GESCHMACK / AUSSEHEN
Gelbliche Haut. Das Fleisch ist fest im
Biss und dank héheren intramuskulédren
Fettanteilen sehr schmackhaft. Beim
Kochen tritt wenig Eiweiss aus.

FUTTERUNG / PREIS

Die Poularden werden mit einer
Getreidemischung gefiittert,

die vor allem aus echtem Rheintaler
Ribelmais AOC besteht.

Sie kosten CHF 18.00 pro kg.

Wen wundert‘s, in meinen Kind-
heitserinnerungen dominiert das
Essen. Wie das goldbraun gebra-
tene Sonntagshuhn und die da-
raus resultierenden Kédmpfe mit
den Geschwistern um die bes-
ten Stiicke. Diese Erinnerungen
lasse ich gern aufleben, natiir-
lich ohne Streit um die saftigen
Schenkel. Stattdessen pflege ich
ein anderes Ritual, das genauso
viel Aufregung bietet, auch ohne
blaue Flecken und Gabelein-
stiche im Handriicken. Namlich
den samstéglichen Einkauf eines
Ribelmaishuhns bei den Fiechter-
innen am Oerliker Markt. Die
Dramaturgie dort stimmt wie in
jedem guten Film. Tolle Dar-
stellerinnen, das passende Set,
eine appetitliche Story und per-
fekt passende Statisten. Bevor
ich selber ins Geschehen am
Marktstand eintauche, schaue
ich mir hochst belustigt das em-
sige Treiben an. Und natiirlich
lausche ich den Kommentaren
und Anpreisungen der drei
Fiechter Schwestern.

Wer bestes Gefliigel, ausser-
gewohnliche Stlicke vom Pata
Negra Schwein, von gliicklichen
Emmentaler Rindli oder spezi-
elle Wiirste auf seinem Teller ha-

Grosses
Kino
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ben will, kommt an den drei
lustigen Weibern aus Volketswil
nicht vorbei. Ihr Wissen, ihre Be-
ziehungen zu Bauern und Metz-
gern, die Tiere noch wie Kinder
behandeln, ihr Schalk und
Charme, die beim Verkaufen im-
mer wieder aufblitzen, sind le-
gendar. Grosses Kino.

Kein Kunde geht nach Hause
ohne Zubereitungstipps, herz-
haften Sonntagsgriissen oder ei-
ner Neuentwicklung aus der Vi-
trine. Letztes Mal war’s bei mir
eine Bratwurstvom Wollschwein,
natlirlich echt Fiechter-gewur-
stet. Diese schnitt ich in kurze
Stiicke, hurtig angebraten und
auf einem fein geschnittenen
Wirsingrahmgemiise als Amuse-
Bouche serviert. Doch zuriick
zum Ribelmaishuhn. Seit eini-
gen Jahren verfiittert die Familie
Geisser im sanktgallischen Mor-
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schwil ihren Hithnern vor allem
Ribelmais, eine wiederentdeck-
te, lokale Maissorte. Das Ergeb-
nis sind Ostschweizer Bresse-
Hihner. Fir mich das beste
Schweizer Geflligel. Im Angebot
sind auch Mistkratzer und gegen
Weihnachten sogar Kapaune.
Leider ist die Produktion (noch)
zu klein, um diese Spezialitdaten
auch in der ***delicatessa an-
bieten zu konnen. Aber wir blei-
ben dran.

Und so wird das Ribelmais-
Poulet zum Festessen: zwei Tage
vorher Huhn waschen und tro-
ckentupfen, vier Essloffel grobes
Meersalz in Haut massieren, in
Schiissel zugedeckt mit Plastik-
folie in den Frigo stellen. Drei
Stunden vor dem Braten heraus-
nehmen und Salz und Fliissig-
keit vom Huhn tupfen. Eine
Handvoll Prezzemolo, Majoran

entdeckt

HERKUNFT / AUFZUCHT

Die Poularde wurde von der Familie
Geisser in Morschwil in Freilandhaltung
aufgezogen. Die Tiere werden vor Ort
geschlachtet. Info: geisser-trupro.ch
oder gefluegelgourmet.ch

und Thymian klein hacken, mit
weicher Butter verkneten und die
Masse unter die Haut des Huhns
schieben. Dazu mit dem Loffel-
stiel vorher unter die Haut fahren
und diese etwas vom Fleisch 16-
sen. Im 220 Grad heissen Ofen
Brust nach unten 10 Min. brau-
nen, umdrehen, weitere 10 Min.
braten. Ofen auf 180 Grad zu-
riickschalten, je 10 Min. auf je-
der Seite fertig braten. Ofen aus-
schalten, Tiire 6ffnen und Huhn
noch zirka 10 Min. darin abste-
hen lassen.

Die Fiechter Schwestern fin-
den sie freitags auf dem Helvetia-
platz Markt, am Samstag in Oer-
likon. Eines verrate ich Thnen
noch. Die Telefonnummern der
drei Schwestern: 079 750 17 94
(fir Hanna), 044 946 12 56 (fir
Mirjam) und 044 946 14 63 (fir
Lisa). Sagen Sie ihnen einen
Gruss von mir.

Richard Kagi ist Foodscout und
Einkaufer der ***delicatessa im
Globus. Er reist seit bald 20 Jahren
um die Welt auf der Suche nach
Spezialitdten, Rezepten und den
interessanten Menschen, die
dahinter stehen. Infos:
richard.kaegi@globus.ch | globus.ch



