00Nachrichten Land&Leute

Donnerstag, 4. November 20100

Familie Doblhamer und Ginsefreund Bello, der die Weideginse nicht zum Fressen gerne hat, sondern sie bray bewacht.

Fula: hipe

Die Gansekonigin, der Gansekonig
und ihre 798 schmackhaften Kinder

«Bis Weihnachten miissen alle
werkauft sein, weil von JEnner
bis partini im November mag
fast niemand Gansl essen®,
sagt Alois Doblhamer.  Alle®
bedeutet in diesem Fall: 797.
Es waren ver meinem Besuch
798 gewesen, Eine Gans habe
ich gelauft und vor Martini,
man kinnte sagen illegal®,
braten. Sie schmeckte ki Hg'_
Von Perei HiksoH

Brigitte und Alals Dolbiba-
mer in MNeundlng bel Lam-
brechten  {Inmertel} haben
sich 2005 auf Weldegdnsze ape-
#ialisiert, Seithar hat der Erh-
hot Baver z' Meundling® einen
7weiten  Wamen: | Schnatter-
hot*, Man hirt die Ginse fast
Iribeer, als man sie sielit, wenn
mae sich dem groben, schimu-
clen Hof nibert, Sie haben es
gt hier, Auf den groben Wis-
sen, tells mit Obachaumen, stei-
#en sich die Ginse sicher nicht
gegensetiz auf die Fike,

[Me Kiken, die man korrekt
JGthggel"  nenmt, kamen  sor

rund funt Monaten von einem
Zuchter aus der Steiermark suf
den Hot. ,Ab der dritten Woche
haben die Ginsebabys tiglich
¢in paar Stunden Avslaod aol
die  Wiesen®,  sapt  Brigitle
Doblbamer, dort leben sle
dann ab der sechsten Woche
standig, fressen Gias und be-
kommen e wenig hofeigenes
{rireide als Beifutrer”

Fiinf Monate statt 12 Wochen

Mastginse, dle man bel uns
mejst tiefgekithlt aus Osteyro-
pa bekommt, werden nur 13 bis
I Woachen alt, vom Stopfgin-
sen, dieser fiblen Tiergualered,
grat gar nicht zo reden. Weide-
ganse gber wachsen langsam
iber fiof bis sechs Monaie, Sie

sind, well standip auf den Wie-

sen untarwegs, nicht so avg fetr,
{hr Fledsch wird dadurch fester,
dunkler, zarter und el
schmeckhafter, Wihrend die
durch TTherfutterung krenke Le-
ber einer Stopfuang bis o ei-
nem Kilogramm wiegt (und itr
Fleisch zi&h und trocken ist), -

reicht die gesunde Leber siner
saltig-rarten Weidegans selten
mehr als 100 Gramm und sic
schmeck! prima.

Uberdchen weeden die
Ganslsaison am  Schaattechol
auchy bever wieder 2wel Tiere,
Lol s war vor zwel Jahren
ein Kindergarten zu Gast", be-
richtet Rrigitte Tinblhamer, ,ain
Kind hat gefrapt, wer die
Mama, wer der Papa sel von all
den Ginsen. Da haben wit den
Eindern eine besonders schi-
ne, grofs Gans und snen Gan-
zerich als Mutter und Vater, als
Gansekimiz und (Hinsekinigin,
vorgestellt, Die beiden werden
bei ung irgendwann cines na-
tiirlichen Todes stecben,”

Apropos: Geschlachiet |,2e-
stochen™) wind am Hof. Die Te-
re erleben m ihren letzten Wi
nuten keinen Stress. Sie werden
mit Strom betdubl, dann ein
Schnitt in die Halsschlagader,
die Tiere bluten aus, spiren
keine Schmoreen. Do darl man
auch  als  Tierfreund  beim
Schminiscn ein gutes Gewissen

haben, Tas ist nicht der Fall bei
den meisten der viclen impor
derlen Masiginse, 1o erster Li-
nie aus Usteuropas, von denean
man brnrner wicder hier, dass
sle ohne Markose gestachen
und lefend gerupft werden,
ekocht, gesotten und pge-
braten {nicht nur Ganse, siche
Rezept unten links) wird am
Schoatwrhol auch: In der ge
mittlichen, neuen  Gaslsiube
filr bis zu 40 ziste bekommt
man kesonders rund wm Marti-
ni mur auf Vorbestellung Tatz,
Nichtigen kann man auch: Es
gibt zwei kombartable Doppel-
zimmer und i Klassen, die
irn Rahmen der Akton .Bau-
crohof & Schule” ein pair Tage
in Mewndling verbringen wol-
len, wurden heimelige Schial
sile mit 34 Betten cingerichied,

rnfme Varksutt wapeden die GRnse won FL
il Dalatha e aiil Rastilling ah Hot,
Kiloprels 250 Eurn, OFFGE ¢ 277, wans,
schnattarhofat sdregzem anderer 'Weide-
Ein:uh-ifv. allein i Qbarhsbeinich ot s
napp Sl waswweidezans.at Diogines:
wiive blagans.com S gubs Blo Adresse:
Danmayr & Peloarsell in Bed Tl



Feiner Gansebraten
a la Schnatterhof

Gans waschen, innen und auBen mit
Majoran, Salz, Pfeffer, Rosmarin und
Thymian, eventuell auch ein wenig
Kiimmel und Ingwer einreiben. Brigitte
Doblhamer verwendet die Ganslgewiirz-
mischung von Familie Schiederbauer in
Lambrechten (www. innviertler-gewuer-
ze.at).

