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Der Bratwurstbrauch

Heiligabend – dämmern tut es,
der Vater hofft, es gibt was

Gutes,
die Mutter kocht und hofft das auch,
Kraut mit Bratwurst ist der Brauch.

Das Sauerkraut- und Wurstgericht
liebt Vater seit Jahrzehnten nicht,
doch Mutter sagt, es sei das Beste
– bis Silvester gibt’s die Reste.

Die Oma nahm die Kinder gern,
die sind noch gut zwei Stunden fern,
so kann sich Ruh’ im Haus
verbreiten,
die Weihnacht hat auch schöne
Seiten.

Die Bratwürste in bleichen Därmen
sind dabei sich zu erwärmen,
das Sauerkraut im Topf daneben
beginnt gerade Gas zu geben.

Im Wohnzimmer gleich nebenan
kämpft Vater mit dem
Christbaumtann,
dessen helles Braun ganz leicht
Mutters Bratwurst jetzt erreicht.

Der Vater haut mit lautem Knall
den Ochsen in den Krippenstall,
die Mutter kommt, um
nachzuschau’n,
die Würste sind nun ochsenbraun.

Die Mutter kommentiert den Baum,
er gefällt ihr nicht bis kaum,
der Vater schweigt, er ist gescheiter,
die Bratwürste verfärben weiter.

Aufgrund von Mutters Baumkritik,
verfinstert sich des Vaters Blick
von dunkel bis in tiefes Schwarz,
die erste Bratwurst wird zu Harz.

Des Weibes Nörgelei im Ohr,
ergreift er den Dreikönigsmohr,
der ihm für die Christbaumhäme
als Keule recht gelegen käme.

So ein Heiliger Dreikönig
wiegt nämlich nicht wenig
und kaum hebt er den Mohren an,
verstummt abrupt ihr Sprachorgan.

Des Mohren schwarze Außenhaut
erinnert sie ans Sauerkraut
und nebenbei fällt ihr noch ein:
Die Würste dürften zeitig sein.

Knapp vorbei am
Christbaumkampf,
springt Mutter in den
Küchendampf,
wo Sauerkraut und Wurst soeben
die letzten Laute von sich geben.

Die Mutter hechtet an den Herd,
der da riecht wie frisch geteert,
der Krauttopf schwelt wie
bombardiert,
die Bratwürste wie asphaltiert.

Des Heiligabend Abendtisch
bestand dann aus Tomatenfisch
und Sauerkraut püriert,
schwarzbraun,
die Würste lagen drauß’ am Zaun.

Die verkohlten Leichenfinger
fraß zuletzt der Hund im Zwinger,
der dann am Dreikönigstag
dem Genuss der Wurst erlag.

Schuld an solchen
Weihnachtsdramen
sind wie immer nur die Damen,
die – statt ’was Gescheit’s zu
kochen –

auf Sauerkraut mit Bratwurst
pochen.

An Heiligabend aufgetaut,
seit Jahrzehnten Sauerkraut
und Bratwürste im Fett gebraten –
da freut man sich, wenn sie
missraten.

Bratwürste mit Sauerkraut,
wohl dem, der dem Zeug misstraut,
beweist uns doch der Tod vom
Hund:
Bratwürste sind ungesund!

***
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So gelingt Hobbyköchen die Gans
Am besten Tiere aus Freilandhaltung kaufen – Gänseklein gibt der Soße Geschmack

D ie Haut kross und aroma-
tisch, das Fleisch saftig und
zart, das Ganze umschmei-

chelt von einer würzigen Soße und
fruchtigem Blaukraut – ein Gänse-
braten ist ein Gesamtkunstwerk.
Damit er auch wirklich gelingt,
sollten Hobbyköche nicht die erst-
beste Gans aus dem Supermarkt
kaufen. Keine Tiefkühlware, keine
Tiere, die irgendwo im Schnellver-
fahren gemästet worden sind – sonst
leidet der Geschmack.

