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W O C H E N M A R K T

In der Milchviehhaltung – dabei ist es nicht relevant, ob biologisch oder 
konventionell – werden Mutterkuh und Kalb nach der Geburt getrennt. Meist 
liegen dazwischen nur wenige Stunden. Bei einer späteren Trennung würden 
Mutter und Kalb lange nacheinander brüllen, bei früher Trennung ist die 
Bindung noch nicht so stark. In der biologischen Landwirtschaft bekommt das 
Kalb einige Tage die Milch der eigenen Mutter. Das ist wichtig um den Imun-
schutz aufzubauen. Danach bekommt das Kalb ca. 4 Monate Kuhmilch. 

Die Gründe für diese traditionellen Praxis sind vielfältig, das Kalb bekommt 
eine gewisse Menge Milch, der Rest kann verkauft werden, wichtig für die wirt-
schaftliche Lebensfähigkeit der landwirtschaftlichen Betriebe. Die Praxis ist 
einfacher handhabbar, die Kuh gleichzeitig zu melken und das Kalb trinken zu 
lassen erfordert ein sehr sorgfältiges Herdenmanagement. Für Kalb und Mut-
ter wäre es dem natürlichen Instinkt folgend wesentlich schöner und wesens-
gemäß, könnte das Kalb bei der Mutter trinken und Kontakt zu ihr haben. 

Immer mehr Bauern gehen diesen Weg. Sie erproben die „kuhgebundenen 
Kälberaufzucht“. Das Kalb wächst bei der Mutter oder einer Amme auf. Eine 
Amme ist eine Milchkuh, die mehrere Kälber gleichzeitig oder nacheinander 
aufzieht. Wenn die eigene Mutter das Kalb aufzieht wird dieses zeitweise von 

der Mutter getrennt, um die Kuh zu melken. Das Kalb bleibt 4 bis 6 Monate 
bei der Kuh bzw. der Amme, frisst zunehmend mehr Heu und wird erst dann 
abgesetzt

Ein weiterer wichtiger Aspekt sind die Bruderkälber. Jedes zweite Kalb ist 
männlich. Bisher werden 90 % der in Bio-Milchviehbetrieben geborenen 
Bullenkälber mit 3 bis 4 Wochen in die konventionelle Mast abgegeben. Da in 
der biologischen Landwirtschaft Milchaustauscher verboten ist, müssten die 
männlichen Kälber mind. 4 Monate auf dem Milchbetrieb bleiben und täglich 
frische Milch bekommen. Die Kälber saufen bis zu 20 l Biomilch am Tag, ent-
sprechend teuer müssten diese Kälber verkauft werden können.  Es gibt aber 
keine Betriebe, die Kälber in diesem Alter kaufen, da die Mast von Kälbern aus 
der Milchviehhaltung vollkommen, aber wirklich vollkommen unrentabel ist. 

Wir in Herrmannsdorf schlachten auch Kälber aus der „kuhgebunden Kälber-
aufzucht“ und sammeln erste Erfahrungen. Vielleicht ist es in Zukunft mög-
lich, mit einem höheren Milchpreis, einem  „5er für das Kalb“, die kuhgebun-
dene Aufzucht auch der männlichen Kälber zu ermöglichen, ähnlich wie die 
Bruderhahninitiative gestartet ist. Wir bleiben dran!
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S A LT I M B O C C A  V O M  S C H W E I N

Saltimbocca, ein italienischer Küchenklassi-
ker bedeutet übrigens „Spring in den Mund“. 
Die köstlichen kleinen Schnitzel schmecken 
vom Herrmannsdorfer Schwein besonders 
saftig und sind kurz gebraten wunderbar 
zart. 

