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

Weg da, Wühlmäuse!
In den Obstgärten von Johannes von Perger 

sorgen Schweine für Ordnung 

Genuss auf Schäfchenwolke 7
Tipps und Infos rund um die Delikatesse Lammfl eisch

Viel mehr als Schinkenbrot
Schinkenspezialitäten für echte Gourmetgenüsse



alles neu macht der Mai? Bei uns müsste es 

eigentlich heißen „alles neu macht der Juni“. 

Nach langen Spekulationen können wir es jetzt 

offi ziell verkünden: Wir vergrößern uns und 

eröffnen voraussichtlich im Juni 2012 

unsere neue Filiale in Tutzing!

Viele Wochen haben wir geplant und getüftelt, 

Ideen ausgeheckt und wieder verworfen. Und 

noch immer werkeln wir fleißig, damit zur 

Eröffnung dann alles passt. Von unserer zukünf-

tigen „Zweigstelle Tutzing“ dürfen Sie all das 

erwarten, was Sie bereits vom LUTZ kennen: 

Ein ordentliches Imbiss-Angebot, bestes Fleisch 

und feine Wurstspezialitäten in gesunder UNSER 

LAND Qualität. Wie immer mit viel Sorgfalt, 

Erfahrung und Liebe zum Genuss für Sie ganz 

frisch produziert.

Apropos frisch: Kaum ist der eine Lebensmit-

telskandal raus aus den Medien, verdirbt einem 

schon der nächste den Appetit. So kommt es 

uns zumindest vor. Deshalb haben wir uns in 

dieser Ausgabe unter anderem dem Thema 

„Konservierungsstoffe“ gewidmet. Im Heftteil 

„Über den Rand“ erfahren Sie, wie wir auch 

mit ganz natürlichen Methoden unsere Pro-

dukte haltbar machen, ohne dabei in den 

Chemiebaukasten greifen zu müssen.

Dass man dieses Plus an Qualität schmecken 

kann, beweisen auch die Auszeichnungen, 

die wir vom Bayerischen Fleischerverband 

erhalten haben: Unsere Wiener und Polni-

sche, der Hausschinken, der Possenhofener 

Schlossschinken und die feine Preiselbeerpaté 

konnten die kritische Jury rundum überzeugen.

Doch was erzählen wir lange … Kommen Sie 

doch am besten vorbei und probieren Sie 

selbst, wie viel Genuss in all unseren Pro-

dukten steckt. Und wenn Sie uns vorher 
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Liebe Kundinnen und Kunden,

schon einmal virtuell besuchen wollen, dann 

schauen Sie doch auf unserer neuen Website 

www.metzgerei-lutz.com vorbei.

Wir wünschen Ihnen und Ihrer Familie 

Frohe Ostern und viele genussreiche 

Frühlingstage!

Ihr Oliver Lutz & Mitarbeiter

Editorial
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Aufl age: 1.000 · Druck: Druckerei Molnar, Tutzing · Verantwortlicher für den Inhalt: Oliver Lutz
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Falscher Hase! 
Oder doch lieber richtig feines, trocken gereiftes Fleisch? Zu Ostern bieten wir Ihnen 

eine ganz besondere Köstlichkeit: Erstklassig aromatisches Rindfl eisch vom Weide-Angus, 

das in unserem Kühlhaus drei Wochen schonend nach der Methode der Trockenreifung 

abgehangen ist. 

Damit Sie alles pünktlich zu den Feiertagen zuhause haben, denken Sie bitte an die 

rechtzeitige Vorbestellung!  Das gilt auch für unsere vielen anderen Osterspezialitäten: 

Frische Bauernenten, Flugenten, Puten, Hähnchen und Kaninchen (im Ganzen oder Teile), 

Obstgartenschweine, Weide- und Milchlamm.

Um aus einem Stück Schweinefl eisch eine edle, charakterstarke 

Schinken-Delikatesse zu machen, muss man sich bis zu zwei Jahre 

in Geduld üben, einige Monate sind es in jedem Fall. Geografi sche 

Gegebenheiten spielen für die „Schinken-Veredelung“ genauso eine 

Rolle, wie die klimatischen Verhältnisse. So können im sonnigen 

Süden zum Beispiel gesalzene Schweinekeulen über viele Monate 

an der Luft trocknen und zum bekannten Parmaschinken reifen. 

Im Norden dagegen wird traditionell geräuchert, weil aufgrund der 

hohen Luftfeuchtigkeit das Trocknen gar nicht möglich ist. Generell 

ist beim Räuchern das Holz mitentscheidend für das Aroma – von 

Buche über Heidekraut oder Wacholder bis hin zu Hickory verleiht 

jede Sorte dem späteren Schinken seine ganz eigene Note.

Begeben Sie sich doch einfach selbst auf eine Schinken-Genießer-

reise. Dafür müssen Sie gar nicht weit fahren, denn bei uns 

fi nden Sie eine große Auswahl wunderbarer roher und gekoch-

ter Schinken, z. B. der bis zu 9 Monate gereifte Possenhofener 

Schlossschinken | hausgemachter italienischer Coppa | Lamm-, 

Hirsch- und Rehschinken | Rosmarin- oder feiner Saftschinken. 