Hans Jörg Windheuser vom Ver-
band der Köche Deutschlands mit
Sitz in Frankfurt am Main rät, sich
nach einem Geflügelzüchter in der
Region oder einem Metzger umzuse-
hen. „Die Tiere sollten aus Freiland-
haltung kommen.“

Wenn die Gänse von Frühjahr bis
in den späten Herbst im Freien wa-
ren, Auslauf hatten, Kräuter sowie
Gras gefressen haben und mit Ha-
ferflocken und Körnern Fett ange-
setzt haben, sei das nicht nur im
Sinne des Tierschutzes. „Die
Fleischfarbe ist kräftiger, das
Fleisch ist aromatischer“, sagt
Windheuser.

Die Gans bekommt man ausge-
nommen, meist wird in einem Beu-
tel das Gänseklein mitgegeben – die
Innereien wie Leber, Herz, Magen
und Hals der Gans. Dies wird noch
gebraucht. Der erste Schritt: Das
Fleisch wird von außen mit grobem
Meersalz eingerieben. Wird die
Gans nicht gefüllt, salzt Viktoria
Fuchs vom Verband Jeunes Restau-
rateurs sie auch von innen. Für die
Füllung vermengt Fuchs klein-
geschnittene Quitten, Äpfel, Gemü-
sezwiebeln und Orangen mit Beifuß,
Lorbeerblättern, Pfefferkörnern,
Thymian und Rosmarin und stopft
damit die Gans gut aus.

Windheuser mag eine Füllung aus
Backpflaumen, Schwarzbrotwür-
feln, Maronen, Salz und Pfeffer.
Auch Ingwer und Koriander passen.
Sein Tipp für eine weihnachtliche
Note: Sternanis, Datteln, zerklei-
nerte Walnüsse, Orange, Maronen
und zerbröselte Spekulatius-Kekse
mischen.

| Beifuß macht die Gans
bekömmlicher
Markus Semmler, Spitzenkoch

aus Berlin, mag es pur. Er verwen-
det nur Apfel, Gemüsezwiebel, Bei-
fuß, wenig Thymian, Salz und Pfef-
fer. Beifuß ist übrigens immer dabei.
„Der macht die Gans bekömmli-
cher“, erklärt Fuchs.

Schließlich legt man die Gans –
gefüllt oder ungefüllt – in einen
Bräter mit etwas Wasser. Ins Wasser
kommt Gemüse. Fuchs rät zu klein
geschnittenem Sellerie, Karotten

und Lauchzwiebeln. Semmler setzt
nur auf Apfel und Gemüsezwiebel.
Das Gänseklein, zumindest Leber
und Hals, können Hobbyköche mit
dem Gemüse in die Flüssigkeit ge-
ben und mitköcheln. „Das gibt Ge-
schmack“, sagt Fuchs.

| Zwei Varianten sind
möglich beim Garen
Für das Garen gibt es zwei Glau-

bensrichtungen: erst bei niedriger
Temperatur garen und zum Schluss
heiß grillen oder anders herum.

Variante 1: Semmler rät zu zwei-
einhalb Stunden in einem 140 Grad
heißen Ofen. Zum Schluss kann
man immer mal mit einer Gabel in
die Haut stechen. „Je leichter sich
die Gabel rausziehen lässt, desto
mehr ist das Fleisch durchgegart.“
Er rät, die Gans immer wieder mit
der Flüssigkeit aus dem Bräter zu
übergießen. „Dadurch bekommt die
Haut Geschmack.“ Nach zweiein-
halb bis drei Stunden kommt die
Gans aus dem Bräter, wird auf einen
Gitterrost gelegt und wieder in den
Ofen geschoben. Der Bräter kommt
darunter und fängt den Saft auf, der

von der Gans tropft. Semmler er-
höht die Temperatur im Ofen nun
nach und nach. Die letzte Viertel-
stunde wird die Gans bei 200 bis 250
Grad gegrillt. „So wird die Haut
kross“, sagt Fuchs.

Variante 2: Windheuser steht an
Heiligabend um 5 Uhr auf und heizt
den Backofen auf 240 Grad vor. Die
Füllung hat er am Tag zuvor zube-
reitet, gibt sie in die Gans und
schiebt diese im Bräter mit Gemüse
und Wasser in den Ofen.

