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1. VERVLOGEN TIJDEN 
 

 

Hier de prijslijst van mijn vader omstreeks 1930. 

Pas op: het aanbod is niet meer geldig! 

 

 
 



Het verhaal van de poelier 

 

Mijn vader werd geboren in Rotterdam in 1904, alweer meer dan een eeuw geleden. Zijn 

vader was timmerman. Na de lagere school, 12-14 jaar oud ging hij in de leer bij een 

hoefsmid. Zwaar werk, heb ik me laten vertellen. Ergens onderweg leerde hij van iemand 

kippen en konijnen slachten. In die tijd hadden veel mensen van hoog tot laag thuis 

kippen en konijnen „voor de Kerst‟. Dat bracht mijn vader op een idee: tegen Kertmis 

ging hij de huizen langs en bood aan de dieren te slachten – tenslotte deed niet 

iedereen dat graag zelf. Het gevolg was, dat hij met Kerstmis met zijn zakken vol 

„rammelende, zilveren guldens en rijksdaalders‟ rondliep. Een hele rijkdom! 

Na een paar jaar hield hij de hoefsmederij voor gezien en begon een „poeliersbedrijfje‟ 

niet gehinderd door veel kennis. Die kennis ging hij opdoen bij andere poeliers, op 

bijvoorbeeld deze wijze: 

“O meneer, wat is dat konijn rood!”.  

“Dat is geen konijn, sufferd, dat is een haas!” (genoteerd!) 

Op deze manier dus. 

Op een gegeven moment kreeg hij een folder in de hand van een wildimporteur. Hij had 

geen idee wat voor rare beesten daar allemaal op die lijst stonden. Om daar achter te 

komen plaatste hij een bestelling in de volgende geest: 

 

1 Auerhaan 

2 Auerhennen 

3 Korhennen 

4 Korhanen 

5 Grousen 

6 Sneeuwhoenders 

7 Fazanthanen 

8 Fazanthennen 

etc. met de duurste bovenaan. 

 

Toen de bestelling binnenkwam, heeft hij alles naast elkaar gelegd en geteld en kwam er 

zo achter hoe een fazanthaan eruitzag. 

 

Vervolgens maakte hij een prijslijstje en bezorgde die (lopend natuurlijk) in de betere 

wijken bij de duurdere huizen, waar de Rotterdamse scheepsmagnaten woonden, bij de 

burgermeester en bij de pastoors. Toen hij twee dagen later wakker werd, bleek hij de 

meest exclusieve poelier van de stad te zijn. Niemand anders kon dat allemaal leveren. 

Jaren later kwam de sjiek van Rotterdam nog vaak naar ons nederige sousterrain – met de 

etalage op straatniveau – om wild te kopen, ook al stootten ze weleens de kop bij het 

weer naar buiten gaan. 

Maar goed, dan was mijn vader ook niet te beroerd om te vragen, of ze niet toevallig 

ergens een bestelling konden afgeven aan de andere kant van de stad, want ze waren toch 

met de auto. En ze deden het nog ook. 

 

Een keer stapte een klant energiek het trapje op naar buiten, knalde met zijn 

hoofd tegen de ijzeren H-balk, rolde terug de winkel in en bleef even buiten 

westen liggen. Toen hij weer bijkwam stond hij op en ging naar huis. Tien minuten 

later kwamen twee boomlange politieagenten vragen hoe het gebeurd was en dat werd 

hun uitgelegd. Bij het weggaan stootte een van de agenten ongelooflijk zijn hoofd 

tegen dezelfde balk. Mijn vader schoot met een minzame glimlach op hem toe en 

sprak: “Kijk, agent, zo is het nu gebeurd!” 

 

Zoals je ziet, was zijn geheim klantvriendelijkheid. Als een oud dametje een ree zag 

hangen en vroeg “ach meneer, is dat nou een hert?”  

“Ja, mevrouw, dat is een hert”  

“en wie heeft die nu geschoten?” 

“Prins Bernhard, mevrouw” 

“Goh, ‟t is toch wat!” 