Diese köstlichen und schnell gemachten Finger-

food-Ideen brauchen Sie auf Ihrem Osterbrunch-

Buffet ganz sicher nicht verstecken:

Weintrauben-Schinken-Tartelettes 
Zutaten (für 6 Portionen)

250 g Mehl · 120 g Joghurt-Butter · 3 Eier (Kl. M) ·

Salz · 250 g grüne und blaue Weintrauben ·

100 g Ziegenfrischkäse · 150 g Joghurt · Pfeffer ·

120 g gekochter Schinken (sehr dünn geschnitten)

Für den Mürbeteig Mehl, Butter in Flöckchen, 1 Ei und 

1 Prise Salz in einer Schüssel zu einem glatten Teig 

kneten. 30 Min. kalt stellen.

2 Eier, Ziegenfrischkäse, Joghurt, Salz und Pfeffer 

verrühren.

Mürbeteig auf einer bemehlten Arbeitsfl äche 

ausrollen und in 6 gefettete Tartelette-Förm-

chen (12 cm Ø) auslegen, Teig am Rand 

hochziehen (alternativ können Sie auch 

eine Springform mit 28 cm Ø verwenden).

Mit Schinkenscheiben auslegen und gewa-

schene Weintrauben darauf verteilen. 

Käsemasse darüber geben, im vorgeheizten 

Ofen bei 200 °C (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der 

untersten Schiene ca. 30 Min. backen.

Gefüllte Rohschinken-Säckchen 
Zutaten (für 6 Portionen)

6 Scheiben roher Schinken, z. B. Possenhofener 

Schlossschinken · ca. ½ Bund Rucola · 40 g Pinien-

kerne · 1 ca. walnussgroßes Stück Parmesan · 

Balsamico-Crème · blanchierte Schnittlauchhalme · 

Salz, Pfeffer

Für die Füllung Rucola fein schneiden, Pinienkerne 

rösten und klein hacken, mit Balsamico-Crème 

(oder sehr altem Balsamico), Salz und 

Pfeffer abschmecken.

Je einen Klecks der Masse in die Mitte 

einer Schinkenscheibe setzen.

Die Schinkenscheibe

wie ein Säckchen 

mit blanchierten 

Schnittlauch-

halmen zusam-

menbinden.

SCHINKEN-SPEZIALITÄTEN BEIM LUTZ

Guter Schinken will Weile haben

Schinken schenken!   Mit unseren Pschordtücherln 

verschenken Sie edle Köstlichkeiten, liebevoll verpackt:

Pschordtücherl Bayrisch: 1 Paar Landjäger, 2 St. Polnische, 

1 St. Lutzringerl, 1 St. Schinkenspeck, vakuum verpackt, 

in einem weiß-blauen Brotzeittücherl • 12,80 €

Pschordtücherl Exklusiv (neu): ca. 200 g Possenhofener Schloss-

schinken, 1 St. kleine Edelsalami, 2 St. Wildkaminwurzn, vakuum 

verpackt, in einem rotem oder grünen Brotzeittücherl • 14,80 €

Besserschmecker

Mit unseren Pschordtücherln 

Häppchenweise Hochgenuss

Schnell zugreifen: Unseren saftigen Osterschinken zum Selbstkochen gibt es nur jetzt!

Schon
gewusst?
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Osterlamm ist der alte Hase 
Den Osterhasen kennen wir in unserem Kulturkreis erst seit rund 200 Jahren. Viel älter ist dagegen die 
Tradition des Osterlamms: Als klassisches Opfertier symbolisiert es in der christlichen Religion die Unschuld 
und Opferbereitschaft Christi, der in der Bibel als „Lamm Gottes“ bezeichnet wird. 
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Warenkunde

Von wegen schwarzes Schaf! 
Bei kaum einer anderen Fleischsorte scheiden sich die Geister so sehr wie bei Lamm. Doch der von 
Kostverächtern mit rümpfender Nase zitierte „intensive Eigengeschmack“ bezieht sich vor allem auf 
Hammelfl eisch von über 1-jährigen Tieren. Das in vielen Teilstücken feine, zarte Lammfl eisch dage-
gen ist eine echte geschmackliche Offenbarung – und bietet in der Küche viel mehr Abwechslung, als 
viele glauben. Entdecken Sie es selbst!

Fette Beute für die Gesundheit?  

Ist Lammfl eisch nun mager oder ein Kalorien-Schwergewicht? 
Diese Frage lässt sich klar mit „Jein“ beantworten. Fettarme 
Teilstücke können es bei nur 3 g Fett pro 100 g locker mit 
Hühnchen aufnehmen, die Brust fällt mit stolzen 30 g dage-
gen ordentlich ins Gewicht. Hochwertiges Eiweiß und viele 
Vitamine und Mineralstoffe machen Lamm dennoch zu 
einem wertvollen Baustein für die gesunde Ernährung. 

1  Kopf
Der Kopf des Lamms ist eine wenig bekannte Delikatesse, 
woraus sich köstliche Eintopf-Gerichte zaubern lassen. 

3  Brust
Herzhafte Suppen, Eintöpfe und Ragouts gelingen mit 
Brustfl eisch besonders gut. Mit Knochen können Sie 
herzhafte Rippchen grillen, ausgelöst ergibt die Brust 
auch einen schönen Rollbraten.

4  Schulter
Sie sollte lange gegart werden, da das Fleisch einen eher 
hohen Bindegewebs- und Fettanteil hat. Im Ganzen mit 
Knochen ausgezeichnet zum Braten und Schmoren geeignet, 
ausgelöst, gerollt und mit Garn zusammengebunden wird 
ein feiner Rollbraten daraus. Tipp: Ideal auch für Lammhack 
(wg. des höheren Fettgehalts)

2  Hals, Nacken
Das Fleisch ist gut durchwachsen, dadurch bleibt es sehr saftig. Der Hals ist ideal 
für Ragouts, Gulasch und Currygerichte oder als Steak zum Braten und Grillen. 
Hals und Nacken (auch Kamm genannt) mit Knochen sind gut für Schmorge-
richte, Kammkoteletts auch ohne Knochen eignen sich gut als Kurzgebratenes.

