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                	Fleisch
	Rind
	Wagyu
	Eichelweideschwein
	Kalb
	Schwein
	Jagdwild
	Lamm
	Geflügel
	Hackfleisch
	Steaks
	Ribs
	Dry Aged Beef
	Fett
	Innereien
	Knochen & Suppenfleisch



	Wurst
	Salami
	Leberwurst
	Aufschnitt
	Geräuchertes
	Bratwurst
	Weißwurst
	Bacon, Speck & Schinken
	Kleine Würste am Stück
	Wiener, Currywurst & Co.
	Blutwurst & Presssack
	Leber- & Fleischkäse
	Europameister-Mettwurst
	Pastrami
	Wurst im Glas
	Wenig Fett
	Ohne Zucker
	Vurst: Vegan | Vegetarisch
	Ohne Schwein
	Wurst selber machen
	Ohne Natriumnitrit (NPS)



	Gläser
	Leberkäse im Glas
	Fleischextrakt
	Leberwurst im Glas
	Schnelle Küche
	Presssack im Glas
	Griebenschmalz & Rilettes im Glas
	Bratwurstgehäck & mehr
	Senf, Ketchup & Meerrettich



	Kraut, Käse…
	Gewürze
	Sauerkraut
	Käse & Butter



	Lecker zu…
	… zur Faschingsparty
	… zum Anbraten in der Pfanne
	… zum Braten im Backofen
	… zum Schmoren im Topf
	… zum Grillen im Smoker / BBQ
	… zum Grillen über Flammen
	… zur schnellen Zubereitung
	… zum Sülze kochen
	… zum Suppe kochen
	… Neues probieren
	… Sauerbraten
	… mit Musik
	… für Festtage
	… zum Sauerkraut
	… fürs Picknick
	… zum Fondue
	… für Burger
	… zum Abendbrot
	… zum Pausenbrot
	… auf die Pizza
	… als Vorrat



	Gutscheine
	| Tierfutter
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            Warum wir nur Färsenfleisch verwenden          
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Auf dieser Seite erfahren Sie, warum wir in unserer Naturmetzgerei nur Fleisch von Färsen verwenden, was Färsen sind – und was das Fleisch so besonders macht. 

	
								
									
					

								

	

	


		


		

	
	

  
          
        
            

                                    
                    

        
            
            

   
                                
              
              
                  

Färsenfleisch

Auf dieser Seite erfahren Sie, warum wir in unserer Naturmetzgerei nur Fleisch von Färsen verwenden, was Färsen sind – und was das Fleisch so besonders macht. 


              

           

                            

    

 

        

      


            

  



 

Was ist Färsenfleisch?

Eine Färse ist ein geschlechtsreifes weibliches Rind, das noch nicht gekalbt hat. So wird die Färse in manchen Regionen auch Kalbin genannt. Färsenfleisch hat eine kräftige rote Farbe, feine Fasern und wird von vielen feinen Fettäderchen durchzogen. Die feine Marmorierung macht das Fleisch besonders aromatisch, zart und saftig. 

Das öfter zu findende Jungbullenfleisch hat grobere Fasern und weniger intramuskuläres Fett. Es ist nicht so fein marmoriert wie das Fleisch von Färsen.

Ist Färsenfleisch teurer?

Färsen können mit einem größeren Anteil an Grünfutter gemästet werden. Doch Färsenmast gilt als eher unattraktiv und wirtschaftlich riskant: Färsen wachsen langsamer und erreichen kein so hohes Schlachtgewicht wie Jungbullen. Deshalb ist die Zucht von Färsen weniger einträglich. Färsenfleisch ist schwierig zu finden und in der Regel etwas teurer als das Fleisch von Jungbullen.

