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EIN BLICK HINTER DIE KULISSEN

n unseren Herrmannsdorfer Geschéiften kénnen Sie taglich die
schénsten Schinken, Wiirste und Fleischteile bestaunen. Die
Theken sind gefiillt mit den besten handwerklich hergestellten
Késtlichkeiten und besonderen Raritidten aus unseren Reifekellern,
wie unserem Knochenschinken oder Tiroler Schinken. Sie sind nicht
nur eine Augenweide — sondern haben auch einen unverwechselbaren
Geschmack. Haben Sie sich schon einmal gefragt, warum das so ist?
Wir haben dafiir ein Filmteam aus Miinchen kommen lassen. Sie ha-
ben uns zwei Tage lang in der Metzgerei begleitet, um die Eindriicke
und verschiedenen Abliufe der Herstellung darzustellen und auch sie
waren sich am Ende einig - da steckt ganz schon viel Handarbeit drin!

Ein zweiter Blick hinter
die Kulissen

,Wir und das Tier - ein Schlacht-
hausmelodram® begleitet Manner
und Frauen, die schlachten. Ein
Dokumentarfilm, in dem auch die
Herrmannsdorfer Metzgerei zu
sehen ist. Der Film kommt am

02. November in die Kinos.

Jiirgen Korber ist die Seele in unserer Metzgerei, er leitet sie seit
iiber 30 Jahren und seine Erfahrungen und sein Wissen teilt er mit
uns in kleinen Videos. Besonderheiten in der Herstellung unseres
Kochschinkens, das Geheimnis einer echten Pancetta di Parma oder
warum die rohen Bratwiirste den besonderen Umami-Geschmack
haben - das alles und noch viel mehr bringt uns Jiirgen voller Leiden-
schaft fiir das Metzgerhandwerk néher.

Wir werden diese Videos in regelméfiigen Abstdnden auf unseren
sozialen Medien und auf unserer Webseite veréffentlichen. Wir
wiinschen viel Freude beim Reinschauen und lassen Sie sich mitneh-
men auf eine kleine Reise durch unsere Herrmannsdorfer Metzgerei.

Zum Film
bei Youtube

Herrmannsdorfer Landwerkstétten

est. 1986
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RINDERRAGOUT MIT KIM (HI

Zutaten fiir 4-6 Personen:
1,5 kg Rinderschulter
(Alternativen: Rinderbrust,
Rinderhals, Shortribs)

150 g Kim Chi

20 g Piments d’espelette,
grob gemahlen

20 g getrocknete Pilze
100 g helles Miso

100 ml No Fish-Sauce

2 EL Ahornsirup

Salz

Fiir das Ragout:

200 g Herbstpilze

200 g Lauch

400 g Hokkaido-Kiirbis
4 EL Rapsol

3 EL Walnusskerne

. Rezeptfilm auf
. unserer Webseite

1. Etwa 2,51 Wasser in einem grofien Topf aufkochen. Kim
Chi, Piments d’espelette, Pilze, Miso, No fish-Sauce und
Ahornsirup zugeben, evtl. zusatzlich leicht salzen.

2. Rindfleisch zugeben und je nach Stiick 2,5 bis 3,5 Stun-
den kochen, bis das Fleisch zart ist. Wahrend der Kochzeit
ab und zu den Schaum abnehmen.

3. Die Pilze putzen, in dicke Scheiben schneiden. Lauch
langs vierteln, waschen und quer in Quadrate schneiden.
Kiirbis waschen und klein wiirfeln. Fleisch in grofie Wiirfel
schneiden.

4. Walnusskerne in wenig Ol hell anrésten, leicht salzen,
beiseite legen. Im heiflen Topf Pilze 2 Minuten sehr heif§
braten, aus dem Topf nehmen. Lauch, Kiirbis und Rind im
restlichen Ol kurz anschwitzen, dann mit 600 ml Rinder-
brithe abléschen und 15 Minuten kochen lassen. Kurz vor
Schluf die Pilze wieder dazugeben, mit No Fish-Sauce
abschmecken, falls nétig nochmal einen Schuss Briihe
zugeben und servieren.

Dazu passen zum Beispiel Naturreis, Reisnudeln oder ein
schénes Brokkoli-Kartoffelpiiree.

Weinempfehlung: Valpolicella Ripasso Superiore von Tasi
aus dem Veneto. Das Aroma von getrockneten Trauben
harmoniert besonders gut zum geschmorten Rindfleisch.

Neue Weine in unseren Geschiften

Aus Italien wird unser Weinsortiment mit dem
Weingut Tasi aus dem Veneto bereichert. Besonders
der Valpolicella Superiore ist ein wunderbar warmer
Wein fiir die kélteren Tage. Spanien liefert uns mit
den trinkfreudigen Otono Weinen viel Spafl im Glas.
Aus Deutschland haben wir zwei alkoholfreie
Varianten aus der Riesling Traube vom Weingut
Riffel aus Rheinhessen.

