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Bio-Wein - ist nicht nur gesiinder sondern
schmeckt auch besser!

Dipl. Sommelier Toni Wallner priift jeden Wein personlich

Die Bedeutung des biodynamischen Weinbaus
ist erwiesen. Viele der weltbesten Weingiiter
arbeiten nach einer Methode, die auf den Na-
turphilosophen Rudolf Steiner zuriickgeht.
Und der Erfolg spricht fiir sich.

Denn Bio-Weine sind nicht nur gesiinder, weil
vollig frei von Chemie, sondern sie sind meistens
auch deutlich besser im Geschmack. Trotzdem
baut der GrofSteil der Winzer seine Weine immer
noch konventionell an, gepudert, gespritzt, ge-
biigelt, gezuckert, gesduert, mit allen chemischen
Hilfsmitteln manipuliert, welche die Pharma-
industrie bereithalt.

Das alles bleibt Thnen beim Trinken von Bio-
Weinen erspart.

Um auf chemische Manipulation im Weinkeller
verzichten zu konnen, braucht der Winzer einen

starken Charakter und einen gesunden Glauben.
Der Boden macht die meiste Arbeit, ist er doch
die Voraussetzung fiir einen sauberen Wein.
Wenn sich ein Landwirt gegen jegliche Art che-
mischer Hilfsmittel entscheidet, kann man sei-
nen Mut ruhig bewundern, denn die meisten
Boden sind durch konventionelle Landwirtschaft
weitgehend unfruchtbar geworden.

Hier bauen die Biodynamiker auf die Selbst-
heilung der Natur - die Homoopathie kommt
ins Spiel. Das kostet viel Zeit, Mithe und vor
allem Geduld.

Und wieder stofit man auf das alte Problem
der Landwirtschaft: Massenproduktion und
Qualitat sind nicht vereinbar.
Gluicklicherweise ist fiir Mega-Weingiiter in den
besseren Lagen kein Platz. Die Lage - oder ,le

Eine Auswahl aus der ,Selektion Herrmannsdorf”

terroir”, wie der Zeitgeist die individuelle Her-
kunft von Wein nennt - ist fiir Bio-Winzer das
hochste Gut. Denn der gute Geschmack eines
Weines kommt aus dem Boden und nicht von
der Technik.

Wir Herrmannsdorfer haben den Weinkenner
und Dipl. Sommelier Toni Wallner beauftragt,
Weine fiir uns zu verkosten und auszusuchen,
die unserem hohen 6kologischen Qualitats-
standard und unserer Liebe zum guten Ge-
schmack entsprechen. Entstanden ist dabei ein
der Saison und den Jahrgiangen entsprechend
wechselndes Sortiment, bei dem wir jeden Wein
mit gutem Gewissen empfehlen konnen.

Alle Weine stammen ausschlie8lich aus 6ko-
logischem Anbau!

Herrmannsdorfer ,Slo

Etwa 2500 Sorten Brot gibt es in Deutschland,
so viele wie nirgendwo sonst auf der Welt.
Meist stammt die Ware aus Fabriken und jene
Backer, die noch einen Ofen haben, nutzen
ihn lediglich dafiir, Halbfertiges aufzubacken.
Wer tiberhaupt noch den Teig selbst ansetzt,
greift oft zur fertigen Backmischung, nur noch
ganz selten wird alles selbst geriihrt, geknetet
und geformt - so wie in unserer Backerei in
Herrmannsdorf.

Bei uns gibt es keine Hilfsmittelchen der Back-
warenindustrie, wie Fertigbackmischungen,
kiinstliche Backtriebmittel oder Fertigsdauer-
ungsmittel, die zur Beschleunigung des Back-
prozesses beitragen sollen.

In Herrmannsdorf gibt man den Broten, Brot-
chen und vor allem dem Teig die Zeit, die sie
brauchen, um wirklich gut zu werden - denn
die Zeit ist beim Backen ein wichtiger Ge-
schmacksfaktor.

So braucht beispielsweise der Teig unseres
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Handarbeit, die man schmeckt
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,Sonnenhausener Laibs” mehrere Stunden zum
,Ruhen” und ,Gehen”. In dieser Zeit bilden
sich die Milchsdure- und Essigsdurebakterien,
die fir die Lockerung und den kriftigen Ge-
schmack eines Sauerteigbrotes verantwortlich
sind. Das besondere am ,Sonnenhausener Laib”“:
er wird doppelt gebacken, dadurch wird die
Kruste dicker, und im Inneren bleibt das Brot
langer frisch. Auf diese Weise gebackenes Brot
bleibt ohne weiteres eine Woche frisch. Daran
erkennen Sie wirkliche Qualitit!

Auch eine gute Semmel braucht Zeit - ohne
kiinstliche Triebmittel, nur mit Hefe, geht der
Teig ganz langsam auf. In dieser Zeit baut die
Hefe Stirke ab. Je langer es dauert, umso diinner
wird die Rosche, wie die Backer die Krusten-
beschaffenheit nennen: Die Semmel wird knus-
priger.

