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Kultur & Gesellschaft

Ein stolzes Huhn,
stattlich und schweizerisch

Esist eine alte Rasse, und beinahe wiire sie ausgestorben: Doch jetzt gibt es immer mehr Bauern und

Biuerinnen, die mit dem Schweizer Huhn sowohl Eier als auch Fleisch produzieren.

Von Paul Imhof, Zeglingen

Die alte Frage, was zuerst war, das
Huhn oder das Ei, klingt, als wiirde da-
rin die kiinftige Zweckbestimmung des
Federviehs bereits angedeutet: Wie
wird es enden? Als Ei, als Huhn?

Bei den modernen Hybridhiihnern
stellt sich diese Frage nicht mehr, sie ha-
ben keine Wahl, sie sind Rassen, die ein-
seitig auf Leistung geziichtet werden.
Wer auf die Eierlinie gerit, muss weibli-
chen Geschlechts sein - minnliche Kii-
cken taugen nicht einmal zur Fleisch-
mast und werden entsorgt. Etwa an-
derthalb Jahre lang legen diese Hiihner
auf Teufel komm raus Eier, bis es nichts
mehr zu legen gibt und sie liquidiert
werden (TA vom 30.Mirz). Auf der
Fleischlinie werden die Junghiihner ge-
maéstet und landen nach 30, 40 Tagen
im Schlachthaus. Diese Gebrauchsopti-
mierung dient der Wirtschaftlichkeit.
Unsere Tafeln werden so nicht berei-
chert, aber verbilligt.

Gut 1,7 Millionen Legehennen wer-
den jedes Jahr ausgemustert. Ange-
sichts dieser Zahl kénnte einem {ibel
werden, doch man kann auch etwas da-
gegen tun: Nidmlich zumindest versu-
chen, Eier und Poulets aus Haltungen
zu kaufen, die den Tieren ein gewisses
Mass an Wiirde zugestehen. Diese Pro-
dukte sind freilich nicht in Massen er-
héltlich, aber dank der hartnickigen Ar-
beit der Stiftung Pro Specie Rara lassen
sich immer ein bisschen mehr Béuerin-
nen dafiir gewinnen, eine alte Rasse im
Hiithnerhof zu halten. Zum Beispiel das
Schweizer Huhn.

Mit schneeweissem Gefieder

Zeglingen im Oberbaselbiet, Ende Mirz.
Der Hof Lostel, 5 Hektar Griinland,
3 Hektar Wald, 5 Orchideenarten, steht
allein an einem steilen, nach Osten ex-
ponierten Hang. Das Bekenntnis ist un-
tibersehbar: An der Fassade ihres Bau-
ernhauses hat Barbara Rutsch-Briggen
eine hellgriine Bio-Tafel und drei Sig-
nettafeln der Pro Specie Rara ange-
bracht. Die Frau, aufgewachsen in Gel-
terkinden, der nichsten grosseren Ort-

Woher das Schweizer
Huhn kommt, ist nicht
ganz klar. Es besteht der
Verdacht, es stamme
vom deutschen
Reichshuhn ab.

schaft, betreibt den Hof im vierten Jahr.
«Mir war sehr schnell klar, dass ich Bio-
landwirtschaft betreiben wollte», er-
zahlt die gelernte kaufmédnnische Ange-
stellte. «An einer Ausstellung 2006 sah
ich die Walliser Landschafe. Sie gefielen
mir vom ersten Augenblick an». Es folg-
ten Schweizer Hithner und Woll-
schweine.

«Alles stand innerhalb eines Jahres»,
sagt die Frau, die zehn Jahre lang bei der
Armee gedient hatte: Rekrutenschule,
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Seltener Gockel: Philippe Ammann und Barbara Rutsch-Briggen mit einem Schweizer Hahn. Foto: Sophie Stieger
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Leutnant in Bosnien, in Kosovo und in
Albanien; ausgeflogen, als die Nato ihre
Bombardierungen begann, dann Haupt-
mann bei einer Transport-Rekruten-
schule. Und jetzt «Bauer», wie auf der
Visitenkarte steht - Leutnant, Haupt-
mann, Bauer.

