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WENN TRANSPARENZ AUF DIE TELLER KOMMT

Essen polarisiert — zunehmend auch im politischen Geschehen. Das finde ich grundsdtzlich gut,
solange Diskussionen sachlich bleiben und am Ende zu tatsachlichen Verbesserungen fiihren.

Ein Thema, das mich personlich seit geraumer Zeit beschdftigt, ist die Einflihrung der verpflichten-
den staatlichen Tierhaltungskennzeichnung, die nun offenbar kurz bevorsteht und fiir das kommen-
de Frihjahr geplant ist.

Der Grundgedanke ist richtig: Verbraucherinnen und Verbraucher wiinschen sich mehr Transparenz
und wollen erkennen konnen, unter welchen Bedingungen ein Tier gehalten wurde — und woher es
stammt. Auch wir in der Branche begriiBen das ausdrticklich, schlieBlich arbeiten wir tagtdglich
daran, Fleisch verantwortungsvoll und nachvollziehbar zu erzeugen. Doch was in den letzten drei
Jahren aus dieser guten Idee geworden ist, war alles andere als praxisnah.

Geplant war, zunachst nur mit Schweinefleisch zu starten. Importware sollte aul3en vor bleiben.
Eine Kennzeichnung in Gastronomie und AuBer-Haus-Verpflegung war in der ersten Stufe gar nicht
vorgesehen. Da stellt sich doch unweigerlich die Frage: Was soll das bringen, wenn die Halfte des in
Deutschland konsumierten Schweinefleisches gar nicht erfasst wird? Birokratie, Kosten — aber
kein echter Mehrwert: Das war die berechtigte Sorge vieler Handwerksbetriebe.

Auch Bundeslandwirtschaftsminister Alois Rainer sieht das so. Ihm sei wichtig, dass das Gesetz
.einen Mehrwert bringt und nicht allen Beteiligten nur Mehrarbeit verschafft.”

Nun scheint sich tatsachlich ein Durchbruch abzuzeichnen: Unser Bundeslandwirtschaftsminister —
und Metzgermeisterkollege — will die Novelle praxisnah berarbeiten, gemeinsam mit Verbanden
aus Landwirtschaft, Handel und Fleischwirtschaft. Das ist ein gutes Signal. Entscheidend ist, dass
kinftig auch Importware und die Gastronomie einbezogen werden.

Denn seien wir ehrlich: Wenn der schwabische Zwiebelrostbraten im Restaurant seinen Ursprung in
Stidamerika hat, sollten wir das wissen diirfen — ebenso wie wir wissen wollen, wenn er von einem
regionalen Rind aus tiergerechter Haltung stammt. Eine klare, nachvollziehbare Kennzeichnung
schafft Vertrauen — und ist letztlich auch eine Form der Wertschatzung fiir alle, die in Deutschland
verantwortungsvoll Fleisch erzeugen.

Ich bin lberzeugt: Man setzt gerne etwas um und nimmt Mihen in Kauf, wenn Sinnhaftigkeit
erkennbar ist. Und wenn in jeder Speisekarte — vom Schnellimbiss iber die Kantine bis zum Restau-
rant — wie beim Metzger des Vertrauens schon langst gewohnt — steht, wo das Fleisch herkommt,
geht man doch gleich noch lieber essen.

Ehrlich wahrt am langsten — auch beim Fleisch.
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DEFTISE SCHMAKKERL FUR DIE HERBSTZEIT

TAFELSPITZ

bestes Tellerfleisch, solange der Vorrat reicht

BURGERMEISTERSTUCK

bestes Tellerfleisch, solange der Vorrat reicht

SUPPENFLEISCH

aus der Querrippe, ausgelost
SUPPENHUHN

frisch oder tiefgefroren
SUPPENKNOCHEN/MARKKNOCHEN
vom Rind

RINDERLEBER, GEMAHLEN

frisch oder tiefgefroren
LEBERKNODEL

fur die gute Suppe

MAULTASCHEN

hausgemacht
FESTTAGSLEBERWURST

diesen Monat wieder im Sortiment
WILDBRATWURST
schockgefrostet oder frisch
KURBISCREMESUPPE

im Vorratspack

RINDERBRUHE

im Vorratspack

SCHARFE SCHWIEGERMUTTER
unser Kaseaufstrich des Monats
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3,29 € / 100g
3,29 € / 100g
1,59 € / 100g
1,28 € / 100g
0,69 € / 100g
1,43 € / 100g
1,54 € / 100g
1,85 € / 100g
2,25 € / 100g
2,41 €/100g
1,06 € / 100g
0,88 € / 100g

