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Das Kochbuch ist im Rahmen einer
Projektférderung durch die
Deutsche Bundesstiftung Umwelt entstanden
und kann mit Angabe der
ISBN-Nummer 978-3-9818057-1-0
unter info@fields.de direkt bestellt werden.
Es kostet 29,90 €.
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Michael Ruhnau
esccacacoes

27412 Biilstedt

Michael Ruhnau ist stolz auf seine Rauhwolligen Landschafe,
aber er hadert ein wenig mit ihrem Namen: ,Ihre Wolle ist
nicht rauer als bei anderen Rassen®, sagt er mit einem Augen-
zwinkern. Seit 1996 ziichtet er Rauhwoller, die sandigen und
moorigen Béden der Gegend bieten genau das richtige Futter
fur die robuste Rasse. Die Tiere verbringen ihr gesamtes Leben
auf der Weide, ernahren sich fast ausschlieBlich von den
Grasern und Krautern, die sie dort finden. Neben der beson-
deren Wolle und Fleischqualitéat macht fiir Ruhnau aber noch
etwas ganz anders den Reiz dieser Rasse aus: ,,Fir mich sind
Rauhwoller einfach sehr schone und charaktervolle Tiere,
bei denen keines dem anderen gleicht.

www.michael-ruhnau.com

Rauhwo”iges Fommersches | andschaf




600-800¢g | ammfleisch aus
der Schulter oder vom Nacken
40 g Butterschma]z

Salz

i EL Mehl

-2 E_L Currgpulvcr

96 nach SCEanCC)

100 ml WeiBwein

(z. B. ein Clﬂardomnag oder
Grauburgunder)

500 ml Lammbr[ﬂwe

3 ~4 rote Faprikaschotcn
600 - 800 g (Quitten
§OgZuc‘<er oder Homg

Wa TL Krcuzkﬁmmcl

50g Korinthen
frisches Koriandcrkraut
oder glatte Fetersi]ic

Fleisch von Fett und Sehnen befreien und wiirfeln, in 25 g
Butterschmalz scharf von allen Seiten anbraten, salzen, mit
Curry und Mehl bestauben und kurz anschwitzen. Mit Wein
abloschen und mit 200 ml Lammbriihe 30 Min. sanft kécheln
lassen.

Paprikaschoten langs aufschneiden, Kerne entfernen. Quitten
schéalen, Kerngehause entfernen und in Wiirfel schneiden.
Quitten und Paprika im restlichen Butterschmalz anbraten, mit
Salz, Zucker und Kreuzkiimmel wiirzen.

Die Quitten-Paprika-Mischung zum Lammfleisch geben.
Korinthen und weitere 300 ml Lammbriihe hinzuftigen und
das Ganze zugedeckt 30 Min. schmoren lassen, dabei hin
und wieder umriihren. Im offenen Topf bei starker Hitze die

Flissigkeit so weit reduzieren, bis eine dicke Sauce zurilickbleibt.

Mit Koriander oder Petersilie bestreut servieren. Dazu
Basmatireis oder Brot reichen.

Tipp! _
Dif Schulter ist etwas stdrker(du‘;csl;\t
wachsen als Nacken od.er Keule, o
sich aber ebenso wie dlese' verw;vxv\de
und am besten in gemﬁthcher u

mit Freunden verspelsen:

8 Lammniercn

3 diinne Scheiben
gcstrei?ter Spcck

2 kleine Zwicbeln

2 Knob]auchzehen

20 ggetrocknctc Stcinpilzc
(oder 200 g Champignons)
40g Butter

50 ml Crémc fraiche

150 ml Sa}me

100 ml trockener Marsala
(oder SHerrfj)

Salz, weibe F]Cmc)cerl«’jmer

| gehawcter TL Semckémer
(oder Senfmehl)

Tipp!
Auf gerdstetem Wei

brot als v 1
. rs
oder kleinen Imbiss i

Servieren.

Nieren der Lange nach halbieren, von weif3en Strangen
befreien und 10 — 15 Min. in kaltem Wasser einweichen.
Steinpilze mit etwas heildem Wasser ibergieBen, so dass sie
gerade bedeckt sind.

Speck in Wiirfel schneiden und in 20 g Butter auslassen.
Zwiebel und Knoblauch wirfeln und in der Speckbutter glasig
werden lassen. Speck, Zwiebeln und Knoblauch aus der Pfanne
nehmen.

Restliche Butter in der Pfanne erhitzen und die abgetropften
und trockengetupften Lammnieren einige Minuten auf

der einen Seite braunen, umdrehen, salzen und mit frisch
zerstofBenem Pfeffer und Senfkérnern wiirzen. Auf der anderen
Seite ebenfalls einige Minuten braten, aber nur so lange,

dass sie innen noch rosa sind. Nierenhaélften aus der Pfanne
nehmen, in Stticke schneiden und warm stellen.

Bratfett in der Pfanne mit Marsala abloschen, die Zwiebel-
Knoblauch-Speckmischung hinzufiigen und mit Créme fraiche
und Sahne aufgieBen. Steinpilze klein schneiden und mit dem
Einweichwasser in die Sauce riihren. Alles so lange kdcheln
lassen, bis die Pilze gar sind.

