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WIR, das Tier?
Kunstwerk für einen 
Visionär

ÖQ Rezepte
zum Sammeln, Nachkochen
und Genießen
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Wursttradition 
kommt bei uns nicht aus 
der Mode!

Es geht nichts über eine gute Hühnersuppe!
Der Hals kratzt, die Nase trieft – jetzt 
tut eine Hühnersuppe gut. Das ist 
kein Aberglaube, sondern naturwis-
senschaftlich belegt. Studien ergaben, 
dass die Zutaten einer frischen Hüh-
nersuppe gegen Infekte der oberen 
Atemwege wirken. Sie können die Ak-
tivität der weißen Blutkörperchen, die 
an Erkältungsprozessen beteiligt sind, 
hemmen. 
Wenn bei einem Infekt Viren in die 
Schleimhäute der oberen Atemwe-
ge eindringen, bewegen sich weiße 
Blutkörperchen dorthin. Durch die 
Ansammlung weißer Blutkörperchen 
schwellen die Schleimhäute an und 
es kommt zu Husten und Schnup-
fen. Durch die Hühnersuppe wird die 
Aktivität der weißen Blutkörperchen 
herabgesetzt, so können Erkältungs-
symptome gemindert werden.

Zusätzlich enthält Hühnersuppe 
eine beträchtliche Menge des ent-
zündungshemmenden Mineralstoffs 
Zink. Durch diese Kombination soll 
das bei Infekten hilfreiche Zink beson-

Herrmannsdorfer Blutwürste
Die Blutwurst ist angeblich die älteste 
Wurstsorte der Menschheit. Traditi-
onell wurde bei der Schlachtung das 
gewonnene Blut zur Lebensmittelher-
stellung verwendet. In der modernen 
Schlachtverarbeitung ist Blut jedoch 
ein Nebenprodukt und wird nur noch 
in geringem Umfang zur Wursther-
stellung verwendet. Die Blutwurst ist 
leider etwas aus der Mode gekommen.

Nicht bei uns in Herrmannsdorf! 
Kaum eine Wurst ist so vielseitig. Ge-
nau bei diesen traditionellen Wurst-
sorten kommt die wahre Handwerks-
kunst erst richtig zur Geltung. Da gibt 
es die schlachtfrische Blutwurst, die 
am besten in Kombination mit Leber-
wurst zu Sauerkraut und Kartoffelpür-
ree serviert wird.
Die Speckrotwurst oder die Bauern-
schwarze sind leicht geräuchert und 
getrocknet. Als klassische Brotzeit-
würste oder in Scheiben in der Pfanne 

Brot 

des Monats

Haferbrot
Weizen und Hafer – eine besonders
geschmackvolle Verbindung. 25% 
Vollkorn-Hafermehl, 37,5% Vollkorn-
Weizenmehl, 37,5% Weizenmehl Typ 
550 dazu Roggen-Natursauerteig, Trink-
wasser, Meersalz, Haferkörner und sonst 
nichts, keine Hefe, kein Backmittel! 

750g

€ 4,29

Abfall vermeiden – 
Transportdose und 
Obst- und Gemüsenetz

Wir füllen Ihnen an der Theke
Wurst und Käse direkt in die
Edelstahldose. 
Das Mehrweg-Netz ist ideal für 
Obst und Gemüse. 

Pfand Gemüsenetz 1,00 Euro
Pfand Transportdose 7,95 Euro

geröstet mit Zwiebel und Bratkartof-
feln, ein herrlich deftiges Gericht. Der 
Schwabe schwört auf die fein geschnit-
tene Speckwurst im Wurstsalat!
Unsere Schinkenrotwurst oder die 
Berliner Zungenwurst schmecken am 
besten pur zur Brotzeit, als Aufschnitt 
oder auch als dickere Scheibe. Dabei 
kommt die fein ausgewogene Wür-
zung besonders gut zur Geltung, etwas 
Piment, Nelke, Koriander, Wacholder 
und Majoran.

Der Schwarze Presssack, ein Klassiker 
in Bayern, dünn geschnitten aufs Brot 
oder als dickere Scheibe, kombiniert 
mit Weißem Presssack, serviert mit 
einer Weißweinvinaigrette und viel 
Zwiebelringen, herrlich! Das ist eben-
falls aus der traditionellen Verarbei-
tung des gesamten Tieres entstanden. 
Diese Tradition ist leider in unserer 
heutigen Überflußgesellschaft in Ver-
gessenheit geraten.

ders gut vom Körper aufgenommen 
werden. Tipp: Sie können die entzün-
dungshemmende Wirkung der Hüh-
nersuppe noch steigern, wenn Sie ein 
Stück Ingwerwurzel oder etwas Chili 
mitkochen.

In unseren Herrmannsdorfer Filia-
len gibt es immer mittwochs frische 
Suppenhühner vom Grosserhof. Bei 
der Zubereitung dieser Suppenhüh-
ner ist Folgendes zu beachten: Weil 
die Bio-Legehennen länger leben und 
viel Auslauf haben, wird etwa die dop-
pelte Garzeit benötigt. Sie dürfen un-
sere Suppenhühner gute drei Stunden 
„simmern“ lassen, dann bleibt die 
Suppe klar. 

Eine zeitsparende Variante wäre, Hüh-
nerflügel oder eine Hühnerkarkasse 
(das Gerippe eines Huhns) zu kochen. 
Das dauert etwa eine Stunde und hat 
nahezu die gleiche Wirkung. Die Blitz-
variante wäre die Herrmannsdorfer 
Geflügelbrühe im Glas; einfach heiß 
machen – fertig!

Probieren Sie unsere 7 klassischen Blutwurstsorten – das ist 
traditionelles Handwerk!

