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DEUTSCHLAND, WIE ES ISST.

Gerne mochte ich diese Kolumne mit einigen nachdenklichen Fragen einleiten: Sollten wir ber die
verlorene Seele der deutschen Esskultur sprechen, wenn auf teuren Designgrills nicht immer das
wertigste Fleisch landet? Wenn wir im EU-Vergleich durchschnittlich am wenigsten fiir Lebensmit-
tel ausgeben? Wenn Aldi, Lidl & Co den Bauern vorschreiben, was sie fiir ihre Produkte bekommen,
und uber viele Jahre hinweg die Verbraucher zu einer Art "Geiz ist geil"-Mentalitat bei Lebensmitteln
erzogen haben? Ist es nicht lebenswichtig im Wortsinn, sich immer wieder zu fragen: Wie mochten
wir uns ernahren? Und ist es nicht essentiell, die Qualitat der Erzeugung und der Produkte zu hinter-
fragen, die wir konsumieren? Und dann konsequent zu fragen: "Was sind wir bereit auszugeben?"

Ich personlich bin der Uberzeugung: Essen sollte nicht nur dazu dienen, unseren Hunger zu stillen,
sondern uns auch néhren, stirken und verbinden. In dieser Uberzeugung stehe ich nicht allein da,
sondern teile sie mit Erndhrungswissenschaftlern, Arzten und Sozialwissenschaftlern. Meiner
Meinung nach haben unsere Kunden in der Regel dieses Bewusstsein und praktizieren einen
differenzierten Fleischkonsum. Dies ldsst sich nur so erkldren, dass der pro Kopf Verbrauch an
Fleisch- und Wurstprodukten ricklaufig ist, aber nicht der Absatz in den Laden der bayerischen
Handwerksmetzger. Viele unserer Kunden sind sich also bereits der okologischen und sozialen
Auswirkungen ihrer Ernahrungsgewohnheiten bewusst. Und das ist erfreulich!

Leider haben Lebensmittelkonzerne eine erhebliche Marktmacht und bestimmen Preise, die sie den
Bauern fir ihre Produkte zahlen. Die Rolle der grol3en Handelsketten bei der Wertschatzung von
Lebensmitteln ist nicht zu unterschatzen. In diesem Kontext sind die Bauernproteste absolut
verstandlich, wenn Gelder kurzfristig gekUrzt werden, ohne dass die Landwirtschaft die Moglichkeit
hat, diese Kiirzungen auf Preise umzulegen. Die Bauern investieren Zeit, Arbeit und Ressourcen in
die Produktion von Lebensmitteln, und viele von ihnen leben in wirtschaftlich schwierigen Situati-
onen. Wenn sie nicht angemessene Preise fiir ihre Produkte erhalten, kdnnen sie ihre Betriebe nicht
aufrechterhalten. Dennoch streichen in vielen Fallen Einzelhandler, Lebensmittelverarbeiter und
andere Zwischenhandler den grof3ten Teil des Endpreises eines landwirtschaftlichen Produkts ein,
wahrend die Bauern oft nur einen kleinen Bruchteil erhalten. Dies wird oft als ungerechte Verteilung
der Wertschopfung betrachtet, da die Bauern die Hauptarbeit bei der Produktion der Lebensmittel
leisten. Bei uns hingegen, in der Geschaftsbeziehung mit unseren regionalen Landwirten, ist dies
anders. Hier legen wir gemeinsam mit unseren Landwirten fest, welches Entgelt sie bendtigen, um
die gemeinsam definierte Qualitat und Leistung erbringen zu konnen. Preisabsprachen auf Augen-
hohe per Handschlag und auf Vertrauen basierend sind die Regel!

