Drei Stunden schmort die Gans im Ofen

Gastronom gibt Tipps fur die Zubereitung — nicht alle Restaurants bieten Martinsessen an

Von unserem Mitarbeiter Ulrich Krawutschke




Es ist angerichtet: Auf klassische Art brat Kiichenchef Fatmir Imeraj derzeit taglich mindestens zwei Ganse, die dann von seiner
Geschaftspartnerin Oznur Simsik serviert werden.

Ettlingen. Laut schnatternd zieht die Ganseherde immer im Rudel auf der griinen Wiese
des Michelhofs in Reichenbach ihre Runden und lasst sich auch von Personen nicht
storen.

Landwirt Michael Hucker ist einer der wenigen in der Region, der Freilandganse ziichtet,
die als Martinsgdnse am Martinstag am 11. November auf den Tisch kommen sollen. 57
sind es in diesem Jahr, die den ganzen Tag auf der Wiese des nicht einfach zu findenden
Hofes ,In den Krautlandern 3“ verbringen und nur fiir die Nacht, so gegen 18 Uhr, in den
Stall kommen. Dort sind sie vor Flichsen geschiitzt.

Die Ganse ,sollen so lange wie moglich draufien bleiben® sagt Hucker. Sie bekommen
nur das Grun der Wiese zu futtern und abends im Stall etwas Hafer.

Hucker, der auf dem Familienbetrieb in dritter Generation mit der Haltung von
Mastgansen angefangen hat, betreut neben den Gansen noch 900 Legehennen und 35
Mutterkiihe. Der Hof umfasst 70 Hektar, davon 30 als Grunland und 40 fiir den Ackerbau.
Alles Futter baut Hucker auf seinen Ackerflachen selbst an. ,Zugekauft wird nichts®, sagt
der 34-Jahrige, der hochsten Wert auf Qualitat legt. Es ist eine Menge Arbeit, denn er
betreibt den Hof ganz alleine, nur ab und zu helfen Bruder oder Vater, von dem er den
Hof 2009 ibernommen hat, aus. Die Martinsganse wiegen zwischen vier und finf Kilo,



Hucker verkauft sie flir 20 Euro das Kilo nur nach Vorbestellung am 10. November und
am 23. Dezember fiir Weihnachten. Abgeholt werden konnen sie auf dem Hof oder in
Reichenbach in der Stuttgarter Strafde 66, wo Hucker auch einen Verkaufsautomaten mit
Eiern, Wurst und anderem hat.

Die Ganse kommen im Alter von etwa drei Wochen zu Hucker und haben bis zu ihrer
Schlachtung vor St. Martin ,ein gliickliches Leben wie er sagt. Geschlachtet werden sie
kiichenfertig von Hucker selbst, der daflir eigens einen Lehrgang belegt hat. Derzeit
spurt auch Hucker eine Zurtiickhaltung beim Kauf, etwa bei den Hithnern. Bestellen
kann man die Ganse tiber die Homepage www.michelhofwaldbronn.de.

Die Gans ist also da. Wie aber wird sie zubereitet? Das weif$ Kiichenchef Fatmir Imeraj,
der zusammen mit seiner Geschaftspartnerin Oznur Simsik seit Madrz das Restaurant
JZur Linde“ auf dem Gelande des TSV Oberweier ,Am Haberacker 1“ betreibt. Die beiden
—er ist Albaner, aber aufgewachsen in Italien, sie ist Turkin, aber aufgewachsen in
Frankreich — haben sich an einer fritheren Arbeitsstelle in Bietigheim kennengelernt.
Imeraj war unter anderem auch in den Ratsstuben Ettlingen und in der Kochmiihle
Neurod tatig.

Er bereitet derzeit taglich mindestens zwei Ganse zu, auf Vorbestellung auch mehr. Er
bietet die Gans im Ganzen oder auch a la carte auf der Tageskarte an. Imeraj setzt bei der
Zubereitung der Gans ,ganz auf die klassische Art“ Er wiirzt sie mit Pfeffer, Salz und
Paprika und fillt sie mit Krautern. Dann kommt sie bei 120 Grad Heifdluft in einem



Brater ohne zusatzliches Fett , ,davon hat sie selbst genug* in den Backofen. Ganz
wichtig: Zuerst mit der Brust nach unten. Nach etwa eineinhalb Stunden wird die Gans
gewendet und bleibt nochmals eineinhalb Stunden im Backofen. Serviert wird die ganze
Gans oder der Gansebraten klassisch mit Rotkohl und Maronen sowie Serviettenknodel
und Kartoffelkloflen sowie Sauce. Bestellen kann man eine Gans oder Gansebraten unter
www.zur-linde-ettlingen.metro.rest.

In der Region herrscht zum Angebot eines Gansessens eher Zurtickhaltung. So hat auch
Patrik Danolic vom ,Zum Kreuz“ in Ettlingen lange liberlegt und sich schliefdlich gegen
ein Ganseangebot entschieden. Er sagt, es liege ,vor allem an den hohen Preisen fiir die
Ganse. Den Preis, den ich nehmen musste, zahlt mir niemand“ Ubereinstimmend hat
auch Kathrin Speth, die die Gaststatte der Sportfreunde Forchheim betreibt, auf Gans auf
der Speisekarte verzichtet.

Reiflich iberlegt hat man auch in der ,Kochmiihle“ in Neurod, wie Armin Loffler den
BNN sagte. Schlief$lich habe man sich aber ,aufgrund der grofien Nachfrage doch fiir das
traditionelle Martinsgansessen ab Ende Oktober entschieden Allerdings gibt es die
Gans in der Kochmiihle nur auf Vorbestellung. Etwa unter www.kochmuehlel.de. Auch
in der Kochmtihle wird die Gans ganz klassisch serviert. Speziell fiir den Martinstag am
11.11. wird auf Vorbestellung ein dreigangiges Gansment serviert.
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Ganse
hat Landwirt Michael Hucker, die tagsuber auf der Wiese sind.



