12

Aspekte

HGZ N°11

Luzern, den 30. April 2019

Serie: Kéche empfehlen (Teil 6)
Das Suppenhuhn soll
zuriick auf die Speisekarten

330 Eier legt eine
Legehenne in einem
Jahr. Danach wird sie
meist entsorgt. «Eine
Schande», finden Koch
Louis Bischofberger
und Produzentin Karin

Frederiks.

«Beelendend» findet Louis Bisch-
ofberger die Tatsache, dass viele
Legehennen nach ihrer Legephase
in der Biogasanlage landen. Seit
acht Jahren steht das Fleisch die-
ser Hiithner beim Gastgeber und
Koch des Restaurants Kreuz in
Egerkingen/SO auf der Karte. Zum
Beispiel als traditionelles Suppen-
huhn, im Pulled Chicken Burger
oder als Britkiigeli in Pastetli. Der
mit 15 Gault-Millau-Punkten aus-
gezeichnete Koch schwirmt vom
intensiven Geschmack des in Ver-
gessenheit geratenen Fleisches.

Tradition und Respekt

Seine Suppenhiihner bezieht Bisch-
ofberger bei Karin Frederiks - 20
bis 40 Stiick im Monat. Auf dem
Hof in Bennwil/BL legen 12000
Hithner rund 11500 Eier pro Tag.
Nach spétestens zwei Jahren lédsst
die Leistung nach, die Tiere miis-
sen getotet werden - Abnehmer
gibt es kaum. «Dabei konnte das
Fleisch problemlos weiterverarbei-
tet werden», so Frederiks. «Das
Suppenhuhn hat in der Schweiz
Tradition. Diese sollten wir wieder
aufleben lassen — auch aus Respekt
gegeniiber den Tieren.» Karin

skv-Mitglied Louis
Bischofberger
schwarmt vom
intensiven Geschmack
des Suppenhuhn-
fleisches.

Frederiks ist ein grosser Fan des
Fleisches von Legehennen. «Es
schmeckt kréftiger als herkommli-
ches Pouletfleisch und die Konsis-
tenz dhnelt der von Schweine-
fleisch.» Das Fleisch sollte entwe-
der sehr lange gekocht oder schnell
und heiss angebraten werden.

Hat in der Schweiz Tradition: kraftige Suppe mit Suppenhuhn.

Produzentin Karin Frederiks aus Bennwil /BL will das Suppenhuhn in der

Gastronomie und in Privathaushalten wieder salonfihig machen.

Louis Bischofberger kocht in einer
Druckgarbraisiere 40 Tiere auf
einmal, um Zeit zu sparen.

Karin Frederiks verkauft auf
ihrem Hof nebst Suppenhiihnern
auch Bratwiirste, Hamburger
oder Gehacktes: «Von 5500 aus-
gestallten Hennen koénnen wir
aber nur etwa 800 verwerten.»
Gerade in der Gastronomie sei
das Interesse an Suppenhithnern
klein. «Viele wissen nicht so recht,
was sie damit anfangen sollen.»
Das will sie dndern: «Ich werde
mich fiir das Thema Suppenhiih-
ner einsetzen, bis diese wieder
den verdienten Platz auf der Spei-
sekarte einnehmen.» Auch Louis
Bischofberger ist iiberzeugt: «Die
Gastronomie muss mit gutem
Beispiel vorangehen.» Denn
wiirde jede Familie im Jahr nur
ein Suppenhuhn essen, miisste
keine einzige Legehenne mehr
entsorgt werden. ANGELA HUPPI

BILDER ZVG

REZEPT

«Poule au pot»
von Louis Bischofberger

Zutaten fiir zwei Portionen

1St. Suppenhuhnai,2kg

30g Salz

1 Gemiisebouquet (Karotte,
Sellerie, Lauch, Nageli,
geschwérzte Zwiebel,
Lorbeer, Peterlistengel,
zerdriickter Pfeffer)

300 g gediinstetes Wurzelgemiise

200 g Nudelfetzen oder Kartoffeln

So wird’s gemacht

Das Huhn kalt abspiilen, trocknen,
blanchieren oder direkt ansetzen.
Zwei Liter Wasser aufkochen, das
Huhn dazugeben. Nach 15 Minuten
das Salz dazugeben, nach 60 Minu-
ten das Gemiisebouquet. Die Suppe
weitergaren lassen und immer
wieder abschdumen. Nach drei bis
vier Stunden Garzeit kontrollieren,
ob das Schenkelfleisch bereits

von der Gabel fillt. Danach das
Huhn im Fond leicht auskiihlen
lassen. Das weichgekochte Poulet-
fleisch handwarm vom Knochen
[8sen und in gleichméssige Stiicke
schneiden. Gemiise, Beilagen und
Fleisch schichtweise im Suppen-
topf anrichten, mit abgeschmeckter
Hihnerbrihe Gibergiessen,
nochmals aufkochen und servieren.

