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Wir sind beide GeniefRer und erfreuen uns an
gutem Essen.

Wir beide haben aufierdem eine Leidenschaft
fur Rassegefligel, ziichten und bewerten es
bei Ausstellungen. Was lag also ndher, als
diese beiden Leidenschaften miteinander zu
verbinden? Bei René hat das schon sehr frith
in der Ausbildung, zunachst zum Koch und
anschlie®end noch zum Metzger begonnen.
Es war also nur eine Frage der Zeit, bis er den
Schritt wagte, um sein Wissen und Kénnen
gerade auch auf Gefligel und Kaninchen zu
Ubertragen. Im Lauf der Jahre entstand eine
riesige Anzahl an Rezepten, die sich rund um
diese Kleintiere drehen. Eine interessante Aus-
wahl davon finden Sie in diesem Buch.

Uns beiden ist es dabei wichtig, dass die
gesamte Vielfalt sichtbar wird. So kann das
Zerlegen und Weiterverarbeiten auch auf die
anderen, hier nicht im Vordergrund stehen-
den Arten, wie Fasan, Perlhuhn und Wachtel
oder auch den Hasen ibertragen werden. Wir
finden: Es kann nicht sein, dass Kleintiere auf
nur ganz wenige Teilstlicke reduziert und die
anderen Stlicke geradezu zum ,Wegwerfarti-
kel“ degradiert werden. Auch weil wir wissen,
dass es oft die eher unbekannten und viel-
leicht auch ungewdhnlichen Teilstiicke sind,
die ein ganz besonderes Geschmackserlebnis
versprechen.

Gerade sie verlangen dem GeniefRer aber
manchmal etwas mehr ab, wenn es darum
geht, das Fleisch perfekt zu zerlegen und her-
zurichten. Sie finden hierfir gezielte Schritt-

fur-Schritt-Fotos und detaillierte Anleitungen
aus der Praxis, fir die Praxis. Wir ermutigen
alle dazu, sich auf dieses ,,Abenteuer* ein-
zulassen und sich vielleicht auch von Ent-
tduschungen nicht entmutigen zu lassen.
Spatestens beim ndchsten Mal wird es noch
besser ...

Obwohl wir nur rund 300 Kilometer —wenn
auch in unterschiedlichen Landern - ausein-
ander wohnen, ist uns aufgefallen, dass die
Bezeichnungen flir manche Zutaten grund-
verschieden sind. In den Rezepten sind die
deutschen Bezeichnungen verwendet. Flr
unsere schweizerischen Freunde sind die ent-
sprechenden Benennungen im Glossar im
Serviceteil aufgelistet.

Ein grofser Dank geht an unsere Familien,
Charlotte sowie Yvonne mit Anna und Klara,
die uns die ndtige Freiheit zur Realisierung
dieses Buches gegeben haben. Aber auch an
den Verlag Eugen Ulmer und unsere Lekto-
rin, Lisa Seibel, die immer ein offenes Ohr fir
unsere Anliegen hatte. Ohne sie alle, wére das
Buch nicht moglich gewesen.

lhnen, liebe Leserinnen, wiinschen wir viel
Freude beim Lesen, beim Eintauchen in die
Vielfalt von Gefligel und Kaninchen. Zerlegen
Sie und bereiten Sie munter drauf los. Ent-
decken Sie vor allem auch, dass die Tiere viel
mehr zu bieten haben, als uns viele weis-
machen wollen - eben von ,nose to tail“

René Christ und Wilhelm Bauer
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GEFLUGEL- UND

KANINCHENFLEISCH

Der Kleintierhaltung und -zucht haftete fir
viele Menschen (iber einen sehr langen Zeit-
raum etwas Spiefdiges an. Erst als in einer
Fernsehsendung im negativen Sinn von einer
»Kaninchenziichtermentalitat“ gesprochen
wurde, habe ich diese Aufsenwirkung, die ich
in meinen hintersten Hirnwindungen verloren
dachte, aus meinem Langzeitgedachtnis wie-
der hervor gekramt.

In gewisser Weise habe ich mich damit
getrostet, dass die Menschen eben nicht wis-
sen, was das heift und mit welcher Hingabe
man auch diese Freizeitbeschaftigung betrei-
ben kann. Man braucht keine Notzeiten - in
denen die Kleintierhaltung und -verwertung
zugegebenermafen immer einen Hochstand
hatte —, um die Vorteile und den Nutzen von
Kleintieren erleben zu kénnen.

