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ischmanieren,

Anstand, Hoflich-
keit, Respekt: Nicht
nur zur Weihnachts-
zeit sind korrekte
Umgangsformen das
A und 0. Kurzum: Wer sich
souveran auf dem gesell-
schaftlichen Parkett bewe-
genwill, mussdas 1x1des
guten Tons beherrschen
und lernen. Und damit kann
man nie frih genug anfan-
gen. Das denkt auch die

zertifizierte  Backnanger
Knigge-Trainerin ~ Gudrun
Weichsel-

gartner-Nop-
per, die fur
Kinder  und
Jugendliche

seit einigen Jahren spezielle Benimm-
Seminare anbietet. Und zwar nicht tro-
cken und langweilig, sondern so, dass
der Nachwuchs dabei viel Spafl und
Freude hat.

So unlangst auch im Hotel am
Schlossgarten, mit von der Partie wa-
ren hier 20 Kinder zwischen sechs und
elf Jahren. Auf dem Plan standen The-
men wie Begriflung und Verabschie-
dung, Bekanntmachen und Vorstellen,
Duzen und Siezen, Distanz und Taktge-
fuhl, Plnktlichkeit und Ricksicht, Gah-
nen, Niesen, Husten und Ahnliches.
Klar, dass bei den Seminaren auch der
gedeckte Tisch eine wichtige Rolle
spielt. Welches Besteck ist wofir, in
welcher Reihenfolge wird es benitzt,
wo legt man es samt Serviette nach
dem Essen korrekt ab, in welches Glas
kommt welches Getrank, wie streicht

*

Gans ganz fein

Die Backnanger Knigge-Trainerin Gudrun Weichselgartner-
Nopper flhrte 20 Kinder im Hotel am Schlossgarten in die
Kunst guten Benehmens ein. Darlber hinaus zeigte Sternekoch

Bernhard Diers, wie man korrekt eine Gans tranchiert.

man das gereichte Brot richtig mit But-
ter? Fragen Uber Fragen, die allesamt
mit viel Liebe und Einfihlungsvermo-
gen beantwortet wurden.

Abschliefendes Special: die Gans,
das Highlight schlechthin auf dem Spei-
seplan der Deutschen zu Weihnachten.
In seiner Kiche weihte Sternekoch
Bernhard Diers die Kinder in die Ge-
heimnisse der Gans ein, zeigte ihnen,
wie man sie serviert und tranchiert. Das
leckere Gefieder schmeckte anschlie-
Bend umso besser. Und selbstverstand-
lich wurden (fast] alle gelernten Regeln
am Tisch umgesetzt.

PS:Am 6. Méarz 2010 ist das Hotelam
Schlossgarten erneut Schauplatz eines
Knigge-Seminars fir Kinder. Dann heifit
das Thema; Fisch essen wie die Grof3en.
Weitere Infos:
www.knigge-fuer-kids.de. *

Profi-Tipp

Gans richtig
tranchieren

Gefligel am Bauch von der
Mitte bis zum Hals auf-
schneiden. Nun einen
Schnitt bis zum Fligelkno-
chen ansetzen und den Gelenkknor-
pel durchtrennen, um das Brust-
fleisch abzunehmen. Den Braten auf
die Seite legen und die Schenkel nahe
am Korper abschneiden. Bei einer
gefiillten Gans weitet man die Off-

nung des Brustkorbs, um mit einer
Gabel oder einem Loffel die Fillung
leichter entnehmen zu kdnnen.
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Weihnachtsrezept von Sternekoch Bernhard Diers:

Knusprig gebratene Gans *

Zutaten: 1 Freilandgans (ca. 4 bis 5 kg kiichenfertig) *

Fiir die Fiillung: 3 mittelgroBe Zwiebeln (gepellt und grob zerkleinert), 2 Boskopapfel (geviertelt und entkernt], eine
viertel Staudensellerie (zerkleinert), 2 Knoblauchzehen, 8 weie Pfefferkorner (zerstoBen) 1 Lorbeerblatt, halber
Bund frischer Majoran, 2 Zweige frischer Beifuf3, 4 Zweige frischer Thymian

Firs Rostgemuse: 2 Zwiebeln (geschalt und grob zerkleinert), 1 mittelgroBe Karotte (geschalt und grob zerkleinert],
1 Stangel Staudensellerie, Pfefferkdrner, etwas Wacholder, Knoblauch, Lorbeer, Nelke und Piment

Zubereitung: Zunachst alle Bestandteile der Fillung nacheinander in wenig Pflanzendl anschwitzen, zum Schluss
die Krauter beifiigen und mit Salz abschmecken. Die Gans von innen gut mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Fillung in
die Gans geben und mit Nadel und Faden zunahen. Jetzt von auflen mit Salz und Pfeffer nicht zu sparsam wiirzen.
Dann wird die Gans zunachst in Seitenlage auf der Keule ins Bratgeschirr gelegt. Einen halben Liter Wasser dazuge-
ben und das Ganze in den auf 150 Grad vorgeheizten Backofen schieben. Alle 15 Minuten sollte die Gans mit der Brat-
flissigkeit bergossen werden. Nach circa 1,5 Stunden wird die Gans auf die andere Seite gelegt und weitere 1,5 Stun-
den gegart. Anschlieffend legt man die Gans aufs Rickgrat, schopft einen Teil vom entstandenen Fett ab und gibt das
Rostgemise dazu. Die Backofen-Temperatur wird auf 180 Grad erhoht. Nach insgesamt 3,5 bis 4 Stunden sollte die
Gans fast knusprig, auf jeden Fall aber schon braun sein. Nun wird sie aus dem Bratgeschirr genommen und auf ein
Gitter mit Abtropfblech gelegt. Die Gans kommt dann erneut in den Ofen, um sie bei offenem Zug weiter ausfetten zu
lassen - dadurch wird sie schon knusprig. Den Bratenansatz mit etwas Rotwein und Apfelsaft abléschen, auf ein Drittel
reduzieren, mit Wasser oder Gefligelfond auffillen und wenige Minuten kochen lassen. Die Gans in Brust und Keule
zerlegen und einen Teil der Fillung in die Sauce geben. Die Sauce durch ein feines Sieb passieren und den Ansatz gut
ausdricken. Alles sollte sehr heif3 auf den Tisch kommen. Dazu passen wunderbar Rotkohl und Kartoffelknodel. %

Harald Wohlfahrt
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