Wer freut sich nichtaufden 11, November? Fiir alle Kinder
ist das Martinifest ein unvergessliches Erdebnis, Die Erwach-
senen erfreuen sich an einer Weidegans aus heimischer Er-
zeugung. Vomn hl. Martin bis hin zu den rémischen Gansen,
die als Wachtiere dienten, gibt es viele Geschichten rund
um dieses Federvieh. Immer mehr Konsumenten kbnnen
sich einen Herbst oderaber auch ein Weihnachtsfest ohne

Weidegansl nicht mehr vorstellen.

Bereits der Name verrat beim Weidegans! die Halung
der Tiere. Nach emer sehr behutsamen Gosselaufrucht
(Giossel ist der Mame der Gansekiken) im Stall durfen
die Ganse schon sehr bald auf die griine Weide. Nach 8
Wochen sind die Tiere voll befieder und widerstands-
fahig gegen schlechues Wetter. Von nun an sind sée on-
tertaps auf der Weide, Prithmorgens und abends-erhal-
ten sie neben dem saftigen Gras umeist auch hofeige-
nes Getreide (Hafer, Gerste usw.). Bis Ende November
wachsen diz Tiere innerhalh von . 28 Wochen 7 &
ner regionalen SpezizlitEc mic einem bratferigen Ge-
wichtvon 3,5 bis 4 kg heran. Spezlell durch die Weide-
hakung entwickeit sich ein besonders geschmackval-
tes und kompakies Flelsch, Das dunklere, fettirmens
Fleisch zeichnet sich durch besonders nledrigen St
verlust aus, d. h. .MEHR GANSL" In der Pfanne nach
dem Braten. Dem: Konsumenten werden nur frische
Weidesansin angeboten: hochste Qualitat und kurze
VWege garantieren ein besonderes Festmahl

Aufden Geschmack kommtesan...
Die spezlelle Fimerung und Haltung machen die Wel-
degans 2u einem gant besonderen Leckerbissen|
Mu'kmaln der Weideganse:

Fentarimer als Mastainee ohne Weide
* Wasserirmer, d. h. weniger Bratverlust—

Sie haben mehrvon lhrom Festtagsbraten
* Dunkleres Flalsch durch viel Bewegung
* Feinfasniges Fleisch, zart, aromatisch;

mitdem typischen, feinen Geschmack
Durch den geringeren Bratverlust ist eine hohere A
zahl an Pontionen (sechs pro Gans) maglich,
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rojekt
,Osterreichische Weidegans”

Das Gemeins

Im fakir 1992 wisrden von drel Yormagenden und owei
Zuhérem fm Anschluss an einem Yortrag im Mihbvier-
tel das Profeke  Mithiviertler Weidegans® pestarter. Seit
damals istviel geschehen. Heute gibtes inallen Regio-
nen Ostermeichs eigene Weidegansprojekigruppen, die
sich unterdem Markennamen Ostemeichische Weids
gans” usammengeschiossen haben,

Insgesamt produziersn dber 200 biduerliche Berrlabe
mittlerwetle dberas. ooo Weideganse projahr filr Mar
tini und Weihnachten. Der dszrreichische Selbstver-
sorgungserad konntedabel in den latnen 15 Jahrenvon
5 % aufzs % pesteigertwerden; die grofie Masse an Mat-
tinlgansen sammt abernach wie voraus der intensa-
tiechaltung zus dem Austand, vor allem aus Ungarm,

In der Cemelnschalt kaufan dle Bauern zusammnien dis
Kilken ¢fn, betreiben gemeinsam bluerliche Schiacht-
anlagen, helfen sich in der Vermarkiung der Ginse und
haben auch eine elnheitliche Werbelinle mit |nfofal-
termn, Rezeptheften, Plakaten, Hoftafeln, Schlachekie-
peretiketten, Gastronomiestindem, dem interhetauf-
trite www weldegans.at und elnet eigenen Weidegans-
Multimediashaw.

