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Actual News of the Lone Star
Saloon and Steak House

Friihling/Sommer 2020

Willkommen im Country-Steakhouse
mitten in Oberbayern!

geschoss des Landgasthofes Schontag erdffnete

ie Familie Schontag/Walica im Jahr 1993 den

'Lone Star Saloon'. Die Idee hatte sie aus Texas mit-

gebracht, wo Ingrid, Rudi, Tanja und Stefan Walica
zuvor finf Jahre gelebt hatten.

Mitten im schénsten Gebiet Oberbayerns entstand
daher tiiberraschend ein stilvolles Steakhouse im
Ambiente eines Texas-Saloons mit einem internati-
onalen Angebot an Speisen und Getrinken. Ein be-
sonderes Highlight sind hier seither sowohl die ,Faji-
tas’, als auch das umfangreiche Steakangebot, das im
weiten Umbkreis seinesgleichen sucht, ergéinzt durch
musikalische Leckerbissen: Namhafte Countrybands
sowie deutsche und internationale Stars traten hier
bereits live auf, wie etwa Calvin Vollrath, John Carter
Cash oder Barbara Clear.

Doch vor allem auch wegen der kostlichen Steaks
und so mancher Tex-/Mex-Spezialititen kamen und
kommen die Giste von weit und breit nach St. Hein-
rich, um hier im Lone Star Steakhouse' Texas-Feeling
zu erleben oder Steaks in amerikanischer GroBe und
Qualitit zu genieBen. Gute Whiskeys fehlen ebenso
wenig, wie ein Schluck Tequilla oder Mezcal. Kein
Eine Szene, wie es sie frither wohl zu tausenden gegeben hat. Der  Wunder, dass schon bei so manchem Gast die Heim-
Zeichner nannte sein Bild ,Outdoor cooking at the Oregon-Trail‘. kehr etwas spiter erfolgte, als urspriinglich geplant...

Obligatorisch ist die Frage an die Giiste bei der Be-
stellung: "Mochten Sie das Steak 'rare' (innen roh)

l n St. Heinrich am Starnberger See im Unter-

Sehr geehrter Gast: oder 'medium' (halb durchgebraten) - oder muss es
Sollten Sie eine Lebensmittel- 'well done' (durchgebraten) sein?' Der Kenner be-
Unvertriglichkeit haben, vorzugt wiirzige Steaks, deren Inneres noch rot oder

wenden Sl_e sich bitte zumindest rosa aussieht (mehr dazu ab Seite 8). Egal
an das Service-Personal.

Wir helfen Thnen gern! wie - Ihr ganz personliches Steak wartet im 'Lone
’ Star Steakhouse' auf Sie!



,Calgary Stampede*:
, LT he Greatest Outdoor
Show on Earth*

Lone Star ‘* Ohbserber

Chuckwagon-Races

as international Die ,Mobile Kantine' in Aktion:
ohl beriihm- Die historische Aufnahme zeigt einen
teste Rodeo der klassischen Chuck Wagon mit Cowboys
Neuzeit diirfte die ka- in der Nihe von Ashland/Kansas

im Jahr 1898.

nadische ,Calgary Stam-
pede’ sein, die in diesem
Jahr ihr 105-jihriges Ju-
bilium feiert. Uber das
Rodeo hinaus ist es cin
riesiges Volksfest. Uber
zwei Millionen Dollar
Preisgeld gibt es bei der
zehntigigen Stampede zu
gewinnen! Dies ist Grund
genug fiir Cowboys und
Cowgirls aus ganz Norda-
merika, in die kanadische
Provinz Alberta zu reisen, um sich hier in
den unterschiedlichsten Rodeo-Disziplinen
zu messen: Wildpferdereiten mit oder ohne
Sattel, Bullenreiten, Bullen-Niederringen,
Kilberfangen mit Lasso sowie ,Jonnenren-
ner, ein Parcoursritt. Letzterer wird von
Frauen geritten, der Rest ist jedoch traditi-
onell eine Minnerdomine.

Die Calgary Stampede® ist bestens organi-
siert. Und es gibt in der Gegend auch in der
heutigen Zeit geniigend Nachwuchsreiter!
Kein Wunder: In Alberta kénnen schon
Zehnjahrige in einigen Schulen das Fach
JRodec’ belegen! Auf diesem Niveau aus-
gebildet und betrieben, ist es tatsichlich ein
Hochleistungssport.

§
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National Competition of Chuckwagon-Race

Ein in Europa weniger bekannter Teil des
Rodeos sind die Chuckwagen-Rennen.
Hierbei werden schwer lenkbare Planwagen,
die bei der Besiedelung des Westens einge-
setzt wurden, von vier Pferden so schnell
wie moglich um Hindernisse gezogen, ohne
diese umzustoBen. Die Anforderungen an
die Geschicklichkeit von Kutscher und
Tieren sind in diesem Wettbewerb extrem.
2011 kam es zu zwei Todesfillen von Pfer-
den wihrend des Wettkampfes bei der ,Cal-
gary-Stampede’. Die Wurzeln hierfiir liegen
in den oft gefihrlichen Fahrten der unver-
zichtbaren Chuckwagons, der Kiichenwa-
gen, auf den groBen Siedlertrecks und spi-
ter bei den wochenlangen Viehtrails.

at the famous ,Calgary Stampede
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Delicious drinks:

«..try to test all of them!
Biere
Radler 0,5 1 EUR 3,80

Cola-WeiBBbier/Russ 0,5 1 EUR 4,20
Helles vom Fass 0,3 1 EUR 2,90
Helles vom Fass 0,5 1 EUR 4,00
Clausthaler alkoholfrei 0,5 1 EUR 3,90
Dunkel 0,51 EUR 4,00
Pils 0,3 1 EUR 2,90
HefeweiBbier hell 0,51 EUR 4,20
Hefeweillbier dunkel 0,51 EUR 4,20
HefeweiBlbier leicht 0,5 1 EUR 4,20
Hefeweillbier,alk.-frei 0,51 EUR4,20

American and mexican Beer:

