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Auf dem Teller
FE I N E  S E I T EN  VO M  LU T Z

Heu-reka!
Was die Naturkäserei TegernseerLand 

aus Heumilch zaubert 

Fitness auf dem Teller  
Fettarmes Fleisch bringt Sie auf Hochtouren

Schinken wie ein König
Das Geheimnis hinter dem meisterhaften 

Possenhofener Schlossschinken



Ausgezeichnete Produkte sind aber nur eine 

Seite der Medaille – auch das „Drumherum“ 

muss stimmen. Deshalb sind wir Mitglied 

bei der freiwilligen Selbstkontrolle, 

die ebenfalls vom Fleischerverband Bayern 

durchgeführt wird. Diese neutrale Betriebs-

prüfung stellt sicher, dass bei uns wirklich 

alles mit rechten Dingen zugeht. Entsprechend 

genau werden wir jährlich von den Sachver-

ständigen bei einer Betriebsbegehung unter 

die Lupe genommen: Stimmen Sauberkeit und 

Hygiene, weiß die linke Hand, was die rechte 

macht, sind die Abläufe optimal organisiert? 

Im Januar war es wieder einmal soweit, und 

die Prüfer haben auch diesmal einen Haken 

hinter alle Punkte ihrer Check-Liste gemacht.

Warum wir Ihnen das erzählen? Ganz einfach, 

weil wir Ihr Vertrauen in Ehren halten und 
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deshalb die Kontrolle unserer Arbeit niemals 

vernachlässigen.  

Wir wünschen Ihnen und Ihrer Familie einen 

herrlich sonnigen, genussreichen Frühling & 

natürlich Frohe Ostern!

Ihr Oliver Lutz & Mitarbeiter

Editorial
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Liebe Kundinnen und Kunden,
der Genuss sollte niemals zu kurz kommen – erst 

recht nicht, wenn die Tage länger werden. In der 

neuen Ausgabe unseres Magazins dreht sich also 

alles darum, Sie mit herzhaft-feinsten Früh-

lingsgefühlen in die vielleicht schönste aller 

Jahreszeiten zu begleiten. Wenn’s um die 

Qualität geht, reicht uns ein gutes Gefühl 

allerdings nicht aus – hier setzen wir auch auf 

Kontrolle und das Urteil unabhängiger Tester.

Bei der 32. f-Qualitätsprüfung des Fleischerver-

bandes Bayern haben wir wieder drei unserer 

Produkte ins Rennen geschickt: Der kritischen 

Fachjury wurde unser Fleischsalat aufgetischt, 

unsere feine Kalbsleberwurst und die herzhafte 

Zwiebelmettwurst. Alle drei Spezialitäten 

erhielten die Bestnote, für Ihre nächste 

Brotzeit  können wir Ihnen einmal mehr 

sprichwörtlich „1a-Genuss“ versprechen.

Morgenstund’ hat Frühstück im Mund 
Ab sofort können Sie in unserer Filiale in Tutzing bis 11 Uhr mit einem feinen 

Frühstück in den Tag starten. Da kommen auch Langschläfer auf ihre Kosten! 
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Expressfrühstück
Buttercroissant, Butter, 

Marmelade oder Semmel 

mit Butter und Marmelade, 

jeweils ein Kaffeegetränk 

inklusive (z. B. Cappuccino) 

3,50 €

Kleines Frühstück
Kleiner Brotkorb mit verschiedenen 

Brotsorten, Butter, wahlweise 

Marmelade oder Honig, freie 

Auswahl unserer Schinken- und/

oder Wurstspezialitäten aus der 

Theke, Kaffeegetränk inklusive

8,80 €

Nicht nur von Meisterhand selbst gemacht, sondern sogar extra zur Meisterprüfung von Oliver Lutz höchstpersönlich „erfunden“: Unser beliebter 

Possenhofener Schlossschinken gehört bis heute zu den LUTZ-Spezialitäten, die ihre Raffi nesse gleich mehreren Geheimnissen verdanken.

Bester Rohstoff für besten Rohschinken

Der mild geräucherte Schinken wird aus der Keule 

vom STARNBERGER LAND Schwein gemacht. Damit 

ist wie bei allen unseren Fleisch- und Wurstprodukten

garantiert, dass das Fleisch höchsten Ansprüchen an 

Qualität und Nachhaltigkeit genügt.

Die Würzmischung macht‘s

Mediterrane Kräuter und Rohrzucker, 

nach eigener Rezeptur ausgewogen 

gemischt, geben unserer Delikatesse den letzten 

harmonisch-runden Schliff.

Kommt Zeit, kommt Schinken 

Fertig „präpariert“ gönnen wir dem Fleisch minde-

stens sechs Monate Ruhe in unserer Reifekammer –  

genügend Zeit, um all seine Aromen entfalten zu 

können. Für einen wahrhaft königlichen Schlossschinken!

