,Gierlingspark* berichtet iiber Lapinchen

Esser Fleischerei

Qualitat macht Appetit auf mehr...

28.03.

EWERBEPARK

wLapinchen“ vom Feinsten

»Qualitdt braucht Zeit!"“ Dieser
Leitsatz trifft bei der Fleischerei
Esser natiirlich auch fiir das
Osterkaninchen zu. Damit ihre
Kunden den leckeren Braten
zum Fest nachhaltig und be-
wusst genieRen kénnen, arbei-
ten die Metzgermeister aus Er-
kelenz mit den Kaninchen-
zuchtbetrieb der Familie Lam-
mers aus Euskirchen in der Eifel
zusammen. Wie bei den ande-
ren Zuchtbetrieben, von denen
Esser das Fleisch bezieht, wird
auch hier die artgerechte Hal-
tung grofRgeschrieben. ,Die Fa-

milie Lammers setzt vor allem
wieder auf robustere Rassen,
die langsam wachsen und de-
ren Fleisch besonders fett- und
cholesterinarm ist“, betont
Metzgeremeister und Senior-
chef Karl-Heinz Esser.

Das wird gefordert durch Ge-
treide und krauterreiches Heu
von den Wiesen der Eifel. Die
darin enthaltenen Ballaststoffe
sorgen nicht nur fiir ein gesun-
des und langsameres Wachs-
tum der Tiere, es fordert auch
den besonderen Geschmack

~der ,Lapinchen“. Die artge-

lhre ,Lapinchen” fiir einen kostlichen Osterbraten bezieht die Fleischerei Esser vom Kaninchenzuchtbe-
trieb des Ehepaares Hildegard und Hans Lammers.

rechten Stille bieten sogar
mehr Platz als von der For-
schung empfohlen, ansonsten
wire die Ruhezonen mit Stroh,
die Schlummerkasten als Alter-
native zum natiirlichen Kanin-
chenbau und die Heuhaufen
nicht unterzubringen. Das Er-
gebnis sind sehr aktive und ge-
sunde Tiere, die sich sichtlich
wohlfiihlen. Um die Qualitat zu
garantieren, stammt alles aus
einer Hand: Zucht, Haltung,
Schlachtung und Zerlegung -
die Lammers machen alles

noch selbst.
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