Corona, Desperado, Budweiser
0,331 EUR 3,80

Alkoholfreie Getrianke

Coca-Cola, Coca-Cola light + Zero
0,21 EUR 2,60
Coca-Cola, Coca-Cola light

0,51 EUR 4,20
Zitronenlimonade 0,31 EUR 2,50
Zitronenlimonade 0,51 EUR 3,60
Mineralwasser 0,3 1 EUR 2,90
Mineralwasser 0,5 | EUR 3,80
Mineralw., 'still', 0,5 1 EUR 3,80
Mineralw. mit/ohne, 0,75 1l EUR 4,80

Saftschorle 0,3 1 EUR 3,00
Saftschorle 0,5 1 EUR 4,00
Spezi 0,3 1 EUR 2,80
Spezi 0,51 EUR 4,00
Bitter Lemmon 0,2 1 EUR 2,60
Eis-Tee 0,33 1 EUR 2,80
Granini-Sifte

Apfel, Johannisbeere, Kirsch,
Orange, Pfirsich

Maracuja 0,3 1 EUR 3,50
HeiBgetrinke

Kaffee (Haferl) EUR 3,00
Milchkaffee (Haferl) EUR 2,80
Latte Macchiato EUR 3,50
Cappuccino (Haferl) EUR 3,20
Espresso EUR 2,00
Espresso (doppelt) EUR 3,80

Kakao mit Sahne (Haferl) EUR 3,40
Tee (Haferl) Friichte, Schwarz,
Pfefferminz, Kamille EUR 2,80

Sekte

Fiirst Metternich 0,21 EUR 7,20
Fiirst Metternich 0,71 EUR 21,50
Prosecco Valdo 0,21 EUR 7,80
Prosecco Valdo 0,7 1 EUR 22,80




Weine

WeiBweine

Volkacher Kirchberg (Franken)
0,21 EUR 5,20
0,51 EUR 12,50

Pinot Grigio (Italien)
0,21 EUR 4,90
0,51 EUR 11,90
1FL 1,01 EUR 22,80

Griiner Veltliner (Osterreich)
0,21 EUR 5,10
0,51 EUR 12,50
1 FL 0,751 EUR 17,80

Rosé-Weine

Lagrein-Kretzer (Siidtirol)
0,21 EUR 4,90
0,51 EUR 11,90
1FL 0,751 EUR 17,80

Rot-Weine

Montepulciano (Italien)
0,21 EUR 5,30
0,51 EUR 12,80
1 FL 0,751 EUR 18,80

Merlot (Chile)
0,21 EUR 5,70
0,51 EUR 13,80
1 FL. 0,751 EUR 20,20

Lion‘s Pride Reserve Stellenbosch
Cabernet Sauvignon (Siidafrika)
0,751 EUR 22,80

Weinschorle

weil} oder rot, sii} oder sauer
0,51 EUR 5,20

Madchen der Abschlussklasse 1875

vor dem 1851 erbauten und im

Lone Star ‘* Ohbserver

Die Cherokee:
ein gebildetes Volk

Die Cherokee-Nation

as Volk der Tsalagi, besser bekannt
Dab Cherokee, ist heute das grof-
te noch existicrende Indianervolk
Nordamerikas. Historiker zihlen die Che-
rokee zu den fiinf zivilisierten Nationen;
gemeinsam mit den Chickasaw, Choctaw,
Muskogee und Seminolen. Durch verschie-
dene Errungenschaften waren die Cherokee
in der ersten Hilfte des 19. Jahrhunderts
sogar zum Teil héher entwickelt und fort-
schrittlicher, als die weilen Einwanderer.
Der frithere Krieger und spiitere Silber-
schmied Ssiquoyah, den der englische
Zeitzeuge, Schriftsteller und Journalist Sa-
muel Lorenzo Knapp als ,,beeindruckende
Personlichkeit” beschreibt, befasste sich
mit Rechenmethoden, Mal- und Zeichen-
kunst und entwickelte eine Cherokee-
Silbenschrift, die rasch Verbreitung fand
und auch heute noch benutzt wird. Selbst
europiische Gelehrte jener Zeit waren
tiberrascht, wie selbst einfache Cherokee
diese Schrift erstaunlich schnell etlernten.
Von der eigenen Schrift war es nicht mehr

— .-,..,-,E_,> o SETIRRE -
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Jahr 1887 durch ein Feu-

er zerstirten Cherokee-Miidchen-Internats fiir hohere Schulbildung in Park Hill / Oklahoma
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Links eine Cherokee-
Schénheit in traditio-
neller Tracht. Rechts
daneben eine Cherokee-
Frau in westlicher Klei-
dung. Diese wurde in
der Regel auch beim
Besuch eines ,Semina-
ry‘ getragen, einer der
Schulen, die das weit-
blickende und zukunfts-
orientierte Volk bereits
vor zwei Jahrhunderten
fiir die Frauen dffnete.

weit bis zur ersten eigenen Zeitung.

Die Vorschlige der Cherokee-Nation,
sich als eigener Bundesstaat den Vereinig-
ten Staaten von Amerika anzuschlieBen,
wurde abgelehnt. Man hatte an dem an
Bodenschitzen armen Land kein Interes-
se. Erst als Einwandererfluten und Gold-
rausch mehr Land benétigten, wurden
die Cherokee im beriichtigten sechsmo-
natigen ,Langen Marsch der Trinen®
duBerst brutal zwangsweise in Reservate
deportiert. Ein Viertel der Cherokee, ge-
schiitzt rund 8.000, starb dabei.

Die Cherokee griindeten spiter eigene
Hochschulen und schon damals - unge-
wohnlich fiir jene Zeit - gab es Internate
fir hohere Schulbildung firr die jungen
Cherokee-Frauen.

Einer der bekanntesten Cherokee ist der
Schauspieler Wes Studi. Zu den Nachfahren
der Cherokee zihlen u.a. beriihmte Holly-
woodstars wie Johnny Depp, Kevin Costner,
Val Kilmer, Chuck Norris, Burt Reynolds,
Elvis Presley, Cher sowie Jimi Hendrix.

¢ 350000

S PHENTX.