Meersalz – mehr Geschmack

Es sorgt für einen ganzen Ozean an Bekömmlichkeit, 

vor allem aufgrund einer speziellen Technik: Die 

Keule wird sehr behutsam eingesalzen, dadurch 

wird die Fleischfaser besonders mürbe. So zergeht 

der Schinken später förmlich auf der Zunge.

POSSENHOFENER SCHLOSSSCHINKEN:

Ein echtes Meisterstück

1 3
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Der Mensch lebt nicht vom Schinkenbrot allein
Köstliche Genuss-Alternativen für unseren „König unter den Rohschinken“

NEU & NUR IN TUTZING

Schnell Um den „Finger“ gewickelt

Die italienischen Knabber-Klassiker 

Grissini werden, mit einer Scheibe 

Schinken umwickelt, ganz einfach 

zu herzhaften Sticks umfunktioniert: 

ideal zum Beispiel als Finger-Food 

zum Aperitif.

Exotisch Mango macht den Unterschied

Und ewig grüßt die Honigmelone? Von wegen! 

Mit diesem feurig-fruchtigen Mangosalat bekommt 

unser Rohschinken die raffi nierte Begleitung, die er 

verdient: Für 4 Portionen 2 Mangos schälen und in 

dünne Schnitze schneiden; in einer Mischung aus 

4 EL Chillisauce und einigen Spritzern Zitronensaft 

marinieren; in Dessertschalen anrichten und mit je 

einem Klecks Sauerrahm garnieren. Den Schinken 

separat auf einer Platte servieren.

KLASSISCH Wenn das Kalb Schwein hat

Für „Saltimbocca alla Possenhofen“ brauchen Sie dünne Kalbsschnitzel, 

die Sie mit unserem Schlossschinken und frischen Salbeiblättern belegen. 

Kurz anbraten, mit etwas Weißwein ablöschen und fertig garen. Der Duft 

wird Sie sofort in der Nase kitzeln und das fertige Gericht „in den Mund 

springen“ – das bedeutet Saltimbocca nämlich wörtlich.

Besserschmecker

Schon 
gewusst?
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Warenkunde
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Ein bunter Marktsalat mit Hühnchenbrust, das Minuten-Steak mit 

einem Klecks Kräuterquark oder einfach ein herzhaftes Schinken-

brot: Der Fit-Faktor dieser großen und kleinen Köstlichkeiten ist 

beachtlich, denn Fleisch gehört zu einer ausgewogenen, gesunden 

Ernährung einfach dazu. Es liefert uns jede Menge Vitamine sowie 

Mineralstoffe und ist dank seines Eiweißgehalts ein echtes Kraftpaket.

Gold wert gegen Hüftgold
Mit einem Fettanteil von 0,5 – 4 Prozent ist mageres Fleisch, egal 

von welcher Tierart, von einem Dickmacher weit entfernt. Und auch 

Fleisch mit einer schönen Fettmaserung, oft als marmoriertes Fleisch 

bezeichnet, kann der schlanken Taille viel weniger anhaben als 

Energie aus schnell verfügbaren Kohlenhydraten (u. a. Zucker).  

Der Grund: Süße Sünden werden von unserem Stoffwechsel-System 

direkt in Fett umgewandelt und gespeichert, wenn wir diese Energie 

nicht gleich wieder verbrauchen (z. B. beim Joggen). Und es wird 

noch besser: Das hochwertige Eiweiß im Fleisch macht uns länger 

satt und hilft damit letztlich sogar beim Abnehmen.

Das Proteingeheimnis: Fleisch „wirkt“ besser
Fleisch liefert uns (neben Eiern und Milchprodukten) besonders viel 

hochwertiges Eiweiß. Diese Proteine punkten nicht nur in Sachen 

Fitness, sondern sind echte Bausteine des Lebens: Wir brauchen sie, 

um Zellen zu erneuern – egal ob in den Muskeln, Organen, im Blut 

oder den Knochen. Nun kann aber der Körper das Eiweiß aus der 

Nahrung nicht 1:1 verwerten, und hier kommt die sogenannte bio- 

logische Wertigkeit ins Spiel:  

Je ähnlicher sich das Eiweiß im Nahrungsmittel und das körper

eigene Eiweiß sind, desto besser. Fleisch ist hier klar im Vorteil 

gegenüber pflanzlichen Proteinen. So können aus 100 g Rind- 

fleisch-Eiweiß 80 g Körpereiweiß gebildet werden, während  

aus der gleichen Menge Weizeneiweiß weniger als die Hälfte  

in „unser“ Eiweiß umgewandelt wird. Unterm Strich heißt das: 

Fleischeiweiß wirkt schneller und besser!

