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40 JAHRE HERRMANNSDORFER:
BLICK ZURUCK NACH VORN

ft hilft der Blick zuriick, wenn man nach vorne schauen will. Das

zeigt auch unsere Geschichte. Die Herrmannsdorfer Landwerkstatten

wurden 1986 von Karl Ludwig Schweisfurth gegriindet. Zu dieser Zeit

nahm die Industrialisierung der Landwirtschaft und Lebensmittelpro-
duktion so richtig Fahrt auf. Der ehemalige Fleischwaren-Groflunternehmer
vollzog angesichts dieser fiir ihn erschreckenden Entwicklung damals einen
formvollendeten U-Turn. So wurde er zu einem der Pioniere fiir Landwirt-
schaft im Einklang mit der Natur, artgerechter Tierhaltung und die nachhalti-

ge Herstellung von hochwertigen Lebensmitteln.

Die Herrmannsdorfer Wirtschaftsweise griindet auf béuerlichen und hand-
werklichen Traditionen, aber ist zugleich auch zukunftsweisend — damals wie
heute.

Das Prinzip dieser Wirtschaftsweise ist die Symbiose, das Zusammenleben
und -wachsen zum gegenseitigen Nutzen. Symbiosen gibt es in Herrmanns-
dorf auf allen Ebenen. Das fangt an bei den Schweinen und Hithnern, die
zusammen auf den Weiden leben. Es geht weiter bei der Bepflanzung von
Griinland und Ackern, bei der sowohl an die Gesundheit des Bodens, die Viel-

falt der Arten und die gute Erndhrung der Tiere gedacht wird. Symbiotisch

ist auch die konsequente (Weiter-)Verwertung von vermeintlichen Abfall-
produkten aus Kiiche, Biackerei und Molkerei als Tierfutter und die Umwand-
lung von Schweine- und Hithnermist zu neuer Energie. Auch die Menschen
arbeiten bei uns immer Hand in Hand. Fiir Maultaschen zum Beispiel macht
der Béacker den Teig, der Metzger das Brét und in der Kiiche wird beides
dann zu den fein gefiillten Teigtaschen, die dann in den eigenen Léden und
bei Lebensmittel-Kaufleuten verkauft werden. Alles hingt eben mit allem

zusammen.

Und doch ist das Prinzip Herrmannsdorf mehr als ein in sich geschlossener
Kreislauf. Dass das Wirtschaften zum Wohl von Natur, Tier und Mensch
qualitativ besonders gute Lebensmittel hervorbringt, hat sich langst herum-
gesprochen und viele Nachahmer gefunden. Wir haben enge Verbindungen
geschaffen — zwischen Stadt und Land, zwischen Landwirten und Handwer-
kern, zwischen den Verbrauchern und Produzenten von Lebensmitteln. Nicht
zuletzt wollen wir aktiv dazu beitragen, das oberbayerische Landschaftsbild
zu erhalten: kleinteilige Landwirtschaft mit hiibschen Héfen, blithenden
Wiesen und Kiihen auf den Weiden. Das Kleine wirkt auch im Groflen. Das
ist in Zeiten, da die Ideologie des unbegrenzten Wachstums merklich an ihre

Grenzen stofdt, eine Erkenntnis, die Hoffnung macht.

Herrmannsdorfer Landwerkstétten

est. 1986



Sammelrezept Nr. 177 « Ein Rezept aus der Anfangszeit von Herrmannsdorfer, von Karl Ludwig Schweisfurth

EIN GANZ NORMALES SCHWEINE-KOTELETT

Das Fleisch soll marmoriert sein, von kriftig roter Farbe und trockener Oberfliche. Das Nackenko-
telett ist saftiger als das Stielkotelett. Helles, wisseriges Fleisch schnurrt beim Braten zusammen,
wird z&h und schmeckt nicht. Wenn nétig, tiberschiissiges Fett vom Rand wegschneiden, ebenso
lose anhdngende Fleischschnipselchen, denn die brauchen wir noch.

