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HOCH LEBE DAS METZIGERHANDWERK

1. International Butcher‘s Festival in Herrmannsdorf 2024 — ein Riickblick von Amelie Schweisfurth

Am dritten Juniwochenende feierten wir in Herrmannsdorf das
1. International Butcher‘s Festival. Ganz im Zentrum stand das
Metzgerhandwerk mit der Vielfalt, die unser Handwerk zu bieten
hat. Metzgerinnen und Metzger aus ganz Europa kamen nach
Herrmannsdorf, um ihre Handwerkskunst zu prisentieren.

Los ging es am Samstagmorgen mit der Schlachtung eines Schweines
und dem Wurstmachen. Immer vor Ort waren unsere Besucherinnen
und Besucher, die den ganzen Prozess vom Schwein bis zur fertigen
Wurst beobachten konnten.

Am Samstag und Sonntag gab es zahlreiche Workshops zum Mitma-
chen und Zuschauen, wie Salsiccia machen, Wildkurs - Zerlegung eines
Rehs, kurioses Tasting - Késtliches aus Innereien. Natiirlich wurde alles
ausgiebig verkostet und probiert. Aus vielen verschiedenen Regionen
und Landern kamen die Metzgerinnen und Metzger angereist und alle
brachten ihre Spezialititen mit. Ob Ahlewurst und andere Késtlichkei-
ten aus Hessen, argentinisches Asado vom Feuer, italienische, gerade
gewurstete Salsiccia aus dem Piemont, Spezialititen vom Wollschwein
aus dem Allgdu, Dutsch Worstmakers Bratwiirste, Terrinen und Pasteten
aus Frankreich, Kesselfleisch, Ochsenfetzen, Pulled Beef, gegrillter asi-
atischer Schweinebauch bis hin zur Pizza - all das und noch vieles mehr
haben die Besucher verkosten und geniefen kénnen.

Ergénzt wurde das Programm von spannenden Talkrunden unter unse-
rer grofien alten Linde in Herrmannsdorf, bei denen aktuelle Fragen des
Metzgerhandwerks von der Ausbildung tiber Fleischkonsum und Klima-
wandel bis zu der Frage des Tétens von Tieren diskutiert wurden. Nicht
nur die geladenen Fachleute, sondern auch unsere Besucher beteiligten
sich an den Gesprachsrunden. Sie stellten Fragen, hakten kritisch nach
und gingen in den Austausch mit den Experten. Aber dass Metzger auch
gut feiern kdnnen, stellte man genauso unter Beweis. Am Samstagabend
gabe es ein grofies Fest fiir alle mit der Liveband ,Bluesbriederchen®.

Wir freuen uns, dass so viele Fleisch-Liebhaber zusammengekommen
sind, um sich auszutauschen, voneinander zu lernen, zu zeigen, was wir
zu bieten haben und mit uns zu feiern.

Im Zentrum unserer Arbeit steht die Achtung vor dem Tier, der Natur
und auch den Kollegen mit ihrer Handwerkskunst. Es war deutlich zu
spuren, wie wichtig fiir alle Teilnehmer der Zusammenhalt in der Bran-
che ist und wie stark der gemeinsame Wunsch ist, das Metzgerhandwerk
nachhaltig und qualitdtsbewusst in die Zukunft zu fithren und damit
unseren Kunden und Gésten jeden Tag Fleisch und Wurst in bester hand-
werklicher Qualitit zu liefern. Eine schéne Botschaft, die sicherlich bei
kommenden Veranstaltungen weiter wachsen wird. Wir freuen uns schon
darauf!

Herrmannsdorfer Landwerkstétten

Butcher‘s Festival 2025 - eine Vorschau
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Butcher‘s Festival — ein Riickblick

AUSBILDUNG IM HANDWERK

Eine Vielzahl an spannenden Talkrunden zu Themen rund um das
Metzgerhandwerk gab es unter der groflen Linde im Innenhof. Ganz
gemiitlich im Schutz der langen Aste, saen die Zuhdrer auf Strohbal-
len und konnten den Worten der Vortragenden lauschen. Neben Ge-
schichten von Metzgern aus aller Welt oder Fragen iiber die Zukunft
des Handwerks war ein Thema sehr prasent und wurde immer wieder
angesprochen: die Ausbildung in unserem Handwerk.

