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BOTSCHAFTEN DES GUTEN GESCHMACKS

nsere Herrmannsdorfer Laden in Miinchen

sind mehr, als nur Geschifte fiir den Einkauf

hochwertiger Bio-Lebensmittel. Wer einen un-
serer Laden betritt, geht auf eine kleine Reise - fiir
wenige Minuten, vielleicht aber auch fiir einige Zeit
mehr, weil zum Beispiel das Bistro mit seinen frisch
zubereiteten genialen Speisen zu verlockend ist.

In unserem Geschift in Miinchen-Bogenhausen
haben wir in den vergangenen Monaten renoviert.
Vom wunderbaren Ergebnis kénnen Sie sich nun
iiberzeugen: hell im Laden, gemtitlich im Bistro.
Eichenholz - echt, fertig! Herrmannsdorfer Rest-
holzdecke im Bistro. Hier konnten wir noch mehr
das in den Mittelpunkt riicken, was uns so am
Herzen liegt: Unsere Liden und Bistros sind Herr-

mannsdorfer Botschaften — ein Hoheitsgebiet hand-
gemachter Lebens-Mittel in 6kologischer Qualitat
und des guten Geschmacks.

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

Herrmannsdorf im groflen Ganzen erleben kénnen:
In der Gemiise- und Obstauslage die bunte Frische
von Acker und Beet, an der langen Frischetheke die
handwerkliche Kunst die in den Herrmannsdorfer
Fleisch-, Wurst-, Kise- und Brotwaren steckt und
dazwischen, die vielen anderen Mittel fiir 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 Traumerei durch
die schénsten Weinberge der Welt.

Die Reise in die Herrmannsdorfer Liden und Bistros
ist aber nur halb so wunderbar, tut man sie ohne
Reisefithrer mit Herzblut. Unsere Herrmannsdorfer
Mitarbeiter eréffnen, fithren, erkliaren 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.

Herrmannsdorfer Landwerkstétten

est. 1986



Sammelrezept Nr. 132 « von Amelie Schweisfurth, Lehrling im Bistro am Viktualienmarkt

BAVETTE, AM STUCK

Fiir 4 Personen:

Eine Bavette, etwa
600-700 g
Knoblauch
Frischer Rosmarin

Fiir die Gremolata:

1 Orange

1 Zitrone

1 Bund glatte Petersilie
2-3 Knoblauchzehen
Olivensl

GEBRATEN

Die Bavette ist ein schénes Stiick aus dem Rinderbauch.
Fleischkenner schitzen das etwas kriftigere Rindfleischaroma.

Zubereitung:

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

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

Tipp: Als Beilagen passen Kartoffeln oder Gemiise aus dem Ofen,
oder einfach ein gutes Weifibrot!

Viel Spass beim Nachkochen!

SCHWEINSBRAU-SONDERSUD ,YELLOW 0X"

S—
| S

Nach unserem kraftigen Spezialsud ,Black Du-
roc“ diirfen wir IThnen unser neues sommerliches
Kreativbier priasentieren: Yellow Ox!

Beim Yellow Ox handelt es sich um ein India Pale
Ale ,IPA“. In diesem Bierstil sind die Hopfensor-
ten von gréfiter Bedeutung. Durch die Kalthop-
fung, bei der eine grofe Menge Hopfen zusitz-
lich in die kalte Wiirze gegeben wird, bleibt das
Hopfenaroma erhalten und verfliichtigt sich nicht
so stark wie bei der Gabe zur Wiirzekochung.

Die Aromasorten Citra und Cascade verleihen
dem Yellow Ox seinen unverwechselbaren Duft
nach tropischen Friichten wie Zitrus, Grapefruit,
Litschi, aber auch heimische Bliiten wie Holun-
der steigen einem beim Verkosten in die Nase.
Der hohe Hopfenanteil sorgt stiltypisch fiir eine
erfrischend Bittere im Abgang. Das perfekte Bier
fiir sonnige Friithlings- und Sommertage!
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IPA‘s wurden erstmals im 19. Jahrhundert in
England gebraut, um die Kolonien in Indien mit
Bier versorgen zu kénnen. Die schwécheren eng-
lischen Ales tiberstanden die lange Seefahrt und
die damit verbundenen Temperaturunterschiede
nicht. Deshalb brauten die Englédnder starkere
Biere mit héherem Alkoholgehalt, um es langer
haltbar zu machen und gaben zusétzlich Hopfen
in die Fasser, da dieser antibakteriell wirkt. In
Indien sollte das IPA wieder mit Wasser verdiinnt
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 gréfierer Beliebtheit.

