
 

 

 
 

„Hummer Wochen 2024“  
 

Wir im Jägerhaus haben schon seit Langem Produkte und Methoden, die zur Tierquälerei gehören aus 
unserer Küche verbannt.  
So gibt es bei uns seit einigen Jahren immer über den ganzen März unsere Krustentierwochen, bei denen 
wir allen Hummer-Fans einen „High Pressure Lobster“ auf Vorbestellung (mindestens 2 Tage vorher)  
in 2 Gängen und ab 2 Personen servieren: 

 
 
 

Der „Jägerhaus Hummer“ 
 für 2 Personen in 2 Hauptgängen serviert 

 
 

1. Gang: 
Halber Hummer vom Lavastein Grill mit Sauce Mornay gratiniert, 

dazu saisonales Marktgemüse und Reis 
 

*** 
 

2. Gang: 
Halber Hummer vom Lavastein Grill 

mit wechselnder Gemüsegarnitur, Pommes Pont Neuf und Sauce Choron 
 

 
pro Person 75,00 € 

 

 
 
 
Unsere Hummer werden von kleinen Familienbetrieben vor Prince Edward Island, einer Kanadischen 
Provinz, gefangen.  
Dort steht der Hummerfang unter ausgesprochen strenger, staatlicher Aufsicht mit täglichen(!) Kontrollen. 
Sie sind von höchster Qualität, gelten als vollfleischig und besonders schmackhaft. 
 
Neben dem schonenden Fang spielt auch die fangfrische Verarbeitung eine wichtige Rolle und beeinflusst 
den Geschmack. 
 
 



 
 
Oftmals werden Hummer nach dem Fang abgekocht. Dabei löst sich die Schutzmembran, die Fleisch und 
Panzer miteinander verbindet. Eine Alternative stellt das Vorlösen mittels starkem Wasserdruck dar. Statt 
des Abkochens, wird die Schutzmembran hier direkt nach dem Fang das gesamte Hummerfleisch 
(Schwanz, Scheren, Gelenke und Beine) mit Hilfe von Ultrahochdruck (UHP) auf einmal von der Schale 
gelöst.  
 
Die Vorteile: Das Verfahren ist schnell, schonend und hygienisch, da das wertvolle Hummerfleisch keiner 
Hitze ausgesetzt wird. Das von Zusatzstoffen freie Fleisch, behält den natürlichen Geschmack sowie alle 
Nährstoffe und wird im Jägerhaus dann von Melanie schonend zubereitet. 
 
Konsistenz, Geschmack und Saftigkeit halten problemlos mit der Qualität von lebenden Hummern mit.  
Denn die Hummer werden direkt im Anschluss schockgefrostet und bleiben so in höchster Qualität 
verfügbar, sozusagen geht’s tiergerecht direkt vom Fang zu uns und damit auch direkt zu Ihnen. 
 
 
Wir freuen uns Sie zu einem feinen Hummeressen bei uns im Jägerhaus zu begrüßen. 
 
 
 
 
 
                                                             samt Jägerhaus-Team 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Reservationen unter +49 (0) 7626 8715     
oder via E-Mail unter   kontakt@restaurant-jaegerhaus.de 
 

 

 
Restaurant Jägerhaus 

Küche   -  Kunst  -  Natur  …  Ein Idyll für die Sinne 
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