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Die Geschichte vom modernen Huhn
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Die Tradition vom Maibaum
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DIE ALLESKONNER - ZWEINUTZUNGSHUHNER

»Investieren Sie in ein Huhn“ so lautete damals der Aufruf fiir das ins
Leben gerufene Landhuhnprojekt. Die Herrmannsdorfer Landwerkstétten
sind 2008 angetreten, die Briider der Legehennen zu retten und Hithner zu
halten, die Eier legen und gleichzeitig ordentlich Fleisch ansetzen und die
dartiber hinaus auf den Bauernhéfen vermehrbar sind. Bis dahin gab es in

Herrmannsdorf keine Hithnerhaltung.

Mit der Ziichtung von Zweinutzungshiithnern fiir Eier und Fleisch hat Herr-
mannsdorf echte Pionierarbeit geleistet. Die Zucht dieser Hithner wieder in
bauerliche Hand zu bringen, war eine grofle Herausforderung.

Fir die Finanzierung dieses Projektes hatten wir uns das Geld von der Bank
leihen kénnen. Aber die Idee, die Zinsen lieber den Kundinnen und Kunden
zu geben, hat uns mehr tiberzeugt. Jeder, der das Projekt unterstiitzen woll-
te, gewdhrte uns ein Darlehen in der Héhe von 300 Euro und erhielt dafiir

10 Jahre lang jedes Jahr einen Herrmannsdorfer Warengutschein im Wert
von 40 Euro. Wir haben mit dem Geld Stélle und ein Gefliigelschlachthaus
gebaut, die Darlehensgeber*innen konnten mit den Gutscheinen einkau-
fen und zum Beispiel einen Bratgockel oder ein Suppenhuhn erwerben. Im
Laufe der Zeit wurden noch weitere Produkte entwickelt, wie das pramierte
,Landhuhn in der Brithe“. Mit dem Landhuhn-Darlehen wurde das Projekt
nicht nur finanziert, sondern die vielen Darlehensgeber*innen entwickelten
auch ein grofies Interesse an der Hithnerzucht und -haltung.

Heute, nach iiber 14 Jahren sind wir stolz auf das, was wir gemeinsam mit
der Unterstiitzung dieses Projektes erreicht haben. Und wir vertrauen dar-
auf, dass Thnen unser Bemiihen den Preis wert ist.

Da dieses Projekt einen so guten Anklang gefunden hat, méchten wir gerne
weitere Darlehensprojekte starten ... also bleiben Sie gespannt!

Herrmannsdorfer Landwerkstétten
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Sammelrezept Nr. 161 « Ein Rezept von Elisabeth Morra-Bruno, Eventmanagerin in Herrmannsdorf

Ausbildung bei uns

ASIATISCHES HOHNCHEN

Zutaten fiir 2 Personen

Y% Herrmannsdorfer Landhuhn
6 Pfefferkdrner

3 EL Wakame Algen

1 Hand getrocknete Shiitake Pilze
2 Karotten

2 Frithlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Stk. Ingwer (Fingerbreit)

1 Hand frischen Blattspinat

1 Hand Zuckerschoten

4 Stk. Krautersaitlinge

1 EL Shiro Miso (fermentierte Reispaste)

etwas Sesamol
etwas Sojasauce
frischer Koriander
125 g Mie Nudeln

Gemeinsam eine nachhaltige Zukunft gestalten

Wir haben alles zu bieten was du brauchst, um in ein

erfolgreiches und spannendes Berufsleben zu starten.

Als 6kologisch wirtschaftendes Familienunternehmen

steht bei uns der Mensch im Zusammenleben mit den
Tieren und der Natur im Mittelpunkt. Unterkiinfte fiir
Auszubildende haben wir auch auf dem Hof! Infos zu unse-
ren Lehrstellen unter herrmannsdorfer.de/ausbildung

BROT DES MONATS MARL

SPEZIALITAT DES MONATS MARL

Zubereitung:

Topf mit etwa 4 Liter Wasser fiillen und zum Ko-
chen bringen. Pfeffer, Wakame und Shiitake Pilze
mit dem halbe Landhuhn in das Wasser geben und
eine Stunde lang kécheln lassen. Ab und an den
Schaum abnehmen. Dann je eine Karotte, Friih-
lingszwiebel, Knoblauchzehe, Ingwer putzen und
grob zerkleinern, mit in den Topf geben. Nochmals
eine halbe Stunde kochen lassen. Anschliefend
das Huhn aus dem Topf nehmen. Die Fliissigkeit
durch ein Sieb filtern. Davon einen halben Liter in
einen Topf geben. Die restliche Brithe kann wun-
derbar aufbewahrt werden und eignet sich fiir eine
schmackhafte Suppe.

