
von
Ursula Freifrau von Luttitz und Claudia Daiber

Geflügelte  
Gaumenfreuden

Gänse, Enten, Hühner

Aus Liebe zum Landleben

D o r t - H a g e n h a u s e n - Ve r l a g



12 13

Flugente
Die Erpel dieser – im Gegensatz 
zur Pekingente – flugfähigen 
Entenrasse tragen einen mehr-
teiligen Höcker an der Schnabel-
wurzel, der ihnen die Bezeich-
nung Warzenente eintrug. Schon 
bei den Inkas war die Warzenente 
als Hausgeflügel beliebt, bevor 
sie Anfang des 16. Jahrhunderts 
mit der spanischen Seefahrt von 
Süd- und Mittelamerika nach 
Europa gelangte. Ihr Fleisch ist 
fettarm und von vorzüglichem 
Geschmack, als Barbarieente 
erfreut sie sich daher großer 
kulinarischer Beliebtheit. Ihrer 
je nach Variante einfarbigen oder 
gescheckten Gefiederpracht we-
gen wird sie aber auch gerne zur 
Zierde gehalten.

Pekingente
Ihren Namen verdankt die 
Pekingente dem Umstand, dass 
sie um 1870 für den zoologischen 
Garten der Stadt Gent aus China 
eingeführt wurde. Etwa zur 
selben Zeit wurde die reinweiße 
Rasse auch nach Amerika ver-
schifft, von wo sie nach Einkreu-
zung der Aylesburyente als „Ame-
rikanische Ente“ nach England 
und dann ebenfalls nach Deutsch-
land gelangte. Die deutsche 
Pekingente erkennt man leicht an 
ihrem kompakten, pinguinartig 
aufrechten Körper mit kurzem 
Hinterteil. Sie liefert vorzügliches 
Fleisch, und ihr Untergefieder ist 
reich an hochwertigen Daunen, 
deren Qualität an die von Gänsen 
heranreicht.

Indische Laufente
Der Name sagt es bereits: Die In-
dische Laufente wurde um 1850 
von Südostasien nach Europa ein-
geführt, und das Laufen liegt ihr 
eher als das Fliegen. Mit ihrem 
steil nach oben gerichteten Hals, 
ihrem schlanken Körper und den 
langen Läufen bewegt sie sich an 
Land fast ohne zu watscheln. Sie 
ist lebhaft, macht sich als Schne-
ckenvertilgerin in Gärten nützlich 
und beginnt schon im Alter von 
vier Monaten sehr ertragreich zu 
legen. Das macht sie als Lege-
rasse beliebt. Die heute immer 
seltener verspeisten Eier sind et-
was größer als Hühnereier, haben 
einen großen Dotteranteil und 
sind hartgekocht eine Delikatesse.

Stock-/Wildente
Nicht ohne Grund ist die Stock-
ente die bei uns am weitesten 
verbreitete Wildente und die 
Stammform der Hausente. Sie ist 
eine wahre Anpassungskünstlerin 
in punkto Nahrung, Lebensraum 
und Nistplatz. Längst gründelt sie 
auch in den Gewässern unserer 
Stadtparks und erfreut uns mit 
ihrer Zutraulichkeit und ihrem 
wunderbaren Prachtkleid, das 
beim ausgewachsenen Erpel am 
Kopf metallisch-grün, am rest-
lichen Körper bräunlich-schwarz 
schimmert. Auch kulinarisch ist 
die Stockente unter den Wild-
enten erste Wahl: Wenn wir im 
Restaurant eine Wildente ge-
nießen, so handelt es sich in der 
Regel um eine Stockente.
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Die Ente:  
ein Wasservogel für Hof 
und Garten
Im Frühjahr fangen sie zu legen an, unsere Zuchtenten in Niede-
raltenburg: Immerhin an drei Tagen zwei Eier. Durch die Weide-
haltung gibt es Bruteier von hoher Qualität.
Voraussetzung für die hohe Legeleistung der Zuchtenten ist inter-
essanterweise eine knappe Ernährung bis zur Geschlechtsreife mit 
etwa sechs Monaten. Sonst werden sie träge. Zuchttiere dürfen 
keinesfalls fett werden, deswegen wird während der ersten sechs 
Monate das Gewicht häufig kontrolliert.
Junge Zuchttiere dürfen einmal täglich und zwar morgens nach 
der Entlassung in den Auslauf 20 bis 25 Minuten lang 120 bis 
130 Gramm ungehindert fressen.
Im Alter von 26 Wochen erreichen sie die Legereife, vier Wochen 
vorher dürfen sie fressen, so viel sie wollen (Getreidemischung mit 
Eiweiß). Nach diesen vier Wochen beginnen sie mit dem Legen. 
Zur Regeneration für eine neue Legeperiode werden sie im Winter 
auf Hafer umgestellt. Dadurch gehen sie in die Mauser und stellen 
das Legen ein.
Unsere Zuchtenten haben im Schnitt drei Legeperioden.

