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Ausgabe 132: Mai/Juni 2017

U 
nsere Herrmannsdorfer Läden in München 
sind mehr, als nur Geschäfte für den Einkauf 
hochwertiger Bio-Lebensmittel. Wer einen un-

serer Läden betritt, geht auf eine kleine Reise – für 
wenige Minuten, vielleicht aber auch für einige Zeit 
mehr, weil zum Beispiel das Bistro mit seinen frisch 
zubereiteten genialen Speisen zu verlockend ist. 

In unserem Geschäft in München-Bogenhausen 
haben wir in den vergangenen Monaten renoviert. 
Vom wunderbaren Ergebnis können Sie sich nun 
überzeugen: hell im Laden, gemütlich im Bistro. 
Eichenholz – echt, fertig! Herrmannsdorfer Rest-
holzdecke im Bistro. Hier konnten wir noch mehr 
das in den Mittelpunkt rücken, was uns so am 
Herzen liegt: Unsere Läden und Bistros sind Herr-
mannsdorfer Botschaften – ein Hoheitsgebiet hand-
gemachter Lebens-Mittel in ökologischer Qualität 
und des guten Geschmacks.

Betritt man unsere Botschaft in Bogenhausen er-
öffnet sich das im Kleinen, was unsere Besucher in 

Herrmannsdorf im großen Ganzen erleben können: 
In der Gemüse- und Obstauslage die bunte Frische 
von Acker und Beet, an der langen Frischetheke die 
handwerkliche Kunst die in den Herrmannsdorfer 
Fleisch-, Wurst-, Käse- und Brotwaren steckt und 
dazwischen, die vielen anderen Mittel für einen ge-
sunden Appetit auf Leben. Nicht zu vergessen, das 
Bistro, das aus diesen Zutaten vor aller Augen frisch 
zubereitete Kompositionen auf die Teller zaubert. 
Und ist man davon nicht schon genug gebannt, ver-
leitet das opulente Weinregal zur Träumerei durch 
die schönsten Weinberge der Welt. 

Die Reise in die Herrmannsdorfer Läden und Bis tros 
ist aber nur halb so wunderbar, tut man sie ohne 
Reiseführer mit Herzblut. Unsere Herrmannsdorfer 
Mitarbeiter eröffnen, führen, erklären und bera-
ten, nehmen die Kunden an der Hand, denn jedes 
Lebens-Mittel hat seine gehaltvolle Geschichte. Wer 
da beim Einkauf der Vorderfrau an der Fleischtheke 
die Ohren spitzt, wenn unsere Warenspezialisten 
wertvolle Zubereitungs-Tipps geben, der hat recht.
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Sammelrezept Nr. 132 • von Amelie Schweisfurth, Lehrling im Bistro am Viktualienmarkt

Die Bavette ist ein schönes Stück aus dem Rinderbauch. 

Fleischkenner schätzen das etwas kräftigere Rindfleischaroma. 

Zubereitung:

Die Bavette mit Pfeffer und Salz würzen und in einer vorgeheizten 
Pfanne in Öl von beiden Seiten gut anbraten. Etwas Knoblauch und 
Rosmarin mit in die Pfanne geben, und dann für 20 Minuten bei 
120°C in den Ofen.

In der Zwischenzeit die Gremolata zubereiten. Die Schalen einer 
unbehandelten Zitrone und Orange abschälen und ganz fein hacken, 
den fein gehackten Knoblauch und die Petersilie dazu. Mit einem 
fruchtigen Olivenöl angießen, so dass eine schöne Paste entsteht.
Zum Schluss das fertige Fleisch aus dem Ofen nehmen, in Scheiben 
schneiden und mit der Gremolata nappieren. So erhält das Fleisch 
eine leicht fruchtige Komponente.

Tipp: Als Beilagen passen Kartoffeln oder Gemüse aus dem Ofen, 
oder einfach ein gutes Weißbrot!

Viel Spass beim Nachkochen!

He – Schon gewusst?

Nach unserem kräftigen Spezialsud „Black Du-
roc“ dürfen wir Ihnen unser neues sommerliches 
Kreativbier präsentieren: Yellow Ox!

Beim Yellow Ox handelt es sich um ein India Pale 
Ale „IPA“. In diesem Bierstil sind die Hopfensor-
ten von größter Bedeutung. Durch die Kalthop-
fung, bei der eine große Menge Hopfen zusätz-
lich in die kalte Würze gegeben wird, bleibt das 
Hopfenaroma erhalten und verflüchtigt sich nicht 
so stark wie bei der Gabe zur Würzekochung. 