WURST DES MONATS NOVEMBER

GEBACK DES MONATS NOVEMBER

BROT DES MONATS NOVEMBER

Sonnenhausener
Laib

Der zwei Kilo schwere Laib wird doppelt geba-

cken, dadurch erhilt er seine kraftige Kruste
und den herzhaften Geschmack!

Angebot bis 30. November 2kg € 8,99
kg = € 4,50, NP 2 kg € 9,39 / kg € 4,70

Cabanossi

Ganz langsam abwechselnd getrocknet und
gerduchert. Mit reichlich Paprika, daher die
rétliche Farbe.

100g € 2,79

NP 100g € 2,99

Angebot bis 30. November

Nougatkringel

Aus hellem Miirbteig, mit vollmundigem

Nougat - einfach késtlich!

Angebot bis 30. November

Stiick € 3,49

NP Stiick € 3,69



Wissenswertes

PRAKTIKANTEN AUS UGANDA IN HERRMANNSDORF

Die Schorlemer Stiftung des Deutschen Bauernver-
bandes e.V. (DBV) organisiert seit vielen Jahren fiir
junge Menschen aus dem Agrar- und Erndhrungs-
sektor die Méglichkeit, ein Auslandspraktikum in
Europa und der Welt zu absolvieren.

Seit 2019 bietet die Schorlemer Stiftung ein Koope-
rationsprogramm mit Uganda an, das im Rahmen
der Sonderinitiative ,Eine Welt ohne Hunger“ vom
Bundesministerium fiir wirtschaftliche Zusammen-
arbeit und Entwicklung (BMZ) geférdert wird. Die
Teilnehmer aus Deutschland und Uganda sollen die
Landwirtschaft, die lindlichen Raume und die afrika-
nische bzw. deutsche Kultur kennenlernen. Parallel
zu ihren praktischen Erfahrungen auf den Bauern-
héfen werden sie durch eine 3-teilige-Seminarreihe
in Kooperation mit der Andreas-Hermes-Akademie
professionell vorbereitet und stets bis zum erfolgrei-
chen Abschluss begleitet.

SPEZIALITAT DES MONATS NOVEMBER

Rosti und Fladle

Die Résti schmecken als Beilage zu deftigen
Fleischgerichten ebenso wie mit Apfelmus.
Unsere Fladle aus frischem Pfannkuchenteig
sind eine wundebare Einlage fiir Suppen.

Angebot bis 30. November
Résti 100g € 2,49
NP 100g € 2,69

Fladle 100g € 1,99
NP 100g € 2,19

Denis Ssempebwa und Denis Kutosi mit Karl Schweisfurth

In Herrmannsdorf haben wir uns sehr tiber die
beiden Praktikanten aus Uganda gefreut. Sie arbei-
ten fiir drei Monate in unserer Landwirtschaft und
kiimmern sich vor allem um die Herrmannsdorfer
Hiithner. Denis Ssempebwa hat in seiner Heimat
einen eigenen Hof. In seinem Familienunternehmen
arbeiten fiinf Mitarbeiter. Sie haben dort auch Hiih-
ner und Ziegen und bauen Bananen und Kaffee an.
Er ist das erste Mal in Deutschland und ist erstaunt
dariiber, wie viel Brot wir hier in Deutschland essen.
Denis Kutosi kommt auch aus Uganda und ist wie
sein Kollege iiber die Schorlemer Stiftung nach
Herrmannsdorf gekommen. Auch er hat ein kleines
Familienunternehmen in seiner Heimat, Hithner und
Kiihe leben auf seinem Hof und vor allem die Bewirt-
schaftung eines Waldes pragen seinen Arbeitsalltag.
Das Leben am Hof sei gar nicht so unterschiedlich,
da sind sich beide einig. Die Ablaufe seien &hnlich,
doch haben sie einiges iiber die Kultur vor allem der

KASE DES MONATS NOVEMBER

Gran Cru

Die Bezeichnung «Gran Cru» hat dieser
Schweizer Rahmkise zu Recht verdient. Mit
seinen neun Monaten, die er in den Kellern der
Chascharia Val Miistair vor sich hinreift, wird
er tatsidchlich zum Gaumenschmaus der Extra-
klasse.

100g € 3,49

NP 100g € 3,69

Angebot bis 30. November

bayrischen gelernt. Dazu gehérte auch der Besuch
des Oktoberfests in Miinchen, davon waren beide
begeistert. Sie sind es gewohnt, nach der Arbeit zu
feiern, die Musik spielt dabei eine wichtige Rolle.
Das fehlt beiden Praktikanten, die Musik - hier bei
uns ist der Alltag so ruhig.

Sie sind beide froh dariiber, die Méglichkeit bekom-
men zu haben, nach Herrmannsdorf zu kommen und
gemeinsam mit den Mitarbeitern und Mitarbeite-
rinnen der Landwirtschaft am Hof zu arbeiten und
sich auszutauschen. Sie méchten gerne an weiteren
Programmen teilnehmen und neue Lander und Kul-
turen entdecken.