Gut behütet in der Brüterei: Die Enteneier werden jeden Mor-
gen in den Ställen eingesammelt, in weich gepolsterte Körbe gelegt 
und schonend in die Brüterei gebracht. Regen, Frost, zu starke Son-
ne und Erschütterungen sind zu vermeiden.
Ein- bis zweimal pro Woche kommen sie in den Brutschrank und 
bleiben 25 Tage bei 37,8 °C im Vorbrüter. Dort werden sie mehr-
mals täglich automatisch gewendet.
Das Schieren der Eier, um befruchtete und unbefruchtete Eier zu-
verlässig unterscheiden zu können, erfolgt nach zwölf Tagen. Dabei 
wird jedes Ei mit einer Speziallampe durchleuchtet. Wenn das Ei 
klar ist, dann ist es unbefruchtet und wird aussortiert, hat es hinge-
gen einen deutlich festen Kern und Äderung, dann ist der Embryo 
gut entwickelt. Auch das Kühlen der Eier, die nach zehn Tagen Ei-
genwärme entwickeln, ist eine notwendige Angelegenheit.
Generell lässt sich sagen, dass der Brutmeister hochqualifiziert 
sein muss, um die Anforderungen von Temperaturüberwachung, 
Frischluftzufuhr, Luftfeuchte, Hygiene, Wenden, Schieren und 
Kühlen der Eier zu erfüllen.

Wer großen Wert auf gute 
Fleischqualität legt, sollte 
nicht nur darauf achten, wie 
die Enten und Gänse leben, 
sondern auch wie sie ge-
schlachtet werden. Ideal ist, 
wenn die Schlachtung wie auf 
Gut Niederaltenburg vor Ort 
und ohne Transport vonstatten 
geht. Dazu werden die Enten 
und Gänse betäubt und mit 
einem Kehlschnitt getötet. 
Anschließend werden sie bei 
65 °C gebrüht, sodass sich 
die Poren öffnen und sich die 
Federn leichter lösen, die von 
Hand gerupft werden. Das 
Geflügel wird ausgenommen, 
verpackt und sofort gekühlt 
oder schockgefrostet. 

W i s s e n s w e r t
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Hohenloher 
Landgockel
Der Hohenloher Landgockel 
vom Brunnenhof in Künzelsau-
Mäusdorf ist keine eigene Rasse, 
aber eine Spezialität von bester 
Fleischqualität und ethischer 
Unbedenklichkeit. Geschlachtet 
werden die Landgockel ab einem 
Alter von neun Wochen (bei 
einem Gewicht von rund 1,5 kg) 
bis zu 14 Wochen. Dann bringt 
der ausgewachsene Landgockel 
rund 3 kg auf die Waage. Sein 
Fleisch ist besonders zart und 
saftig. Die artgerechte Haltung 
und die Ernährung mit Mastkorn 
aus einer Demeter-Vertragsfutter-
mühle, ergänzt durch hofeigenes 
Getreide, ergeben einen höchst 
delikaten Geschmack wie beim 
berühmten französischen Bresse-
huhn.

