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Schlachten in Herrmannsdorf -
Leben wird zu Lebens-Mittel
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er sie noch nicht kennt die Herrmanns-

dorfer Handwerkstatt, der sollte das bald

andern. Ab September gibt es wieder neue
offene Termine fiir unsere Bratwurst- und Fleisch-
kurse, fiir das WeifRwurst und Brezn drehn und fiir
den grofen Brotkurs. Besonders schén im Herbst
ist das Kochen mit Wildkriautern. Und wir haben
uns wieder mal etwas Neues ausgedacht:

Braukurs — Bier aus der eigenen Kiiche

Anders als im Brauseminar geht es hier ums
Brauen am eigenen Herd. Mit zwei einfachen
Hobbybrauanlagen und dem nétigen Hintergrund-
wissen werden ein traditionelles Weif3bier und ein
,modernes“ IPA gebraut. Nach dem Brauen und
Anstellen des Biers (7 Std.) géirt das feine Getréank
bei den Kursleitern daheim fertig und wird dort
abgefiillt. Updates mit Bildern erhalten die Teilneh-
mer per Email. Beim 2. Treffen (7 Wochen spéter)
wird verkostet und das Bier in Flaschen verteilt.

GESCHICHTEN

Die grofe Liebe
pag. 04

SELBER-MACHEN MACHT SPASS UND SCHMECKT SAUGUT!

Herrmannsdorfer Gefliigelkurs

Getreu dem Motto ,Ganz oder gar nicht“ erleben
Sie in diesem Kurs, was sich aus einem Herrmanns-
dorfer Landhuhn oder -gockel so alles zaubern
lasst. Verschiedene Varianten der Zubereitung, das
Entbeinen und Zerlegen sowie die gute Sofe aus
den Karkassen — das will gelernt sein! Christiane,
Biob&urin mit Vermarktung der eigenen Gockel,
hat sich einige besondere Rezepte ausgedacht

und zeigt, wie‘s gehen kann - viel Wissen und ein
vielfaltiges Geschmackserlebnis! Zwischendrin
gibt es eine kleine Fithrung zum Herrmannsdorfer
Landhuhn.

Jeden zweiten Sonntag (9. und 23. Juli, 6. und 20.
August usw.) diirfen Kinder zum Brezn drehn in
die Handwerkstatt kommen. Das macht Spaf und
schmeckt - frisch aus dem heiflen Steinbackofen -
so richtig gut.
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Sammelrezept Nr. 133 « Ein wunderbares Rezept von Franz Zauner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro Bogenhausen

HERRMANNSDORFER LANDGOCKEL AUS DEM OFEN

Herrmannsdorfer Steaks sind was Besonderes

- und fiir jeden und jede Gelegenheit ist das
richtige Stiick Fleisch dabei! Sie miissen nur
rausfinden was fiir ein Steak-Typ Sie sind. Auch
ein ,,Angeber” zu sein ist hier mal ganz okay!

Schnelle Dinger - die klassischen Minuten-
steaks, ca. 1 cm diinn

« Steak aus der Zwerchrippe

« Flank-Steak

« Skirt-Steak

- Steak aus dem Rinderhals

Dicke Dinger - der 2-3 cm Fleischgenuss
« Tri-Tip-Steak

« Cap-of-rump-Steak

- Topside-Steak

« Steak aus der Rindernuss

« Hochriickensteak im Speckmantel

+ Rib-Eye-Steak

« Lendensteak

MIT KARTOFFELN UND GEMUSE

Fiir 4 Personen:

1 Herrmannsdorfer
Landgockel ca. 2,1 kg
1 kg vorwiegend

800 g Karotten

4 Stiick Rote Zwiebeln
1 Teel. Paprikapulver
5 Essloffel Olivendsl
Salz, Zitrone und

Angeber-Dinger - ideal fiir eine kleine
Gesellschaft

+ Bavette am Stiick

- Onglet/Nierenzapfen

« Tomahawk-Steak

- Cote de Boeuf

Tipps fiir die Zubereitung:

Die Pfanne muss gut vorgeheizt sein, etwas Ol
oder Fett reingeben und von allen Seiten gut
anbraten. Ein paar Gewtirze zum Fleisch in die
Pfanne geben, wie Knoblauch, Thymian oder
Rosmarin und bei 120°C in den Ofen schieben.

