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Giitesiegel Label Rouge — Hochste Qualitat in Europa

Das Giitesiegel Label Rouge — seit Giber 50 Jahren

Verbraucher suchen heute mehr denn je nach Sicherheit, Qualitat, Authentizitat,
Respekt des Tierwohls und Nachhaltigkeit. Taglich schmiicken neue Siegel
Produkte und Regale und werben um die Gunst der verunsicherten Kunden.

Dabei gibt es ein Siegel, das bereits seit Gber 50 Jahren bauerlich hergestellte
Produkte von hdchster Qualitdt auszeichnet: das franzosische Giitesiegel Label
Rouge. Denn was Verbraucher heute erwarten, war bereits in den sechziger Jahren Ziel und Anliegen
einiger franzosischer Geflligelproduzenten, die der zunehmenden Industrialisierung ihrer Branche und
der damit verbundenen Massentierhaltung den Kampf ansagten. Um die Vorteile einer traditionellen
Aufzucht langsam wachsender Gefllgelrassen in bauerlicher Freilandhaltung fur Verbraucher greifbar
zu machen und ihre bduerlichen Erzeugnisse gegen die industrielle Massenware zu positionieren,
initiierten sie 1960 die Schaffung des Glitesiegels Label Rouge.

Das vom franzésischen Lebensmittelministerium
offiziell vergebene Siegel ist das einzige amtlich
erteilte Siegel in Europa fir bduerlich hergestellte
Produkte von hochster Qualitat. Und das nicht nur bei
Gefllgel: Heute ist das rot-weilRe Qualitatssiegel auch
auf Rind-, Lamm-, Kalb- und Schweinefleisch,
Wourstwaren, Eiern und natirlich verschiedenen
Gefllgelarten zu finden. Strikte Pflichtenhefte mit
strengen Auflagen regeln die jeweilige Produktion.

DIE FRANZOSISCHE LABEL-ROUGE-PRODUKTION IM UBERBLICK:

o 1,7 % der 2017 verkauften Rinder trugen das Label-Rouge-Siegel

3,9 % der 2017 verkauften Kalber trugen das Label-Rouge-Siegel
11,6 % der 2017 verkauften Lammer trugen das Label-Rouge-Siegel
4,7 % der 2017 verkauften Schweine trugen das Label-Rouge-Siegel
12,2 % der 2017 verkauften Hihner trugen das Label-Rouge-Siegel

e 9,3 %der 2017 im LEH verkauften Eier tragen das Label-Rouge-Siegel
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Giitesiegel Label Rouge — Hochste Qualitat in Europa

Label Rouge — Garantiert aus traditionell bauerlicher Freilandhaltung

90 Prozent der deutschen Verbraucher sind bereit, fir Fleisch von Tieren, die besser gehalten werden,
mehr Geld auszugeben. Das geht aus dem Ernahrungsreport 2018 des Bundesministeriums fir
Landwirtschaft und Erndhrung hervor. Wohlklingende Begriffe wie "artgerecht" oder , baduerlich” stehen
hoch im Kurs, geben aber keine gesetzlichen Garantien.

HOCHSTES ENGAGEMENT FUR TIERWOHL IN EUROPA

Anders ist das bei Label Rouge: Das vom franzdsischen Lebensmittelministerium vergebene, offizielle
Gutesiegel garantiert als einziges Qualitatssiegel in Europa die Einhaltung der hochsten in der EU-
Gesetzgebung definierten Kategorie fiir Tierhaltung: Bauerliche Freilandhaltung.

Das Wohl der Tiere und der Schutz der Umwelt haben fiir die Label-Rouge-Bauern hdchste Prioritat. Bei
der Aufzucht ihres Gefliigels folgen Sie daher folgenden Prinzipien:

Langsame Aufzucht
Gut Ding will Weile haben. Daher wahlen die Label-Rouge-Bauern fiir die Gefliigelproduktion
ausschlieBlich traditionelle, langsam wachsenden Rassen aus. Diese sind perfekt fiir die bauerliche
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Freilandhaltung geeignet: Sie wachsen deutlich langsamer als Standard-Hahnchen, dadurch dauert die
Aufzucht der Tiere mehr als doppelt so lang und sie entwickeln ein festes, saftiges Fleisch.

