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fur alle, die mehr wissen wollen,
die Einblicke erhalten, mitdenken

und bewusst genieflen mochten.
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Das neue alte Geschaft am Viktualienmarkt

Unser Geschift mit Bistro in der Frauen-
straf3e ist flir uns Herrmannsdorfer fast so
etwas wie ein Flagschiff. Nicht nur wegen
des zentralen Standorts, sondern auch
weil der Senior dieses Geschift vor fiinf-
zehn Jahren mit vielen Ideen entschei-
dend gepragt hat. Die dreistufigen Theken
hatte er in Italien gesehen und hier einge-
fiihrt — unsere Lebens-Mittel sind so ganz
nahe beim Kunden.

Der erste Werbefachmann, der grofle
Hans-Georg Kortmann, Paris, verwirkli-
chte in der Frauenstrafle zum ersten Mal
sehr aufdergewohnliche Elemente wie das

Blatt, die ,Koordinaten von Herrmanns-
dorf”, das ,hmmmmm” und die ,Sau mit
der Perlenkette”, um unser damals junges
Unternehmen den erstaunten Stidtern
vorzustellen.

Es ist uns nicht leicht gefallen, dieses Ge-
schift, das fiir uns quasi unter ,Denkmal-
schutz” steht, etwas aufzufrischen, ohne
das liebgewordene Alte zu verlieren. Dar-
um haben Gudrun und Karl Schweisfurth
personlich diese Aufgabe iibernommen
und in einem guten Team mit Gestaltern,
Architekt, Kinstler, tollen Handwerkern

und Mitarbeitern mit viel Liebe zum De-
tail umgestaltet.

Die ehrlichen, natiirlichen Materialien,
wie der neue Natursteinboden, wirken
schlicht und ehrlich, die neuen Farben
lassen den Raum modern und warm wir-
ken. Individuell zusammen getragene
historische Einzelstiicke — Regale, Tische
und Schrinke - und die eigenwilligen
Kunstwerke geben Laden und Bistro die
personliche Atmosphire. Machen Sie sich
doch einfach selbst ein Bild ... Wir freuen
uns auf Ihren Besuch!

Salatoffensive bei Herrmannsdorfer

Den weltbesten Matjessalat mit
Roter Beete, Apfeln, Zwiebeln und
Joghurt gab’s bisher nur bei Eva
Dorfler in Nymphenburg bei Herr-
mannsdorfer: Mit franzosischem
Baguette, Petit Pain oder dem
neuen Hofbrot, ohne viel Arbeit,
einfach ein Gedicht als Vorspei-
se, Zwischenmahlzeit oder zum
Abendbrot.

Dann fiir tags darauf der geniale
Curry-Ananas-Frischkise, wie ihn
nur Eva zubereiten kann, mit Ing-
wer, Knoblauch und hmmmmmm.

Jetzt gibt es diese Weltklasse-Beson-
derheiten in allen Herrmannsdor-
fer Geschiften. Eva Dorfler stellt ihr
kulinarisches Handchen nun ganz
in den Dienst vielfiltiger, abwechs-

lungsreicher Salate, Frischkdse und
Sofden. Wir wissen eben: Besondere
Gaumenfreuden brauchen etwas
mehr Zeit, kiinstlerische Kreativi-
tét, gute frische Zutaten, handwerk-
liches K6nnen und viel Fingerspit-
zengefithl, vor allem im Umgang
mit ungewohnlichen Gewiirzen.

Das schmecken Sie beim neu kre-
ierten Linsensalat mit Hokkaido-
kiirbis, Lauch, Belugalinsen und
dem gewissen Etwas, das man

3 5 nicht beschreiben kann und beim

Schwammerlfrischkdse mit echtem
Schwammerlgeschmack ...

Probieren Sie sich einfach mal
durch und entdecken Sie immer
wieder neue Highlights von Eva.

Schenken Sie ein Stiick
Herrmannsdorfer
Genuss-Qualitat

Geschenkgutscheine
oder schmackhafte
Prasentkorbe -
gerne stellen wir
Korbe nach lhren
personlichen Wiinschen
zusammen.

Lassen Sie sich
in unseren
Geschéaften beraten.

@ Bier

des Monats

Das
Schweinsbrau
Weihnachtsbier
ist ein typisches
Festbier. Die Zugabe
von dunklem Malz
verleiht ihm seinen
kraftigen, vollmun-
digen Geschmack.
Zusammen mit
einer feinen Hop-
fengabe ergibt es
genau das richtige
Bier - nicht nur fir
festliche Tage.

0,5 Liter

1,59
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von Franz Zauner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro Bogenhausen.
Er freut sich, wenn er Sie mal personlich bekochen darf.

