Ein Tag bei ... unser Lanie

“ ™

“Eiklar, Dotter oderbeides - Eiér sind ein wichtiger
Bestandteil zahlreicher Weihnachtsbackereien. Doch das
Ei hat au_c'h_ eine weniger appetitliche Seite: Bisher ist
es gang und gabe, mannliche Legehennen-Kiiken'gleich
nach dem Schlipfen zu toten. Am Martinshofiist das
anders,'denn auch die Bruderhahne der hier lebenden

Hihnerwerden aufgezogen.
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uf der einen Seite ein gemiitlicher

Stall mit tiberdachtem AufBen-

bereich, auf der anderen Seite
schmalstaimmige Pappeln als Schutz vor
Angreifern von oben. Dazwischen tummeln
sich zufrieden gackernd, scharrend und
pickend kleine Griippchen von neuerdings
weiBen Hiihnern: Auf der groBen Hiihner-
wiese am Martinshof in Buch ist die Welt
in Ordnung. Nicht zuletzt auch deshalb,
weil wegen der hier lebenden Hiihner keine

mannlichen Kiiken sterben mussten.

Doch warum ist das etwas Besonderes? In
Osterreich ist es in der konventionellen
Hiihnerhaltung traurige Routine, méann-
liche Kiiken von Legehennen bereits am
ersten Lebenstag zu toten, weil sie naturge-
maB keine Eier legen. Ca. 9 Millionen Kiiken
waren das alleine im Jahr 2020. Ein Miss-
stand, den die Martins nicht ldnger hin-
nehmen wollten. ,In der Osterreichischen
Biobranche ist das Aufziehen der Hihne
schon langer iiblich“, erklart uns Claudia
Martin. ,Wir finden das gut. Deshalb haben
wir uns entschlossen, auch unsere Freiland-
eier-Betriebe umzustellen. Also haben wir
dieses Jahr auf allen Hofen ausschlieflich
Hiihner eingestallt, deren Briider nicht als

Eintagskiiken getétet wurden.“

Bei neun Partnerbetrieben will die Umset-
zung eines solchen Projektes jedoch gut
geplant sein. Denn auch wenn die Martins-
hof-Hiihnerhéfe im Vergleich klein sind,
leben doch in jedem der familiengefiihrten

Partnerbetriebe bis zu 3000 Hithner. »

Sutterliity Magazin

87



Ein Tag bei ... unser Lanie

WAS PASSIERT MIT DEN BRUDERHAHNEN?

Wie schon bisher leben am Martinshof und
bei jedem Partnerbetrieb je ca. 20 Héhne
bei den Hiihnern. ,Die Hiahne sind wich-
tig fiir das Sozialgefiige. Vor allem unser
Caruso hier hat die Damen gut im Griff*,
erklart uns Bertram und deutet auf ein
besonders prachtvolles Exemplar. ,Das
ist unser schonster Hahn!“, sind sich auch
Luise (8) und Magdalena (10), die Tochter

der Martins, einig.

Doch um alle Bruderhdhne selbst aufzu-
ziehen, fehlt am Martinshof der Platz. Auch
wirtschaftlich sei das fiir einen Legebetrieb
dieser GréBe nicht machbar. Deshalb wer-
den die Hidhne in Bruderhahnbetrieben
aufgezogen. Die Hiahne leben dort 70 bis
90 Tage, immerhin doppelt so lange wie
ein klassisches Masthuhn. Dann werden
sie geschlachtet und das Fleisch wird
groBtenteils zu Wurstwaren, Fiillungen
fiir Teigwaren und Ahnlichem verarbeitet.
,Das Problem ist, dass die Hahne sehr viel
weniger Fleisch ansetzen als ein Brathendl®,
erklart Bertram Martin. ,Wenn ein Hahn
ca. 3 Kilogramm wiegt, bleibt am Ende nicht
einmal ein Kilogramm Fleisch iibrig.“ Mit
dem Erlos aus dem Fleischverkauf lassen
sich die Kosten der Bruderhahnaufzucht
also bei Weitem nicht decken. ,Wir zahlen
deshalb fiir jede Junghenne einen Aufpreis.”
Das macht am Ende jedes Freiland-Ei um 2
Cent und jedes Bio-Ei um 3 Cent teurer. Ein
Mehrpreis, den die Konsumentinnen und
Konsumenten offenbar gerne in Kauf neh-
men. ,Wir haben bisher nur gutes Feedback

