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REZEPTE WISS

Zum Sammeln,
Nachkochen und Geniefien
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GOLD FUR HERRMANNSDORFE

uf der internationalen Griinen Woche wurden im Januar Bayerns

beste Bio-Produkte 2018 ausgezeichnet. Zu den Gewinnern z&hlt das

Herrmannsdorfer ,,Landhuhn in der Briithe“. Steffen Siegel, Leiter der
Metzgerei Kerschlach und Elfriede Hintz, Leiterin Vertrieb Handel (im Foto
rechts oben) nahmen in Berlin mit Stolz von Bayerns Landwirtschaftsmi-
nister Helmut Brunner die Auszeichnung in GOLD entgegen. Hervorgeho-
ben und primiert wurde diese Hiihnersuppe fiir die herausragende Quali-
tit und fiir das dahinterstehende bauerliche Hithnerzuchtprogramm von

Zweinutzungsrassen.

Verantwortlich fiir das ausgezeichnete Landhuhn in der Briihe ist zum einen
Steffen Siegel mit seinem engagierten Manufakturteam in Gut Kerschlach.
Uber fiinf Stunden Kochzeit braucht es, um aus besten, kologischen Zutaten
eine kdstliche und wohltuende Hiithnersuppe zu bereiten. Wie zuhause wird
das Fleisch in Handarbeit vom Knochen geldst und die schénsten Stiicke
von Brust und Keule werden fiir die Suppe ausgesucht. Zum anderen ist

es der Herrmannsdorfer Landgockel und die dahinter stehende bauerliche

Wissenswertes - Kulinarisches - Inspirierendes - Erzédhlenswertes

Die junge Generation
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EN GESCHICHTEN

Der Herrmannsdorfer Kindergarten
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R LANDHUHN IN DER BRUHE

Hithnerzucht von alten Rassen: Die von den Zuchttieren gelegten Eier der
Zweinutzungsrassen Sulmtaler und Les Bleues werden direkt in Herrmanns-
dorf ausgebriitet. Alle Kiiken diirfen weiterleben: Die Hennen legen nach fiinf
bis sechs Monaten Eier, die Hihne werden ca. fiinf Monate geméstet. Dabei
sind Zeit fiir langsameres Wachstum, tiglicher Auslauf ins Freiland und ein
breites und ausgewogenes Futterangebot, sowie eine kleine Gruppengréfie
von 200 bis 300 Tieren entscheidend fiir die Fleischqualitidt und den beson-
deren Geschmack. Geschlachtet werden die Landgockel im eigenen kleinen
Hiithnerschlachtraum in der Ostscheune von Herrmannsdorf.

Wenn, wie in Herrmannsdorf, alles wieder an einem Ort zusammenkommt,
dann entsteht ein wirklich wertiges Lebens-Mittel, in der, aus der und fiir die

Region.

Es versteht sich von selbst, dass es das ,,Landhuhn in der Briihe® nicht in
unbegrenzter Menge und zu jeder Zeit geben kann. Wir kochen die Suppe
fiir Sie zur Erkiltungszeit von Oktober bis April.



Sammelrezept Nr. 137 « Ein kdstliches Rezept von Amelie Schweisfurth, Auszubildende bei Christian Lindner im Bistro Viktualienmarkt

LAMMCURRY MIT GRUNEN LINSEN

Fiir 6 Personen:

1 kg Lammschulter
oder Nacken

11 Rinderbrithe

120 g griine Linsen

3 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

2 Karotten

1/2 Stangensellerie

je 1 Paprika rot und gelb

Gewlirze:

Salz, Pfeffer, Curry
(Schérfe nach Belieben),
Kurkuma, Raz el Hanout,
Lorbeerblatt

MUT ZUR LUCKE

Weil wir ,NEIN“ sagen zum anonymen Fleisch
ist es eine grofle Herausforderung, immer alle
Schinken, Wiirste und Fleischspezialitdten
anzubieten, die Sie in unserer Theke gewohnt
sind. Das liegt buchstéblich in der Natur der
Sache. Tiere wachsen und gedeihen nicht im
Takt eines Automaten und in einer handwerk-
lichen Manufaktur arbeiten ausgebildete Hand-
werker und Handwerkerinnen, die nicht durch
Leiharbeiter ersetzt werden kénnen.

