Drei Fragen an Jean-

Francis Planté, Prasident *
Volailles d"Albret und -

verantwortlich fiir den

Produktionsbetrieb *

«des Landes.

Wieso ist das Geflugel
der Association
volailles fermiéres des
Landes so beliebt?
«Das Fleisch ist sehr zart
und saftig. Aber trotzdem
bissfest und von einem
ausgezeichneten Aroma.»

Welches sind die Qua-

litdétsmerkmale von
Poulets «des Landes»?

«Die kontrollierte Zucht -

nach strengen Regeln,

wozu auch der freie *
Auslauf und die regle- -
mentierte Fiitterung *

gehdren, sowie alle ande-
ren Bestimmungen des
cLabel rouges, die denen
von Coop Naturaplan
entsprechen.»

Wie viele Gefliigel-

farmer sind unter :
dem Label «des Lan- :
des» zusammen- :

geschlossen?
«Generell 800 Gefltigelfar-

men in der Region sowie :
zusatzlich noch 250

Betriebe aus dem Dépar-
tement.»

Geflligel «des Landes» - zart, aromatisch

und aus freier Aufzucht

Die Aquitaine im Siidwesten Frankreichs, zwischen

Loire, Zentralmassiv, Pyrenden und Atlantischem Ozean
gelegen, ist ein Feinschmeckerparadies. Die Region, die
die Départements Dordogne, Gironde, Landes, Let-et-
Garonne und Pyrénées-Atlantiques mit der Hauptstadt
Bordeaux umfasst, hat viel zu bieten. Zum Beispiel aus-
gezeichnetes Gefliigel, das in den «des Landes», dem
grossten zusammenh&ngenden Waldgebiet Frankreichs,
geziichtet wird.

In den sandigen Pinienwaldern, stark durch die
Nahe des Meeres gepragt, findet das Federvieh einen
wunderbaren Lebensraum: Die mittlere Jahrestempera-
tur liegt bei 12 Grad, das Sommermittel bei 20 Grad,
wahrend die Winter dusserst mild sind.

Seit 1964 hat sich die Genossenschaft Geflii-
gel «des Landes» der Gefliigelzucht verschrieben. lhr
Hauptzweck sind die Durchfiihrung und die Uberwa-
chung, die Behandlung, die Verarbeitung, die Haltbar-
machung und der Verkauf von Gefliigelprodukten, wel-
che bei Coop unter der Marke «des Landes» als Poulet,

Pouletschnitzel und Pouletbrust supréme verkauft wer-

den. «Des Landes» ist ein Gltesiegel, das einem hohen
Qualitatsanspruch gleichzusetzen ist.
Das zarte und bissfeste Fleisch der Rasse Sie-

benbiirger Nackthals-Hihner ist besonders aromatisch,

da ihre Leibspeise zur Hauptsache Pinienkerne und der

wild wachsende Farn sind. Sie leben véllig frei — ohne

Gehege und Zaune - und kénnen vor Wind und Wetter

in fahrbaren Stallen Zuflucht finden. Sie schatzen den

sandigen Boden in den ausgedehnten Pinienwaldern, wo :

sie nach Herzenslust gackern, scharren und picken kén-
nen. Die Siebenbiirger Nackthals-Hiihner sind eine alte
Rasse. Sehr robust, lebhafter als andere Artgenossen
und speziell gut im Fleisch. Sie werden schwerer gemas-
tet und sind beim Schlachten 82 Tage alt und zwischen
1300 und 1500 Gramm schwer, was sich ebenfalls posi-
tiv in der Qualitat niederschlagt. Und nach den natiir-
lichen Feinden des Gefliigels befragt, sagt ein Farmer,
der die Genossenschaft «des Landes» beliefert: «Der
Fuchs oder die Raubvdgel sind kein grosses Problem und
bescheren uns weniger Verluste als der Mensch, der sich

doch ab und zu als Hithnerdieb entlarvt.»

Siebenbirger Nackthals-
Hiihner liefern das wun-
derbare Fleisch, beispiels-
weise fir Pouletschnitzel

: und Pouletbrust supréme

der Marke «des Landesy.
Eine Delikatesse, die in
der Aquitaine, im Siid-
westen Frankreichs, frei

: lebt und dort geziichtet
: wird.



