
+

Wissenswertes · Kulinarisches · Inspirierendes · Erzählenswertes Herrmannsdorfer Landwerkstätten

es
t. 

19
86

W O C H E N M A R K T

R E Z E P T E
Zum Sammeln,  

Nachkochen und Genießen

pag. 02 und 04

 W I S S E N S W E R T E S
Kochwürste –  

ein Klassiker der Hausschlachtung

pag. 03

G E S C H I C H T E N
Herrmannsdorfer  
Sonnenblumenöl

pag. 04

Ausgabe 171: Januar/Februar 2024

I
n das neue Jahr starten wir mit der Planung eines großen inter-
nationalen Treffens von Metzgerinnen und Metzgern aus ganz 
Europa. Am 15. und 16. Juni 2024 wird der Hof in Herrmannsdorf 
zahlreichen leidenschaftlichen Handwerkerinnen und Handwer-

kern eine Bühne geben. 

Was ist geplant? Wir möchten den gesamten Prozess darstellen.  
Unsere Metzger und Metzgerinnen zerlegen und verarbeiten das 
Fleisch, so wie auch in unserer Metzgerei, schlachtwarm weiter.  
Für die Zubereitung der frischen Würste wird gehackt, gebrüht, 
gewürzt und gefüllt. Besondere Fleischteile sind für die Steaks, die 
wir im Anschluss über dem offenen Feuer grillen. Wer etwas tiefer in 
die Themen einsteigen möchte, für den gibt es die Möglichkeit, auch 
aktiv an verschiedenen Events und Kursen teilzunehmen. Interessan-
te Interviews und Vorträge rund um das Thema Fleisch und Wurst 

werden den ganzen Tag über geboten. Kulinarisch werden wir von den 
internationalen und regionalen Gästen verwöhnt – ein Street Food 
Markt mit verschiedenen Spezialitäten lässt uns die Liebe zum Metz-
gerhandwerk besonders gut verstehen. Als Gastgeber werden auch 
die Herrmannsdorfer Metzgerinnen und Metzger einiges zu bieten 
haben. Außerdem wird an beiden Tagen ein Markt stattfinden, mit 
handwerklicher Kunst und Tischkultur, Küchenutensilien, ausge-
wählten Büchern und vielem mehr.

Es erwartet uns ein ganz besonderes Wochenende, mit der Kunst des 
Metzgerhandwerks, einem Live-Konzert am Samstagabend, unserem 
Schweinsbräu und anderen Craftbieren, Wein und Schnaps.

Wer Interesse hat, als Aussteller/in oder Metzger/in dabei zu sein, 
kann sich gerne an uns wenden, butcher@herrmannsdorfer.de

I N T E R N AT I O N A L  B U T C H E R ‘ S  F E S T I V A L !
Save the date! Wir feiern das Metzgerhandwerk!



Sammelrezept Nr. 171 • Ein Rezept von Hans Gerlach, Koch und Autor

Neue Termine
Ab sofort online oder in unseren Filialen gibt 
es den neuen Terminkalender. Prall gefüllt mit 
tollen Events, Führungen, Kinderprogrammen, 
sowie den neuen Terminen für unsere beliebten 
Kurse in der Handwerkstatt. Für alle, die schon 
immer einmal die köstliche Weißwurst selbst 
machen oder ein duftendes Brot backen wollten 
– hier seit ihr genau richtig.

K A L B S S C H U LT E R B R AT E N  M I T  G R E M O L AT A - C R U N C H

1. Schale von Zitrone und Orange hauchdünn abschälen, Saft einer 
Zitrone und der Orange auspressen. Knoblauchzehen mit Kreuz-
kümmel fein hacken. Gewürze mit Schmalz und 1 TL Salz mischen, 
pfeffern, Braten damit einreiben. Mit der Hälfte der Zitrusschalen 
zugedeckt einen Tag im Kühlschrank ziehen lassen.

2. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Wurzelgemüse schälen, in 
Stücke schneiden. Fenchel putzen, schneiden, das Grün beiseite 
legen.

3. 2 EL Öl in einen Bräter geben, das Fleisch 15 Minuten von allen 
Seiten anbraten. Dabei nach und nach das Gemüse dazu. Tomaten 
vierteln, ebenfalls dazugeben, mit Orangen- und Zitronensaft ab-
löschen. Kalbsfond zugeben und weitere 2 ¼ Stunden garen, den 
Bräter abdecken.

4. Petersilienblättchen, Fenchelgrün und übrige Zitrusschalen 
hacken. Zitrone schälen, klein würfeln. Braten aus dem Ofen neh-
men, kurz ruhen lassen.

5. Brot zerzupfen mit Olivenöl im Ofen hellgolden rösten. Röstbrot 
mit Kräutern, Zitrusschalen und -stückchen mischen, auf den Bra-
tenscheiben verteilen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu passt zum Beispiel Polenta oder Kartoffelpüree.

Weinempfehlung: Garganega von Tasi aus dem Veneto.