Es ist Zeit, sich wieder auf Tradition und Qua-
litat zu besinnen. Lassen Sie sich doch einfach
vom guten Geschmack iiberzeugen!

WEIN

WITTMAN

Die Wittmann Weine sind ein fester

Bestandteil in unserem Herrmannsdorfer
Sortiment.

Seit 1663 baut das Familienunternehmen
Riesling Reben, Silvaner und Burgunder-
sorten im alten Marktflecken Westhofen
in Rheinhessen an.

Bereits iber ein Jahrzehnt wirtschaftet
das Weingut kontrolliert 6kologisch.

Die Qualitatsphilosophie

Intensive Weinbergspflege das ganze Jahr
uber, niedrige Ertrage und eine konse-
quente Selektion der Trauben von Hand,
schaffen die Grundlage fiir eine hohe
Weinqualitit.

@ Wein
des Monats

Spanien - Irjimpa

Merlot ,Parra”
La Mancha 2004
Ein konzentrierter
und intensiv-har-
monischer Merlot
aus der heifSen spa-
nischen Zentral-
ebene. Nehmen sie
ruhig ein grofies
Glas!

Eine erstaunliche
Qualitit in dieser
Preisklasse.

0,75 Liter

«4,29
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SAMMELREZEPT NR. 16 von Franz Zauner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro Bogenhausen.
Er freut sich, wenn er Sie auch mal personlich bekochen darf.

Zutaten fiir 4 Personen:
800g Lamm Osso Buco

6 mittelgroBe Kartoffeln
4 rote Zwiebeln

4 gelbe Riiben

300g griine Bohnen

1 Dose gehackte Tomaten
1 Rosmarinzweig

2 Knoblauchzehen

% | Rotwein

Olivendl

Pfeffer und Salz

Und so wird’s gemacht:

Die Beinscheiben vom Lamm mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Reine oder einem
Schmortopf mit Olivendl von beiden Seiten
gut anbraten.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln und Gelben

Osso Buco vom Lamm

Riiben schilen und schneiden, mit in die Reine

geben und kurz mitrosten, die Knoblauchze-
hen in der Schale etwas quetschen und eben-
falls zugeben. Die gehackten Tomaten und
den Rosmarin dazu, das Ganze mit Rotwein
abloschen und ab ins Rohr, bei 160°C eine

gute Stunde garen. Jetzt haben Sie Zeit zum
Kartoffel schilen und vierteln, mit Pfeffer und
Salz wiirzen, ebenfalls in eine Reine oder
Auflaufform geben, Olivenol, Rosmarin und
Knoblauch nach Belieben dazu und zu dem
Osso Buco in den Ofen schieben. Die Kartoffel
hin und wieder etwas wenden.

Die Bohnen waschen, putzen, in 3-4 cm grof3e
Stiicke schneiden und in Salzwasser ,al dente”
kochen.

Etwa funf Minuten bevor sie das Osso Buco
aus dem Ofen nehmen, heben Sie die Bohnen
unter, und schieben das Ganze noch mal kurz
ins Rohr. Am Schluss noch mal mit Pfeffer
und Salz abschmecken, fertig!

Tipp: Neue Kartoffeln konnen Sie auch mit
Schale essen.

Wir wiinschen Ihnen viel Spaf
beim Nachkochen!

Hertener Schiiler schnuppern Landluft

Seit sieben Jahren fahren Schiiler der neun-
ten Jahrgangsstufe aus Herten in Westfalen
zum Sommercamp in die Herrmannsdorfer
Landwerkstitten. Reinschnuppern aber
auch anpacken, heif3t die Devise bei diesem
okologischen Landpraktikum.

Mit Zuschauen allein ist
es nicht getan.

Die Geburt von Ferkeln,
die Produktion von

hochwertigen Fleisch-
und Wurstwaren, mit
Geschick eine Brezn’
formen, das Zubereiten
von Speisen in einem
Restaurant der Extra-
Klasse: All das erlebten
18 Schiilerinnen und
Schiiler aus Herten vom
26. Juni bis zum 10. Juli
hier in Herrmannsdorf.

Vom ersten Tag an konn-
ten sich die elf Jungen
und sieben Mddchen
Einblicke in die unter-
schiedlichen Arbeitsbe-
reiche verschaffen und die dortigen Mitar-
beiter tatkraftig unterstiitzen. In der Herr-
mannsdorfer Brauerei, Metzgerei, Bickerei,
Landwirtschaft, Hoftechnik, Hauswirtschaft,
Spezialitatenkiiche und dem Restaurant
»Schweinsbrau” wurde kriftig mit angepackt,
und schon nach wenigen Tagen hatten viele
der Jugendlichen ein Spezialgebiet fiir sich
entdeckt.