BUS-SHUTTLE

Jeden Sonntag shuttelt ein
Bus ab der S-Bahn Station
Grafing Bahnhof nach
Herrmannsdorf und zurtck.
Hin- und Rickfahrt 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



Wissenswertes

DAS REGENWURM-MANIFEST

FUR LEBENDIGE BODEN UND EINEN FUNKTIONIERENDEN WASSERHAUSHALT

in lebendiger, gesunder Boden ist die

Grundlage aller Landékosysteme. Rund

ein Drittel der Landfliche ist landwirt-
schaftlich genutzter Boden: von dessen
weltweit bedrohter Fruchtbarkeit lebt die
Menschheit. Die natiirliche Bodenfrucht-
barkeit wird vom Mikrokosmos des Boden-
lebens geschaffen, welchem mehr Arten
angehdren, als auf der Erdoberfliche leben.

In den meisten Béden sind Regenwiirmer die
pragenden , Leittiere®. Doch ihr 6kologisch
duBerst wichtiges Wirken in Ackern, Wiesen
und Wéldern wird gegenwiértig zu sehr
beeintrachtigt. Der aktuelle Bericht zur
,Roten Liste Regenwiirmer* betont ihre , he-
rausragende Funktion fiir die Bodenstruktur
und Streuabbau®; und er warnt fiir deutsche
Ackerstandorte, ,,dass diese haufig 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 Pflanzenriickstdnde als Regen-
wurmfutter und zu viele schiadigende Stoffe
schidigen unsere Bodengestalter. Eine Folge
ist die verminderte Wasseraufnahme der
Béden mangels Wurmréhren. Zunehmende
Uberschwemmungen auch nach normalem
Starkregen, wobei die Gewisser, braun von
abgeschwemmtem Boden, schlammig tiber
ihre Ufer treten, sind deutliche Anzeichen
dafiir.

Das ,,Regenwurm-Manifest® zeigt auf, warum
das wiirmische Leben fiir die Béden und fiir
uns so wichtig ist und welche Folgen eine
Wurmarmut fiir die Landwirtschaft und den
Wasserhaushalt hat.

Quelle: WWF Regenwurm-Manifest

BROT DES MONATS

Walnussbrot

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

500 g - € 4,79 Angebot bis 31. Mai

Wussten Sie schon?

* Das Gesamtgewicht der Regenwiirmer in Baden-Wiirttemberg betrdgt ca. 2,3 Millionen Tonnen - das ist fast das
Doppelte der Gewichtssumme aller Menschen, Rinder und Schweine in diesem Bundesland.

e Unter einer Wiesenflidche von 1x1 Meter bauen Regenwiirmer Tunnel mit einer Gesamtldnge bis zu einem Kilometer.
* Die vom Regenwurm geschaffenen Bodenkriimel sind ein sehr wichtiger Schutz vor Erosion.
* Weltweit gibt es rund 30.000 Regenwurmarten.

¢ In Ackerbdden mit extrem einténiger Fruchtfolge und sehr starkem Maschinen- und Chemieeinsatz ist die
Regenwurmdichte unter 10% derer in bestgepflegtem Ackerland.

* In Bayern und in der Schweiz werden im Griinland durchschnittlich 250 Wiirmer gefunden - doppelt so viele wie in
den Ackerboden.

¢ Regenwiirmer haben einen feinen Geschmacksinn. Besonders gerne fressen sie auch Pflanzenreste, die von potenziell
schéddlichen Pilzen besiedelt sind.

* Ein Boden mit ausreichend Regenwiirmern erméglicht 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 Regenwiirmer aus.

e Ammoniak durch ein Ubermaf an Giille d4tzt Wunden in die Regenwurmhaut.

