Beispiel — Lamm

MlDEHOGA Thuringen
®EIKOMPETENZZENTRUM

. Praxisbeispiel Lamm

Lamm

Lieferdatum:
Liefertem peratur:
Liefergewicht:
Einkaufspreis:
Einkaufspreis gesamt:

Gewicht am

Gewicht nach Reifen
Reifeverlustin kg
Einkaufspreis:
Einkaufspreis gesamt:

16.04.2014
4,7 °C
17,42 kg
4,20 € pro Kg netto
73,16€

22.04.2014
17,24 kg
0,18 kg
4,24 € pro Kg netto
73,16€
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Viele Verbraucher, aber auch Gastronomen kennen die Vorziige und die Méglichkeiten
des Lammfleisches nicht.

Der Pro-Kopf-Verbrauch in Deutschland liegt nur bei etwa 1 kg/Jahr.

Insbesondere in den Neuen Bundeslandern bei den , Alteren” direkt, bei den
,Jingeren” indirekt wird Gber Erzahlungen der Gedanke verbreitet Lamm sei gleich
Hammel. Zu Unrecht, denn der typische
Hammelgeschmack tritt erst bei dlteren
Tieren auf.

Lammer sind Tiere, die nicht alter als
12 Monate sind.
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Lamm und Gesundheit:

100 g Muskelfleisch enthalten etwa 3 g Fett und weisen einen Energiewert von
125 kcal auf.

AuRerdem enthélt es lebensnotwendige EiweiRbausteine, Kalium und
Magnesium sowie die Spurenelemente Eisen und Zink und vor allem die
Vitamine B1, B2 und Niacin.

—
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Nur rund 40 % des angebotenen Lammfleisches kommt aus Deutschland. Hierbei
handelt es sich in der Regel um frische Ware.

Dagegen kommen rund 60 % des in Deutschland verzehrten Lammfleisches aus dem
Ausland. Vor allem aus Neuseeland wird Lammfleisch importiert, in Form von
Teilstiicken und i.d.R. gefroren.

Lammfleisch besitzt eine hell- bis ziegelrote Farbe, wobei das Fett fast weiB ist. Fleisch
von dlteren Schafen, ist dunkelrot und hat gelbes Fett.
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Lamm

Milchlamm Mastlamm

mindestens acht Wochen alt, bis zu einem Jahr

aber nicht dlter als sechs Monate o .
Fleisch ist dunkelrosa und nur leicht

Fleisch ist besonders hell mit Fett durchwachsen
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Schlachtteile des Lammes:
1. Nacken, 2. Brust, 3. Schulter, 4. Haxen, 5. Koteletts, 6. Riicken, 7. Diinnung,
8. Keule

Quelle: http://upload.wikimedia.org/wikipedia/de/d/d5/Schlachteile.gif m“DEHOGA Thurlngen
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Lieferdatum: 16.04.2014

Liefertemperatur: 4,7°C
Liefergewicht: 17,42kg
Einkaufspreis: 4,20 € pro Kg netto
Einkaufspreis gesamt: 73,16 €

Gewicht am 22.04.2014

Gewicht nach Reifen 17,24kg
Reifeverlustin kg 0,18kg
Einkaufspreis: 4,24 € pro Kg netto
Einkaufspreis gesamt: 73,16 €
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. Schlachtteile

Hals

* Fleisch ist mit feinem, weilem Fett durchzogen und sehr saftig
* Schmoren von Gulasch oder zum Kochen von Suppen und Eintdpfen
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. Schlachtteile

Brust

e Brust und Brustspitze im Handel angeboten

¢ Fleisch ist mit Fett durchwachsen und saftig

e Im Stlick, mit oder ohne Knochen im Angebot

¢ Geeignet zum Kochen von Suppen und Eintopfen, sowie zum Schmoren von
Gulasch und gefillter Lammbrust

. Schlachtteile

Brust - Rippen

EIHDEHOGA Tharingen
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. Schlachtteile

Brust - Rippen
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. Schlachtteile

Diinnung

¢ Dinnung ist der Bauchlappen, ein flaches, durchwachsenes Fleischstiick
e geeignet zum Kochen von Ragouts, Eintopfen, Suppen,
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. Schlachtteile

Diinnung
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. Schlachtteile
Diinnung r' *
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. Schlachtteile

Schulter

¢ auch als Bug oder Blatt bekannt

¢ Schultern ergeben zarte, saftige Fleischstiicke

e als Stick, mit oder ohne Knochen

e geeignet zum Kochen von Eintdpfen, zum Schmoren von Gulasch,
fiir Rollbraten und zum Grillen von FleischspieBchen

MDEHOGA Thuringen
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. Schlachtteile

Lammschulter

Die Schulter gilt neben der Lammkeule als Klassiker fiir Lammbraten. Sie ist
eine preiswerte Alternative zur Keule und ist als Schulterstiick oder auch fertig
ausgelost erhaltlich. Aufgrund des hohen Anteils an Bindegewebe muss eine
langere Garzeit eingeplant werden.
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. Schlachtteile

