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Dass im PSCHORR großer Wert auf die Qualität und Herkunft der ange-
botenen Lebensmittel gelegt wird, ist eine bekannte Tatsache, von

der sich unsere Gäste täglich überzeugen können. Wir kennen
unsere Bauernhöfe und Zuchtbetriebe gut und wissen genau,

wie dort gearbeitet wird. Weil uns der genaue Blick hinter
die Kulissen so viel wert ist, war es ein naheliegender

Schritt, auch selbst bei der Produktion Hand anzulegen!
Das Ergebnis können Sie ab sofort im Wirtshaus auf
den Brotzeittellern bewundern und genießen: eine
echte Rindersalami vom Murnau-Werdenfelser, ge-
fertigt in einer Kooperation mit dem bekannten
Herrmansdorfer, Wurstmanufaktur Gut Kerschlach.
Dort fertigt Chefmetzger Jürgen Körber exklusiv für
den PSCHORR ein aromatisches Schman kerl unter
Verwendung bester Zutaten. Dazu wird ausgesuch-
tes, handverlesenes und mageres Rindfleisch von
Sehnen befreit und zusammen mit Bauchfleisch vor-

sichtig mit Salz, Wein und Gewürzen mariniert, an-
schließend in Naturdärme abgefüllt und von Hand

gebunden. Was folgt, ist ein bis zu vier Monate andau-
ernder Reifeprozess: Der Wurst wird bei exakter Luft-

feuchtigkeit und Temperatur ein großer Teil des Wassers
entzogen, dabei muss sie ständig mit frischer Luft versorgt

werden. Bis zum Höhepunkt der Reifung verliert sie dabei fast
die Hälfte des Frischgewichts, gewinnt aber durch die fleischeige-

nen Enzyme umso mehr an Aroma. 

PSCHORRs kleines Kräuterlexikon
Für alles ist ein Kraut gewachsen – nur wofür nehme ich was? 

Dieser kleine Wegweiser hilft bei der großen Auswahl im Kräutergarten. 

Wussten Sie schon?

KRÄUTERBUTTER
· 250 g Butter · 1 Bund Schnittlauch · 1 Bund Petersilie 
· 10 g frischer Rosmarin · 10 g Thymian · Salz · Pfeffer 
· Abrieb einer halben Zitrone

Kräuter fein hacken, mit der Butter und den Gewürzen verarbeiten. 
In Klarsichtfolie zu einer Stange formen und im Kühlschrank fest werden
lassen. Entweder als Topping zu gegrilltem Fleisch geben oder auch 
aufs Brot und kurz auf den Rost legen. Bei den Kräutern ist der Fantasie
keine Grenze gesetzt, nehmen Sie einfach, was der Garten hergibt! 
Wer es scharf mag, gibt etwas getrockneten Chili dazu.

BBQ-SAUCE FÜR GEFLÜGEL
Kleines Glas fertige Mayonnaise mit Currypulver, etwas Salz und Cayenne-
pfeffer abschmecken. Eine Banane und eine frische Ananas in feine 
Würfel schneiden, mit der gewürzten Mayonnaise verrühren – fertig!

BBQ-SAUCE MIT MIXED PICKLES
1 Glas Mayonnaise mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken und ein 
kleines Glas Mixed Pickles fein hacken und dazu geben. Einfach, aber 
sehr, sehr lecker!  

Bayrisches

Kräuterbutter 
und Saucen 
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Wir präsentieren stolz: unsere neue Salami!
Gelungene Kooperation mit der traditionsreichen Wurstmanufaktur Hermannsdorfer

Hier wäre bei Bedarf wunderbar

Platz für eine Bildunterschrift.

Hier wäre bei Bedarf wunderbar

Platz für eine Bildunterschrift.

