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Editorial
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Liebe Kundinnen und Kunden,

nicht immer nur an sich selbst denken, das sollte gesteckt, Ideen ausgetiiftelt — solange, bis wir

man sowieso das ganze Jahr Gber tun. Doch sagen konnten: Ois passt!

ganz besonders rund um Weihnachten ist eine

gute Zeit, anderen eine Freude zu machen und An einem haben wir aber nicht geriittelt:

Bernhard Simon seit 2011

Menschen zu (iberraschen, die einem wichtig An dem, was Sie schon von unserem Pdckin-

sind. Doch wir geben es zu: In diesem Jahr ger ,Stammhaus” kennen: Ein abwechslungs-

haben wir uns selbst beschenkt, und das auch reiches Imbiss-Angebot, erstklassiges Fleisch Metzger | Spezialgebiet: Fiillen und
Fertigstellung | LUTZ Liebling: Edelsalami |
Kontrastprogramm: Milchreis | Typisch

fir ihn: Sorgfalt ist sein zweiter Vorname

noch ein ganzes Stiick vor Heilig Abend: Am und unterschiedlichste Wurstspezialitaten in
gesunder UNSER LAND Qualitat — wie

gewohnt mit viel Sorgfalt, Erfahrung und

Mirko G('Sttfet;t seit 2010

Metzgermeister | Spezialgebiet:
Schlachten und Zerlegen | LUTZ Liebling:
Possenhofener Schlossschinken | Kontrast-
programm: Mousse au chocolat | Typisch

fiir ihn: Behélt die Ubersicht mit viel
Know-how

7. November haben wir unsere Metzgerei-
Filiale in Tutzing erdéffnet! Wir wiinschen lhnen entspannte & genuss-
I Liebe zum Genuss frisch produziert. Dazu volle Weihnachtstage, viel Zeit fiir die

Es hat gedauert, bis in den neuen Rdumen alles noch feinste Feinkost, eine kleine Weinaus- Menschen, die Ihnen besonders am Herzen

seinen Platz hatte. Und auch die Ladengestaltung wahl und késtliche Kiichenhelfer von der liegen und ein neues Jahr ganz nach lhren

Wiinschen!

/2 /fi/% ¢

Ihr Oliver Lutz & Mitarbeiter

nach auBen zeigt, was uns im Inneren wichtig Krautermischung bis zum Blutorangen-Essig.
ist: Die schéne Tradition des Metzgerhand-

werks mit einem modernen Lebensgefiihl zu Und so haben wir am Ende doch — wie wir
verbinden. Wir waren aufgeregt wie die kleinen hoffen — vor allem auch unsere Kunden be-

Kinder, haben iber Planen die Képfe zusammen- schenkt. Eben Menschen, die uns wichtig sind.

Ernst Teichner seit 1983

Metzger | Spezialist fiir: Zerlegung und
Fiillen | LUTZ Liebling: WeiBwiirst, Pfalzer |
Kontrastprogramm: Joghurt, Griesbrei |
Typisch fir ihn: Immer da, wenn man

ihn braucht Manuel Schopf seit 09/2012

Metzgermeister | Spezialgebiet: Zerlegung
und Produktion | LUTZ Liebling: Kase-
griller | Kontrastprogramm: Krapfen |

Typisch fiir ihn: Waches Auge und stets
bereit fiir neue Taten

Unsere Wiirstl-Klassiker fiir Heilig Abend:
Hausgemachte Minchner WeiBwdurst, Stockwurst, Rohe Schweins-

waurstl, knackige Wiener, saftige Pfalzer, feine Kalbsbratwarstl Patrick Ulbricht seit 09/2012

Azubi zum Metzger | LUTZ Liebling:
Gegrillte Sparerips | Kontrastprogramm:
Dampfnudel mit Vanillesauce | Typisch
fiir ihn: Hellwach und extra-freundlich

Luwachs beim LUTZ:
GroBer Spab fiir unsere Klemen

Unser Wild- und Gefliigelangebot fiir die Feiertage:

Frische Bauernenten- und ganse, Entenkeulen, Entenbrust, Gansekeulen, Gansebrust,
Truthahn, Babyputen, Bauernhahnchen, Hahnchenteile, Hirsch, Reh, Gams, Feldhase,
Wildschwein, Fasan, Rebhuhn, Wachtel, Stubenkiken

. Probier’s mal mit Gemiitlichkeit” —
das ist Franzls Lebensmotto. AuBer-
dem hat er immer ein wachsames
Auge auf Winnie,
wenn der mal
wieder ein bisserl
zu viel Schmarm
macht.

