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Auf dieser Erde leben wir miteinander in einer Gemeinschaft. Eine 
Gemeinschaft mit Menschen, Tieren und der Natur und auf diese 
Gemeinschaft sind wir im Leben angewiesen. Karl Ludwig Schweis-

furth hatte dazu drei Fragen: „Wie wollen wir mit anderen Menschen 
zusammen-leben? Wie wollen wir mit den Tieren zusammenleben? Wie 
wollen wir mit der Natur leben, von der wir leben, die uns ernährt und 
deren Teil wir sind?“ Dem Menschen muss bewusst sein, dass er nicht 
der Herrscher über alles ist und kann sich nicht die Erde zum Untertan 
machen. Es geht immer um die Symbiose, das Zusammenleben muss re-
spektvoll, verantwortungsvoll und voller Achtsamkeit sein. Da wir Men-
schen einen Verstand besitzen und vernünftig handeln können, macht 
uns das in gewisser Weise den Tieren überlegen. Und doch sind wir im 
Inneren Tier geblieben, mit Instinkten für das Leben und das Überleben. 
Jedes Tier lebt in seiner Welt und wir in unserer. Menschen können intel-
ligente Dinge tun – aber sind auch in der Lage, Grausames zu verbreiten.  

Somit stellt sich die Frage: Dürfen wir alles tun, was wir tun können? 
„Wann hört Fortschritt auf, Fortschritt zu sein?“ so Karl Ludwig  
Schweisfurth. 

Seitdem Bilder über Intensivtierhaltung und riesige Schlachtfabriken in 
den Medien gezeigt werden, werden auch Fragen öffentlich diskutiert. 
Wir in den reichen westlichen Industrienationen sind zu unersättlichen 
Fleischfressern geworden, weil es so bequem und billig ist. Nach unse-
rem Gründer wäre die Lösung: „Lieber halb so viel, dafür dreimal so gut.“

Bei der Erzeugung von Lebensmitteln und besonders beim Fleisch ver-
breitet sich immer stärker das Bewusstsein für Anstand und Vernunft. 
Ob diese Veränderung schnell genug ist, um Hunger, Klimawandel und 
Katastrophen zu verhindern? Wir dürfen nicht müde werden, komplett 
umzudenken, neue Wege zu erproben und Andere zum Umdenken zu 
bringen.
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O R E C C H I E T T E  M I T  S A L S I C C I A

Zubereitung: 

Die Orecchiette Nudeln nach Packungsanleitung kochen 
und vom Kochwasser 4 EL für die Sauce aufheben. Den 
Darm der Salsiccia lösen und das Innere in kleine Stücke 
teilen. Den Fenchel in hauchdünne Scheiben schneiden. 
Ein paar Scheiben und das Fenchelgrün zum Anrichten 
beiseite legen. Zwiebeln und Knoblauch klein hacken. 
In einer Pfanne mit etwas Olivenöl die Salsiccia mit den 
Fenchelscheiben, Zwiebeln und Knoblauch braten und mit 
dem Weißwein ablöschen. Wenn der Wein verkocht ist, 
das Nudelwasser und die Butter hinzufügen. Die Nudeln 
mit in die Pfanne geben und alles gut durchmischen. Den 
Parmesan hinzufügen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Zum Anrichten ein paar rohe Fenchelstreifen und 
das Fenchelgrün auf der Pasta verteilen.

Dazu passt hervorragend der Coste di Moro,  
Montepulciano d`Abruzzo DOP Lunaria von Orsogna.

Für 2 Personen

250 g Orecchiette
4 Stück Salsiccia
1 Fenchel
1 rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe
etwas Olivenöl
0,1 l Weißwein
4 EL Nudelwasser
15 g Butter
50 g Parmesan gerieben
Salz und Pfeffer

Sammelrezept Nr. 156 • Ein Rezept von Elisabeth Morra-Bruno, Eventmanagerin in Herrmannsdorf

Krusti
Aus dem frisch gemahlenen vollen Korn: innen 
zart und saftig, außen knusprig und rustikal 
aufgerissen.

G E B Ä C K  D E S  M O N AT S  M A I

Stück € 0,89              Angebot 01. bis 31. Mai

Hofbrot
50% Weizen-Vollkorn und 50% Weizenmehl, 
ohne Hefe nur mit Sauerteig. Das Brot begeis-
tert durch seinen feinen Geschmack und die 
resche Kruste.

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

650g € 4,49              Angebot 01. bis 31. Mai

Bulgursalat
Das Gelb vom Curry, das Grün der gebratenen 
Zucchini und das Rot der Paprika in einem 
bunten Salat vereint.

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

100g € 1,79              Angebot 01. bis 31. Mai

Unsere Bistros

In unseren Bistros am Viktualienmarkt und am 
Herkomerplatz werden in der offenen Küche 
kleine und große Gerichte aus regionalen Zuta-
ten zum Mittagessen gezaubert. Das geht ganz 
schnell und schmeckt so gut.

