25.Marz 2018 - Nr. 12 - Anzeigen®’ 02161819831 - 41061 Monchengladbach

w.extra-tipp-moenchengladbach.de

MG - die geilste  IDF dreht Reportage Italien-Feeling mit
Stadt firr eine Nacht  iber Pfau ,Roy” . Gotz Alsmann
Seite 3 . Seite 5 . Seite7

_ Jetzt anmelden

_ firs Stadtradeln
- Seite 8

Osterkaninchen aus der Eifel

Erkelenz. Kaninchenfleisch,
das noch so schmeckt wie
friiher, aus artgerechter Hal-
tung, von Tieren, die ein
gliickliches, stressfreies Le-
ben mit viel Stroh und krau-
terreichem Futter fiihren
durften: Bei Familie Lam-
mers ist das nicht nur ein
reines Versprechen. Auf
dem Familienhof Piitzhof
ziehen Hans und Hildegard
Lammers mit viel Liebe und
Sachkenntnis ihre Lapin-
chen auf. Qualitat und Aro-
ma sind herausragend, das
Fleisch besonders fett- und
cholesterinarm und damit
bestens geeignet fiir eine
moderne, bewusste und ge-
nussvolle Ernahrung. Die
Riickkehr zu robusteren
Rassen und das Augenmerk
auf eine tierfreundliche Auf-
zucht sind kennzeichnend
fiir den Familienbetrieb aus
dem siidlichen Rheinland
am Rande der Eifel. Der Na-
me Lapinchen - eine Mi-
schung aus Lammers und
Kaninchen - garantiert bes-
tes Fleisch.

Weil auf dem Piitzhof al-
les noch selbst gemacht
wird, kann jeder noch so
kleine Schritt nachverfolgt
und kontrolliert werden.
Transparenz ist alles. Auf-
zucht, Haltung, Schlachtung
und Zerlegung finden vor
Ort statt, alles stammt aus
einer Hand. Damit gehort
der Familienhof zu einem

Familie Lammers’ Kaninchen - die ,Lapinchen” - zeichnen sich
durch besonders fett- und cholesterinarmes Fleisch aus. Auch
Metzgermeister Max Esser (Erkelenz) schwort auf sie. Foto: privat

der Qualitatsbetriebe im
Rheinland.

Die besondere Tierhal-
tung umfasst nicht nur ei-
nen besonders hochwerti-
gen, natiirlichen Futtermix
aus Eifeler Heu und regio-
nalem Getreide, sondern
auch eine vorbildliche Stall-
haltung mit ungew6hnlich
viel Platz, eigens eingerich-
teten Spielwiesen, Ruhezo-
nen und Schlummerkésten,
die den natiirlichen Kanin-
chenbau imitieren. So kon-
nen sich die Tiere nach Lust
und Laune austoben und
ein aktives und gesundes
Leben fiihren. Beides - bal-
laststoffreiche Erndhrung
und die langsame, artge-
rechte Aufzucht - haben po-
sitive Auswirkungen auf
Nahrstoffprofil und Ge-
schmack.

Vermarktet werden die

Tiere eher an kleine Fachge-
schifte in der Region, Gour-
mets und Spitzengastrono-
men, die dies alles zu schit-
zen wissen. Zu einem der
treuesten Kunden zédhlt zum
Beispiel die Fleischerei
Waurstspezialitaten Esser.
Max Esser ist ein grofier
Fan des aromatischen Flei-
sches. ,Mit ihren Lapinchen
bietet die Familie Lammers
eine ganz besondere Quali-
tét, die gut zu unseren Du-
ress-Schweinen und Phina-
Puten passt”, erzahlt der
Metzgermeister. ,Besser
geht es kaum, wir holen das
Fleisch direkt vom Hof ab,
um absolute Frische zu ga-
rantieren und die besondere
Tierhaltung zu unterstiitzen.
Es ist wichtig, dass solche
Betriebe erhalten bleiben,
wir ziehen hier im Rhein-
land alle an einem Strang.”




