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Beim Bliittern in dieser Broschiire
spiiren Sie den groflen Reichtum
der alten und neuen Nutztierras-
sen auf.

NUTZ! TIERE VIELFALT!

In Nordrhein-Westfalen lebt eine Vielzahl an Tieren. Sie
tragen als Nutz-, Haus- oder Wildtiere zur biologischen
Vielfalt bei.

Dabei machen Sie sich mit Tier- '
rassen veriraut, die Sie vielleicht ™S
noch nicht entdeckt haben. X
Dariber hinaus lesen Sie, wie die |
Nutztiere auf vielfiltige Weise in &
die landwirtschaftlichen Betriehe
eingebunden sind.

Die vielen unterschiedlichen Lebewesen stiirken unser
Okosystem und stabilisieren unsere Nahrungskette. So
profitieren Menschen, die Pflanzenarten und die
Tierarten wechselseitig von ihrer AndersARTigkeit.

Und zu guter Letzt ldsst sich die
Nutz! Tier! Vielfalt! erschmecken.
Probieren Sie dazu einfach die

i |
| 1 - leckeren Rezepttipps aus.
N

Deshalb sollte uns der langfristige Erhalt vieler unter-
schiedlicher Arten und Rassen mit ihrem breiten Gen-
pool ein grofBes Anliegen sein.




SPOT AN FUR FLETSCH-
RINDER & KUHFLECKEN!

‘Unsere Piemonteser Fleischrinder beeindrucken
mich jeden Tag aufs Neue. Sie wandeln - wie alle
Rinderrassen - pflanzliches Eiweif}, welches wir Menschen
nicht verdauen kannen, in hochwertiges fierisches Eiweif
um. Ob als Milch- oder Fleischlieferanten, Rinder
ibernehmen viele verschiedene Rollen in der Lebensmittel-
produkfion.

Je nach Herkunft und Zuchtziel werden heute grob Fleisch-
und Milchrinder unterschieden. Doch es gibt auch
Lweinutzungsrassen, die in beiden Disziplinen gute
Leistungen erbringen - dies trifft besonders hiufig auf die
alfen Rassen zu.

So haben wir uns auf die Haltung von eingekreuzten
Piemonteser-Rindem konzentriert. Sie bestechen nicht nur
durch ihr interessantes AuBeres, sonder tberzeugen auch
in Punkto Fleischqualitdt. Ihr Fleisch ist besonders fein-
faserig, zartund hat einen hohen Proteingehalt.

Uns liegen all unsere Tiere am Herzen, denn nur durch gute
Haltung und gutes Futter knnen wir qualitativ hochwertige

Lebensmittel erzeugen. ‘ ‘

Familie
Klement-
Rinscheid,
Attendorn




@ *Um [820 begann die
Reinzucht in
Devtschland

® Robust, langlebig, qut
Futterverwertung

© Dreinvtzungsrind:
Fleisch, Ailch, Arbeit

e Excellentes Fleisch

BESONDERE
RINDERRASSEN

e *[886 avs Frankreich

© Robust gegenvber Kilte
vnd Hitze

« Eine der wichtigsten
Fleischrassen in
Devtschland

' \
E e *Um [884 avs dem f
: Nordwesten Schottlands |
. ® Ruhig und umginglich \
E © Robust, ganzjihrige E
,  Freilandhaltung mdglich y

e *Im 9. Jahrhundert

avs Schottland
® *Um (848 aus Halien e *|870 avs Schottland « Starke Herdenbildong,
e Hevte vermehrt Fleisch- ® Reine Fleischrindrasse For die ganzjihrige
rasse e Auch auf Kargen
e Sehr zartes Fleisch, viele Weidestandorten beste « Gute Fleischleistong
wertvolle Teilstucke Futterverwertung mit sehr gut marmo-

e IntramusKulires Fett for

vierter, feinfaseriger
hervorragenden Geschmack

Fleischqualitit

Weidehaltung geeignet |



TETLSTUCKE VOM RIND - L Nacken

Kochen und Schmoren

2. Rippe

Kochen und Schmoren,

Braten und Grillen

& 4. Brustspitze

Kochen

Bug

Braten im Ofen, Kochen und Schmoren

Roastbeef

Braten im Ofen, Grillen

Filet

Braten im Ofen, Grillen und Pochieren

Kugel

Schmoren

Bauch

Kochen

10. Hiifte .
Kochen, Schmoren und Braten

11. & 12. Ober-/Unterschale
Braten, Schmoren und Kochen

13. Hesse L
Kochen, Schmoren ’

14. Schwanz

il Kochen, Schmoren
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RINDFLETSCH ...

ist sehr reich an Eisen. Im Vergleich zu
pflanzlichen Eisenquellen kann das fierische
Eisen vom Menschen besser aufgenommen und
verwertet werden. Ebenso tragen die im Fleisch
enthaltenen Spurenelemente Zink und Selen
zur Hochwertigkeit des Fleisches bei.

KUMILCH...

besteht zu groflen Teilen aus Wasser. Dazu
kommen Fetf, Protein und Kohlenhydrate
ebenso wie Vitamine und Mineralstoffe.
Von Natur aus weist die Milch etwa 4 % Milchfett
auf, welches wihrend der weiteren Verarbeitung
zumindest teilweise separiert wird.

Milchist aufgrund der vielen
wertvollen Inhaltsstoffe leicht
verderblich. Daher sollte sie stets
kihl bei 7°C gelagert werden.
Fremdgeriiche nimmt die Milch lsicht an. Sie sollte vor
stark riechenden Lebensmitteln geschiitzt werden.

