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REZEPTE

Zum Sammeln,
Nachkochen und Genieflen

WISSEN

Milchbauern werden
KlimaBauern

GESCHICHTEN

Wir bauen Weizen an
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LIEBER HALB SO VIEL, DAFUR DREIMAL S0 GUT

uf 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 erndhrt und
deren Teil wir sind?“ Dem Menschen muss bewusst sein, dass er nicht
der Herrscher iiber 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 verniinftig handeln kénnen, macht
uns das in gewisser Weise den Tieren {iberlegen. Und doch sind wir im
Inneren Tier geblieben, mit Instinkten fiir das Leben und das Uberleben.
Jedes Tier lebt in seiner Welt und wir in unserer. Menschen kénnen intel-
ligente Dinge tun - aber sind auch in der Lage, Grausames zu verbreiten.

Somit stellt sich die Frage: Diirfen wir alles tun, was wir tun kénnen?
,Wann hért Fortschritt auf, Fortschritt zu sein?“ so Karl Ludwig
Schweisfurth.

Seitdem Bilder iiber Intensivtierhaltung und riesige Schlachtfabriken in
den Medien gezeigt werden, werden auch Fragen &ffentlich diskutiert.
Wir in den reichen westlichen Industrienationen sind zu unerséttlichen
Fleischfressern geworden, weil es so bequem und billig ist. Nach unse-
rem Griinder wéare die Lésung: ,Lieber halb so viel, dafiir dreimal so gut.

Bei der Erzeugung von Lebensmitteln und besonders beim Fleisch ver-
breitet sich immer stirker das Bewusstsein fiir Anstand und Vernunft.
Ob diese Verdnderung schnell genug ist, um Hunger, Klimawandel und
Katastrophen zu verhindern? Wir diirfen nicht miide werden, komplett
umzudenken, neue Wege zu erproben und Andere zum Umdenken zu
bringen.
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Sammelrezept Nr. 156 ¢ Ein Rezept von Elisabeth Morra-Bruno, Eventmanagerin in Herrmannsdorf

ORECCHIETTE MIT SALSICCIA

Fiir 2 Personen Zubereitung:

250 g Orecchiette Die Orecchiette Nudeln nach Packungsanleitung kochen
4 Stiick Salsiccia und vom Kochwasser 4 EL fiir die Sauce aufheben. Den

1 Fenchel Darm der Salsiccia 16sen und das Innere in kleine Stiicke
1 rote Zwiebel teilen. Den Fenchel in hauchdiinne Scheiben schneiden.
1 Knoblauchzehe Ein paar Scheiben und das Fenchelgriin zum Anrichten

etwas Olivendl
0,11 Weiflwein
4 EL Nudelwasser

beiseite legen. Zwiebeln und Knoblauch klein hacken.
In einer Pfanne mit etwas Olivendl die Salsiccia mit den
Fenchelscheiben, Zwiebeln und Knoblauch braten und mit

15 g Butter
50% B gEiEben dem Weiflwein abléschen. Wenn der Wein verkocht ist,
Sl il B das Nudelwasser und die Butter hinzufiigen. Die Nudeln

mit in die Pfanne geben und alles gut durchmischen. Den
Parmesan hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Zum Anrichten ein paar rohe Fenchelstreifen und
das Fenchelgriin auf der Pasta verteilen.

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

Unsere Bistros

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

Die Gerichte gibt es tdglich zum Mitnehmen.
Wir freuen uns, Sie bald wieder in den Bistros
begriifen zu dirfen.

BROT DES MONATS MAI SPEZIALITAT DES MONATS MAI GEBACK DES MONATS MAI

Hofbrot Bulgursalat Krusti

50% Weizen-Vollkorn und 50% Weizenmehl, Das Gelb vom Curry, das Griin der gebratenen Aus dem frisch gemahlenen vollen Korn: innen
ohne Hefe nur mit Sauerteig. Das Brot begeis- Zucchini und das Rot der Paprika in einem zart und saftig, auflen knusprig und rustikal
tert durch seinen feinen Geschmack und die bunten Salat vereint. aufgerissen.

resche Kruste.

