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REZEPTE

WISSEN GESCHICHTEN

Zum Sammeln, Was passiert eigentlich mit den Erfolgreiche
Nachkochen und Geniefien ménnlichen Schweinen Spendenaktion
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DIE VIELFALTIGKEIT UNSERER LANDWIRTSCHAFT

er Herrmannsdorf besucht, dem fallen als erstes unsere vielen Tie-

re ins Auge. Doch was steckt sonst noch so hinter dem Gut Herr-

mannsdorf? Wir haben uns damals bewusst dafiir entschieden, den
urspriinglichen Weg zu gehen, weg von der industrialisierten Landwirt-
schaft. Unsere Agrikultur ist {iberaus vielseitig, von Tieren iiber Ackerbau
und die Biogasanlage bis hin zu den Obstweiden. In fritheren Zeiten waren
fast alle Hofe so aufgestellt, als Selbstversorger. Und manches funktioniert
gemeinsam viel besser als getrennt. Alles wird verwertet und geht in den
Kreislauf ein. So greift alles ineinander: Tierhaltung, Ackerbau und Bio-
gasanlage - aber wozu dient unsere Obstweide?

Vor bald 30 Jahren wurden in Herrmannsdorf viele verschiedene Obstbiu-
me gepflanzt. Zwischen den Bdumen rote und schwarze Johannisbeeren.
Auf einer anderen Flache findet man Herbsthimbeeren. Heute sind die
Baume und Striucher grof, dienen den Bienen als Weide und liefern jede
Menge Obst fiir die Veredelung zu Séften und delikaten Schnépsen. Das
Wildobst, das hier gedeiht, ist vor allem fiir unsere heimische Vogelwelt
eine wertvolle Nahrungsquelle. Wir arbeiten bereits seit vielen Jahren
eng mit dem Landesverband fiir Vogelschutz in Bayern e.V. zusammen.

Sie beobachten verschiedene Vogelarten in Herrmannsdorf mit Hilfe von
aufgestellten Nistkasten. Durch die Obstweide bieten wir Schutz fiir selten
gewordene Vogelrassen und sichern den immer weniger werdenden Bie-
nen ihren Lebensraum. Die Bienen, die hier zuhause sind, bestiduben Biu-
me und Strducher und sorgen fiir unseren feinen Bliitenhonig. Die auf den
Wiesen lebenden Schafe halten das Gras kurz und fressen das Fallobst.

In Herrmannsdorf war und ist es weiterhin von Bedeutung, im Einklang
mit und nicht gegen die Natur zu arbeiten. Auch wenn die Obstweiden
keinen allzu groflen Ertrag bringen, stehen sie fiir eine nachhaltige Land-
wirtschaft. Die Arbeit ist sehr umfangreich und rechnet sich wirtschaftlich
gesehen nicht. Jedoch gehért es fiir uns zur ganzheitlichen Bewirtschaf-
tung dazu. Dieses Konzept einer nachhaltigen Landwirtschaft zeigt sich in
den jetzigen Zeiten als besonders wertvoll. Karl Schweisfurth leitet unsere
Landwirtschaft in Herrmannsdorf, er sagt: "Heimat bedeutet fiir mich,
mein Land ist gesund, meine Tiere leben wiirdig und fithlen sich wohl,
mein Hand-Werk erndhrt mich und ist ein Stiick Zukunft fiir uns alle.”

Die Vielfaltigkeit und das gleichzeitige Zusammenspiel machen diesen
Ort so besonders.

Herrmannsdorfer Landwerkstcitten
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Sammelrezept Nr. 154 * Ein Rezept von Elisabeth Morra-Bruno, Eventmanagerin in Herrmannsdorf

KRAUTWICKERL

Fiir 4 Personen:

1 Weifikohl

400g gemischtes Hackfleisch
1 Zwiebel

% Sellerie

1 Karotte

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian

%% Bund Petersilie

1 Ei

50 g Semmelbrésel
1 TL Senf

300 ml Rinderbriihe
50 g Wammerl
etwas Butter und Ol
Salz und Pfeffer

1 TL Senf

Lammfelle

Wir bemiithen uns immer, das ganze Tier zu verwerten - das ist
unsere Philosophie. Daher liegt es nahe, dass wir das Fell der
Limmer, die wir schlachten, weiter verarbeiten.

Wir haben uns also eine regionale Gerberei gesucht, die unsere
Felle reinigt und gerbt. Georg Igl aus Grassau stellt eigentlich
Lederhosen her. Von uns erhélt er nun jede Woche nach der
Schlachtung Felle zum Gerben. Wir finden die unterschiedlichen
Lammfelle wunderschén und méchten sie zum kleinen Preis an
unsere Kunden weitergeben. Erhaltlich sind sie noch bis Ostern
in unseren Filialen.

