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„... dass Sie mit der Entscheidung 
für ein Label Rouge Geflügelpro-
dukt das Wohlergehen der Tiere 
unterstützen und gleichzeitig eine
Garantie für hohe Geschmacks-
qualität erhalten?“



  

  Der Beginn des bekannten Qualitätssiegels 
Label Rouge
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Die Label Rouge Erzeugung geht auf das Jahr 1965 zurück, 
als einige Geflügelbauern beschlossen, zu traditionellen 
Aufzuchtmethoden mit Freilandhaltung zurückzukehren, um 
dem Verbraucher eine gleichbleibende Qualität zu bieten.

Seitdem hat sich das amtliche Gütesiegel 
Label Rouge im Bewusstsein der Verbraucher 
etabliert und steht für qualitativ hochwertige 
Erzeugnisse.  



  

 Für das Wohlergehen der Tiere und Schonung der Umwelt
 Qualitätsbewusstsein beim Verbraucher

Traditionelle bäuerliche Freilandzucht…

 … des Geflügels 
in Freilandhal-
tung oder bei 
unbegrenztem 
Auslauf zum 
Wohlergehen 
der Tiere

…um Land-
schaft und 
Umwelt zu 
achten

…zur Aufrecht-
erhaltung der 
traditionellen 
Landwirtschaft

…zur Unter-
stützung der 
kleinbäuerli-
chen Betriebe, 
die langsam 
wachsende 
Traditionsrassen 
aufziehen

…zur Förderung 
der Qualität und 
genetischen 
Artenvielfalt

  Der Vertrauenspakt
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Label Rouge ist keine Marke 
sondern eine Garantie
Label Rouge ist ein vom französischen 
Landwirtschaftsministerium amtlich 
erteiltes Qualitätssiegel für bäuerlich 
hergestellte Traditionsprodukte. Damit 
wird garantiert, dass der Erzeuger die 
strengen Vorschriften eines Lastenhef-
tes einhält und bei allen Produktionss-
tufen, von der Brüterei bis zum Verkauf, 
regelmäßige Kontrollen durchgeführt 
wurden.

Artgerechte Haltung macht 
den Unterschied
Die Qualität und das Wohlergehen der 
Tiere haben während der gesamten 
Geflügelaufzucht nach den Label Rouge-
Kriterien allererste Priorität und stehen 
damit deutlich vor der Produktivität. 
Jede Produktionsstufe wird einer ein-
gehenden Kontrolle unterzogen – nichts 
wird dem Zufall überlassen.



  

Label Rouge:
mit amtlicher Garantie
Label Rouge ist keine Marke, sondern ein amtli-
ches Gütesiegel, das Produkten, die nach einem 
amtlich kontrollierten Lastenheft erzeugt wer-
den, eine hochwertige Qualität bescheinigt. Erst 
nach Überprüfung und Bewertung des Lasten-
heftes wird das Gütesiegel Label Rouge durch 
das Nationale Institut für Ursprungsbezeichnun-
gen und Qualität (INAO) im Auftrag des franzö-
sischen Landwirtschaftsministeriums erteilt. 

 Das amtliche Siegel 

  Die fünf wichtigsten Vorschriften des Lastenheftes sind:

*Um das Label Rouge anerkannt zu bekommen, müssen 
die Tiere in „bäuerlicher Freilandhaltung“ oder bei „un-

begrenztem Auslauf“ aufgezogen werden.
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1. Auswahl der Rassen 
Label Rouge – Rassen zeichnen sich 
durch langsames Wachstum sowie die 
schmackhafte Qualität ihres Fleisches 
aus.

3. Natürliche, gesunde und 
ausgewogene Futtermittel
die zu 100% pflanzlich sind und zu 
75% aus Getreide bestehen, angerei-
chert mit Vitaminen und Mineralien – 
garantiert ohne Wachstumsantibiotika.

2. Bäuerliche Aufzucht
Um das Wohlbefinden der Tiere zu 
garantieren, werden sie im Freien auf 
großen, mit Gras bewachsenen und 
schattigen Auslaufflächen gehalten. 

4. Eine bedeutend längere 
Aufzucht
Mindestens 81 Tage für Hähnchen, d.h. 
doppelt so lang wie bei der Standard-
aufzucht, um eine feine Haut und festes, 
schmackhaftes sowie fettarmes Fleisch 
zu erzeugen.

5. Hygienische Sicherheit 
Die Kontrollen werden durch vom Land-
wirtschaftsministerium zugelassene unab-
hängige Kontrollorgane vorgenommen und 
erfüllen die Europäische Norm EN 45 011.

Eine geschützte Herkunft:
Label Rouge Geflügel 

mit geschützter
Herkunftsangabe 

Um die bäuerlichen Traditionen in den einzelnen 
Regionen zu fördern, sind fast alle Label- 

Rouge-Geflügelerzeugnisse* durch eine geografi-
sche Angabe gekennzeichnet, die auf europäischer 

Ebene registriert und geschützt ist. Gegenwärtig gibt 
es 31 verschiedene geschützte Herkunftsangaben 

für Geflügel. Dieser Hinweis bietet dem Verbraucher 
nicht nur eine vertrauensfördernde Herkunfts- 

garantie, sondern gibt darüber hinaus Aufschluss 
über die regionaltypischen geschmacklichen Aus-

prägungen des jeweiligen Produktes. 



