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ERNTEDANKFEST IN HERRMANNSDORF

ie Blatter an den Biaumen firben sich nun bunt, viele Getrei-

desorten und Friichte werden reif und die Erntezeit beginnt.

Freuen wir uns auf schéne Herbstausfliige, Spaziergidnge durch

raschelndes Laub, Schwammerl und Kastanien sammeln und die
letzten warmen Sonnenstrahlen im Gesicht.

Es beginnt die Zeit der Feste. Besonders die Volksfeste sind, ob auf
dem Dorf oder in der Stadt, sehr beliebt. So feiern wir auch in diesem
Jahr wieder das Erntedankfest am ersten Sonntag im Oktober.
Traditionell beginnen wir das Fest mit dem feierlichen Gottesdienst
in unserer Kunsttenne. Wir bedanken uns fiir die gute Ernte in diesem
Jahr und feiern gemeinsam am 01. Oktober.

Unsere Werkstétten sind an diesem Tag fiir alle Besucher gedffnet.
Die Kinder kénnen selber Brezn drehn und an verschiedenen Kinder-

programmen teilnehmen. Verschiedene Fithrungen und die inter-
essante Erkundung unserer Landwirtschaft machen diesen Tag so
besonders. Kulinarisch werden allerhand Ké&stlichkeiten aufgefahren,
wie die beliebte knusprige Herrmannsdorfer Porchetta und saftige
Fleischspiefe vom Feuergraben. Die heiflen Bratwurstsemmeln vom
Grill diirfen nicht fehlen und in der Friith gibt es das beste Weifiwurst-
Frithstiick mit der echt kdlbernen Weiflwurst aus unserer Metzgerei
und den reschen Brezn unserer Bicker. Vegetarische Schmankerl,
frisch gebackene Apfelkiicherl, Kaffee, Kuchen und Auszogne sind
natiirlich auch mit dabei. Unser gutes Schweinsbrau flief8t frisch aus

dem Fass und die Musi sorgt fiir die richtige Stimmung im Biergarten.

Gottesdienst: 10 Uhr
Erntedankfest 11 bis 18 Uhr
Informationen bei: herrmannsdorfer.de/erntedank

Herrmannsdorfer Landwerkstétten

est. 1986



Sammelrezept Nr. 169 « Ein Rezept von Hans Gerlach, Koch und Autor

LAMMBRATEN AUS SCHULTER ODER KEULE

1. Petersilie zupfen. Rosmarinnadeln abstreifen, mit Fenchelsamen und
der Halfte der Petersilie hacken.

2. Lammkeule mit der Hautseite nach unten auf ein Brett legen. Mit
einem groflen Messer von der Mitte her, wo vorher der Knochen war,
jeweils einen waagrechten Schnitt nach rechts und links, in die beiden
groflen gewdlbten Muskeln machen, so dass die Lammkeule wie ein
Buch aufgeklappt werden kann. Oder an der Theke bereits schneiden
lassen. Salzen, pfeffern, mit Krautermischung bestreuen, zusammenrol-
len und mit Kiichengarn binden.

3. Den Ofen auf 220° C vorheizen, dabei die Knoblauchknollen gleich
auf das Gitter in den Ofen legen. Braten mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit
2 EL Olivendl im Bréter 20 Minuten von allen Seiten goldbraun anbra-
ten. Die Temperatur auf 175° C reduzieren, die Keule ca. 40 Minuten
fertig garen, im ausgeschalteten Ofen 5 Minuten ruhen lassen - dann

ist der Braten noch ein bisschen rosa. Wahrend das Lamm brit Apfel
wiirfeln, mit etwas Zitronensaft betrdufeln und nach 20 Minuten mit in

Zutaten fiir 6-8 Personen: den Briter geben.

1 grofier Bund Petersilie, 2 Zweige Rosmarin, 2 TL Fenchelsamen 4. Das Lamm aus dem Ofen nehmen, Garn entfernen, 10 Minuten ruhen
ca. 1,8 kg Lammkeule oder -schulter ohne Knochen lassen. Knoblauchknollen quer halbieren und aus ihren Hiillen driicken.
Salz, Pfeffer, 2 EL Olivensl Gemiise im Briter mit Lammfond abléschen, Knoblauch und restliche

2 mittelgrofle Knoblauchknollen - frisch oder kurz getrocknet Petersilie zugeben, auf dem Herd um die Hilfte einkochen.