Der Mythos „Schweinchen Dick“
Zäh wie Kaugummi klebt das Etikett „Dickmacher“ an Schweine-

fleisch, während Geflügel in Sachen Fitness-Food über den Klee 

gelobt wird. In Wahrheit ist beides falsch, denn magere Fleischteile 

enthalten bei allen Arten gleich viel Fett. Umgekehrt muss auch das 

knusprige Brathühnchen ganz und gar nichts mit „Feder-Gewicht“ 

zu tun haben, denn die Geflügelhaut ist vergleichsweise fettreich.

Übrigens: Mit rund 88 kcal und 22 g Eiweiß pro 100 g liegen die 

mageren Teile vom Schweinefleisch (z. B. Nuss oder Oberschale) 

gleich auf mit fettarmem Rindfleisch. Und mit 21 mg enthält 

Schweinefleisch mehr als dreimal so viel Magnesium wie  

ein Steak. Es gibt also keinen Grund, nach einem Kraft-Fitness

programm auf ein Schnitzel zu verzichten, solange es nicht nach 

Wiener Art in einem See aus Butterschmalz gebraten wurde.

Schnitzel mit Fit-Faktor 
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enie für Gesundheit und Wellness:   FLEISCH MACHT …

Frühlingszeit ist Fitness-Zeit. Doch statt sich mit ver- 

zweifeltem Karottenknabbern zur ersehnten Strandfigur 

zu hungern, genießen Sie lieber ausgesuchte fettarme 

Fleisch- und Wurstsorten – frei nach dem Motto  

„Fitmacher statt Dickmacher“!

Schon gewusst? Ein Mangel an Eiweiß kann  

den Appetit steigern und schnell zu Stimmungs-

schwankungen führen. 

SCHLAU

Essentielle Fett- und  
Aminosäuren, Eisen, Kalium  

und Magnesium sowie B-Vitamine:  
All diese Nährstoffe helfen, sich besser  

zu konzentrieren und machen das Gehirn 
leistungsfähiger. Vitamin B12 schützt  

die grauen Zellen außerdem vor Alters- 
erscheinungen.

GLÜCKLICH

Die Aminosäuren (Eiweißbausteine)  
fördern die Bildung von Glücks- 

hormonen wie Serotonin. Wer außer- 
dem noch stressfreier durchs Leben  

gehen will, sollte öfter einmal Geflügel- 
fleisch auf den Speiseplan setzen:  

Die vor allem in Hähnchen & Co.  
enthaltenen Vitamine B1 und B6  

machen aus Nerven nämlich  
Drahtseile.

STARK

Vor allem fettarmes Fleisch  
ist ein idealer Energielieferant,  
die hochwertigen Proteine unter- 
stützen Aufbau und Erhalt unserer  
Muskeln. Aber auch für Ausdauer- 
sportler ist mageres Fleisch wertvoll:  
Das enthaltene Eisen schützt vor  
Müdigkeit. Nicht zu vergessen die  
„Wunderwaffe der Fettverbrennung“:  
Der vitaminähnliche Stoff Carnitin  
beeinflusst den Fettstoffwechsel positiv,  
damit lästige Pfunde noch schneller  
schmelzen.

SCHÖN

Zink, Eisen und Selen – allesamt  
in Fleisch vorhanden – sind erfolg- 
reiche Freie-Radikal-Fänger,  
dazu helfen Aminosäuren und  
Schwefel, Haut und Haare  
gesund und schön  
zu erhalten.

10% für hundert Prozent
Unsere fettarmen Wurst- und Schinkenspezialitäten  
mit maximal 10% Fettanteil für 100% Genuss:

Kalbfleischwurst • Bierschinken, Kalbs- und Rinderbierschinken  
Kaiserfleisch • rohgeräuchertes Kassler • Roher Nussschinken 
Bresaola • Saftschinken • Putenaufschnitt • Räucherling 
Hähnchen-, Geflügel-, Schinken- und Gemüsesülze

In all diesen Spezialitäten steckt gar kein oder nur sehr wenig 
Speck, stattdessen viel mageres Muskelfleisch, zum Beispiel 
aus der Lende.   

Fleisch hat kaum Kohlenhydrate und damit einen sehr 

niedrigen glykämischen Index. Er steht für die Wirkung eines 

Lebensmittels auf den Blutzuckerspiegel. Je höher der Index, 

desto schneller steigt der Spiegel und fällt ebenso schnell 

wieder ab, der typische Auslöser für Heißhungerattacken.

Warenkunde



6

Mmmmh...enschen

den wir von unseren Bauern bekommen, absolut hochwertig ist. Und das 

hängt wiederum davon ab, wie die Kühe gehalten und gefüttert werden. 

Außerdem geht es uns um Transparenz. Vom Grashalm bis zur Theke lässt 

sich bei uns jedes Stück Käse in seinem Werdegang zurückverfolgen.  

Da müssen Sie aber großes Vertrauen in Ihre Milchlieferanten 

haben …  

Ja, unbedingt. Die Milch kommt von rund 20 Landwirten, alle hier aus 

dem Tegernseer Tal. Diese Landwirte haben sich 2007 zu einer eigenen 

Genossenschaft zusammengeschlossen, um sich unabhängig zu machen. 