Zubereitung: 

Die Knochenschinkenscheiben halbieren.  
Auf jedes Schnitzel eine halbe Scheibe 
Knochenschinken und ein Salbeiblatt legen 
und mit einem Holzspießchen miteinander 
verbinden. In einer Pfanne zwei Esslöffel 
Butter zerlassen. Die kleinen Schnitzel in der 
aufschäumenden Butter von beiden Seiten 
kurz goldbraun anbraten und mit Salz und 
Pfeffer würzen. Anschließend mit dem Weiß-
wein ablöschen und kochen, bis er verdunstet 
ist. Die kleinen Schnitzel sofort servieren.

Dazu passt ein cremiges Risotto mit  
Parmesan, saisonales Gemüse oder einfach 
ein frischer Salat.

Zutaten für 2 Personen

4 kleine Schweineschnitzel à ca. 80g 
2 Scheiben Knochenschinken (dünn)
4 schöne Salbeiblätter
2 EL Butter
100 ml Weißwein
Salz und Pfeffer aus der Mühle

Sammelrezept Nr. 160 • Ein Rezept von Elisabeth Morra-Bruno, Eventmanagerin in Herrmannsdorf

Körnersemmel 
Knusprige Weizensemmel, mit guter Butter  
gebacken. Mit Sonnenblumenkernen, Sesam 
und Leinsamen bestreut.

G E B Ä C K  D E S  M O N AT S  J A N U A R

Stück € 0,65

Sechskornbrot
Das Sechskornbrot ist seit Jahrzehnten eines 
unserer beliebtesten Brote. 100% Vollkorn 
(60% Weizen und 40% Roggen), nur Natursau-
erteig und trotzdem leicht und locker. Mit der 
ganzen Vielfalt mitteleuropäischer Saaten. 

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

750g € 4,49

Dicke Bohnen- 
Salat
Die weißen Bohnen werden auf den Punkt 
gekocht, die Karotten blanchiert und mit dem 
rohen Sellerie vermischt. Mit gutem Olivenöl 
abgeschmeckt. 

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

100g € 2,19

Schon gewusst?
Ist eine Muttersau trächtig, trägt sie genau 3 Monate, 
3 Wochen und 3 Tage. In der Regel sind es bei uns 
8–16 Ferkel pro Wurf. Bei den extrem auf Fruchtbar-
keit gezüchteten Hochleistungrassen kommen über 
20 Ferkel auf die Welt, die eigene Mutter kann diese 
übernatürlich große Zahl an Ferkeln nicht ernähren, 
da sie höchstens 14 Zitzen hat.

Angebot 01. bis 31. JanuarAngebot 01. bis 31. JanuarAngebot 01. bis 31. Januar
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Schweine sind von Natur aus Allesfresser. Tierische 
Futtermittel sind aber heute nicht erlaubt, das heißt, 
die Herausforderung besteht darin: Vegetarische 
Fütterung und dennoch eine Versorgung mit allen 
wichtigen Eiweißkomponenten. Mit Einführung der 
neuen EU-Öko-Verordnung ab 2022 wird eine hun-
dertprozentige Bio-Fütterung für ausgewachsene 
Bio-Schweine sowie ausgewachsenes Bio-Geflügel 
verpflichtend. Zurzeit können dem Schweine- und 
Geflügelfutter noch bis zu fünf Prozent konventio-
nelle Eiweißkomponenten zugesetzt werden. Dies 
ist zukünftig nur noch für Jungtiere (Geflügel bis 18 
Wochen und Schweine bis 35 Kilogramm) zuge-
lassen. Das im Rahmen der Fünf-Prozent-Regel am 
häufigsten zugesetzte konventionelle Futtermittel 
ist Kartoffeleiweiß. Es enthält hohe Anteile essen-
zieller Aminosäuren. Dies ist wichtig, denn anders 
als in konventionellem Mischfutter dürfen in Bio-
Futter keine synthetisch hergestellten Aminosäuren 
zugesetzt werden. 

