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~ KULIKARISCHE KOLUMKE —

von Michael Moser

ACHTSAMKEIT

Wie sich Vorsdtze von ganz alleine erledigen konnen...

Um Weihnachten herum, vor allem aber zu Silvester, werden gerne Vorsatze flir das neue Jahr
gefasst: Endlich mit dem Rauchen aufhoren. Mehr Sport treiben. Gewicht verlieren. Friiher zu Bett
gehen. Dazu gibt es einen schonen Gedanken, den ich gerne an Sie weitergeben mochte:

.Das Jahresende ist kein Ende und kein Anfang, sondern ein Weiterleben mit der Weisheit, die uns
die Erfahrung gelehrt hat.” Naturlich: Ein Jahr ist zu Silvester definitiv vorbei. Und ganz egal, wie man
den Jahresausklang feiert — leuchtend und krachend oder still und leise — an dem, was hinter einem
liegt, lasst sich wenig andern. Umgekehrt spricht nichts dagegen, sich am Ende eines Jahres in Ruhe
zu Uberlegen, was besser hatte laufen kénnen und welche Wiinsche offen geblieben sind. So
kristallisiert sich rasch heraus, um welche Facetten man sein Leben gerne bereichern wiirde. Sich
bewusst machen, was man geleistet hat und darauf stolz zu sein, ist aber mindestens ebenso
wichtig.

Schén ist meiner Meinung deshalb auch, Feste zu feiern, wie sie fallen. Und zum Fest gehdrt der
ganze Mensch mit all seinen Sinnen. Zu Silvester gehoren Musik, vielleicht auch Tanz, gutes Essen
und viel Ausgelassenheit, Freude und Humor. Was das alles mit kulinarischen Genlssen im
weitesten Sinn zu tun hat, werden Sie berechtigt fragen. Nun, viele unserer guten \Vorsatze basieren
auf schlechten Angewohnheiten und unangenehmen Einfllissen, die wir uns zugelegt haben bzw.
die uns belasten: Auf Stress im Beruf oder in der Freizeit, auf schlechtem Zeitmanagement,
schnellem Essen, Fast Food ... Diese Begriffe scheinen, oberflachlich betrachtet, gut zu “harmonie-
ren”. Interessanterweise treten sie auch haufig zusammen auf. Weil uns Beruf, Familie und Freizeit
zeitweise stressen, verlieren wir unsere Beduirfnisse und unser Wohlbefinden aus den Augen.

Ich finde: Sich Zeit zu nehmen fiir ein genussvolles Essen, zumindest ein Mal am Tag, hat etwas mit
Wertschatzung dem eigenen Korper gegenlber zu tun. Die Liste im Internet ist lang, wenn man den
Begriff ,Achtsamkeit” eingibt. Aber dafiir braucht es nicht viel. Achtsam mit sich selbst umgehen. Es
liegt an uns, uns selbst diesen Respekt zu zollen, bewusst hochwertige Lebensmittel auswahlen, die
wir in Ruhe und genussvoll zubereiten und genieRen konnen. Dabei entsteht eine ganz neue
Lebensqualitat, ein Gefihl fir die eigenen Bedirfnisse, ein neues Korperempfinden. Bewusstes
Essen kann alle Sinne des Korpers befriedigen, es verbessert die Nahrstoffaufnahme, die Leistungs-
fahigkeit und die Resistenz gegentiiber Stress. Ein wenig ,slow food” jeden Tag und wir sind auf
einem guten Weg zu mehr Entspannung, zu mehr Gesundheit und ... zu mehr Genuss!

Und womaglich erftillt sich damit auch der eine oder andere Vorsatz fiir 2023 von ganz allein.