Sie können selbst bestimmen, was mit der Milch von ihren Kühen pas-

siert. Es ist den Bauern genauso wichtig wie uns, die Wertschöpfung in 

der Region zu stärken, die Landschaftsstrukturen in unserer Heimat zu 

erhalten und bei den Menschen wieder ein ganzheitliches Verständnis 

für natürlich hergestellte Lebensmittel zu schaffen. Alle unsere Heumilch-

bauern haben sich zur Einhaltung strenger Regeln verpflichtet, unter 

anderem eine nachhaltige Bodenbewirtschaftung, absolut natürliche, 

artgerechte Fütterung und generell eine artgerechte Haltung der Tiere.

„Wir wollen ein ganzheitliches Verständnis für 
natürlich hergestellte Lebensmittel schaffen.“

Herr Hauder, für die Herstellung verwenden Sie ausschließlich 

Heumilch. Damit ist ja wohl keine Milch aus Heu gemeint?

Nein, der Begriff bezeichnet im Prinzip, was die Kühe, von denen die Milch 

für unseren Käse stammt, zu fressen bekommen. So gesehen müsste das 

eigentlich Gras- und Heumilch heißen, denn im Sommer sind die Kühe auf 

der Weide, im Winter wird mit Heu, Grascobs und Getreidepellets gefüttert.

Aber ist es für den Käse nicht egal, aus welcher Milch er gemacht wird?

Auf gar keinen Fall! Wenn Kühe im Winter zum Beispiel mit Silage, das 

ist durch Gärung haltbar gemachtes Gras, gefüttert werden, dann enthält 

die Milch oft Buttersäurebakterien, die später bei der Käsereifung weiter 

aktiv sind und Gase bilden. Das verursacht lauter unschöne kleine Löcher 

im Käse. Das hat dann auch Einfluss auf Geschmack und Haltbarkeit, 

vor allem bei Käsesorten, die länger reifen müssen. In der industriellen 

Käseproduktion wird dieses Weitergären im Käse verhindert, indem 

Konservierungsstoffe zugegeben werden. Sowas käme für uns nie in 

Frage.

Was steckt denn genau hinter dem Begriff „Naturkäserei“? 

In unserer Käserei verarbeiten wir die Heumilch noch genauso, wie sie 

täglich zu uns kommt. Also als frische Rohmilch, weder pasteurisiert noch 

sonst irgendwie vorbehandelt. Entsprechend wichtig ist es, dass der Rohstoff, 

Sie bieten in Ihrer Käserei auch Führungen an. Gibt es etwas, das 

die Besucher besonders beeindruckt?

Ich würde eher sagen, überrascht – nämlich, dass von zehn Kilo Milch 

gerade mal ein Kilo Käse übrig bleibt. Bei so einer geringen Ausbeute ist 

es auch kein Wunder, dass handwerklich hergestellter Käse seinen Preis 

hat. Allein unsere Rohstoffkosten sind so hoch wie bei billigem Industrie-

käse der Verkaufspreis im Discounter. Da können wir nicht mithalten und 

das wollen wir auch nicht.

„Die Natur lässt sich nicht standardisieren.“

Welches Geheimnis steckt hinter einem erstklassigen Käse?

Ganz klar, es ist die Qualität der Rohmilch, die wir verwenden. Die 

Milchsäurebakterien bleiben in unbehandelter Milch voll erhalten, und 

das ist wesentlich für den Geschmack. Und die Milchqualität wiederum 

hängt entscheidend von der Gesundheit der Tiere ab und davon, welches 

Futter sie bekommen haben. Je nachdem, welches Wetter wir haben –

was die Vegetation auf den Weiden beeinflusst – wie der Hormonspiegel 

der Kuh ist, all das und vieles mehr prägt die Aromen und die individuelle 

Entwicklung des Käses. So schließt sich auch der Kreis zur Verantwor-

tung, die unsere Lieferanten tragen.

Mmmmh...enschen
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„Vom Grashalm 
bis zur Theke“

Beim LUTZ wird kein Käse erzählt . 
Aber verkauft!
Diese Spezialitäten von der Naturkäserei 

bekommen Sie bei uns:

Bergkäse jung, 23,20 €  je kg · Bergkäse 
mittelalt, 27,60 € je kg · Wuider Tegernseer, 
27,80 € je kg · Wallberger Natur, 26,20 € 

je kg · Hirschberger, 26,20 € je kg · Rosmarie, 
26,80 € je kg · Camembert, 27,60 € je kg

So gesehen kommen aus Ihrer Naturkäserei niemals zwei identische 

Stück Käse? 

Genau, und das ist ja das Schöne. Von Kuh zu Kuh, von Bauernhof zu 

Bauernhof – kein Liter Milch ist exakt wie der andere. Das macht die 

Produktion unserer hochwertigen Käse ja so komplex, aber auch so 

spannend. Man ist einfach ganz nah dran an der Natur, und die lässt 

sich eben nicht standardisieren. Es ist unsere Aufgabe, uns täglich mit 

ihr auseinanderzusetzen.

