
Täglich tagesfrische Freilandeier im Selbstabholerraum
mit vielen weiteren Produkten!

Hofladen & Café sind jeden Freitag
von 13 bis 18 Uhr geöffnet.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

Kochbauerstraße 1a · 85368 Moosburg
Ortsteil Aich · Telefon 08761/63838
Hofladen-Öffnungszeit: Freitag von 13 bis 18 Uhr

Wir gratulieren recht herzlich zum
gelungenen Umbau und freuen uns auf
weiterhin gute Zusammenarbeit!

85368 Moosburg a. d. Isar | Degernpoint G6 | Tel. 08761/7261484

E-Mail: info@hibo-haustechnik.de | www.hibo-haustechnik.de

Heizung • Sanitär • Klima • Lüftung • Kundendienst
Isolierung • Anlagenbau • Haus-Check’s

H A U S T E C H N I K

Gratulation
zum Umbau

Wir beliefern die Metzgerei
Haslacher mit unserem

Schweinefleisch
von Ferkeln, geboren

und aufgezogen in Bayern.

Familie Sittenauer
Limmer zu den Linden 1
85413 Hörgertshausen Landshut

Wir gratulieren
zum Umbau

und freuen uns
auf eine gute

Zusammenarbeit!
Familie Gebel
mit Belegschaft

Telefon (08762) 9847
oder (08762) 2046

Untere Hauptstraße 27 · 85456 Wartenberg
Freisinger Straße 16 · 85459 Berglern

Durch Mut und Kraft habt ihr neue Verkaufsräume
für die Zukunft geschaffen.

Zur Neueröffnung wünschen wir Euch viel Erfolg.

Straßäcker 1 – 85465 Langenpreising
Tel.: 08762/1823 – Fax: 08762/722200

info@elektro - reithmeier.de · www.elektro - reithmeier.de

Elektro
Reithmeier

GmbH & Co. KG

▲

Telefon 08762 / 72 71 88 Handy 0172 / 8 96 93 03
Straßäcker 4 www.trockenbau-michelitsch.de
85465 Langenpreising E-Mail: info@trockenbau-michelitsch.de

Herzlichen Glückwunsch zum gelungenen
Umbau und vielen Dank für den Auftrag.

Wir gratulieren zur gelungenenUmbaumaßnahme
undwünschenweiterhin gute geschäftlicheErfolge.

Landesinnungsverband für das bayerische Fleischerhandwerk
Proviantbachstr. 5 - 86153 Augsburg

www.metzgerhandwerk.de

Qualität, Regionalität und Nachhaltigkeit
Ein modernisiertes Fleischer-Fachgeschäft: Metzgerei Haslacher jetzt auch mit einem „smarten Laden“

D ie Metzgerei Haslacher ist
stets auf Qualität, Regiona-
lität und Nachhaltigkeit be-

dacht und präsentiert sich nach ei-
ner rund zweiwöchigen Umbauzeit
mit ausschließlich regionalen
Handwerkern nunmehr in ihrem
modernisierten Fleischer-Fachge-
schäft.
Mit dem Umbau des Thekenbe-

reichs und der Neugestaltung eines
SB-Bereiches „haben wir eine neue
Ära auf den Weg gebracht“, betont
Metzgermeister Anton Haslacher. In
dem rund 20 Quadratmeter großen
„smarten Laden“, der über das ei-
gentliche Ladengeschäft und auch
nach Ladenschluss durch einen se-
paraten Eingang betreten werden
kann, können sich alle Inhaber der
„Hasi“-Kundenkarte künftig selbst
bedienen. Neben den bisher schon
großzügigen Öffnungszeiten im La-
den, die auch weiterhin Bestand ha-
ben werden, können Inhaber der
Haslacher-Kundenkarte künftig
darüber hinaus sieben Tage die Wo-
che, von Montag bis Sonntag, von 5
bis 22 Uhr die frischen, leckeren
Fleisch- und Wurstwaren einkau-
fen. Die Produkte werden jeden Tag
frisch verpackt und aufgefüllt. Mit
der Vorbestell-App, die für An-
droid- und iOS-Systeme kostenlos
im entsprechenden App-Store zum
Download bereitsteht, per Telefon,
und online über die Haslacher-Web-
seite kann jeder den Einkauf schnell
und einfach von Zuhause aus vorbe-
stellen.
Die frischen Produkte werden an-

schließend vom Haslacher-Fachper-
sonal individuell zusammengestellt
und zum gewünschten Abholtermin
rechtzeitig bereitgestellt. Hat man
beispielsweise für eine Feier amWo-
chenende Wurst- oder Käseplatten
geordert, werden diese künftig in ei-
nem separaten Kühlfach aufbe-

wahrt und können dann zeitnah
zum Festbeginn abgeholt werden,
da zu Hause meist größere Kühl-
möglichkeiten fehlen.

