Handgemachte Lebens-Mittel in 6kologischer Qualitdt

Ausgabe 144: Mai/Juni 2019

REZEPTE

Zum Sammeln,
Nachkochen und Genieflen

Wissenswertes - Kulinarisches - Inspirierendes - Erzéihlenswertes

WISSEN

Ein ganzes Jahr
voller Uberraschungen

GESCHICHTEN

Herrmannsdorfer
in Schwabing
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EINFACH MAL MACHEN

en Mut zu haben, seine eigenen Ziele durchzusetzen und das zu tun,

was einem von Herzen wichtig ist - das ist nicht nur etwas, womit

man sich erst im Erwachsenenalter auseinandersetzt. Die Fridays
for Future-Bewegung, initiiert von einer Schiilerin, ist nun weltweit ein
grofes Thema. Schiiler gehen auf die Strafle und setzen sich aktiv fiir
den Klimaschutz ein. Sie halten uns Erwachsenen vor, nicht zu handeln.
Obwohl wir ja alle wissen, es muss sich dringend etwas tun, stellt sich
fiir jeden Einzelnen dann doch die Frage, wie das genau aussehen soll.
Aber anstatt so viel dariiber nachzudenken, sollte man einfach mal damit

anfangen.

Als erwachsene Menschen bewusst so zu leben, dass unsere niachsten
Generationen diesen wundervollen Planeten weiter erleben kénnen -
das sollte unser Ziel sein. Wir machen uns dabei tdglich Gedanken, wie
wir die Welt ein Stiickchen besser machen kénnen. Seit nun mehr als 30
Jahren bemiihen wir Herrmannsdorfer uns, dieses Denken und Handeln
weiter zu vermitteln, ohne anderen den Spiegel vorhalten zu wollen. Wir

mochten ein Vorbild fiir andere sein, damit unser Beispiel Schule macht.

Der Generationenwechsel in Herrmannsdorf hat allen Beteiligten gut
getan. Die junge Generation ist tatkraftig dabei ihre Ziele und Ideen
umzusetzen. Sie packen an und gehen der Zukunft mutig entgegen.

Aber auch den Schritt, zuriickzutreten, Aufgaben abzugeben und einer

jlingeren Generation das Feld zu tiberlassen bendtigt Mut und Vertrauen.

Beide Wege fithren zum dem Ziel, sich neuen Projekten und Aufgaben
mit ganzem Herzblut zu widmen. Themen weiter fokussieren zu kénnen,
die vielleicht im Alltag untergehen oder fiir die man keine Zeit findet.
Bewusst handeln und sich fiir die Zukunft einzusetzen, das méchten wir

weiterhin unterstiitzen.

Wir freuen uns besonders, wenn unsere Arbeit und unser Engagement
anerkannt und geschétzt werden Prinz Charles hat uns mit seiner Frau,
Herzogin Camilla besucht. Als leidenschaftlicher Bio-Bauer und interes-
siert an nachhaltigen Themen, hat er unsere Landwirtschaft besichtigt.
Zum Abschluss wurden die guten Lebensmittel aus unseren Werkstatten
verkostet und wir kamen zu der Erkenntnis, dass uns die gleiche Werte-

orientierung verbindet.

Herrmannsdorfer Landwerkstcitten
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YAKINIKU VOM WAGYU-RIND

Yakiniku heiflt ,,gegrilltes Fleisch® und ist die japanische Form des BBQs.

Das Wagyii-Rind ist als Kébe-Rind bekannt, aber nur das Fleisch der Wagy-

Dazu passend:

100 g Tamari

PROJEKTE DER HERRMANNSDORFER
LANDWIRTSCHAFT

Seit nun einem Jahr hat Karl Schweisfurth die

Leitung der Landwirtschaft komplett {ibernom-
men und wir haben mal nachgefragt, was sich in
dieser Zeit getan hat.

Wie geht es Thnen, Herr Schweisfurth?

