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WIE ALLES BEGANN. . .
Unsere Firmengeschichte in 

Wort und Bild von 1892 bis heute



UNSER GROSSES 
JUBILÄUM
EDITORIAL

FEIERN SIE

MIT UNS!

1907

ANWESEN DER 
METZGEREI MERKLE

Unsere Anfänge

18 92

HANS & BARBARA
MERKLE

Die Gründer

B er e i t s  18 4 2 b i s  1874 w u rde 
au f  dem A nwe s en e i ne Met zg er e i 
von Jo s ef  M a i s c h g ef ü h r t . 

Von 1876 b i s  18 91 w a r  h ier 
d a n n d ie  Eg g s t e i n’s c he Met zg er e i , 
g e f ü h r t  von Jo s ef  Eg g s t e i n , 
Met zg er me i s t er  u nd Wu r st-
m ac her. 

18 9 2 k au f t e  H a n s Merk le  von 
Jo s ef  Eg g s t e i n d ie s e Met zg er e i 
u nd er öf f net e  z u m O st er g e s c h ä f t .

H a n s Merk le ,  g e b or en a m
21 .0 2 .18 65 i n  S öf l i ng en ,  w a r 
S oh n e i ner  G ä r t ner e i  von Joh a n n 
u nd Ther e s e Merk le .

S e i ne E hef r au Ba r b a r a ,  g e b or en 
a m 0 9.11 .18 65 i n  Mü nc hen ,  w a r 
To c ht er  der  Met zg er e i  G a i l l .

Liebe Leser innen und Leser, 

zum 125. Mal hat die Metz-
gerei Merkle in diesem Jahr 
Geburtstag, und das muss 
natürlich gefeiert werden!

Dabei stehen Tradit ion und 
Geschmack im Vordergrund – 
ein ganzes Jahr mit tollen 
Veranstaltungen, Leckereien 
und Überraschungen wartet 
auf Sie. 

Damit Sie keine unserer 
Aktionen verpassen, führt 
Sie dieses Heft durch unser 
Jubiläumsjahr.

Lassen Sie uns gemeinsam 
Feiern und Genießen! 

Wir freuen uns darauf,

Familie  Kramer
mit Team

Ihre
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JOHANN MERKLE

Geschäftsübernahme 1927
von seinem Vater Hans

GEORG MERKLE

Sohn von Johann Merkle
späterer Geschäftsführer

Wir stellen 95% unserer 
Produkte selbst her. Dabei 
legen wir größten Wert auf 
Fr ische und Qualität. 

Unsere Tiere beziehen wir 
daher reg ional und achten 
auf artgerechte Haltung und 
Transport.

Schlachtung, Zerlegung und 
Fleischzuschnitt erfolgen 
in unserem Betr ieb. Bei der 
anschließenden Fleischsor-
t ierung, achten wir auf beste 
Qualität, um besonders feine 
Wurst- und Fleischspeziali-
täten anzubieten. 

QUALITÄTS-

CHECK

DIE MÄNNER FÜR
QUALITÄT UND FRISCHE

Unsere Metzger

REGIONAL, GUT 
UND LECKER
WA S UNS W IRK L L ICH A M HER Z EN L IEG T. . .
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Wir bilden auch aus!

FLEISCHER / -IN in 

verschiedenen Fachrichtungen

FLEISCHEREIFACHVERK ÄUFER/ -IN 

-  I N  D E R  A LT E N  S C H M I E D E  -
SCHL ACHTPARTIESCHL ACHTPARTIE

Genießen Sie unser feines Buffet mit fr ischen 
Leckereien aus eigener Schlachtung.

Beginn: 		  19.00 Uhr
Ende: 			   solange der Vorrat reicht 

Preis pro Person: 	 9,90 €

Nur nach Voranmeldung unter Tel.: 08222 / 1473

T E R MINE

25.04.2017

26.09.2017

21.11.2017

27.02.2018

GL EICH 

RE SE R V IE REN!

SCHLACHTPARTIE T E R MINE

28.04.2017

13.10.2017

23.02.2018

U N S E R E

Karteln Sie mit uns für den guten 
Zweck! Der komplette Erlös unserer 
Schaf kopfturniere geht an eine 
soziale Einrichtung / einen kari-
tativen Zweck.
Auf die Gewinner (1.-5. Platz) 
warten tolle Preise! Wir freuen 
uns auf gemütliche und gesellige 
Abende in der Alten Schmiede.