Gans mit vier ungeschilten Apfeln
(Gehduse ausgestochen) fiillen, dres-
sieren (Flugerln und Keulen zusam-
menbinden), mit Wasser begielen, mit
Brust unten ins Rohr stellen (170
Grad). Nach einer Dreiviertelstunde
Gans umdrehen, weiterbraten, hiufig
ibergiefen. Pro Kilogramm Gans eine
Stunde Bratzeit. Gansfett abschopfen,
Bratensaft mit etwas Wasser aufko-
chen, abschmecken, eventuell mit Mai-
zena binden.

»Noch besser und saftiger* werde die
Gans, sagt die Génsebauerin, wenn man
sie langsam (zwei Stunden pro Kilo-
gramm) zugedeckt bei 100 Grad brit
und erst in der letzten halben Stunde
offen bei hoher Temperatur fiir knusp-
rige Haut sorgt. ,Haut mit einer Mi-
schung aus Orangensaft und Honig ein-
pinseln, dann wird’s besonders gut.”

Brigitte Doblhamer fiillt Ginse auch
gerne mit einer gut gewiirzten Mischung
aus Knédelbrot, Milch, 2 bis 3 Eiern, hell
angerdsteten, klein geschnittenen Zwie-
beln, geviertelten Dorrzwetschken, Ap-
felstiicken und Petersilie.

Am 11. November ist Martini und somit der Gansltag das Jahres.

Edle Ganslsuppe mit Knodeln

Sandra Mayerhofer (Kul-
ti-Wirtshaus Boigerstadl,
Garsten) hereitet die Gansl-
suppe nichl mit weniger
edlen ,Rest-Teilen” zu
{ohne Brust und Oberkeu-
len). In ihrer Suppe, dic
auch eine Hauptspeise ist,
kocht die ganze Gans.

Zutaten:

1 Junggans, 2 Lorbeer-
bldtter, & Plefferkorner,
Salz, 125 ml Weinessig, 1
Karotte, 1 gelbe Riibe, 1 Pe-
tersilwurzel, 1 Scheibe Sel-
lerie, 20 g Ginseschmalz,
20 g Mehl, 200 ml Schlag-
obers, Muskat

Briselknéderin: 40 g
Butter, 1 Dotter, 1 Ei, fein
gehackte Petersilie, Salz,
Pfeffer, 3 Semmeln, Sem-
melbrisel nach Bedarf,

Mehl, Brosel und Ei zum Pa-
nieren, Backfett,

Zubereitung:

Gansl ganz oder halbiert
in 1 % 1 Salzwasser zustel-
len. Essig, Lorbeerblitter
und Pefferkirner hinzufii-
gen, Fleisch etwa 1 Stunde
weich kochen. 20 Minuten
vor Ende der Garzeit das
Wurzelwerk dazugeben.

Gans aus der Suppe he-
ben, Haut entfernen,
Fleisch in kleine Stiicke
schneiden. Wurzelwerk
Ideinwiirfelig schneiden
und beiseite stellen.

Aus Ganseschmalz und
Mehl eine lichte Einbrenn
Zubereiten, mit dem Génse-
sud und Obers aufgicken,
Suppe so lange unter gele-
gentlichem Riithren kochen,

Foto: Péstlingsbergschigss!

bis sie sdmig wird. Mit Mus-
kat abschmecken und
durch ein Haarsieb passie-
ren.

Broselkndderin: Butter
schaumig rithren, mit Dot-
ter, Ei, Petersilie, Salz, Pfef-
fer und den in Wasser ein-
geweichten Semmeln mi-
schen. So viel Semmelbri-
sel hinzufiigen, dass eine
kompakte Masse entsteht.
Knddel formen, in Mehl, Ei
und Briseln panieren, in
heiffem Fett ausbacken.

Knéderln mit dem
Ganslfleisch und Wurzel-
werk in der heifen Suppe
servieren. Mit Schnittlauch-
rillchen garnieren,

Rezept aust | Das grofie Kochbuch

der Kuitl-Wirle", Verlag Styria, 208
Seiten, 25 Eurp

“schieren. Zwiebel

Im Knodel ist ein
Gansl versteckt

Wenn von der Gans Fleisch tibrig-
bleibt, kann man nicht nur ein Grostl -
zubereiten, auch als Knédelfiille schme-
cken die Restln sehr fein.

Zutaten:

Teig: Erdépfel- oder Topfenteig.

Fiille: 400 g Fleisch (fertig gebraten),
Jje 50 g nicht zu weich gekochte Karotte
und Sellerie in kleinen Wiirfeln, 70 g
Zwiebelwiirfel, 20 g Butter, Ol oder Gén-
seschmalz, 1 bis 2 Eier, 40 g Brosel von
entrindetem Weiflbrot, Salz, Pfeffer, Ma-
joran, fein gehackte Petersilie. Weitere
passende Wiirzung nach Geschmack:
Rosmarin, Salbei, Lorbeer, Oregano.

Beilagen: Bratensaft von der Gans,
Blaukraut oder Weinkraut.

Zubereitung:

Fleisch klein
wiirfelig schnei-
den oder grob fa-

und Gemiisewtir-
fel in Fett an-
schwitzen, zum
Fleisch geben und
bei geringer Hitze
kurz diinsten.
Uberkiihlen las-
sen, Eiund Brosel untermischen, wiirzig
abschmecken. Kleine Knéderln formen
und diese kurz anfrieren. Fiille mit dem
Erdépfelteig umhiillen und in Fett
schwimmend anbacken, im Rohr fertig
ausbacken. Wird Topfenteig verwendet,
die Knddeln in Salzwasser kochen.

Rezept aus: ,Knddelkiiche — die 250 besten Rezep-
te", Verlag Pichler, 240 Seiten, 24,95 Euro.

Foto: privat