2 Apfel, % Zitrone

400 ml Herrmannsdorfer Lamm- oder Kalbsfond Dazu passen ein frischer Salat, Polenta — oder einfach kleine Kartoffeln.

Rezeptfilm auf
unserer Webseite Auflerdem: Kiichengarn und einen Briter Weinempfehlung: Chateau de Caraguilhes / Corbiéres 2021

Unser neuer Onlineshop

Demnéchst kénnen die handwerklich hergestell-
ten Wirste, Schinken und Kéise, eine Auswahl
unserer Klassiker aus dem Reifekeller, sowie
besondere T-Bone-Steaks von Rind und Weide-
schwein zu Thnen nach Hause geliefert werden.
Auf unserer Webseite kénnen Sie dann deutsch-

landweit bestellen.

BROT DES MONATS SEPTEMBER WURST DES MONATS SEPTEMBER GEBACK DES MONATS SEPTEMBER

Haferbrot Weillwurst Croissant
Weizen und Hafer - eine geschmackvolle Mit ca. 25% Kalbfleisch (wird heute nur selten Uber 18% gute Butter und 23% Milch machen
Verbindung. Das Hafervollkornmehl verleiht verwendet), Schweinefleisch, gutem weifien das Croissant fast zu einer Milchspeise.
diesem Landbrot die besondere Wiirze. Speck, Petersilie, frisch geriebener Zitronen-
schale. Fiir ein ziinftiges Friihstiick!
Angebot bis 30. September 750g € 5,09 Angebot bis 30. September 100g € 1,99 Angebot bis 30. September Stick € 1,69

kg = € 6,78, Normalpreis 750g € 5,29, kg € 7,05 NP 100g € 2,29 NP Stiick € 1,79



Viele wissenschaftliche Untersuchungen bele-

gen, dass artenreiche Okosysteme stabiler sind

als artenarme und Stérungen besser ausgleichen
kénnen. Mit ihren unterschiedlichen Lebensanspri-
chen besetzen Arten unterschiedliche Nischen im
Okosystem. Manche Insekten beispielsweise sind
wichtige Bestduber, andere wiederum verbreiten
Pflanzensamen oder bauen tierische und pflanzliche

Abfallstoffe ab.

Einen ganz dhnlichen Effekt hat die Biodiversitat
von Griinflichen: Artenreiche Griinflachen spei-
chern mehr Kohlenstoff und entziehen so der Atmo-

SPEZIALITAT DES MONATS SEPTEMBER

Die gibt‘s auch beim Schichtl auf der Wiesn -
eine kraftige Prise Chili und scharfer Paprika

geben den richtigen Pepp!

100g € 2,79

NP 100g € 2,89

Angebot bis 30. September

Wissenswertes

MEHR WILDNIS WAGEN

sphére das Treibhausgas Kohlendioxid. Sie liefern
den Bakterien und Pilzen des Bodens mehr Nahrstof-
fe als artenarme Flachen. Dadurch kénnen beson-
ders vielfaltige Lebensgemeinschaften im Boden
entstehen, die mehr Biomasse verwerten kénnen als
artenarme Gemeinschaften und dies wirkt sich auf
die Qualitit einer Griinfliche aus.

Auch die Wuchsform der Pflanzen ist wichtig: Flach-
und Tiefwurzler kdnnen zusammen die Nahrstoffe
im Boden optimal ausnutzen, hoch oder niedrig
wachsende Pflanzen nutzen gemeinsam wieder-

um Licht, Feuchtigkeit und Warme effektiv aus. Je

KASE DES MONATS SEPTEMBER

Andechser Bergtaler

Ein Hartkise aus Osterreich. Seinen beson-
deren, wiirzig-kraftigen Geschmack erhilt er
durch eine Reifezeit von 9 Monaten, sowie eine
sorgsame Affinierung der Rinde mit edlen Rot-
kulturen.

100g € 2,59

NP 100g € 2,79

Angebot bis 30. September

vielfaltiger der Mix, desto besser werden folglich
die Ressourcen der Griinfliche genutzt. Pflanzliche
Vielfalt wirkt sich positiv auf die Diversitét der dort
lebenden Tiere aus. Wer sich fiir artenreiche Wiesen
einsetzt, schiitzt also Schmetterlinge, Bienen und
Regenwiirmer gleich mit.