Zutaten für 4-6 Personen: 
2 Zitronen
1 Orange 
4 ( junge) Knoblauchzehen
1 TL Kreuzkümmelsamen 
3 EL Butterschmalz oder  
Schweineschmalz
Salz, Pfeffer
1,2 kg Bratenstück aus der Kalbs-
schulter, Kalbshals, Unterschale, 
Hüfte oder Tafelspitz
2 Petersilienwurzeln
2 Zwiebeln
2 Fenchelknollen
3 Tomaten
4 EL Olivenöl
400 ml Herrmannsdorfer Kalbsfond
1 Bund Petersilie
120 g Weißbrot

Rezeptfilm auf 
unserer Webseite

Vollkornsemmel
Aus 100% frisch gemahlenen vollen Weizen-
korn und Roggen-Natursauerteig werden  
unsere Vollkornsemmeln gebacken.

G E B Ä C K  D E S  M O N AT S  J A N U A R

Angebot bis 31. Januar Stück € 0,85
 Normalpreis Stück € 0,99

Saatenbrot
Leinsaat, Sesam und Sonnenblumenkerne ma-
chen dieses Brot so besonders. Durch die Saa-
ten bleibt das Brot lange saftig und schmeckt 
wunderbar nussig.

B R O T  D E S  M O N AT S  J A N U A R

Angebot bis 31. Januar 750g € 4,39 
kg = € 5,85 Normalpreis 750g € 4,99 / kg € 6,65

Kassler Ripperl
Das Kotelett wird mit Knochen gekocht. Warm 
zum Sauerkraut oder kalt mit Meerrettich und 
Gurken zur Brotzeit.

W U R S T  D E S  M O N AT S  J A N U A R

Angebot bis 31. Januar 100g € 2,59
Normalpreis 100g € 2,79
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Wissenswertes

K O C H W Ü R S T E  –  E I N  K L A S S I K E R  D E R  H A U S S C H L A C H T U N G

Frisch abgedrehte Blutwürste werden im Kessel gekocht 

Die klassische Gruppe der Kochwürste gehört zu den beliebtesten Wurstsorten 
und ist in vielen Kulturen auf der ganzen Welt zu finden. Sie kann aus verschie-
denen Fleischsorten hergestellt werden und hat eine breite Palette von Aromen 
und Texturen. 

Im Gegensatz zu Roh- oder Brühwurst werden Kochwürste aus vorgekochtem 
Fleisch hergestellt, das bei uns noch schlachtwarm in den Kochkessel kommt, 
unter Zugabe von Kräutern und Gewürzen. Statt Zucker verwenden wir Honig, 
die natürlichste Art dem Geschmack eine leicht süßliche Note zu geben. Die 
Masse wird dann in Naturdärme gefüllt, nochmals gekocht und anschließend 
meist im Kaltrauch getrocknet.

Kochwürste sind die typischen Würste, die bei Hausschlachtungen hergestellt 
wurden. Der besondere, fleischige Geschmack kommt von der schlachtfrischen 
Verarbeitung und dem feinen Rauch. Wir nehmen die Naturdärme zum Teil von 
den in Herrmannsdorf geschlachteten Tieren.

Eine der bekanntesten Sorten Kochwurst ist die Blutwurst. Sie ist eine traditi-
onelle Wurstsorte, die auch in vielen europäischen Ländern wie in Österreich 
als Blunzn, in Frankreich unter Boudin Noir und in Spanien als Morcilla sehr 

beliebt ist. Blutwurst besteht hauptsächlich aus Schweineblut und Schweine-
fleisch, das mit Gewürzen wie Zwiebeln, Majoran und Pfeffer vermischt wird. 
Die Mischung wird dann in einen Darm gefüllt und gekocht. Blutwurst hat eine 
dunkle, fast schwarze Farbe und eine weiche, cremige Konsistenz. Sie hat einen 
intensiven, würzigen Geschmack und wird oft als Beilage zu deftigen Gerichten 
serviert. Unsere Schinkenrotwurst ist eine besonders edle Blutwurstsorte, sie 
wird mit 70% schlachtwarm gepökeltem Brustfleisch vom Schwein zubereitet. 
Mit gerührtem Blut, gekochten Schwarten und guter Kesselbrühe vermengt, im 
Darm gekocht und kalt geräuchert. Eine schnittfeste Kochwurst, die besonders 
gut zur Brotzeit schmeckt.

Eine weitere Sorte Kochwurst ist die Leberwurst. Sie wird aus Leber, Schwei-
nefleisch und Speck hergestellt, die mit Gewürzen wie Zwiebeln, Knoblauch, 
Majoran und Muskatnuss vermischt werden. Die Mischung wird dann gekocht, 
bis sie fest ist, und in einen Darm oder in Gläser gefüllt. Leberwurst hat eine 
glatte, streichfähige Konsistenz und einen milden, aber reichen Geschmack. 
Sie wird oft als Brotaufstrich oder in traditionellen Gerichten wie Leberwurst 
mit Sauerkraut und Kartoffeln serviert. Noch eine andere Delikatesse ist die 
Zungenrotwurst. Sie besteht aus 50% schlachtwarm gepökelter Schweinezunge, 
die vorsichtig gegart und von Hand geschnitten wird. Fein gewürfelter Rücken-
speck gibt dieser Wurst eine besonders saftige Note. 