2,54 € / 100g



DIE GUTE SUPPE

Auch wenn wir uns noch einen sonnigen, goldenen Herbst wiins
die kalte Jahreszeit uns friiher oder spater einholen. Wenn wi
drauRen ins kuschelige Zuhause kommen, fehlt nur noch di
Mahlzeit, um den Korper richtig aufzuwarmen — und die Seele
Nach den leichten Sommergerichten sehnen wir uns jetzt
herzhaften Speisen und deftiger Hausmannskost. Oder nach S

Schiissel Suppe ist wie eine weiche Decke, die man sich an kalf
Herbsttagen um die Schultern legt. Das Besondere dabei ist —

das Einfache und Gute: Eine selbstgemachte Kraftbriihe ist 4
Wohltat. Sie warmt und schenkt uns Geborgenheit, in die man sig
Loffel hineinkuscheln kann. Deshalb widmen wir uns in dies|
besonders dem Thema,Gute Suppe” — zum Beispiel mit Suppe

Suppenknochen vom Rind, die die Basis einer kostlichen R

Sc i Rezept desMonatsan!







Diese Weine erhalten Sie im November bei uns als Weine des Monats und dariiber hinaus im
Wein und Sein in Landsberg.




Rezept flr 4 Personen

Zubereitungszeit: ca. 30-40 Minuten — Kochzeit ca. 180 Minuten

WIENER TAFELSPITZ MIT
MEERRETICHSAUCE

Zutaten

Fleisch & Fond:
1,5 kg Tafelspitz
(oder Blirgermeisterstiick)

2 | Wasser

300 g Wurzelgemtuse
(Karotten, Sellerie, Lauch,
Petersilienwurzel)

2 Zwiebeln
(mit Schale, halbiert)

2 Lorbeerblatter,

5 Pfefferkorner,

2 Wacholderbeeren,
1TL Salz

etwas Petersilie
Meerrettichsauce:

300 ml Kochfond
(vom Tafelspitz)

200 ml Sahne
100 ml Milch
1 EL Butter

1 EL Mehl

50-70 g frisch geriebener
Meerrettich (je nach
gewlinschter Scharfe)

Salz, weiBer Pfeffer,
Zitronensaft

Fond ansetzen: Zwiebeln mit Schale halbieren und in einem Topf
kraftig anrdsten. Wurzelgemiise und Gewlrze zugeben, mit Wasser
aufgieRen und aufkochen.

Fleisch garen: Den Tafelspitz einlegen, aufkochen, abschdaumen
und anschlieRend bei kleiner Hitze ca. 2% Stunden sanft sieden
(nicht kochen!). Das Fleisch ist fertig, wenn es sich leicht mit der
Gabel einstechen lasst.

Meerretichsauce: Butter schmelzen, Mehl einriihren und eine helle
Mehlschwitze herstellen. Mit Kochfond aufgieBen, 10-15 Minuten
kocheln lassen, dann Sahne und Milch zugeben.

Zum Schluss frisch geriebenen Meerrettich einrtihren und mit Salz,
Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Anrichten: Tafelspitz in Scheiben schneiden, mit Meerrettichsauce
servieren und mit etwas Wurzelgemiise garnieren.

Dazu passt: Salzkartoffeln, Rosti oder Wurzelgemise aus dem
Fond — und wer mag: Apfelkren (Apfelmus mit frischem Meerret-
tich).

TIPP aus unserer Metzgerei: Der dabei entstehende Fond eignet
sich Gibrigens perfekt als kraftige Suppe fiir den nachsten Tag.

Guten Appetit!
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