Wir gehen zum Hithnerhof hinunter.
Barbara Rutsch-Briggen fiillt ein Gefdss
mit Kérnern und beginnt zusammen
mit Philippe Ammann, Bereichsleiter
Tiere bei Pro Specie Rara, die stattli-
chen Schweizer Hiihner ins Freigehege
zu locken. Aus Distanz konnte man sie
fiir weisse Hybridhiihner halten, von
nahem betrachtet, unterscheiden sie
sich aber deutlich - durch Wuchs und
Details: Das Hybridhuhn hat einen auf-
gestellten, hellroten Kamm, sein Kérper
wirkt im Vergleich mit dem Schweizer
Huhn schwichlich. Das Rassehuhn trégt
ein schneeweisses Gefieder, der Kamm
ist wulstig, reckt sich nicht (was ihn vor
Erfrieren schiitzt) und ist von dunklem
Rot - ein Zeichen von Gesundheit und
guter Durchblutung.

Der Hahn ist ein Geck, schreitet stolz
den Hithnern voran, den Kamm gestellt,
die Kehllappen baumelnd, die langen
gebogenen Schwanzfedern rhythmisch
wippend, und pickt das eine oder an-
dere Korn vom feuchten Boden. Als ob
er beweisen mochte, dass seine Rasse
als frohwiichsig und gutmiitig gilt, 14sst
er sich von der Bduerin hochheben - in
ihren Armen scheint er sich wohler zu
fiihlen als auf den eigenen Beinen. Der

Rezepte

Pasta - schwer oder frisch

Brosmeliniideli

Die Schweizer-Huhn-Pasta besteht aus
regionalen Zutaten. Deshalb kann man
einmal auf Olivenél verzichten und lo-
kal bleiben: Beim Bécker richtige Brot-
brosmeli kaufen, Pasta kochen, Bros-
meli in heisser Butter schwenken und
tiber die angerichtete Pasta giessen.
Wers etwas leichter und friihlings-
frischer mag, greift zur Zitrone:

Poulet mit Zitronennudeln

Fiir 6 Personen.

1 EL Honig, 2 EL Senf, 1 EL Sojasauce
verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen;
damit 3 gewohnliche Pouletbriiste
(Schweizer Huhn ist sehr selten) bestrei-
chen, 2 bis 3 Stunden ziehen lassen.

1 Schalotte (gehackt) und 1 Knob-
lauchzehe (gehackt) in Butter glasig
diinsten, mit 2 dl Hithnerbouillon ab-

16schen, auf die Hilfte einkochen. 4 dl
Rahm einriihren, 2 EL Zitronensaft und
etwas abgeriebene Zitronenschale da-
zugeben, sdmig einkochen lassen.

Marinierte Pouletstiicke in heisser
Butter und 1 EL Honig scharf anbraten,
Deckel auf die Pfanne geben, bei niedri-
ger Temperatur garen (Hiihnerfleisch
soll saftig, aber auch «well done» sein).
Kurz vor dem Servieren mit 1 Schnaps-
glas Orangenlikor abléschen, 2 Minuten
ruhen lassen.

500-700 g Nudeln in Wasser al dente
kochen, das mit Salz und Zitronensaft
aromatisiert ist; Nudeln mit Sauce ver-
mischen, auf vorgewidrmte Teller ver-
teilen. Die Pouletbriiste in dicke Schei-
ben schneiden und auf den Nudeln an-
richten.

Aus: Culinarium - Essen und Trinken in
der Schweiz. Werd-Verlag, Ziirich.
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Gockel kam als Fremder zu den Hiih-
nern, einer Gruppe von 15 Schwestern
aus einer Brut mit dem gleichen Vater,
denn zur Zucht braucht es anderes, fri-
sches Blut. Anders als Hybridhiihner
diirfen sich die Schweizer Hiithner sel-
ber fortpflanzen, was in einem Herden-
buch verzeichnet wird. «Es geht uns ja
um die Erhaltung der Rasse», sagt Phi-
lippe Ammann.

Wie und wo das Schweizer Huhn ent-
standen ist, bleibt etwas umstritten. Der
Forderverein Schweizer Kleintierrassen
nennt als Ursprungsland die Schweiz
und hilt fest: «Hier erziichtet aus weis-
sen Orpington und Wyandotten
(1908)». Slow Food Schweiz dagegen
postuliert weitere Abklirungen, denn
es bestehe der Verdacht, das Schweizer
Huhn stamme vom deutschen Reichs-
huhn ab, «schlicht und einfach bei
Nacht und Nebel in die Schweiz ge-
bracht und postwendend eingebiirgert»
vor gut 100 Jahren.

