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Wir haben, in Kooperation mit der Hofkiiche, etwas fiir Sie vorbereitet:

Zwei verschiedene Weihnachtsmenii-Varianten, die in Nullkommanix auf Ihrer Festtafel ste-
hen. Sie kdnnen wahlen zwischen Ente und Gans. Beide kommen mit Rotkohl, Knddeln und
einer schmackhaften Sauce als Beilage.

Jetzt an unseren Marktstidnden bestellen!

-.... E“te oder Ga“s :'....
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Esistunsjedes Jahreine Freude, fiir Ihr festliches Menii
das Beste vom Wild, Gefliigel und ausgewahlte Feinkost
zusammenzustellen. lhr Genuss ist unser Auftrag. Des-
halb sind wir bereits seit dem Sommer unterwegs: auf
Messen, bei Erzeugerbetrieben und in den Regionen, um
fir Sie die besten Produkte zu finden.

Wirméchten Ihnen nicht nur hochwertige Zutaten fiir [hre
kreative Weihnachtskiiche bieten, sondern auch echte
Inspiration. Selbstverstandlich lassen wir Sie bei der Zu-
bereitung nichtallein: Unser Fleischsommelier Andreas
Stockfleth, der Kochbuchautor Stevan Paul und unser
geschultes Personal auf den Wochenmarkten liefern
Ihnen Tipps, Tricks und kdstliche Rezepte.

Fir noch mehr Ideen und Anregungen besuchen Sie uns
online. Dort finden Sie regelmaBig neue Rezepte, Zube-
reitungstipps und kulinarische Inspirationen rund um
Wild, Gefligelund Ei.

Und fiir alle, die es lieber unkompliziert und traditionell
mdgen: Knackige Gefliigelwiener und cremiger Kartof-
felsalat gehdren selbstverstdandlich auch zu unserem
Sortiment.

Jetzt sind Sie dran: Bestellen Sie Pute, Ente, Gans, Wild
oder die klassische Wiirstchen-Kartoffelsalat-Kombi
direkt an unseren Standorten.

Wirwiinschen lhnen eine besinnliche Adventszeit,
wunderschéne Festtage - und danken herzlich fiir
lhr Vertrauen.

Thr tennar Sehinecke & Team

Anmeinem Geburtstagim “
Dezember kommt traditionell

das gesamte Weihnachtsgefliigel

bei uns an.

Einfeierlicher Moment, in dem all die
Miihe deutlich wird, die sich unsere
Aufziichter, Schlachter und Logistiker
geben. GenieBen Sie die Qualitat, die
wir fiir Sie ausgewdhlt haben.

Henner Schonecke
Landwirt - Geschaftsfiihrer
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GANSE aus Freilandhaltung

Wir bieten die Génse (inkl. Innereien)
in den Gewichten <4, 4-5, 5-6 und iiber 6 kg an.

Matthias Hemme zieht bei Rotenburg/Wiimme fiir uns Enten und Génse in
Freilandhaltung auf.

Vor allem die Ganse brauchen viel Platz, Wasser und Bewegung. Ab Sommer
laufen sie auf den Weiden und rupfen Gras, immer in der Ndhe der Trénke.
Dazu erhalten sie frisch auf dem Hof gemahlenes und gemischtes Futter.
Es besteht zu 25% aus hochwertigem Sojaschrot (=Proteine), Mais, Weizen aus
eigenem, regionalem Anbau, Mineralien und hochwertigen Krauteressenzen.

Die Enten erreichen ein Gewichtvon 1,8-2,5 kg,
die Erpel 3-4 kg (jeweils inkL. Innereien).

Nachts sind die Enten zum Schutz vor Fuchs und Marder im Stall. Die
Haltungsform, das langsame Wachstum bei viel Bewegung und die Schlach-
tung direkt von der Weide lassen eine besondere Fleischqualitét entstehen.




GREVENKOPER PUTE PUTEN

Die Puten wiegen 3-4 kg, 4-5 kg, 5-6 kg,
6-7 kg, 7-8 kg, 8-10 und 13-15 kg.

