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Frankfurt – Drei Uhrmorgens:
Während Frankfurt noch
schläft, beginnt für Herbert
Bleuel der Tag. Eier sortieren,
Hähnchenfilets einpacken, die
Kühltheke beladen. Dann rollt
er mit seinem Verkaufswagen
aus der Rhön in die Stadt. Seit
über 30 Jahren ist er dienstags
auf dem Wochenmarkt Dorn-
busch vertreten. Dort kennt
man ihn, seine Ware und er
kenntauchseineKundschaft.
„Ich bin der Herbert Bleuel

vom Geflügelhof. Bei mir gibt
es Fleisch mit Gefühl“, sagt er
mit einem Lächeln. Ein Satz,
der hängen bleibt und passt.
Denn was Bleuel verkauft,
stammt fast ausschließlich aus
der eigenen Zucht aus seinem
in Hofbieber gelegenen Hof.
„Ich kriege die Tiere als Küken,
ziehe sie groß, schlachte und
zerlege sie selbst. Dann kom-
mensiedirekthierher.“
Rund 50000 Masthähnchen

im Jahr, dazu etwa 2000Gänse,
2000 Enten und rund 7000 Le-
gehennen sind die Dimensio-
nen seines Betriebs. „Wir ma-
chenalles selbst“, lautetdieDe-
vise.
Der Geflügelhof Bleuel wird

indritterGenerationalsFamili-
enbetrieb geführt. Etwa 70
Hektar Ackerland gehören da-
zu.Das dort geernteteGetreide
wird ausschließlich als Futter
für die eigenen Tiere verwen-
det. „So wissen wir, was drin
ist“, sagt Bleuel. Eine Philoso-
phie, die seine Kundschaft zu
schätzenweiß.
Seit fast vier Jahrzehnten

fährtBleuelmit seinemWagen
auf Frankfurts Märkte. Neben

demDornbusch bietet er seine
Ware auch auf dem „Konsti-Er-
zeugermarkt“ an. „Dort ist das
Publikum jünger und die Fre-
quenz höher.“ Am Dornbusch
hingegengehtesgemächlicher
zu. „Hier ist viel ältere Stamm-
kundschaft unterwegs. Die
freuen sich, uns zu sehen, und
wir freuen uns auch“, sagt er.
Viele Kunden kennt er mit Na-
men, weiß, was sie brauchen,
was sie mögen. „Das ist jede
Woche das Gleiche, und genau
dasmachtes liebenswert.“
Neben Frischfleisch vom

Huhn, von der Ente oder der
Gans verkauft Bleuel auch eine
Vielzahl hausgemachter Pro-
dukte. Eierlikör, Hühnerfrikas-
see imGlas,Geflügelcurry,Sup-

pen bis hin zu Nudeln. „Alles,
was Sie auf dem Verkaufswa-
gen sehen, kommt von unse-
rem Hof“, sagt er. Nur die
Wurstprodukte werden aus
demFleisch seinerHühner von
einem befreundeten Metzger
hergestellt.

ArtgerechteHaltung
ohneBiosiegel

Was ihn von anderen unter-
scheidet, istdiepersönlicheNä-
he zurWare und zumKunden.
Auf artgerechte Haltung und
die Verwendung von gentech-
nisch freien Futtermitteln legt
er Wert. Zwar führt der Hof
keinBiosiegel,aberdieKunden
wissen, wie die Tiere gehalten
werden. „Die kommen seit 30

Jahren zu uns, die kennen un-
serenHof. Für die ist dasBio ge-
nug.“ Ein Bio-Zertifikat sei mit
großemAufwandund anderen
Preisstrukturen verbunden.
Bleuel will bezahlbar bleiben,
auch in Zeiten knapper Haus-
haltskassen. „Die Leute klagen
über die Preise, klar. Aber ich
merke keine echte Zurückhal-
tung. Es ist nur eben auch kein
Aufschwungspürbar“.
Was wirklich herausfor-

dernd ist, liegt im Detail: „Fast
alle wollen Filet. Aber ein
Hähnchen hat nun mal auch
Schenkel. Die wird man nicht
sogut los.“Alsomüssemankre-
ativwerden. „Wir veredeln. Als
Curry, als Suppe, als Frikassee.“
SowirdausderNoteinGlasmit

