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Das Wirtshaus zum Schweinsbrau

Naturkiiche - unverfilschter Geschmack, purer Genuss

Thomas Thielemann

Thomas Thielemann fiihrt seit den
Anfingen das Wirthaus in Herrmannsdorf
und kocht selbst. Gemeinsam mit Karl
Ludwig Schweisfurth und unserem
Metzgermeister Jiirgen Korber pragte er
weitgehend die Herrmannsdorfer
Fleischkultur, wie sie heute praktiziert
und gelebt wird. Eine bodenstandige
Kiiche, die das Einfache betont: ,Ich
verarbeite vor allem das, was ich aus der
Region bekomme, und bereite es so zu,
dass der Gast erkennt und schmeckt, was
er isst. Fiir mich liegt die Kunst des Kochens
darin, den Eigengeschmack eines Produktes
hervorzuheben.”

Grundsitzlich verarbeitet Thomas Thiele-

Wirtshaus in der alten Tenne

mann im Wirtshaus ausschliefllich 6ko-
logische Lebens-Mittel und natiirlich vor
allem Produkte aus Herrmannsdorf.

Die Herrmannsdorfer Landwerkstitten und
das Wirtshaus zum Schweinsbrau bilden
eine perfekte Symbiose, wie sie besser nicht
sein konnte. Es findet ein reger Austausch
zwischen Thomas Thielemann und unseren
Meistern statt. So ist beispielsweise der
Gang in die Metzgerei schon ein tagliches
Ritual - direkt vor Ort werden die Fleisch-
teile ausgewdhlt oder die Brote und Sem-
meln fir den nachsten Tag bestellt. Erst
dann schreibt Thomas Thielemann seine
Speisekarte. So kann er seinen Gisten im-

mer die Frische bieten, die seine Kiiche so
besonders macht.

Im Sommer bezieht er sein Gemiise fast
ausschliefSlich aus der Herrmannsdorfer
Gartnerei, die ihren Anbau bereits auf die
Bediirfnisse beziehungsweise die Vorlieben
der Gaste im Schweinsbrdu abgestimmt
hat.

Und in seiner offenen, dem Gast zugewan-
dten Kiiche lassen sich Thomas Thielemann
und sein Team gerne dabei zuschauen, wie
sie den Charakter der einzelnen Lebens-
Mittel zur vollen Entfaltung bringen. Da
ist nicht nur jedes Gericht ein Gaumen-
schmaus, sondern bereits die Zubereitung
der Speisen wird zum Augenschmaus.
Uberzeugen Sie sich selbst!

Auf die gute Zusammenarbeit zwischen
Wirtshaus und den Werkstatten sind wir
sehr stolz. Nicht selten ist schon ein neu-
es Herrmannsdorfer Produkt entstanden,
wenn der Sommelier aus dem Wirtshaus
und unser Brauer fachsimpeln oder Thomas
Thielemann mit unserem Metzgermeister
Jirgen Korber die hohe Kunst der Fleisch-
zubereitung diskutiert.

Wirtshaus zum Schweinsbrau,
Tel. 08093 / 90 94 45, Mi. - So.
www.schweinsbraeu.de

Olivenole von Oli diVini

Wenige Lebensmittel haben die mensch-
liche Geschichte der letzten 3000 Jahre
so tief gepragt wie das Olivenol. Eine
vergleichbare Bedeutung haben in etwa
Brot und Wein, alles urspriingliche Le-
bensmittel, ,Mittel zum Leben” also, die
eine geringe und relativ einfache Verar-
beitung erfordern, um die wichtigsten

Grundbediirfnisse des Menschen zu
erfiillen.

Dipl. Agrar-Ingenieur Andrea Sita aus Flo-
renz kennt die Hersteller der verschiedenen
Olivenole aus verschiedenen Regionen Ita-
liens personlich. Er kennt die auféergewthn-
liche Leistung, die die Bauern auf ihren
Feldern erbringen.

