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fur alle, die mehr wissen wollen,
die Einblicke erhalten, mitdenken

und bewusst geniefSen mochten.
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Unser Team in Gauting
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Neueroffnung in Gauting

Seit dem 18. April gibt es die dritte Herr-
mannsdorfer Fleisch- und Wursttheke in
einem VollCorner Biosupermarkt. Nach
den Filialen in Denning, Warthestrafle
und Solln, Wolfratshauserstrafe haben
wir nun in Gauting gemeinsam mit Voll-
Corner einen neuen Standort er6ffnet.

Einen wunderschonen, groflen Laden mit
einem liebevoll zusammengestellten Sor-
timent. Insbesondere die ,Frische” stellt
den Schwerpunkt des Marktes — eine
grofle Gemiise- und Obstauswahl, Brot,
Kase und Fisch vom Feinsten, unsere
Herrmannsdorfer Schinken und Wiirste
in bewadhrter Qualitit und Vielfalt und
eine Herrmannsdorfer Fleischauswahl,
wie Sie es aus unseren anderen Geschaf-
ten gewohnt sind.

Unser Team in Gauting freut sich auf
Thren Besuch!

Leutstettener Strafle 2, 82131 Gauting
Telefon 089/89 54 35 03
gauting@herrmannsdorfer.de

Montag bis Freitag 8-19 Uhr

Samstag 8-18 Uhr

Die Herrmannsdorfer Fleisch- und Wursttheke macht sich gut im neuen VollCorner Markt

Wir eroffnen die Grillsaison

Es geht doch nichts tiber eine gute rohe
Bratwurst. Sorgfiltig ausgewiahlte Fleisch-
stiicke, noch schlachtwarm gekuttert und
vom Metzgermeister mit frischen Krau-
tern und Gewiirzen verfeinert. Fleischge-

schmack pur, besser und frischer geht es
nicht - diesen Unterschied konnen Sie
schmecken.

Probieren Sie sich doch mal durch unsere
Wirstlparade:

Rohe Lammbratwurst, aus 100%
Lammfleisch, mit und ohne Minze
(immer mittwochs und freitags)

Rostbratwurst Thiiringer Art,
kriftig gewtirzt, mit etwas Knoblauch
(immer mittwochs und freitags)

Die Barlauchbratwurst, mit viel
magerem Fleisch und frischem Barlauch
(immer mittwochs und freitags)

Unsere Korber'sche Bratwurst,
der Klassiker nach Niirnberger Art
(immer dienstags und freitags)

Die Grillschnecke, fein mild gewtirzt,
gerollt und aufgespiefst
(immer freitags)

Unsere Salsiccia vom Weideschwein,
raffiniert gewiirzt mit Nelke und
etwas Zimt

(immer freitags)

Herrmannsdorfer
Wurst im Glas

Ideal zum Bevorraten, eine
Brotzeit fiir unterwegs
oder im Biergarten.
Durch das schonende Garen
bei niedriger Temperatur
kommen der Fleischge-
schmack und die Wiirzung
wunderbar zum Ausdruck.

Die Wurstglaser sind
gekiihlt 3 Monate haltbar!

@ Bier

des Monats

Schweinsbrau
Maibock

Kernige Wiirze und
leichte SiifSe bringen
die Giberschwiang-
liche Stuffigkeit. Ein
Bockbier mit 16,5%
Stammwiirze und
6,5% Vol., angenehm
weich und bekomm-
lich. Rundum ein
Festtagsschmankerl,
zu kriftigem Braten
aber auch als Dessert-
getrank oder Genie-
RRerbier am Abend

geeignet.

¢1,64

+ Pfand

Flasche 0,5 1

Herausgeber: Herrmannsdorfer Landwerkstatten ¢ Redaktion: Sandra Hochstein ¢ Konzeption: Kosch Werbeagentur, www.kosch.net ¢ Gestaltung: Annette Hartmann e Druck: Druckring Miinchen




SAMMELREZEPT NR. 97

von Christian Lindner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro Viktualienmarkt.
Er freut sich, wenn er Sie mal personlich bekochen darf.

Fiir 2-3 Personen:

Eine ca. 3 cm dicke Scheibe

vom Cote de Beeuf

200 g Kirschtomaten

2-3 Stauden vom Stangensellerie
1 Bund Bérlauch

50 g , Alter Herrmannsdorfer”

50 ml Olivendl

etwas Thymian

4-5 Kartoffeln

So wird’s gemacht:

Die Kartoffeln schilen und in kleine
Wiirfel schneiden. Dann das Fleisch mit
Pfeffer und Salz wiirzen und in einer
heiflen Pfanne von beiden Seiten gut an-
braten. Einen Zweig Thymian dazu und
3-4 halbierte Kirschtomaten auf das Cote
de Beeuf legen und dann das Ganze bei
etwa 130°C fir 20 Minuten in den Ofen
(die Garzeit variiert nach Fleischstérke).

