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leischkultur hat etwas zu tun mit der Wert-

schitzung fiir das Tier, das man schlachtet.

Eine Kultur, die alle Teile des Tieres schitzt,
tut dies im Bewusstsein, dass dafiir ein Tier gelebt
hat und gestorben ist. Dass viele Menschen bei
uns heute nur noch die sogenannten Edelteile wie
Filets, Steaks und Schnitzel kennen, ist das Ergeb-
nis der globalen Meatproduktion. Das Fleisch ist in
diesem System anonym, ohne Bezug zum Tier. Es
gibt nur noch wenige Orte, die die Ndhe zwischen
dem Tier, dem Ort des Schlachtens und dem Ort
des Fleischverkaufs so konsequent praktizieren wie
Herrmannsdorfer.

Besonders in unserer grofiten Fleischfiliale am
Viktualienmarkt - mitten in der Stadt - kdnnen Sie
die Vielfalt ehrlicher Fleischkultur in einer dreisto-
ckigen, italienischen Fleischtheke bestaunen. Sie
finden dort so herrliche Stiicke wie T-Bone-Steak,
Porterhouse-Steak oder ein Céte de Boeuf vom Och-
sen. Dazu besondere Steaks wie But-Flap, Hanger,
Topside - das sind amerikanische Zuschnitte, die

GESCHICHTEN

Der Hiithnerfliisterer
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HERRMANNSDORFER AM VIKTUALIENMARKT -
HIER WIRD FLEISCHKULTUR ZELEBRIERT

ungewohnliche, ausgesprochen schmackhafte Teile
vom Rind handwerklich so auslésen und vorberei-
ten, dass sie jedes ,,normale“ Steak in den Schatten
stellen.

Hier finden Sie auch unser www.Schweinefleisch,

in Form eines schénes Koteletts oder als T-Bone.
WWW by Herrmannsdorfer steht fiir Weide, Wiihlen
Wiirmer, also fiir das, was die Schweine vier Monate
auf der groflen Weide genieffen konnten, und damit
fiir eine premium Fleischqualitit.

Getreu dem Motto ,Denn edel ist das ganze Tier
empfehlen wir auch unsere Innereien. Bei Herr-
mannsdorfer weifs man, wo sie herkommen und
frischer geht‘s fast nicht. Im Geschéft erfahren Sie,
wann es welche Innereien gibt - eben je nachdem,
was und wieviel in unserer Metzgerei geschlachtet
wurde. Wer Lust hat, oder sich nicht traut es selbst
zu kochen, kann auch mal eine edle Innerei im Bistro
hinten probieren - von Christian Lindner vor den
Augen zubereitet - einfach ein Gedicht!

Herrmannsdorfer Landwerkstcitten

est. 1986



Sammelrezept Nr. 126 - Rezept von Ole Euler, Kiichenchef im Herrmannsdorfer Wirtshaus

GESCHMORTE OCHSENBACKE
MIT GNOCCHI, KAROTTENSTAMPF UND BARLAUCH

Zutaten:

1 kg Ochsenbacke

3 Karotten

1/2 Knollensellerie

3-5 Zwiebeln

1 kl. Dose Tomaten geschalt
500 ml Kalbsfond

200 ml Rinderbriihe
Rotwein

Gnocchi:

500 g Kartoffeln

110 g Mehl

35 g Hartweizengrief}
1 Ei oder Eigelb

Karottenstampf:
400 g Karotten
Salz, Pfeffer, Muskat
Butter

Majoran
Barlauchpaste

GUT BIER WILL WEILE HABEN

enn man Fred, dem Brauer in der

Schweinsbriu Brauerei zuhort, dann tut

sich eine ganz neue Welt auf. Eine Welt
der Hefen, Bakterien, Mikroorganismen, Pilze -
ein Teil der Natur, der unsichtbar ist, aber enor-
me Wirkung hat. Die Kunst des Braumeisters ist
es, dhnlich wie die des Backer- oder Metzger-
meisters, diese natiirlichen Prozesse optimal zu
nutzen und zu steuern, so dass ein gutes Bier da-
raus entsteht. Seit Jahrhunderten gibt es dieses
Handwerk, und haben Menschen diese unsicht-
baren Helfer fiir die Lebens-Mittel-Herstellung
genutzt und aus Wasser, Malz, Hopfen und Hefe
auf fast wundersame Weise Bier gebraut.