Blatter
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. Schlachtteile

Haxen
¢ Fleisch ist sehr saftig, kraftig und kernig im Geschmack
¢ Stick mit Knochen angeboten, ideal zum Braten und Schmoren
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. Schlachtteile

Haxen

¢ Vorder- und Hinterhaxe

¢ Vorderhaxe aus unterem Teil der Schulter

¢ Hinterhaxe aus unteren Teil der Keule

¢ Haxenfleisch ist mager und kréftig im Geschmack.
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. Schlachtteile

Lammriicken

¢ Lammbkarree oder Lammlachs

¢ Lammbkoteletts und saftige Bratenstilicke

* bestens geeignet zum Kurzbraten, Grillen, Braten im Ofen und
zum Schmoren von Lammriickenfilet

Wl KOMPETENZZENTRUM

. Schlachtteile

Lammriicken

Am Riicken sitzt das zarteste Fleisch der Tiere. Der Ricken kann im Ganzen
oder scheibenweise zubereitet werden, mit oder ohne Knochen.

Der ausgeloste Riicken ergibt mit Filet einen Filetrollbraten. Zwei bis drei
Zentimeter dicke Scheiben mit Knochen sind Lammkoteletts.

-
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. Schlachtteile

Koteletts

¢ Stielkoteletts aus dem vorderen Teil des Riickens mit den Rippenenden
¢ Lendenkoteletts (mit anhaftendem Filet) aus dem hinteren Teil

¢ Fleisch ist sehr saftig und zart

¢ Ideal zum Kurzbraten und Grillen

MlDEHOGA Thuringen
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. Schlachtteile

Lammkoteletts

Doppelkotelett wie Stielkotelett sind Teilstiicke des Lammriickens. Doppel-
oder Schmetterlingskoteletts werden aus dem ganzen Lammesattel
geschnitten, Stielkoteletts (Chops) aus dem Kotelettstiick.
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. Schlachtteile

Lammbkoteletts
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. Schlachtteile

Lammkoteletts
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. Schlachtteile

Lammbkoteletts
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. Schlachtteile

Filets
Die Filets liegen innen im Riicken und eigenen sich als Lammfilet im ganzen
zum Braten oder als Filetgoulasch.
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. Schlachtteile

Lammkeule

Die Keule ist das groRte und eines der fettarmsten Teilstlicke des Lammes.
Sie wird ganz oder ausgel6st angeboten, auch zerteilt in die Fleischstlcke
Oberschale, Unterschale, Nuss und Hifte.
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. Schlachtteile

Lammbkeule
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. Schlachtteile

Lammkeule
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. Schlachtteile

Lammbkeule

Die Keule eignet sich zum Braten,
in Scheiben geschnitten auch
zum Grillen.
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. Schlachtteile

Lammkeule
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. Schlachtteile

Knochen
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Was passt dazu
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. Gesamtaufstellung

Fleischteil Verwendung Gewicht Wert einzeln Preisvergleich
inKg |inKg [Fakior |Anteiligin% |einzeln gesamt GroRmarkt |Anderer
Hals Goulasch 1,0 0,5 5,92% 2,00 € 1,04 €
Fett Zum Braten 2,0 1,0 11,60% 1,00€ 2,00€
Knochen fiir Jus 2,3 0,00 €
Schulter (Bug) m.K. auslasen/Teile/Goulasch 3,0 0,8 17,40% 9,00 € 21,60 € 11,22 €
Keule m.K. 4,6 0,8 26,68% 11,00€ 40,48 € 13,64 € 13,08 €
davon|Ober & Unterschale 1,8 1,0

Haxen (VuH] 4 Portionen 2,0 1,0 8,00 € 0,00 € 11,22 €
Riicken Lammriicken 2,3 1,0 13,34% 12,00€ 27,60€ 15,74 € 14,02 €

Lachs [Ricken o.K.) 1,6 28,00 € 0,00 € 35,69 € 32,71 €
Filets 0,3 1,0 1,51% 24,00 € 6,24 € 26,24 €
Dunnung ochne Knochen |Rollbraten 1,8 1,0 10,44% 6,00 € 10,80 € 9,75 €|
Rippen Port. Fertig Braten 2,2 1,0 12,76% 6,00 € 13,20 €
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. Rohgewicht fiir Einzelportionen
Angabening
m
Brust ohne Knochen, 34-38
geschmort
Bug, geschmort 220 180 30-34
Keule, gebraten 180 -220 150 39-42
Kochfleisch 200 150 38 -45
Koteletts 2 je 75 -100 60 25-29
Chops 220 - 260 180 25-129
Nisschen, Steak 3je 50 2 je 50 28 -33
Ragout 200 150 30-35
Ricken mit Knochen 300 - 400 250 28-133
Schaschlik 125 100 30-35
MlDEHOGA Thuringen
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