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HERRMANNSDORF IST SCHON!

ir laden Sie herzlich ein, ein Stiick Sommer in Herr-
Wmannsdorf zu erleben, denn ein solches Kleinod wie

hier bei uns gibt es nur noch selten. Es blitht und
gedeiht, es zwitschert und summt nicht nur im Bienengarten
und es duftet himmlisch aus den vielen Hecken und Strau-
chern. Das Getreide rund um den Hof gibt sein Letztes, um
zur Ernte bereit zu sein. Schweine, Hithner, Kiithe, Schafe und
Ziegen tummeln sich wieder in den Hecken auf der Weide.
Da es viele naturbelassene Fleckchen gibt, entdecken auf-
merksame Besucher Kéfer, Ameisen, Bienen, seltene Végel
und Schmetterlinge.
Kunstwerke sind hier ungewdhnlich in die Natur, auf dem Hof
und zwischen staubigen Stallungen eingebettet. ,,Raus aus
den Museen und rein in das pralle Leben“ lautet das Motto
zur Kunst von Karl Ludwig Schweisfurth, der sich Zeit seines
Lebens mit Kunst beschéftigte und mit vielen namhaften
Kiinstlern in engem Austausch stand. Die Gedanken zur
Sozialen Plastik von Josef Beuys, mit dem er kurz vor des-
sen Tod gesprochen hatte, haben ihn fiir Herrmannsdorf

inspiriert. ,,Offenheit gegeniiber Neuem, noch nie Gesehe-
nem, noch nie Gedachtem® - dazu kann Kunst verfiihren,

und durch die Nihe zwischen Natur und Kunst kann beides
,bewusster wahrgenommen und erlebt werden“ - so KLS in
seiner ausfiihrlichen Kunstbroschiire, die fiir viele zum ange-
nehmen Begleiter bei einer Wanderung durch das ,,Kunstwerk
Herrmannsdorf“ und das , Kunstwerk Sonnenhausen® gewor-
den ist.

In unserem Info Cube und auf unserer Webseite erfahren Sie
alles tiber unsere Fithrungen und Handwerkskurse fiir Grof3
und Klein. Sie kénnen sich einen Picknickkorb ausleihen,

um auf unseren Binken mitten in der Natur eine Herrmanns-
dorfer Brotzeit zu geniefien. Es gibt den Kunstfiithrer, Karten
und Infotafeln fiir den neuen Philosophenweg und fiir aus-
giebige oder kurze Spaziergdnge rund um den Hof und in die
Natur. Wer einfach mal die Seele baumeln lassen mdchte, der
kann es sich mit Schweinsbrdu oder Limo in einem unserer
Liegestiihle auf der Hofwiese gemditlich machen.
Hereinspaziert!

Herrmannsdorfer Landwerkstcitten

est. 1986



Sammelrezept Nr. 139 » Ein sommerliches Rezept von Elisabeth Morra-Bruno, Eventmanagerin in Herrmannsdorf

LITRONENHAHNCHEN MIT THYMIAN

Fiir 4 Personen:

1,5 unbehandelte
Zitronen

1 Herrmannsdorfer
Landhuhn

2 Knoblauchzehen,
grob gehackt

3 EL Olivendl

1 Handvoll Thymian
und Rosmarinzweige
Salz und Pfeffer aus
der Miihle

TOSKANER BROT -
GANZ NEU IN UNSEREM SORTIMENT

Hier steckt ganz viel Sommer drin. Unser neues
Toskaner Brot macht Lust auf Urlaub. Die ge-
trockneten Tomaten so saftig und gleichzeitig mit
einer wunderbaren Wiirze harmonieren mit den
milden Peperoni in diesem luftigen Teig. Abge-
schmeckt mit etwas Oregano passt es perfekt zu
sommerlichen Gerichten sowie zu Gegrilltem.
Einfach pur mit etwas frischer Butter oder einem
Schélchen Olivenél geniefen - buonissimo!