Nach etwa 15 Minuten reduziert
er die Temperatur auf 100 Grad,
füllt die Flüssigkeit im Bräter auf,
schiebt die Gans wieder in den Ofen
– und geht selbst wieder ins Bett.
Die nächsten sieben bis acht
Stunden gart die Gans vor sich hin.
Dann gießt der Koch die Brühe ab
und grillt das Tier auf dem Gitter-
rost bei 240 Grad, sodass die Haut
kross wird.

Ob Variante 1 oder 2: Ist der Bra-
ten gar, werden Keulen und Brust
herausgetrennt und mit der Füllung
angerichtet. Der Sud im Bräter ist
ein perfekter Soßenfond und wird
nur gebunden. „Vermengt man
Margarine und Mehl zu gleichen

Teilen und rührt dies in den heißen
Sud, macht man den Soßenbinder
selbst“, erklärt Windheuser. Er gibt
auch gerne einen Schuss Rotwein
mit hinein. „Auch Gin passt, wenn
man zum Gemüse im Wasser etwas
angedrückte Wacholderbeeren ge-
geben hat.“

| Mit Sellerie die Verdauung
anregen
Begleiter für die Gans sind Knö-

del – für Kenner die aus gekochten
Kartoffeln –, Speckbohnen, Grün-
kohl oder Blaukraut. „Spitzkohlge-
müse oder karamellisierte Quitten-
spalten sind mal was anderes“, sagt
Fuchs. Das gilt auch für im Ofen mit
Rosmarin gegarte Süßkartoffel-
ecken oder einen Bratapfel.

Semmler rät zu Selleriesalat, für
den er Knollensellerie mit Gemüse-
zwiebeln kocht und in Schmand,
Weißweinessig, Zucker, Salz und
Pfeffer ziehen lässt. „Der Salat ist
gut für die Verdauung“, ergänzt
Semmler. Kein schlechter Rat, wenn
man bedenkt, dass Gänsebraten in
den kommenden Wochen öfter auf
den Tisch kommen wird. (dpa)

Dunkle Soße, Blaukraut mit Äpfeln und Knödel: Diese Beilagen machen den Gänsegenuss perfekt. Foto: Tobias Hase / dpa

Tannenbaum-Serviette

Schön gefaltete Servietten sind
eine Zierde für jede Festtafel.

Wer aber ein ganzes Menü kochen
will, hat fürs Dekorieren wenig
Zeit. Schnell gemacht ist zum Bei-
spiel eine Tannenbaum-Serviette.

Material: grüne Tissue-Servietten,
rechteckige Plätzchen, Streusterne.

So geht’s: Die quadratische Serviette
zusammengefaltet lassen (so, wie sie
aus der Packung kommt) und mit
der Spitze nach oben auf dem Tisch
ablegen. Dann von der oberen Spit-
ze aus erst die eine Seite zur Mitte
hin falten, dann die andere. Zum
Schluss die untere Spitze nach oben
klappen: Ein Dreieck ist entstan-
den. Nun die Serviette umdrehen
und auf den Teller legen. Ein recht-
eckiges Plätzchen dient als Baum-
stamm, ein kleiner Streustern als
Baumspitze. (pah)

Ein rechteckiges Plätzchen ist der
Baumstamm, ein Streustern die
Christbaumspitze: Schon ist die Tan-
nenbaum-Serviette fertig. Fotos: pah

1. Serviettenquadrat von der oberen
Spitze zur Mitte hin falten.

3. Untere Spitze einklappen, sodass
ein Dreieck entsteht.

2. Die andere Seite zur Mitte falten.

■ Selbstgemachtes

Gemüse in die Soße
Wollen Kinder partout kein Ge-

müse essen, können Eltern das laut
der Verbraucherzentrale Nord-
rhein-Westfalen eine gewisse Zeit
durch mehr Obst und Kartoffeln auf
dem Speiseplan ausgleichen. Doch
das ist keine Dauerlösung, erklären
die Experten in einem neu aufgeleg-
ten Ratgeberbuch zum Thema Kin-
derkost. Aber mit einigen Kniffen
lässt sich Gemüse dem Kind
schmackhaft verkaufen. Ein Rat
lautet: Gemüse püriert in Soßen
verstecken. (dpa)
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