Hier wäre bei Bedarf wunderbar

Platz für eine Bildunterschrift.

für Ihre Grillabende zu Hause von
unserem Küchenchef Wolfgang Schmidt

Reine Rindersalami vom Murnau-Werdenfelser
Inhaltsstoffe: Rindfleisch, Rinderbauch, Nitritpökelsalz (Steinsalz, Konservierungsstoff Natriumnitrit), 
Meersalz, schwarzer Pfeffer, Stärkezucker aus Mais, Rotwein, Knoblauch, Rosmarin, Starterkulturen ohne
gentechnisch veränderte Bakterien, Edelschimmel (Camemberti), Naturdarm

• Basilikum ist sehr vielseitig: für
Teemischungen, Pastagerichte und
Tomatengerichte, für Salate, an Ölen
und Essig, zu Suppen und Gemüse-
gerichten, an Fisch und Geflügel. 

• Bohnenkraut hat ein kräftig-würzi-
ges Aroma und ist frisch oder ge-
trocknet zu verwenden. Für kräftige
Salate, Bohnengerichte, Kartoffeln,
Braten und Eintöpfe. 

• Dill ist ein beliebtes Gewürz für Sa-
late, Fisch und Saucen. Zum Einle-
gen für Gurken sowie für Kräuter-
essig geeignet.

• Estragon hat ein würziges und et -
was herberes Aroma. Passt zu So -
ßen, Fisch, Fleisch, Frischkäse und
zu Salaten. 

• Kerbel ist vielseitig einsetzbar. Zu
Quark, Eierspeisen, an Salaten und
Suppen, zu Fisch, Kohlrabigemüse,
Soßen oder für Kräuterbutter. Au-
ßerdem ist er wichtiger Bestandteil
der Kräutermischung „Fines Herbes“
und der Frankfurter „Grünen Soße“. 

• Koriander wird von den Asiaten
„chinesische Petersilie“ genannt und
ist das Modekraut schlechthin.
Junge, grüne Blätter und getrockne-
ter Samen vom Koriander finden viel
Verwendung in der asiatischen, ori-
entalischen und mittelamerikani-
schen Küche. Das Korianderkraut
teilt die Gemüter – man hasst es
oder liebt es. Koriander ist ein Be-
standteil aller Currys, passt gut zu
scharfem Essen. Der Samen wird
beim Einlegen von Gurken oder für

Wild- und Lammsaucen verwendet. 

• Majoran entfaltet ein feines, süßli-
ches Aroma mit kräftiger Wirkung.
Regt Appetit und Verdauung an,
passt gut zu deftigen und fetten
Speisen. besonders zu Hülsenfrüch-
ten, Geflügel, Pilzen, an Wurst, Fül-
lungen und Bratensoßen.

• Naneminze wird viel in der türki-
schen bzw. orientalischen Küche
verwendet und hat mit ihrem sehr
geringen Mentholgehalt eine fruch-
tig-würzige Note. Für Fleischge-
richte, Suppen, Salate, Gemüse,
oder Joghurtdips. 

• Rosmarin hat ein kräftiges, herz-
haftes Aroma. Verwendung findet er
an Kartoffelgerichten und Eintöp-
fen, Fisch- und Fleischgerichten, in
Marinaden, Essig und Würzölen. 

• Salbei hat eine besonders aromati-
sche Note. Verwendung findet Sal-
bei an Pasta, Pizza, Fisch und zum
Einlegen in Essig oder Öl. Sehr gut
als Begleiter für schwere und fettige
Gerichte. Sparsam verwenden!

• Sauerampfer überzeugt – wie der
Name schon sagt – durch seine
Säure. Die zarten jungen Blätter
werden für Salate, Soßen, Suppen,
Fisch, Spinat, Kräuterbutter und
grüne Soßen genommen. 

• Zitronenthymian ist als feine Würze
an Soßen, Fischgerichten, Salaten
und Geflügel besonders gut geeig-
net und verbreitet einen sehr ange-
nehmen Zitronenduft. 



eben der gemütlichen Atmo-
 sphäre im Hause PSCHORR be-
kommt man hier, als eine der

wenigen Gastronomien Münchens,
das EDELHELLE der Hacker-Pschorr-
Brauerei aus Eichen holzfässern an-
 geboten. Dieses wird mit Hilfe von

Stangeneis, das aus eigener Pro duk-
tion stammt, im Fasskeller ge kühlt.
Dort verbringt das Fass keine Wo -
che, bevor es der Schank  kell ner zum

PSCHORR INTERN
Wir suchen motivierte und erfahrene Talente, 

die ihr Fach noch exzellent beherrschen.