21. Mai 1828) war eine Zeitung der Cherokee,
gedruckt im Zweischrift-Layout: Jeder Artikel
wurde in der Cherokee-Silbenschrift und in
lateinischen Buchstaben gedruckt.



Ein historisches Stiick
indianischer Kultur

Lone Star

Die Totempfihle

as Wort ;Totem‘ stammt von ,odoo-

deman’ aus einer Algonkin-Sprache

(vermutlich Ojibwa) und heiB}t ,,seine
Sippe, seine Gruppe, seine Familie” oder ,,sein
Familienabzeichen. Im Ganzen aus einem
Baum geschnitzte Totempfihle waren vor
allem bei den Indianern an der amerikanischen
Nordwestkiiste verbreitet. Die Errichtung eines
Totempfahles war mit der Ausrichtung eines
JPotlatches’ (groBes Schenk-Fest) verbunden,
bei dem die Stellung der Familie in der sozialen

Hierarchie ihres jeweiligen Stammes bestitigt
wurde. Anders als von den ersten Missionaren
in British Columbia vermutet, haben Totemp-
fihle keine spirituell-religiése Bedeutung. Sie
waren weder heilig noch wurden sie angebetet,
sondern hatten eine rein soziale und politische
Funktion. Sie sind auch nicht mit dem ,Mar-
terpfahl’ zu verwechseln, der von indigenen
Volkern anderer Regionen Nordamerikas zur
Folterung von Gefangenen verwendet wurde.
Totempfihle gelten heute als Identititssymbole

A
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Whiskeys (Bourbon)

Wild Turkey 2 cl EUR 4,00
Jack Daniels 2 cl EUR 3,80
Crown Royal 2 cl EUR 4,40
Gentleman Jack 2 cl EUR 4,40
Four Roses 2 cl EUR 3,50

Whiskeys (Scotch)

Chevas Regal 2 cl EUR 3,80
Ballantines 2cl EUR 3,50
Dalmore 2 cl EUR 4,40
Dimple 2 cl EUR 3,80
Whiskeys (Irish)

Jameson 2 cl EUR 3,60
Black Bush 2 cl EUR 4,00
Tullamore Dew 2 cl EUR 3,50

Weitere Whiskeys tagesaktuell:
Fragen Sie bitte an der Theke!

Whiskey-Cola:

mit Threm Whiskey nach Wunsch!

Kosten fiir den jeweiligen Whiskey
zzgl. EUR 0,50 (fiir das Cola)

Long Drinks

Bacardi Cola

4cl EUR 6,90
Whiskey-Cola, Whiskey-Soda

4 cl EUR 6,90
Wodka Lemon 4 cl EUR 6,90

Riischerl (Asbach oder Bacardi)
2cl EUR 2,80

der indigenen Vélker Nordamerikas und sind
als Kunstwerke wieder begehrt. Nur Familien-
mitglieder haben das Recht, ihre spezifischen
Geschichten zu erzihlen, dargestellt in den To-
tempfihlen. Pfihle, die im Freien stehen, wer-
den selten ilter als 100 Jahre; sie vermodern
im Lauf der Zeit. Die meisten Totempfihle, die
entlang der Kiiste der Inside Passage zu sehen
sind, wurde nach 1930 errichtet.

Quelle: Burke Museum of Natural History and Cul-
ture, Seattle, University of Washington



Lone Star * Ghbserber Beriihmte Orte

e der US-Historie
Fernet Branca, 2 cl EUR 2,80

Ramazotti 2cl EUR 2,80

Jigermeister 2 cl EUR 2,80 D aS F 0 l't Sllttel‘

Aperitifs

Hugo 0,21 EUR 5,80

Martini 5 cl EUR 3,80

Aperol Spritz 0,251 EUR 5,80

Likore
Kirschlikor 2 ¢l EUR 2,40
Eierlikoér 2 cl EUR 2,40
Hirschkuss 2 cl EUR 2,80
Spirituosen
Tequilla weiB oder braun
2cl EUR 3,00 :
Williams 2 cl EUR 3,00 SUTTER'S FORT, NEW HELVETIA (SACRAMENTO), IN 1847,
Bautista Alva-  stiitten, eine Miihle, eine Biickerei, eine Ma-
Kirschwasser 2 cl EUR 3,00 lungen von Gouverneur Juan Bautista Alva-  stiitten, ein e

rado die gewiinschte Landzuweisung von 11 nufaktur fiir Wolldecken und eine Gerberei.
Himbeergeist 2 cl EUR 3,00 | square leagues (197 km?), die nach mexika- Egal, ob nun Einwanderer iiber den Cali-
. nischem Recht maximal mogliche Fliche. fornia Trail oder den Oregon Trail kamen:

A Rc-Sinshir &6 ik e Dies entspricht nahezu der GroBe der heu- Das Fort hatte eine Schliisselstellung und
Nussschnaps 2 cl EUR 3,80 tigen Stadt Stuttgart. Sutter konnte Pisse ausstellen, die in Ka-
bstler 2 ¢l EUR 2.70 Im Sommer 1841 begann Sutter dann mit  lifornien und Mexiko giltig waren. Im
Ceaian - dem Bau des Forts zum Schutz gegen In- Amerikanisch-Mexikanischen Krieg fiel am
C dianeriiberfille, aber auch ,..zum Schutz 24. Mai 1847 Fort Sutter an die Amerika-
Ognacs gegen neidische Kalifornier”, wie er spiter nischen Truppen und Sutter gab das Kom-
Metaxa **##kss 2 o] EUR 3,50 | in seinen Erinnerungen schrieb. Das groBe mando ab. Kurze Zeit spater - in der Zeit des