Winnie Er ist unser kleiner Tollpatsch,

groBer SpaBvogel und hat das Herz immer am
rechten Fleck. Freundschaft ist ihm namlich
nicht wurscht, sondern das wichtigste
auf der Welt!

Der friihe Vogel fangt den Braten: Rechtzeitig vorbestellen!
Auch heuer kénnen Sie bei uns all diese Fleischsorten fir lIhr Festtagsmenu vorbestellen,

ebenso fertig geschnittenes Fondue-Fleisch (bourguignonne und chinoise) vom Rind,

!

~

W

®

Schwein, Kalb und von der Pute.

f Messerscharf & Herzensgut

Wie kommt eigentlich die Wurst aufs Brot, die
Wiener ins Wasser und das Steak in die Pfanne?
Gar nicht, wenn’'s unsere Manner hinter den
Kulissen nicht gabe. Denn ohne die Metzger
vom LUTZ ware unsere Fleisch- und Wursttheke

Bitte bestellen Sie rechtzeitig, Annahmeschluss fiir lhren Wunschzettel ist Samstag, der 15. Dezember, bei uns im Laden!

LYV ERRELET T Fir diese feine

Dame zeigen sich Winnie und Franzl
nur zu gerne von ihren besten Seiten,
auch wenn sie manchmal wie
arme Wirstl dastehen. Sonja
nimmt den beiden nichts krumm

0000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000
Aufgepasst, Kinder:
Die drei Freunde konnt
Ihr schon bald bei uns in

Impressum  Herausgeber: Metzgerei Lutz, Hauptstr. 26, 82343 Pocking, Tel.: 08157/1090, Fax: 08157/1582, E-Mail: kulinarisches@metzgerei-lutz.com, www.metzgerei-lutz.com
: Auflage: 1.800 - Druck: Druckerei Molnar, Tutzing - Verantwortlicher fiir den Inhalt: Oliver Lutz

ziemlich leer!
und macht sich gerne fiir sie hiibsch.

der Metzgerei entdecken,
zum Beispiel auf einem
Malbuch.



LUTZ Spezialitaten

\

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn

... Weil uns auch Kase nicht wurscht s’

Kase nach dem Naturreinheitsgebot — das sind die einzigartigen
Spezialitéten der Naturkaserei TegernseerLand. Das Besonde-
re: Als Rohstoff wird ausschlieBlich Heumilch verwendet. Die

Kiihe bekommen fast nur fressen, was auf den Weiden wachst:
Graser, Wildblumen, Krauter — und dazu im Winter Heu. Das

macht die Milch nicht nur sehr aromatisch, sondern auch

besonders gesund und bekdmmlich. Gekast wird komplett ohne
Zusatz- und Konservierungsstoffe, und wie das schmeckt,

probieren Sie am besten selbst:

Ab sofort kdnnen Sie beim LUTZ in den Genuss dieser feinen
Heumilch-Herrlichkeiten kommen. Vom mild-cremigen
Camembert bis zu kraftig-wiirzigen Hartkasesorten
haben wir verschiedenste Produkte im Sortiment.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Die Lutz Weihnachtsspezialitaten:

M Vieil die schonsten Bescherungen immer den quten Geschmack treffen!

Warum Sie beim LUTZ auf iiberraschend Neues gespannt sein diirfen? Warum wir fiir unser
Produkt-Angebot trotz so viel Radl Wurst das Rad immer wieder neu erfinden? Warum wir
Sie manchmal auch fleischlos gliicklich machen wollen? Ganz einfach, ...

......................

el ,,Streichzéfrl“ von keinem Wunsch-
rettel gestrichen werden sollte

.Brotaufstrich” konnte man Pasteten und Leberwurst auch
nennen — doch dieses simple Wort mag zu den edlen Speziali-
taten nicht wirklich passen. Zu recht, denn unsere Pasteten-
Kreationen sind echte Feinschmecker-Finessen, die Ihnen auf
Brot und Zunge zergehen werden!

