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Ein Highlight fiir GenieRer - ™%
Das Original Sulmtaler hat wieder Saison

Beinahe ausgestorben, erfdhrt ein Huhn mit grofSer kulinarischer Vergangenheit seine Renaissance. Schon im ausgehenden 19. Jahrhundert galt
es, heute bekannt als ,,Original Sulmtaler”, an Kaiser- und Kénigshdfen auf Grund seines wohlschmeckenden Fleisches als besonders begehrt, und

durfte auf keiner Festtafel fehlen.

Die ,Wiederentdeckung”

Seit dem Jahre 2004 arbeitete eine
kleine Ziichtergruppe in der Siidsteier-
mark an der ,Wiederentdeckung” der
edlen Hiihnerrasse. Unter der Leitung
von Georg Zohrer bot die Sulmtaler
Vermarktungs Gmbh die Delikatesse im
Jahre 2007 erstmals am Osterreichi-
schen Markt an. ,Mittlerweile sind es
bereits 15 ausgewahlte Landwirte, die
sich wieder mit der Aufzucht und Mast
des Sulmtalers beschaftigen”, erklart
Zohrer der unabhédngigen Kulturzei-
tung. Was aber macht das ,Original
Sulmtaler” so besonders? 24 bis 28
Wochen, also rund 6mal solange wie an-
dere Masthiihner, braucht das langsam
wachsende steirische Edelhuhn, bis es
seine unvergleichliche Qualitat erreicht.
Neben dem Plus an Lebenszeit bekommt
es gentechnikfreies Futter, artgerech-
te Haltungsbedingungen, viel Platz im
Stall und weiten Auslauf, optimierte
Hygienestandarts und ein probiotisches
Gesundheitsprogramm. Ebenso  wird
dem Ziichter vorgeschrieben das Edel-
huhn ausschlieRlich in einer Menge von
maximal 500 Tieren am Hof zu halten.
Das ,Orginal Sulmtaler” ist ein hoch-
wertiges ,Nischenprodukt”, auf Grund
seiner aufwendigen Haltung kann und
soll es nie ein Masseprodukt werden.

Im Geschmack eine Klasse fiir sich...
Henne, Hahn und Kapaun

Das besondere Genusserlebnis ist im
wahrsten Sinne des Wortes eine Klasse
fiir sich: Saftig, kraftig und von einzig-
artigem Geschmack - Ein Ergebnis der
taglichen Bewegung an frischer Luft,
der jahreszeitenbedingten, gesunden
Erndhrung und des natiirlichen Wachs-
tums, bei dem nichts dem Zufall iiber-
lassen bleibt. Das Sulmtaler Huhn ver-
spricht somit schon von Natur aus einen
durch und durch gesunden Genuss. Im
Vergleich zu (blichen Hiihnern erfreut
den GenielRer beim ,Original Sulmtaler”

Die aufgesetzte Henne

Kreation Hermine Koschak

1 Sulmtaler Henne oder Kapaun
ca. 2,5 kg

Salz

Pfeffer

Rosmarin
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ein absolut sauberes Aroma, die Kno-
chen erscheinen nahezu weil3 und pra-
sentieren sich geruchslos. “Das Geheim-
nis des einzigartigen Geschmacks findet
sich in feinsten Fetteinlagerungen, die
ein nur kurz lebendes Huhn niemals
entwickeln konnte”, berichtet Zohrerim
Gesprach.

Flir den GenieRer stellt sich schlus-
sendlich die Frage welche ,Sorte” des
,Original Sulmtalers” fiir den kulinari-
schen Hohenflug gewdhlt werden soll-
te: Henne, Hahn oder Kapaun? Was den
Unterschied zwischen Henne und Hahn
ausmacht diirfte bekannt sein, beim Ka-
paun herrscht oft Unklarheit. Es handelt
sich dabei um den gemasteten sowie be-
schnittenen Hahn, erklart Zohrer. Der
Eingriff macht die Tiere umgénglicher
(Hahne langsamwachsender Hiihner-
rassenkonnen wegen ihres natiirlichen
Imponiergehabes nicht in gréReren
Gruppen gehalten werden, ohne dass
es zu Rangkdampfen und Kanibalismus
kommt) und fordert ihre Gewichtszu-
nahme. Fiir GenieRer gilt der Kapaun als
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der hdchste Huhngenuss: Das Fleisch ist
noch zarter, und im Aroma noch feiner
als bei den herkémmlichen, bereits aus-
gezeichnet schmeckenden, ,Original
Sulmtaler” Hennen und Hahnen.

