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HINGABE UND HALTUNG

Der Beginn eines neuen Jahres kann, wenn man so will, auch ein Wendepunkt sein. Sich zu Neujahr
Ziele zu setzen, ist etabliert, erfordert aber manchmal auch, geliebte Gewohnheiten zu hinterfragen.
Vor ein paar Tagen las ich in diesem Zusammenhang einen fir mich eindrucksvollen Satz: ,Neue
Ziele erreichst Du nur, wenn Du neue Gewohnheiten etablierst.” Im Umkehrschluss heil3t das fiir
mich auch: Wenn ich immer alles so mache wie bisher, andert sich nichts. Menschen setzen sich
dauernd Ziele in weiter Ferne und arbeiten darauf hin. Sie wollen beispielsweise 42 Kilometer weit
laufen, Silberhochzeit feiern, den Himalaya erklimmen. Manche Ziele sind realistisch, andere
utopisch, eben, weil wir Menschen die Veranderung scheuen.

Aus dem Alltag ist dieses Problem bekannt. Man wei3 zum Beispiel langst, dass man sich verfahren
hat, dreht aber nicht um; man spiirt, dass man das falsche Studienfach gewahlt hat, macht aber
weiter; man kann seinen Partner nicht mehr leiden, schwort ihm aber ewige Liebe. Es scheint, als
wirden die meisten Menschen sagen: Der Weg ist das Ziel - auch dann, wenn er rau ist und im Ruin
endet.

Wenn es aber doch gelingt, gesetzte Ziele zu erreichen, schiitten wir Glickshormone aus. Wissen-
schaftler sprechen dann gerne von Commitment. Zu Deutsch: Hingabe. Hingabe und Haltung sind
eng miteinander verbunden. Beide Begriffe erfordern eine bestimmte Geisteshaltung gegentiber
einer Sache, einer Aufgabe oder dem Leben im Allgemeinen. Haltung und Hingabe bilden eine
kraftvolle Allianz. Eine aufrechte Haltung zu Fleisch zu pflegen bedeutet zum Beispiel auch, die
Verbindung zwischen Produzent und Konsument zu starken. In meiner Rolle ist es auch meine
Mission, mit Hingabe Transparenz zu schaffen — vom Hof bis zum Teller. Denn die Diskussion um
Haltung und Fleisch geht (iber ethische Aspekte hinaus. Es geht um die Anerkennung der Arbeit von
Bauern und Metzgern, die sich flir Qualitat und Tierwohl engagieren. Es geht darum, sich bewusst
zu sein Uber jeden Schritt in der Lebensmittelkette und daraus ableitend Gewohnheiten zu veran-
dern, um - gemeinsame - Ziele erreichen zu kénnen.

In den letzten Wochen, die geftillt waren mit dunklen Nachrichten, ist es manchmal nicht vorstellbar,
dass eine Mahlzeit oder der Einkauf von Lebensmitteln mehr leisten kann, als die notwendige
Nahrungsaufnahme sicherzustellen. Was bringt es denn, frisch zu kochen mit regionalen Lebens-
mitteln? Was soll der Aufwand? Jetzt erst recht, méchte ich rufen! Denn es geht darum, die Mensch-
heit zu feiern, auch wenn andere versuchen, sie zu zerstdren. Freude inmitten von Traurigkeit zu
finden und fiireinander da zu sein, wenn Konflikte aufflammen. Ein mit Hingabe gekochtes Essen ist
Zuneigung, die wir schmecken kinnen und genieBen diirfen. Uber Konflikte zu sprechen fallt
leichter, wenn wir uns dafiir um einen Tisch versammeln. "Lasst uns heute beim Abendessen
reden." Wahrend wir reden Uber Angst, Traurigkeit, Verwirrung und Freude, Iasst sich aus den
einfachsten Zutaten etwas Feines zaubern, vorausgesetzt die Qualitat stimmt! Manchmal reicht es,
sich dieses kleine Ziel zu setzen, weil es nur darum geht: Reden, kochen, essen - feiern. Das schdne
Geflihl des Beisammenseins. Es lohnt sich immer und schafft neue Gewohnheiten, Hingabe und
eine Haltung, die wir in diesen Zeiten auf allen Ebenen gut gebrauchen konnen.
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KEUES JAHR. KEUER SEKUSS.

SCHWEINEHALS ZUM BRATEN 1,49 € / 100g
vom Strohschwein

SCHWEINEROULADEN (ODER SCHNITZEL) 1,85 € / 100g
aus der Oberschale

HAHNCHENSCHENKEL, KIKOK 1,69 € / 100g
vom Maishahnchen

MAULTASCHEN 1,76 € / 100g
hausgemacht, fur die gute Suppe

WEIRE BRATWURST MIT KALBFLEISCH 1,85 € / 100g
unsere "Kalbsbratwdrst!"