Herr Hauder, vielen Dank für das Gespräch.

„So ein Kas“, denken Sie, wenn Sie hören, dass es beim LUTZ auch Käse 
gibt? Dann haben Sie bestimmt noch nie die feinen Spezialitäten der 
Naturkäserei TegernseerLand probiert. Wir haben uns von Vertriebsleiter 
Florian Hauder in ein paar Details der großen Käsekunst einweihen lassen.

Die Naturkäserei TegernseerLand eG hat sich voll und ganz 
einem besonderen Handwerk verschrieben: Vom würzigen 
Hartkäse bis zum mild-cremigen Camembert entstehen in Kreuth 
am Tegernsee rund zwölf Käsesorten, alle aus bester Heumilch nach 
einem strengen Reinheitsgebot und fast ausschließlich in Handarbeit 
hergestellt. 

In zwei Reiferäumen lagern bis zu 45 Tonnen Käse, die – je nach 
Sorte – ein paar Wochen oder viele Monate von den Käsemeistern 
gehegt und gepflegt werden. Ihre Prüfinstrumente: Augen, Hand und 
Mund, außerdem viel Erfahrung und Feingefühl, wann ein Käse sein 
perfektes Aroma und die optimale Beschaffenheit erreicht hat.

Gäste und Neugierige können sich in der Schaukäserei über die 
Herstellung informieren und im Brotzeitstüberl das Ergebnis echter 
Käsekunst direkt verkosten. 

Mehr Informationen auf www.naturkaeserei.de
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~ Streithansl am Herd Folge 8 ~

Wiener Schnitzel

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

Ich fl iege einfach auf diese Taschen und Körbe1, tiriliert Madame Vogel 

und zwinkert Ihrem Liebsten zu. Aber Spatz, darauf kann man doch keine 

Brotzeit machen, gurrt ihr Gemahl. Hast du mein Lieblingsbrettchen2 

eigentlich schon abgetrocknet3? Bei dir piept’s wohl? Ich mach’ jetzt 

Pause und werde eine Latte Macchiato4 zwitschern! 

1
 
Ab ins Körbchen | Praktische Einkaufstaschen und 
Körbe aus stabilem Kunststoff-Geflecht in fröhlichen Frühlingsfarben | 
div. Größen, ab 14,00 €

2
 
Herzig, amüsant, bajuwarisch | Vielseitig verwendbare Brettchen 
aus Melamin oder Holz mit div. Motiven | Holz: 7,90 € (klein); 15,90 € (groß) | 
Melamin: 7,90 €

3
 
„Sauber, sog i“ | Großes Geschirrtuch mit blau-weißem Karomuster und 
dunkelgrünem Hirsch-Aufdruck; 100% Baumwolle | 12,90 €

4
 
Tee oder Kaffee? | Schicke, weiße Keramik-Becher mit Hirsch- oder 
Rehkitz-Motiv | 8,90 € (klein); 9,90 € (groß)

1

4

2

3

Anton Groiss
aus Maising

„Mit Kürbiskernen gibt’s ein feines Aroma“

Also bei mir muss das Schnitzel schon etwas dicker sein, 
ich mag’s gerne ein bisschen saft iger. Und gegen ein Schnitzel 
Wiener Art, also mit Schweinefl eisch, hab’ ich auch 
nichts, wenn das Fleisch von einem guten Landschwein 
kommt. Mein Geheimtipp ist das Obstgartenschwein 
von Johannes von Perger aus Breitbrunn am Ammer-
see, das es auch manchmal beim LUTZ gibt. Für die 
Panade röste ich gerne Kürbiskerne an und mische sie 
fein gehackt unter das Mehl, meine Oma hat dasselbe 
auch mit Nüssen gemacht. Beides gibt ein wunderbar feines 
Aroma. Für uns Österreicher müssen aber auch die Be glei-
ter stimmen. Wildpreiselbeeren gehören unbedingt auf 
den Teller, am besten hausgemacht mit ganzen großen 
Beeren, die nicht zermatscht sind und auch nicht so süß. 
Dazu gibt’s typischerweise einen Kartoff el-Vogerl-Salat 
mit Schalotten und fein gehacktem Knoblauch. Statt der 
Salatblätter kann man auch dünne, gewässerte Gurken-
scheiben untermischen.