5  Rücken
Ein besonders hochwertiges Teilstück, mager und zartfaserig, 
bestehend aus Kotelettstück, Lendenkotelett und zwei Filets. 
Der Rücken kann im Ganzen gebraten oder gegrillt werden. 
Ohne Knochen ergibt er u. a. köstliche Medaillons zum Kurz-
braten. Die Filets werden meistens am Lendenkotelett gelassen 
und zusammen verkauft.

8  Vorderhaxe / Hinterhaxe
Die Vorderhaxe hat im Vergleich zur Hinterhaxe einen 
höheren Anteil an Bindegewebe, ist jedoch genauso mager 
und intensiv im Geschmack. Im Ganzen eignen sich Haxen 
sehr gut zum Schmoren bei niedrigen Temperaturen. 
Tipp: Einen kräftigen Fond erhalten Sie, wenn Sie Lamm-
haxen mit Knochen kochen.

7  Keule
Zart und würzig ist die Lammkeule ebenso delikat wie 
vielseitig. Je älter die Tiere waren, desto dunkler das Rot 
des Fleischs und gelblicher das Fett. Mit Knochen gebraten 
oder gegrillt bleibt das Fleisch saftiger, große Keulen 
können gut quer durchtrennt werden.

6  Bauch (Dünnung)
Auch das herzhafte Bauchstück ist mit und ohne Knochen (Rippen) 
erhältlich. Das Fleisch hat einen relativ hohen Fettanteil und eignet 
sich für deftige Eintöpfe, als Rollbraten oder als Ragout geschmort. 
Sie können auch Lamm-Spareribs zum Grillen daraus machen.
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Mmmmh...enschen

Was fasziniert Sie an den Tieren besonders? 

Schweine sind richtige Schlitzohren, Saubuam halt. Sie sind außerdem 

sehr klug. Wenn eine Gemeinschaft auf eine neue Fläche kommt, kann 

man richtig beobachten, wie sie in kleinen Gruppen ganz systematisch erst 

einmal an der Umzäunung entlang laufen und genau prüfen, wie viel Platz 

sie zur Verfügung haben. Und sie sind unglaublich sensibel, die nehmen 

jede Stimmung sofort auf. Sowohl die in der Natur und auch die der 

Menschen. Die merken zum Beispiel sofort, wenn ich schlecht drauf bin.  

„Wenn über Ihnen eine Elefantenherde wohnt, 
würden Sie auch ausziehen.“

Nun sind Ihre Schweine ein ganz besonderer Hilfstrupp und das hat 

mit den Wühlmäusen zu tun.  

Genau. Die Tiere können sich bei uns ganz nach ihrer Natur in der Natur 

bewegen und ihrem Wühltrieb nachgehen. Sie buddeln mit ihren Rüsseln in 

der Erde und vertreiben dadurch und mit ihrem Getrampel wirklich die 

Wühlmäuse. Ich erkläre das immer so: Stellen Sie sich vor, über Ihnen zieht 

eine Elefantenherde ein, da würden Sie auch das Weite suchen. 

Herr von Perger, die Verbindung zwischen Apfelbaum und Schwei-

nen liegt nicht gerade auf der Hand. War das von Ihnen eine 

Schnapsidee?

(lacht) Ich habe mir einfach gedacht, Schweine wären doch nett. Diesen 

Traum hatte ich schon ganz lange, einfach so. So wie andere Leute 

vielleicht denken, ach, Snowboard fahren wäre doch mal was. Und so 

habe ich auf dem Hof vor einigen Jahren einfach mit zehn Schweinen 

angefangen. Inzwischen sausen bei uns je nach Jahreszeit ca. 80 bis 130 

Schweine in den insgesamt rund 52 Hektar großen Obstgärten herum, 

Bunte Bentheimer Schweine, Schwäbisch Hällische und eine Kreuzung 

aus Duroc und Deutsche Landrasse.

Ganz schön viel Platz …

Stimmt, unsere Obstgärten haben insgesamt eine Fläche von 60 Fußball-

feldern. Und der Platz ist auch nötig. Schweine brauchen viel Auslauf, die 

wollen sich bewegen. Es ist ein Irrglaube, dass die nur dick und faul in ihren 

Ställen rumliegen. Allerdings sind meine Schweine echte Langschläfer, ich 

sag‘ immer, wie Studenten (lacht). Oft kommen sie bis mittags nicht aus 

ihren Hütten raus, dafür sind sie dann gut und gerne bis Mitternacht 

draußen aktiv.

Aber das war doch jetzt eine Schnapsidee?

Ich würde eher sagen, eine Idee aus dem Bauch heraus. Es gab dazu keine 

Studien oder sowas. Ich hab‘ mir eines Tages einfach ein paar Tiere geholt 

und gesagt Schweinchen, kommt‘s mal mit. Die liefen mir dann 

hinterher, haben an einer Stelle getrampelt und gewühlt, und plötzlich 

flitzten aus der Ecke etliche vollkommen verschreckte Mäuse raus. Zuvor 

hatten wir vor allem beim Holunder bis zu 30 Prozent Ernteausfall, weil 

die Mäuse die Wurzeln komplett zernagt haben, das war schon fast 

existenzbedrohend.

