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WENN WELTPOLITIK AUF DEM TELLER LANDET

Manchmal mochte man eigentlich gar keine Nachrichten mehr schauen. Nicht, weil man sich nicht
kiimmern will — sondern weil man bei vielen Meldungen irgendwo zwischen Kopfschiitteln und
Sorgenmachen hangen bleibt. Gronland ist da nur ein Stichwort. Wenn der amerikanische Prasident
Donald Trump Forderungen formuliert, die friiher wie ein schlechter Faschingsscherz oder eine
Biittenrede geklungen hatten, bleibt einem inzwischen das Lachen im Hals stecken. Vor ein paar
Jahren hatte man daruber gelacht. Heute denkt man unwillkirlich dariiber nach, welches Erpressungs-
potenzial hinter solchen Aussagen steckt — und das macht die Sache unerquicklich ernst.

Fast untergegangen ist dabei eine andere Nachricht, die unser tagliches Leben ganz unmittelbar
betrifft: das Mercosur-Freihandelsabkommen. Nach mehr als 20 Jahren Verhandlungen hat
EU-Kommissionsprasidentin Ursula von der Leyen den Vertrag zwar unterzeichnet, doch das
Europdisches Parlament hat ihn vorerst gestoppt und zur rechtlichen Priifung weitergereicht. Das
kann dauern — und ist ein deutliches politisches Signal.

Worum geht es? Vereinfacht gesagt: Europa méchte Maschinen, Technik und Industrieprodukte
zollfrei oder zumindest verglinstigt nach Stidamerika exportieren. Im Gegenzug werden die Kontin-
gente fir Agrarprodukte aus Landern wie Argentinien, Brasilien oder Uruguay ausgeweitet, die dann
zollfrei nach Europa eingefiihrt werden diirfen. Unter anderem Rindfleisch.

Dass Europas Bauern dabei auf die Barrikaden gehen, kann ich gut nachvollziehen. Denn hier wird
ein ganzer Berufsstand fiir Exportinteressen in anderen Branchen in Haftung genommen. Und man
darf eines nicht ausblenden: Die Standards, unter denen landwirtschaftliche Produkte — insbeson-
dere Fleisch — dort erzeugt werden, sind mit unseren nicht vergleichbar.

Ich kenne das nicht aus Horensagen, sondern aus Berichten von Teilnehmern jiingerer Exkursionen.
Das romantische Bild vom frei weidenden Rind in den Weiten der Pampa mag es geben — ist aber
langst nicht die Regel. In der Realitat stammt ein erheblicher Teil des argentinischen Rindfleischs
aus sogenannten Feedlots: hochindustrialisierten Mastanlagen, die weder den Bediirfnissen von
Wiederkauern noch unserem Verstandnis von Tierwohl entsprechen. Kraftfutter, hohe Besatzdich-
ten, maximale Effizienz. Artgerechte Haltung sieht anders aus.

Rindfleisch ist teuer, ja. Daran gibt es nichts schonzureden. Aber der Preis erzahlt eben auch eine
Geschichte: von Futter, Flache, Arbeitszeit, Tiergesundheit und Verantwortung. Wer sich von
vermeintlich glinstigen Importen verfiihren lasst, zahlt oft an anderer Stelle — nicht an der Kasse,
sondern langfristig mit dem Verlust regionaler Strukturen.

Gerade in politisch unruhigen Zeiten ist Essen mehr als reine Nahrungsaufnahme. Essen stiftet
Heimat. Essen schafft Vertrauen. Und Essen ist auch eine bewusste Entscheidung dafir, welche
Form von Landwirtschaft wir unterstiitzen wollen. Unsere regionalen Landwirte liefern nicht nur
Fleisch, sondern Verlasslichkeit, Transparenz und Nahe — Werte, die man nicht importieren kann.

Vielleicht ist genau jetzt der richtige Moment, sich daran zu erinnern:
Nicht alles, was global verfligbar ist, macht uns starker.
Manches, was direkt vor unserer Haustir entsteht, ist es langst.
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~— — EMPFEHLUNSEK IM FEBRUAR — —

WIE MAK ES DREHT UMD WEKDET. ALLES EIK SEKUSS.

