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Auslauf nach der Ei-Ablage: Cita
Sandrock affnet die Stallluken for
die Herde. Ihre Legehennen erhalten
eine Futtermischung mit Weizen,
Hafer und Soja aus eigenem Anbau

Was wird aus einer Legehenne am Ende
eines Legehennenlebens? Was wird aus
ihren Briidern?

Fabian Hide, 32, kennt diese Fragen.
Der Bio-Landwirt sitzt hinterm Steuer
seines Jeeps, hinten im Fond bellt
Hund Wotan. Wir fahren durch hiige-
liges Gelinde, an Wiesen und Weiden
vorbei zu den Stillen. Fabian fiihrt mitl
seinem Vater und einem Kompagnon
den Mustergefliigelhof Hade. Ein
Vorzeigebelrieb, 1927 gegriindet, biolo-
gisch bewirtschaftet seit 1975. Heute mit
36000 Hithnern, verteilt auf15 Stallein-

heiten. Und die kann man sogar googeln:
Jedem Stall ist ein Code zugeordnet,

der auf die Eier gestempelt wird. Wer die
Kontrollnummer o-DE-0620026 sucht,
landet beim Steckbrief fiir Stall 6. Dort,
wo die Zweinutzungshithner eingestallt
sind. Sie sind vielleicht eine Antwort auf
die aktuellen Fragen zum Tierwohl und
zum Umgang mit dem Fleisch. Zweinut-
zungshihner legen weniger Eier als die

auf Eierproduktion getrimmten Lege-
Hybriden und setzen weniger Fleisch an
als Masthiihnchen, aber dafiir kéinnen
sie beides. Miinnliche Kiitken miissten
nicht getotet werden, und das Fleisch
der weiblichen Tiere liefbe sich nutzen.
soweit die Theorie. In der Praxis steht
die dkologische Tierzueht mit ihren
Zweinutzungsrassen noch am Anfang.
Und auch der Verbraucher muss mit-
machen. _Leider denkt der Kunde meist
nur beim Elerkauf an das méinnliche
Tier, nie beim Fleischkauf™, sagt Hide.
~Aber mit den Eiern fillt auch immer
ein Suppenhuhn an und ein méannliches
Tier, das auch irgendwann getétet wird.
ks gibt eben keine vegetarischen Eier.”
Rund 300000 Eier wichentlich
verpacken, versenden, verkaufen Hiides
unter anderem als biozertifizierte
-Sonneneier” an den regionalen Lebens-
mittelhandel und iiber die Firma Heirler
bundesweit an Reformhéuser. Ihre Tiere
haben Platz und Auslauf, finden Schutz
unter den Sonnensegeln eines Foto-
voltaikparks, der den Hof mit Energie
versorgl. Sie bekommen Futter nach
Bioland-Richtlinie, ohne antibiotische
oder hormonelle Leistungsfirderer. Das
Getreide dafiir liefert ein Landwirt aus
der Nachbarschaft, der im Gegenzug von
Hide Hithnerdung - aufbereitet in einer
Biogasanlage - fiir seine Felder be-
kommt. Eine Futter-Mist-Kooperation,
von der beide Seiten profitieren. Hide
macht vieles richtig. Wurde 2019 zum
-Gefligelhalter des Jahres® gekiirt, als
erster Bio-Landwirt in dieser Kategorie
Uberhaupt. Die Zeitschrift . Lebensmit-
telpraxis® zeichnete thn im Januar auf
der Griinen Woche fiir sein Konzept ,'ne
Runde Sache® als .Regionalstar 2020
aus. Aber wenn der Traum hinter dem
Konzept, das klimaneutrale Ei wahr
werden und Hahn und Henne am Ende
wieder einen wiirdigen Platz im System
Nutztierhaltung bekommen sollen, steht
noch einiges an Arbeit an. Fiir Einzel-
kimpfer kaum zu schaffen, Also haben
Fabian Hide und Gita Sandrock sich mit
Gleichgesinnten zusammengetan: sechs
Bio-Landwirte, zwei Schlachtbetriebe,
zwei Vermarkter. Gemeinsam haben sie
die ,Hessische Biohuhn eG* gegriindet
und sind in die Lebensmittelproduktion
eingestiegen - mit der Marke . Bickus®,

Hahn in der Herde: Bei _Coffee” und
Lream”, zwel Zweinutzungsrassen

aus der okologischen Tierzucht, hat
auch der Gacke| ein Daseln

Der Weg dahin war nicht einfach, die

Entscheidung, das Fleisch iiber Conveni-

ence-Produkte und Saucen zu vermark-
ten behagte nicht allen Genossinnen
und Genossen. Verschiedene Schritte
wurden erwogen: Frischgefliigel fiir
den Handel? Dafiir hitten sie wohl nicht
kontinuierlich genug Fleisch gehabt,
Tiefkiihlgefliigel? Mag der Verbraucher
nicht so. Auf Bruderhihne setzen? Auf
Zweinutzungshithner? Beides? Immer
wieder tauchten Probleme auf, fir die
es keine schnelle Lésung gab - und gibt,
Aber sie haben angefangen. Und das hat
auch mit Susanne Roth zu tun.