 

“Meneer, dat konijn is toch wel vers?” 

“Ja mevrouw, hij heeft gisteren nog een muis gevangen!” 

 



 

Hoe zag dat bedrijf er anno 1950 uit? Nou, heden ten dage zou het door geen enkele 

inspectie gekomen zijn. ‟s Avonds moesten alle fietsen en de stinkende motor van mijn 

oudere broer het trapje af naar binnen. Achter op het plaatsje een kippenhok, in de 

“schuur” konijnen, geiten en een bok voor de bokkenwagen, en boven de postduiven. Dit 

alles midden in een woonwijk. Maar ja, toen konden de mensen nog tegen een luchtje. 

Naast ons was een verfspuiterij, ook half ondergronds, waarvan de schilders rond hun 

55ste levensjaar ten prooi vielen aan Korsakov (schildersziekte). De 

blikslager/loodgieter was ook niet helemaal milieuvriendelijk, net zoals veel andere 

bedrijfjes. En als je in de straat van de hoefsmid woonde, waar de paarden van de 

sleperwagens beslagen werden, dan keek (rook) je nergens meer van op. 

 

Een van mijn eerste ervaringen met discriminatie was toen ik een jaar of 5 was. We 

hadden een hok vol witte kippen en één zwarte. Op een zondagmorgen, toen mijn 

vader naar de kerk was, is de zwarte zodanig toegetakeld door de witten, dat ik 

begreep dat een noodslachting aangewezen was. Ik heb dus een mes gepakt en het 

beest de slagaders doorgesneden en leeg laten bloeden. Trots dat mijn vader was! 

 

Elke kip werd levend aangeleverd en met de hand geslacht. Dat ging zo: 

- klap op de kop met een aanzetstaal 

- keel doorsnijden en leeg laten bloeden 

- darmen eruit trekken 

- helemaal met de hand plukken, tot en met de vleugeltip 

- een dag laten besterven 

- haren eraf schroeien en schroeiresten afslaan met een ganzenvleugel 

- eventueel „stoppelen‟ met een stoppelmesje 

- nog eens schroeien en afslaan 

- voor en achter „uithalen‟ en kop eraf 

- kip uitspoelen met koud water 

- kroos schoonmaken (hart, maag en lever) 

- kip „opsteken‟/opbinden met mooi opgevouwen vleugels 

- kip knippen: in die tijd had een kip een spitse borst (nog geen plofkip). Door het 

borstbeen door te knippen en met een klap plat te slaan zag het beest er wat 

rondborstiger uit. Een vroege vorm van consumentenbedrog dus. 

 

Arbeidsintensief? Ach, ‟t is hoe je het bekijkt. Maar het betekende wel, dat kip er 

voornamelijk voor de elite was en dat Jan-met-de-pet geen kip kon kopen. Maar Jan-met-

de-pet had wel zijn eigen kippen of konijnen achter zijn huis of op het balkon. En die 

liet hij met Kerst slachten bij ons. 

Zo herinner ik me een reusachtige grondwerker met een gezin met 14 of 16 kinderen in een 

heel klein huisje. Elke avond werd hij opgewacht door een minuscuul dochtertje en met 

dat wurm op zijn nek slofte hij bij ons voorbij in zijn grote baggerlaarzen. Vlak voor 

Kerst bracht hij hun konijn om te laten slachten. Ze zouden er eens lekker van gaan 

eten. Het konijn was een ondervoed Hollandertje. Ik kon het niet over mijn hart 

verkrijgen dat scharminkel te slachten en riep mijn vader erbij. Die heeft het beest in 

een revalidatie-hok gezet en toen de man zijn geslachte konijn kwam ophalen, bleek het 

dier op wonderbaarlijke wijze een paar pond gegroeid te zijn. 

 

Na de zomer kwamen na valavond de jagers en/of stropers met wilde eenden, smienten, 

slobbekken, talingen, pijlstaarten, krakeenden, snippen enzovoorts. De eenden moesten we 

snel darmen en de volgende dagen werden ze panklaar gemaakt.  