Lammkl‘one mit Kartoffel-Kiirbisgratin, griinen Bohnen und Pilzen

Rezept fiir 4 Personen:

1 kg Lammkrone

1 kg Kartoffeln Agria

300 g Kiirbis ohne Kerne

200 g Schalotten

500 g griine Bohnen

250 g Egerlinge

2 Becher Sahne, 500 ml Milch
1 Dose Schaltomaten
Rotwein, Butter, Salz, Muskat,
Knoblauch, Rosmarinzweig

Zubereitung:

Etwa 50 g Schalotten in Butter andiins-
ten, mit Sahne und Milch aufgiefien. Die
Kartoffeln schilen und fein hobeln, in
die heifle Sahnemilch geben, kurz auf-
kochen bis die Milch bindet. Den Kiirbis
fein schneiden und unter die Kartoffeln
mischen. Mit Salz, Muskat und Knob-
lauch abschmecken. In eine Auflaufform
umfiillen und im Backofen bei 180°

Ober-Unterhitze fertig garen. Das Lamm
wiirzen und den Rosmarinzweig in die
Mitte stecken. In der Pfanne in Ol an-
braten, Schalotten halbiert dazu und mit

den Schiltomaten (nur die ganzen To-
maten) bei 180° Ober-Unterhitze min.
ca. 45 min. in den Ofen.

Etwa 10 min. vor Ende der Garzeit mit
Rotwein abldschen. Die Sauce mit etwas
Butter binden. Die Bohnen putzen und
in Salzwasser ohne Deckel ca. 8-10 min.
weich blanchieren. Mit kaltem Wasser
abschrecken. Die Pilze halbieren, in Ol
und Butter ca. 1 min. anbraten. Bohnen
zugeben alles gut heif? werden lassen.
Mit etwas Salz abschmecken - fertig ist
das Gemiise.

Tipp: Das Gratin vorher fertig machen,
10 min. vor dem Servieren zur Lamm-
krone in den Ofen, so ist alles mitein-
ander heifd und fertig. Die Lammkrone
aufschneiden und genieflen. Weinemp-
fehlung: Domain Richmond, ein super
Wein zu diesem Gericht!

Gegen die Krise: das Wissen der Erde

Kolumne von Carlo Petrini
Internationaler Prisident von Slow
Food, erschienen im Slow Food-
Magazin Ausgabe 5/10

In Italien erleben die Bauern eine Kri-
se, die in ihrem Ausmaf! in den letzten
sechzig Jahren ohnegleichen ist. Sie
geschieht in volliger Stille
und unter dem Desinteresse
aller Kommunikationsmedi-
en. Die Rohstoffpreise sind
auf historische Mindestwerte
abgestiirzt und die Bauern,
unabhingig davon, was sie
anbauen oder ziichten, pro-
duzieren mit Verlust. Es gibt
viele Ursachen dafiir, die in
der Konjunktur und im Sys-
tem liegen, aber was am meis-
ten auffallt, ist, dass die Bau-
ern ihre Unabhingigkeit und
ihre Fahigkeit verloren haben,
den Preis entsprechend der
Qualitdt ihres Produkts fest-
zulegen. Das agrarindustri-
elle monokulturelle Modell,
das im Dienst des organisier-
ten Grofdvertriebs steht, setzt sie unter
Druck. Dieses Modell ist nicht nur vom
Okologischen Standpunkt aus nicht
nachhaltig sondern ist auch fiir die Bau-
ern unter 6konomischen Gesichtspunk-
ten das Schlimmste.

Ubrigens ist das keine Uberraschung: In
anderen Lindern der Welt - in denen
das Modell der Agrarindustrie grofere
Entwicklung und Verbreitung erfuhr
- ist uns umfassend klar geworden, wie
das System funktioniert. Zuerst sind

Handgemachte Lebens-Mittel
in Okologischer Qualitit

Viktualienmarkt
Frauenstr. 6, mit Bistro
0Q, Tel. 089/26 35 25

o

HERRMANNSDORFER

Landwerkstatten
mit Hofmarkt
85625 Glonn

Tel. 08093/9094-0

www.herrmannsdorfer.de
glonn@herrmannsdorfer.de
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Schwabing
Elisabethmarkt 8
Tel. 089/272 37 44

Augustenstrale 78
Backladen, Wurstbraterei
Tel. 089/57 00 41 01

Sendling, Am Harras 14
Tel. 089/72 01 62 77

die Bauern iiberzeugt, mit nicht nach-
haltigen Methoden die Produktion zu
steigern, indem sie einheimische Arten
und Rassen durch Produkte, die der In-
dustrie genehm sind, ersetzen. Dann
horen diese Wirtschaften auf zu funkti-
onieren und viele kleine bis mittlere Be-
triebe sind zur Aufgabe gezwungen und

