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Hunde alltagstauglich erziehen
Hundetrainerin Conny Sporrer

G’riss ums Gansl

mit Tipps fiir Tierbesitzer 13

CONNY SPORRER / CSM

g K URTER

APA/ROBERT JAEGER

Die Weidegans
ist beliebt, die
Nachfrage kann
nicht nur mit hei-
mischen Tieren
bedient werden

Martini & Co. Wer heuer wieder ein Gansl zubereiten mochte, sollte jetzt schon vorbestellen.
Die Nachfrage ist grof3, die Kundenlisten lang — und die Aufzucht fiir Bauern immer herausfordernder

VON KATHARINA ZACH

Wenn man auf die Weide hin-
ter dem Hof von Rudolf Hei-
nisch in Wolfpassing schaut,
dann tummeln sich dort lau-
ter gliickliche Bio-Génse.
Noch. Denn bereits gegen En-
de Oktober geht es den Tieren
an den Kragen, damit sie
dann rund um Martini in den
heimischen Pfannen und auf
den Tellern landen. Wer ein
Gansl mochte, sollte sich be-
reits jetzt kiimmern. ,Bis En-
de Oktober habe ich Génse
frei“, sagt Bauer Heinisch.
,Dann wird es eng.”

Es herrscht ein G’riss um
heimische Weidegénse. Der
Selbstversorgungsgrad liegt
bei rund 33 Prozent, der Rest

Ganslbraten von
Heidi Hebesberger

Zutaten:

— 1 Bio-Weidegans

— 450 g wiirzige Apfel
— 150 g Rosinen

— Salz

— Pfeffer aus der Miihle
— Paprika

— Majoran

— Thymian

— Rosmarin

— 1/8 Rotwein

— Saft von 1 Orange
— 1 StrduBerl frischer Rosmarin

Zubereitung:

muss aus dem Ausland zuge-
kauft werden. Dazu kommit,
dass etwa der Wiener Online-
Hofladen paradeisa.at heuer
um frithere Vorbestellungen
bittet. Viele Betriebe, so heifst
es, hatten ihre Génsehaltung
aufgegeben. Etwas, das auch
Heinisch schon zu Ohren ge-
kommen ist. Man midisse viel
investieren, habe aber nur
einmal im Jahr Verkaufssai-
son, sagt der Bio-Landwirt.
Genaue Zahlen dazu hat
man bei der Landwirtschafts-
kammer NO nicht. Die vergan-
genen Jahre hétten die Betrie-
be aber durchaus verunsi-
chert, sagt Gefliigel-Experte
Oliver Bernhauser. Dazu
kommt, dass die Futterpreise
und natiirlich die Energiekos-

. m

ten massiv gestiegen sind. Ak-
tuell gebe es in NO rund 170
Betriebe, die etwa 46.000
Ganse halten. 30 Prozent aller
Osterreichischen Génse wer-
den in NO gehalten.

Arbeitsintensiv

,Es ist natiirlich ein heilser
Tipp, dass die Leute jetzt
schon ihre Génse bestellen®,
sagt auch Heidi Hebesberger
vom gleichnamigen Ganslhof
in Natzberg in Oberoster-
reich. Sie ist Obfrau der Ver-
einigung  ,,Osterreichische
Weidegans®, unter der oOster-
reichweit 270 Bauern zusam-
mengeschlossen sind. Laut
Hebesberger sei es ganz nor-
mal, dass Ganslbauern aufho-
ren, etwa weil der Betrieb

APA/BARBARA GINDL

Bio-Weidegans braten und mehrmals wenden.

Die Rosinen in Wasser kurz einweichen und
abtropfen lassen, die Apfel schlen, blittrig
schneiden und mit den Rosinen vermischen.

Die Bio-Weidegans innen und auen mit den fein
gemahlenen Gewiirzen und Salz gut einreiben,
mit den Apfeln und Rosinen fiillen, dressieren
und mit der Brustseite nach unten in die Brat-
pfanne legen, etwas Rindsuppe oder Wasser
dazugeben und im vorgeheizten Rohr unter
oftmaligem BegieBen circa eine Stunde pro Kilo

Etwa eine halbe Stunde vor dem Garwerden mit
Rotwein ibergieBen. Die Haut wird besonders
knusprig, wenn man Brust und Keule mit Salz-
wasser oder Schnaps bepinselt und 10-15
Minuten bei hoher Oberhitze im Rohr brdt.

Die fertige Bio-Weidegans aus dem Rohr nehmen,
den Bratensaft mit Orangensaft verriihren und
einkochen. Das Gansl portionieren und servieren.
Dazu passen Apfelrotkraut, Kohlsprossen und
GrieB bzw. Erdadpfelknodel

nicht mehr moglich sei. ,,Gén-
sehaltung ist sehr aufwen-
dig“, sagt sie. So werden in
Weidegansbetrieben ZWi-
schen 80 und 150 m?> Weide-
flache pro Gans geboten, in
konventionellen  Betrieben
sind es zehn. Eingestellt wer-
den die Gossel, also die Gan-
sekiiken, im April bzw. Mai
und wachsen sechs bis sieben
Monate heran. Mastginse
werden nur 12 Wochen alt.
Allerdings wiirden auch
wieder Landwirte mit der
Zucht anfangen oder die
verbliebenen mehr Tiere ein-
stellen. Viele Betriebe hitten
lange Listen an Stammkun-
den, deren Bestellwiinsche
sie schon bei der Aufzucht be-
riicksichtigen.  Neukunden

miissten also schnell sein.
Und vor allem Wiinsche fiir
eine Weihnachtsgans recht-
zeitig bekannt geben.

Preise steigen

Bei hoher Nachfrage und ho-
hen Kosten ziehen auch die
Preise fiir heimische Weide-
génse an. Rechnen muss man
heuer je nach Qualitit (Bio)
oder Anbieter mit 15 bis 20
Euro pro Kilo, wobei eine Gans
im Schnitt 4,5 Kilo wiegt. Bei
Bauer Heinisch zahlen die
Kunden 19 Euro pro Kilo -
wohlgemerkt — Bio-Gans. ,,Da-
bei wéren die Kosten eigent-
lich noch um zwei Euro gestie-
gen®, sagt er. 2020 konnte er
noch um 15 Euro anbieten.
Trotzdem: Fin Gansl sei etwas,

dass man sich gonne, sagt Ex-
perte  Bernhauser.  Rund
200.000 Génse werden in Os-
terreich jéhrlich verspeist, die
Hélfte davon zu Martini oder
Weihnachten. Ubrigens: Wer
aus den Nachbarlandern zu-
kauft, muss sich ebenfalls auf
hohere Preise einstellen. Zu-
mindest die ungarischen Gén-
sepreise wiirden sich den hei-
mischen anndhern.

Wer nun Gusto bekom-
men hat: Die Marke , Osterrei-
chische Weidegans“ hat iibri-
gens heuer ihre Homepage
iiberarbeitet. Dort findet man
nicht nur Ganslbauern in der
Nihe, es wird auch ab Ende
Oktober eine Génseborse fiir
spétentschlossene ~ Kunden
gestartet: weidegans.at
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Bei jedem Wetter:
Entspannen Sie sich
und Ihre Geldbbrse!
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