650g € 4,49 Angebot 01. bis 31. Mai 100g € 1,79 Angebot O1. bis 31. Mai Stiick € 0,89 Angebot 01. bis 31. Mai



Wissenswertes

BIO-MILCHBAUERN WERDEN ,KLIMABAUERN"

Wie das Pilotprojekt ,,KlimaBauer* der Andechser

Molkerei Scheitz zukunftsweisende Mafnahmen zur Humus, das Natur-Multitalent:

regionalen CO2-Bindung férdert und honoriert.

Ziel der Bio-Molkerei in Andechs ist die regionale CO2-Kompensation im eigenen
Wertschépfungsnetzwerk. Bio-Bauern werden vor Ort ,KlimaBauern® und Partner
der Initiative. Sie erarbeiten Strategien und erproben geeignete Mafinahmen fiir die
Vermeidung der Freisetzung und Bindung von CO2. Wichtigste und sichtbare Maf3-
nahme ist dabei der Humusaufbau. Er schafft fruchtbaren Boden und bietet wertvol-
les CO2-Speicherpotenzial fiir eine zusétzliche und permanente CO2-Bindung. Im

Forderung der
bodenbiologischen
Aktivitat: Bei guter
Humusversorgung ist
der Boden lebendiger
und die Pflanzen, die
darauf wachsen, er-
halten die bendtigten

Humus besteht

Fir einen wider-

standsfahigen Boden.

Aufbau eines giinsti-
gen Bodengefiiges:
Mehr Humus fordert
die Bodendurchliif-
tung, verbessert die
Wasserspeicherung
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und die Durchwurzel-
barkeit.

zu etwa 60% aus
Kohlenstoff. Beim
Humusaufbau
kommt es zur
Kohlenstoff- und

Nahrstoffe.

Bereich Humusaufbau und Biodiversitidt werden die , KlimaBauern® wissenschaftlich
begleitet und durch ein Netzwerk an Akteuren tatkriftig unterstiitzt. Eingesparte
oder zusétzlich gebundene Tonnen CO2 werden ab Projektbeginn von der Andech-
ser Molkerei Scheitz vergiitet. Die Initiative , KlimaBauer* schlieft einen Genera-
tionenvertrag: Sie wirkt heute und sichert den kiinftigen Generationen durch die

Kohlendioxid-
Férderung sichtbarer Maflnahmen gegen den Treibhauseffekt widerstandsfihige, bindung aus der
fruchtbare und ertragreiche Béden. Atmosphire.

Die Produkte der Andechser Molkerei finden Sie in unseren Geschiften.

KASE DES MONATS MAI

WEIN DES MONATS MAI/ZJUNI

BROT DES MONATS JUNI

Frankreich, Languedoc
Gens et Pierres

Rosé und Rouge

Sud Sud

Ein wirklich exzellen-
tes Wein-Parchen 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

Helles Baguette
mit Natursauerteig

Das Besondere an diesem Baguette ist ein

Biarlauchgouda

Art, begleiten sie die
Etwas Frisches fiir alle K4seliebhaber: ein junger g

. . . .. vegetarische Kiiche
Gouda, verfeinert mit aromatischem Barlauch.

Der Kuhmilchkése reift 42 Tage, schmeckt mild-
wiirzig und wunderbar nach wildem Knoblauch.

ebenso wie Kurzgebra-

tenes vom Grill. spezieller heller Natursauerteig. Dieser sorgt

Charmant, siiffig, gut! fiir den guten Geschmack und eine lingere

Frische.
0,751 € 6,49

100g € 1,89 Angebot 01. bis 31. Mai Angebot bis 30. Juni Stiick 350g 2,69 Angebot 01. bis 30. Juni



He — Essen ist fertig!

UNSER 15-MINUTEN-

REZEPT-TIPP!