In unserer voll und ganz handwerklich ausge-
richteten Metzgerei purzeln Schinken, Speck
und Wiirste nicht fertig verpackt zu jeder Zeit
und in jeder Menge aus der Produktionsanlage.

Das ist unser Qualitdtsversprechen. Alle
Tiere werden in Herrmannsdorf achtsam
getdtet und von Handwerksmeistern in
Schinken, Fleisch und Wiirste verwandelt.
Sie schmecken den Unterschied!

Nur der Malzse.r isk gin
aF_ﬂr M-.h.g{e v, clev elie
iere liebt!

UNAEHANGIGE
HANDWERKER

In diesem Winter sind mehrere Dinge zusam-
mengekommen. Eine Produktionsunterbre-
chung, krankheitsbedingter Personalmangel
und wenig Schweine. Das fiihrt aktuell dazu,
dass vor allem unsere Salamis in den néchsten
zwei Monaten knapp sind. Wir schaffen es
nicht so schnell, den Riickstand aufzuholen,
denn die Reifung kann nicht beschleunigt
werden. Wir bleiben ehrlich und kaufen nicht
irgendwo irgendwas zu. Ihr Vertrauen ist uns
wichtig!

Wir hoffen, Sie haben Verstiandnis fiir die Situ-
ation in der Herrmannsdorfer Metzgerei ihres
Vertrauens und kénnen unsere Ehrlichkeit
wertschitzen.

Und vielleicht entdecken Sie und ihre Kinder ja
eine neue zukiinftige Lieblingswurst in unserer
vielfaltigen Theke?

MUNDIGE

Dus Leben in den Lebens=Mitheln schibzen

und bewahren bl in uns hinein.

VERERAUHER

Zubereitung:

Die Linsen in einem kleinen Topf einmal aufkochen lassen.
Das Fleisch in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Zwie-
beln schilen und in Schiffchen schneiden. Den Knoblauch
klein schneiden. Die Karotten schilen und in Wiirfel schnei-
den. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem
Topf scharf anbraten. Die Zwiebeln und den Knoblauch
mitbraten. Die restlichen Gewiirze mit anschwitzen lassen
und anschlieflend mit etwas Weiflwein abléschen. Mit der
Rinderbriihe aufgiefien, so dass das Fleisch knapp bedeckt
ist. Etwa 1 Std. auf niedriger Stufe mit Deckel kécheln lassen.
In der Zwischenzeit die Paprika und den Stangensellerie in
mundgerechte Stiicke schneiden.

Nach den 1,5 Stunden das vorbereitete Gemiise und die Lin-
sen (ohne Fliissigkeit) zu dem Curry geben und alles noch
etwa 10 Minuten kdcheln lassen. So bleibt das Gemiise noch
knackig und verleiht dem Curry etwas Frische. Wer méchte,
kann das Curry noch mit etwas Speisestirke abbinden. Zum
Servieren noch frische Krauter wie zum Beispiel Koriander
oder Kerbel dazugeben. Zuséatzlich kann man das Gericht
noch mit etwas Kokosmilch oder Créme fraiche verfeinern.

Wenn gegen Ende des Winters
Kilte und fehlende Sonne an den
letzten Kraften zehren, dann emp-
fehlen wir Briihen.

Brithen aus Knochen gekocht, wie
z.B. unsere Rinder- und Hithnerbrii-
he, enthalten vieles was wir gerade
jetzt brauchen, beispielsweise Zink,
das vor allem fiir unser Immun-

system so wichtig ist.

Brithen wirken blutbildend, sind
immunstirkend, wirmen von Innen

und machen ein wohlig-warmes
Bauchgefiihl.

Angefangen beim Friihstiick bis
hin zum Abend vor dem Kamin -
zwischendrin eine Tasse warme
Brithe - das bringt die momentan
oft fehlende Lebensenergie zuriick.