Der Anbau der Olivenbdume wird nach
alten, traditionellen Kriterien betrieben.
Nur die Grofde der Biume wurde im Laufe
der Jahre allmahlich reduziert, um die Ernte
von Hand zu erleichtern. Die angebauten
Olivensorten sind typisch fiir die jeweilige
Region: das wiirzig-aromatische ,Franto-
iano” in der Toskana, die grasige ,Moraiolo”

S
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in Mittelitalien, die runde ,Nocellara” in
Sizilien.

Die Olivensorte, der Boden, die Lage des
Olivenhains, die klimatischen Bedingungen
und nicht zuletzt die Leidenschaft des Er-
zeugers bestimmen den einzigartigen Cha-
rakter und die Qualitit des jeweiligen Oli-
venols. Eine Vielfalt, die vergleichbar mit
der der Weinwelt ist.

Olivenolkenner Andrea Sita hat fiir Herr-
mannsdorfer drei seiner hochwertigen
Olivenole in 6kologischer Qualitit aus-

... purer Geschmack

gewadhlt sowie ein exklusives Olivenol-
Verkostungsset.
Wir wiinschen Thnen viel Spaff beim
Ausprobieren!

Waussten Sie, dass wir in Deutschland einen
Pro-Kopf-Verbrauch von etwa einem halben
Liter Olivendl im Jahr haben? Eine ver-
schwindend geringe Menge, wenn man
bedenkt, dass in Griechenland oder Italien
etwa 13 Liter pro Biirger und Jahr verzehrt
werden.

Sonntag, 21. Mai
von 12 bis 18 Uhr

HOFFEST

Wir feiern 20 Jahre
Herrmannsdorfer Landwerkstatten

10.30 bis 12 Uhr feierlicher Festakt
Ab 12 Uhr Tag der offenen Tiir in
den Werkstatten, Kutschfahrten,
Maultaschen-, Pasta- und Knodel-
Manufaktur, Vortrage, Musik,
Kinderprogramm, Gegrilltes
vom Feuergraben.
Der Hofmarkt ist ge6ffnet.

Wir laden Sie herzlich ein -
feiern Sie mit!

@ Bier

des Monats

. Der Schweinsbrau
Maibock

« . istein bernsteinfar-
benes, stiffiges Bock-
bier mit kraftigem
Geschmack und
feinem Hopfen-
aroma im Abgang.
Ein echtes Schman-
kerl, bestens geeignet,
um die ersten lauen

Abende des
Jahres im
Freien 1 Liter
ausklingen
_ zu lassen. € 2I9()

€9,99

+ 2,00 Pfand
Kiste 8 x 0,51

+ 9,40 Pfand
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SAMMELREZEPT NR. 24 von Franz Zauner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro Bogenhausen.
Er freut sich, wenn er Sie auch mal personlich bekochen darf.

O Gekochte Ochsenbrust

mit Fenchel-Kartoffelgemiise und Barlauchpesto

Zutaten:
1kg Ochsenbrust
2 mittelgroBe Fenchel
4 Karotten
1 Brokkoli
3 Zwiebeln
4 mittelgroBe Kartoffeln
1 Zitrone
Barlauchpesto:
50g Barlauch
150ml Olivendl
50g Sonnenblumenkerne
50g Parmesan oder
O Alter Herrmannsdorfer

Zubereitung:

Ochsenbrust salzen und mit einer hal-
bierten Zwiebel von allen Seiten anbraten.
In der Zwischenzeit das Gemdiise putzen.
Die Ochsenbrust aus der Pfanne nehmen

o§

und in 2] heifSem Wasser mit Salz anset-
zen. Die Gemiiseabschnitte zugeben und
fur 2,5 bis 3 Stunden langsam ,sieden”
lassen. Kurz bevor das Fleisch fertig gegart
ist, die Karotten und den Fenchel schnei-
den und mit den Zwiebeln in der Pfanne

Bio schatft Arbeitsplatze

Was haben Einkaufsentscheidungen fiir Konsequenzen auf den Arbeitsmarkt?

