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Ausgabe 169: September/Oktober 2023

D
ie Blätter an den Bäumen färben sich nun bunt, viele Getrei-
desorten und Früchte werden reif und die Erntezeit beginnt. 
Freuen wir uns auf schöne Herbstausflüge, Spaziergänge 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 für die gute Ernte in diesem 
Jahr und feiern gemeinsam am 01. Oktober. 

Unsere Werkstätten sind an diesem Tag für alle Besucher geöffnet. 
Die Kinder können selber Brezn drehn und an verschiedenen Kinder-

programmen teilnehmen. Verschiedene Führungen und die inter-
essante Erkundung unserer Landwirtschaft machen diesen Tag so 
besonders. Kulinarisch werden allerhand Köstlichkeiten aufgefahren, 
wie die beliebte knusprige Herrmannsdorfer Porchetta und saftige 
Fleischspieße vom Feuergraben. Die heißen Bratwurstsemmeln vom 
Grill dürfen nicht fehlen und in der Früh gibt es das beste Weißwurst-
Frühstück mit der echt kälbernen Weißwurst aus unserer Metzgerei 
und den reschen Brezn unserer Bäcker. Vegetarische Schmankerl, 
frisch gebackene Apfelkücherl, Kaffee, Kuchen und Auszogne sind 
natürlich auch mit dabei. Unser gutes Schweinsbräu fließt frisch aus 
dem Fass und die Musi sorgt für die richtige Stimmung im Biergarten. 

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

E R N T E D A N K F E S T  I N  H E R R M A N N S D O R F
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Unser neuer Onlineshop
Demnächst können die handwerklich hergestell-
ten Würste, Schinken und Käse, eine Auswahl 
unserer Klassiker aus dem Reifekeller, sowie 
besondere T-Bone-Steaks von Rind und Weide-
schwein zu Ihnen nach Hause geliefert werden. 
Auf unserer Webseite können Sie dann deutsch-
landweit bestellen.

L A M M B R AT E N  A U S  S C H U LT E R  O D E R  K E U L E

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

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

3. Den Ofen auf 220° C vorheizen, dabei die Knoblauchknollen gleich 
auf das Gitter in den Ofen legen. Braten mit Salz und Pfeffer würzen, mit 
2 EL Olivenöl im Bräter 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. Während das Lamm brät Äpfel 
würfeln, mit etwas Zitronensaft beträufeln und nach 20 Minuten mit in 
den Bräter geben. 

4. Das Lamm aus dem Ofen nehmen, Garn entfernen, 10 Minuten ruhen 
lassen. Knoblauchknollen quer halbieren und aus ihren Hüllen drücken. 
Gemüse im Bräter mit Lammfond ablöschen, Knoblauch und restliche 
Petersilie zugeben, auf dem Herd um die Hälfte einkochen.

Dazu passen ein frischer Salat, Polenta – oder einfach kleine Kartoffeln.

Weinempfehlung: Château de Caraguilhes / Corbières 2021

Zutaten für 6-8 Personen: 
1 großer Bund Petersilie, 2 Zweige Rosmarin, 2 TL Fenchelsamen
ca. 1,8 kg Lammkeule oder -schulter ohne Knochen
Salz, Pfeffer, 2 EL Olivenöl
2 mittelgroße Knoblauchknollen – frisch oder kurz getrocknet
2 Äpfel, ½ Zitrone
400 ml Herrmannsdorfer Lamm- oder Kalbsfond
Außerdem: Küchengarn und einen Bräter

Rezeptfilm auf 
unserer Webseite

Croissant
Über 18% gute Butter und 23% Milch machen 
das Croissant fast zu einer Milchspeise. 

G E B Ä C K  D E S  M O N AT S  S E P T E M B E R

Angebot bis 30. September Stück € 1,69 
 NP Stück € 1,79

Haferbrot
Weizen und Hafer – eine geschmackvolle  
Verbindung. Das Hafervollkornmehl verleiht  
diesem Landbrot die besondere Würze.
 