bekommen®, freut sich Claudia.
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Die Hdhne sind
wichtig fiir das
Sozialgefiige!
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HALLO, WIR SIND DIE NEUEN!

In diesem Jahr haben Claudia und Bertram
Martin gleich noch ein Experiment gewagt:
Statt der braunen ,,Lohmann Brown“-Lege-
hennen gackern seit diesem Friihjahr weife
,Lohmann Sandy“-Hiihner iiber die Wiesen,
vorerst jedoch nur am Martinshof direkt.
Wenn es gut lduft mit der neuen Rasse,
kann jeder Partnerbetrieb im nachsten Jahr
selbst entscheiden, ob er ebenfalls umstei-
gen mochte. ,Diese Hiihner haben einen
ganz anderen Charakter”, sagt Bertram
Martin. Wahrend er bisher bei seinen Kon-
trollgidngen im Stall und auf der Wiese auf
Schritt und Tritt von den gefiederten Damen
umringt war, beobachten seine jetzigen
Hiithner das Geschehen auch nach Mona-
ten am Hof lieber aus sicherer Entfernung.
,Mindestens drei Meter Abstand halten sie
immer.“ Trotzdem versuchen wir, die vor-
sichtigen Tiere noch einmal vor die Linse zu
bekommen, bevor die Sonne untergeht. , Ihr
miisst ein bisschen vor euch hinsingen, das
mogen sie gerne, grinst Bertram. Wir las-

sen es lieber. Tierwohl geht vor.

Viereinhalb bis fiinf Monate waren die
Hiihner alt, als sie im Frithsommer auf den
Martinshof gekommen sind. Jetzt sind die
Hiithner erwachsen und legen bereits fleiBig
Eier. Im Stall fressen die Tiere Mais, Wei-
zen, Sonnenblumenkerne, Raps und etwas
Soja aus dem Donauraum. Erginzt wird
der Speiseplan mit Grasern, Krautern und
einem gelegentlichen Wurm beim taglichen
Auslauf auf der weitlaufigen Wiese. IThre
Tage verbringen sie so, wie man es sich als
Huhn nur wiinschen kann: Um halb sechs
gibt es Friihstiick, dann geht es zum Eier-
legen in die mit weichem Dinkelspelz aus-
gelegten Legenester. Im Anschluss konnen
die Hiihner, wenn sie wollen, nach drauflen
— und zwar den ganzen Tag. ,Diese Rasse
ist sehr neugierig und gerne unterwegs®,
erzahlt Bertram. ,Die Ersten sind schon
nach ein paar Tagen ausgebiixt, darum
mussten wir hier einen zweiten Zaun auf-
stellen.“ Genau iiber diesen klettern wir
jetzt wieder, denn die Fotos sind im Kasten
und die Hiithner wollen langsam zuriick in
ihren gemiitlichen Stall. Auch wir machen

uns auf ins Warme. »
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finest Seafood - enjoy the Difference

GARNELEN
von Yuu’n Mee,
69 kcal/290 k3J,

16 % Protein,
0,5 g Fett,
0,0 g Zucker,
100 % nachhaltig*

...jetzt mehr entdecken,
im Tiefkiihlregal

* pro 100qg,
Nechhaltigkeit ist unsere Natur.
Mehr unter www.yuu-n-mee.at
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AUF EINEM NACHHALTIGEN WEG

