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Martinsbraten ohne Reue

Die Bundestierarztekammer rat: Achten Sie auf die Herkunft von Gansefleisch

(BTK/Berlin). Am 11. November ist Martinstag — dazu gehdrt neben dem traditionellen
Feuer auch die ,jut jebratene® Gans. Weil aber der Heilige Martin in der christlichen
Lehre flr Barmherzigkeit steht, appelliert die Bundestierarztekammer an die
Verbraucher, mit Blick auf den Gansebraten bewusste Kaufentscheidungen zu treffen
und dabei auch barmherzig mit den Tieren zu sein ...

,Die Martinsgans soll sich natlrlich jeder schmecken lassen. Doch ist es wichtig, auf die
Herkunft des Tieres zu achten. Bei Gansen direkt vom Erzeuger oder aus sogenannter
bauerlicher Auslaufhaltung oder Freilandhaltung sind die Anforderungen an eine
artgemale Haltung mit ausreichend Platz, regelmalligen Weidegang und gesundem
Futter relativ hoch. Allerdings lasst sich wegen der groRen Nachfrage der Bedarf an
Géansen nicht immer durch Tiere aus heimischer Aufzucht decken. Ein Grofteil der
Ganse wird darum importiert. ,Verbraucher, denen der Tierschutz am Herzen liegt,
sollten sich beim Kauf anhand der Verpackung Uber Herkunft und Haltungsform
informieren und besonders darauf achten, dass die Gans nicht aus Stopfleberproduktion
stammt®, sagt Prof. Dr. Theo Mantel, Prasident der Bundestierarztekammer.

In einigen Landern Europas ist im Gegensatz zu Deutschland das Stopfen der Ganse
namlich noch nicht verboten. ,Bei dieser grausamen Methode der Zwangsmast zur
Fettlebergewinnung wird den Gansen mehrmals taglich ein langes Stahlrohr durch den
Schlund in den Magen eingeflihrt. Zur Aufnahme des aufgezwungenen Maisbreis wird
dabei manchmal mit einer Druckluftpumpe nachgeholfen. Das Ergebnis ist eine
abnorme, bis zu einem Kilo schwere Fettleber, die Gans ist am Ende nahezu
bewegungsunfahig®, erklart der Tierarzt.

Doch obwohl das Fleisch gestopfter Ganse =zusatzlich mit dem Vermerk ,aus
Fettlebererzeugung“ gekennzeichnet sein muss, fehlt diese Verbraucherinformation in
vielen Fallen bei Tiefkihlprodukten oder Ganse- und Ententeilen. ,Wir raten darum, nur
Fleisch zu kaufen, dessen Herkunft sich eindeutig ersehen lasst, und am besten die
Weihnachtsgans schon jetzt direkt beim Bauern zu bestellen®, so Prof. Dr. Mantel weiter.
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Aufgetischt wird der Gansebraten librigens aufgrund einer Legende: Als ihn die Biirger
zum Bischof weihen wollten, floh Sankt Martin in einen Gansestall. Durch ihr lautes
Geschnatter verrieten die Ganse Martin — im Volksmund hei}t es daher: ,,Die Ganse haben
Sankt Martin verraten, dafiir miissen sie jetzt braten!"