B R O T  D E S  M O N AT S  S E P T E M B E R

Angebot bis 30. September 750g € 5,09
kg = € 6,78, Normalpreis 750g € 5,29, kg € 7,05

Weißwurst
Mit ca. 25% Kalbfleisch (wird heute nur selten  
verwendet), Schweinefleisch, gutem weißen 
Speck, Petersilie, frisch geriebener Zitronen-
schale. Für ein zünftiges Frühstück!

W U R S T  D E S  M O N AT S  S E P T E M B E R

Angebot bis 30. September 100g € 1,99
NP 100g € 2,29
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Wissenswertes

M E H R  W I L D N I S  WA G E N

Viele wissenschaftliche Untersuchungen bele-
gen, dass artenreiche Ökosysteme stabiler sind 
als artenarme und Störungen besser ausgleichen 
können. Mit ihren unterschiedlichen Lebensansprü-
chen besetzen Arten unterschiedliche Nischen im 
Ökosystem. Manche Insekten beispielsweise sind 
wichtige Bestäuber, andere wiederum verbreiten 
Pflanzensamen oder bauen tierische und pflanzliche 
Abfallstoffe ab. 

Einen ganz ähnlichen Effekt hat die Biodiversität  
von Grünflächen: Artenreiche Grünflächen spei-
chern mehr Kohlenstoff und entziehen so der Atmo-

sphäre das Treibhausgas Kohlendioxid. Sie liefern 
den Bakterien und Pilzen des Bodens mehr Nährstof-
fe als artenarme Flächen. Dadurch können beson-
ders vielfältige Lebensgemeinschaften im Boden 
entstehen, die mehr Biomasse verwerten können als 
artenarme Gemeinschaften und dies wirkt sich auf 
die Qualität einer Grünfläche aus.

Auch die Wuchsform der Pflanzen ist wichtig: Flach- 
und Tiefwurzler können zusammen die Nährstoffe 
im Boden optimal ausnutzen, hoch oder niedrig 
wachsende Pflanzen nutzen gemeinsam wieder-
um Licht, Feuchtigkeit und Wärme effektiv aus. Je 

vielfältiger der Mix, desto besser werden folglich 
die Ressourcen der Grünfläche genutzt. Pflanzliche 
Vielfalt wirkt sich positiv auf die Diversität der dort 
lebenden Tiere aus. Wer sich für artenreiche Wiesen 
einsetzt, schützt also Schmetterlinge, Bienen und 
Regenwürmer gleich mit.

Vielleicht ist es dem einen oder anderen bei seinem 
Besuch in Herrmannsdorf bereits aufgefallen – rund 
um den Hof wächst alles in voller Pracht. Wir lassen 
der Diversität der Blumen und Gräser freien Lauf 
und mähen nur einmal im Jahr – im April. Ein Bild, 
an das man sich erst einmal gewöhnen muss. Es 
kann für manche Betrachter etwas ungewöhnlich 
erscheinen – sind wir doch gepflegte Gärten und 
gemähte Wiesen gewohnt. In Herrmannsdorf ist es 
etwas wilder und ungezähmter. 

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

Die Schönheit liegt, so sagt man, im Auge des 
Betrachters. Was in einem alltäglichen Sinne als 
„schön“ bezeichnet wird, ist zudem großteils von 
sich wandelnden Schönheitsidealen abhängig, die 
sich zwischen verschiedenen Kulturen und Epochen 
teilweise stark voneinander unterscheiden. Wir fin-
den unsere Wiesen schön – das ganze Jahr! Wagen 
Sie auch mal mehr wilde Schönheit, die Natur wird 
es Ihnen danken.

Wissenswertes

L A M M B R AT E N  A U S  S C H U LT E R  O D E R  K E U L E

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

Spanien, Bodegas Ego 

Monastrell 
„Talento“ 
Jumilla 2020

W E I N  D E S  M O N AT S  S E P T E M B E R

Andechser Bergtaler
Ein Hartkäse aus Österreich. Seinen beson-
deren, würzig-kräftigen Geschmack erhält er 
durch eine Reifezeit von 9 Monaten, sowie eine 
sorgsame Affinierung der Rinde mit edlen Rot-
kulturen. 