Kitzelt den Gaumen | Apfel-Calvados-Pastete
Weihnachtsbrunchen wie Gott in Frankreich | Entenleberpastete
Herzhaft a la Waldeslust | Steinpilz-Pastete

Fir die Brotzeit deluxe | Triiffelleberwurst

Pasteten 100 g je 3,90 €, Truffelleberwurst 100 g 2,69 €

oooooooooooooooooo

... Weil uns Qualitt auch siiBe Siinden
wert ist

Es muss nicht immer die Salami-Praline sein... und deshalb
zeigen wir uns zur Weihnachtszeit gerne auch von einer anderen
Schokoladenseite: Fiir siBe Leckermauler gibt's beim LUTZ vier
feine, handgemachte Schokoladen aus der Regensburger
Konditorei Johannes Pernsteiner u.a.:

e Rosen-Triiffel mit hochwertigen marokkanischen Rosen-
extrakten und 30% Kakaoanteil - Preis 3,90 €

e Weihnachtsschokolade mit den wunderbaren Winterge-
wiirzen Zimt Kardamon, Nelke, Vanille, Koriander - Preis 3,90 €

... Weil auch mal Muskatnuss
das Salz in der Suppe sein kann

Eine Prise Abenteuer, eine Messerspitze
Fantasie? Gewdirze sind die Zauberk{instler der
Kiiche! Sie verwandeln selbst einfachste

Gerichte in exotische Kostlichkeiten und geben ‘
kulinarischen Meisterwerken den letzten Schliff. ;

Egal, ob Sie einem Steak mal wieder ordentlich

Pfeffer geben wollen, mit Safran der Kuchen

.gehl” werden soll oder Sie ganz wild auf

unsere Wild-Gewiirzmischung sind: Bei uns =
finden Sie immer die richtige Wiirze, in

. —
ausgesuchten Sorten und erstklassiger Qualitét. ‘
Preis: 2,20 € bis 3,20 € S

Balsam fiir die Kiichen-Seele, das sind unsere neuen Balsam-Essige in drei feinen Geschmacksrichtungen:

Mit dem fruchtigen Erdbeer-Balsam Der intensive Blutorangen-Balsam ist  Der Himbeer-Balsam ist ein echter
holen Sie sich den Geschmack des der perfekte Begleiter fiir weiBes Fleisch ~ Allrounder und eignet sich hervorragend
Sommers auf den Teller. Ideal vor allem fir ~ wie Gefliigel oder Kalb und aromatisiert  fiir alle Salate, herzhafte Fleischgerichte
Salate, Quark- und Joghurt-Desserts und asiatische, sowie stiB-saure Gerichte. und SiiBspeisen.

als Topping fiir Obstsalate. Zum leichten Wiirzen reichen meist 1—2
Teeloffel, zum Beispiel in die Bratensauce
gemischt. 200 ml, je 7,40 €

............ e



Leben und Leidenschaften

Wenn Wethnachten nicht war'...

.. konnten wir nicht alle Jahre wieder in den vielen liebevollen Kleinigkeiten
versinken, die fiir ein paar Wochen einfach das GroBte sind. Hier kommen
unsere weihnachtlich-dekorativen Accessoires 2012 — zum Verschenken
und Selbstbehalten.

ks +0
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WeiBe Weihnacht | Egal ob + 8°C oder triibes Matschwetter, mit diesem engelsgleichen
Weihnachtsschmuck wird Heiligabend garantiert schneeweiB. | Porzellanglocke 5,60 €;

U / ¥ Glaszapfen mit Hirsch 3,90 €; Engel ab 2,50 €
' 4 Von drauB3’ vom Walde | Wer braucht schon Rentiere, wenn man auch mit Hirsch & Co.
° / \ / weihnachtliche Stimmung zaubern kann? | Flaschentasche Glitzer 2,50 €; Kerze 4,20 €;
\ . Servietten 3,30 €; Pilz silber 2,90 €; Hirsch silber 12,90 €
\ / . Nostalgie wie nie | Holen Sie sich den Charme von Santa Claus auf den Tisch oder ver-

o . schenken Sie edle Tropfen in hiibschen Taschen mit traditionellen Weihnachtsdesigns. |
Flaschentaschen 2,20 €, Servietten 3,30 €

Sag’s durch die Karte | ,Schwungvolle Weihnachten” musste es eigentlich heiBen,
so elegant ranken sich die WeihnachtsgriBe auf diesen Karten. | Weihnachtskarte
mit Kuvert 2,50 €, Geschenkanhanger 0,90€

Lichte Momente | Nicht nur das Haus vom Nikolaus wiirde mit diesen dekorativen
Accessoires in weihnachtlich-gemutlichem Glanz erstrahlen. | Windlicht gefrostet
ab 2,50 €; Windlicht klein, verschiedene Dessins 2,30 €; Windlicht groB, verschiedene
Dessins 2,90 €; Haus 9,20€

...................................................................................................................................................................................
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Leben und Leidenschaften
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Wein kann man sich langst in jedem Supermarkt kaufen.