Vielleicht ist es dem einen oder anderen bei seinem
Besuch in Herrmannsdorf bereits aufgefallen - rund
um den Hof wichst alles in voller Pracht. Wir lassen
der Diversitidt der Blumen und Griser freien Lauf
und méhen nur einmal im Jahr - im April. Ein Bild,
an das man sich erst einmal gewéhnen muss. Es
kann fiir manche Betrachter etwas ungewdhnlich
erscheinen - sind wir doch gepflegte Garten und
gemihte Wiesen gewohnt. In Herrmannsdorf ist es
etwas wilder und ungezdhmter.

Eine besondere Schénheit, die man erst auf den
zweiten Blick erkennt: Schaut man etwas genauer
hin fallen einem besonders viele Brennesseln ins
Auge. Sie erscheinen zunéchst eher als Unkraut und
wirken nicht ganz so ansehnlich. Brennesseln sind
vielseitig einsetzbar und eine wichtige Energiequel-
le fiir Tiere, aber auch fiir den Menschen. Wenn Sie
den Tierweg entlang laufen, kénnen Sie beobachten,
wie Hithner genussvoll die Brennesselblatter picken.
Die Pflanze bietet aber auch kleinsten Lebewesen
Wohnraum und dient ihnen als Futterpflanze. Nicht
nur Kéfer und Blattlduse leben auf der Brennnessel,
sondern auch 49 Schmetterlingsarten nutzen die
Brennnessel fiir die Eiablage und als Futterpflanze
fiir ihre Raupen. Durch den hohen Bewuchs wird im
Sommer der Boden vor Hitze geschiitzt. Im Winter
dienen abgestorbene Stiangel den Insekten als Uber-
winterungsquartier.

Die Schonheit liegt, so sagt man, im Auge des
Betrachters. Was in einem alltiglichen Sinne als
»,schén® bezeichnet wird, ist zudem grofiteils von
sich wandelnden Schoénheitsidealen abhéngig, die
sich zwischen verschiedenen Kulturen und Epochen
teilweise stark voneinander unterscheiden. Wir fin-
den unsere Wiesen schén - das ganze Jahr! Wagen
Sie auch mal mehr wilde Schénheit, die Natur wird
es Thnen danken.

WEIN DES MONATS SEPTEMBER

Spanien, Bodegas Ego
Monastrell
,,Talento*

Jumilla 2020

Achtung: Charakter!
Die Rebsorte Monastrell
ist im Osten Spaniens
regional ganz typisch
und erbringt Rotweine
mit mediterraner, war-
mer Fruchtaromatik und
ausgepréagter Struktur.
Ausgezeichnet mit
,Groflem Gold“ des
International Wine
Award von MUNDUS
vini.

Angebot bis

30. September

0,751€ 7,49

Ltr. € 9,98
NP 0,7517,95 / 1 Ltr. 10,60
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He — Essen ist fertig! He — Was geht?

UNSER 15-MINUTEN- AUF GEHT'S BEIM SCHICHTL

REZEPT-TIPP!

Und auch in diesem Jahr sind wir Herrmannsdorfer wieder dabei. Auf der Wiesn gibt
es unsere guten Fleisch-, Wurst- und Brotspezialitdten — nattirlich beim Schichtl.

Das ,,Zaubertheater® der Kiinstlerfamilie Schichtl spielt bereits seit 1869 auf der
Wiesn. Der heutige ,,Schichtl“, Manfred Schauer, leitet das illustre Traditionstheater
seit 1985, nachdem es keinen Nachfolger aus der eigenen Familie mehr gab. Das

kleine Zelt bietet jeden Tag ein lustig-makaberes Vergniigen an: Hinrichtung auf
offener Bithne. Nach dem anregenden Spektakel und bei der legenddren Stimmung
im gemiitlichen Festzelt ldsst man sich den Krustenschweinebraten von der Bio-Sau
aus Herrmannsdorf besonders gut schmecken. Auf geht‘s zum Oktoberfest - wir
wiinschen viel Vergniigen!