Hauseigene Schlacht- und
Zerlegetechnik
Ist gar eine spontane Grillfeier

angesagt und es fehlt hierfür das
herzhafte Steak oder die Lieblings-
Grillwürstl, wird man künftig im
„smarten Laden“ fündig. Die Be-
zahlung am Automaten ist denkbar
einfach: Nach dem Scannen der
Ware können Kunden bar, mit der
Girocard oder mit Kreditkarte be-
zahlt werden. Generell besteht im
Laden seit kurzem auch die Mög-
lichkeit, mit der Moosburg Card zu
bezahlen. Aus hygienischen Grün-
den stehen künftig im Laden sowie
im SB-Bereich Bezahlautomaten
zur Verfügung.

Metzgermeister Anton Haslacher
ist seit jeher darauf bedacht, die
Qualität seiner Produkte zu stei-
gern. Dies beginnt bei der Auswahl
der Tiere und endet bei der zeitge-
mäßen, hauseigenen Schlacht- und

Zerlegetechnik. „Für mich ist wich-
tig, alle Prozesse, von der Tierhal-
tung bis hin zum Gewürzeinkauf,
immer wieder neu zu überdenken
und besser zu machen als die breite
Masse und vor allem die Industrie“,

betont Haslacher. Das Fleisch wird
grundsätzlich nur von auserwählten
regionalen Landwirten bezogen. So
stammen beispielsweise die Charo-
lais-Rinder, eine französische Rin-
derrasse, die der Metzgermeister,
wie die übrigen Tiere auch, von je-
her in der hauseigenen Metzgerei
schlachtet, vom nur tausend Meter
entfernten „Kobold-Hof“ in Lan-
genpreising. Die Schweine kommen
von Josef Sittenauer, „Limmer zu
der Linden“, aus der Gemeinde
Hörgertshausen. „Wir haben uns
aus voller Überzeugung zu hundert
Prozent unserer Heimat und unse-
rer Region verschrieben, und das
wird immer so bleiben“, verspricht
der Metzgermeister und Jäger, der
saisonabhängig sogar sein Wildbret
ausschließlich aus heimischen Wäl-
dern rund um Langenpreising und
Moosburg in seinem Geschäft an-
bietet.

Großes Sortiment im
Backwarenbereich
Darüber hinaus kann man im

Backwaren-Bereich aus einem gro-
ßen Sortiment frischer Semmeln,
Brezen und Brot aus der Bäckerei
Straßburger aus Eching und Gebel
aus Landshut wählen. Käse und
Eier vom Senftl-Hof und vieles, was
in der Küche sonst noch alltäglich
gebraucht wird, runden das Sorti-
ment ab. Ferner werden täglich
warme Mittagsgerichte und Brot-
zeiten aus der heißen Theke zum
Verzehr vor Ort und zum Mitneh-
men angeboten. (sy)
■ Info zur Einweihung

DieMetzgerei Haslacher lädt zur of-
fiziellen Einweihung am Samstag,
1. April, ab 9 Uhr mit Pfarrer Gre-
gor Bartkowski und Bürgermeister
Josef Straßer herzlich ein.

Metzgermeister Anton Haslacher (2.v.r.) und Juniorchefin Anna Haslacher (r.) mit ihren Mitarbeitern im neu gestalteten
Thekenbereich. Fotos: Peter Stadler

Mit der Neugestaltung eines SB-Bereiches „wurde eine neue Ära auf den Weg
gebracht“.

ANZEIGE

Eröffnung des SB-Bereiches

Umbau Metzgerei Haslacher, Langenpreising

Gekennzeichneter Download (ID=GsvD-k3uK99t0uGjVVab8s-5636iYP9kCd2XNtLeKWc)



Ihr habt investiert, damit wir unserem Appetit
auch in Zukunft etwas Gutes tun können.

Wir gratulieren!

Deutlmooser Str. 25, 85465 Langenpreising
Telefon 08762/433
www.steinmetz-lechner.de

Tel. 08762/36 50
0171/8021017
MEISTERBETRIEB

GmbH

Malerbetrieb

z Fassadenrenovierung
aus einer Hand
z eigene Gerüste
z Putzausbesserungen
z Fassadenfarbe, atmungs-
aktiv, mit Abperleffekt
zWohnungs- u. Treppen-
hausrenovierungen
z dekorative Wandtechniken
z Angebote unverbindlich

Wir gratulieren zum Umbau
und danken für den Auftrag!

www.ladenbau-hanke.de

Wir wu..nschen
blu..hende Gescha.. fte

mit der neuen Einrichtung!

Ladenbau Hanke GmbH
Henleinstraße 9 | 93092 Barbing
Tel.: 0 94 01/5 27 68-0
E-Mail: info@ladenbau-hanke.de

bEraTEn, planEn, bETrEuEn
anfertigung nach Maß in eigener

produktion in regensburg/barbing

Wir gratulieren zum gelungenen Umbau
und danken für die gute Zusammenarbeit!

Kälte HOLZNER GmbH
Kühlanlagen · Kühlmöbel · Kühlzellen · Klimaanlagen

Schankanlagen · Wärmerückgewinnung

84166 Adlkofen · Am Himmelreich 37
Tel. 08707/1663 · Fax 08707/8297 · Kaelte.Holzner@t-online.de

Wir danken für den Auftrag
und wünschen viel Erfolg!