Wie halten Sie dagegen?

Wo wollen wir anfangen? Fiir mich ist Wein zu allererst mal ein Gefiihl,
etwas Sinnliches, in dem so viel Leben und Liebe drinsteckt. Und Traditi-
on, zumindest, wenn ich von mir selbst ausgehe. Meine Familie bewirt-
schaftet nun schon in der vierten Generation die bevorzugten Weingar-
ten des Wagrams im Osterreichischen Weinviertel und Donauland. Meine
beiden Briider und meine Schwester sind selbst Winzer, genau wie mein
Neffe. Beim Discounter dagegen ist ein Griiner Veltliner doch nur noch
eine Flasche, ein x-beliebiges Produkt, das einen Massengeschmack
bedienen soll. Und leider kennen viele Leute heutzutage nur noch den
Preis einer Ware, statt sich an ihrem Wert zu orientieren. AuBerdem —
haben Sie schon mal, auBer in der Werbung, in einem Supermarkt einen
Mitarbeiter erlebt, der Sie zu Weinen kompetent beraten konnte?

Bierschinken und Blaufrénkisch, wie geht das denn iliberhaupt
zusammen?

(lacht) Ich wiirde mich jetzt nicht unbedingt auf genau diese Kombina-
tion festlegen wollen. Grundsatzlich ist es doch aber so: lhr beim LUTZ
habt so viele wunderbare Fleisch- und Wurstspezialitaten. Da ware es
doch schade, dazu einen Wein zu trinken, der nicht ebenfalls eine Top-
Qualitat hat. Natirlich schmeckt die WeiBwurst immer noch mit einem
kiihlen, frischen WeiBbier am besten. Aber probieren Sie doch zum

Die LUTZ-Weinempfehlungen zu Weihnachten

...................................................................................................

——

Hannes Reh UNPLUGGED Zweigelt Ein Top-Wein ohne Verstar-
ker. Authentisch, wuchtig und mit typisch feiner Kirschfrucht.
0,75 - 16,80€

Paradeiser WeiBburgude 20
gelb trifft auf kraftigen Koérper, in der Nase kitzeln feine
Rosinen- und Nussaromen. 0,75| - 9,20€

g, W

Heinrich Cuvée RED Der Unkomplizierte fur alle Gelegen-
heiten; intensive Kirscharomatik. 0,751 - 10,90€

Beispiel einmal zu einem Schwarzgeraucherten vom LUTZ einen samtigen
Zweigelt Rubin aus dem Carnuntum oder zu einem Tellerfleisch einen
kraftigen WeiBburgunder. Auch wir bieten ausgesuchte Weine von kleinen,
feinen Winzern an. Von Menschen, die ihr Handwerk verstehen und fiir die
das Wort Leidenschaft nicht nur in einer Werbebroschtire vorkommt. Insofern
finde ich, dass sich die Philosophien vom LUTZ und vom Groiss Weinhandel
sehr ahnlich sind. In beiden ist richtig viel guter Geschmack drin.

Wie entscheiden Sie denn, welche Weine Sie ins Sortiment aufneh-
men?

Zunachst mal danach, wo sie herkommen. Einen Roten aus Neuseeland
werden Sie bei mir nicht bekommen, ich konzentriere mich vor allem auf die
18 osterreichischen Anbaugebiete und die alpenlandischen Regionen aus
Sidetirol, der Schweiz und einigen deutschen Regionen. Natiirlich gehe ich
immer wieder auf Entdeckungsreise, um fiir meine Kunden echte Schatz-
chen mit nachhause zu bringen. Ob das dann ein eleganter Rheingauer
Riesling ist, ein mineralischer Schweizer Wein, eine Offenbarung aus
autochthonen Rebsorten oder eine innovative Cuvée-Kreation eines
Ljungen Wilden” aus Wien. Das spielt nicht die wichtigste Rolle. Ich lerne die
Winzer gerne kennen und hére mir an, was sie zu erzahlen haben. Ich muss
die Achtung vor der Natur in ihrer Arbeit spiiren kénnen, und einen
spannenden und authentischen Charakter miissen sie haben. Die Winzer
und die Weine.