Milch muss nicht verarbeitet werden, damit der Mensch
sie verdauen kann. Rohmilch ist jedoch aus hygieni-
schen Griindenimmer vor dem Verzehr abzukochen.
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RINDFLETSCH LAGERN ... Am besten bereitet man Rindfeisch direkt zu. Abgedeckt kann es aber auch bis

20 2 Tage im Kihlschrank lager. Gehacktes muss unbedingt sofort verwendet werden. Frisches oder auch
gegartes Rindfleisch, wie Rinderbraten, Gulasch oder Rouladen, kann man sehr gut durch Einfrieren bevorraten.

RINDFLETSCH GAREN ... Wenn man Tafelspitz oder eine Beinscheibe kochen mdchte und es auf den guten
Geschmack des Fleisches ankommt, wird das Fleisch in kochendem Salzwasser mit Gewiirzen und Suppenge-
misen gegart. Durch die Hitze schliefit sich schnell die Randschicht des Fleisches und die Geschmacksstoffe
bleiben im Fleisch enthalten. Fiir eine Rinderbrishe hingegen wird das Fleisch in kaltem Wasser aufgesetzt,
sodass die Geschmacksstoffe auslaugen und eine kraftvolle Briihe entsteht.

RINDERBRATEN SCHNELDEN .. immer quer zur Faser anschneiden. So erhdlt man Scheiben, die gut

zusammenhalten und gleichmifig sind. AuBerdem wird das Fleisch zarter, weil das Bindegewebe zerschnitten
wird. Dazu braucht man ein scharfes Fleischmesser, welches gutin der Hand lieg.
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NORDRHEIN - WESTFALTSCHY
SAU[KBKMEN FiR & PERSONEN

Zum Einlegen:

750 g flache Rinderschulter

250 ml Rotweinessig

375 ml Wasser

1TL Salz

4 Wacholderbeeren, 1 Lorbeerblatt
2 Gewdrznelken

5 Pfefferkdrner

2 Twiebeln, 1 Mahre

Zum Schmoren:

1ELOI
100 g Sultaninen

50 EINFACH GEHT'S!

Einlegen

Lwigbeln und Mahren schdlen und grob schneiden. Zusammen mit Essig, Wasser, Salz und
weiteren Gewirzen auskochen und abkiihlen lassen. Das Rindfleisch in ein Gefdf legen und mit
der abgekiihlten Marinade bergielen. Unter gelegentlichem Wenden 2-3 Tage im Kihlschrank
marinieren. Wer sich das Wenden des Fleisches sparen wil, gibt das Fleisch mit der Marinade
in einen gut verschlieBbaren Folienbeutel.

Schmoren
Sultaninen in etwas Wasser einweichen. Das Fleisch aus der Marinade nehmen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer bestreuen. Dann im O scharf von dllen Seiten anbraten. Die Marinade
durch ein Sieb geben, 375 ml abmessen und mit Wasser auf einen halben Liter auffillen.
Davon etwas zu dem Fleisch gieBen. Das Fleisch 90-100 min bei kleiner Hitze schmoren
lossen und von Zeit zu Zeit die verdampfte Fliissigkeit nachgieBen. Die eingeweichten
Sultaninen nach 60-70 min hinzugeben.

Das Fleisch aus der SoBe nehmen, 10 min ruhen lassen und danach quer zur Faser in etwa

154 wesfflisches Pumpernickel 1 cm dicke Scheiben schneiden. Pumpernickel in die Sofie briseln, umriihren und etwas

1 EL rheinisches Apfel- oder anquellen lassen. Anschlieiend mit Apfel- oder Risbenkraut sowie saurer Sahne abschmecken.
Ribenkraut Dazu schmecken KartoffelkldBe in allen Variationen, Rotkohl, Backobst oder Apfelkompott.

AUCH AUFGEWARMT ZUM SCHWARMEN!

125 ml saure Sahne




SPOT AN FUR DIE
BUNTE SCHWEIN-ERET!

‘ Wirhaben Schwein, dass die Natur so vielflfig st. In
Nordrhein-Westfalen sind viele verschiedene Schwei-
nerassen zuhause. Denn bereits das herkémmliche
Hausschwein ist eine Kombination aus verschiedenen
Rassen. Seit mehr als 9.000 Jahren werden
Schweine als Haustiere und Fleischlieferanten ge-
ziichtet.

Bis heute ist das Schweinefleisch das liebste Fleisch der
Deutschen. Ob gegrillt, geschmort, gekocht oder gebraten -
Schweinefleisch st vielfiltig einsetzbar.

Egal ob Bunte Bentheimer, Duroc oder Mangaliza, unsere
Berufskollegen und wir sind bemiht, unsere Tiere
artgerecht zu halten. Jede Rasse hat ihre Eigenheiten
und Besonderheiten. Diesen versuchen wir gerecht zu
werden - ob mit Offenstillen, Ausldufen oder auch

der Haltung auf Stroh. ‘(

ol 44 PR ﬁll'lluilh LI

Familie
Riilfing,
Rhede
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BESONDERE

SCHWEINERASSEN

e *Bereits von den Romern
gezichtet, avs Portugal
und Spanien

© DunkKelfarbige,

Kleine Schweine

® Intramuskolire Fettein-
lagerung, daher besonders
im Geschmack
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e *[9. Jahrhundert,
avs den USA
© GroBrahmig, sehr gute
BemusKelung
® Auskelfleisch wird
von feinen Fettadern
durchzogen

e *Seit Ende des 18, Jahr-
hunderts, avs Devtschland

® Robuste,
gute Mutterrasse

e Zartes, saftiges Fleisch
mit natirlicher Speck-
avflage

& *Im [9. Jahrhundert,
aus Ungarn

s Stressunempfindlich,
hervorragend fur

e *Um [900, avs dem

Nordwesten Devtschlands
© Robust und weidetauglich
e Fleisch hat hohen

Freilandhaltong Fettantell, viel
e Avsgesprochenes intramusKoldres Fett,
Fettschwein daher besonders
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TETLSTUCKE VOM SCHWEIN