SPEZIALITAT DES MONATS JANUAR

BROT DES MONATS JANUAR

Zubereitung:

Aus dem ganzen Kohl den Strunk auslésen, in einen Topf mit
kochendem Wasser geben. Etwa 5 Min. kochen lassen, dann
mit kaltem Wasser abschrecken. So lassen sich die Blatter
einfach abziehen. Etwa 14 Bléatter l8sen, trocken tupfen und
beiseite legen.

Das Gemiise wiirfeln, in einer Pfanne mit etwas Ol und

dem Thymian anbraten und abkiihlen lassen. Petersilie fein
hacken. In einer Schiissel das Hackfleisch mit dem Gemiise,
Petersilie, Semmelbrésel und dem Ei mit einer Gabel gut ver-
mengen. Den Senf hinzufiigen und alles gut mischen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Kohlblitter nun mit der Fleischmasse fiillen, pro Blatt
etwa einen Essléffel. Das Krautblatt zu einem kleinen Pack-
chen wickeln, schén eng aneinander in eine gebutterte Reine
geben. Im Anschluss die Rinderbriihe dariiber giefien, im
vorgeheizten Backofen mit geschlossenem Deckel bei 180° C
etwa 30 Minuten garen. Das Wammerl wiirfeln und {iber das
Kraut verteilen. Mit gedffnetem Deckel nochmals 10 Minu-
ten im Ofen backen, bis sie eine schéne Farbe erhalten. Dazu
passen hervorragend Salzkartoffeln oder Piiree.

GEBACK DES MONATS JANUAR

Beeren-Rotkraut-
Salat

Sonnenblumenbrot

Natursauerteigbrot aus dem frisch gemahle-
nen, vollen Korn. 60% Dinkel in Kombination
mit 40% Roggen machen das Brot besonders
schmackhaft und saftig. Mit Roggen-Natursau-
erteig, ohne Hefe. Européische Sonnenblumen-

o B ) ge Beilage zu deftigen Fleischgerichten.
kerne sorgen fiir eine schéne, kernige Note.

1kg € 5,49 Angebot 02. bis 31. Januar 100g € 1,79

Gehobeltes Rotkraut mit Heidelbeeren und fein
geschnittenen Apfelstiicken - eine tolle Ergén-
zung fiir jeden Salatteller oder auch als fruchti-

Angebot 02. bis 31. Januar

Dinkelseele

Zu 100% aus Dinkel, aufien knusprig, innen
luftig, mit einem Hauch von Salz und Kiimmel.
Der Teig enthélt viel Wasser, das macht die
Seelen schén saftig und lange haltbar - perfekt
zu jeder Brotzeit.

Stiick € 2,49  Angebot 02. bis 31. Januar



Wissenswertes

WAS PASSIERT EIGENTLICH MIT MANNLICHEN SCHWEINEN?

Wer Fleisch isst und wem es daran liegt  Der Eingriff ist notwendig, um unan- schaft kennen jedes einzelne Tier und  Minuten wieder auf und kénnen so

zu wissen, wie das Tier gelebt hat, ist genehmen Ebergeruch im Fleisch zu begleiten die Ferkel. Das vertraute rasch zu ihren Miittern zuriick und
vielleicht bereits damit konfrontiert vermeiden. Die Kastration unseres Verhaltnis ist dabei sehr wichtig, denn  sich nach diesem Eingriff stirken. Die
worden - die Kastration. Eigentlich ein ménnlichen Ferkelnachwuchs erfolgt die Ferkel sind zu dem Zeitpunkt ma- Schmerzspritze halt dann noch einige
Thema, an welches man als Fleischge- seit {iber 12 Jahren unter Narkose, ximal 10 Tage alt. Zeit an und hilft den Ferkeln, sich
niefler nicht gerne denken méchte. hierbei sind wir wohl bis jetzt der zu erholen. Dieser Vorgang wird so

.. L Mit Sorgfalt nehmen unsere Mitar-
einzige Betrieb in Bayern gewesen.

Ab Januar 2021 wird diese Methode,

h d wi 6glich durchgefiihrt
Sie gehoért zu dem Leben eines méannli- beiter jedes einzelne Ferkel aus dem schonen 'w1e mogiieh aure ‘ge uir
und das Tierwohl steht dabei an erster

chen Mastschweins dazu, egal ob in der Nest. Zu Beginn des Eingriffs erhal-

sowie eine weitere Vollnarkose fiir Stelle.
konventionellen Schweinezucht oder im . ten sie dann ein Schmerzmittel und
.. . . alle Sauenhalter der Standard sein. . . . . . .
Oko-Betrieb. Dieses Thema anzuspre- . . . im Anschluss eine Kurznarkose mit Ab Januar 2021 ist die betdubungslose
] . . . Die Politik hat sich dazu entschlossen, . . L .
chen ist uns ein Anliegen. Wenn wir dem Narkosegas Isofluran. Die Ferkel Kastration endgiiltig fiir alle Betriebe