Als Gesellschaft mussen wir lernen, den Wert von Lebensmitteln zu schatzen und bewusst zu
konsumieren. Weniger ist manchmal mehr - Qualitat Gber Quantitat. Viele unserer Kunden haben
das bereits erkannt, und der Trend hin zum Sonntagsbraten, in welcher Form auch immer, ist
deutlich zu beobachten. Das ist ein positiver Schritt! Denn nur wenn wir den Wert von Lebensmitteln
erkennen, kdnnen wir einen nachhaltigen und respektvollen Umgang mit ihnen entwickeln.
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RINDER KOTELETT DRY AGED
frisch oder schockgefrostet

SCHWEINEKRUSTENBRATEN
vom Strohschwein aus der Schulter

ALTBAYRISCHE SCHWEINSBRATENSORE

passend zum Schweinebraten
SCHWEINEHALSGRAT, MARINIERT
fur Grill und Pfanne
MAISHAHNCHEN LABEL ROGUE
aus bauerlicher Freilandhaltung
PERLHUHN

aus bauerlicher Freilandhaltung
RIPPERLSCHINKEN

gerauchert und heil3 gegart
KASSLER ROHGERAUCHERT
passend zum Spargel
SCHNITTLAUCHLEBERWURST

aus Kalb- und Schweinefleisch
KASEBEISSER

fur Grill und Pfanne
TOSKANA-PFANNE

unsere schnelle Pfanne des Monats

SCHARFE SCHWIEGERMUTTER
unser Kaseaufstrich des Monats

~  EMPFEHLUKSEN ¥ APRIL

ES DARF WIEDER SESCHLEMMT WERDEN. ..

4,76 € / 100g
1,49 € / 100g
0,91 € / 100g
1,69 € / 100g
1,63 € / 100g
1,80 € / 100g
2,39 € / 100g
2,25 € / 100g
1,99 € / 100g
1,75 € / 100g
1,86 € / 100g

2,44 € / 100g
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" Handwerkstradition trifft auf EU-Regulierung:
unser Versprechen an Sie

In der Weltider kulinarischen Handwerkskunst gibt es eine neue
Wendung: Die EU-Biirokratie hat ihre Regulierungshande nun auch nach
der Kunst des Dry Aging ausgestreckt. Mit der neuesten Verordnung, die

- "sAnfang dieses Jahres in Kraft trat, sind nun auch die Reifezeiten unseres
-Egliebj;gn Dry-Aged-Fleisches reglementiert. Eine Obergrenze von 35

: Tag€n-erde estgesetzt — eine Zeitspanne, die uns gerade dort

._begrenzt, wo c hre Geschmack erst so richtig seine Tiefe entwickelt.
J Trotz dieser ne erausforderung steht iﬂes fest: Wir sind entschlos-
- »sen,innerhal n das Beste fur. Sie herauszuholen. Unser

. \lersprechen a

i erden die Kunst des Dry
- Aging auch

en das maximal intensivste
alb des erlaubten Zeitraums
Slie is am Herzen, versprochen!

#

Tradition trifft Weltklasse - Unser Engagement
fiir Geschmack und Qualitat

Bei uns, lhrer regional verwurzelten Metzgerei, zahlen Tradition und

Geschmack. Die regionale Herkunft unserer Tiere und die hauseigene

Schlachtung sind ein Zeichen unserer Verpflichtung zur Qualitat — eine

Praxis, die wir stolz weiterflihren, um [hnen Fleisch- und Wurstspezialitaten

zu bieten, denen Sie vertrauen kdénnen. Die Welt ist jedoch voller

kulinarischer ihétze, und wahre Geschmacksvielfalt bedeutet, auch iiber

den Tellerrand zu blicken. So wie das weltberiihmte, franzdsische Gefltigel

aus Freilandhaltung, das in der Haute Cuisine seinen festen Platz hat und

- Feinschmeckerherzen hoher schlagen lasst. In diesem Geiste der Offenheit

~und der Suche nach dem AuRergewdhnlichen, erweitern wir unser

I Sortiment. Ab diesern Monat bereichern wir unsere Auswahl um franzo-

_ sisches  Qualitatsgefliigel, das unseren bayerischen und deutschen

o Gefli eischbezug sinnvoll erganzen wird. Besuchen Sie uns und

. entdecken Sie die Qualitdt und den Geschmack, der jetzt auch eine internati-

- onale Note erhalt. Freuen Sie sich auf Neues — weil Tradition nicht Stillstand
bedeutet, sondern die Basis fiir erlesene Auswahl ist.

