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vor allem bei der Metzgerei Scheibl

2 Herbstzeit ist Wild- und Metzgete-Z

Die Metzgerei Scheibler an der
Jurastrasse 25 in Dulliken ist seit
vielen Jahren ein Begriff, wenn es
um einheimisches Wild geht.

Geschaftsinhaber Werner Scheib-
ler und Vater Werner sen. sind seit
Jahren passionierte Jager in Revieren
des unteren Niederamtes. Als Jager
versteht es sich von selbst, dass das
in dieser Region weidgerecht erlegte
Wild tber die Kanale der Metzgerei
Scheibler an die hiesigen Kunden
gebracht wird. Ab Mitte September
stehen wieder kostliche Wildspezia-
litsten im Kuhlregal: Rehschnitzel,
Rehrticken und gebeizter Pfeffer
(auch bereits gekocht), dazu haus-
gemachte Eierspatzli, Rosenkohl mit
Speckwirfeli, Rotkraut mit Apfelst-
cken, Mirza-Apfel mit Preiselbeeren-
kompott, Pilzrahmsauce und glasier-
te Marroni runden das Festment ab.

Ausschliesslich heimisches Wild

Sie kommen in den Genuss einer
raren Spezialitdt, denn rund 85%
der angebotenen Wildspezialitaten
stammen aus dem Import! So ist es
nicht erstaunlich, dass die Metzgerei
Scheibler ausschliesslich zu 100%
heimisches Wild aus den Juraregio-
nen rund um Olten und des Nieder-
amtes anbietet. Ab und zu wird auch
einheimisches Wildschwein angebo-
ten, doch die Bejagung ist zeitauf-
wendig und findet vor allem nachts
statt. Bei Interesse an Wildschweine-
fleisch bittet die Metzgerei Scheibler
Sie um telefonischen Kontakt (oder
per E-Mail), damit man Sie auf die
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Werner Scheibler prasentiert (u.a.) seine prachtigen Wildspezialitdten.

Abnehmerliste setzen kann. Folgen-
de Reviere sind Wildbretlieferanten
des Betriebes Scheibler: Revier Dani-
ken, Dulliken, Erlinsbach, Kienberg,
Lostorf, Schénenwerd und Safenwil
Berg.

Ab Oktober Metzgete

Die Metzgerei Scheibler beliefert
auch Restaurants (Restaurant Reb-
stock, Déniken) und Landgasthofe
(Landgasthof Kreuz, Obergtsgen)
mit ihren Wildspezialitsten. Ausser-
dem wird die Metzgerei Scheibler an
der diesjahrigen MIO vom 1. bis 3.
Oktober den Stand des Hegerings
Olten-Gosgen-Gau mit gekochtem
Rehpfeffer, hausgemachten Eier-

Im «Frohsinn» kocht die Chefin
omino» nach Gretzenbach

spatzli und Rotkraut beliefern! Uber-
zeugen Sie sich vom Wohlgeschmack
des Rehwildfleisches. Ab Freitag, 14.
Oktober, 14 Uhr, startet die Metz-
gerei Scheibler zudem mit der dies-
jahrigen Metzgete-Zeit mit feinen
hausgemachten Blut- und Leber-
wrsten (mit Sultaninen) und feinen
Schweinsbratwirsten — wachentlich
werden immer freitags frische Blut-
und Leberwiirste angeboten.

Infos

Metzgerei & Partyservice Scheibler,
Jurastrasse 25, 4657 Dulliken, Tele-
fon 062 295 37 78, E-Mail: scheib-
ler-metzgerei@bluewin.ch, Internet:

www.scheibler-metzgerei.ch. pd

Langfinger mlssen draussen
bleiben

Von Roger Midiller, Generalagent von ZURICH Schweiz in Olten

In der Schweiz wird alle neun Minu-
ten eingebrochen. Inshesondere in
der Winterzeit machen sich Diebe
die friihe Dammerung zunutze. Ein-
fache Massnahmen helfen, Lang-
fingern den Riegel zu schieben.

Mit der Umstellung der Uhren auf die Win-
terzeit nehmen die Dammerungseinbriiche
wieder zu. Diebe nutzen die frihe Finsternis,
um im Schutz der Dunkelheit in Hauser und
Wohnungen einzudringen. Oft gehen sie den
Weg des geringsten Widerstands: Gekippte
Fenster und Tiiren sowie leicht erreichbare
und dunkle Wohnungen ziehen Langfinger
regelrecht an. Mit einfachen Mitteln lasst sich
das Einbruchsrisiko verringern. Insbesondere
Licht schreckt Diebe ab. Kurz nach der Zeit-
umstellung im Oktober dammert es meist
schon um 17 Uhr. Dann sind viele noch auf
dem Weg nach Hause. Mit automatischen
Zeitschaltuhren kann man allerdings kosten-
glinstig Anwesenheit signalisieren. Lampen
mit Bewegungsmelder tragen ebenfalls zur
Sicherheit bei. Wirkung vor Gelegenheitsdie-
ben zeigen auch Aufkleber an Fenstern und
Tiren, die auf eine Alarmanlage hinweisen.