Bauerliche Freilandhaltung

Die Tiere wachsen in Kleingruppen auf und haben ganztagig freien Zugang zu ausgedehnten, mit Biumen
und Strauchern begriinten Flachen. Im Stall werden die Tiere ausschlieRlich auf dem Boden gehalten
und haben dabei deutlich mehr Platz zur Verfiigung als Standard-Hahnchen. Mehrstockige Aufbauten,
wie sie bei anderen Produktionsformen (blich sind, kommen bei der bduerlichen Freilandhaltung zu
keiner Zeit zum Einsatz.

100 Prozent pflanzliche Nahrung

Geflttert werden die Tiere ausschlieBlich mit pflanzlicher Nahrung, davon mindestens 75 Prozent
Getreide aus Giberwiegend lokalem Anbau, garantiert ohne Gentechnik. So werden die Tiere optimal mit
Vitaminen und Mineralien versorgt und liefern eine hervorragende Fleischqualitat.

Optimale Hygiene und gesunde Tiere

Die Gesundheit der Tiere steht an oberster Stelle und wird neben systematischen Kontrollen der
Hygienebedingungen auf allen Produktionsebenen auch durch die bevorzugt pflanzliche und
homoopathische Behandlung der Tiere garantiert.
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Aktuelle Kennzeichnungen im deutschen Handel — der Vergleich spricht fiir sich

Rassen und
Lebensdauer

Keine Vorgaben, im
Schnitt: 29-35 Tage

Keine Vorgaben, im
Schnitt: 29-35 Tage

wachsende Rassen
(Gewichtszunahme
max. 45 g pro Tag);
Alter im Schnitt:
42-56 Tage

AuBenklima
Haltungsform Stallhaltung Stallhaltung plus / Premium e
Auslauf
Label Rouge
Bauerliche
Freilandhaltung
Robuste und

Langsamer

gesunde Rassen.
Schnell
wachsende nur
bei Mindest-
schlachtalter von
81 Tagen

Traditionelle,
langsam wachsende
Rassen; Mindestalter

81 Tage

Besatzdichte

Max. 39 kg/m?

Max. 35 kg/m?

Max. 29 kg/m?

Max. 21 kg/m?

Max. 11 Tiere pro m?
und max. 25 kg/m?

Nicht immer:
entweder ein

Zugang zum

Keine Kontrollen

Keine Kontrollen

Keine Kontrollen

Kaltscharraum oder Zugang zum AuRenklimabereich
AuBenklima Kein Auslauf Kein Auslauf ein echter Zugan AulRen- mit mindestens 2 m2
gang klimabereich bewachsender Flache
zum ro Hahnchen
AuRenklimabereich P
Futter ohne
Gentechnik, mind. .
Mindestens 75%
Fiitt Ohne Gentechnik | 207 Futteraus Getreide. Oh
utterung Keine Vorgabe Keine Vorgabe ne Lentechni dem eigenen etreide. Ohne
. Gentechnik.
Betrieb bzw.
Region
Kontrolle jeder Herde
Kontrollen durch unabhéangige

Keine Kontrollen

Zertifizierungsstelle

RegelmaRige Tests
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Giitesiegel Label Rouge — Hochste Qualitat in Europa

Label Rouge — garantiert regional

Regionalitat ist auf dem Weg zum Megatrend. Label-Rouge-Gefliigel ist eng mit seiner jeweiligen
Herkunftsregion in Frankreich verbunden.

Die traditionellen Gefliigelrassen, die die Label-Rouge-Bauern fiir ihre Produktion nutzen, stammen
oftmals aus der Region. Die immense genetische Artenvielfalt bei franzésischem Gefliigel wird dadurch
bewahrt. So gibt es beispielsweise gelbe, weile, graue und schwarze Hihnerrassen, darunter auch
Rassen mit blauen FiRen.