y




Frihlingserwachen mit Spargel u
spezialitaten

¥
Der Frithling ist angekornmen und mit ihm die Spargelzeit - ein kulinarisches
Highlight, das bei uns traditionell mit feinem Schinken zelebriert wird.
Wahrend der klassische Kochschinken ein beliebter Begleiter ist, laden wir Sie
ein, den Horizont zu erweitern und tnsere vielfaltigen Schinkenspezialitaten
zu entdecken.Neben passenden Steaks empfeflenwirlhnen unser rohgerau-
chertes Kassler — eine Delikatesse, die aus dem mageren Muskel des Schwei-
nertickens stammt. Unser Kassler wird liebevoll mit einer speziellen Gewtrz-""
lake behandelt und fiir zwei Tage in dieser marinie dann unter heiler
Luft sanft gerauchert zu werden. Dieses, schonende Verfahren garantiert,
dass die volle Saftigkeit des Fleisches erhalten bleibt. Sie haben die Waht:
Genie3en Sie unser Kassler in seiner puristischen Form kalt und'ro
Alternative zum Rohschinken, oder erwarmen Sie es leicht und servieren es -
kurz angebraten als kostliche Erganzung zum frischen Spargel. Entdecken Sie,
wie unser Kassler hr Spargelgericht wunderbar erganzt!
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Unser Frisc k
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+Scharfe Sg"l | Y ?f&r,‘““; q_
Wer kennt ihn nicht, den le; en Sc w?égm e‘rkas spme @\19
haben wir in Koogr ion  befreundeten K _q:henmemter vor |
Jahren eine wahre Delikatesse kreierts Unsere ,Schafe Schwiegermutter” ist
ein pikant-herzhaftes Geschmackserlebnis, das jedem Br\é\gdle besondere
Note verleiht. Ausgewahlte Z Zuta’cen wie cremiger Frischkase, herzhafter Feta
und ausgesuchte Gewlirze bilden die Grundlage. unseres -Aufstrichs. Die
natiirliche Schérfe der Peperonigibt |h,gen-ehar§k'tenstlschen Kick, derihnso -
unverwechselbar macht. =
Mittlerweile ist die ,,Scbw:egermutter’ eine lnstututlon in unserem Sortiment —
beliebt bei Jung und Alt. Diesen Monat steht sie als unser Frischkéseaufstrich
des Monats im Rampenlicht. Gonnen Sie lhrem Gaumen diese einzigartige
Kombination aus Cremigkeit und fruchtiger Scharfe.
Lasst es euch schmecken und entdeckt, warum unsere ,,Schmegermutter" eln
ganz besonderer Aufstrichist! ; . -




Weingut Ruppert-Deginther: Burgunder Trilogie 2022. Dittelsheim-Hessloch (Rheinhessen)
Eine Cuveé aus den Burgunder-Rebsorten Weil3- und Grauburgunder sowie Chardonnay. In der
Nase duftet dieser WeiBwein nach Steinfriichten und exotischen Friichten wie Maracuja und
Mango, hinzu kommen dezente Anklange von Vanille und leicht nussig-buttrige Aromen vom
Ausbau im Barrique. Am Gaumen ist die Trilogie cremig und flllig mit einem mineralisch gepragten
Abgang.

Weingut Jung & Knobloch: Cabernet Sauvignon Armsheimer Adelberg 2018. Albig (Rheinhessen)
Der Wein duftet typisch flr die Rebsorte Cabernet Sauvignon nach reifer schwarzer Johannisbeere
kombiniert mit Nuancen von Pflaume und Bourbonvanille. Die Aromen der roten Paprika verleihen
dem Wein Komplexitat und Wirze. Am Gaumen ist der Rotwein rund und samtig mit feinen
Barriquearomen abgerundet von einer leichten Mokkanote.

