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Frisch vom Stautenhof

,Ich koénnte heute nicht mehr
konventionell arbeiten, eher
wirde ich die Landwirtschaft auf-
geben® - fir Christoph Leiders ist
der 6kologische Landbau auf dem
Stautenhof an der Grenze zwi-
schen Anrath, Toénisvorst und
Krefeld Uberzeugungssache. Vor
acht Jahren hat er mit seiner Frau
Beate den von seinem Vater
ibernommenen Hof auf 6ékologi-
sche Landwirtschaft umgestellt,
der Schwerpunkt ist die ,6kologi-
sche Schweinehaltung™ - und mit
seiner konsequenten Umsetzung
ist der Betrieb in NRW einmalig.

Viel Bewegung verbessert die Fleischqua-
litét, darauf legt Christoph Leiders wert.

Kontrolle immer gesichert

Die Kunden sollen sich darauf
verlassen kénnen, dass die Tiere
von der Geburt bis zur Schlach-
tung auf dem Hof und unter Kon-
trolle sind, deswegen baut Lei-
ders eigenes Futter an, um in je-
dem Wachstumsstadium sicher zu
sein, dass das Futter nicht in
irgendeiner Form genverandert
ist. Das in vielen Betrieben ver-
wendete Soja-Schrot als Eiweil3-
geber ersetzt er durch selbst an-
gebaute Erbsen und Ackerboh-
nen, fir Jungtiere gibt es zudem
Magermilchpulver. Auslaufflachen
statt enger Mastkéasten sorgen fir
ausreichend Bewegung und damit
fir einen besseren Geschmack
des Fleisches: , Bei einem &kologi-
schen Betrieb mussen die Tiere
vier Funftel ihrer Lebenszeit
AuBenklima haben", so Leiders.
Auch geschlachtet wird auf dem

Hof, so wird jeder Stress flr die
Tiere vermieden und das ist wie-
derum ein Plus fir den Ge-
schmack des Fleisches und der
Wurst, die im Hofladen verkauft
werden. Dass diese Betriebsform
mehr Arbeit macht, stért ihn
nicht: ,Der Hauptgrund ist, dass
man das wegen der Tiere macht®,
erklart der gelernte Landwirt-
schaftsmeister.

Hofverkauf und Partyservice

Rund 35 Wurstsorten sind in der
Kihltheke, die von Beate Leiders
und ihren Mitarbeitern betreut
wird. Konservierungsstoffe sind
tabu, geschlachtet wird einmal
pro Woche und auch die Her-
stellung ist ,Hofsache™ - zwei
Metzger arbeiten auf dem Stau-
tenhof. Gewlirzt wird nach alten
Hausrezepten mit Krautern und
Naturgewiirzen. Dazu gibt es dko-
logische Kdasespezialitaten, Eier,
Molkerei-Produkte sowie Wein,
Obst und Gemise. Schwein- und
Lammfleisch stammt aus dem ei-
genen Betrieb, andere Fleischsor-
ten werden von ausgewahliten
Naturlandbetrieben bezogen.

Dazu gibt es auf dem [ e
Stautenhof einen Party-
Service - die Gaste kon-
nen im rustikal-modern
eingerichteten Festraum
feiern und das Buffet bei
Leiders bestellen oder
nach Hause liefern las-
sen. ,Bei uns hat Barbel
Hohn ihren 50. gefeiert
und auch Clement war
da“, ist Beate Leiders
stolz auf die Anerkennung
der Arbeit.

JWir leben von Stamm-
kundschaft”, stellt die
,Chefin® fest. Der Trend bei den
Kunden ginge zu Qualitdt beim
Essen, die Leute woliten nicht
unbedingt tdglich Fleisch, wenn
aber, dann Qualitat: ,Sie wollen
mit Appetit essen, ohne schlech-
tes Gefuhl." Die BSE-Krise habe

fir einen Ansturm gesorgt, da-
nach sei das Interesse zwar deut-
lich abgeflaut, aber jetzt seien
zweistellige Wachstumsraten im
Jahr zu verzeichnen.

Der Hof in Zahlen und Fakten

Der Stautenhof umfasst rund 40
Hektar. Der Tierbestand setzt sich
aus 80 Muttersauen, 350 Mast-
schweinen und den Ferkeln zu-
sammen, dazu kommen Schafe.
Das geht nur mit einem guten
Team, lobt Christoph Leiders
seine Mitarbeiter - und als Fami-
lienbetrieb: Die beiden Kinder
sind nach der Schule auf dem Hof
und Mutter Sofie kocht trotz ihrer
71 Jahre noch Mittagessen fur
alle. Sie sei vom Hof nicht weg zu
denken, schmunzelt der Sohn.

Der Stautenhof ist nach EU-Recht
zertifizierter Oko-Betrieb, er ge-
hort zum Bioland- und zum Na-
turland-Verband. Diese doppelte
Zertifizierung ist nur bei wenigen
Betrieben vorhanden. AuBerdem
ist der Stautenhof einer von rund
200 Demonstrationsbetrieben in
Deutschland. Die Kunden kénnen
den Hof in einer Fihrung besichti-
gen, es gibt Flihrungen flr Schi-
ler oder interessierte Gruppen.

_

Wurst und Fleisch aus eigener Produktion - Beate
Leiders (2. v. re.) ist fir den Hofladen zustdndig.

Info: Der Hofladen ist taglich mi.
bis sa. von 9.00 bis 12.30 Uhr ge-
offnet, mi. bis fr. auch von 14.00
bis 18.30 Uhr. Wegbeschreibung:
Von der L 384 direkt am Anrather
Ortseingang rechts abbiegen und
der StraBe folgen.



