In eigener Sache: Hunde- und
Katzenrezepte

Gebratene Hunde

Ein kurze Geschichte dessen, wie sich meine kulinarischen
Einstellungen im Laufe der Zeit geandert haben. WahrheitsgemaR
und chronologisch.

Ich habe schon seit jeher gern Innereien gegessen. Alle
moglichen Produkte. In den unterschiedlichsten
Zubereitungsarten. Schon allein dadurch habe ich als
Foodblogger eine gewisse Ausnahmestellung. Die Kategorie
»Innereie” beinhaltet in meinem Foodblog mittlerweile die
meisten Rezepte aller Kategorien-Typen. Es ist eben nicht so,
wie ein Kollegin einmal sagte: ,,Bei mir kommt kein Stuck Leber
auf den Tisch!“ Warum eigentlich nicht? Ich esse Kalbsleber
auch roh. Gerade im Zuge einer Kochbewegung, die eiln
britischer Koch ins Leben gerufen hatte, die ,From noise to
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tail” lautet. Er hatte sich daruber argerte, dass seine
Kollegen immer nur die so genannten ,guten” Fleischstucke in
der Kuche verwendeten, aber den ganzen Rest von z.B. Innereien
eben nicht verwerteten. Der Chefredakteur einer bekannten
deutschen Koch-Zeitschrift lehnte aber dennoch meine Anfrage
auf eine redaktionelle Zusammenarbeit leider ab. Die vielen
Rezepte mit Innereien wurden leider seine Werbekunden-Klientel
kulinarisch uUberhaupt nicht ansprechen.

Dann ergab es sich, als ich, geburtig aus Suddeutschland
stammend, vor 22 Jahren nach Hamburg zog, ich feststellen
musste, dass es in nahezu jedem Hamburger Stadtteil einen
Ross-Schlachter gibt. Dies ist in Suddeutschland nicht so,
dort sind Ross-Metzger, wie man dort sagen wurde, nahezu
unbekannt. Nun, ich ging also dann vor zig Jahren das erste
Mal zu einem Ross-Schlachter und kaufte Pferdefleisch. Und
zwar Braten, Gulasch und Steak. Und bereitete dieses Fleisch
in den unterschiedlichsten Weisen zu. Es mundete und schmeckte
vorzuglich. So bereite ich, der ich vor sehr vielen Jahren
selbst einmal Reitstunden genommen hatte, heute Pferdefleisch
zu und esse es. Auch hierbei wurde ich sicherlich bei jungen
Girlies, deren pinkfarbenes Kinder- oder Jugendzimmer diverse
Pferdeposter zieren und die, so die Eltern gut betucht sind,
sicherlich auch Reitstunden haben, keine positive Resonanz
erhalten. Sondern eher ein jugendhaftes Gekreische, ,dass das
doch nicht geht!”.

SchlieBlich stieB ich durch ein Youtube-Video, das die
Verwertung von Heuschrecken bei einer Heuschrecken-Plage 1in
einem Dorf in Schwarzafrika als gebratener Hamburger zeigte,
auf die Idee, dass man ja Insekten schlieBlich auch essen
konne. Noch dazu, da die Insekten, die fur die Futterung von
Reptilien angeboten werden, allesamt unter sehr hygienischen
Bedingungen gezuchtet werden und somit frei sind von
Schadstoffen, Schadlingen oder Krankheiten. Gesagt, getan, ich
ging sofort in das nachste Zoo-Geschaft in meinem benachbarten
Stadtteil und kaufte dort diverse Insekten. Fur diese liell ich



mir dann unterschiedliche Zubereitungsarten einfallen. Und
auch hier stelle ich fest: Es mundet und schmeckt vorzuglich.
Ein Resultat meiner Kochbemihungen mit Insekten war unter
anderem, dass ich dann meine Rezepte mit Insekten in einem
Kochbuch sammelte und in meinem eigenen Klein-Verlag
veroffentlichte. Es ist ist eines der wenigen Kochbicher
dieser Art auf dem Buchmarkt. Hier hat sich meine Einstellung
zu einem Produkt diametral geandert. Aus Insekten, zu denen
man friuher vielleicht ,Baaah!“ sagte, sie als Schadling
empfand und eventuell mit dem Finger zerdruckte, wurde ein
Nutztier, das auf dem Speisezettel landete. Merkwlrdig, nicht
wahr?

Nachdem 1ich hier eine afrikanische Zubereitungsweise
ubernommen hatte, kam ich auf die Idee, einmal weiter uber den
kulinarischen oder besser lokalen Tellerrand zu schauen. Ich
uberlegte, warum, wenn schon Insekten vom Schadling zum
Nutztier werden, nicht auch andere Tiere zu Nutztieren werden
konnen. Daher begann ich, das Ganze einmal global zu
betrachten.