Het meeste werd verpakt en met bakfietsen naar het koelveem gebracht voor de Kerstdagen. 

Want dan moest 70-80% van de jaaromzet gehaald worden. Dan was het 3 dagen en 2 nachten 

doorwerken. Vrouwen en kinderen (dat waren er nogal wat) het huis uit en veel ingehuurde 

hulp erin. Urenlang stond je half-bevroren,  australische konijnen of patagonische hazen 

te villen in de vrieskou. Wel klompen aan, anders bevroren je voeten. 

Ik herinner me een nacht, dat de jongens van mijn vader 2 uurtjes mochten slapen. In het 

hele huis lagen ze gebroederlijk te ronken. Ik vond een slaapzak over het voeteneind van 

twee zwagers, maar toen ik die meenam klonk er luid gevloek: Dolfie lag onder die 

slaapzak dwars over de benen van die twee te pitten. Maar hoe krijg je die lui na twee 

uur weer wakker? Wel, mijn vader kookte een partij eieren, koelde die niet af, schudde 

iedereen wakker en zei “Hier, pak aan een ei”. Zelf had hij het ei met een doek 



vastgepakt, maar binnen de kortste keren zaten een stel mensen luid vloekend op de rand 

van het bed een kokend-heet ei van de ene hand naar de andere te gooien. 

 

En toen kwam de vooruitgang. Geslachte en geplukte kippen en ook kalkoenen, die we 

alleen nog maar panklaar hoefden te maken. Bovendien hadden ze meer vlees op de borst en 

een klein hormoonpilletje ergens in de nek. Mijn vader prees die aan als 

kippen/kalkoenen „met dubbele amerikaanse borsten‟. En dat werkte. De kip werd ook voor 

meer mensen betaalbaar. 

Op een gegeven moment werden de kippen gevoerd met vismeel en dat kon je proeven ook. 

Toen heb ik denk ik 15 jaar geen kip meer gegeten – tot de verbeterde „plofkip‟ kwam. 

 

Het doden van de dieren heb ik nooit als iets leuks ervaren. Het was gewoon iets wat 

gedaan moest worden. Ook nu nog doe ik het als het nodig is. Bijvoorbeeld als mijn 

vriend, die op een boerderij woont, belt met de mededeling, dat zijn buurman het niet zo 

geslaagd vind, dat zijn 50 halfverwilderde kippen in de wintertarwe aan het fourageren 

zijn. Maar met plezier? Nee. Wel doet het me plezier een mooi eindproduct neer te 

zetten. 



 2. Houtduif 
 

 

Veel jagers snijden de borsten uit de duiven en smijten de rest weg. Dat is het minste 

werk en het meeste vlees, natuurlijk. Maar toch wel een beetje zonde. 

Ik pluk ze allemaal. Is niet zo moeilijk en als je het niet te nauwkeurig doet, haal je 

20 of meer per uur. De rest van de veren haal ik eraf onder de koude kraan. Eigenlijk 

zou je ze dan moeten laten drogen om de haren eraf te schroeien. Maar voor de bouillon 

en de grill is dat niet nodig. 

Dan koppen en poten eraf en het binnenwerk eruit. Dat kan je allemaal weggooien, hoewel 

de echte liefhebber het levertje, hart en de maag ook nog schoonmaakt. 

 

Dan zoek ik de mooiste eruit en bind die op.  

Die zijn voor de GRILL.  

 
 

 



 

Van de rest snij ik de borsten af. Die worden weer verdeeld in twee hoeveelheden: 

om zo te eten: bak ze aan in ruim boter met een beetje tijm tot ze rondom goed bruin 

zijn in een pan met dikke bodem. Doe het vuur uit, leg deksel erop en laat 5 minuten 

nagaren. 

Snij ze in dunne plakken en leg ze in een voorverwarmde schaal. 

Blus de jus af met water en bind deze een beetje met allesbinder of aardappelmeel.  