‘ Seit liber 50 Jahren zieht Familie Kliiver im Kreis Innereien bitte separat bestellen.
Steinburg nahe Hamburg Puten auf. Fast genauso
lange fiihren wir bereits die Spezialitdten ihres hand-
werklichen Familienbetriebs in unserem Sortiment.

+Gesunde und zufriedene Tiere
zu haltenist unsere Freude und
unser Konnen."

Timm Kliver
Die Puten werden bei AuBenklima mit viel Platz auf

Dieser Anspruch hat uns frih davon hofeigenem Stroh gehalten, was einen nachhaltig
liberzeugt, eng mit Familie Kliver hohen Gesundheitsstatus schafft - und gesunde Tiere

zusammenzuarbeiten. lhre hochwertigen . . .
Puten-Spezialititen sind seit Jahrzehn- brauchen keine Medikamente und erhalten keine

ten ein fester und beliebter Bestandteil Leistungsfdrderer.

Sortiments.
nseres Soriments Nach der Aufzucht werden die Tiere im eigenen Betrieb

geschlachtet, zerlegt und frisch zu hochwertigen
Spezialitdten weiterverarbeitet. Dabei legen Kliivers
viel Wert auf Handarbeit. Alles aus einer Hand.

Wir finden: Es gibt kein besseres Putenfleisch.

Mini-Puten in der Gewichtsklasse 2-4 kg
beziehen wir von einem italienischen Aufziichter.



BIO GEFLUGEL o
ans Netdoewlschlond

In der 6kologischen Haltung stehen tiergerechte
Qualitat st eine Frage der Haltung. Aufzucht, regionale Herkunft der Futtermittel und
Okologische Tierhaltung steht fiir mdglichst keine Medikamenten-Gabe im Fokus.
Respekt und Liebe zur Natur - und die
Vorfreude auf besonderen Genuss.

Unsere Partner fiir Bio-Gefliigel erfiillen hohe
Standards und bringen jahrzehntelange Erfahrung
in der Tierhaltung ein.

AYRSHIRE AUBURN PUTEN

Auf sehr groBen Freifldchen und im weitldufigen Stall mit Wintergarten haben die Bio-Pu-
ten geniigend Platz, um sich frei zu bewegen. Die Tiere leben tagsiiberim Freien. Sie kdnnen
nach Bedarf Stélle aufsuchen, in denen der Boden mit Stroh eingestreut ist.

Diese schwarz gefiederten Puten sind robust und optimal an die Haltung im Freien angepasst.
Durch die Bewegung und das hochwertige
Bio-Futter entsteht ein besonders saftiges
und dicht strukturiertes Fleisch.

Die Puten wiegen 4-5 kg und 5-7 kg.




Sie wollen mehr iiber unsere

Produkte erfahren oder suchen nach
neuen Ideen und handwerklichen Tipps
fiir die Zubereitung?

Sprechen Sie mich gerne an.

Andreas Stockfleth

Fleischermeister - Fleischsommelier

andreas.stockfleth@schoenecke.de

Hier geht es zu unseren
Lieblingsrezepten

FUR GEFLUGEL

Zu Recht eine der meistgestellten Fragen an uns:

Wie lange muss sie denn nun ins Rohr, meine Ente,
Gans oder Pute?

Die Haut soll kross sein, aber das Fleisch saftig.
Gar nicht so einfach. Ein paar Grundregeln geben wir
Ilhnen mit auf den Weg. Hier finden Sie unsere
Garzeiten-Tipps fiir die drei Klassiker.

GRUNDSATZLICH:

Garen Sie Gefligel nur mit Ober- und Unterhitze und
nicht mit Umluft, wenn es offen im Backofen liegt.
Im geschlossenen Bréter ist das etwas anderes.
Wir gehen bei den folgenden Empfehlungen vom ganzen
Tier offen im Ofen aus. Je nach Filllung und Begleitern
auf dem Blech verldngern oder verkiirzen Sie dann die
Zeit.

Sie sind auf der ganz sicheren Seite, wenn Sie die rechts
aufgelisteten Kerntemperaturen beachten.

Wer wienschen gulen Apelil!