Die Aromasorten Citra und Cascade verleihen 
dem Yellow Ox seinen unverwechselbaren Duft 
nach tropischen Früchten wie Zitrus, Grapefruit, 
Litschi, aber auch heimische Blüten wie Holun-
der steigen einem beim Verkosten in die Nase. 
Der hohe Hopfenanteil sorgt stiltypisch für eine 
erfrischend Bittere im Abgang. Das perfekte Bier 
für sonnige Frühlings- und Sommertage! 

IPA‘s wurden erstmals im 19. Jahrhundert in 
England gebraut, um die Kolonien in Indien mit 
Bier versorgen zu können. Die schwächeren eng-
lischen Ales überstanden die lange Seefahrt und 
die damit verbundenen Temperaturunterschiede 
nicht. Deshalb brauten die Engländer stärkere 
Biere mit höherem Alkoholgehalt, um es länger 
haltbar zu machen und gaben zusätzlich Hopfen 
in die Fässer, da dieser antibakteriell wirkt. In 
Indien sollte das IPA wieder mit Wasser verdünnt 
werden. „Pur“ schmeckte es aber besser – und 
so kam es, dass es immer seltener mit Wasser 
vermischt wurde. 

Besonders in den USA wurde das IPA in den 80er 
Jahren wieder neu aufgelegt und ist mittlerweile 
der beliebteste Craftbeer-Braustil der Welt. Das 
India Pale Ale erfreut sich auch in Deutschland 
zu recht immer größerer Beliebtheit.                   

s c H W e i n s B r ä U -s o n d e r s U d  „Y e l l o W  ox“

B U s -s H U t t l e

Jeden Sonntag shuttelt ein 
Bus ab der S-Bahn Station 

Grafing Bahnhof nach 
Herrmannsdorf und zurück. 
Hin- und Rückfahrt kosten 

€ 3 (Erwachsene) € 1 (Kinder). 
Unser Bus ist rollstuhl- und 

kinderwagengerecht. 

Ab Grafing-Bahnhof 

11.15/ 11.45/ 12.15/ 12.45/ 13.15/ 
13.45/ 14.15/ 14.45/ 15.15 Uhr

Ab Herrmannsdorf 

11.30/ 12.00/ 12.30/ 13.00/ 
13.30/ 14.00/ 14.30/ 15.00/ 

16.00 Uhr

Für 4 Personen:

Eine Bavette, etwa 
600-700 g
Knoblauch 
Frischer Rosmarin

Für die Gremolata:
1 Orange
1 Zitrone
1 Bund glatte Petersilie
2-3 Knoblauchzehen
Olivenöl
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• Wussten Sie schon?

• Das Gesamtgewicht der Regenwürmer in Baden-Württemberg beträgt ca. 2,3 Millionen Tonnen – das ist fast das 
• Doppelte der Gewichtssumme aller Menschen, Rinder und Schweine in diesem Bundesland.

• Unter einer Wiesenfläche von 1x1 Meter bauen Regenwürmer Tunnel mit einer Gesamtlänge bis zu einem Kilometer. 

• Die vom Regenwurm geschaffenen Bodenkrümel sind ein sehr wichtiger Schutz vor Erosion. 

• Weltweit gibt es rund 30.000 Regenwurmarten. 

• In Ackerböden mit extrem eintöniger Fruchtfolge und sehr starkem Maschinen- und Chemieeinsatz ist die 
• Regenwurmdichte unter 10% derer in bestgepflegtem Ackerland. 

• In Bayern und in der Schweiz werden im Grünland durchschnittlich 250 Würmer gefunden – doppelt so viele wie in  
• den Ackerböden. 

• Regenwürmer haben einen feinen Geschmacksinn. Besonders gerne fressen sie auch Pflanzenreste, die von potenziell 
 •schädlichen Pilzen besiedelt sind. 

• Ein Boden mit ausreichend Regenwürmern ermöglicht eine Wasseraufnahme von 150 Litern pro Stunde und 
 •Quadratmeter. Dies entspricht einem extremen Starkregen von 150 mm. 

• Eine auf Mais-Monokulturen hin ausgerichtete Fruchtfolge hungert die Regenwürmer aus. 

• Ammoniak durch ein Übermaß an Gülle ätzt Wunden in die Regenwurmhaut. 

• Glyphosat führt zu stark verminderter Aktivität und Vermehrungsrate von Regenwürmern. 

