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Lehrjahre sind keine Herrenjahre ...

... ein altes Sprichwort, das sicherlich seinen wahren Kern hat.

Am 1. September beginnt ein neues Aus-
bildungsjahr. Auch wir in Herrmanns-
dorf diirfen neun junge Menschen bei
uns willkommen heifen. Zwei werden
das Metzgerhandwerk erlernen, einer be-
ginnt seine Ausbildung in unserer Backe-
rei und sechs werden den Beruf des Flei-
scherei-Fachverkdufers in unseren Filia-
len erlernen. Wir wiinschen allen neun
viel Gliick im neuen Lebensabschnitt!

Es ist nicht immer ganz einfach, junge
Menschen fir alte Handwerksberufe zu
begeistern, schon gar nicht, wenn es sich
um harte Knochenarbeit, unvorteilhafte
Arbeitszeiten und nicht selten erschwerte
Arbeitsumstinde, wie Hitze und Kilte
handelt. Umso mehr freut es uns, dass
wir zur Zeit in unserer Biackerei, Metzge-
rei, Brauerei, Spezialititenkiiche, Land-
wirtschaft, Verkauf und Verwaltung tiber
20 Nachwuchskrifte ausbilden diirfen.

In Herrmannsdorf wird gute Leistung ho-

Priifungsnote 1: Max Fauth und Theresa Heller

noriert. Deshalb haben wir fiir unsere
Lehrlinge ein kleines Praimiensystem ein-
gefithrt. Bei einem Notendurchschnitt
besser als zwei gibt es eine Geldpramie,
bei einem Durchschnitt besser als drei
diirfen sich die Azubis auf einen Konzert-
besuch freuen.

Zum Schuljahresende bekommen in die-
sem Jahr vier unserer Auszubildenden
eine Geldpramie und drei erhalten
Konzertkarten.

Innungsbester im Landkreis: Virgil Kosel

Begliickwiinschen mochten wir ganz
besonders Virgil Kosel. Er schloss seine
Metzgerlehre als Innungsbester im
Kreis Rosenheim/Ebersberg ab - mit
einem Traumnotenschnitt von 1,17!
Ein Handwerk von der Pike auf zu lernen
ist in der heutigen Zeit schon wieder
etwas Besonderes. Wir hoffen, dass wir in
Herrmannsdorf noch viele junge Men-
schen fir das gute alte Lebensmittel-
Handwerk gewinnen kénnen.

SAUGUT-Preise bei Herrmannsdorfer!

Seit kurzem gibt es bei Herrmannsdorf
die ,SAUGUT-Preise”.

Das ist eine Gruppe von Produkten, die
wir besonders giinstig anbieten. Im
konventionellen Handel heifdt dieses
Konzept Dauerniedrigpreis und wird
unter diversen Namen tiberall gefiihrt.
Herrmannsdorf steht unter anderem fiir
Regionalitit und faire Preise fur die
Bauern, warum dann jetzt diese SAUGUT
Preise? Die Preise, die die einzelnen Bau-
ern fiir ihre Produkte bekommen, stehen
doch immer starker unter Druck, und vie-
le Betriebe - auch Bio-Betriebe - haben es
wirtschaftlich sehr schwer.

Und gerade jetzt macht Herrmannsdorf
niedrige Verkaufspreise? Das mochten
wir IThnen gerne erklaren.

Das Thema Niedrigpreise wurde in
Herrmannsdorf lange diskutiert, mit dem
Schluss, dass sich Herrmannsdorf vor der
Entwicklung im Naturkosthandel nicht
verschliefSen will.

Viele Menschen, vor allem junge Fami-
lien, mochten sich gerne 6kologisch er-
ndhren und sind darauf angewiesen, dass

Einfach und gut: unser herzhafter Leberkas

sie auch auf giinstigere Produkte zuriick-
greifen konnen. Wir werden versuchen,
iiber eine betriebsinterne Mischkalku-
lation die Gratwanderung zu machen:
zwischen weiterhin fairen Preisen fur die
zuliefernden Bauern und fairen Preisen
fur die Kunden. Unsere (eigenen) Pro-
dukte aus der Metzgerei konnen wir giin-
stig anbieten, weil wir viele Tiere schlach-
ten und einen hohen Fleischverkauf
haben. Dadurch ist immer ausreichend
Fleisch fiir unsere Wurstproduktion vor-
handen.

Eine Auswahl aus dem SAUGUT-Sortiment

Von unserem Weg, faire Preise fiir gute
regionale Produkte und dadurch Wert-
schopfung, Wohlstand und Arbeitsplatze
in der Region zu schaffen, werden wir uns
nicht abbringen lassen.

Herrmannsdorf steht weiterhin fiir einen
regionalen Wirtschaftskreislauf statt
immer billigere Produkte und immer
weniger Arbeitsplitze.