TAFELSPITZ

bestens gereift
BURGERMEISTERSTUCK

ein echter Geheimtipp
WILDSCHWEIN BURGER-PATTY
schockgefrostet

WILDSCHWEIN BRATWURST schockgefrostet
mit Walnissen und Rotwein verfeinert
KIKOK HAHNCHENBRUST SUPREME
das beste vom Maishahnchen
MOSER™S COPPA
Rohschinkenspezialitat ital Art
FEINE STUTTGARTER

geschnitten oder abgepasst
KNOBLAUCHWURST IM RING
gerauchert und heil’gegart
SCHWARZWURST IM RING
traditionell schlachtfrisch hergestellt
MOSER™S WEIBWURST

stets kesselfrisch

DEBREZINER

unser wurzig pikantes Wurstl
TOSKANA-PFANNE

unsere schnelle Pfanne des Monats

SCHNITTLAUCH-FRISCHKASE
unser Kaseaufstrich des Monats

3,29 € / 100g
3,29 € / 100g
3,47 € / 100g
2,41 € / 100g
2,52 € / 100g
3,64 € / 100g
1,90 € / 100g
1,99 € / 100g
1,69 € / 100g
1,85 € / 100g
1,95 € / 100g
1,96 € / 100g

2,43 € / 100g




KRAFTIG, EHRLICH, REGIONAL

Frisches Wild haben wir immer wieder im Sortiment — und wir sind
bestrebt, dieses Segment weiter auszubauen. Auch wenn die Jagd aktuell
grotenteils ruht, haben wir jetzt ein echtes Schmankerl fur Sie im
Angebot: unsere Wildschwein-Burger Pattys. Das Fleisch stammt aus
heimischem Wild, wird frisch zerlegt, sorgfaltig verarbeitet und schockge-
frostet, um Qualitat, Saftigkeit und Geschmack optimal zu bewahren. Das
Ergebnis ist ein Patty mit krdftigem Aroma und feiner Struktur— einfach
ehrlich und unverfalscht. Eine willkornmene Abwechslung auf der Speise-
karte: Warum nicht einmal einen saftigen Wildschweinburger? Ob
klassisch mit Zwiebeln und Bergkase oder kreativ interpretiert — Wild
passt hervorragend auf den Grill und in die Pfanne.

Tipp: Passend dazu finden Sie auf der nachsten Seite unser Rezept des
Monats fiir einen gelungenen Wildschweinburger. Probieren Sie’s aus —
wild, regional und richtig gut.

MOSER’S COPPA -
REGIONALER ROHSCHINKEN MIT CHARAKTER

Ein Produkt aus eigener Fertigung, auf das wir stolz sind:
Moser's Coppa.
Der eine oder andere kennt diese Spezialitdt aus Italien als Coppa di
Parma. Wir haben daraus unsere ganz eigene Variante entwickelt —
anders, ja, aber ganz=sicher nicht schlechter. Eben regional. Eben
Moser. Unsere Coppa wird aus dem Schweinehals unserer Stroh-
schweine hergestellt, sorgfaltig zugeschnitten, schonend mit Natur-
gewdrzen-gepokelt und anschlieBend mit viel Zeit und Ruhe gereift.
Erst wenn die Konsistenz passt und das Aroma voll entwickelt ist; ist
es:bereit dafiir, hauchdlinn geschnitten zu werden.
~ Das Ergebnis ist ein fein marmorierter Rohschinken, mild-w
- mit genau der richtigen Reife — eine echte Rohschinken-
-fiir Genieler. Pur zur Brotzeit, auf einer Arg‘LtipHg.i.—.PJattefJHer
- frischem Brot: weniger braucht es nicht. g 4 ;
er's Coppa noch ficht k sollte as‘ﬂ/nbe(jing_t‘
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SCHWARZWURST IM RING -
SCHWABISCHE BROTZEITKULTUR PUR

Unsere Schwarzwurst im Ring ist streng genommen eine Blutwurst
aus der Kategorie Kochwurst — allerdings nicht fiir den Warmverzehr
gedacht. lhre wahre Starke zeigt sie kalt, fein aufgeschnitten, ganz
klassisch zur Brotzeit.

Nach traditionellem schwabischem Rezept hergestellt und schon
abgehangen, entwickelt sie mit der Zeit ein immer intensiveres,
rundes Aroma, Genau dann lasst sie sich auch hauchdtinn schneiden
— wurzig, kraftig und doch ausgewogen. Eine Wurst mit Charakter,
fur echte Liebhaber.

Gerade in Schwaben hat diese Spezialitat ihren festen Platz auf dem
Brotzeitbrettl. Und jetzt, zur Faschingszeit, darf sie natlrlich auch
nicht fehlen: unverzichtbar fiir einen feinen Lumpensalat

Eine echte Spezialitat aus unserer Wurstkiche, die zeigt, wie viel
Geschmack in guter Tradition steckt. Probieren lohnt sich.