Giet dit kokend heet over de plakken vlees. Een beetje schudden/zwenken en klaar is 

kees. 

voor de paté: recept elders. 

 

De karkassen: Als je er veel hebt, dan kan je de borstbenen eruit knippen. Die voegen 

weinig toe, maar nemen veel plaats. Je kan ze voor 2 zaken gebruiken: 

Een heerlijke bouillon  

Stapel de karkassen op elkaar in een pan. Voeg wat borsten toe. Zet ze onder koud water. 

Voeg wat peper en foelie toe en wat rozemarijn. Een heel klein beetje zout. Het eind 

product moet je pas echt met zout op smaak brengen, dan kan je het afwegen. Eventueel 

wat citroensap om de boel fris te houden. 

Breng aan de kook en laat het urenlang op een laag pitje staan - minstens 5 uur. Voor 

die tijd: kijk of de borsten gaar zijn en haal die er dan uit.  

Gooi het vocht door een zeef (in een kom, niet in de gootsteen). Aan de botten hangt nu 

nog een heleboel bouillon, dus doe ze terug in de pan, voeg heet water toe, roer wat, 

breng aan de kook en giet weer af. Gooi de botten weg. Doe het vocht door een 

passeerdoek om het vrij van alle troep te krijgen. Laat het vocht eventueel nog 

gedeeltelijk inkoken. 

Nu heb je een geconcentreerde bouillon. Je kan deze zo opdienen met zout, of wat 

verdunnen met water afhankelijk van je smaak. Snij de meegekookte borsten in plakjes en 

doe ze erbij. Leg wat flinterdunne schijfjes prei erop. 

Je kunt gedeeltes invriezen en ze later gebruiken als basis voor een saus. 

Maak een jus 

Neem een paar karkassen en braad die in ruim boter aan en laat ze een paar uur sudderen. 

Maak, als het vlees van de botjes valt, de onderdelen wat verder stuk en haal de 

grootste botten eruit. Laat het vlees nog wat aanbruinen en verder sudderen, als het 

maar niet aanbrandt. 

Gooi er flink wat water bij en laat doorkoken. Zeef het vocht eruit. Deze jus kan je 

weer als basis voor sauzen gebruiken. Bijvoorbeeld met paddestoelen, voor bij de 

gegrilde duiven. Vooral boleten, eventueel aangemaakt met een zoete, witte Sauterne doen 

het goed. 

 



3. WILDE EEND 
 

Een wilde eend schieten is één, hem opeten is drie, maar daar tussenin moet hij wel 

schoongemaakt worden. Iemand heeft me gevraagd wat meer daarover te vertellen, want dat 

schijnt niet bij de jachtopleiding te horen. 

Eerst gaan we hem plukken. Er zijn mensen die hem villen, maar daar kan ik gezien mijn 

achtergrond niet met respect over praten. Plukken dus. 

Hoe gemakkelijk plukken is hangt af van het eelt op je duim en de staat van het 

verenpak. Eenden willen namelijk wel eens ruien en dat betekent dat er dan nieuwe veren 

komen, die beginnen als stoppels. Stoppels zijn lastig. Stoppelige eenden (als het er 

veel zijn) kunnen dan het beste grof geplukt worden en dan verder met plukwas 

brandschoon gemaakt worden. Maar dat is een ander verhaal. 

De stoppels zijn het ergst augustus/september. Eind oktober zijn de meeste eenden 

schoon. 

We beginnen met de onderarm te plukken:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

We beginnen met de onderarm te plukken. 

 

Daarna gaan we plukken tot we nevenstaand 

resultaat krijgen: borst en voorkant tegen 

de draad in plukken. Zij- en achterkant 

gedeeltelijk met de draad mee. Dit een 

beetje op gevoel uitproberen. 

(de eerste honderd eenden zijn het 

lastigst) 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

Wurm je hand bovenlangs naar binnen en haal het hele binnenwerk er in één keer uit. 

 

Bij het mannetje zie je aan het eind van de 

luchtpijp de syrinx/larynx: 

 

Er zit nog dons op de huid. Deze kan je er 

met een al of niet vochtige duim afduwen. 

