
Uschi Gaigl von der
Metzgerei Gaßner (o.).

Re.: Benjamin Bock,
Betreiber der Vinovit-

Weinhandlung.

Hälfte vom Filet – unter
30 Euro pro Kilo. Da es
aber auch mager und
kurzfaserig ist, eignet es
sich für fast alles an Weih-
nachten. Sie lässt sich gut
fürs Fondue oder Raclette
verwenden oder zum Braten
auf dem heißen Stein. Man
kann aus ihr aber auch einen
Braten oder ein Steak ma-
chen. Oder man bereitet es
wie Roastbeef zu.“ Wer zum
Fest zur klassischen Gans
oder Ente greifen will, der
sollte laut Verbraucherzen-
trale auf deutsche Tiere vom
Metzger setzen. Im Super-
markt stammen fast alleGän-
se und Enten aus Ungarn und
Polen. Die sind zwar billig,
aber man kann dort oft nicht
sicher sein, obdieTiere artge-
recht gehalten werden. Au-
ßerdem ist in anderen Län-
dern oft eine kürzere Mast
verbreitet – dadurch leidet
auch der Geschmack. „Ich
würde schon mindestens 12
Euro pro Kilo für die Gans
und über 10 Euro pro Kilo für
die Ente ausgeben“, sagtWer-

ner Braun, stellvertretender
Landesinnungsmeister vom
Metzgerhandwerk Bayern.
Tiefgekühlte Ware sei zwar
prinzipiell inOrdnung. „Aber
die ist meist auch nicht viel
billiger und das Fleisch ist
dann einfach nicht so saftig.“
Seine persönlichen Favori-
ten: Enten und Gänse vom
Geflügelhof Lugeder oder
von Schönacher. Braun, der
auch Koch ist, hat auch noch
Tipps fürdie richtigeZuberei-
tung: „EinDrittel derBratzeit
soll das Tier imOfen auch auf
der Seite liegen, dannwird al-
les saftig. Am bestenman fet-
tet die Ente oder die Gans
schon am Tag vorher ein,
zum Beispiel mit Butter und
Paprika – dann zieht es rich-
tig ein.“WemEnte oder Gans
zu teuer sind, der kann bei-
spielsweise auch einen Trut-
hahn kredenzen. MitWerner
Brauns Tipps kann auch die-
ser schön saftigwerden.

▶ Raffinierte Rezepte

Der langjährige Fernseh-
koch Andreas Geitl hat sich
für Sie ein paar einfache,
schnelle und günstige Ge-
richte für vier bis sechs Perso-
nen (Nachtisch, Beilage und
Frühstück) ausgedacht, die
aber trotzdem etwas Be-
sonderes und Fest-
liches sind.

Gegrillte
Ananas mit
Glühwein-
schokolade
(Nachtisch, cir-
ca 9,50 Euro):
Schneiden Sie die
Schale einer Ananas
großzügig ab, entfernen Sie
die dunklen Flecken. Dann
die holzige Mitte ausstechen
und die Ananas in fingerdi-
cke Scheiben schneiden. Die
Ringe können dann mit
GrandMarnier oderRum (cir-
ca 40 ml) beträufelt werden
(muss aber nicht). Dann in
braunem Zucker (circa 40 g)
wenden. Anschließend wer-
den die Scheiben auf dem
Grill oder in der Pfanne von
beiden Seiten etwa eine Mi-
nute gegrillt oder gebraten.
Jetzt kommt die Schokolade
ins Spiel. Schmelzen Sie hier-
für etwa 300 Gramm Zartbit-
ter-Kuvertüre über dem
Wassserbad. Dann erhitzen
Sie 150 Milliliter Glüh-
wein auf etwa 50 Grad
und vermischen ihn
mit 50 Milliliter Sahne
und der flüssigen Scho-
kolade. Dann mit einem
halben Teelöffel ferti-
gem Glühweinge-
würz oder etwas
Zimt, Nelkenpul-
ver und Orangen-
rieb abschme-
cken. Die Schoko-
lade können Sie
nun auf den Teller
träufeln.