E NT E / Kerntemperatur 85 °C

bis 2 kg 2 Std.
bis 3,8 kg 3 Std.
—

PUTE / Kerntemperatur 75 °C
2-2,5kg (fiir 3-4 Pers) 1,5-2 Std.
3-4,5kg (fiir 4-6 Pers) 2-3 Std.
5-6kg  (fiir 6-8 Pers) 3-3,5 Std.
8-10kg (fiir 10-12 Pers) 4-5,5 Std.
—

GANS / Kerntemperatur 80 °C

pro kg 1 Std.

bei 160 °C
bei 160 °C

bei 160 °C
bei 160 °C
bei 160 °C
bei 150 °C

bei 160 °C



Ein Rezept von Kochbuchautor Stevan Paul

SCHONECKE #GELINGGANS

Gans - ganz einfach!

Mit diesem Rezept gelingt die Gans einfach und einfach perfekt: Bei
gleichbleibender Ofentemperatur gart die vorgesalzene und vorberei-
tete Gans muhelos dem groflen Ganseessen entgegen. Die Sauce zur
Gans entsteht nebenbei auf dem Herd.

ZUTATEN fiir £-6 Personen und ca. 500 ml Sauce

1Schonecke Freiland-Gans, ca. 4,5-5 kg mit Génseklein (Hals, Herz, Magen und Leber)
Salz

10 braune Champignons

2 Iwiebeln

1 Bund Suppengemiise (Mghren, Lauch, Sellerie)
1 guter EL Tomatenmark

1 EL getrocknete Steinpilze

2-3 Iweige getrockneter BeifuB (optional)

2 Lorbeerblétter

Pfeffer aus der Miihle

1 EL brauner Rohrzucker oder Zucker

100 ml roter Portwein

400 mltrockener Rotwein

800 ml Génsefond a.d. Glas
(wahlweise Enten- oder Gefliigelfond)

1 EL Johannisbeergelee

1 EL Speisestérke

Saft einer Orange

50 g kalte Butter, gewiirfelt

ZUBEREITUNGSZEIT
5 Stunden Garzeit + 2 Stunden und 15 Minuten
Zeit zum Einsalzen und Temperieren der Gans




Schritt 1/ Die Gans salzen und temperieren:

Den Beutel mit dem Génseklein und das Fett aus der
Bauchhéhle der Gans entfernen und kaltstellen. Die Gans
innen und aufien salzen und ca. zwei Stunden in der Kii-
che auf Raumtemperatur kommen lassen.

Schrittt 02 / Zeit fiir Ginseschmalz:

Das entnommene Fett aus der Bauchhdhle in einen
kalten Topf geben, langsam erhitzen und so lange bei mil-
der Temperatur kécheln lassen, bis das Fett ganz verfliis-
sigtist und nur noch Krusteln verbleiben. Das so entstan-
dene Ganseschmalz durch ein Sieb passieren, abkiihlen
lassen, in ein Schraubglas fillen und im
Kiihlschrank erstarren lassen. Es hélt sich im Kihl-
schrank wochenlang frisch und eignet sich im Winter zum
Ansetzen von Sauerkraut und Griinkohlgerichten.

Schritt 3/ Die Gans vorbereiten:

Die Fliigel am ersten Gelenk abschneiden und beiseitele-
gen. Den Hals abtrennen. Die Keulen an den Enden kreu-
zen und mit Kiichengarn zusammenbinden. Den Ofen auf
150°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Gans in einen
Brater setzen. 800 ml heifies Salzwasser zugiefien, den
Deckel aufsetzen und den Bréter auf der ersten Schiene
von unten in den Ofen schieben. 2,5 Stunden im ge-
schlossenen Bréter garen.