Obwohl 5% konventionelle Anteile im Futter erlaubt 
wären, füttern wir zu 100% Biofutter. Hauptbestand-

teil des Futters ist Getreide, dazu kommt pflanz-
liches Eiweiß wie Soja, Ackerbohnen und Erbsen, 
sowie Mineralfutter. Damit ihre Ernährung aber 
vollwertig wird, bekommen sie zusätzlich auch noch 
Kleegras bzw. im Winter Kleegrasssilage, quasi als 
Salat, gedämpfte Kartoffeln, frische Molke aus der 
Käserei und Restbrot. Nur einen kleinen Teil des 
Futters bauen wir auf den Äckern ringsum an, da  
wir unser Getreide vornehmlich für die Bäckerei 
brauchen. Wir kaufen darum Getreide und Bohnen 
bei zwei Öko-Bauern hier aus der Umgebung. Wenn 
das nicht ausreicht, auch mal bei Bauern aus ande-
ren Regionen. 

Sojabohnen sind das gängigste Eiweißfuttermit-
tel auch auf deutschen Bio-Betrieben. Diese wer-
den aber zum großen Teil importiert. Um auf der 
sicheren Seite zu sein, haben wir auf 2–3 ha selbst 
Sojabohnen angebaut. Es wächst allerdings bei uns 
nicht so gut, weil es in unserer Region zu kalt und 
zu feucht ist. Deswegen haben wir uns mit mehreren 
Sojabohnenbauern aus dem Augsburger Raum und 
aus dem Fränkischen zusammengetan, wo es bereits 

um einiges wärmer und trockener ist. Diese Bauern 
bauen nun ebenfalls Soja an. Die Sojalandwirte und 
wir liefern die Ernte zur Asam Mühle. Dort wird die 
Bohne gepresst und geröstet. Anschließend kaufen 
wir und unsere Partnerbauern eben dieses Soja in 
Form von Kuchen und Öl wieder zurück. So können 
wir sicherstellen, dass alle Schweine, die wir hier 
schlachten, ausschließlich mit gentechnikfreiem, 
bayerischem Bio-Soja gefüttert worden sind. In den 
letzten Jahren haben wir das Soja-Netzwerk auf-
gebaut und organisiert – jetzt steht es auf eigenen 
Beinen. 

Seit vielen Jahren unterstützen wir unsere Partner-
bauern, wenn sie sich für die 100% Bio-Fütterung 
entscheiden. Sie erhalten dafür eine Prämie von 
uns. Wir sind stolz, dass wir somit fast all unsere 
Partnerbauern seit vielen Jahren zu diesem Schritt 
bewegen konnten. Ab Januar wird es dann für alle 
Bio-Bauern verpflichtend sein. Wir sind froh, dass 
nun auch die Politik diesen Schritt festgelegt hat 
und wir in unserem Ansatz bestätigt werden.

Wissenswertes

B R O T  D E S  M O N AT S  F E B R U A R

Rustikus 
Unser Rustikus ist eine Art italienisches  
Bauernbrot. Ein Weißbrot, das Sie auch mal 
zwei, drei Tage essen können, so wunderbar 
saftig ist es.

Stück 750g € 4,25

Die roten Trauben-
sorten Monastrell und 
Tempranillo sind für 
diesen Reserva verant-
wortlich. Dunkelrote 
Frucht mit Nuancen 
von Waldbeeren und 
Kirsche, ein Hauch 
Tabak und Eukalyptus. 
Ein sehr gelungener 
und typischer spani-
scher Reserva.

Castillo de Enguera

Valencia  
Reserva

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

0,75 l € 7,95
Angebot 01. Januar  
bis 28. Februar

Oberseekäse
Aus einer kleinen Käsereigenossenschaft im 
Schweizer Kanton St. Gallen, die vor über 120 
Jahren gegründet wurde. Frische silofreie 
Biomilch und eine Affinierung mit Rotkulturen 
verleihen diesem Rahmkäse ein vollmundiges 
würziges Aroma und eine zartschmelzende 
Konsistenz.