Sophie Schweisfurth arbeitet mit
ihrem Mann Mathias Stinglwag-

ner gemeinsam in Herrmannsdorf.
Beide teilen sich — wie es typisch fiir
Familienunternehmen ist — mit Toch-
ter Maja als Assistentin die geschift-
lichen Herausforderungen.

Sie unterstiitzen Karl Schweisfurth
in der Geschiftsfiihrung, der sich in
naher Zukunft gerne mit ganzer Kraft
und neuem Pioniergeist der Land-
wirtschaft in Herrmannsdorf widmen
mochte.

Die Schweisfurth-Familie ist grof},
liebe Sophie, wie findest du dich dort
wieder?

Karl Ludwig Schweisfurth ist mein
Grof}vater, der kurz vor meiner Geburt
mit der Verwirklichung der Vision
Herrmannsdorf begonnen hat. Anders
als vielleicht traditionell erwartet, stei-
ge ich in den Betrieb meines Onkels
Karl ein und nicht in Sonnenhausen,

BROT DES MONATS

Essenerbrot
aus gekeimtem Getreide

Beim Keimen von Roggen und Dinkel wird
die Stirke in Zucker verwandelt, die Enzym-
aktivitat und die Bildung von Vitaminen
beginnt. Im Essenerbrot sind messbar mehr
Vitamine. Das Brot ist sehr bekémmlich,

lange haltbar und sehr lecker.

500 g € 3,49 Angebot bis 31. Marz

Wissenswertes

DIE JUNGE GENERATION

wo mein Vater Georg Geschéftsfithrer
ist.

Was hast du bisher gemacht und was
verbindet dich mit Herrmannsdorf?
Ich habe in Glonn meine Kindheit
verbracht, viele Erinnerungen sind
gepragt von der Anfangsphase in
Herrmannsdorf und Sonnenhausen,
die mein Vater entscheidend mitge-
staltet hat. Nach meinem Abitur habe
ich in Herrmannsdorf die Werkstétten
durchlaufen, von der Metzgerei tber
die Filiale mit Bistro in Bogenhausen
bis hin zu Partnerbetrieben.

Mit dem betriebswirtschaftlichen Mas-
ter in der Tasche stellte sich fiir mich
die grofie Frage, was ich in Zukunft

in meinem Leben wirklich tun méch-
te. Ich wollte mich selbst verwirklichen
und meinen Prinzipien und Werten
treu bleiben. Zunichst unterstiitzte
ich darum meine Schwester beim
Aufbau ihres nachhaltigen Modelabels

zen oder pur zur Brotzeit - ein Genuss!

100g € 2,49

KASE DES MONATS

Biihlertaler Dorfkise

Ein zart-schmelzender Heumilchkése aus der

Geifertshofener Dorfkéserei im Hohenloher
Land. Er wird nach traditioneller Handwerks-
kunst gekést und reift 10 Wochen in Ziegel-
gewolbekellern. Geschmacklich erinnert er an
einen Raclettekédse. Ob gratiniert, geschmol-

Angebot bis 31. Méarz

YUBI. Dann fiel mir die Chance zu, die
Griindung einer Bio-Manufaktur in Bad
Aibling mitzugestalten. Es ging um

die Entwicklung eines Start-Ups in der
Salus-Haus Gruppe in Zusammenar-
beit mit dem Bio-Spitzenkoch und Ge-
schéiftsfithrer Konrad Geiger von Bio-
Kontor 7. Das war ein guter Einstieg in
die Branche und das unternehmerische
Arbeiten. Nach fast vier Jahren war die
Zeit reif fiir eine neue Aufgabe.

Mathias, erzdhle doch ein wenig, wo
du beruflich herkommst.

Ich komme aus einer handwerklich
gepragten Familie, meine Mutter ist
gelernte Schneidermeisterin, mein
Vater KFZ-Meister. Persénlich habe
ich nach meiner kaufm#nnischen Lehre
und meinem Betriebswirtschaftsstudi-
um einen Weg eingeschlagen, der so
gar nicht bio ist. Bis vor kurzem war
ich im Auftrag von verschiedenen Be-
ratungsfirmen tétig, meist in der Welt

der Automobil-Konzerne und der Luft-
und Raumfahrtbranche. Dabei ging es
immer darum, Menschen bei neuen
Herausforderungen und groflen Verén-
derungen professionell zu begleiten.