¢ Glyphosat fiihrt zu stark verminderter Aktivitdt und Vermehrungsrate von Regenwiirmern.

° Einmal Intensivbearbeitung mit der Kreiselegge oder dhnlichem Gerét im falschen Moment = 70% aller Tauwtiirmer tot

e Zu schwere Ackergerite zerstéren die Regenwurmgénge und verdichten den Boden so stark, dass Regenwiirmer nicht
mehr durchkommen.

KASE DES MONATS WEIN DES MONATS

Roter Rebell

Silvaner Q.tr. 2016

Franken, Rothe
Aus tagesfrischer Heumilch wird dieser Weich- ’

kdse in Rahmstufenqualitét in der Traditions-
késerei der Kaserebellen hergestellt. Durch

die Veredelung mit weiflem Edelschimmel und
Rotkulturen erhilt er seine typisch rétliche
Rinde sowie seinen besonderen milden, aroma-
tischen Geschmack.

100g - € 2,39 Angebot bis 31. Mai

Bayerischer Wein, Franken! Und keine Rebsorte
steht dafiir typischer als der Silvaner. Ein klas-
sischer Wein mit Noten von Apfeln und boden-
stindig im besten Sinn. Ein universeller Speisen-
begleiter, zu Brotzeiten ebenso gut wie zu feinen
Fischgerichten aus heimischen Gewé&ssern.

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

pag. 03



He — Essen ist fertig!

UNSER 15-MINUTEN-
REZEPT-TIPP!

Herrmannsdorfer Lammgrillspiefie mit gebratenem Gemiise
Rezept fiir 4 Personen: pro Person ein bis zwei Spiefle, je nach
Hunger, 1 Zucchini, 1 rote und 1 gelbe Paprika, etwa 10 Cock-
tailtomaten, 1-2 Knoblauchzehen

Gemiise: Paprika und Zucchini waschen und in etwas grébere
Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit etwas Olivendl 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!

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

Tipp, fiir alle, die kein Lamm mégen: Es gib auch Spiefle vom
Kalb, Rind und Schwein!

He — Was geht?

MONDINO - DER HANDGEMACHTE
BIO-AMARO AUS DEM CHIEMGAU

Nach italienischem Originalrezept wird dieser

Amaro in den Chiemgauer Voralpen hergestellt,
ganz in Handarbeit. | Ty e—
Fruchtige Zitrusaromen treffen auf die Wiirze al- Amaa T
piner Krauter; 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 Geschéaften.

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) auffiillen.

»Mondino Ginger Cup*

5 cl Mondino mit Eiswiirfeln im Glas anrichten,
Orangen- und Gurkenscheibe dazu, mit Ginger
Ale auffiillen. Verriithren und mit einem Stiel
Minze garnieren.

Mehr bei Facebook und Instagram

#mondinoamaro

WIE HOHNER
DIE SAU RAUSLASSEN

Jetzt wenn es langsam warm wird, lohnt sich der Tierweg in
Herrmannsdorf!

Gliicklicherweise ist die Stallpflicht endlich aufgehoben und
das Federvieh kann sich auf dem vielseitigen Areal zwischen
Hecken und Obstbadumen 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 wéhrend die etwas
finster dreinschauenden Gockel stoisch Wache halten!

Sau rauslassen auf Hithnerart!

Hier finden Sie unsere
Herrmannsdorfer Lebens-Mittel

Viktualienmarkt
Frauenstrafle 6, mit Bistro
Tel. 089.26 35 25

Schwabing
Elisabethmarkt 8
Tel. 089.272 37 44

Sendling
Am Harras 14
Tel. 089.72 016277

Neuhausen
Nymphenburger Strafle 187
Tel. 089.167 9315

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 483508

Herrmannsdorfer
Lebens-Mittel auch bei:

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

Ismaning, Ismaninger Naturkost
Bahnhofstrafle 9
Tel. 089.96 2018 60

Griinwald, Biomarkt Griinwald
Siidliche Miinchener Strafle 2 a
Tel. 089.64 9130 96

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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Landwerkstitten
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