Das Shiro Miso zur Briithe geben und etwas einko-
chen lassen. In der Zwischenzeit das halbe Huhn
zerlegen und das Fleisch in die Sauce geben, warm
halten. Nudeln nach Anleitung kochen.

Das restliche Gemiise in feine Streifen schneiden,
in einer Pfanne mit Sesamél anbraten, mit etwas
Sojasauce abléschen. Mit gehacktem Koriander
anrichten.

GEBACK DES MONATS MARL

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. Europdische Sonnenblumen-
kerne sorgen fiir eine schéne, kernige Note.

1kg € 5,49 Angebot O1. bis 31. Mérz

Rote Bete-Salat

Mit viel Rote Bete, knackigen Karotten und mit
etwas Apfelsaft abgeschmeckt eignet sich die-
ser Salat besonders gut als Beilage zu Fleisch
und Fischgerichten. Fein-fruchtig mit leichter
Siifle und der intensiven Farbe passt er auch zu
jedem Salatteller.

100g € 1,69 Angebot 01. bis 31. Marz

Miisliriegel

Der Name kommt von den klassischen Zutaten
des Miislis: wohlschmeckende und gesunde
Saaten.

Stiick € 2,59 Angebot O1. bis 31. Mérz



Wissenswertes

DIE GESCHICHTE VOM MODERNEN HUHN

Bis in die 60er Jahre wurden Hiihner klassisch
geziichtet. Die besten wurden ausgesucht und mit
diesen wurde weiter vermehrt. In jedem Landstrich
gab es eigene Rassen, weit verbreitet war zum
Beispiel das Italiener-Huhn, das jedes Kind aus dem
Bilderbuch kennt. Italiener-Hiihner legten bis zu
260 Eier im Jahr.

Wir alle haben im Biologieunterricht die
Mendel‘sche Regeln der Vererbung gelernt. Die
Regel 1 ist die Uniformitdtsregel:

»Werden zwei Individuen miteinander gekreuzt, die
sich in einem Merkmal unterscheiden, fiir das sie
beide jeweils homozygot (reinerbig) sind, dann sind
die Nachkommen der ersten Generation (Tochter-
generation F1) uniform, d. h. gleich bezogen auf das
untersuchte Merkmal.“

Die Hybridzucht basiert auf dieser Erkenntnis:
Durch Inzucht (Anpaarung von nahen Verwandten)
werden hochgradig reinerbige Elterntiere geziichtet
in Bezug auf die gewiinschten Merkmale z.B. Lege-
leistung. Dann werden 2 Inzuchtlinien gepaart und
fertig ist das Wunderhuhn: Alle Tiere sind gleich
und haben eine hohe Leistung.

Weiterziichten kann man mit diesen Tieren nicht, in
der nédchsten Generation (F2) sind alle Tiere hoch-
gradig unterschiedlich (2. Mendel‘sche Regel).

Diese Hybridzucht kann der Bauer nicht leisten. So
sind in den 60er Jahren Zuchtkonzerne entstanden,
die die Hochleistungstiere geziichtet haben. In-
nerhalb kurzer Zeit waren die alten Rassen ver-
schwunden. Der Bauer kam in Abhéngigkeit von den
Zuchtkonzernen, da er fiir jede neue Gruppe Kiiken
zukaufen musste.

Legeleistung der Hybrid-Legehiihner: 300 Eier.
Mastleitung der Masthiithner: in 28 Tagen vom
Schlupfgewicht 60 g auf 1.600 g.

Jawohl, das ist kein Schreibfehler!

Traurige Nebenerscheinung: Die Briider der Lege-

KASE DES MONATS MAR1

Allgduer Rahmkischtle

Dieser junge, halbfeste Schnittkdse wird aus-
schliefilich aus Heumilch hergestellt, die von
kleinen Bioland zertifizierten Betrieben aus
dem Allgau stammt. Durch die Verwendung
von Milch und Sahne und einer Reifung von
3 Wochen erhalt er seinen buttrig-cremigen
Geschmack. Ein zartschmelzender Genuss!