Christian Meisenberger 
aus Adelzhausen

„Die Schnitzel müssen schwimmen“

Ganz wichtig ist schon mal, die Kalbsschnitzel, am besten 
übrigens aus der Nuss oder Oberschale, zu plattieren und 
nicht zu klopfen. Diese Noppen an den Fleischklopfern 
verletzen die Fasern, das macht das Schnitzel trocken. Dicker 
als fünf Millimeter sollte das Fleisch nicht sein. Für die 

Panade unbedingt g’scheite Bäckersemmelbrösel ver-
wenden und nur leicht andrücken, damit alles schön 

locker bleibt. Bitte kein Supermarkt-Paniermehl, das 
macht alles nur klebrig und das Endergebnis sieht nach 

Fertigschnitzel aus. Beim Braten darauf achten, dass die 
Schnitzel richtig in Butterschmalz schwimmen, dabei das 
Fleisch hin und her bewegen. Zum Schluss kann man auch 
noch ein Stück Butter dazu geben. Wenn sich die Panade 
schön wölbt, hat man’s richtig gemacht. Serviert wird mit 
einem Stück Zitrone. Den Klassiker mit einer gerollten Sar-
delle und 2–3 Kapern kennt übrigens fast niemand mehr. 

Für 4 Personen 

Schnitzel leicht klopfen, 
salzen u. pfeff ern. Für die 
Panade ca. 2 EL Kürbis­
kerne anrösten, sehr fein 

hacken und mit dem Mehl vermischen; panierte Schnitzel 
in Butterschmalz braten; mit Wildpreiselbeeren, Zitro ­
nenschnitz und Kartoff el­Feldsalat servieren.

REZEPT

Für 4 Personen

Kalbsschnitzel (ca. 160 g 
p. P.) plattieren, salzen u. 
pfeff ern; nacheinander 
in Mehl (abklopfen!), 

3 gut verschlagenen Eiern (mit 1 Prise Salz) und 
Semmelbrösel panieren; Butterschmalz in einer 
Pfanne erhitzen und die Schnitzel von jeder Seite 
goldbraun braten, auf Küchenkrepp abtropfen. 
Dazu passen Bratkartoff eln oder Kartoff elsalat.

REZEPT
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kommt. Mein Geheimtipp ist das Obstgartenschwein 
von Johannes von Perger aus Breitbrunn am Ammer-

macht alles nur klebrig und das Endergebnis sieht nach 
Fertigschnitzel aus. Beim Braten darauf achten, dass die 
Schnitzel richtig in Butterschmalz schwimmen, dabei das 

fein gehackt unter das Mehl, meine Oma hat dasselbe 
auch mit Nüssen gemacht. Beides gibt ein wunderbar feines

ma. Für uns Österreicher müssen aber auch die Be glei-
ter stimmen. Wildpreiselbeeren gehören unbedingt auf Fleisch hin und her bewegen. Zum Schluss kann man auch 
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WIR UND DIE ANDERENSONDERTHEMA

Ostern à la Frankreich

Ende Mai wird’s wieder französisch in Starn berg, wenn sich auf dem 
Kirchplatz eine ganze Woche alles rund um die kulinarischen und kultu rellen 
Genüsse aus dem Land der Gourmets dreht. Das Besondere am diesjährigen Konzept: 
Neben fran  zö sischen Künstlern und einem landestypischen Musikprogramm werden die 
Stände thematisch nach den geo grafi schen Regionen von Bretagne bis Provence ausgerichtet. 
Am Stand vom LUTZ erwarten Sie besondere Spezialitäten aus dem Elsass, darunter wie immer 
die beliebten Flamm kuchen. Und das eine oder andere Glas spritzigen Wein gibt’s bei uns natür-
lich auch. Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

Vive la France!Vom 26. Mai bis 1. Juni
Kirchplatz Starnberg

Osterhase? April, April!
Meister Lampe ist fernab von Deutschland 
eher ein trauriger Geselle, den die Franzosen 
erst seit jüngster Zeit aus dem Fernsehen kennen. 
Poisson d’Avril – der Aprilfi sch – ist ihr Tier der Wahl, 
auch weil der Fisch zu den christlichen Symbolen gehört. 
Allerdings nutzen ihn vor allem die Kinder, unabhängig 
von Ostern, allen Ernstes als Aprilscherz: Sie basteln 
bunte Papierfi sche und versuchen, sie den Erwachsenen 
unbemerkt an die Kleidung zu heft en.

Fliegende Glocken, 
rollende Eier
Die Osterzeit ist in Frankreich 
ein wahrer Fundus an kirchlich geprägten Bräuchen, und 
einer davon ist so auff ällig, weil erst einmal alles still ist: 
Von Karfreitag bis Ostersonntag bleiben alle Kirchen -
glocken stumm. Sie fl iegen zum Papst, so die Er zählung, 
um sich von ihm segnen zu lassen und viele Süßigkeiten 
mitzu bringen. Die lassen sie dann auf dem Rückweg 
fallen, damit die Kinder danach suchen können. Oster-
eier werden stattdessen eher gerollt als gesucht – 
ein amüsantes Spiel ähnlich unserem „Eierlaufen“. 
Das Rollen steht dabei symbolisch für das Weg-
rücken des Felsbrockens vor Jesus’ Grab. 

