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Priifen Sie uns auf Herz und Nieren!

Innereien - fiir den einen eine Delikates-
se, andere wiirden sie nicht mal probieren.
Innereien sind eben Geschmackssache!

Obwohl Innereien eigentlich sehr gesund
sind: Sie enthalten viele Vitamine und
Nihrstoffe! Ein wichtiges Kriterium beim
Verzehr ist allerdings die Frische und das
Wissen um die Herkunft. Frither wurden
hiufiger Innereien gegessen als heute.
Das lag daran, dass man jedes Teil des ge-
schlachteten Tieres verwenden wollte. Da
sie aber als weniger gesund und nahrhaft
angesehen wurden, hat man sie schnell
zu einem ,Arme-Leute-Essen” degradiert.
Das wirkt bis in die heutige Zeit nach. Ein
grofes Problem heute ist sicherlich auch,
dass das Wissen um die Zubereitung ver-
loren gegangen ist, was zwangslaufig ge-
wisse Bertihrungsdngste mit sich bringt.

Wir wiirden Sie gerne ermutigen, mal
wieder Innereien auf Thren Speiseplan zu

Im Gesprach mit Alexander
Schuhbauer, Metzger in
Herrmannsdorf seit 1989.

Alex, wie bist du zu Herrmannsdorf ge-
kommen?

Durch einen alten ,Spezl”, dieser leitete
damals die Bickerei in Herrmannsdorf
bzw. Sonnenhausen. Der meinte zu mir:
,Alex, die bringen in der Metzgerei kei-
nen Presssack hin. Das geht doch nicht in
Bayern!” Und da hab ich mir das halt mal
angeschaut.

Wie war dann dein erster Eindruck?
Super, da bleib ich!

Und der zweite Eindruck?

Na ja, das mit dem Presssack hab ich
schon hinbekommen. Aber da gab es
noch einige Hiirden, die wir nehmen
mussten. Selbst ich hab in meiner Metz-
gerlehre schon nicht mehr die ganz alte
Handwerkskunst gelernt, wie man gute
Wiirste ganz ohne kiinstliche Hilfsmittel
herstellt. Aber Karl Ludwig Schweisfurth
hat uns immer wieder unterstiitzt und
motiviert und so sind wir dann Stiick fir
Stiick vorangekommen.

Die verkannten Geniisse

setzen. Auch unsere Philosophie beinhal-
tet, wie bei den Menschen friiher, dass das
ganze Tier verwertet werden muss.

Kleine Innereienkunde:
Bries gibt es nur vom Kalb oder Lamm,

da sich das zur Ausbildung der Immun-
abwehr dienende Organ bei erwachsenen

PUES

Alexander Schuhbauer

Wie muss man sich die Unterstiitzung von
KLS vorstellen?

Das war ganz unterschiedlich - er stellte
sich mit uns gemeinsam in die Wurstkii-
che, war beim Schlachten dabei, schickte
uns Berater - alte Metzgermeister, die er

Tieren zuriickbildet. Wegen seiner Zartheit
und des feinen Geschmacks gehort es zu
den am meisten geschitzten Innereien.

Herz in Streifen geschnitten, kann gut
kurzgebraten werden. Ist aber auch sehr
gut zum Schmoren geeignet. Die hart-
wandigen Blutgefife sollten vor der Zu-
bereitung entfernt werden.

Leber wird in der Regel kurzgebraten, in
Scheiben oder Streifen oder auch gemah-
len als Leberknodel oder -spitzle.

Niere wird iberwiegend kleingeschnitten
gebraten und gediinstet oder klassisch
zum Fiillen beim Kalbsnierenbraten ver-
wendet. Nieren sollten vor der Zuberei-
tung ausreichend gewissert werden.

Zunge wird meist im Ganzen frisch, ge-
pokelt oder gerduchert zubereitet, gekocht
auch als Aufschnittware.

Herrmannsdorfer erzahlen aus 25 Jahren Herrmannsdorf

Die Entdeckung der Kunst des alten Metzgerhandwerks

von frither kannte - oder er ermdoglichte
uns Reisen, wie beispielsweise nach San
Daniele, um uns vor Ort alte Schinken-
manufakturen anzusehen. Er lehrte uns
die Ehrfurcht vor dem Leben. Ich erinnere
mich an eine Situation im Zerlegeraum:
Einer der Metzger hatte die Knochen nicht
sauber abgeschilt. Da meinte er nur: ,Da
konnen wir gleich das Geld zum Fenster
raus schmeiflen. Wir sind es dem toten
Tier schuldig, dass wir alles verwerten.”

Was hat sich denn in den letzten 20 Jahren
in der Herrmannsdorfer Metzgerei verdn-
dert?

Es ist nicht mehr so gemiitlich. (grinst)
Jetzt schlachten wir statt einem Schwein
70 Schweine in der Woche und unsere
Schinken und Wiirste schmecken besser
als in den Anfangen.

Der Metzgerberuf ist ja schon ein Knochen-
job. Hast du manchmal mit dem Gedanken
gespielt alles hinzuschmeiflen?