  

 Gesunder Genuss …

Das Label Rouge Angebot umfasst verschiedene Geflügelarten, die aufgrund ihrer Fleischqualität und 
ihres langsamen Wachstums ausgewählt wurden: Für eine große geschmackliche Vielfalt bei gleich 
bleibender Qualität.
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Perlhühner

Gänse Enten

Poularden

Wachteln

Hähnchen
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Probieren Sie den               
Unterschied
Label Rouge Erzeugnisse garantieren 
im Vergleich zu Standardgeflügel 
ein Geschmackserlebnis von höherer 
Qualität! Label Rouge steht für den 
Unterschied. Alljährlich werden von zu-
gelassenen unabhängigen Labatorien 
Geschmacksanalysen durch Blind- 
verkostungen durchgeführt.

Achten Sie auf Ihre Gesundheit
Geflügelfleisch ist ein wichtiger Bestandteil 
unserer Ernährung. Geflügel aus bäuer-
licher Haltung leistet daher einen beson-
ders wertvollen Beitrag zu einer abwechs-
lungsreichen, gesunden und ausgewogenen 
Ernährung. Der Nährwertgehalt von Label 
Rouge Geflügel ist abhängig von der jewei-
ligen Herkunft, vom Alter des Tieres, vom 
Getreideanteil der Futtermittel und von der 
Art der Tierhaltung. 

Eiweiß-
quelle Mineralien 

Vitamine

Ausgewogene 
Fettsäuren

Von 
Natur aus 
fettarmes 

Fleisch

Geringer 
Wasser-
gehalt
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Um den Erwartungen der Verbraucher gerecht zu werden, 
stehen während der unterschiedlichen Aufzuchtphasen 
von Label Rouge Geflügel grundsätzlich die Qualität der 
Produkte und das Wohlergehen der Tiere an erster Stelle. 

Folgende Vergleichstabelle macht am Beispiel von Hähnchen 
die unterschiedlichen Voraussetzungen bei der Aufzucht 
deutlich. Vergleichen Sie selbst!

 Einige Zahlen zum Label Rouge Geflügel  

Überblick über den Label Rouge Geflügelsektor 
 • 25 Regionalverbände, die sich auf verschiedene Regionen Frankreichs verteilen. 
 • Etwa 6000 Geflügelbauern, die Geflügel für die Fleischerzeugung sowie    
  Legehennen halten. 
 •  etwa 250 Betriebe (Brütereien, Futtermittelhersteller, Schlachthöfe, Verar-

beitungsbetriebe) 

Erzeugung von Label Rouge Geflügelprodukten 
Die jährliche Produktion von Label Rouge Geflügelerzeugnissen beläuft sich auf 
106 Millionen Tiere, davon 90% Hähnchen. 

Verzehr von Label Rouge Hähnchen
Ein Drittel der Franzosen greift beim Hähncheneinkauf zu einem der Label Rouge 
Produkte, die in unterschiedlichen Varianten angeboten werden. Zwei von drei ver-
kauften ganzen Hähnchen sind Label Rouge Erzeugnisse.  

Quelle: TNS / Office de l’élevage  

      Aufzuchtmethode                          Standard                         Freilandhaltung                                 Label Rouge –
     der Tiere                                         (EU-Vorschriften)                bäuerliche Freilandhaltung 
  

 Rassen

 Schlachtalter 

 Größe der Stallfäche 

 Besatzdichte pro m2  

    Auslauf im Freien        

    Futtermittel    

Keine Vorschriften

mindestens 56 Tage

Keine Vorschriften 

13 Tiere pro m2   

1 m2 pro Tier

70 % Getreide

   Schnell wachsende Rassen

32–40 Tage

Keine Vorschriften 
(bis 2000m2)

20–25 Tiere pro m2   

keiner

Keine Vorschriften

Ausgewählte, langsam wachsende, 
traditionelle Rassen, um die Qualität der 

Fleischfaserung zu sichern

mindestens 81 Tage

Maximal 400 m2 

maximal 11 Tiere pro m2 

 mindestens 2m² pro Tier (entspricht 1 ha
pro Stall von 400 m2) – Ohne Beschränkung 

für die Appellation « liberté » 

mindestens 75 % Getreide,
keine tierischen Produkte 
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Syndicat National des Labels Avicoles de France
31 bis, av. du Maréchal de Lattre de Tassigny
F - 94440 Villecresnes, Frankreich
• Webseite: www.gefluegel-labelrouge.com
• Telefon: 33 (0) 145 696 900
• Fax: 33 (0) 145 696 566

Kontaktstelle für weitere Auskünfte: 
Agnès LASZCZYK, Leiterin
• Email: contact@synalaf.com 

 

FranceAgriMer
• Webseite : www.franceagrimer.fr
• Email: international@franceagrimer.fr


