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Bresse-Hiihner grasen auf
einer Wiese in Bourg-en-Bresse
in Frankreich. roto: ora

VON JULIA SIEGERS

ie Bresse, eine Region im

Osten Frankreichs, steht

mit einer geschiitzten

Ursprungsbezeichnung
(AOP Appellation d‘Origine Proté-
gée) fiir ganz besondere Standards
in der Gefliigelziichtung. Was genau
es damit aufsich hat, weill Wolfgang
Otto, Mitgriinder und -inhaber von
Otto Gourmet in Heinsberg, einem
der fiihrenden Direktversender fiir
exklusive Fleischspezialititen in
Deutschland.

»,Die Haltungsbedingungen, das
Futter und auch der Ablauf der
Schlachtung sind genau definiert
und werden so nur in der Region
Bresse ausgefiihrt. Das ist vergleich-
bar mit dem Champagner, derin die-
ser Form und Benennung auch nur
aus der Region Champagne stam-
men darf“, sagt Otto. Gefliigel aus
der Bresse hat deutlich mehr Platz
zum Aufwachsen, das konnen bei ei-
nigen Ziichtern bis zu zehn Quad-
ratmeter pro Tier sein (im Vergleich
diirfen in einem deutschen Stan-
dardbetrieb bis zu 25 Tiere auf nur
einem Quadratmeter leben). Auller-
dem wachsen die Tiere weitgehend
im Freien auf, wo sie Nahrung wie
Gras, Insekten und Wiirmer picken
und erstin den letzten etwa zwei Wo-
chen vor der Schlachtung Zusatzfut-
ter wie Mais und Getreide, in einigen
Fillen sogar frischen Rahm bekom-
men, um Gewicht zuzulegen. Ein
weiterer Faktor ist die deutlich lan-
gere Wachstumszeit des Gefliigels:
»Bresse-Hiihner werden nach circa
drei bis vier Monaten geschlachtet,
wo es in Deutschland nur etwa vier
bis fiinf Wochen fiir ein ,normales’
Masthidhnchen sind“, erldutert Wolf-
gang Otto.

Dass sich diese besondere Hal-
tungsform natiirlich auf Geschmack
und Konsistenz des Fleisches aus-
wirkt, schitzen nicht nur die Fein-
schmecker, die es essen, sondern
auch die Koche, die es zuberei-
ten. Wenn es um die Qualitdt der
Grundprodukte und das bestmog-
liche Aroma des fertigen Gerich-
tes geht, macht der aus dem TV be-
kannte Sternekoch Christian Lohse
keine Kompromisse: ,Die Wert-
schitzung unseres Essens und der
Menschen, die es produzieren, sind
mir fiir meine Kiiche besonders
wichtig.“ Folgerichtig gilt das auch
fiir Gefliigel, bei dem er auf Direkt-
Importe aus Frankreich setzt, wo er
viele Jahre als Koch gearbeitet und
die landestypischen Produkte lie-
ben gelernt hat. ,Frei und langsam
aufgewachsenes Gefliigel entwi-
ckelt eine deutlich festere Muskula-
tur, was man vor allem im dunkle-
ren Fleisch der Keulen sehen kann.

Wer statt Buden-Brathdhnchen einmal
ein ganz besonderes Huhn probieren
mochte, ist in Frankreich richtig.
Aber auch in heimischen Gefilden
gibt es Leckerbissen. Worauf man
beim Einkauf achten sollte.

Auch bekommt es durch die lédnge-
reWachstumszeit und die artgerech-
te Erndhrung einen deutlich intensi-
veren Geschmack”, erkldrt der Koch.

Zwar sei das Gefliigel aus Frank-
reich im Vergleich zum deutschen
Supermarkt oder Direktvermarkter
deutlich teurer, aber auch seinen
Preis wert, wenn man die aufwen-
dige ,Produktion“ bedenke. ,Es ist
ein Sonntagsbraten, ein Feiertagsge-
richt, mit dem man aber auch wirk-
lich einen besonderen Genuss erhalt
und zudem sicher sein kann, dass
mit den Tieren ethisch und artge-

Diese Gefliigel-Arten
sind erhiltlich

Diese Geflligel-Arten gibt es als
(Tiefkdhl-)Importware aus Frank-
reich in Deutschland zu kaufen:

Bresse-Huhn (zum Beispiel vom
Zlchter Miéral, gilt unter Fachleu-
ten als Mythos und bestes Gefliigel
weltweit). Das klassische Brathahn-
chen mit zartem, festem Fleisch und
unverkennbarem Geschmack. Fakt
am Rande: Die weilen Tiere mit ro-
tem Kamm und blauen FiiRen sym-
bolisieren die franzésischen Natio-
nalfarben.

