MENSCHEN UNSERER HEIMAT

um das liebe Federvieh

Schone Deko-Artikel, hausgemachte Gefliigel-Spezialititen, Daunen-
stube, Kiikenauslauf: der Dithmarscher Gdnsemarkt hat viel zu bieten

Wenn’s um Eier geht, macht
ihm niemand was vor: Jens
Eskildsen (70) war schon als klei-
ner Junge nahezu besessen von
dem weilBen Oval. Begonnen hat-
te alles mit seiner Mutter, die mit
Geflugel- und Eierverkauf ihre
Haushaltskasse aufbesserte. 1962
startete Sohn Jens dann eine eige-
ne Gansezucht. Der Betrieb ,Dith-
marscher Gefligel” in Gudendorf
(Schleswig-Holstein) gehort heute
zu den Branchenfihrern fir Géan-
se. Mittlerweile wurde der Famili-
enbetrieb um drei Standorte in
Ostdeutschland erweitert.

Sohn aus dem Karton

»Inzwischen schlipfen bei uns
500.000 GansekUken aus dem
Ei”, sagt Jens Esklidsen. ,AuBer-
dem Enten, BiohtUhner und Biopu-
ten. Dabei legen wir gro3en Wert
auf artgerechte Haltung auf den
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Deichen der Region, auf Qualitat,
undschonende Schlachtung. Mein
Sohn Lorenz wurde sozusagen im
Kukenkarton groB und hat alles
von der Pike auf gelernt. Heute ist
er Chef unseres Unternehmens.”

Verfuhrerischer Duft

Der 48-jahrige Lorenz war es denn
auch, der die Idee hatte, eine Er-
lebniswelt rund um die Gans auf
die Beine zu stellen. Am 01. No-
vember 2011 fiel der Startschuss:
Aus der friiheren Eierpackhalle in
Gudendorf entstand ein 400 gm
groBes Farmhaus mit einer Markt-
halle, in der man nicht nur taglich
leckeren Gansebraten mit Rotkohl
und KléBen essen und eine Dith-
marscher Gans fur zu Hause erste-
hen, sondern auch gemutlich bei
Kaffee und Kuchen sitzen kann.
Zudem gibt es jede Menge haus-
gemachte Produkte rund um die

EIER- UND GANSEDEKO in allen Variationen, Schénes fiir Haus
und Garten hat Martje Anders in ihrer Markthalle zusammen-
getragen (l.). Spezialitdten wie Entensuppe, Enterlebermousse,
Génsegulasch oder Gans in Sauer gibt's in hiibschen Glasern (u.)

Gans, hubsche Dekoartikel und
eine Daunenstube mit Bettdecken
aus farmeigenen Federn. Der
Weihnachtszauber im warmen
Gansestall mit vielen Tieren ist ein
RiesenspaB fur GroB und Klein.
Und wahrend die Eltern dem kost-
lichen Duft des Génsebratens er-
liegen, kdnnen die Kinder dort
spielen, Karussell fahren oder bas-
teln. Info: www.gansemarkt.de;
Tel: 04859/445.  Ann-Christin Bafin

FRISCHE MEERESBRISE
Im Sommer grasen die
Dithmarscher Génse
auch héufig auf den
saftigen Marschwiesen
am Neufelder Hafen
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Typisch nordisch: Gans in Aspik
Die traditionelle Kiiche in Schleswig-Holstein ist deftig
und zeichnet sich durch eine Besonderheit aus: siifSssauer
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brust, Gewiirze und geschnittenes Gemiise zu-
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w  Sauerfleisch von der Gansebrust
Fiir 4 Portionen
__-__ * 1 Dithmarscher Ginsebrust von ca. 1000 g

* 1-2 Einmachgliser + 1 kleine Gemiisezwiebel
* 1 Karotte « 50 g Sellerie « 1 TL Senfkorner

* 6 Wacholderbeeren » 4 Nelken + 1 TL
Thymian « Salz « Pfeffer « 2 Pimentkorner

* | mittelgrofSes Lobeerblatt « 100 g Essig
(z.B. Kriuteressig 10 %) * 70-80 g Zucker

