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Friiher waren unsere Hiihner Allrounder: Zuerst legten sie Eier und

wenn ihre Leistung nachliess, landeten sie ganz selbstverstdindlich

als Suppenhuhn im Topf. Diese Selbst erstc‘indlicfzkeit ist heute

leider keine mehr. Gemeinsam mit Terroir-Koch Hélnsjbrg Ladurner

uppenhiihner gibt's, weil wir Eier
brauchen.» Hansjorg Ladurner, Kiichen-
chefim Restaurant Scalottas in der
Lenzerheide, macht schnell klar: Sprechen
wir vom Suppenhuhn, miissen wir beim Ei
beginnen. Ab einem Alter von ca. sechs Monaten
legt ein Huhn je nach Rasse 150 bis 300 Eier
pro Jahr. Doch jeweils einmal im Jahr machen
die Hiihner eine Pause: Mit rund 18 Monaten
komynen sie zum ersten Mal in die Mauser - das
heisst, sie wechseln ihr komplettes Federkleid.
In einer Herde mausern alle Hiihner gleichzei-
tig und weil das ein anstrengender Vorgang

ist, legen sie in dieser Phase - und das sind fast
zwei Monate - keine Eier. Kein Problem fir
Ladurner: «In der Zeit der Mauser gibt esim
«Scalottas» halt keine Eier», erklart der Koch,
der seine 20 Schweizer Hiihner bis zu vier
Jahren hilt. In der modernen Eierproduktion
hingegen kann sich niemand mehr einen
zweimonatigen Ausfall leisten und auch die
meisten Verbraucherinnen und Verbraucher
wirden wohl kaum freiwillig eine Eierpause
einlegen. Deshalb haben heute die meisten
Legehennen mit Beginn der ersten Mauser
ausgedient. Sie werden geschlachtet und somit
zu Suppenhiihnern.

Was tun mit dem Huhn?
In der Schweizfallen pro Jahr gut zwei Millio-

nen Suppenhiihner an, die Tendenz ist seit den

letzten Jahren steigend. Doch Herr und Frau
Schweizer konsumieren so gut wie keine mehr.

treten wir darum an zur Ehrenrettung des Suppenhuhns!
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Zu schlecht der Ruf vom zéhen, ausg'gmer-
gelten Vogel, vergessen das Wissen iiber die
Zubereitung einer nahrhaften Hiihnersuppe.
Hinzu kommt, dass moderne Schlacht-
anlagen nur noch fiir die Zerlegung‘fvon
Masthiihnern konzipiert sind. Die viel
schméchtigeren Legehennen konnen dort
nicht mehr verarb\/?tet werden’!' Und so
wurden in der Schweiz lange nur noch etwa
20 Prozent aller Legehennen als Nahrungs-
mittel verwendet, der Grossteil wurde zu
Biogas weiterverarbeitet. Seit einigen Jahren
gibt es Bestrebungen, das Fleisch alter
Legehennen als Nahrungsmittel zu erhalten.
Und tatsachlich gelangen heute wieder
fast 70 Prozent der Legehennen in Form von
Charcuterie in den Lebensmittelhandel.

Viel besser als sein Ruf

Rechnet man nach, bleiben pro Jahr aber
immer noch gut eine halbe Million Suppen-
hiihner, die nicht verwertet werden. «Das ist
eine sinnlose Verschwendung, die so nicht
sein muss», bekréftigt Hansjorg Ladurner.
Denn entgegen ihrem Ruf sind Suppenhtihner
weder zah noch fleischlos. Umso mehr, als
dass die heutigen Suppenhiihner kaum élter
als 18 Monate sind. «Und auch ein vierjdhriges
Tier ist - richtig zubereitet - ein Highlight»,
schwarmt Ladurner. Hochste Zeit also fir

die Ehrenrettung des verrufenen Vogels! Lesen
Sie auf den kommenden Seiten, wie wir
gemeinsam mit Hansjorg Ladurner das Beste
aus dem Suppenhuhn herausholen.
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~ MIT ALTEN HUHNERN

LERNT MAN KOCHEN

Terroir-Koch Hansjorg Ladurner verrdit, wie eine gute
Hiihnerbouillon gelingt und was mit dem Huhn aus de SuppH

sonst noch gemacht werde'n kann

Einmal pro Jahr lasst Hansjorg
Ladurner die dltesten Hiihner in seiner
Herde schlachten. Der Chef begleitet seine
Tiere immer hochstpersonlich nach Malans
in die Dorfmetzgerei, wo sie nach seinen
Wiinschen verarbeitet werden: «lch bestehe
darauf, dass die Fiisse dranbleiben. Denn in
eine perfekte Bouillon gehdren auch die
Fisse, sie verleihen der Suppe noch einmal
Extrageschmack.» Wer nicht das Gliick hat,
mit eigenen Tieren zu arbeiten, dem emp-
fiehlt Ladurner, mit Eierproduzentinnen und
Hihnerhaltern in der Umgebung Kontakt
aufzunehmen. Oft seien diese froh, wenn
ihnen jemand Suppenhiihner abnehme.
Und natiirlich kann auch der Metzger des
Vertrauens mit der Beschaffung von
Schweizer Suppenhiihnern beauftragt
werden.

|

P
J

AT, | g IR

POTAUFEU

Elne aromatische und warmende Huhner-
suppe ist wohl der Suppenhuhnkla55|ker \
schlechthin. Das Gemiise, das mit den
Hihnern mitgekdchelt hat, verwendet
Ladurner als Einlage und anstelle von
Kartoffeln gibt man im «Scalottas» gerduchte
Kastanien in die Suppe. Ein besonders
spannendes Element ist der wiirzige
Cracker, den Ladurner aus der Haut der
Suppenhiihner herstellt.