Bressehuhn
Wie kein anderer Vertreter 
seiner Art hat das französische 
Bressehuhn aus der Region 
Bresse, nordöstlich von Lyon, 
kulinarischen Weltruhm erlangt. 
Gemeinsame Anstrengungen der 
Erzeuger zur Qualitätsförderung 
haben dort eine lange Tradition 
bis zurück zur Mitte des 19. Jahr-
hunderts, und seit 1957 trägt das 
Volaille de Bresse eine eigene 
AOC (kontrollierte Herkunftsbe-
zeichnung). Charakteristisch für 
die Rasse sind die blauen Beine, 
die zusammen mit dem weißen 
Federkleid und dem roten Kamm 
die französischen Nationalfarben 
ergeben. Diese trägt auch das 
unverwechselbare Gütesiegel, mit 
dem Bressehühner in den Handel 
kommen.
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Geflügel füllen
Gefüllter Gänse- oder Entenbraten ist ein festlicher Genuss. Da-
mit die Füllung nicht vorzeitig austritt, gehen Sie so vor:

■■ Das Geflügel innen und außen sorgfältig abspülen und trocken 
tupfen.
■■ Das Geflügel innen und außen mit Salz und Pfeffer einreiben.
■■ Die Füllung mit einem großen Löffel locker in den Bauchraum 

füllen. Da die Füllung beim Garen aufquillt, nicht zu viel Masse 
einfüllen.
■■ Die Öffnung mit Küchengarn zunähen oder mit Holzspießchen 

zustecken. Das Zunähen funktioniert leichter, wenn man die Öff-
nung zuvor zusteckt.

Als Füllung eignen sich Pilze oder Backobst, aber auch Äpfel und 
Zubereitungen, bei denen die Innereien wie die Leber verarbeitet 
werden. Köstliche Rezepte für Geflügelfüllungen finden Sie auf 
den Seiten 76–77.
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Köstlichkeiten  
von der Gans 

von Claudia Daiber und Ursula Freifrau von Luttitz
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Fü r 4–6 po rt i o n e n

Für den Braten
250 g Backpflaumen (am Vor-
abend in Wasser eingeweicht)
1 junge Gans (ca. 5 kg)
500 g süß-saure Äpfel
2 EL Zucker
5 EL getrocknetes, geriebenes 
Vollkornbrot
1–2 TL Zimt
Weinbrand oder Cognac

Für die Soße
5 EL Sahne
1–2 EL Mehl
2–3 EL Apfelmus
Salz, schwarzer Pfeffer

Die Luttitzsche 
Weihnachtsgans 
Diese Rezept hat Tradition in unserer Familie. Ein Klassiker, den 
Sie probieren sollten!

■■ Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die bratfertige Gans wa-
schen, außen und innen gründlich mit Salz und Pfeffer würzen.

■■ Die über Nacht eingeweichten Backpflaumen entsteinen. Die 
Äpfel schälen, entkernen, klein schneiden und einen Teil davon 
beiseitelegen. Den Rest mit den Backpflaumen mischen, mit 
 Zucker, geriebenem Vollkornbrot, Zimt und ein wenig Weinbrand 
abschmecken. Die Gans mit der Mischung füllen und verschlie-
ßen. Dann in ein Auffangblech 3 Tassen Wasser und die restlichen 
Apfelstücke geben.

■■ Die Gans mit der Brust nach oben auf einen Bratrost legen und 
in den vorgeheizten Backofen schieben, darunter das Auffang-
blech mit den Äpfeln schieben. Die Gans 2 1/2 bis 3 Stunden bra-
ten und ab und zu mit dem Bratensaft begießen. Nach der Hälfte 
der Bratzeit zwischen Keulen und Brust mehrfach die Haut ein-
stechen, damit das Fett besser ausbrät.

■■ 30 Minuten vor Ende der Bratzeit die Gans wenden und 15 Mi-
nuten mit dem Rücken nach oben bräunen. Dann erneut wenden 
und 10 Minuten vor Ende der Garzeit mit kaltem Salzwasser be-
streichen und bei etwa 230 °C knusprig braun werden lassen.

■■ Die Flüssigkeit aus dem Auffangblech in einen Topf geben, 
etwas Wasser hinzufügen, mit Sahne und Mehl binden und mit 
Apfelmus, Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu passen Kartoffel- 
oder Semmelknödel und Rotkraut.
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