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W O C H E N M A R K T

Herrmannsdorfer LandwerkstättenAusgabe 149: März/April 2020

Liebe Herrmannsdorfer, liebe Partner und liebe Freunde,

Karl Ludwig Schweisfurth ist am 15. Februar 2020 verstorben.

Er hatte bis zum Ende in Herrmannsdorf mit seinen Freunden und seiner 
Familie ein gesundes und gutes Leben. Wie sehr er an Herrmannsdorf hing und 
wie viel von ihm in diesem Ort steckt, ist täglich sichtbar. Hier hat er in den 
vergangenen Jahrzehnten gewirkt und einen Leuchtturm für eine zukunfts-
gerechte Landwirtschaft und Lebensmittelwirtschaft erbaut, der weit über 
Deutschland hinaus bekannt wurde. Insbesondere das Tierwohl lag ihm als 
passioniertem Metzger am Herzen.

Er kannte die wichtigen Leute im Land, war lange der Chef und Inhaber der 
größten fleischverarbeitenden Industrie in Europa, lange war er der Präsident 
des Europäischen Fleischwirtschafts-Verbandes in Brüssel und hat dann mit 55 
alles gaaanz anders gemacht, weil er gesehen hat, dass diese Industrie in die 
falsche Richtung marschiert ist. Seitdem ist alles noch viel schlimmer gewor-
den. Man kann sehen, wie wir unseren Planeten für billiges Fleisch zugrunde 

richten. Er hat nie ein Blatt vor den Mund genommen. Hat bis zu seinem Ende 
unermüdlich für eine bessere Welt gekämpft. Er war schon zu Lebzeiten eine 
Legende – das kann man an dieser Stelle mal sagen.

Viele Menschen haben ganz persönliche Begegnungen mit ihm gehabt und 
behalten die besonderen Momente in guter Erinnerung. Als Ideengeber hat er 
mit seinem Reichtum an Erfahrungen viele Menschen inspiriert und war nicht 
nur für uns ein Vorbild. Besuche in der Metzgerei zum fröhlichen Wursten, 
Treffen mit den Auszubildenden oder auch das passionierte Einkaufen, wo er 
sich das ein oder andere Mal selber hinter die Theke stellte.

Karl Ludwig Schweisfurth wurde 89 Jahre alt. Geboren 1930 in Herten in West-
falen wäre er im Juli 90 Jahre alt geworden. Wir werden – seinem Geist folgend 
und in seinem Sinne – weitermachen, so gut wir können.

Liebe Grüße,
Sophie Schweisfurth, Mathias Stinglwagner
und die gesamte Familie Schweisfurth
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Für einen bunten Frühling und 
glückliche Bienen!
 
Zutaten: 2 Handvoll Tonpulver 
(aus der Apotheke)
2 Handvoll Blumenerde
1 Handvoll heimische Samen 
(z.B. Kamille, Johanniskraut etc.) 
Wasser

Zubereitung: Tonpulver, Blumener-
de und Samen in einer Schüssel gut 
mischen, ein wenig Wasser hinzufü-
gen bis ein Teig entsteht. Den Teig 
zu kleinen Kugeln formen und etwa 
2 Tage trocknen lassen. 
Ein schönes Geschenk zu Ostern 
oder einfach für den eigenen Balkon 
oder Garten.

K U T T E L N  I N  T O M AT E  G E S C H M O R T

Zubereitung: 

Die Zwiebeln schälen und in Streifen schneiden. Karot-
te, Sellerie und Knoblauch schälen und in kleine Würfel 
schneiden. Alles zusammen mit den Zwiebeln in etwas Öl 
und Butter anrösten. Die Tomaten und die Lorbeerblätter 
zugeben, mit Salz und Pfeffer würzen und etwas einkochen 
lassen, mit Weißwein ablöschen. 

Die gekochten und geschnittenen Kutteln zugeben, 
vermengen und mit der Rinderbrühe angießen. Deckel 
auflegen und etwa 20 Minuten köcheln lassen. Zum Schluss 
mit etwas frischer Zitrone abschmecken, frisch gehackte 
Petersilie und etwas Olivenöl dazu.

Als Beilage passt hervorragend Polenta oder Pasta.
Viel Spaß beim Nachkochen!

Für 4 Personen:

500 g gekochte, 
küchenfertige Kutteln 
(bitte in einer unserer 
Filialen vorbestellen)
2 Zwiebeln
1-2 Knoblauchzehen
1 Karotte
¼ Knollensellerie
1 Dose Tomaten in Würfeln
200 ml Weißwein
400 ml Herrmannsdorfer 
Rinderbrühe
1 Bund glatte Petersilie
2 bis 3 Lorbeerblätter
1 Zitrone

Sammelrezept Nr. 149 • Ein Rezept von Christian Lindner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro am Viktualienmarkt

Saatkugeln selber machen

Fleischpflanzerl
Aus dem schlachtfrischen Fleisch und mit 
Knödelbrot aus unserer Bäckerei.