Im Zeitalter der Industrialisierung wurden

diese natiirlichen Prozesse dem 6konomischen
Prinzip von Zeit und Geld unterworfen, durch
kiirzere Reifezeit und Standardisierung. Dass
dabei offensichtlich etwas auf der Strecke bleibt,
sieht man daran, dass in den letzten Jahren im-

mermehr Craft Beer entsteht. Kleine Brauereien,
die mit Fingerspitzengefithl und mehr Zeit viele
verschiedene Geschmacksrichtungen zaubern.

Auch das Schweinsbriu ist so ein Craft Beer. Es
gibt nur eine kleine Menge pro Sud und nach
dem Maischen, Filtern, Géaren hat das Bier sechs
Wochen (statt der iiblichen zwei Wochen) Zeit
zum Ausreifen im kithlen Tank - in dieser Zeit
wirken die Hefen und Bakterien und sorgen
dafiir, dass das Bier bekémmlich wird und einen
eigenen Charakter bekommt.

Dieses Schweinsbrdu Hell und Weif ist eine
Reise wert. Man kann es im Herrmannsdorfer
Wirtshaus oder bei den Hoffesten in Herr-
mannsdorf genieflen. Am ersten Donnerstag
im Monat 18.30 Uhr, gibt es immer die Kleine
Brauereifithrung mit Braumeister Fred (5,-
inkl. Probetrunk aus dem Tank).

Backe anbraten, Gemiise gewtirfelt hinzu, dann Zwiebeln hin-
zu, Tomaten zum Ende hin mit anrdsten, dann mit Rotwein ab-
16schen, im Backofen bei 180° Grad 1,5 Std. schmoren, mit der
Nadelprobe testen, ob das Fleisch weich ist. Das Fleisch raus-
nehmen, die Sauce passieren und reduzieren. Die Kartoffeln
kochen und schélen und mit den anderen Zutaten schnell zu
einem Teig verarbeiten, formen und blanchieren. Die Karotten
schilen und in Alufolie mit Olivendl, Salz und Pfeffer im Ofen
schmoren, durch die Kartoffelpresse driicken, mit Gewiirzen
und nach Belieben mit brauner Butter abschmecken.

Fiir die Barlauchpaste einfach gutes Olivensdl, Salz, Pfeffer mit
dem Bérlauch mixen. Mit etwas Spinat wird das Barlauchpesto
milder. Kleiner Tipp: Das Fleisch eine Nacht marinieren, mit
einem Teil des Wurzelgemiises, Rotwein, Wacholder, Piment,
Knoblauch. Die Sauce wird noch besser, wenn sie einen Tag
lang im Kiihlschrank kiihlt, dabei setzt sich das Fett oben ab
und lasst sich so am néchsten Tag abschépfen und das Redu-
zieren der Sauce ist einfacher.

Da unsere Ochsenbacken immer sehr begehrt sind, empfehlen
wir eine Vorreservierung — oder greifen Sie auf die gute Schul-
ter oder Wade zurtick.

He — Schon gewusst?

MITTWOCHSMUSIK
MITTEN IM MONAT

Unter der Leitung von Heinz Dauhrer

11. Mai 19 Uhr

Die Herzklappendatschla -
Florian Hailer an der Kontragitarre
Ray Chipolla am Cubekit

Manuel Kuthan an der Zither
Heinz Dauhrer am Blechgeblase

. a bissl bayerisch, a bissl groovig,
a biss| hintersinnig. Sehr humorvoll.