Du kénntest in deinem alten Beruf,
wie wir wissen, einen vielverspre-
chenden Karriereweg gehen. Nach
Herrmannsdorf zu kommen ist ein
bemerkenswerter Wandel. Was moti-
viert dich dazu?

Die Frage, was mich wirklich gliicklich
macht, stand ganz am Anfang, da war
von Herrmannsdorf noch nicht die
Rede. Ich habe erlebt, dass das Reisen
und die sich stdndig verdndernden
Themen zwar spannend aber nicht
erfiillend sind. In Herrmannsdorf einen
Beitrag zu leisten, die Vision und Idee
von Karl Ludwig Schweisfurth fiir die
néchste Generation zu erhalten und in
unsere Zeit zu fithren, ist eine wun-
derbare Gelegenheit, etwas beizutra-
gen, die Welt ein bisschen besser zu
machen.

Nicht weniger wichtig dabei ist mir die
Zusammenarbeit und das Lebensmo-
dell mit meiner Frau. Gemeinsam mit
unserer Tochter am Hof zu leben und
zu arbeiten macht mich gliicklich.

Welche Erfahrungen habt ihr mit die-
sem Lebensmodell bisher gesammelt?
Sicherlich nehmen wir wahr, dass man
abends nicht mehr so leicht abschalten
kann und die Arbeit immer mit nach
Hause nimmt. Dafiir ist man aber auch
zuhause, wo man arbeitet und kann
schnell und flexibel reagieren, egal

ob privat oder im Betrieb. Wir kénnen
uns beide beruflich verwirklichen und
haben trotzdem die Zeit uns die Erzie-
hung von Maja zu teilen, die auf diese
Weise genau in der Welt aufwachsen
kann, die wir schitzen und erhalten
méchten.

WEIN DES MONATS

Venetien, Fasoli Gino

,,1re Piume*

Rosso
Veronese 2016

Eine sanfte Uberleitung in
die warmere Jahreszeit ist
der Rotwein ,, Tre Piume*
aus Venetien — eine Cuvée
aus der traditionellen Cor-
vina, mit Cabernet Sauvig-
non und Merlot. Mit ihrer
charmanten Frucht die ein
wenig an Kirschen erinnert
weckt sie erste Friihlings-
gefiihle!

0,75 Liter € 5,49
Angebot bis 31. Mérz
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He — Essen ist fertig!

UNSER 15-MINUTEN-

REZEPT-TIPP!

Schupfnudeln mit Herrmannsdorfer Sauerkraut, Zutaten fiir

4 Personen: 1 Glas Herrmannsdorfer Sauerkraut, 1 Packung
Hirl Schupfnudeln, 1 Zwiebel, evtl. Speck, Herrmannsdorfer

Schweineschmalz

Speck in der Pfanne auslassen, dazu die kleingeschnittene

Zwiebel, dann das Kraut so lange anrésten bis es Farbe bekommt.

Das Kraut in der Pfanne etwas beiseite schieben, um Platz fiir
das Anrdsten der Schupfnudeln zu bekommen. Echt schwébisch

ist es, wenn viel Schweineschmalz eingesetzt wird, so dass die

Schupfnudeln schén braun werden. Mit Petersilie verfeinern.Die
Schupfnudeln kénnen auch durch die Spitzle von Hirl ersetzt

werden.

He — Was geht?

UNSERE GENUSSWERKSTATT

In Herrmannsdorf zéhlen die Fleischkurse und Genussfithrungen zu den belieb-
testen Events unseres Veranstaltungsprogramms. In etwas abgeénderter Version
gibt es diese jetzt in unseren Geschiften in Miinchen.

