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20 Jahre 
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Pasinger Viktualienmarkt

Pasinger 
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20 Jahre am Pasinger Viktualienmarkt

Der neue Harras
Am 21. Juni wurde der neu 
gestaltete Harras feierlich 
eingeweiht – ein schöner Platz! 
Vor unserem Herrmannsdorfer 
Geschäft stehen nun Tische und 
Stühle für Sie bereit, damit Sie 
künftig Ihren Mittagsimbiss oder 
die Brotzeit in Ruhe genießen 
können.
It‘s Coffeetime – verschiedene
Kaffeespezialitäten aus unserer
neuen Espressomaschine, her-
gestellt aus den frisch gerösteten 
Bohnen der Herrmannsdorfer 
Hofrösterei „Merchant & 
Friends“.

Der beste Leberkäs‘ der Welt!
Manche gehen meilenweit für eine Herr-
mannsdorfer Leberkässemmel (in Schwa-
ben LKW = Leberkäsweggle – haben wir 
auf der Slow Food Messe in Stuttgart ge-
lernt). Nicht nur die „BEEF!“ kürt unseren 
Leberkäse nach einem Vergleichstest zum 
besten Leberkäs‘ der Welt (BEEF! 1/2013).

Dass der Leberkäs‘ bei uns so besonders 
gut schmeckt, hat seinen guten Grund: 
Wir verarbeiten das Fleisch für den Le-
berkäs‘ direkt nach der Schlachtung noch 
schlachtwarm, damit unser Kuttermei-
ster beim Kuttern kein künstliches Phos-
phat und Citrat zugeben muss. Diese 
Kutterhilfsmittel sind eine Erfindung der 
modernen Industrieproduktion. Man 
braucht sie, wenn die Tierhälften vor der 
Wurstherstellung schon viele Kilometer 
auf dem Buckel haben und gekühlt zur 
Wurst verarbeitet werden. Auch die ande-
ren „Segnungen“ der Foodindustrie wie 
Geschmacksverstärker und Gewürzmi-
schungen brauchen wir in Herrmanns-
dorf nicht. Unsere Handwerker mischen 

selbst immer frisch Pfeffer, Koriander, 
Kümmel, Piment, Zitrone, Zwiebeln und 
Knoblauch für den Leberkäs‘.
Die Warmfleisch-Verarbeitung, die un-
serer Warmfleisch-Metzgerei den Namen 

gibt, sorgt auch bei unseren Brühwürsten 
wie Wiener, Weißwurst und Lyoner für 
den besonders fleischigen Geschmack. 
Der Kochschinken behält dank der Her-
stellung direkt nach der Schlachtung sei-
ne unvergessliche Konsistenz. Und die 
Bestandteile der Kochwürste geben den 
Würsten nur das gewisse Etwas, weil sie 
schlachtfrisch gekocht werden. Viele äl-
tere Kunden freuen sich, weil die Herr-
mannsdorfer Würste wie früher bei der 
Hausschlachtung schmecken. Das ist nur 
möglich, da in Herrmannsdorf Schlach-
tung und Verarbeitung an einem Ort 
stattfinden und weil der Handwerker und 
nicht die Foodtechnologie die Herstel-
lung bestimmt. 
Der Leberkäs‘ bestätigt es wieder: Lebens-
mittelqualität ist im wesentlichen abhän-
gig davon, wie achtsam und natürlich in 
der Landwirtschaft und in den Werkstät-
ten gearbeitet wurde. Der Prozess ist ent-
scheidend für die Qualität und bestimmt 
den „inneren“ Wert. 

Der kleine Laden auf dem Pasinger Viktu-
alienmarkt war das erste Herrmannsdor-
fer Geschäft in München.
Zuvor waren ausschließlich sogenannte 
„Botschafterinnen“ die Verbindung zwi-
schen Stadt und Land. Das muss man sich 
folgendermaßen vorstellen: Wöchentlich 
orderten sie Wurst, Fleisch, Käse und Brot 
im Auftrag ihrer Kunden, wurden direkt 
aus den Herrmannsdorfer Werkstätten 

beliefertet und verteilten die Lebensmittel 
dann wiederum an ihre Stammkunden.
Im Juni 1993 eröffnete Georg Schweisfur-
th, damals Geschäftsführer in Herrmanns-
dorf, jenen ersten Laden in München Pa-
sing – welch ein Durchbruch!
Ein winziges Geschäft, ähnlich wie ein 
Kiosk. Während der Geschäftszeiten wur-
den die Fenster hochgeklappt, die Kunden 
standen draußen, die Verkäufer innen. Im 

Winter und bei Regen zuweilen eine ganz 
schön ungemütliche Angelegenheit, so-
wohl für die Kunden, als auch für unsere 
Mitarbeiter. 