Dennoch muss ich immer noch Aufklarungs-
arbeit betreiben, wenn es um Kleintiere geht.
Eine Abkehr von landwirtschaftlichen Nutz-
tieren, wozu in gewissem Mafs auch Kleintiere
gehdren, sorgt fiir eine zunehmende Entfrem-
dung des Menschen von Tieren. Sie werden
oftmals vermenschlicht und manche Tatsache
und Vorgehensweise, die friher vollig nor-
mal war, wird auf einmal skeptisch beleuch-
tet, wenn nicht sogar vollig abgelehnt. Das
Schlachten und die Verwertung von Kleintie-
ren gehdren da uneingeschrankt dazu. Die
steigende Zahl von Vegetariern und Veganern
ist unter anderem eine Folge dieser verander-
ten Anschauung.

Nicht zuletzt haben auch die Verdnderun-

gen in der landwirtschaftlichen Nutztierhal-
tung, die immer wieder von Skandalen gebeu-
telt werden und von Massentierhaltungen
geprdgt sind, dazu beigetragen. Wahrend vor
noch nicht allzu langer Zeit die Maxime , je
billiger, desto besser* galt, hat sich dies auf
breiter Ebene gewandelt. Wenn schon Fleisch,
dann will man aber qualitativ Hochwerti-

ges und wissen, woher es stammt und wie
die Haltungsbedingungen der Tiere waren.
Der grof3e Zuspruch, den Hofldden, Biobe-
triebe und die Direktvermarktung tiberhaupt
erfahren, ist dafiir ein deutliches Zeichen.
Regionalitdt der Produkte und Slow Food sind
unter anderem Ausdruck dieses verdnderten
Verbraucherverhaltens.

In dessen Sog ist auch die Begeisterung fiirs
Kochen, flir Kochsendungen und Kochbii-
cher zu sehen. Viele wollen neue Wege gehen
und zwar auch in der heimischen Kiiche, und
diese neuen Wege sind in vielen Fallen eine
Rickbesinnung auf frithere Zeiten. Denn viel
Wissen, das frither Allgemeingut war, ist mit
der Fresswelle und zunehmendem Wohl-
stand verloren gegangen. Fleisch kommt ide-
alerweise vom Metzger oder doch eher unter
Luftatmosphéare verpackt aus dem Super-
markt. Das Schlachten wird im zweifelhaften
Idealfall anonymisiert.

Und wdhrend gerade die Produkte aus Klein-
tierfleisch lange Zeit als Arme-Leute-Essen
der Nachkriegszeit regelrecht diffamiert wur-
den, hat auch diesbeziiglich ein Umdenken
stattgefunden. Gerade Hahnchen- und Puten-



fleisch ist ,,in“ wie nie zuvor. Uber die Quali-
tat des oft angebotenen Fleisches ldsst sich
natdrlich trefflich streiten, stammt es doch in

FAST VERGESSENE TIERARTEN

WIEDERENTDECKUNG
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aller Regel aus so genannten Massentierhal-
tungen. Aber auch hier tut sich erfreulicher-
weise etwas.

UND IHRE

Zu Kleintieren zahlen wesentlich mehr Tiere
als Hiahnchen und Puten. Kleintiere sind
ungeheuer vielfiltig und zwar nicht nurin
ihrem Aussehen. Es ist sinnvoll, sich diese
Vielfdltigkeit einmal vor Augen zu fiihren.
SchlieRlich ist sie auch der Garant dafir, dass
sich daraus fast unendlich viele Rezepte zube-
reiten und damit Geschmackserlebnisse der
besonderen Art verwirklichen lassen.

Gerade die unterschiedlichen Rassen inner-
halb der Arten unterscheiden sich zum Teil
ganz massiv vom industriellen Kleintier-Einer-
lei. Probieren Sie diesbezliglich ruhig aus, ein-
schlieflich unterschiedlicher Bezugsquellen.