Sehr gut, ich habe tolle Aufgaben in der Land-
wirtschaft und habe nun endlich geniigend Zeit,
verschiedene Themen voranzubringen. Ich bin
sehr dankbar, dass Sophie und Mathias ihre Auf-
gabe so gut meistern. Daher habe ich nun auch
einen persdénlichen Freiraum und kann mich
zusitzlich Themen wie dem "Volksbegehren
Artenfielfalt" widmen.

Was sind die aktuellen Themen in der
Landwirtschaft?

Wir haben vieles repariert und auf Vordermann
gebracht. Ein gréfleres Projekt ist zum Beispiel
der {iberarbeitete Auslauf fiir die Mastschweine

um das Wohl der Tiere weiter zu verbessern.
Dann haben wir zum ersten Mal Lupinen an-
gebaut, eine heimische Eiweifipflanze und die
Alternative zu Soja.

Nach dem letzten sehr trockenen Sommer haben
wir dazugelernt und werden in diesem Jahr
noch mehr Zwischenfriichte wie zum Beispiel
Sonnenblumen direkt nach der Ernte sdhen.
Somit kann der Boden seine Feuchtigkeit besser
speichern, weil er immer bedeckt ist.

Gibt es besondere Projekte, die der Landwirt-
schaft bevorstehen?

Gemeinsam mit dem LMU-Lehrstuhl Lebensmit-
telsicherheit starten wir in diesem Jahr ein For-
schungsprojekt mit Professor Gareis. Das Thema
wird die symbiotische Landwirtschaft sein, das
Zusammenleben von Hithnern und Schweinen.
Es bleibt also weiterhin spannend.

Pon-Zu (Soya-Sauce mit Essig)

50 g Bianco Balsamico

Rinder aus der Region Kobe darf so bezeichnet werden. Die langsame Mast
sorgt fiir eine gleichméflige Fettmarmorierung. Diese Fette machen das
Fleisch unfassbar zart, saftig und késtlich. Wagyt enthélt den héchsten
Anteil an ungeséttigten Fettsduren {iberhaupt bei Rindfleisch. Unser Wagyi-
Rindfleisch stammt von unserem Partnerbetrieb Kainz aus Schrobenhausen.

Alle bekommen das sehr fein aufgeschnittene Fleisch roh serviert und es
wird gemeinsam am Tisch gegrillt. Dazu gibt es knackiges Gemiise wie
Lauch, Sellerie oder Bambussprossen.

Goma-dare (Sesam Sauce)
60 g Tahin

70 g Mirin

30 g Shiro-Miso

10 g Gomasio

10 g Tamari

He — Schon gewusst?

Royaler Besuch in
Herrmannsdorf

Am Freitag, 10. Mai haben uns Prinz
Charles und Herzogin Camilla in
Herrmannsdorf besucht. Nach
einer Tour durch Deutschland hat
der Prinz zum Abschluss die Land-
werkstatten besichtigt. Besonders
unsere Landwirtschaft stand bei
diesem Besuch im Fokus, die sym-
biotische Weidehaltung sowie unse-
re Energiegewinnung. In der Hand-
werkstatt haben die Kinder aus dem
Kindergarten gezeigt, wie unsere
Brezn hergestellt werden. Aufier-
dem gab es einen Markt im Hof mit
unseren guten Lebesmitteln, hier
wurde ausgiebig verkostet.

Wir sind stolz auf den Besuch.

Fotos von dem Tag gibt es bei
herrmannsdorfer.de/

aktuell/neuigkeiten



Wissenswertes

EIN GANZES JAHR VOLLER UBERRASCHUNGEN

Am 1. Mai 2018 haben Sophie Schweis-
furth und Mathias Stinglwagner die
Verantwortung fiir die Herrmannsdor-
fer Werkstédtten und den Vertrieb von
Karl Schweisfurth ibernommen. Mit
neuen Ideen und ganz viel Motiva-
tion sind sie ans Werk gegangen. Als
Familie konnten Sophie, Mathias und
Tochter Maja im September ihr neues
Heim beziehen und sich bereits gut an
das Leben auf dem Hof gewdhnen.