Das Kotelett wiirzen, aber kein Salz hinzufiigen. Schweinefleisch vertrigt mehr Gewiirz als Rind-
fleisch. Schwarze Pfefferkérner, eine Wacholderbeere sowie Korianderkdrner werden im Morser
zerstofien. Etwas geriebener Ingwer und Zitronenschale oder einige Spritzer Zitronensaft kénnen
direkt aufs Fleisch. Geschnittener Thymian, Rosmarin und ein Salbeiblatt eignen sich vorziiglich.

In die heifle Pfanne ganz wenig Schmalz oder Butterschmalz geben. Hinein mit den gewtiirzten
Koteletts und den abgeschnittenen Fett-und Fleischschnipselchen! Die Stiicke ganz kurz von beiden
Seiten anbraten, nur so lange, bis die Oberfldche braun ist, und keine Sekunde ldnger! Herunter
vom Feuer und an einem warmen Platz stehenlassen. Das Warmen zwischendurch hat den Sinn,

die Hitze von auflen in den Kern vordringen zu lassen und das Fleisch schnittfest und unblutig zu
machen - und zart!

Das Fett abgiefien und die in der Pfanne gebildeten Réststoffe mit etwas Wasser — oder besser Brii-
he - auflésen und langsam einkochen. Eine ungeschilte Knoblauchzehe sowie etwas getrocknete
Pilze drumherum. Die Feststoffe absieben, einen Schuss Weiflwein sowie Salz hinzufiigen. Fertig
sind einige Fingerhiite voll késtlicher Sauce.

Lege die Fleischstiicke in die Pfanne zuriick und lass sie bei kleiner Hitze noch einen Augenblick
weiter braten. Du bekommst mit der Zeit das Gespiir beim Einstechen mit der Gabel: Es darf nicht
mehr federn, es darf sich aber auch nicht hart und fest anfithlen. Die Kerntemperatur ist jetzt 65 bis
68 °C. Auch Schweinefleisch schmeckt viel besser, wenn es innen noch etwas rosa ist.

Die Koteletts erst auf dem Teller mit grobem Meersalz salzen, nach Geschmack, soviel es beliebt!

40 Jahre — 40 Geschichten — 40 Rezepte

Wir feiern in unseren Geschéften und auch im Internet: Wahrend unseres
Jubildumsjahrs finden Sie jede Woche eine lustige, erhellende oder wissens-
werte Anekdote aus unserer Geschichte, kleine philosophische Denkanstofie,
ein ausgesucht leckeres Rezept und Ankiindigungen zu unseren Aktionen.
Spoiler: Der Héhepunkt der Feierlichkeiten wird das grofe
Jubildumsfest am 3. & 4. Oktober 2026 in Herrmannsdorf sein.
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Schauen Sie rein, lassen Sie sich inspirieren, feiern Sie mit

auf: herrmannsdorfer.de/40-jahre

1989 - HEILIGE HALLEN 1991 - LAND-ART

1986 - VOM SAULUS ZUM PAULUS

Nach dem Verkauf seiner ,,Herta“-Fleisch-
warenfabrik will Karl Ludwig Schweisfurth
radikal neue Wege gehen. Auf dem Gutshof
Herrmannsdorf &stlich von Miinchen beginnt
er, seine Vorstellungen von handwerklicher
Qualitdt und artgerechter Tierhaltung im Ein-
klang mit der Natur zu verwirklichen.

Tief drin im Herrmannsdorfer Berg werden

15 Reifegewdlbe gebaut. In dem dunklen
Mauerwerk herrschen optimale Bedingungen,
um Schinken, Salamis und Rohmilchkése sich
selbst zu iberlassen und damit zur Vollendung
zu fithren. Die Schinkenbeine héngen hier bis
zu 18 Monate, regelméfig begutachtet von
Metzgermeister Jiirgen Kérber.