So zubereitet ist das Fleisch noch klas-
sisch ,red inside”, aber nicht ,cold in-
side” und nicht mehr blutig.

Die rohen Kartoffelwiirfel nach dem

Cote de Boeuf — der Konig der Braten mit Barlauchpesto

Schneiden trocken tupfen und mit et-
was Ol in einer Pfanne goldbraun an-
braten, bis die Kartoffeln gar sind. Den
Staudensellerie in Streifen schneiden, in
Butter und etwas Brithe diinsten. Ganz
zum Schluss die restlichen, in Viertel ge-
schnittenen Kirschtomaten zugeben und
mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Fur das Pesto den alten Herrmannsdor-
fer Kise in einem Mixer zerkleinern, den
Barlauch zugeben und unter langsamer
Zugabe des Olivenols alles fein mixen.

Zum Schluss die roh gebratenen Kar-
toffeln und das Gemiise auf einer Platte
anrichten, das Cote de Beeuf darauflegen
und mit dem Barlauchpesto nappieren.

Guten Appetit und viel SpaB beim
Nachkochen!

Die Zukunft des Menschen in der Natur

Mit der Erweiterung des Museums fiir
Mensch und Natur im Nymphenbur-
ger Schloss bekommt Miinchen ein
groflartiges Naturkundemuseum.

Mit unermiidlicher Ausdauer ist es Prin-
zessin Auguste von Bayern gelungen,
einen Forderkreis zu griinden und ein
Prozent der Baukosten einzusammeln.
Damit konnte sie Politik und den Frei-
staat tiberzeugen, dass die Biirger ein
solches Museum wollen. Tausend Biir-
ger und Unternehmen
beteiligten sich, vierzehn
Maizen spendeten grofie
Summen. Einer davon ist
Familie Schweisfurth und
die Schweisfurth  Stif-
tung. In seiner Ansprache
zur Griindungsveranstal-
tung des Freundeskreises
fur das Naturkunde-
museum Bayern am 17.
April 2013 erldutert Karl
Ludwig Schweisfurth,
was ihn am meisten an
dem neuen Konzept des
Museums begeistert. Hier
ein Auszug daraus:

,Uber die Entstehungsgeschichte der Erde
vom Urknall an und die Prdsentation vieler
einmaliger Exponate, die Naturforscher in
Jahrhunderten aus aller Welt mitgebracht
hatten, solle ein neuer Schwerpunkt errich-
tet werden: Die Zukunft des Menschen
in der Natur.

Hier solle gezeigt werden, wie die Art und
Weise der Nutzung der Natur unser eige-
nes Leben in der Zukunft bestimmt. Die-
ser neue Bildungsansatz interessierte mich.
Denn ich werde nicht miide, immer wieder

Handgemachte Lebens-Mittel
in Okologischer Qualitit

Viktualienmarkt
Frauenstr. 6, mit Bistro
0Q, Tel. 089/26 35 25

o

HERRMANNSDORFER

Landwerkstatten
mit Hofmarkt
85625 Glonn

Tel. 08093/9094-0

www.herrmannsdorfer.de
glonn@herrmannsdorfer.de

Unsere Geschéfte in
und um Miinchen

Schwabing
Elisabethmarkt 8
Tel. 089/272 37 44

AugustenstraBe 78
Backladen, Wurstbraterei
Tel. 089/57 00 41 01

Sendling, Am Harras 14
Tel. 089/72 01 62 77

zu sagen und zu zeigen, dass es die Natur
ist, von der wir leben, die uns erndhrt und
deren Teil wir sind. Am intensivsten nut-
zen wir die Natur fiir unsere Erndhrung,
intensiver als fiir unsere Bekleidung, unsere
Behausungen, unsere Energie, etc. etc.

Wir konnen die Natur als Supermarkt
betrachten, in dem wir uns beliebig selbst
bedienen, oder als einen Garten, den wir
achtsam pflegen. Wir konnen uns wie
Trampeltiere verhalten oder wie leichtfiifSige

Feierlicher Festakt mit Staatsminister Dr. Heubach und Dr. Auguste von Bayern. Hier mit
Dorothee und Karl Ludwig Schweisfurth

Gazellen. Wir konnen die Natur nutzen
in ausbeuterischer, zerstorerischer und ver-
schwenderischer Weise oder nachhaltig und
kultiviert.