InhaltundGeschmack.
DieNachfrageorientiert sich

an der Jahreszeit. „Im Sommer
ist Grillzeit, da gehen Spieße,
Würste,Bruststücke. ImHerbst
dreht sich alles um Ente und
Gans. Und an Ostern natürlich
um die Eier“, erzählt er. Die
Vielfalt seines Angebots
wächst mit den Anforderun-
genundmitden Ideen. „Ichha-
be auch immer wieder was
Neues. Aber es muss halt auch
schmeckenundsichdrehen.“
DerWochenmarkt amDorn-

busch liegt ihm trotz der ver-
gleichsweisenruhigenLageam
Herzen. „Es könnte besser fre-
quentiert sein.Die Schüler ren-
nen nur durch, kaufen nichts.
Das ältere Publikum ist zwar

treu, aber eben auch zurück-
haltend.“ Dennoch bleibt er,
wegen der Menschen und we-
gen der Atmosphäre. Denn der
Markt ist für ihn mehr als nur
eine Verkaufsfläche. „Das
macht einfach Spaß“, sagt er.
„Wenn jemand mit einem Lä-
chelnsagt:Gut,dass ihrdaseid,
das istdochdasSchönste.“

Geflügelzucht mit Leidenschaft

VON EDDA RÖSSLER

Frankfurts Wochenmärkte
verbinden Tradition und
Moderne: Seit dem 12.
Jahrhundert unter freiem
Himmel, bieten sie heute
frische regionale und in-
ternationale Spezialitäten.
Mehr als 190 Händler auf
mehr als 20 Märkten ver-
sorgen die Frankfurter mit
einer Vielfalt an Lebens-
mitteln. Ausgewählte
Händler stellen wir in ei-
ner Serie vor. Heute sind
wir bei Herbert Bleuel, der
auf dem Wochenmarkt
Dornbusch verkauft, was
er selbst aufzieht. Und das
mit Leidenschaft.

Seit über 30 Jahren auf dem Markt Dornbusch vertreten. Herbert Bleuel bringt frische Eier und
gute Laune direkt vom Hof mit in die Stadt. EDDA RÖSSLER (2)

Standzeiten
Dienstags von 8 bis18 Uhr am
Wochenmarkt Dornbusch,
Carl-Goerdeler-Straße 5,
donnerstags von10 bis18 sowie
samstags von 8 bis17 Uhr auf der
Konstabler Wache.
Weitere Informationen unter
www.gefluegelhof-bleuel.de.

Hühnerfleisch und Eierlikör
DerMenschverzehrtHühnerfleischseitmehrerenTausend
Jahren.DieDomestikationdesHuhns lässt sichaufetwa1500v.
Chr.bis2000v.Chr.zurückverfolgen,vermutlich inSüdostasien,
insbesondere inRegionendesheutigenThailand,Vietnam
oderChina.UrsprünglichstammtdasHaushuhnvom„Bankiva-
huhn“ab,einerwildenHühnervarianteausSüdostasien.

FrühereKulturen,etwain Indien,Südostasienundspäter im
NahenOstenundinEuropa,begannenHühnernichtnurwe-
gen ihrerEier, sondernzunehmendauchwegenihresFleisches
zuhalten.Besonders inder römischenAntikewarHühner-
fleischweitverbreitet.DieRömerzüchtetensogarunterschied-
licheHühnerrassenfürverschiedeneZwecke.

HühnersuppegiltnichtnuralsSeelentröster, sondernauchals
„natürliche“Medizin.Studienzeigen,dassderheißeDampf
schleimlösendunddasenthalteneEiweißCysteinentzün-
dungshemmendwirken.Gemüse liefertVitamine,dasHuhn
Proteine.KeinWundermittel,aberbeiErkältungenentpuppt
es sichalsbewährterHelfer.Wichtig: frischgekocht,mitKno-
chen,das sorgt fürGeschmackundInhaltsstoffe.Großmutters
RezepthatalsodurchauswissenschaftlicheRückendeckung.

EinstbelächeltalsLieblingsschlückchenältererDamen,erlebt
Eierlikör seincremigesComeback.ObaufEis, imKaffeeoderals
Shot imHipster-Glas. InderFrankfurterBarszenetauchter
plötzlichwiederauf,gernverfeinertmitTonkabohneoder
Chili. „EinkleinerSeelentröster“, sagenviele.Wennes
schmecktundwärmt, istAlterdochwirklichnureineZahl! edr

Hausgemacht mit Herz: Der Eierlikör vom Geflügelhof Bleuel
ist ein beliebter Klassiker – nicht nur zur Weihnachtszeit.