Und ich stellte fest, dass man fur ein Katzen-Gericht nur zu
unseren Nachbarn in die Schweiz fahren muss. Dort ist diese
Zubereitung namlich erlaubt. Fur den Genuss von Hundefleisch
muss man jedoch etwas tiefer in die Tasche greifen und seinen
nachsten Urlaub in Asien planen. Dort, in Thailand, Sudkorea
oder China, bekommt man in speziellen Restaurants auch dieses
Fleisch zubereitet zum Essen. Und auch andere Haustiere
bekommt man in anderen Landern auf dem Teller serviert. So ist
gebratenes Meerschweinchen in Peru sogar das Nationalgericht.
Die oben erwahnten Girlies wirden wieder aufschreien. Auch der
als Haustier weit verbreitete Wellensittich — ich hatte fruher
selbst einen solchen in meinem Zimmer — ist ein weit
verbreitetes Nutztier bei den Aborigines in Australien und
kommt dort regelmallig auf den Teller. Merkwurdig, nicht wahr?

Und je langer ich daruber nachdachte, umso mehr anderte sich
meine Einstellung zu diesen Tieren, so dass 1ich sie



schlieBlich nicht nur (') als Haustier, sondern durchaus auch
als Nutztier betrachtete. Wie es eben auch bei den Pferden
geschah. Und somit entschloss ich mich, da bei Hunde- und
Katzenfleisch die Zucht und der Verkauf dieser Tiere zum
Verzehr in Deutschland leider verboten ist, zumindest solche
Rezepte in mein Foodblog aufzunehmen. Und diese Rezepte und
Fotos habe ich aus anderen Landern Ubernommen.

Und nun drehen wir bei der globalen Betrachtungsweise den
SpieB einmal um. Kein Inder wirde auf die Idee kommen,
Mordplane gegen die westliche Hemisphare zu schmieden, weil in
deren Landern des oOfteren ein dickes Rindersteak auf dem
Teller landet. Und dies dennoch nicht, obwohl in Indien die
Kuh ein heiliges Tier ist.

Auch kein Muslim wurde abwertende Gedanken gegen Christen
hegen, in der Weise, dass diese ja doch die Unglaubigen waren,
denn bei diesen kommen ja des ofteren Schweineprodukte auf den
Teller. Denn der Koran verbietet einem Muslim den Genuss von
Schweinefleisch, da 1in seinen Augen das Schwein ein
schmutziges Tier 1ist.

Wo wollen wir fortfahren? Bei dem Verbot des Alkoholgenusses
bei Muslimen aus vergorenen Trauben oder Getreide, nicht
jedoch aus Honig? Beim Verzehr nur von koscher gezlchteten,
getoteten und zubereiteten Tieren bei Juden? Die Liste liele
sich beliebig fortsetzen.

Somit kommen wir zum Fazit dieser kleinen Geschichte. Essen
ist Kopfsache. Und die Einstellung somit auch Kopfsache. Was
wir als Haustier und was wir als Nutztier betrachten, sagt uns
alles nur unser Kopf. Und unsere Einstellungen kann man
andern. Man muss sich somit eigentlich nur einmal vor Augen
fuhren, was andere Menschen, Lander, Kulturen und VoOlker
zubereiten und verspeisen. Und schon stellt man fest, dass
Produkte, die fruher einmal ein ,Baaaah!“ und ,Igitt!”“
auslosten, nun plotzlich auf dem eigenen Speisezettel landen.
Merkwiurdig, nicht wahr?



Neuigkeiten zum Thema Hunde-
und Katzenfleisch

Was gibt es Neues? Ich bin einen Schritt weiter gegangen und
habe einen Versuch unternommen, doch einmal an einen leckeren
Hunde- oder Katzenbraten zu gelangen und diesen zu essen und
zu genielien.

Ich weill ja, dass die Zucht und der Handel von Hunden und
Katzen zum Zwecke des Verzehrs per Tierschutzgesetz 1in
Deutschland verboten ist. Also komme ich in Deutschland auf
die gewOhnliche Weise von Angebot und Nachfrage und dem Kauf
des entsprechenden Fleischs nicht dazu, mir ein solches
Gericht zuzubereiten. Ich bin derzeit darauf angewiesen,
einmal eine Reise in ein vermutlich asiatisches Land zu
machen, in dem solches Fleisch auch zubereitet wird. Aber das
ist im Moment nicht mdglich, eine solche Reise zu machen, dazu
fehlen mir die finanziellen Mittel.

