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REZEPTE

Zum Sammeln,
Nachkochen und Genieflen

WISSEN

Wohnhaft in Herrmannsdorf

GESCHICHTEN

Herrmannsdorfer
Theke in Solln
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DAS LEBENSMITTELHANDWERK IN
AUSSERGEWOHNLICHEN ZEITEN

ie schnell sich Lebensumstidnde veridndern kdnnen, haben wir in den

letzten Wochen erfahren. Eine Situation, mit der wir bislang nie ge-

rechnet hdtten und die wir uns so nicht hitten vorstellen kénnen. Und
es hat jeden Einzelnen betroffen. Wir haben uns erstaunlich schnell angepasst,
haben Gewohnheiten und den Alltag komplett verandern miissen und uns
diesen schwierigen und ungewissen Umstdnden angenommen - zum Beispiel,
dass sich Leben und auch Arbeiten gréfitenteils in den eigenen vier Wanden
abspielte.

Viele Betriebe halten das Leben in der Gesellschaft aufrecht, denn sie sind Teil
des systemrelevanten Bereichs. Die Herrmannsdorfer Landwerkstétten geho-
ren als Lebensmittelhersteller auch zu den Betrieben, die mitverantwortlich
fiir die Versorgung unserer Gesellschaft sind. Die Herausforderung war und ist
besonders grof. Die Gesundheit der Mitarbeiter steht dabei an erster Stelle,
denn nur mit ihrer Hilfe kann der laufende Betrieb aufrecht erhalten werden

und somit die Versorgung der Kunden mit guten Lebens-Mitteln. Dafiir wurden
viele Mafinahmen getroffen, einige davon sind auch in den Geschiften sichtbar

geworden.

Der Schutz der Kunden war uns immer wichtig und muss auch weiterhin be-
riicksichtigt werden. Die Nachfrage an gesunden, regionalen und handwerklich
hergestellten Lebens-Mitteln steigt und somit auch die Anforderungen, eine
sichere Atmosphére fiir jeden Kunden zu schaffen. Es wird wieder mehr selbst
gekocht und gebacken, Rezepte werden ausprobiert und es wird sich Zeit fiir
gutes Essen genommen.

Die Krise macht uns kreativ und es werden neue Wege gegangen. Die meisten
von uns sind durchaus erfolgreich darin, mit den neuen Umsténden zurecht zu
kommen und das Beste daraus zu machen. Wir wiinschen uns viel Starke und
Gesundheit in der Zukunft.

Herrmannsdorfer Landwerkstcitten
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Sammelrezept Nr. 150 * Ein Rezept von Elisabeth Morra-Bruno, Eventmanagerin in Herrmannsdorf

KOTELETT VOM WEIDESCHWEIN MIT GRUNEM SPARGEL

Fiir 2 Personen:

1 Stiick Kotelett vom
Weideschwein (ca. 4009)
500 g griiner Spargel
Olivensl

30 g Pinienkerne

Zubereitung:

Das Kotelett mit der Fettseite nach unten in eine Steakpfanne
(ohne Fett) oder auf den Grill legen und etwa 8-10 Minuten
goldbraun braten. Den Backofen auf 100° C Umluft vorheizen.
Das Kotelett nun von beiden Seiten jeweils 2 Minuten scharf
anbraten und anschliefend fiir etwa 20 Minuten in den Ofen

1 Knoblauchzehe

50 g Parmesan am Stiick
Salz und Pfeffer

2 Estragonzweige

geben (Kerntemperatur 56° C).

Den Spargel waschen und die unteren Enden abschneiden. Die
Spargelstangen schrig in Viertel schneiden. In einer Pfanne

(vom Stiel 16sen) (ohne Ol) die Pinienkerne kurz anrésten und beiseite legen.

Etwas Olivendl in eine Pfanne geben, Knoblauchzehe und die
Spargelstiicke darin von allen Seiten etwa 5 Minuten anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pinienkerne hinzufiigen
und den Parmesan dariiber hobeln.

