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VIELFALT IST UNSERE STARKE

Die Spitzen der deutschen Wirtschaft haben sich kiirzlich klar gegen Fremdenfeindlichkeit positio-
niert. Siemens-Chef Roland Busch sagte es deutlich: ,Wir erteilen Fremdenfeindlichkeit, Hass und
Ausgrenzung eine klare Absage.” Mercedes-Chef Ola Kallenius und Deutsche-Bank-Chef Christian
Sewing aulRerten sich ebenso entschieden. Sie wissen: Ohne Vielfalt, ohne Fachkrafte aus aller Welt,
ohne Offenheit gegenliber Neuem kann unsere Wirtschaft nicht bestehen.

Diese klare Haltung teile ich aus vollem Herzen — nicht nur als Unternehmer, sondern auch als
Mensch. In meiner Metzgerei arbeiten seit Jahren Kolleginnen und Kollegen mit den unterschied-
lichsten Wurzeln: aus dem ehemaligen Ostblock, aus Eritrea, neuerdings auch aus Vietnam. Wir sind
ein Handwerksbetrieb mit langer Tradition, aber fiir mich bedeutet Tradition nicht Stillstand. Sie
bedeutet Verantwortung — gegeniiber unseren Kunden, unseren Mitarbeitern und der Gesellschaft.

Vor Uber zehn Jahren standen wir vor der Herausforderung, Fachkrafte zu finden. Anstatt zu klagen,
haben wir gehandelt: Wir haben Menschen, die in Deutschland eine neue Heimat suchen, eine
Chance gegeben. Und sie haben nicht nur unser Unternehmen bereichert, sondern auch unsere
Stadt.

Die Wirtschaft braucht Einwanderung, und die Gesellschaft braucht Zusammenhalt. Wer das Hand-
werk kennt, weil3, dass es immer von Vielfalt gepragt war. Wer glaubt, mit Abschottung oder
Ausgrenzung lasse sich eine bessere Zukunft gestalten, irrt. Gerade im Handwerk, wo Nahe,
Vertrauen und Miteinander entscheidend sind, zeigt sich, wie wertvoll Offenheit ist. Was wir wirklich
brauchen, sind Menschen, die mit anpacken — unabhangig davon, woher sie kommen.

Die Verantwortung, ein Zeichen zu setzen, liegt nicht nur bei Konzernchefs oder Politikern. Sie liegt
bei uns allen — in den Betrieben, in den Schulen, auf der Stral3e. Nicht nur als Schlagwort, sondern
als Haltung.

WICHTIGER HINWEIS FUR ALLE KUNDEN IN DER KATHARINENSTRARE:

aufgrund notwendiger Modifikationen an unserer Kiihltheke bleibt unser Laden in der Katha-
rinenstraBe fir einen Tag geschlossen. Dies wird voraussichtlich am Mittwoch, 19. Marz, oder am
26. Mdrz 2025 erfolgen.

Den genauen Termin entnehmen Sie bitte unserem Aushang an der Ladentdr. Vielen Dank fir Ihr
Verstandnis!




EIKMAL QUERBEET BITTE.

SPARERIBS

sous vide gegart, verzehrfertig in 10 Minuten

BABY-BACK-RIBS

natur oder gewdurzt

POLLO FINO VOM MAISHAHNCHEN
Oberkeule ohne Knochen
SCHWEINEBACKCHEN

frisch oder schockgefrostet
RINDERHUFTE (IRISH PRIME BEEF)
vom Black Angus

KASSELER

rohgerauchert

RIPPERL

gerauchert und heil’gegart
CRANBERRY-LEBERWURST

mit Sahne verfeinert
LEBERWURST IM RING
schlachtfrisch hergestellt
BLUTWURST

schlachtfrisch hergestellt
SAUERKRAUT, GEKOCHT
verzehrfertig
SCHWEINSBRATWURSTL

roh oder gebruht
LANDSBERGER-PFANNE

unsere schnelle Pfanne des Monats

SUDTIROLER BROTAUFSTRICH
wurzig, g'schmackig

~ EMPFEHLUNSEN M MARZ

2,05 € / 100g
1,63 € / 100g
2,45 € / 100g
2,35 € / 100g
3,76 € / 100g
2,33 €/ 100g
1,79 € / 100g
2,17 €/ 100g
1,45 € / 100g
1,29 € / 100g
0,85 € / 100g
1,79 € / 100g
1,82 € / 100g

2,12 € / 100g
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SPARERIBS - ZEIT BRINGT GESCHMACK

Spareribs sind ein echtes Genusserlebnis — vorausgesetzt, man
nimmt sich die ndtige Zeit. Denn egal ob auf dem Grill oder im Backo-
fen, wahre Perfektion entsteht durch entschleunigtes Garen. Erst
nach einer langeren Garzeit beginnt sich das Bindegewebe (Kollagen)
aufzulésen, wodurch das Fleisch besonders zart wird und die
Knochen sich spielend leicht I6sen lassen.

Fur alle, die nicht so viel Zeit haben, aber trotzdem-auf saftige Ribs
mit perfekter Konsistenz nicht verzichten wollen, gibt es eine
schnelle Losung: Unsere sous-vide vorgegarten Spareribs. Einfach
mit einer schonen Barbecue- Sauce glasieren und fiir ca. 10 Minuten
bei 180-200 °C.im Backofen fertig garen - schon steht dem
BBQ Genu S nlcbts m‘eh} im Weg'

GESCHMACK VON DER GR'

Irisches Rindfleisch — bekannt fiir seine Qualitét, Zartheit
unverwechselbaren Geschmack — haben wir schon seit Langem
selektiv im Sortiment. Aber warum eigentlich irisches Rindfleisch,
und was macht es so besonders?

