
Landserv ce.de
Echt. Näher. Dran!

Ihr Hofnavigator zur Vielfalt ... Nutz! Tier! Vielfalt!



Vorwort  Rassenvielfalt         | 42
0

Fleischrinder & Kuhflecken   | 62
0

Schwein-erei                              | 16
0

Extra Scha(r)f                             | 26
0

Huhn & Ei                                     | 36
0

Gänsegeschnatter                     | 46

Teil 1 dieser Serie ...
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Nutz!  Tier!  Vielfalt!

4



“

“
Familie

 Klement-
Rinscheid, 
Attendorn

7

Spot an für  Fleisch-

rinder & Kuhflecken!
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Besondere 

Rinderrassen

•    *Um 1820 begann die 

Reinzucht in 

Deutschland

•    Robust, langlebig, gute 

Futterverwertung

•    Dreinutzungsrind: 

Fleisch, Milch, Arbeit

•    Excellentes Fleisch

•    *Um 1848 aus Italien

•    Heute vermehrt Fleisch-

rasse

•    Sehr zartes Fleisch, viele 

wertvolle Teilstücke

•    Intramuskuläres Fett für

   hervorragenden Geschmack

•    *1870 aus Schottland

•    Reine Fleischrindrasse

•    Auch auf kargen 

Weidestandorten beste 

Futterverwertung 
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•    *Um 1884 aus dem 

Nordwesten Schottlands

•    Ruhig und umgänglich

•    Robust, ganzjährige 

Freilandhaltung möglich

•    *1886 aus Frankreich

•    Robust gegenüber Kälte 

und Hitze

•    Eine der wichtigsten 

Fleischrassen in 

   Deutschland

•    *Im 19. Jahrhundert

   aus Schottland

•    Starke Herdenbildung, 

für die ganzjährige 

Weidehaltung geeignet

•    Gute Fleischleistung 

mit sehr gut marmo-

rierter, feinfaseriger 

Fleischqualität

Hos e chhc lasi ntt dvo ih ec hS
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owlla ayG

9



1.  Nacken

3.  & 4. Brustspitze

5.  Bug

6.  Roastbeef

7.  Filet

8.  Kugel

9.  Bauch

10. Hüfte

Ab auf‘s
 Feuer!
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Teilstücke vom Rind
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Oberschale

Unterschale

Hesse

SchwanzBrust-
spitze
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Rindfleisch lagern … 

Rindfleisch garen … 

Rinderbraten schneiden … 

... und wie sie ihren besten Auftritt haben! 
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Rindfleisch ... 

Kuhmilch ... 

Die inneren Werte ... 
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So  einfach geht‘s!

Auch aufgewärmt zum Schwärmen!
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Nordrhein-Westfälischer 
Sauerbraten 

Klasse Klassiker!

Für 4 Personen
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“

“
Familie 
Rülng,

Rhede
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Spot an für die 

bunte Schwein-erei!
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•    *19. Jahrhundert,

aus den USA

•    Großrahmig, sehr gute 

Bemuskelung 

•    Muskelfleisch wird 

von feinen Fettadern 

durchzogen

uroD c

•    *Im 19. Jahrhundert,

   aus Ungarn

•    Stressunempfindlich, 

hervorragend für 

Freilandhaltung

•    Ausgesprochenes 

Fettschwein

•    *Um 1900, aus dem 

Nordwesten Deutschlands 

•    Robust und weidetauglich

•    Fleisch hat hohen 

Fettanteil, viel 

intramuskuläres Fett, 

daher besonders 

schmackhaft 
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Besondere 

Schweinerassen

•    *Bereits von den Römern 

gezüchtet, aus Portugal 

und Spanien

•   Dunkelfarbige, 

kleine Schweine

•    Intramuskuläre Fettein-

lagerung, daher besonders 

im Geschmack

 Schoc wi er ie nb  I

•  *Seit Ende des 18. Jahr-

hunderts, aus Deutschland

• Robuste, 

gute Mutterrasse 

• Zartes, saftiges Fleisch

mit natürlicher Speck-

auflage 

llisä cH h- eh sc  Ssi cb hä ww eih nc  S
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1.  Backe

2.  Nacken
 

3.  Rippe

4.  Rückenspeck

5.  Kotelett

6.  Schulter/Bug

7.  Rücken mit Filet

8.  Bauch

9.  Schinken

10. Hinterbein/Haxe

Ab auf‘s
 Feuer!
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Teilstücke vom Schwein
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Schweinefleisch lagern … 

Schweinefleisch zubereiten … 

Schweinefleisch garen … 

... und wie sie ihren besten Auftritt haben! 
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schweinerei für gute Nerven! 

Die inneren Werte ... 
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So  einfach geht‘s!

 Auch kalt serviert ein leckerer Partysnack!
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Für 4 Personen

Gourmet-frikadelle 
mit Schafskäse
Überraschungs-
bä�chen!
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“

“ Andreas 
Lammers,

Euskirchen

27

Spot an für 

Extra Scha(R)F!
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•    *Bereits im 19. Jahrhundert

   in den europäischen 

Mittelgebirgen

•  Edles Schaf mit einer 

guten Widerstandskraft

•   Unbehornter Kopf mit 

rotbraunen Stichelhaaren 

•    *Vor 1921, vermutlich aus 

   Ostpreußen und dem 

Baltikum

•     Kleinste deutsche Rasse, 

männliche Tiere behornt

•     Leichtfuttrig, lange 

Entwicklungszeit 

uddk eS  
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•    *Vor 1844

•    Hochbeinig, hornlos, 

angepasst an das raue 

Klima des Mittelgebirges

•     Zartes, mild-würziges 

Fleisch

•     *Vor 1864

•     Lang bewollt und hornlos 

•      Größtes deutsches 

   Moor- und Heideschaf

•    Anspruchslos in der 

   Haltung, gute 

Marschfähigkeit

Besondere 

Schafrassen
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1.  Nacken
 

2.  Brust

3.  Schulter

4.  Haxe

5.  Kotelett

6.  Rücken 

7.  Dünnung

8.  Keule

Ab auf‘s
 Feuer!
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Teilstücke vom Schaf
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La�fleisch lagern … 

La�fleisch auftauen ... 

