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Sassen

Lrer Feinschmecker zihlte die
Metzgerei 2010 zu den 400 bes-
ten der Republik. AuBerdem
hiilt dem tamiliengefiihrien Be-
trich die Kundschafy schon seir
1904 die Treve. Seit mehr dls

zehn Jahren bietet man dort aus-

schlieflich Bio-Ware an. Rind-,
Kalb-, Schweine- und Lamm.
fleisch sowie Getliigel kommen
durchweg aus Bioland-Betrie-
ben, Das sicht und schmeck:
man bei saftigem Steak, zartem
Schnitzel oder Hithnerkeulen,
Bei der Frage, welches Stiick
Fleisch sich besonders gur fiir
einen ordentlichen Braten eig-
net, helfen freundliche Fachver

kiuferinnen germne weiter, Artge-

rechte Tiethaltung, keine
Wachstumsforderer, keine Anti
biotika — da langt man auch bei
den hausgemachten Warstwa-
ren, bei Schinken, Salami wncl
Pasteten gerne zu, Erwas Kiise,
Eier von gliscklichen Hithnern
und Feinkost — alles natiirlich
Bio - gehéren ebenfalls ins Sor-
timent des symparhischen klei.
nen Ladens, Um gutes Fleisch
von Sassen #u bekommen, muss
man nicht gleich his nach Ben
rath fahren, Mittlerweile ist der
Metzger mit einem Wagen auch
auf dem Carlsplatz vertreten
www. Dioflesch-guesseldort. de

Schldsser

In der langen Schlange, die
sich samstags zur besten Ein-
kaufszeit vor dem Stand der
Metzgerel Schlosser auf dem
Carlsplatz-Marke bildet, haben
Vordringler keine Chance: Ka-
nig Kunde zieht ein Nimmer-
chen und wartet fortan gedul-
dig, bis er an der Reihe ist. Da
bleibt meist viel Zeft, um sich
all die fleischeslustigen Lecke.
reien anzuschauen, die das
mehr als 100 Jahre alte Famili.
enunternehmen zu bieten hai:
da ldufr das Wasser im Mund
zusammen, und meist kaufen
wir dann doch noch ein biss-
chen mehr; als wir urspriing-
lich vorhatten. Schléssers Klas-
siker ist die typisch rheinische
Flinz, die fast alle Diisseldor-
fer Brauhiiuser hier beziehen
(die Brauerel Schumacher
schon seit Beginn des 20. Jahr-
hunderts); das Rezept stammt
vom Unternchmensgriinder
Anton Schlosser selbst, Wer
Wurst lieber gehraten mag,
nimmt zum Obergiirigen ein
Altbierwiirstchen, neben
Kalbsbratwurst mit frischen
Sommertriiffeln, Schweizer
Bratwurst mit Emmentaler Ki.
se, franzdsischer Bratwurst mit
Roguefort, Lamm-, Biirlauch-,
Chili und ftalienischer Fen-
chelbratwurst sowie Merguez
eine weitere Spezialitic des
Hauses. Diese bratfertigen
Leckerbissen entsichen in tra-
ditioneller Handarbeit aus al-

ten, iiberlieterten Familienresep-

turen - Geschmacksverstirker
sind darin nach wie vor nicht
vorgeschen, Das Rindfleisch
kommt von niederrheinischen
und Eifeler Bavern, diec das
Vieh diberwicgend auf der Wei-
de halten, Schweinefleisch von
einer Bauern-Erzeuger-
gemeinschaft, deren Mitglieder
die Tiere zu 70 Prozent mit
sellist erzeugtem Futter erniih-
ren. Auch die Maishihnchen
sollen ein glickliches Leben
gehabt haben, wie vine Ver-
brauchersendung des WDR be-
stitigte. Aus Norddeutschland
kommen leckere Salzwiesen-
limmer, Ganz wichrig: Bei
Schilbsser achrer man daraof,