Wir haben über 15 verschiedene Sorten handwerklich hergestellter Kochwürste 
aus unserer Warmfleischmetzgerei in unseren Filialen – viel Freude beim Ge-
nuss dieser traditionellen Wurstklassiker.

Wissenswertes

K A L B S S C H U LT E R B R AT E N  M I T  G R E M O L AT A - C R U N C H

Ein ausgesprochen süf-
figer, feinwürziger Rot-
wein aus den Rebsorten 
Merlot, Syrah, Grenache 
und Mourvédre.

Languedoc, 
Gens et Pierres

Vin de Pays 
d‘Oc Rouge 
„Sud Sud“

W E I N  D E S  M O N AT S  J A N U A R

Allgäuer Urig
Zur Herstellung wird ausschließlich tages-
frische Heumilch aus der Region verwendet. 
Die anschließende Affinierung des Teiges mit 
Schabziger Klee verleiht ihm sein typisch nussi-
ges Aroma. Ein echtes Schmankerl mit  
unverwechselbarem Geschmack!

K Ä S E  D E S  M O N AT S  J A N U A R

Maultaschen
Die schwäbische Leibspeise – ganz klassisch 
mit Fleischbrät gefüllt. Mit in der Rezeptur: 
Spinat, Speck und Zwiebeln.

S P E Z I A L I TÄT  D E S  M O N AT S  J A N U A R

 
 

Angebot bis 31. Januar  100g € 2,29 
 Normalpreis 100g € 2,49

Angebot bis 31. Januar 100g € 2,29
Normalpreis 100g € 2,59

0,75 l € 5,99
1 Ltr. 7,98

Normalpreis 0,75l € 6,59/Ltr. € 8,78 

Angebot bis  
31. Januar
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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!

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

H E R R M A N N S D O R F E R  S O N N E N B L U M E N Ö L
Am 01. Juli letzten Jahres haben wir auf unserem 3 ha großen Kapellenland-Acker 
Sonnenblumen gesät. Vielleicht ist dem ein oder anderen Betrachter das wunderschön 
gelb leuchtende Feld im Süden von Herrmannsdorf aufgefallen. Für unsere Biogas-
anlage waren uns die Sonnenblumen zu schade, so haben wir uns entschlossen, ein 
eigenes Bio-Sonnenblumenöl daraus zu pressen. Dafür mussten die Blumen zunächst 
am Stiel komplett austrocknen. Am 1. Januar wurden die Sonnenblumen mit Hilfe 
eines Maishäckslers geerntet und gedroschen. Die Körner aus dem Blütenkopf wurden 
dabei sofort aufgesammelt. Nach der Trocknung ruhen die 6 Tonnen Sonnenblumen-
kerne noch einige Wochen. In der Ölmühle Garting werden die Körner gepresst und 
wir erhalten etwa 2.500 Liter wunderbar kaltgepresstes Sonnenblumenöl. Den übrigen 
Presskuchen nutzen wir als Futter für unsere Hühner. Nachdem sich die Trübstoffe im 
gepressten Öl abgesetzt haben, füllen wir es in 500 ml Flaschen ab. Sie können das 
erste Herrmannsdorfer Sonnenblumenöl demnächst in unseren Filialen erwerben.

Croque Madame
Zutaten für zwei Personen: 
4 Scheiben Herrmannsdorfer helles Dinkelbrot, 4 Scheiben 
Herrmannsdorfer Kochschinken, 200 g Bergkäse oder Raclette 
in Scheiben, 2 Eier, 2 EL Butter, 1 EL Mehl, 200 ml Milch, etwas 
Muskatnuss, Salz und Pfeffer

Zubereitung: Aus Butter und Mehl eine Mehlschwitze ansetzen, 
mit Milch ablöschen und glatt rühren. Etwa 5 Minuten köcheln 
lassen. Vom Käse etwa 100g in die Sauce geben, schmelzen las-
sen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Brotscheiben 
von beiden Seiten in einer Pfanne goldgelb rösten. Eine Scheibe 
Brot mit der Sauce bestreichen, Schinken und Käse darauf und 
mit einer weiteren Scheibe Brot bedecken. Zum Schluss nochmals 
mit Sauce und Käse auf dem Brot enden, im Ofen bei 180 Grad 
etwa 10 Minuten goldgelb backen. Spiegeleier braten und auf das 
gebackene Brot geben.

Qualität 
aus unserer Metzgerei 

• Tiere von Partnerbauern, die  
Qualitätsrassen wie Angus-Rinder 

und Duroc-Schweine halten

• Alles aus eigener Schlachtung

• Handwerkliche Warmfleisch- 
verarbeitung wie früher bei der  

Hausschlachtung

• Über 150 Wurst- und  
Schinkenspezialitäten mit eigens  

komponierten Gewürzmischungen

• Unser Erdreifegewölbe bietet  
luftgetrockneten Schinken und  
Salamis die perfekte Umgebung

Das ist gelebte  
Handwerkskunst