——— EMPFEHLUNSEN ¥ JAKUAR

UNSERE BASIS FUR DAS NEUE JAHR

SCHASCHLIKPFANNE
unsere schnelle Pfanne des Monats

SCHWEINEHALS ZUM BRATEN
vom Strohschwein

SCHWEINEBACKERL (schockgefrostet)
zum Schmoren

RINDERBRUST von der Farse
SPECKKNODEL fiir die gute Suppe
RIPPERL

gerauchert und heilgegart
SCHWEINSBRATWURSTL

roh & gebriht

BAUERNSCHINKEN
schwarz gerauchert und heil3gegart

GROBER LEBERKAS IN DER DOSE
200g oder 400g

GROBE METTWURST im Ring
diesen Monat wieder

KASETATAR
hausgemacht

1,82 € / 100g
1,48 € / 100g
2,25 € / 100g

1,54 € / 100g
1,31 €/ 100g
1,59 € / 100g

1,69 € / 100g
2,29 € / 100g
1,51 € / 100g
1,69 € / 100g

2,44 € / 100g




RIPPERL

Aus saftigen Kotelettstiicken unserer Strohschweine
werden auch die beliebten Ripperl von unseren Metzgern
nach alter Handwerkstradition hergestellt. Zart gepokelt
— das gibt den leicht salzig und wirzig-milden
Geschmack — und dann im Buchenrauch veredelt, sind
unsere Rippel nicht nur zur Brotzeit immer gern gesehen.
Warm auf Sauerkraut oder deftig im Brotteig raus
gebacken — immer eine rustikale Delikatesse!

SPECKKNODEL

Unsere Speckknddel sind das ganze Jahr ein Dauerrenner.
Kein Wunder: auch hier'sehauen wir, dass unsere Grund-
zutaten wie Semmeln und Brot regional vom Backer
angeliefert werden. Ausgesuchte Gewiirze und bester
geraucherter Speck geben dem Knddel den typischen
Geschmack. Ob in der Suppe, im Eintopf oder als Beilage,
der wiirzige kleine Knodel ist seit Jahren ein Favorit vieler
Kunden.




EINE KLEINE

Was Sie schon immer iber- unsere 388

GROBER LEBERKAS inocroose

Nach der Feiertagsvollerei darf’s auch mal ‘was auf
Vorrat fir den heimischen Kuhlschr‘_nk séu‘r \Wobei
das mit der Vorratshaltung bei u serem groben
Leberkase in der Dose meist gar n|ch
landet er auf dem Brotzeittisch.

immer, es darf gerne auch etwas grob'er zugehen. Viel
ausgesuchtes Schweinefleisch; Rindfleisch, Gewtirze
und auch Krauter gebentihm!/ d T typlsch herzhaften
Geschmack. Tipp unseref: i
in der Butterpfanne gebrz
Unbedingt ausprobieren et iiie |

EX USS

ir — Schwvemsbackerl werden
Sie besonders m gen! Die klemen ekerl:sind roh
etwas fester — geschmort hlnge erfallen sie i
regelrecht auf der Zunge. M )
Mit einer schonen, krdftigen lbunkelblersauce oder
auch gern in Rotwein geschmort/sind sie ein Highlight
in der Kiiche. Auch fiir Anfanger das ideale Gericht.
Hier ist die Garzeit entscheidend,"um die kleinen

Leckerbissen weich und saftig auf-dem: Teller zu
bringen. Rezept? Gibt es direkt bei unseren Verkau-
fer/-innen an der Theke.
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Unser Rezepttipp im Januar

Rezept flr 4 Person

Zubereitungszeit ca. 20 Min. / Kochzeit ca. 1,5 Stunden

RINDERBRUST MAL ANDERS

Zutaten

2 | Wasser
1 kg Rinderbrust

6-8 Stiick
Fleischknochen

300 g Gemiise

in Streifen oder Wiirfel
wie z. B. Karotten, Lauch,
Sellerie

1 Zwiebel
in kleine Wiirfel
geschnitten

Zubereitung

Wasser mit Knochen kalt auf den Herd stellen in einem ausrei-
chend grofRen Topf. Knochen und Wasser zum Kochen bringen
und die Rinderbrust in das heiRe Wasser dazugeben.

Fir eine Stunde leicht Simmern lassen, dann das geschnittene
Gemise zugeben und eine weitere halbe Stunde leicht kéchelnd
ziehen lassen. Fertig. Die Briihe eignet sich tbrigens wunderbar
zum ansetzen einer Sauce. Auch das Gemise hat ein Platz auf
dem Teller verdient.

Rinderbrustkern traditionell fir die Suppe? Nicht nur! Immer
beliebter wird es als ,Brisket”. Auch im Winter bei unseren Grillern
sehr geliebt. Durch die intensiv rauchige Note, durch 3 Stunden und
mehr gesmoked uber Buchen- oder Obstgehdlzrauch und dann
lber Stunden im Grill fertig gegart — flir Barbecue Fans ein Muss!

Geschichte rund um die Rinderbrust:

Die Rinderbrust ist in der Kochkunst und unter den Metzger beliebt
durch die maRig durchwachsene langfaserige Struktur. Wo liegt es
beim Rind? Im Vorderviertel unterhalb der Querrippe. Die Form des
Teilstlickes ist vorne schmal und hoch und lauft hinten eher flach
und breit aus.
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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