Ich kam auf eine Idee. Tierheime kummern sich um Tiere,
vorwiegend Hunde und Katzen. Sie nehmen sie auf, futtern und
versorgen sie. Was passiert, wenn ein Hund oder eine Katze aus
Altersgrunden stirbt? Soweit mir bekannt ist, geht der Kadaver
in eine Tierkadaver-Entsorgung. Dies ist wie Sondermull eine
besondere Art der Entsorgung und sicherlich mit Kosten
verbunden.

Nun, ich habe dem Tierheim, das bei mir in der Nahe ist, eine
Mail-Anfrage geschickt. Wenn sie einen Hund oder eine Katze
haben, die aus Altergrunden gestorben ist, kann man sie immer
noch ausnehmen und zubereiten. Wie ein aus Altersgrinden
gestorbenes Pferd, das dem Pferdeschlachter (bergeben wird.
Wenn mich also ein Mitarbeiter des Tierheims recht schnell


https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/14/neuigkeiten-zum-thema-hunde-und-katzenfleisch/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/14/neuigkeiten-zum-thema-hunde-und-katzenfleisch/

nach dem Versterben des Tieres anruft, kann ich sehr schnell
dort sein und das Tier — gern gegen ein Entgelt — abholen. Ich
habe einen Bekannten, der Schlachter ist, er wirde mir das
Tier artgerecht ausnehmen. 0Oder ich mache mich eben im
Internet schlau, wie man einen Hund oder eine Katze ausnimmt
und mache es selbst.

Die Idee erschien mir gut.

Das Ergebnis? Das Tierheim antwortet auf meine Frage nicht. []

Katzenbraten i1n Rahmsauce mit
Gemuse und Salzkartoffeln

e ——

Katzen vor dem Schlachten fiur ein Katzengericht auf
einem ostasiatischen Markt

Ein Bekannter, geburtiger Pole, hat mich auf dieses Rezept
aufmerksam gemacht. Mir sind — wie auch beim Hunde-Rezept — 1in
Deutschland rechtlich die Hande gebunden, dieses Rezept
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zuzubereiten. Ich ,reiche” es somit hier nur durch. Es gibt
durchaus Wissenwertes zu Katzengerichten zu berichten.

In Disseldorf bietet ein Gastwirt in seinem Restaurant
Katzenbraten an, mit den Worten: ,Naturlich ist es eine
Provokation, aber schon zu Kriegszeiten haben die Menschen
Katzenbraten statt des rar gewordenen Hasenbratens gegessen.”
,Katzenbraten in WurzelsoBe“ heillt der Stein des Anstoles und
kostet 35,20 € pro Portion. Woher die Gaststatte das
Katzenfleisch bezieht, wird von dem Betreiber aus
Sicherheitsgrunden geheimgehalten. Er hat schon mehrere
Morddrohungen von radikalen ,Katzenliebhabern® erhalten. Da er
durch die Medienberichterstattung uber die Stadtgrenzen hinaus
bekannt geworden ist, mull er mehrmals in der Woche die Polizei
rufen, da immer wieder ,irgendwelche Spinner” seine Gaste
beschimpfen und sie am Betreten des Lokals hindern wollen.

In Italien wurde ein Sternekoch vom Restaurantinhaber
entlassen, weil er ein Menu mit einem Katzenbraten auf die
Speisekarte gesetzt hatte. Der Koch hatte vorher recherchiert,
dass dieses Fleischgericht vor 300 Jahren traditionell in den
Restaurants seiner Stadt auf der Speisekarte gestanden hatte.

Ebenfalls in Italien suspendierte ein weithin bekannter
Fernsehsender einen Starkoch aus seiner Kochsendung, da er ein
Rezept mit Katzenfleisch vorstellte. ,Katzenfleisch ist
schmackhafter als das Fleisch vieler anderer Tiere“,
versicherte der angesehene TV-Koch Beppe Bigazzi. Er
berichtete auch uUber einen alten Brauch in der Toskana, tote
Katzen drei Tage lang im Wasser eines Baches zu halten, um ihr
Fleisch aufzuweichen und es dann leichter kochen zu koénnen.
Bigazzi erklarte, er habe lediglich uber die in einigen
italienischen Regionen verbreitete Tradition der Vergangenheit
gesprochen, Katzen zu essen. ,Ich habe mich nur auf einen
alten Brauch bezogen”, rechtfertigte sich Bigazzi.