Junge Menschen, die die Ausbildung gerade bestreiten oder diese vor
kurzem abgeschlossen haben und nun eine weiterfithrende Ausbil-
dung anstreben, erzahlten von ihren Erfahrungen wéahrend der Lehre
und im Berufsleben. Es wurden ernste Fragen gestellt, zum Beispiel:
»Wie fiihlt es sich an zum ersten Mal zu schlachten?*

Aber auch lockere Fragen kamen auf: ,Wie reagiert euer Gegeniiber
wenn ihr in einer Bar erzdhlt was euer Beruf ist?“ Diese Frage konn-
ten die jungen Metzger mit einem Schmunzeln beantworten. Denn
sie alle sind stolz auf ihren Beruf und auch wenn sie hin und wieder
einen verwunderten Blick ernten, lassen sie sich davon nicht verunsi-
chern. Da darf man ruhig stolz drauf sein - so finden wir!

Die Resonanz war sehr positiv. Einige der Ausbilder lobten die Lehr-
linge und gaben ihnen Mut, weiterzumachen aber auch viele Besucher
zeigten ihre Bewunderung fiir eine Ausbildung im Handwerk. Was fiir
ein schénes Zeichen fiir die Zukunft!

UNSER 15-MINUTEN-REZEPT-TIPP!

Pastramiburger

Zutaten pro Stiick:

1 Bauernsemmel

4-5 Scheiben Pastrami,

diinn aufgeschnitten

2 EL Herrmannsdorfer Cole Slaw

2 EL Meerrettich oder scharfer Senf
einige Scheiben eingelegte Gurken

AUS UNSERER WARMFLEISCH-METZGEREI AUS UNSERER WURSTMANUFAKTUR

Zubereitung: Die Bauernsemmel aufschnei-
den, und die jeweiligen Innenseiten kurz in
einer Pfanne anrdsten, abkiihlen lassen und
anschlieflend nach Geschmack mit scharfem
Senf oder Meerrettich einstreichen.

Nun die Pastramischeiben in die Bauern-
semmel legen. Je nach Wunsch kénnen
Sie die Pastrami auch vorab kurz im Ofen
erwidrmen. Dann mit dem Cole Slaw bede-
cken, Gurke dazu und die Semmel zusam-
menklappen. Dazu passt perfekt ein kiihles
Schweinsbrau.

AUS UNSERER BACKSTUBE

Rinder Gulasch Wiesn Gerduchertes
aus Wade und Bundschuh Mit Steinsalz und frisch geschroteten

Gewtlirzen tiber drei Wochen eingelegt und mit

Buchenholz kalt gerduchert.

Angebot bis 30. September 100g € 2,39 Angebot bis 30. September 100g € 3,99

Normalpreis 100g € 2,59

Normalpreis 100g € 4,19

Vollkorn-Dinkelbrot

Mit Dinkel-Natursauerteig, ohne Hefe geba-
cken! Ein erstaunlich leichtes Dinkelbrot mit
dem typischen, eigenstidndigen Geschmack.

Angebot bis 30. September 750g € 5,79
kg =€ 7,72 / Normalpreis 750g € 5,99 / kg € 7,99



Butcher‘s Festival — ein Riickblick

DIE SCHLACHTUNG AM SAMSTAG

Ein fiir uns sehr wichtiger Programmpunkt im
Rahmen des 1. International Butcher‘s Festival
war die Schlachtung am Samstagmorgen.

Um 8 Uhr ging es los. Etwa 25 vorab angemeldete
Géiste waren dabei. Der Leiter unserer Schlachtung
Alex und seine rechte Hand Max schlachteten zwei
Schweine, brithten diese und nahmen sie aus.

