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Zuckerhasen auf Markt
Heute werden auf dem Neuenstei-
ner Wochenmarkt Zuckerosterha-
sen verkauft und, je nach Wetter,
auch gegossen. Nach Ostern zieht
der Wochenmarkt nach achtein-
halb Jahren vom alten Schulhaus
an der …hringer Stra§e auf die
freie FlŠche in die Vorstadt um.
Ab 16. April findet der Markt im-
mer auf dem neu gestalteten Vor-
stadtplatz statt. Die Marktzeit
bleibt gleich.

Neuenstein

Ostermarkt an Schule
Am Samstag, 4. April, 14 bis 17 Uhr
findet an der Josef-Helmer-Schule
ein Ostermarkt statt. PrŠsentiert,
vorgefŸhrt und verkauft wird, was
die SchŸler an drei Projekttagen
hergestellt und eingeŸbt haben.

Gemeinderat tagt
Mit der Vergabe der Weiterbear-
beitung des stŠdtebaulichen Ent-
wurfs fŸr die WohnbauflŠche Bur-
gersee in Waldenburg befasst sich
der Gemeinderat in seiner Sitzung
am Dienstag, 7. April, um 19 Uhr im
Franz-Gehweiler-Haus.  ko

Waldenburg

Rotwein als Zuckerbombe
Als die WG Heuholz im Jahr 2001
unter dem Namen Taurus ihren ers-
ten Rotwein mit extrem hohem
Restzuckergehalt abfŸllte, hatte sie

vor allem junge Konsumenten so
genannter Alcopops im Visier. Der
Taurus avancierte schnell zum po-
pulŠren PartygetrŠnk und ist mit
130000 Flaschen pro Jahr ver-
kaufsstŠrkster Wein der WG. ko

t Hintergrund

ãEine sehr gute Aktion, wir wer-
den das in einer stillen Stunde
wohlwollend prŸfen.Ò
BŸrgermeister Torsten Kunkel

Symbol fŸr Wein und Rinderzucht
PFEDELBACH  April-Scherz: Roter Stier schmŸckt Kreisverkehr

Von Juergen Koch

Augen nach links und grinsen Ð
das hie§ es gestern fŸr die
meisten Autofahrer, die  am

Ortseingang von Pfedelbach im
Kreisverkehr kreisten. Mittendrin
graste ein mannshoher Stier Ð feuer-
rot, Schwanz und Kopf stolz in die
Hšhe gereckt. April-Scherz oder
dauerhafte Kreisel-Zier? Von bei-
dem ein bisschen. Auch fŸr Dieter
Schnitzius, GeschŠftsfŸhrer der
WeingŠrtnergenossenschaft Heu-
holz, der Ÿber die HZ auf punkt neun
zur Kreisel-Taufe geladen hat.

Denn mit dem roten Stier als
ãSymbol fŸr Taurus-Wein und Rin-
derzucht in PfedelbachÒ will die WG
der Gemeinde ãin Zeiten knapper
Kassen unter die Arme greifenÒ und
den Kreisel aufwerten. ãImmerhin
besser als eine Schiffschraube von
einem KriegsgerŠtÒ, sagt Vorstands-
Chef Fritz Bšhringer und spielt auf
den U-11-Ring in …hringen an.

Zielsicher Noch warten zwšlf Fla-
schen Taurus und zig Brezeln auf
neugierige Taufpaten. Kurz nach

neun nimmt ein Kreisel-Nachbar
zielsicher Kurs auf den Stier. ãEin
guter ScherzÒ, kommentiert er die
Aktion, obwohl er den Taurus nicht
zu seinen Favoriten zŠhlt. ãDas ist
was fŸr junge Leute, ihr habt Besse-
res als dieses GesšffÒ, schreibt er
Schnitzius ins Stammbuch.