Ein im Wortsinn herausragendes Kunstwerk
in Herrmannsdorf ist der ,,Labyrinthberg*.
Um den Berg aus dem Aushub der Kldranlage
windet sich spiralférmig ein , Irr-Weg“. Auf
dem Gipfel erwarten einen die Medea-Figur
von Karl-Heinz Hédicke und ein spektakulérer
Bergblick.



Vor 40 Jahren wurden die Herr-
mannsdorfer Landwerkstitten
gegriindet. Die Idee: Die Erzeugung
von Lebensmitteln muss anders
gedacht und besser gemacht wer-
den — zum Wohl von Natur, Tier und
Mensch. Im Interview reflektiert
Karl Schweisfurth, der Sohn des
Griinders, die Erfolgsgeschichte
eines visioniren Unternehmens.

40 Jahre — was bedeutet diese Zahl
fiir Sie und das Unternehmen?

Mir kommen die 40 Jahre ehrlich
gesagt viel langer vor. Das liegt
vielleicht auch daran, dass seit 1986
wahnsinnig viel geschehen ist.
Mein Vater hat hier bei Glonn da-
mals ja ein Pionierprojekt gestartet.
Alles, was wir gemacht haben, war
neu. Und wir haben immer sehr

viel ausprobiert. Nicht jede Idee
konnten wir in die Tat umsetzen.
Aber heute ist die Produktionsweise
von Herrmannsdorfer auch wirt-
schaftlich etabliert, das haben wir
geschafft.

Worin sehen Sie den gréf3ten Ver-
dienst von Herrmannsdorfer?

In der Kombination aus Okolandbau
und hochwertigem Handwerk. Der
Verzicht auf Pestizide oder mehr
Platz fiir die Tiere - wie fiir das Bio-
Siegel vorgeschrieben - tibersetzt
sich ja nicht unmittelbar in Qualitét.
Dafiir braucht es gute Handwerker
in Metzgerei, Backerei, Késerei und
Kiiche, die bei uns alle unter einem
Dach arbeiten. Wir wollten wieder
zusammenbringen, was zusam-
mengehort - und das auf méglichst
kurzem Weg und ohne Wachstums-

1995 - HERZENSANGELEGENHEIT

Karl Ludwig Schweisfurth erfiillt sich einen
Traum: Die Landwerkstétten eréffnen den
Laden mit Bistro am Viktualienmarkt —
dem Herz fiir Kulinarik mitten in Miinchen
Mittlerweile gibt es in der Stadt acht eigene
,Herrmannsdorfer“-Liden und natiirlich den
Hofmarkt, wo es Herrmannsdorfer Fleisch,

Wurst, Brot, Kdse und Bier gibt.

Wissenswertes

Interview mit Karl Schweisfurth

+WIR SCHAUEN UBER DEN TELLERRAND”

Karl Schweisfurth, Land- und Betriebswirt, hat 1996 die Geschdftsfiihrung
der Herrmannsdorfer Landwerkstdtten tibernommen.

zwang. Small is beautiful, nach dieser
Maxime handeln wir seit 40 Jahren.

Wie wichtig war und ist die Schén-
heit fiir Herrmannsdorfer?

Im Stadtebau, in der Architektur
und im Privatleben wird auf Asthetik
geachtet. Aber in der Landwirtschaft
oder handwerklichen Betrieben soll
Schénheit keine Rolle spielen diir-
fen? Mir ist ganz wichtig, dass auch
die Lebensmittelherstellung nicht
nur funktional, sondern auch dsthe-

vorfinanziertes Landhuhn-Projekt entgegen.

Karl Schweisfurth setzt dem Grauen der in-
dustriellen Hithnerhaltung sein durch Kunden

Dafiir wird in Herrmannsdorf eine eigene Rasse
geziichtet, die Eier legen und zugleich Fleisch
ansetzen kann. Auch die Briider diirfen leben.
Dafiir erhielt das Unternehmen den ,,Bundes-

tisch ist. Ich bin davon iiberzeugt,
dass sich ein schénes Umfeld auch
unmittelbar in Wohlbefinden tiber-
setzt. Fiir diese Uberzeugung haben
wir immer gekdmpft, da bin ich mit
meinem Vater auf einer Linie.