Einschreibung: 		 18.30 Uhr
Beginn: 		  19.15 Uhr

Startgeld: 		  10,-€

-  K A R T E L N  F Ü R  D E N  G U T E N  Z W E C K  -

SCHAFKOPF
TURNIERE

SCH A F KOP F
T U RNIE R

VE
RA
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SCHWÄBISCHER ABEND

FAMILIE MERKLE
v. links hinten:

Maria Merkle
Dora Wörle

Marianne Merkle
Resi Zöschinger

v. links vorne:
Johann Merkle

Johannes Merkle
Georg Merkle
Rosa Fischer
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38. MEISTERKURS 
DER FLEISCHERSCHULE
erfolgreich absolviert 
von Georg Merkle 

1 .  Fe br u a r  1 95 8

D ie  E he leut e  Joh a n n u nd M a r i a 
Merk le  w a r en m it  Rüc k s ic ht  au f 
i h r  A lt er  u nd i h r en G e s u nd he it s -
z u st a nd g e w i l l t ,  i h r en S oh n
G e or g u nd d ie  To c ht er  M a r i a n ne , 
we lc he b e ide s e i t  Ja h r en i m 
B et r ie b m itg ea r b e i t e t  h ab en ,  a l s 
G e s e l l s c h a f t er  i n  den B et r ie b
au f z u neh men u nd d ie s en i n  der
R e c ht s for m der  G e s e l l s c h a f t 
bü r g er l i c hen R e c ht s  we it er  z u 
b et r e i b en .

D ie s  w u rde i m G e s e l l s c h a f t s v er-
t r ag vom 1 .  Fe br u a r  v er e i nb a r t . 
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Genießen Sie unser feines Buffet mit verschiedenen 
schwäbischen Schmankerln und Süßspeisen.

Für Unterhaltung ist gesorgt mit schwäbischen 
„G‘schichtla und Gedichtla“.

Beginn: 		  19.00 Uhr
Ende: 			   nur solange 
			   der Vorrat reicht 

Preis pro Person: 	 13,90 €

Nur nach Voranmeldung! unter Tel.: 08222 / 1473

-  I N  D E R  A LT E N  S C H M I E D E  -

T E R MINE

23.05.2017

04.07.2017

10.04.2018

SCH WÄ BISCHE R
A BEND

W EIS S W UR S T-
SE MIN A R
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U N S E R

Auch die Traditionswurst feiert einen runden 
Geburtstag - erstmals 1857 in München serviert , 
ist sie seit 160 Jahren gerngesehener Gast auf 
unseren Tischen. 

In unserem Seminar haben Sie die Gelegenheit 
Ihre eigenen Würste zu füllen, abzudrehen und 
zuzubereiten. 
Der Chef des Hauses führt Sie anschließend durch
unsere Produktion, und Sie erfahren alles rund 
um die Wurst und viele weitere Leckereien. 

Rechtzeit ig zum Mittagstisch verkosten wir in 
gemütlicher Runde die Weißwürste, natürlich mit 
süßem Senf und einem kühlen Bier. 

Zum Abschluss des Seminars erhalten Sie 
Ihr Weißwurst-Diplom. 

Beginn: 		  9.00 Uhr
Ende: 			   ca.12.30 Uhr

Gebühr: 		  15,-€
			   inkl. Verkostung und 			 
			   Getränke

Teilnehmerzahl:	 max. 15 Personen

-  D E R  K L A S S I K E R  N A C H  T R A D I T I O N S R E Z E P T  -

WEISSWURSTSEMINAR

T E R MINE

13.05.2017

16.09.2017

13.01.2018
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SELBERSELBER

MACHEN!MACHEN!

  GL E ICH 

  R E SE R V IE R E N!

SE
MI

NA
R

Gottes allerschonste Gabe, 
ist und bleibt der 
bayerische Schwabe!

..