Unsere Backermeister haben sich da etwas ganz
besonderes iiberlegt. Die Teigrezeptur besteht
aus 100% Weizenmehl Typ 550, Trinkwasser,
Hefe und Meersalz. Eine lange Standzeit von ca. 4
Stunden macht dieses Brot so herrlich locker. Wir

Zubereitung:

Die Zitrone in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden. Das Héhn-
chen in vier Teile zerlegen. Hihnchenteile abspiilen und trocken
tupfen. Den Saft der halben Zitrone in eine Form gieflen. Die
Hahnchenteile mit Knoblauch, Olivendl, Rosmarin und Thymian
hineingeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hdahnchenteile
in der Marinade wenden, bis sie damit tiberzogen sind. Anschlie-
flend mit der Hautseite nach oben etwa eine Stunde ziehen lassen.
Den Backofen auf 200° C vorheizen. Die Zitronenscheiben etwas
unter das Hihnchen schieben und wihrend des Bratens darauf
achten, das sie nicht verbrennen, da sie sonst bitter werden. Das
Héhnchen ca. 45 Minuten goldbraun braten, bis es knusprig ist.

Dazu passen hervorragend knackiges Ofengemiise, frischer griiner
Salat oder einfach unser Toskaner Brot.

Wenn es schnell gehen soll, eignet sich auch perfekt unser Land-
huhn ,,Sous Vide“ fiir dieses Rezept. Statt nach 45 Minuten ist das
vorgegarte Landhuhn bereits nach 20 Minuten fertig und muss
vorab auch nicht mariniert werden. Einfach das Sous Vide-Land-
huhn mit Knoblauch, Zitrone und den Krautern in den Ofen geben
- wunderbar wiirzig und geschmackvoll.

He — Schon gewusst?

Herrmannsdorfer
Landhuhn Eier sind
nicht zu tiberbieten!

Die Hennen und H&ihne sind
in Herrmannsdorf geschliipft
und aufgewachsen - Hybrid-
zucht gibt es bei uns nicht!
Darum sind sie kraftig genug,
um den Auslauf mit Hecken
und Gebiisch ihrem natfir-
lichen Wesen entsprechend
lebhaft zu nutzen.
Sie leben in kleinen Gruppen
von maximal 250 Tieren in
mobilen Stillen auf der Weide.

Sie schmecken

kénnen dadurch auch vollkommen auf Backmittel

verzichten. Michael Korbmann, unser Bicker-
meister prasentiert uns dieses leckere Brot in der
Herrmannsdorfer Biackerei und erzéhlt uns noch
ein paar interessante Hintergriinde. Nicht nur die
langere Standzeit ist wichtig, sondern auch unser
gutes Mehl. Fiir unsere Backwaren verwenden wir
ausschlieRlich wertvolles Korn aus 6kologischem
Anbau. Dinkel, Weizen und Roggen werden in
Herrmannsdorf angebaut und in der Wolfmiihle
in Forstinning gereinigt und aufbereitet. Was wir
zusitzlich brauchen, bekommen wir von den
Bauern aus der Region oder von der Meyermiihle
in Landshut. In dieser schén gedrehten Form ist
das Toskaner bis Ende September erhiltlich.

den Unterschied!

Aus Liebe zu Hahn Q
und Henne



Denken Sie doch bitte einmal kurz

dariiber nach, wann Sie das letzte

mal einen Schmetterling gesehen
haben oder ein Glithwiirmchen in der
Nacht? Fiir mich ist es inzwischen fast
zu einem kleinen Fest geworden, wenn
ich einen Schmetterling entdecke -
leider gepaart mit dem Unwohlsein
dariiber, dass in so kurzer Zeit un-
merklich etwas Wesentliches verloren
gegangen ist. Ein befreundeter Bauer
erinnert sich an seine Kindertage: , Die
Felder waren ein Paradies fiir Bienen,
Hummeln und Schmetterlinge. Wenn
wir nicht bei der Arbeit mithelfen
mussten, hielten wir Kinder uns dort
stundenlang auf. Es gab nicht einzelne,
es waren hunderte Schmetterlinge der
verschiedensten Arten.”

Die tiber 25jdhrigen erleben das Ende
dieser Vielfalt inzwischen unmittel-
bar, wenn man plétzlich freudig iiber
etwas staunt, das in den Kindertagen
fast normal war. Die heutigen Kin-

der erleben nicht mehr, dass sich da
ein unglaublicher Wandel vollzieht,
denn der Verlust ist fiir sie schon zur
Normalitdt geworden. Wissenschaftler

BROT DES MONATS

Focaccia

Unser Focaccia ist ein kdstliches, mit hoch-
wertigem Olivendl bestrichenes italieni-
sches Weiflbrot. Mit Rosmarin, Thymian und
Oregano gewlirzt - so kann man den Siiden
schmecken. Besonders gut zu allen Salaten,

zu Antipasti oder einfach pur zum Wein.