Knoblauch oder Puderzucker? 
Kein Ostern ohne Festtagsschmaus, das gilt auch in Frank-
reich: Zum Familienessen kommt gigot d'agneau auf den 
Tisch, Lammkeule mit Knoblauch. Oder sollte man besser 
sagen Knoblauch mit Lammkeule? Traditionell wird der 
Braten nämlich mit reichlich davon gespickt. In manchen 
Regionen, vor allem der Provence, sind aber auch feinere 

Varianten mit Kräuterkruste beliebt.
Weniger populär ist dagegen das gebackene Oster-

lamm für den Nachmittagskaff ee, das man
bei uns mit ordentlich Puderzucker be streut 

in vielen Bäckereien bekommt.

* Frohe Ostern!

Weniger populär ist dagegen das gebackene Oster-
lamm für den Nachmittagskaff ee, das man
bei uns mit ordentlich Puderzucker be streut 

in vielen Bäckereien bekommt.

Man gähne und staune: 
La Frühjahrsmüdigkeit
Über die Franzosen kann man sagen, 
was man will – müde sind sie jeden-
falls nicht, nicht mal im Frühling. 
Deshalb heißt es dort tatsächlich 
„la Frühjahrsmüdigkeit“, wenn von 
dem typischen „syndrome allemand“ 
(dem deutschen Syndrom) die Rede ist. 
Was der Franzose nicht kennt, dafür hat 
er halt auch kein Wort übrig …

Oh la la… LUTZ!
Französische Woche in Starnberg:

Spezialität Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag

Weißwürste  

Wollwürste

Wiener

Pfälzer

Regensburger

Lyoner

Bratwürste*

Blut- und Leberwürste (saisonal) 

Leberwurst 

Presssack 

Kochsalami 

Göttinger 

Cabanossi 

Aufschnittwurst 

Leberkäs

Leberkäsbrät

Der LUTZ Wurstküchen-Wochenplan
Hier sehen Sie genau, wann Wiener, Salami & Co. bei uns das Licht der Welt erblicken.

„Extrawurst“: Salami 

Immer mittwochs stellen wir unsere 
Salamisorten her. Da sie aber in Ruhe 
reifen müssen, um ihr Aroma zu 
entfalten, kommen sie erst rund 
zwei bis drei Wochen später in 
den Verkauf. 

     * in der Grillsaison täglich

  Diese Spezialität braucht etwas Ruhe oder Zeit zum 
Auskühlen oder Räuchern. Produktion daher bereits 
am Tag zuvor.

bei 
Bedarf

Erfrischung aus der Theke 
In unserer Wurstküche entstehen jeden Tag aus bestem Fleisch und 
feinen Zutaten die vielen LUTZ­Spezialitäten. Dann geht’s ohne 
Umwege in den Verkauf, damit Sie von Pöcking über Tutzing bis 
Weilheim immer 100% Frische auf dem Teller haben.

Christin Kiessling  

seit 2010 beim LUTZ

Filialleiterin (seit Jan. 2013) · LUTZ-
Liebling: Wildschweinpastete 
Lieblingsessen: Gans mit Kartoff el-
knödel und Blaukraut

Viola Löschner  

seit 2012 beim LUTZ

Verkäuferin · LUTZ-Liebling: 
Polnische, grobe Mettwurst 
Lieblingsessen: Rinderrouladen 
mit Blaukraut

Silke Jung  

seit 2012 beim LUTZ

Verkäuferin. · LUTZ-Liebling: Frische 
Paprikawurst · Lieblingsessen: Pasta 
mit Meeresfrüchten

Eva Ammerl  

seit 2014 beim LUTZ

Küchenfee /Verkäuferin. 
Lieblingsessen: asiatisch und arabisch

Immer frisch & munter:

Unsere Verkaufsdamen 

in Tutzing

`
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Es ist uns ein Fest!

Runder Geburtstag, Sommerfest, Einweihungsparty: Es gibt immer  
einen Anlass, Familie und Freunde einzuladen. Wir halten Sie bei Feier­
laune, mit kulinarischen Tipps & Infos von Schnittchen bis Salatbuffet.

Kleine Gastgeschenke erhalten die Freundschaft. Und mit unseren 
kulinarischen Mitbringseln ist Ihnen ein Platz auf der nächsten 
Lieblingsgästeliste bestimmt schon jetzt garantiert.Für Gastgeber

Für Gäste

1 Senfkreationen Konkubiene (Honig & Balsamico), Nusskuss (Cashew & Knoblauch), Gelber Rebell (Curry, Ananas & 
Whisky), Abendfeuer (Chili & Ingwer) und Lockstoff (Himbeere & Honig) – 110 ml · 5,90 €  2 Spritzig-leichter Weiß-
wein Lugana Montresor – 750 ml · 8,90 €  3 Exklusive Barbecue Sauce Pöckinger Barbecue, Carolina old-school – 4,95 €  
4 Für Tee-Liebhaber Café Latte Tea und Milky Caramel Tea – 130 g · 12,90 €, Choconut Tea und Melissa Fresh Orange 
Tea – 130 g · 11,90 €, Elder Lemonade Tea und Mango-Lime Spritzer Tea – 130 g · 13,90 €. Alle Teesorten auch in Mini-Dosen 
erhältlich – 20 g · 5,95 €  5 Mango Balsam für den Salat und über’s Eis ein Hochgenuss – 200 ml · 7,70 €