Die Gerichte gibt es täglich zum Mitnehmen.  
Wir freuen uns, Sie bald wieder in den Bistros 
begrüßen zu dürfen.
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Wie das Pilotprojekt „KlimaBauer“ der Andechser 
Molkerei Scheitz zukunftsweisende Maßnahmen zur 
regionalen CO2-Bindung fördert und honoriert. 
Ziel der Bio-Molkerei in Andechs ist die regionale CO2-Kompensation im eigenen 
Wertschöpfungsnetzwerk. Bio-Bauern werden vor Ort „KlimaBauern“ und Partner 
der Initiative. Sie erarbeiten Strategien und erproben geeignete Maßnahmen für die 
Vermeidung der Freisetzung und Bindung von CO2. Wichtigste und sichtbare Maß-
nahme ist dabei der Humusaufbau. Er schafft fruchtbaren Boden und bietet wertvol-
les CO2-Speicherpotenzial für eine zusätzliche und permanente CO2-Bindung. Im 
Bereich Humusaufbau und Biodiversität werden die „KlimaBauern“ wissenschaftlich 
begleitet und durch ein Netzwerk an Akteuren tatkräftig unterstützt. Eingesparte 
oder zusätzlich gebundene Tonnen CO2 werden ab Projektbeginn von der Andech-
ser Molkerei Scheitz vergütet. Die Initiative „KlimaBauer“ schließt einen Genera-
tionenvertrag: Sie wirkt heute und sichert den künftigen Generationen durch die 
Förderung sichtbarer Maßnahmen gegen den Treibhauseffekt widerstandsfähige, 
fruchtbare und ertragreiche Böden.

Die Produkte der Andechser Molkerei finden Sie in unseren Geschäften.

Wissenswertes

B R O T  D E S  M O N AT S  J U N I

Helles Baguette  
mit Natursauerteig
Das Besondere an diesem Baguette ist ein 
spezieller heller Natursauerteig. Dieser sorgt 
für den guten Geschmack und eine längere 
Frische.

Stück 350g 2,69             Angebot 01. bis 30. Juni

Ein wirklich exzellen-
tes Wein-Pärchen um 
den Sommer 2021 zu 
beginnen. Mit Sud Sud 
Rosé und Rouge haben 
Sie zwei Weine im Glas, 
die Freude machen und 
nicht viel kosten. In 
ihrer unkomplizierten 
und trotzdem wertigen 
Art, begleiten sie die 
vegetarische Küche 
ebenso wie Kurzgebra-
tenes vom Grill.  
Charmant, süffig, gut!

Frankreich, Languedoc
Gens et Pierres

Rosé und Rouge 
Sud Sud

W E I N  D E S  M O N AT S  M A I /J U N I

0,75 l € 6,49
Angebot bis 30. Juni

Bärlauchgouda 
Etwas Frisches für alle Käseliebhaber: ein junger 
Gouda, verfeinert mit aromatischem Bärlauch. 
Der Kuhmilchkäse reift 42 Tage, schmeckt mild-
würzig und wunderbar nach wildem Knoblauch.

100g € 1,89              Angebot 01. bis 31. Mai

K Ä S E  D E S  M O N AT S  M A I

ANZEIGE

Die Initiative „KlimaBauer“ erkennen Sie am 
Logo. Ab April finden Sie es auf allen Bio- 

Naturjogurt-Produkten des  ANDECHSER 
NATUR Sortiments. Dadurch schmeckt der 
Bio-Jogurt zwar nicht noch besser, aber das 

Gefühl, ihn zu löffeln, ist „weltklasse“.
Weitere Infos zum Projekt unter:

www.klimabauer.de

Bio-Milch bauern  
werden   

„KlimaBauern“
Wie das Pilotprojekt „KlimaBauer“  

der Andechser Molkerei Scheitz
zukunftsweisende Maßnahmen 

zur regionalen CO2-Bindung  
fördert und honoriert.

Z 
iel der Bio-Molkerei in Andechs ist die 
regionale CO2-Kompensa tion im eigenen 

Wertschöpfungsnetzwerk. Bio-Bauern werden 
vor Ort „KlimaBauern“ und Partner der Initiative. 
Sie erarbeiten Strategien und erproben geeignete 
Maßnahmen für die Vermeidung der Freisetzung 
und Bindung von CO2. Wichtigste und sichtbare 
Maßnahme ist dabei der Humusaufbau. Er schafft 
frucht baren Boden und bietet wertvolles CO2-Spei-
cherpotenzial für eine zusätzliche und permanente 
CO2-Bindung. Im Bereich Humus aufbau und Bio-
diversität werden die „Klima Bauern“ wissenschaft-
lich begleitet und durch ein Netzwerk an Akteuren 
tatkräftig unterstützt. Eingesparte oder zusätzlich 
gebundene Tonnen CO2 werden ab Projektbeginn 
von der Andechser Molkerei Scheitz vergütet.

Die Initiative „KlimaBauer“ schließt einen Genera-
tionenvertrag: Sie wirkt heute und sichert den künf-
tigen Generationen durch die Förderung sichtbarer 
Maßnahmen gegen den Treibhauseffekt wider-
standsfähige, fruchtbare und ertragreiche Böden.