Schwarzfederhuhn Eine weitere
der authentischen Rassen aus der
Bresse mit schwarzen Federn. Das
Fleisch ist sehr saftig und kompakt.

Perlhuhn Wird erst voll ausgewach-
sen geschlachtet. Dunkles, kraftiges
Fleisch, das Wildgefliigel dhnelt.

recht einwandfrei umgegangen wird
und auch der Ziichter davon leben
kann“, findet Lohse.

Auf Besonderheiten, die schon
beim Einkauf ins Auge fallen, weist
Héndler Wolfgang Otto hin: ,Wih-
rend bei herkdmmlich geziichtetem
Gefliigel schon einmal dunkle Fle-
cken unter der Haut oder auch klei-
ne Einblutungen im Fleisch vorhan-
den sein konnen, wird man das bei
aufwendig aufgezogenen und unter
guten Bedingungen geschlachteten
Vogeln wie eben denen aus Frank-
reich nicht finden. Auch wird die-

KapaunDer klassische Weihnachts-
braten und das Nationalgericht in
Frankreich. Der kastrierte Hahn
wadchst von April bis kurz vor Weih-
nachten zu einem stattlichen Ge-
wicht von vier bis funf Kilogramm
heran, wobei er viel Muskulatur an-
setzt.

Barbarie-Ente Mageres Fleisch
mit fester Struktur, trotzdem saftig,
dunkle Farbe. Besonders geschatzt
wird das Brustfleisch.

AuRerdem besonders und auch aus
deutscher Zucht erhaltlich:

Stubenkiiken Zartes, saftiges
Fleisch von noch nicht geschlechts-
reifen Hiihnern, circa 500 bis

700 Gramm Gewicht.

Wachteln Ab der fiinften Lebens-
woche schlachtreif. Nur 200 bis
300 Gramm Gewicht pro Tier, aro-
matisches Fleisch mit zarten Fasern.

ses Gefliigel so gut wie immer mit
amTier belassenen Fiilen verkauft —
als Qualitdtsmerkmal fiir eine saube-
re, tiergerechte Aufzucht. Hitten die
Vogel zum Beispiel zu lange in ihren
eigenen Exkrementen gestanden,
hitte das Einfluss auf die Beschaf-
fenheit der Haut an den Fiilen.“

Ein guter Anhaltspunkt fiir Quali-
tatsgefliigel aus ganz Frankreich (be-
kannte Gefliigelzucht-Regionen sind
zum Beispiel auch das Périgord oder
die Vendee) mitim Vergleich zur AOP
Bresse etwas anderen, aber ebenfalls
sehr hohen Standards, sei das Giite-
siegel ,Label Rouge*, das nach den
hohen qualitativen Anspriichen und
strengen Kontrollen des franzosi-
schen Landwirtschaftsministeriums
vergeben wird.

Bei heimischem Gefliigel aus
Deutschland sind es vor allem die
Génse, die durch Freilandhaltung,
Auslauf und ldngere Wachstums-
zeiten einen besonderen Genuss
darstellen und hierzulande oft als
Festtagsbraten auf den Tisch kom-
men (Stichwort,,Weihnachtsgans*).
Zwar sind sie deutlich teurer als zum
Beispiel Importware aus Osteuro-
pa, dafiir kann man als Kunde aber
auch sicher sein, hochwertige Ware
zu bekommen, bei deren Aufzucht
das Tierwohl Berticksichtigung fin-
det. Und auch wenn die herausra-
genden Standards aus Frankreich
hierzulande in der Form nicht zu
finden sind, gibt es dennoch vor al-
lem regional besonders kleinere Ge-
fliigel-Zuchtbetriebe, die Wert auf
eine artgerechte Haltung und qua-
litativ gute Endprodukte legen. Auf
Wochenmirkten oder in Metzgerei-
en kann man sich als Kunde einfach
mal erkundigen, wo und wie die Tie-
re aufgezogen werden, welches Fut-
ter sie bekommen, ob Medikamente
verabreicht werden und unter wel-
chen Bedingungen die Schlachtung
erfolgt — also bewusst hinterfragen,
was hinter dem Lebensmittel Ge-
fltigel steckt, um ein hochwertiges
Produkt zu erhalten. Im Supermarkt
helfen zum Beispiel die offiziellen
Bio-Label der Anbauverbénde und
des EU-Biostandards, die die hochs-
ten Anforderungen zum Schutz der
Tiere und artgerechter Aufzucht und
Haltung stellen, bei der Auswahl. Im
Internet kann man sich dariiber hin-
aus bei der Verbraucherzentrale in-
formieren, was hinter Begriffen wie
»Bodenhaltung”“ oder ,Freilandhal-
tung” steckt und welche Standards
hier eingehalten werden miissen.

