autor, Moderator und Initiator

' PR . - des Projekts , Kosmos Schwarz-
J - "y wald“ kommt der Lahrer
» e v, Tausendsassa viel rum in der
i Region. Fiir #heimat notiert er
u AT ' kiinftig als Genussjager seine

kulinarischen Geheimtipps.
Willkommen an Bord, Uwe!

et . Isst gern, gut und nachhaltig:
7" L) = . ; Uwe Baumann, 58. Als Buch-
- . = " i - :

LANG LEBE DAS GEFLUGEL! AUF JEDEN FALL LANGERALSIN o G NP Y | =D
DER STALLMAST. UNSER GENUSSJAGER UWE BAUMANN HAT e

SICH AUF DEN WEG ZU EINEM ERZEUGER GEMACHT, BEI DEM
DIE TIERE SOGAR MANCHMAL AN ALTERSCHWACHE STERBEN

TEXT: UWE BAUMANN - FOTOS: PAUL GARTNER

o ist denn jetzt das Federvieh? Schon seit einer Drei-
viertelstunde dappe ich nun Werner Volk auf seinem
Hof hinterher. Es ist wie verflixt! Man kommt einfach
nicht voran! Warum? Weil fiir einen Food-Hunter wie
mich — einen Genussjager, ums ins Deutsche zu tibersetzen — hier zu viele
spannende Dinge passieren. Ganz klar: An den wohlgenihrten Berkshire-
Schweinen am Rande von Biichenbronn bei Pforzheim kommen wir ebenso
wenig vorbei wie an den herrlich anzusehenden Wagyu- und Angus-Rin-
dern auf der saftigen Weide. Wenn ich mir nur vorstelle, wie saftig dieses
Fleisch spater mal auf dem Teller liegen wird ...
Aber zur Sache. Schlieflich ist mein erster Auftrag als Food-Hunter fiir die
#heimat-Redaktion, das beste Gefliigel im Schwarzwald zu finden. Das
Erfreuliche vorweg: Es gibt von Stiden nach Norden eine ganze Reihe von
Zuchtern, die alles andere als 08/15-Fleisch in ihren Stillen grof3ziehen.
Weit entfernt von ekelhafter GefliigelgroRmast. Gendhrt von dem, was im
Schwarzwald so wichst. Puten, die statt drei Monaten auch mal ein Jahr
alt werden diirfen. Und Enten, die von ihrem Gehege aus Tagesausfliige zu
einem nahen Teich machen konnen. Einer dieser Ziichter ist Werner Volk,
eigentlich Diplom-Ingenieur und IT-Unternehmer. Seit vielen Jahren ist
Werner aber wie versessen darauf, bestmogliches Fleisch durch bestmog-
liche Haltung gepaart mit Tierwiirde zu produzieren. Und genau deshalb
bin ich hier im Pforzheimer Stadtteil Biichenbronn gelandet.




Der Hofherr und sein Federvieh:
Werner Volk spaziert durch sein
Gefliigelgehege. Von den Perl-
hiihnern (Mitte) werden auch die
kostlichen Eier ab Hof verkauft.
Wahrend die Puten (2. Bild v.1i.)
wieder vom Baum runtergeflat-
tert sind, halt der Pfau von oben
Ausschau nach Feinden (links)

>

Und da, endlich, hére ichs: putputputput. Klingt
nach Pute. Direkt unterhalb der Rinderwiese
stehen sie auf einer riesigen Grinfliche. Ganz
am Rand, im kiihlen Schatten der Biume: Bar-
berie-Enten, Pommernginse, Perlhithner. Fehlen
nur noch die Bronzeputen selbst.

VON PUTEN, DIE AUF ASTEN SITZEN

»Wo sind die denn?“, frage ich Werner. ,Da
oben®, sagt der Zuichter und zeigt Richtung
Baumbkrone. Tatsichlich! Diese Gefliigelbrocken
mit ihren roten Halslappen haben es sich auf
den Asten einer alten Eiche bequem gemacht.
Genauso wie der Pfau der Sippe, dessen Aufgabe
es ist, die gefliigelten Kollegen mit lautem Ge-

schrei vor Angreifern zu warnen.