Um einen ,,medium rare“ Fleischgenuss zu erle-
ben, empfehlen wir eine Kerntemperatur von ca.
54-55°C. Ganz wichtig: Das Fleisch sollte nicht
durchgegart werden! Mit einem leichten Kern

schmeckt es am besten. Hierfiir ist die Dicke der

Steaks relevant.

Zubereitung:

« Gockel am Riicken durchschneiden, aufklappen, oder halbe Gockel
nehmen. Mit einem Essléffel Ol, Paprika und Salz einreiben.

+ Ofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Gockel

festkochende Kartoffeln auf den Rost legen und das Backblech unterlegen.

« Nach einer Stunde 30 Minuten: die grob geschnittenen Kartoffeln
und das Gemiise auf das Backblech geben, dazu den Rest Olivendl
« Ist der Gockel 1 Stunde 45 Minuten im Ofen, auf 160 Grad HeifRluft

schalten und nochmals 30 Minuten braten
« Gockel mit dem Gemiise aus dem Ofen nehmen, zerkleinern und
Krauter mit dem Gemiise auf dem Tisch servieren
« Wer mag, kann Zitrone und gemischte Krauter dazugeben

Das Gemiise kann je nach Geschmack und Jahreszeit variiert wer-
den. Aus den Knochen lasst sich eine wunderbare Suppe kochen.

Durch die lange Zeit des Erwarmens, wird das Landhuhn zarter. Sie
konnen auch eine noch niedrigere Temperatur wahlen, z.B. 80 Grad
und die Zeit verldngern. Gut ist auch, den Gockel schon 3 Stunden
vor dem Kochen aus dem Kiihlschrank zu nehmen.

NEUE OFFNUNGSZEITEN
IM SCHWEINSBRAU

Kinftig wird Sie unser Team
vom Herrmannsdorfer
Wirtshaus zum Schweinsbrau
mittwochs, donnerstags und
sonntags von 12 bis 17 Uhr
a la carte verwdhnen.
Freitags und samstags ist das
Wirtshaus zum Schweinsbrau
durchgehend von 12 bis 21.30
Uhr fiir Sie da.

Erleben Sie grofie Kochkunst
und beste Zutaten aus Herr-
mannsdorf im Wirtshaus zum
Schweinsbrau. Wir freuen uns
auf Thren Besuch!



Wissenswertes

SCHLACHTEN IN HERRMANNSDORF - LEBEN WIRD ZU LEBENS-MITTEL

leisch essen ist selbstverstdndlich

geworden und trotzdem kliigeln

Marketingfachleute und Verpa-
ckungsgenies immer detailreicher aus,
wie man den Kunden Fleisch so verkau-
fen kann, dass es nicht mehr wie Fleisch
aussieht. Wir Menschen wollen nicht
damit konfrontiert werden, dass fiir das
Fleisch, das wir essen, Tiere getdtet
werden. Wir delegieren die Aufgabe des
Tétens an den Metzger, der in unserer
Gesellschaft wenig Wertschiatzung
erfahrt. Heute delegieren wir diese Auf-
gabe an ein gigantisches, uniiberschau-
bares industrielles System, wo Tiere wie
technische Giiter behandelt werden.

In Herrmannsdorf wollen wir iiber das
Schlachten reden, weil wir der Uberzeu-
gung sind, dass wir fiir das, was wir tun
und essen, Verantwortung ibernehmen
miissen. Und wir reden nicht nur darii-
ber, sondern wir bemiihen uns seit iiber
30 Jahren, dem Beruf des Metzgers die
Wertschétzung zuriickzugeben, die er
verdient hat und die ihn beféhigt, das
Téten der Tiere so wiirdevoll wie irgend
moglich zu gestalten.