HUHN

Sie konnten sich jetzt fragen, weshalb wir das
Huhn Giberhaupt vorstellen. Ist es nicht so
normal und Hiithnchen eines unserer belieb-
testen Fleischsorten? Dazu kommt der Vor-
teil, dass es sich leicht vermehren ldsst. In
der Bundesrepublik Deutschland haben wir
im Hinblick auf die Produktion von Hahn-
chenfleisch einen Selbstversorgungsgrad von
mehr als 110 Prozent erreicht. Das heifst, dass
wir mehr produzieren als wir eigentlich essen
kdnnen.

Die Medien fiihren uns diesen Sachver-

halt und die damit verbundene Problema-

tik immer wieder vor Augen. So werden in

den Industrieldndern in aller Regel nur die so
genannten wertvollen Teilstlicke verwertet,
also gegessen. Die anscheinend minderwer-
tigen Teile werden mit viel Aufwand in Ent-
wicklungsldander exportiert und zerstoren
damit dort den Aufbau einer funktionieren-
den Landwirtschaft, mit all den negativen Fol-
gen, die durch den weltweiten Klimawandel
noch verscharft werden. Es ist deshalb auch
ein Anspruch dieses Buches, dass hier Rezepte
genannt werden, die das ganze Tier verwerten
- auch bekannt unter der Bezeichnung ,from
nose to tail“

Ein weiteres Problem der modernen Hihner-
zucht ist die Spezialisierung auf ein Zuchtziel.
Keine andere Tierart ist auch nur ansatzweise
einer solchen Spezialisierung unterworfen
wie das Huhn. Das hiangt auch damit zusam-
men, dass die Zichtungsintervalle sehr kurz
sein kdnnen. Die heute im Handel angebote-
nen ,Hahnchen* sind fast ausschlieRlich die
Nachkommen so genannter Mastlinien und
beiderlei Geschlechts. Die Hahne der Legeli-
nien werden bereits am ersten Tag ausselek-
tiert, da sich ihre Aufzucht unter wirtschaft-
lichen Gesichtspunkten nicht ,lohnt“ Auch
wenn die Wirtschaftsgefliigelzucht hier inten-
siv auf der Suche nach einer Losung des Prob-
lems ist, ist dies derzeit noch gangige Praxis.
Die friher in der bauerlichen Kleinhaltung

in aller Regel vorhandenen Zwiehihner, also



Hihner, die sich sowohl fiir die Legeleistung
als auch fir die Mast eignen, konnten sich
bedauerlicherweise nicht durchsetzen. Sie
sind heute fast ausschliefslich bei Rassegefli-
gelzlichtern vorhanden. Vielleicht dndert sich
das zukinftig, da sie in der Fleischqualitat
groftenteils ganz hervorragend sind. Klassi-
sche Beispiele dafiir sind Sundheimer, Lachs-
hithner, Sulmtaler usw. Selbst Zwerghiihner
konnen fir eine kleinere Familie oder Single-
haushalte die ideale Losung sein. Neben den
industriell produzierten Hybridhithnern ste-
hen allein in Deutschland mehr als 200 Hih-
ner- und Zwerghuhnrassen zur Auswahl -
eine gigantische Anzahl.

Huhn ist bei weitem nicht gleich Huhn
Das Hahnchen ist, wie bereits erwdhnt,
sowohl mannlich als auch weiblich - von spe-
ziellen Mastlinien. Man kennt es auch unter
den Begriffen Brathdhnchen, Poulet oder Broi-
ler. lhre Mastdauer ist in der Regel sehr kurz
und das Brustbein noch biegsam. Seit ein
paar Jahren werden auch mannliche Tiere von
Legelinien oder auch Zwiehuhnrassen gemds-
tet und im Handel angeboten. Je nach Region
werden sie unter dem Begriff ,Landgockel“

Sulmtaler waren
schon vor mehr als
100 Jahren fiir ihre
hervorragende Fleisch-
qualitdt beriihmt.

angeboten. Bei ihnen ist das Knochengerist
schon wesentlich stabiler und das Fleisch
auch fester. Der Grund dafir liegt in der lan-
geren Aufzuchtphase. Das gilt auch fir Pou-
larden, die im Endgewicht dann auch ein
gutes Stiick schwerer sind.

Eine Spezialitat ist auch das Stubenkiiken.
Friher war es vor allem in Norddeutschland
in den Hansestddten mit das Feinste, was auf
die Tafel kommen konnte. Der Name stammt
von der Aufzuchtform. Die Kiiken wurden in
der ,Stube“ aufgezogen. Heute darf ein Stu-
benkiiken nicht mehr als 650 Gramm auf die
Waage bringen. Innereien, Laufe ab dem Fer-
sengelenk und der Kopf werden nicht dazu
gerechnet.