• Servicemitarbeiter(in) m/w
• Schankkellner • Koch/Köchin  

Wir sind auch Ausbildungsbetrieb für die Berufsbilder
Restaurantfachmann/-frau und Koch/Köchin 

Bewerbungen für Lehrbeginn September 2010 jetzt noch möglich! 
Bei Interesse mailen Sie Ihre Unterlagen an: info@der-pschorr.de 
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Irina aus Coburg möchte wissen: „Kathi, Was hältst du eigentlich von
Radler, Russn, Alsterwasser und sonstigen Biermischgetränken?“ 

Oha, das ist aber eine gewagte Frage, denn eigentlich bin ich ja Vertrete-
rin und Vorsitzende des von mir selbst erdachten und noch nicht aner-
kannten Vereins der reinen und unverfälschten Bayrischen Biertrink -
kultur e. V. Dennoch ist gegen ein spritziges Bier mit einem gescheiten
Schuss Kracherl, quasi einem Radler, bei hochsommerlichen Temperaturen
nichts einzuwenden. Birgt doch der Name schon, dass es sich um ein
Sportlergetränk handelt, somit ist das schlechte Gewissen, was die Ver-
nachlässigung der körperlichen Bewegung betrifft, auch beruhigt. Und
falls ich Fernweh bekomme, dann kann es schon sein, dass ich auch mal
ein Alsterwasser oder eine Berliner Weiße trinke. Ganz besonders liebe ich
Russn (Weißbier mit Zitronenlimo). Jedoch gibt es weitaus mehr Bier-
mischgetränke, die einige Assoziationen zulassen. In der Goaßn-Mass, ein
Getränk bestehend aus dunklem Bier, Cola und einem Schuss Weinbrand,
sucht man vergeblich eine Geiß, auch ist dies nicht das bevorzugte Ge-
tränk dieser Tiere. Und wer denkt, dass einem die Laterna-Mass (süße
Weinschorle mit einem Schnapsglas Kirschlikör, das man in den Glaskrug
stellt) den Weg nach Hause weist, liegt verkehrt. Die Schweizer beispiels-
weise haben für derartige Biermixgetränke ein weit treffenderes Wort,
diese werden nämlich als Panaché bezeichnet. Jetzt kannst Dir auch vor-
stellen, welches Wort sich davon ableiten lässt. Wer
jedoch kein Freund des Biermischens ist, aber
nicht allzu viel vom Bier in seiner reinen Form
verträgt, dem kann ich nur den Trenntrunk
ans Herz legen. Man bestellt sich eine
halbe Bier und ein Glas Limo und trinkt
beides abwechselnd. Und wenn man’s
dennoch gern mischt, dann hüpft man
halt nach dem Trinken noch einmal um
den Tisch.

beantragen oder sich ihr Wunschkenn-
zeichen fürs Auto aussuchen. Wir sind
also sehr umfangreich aufgestellt. Au-
ßerdem verstehen wir uns als Dienstlei-
ster für unsere Nutzer. Diese können

über uns Hotels oder Restaurants finden
oder Veranstaltungskalender einsehen.
Ansässige Firmen und Handwerker kön-
nen sich in unser Branchenbuch eintra-
gen lassen, was besonders oft genutzt
wird. Kinder haben bei der Landes-
hauptstadt sogar ein Extraportal. Dort
führen wir unsere Kinder behutsam mit
Spielen in die Medienwelt ein und bie-
ten jede Menge Informationen über Ver-
anstaltungen.

