Vroeger kwamen ze
vorst kwam. Nu blijft je hier; d
groene grazige weiden
goed. Zo goed zelfs
landbouwgewassen te voorkome
Nederlanders moeten gek
want gerookte ganzenborst

in V-vorm over het land gevlogen. Dan wist je dat er

e grauwe gans. In groten getale bezoekt hij de
er Lage Landen. Het vruchtbare land doet de gans
dat hij actief wordt bejaagd om schade aan weiden en

n. Maar wat doen we met het ganzenvlees?
genoeg nog wennen aan dit product. “Best vreemd,
is een delicatesse eerste klas”, weet kok Erik Knoop.
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4 ganzenbouten, boter, 150 g spekblokjes, ¥z kleine
koolraap, % knolselderij, 1% winterwortel, 3 stelen
bleekselderij, 1 witte ui (gesnipperd), olie, 7 di appel-
cider, eventueel gevogeltebouillon, 2 laurierbladeren,
Y2 el tijm (fijn gesneden), 1% el rozemarijn (fijn gesneden),
1 knoflookteen (in plakjes gesneden), 3 appels in

stukjes, peper en zout, naar keuze whisky, eventueel
aardappelzetmeel.

Bak de ganzenbouten rustig (niet te heet) in boter
voor een mooie egale kleur. Bak het spek uit in een
koekenpan. Snijd de koolraap, de knolselderij, de
winterwortel en de bleekselderij in dobbelsteentjes
(circa1,5x1,5 centimeter). Bak de groenten samen
met de gesnipperde ui kort aan in wat olie in een
grote pan. Voeg het uitgebakken spek en de ganzen-
bouten toe en blus af met cider. Vul zo nodig wat aan
met gevogeltebouillon. Voeg de kruiden en de knoflook
toe. Stoof het geheel zachtjes op een laag vuur tot
het viees bijna van het bot valt. Dat kan wel een paar
uur duren (de tijd hangt af van het formaat van de
bouten). Het beste is om af en toe even te voelen
met mes of vork. Voeg tegen het eind van de stooftijd
de appelstukies toe en haal het laurierblad en de takjes
kruiden eruit. Haal dan voorzichtig de ganzenbouten
uit het vocht. Breng het stoofvocht verder op smaak
met peper en zout (en eventueel een beetje whisky).
Bind eventueel met wat aardappelzetmeel, maar pas
op dat het niet te glazig wordt.
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JACHTVELD IN ACHTERTUIN

De veertigjarige Siebren Koek uit het Bral
jaar. Samen met andere jagers beheert hij
hectare is eigendom van Het Brabants La
boeren.” Het jachtveld grenst letterlijk

een authentieke boerderij die tegen de dijl
kantoor in diezelfde boerderij. “Dat is ideaal. ;
er sprake is van ganzenoverlast. Ik zwierf h

ik als mijn broekzak.” Op de route naar de jach

verschillende keren fazanten omhoog. Het

Brabants Landschap zijn we hier een pati

aangelegd met meidoorns en rozenbottels. Ei
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handje hazelnoten, % gerookte
ganzenborst, 1 rode ui, 1 el appel-
azijn, 40 g rucola, 1 tl mosterd,

3 ti olijfolie, zout,

Verwarm een pan op het vuur en
rooster de hazelnoten in zes tot
acht minuten goudbruin. Hak de
hazelnoten daarna fijn. Snijd de
gerookte ganzenborst in mooie
dunne plakjes. Snijd de rode ui
in ringen en maak aan met een
scheutje appelazijn.

Leg de rucola op het bord,
verdeel de stukjes ganzenborst,
uienringen en stukjes hazelnoot
erover en besprenkel met een
dressing van appelazijn, mosterd
en olijfolie, op smaak gebracht
met wat zout.
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Pzelf slachten en/of villen van een gans is volgens

e tamelijk eenvoudig. Meer dan een aardappel

T gje heb je niet nodig en het is beslist niet

gerig. “Ik krijg er absoluut geen vieze handen

Bij de gans gaat het vooral om de borstfilets en

pbouten. “Begin bij de borstfilets. Bovenaan het

pluk je wat veren weg tot op het vel. Daar

{8 een klein gaatje. Met het aardappelschilmesje

jjé naar beneden om de huid vervolgens aan

dén met de handen open te scheuren zodat

filets bloot komen te liggen. Met de botte kant

mesije snijd je langs het borstbeen de filets

‘éen los. Het is veiliger om dit met de botte

ite doen zodat je niet de onderliggende organen

ghijdt." Siebren adviseert het vlies om de borst

{8 faten zitten. “Dit om uitdroging te voorkomen
wijder het viies pas op het laatste moment

ik het ga bakken.”