Die Geschmacksoffenbarung

Der geringe Aufpreis lohnt sich: Durch das fein eingelagerte Fett schmeckt Färsenfleisch besonders lecker. Der Geschmacksträger Fett kann besser wirken, da er bestens im Muskelfleisch verteilt ist. Bei der Trocken-Fleischreifung (dry aged) schwindet die Feuchtigkeit, nicht aber dass Fett aus dem Fleisch. So vergrößert sich der Geschmacksunterschied im Vergleich zum grobfasrigeren Bullen- oder Ochsenfleisch nochmals. Auch beim Braten werden Sie den Unterschied merken: Unsere Bratenstücke werden superweich und butterzart. Die Steaks halten den Fleischsaft vorbildlich und schmecken einfach umwerfend.

Wir verwenden nur Färsenfleisch!

Wir bieten beste Qualität auf allen Preisstufen: Egal, ob Sie bei uns Fleisch für Ihren Braten, Steak, Suppe oder als Hackfleisch suchen: Bei uns kaufen Sie immer Färsenfleisch. So sind bei uns nicht nur die trockengereiften Dry-Aged-Steaks, sondern auch Braten- und Suppenfleisch, Würste und sogar das Hackfleisch von der Färse.

Rinderfleisch vom Feinsten

Aus einem Bericht des Bayrischen Rundfunk – Henning Biedermann am 31.05.2013
Viele Metzger sind von Färsenfleisch begeistert, auch wenn es im Handel eher noch eine Rarität ist. Und wer nun befürchtet, dass es hier um Rinderfüße geht, der kann aufatmen: Denn Färse ist nicht gleich Ferse.

Nur für Gourmets?

“Ich glaube, dass das Färsenfleisch einfach eine kleine Sparte für Gourmets ist, die Fleisch auch gut kennen, die wissen, dass Färsenfleisch besser ist. Gehen Sie mal draußen rum! Ich glaub, der Großteil der Bevölkerung weiß nicht, was Färsenfleisch ist, oder kann nicht auseinanderhalten, was Färsenfleisch und was Bullenfleisch ist.”

  Heinrich Promberger, im Interview mit dem Bayrischen Rundfunk

 



						
												

		

	









	Sie brauchen Hilfe? Rufen Sie uns an!


 09127 - 9548875   info@fleischlust.com   Frage per WhatsApp stellen



Wir beraten Sie gern. Sie können auch per Telefon, E-Mail oder WhatsApp bei uns bestellen. 
Hier finden Sie unsere Versandkosten,  Zahlungsarten,  Datenschutzangaben , 14tägiges Widerrufsrecht, AGB und Impressum







Das sagen unsere Kunden


  
    Wir hatten diverse Salamisorten, Putenbrust und Lyoner zum Probieren bestellt. Uns hat alles gut geschmeckt und wir legen außerdem großen Wert auf tiergerechte Haltung und bei der Herstellung der Wurstwaren auf Verzicht von Konservierungsstoffen, Antioxidationsmittel, Geschmacksverstärker etc.


Bei Seefried wird mit Gewürzen gearbeitet, das finden wir lobenswert und haben nun zum zweiten Mal Wurstwaren bestellt.


Mit der Lieferung sind wir auch sehr zufrieden, es ist alles gut gekühlt und innerhalb von 2 Tagen ist die Ware da.







     Freundliche Grüße – R. & A. Alexander




  

  
    Ich habe die grosse Ente zubereitet. Die war super zart, es hat allen gut geschmeckt. Bis jetzt sind wir mit allem zufrieden was wir bisher bestellt haben. Meine Enkelkinder mögen nur noch die feine Leberwurst vom Seefried. Die Wurst ist nicht so versalzen wie im Einzelhandel. Also, gerne wieder. 

 

     Mit freundlichen Grüssen  – Fam. Eckhardt



War alles sehr lecker ihr habt meine Wünsch super umgesetzt 
 Dankeschön dafür 

 

     Gruß  – Klaus Benker



  



 Mehr Kundenmeinungen 


  




		
	   		Wissenswertes
			Bäckchen: Einfach & lecker!

So wird Ihr Steak perfekt

Bratwurst in der Pfanne braten

Eisbein kochen – so geht’s

Warum Gläser statt Dosen?