S P E Z I A L I TÄT  D E S  M O N AT S  M Ä R Z

100g € 2,29	 Angebot 1. bis 31. März

Krustenbrot
Natursauerteigbrot aus dem frisch gemahle-
nen vollen Korn. Schmeckt mit seiner kräfti-
gen Kruste hervorragend zu jeder Brotzeit.

B R O T  D E S  M O N AT S  M Ä R Z

750 g € 3,49	 Angebot 1. bis 31. März

Wieder ein sehr er-
freulicher Jahrgang! 
„Die Weine machen 
Lust aufs zweite Glas – 
Trinkfluss nennt man 
das heute im Somme-
lierdeutsch“ schreibt 
der renommierte Wein-
führer Gault-Millau 
2020. Zweifellos ein 
überzeugender Char-
donnay mit charmanter, 
frischer Frucht und 
einer dezent cremigen 
Textur.

 Rheinhessen, Keth

Chardonnay 
2019

W E I N  D E S  M O N AT S  M Ä R Z /A P R I L

0,75 l Liter € 6,99 
Angebot 1. März 
bis 30. April
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Herrmannsdorf liegt im Ebersberger 
Landkreis und gehört zur Marktge-
meinde Glonn. Der Ort Herrmanns-
dorf besteht aus den Herrmannsdorfer 
Landwerkstätten, die 1986 an diesem 
wunderbaren Fleckchen Erde von 
Karl Ludwig Schweisfurth gegründet 
wurden. Ein Ort, der heute aus unse-
ren Werkstätten, der Landwirtschaft, 
etwa 80 Bewohnern und sogar einem 
Kindergarten besteht. Vom Hof aus 
hat man eine atemberaubende Sicht 
auf das bayrische Alpenvorland und 
Blick auf die Bergkette vom Salz-
kammergut bis zum Tegernsee. Das 
Herrenhaus am Hof wurde um 1900 
vom bekannten Architekten Friedrich 
von Thiersch erbaut. Der damalige 
Gutsbesitzer war kein unbekannter im 
Landkreis. Adolf Freiherr von Büsing-

Orville war ein sehr wohlhabender 
Unternehmer in der Kaiserzeit, der in 
Regensburg den „Schmalzler“, also 
den Schnupftabak weltmarktfähig ge-
macht hatte. Er erwarb in der näheren 
Umgebung Bauernhöfe und Länderei-
en, sodass er im Besitz von 38 Höfen 
und Häusern sowie 1.200 ha Land war. 
Der Baron ließ die Höfe renovieren 
und schöne Gutshäuser darauf bauen. 
Heute kann man noch einige von 
ihnen besichtigen.

Ein Jahr vor der Gründung der 
Herrmannsdorfer Landwerkstätten 
ging das Gut Sonnenhausen in den 
Besitz von Karl Ludwig Schweisfurth 
über. Die ersten Werkstätten hatten 
in Sonnenhausen, Herrmannsdorf 
und verteilt in der Region ihre Ge-

burtsstätten. Während der Fertig-
stellung der Landwerkstätten hat 
dies viele Menschen und Betriebe in 
der Umgebung vereint. Das Ziel war, 
die verschiedenen Produktionen an 
einem Ort zusammenzuführen. Dieser 
Prozess und diese Arbeit hat auch 
die Menschen zusammengebracht. So 
haben sich über die Jahre besonde-
re Beziehungen zu den Landwirten, 
Handwerkern und Mitarbeitern in der 
Region gebildet. Der Zusammenhalt 
ist stetig gewachsen und gemeinsam 
haben wir uns weiterentwickelt. Wir 
möchten das traditionelle Handwerk 
in unserer Umgebung bewahren und 
dafür setzen wir uns für die Ausbil-
dung in diesen Bereichen ein. Der 
Landkreis bietet somit auch jungen 
Menschen eine Zukunft.

Wirklich idyllisch liegt der staat-
lich anerkannte Erholungsort Glonn 
im schönen Glonntal. Die einmalig 
schöne Umgebung mit Badeseen und 
Biergärten zieht im Sommer viele 
Wanderer und Radurlauber an. Es 
werden interessante Radtouren und 
Wanderwege quer durch den Land-
kreis angeboten. Der erste Waldlehr-
steig Oberbayerns befindet sich im 
Ebersberger Forst. Mit 90 km², ist er 
eines der größten zusammenhängen-
den Waldgebiete Deutschlands. 

Ob landschaftlich, kulturell oder mit 
hohem Freizeitwert lockt die Region 
Besucher aus Nah und Fern zu uns, in 
den Münchner Osten.

Wissenswertes

Kerndllaib
Ein Weizenbrot mit etwas Roggen, Roggen-
Natursauerteig und Sonnenblumenkernen. 
Das Brot mit dem schönen alten Zeichen von 
Herrmannsdorf.