Diese Weine erhalten Sie im April bei uns als Weine des Monats und dariiber hinaus im
Wein und Sein in Landsberg.
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ER'S SCHMANKERLKGCHE — ——

Unser Rezepttipp im April

Rezept flir 4 Personen

Zubereitungszeit: 120 Minuten — davon Kochzeit 100 Minuten

. \BAYERISCHER SCHWEINEBRATEN

o
2 ; Zutaten
S50
7 ,5 kg Schweinebraten
72 aus der Schulter
e ' mit Schwarte
s 2 mittelgrolRe Zwiebeln

& 2 Karotten
: 1/4 Knollensellerie
2 Lorbeerblatter

3 Wacholderbeeren

500 ml Dunkelbier

500 ml Fleischbriihe

Salz und Pfeffer

1 TLKimmel

2 EL Senf

3 EL Butterschmalz
oder Pflanzendl

~ MIT KRUSTE

Vorbereitung der Schwarte: Die Schwarte des Schweinebratens
mit einem scharfen Messer rautenformig einschneiden, oder dies
gleich von uns erledigen lassen. Den Braten mit Salz, Pfeffer und
Kimmel wiirzen. Die Rauten mit Senf einstreichen.

Anbraten: In einem Brater das Butterschmalz erhitzen und den
Braten darin rundherum kraftig goldbraun anbraten.

Gemiise und Fliissigkeit hinzufiigen: Zwiebeln, Karotten und
Sellerie grob wiirfeln und um den Braten herum verteilen. Lorbeer-
blatter und Wacholderbeeren hinzugeben, mit Dunkelbier und
Fleischbriihe abléschen.

Schmoren: Den Brater mit einem Deckel verschlieBen und im vorge-
heizten Backofen bei 160 °C (Umluft 140 °C) fiir etwa 2,5 Stunden
schmoren; zwischendurch gegebenenfalls mit etwas Flissigkeit
UibergieRen (optional, in der bayrischen Variante: MORE BEER).

Kruste zubereiten: Nach 2 Stunden die Temperatur auf 200 °C er-
hohen und in der restlichen halben Stunde den Deckel abnehmen,
damit die Kruste knusprig wird.

Fir eine besonders krosse Kruste konnen Sie die Schwarte in den
letzten Minuten unter dem Grill des Backofens rdsten.

SoRe fertigstellen: Nehmen Sie den Braten aus dem Brdter und
halten ihn warm in einem extra Behalter/Topf. Wahlweise kdnnen
Sie das Gemlse nun mit einem Sieb pasieren oder Sie lassen es in der
Sol3e und plirieren es mit dieser (erhalt somit noch mehr Bindung).
Bei Bedarf nun noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach
Gusto auch gerne noch ein wenig scharfen Senf dazu.

Anrichten: Den Braten in Scheiben schneiden und mit der Sol3e
UbergieRen. Traditionell wird der Schweinebraten mit Knddeln, oder
auch Spatzle serviert.

Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit!
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SRILLSEMIKARE 2024

Es ist wieder soweit — die neuen Termine fir
unsere Grillseminare in diesem Jahr stehen fest:

Freita 31. Mai 2024
i 07. Juni 2024
14. Juni 2024
21. Juni 2024
28. Juni 2024
12. Juli 2024

9. Juli 2024

&uli 2024
s

ieblingstermin difekt
f unserer Webseéite >>

UNSERE.

WOCHEN — SCHMANKERL
JETZT OKLINE.

Unseren Wochen-Schmankerlplan finden Sie online oder als Aushang in unseren Filialen.
Mit dem rechts stehenden QR-Code konnen Sie diesen einfach abrufen.

y - Katharinenstr. 39 | Tel. 08191/2386
é’ ¢ ﬁ““c’s”/' Am Penzinger Feld 9 | Tel. 08191/4281971
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