diese beiden Methoden als verpflich-
Fleisch essen, sollten wir das mit Demut o p . atmen es in einem Narkosegerit etwa verboten. Die Landwirte werden bei
. . tend festzulegen. Das ist ein wichtiger . . .
tun und das Tier welches fiir uns zum o . . 90 Sekunden ein und bekommen dann  der Anschaffung eines Narkosegerites
. . Schritt fiir das bundesweite Tierwohl. . . . N e . .
Lebens-Mittel wird, besonders wert- . . R nichts mehr mit. Sobald sie betdubt vom Bundesministerium unterstiitzt.
Lange Zeit haben Landwirte die Tiere

schitzen. Wir méchten das Bewusstsein . sind, entfernen wir die Hoden mit Wir Herrmannsdorfer sind sehr froh,
R ohne Narkose oder Schmerzmittel . ) ; )

wecken, den Eingriff nicht verharmlo- ert einem Skalpell. Das dauert nur wenige  dass diese Methode nun gesetzlich

o operiert. . . o .

sen und den fiir uns richtigen Weg er- P Sekunden. Danach legt unser Mitar- verankert ist und somit ein weiterer

lautern. Ein achtsamer Umgang mit den  In Herrmannsdorf ist bei diesem beiter sie zuriick in ihr Nest. Auch Schritt gegen das Tierleid unternom-

Tieren gehdrt zu unserer Philosophie Eingriff immer unser Tierarzt vor Ort.  unser Tierarzt iiberwacht die Ferkel in ~ men wurde.

und ist uns ein taglicher Leitfaden. Unsere Mitarbeiter in der Landwirt- dieser Zeit. Sie wachen nach wenigen

KASE DES MONATS JANUAR WEIN DES MONATS JANUAR/FEBRUAR BROT DES MONATS FEBRUAR

Spanien, Bodegar Ego

Jumilla ,, Talento*
Monastrell 2019

Der ,Talento®“ kommt aus
der Region Jumilla im
Osten Spaniens. Die Reb-
sorte heifst Monastrell.
Wer sie nicht kennt, sollte
das nachholen. Struktur
und Charakter kennzeich-
nen diesen Wein, Beliif-
tung und ein grofies Glas

oo ind dem G dabei °
Nordsee Kise ,,Grube“ sinc fem fenuss cabel Rustikus

zweifellos férderlich. Ein

Aus der kleinen Thise Mejerei im Norden Déne- ziemlich bemerkenswer- Unser Rustikus ist eine Art italienisches Bau-
marks. Er reift 30 Wochen in der salzigen Mee- ter Wein in dieser aus- ernbrot. Ein besonderes Weiflbrot, das auch
resluft, die mit einer Beliiftungsanlage in den gesprochen freundlichen nach 2 oder 3 Tagen noch frisch schmeckt.
Reifekeller geblasen wird, danach 12 Wochen in Preisklasse! Richtig gut als Bruschetta, mit frischen Toma-
einer alten Kalksteinhdhle (Grube). So erhélt er ten, Ol und Knoblauch ... italienisch-himmlisch!

seinen wiirzigen Geschmack mit einer angeneh-
men Salznote und einem weichen Schmelz. 0,75 1 Liter € 6,49

100g € 2,59 Angebot 02. bis 31. Januar Angebot bis 28. Februar 750g € 4,19 Angebot 01. bis 28. Februar

pag. 03



He — Essen ist fertig! He — Was geht?

UNSER 15-MINUTEN- KENNEN SIE SCHON DEN
REZEPT-TIPP! HERRMANNSDORFER REIFEKELLER?

In Herrmannsdorf gibt es einen ganz besonderen Ort. Versteckt unter der Erde
und gut geschiitzt hinter der Metzgerei befindet sich das Erdreifegewélbe. Karl
Ludwig hatte sich dazu mit den Architekten aus Herrmannsdorf in der bertihmten
Schinkenstadt Parma inspirieren lassen. Diese Schatzkammern betéren nicht nur
mit dem wunderbaren Duft luftgetrockneter Schinken und Salamis, sondern sind

fir das Auge eine wahre Pracht. Offnet man die Tiire jeder einzelnen Kammer,
steht man voller Demut davor - eine wahre Schénheit. Wie einzelne Schmuck-
stiicke hingen die Schitze aneinandergereiht, umgeben von perfekter Temperatur
und Luftfeuchtigkeit. Prachtstiicke wie unser beriihmter www.Knochenschinken,
noch mit Fufl und Schwarte, von ausgereiften Schweinen kann man hier entdecken.
Sie werden ausschliefilich mit Meersalz massiert. Diese Handwerkskunst lernten
unsere Metzger im traditionsreichen San Daniele. Nebenan findet man den Tiroler
Schinken, das Wammerl und die Coppa. Bis zu einem Jahr ruhen und reifen unsere
Schitze, bis sie dann in unseren Liden zu bestaunen sind.