«So eindeutig ldsst sich das nicht fest-
halten», erklirt Ammann, «eine neue
Rasse hat man nicht von einem Tag auf
den andern auf dem Tisch.» Aber auch
Pro Specie Rara legt sich fest: «In Amris-
wil begann Alfred Weiss 1905 aus ver-
schiedenen Rassen (...) ein typisches
Zweinutzungshuhn zu ziichten», also
ein Huhn, das zuerst Eier und dann
Fleisch liefert. Das Schweizer Huhn legt
gegen 200 Eier im Jahr und wird, wenn
es nicht schon vorher in der Pfanne lan-
det, im Alter von drei bis vier Jahren
schliesslich geschlachtet. Da hat es
schon dreimal ldnger gelebt als ein Hy-
bridhuhn.

Langsame Uberzeugungsarbeit

In der Schweiz gibt es bald 75 Betriebe,
die Schweizer Hiihner ziichten. Das
diirften insgesamt etwas mehr als 1500
Hithner sein - nichts im Vergleich zur
Masse der Hybriden. Aber langsam
wéichst die Gemeinde. Barbara Rutsch-
Briggen hat ihre erste Gruppe ihrer Cou-
sine geschenkt, hilt jetzt die zweite und
lasst fleissig Eier briiten und Kiiken
schliipfen, die sie als Gruppen weiter-
verkauft. In der ndheren Umgebung hat
sie bereits drei weitere Biuerinnen
iiberzeugen konnen, Schweizer Hiihner
zu ziichten.

Entscheidend, ob ein Bauer zuriick
zu den alten Nutztierrassen findet, ist
die Wirtschaftlichkeit. Auch ein Schwei-
zer Huhn soll sich bezahlt machen, Bal-
lenberg ist nicht iiberall. Beriicksichtigt
man alle Faktoren, kostet das Ei des
Schweizer Huhns gut einen Franken.
Ammann: «Fiir diesen Preis zeigt mir je-
der den Vogel.» Tatsdchlich ein satter

Preis fiir ein Ei, das man fiir weniger als
die Hilfte haben kann. Wenig Geld hin-
gegen, wenn man auf die Qualitit
schaut. «Wir brauchten ein Produkt, bei
dem man das Ei zur Veredelung einset-
zen kann.» Man suchte und entschied
sich fiir Teigwaren.

Auch fiir Nudeln

Seit Herbst 2009 produziert die kleine
Manufaktur Pasta Avanti in Bockten BL
Nudeln mit Eiern des Schweizer Huhns,
angeriihrt mit hellem sowie dunklem
Dinkelmehl. «Alles regional, alles bio»,

Das Schweizer Huhn legt
gegen 200 Eier im Jahr
und wird, wenn es nicht
vorher in der Pfanne
landet, mit drei bis vier
Jahren geschlachtet.

sagt Remo Sutter, Geschiftsfithrer des
Familienbetriebs. Der Dinkel wichst in
der Region und wird in der Region ge-
mahlen, in der Miihle Maisprach. «Die
Qualitit der Eier des Schweizer Huhns
ist iiberdurchschnittlich», sagt Sutter.
Vor allem bei den Nudeln aus hellem
Dinkelmehl fillt die Kraft im Ei des
Schweizer Huhns auf: Der Dotter leuch-
tet so intensiv, dass die Pasta eine sa-
frangelbe Farbe erhilt.

Pasta Avanti stellt Teigwaren aus
hochwertigen Produkten nach Wunsch
oder Mass her. Sutters Vater handelte
mit Pastamaschinen, die er aus Italien
importierte und fiir Grossbetriebe
«multiplizierte», bevor die nichste Ge-
neration begann, selber Pasta herzu-
stellen. Heute werden in einem Jahr
rund 40 Tonnen Mehl verarbeitet. Von
der Spezialpasta fiir Pro Specie Rara hat
Sutter bis dato 1200 Pickli a 300
Gramm produziert. «Das wird gewiss
noch mehr», sagt Ammann voller Zuver-
sicht. Und Sutter: «Das ist erfreulich.
Auch wenn ich jedes Schweizer-
Huhn-Ei von Hand aufschlagen muss.»

Dinkel-Nudeln vom Schweizer Huhn,
hell oder dunkel, a 300 g, 5.90 Fr., bei
Pasta Avanti, Hauptstrasse 48,

4461 Bockten; Tel. 061 983 90 48.
Spezialitdten des kleinen Betriebs sind
mehrfarbige Nudelblitter und Riesen-
ravioli. Der Teig wird gewalzt und nicht
gepresst; keine Konservierungsstoffe,
Geschmacksverstdrker und E-Nummern.

www.pastaavanti.ch
www.prospecierara.ch

Leser fragen

Paul Imhof

beantwortet Fragen zum
leiblichen Wohl, zu Vollerei
und Fasterei, zu festlichen
und alltaglichen Tafeln, ', a
Kuche und Keller.