JL: Das ist sehr komplex. Wie viele
Benutzer besuchen diese Website mo-
natlich?
Dr. Csery: Wir haben seit 2004 stete Zu-
wächse und sind jetzt bei über 2 Millio-
nen Besuchern pro Monat. Die komple-
xen Inhalte und Rubriken sind sehr
übersichtlich gestaltet und außerdem
kann unsere Suchmaschine beim Finden
helfen. Vieles geht auch gleich über
Google direkt auf die entsprechende
Unterseite. Sucht also jemand „Holz-
fassbier in München“ über Google lan-
det er direkt auf dem Restauranteintrag
vom Wirtshaus DER PSCHORR.

JL: Vielen Dank für die Erklärungen.
Wie werden Sie und Ihr Team die
Website in der Zukunft ausbauen?
Dr. Csery: Gern geschehen. Wir werden
weiterhin die Inhalte ausbauen und am
Design des Auftritts arbeiten. Außerdem
werden wir das Thema „Mobile Endge-
räte“ angehen, um für unsere Nutzer je-
derzeit erreichbar zu sein.

DER PSCHORR FRÜHSCHOPPEN
PSCHORR-Wirt Jürgen Lochbihler im Gespräch mit Dr. Lajos Csery, 
Geschäftsführer der Portal München Betriebs GmbH, zum  
Internetauftritt unserer Stadt München unter www.muenchen.de

Unser Holzfassbier – stangeneisgekühlt
Rarität voller Genuss: ein gut gekühltes Hacker Pschorr EDELHELL aus dem Holzfass

JL: Grüß Gott, Herr Dr. Csery. Die offi-
zielle Website der Stadt München
heißt www.muenchen.de. Sie kümmern
sich mit Ihrem Team um den Auftritt.
Seit wann gibt es dieses Portal? 
Dr. Csery: Wir sind 2004 online gegan-
gen. Und ab diesem Zeitpunkt hatte
auch die Stadt München ein umfassen-
des Stadtportal im Netz, was übrigens
in Deutschland nur noch drei weitere
Städte haben – Berlin, Köln und Hamburg.

JL: Was genau erfährt der Besucher
auf der Website? 
Dr. Csery: Wir verstehen uns als Reprä-
sentant der Stadt München im Netz, das
heißt, hier kann sich jeder zu München
das beste Bild machen und sich alle In-
formationen holen, die er braucht. Das
betrifft den Geschäftsmann im Ausland
genauso wie die Bayern aus den umlie-
genden Städten oder die Münchner
selbst. Sie können sämtliche Informa-
tionen zur Stadtverwaltung aufrufen.
Sie können z. B. ihren Wohnsitz per On-
lineformular ummelden, eine Parklizenz

Pschorr’sches

Kathis Kolumne

Jürgen Lochbihler und Dr. Lajos Csery

Aus schank durch den An stich frei-
gibt. Die Tra dition der Bierlagerung
im PSCHORR kommt nicht von un-
gefähr. Denn Joseph Pschorr hat es
den Münchnern erstmals ermög-
licht, das Bier durch Lagerung in
speziell entwickelten Katakomben,

die mit Hilfe von im Winter ausge-
stochenem Stangeneis aus der Isar
gekühlt wurden, auch im Hoch som-
mer genießen zu können. Zusätzli-

che Abkühlung verschafften die auf den 
Katakomben angepflan z ten Kastanien-
bäume, die wegen ih res großen Blatt-
werks, das sie am läng sten tragen,
optimal zum Schat tenspenden ge-
eignet wa ren. Des halb sind diese
Bäume auch noch heute in den
meisten traditionellen Bier-
gärten zu finden. Doch der
Ausschank des unverwech-
selbaren Fassbieres stellt
eine große Heraus forde-
rung dar, denn das Holz-
fass bier hat von Natur aus
weniger Kohlensäure, die
für die Frische des Bieres
verantwortlich ist. Die erste
Überlegung war, durch ein
schmales Glas zum Entwei-
chen wenig Mög lich keit zu
bieten und außerdem das
Glas vorzukühlen, damit die
Koh len säure länger gebun den
bleibt. Das war die Geburts stunde
des Gläser fros ters, der das Bier glas
in kurzer Zeit auf die optimale Tem-
 peratur herunterkühlt. 