FESTTAGSLEBERWURST 1,99 € / 100g
im Naturdarm, gerauchert

GROBE METTWURST IM RING 1,89 € / 100g
schonend gerauchert

PUTEN-PASTRAMI 2,98 € / 100g
hausgemacht

VORSTADTSCHMANKERL 2,33 €/ 100g
unser gebackener Bierschinken

BRUSCHETTA-PFANNE 1,97 € / 100g
unsere schnelle Pfanne des Monats

PAPRIKA-FRISCHKASE 2,37 €/ 100g

unser pikanter Kaseaufstrich




HAHNCHENSCHENKEL, KIKOK

Die Uberwiegend mit Mais (genfrei!) gefiitterten Hahn-
chen sind inzwischen ein fester Bestandteil unserer
Theken. Zart und saftig ist das Fleisch, das wir gerne auch
flr unsere Grillseminare verwenden. Gewiirze? Braucht
es fast gar nicht. Der fleischeigene Geschmack braucht
nicht viel mehr. Wir mogen am liebsten kurz nach dem
Braten etwas von unserem Gewdlrz-Salz Nr. 1 auf das

! .Hahnchen Sie  werden besonders das. aromatische
Flelsch des Schenkels schétzen. Probieren Sie!

) %;f dem\Brotzelttlsch
~ Gebackenin Form eines Leberkd herzhaft gewiirzt, mit
~ Senfsaat und Paprika, erinnert er ein bisschen an den
~,Romerbraten” aus vergangenen Zeiten.

Noch nicht probiert? Unsere Verkaufer/i innen Iassen Sie
gerne auch an unserer Theke testen.

Was passt dazu?

Fiir uns am liebsten ein schénes: Bauernbrot und auch gerne
mal statt Bier ein trockener Roter.
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GROBE METTWURST IM RING

Die grobe Variante der hausgemachten Mettwurst
produzieren unsere Metzger noch nach altem Rezept.
Cremig soll sie sein und doch etwas herzhafter. So lieben
wir die Mettwurst, die bei uns im Ring daherkommt.
Ausgesuchte Gewiirze, die noch von unseren Metzgern
von Hand ausgesucht und abgewogen werden.

Und die rauchige Note? Heimisches Sageholz aus dem
Landkreis verwenden wir zum Rauchern unserer
Mettwiirste.

~ Rouladen vom Rind kennt kennt jeder, der die gute Kiiche zu
- schatzen weif3. Aber warum mal nicht Schweinerouladen, am
‘besten mediterran gefiillt. Dazu die Schweinerouladen
vorsichtig plattieren und mit Salz und Pfeffer wirzen. Dann
nach Herzenslust mit rohem Schinken in Scheiben, Krauter-
blatter (bspw Salbei) und Kdse der Wahi fiillen. Die beliebteste
Fillung wie bei der klassischen Rinderroulade, mit Speck,
Zwiebeln, Senf und ‘Essiggurke, geht nattirlich auch. Aber
besonders in der italienischen Kiiche gibt es ein paar hervorra-
gende Rezepte, die das kalte Wetter fast vergessen lassen.
Wir schlachten ubrigens ausschlieBlich. Strohschweine von
der Familie Josef Gelb. Tolle Tiere mit Fleischgenetik und aus
bester Haltung. Sie mdchten das gerne einmal anschauen?
Dann empfehlen wir unsere Bauernhoffahrt am 2. Marz
2024! Infos gerne an unseren Theken.
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DSER'S SCHMAKKERLKUCHE —

Unser Rezepttipp im Januar

Rezept flr 4 Personen Zubereitungszeit: 20 Minuten - insgesamt 1 Stunde

HAHNCHENSCHENKEL IM
KNUSPERMANTEL

Zutaten Heizen Sie erst einmal Ihren Backofen ein (Umluft ca. 200 °C).
8 Hahnchenschenkel Den Honig mit Senf und Gewiirzen verriihren und die Schenkel damit
2 EL Honig einreiben. Danach die Eier mit der Kartoffelstarke verquirlen, den

2 EL Senf, mittelscharf Sesam und die Cornflakes untermischen.
1/2 TL Paprikapulver Und das was Sie normalerweise mit einem Schnitzel machen, bevor
Salz und Pfeffer es in die Pfanne kommt, passiert jetzt mit unseren Hahnchenschen-
, keln. Ziehen Sie diese zuerst durch das Ei und dann in die
2 Eler Sesam-Cornflakes-Mischung und fertig paniert geht es somit jetzt
2 EL Kartoffelstarke nicht in die Pfanne, was auch gehen wiirde, sondern in eine Auflauf-
form und die schieben Sie nun in lhren vorgeheizten Backofen und

100 gr Sesamsamen ‘ ] : :
lassen die Schenkel knusprig zart bei ca. 40 Minuten backen.

50 gr gehackte Cornflakes

Was passt dazu?

Auf alle Falle ein knackiger, winterlicher Salat und als Dip Sweet Chili
Sauce. Wahlweise sind unseren knusprigen Hahnchenschenkel aber
auch mit allem zu kombinieren was lhre Herz begehrt. Wir wiinschen
somit...

Guten Appetit!
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Metzgerei Moser GmbH Landsberg am Lech

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

info@metzgerei-moser.de

www.metzgerei-moser.de




