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M
orgens um 9 Uhr ist in der Metzgerei in Herrmannsdorf schon 
ein guter Teil des Tagwerks vollbracht. Das Schlachthaus wird 
gereinigt, die Metzger stehen in Kettenhandschuhen am Tisch 
und lösen die Knochen aus dem Fleisch der Lämmer, die in den 
frühen Morgenstunden geschlachtet worden sind. Im Kessel 

nebenan ziehen frische Schweinswürstel und im Kutter wird gerade der 
Fleischteig für Leberkäse zusammengerührt. Jürgen Körber, Metzger- 
Mastermind in Herrmannsdorf seit Anfang der 1990er-Jahre, befühlt im 
Reifegewölbe fachmännisch die dort baumelnden Salamis. „Unsere Arbeit  
ist geprägt vom Kreislauf des Lebens“, erklärt Körber. 

Das Leben steht in der Herrmannsdorfer Metzgerei im Vordergrund – auch 
wenn hier Tiere zu Tode kommen. Das folgt zum einen der ethischen Ver-
pflichtung zu einem würdigen Umgang mit den Tieren. Und zum anderen 
dem unbedingten Anspruch an die bestmögliche Qualität der Fleisch- und 
Wurstwaren. Das Herrmannsdorfer Postulat, das Leben in den Lebensmit-
teln erhalten zu wollen, prägt die Arbeitsweise der Metzgerei seit 40 Jahren. 
Das beginnt bei der Genetik der alten Rassen (siehe nächste Seite), die 
der Metzgerei ihr gutes Fleisch liefern, geht weiter bei der tiergerechten 
Aufzucht, der stressfreien Schlachtung und erstreckt sich über die gesamte 
Herstellungskette der hochwertigen Fleisch- und Wurstwaren. 

Die Besonderheit von Herrmannsdorfer ist es, dass das noch warme Fleisch 
sofort nach dem Schlachten verarbeitet wird. „Diese althergebrachte Metho-
de des Warmschlachtens ist ideal, um Wasser und Fette im Fleisch zu bin-
den und den feinen Geschmack mit der wichtigen Umami-Note zu erhalten“, 
erklärt Körber. Ein weiterer Vorteil: Es braucht keine künstlichen Zusätze. 
Die Bio-Gewürze mischen die Metzger selbst und beschränken sich dabei 
auf das Wesentliche. „Unsere Waren leben von der Einfachheit“, sagt der 
Metzgermeister. Eine Einfachheit, die schwer erarbeitet ist.

Entscheidend für das 30-köpfige Team in der Metzgerei ist das Timing. 
Das gilt nicht nur für die tägliche Zubereitung frischer Ware wie Brüh-
würste oder Kochschinken, sondern auch für die Rohwürste, Spezialitäten 
wie Pancetta oder die Knochenschinken, die in Gewölben aus Klinkersteinen 
nach dem Prinzip der vier Jahreszeiten über viele Monate hinweg reifen. 
„So können die Mikroorganismen optimal arbeiten“, sagt Jürgen Körber, 
der mittlerweile an die nachfolgende Metzgergeneration übergeben hat. 
Für ihn ist die Voraussetzung für die hohe Qualität der Herrmannsdorfer 
Fleisch- und Wurstwaren aber nicht nur handwerkliches Können und Wis-
sen, sondern vor allem eines: Wertschätzung und Verantwortungsbewusst-
sein für die Tiere als Lebewesen – und die Lebens- und Genussmittel, die 
aus ihnen entstehen.

V O N  D E R  Q U A L I T ÄT  D E S  G U T E N  L E B E N S

J U B I L Ä U M S W O C H E N M A R K T



Zutaten: für 2 Personen 
300 g Secreto vom Schwein, 
2 Schalotten
1 Knoblauchzehe
200 g braune Champignons
2 EL Butter
3–4 EL Sonnenblumenöl
50 ml Weißwein
100 ml Herrmannsdorfer 
Kalbsfond oder Rinderbrühe 
250 ml Sahne
1 große Prise Pfeffer
 ½ TL Salz
1 kleiner Bd. Petersilie

A N D R E A  K Ö R B E R J A N  M E I N E N

„Ein Ort der Gemeinschaft“

Herrmannsdorf ist ein außergewöhnlicher Ort 
– für gutes Essen und gute Gemeinschaft. Die 
Kolleg*innen aus allen Ländern und jeden Alters 
bereichern seit über 30 Jahren meine Arbeit. Als 
Betriebsleiterin für die Werkstätten bin ich auch 
für Vieheinkauf, Personal und Qualitätssicherung 
zuständig. Eine abwechslungsreiche, anspruchs-
volle Aufgabe, bei der man nie auslernt.