Nicht wirklich! Ich liebe meinen Beruf,
vor allem so wie ich ihn in Herrmanns-
dorf austiben kann, mit all seinen Facet-
ten, vom Totungsakt, dem Zerlegen und
Ausbeinen, bis hin zum Wursten.

Neueroéffung in Solln

Seit dem 24. Marz gibt es eine
Herrmannsdorfer Fleisch- und
Waursttheke im neu eroffneten
VollCorner Biomarkt in Solln.

Das Herrmannsdorfer-Team
freut sich auf lhren Besuch:
Filialleiter Benedikt Hofbauer,
Stellvertretende Filialleiterin
Anita Standar, Christopher
Feldbinder und Jana Bohne,
Azubis.

Herrmannsdorfer im
VollCorner Biomarkt
Wolfratshauser StraBe 204
81479 Miinchen

Telefon 089/72 48 35 08

@ Brot

des Monats

Holzofenbrot

Wir backen das Holzofenbrot im
doppelstockigen Steinofen, geheizt mit
Buchenholz aus dem Herrmannsdorfer
Wald.
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Er freut sich, wenn er Sie mal personlich bekochen darf.

von Franz Zauner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro Bogenhausen.

Rinderleber rosé gebraten

mit griitnem Spargel, Radieserl und Barlauchkartoffeln

Rezept fiir 4 Personen:

700 g Rinderleber

1
1

kg griiner Spargel
Bund Radieserl

8 mittelgroBe Kartoffeln (gekocht)

1

Bund Barlauch

1 Zitrone

So wird’s gemacht:
Die Rinderleber vom Metzger in zwei

dicke Scheiben a 3 cm schneiden lassen.
Mit Pfeffer und Salz wiirzen, leicht meh-

lieren und dann bei 180°C fiir etwa 8
Minuten in den Ofen.

In der Zwischenzeit den Spargel schilen,
beim griinen nur das letzte Drittel. In ei-

Kunst in Herrmannsdorf
ein Anliegen vom ,Alten” von Herrmannsdorf

Es war von frith an in meinem Leben
eine grofie Freude fir mich, Kunst um
mich zu haben. Viele Anregungen ka-
men von meinem Vater, aber da war es
klassische Kunst. Mich reizte sehr bald
die zeitgenossische Kunst, ich wollte
mich mit ihr auseinandersetzen, mich
an ihr reiben und versuchen, ihre Bot-
schaft zu entschliisseln.

In den siebziger Jahren war Era

das Thema ,Humanisierung ga=--=
der Arbeitswelt” ein wichtiges :
Anliegen in der gesellschaft-
lichen Diskussion. Ich habe
das in meinem Unternehmen
,Herta” in ganz spezieller
Weise umgesetzt und Kunst
in die Fabriken gebracht.
Ganze Abteilungen und so-
gar ein Schlachthaus wurden
von bedeutenden Kiinstlern
,verwandelt”. Girtner und
Landschaftsplaner haben die
Fabriken ,begriint”. Total ver-
rickt, das war die tiberwie-
gende Meinung. Dieses un-
gewohnliche Anliegen, etwas
fir die Menschen an den Maschinen
zu tun, die raue Arbeitswelt ein wenig
schoner zu gestalten und damit ihnen
gegeniiber Wertschitzung zu zeigen,
wurde heifd diskutiert und wieder ver-
gessen mit zunehmendem Marktradi-
kalismus.

a s

Viele Jahre spiter, in Herrmannsdorf
und Sonnenhausen, ging die Kunst
dann in die Natur. In einem grofien
Projekt Mitte der 90er Jahre trafen sich
Kunstler, diskutierten ihre Vorstellun-
gen mit den Kuratoren, zu denen der

Handgemachte Lebens-Mittel
in Okologischer Qualitit

Viktualienmarkt
Frauenstr. 6, mit Bistro
0Q, Tel. 089/26 35 25

o

HERRMANNSDORFER

Landwerkstatten
mit Hofmarkt
85625 Glonn

Tel. 08093/9094-0

www.herrmannsdorfer.de
glonn@herrmannsdorfer.de

Der Gute Hirte, Kunstwerk in Herrmannsdorf

Unsere Geschiéfte in
und um Miinchen

Schwabing
Elisabethmarkt 8
Tel. 089/272 37 44

Augustenstrale 78
Backladen, Wurstbraterei
Tel. 089/57 00 41 01

Sendling, Am Harras 14
Tel. 089/72 01 62 77

damalige Landrat Beham und der The-
ologe Prof. Alois Goergen gehorten und
gingen sodann hinaus, um zu arbei-
ten. So entstanden bedeutende Werke
wie die Arche von Hans-Jorg Voth, die
Blaue Blume von Niels Udo und der
Labyrinthberg von Peter Straufs, sowie
Werke unserer ,Hauskiinstler” Hans

Gottwald und Stefan Heide, alles wie

von einer groflen Hand hingestreut in
die Landschaft und heute so, als waren
sie immer schon da gewesen.