Stiick € 2,99

Angebot bis 31. Juli

Wissenswertes

ARTENVIELFALT UND

aus verschiedenen Bereichen weisen
immer wieder darauf hin, dass dieses
exponentiell ansteigende Artensterben
fiir unseren Planeten inzwischen eine
noch gréfiere Gefahr darstellt als der
Klimawandel.

Wir verlieren nicht nur die Lebens-
grundlagen fiir unsere Enkel und Ur-
enkel, sondern wir verlieren schon im
Hier und Jetzt etwas, das ebenso we-
sentlich ist wie Nahrung, Kleidung und
Sicherheit, nimlich die Schénheit. Jan
Grossart schreibt dariiber in seinem
Artikel ,Landwirtschaft muss schén
sein® in der Frankfurter Allgemeinen
Sonntagszeitung vom Februar 2016:
,Neben dem virtuellen Bullerbii in un-
seren Képfen gibt es diese Sehnsucht
nach einem sinnlich und leiblichen
Existieren in der Umwelt.“ Fiir Gross-
art ist Schonheit kein Luxusthema, es
geht ihm nicht um Dekoration oder um
,schdoner Wohnen auf dem Land“.

Die Berticksichtigung der Schénheit
kénne das ,,komplizierte Wirrwarr*

in den endlosen Debatten um Land-
wirtschaft ,entflechten®, weil sie den
,Blick weite und weil die meisten -

KASE DES MONATS

Manouri

100g € 2,29

Ein griechischer Schafskise, aus Schafsmol-
ke und Schafssahne hergestellt. Das Beson-
dere ist der milde, sahnige Geschmack mit
einer leichten Zitronennote. Wunderbar zu
Tomaten, Oliven, frischen Krautern und Sa-
lat. In Griechenland wird er auch mit Niissen,
Friichten und Honig serviert.

SCHONHEIT

so Grossart - sich einen Begriff von
Naturschénheit bewahrt haben. Ein
wesentliches Kriterium fiir Schonheit
ist Vielfalt, so der Autor: ,Eine Studie
fir das Wissenschaftsjournal ,Lands-
cape and Urban Planning‘ zeigte, dass
Schénheit objektivierbar ist: Menschen
finden landwirtschaftliche Vielfalt
schéner als monoton bepflanzte Acker.
Werden Biische und Hecken an den
Rand eines Wassergrabens, der durch
das Feld lauft, gepflanzt, zeigte die Stu-
die am Beispiel des Bundesstaates Wa-
shington, dann befriedigt das zugleich
dsthetisches Empfinden und es erhdht
anderereits die Artenvielfalt.“

Das Artensterben ist ein Symbol fiir
eine aus den Fugen geratene Agrar-
und Wirtschaftspolitik und fiir eine
Denkweise, die allem den Garaus
macht, was keinen unmittelbaren
dkonomischen Zweck hat. Auf dieser
Basis entstand die ,kiihle Asthetik®
der Stéalle und hygienisch sauberen
Bauernhé&fe ohne Hahn und Henne auf
dem Misthaufen. Und die Acker wer-
den mdglichst frei gehalten von He-
cken, Blumenstreifen und alten Baum-

Angebot bis 31. Juli

bestédnden. Es gibt keine Riickkehr in
die alte bauerliche Wirtschaftswelt und
Industrie ist weder bése noch verkehrt.
Neben den wichtigen, hochspeziali-
sierten Debatten iiber neue Wege in
der Landwirtschaft und iiber konkrete
politische Mafinahmen sollte es auch
darum gehen, den Wert der Schénheit
wieder zu entdecken. Einen Wert, fiir
den es - so Grossart — den gréfiten
Konsens gibt. Das kénnte heifien, dass
wir unseren , dsthetischen Zugang zur
Natur“ bewahren oder wieder erlernen
und dass wir Erfahrungsrdume der
vielfaltigen Natur fiir uns und unsere
Kinder schaffen. Die Anmut der Linien,
Formen und Bewegungen in Natur und
Tierwelt sind schon und Schénheit ist
- wie es die Weisen aus der Antike aus-
driicken - ein Versprechen von Gliick,
bei dem es nicht um Erfiillung geht
und sie beférdert das Gute in unseren
Seelen. Auf alle Félle tut sie uns und
unseren Kinder in der Seele gut.