1. Backe
Kochen von Eintdpfen
2. Nacken
Kurzbraten, Grillen, Braten, Schmoren
3. Rippe
Braten, Schmoren,-Kochen
4. Riickenspeck
Roh zum Spicken und Umwickeln/Belegen
5. Kotelett
Schnitzel, Braten im Ofen, Grillen, Kochen
6. Schulter/Bug e
Braten im Ofen, Schmor- oder Schnitzelfleisch \
1. Riicken mit Filet N
Kurzbraten als Steaks oder als Ganzes im Ofen i\_& -
8. Bauch
Kochen oder Grillen
9. Schinken

Schnitzel, Braten im Ofen, Steaks zum Grillen,
Gulasch oder Fonduefleisch

10. Hinterbein/Haxe

Kochen, Schmoren, Grillen und Braten
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SCHWENEREL FUR GUTE NERVEN!

Schweinefleisch ist ein eiweifireiches Le-
bensmittel. Der menschliche Karper kann das
fierische Fiweil besonders gut nutzen. Auch
Vitamine enthdlt das Fleisch der Allesfresser.
Besonders viel Vitamin B1, das Thiamin, ist
enthalten. Esist sehr wichtig fir die Nerven.

Schweinefleisch enthilt eine Reihe von Mine-
ralstoffen und Spurenelementen. Beson-
ders hervorzuheben sind Zink und Eisen, aber
auch Kalium, Magnesium und Selen. Die Konzen-
frationen sind hdufig vergleichbar mit denen
vieler Gemiise- und Getreideerzeugnisse, jedoch
haben einige Mineralstoffe im Fleisch beim

Verzehreine wesentlich bessere
Bioverfiigharkeit s die
pflanzlicher Lebensmittel.

Die Bioverfugbarkeit driickt aus, in welchem Ausmaf
ein Nahrstoff aus einem Lebensmittel aufgenommen
wird und dem menschlichen Kdrper zur Verfiigung
steht.

Dass Schweinefleisch nur fett ist, ist auBerdem ein
Trugschluss. Es gibt magere und fettere Teilstiicke.

Um die wertvollen Inhaltsstoffe und den guten Ge-
schmack zu schiitzen sowie die Hygiene zu gewhrleis-
ten, ist es hilfreich, ein paar Punkte bei der Lagerung
und Zubereitung zu beachten.

S(HW[INEHHS[H LAGERN ... Frisches Fleisch sollte - wenn méglich- irekt zubereitet werden. Man kann
es aber auch bis zu 2 Tage abgedeckt im Kihlschrank lagem. Gehacktes muss sofort verwendet werden. Es
verdirbt durch seine lose Struktur sehr schnell. Frisches Gehacktes kann man gut einfrieren. Frisches und
gegartes Schweinefleisch wie Braten, Geschnetzeltes oder gekochtes Schweinefleisch kann man ebenfalls sehr
qut durch Einfrieren bevorraten.

S(HWHNEHHS(H [UBERELTEN ... Schweinefleischstiicke zum Braten oder Schmoren sollfen mit

Kiichenkrepp trocken getupft werden, damit keine Wassertropfen in der Pfanne spritzen konnen. Das Fleisch
sollte zuerst von allen Seifen in heifiem Fett angebraten werden. Durch die Hitze gerinnt das Eiweifl und die
duBere Schicht schlieft sich. So kann kein Fleischsaft austreten und das Fleischstiick bleibt saftig und bekommt
eine schone braune Farbe.

S(HW[INEHEIS(H GAREN ... Wenn man auf den Braten oder das Schnitzel driickt und das Fleisch nicht

mehr nachgibt, ist es gar. Wenn man zu oft ins Fleisch sticht oder schneidet, geht Fleischsaft verloren.

J§



FUR & PERSONEN ‘ ?:.J 50 EINFACH GEHT'S!

500 g Gehacktes ' Das Bratchen zerkleinern und in ausreichend Milch einweichen

(halb und halh) ! lossen. Thymianzweig waschen und Bliittchen zerkleinem.

9 EL Serf j Gehackfes, Senf, i, Paprikapulver und Thymian gut miteinander
‘ verkneten. AnschlieBend die Brétchenmasse hinzugeben und mit

Thymionzuweig Salz und Pfeffer wiirzen. Danach emeut gut durchkneten.

1 Ei

2 TL Paprikapulver Kleine Biillchen aus der Masse kneten, eine Kuhle formen und je

(edelsif & scharf) ‘ T "y einen Wrfel Fetakdse hineinlegen. Die Frikadellenmasse wieder

100-150 g Fefakiise R < 20 einem Billchen formen und in heiflem Fett fiir je 4 min von
B jeder Seite kross anbraten.

Gegebenenfalls zwischenzeitlich den Deckel auf die Pfanne

legen.

1 Brétchen vom Vortag
Milch zum Einweichen
des Brdtchens

Salz, Pfeffer Als Beilage passt deffiges Brot mit Preiselbeer-Senf-Dip (4:1).

Py AN 7 -I : s
?5;\\ \ 0l zum Braten

-

AUCH KALT SERVIERT TN LECKERER PARTYSNACK!




SPOT AN FUR
EXTRA SCHACR !

