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DREI OCHER NATIONALGERICHTE

Karl Zeiss weil3, wie man eine gute Grundlage fur Karneval schafft

ennen Sie Hoitkies? Oder Waggelemanes? Dann vielleicht
Klieber Schlupphéssje und schwazze Franz? Zur Krdnung

dann noch ein paar Ferkensplietche? Wer all das kennt,
ist zumindest ein kundiger Aachener. Wer es zudem noch gerne
verspeist, ist ein waschechter Ocher. Hoitkies und Waggelemanes
sind Namen flr Silze. Der schwazze Franz ist eine gebratene Blut-
wurst, das Schlupphdssje ein  Eisbein. Und die Ferkenspuetche sind
SchweinefiiBchen. Alle zusammen sind herzhafte Spezialitaten, die
gerne als Grundlage vor Karnevalsfesten und anderen bierseligen
Abenden genossen werden.

Hausmannskost mit Lokalkolorit

Uberhaupt erlebt traditionelle Hausmannskost mit Ocher Lokal-
kolorit gerade ein Comeback, wie Karl Zeiss in seinem Fleischer-
Bistro am Lindenplatz taglich bemerkt. ,,Gerade die Tage, an denen
wir gutbirgerliche Spezialitditen anbieten, sind besonders gut
besucht“, weild der 44-jahrige Meister. Und so haben Schweinshaxe
XL und deftige Schnitzel einen festen Platz auf den wéchentlich
wechselnden Speisekarten. Frische Produkte, liebevolle Zubereitung
und die Verbindung zur hauseigenen Fleischerei zeichnen das Bistro
aus. Hier kocht der Chef selbst — und ist zurecht stolz, dass er die
Gaste mit seinem Aachener Sauerbraten in kulinarische Verziickun-
gen bringt. ,,Ocher Nationalgerichte kommen an“, freut sich der
Aachener, dessen Familie seit Jahrzehnten am Lindenplatz feine
Kost vertreibt. Erst im vergangenen Jahr baute Karl Zeiss seine
Fleischerei komplett um, modernisierte das Geschéftslokal und
ergénzte den Bistrobereich. Ein Volltreffer! Neben dem Partyservice
ist das Bistro die ideale Ergédnzung zur Fleischerei. Die téglichen
Scharen hungriger Studenten, RWTH-Mitarbeiter, Geschaftsleute,
Renter und viele mehr méchten den Treff fur beste Hausmannskost
nicht mehr missen.

Auf zum Schmolle

Und so lasst es sich Karl Zeiss auch nicht nehmen, den Bap
AAcHEN-Lesern zur Karnevalszeit drei typische Kostlichkeiten vorzu-
stellen: Hoitkies mit Bratkartoffeln und Remouladensauce, Schlupp-
hdssje mit Sauerkraut sowie schwazze Franz mit Kartoffelptiree und
Apfelscheiben stehen auf der Speisekarte. ,,Echte Narren haben an
den tollen Tagen Besseres zu tun, als lange in der Kiiche zu werkeln®,
weil3 Zeiss und réat deshalb zu den unkomplizierten Spezialitaten.
,Die Fleischer bieten die herzhafte Grundlage, die Beilagen sind
schnell gemacht*, empfiehlt der Profi. Und steht schon am Herd
und schwenkt die E&dappel. Also, auf zum Schmdlle — und Oche
Alaaf! cf

Diesen und alle weiteren BAap AacHeN-Topfgucker finden Sie als
Download unter www.bad-aachen.net!
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Sie mochten die drei Ocher Nationalgerichte probieren? Karl
Zeiss ladt zehn Babp AacHeN-Leser am Freitag nach Fett-
donnerstag, 1. Februar, zum Mittagessen in sein Bistro am
Lindenplatz 20 ein. Einsendungen mit Namen und Adresse
bis 15. Januar 2008 an:

Stadtmagazin Babp AacHeN, Stichwort: Topfgucker,
RitterstraBe 21, 52072 Aachen
Fax: 4010 18-9, E-Mail: quiz@bad-aachen.net.

Das Zeiss Bistro ist immer montags bis freitags von 7.30 bis
18.30 Uhr gedffnet, samstags von 7.30 bis 15 Uhr.