Zum Schluss das Kotelett vom Knochen l&sen, in Scheiben
schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen, den Estragon dartiiber
streuen und mit einem kraftigen Olivendl betrdufeln.

Kleiner Tipp: Unbedingt den Fettrand mitessen.

Unsere Neuen

Stolz présentieren wir unsere neuen Kreatio-
nen. Aus unserer Metzgerei gibt es ab sofort
knackige Kaminwurzen, unsere Backerei ver-
wohnt uns mit Marzipan-Mohnschnecken und
aus unserer Spezialitdtenkiiche kommen herz-
hafte Kartoffelrésti. Probieren Sie unsere neu-
en Kostlichkeiten doch mal aus.

WIR UNTERSTUTZEN

LOKALE

STATT HANDWERKERMARKT LIEFERANTEN

HELDEN

In diesem Wochenmarkt widmen wir uns den Die Handwerker unserer Mirkte freuen sich
lokalen Helden. Mit jedem Einkauf unter-

stiitzen Sie weiterhin Unternehmen aus der

Viele Gastronomen beziehen ihre guten
tiber jeden Kauf oder jede Anfrage. Wunder- Lebens-Mittel bei uns. Wenn Sie mal keine
bare Unikate kénnen tiber einen Onlineshop Lust haben selbst zu kochen, kénnen Sie sich

Region. Kaufen Sie regionale Produkte oder oder iiber eine Anfrage bestellt werden. Essen liefern lassen oder abholen. Auf unse-

deren Gutscheine fiir eine Dienstleistung — Lassen Sie sich doch Jungpflanzen von den rer Webseite finden Sie unsere Gastronomen.

sei es ein Konzert, eine Ubernachtung oder Gartenmarktausstellern liefern. Auf unserer Einige Beispiele in Miinchen: Holy Burger,
Ahnliches. Webseite finden Sie alle Aussteller aufge- Klinglwirt, Pizza Verde, Thai Fresh Cuisine,
fiihrt. Yum2take.

herrmannsdorfer.de/verkauf/restaurants/



Eine Riickbesinnung in iiberraschend
schwierigen Zeiten durch den Bild-
hauer Johannes Gottwald.

Als Karl Ludwig Schweisfurth den
kleinen Ort Herrmannsdorf im Jahre
1986 kaufte, wusste er schon, dass ihn
die Kunst auch in diesem neuen Leben
begleiten sollte. Und er fand einen
dort wohnhaften Kunststudenten vor,
der sich mit natiirlichen Systemen
beschiftigte, indem er im Wald den
Wurzeln der umgestiirzten Badume
hinterhergrub. Was passiert denn auf
einer tieferen Ebene zwischen den
vermeintlichen Individuen?

Im , Entwurzelt-Verwurzelt-Projekt“
habe ich unter dem damaligen Blick-
winkel der Umweltverschmutzung
durch sauren Regen und radioaktivem
Fallout versucht, die Beziehungen

SONNENHAUSEN

Das Tagungs- und Veranstaltungshotel Gut
Sonnenhausen liegt sehr idyllisch auf einer
Lichtung oberhalb von Glonn. Hier lasst sich
bei einer Tagung, einer kulturellen Veranstal-
tung oder einer Feier so richtig die Seele bau-
meln. Als Bruderbetrieb von Herrmannsdorf

sind wir eng verbunden.

Wissenswertes

WOHNHAFT IN HERRMANNSDORF

herauszustellen, zwischen unseren
Lebensgrundlagen und den Auswir-
kungen unseres Zusammenlebens als
zivilisierte und industrialisierte
Gesellschaft. Es war die Zeit des
Becquerel-Messens am Gemiisestand
und des Erde-Abtragens im eigenen
Gemiisegarten. Das nétige UMDEN-
KEN in der Gesellschaft lag buch-
stablich auf der Hand. (Wie heute
auch? Die Zeit von Klimawandel und
Corona-Krise.)