Apropos: Wie grofs waren die an-
finglichen Widerstdnde?

Widerstand gab es nicht, aber grofie
Skepsis. Die Leute dachten, dass
wir alle spinnen. Aber sie waren
auch neugierig. Deshalb haben von

2009 - LEBEN UND LEBEN LASSEN

preis Okologischer Landbau®.

Anfang an sehr viele Menschen den
Hof besucht. Wir haben hier schon
Delegationen aus aller Welt empfan-
gen. Das ist wunderbar so, wir teilen
gerne unsere Erfahrungen.

Ihr Vater war ja nicht nur ein Mann
der Tat. Er hat viel geschrieben und
fiir Herrmannsdorfer fast so was
wie eine eigene Philosophie ent-
wickelt. Wie wichtig ist die heute
noch?

Das Denken in Kreisldufen, die sym-
biotischen Beziehungen, das ver-
netzte Denken sind unsere Wurzeln.
Aber man muss offen bleiben fiir
Neues. Diese Offenheit gehdrt neben
Respekt, Behutsamkeit und Achtung
der Wiirde von Natur, Mensch und
Tieren auch zu diesem Wertefunda-
ment. Wir bemiihen uns immer, iiber
den Tellerrand hinauszuschauen.

Und was sehen Sie da so im Hin-
blick auf die Zukunft?

Es sieht spannend aus. Ich freue
mich, Herrmannsdorfer in die neue
Zeit zu fithren und hoffentlich die
richtige Balance zu finden zwischen
unseren Werten und dem, was die
Leute heute wollen und brauchen.
Zum Beispiel haben viele Menschen
nicht mehr die Zeit, jeden Tag stun-
denlang zu kochen. Deshalb bieten
wir auch fertige Gerichte im Glas
an, wie Gulasch oder Erbsensuppe.
Das ist unsere Art von Convenience.
Ein schnelles Essen, das aber wie zu
Groflmutters Zeiten eingekocht und
nicht tot sterilisiert wird. So bleibt
das Leben in den Lebensmitteln.
Wir wollen uns nicht verweigern,
sondern mit der Zeit gehen.

2019 - ADEL BESICHTIGT

Biobauern unter sich: Auf Staatsbesuch in
Deutschland nahm sich Charles, damals noch
Prinz, die Zeit, um mit seiner Frau Camilla
den Herrmannsdorfer Landwerkstétten einen
Besuch abzustatten. Der Thronfolger, der zu
der Zeit selbst auch noch einen Biobauernhof
betrieb, lief} es sich schmecken.
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He — Essen ist fertig! He — Was geht?

UNSER AIRFRYER MINI-METZGER-WORKSHOP:
REZEPT-TIPP! VON DER HAND IN DEN MUND

»2Magst a Radl Wurscht?“ Jedes Kind in Bayern kennt die Frage von wohlmeinenden
Metzgern. Aber was genau ist das eigentlich, eine Wurst? Und wie entsteht dieses
schmackhafte Ding? Im neuen Mini-Metzger-Workshop kénnen sich Kinder (und
ihre Eltern) an die Wurst machen. Sie lernen, wie man das Fleisch wolft, wiirzt und

in die Wursthaut fiillt. Fiir kleine Fans der italienischen Kiiche haben wir auflerdem
einen Mini-Pizza-Kurs ins Programm aufgenommen. Es ist eben eine schéne Erfah-
rung, mit Mithe und Hingabe gute Lebensmittel herzustellen. Eine Erfahrung, an der
die Herrmannsdorfer Handwerkstatt alle teilhaben lassen will. Entsprechend viel-
faltig ist das Kursangebot der Handwerkstatt: Leberwurst und Leberkédse machen,
Fleisch fachgerecht zerlegen, Brezn drehn oder mit Miso fermentieren. Alle Work-
shops sind auch fiir Gruppen buchbar. In der Handwerkstatt kommt jede und jeder
auf den Geschmack. Probieren Sie’s aus!