(‘ Schafe gehdren zu den dltesten Haustieren. s

heifit, dass seit Anbeginn der Menschheit Schafe
den Menschen Fleisch, Wolle und Milch lieferten. Schafe
sind sehr geniigsame Tiere. Sie kannen sich relativ qut und
schnell an sich verdndernde Futter- und Klimabedingungen
anpassen - ein Grund dafir, dass Schafe nahezu tberall auf
der Welt zu finden sind.

Schafe lassen sich in verschiedene Gruppen einteilen:
Wollschafe sind auf feine Wolle gezichtet, Fleisch-
schafe sind fiir ihre gute Bemuskelung und Schlachtaus-
beute bekannt. Milchschafe sind besonders fir die
Gewinnung von Milch geeignet. Landschafe konnen als ge-
niigsame Landschaftspfleger auch auf kargen Bdden
eingesetzt werden.

Schafe sind demnach sehr vielfiltig in ihrem Nutzen fir den
Menschen. Auch als Fleischlieferanten sind sie nicht zu
unterschitzen. In Deutschland pflegen wir die Tradition des
Osterlamms. Das hochwertige Lammfleisch ist jedoch auch
qanzjthrig verfiigbar und inshesondere im Sommer als

Grillspezialitit sehr beliebt. “

Andreas
Lammers,
Euskirchen

)l




BESONDERE
SCHAFRASSEN

i}

e *\Vor [844

© Hochbeinig, hornlos,
angepasst an das rave
K'lima des Ahittelgebirges

e Zartes, mild-wirziges
Fleisch
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e *\/or 1864

e Lang bewollt und hornlos

e GraBtes devtsches
Moor- und Heideschaf

e Anspruchslos in der
Haltung, gute
MarschfihigKeit

e *Bereits im 19. Jahrhundert
in den evropdischen
Ahittelgebirgen

¢ Edles Schaf mit einer
guvten Widerstandskraft

e Unbehornter Kopf mit
votbravnen Stichelhaaren
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e *Vor [92], vermutlich avs
OstprevBen und dem
BaltiKum

e K'leinste devtsche Rasse,
minnliche Tiere behornt

e Leichtfuttrig, lange
Entwicklungszeit



* TELLSTUCKE VOM SCHAF

10

Keule

. Nacken

Kochen, Schmoren, Braten

. Brust
~ Kochen, Schmoren

. Schulter

Kochen, Schmoren, Grillen

. Haxe

Braten, Schmoren

. Kotelett

Braten, Grillen

. Riicken

Grillen, Braten im Ofen, Schmoren

. Diinnung

Kochen, Schmoren

. Keule

Grillen, Braten im Ofen, Schmoren
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LAMMFLETSCH ..

Der Energiegehalt von 100 g Lammfleisch
betrdgt 134 kcal. Lommfleisch ist zart, fett-
arm, eiweiBreich und enthilt viele Vita-
mine und Mineralstoffe. Das enthaltene
Link ist beispielsweise wichtig fir die Abwehr-
und die Selbstheilungskrifte des menschlichen
Kdrpers. Die Mineralstoffe Zink und Eisen werden
vom menschlichen Korper aus Fleisch besser
aufgenommen und verwertet als aus Gemise
oder Getreide.

Ludem zeichnet sich Lammfleisch dadurch aus,
dass es nur ein sehr geringes allergenes
Potenzial aufweist.

DIERICHTIGEWURZE.. N

Lammfleisch schmeckt gewirzt
mit Salz und Peffer.

Haufig kombinierte Gewiirze sind auch Kiimmel,
Lorbeerbldtter und Wacholderbeeren.
Thymian und Rosmarin sind fir viele eine Erinnerung an
den letzten Sommerurlaub. Auch Basilikum, Salbei und
Oregano eignen sich fir das Wiirzen. Hervorragend zu
Lammfleisch "mediterran” schmecken Tomaten, Auber-
ginen und Zucchini. In der arabischen Kiiche dienen
Kreuzkiimmel, Koriander, Kardamom, Safran, Muskat,
Zimt, Ingwer und Anis fiir die geschmackliche Wiirze.
Als frische Krduter verwenden die Araber Minze und
Petersilie. Als Beiloge werden Couscous und Bulgur
gereicht. Die indische Kiiche bevorzugt zu Lammfleisch
Curry-mild und scha(n)f.

lAMMH.HS[H LAGERN ... rrisches oder au fgetautes Fleisch kann im Kiihlschrank bei 2°C fir 2 Tage gelagert werden.
Tiefgekuhltist es bei -18 °Csogarbis zu 2 Jahre haltbar.

lAMMH.[IS(H AUHAUE ... Gefrorenes Fleisch sollfe vor der Zubereitung langsam auftauen. So bleibt die Zellstruktur

erhalten und es tritt kein Fleischsaft aus. Dazu das Fleisch aus der Verpackung nehmen und in eine Schijssel mit einem Siebeinsatz
legen. Die Schiissel mit Papier abgedeckt dber Nacht in den KiihIschrank stellen. Eine Berihrung von Fleisch mit dem Auftauwasser
sollte vermieden werden. Das Fleisch, frisch oder aufgetaut, wird vor der Zubereitung kurz unter flieBendem kaltem Wasser
gewaschen. AnschlieBend wird es mit einem Kiichenkrepp sorgfiltig trocken getupft. Vakuumverpacktes Fleisch mindestens 30 min
vor der Zubereitung aus der Verpackung nehmen.

lAMMH.E S(H VORB[RENE .. Das Fett sollte man vor der Zubereitung nicht ganz entfernen. Fett ist ein

Geschmackstriger und verhindert, dass dos Fleisch bei der Zubereitung austrocknet. Beim Braten verhindert man durch das
Einschneiden des Fettrandes im Abstand von etwa 2 cm, dass sich das Kotelett nach oben walbt. Bei der Zubereitung griBerer Stiicke
im Backofen schneidet man die Fettschichtim Riicken rautenformig , damit Gewiirze und Backofenhitze besser eindringen kannen.

tAMMH.EIS[H GAR[N ... Beim Grillen darauf achten, dass das Fleisch von auBen nicht verbrennt. Es wird sonst trocken und

istinnen noch roh. Am besten gelingt das Fleisch, wenn es von allen Seiten kurz angebraten und dann zum Nachgaren an den Rand
des Grills gelegt wird. Lammfleisch entfaltet seinen vollen Geschmack, wenn das Fleisch innen noch leicht rosa ist. Fiir Eintdpfe das
Lammfleisch nur bei geringer Hitze kochen.