Richtiges Verhalten
zum eigenen Schutz
Vorsicht ist nicht nur am Abend geboten —
viele Einbriiche passieren tagsiiber. Richti-
ges Verhalten ist hier wichtig. Kippfenster
und -tiren sollten Sie immer ganz schlies-
sen, wenn Sie das Haus verlassen. Achten
Sie bei langerer Abwesenheit darauf, dass
der Briefkasten regelméssig geleert wird.
Und der Wohnungsschliissel gehdrt definitiv
nicht unter der Fussmatte oder im Briefkas-
ten. Auch bauliche Massnahmen helfen, die
«ungebetenen Gaste» fernzuhalten. Etwa
Taren mit Mehrpunktverschliissen und ein-
bruchsichere Rollldden. Ttren zu abgelege-
nen Sitzplatzen konnen mit einem Beschlag
verstarkt werden, der im Boden und in der
Decke verankert ist. Vor Einbriichen ist man
nie hundertprozentig sicher. Auch wenn
der emotionale Wert eines entwendeten
Gegenstandes unwiederbringlich ist — der
finanzielle Schaden lasst sich zumindest
versichern. Jedes Haus und jede Wohnung
ist anders — und sollte im Hinblick auf eine
optimale Versicherungslosung  individuell
beurteilt werden. Ein Gesprach mit dem
eigenen Versicherungsexperten lohnt sich.
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Fast sechs Jahre lang fiihrten
Lilian Rizzo und ihr Team das
«Domino» in Déniken. Seit dem
16. September werden die Géste
jetzt im Restaurant Frohsinn in
Gretzenbach verwéhnt.

Ein gemdtliches Restaurant, wo die
Gaste rauchen durfen, ein Sali, wo
man das feine Essen geniesst, ein
Gartenrestaurant und viele Park-
platze — die Rede ist vom Restaurant
Frohsinn in Gretzenbach. Kurzlich
ubernahm Lilian Rizzo die Gaststu-
be an der Ettenburgstrasse 2, und
wie schon Jahre zuvor im «Domino»,
wissen die Gaste, dass sie den Tessi-
ner Spezialitaten auf der Speisekar-
te besondere Beachtung schenken
mussen. Ob Osso Bucco mit Polen-
ta oder Risotto mit Steinpilzen oder
Coniglio mit Polenta: Wer es ein-
mal probiert hat, probiert es immer
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Laura de Chiara und Lilian Rizzo verwéhnen ihre Gaste jetzt im «Frohsinn».

wieder. Lust auf Chalbsleberli mit
Rosti? Unbedingt probieren! Feine
Mittagsmens stehen ebenfalls auf
der Speisekarte. «Es ist wie vorher»,
sagt Lilian Rizzo, «einfach, dass wir
die Lokalitat gewechselt haben.» Li-
lian Rizzo, André Bani und Laura de
Chiara haben sich bereits eingelebt
im «Frohsinn», welches einladend
renoviert wurde. «Besonders freut
es mich, dass viele Stammgaste des
<Dominos> jetzt auch ins <Frohsinn>
kommen», sagt Lilian Rizzo.

Infos

Restaurant Frohsinn, Ettenburgstras-
se 2, 5014 Gretzenbach, Telefon 062
291 21 56. Offnungszeiten: Dienstag
bis Freitag ab 8.30 Uhr; Samstag und
Sonntag ab 9.30 Uhr (Sonntag ab 17
Uhr geschlossen); Montag Ruhetag.

Fredi Kébeli

Fiir Siegfried Eiholzer hat nun
das 14. Jahr mit dem Restaurant
Steak-House Riitli begonnen. Zu
diesem Anlass hat er sich einige
Anderungen einfallen lassen.

Fleisch vom «Heissen Stein» oder im
«Pfannli» und immer wieder neue
Mentuhighlights gibt es im Restau-
rant Steak-House Rutli zu geniessen.
Ubrigens: Am 30. [september be-
ginnt im Ratli die Wildsaison.

Zu Beginn seines 14. Rutli-Jahres hat
Siegfried Eiholzer einige Neuheiten
angebracht. So gibt es jetzt einen
Wintergarten der zusatzlich als Rau-
cherraum dient. «Im Winter, wenn
draussen Schnee liegt, ist es hier mit
dem Cheminée richtig gemutlich»,
sagt Siegfried Eiholzer. Ebenfalls
neu: ein Salatbuffet im Restaurant
und ein grosser Grill im S&li. Neben
dem Grill befindet sich zudem ein
Tisch mit dem Weinsortiment. «Die-
ses erweitern wir stetig», erklart der
Inhaber. Und noch eine Neuheit:
Das Rutli hat nun sieben Tage ge-

Bilder: Chantal Siegenthaler

Ratli-Inhaber Siegfried Eiholzer vor dem neuen Grill. Auch das Weinsorti-

ment wird stetig erweitert.

offnet! Siegfried Eiholzer sagt: «Seit
wir die Hausfassade neu gestrichen
haben, haben wir mehr Gaste.» Da-
her kénnten sich die sieben Tage
durchaus lohnen. Ausserdem wer-

Neu gibt es ein Buffet mit grosser Auswahl an frischen Salaten. Neu ladt
auch ein Wintergarten mit Cheminée zum Verweilen ein.

den am Morgen jetzt leckere Znuni-
brétli serviert. Chantal Siegenthaler

Information

Restaurant Steak-House Rutli,
Dorfstrasse 3, 4656 Starrkirch-
Wil, Telefon 062 295 23 28, Fax
062 295 62 18, E-Mail: info@res-
taurantruetli.ch, Internet: www.
restaurantruetli.ch.

Offnungszeiten (neu sieben
Tage geoffnet): Montag bis Frei-
tag, von 8 bis 23.30 Uhr. Samstag,
von 11 bis 23.30 Uhr. Sonntag,
von 11 bis 22 Uhr.

Eine frihzeitige Reservation wird
empfohlen.