ABRISS DES MERKLE ANWESENS

am 06.04.1959 

W ä h r end der  Bau a r b e i -
t en de s  neuen H au s e s 
f a nd der  Verk au f  von 
Wu r st  u nd F le i s c h i m 
H a nd a r b e i t s r au m der
M ädc hen s c hu le  a m 
K i r c hpl at z  s t at t .

v. links:
Maria Merkle
Marianne Merkle
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DAS NEUE WOHNHAUS
MIT LADENEINHEIT

November 1959 

Nac h er fo lg r e ic hem 
Neub au de s Woh n h au s e s 
m it  L aden kon nt e m a n 
s c h l ieß l ic h a m 
6 .  No v emb er den Verk au f 
e r öf f nen .

v. links:
Erna, Anni & Erika

UNSER HERZSTÜCK
DER V ERK AUF MI T V IEL EN H AUSGEM ACH T EN SPE ZI A L I TÄT EN

WIR WISSEN
WAS SCHMECK T
Das Verkaufsteam

Mit gutem Geschmack, kennen wir uns 
aus. Egal ob Fleisch, Wurst oder Käse, 
wir beraten Sie gerne und empfehlen 
Ihnen unsere Spezialitäten. Sie haben 
Fragen zur Produktion oder Weiter-
verarbeitung unserer Produkte? Gerne 
geben wir Tipps, oder übernehmen die 
Vorbereitung Ihrer Zutaten.  

Unsere Fleischtheke bietet 
Gr il lspezialitäten vom Rind, 
Schwein, Gef lügel wie Ente, 
Hähnchen, Pute, Lamm und auch 
Fisch. Genießen Sie verschie-
denst marinierte Fleischpfannen 
oder gefüllte Braten. Auch feine, 
hausgemachte Suppeneinlagen 
g ibt‘s in unserer Theke. 
Unsere Spezialität: Leberkäse 
nach Tradit ionsrezept zum Sel-
berbacken, auf Bestellung auch 

mit Zwiebeln, Pepperoni, Pizza- 
oder grober Leberkäse. 

Neben Fleischspezialitäten bie-
ten wir auch in unserer Wurst-
theke große Vielfalt. 
Salamispezialitäten und Schin-
ken aus unserer Schinkenmanu-
faktur. Für den Vorrat zuhause, 
v iele Leckereien aus der Dose. 
Abgerundet wird unser Sort i-
ment mit einer internationalen 

Käsetheke, mit Produkten aus Spanien, 
Frankreich, der Schweiz, Österreich und 
Deutschland. 
Und nicht zuletzt, Feinkostsalaten wie 
Fleischsalat, Krabbencocktail oder Anti-
pasti in Öl.

Entdecken Sie die Vielfalt unserer 
Fr ischetheke. Wir freuen uns auf Ihren 
Besuch!



U N S E R

Gemeinsam stellen wir Brät her, schmecken und 
würzen es nach Traditionsrezept ab. Nach eigenem 
Geschmack verfeinern Sie die Masse anschließend mit 
vielen, feinen Zutaten, bevor wir den Leberkäse aus-
backen.
 
Währenddessen führt Sie der Chef des Hauses durch 
unsere Produktion, und Sie erfahren alles, was Sie 
schon immer rund um‘s Metzgerhandwerk und unsere 
leckeren Produkte wissen wollten. 

Rechtzeit ig zum Mittagstisch verkosten wir in 
gemütlicher Runde den selbsthergestellten Leberkäse.
Zum Abschluss des Seminars erhalten Sie Ihr 
Leberkäse-Diplom. 

Beginn: 		  9.00 Uhr
Ende: 			   ca.13.00 Uhr

Gebühr: 		  15,-€
			   inkl. Verkostung und 			 
			   Getränke

Teilnehmerzahl:	 max. 15 Personen

-  L E B E R K Ä S E ,  G A N Z  N A C H  I H R E M  G E S C H M A C K  -

LEBERKÄSESEMINAR

W ÜR S T CHEN -
A K T ION

T E R MINE

10.06.2017

14.10.2017

24.02.2018
L EBE R K Ä SE-
SE MIN A R

JUNI 2 017

HIS T OR ISCHE S
F E S T
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-  K L E I N E  W A R E N K U N D E  -

JETZT GEHT‘S 
UM DIE WURST...

SEMINAR

D a m a l s  h at t e  m a n no c h k e i nen e ig enen O fen 
z u m L e b erk ä s e -Bac k en ,  s o  w u rde f a s t  t äg l i c h 
d a s L e b erk ä s e -Br ät  z u m Bäc k er  Eg g s t e i n z u m 
Bac k en g e br ac ht ,  u nd von dor t  e i n p a a r 
S t u nden s p ät er  w ie der  g eholt .