Schon 1997 konnten wir das Geschäft 
nach vorne und in der Breite erweitern. 
Nun hatten wir einen richtigen Verkaufs-
raum, so dass die Kunden im Laden be-
dient werden konnten.
In den darauf folgenden Jahren wurde 
die Theke erneuert und verlängert, mehr 
Regale kamen dazu – das Sortiment für 
unsere Kunden erweiterte sich stetig. Die 
letzte Renovierung mit komplett neuer 
Farbgestaltung war im Februar 2011.

Immer wieder engagierte Filialleiter, wie 
Frau Dörfler, Herr Willibald und jetzt 
Frau Kaul, geben unserem Geschäft auf 
dem Pasinger Viktualienmarkt eine ganz 
persönliche Note. Frau Gau-Nikolaou ist 
bereits seit Oktober 1996 als Mitarbeite-
rin dabei, das sind fast 17 Jahre!
Wir sind gerne in Pasing, schätzen die 
gute Gemeinschaft auf dem Markt, das 
persönliche Umfeld und natürlich unsere 
verehrte Kundschaft.

Brot 

des Monats

Focaccia
Unser Focaccia ist ein köstliches, mit 
hochwertigem Olivenöl bestrichenes, 
italienisches Weißbrot. Mit Rosmarin, 
Thymian und Oregano gewürzt – so 
kann man den Süden schmecken. Passt 
besonders gut zu allen Salaten, zu Anti-
pasti oder pur zu einem Glas Wein.

Stück/ca. 300 g

€ 2,79

Das frische Leberkäsbrät wird von Hand in Schalen 
eingefüllt und später nach einer Ruhephase gebacken

Pasinger Laden mit hochklappbaren Fenstern nach der Eröffnung 1993
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Für 4 Personen: 

3 Kohlrabi
1 Bund Schnittlauch
12 Stück Geflügelleber geputzt
1 Zitrone
4 Essl. Olivenöl extra Vergine
Salz, Peffermühle
3 Essl. Brauner Kalbsfond
1 TL. Butter zum Braten
2 Essl. Olivenöl zum Braten
einige Salatblätter 

So wird‘s gemacht:
Kohlrabi schälen und in 2 mm dicke 
Scheiben schneiden, dann längs in 2 
mm Streifen schneiden. In einer Schüs-
sel Olivenöl, Zitrone, Salz und Pfeffer 
marinieren, fein geschnittenen Schnitt-
lauch untermischen. Die Leber in einer 
Pfanne mit wenig Olivenöl und Butter 
langsam saftig braten, den Kalbsfond 
zugeben und die Leber damit glasieren, 
zum Schluss mit Salz und Pfeffer aus der 
Mühle würzen. 
Kohlrabisalat auf Tellern mittig anrich-
ten, mit der gebratenen Leber und mit 
Salatblättern nach Wahl umlegen. Den 
Bratensaft verteilen.

Guten Appetit!

Salat von jungen Kohlrabi mit 
gebratener Geflügelleber

Der Pasinger Viktualienmarkt – 
Einkaufen mit Flair und Vertrauen

Wein 
des Monats

0,75 Liter

€ 6,99

Rheingau/P. J. Kühn
Rosé Q.tr. 
„Tollkühn“ 2012
Ein wirklich guter 
Rosé! Der „Tollkühn“ 
von Peter Jakob Kühn 
aus dem Rheingau 
weist zarte Aroma-
noten auf die an 
Pflaume und Erd-
beere erinnern. Sein 
fröhliches Etikett passt 
zum lebendigen und 
harmonischen Inhalt. 
Eine Empfehlung für 
den Sommer!

In diesem Jahr feiert Pasing seinen 1250. 
Geburtstag.

Pasing war bis ins 20. Jahrhundert 
eine eigenständige Stadt, bevor sie in 
München eingemeindet wurde. Zur 
Versorgung der Pasinger mit frischen 
Lebensmitteln diente damals wie auch 
heute der Pasinger Viktua-
lienmarkt. Der erste Markt, 
im Jahr 1907, fand noch 
auf dem Pasinger Marien-
platz statt. Nachdem hier, 
auch bedingt durch den 
Bau der Trambahngleise, 
langsam der Platz zu eng 
wurde, siedelte der Pasinger 
Viktualienmarkt an seinen 
jetzigen Standort in der Bä-
ckerstraße 7 um. Auf den 
Gewölben der alten Pasin-
ger Brauerei wurde in den 
30er Jahren eine feste und 
moderne Markthalle errich-
tet, die ihr Aussehen und 
ihren einzigartigen Charak-
ter bis heute nicht verloren 
hat. Zentraler Punkt ist der eigene Fisch-
brunnen, der vom Bildhauer Hans Osel 
gestaltet wurde.