Zum Erhalt der tierischen und pflanzlichen Biodiversitat tragt auch die bauerliche Freilandhaltung bei,
mit ihren ausgedehnten Flachen, auf denen Baume, Straucher und Wildpflanzen nicht nur dem Gefligel
sondern auch zahlreichen Insekten und Kleintieren Schutz und Nahrung bieten.

Die Label-Rouge-Produktion pragt zudem Mensch und Umgebung: Die traditionelle Landwirtschaft mit
ihren kleinen Herden und Polykulturen fiigt sich harmonisch in die umgebende Kulturlandschaft ein und
leistet einen wertvollen Beitrag zum Erhalt des sozialen Gefliges in den landlichen Regionen Frankreichs.

Ein weiterer Vorteil der regionalen Produktionsweise sind die kurzen Wege: zwischen Aufzucht und
Schlachtbetrieb liegen maximal 100 km bzw. 3 Stunden Autofahrt.

ENJOY
IR

— —> I R e e T DIE EUROPAISCHE UNION UNTERSTUTZT [URUPE

* %%

3 MIT FORDERMITTELN DER KAMPAGNEN ZUR Ff)RDERU_I_NIG DES ABSATZES
=1 R EUROPAISCHEN UNION LANDWIRTSCHAFTLICHER QUALITATSERZEUGNISSE.

Der Inhalt dieser Werbekampagne gibt allein die Meinung des Autors wieder, der allein fur den Inhalt verantwortlich ist. Die Européische Kommission haftet nicht fiir die etwaige Verwendung der darin enthaltenen Informationen.



PRESSEMAPPE

P Taad

Gefliigel mit geschiitzter geografischer Angabe (g.g.A.)

So ist es nicht verwunderlich, dass zahlreiche Label-Rouge-Gefliigel zusatzlich auch mit
dem européischen Herkunftssiegel der geschiitzten geografischen Angabe (g.g.A. — frz.:
IGP) ausgezeichnet sind. Aktuell gibt es 34 Gefligelsorten mit IGP-Siegel — zum Beispiel
Gefligel aus der Normandie, Ganse aus Anjou, Hdahnchen und Kapauen aus den
Cevennen und viele mehr.
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Giitesiegel Label Rouge — Hochste Qualitat in Europa

Label Rouge — Die Branche auf einen Blick

Der Label-Rouge-Gefliigelsektor ist in knapp 30 regionalen Erzeugerverbanden organisiert, die
sogenannten ODG (organismes de défense et de gestion). Sie reprasentieren etwa 5.000 Gefliigelbauer
mit Gefligel fiur Fleischerzeugung und ungefdhr 250 weitere Betriebe wie Britereien,
Futtermittelhersteller, Schlachthofe und Verarbeitungsbetriebe.

Die jahrliche Produktion von Label-Rouge-Gefliigel liegt bei etwa 105
Millionen Tieren, das entspricht 16 Prozent der gesamten franzdsischen
Gefllgelproduktion. Etwa 89 Prozent davon sind Hdhnchen. Zwei Drittel der
in Frankreich verkauften ganzen Hahnchen tragen das Label-Rouge-Siegel.

Exportiert werden jahrlich etwa 5 Prozent des produzierten Label-Rouge-
Geflugels, davon 70 Prozent ganze Hahnchen — das sind um die 4.000
Tonnen. Hauptabnehmer sind die historischen Markte Belgien und
Deutschland.

VIELFALTIGES GEFLUGELANGEBOT

Label Rouge bietet ein groBes Angebot an verschiedenen Gefliigelarten aus bauerlicher
Freilandhaltung.