* 35 ¢ Gelatinepulver oder Aspikpulver
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Die Génsebrust abspiilen und trockentupfen.
Gemiise klein schneiden (1). Wasser in einen
Topf geben. Je Liter die angegebene Menge Es-
sig und Zucker zugeben und aufkochen. Ginse-
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fiigen (2). Die Brust braucht ca. 1,5 Stunden.
Sie ist weich, wenn sie leicht von der Fleischga-
bel rutscht. Dann Fleisch aus dem Fond neh-
men und beiseitestellen. Die Flissigkeit durch
ein Kiichentuch filtern und anschliefend zu-
rlick in den Topf geben. Nochmals aufkochen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Danach Ge-
latine nach Packungsangabe einweichen, aufls-
sen und unter den Fond geben. Ginsebrust in
Stiicke schneiden, ins Einmachglas geben,
Kochgemiise zuftigen (3). Glas mit Fond auf-
gieBlen, verschlieBen und im Wasserbad im
Backofen fiir 1 Std. bei 120 Grad einwecken (4).
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RITT FUR SCHRITT,
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Gefiillte Gans

Fiir 5 Portionen

* 1 Dithmarscher Freilandgans (kiichenfertig,

ca. 4,5 kg) * Salz » Pfeffer « 1 Orange * 6 kleine
Gemiisezwiebeln +4 Apfel (z.B. Boskop)

+ 10 Scheiben Toastbrot * 2 Zweige getr. Beifuf§
*5 g getr. Majoran ¢+ 1-2 EL Pflanzenol

Norbert Gareis (49), Koch beim ,,Dithmarscher
Gefliigel fiillt die Gans ganz klassisch mit Ap-
feln und Zwiebeln. ,,Dazu eignet sich Boskop am
besten®, sagt er. ,Denn diese Apfelsorte ist krif-
tig im Geschmack und wird beim Braten beson-
ders miirbe. Dank der Fiillung, die spéter nicht
mitgegessen wird, bleibt das Fleisch schon saftig,
bekommt ein feines Aroma.“ Dafiir den Back-
ofen auf 180° C vorheizen. Dann den fettreichen
Biirzel der Gans abschneiden und das Tier unter
flieBend Wasser griindlich von innen und auflen
abspiilen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und
von innen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Fiillung die Orange schilen und filettie-
ren (1). Zwiebeln pellen und in Wiirfel schnei-
den. Die Apfel vierteln, das Kerngehéuse entfer-
nen, klein schneiden. Die Toastbrotscheiben
ebenfalls wiirfeln. Die Beifuf3spitzen abstreifen.
Je 2/3 der Zwiebelwtirfel und der Apfelstiicke mit
den Krdutern und den Toastbrotstiicken in eine
Schiissel geben und gut vermischen. Jetzt die
Gans locker mit der Filllung stopfen (2). Danach
zubinden. Dazu die Offnung mit kleinen Holz-
spiefen zustecken (3). Anschliefend Kiichen-
garn kreuzweise um die Spiefichen fithren und
am Ende verknoten (4).

Damit sich Schenkel und Fliigel beim Braten
nicht abspreizen und verbrennen, wird die Gans
»dressiert; das heiflt, mit ca. 120 cm Kiichen-
garn in Form gebracht: Gans mit der Brust nach
oben legen, Kndchel zusammenbinden und die
Schnur am Brustbein entlang nach hinten zu
den Fliigeln fithren (5). Dann das Ganze wen-
den, Faden kreuzen, also die Fliigel anlegen, das
Tier zuriickdrehen und Garnenden verknoten.
Nun die Gans mit 1-2 EL Ol tibertriufeln, mit
restlichen Zwiebeln und Apfeln auf ein tiefes
Backblech legen und 1 1 Wasser angieflen (6).
Dann 45 Min. bei 180 ° C, 3 Stunden bei 120° C
und zu Schluss ca. 30 Min. bei 180° C braten.
Dabei alle 20 Min. mit Sud aus dem Backblech
begiefen. So wird die Haut schon kross!

Fotos: lorem ipsum falleri ergo sum conquestador




TRANCHIEREN L em langen, schragen Schni
zu einer Seite hin 6ffnen aut um die Keule herunm
auBen biegen und das Gelenl nen. Brustfleisch s
Iosen (2). Den Fliigel am Gelenk abtrennen (3). Mit der ¢

LTy y
Darauf fliegen alle!

Kross, saftig und lecker
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