Zwiebelsuppe — der franzdsische Klassiker

Zutaten fiir4 Personen: 600 g Gemiisezwiebeln, 40 g Schweine-
schmalz, 1 Prise Zucker, 1 EL Mehl, 2 EL Cognac, 500 ml Herr-
mannsdorfer Rinderbriihe, 300 ml Herrmannsdorfer Gemiisebrii-
he, 100 ml Weiflwein, Salz und Pfeffer

Zubereitung: Zwiebeln schilen, in diinne Ringe schneiden und
diese dann dritteln. Die Butter in einem Topf schmelzen und die
Zwiebeln mit dem Zucker etwa 10 Minuten lang diinsten, aber
nicht braun werden lassen. Das Mehl dariiber geben und mit
dem Cognac abléschen. Nun den Weiflwein hinzufiigen und kurz
aufkochen. Rinderbrithe und Gemiisebriihe zugiefien und bei
schwacher Hitze etwa 20 Minuten kdcheln. Mit einem Plirierstab
die Suppe grob zerkleinern, so dass noch Zwiebelstiicke vorhan-
den bleiben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu passt ein
mit wiirzigem Kése iberbackenes Brot, am besten Gruyzere.

Bon appétit

ERFOLGREICHE SPENDENAKTION

"Wiinsche werden wahr" - unter diesem Motto konnten sich im Dezember unsere

W “ ““ E N Kundinnen und Kunden Wunschzettel von Kindern und hilfsbediirftigen Menschen

A/\/\/\/\/V aus sozialen Einrichtungen aussuchen und ein Geschenk oder einen Gutschein fiir
W A\-\ R Herrmannsdorfer Lebensmittel in der Filiale abgeben. Auch viele Herrmannsdor-
w.o— fer Mitarbeiter haben mitgemacht. Die unerfiillten Wiinsche, die {ibrig geblieben

sind, wurden von uns tibernommen. Wir unterstiitzten in diesem Jahr vier Orga-
nisationen: ,,Die Arche® Miinchen, das Salberghaus Putzbrunn, die Kinder- und
Jugendhilfe Zinneberg und das Evangelische Hilfswerk - Sozial Betreutes Wohn-
haus. Kurz vor Weihnachten wurden dann die 70 Geschenke und die Gutscheine im
Gesamtwert von 650 Euro tibergeben.

Im Namen aller Einrichtungen und allen Herrmannsdorfern méchten wir uns fiir
Thre Teilnahme an unserer ,Weihnachtsbaum-Aktion“ bedanken. Mit Hilfe Thres
Engagements wurden wahrhaftig Wiinsche erfiillt. So konnten wir gemeinsam,
punktlich zu Weihnachten, Augen leuchten lassen und Freude schenken.

Hier finden Sie unsere Neuhausen Gauting, im VollCorner Biomarkt Herausgeber
Herrmannsdorfer Lebens-Mittel Nymphenburger Strafle 187 Leutstettener Strafle 2 _
_ Tel. 089.1679315 Tel. 089.89543503
Herrmannsdorfer Landwerkstétten
Hofmarkt in Herrmannsdorf Haidhausen Solln, im VollCorner Biomarkt Glonn GmbH & Co. KG
mit Marktgarten-Café Max-Weber-Platz 2 Wolfratshauser Strafle 204 Herrmannsdorf 7
Tel. 08093.9094-34 Tel. 089.48 997305 Tel. 089.7248 3508 85625 Glonn

Tel. 08093.9094-0

Viktualienmarkt Bogenhausen Herrmannsdorfer .
Frauenstrafle 6, mit Bistro Herkomerplatz, mit Bistro Lebens-Mittel auch bei: R‘?dakt‘°n und Texte:
Tel 039263535 Tel. 089.9810 96 14 B Elisabeth Morra-Bruno
Layout:
Schwabing Pasing Sendling, Biomarkt Stemmerhof Annette Hartmann, vor-druck.de
Elisabethmarkt 8 Pasinger Viktualienmarkt Plinganserstrafle 6 Titelfoto:
Tel. 089.272 37 44 Tel. 089.8211378 Tel. 089.76 70 43 27 Tobias Kohler
Druck:
Sendling Denning, im VollCorner Biomarkt =~ Wirtshaus zum Schweinsbriu Druck-Ring, Kirchheim
Am Harras 14 Warthestrafle 1 Herrmannsdorf
Tel. 089.72016277 Tel. 089.9374 83 Tel. 08093.9094-45

herrmannsdorfer.de - info@herrmannsdorfer.de
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