Der Weinhandel von Anton Groiss

liegt auf dem wunderschonen,

heute von Kiinstlern genutzten

Gelande der ehemaligen Wiede-

Fabrik in Johanniskirchen. Jeden Freitag finden im Weinlager und

im Weinkeller der alten Wiede Villa — zwischen Weinkisten und Kerzen-

schein — Wein-Degustationen und kulinarische Weinreisen statt.

www.groiss-weine.de
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LEBEN UND LEIDENSCHAFTEN

Es gibt Rezepte, das sind keine Anleitungen, sondern Lebenseinstellungen.
Wer duldet da schon Widerworte? Eine Kampfansage an den guten Geschmack des anderen.

Rodika S.
aus Puchheim

Uschi Schober
aus Pocking

»BloB nicht zu batzelig” +Das Geheimnis ist Riihrei*

Die Fleischscheiben lege ich mir so hin, dass das schmalere Ich mache Rouladen wie in meiner Heimat Ruminien,

Ende zu mir zeigt. Dann wird alles mit Salz und Pfeffer ge- das ist doch klar. Dazu gehdren unter anderen auch Ka-
wiirzt und mit Senf bestrichen, nach Gefiihl natiirlich. Dann _— rotten und Zwiebeln, aber auf keinen Fall Essiggurken —
lege ich ordentlich Wammerlscheiben drauf, es soll ja einen g das scheint wohl cher was typisch Bayerisches zu sein.
g'scheiten Geschmack geben. Dann noch Karotte, Essig- Das Geheimnis der Fullung ist bei unserer Varian-
gurke und Zwicebel dazu und alles einwickeln. Fixiert te das Riihrei. Auflerdem werden alle Zutaten fiir
wird das Ganze mit einem langen Rouladenspief$ und die Masse erst in Butterschmalz angediinstet, be-

Zahnstochern. Das restliche Gemiise schneide ich vor dann alles auf die Rouladenscheiben gestrichen

klein, fiir die Sof8e. Im Prinzip ist das ein Rezept von wird. Die passende Sofie dazu mache ich aus Brithe und

meiner Mama. Allerdings hat sie die Karotten, Zwiebeln und Rotwein, wichtigist auch, dass die zum Schluss gut ange-
Gurken immer ganz klein geschnitten. Das sicht zwar schoner dickt wird. Bei uns zuhause ist das ein richtiges Sonntag-
aus, wenn man die Roulade anschneidet, doch ich finde es sessen, am liebsten essen wir dazu Kartoffelknodel — am
einfach besser, also wenn es nicht so batzelig ist. Dazu gibt’s besten natiirlich Selbstgemachte.

selbstgemachtes Kartoffelpiiree und Blaukraut.

Fiir 4 Personen

. g n® ~ ) 4Rindsrouladen (je ca.

R E_EET Karotten, Gemiisezwie- R E_EET ZOOg), ca. 200g Gemiise
beln und Essiggurken; 12 (Karotten, Sellerie,
o Scheiben Wammerl, Salz, o Zwiebeln), ca. 4 Scheiben
Pfeffer, Senf | Fleisch mit Salz, Pfeffer und Senfwiirzen, Speck, 2 Eier, Salz und Pfeffer | Gemiise und Speck
wiirfeln und alles mit Butterschmalz andiinsten; Fier

pro Roulade je ca. 3 Scheiben Wammerl und ca. % vom

Fiir 4 Personen

’ "-"{'H ‘ = 4 Rindsrouladen,

Genmiise (in Streifen geschnitten) drauflegen und alles verquirlen und dazugeben; mit der Masse die Roula-

einrollen, fixieren; scharfanbraten, restliches Gemiise denscheiben bestreichen, einrollen und fixieren;
klein schneiden und zum Fleisch geben. Mit Wasser Fleisch kurz anbraten, mit Briihe und einem Glas
aufgieflen und ca. 1,5 h in der geschlossenen Pfanne Rotwein abléschen; dann ca. 1,5 h schmoren. Zum

schmoren. Sofie mit Salz, Pfeffer und Senfabschmecken. Schluss die Sauce andicken.

-United States of Truthahn

In den USA wird Weihnachten gefeiert wie im Film: Mit viel Kitsch, allen Onkeln und Tanten —
und einem Festtagsbraten in Ubergrofe.

Dem Amerikaner ist vieles heilig, der 24. Dezem-
ber gehort nicht dazu. In den USA ist das ein ganz
normaler Arbeitstag, der erst mit dem Christmas
Eve, also dem Weihnachtsvorabend mit Besuch
der Mitternachtsmesse, allmihlich festlich wird.
Ausgicbig gefeiert wird dafiir an unserem ersten
Weihnachtsfeiertag und das am liebsten mit allen
Verwandten, die sich nur irgendwie auftreiben
lassen. Ahnlich turbulent geht es in amerikani-
schen Haushalten sonst nur noch am Erntedank-

fest Thanksgiving zu.