Konnte man Blumenkohl nicht
zeitgemadsser verwenden?

Blumenkohl - ein altmodisches,
unattraktives Gemiise, das vom
unsiglichen Broccoli in den letzten
Jahren noch mehr in die Ecke ge-
dringt wurde - ist doch grundsitz-
lich gesund und giinstig. Kénnte
man die Dubarry-Bélle auch heutiger
inszenieren? M. R.

Liebe FrauR.,

Finden Sie tatsidchlich, dass Blumen-
kohl unattraktiv ist? Thr Hinweis auf Ma-
dame Du Barrys prall gefiilltes Décol-
leté, das der Nachfolgerin von Madame
Pompadour den Kontakt zu Louis XV er-
leichtert haben diirfte, soll wohl zeigen,
dass Sie vertraut sind mit Dubarry-Sup-
pen und dhnlich altmodischen Gerich-
ten mit Blumenkohlrdschen. Broccoli
finde ich auch unséglich, vor allem, weil
er in der Profikiiche als Garnitur dient
und fast auf jeden Teller platziert wird,
der ein wenig Griin braucht. Dass Blu-
menkohl gesund ist, bezweifle ich nicht,
auch wenn man ihn in Indien fiir schwer
verdaulich hilt und ihm nachsagt, er
verursache Bldhungen - besonders,
wenn man ihn in Wasser koche. Wie
sonst, mogen Sie einwenden.

Versuchen Sie es doch einmal mit
dem folgenden Rezept aus Nordindien,
es konnte durchaus sein, dass es Ihnen
«heutiger» erscheint als das Grossmut-
ter-Gemiise, das Sie nicht mehr schit-
zen (aber ehrlich, gratinierter Blumen-
kohl mit Bechamel und Kédse schmeckt
doch gar nicht so schlecht?).

Punjabi gobi

(Blumenkohl mit Ingwer)

500 g Blumenkohl in Roschen zerteilen.
3% TL Kreuzkiimmelsamen im Morser
zerstossen. 3 EL Ol in einem Wok oder
einer tiefen Pfanne erhitzen und darin
1-2 EL geriebenen frischen Ingwer an-
braten. Nach gut einer halben Minute
die zerstossenen Kreuzkiimmelsamen,
1 Prise Chilipulver und Y4 TL gemahle-
nen Kreuzkiimmel dazugeben sowie
etwa % TL Salz unterriihren, gut vermi-
schen und dann die Blumenkohlros-
chen dazugeben. Mit 1 Prise Garam ma-
sala bestreuen und alles griindlich mit-
einander vermengen. Die Blumenkohl-
réschen sollen gleichmissig mit Ol und
Gewiirzen iiberzogen sein. Zugedeckt
bei niedriger Temperatur garen (Gar-
punkt nach persénlichem Geschmack)
und servieren. Als Beilage eignet sich
ungewlirzter Basmatireis.

Kreuzkiimmel und Ingwer wirken ge-
gen Bldhungen wie auch die Garme-
thode ohne Wasser. Sollte Thnen nicht
nach indischer Kiiche zumute sein,
dann versuchen Sie es doch mit Blu-
menkohl Mimosa - das klingt zwar alt-
modisch, passt aber gut zum Friihling
und dient ausserdem der Verwertung
iibrig gebliebener Ostereier:

Einen Blumenkohl in Salzwasser ko-
chen; in einer Bratpfanne Butter zerge-
hen und brdunen lassen; Paniermehl,
gehackte Eier und gehackten Peterli da-
zugeben, mit Salz, etwas Worcester und
Tabasco wiirzen, dann etwas stehen las-
sen. Nochmals kurz vermischen und
iiber den heissen Blumenkohl giessen.

Aus: «Currys» von Camellia Panjabi.

Rosinenpicker

Limited Chocolate

In ihrer «Limited Edition» fiir den Som-
mer 2010 présentiert Movenpick Ice
Cream zwei Schokoladenglaces: eine
weisse mit Marulafrucht und eine
dunkle mit Tonkabohne. Die dunkle
(Chocolate & Tonka Truffle) entfaltet im
Gaumen einen wundervollen Ge-
schmack - dunkle Truffe-Schokolade,
die leichte Bitterkeit gerésteter Bohnen,
wenig Zucker. Zweifellos eine der bes-
ten Ice Creams der Premium-Linie von
Movenpick. (imh)

900 ml, ca. 12 Fr., in Coop, Globus und
weiteren Spezialgeschdiften.



