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CIFOG - DIE GANSE- UND ENTENLEBERSPEZIALISTEN
IM DIENSTE EINER LANGEN TRADITION

DIE TECHNIKEN DER GANSE- UND ENTENLEBERPRODUKTION
GANSE- UND ENTENLEBER EINE GANZ NATURLICHE GESCHICHTE
AUFZUCHT UND STOPFEN VON SCHWIMMVOGELN

WIRTSCHAFTLICHER UBERBLICK UBER DIE GANSE-
UND ENTENLEBERBRANCIIE

FUR DEN VERBRAUCHER DIE VERSCHIEDENEN BEZEICHNUNGEN
SERVIERVORSCHLAGE

BERICHT DES KOMMISSIONSBUROS UBER DAS GANSESTOPFEN
IM SUDWESTEN FRANKREICHS

L1




ie Ganse-und Entenleberspezialisten
im Dienste einer langenradition

CIFOG (Comite National Interprofessionnel des
Palmipedes i Foie Gras = Wirtschaftsverband der
Mastschwimmvoge lbranche) vereinigr alle
Zweige der franzosischen Enten- und Ganse-
ieberbranche, ven der Aufzucht der Tiere bis zur
Vermarktung des End-produkts. Der Verband
existiert seit 1978 und wurde am 17. Seplember
1987 offiziell als Reprasentant des gesamten
Wirtschaftszweigs im Sinne des franzésischen
Gesetzes anerkannt.

Die Ganse und Entenleber ist wie der
Champagner oder das Cru Classé von Bordeaux
Symbol fur die Tradition des guten Geschmacks
und die Efkultur in Frankreich, die von den
grofien kiichenchefs mit Sorgfalt gepflegt und
fortgefithrt wird. Foie Gras ist cin begehrtes
Produkt.

Um die hohe Qualitdt und den weltweiten Ruf der
[ranzisischen Génse- und Entenleber zu sichern,
waren die Organisation der Branche und dic
Grundung von CIFOG wichtig. Der Verband
reprasentiert mehr als 20 000 Fachleute aus allen
Produktionsregionen und allen Gliedern der
Produktionskette.

Die Haupziele von CIFOG sind :

=~ Prufung und Durchfithrung von Mabnahmen
und Forschungsprograrmmen zur Verbesserung
der Bedingungen von Aufzucht und Stopfen der
Tiere tiber die Qualitit der Futtermittel und die .
Erstellung eines Pftichtenheftes fir die Erzeuger.. .

= Sicherung und Koordinierung der Kontakte zwi-
schen den Mitgliedern der Branche und franzost-
schen und auslandischen Behdrden (Landwirt-
schaftsministerium und Lebensmittelkontrolle in
Frankreich, EG-Behorden usw).

= Entwicklung wirkungsvolier Verbindungen
innerhalb des Wirtschaftszweiges, um Vertrige zu

erarbeiten, die als Referenz fiir die gesamte
Branche dienen.

~ Offentlichkeitsarbeit zur Information der
Verbraucher Ober die Ganse- und Entenieber
sowie die Produkte daraus iiber Bezeichnungen.
gesetzliche Bestimmungen und Verwendung-
smoglichkeiten. Zu diesem Zweck pgrundete
CIFOG 1990 ein Informations- und ein
Pressezentrum fur Ganse- und Entenleber



Di e Techniken

der Ginse- und Entenleberproduktion

Eine der vorrangigen Aufgaben von CIFOG ist
es zu Uberwachen. daB in der gesamlen

. Produktionskette ordnungsgemal pearbeitet
wird, daR die technischen, sanitdren und gesetz-
lichen Bedingungen fur die Herstellung von
(:anse- und Entenleber angewendet werden.
Daher fithren Fachlemie des Verbandes in
Ubereinstimmung  mit  den  franzésischen
Cesetzen alle notwendigen Kontrollen durch, um
den Fortbestand einer jangen Tradition und die
sptimale Qualitat der Produkte zu sichern. Zum
besseren Verstandnis fithren wir diese Kontrollen
nochfolgen auf

Von der Aufrucht bis zum Stopfen...

Alle Brutstatten werden regelmabig von
Tierarzten der Departement-Beharden kontrol-
tiert. Fir die Einrichtung einer Brutanstalt sind
hohe Investitionen in technischer, sanitirer und
wissenschaftlicher Hinsicht erforderlich. um den
Frfolg eines solch kemplexen und empfindlichen
Wirtschaflszweiges zu sichern.