„Das Beste rausholen“

Ich bin seit diesem Jahr in der Metzgerei für 
die Herstellung von Würsten aller Art zustän-
dig. Mir war schnell klar: Herrmannsdorf ist ein 
außergewöhnlicher Handwerksbetrieb. Quali-
tät steht hier über allem. Mir macht es großen 
Spaß, über den gesamten Herstellungsprozess 
hinweg immer das Beste aus jedem Produkt 
herauszuholen. 

J A Q U E L I N E  K N A U F

„In der freien Natur arbeiten“

Ich habe meine Lehre in der Landwirtschaft 
gemacht. Seit 2022 kümmere ich mich in 
Herrmannsdorf um die Schweine. Wenn neue 
Ferkel auf die Welt kommen, ist das immer ein 
besonders schöner Tag. Ich liebe die Arbeit mit 
und in der freien Natur, besonders in der Ernte-
zeit und wenn die Luft in Herrmannsdorf so gut 
nach frischem Heu riecht. 

Sammelrezept Nr. 178 • Ein Rezept von Amelie Schweisfurth, Köchin und Metzgermeisterin

40 Jahre Herrmannsdorfer – feiern Sie mit!

Schon lange da – und neu dabei: arbeiten bei Herrmannsdorfer

G E S C H N E T Z E LT E S  Z Ü R C H E R  A R T 
A U S  H E R R M A N N S D O R F E R  S E C R E T O  V O M  S C H W E I N

Jeder kennt den Klassiker: Zürcher Geschnetzeltes vom Kalb. 
Doch auch mit dem Secreto vom Schwein – einem ganz besonde-
ren Cut aus dem Schweinenacken – schmeckt das Gericht ganz 
hervorragend! Das Secreto überzeugt mit seiner tollen Marmo-
rierung und einem ganz besonderen Aroma. Wichtig: Am besten 
schmeckt es, wenn es rosa serviert wird. 

1. Das Fleisch in feine Streifen (ca. 0,5 cm dünn) schneiden. Die 
Schalotten und den Knoblauch schälen und fein hacken. Die 
Champignons putzen und in Viertel schneiden.
2. Das Öl in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin für ca. 1 
Minute scharf anbraten, sodass es innen noch roh ist und wieder 
herausnehmen. Am besten in einem Sieb abtropfen lassen und 
den Bratensaft auffangen.
3. Die Champignons in derselben Pfanne scharf anbraten. Scha-
lotten und Knoblauch hinzugeben, 2 Minuten andünsten und mit 
dem Weißwein ablöschen. Diesen komplett verkochen lassen.
4. Zuerst die Brühe, dann die Sahne aufgießen, einmal aufkochen 
und einköcheln lassen, bis eine sämige, aber nicht dicke Sauce 
entsteht. Den abgetropften Bratensaft vom Fleisch hinzugeben 
und etwas einköcheln lassen.
5. Mit den Gewürzen abschmecken und mit der Butter verfei-
nern. Das Fleisch in die Pfanne geben und nur kurz erwärmen. 
Das Fleisch darf auf keinen Fall zu lange in der Sauce sein, damit 
es nicht durchzieht. Die Petersilie fein hacken und über das 
Geschnetzelte streuen.