dass die Tiertransportwege 2u
den Schlachtereien kurz sind,
nicht weiter als 20 Kilometer,
sagt die Familie, die das Unter-
nehmen mun in vierter (Genera-
tion fithet. Da kdénnen wir gu-
ten Gewissens Fleisch
genieben. Und wenn wir mal
wieder keine Zeit zum Kochen
haben, kein Problem: Das
freundliche Schlbsser-Team hat
die Kohlrouladen schon gewi-
ckelr und — in Gliischen und
Ricsenglas - eine Reihe fertig
gekochrer Leckereien in petto,
vam Eintopf bis hin zu topffer-
tigem Gulasch, Das alles findet
sich nariirlich auch im schi-
cken, klar gestalteten Geschifi
an der Oststrale, dass sich
schon seit 1902 an gleicher
Stelle befindet. Hier gibe's
auch ,Schléssers Mahlzeit®,
montags bis (reitags von 12 bis
14 Uhr: Das kann Wirsing-rou-
lade sein oder Nitrnberger mit
Kraut, Tafelspitz oder Hiihner-
frikassee. Kartoffelsuppe oder
Kaiserschmarrn. Guren
Appetit!

Stautenhof

Zugegeben: Vom Disseldorter
Norden sind es so ungefihr 25
bis 30 Kilometer bis zum Stau-
tenhal in Willich- Anrith, Doch
der Weg lohmt, denn hier be-
kommen Sie noch Schweine-
fleisch, das in einem geschlosse
nen Kreislauf produziert wurde.
Futreranbau, Aufzucht, Schlach-
tung, Verarbeitung, Verkauf: Al
les passiert dirckt vor Oirr, und
das ist einmalig in NRW, Zudem
handelt es sich noch um einen
Biobauernhof. der sowohl dem
MNaturland- als auch dem Bio-
land-Verband angeschlossen ist.
In der hofeigenen Metzgere,
gleich reches vom Eingang, wer-
den Sie nichts vermissen: Es gibt
nahezu alles, was Fleischeslusti-
ge grﬁtk“rll macht; auch Rind,
Lamm und Gefliigel kommt von
Biohauern aus der Repion, und
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alles ist vergleichsweise preis
wert, Wir versuchten Wiener
Wiirstchen, Lammschinken und
Lammbrarwiirstchen, alles sehr,
sehr lecker. Und bestes Guies-
Gewissen-Fleisch ist lange noch
nicht alles, was der erst im Au-
gust 2001 umgebaure Stantenhof
#u bieten hat: Es gibt cine prall
gefallie Kisetheke, die auch eine
Reihe franzdsischer Sperialititen
feilbieter; die Bickerei bietet sil
Bes Gebick, Torten und Kuchen
chenso wie knuspriges, defriges
Brot, Britchen und Baguette,
Der Hofladen hat natiirlich auch
Obst, Gemiise und Kartoffeln
teilwelse vom eigenen Feld in
petto, dazu ein klassisches Bio.
Sortiment, und, neben Fleisch
dus Allerbeste: Eier von den
Hithnern, die direkt vor der Tiir
suf einer grofien Wiese frei her-
umlaufen diirfen, Die sind na-
titrlich teurer als Farmeier, aber
sie schmecken so viel besser!
Und weil auch Sauen, Eber und
Feckelchen angegucke werden
konnen, macht der Stautenhol
perade din licben Kleinen Spaf,
Unser Vorschlag: Einmal wé.
chentlich Familienausflug nach
Anrath, Grobeinkauf mit preis-
wertem Mitragessen im Bistro,
dus leckere, tiglich wechselnde
Gerichre mit und ohne Fleisch

fiir kleines Geld serviert (2.8,
Kartotfelpiiree mit Réstzwicbeld
und wahlweise Spicgele oder
Fleischkise, Weilswiirstchen,
Kiisespirzle, Hihnchenschenkel
Schweinshaxen, Erbsensuppe
mit und chne Wiener oder ein-
fach nur knackfrischen Salat)
und cine Kuchenauswahl offe
riert, die 0 manches klassische
Café alt und arm aussehen lisst,
An warmen Tagen lisst sich das
alles auch draufen an der fri-
schen Landluft geniclBen, und
wenn die Kids auf der Rutsche
spiclen, kénnen die Erzichungs-
berechrigten in aller Ruhe Sonn
tagsbraten und Abendbrot-Auf-
schnitt einkaufen sowie Ohbst
und Gemiise fiir die panze Wo-
che. Am schnellsten st der Srau
tenhof dber die Ad44d zi errei-
chen. Viel Spalt!