Warzenenten, Lachshiihner, Pommernginse —
die Rassen, die sich Werner ausgesucht hat, sind
alt. Warum? Weil’s besser schmeckt und sich die
Tiere nicht selbst die Federn herausrupfen. ,,Hy-
bridgefliigel kommt mir nicht in den Stall*, sagt
Werner, der die Tiere so natiirlich wie moglich
leben lisst. Alle sind flugfihig — und flattern
auch schon mal davon. Linger leben als ihre
bedauernswerten Artgenossen in der GrofSmast
diirfen sie ohnehin. Statt drei bleiben die Enten
etwa neun bis zwolf Monate auf der Wiese. Und
wenn sie aus irgendeinem Grund nicht im Ge-
fliigelschlachthof in Vaihingen-Enz, wohin sie
Werner immer personlich bringt, geschlachtet
werden, dann diirfen sie bis ans Ende ihrer Tage
bleiben. Schlachtzeit ist in der Regel im Herbst

und Winter. Wie frither. ,,Es muss nicht alles

immer verfugbar sein®, sagt Werner.

LEIDENSCHAFT FUR BESTE QUALITAT
Seine Kunden, die bisher ausschlief{lich iiber
Mund-zu-Mund-Propaganda auf den Hof ge-
funden haben, danken ihm fiir diese Miihe.
,Das Schoéne ist: Die Leute kaufen bei mir nicht
nur das Fleisch, sie wollen auch alles dartiiber
wissen®, erzihlt Werner. Dass es noch so viele
gibt wie ihn, die mit Leidenschaft Wert auf art-
gerechte Haltung und beste Fleischqualitit legen
— das macht ihn zufrieden.

Dabei konnte Werner als IT-Unternehmer ei-
gentlich auch in einer Villa am Pool liegen. ,,Das

wire mir aber zu langweilig®, meint er. Statt-

dessen kaufte sich die Familie vor funf Jahren
den Hof, der urspriinglich eine Pferdepension

war, und baut ihn seither nach und nach um.
WAGYU UND ANGUS

»Meine Tochter ist Springreiterin, das passte®,

erzihlt er. Aus den Stillen heraus wiehert es.

Auch international erfolgreiche Springpferde  auf dem Hof von Werner und seiner

sind darunter. Aber das wire schon wieder eine Tochter Cornelia Volk geht es neben
# den Pferden in erster Linie um
Rinder und Schweine: Um késtliches
Wagyu- und Angusfleisch, um bunte
Bentheimer und Berkshire-Schweine.
Neben dem Gefliigel halt der Hofherr
zudem noch Schafe und Ziegen. Der
hofeigene Laden ist zu Schlacht-
terminen, die im Internet bekanntge-
geben werden, gedffnet. Das Fleisch
gibt es auf Vorbestellung. Alle Infos
unter www.wagyu-angus.de

ganz andere Geschichte.

WO GIBT’S SONST NOCH LECKERES GEFLUGELFLEISCH?
Hdhnchen, Puten, Enten & Gdnse zum Beispiel vom
Lindenhof Ebner in Dachsberg (www.lindenhof-
ebner.de), Enten und Gdnse vom Riesterer Hof
im Munstertal. Und garantiert Antibiotika-freie
Hdhnchen bekommt Thr bei Anne Korkel in
Kehl-Bodersweier (www.annes-hahnauer.de)

HOBART

DIE NEUE SPULMASCHINEN-
GENERATION 2018

¢ kein manuelles Trocknen
« kein manuelles Polieren
¢ kein Dampf

* intelligent vernetzt

Spllen mit HOBART:
einfacher geht’s nicht!

WORK
SMART >
e NOTIY

HARD

“/0 SCHWABISCH HALLISCHES LANDSCHWEIN

LE\‘)“%YL‘E‘%“FB\‘FET\S\?& HOHENLOHER WEIDERIND & WEIDELAMM

KIKOK GEFLUGEL - DRY AGED - HAUSGEMACHTE WURST

WURST & FLEISC,

BOHNERT

DIE GENUSSWERKSTATT

Kirchplatz 4 - 77704 Oberkirch
www.metzgerei-bohnert.de

MONTAG - FREITAG: ~ 8.00 UHR - 19.00 UHR
SAMSTAG: 8.00 UHR - 13.00 UHR



