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ES GEHT UM DIE (BAYERISCHE) WURST
WARUM 7% HEIMAT ERHALTEND SIND...

Bayern ist mehr als ein Stiick Land in Deutschland, Bayern ist Heimat. Und Heimat, so wie ich sie
verstehe, ist ein lebendiges Konstrukt aus Menschen, landschaftlichen Eigenarten, kulinarischen Genuissen,
Geschichten und Traditionen. Das Wort ,Heimat” ist auch ein VVersprechen an unsere Nachkommen und
an uns selbst, Qualitat und Genuss betreffend. Denn wo Heimat gelebt wird, wird auch Gemeinschaft,
Authentizitdt und Nachhaltigkeit im besten Sinn gepflegt. Was das alles mit 7 % Mehrwertsteuer zu tun
hat? Sehr viell Denn in den nachsten Wochen werden Bundestag und Bundesrat eine fir alle in unserer
Heimat verorteten Restaurants, Wirtshauser und Cafés existenzielle Entscheidung zu treffen haben.
Konkret geht es um die Beibehaltung der 7 % Regelung auf Speisen, also dem reduzierten Mehrwert-
steuersatz, der in der Gastronomie nur noch bis zum letzten Tag im Jahr 2023, dem 31.12. gilt. Anlass fir
die Senkung war die Stiitzung der Gastronomie in der Corona Krise, der — wie wir alle wissen — quasi
nahtlos Ukraine-Krieg und galoppierende Inflation gefolgt sind. Nach drei schweren Jahren in Folge
haben sich viele heimische Betriebe noch nicht davon erholt. Eine Steuererhohung zum 1. Januar 2024
ware eine Katastrophe flr viele gastronomische Betriebe und wiirde mit ziemlicher Sicherheit zu einem
Preisschock flr die Gaste fihren. Mit fatalen Folgen fiir die Gesellschaft, den Staat und die Unterneh-
men. Und fiir unsere Heimat, denn neben den Wirten sind auch lebensmittelproduzierende Handwerks-
betriebe wie das Metzger-Handwerk betroffen.

Es ware sehr widerspriichlich und wettbewerbsverzerrend, frisch zubereitetes Essen, das beispielsweise
in unseren Filialen im Restaurantbereich genossen werden kann, ab 1. Januar 2024 wieder mit 19 % zu
besteuern. Wahrend unsere Mitnahmeportionen weiterhin mit nur sieben Prozent Mehrwertsteuer
abzugeben sind. Eine Regelung, die aus meiner Sicht im Ubrigen noch nie wirklich nachvollziehbar war!
Auch aus diesem Grund hat sich der Fleischerverband Bayern dem ,Heimatpakt Bayern” angeschlossen.
Der Heimatpakt bringt diejenigen zusammen, denen Lebensfreude und Zukunft am Herzen liegt, die sich
Nachhaltigkeit ohne Klischees und ohne Ideologie wiinschen. Wenn sich der jetzige Bundeskanzler, Olaf
Scholz heute nicht mehr an seine Aussage erinnert: ,Das ist eine Regelung, die gilt jetzt, und die machen
wir nie wieder riickgangig. Darauf kénnen Sie vertrauen”, dann wird es zu einem drastischen Wirte-Sterben
in Bayern kommen. Denn nur mit den 7 % Mehrwertsteuer ist es bisher gelungen, die enormen Kosten-
steigerungen der letzten Monate nicht 1:1 an die Gaste weiterzugeben und in einem gemeinsamen
Kraftakt die kulinarische Vielfalt zu bezahlbaren Preisen — auch fiir Normalverdiener und Familien - zu
bewahren. Mit einer 7 % Regelung sind dartiber hinaus faire Lohne fiir rund 2 Millionen Menschen im
Gastgewerbe und rund 10.000 Angestellte von Metzger-Handwerksbetriebe moglich. Und schliel3lich
wiirde mit der dauerhaften Geltung von 7% Mehrwertsteuer der Branche jene Wertschatzung gezeigt,
die sie in den meisten EU-Landern schon genieft. In 23 EU-Staaten gilt bereits der reduzierte Mehrwert-
steuersatz auf Speisen in der Gastronomie. Es geht um die Wurst, es geht um unsere Heimat! Unter-
schreiben Sie am besten noch heute die Petition fir die Beibehaltung der 7 % Regelung, Ihr Wirt wird es
Ihnen danken:
www.openpetition.de/petition/online/keine-steuererhoehung-7-mehrwertsteuer-auf-speisen-in-der-
gastronomie-muessen-bleiben
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UMSERE HERBSTKLASSIKER AUS DER BAYRISCHEN KUCHE

RINDERSCHULTER

zum Braten

LEBERWURST IM RING
schlachtfrisch hergestellt (ab Montag 9.10. )
BLUTWURST

schlachtfrisch hergestellt (ab Montag 9.10. )
LANDSBERGER STADTSCHINKEN
feinwlrzig