Schritt 4 / Die Sauce ansetzen:

Das Ganseklein waschen und (bis auf die Leber) grob sti-
ckeln. Hals und Génsefliigel in einer Pfanne in 1 TL Gén-
seschmalz mit Herz und Magen anbraten, bis eine leichte
Braunung erreicht ist. Die Champignons in Scheiben
schneiden. Zwiebeln, Mohren, Lauch und Sellerie wa-
schen, schdlen und wiirfeln. Gemiise in 1 EL Génse-
schmalz in einem Topf unter Rihren goldbraun braten.
Das Tomatenmark unterriihren und kurz mitrgsten. Stein-
pilze, BeifuB und Lorbeer zugeben, mit Salz, Pfeffer und
Lucker wiirzen. Mit Portwein und Rotwein abldschen. Of-
fen 10 Minuten einkochen. Die gebratenen Gansefligel
und Génseklein zugeben. Génsefond und Johannisbeer-
gelee zugeben und 1 Stunde offen kicheln lassen. Die
Sauce durch ein Sieb passieren und beiseitestellen.

Jetztist auch Zeit, etwaige Lieblings-Beilagen, wie Kar-
toffeln, KldBe, Preiselbeer-Birnen und Rotkohl, vor- und
zuzubereiten.

Schritt 5/ Die Gans goldbraun fertig garen:

Den Bréater aus dem Ofen nehmen. So viel von Wasser und
Fett abgieBen, dass die Gans nur noch handbreit hoch da-
rinsitzt. Im gedffneten Bréter weitere 2,5 Stunden ga-
ren. Wer mag, kann die Gans alle halbe Stunde mit der
Fliissigkeit im Bréter beschdpfen. Die gegarte Gans im
abgeschalteten, leicht gedffneten Ofen 15 Minuten ru-
hen lassen.

Schritt 6 / Die Sauce finalisieren:

Inzwischen die Sauce aufkachen, Speisestérke und Oran-
gensaft mit einem Schneebesen glatt riihren und die
Sauce damit binden. Ziigig mit dem Schneebesen einriih-
ren, einmal aufkochen. Die kalten Butterwiirfel unterriih-
ren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schritt 7/ Servieren:

Von der Gans die Keulen abtrennen, die Brustfilets am
Brustbein entlang aufschneiden und vom Knochen lgsen.
Auf einer vorgewdrmten Platte anrichten und mit Sauce
und Beilagen servieren.

Guton Al

ap:

Fiir eine alkoholfreie Variante der Sauce ersetzen Sie den
Portwein durch die gleiche Menge

Holunder- oder Johannisbeersaft, den Rotwein durch
Traubensaft. Da die Séfte oft siiB sind, konnen Sie hier
dann auf den Rohrzucker verzichten.
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AUS FRANKREICH

Die Gefliigelbauern im schdnen Elsass setzen seit jeher auf artgerechte Freilandhal-
tung: Tagsiiber bewegen sich Hahnchen, Perlhiihner und Kapaune frei auf weitlaufigen
Wiesen und naturbelassenen Flachen. Dort kdnnen sie ihrem natiirlichen Verhalten
nachgehen - scharren, picken und sich ausruhen - mit viel Platz und frischer Luft.

Seit diesem Jahr beziehen wir unser ,,Gourmet" Gefliigel aus dem Elsass. Die Region
steht fir eine lange Tradition in der Gefliigelzucht und iiberzeugt durch ihre hohen Stan-
dards in Qualitdt und Tierwohl.

Die Tiere stammen aus ,Label Rouge"-zertifizierter Haltung - einem Giitesiegel, das
bereits 1965 fiir hdchste Lebensmittelqualitat eingefiihrt wurde. Es steht fiir traditio-
nelle und langsam wachsende Rassen, 100 % pflanzliche Futtermittel, eine doppelt
so lange Aufzuchtzeit und vollsténdige Riickverfolgbarkeit vom Kiken bis zum
fertigen Produkt. Das Wohlergehen der Tiere hat dabei oberste Prioritdt - weit vor der
Produktivitat. Gleichzeitig profitieren wir von kiirzeren Lieferwegen, was den CO,-
AusstoB reduziert, die Nachhaltigkeit erhht und fiir noch frischere Produkte sorgt.

Obwohl wir groBen Wert auf Regionali-
tat legen, haben wir uns 2005 bewusst
fiir den Import von Freilandgefliigel
aus Frankreich entschieden. Denn die
Qualitdt schmeckt man einfach.