K Ä S E  D E S  M O N AT S  S E P T E M B E R

Schichtl-Pflanzerl
Die gibt‘s auch beim Schichtl auf der Wiesn – 
eine kräftige Prise Chili und scharfer Paprika 
geben den richtigen Pepp!

S P E Z I A L I TÄT  D E S  M O N AT S  S E P T E M B E R

Angebot bis 30. September 100g € 2,79
NP 100g € 2,89

Angebot bis 30. September 100g € 2,59
NP 100g €  2,79

0,75 l € 7,49
Ltr. € 9,98

NP 0,75 l 7,95 / 1 Ltr. 10,60

Angebot bis  
30. September
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Hier finden Sie unsere  
Herrmannsdorfer Lebensmittel:
—
 
Herrmannsdorf 
Hofmarkt mit Marktgarten-Café 
Tel. 08093.9094-34 

Glonn
Herrmannsdorfer Brotladen  
Markplatz 5  
08093.9051334

Viktualienmarkt
Frauenstraße 6, mit Bistro  
Tel. 089.26 35 25

Schwabing
Elisabethmarkt 8
Tel. 089.272 37 44

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  
Tel. 089.98 10 96 14

Pasing
Pasinger Viktualienmarkt 
Tel. 089.821 13 78

Gauting
im VollCorner Biomarkt
Leutstettener Straße 2 
Tel. 089.89 54 35 03

Solln
im VollCorner Biomarkt
Wolfratshauser Straße 204 
Tel. 089.72 48 35 08
 
Herrmannsdorfer 
Lebensmittel auch bei: 
—

Sendling
Biomarkt Stemmerhof
Plinganserstraße 6
Tel. 089.76 70 43 27
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He – Essen ist fertig! He – Was geht?

U N S E R  1 5 - M I N U T E N -
R E Z E P T -T I P P !

E C H T E S  H A N D W E R K  –  D E R  K N O C H E N S C H I N K E N

A U F  G E H T ‘ S  B E I M  S C H I C H T L

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

Das „Zaubertheater“ der Künstlerfamilie 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 Vergnügen an: Hinrichtung auf  
offener Bühne. Nach dem anregenden Spektakel und bei der legendären Stimmung 
im gemütlichen Festzelt lässt man sich den Krustenschweinebraten von der Bio-Sau 
aus Herrmannsdorf besonders gut schmecken. Auf geht‘s zum Oktoberfest – wir  
wünschen viel Vergnügen!

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

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 übereinander gelegt werden. Im 
Anschluss kommt der Schinken in die sogenannte Winterruhe und reift etwa fünf 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 erhöht. Der Schinken wird 
nochmals in Form geschnitten und lagert weiterhin hängend, 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 verändert sich sein Aroma und der 
Geschmack bekommt eine nussige Note. Ein edler Schinken mit wunderbarem Schmelz und 
von ganz besonderer Qualität.

Bergkäse-Wammerl-Burger
Für 2 Personen: 400 g Rindergehacktes, 2 Burgersemmeln,  
2 Scheiben Herrmannsdorfer Bergkäse, 4 Scheiben Herrmanns-
dorfer Wammerl, 2 Salatblätter, 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 würzen und eine kleine Mulde in die Mitte drücken. 
Somit bleiben sie nach dem Braten schön flach. Tomate, Zwiebel 
und Gurke in feine Scheiben schneiden. Die Semmeln im Ofen 
kurz erwärmen. 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 Käse darauf legen. 
Am besten schmeckt der Burger, wenn das Fleisch noch etwas 
rosa in der Mitte ist. Die Burgersemmeln mit BBQ Sauce bestrei-
chen, Salatblätter auflegen, die gegrillten Patties samt Gemüse 
darauf setzen. Dazu ein kühles Schweinsbräu. Übrigens: In  
unseren Filialen bekommen sie auch fertige Burger-Patties. 


