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

und bewusst geniefSen mochten.
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Vorzeigerevier

Herrmannsdorfer Wald
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Neu: wunderbares, helles Dinkelbrot

In den letzten Jahren haben wir den Din-
kel aufgrund seiner Bekommlichkeit und
seiner wertvollen Inhaltsstoffe wieder neu
fiir uns entdeckt. Fiir viele Weizenallergi-
ker, die Auszugsmehle aus hochgeziich-
teten Weizensorten nicht vertragen, sind
die alten Dinkelsorten aus dem Alltag
nicht mehr wegzudenken.

Neben unseren Broten, Brezen und Sem-
meln aus Dinkelvollkornmehl und un-
serem Dauergebick aus hellem Dinkel,
gibt es nun auch ein helles Dinkelkasten-
brot, Dinkelsemmeln und Seelen.

Da Dinkelprodukte generell dazu neigen,
schneller auszutrocknen, arbeiten wir in
Herrmannsdorf mit einer Teigfithrung
iiber drei Tage, damit die Dinkelbackwa-
ren schon saftig bleiben.

Dinkelbrot, Dinkelseelen und Dinkelsemmeln

Das muss man sich so vorstellen: Am er-
sten Tag wird aus Dinkelmehl und Was-

ser ein — so sagen die Bicker - ,Dinkel-
Kleber” gekocht. Am zweiten Tag werden
der Vorteig und der Dinkel-Sauerteig her-
gestellt, damit am dritten Tag der eigent-
liche Dinkelteig produziert werden kann.

Dieses spezielle Herstellungsverfahren
macht es uns moglich, ganz ohne Back-
mittel eine hervorragende Saftigkeit un-
serer hellen Dinkelbackwaren zu erzielen.

In unser Herrmannsdorfer Helles Din-
kelbrot, Semmeln und Seelen, kommt
ausschliellich Dinkelmehl des Types
630, Dinkel-Sauerteig, Wasser, Salz,
Hefe und sonst nichts - reine Naturpro-
dukte! Uberzeugen Sie sich selbst!

Der Herrmannsdorfer Wald auf dem Weg
zum Vorzeigerevier

Zu Herrmannsdorf gehéren 30 ha Wald.
Wir fillen regelmifiig Baume und ver-
wenden diese als Bau- und Brennholz.
Uber die Naturverjiingung, das heif3t
iiber junge Baume, die aus den Samen der
Altbiaume wachsen, gibt es immer wieder
Nachwuchs fiir den Wald.

Alle drei Jahre bekommen wir Besuch
vom ortsansassigen Forster, der ein staat-
liches ,Verbissgutachten” erstellt.

Im Herrmannsdorfer Wald ist hierfir
Frau Joas von der Forstdienststelle Nie-
derseeon zustindig. Bei ihrer jiingsten
Begehung hat sie unserem Jager Max Sch-
mid ein grofles Lob ausgesprochen: ,Sol-
ch eine Artenvielfalt kenne ich sonst nur
aus den Bergwaldrevieren. Wenn Sie so
weitermachen, sind Sie auf dem besten
Wege ein Vorzeigerevier zu werden.”

Im Gesprach mit Max Schmid, der sich
seit drei Jahren als Jiger um den Herr-
mannsdorfer Wald kiitmmert.

Max, was muss man sich denn unter einem
»Verbissgutachten” vorstellen?

Als ,Verbiss” bezeichnet man in der Fach-
sprache wenn die Rehe die jungen Triebe
der Biume und Pflanzen abfressen und
somit kein gesundes Heranwachsen des
Waldes moglich ist. Bei solch einem Gut-

Revierjager Max Schmid mit Mia

achten schaut der Forster, ob das Gleich-
gewicht zwischen Pflanzen und Tieren
stimmt.

Was ist dabei deine Aufgabe als Jdger?
Meine Aufgabe ist es, das Leben im Wald
genau zu beobachten. Dadurch, dass die
Rehe bei uns keinen natiirlichen Feind
mehr haben (aufler dem Auto), kann es
hier durchaus zu einem Ungleichgewicht
kommen. Das heifst, wenn der Rehbe-
stand im Revier zu hoch ist, kann das den
gesamten Wald schidigen und somit auch
Lebensraume fiir andere Tiere zerstoren.
Das heifft, dann werden Rehe von dir ge-
schossen?

Meine Aufgabe ist es, ein gesundes Gleich-
gewicht zu erhalten. Das heifst aber nicht,
dass ich einfach auf die Jagd gehe und
drauflosschiefie. Ich beobachte den Tier-
bestand genau und wihle bewusst aus,
welche Tiere ich schiefle.

Wie erkldrst du dir diese enorme Artenviel-
falt im Herrmannsdorfer Wald?