LEBER-

K ÄSE-

MARSCH

1960

Vom 19.06.-19.07.2017 

gibt es bei einem Einkauf im 
Wert von mind. 25,-€ in unserer 
Metzgerei, einen 

Gutschein für 1 Wurst 
(Rote oder Rostbratwurst) 
mit Semmel - 

einzulösen am Historischen Fest in 
unserer Wurstbraterei im Hof *

beim Historischen 
Fest in Burgau

MERK LE S 
GROSSE
WURSTBRATEREI

MERKLE S 
GROSSE
WURSTBRATEREI

AK
TI

ON
SA

NG
EB

OT

Weißer Pressack
Fränkischer Pressack
Schinkensülze

Sülzwurst

Hausm. Leberwurst
Kalbsleberwurst
Delikatess	 Leberwust

Leberwurst

Roter Pressack
Thüringer Rotwurst
Schwarzwurst
Zungenwurst

Rotwurst

WURSTWAREN

KOCHWURSTROHWURST

Schnittfeste 
Rohwurst

Haussalami
Rauchpeitschen
Polnische
Naturgereifte Salami

Streichfähige 
Rohwurst

Mettwurst fein
Mettwurst groß
Pfeffersäckchen
Zwiebelmettwurst

BRÜHWURST

Fein

Lyoner
Gelbwurst
Leberkäse

Grob

Leberkäse grob
Kochsalami
Extrawurst

mit Einlage

Bierschinken
Jagdwurst
Pilzwurst

Würstchen

Wiener
Weißwürste
Kalbswürste

SCH WÄ BISCHE R
A BEND

* WUSSTEN SIE SCHON. . .

In unserem Hof wird nicht nur gefeiert . 
Mit Fert igstellung unseres Umbaus darf hier 
nun auch geparkt werden!

''
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FR
 -
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W E IS S W U R S T-
S E MIN A R

W IR M A C HE N
E INE K L E INE 
PA U S E . . .

P F A NNE N W OC HE N S C HL A C H T-
PA R T IE

V O M  0 7. 0 8 .  -  2 8 . 0 8 . 2 0 17
SOMMERPAUSE
machen wir Urlaub und starten 
im Anschluss besonders lecker mit 
unserer Fleischsalataktion...
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GEORG MERKLE
UND CHRISTINA RIEDELE

Hochzeit September 1964

MARIA GABRIELE 
UND GEORG THADDÄUS MERKLE

geboren im 
April 1965 & September 1966
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V O M  18 . 0 9 .  -  14 .10 . 2 0 17
PFANNENWOCHEN
U N S E R E  L E C K E R E N 

Während unserer Pfannenwochen, gibt ‘s jede Woche 
ein neues, leckeres Fleischgericht für die Pfanne. 
Beim Kauf von 1kg marinierter Fleischpfanne gibt ‘s 

eine Packung Nudeln (500g) geschenkt, 
gegen Vorlage eines Gutscheins von dieser Seite. 

AK
TI

ON
SA

NG
EB

OT

AKTIONSANGEBOT

GU TSCHEIN
F ÜR E INEN BECHER F LE ISCHSAL AT
E I N L Ö S B A R  V O M  2 9 . 0 8 .  -  0 2 . 0 9 . 2 0 1 7 

Beim Einkauf aus unserer Frischetheke 
mit einem Warenwert von mind. 5,-€
gibt ‘s einen Becher Fleischsalat unter Vorlage 
dieses Gutscheins geschenkt! SOMMER 

SONNE 

BBQ
K L EINE WA RENK UNDE , 
F ÜR IHR GRIL L F L EISCH

AUS DEM K ÜHL SCHR A NK

Legen Sie das Fleisch nach Ihrem 
Einkauf auf einen Teller und de-
cken es mit Frischhaltefolie ab. 
Im untersten, kühlsten Fach des 
Kühlschranks, können Sie die 
Steaks so 2-3 Tage auf bewahren. 

T IEF GEF ROREN

Frieren Sie das Fleisch, am besten 
luftdicht verpackt, vakuumiert ein. 
So hält es bis zu 3 Monate im Ge-
frierfach. Haben Sie keine Möglich-
keit zu vakuumieren, benutzen Sie 
Gefrierbeutel um Gefrierbrand zu 
verhindern, die mögliche Lagerzeit 
wird dadruch aber verkürzt. Tauen 
Sie das Fleisch im Kühlschrank auf, 
niemals bei Raumtemperatur, das 
dauert ca. 12-24 h.