Im Biiro gibt es heifen Kaffee und am
Tisch wartet schon ein Teller mit den ers-
ten Weihnachtskeksen. ,Kekse backt bei
uns immer die Oma Paula, da brauche
ich gar nicht erst versuchen mitzuhalten®,
lacht Claudia, die sich ohnedies lieber um
die Qualitdt und die moglichst nachhaltige
Produktion der Zutaten kiimmert. Fiir
Claudia und Bertram Martin ist die Bru-
derhahn-Aufzucht einer der vielen Schritte
auf diesem Weg. ,Uns ist es sehr wichtig,
dass das, was wir machen, Hand und Fuf}
hat“, betont Bertram. Das bedeutet fir die
Martins, sich umfassend zu informieren,
abzuwigen und dann eine Entscheidung
zu treffen, die Schritt fiir Schritt umgesetzt
wird. In vielen Belangen hat der Martinshof
so eine Vorreiterrolle eingenommen, wie
beispielsweise mit der 100 Prozent plas-
tikfreien Nudelverpackung aus Zellulose.

Zudem sind sowohl der gesamte Betrieb als
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Uns ist es sehr
wichtig, dass das,
was wir machen,

Hand und Fuf} hat!
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auch jedes einzelne Produkt klimaneutral.
Doch nur weil ein Schritt einmal gegan-
gen wurde, bedeutet das nicht, dass die
Martins dort stehenbleiben. Im Gegenteil:
,Umwelt- und Klimaschutz und vor allem
das Tierwohl sind Bereiche, in denen man
immer etwas besser machen kann® sagt

Claudia. ,,Und das ist unser Ziel.“ »
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Magdalena (10) und Luise (8) freuen
sich schon auf Oma Paulas Kekse.

e(lx

ENTDECKE DIE
GESAMTE VIELFALT;
VON' FELIX

Oma Paulas
& Ausstecherle

ZUTATEN

300 g helles Dinkelmehl Type 700 - 200 Butter kalt - 80 g Zucker
1 Ei natiirlich vom Martinshof - 5 g Backpulver - etwas Salz
auBerdem: 1 verquirltes Ei vom Martinshof, zum Bestreichen

ZUBEREITUNG fe(lx oM

CRUNCHY
Mehl und Salz in eine Schiissel geben. Die in Stiicke ’ SOFT

geschnittene kalte Butter, den Zucker und das Ei
dazugeben. Mit den Hinden oder dem Knethaken rasch
zu einem glatten Teig kneten, zu einer Kugel formen

und gut zugedeckt 1 h im Kiihlschrank rasten lassen.

= ([P
AnschlieBend Teig ca. 3-4 mm dick ausrollen. Mit den : il : §0 GUTYES )
Lieblingsausstecherle beliebige Formen ausstechen und ' AUSSIEHT

die Kekse auf ein mit Backpapier belegtes Backblech wons

N GELEE

legen. Mit einem verquirlten Ei bestreichen und im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 1012 Min. backen.
Ergibt je nach GroBe der Ausstecher ca. 20 Stiick.
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Der leckere
Knabber-SpaB in vier
Geschmacksrichtungen!

Bis dato ist die Bruderhahn-Aufzucht fiir die
Martins die beste Moglichkeit, mit der sen-

v/

Familie Martin

siblen Kiiken-Problematik umzugehen. Und

was konnen wir Konsumentinnen und Kon-

sumenten tun? ,Ganz einfach®, sagt Bertram.

,Fir Eier gilt dasselbe wie fiir alle tierischen MARTINSHOF
Lebensmittel: lieber weniger konsumieren Familie Martin
und dafiir auf die Herkunft und die Qualitit ~ Risar 36a
achten — ,Und das, was daraus entsteht, 6960 Buch

geniefen, ergidnzt Claudia und reicht den
Keksteller herum. Was fiir ein schoner Vor-
satz. Flirs nachste Jahr — und vielleicht sogar

schon fiir dieses Weihnachten. ¢
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