1)
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FUR 4 PERSONEN

3 Scheiben Toastbrot

1 Kleiner Rosmarinzweig
4-5 Thymianzweige

1 Knoblauchzehe

4 EL Olivendl

Salz und Pfeffer

2 Lammkarregs (je 500 g)
2 Iwiebeln

800 g Kartoffeln

600 g griine Bohnen

3/8 | trockener Rotwein

1 gestr. EL Speisestiirke
1/8 | Milch
Muskatnuss
0l zum Braten

-

50 EINFACH GEHT'S!

Die Kruste des Toasts entfernen und die Scheiben anschlieend zerbrgseln. Die Krduter
waschen, von den Stielen abzupfen und danach hacken. Den Knoblauch schiilen und fein
hacken, mit 3 EL 01, den Krutern sowie den Toastbrdseln mischen und mit Pfeffer und Salz
wiirzen. Das Fleisch von etwaig vorhandenem Fett und Sehnen befreien.

Die Karrees abspilen, trocken tupfen und mit Salz und Pleffer wirzen.

Das Fleisch mit den Knochen nach unten in einen Briiter legen. Die Krdutermischung fest
auf das Fleisch driicken. Die Zwiebeln schilen, wiirfeln und um das Fleisch herum im Briter
verteilen. Fir 30 min bei 225°C Ober- und Unterhitze in den vorgeheizten Ofen geben.

Die Kartoffeln schilen und etwas kleiner schneiden. Im Salzwasser ca. 20 min kochen.

Die Bohnen waschen und putzen. Im Salzwasser ca. 10 min garen, anschliefend das
Wasser abgiefien.

Das Lamm aus dem Ofen nehmen und in Alufolie einwickeln. Im ausgeschalteten, offenen

Ofen ruhen lassen. Den Bratensatz mit Wein und ca. 200 ml Wasser ablaschen, aufkochen
lossen, fiir 2-3 min kicheln lassen und anschlieBend durch ein Sieb geben. Stirke mif 2 EL
Wasser verrihren und in die SoBe rihren und fiir weitere 2-3 min kacheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und warm halten.

Die Kartoffeln abgieBen, die Milch dazugeben und alles zerstampfen. Salz, Pfeffer und

etwas Muskatnuss zum Abschmecken nutzen. -
KRAUTERFRTSCHER FLELSCHGENUSS!




SPOT AN FUR
HURN & 1!

“ Wir vom Hof Hillmann halten Bio-Zweinut-

zungshihner. Es handelt sich ausschlieflich
um reinrassige franzdsische Bressen (Les Bleues).
Diese Hishner eignen sich sowohl als Legehennen
als auch als Masth@hnchen. Wir briiten die Eier in
unserer Brutmaschine selbst aus und ziehen die Kiken
groB. Die Hahnchen werden bei uns mindestens 100 Tage
alt - wachsen also langsamer als normale Biohdhnchen.

Das Fleisch ist dadurch etwas dunkler und im Geschmack
intensiver als das von herkmmlichen Bio-Hybridhahnchen.

Bei Zweinutzungshiihnem handelt es sich um Rassehihner,
wie z. B. der franzdsischen Bresse, welche nicht auf einsei-
tige Leistungsmerkmale (Legeleistung oder Mastleistung)
gezichtet sind.

Ein Zweinutzungshuhn eignet sich sowohl als Legehenne
(allerdings mit weniger Eiern pro Jahr) als auch zur Mast
(wachsen langsamer). Somit liefert es Eier und Fleisch.

Die weiblichen Kiiken konnen als Legehennen
aufgezogen werden und die ménnlichen Kisken kon-
nen zur Fleischnutzung gemiistet werden. ‘(

Johannes
Hillmann,
Schoppingen
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BESONDERE
HUHNERRASSEN
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& *Um die Mitte des
[9. Jahrhunderts, Drsprung
in Frankreich, 1915 wurde
der Name Lachshuhn
vergeben

e Zutravliches
Zweinvtzongshuhn

& |40 bravne Eier pro Jahr
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® *Um [900, avs dem
Rheinland

e fittelschwere Huhner-
rasse, gesperbert

e Robuste, frohreife und
frohwuchsige Tiere

® [40 weiBe Eier pro Jahr,
gute Fleischleistung

e *Um {910 von OsKar
VorwerK gezichtet
e Goldgelbe Tiere mit
schwarzem Hals vnd

Schwanz
e Wetterhart, robust
|80 gelbliche Eier

® Zweinvtzungshohn, das
vom Bresshuhn abstammt

¢ Die Tiere legen 1/3 weniger
Eier bei hervorragender
Fleischqualitit

 Die champagnerfarbenen
Eier schmecKen Fein und
aromatisch
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HURNERFLETSCH ...

