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von Michael Moser

Die Hoffnung stirbt zuletzt

Sind hiibsch verpackte Convenience-Angebote im Kiihlregal eine Herausforderung fiir unsere Entschlossen-
heit, nur unverarbeitete Lebensmittel zu essen? Zweifelsohne. Ware eine sorgfaltige Berichterstattung und
Aufklarung durch Schule und Medien hilfreich bei der Bildung zu ernahrungsrelevanten Themen? Sicherlich.
Konnte die Politik mehr unternehmen? Natdrlich! Aber jenseits dessen, was andere tun oder nicht tun, bleibt
es dabei, dass wir selbst die Verantwortung fiir unsere Kaufentscheidungen tragen. Die Ernahrungsindustrie
geht vom Leitbild des mundigen Verbrauchers aus, der kompetent und informiert tber sein Verhalten und
seine Bedirfnisse kritisch nachdenkt. Wir selbst wahlen und kaufen, kauen und schlucken unser Essen.
Soweit, so klar.

Verantwortlich konsumieren klingt aber oft einfacher, als es in der Praxis ist. Es existiert mittlerweile etwa
eine wahre Flut an Siegeln und Labels, die in ihren Anspriichen und Kontrollmechanismen nur teilweise
durchschaubar sind. Vielleicht entstand genau aus diesem Wirrwarr bereits vor zehn Jahren der Anspruch,
ein staatliches , Tierwohlkennzeichen” zu schaffen? Die Griinen haben sich des Themas neu angenommen
und wenn es nach deren Willen geht, soll ab 2023 frisches oder tiefgekiihltes Schweinefleisch verpflichtend
mit einer von fiinf Haltungsstufen gekennzeichnet sein. In der niedrigsten Haltungsform ,Stall” sind nur die
gesetzlichen Mindeststandards zu erfiillen. In der Kategorie ,Stall+Platz” haben die Tiere 20 Prozent mehr
Platz. ,Frischluftstalle” sind mindestens auf einer Seite offen, in der Stufe , Auslauf/Freiland"” diirfen die Tiere
acht Stunden taglich oder mehr raus. In die flinfte Stufe des Modells werden Biobetriebe eingruppiert.
Offenbar hofft man durch diese Kennzeichnung, ahnlich wie bei Eiern, das Bewusstsein der Konsumenten zu
scharfen und Eigenverantwortung zu wecken. Sprich: Den Verbraucher zu motivieren, hochwertigeres
Fleisch zu kaufen von Landwirten, die bessere Bedingungen fiir ihre Nutztiere schaffen. Das Konzept hat
allerdings nicht nur einen, sondern gleich mehrere Haken. Zum einen gilt es vorerst nur fir eine einzige
Tiergattung. Zum anderen werden Aspekte wie Transport, Schlachtung oder Tiergesundheit tiberhaupt nicht
berticksichtigt. Und zum dritten fallen alle verarbeiteten Fleischprodukte und jene, die flir andere Absatzka-
nale als den Lebensmitteleinzelhandel vorgesehen sind — wie zum Beispiel Gastronomie oder Imbissverkauf
— nicht unter diese neue Verordnung. Auch importierte Ware muss nicht zwingend, sondern lediglich auf
freiwilliger Basis gekennzeichnet werden. Damit fallen mehr als 50 % des Gesamtvolumens schon durch den
Rost und kénnen vom Verbraucher nicht zugeordnet werden. Deshalb geht die geplante Kennzeichnung
vollig an der Realitat vorbei. Was vielleicht auch daran liegen mag, dass sie im politischen Elfenbeinturm,
ohne Branchenvertreter entwickelt wurde. Sicher ist schon heute: Der Verwaltungsaufwand fir
Handwerksbetriebe steigt und das neue ,Label” bzw. seine Einfilhrung und Einhaltung kosten Geld. Als
Anschubfinanzierung istim Bundeshaushalt bis 2026 eine Summe von einer Milliarde Euro vorgesehen.

Mir ist klar, dass immer mehr Verbraucher ihren Konsum 6kologisch und nachhaltig gestalten mochten und
dass es nichtimmer leicht ist, passende Produkte zu finden. Ob ein neues ,Label” aber wirklich der Weisheit
letzter Schluss ist, wage ich anzuzweifeln. Wollen Sie wirklich wissen, was drin ist, in Ihrer Schnitzelsemmel,
Ihrem Rindfleisch-Pattie? Dann darf ich Ihnen — auch auf die Gefahr hin, dass ich mich wiederhole — Ihren
Handwerksmetzger vor Ort ans Herz legen. Dort erhalten Sie alle Informationen, die Ihnen das neue staatli-
che ,Giitesiegel” unterschldgt und zusdtzlich noch eine Idee, was Sie abends fiir sich und/oder Ihre Lieben
zubereiten konnten!
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5SCHMACKIS. ZUNFTIS. 5UAD.

MOSER™S WEIRWURST
WIENER WURSTCHEN

BIERSCHINKEN,
GESCHNITTEN ODER ABGEPASST

KALTER BRATEN,
GESCHNITTEN

FEINE METTWURST
LANDSBERGER PFANNE
M OBAZDA

KASE SALAT

0°BRAT IS

RIB EYE (STEAK)
REH BURGER PATTY

SCHWEINEKRUSTENBRATEN
(AUS DER SCHULTER)

ALTBAYERISCHE SCHWEINSBRATEN
SAUCE

~— — EMPFEHLUNSEN IM SEPTEMBER — —

1,55 € / 100g
1,56 € / 100g

1,93 € / 100g

2,20 € / 100g
1,38 € / 100g
1,55 € / 100g
1,94 € / 100g
1,94 € / 100g

3,83 €/ 100g
3,17 € / 100g

1,09 € / 100g

0,78 € / 100g
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REH. BURGER PATTY

Neben-demn K[$55|ker .Rindfleisch Patty” gibt es neﬁén
Dry Aged Patt|¢s auch welche vom Lamm, Dry Age Pork,
Wagyu/Gallomy, Salers und in standigem Wechsel viele
neue: Kreation, die zum Probieren einladen. So auch
Lnsere Reh Burger Pattys.