Die Unternehmensberatung M. Modin-
ger ist gemeinsam mit der Universitat
Augsburg dieser Frage nachgegangen.
Anhand einer Regionalbilanz der Brau-
erei Aying bei Miinchen konnte erst-
mals die intensive Vernetzung regio-
naler Mittelstandsbetriebe an ihrem
Heimatstandort aufgezeigt werden. Bei
der Brauerei Aying kommen auf 80
direkt dort beschiftigte Arbeitnehmer
insgesamt nochmal 320 Arbeitsplitze
in Gastronomie, Handel und zuliefern-
den Betrieben in der Region.

Und es wurde diskutiert, ob die Zahl
der indirekten Arbeitsplitze auch da-
von abhangt, ob ein Betrieb 6kologisch
oder konventionell produziert.

Recherchen zufolge wurde schon hiu-
figer untersucht, wie viel mehr Arbeits-
platze ein Biobauernhof im Vergleich
zu einem konventionellen Bauernhof
bietet. Aber nie zuvor hat man sich die
eigentliche Frage gestellt: Was haben
Einkaufsentscheidungen fiir Konse-
quenzen auf den Arbeitsmarkt?
Am Beispiel der Neumarkter Brauerei
,Lammsbrau” wurde eine Rechnung
aufgestellt.

Die Berechnungen ergeben, dass die
Biobrauerei Neumarkter Lammsbriu
insgesamt rund 19 Arbeitsplatze in der
Landwirtschaft sichert, im Vergleich zu
vier bauerlichen Arbeitspldtzen in der
konventionellen Brauerei.

Woher kommen diese gewaltigen Diffe-
renzen? Ein Grund sind die deutlich
geringeren Hektarertrage des umwelt-
schonenden Bioanbaus. Ein konven-
tioneller Bauer bewirtschaftet etwa die

doppelte Braugetreidefliche eines
Biobauers, doch trotz groferer Fliche
und mehr Hektarertrag erzielt der kon-
ventionelle Bauer etwas weniger Ein-

kommen als sein Biokollege. Der Aus-
gleich kommt durch den hoheren Preis
fir das Bio-Braugetreide und den Bio-
hopfen zustande, den die Lammsbrau
den Bauern zahlt.

Herrmannsdorfer Elisabethplatz 8
Landwerkstatten Tel. 089/272 37 44

Handgemachte Lebens-Mittel

mit Hofmarkt (Mo. geschlossen)
ks Herrmannsdorf 7
in Okologischer Qualitat 85625 Glonn

AugustenstraBe 78

Tel. 08093/9094-0 Backladen und
Fax 08093/9094-10 Wurstbraterei

Filialen in Miinchen:
Am Viktualienmarkt
FrauenstraBBe 6

HERRMANNSDORFER mit Bistro OQ

Tel. 089/26 35 25 Am Harras 14

Landwerkstatten

Tel. 089/57 00 41 01

BéackerstraBe 7
Pasinger Viktualienmarkt
Tel. 089/821 13 78

Tel. 089/72 01 62 77

Nymphenburger
StraBe 187 Max-Weber-Platz 2
Tel. 089/167 93 15 Tel. 089/48 99 73 05

andunsten. Die Kartoffeln schilen, in
Scheiben schneiden und ebenfalls in die
Pfanne geben.

Das Ganze mit der Rinderbriihe aufgiefRen
und 3 Minuten kocheln lassen. Den Brok-
koli zugeben und nochmals 5 Minuten
kocheln lassen. Mit Salz und frischer Zi-
trone abschmecken.

Die Ochsenbrust in diinne Scheiben
schneiden und mit dem Fenchel-Kartoffel-
gemiise auf Teller anrichten, mit dem
Barlauchpesto verfeinern und geniefden.

Viel Spafd beim Nachkochen!

Barlauchpesto

Barlauch waschen, mit Olivendl vermixen,
Salz zugeben und mit Sonnenblumen-
kernen und dem geriebenen Parmesan
nochmals durchmixen. Fertig!

Der Mehrpreis, den die Brauerei und
damit der Konsument fiir die Bioroh-
stoffe zahlt, fliefft also nahezu aus-
schlief$lich in die Bezahlung von Ar-
beitskraft. Vorfahrt fiir Arbeit durch
BIO!

