
 Nur das frischeste Fleisch und 
die gesündesten Zutaten sind 

der Schlü� el zu unserem Erfolg! Aktionswoche

© ESA Controlling

vom Mi 07.01. - Sa 10.01.2026

Echt
hausgemacht

Haus-
salami
im Naturreifeverfahren
hergestellt

1oo g. € 1,78

Der beliebte 
Brotaufstrich

Frische 
Zwiebelmettwurst
deftig gewürzt  

1oo g. € 1,36
Natürlich

hausgemacht
Nudelsalat 
„Hausmacher Art“
mit feinem
Kochschinken

1oo g. € 1,24

Blätterteig 
Taschen
mit deftigem Hackfl eisch
und Gemüse,
backofenfertig gefüllt

1oo g. € 1,34

Blätterteig Blätterteig 

1oo g. € -,98

Fleischkäse
zum Selberbacken 
in der Form

Knüller der Woche
Frische
Hähnchenschenkel
natur oder
backofenfertig gewürzt

1oo g. € -,88

Unsere Klassiker immer frisch 
aus dem Backofen
Backofenfrischer
Fleischkäseaufschnitt
nach Ihren Wünschen sortiert

1oo g. € 1,34

Knüller der Woche
Rote
Wurst
stets
kesselfrisch  

1oo g. € 1,36

Aus unserer Käsetheke

Hausgemachter
Obatzter
deftig
angemacht

1oo g. € 1,48
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Von Schweinen 
aus Strohhaltung

Cordon Bleu
vom Schwein

gefüllt mit saftigem
Schinken und Käse

1oo g. € 1,38

Nach griechischer 
Art

  Geschnetzelte
  Gyrospfanne
  vom Schwein
  pfannenfertig zubereitet

1oo g. € 1,26

Heiß geräuchert
Wacholder
Schinken
mit feinem
Wacholdergeschmack  

1oo g. € 1,78

Wir sind die älteste 
Metzgerei Deutschlands!

345 Jahre 
Metzgerei 

Decker

Als Deutschlands älteste Metzgerei 
in der 11. Generation kombinieren 

wir Tradition und Innovation im 
Handwerk. Seit 1680 ist Hausach 
im Schwarzwald unsere Heimat. 

Wir sind stolz darauf, mit unseren 
regionalen Produkten für eine 
gesunde und ausgewogene 

Ernährung zu sorgen. In unserer 
Region - aber auch weit darüber
hinaus. Unsere Leidenschaft ist 
es Fleisch- und Wurstwaren in 
höchster Qualität herzustellen. 

Dabei stehen wir mit unserem 
Namen für artgerechte Tierhaltung 
und Fütterung, kurze Transportwege 
und sorgfältige Qualitätskontrollen.



 Nur das frischeste Fleisch und 
die gesündesten Zutaten sind 

der Schlü� el zu unserem Erfolg! Aktionswoche

vom Di 13.01. - Sa 17.01.2026

1oo g. € 1,78

Aus butterzartem 
magerem Rindfleisch

aus frischer 
Schlachtung

Geschnetzelte
Rouladenpfanne

pfannenfertig zubereitet

Vom heimischen
Jungrind

Magere 
Rinderschulter
zum Schmoren 
und Kochen

1oo g. € 1,77

Einfach lecker
Hähnchen-
brustfi let
natur und
pfannenfertig mariniert

1oo g. € 1,48
Auf den sind wir stolz
Decker´s
Hinterschinken
deftig gepökelt und
im eigenen Saft gegart

1oo g. € 1,78
Die mögen alle

Paprika- und
Champignon-
lyoner
mit Naturgewürzen

1oo g. € 1,34

Paprika- und
Champignon-

mit Naturgewürzen

Natürlich
hausgemacht

Wiener Würstchen
Salat 
pikant gewürzt

1oo g. € 1,36

Immer wieder
lecker

Geräucherte
Schälrippchen
vollfl eischig deftig 

gepökelt und geräuchert
1oo g. € -,78

Bei uns täglich
kesselfrisch
Weiße
Bratwurst
mit feinen Natur-
gewürzen hergestellt

1oo g. € 1,36
Zum kalt essen

Geräucherte
Bauernbratwurst
mit reinen
Naturgewürzen

je Stück € 1,5o

Aus unserer Käsetheke

Pikanter 
Gouda jung
48 % Fett i. Tr.  

1oo g. € 1,36

Krakauer
im Ring
mit feinem
Kümmelgeschmack

1oo g. € 1,38

je Stück € 2,-

Diese Woche zum 
Knüllerpreis

Fleischkäseweckle
heiß, dick belegt

1oo g. € 1,36

Backofenfertig gewürzt
Rollschinkle
deftig gepökelt
und geräuchert

Fruchtiges Curryhähnchen
Zutaten für 2 Portionen:
300 g Hähnchenbrustfi let,
50 g Schalotten, fein gehackt,
100 g Ananas aus der Dose, in Stücken,
100 g Pfi rsich aus der Dose, in Stücken 
geschnitten, 100 g Sahne, 1 EL Öl,
1 EL Saucenbinder nach Belieben,
1 EL Currypulver, Salz und Pfeffer,
100 ml Gefl ügelbrühe

Zubereitung:
Hähnchenfl eisch waschen, trocken 
tupfen und schnetzeln. Das Öl in einer 
Pfanne erhitzen und das Fleisch darin 
anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Dann die Schalotten dazugeben und 
glasig werden lassen. Currypulver 
dazugeben, kurz durchrösten und mit 
Gefl ügelbrühe und Sahne ablöschen.

Aufkochen und bei geschlossenem 
Deckel 10 Minuten bei milder Hitze 
köcheln lassen. Nach ca. 5 Minuten 
die Dosenfrüchte einrühren. 

Bei Bedarf kann zum Schluss noch der 
Saucenbinder eingerührt werden. Mit 
Curry, Salz und Pfeffer abschmecken.
Dazu passt Reis.