Die Bio-Landwirtschaft 
ist Teil der Lösung  

für den Klimaschutz

„

“
 
Förderung der 
bodenbiologischen 
Aktivität: Bei guter 
Humusversorgung ist 
der Boden lebendiger 
und die Pflanzen, die 
darauf wachsen, er-
halten die benötigten 
Nährstoffe.

Humus besteht 
zu etwa 60% aus 
 Kohlenstoff. Beim 
Humusaufbau 
kommt es zur 
Kohlenstoff- und 
Kohlendioxid- 
bindung aus der 
Atmosphäre.

Für einen wider-
standsfähigen Boden.  
Aufbau eines günsti-
gen Bodengefüges: 
Mehr Humus fördert 
die Bodendurchlüf-
tung, verbessert die 
Wasserspeicherung 
und die Durchwurzel-
barkeit. 

Humus, das Natur-Multitalent:

Barbara Scheitz,
Geschäftsführung Andechser  

Molkerei Scheitz
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Hier finden Sie unsere  
Herrmannsdorfer Lebens-Mittel

—
 
Hofmarkt in Herrmannsdorf
mit Marktgarten-Café 
Tel. 08093.9094-34

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

Wirtshaus zum Schweinsbräu
Herrmannsdorf
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 !

W I R  B A U E N  W E I Z E N  A N

K Ö S T L I C H E S  G R I L L S O R T I M E N T
Der Frühling mit seinen ersten warmen Sonnenstrahlen zieht uns nach draußen.
Wer bekommt da nicht Lust auf einen spontanen Grillabend? Wir haben dafür 
genau das Richtige – saugutes Grillfleisch. Von Lammgrillspießen über Roula-
denspieße oder Curryspieße, für jeden Grillmeister ist etwas Passendes dabei. 

In unserer Metzgerei werden jeden Tag verschiedene Marinaden zubereitet, aus 
frischen Gewürzen und nach eigenen Rezepturen. Die Spieße werden von Hand 
zusammengestellt, mit frischem Gemüse, würzigen Oliven oder mit aroma-
tischen Kräutern aus unserem Kräutergarten. In unserer Wurstküche werden 
handwerklich viele Varianten der Bratwurst von Schwein, Lamm und Rind, mit 
ausgewählten Kräutern, roh oder gebrüht zubereitet. So lässt sich mit dem frisch 
gegrillten und duftenden Fleisch und einem kühlen Schweinsbräu ein köstlicher 
Frühlingstag genießen.

Schon im Herbst, am 23. Oktober, haben wir den Winterweizen gesät. Hier neh-
men wir die Biozüchtung vom Dottenfelderhof Hof, Graziaro, der Schöne. Er reift 
goldgelb, ist langstrohig und unterdrückt so durch intensiven Schatten das Wachs-
tum der Beikräuter, die nicht überhand nehmen sollen. Winterweizen hat hohe 
Ansprüche an die Nährstoffversorgung und steht daher in unserer Fruchtfolge 
gleich nach zweijährigem Kleegras. Das Kleegras haben wir nach dem 4. Schnitt 
(Kleegras für unsere Mist-Kleegras Biogasanlage) gegrubbert, damit Wurzeln und 
Erde vermischt werden und dann flach gepflügt und gleich gesät. Jetzt im Früh-
jahr, am 1. April, haben unsere Auszubildenden den Weizen gestriegelt, um den 
Boden nach dem Winter zu belüften (fördert die Mineralisierung) und die frisch 
gekeimten Beikräuter zu stören. Der Weizen soll ja einen Wachstumsvorsprung 
haben. Am 11. April haben wir 12,5 m3 Gärrest je ha aus unserer Biogasanlage auf 
den Acker gefahren. Dazu haben wir eine Düngebedarfsberechnung gemacht, nach 
Düngeverordnung. Übrigens eine sehr gute Sache, um die Pflanzen bedarfsgerecht 
zu versorgen. Wir verstehen den Widerstand gegen diese Verordnung von man-
chen Bauern gar nicht. Nun kann der Weizen schön wachsen.

Meatpie mit Spargelsalat
Zutaten für 2 Personen: 2 kleine Meatpie, 100 g Salat (z.B. Postelein), 
1 Bund grüner Spargel, 2 Kräutersaitlinge, 1 Knoblauchzehe, 1 handvoll 
Petersilie und Schnittlauch, Olivenöl, Balsamico Essig, Salz, Pfeffer

Zubereitung: Den Meatpie im Ofen erwärmen. Den Spargel in schräge 
Stücke und die Kräutersaitlinge in dünne Streifen schneiden, mit Oli-
venöl und der Knoblauchzehe in einer Pfanne etwa 10 Minuten anbraten. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. Die Pfanne beiseite stellen. Den Salat und 
die Kräuter waschen, in eine Schüssel geben, mit Olivenöl und Balsamico 
anmachen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gemüse dazuge-
ben und alles gut mischen. Auf einem Teller anrichten und den warmen 
Meatpie dazu reichen.