Asbach 2 cl EUR 2,80

ahe der Miindung des American
NRiver in den Sacramento River,
ostlich des heutigen Zentrums

von Sacramento, griindete Johann August
Sutter im Jahr 1839 seine Privatkolonie
;Neu-Helvetien. Zuvor war er per Schiff
vom russischen Nowo-Archangelsk (Sit-
ka) kommend im Hafen von Yerba Buena
gelandet. So hieB damals die zu dieser Zeit
mexikanische Stadt San Francisco. Er fuhr SRR
mit drei Schiffen den Fluss hinauf und am Hauptgebiude wurde mit einer Mauer aus  Kalifornischen Goldrausches - verkaufte die
13. August 1839 begannen er und seine Be-  luftgetrockneten Lehmziegeln von 5,5 Me-  Familie Sutter das Fort wegen finanzieller
gleiter mit dem Aufbau der Siedlung Nueva tern Héhe und 76 cm Dicke umgeben. Probleme und wenig spiter verfiel alles.
Helvetia. Fiir Sutter und die Werkstitten Dieser derart cingefriedete Raum war etwa  Im Jahr 1891 kauften die ,Native Sons
wurde ein einstockiges Haus aus Lehm-  7.000 m? groB und hatte im Norden, Siiden ~ of the Golden West* - ein Verein zur Pfle-
ziegeln errichtet. Die Siedler begannen mit und Westen je ein Tor. In zwei Ecken wur- ge des historischen Erbes - mit finanzi-
Viehzucht und Ackerbau. Sutter musste den bastionsartige Tiirme mit 1,50 Meter di-  eller Unterstiitzung von Eisenbahnpionier
sich erheblich verschulden, um das Saatgut  cken Mauern errichten, die jeweils mit vier ~Charles Chrocket die verfallene Anlage
und den Grundstock fiir die Herden zu fi-  Kanonen bestiickt waren. Insgesamt gab es  und schenkten sie dem Staat Kalifornien.
nanzieren. Die Siedlung wuchs stindig und  im Fort 12 Geschiitze. Das Hauptgebiude Heute zeigt der ,State Historic Park® seinen
schon im Herbst 1840 arbeiteten 20 Weile  hatte 21 Stockwerke und bestand ebenfalls Besuchern in einem genauen Nachbau des
und eine grofle Zahl an Indianern fiir ihn. aus luftgetrockneten Lehmziegeln, Decken ,Fort Sutter nach historischen Plinen das

Am 29. August 1840 wurde Sutter me- und Innenwinde aus Eichenholzbrettern.  tigliche Leben der kalifornischen Pioniere
xikanischer Staatsbiirger und erhielt am Im Fort gab es Baracken fiir die 150 Mann  von 1840. Fiir Hochzeiten und andere An-
18. Juni 1841 nach langen zihen Verhand-  starke Indianertruppe, Wohnungen, Werk-  lisse kann man das Fort mieten.

L.
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Lone Star * Ohbserber
Steakhouse-
Spezialititen

Special Days
Donnerstag
,GroBes Fajita-Essen’

...das tex./mex. Nationalgericht:
Essen bis zum Abwinken!

(»All you can eat!*)

pro Person nur EUR 18,50
(Bitte unbedingt mindestens 1 Tag
vorher reservieren!)

Reservierungen an anderen Tagen
auBer Donnerstag leider erst ab
6 Personen moglich:

pro Person EUR 19,50

Special Seafood

Gebackenes Seelachsfilet
m. Kartoffeln, Salat u. Remoulade
EUR 12,50

Fangfrischer Fisch

mit Kartoffeln und Salat
EUR 16,80

Wie wiinschen Sie
Ihr Steak?

Rare = saftig rot (,englisch’):
im Fleischkern blutig, aber heiB

Medium = zart rosa:
innen rosa, auBen kriiftig braun

Well done = durchgebraten:

innen ganz durchgebraten.
(Siehe auch unsere Infos auf Seite 11!)

(Hinweis: Alle angegebenen Steak-
gewichte sind Rohgewichte!)

Steaks

Rib Eye-Steak™ (500 Gramm!)
fein marmoriert, aus dem
Zwischenrippenstick EUR 26,80

Holzfillersteak

saftiges Stiick vom Schweine-
nacken (400 Gramm) EUR 17,50
Kleine Portion (200 g9 EUR 10,80

Lone-Star-Steakplatte

fiir 2 Pers., Variationen von Rind-,
Puten- und Schweinefleisch mit
Beilage EUR 45,80

Zwiebelrostbraten
Hiiftsteak vom Angusrind mit Rost-
zwiebeln und BratensoBe EUR 26,80

Argentin. Angus-Steak”
300 Gramm zartes, fast fettfreies
Stiick aus der Hiifte EUR 25,80

Truthahnsteak

zartes Fleisch von der Putenbrust,
,natur” mit Kriuterbutter oder
wahlweise mit Zigeunersauce

EUR 17,60
US-Entrecodte
Zwischenrippenstiick,
400 Gramm EUR 34,80

Nebraska-Steak (UsA)
300 Gramm, fein marmoriert,
aus der Hiifte EUR 27,50

Bison - Steak 300 Gramm

vom echten Bison aus Canada
EUR 37,30

Junior Steak™ (200 gr)
Angus aus Argentinien EUR 18,90

* Junior Steak, Angus Steak und Rib-
eye Steak sind mit einer texanischen
"Lone Star-Marinade' bestrichen.

iHaben Sie grofen Hunger? :
£ Auf Wunsch kénnen Sie Thr Steak in H
£ 100-Gramm-Schritten grofer bestellen, al- £
£s0 z.B. 600, 700, 800 Gramm oder mehr. :

Alle Steaks werden mit einer
Beilage nach Threr Wahl serviert:
- Pommes Frites,

- Country Potatoes,

- Twister,

- Bratkartoffeln,

- Maiskolben (je nach Saison),

- Folienkartoffeln,

- Gemischtes Pfannengemiise

- Salat (mit Aufpreis).




