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PETER LEXE
KOCHT MIT

£%  HANS ¢
. TSCHEMERNJAK

Meister des

Gansebratens

ITans Tschemernjak ist der Martini-Ganseboom
in Kirnten zu verdanken. Ganslbraten ist fiir
ihn cine Zeremonie der besonderen Art.

it seinem Satzz L Woer isst
Mschun gerne eine Jogger-
(zans®, hat er sich einmal
den Zomn einiger Bloginse-Ziclh-
ter wugezogen, die damals niche
verstanden haben, worum es dem

Gourmet bel der harrini-Gans:

geht: Um den saftigen Ge-
schimack der knusprig gebrate-
nen Gans, Und saftig schmeckt
halt ein Gansl, wenn es unter der
Haut Fetebesitzt, Teh spreche vim
‘Hans Tschemernjal, dem Wirt
vom Tschebull am EFaaker See.
Als es in Kiirnten noch keine Bio-

SCHRITT FOR SCHRUTT

weideginse gab, sondern Bau-
ernhof-Ginse, da bliinte der 1lans
seinen Kirntner Spargelwirten
ein: Kirntner Wirte {ic Kimmer
Gansln, Der Uschebull st der
Inbegrifl der Cansl-Kulinarik,

Bald waren die heimischen
Giinse zu wenig, denn auch An-
dere griffen zu heimischer Quali-
tat, Heute finden sich auf Wirts-
haustischen Gansln aus Kirnten,
dem Burgenland und Ungarn, Sie
sind alle gut, wenn sic im Freien
gehalten und vor dem Sehlachten
ein wenig gemiistet werden.

Ziataten

\_} Martini-Gansl. Ein qutes Wei-
degans! zwischen 3 und 4 Kilo
sohneer. Salz, Pretfer Maioran,
Beifuli (gut fiir den Magen),

Rotkraut. Rotkraut, Salz, Pief-
fer, kl. Zimtringe, Kormme!, 1
Gewiiznelke, 1 eleing Zwionel,
1TL Zucker, Butter, Rotwein,
Apfelsaft, Aplaisticke, eine
Randwell Rundkormreis. Rot-
kraut feinnudelg schneiden,

Gans wiirzig
Das Gansl innen und
® aiRen mit Salz, Pfeffer,
Majoran und Beifufs ein-
reiben. Mit Apfelspalten
den Bauch fillen. Dann
bei 140 Grad braten.

- Zum Gansl passen Scm-
® el ; Serviettenkniden
“oder wie hier ein Senmr
mel-Kastanienauflauf.
Semrelmagse mit Kasta-
nien im Rohr gebacken.

salzen, pleffern, mit Komme!
widrzen und mit dem Saft einer
Zitrone marinieren, Eine Sun-
de ziehan fassen. Zwisbelin
Butter anrésten, Zucker dazu
geben und karamellisieran,
Rotkraut dazu geben, mitros:
fen, Mt Wein ebiéschen und
atwas Rindsuppe autfiillen.
it Zimit, Reds und Melken ko-
chen, mit Apfelzaft verfeinem,

Rotkraut

Taas Rotkraut ist als Bei

® lage ein Klassiker: Es soll

cine [ Tarmonie zwischen
SiiRke und Siure herr-
sehen. Das machen die

Friichte und der Wein.



Kleine Zeitung, 31. Oktober 2009 (Leserbrief)

Meister gibt es viele

Langsam, aber sicher sollten die
Kirntner  Spargelwirte  zur
Kenntnis nehmen, dass es auch
auflerhalb ihrer Gruppierung
viele engagierte Wirte gibt, die
hervorragende Gansl-Gerichte
zubereiten. Der Boom ums Mar-
tinigansl ist erst mit der Karntner
Bioweidegans vor fiinf Jahren
ausgelost worden. Fiir die Gas-
tronomie bietet sich hier eine at-
traktive Alternative, die zugege-
ben im héheren Preisniveau liegt,
aber bei den Gésten enormen An-

klang findet.
Manfred Santner, Klagenfurt

Kleine Zeitung, 5. November 2009 (Leserbrief)

Kiihne Empfehlung

«Meister des Gdnsebratens®, 25. 10.

Hans Tschemernjak und Peter
Lexe fehlt offensichtlich das néti-
ge Wissen tiber Merkmale einer
Weidegans, Osterreichische Tier-
schutzstandards und Vorziige
biologischer Landwirtschaft.
Denn Kirntner Bio-Weidegiinse
in einem Atemzug mit ungari-
schen Giinsen zu empfehlen, das
ist schon kithn. Leider setzen die
Spargelwirte trotz der Einbliu-
ungen nur an einem einzigen Wo-
chenende auf Kiirntner Martini-
Qualitdt und Bio. Ihren iibrigen
Ganslbedarf, weil billiger, ordert
die ,Champions League der
Kiirntner Gastronomie” (O-<Ton
Landeshauptmann Dérfler) von
irgendwoher, auslindische Stopf-
leber inklusive.

Mag. Christoph Gruber,

Geschiiftsfilhrer ARGE Kiirntner
Bioweidegans, Launsdorf