Fiir seine Bouillon setzt Ladurner mehrere
Hihner aufs Mal in kaltem Wasser an. Im
«wellenden» Salzwasser kécheln die relativ
grossen Tiere bis zu acht Stunden vor sich
hin. «Ein Suppenhuhn kann eigentlich nicht
verkochenn, beruhigt der Profi. « Wenn ich
das Huhn am Schenkelknochen anhebe und
der Knochen herausrutscht, ist es parat.»
Etwa eine Stunde vor Ende der Garzeit gibt
Ladurner Krauter, Gewiirze und Suppen-
gemiuise zur Briihe. Sind die Hiihner durch,
lasst er sie in der Briihe abkiihlen. «Das
Fleisch kann sich so einmal richtig mit Flis-
sigkeit vollsaugen.» Durch das Auskochen
der Knochen und der Hiihnerfiisse sowie
das Fett, das die vierjahrigen Tiere angesetzt
haben, geliert Ladurners Brihe so fest,

das man sie nach dem Abkihlen beinahe
schneiden kann. «Das ist purer Geschmack!»,
freut sich der Kiichenchef.
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ENRY PR
TONNO DI GALLINA

Tonno di Gallina - Ubersetzt «Huhnerthunfisch» - heisst
wohl so, weil die Zubereitung und die Beschaffenheit des
Fleisches an Thunfisch aus der Biichse erinnern. «Zerzupft,
mit Krdutern in ein Einmachglas geschichtet und mit
Olivenodl aufgegossen, ist das Suppenhuhnfleisch gekiihlt
bis zu drei Monaten haltbar», erklart Ladurner. Auf einem
warmen Toast oder zu Salat genossen, ist dies wohl der
nachhaltigste Thunfisch der Welt.

PULLED CHICKEN BURGER

Das Brustfleisch einer Legehenne ist eher trocken.
Hansjorg Ladurner verarbeitet es darum mit einer
wiirzig-rauchigen Barbecuesauce zu einer Pulled-
Chicken-Masse. Diese serviert er in einem Bun aus
Berggetreide. «Das Brustfleisch lasst sich zu schénen
langen Faden zerzupfen, diese lasse ich vorzugsweise
tiber Nacht in der Sauce, so saugen sie sich richtig
schon voll.»

) Die ausfuhrlichen Rezepte zu Hansjorg Ladurners

Suppenhuhnkreationen finden Sie auf unserer Website:

messer-und-gabel.ch/suppenhuhn

HANSJORG LADURNER

Der Alpenraum gehdrt genauso zu Hansjorg Ladurners Biografie

i wie zu seiner Kiiche. Geboren und aufgewachsen im Siidtirol, haben

ihn seine Lehr- und Wanderjahre als jungen Koch und Kiichenchef
Uber das Engadin in die ganze Schweiz gefiihrt. Vor 15 Jahren ist der
heute 47-)Jahrige aber wieder in die Berge zuriickgekehrt.

Auf der Lenzerheide wurde er schliesslich Kiichenchefim «Scalottas
Terroir» und im «Carn & Caschiel», den zwei Genussrestaurants

des Hotels Schweizerhof. Und die Riickkehr in die Berge hat sich

auch in Ladurners Arbeit niedergeschlagen. Heute kocht Ladurner
ausschliesslich mit dem, was ihn umgibt. Er ist iberzeugt:

«Es ist unnétig, in die Ferne zu schweifen, das Beste haben wir vor

der Haustire.»
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RESTAURANT
SCALOTTAS TERROIR

Abseits vom grossen Hotelkomplex des «Schweizerhofs» in der
Lenzerheide, in einem unscheinbaren Haus, verstecken sich eine
schone Arvenstube und eine kleine Kiiche. Das ist das «Scalottas»,
das Reich von Kiichenchef Hansjorg Ladurner, Souschef René Bissig
und Restaurantleiter Thomas Bocksch. Zum konsequent gelebten

i Terroir-Konzept des Lokals gehéren Holzofenbrot aus dem Dorf-
backhauschen, Bergkartoffeln aus dem Nachbarsdorf, eigene Bienen
und Hiihner ebenso wie Bauern, die die restauranteigenen Tiere
aufziehen - um nur einige Beispiele zu nennen.

Den Gast erwartet im «Scalottas», dank kleiner Degustationsteller
und stdandig angepasster Karte, ein spannender Streifzug durch die
¢ vielfaltige Geschmacks- und Produktwelt des Alpenraums.
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