Loipersbacher Hammerfleisch
Lépesfalvi Kalapacshus

Zutaten: Meersalz, Kochsalz, Knoblauch, Buchenholrauch ohne Pdkelsalz.

Wir in Loipersbach im Burgenland bezeichnen den Schlégel des Schweines als Hammer.
Den geselchten Rohschinken als Hammerfleisch. Der Rohschinken wird nach alter Fami-
lientradition in aufwendiger Handarbeit aus den Hammen, dem Schlégel des Schweins,
hergestellt. Verwendet werden ausschlieBlich Tiere der Region, die in schonender Mast
heranwachsen. Nur auf diese Weise erhalt man Fleisch von bester Qualitat.

An den Abhdngen des Odenburger Gebirges in Loipersbach gibt es das ideale Klima um
einen zarten Rohschinken nach alter Tradition zu erzeugen. Der Wind streift tiber den
Abesberg, kommend von der Adria, Uber Kroatien und Ungarn durch unser Dorf. Die
Hammen, die flir die Herstellung des Loipersbacher Hammerfleisch ausgewahlt werden,
miissen wiederum den hohen Qualitatsstandards entsprechen, die ich vorgebe:

~Mein Reinheitsgebot besagt: Ich nehme nur Hammen von erstklassiger Qualitat, Meer-
salz, eine Spur Knoblauch, Buchenholzrauch und viel Zeit - sonst nichts.™

Mit meiner, und meiner Vorfahren, groBen Erfahrung bei Rohschinken, reift dieser
Schinken 6 Monate in unseren Schinkenrdumen heran. Geselcht wird mit bestem Bu-
chenholz, ohne Rinde und Asten. Dadurch entsteht ein zartes Raucharoma.
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