Juni
01. - 07. Raue Luft, kalte Nächte, oft Reif

08. - 10. Es wird schön und warm

11. - 12. Schaurig mit Regen und Wind

13. - 17. Reif, kalte Nächte, Wind und Regen

18. - 25. Warmes bis heißes Wetter

26. - 30. Sonne und Regen gemischt

Das Wetter im Juni/Juli laut hundertjährigem Kalender

Juli
01. - 08. Wenig Sonne, kühl und wechselhaft 

und oft kalte Nächte 

09. - 11. Warm bis heiß,wenig Regen

12. - 31.  Heißes Wetter, Trockenheit, Regen

fehlt, abgekühlte Nächte 

N

Käsefestival in Bad Tölz vom 4-6. Juni 2010Käse aus handwerklich arbeitenden, bayrischen Kleinbetriebenund Käsereien, ökologische Produktion mit artgerechter Tier-haltung. Alles zum Probieren, Kaufen und jede Menge Programm!www.kaesefestival.de

Pfiat di, deine Kathi



Aktuelles

Im PSCHORR-Shop gibt es auch folgende Artikel:

• T-Shirt 22,00 € • Bierfilze im Glas 10,00 € 
• Kappe 12,50 € • Turnbeutel 8,00 € 

„I werd narrisch – wos ois gibt!“
Überall in Bayern ist das alte Brauchtum noch lebendig, sei es beim
Tragen aufwendiger Trachten an Feiertagen oder zu Volksfesten, im
Rahmen der vielseitigen Vereinskultur oder durch die von Generation
zu Generation weitergegebenen Bräuche wie z. B. das Maibaumauf-
stellen. 
Neben den jahrhundertealten Traditionen, die viele Bayern-
freunde kennen, findet man aber dennoch auch noch das eine
oder andere Volksgut, das einem ein Schmunzeln, Erstaunen
oder sogar einen verwirrten Blick entlockt! Vor allem, wenn es
darum geht, Wettkämpfe auszutragen, sind die Bayern offen-
sichtlich sehr findig. So gibt es den Volkssport Fingerhakeln, in
dem sogar echte Meisterschaften ausgetragen werden. Oder
haben Sie schon mal etwas vom Rangeln gehört? Dabei wird ge-
rauft in sportlicher Disziplin. Zum Thema „Schnupftabak“ ge-
hört eine ernstzunehmende Weltmeisterschaft und auch im
Dirndldrehen und Schuhplatteln geht es immer wieder um die
Frage, wer der Beste ist. Ochsen werden vor Karren gespannt
und zum Rennen getrieben – oder halt auch nicht, je nach
Laune des Vierbeiners. Mit halben Strümpfen – den Loferln –
sieht man Einheimische über Stock und Stein rennen. Am 
Kocherlball wird ab 6 Uhr in der Früh in historischem Dienst-
botengewand getanzt. Mit großer Freude wird sich verglichen –
und natürlich anschließend gefeiert, denn irgendwie gehört ein
zünftiges Fest in Bayern immer dazu.

Aus den Augen – aus dem Sinn?

HURRA, DIE BIERGARTENSAISON IST ERÖFFNET!

!

!

Gewinnspiel 
Bayrisch für Anfänger, Fortgeschrittene und Zuagroaste!
Eine Ode an die Biergartenzeit, denn endlich ist’s wieder so weit. Man kann draußen sitzen,
unter Kastanien schwitzen, Gebrautes trinken, an gar nichts denken. Und zum Abschluss
noch ein ‚Tralala‘ und ‚do dadiad a da‘! Aber was ist denn ‚do dadiad a da‘?

„Do dadiad a da“
a)   ist der Refrain aus einem bekannten Musikantenstadl-Hit
b)  ist das Motorengeräusch eines alten Eicher Traktors
c)   bedeutet Hochdeutsch ‚dort verdörrt er Dir‘

Die Gewinner haben sich ein Abendessen zu zweit im PSCHORR verdient!