RUHE Z EI T

Egal auf welche Weise Sie ihr Steak 
zubereiten - es braucht Ruhe um 
schön saftig zu werden. Wickeln 
Sie es nach dem Braten in Alufolie 
und gönnen Sie im 5-6 Minuten 
Zeit oder legen Sie es insbesondere 
nach dem Grillen, in den warmen 
Ofen zum Nachgaren. 

AUF SCHNEIDEN

Wenn Sie ihr Fleisch quer zur Faser 
schneiden (meist schräg, nicht von 
oben nach unten) wird die natür-
liche Fleischspannung gelöst und 
das Steak schmeckt noch zarter. 
Wenn Sie unerwünschtes Fett nicht 
mitessen möchten, schneiden Sie 
es erst auf dem Teller ab. 
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S UP P E N A K T ION S C HL A C H T-
PA R T IE
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KOMPETENZ 
TRIFFT GESCHMACK
KOCHEN UND C AT ERING BEI MERK L E

Mittagessen für Groß und Klein

Täglich kochen wir für unsere Heißtheke 
im Laden, bewirten Sie mit feinen 
Ger ichten in unserer „alten Schmiede“ 
und beliefern die Kleinsten in Kinder-
gärten und Schulen. 
Dabei legen wir größten Wert auf Ab-
wechslung und Fr ische.
Wir bieten neben Fleischger ichten auch 
knackiges Gemüse und Salate, leckere 
Beilagen, Vegetar isches, Suppen und 
hausgemachte Mehlspeisen. 

Essen für Ihre Veranstaltung 

Sie möchten unsere gute Küche auch auf 
Ihrer Feier anbieten? Dann mieten Sie 
doch unsere „alte Schmiede“ für ihr Fest 
für bis zu 80 Personen, oder bestellen Sie 
ihre Lieblingsspeisen bei unserem Party-
service. 

Wir stellen Ihnen gerne kalte und war-
me Buffets ganz nach Ihren Wünschen 
zusammen. Wählen Sie aus Fingerfood, 
Häppchen, Wraps und Co. Egal ob 
bayer isch oder italienisch, vegetar isch, 
deft ig oder süß - wir haben für jeden 
Geschmack das r ichtige. 

Mit Liebe zum Detail, verarbeiten wir unsere fr ischen Produkte 
zu leckeren kalten und warmen Gerichten. 

EIN EINGESPIELTES TEAM

Catering für jeden Anlass

RAN AN DIE TÖPFE

Unser Küchenteam

P FA NNEN W OCHEN

196 9

ES WIRD NEU 
ANGEBAUT

Abriss und 
Neubau der 

Nebengebäude

1970

GESCHÄF TSTEILHABERIN

MARIANNE MERKLE
UND HERMANN FREY

Hochzeit Juni 1972

197 3

SUSANNE 
MATHILDE MERKLE

die heutige Geschäfts-
inhaberin wird geboren

Komm in unser Team!
Wir sind immer auf der Suche nach 
motivierten Mitarbeitern als 

FACHVERK ÄUFER/ -IN

FLEISCHER / -IN

KÜCHENHILFEKÜCHENHILFE
mit Spaß am Kochen, Lust am Umgang mit 
Lebensmitteln, Freude am Arbeiten im Team, 
Spontanität und Kreativität. Arbeitszeit von 
9-13 Uhr 

SUPPENAK T ION
V O M  0 2 .11 .  -  3 0 .11 . 2 0 1 7

Beim Kauf  e iner  Schale  hausgemachter 

Suppenein lagen 

Maultaschen ,  Brät knödel ,  Leber-
knödel ,  Brät spät z le ,  Leberspät z le , 
Brät st r udel ,  Rauchf le ischknödel , 

Hochzeit ssuppe

schenken w i r  Ihnen 

eine Por t ion fe ine F le ischsuppe 

( f ür  2-3 Personen)  dazu . 