Ich war sehr tiberrascht als mir ein
,Presssack im Saumagen“ gebracht
wurde, um diesen in Lindenholz zu
portraitieren. Ein erster Auftrag und
eine Einladung an der Neugestaltung
des Hofes teilzunehmen. Wenig spiter
kam noch ein ganzer Knochenschin-
ken und ich dachte nur, wenn ich
schnell arbeite, dann kann mich das

KAFFEEROSTEREI AM HOF

Hause.

Merchant and Friends, die Kaffeerdsterei in
Herrmannsdorf stellt ganz nach dem Motto
"Bock auf Bio" wunderbar aromatischen Kaffee
her. Kaufen Sie den Kaffee entweder in unseren
Geschéften oder bestellen Sie direkt nach

gute Stiick gleich zweimal erndhren,
bevor es verdirbt. Bis dahin hatte ich
yberuflich nur Madonnen kopiert und
Inschriften auf Haustiiren geschnitzt.
Das Konzept des Natiirlichen war von
Anfang an beim Aufbau der ,,Land-
werkstatten eine Richtschnur. Die
Wahl der Materialien beim Renovieren
und dem Neubau von Gebiduden muss-
te nicht nur biologischen Normen ent-
sprechen, sondern die Art und Weise
ihrer Verwendung sollten schon eine
Kernbotschaft transportieren: ,das
Leben in den Lebensmitteln erhalten®.
Wie kann das aussehen?

Schon im ersten wettergeschiitzten
Markt in Herrmannsdorf, wie auch im
spateren Hofmarkt, noch in der Zeit
vor den automatischen Glasschiebetii-
ren, konnte ich die Tiirgriffe gestalten.
Aus verschiedenen Obsthélzern zu-

sammengesetzt und in eine besondere
plastische Griffform auslaufend, gaben
sie schon an der Tiir den bildlichen
Eindruck einer bunten Erntepalette
wieder.

Die Kunst muss der Natur dienen,
lautete der provokante Auftrag. ,Alles
Niitzliche muss auch schén sein®, wie-
derholte Schweisfurth immer wieder.
Er glaubte an die bewegende Kraft der
Schénheit, die sich im Alltaglichen ent-
falten sollte, zum Wohle der Tiere und
Menschen, die hier leben und arbeiten.
Und zwar von den Werkstétten, den
Wohnungen und Stallungen bis zu den
Wildern und Feldern um Herrmanns-

dorf.

So muss die Kunst hier auch den
Alltagsldrm ertragen, muss sich be-
klettern lassen oder auch mal in den
Stallungen verstauben. Damit wuchs
auch die Palette meiner Arbeiten und
manches ist in Herrmannsdorf prdsent,
um den Besuchern und Kunden auf
den ersten Blick von einer besonderen
Qualitat zu erzdhlen.

Bis heute gehéren Gartenskulpturen,
Banke und Tische zu meinem Reper-
toire. Ich habe Z&une und Sichtschutz-
winde entworfen und hergestellt, habe
Deckengestaltungen unternommen
oder Pavillons und Gartenhéduser nach
eigenem Plan gezimmert. Die Heraus-
forderungen durch die Auftraggeber
erhalten mir den Kitzel und die Beweg-
lichkeit, die ich mir von guter, origina-
ler Kunst erwarte.

Aber ich lebe nun schon 35 Jahre in
Herrmanndorf und in gespannter, freu-
diger Erwartung der néchsten Aufga-
ben als Bildhauer.

A BISSERL DOLCE VITA

Mondino gehért zu den kreativen und unab-
hangigen Getrankemarken in Miinchen. In
kleiner, handwerklicher Herstellung werden
verschiedene Aperitifs und Digestifs aus feins-
ten bayerischen Krautern hergestellt. Gemein-

sam mit anderen Munchner Getrankeherstel-

lern haben sie ,Support your Miinchner Drinks“

ins Leben gerufen.
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He — Essen ist fertig!