Am 4. Oktober von 11 bis 17 Uhr steigt zum Erntedankfest unsere große Jubi-
läumsfeier – mit vielen Attraktionen und einer großen „Parade der Tiere“.  
Es gibt Fahrten mit der Pferdekutsche, sowie Führungen zu unseren Tieren 
und die Möglichkeit, unsere Landwerkstätten zu besichtigen. Und selbst-
verständlich können alle Gäste die Herrmannsdorfer Schmankerl genießen: 
Pastrami-Burger, Fleischspieße aus dem Feuergraben  und frisch gebackene 
„Auszogne“. Wir freuen uns auf Sie!  
Das ganze Programm auf herrmannsdorfer.de/erntedank

Beilagentipp
Klassische Reibekuchen, 
Spätzle oder Nudeln

Weinempfehlung
Osteria Pinot Grigio 2025  
Demeter-Qualität
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S A N D R A  H O C H S T E I N

„Lebens-Mittel mit Leidenschaft“

Seit 26 Jahren sorge ich dafür, dass der Laden 
läuft. Ich betreue unsere Filialen, koordiniere 
das Personal und verkaufe auch selbst leiden-
schaftlich gerne die Herrmannsdorfer Lebens-
Mittel. Am schönsten ist es, wenn vor Weih-
nachten alle Kunden ihre Bestellungen abgeholt 
haben – und wir alle, erschöpft, aber glücklich, 
ein paar freien Tagen entgegensehen können.

Ein im Wortsinn herausragendes Kunstwerk 
in Herrmannsdorf ist der „Labyrinthberg“. 
Um den Berg aus dem Aushub der Kläran-
lage windet sich spiralförmig ein „Irr-Weg“. 
Spoiler: Auf dem Gipfel erwarten einen die 
Medea-Figur von Karl-Heinz Hödicke und 
ein spektakulärer Bergblick.

G O G I TA  C H A C H U A

„Wertschätzung für die Kunden“

Ich kümmere mich seit 2023 um Bestellung, 
Verkauf und die Zubereitung frischer Speisen. 
Wenn ich Unterstützung brauche, steht das 
Team immer voll hinter mir. Diese Wertschät-
zung gebe ich jeden Tag an unsere Kund*innen 
weiter. Besonders große Freude macht mir die 
persönliche Beratung mit Tipps und Rezepten 
für die Zubereitung unserer Fleischsorten.

J A R O S L AW  K O M I S A R C Z Y K

„Wie eine Familie“

Ich komme aus Polen und habe dort lange als 
Metzger gearbeitet. Ich bin Abteilungsleiter der 
Tierzerlegung und seit 2007 in Herrmannsdorf. 
Seit dieser Zeit habe ich viel dazugelernt – über 
Warmfleischverarbeitung zum Beispiel. Wir 
sind hier wie eine Familie. Wenn alle zum gro-
ßen Mitarbeiterfest zusammenkommen, ist das 
für mich der Höhepunkt des Jahres.

G E S C H N E T Z E LT E S  Z Ü R C H E R  A R T 
A U S  H E R R M A N N S D O R F E R  S E C R E T O  V O M  S C H W E I N

Wissenswertes

T I E R E  M I T  T R A D I T I O N

Sie spielen eine Hauptrolle – bei der „Parade der Tiere“ anlässlich des Jubiläumsfests am 4. Oktober, aber auch in der täglichen Arbeit in Herrmannsdorf. Von 
Anfang an waren alte Nutztierrassen ein zentraler Pfeiler des qualitäts- und umweltbewussten Konzepts der Landwerkstätten. Sie wachsen langsamer, brauchen mehr 
Platz, geben nicht so viel Milch oder legen weniger Eier als ihre auf Leistung getrimmten Artgenossen. Dafür haben sie andere Qualitäten. Das Fleisch ist besonders 
geschmackvoll, zart in der Konsistenz und mit Fett durchmasert. Außerdem sind die Tiere in der Regel gesünder und stressresistenter. Solche Rassen zu bewahren hat 
nicht nur mit Genusskultur und dem Landschaftsbild zu tun, sondern auch mit dem Erhalt eines vielfältigen Gen-Pool, der sonst unwiederbringlich verloren wäre. 