Daarna blijken er nog haren te zitten. Die 

kan je er afbranden met een gasvlam of wat 

brandende spiritus op een schoteltje 

(daarom zitten de kop en de poten er nog 

aan - kun je ze aan vasthouden) en krijg 

je een schoon resultaat. 

 

Snij nekvel bij kop romdom los, rits het 

vanboven open richting rug en werk vel, 

slokdarm en luchtpijp los. Voor 

gevorderden: steek middelvinger (jawel!) 

langs nek in borstholte en werk rondom de 

organen los van de borstkas, dan gaat het 

uithalen straks van de andere kant wat 

soepeler. 

 

Draai het dier om en snij de kringspier 

eraf. 

Snij verder open zoals op de foto 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Knip kop en nek eraf, snij de pootjes los in 

het gewricht en spoel uit met koud water 

(gebruik nooit warm water wanneer je bezig 

bent!). Knip ook de staart eraf. Daar 

bevinden zich de vetklieren, die uitstekend 

zijn om de eend drijvend te houden, maar in 

de keuken niets te zoeken hebben. 

Dit is het resultaat: 



 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Snij van de spiermaag de twee uitstekende 

kanten af, zo dicht mogelijk langs de echte 

maag, die er binnenin zit. (Het openwurmen van 

de maag, zoals bij kippen en fazanten is nogal 

lastig bij eenden en ganzen en levert niet 

veel meer vlees). 

 

 

Hier zie je, wat wij vroeger 'kroos' noemden: 

nek, hart, maagjes, lever. Nooit weggooien. 

Levertjes apart bakken, de rest lekker mee 

sudderen.  

En nu de keuken in. 

 

 

Maak hart, maag en lever los uit de 

ingewanden en snij héél voorzichtig de 

galblaas uit de lever. Snij eventuele groene 

plekken van de lever af (die zijn nl. bitter 

als gal). 

 



4. FAZANT 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Het mooie van fazanten is dat je ze gerust 

een aantal dagen kan laten hangen, als het 

maar koel is. Ik heb het wel eens een week 

lang gedaan. Het vlees kan dan mooi besterven 

en je kan rustig de tijd nemen om ze te 

plukken. 

Het plukken van fazanten is wat kritisch:  je 

het moet het vooral rustig moet doen, anders 

scheur je het vel aan flarden. 

 

Knip het derde lid van de vleugel(de 

vingers) eraf en knip de staart 

dwars middendoor. 

 

De staart kan je op een droge plek, buiten bereik 

van de muizen aan een balk spijkeren en laten 

winddrogen. Je kan hem dan gebruiken als 

decoratie bij bijvoorbeeld een fazantenpaté met 

wat zilverpapier eromheen of aan een 

carnavalsvereniging geven 

Brand nu de haren weg en wrijf het dier 

schoon. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Snij het nekvel - als dat er niet afgegaan is bij 

het plukken - in de lengte open. 

 

Werk de krop - waar het voedsel wordt voorverteerd 

- los en verwijder het samen met de luchtpijp. 

Op de foto zie je de krop vol met mais. 

 

Dan, voor gevorderden: steek je middelvinger langs 

de hals naar binnen en maak de organen los van de 

wand. 

Snij de sluitspier weg en maak een snee om de 

buikholte verder te openen.  

 

Werk je vingers bovenlangs naar achteren en trek 

het hele binnenwerk eruit. 

Spoel de fazant binnen en buiten schoon met steenkoud 

water. Knip nek eraf. 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Haal hart, lever en maag uit de ingewanden. Verwijder de gal uit de lever en schrap 

alles wat een beetje groen is weg (bitter!) 