15. Juni 19 Uhr

Das Duo Schéttl/Voss
Saitenfacetten

Hackbrett und Harfe - im Duo
mal anders. Weltmusik und Musik
aus der Renaissance und aus dem
20. Jahrhundert.

Mal ganz was anderes - A bayeri-
sche Saitnmusi - saitenfacettenreich
und natiirlich von Hand gemacht
und biologisch.



Wissenswertes

DIE WALDVIERTLER - UBER DAS HANDWERK UND DAS LEBEN

chon lange verbindet uns einiges

mit dem Osterreichischen Un-

ternehmen Waldviertler. Heini
Staudinger, der Firmengriinder,
kampft fiir das Handwerk und fiir die
Menschen in seiner Region. In einer
groflen Halle in Schrems produziert er
mit 250 Mitarbeitern Schuhe, Taschen,
Mobel und Matratzen, die in seinen
GEA-Laden verkauft werden. Es ist
ihm gelungen, in einer der prekérsten
Regionen Osterreichs, dem nérdlichen
Waldviertel, eine Schuhindustrie zu
erhalten, die ansonsten weitgehend ins
Ausland gewandert ist. In der neuesten
Firmenzeitung GEA schreibt er iiber
das Handwerk und iiber die Lehrlings-
ausbildung.

,Begeisterung ist Doping fiir Geist
und Hirn“, so der Neurobiologe,
Hirnforscher und Menschenfreund
Gerald Hiither. Diese Begeisterung bei
unseren Lehrlingen (ihr Deutschen
sagt ,,Azubis®) zu wecken, gehért zu
unseren wichtigsten Aufgaben. Da

die Schuhindustrie in Deutschland,
Osterreich und in der Schweiz de
facto ausgerottet ist, miissen wir uns
selbst um den Nachwuchs kiimmern.
Mit unserer Lehrlingsoffensive wollen
wir junge Leute fiir dieses anspruchs-
volle Handwerk begeistern. Beim
griindlichen Erlernen eines Handwerks
miissen viele wertvolle Tugenden
eingeiibt werden: Genauigkeit und
Sorgfalt, Kénnen und Zeiteinteilung,
Griindlichkeit und Teamfahigkeit und
vieles mehr. In einem Buch habe ich
einmal diesen schénen Satz gefun-
den: ,,Im Handwerk werden innere
Fahigkeiten aufien sichtbar.“ Wie wohl
uns dies tut, wenn wir zeigen kdnnen,
was in uns steckt. Wie wohl es uns tut,
wenn andere daran Freude haben. Wie

BROT DES MONATS

Rustikus

Unser Rustikus ist eine Art italienisches Bau-
ernbrot. Ein Weiflbrot, das Sie auch mal zwei,

drei Tage essen kénnen.
750g - € 3,99

bléd und wie arm sind wir, wenn wir
alles, was wir kénnen (konnten!), nach
Asien ziehen lassen, nur, weil es dort
billiger ist. Drum kauft z.B. Waldviert-
ler! wir halten dagegen.

Jetzt gibt es den Film ,,DAS LEBEN
IST KEINE GENERALPROBE“ iiber
dieses grofRartige Unternehmen und
Heini Staudinger. Es ist ein Film tber
den Mut, die Liebe, die Wirtschaft und
das Leben. Seit Anfang April lauft er
in 8sterreichischen Kinos und eine
Deutschland-Tour ist geplant.

Nicole Scherg, die Regisseurin hat
zwei Jahre lang die Firma und den

Firmengriinder begleitet — und das in
einer sehr aufregenden Zeit fir das
Unternehmen. Mit seiner Fabrik geriet
Heinrich ,Heini“ Staudinger in die
Schlagzeilen. Wegen seiner Ansich-
ten zum Thema Kapital. Weil ihm die
Bank benétigte Kredite nicht gew#hren
wollte, sammelte er bei Kunden und
Freunden drei Millionen Euro ein. Eine
Art Crowdfunding also, das ihm jedoch
eine Klage der Finanzmarktaufsicht
(FMA) eintrug. Eine mutige Auseinan-
dersetzung beginnt, die Nicole Scherg
dokumentiert.