B R O T  D E S  M O N AT S  A P R I L

kg € 4,19	 Angebot 1. bis 30. April

S P E Z I A L I TÄT  D E S  M O N AT S  A P R I L

Gemüse- 
Bolognese
Für Ihren nächsten „Veggie Day“. Die feinstü-
ckige reine Gemüse-Bolognese passt perfekt 
zum schnellen Pastagericht. 

Glas/400g € 4,99 Angebot 1. bis 30. April

K Ä S E  D E S  M O N AT S  A P R I L

Herrmannsdorfer 
Glonntaler
Ein milder Schnittkäse aus unserer Hofkäserei 
in Herrmannsdorf. Aus Rohmilch hergestellt, 
reift er 3 bis 4 Monate und erhält so seine 
aromatische Note mit cremiger Konsistenz. Ein 
beliebter Brotzeitkäse für die ganze Familie.

100g € 1,99	 Angebot 1. bis 30. April
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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

 

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

— 
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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 !

H E R R M A N N S D O R F E R  A M  H A R R A S

K U N S T  &  H A N D W E R K
Im März erwartet Sie wieder unser Frühlingsmarkt, mit vielfältiger Auswahl an 
Unikaten und Kleinserien aus hochwertigen Materialien, hergestellt in den Ate-
liers und Werkstätten unserer Aussteller. Köstlichkeiten aus den Herrmannsdorfer 
Werkstätten bilden einen kulinarischen Rahmen. Ein Kinderprogramm gibt es für 
unsere kleinen Besucher.

Eine wunderbare Gelegenheit, Beete und Gärten mit frischen Pflanzen zu schmü-
cken, bietet unser Gartenmarkt. Die Biogärtner sind spezialisiert auf Gemüsesor-
ten, winterharte Stauden, Blühpflanzen und Kräuter. Dazu finden Sie Handgefer-
tigtes und Kunstvolles, das Ihre grüne Oase verschönert oder die Gartenarbeit 
erleichtert. 

In Herrmannsdorf stehen Ihnen Parkplätze gegen Gebühr zur Verfügung. Wir 
empfehlen Ihnen beim Frühlingsmarkt den kostenlosen Bus-Shuttle ab der S-Bahn 
Station Grafing-Bahnhof. 

Frühlingsmarkt „Kunst & Handwerk“, Sa/So, 28. & 29. März, 10-18 Uhr  
Gartenmarkt „Kunst & Garten“, Samstag/Sonntag, 25. & 26. April, 10-18 Uhr

Osternester aus Hefeteig

Zutaten für 8 Nester: 500 g Mehl, 100 g Puderzucker, 1 Prise 
Salz, 1 Würfel Hefe, 3 Eigelb, 60 g zerlassene Butter, 250 ml lau-
warme Milch, 2 Pck. Vanillezucker, 1 verquirltes Ei, 8 gekochte 
und gefärbte Eier

Zubereitung: Hefe in eine Tasse bröseln, mit 1 TL Puderzucker, 1 
EL lauwarmer Milch und 1 TL Mehl zu einem dickflüssigen Teig 
verrühren und gehen lassen (10-15 Minuten). Dann alle ande-
ren Zutaten hinzugeben. Alles gut kneten und gehen lassen (ca. 
30 Minuten). Den Teig in 24 Stücke teilen, zu 8 kleinen Zöpfen 
flechten und zu einem Kranz drehen. Das Loch in der Mitte in der 
Größe des Ostereis formen. Die Kränze mit dem verquirlten Ei 
bepinseln, im vorgeheizten Backofen bei 170° C etwa 15 Minuten 
backen. Auf die warmen Kränze das bunte Osterei in die Mitte 
setzen.

Seit 2003 haben wir bereits eine Herrmannsdorfer Filiale in München am Harras. Ein 
typischer Hofladen in der Stadt. Hier findet man alle Herrmannsdorfer Produkte aus 
Metzgerei, Bäckerei, Käserei, Spezialitätenküche und Kafeerösterei. Zusätzlich bietet 
die Filiale ein genussförderndes Sortiment an – alles, was man an guten Bio-Produk-
ten für den täglichen Bedarf benötigt. 

Die Leitung am Harras hat Frau Viola Lösch. Sie und ihr fünfköpfiges Team stehen 
voller Leidenschaft hinter den guten Lebensmitteln. Im Sommer hat man die Mög-
lichkeit, vor dem Laden Platz zu nehmen und das Geschehen am Harras zu beobach-
ten. Es gibt täglich wechselnde warme Suppen und selbstgemachte Quiches. Köst-
liche Fleischpflanzerl in der Semmel und warmen Leberkäs für den kleinen Hunger 
zwischendurch lassen keine Wünsche offen. Ganz besonders ist hier der hausgemach-
te Pizza-Leberkäse zu empfehlen. Der Imbiss bietet zudem auch beste Bio-Kaffeespe-
zialitäten an. Ein Besuch in Sendling lohnt sich also allemal. 

Herrmannsdorfer Sendling, Am Harras 14, 81373 München, Telefon 089/72016277 
Mo–Fr 8.30–18.30 Uhr, Sa 8–13 Uhr


