


VOM SUNDENBOCK ZUM BEWUSSTEN GENUSS

Wer als Metzger schon ein paar Jahre im Beruf ist, hat sich an gewisse Debatten gewshnt. Uber viele
Jahre hinweg war es der Fleischkonsum, der als Symbol fiir vieles Schlechte herhalten musste: fir
Klimawandel, Tierleid, Uberflussgesellschaft, gesundheitliche Risiken und kulturelle Riickstindig-
keit. Kurzum: Fleisch galt in bestimmten Diskussionen als moralisch zweifelhaft — und wer es aus
Uberzeugung genieBt oder sogar beruflich damit zu tun hat, musste sich haufig rechtfertigen.

Ich selbst habe gelernt, mit dieser Kritik umzugehen. Sie ist pauschal selten berechtigt — und oft
auch scheinheilig. Deshalb werde ich mich nie damit abfinden, dass Fleischkonsum grundsatzlich an
den Pranger gestellt wird. Denn wer weif3, wie viel Aufwand, Wissen und Sorgfalt in der verantwor-
tungsvollen Herstellung stecken, erkennt schnell: Nicht das Fleisch ist das Problem — sondern der
Umgang damit. Interessanterweise hat sich in der offentlichen Wahrnehmung zuletzt etwas
verschoben. Der neue ,Stindenbock” scheint zunehmend der Alkohol zu sein. Ich beobachte das mit
einer gewissen Verwunderung — und auch mit einem Augenzwinkern. Nicht etwa aus Verlegenheit,
sondern weil ich finde: Die Diskussion hat Parallelen.

Den Anstol3 zu diesem Gedanken gab mir meine Freundin, die eine Weinhandlung betreibt. Dort
geht es fast ausschlieBlich um guten Wein — den echten, mit Alkohol. Und auch in dieser Branche
hért man inzwischen immer 6fter Satze wie: ,Ach, ich trinke ja eigentlich keinen Alkohol mehr ..."
oder: ,Wein ist ja auch nicht mehr so richtig okay, oder?” Das mag bei manchen Ausdruck eines
bewussteren, gesiinderen Lebensstils sein — aber manchmal spiirt man auch: Da spricht einfach der
Zeitgeist.

Ich frage mich: Miissen wir uns standig ein Genussmittel als moralisches Feindbild aussuchen? Erst
war’s das Fleisch, jetzt ist es der Alkohol — wer ist als Nachstes dran?

Dabei geht es in Wahrheit um etwas anderes. Nicht das Lebensmittel selbst ist das Problem,
sondern unser Umgang damit. Wer taglich Billigfleisch isst, lebt ungesund und verantwortungslos —
keine Frage. Aber wer ein gut gemachtes Sttick Fleisch bewusst genieRt, darf das mit gutem Gewis-
sen tun. Genauso beim Alkohol: Wer taglich maRlos trinkt, tut sich keinen Gefallen. Aber wer sich
gelegentlich ein Glas gonnt — vielleicht zum guten Essen, in Gesellschaft, aus Freude an Geschmack
und Kultur =, dem kann man schwerlich etwas vorwerfen.

Ich finde, wir brauchen weniger Verteufelung — und mehr Gelassenheit. Beim Essen, beim Trinken,
im Umgang miteinander. ,Weniger, aber besser” ist nicht nur mein berufliches Credo als Metzger,
sondern auch ein Weg zu mehr Zufriedenheit und echtem Genuss.

Vielleicht liegt darin sogar ein kleiner Schlissel zur Versohnung mit uns selbst: Nicht alles, was
Freude macht, ist gleich verwerflich. Aber alles, was wir ohne Nachdenken tun, verliert irgendwann
an Wert.

In diesem Sinne: ein gutes Stiick Fleisch — bewusst genossen. Und ein gutes Glas Wein — mit Freude.
Nicht mehr. Aber eben auch nicht weniger.