Im Schlachthaus der Herrmannsdorfer
Landwerkstétten sind unsere erfah-
rensten Metzger mit der Schlachtung
der Schweine, Rinder, Schafe und des
Gefliigels betraut. Mit gréfiter Flirsor-
ge und Achtsamkeit begleiten sie die
Schlachttiere einzeln auf ihrer letzten
Lebensetappe - von der ruhigen Tren-
nung aus der Gruppe iiber die schnelle
Betdubung bis hin zum schmerzfreien
Ausbluten und den damit eintretenden
Tod. Respekt vor dem Leben, Respekt
vor dem Tod.

Das Schlachten in Herrmannsdorf ist
ein gemeinsamer Prozess von Metzger

BROT DES MONATS

Baguette nach
franzosischer Art

Ein franzésisches Weiflbrot erhélt seinen
typischen Geschmack und die grébere
Porung durch die Langzeitteigfithrung ohne

Backmittel.

500 g - € 3,39

Angebot bis 31. Juli

und Tier, bei dem beide das Tempo

bestimmen. Behutsam, ohne Hast und
Geschrei bringt unser Metzger das zu
schlachtende Tier aus dem Wartebe-
reich in den Schlachtbereich, wo es

betdubt wird. Je nach Tierart erfolgt
die Betdubung auf verschiedene Weise:
Schweine und Gefliigel per Strom, Rin-
der und Schafe mit einem Bolzenschuss
durch die Stirn direkt ins Gehirn. Fiir

KASE DES MONATS

Dieses Stiick franzésische Lebensart stammt
aus der familiengefiihrten Fromagerie Duroux,
inmitten der Auvergne. Seit iiber 70 Jahren

Geschmack und die zart-schmelzende Konsis-
tenz zum besonderen Genuss!

100g - € 2,09

Tomme du Pays

wird dort traditionell gekést. Bei Raumtempera-
tur verzehrt, werden der feinsduerlich-milchige

Angebot bis 31. Juli

eine sichere Betdubung muss sich das
Tier in einer ruhigen Position befinden.
Deshalb arbeitet unser Metzger ohne
Hast und Hektik, er lasst dem Tier die
ndtige Zeit, und dréngt es nicht. Damit
vermeidet er Stress und Angst.

Die Betdubung per Strom dauert nur
wenige Sekunden. Die Betdubung per
Bolzenschuss ist nur ein Wimpern-
schlag. Dann geht alles sehr rasch - und
das muss es auch. Unser Metzger priift
sofort die Wirksamkeit der Betdubung
mit einem Fingerdruck auf das offene
Auge des Schlachttiers. Reagiert es
nicht, war die Betdubung erfolgreich.
Wire dies nicht der Fall, miisste der
Metzger ein zweites Mal betduben.
Dann 6&ffnet er sofort die Hauptschlag-
ader des Schlachttiers am Hals. Nach
etwa 20 Sekunden ist das Schlachttier
ausgeblutet. Das Herz hért auf zu
schlagen, das Gehirn wird nicht mehr
mit Blut versorgt, das Leben ist aus dem
Tier entwichen. Von der Betdubung
bis zum Tod vergehen kaum mehr als
60 Sekunden. Natiirliche Impulse im
Nervensystem des Schlachttiers lassen
manchmal noch Muskeln zucken. Das
ist normal. Das Tier aber ist tot. Per
Kettenzug wird es emporgezogen und
mit Wasser abgespritzt. Im Zerlege-
raum wandelt sich das Schlachttier
zum Schlachtkérper. Er wird gedffnet,
ausgenommen und zerlegt. Aus Leben
wird nun ein Lebens-Mittel.

Das Téten von Schweinen, Rindern,
Schafen und Hithnern unterscheidet
sich im Detail. Einzelheiten zu den je-
weiligen Schlachtablaufen erfahren Sie
nach und nach auf unserer Webseite.

WEIN DES MONATS

5 ' Alicante
,Vermador“ 2016

Airén&Macabeo

Spanien ist immer wieder
fiir eine Uberraschung
gut. Beim ,Vermador® der
Bodega Pinoso (aus den
Rebsorten Airén und Ma-
cabeo) gefallt nicht nur
die Flaschenausstattung.
In der Flasche steckt ein
mediterraner Weiflwein
mit milder Sdure und
saftig-frischer Frucht!