Und jetzt reisen Sie mit der Idee zu anderen Obstbauern?

Inzwischen macht das schon langsam Schule, anfangs hat mich aber erst 

mal jeder für verrückt erklärt. Doch der Erfolg gibt uns recht. Inzwischen 

haben wir bei uns maximal zwei Wühlmausbauten pro zwei Hektar Fläche, 

das ist zu verkraften. Es ist einfach eine tolle Symbiose mit der Natur. Die 

Schweine haben bei uns ein schönes und sehr gesundes Leben und wir 

profitieren von den Tieren als zuverlässige Schädlingsbekämpfer.

„Unsere Schweine sind sensible Saubuam.“

Das alles klingt nach echter Idylle. Warum dann überhaupt schlachten?

Natürlich ist es nicht einfach, ein Tier zum Schlachthof zu fahren. Die 

Schweine leben sechs bis sieben Monate bei uns, bis sie ihr Schlachtge-

wicht erreicht haben, das sind übrigens bis zu sechs Wochen länger, als 

das bei Bio-Schweinen üblich ist. Bei dieser langen Zeit kommt es schon 

hin und wieder vor, dass einem eines besonders ans Herz wächst. Ich hatte 

mal eins, das lief mir wie ein Hund hinterher, mit dem hätt‘ ich Gassi gehen 

können. Trotzdem, dass die Tiere geschlachtet werden, war schon von 

Anfang an so geplant, dafür bin ich genügend Bauer. Und wenn so ein 

Schwein mal vier oder fünf Jahre alt ist, dann wird es einfach zu träge 

und zu fett. Das ist auch bei Naturrassen so. Aber es ist eben auch eine 

wirtschaftliche Entscheidung. Und ich seh‘ das auch so: Würden wir sie 

nicht essen, könnten sie in der Zeit davor gar nicht so leben.

Und wie schmeckt ein Perger Obstgartenschwein?

Das Fleisch ist viel fester als bei normalen Schweinen, weil sich die Tiere 

viel bewegen und das Futter besonders natürlich und abwechslungsreich 

ist. Und es ist sehr hochwertig und nährstoffreich. Ganz wichtig dafür ist 

das Gras. Solange es geht, fressen das die Schweine samt Fallobst frisch 

aus den Gärten, im Winter füttern wir neben Apfeltrester auch Schrot mit 

Grascops zu. Es ist tatsächlich so, dass sich dann im Fett der Schweine 

hochwertige Omega-3-Fettsäuren bilden, die auch im Olivenöl enthalten 

sind. Alle Schweinezüchter, die nicht nur auf Profit aus sind, geben ihren 

Muttersauen Gras. Das tut nicht nur der Sau gut, auch die Ferkel wachsen 

gesünder heran. 

Was steht sonst auf dem Speiseplan?

Das ganze Jahr über gibt’s Wurzeln und hochwertiges Eiweiß direkt aus 

der Natur. Das ist ganz wichtig für den Geschmack und die Qualität des 

Fleisches. Schweine fressen ja auch Tiere, die ganzen Käfer aus dem 

Boden zum Beispiel. Außerdem nehmen sie beim Wühlen sehr viele 

Mineralstoffe aus dem Boden auf. Das ist für die Tiere gesund, im Prinzip 

wie Heilerde. Und natürlich sind diese Stoffe dann auch im Fleisch 

angereichert. 

Gibt es denn auch Geschmacksunterschiede je nach Rasse?

Meine Abnehmer bestellen auf jeden Fall nach Rasse. Der Oliver zum 

Beispiel kann für einen Beinschinken kein Duroc gebrauchen, denn die 

Rasse hat einfach zu wenig Fett dafür. Da ist die Rasse Schwäbisch 

Hällische besser geeignet.

Herr von Perger, vielen Dank für das Gespräch.

Mmmmh...enschen
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Rumsausen statt Rumsauen

In Breitbrunn am schönen Ammersee baut Johannes von Perger 
Äpfel, Johannisbeeren, Holunder und Aronia-Beeren an, die neben 
einigen anderen Sorten zu den bekannten köstlich-natürlichen 
Bio-Obstsäften verarbeitet und inzwischen bis nach Norddeutsch-
land geliefert werden. Das aromatische Fleisch seiner Obstgarten-
schweine dagegen bleibt eine regionale Delikatesse. Seit März 
schlachten wir zwei Tiere pro Monat, die vor allem als Schnitzel & 
Co. verkauft werden, zukünftig aber auch 
zu exklusiven Wurstspezialitäten verar-
beitet werden sollen. Wie alle unsere 
Lieferanten arbeitet Herr von Perger nach 
den strengen UNSER LAND Bio-Richtli-
nien – für beste Frische, Qualität und 
einen sorgsamen, respektvollen Umgang 
mit den Tieren im Einklang mit der Natur.