Der Film zeichnet das Bild einer
kleinen Wirtschaftswelt jenseits des

KASE DES MONATS

Barlauchbrie

von den Kiserebellen

Dieser feine Brie wird aus tagesfrischer Heu-
milch gekést und mit frischem Béarlauch ver-

feinert. Er tiberzeugt durch milden, rahmigen

Geschmack mit einer wiirzigen Barlauchnote.
Ein echtes Schmankerl fiir den Friihling!

100g - € 2,29

Mainstream, in der Aktienkurse und
Profiterwartungen keine Bedeutung
haben. Qualitit sowie die Zufrieden-
heit von Mitarbeitern und Kunden
sind hingegen ein hohes Gut. Und das
Leben iiberhaupt.

,Es gibt im Leben nichts Wichtigeres
als das Leben.” sagt Heini Staudinger
am Anfang des Films vor seinen Mit-
arbeitern. ,Es ist schon seltsam - wir
leben oft so, als wire das Geld oder
sonst was das Allerwichtigste ... dann
brauchen wir diese Schicksalsschlage,
die uns ermahnen und uns gleichzeitig
ermutigen, das Leben doch jetzt, heute
und nicht morgen, ernst zu nehmen.“

BIER DES MONATS

Schweinsbriu
Maibock

Kernige Wiirze und
leichte Siifie bringen
iiberschwingliche Siif-
figkeit. Ein Bockbier mit
16,5% Stammwdiirze und
6,5% Vol., aber angenehm
weich und bekémmlich.
Ein Schmankerl zu Braten
aber auch als Genieferbier
am Abend.

0,5 Liter - € 1,79
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He — Essen ist fertig! He — Was geht?

UNSER 15-MINUTEN-
REZEPT-TIPP!

SPENDE FUR DIE SYRIENHILFE
VON CHRISTIAN SPRINGER

Aleppo braucht dringend unsere Hilfe! Die Menschen leiden Hunger, sind ver-
letzt, haben ihre Hauser verloren, viele sind ums Leben gekommen, zehntausende
verlassen die Region. Die wunderbare, historische Stadt ist durch den Biirgerkrieg
fast vollstindig zerstort.

Syrien ist die Heimat vieler Krauter und Gewtirze, mit denen wir unser Essen
verfeinern und unsere Wurst wiirzen. Mit unserer ,,Lammbratwurst Aleppo“ wollen
wir an die Schétze dieser Stadt und Region erinnern — damit Aleppo nicht verges-
sen wird.

Wir haben insgesamt 267,78 kg Aleppo-Bratwurst verkauft - davon gehen 20%

als Spende (1.163 €) an den von Christian Springer gegriindeten gemeinniitzigen
Verein Orienthelfer eV.. Im Februar 2016 hat der Verein mit einigen Partnern bei-
spielsweise 4.600 Lebensmittelpakete in das zerstérte Aleppo geliefert. Der Verein
sammelt weiter Spenden fiir hnliche Hilfsaktionen.

Rotes Linsencurry — Rezept fiir 4 Personen:

250 g Reis, 300 g rote Linsen, 11 Herrmannsdorfer Gemiise-
briihe, 1 Zwiebel, 1-2 Knoblauchzehen, 2 Karotten, 1 Stiick
Knollensellerie, 1 Zitrone, Curry, 1 Lorbeerblatt, frischer

Koriander, Joghurt

Zuerst den Reis ansetzen, damit dieser rechtzeitig fertig ist.