• Einmal Intensivbearbeitung mit der Kreiselegge oder ähnlichem Gerät im falschen Moment = 70% aller Tauwürmer tot 

• Zu schwere Ackergeräte zerstören die Regenwurmgänge und verdichten den Boden so stark, dass Regenwürmer nicht 
• mehr durchkommen. 

e
in lebendiger, gesunder Boden ist die 
Grundlage aller Landökosysteme. Rund 
ein Drittel der Landfläche ist landwirt-

schaftlich genutzter Boden: von dessen 
weltweit bedrohter Fruchtbarkeit lebt die 
Menschheit. Die natürliche Bodenfrucht-
barkeit wird vom Mikrokosmos des Boden-
lebens geschaffen, welchem mehr Arten 
angehören, als auf der Erdoberfläche leben.

In den meisten Böden sind Regenwürmer die 
prägenden „Leittiere“. Doch ihr ökologisch 
äußerst wichtiges Wirken in Äckern, Wiesen 
und Wäldern wird gegenwärtig zu sehr 
beeinträchtigt. Der aktuelle Bericht zur 
„Roten Liste Regenwürmer“ betont ihre „he-
rausragende Funktion für die Bodenstruktur 
und Streuabbau“; und er warnt für deutsche 
Ackerstandorte, „dass diese häufig von einer 
– hinsichtlich Artenzahl, Abundanz und Bio-
masse – verarmten Regenwurmgemeinschaft 
besiedelt werden.“

In den meisten heutigen Landbausyste-
men ist zu wenig der Wurm drin: denn zu 
viel und zu schwerer Maschineneinsatz, 
zu wenig Pflanzenrückstände als Regen- 
wurmfutter und zu viele schädigende Stoffe 
schädigen unsere Bodengestalter. Eine Folge 
ist die verminderte Wasseraufnahme der 
Böden mangels Wurmröhren. Zunehmende 
Überschwemmungen auch nach normalem 
Starkregen, wobei die Gewässer, braun von 
abgeschwemmtem Boden, schlammig über 
ihre Ufer treten, sind deutliche Anzeichen 
dafür. 
Das „Regenwurm-Manifest“ zeigt auf, wa rum 
das würmische Leben für die Böden und für 
uns so wichtig ist und welche Folgen eine 
Wurmarmut für die Landwirtschaft und den 
Wasserhaushalt hat.

Quelle: WWF Regenwurm-Manifest

Wissenswertes

Roter Rebell
Aus tagesfrischer Heumilch wird dieser Weich-
käse in Rahmstufenqualität in der Traditions-
käserei der Käserebellen hergestellt. Durch 
die Veredelung mit weißem Edelschimmel und 
Rotkulturen erhält er seine typisch rötliche 
Rinde sowie seinen besonderen milden, aroma-
tischen Geschmack.  

100g – € 2,39     Angebot bis 31. Mai

Silvaner Q.tr. 2016  
Franken, Rothe

Bayerischer Wein, Franken! Und keine Rebsorte 
steht dafür typischer als der Silvaner. Ein klas-
sischer Wein mit Noten von Äpfeln und boden-
ständig im besten Sinn. Ein universeller Speisen-
begleiter, zu Brotzeiten ebenso gut wie zu feinen 
Fischgerichten aus heimischen Gewässern.

0,75 Liter – € 6,89      Angebot bis 31. Mai

Walnussbrot
Schön nussig! Die Mischung aus Vollkorn- 
und hellem Mehl macht diese Spezialität 
locker und saftig. Nur mit Sauerteig, ohne 
Hefe.

500 g – € 4,79                Angebot bis 31. Mai

B r o t  d e s  M o n at s
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Hier finden Sie unsere  
Herrmannsdorfer Lebens-Mittel

—
 

Viktualienmarkt
Frauenstraße 6, mit Bistro  
Tel. 089.26 35 25

Schwabing
Elisabethmarkt 8
Tel. 089.272 37 44

Sendling
Am Harras 14 
Tel. 089.72 01 62 77

Neuhausen
Nymphenburger Straße 187
Tel. 089.167 93 15

Haidhausen
Max-Weber-Platz 2 
Tel. 089.48 99 73 05

Bogenhausen  
Herkomerplatz, mit Bistro  
Tel. 089.98 10 96 14

Pasing
Pasinger Viktualienmarkt 
Tel. 089.821 13 78

Denning, im VollCorner Biomarkt
Warthestraße 1 
Tel. 089.93 74 83

Gauting, im VollCorner Biomarkt
Leutstettener Straße 2 
Tel. 089.89 54 35 03

Solln, im VollCorner Biomarkt
Wolfratshauser Straße 204 
Tel. 089.72 48 35 08
 
Herrmannsdorfer 
Lebens-Mittel auch bei: 