Hühnerbrühe ist nicht gleich Hühnerbrühe!
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Schweinebacken mit Schwarzwurst, Datteln und Speck

aus dem Buch „Fleisch“ von Georg Schweisfurth und Simon Tress

mit Hofmarkt und Wirtshaus
85625 Glonn

Tel. 08093/9094-0 

www.herrmannsdorfer.de
glonn@herrmannsdorfer.de

Unsere Geschäfte in 
und um München 

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

Schwabing 
Elisabethmarkt 8
Tel. 089/272 37 44

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

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

Neuhausen
Nymphenburger 
Straße 187 
Tel. 089/167 93 15 

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

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

Pasing, Pasinger 
Viktualienmarkt
Tel. 089/821 13 78

Gräfelfing 
Bahnhofstraße 7
Tel. 089/89 89 26 82

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

Gauting
Leutstettener Straße 2
im VollCorner Biomarkt
Tel. 089/89 54 35 03

Solln 
Wolfratshauser Str. 204
im VollCorner Biomarkt
Tel. 089/72 48 35 08

Herrmannsdorfer 
Lebens-Mittel auch bei

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

Ismaninger Naturkost
Ismaning
Bahnhofstr. 9
Tel. 089/96 20 18 60

Biomarkt Grünwald
Grünwald
Marktplatz 1
Tel. 089/649 13 096

Zutaten für 4 Personen:
4 Schweinebacken
Salz, Pfeffer
etwas Öl
150 g Speck, fein gewürfelt
1 EL Tomatenmark
3 EL Balsamico Essig
1 Zweig Rosmarin, fein gehackt
10 Datteln
8 Schweiben Schwarzwurst
1 EL Sonnenblumenöl
1 Zweig Thymian

Wein 
des Monats

0,75 Liter

€ 4,49

Irjimpa/La Mancha 
Caballero de 
Mesasrrubias 2013
Rebsorte: Tempranillo 
(eine der besten 
spanischen Rotwein-
trauben), Region: La 
Mancha (die heiße 
Zentralebene), Ergeb-
nis: ein richtig guter 
Wein mit feinwürziger 
Frucht (zum ausgespro-
chen günstigen Preis!). 
Zu Kurzgebratenem, 
Schmorgerichten und 
mediterran gewürztem 
Gemüse.

Käse 
des Monats

Alter Gouda
Ein absoluter Klassiker aus Holland! 
Mindestens 8 Monate reift der Alte 
Gouda und erhält daher seinen pikant-
nussigen Geschmack mit einer leich-
ten, goudatypischen Süße. Ein würziges 
Schmankerl zur Brotzeit!

100g

€ 1,89

Die Schweinebacken in einer Pfanne 
mit dem Öl von allen Seiten kurz anbra-
ten und anschließend herausnehmen. 
Dann den Speck und die Zwiebel in der 
Pfanne anbraten. Danach das Toma-
tenmark hinzugeben und weiterbraten. 
Setzt sich das Tomatenmark am Topfbo-
den leicht an, mit dem Balsamico Essig 

ablöschen, gut verrühren und die Ba-
cken sowie den Rosmarin hinzugeben. 
Anschließend mit Wasser auffüllen, so 

dass die Backen bedeckt sind und das 
Ganze etwa 2 Stunden köcheln lassen. 
Eventuell ab und zu etwas Wasser hin-
zugeben. Währenddessen regelmäßig 
abschäumen. Sind die Backen weich, 
herausnehmen. Anschließend den Fond 
erst durch ein Sieb, danach durch ein 
feines Tuch abpassieren. Dann die Dat-
teln halbieren, zur Sauce geben und 
nun die Sauce sanft einköcheln lassen, 
bis sie leicht dickflüssig (sämig) ist. 
Zum Schluss die Backen wieder in die 
Sauce legen, darin kurz erwärmen und 
das Ganze nach Belieben mit Salz und 
Pfeffer abschmecken.

Die Schwarzwurst in einer Pfanne mit 
dem Sonnenblumenöl von beiden Sei-
ten ausbraten. Zum Servieren die Ba-
cken portionsweise auf 4 Tellern vertei-
len, die Sauce darübergießen und die 
Schwarzwurst auf das Fleisch legen.

HA Schult ist ein bekannter deutscher Künstler, der seit den 60er Jahren mit seiner spektakulären Objekt- und 
Aktionskunst aktuelle Probleme wie Umweltzerstörung oder Bedrohung des Friedens thematisiert. Die „Müll-
männer“ auf der Chinesischen Mauer 2001, in Moskau 1999, in Brüssel 2005, in Gorleben 2004, und vor den 
Pyramiden 2002, oder die sich gegenüberstehenden Panzer auf dem Roten Platz in Moskau, „Der Krieg“ 1994 
sind nur einige bekannte Beispiele.

Wir, das Tier? Das Kunstwerk von H.A. Schult am Legehennenstall in Herrmannsdorf. Kunst und Realität. 
Denn was wir den Tieren antun, tun wir auch den Menschen an.

Herzlichen Glückwunsch an 
Metzgermeister Jürgen Körber und 
Kuttermeister Sepp Gschwendtner!
Bei der DLG-Qualitätsprüfung für Bio-
Schinken und Bio-Wurst haben wir 
zwei Produkte eingeschickt – unsere 
Weißwurst und unsere Regensburger – 
und für beide Gold gewonnen! Beur-
teilt wurden Aussehen, Farbe, Farbhal-
tung, Zusammensetzung, Konsistenz, 
Geruch und Geschmack.

Hofmarkt: 
Mo-Do 9-18 Uhr, Fr 9-19 Uhr, Sa 8:30-14 Uhr

Wirtshaus: Mi-So 12-21:30 Uhr