Lone Star
Spezialititen

Spare-Ribs (mariniert)

mit Pommes Frites EUR 15,50
Chicken Wings
pikant-gewiirzte Hihnchenfliigel,
dazu Pommes Frites EUR 9,50

COWbOY-Chﬂi aus der Pfanne
scharfes Hackfleischragout mit Kid-

ney-Bohnen und Brot  EUR 6,80
Knuspriges
Knoblauchbaguette

EUR 4,80

Quesadi]las (pikant gefiillte
Weizentortillas) mit Salat EUR 9,80

Tortilla Chips
mit pikanter Sauce EUR 6,50
Country-Potatoes
mit Sour Cream EUR 4,80
'Golden Nuggets'
vom Hihnchen mit Twister

EUR 9,50
kleine Portion EUR 6,80

Salad

Kleiner gemischter Salat
EUR 5,20

GroBer Salatteller
gemischter Salat mit
gebratenen Champignons

EUR 11,80
Lady’s Salad
mit Putenstreifen EUR 14,50
Sheriff’s Salad
mit Steakfleisch EUR 16,50

Lone Star * Ohlgerber

Mit so manchem
Klischee aufriaumen

Beriihmte afro-amerika-
nische Cowboys

b

at Love (Foto oben) war ein be-
kannter Vertreter jener afro-ame-
rikanischen Cowboys, die diese
Titigkeit nach dem Ende der Sklaverei zu
ihrem Lebensunterhalt ausiibten. Rund ein
Viertel der amerikanischen Cowboys Mitte

By Colonel
BAILEY C.
HANES

With a Foreword
by Bill Burchardt

Bill Pickett gehorte seinerzeit zu den berithm-
testen Cowboys auf den Rodeos. Er ,erfand’
das heute so beliebte ,Bulldogging’, also das
Niederringen des Stiers mit blofen Héiinden.

f

des 19. Jahrhunderts bestand - heute kaum
noch bekannt - aus chemaligen Sklaven,
aber auch Mexikanern und Indianern.

Nat Love war beriihmt fiir seine SchieB3-
und Reitkiinste. Am 4. Juli 1876 nahm er an
einem Rodeo in Deadwood / South Dakota
teil, wo er alle sechs Wettbewerbe gewann.
Nach einem aufregenden Leben als Cow-
boy, Rodeoreiter und nach einer Entfiih-
rung durch Indianer, die seine Kampfkunst
schiitzten und ihn daher verschonten, ver-
brachte er nach dem Ende der groBen Vich-
trails die letzten Jahrzehnte seines Lebens als
Gepicktriger in den Schlafwigen der Den-
ver and Rio Grande Western Railroad und
betitigte sich als Autor, unter anderem beim
Verfassen eines autobiografischen Romans.
Das Foto (links) zeigt ihn nach dem sechsfa-
chen Sieg in Deadwood.

e

-

Auch der Cowboy Britton Johnson (oben)
wurde zuniichst als Sklave geboren. Titig als
Cowboy, wurde wihrend eines Viehtrails sei-
ne Familie von Indianern gekidnapped, sein
kleiner Sohn starb dabei. Johnson schloss
sich darauthin den Comanches an und es
gelang ihm, ein Jahr spiter seine Familie frei
zu bekommen. Am 24. Januar 1871 beglei-
tete er einen Wagentreck, der von 25 Kiowas
angegriffen wurde und trotz 173 von ihm ab-
gefeuerten Patronen téteten ihn die Kiowas.
Seine Story der Familienentfiihrung durch
die Comanchen aber diente als Idee fiir die
Novelle ;The Searchers’, dic 1956 durch
John Ford mit John Wayne verfilmt wurde,
Deutscher Titel: ,Der Schwarze Falke®.



'Kleine
Steakkunde'

Lone Star * Ghbsgerber

Was ist denn uiberhaupt ein 'Steak'?

enn Sie im Lone Star Steakhouse' ecin herrlich saftig-
wiirziges Steak genieBen, fragen Sie sich vielleicht: Aus
welchem Fleisch wird ein Steak gemacht? Und: Was
ist denn so besonders an einem Steak? Daher haben wir in dieser
Ausgabe des Lone Star Gbserber einmal die wichtigsten Fakten und
Informationen iiber das Steak zusammengestellt. Und wie Sie sehen,
sind es immerhin vier Seiten geworden. Also: Lassen Sie sich von

uns einweihen in die Geheimnisse rund das legendiire Steak. Auch
wenn Sie einmal selbst ein Steak grillen wollen, wissen Sie dann
schon einmal, welches Fleisch sich absolut nicht eignet, mit welchen
Zutaten die Chance auf ein késtliches, gelungenes Steak am groBten
ist - und dass es in einer entsprechend ausgeriisteten Gastronomie-
kiiche fiir einen erfahrenen Koch leichter ist, kostlich-zarte Steaks
herzustellen, als bei Thnen zuhause. Guten Appetit beim Lesen!

as Wort 'Steak' (gesprochen:
D'steik‘) hat sich mittlerweile
derart cingebiirgert, dass kaum

noch jemand iiber dessen Herkunft und
Bedeutung nachdenkt. Es stammt ur-
spriinglich aus dem altnordischen und so
wurde aus 'steijka’ (= am SpieB braten)
das Wort 'Steik' oder heute 'Steak’ fiir
den Braten. Gemeint ist damit mittler-
weile eine zum Kurzbraten oder Grillen
geeignete Fleischscheibe, die in der Regel
vom Rind stammt.

Steaks, die von
einem anderen Tier
kommen, miissen
daher einen zu-
sitzlichen entspre-
chenden Hinweis
tragen, wie zum
Beispiel  Kalbs-
steak, Schweine-
steak, Putensteak,
Hirschsteak, Strau-
Bensteak oder sogar Haifischsteak, Lachs-
steak, Thunfischsteak oder Schwertfisch-
steak.

Wenn man von 'Steak' spricht, sollte
man zunichst Phantasiebezeichnungen
abziechen, wie zum Beispiel Schlemmer-
steak, Holzfiller-Steak, Barbecue-Steak,
Grill-Steak, Ratsherrn-Steak oder dhn-
liche. Diese konnen prinzipiell aus allen
Teiles des Tieres geschnitten werden. Die

Bild links:

Rohes Rumpsteak,
(hier ein 200 bis
300 Gramm-Stiick
aus dem Roastbeef
geschnitten), ist ide-
al geeignet zum Bra-
ten oder Grillen und
passt gut zu Pommes
frites und Salat.