Ein Huhn erobert die Welt

In derVermarktung des Sulmtaler Huhns
und Kapauns gibt es Erfolge bei lokaler
und Osterreich weiter Spitzengastro-
nomie, sowie erste Exportansdtze nach
Deutschland und ab Herbst 2009 in die
Vereinigten Arabischen Emirate. Es zeigt
sich immer mehr, dass lokale Produktion
und internationale Vermarktung zusam-
men gedacht werden miissen.

Die Herausforderung, die sich fiir die
unmittelbare Zukunft stellt, ist die Fra-
ge nach dem Konsumenten: Welchen
Wert kann der Konsument fiir sich darin
erkennen, bestimmte festliche Anldsse
seines Lebens mit einem Lebensmittel
zu erleben, das gut, sauber und fair
hergestellt wird? Insofern ist hier das
Thema der Verbindung von Ethik und
Okonomie tief mit dem Empfinden von
Genuss, Lebensfreude und dem ,guten
Leben” verbunden.

Wo bekommt man das ,,Original
Sulmtaler”?

Die Spitzengastronomie Osterreichs hat
die kulinarische Ausnahmeerscheinung
langst fiir sich entdeckt. Im Herkunfts-
gebiet Siidsteiermark gibt es ebenso
kleine gastronomische Betriebe, die
die Spezialitat auf der Speisekarte fiih-
ren, ohne Vorbestellung jedoch wird
kaum eines der moglichen Gerichte auf
den Tisch des GenieRers kommen. ,Das
Sulmtaler ist eben etwas Besonderes!”
(Partnerbetriebe auf www.sulmtaler.at)
Fiir den privaten Bedarf kann man das
Edelhuhn direkt iiber die Internetseite
der Sulmtaler Vermarktungs GmbH be-
stellen. In Graz fiihrt unter anderem
die Fleischerei Papst ,das beste Huhn
der Welt”.

Hiihnerfett oder Schweineschalz
Spagat

Fiille:

4 alte Semmeln oder Knodelbrot
1 kleine Zwiebel

Hiihnerleber

2 Eier

ca. 1/8l Milch

Majoran

Tymian

gehackte Petersielie

alz

Kiimmel-Blattlerdapfel

8-10 mittlere Kartoffeln

1 gestrichener Loffel Salz
ebensoviel ganze oder geschnit-
tene

Kiimmel

Schweinefett

Das Sulmtaler Huhn waschen und innen
salzen. Das Eigenfett aus der Bauchhoh-
le herausnehmen (wird fiir den Brater
gebraucht). Fiir die Fiillung 3-4 klein-
wiirfelig geschnittene Semmeln in 1/8 L
Milch und 2 geschlagenen Eiern einwei-
chen, Salz und Pfeffer hinzugeben. 1
Zwiebel hacken, in Butter anschwitzen,
mit der gehackten Leber des Hahnchens,
Majoran, Thymian und gehackter Peter-
silie vermengen und mit den Semmeln
mischen. Huhn fiillen, salzen, pfeffern,
mit Rosmarin wiirzen und mit Bindfaden
dressieren. Mit dem Eigenfett oder falls
notwendig zusétzlich mit gut vier Ess-
[6ffeln Schweine- oder Ganseschmalz in
einen Brater geben.

Bei 130°C ca. 30 Min. braten, dann auf
160°C steigern und 90-120 Min. braten
(je nach GroRRe), mehrmals begieRen.
Am Schluss zum Brdunen des Brathendls
fiir 15 Min. die Brattemperatur auf 190-

200°C steigern.

8 bis 10 mittelgroRe Kartoffeln schalen
und blattrig schneiden, mit je einem
Teeloffel Salz und Kiimmel wiirzen und
in einen eigenen, mit viel Schmalz aus-
gestrichenen Brdter geben. Fiir die letz-
te Stunde mit in den Ofen schieben. Im-
mer wieder wenden, bis sie gleichmdRig
braun sind.

Das Hahnchen aus dem Ofen nehmen,
mit der Brust nach unten zugedeckt
etwa 15 Min. ruhen lassen. Derweilen
die Temperaturim Ofen halten, damit die
Kartoffeln braun und knusprig werden.
Fiir haushaltsiibliche ,Backrohre” wird
eine ldngere Bratzeit empfohlen! Ka-
paun und Kaiserhahn ca. 160 bis 180 Mi-
nuten (je nach Gewicht)! Beim leichteren
Hendl (weibliches Tier) entsprechend
weniger Zeit - ca. 120 bis 140 Minuten
(je nach Gewicht)!

P L i fir
die Entwicklung des landlichen Raums: Hier
investiert Europa in die landlichen Gebiete




