= BRUDERHAHN Poulets vom Feinsten

ROMAN CLAVADETSCHER und
seine Frau Valérie Cavin mit Bio-
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Masthiihnern der Rasse Hubbard. OMAN CLAVA

DETSCHER miit ei-
nem Bio-Bruder-
hahn der Legerasse
Brown-Nick.
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Die Schweizer lieben
Pouletfleisch. Biobauer
Roman Clavadetscher sagt,
warum Bio soviel besser
ist und Bruderhihne das
Gelbe vom Fi sind.
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POULET IST DES SCHWEIZERS
LIEBSTES FLEISCH und Eier sind in
der Kiiche unverzichtbar. Dafiir kennt
die konventionelle Landwirtschaft zwei
Produktionswege: Die Eier kommen aus
der Legehennen- und das Fleisch aus
der Masthiihnerlinie. Weil Hihne keine
Eier legen, werden in der Legehennenli-
nie die ménnlichen Kiiken nach dem
Schliipfen vernichtet. Ein Unding,
ethisch untragbar, finden immer mehr

Verbraucher und Landwirte, wie Roman
Clavadetscher aus Malans GR. Er hat
deshalb mit der Hosberg AG in Riiti ZH,
dem grossten Schweizer Bio-Eierhand-
ler, das Bruderhahn-Projekt ins Leben
gerufen.

«Bio wurde mir in die Wiege gelegt»,
sagt Roman Clavadetscher, 43. Schon
die Eltern sattelten auf Bio um. Heute
kultiviert der Biindner Bauer mit seiner
Frau Valérie Cavin nach den Richtlinien

Fotos Name Vorname

- “Hiiknerstalle Jeweilé um, da
\avies den Schadlmgsdruck senkt’ -

von KAG Freiland Bio-Wein (immer wie-
der unter den besten des Jahres), Knob-
lauch und gentechfreien Soja fiir Tofu;
er halt Angusrinder (Mutterkuhhal-
tung), Pensionspferde (Gruppenhal-
tung) und die fittesten Biohiihner weit
und breit.

Roman Clavadetscher, was ist ein
Bruderhahn?

Legehennen sind auf Eierleistung
getrimmt, Masthdhne und -hennen auf
Fleischleitung. Bruderhahn nennt man
den Bruder der Legehenne. Weil er als
Legehuhnart langsamer wiachst, weni-
ger Fleisch ansetzt als ein Masthuhn
und keine Eier legt, totet man alle
ménnliche Kiiken in der Legehennenli-
nie. Ein konventionell produziertes
Mastpoulet, egal ob weiblich oder mann-
lich, ist nach fiinf bis sieben Wochen
schlachtreif, ein Bio-Poulet nach zirka
zehn bis 12 Wochen und ein Bruder-
hahn nach 14 bis 17 Wochen. Das be-
deutet mehr als doppelt so hohe Stall-
und Futterkosten.

Worin besteht der Unterschied
zwischen Bio und konventioneller
Haltung noch?

Bio-Hithner und -Bruderhdhne verfiigen
iiber viel mehr Platz. Bei Bio sind in der
Schweiz 500 Tiere, bei konventionellen
Betrieben bis zu 18000 Hiihner pro Stall
erlaubt. Bei Bio gibt es viel Platz und
Stangen. Hiithner schlafen von Natur aus
auf Baumen, aus Schutz vor Fiichsen,
und hocken sich deshalb auch im Stall
nachts auf die Stangen. Sie konnen ins

Freie und haben, im Gegensatz zur
konventionellen Zucht, eine grosse
Weide mit Schattenplatzen und ein
Sandbad zur Gefiederpflege. Unsere
mobilen Hiihnerstélle kommen nur
einmal im Jahr auf dieselbe Weide;
damit ist der Diinger gleich am richtigen
Ort, wenn wir als Fruchtfolge Mais, Soja
und Getreide darauf anbauen. Das
Futter besteht aus Biogetreide.

Wie wirkt sich das auf die
Fleischqualitit aus?

Die Tiere sind viel robuster und agiler,
bewegen sich, scharren mehr und sind
oft im Freien, weshalb sie viel weniger
Fett und deutlich langsamer Fleisch
ansetzen. Sie sind muskuloser, «kdschti-
ger», schmackhafter und gesund. Denn
wir brauchen keine Antibiotika oder
Kokzidiostatika. Es gilt: Je dlter das
Tier, desto besser schmeckt es. Bruder-
hédhne haben im Gegensatz zu Poulets
aus der Mastlinie mehr saftiges Schen-
kelfleisch, weil sie linger und mehr
laufen, und weniger Brust. Das Verhélt-
nis Brust zu Schenkeln ist hier noch
normal, so wie es natirlich ist. Konven-
tionelle Masthiithner kénnten mit zehn
Wochen schon nicht mehr laufen.

Zu schade fiir die Suppe also?
Eindeutig, Bruderhdhne besitzen das
beste Fleisch, aus dem sich alles ma-
chen lisst, die Schenkel kann man
schmoren, braten und grillieren, die
Brust wiirfeln. Aber ich personlich mag
Poulets am liebsten ganz, auf dem
Drehspiess grilliert, oder als Coq au vin.

Ein Suppenhuhn ist dagegen eine vom
standigen Eier legen ausgelegte, zirka
eineinhalb-jahrige Legehenne.

Das hat sicher seinen Preis?
Bruderhéhne kosten bei uns soviel wie
andere Biopoulets auch (ca. 25 Franken
pro Huhn). Die teurere Haltung wird
iiber den Eierverkauf mit 3 Rappen
mehr pro Ei quersubventioniert. Wir
versenden das Fleisch am Tag nach der
Schlachtung bei unserem Dorfmetzg
verschweisst und gut gekiihlt in einer
Styroporbox per Post oder den Bio-
Milchmann (Region Ziirich) frei Haus.
Es ist acht bis neun Tage haltbar, man
kann es auch einfrieren. Eine Bruder-
hahnbox kostet 95 Franken, und enthilt
2,5 kg Fleisch (ein ganzer Hahn sowie
Brust, Schenkel und Fliigel von ein bis
zwei weiteren). 25 Franken gehen dabei
fiir Verpackung und Versand drauf.
Was wire die Alternative?

Im Moment gibt es keinen anderen Weg,
denn die Forschung ist noch nicht
soweit, dass man schon im Ei erkennen
konnte, ob ein ménnliches oder weibli-
ches Huhn schliipfen wird. Bio-Bauern,
die beim Bruderhahnprojekt mitmachen
wiirden, gibe es aber genug, wenn wir
dementsprechend viele Abnehmer
finden wiirden. Die Grossverteiler
machen Versuche mit Zweinutzungs-
hiithnern, aber das bedeutet auf beiden
Seiten, bei der Fleisch- und der Eierpro-
duktion Kompromisse. Ingrid Schindler
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