La�fleisch vorbereiten … 

La�fleisch garen … 

... und wie sie ihren besten Auftritt haben! 
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La�fleisch ... 

Die inneren Werte ... 

Die richtige Würze … 
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So  einfach geht‘s!

 Kräuterfrischer Fleischgenuss!
35

Kräuter-Lammkarree 
mit grünen Bohnen 
& Kartoffelstampf
Ein zarter Rücken 
kann entzücken!

Für 4 Personen
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“

“
Johannes 
Hillmann,

Schöppingen

37

Spot an für 

Huhn & Ei!

36



•    *Um 1910 von Oskar 

   Vorwerk gezüchtet

•    Goldgelbe Tiere mit 

schwarzem Hals und 

   Schwanz 

•    Wetterhart, robust

•    180 gelbliche Eier

khür he nw er ro   V

•    Zweinutzungshuhn, das 

vom Bresshuhn abstammt

•     Die Tiere legen 1/3 weniger 

Eier bei hervorragender 

Fleischqualität

•     Die champagnerfarbenen

   Eier schmecken fein und   

   aromatisch 
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•    *Um die Mitte des

   19. Jahrhunderts, Ursprung 

   in Frankreich, 1915 wurde 

   der Name Lachshuhn 

   vergeben 

•    Zutrauliches 

Zweinutzungshuhn

•     140 braune Eier pro Jahr

•    *Um 1900, aus dem

   Rheinland

•   Mittelschwere Hühner-

rasse, gesperbert 

•    Robuste, frühreife und 

frohwüchsige Tiere

•    140 weiße Eier pro Jahr, 

   gute Fleischleistung

Besondere 

Hühnerrassen
 Las ce hh sc hs ut hu ne  D

pe S rs be eh rc hs ut
hu
ne

 D
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1.  Hals

2.  Brust

3.  Rücken

4.  Flügel

5.  Keule

6.  Schenkel

    

Ab auf‘s
 Feuer!
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Teilstücke vom Huhn

Hals

1

Brust
2

Rücken3

Flügel

Keule

Schenkel

4

5

6
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Hühnerleisch lagern … 

Hühnerfleisch garen … 

... und wie sie ihren besten Auftritt haben! 
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Hühnerfleisch ... 

Die inneren Werte ... 

Hühnereier … 

und ihre Verwendung …
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So  einfach geht‘s!

In der welt Zuhause: Think global - Act local
45

Indisches Joghurt-Gewürz-
Hähnchen
Erfrischend
anders!

Für 3-4 Personen
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“

“
Margarete

Klemme, 
Kalletal
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Spot an für 

das Gänsegeschnatter
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•    *Vor 1954, aus dem 

östlichen Westfalen 

•    Weiße Tiere, dreikan-

tiger Schnabel mit 

aufspringenden Nasen-

löchern, robust und 

widerstandsfähig 

•    Ca. 20 weiße Eier /Jahr

•    *Aus Deutschland

•    Weiße und gescheckte Tiere

•    Wetterhart, widerstands-

fähig gegen Krankheiten, 

typische Weidegans

•    20-40 weiße Eier im Jahr

•    *Aus Deutschland

•    Optisch ähnelt sie der 

„wilden“ Herkunft der Gans

•    Anspruchslose Weidegans, 

flugfähig aber standorttreu

•  8-20 weiße Eier im Jahr 
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Besondere 

Gänserassen

•    *Bereits im 13. Jahr-

 hundert, stammt von der 

Graugans ab 

•    Reinweiße Tiere, größte 

deutsche Gänserasse

•    Zwischen 40 und 50 

weiße Eier im Jahr 

•  *Ende des 19. Jahrhunderts, 

aus Deutschland

•  Schneeweiße Tiere, 

mittelgroß

 •  Robuste Weidegans

•  Zwischen 35 und 50 

weiße Eier im Jahr 
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1.  Hals

2.  Brust

3.  Flügel

4.  Keule

5.  Schenkel

    

Ab auf‘s
 Feuer!
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Teilstücke von der Gans

Hals

1

Brust
2

Flügel3

Keule

4 Schenkel

5
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gänsefleisch kaufen … 

gänsefleisch lagern … 

gänsefleisch auftauen … 

gänsefleisch zubereiten… 

... und wie sie ihren besten Auftritt haben! 
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Gänsefleisch ... 

Gäns�ier … 

Die inneren Werte ... 
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So  einfach geht‘s!

Gese�iger Genuss für Freunde & Familie!

Für 7-8 Personen

Knuspriger
Gänsebraten
Ran an den gans grossen Genuss!
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Alte Tierrassen 

überzeugen im Geschmack.  

andersARTigkeit, 

die Sie schmecken können!
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So vielfältig wie das Leben selbst!
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www.landservice-nrw.de
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Hier  geht‘s Einfach
zur Vielfalt!
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