Rote Nase, rote Socken

Anders als in der Heimat des Weihnachtsmanns
kommt in den USA Rentier nicht auf den Tisch,
sondern durch den Kamin. Genauer gesagt ist es
Santa Claus, der sich zuvor von ,, Rudolph, the red-
nosed reindeer” und seinen ,,Kollegen® auf einem
Schlitten durch die Liifte ziehen liefi. Die Kinder
in den USA hingen am 24. Dezember rote Socken
an den Kamin, die der Weihnachtsmann dann in

der Nacht (hoffentlich) mit Geschenken befiillt.

Obwohl der knautschig-kitschige Santa mit seinem
Rauschebart, dem knallroten Mantel und seinem
frohlichen ,, Ho,ho,ho! “ lingst zum Sinnbild US-
weihnachtlicher (Kommerz-)Kultur geworden ist,
ist er eigentlich gar kein Amerikaner. Sein Name
geht auf das hollindische Sinter Claas zuriick, es
waren also Immigranten, die ihn ins Land der un-

begrenzten Méglichkeiten brachten.

Feiern mit Vogel in GroBBe XXL
Apropos unbegrenzte Méglichkeiten: In Sachen
Festessen scheint man die zwischen New York
und Miami nicht so recht auskosten zu wollen.
Das Losungswort von Ost- bis Westkiiste heifit
nimlich fast einhellig Truthahn. Der riesige Vogel,
gerne im Ganzen mit tippigen Beilagen serviert,
ist also keine Erfindung aus Hollywood — die
Amerikaner lieben ihren zurkey, am liebsten mit
Preiselbeeren. Man muss den Kopf schon etwas

tiefer in die Topfe stecken, um die Einfliisse der

vielen unterschiedlichen Kulturen zu entdecken.

In Baltimore zum Beispiel kennt man die quasi
deutsche Turkey-Variante mit Sauerkraut, die
Hawaiianer marinieren ihren Truthahn in einer
Teriyaki-Sauce. Im Bundesstaat New England
schworen die Leute auf den Lumberjack Pie -
cine Art Auflauf aus Stampfkartoffeln mit
verschiedenen Fleischsorten, Zwiebeln und
Zimt. Und die Leute aus Virginia lassen sich an
Weihnachten sehr gerne Austern und Schinken-

pastete schmecken.
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WIR UND DIE ANDEREN

SiiBer die Nachspeisen nie klingen
Bei den heifgeliebten Siifd- und Nachspeisen
machen die USA ihrem Namen als Schmelztiegel
der Kulturen endgiiltig alle Ehre. Neben Bergen
von selbstgebackenen Keksen und Siffkartoftel-
kuchen werden Leib und Magen mit ungezihlten
Kalorien bombardiert: Giste bringen Friichtebrot
oder Plumpudding mit, was beides urspriinglich
aus England kommt. Stifles Gewiirzbrot, auch
»Pfefferniisse®, schliefit bei Amerikanern mit
deutschen Wurzeln den Magen, wihrend bei
denen mit norwegischen Vorfahren das siif$e
Gebick Berlinkranser nicht fehlen darf. Die
Crostoli wiederum sind eine italo-amerikani-
sche Spezialitit, gerostetes und mit Orangen-
schalen gewiirztes Brot. Und nicht einmal nach
so viel siiflem Allerlei ist den Amerikanern nach
Schnaps oder Wurstbrot zumute. Runtergespiilt
wird das Festtagsmenti mit einem ,,Eggnog", cin
(gern auch heif§ getrunkener) Cocktail aus Milch
und Sahne, Eiern, Zucker und Brandy oder Rum.
Merry Christmas!

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

»christmas greetings®, also der christlichen Weihnachtsgriife, oft nur

noch neutrale ,,season's greetings” verschicke.



WARENKUNDE
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Sie wirken ein bisschen wie aus der Zeit gefallen, mit ihrer gedrungenen
Statur, dem zumeist flauschig-zotteligen Fell und diesem stoischen, in sich
ruhenden Blick. Und irgendwas fehlt doch? Genau: ,,Du Hornochse® ist ein
Schimpfwort, mit dem man ein Galloway-Rind kaum beleidigen kénnte,

die friedfertigen Tiere haben nimlich gar keine.