Die neue Veranstaltungsreihe eréffnen wir mit dem Thema ,,Steak®. Von unserem
Fleischsommelier lernen Sie das Wichtigste rund ums Steak, dessen Fleischqua-
litdt und auf was beim Einkauf geachtet werden sollte. Natiirlich werden verschie-
dene Steakteile vorgestellt und auf Herkunft, Rasse und das Schlachten genauer
eingegangen. Anschlieflend erfahren Sie Wissenswertes tiber die Zubereitung der
verschiedenen Stiicke und ihren puren Geschmack. Zum Kurs reichen wir diverse
Beilagen sowie unser Herrmannsdorfer Schweinsbrdu und guten Wein.

Bei der ,,Genussfithrung“ kénnen Sie in unserem Geschift am Viktualienmarkt in
die Herrmannsdorfer Welt eintauchen. Dabei erfahren Sie alles {iber unsere Werk-
stitten und unsere Produkte. Natiirlich erwarten Sie verschiedene Kostproben aus
unserer Metzgerei, Késerei, Backerei und Brauerei.

KINDERGARTEN HERRMANNSDORF

»In 50 Jahren wird es keine Rolle mehr spielen, wie viel Geld wir verdient haben,
wie modern unsere Wohnung eingerichtet war oder was fiir ein Auto wir besaflen.
Aber es kénnte die Welt verdndern, dass wir im Leben eines Kindes wichtig waren.“
Maria Montessori

Herrmannsdorf ist ein Ort zum Lernen und Erleben. Ein wunderbarer Ort fiir einen
Kindergarten. Gegriindet im Jahr 2000 von Gudrun Schweisfurth ist der Tréger seit
2009 eine Elterninitiative, die von Herrmannsdorfer Eltern ausging. Das Fiittern
von Tieren, die Aufzucht von Kiiken, Spaziergédnge in den nahe gelegenen Wald,
Besuche der Schweine, Kiihe, der Gartnerei, der Acker, der Bickerei, der Késerei und
Metzgerei sind Teil des Kindergartenalltags. Einmal die Woche findet ein Waldtag
statt. Hier erleben und begreifen Kinder die Welt mit allen Sinnen und kénnen Ver-
stdndnis, Gespiir und Achtung fiir die Schépfung und das Leben entwickeln. In der
kleinen, familidren Gruppe ist Raum fiir liebevolle Begegnungen und individuelle
Erfahrungen. Infos und Anmeldung unter kindergarten-herrmannsdorf.com

Hier finden Sie unsere
Herrmannsdorfer Lebens-Mittel

Viktualienmarkt
Frauenstrafie 6, mit Bistro
Tel. 089.26 3525

Schwabing
Elisabethmarkt 8
Tel. 089.272 37 44

Sendling
Am Harras 14
Tel. 089.72 016277

Neuhausen
Nymphenburger Strafle 187
Tel. 089.1679315

Haidhausen
Max-Weber-Platz 2
Tel. 089.48 9973 05

Bogenhausen
Herkomerplatz, mit Bistro

Tel. 089.9810 96 14

Pasing
Pasinger Viktualienmarkt
Tel. 089.8211378

Denning, im VollCorner Biomarkt
Warthestrafle 1
Tel. 089.9374 83

Gauting, im VollCorner Biomarkt
Leutstettener Strafle 2
Tel. 089.89 54 3503

Solln, im VollCorner Biomarkt
Wolfratshauser Strafle 204
Tel. 089.72 48 3508

Herrmannsdorfer
Lebens-Mittel auch bei:

Sendling, Biomarkt Stemmerhof
Plinganserstrafie 6
Tel. 089.76 70 4327

Ismaning, Ismaninger Naturkost
Bahnhofstrafle 9
Tel. 089.96 2018 60

Griinwald, Biomarkt Griinwald
Siidliche Miinchener Strafle 2 a
Tel. 089.64 913096

herrmannsdorfer.de - info@herrmannsdorfer.de

Herrmannsdorfer Landwerkstitten
Herrmannsdorf 7, 85625 Glonn

Tel. 08093.9094-0

Hofmarkt: Tel. 08093.9094-34
Wirtshaus: Tel. 08093.9094-45
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