Griechischer Weihnachtssa-
lat (Beilage, circa 9 Euro): Die-

seKreationvonAndreasGeitl
ist die perfekte Alternative
zum gemischten Salat. Für
das Dressing vermischen Sie
Zitronensaft aus einer Zitro-
ne, 50 Milliliter Orangensaft,
etwas Salz, Pfeffer und Chi-
liflocken zusammen. Dann
kommt noch ein Esslöffel Va-
nillezucker und 60 Milliliter
Olivenöl dazu. Für den Salat

nehmen Sie zwei filetier-
te oder in Spalten ge-
schnittene Orangen,
zwei Mandarinen in
Spalten, 100 Gramm
halbierte Kirschto-
maten, 100 Gramm

Paprika in kleinen Stü-
cken und 100 Gramm

Stangensellerie in Stücken in
eine flache Schüssel. Dann
noch 80 Gramm Oliven, 200
GramminWürfel geschnitte-
nen Feta und zwei Esslöffel
Minze (in Streifen geschnit-
ten) dazu. Zuletzt alles behut-
sam vermengen und mit der
Marinadeübergießen.

Cremiges Avocado-Ei (Früh-
stück, knapp10Euro): Halbie-
ren Sie drei nicht allzu reife
Avocados und würzen Sie die
Hälften mit Zitronensaft,
Salz, Pfeffer und ein wenig
Chiliflocken.Dann sechsEier
trennen und die Eigelb je-
weils in die halbe Avocado-
mulde legen. Anschließend

die Avocado-Eier für
10 bis 12 Minu-

ten bei 130
Grad (Um-
luft 120) in
den vorge-
heizten
Backofen

schieben. Das
Avocado-Ei soll
sichnur leicht er-
wärmen, das Ei-
gelb sollte flüs-
sig bleiben. Nun
können Sie opti-

onalRäucherlachs
dazu servieren. Es

geht aber auch mit ge-
bratenemSpeck. NINA BAUTZ,

UMFRAGE: ANTONIA BENZ

▶Wein

Ein guter Wein gehört
zum Festessen oft dazu.
Dermuss abernichtunbe-
dingt teuer sein. Benja-
min Bock, Betreiber der
vier Vinovit Weinhand-
lungen in München und
Umgebung (unter ande-
rem Pestalozzistr. 11), hat
Tipps. Beim Rotwein zu
Wild oder Braten rät er zu
Pinot Noir oder Spätbur-
gunder (selbe Rebsorte).
„Der ist feinundelegant, re-
lativ hell im Glas durch die
dünnen Traubenschalen der
Sorte, aber keineswegs wäss-
rig – und passt gut zu weih-
nachtlichen Aromen. Die
leichte Säure ist gut bei fetti-
gem Essen.“ Sein persönli-
cher Tipp: Spätburgunder
vom Weingut Zimmerlin,
Bötzinger Eckberg Alte Re-
ben (2021), bei ihm kostet die
Flasche 14,90 Euro. Zu Geflü-
gelgerichten empfiehlt der
ExperteChardonnayausdem
Holzfass aus dem Pais d´Oc .
„Er passt mit seinen Vanil-
learomen gut zum Fest.“ Bei-
spiel: Chardonnay Secret
Boisé (2023) für 9,10Euro.Wer
einen Dessertwein nach dem
Essen schätzt, der könne, so
Bock, beispielsweise zum
Muscat de St.-Jean de Miner-
vois (2022) für14,40 Euro grei-
fen. „Der wirkt leicht, floral
und hat keine beschwerliche
Süße – perfekt nach einem
üppigenEssen.“

▶ Rind,Gans und Ente

Rinderfilet oder Rinderlen-
de können ganz schön den
Geldbeutel strapazieren.
Uschi Gaigl von der Münch-
ner Metzgerei Gaßner hat ei-
ne günstige Alternative: „Die
Steakhüfte kostet etwa die

Weihnachten soll etwas Besonderes sein. Auch
das Essen und die Getränke fallen deshalb bei
vielen etwas feiner und festlicher aus. Den-

noch wollen oder müssen viele angesichts der gestie-
genen Lebenshaltungskosten (siehe auch unten) aufs
Geld achten. Wir haben uns bei Experten umgehört,
wie wir beim Festessen ein wenig sparen können –
ohne dass der Genuss leidet. Ein Weinhändler, zwei
Metzger und ein Koch geben Tipps, wie das Weih-
nachtsessen gut, aber günstig wird.