Informationen dber die .Osterrelchische Weldegans™
sowie Bezugsquedien erhalten Sie aufwww.weidegans at
und bel Ing. Max Gala, Tel: o7s8zifioi7-5. oder
max, galagnige.at.
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= traditioneller, saisonalar
Genuss

Zutaten fir 6 Portionen

1 Weidegans (ca. 3,5kg)
Salz und Pfeffer

Rosmarln

MEJGE'” - - ... WO
Butter zum Belegen ______
5 EL Balsamicoessig

"I,"4 | dunkles Bier

2 EL flissiger Honig

L L R
1 Apfel
1 Grange

Fiille
6 altbackene Semmeln
Milch nach Bedarf

2 Eier

SalzundPfeffer
Petewsilie:
1 Knob]auchzehe

Vawiebal 0T
3 EL Rapsol

Bﬂgsmnpnlze

80 g Dirrpflaumen
Nahrwert je Portion
Energie: 842 keal
Erweild: 31.7¢g
Kohlenhydrate: 43,2g
Fett: 59,58
Broteinheiten: 3.5 BE
Ballaststoffe: 57 g
Cholesterin: 212 mg

ikann auch mit Erdapfelkno-
deln serviert werden!

WEINEMPFEHLUNG!
Zweigelt



Fatos! & Ehsch

BAueripnnen kachen »

Gefiillte Weidegans

Zubereitung (ca. 4 5td.)
= Fiir die Fillle die Semmeln in Wiir-

feln schneiden, mit Milch dber-
giefien (Masse sollte nicht zu fast
sein), Eier, Salz, Pfeffer, Petersilie
und Knablauch dazugeben; Zwiebel
in Ol anschwitzen, Pilze und Dor-
pflaumnen dazugeben und unter die
Masse heben.

* Die Gans mit den Gewiirzen gutein-

refben, filllen und mit Rouladenna-
deln schliefen, Zwiebel, Apfel und
Orange in Scheiben schneiden, al-
les in den Bratentopf geben, mit
wenig Wasser angiefien und die
Gans ca. 15 Minuten im Rohranbra-
ten. Dann die Hitze auf 180 “Credu-
zieren und 3 Stunden weiterbraten.
Immer wieder mit Bratensaft (iber-
giefien, mit Bier und Essigan-
gielen. Kurzvar Ende der Garzeit
mit Henig bestreichen.

= Die Gans in einen anderen Topf he-

ben und im Backrohr 2o Minuten
bei ca. 6o "Cruhen lzssen, Saft ab-
seihen, Fettabschépfen und mit
Maizena binden,

thefoodloop®lace ersetzt um-
standliches Hantieren mit
Kiichengarn, Nadeln oder
Zahnstochern. Die Gans
nach dem Fiillen einfach
mit Hilfe des cleveren 5ili-
konbandes mit integrier-
ter Edelstahinadel kinder-
lzicht und sicher zundhen.
Hitzebestandig fiir Pfanne
und Backofen geeignet,

Preis: EUR 12,95
www.dolphin-innovations.de
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=1 Berul Bagerin,

Wch koche geme fiir Hﬂhﬁ.ﬂ‘ FD{!:rg?;FErerr Rusén:“ .
meine Familie, Dabei = WEI{FEE@IH‘E Gt
achte ich besonders lJEbilhgsspelse ;
aufdie Herkunfi der fraditionals Hau*:ﬁ:annsku;t'

Prokim "ri‘ﬂ' gekochbirch:

L S lartnerkocbuch,

Maria Haberl erlernte das Kochen in jungen Jahren
wiihrend ihrer Ausbildung. In der Hauswirtschaftsschule
Haidegg, in der Caritas- und in der Familienhelfer-Schule
erhielt sie ein umfangreiches Basiswissen. Anschliefiend
konnte sie ihre Kochkinste bei ihrer Arbeit als Familen-
helferin festigen. Derzeit kocht sie fir 5 Personen.

Die Biobiuerin liebt die traditionelle Hausmannskost
und verwendet dabei viel Cemiise aus dem eigenean Gar-
ten. Wenn Maria Haberl ,trendige Rezepte” ausprobiert,

héirt sie meist von allen Familienmitgliedern:

WSchmeckt echt gut, aber du brauchst das nicht
mehrzu kochen.”

Bauernhof
Der Bauernhofliegt im steirischen Liesingtal.
Maria Haber| betreibt mit ihren Mann Bern-
hard den Bio-Bauernhof (93 ha Wald, 27 ha
Wiesen und Acker) im Vallerwerb,
Die Ganse werden als Gosse| im Friihjahr zu-
gekauft, Anfang November geschlachtet und
an vorgemerkte Kunden und an die gehobene
Gastronamie verkauft,

Tiere am Bauernhof

50 Ganse

95 Legehennen

3 Hahne

2 Schweine

2 Entlebucher Sennenhunde
4 Katzen
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