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Dan@ F_’ih is_tauf seinem Betrieb Miihli-Ei verantwortlich
fir rund 6000 Legehennen. Fiir das Tierwohl verbringt

er Eierproduzent viel Zeit mimngn, hbrt_\ior allem auf
sein Bauchgefiihl und dimmt auch mal das Licht im Stall.
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) Landwirt und Eier-
produzent: Daniel
Fah ist auf seinem
Hof in Homburg TG
moglichst viel bei
seinen Legehennen.
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Féhs Eier;die er nach
dem OLN (Oko-
logischer Leistungs-
Ihachweis) produ-
ziert, kommen in den

Zwischenhandlern

Daniel Fahs Mutter
ist verantwortlich
fir die Direkt-
vermarktung. Die
Eier sortiert sie
seit je von Hand.

auch der Krach. «Wenn die Hennen am
Morgen ihre Eier legen, ist es normal,
dass sie gackern. Das machen sie auch
nach der Eingew6hnungszeit, aber es
wird bedeutend weniger laut sein.» In
dieser ersten Phase ist Fih am meisten

[ Fofladen oder zu

und Grossverteilern.
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FOTOS BERNARD VAN DIERENDONCK

Es gackert an diesem frithen Morgen
aus gefiihlt tausend Hilsen. Ohne Un-
terbruch und in einem konstant hohen
Larmpegel machen sich die Hennen
bemerkbar. Da geht das melodische
Pfeifen, mit dem Daniel Fah, 28, den
Vorraum des Stalls betritt, gnadenlos
unter. Er wisse, dass er bei der momen-
tanen Lautstirke zu leise pfeife, aber
dies sei nun mal seine Art, mit den Tie-
ren zu kommunizieren. «Sie sollen sich
an mich gew6hnen. Ich glaube, dass sie
mein Pfeifen mit der Zeit wiedererken-
nen.» Schnell schliipft der Landwirt
aus seinen Turnschuhen in die Stiefel,
bevor er den eigentlichen Stall betritt.
Der 20 Hektaren grosse Betrieb Miih-
li-Eiliegt im Weiler Eugerswil bei Hom-
burg TG inmitten von Wald und Wiesen.
Gelbe Wegweiser zeigen Wanderern
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die Richtung. Das Postauto hidlt nur
zweimal am Tag. Hier ist Daniel Fih
aufgewachsen, seit zwei Jahren pach-
tet er den elterlichen Hof. Regula und
Urs Fah, die heute noch mithelfen,
haben den einstigen Milchbetrieb auf
Legehennen ausgerichtet. Zwei Drittel
der Eierproduktion gehen heute an
den Grosshandel. Ein Drittel in die
Direktvermarktung, um die sich Mut-
ter Regula kiimmert. Ob eines der vier
Kinder den Betrieb tibernehmen wird,
war lange unklar. Daniel Fih ist der
Jingste der Familie, machte zuerst eine
Lehre als Dachdecker. Wahrend er auf
dem Bau arbeitete, half er, so oft es
ging, seinem Vater. «Ich hatte stets
ein Bein im Hithnerstall. Mir war auch
immer klar, dass ich mit der Eierpro-
duktion weitermachen werde, sollte

ich den Betrieb iibernehmen.» Als der
Wunsch nach einer Erwerbstatigkeit
auf dem Hof grosser wurde, absolvierte
Fah die Ausbildung zum Landwirt.
«Mich reizte die Arbeit mit den Tieren.
Fiir mich ist ein Huhn kein Produk-
tionsgegenstand, sondern ein Lebe-
wesen, das besonders leistungsfihig
ist, wenn es sich wohlfiihlt. Dieses
Klima zu schaffen, ist meine tdgliche
Herausforderung.»

Wie ein Riese wirkt der gross gewach-
sene Thurgauer, wenn er sich seinen
Weg durch die Tiere bahnt, priifende
Blicke in die Nestboxen wirft und mit
dem Zeigfinger an die Wasserhdhne
klopft. Die rund 3300 Legehennen in
diesem Stall sind 22 Wochen alt und
erst seit 21 Tagen bei Fah. Daher riihrt

Eier sind nicht nur
Eiweissspender und
Vitaminlieferanten:
Sie enthalten

auch ungeséttigte
Fettsauren.

Urs und Regula Fah
richteten den Betrieb
auf Legehennen

aus. Sohn Daniel
pachtet den Hof
derzeit von ihnen.
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EINE AKTION FUR DIE SCHWEIZER BAUERN
«Mehr Schweiz im Teller» ist eine Aktion von Verlag und Redaktion der
Schweizer Illustrierten in Zusammenarbeit mit Agro-Marketing Suisse AMS und
dem Schweizer Bauernverband SBV. Auf www.vomhof.ch prasentieren sich
rund 2000 Hofladen, die eine bunte Palette von regionalen Produkten anbieten.

Mehr Infos zu Schweizer Produkten und Schweizer Eiern:

www.swissegg.ch und
www.suissegarantie.ch sowie www.landwirtschaft.ch

gefordert, da er jetzt die Weichen fir
die nachsten 450 Tage stellt, welche die
Tiere bei ihm bleiben werden. So ver-
bringt der Landwirt viel Zeit im Stall.
«Ich muss die Herde quasi erziehen.»