Ihre Meinung zu diesem Thema interes-
siert uns sehr. Bitte schreiben Sie uns oder
schicken Sie uns ein E-Mail an:
info@herrmannsdorfer.de

Gebratenes Gemiise -

ein neues Produkt aus unserer
Spezialititenkiiche

In feinem Olivendl gebratenes
Gemiise, schon bunt, alles was
unsere Jahreszeitengartnerei zu
bieten hat. Zucchini, Auberginen,
Paprika, Fenchel und Champig-
nons, je nach Saison, eignen sich
hervorragend als Antipasti, als
leichtes Abendessen zu Salat und
WeiBBbrot. Oder wenn's mal
schnell gehen soll: kurz in die
Pfanne, erwarmen und fertig ist
die kostliche Beilage. Probieren
Sie es doch einfach mal aus!

100g

e 1,49

@ Bier

des Monats

Schweinsbrau
Erntedankbier
Unser Erntedankbier
ist ein gut gelagertes,
siiffig-vollmundiges
Marzenbier mit einer
milden Hopfennote.
Mit seinem zart
malzigen Geschmack
ist es eine echte
Belohnung fiir den
Gaumen - ein
Genuss, den man
sich nicht nur nach
der Ernte gonnen
sollte.

Flasche 1 Liter

*“ Ab 12 September € 2,90
in allen Geschéaften +2,00 Pfand
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SAMMELREZEPT NR. 28

von Franz Zauner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro Bogenhausen.

Er freut sich, wenn er Sie auch mal personlich bekochen darf.

und Herrmannsdorfer Semmelknodeln

Rezept fiir 4 Personen

800g Kalbsschulter

3 mittelgroBe Karotten

2 Zwiebeln

150g Knollensellerie

200g frische Steinpilze

eine Dose geschélte Tomaten

2 Becher Sahne

1/2 Liter WeiBwein

2 Glaser Herrmannsdorfer Kalbsfond

So wird's gemacht:

Das Kalbfleisch in Wiirfel schneiden, mit
Pfeffer und Salz wiirzen und in Sonnen-
blumenol und Butter von allen Seiten
gut anbraten, aber nicht zu dunkel wer-
den lassen. Das Gemiise zugeben, kurz
mitbraten, mit 1/4 1 Weifdwein ablo-
schen und ca. 10 Minuten einreduzieren.

Mit dem restlichen Viertel Weifdwein auf-
giefen und weitere 10 Minuten einredu-
zieren, die geschilten und gewiirfelten
Tomaten zugeben und ebenfalls 10 Min.

Kalbsrahmragout mit Steinpilzen

mitschmoren, damit sie ihre Sdure verlie-
ren. Jetzt das Ganze mit 1/2 | Wasser auf-
gieffen und 45 Minuten mit offenem
Deckel reduzieren lassen. Kalbsfond und
Sahne zugeben und nochmals kurz redu-
zieren lassen, bis die Sofde leicht simig
ist. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Ganz zum Schluss die Steinpilze in
Scheiben schneiden, in Butter und
Sonnenblumendl anbraten und auf das
Rahmragout geben.

Fertig!

Dazu reichen Sie am besten Herr-
mannsdorfer Semmelknodel - diese
werden in unserer Spezialititen-Kiiche
hergestellt, fix und fertig, und miissen
nur noch erwarmt werden.

Viel Spaf beim Nachkochen!

Das Dorf fir Kinder und Tiere

Bereits vor einiger Zeit hatte Karl Lud-
wig Schweisfurth die Idee, ein Dorf
fiir Kinder und Tiere zu errichten.
Sein Grundgedanke war, Kindern die
Moglichkeit zu schaffen, Tiere und
Natur zu erleben, ihnen handwerkli-
ches Arbeiten ndher zu bringen und
die Erfahrung, aus eigener Kraft
Lebens-Mittel herzustellen. Zum er-
sten mal durften jetzt vom 24. bis 28.
Juli Schiiler einer dritten Klasse aus
Miinchen auf dem Gelinde der sym-
biotischen Landwirtschaft an einer
Woche ,Landleben” teilnehmen.

Das padagogische Konzept sah folgen-
dermaflen aus: Es sollte ein Gleichge-
wicht hergestellt werden zwischen
kindlichen Pflichten und Freizeit, wo
Kinder mal so richtig Kind sein konn-
ten. Und die Schiiler sollten eigene
Erfahrungen machen, wie viel man tat-
sdchlich zum Leben braucht.

Die Tagesstruktur war in etwa gleich,
die Inhalte wechselten je nach Inter-
essen der Kinder. Die einheitliche
Struktur bot den Kindern zum einen
Sicherheit, und zum anderen ein brei-
tes Spektrum an Erfahrungen.