                Wir hatten schon immer ein Herz für 
Lokalhelden, und ein ganz besonderes Exemplar 
ist Rob Valls mit seiner Bavarian Sauce Company. 
Der Amerikaner (Miami, Florida) musste erst 
um die halbe Welt reisen und sich von Spitzen- 
köchen einen bayerischen Floh ins Ohr setzen 
lassen, bevor er dort landete, wo er sich zu 
Hause fühlt: in Pöcking. Hier produziert er 
unter anderem Saucen und Marinaden –  
inspiriert vom traditionellen Südstaaten- 
Barbecue. Seine Liebeserklärung an die neue 
Heimat: Die Pöckinger Barbecue Sauce, 
exklusiv entwickelt für den LUTZ. Das ist 
Grillen mit Lokalkolorit!

Fingerfood:  
Von der Hand in den Mund
Klein, oho und immer noch voll im Trend – die feinen 
Häppchen sind ideal für ausgelassene Feste.

 Besteck & Teller Fehlanzeige:   Achten Sie deshalb auf die 
mundgerechte Größe Ihrer Kreationen und verwenden Sie 
keine zu flüssigen Zutaten.

 Vielfalt pur:   Kleine Wraps und Mini-Puten-Sandwiches, 
Spieße mit Lammhackbällchen, Teigtaschen mit saftigem 
Schinken, Crepes mit Frischkäsefüllung oder einfach eine 
Scheibe Salami, aufgerollt und mit einem Stückchen Parme-
san und einer Olive auf einen Zahnstocher gepikst – das ist 
häppchenweise Hochgenuss.

 Runder Klassiker:   Einfach aus Pumpernickel-Scheiben mit 
einem Glas kleine Kreise ausstechen und schichtweise z. B. 
Leberpastete und saure Gürkchen zu kleinen Türmen stapeln.

 Heißer Tipp:   Köstlich sind auch Baguettescheiben mit 
einer dünnen Scheibe Schweinefilet und etwas Gorgonzola 
überbacken.

Buffet: 
Tischlein deck’ dich  
Große Schüsseln für den großen Hunger – das klassische 
Buffet bringt garantiert alle Gäste an einen Tisch.

 Gut vorbereitet:   Ideal sind Backofen-Gerichte, von denen 
Sie gleich mehrere auf einmal zaubern können, z. B. Flamm- 
und Zwiebelkuchen, Quiches oder Aufläufe; um Speisen 
warmzuhalten, verwenden Sie am besten Rechauds.

 Weniger ist mehr:   Beschränken Sie sich auf maximal  
3 Hauptspeisen, die Sie auch in größeren Mengen problemlos 
zubereiten können (z. B. feuriges Chili, warmer Leberkäse).

 Thema wählen:   Kalter Braten neben asiatischem Geflügel-
salat? Damit aus Vielfalt kein Durcheinander wird, bleiben 
Sie in einer Genuss-Welt.

3

1

5

4

2

Keine Lust auf 10 kg Kartoffeln schälen? Keine Zeit für 
das besondere Motto-Buffet? Mit unserem Partyservice 
sind Sie Gast auf Ihrem eigenen Fest! Egal ob klassische 
Wurstplatten, unsere Spezialität Spanferkel oder kreatives 
Fingerfood: Wir richten uns nach Ihren Wünschen. 
Extra: Feine Gerichte für festliche Anlässe wie Kommu-
nion oder Hochzeit.

Übrigens: Von Besteck bis Tisch & Stuhl, von Personal 
bis Partyzelt gibt’s bei uns auch das Rundherum auf 
Bestellung. Anruf genügt (Tel. 08157/1090) oder kommen 
Sie in der Metzgerei vorbei.

Kleines Mengen-1x1

 Für bis zu 20 Personen:

3 Vorspeisen / Salate, 2 Hauptgerichte (+ insg. 3 – 4 Beilagen), 
2 Nachspeisen. Ab 40 Gästen rechnen Sie je ein Gericht mehr.

 Mengen pro Person:

Suppe: 200 – 250 ml	 Reis & Teigwaren: 80 – 100 g

Salat: 100 g	 Gemüse & Kartoffeln: 150 – 200 g

Fisch & Fleisch: 150 – 200 g	 Dessert: 200 g

Feiern ohne Vorarbeit:  
Der LUTZ Partyservice

NEU & EXKLUSIV

Pöcking trifft Miami
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