Tipp

Suppe mit Reibkase, Senffriichten,
Petersilie, Estragon oder Schnitt-
lauch ergénzen. Die Zubereitung
im Dampftopf verkiirzt die Garzeit
auf zirka eine Stunde.

Die Serie
«Kiiche
empfehlen»
stellt die
Lieblings-
produzenten
und -produkte-
von Kéchen vor.
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www.museumaargau.ch

Freiwillige vom Museum Aargau in mittelalterlichen Trachten.

ZVG

Kochen wie im
Mittelalter

Das Museum Aargau
gibt im Rahmen seines
Jahresthemas «Ess-
geschichte aus 2000
Jahren» ein Kochbuch
heraus und lanciert eine

Online-Kochplattform.

Huhn Limonia, Kaiserkrapfen
oder Spargeln an Safran: Was im
Mittelalter auf dem offenen Feuer
in stundenlanger Arbeit zuberei-
tet wurde, kann man heute ganz
einfach auf dem modernen Induk-
tionsherd kochen.

Wie, das konnten die Einge-
ladenen der Buchvernissage in
der Hotelfachschule Belvoirpark
in Zirich gleich selbst testen.
Gemeinsam mit Geschichtsver-
mittlern vom Museum Aargau,
dem Fachdozenten der Hotelfach-
schule Marco Breitenbach und
dem aktuellen Titelhalter des
Wettbewerbs Marmite Youngster
André Kneubiihler kochten sie
nach drei mittelalterlichen Rezep-
ten: Peterlistrauben, Huhn an
Zitrone mit Erbsen und Karotten
und zum Dessert Apfelmus mit
Mandelmilch. Den Hauptgang
interpretierte der junge Spitzen-
koch zusétzlich einmal in seiner
Manier. Er freute sich iiber den
neuen Einblick ins Kochen, insbe-
sondere den tiber dem Feuer.

20-jdhriges Wissen

Die mittelalterlichen Rezepte fin-
det man im ersten Kochbuch des
Museums Aargau mit dem Titel
«Von Birn und Mandelkern». Das
Kochbuch vereint 36 mittelalterli-
che Rezepte, welche in langer Tra-
dition im Museum Aargau gekocht
worden sind. «Wir kochen auf dem
Schloss Lenzburg seit 20 Jahren
mittelalterlich. Daher verfiigen
wir iiber die Rezepte und das Wis-
sen dazu», erldutert Angela Dett-
ling, Leiterin Geschichtsvermitt-
lung vom Museum Aargau. Weil es
schwierig ist, Rezepte aus dem
14. und 15. Jahrhundert zu finden,
stammen die Rezepte aus ver-

schiedenen europidischen Lén-
dern. Einige davon sind noch in
keinem Kochbuch erschienen.
Sie wurden experimentell nach-
gekocht und in eine moderne
Rezeptform tiibersetzt. Beim Aus-
probieren und Verfeinern der Re-
zepte waren viele Museumsfrei-
willige dabei. Neben den Rezepten
enthilt das Kochbuch kulturhis-
torische Hintergriinde wie die
Entwicklung von Kochgeriten,
eine Anleitung zum Kochen iiber
offenem Feuer und eine Lebens-
mittelkunde zur Herkunft sowie
Verwendung verschiedener Zuta-
tenim Mittelalter.

Alte Rezepte aufneuen Kandlen

Das Museum Aargau lancierte zu-
dem eine Online-Kochplattform
mit Rezepten aus der Antike, dem
Mittelalter, Barock und der Neu-
zeit. Angela Dettling prisentiert
im historischen Ambiente Ge-
richte aus 2000 Jahren zum
Nachkochen. Gedreht wurde in
den Schlgssern Lenzburg, Wildegg
und Hallwyl und auf dem Legio-
ndrspfad Vindonissa. Die Rezepte
werden auf Youtube und auf der
neuen Online-Kochplattform des
Museums Aargau verdffentlicht.
SARAH SIDLER

Buchtipp

Von birn
und mandefkern

Im Kochbuch von «Birn und
Mandelkern» zeigen Spezialis-
ten vom Museum Aargau,
dass mittelalterliche Rezepte
auch einfach auf modernen
Induktionsherden gekocht
werden kénnen.

AT Verlag
160 Seiten, gebunden
ISBN 978-3-03919-475-9
Fr.29.00