WA R M E S UP P E

F ÜR K A LT E  TA G E
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SA

NG
EB

OT

S C H A F KOP F -
T U R NIE R
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Freitag, 01.12. & Samstag 02.12.2017 

Genießen Sie mit uns die Vorweihnachtszeit 
und verbringen Sie zwei schöne, gemütliche 
Abende im Hof unserer Metzgerei bei Glühwein, 
Punsch und natürlich unseren Leckereien. 

Wir führen Sie durch unseren Betrieb mit vielen 
spannenden Vorführungen. Erfahren Sie alles 
rund um unsere Produkte und deren Verarbei-
tung. Selbstverständlich gibt's auch was zu 
probieren. 
Und auch für die Kleinsten ist was geboten mit 
tollen Spielen und Aktionen. 

Der komplette Erlös dieser Abende kommt der 
Kartei der Not zugute.  

GROSSERGROSSER
WINTER-WINTER-
Z AUBERZ AUBER

GROSSER
WINTER- 
ZAUBER
UNSERE WEIHNACHTLICHE 
GEBURTSTAGSFEIER

19 9 4

SUSANNE MERKLE
UND MARKUS KRAMER

Hochzeit 
standesamtlich April 1993 
und kirchlich April 1994

JOHANNES, LUK AS 
UND JUSTUS KRAMER

geboren 1998, 2000, 2003

DIE GASTGEBER 
STELLEN SICH VOR. . .

2 0 1 7

FAMILIE KRAMER

Geschäftsführer in 4. Generation
von links
Johannes, Markus, Susanne, 
Lukas und Justus Kramer

19 95

Su s a n ne K r a mer leg t  d ie  G e s e l len-
pr ü f u ng ab.  I n nu ng s o b er me i s t er 
Her m a n n Ke c k u nd L eh r l i ng s w a r t 
Gü nt er  S c h m id g r at u l ie r t en der 
I n nu ng s b e st en F le i s c her i n Su s a n ne 
K r a mer.

A l s  I n nu ng s b e st e  der  F le i s c her 
fo lg t e  f ü r  Su s a n ne K r a mer i m
S ept emb er  auc h d ie  B e s t e  au f 
H a ndwerk sk a m mer-E b ene z u s e i n , 
d a r au f h i n du r f t e  S ie  z u m Wet t b e -
wer b de s  a nde s Bay er n g ehen ,  wo 
S ie  d a n n a l s  2 .  L a nde s s ieg er i n 
her vor g i ng .

M a rk u s K r a mer leg t e  d ie  P r ü f u ng 
b e i  der  H a ndwerk sk a m mer S c hw a-
b en m it  E r fo lg  ab u nd b e s uc ht e 
d a n n den For t b i ldu ng sk u r s  z u m 
B et r ie b s w i r t  de s  H a ndwerk s i n  der 
F le i s c herA k adem ie i n  Aug s bu r g .
S om it  i s t  M a rk u s K r a mer b er e c h-
t ig t ,  d ie  T i t e l  F le i s c her me i s t er 
u nd B et r ie b s w i r t  de s  H a ndwerk s 
z u f ü h r en .

G e s c h ä f t s i n h ab er  G e or g Merk le 
w u rde von der  K r e i sh a ndwerk er-
s c h a f t  u nd der  H a ndwerk sk a m mer 
f ü r  S c hw ab en m it  dem G oldenen 
Me i s t er br ie f  au sg ez e ic h net . 

Su s a n ne K r a mer,  g e b.  Merk le ,
ab s olv ier t  e r fo lg r e ic h i m 26 6 . 
Me i s t erk u r s  der  F le i s c her s c hu le  i n 
Aug s bu r g .

ZUBEREITUNG
1. 1,5 kg Rinderschmorbraten mit Salz und Pfeffer 
würzen. 1 Bund Suppengrün putzen und grob würfeln. 
2 Zwiebeln grob würfeln. Fleisch in 2 El heißem Öl 
rundherum in einem Bräter scharf anbraten, herausneh-
men. Suppengrün und Zwiebeln anbraten. 2 El Toma-
tenmark und 1 ⁄ 2 Tl Zucker kurz mitrösten. Mit 150 ml 
Rotwein ablöschen. 1–2 Beutel Glühweingewürz (à 1 g) 
zugeben und offen fast vollständig einkochen lassen.

