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Die Covid-Massnahmen sind auch bei uns aufgehoben und wir freuen uns wieder auf deinen Besuch bei 
uns am Bach. 
 
PS: Du hast diesen Newsletter erhalten, weil wir dich kennen und du in unserem Freundeskreis bist. Falls du keine weiteren Mails 
von Späcktory wünschst, kannst du dich unter Newsletter  wieder abmelden. Vielen Dank! 

Hast du mal wieder Lust auf kaltgeräuchertes Fleisch, eine Bratwurst vom 
Grill oder ein geräuchertes Forellenfilet? Dann bist du bei uns goldrichtig……. 

Liebe Freunde des guten Essens und vielfältigen Geschmacks 

Wir hoffen ihr seid alle gesund. Gerne informieren wir euch über Aktuelles aus unserer Späcktory.  

Mit dem Start in den Frühling und den wärmeren Temperaturen haben wir auch unsere Kalträucher-
Saison beendet. Die langsam gereiften Spezialitäten wie Späck, Coppa, Mostbröckli und Co. stehen zum 
Geniessen bereit. Diese könnt ihr wie üblich am Stück mit Gewicht nach eurer Wahl oder auch ge-
schnitten bestellen. Jetzt zur Spargelzeit empfehlen wir aktuell unser saftiges Filettini, welches auf jeden 
Fall zu diesem Frühlingsgemüse sehr gut passt. 

Apropos Gemüse: wir sind total Fan von unserem Selleriesalz! Wir verwenden nur noch diese Mischung 
für unsere Gemüseküche und haben Gemüsebouillon aus unserem Schrank verbannt! 

An einem kalten Wintertag stand unsere Späcktory ganz im Zeichen 
des Wurstens und wir produzierten unsere Bauernsalami. Diese wurden 
in der Folge mehrmals kalt geräuchert und anschliessend für einige 
Wochen im Reifeschrank getrocknet. Jetzt sind diese feinen Würste 
gereift und stehen wie immer mit oder ohne Whisky zum Verkauf. 

Wer schon wie wir den Grill aus dem Winterschlaf geholt hat, wird sicher 
auch wieder einmal Lust auf unsere einzigartigen Bratwürste haben. 
Gluschtig gemacht? 

Wenn das Wetter während den bevorstehenden Eisheiligen dann für die Outdoorküche doch noch nicht 
ganz stimmt, dem empfehlen wir ein Raclette mit unserem feinen geräucherten Paprika, ein wahrer 
Genuss! 

Und zuletzt noch dies: in unserer Späcktory Wärkstatt haben wir etwas Neues probiert! Anstelle einer 
Rindsbrust verwenden wir für unser Pastrami neu ein Rinds-Entrecôte: dieses ist schön marmoriert, hat 
keinen zu grossen Fettanteil und ist trotzdem sehr saftig.  
 
Wir freuen uns von euch zu hören und wünschen eine gute, sonnige und kulinarische Zeit 
Zeit.  
 
 
Rauchige und genussvolle Grüsse 
von deinem Späcktory Team 
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