Ganzjahrig angeboten werden:
e  Hahnchen (weil, gelb, schwarz)
Perlhiihner
Pute in Teilstlicken
Enten
Wachteln
Eier

,Festtagsgefligel” speziell fiir Weihnachten und Silvester:
e Kapaun
e  Poularde
o  Weihnachtspute
e Gans

Angeboten werden: ganze Tiere, Teilstilicke, fein gewlirzt oder ausgel6st (das bedeutet entdarmt, aber
mit Leber, Magen, Herz, Lunge, Kopf und Krallen).
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Giitesiegel Label Rouge — Hochste Qualitat in Europa

Label Rouge — Ein einmaliges Geschmackserlebnis

Die herausragende Qualitdat von Label-Rouge-Geflligel wird jedes Jahr von zugelassenen Labors
Uberprift, die Geschmacksanalysen mit Experten und Verbrauchern durchfiihren. Das Ergebnis ist
eindeutig: Label-Rouge-Geflligel (iberzeugt nachweisbar durch einen besseren Geschmack, ein
intensiveres Aroma und ein festeres Fleisch.

,Mit diesen wunderschdnen franzdsischen Hiihnern arbeiten zu kénnen, war grolRartig. Noch besser
der Geschmack, ein wiirziges, gewachsenes Aromal! Das Fleisch kraftig und von appetitlicher Farbe, mit
einem spirbaren Biss. Was fir ein Unterschied!”

Stevan Paul, Koch, Journalist, Foodblogger und Kochbuch-Autor

Label-Rouge-Geflligel ist eine fast unerschopfliche Quelle kulinarischer Inspiration. Ob Hobby- oder
Profikoch — ein jeder kann sich von diesem auRergewohnlichen Qualitatssiegel inspirieren lassen, um
sowohl einfache, schnelle Rezepte als auch echte gastronomische Kostlichkeiten zu kreieren und
zuzubereiten.

Stevan Paul, Koch, Autor und Kampagnenbotschafter, hat exklusiv fir Label Rouge vier kostliche
Gefllgelrezepte entwickelt:

- Label-Rouge-Backhendl mit Sour Creme und Pflaumenketchup

- Geschmortes Label-Rouge-Huhn in Paprikarahm

- Nordischer ,Caesar” Salad mit saftig gebratenem Label-Rouge-Huhn
- Halbes Label-Rouge-Hahnchen vom Grill mit Zitronenbutter
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LABEL-ROUGE-BACKHENDL MIT SOUR CREME UND PFLAUMENKETCHUP

Fiir 4-6 Personen

Fir das Backhend!:
- 1 Label Rouge Huhn in Teilen (siehe Tipps)
- 2 EL Zitronensaft
- 1-2 TL Paprikapulver, edelstf
- 80 g Mehl (Type 405)
- 2 Eier (M)
- 300 g Semmelbrosel

- Ol zum Frittieren

Fir die Sour Creme:
- 100 g Sauerrahm
- 50 g Mayonnaise
- 1EL Dijonsenf
- 4 EL Gewiirzgurkensud

- 2-3 Misp. Estragon gerebelt

- einige Halme Schnittlauch © Andrea Thode
Fir den Pflaumenketchup:

- 5 El Ketchup

- 1EL Pflaumenmus

- 1 Msp. Paprikapulver (optional)
- Salz
- einige Stangel Staudensellerie mit Griin

Zubereitungszeit: 20 Minuten (plus 15 Minuten Ruhezeit und Zeit zum Frittieren)

Die Teile vom Label-Rouge-Hdahnchen mit Zitronensaft und Paprikapulver vermengen und im Mehl
wenden. Eier verquirlen, die Hdahnchenteile darin wenden, in den Semmelbrdseln wélzen und gut
andricken. Auf einem Blech mit Backpapier an der Luft 15 Minuten ,antrocknen” lassen.

Aus Sauerrahm, Mayonnaise, Senf, Gurkensud und Estragon die Sour Creme anriihren. Schnittlauch in
Rollchen schneiden und unterriihren. Den Ketchup mit Pflaumenmus und Paprikapulver verrihren,

leicht salzen. Staudensellerie waschen und in Stlicke schneiden.