,ES GIBT
KEINE VEGE-
TARISCHEN
EIER. HENNE
UND HAHN
GEHOREN
IMMER DAZU.“

Fahian Hade

usanne Roth und ihr Mann Markus
S fiihren einen Bioland-zertifizier-

ten Gefliigelmastbetrieb und
eine Schlachterei in Witzenhausen-
Unterrieden, 30 km nirdlich von Wehre-
tal. Die Roths sind eine der beiden
Schlachtereien, die fiir Bickus Tiere
schlachten und das Fleisch verarbeiten.
Hierher wird ein Teil der Sandrock-
Hennen gebracht. Auch Tiere anderer
Genossenschaftsmitglieder und von
Kleinbetrieben aus dem Umland. Ins-
gesamt knapp zwei Tonnen Fleisch
werden jede Woche bei Roth verarbeitet,
600 Tiere von Hand geschlachtet. Sie
werden vor dem Halsschnitt betiubt, sie
bluten aus, werden gerupft, ausgenom-
men und - sobald der Tierarzt sie nach
der Fleischuntersuchung fiir den Ver-
zehr freigegeben hat - zerlegt, verpackt
und am niichsten Tag ausgeliefert,
gegebenenfalls eingefroren. Drei Minner
und zwei Frauen stehen mit Hygiene-
kleidung und Handschuhen im Zerlege-
raum. Es ist kalt, aus einer Box schallt
eine italienische Oper. Mit ruhigen,
routinierten Handgriffen zerlegen die
Méanner die Hithner: Jedes wird einzeln
aufeinen Dorn gesetzl, mit wenigen
Schnitten sind Fliigel und Keulen abge-
trennt, ist die Brust gedffnet, das Filet
herausgetrennt. Parierl, gewogen,
verpackt. Die Roths verarbeiten haupt-
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siichlich Frischgefliigel. Sie beliefern
regionale Metzgereien, Reformhiuser,
Restaurants. Aus Karkassen und Verar-
beitungsfleisch werden Frikadellen,
Wurst, Suppe. Und hier entstehen die
Brustfilets .sous-vide" von Bickus.

«Die Idee kam von der Food-Journalistin
Ursula Heinzelmann®, erzihlt Susanne
Roth, 54, graues Haar, gute Laune. Ich
habe die Umsetzung iibernommen, weil
ich sowieso gern koche.” Vierzehntiig-
lich bereitet sie zu, ca. 20 Kilo auf Bestel-
lung: marinieren, vakuumieren, sous-
vide garen und an den Handler schicken,
der die Bestellungen an die Liden auslie-
fert. Es ist ein hochwertiges Convenience-
Produkt, Kilopreis 43 Euro. Es ist ein
Versuch. Denn mit dem Fleisch von
Legehennen und Bruderhihnen tut der
Verbraucher sich noch schwer: .Wenn
Sie das Filet eines Bruderhahns neben
ein Masthiihnehenfilet legen, sehen

Sie den Unterschied®, sagt Roth. Und der
Kunde sieht den auch.” Der lésst sich
erst interessiert den Unterschied erklé-
ren zwischen Bruderhahn (Briidern der
auf Ei-Ertrag getrimmten Legehennen)
und Zweinutzungshuhn (Tieren beider
Geschlechter). Und nimmt dann doch
das Masthiihnchen (das iibrigens auch
ein Masthithnchen sein kénnte, da beide
Geschlechter genutzt werden). Er nimmt
das Masttier, weil es schiner aussieht.
Vielleicht auch weil Zweinutzungs-
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Drei hen sind die
0 Koken alt - mit etwa
1B Wochen ziehen sie um

- ﬁldm Legehennenstall
Ll

hithner und Bruderhiihne etwas anders
zubereitet sein wollen, etwas linger
garen, gern bei niedrigerer Temperatur.

5ist noch ein Weg zum klimaneu-
E tralen Ei und zum Umstieg aufs

Zweinutzungshuhn. Dabei gab es
das alles schon mal. Fabian Hide: . Fruher
kam so ein Huhn im Jahr locker auf
275 Eier, hat mein Opa mir erzidhlt. Das
ist eine Menge. Heute ziichtet man an
Zweinutzungshithnern herum, die ge-
rade mal auf 220, 230 Eier kommen. Das
ganze Wissen, die ganzen Zuchtlinien
gingen verloren. Das ist jammerschade.
Vor 50, 60 Jahren waren wir deutlich
weiter in der Gefliigelzucht, als wir es
heute sind.” Hide steigt in den Jeep. Wir
fahren zuriick, vorbei an den grofien
griinen Stéllen, noch kurz zum Hofla-
den, wo frither die Briiterei war. Die Zeit
lasst sich nicht zuriickdrehen. Aber die
Landwirte, Vermarkter und Schlachter,
die den Tieren etwas Wiirde zuriickge-
ben michten - und Eiern und Fleisch
einen Preis nach wahrem Wert -, sie
werden mehr. —

=p&t«-Redakteurin Inken
Baberg liebt es, Ostereier
zu suchen. Dieses Jahr ging
sie fruher los und entdeckte,
dass ein klimaneutrales” Ei
keine Utopie sein muss,

GUTES VOM
GANZEN
HUHN

Die Hessische Biohuhn eG vermarktet
Sauce, Suppenhohner und Brustfilets u.a.
uber die Hofladen ihrer Mitglieder, einige
Basic-Bio-Supermarkt-Filialen, hessische
Alnatura-Laden und www.sonnenei.de,
Auch Ober den Online-Regionalprodukt-
Vermarkter Pielers, Ober den man bundes-
weit Lebensmittel direkt vom Erzeuger
beziehen kann, sind die Produkte verfigbar.
www.pielers.de/de/erzeuger/bloland-
frischgeflugel-roth-gbr

Saucen vom Bio-Huhn,
-mediterran” und .exotisch”,
350 ml, ca. 6 Eurn

Lick-Huin
Lis-arpessts

Bio-Suppenhuhn, 800-1200 g,
€a. 10 Euro/kg (tiefgekhit)
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Bio-Huhnerbrustfilet ,Sesam-
Kurkuma" und . Zitrone-Thymian®
sous-vide gegart, 140-170 g.

ca. 4,30 Euro/100 g (Kihlware)
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