Hahnchenfleisch ist sehr fettarm. Das vorhande-
ne Fett beinhaltet zudem eine ginstige Zusam-
mensefzung der Fettsiiuren. Die einfach ungesiit-
figten Fettsduren (z. B. Olsiure) haben einen
gunstigen Einfluss auf den Cholesterinspiegel.

Die mehrfach ungesittigte und lebens-
notwendige Linolstiure wird durch dos
Hahnchenfleisch ebenfalls gewdhrleistet.

16-24 % Eiweif} runden die Inhaltsstoffe ab.
Die héchste Konzentration ist in der Hahnchen-
brust zu finden. Das Eiweif sezt sich aus fast
allen Aminosturen zusammen, die der
menschliche Korper zum Aufbau von kirpereige-
nem Eiweif} bendfigt.

HURNERETER ...

Neben hochwertigem Eiweif

sind Eierreich an Vitamin A, D,

B2, K und Biotin sowie an Mineralstoffen, insbe-
sondere Calcium und Eisen.

UND THREVERWENDUNG ...

Grundsitzlich missen Eier nicht gekihlt gelagert
werden. Sobald sie aber gekihlt wurden, muss das
weiterhin geschehen. Am besten lagert man Eier mit
der stumpfen Seite nach oben. Eier haben eine
Haltbarkeit von mindestens 28 Tagen nach dem Legen.
Der Kontakt von Eiern mit stark riechenden Lebensmit-
feln sollte vermieden werden.

Eier drfen nicht dlter als eine Woche sein, wenn sie fiir
rohe Speisen genutzt werden.

HUHNER[HS(H LAGERN .... Das auf dem Efikett angegebene Verbrauchsdatum ist unbedingt zu beachten. Frische

Hahnchenteile konnen abgedeckt in einer Schiissel im KihIschrank bis zum angegebenen Datum aufbewahrt werden.
Unverpacktes frisches Gefliigel sollte nicht linger als zwei Tage im Kihlschrank autbewahrt werden. Gefligel sollte man
immer aus der Verpackung nehmen, in eine Porzellanschiissel geben und abdecken. Die optimale Lagertemperatur fir
Frischgefliigel liegt zwischen O und 2°C. Dies ist deutlich unter der @blichen Kihlschranktemperatur von 4 °C. Frisches
Hahnchenfleisch sollte nicht selbst eingefroren werden, da der Gefriervorgang in Haushaltsgerditen zu langsam erfolgt und
sich dadurch die Fleischqualitdt verdndert.

Ium Einkauf eine Kihltasche mitnehmen, um eine kontinuierliche Kiihlkette zu gewdhrleisten. Tiefgefrorenes
Hahnchenfleisch kann in der Originalverpackung bei-18 °C bis zum Mindesthaltharkeitsdatum aufbewahrt werden. Zum
Auftauen wird das Fleisch in eine Schiissel mit Siebeinsatz gelegt, damit das Auftauwasser ablaufen kann und mit dem
Fleisch nicht mehr in Berdhrung kommt. Die Auftauflussigkeit wird danach weggeschittet, da sie Salmonellen enthalten
kinnte. Aufgetautes Hahnchenfleisch muss unverziiglich zubereitet werden.

HUHNERHHS[H GAREN ... Beim Schmoren bleibt das Hehnchenfleisch immer sehr saftig. Schmoren kann man
das ganze Hihnchen oder einen Rollbraten. Dazu wird das Fleisch bei hohen Temperaturen rundherum kriffig angebro-
ten. Danach wird das Fleisch zu einem Drittel mit Brishe, Fond, Wein oder Wasser bedeckt und in einem geschlossenen
Briterlangsam gegart. Hier darf die Temperatur nur 100 °Chetragen.

1
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FUR 3-4 PERSONEN
4 Hihnchenschenkel

Marinade

100 g Joghurt (mind. 3,5 % Fett)

1 TL gem. Kurkuma, 1 TL gem. Ingwer
Y2 TL gem. Koriander oder

2 EL frisch gehackter Koriander

2 TL Kreuzkiimmel

4 Kardamomkapseln it nesserkinge utrechen)
1 Prise Zimt, Salz, Pfeffer

1 TL Zitronensaft

. Sofle

400 g frische Tomaten
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe, 1
1 EL Pflanzendl

Y2 L griine Currypaste

100 ml Sahne, Zimtstange, Nelken

groBe Zwiebel

o/

Marinieren

50 EINFACH GEHT'S!

Hahnchenschenkel waschen und trocken tupfen. Den Joghurt mit Kurkuma, Ingwer,

Koriander, Kreuzkimmel, Kardomom, Zimt, Zitronensaft, Salz und Pfeffer verrihren. §

Die Joghurtmischung mit den Hahnchenschenkeln zusammen in einen grofien
Gefrierbeutel geben, qut vermengen und fir mehrere Stunden oder Gber Nacht

Im Backofen garen

im Kishlschrank marinieren.

Knoblauch und Zwiebel abziehen, klein schneiden und in heifiem Ol anbraten.

Die Currypaste hinzugeben und so lange weiter braten, bis der wiirzige Geruch

der Currypaste aufsteigt. Dann die Kleingeschnittenen Tomaten und die Sahne
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sofle zusammen mit der Zimtstange und den Nelken in eine groBie Auflaufform
geben. Anschlieiend die Schenkel aus der Marinade entnehmen und oben darauf
legen. Fiir 50-60 min bei 180°C (oder 160°C Umluft) in den vorgeheizten
Backofen geben. Vor dem Servieren die Zimtstange und die Nelken entfernen.

Dazu passt Wildreis.