Omdat een vogel geen tandjes heeft, kauwt hij met zijn maag. Daartoe eet hij steentjes, 

maar heeft ook een sterke spiermaag nodig. En die kan je eten, maar dan moet eerst de 

eigenlijke maag eruit. Anders dan bij de eend, snijden we hem open. Plaats de punt van 

je mes zoals op de foto en snij in tot je het hardere vlies van de maag voelt en snij 

dan verder zonder de maag zelf te perforeren. Trek de snee open en peuter de maag eruit. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Maag, hart en nek zijn samen met wat botten goed te gebruiken voor een soep (met 

paddestoelen en wat port). De levertjes kan je in een paar minuten bakken en snel 

opeten. Ze zijn niet spectaculair lekker. 

 

 

Opsteken: druk de poten zover mogelijk naar voren 

en steek een lange naald (in het voorbeeld gemaakt 

van een BBQ-pen) door de vleugels, achter de 

knieholten langs door en door en trek een 

henneptouwtje erdoor heen.  

 

Bind het touwtje strak over de rug. 

Bind de poten strak tegen de staart aan en knip ze 

dan halverwege af. 



Fazanten zijn net als kalkoenen uitgesproken loopvogels. Daarom hebben ze in de kuit 

(drumstick in goed nederlands) keiharde pezen.  

Die zijn er uit te halen, maar daar zijn sterke handen voor nodig: 

steek een naald achter zo'n pees door en probeer de pees eruit te trekken.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Door de naald naar boven te schuiven kan men de pezen een voor een vrijmaken van het 

vlees. 

Het resultaat is niet onverdeeld gunstig. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pezen afknippen en een weinig esthetische wond 

blijft achter 

N.B. 

In de UK bestaat een instrument, SINUPUL, waarmee deze taak 

verlicht wordt. Maar de prijs rechtvaardigt de inzet pas bij 

jaarlijks groter aantallen fazanten. 
 



 

5. Haas 
 

Een haas schoonmaken is een van de bloederigste bezigheden van het poeliersbedrijf. 

Dus zorg voor geschikte kleding, laarzen, schort en een flinke emmer/ton voor het  

afval. Hang de haas op werkhoogte aan een balk d.m.v. twee lussen om de achterpoten  

of aan twee grote spijkers.  In dat laatste geval steek je een mes tussen loopbeen en 

achillespees (zonder de pees te beschadigen). Het zo onstane gat kun je over een van  

de spijkers schuiven. 

 

          
 

Buig de achterpoten eerst met wat kracht uit elkaar om zo wat werkruimte te krijgen. 

Pak het vel diep in de lies tussen duim en wijsvinger, steek de punt van je mes door  

het vel en rits dit tot aan de hiel open. Maak het vel zo ver mogelijk los en herhaal 

dit bij de andere poot. Maak het vel bij een van de poten rondom zo veel mogelijk vrij, 

snij het vel bij de hiel door en herhaal dit bij de andere poot. 

 

             
 

Maak het vel rondom de staart los en knip het staartje door.  

Trek het vel zonder geweld naar beneden. Snij waar nodig met de punt van je vlijmscherpe 

mes het vlies, dat het vel met het vlees verbindt, voorzichtig door, zonder gaten in vel 

of buikwand te maken. Merk op: op de tweede foto van links zijn op de huid de 

melkklieren te zien. We hebben hier dus met een moer te maken.  

Maak de voorpoten vrij door als het ware de elleboog onder het vel door te duwen. Prik 

de vliezen, die in de ontstane driehoek zitten, door en knip de voorvoet los. 

 

 

 

 

 

 

Vil de kop verder uit. Snij hierbij  de basis van de 

oren door (foto links) en verwijder de ogen. 

     



          
 

Steek nu de punt van het mes voorzichtig door het buikvlies en rits dit open tot in de 

lies zonder de ingewanden te beschadigen. Snij het buikvlies naar beneden toe open tot 

aan de ribben. Pak de endeldarm met blaas en trek het geheel langzaam naar beneden. Als 

het goed is komt het allemaal vanuit het slot vrij naar buiten. Til nu de ingewanden tot 

en met de maag naar buiten en laat vallen. Snij het geheel los van de slokdarm, maar 

laat lever zitten.  Pak de lever eruit en verwijder de galblaas. Snij dan de lever los. 