0,75 Liter — € 4,49
Angebot bis 31. Juli
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He — Essen ist fertig! He — Was geht?

UNSER 15-MINUTEN-
REZEPT-TIPP!

-WEG STATT 1-WEG

Bringen Sie Ihre eigenen Boxen, Beutel und Glaser mit, die unsere Mitarbeiter mit

Sommerlicher Brotsalat, Zutaten fiir 4 Personen:
6 Scheiben Herrmannsdorfer Helles Dinkelbrot (vom Vortag),

8 Scheiben gerduchertes Wammerl, 1 Bund Friihlingszwiebeln,
500 g Datteltomaten, 1-2 Knoblauchzehen, 250 g Herrmanns-
dorfer Dicke-Bohnen-Salat

Zubereitung: Das Brot in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden

und wiirfeln. Den Speck, die Lauchzwiebeln und den Knoblauch

ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Speck, Knoblauch und

die vorderen Stiicke der Frithlingszwiebeln in einer Pfanne mit

etwas Olivendl anrésten. Herausnehmen und in der gleichen

Pfanne das Brot résten. Die Tomaten vierteln und alles in einer

Schiissel vermengen. Mit Pfeffer, Salz, Weiffweinessig und Oli-

vendl marinieren. Zum Schluss den Bohnensalat und die vorde-

ren Spitzen der Lauchzwiebeln unterheben. Fertig!

den feinen Herrmannsdorfer Lebens-Mitteln befiillen. Neben Verpackungsmiill spa-

ren Sie je mitgebrachtem Behéltnis 4 Cent und haben die Chance, 2-Weg-Meister zu

werden und eine Mittags- oder Abendschweinerei (Mentl) fiir 2 Personen im Herr-

mannsdorfer Wirtshaus zum Schweinsbrédu zu gewinnen! Wir freuen uns tiber jeden

2-Weg-Denker und danken Ihnen fiir [hre Unterstiitzung! Ideen fiir die Verwendung

der Herrmannsdorfer Gliser finden Sie ab demnéchst im Wochenmarkt, auf unserer

Homepage und Facebookseite. Frohes 2-Weg-Denken!
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DIE GROSSE LIEBE

Auf dem Hof von Frau Buchner und Herrn Neudecker erleben wir
etwas Einmaliges: ,,Wo ist denn Ipsi“, fragt Frau Buchner ihren
Mann. Der Ochse Ipsi war immer wieder iiber alle Z&une gesprun-
gen und darf darum frei auf dem Hof herumlaufen. Wir finden Ipsi
auf der Weide, auf der die 25 Milchkiihe von Familie Buchner tig-
lich grasen. Er steht dicht neben seiner geliebten Milchkuh. Immer
wieder sucht er sie auf und begleitet sie auf dem Spaziergang iiber
die Weide und zum Melkstand. Dort wartet er auf sie. ,Die Dame*,
so Frau Buchner ,lasst ihren Ipsi auch schon mal links liegen.“

Jetzt stehen beide gemeinsam im Strohlager nebeneinander, als
wiirden sie sich unterhalten und ab und zu beriihren sich zart ihre
Koépfe. Wenn ich in die grofien Augen der Tiere schaue, denke ich
wieder mal ,wie nah und wie fern sind sie uns doch, diese herrli-
chen Tiere“.

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. 089.72 483508

Herrmannsdorfer
Lebens-Mittel auch bei:

Sendling, Biomarkt Stemmerhof
Plinganserstrafle 6
Tel. 089.76 70 43 27

Ismaning, Ismaninger Naturkost
Bahnhofstrafle 9
Tel. 089.96 2018 60

Griinwald, Biomarkt Griinwald
Siidliche Miinchener Strafle 2 a
Tel. 089.64 913096

Herrmannsdorfer Landwerkstitten
Herrmannsdorf 7, 85625 Glonn

Tel. 08093.9094-0

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

Herausgeber: Herrmannsdorfer
Landwerkstéitten
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