Das Jagdrevier umfasst 230 ha. Dem Tier-
bestand kommen sicherlich die vielen
Hecken und Strducher zu Gute, die vor
iiber 20 Jahren gepflanzt wurden und
jetzt ihre Aufgabe als Ort des Schutzes
und als Brutstétten erfiillen. Und das per-
manente Pioniersein - momentan arbeite
ich an einem Projekt, dass wir den Rehen
auferhalb des Waldes Flichen zum Asen
bieten um dem Verbiss im Wald auf na-
turliche Art und Weise vorzubeugen.

Fiir 2012 haben wir noch
Ausbildungsplatze als:

Fachverkaufer/in

fiir Fleisch und Wurst
Besonders empfehlenswert.
Hier wird wertvolles Fachwissen
vermittelt.

Kauffrau/mann im Einzelhan-
del in den Miinchner Filialen

Ausbildungsplatze mit Zukunft in
einem o6kologisch wirtschaftenden
Familienunternehmen - ein Zusam-
menleben von Mensch und Tier im
Einklang mit der Natur.

Bewerbungen bitte an:
glonn@herrmannsdorfer.de oder an:
Herrmannsdorfer Landwerkstatten,
Frau Schmid, Herrmannsdorf 7
85625 Glonn

Fragen beantworten wir gerne
unter Telefon 08093/9094-0

@ Bier

des Monats

Schweinsbrau
Maibock

Kernige Wiirze und
leichte Siifle bringt die
itberschwingliche Siif-
figkeit. Ein Bockbier
mit 16,5% Stammwiir-
ze und 6,5% Vol. aber
angenehm weich und
bekémmlich. Rundum
ein Festtagsschman-
kerl, zu kriftigem
Braten aber auch als
Dessertgetrank oder
als Geniefderbier am
Abend geeignet.

Flasche 0,5 1

1,59

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

Schaumige Spargelsuppe

mit griinen Erbsen und Bio-Lachs

Fiir 4 Personen:

1 kg Spargel

600 g Bio Lachs mit Haut

2 Becher Sahne

80 g Butter

80 g griine Erbsen TK

1 Stck. Zitrone

100 ml trockenen WeiBBwein
2 Essl. Mehl

Den Spargel schilen und in 1 Liter Was-
ser mit Salz, Zucker und Zitrone bissfest
kochen. Den Spargel aus dem Sud neh-
men und nun die Schalen zugeben, ganz
kurz aufkochen und etwa 10 Minuten
ziehen lassen. Dann den Sud durch ein
Sieb abgiefen.

In einem Topf die Butter schmelzen, das
Mehl zugeben, kurz rithren und mit dem
heifen Spargelfond aufgieffen. Mit dem

Schneebesen alles gut glatt rithren, Weif3-
wein und Sahne zugeben.

Wichtig: etwa 20 Minuten langsam ko-
cheln lassen. So kocht sich der Mehlge-
schmack aus der Suppe.

Die Erbsen in Salzwasser etwa 3 Minuten
blanchieren und kalt abschrecken.

Den Lachs ,mehlieren” und auf der
Hautseite in einer Pfanne etwa 2 Minu-
ten langsam braten, wenden und wei-
tere 2 Minuten braten. In vorgewarmten
Tellern den noch warmen in Stiicke ge-
schnittenen Spargel geben, Erbsen dazu
und den gebratenen Lachs obenauf set-
zen. Die Suppe abschmecken, mit dem
Schneebesen schaumig schlagen und in
den Tellern anrichten.

Viel SpaB beim Nachkochen!

@ Brot

des Monats

Herrmannsdorfer

Hofbrot

50% Weizen-Vollkorn und 50% Weizen-
Weifimehl, ohne Hefe nur mit Sauerteig.
Das Brot begeistert durch seinen feinen
Geschmack und die resche Kruste.

Freunde gesucht fiir ein ungewohnliches
Dorf - fiir Kinder und Tiere

Was raschelt denn da hinter der Zelt-
wand? Wie lange muss ich noch das
Butterfass stampfen? Mmmmh, rie-
chen die gut, die Semmel da hab ich
gemacht!

So fragen Kinder im Doif fiir Kinder und
Tiere e.V. in Herrmannsdorf und freuen
sich tiber die Erlebnisse
und ihre Arbeit. Von Ende
Mai bis Ende September
kommen  Schulklassen
und kiimmern sich um
die Tiere in der Symbio-
tischen  Landwirtschaft,
sie sden, jiten und ernten
in den Gemiisebeeten. Sie
machen Lebensmittel sel-
ber: Beim Kisen, Buttern,
Brotbacken und Wiirstl-
drehen erleben sie ganz-
heitliche Herstellungspro-
zesse mit ihren eigenen
Héanden. Die Guten Gei-
ster bereiten in der Kiiche
mit Freude und Hingabe
die Mahlzeiten zu. Die
Gemiisesuppe ist dabei ,der Renner”.
Die Kinder essen gemeinsam und riu-
men, meist sogar flott, alles miteinan-
der auf. Im tdglichen Dorfrat lernen sie
demokratisches Denken und Handeln:
Sie planen und entscheiden, wie sie als
Gartner, Bauern, Bicker, Kiser, Metz-
ger oder Koche bei der Versorgung der
Dorfgemeinschaft mithelfen wollen, sie
lernen, wie es geht, im Dorfrat zu Wort
zu kommen und - wenn sie mochten
- kénnen sie iiben, den Dorfrat zu mo-