Als de haas een paar dagen oud is, kunnen de buikwanden groen verkleurd zijn. Verwijder 

deze dan. 

 

                
Ondertussen heeft zich een heleboel bloed verzameld in de borstkas. Steek nu je mes van 

boven af door het borstvlies naar beneden tot aan de keel, trek het mes naar je toe en 

splijt zo het borstbeen over de gehele lengte. Het bloed gulpt er nu uit. Verwijder 

hart, longen en wat je verder nog kwijt wil. Knip het slot open en verwijder eventuele 

ongerechtigheden. Knip nu het beest van zijn voetjes af  en spoel het uit met ijskoud 

water. 

 

Nu gaan we het dier verdelen. Dit is het doel: 

 

2 achterbouten 

2 voorbouten met ribstuk 

rug 

kop 

hart 

 

 

 

  

 

 

 

 

of in plaats van de hele rug  

de twee rugfilets. 

 

 

 

 

 

Maar eerst moeten rug en achterbouten gevliesd worden. 



Knip de kop af. Knip de rug hoog bij de ribben door, maar laat rug en achterbouten aan 

elkaar zitten. Knip de twee voorbouten van elkaar door het stukje rug ertussen door te 

knippen. Snij ook de buikwanden los (voor de goulash). 

 

 

Wil je i.p.v. de rug als geheel de twee rugfilets hebben, 

snij dan de voorlopers van het lijf, zodanig dat de rug 

over de hele lengte heel blijft. Knip ribben kort af en 

neem buikwand mee. 

 

 

 

Maak met de punt van het mes een ondiepe insnijding aan 

twee kanten van de ruggegraat, door het vlies heen. 

 

 

 

 

 

 

Verwijder het eerste vlies (gemakkelijk), waar nodig met 

behulp van het mes. 

 

 

 

 

 

 

 

Verwijder het onderste vlies  

Met de punt van het mes. Een 

scherp mes is hier belangrijk.  

Probeer zo min mogelijk vlees  

te verspillen. 

 

 

 

 

 

 

Herhaal dit bij de achterbou- 

ten. 

 

 

 

 

 

 

Knip rug van de achterbouten en de twee bouten van elkaar. 

Snij de pezen van de knie door. Dit voorkomt dat de poten 

zich strekken bij het braden en niet meer in de pan 

passen. 

 

 

 

 

 

 

Snij de rug voorzichtig in langs de ruggegraat. 

Met de vingers kunnen de filets nu gemakkelijk van de rug 

gedrukt worden. Of gebruik het mes. 

 



6. Wilde Gans 
 

 

Ganzen kan je op 4 manieren verwerken: 

1. Plukken, maar dat doe je alleen bij heel jonge ganzen. 
2. alleen de borsten eruit snijden, maar dat doe je alleen 

als je er héél erg veel hebt. Pakweg 40.  

3. Half villen, borsten eruit, poten, vleugels, nek, hart, 
maag en lever. 

4. Helemaal villen. Beter niet doen bij erg oude ganzen. 
 

 

Plukken of helemaal villen doe je wanneer je een hele gans in de oven wilt doen 

(gevuld). Oude ganzen zijn bijna niet te plukken en te taai voor de oven. De borsten kan 

je wel gebruiken en de rest is heerlijk te stoven. 

Met het vel in de oven is het mooist, maar alleen aan te bevelen bij héél jonge ganzen. 

Iets ouder en het vel kan al een tranige (ranzige) smaak geven. Vandaar het villen. 

 

Bij alle ganzen hak ik eerst de vleugels eraf – vrij dicht bij de romp .Dat geeft 

ruimte. Ook de poten boven het gewricht, BEHALVE bij de ganzen die ik ga plukken. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Plukken zoals bij de wilde eend. 

Maak geen werk van de staart, 

want die gaat er straks toch af. 

Snij vel bij kop rondom in. 

Rits vel boven op nek open tot 

rug.  

Maak vel rondom los en verwijder 

luchtpijp en slokdarm. 

Knip kop eraf en dan de nek.  