Bei dringenden Themen kann die neue
Leitung sich nun gut vertreten und
schnelle Entscheidungen erméglichen.
Unsere tollen Mitarbeiter haben die
neue Geschéftsfithrung hervorragend
unterstiitzt und den Generationen-
wechsel freudig begleitet. Die ein oder
andere neue Herausforderung konnte
bereits gemeistert werden und die

BROT DES MONATS

Krustenbrot

Natursauerteigbrot aus dem frisch gemahle-

ersten kleinen Verdnderungen werden
sichtbar und spiirbar.

Aller Anfang ist schwer und aufregend
zugleich. So musste auch Mathias mal
an der Kasse einspringen und sich von
den Mitarbeitern einweisen lassen.
Sophies Einarbeitung in der Backerei
lief auch gut, so konnte sie auch mal
bei der néachtlichen Kommissionie-
rung von frischem Brot und Semmeln
aushelfen. Auch im Jahr 2018 haben
Sophie und Mathias einiges an Pro-
duktentwicklungen mit den Herr-
mannsdorfern voran gebracht. So gibt
es nun Hummus in der Theke, eine
scharfe Chorizo oder als bekennende
Laugenfans unsere Dinkel-Kastanie.

Oft wird die Frage gestellt, ob jetzt
alles ganz anders ist in Herrmannsdorf.

KASE DES MONATS

Andechser

nen vollen Korn. Schmeckt mit seiner krafti-

gen Kruste hervorragend zu jeder Brotzeit.

750 g € 3,59 Angebot bis 31. Mai

Die Affinierung mit Rotkulturen sorgt fiir fein-
wiirzigen Geschmack. So entsteht ein vollmun-
diges Schmankerl in bester Qualitat!

Angebot bis 31. Mai

100g € 2,19

Mondscheinkise

Mit bester Alpenmilch und Handwerkskunst
an Tagen mit glinstigem Mondeinfluss gekast.

Wir sagen nein. Die Arbeitsweise der
neuen Leitung mag sich an manchen
Stellen etwas unterscheiden, dies
bedeutet allerdings nicht, dass Herr-
mannsdorf seine wertvollen Prinzipien
und Werte verédndert.

Nach wie vor steht das edle Handwerk
im Mittelpunkt, die Lebensmittel nach-
haltig und nach traditionellen Verfah-
ren herzustellen. Die Kommunikation
unserer Philosophie ist uns dabei sehr
wichtig, um junge Generationen zu
erreichen und sie zu sensibilisieren.
Sie sind die Zukunft unseres Lebens,
mit dem man behutsam und nachhaltig
umgehen muss. Nur so kdnnen wir es
noch fiir weitere Generationen sichern.
Uns ist viel daran gelegen, mit gutem
Beispiel voran zu gehen, bereits den
Kindern die Herkunft und Herstellung

Sondschein
Hdse "

2018

Cliasnussay

i' I'.al'r EP
Ao

>
<

—.

~—

.

'

J

L
-

B

von guten Lebensmitteln nahe zu brin-
gen und das Handwerk zu lehren.

Sophie und Mathias bedanken sich bei
allen Partnern, Lieferanten, Verbinden
und Kunden fiir das herzliche Willkom-
menheiflen und die Unterstiitzung im
vergangenen Jahr. Der Austausch zum
Thema Generationenwechsel war rege
und wichtig fiir sie.

Wir sind gespannt, was uns das Jahr
2019 fiir Uberraschungen vorhilt, aber
auch wir haben grofie Plane!

WEIN DES MONATS

Weiflwein, Italien
Chardonnay
"Osteria" 2018

Abruzzen,

Soc.Coop.Orsogna

Der Chardonnay "Osteria"
ist in 2018 besonders gut
gelungen. Aromatische
Nuancen von Apfel, Birne
und Banane sind eingebet-
tet in eine leicht cremige
Textur. Ein optimaler weil
vielseitiger und unkompli-
zierter Speisenbegleiter!

0,751 Liter € 4,99
Angebot bis 31. Mai
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He — Essen ist fertig!

