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AUS DREI WIRD ZWEI - ABSCHIED VON UNSERER FILIALE
IN DER LUDWIGSTRARE

Es sind stets die kleinen Momente, die Erinnerungen und die Geschichten, die in den Mauern eines
Geschafts verankert sind. Und wenn ein Traditionsladen wie unserer in der Ludwigstral3e seine
Tdren fur immer schlieBt, dann endet nicht nur ein Kapitel der Stadtgeschichte, sondern es hinter-
lasstauch eine Liicke im Herzen der Gemeinschaft und der Unternehmerschaft. Dass die SchlieBung
unserer dritten Landsberger Filiale menschlich, wirtschaftlich und auch aus dkologischen Griinden
unvermeidbar ist, haben wir uns leider nach langem Ringen eingestehen miissen.

Seit dem 6. April 2000 war die Metzgerei Moser ein fester Bestandteil der Landsberger Altstadt. Ein
Ort, an dem nicht nur hervorragende Fleisch- und Wurstwaren, sondern auch Gesprache, Zuberei-
tungsideen und Traditionen ausgetauscht wurden. Dass dieses Kapitel mit dem 23. Dezember 2023
geschlossen werden muss und wir an diesem Tag das letzte Mal ,Darf's a bisserl mehr sein?” zu
Ihnen sagen werden, hat verschiedene Griinde.

Unsere Entscheidung ist das Resultat zweier wesentlicher Faktoren, die uns keine andere Wahl
lieBen: Energiekosten und Fachkraftemangel. In Zeiten, in denen die Energiekosten so hoch sind,
dass sie einer zweiten Miete gleichen und in Anbetracht dessen, dass diese ab nachstem Jahr sogar
die Ladenmiete (ibersteigen werden, miissen wir jetzt handeln. Es ist sowohl aus 6konomischen als
auch aus okologischen Griinden nicht mehr vertretbar, zwei Laden in einer Entfernung von nur 850
Metern zu betreiben, so gern wir unseren Laden in der LudwigstraRe auch haben!

Was den Fachkraftemangel betrifft, haben wir uns in den letzten Jahren entgegen des Trends
behauptet, insbesondere durch die Integration und Ausbildung von Menschen, die in Deutschland
eine neue Heimat gefunden haben. Aber auch mit diesem Ansatz gelingt es uns fir die Zukunft
nicht, gentigend neue Fachkrafte fir unser Handwerk zu gewinnen. Die Losung kann nicht sein,
unsere engagierten Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter standig an ihre Grenzen zu bringen. Das ist
weder gesund noch fair.

Die Zeit hat auch gezeigt, dass trotz aller Nostalgie in der Realitat Metzgereiladen in kleinteiligen
innerstadtischen Strukturen nicht mehr zeitgemaR sind. Die Zeiten andern sich und der Fokus der
Kunden verschiebt sich immer mehr hin zu einem ,Erlebniseinkauf”. In unseren beiden modernen
Laden in der KatharinenstraBe und Am Penzinger Feld mit unserem grof3en Moser-Sortiment und
ausreichend Parkplatzen konnen wir Ihnen dieses Erlebnis bieten!

Wir danken jedem, der in den letzten 23 Jahren Kunde der Filiale LudwigstraBe war und uns unter-
stiitzt hat. Es war uns eine Ehre, Sie zu bedienen. Und wir freuen uns auf ein Wiedersehen an
unseren beiden anderen Standorten.
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TI5 WAS LOS HIER...

TAFELSPITZ UND BURGERMEISTERSTUCK
solange der Vorrat reicht

LEBERKAS ZUM SELBERBACKEN
verschiedene Grofl3en
BRATSTRUDEL

hausgemacht

LEBERKNODEL

fur die gute Suppe
KRAUTKRAPFEN

hausgemacht
SCHWEINSBRATWURSTEL

roh oder gebriht
ZWIEBELMETTWURST

flir die Brotzeit

KOCHSALAMI, KLEIN

mild gerauchert, heil’gegart
PUTENPFANNE , TA) MAHAL"
unsere schnelle Pfanne des Monats
WALDORFSALAT

der Klassiker mit WalniRen und Mandarinen

CRANBERRY-FRISCHKASE
unser pikanter Kaseaufstrich

3,27 €/ 100g
1,49 € / 100g
1,93 €/ 100g
1,39 €/ 100g
1,79 € / 100g
1,85 € / 100g
1,80 € / 100g
1,98 € / 100g
1,86 € / 100g
1,74 € / 100g

