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KULINARISCHES BRAUCHTUM IM FASCHING

Ist Ihnen schon aufgefallen: Das ganze Jahr tiber gibt es faszinierenden Verflechtung von Brauchtum
und Essen! Von den schlaraffischen Lustbarkeiten der Faschingszeit bis zu den kleinen Koéstlich-
keiten, mit denen man die bosen Geister der Rauhndchte besanftigen wollte, von den kultischen
Urspriingen des Ostereis bis zu den verraterischen Martinsgansen, um nur einige Beispiele zu
nennen. Je tiefer das Brauchtum verwurzelt ist und je starker sich unser Alltag aus Traditionen
speist, desto einfacher ist es meist auch, die Entstehung der jeweiligen Gerichte zu ihren Urspriin-
gen zuriick zu verfolgen.

Fur die so genannte fiinfte Jahreszeit - Fastnacht, Fasching, Karneval - scheint es, neben religiosen,
auch eine Vielzahl an historischen Erklarungen zu geben. So lassen sich manche Faschingsspeisen
auf Feste der Romer, Fruchtbarkeitsriten unserer Vorfahren oder Brauche aus dem Mittelalter
zurlick fuhren. Nach christlichem Glauben darf von Aschermittwoch bis Karfreitag kein Fleisch
gegessen werden. Dies driickt sich auch aus im Begriff Karneval, der sich ableitet aus dem
lateinischen und so viel bedeutet wie "Das Fleisch geht". Aus diesem Grund stand wahrend des
europaischen Karnevals des 16. und 17. Jhdt. auch das ordinare "Fressen” ganz im Vordergrund.
Fleisch zu essen war zu dieser Zeit noch etwas Besonderes und nur zu bestimmten festlichen
Anlassen geboten. Zudem wollte man die letzten Tage vor Beginn der Fastenzeit am Aschermitt-
woch noch voll auskosten. Im Fasching enthielten die verzehrten Speisen darum traditionell jene
Zutaten, welche wahrend der Fastenzeit von der Kirche tber Jahrhunderte verboten waren: So zum
Bespiel Fleisch, Eier oder Fett. Wobei Fett sich einerseits auf Schweinefleisch und Speck bezog.
Andererseits aber auch auf Geback — zum Beispiel stiRe Krapfen - welches noch heute noch traditi-
onell in Fett heraus gebacken wird.

Eine traditionelle Faschingsspeise sind librigens auch die Fastnachtshiihner. Das kam so: Eier galten
lange als flissiges Fleisch und waren in der Fastenzeit verboten. Deswegen schlachteten die
Bauern traditionell zum Fasching viele ihrer Hihner, um die Eierzahl zu senken. Darum ist ein Huhn
im Topf ein alter Brauch in der narrischen Zeit. So wie man Huhn mag oder nicht, so verhalt es sich
auch mit dem Fasching: Reine Geschmacksache! Die einen lieben es, die anderen lehnen es ab. Und
weil sich Gber Geschmack bekanntlich kontrovers diskutieren lasst, gibt es an dieser Stelle keine
Handlungsempfehlung, wie man am besten durch die ,tollen Tage” kommt. Nur eine Bemerkung,
angelehnt an Ringelnatz, sei erlaubt: ,Humor ist der Knopf, der verhindert, dass uns der Kragen
platzt.” Darum hilft — wahlweise - nur eins: Mitmachen, verreisen oder sich daran freuen, dass der
ganze Spuk spatestens am Aschermittwoch vorbei ist.
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JETZT WIRD'S KOCHMAL RICHTI5 BUNT

SCHWEINEKOTELETT 1,39 €/ 100g
vom Strohschwein

RINDERSCHAUFERL 1,89 € / 100g
zum Schmoren oder Sieden

RINDERBEINSCHEIBEN 1,39 €/ 100g
zum Schmoren oder Sieden

PASTETEN-AUFSCHNITT gemischt 1,99 € / 100g
BIERKUGEL 1,86 € / 100g
gerauchert und heigegart

VORSTADTSCHMANKERL 2,09 €/ 100g
unser gebackener Bierschinken

SCHWEINSKAS 1,99 € / 100g
mit feiner Majaronnote

REGENSBURGER 1,64 € / 100g

wurzige Handwurst

RATZ FATZ AUF DEM TISCH

RINDERPFEFFER-PFANNE 2,22 €/ 100g
schnelle Pfanne des Monats
SCHWEINEPFEFFER-PFANNE 1,72 € / 100g

schnelle Pfanne des Monats
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BIERKUGEL

Der Name unserer Bierkugel weist auf den typischen
Verzehr beim Genuss von Bier hin, nicht auf eine Verwen-
dung als Zutat. Die typische Kugelform erhalt sie wegen
_der natlrlich verwendeten Wursthiille, die Blase des
- Schweins. Hier arbeiten wir als einer der wenigen
er noch traditionell. Neudeutsch: from nose to tail.
d- und Schweinefleisch, gewolft und typische
ie Pfeffer, Muskat, Koriander, Senfkorn und
serden von unserem Metzger von Hand

feinern diese alte Spezialitdt.