100g € 2,59 

K Ä S E  D E S  M O N AT S  J A N U A R

Angebot 01. bis 31. Januar 01. bis 28. Februar
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Hier finden Sie unsere  
Herrmannsdorfer Lebensmittel:

—
 
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

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

Westend, im VollCorner Biomarkt
Schwanthalerstraße 111 
Telefon 089.93 74 83
 
Herrmannsdorfer 
Lebensmittel auch bei: 

— 

Sendling, Biomarkt Stemmerhof
Plinganserstraße 6
Tel. 089.76 70 43 27
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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 !

U N S E R E  F I L I A L E  I M  F O R U M 
S C H WA N T H A L E R H Ö H E

F Ü H R U N G E N  &  K U R S E

Im Januar starten wir in Herrmannsdorf mit unserem neuen Veranstaltungspro-
gramm. Ab Februar werden alle zwei Wochen verschiedene Führungen am Hof 
angeboten. Auf unserer Webseite können Sie sich dazu anmelden. Auch unsere 
Kurse in der Handwerkstatt können nun online gebucht werden. Ihre Gutscheine 
können dort direkt eingelöst werden. Vom Brot backen über Fleischkurse bis 
hin zu Wildkräuterkochabenden und Gemüse fermentieren ist für jeden etwas 
dabei. Ganz besonders möchten wir unseren neuen Kurs „Das Steak“ empfeh-
len. Hier führen ein Metzger und ein Koch durch den Abend. Die besondere 
Fleischqualität, die Zuschnitte sowie verschiedene Zubereitungsarten stehen im 
Mittelpunkt. Von der Pfanne bis zum Grill, Smoker und Beefer ist alles dabei. Die 
Geschmacksvielfalt der einzelnen Fleischteile ist besonders spannend. Freuen 
Sie sich auf einen genussvollen Abend ganz nach unserem Geschmack.

Das Einkaufszentrum Forum liegt in unmittelbarer Nähre zur Theresienwiese und nur 500 
Meter vom Münchener Hauptbahnhof entfernt. Hier befindet sich der Flagshipstore vom 
Biomarkt VollCorner auf einer Fläche von 1000 qm. Im September haben wir im VollCor-
ner unsere Frischetheke eröffnet, mit Fleisch, Wurst und Schinken sowie vielen Artikeln 
aus unserer Spezialitätenküche in Herrmannsdorf. Ob besondere Steaks und Bratenstücke, 
saugute Bratwürstel oder spannende Tipps zur Zubereitung – unser Team berät Sie voller 
Leidenschaft zu den handwerklich hergestellten Lebensmitteln. Für den kleinen Hunger 
zwischendurch gibt es warme Leberkässemmeln und köstliche Fleischpflanzerl – ein Ort 
von und für Genießer. Kommen Sie doch mal vorbei und besuchen Sie uns im Westend, wir 
freuen uns. 

Herrmannsdorfer im Biomarkt VollCorner Schwanthaler Höhe 
Schwanthalerstraße 111, 80339 München 
Telefon 089/937483, schwanthaler@herrmannsdorfer.de 
Mo–Sa 8–20 Uhr

Chili con Carne
Das Herrmannsdorfer Chili con Carne bereiten wir aus Kidneybohnen, 
Mais und gut gereiftem Rindfleisch aus der Wade zu. Abgelöscht mit 
Rotwein, gewürzt mit Nelke, Zimt und Chili sowie etwas Kakao – das 
macht unser Chili so besonders. Ein würziges und leicht scharfes  
Gericht – perfekt, wenn es mal schnell gehen soll.

Zutaten für 2 Personen: 1 Glas Herrmannsdorfer Chili con Carne, 1 
Becher Schmand, 1/2 Bund frischer Schnittlauch, Salz und Pfeffer, 4 
Scheiben helles Dinkelbrot

Zubereitung: In einem Topf das Chili con Carne erwärmen. Den Schnitt-
lauch in Röllchen schneiden und mit dem Schmand verrühren. Mit Salz 
und Pfeffer abschmecken. Das helle Dinkelbrot anrösten, so dass es 
außen schön knusprig wird. Das Chili mit der Schmandsauce anrichten 
und das warme Dinkelbrot dazu reichen. 