❯ So teuer sind die Lebensmittel

Die Inflation macht auch vor dem Heiligen Fest
nicht Halt. In den vergangenen zwölf Monaten
sind die Preise vieler Lebensmittel erneut gestie-
gen. Beim Weihnachtseinkauf ist jedoch auch
einiges günstiger. Das zeigen Daten des Statisti-
schen Bundesamtes. Verglichen wurden die
Preise von November 2023 und November 2024.
Bei Butter lag der Preis zuletzt knapp 39 Prozent
höher als im Vorjahresmonat. Deutlich günstiger
ist aber Zucker. Der Preis war im November 23
Prozent niedriger als zwölf Monate zuvor. Die
gute Nachricht: Die Teuerung von Lebensmitteln
hat sich nach Angaben des Statistischen Bundes-
amtes zuletzt abgeschwächt.

Wie teuer darf das Weihnachts-Essen sein?

Koch Andreas
Geitl mit
günstigen
Weihnachts-
gerichten.

SCHLAF,

SCHMIDT (2)

Kost-Probe
vorm Fest
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DOMINIK KRAUSE POSTET SEIN GLÜCK
Bussi für den OB-Kandidaten
Ein innigerKuss
vordenPartei-
kollegen:Mün-
chensZweiter
Bürgermeister
DominikKrause
(34,Grüne, li.)
postete auf Ins-
tagrameinFoto
von sichund
seinemVerlob-
tenSebastianMüller. Es zeigt denMomentkurznach
KrausesWahl zumOB-Kandidaten–einMoment, in
demsichKrausespolitischesundprivatesGlück tref-
fen.Müllerhielt imSpanien-UrlaubumKrausesHand
an.Diebeiden sind seit16 JahreneinPaar.Wanndie
Hochzeit stattfindet, steht demVernehmennach
nochnicht fest. Viel Zeit bleibt 2025nicht – imFebru-
ar ist dieBundestagswahl geplant, danngehtder
Wahlkampf fürdieKommunalwahl (März 2026) los.

SCHWABING
Bewohnerin stoppt Einbrecher
DerVersuch, inderNacht zuDonnerstaggegen0.30
Uhr in eineWohnung inSchwabingeinzubrechen,
ging schief.Dennals sicheinMann (49) anderTür zu
schaffenmachte, standdahinter dieBewohnerin (73).
Die Seniorin reagierte schnell und rief denNotruf.Die
Polizei konntedenMannschnappen. Jetzt kommter
vordenHaftrichter. AufHinweisehoffendieErmittler
bei einemEinbruch, zudemesamMittwochzwi-
schen10.30bis11.55Uhr inMilbertshofengekommen
ist. AusderWohnungeiner Frau (49) imBereichKant-
straßewurdenGeldundSchmuck für 5000Euroge-
stohlen.Hinweise: 089/29100.

DasOben-Ohne-Open-Air am
MünchnerKönigsplatz findet zwar
erst am26. Juli 2025 statt.DerTicket-
verkauf startet aberbereits jetzt,
alsonoch imalten Jahr.AlsKaufan-
reiz gebendieVeranstalter auch
gleichnochdie erstenMusikerund
Bandsbekannt, die in einemguten
halben Jahr auf derBühne stehen
werden. Psychedelischwird esmit

EdwinRosen,währendSängerinZsáZsáPopfans
bedient. RapbeziehungsweiseHipHopmit Indie-
ElementenbietenderMurnauerMaikel und Jassin
sowieBabyjoy (Foto). Kartengibt es abdemheutigen
Freitag,12Uhr, im Internetunterwww.oben-air.de/
tickets. FOTO: GEORG SCHUSTER