UNSER 15-MINUTEN-

Tagliatelle mit Herrmannsdorfer Gemiisebolognese

REZEPT-TIPP!

Zutaten: 250g Tagliatelle, 1 Glas Herrmannsdorfer Gemiisebo-

lognese, 1 EL Butter, 150g Alter Herrmannsdorfer, 50g rohes

Gemiise zum Anrichten (Karotten/Staudensellerie), Salz und

Pfeffer zum Wiirzen, 1 EL grobes Salz

Zubereitung: Einen groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen

und das grobe Salz hinzufiigen. Wahrenddessen in einer Pfanne

die Herrmannsdorfer Gemiisebolognese erwdrmen. Das rohe

Gemiise waschen, putzen und in hauchdiinne Streifen schneiden.
Wenn das Wasser kocht, die Tagliatelle nach Vorgabe al dente

kochen. Die fertigen Tagliatelle dann mit der Butter in die Pfanne

zur Gemiisebolognese geben. Alles gut durchmischen und auf

die Teller verteilen. Mit den diinnen Gemiisestreifen anrichten

und den Alten Herrmannsdorfer driiberhobeln. Mit etwas Pfeffer

aus der Miihle bestreuen und servieren. Ein schnelles Gericht,

einfach zubereitet. Wir wiinschen einen guten Appetit!

He — Was geht?

ACKERHELDEN

Einfach mal selber machen! In Herrmannsdorf starten in diesem Jahr zum ersten
Mal die Ackerhelden. Eines unserer Felder haben wir dafiir zur Verfiigung gestellt.
Hier entstehen vorbepflanzte Gemiisegérten, die man fiir eine Saison mieten kann.
Jeder Mieter erhalt eine Flache von 40 gm mit tiber 150 Jungpflanzen und 40
verschiedenen Sorten Bio-Gemiise. Bis November kann man dann sein eigenes
frisches Gemiise ernten. Gartengerédte und Giefwasser und eine umfangreiche
Beratung iiber die Ackerhelden Hotline stehen fiir jeden Mieter bereit. So kann
sich wirklich jeder den Traum vom eigenen Gemiisegarten verwirklichen. Aufier-
dem erhilt man jede Menge Tipps zum Einmachen und Rezepte. Also rein in die
Gummistiefel und raus aufs Feld! Es gibt noch einige freie Flichen. Wir wiinschen
allen Ackerhelden einen guten Start und eine knackfrische Gartensaison. Weitere

Infos und Anmeldung unter www.ackerhelden.de.

HERRMANNSDORFER IN SCHWABING

Auf dem Elisabethmarkt in Schwabing haben wir die wohl kleinste Filiale
der Herrmannsdorfer Geschéfte, den Stand Nummer 8. Auf gerade mal 20
gm bieten wir seit 1994 unser gesamtes Sortiment an, eine ganz schéne
Herausforderung. Das ist mdglich, da tdglich aus Herrmannsdorf geliefert
und somit kein Lagerplatz bené&tigt wird. Die Atmosphére auf dem Elisa-
bethmarkt ist einzigartig, die schénen kleinen Hauschen dicht aneinander
gereiht bieten einen ganzjdhrigen Markt mit allem was dazu gehért. Daher
sind wir méichtig stolz, als Herrmannsdorfer so ein schénes Markthdusschen
zu haben.

Unsere Filialleitung Beate Lambert und ihre Mitarbeiter bieten einen ganz
besonderen Service. Unter der Woche kommen viele Schulkinder zum Mit-
tag vorbei, sie lieben unsere Leberkas- und Fleischpflanzerlsemmeln.
Kommen Sie doch mal vorbei und besuchen Sie unser kleines Stiickchen
Herrmannsdorf mitten in Schwabing.

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 48 3508

Herrmannsdorfer
Lebens-Mittel auch bei:

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

herrmannsdorfer.de - info@herrmannsdorfer.de

NN He,

Herrmannsdorfer Landwerkstitten
Herrmannsdorf 7, 85625 Glonn

Tel. 08093.9094-0

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