Nieren mit dem Fleischsaft, der sich inzwischen gebildet hat, in
die Sauce geben und noch einmal vorsichtig erhitzen. Mit Salz,
Gewlrzen und Marsala abschmecken.



ASST GUT ZU
) hwoller schmeckt

nd lasst sich
d mit wirzigen

Das Fleisch der Rau

leicht wildbretartig U

her hervorragen "
dge'ﬁagen kombinieren. Oder mt

Obst, z. B
und Chutneys au.s
Sauce:pfel Birne oder Kirsche.

Der Ort

Rauhwoller sind nicht
die einzige alte Nutz-
tierrasse, fiir die Michael

Ruhnau sich einsetzt: Auf
seinem Hof zlichtet er

augerdem zwei alte, fast ' | G -

- P RAUHWOLLIGES

die Ostfriesische Moéwe ; s .k

und das Mechelner Huhn. : e ' e
| o %) -. F O M M E KS C H E 5 Das Pommersche Landschaf gilt 415
| L é N D 5 C l,__] }::’ besonders robust und genligsam

I\ Das raue Kiistenklima der Ostsee

macht ihm nichts aus, und es kanp

t()ia.ls 8anze Jahr (iber jm Freien ver.
ringen. Dag Rauhwolley benstigt

Das Rauhwollige Pommersche Landschaf war urspriing-
lich vor allem auf und rund um Riigen anzutreffen,

KOI [ e_g en in der R@g on aber auch bis nach Polen und Russland verbreitet. Es allenfalls ej
Die Renaissance der Rauhwoller begann 1932, als enga- war ein ,Schaf der kleinen Leute®: Die Ostseefischer N cchten e
stand, Nahrung findet

gierte Zichter auf Rugen die systematische Erhaltungs-
zucht der Rasse wiederaufnahmen. Damals gab es nur schéatzten das Tier wegen seiner Widerstandsfahigkeit Sand ung
. . . - un 5
noch 46 Muttertiere, inzwischen sind es einige Tausend. und Robustheit, und wegen der Qualitat seiner Sl et MOOrboden ebenso wie
. .. . . i B . . eucnten .
Zuchtbetriebe existieren auch in vielen anderen Gegenden Wolle, die sich besonders fiir witterungsfeste Pullover Weiden. Zw
und sechs Kilo Wolle

Deutschlands. Die meisten sind in der Interessegemein- ) v lich ist das Rauhwolli . h

schaft Rauhwollige Pommersche Landschafe organisiert, eignet. fvermutlich ist das fKauhwollige eine sehr Tier im Jahr

die Zuchtstandards und -ziele formuliert und iiberwacht. alte Schafsrasse: Archaologen fanden bei Riigen :
einen 3.600 Jahre alten Handschuh, dessen Wolle

eine ganz ahnliche Struktur
aufweist wie das Vlies des Pommerschen Schafs. Bis in die Mitte

es auf kargen

ischen vier
produziert ejp,

UbVlg ens ... des 20. Jahrhunderts waren die Rauhwoller weit verbreitet,
Beim Kauf von Lammfleisch dann verschwanden sie allméhlich, weil Rassen, die mehr
nach dem Zeitpunkt der Fleisch gaben und feinere Wolle besaBen, bevorzugt wurden.

Schlachtung fragen. Das
Fleisch sollte mindestens fiinf
bis sieben Tage reifen, bevor

es verzehrt wird.
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Unser besonderer Dank gilt ....

... Dr. Ulrich Witte und Dr. Alexander Bittner
von der Deutschen Bundesstiftung Umwelt ftir
viele Anregungen und das unerschiitterliche
Vertrauen darauf, dass wir es schaffen ;-)

... den Kéchen und Produzenten, die uns wie
selbstverstéandlich ihre Tiiren ge6ffnet und uns
Einblicke in ihre Restaurants und Betriebe
sowie in ihre Arbeit mit den alten Sorten und
Nutztierrassen ermaoglicht haben

... den vielen Menschen, die uns gerade zu
Beginn dieses Projekts ihr Ohr geschenkt

und bereitwillig ihre Erfahrung mit uns geteilt
haben, und die wir, zumindest in diesem Buch,
noch nicht mit aufnehmen konnten, allen
voran Reinhold Schnizer — dein Ur-Emmerle
war echt der Hammer ;-)

... Ulrich Stécker von der Deutschen Umwelt-
hilfe fiir das gemeinsam gegangene Stiick des
Weges

... den vielen Kolleginnen und Kollegen bei
Fields, den Partnern und Kindern sowie den
Freundinnen und Freundesfreunden, die
standig mit dezenten Hinweisen, gefundenen
Zeitungsartikeln, Wochenendexperimenten,
Lieferadressen, Kochbtichern und Rezepten
um die Ecke kamen - ihr seid groBartig!

... und nicht zuletzt Illa Schiitte, ohne die
dieses Buch nicht das geworden ware, was es
ist: einmalig! Danke dafiir, wir freuen uns auf
das nachste ...
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