— 

Sendling, Biomarkt Stemmerhof
Plinganserstraße 6
Tel. 089.76 70 43 27

Ismaning, Ismaninger Naturkost
Bahnhofstraße 9
Tel. 089.96 20 18 60

Grünwald, Biomarkt Grünwald
Südliche Münchener Straße 2 a
Tel. 089.64 91 30 96 

Herrmannsdorfer Landwerkstätten
Herrmannsdorf 7, 85625 Glonn 
Tel. 08093.9094-0
Hofmarkt: Tel. 08093.9094-34
Wirtshaus: Tel. 08093.9094-45

— 

Herausgeber: Herrmannsdorfer  
Landwerkstätten
Redaktion: Gudrun Schweisfurth,  
Sandra Hochstein
Konzept und Gestaltung:  
Zeichen & Wunder GmbH, München
Druck: Druck-Ring, München

herrmannsdorfer.de · info@herrmannsdorfer.de

He – Essen ist fertig! He – Was geht?

U n s e r  1 5 - M i n U t e n -
r e z e p t -t i p p !

W i e  H ü H n e r 
d i e  s a U  r a U s l a s s e n

M o n d i n o  –  d e r  H a n d g e M a c H t e 
B i o - a M a r o  a U s  d e M  c H i e M g a U

Jetzt wenn es langsam warm wird, lohnt sich der Tierweg in 
Herrmannsdorf!
Glücklicherweise ist die Stallpflicht endlich aufgehoben und 
das Federvieh kann sich auf dem vielseitigen Areal zwischen 
Hecken und Obstbäumen so richtig austoben. Nach dem ersten 
Genuss der Freiheit legen sie sich gerne genussvoll in die Son-
ne oder kraxeln auf eine Hecke, auf der sie sich niederlassen. 
Manche Damen bauen ihr eigenes Staubbad während die etwas 
finster dreinschauenden Gockel stoisch Wache halten! 
Sau rauslassen auf Hühnerart!

Nach italienischem Original rezept wird dieser 
Amaro in den Chiemgauer Voralpen hergestellt, 
ganz in Handarbeit. 
Fruchtige Zitrusaromen treffen auf die Würze al-
piner Kräuter; bayerische Handwerkskunst trifft 
auf italienische Lebensfreude. Pur, als Spritz, in 
Cocktails oder als Longdrink mit Tonic – 
a bisserl Dolce Vita geht immer!

Im Mai gibt es den Mondino zum Aktionspreis 
von € 19,90 in unseren Geschäften.

— 

Hier unsere Lieblings-Mix-Rezepte: 

„Mondino Tonic“

5 cl Mondino mit viel Eis anrichten, mit 
Grapefruit- oder Zitronenzeste garnieren und 
mit Tonic Water (z.B. Aqua Monaco Green To-
nic) auffüllen.

„Mondino Ginger Cup“ 

5 cl Mondino mit Eiswürfeln im Glas anrichten, 
Orangen- und Gurkenscheibe dazu, mit Ginger 
Ale auffüllen. Verrühren und mit einem Stiel 
Minze garnieren.

Mehr bei Facebook und Instagram 
#mondinoamaro

Herrmannsdorfer Lammgrillspieße mit gebratenem Gemüse 

Rezept für 4 Personen: pro Person ein bis zwei Spieße, je nach 

Hunger, 1 Zucchini, 1 rote und 1 gelbe Paprika, etwa 10 Cock-

tailtomaten, 1-2 Knoblauchzehen

—

Gemüse: Paprika und Zucchini waschen und in etwas gröbere 
Stücke schneiden. In einer Pfanne mit etwas Olivenöl anbraten 
und ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze weiter garen. Kurz vor dem 
Ende der Garzeit die halbierten Tomaten und den fein gehackten 
Knoblauch zugeben. Mit Pfeffer und Salz abschmecken, fertig!

Spieße: Die Spieße in einer separaten Pfanne mit etwas Öl von 
allen Seiten schön anbraten. Dann die Hitze etwas runter schal-
ten und weitere 5-10 Minuten ziehen lassen. Zum Schluss alles 
schön auf einem Teller anrichten.

Tipp, für alle, die kein Lamm mögen: Es gib auch Spieße vom 
Kalb, Rind und Schwein!