SCHWARZWURST IM RING

die besondere Blutwurst
SPECKKNODEL

hausgemacht

SAUMEISE

eine Waldviertler Spezialitat
POLNISCHE

feingeraucherte Brotzeitwurst
NUSS-SCHINKEN

hell oder dunkel gerauchert
RINDERPFEFFERPFANNE

unsere schnelle Pfanne des Monats
SCHINKEN-EIER-SALAT

unser Klassiker

SCHARFE SCHWIEGERMUTTER
unser pikanter Kaseaufstrich

2,13 € / 100g
1,45 € / 100g
1,30 € / 100g
3,44 € / 100g
1,58 € / 100g
1,31 €/ 100g
2,23 €/ 100g
2,09 € / 100g
2,48 € / 100g
2,42 € / 100g
2,26 € / 100g

2,44 € / 100g




SPECKKNODEL, HANDGEMACHT

Fir die Suppe als deftige Einlage oder zum Eintopf dazu -
der hausgemachte Speckknddel findet seinen Platz in der
traditionellen Kiche im Herbst. Was aber auch geht: in
Butter angebraten Scheiben des Knddels als ,Grostl” mit
gesammelten Pilzen und Krdutern verfeinert oder mit
Presssack sauer angemacht mit viel Zwiebel und einem
Schoppen Wein. So kann der Herbst kommen!

LANDSBERGERST&D&SCA—MNKEN- 2

Der Schinken, der nicht wegzudenken ist in unseren Theken.,
Gerade der feinwtirzige Geschmack, der auch an schone =

Sommerabende.erinnert und an Brotzeit mit Familie und
Freunden, bleib im Gedachtnis und macht diesen rohen
Schinken so beliebt. Grundzutat ist natirlich unser
Strohschwein. Besonders das Fleisch aus der Keule eignet
sich flir unseren Landsberger Stadtschinken.

Und die Zusammensetzung der Gewdrze? Naturlich ein
Moser Geheimnis.




SCHWARZWURST IM RING

Sehr rustikal kommt Sie daher, die Schwarzwurst oder
auch Speckwurst im Ring. Wobei diese gar nicht so.fett
ist wie der Ruf, der ihr vorauseilt. Mit ausgesuchten
Gewtrzen wird sie noch von Hand hergestellt. Eine
Delikatesse auch in der modernen' Kiiche: immer mehr
auf ,Pizza im bayerischen Stil” zusehen oder als Topping
in Form von Chips in der Sterne-Kiiche. Probieren Sie ..

- EN AUS DER. - 1%
SOhuLTER.. e\ L

,."l Die Tage werden kirzer und die Lust auf warn?ende
Speisen, die die Wochenenden gemditlich machen, wird
groRer. Aber nicht nur flir verschiedene Braten, wie Boeuf
Bourguignon und Boeuf La Motte oder den Brauhausbra-
ten gibt es wunderbare-Rezepte. Aus der Schulter eignet
sich das herrliche Bratenfleiseh auch fiir tolle geschmarte
und eingekochte Ragouts. Wenig Aufwand und. tolle
Ergebnisse. Wir beraten Sie gerne!







SER'S SCHMANKERLKUCHE — ——

Unser Rezepttipp im Oktober

Rezept flr 4 Personen Vorbereitung ca. 75 Min. / Garzeit ca. 45 Minuten

RINDERRAGOUT ,MOSER"

mit Pappardelle

Zutaten Fleisch in circa 1 cm groBBe Wiirfel schneiden. Gemiise putzen und
wiirfeln. Ol erhitzen und das Fleisch gut darin anbraten. Danach ca.
1 kg Rindfleisch die Halfte des Gemiises dazugeben und ebenfalls mit anbraten.
aus der Schulter Tomatenmark und Paprikapulver hinzufiigen und mit anrésten.
etwas Ol Etwas Rotwein angieBen und den Rest der Gewiirze und Krauter
00 ml trockener Rotwein einstreuen. Dazu ca. die Halfte der Oliven, Kapern und Tomaten
500 ml Fleisch- oder geben. Die Hitze runterschalten und das Ganze ca. 45 Minuten einko-
Gemiisebriihe chen.
2 Zwiebeln Wahrenddessen immer wieder Rotwein und Briihe zugeben und
1 Petersilienwurzel reduzieren lassen. Kurz bevor das Fleisch gar und weich ist, etwas Ol
Stange Staudensellerie in einer Pfanne erhitzen und den Rest der Zutaten gut anschwitzen.
1 Karotte Die Masse zum Ragout geben und gut verriihren. Parallel die Nudeln
2 Zehen Knoblauch in Salzwasser kochen. Tropfnass mit dem Ragout gut vermengen.
2 EL Tomatenmark Auf Tellern verteilen und mit Petersilie und Parmesan bestreuen und
1 TL Paprikapulver (mild) garnieren.
1 Zweig Rosmarin Guten Appetit!
(nach Geschmack)
2 Zweige Thymian

1 kleine Chilischote

(nach Geschmack)

2 Lorbeerblatter

3 Wachholderbeeren

1 kleine Handvoll Oliven, griin
1 Glas Kapern

1 Glas eingelegte,
getrocknete Tomaten

Salz, Pfeffer

500 g Pappardelle
1 kleines Bund Petersilie
Parmesan




erkommen und wie sie gehalten
enlosen Fahrt zu unseren Land-
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