Handgemachte Lebens-Mittel
in Okologischer Qualitit

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

o

Unsere Geschdéfte in
und um Miinchen

derieren. Bei den alltaglichen Aufgaben
machen sie elementare Erfahrungen in
der Gemeinschaft und in der Natur, die
ihnen zeigen wie es geht, Verantwor-
tung fiir sich und andere und eine nach-
haltige Zukunft zu tibernehmen. Unse-
re Pidagogen, Senioren und Experten
begleiten sie im Dorfalltag, in den Beru-

Junge Gartner bei der Arbeit

fen und Handwerken. Gemeinsam mit
ihnen nehmen die Kinder teil am Leben
und Arbeiten in der Gemeinschaft mit
Freiraum und Regeln. Sie iibernachten
in Tipi, Jurte und Wiistenzelt, den ty-
pischen Nomadenzelten, ganz nah an
der Natur.

Dieser Schullandheimaufenthalt zu tib-
lichen Teilnehmergebiihren unterschei-
det sich von einem herkommlichen
Schullandheim durch das aktive Dorfle-
ben in den Berufen und im Dorfrat.

Neuhausen
Nymphenburger
StraBe 187

Tel. 089/167 93 15

Haidhausen
Max-Weber-Platz 2

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

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

Padagogen und Senioren begleiten die
Kinder und das gute Essen wird natiir-
lich aus o6kologischen Lebensmitteln
zubereitet.

Der Beitrag fiir jedes Kind wurde be-
wusst nicht hoher angesetzt, um allen
Kindern zu ermoglichen, dieses Dorf
zu erleben. Fir die Mehrkosten sucht
der gemeinniitzige Ver-
ein Dorf fir Kinder und
Tiere e.V. interessierte und
engagierte Menschen,
die dieses Anliegen mit
einem jihrlichen Beitrag
oder einer einmaligen
Spende unterstiitzen. Ein
Newsletter informiert Sie
uber das Dorfleben. Beim
Herrmannsdorfer Ernte-
dankfest am 7. Oktober
gibt es Fiihrungen durch
das Dorf zum niheren
Kennenlernen. Weiteres
Informationsmaterial mit
einem Spendenformular
finden Sie in den Herr-
mannsdorfer Liden. Fir
Ihre Spende ab 30 Euro erhalten Sie
eine Spendenquittung.

Dorf fiir Kinder und Tiere e.V.
Gabriele Birkett

Herrmannsdorf 4

85625 Glonn

Tel. 08093/95 25
info@dorfkindertiere.de
www.dorfkindertiere.de
Bankverbindung: GLS Bank Bochum,
Kto.-Nr. 8204 6095 01, BLZ 430 609 67

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

Ismaninger Naturkost
Ismaning

Miinchen

@ Kaiase

des Monats

Barlauchkase , Kaserebellen”

Ein naturgereifter Schnittkase, aus ta-
gesfrischer Bio-Heumilch hergestellt.
Feinste Barlauchkrauter werden zugege-
ben und verleihen seinen besonderen,
frischen Friihlingsgeschmack. Min-
destens drei Monate gereift und mit
einem Barlauch-Krautersud gepflegt.

& Wein

des Monats

Venetien/
Viticoltori Ponte
Vino Frizzante
Bianco Va Bene
2011

Ein freches Etikett
ziert diesen schmack-
haften Frizzante (ein
Prosecco der nicht
Prosecco heifen
darf, weil er nicht
aus der Region Pro-
secco kommt).
Italienische Lebens-
freude zum giin-
stigen Preis!

4,59

0,75 Liter

AB-Kreuz
Miinchen Ost

Schwabing Tel. 089/48 99 73 05 Solln, Wolfratshauser Str. 204 MuhlenstraBe2
HERRMANNSDORFER Elisabethmarkt 8 im VollCorner Biomarkt Tel. 089/96 20 18 60 P e
Landwerkstatten Tel. 089/272 37 44 Bogenhausen Tel. 089/72 48 35 08 e By Sonnenhausen * *og"%1'"9

mit Hofmarkt
85625 Glonn
Tel. 08093/9094-0

www.herrmannsdorfer.de
glonn@herrmannsdorfer.de

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

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

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

Pasing, Pasinger
Viktualienmarkt
Tel. 089/821 13 78

Herrmannsdorfer
Lebens-Mittel auch bei:

Biomarkt Griinwald
Griinwald
Marktplatz 1

Tel. 089/649 13 096

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

Miinchen
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