Das Galloway gehért zu den iltesten Fleischrindrassen, das bis heute nichts
von seiner Urspriinglichkeit eingebiif$t hat. Seine Heimat hat das liebe
Rindvieh im stidwestlichen Schottland, dessen nass-kaltem, rauem Klima
die Tiere wohl auch ihre duferst robuste Konstitution verdanken. Die ersten
Galloways wurden Anfang der 1970er Jahre nach Deutschland exportiert.
Anders als bei vielen anderen Ziichtungen blieben sie von Anfangan
reinrassig — das heif3t, es wurden keine anderen Rassen eingekreuzt. Ihren

endgiiltigen Siegeszug traten sie etwa zehn Jahre spater an, heute ist das

Servus, Nlaturburschen!

o

Galloway eins von fiinf Rinderrassen, die insgesamt etwa 70 Prozent des

deutschen Gesamtbestandes an Fleischrindern ausmachen.

Leben im Rinderschlaraffenland

Erst die Herde, dann der Herd — nach diesem Motto werden die geselligen
Galloways ,extensiv® aufgezogen. Das bedeutet, dass die Tiere in ihrem
natiirlichen Familienverbund ganzjihrig auf der Weide gehalten werden
und sich viel bewegen kénnen, was voll und ganz ihrem Naturell entspricht.
Artgerecht gehaltene Tiere bekommen auch kein Kraftfutter oder sonstige
»Dopingmittel, sie ernihren sich hauptsichlich von Grisern und Kriutern,
die sie auf der Weide finden. Nur im Winter muss hin und wieder mit Heu
zugefiittert werden. Anders als bei der Massentierhaltung geht es nimlich
nicht darum, den Tieren im Turbo-Modus Masse anzufiittern. Die Kilb-

chen tibrigens werden in Mutterkuhhaltung aufgezogen, kénnen sich in

ihren ersten Lebensmonaten ganz von der Muttermilch sattfressen und die
restliche Zeit mit ihren Geschwistern herumtoben — ein Rinderleben, wie es

sein soll.

Erste Genuss-Liga

Feinstes Futter und viel Bewegung, dieses ,,Wellness-Angebot* fiir
glickliche Galloways hat auch auf die besonders hohe Qualitit des
Fleischs Einfluss. Im Gras zum Beispiel sind wertvolle, mehrfach unge-
sittigte Fettsduren (wie die Linolsdure) in besonders hoher Konzentration
enthalten. Diese ,,guten Fette® sind natiirliche Cholesterinsenker und
reichern sich im tierischen Fettgewebe an, das die Muskelfasern durchziche.
So werden mit Roastbeef und Filet wichtige Krankheitsvorbeuger gleich

mitgeliefert.

Das regelmifige Fitnessprogramm der Rinder durch den vielen Auslauf ist
ein weiterer Trumpf, der spiter auf dem Teller ausgespielt wird: Die Tiere
bleiben rank und schlank, ihre Muskeln sind gleichmafig mit nur feinen
Fettiderchen durchzogen. Entsprechend zart ist dann auch die Konsistenz

des feinen Bratenstiicks.
Das Ergebnis ist Genuss auf Top-Niveau: Fleisch vom Galloway ist

kriftiger im Geschmack als herkommliches Rindfleisch, besonders saftig

und wunderbar fein marmoriert. Oder anders gesagt: Einfach phinomenal!

Bitte keine Wiirzfeuerwerke

Uben Sie sich mit Rosmarin & Co. in vornchmer Zuriickhaltung.
Wire doch schade um den sehr aromatischen Eigengeschmack des
Fleischs.
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Tuning fiir Fast-
food und den
»Kinderteller®

Wie wire es einmal mit

einem Burger deluxe aus
Galloway-Hackfleisch? Mit
klein gehackten Oliven,
Kapern und etwas Knoblauch,
sverpackt® in einem krossen
Ciabatta-Brot, wird aus Standard-Fastfood ganz
schnell eine Delikatesse, die man nur zu gerne lang und langsam

genief3t.

Und auch fur die heifigeliebten Spaghetti Bolognese ist das Rinderhack

vom Schotten eine echte Gourmet-Alternative (nicht nur fiir den Kinderteller).

Die spinnen nicht, die Romer
Bereits aus dem 2. Jahrhundert n. Chr. sind

Geschichten iiberliefert, nach denen die alten

Rémer ein kleines, langhaariges Rind ohne
Horner beschrieben — und von der ausge-
suchten Qualitit des Galloway-Fleischs

begeistert waren.
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Fondue Bourguignonne -
Der beliebte Klassiker mit Ol

Unsere hausgemachten Fonduesaucen-Kreationen

Gehen Sie auf Tauchstation!