B borstfilets eruit zijn, kunnen de poten (de ganzen-

‘11“" makkelijker worden gefileerd. “Snijd de banden
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zijn er in over

feraan moeten wennen dat Siebren jager is, maar de
iBnhiet zou nog vreemder zijn om dit niet te benutten. Helem al als je

ijn. Deze ganzen

ikedat kippen in de bio-industrie er veel slechter aan t
n een prachtig leven gehad, en bij een nette bejaging zijn ze in eén klap dood.”
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Knoop is eigenaar van Bistro De Heerlijckheid in het naburige dorpje

JK; en een goede kennis van Siebren. Hij is voor de gelege nheid in huize

#0m een kerstachtige lunch met ganzenvlees te serveren. Erik “Als in oktober

Willdseizoen begint, ben ik in mijn sas. Dertig jaar geleden bere idde ik al

BiBmand dat deed toen nog. Er is een tijd geweest dat ganzen niet bejaagd

Worden. Door dat verbod is het vlees uit het culinaire geheugen van de

anders verdwenen. Gelukkig komt daar verandering in. Het is zo zonde

MI8Es te doen met dat prachtige vlees.” Zelf heeft Erik een grote voorkeur

Brookte ganzenborst. “Maar dat roken is wel een vak apart En je moet

kton hebben. Omdat gans bijzonder mager vlees is, moet
30 minuten. Net als

e dat heel precies

iNiet warmer dan 60 graden en niet langer dan 2
wordt ganzenvlees snel droog.”

Iandere manier om ganzenvlees lekker te bereiden, is door het te konfijten.
BaaRheb je wel de tijd voor nodig. Om de ganzenbouten goc d te krijgen, moeten
alf uur op het vuur staan. Maar je kunt ze ook stoven. D

\
ulr klaar” Borstfilets kunnen volgens de kok ook als b1

an ben je binnen

stuk worden

én. “Heel kort, vier a vijf minuten, op het vuur later

10s¢ van binnen.”

n staan. Dan blijven ze

en pezen bij het heupgewricht door en trek de poten los van de huid.
Zo hoef je niet alle veren te plukken. Als ik het viees niet in de vriezer
doe, laat ik het meestal twee tot drie dagen besterven in de koelkast.
Maar direct bereiden kan ook.”

Met ganzenlever heeft Erik weinig op. “En zeker niet

die van wilde ganzen, die is heel bitter van smaak.”

RESPECTVOL

Voor hobbykoks als Siebren is het maken van
worsten en hamburgers van ganzenvlees het meest
eenvoudige. “Gewoon omdat dat altijd wel lukt.
Het ganzenvlees draai je door de vleesmolen en je
kunt met het gehakt doen wat je wilt. Eenmaal op
je bord of op de barbecue heb je een prachtig verhaal
bij dit stukje vlees. Zelf geschoten, zelf gevild en
zelf gebakken. Daarom schiet ik ook nooit te veel
ganzen. Ik ga er respectvol mee om. Wij eten het
vlees zelf en ik deel het met vrienden en familie
die het net als ik waarderen.”

Voor Siebren is het roken van ganzenborsten het
summum van wat er uit een zelf geschoten gans
te halen is. “Ik heb een rookton, maar het is echt
heel moeilijk om het precies lekker te krijgen.
Erik is daar heel goed in. Ik moet het nog vaker
doen om het goed onder de knie te krijgen.” Erik
beaamt dat: “Het is een kwestie van goed aan
voelen, kijken en voelen. En niet bang zijn om

fouten te maken.” v
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