Infos, Kurse und Anmeldung unter herrmannsdorfer.de/handwerkstatt/kurse

Weiflwurst mit Breznknddel aus dem Airfryer, fiir 4 Personen

Knoédel: 250 g Laugengebick in Wiirfel schneiden und mit
einem TL Salz, einer Prise Pfeffer, einer Messerspitze Muskat
und einem Teeldffel gehackter Petersilie in eine Schiissel geben.
1 Zwiebel schilen und wiirfeln, in einem kleinen Topf mit 30 g
Butter anschwitzen. 250 ml Milch zugeben und erhitzen. Die
Milch iiber die Laugengebackwiirfel geben und kurz ziehen las-
sen. 2 Eier zugeben und alles gut vermengen. Ca. 80 g schwere
Knddel formen und bei 180° C etwa 12-15 Min. im Airfryer garen.

Weiflwiirste: Airfryer auf 200° C einschalten. Den Weiflwiirsten
die Haut abziehen und kreuzweise auf beiden Seiten einritzen. In
den Korb legen und Schub schlieffen. Ab und zu drehen. Nach ca.
10-15 Min. sind sie fertig.

Siifle Senfsofle: 50 g Butter in einem Topf zerlaufen lassen,
20 g Mehl zugeben und gut vermengen. 200 ml Herrmanns-
dorfer Rinderbriihe unterriihren, dazu 1 EL siiflen Senf. Alles
aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Wer's
mag, kann einen Schuss Weiflbier zugeben.

40 JAHRE - 40 X GEWINNEN:
AUF LOS GEHT'S LOS!

Sie freuen sich fiir uns und wir freuen uns fiir Sie. In unserem
Jubildumsjahr verlosen wir ab dem 15. Méarz jede Woche in jeder
unserer Filialen ausgesuchte Spezialitdten der Herrmannsdorfer
Landwerkstitten und hochwertige Erzeugnisse unserer Partner,
Gutscheine fiir einen gemiitlichen Wirtshausbesuch oder fiir
einen Workshop in der Herrmannsdorfer Handwerkstatt.

Lose gibt es in allen Herrmannsdorfer Geschéaften. Auf unserem
groflen Jubildumsfest in Herrmannsdorf, am 3. und 4. Oktober
2026, winken weitere attraktive Gewinne und ein grofler Haupt-
gewinn.

Wir wiinschen viel Spafl und ganz viel Gliick bei der Auslosung!

Hier finden Sie unsere Sendling Solln Herausgeber
Herrmannsdorfer Lebensmittel: Am Harras 14 im VollCorner Biomarkt -
— Tel. 089.72016277 Wolfratshauser Strafle 204
Tel. 089.7248 3508 Herrmannsdorfer Landwerkstitten
Herrmannsdorf Neuhausen Glonn GmbH & Co. KG
Hofmarkt mit Marktgarten-Café Nymphenburger Strafle 187 Herrmannsdorfer Herrmannsdorf 7
Tel. 08093.9094-34 Tel. 089.167 9315 Lebensmittel auch bei: 85625 Glonn
— Tel. 08093.9094-0

Glonn Haidhausen .
Herrmannsdorfer Brotladen Max-Weber-Platz 2 Sendling ;'lel:; Eﬂzkedaktwn:
Markplatz 5 Tel. 089.48 9973 05 Biomarkt Stemmerhof
08093.9051334 Plinganserstrafle 6 Layout:

Bogenhausen Tel. 089.76 70 43 27 Annette Hartmann, vor-druck.de
Viktualienmarkt Herkomerplatz, mit Bistro Druck:
Frauenstrafle 6, mit Bistro Tel. 089.9810 96 14 Druck-Ring, Kirchheim
Tel. 089.26 3525

Gauting
Schwabing im VollCorner Biomarkt
Elisabethmarkt 8 Leutstettener Strafle 2
Tel. 089.272 37 44 Tel. 089.89 54 3503

herrmannsdorfer.de - info@herrmannsdorfer.de
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