Ein ganz besonderes Erlebnis ist immer wie-
der die Mitarbeit in unserer Metzgerei. Mit
ziemlich gemischten Gefiihlen sehen die
Jungen und Madchen diesem Tag entgegen.
Von fiinf bis acht im Schlachthaus und am

Zerlegetisch, das ist die kritische Phase. ,Da
wird es einem schon mal etwas anders”,
verrieten die Schiiler. Die Weiterverarbeitung
und das Wurstmachen war dann gar kein
Problem mehr, da konnte dann wieder fleifdig
mitgearbeitet werden. Diesmal haben alle
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Die Schiiler haben kraftig mit angepackt - so ein Landpraktikum ist nicht nur idyllisch

durchgehalten. In fritheren Jahren kam es
schon mal vor, dass jemand den Schnupper-
tag in der Metzgerei abbrechen musste.
Wer in der Bickerei mitarbeiten wollte, durfte
sogar noch etwas frither aufstehen. Und der
eine oder andere stellte fest, dass Brotchen
backen gar nicht so leicht ist und vor allem
das ,Brezn’ schlingen” ganz schon viel Ubung
erfordert.

Landwirtschaft ist Knochenarbeit. Diese Er-
fahrung machten zwei der Madchen. ,Schon
ganz schon anstrengend”, meinten sie, als
sie am Abend nach dem Distel schneiden
bei sengender Hitze vom Feld zuriickkehrten.

So gab es eine Fiille von Eindriicken tagsiiber
bei der Arbeit, aber auch nach Feierabend
und am Wochenende kam keine Langeweile
auf. Neben der obligatorischen Fahrt nach
Minchen, ging es unter anderem nach Bene-
diktbeuern, um die Ausstellung ,Was essen
wir wirklich” von Karl
Ludwig Schweisfurth zu
besuchen.

Informationen {iber die

Wein, Brot und Kase des Monats
nicht in Hannover erhaltlich

Kase

des Monats

Taleggio

Der Taleggio wird ausschliellich
in den Provinzen Bergamo, Brescia, Como,
Cremona, Lecco, Lodi, Mailand, Novara, Pavia
und Treviso hergestellt, entsprechend der alten
Traditionen nur aus Kuhvollmilch.

Er hat einen feinen, milden Geschmack mit
einer ganz leichten sduerlichen Note, manch-
mal mit triiffelartigem Nachgeschmack.

des Monats

Hausbrot
Unser Hausbrot ist ein kriftiges

Stiick/750g

€2,29

symbiotische Landwirt-
schaft erhielt die Gruppe
aus ,erster Hand” von
ihrem Gastgeber Karl
Ludwig Schweisfurth.
Und beim anschliefien-
den Abendessen blieb
geniigend Raum fur aus-
giebigen Erfahrungsaus-
tausch, bevor es dann
Zeit wurde, Abschied zu
nehmen.

Das Sommercamp ist
moglich, weil Karl Lud-
wig Schweisfurth und die
Hertener Birgerstiftung
die Finanzierung iiber-
nehmen. Karl Ludwig Schweisfurth ist gebiir-
tiger Hertener. Aus dieser Verbindung zu
seiner alten Heimat entstand die Basis fiir
das Sommercamp.

Karl Schweisfurth, der die Leitung der Herr-
mannsdorfer Landwerkstitten von seinem
Vater iibernommen hat, versichert: ,Die
Hertener sind jedes Jahr wieder eine Berei-
cherung fur die Herrmannsdorfer. Wir freuen
uns, dass wir mit unserem Beitrag den Ju-
gendlichen praktisch und realititsnah die
Arbeitswelt vermitteln konnen.

Roggenmischbrot aus Natursauerteig, Sonnen-
blumenkernen, Kiirbiskernen und Leinsamen.
Durch das Zusetzen von Weizentreber bleibt

die Krume schon saftig und hélt lange frisch.
Ein kréftiges und vielseitiges Brot, zum
Frithstiick oder zur Brotzeit.

Erntedankfest

in Herrmannsdorf
Sonntag, 9. Oktober, 11-18 Uhr

Wir feiern Erntedank

mit offenen Werkstatten und einem
bunten Programm fiir Grof und Klein.
Um 10 Uhr beginnen wir mit einem
Gottesdienst mit Abt Odilo Lechner
OSB. Wir laden Sie schon heute dazu
herzlich ein.

Handgemachte Lebens-Mittel

in Okologischer Qualitit
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HERRMANNSDORFER

Landwerkstatten

www.herrmannsdorfer.de

Herrmannsdorfer
Landwerkstatten
mit Hofmarkt
Herrmannsdorf 7
85625 Glonn

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

Filialen in Miinchen:
Am Viktualienmarkt
FrauenstraBBe 6

mit Bistro OQ

Tel. 089/26 35 25

Nymphenburger
StraBe 187
Tel. 089/167 93 15

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

AugustenstraBe 78
Backladen und
Wourstbraterei

Tel. 089/57 00 41 01

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

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)

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

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

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

82269 Kaltenberg
Schwabhauser Str. 4a
Tel. 08193/93 91 58

85737 Ismaning
MuhlenstraBe 2

im Ismaninger Naturkost
Tel. 089 /96 20 1860

AB-Kreuz
Miinchen Ost

Miinchen

Unterhaching

AB-Kreuz
Miinchen Brunnthal

Abfahrt
Hofoldinger’
Forst Landwerkstdtten

O Bad Aibling

HERRMANNSDORFER