IN DER WELT JUHAUSE: THINK GLOBAL - ACT LOCAL




SPOT AN FUR
DAS GANSEGESCHNATTER

‘ Ganse sind sehr vielfilfige Tiere. Neben Eiern und
Fleisch kinnen auch Daunen und Federn
genutzt werden. Unsere heutigen Gdnse stammen von den
Graugdnsen ab, die in Nord- und Osteuropa sowie Asien
beheimatet waren. Die Entdeckung der Gans als Nutztier
geht bereits auf die Romer und Germanen zuriick. Sie
higlten sich Grauginse als Lieferanten fir leckeres Fleisch
und warmende Federn. In Rom sollen die Gtinse gar als

Wachtiere eingesefzt worden sein.

Ganseeier sind eine echte Spezialitdt. Sie
schmecken krftiger als Hohnereier. Hier im Lipperland

werden sie bereits seit Jahrhunderten als Nahrungsmittel
geschitzt. Die kreideweifien Eier haben eine sehr feste
Schale. Diese eignen sich deshalb besonders zur Dekoration
oder zum Gravieren.

Auf unserem Hof in Kalletal halten wir seit 35 Jahren neben
Hhnem, Enten und Schweinen auch Graugtinse und
ein Hockergans-Pdirchen. Die Ganse verkaufen wir in
unserem Hofladen in der Weihnachtszeit. Die zwei
Haickerginse und einige dltere Grauginse dirfen das ganze

Jahr Gber auf unserem Hof bleiben, sie kimmern sich um
die Aufzuchtder Jungfiere. € €

Margarete
Klemme,
Kalletal




BESONDERE
GANSERASSEN
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e *Bereits im [3. Jahr-
hondert, stammt von der
Gravgans ab

« ReinweiBe Tiere, graBite
devtsche Ginserasse

e Zwischen 40 und 50
weile Eier im Jahr

e *Vor [954, avs dem
ostlichen Westfalen

e Weibe Tiere, dreikan-
tiger Schnabel mit
avfspringenden Nasen-
lochern, robust vnd
widerstandsfihig

e Ca. 20 weiBBe Eier /dahr

e *Ende des |9. Jahrhunderts,
aus Devtschland

e Schneeweille Tiere,
mittelgroB

* Robuste Weidegans

e Zwischen 35 vnd 50
weile Eier im Jahr
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e *Aus Devtschland

e Optisch dhnelt sie der
swilden“ Herkunft der Gans

e Anspruchslose Weidegans,
flugfihig aber standorttrev

® 8-20 weibe Eier im Jahr

e *Aus Devtschland

« WeiBe und gescheckte Tiere

e Wetterhart, widerstands-
fihig gegen Krankheiten,
typische Weidegans

® 20-40 weie Eier im Jahr
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TETLSTUCKE VON DER GANS

50

. Brust

Kochen fiir Sofle

Grillen oder Kurzbraten, Braten in der
Pfanne oder im Backofen, Schmoren

. Fliigel

Schmoren, Kochen fiir Sofle

. Keule

Braten in der Pfanne oder im Backofen,
Schmoren, Eintopf

. Schenkel

Braten in der Pfanne oder im Backofen,
Schmoren, Einfopf

. Ganzes Tier

Braten im Briiter oder Backofen - gefillt
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GANSEFLETSCH ...

Das Giinsefleisch ist gegentiber allen anderen
Gefligelarten relativ fetthaltig. Dafir ist es auch
relativ reich an Eiweif}, Kalium, Calcium,
Magnesium und Phosphor. AuBerdem
liefert Gansefleisch die Vitamine B1, B2, B6
und das wichtige B-Vitamin Niacin.

GANSEETER ..

Ein Ganseei wiegt durchschnittlich rund 180 g. Es
beinhaltet EiweiB, Fett und Kohlenhydrate, aber
keine Ballaststoffe. Insgesamt bestehen Gnse-
eier zu 70 % aus Wasser. Das Eiweif gilt als gut
verfriiglich. Zahlreiche Allergiker, die Huhnerei-
weif} nicht verfragen, kannen Ganseeier problem-
los essen.

Grundsitzlich kannen Ginseeier
wie Hihnereier verwendet werden.

Ein Ganseei muss rund 10 Minuten gekocht
werden. Gdnseeier kinnen aber auch fir Spiegelei,
Riihrei usw. verwendet werden. Auch beim Backen sind
sie problemlos einsetzbar - lediglich die Mengenverhilt-
nisse mijssen beachtet werden, ein Génseei er-
setzt rund drei Hihnereier.

Ganseeier missen nicht zwingend im Kuhlschrank
gelogert werden. Da sich ihre Angebotszeit auf die
kalten Monate (Ende Januar bis Mitte / Ende Mai)
beschriinkt, ist eine Lagerung in kihlen Rdumen pro-

blemlos mdglich. Achten Sie beim Kauf auf das ange-
gebene Mindesthaltharkeitsdatum. Eine maximale Lo-

gerung von bis zu 3 Wochen wird empfohlen, dabei
bleibt das volle Aroma erhalten.

GANSEH.[IS(H KAUFEN ... Frisches Gansefleischist dem gefrorenen Fleisch grundsitzlich vorzuziehen. Denn hier

kann die Qualitit besser erkannt werden. Dann ist der Brustbeinfortsatz biegsam und die Haut gleichmifig blass, ohne
Flecken, Federreste oder Risse.

GANSEFLETSCH LAGERN ... Frisches Gansefleisch logert im Kihlschrank problemlos 2 - 3 Tage bei 2 °C ohne
QualititseinbuBen. Die Folienverpackung muss vorher entfernt und die Gans mit Kiichenkrepp trocken getupft werden.
AnschlieBend wickelt man sie locker in Papier ein. Die maximale Lagerdauer von Ginsefleisch in der Tiefkihlfruhe befrdgt
ca. 8 Monate. Bei fettreichem Gefliigel kann ab dem 4. Monat der Lagerung eine geschmackliche Verdnderung auftreten.