2. Fleisch wieder hineinsetzen. 200 ml Gemüsebrühe 
angießen. Zugedeckt im heißen Ofen bei 170 Grad 
(Umluft 150 Grad) auf der untersten Schiene 2 Std. 
garen. Dabei nach der Hälfte der Zeit den Braten wen-
den und 150 ml Gemüsebrühe zugeben.

3. Fleisch in Folie gewickelt 10 Min. ruhen lassen. 
Saucenfond durch ein Sieb streichen, in einem Topf mit 
2–3 El dunklem Saucenbinder erneut gut auf kochen. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. Fleisch in dünnen Scheiben 
mit der Sauce servieren.

VE
RA

NS
TA

LT
UN

G

ZUTATEN
Für 6 Portionen

1,5 kg Rinderschmorbraten
Salz
Pfeffer
1 Bund Suppengrün
2 Zwiebeln
2 El Öl
2 El Tomatenmark

0,5 Tl Zucker
150 ml Rotwein
2 Beutel Glühweingewürz 
(à 1 g)
350 ml Gemüsebrühe
3 El dunkler Saucenbinder

RINDERSCHMORBRATEN

19 96
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JA NUA R  2 018

FRÜHJAHRSPUTZ
UND A NDERE S AUBERE A NGEL EGENHEI T EN

BLITZ BLANK
Unser Putzteam

Wir legen großen Wert auf den Schutz 
unserer Umwelt. Deshalb benutzen wir 

in unserem Betr ieb ausschließlich 
umweltverträgliche Reinigungsmittel. 

Durch den Einsatz der r ichtigen 
Dosiertechnik erzielen wir problemlos eine 

einfache und wirtschaftl iche Reinigung. 

Auch auf den Energieverbrauch achten wir, 
und erzeugen Eigenstrom mit unserem 

Blockheizkraftwerk mit Kraftwärmekopplung. 
Das heißt: mit der Abwärme des Gasmotors 

wird das Warmwasser erhitzt und die Heizung 
gespeist. Zusätzlich wird das Wasser auch 

über die Wärmerückgewinnung bei der 
Kältetechnik vorher erwärmt. 

F EBRUA R 2 018
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D'MERKLE BÄS
D'MERKLE BÄS
HAT DA BESCHDA
LEBERKÄS'! HIO!
SA M MELN S IE  SCHW EINCHEN 
ALS  R ABAT T-PUNK T E ! 

Vom 08.01. - 12.02.2018  bekommen Sie 
pro 10,-€ Einkauf ein Schweinchen in Ihre 
Stempelkarte gestempelt. 
(Max. 15 Schweinchen) 

Lösen Sie Ihre Schweinchen vom 
15.02. - 03.03.2018  auf Ihren Einkauf ein! 

D'MERK LE BÄS
D'MERK LE BÄS
HAT DA BESCHDA
LEBERK ÄS'!  HIO!

W E IS S W U R S T-
S E MIN A R

1 Schweinchen =
1% Rabatt auf Ihren Einkauf

SCHWEINCHEN 
STEMPELK ARTE

1% 1% 1%

1% 1% 1%

1% 1% 1%

1% 1% 1%

1% 1% 1%

SCH W E INCHEN -
S A M M EL-
A K T ION

SCH W E INCHEN
E INL ÖSEN

LEBERK ÄSE-
SEMINAR

S C HL A C H T-
PA R T IE
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WÜRSTLA RAUS, 
WÜRSTLA RAUS, HIO!

MERK L E'S GROSSE W ÜRS T CHENPA R A DE

Ohne Würstle geht im Fasching gar nix! 
Deswegen g ibt's bei uns zur fünften 

Jahreszeit wie immer fr isch:

W IENER

W EISS W ÜRS T E

DEBRE ZINER

SCH A RF E-BURG AUER-K R ACHER

K A L BSBR AT W ÜRS T E

BR AT W ÜRS T E

US W.

SCHAFKOPF-
TURNIER

Sie und er, 

er und sie, 

sie hat Läus und 

er hat Fleh!

Fuirio 

dia Mendl brennt!

Hollat stroah ond 

löschad gschwend!

Dr schneider ond dr meck, die stehlat gera fleck.die stehlat fleck, dass hosa geitund's unterfut tr übrig bleibt. 

i und du und no a paar, 

semers rechte lumpa, 

wenn mer's geld versoffa hand, 

dann gamer wasser gompa.
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SCH WÄ BISCHE R
A BEND
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OSTER AK T ION
V O M  2 6 . 0 3 .  -  3 1 . 0 3 . 2 0 1 8

Sammeln Sie Ostere ier !