Am Anfang sei es normal, dass grosse
Unruhe da ist. Es konne vorkommen,
dass die Tiere einander die Federn
picken. Um dem Abhilfe zu schaffen,
kann Fih mehr Stroh ausstreuen, das
Licht im Stall ddmmen oder sogenann-
ten Pick-Stopp-Becken aufstellen. «Jede
Herde ist anders. Was bei der einen
funktioniert, kann bei der anderen rein
gar nichts bewirken.» Als Eierprodu-
zent miisse man ein gutes Gefiihl fiir
die Tiere haben. «Ich hore oft auf mein
Bauchgefiihl.» Bei einer vorbildlichen
Legehennenhaltung sei reichhaltiges
Futter genauso wichtig wie die Tatsa-
che, dass die Tiere ihren Bediirfnissen
nachkommen diirfen. So kénnen die
Hennen im Aussenklimabereich an der
frischen Luft scharren, picken oder sich
ein Sandbad fur die Federpflege geneh-
migen. Rund vier Fiinftel aller Legehen-
nen in der Schweiz haben zusitzlich
Auslauf auf der Weide - so auch bei Fih.

Insgesamt hidlt der Thurgauer in
zwei Stéllen rund 6000 Hennen. Mit
«seiner» Legeleistung von 94 Prozent
ist er sehr zufrieden. Doch dies sei
nicht alles. Fih wire auch mit zwei Pro-
zent weniger gliicklich: «Hauptsache,
die Herde ist gesund. Das wirkt sich
schlussendlich auch auf die Qualitat
und die Grosse der Eier aus.» Neben
der Eierproduktion hat Fah mit dem
Anbau von Getreide, dem Kultivieren
von Hochstammbaumen und der Rin-
dermast noch weitere, kleine Stand-
beine. So kann man im Hofladen auch
sein Weiderind-Burgerfleisch kaufen.
Gerne wiirde er noch Suppenhiihner
anbieten, doch da fehle die Nachfrage.
«Ich sage aber immer, dass alle Schwei-
zer auf 300 Eier, die sie konsumieren,
ein Suppenhuhn verspeisen sollten.»
Dann wiare die Verwertungskette der
Legehennen optimal. m
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En Guete mit Eiern

Am Anfang war das Ei

Eier sind aus der Schweizer Landkiiche nicht wegzudenken.
Vom Friihstiicksei bis zur Rosti oder einem feinen Gratin - die Vielfalt an
Eierspeisen ist grenzenlos. Auf www.swissegg.ch gibts tolle Rezepte.

Spéitzli-Gemiis'e-Grahltin

ZUTATEN
fiir 4 Personen

1 Form ofenfest,
ca. 2| Inhalt

Butter flir die Form

=y

Zwiebel, an Rosti-
raffel gerieben

200 g Ruebli, an Rosti-
raffel gerieben

200 g Kurbis, an Rosti-
raffel gerieben

200 g Sellerie, an Rosti-
raffel gerieben

500 g Fertig-Spatzli
200 g Tilsiter, an Rosti-
raffel gerieben
GUSS
3 Eier

4 dl Milch

2 EL Thymianblattchen

1TL Salz

Pfeffer aus der
Mihle

wenig Muskatnuss

Thymian zum
Garnieren

ZUBEREITEN
ca. 30 Minuten

Zwiebel, Gemise, Spatzli
und Tilsiter mischen,

in die ausgebutterte
Form geben.

Guss: Alle Zutaten ver-
rihren, wiirzen, dartiber-
giessen.

In der Mitte des auf
200°C vorgeheizten
Ofens 35 bis 40 Minuten
gratinieren, garnieren
und heiss servieren.

1 Portion enthilt

Energie: 1859 kJ /444 kcal,
Kohlenhydrate: 30 g,

Fett: 24 g, Eiweiss: 27 g

Krauter-Eierrosti

ZUTATEN
fiir 4 Personen

250 g altbackenes Brot,
klein gewlrfelt

100 g Schinken, klein
gewdrfelt

GUSS
8 Eier
2,5dl Milch
1 Handvoll gemischte
Krauter, z. B. Schnitt-
lauch, Thymian
und Petersilie,
fein gehackt
Knoblauchzehe,
gepresst
Salz
Pfeffer aus der
Mdihle
wenig Paprika
Bratbutter oder
Bratcreme

-

Thymian, Kresse,
Spinatblattchen
und Radieschen
zum Garnieren

ZUBEREITEN
ca. 25 Minuten

Brot und Schinken
mischen, knusprig braten,
beiseitestellen.

Guss: Alle Zutaten gut
verrlihren. Bratbutter in
Pfanne erhitzen, Eiermasse
dazugeben. Brot-Schinken-
Mischung dariiberstreuen.
Bei kleiner Hitze stocken
lassen. Oder Eiermasse
kurz vor dem Braten mit
dem Brot mischen. In der
heissen Bratbutter unter
gelegentlichem Wenden

5 bis 8 Minuten braten, so-
dass die Eier stocken, die
Masse aber noch feucht ist.

Auf vorgewarmte Teller
verteilen, garnieren.

Tipp: statt Schinken Speck
verwenden oder kurz

vor Ende der Bratzeit

100 g frisch geriebenen
Kase daruntermischen.

1 Portion enthalt Energie: 1625 kJ /388 kcal,
Kohlenhydrate: 34 g, Fett: 17 g, Eiweiss: 25 g

——

SCHWEIZER ILLUSTRIERTE 31

T