VIELEN DANK FÜR DIE GUTE ZUSAMMENARBEIT!

Prechtl Metzgereibedarf GmbH & Co. KG
Alfred-Kühne-Str. 2 - 85416 Langenbach

Tel. 08761/72 50 0 - www.metzgereibedarf.com

Wir gratulieren zum gelungenen Umbau und
bedanken uns für die gute Zusammenarbeit!

Die Tageszeitung schafft‘s: Auf einen
Schlag Tausende anzusprechen!

Die Zeitung ist starker

Werbeträger
Profitieren auch Sie von dieser

Stärke mit einer Anzeige.

Blick auf eine lange Tradition
Hausname Kleinmetzger seit dem 18. Jahrhundert – Haslacher in der sechsten Generation im Ort

D ie Metzgerei Haslacher
kann auf eine lange Traditi-
on zurückblicken. Bereits in

der zweiten Hälfte des 18. Jahrhun-
derts ist der Hausname Kleinmetz-
ger für ein Anwesen in der heutigen
Preysingstraße 7 in Langenpreising
verbürgt.
Ein Metzger Namens Tobias Has-

lacher, geboren 1772, aus Schwaz in
Tirol heiratete 1814 die Metzgers-
witwe Franziska Denk. Nachkom-
me Anton Haslacher (geboren 1858)
war Vater einer kinderreichen Fa-
milie mit 18 Mädels und Burschen,
wovon nur neun das Erwachsenen-
alter erreichten. Bemerkenswert da-
bei ist, dass sieben seiner Kinder im
Ort blieben. Der 1895 geborene
Erbe Matthias ehelichte Maria
Schwaiger, die ihrerseits vom Kra-
mer im Dorfzentrum stammte. Das
Metzgersanwesen befand sich ur-
sprünglich schräg gegenüber vom
heutigen Geschäft und war mit dem
damaligen Nachbarn zusammenge-
baut. 1909 wurden das Metzgeran-
wesen und der Bartl-Wirt des Inha-
bers Sebastian Stadler neu errichtet
und voneinander getrennt. Als An-
ton Haslacher zwei Jahre später mit
53 Jahren starb, war Matthias, spä-
ter Hiasl genannt, erst 16 Jahre alt.
Im 19. Jahrhundert gelangte auch
das gegenüberliegende Grundstück
in den Besitz der Familie Haslacher.
Dort waren jahrzehntelang Stall
und Stadel untergebracht.
Ein weiterer Generationswechsel

erfolgte 1963 mit der Übergabe des
Betriebs an den einzigen Sohn An-
ton, der gerade seine Meisterprü-

fung in Landshut abgelegt hatte.
Drei Jahre später heiratete er die
Wirtstochter Therese Ahorner aus
Inkofen, die bereits 1970 ein neues
Geschäfts- und Wohnhaus auf der
anderen Straßenseite, der Preysing-
straße 12 errichteten. Ebenfalls
wurde ein neues Schlachthaus, mit
Wurstküche Zerlege- und Kühl-
raum errichtet. Dafür mussten die
landwirtschaftlichen Gebäude wei-
chen.
Der jetzige Metzgermeister und

Staatspreisträger Anton Haslacher
junior trat in die Fußstapfen seines
Vaters, erlernte in Moosburg bei der
Metzgerei Huber das Handwerk
und wurde 1991 Metzgermeister.
Mittlerweile gibt es die Haslachers
in der sechsten Generation im Ort,
die ihrem Beruf somit bereits seit
mehr als 200 Jahren treu geblieben
sind. (sy)

Landesinnungsmeister Konrad Ammon (li.) und Landtagspräsidentin Ilse Aigner
zeichneten Metzgermeister Anton Haslacher mit dem Staatsehrenpreis für das
bayerische Metzgerhandwerk aus. Foto: Gerhard Rovan

Der neue Backwarenbereich im Anschluss an die Fleisch- und Wursttheke. Foto: Peter Stadler

„Kontinuierliche
Spitzenleistungen“

D ie Metzgerei Haslacher bürgt
seit Jahrzehnten für einzigarti-

ge Qualität. Davon zeugen die vie-
len, jährlichen Auszeichnungen.
Dass der Traditionsbetrieb gar „zu
den Besten der Besten seines Fachs“
gehört, beweist die Auszeichnung
mit der Staatsehrenpreis-Medaille.
Die Verleihung des „Bayerischen
Staatsehrenpreises für dasMetzger-
handwerk“ wurde Metzgermeister
Anton Haslacher im Jahr 2019 für
seine „kontinuierlichen Spitzen-
leistungen bei Qualität, handwerk-
lichem Können, sowie kompetenter
Beratung und für die jährlichen
Prämierungen bei den freiwilligen
Qualitätsprüfungen des Fleischer-
verbandes Bayern“ zuteil. (sy)
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