CHMANKERL

inkerl ist in Form und Aussehen dem

och ist das Brat erheblich wiirziger

arobe  Schinkenstlicke geben ihm das

X ) S"éi?tié'qu herzhaft hat das Vorstadt-
schmankerl bei uns in den'léden seine Liebhaber.

Noch nicht probiert? Unbedingt bei einer richtigen

Brotzeit — vielleicht jetzt im Fasching — mit der Familie

testen. Ein toller Begleiter bei jeder Brotzeit.
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Was Sie schon immer (b€

RINDERSCHAUFERL |

Das Schauferl vom Rind wird aus der Schulter
geschnitten und ist ein klassisches $chmorstiick. Sein
Muskelfleisch gibt ihm einen kraftigen Geschmack
und macht es so interessanter als/manch ein Edelteil.
Apropos Edelteil: viele unserer Grillkunden kennen
das besonders schmackhafte Tejlstiick auch als Flat
Iron. Besonders im Sommer wird/das zarte Marmorie-
rungswunder aus der Schulter gerne auf den Grill
gelegt. Ohne sehen und Hauy beso ders zart und
geeignet fir die bevorstehend arm

Eine Pfanne, die schnell1 geht und aIIe am 'Tlsch"
‘mégen? Mager, aber trotzdem saftig? \ :
Unser Schweinepfeffer ist das richtige - ob mit Nudeln
_oder Reis, Salat oder Piiree, die schnelle Pfanne geht
immer!

Aus magerem Schnitzel, Fleisch und mit der besonde-
ren Pfeffer Mischung, die unser Kiichenteam eigen-
handig herstellt und mischt, gelingt nicht nur die
Pfanne. Auch fiir gefiillte Taschen im Gyros — oder
Doner Style wird sie oft von unseren Kunden mitge-
nommen.
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Unser Rezepttippim Februar

Rezept flr 2 Person Zubereitungszeit ca. 30 Min. / Garzeit ca. 3 Stunden

GESCHMORTE BEINSCHEIBE
VOM RIND

Zutaten Zubereitung
2 Beinscheiben vom Rind Die Beinscheiben vor dem anbraten mit Salz, Pfeffer und Paprika-
Salz Pfeffer pulver einreiben. Schalotten vierteln, Knoblauch fein hacken, die

Ingwerwurzel der Lange nach vierteln. Die Gewlrzzweige zu

etwas Paprikapulver ! - ! A -
einem Strdusschen binden (so wird das entnehmen spater

20 g Butterschmalz einfacher). Ofen auf 140 °C Umluft vorheizen.
6 Schalotten Butterschmalz in einem Brater erhitzen. Die beiden Scheiben
3 Knoblauchzehen kurz und scharf von beiden Seiten anbraten und dann heraus-

1 Zweig Rosmarin nehmen.

Schalotten, Knoblauch, Ingwer und Lorbeer im Bratensatz kurz

2 Zweige Thymian » h -
: . andlnsten. Tomate und Gewdlrzstrausschen dazugeben und
2 Zweige Majoran kurz kicheln lassen. Mit Wein und Fond App léschen und noch
(geht auch getrocknet) mal kurz aufkochen lassen. Die beiden Scheiben in den Fond
1 kleines Stuick Ingwer legen. Brater mit dem Deckel schliel3en und in den vorgeheizten
2 Lorbeerblatter Ofen“circa"?; Stunden schmoren lassen. Am Ende Ingwer und
Gewdlrzstrausschen entfernen.
1 kleine Dose Tomaten Beilagen-Tipp: Spatzle oder Bandnudeln
(stickig) Wein-Empfehlung: Malbec oder wiirziger Primitivo.

150 ml Rotwein, trocken
150 ml Bratenfond

Beinscheiben vom Rind?

... geht auch geschmort!

Als Hesse oder Wade, Osterreichisch Wadschunken, werden Teile
des Unterschenkels des Rindes bezeichnet. Die zur Hinterkeule
gehdrende Hesse ist grofRer und hat einen hoheren Fleischanteil als
die Vorderkeule.

Wissenswertes: durchschnittlich hat die Beinscheiben nur einen
Fettanteil von 6%.




UNSERE
WOCHEN - SCHMANKERL
JETIT ONLINE. -

Unseren Wochen-Schmankerlplan fi

unseren Filialen. Mit dem:rechfs stehen:

r noch Online od__gr_afs Aushang ip
peSig diesen einlfafkﬁ abrufen.

inid leben ist bei uns

_ ch Ressourcen zu

. gibt” es ab sofort keine

ochenzettelmehr, sondern diese monatlich

B einende, kleine Broschiire und das nur,
solange der Vorrat reicht.
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Metzgerei Moser GmbH Landsberg am Lech

Katharinenstr. 39 | Tel. 08191/2386
Ludwigstr. 158 | Tel. 08191/427826
Am Penzinger Feld 9 | Tel. 08191/4281971

info@metzgerei-moser.de

www.metzgerei-moser.de