TAFELSPITZ UND BURGERMEISTERSTUCK

gehoren zu den feineren Teilstlicken aus der Rinderkeule und sind
vielen vor allem als klassisches Sied- bzw. Tellerfleisch bekannt. Wer
denkt dabei nicht sofort an den berlihmten Wiener Tafelspitz aus der
:_Hochkuche7

Doch diese beiden Stiicke konnen mehr. Richtig zugeschnitten und
gut gerelft eignen sie sich nicht nur hervorragend zum sanften
Sieden, sondern auch zum Braten oder Kurzbraten, Entscheidend ist
dabei: rosa garen, keinesfalls durchbraten — dann zeigen Tafelspitz -
und Bgrgermelsterstuck ihre ganze Saft|gke|t’ﬂn€f‘|hr feines, aroma-
tlschfé F_Ie_:schblld AN 2 : .
Bei sta;nmbﬁ
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rre di Campo Sasso: Salento Rosso 2021 7
De r;'SaIento Rosso ist eine Rotweincuveé aus Suditalien aus sorten
amaro jeweils zu 50%. Der Wein duftet nach, Bromb flaume und Kirschen-g
Veilchen und Gewiirzaromen. Am Gaumen ist der Wein krdf _gund vollmundlg mit einer

Balance zwischen Frucht und Gewtirzen und einem Iangen Nachhall. Emfeme‘r Wein furgemutllch
Winterabende und ein idealer Begleiter zu kraftigen Speisen mit rotem Fleisch'oder Wurzl em Kés

~ Diese Weine erhalten Sie im Februar bei uns als Weine des Monats und dariiber hinau
_ s_ein und Seinin Landsberg.
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DSER'S SCHMAKKERLKUCHE —

Unser Rezepttipp im Februar

Rezept flir 4 Personen

Zubereitungszeit: 20 Minuten

WILDSCHWEINBURGER ,JAGERART”
MIT MOSER’S FEINER COPPA

Zutate (fiir 4 Burger)

4 Wildschweinburger-
Patties (bei uns
tiefgekdhlt erhaltlich)

4 Brioche- oder
rustikale Burger-Buns

2 grofRe Zwiebeln

1 EL Butter oder
Butterschmalz

1 TL brauner Zucker

8-12 Scheiben Coppa
(luftgetrockneter
Schweinehals)

4 Scheiben Bergkdse
oder Emmentaler

1 Handvoll Rucola
oder Feldsalat

Salz, Pfeffer

Preiselbeer-Senf-Mayo
4 EL Mayonnaise

1TL grober Senf

1-2 EL Preiselbeeren

Zwiebeln karamellisieren: Die Zwiebeln schalen, halbieren und in
feine Streifen schneiden. In einer Pfanne die Butter schmelzen und
die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze 10-15 Minuten weich
schmoren. Den braunen Zucker hinzufiigen, leicht karamellisieren
lassen und mit einer Prise Salz abschmecken. Warm halten.

Coppa knusprig auslassen: Coppa-Scheiben in einer Pfanne ohne
zusatzliches Fett langsam auslassen, bis sie goldbraun und kross
sind. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Preiselbeer-Senf-Mayon: Mayonnaise, Senf und Preiselbeeren
glatt verriihren, abschmecken und kiihl stellen.

Wildschwein-Pattys braten: Die Pattys gefroren oder aufgetaut in
einer sehr heilRer Pfanne oder auf dem Grill je Seite ca. 3—4 Minuten
anbraten. Kurz bei mittlerer Hitze nachziehen lassen, bis sie saftig
durchgegart sind. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Kase auflegen und
schmelzen lassen.

Buns rosten: Buns halbieren und die Schnittflachen goldbraun
anrosten.

Burger bauen: Die untere Bun-Halfte mit der Preiselbeer-Senf-
Mayo bestreichen und ein paar Rucolabldtter/Feldsalat darauflegen.
Hierauf dann das Patty mit dem Kdse daraufsetzen und den
karamellisierte Zwiebeln und der knusprigen Coppa garnieren. Mit
der oberen Bun-Halfte abschlie3en.

Serviertipp:
Dazu passen wunderbar Bratkartoffeln, Rosmarin-Wedges oder
Krautsalat.

Guten Appetit!
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Es ist wieder soweit — die neuen Termine fir
unsere Grillseminare in diesem Jahr stehen fest:

Freita 12. Juni 2026

i 19. Juni 2026
03. Juli 20
10. Juli 2026
17. Juli 2026
24. Juli 2026

chen sich JETZTlhren

lingstermindirekt
serer
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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.
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