Wir unterstiitzen das Biirgerbegehren
Artenvielfalt, fiir das Karl Schweisfurth
landwirtschaftlicher Sprecher ist. Die
Unterschriftenlisten liegen in unseren
Geschéften aus.

WEIN DES MONATS

Weifwein, Deutschland
Riesling Q.tr.
2017

Pfalz, Studier

Ein klassischer, saftiger
Riesling dessen Aroma
Sie an Apfel und Pfirsich
erinnern wird. Riesling,
eine der hochwertigs-
ten weiflen Rebsorten
iiberhaupt, macht vom
Weingut Studier auch
im Liter eine gute Figur!
Begleitet frische Som-
mersalate und leichte
Fischgerichte optimal.

1 Liter € 5,99
Angebot bis 31. Juli
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He — Essen ist fertig! He — Was geht?

UNSER 15-MINUTEN-
REZEPT-TIPP!

+«WAS AM ENDE WIRKLICH ZAHLT ...*

Karl Ludwig Schweisfurth hat sich im letzten Jahr noch einmal sehr intensiv mit
den geistigen und ethischen Grundlagen seines Lebenswerkes beschéftigt. Dabei
ist ein wunderbarer Film von Hans Giinther Kaufmann entstanden mit dem Titel
. was am Ende wirklich z&hlt“. Im Gesprach mit seinen Enkelkindern blickt Karl
Ludwig noch einmal zuriick auf seinen bewegten Lebensweg und auf die Wurzeln,
die ihn bis heute tragen. Der Film ist im Info Cube und in unseren Filialen zu
erwerben.

Auch ein kleiner beschaulicher Philosophenweg um die Teiche beim Labyrinth-
berg ist in dieser Auseinandersetzung entstanden. Auf liebevoll gestalteten
Baumscheiben kann der Wanderer mitten in der Natur die Gedanken lesen, die das
Herrmannsdorfer Kleinod zu dem gemacht haben, was es heute ist. Es ist eine gute

Essenz der ethischen Grundlagen, auf denen unser Unternehmen bis heute steht.

Frittata — italienisches Omelett

Zutaten: 6 Eier vom Herrmannsdorfer Landhuhn,
ca. 0,25 1 Milch, 1 Zucchini, 1 kleine Zwiebel, Schnittlauch.
Gemiise und Kriuter kénnen beliebig variiert werden.

Die Zucchini mit der Zwiebel in etwas Butter glasig diinsten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Krauter schneiden, die Eier mit
Milch, Krauter, Salz und Pfeffer verquirlen und iiber das ange-
diinstete Gemdiise in die Pfanne geben. Bei geringer Hitze das
Ei stocken lassen. Nach etwa fiinf Minuten die Frittata mit Hilfe
eines Tellers vorsichtig wenden und von der anderen Seite kurz
anbraten. Frische Krauter und Parmesan darauf. Buon Appetito!

WURST IMMER VON SCHWEISFURTH!

Diesen VW-Transporter gibt es wirklich. Er L&den, lieferten. Karl konnte es nicht lassen

steht in Herrmannsdorf und dient auf Festen
als Foodtruck fiir unsere Bratwiirste.

Als Karl Schweisfurth letztes Jahr dieses Mo-
del eines VW Transporters am Straflenrand
entdeckte, iiberkamen ihn alte Kindheitser-
innerungen: genau so sah er aus, damals in
Herten. Er hatte zu Hause ein uraltes Match-
box-Auto mit dem urspriinglichen Aufdruck
und den Farben. Es gab in den 60er Jahren
insgesamt iiber 200 dieser Transporter, die
in ganz Deutschland Wurst von Schweisfurth
an kleine Einzelhindler, die Tante Emma

und lief! seine Entdeckung am Straflenrand
vom Autospezialisten Ametsbichler und der
Autolackiererei Wieser in Grafing ganz im
alten Look aufpolieren. Bemerkenswert ist der
Ubergang vom Firmennamen ,,Schweisfurth®
zum Markennamen ,Herta“. Die ersten Mar-
ketingfachleute im Wirtschaftswunderland
waren der Meinung, dass sich mit dem Namen
Schweisfurth keine Wurst verkaufen liefie
und kreierten den Namen Herta - abgeleitet
vom Firmensitz Herten in Westfalen. Heute
entsteht Wurst von Schweisfurth ausschlief-
lich in der Herrmannsdorfer Metzgerei.

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 Landwerkstitten
Herrmannsdorf 7, 85625 Glonn

Tel. 08093.9094-0

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