Bewaar de nek. 

Draai het beest om en snij de 

kringspier eraf, rits de buikholte 

open en verwijder ingewanden. 

Snij staart en poten eraf. 

Spoel gans schoon met koud water. 



 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Duw de poten naar voren, steek een 

lange naald achter het kniegewricht 

helemaal door tot achter de andere knie 

en rijg een dun touwtje door de gans. 

Knoop het touwtje aan de rugzijde stevig 

dicht. 

Bind de poten met een stukje achterlijf 

ook stevig samen. 

Zo blijft er een opening over, waardoor 

je de gans later kunt vullen met appelen 

enz. 



 

 

Gans Villen 

 

 

 

 

 

 

Pluk midden op de borst wat veren weg, pak 

het vel op tussen duim en wijsvinger en 

steek het mes er horizontaal onder.  

 

Trek het vel los, werk je vingers eronder 

en maak de boel vrij. Dit gaat gemakkelijk 

bij jonge ganzen. Bij overjarige moet je 

soms met de punt van je mes steeds de 

vliezen doorsnijden. 

Maak de borst helemaal vrij. Snij het 

borstvlees los van het borstbeen en ook van 

het sleutelbeen aan de voorkant. Snij ook 

vlak boven de aanhechting aan de vleugel het 

vlees zo diep mogelijk in. 

Steek je vingers onder het 

borstvlees en schuif het vlees 

het als ware van het bot af. 

Haal nu de filet er helemaal 

af. Gebruik waar nodig je 

mespunt. 

Vil de poot helemaal vrij en buig hem helemaal opzij tot de kogel uit het 

gewricht komt en snij de poot los, waarbij je zoveel mogelijk vlees van het 

karkas scheert. 



 

 
 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Vil ook de vleugel vrij en snij hem vanaf 

de rugzijde zoveel mogelijk van het 

karkas. Grijp de schouder stevig vast en 

wrik de handel los, waarbij je zoveel 

mogelijk bot met vlees meeneemt. 

Snij hart, lever en de 2 zijkanten van de 

maagspier los, zoals beschreven bij de 

wilde eend. Dit spul wordt 'kroos' genoemd 

en zijn de krenten in de pap, maar dan 

anders. Verwijder zorgvuldig de gal van de 

lever en snij elk oppervlak, dat door de 

gal is aangestoken (beetje groen) weg. Dit 

is namelijk bitter als gal. 

Als je aldus 2 borstfilets, 2 poten en 2 

vleugels hebt verwijderd, hangt het vel nog 

aan alle kanten aan het karkas (niet op de 

foto). Knip de kop van de nek en dan de nek 

van het lijf. Snij nu de achterkant open, 

steek je hand bovenlangs helemaal naar 

binnen tot je achter het hart grijpt (vlak 

bij de vooringang). Trek het hele 

binnenwerk eruit. 

Spoel alle stukken schoon met koud water en 

verwijder zoveel mogelijk botsplinters. 

Zie hier de losse onderdelen. Toch zonde om weg 

te gooien? Zeker als je 10 ganzen hebt of meer. 



 

Braad dit alles - behalve de lever - in boter met wat kruiden (tijm, kruidnagel, 
laurier, jeneverbes) en laat sudderen tot het vlees van het bot valt. Peuter al de 

botten eruit (ook de splinters!).  

Van het vlees kun je ragout, goulash of Pannekoek-goosy-goosy maken. 

11 ganzen leverden mij ong. 12 stuks 2-persoonsmaaltijden op (400-500 g). 

Maak van de lever met ganzenvet Foi Gras. 

 

Daarnaast hebben we nog de ganzenborsten: 

 

 

 

 
 

Fatsoeneer de filets door wat vetranden en 

dergelijke weg te snijden. Bij oudere ganzen 

zit er vaak een stevig, parelmoerkleurig, 

glanzend vlies op. Verwijder deze zo goed als 

het gaat. Het vlies is geen ramp voor de 

consumptie, maar zonder vlies bruint het 

vlees mooier. 