Meatpie mit Spargelsalat

Zutaten fiir 2 Personen: 2 kleine Meatpie, 100 g Salat (z.B. Postelein),
1 Bund griiner Spargel, 2 Krdutersaitlinge, 1 Knoblauchzehe, 1 handvoll
Petersilie und Schnittlauch, Olivendl, Balsamico Essig, Salz, Pfeffer

Zubereitung: Den Meatpie im Ofen erwdrmen. Den Spargel in schriage
Stiicke und die Krautersaitlinge in diinne Streifen schneiden, mit Oli-
vendl und der Knoblauchzehe in einer Pfanne etwa 10 Minuten anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pfanne beiseite stellen. Den Salat und

die Krauter waschen, in eine Schiissel geben, mit Olivenél und Balsamico

anmachen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gemiise dazuge-

ben und alles gut mischen. Auf einem Teller anrichten und den warmen

Meatpie dazu reichen.

He — Was geht?

KOSTLICHES GRILLSORTIMENT

Der Frithling mit seinen ersten warmen Sonnenstrahlen zieht uns nach draufen.
Wer bekommt da nicht Lust auf einen spontanen Grillabend? Wir haben dafiir
genau das Richtige - saugutes Grillfleisch. Von Lammgrillspiefien iiber Roula-
denspiefie oder Curryspiefie, fiir jeden Grillmeister ist etwas Passendes dabei.

In unserer Metzgerei werden jeden Tag verschiedene Marinaden zubereitet, aus
frischen Gewiirzen und nach eigenen Rezepturen. Die Spiefle werden von Hand
zusammengestellt, mit frischem Gemiise, wiirzigen Oliven oder mit aroma-
tischen Krautern aus unserem Krautergarten. In unserer Wurstkiiche werden
handwerklich viele Varianten der Bratwurst von Schwein, Lamm und Rind, mit
ausgewéhlten Krdutern, roh oder gebriiht zubereitet. So lasst sich mit dem frisch
gegrillten und duftenden Fleisch und einem kiihlen Schweinsbréu ein késtlicher
Frithlingstag genieflen.

WIR BAUEN WEIZEN AN

Schon im Herbst, am 23. Oktober, haben wir den Winterweizen gesit. Hier neh-
men wir die Bioziichtung vom Dottenfelderhof Hof, Graziaro, der Schéne. Er reift
goldgelb, ist langstrohig und unterdriickt so durch intensiven Schatten das Wachs-
tum der Beikrduter, die nicht iiberhand nehmen sollen. Winterweizen hat hohe
Anspriiche an die Nahrstoffversorgung und steht daher in unserer Fruchtfolge
gleich nach zweijahrigem Kleegras. Das Kleegras haben wir nach dem 4. Schnitt
(Kleegras fiir unsere Mist-Kleegras Biogasanlage) gegrubbert, damit Wurzeln und
Erde vermischt werden und dann flach gepfliigt und gleich gesit. Jetzt im Friih-
jahr, am 1. April, haben unsere Auszubildenden den Weizen gestriegelt, um den
Boden nach dem Winter zu beliiften (férdert die Mineralisierung) und die frisch
gekeimten Beikrauter zu stéren. Der Weizen soll ja einen Wachstumsvorsprung
haben. Am 11. April haben wir 12,5 m3 Gérrest je ha aus unserer Biogasanlage auf
den Acker gefahren. Dazu haben wir eine Diingebedarfsberechnung gemacht, nach
Diingeverordnung. Ubrigens 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 schén wachsen.

Hier finden Sie unsere
Herrmannsdorfer Lebens-Mittel

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

Viktualienmarkt
Frauenstrafle 6, mit Bistro
Tel. 089.26 3525

Schwabing
Elisabethmarkt 8
Tel. 089.272 37 44

Sendling
Am Harras 14
Tel. 089.72016277

Neuhausen
Nymphenburger Strafle 187
Tel. 089.1679315

Haidhausen
Max-Weber-Platz 2
Tel. 089.48997305

Bogenhausen
Herkomerplatz, mit Bistro
Tel. 089.981096 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. 089.89543503

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

Wirtshaus zum Schweinsbriu
Herrmannsdorf
Tel. 08093.9094-45

herrmannsdorfer.de - info@herrmannsdorfer.de
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