DELIKATESSEN VON FRUHER
Aus dem Schlachthaus, aber kein Fleisch: Greenpeace hat fast vergessene Produkte von Rind, Schwein und Huhn zusammengestellt

1 Rindernieren waren Arme-Leute-Essen, 3 Aus der Lunge vom Rind wird Suppe
Schweinenieren sind durch das Speichern 2D sch und Haschee, als Zutat kommt sie in 4 Rinderbacken werden
von Schadstoffen unbeliebt geworden. h er aromatische Blut-, Leber- und Lungenwurst. -
Nieren- oder geschmort oder fiir einen Fond,

Inzwischen sind Bio-Nieren erhiltlich.

als Curry oder in RotweinsoBe
genommen. Schweinebacken
waren gepokelt zu Sauerkraut
oder Grinkohl beliebt.

Herzzapfen landet
meist im Gehackten.

5 Rinderzunge gibt
es als Aufschnitt
oder gekocht, und
sieist Zutat in Leber-
wurst und Sulzen.

6 Rinderherzen eignen Schweinszunge
sich zum Kurzbraten, ergibt Zungenwurst
Schweineherzen werden und ist in Stid-
sauer oder als Ragout zu- deutschland noch
bereitet, Hiihnerherzen frisch oder gepokelt
in Eintopfen und ebenfalls zu haben.

Ragouts.

8 Regionalgerichte wie
.Frankische Schnickerli* in
SoBe oder panierte ,Berliner
Schnitzel" basieren auf Euter.

7 Aus dem Mark der groBen Knochen entsteht
eine kraftige Briihe, und Mark mit Semmelbroseln
kann zu SuppenkloBchen werden.

9 Saum- oder Kronfleisch,
das Zwerchfell des Rindes,
wird als Suppenfleisch oder
Gulasch verwendet und ist
auf Brot ein traditionelles
bayerisches Mittagessen.

12 Schweinehirn gehorte

in Bregen-, Gelb- und
Zervelatwurst, ist heute
kennzeichnungspflichtig und
wird kaum noch verwendet.

11 Rinds-, Schweine- und
Hiihnerleber werden gebra-
ten oder kommen in Ragouts,
Terrinen und Pasteten.

10 Kutteln, der Pansen vom
Rind, war in Baden beliebt,
gebraten, mit Essig abgeléscht
und in Briihe gekocht.
Pansensuppe heiBt in tirkischen
Imbissen iskembe Corbasi.

13 Ochsenschwanzsuppe ist noch
recht bekannt. Schweineschwénze
landen in Brithen oder Stilzen und
eignen sich als Grillgut.

15 Der Schweinekopf war
friiher der Blickfang am Buffet.
Das feine, feste Fleisch landet

heute in Stilze oder Leberwurst.

umhdllen Brat-, Bock- Schweineohren kann man grillen.
und WeiBwiirste, Blut-

und Leberwurst.

14 Verschiedene
Schweineddrme

17 In der Pfalz dient der Speckschwarten vom Schwein dienten
Saumagen als Kraft- zum Einfetten von Pfannen. Der Speck
speise. Hithnermégen 18 SchweinefiiBe kommen in die Suppe als Fett zwischen Haut und Muskeln
kommen meist in Suppen oder werden wie Eishein gepokelt. ist als Fruhstticks-,Bacon" beliebt. Ein

16 Ein Drittel bleibt vom Huhn nach dem und Ragouts. HiihnerfiiBe ggbgn Suppen mehr. _ Brlotau'fstrich aus Haut ist Griebenschmalz

Herausschneiden von Brust, Keulen und Qegchmack. Frittiert als Knabberei sind mit Zwiebeln und Apfeln.

Fliigeln tibrig; aus der Karkasse kann sie in Deutschland noch selten.

eine kraftige Hiihnersuppe entstehen.
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