Zwiebel und Knoblauch fein hacken, Karotten und Sellerie eben-

falls in kleine Wiirfel schneiden. Das ganze Gemiise in etwas

Ol anschwitzen, Curry zugeben und mitrésten. Dann die roten

Linsen dazu, Lorbeerblatt zugeben und mit der Gemiisebriithe

angieflen. Bei niedriger Temperatur fertig garen, bis die Linsen
weich sind. Evtl. mit etwas Pfeffer und Salz abschmecken und
dem frisch gehackten Koriander bestreuen. Den Naturjoghurt
mit Zitronensaft, 1 Teel. Honig und etwas Salz abschmecken und

zum Curry als Dip reichen. Tipp: Sie kénnen das Curry auch mit

gelben Linsen machen; wenn Sie griine Linsen oder Belugalinsen

verwenden méchten, miissten diese iiber Nacht einweichen!

DER HUHNERFLUSTERER

anchmal ist es ein kleines Gesprich

am Rande, das so lehrreich und be-

reichernd ist: vor kurzem beim Weg
durch Chickenvalley — da versammeln sich
die Hithnerstélle im Winter.
Eine Gruppe mit prachtvollen Hennen
fallt mir auf. So eine schéone Mischung aus
braunen und weiflen Hiithnern, teilweise mit
dem typischen Sulmthaler Haubchen, alle
so friedlich und offensichtlich zufrieden. Da
kommt Georg Zankl vorbei, Projektleiter
des Landhuhnprojekts, und hebt eine der
Hennen hoch, krault sie am Bauch unter-
sucht dabei das Hinterteil, zeigt mir die
schénen gleichm#figen Federn und selbst

beim sanften Abtasten des kleinen unteren
Lappens schien das Huhn sich sichtlich wohl
zu fithlen. Dann das nichste Huhn und noch
eines - jeden Morgen schaut er sich ein paar
seiner Hennen und Hihne so genau an. Dabei
sieht er, ob es ihnen wirklich gut geht. Fast
unbegreiflich ist mir - ich halte selbst seit
15 Jahren die kleine Hithnerschar am Hof -
dass die Tiere so ruhig einfach auf den Arm
genommen werden kénnen - das kann nur
ein Hithnerfliisterer!
Ubrigens: sobald es die Witterung erlaubt,
kommen die Stille der Legehennen auf unse-
re Obstweide - da lohnt sich ein Spaziergang!
Gudrun Schweisfurth

Hier finden Sie unsere
Herrmannsdorfer Lebens-Mittel

Viktualienmarkt
Frauenstrafie 6, mit Bistro
Tel. 089.26 3525

Schwabing
Elisabethmarkt 8
Tel. 089.272 37 44

Sendling
Am Harras 14
Tel. 089.72 016277

Neuhausen
Nymphenburger Strafle 187
Tel. 089.1679315

Haidhausen
Max-Weber-Platz 2
Tel. 089.48 9973 05

Bogenhausen
Herkomerplatz, mit Bistro

Tel. 089.9810 96 14

Pasing
Pasinger Viktualienmarkt
Tel. 089.8211378

Denning, im VollCorner Biomarkt
Warthestrafle 1
Tel. 089.9374 83

Gauting, im VollCorner Biomarkt
Leutstettener Strafle 2
Tel. 089.89 54 3503

Solln, im VollCorner Biomarkt
Wolfratshauser Strafle 204

Tel. 089.724835 08

Herrmannsdorfer

Herrmannsdorfer Landwerkstitten
Herrmannsdorf 7, 85625 Glonn

Tel. 08093.9094-0

Hofmarkt: Tel. 08093.9094-34
Wirtshaus: Tel. 08093.9094-45

Lebens-Mittel auch bei:

Biomarkt Stemmerhof
Plinganserstrafle 6
Tel. 089.76 70 43 27

Ismaning, Ismaninger Naturkost

Bahnhofstrafle 9
Tel. 089.962018 60

Herausgeber: Herrmannsdorfer
Landwerkstitten

Redaktion: Gudrun Schweisfurth,
Sandra Hochstein

Konzept und Gestaltung:

Zeichen & Wunder GmbH, Miinchen
Druck: Druck-Ring, Miinchen

Griinwald, Biomarkt Griinwald

Marktplatz 1
Tel. 089.64 913096

herrmannsdorfer.de - info@herrmannsdorfer.de
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