FESTIVAL AM KÖNIGSPLATZ
Ticketverkauf startet heute

STADTRAT
Mehr Hilfe für Pflegekräfte
Pflegekräfte sollenesbesserhaben–deshalbhat der
Stadtrat in einer gemeinsamenSitzungdesGesund-
heitsausschusses, des Sozialausschussesunddes
Ausschusses fürArbeit undWirtschaft jetzt dasMaß-
nahmenpaket „Pflege inMünchen II“ verabschiedet.
Schwerpunkte sinddieUnterstützungpflegenderAn-
undZugehöriger, dieWohnraumsicherung für Pflege-
kräfte, der erleichterteZugangzumPflegeberuf, die
WeiterentwicklungdesBerufsbildes sowiedie inter-
nationale Fachkräftegewinnung.Die endgültigeEnt-
scheidung fürdas Paket trifft dieVollversammlung
des Stadtrats am18.Dezember.

BRUNNENHOF DER RESIDENZ
Magische Momente für Helden
MagischeMo-
mente für trau-
erndeZwergerl:
AmMittwoch
durftenKinder
der Johanniter-
Initiative Lacri-
mamit ihren
ElternundBe-
treuerndie
Reise von„Soli-
man‘sDream“ imBrunnenhofderResidenzerleben.
Mit derAktion „Freitickets für sozialeHelden“
bedankt sichderVeranstalter dermultimedialen
ShowbeiMitarbeiternverschiedener sozialer Institu-
tionen, diekostenfrei indasmagischeLicht- und
Musikerlebnis eintauchendürfen. Engel desAlltags
wiePflege- undBetreuungskräfte, Trauerhelferund
Seniorenbegleiter dürfen sichüberdieseWertschät-
zung freuen.Die Showgehtnochbis 5. Januar.

MUSLIMISCHES LEBEN
Stadtrat beschließt Förderung
RassismusgegenMuslime soll bekämpft,muslimi-
sches Leben sichtbar gemachtwerden– so lautet das
Ziel desVerwaltungs- undPersonalausschussesdes
Stadtrats.Dieserhat in seiner SitzungamMittwoch
MaßnahmengegenantimuslimischenRassismus
beschlossen.DieVorlage „AntimuslimischenRassis-
musbekämpfen–Demokratie stärken“ enthält einer-
seits eineDefinitionvonantimuslimischemRassis-
mus fürdie Stadtverwaltung.Andererseits sieht sie
denAusbau rassismuskritischer Fortbildungsangebo-
te sowie Schritte zur FörderungmuslimischenLebens
inMünchenvor. BürgermeisterinVerenaDietl: „Es
warZeit, dass dieseEntscheidunggetroffenwurde.“

40bis60Euro
Ich bin seit 45 Jahren
Koch und gebe deshalb
an Weihnachten natür-
lich mehr aus als andere.
Früher habe ich mehr
selbst gemacht, aber jetzt
habe ich weniger Zeit
dafür. Deshalb gibt’s an
Weihnachten Fisch, also
Räucherlachs und am
ersten Weihnachtsfeier-
tag Gans oder Ente. Pro
Person 40 bis 60 Euro.

JÜRGENBRAREN(66),KOCH

DieQualitätzählt
Ich komme vom Land und ma-
che das Essen selbst – da achte
ich auf gute Qualität. An Weih-
nachten gibt’s bei mir beson-
ders gutes Fleisch aus der Regi-
on, traditionell mit selbst ge-
machten Spätzle oder Bandnu-
deln. Pro Person sind‘s um die10 Euro; wir sind zu siebt.

Eswirdopulent
An Heiligabend kommt immer
die ganze Familie zusammen,
das ist etwas Besonderes, des-
halb darf‘s dann auch etwas
mehr kosten. Wir sind bei der
Familie eingeladen zu einem
opulenten Essen mit vier bis fünf
Gängen. Das kostet pro Nase um
die 50 bis100 Euro.

JOSEFSCHEINER(65),RENTNER

❯ So viel geben die Münchner aus

ELISABETHSEDLMEIR(53),ANGESTELLTE
FOTOS:GÖTZFRIED


