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Vom heimischen 
Jungrind
Magere

Rinderschulter
zum Schmoren

und Kochen

1oo g. € 1,98

Unser beliebter
Klassiker
Sportler 
Salami
herzhaft deftig

1oo g. € 1,98
Natürlich

hausgemacht
Wurstsalat
„Hausmacher Art“
pikant gewürzt

1oo g. € 1,38

Immer wieder deftig
Frischer
Hackbraten
in der Form
backofenfertig
zubereitet

1oo g. € 1,22

Für echte
Feinschmecker

Bärlauch
Griller
mit Naturgewürzen

1oo g. € 1,22

Der beliebte Klassiker 
küchenfertig vorbereitet
Cordon Bleu
vom Schwein,
gefüllt mit saftigem Schinken und Käse

1oo g. € 1,44
Knüller der Woche
Frische 
Hähnchenschlegel
natur oder
gewürzt

1oo g. € -,88

1oo g. € 1,98

Für echte Gourmets
Feiner
Paprikaschinken
mit deftiger 
Paprikawürzung

Herzhaft deftig
Kassler
Ripple
deftig gepökelt und
im eigenen Saft gekocht

1oo g. € 1,34

Aus unserer Käsetheke

Bavaria
Blu

70 % Fett i. Tr.  

1oo g. € 1,98

Natürlich
hausgemacht

Frische
Gulaschsuppe
pikant fertig gekocht

1oo g. € 1,34

Deftig und lecker
Rauch-
lyoner
herzhaft
geräuchert

1oo g. € 1,34

Knusprige
Hähnchenschlegel
Zutaten:
4 Hähnchenschlegel, 4 EL Öl,
2 EL Paprikapulver, 1 EL Curry,
1 TL Knoblauchgranulat,
1 ½ TL Salz, ½ TL Chilipulver, 
3 Zweige Rosmarin, 1 TL Tomaten-
mark, 1 TL Honig

Zubereitung:
Rosmarinnadeln fein hacken und 
mit dem Honig und dem Öl in einer 
Schüssel vermischen. Paprika- und 
Chilipulver, Curry, Knoblauch-
granulat, Tomatenmark und Salz 
dazugeben. Die Hähnchen mit der 
Paste einpinseln. Backofen auf 
200 Grad vorheizen. Die Hähnchen 
auf einem Backblech insgesamt 
45 Minuten in den Ofen geben. 
Nach je 15 Minuten heraus-
nehmen, überschüssiges Fett 
abschöpfen, die Hähnchenschlegel 
wenden und erneut einpinseln. 

Als Beilage empfehlen wir einen 
gemischten Salat und Baguette.



 Nur das frischeste Fleisch und 
die gesündesten Zutaten sind 

der Schlü� el zu unserem Erfolg! Aktionswoche

vom Di 24.03. - Sa 28.03.2026
Backofenfertig zubereitet

Decker´s
Schichtbraten

Schweinefl eisch mit Käse, 
Paprika und Zwiebel

in der Backform

1oo g. € 1,38

Einfach lecker
Cevapcici 
bratfertig
zubereitet  

1oo g. € 1,39

1oo g. € 1,77

Lust auf Genuss
Kalter
Bratenaufschnitt
deftig gewürzt
stets backofenfrisch

Allseits beliebt
Frische
Mettwurst
fein und grob

1oo g. € 1,38

1oo g. € 1,22

Serviert im Nu
Champignon  
Rahmpfanne
vom Schwein,
pfannenfertig zubereitet
  

Die mögen alle
Paprika-
lyoner
bei uns 
mit frischem Paprika

1oo g. € 1,44

Lecker mediterran
Italienische
Schnitzel 
in Kräuter-Parmesan 
Panade pfannenfertig 
zubereitet

1oo g. € 1,28
Für ganz Kalorienbewusste, 
nach alter Handwerkstradition
Lachsschinken
über 4 Wochen leicht gepökelt, 
leicht geräuchert und butterzart gereift

1oo g. € 1,98

Natürlich
hausgemacht

Nudelsalat 
„Hausmacher Art“
deftig angemacht

1oo g. € 1,34

Aus unserer Käsetheke

Hausgemachter
Obatzter
deftig
angemacht

1oo g. € 1,68

Blätterteig 
Taschen
mit deftigem 
Hackfl eisch backofen-
fertig gefüllt

1oo g. € 1,44

Knüller der Woche
Rote
Wurst
stets
kesselfrisch  

1oo g. € 1,28

Wir sind die älteste 
Metzgerei Deutschlands!

346 Jahre 
Metzgerei 

Decker

je Stück € 2,6o

Diese Woche zum 
Knüllerpreis

Frikadellenweckle
frisch gebraten

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.