Obst und Schweine – wer da an den Apfel im Maul eines glasierten Schweinekopfs denkt, hat weit gefehlt. In den riesigen Obstgärten 

von Johannes von Perger in Breitbrunn führen Schweine als Wühlmausjäger ein sau-gutes Leben. Im Interview erzählt der „Herr der 

Schweine“ von den Vorteilen dieser ebenso ungewöhnlichen wie perfekten Symbiose mit der Natur.
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~ Streithansl am Herd Folge 6 ~

Tafelspitz

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

Anni Schmid
aus Pöcking

„Ohne Simmern geht gar nix“

Das A und O beim Tafelspitz ist für mich, dass das Fleisch in 
kochendes Wasser gegeben wird. Das ist nämlich so eine 
goldene Regel: Soll das Fleisch besonders gut werden, dann 
ins heiße Wasser. Dann schließen sich die Poren schneller und 
die Aromen bleiben schön im Fleisch. Zuvor häute und hal-
biere ich eine Zwiebel und röste die goldbraun an. Die kommt 
dann, zusammen mit allem, was man so an Wurzelgemüse 
hat, in den Topf. Dann noch etwas Salz dazu und auf kleiner 
Flamme etwa drei Stunden simmern lassen. Also nicht, dass 
alles übersprudelt. Der Schuhbeck lässt auch immer alles 
simmern, und der muss es ja wissen. Als Beilage einfach ein 
guter Kren, ich mache außerdem meistens Salzkartoff eln 
und Blaukraut dazu. Spinat geht aber auch. Die Fleisch brühe 
kann man dann noch gut zum Beispiel für eine Nudel- 
oder Leberspätzle-Suppe hernehmen.

Dorle Lautenschlager 
aus Pöcking

„Fast alles außer Spätzle“

Damit der Tafelspitz g’scheit schmeckt und gut ausschaut, 
muss das Fleisch unbedingt einen Fettrand haben. Los 
geht’s dann mit Suppenknochen, die zusammen mit kaltem 
Wasser in den Topf kommen, das ergibt später eine tolle 
Brühe. Das Fleisch kalt abspülen und ins kochende Wasser. 
Dazu allerhand Gemüse, in die Zwiebel stecke ich ein Lor-
beerblatt und gebe auch gerne noch eine kleine, zerdrückte 
Peperoni dazu – für die gewisse Schärfe. Serviert wird 
klassisch mit Salzkartoff eln und Rosenkohl oder Brokkoli. 
Apfelkren mache ich auch selbst. Eine Beilagen-Spezialität 
meiner Mutter ist Meerrettichsauce und Servietten knödel. 
Kurzum: An sich kann man zu Tafelspitz alles Mögliche 
essen. Nur in einem Lokal habe ich mal als Beilage Spätzle 
bekommen. Das war entsetzlich!
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leben und leidenschaFten

Für 4 Personen 

1 kg Tafelspitz, 2,5 l Wasser, 
1 Zwiebel, Suppen- oder 
Wurzelgemüse (z.B. Sellerie, 
Karotten, Lauch, Peter-

silienwurzel), Salz | Wasser zum Kochen bringen, 
Zwiebel schälen, halbieren, anbraten; zusammen 
mit Wurzelgemüse und Fleisch ins kochende Wasser, 
salzen; ca. 3 h simmern (leicht siedendes Wasser, 
nicht sprudelnd kochen!) bis das Fleisch zart ist.

rezePt

Für 8 Personen

2 kg Tafelspitz, ca. 2 l Wasser,
 Suppenknochen, 1 Zwiebel, 
1 Lorbeerblatt, Knoblauch, 
Karotten, Sellerie, ½ Stange 

Lauch, 1 kl. Peperoni, Salz | Wasser mit Suppenknochen 
zum Kochen bringen, Zwiebel schälen, Lorbeerblatt 
hineins tecken; zusammen mit übrigem Gemüse, zer -
drückter Peperoni und Fleisch ins kochende Wasser, 
salzen; ca. 2 h köcheln (das Fleisch ist gar, wenn es sich 
mit einem spitzen Messer schön eindrücken lässt).

rezePt
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drei hasen, allein zu haus
Da schau her, ru�  Meister Lampe1

und macht die Etagère2  zur Rampe.

Der Kleine3  hoppelt hinterher 
ihm steht der Sinn nach Süßem4  mehr.

Er will zur Tasche mit Blume5

doch dafür reicht die Sprungkra�  nicht.

So bleibt ihm nur vom Brot die Krume, 
und ansonsten der Verzicht.

Der grüne Hasen-Fratz6  dagegen, 
fühlt sich stark und ganz verwegen.

Er nimmt Anlauf schnell und schneller, 
und landet doch nur auf dem Teller7.

Dann hüpf ich eben auf den Pilz8 , 
der ist genauso gut wie Filz.

Entschied sich dann für die Serviette9

denn den Sprung scha�   er, jede Wette.

1 Dekohase aus Porzellan, matt – H ca. 18 cm – 9,20 €  2 stilvolle Etagère, Reliefglas – H ca. 24 cm – 14,50 €  3 Dekohäschen aus Keramik, glänzend – 
H ca. 8 cm – 2,20 €  4 handgefertigte Bonbons in origineller Geschenkverpackung – 3,80 €  5 kl. Tasche (z. B. als Osternest) aus Filz, div. Farben – 5,20 €  
6 witzige Deko-Figur aus Keramik, in Metalloptik – H ca. 19 cm – 8,90 €  7 Deko-Teller aus Melamin – div. Größen und Dekors (Karo:  25 cm / 
Blume  33 cm) – 2,50 € / 3,20 €  8 hübsche Deko-Pilze aus Keramik – H 12 cm / H 6 cm – 3,90 € / 2,20 €  9 frühlingsfrische Motiv-Papierservietten – 
klein 2,50 €, groß 3,20 € 

[1]

[3]

[8]

[9]

[6]

[5]

[7]

[2]

[4]
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sonderthema

Danke, dass Ihr da seid! 
Mitarbeiter „des Monats“? Dass wir nicht lachen! Beim LUTZ 
zählen wir nur die Jahre, denn unsere Mitarbeiter begleiten uns 
oft  über eine lange Zeit.