Noch fehlt der wichtigste Taufpa-
te. Schnitzius greift zum Handy und
ein paar SchluckÕ Taurus spŠter lŠsst

sich BŸrgermeister Torsten Kunkel
blicken. ãEr kommt zu Fu§, dann hat
er schon gewusst, dass es Taurus
gibtÒ, witzelt Schnitzius.

ãGrober UnfugÒ, kommentiert
Kunkel die gehšrnte Kreisel-Zier
und grinst. Von feindlicher †ber-
nahme des Pfedelbacher Kreisels
durch wild gewordene Dachsteiger-
Wengerter will er denn doch nicht
reden. ãEine sehr gute AktionÒ, lobt

er die Eigeninitiative, ãwenn ich mir
den Stier auch deutlich grš§er ge-
wŸnscht hŠtte, damit er der Bedeu-
tung des Taurus auch gerecht wirdÒ.

Aufsichtsrats-Chef Rudolf Bort
vernimmtÕs mit Freuden und wie-
derholt das Angebot: ãWir stellen
auf unsere Kosten gerne auch einen
grš§eren und sogar drehbaren Stier
auf.Ò Doch da zeigt Kunkel, dass er
das ABC der Kommunalpolitik be-
herrscht. ãWir werden das in einer
stillen Stunde wohlwollend prŸfenÒ,
sagt er und sagt damit doch nichts.

Klebrig Mit Glas und Flasche
schreitet Dieter Schnitzius schlie§-
lich zur Tat und tauft den Kreisver-
kehr auf den Namen Taurus-Krei-
sel. Ganz schšn bŠbbig rinnt der
rote Rebensaft am Kreisel-Taurus
runter und bleibt als Lache auf dem
Sockel kleben. ãDer Schnitzius pie-
selt TaurusÒ, witzelt da der Schultes.

Abends ist der Kreisel den Stier
wieder los. Den haben SchnitziusÕ
Mannen heim ins Steinbacher Tal
chauffiert. ãSicher ist sicher, sonst
landet er blo§ noch auf irgendeiner
obskuren PartyÒ, meint Schnitzius.

Klebrig-sŸ§er Wein rinnt vom RŸcken des roten Stiers, als Dieter Schnitzius von der
WG Heuholz und Taufpate Torsten Kunkel den Taurus-Kreisel taufen.Foto: Koch
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OstereinkŠufe und Festtagsrezepte

Lamm oder Kaninchen?
Zum Osterfest dominieren zwei andere Fleischsorten als sonst die Tafel

D ie Deutschen essen zu
Ostern traditionell viel
Lammfleisch Ð mehr als in

der Ÿbrigen Zeit des Jahres. Das
geht aus Analysen der Zentralen
Markt- und Preisberichtsstelle
(ZMP) in Bonn auf Basis des GfK-
Haushaltspanels hervor. Demnach
verspeisten die Verbraucher in der
Osterzeit des vergangenen Jahres
siebenmal so viel Lamm wie in den
restlichen Wochen des Jahres.

Deutlich vorn liegt in der Oster-
woche die Lammkeule: Ihr Anteil an
den FesttagskŠufen betrug 2008
etwa 63 Prozent. Generell nehme
Lammfleisch aber eine untergeord-
nete Rolle beim Fleischverzehr ein.
ãIn der christlichen Tradition spielt
das Lamm als das Ostergericht
schlechthin die HauptrolleÒ, erlŠu-
tert Barbara Rias-Bucher, Volks-
kundlerin und Buchautorin aus Pštt-
mes bei Augsburg.

