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Wahlen Sie Thre Qualitat!

Jirgen Korber, Metzgermeister schneidet Fleisch meisterhaft zu

Auch im letzten Jahr konnte die Bio-Branche
weiter wachsen. Der bewusste Verbraucher
setzt beim Einkauf Prioritaten.

Fiir uns ist es eine grofie Bestitigung, dass
die Kunden die gute Herrmannsdorfer Qua-
litit zu schitzen wissen.

Viele von Thnen kennen bereits unsere Unter-

nehmensphilosophie - eine artgerechte Tier-
haltung im Einklang mit der Natur, Kooperation
mit der regionalen Bio-Landwirtschaft und eine
handwerkliche Produktion. Das bedeutet bei-
spielsweise, dass in Herrmannsdorf nur so viele
Tiere geschlachtet werden, wie wirklich notig.
Wir verwerten alle Fleischteile des geschlachteten

Tieres. Dadurch bieten wir in unseren Herr-
mannsdorfer Liden Fleischstiicke, die es nur
noch selten gibt.

In unserer Herrmannsdorfer Qualitat sind
das wahre Delikatessen!

Darauf sind wir stolz — und wir wissen, dass es
immer wieder vieler Aufkldrung bedarf, unseren
Kunden diese nicht so geldufigen Fleischstiicke,
wie beispielsweise Bundschuh, Nuss, Biirger-
meister, Hochriicken oder Pavé, ndher zu brin-
gen.

Und trotzdem kommt es bei uns im Sommer
immer wieder zu Engpdssen im Bereich der so
genannten Edelteile, da die Nachfrage nach Fi-
let, Lende oder Rib-Eye grofler ist als die nach
einfacheren Fleischstiicken.

Damit unsere Kunden auch in diesen Zeiten
aus dem Vollen schopfen konnen, haben wir
uns dazu entschieden, Fleisch in 6kologischer
Qualitdt zuzukaufen. Diese zugekauften Edel-
teile werden von uns sorgfiltig ausgewahlt, und
stammen ausschliefdlich von Tieren aus artge-
rechter Bio-Haltung in Deutschland oder Oster-
reich.

Wir bieten Thnen diese Fleischstiicke zu einem
glinstigeren Preis an.

Wihlen Sie selbst die gute, preisgiinstige Qua-
litat der zugekauften Edelteile oder greifen
Sie zu alternativen Fleischstiicken der iiber-
ragenden Qualtitit unseres in Herrmannsdorf
geschlachteten und gereiften Fleisches.

Unsere Preise im Zukaufsortiment

Fiir Bio-Kaufer ist Herrmannsdorf kein Fremd-
wort — die Feinkostadresse im Biobereich.
Wir arbeiten taglich daran, diesem Image und
dem Vertrauen unserer Kunden gerecht zu
werden.

Als Nahversorger bieten wir neben unseren
frischen, selbst hergestellten Produkten auch
ein fiir Sie ausgewdhltes Sortiment des tdglichen
bedarfs, welches wir von namhaften herstellern
wie Rapunzel, Andechser, Byodo, Lebensbaum,
NurNatur und anderen beziehen. So konnen
Sie in unseren Geschiften alle Lebensmittel
kaufen, die fiir einen ausgewogene, gesunde
Erndhrung notwendig sind.

Diese zugekauften Produkte sind bei uns
nicht teurer als in anderen Naturkostmarkten.

Zukaufsortiment in Herrmannsdorfer Hofmarkt

Nur diesen Monat!
Alle Sorten

SCHWEINSBRAU

0,5 | Trager
(8 Flaschen)

€8,99

Bratwurst Spezial

Fir die Sommerzeit haben die
Herrmannsdorfer Metzger 8 bis
10 verschiedener Bratwiirste im
Programm, roh und gebriiht, vom
Schwein, Rind und Lamm mit den
verschiedensten Krautern und
Gewiirzen. Probieren Sie die
ganze Vielfalt.

@ Wein

des Monats

Sidfrankreich
Cellier de Segur

Vin de Pays de
1"’Aude Rosé
»Le Pavot” 2004

Erfrischendes aus
dem Siiden
Frankreichs! Ein
balancierter Rosé
mit einem Hauch
von roten Friichten
und Bliiten.

1 Liter

«3,90
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Wein, Brot, Bier und Kase des Monats
nicht in Hannover erhaltlich

SAMMELREZEPT NR. 15 von Franz Zauner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro Bogenhausen.
Er freut sich, wenn er Sie auch mal personlich bekochen darf.

