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Die GasTRONOMISCHE KOLUMNE

Woher kommt die
Gdnsestopfleber?

Im August wurde auf der grof3-
ten deutschen Lebensmittel-
messe die franzdsische Ganse-
stopfleberverboten. In Deutsch-
land fand das Verbot grofie Zu-
stimmung unter Tierschiitzern
und aufgeschreckten Youtube-
Nutzern. In Frankreich wurde
der deutsche Botschafter einbe-
stellt und energisch darauf hin-
gewiesen, dass es sich hier um
ein nationales und gastronomi-
sches Kulturgut handele.

Was nun? Uble Tierquélerei oder
Spitzenprodukt?  Verachtens-
wert oder einfach nur ein Ge-
nuss? Wer die Tierqudlereien
aus ungarischen und israeli-
schen Maststallen im Film sieht,
dem kann alle Freude vergehen.
Zeitgleich mit dem Aufkochen
dieses Themas wurde eine Do-
kumentation tiber Deutschlands
groBten Gefliigelhof im Fernse-
hen gezeigt. Gleichermafien
grauenhaft! Aber kdmen wir auf
die Idee, Eier und Gefliigel-
fleisch deshalb rundum abzu-
lehnen? Ich glaube nicht.

Géansestopfleber ist eine der l-
testen Delikatessen. Vor 2500
Jahren entdeckten die Agypter,
dass Ganse vor langen Fliigen
gefraflig sind und die Leber
dann besonders gut schmeckt.
Wenn eine Delikatesse zur Mas-
senware wird und im Super-
markt zu ldcherlich niedrigen
Preisen verfligbar, ist das ohne
industrielle Massenzucht nicht
moglich. Und die ist grausam
und respektlos.

Der Produzent meines Vertrau-
ens aus dem Elsass gehort zur
Vereinigung der Ganseziichter
und Stopfer ,,Ganzeliesel®. lhre
Richtlinien: Die Tiere werden auf
eigenem Land aufgezogen. Sie
werden nur 12 Tage mit Mais aus
eigenem Anbau gefiittert und
massiert. Es gibt kein maschi-
nelles Stopfen. Die Leber hat
dann maximal ein Gewicht von
500 Gramm und wiirde sich in
acht Tagen wieder auf Normal-
maf zuriickbilden.

Also: Fragen Sie, woher die Le-
ber kommt und dann guten Ap-
petit.
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