Ol in einer Fritteuse nach Herstelleranweisung auf 160 Grad erhitzen. (Alternativ das Ol in einem hohen
Topf erhitzen und einen HolzspieR hineinhalten. Steigen daran Blaschen auf, ist die richtige Temperatur
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erreicht.) Die Hahnchenteile darin portionsweise ca. 12-15 Minuten goldbraun frittieren, ab und zu
wenden. Auf Klichenpapier abtropfen, salzen und mit den Saucen und Staudensellerie-Sticks servieren.

Tipps:
Wer sich nicht selbst traut, bittet seinen Metzger, das Hahnchen in zehn Teile zu zerlegen: 2 Fligel, je 2
Ober- und 2 Unterkeulen und 2 Briistchen ohne Knochen, einmal halbiert.

Besonders gut geeignet sind fiir dieses Rezept Land-Huhn (Poulet Fermier Blanc) und BlaufuR-Huhn, das
Fleisch bleibt beim Frittieren saftig und ein Huhn macht 4-6 Personen gliicklich.
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GESCHMORTES LABEL-ROUGE-HUHN IN PAPRIKA-RAHM
Fiir 4 Personen

- 4 Label-Rouge-Hahnchenkeulen

- Salz

- 150 g roter Camargue Reis

- 400 g rote Paprika (ca. 2 Schoten)
- 2 Zwiebeln

- 4 EL Olivenol

- 500 ml Hihnerbriihe

- 12 eingelegte Mini-Paprika

- 200 ml Schlagsahne

- Rotweinessig

- 20 g Butter

- einige Zweige Petersilie (optional)
- Ol

- Creme Fraiche

© Andrea Thode
Zubereitungszeit: 50 Minuten

Hahnchenkeulen am Gelenk halbieren und kraftig mit Salz wiirzen. Reis mit 700 ml Wasser aufkochen
und zugedeckt 40 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen.

Paprika waschen, Kerngehause entfernen und in Wiirfel schneiden. Zwiebeln schalen und fein wirfeln.
Ofen auf 200 Grad vorheizen. Ol in einem ofenfesten Brater erhitzen, die Keulen darin 8-10 Minuten
rundherum goldbraun braten. Keulen herausnehmen, Paprika und Zwiebeln im Bratol glasig diinsten,
mit Salz wiirzen. Mit Brihe auffillen und aufkochen. Die Keulen wieder hinzugeben.

Das Ganze im Ofen 35 Minuten garen. Die Mini-Paprika in Spalten schneiden. Nach Ablauf der Garzeit
den Brater auf den Herd stellen, die Hahnchenteile auf eine Platte geben. Sahne in den Brater geben
und offen 5 Minuten einkochen, dann in einen hohen Topf umfillen und mit einem Stabmixer zu einer
Sauce pilrieren. Mini-Paprika zugeben und mit Salz und einem Spritzer Essig abschmecken.

Bunter unter den gegarten Reis riihren und salzen. Die Knochen aus den Hahnchenteilen I6sen, das
Fleisch mit Reis und Sauce anrichten und mit Petersilie getoppt servieren. Dazu passt leicht gesalzene

Créme Fraiche.

Tipp: Zum Schmorren eignen sich die groBen Keulen vom Schwarzfeder-Huhn besonders gut, die
Zubereitung gelingt aber auch mit Keulen von Land-Huhn (Poulet Fermier Blanc) oder BlaufuR-Huhn.
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NORDISCHER ,,CAESAR” SALAD MIT SAFTIG GEBRATENEM LABEL-ROUGE-HUHN

Fiir 4 Personen

- 4 Label-Rouge-Hahnchenbrustfilets mit Haut,
ohne Knochen

- Salz

- 4 EL Olivendl

- 200 g Sauerrahm

- 50 g Mayonnaise

- 1EL Dijon-Senf

- 60 gjunger Gruyere Kase

- WeiBweinessig

- 150-200 g Zupfsalat

- 12 Kapernapfel

- 4 Scheiben Toastbrot

Zubereitungszeit: 25 Minuten
© Andrea Thode

Hihnchenbrustfilets mit Salz wiirzen. Ofen auf 200 Grad vorheizen. Ol in einer ofenfesten Pfanne
erhitzen, die Brustfilets mit der Hautseite nach unten hineinlegen und 5 Minuten braten. Wenden und
weitere 2 Minuten braten, dann die Pfanne in den Ofen geben, darin noch 10 Minuten garen.