‘echten’, also die genau definierten Steaks
sind lebensmittelrechtlich genau festge-
legt. Inr Name weist daher eindeutig auf
die Verwendung ganz bestimmter Teil-
stiicke hin. Ein gutes Beispiel dafiir ist das
Filetsteak, das tatsichlich nur aus dem
Filetstiick stammen darf.

Steakzuschnitte werden aus mageren,
bindegewebsarmen Teilstiicken gewonnen
und enthalten in der Regel keine Knochen.
Ausnahmen sind lediglich das beriihmte
T-Bone-Steak (zu
deutsch: T-Kno-
chen-Steak), das
Porterhouse-Steak,
das Rib-Steak
(nicht zu verwech-
seln mit dem Ri-
beye-Steak), das
Club-Steak sowie
: & Pin Bone Sirloin

N\ Steak und Wedge
Bone Sirloin Steak.

- In Deutschland wird das Steak auch

gelegentlich Beefsteak genannt; beide
Begriffe sind jedoch beziiglich der Qua-
litit und des verwendeten Fleisches ab-
solut identisch. Gleich sind auch T-
Bone-Steak und Porterhouse-Steak. Der
Unterschied besteht hier lediglich darin,
dass der fachkundige Kunde beim Porter-
house-Steak einen groBeren Filetanteil
erwartet.

Irrefithrende regionale
Produkt-Bezeichnungen

Verwirrend wirken jedoch zwei in
Deutschland gebriuchliche, aber irrefiih-
rende Bezeichnungen: Das 'Hacksteak'
ist kein richtiges Steak, sondern eine
geformte und aus Hackfleisch bestehen-
de Masse (Hackbraten), die im gegarten
Zustand verzehrt wird und der 'Beefsteak
Tatar' wird aus gewiirztem Schabefleisch
hergestellt und im rohen Zustand ver-
zehrt. Fiir beide Gerichte ist iibrigens bei
Herstellung, Verarbeitung und Verzehr die
strenge Hackfleischverordnung zu beach-
ten, um Erkrankungen zu vermeiden.

Hier noch ein Tipp: Wird Ihnen in Bay-
ern ein Gericht mit einem echten Steak
unter oder um zehn Euro angeboten, ist
es nicht auszuschlieBen, dass hierbei ein
nicht fiir Steaks geeignetes Fleisch oder
sogar minderwertige Qualitiit verwendet
wird. Seien Sie bitte vorsichtig!

Im 'Lone Star Steakhouse' in St. Heinrich
kénnen Sie Ihr Steak nach texanischer Art
im stilvollen Ambiente geniefien.



Desserts

Nachspeisen

Kuchen St. EUR 3,00
Torte St. EUR 3,60
Apfelstrudel

mit Vanilleeis und Sahne EUR 5,90
Apfelkiicherl

mit Vanilleeis und Sahne EUR 6,80

Waffel mit Vanilleeis und Ahorn-
EUR 5,50

),

oder Haselnusssirup

LANGNESE

Icecreams:
Gemischtes Eis EUR 4,50

Gemischtes Eis mit Sahne
EUR 5,30

Friichtebecher EUR 6,80

Vanilleeis mit
heiBen Waldbeeren EUR 7,50

Walnussbecher EUR 6,80

Eiskaffee oder Eisschokolade
EUR 4,80

Affogato EUR 3,80

(Espresso mit einer Kugel Vanilleeis)

T

| f trms
| i the Lone Star Saloon!
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'Kleine
Steakkunde'

Welches Fleisch kommt
wo vom Rind?

leich nach dem Schweinefleisch
gehort das Rindfleisch zu den
Klassikern' der deutschen Kii-
che. Die unterschiedlichen Muskelpartien
des Rindes kommen entweder als Ganzes
auf den Tisch (z.B. als Rinderbraten), in
Scheiben (z.B. als Steak) oder klein zer-
schnitten (z.B. als Gulasch). Rindfleisch ist
auch im klassischen Hamburger enthalten.
Je nach Zerlegung werden in Deutsch-
land folgende Teilstiicke unterschieden
(Nummer siehe auch Grafik oben; regio-
nale Bezeichnungen in Klammern):
1. Rinderhals (auch 'Kamm' oder 'Nacken),
2. Querrippe (auch 'Spannrippe' oder
'Leiter'),
3. Rinderbrust (bestchend aus Brustspit-
ze, Mittel- und Nachbrust),

Und noch ein Wort zu Zucht

assentierhaltung wollen wir
doch eigentlich alle nicht.
Doch es gibt auch ganz pro-

fane Qualititsgriinde, warum wir lieber
Fleisch aus Weidehaltung essen sollten.
Die Rinderintensivmast ist in Eu-
ropa weit verbreitet. Gewinnmaximie-
rung und begrenzte Weideflichen sind
die Hauptgriinde. Die Tiere werden aus-
schlieBlich in Stillen gehalten und mit
speziellen Futterdosierungen versorgt, die
auf eine moglichst rasche Gewichtszu-
nahme abzielen und schon nach 10 bis 12
Monaten ist das Schlachtgewicht erreicht.
Die Kehrseite: Die Tiere leiden unter Be-
wegungsmangel, sehen oft keine Sonne
und atmen keine frische Luft. Die meis-
ten Tiere haben von ihrer Geburt bis zum
Schlachttransport noch nie ihren Stall
verlassen und frisches Gras gefressen.

Reine Weidehaltung wird vor allem
auf den Argentinischen Pampas prak-
tiziert, wo jedem Rind theoretisch ein
Hektar Weidefliche zur Verfiigung steht.
Auch Schottland, GroBbritannien, Bots-
wana und Simbabwe setzen vornehmlich
auf Weidehaltung. Das Fleisch dieser Tie-
re ist zart marmoriert, hat einen geringen
Fettanteil und eine hervorragende Quali-
tit. Speziell die Herford- und Angus-Rin-
der werden fiir die reine Weidehaltung
geziichtet.
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4. Fehlrippe,
5. Hochrippe (auch 'Hohe Rippe' oder
'Hohes Roastbeef'),

6. Roastbeef (Flaches Roastbeef)

5 und 6 bilden ausgelost das 'Zwi-
schenrippenstiick’ (Entrecéte),

7. Filet (auch Lende' oder Lungenbraten)),

8. Kochendiinnung/,

9. Bauchlappen (auch Fleischdiinnung'),

10. Bug (auch 'Schulter' oder 'Schaufel'),

11. Oberschale (auch 'Kluft'), Unterscha-
le und Nuss,

12. 'Schliem’ (je nach Zerlegung auch ein
Teil der 'Diinnung’,

13. Hiifte (Blume') und Schwanzstiick
(auch 'Unterschale' oder 'Semer') mit
ansitzendem "Tafelspitz,

14. Hesse' (auch "Wade').

und Haltung...