Danach kamen die Schweinehélften direkt in die
Zerlegung, wo unser Zerlegemeister Franz diese
noch schlachtwarm zerteilt hat. Unsere Géste
waren auch dort dabei und Franz beantwortete die
zahlreichen Fragen. Und wie es in Herrmannsdorf
tblich ist, kam das Fleisch im Anschluss gleich
danach in unsere Wurstkiiche zu unseren Metzger-

AUS DER SPEZIALITATENKUCHE

Gemiise-Pflanzerl

Mit Griinkern und etwas Knddelbrot. Die
frischen Zucchini machen die Pflanzerl
wunderbar saftig.

Angebot bis 30. September 100g € 2,69
Normalpreis 100g € 2,89

meistern Jiirgen und Nico, die daraus schlachtfri-
sche Weiflwiirste herstellten.

So sahen unsere Besucher wie bei uns in Herr-
mannsdorf der Prozess von der Schlachtung bis
zur frischen Wurst ablauft. Neben der Vermittlung
von Wissenswertem iiber die Warmfleischverarbei-
tung und wie wir diese konkret umsetzen, war uns
noch ein anderer Punkt ganz besonders wichtig:
Wir miissen auch tiber die Schlachtung sprechen -
denn diese ist ganz zentral fiir die Qualitat unserer
Produkte und unser Metzgerhandwerk.

Das Zusehen dabei mag sich fiir den einen oder
anderen etwas drastisch anhéren, doch genau das
schafft das ndtige Bewusstsein. Ein Bewusstsein

AUS DER SPEZIALITATENKUCHE

Rinder-Gulasch

Mit Majoran und Rotwein abgestimmt.

Angebot bis 30. September 500g € 10,99
Normalpreis 500g € 11,99

Gulaschsuppe

Mit viel Gemiise und Rotwein verfeinert

Angebot bis 30. September 500ml € 7,29
Normalpreis 500ml € 7,49

fiir den Umgang mit dem Leben, das wir nehmen
und die nétige Ehrfurcht vor diesem Moment. Aber
auch Bewusstsein fiir die Menschen, die diese Ar-
beit fiir uns erledigen, damit wir Fleisch in der bes-
ten Qualitat essen kénnen und die Hochachtung
vor der Prizision, die mit dieser Arbeit verbunden
ist. Wir wollen diesen Teil unseres Handwerkes
nicht verstecken und ein Verstindnis dafiir schaf-
fen, was Metzger sein fiir uns bedeutet. Im Zuge
der Live-Schlachtung haben wir ein Kurzvideo
gedreht, dass sich dann auch die anderen Gaste

im Laufe der beiden Festival-Tage mit Begleitung
durch einen unserer Metzger ansehen konnten.
Wir freuen uns sehr, dass es ein so grofies Interes-
se dafiir gab. Wir in Herrmannsdorf sind offen fiir
Fragen.

UNSER SOMMELIER EMPFIEHLT

,,Nord Sud*
Vin de France Blanc

Frankreich, Gens et Pierres

Siiffig und unkompliziert, mit aromatischen
Ansétzen von Apfel und Stachelbeere. Ein
sehr erfreulicher franzésischer Weiflwein zum
kleinen Preis.

Angebot bis 30. September 0,751€ 6,39
1Ltr. 8,52 / Normalpreis 0,751 € 6,99/Ltr. € 9,32
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Sammelrezept Nr. 173

HERRMANNSDORFER MEDITERRANES RINDERGULASCH

Fiir 4 Personen

ca. 1l kg Rinderbundschuh

oder Wade

5 Zwiebeln

Stangensellerie

Karotte

Knoblauch nach Belieben
500g Tomaten enthéutet

1 Dose Pomodori Pelati

150g schwarze Oliven ohne Stein
50g getrocknete Tomaten

frischer Thymian
etwas Weiflwein

Salz, Pfeffer

INTERNATIONAL BUTCHER'S
FESTIVAL 2025

So eine erfolgreiche Veranstaltung werden wir natiirlich wiederholen und
so wird am Wochenende vom 31.05. & 01.06.2025 das 2. International
Butcher‘s Festival wieder in Herrmannsdorf stattfinden!