Katzen wurden somit historisch gesehen auch in Westeuropa
gegessen. Sie wurden auch im Zweiten Weltkrieg infolge der



Nahrungsknappheit zubereitet.

Katzen werden heutzutage noch in einigen landlichen Teilen der
Schweiz konsumiert. Der Handel mit und der Verzehr von
Katzenfleisch ist offiziell verboten — nicht jedoch fur den
privaten Gebrauch. Wenn also ein Bauer auf seinem Bauernhof zu
viele Katzen hat und ihrer nicht mehr Herr wird, kann er eine
oder mehrere davon fur den privaten Verzehr schlachten und
zubereiten.

Katzenfleisch ahnelt geschmacklich Kaninchenfleisch. Nach dem
traditionellen Rezept von Bauernhofen einiger Regionen werden
Katzen zum Beispiel mit Thymian gekocht. Bewohner von
Norditalien, besonders in Vicenza, werden noch immer
,mangiagatti“ (,Katzenfresser”) genannt — ein Spottname der
venezianischen Sprache.

Katzenfleisch dient in unterschiedlichem Umfang unter anderem
in Siidchina, Nordvietnam, Korea, Peru, GroBbritannien und der
Schweiz zu Nahrungszwecken.

Katzenfleisch wird in Sddchina und Nordvietnam als ,warmend im
Winter” beschrieben. Sowohl der Magen als auch die Eingeweide
der Katze werden gegessen. Aus dem Fleisch werden gerne
Fleischballchen gedreht, wahrend der Kopf weggeworfen wird.

Beim peruanischen Santa-Efigenia-Festival im September werden
jeweils Katzenkoch-Techniken demonstriert.

Australische Aborigines in der Gegend von Alice Springs haben
die Sitte entwickelt, Katzen zu essen. Europaische Siedler
haben diesen Gebrauch in die Region eingefihrt.

Nach judischen und islamischen Speisegesetzen ist der Konsum
von Katzenfleisch nicht erlaubt.

Zutaten fir 2 Personen:

= 1 Katze (abgehangen)
=1 Zwiebel



=L Knollensellerie

= 2 Wurzeln

=1 Petersilienwurzel
= 1 getrockneter Steinpilz
= Buttermilch

= 100 g Butter

= 300 ml Doppelrahm
=1 5 TL Mehl

= 1 EL Wacholderbeeren
L TL Pfeffer

= Salz

= 6—8 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Marinierzeit 2
Tage | Garzeit 60 Min.

Fell der Katze abziehen und Katze saubern. Buttermilch in
einen groBen Behalter geben und Katze darin zwei Tage
marinieren. Taglich die Buttermilch erneuern.

Wasser in eine Schale geben und Steinpilz darin einweichen.

Katze aus der Buttermilch herausnehmen und mit einem
Kichentuch abtrocknen. Kopf und Schwanz entfernen. Mit einem
scharfen Messer die das Fleisch uberziehenden Haute entfernen.
Katze ausnehmen. Verwendet werden nur Rucken und Keulen.

Zwiebel und Wurzeln schalen. Sellerie und Petersilienwurzel
putzen. Gemuse jeweils in dunne, kurze Scheiben schneiden.

Wacholderbeeren in einen Mdrser geben und fein mérsern. Ricken
und Keulen mit Wacholderbeeren und Pfeffer einreiben. Auf ein
Arbeitsbrett oder eine Platte geben, mit Gemlisescheiben
belegen und einige Stunden lang an einen kuhlen Ort stellen.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen Gemlsescheiben von Ricken
und Keulen entfernen, aber aufbewahren. Rucken und Keulen
salzen. In einen Brater geben und mit Butterstiuckchen belegen.
Gemlisescheiben dazugeben. Steinpilz mit Einweichwasser



hinzugeben. Brater mit Deckel auf mittlerer Ebene fur 45
Minuten in den Backofen geben. Wahrend des Garens Braten
desofteren mit Bratensaft UbergielSen.

Wahrenddessen Kartoffeln schalen. Wasser in einem Topf
erhitzen, salzen und Kartoffeln darin 15 Minuten garen.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und grob zerkleinern.
Warmstellen.

Doppelrahm in eine Schale geben, Mehl hinzugeben und
verruhren. Doppelrahm in den Brater geben, mit dem Bratensaft
vermischen und Braten nochmals 15 Minuten darin garen.

Brater aus dem Backofen nehmen. Braten auf ein Arbeitsbrett
geben und zerteilen. Bratenstlicke auf zwei Teller geben. Sauce
abschmecken. Gemiuse zu den Bratenstucken geben. Ebenfalls
Kartoffeln. GrolRzligig Sauce daruber verteilen.
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