Kase

des Monats

Kalbsnacken mit einem Hauch Fernost

Vom Grill oder aus der Pfanne mit buntem Salat und Koriander

Zutaten fiir 4 Personen:
800g Kalbsnacken

nieren, einige Zeit im Kiihlschrank durchzie-
hen lassen.
Den Blattsalat putzen, restliches Gemiise in

:Iaa:::;alate :Isegls::;:ﬁ:: |a ndg%ver Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben,
1 Karotte 1 Knoblauchzehe gehackten Koriander und Limettensaft zugeben
1 Fenchel Erdnussol und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Zucker, 3
1 Salatgurke Kurkuma Essl. Sojasauce und 6 Essl. Erdnussol zugeben

und zum Schluss den Blattsalat unterheben.
Den marinierten Kalbshals in die heifle Pfanne

200g Kirschtomaten

1 Bund Koriander Stiick/ca.150g

3 Limetten geben und von jeder Seite ca. 4 Minuten € 1 79
Sojasauce braten. Barbarella 4
Zucker von der Hofkéserei Stroblberg: ein
Salz und Ol . vollmundiger Weichkdse nach Mozarella

Tipp: Art aus Kuh-Rohmilch, von Hand

Den gewaschen Blattsalat trocken schleudern
und in einer abgedeckten Schiissel etwa eine
Stunde in den Kiihlschrank stellen, dann wird
der Salat knackiger. So lasst sich der Salat auch
gut ein bis zwei Tage aufbewahren.

Viel Spaf beim Nachkochen!

gesalzen. Pur, gewiirzt mit Basilikum
oder Schnittlauch, ist er vielseitig
verwendbar in Salaten, zum Uberbacken
oder einfach nur so.

Und so geht's:

Ingwer und Knoblauch fein reiben, mit Erd-
nussol und V2 Teel. Kurkuma zu einer Mari-
nade vermengen. Den Kalbshals in etwa ein
cm dicke Scheiben schneiden und einmari-

@ Brot

des Monats

Hauptsache billig, Hauptsache satt!?

Wie herrlich weit haben wir’s gebracht! Von Karl Ludwig Schweisfurth

an die Grenzen des gesetzlich Moglichen mit seinem umfassenden Wissen. Die auf

Karl Ludwig Schweisfurth

An der Spitze unserer westlichen Industrie-
welt stehen weltweit einige grofde Handels-
unternehmen. Sie haben im harten Wett-
bewerb um den Verbraucher den billigsten
Preis in den Mittelpunkt ihrer Geschifts-
politik gestellt.

Mit ungeheurem Druck, dufierster Konse-
quenz und grofder Harte wird die Niedrig-
preispolitik durchgesetzt. Das spiiren zuerst
die Mitarbeiter, die fiir immer weniger Geld
noch intensiver arbeiten miissen oder letzt-
endlich durch billige Hilfskrifte ersetzt wer-
den. Als nachstes spiiren es die Lieferanten,
die ihre Produkte verkaufen miissen und an
den grofien Handelsunternehmen nicht vor-
beigehen kénnen.

So stehen die Produzenten stindig unter
Hochdruck. Alle Moglichkeiten der Automa-
tisierung, die moderne Wissenschaft und
Technik anbieten, werden genutzt, um teure
menschliche Arbeit durch billige Automaten
zu ersetzen, oder die Arbeitsplatze werden
gleich in Billiglohnldnder verlagert. So geht
einfache Arbeit fiir einfache Menschen un-
wiederbringlich verloren. Die einfache Ar-
beit, die bleibt, wird immer dimmer und
langweiliger.

Bei der Herstellung von Lebensmitteln bei-
spielsweise wird deren Zusammensetzung

Herrmannsdorfer
Landwerkstatten
mit Hofmarkt
Herrmannsdorf 7
85625 Glonn

Tel. 08093/9094-0
Fax 08093/9094-10

Handgemachte Lebens-Mittel
in Okologischer Qualitit

Filialen in Miinchen:

gebracht. Das fithrt zwangsldufig zu einer
standig schleichenden Verringerung der
inneren Qualitiat unserer Lebensmittel.
Die Lebensmittelproduzenten geben den
Druck konsequent und in voller Harte an
die Landwirte weiter. Diese wiederum nutzen
alle Moglichkeiten von Technik und Chemie,
um billiger zu produzieren, und merken
kaum, dass sie sich, ihre Boden und ihre Tie-
re auslaugen und immer mehr in die Abhén-

Ausstellung
16. Juni - 2. Oktober 2005

é& Zentrum fur Umwelt und Kultur
Zeilerweg 2 (Meierhof)

83671 Benediktbeuern
Tel. 08857 / 88-777

.
| I Zentrum
L/ fiir Umwelt
und Kultur
Benediktbeuern

gigkeit des agro-industriellen Systems und
der Banken geraten.

So wird unmerklich ein Stiick unserer euro-
paischen Kultur zerstort - die landlich-bauer-
lich gepragte Lebensweise und das Handwerk

www.hauptsachesatt.de

Elisabethplatz 8
Tel. 089/272 37 44
(Mo. geschlossen)

AugustenstraBe 78
Backladen und
Wourstbraterei

Tel. 089/57 00 41 01

Vertrauen und Zusammenarbeit aufgebauten
lebendigen und regionalen Partnerschaften
gehen langsam kaputt. Das ist Marktwirt-
schaft pur!