Jeder Tag begann mit der Ausiibung der
Berufe Bicker, Metzger, Landwirt, Koch
und Kaser. Bereits um sechs Uhr mor-
gens hatten die Kinder hoch motiviert
Brotchen fiirs Frithstiick gebacken, spa-
ter Wiirstchen zum Grillen hergestellt,
bei der Zubereitung des Mittagessens
geholfen, die Tiere versorgt, bei der
Gartenarbeit unterstiitzt und sogar Kase
fiirs Abendessen produziert.

Erstaunlich, wie ernst die Schiiler ihre
Pflichten nahmen und wie viel Spaf es
ihnen bereitete, in und mit der Natur
zu arbeiten. Die handwerkliche Arbeit
erledigten sie sehr gerne, da sie ihnen
sofort sichtbare Erfolge brachte und das
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Filialen in Miinchen:
Am Viktualienmarkt
FrauenstraBe 6

mit Bistro OQ

Tel. 089/26 35 25

Nymphenburger
StraBe 187

Die hohe Kunst des Wiirstelmachens

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

AugustenstraBBe 78
Backladen und
Wurstbraterei

Tel. 089/57 00 41 01

BackerstraBe 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

Gefithl vermittelte, etwas Sinnvolles
getan zu haben.

Jeden Tag um 14.30 Uhr tagte dann der
,Dorfrat”. Zwei Schiiler leiteten die
Diskussion, einer achtete auf die Zeit
und ein Schiiler protokollierte die
Ergebnisse. Es war herrlich, wie resolut
die einzelnen Kinder ihre Meinung ver-
traten und wie selbststindig sie arbeite-
ten. Sie lernten, wie wichtig es ist, sich
aufeinander einzustellen, einander zu-
zuhoren und sich auch mal zuriickzu-
nehmen - ein wichtiger Grundstein fiir
demokratisches Denken und Handeln
wurde gelegt.

Als Ausgleich zur morgendlichen
Pflichtiibung standen die Nachmittage
zur freien Verfgligung. Die Kinder
konnten am Kreativ-Programm teilneh-
men, wie Perlenketten basteln, ein
Waldmuseum erstellen oder eine Fiih-
rung durch Herrmannsdorf machen
und vieles mehr. Hier gab es auch
schon mal Probleme, weil viele der
Kinder nicht so recht wussten, was sie
mit sich anfangen sollten, so ohne
Gameboy, Computer oder Fernsehen.
Dies legte sich aber schnell und die
Schiiler beschiftigten sich miteinander
oder nahmen die Freizeitangebote
begeistert an.

Geschlafen wurde in Zelten: einem
marokkanischen Nomadenzelt, einem
indianischen Teepee und in einer mon-
golischen Jurte - ein besonderes
Abenteuer fur die Kinder. Gegessen
wurde nach Moglichkeit im Freien und
abends hatten alle Spafd am Lagerfeuer.
Es waren rundherum sehr lehrreiche
Tage, sowohl fiir die Kinder als auch fiir
die Betreuer.

Abschliefiend das Zitat einer teilneh-
menden Schiilerin: ,Wir haben ge-
lernt, dass man nicht einkaufen muss,
sondern alles selber machen kann!"

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

Herkomerplatz/
BiilowstraBBe 3

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

WarthestraBe 1

im Kornfeld Naturkost
Tel. 089/93 74 83

(Mo. geschlossen)

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

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

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

@ Brot

des Monats

Stiick/200g
Zwiebelbrot

e 1,29
Das herzhafte Zwiebelbrot wird
aus frisch gemahlenem Weizenvoll-
kornmehl hergestellt und mit Roggen-
Natursauerteig verfeinert. Mit vielen
Rostzwiebeln gebacken, ist es besonders
saftig und schmeckt sehr gut zu Bier
und Wein.

@ Wein

des Monats

Franken

Miiller Thurgau
Kabinett tr. 2005
Das Weingut Christ
ist ein fiir seine
Qualitat bekanntes
Bioweingut. Im Jahr
2005 entstand hier
ein ausgesprochen
tiberzeugender
Miller-Thurgau: ehr-
lich, geradlinig, duf-
tig und frisch. Ein
sogenannter
»Schoppenwein”, in
perfekter Qualitat!

1 Liter

¢5,99

@ Kase

des Monats

Strobellino

aus der Hofkaserei Stroblberg

Der Strobellino aus der Hofkéaserei
Stroblberg ist ein kraftiger Weichkase
aus Kuhmilch. Mit 50-60% Fett i. Tr. ist
er schon cremig und erhilt durch die
Rotschmierkulturen sein wiirziges
Aroma. Ein idealer Kise fiir eine deftige
Brotzeit.
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