Bitte beachten Sie unsere Sommerdffnungszeiten auf der letzen Seite fiir unser Geschaft in der
KatharinenstraRe.
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OXENFETZEN
in Krautermarinade

POLLO FINO VOM MAISHAHNCHEN
natur

POLLO FINO VOM MAISHAHNCHEN
geflllt (solange der Vorrat reicht)
SCHWEINEFILET-SPIESSE

fr Grill und Pfanne

LYONER IM RING

mit Buchenholz gerauchert
STANGENLYONER

geschnitten fir den Wurstsalat
SUR-PRESSSACK

klein abgepasst

GEKOCHTE METTWURST

mit Barlauch-Gelee
BANDELBRATWURST

nach frankischer Art

HABANEROS

unsere scharfe Bratwurst
PFIFFERLING-PFANNE

unsere schnelle Pfanne des Monats
WURST-SALAT

mit feinem Essig-Ol-Vinaigrette

SCHNITTLAUCH-FRISCHKASE
unser Klassiker
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MOSER'S SCHMANKERL FUR SRILL UMD BROTZEIT

3,13 € / 100g
1,94 € / 100g
2,44 € / 100g
2,99 € / 100g
1,79 € / 100g
1,75 € / 100g
1,69 € / 100g
1,99 € / 100g
2,05 € / 100g
2,11 €/ 100g
2,54 € / 100g
1,94 € / 100g

2,43 € / 100g
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Pollo Fino vom Kikok-Maishahnchen - unser Tipp des
Monats

Pollo Fino ist ein ganz besonderer Cut — ideal fiir alle, denen Hahnchenfleisch
sonst nicht saftig genug ist. Was genau ist das Pollo Fino? Ganz einfach: die
ausgeloste Oberkeule vom Hahnchen - also besonders saftig, zart und mit
herrlich aromatischer Haut.

Ob als knuspriges Steak vom Grill oder aus der Pfanne — Pollo Fino tberzeugt
mit Geschmack, Saftigkeit und feiner Textur. Diesen Monat unsere Empfehlung
— und dazu passend unser Rezept des Monats mit Pollo Fino.

Und fiir alle, die’s bequem mogen: Solange der tdgliche Vorrat reicht, gibt's bei
uns auch die fertig gefiillte Variante unseres Rezepts! So oder so, unbedingt
probieren.

Pfifferling-Pfanne — Jetzt im Sortiment!

Diesen Monat wieder bei uns im Sortiment: unsere kdstliche Pfifferling-Pfanne!
Jetzt ist die perfekte Zeit, die Pfifferlingssaison zu genieBen. Fir unsere Pfiffer-
ling-Pfanne werden frische Pfifferlinge sorgfaltig von uns selektiert und
geputzt. In Verbindung mit mageren Schweinefleischstreifen vom Stroh-
schwein, frischen Krautern und unserer hauseigenen Marinade entsteht eine
fertige Pfanne, die wir kiichenfertig in unseren Laden anbieten.

Die Zubereitung ist kinderleicht: Einfach die Pfanne in heiRem Ol kurz anbraten
und dann nach Belieben beispielsweise mit Sahne aufgie3en. Schon ist eine
leckere Mahlzeit fertig, die GroR und Klein begeistern wird.




Unsere Lyoner-Spezialitaten — im Ring oder als Stange!

Wir haben gleich zweimal Lyoner im Sortiment: unsere Lyoner im Ring und unsere

Stangenlyoner. Doch was ist eigentlich der Unterschied? Nun ja — die Masse bzw. das Brat

ist identisch. Es wird aus bestem Rind- und Schweinefleisch, etwas Speck und Trinkwas-

ser in Form von Eis hergestellt. In Verbindung mit unserer hauseigenen Wiirzmischung

ergibt das eine wunderbar schmackhafte, fein gebriihte Wurst.

Der Unterschied liegt in der Form — und in der Verwendung:

= Lyoner im Ring;: ideal fiir die Brotzeit, schon dick geschnitten aufs frische Bauernbrot

= Stangenlyoner: perfekt fiir den Waurstsalat, da sie sich gut in feine Streifen schneiden
lasst — gerne auch gleich bei uns an der Theke in Scheiben!

Und fur alle, die’s noch einfacher mogen:

Unser hausgemachter Wurstsalat steht auch fix und fertig ftr euch bereit — frisch

zubereitet, ohne Aufwand, einfach geniel3en. Geniel3t unsere Lyoner-Spezialitaten — in

der Form, die euch am besten schmeckt!