Aber der Vorteil billigster Preise wird sich
langsam aber sicher als ein scheinbarer
Vorteil erweisen, der nicht den wirklichen
Interessen der Menschen entspricht, weder
als Arbeiter und Angestellter, noch als Ver-
braucher. Immer mehr Menschen spiiren,
dass sie die vielen Produkte, die in Massen
und in billiger Qualitdt angeboten werden,
eigentlich gar nicht brauchen, dass die Uber-
flutung mit materiellen Giitern nichts mit
Leben, Lebensqualitit und Lebens-Mittel-
Qualitat zu tun hat. Beim Kauf von Lebens-
mitteln spiiren immer mehr Menschen, dass
der dufdere Schein sehr hiufig nichts mehr
mit dem inneren Wert zu tun hat.

Es gibt die Moglichkeit, aus diesem System
der ,Billiglebensmittel” auszusteigen, indem
die altbewihrte Partnerschaft zwischen bauer-
licher Landwirtschaft und regionalem Lebens-
mittelhandwerk wieder gestarkt wird. Diese
Zusammenarbeit muss nachvollziehbar an-
stelle der wissenschaftlich-industrialisierten
Lebensmittel eine bauerlich-handwerkliche
Lebens-Mittel-Qualitét setzen, die sich deut-
lich und konsequent unterscheidet und die
dem Verbraucher glaubhaft kommuniziert
werden kann.

Die Menschen werden immer offener fir
Botschaften wie Ehrlichkeit, Reinheit, Ge-
sundheit, natiirlicher Geschmack, sinnvolle
Arbeit, ....

Auf der Suche nach einem erfiillten Leben
werden die Menschen feststellen, dass die
einfachen Dinge dem Leben Sinn verleihen,
mehr als das, was heute als ,Wellness” oder
»Spaf}” verkauft wird.

Filialen um Miinchen:
82166 Grafelfing
BahnhofstraBe 7

Tel. 089/89 89 26 82

82166 Grafelfing
FinkenstraBe 29, im
Regional & frisch Markt
Tel. 089/89 89 08 20

Herkomerplatz/
BulowstraBe 3

mit Bistro + Cafe OQ
Tel. 089/98 10 96 14
WarthestraBBe 1

im Kornfeld Naturkost
Tel. 089/93 74 83

(Mo. geschlossen)

Miinchen

Unterhaching

Rucola Brot
Eine Kreation von unserem Backermeister
Magnus Langenmaier, aus Weizen- und
Roggenmehl, mit pikantem Rucola,
echtem Parmesan und gutem Olivendl.
Italienisch durch und durch, locker,
lecker, leicht.

@d Bier

es Monats

Ur-Weisse
Fiinfkorn-Leichtbier
Die Herrmannsdorfer
Ur-Weisse ist ein leichtes
5-Korn Bier mit einem
Stammwiirzegehalt von
8,9 % und nur 3,5% Vol.
Alkohol. Unsere Ur-Weisse
wird mit wertvollen
Malzen aus den Urweizen-
arten Emmer, Einkorn,
Dinkel, Gerste und Weizen
gebraut. Ein fruchtig-
leichter Geschmack und
niedriger Alkoholgehalt
machen die Ur-Weisse zur
idealen Erfrischung fir
heife Sommertage.
Selbstver-

Stiick/500g

€2,39

standlich
mit original
Flaschen
garung
produziert!
Na, dann
Prost!

os1€ 1,25
11€ 2,50

+ Pfand

AB-Kreuz
Miinchen Ost

Ottobrunn

BéackerstraBe 7
Pasinger Viktualienmarkt
Tel. 089/821 13 78

Am Harras 14
Tel. 089/72 01 62 77

Max-Weber-Platz 2
Tel. 089/48 99 73 05

Am Viktualienmarkt
FrauenstraBBe 6

mit Bistro OQ

Tel. 089/26 35 25

PlinganserstraBe 6
im Biomarkt Stemmerhof
Tel. 089 /76 70 43 27

82269 Kaltenberg kit N
Schwabhauser Str. 4a

Tel. 08193/93 91 58 Rollinger
85737 Ismaning

MuhlenstraBe 2

im Ismaninger Naturkost

Tel. 089 / 96 20 1860

o

HERRMANNSDORFER

Landwerkstatten

HERRMANNSDORFER

Landwerkstdtten
Hannover:
Ernst-August-Platz 5
in Galeria Kaufhof
Tel. 0511/353 69 06

Nymphenburger
StraBe 187
Tel. 089/167 93 15

O Bad Aibling

www.herrmannsdorfer.de