So sind die beiden Orte selbst zu Kunst-
werken geworden. Die vielen Men-
schen, die Herrmannsdorf und Son-
nenhausen besuchen, die dort wohnen
und die dort arbeiten, spiiren das und
fithlen sich wohl und angezogen von
der Schonheit. So hatte Josef Beuys sich
das wohl vorgestellt. Ich erinnere mich
an ein wunderbares Gesprach mit dem
eigenwilligen Kiinstler, nachdem ich

Neuhausen
Nymphenburger
StraBe 187

Tel. 089/167 93 15

Haidhausen
Max-Weber-Platz 2
Tel. 089/48 99 73 05

Bogenhausen
Herkomerplatz
mit Bistro + Cafe OQ
Tel. 089/98 10 96 14

Pasing, Pasinger
Viktualienmarkt
Tel. 089/821 13 78

Grafelfing, Bahnhofstr. 7
Tel. 089/89 89 26 82

Denning, WarthestraBe 1
im VollCorner Biomarkt
Tel. 089/93 74 83

Solln, Wolfratshauser Str. 204
im VollCorner Biomarkt
Tel. 089/72 48 35 08

Herrmannsdorfer
Lebens-Mittel auch bei:

ner Pfanne etwas Wasser, Butter und Salz
zu einem Fond bereiten. Den Spargel in
diesem Fond leicht bedeckt etwa 8 Mi-
nuten kochen. Die Radieserl in Scheiben
schneiden und die letzte Minute mit dem
Spargel mitkochen.

Die Pellkartoffeln in einer Pfanne anbra-
ten, wiirzen und zum Schluss den frisch
gehackten Barlauch untermischen.

Die Leber, Spargel und Kartoffeln anrich-
ten und das Ganze mit frischer Zitrone
und Olivendl verfeinern.

Viel SpaB3 beim Nachkochen!

ihm ,Kunst geht in die Fabrik” bei Her-
ta gezeigt hatte.

Hinzu kommen all die vielen kleinen,
von Menschen schon und liebevoll
gemachten Dinge. Hier ein architek-
tonisches Detail, dort eine Hiitte, ein
Zaun, ein Tor, eine Baumgruppe. Nicht
zu vergessen die Handwerker, die Metz-
ger, Backer, Kaser, Brauer, Ko-
che etc. etc,, die alle stindig
daran arbeiten, Lebens-Mittel
— Kunstwerke - immer noch
etwas besser zu machen.

Zwei neue Kunstwerke mochte
ich erwahnen, die mitten in
Herrmannsdorf  angesiedelt
sind. Daist die Schmiedearbeit
von Germanus Larasser, dem
Pilgerfreund auf dem Jacobs-
weg. Es soll die Symbiosen
als biologisches Grundgesetz
in der Natur darstellen: das
Zusammenleben von Boden,
Wasser, Pflanzen, Tieren und
Menschen zum gegenseitigen
Nutzen und Wohlbefinden.
Fin Gesetz, das in den Monokulturen
der Landwirtschaft vergessen wurde.

Stefan Heide hat ein grofdes Bild ge-
malt, das am Ostgiebel des Pferdestalls
gegeniiber vom Schweinedorf hiangt. Da
sind alle bauerlichen Tiere versammelt,
wie sie in Symbiose in der bayerischen
Landschaft auf der Weide leben. Ein
Ferkelchen sagt zur grofien Muttersau:
»Warum leben alle in engen Stdllen und
wir nicht, liebe Mama“?

Karl Ludwig Schweisfurth

Biomarkt Stemmerhof
Sendling
PlinganserstraBe 6
Tel. 089/76 70 43 27

Ismaninger Naturkost
Ismaning
MuhlenstraBBe2

Tel. 089/96 20 18 60

Biomarkt Griinwald
Griinwald
Marktplatz 1

Tel. 089/649 13 096

Biomarkt Planegg Planegg
MathildenstraBe 1
Tel. 089/8 54 32 84

@ Kise

des Monats

Junger Gouda

Der junge Gouda, ein milder, halbfester
Schnittkdse, etwa sechs Wochen gereift.
Mit seinem feinen, cremigen Aroma ist
der junge Gouda ein Klassiker fiir die
ganze Familie.

& Wein

des Monats

Tsantali /
Griechenland
Mavroudi Odyssee
Thraki 2008

Ausnehmend gut!
Mavroudi heifst die
Rebsorte, Thraki die
Region mit roten,
eisenhaltigen Kiesel-
erde-Boden. Diese
Rotwein-Spezialitdt
mit roter, warmer,
feinwiirziger Frucht
zeigt auf, zu welcher
Klasse griechische
Weine heute in be-
zahlbaren Preisklas-
sen fahig sind.

ODYSSEE

0,75 Liter

€ 6,99

MERCHANT
& Friends* )

THE COFFEE SCOUTS

Die Herrmannsdorfer
Kaffeewerkstatt
direkt am Hof in Herrmannsdorf
kennen Sie sicherlich schon vom einen
oder anderen Hoffest. Verbinden Sie
einen Spaziergang in Herrmannsdorf
mit einer schonen Kaffeestunde.

samstags und sonntags
von 10:00 bis 17:00 Uhr

Herrmannsdorf 6b, 85625 Glonn
Telefon 08093/90 13 96
www.merchantandfriends.com
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