An dieser Stelle erinnere ich gerne an den
lateinischen Ursprung des Wortes Kultur.
Das Verb colere hat drei Bedeutungs-
ebenen - pfliigen (...) — pflegen (...) -
anbeten und verehren. Da ist alles gesagt
und wir wissen, wo es langgehen muss. Wir
miissen lernen, dass es der Boden ist, der
uns erndhrt. Aus dem Boden wachsen die

Neuhausen
Nymphenburger
StraBe 187

Tel. 089/167 93 15

Haidhausen
Max-Weber-Platz 2
Tel. 089/48 99 73 05

Bogenhausen
Herkomerplatz
mit Bistro + Cafe OQ
Tel. 089/98 10 96 14

Pasing, Pasinger
Viktualienmarkt
Tel. 089/821 13 78

Gréfelfing
BahnhofstraBBe 7
Tel. 089/89 89 26 82

Denning, Warthestr. 1
im VollCorner Biomarkt
Tel. 089/93 74 83

Gauting

Leutstettener StraBe 2
im VollCorner Biomarkt
Tel. 089/89 54 35 03

Solln

Wolfratshauser Str. 204
im VollCorner Biomarkt
Tel. 089/72 48 35 08

Pflanzen, die wir und unsere Tiere zum Le-
ben brauchen. Er ist unser grofiter Schatz,
er ist Mutter Erde. (...)

Von der Art und Weise der Naturnutzung
durch uns Menschen hdngt unsere Zukunft
ab — und nicht nur die Zukunft der Na-
tur. Hier ist die Wissenschaft aufgerufen,
nach Wegen zu suchen, den okologischen
Fuflabdruck bei der Nutzung so klein wie
moglich und die Qualitit des Lebens und
der Lebens-Mittel so grof{ wie maglich zu
gestalten. Und nicht nur,
wie jetzt, maoglichst viel,
maglichst schnell und maog-
lichst billig zu produzieren,
und dabei die Folgen aus
dem Auge zu verlieren.

Die Philosophie und die
Theologie sind aufgeru-
fen, uns Menschen be-
wusst zu machen, dass es
neben Sachen und Geld
auch ethische und mora-
lische  Grundwerte  gibt,
die verpflichtend fiir unse-
re Lebensweise sind. (...)
Und wer sonst, aufer Phi-
losophie und Theologie, ist
berufen, die Bewahrung der Schopfung als
zentralen Auftrag unseres Lebens zu befor-
dern?”

Wir Herrmannsdorfer freuen uns, dass
das neue Naturkundemuseum in Zu-
kunft noch mehr Schulklassen aufneh-
men kann. Die vielen jungen Besucher
erfahren dort auch etwas tiber die Ver-
antwortung des Menschen in der Natur.

Text: Gudrun Schweisfurth
Foto: Dr. Louis Ronsberg

Herrmannsdorfer auch bei

Biomarkt Planegg
Planegg, Mathildenstr. 1
Tel. 089/8 54 32 84

Biomarkt Stemmerhof
Sendling, Plinganserstr. 6
Tel. 089/76 70 43 27

Ismaninger Naturkost
Ismaning, Muhlenstr. 2
Tel. 089/96 20 18 60

Biomarkt Grinwald
Griinwald, Marktplatz 1
Tel. 089/649 13 096

AB-Kreuz
Miinchen Brunnthal

@ Brot

des Monats

Ciabatta

Der sehr weiche Teig darf bei uns einige
Stunden ruhen, das gibt dem Brot sein
feines Aroma. Eine knusprig-leckere
Kruste und die unregelmifliige Porung
sind typisch fiir diese italienische
Spezialitit. Ubrigens: ,Ciabatta” heif3t
tibersetzt ,Pantoffel”.

3,

Kase

des Monats

Gouda gelagert

Ein echter Klassiker aus Holland mit
alter Tradition. Bereits im Mittelalter
wurde der Kise in der Stadt Gouda
hergestellt und auf den anséssigen
Markten verkauft. Im Vergleich zum
jungen Gouda reift der Gelagerte 3-4
Monate. Charakteristisch ist seine
typische Gouda-Note mit wiirzigem,
herzhaftem Geschmack.

& Wein

des Monats

Pfalz — Studier
Rivaner Q.tr.

2012

So frisch und aroma-
tisch wie der Friihling
prasentiert sich dieser
Rivaner von Studier
aus der Pfalz. Mit
seiner animierenden
Frucht die an Apfel
und Bliiten denken
lasst, passt dieser Wein
ideal in die Jahreszeit.
Geniefden Sie ihn solo
oder zu Gerichten mit
feinem Gemiise oder
Fisch.

0,75 Liter

¢5,49

AB-Kreuz
Miinchen Ost

Miinchen
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