Suppenhiihner sind Legehennen im Alter zwi-
schen 12 und 15 Monaten. Selbstverstand-
lich kénnen auch deutlich dltere Hennen oder
Hahne zu ,Suppenhiihnern* verarbeitet wer-
den. Da hier aber der Fettgehalt von entschei-
dender Wichtigkeit ist, sollte den Hennen hier
der Vorzug gegeben werden. Das Fleisch von
Suppenhiihnern ist aufgrund seiner Festig-
keit und des kraftigen Geschmacks auch fiir
Ragouts und Salate ideal geeignet.



PUTE

Wohl jeder kennt den Brauch aus Nordame-
rika, dass am Thanksgiving der Truthahn,
und zwar im Ganzen, auf den Tisch kommt.
Wer einmal den Film-Klassiker ,Giganten
mit Rock Hudson und Elizabeth Taylor gese-
hen hat, wird nie vergessen, wie die Kinder
laut zu weinen anfangen, wenn der vor-

her so hingebungsvoll gefiitterte Truthahn
~Pedro“ angeschnitten werden soll. Der US-
Prasident hingegen begnadigt jahrlich den
ihm geschenkten Truthahn und beschert ihm
damit einen Lebensabend auf einer Farm.
In den Vereinigten Staaten hat der Truthahn
also eine durchaus respektable Tradition.

In Europa ist das bei weitem nicht so, auch
wenn erin den letzten Jahrzehnten einen
erstaunlichen Aufschwung auf der Speise-
karte erobern konnte.

Wahrend vor allem in Siiddeutschland die
Bezeichnung Truthahn durchaus geldufig
ist, hat sich im Handel Pute durchgesetzt.

Gerade Putenhdhne
zeichnen sich in aller
Regel durch ihre
immense Grofe aus.
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Pute oder Truthahn - gemeint ist damit das
Gleiche.

Auch wenn es kleinere Putenschldge gibt, sind
Puten in aller Regel sehr grofse Tiere. Hihne
der Mastlinien bringen es auf mehr als 22
Kilogramm. Man ist deshalb dazu tbergegan-
gen, auch die Puten in Teilstiicke zu zerlegen.
Im Handel werden fast ausschliefdlich Brust
und Schenkel angeboten. Alles andere wird

in der Regel zu Geflligelwurst weiterverarbei-
tet. Wer dennoch eine Pute an einem Stiick
zubereiten mdchte, muss vorher unbedingt
prifen, ob die Gerdtschaften passen. Heutige
Brater und Backofen sind meistens fiir Tiere
dieser Dimensionen nicht mehr ausgelegt.
Leider muss man sagen, ist das Geschmacks-
erlebnis Pute heute beim Verbraucher auf das
industrielle Einerlei reduziert. Putenfleisch
muss weifs und weich in der Textur sein.
Dabei haben Puten viel mehr zu bieten. Vor
allem dann, wenn sie aus dem Freilauf stam-
men und ihre Aufzuchtzeit langer als in der
herkémmlichen Mast dauert. Puten haben




sieben verschiedene Fleischsorten, sagt der
Volksmund. Wahrend das Brustfleisch sehr
hell ist und wenigstens von der Farbe her
dem entspricht, was man heute unter ,Pute“
versteht, ist das Schenkelfleisch wesentlich
dunkler und auch fester.

GANSE

Gdnse sind heute fast eine saisonale Speise
geworden. An Weihnachten und Martini ste-
hen sie mit ihrem eher dunklen Fleisch traditi-
onell auf dem Speiseplan. Das hat auch seine
Bewandtnis: Ganse gehéren namlich zum

so genannten Fettgefliigel. Im Vergleich zu
Huhn und Pute ist das Fleisch wesentlich fett-
reicher. Wahrend das in fritheren Zeiten sehr
begehrt war, hat sich das Verbraucherverhal-
ten, das immer magereres Fleisch verlangt,
verdndert. Gansefleisch ist nicht mehr unbe-
dingt zeitgemaf - sollte man meinen. Dabei
hat der hohere Fettanteil auch immer seine
positiven Seiten. Fett ist ein Geschmackstra-
ger, sodass Gansefleisch ungeheuer schmack-
haftist.