Inzwischen aus Sauerrahm, Mayonnaise, Senf und 20 g fein geriebenem Kéase ein Dressing anriihren, mit
Salz und einem Spritzer Weillweinessig wiirzen. Salate waschen und trockenschleudern. Kapernapfel
halbieren. Ubrigen Kése grob hobeln. Toastbrot wiirfeln.

Pfanne mit einem Topflappen aus dem Ofen nehmen. Die Brustfilets auf einen Teller geben und kurz
ruhen lassen, derweil die Toastbrotwiirfel kurz im Hahnchenbratfett zu CroQtons rosten.

Salate anrichten. Das Fleisch in Scheiben schneiden und zugeben. Mit Dressing betraufelt servieren.

Tipp:
Besonders gut geeignet fiir dieses Rezept sind die groflen Brustfilets vom Schwarzfeder-Huhn, die
Zubereitung gelingt aber ebenso gut mit Bristen von Land-Huhn (Poulet Fermier Blanc) oder Blauful3-
Huhn.
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HALBES LABEL-ROUGE-HAHNCHEN VOM GRILL MIT ZITRONENBUTTER

Fiir 4 Personen

- 1 Label-Rouge-Huhn, halbiert

- Salz

- 2 etwas dicker geschnittene Bio-Zitronenscheiben
- 1Zweig Rosmarin

- 150 g weiche Butter

- 1Knoblauchzehe

Zubereitungszeit: 35 Minuten (plus 1 Stunde Zeit zum
Einsalzen)

Die Hahnchenhdlfte 1 Stunde vor dem Grillen rundum
kraftig salzen und bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Die Kohle im Grill mit Deckel sollte durchgegliiht und von © Andrea Thode
einer feinen Ascheschicht bezogen sein. Zitronenscheiben

kurz auf beiden Seiten hellbraun grillen, dann vom Rost nehmen. Jetzt die Hahnchenhilfte auf der
Fleischseite bei milder Hitze (Anzeige: ca. 200 Grad, Regulierung lber Deckel und die stets leicht
geodffneten Liftungsklappen) und geschlossenem Deckel 10 Minuten grillen. Wenden und weitere 15
Minuten zugedeckt grillen. Zum Schluss nochmals auf der Fleischseite zugedeckt 10 Minuten grillen.

Nebenbei die gegrillten Zitronen und den Rosmarin fein hacken und mit der Butter mischen, leicht
salzen. Knoblauch pellen, fein reiben und unterrihren.

Das fertig gegrillte Hahnchen mit der Zitronenbutter servieren. Dazu passen Baguette, oder
Folienkartoffeln und/oder ein Salat.

Tipp:
Aufgrund ihrer GroRRe sind Land-Huhn (Poulet Fermier Blanc) oder BlaufuR-Huhn besonders gut geeignet
fir dieses Rezept, sie garen in der angegebenen Zeit perfekt.

Flr die Zubereitung im Ofen: den Ofen auf 200 Grad schalten. 5 EL Olivendl in einem Brater erhitzen, die
wie oben vorbereiteten Hahnchen-Halften mit der Fleischseite nach unten einlegen und in den Ofen
schiebene und 20 Minuten garen, dann das Hahnchen wenden und in 25 Minuten fertig garen.
Gegebenenfalls unter dem zugeschalteten Grill bei Umluft noch ein paar Minuten nachbraunen.
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