Wir bedanken uns bei beiden Praktikanten fiir ihre
Unterstiitzung und wiinschen ihnen weiterhin viele
neue Erlebnisse und Einblicke. Eine tolle Gelegen-
heit fiir jeden von uns, mal iber den eigenen Teller-
rand hinaus zu schauen, neue Kulturen kennenzu-

lernen und sich auszutauschen.

WEIN DES MONATS NOVEMBER

Languedoc
Domaine Soulié

St. Chinian
Rouge

Saint-Chinian liegt im
kargen, steinigen und
heiflen Hinterland des
Languedoc in Siidfrank-
reich. Der rote Saint-
Chinian der Domaine
Soulié zeigt ungewdhn-
lich viel Charakter in
seiner Preisklasse. Schon
die intensive Farbe
beeindruckt. Die dun-
kelrote saftige Frucht
ist vom feinen Tannin
eingerahmt.

Angebot bis
30. November

0,751€ 6,59

1Ltr. 8,79
NP 0,7517,49 /1 Ltr. 9,99
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He — Essen ist fertig!

UNSER 15-MINUTEN-

REZEPT-TIPP!

Sauerkraut mit Bauernkrainer

Ein ganz schnelles Rezept. Dafiir hat unsere Spezialitdtenkiiche
bereits einiges fiir Sie vorbereitet. Im Glas erhalten Sie fertiges

Sauerkraut mit zwei Bauernkrainern.

Zutaten fiir zwei Personen:

2 Glaser Herrmannsdorfer Sauerkraut mit Bauernkrainer

Dazu ein cremiges Kartoffelpiiree: 500 g mehlig kochende Kar-
toffeln, 50 g Butter, 50 ml Milch, eine Prise Muskat, Salz

und Pfeffer

Zubereitung: Kartoffeln schilen, halbieren und im Topf etwa 30

Minuten ddmpfen, bis sie schén weich sind. In der Zwischenzeit
die beiden Glédser Sauerkraut mit den Bauernkrainern in einem

Topf schonend erwérmen. Die Kartoffeln nach dem Garen stamp-

fen, Milch und Butter dazugeben und nochmal gut aufschlagen.
Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

He — Was geht?

ENTEN UND GANSE AUS HERRMANNSDORF

Jeden Morgen setzt sich der Herrmannsdorfer Ententross in Richtung Teich in Be-
wegung. Dort verbringen sie meist den ganzen Vormittag mit Tauchen, Schwimmen
und Ruhen. Am Nachmittag wandern sie wieder zum Stall in freudiger Erwartung
der allabendlichen Fiitterung. Unsere Herrmannsdorfer Enten und Génse sind etwas
Besonderes. Durch die art- und wesensgeméfle Haltung und Ernghrung ergeben sie
schliefflich qualitativ hochwertige Braten. Die ersten Ganse gab es zu Kirchweih, wir
schlachten fast jede Woche in unserem eigenen Gefliigelschlachtraum. Vorbestel-
lungen nehmen wir gerne in unseren Geschiften an.

DIE VORWEIHNACHTSZEIT AM HOF

Eine gemiitliche Zeit steht bevor, wir schmiicken mit Lichtern, Kerzen und Laternen
und backen die ersten Lieblingspldtzchen. Der Duft vonGlithwein und Punsch liegen in
der Luft, die Vorfreude auf das grofie Fest kann beginnen.

In Herrmannsdorf finden in diesem Zeitraum auch wieder schéne Veranstaltungen
statt. Im November freuen wir uns auf unseren traditionellen Martinsumzug. Mit
bunten Laternen lassen wir die einbrechende Dunkelheit romantisch erhellen und
spazieren mit lautem Gesang durch den Hof!

Am 9. und 10. Dezember findet an zwei Tagen unser Weihnachtsmarkt statt. Eingebet-
tet in die traumhafte Kulisse unseres Gutshofes finden Sie Traditionelles und Moder-
nes, Langlebiges und Nachhaltiges, Dekoratives und nattirlich allerlei Weihnachtli-
ches. Zahlreiche Kiinstler*innen und Handwerker*innen prasentieren ihre kreativen
Ideen und Produkte. Neben dem bunten Markttreiben kénnen Sie Herrmannsdorfer
hautnah erleben, bei unseren Fithrungen, beim Genuss der frischen, hofeigenen
Leckereien und vielem mehr.

Hier finden Sie unsere

Herrmannsdorfer Lebensmittel:

Herrmannsdorf
Hofmarkt mit Marktgarten-Café
Tel. 08093.9094-34

Glonn

Herrmannsdorfer Brotladen
Markplatz 5

08093.9051334

Viktualienmarkt
Frauenstrafle 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. 089.167 9315

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

Gauting

im VollCorner Biomarkt
Leutstettener Strafle 2
Tel. 089.89 54 3503

Solln

im VollCorner Biomarkt
Wolfratshauser Strafle 204
Tel. 089.7248 3508

Herrmannsdorfer
Lebensmittel auch bei:

Sendling

Biomarkt Stemmerhof
Plinganserstrafle 6
Tel. 089.76 70 43 27
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