‘Alle Produkte | |wln unseren TK-Schranken sind bei -40°
schockgefrostet Dadurch erhalt das Fleisch seinen vollen
Gesechmack und alle guten Eigenschaften. Es saftet beim
Auftaten nicht aus und es gibt auch sonst keinen
Qualllmhter.%chled zu Frischfleisch.

Tipp vom Profi: die Patties immer gefroren auf den Grill
oder in die Pfanne geben! Es erleichtert das Wenden und
sie-bleiben saftiger! Wir beziehen unser Wildfleisch
iibrigens aus dem Oberallgdu und unsere schockgefro-
ﬁn Spezialititen eignen sich natiirlich hervorragend
zum bevorraten, um fiir spontane Anlasse immer
gewappnet zu sein.

LANDSBERGER PIEKQANNE

Wir nehmen fiir unsere Landé&grger Pfanne nur
Schnitzel von unserem Strohschwein het, Fein Geschnet-
zeltes mit Champignons, Brokkoli Rdschen und Rostzwie~

beln-ergibt es in Kombination mit unserer hausgemaeh=—— —

ten feinen Wurzung die Lieblingspfanne unserer Kunden.
Seit vielen Jahren ein fester Bestandteil in unserem
grof3en Sortiment.

: L\ Frisch gefertigt immer dienstags, solange der Vorrat




WEIRWURST

Rund um die WeiBwurst; die fiir Stammtischbriider anno
dazumal "so weil se,in”‘muss wie das Knie einer Jungfrau
und so prall wie ﬂie Brust einer Magd", ranken sich
Legenden, Geschichten und Anekdoten. Angeblich
entstand die WeiBwurst im Minchner Fasching von'
1857, und zwar direkt am Marienplatz. Weil die Gdste
einen Riesenhunger mitbrachten, warf der Metzger Se
Moser eine missgliickte Kalbsbratwurst ins Briihwas,
Und schon war die Erfindung gegltickt. .
WeiRwir /é werden traditionell in ungeraden Stu
zahlen gegessen, immer warm und sollten nie
"Zwolf-Uhr- Lauten” héren. Das heiBt, man genie
meist vormittags, im besten Fall mit siiRem /S
WeilRbier und frischen Laugenbrezn. Ein Minchn

. . . 3 . . \
Faschingsprinz sagte einst, dass das ,Grin" |

Geheimnis eines jeden Metzgermeisters. Alles zuse
men ergibt die Grundmasse der WeiRwurst, die in'd
Metzgerel abgebriiht wird. So erhalt sie ihre typiscl
weiBe Farbe. Und den unverwechselbaren Geschmack,
der siichtig'macht nach mehr als nur einem Stuck-....
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~—— MOSER'S SCHMAKKERLKUCHE — —

Rezept flr 1 Person

Unser Rezepttipp im September

Zubereitungszeit ca. 20 Min.

RIB EYE STEAK

Zutaten

Rib Eye Steak
Salz

Pfeffer

Brauner Zucker
Ol fiir die Pfanne

ERKLARUNG
RIB EYE STEAK

ERNTEMPERATUREN
BEIM STEAK GRILLEN

Zubereitung

Tipp vom Profi: das Steak sollte auch hier mindestens Zimmer-
temperatur haben.

Heizen Sie Ihren Grill oder Pfanne auf 220° Grad vor.

Beim Grillen darauf achten, dass die Kohlen vollstandig durchge-
gliiht sind. Beim Braten in der Pfanne auf gutes Ol achten, das
hocherhitzbar ist. Beide Schnittflachen kurz vor dem Braten/Grillen
(Rost sollte 220 °C haben) mit braunem Zucker einreiben. Auf den
Grill (oder die Pfanne) legen — direkte Hitze — und fiir circa 2,5
Minuten jede Seite angrillen. Beim Wenden darauf achten, das
Steak nicht auf die gleiche Stelle vom Grill zu legen. Diese ist nicht
mehr heil3 genug.

Gutes Gelingen!

Das Rib Eye Steak ist wegen seines hohen Fettanteils besonders
saftig, denn das Fett verleiht dem Fleisch seinen automatischen
Geschmack. Der Fettanteil generiert sich einerseits aus dem
namengebenden Merkmal des Rib Eye Steaks, dem Fettkern, der
haufig an ein Auge erinnert, auf Englisch ,eye”. Entgegen der
landlaufigen Meinung ist es aber der runde Muskel in der Mitte, also
das Auge, welches der Auslaufer des Roastbeefs, der Lende ist.
Das Steak Uberzeugt mit hervorragender Zartheit und noch mehr
Saftigkeit.

Das Rib Eye ist ein oval — rundes Fleischstlicke aus dem vorderen
Riicken. Der Steak-Klassiker gehort zu den am meisten beanspruch-
ten Muskelgruppen und ist ideal zum Kurzbraten geeignet. Den
Ursprung hat es aus den USA.

48 - 50° RARE
51-53° MEDIUM RARE
54 - 56° MEDIUM

57 -59° MEDIUM WELL
60° WELL DONE
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UNSERE
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Unseren Wochen-Sehmankerlpla
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d leben ist bei uns
uch Ressourcen zu
Dardm’ g es ab sofort keine
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enzettelmehr, sondern diese monatlich
einende, kleine Broschiire und das nur,
solange der Vorrat reicht.

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