Carlo Petrini, fotografiert von Alberto Peroli

werden aufgesogen von denen, die eher
in der Lage sind, Wirtschaft in bedeu-
tendem Ausmaf$ zu erzeugen. Es ist die
typische Konzentration der Betriebe, die
in allen Liandern im Norden der Welt
stattgefunden hat. Das Land entvol-
kert sich, die Maschinen werden mehr
und die Menschen immer weniger. Am
Ende beginnen auch die Grofibetriebe,
Schwierigkeiten zu haben: Sie prakti-
zieren Monokulturen oder intensive
Zucht und hingen von den Einzigen
ab, die die Produkte abnehmen kon-

Neuhausen
Nymphenburger
StraBe 187

Tel. 089/167 93 15

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

Bogenhausen
Herkomerplatz
mit Bistro + Cafe OQ
Tel. 089/98 10 96 14

Glockenbach
HolzstraBe 24
Tel. 089/230 016 53

Pasing
Pasinger Viktualienmarkt
Tel. 089/821 13 78

Denning, WarthestraBe 1
im VollCorner Biomarkt
Tel. 089/93 74 83

Herrmannsdorfer
Lebens-Mittel auch bei:

VollCorner Biomarkt
Flirstenried, Maxhofstr. 17
Tel.: 089/74 50 03 30

nen (Grof3hdndler, Grofdvertriebe), die
nach und nach beginnen, die Preise zu
diktieren, was sie sich mit ihrer starken
Marktposition erlauben koénnen, und
natiirlich driicken sie sie immer mehr
nach unten. Der freie Markt bringt die
Lebensmittel in die Hinde weniger und
entzieht unseren landwirtschaftlichen
Regionen die Seele. Unter die-
sen Bedingungen ist klar, dass
niemand mehr Bauer sein will.

Wir miissen uns dafiir einset-
zen, die Bauern der Welt zu
verteidigen, und dafiir sorgen,
dass die jungen Leute Lust und
Maoglichkeiten haben, aufs
Land zuriickzukehren. Land-
wirtschaft ist die Grundlage
jeder Kultur! Wir brauchen die
positiven Beispiele der Biind-
nisse von Terra Madre, um
Kreativitat und Traditionen in
das System zuriickzubringen,
um ihm eine Zukunft zu ge-
ben. Slow Food muss immer
mehr Bauern in den Verein
aufnehmen, damit ein enges
Biindnis zwischen Stadtern und den Er-
zeugern aufgebaut wird; Millionen von
Ko-Produzenten miissen entstehen, die
zusammen mit den Lebensmittelbiind-
nissen denen, die erzeugen, was auf un-
sere Tische kommt, wieder die verdiente
Wiirde und Befriedigung verschaffen.
Und in dieser Entwicklung werden alle
Kulturen und sozialen Gruppen, die
sonst als Randgruppen gelten — Einge-
borene, junge Menschen, Frauen, alte
Menschen - die Protagonisten eines
epochalen Wandels sein.

Biomarkt Planegg
Planegg
MathildenstraBe 1
Tel. 089/8 54 32 84

Grafelfing, Bahnhofstr. 7
Tel. 089/89 89 26 82

Biomarkt Stemmerhof
Sendling
Plinganserstrale 6
Tel. 089/76 70 43 27

Ismaninger Naturkost
Ismaning, Muhlenstr. 2
Tel. 089/96 20 18 60

Biomarkt Grinwald
Griinwald, Marktplatz 1
Tel. 089/649 13 096

AB-Kreuz

Miinchen Brunnthal

Miinchen

@ Brot

des Monats

Stiick /370 g
€3,29
Walnussbrot

Der Roggensauerteig gibt dem Weizen-
mehlbrot einen kriftigeren Geschmack.
Fir eine besonders saftige Krume
sorgen frisch gekochte Kartoffeln, die
unter den Teig gemischt werden. Mit
vielen guten Walniissen im dekorativen
Korbchen gebacken.

@ Kise

des Monats

Herrmannsdorfer

Raclette-Kase

aus unserer Hofkéserei, mit mindes-
tens 50% Fett i. d. Tr. Ein fein-wiirziger
Kése aus reiner Rohmilch gekist. Fir
ein schones Raclette-Essen genau das
Richtige!

& Wein

des Monats

Italien / Piemont
Nuova Cappelletta
Barbera di
Monferrato 2008
Das Weingut Nuova
Cappelletta erzeugt
aus der im Piemont
heimischen Rebsorte
Barbera einen iiber-
zeugenden Rotwein.
Charmant, mit feiner
Wiirze und betonter
Frucht, die an Wald-
beeren und Kirsche
erinnert. Er harmo-
niert zu dunklem
Fleisch oder mediter-
ranen Schmorgerich-

ten. .
en 0,75 Liter

€ 6,29
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Sonnenhauser:".g.raﬂ"g Bhf

Egmating © ® Bus440 ‘e
© Westerndorf
Abfahrt
Hofoldinger
Forst

‘HERRMANNSDORFER

Landwerkstatten

OQ Aibling

O  Glonn
Aying