Herausgeber: DER PSCHORR

V.i.S.d.P.: Inka Lochbihler 
Vik tua lienmarkt 15
80331 München 
Tel +49(0)89-518 18 500 
Fax +49(0)89-518 18 545
inka.lochbihler@der-pschorr.de

Konzept und Realisation:
adandstyle, Isabella Bürk
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Gestaltung:
Kathrin van der Merwe

Die Redaktion hat sich bemüht,
sämt  liche Urheberrechte inner-
halb der PSCHORR-Zeitung ver-
wendeten Ma  terials sorgfältig zu
recherchieren. Sollten dennoch
Rechte Drit ter berührt worden
sein, bitten wir die Inhaber, sich
bei der Re dak tion zu melden.

Wenn Sie inserieren möchten: 

Anzeigenschluss der nächsten

Ausgabe ist der 04.08.2010

Impressum

Und wo schalten 
Sie Ihre Anzeige?
50 x 60 mm =  80 €

105 x 60 mm = 120 €
10.000 x gelesen

www.der-pschorr.de oder
Telefon 089/518 18-525

Name/Adresse

Teilnahme ab 18 Jahren. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Teilnahmeschluss ist der 04.08.2010
Ihre Adresse dient ausschließlich internen Zwecken und wird nicht an Dritte weitergegeben.

Meine Lösung

Sie sind schon in unserem Postverteiler erfasst oder möchten nicht aufgenommen werden? 
Dann einfach hier ankreuzen. 
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Tradition live erleben

Gaupreisplatteln vom Chiemgauer Alpenverband 

in Grassau 1.8.

Gaudirndldrahn in Übersee am 6.8.

Fingerhakeln • 57. Bayr. Meisterschaft in Peißenberg 18.7.  

• 33. Alpenländische Meisterschaft in Laufach 5.9.

Goaßlschnalzen • 21. Meisterschaft 20.6. in Miesbach

Rangeln • Gedächtnisrangln in Kiesbach 15.8.

• Gedächtnisrangln in Gasse/Gmund 22.8.

Alpencup am 15.8. in Ruhpolding 

Schnupfn • 17. Schnupfweltmeisterschaft 

in Oberlauterbach am 17.8.

Kocherlball 18.7., 6 Uhr München am Chinesischen Turm

Ochsenrennen zum Siedler- und Seefest 

in Karlsfeld, 28.6., 18 Uhr 

Bayrisches Volkskunsttheater
spielt im Amphitheater Vaterstetten im Juni/Juli/August: 

„Der zerbrochene Kruag“, „Der Boarische Herkules“, 

„Die boarische Nibelungensoag“, „Die trojanische 

Gschicht auf boarisch“, www.echtboarisch.de

PSCHORR-Shop

Für die Naschkatzen
unter den Bierliebhabern
Original PSCHORR-Bierpralinen
3er-Schachtel 6,00 
6er-Schachtel 10,00

Gute Karten
Schafkopfen de luxe mit dem Kartenblatt 
vom PSCHORR, nur bei uns erhältlich, 3,00

Glasklar,
dass PSCHORR-Bier 
nur in die original 
Biergläser gehört

0,5-l-Glas 5,50
0,3-l-Glas 5,50

Unsere 
Spezialität
Holzfass-Obstbrand aus der 
Destillerie Lantenhammer
aus Äpfeln und Birnen, im Eichenfass
gelagert, 0,35-l-Flasche 24,00

Auch in Klein:
0,05-l-Flasche 6,50

Mitbringsel, Erinnerungsstücke oder Leckereien 
– im PSCHORR-Shop finden Sie mit Sicherheit etwas
für jeden Geschmack. Alle Produkte sind im 
Wirtshaus erhältlich. Wenden Sie sich 
bei Interesse an unser Personal. 

Zweitwohnsitz
Auch wenn’s noch so schön ist bei 

uns im PSCHORR – zwischendurch 
müssen Sie auch mal wieder heim! 

Versüßt wird’s durch den original 
PSCHORR-Schlüsselanhänger, 12,00

Für Bildung und eine starke Gemeinschaft: Der PSCHORR unterstützt den neu gegründeten Förderverein Nymphenburger Schulen