UNSER 15-MINUTEN-
REZEPT-TIPP!

Kartoffelrdsti mit Krautertopfen

Ganz neu in unserem Sortiment sind die Kartoffelrésti. Sie
werden in unserer Spezialitdtenkiiche aus frischen Kartoffeln
zubereitet. Anbei eine schnelle und késtliche Rezeptidee.
Zutaten fiir 2 Personen: 2 Packungen Herrmannsdorfer Kartof-
felrosti, 250 g Topfen, 4 EL Milch, 1 Bund frische Krauter (z.B.
Schnittlauch, Petersilie, Dill, Kerbel, Kresse, Lauchzwiebel), Salz
und Pfeffer

Zubereitung: Die Rosti in eine Auflaufform geben und im Ofen
bei etwa 150° C aufwirmen. Die Krauter waschen, trocknen,
schiitteln und fein hacken. Den Topfen mit Milch glattrithren und
die gehackten Krauter untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Die warmen Kartoffelrdsti mit dem Krautertopfen servieren.

He — Was geht?

WIR HABEN EINEN
LIEFERSERVICE

Lassen Sie sich unsere Produkte bis vor die Tiire liefern!
Es gibt zwei Liefergebiete:

- im Umkreis von 30 km zu Glonn

- innerhalb des Mittleren Rings in Miinchen

Nutzen Sie hierfiir die Sortimentsliste auf unserer Webseite und schicken diese je
nach Liefergebiet an unsere Filiale in Glonn oder zum Viktualienmarkt in Miin-
chen. Die Zahlung erfolgt mit der Lieferung entweder bar oder mit EC-Karte. Nach
wie vor kann in unseren Filialen eingekauft oder bestellte Ware abgeholt werden.
Die Sortimentsliste und die aktuellen Offnungszeiten der einzelnen Filialen
finden Sie auf unserer Webseite: herrmannsdorfer.de/verkauf/laeden/

HERRMANNSDORFER IN SOLLN

Seit April 2013 finden Sie in Solln eine Herrmannsdorfer Theke in einem VollCorner
Biomarkt. Sechs Herrmannsdorfer Mitarbeiter und ein Auszubildender kiimmern sich um
die guten Lebens-Mittel. Unser gesamtes Wurst- und Fleischsortiment wird téglich frisch
geliefert. Dazu gibt es einen Metzgerei-Imbiss. Ob eine warme Lebrskdssemmel oder
wiirzige Fleischpflanzerl - fiir den Hunger zwischendurch ist immer etwas Schmackhaftes
dabei.Ergédnzt werden die frischen Spezialititen unserer Metzgerei aus Herrmannsdorf mit
dem gesamten VollCorner Sortiment. Alles, was fiir den tiglichen Gebrauch benétigt wird,

findet man hier an einem Ort. Die Filialleiterin Madlen Krause und ihr Team freuen sich

iiber

Thren nichsten Besuch.

Herrmannsdorfer im Biomarkt VollCorner

Wolf:

ratshauser Strafle 204, 81479 Miinchen

Telefon 089/72483508, solln@herrmannsdorfer.de
Mo—Sa 9—20 Uhr

Bitte

beachten Sie eventuelle Abweichungen der Offnungszeiten wahrend der

Corona-Pandemie. Aktuelle Informationen erhalten Sie auf unserer Webseite.

Hier finden Sie unsere
Herrmannsdorfer Lebens-Mittel

Viktualienmarkt
Frauenstrafie 6, mit Bistro
Tel. 089.26 3525

Schwabing
Elisabethmarkt 8
Tel. 089.272 37 44

Sendling
Am Harras 14
Tel. 089.72 016277

Neuhausen
Nymphenburger Strafle 187
Tel. 089.1679315

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

Q
<&
=
=
ks
%

Herrmannsdorfer Landwerkstitten
Herrmannsdorf 7, 85625 Glonn

Tel. 08093.9094-0

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