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KANIN PA MENUEN



Man spiser da kaniner!

Her i Danmark er der ikke tradition for at spise kanin, men l&ngere
sydpa er det ganske normalt. Mange slagtere og supermarkeder har et
bredt udvalg af kanin i keledisken. Det klassiske franske og italienske
kakken indeholder en skattekiste af vidunderlige retter. En af dem er
vist pa forsiden, og opskriften star pa bagsiden.

Mellemgsten og Fjerngsten har ogsa faet smag for det lille dyr. Kina er
i dag verdens suverant stgrste producent af kaninkad.

Vi importerer arligt mere end 20 ton kaninked til Danmark, og i man-
ge ar har der stort set ikke varet kommerciel produktion her i landet.
Heldigvis er interessen stigende i Danmark, bade for at spise kanin og
for at opdratte kaniner til middagsbordet.

Kaniner er klimahelte

Der er gode grunde til at spise kaniner og invitere dem ind i vore ha-
ver. Deres kad er nemlig bedre for miljget end f.eks. bade okse- og
svinekad.

Kaniner kan i princippet leve udelukkende af graes og andre planter - i
modsatning til f.eks. hens og grise, der i hojere grad fodres med korn,
majs og den slags afgreder, som mennesker ogsa spiser. Det optager
vaerdifuld landbrugsjord, som kunne bruges til at bredfede langt flere
mennesker, hvis vi droppede lidt af bafferne eller fleeskestegen. Kger
er ogsa drgvtyggere, men de udleder sa megen metan, at de faktisk ik-
ke er specielt klimavenlige.

Samtidig er kaniner meget effektive til at omdanne planter til ked. De-
res CO, fodaftryk er derfor relativt lavt. Samlet set ligger kaniners kli-
mapavirkning i den lave ende sammen med fjerkrz.

Et sundere alternativ

Vi far tit at vide, at vi skal spise mindre redt ked af hensyn til vores
sundhed. Kad fra kaniner kan vare et super alternativ. Det er lyst og
ligner pa mange mader kylling og kalkun.

Kanin er relativt magert ked, og det har en hgj andel af de gavnlige
fedtsyrer. Samtidig er det rigt pa protein og har en gunstig sammen-
setning af de essentielle aminosyrer.

Undersagelser har ogsa vist, at kanin ikke indeholder urinsyre og har
et lavt indhold af purin.



Slagtning og tilberedning

En tommelfingerregel siger, at det optimale tidspunkt for slagtning er, nar
kaninen vejer 2/3 af slutvaegten. Det vil sige, at afkom efter avisdyr pa 4,5 kg
skal slagtes ved ca. 3 kg. Afkom efter avilsdyr pa 6 kg slagtes omkring 4 kg.
Det er relativt hurtigt og nemt at slagte en kanin, nar du lige har faet taget
pa det. Hele processen er gennemgaet i bogen Urban Farming Kaniner.
Her er forskellige mader at partere en kanin ogsa vist, og du kan finde lak-
re opskrifter pa at anvende alle dele af dyret. Inden du selv gar i gang, er
det en god idé at sperge en erfaren avler, om du ma komme og se pa, nar
vedkommende slagter nzste gang.

Helt unge dyr er sa mgre, at de kan anvendes direkte. Mange avlere lader
dog dyrene hange et dogns tid og ®ldre dyr 2-4 dage.

Derefter pudses slagtekroppen. Hvis kadet skal opbevares lenge, bor evt.
storre fedt-klumper fjernes, da det kan komme til at smage harsk. Hyvis ka-
ninen ikke skal bruges direkte, kan den fryses ned, enten i hel tilstand eller
efter partering.

Hjertet og evt. nyrer kan anvendes. Det samme gzlder lever, som er en
serdeles stor delikatesse.

/Eldre dyr over halvanden ar kan sagtens bruges til f.eks. suppe, tarteletter
eller biksemad. Du kan ogsa skare kadet fra benene, hakke og bruge det pa
samme made som hakket svinekad.

Ved tilberedningen ber du tage hensyn til, at kadet er magert. Gryde eller
stegeso er gode metoder til at undga, at det bliver tort.

Regler

Lad os forst sla fast, at det selvfalgelig er helt lovligt at slagte egne dyr og
servere dem for familie og gester.

Hvis du vil szlge slagtede kaniner, skal du registrere dig som primarprodu-
cent pa hjemmesiden www.landbrugsindberetning.dk.

Herefter er der flere muligheder:

Du kan valge at blive registreret til det sakaldte gardsalg ved at udfylde en
formular pa Fgdevarestyrelsens hjemmeside. Sa ma du arligt szlge op 500
dyr til lokale kunder. Du ma gerne fla dyrene, men du ma ikke abne dem. |
folge reglerne skal forbrugeren selv gore det.

Hvis du gnsker at sazlge grydeklare kaniner, skal du registreres som en sa-
kaldt detailvirksomhed, hvor du bl.a. skal have faciliteter til at udtage orga-
ner af dyrene, nedkole kadet osv.

Den tredje mulighed er at levere til autoriseret slagteri.



Lapin Chasseur - Jeegerkanin
Se foto pa forsiden (Til 4-5 personer)

Det skal du bruge:

o En hel kanin

o 3 dl redvin eller hvidvin (ter)

e | mellemstort lag

o Lidt smer

o 150 g roget spxk eller bacon

o 2 fed hvidleg

o Lidt olie

o Hvedemel

o Krydderbuket: persillestilke, | laurbarblad og et par timianstilke
o | tsk tomatpuré

o 250 g champignon

o salt og friskkvarnet sort peber

Sadan gor du:

Parter kaninen i passende stykker: to bagben, to forben og to til fire
rygstykker. Stykkerne legges i en skal med vin 2-3 timer. Vend dem
et par gange undervejs. Skeer loget i tern og steg i smor ved rimelig
svag varme.Tilset spzk eller bacon, skaret i stykker pa cirka | centi-
meter.Til sidst tilsettes de hakkede hvidlag, og lad det simre i et
halvt minuts tid. Tag det hele op af gryden. Skru op for varmen og
kom lidt olie i gryden.Vend de afterrede kaninstykker i krydret mel,
og brun dem pa alle sider. Kom marinaden, lgg- og spakblandingen,
krydderbuketten og tomatpuréen i gryden, evt. sammen med hjertet.
Lad retten smakoge for svag varme i | - I time.

Tilszt eventuelt lidt vand eller vin undervejs. Rens champignonerne
og skaer dem i skiver.Tilset dem de sidste |5 minutter af kaninens
kogetid sammen med leveren. Smag til med salt og peber.

Server med hvide kartofler, grenne benner og persilledrys.

Kontakt Lokalforening
Danmarks Kaninavlerforening

E-mail: hovedkontor@kaniner.dk
Hjemmeside: www.kaniner.dk




