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Bergische Gans ist bissfester

Massenware fliegt aus Osteuropa ein, Premiumfleisch gibt's im Hofladen

Von ULRICH KLEIN

OBERB_ERG. Oberbergs Gan-

se haben kein schlechtes Le-
ben. Auf sattgriinen Wiesen ist
Futtersuche wahrlich kein
Problem und die frische Luft
sorgt ebenfalls fiirs Wohlbe-
finden beim Federvieh - bis die
Bratrohre ruft.

Von Anfang November bis
Weihnachten hat die krosse
Gans Hochkonjunktur. Viele
Leute freuen sich denn auch
tierisch auf diese Zeit. ,Gans
mit S6fichen und Klofichen ist

_ein echter Renner in diesen

Wochen* sagt Peter Boxberg,

der Chef des Gasthauses Box- - |

berg in Engelskirchen. Aller-
dings hat sich in seinem Fami-
lienbetrieb seit 2005 einiges
geéndert: Wir haben frither
unsere Génse noch selber ge-
zuchtet, ehe sie geschlachtet
wurden. Aber der Aufwand ist
inzwischen einfach zu grof
geworden: ,Die Tiere miissen
gerupft, gereinigt und ausge-
nommen werden. Das kostet
eine Menge Zeit", sagt Boxberg
und verweist auf die Alternati-
ve, die ihm die Arbeit um eini-
ges leichter macht

Génse aus Osteuropa - Po-
len oder Ungarn - liegen im-
mer stdrker im Trend. ,Kom-
plette Tiere, Brust oder Keule:
Der Verbraucher hat die freie

Didier Bailly, Leiter des Hofes Mﬂilerhe}de, und seine Mitérbeiter legen groRen Wert auf artgerechte Haltung ihrer Ganse. (Foto: Krempin)

Kilo der ,Heimgans® muss

man rund 14 Euro berappen.
Neun bis zw6lf Monate dauert
ein bergisches Génseleben.

»Preisdifferenz

Atswahl®, betont” Werner Ho-s1dsl i g@rechtferﬁéi“m

renz, Marktleiter beim Engel-
skirchener

und zehn Euro kostet ein Kilo
dieser Tiefkithlimporte. -
‘Ein Preis, den Holger Klein-
jung nicht halten kann. Beim
Wallefelder ~Metzgermeister
bekommt man noch heimische
Giénse, die finf bis sechs Kilo

“auf die Waage bringen. Fiir ein

Gastronomie- 91<. HVCTRNN .
Grofihandel. Zwischen sieben 'Die ~Preisdifferenz ist ' fiir '

dabdaylio

Kleinjung vollig gerechtfer-

“tigt, .denn die Qualitdt des

Fleisches ist einfach besser”,
findet er und kann diese Ein-
schatzung plausibel begriin-
den: ,Das bergische Génse-
fleisch ist bissfester und im
Geschmack intensiver Man

merkt einfach, dass unsere
Tiere frei herumlaufen und pi-
cken kénnen. Da bauen sie
Muskelmasse auf“ Die Tiere
aus Polen oder Ungarn werden
dagegen in Mastanlagen ge-
ziichtet, und bekommen Anti-

-rhigiika, so dass sieinekuarzer

Zeit schlachtreif sind. Das

«tifleisch ist deutlichofettenials

'das der hiesigen Génse. |Fét-
ter bedeutet freilich oft auch
zarter,", sagt Kleinjung.

Der Metzger bezieht seine
zwolf bis 15 Génse fiir Privat-
kunden in den Wochen vor
Weihnachten aus Strieffhardt

in der Ndhe von Much bezieht.

Im Oberbergischen selbst gibt

‘peutischer

es praktisch keine Gansehofe
mehr. Jedenfalls keine kom-
merziellen: Der Hof Miiller-
heide in Reichshof-Miillerhei-
de beispielsweise ist ein thera-
Bauernhof fir
Suchtkranke, erldutert Ergo-
Therapeut Udo Dieza(énse-
zucht sei nur ein Aspekt im
Konzept:des Hofes. Iniidiesem
Haus der Oberbergischen Ge-
sellschaft zur Hilfe fir psy-
chisch Behinderte konnen
niamlich aufier Gdnsen im No-
vember/Dezember auch ande-
re landwirtschaftliche Pro-
dukte gekauft werden.
Kreislandwirt Hans Stécker
weifd natiirlich um die Proble-

matik, an eine heimische"
Gans heranzukommen und

gibt demjenigen, der an Weih-

nachten das Geschmackser-

lebnis nicht missen méchte,

folgenden Tipp. Wer nicht zum

Metzer geht, kann seine Gans

duekgbidi. pmitdten Zichtern im

Hofladen kaufen. Das ist dann

pinPremiurhpmodukt.”

‘Brust und Keule aus Polen

.sind nach Einschétzung von

Grofihdndler Werner Lorenz
trotzdem keine schlechte
Wahl: ,Die Kunden sind mit
dem Fleisch zufrieden. Wir ha-
ben bisher jedenfalls nicht
eine einzige Reklamation von
einem Verbraucher vorliegen.