Auch bei den Herrmannsdorfer Land-
werkstatten steht die Arbeitskraft unserer
Mitarbeiter im Vordergrund, denn unsere
Philosophie lautet: Handgemachte
Lebens-Mittel in 0kologischer Qualitat.
Bei einem Jahresumsatz von etwa 10
Millionen Euro fliefien etwa 40% des
Umsatzes in die Mitarbeitereinkommen.
In unserer Metzgerei, Bickerei und Brau-
erei brauchen wir aufgrund der hand-
werklichen Produktion wesentlich mehr
Arbeitskrifte als vergleichbare konven-
tionelle Firmen.

In unseren Bistros oder der Spezialititen-
kiiche wird mit ausschliefilich frischen
Produkten gearbeitet, die ebenfalls in
der Verarbeitung viel zeitaufwandiger
sind als Tiefkithlprodukte oder gar
Convenience-Produkte.

Und im Verkauf werden unsere Lebens-
Mittel in frischen, offenen Theken ange-
boten. Da gibt es keine ,vorgeschnitte-
nen Wurststapel” oder SB-Theken, bei
uns wird jeder Kunde noch persoénlich
bedient.

All diese Leistungen erfordern viele
gute Mitarbeiter, deren Einkommen
Sie mit Ihrer Einkaufsentscheidung
mittragen. So wird nicht nur die Region
gefordert, sondern Sie werden belohnt
mit qualitativ hochwertigen Produkten
aus der Region.

Herkomerplatz/ Filialen um Miinchen:
BiilowstraBe 3 82166 Grafelfing

mit Bistro + Cafe OQ BahnhofstraBe 7

Tel. 089/98 10 96 14 Tel. 089/89 89 26 82

WarthestraBe 1 82166 Grafelfing

im Kornfeld Naturkost FinkenstraBe 29, im
Tel. 089/93 74 83 Regional & frisch Markt
(Mo. geschlossen) Tel. 089/89 89 08 20

PlinganserstraBe 6 82269 Kaltenberg
im Biomarkt Stemmerhof Schwabhauser Str. 4a
Tel. 089 /76 70 43 27 Tel. 08193/93 91 58

Hannover: 85737 Ismaning
Ernst-August-Platz 5 MuhlenstraBe 2

in Galeria Kaufhof im Ismaninger Naturkost
Tel. 0511/353 69 06 Tel. 089 /96 20 1860

Molkelaib

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

Kase

Barbarella mit Barlauch

Der Barbarella ist eine Kreation

unserer Kdserei Stroblberg. Ein gereifter
Frischkdse aus Kuhmilch mit 45% Fett i.
Tr.. Dazu kommt frischer Bérlauch - da
schmeckt man den Friithling.

Ein sehr vielseitiger Kéise, ob als Bier-
gartenbrotzeit, Antipasti und ganz
hervorragend auch zum Uberbacken!

des Monats

Der Molkelaib ist eine Art italienisches
Bauernbrot, aus 95% Weizenmehl und
5% Roggensauerteig.

Verfeinert mit Molke zur Frischhaltung
- ein Weiflbrot, das sie auch mal zwei,
drei Tage essen konnen.

Eignet sich hervorragend zu Salaten und
einer leichten Brotzeit.

@ Wein

Miinchen

Unterhaching
o

AB-Kreuz
Miinchen Brunnthal

Abfahrt
Hofoldinger
Forst

des Monats

Franken / Rothe
Silvaner Q. tr.
~Grande” 2005

Dieser Silvaner aus
selektierten Trauben
von alten Rebstocken
ist ein besonders
intensiver Wein. Eine
fast cremige Textur

| und feine Frucht

kennzeichnen ihn.

¢ Der Schraubverschluss

garantiert Thnen
maximale Reinheit.
Passt zu Gemiise, Fisch
und hellem Fleisch.
Wir sind uns sicher,
dass Sie Freude an
diesem Wein

haben werden.

Stiick/750g

2,49

0,75 Liter

6,49

AB-Kreuz
Miinchen Ost

HERRMANNSDORFER

Landwerkstatten

O Bad Aibling