Bei der Weidehaltung in Kombi-
nation mit Zufiitterung verbringen
die Tiere das erste Jahr ihres Lebens auf
der Weide und kommen dann fiir die letz-
ten hundert Tage vor dem Schlachten in
eingeziunte Parzellen im Freien. Dort wer-
den sie durch gezielte Zufiitterung bis zum
Schlachtgewicht gemiistet. Das Fleisch
dieser Rinder ist stark marmoriert und
verfiigt iiber einen kriftigen Geschmack.
Optimal geeignet ist dieses Fleisch fiir das
Zubereiten auf einem Holzkohlengrill.

Die Kobe-Rinder werden in der Regi-
on um die japanische Stadt Kobe mit Na-
turkraftfutter gemistet, erhalten jeden Tag
eine Ration Bier als Appetitmacher und
werden tiglich von Hand ausgiebig mas-
siert. Dieses feinst marmorierte, fettarme
Fleisch ist das teuerste tiberhaupt und kos-
tet pro Mahlzeit mehrere hundert Euro!



'Kleine
Steakkunde'

Lone Star * Ohbsgerber

Welche Rinder liefern die besten Steaks?

pitzengastronomen in aller Welt schiitzen mittlerweile
das Fleisch vom Simmertaler Rind, besser be-
kannt unter dem Namen 'Alpenfleckvieh’. Wenn die-
se Rinder unter natiirlichen Bedingungen mit viel Weidegang
auf den saftigen Weiden der Alpenregion aufwachsen, hat ihr
§ Fleisch einen saftigen und aromatischen Geschmack.
~ Das Angus-Rind genicBt lange Weideperioden und
- wichst in der Regel in Weidehaltung auf. Kenner schitzen
das Fleisch der Angus-Rinder und vielfach wird es in Eur-
opa als das klassische Steak-Fleisch betrachtet. In den Mo-
naten vor der Schlachtung kommt dann noch eine spezielle
Fiitterung hinzu - und so erhilt das Angus-Steak seinen
. einzigartigen und fleischintensiven Geschmack.
_ Aus Frankreich stammt die Rasse des Charolais-Rindes.
“ Gerziichtet wird es fast ausschlieBlich zur Fleischproduk-
tion. Eine strenge Qualititsiiberwachung schlieBt mit ein,
dass dieses in Frankreich geziichtete Rind ausschlieBlich in
| wenigen speziell zugelassenen franzésischen Betrieben ge-
| schlachtet werden darf. Beliebt ist das gleichmiBig gefarbte,
= fein marmorierte Fleisch.
Nebraska Beef ist der Inbegriff fiir saftiges und zartes
Fleisch, mit bester Marmorierung und einem hervorragenden
Geschmack. Die besondere Qualitiit beruht auf der wissen-
schaftlichen Sorgfalt mit der die Elite aller Steakrinder ge-
ziichtet und aufgezogen wird. Die Rinderherden unterlicgen
strengsten dkologischen Kontrollen und stehen fiir eine Auf-
¢ zucht nach natiirlichen Grundsitzen ohne den Einsatz von
_ Hormonen. Dies garantiert das US-amerikanische NHTC-
Programm. Die ersten acht Monate verbringen die Tiere auf
® den Weiden Nebraskas, danach siedeln sie um, wo sie unter
B freiem Himmel 150-200 Tage mit Mais gemdstet werden.
% Dem Mais verdankt das Fleisch seine ausgeprigte Marmorie-
= rung und seinen tiefen, harmonischen Geschmack.
" Erstaunt stellen die 'Lone Star' - Giste seit einigen Jahren fest,
dass das Fleisch des nordamerikanischen Bison auf der Spei-
sekarte steht. Gab es Anfang des 20. Jahrhunderts von den
nahezu ausgerotteten Bisons in ganz Amerika nur noch 28 Ex-
emplare, so ist heute dank umfangreicher Schutzprogramme
die Population in Amerika wieder auf rund 400.000 Tiere
angewachsen (letzte Zihlung im Jahr 2004) und in Kanada
auf 200.000. Bisonfleisch gilt als etwas ganz Besonderes. Es
ist im Vergleich zu Rindfleisch und sogar zu Hihnchen erheb-
lich irmer an Fett und Kalorien, aber reich an Protein, Eisen,
. Kupfer und Zink, essenziellen Aminosduren fiir den mensch-
% lichen Zellautbau sowie Vitamin
B. Mit Antibiotika kommen diese
frei lebenden Tiere gar nicht erst
in Kontakt. Interessant ist hier- (/.4
bei auch die Tatsache, dass selbst &
Menschen, dic allergisch gegen §
T Fleisch sind, hiufig Bisonfleisch
essen konnen! Kenner schitzen
. das dunkelrote, fettarme und schr
weiche Fleisch oft als besser ein,
als das beste Rindfleisch.

Kobe- oder Wagyu-Rind

Die amerikanische, australische und eu-
ropiische Nachziichtung des berithmten,
teuren Kobe-Rindes ist das Wagyu-
Rind, das seinem Vorbild in der Fleisch-
qualitiit nahe kommt. Die Tiere erhalten drei
Jahre Zeit, um aufzuwachsen und bekommen
spezielles Kraftfutter mit Getreide, Gras und
Mais.

Noch ein wenig exotisch ist hierzulande das
Steak vom Vogel Straufd. Der grofle, mus-
kulsse Laufvogel liefert nahezu cholesterin-
und fettfreies Fleisch, das im Geschmack ein
wenig an Wild erinnert. Auch fiir viele Aller-
giker ist StrauBensteak geeignet.