Keine echten Hasen Doch auch
Hasen finden immer mehr Eingang
in die MenŸplanung. Nur: ãWas hier-
zulande in vielen Haushalten an
Ostern als Hase serviert wird, ist

gar kein Hase, sondern vielmehr Ka-
ninchenÒ, sagt Achim Reske, Flei-
schermeister und JŠger aus Born-
heim bei Bonn. ãHasen haben nŠm-
lich im FrŸhjahr Schonzeit.Ò

Kaninchenfleisch wiederum ist
deutlich zarter und heller als das des
Hasen. Im Geschmack erinnert es
an GeflŸgel, es ist leicht verdaulich
und enthŠlt wenig Fett, aber viel
hochwertiges Eiwei§. Es kommt
selten aus freier Wildbahn, sondern
meist aus der Massentierhaltung.
ãWer guten Gewissens Kaninchen-
braten essen will, muss sich also gut
informieren, woher das Fleisch
stammtÒ, rŠt Barbara Rias-Bucher.
ãAus Osteuropa oder China impor-
tiertes Fleisch sollte besser gemie-
den werden.Ò

Der Fleischer verkauft Kaninchen
als Ganzes oder in kŸchenfertigen
Einzelteilen. ãBei uns werden vor al-
lem Keulen nachgefragtÒ, berichtet
Fleischermeister Reske. Mit etwa
280 Gramm reicht eine Keule gut fŸr
eine Person. Vierkšpfige Familien
nehmen drei Keulen. ãIch brate die
Keule gerne rundherum anÒ, er-
zŠhlt Alexander Herrmann, Sterne-

koch aus dem frŠnkischen Wirs-
berg. ãDann brate ich fŸnf bis sechs
Schalotten an.Ò Schlie§lich kommen
Keule und Schalotten abgedeckt in
den Ofen. Bei 120 Grad Umluft ist
das Fleisch in einer Dreiviertelstun-
de zart durchgegart. Wegen der ge-
ringen Temperatur muss nicht ein-
mal Sud hinzugegeben werden.

Vielerlei Rezepte Das edelste
StŸck vom Kaninchen ist der RŸ-
cken. ãEr ist allerdings deutlich teu-
rer als die Keulen und macht auf-
grund seines hšheren Knochenan-
teils etwas mehr ArbeitÒ, erklŠrt
Reske. Am besten wird das Fleisch
vor der Zubereitung vom Knochen
gelšst. Dann kšnnen die Filets ge-
nau wie die Keulen angebraten und
geschmort werden.

Die Schultern sind aus kŸchen-
technischer Sicht undankbar: Sie
haben wenig zusammenhŠngendes
Fleisch zu bieten. ãAllerdings ist das
Fleisch etwas stŠrker durchwach-
sen. Dadurch wird es beim Schmo-
ren weicherÒ, erlŠutert Reske. Die
einfachste Variante sind geschmor-
te Schultern, die dann bei Tisch

auch abgeknabbert werden dŸrfen.
Wer ein ganzes Kaninchen kauft,
kann auch den Bauch verwerten:
ãEr wird in feine WŸrfel geschnitten
und in der Pfanne mit Butterschmalz
knusprig geršstetÒ, sagt Herrmann.
ãDiese kleinen Croutons machen
sich hervorragend in der FrŸhlings-
krŠutersuppe oder auch auf Rucola-
Salat.Ò

Bei der Zubereitung aller Kanin-
chenteile kšnnen nur zwei gravie-
rende Fehler passieren: ãBeim Bra-
ten muss man sehr aufpassen, dass
das magere Fleisch nicht zu trocken
wirdÒ, warnt Reske. Kurzes Anbra-
ten und anschlie§endes Schmoren
ist daher die sicherste Zuberei-
tungsform. Wer es krŠftig mag, kann
das Fleisch vor dem Braten auch mit
Speck umwickeln. In dieser HŸlle
bleibt es schšn saftig.

Auch bei der WŸrze ist Vorsicht
geboten: ãKaninchenfleisch ist sehr
zart. Das Aroma darf nicht Ÿbertšnt
werdenÒ, warnt Rias-Bucher. Zarte
FrŸhlingskrŠuter sind deshalb her-
vorragende Begleiter. Als Beilagen
machen sich Risotto oder Kartoffel-
pŸree gut. dpa/red

Putzig, aber auch beliebt als Festtagsbraten: Kaninchen zŠhlen neben LŠmmern zu
den hŠufigsten Mahlzeiten zum Osterfest. Foto: dpa
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