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In Pasing tut sich was!

Vor tiber 20 Jahren eroffneten wir auf dem
Pasinger Viktualienmarkt unsere erste
Herrmannsdorfer Filiale in Miinchen. Ein
winziges Geschift im hintersten Eck des
Marktes, dhnlich wie ein Kiosk. Wahrend
der Geschiftszeiten wurden die Fenster
hochgeklappt, die Kunden standen drau-
f3en, die Verkaufer drinnen.

Schon einige Jahre spater konnten wir das
Geschift nach vorne und in der Breite er-
weitern. Nun hatten wir einen richtigen
Verkaufsraum, so dass die Kunden im La-
den bedient werden konnten.

In den darauf folgenden Jahren wurde
die Theke erneuert und verlangert, mehr
Regale kamen dazu - das Sortiment fiir
unsere Kunden erweiterte sich stetig. Die
letzte Renovierung mit komplett neuer
Farbgestaltung war im Februar 2011.

Und heute - seit Mitte Juni - freuen wir
uns iiber neue Riumlichkeiten am Ein-
gang des Pasinger Viktualienmarktes, mit
Frontseite direkt zur Backerstrafle. Durch
eine gliickliche Fliigung konnten wir die
Geschiftsriume der Firma Hohenrainer
iibernehmen und neu gestalten.

Eine nicht ganz einfache Aufgabe wegen
der etwas unkonventionellen Raumauf-
teilung - aber wir finden, dass uns der
neue Laden gut gelungen ist. Schone,
helle Verkaufsraume, fiir die Kunden gut
einsehbar und eine bequeme elektrische
Eingangstiir, so dass auch Eltern mit Kin-
derwagen problemlos einkaufen kénnen.

Schauen Sie doch einfach mal vorbei!
Das Herrmannsdorfer Team in Pasing
freut sich auf Sie.

Wagyu-Fleisch bei Herrmannsdorfer

Rote Limousin-Kithe mit den dunklen Wagyu-Kalbern auf dem Rinderhof Kainz bei Schrobenhausen

Das Wagyu ist eine japanische kleinwiich-
sige Rinderrasse, deren Fleisch besonders
marmoriert ist. Auflergewohnlich zart
wird das Fleisch der japanischen Rinder
jedoch dadurch, dass die Tiere ausschlief3-
lich im Stall leben und keinen Auslauf
haben. Durch die mangelnde Bewegung
wird ihr Muskelfleisch nur sehr wenig
ausgebildet.

Fiir unseren europdischen Geschmack ist

das Wagyu-Fleisch auch dann ausreichend
zart, wenn die Tiere guten Auslauf haben,
wie auf dem Rinderhof Kainz im Schro-
benhausen, von dem wir seit einem Jahr
in regelmifdigen Abstinden schone Wa-
gyu-Limousin Kreuzungsrinder bekom-
men. Die Tiere werden dort tiber 3 Jahre
alt und leben im Sommer ausschlieRlich
auf der Weide, im ersten Jahr mit ihren
Miittern im zweiten Jahr mit gleichaltri-

gen Tieren. Im Winter leben die Tiere im
grofien Freiluftstall und bekommen viel-
faltiges hofeigenes Futter wie Klee, Luzer-
ne, Krauter, Gras, Heu, Karoffeln, Mais.

Das Rinderhof-Wagyu ist eine einzigartige
Kreuzung aus dem fleischreichen franzo-
sischen Limousin-Rind und dem japa-
nischen KOBE-style Wagyu. Seit 2007 hat
der Hof seinen eigenen fullblood Wagyu-
Stier Kyoji. Das Fleisch dieser Tiere hat ei-
nen auflergewOhnlich guten Geschmack,
durch die dreiwochige Reifung am Kno-
chen kann es diesen besonders gut aus-
bilden.

Im Juli haben Sie wieder einmal die Gele-
genheit, dieses besondere Fleisch zu pro-
bieren. Als Steakfleisch bieten wir IThnen
wunderbare Stiicke von verschiedenen
Teilen an - entwickelt und zugeschnitten
von unserem Metzgermeister Jiirgen Kor-
ber. Es lohnt sich, auch mal das Wagyu-
Gulasch aus Wade oder Bundschuh zu
probieren.

Sie finden das Fleisch vom WAGYU im
Hofmarkt, am Viktualienmarkt und in
unserer Fleischtheke im Biomarkt Voll-
Corner in Solln.

Die Herrmannsdorfer
Bratensiilze — sommerliche
Vorspeise oder Brotzeit

Das Geheimnis einer guten
Siilze liegt in der Qualitat des
Sulzstandes!