Als Weidetiere ist die Fleischqualitdt meistens
sehr hochwertig. Selbst die Hafermastgdnse

Je nach Rasse kénnen
auch Ganse im Fettge-
halt unterschiedlich
sein.

erhalten ihre Getreideration nur zusatzlich
zum Weidegang. Die unter Zwang gemads-
teten Ganse aus Frankreich sollten, obwohl
erhdltlich, schon allein aus Tierschutzgriinden
nicht gekauft werden.

Der hohere Fettanteil fithrt auch dazu, dass
Gansefleisch mehrheitlich in der kdlteren
Jahreszeit gegessen wird. Dabei kann es, ent-
sprechend zubereitet, auch zu anderen Zeiten
durchaus passend sein. Vielleicht sollte man
sich hier etwas offener und experimentier-
freudiger zeigen.

ENTEN

Auch die Ente gehdrt zum Fettgefligel mit
allen Vor- und Nachteilen. Im Gegensatz zu
Gansen sind die Fleischqualitdten bei Enten
jedoch teilweise ganz unterschiedlich. Das
hdngt hauptsachlich mit der Entenrasse
zusammen. Allen gemein ist allerdings die
dunkle Farbe und der besondere Geschmack,
den Kenner so schatzen.

Wahrend die Nachkommen der Stockenten
ebenfalls einen recht ordentlichen Fettanteil
aufweisen, ist dieser bei Warzenenten und
deren Abkdmmlingen wesentlich geringer.



Deutsche Pekingenten
sind aufgrund ihrer
Fleischqualitdt echte
Klassiker.

Beiihnen ist auch der Erpel ein gutes Stiick
grofer als die Ente und auch sein Brustmus-
kel fallt Gppiger aus. Das Fleisch von Warzen-
enten ist meistens etwas fester, was darauf
zurickzuftihren ist, dass sie fliegen. Sie wer-
den im Handel diblicherweise als Barbarieen-
ten angeboten.

Bei der klassischen Pekingente hingegen ist
ein hoherer Fettanteil erwlinscht, da dieser
mafgeblich fir die knusprige Haut verant-
wortlich ist. Das Unterhautfett dringt, wenn
die Ente entsprechend zubereitet wird, in das
Fleisch ein oder setzt sich ab. Zum einen ist
das Fleisch schon saftig, auf der anderen Seite
kann man daraus Entenschmalz machen. Die
Pekingenten gibt es in zwei Zuchtrichtungen,
und zwar einer deutschen und einer ameri-
kanischen. Dazu kommen noch Wirtschafts-
enten im Pekingenten-Typ.

Mit den Mularden, also Kreuzungstieren zwi-
schen Warzenenten und ,normalen* Enten,
hat man versucht die Vorteile beider Aus-
gangstiere zu kombinieren. Wie so oft bei
Kreuzungen sind sie aber immer nur ein
Mischprodukt und kommen an das Original
nicht heran.

TAUBEN

Als die Taubenhaltung frither fast Gberall
blich war, gehorte Taubenfleisch zum fes-
ten Bestandteil des Speiseplans. Vor allem
als Diabetikerfleisch und Krankenkost war

es grofs in Mode, da es sehr mager ist. Mit
einem verdnderten Bild von Tauben als Rat-
ten der Lifte - mafdgeblich von den Medien
propagiert — sind Tauben heutzutage eher ein
Geheimtipp.

Normalerweise werden junge Tauben geges-
sen, die ein Alter zwischen 25 und 35 Tagen
haben. Aber auch aus alten Tauben lassen
sich tolle Gerichte zaubern. Bei ihnen ist die
Fleischstruktur natirlich fester und ihr Fleisch
schmeckt auch etwas mehr nach Leber. Je
nach Zubereitungsart tritt dieser aber kaum
oder auch gar nicht in Erscheinung.
Taubenfleisch ist sehr dunkel und néhert sich
etwas an Wildfleisch an. Das heute im Han-
del angebotene Taubenfleisch stammt fast
ausschlieftlich aus Frankreich und Osteuropa.
Wer aber die Augen offen halt, kann Tauben
regional beziehen.

Dass man gleich mehrere Tauben braucht, um
satt zu werden, kann man tbrigens getrost