Reservierungen fiir das Wirtshaus im Schichtl unter Telefon 0178/885 80 55
Mail: schichtlgastro@aol.com. www.schichtl.by

Bergkdse-Wammerl-Burger

Fiir 2 Personen: 400 g Rindergehacktes, 2 Burgersemmeln,

2 Scheiben Herrmannsdorfer Bergkése, 4 Scheiben Herrmanns-
dorfer Wammerl, 2 Salatblatter, 1 Tomate, 1 rote Zwiebel, 1 kleine
Salatgurke, Salz und Pfeffer, etwas BBQ Sauce

Zubereitung: Aus dem Gehackten zwei Patties formen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und eine kleine Mulde in die Mitte driicken.
Somit bleiben sie nach dem Braten schén flach. Tomate, Zwiebel
und Gurke in feine Scheiben schneiden. Die Semmeln im Ofen
kurz erwdrmen. In einer Pfanne das Wammerl von beiden Seiten
kross anbraten und auf einen Teller legen. Im gleichen Fett die
Patties braten und beim ersten Wenden den Kése darauf legen.
Am besten schmeckt der Burger, wenn das Fleisch noch etwas
rosa in der Mitte ist. Die Burgersemmeln mit BBQ Sauce bestrei-
chen, Salatblatter auflegen, die gegrillten Patties samt Gemiise
darauf setzen. Dazu ein kiithles Schweinsbriu. Ubrigens: In
unseren Filialen bekommen sie auch fertige Burger-Patties.

ECHTES HANDWERK - DER KNOCHENSCHINKEN

Nach dem Vorbild des San Daniele-Schinken werden die Schlegel von den Schweinen mit
mindestens 130 kg Schlachtgewicht handwerklich zu unserem Knochenschinken verarbei-
tet. Dazu wird der Schlegel zugeschnitten und mit grobem Steinsalz eingerieben, die Pfote
bleibt dran. Pro Kilogramm Gewicht wird ein Tag Salzreifung gerechnet. Nach der Salzpha-
se wird der Schinken leicht gepresst, indem die Schlegel {ibereinander gelegt werden. Im
Anschluss kommt der Schinken in die sogenannte Winterruhe und reift etwa fiinf Monate
bei unter 8° C in einer trockenen und kalten Luft. Wenn der Schinken etwa 20% seines
Gewichtes verloren hat, wird die Kerntemperatur auf 28° C erhéht. Der Schinken wird
nochmals in Form geschnitten und lagert weiterhin hdngend, bis er weitere 10% Gewicht
verliert. Eine Paste aus Salz, Mehl und Schmalz wird auf den Schinken gerieben, somit wird
das Austrocknen verhindert. Bei 17 bis 18° C reift der Knochenschinken so weiter, bis er ein
Alter von 18 bis 20 Monaten erreicht. Durch diese Zeit verdndert sich sein Aroma und der
Geschmack bekommt eine nussige Note. Ein edler Schinken mit wunderbarem Schmelz und
von ganz besonderer Qualitat.

Gauting Herausgeber
im VollCorner Biomarkt -
Leutstettener Strafle 2
Tel. 089.8954 3503

Hier finden Sie unsere Sendling
Herrmannsdorfer Lebensmittel: Am Harras 14

- Tel. 089.72016277
Herrmannsdorfer Landwerkstitten
Glonn GmbH & Co. KG
Herrmannsdorf 7

85625 Glonn

Tel. 08093.9094-0

Neuhausen

Nymphenburger Strafle 187 Solln

Tel. 089.167 9315 im VollCorner Biomarkt
Wolfratshauser Strafle 204

Herrmannsdorf
Hofmarkt mit Marktgarten-Café
Tel. 08093.9094-34

Glonn Haidhausen Tel. 089.7248 3508 .
Text und Redaktion:
Herrmannsdorfer Brotladen Max-Weber-Platz 2 Elisabeth Morra-Bruno
Markplatz 5 Tel. 089.48 9973 05 Herrmannsdorfer
08093.9051334 Lebensmittel auch bei: Layout:
Bogenhausen _ Annette Hartmann, vor-druck.de
Viktualienmarkt Herkomerplatz, mit Bistro Druck:

Frauenstrafle 6, mit Bistro
Tel. 089.26 3525

Schwabing
Elisabethmarkt 8
Tel. 089.272 37 44

Tel. 089.9810 96 14

Pasing
Pasinger Viktualienmarkt
Tel. 089.8211378

Sendling

Biomarkt Stemmerhof
Plinganserstrafle 6
Tel. 089.76 70 43 27

Druck-Ring, Kirchheim

herrmannsdorfer.de - info@herrmannsdorfer.de
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