Grundsatzlich gilt bei uns die Devise: Alles, was vier Haxen hat, wird
selbst geschlachtet. Doch die Natur setzt uns Grenzen — jedes Rind
hat nur zwei Riicken, und fiir unser Dry-Aged-Verfahren sind wir auf
Fremdbezug angewiesen. Hier haben wir uns bewusst flr irisches
Rindfleisch entschieden, denn die Haltung entspricht unseren
eigenen Prinzipien: Ein halbes Leben auf der Weide, ein halbes Leben
im Stall. Seit etlichen Jahren beziehen wir unser irisches Rindfleisch
direkt und ohne Zwischenhandel von einem irischen Familienbetrieb
— eine Partnerschaft, auf die wir stolz sind. Falls Sie es noch nicht
probiert haben, sollten Sie es unbedingt tun! Unsere Empfehlung des
Monats: Bie Rinderhtifte vom Black Angus. — saftig, aromatisch und
perfekt flir echte Fleischliebhaber.




SCHWEINEBACKCHEN - ZART GESCHMORT EIN
GENUSS '

Eines der angesagtesten Schmorgerichte der letzten Jahre sind
Backchen — meist vom Rind. Doch warum nicht mal Schweineback-
chen? Diese zarten, saftigen Stticke sind eine echte Delikatesse und
stehen ihrem groRBen Bruder in nichts nach. .
Diesen Monat legen wir sie Ihnen besonders ans Herz = probieren Sie
unser Rezept des Monats und lassen Sie'sich von der.intensiven
Aromatik iiberzeugen! Doch aufgepasst:. Schweinebackchen sind
eine Raritdt. Wéahrend das Filet eines Sehweins rund-2 % des Tieres
ausmacht, sind es bei den Bickchen gerade mal.0,5 %. ! -
i Unser Tipp: Schneﬂ‘zag&elfe___n,_i___(Mnge der Vorrat reicht! -

CRANBERRY. NURST -
- JAL| ALITAT

sind stolz auf die Vielfalt unserer handwerklichen Herstellung
~ sich an den Jahreszeiten und traditionellen Verzehrgewohnheiten
~orientiert. Nattrlich konnten wir nicht alles dauerhaft im Sortiment
haben — dafiir reicht schon der Platz in der Theke nicht aus. Deshalb
gibt es einige unserer Spezialitdaten nur als Aktionsartikel, so wie
unsere Cranberry-Leberwurst als Empfehlung des Monats.

Diese feine Spezialitat basiert auf unserer Kalbfleisch-Leberwurst,
veredelt mit kandierten Cranberries und einem Hauch Sahne. Das
Ergebnis: eine’ wunderbar cremige Konsistenz, mit einer feinen
suf3-sauerlichen Note.

Jetzt neu inkleiner Portionsgréf3e und auf vielfachen Wunsch diesen
Monat erhaltlich — aber nur solange der Vorrat reicht!
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Diese Weine erhalten Sie im M
Wein und Sein in Landsberg.




ER'S SCHMANKERLKGCHE — ——

Unser Rezepttipp im Marz

Rezept flir 4 Personen

Zubereitungszeit: ca. 30-40 Minuten

GESCHMORTE SCHWEINEBACKCHEN

Zutaten

8 Schweinebacken
(ca. 800 g—1 kg)

Salz, Pfeffer

2 EL Butterschmalz oder Ol
2 Zwiebeln

2 Karotten

1 kleines Stiick Sellerie

2 Knoblauchzehen

2 EL Tomatenmark

300 ml Rotwein

500 ml Rinder- oder
Gemiisefond

1 Lorbeerblatt
2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

Vorbereitung: Die Schweinebacken trocken tupfen, bei Bedarf
parieren (Erklarung siehe unten) und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Anbraten: In einem Brater das Butterschmalz erhitzen und die
Backen von allen Seiten kraftig anbraten, damit sich die Poren
schlieRen und der Saft im Fleisch bleibt. Herausnehmen und beisei-
testellen.

Gemiise anschwitzen: Zwiebeln, Mohren, Sellerie und Knoblauch
grob wirfeln und im Brater anrosten. Das Tomatenmark zugeben,
kurz mitrosten.

Abloschen: Mit Rotwein abldschen und etwas einkochen lassen.
AnschlieBend den Fond dazugeben, Lorbeerblatt, Thymian und
Rosmarin hinzufiigen.

Schmoren: Die Schweinebacken wieder in den Brater legen, Deckel
aufsetzen und bei 150 °C (Ober-/Unterhitze) ca. 2,5 Stunden schmo-
ren lassen.

Sauce vollenden: Das Fleisch herausnehmen und warm halten. Die
Sauce durch ein Sieb passieren und nach Belieben etwas einkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Servieren: Die Schweinebacken mit der Sauce anrichten, dazu
passen Pirees aller Art (Kartoffel, Sellerie...), Spatzle oder ein
kraftiges Bauernbrot.

Wir wiinschen Ihnen einen guten Appetit!
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3 !LLSEVE!MRE JAIVAS

Es ist wieder soweit — die neuen Termine flr
unsere Grillseminare in diesem Jahr stehen fest:

Freita 16. Mai 2025
Frei 23. Mai 2025
Fre 06. Juni 2

Frei 04, Juli 2025
18. Juli 2025
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WOCHEN — SCHMANKERL
JETZT OKLINE.

Unseren Wochen-Schmankerlplan finden Sie online oder als Aushang in unseren Filialen.
Mit dem rechts stehenden QR-Code konnen Sie diesen einfach abrufen.

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