❄️ Gekühlter Versand



		
Mehr von Seefried
			Der Naturmetzger

Unsere Metzgerei

Fleisch online kaufen

Auszeichnungen

Goud. Der Food-Truck

Goldstück. Der Café-Truck



Tipps & Ideen – maximal

einmal im Monat:

Newsletter erhalten



		
Folgen Sie uns









Unser Laden




Seefried. Der Naturmetzger.

Gewerbestraße 6

90574 Roßtal



Öffnungszeiten des Ladens:

Di - Do: 8.00 bis 14.00 Uhr

Fr: 8.00 bis 16.00 Uhr










			

 09127 – 9548875

Mo-Do 8:00 – 14:00 Uhr

Fr  8:00 – 16.00 Uhr

 info@fleischlust.com

 Frage per WhatsApp stellen



		












        
		






		
	   		Versandkosten | Zahlungsarten  | Widerruf | Datenschutz ohne Kekse & Banner| AGB | Impressum

Hier geht's zum Warenkorb >>

        
		







  

          
                
      

    
    
            
              

      	Alle Preise inkl. der gesetzlichen MwSt.

    

  











	
			
	
		
	
						
			Suche nach:
			
			
					

		
			
							
		

	

	




	


	Fleisch
	Rind
	Wagyu
	Eichelweideschwein
	Kalb
	Schwein
	Jagdwild
	Lamm
	Geflügel
	Hackfleisch
	Steaks
	Ribs
	Dry Aged Beef
	Fett
	Innereien
	Knochen & Suppenfleisch



	Wurst
	Salami
	Leberwurst
	Aufschnitt
	Geräuchertes
	Bratwurst
	Weißwurst
	Bacon, Speck & Schinken
	Kleine Würste am Stück
	Wiener, Currywurst & Co.
	Blutwurst & Presssack
	Leber- & Fleischkäse
	Europameister-Mettwurst
	Pastrami
	Wurst im Glas
	Wenig Fett
	Ohne Zucker
	Vurst: Vegan | Vegetarisch
	Ohne Schwein
	Wurst selber machen
	Ohne Natriumnitrit (NPS)



	Gläser
	Leberkäse im Glas
	Fleischextrakt
	Leberwurst im Glas
	Schnelle Küche
	Presssack im Glas
	Griebenschmalz & Rilettes im Glas
	Bratwurstgehäck & mehr
	Senf, Ketchup & Meerrettich



	Kraut, Käse…
	Gewürze
	Sauerkraut
	Käse & Butter



	Lecker zu…
	… zur Faschingsparty
	… zum Anbraten in der Pfanne
	… zum Braten im Backofen
	… zum Schmoren im Topf
	… zum Grillen im Smoker / BBQ
	… zum Grillen über Flammen
	… zur schnellen Zubereitung
	… zum Sülze kochen
	… zum Suppe kochen
	… Neues probieren
	… Sauerbraten
	… mit Musik
	… für Festtage
	… zum Sauerkraut
	… fürs Picknick
	… zum Fondue
	… für Burger
	… zum Abendbrot
	… zum Pausenbrot
	… auf die Pizza
	… als Vorrat



	Gutscheine
	| Tierfutter
	

    
    Mein Konto
      



	
	


	



    
            



	
	

		

			
			

				Anmelden


				

					
					
						Benutzername oder E-Mail-Adresse *
											

					
						Passwort *
						
					


					
					
						
							 Angemeldet bleiben
						
												Anmelden
					

					
						Passwort vergessen?
					


					
				

			


			
		


		

			

				Neues Kundenkonto anlegen


				

					
					
					
						E-Mail-Adresse *
											


					
						
							Passwort *
							
						


					
					

	
					
				Ja, ich möchte ein Kundenkonto eröffnen und akzeptiere die Datenschutzerklärung.
					 *
				
	




					
												Neues Kundenkonto anlegen
					


					
				


			


		


	





          

  
	
	








































































  