Wie überall in Europa und anders-
wo diente auch der Pasinger Markt als 
Schnittpunkt zwischen städtischem 
und ländlichem Leben. Lebensmittel, 
die man auf dem Land erzeugte und 
die über den Eigenbedarf der Bauern 
hinausgingen, wurden auf dem Markt 
gehandelt. Die Stadtbewohner hatten 
dadurch einen direkten Bezug zu ihrem 
natürlichen und kulturellen Umfeld 
und wussten, woher ihre Lebensmittel 

kommen. Mit den Supermärkten und 
der Allgegenwart von Lebensmitteln 
aus aller Welt zu jeder Zeit des Jahres 
wandelte sich dieses über Jahrhunderte 
gewachsene System drastisch. Immer 
mehr Märkte kämpfen heute ums Über-
leben, weil der Einkauf im Supermarkt 
bequemer ist. Verloren geht dabei nicht 

nur das Flair beim Einkauf, sondern 
auch der direkte Kontakt des Verbrau-
chers zum Bauern und Hersteller der 
Lebensmittel, die er isst.

Um so mehr freut man sich, wenn man 
über den Pasinger Viktualienmarkt spa-
ziert. Bis heute bietet er eine Vielzahl an 
frischen und regionalen Produkten an 
und bildet damit einen willkommenen 
Kontrast zu den neuen, hochmodernen 
und hektischen Einkaufszentren rund 
um den Bahnhof. In den dreizehn klei-
nen Geschäften und Ständen gibt es 
alles was das Pasinger Herz begehrt: 

Backwaren, Fisch, frisches Gemüse und 
Obst, Eier, Käse und natürlich Fleisch 
und Wurstwaren, seit 20 Jahren von den 
Herrmannsdorfer Landwerkstätten.

Wegen der Häufigkeit von Lebensmit-
telskandalen, die aufgrund der un-
überschaubaren Verflechtungen des 

Großhandels immer grö-
ßere Auswirkungen haben, 
entsteht bei einer zuneh-
menden Zahl von Verbrau-
chern das starke Verlangen, 
ihre Nahrungsmittel direkt 
vom Erzeuger zu bezie-
hen, diese kennenzulernen 
und mit diesen in Kontakt 
zu treten. Oder, wie es der 
amerikanische Autor Mi-
chael Polan ausdrückt, „die 
Hand zu schütteln, die ei-
nen füttert“. Diese Einstel-
lung kann, so hoffen wir, 
auch dem Pasinger Viktua-
lienmarkt das Überleben in 
Zukunft sichern. 

Lernen Sie uns als Erzeuger und Herstel-
ler Ihrer Lebensmittel auf dem Pasinger 
Viktualienmarkt kennen und schütteln 
Sie uns die Hände. Die Familien Chri-
stian und Ludwig Adler, die seit mehre-
ren Generationen Gemüse, Kräuter und 
Blumen aus den eigenen Gärtnereien 
verkaufen, Florian Kamlah, der biolo-
gisches Gemüse aus eigenem Anbau, 
wie Salate, Gurken und Tomaten an-
bietet, wir Herrmannsdorfer als Erzeu-
ger und Hersteller von Brot, Wurst und 
Fleisch sowie die anderen Standbetrei-
ber freuen sich auf Ihren Besuch.

von Thomas Thielemann, Wirt vom Herrmannsdorfer Schweinsbräu.
Er freut sich, wenn er Sie mal persönlich bekochen darf.

Fischbrunnen aus den 30er Jahren am Pasinger Viktualienmarkt 

Käse 
des Monats

Österreichischer 
Emmentaler
Ein drei Monate gereifter Rohmilchkäse 
aus Hatzenstädt in Tirol. Die Heumilch 
kommt von angrenzenden Bergbauern, 
die die Traditions-Sennerei mit der 
Seilbahn beliefern. Dort werden 1000 
Liter Milch verwendet, um einen 80 kg 
schweren Laib zu käsen. Ein absoluter 
Käseklassiker mit typisch fein-würzigem 
Geschmack und süßlicher Note!

100g

€ 1,49

 mit Hofmarkt
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 auch bei

Biomarkt Planegg 
Planegg, Mathildenstr. 1 
Tel. 089/8 54 32 84

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

Sommerlicher Wurstsalat
Die Brotzeit für Sommerabende oder 
zum Mitnehmen in den Biergarten

Zutaten für 4 Personen:
300 g Lyoner
300 g Stadtwurst
200 g Bergkäse jung oder alt
250 g Cherrytomaten, ½ Salatgurke 
½ Bund Radieserl, 2 rote Zwiebeln 
½ Bund glatte Petersilie
Sonnenblumenöl, Apfelessig 
Salz, Pfeffer und Zucker