100g € 2,39 Angebot O1. bis 31. Mérz

hennen werden/wurden nach dem Schliipfen vergast
oder geschreddert, da diese kein Fleisch ansetzen.
Die Masthiihner kénnen am Ende ihres Lebens nur
noch unter Schmerzen laufen, weil die Knochen so
schnell nicht mitgewachsen sind.

WEIN DES MONATS MARZ/APRIL

Pfalz, Kesselring
Sauvignon
Blanc Q.tr.
2021

Ein sehr erfreulicher
Frithlingsbote! In der
Nase zeigt er fruchtige
Aromen die an Apfel
und Maracuja denken
lassen. Am Gaumen
gefallt ein frisches, har-
monisches Gesamtbild.
Es ist schon erstaunlich
mit welch qualitativer
Konstanz Lukas Kessel-
ring seine biologischen
Weine erzeugt.

0,751€ 6,99

Angebot O1. Marz
bis 30. April

Nur vier Konzerne haben einen dominierenden An-
teil an der weltweiten Zucht.

Vor 10 bis 15 Jahren wurde das Thema ,, Téten der
Briider” mehr und mehr &ffentlich. Und: Auch die
Biohithner waren Hybriden mit den unschénen
Folgen.

Nun startet eine Erfolgsgeschichte der Bio-Branche.
Zwei Lésungswege wurden von den Bios beschrit-
ten.

1. Bruderhahninitiative: Die Briider der Hybrid Lege-
hennen werden nicht geschreddert sondern aufge-
zogen, geschlachtet und vornehmlich als Verarbei-
tungsfleisch in Babynahrung oder Gefliigelwurst
verwendet. Die Grosser Eier sind von Hennen, deren
Briider so aufgezogen werden.

2. Zweinutzunghuhn: Einige wackere Bauern haben
sich auf den Weg gemacht und alte Rassen gesucht
und diese wieder geziichtet und gekreuzt. Diese
Rassen waren fast ausgestorben, sie haben nur bei
Hobbyziichtern iiberlebt. Bei diesen Rassen legt
die Henne Eier, der Hahn wichst zum stattlichen
Mastgockel. Legeleistung zur Zeit bis zu 220 Eier,
Mastleistung 2,8 kg in 5 Monaten. Drum auch

der Name Zweinutzung: Eier und Fleisch werden
genutzt (nicht nur das Masthuhn sondern auch eine
Suppenhenne hat viel Fleisch). Die ,,Okologische
Tierzucht e.V.“, eine Initiative von Bioland und
Demeter, kiilmmert sich um die Zucht. Die Herr-
mannsdorfer Landwerkstétten ziichten seit 2008
Zweinutzungshiihner.

Der Gesetzgeber hat richtigerweise beschlossen,
dass ab 2022 keine Kitken mehr geschreddert wer-
den diirfen. Die Zuchtkonzerne haben eine Methode
gefunden, das Geschlecht ab dem 9 bis 13 Tag der
Brut schon im Ei zu erkennen (Kiiken brauchen 21
Tage Brutzeit). Die Eier mit ménnlichen Kitken wer-
den vernichtet. Das ist bei Bio verboten.

Karl Schweisfurth

BROT DES MONATS APRIL

Haferbrot

Weizen und Hafer - eine geschmackvolle
Verbindung. Das Hafervollkornmehl verleiht
diesem Landbrot die besondere Wiirze.

750g € 4,99 Angebot 01. bis 30. April
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He — Essen ist fertig! He — Was geht?

UNSER 15-MINUTEN- KUNST & GARTEN
REZEPT-TIPP!

Holen Sie sich den Friihling nach Hause! Fiir alle Frithlings- und Gartenhung-
rigen ist der Herrmannsdorfer Gartenmarkt ,,Kunst & Garten“ am 23. und 24.
April 2022 genau die richtige Adresse. Piinktlich zum Start in die Saison finden
Sie hier Pflanzen, Ausstattung, Beratung und Information an einem Ort. Ange-
fangen bei allerlei Blithpflanzen, Krautern oder Gemiisesetzlingen iiber natiirli-
che Diingemittel, praktischem Gartenwerkzeug bis hin zu hiibschen Gartenmé-

beln und Accessoires bieten unsere Aussteller zu ihren hochwertigen Produkten
auch gleich noch fachkundige Beratung.