M U LT I TA L E N T E

Alte  
Schafrassen
Früher waren sie unverzichtbar als 
Lieferanten von Fleisch, Wolle, Milch 
und als „Landschaftsgärtner“ sowieso: 
Abertausende von Schafen bewahrten 
Wiesen und Weiden, gerade auch 
in unwegsamem Gelände, vor der 
Verbuschung. Heute ist Schafhaltung 
für Landwirte mehr Liebhaberei als 
lukrative Einnahmequelle – obwohl 
die Landschaftspflege so wichtig 
ist wie eh und je. In Herrmannsdorf 
halten Shropshire-Schafe das 
Gras auf der Obstweide kurz, bei 
den Partnerbetrieben, je nach 
Region, Merino- oder Bergschafe. 
Und jedes feine Herrmannsdorfer 
Lammfleischprodukt auf dem 
Teller trägt ein Stück dazu bei, 
diese Kulturform und die wolligen 
Weidetiere zu erhalten.

I K O N I S C H

Das Herrmannsdorfer 
Weideschwein
Fast von Anfang an waren sie 
das Erkennungszeichen von 
Herrmannsdorfer: Die Schweine mit 
dem rosa Rüssel und den schwarzen 
Ohren. Die markanten Flecken sind 
Merkmal einer Rasse, die vor 40 
Jahren fast ausgestorben war: dem 
Schwäbisch-Hällischen Schwein. Es 
gilt als robust, fruchtbar, mütterlich 
und liefert gut marmoriertes, bei allen 
Zubereitungsarten saftig bleibendes 
Fleisch. Die Schweine, die in 
Herrmannsdorf über die Weiden toben 
dürfen, tragen außerdem das Erbe 
der für ihre Fleischqualität ebenfalls 
berühmten, aber eher unsozialen 
Duroc-Schweine in sich. Deshalb wurde 
bei der Kreuzung darauf geachtet, 
den sozialen Charakter der Tiere zu 
erhalten.

V I E L S E I T I G

Das Herrmannsdorfer 
Landhuhn
Hühner sind heute Spezialisten: 
Entweder sie setzen gut Fleisch 
an oder sie legen viele Eier. Das 
war früher anders: Rassen wie 
das Sulmtaler Huhn produzieren 
nicht so viele Eier wie eine 
Hochleistungshenne und auch ihr 
Schlachtgewicht erreichen sie nur 
langsam. Dafür können sie aber 
dank ihres intensiven Geschmacks 
gut in Topf und Bratrohr zubereitet 
werden. Dieses Zweinutzungs-Prinzip 
wurde in Herrmannsdorf ab 2008 
wiederbelebt: Sulmtaler Hühner 
wurden mit Bresse-Hühnern gekreuzt, 
einer der besten Speisehuhn-Rassen. 
Die Herrmannsdorfer Landhennen 
und -hähne leben in mobilen Ställen 
auf ihren Weiden und sind vor allem 
als Huhn in Brühe beliebt.

Z U A G R O A ST

Simmentaler  
Rinder
Ein findiger Wirtssohn vom 
Tegernsee brachte 1837 von einer 
Reise in die Schweiz gefleckte Kühe 
mit, die Simmentaler Rinder. Sie 
waren deutlich schwerer und gaben 
mehr Milch als die in Süddeutschland 
bislang gehaltenen Rassen. Und 
die Tiere setzten mehr Fleisch an. 
Sie waren – ähnlich wie die alten 
Hühnerrassen – Zweinutzungstiere. 
Rasch trat das jetzt sogenannte 
Fleckvieh seinen Siegeszug durch 
die Kuhställe an, aus denen es bis 
heute nicht wegzudenken ist – auch 
nicht aus denen der Herrmannsdorfer 
Partnerbetriebe. Allerdings gehört 
das Fleckvieh dort zu keiner der 
auf Hochleistung ausgerichteten 
Ausprägungen der Rasse, sondern 
stammt aus alten Zuchtlinien. 
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He – Essen ist fertig! He – Was geht?

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

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

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

Herrmannsdorfer Landwerkstätten
Glonn GmbH & Co. KG 
Herrmannsdorf 7, 85625 Glonn 
Tel. 08093.9094-0
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Stefanie Schmid und Karl Schweisfurth
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Druck: Druck-Ring, Kirchheim

Hier finden Sie unsere Herrmannsdorfer Lebensmittel:
—

Herausgeber 
—

U N S E R  A I R F R Y E R
R E Z E P T -T I P P !