GANSEFLETSCH AUFTAUEN ... iner gefrorenen Gans sollte man vor der Zubereitung geniigend Zeit zum Auftauen
geben; sie bendtigt viele Stunden. Die beste Methode ist dabei die Lagerung im Kihlschrank. Eine Gans bendtigt 24 Stun-
den, um komplett aufzutauen. Die Auftauflissigkeit darf wahrend des Auftauens nicht mit dem Gefliigel in Berihrung
kommen. Sie muss weggeschittet werden. Die Schiissel, alle weiteren Utensilien und die Hiinde miissen anschliefend
griindlich mit heilem Wasser und Seife gereinigf werden.

GANSEHEIS(H TUBERETTEN.... Das sichtbare Fett an der Gans kann man entfemen. Sollten noch einzelne

Federkiele in der Hout stecken, so entfernt man sie mit einer Pinzette. Die Gans wird dann innen und auflen griindlich
gewaschen und mit Kiichenkrepp trocken getupft.

5



KNUSPRIGER
ANSEBRATEN

RAN AN DEN GANS GROSSEN GENUSS!

P oy
ﬂ TIPP:

Das Gdnsefett kann weiterverwendet
werden ... Eine Schalotte schilen und vierteln.
/ Das anfangs entfernte Gansefett wiirfeln, in einer
Pfanne auslassen, leicht pfeffern und salzen und mit

den Zwiebeln so lange brutzeln lassen, bis die
Grieben (ein , Nebenprodukt” beim Auslassen des
Fettes) beginnen Farbe anzunehmen. AnschlieBend

dos aus dem Bratenfond gewonnene Fett sowie

zwei Prisen BeifuB hinzufiigen. So lange weiter

braten lassen, bis auch die Schalotte goldbraun ist.
Das Giinseschmalz in GefiBe giefen
| und erkalfen lassen.

y
-

FUR J-§ PERSONEN
1 Gans (4,55 kg)
Salz, Peffer

1 EL getrockneter Beifuf

2 Bund Petersilie

Ca. 11 Geflugelbrihe

3 TL Speisestirke
(.nuch Belieben)
0l zum Braten

50 EINFACH GEHT'S!

Den Backofen auf 150°C Ober-/Unterhitze (Umluft 130°C) vorheizen. Alles sichtbare Fett von der Gans
entfernen und beiseite legen. Die Gans mit Wasser abspilen und anschlieBend trocken tupfen.

Die Bauchhdhle mit Salz, Pfeffer und Beifull wiirzen. Die gewaschene und trocken geschittelte Petersilie
mit den Stielen in die Gans geben. Die Gans mit der Brust nach unten in eine grofie Auflaufform sefzen,
die Halfte der Brihe dazugeben und garen. Wahrend des Garens die Hout um die Keulen und um die Brust
immer wieder mit einer Fleischergabel einstechen. So kann das Fett ausbraten. Die Gans dfter wenden
und mit der Bratfliissigkeit begieBen oder bei Bedarf mit der verbleibenden Brithe begiefien.

Nach 4,55 h die Gans aus dem Backofen nehmen und auf ein Backblech setzen. Im vorgeheizten
Backofen bei 225°C (200°C Umluft) auf der untersten Schiene in etwa 20 min braun und knusprig
braten - mindestens einmal wenden. Die Flissigkeit aus dem Briter entnehmen und (wenn vorhanden) in
ein Fettabscheidekinnchen geben. Ansonsten die SoBie durch vorsichtiges Abschdpfen von der oben
schwimmenden Fettschicht befreien. Das Fett beiseite stellen. Die Sauce aufkochen, ggfs. mit etwas
Stirke binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die knusprige Gans aus dem Ofen nehmen und zum Servieren tranchieren: Zundchst Brust und Keulen von
den Knochen schneiden. Die Brust in Scheiben schneiden, die Keulen halbieren und das Fleisch mit Sauce,
Rotkohl sowie Salzkartoffeln oder Knddeln servieren.

GESELLTGER GENUSS FUR FREUNDE & FAMILIE! D



50 VIELFALTIG WIE DAS LEBEN SELBST!

Alte Tierrassen sind die Grundlage der heutigen Tierzucht. Sie Gherzeugen noch

heute mit einzigartigem Geschmack und einer besonderen Fleischbeschaffenheit.

Bewahren Sie die seltenen Rassen durch Aufessen. Denn nur so bleiben sie
weiterhin erhalten. Abwechslung, die einfach gut ist!

f-rll... /r\ A '\Q
g i / A 7

Biologische Vielfalt sichert unsere Erniihrung

Die biologische Vielfalt der Tierrassen ist groB. Sie liefert ein
Reservoir an Genen fiir die landwirtschaftliche Tierzucht,
, Mit sehr unterschiedlichen Charakteristika sind sie an die
i Gegebenheiten der Umgebung perfekt angepasst.
: Sie stellen eine Art natiirliche Versicherung
fir die Zukunft dar.
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ALTE TIERRASSEN | 4
UBERZEUGEN TM GESCHMACK. | ‘ ,/
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Auf www.landservice-nrw.de finden Sie ganz in lhrer Nahe
Bauernmiirkte und Hofldden mit einem vielseitigen Sortiment
snisonaler Produkte direkt aus der Region.

Das passende Rezept gibt es per Klick auf www.land-wissen.de.

Viel Freude und guten Appetit bei
neuen und alten Geschmacksreisen!
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