Die gut gebratene Gabe Gottes

Zur Saison ein Ganseabend in der Kochschule Hageney

Alle Jahre wieder Gansezeit. Spa- er die Bratzeit

testens am Martinstag beginnt die an, abhingig
Saison. Die Restaurants legen ge- s von Gewicht
sonderte Karten auf und in der pri- und  Ofen.
vaten Kiiche wird mit Herzklopfen Vgl?hr%‘d

oder gelassener Routine aus dem -~ € O?(Ielri

gerupften Fleischberg

gut gebratene Gans, von
der Paul von Hinden-
burg meint, sie sei
eine ,ene jute
Jabe Jottes".

jene schmurgelt, wird an
den langen Arbeitsti-

schen geschnitten, ge-

mischt, geraspelt und ge-

redet. Vier weitere Gerich-
te fiir das Menu gilt es her-
zustellen. Hogg ist mal hier,
mal da. Nicht anders Marietta
Hageney, die Chefin der Kochschule.

Nach anderthalb Stunden wird die
Kochklasse zum ersten Mal zur Tafelrun-
de am festlich gedeckten Tisch gebeten:
brau- ,Kiirbis-Ingwer-Suppe mit tauchender
nen Garnele im Tempurateig“ gibt es zum
Pracht- Start. Zur ausgebeinten Weihnachtsgans

In Hageneys
Kochschule war
am Montag
Génsetag.  Ein
Kochkurs fiir die,
denen beim The-
ma Génsebraten

Angst und Bange stiicken, werden Apfel-Rotkohl-Lasagne gereicht
wird, und fiir die, denen wie eine glacierte Maronen und Brezgenknddel.
der Spalivogel fast immer Gans sach- Und zum Nachtisch eine Trilogie von
gelingt und die noch besser und fachge- derZwetschge. Rainer Wiese
recht ausgebeint
und serviert wird.

Das Rezept

Die Gans waschen, trocken tup-
fen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiillen mit grob geschnittenen
Apfeln, Zwiebeln, Majoran, BeifuR.

Die Gans mit der Brust nach un-
ten in den Briter legen, circa zwei
Zentimeter hoch Wasser angiefen,
mit einem Deckel oder Alufolie be-
denken und im 200 Grad heillen
Backofen eine Stunde garen. Da-
nach die Gans umdrehen und ohne
Deckel bei 170 bis 180 Grad weiter-
braten. Mindestens alle 20 Minuten
mit dem Bratensaft ibergiefSen.

In der Zwischenzeit aus Fliigeln,
und Hals einen Fond herstellen: Die
Knochen anbraten, Wurzelgemdiise
zugeben, Tomatenmark mit anbra-
ten und mit Wasser abloschen. Fliis-
sigkeit mehrmals reduzieren lassen
und mit Wasser auffiillen.

Die Gans entbeinen, Knochen
(Karkasse) und Fiillmasse in den
Topf geben und alles zusammen
eine weitere halbe Stunde lang aus-
kochen. Dann die Fliissigkeit abgie-
Ben, passieren.

Zehn Minuten vor dem Servieren
die Gans wieder in den Ofen geben,
diesmal mit starke Oberhitze zehn
Minuten lang erwédrmen, nicht ldn-
ger, damit das Fleisch nicht trocken
wird.

tunwollen,
was sie schon lange kon-
nen. 16 Damen und Herren haben die
hellroten Schiirzen angelegt, junge Mén-
ner, Frauen in verschiedenen Altersstu-
fen, Pensiondre, Patriarchen, denen
man nicht ansieht, dass sie in der Kiiche
mehr tun als in die Tépfe zu schauen.
Der Chef am Herd ist Hubert Hogg, ein
Kiichenmeister mit traditionellem Qua-
lititsbewusstsein. Er hat in seiner Res-
taurantkiiche (Wilder Mann in Wasseral-
fingen) mittags mehrere Génse fertig ge-
braten. Die sind auf der langen Anrichte
ausgelegt, der Kurslernt an den knusper-

Eine frische Gans haben Manfred und
Bettina Schmid von ihrem Demeterhof
in Westhausen mitgebracht. Hogg zeigt,
wie sie bratfertig gemacht wird, mischt
die Fillung in den Génsebauch, und
»schiebt“ die Gans, Brust nach unten.
200 Grad hat der Ofen. Nach einer Stun-
de wird der Vogel umgedreht, die Tem-
peratur auf 170 Grad gesenkt. Fliigel, In-
nereien, der Kragen (Hals) kommen in
einen groflen Topf, Wasser drauf, hier
entsteht der Fond fiir die SoRe.

»Gans ist schwierig,“ sagt Hubert Hogg,
»wann sie fertig ist, tja, das weil man
halt.“ Zwei Stunden, manchmal eine
halbe Stunde mehr, selten kiirzer, setzt

By

Witzig und lehrreich: Hubert Hogg mit Marietta Hageney (links) und Bettina
Schmid. Im Vordergrund von den Kursteilnehmern ausgebeinte Ganseteile.

Und so brat
Herr Schmid
die Gans

Manfred Schmid ist nicht nur ein
erfolgreicher Landwirt und Direkt-
vermarkter von zertifizierten Bio-
produkten, sondern auch ein erfah-
rener Koch. ,Fiir die Familie“, wie er
sagt, hat er jetzt ausgetiiftelt, wie die
Gans auf Niedrigtemperatur gegart
wird. Namlich so:

Die Gans vorbereiten wie {iblich.

Herr Schmid mag neben Apfeln
und Zwiebeln auch Maronen in der
Fiillung.

Die Gans mit Alufolie einwickeln
»wie eine Mumie“ und in den Brater
legen.

Fiir ein Mittagessen schiebt Herr
Schmid die Gans am Vorabend um
19 Uhr in den Ofen und l4sst sie bei
60 Grad bis morgens um acht Uhr
garen.

Nach 13 Stunden wird die Tem-
peratur auf 100 Grad erhoht.

Nach weitern vier Stunden
kommt die Alufolie weg, die Tempe-
ratur steigt auf 140 Grad.

In der letzten Stunde wird die
Gans regelmiRig mit Sherry einge-
pinselt und bekommt dadurch die
erwiinschte goldgelbe Farbe.