Habaneros — Unsere Bratwurst fiir alle, die es scharf
maogen

Was ist eigentlich ,scharf"? Dariiber lasst sich bekanntlich streiten. Den einen
ist es noch zu mild, den anderen schon viel zu heftig. Mit unseren Habaneros
haben wir — so finden wir — genau die richtige Dosis gefunden.

Vor einigen Jahren haben wir diese Bratwurst als scharfe Variante in unser
Sortiment aufgenommen. Das Besondere daran: Wir verwenden keine kiinst-
lichen Zusdtze oder Extrakte, sondern verarbeiten ganze, frische Habanero-Chi-
lischoten. Und das schmeckt man!

Ein ausgewogener, feinwiirziger Geschmack mit angenehmer Scharfe im
Abgang - nichts flir Zaghafte, aber genau das Richtige fiir alle, die’s gerne feurig
mogen. Wer sie noch nicht probiert hat: Unbedingt nachholen — solange der
Vorrat reicht!
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Weingut Pfaffl: Griiner Veltli

dem Weinviertel duftet in der Nase nach Zitrusfriichten und griinen Apfeln und einem Anklang von
weilRem Pfeffer, typisch fiir die Rebsorte. Am Gaumen prasentiert sich der Wein frisch und gleich-
zeitig cremig mit einer lebendigen Sdure und fruchtigen Aromen von saftigen Birnen und griinen
Apfeln. Dieser Wein ist ein vielseitiger Speisebegleiter, der hervorragend zu leichten Vorspeisen,
Fischgerichten, asiatischer Kiiche und traditionellen dsterreichischen Speisen wie Wiener Schnitzel
oder auch alle Arten von Gefligelgerichten passt. Mit seiner animierenden Frische und seinem
ausgewogenen Charakter eignet er sich auch hervorragend als Aperitif.

Diesen Wein erhalten Sie im August bei uns als Wein des Monats und dariiber hinaus im Wein
und Sein in Landsberg.




Rezept flir 4 Personen

MAISHAHNCHEN POLLO FINO

geflillt. Dazu Fenchel-Orangen-Salat

Zutaten:
4 Maishahnchen
Pollo-Fino-Stiicke

Gewiirzsalz No.2

Fiillung:
200 g Mais

100 g Frischkase
1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 EL Butter

Beilage:
2 Fenchelknollen

2 Orangen (filetiert)
1 Chili

2 EL Olivendl
Gewdirzsalz No.1

Zubereitungszeit: 40 Minuten — davon Grillzeit ca. 30 Minuten

Fiillung: Zuerst bereiten Sie die Fillung zu. Hierfiir die Butter
schmelzen, Zwiebeln und Knoblauch glasig diinsten. Den Mais
zugeben, kurz andiinsten und den Frischkase einriihren. Mit Salz
und Pfeffer (optional gehackte Petersilie) abschmecken.

Orangen filetieren fir den Salat.

Ist die Fillung vorbereitet, wiirzen Sie die Pollo-Fino-Stlicke mit
No.2 (oder dhnlichen). Die Haut vorsichtig anheben und in die
Tasche jeweils einen EL der Maisfllung geben und wieder zustrei-
chen. Diese werden zuerst einmal indirekt gegrillt (ca. 20 Min. bei
200°C). Zum Schluss knusprig angrillen.

Nun den Fenchel in Scheiben grillen, mit den vorbereiteten
Orangenfilets, Olivendl, Salz & Pfeffer und optional Chili vermengen
und abschmecken.

Anrichteempfehlung: Fenchel-Orangen-Salat als kleinen Salat-
higel auf den Teller platzieren. Pollo Fino mit Hautseite nach oben
daneben legen und mit Chilischeiben und frische Krduter oder
etwas Fenchelgriin dekorieren.
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Unserem otben-Sc-hmankerIpI '. 1-Sie er als Aushang in unsgien Filialen. @
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Metzgerei Moser GmbH Landsberg am Lech

Katharinenstr. 39 | Tel. 08191/2386
Am Penzinger Feld 9 | Tel. 08191/4281971

info@metzgerei-moser.de

www.metzgerei-moser.de