In unserer Spezialitatenkiiche
wird dieser nach altem Hausre-
zept hergestellt: aus Schweins-
knocherln gekocht und mit
Essig fein abgeschmeckt. Der
knusprig gebratene Schweine-
braten wird in diinne Scheiben
aufgeschnitten, in Siilzschalen
gelegt, mit Essiggurke und Ei
ausgarniert und mit Silzstand
aufgefiillt. Fertig!

@ Brot

des Monats

Stiick/300g

2,89
Focaccia

Unser Focaccia ist ein kostliches, mit
hochwertigem Olivendl bestrichenes,
italienisches Weif3brot. Mit Rosmarin,
Thymian und Oregano gewiirzt - so

kann man den Stiden schmecken.
Passt besonders gut zu allen Salaten, zu
Antipasti oder pur zu einem Glas Wein.
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von Thomas Thielemann, Wirt vom Wirtshaus zum Herrmannsdorfer Schweinsbrau.

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

Herrmannsdorfer Bratgockel

Zutaten:

1 Landhuhn-Bratgockel

1,8 bis 2 kg

Wourzelgemiise

1/2 bis 3/4 | Fond und/oder Briihe

2 bis 3 Stunden vor dem Kochen den
Gockel aus dem Kiihlschrank nehmen,
ca. 1 Stunde vor dem Essen mit der Zu-
bereitung beginnen.

1. Den Gockel mit der Brust nach oben
in eine Casserole legen, Wurzelgemii-
se und Zwiebeln dazu, Gemdiisebrithe
und/oder braunen Gefliigelfond dazu-
geben, so dass der Boden der Casserole
etwa 2 cm hoch bedeckt ist. (Foto 1)

2. Auf dem Herd aufkochen lassen, De-
ckel drauf und 10-15 Min. aufdampfen,

Herrmannsdorfer Landhuhn -

auf der Suche nach dem verlorenen Geschmack

Wirklich gute Koche schwirmen vom
guten Bratgockel und Suppenhuhn
aus fritheren Zeiten. Oft sind das Er-
innerungen an die Kiiche der eigenen

huhn). Dank der noch vorhandenen
natiirlichen Bewegungsfreude nutzen
unsere Landhithner die riesigen Aus-
laufflichen und bilden gutes Muskel-

damit die Haut Feuchtigkeit aufnimmt
und knusprig werden kann. (Foto 2)

3. Deckel abnehmen und die Casserole
in den 200°heifden Backofen schieben.
25 Min. im Rohr lassen, zwischendurch
2-3 Mal mit dem Fond iibergiefien.

4. Wenn der Gockel schon braun ist
(Foto 3), rausnehmen, die Brust (Foto
4) auslosen und als ersten Gang mit et-
was Wurzelgemiise und Sofde servieren.
Die Keulen (Foto 5) ebenfalls auslosen
und nochmal ca. 20 Minuten auf dem
Sud in den heifien Backofen schieben.

Gabelprobe: Die Keulen sind gar wenn
man mit der Fleischgabel leicht in die
Keule einstechen kann. Auf diese Weise
ist sowohl die Brust als auch die Keule
schon saftig und zart.

nach dem Umbau unserer Getreideanla-
ge unsere hofeigene Futtermischung aus
Weizen, Gerste, Sojaschrot und Sojacl
aus unserem Futternetzwerk, getrockne-

Kindheit.

Auf der Strecke geblieben ist der gute
Geschmack dank der Massenhiihner-
haltung und der Hybridzucht. Diese
haben es geschafft, dass 99% der Hihn-
chen, die wir heute weltweit verzehren,
in nur 28 Tagen zum Bratgockel heran-
wachsen. Das normale Hiihnerfleisch
hat quasi den Charakter eines Baby-
fleisches und ist darum sehr weich. An
diese Fleischkonsistenz sind wir alle so
gewoOhnt, dass die Suche nach dem wah-
ren, ehrlichen Geschmack von Hiihner-
fleisch fiir den einen oder anderen viel-
leicht ein wenig Zeit braucht.

Getreu dem Motto ,du bist, was du
frisst” schmecken Brathiithner aus bau-
erlicher Biohaltung sicherlich besser,
weil sie langer gelebt haben und besse-
res Futter bekommen haben. Will man
jedoch zum Ursprung des Geschmacks
vorstofden, sollte man nach Alterna-
tiven zum Hybrid-Huhn suchen. Nicht
umsonst finden sich die langsam wach-
senden und etwas festeren Urrassen wie
Bressehiithner aus Frankreich mit dem
,Label Rouge” in den Delikatessgeschaf-
ten fur weit titber 20 Euro das Kilo.

Auch unser Herrmannsdorfer Land-
huhn-Gockel ist eine solche Delikatesse.
Wir kreuzen zwei im Fleischgeschmack

tem Gras, Kalk und Mineralstoffen.