D A S  G L Ü C K L I C H E  L O S
Wir feiern 40 Jahre Herrmannsdorfer und Sie können gewinnen! 
Beim diesjährigen Erntedankfest findet am 4. Oktober eine große 
Jubiläums-Verlosung statt. Es warten 50 tolle Gewinne auf Sie, der 
Lostopf entscheidet. Die Ziehung findet um 16 Uhr unter der großen 
Linde statt. Und so funktioniert‘s: Bringen Sie diesen Abschnitt aus-
gefüllt mit und geben sie ihn einfach am Infostand ab. Viel Glück!

Name      . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Tel.-Nr.   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

 

 

Herrmannsdorfer Dicke Griller  
mit Linsen und Paprika aus dem Airfryer

3 Paprikaschoten und 1 frische rote Chili mit einem scharfen 
Messer mehrmals einstechen und in den Airfryer legen. Mit 
Olivenöl einsprühen und ca. 20 Minuten bei 180° C rösten. Nach 
der Hälfte der Zeit wenden und 2 ungeschälte Knoblauchzehen 
dazugeben. Anschließend noch 5 Minuten in der Resthitze dämp-
fen. Paprika und Chili abkühlen lassen und die Haut abziehen.

200 g Belugalinsen waschen und mit 600 ml Wasser aufkochen 
und 30 Minuten leicht köcheln lassen, anschließend abgießen 
und in eine Schüssel geben. 4 Dicke Griller quer über die gesam-
te Länge mehrmals tief einschneiden, mit Öl besprühen und 15 
Minuten bei 200° C im Airfryer braten, bis sie goldbraun und gar 
sind. Nach der Hälfte der Zeit wenden. Den Knoblauch auf ein 
Brett drücken. Zusammen mit ½ Bund Petersilie und dem Frucht-
fleisch der Paprika und Chili fein hacken und vermengen.
Die Linsen mit dem Gemüse mischen und mit 3-4 EL Balsamico-
essig, 1 EL Olivenöl, Salz, Pfeffer und einem Spritzer Limetten-
saft abschmecken. Alles zusammen auf einem Teller anrichten.

D I E  K U N ST  K O M M T  Z U M  S C H I N K E N
Die Kunstaktion der Münchner Künstlerin Rebecca Gischel „Vom Gehen und  
Werden“ ist ein Ritual in mehreren Akten.

Zu den guten Dingen des Lebens gehört die Schönheit in der Kunst. Deshalb spielt 
die Kunst von Anbeginn an eine fast genauso wichtige Rolle in Herrmannsdorf wie 
gutes Essen und Trinken. In dieser Tradition stehend hat die Münchner Künstlerin 
Rebecca Gischel im Juni fünf Tage in Herrmannsdorf verbracht, um sich inspirieren 
zu lassen. 

Am Ende war für sie klar, dass dieser Ort in besonderer Weise vom Werden und 
Vergehen und der damit einhergehenden Transformation – in hochwertige Nahrungs-
mittel zum Beispiel – getragen ist. „Vom Sternenstaub bis zum Schinken – Materie 
vergeht nicht“, schreibt die Künstlerin über ihre Aktion. Nach ihren Erlebnissen mit 
den Tieren im Stall und auf der Weide, im Schlachthaus und der Metzgerei schuf sie 
ein großformatiges Ölbild, das momentan genau wie die Schinken und Salamis tief 
im Herrmannsdorfer Berg nachreift. 

Mit dem „Ritual vom Gehen und Werden“ findet die Aktion ihren Höhepunkt, wenn 
am 29. Oktober das Bild aus dem Reifegewölbe geholt und im Herrmannsdorfer am 
Viktualienmarkt feierlich präsentiert wird. Seien Sie ab 19 Uhr dabei, wenn Kunst, 
Ort und Leben aufeinandertreffen! Informationen: vomgehenundwerden.de

 

Teilnehmen kann jeder, der am 04.10.2026 diesen Abschnitt oder eine Postkarte 
(liegt in den Geschäften aus) bis 15:30 Uhr ausgefüllt am He 24/7 abgibt. Es darf 
nur eine Karte pro Person abgegeben werden. 