Es wird wieder eine Vielzahl an Workshops zum Mitmachen geben. Wir
werden natiirlich wieder mit Zuschauern ein Schwein zerlegen und frische
Wurst machen. Spannende Talkrunden erwarten Sie und natiirlich wird es
jede Menge Spezialitidten aus verschiedenen Ldndern und Regionen zum
Probieren geben.

Wir feiern die Handwerkskunst der Metzgerinnen und Metzger — und das
wird auch mit einem rauschenden Fest am Samstagabend gekrént werden.

Wir halten Sie iiber unsere Website und hier im Wochenmarkt auf dem
Laufenden und freuen uns, wenn Sie beim nichsten Mal dabei sind.

Schauen Sie auch gerne mal auf unsere Website unter herrmannsdorfer.
de/butchers-festival vorbei. Hier finden Sie die Fotos und auch einen
Film vom diesjédhrigen Fest.

Zubereitung:

Das Fleisch in etwa 2 em dicke Wiirfel schneiden, wiirzen und
in Ol anbraten. Das fein gewiirfelte Gemiise, wie Zwiebeln,
Knoblauch, Karotte und Sellerie hinzufiigen und vorsichtig mit
anbraten. Pomodori Pelati dazu geben und etwas mitrésten.
Das Ganze mit einem guten Schuss Weiflwein abléschen und
die gewiirfelten frischen Tomaten zugeben. Umriihren und mit
Rinderbrithe bedecken, den frischen Thymian zugeben und im
Ofen bei 120°C etwa 2 Std. schmoren. Evtl. etwas Brithe nach-
geben! Zum Schluss etwas von der Sofle wegnehmen, mit den
getrockneten Tomaten mixen und wieder dem Rinderragout zu-
geben. Die schwarzen Oliven halbieren und unterheben. Fertig!

Als Beilage passen unsere Herrmannsdorfer Semmelknédel,
Spétzle oder knuspriges Baguette.

Tipp: Wenn es schnell gehen soll l4sst sich das Rezept auch
gut mit unserem fertigen Rinder-Gulasch aus dem Glas nach-
kochen. Einfach das Gemiise etwas anbraten das Gulasch dazu
geben, mit Wein abschmecken, fertig! Die Pomodori Pelati und
die Rinderbriihe weglassen, damit es nicht zu fliissig wird!

Weinempfehlung:
Bardolino La Corte del Pozzo, Venetien, Fasoli Gino
Leicht gekiihlt der perfekte Begleiter fiir ein Gulasch.

Sendling
Am Harras 14
Tel. 089.72 016277

Hier finden Sie unsere
Herrmannsdorfer Lebensmittel:

Gauting

im VollCorner Biomarkt
Leutstettener Strafle 2
Tel. 089.89 54 3503

Neuhausen
Nymphenburger Strafle 187
Tel. 089.167 9315

Herrmannsdorf
Hofmarkt mit Marktgarten-Café
Tel. 08093.9094-34

Solln
im VollCorner Biomarkt
Wolfratshauser Strafle 204

Glonn Haidhausen Tel. 089.7248 3508

Herrmannsdorfer Brotladen Max-Weber-Platz 2

Markplatz 5 Tel. 089.48 9973 05 Herrmannsdorfer

08093.9051334 Lebensmittel auch bei:
Bogenhausen -

Viktualienmarkt Herkomerplatz, mit Bistro

Tel. 089.9810 96 14 Sendling
Biomarkt Stemmerhof
Plinganserstrafle 6

Tel. 089.76 70 43 27

Frauenstrafle 6, mit Bistro
Tel. 089.26 35 25

Pasing

Pasinger Viktualienmarkt
Tel. 089.8211378

Schwabing
Elisabethmarkt 8
Tel. 089.272 37 44

herrmannsdorfer.de - info@herrmannsdorfer.de
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