2,42 € / 100g




PUTENGESCHNETZELTES
«TA] MAHAL"

Ein Klassiker.in unserem Sortiment. Zartes Putenflensch
aus der Brust wird verfeinert mit viel frischen Gemiise
und unserer hausgemachten Currymarinade: Nicht'etwa: :
scharf, sondern mildwiirzig. Als Beilagen passen Reis; -
Nudeln oder einfach als Topping fir einen schonen Salat.
Unser Tipp fiir mehr SoRe: mit Briihe und oder \Wein'
abloschen und oder einfach nur mit Sahne oder Koko' S
milch verfemern

X
BRATSTRUDEL HAUSGEMACHT

Der Bratstrudel wird schon seitjeher als beliebte Suppenein- !
lage genutzt. Schmackhaft wiirzig mit etwas Gemiise im
* Bratanteil."Der luftige Pfannkuchen, derdie Grundlage fiir
_den Strudel bildet; wird, frisch von unserem Kiichenteam
zubereitet nach altem Moser Rezept.

Aber nicht nur in der Suppe glanzt unser Bratstrudel. Schon
mal mit etwas Butter in Seheiben Goldgelb gebraten? Dazu
ein bisschen frischeLauchzwiebeln, dartiber ein Ei und alles
anbraten. Ein schnelles-Essen, dass Ihr Lieblingsgericht
werden kénnte!




KRAUTKRAPFEN, HAUSGEMACHT
Krautkrapfen sind eine eher bayerisch/sterreichische
Spezialitat. Einfache Kiiche aus wenigen Zutaten: bester
Nudelteig, gekochtes-Sauerkraut — da darf der gerdu-
cherte Speck nicht fehlen — und viel Handarbeit: Zum
Schluss am besten in Butter gebraten, bis sich eine
knusprige goldgelbe Kruste auf beiden Seiten bildet.
Entweder mit Bratensauce oder Kartoffelpiiree oder mit
einem knackigen griinen Salat, Probieren Sie!
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Rezept flr 4 Personen

Zutaten

800 g Rinderschulter

2 Stk. Zwiebeln

2 Stk. grofRe Tomaten
3ELOI

POmI trockener Rotwein
2 | Rinderbriihe

2 TL Starkemehl

2 EL Preiselbeeren

Salz, grober Pfeffer,
optional 1 EL griine
ngelegte Pfefferkorner,
1-2 Zweige Thymian,
1 Lorbeerblatt,
Piment (ganz)

Vorbereitung ca. 30 Min. / Garzeit ca. 80 Minuten

HERBSTRAGOUT A LA MOSER

Die Rinderschulter in circa 3 cm groRe Wiirfel schneiden. Zwiebeln
schdlen und in kleine Wiirfel schneiden und die Tomaten vierteln.
Pfefferkdrner Piment, Lorbeerblatt und Thymian andriicken und in
ein Teesieb/-filter geben (Dann miissen Sie es nicht aussortieren
beim Essen).

Das Fleisch salzen, pfeffern und im heiBen Ol gut rundherum an-
braten. Zwiebeln zugeben und gut mit anbraten. Tomaten hinzufii-
gen, kurz andiinsten und mit Rotwein aufgieBen. Gew(rz-Sackchen
dazugeben und Flissigkeit etwas reduzieren lassen. Briihe angiel3en,
das Fleisch bei geringer Hitze zugedeckt circa 80 Minuten weich
dlnsten lassen.

Das Gewtirz-Sackchen aus der SoRBe nehmen. Die Sauce gegebenen-
falls mit Starke abbinden. Preiselbeeren zugeben und zum Schluss
noch einmal kurz abschmecken.

Dazu passt: Bandnudeln, gebratene Serviettenknddel oder Butter,
Speck.

Unsere Weinempfehlung: gern ein dunkler und schwerer Rotwein,
zum Beispiel Rioja ,Polus”.

Tipp vom Metzger: Besonders gut eignet sich die flache Rinderschul-
ter flir unser Rezept. Durch die dicke, sehr collagenhaltige Sehne wird
mit viel Zeit und Hitze das Gulasch oder Ragout von allein schon
samig. Durch diesen Garprozess ,schmilzt” diese in die Sauce und das
Fleisch wird schon zart und weich.

Guten Appetit!
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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




