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Ehrenpreis fiir revolutionire
Lebensmittel-Erzeugung

Seit 12 Jahren verleiht die Neumarkter
Lammsbriu jahrlich den Nachhaltigkeits-
preis fiir engagierte Menschen und Orga-
nisationen, die einen Beitrag zu besseren
Umwelt- und Lebensbedingungen leisten.
Der Lammsbrau-Nachhaltigkeitspreis ist
einer der bedeutendsten Nachhaltigkeits-
preise in Deutschland. In diesem Jahr
wihlte die Jury Preise in fiinf Kategorien
aus. Den Ehrenpreis erhielt Karl Ludwig
Schweisfurth als Griitnder der Herrmanns-
dorfer Landwerkstaitten.

Dr. Franz Ehrnsperger, Inhaber der Neu-
markter Lammsbrau, mochte mit seinem
Preis Menschen wiirdigen, die sich oft un-
bemerkt von der Offentlichkeit fiir mehr
Nachhaltigkeit engagieren: ,Unser Nach-
haltigkeitspreis ist nicht nur Auszeich-
nung und Forderung fir die Preistrager.
Er ist auch ein Wegweiser fiir alle ande-
ren, indem er auf Vorbilder aufmerksam
macht und dazu aufruft, es ihnen nachzu-
tun.” 10.000 Euro stiftet er jahrlich insge-
samt den Preistragern, 47 Projekte in den
Kategorien Privatpersonen, Organisati-
onen und Unternehmen, Medienvertreter
und Lammsbriau-Mitarbeiter wurden be-
reits ausgezeichnet.

Neben der finanziellen Wiirdigung steht

Preistrager und Laudatoren bei der Verleihung des Neumarkter Nachhaltigkeitspreises am 4. Juli 2013 in den

Festsdlen der Neumarkter Residenz

bei der Preisverleihung auch die Wiirdi-
gung in Form einer Laudation im Vor-
dergrund und diese guten Worte sind
Unterstiitzung, die sich nicht mit Geld
aufwiegen lassen.

Auch dieses Jahr fanden die Laudatoren
wie der Journalist und Vorkampfer fiir er-
neuerbare Energien Franz Alt, der Bioland-
Prisident Jan Plagge und der Okobanker
Thomas Jorberg (Vorstand der GLS-Bank)
wieder ermutigende, wiirdevolle Worte
fir herausragende Projekte. Die Laudatio

auf Karl Ludwig Schweisfurth wurde von
seinem langjdhrigen Freund und Wegbe-
gleiter Prof. Karl Ganser, gehalten. Er wiir-
digte auf ganz besondere Weise dessen
einzigartige Pionierarbeit und dessen Le-
ben als eine beeindruckende Geschichte
von Mut und Neuanfang, die vielen Men-
schen als Vorbild dient.

(Die Rede erhalten Sie auf
Anfrage im Sekretariat

oder online
www.tierisch-gut-leben.info)

Die Salamiherstellung — Honig statt Zucker

Die Salami ist sozusagen die ,Konigin”
unter den Wiirsten. Deren Herstellung
bedarf grofies handwerkliches Geschick,
insbesondere der Reifeprozess erfordert
viel Erfahrung.

Zuckerstoffe haben eine zentrale Bedeu-
tung bei der Herstellung von Rohwiirsten.
Aus den Zuckerstoffen bilden Bakterien,
die fiir die Rohwurstreifung unerlassliche
Milchséure. Diese fiithrt zur pH-Wert-Sen-
kung, die fiir die Haltbarkeit und, wenn
angestrebt, fiir die Schnittfestigkeit der
Rohwurst notwendig ist. Wichtig ist, dass
die Zuckerstoffe so ausgewahlt sind, dass
die richtige Sdure und die richtige Menge
an Saure gebildet wird.

Um die Reifung in Gang zu bringen,
wurde frither bei der Salamiherstellung
etwas Wein hinzugegeben. Die natiirlich
im Wein vorkommenden Milchsaure-
bakterien brachten die Reifung in Gang.

Schimmelgereifte groBe Herrmannsdorfer Salamis

Heute werden meistens extra hergestellte
Starterkulturen verwendet. Der ebenfalls
beigefiigte Zucker ist die Nahrung der
Bakterien.

Wir in Herrmannsdorf verwenden seit
kurzem ausschlief$lich Honig statt Zucker.

Es war uns ein Anliegen, alle Rohstoffe so
natiirlich wie moglich zu wahlen. Honig
hat den Vorteil, dass er im Vergleich zum
Zucker aus Maisstirke keiner industriel-
ler Vorbehandlung bedarf. Und, die Zu-
sammensetzung der einzelnen Zucker ist
beim Honig vielseitiger, sodass wahrend
des gesamten Reifeprozesses ausreichend
Nahrung fiir die gewiinschten Bakte-
rien vorhanden ist. Wir sprechen von 5
Gramm Honig pro Kilo Rohwurstbrit,
eine verschwindend geringe Menge, und
doch so entscheidend fiir das Gelingen ei-
ner guten Salami!

