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Ein Stuck Qualita

FUR IHRE FLEISCH- UND WURSTWAREN ist die Familie
GrieBhaber bekannt. In ihrer Metzgerei verkaufen sie aus-
schlieBlich Bio-Produkte aus eigener Herstellung.
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ENGAGIERT: Artgerechte Tierhaltung und
der persoénliche Kontakt zu den regionalen
Landwirten sind André und Karl-Heinz GrieB-
haber sehr wichtig. Mit seiner Frau Manuela,
die im Verkauf arbeitet, genieBt Karl-Heinz
GrieBhaber nach Ladenschluss eine Brotzeit.

‘ Saftiges Gras und viel Auslauf: Den Tieren von
Albert Mdck soll es gut gehen. Der Landwirt ge-
hort einer regionalen Erzeugergemeinschaft an,
die sich dazu verpflichtet, die Tiere artgerecht zu
flittern und zu halten. Dazu gehort selbstver-
standlich auch, sie nicht mit
Antibiotika oder leistungs-
fordernden Mitteln zu be-
handeln. Davon tiberzeugt
sich Karl-Heinz GrieBhaber
gemeinsam mit seinem
Sohn, Juniorchef André, gerne personlich. ,Mir
liegt die Qualitat unser Fleisch- und Wurstwaren
sehr am Herzen. Deshalb arbeiten wir nur mit
zertifizierten Oko-Bauern hier aus der Region zu-
sammen®, sagt Metzgermeister Karl-Heinz Grief3-
haber, der in seinem Betrieb streng nach Bio-
Richtlinien produziert.

,Unsere Fleisch- und Wurstwaren stellen wir
zu 100 Prozent mit nattrlichen Zutaten her. Dazu
wenden wir das traditionelle Warmbratverfahren

s

\<

DAS SCHMECKT:
biologische Wurstwaren
aus eigener Herstellung

an, bei dem das Fleisch innerhalb von zwei Stun-
den nach der Schlachtung zerkleinert, gewlirzt
und verarbeitet wird. So konnen wir auf Zusatz-
stoffe wie Nitritpokelsalz oder Antioxidationsmit-
tel, Geschmacksverstarker, Bindemittel und Fer-
tigwiirzmischungen verzichten®, erklart er.

Klasse statt Masse

Zum Familienbetrieb gehort auch eine eigene
Schlachterei. ,Dadurch kommen wir ohne den
Zukauf von Fleisch aus.
Alle unsere Produkte
sind aus eigener Her-
stellung®, sagt GrieBha-
ber. Weil ihm Nachhal-
tigkeit und ein verninf-
tiger Umgang mit dem Lebensmittel sehr wichtig
sind, schlachtet GrieBhaber nur dreimal pro
Woche und empfiehlt, weniger, aber dafiir hoch-
wertiges Fleisch zu essen. ,Das ist nicht nur
Okologisch sinnvoll, sondern entspricht auch
einer zeitgemaBen Erndhrung.“ Damit kennt sich
Karl-Heinz GrieBhaber nicht erst seit seinem
Abschluss als Diplom-Erndhrungsberater aus,
den er 2004 gemacht hat. Denn seit iber 30 Jah-
ren ist sein Motto: ,Einfach gesund essen!” &

der Metzgerei GrieBhaber.

BIOLAND-DEMETER-
METZGEREI GRIESS-
HABER

1983 eroffneten Manuela und
Karl-Heinz GrieBhaber ihre erste
Metzgerei in Ofterdingen, 1993 er-
warben sie das heutige Geschéft

in M&ssingen-Oschingen. Dort be-
schaftigen sie zwolf Mitarbeiter. Seit
1986 arbeitet der Familienbetrieb
mit Bioland zusammen, 2005 wurde
komplett auf regionale Bioland- und
Demeter-zertifizierte Fleisch- und
Wurstwaren umgestellt.

www.metzgerei-griesshaber.de

OMIS SENFBRATEN

Fiir vier Personen 1,5 Kilogramm
Schweinehals als Platte vom
Metzger aufschneiden lassen.
Das Fleisch im Ganzen mit Salz
und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend
ein paar kleine Schnitte in den Bra-
ten schneiden — Vorsicht, nicht
durchschneiden — und mit einem
scharfen oder mittelscharfen Senf
einreiben. Dann zwei groBe Zwie-
beln schalen, in Scheiben oder
Wirfel schneiden und in der Pfan-
ne kréaftig rosten. Wer mag, kann
auch noch Speckwirfel zusammen
mit den Zwiebeln anbraten. Wenn
die Zwiebeln abgekihlt sind, wer-
den sie auf den Hals gestreut.
Dieser wird dann aufgerollt und
zusammengebunden und bei
160-180 Grad circa 1,5 Stunden
im Backofen gebacken. Als Beilage
passen Kartoffeln und ein griiner
oder gemischter Salat.

Guten Appetit!

29