Bei  jedem E inkauf  f ür  5 ,-€

erhalten S ie 
e in buntes Ostere i

ZU OSTERNZU OSTERN
BRUNCHEN. . .BRUNCHEN. . .
ZU OSTERN
BRUNCHEN...
MI T L ECK EREIEN AUS DEM KÖRBCHEN

Was wäre ein feines Osterfrühstück ohne 
bunte Eier und ein Stück Osterschinken? 
Holen Sie sich unsere würzigen Schinken-
spezialitäten, ob roh geräuchert oder heiß 
geräuchert, für jeden Geschmack ist etwas 
dabei.

Und damit unsere Leckerbissen auch im 
Körbchen ihren Platz f inden, vakuumieren wir 
diese gerne für Sie. 

FEINE KÖRBCHEN
NICH T NUR Z U OS T ERN

Sie sind mal wieder auf der Suche nach 
einem schönen Geschenk für Familie, Freunde,
Kollegen oder Kunden? 
Wie wäre es mit einem unserer
LECKEREN GESCHENKKÖRBE?

Hier ist wirklich für jeden etwas passendes 
dabei. Gerne stellen wir für Sie eine feine 
Auswahl unserer vielen hausgemachten Wurst- 
und Käsespezialitäten zusammen. 
Liebevoll verpackt, treffen Sie damit sicher 
auch den Geschmack Ihrer Liebsten!

OS T E R
A K T ION

W USS T EN SIE SCHON. . .

Wir sind Partner der Marienapotheke. 
Bei uns können Sie Ihre Marientaler 
eintauschen:

6 Taler	  - 1 Dose 400g Leberkäse fein
8 Taler 	 - 1 Stange Hartwurst
25 Taler - ein Wanderpaket

Neben unseren 

feinen Geschenkkörben

gibt es für unsere 

Produkte und auch 

für unseren Mittagstisch 

schöne Gutscheine. 

Fragen Sie 

einfach danach!
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M D M D F S S

UNSER JUBIL ÄUMSJAHR
IM ÜBERBL ICK

PL AT Z  F ÜR IHRE  NOT I Z EN

Die Nummer für Ihre Fragen, 

Bestellungen & Anmeldungen:

08222 - 1473

S CHL ACH T PA R T IE

S C H A F KOP F -T UR NIE R

S C H WÄ BIS C HE R A BE ND

HIS T OR IS C HE S F E S T

W IN T E R Z AUBE R

VE
RA
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UN

G W EISS W URS T-SEMIN A R

L E BE R K Ä S E - S E MIN A R

SE
MI

NA
R

W ÜR S T C HE N -A K T ION

F L E IS C HS A L AT-A K T ION

P FA NNE N W OC HE N

S C H W E INC HE N -A K T ION

S UP P E N -A K T ION

O S T E R E IE R S A MME L N
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Feiern Sie doch mal in 
unserer "Alten Schmiede" -

Gleich anrufen und reservieren! 



Verantwortlich für den Inhalt: Susanne & Markus Kramer 
Konzept & Gestaltung: sgreb Design & Kommunikation
Bild / Fotograf ie: Peter Wieser, Sandra Feil , fotolia, pixabay, Pr ivatbesitz Fam. Kramer

Alle Angaben ohne Gewähr. Änderungen vorbehalten. 

UNSERE

ÖFFNUNGSZEITEN

MO  7.30 - 13.00 & 14.00 - 18.00

DI  7.30 - 13.00 & 14.00 - 18.00

MI  7.30 - 13.00

DO  7.30 - 13.00 & 14.00 - 18.00

FR  7.00 - 18.00

SA  7.00 - 12.00

"Alte Schmiede" 
Norbert-Schuster-Str. 12
89331 Burgau

www.alte-schmiede-burgau.de

Metzgerei Merkle 
Norbert-Schuster-Str. 4
89331 Burgau

Telefon: +49 (0)8222 - 1473

www.metzgerei-merkle.de

Lass uns 

Freunde werden !

www.facebook.de/metzgereimerkle

www.facebook.de/alteschmiedeburgau

ÖFFNUNSZEITENALTE SCHMIEDE
MO - FR 11.30 - 13.30

DI  ab 19.00