Die Anregung zum Verzicht auf industri-
elle Zucker kam von Slow Food, die in
ihren Richtlinien raffinierte Zucker nicht
zulassen. Und so diirfen wir nun auf die
Slow-Food-Messen unsere guten Salamis
auch mitnehmen, z.B. auf die Food & Life
im November in Miinchen.

10 Jahre am Harras
Wir feiern mit Angeboten den
ganzen Oktober und laden herz-
lich ein zur Jubilaumsfeier mit
Karl Schweisfurth und Herrmanns-
dorfer Kostproben am 18. Oktober
von 10 bis 17 Uhr.

Enten in Herrmannsdorf
Seit Juli diesen Jahres ist unsere
grofle Symbiose, bestehend aus
Rindern, Schweinen und Hithnern,
um 270 gefiederte Bewohner rei-
cher. Erstmals masten wir Enten,
die sich prachtig entwickeln und
die es dann zur Weihnachtszeit in
unseren Filialen geben wird.

@ Bier

des Monats

Das Schweinsbrau

Erntedankbier
Eine echte Cuvée — Dunkles und Pils
vereinigen sich zu einem siiffig-voll-
mundigen Bier mit milder Hopfennote
und zart-malzigem Geschmack. Ein
Genuss, den man sich nicht nur nach
der Ernte génnen sollte.
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von Christian Lindner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro Viktualienmarkt.
Er freut sich, wenn er Sie mal personlich bekochen darf.

SAMMELREZEPT NR. 101

Ein warmender Eintopf fiir regnerische Herbsttage

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:

1 groBer Kopf WeiBkraut

1 rote Paprika

1 kleine Sellerieknolle

2 Karotten

3 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen
WeiBwein

600 g Zwerchrippe

3-4 Rindfleischknochen
Suppengriin, 1 Bund Petersilie
3 Lorbeerblatter, 1 Thymianzweig
1 Dose gehackte Tomaten

250 g Gerstengraupen

Zubereitung:

Aus der Zwerchrippe, Rinderknochen
und Suppengriin eine kriftige Suppe
kochen. Die Gerste in Salzwasser weich
kochen. Das Weiffkraut vierteln, den

Gartnerei Schmid -
30 Jahre Biologischer Gemiisebau

,Raus aus der Stadt, ab auf's Land“,
das war unser grofSer Wunsch, als wir
nach Ausbildung und Studium das
Grofistadtleben satt hatten. ,Leben
auf dem Lande, ein praktisches Hand-
buch fiir Realisten und Traumer”, so
hiefd unsere ,Bibel”, nach der wir leben
und arbeiten wollten. In der Gemeinde
Glonn fanden wir einen Acker zu pach-
ten, ohne Wasser, ohne Strom und ohne
Wohn- und Wirtschaftsgebaude,
nur ein blanker, verunkrauteter
Acker. Mit einem klapprigen R4,
einem Schubkarren, einer Hand-
sahmaschine, ohne Geld aber mit
viel Idealismus und Arbeitseinsatz
begannen wir unsere Gértnerei auf-
zubauen.

,Learning by doing” hiefd unser
Motto, da wir als Quereinsteiger
kaum Erfahrung besaflen. Bald
hatten wir ,griinen Spinner” uns
Respekt und Achtung bei den skep-
tischen Landwirten in der Nach-
barschaft verschafft, die uns tagein
tagaus bei jedem Wetter schuften
sahen.

Von der ersten Stunde an bauten
wir auch unsere Direktvermarktung
auf. Sobald es etwas zu ernten gab, stell-
ten wir neben unserem Feld im Wald
einen Marktstand auf und verkauften
zweimal in der Woche Selbsterzeugtes.
Dann kam die grof3e Katastrophe 1986:
Reaktorexplosion in Tschernobyl. Ver-
zweiflung, Machtlosigkeit und Wut er-
fasste uns. Doch wir liefen uns nicht
unterkriegen und engagierten uns umso
aktiver in der Umweltbewegung.

Und dann begegneten wir Karl Ludwig
Schweisfurth. Mitte der 80iger Jahre war
die Bioszene noch sehr klein und so
wussten wir sehr bald, dass sich im be-
nachbarten Herrmannsdorf ein Grof3in-
dustrieller mit visiondren Ideen nieder-
lassen wollte.

Bald hatten wir Kontakt aufgenommen
und nach zweimaligem Treffen wurde
auf gute alte Unternehmerart per Hand-

Das Lebenswerk der Familie Schmid - durch ihrer Hande Arbeit
geschaffen

schlag eine Kooperation vereinbart.
»,Geht raus, sucht euch ein Haus aus,
sucht euch einen Acker aus und fangt
an.” So wurden wir verabschiedet. Als
selbststindige Pachter wurden wir Teil
einer groflen Gemeinschaft aus Bauern
und Handwerkern, mit dem Ziel, Pflan-
zen und Tiere zu produzieren und da-
bei verantwortungsbewusst mit der Na-
tur umzugehen. Zum Teil sollten diese

Tomatisierte Krautsuppe mit Gerste

Strunk entfernen und in Rauten schnei-
den. Das restliche Gemiise klein wiirfeln
und mit etwas Ol in einem Topf anbra-
ten, das Weifkraut hinzufiigen und gla-
sig diinsten. Das Ganze mit Salz und
Pfeffer wiirzen, die gehackten Tomaten
dazugeben und mit einem Schuss Weif3-
wein abloschen.

