Avonturen met Zwanenvlees

Verbazingwekkend hoe weinig vlees er aan een zwaan zit. De grote
zwaan gaf mij twee borstfilets en twee kleine boutjes, samen rond de
twee kilo. Van de jonge zwaan kreeg ik natuurlijk minder. Even
verbazingwekkend is het om te ontdekken hoe de moderne stadsmens
zoals ik zelve, gewend is aan doorgefokte overbevleesde vogels voor de
supermarktconsument. Ik moet bekennen: de borstfilets herkende ik
wel, maar ik heb een tijdje lopen puzzelen over de boutjes. Waar
hadden die nou precies gezeten en waar was de rest. In de anatomie
van de natuurlijke fauna blijk ik (nog) niet zo goed.

Gelukkig voel ik me meer op mijn plaats als het om De preparateur snijdt de
de bereiding gaat. borstfilets en bouten uit

Tot na de oorlog kocht de moeder van een goede vriendin
zwanenvlees (toen nog zwanevlees ©) in de winkel. Maar
recepten voor de bereiding ervan staan niet in de
Nederlandse kookboeken die in de 19° en 20° eeuw
verschenen. Bij navraag hier en daar hoorde ik vooral
“bakken als biefstuk”. Piet de Poelier raadde mij aan de
bouten te konfijten. Bij mijn — toch tamelijk uitgebreide -
verzameling recepten uit de 13° tot en met de 17° eeuw vond
ik er slechts één waarin staat hoe een zwaan te bereiden.
Vertaald komt het er op neer dat de zwaan gevild wordt op
een wijze die zijn verenpak intact laat. Dan de vogel koken
en daarna braden aan het spit. Eenmaal gebraden dient het
beest weer in zijn veren te worden genaaid en in alle pracht
ter tafel gebracht. Pikant detail: de kok wordt aangeraden
om, wilde hij zijn Heer een plezier doen, in plaats van een
Zwaan, bereid volgens de aanwijzingen Zwaanh een gans in het zwanenkleed te naaien, veel

van Le Menagier (1393) lekkerder!

Aan de slag dan maar, vilees om mee te experimenteren had ik genoeg: twee grote
borstfilets en twee bouten (bovenste deel poot) van de grote, oude zwaan, en dito maar
dan kleiner van de jonge zwaan. Ik maakte:

* Gekonfijte zwanenboutjes.

Dit leek me wel iets wat men in de zeventiende eeuw ook
had kunnen doen. Hoe het moest componeerde ik uit
verschillende stukjes op het internet. Eerst zeven uur
bedekken met zout en kruiden. Ik koos kruidnagel, foelie,
gember en peper, alle echte zeventiende-eeuwse favorieten.
En wat geraspte sinaasappelschil. Daarna afspoelen en
langzaam koken in vet in een zeer matige oven. Het vet - ik
gebruikte eendenvet uit Frankrijk — mag niet bubbelen. Na
negen uur zou het goed zijn. Het resultaat was
teleurstellend: bremzoute vleessliertjes, niets mee te
beginnen. Maar zonde om weg te gooien. Dus gebruikte ik
het voor

Twee zwanenboutjes

* Zwanenkroketjes

Analoog aan wat je moet doen met zoutvlees, kookte ik de sliertjes in water om ze minder
zout te maken. Daarna roerde ik ze door een roux zonder zout. Hiervan maakte ik
kroketten. Zelfs mevrouw Johanna Maria van Winter, historisch culinair expert en niet
gauw tevreden, vond ze erg geslaagd.



» Borstfilet gebakken als biefstuk

Dit was een bereidingswijze die vooral de jagers mij hadden aangeraden. Ik gebruikte een
klein stukje van de filets van de oudere zwaan. Met alleen zout en peper. Het stukje was
ietwat taai en smaakte een beetje naar lever. Ook weet ik nu hoe ‘tranig’ smaakt. Geen

doorslaand succes, dit bakken als biefstuk.

* Stoofpot van zwanenborstfilet en -boutjes.

De rest van de filets van de oude zwaan en de boutjes van
de jonge zwaan braadde ik aan en kookte het vlees verder in
rode wijn met iets gedroogde druiven, ui, peper, foelie,
gember en een steranijs, analoog aan de vulling voor een
runderpastei uit een van de oude kookboeken.

De borstfilets van de jonge zwaan liggen nog in de vriezer.
Ik had even genoeg zwaan gegeten. Een van de filets breng
ik naar Elsje Bruijnesteijn. Wie weet wat zij nog kan
verzinnen voor deze bijzondere stukjes viees. De andere filet
wil ik weer bakken als biefstuk en proeven of een jonge
zwaan lekkerder is dan een oude, zoals de jagers mij
vertelden
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