Deshalb fithren wir ganzjéhrig Stuben-
kiiken, Perlhiihner, Wachteln, Hihn-
chen und Maishdhnchen in ,Label
Rouge"-Qualitdt - zur Weihnachts-
zeit auch Kapaune.

Kommen Sie vorbei und iiberzeugen
Sie sich selbst von dieser besonderen
Qualitdt aus dem Elsass.

KAPAUN aus Freilandhaltung

Der Kapaun ist ein echter Geheimtipp fiir das Weihnachtsmeni. Sein beson-
ders zartes Fleisch und der feine Geschmack machen ihn zur edlen Alterna-
tive zu Gans oder Ente.

In Frankreich gehdrt der Kapaun traditionell zu den Feiertagen - dort wird er
gerne bei festlichen Familienessen serviert und geschétzt fiir seine Qualitat
und seinen milden, aromatischen Charakter.

Die Kapaune haben ein Gewicht von ca. 2,8 kg.
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Wir fihren ausschlieflich Fleisch frei lebender Wildtiere, deren Nahrung aus dem besteht,
was die Natur zu bieten hat - Krauter, Gréser, Beeren und junge Triebe. Natiirlicher geht es
nicht.

Unser Wild stammt aus der Senne in Ostwestfalen, einer einzigartigen, weitgehend
unberiihrten Heidelandschaft mit Wéldern, Wiesen und Mooren. Durch den eingeschrank-
ten Zugang zu groBen Teilen dieses Gebietes konnte sich hier ein ungestértes Okosystem er-
halten - das Wild lebt dort stressfrei und naturnah.

H|erg|bt es
mehr Infos
und Rezepte.

Wild aus dieser Region gilt daher als besonders hochwertig, da es sich von Natur aus gesund
ernahrtund nichtdurch intensive Landwirtschaft beeinflusst wird. Das Ergebnisist ein feines,
aromatisches Fleisch, das mager, ndhrstoffreich und ausgewogen im Geschmack ist.

Erfahrene Jager erlegen das Wild waidgerecht und bleifrei. Das Wildbret wird vor Ort fach-
gerecht versorgt, zerlegt und im Vakuum nachgereift - fiir htchste Qualitdt und unverfalsch-
ten Geschmack, wie ihn echte Feinschmecker schatzen.

Rehriicken
mit Knochen ohne Silberhaut

Rehriicken
ohne Knochen und ohne Silberhaut

Rehkeule

mit Knochen

Rehkeule

ohne Knochen

Hirschfilet

Hirschriicken
ohne Knochen (Lachs)

Hirschgulasch extra

Py
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Wildschweinfilet

Frischlingsriicken
ohne Knochen (Lachs)
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Téglich

- Einkaufszentrum Mercado - Ottensen / Mo.-Sa. 10-20 Uhr

Auf den Wochenmirkten

- Buchholzi.d.N. - Wochenmarkt Innenstadt / Mi. & Sa. 8-13 Uhr

- Buxtehude Altkloster - Wochenmarkt auf dem Schafmarkt / Sa. 7-12 Uhr
- Hamburg-Eimsbiittel - Wochenmarkt Grelckstrafe / Mi. 8:30-13:30 Uhr
- Hamburg-Harburg - Wochenmarkt am Sand / Di., Do., Fr. 8-13:30 Uhr

- Hamburg-Niendorf - Wochenmarkt am Tibarg / Do. & Sa. 8-13:30 Uhr

- Hamburg-Wandsbek - Wochenmarkt am Quarree / Do.-Sa. 8-13 Uhr

- Jesteburg - Feinkostmarkt an der Lisakate / Mi. 14-18 Uhr

- Neu Wulmstorf - Wochenmarkt am Rathaus / Mi. 8-13 Uhr & Fr. 8-16 Uhr
- Uetersen - Wochenmarkt / Fr. 7-13 Uhr

- Winsen/Luhe - Wochenmarkt in der Rathausstrafie / Di. 9-17 Uhr

* Aufgrund personeller Engpasse kann es zu abweichenden Offnungszeiten kommen.
Wir bitten um Ihr Verstandnis. Vielen Dank!

Gerne beraten wir Sie bei Ihrer Auswahl:
service@schoenecke.de

Stand: 2025