Reinhold Schwab  seit 13 Jahren beim lutz 
In Sachen Fleisch macht dem Metzgermeister so schnell keiner was vor, ein besonderes 
Augenmerk hat er auf Fleischzuschnitte, Zubereitungstipps inklusive.

LUTZ-Liebling: Weißwurst ∙ Süße Sünde: Käsesahne. Die kann er sich dann öft er 
schmecken lassen, wenn er im Spätsommer in Rente geht.

Heidi Grögeder  seit 25 Jahren beim lutz 
Sie liebt die „Fusselarbeit“, und das kann man sehen: Filigrane Deko-Kunstwerke 
aus Früchten, Schokolade oder Kräutern zaubert sie auf Partyservice-Häppchen 
und Nachspeisen. Und ist immer da, wenn man sie braucht.

LUTZ-Liebling: Leberkässemmel ∙ Süße Sünde: Mon Chéri

Heike Skorna  seit 10 Jahren beim lutz 
Heike gehört zu unserem Verkaufsteam hinter dem ˝Tresen̋ . Ihr Spezialgebiet sind Wurst- und 
Käseplatten – außerdem hilft  sie mit, dass die Verkaufstheke immer so appetitlich aussieht.

LUTZ-Liebling: Schinkenmettwurst ∙ Süße Sünde: Grießbrei

Katharina Kleiner  seit 30 Jahren beim lutz 
Es gibt sie noch, die gute Fee! Ohne unsere Frau Kleiner wären wir schon an so manchem 
Soßenfl eck auf Tischdecken verzweifelt. Sie ist unser „Mädchen für mehr als alles“. 

LUTZ-Liebling: Schweinebraten aus der Schulter ∙ Süße Sünde: Nusszopf

Roswitha Zöschinger  seit 13 Jahren beim lutz 
Wenn sie einpackt, können andere einpacken: Geschenkkörbe 
sind ihr Steckenpferd, aber auch unsere Wurstspezialitäten „verpackt“ 
sie köstlich in Wraps und Semmeln. Roswitha hat ununterbrochen 
gute Laune, egal ob an der Kasse oder beim Etikettieren. 

LUTZ-Liebling: Wiener ∙ Süße Sünde: Marzipan

Schildkröten statt Osterhasen 

Auch wenn Hase – wie auch Wildschwein und 
kleinere Nagetiere – vor Einführung der Vieh zucht 
zu den üblichen Fleischsorten gehörte, zur Oster-
 zeit spielt Meister Lampe bei den Mexikanern keine 
Rolle. Das gilt auch für alle anderen deutschen 
Traditionen wie Schokoladen- und bunte Eier, 
Geschenke verstecken oder das Osterlamm. Tradi-
tionell kommt zur in Mexiko zweiwöchigen Oster-
zeit von Palmsonntag bis zum „Weißen Sonntag“ 
überhaupt kein Fleisch auf den Tisch. Nur Fisch 
ist erlaubt, und zu dem deklarieren die Mexikaner 
kurzerhand auch die Schildkröte. Rund 10.000 
davon werden allein in der Karwoche verspeist.

Chili con Carne mit dicken roten Bohnen, Nachos 
mit Käse und scharfen Jalapenos oder Burritos… 
was man hierzulande für typische Spezialitäten 
hält, hat in Wahrheit nichts mit der mexikanischen 
Landesküche zu tun, viele Mexikaner kennen 
dieses sogenannte Tex-Mex-Essen gar nicht. 

Im Laufe der Jahrhunderte wurde die Esskultur 
Mexikos von verschiedensten Ländern beeinfl usst. 
Vor allem die Spanische Kolonialzeit (1519–1810) 
hat ihre Spuren hinterlassen. So etablierten erst 
die Spanier die Viehzucht und es kam Schweine-, 
Rinder-, Hühnchen-, Schaf- und Ziegenfl eisch 
auf den Teller. Interessanterweise war das heute 
verschmähte Hammelfl eisch seinerzeit eine beliebte 
Delikatesse der Oberen Zehntausend, während 
Rindfl eisch zweite Wahl war und deshalb von den 
einfachen Leuten gegessen wurde. Inzwischen ist 
die mexikanische Küche sehr regional geprägt, 
wobei im Norden bis heute der Einfl uss der Spanier 
deutlich ist. Trockenes Rindfl eisch (machaca) 
und Hammel kommen dort weit öft er auf den 
Speiseplan als im Süden des Landes, 
wo die Indio-Küche 
vorherrscht.

Truthahn mit Schokolade

Weitaus appetitlicher  und trotzdem schön exotisch 
klingt da schon das mexikanische Nationalgericht 
Mole Poblano. „Mole“ ist dabei ein Überbegriff  
für verschiedene Saucen oder Gerichte, die da-
rauf basieren. In diesem Fall wird die Sauce mit 
Truthahn zubereitet und enthält neben vier 
verschiedenen Chili-Sorten und etlichen 
Gewürzen auch Schokolade. Das dürfen 
die Mexikaner aber erst wieder nach 
Ostern schlemmen.

Italien, Griechenland, Frankreich, Spanien, China, Th ailand und vielleicht 
sogar Russland oder Schweden: Über viele Landesküchen wissen wir auch 
hier in Deutschland gut Bescheid. Aber Mexiko? Wir haben für Sie über den 
Tellerrand geschaut und erstaunliche (Oster-)Traditionen entdeckt.Tellerrand geschaut und erstaunliche (Oster-)Traditionen entdeckt.

