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Das Federvieh mit

dem Charakterkopf

* Putenfleisch ist fettarm, eiweiBreich und voller Vitamine - Auf die Haltung kommt es an

gunghungrig. Spielméglichkeiten sind
eine artgerechte Haltung ebenfills
niche verkehrt.
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#< In den USA ist der Truthahn zu
Thanksgiving eime Art Nationalheilig-
um der hikullischen Are. Nur wenige
‘wissen. dass Truthiihner die wild leben-
den Verwandten der domestizierten Pu-
ten sind. Vielleiche liegt es an den vielen
in der Eifel lebenden US-Amerikanern.
dass hierzulande nichc nur die assi-
schen Hihnchen gem werden.
sondern auch das deutich machtigere
Federvieh. Ein erwachsener Truthahn
oder Purer brings miche selren swke
dreiflig Kilo auf die Waage, eine Trut-
henne oder Pute einige Kilo weniger.
Aber 5o linge warten Putenhalter narar-

lich nicht, bis die Tiere schlachaeif sind.
Wir kénnen Puten in Gewichtsblassen
von vier bis 25 Eilo liefern®. sage Christof.
Lausberg. Auf seinem Hof in Niedersce-
dem leben in der Regel bis zu vierhun-
dert weibliche und mannliche Puten,
die meisten von ihnen in Freilandhal-
rung oder zumindest in proBziigigen
Offenseillen. Inspesame gibe ec Tund 13
Millionen Puten bei dentschen Haleern.

Puten sehen mit ihrem weilen Gefie-
der und den roten Hilsen und K5pfen
nicht nur besonders charakrervoll aus.
sie sind es auch. Thr Haleer kennt sie

als aufmerksame und wehrhafte Ge-
schopfe, die ahnlich wie Ginse lLwt
protestieren. wenn Eindringlinge kom-
‘men. Man kann sie als Wachposten ge-
brauchen” Habichte sind fiir sie keine
Gefhr, allenfills Fiichse oder Marder
trauen sich an Puten heran. Daram ist
ihr Areal sicher umziunt. Aber es muss
groBziigiy angelegt ein. denn die gro-
Ben Vogel haben emme auspeprigte Hie-
rarchie - oder Hackordmmg, um beim
Gedliigel zu bleiben - und brauchen ih-
ren Platz, um nicht aggressiv zu werden
und sich auch aus dem Weg gehen zu
kannen. Sie sind lauffreudig und bewe-

Uberbackene

sammen sie aus der
Smppe erklirt Lausherg die Ansprii-
che der Puten, .darum brauchen sie
- anders als Enten oder Ganse - auch
eine trockene Umgebung. Dieser Som-
mer war fiir sie zumindest ideal” Kilee
macht ihnen jedoch nichws aus, Wir
bekommen die Kiken im Alter von
sechs Wochen. dann haben sie bereits
ihr wolles Gefieder und kommen an-
fangs mit Temperaturen um die zehn
Grad aus, spiter kann es noch kuhler
werden.* Ein Stall sollte in den mittel-
europiischen Breitengraden. in denen
knithle Temperanuen oft mit Feuchdg-
keit cinherpehen, immer in der Nahe
sein. Und mit dem Gras einer Wiese als
Nahrungsgrandlage allein kommen Pu-
ten nicht aus. .Es zind Allesfresser, die
zum Beispiel gem Witrmer oder Maden

nehmen. Um sie zu fiittem. seczen wir
auch Getreide ein*

Die Heinbiuediche Haltung, die Chri-
stof Lausberg prakriziers, ict demnach
perfek fiur die Puten Bei uns kann je-
der Kunde sich ein Bild davon machen,
wie gutes den Tieren bei uns geht”. sagt
er und schaut selbst auch tiglich nach
dem Wohl seiner gefiederten Schiitzlin-

zeit nicht iber 140 Grad rechnen. Dann

bleibt Putenfleisch. welches fettarmer
und darum mockener ist als erwa Hihn-
chen. schon saftig.” Es hat viele rote An-
teile und bietee mehr Abwechslung als
andere Gefliigelsorten. Eine Pute weist
sieben verschiedene Fleischqualititen
auf

-Ganz lecker ist es. wenn man es wie ei-
nen Schwei ‘mit brauner SoBe

ge. Wir wollen keine ein-
setzen. darum miissen wir sehr darauf
achten. dass jedes einzelne Tier gesund
ist.” Er kennt jede Pute. shnlich wie ein
Milchbauer seine Kithe. Aber zu emo-
donal darf es otzdem niche werden.
SchlieBlich heiBe es nach etwa einem
halben Jahr Abschied nehmen. Aus der
Pute wird dann ein delikater Braten. _Bis
zu zwolf Kilo passen in cinen handels-
sblichen Backofen”, emphiehlt Lausberg
eine Hassische Garmethode. Die jedoch.
brauche Geduld: Man sollte pro Kilo
Fleisch etwa anderthalb Stunden Gar-

bereitet” Viele Kunden b
jedoch einzelne Teile wie etwa die Keu-
le, Schnitzel und Brust. Putenflugel sind
ein delikater Snack zum Grillen. =
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Parmesan-Putenschnitzel

, 1t nur an den Feiertagen ist Pute die ideale Lo~
sung. Auch zwischendurch kann man mit dem fettar
men Federvieh leckers Gerichte zaubemn. Unser ego-
Schnell-Rezept kann man nur mit Salat oder auch mit
Nudeln, Kartoffeln und Reis genieBen. Probiert es aus

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* Mehl (zumV¥enden)

ZUBEREITUNG
Die Schnitzel abbrausen und trockentupfen (evtl. halbieren),
mit Salz und Pleffer wirzen und in Mehl wenden. Den Back-
ofen auf 225 Grad vorheizen. Bier und Parmesan verquirlen
und die Sehnitzel durch die Masse zichen. In cine geeignets
Auflaufiorm legen 15-20 Minuten backen.

Besonders lecker werden die Schnitzel, wenn man kurz vor
Garende halblerte, kurz angebratene Cockeiltomaten mic
Knoblauch und Basifium Ober die Schnitzel gibt und

mit etwas zusatziichem Parmesan die letzten

Minuten mithackt!
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