Es ist aufwendiger und teurer,
sich das besondere Stiick Gefliigel
zu gonnen, als es mal eben im Vor-
beigehen im Supermarkt mitzuneh-
men. Der Einsatz wird aber belohnt
mit einem aullergew6hnlichen Ge-
schmackserlebnis.

Muscovado-Dinkel-Kekse

Ein Rezept vom ..Pure Pastry"-Team

120 g Muscovado-Zucker, 250 g Butter, 1Prise Salz,

> ausgekratzte Vanilles

chote, 45 g Haselnussgriel,

45 g MandelgrieR, 270 g Dinkelmehl

Die Butter, den Musco-
vado-Zucker und die Ge-
wiirze glattarbeiten. Ha-
selnussgriel$, Mandelgrief
und Dinkelmehl zu einem
Teig arbeiten.

FOTOS: HANS-JURGEN BAUER

, ’ Ein kleiner Genuss
fiir Zwischendurch, zum
Kaffee oder zum Tee‘ ‘

Dann Kugeln formen und
diese bei 160 Grad Celsi-
us Umluft fiir circa 14 Mi-
nuten backen. Nach dem
Backen konnen die Kekse
mit Vanillezucker bestreut
werden.

Tim Tegtmeier (|.) ist Patissier und
backt an seinem Stand ,Pure Pastry"
auf dem Dusseldorfer Carlsplatz.

Robin Paes ist Mitglied im
.Pure Pastry“-Team.

Eisen flir Babys wichtig

eim Beikost-Start soll-

B ten Eltern darauf ach-
ten, dass ihr Kind mit

der Nahrung genug Eisen auf-
nimmt. Darauf weist die Kin-
derirztin Monika Niehaus vom
Berufsverband der Kinder- und
Jugendaérzte hin. Denn Eisen ist
wichtig fiir die Hirnentwicklung.
Gut zu wissen dabei: Eisen,
das in tierischen Lebensmitteln
wie Fleisch steckt, kann der Kor-
per besonders gut verwerten. Es
gibtaber auch pflanzliche Eisen-
quellen — zum Beispiel Bohnen,
Hilsenfriichte, Niisse, Vollkorn-

produkte oder dunkelgriines
Blattgemiise wie Spinat.
Ubrigens: In den ersten
sechs Monaten ist der Eisen-
speicher bei Babys in aller Re-
gel noch gut gefiillt— zumindest,
wenn sie nicht Frithgeborene
oder Kaiserschnitt-Babys sind.
Dann erschopft sich der Eisen-
speicher allmidhlich. Zwar steckt
auch in der Muttermilch Eisen.
Allerdings nicht genug, um den
Eisenbedarf des Kindes vollstdn-
dig zu decken, so der Berufsver-
band der Kinder- und Jugend-
arzte. dpa

BLUMEN-1000 GUTE GRUNDE

So fiihlen sich Zimmerpflanzen auch
im Winter wohl

Jetzt beginnen harte Zeiten fir unsere griinen
Mitbewohnerinnen: Die Sonne scheint schwa-
cher und seltener, trotzdem bleibt es drinnen
relativ warm. Dazu ist die Luft trocken und es
sammelt sich Staub auf den Blattern. Viele
gieBen und diingen jetzt normal weiter. Fir die

Pflanzen bedeutet das: Stress! Und das
macht sie auch anfalliger fir Schadlinge.
Was kann man also tun? Als erstes sollte man
seine Pflanzen etwa einmal pro Woche unter-
suchen. Bedeckt eine dicke Staubschicht die
Blatter? Unbedingt abwischen, damit das
Licht wieder besser durchkommt. Klebriger,
glanzender Belag oder feines Gespinst? Das
deutet auf Schadlinge hin - dann sollte man
die Pflanze von den anderen isolieren und
gezielt behandeln. Was tun, wenn Pflanzen
die trockene Wérme so gar nicht vertragen?
Einfach (ber den Winter an kihlere Orte
stellen, zum Beispiel ins Treppenhaus oder ins
Schlafzimmer. Dort brauchen sie auch nicht
so viel Wasser. Apropos gieBen: Am besten ist
es, den Topf regelméBig fir etwa 5 Sekunden
zu tauchen und abtropfen zu lassen. Das
Duingen sollte man im November und Dezem-
ber ganz einstellen. Im Friihjahr kann man
langsam wieder damit anfangen.

So bleiben die Pflanzen auch im Winter
schén. Noch mehr Tipps habe ich auf meinem
YouTube-Kanal ,Tristan rockt den Garten“
oder bei der Initiative ,1000 gute Griinde"
unter www.1000gutegruende.de.