Die Avocado gehört zu den bekanntesten Früchten der mexikanischen Küche und die Guacamole 
zu den beliebtesten Spezialitäten, die mit ganz wenig Aufwand daraus gemacht werden können. 
Probieren Sie doch einmal die fein-würzige Avocado-Creme als herzha� en Dip zu Ge� ügel� eisch 
– eine köstliche Idee für Ihren Osterbrunch!

Avocadofl eisch mit einem Löff el auslösen und in einer Schüssel 
zerdrücken, mit Limettensaft  beträufeln. Zwiebel, Tomate und 
Chili fein hacken und untermischen, mit Salz und Pfeff er ab-
schmecken. Wer es cremiger mag, kann die Masse pürieren oder 
noch einen Klacks Crème fraîche oder saure Sahne unterheben.

Guacamole (für 2 Personen)

2 Avocados, 2 Limetten,

je 1 mittelgroße Zwiebel und Tomate,

1 kl. Chilischote (nach Belieben),

Salz, Cayenne- und schwarzer Pfeff er

Der Tipp mit dem Dip: Guacamole zum Fleisch

Fleischlos in Mexiko
ostern ist:



Zart braucht Zeit 
Unmittelbar nach dem Schlachten kommen im Tierkörper verschiedene 
biochemische Abläufe in Gang. Zunächst ist die Muskulatur weich und 
schlaff. Da sie jedoch nicht mehr mit Blut und damit mit Sauerstoff ver
sorgt werden, wird ihre Konsistenz zunehmend fest, und mit der Zeit 
setzt die Totenstarre ein. Der pH-Wert sinkt rapide ab, außerdem ziehen 
sich die Muskeln stark zusammen, da ein bestimmtes Phosphat (ATP) 
nicht mehr gebildet wird. Die Folge davon ist eine sehr schlechte Wasser
bindung. Rund 36 Stunden nach dem Tod des Tieres ist sein Fleisch zäh 
wie eine Gummisohle, es würde beim Braten zu einem harten Brocken 
zusammenschnurren und höchstens noch zum Briefbeschwerer taugen. 

Ist die Totenstarre vollständig erreicht, walten verschiedene Enzyme 
weiter ihres Amtes. Nun beginnt die eigentliche Fleischreifung, umgangs
sprachlich „Abhängen“ genannt. Der pH-Wert steigt langsam wieder an 
und auch die Fähigkeit der Muskeln, Wasser zu binden verbessert sich 
stetig. So wird das Fleisch von Tag zu Tag zarter. Je nach Teilstück kann 
das bis zu vier Wochen dauern.

Trockene Wahrheiten für saftigen Genuss
Es gibt zwei Arten der Fleischreifung, die Trocken- und die Vakuum-
reifung. Letztere wird vor allem in der Massenherstellung angewendet, 
unter anderem, weil man längst nicht so viel Lagerkapazitäten dafür 
benötigt. Allerdings vermehren sich in der luftdichten Verpackung 
Milchsäurebakterien, das Fleisch schmeckt dann leicht metallisch und 
überlagert viele feinere Aromen.

Deshalb lassen wir unser Fleisch ausschließlich trocken reifen. Zunächst 
werden die Schlachtkörper im Ganzen für mindestens zehn Tage im 
Kühlhaus gelagert. Danach wird das Vorderviertel zerlegt, das Hinter-
viertel erst rund fünf Tage später. Weitere 10 Tage Ruhe bekommt der 
Rücken am Knochen, daraus werden dann unsere feinen, vielschichtig 
aromatischen und wunderbar saftigen T-Bone und Porterhouse Steaks. 
Vier Wochen dauert es also insgesamt, bis diese Delikatesse auf Ihrem 
Teller landet, doch wenn Sie einmal probiert haben, werden Sie 
schmecken, was die Weisheit „gut Ding will Weile haben“ bedeutet.

Neben der Reife-Methode sind auch Fütterung und das Geschlecht der 
Tiere für die Qualität entscheidend. Je mehr Gras und Heu ein Rind zu 
Lebzeiten frisst, desto geschmackvoller ist sein Fleisch. Besonders viel 
Grünzeug bekommen Färsen (weibliche Tiere, die noch nicht gekalbt 
haben)  und Ochsen, da beide auf der Weide gehalten werden. Ganz 
klar also, dass wir diese Tiere bevorzugen.

Das Anti-Schuhsohlen-Prinzip
„Ein Steak bitte, aber gut abgehangen“ – bestimmt haben auch Sie schon einmal 
diesen Satz gehört oder selbst verwendet. Der Wunsch nach „Abgehangenem“ 
kommt nicht von ungefähr, denn insbesondere bei Rindfleisch hat  
der Reifegrad wesentlichen Einfluss auf die Qualität. Doch was  
passiert eigentlich bei der Fleischreifung, und warum ist sie so wichtig?

Fleischreifung oder der Hang zum Abhängen
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Schon Gewusst
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Das Aufzucht-Prinzip gilt für alle Schlachttiere. Unsere Weidelämmer z. B. 
wachsen langsamer heran (5 statt 4 Monate bis zur Schlachtung). Entsprechend 
höher sind die Futterkosten, dazu kommt der geringere Ertrag „pro Quadrat-
meter“, da die Lämmer viel Platz haben und frei auf der Wiese herumtollen 
können.

Mehrpreis? Mehrwert!
Die höheren Preise kommen Ihnen und den Tieren zugute:

    �Die Tiere werden langsam aufgezogen und artgerecht gehalten.