Zugegeben nicht unbedingt die Schlankmacher-Variante,

doch cinmal im Jahr ganz sicher cine Siinde wert. Erst Fleisch eintauchen, dann zu den groflen Geniissen abtauchen:

* Hollisch heiB3 Teufelssauce mit Sauerrahm, Paprika, und Pfeffer
* Fiir das Fondue mit Fett cignen sich cher geschmacksneutrale Ole « Beerig guad SenfPreisclbeer-Sauce mit Sauerrahm und Dijonsenf

wie Sonnenblumen-, Raps- und Sojadl, auflerdem Erdnussol, reines : o
* Weihnachten auf italienisch Tomatensalsa mit frisch

Kokosfett ie Butterschmalz.
OROSICLL sowie Butterscimatz gekochten Tomaten, Orangenschale, Ingwer und Zimt

* Schlemmen mit Siidseeflair Kokos-Mango-Sauce mit

® 180° C heifs sollte das Fett sein, damit das Fleisch gut garen kann.
frischer Mango

Temperatur-Test: Den Stiel eines Holzloffels hineinhalten. Steigen daran
kleine Blischen auf, ist es soweit.

Je 200 g Becher € 3,80
® Achten Sie darauf, dass sich nicht zu viele Fonduegabeln im Topfum
die besten Plitze streiten. Das Fett kithlt sonst gleich wieder ab. Das
Fleisch deshalb auch nicht eiskalt aus dem Kiihlschrank direkt

Ein Topf, ein Wort:

* Nicht zu klein, nicht zu grof8: In ca. 1 cm grofSe Wiirfel geschnittene

F 0 n d u e I ST gesellig wie am Buffet, so ausgedehnt wie Stiicke sind ideal.
- ein 5-Ginge-Menii und mit den richtigen

Zutaten so festlich wie ein Gala-Dinner:

Das Fondue ist zu Weihnachten und Silvester

wieder in aller Munde. Mit den LUTZ-Tipps
konnen Sie garantiert (in) den Genuss eintauchen.
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Fondue Chinoise - * Das Fondue Chinoise mag (und braucht) es nicht so heiff: 100° C
So kann’s ja gut losgehen — AufspieBen leicht gemacht eniigen, um die Zutaten in feinste Appetithappen zu verwandeln.
genug PP PP
® Geeignet sind nahezu alle Fleischsorten, am hiufigsten kommen Wie der Name vermuten lisst, ist die fettarme Variante mit Briihe * Anders als beim Klassiker gehen hier diinne Scheiben (ca. 3 -4 mm)
Schwein-, Rind-, Kalb- und Putenfleisch in den Topf. Pro Gast f dem Asiatischen entlehnt: Schlemmen mit Hiiftgold-Faktor null. auf Tauchstation. Tipp: Das Fleisch etwa 45 — 60 Min. leicht anfrieren

sollten Sie ca. 200 - 250 Gramm Fleisch rechnen, dazu rund 150 g lassen, dann lisst es sich besser schneiden.

Gemise als Beilage. ® Als Brithe sind Rinder-, Gefliigel- oder Gemiisefonds gleichermaflen
schmackhaft. Alle drei sorgen fuir eine feine Wiirze und aromatisie- * Mitternachtssiippchen inklusive: Nachdem sich der Fond durch das
® Gemiise wie Pilze oder Zucchini, aber auch Fisch, verschiedene

Meeresfriichte oder kleine Hackbillchen sind kostliche Fondue-

Erginzungen. Fiir alle weicheren Zutaten gilt: Zum Garen besser

ren das Fleisch. Fleischgaren mit késtlichen Aromen angereichert hat, ist daraus nach
einiger Zeit eine fantastisch kriftige Suppe geworden. Tipp: Vor dem

Servieren mit einem ordentlichen Schuss trockenen Sherry abrunden.
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kleine ,Korbe“ verwenden (z.B. aus dem Asialaden)

® Damit die Wartezeit nicht zu lang wird: Fett oder Brithe besser

vorab auf dem Herd erhitzen und erst dann auf das Rechaud stellen. Unser schneidiger Service:

Bei uns bekommen Sie Ihr Fondue-Fleisch fiir beide Varianten bereits vorge-

* Fonduetopf immer nur halbvoll machen, so kann nichts tiberkochen schnitten — einfach rechtzeitig vorbestellen. Rinderbrithe und feinste Fonds fiir

OdCI‘ herausspritzen.

das Chinoise packen wir Ihnen gerne auch gleich mit ein.
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