wiww. stautenhol da

 Stolimann

| Ein Augenschmaus. Dicse Aus-
| lage macht einfach michtig Ap-
| petit. Wenn Fleisch, dann sol-

| ches: zum Beispiel feinste

7Stiittgen’

Dincpidor! haiil) #is

Kalbsleber, wunderbar aus-
schauende Poularden, eine dppi-
ge Lammbkeule, edles Rinderfilet
oder ein herzhafter Schweine-
braten. Und das alles in Bio
Qualitiit. Einen delikaren An-
blick bieten auch Wurst,
Pasteten, Schinken und Salami
in der sorgsam bestiickren The
ke, Man kann sogar fleischlos
gliicklich werden mit einem der
késtlichen Salate. Absolut emp-
fehlenswert: die Kartoffel-,
Krout: oder Bohkostvarianien -
und das Gemiisetatar: Winzig
klein peschnippeltes, kostlich
angemachres Griinzeug. Noch
ein Grund, hier vorbeizuschan
en, ist das erginzende Feinkost-
gortiment (u.a. Olivendl und Es-
sige). Hier bekommt man
niimlich die wunderbare Pasta
von Martelli, einer kleinen
italienischen Manufukiur. Und
auch Eiernudeln kann man be-
denkenlos kaufen. Die liefert der
biozertifizierte Mallenhof vom
Niederrhein. Sehr nette, auf-
merksame und kompetente
Bedienung,

stuttgen

Stracke
Alles Bio, Diese Metzgered wird
vom Thines-Natur-Verbund und
dem Erzeugerzusammenschluss
Bio-Fleisch WEW™ belicterr, Ob
Kalbshroen, Roastbeef, Mark-
knochen, Tatar, Kasseler, Lum-
merkotelett, Metr, Putenbrust,
Hiihner: und Enrenkeule oder
auch diverse Innercien, hier darf
man mit Appetit zugreifen,
iLammfleisch gibt es auf Bestel-
lung). Fiir die Worstwaren aus ef-
gener Herstellung gelten ebentalls
klare Mafigaben. So enthalren et
wa die verwenderen Gewtirzmi-
schungen keine allergenen Stotte
wie Gluten oder Glutamar, Und
das Angebot in Sachen Aufschnin
& Co. ist iippig. Dazu werden Sa-
late, eine kleine, feine Kiscaus-
wahl, Feinkost {u.a. Jordan-Oli-
vendl) sovde nociidich Fonds
offeriert. Im Bistro nebenan lisst
sich die Giite der hiesigen Pro-
dukte gleich probieren mir tiglich
drei wechselnden Gerchren oder
stets frisch zubereiteren leckeren
Frikadellen, Schnitzeln oder Rei
bekuchen. Schr netre, zuvorkom.
mende und kompetente
Bedienung.

Wi MELLgererstrache. 0

Stiittgen

MNicht nur, dass die in fleischli
cher Hinsicht allumfassenden
Auslagen in der riesigen, hulei-
senfdrmigen Vitrine des
Markrwagens von Stiittgen un-
glaublich appetitlich und ein-
ladend aussehen, Wichtiger ist,
dass so ziemlich jedes Stiick
Fleisch oder Gefliagel hier von
gliicklichen Tieren stamme, die
unter natiirlichen Bedingun
gen leben durften — das wirke
sich schmeckbar positiv aul
das Aroma sus und ermbglicht
Cienuss ohne schlechres Ge
wissen. Die Ochsen beispiels-
weise, von denen hier vom
Bickehen bis zur Zunge (auf
Vorbestellung! so ziemlich je-
des Teil verwertet wird, wach-
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