    �Durch die richtige Haltung und Umgebung leben die Tiere absolut 
stressfrei.

    �Die Transportwege sind kurz, das verringert die Belastung auf ein 
Minimum.

    �Geschultes Personal statt Automaten und Fließbänder: Die Schlach-
tung erfolgt sorgsam und respektvoll.

Das Ergebnis ist erstklassiges, gesundes und besonders aromatisches 
Fleisch, das Sie mit allerbestem Gewissen genießen können. 

BESSER-WISSER

Darf‘s a bisserl mehr  
Lebensqualität sein?

Wer sich wundert, warum „Packerl-Wurscht“ vom Discounter so 
lange haltbar ist, muss nur einmal die Liste der Inhaltsstoffe lesen: 
Grund dafür sind die vielen künstlichen Konservierungsstoffe. 
Wir finden, das ist unhaltbar – und verzichten deshalb, wo immer 
es geht, auf solche Zusätze. Der Gesundheit und dem Genuss zuliebe.

Ohne Salz keine Haltbarkeit
Es ist der natürlichste aller Konservierungsstoffe, und auch wir ver-
wenden vor allem Koch- und Meersalz bei der Herstellung. Nur ganz 
selten kommt Pökelsalz in die Wurst. Der minimal enthaltene Anteil 
an Nitrit (0,05 %) sorgt für die appetitlich rötliche Farbe, zum Beispiel 
bei Bierschinken und Wienern. Eine Alternative für die Rotfärbung 
ist Meersalz, doch dafür braucht es mehrere Wochen. Diese Methode 
eignet sich daher nur für Produkte mit langen Reifezeiten (z. B. unser 
Possenhofener Schlossschinken).

„Gelbwurscht is‘ aus.“
Planung ist die halbe Frische – frei nach diesem Motto, produzieren 
wir immer nur so viel, wie wir auch kurzfristig verkaufen können. So 
kann es schon einmal vorkommen, dass eine Wurstsorte an einem Tag 
nicht mehr da ist. Dafür garantieren wir absolute Frische, eben ohne 
künstliche Konservierungsstoffe. Übrigens: Für den besten Genuss sollten 
Sie Frischwurst innerhalb von 3–4 Tagen aufbrauchen.

Haltbar?

Natürlich!

So hält sich die Wurst – 
und der Genuss

	� Planen Sie Ihren Bedarf und lagern Sie die 
Wurst in der 0 °C-Zone des Kühlschranks 
(unterstes Fach).

	� Unser Frischhaltepapier ist ideal für die 
Aufbewahrung. Alternativen sind Tupper- 
oder Porzellanschüsseln mit Deckeln.

	� Nehmen Sie immer nur so viel Wurst  
heraus, wie Sie brauchen.

	� Stellen Sie nie die Wurst samt Tupperbox  
auf den Tisch. Kommt sie später wieder  
in den Kühlschrank, bildet sich durch den 
Temperaturunterschied Feuchtigkeit im 
Inneren – der ideale Nährboden für Keime.

	� Faustregel: Je höher der Wasseranteil in  
der Wurst, desto sorgsamer die Lagerung  
(z. B. Aufschnitt, gekochter Schinken).

Das alles bedeutet Mehraufwand und damit  
Mehrkosten für den Bauern.

Dadurch erhöht sich auch der Einkaufspreis  
für unsere Metzgerei.

Daraus resultieren letztlich die höheren Preise für unsere Fleisch-  
und Wurstspezialitäten im Vergleich zur Supermarkt-Ware.

Das Stroh muss täglich  
gewechselt werden.

Dafür bekommt der Bauer 0,30 € 
extra pro kg Schlachtgewicht.

Das Futter kommt  
zu 100 % aus heimischer 
Landwirtschaft

Unsere Schlachttiere kommen nur von Landwirten aus der Umgebung.  
Die Schweine der UNSER LAND Bauern haben viel Stroh in ihrem Stall, 

anders als Tiere aus konventioneller Mast. Sie stehen auf Spaltenboden.

Als einzige STARNBERGER LAND Metzgerei richten wir unsere 
Produktion streng nach ökologischen und  
ethischen Kriterien aus. Es stimmt, dass  
wir deshalb keine Billigheimer sind.  
Doch die höheren Kosten stehen für eine  
höhere Lebensqualität – für unsere  
Kunden und für die Tiere. 

10 Tage
15 Tage

25 Tage

In Gourmetmagazinen stolpert man immer wieder über Berichte 
von „Steak-Gurus“, die die Trockenreifung ins Extreme treiben: 
Bis zu acht Wochen kommt das Fleisch an den Haken, dabei wird 
es schwarz, steinhart und setzt tatsächlich Schimmelflaum an. 
Die äußere Schicht wird vor der Verarbeitung abgeschnitten, die 
Schimmelpilze sollen angeblich Geschmackswunder bewirken. 
Doch die Meinungen über Sinn und Unsinn dieser Methode gehen 
weit auseinander. Wir meinen, unser Rindfleisch besteht auch 
ohne Schimmel die Geschmacksreifeprüfung. 

Schimmel  

oder  

Schummel?



   feine seiten vom

 lutz   Ausgabe 6

Reifeprüfung
Der gute Geschmack 

hängt vom Abhängen ab

Keine Hasen 
auf der Hazienda

Worauf in Mexiko an Ostern 
verzichtet wird 

Ganz schön spitzfi ndig
Wie Streithansl ihren 

Tafelspitz machen 