Die Fithrungen, Vortrige und das Kinderprogramm sind wie immer lohnenswert.
In unserem schénen Biergarten verwéhnt man Sie mit Késtlichkeiten vom Hof.
Fiir gute Musik ist gesorgt und unsere Stammkunden werden die hohe Qualitit
und das vielfiltige Pflanzensortiment unserer Bio-Gértner bestitigen - iiberzeu-
gen Sie sich selbst.

Kaspressknédel mit Briihe

Die Kaspressknddel werden in Herrmannsdorf in unserer Spezialiti-
tenkiiche frisch fiir Sie zubereitet. Sie eignen sich wunderbar fiir ein
schnelles Essen — vor allem in einer heifien Briihe an kalten Tagen.

Zutaten fiir 2 Personen: 4 Herrmannsdorfer Kaspressknodel, 11 Herr-
mannsdorfer Brithe (Gemiise- oder Rinderbriihe), 1 Bund Suppengriin,
etwas Salz und Pfeffer

Zubereitung: Die Briihe in einen Topf geben und erwirmen. Das
Suppengriin putzen und waschen und in feine Streifen schneiden. Das
Gemiise in die Brithe geben und etwa 5 Minuten leicht kécheln lassen.
Im Anschluss die Kaspressknddel dazugeben und nochmals 5 Minuten
in der warmen Suppe ziehen lassen. Auf einem Teller anrichten und mit
frischem Schnittlauch servieren.

DIE TRADITION VOM MAIBAUM

Bereits in vorchristlicher Zeit wurden Bdume ausgesucht, um welche die Men-
schen dann tanzten und feierten. Sie dienten als Zeichen des wiederkehrenden
Frithlings und waren ein Symbol fiir Fruchtbarkeit. Als heidnischer Kult wurden
diese Feste jedoch im Christentum verboten. Erst im 16. Jahrhundert entwickelte
sich der Brauch, einen geschilten und geschmiickten Baum zum 1. Mai aufzu-
stellen. Aus dem 18. Jahrhundert stammt die Tradition, am Maibaum zusitzliche
Querbalken mit kleinen Tafeln anzubringen. Darauf sind Handwerke und Gewerbe
des Ortes vertreten.

Traditionell wird der Maibaum zwischen Weihnachten und Heilige Drei Kénige
gefillt, entrindet und zum Trocknen gelegt. Der Maibaum in Herrmannsdorf wur-
de daher Anfang des Jahres geféllt und wartet darauf entrindet und bunt bemalt
zu werden.

Am 1. Mai findet traditionell das Aufstellen des Maibaums mit den Bairer Bur-
schen und der Bairer Musi statt. In Herrmannsdorf gibt es an diesem Tag ein
wunderschénes Volksfest, zu dem wir alle ganz herzlich einladen.

Hier finden Sie unsere Neuhausen Solln, im VollCorner Biomarkt Herausgeber
Herrmannsdorfer Lebensmittel: Nymphenburger Strafle 187 Wolfratshauser Strafie 204 _
_ Tel. 089.1679315 Tel. 089.72 48 3508
Herrmannsdorfer Landwerkstitten
Hofmarkt in Herrmannsdorf Haidhausen Westend, im VollCorner Biomarkt Glonn GmbH & Co. KG
mit Marktgarten-Café Max-Weber-Platz 2 Schwanthalerstrafle 111 Herrmannsdorf 7
Tel. 08093.9094-34 Tel. 089.48 9973 05 Telefon 089.93 74 83 85625 Glonn

Tel. 08093.9094-0

Viktualienmarkt Bogenhausen Herrmannsdorfer .
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Tel. 089.26 35 25 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 Druck:

Tel. 089.272 37 44 Tel. 089.8211378 Tel. 089.76 70 43 27 Druck-Ring, Kirchheim

Sendling Gauting, im VollCorner Biomarkt

Am Harras 14 Leutstettener Strafle 2
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herrmannsdorfer.de - info@herrmannsdorfer.de
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