Mit der zuvor gekochten Rinderbrithe
aufgieflen, sodass das Gemiise gut be-
deckt ist, Thymianzweig und Lorbeer-
blatter zugeben und etwa 25 Minuten
garkochen.

Zum Schluss die vorgekochte Gerste ab-
waschen und als Einlage in die Suppe ge-
ben, ebenfalls das in Wiirfel geschnittene
Rindfleisch. Mit frisch gehackter Petersi-
lie servieren!

Viel SpaB3 beim Nachkochen!

dann in den Werkstitten zu hochwer-
tigen Lebensmitteln veredelt werden.

Ein grofder Schritt war es fiir uns, als wir
2001 privilegiert im Auflenbereich unse-
re eigene Gartnerei auf Herrmannsdor-
fer Grund in Erbpacht aufbauen und
gestalten konnten. Vieles ist passiert in
den letzten 30 Jahren und vieles hat sich
verdndert, aber unsere urspriinglichen
Vorstellungen und Ideale, ndmlich
Gemiise nach Saison, standortge-
recht und natiirlich biologisch zu
produzieren, dieses tagesfrisch zu
ernten, ohne Transportaufwand,
ohne grofien Verpackungsaufwand
regional zu vermarkten, diese Idea-
le haben wir uns bis heute erhalten.

Das alles war nattirlich nur mach-
bar durch die Unterstiitzung der
Familie Schweisfurth, die es uns
ermoglicht, hier im schonen Herr-
mannsdorf zu leben und zu arbei-
ten. Grofle Unterstiitzung bekom-
men wir auch von unseren treuen
und tatkriftigen Verkduferinnen
Frau Maier, Frau Ronacher und
Frau Strecker, unseren fleifdigen
polnischen Saisonarbeitern, und zu
guter Letzt hat sich unsere Gartnerei mit
dem Hofladen so gut entwickelt, da un-
sere vielen Kunden uns zum Teil schon
seit den Anfangsjahren treu verbunden
sind und durch ihren Einkauf unsere
Arbeit unterstiitzen. Vielen herzlichen
Dank dafiir!
Die Gartner Susanne und
Werner Schmid

Unsere Geschéfte in
und um Miinchen

Handgemachte Lebens-Mittel
in Okologischer Qualitit

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

oQ

HERRMANNSDORFER

Landwerkstatten
mit Hofmarkt
85625 Glonn

Tel. 08093/9094-0

Schwabing
Elisabethmarkt 8
Tel. 089/272 37 44

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

www.herrmannsdorfer.de
glonn@herrmannsdorfer.de

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

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 Herrmannsdorfer auch bei
BahnhofstraBBe 7

Tel. 089/89 89 26 82 Biomarkt Planegg
Planegg, Mathildenstr. 1
Denning, Warthestr. 1 Tel. 089/8 54 32 84
im VollCorner Biomarkt
Tel. 089/93 74 83 Biomarkt Stemmerhof
Sendling, Plinganserstr. 6
Gauting Tel. 089/76 70 43 27
Leutstettener StraBe 2
im VollCorner Biomarkt

Tel. 089/89 54 35 03

Ismaninger Naturkost
Ismaning, Bahnhofstr. 9
Tel. 089/96 20 18 60
Solln

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

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

AB-Kreuz
Miinchen Brunnthal

@ Brot

des Monats

Herrmannsdorfer

Hofbrot

50% Weizen-Vollkorn und 50% Weizen-
Weifimehl, ohne Hefe nur mit Sauerteig.
Das Brot begeistert durch seinen feinen
Geschmack und die resche Kruste.

& Kaiase

des Monats

Wildblumenkase

Der Wildblumenkase ist ein wiirziger
Bauernkase aus dem Allgdu, hergestellt
aus 100% Rohmilch. Nach sechswo-
chiger Reifezeit erhilt er seinen deko-
rativen Mantel aus Wildblumen und
-krautern wie Erikabliiten, Lavendelblii-
ten, Kornblumenbliiten, Ringelblumen
und Dillspitzen. Genief3en Sie das ,blu-
mige” Geschmackserlebnis, das durch
den Verzehr mit Rinde einzigartig wird!

& Wein

des Monats

Spanien
La Mancha/lrjimpa
Caballero de
Mesasrrubias 2012
Die rote spanische
Spitzenrebsorte Tem-
pranillo erbringt hier
einen klassisch-me-
diterranen Wein, mit
warmer, feinwiirziger
Frucht und dezenten
Noten von Kirsche.
Wieder eine qualita-
tive Uberraschung aus
der heiflen Zentrale-
bene Spaniens, der La
Mancha!

0,75 Liter

4,49

AB-Kreuz
Miinchen Ost

Miinchen
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