Unsere Kreuzung zwischen franzo-
sischen Les Bleues-Hithner und oster-
reichischen Sulmtalern ist ein ideales
Zweinutzungshuhn, so dass die Briider
der Legehennen nicht wie beim Hybrid-
Huhn getotet werden miissen. Neben
dem guten Fleisch der Hahne legen die
Hennen tiber 200 Fier im Jahr. Wenn
die Hennen geschlachtet werden, gibt es
vollfleischige Super-Suppenhiihner, die
bei manchen das Herz hoher schlagen
lassen, weil das Frikassee daraus und die
Briithe eine echte Delikatesse sind.

Ganz wichtig ist es, bei der Zuberei-
tung des Brathuhns ein paar Dinge zu
beachten. 1. Vor dem Braten ca. 15 Mi-
nuten aufdampfen, 2. Die Brust frither
aus dem Ofen nehmen und die Keulen
20 Min langer garen.

Wir haben unserem Koch vom Schweins-
brau uber die Schulter geschaut, wie er
unseren Landhuhn-Gockel nach dem
Rezept, das wir auf den Brathuhnetiket-
ten empfehlen, zubereitet (siehe oben).
Huhnerbrust und -keule schmecken
sagenhaft gut, sind schon weich, saftig
und durch eine feine SofSe abgerundet.
Thomas Thieleman hat versprochen, im
Herbst einen Brathuhn-Kochkurs in un-

besonders herausragende Rassen. Die
Tiere haben mehr als 120 Tage Zeit zum
wachsen (statt 28 Tage beim Hybrid-

fleisch aus. Sie suchen sich ihre Lieb-
lingspflanzen auf der Weide, das frische
Griin ist ihre Medizin. Dazu fiittern wir

serer neuen HANDWERKSTATT anzu-
bieten. Schauen Sie einfach ab und an
auf unsere Internetseite.

Unsere Geschéfte in
und um Miinchen

Handgemachte Lebens-Mittel
in Okologischer Qualitit

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

oQ

HERRMANNSDORFER

Landwerkstatten
mit Hofmarkt
85625 Glonn

Tel. 08093/9094-0

Schwabing
Elisabethmarkt 8
Tel. 089/272 37 44

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

www.herrmannsdorfer.de
glonn@herrmannsdorfer.de

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

Neuhausen
Nymphenburger
StraBe 187

Tel. 089/167 93 15

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

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

Pasing, Pasinger
Viktualienmarkt
Tel. 089/821 13 78

Gréfelfing Herrmannsdorfer auch bei
BahnhofstraBBe 7

Tel. 089/89 89 26 82 Biomarkt Planegg
Planegg, Mathildenstr. 1
Denning, Warthestr. 1 Tel. 089/8 54 32 84
im VollCorner Biomarkt
Tel. 089/93 74 83 Biomarkt Stemmerhof
Sendling, Plinganserstr. 6
Gauting Tel. 089/76 70 43 27
Leutstettener StraBe 2
im VollCorner Biomarkt

Tel. 089/89 54 35 03

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

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

Biomarkt Grinwald
Griinwald, Marktplatz 1
Tel. 089/649 13 096

AB-Kreuz
Miinchen Brunnthal

Kase

des Monats

3,

Ricotta al Forno

Dieser Molkenkése aus Schafmilch ist
eine sizilianische Delikatesse. Er wird
nach jahrhundertealter Tradition im
Kupferkessel mit Lab vom Feigenbaum
gekdst und im Ofen gebacken, wodurch
er seine wilrzig-aromatische Note erhilt.
Die Spezialitit wird in der sizilianischen
Kiiche hauptsichlich fiir Pizza und Pasta
verwendet — ist aber auch zu Brot oder
Salat ein sommerlicher Genuss!

& Wein

des Monats

Domaine Pinchinat
Vermentino Venus
2013

Dieser Wein, aus der
hochwertigen Rebsorte
Vermentino, kommt aus
der Provence. Sein Cha-
rakter ist gepragt von
feiner Wiirze, nussigen
Aromen und Minerali-
tat. Mit harmonischer
Saure kombiniert er
mediterranen Stil mit
Frische. Zu sommer-
lichen Gerichten mit
Gemiise, Fisch oder
weiflem Fleisch.

0,75 Liter

¢0,49

Foto: Yorck Dertinger
Herrmannsdorfer
Bratwurst ,Open-Air”
In diesem Sommer schon zum zweiten
Mal im Open-Air Kino im Viehhof und
ganz neu dieses Jahr auch Herrmanns-
dorfer Bratwiirste und Leberkas beim
Kino am Olympiasee.
viehhof-kino.de
kinoamolympiasee.de

AB-Kreuz
Miinchen Ost

Miinchen
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