Dem Zeitgeist entsprechend gibt es natiir-
lich mittlerweile auch Steaks von anderen
exotischen Tieren wie vom Haifisch, Kro-
kodil, Gnu, Impala-Antilope, Kinguru,
Zebra und sogar von der Klapperschlange.
Letzteres diirfte jedoch wirklich absolut
in den Bereich des ganz personlichen Ge-
schmacks fallen. Der ,Lone Star Saloon’
bleibt da lieber bei den bewihrten Steaks

von Rind und Bison.
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'Kleine Steakkunde'

Verschiedene Steaksorten und Garstufen

(Nicht alle sind im Lone Star Steakhouse verftigbar!)

as Filet-Steak ist das edelste

Dund wertvollste Stiick vom

Rind, besonders wohlschme-

ckend, sehr zart und ohne Fett und Kno-

chen und es stammt aus dem Lenden-

Mittelstiick. Das 'Filet Mignon' besteht
aus einer Scheibe aus der Filetspitze.

Das Ribeye-Steak (oder 'Delmonico-
Steak', auch als 'Entrecote') ist bei den
Gisten im Lone Star Saloon' sehr beliebt
- vor allem die Version mit 500 Gramm
Gewicht. Es wird ohne Knochen aus dem
mageren Kern der Hochrippe geschnit-
ten. Das typische Fettauge verleiht dem
Steak beim Grillen einen feinen, krafti-
gen Geschmack.

Das Rumpsteak (= Riickenbraten'
oder 'Sirloinsteak’') ist ein aus dem flachen
Roastbeef oder dessen Verlingerung, der
Hiifte, geschnittenes Steak mit ca. 200-
300 Gramm Gewicht und cinem festen
Fettrand an einer Seite sowie innen einer
zarten Marmorierung. Geschiitzt wird der
fettarme, feine Geschmack.

Das T-Bone-Steak vereinigt saftiges
Roastbeef und zartes Filet, getrennt
durch den T-férmigen Knochen, ist sehr
geschmackkvoll und mit einem Gewicht
von mindestens 600 Gramm ein klas-
sissches Geschmacksschwergewicht fii
Kenner mit groBem Hunger.

Ahnlich ist auch das Porterhouse-
steak, das sich im Wesentlichen nur
durch das Gewicht unterscheidet, denn
es wiegt in der Regel um 700-1.000
Gramm, ist also selbst fiir Steakfans nur
etwas bei wirklich groBem Hunger...

Das Prime Rib Steak stammt aus
dem mageren Kern des Roastbeef und
wird mit dem typischen Knochen aus der
Hochrippe geschnitten; der so genannten
1. Rippe. Auch dieses Steak mit kraft-
vollem Geschmack ist mit seinen 600
Gramm etwas fiir den groBen Hunger.

Das Hiiftsteak (oder Tointsteak')
stammt vom besten und zartesten Teil-
stiick der Rinderkeule, ist fein gemasert
und fast vollig fettfrei bei ausgewogen
kriftigem Geschmack.

Einige weitere Steaks sind zum Bei-
spiel das 'Chateaubriand’, ein doppelt
dick geschnittenes Filetsteak aus dem
Mittelstiick mit 360 Gramm oder die
"Tournedos', kleine, zwei Zentimeter
dicke Stiicke aus dem Filet mit 80-100

Gramm.

Die Garstufen

Wie stark gegart das Innere Ihres Steaks
sein soll, diirfte eine bereits uralte Streit-
frage sein und hiingt wohl allein von ihrem
ganz personlichen Geschmack ab, wenn-
gleich jeder Profikoch, der ein hochwer-
tiges Steak 'well done' zubereiten muss,
gequilt aufseufzt. Man unterscheidet ge-
nerell sechs Stufen:

@ very rare, raw = roh oder 'blau’;
® rare = 'blutig' (im Kern roh);
@ medium rare = 'englisch’
(innerer Kern roh);
® medium = 'rosa' (halb durchgebraten);
® medium well = 'halbrosa’,
(fast durchgebraten);
® well done = 'durchgebraten'.

Rare: englisch, innen noch roh, auflen kurz
angebraten. Aussehen: scheinbar blutig.

Medium: Innen rosa, auflen etwas stéirker
angebraten.

Well done: Innen ganz durchgebraten, au-
fen stark angebraten.

Unser Tipp:
Keine Angst vor
'blutigem' Steak!

Wenn Sie feststellen, dass ihr Tisch-
nachbar sein Steak gern 'blutig' isst,
brauchen Sie sich nicht zu ekeln. Der
rote Saft, der beim Schneiden aus-
tritt, ist nimlich kein Blut, sondern
Myoglobin, ein Eiweil}, das fiir die
Sauerstoffversorgung der Muskeln
verantwortlich ist. Alle wichtigen
Nihrstoffe sind darin enthalten - aber
kein Blut!

Also dann: Einen guten Appetit!



Restaurant und Hotel:
Kein Ruhetag.

Restaurant:
Sommer: ab 11 Uhr gedffnet.
Winter: wochentags geiinderte
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Herzlich Willkommen im Lone Star Steakhouse!
Thre Familie Walica

Telefonische Reservierungen
fiir das Steakhouse auch im
Landgasthof Schéntag moglich!

In unserem Landgasthof
Schontag (Geschiftsfithrer:
Stefan Walica) in St. Heinrich
am Starnberger See erwartet
Sie ein kleines, aber feines
Restaurant mit bayerischer und
internationaler Kiiche sowie

Unser Service fiir Sie:

Sie planen eine Familien-,
Firmen- oder Vereinsfeier
bis 80 Personen?

Wir freuen uns auf Sie und
beraten Sie gern!

Ihre Familie Walica

Anzeige

Wir servieren die

nach dem bayerischen
Reinheitsgebot gebrauten
Biere der Miinchner Tra-
ditionsbrauerei Augusti-
ner sowie Eisspezialititen
von Langnese.

Offnungszeiten ein Steakhouse im original LANGNESE

(siche Homepage)! Texas-Style.
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