Futter und Lebensbedingungen der Tiere werden
chenfalls sorgfaitig iberwacht. Die Normen fir
den Lebensraum der Tiere (Frischluftzufuhr,
Ammoniakgehalt der Luft, Temperatur), die von
Wissenschaftlern, Tierzuchtfachleuten. Nahrung-
smittelproduzenten, Futtermittelherstellern und
Raufirmen erarbeitet wurden, damit die Tiere sich
gut entwickeln, mussen respektiert werden.
Dartiber hinaus wird nach cinem sanitaren Plan

gearbeitet, der auf Initiative der Ziichter erstellt
und wvon den Veterindrbehirden der Depar-
tements anerkanm ist. Und schlieBlich nehmen
die Zichtervereinipungen die Dienste eines
gepriiften Veterinarberaters in Anspruch

. .und zur Herstellung des Endprodukts

Gesetzlich vorgeschriebene Kontrollen linden
auch wahrend des gesamten Verarbci-
tungsprozesses statt. Dafur sind die folgenden
Stellen verantworilich

- Das Techmische Zentrum der Konservierung
von Agrarprodukien {ur die technischen und
baktericlogischen Kantrallen.

- Die Vewerindrabteilungen des franzosischen
Landwirtschaftsministeriums [ur die Prifung
der Richer und der Rohwarc sowic det
sanitaren  Bedingungen im gesamicn
Produktionsablauf wic Sauberkeil der
Raumiichkeiten, Anlagen und Arbeitsgerdte.
Hygiene des Personals.

- Die Ministerialabteilungen fur den
Wettbewerb, den Yerbrauch und die
Lebensmittelkontrolle. wie fir die gesamite
Nahrungsmittelindustrie ublich.

Gesetzlich vorgeschriebene MafBnahmen
kommen alse zu den Kontrollen hinzi die die
Fachleute aller  Produkrionsstufen  sclbst
durchfithren.




anse- und Entenleber

Eineganznatiirliche Geschichte

Das Stopfen von Gansent und Enten hat eine lange
Tradition. Es entstammt der Beobachtung, dal
die wild lebenden Schwimmvége] grobe
Futtermengen sozusagen aul Vorral zu sich neh-
men, wenn sie ihre lange Flugreise vor sich haben.
Dank dieser Energiereserve konnen sie mehrere
Tage lang ununterbrochen fliegen. Das Stopfen
folgt damit der natirlichen Veranlagung von
Schwimmuvogeln zu Frefigier und Mast.

Von den Agyptern sind uns auf Fresken in den
Grabmalern die dltesten Dokumente ither das

Stopfen von Génsen uberliefert. Durch die
Zeitalter hindurch setzt sich der Brauch fort. Bei
den Romern werden die Ganse mit trockenen
Feigen, Milch und Honig gestopft. Nachdem der
Mais im 16. Jahrhundert in Europa eingefihrt
wird, éndert sich das Futter. Seitdem wird dieses
Getreide in Frankreich und verschiedenen ande-
ren Landern verwendet.



Aufzudlt und Stopfen von Schwimmvdgein

Aufpucht und Stopfen von Schwimmvogeln sind
heute Spezialbereiche innerhaib der franzosi
schen Landwirtschaft. Obwehl die Produktion
viel weniger saisongebunden ist als frisher, bleibt
sie eine Angelegenheit von Familienbetrieben.

Die Aufrucht

Die Aufzucht von Ganse- und Entenkiken zur
Gewinnung von Stopfleber setzt voraus, dafl die
Tiere ah einem Alter von vier bis fanf Wochen
Auslauf haben, und zwar mindestens sechs
Quadratmeter je Tier. Die Aufrucht dauert rela-
tiv lange. 12 bis 14 Wochen Die in ihrer
Muskelentwicklung erwachsenen Végel werden.
anstatr wie ihre wilden Artgenossen fortzuziehen,
fur die Gewinnung von Stoptieber gemastet.

Mit der Aufzuchi befassen sich Spezialbetriebe
mittlerer GroBe, die selten mehr als 800
Ganseoder 1,500 Entenjungtiere und einen
Auslauftereich von mindestens einent Hektar
haben. Tn der Reget sind die Kiken einen Tag alt.
_senn sie zu den Zuchtern kommen. Dic Sialle
wurden fir ihren Empfang desinfiziert und aus-
gestattet, der Boden mit Streu belegt. Elektrische
oder Gasheizungen erseizen in den ersien lagen
die Nestwarme. Wenn die Kiken groBer werdern.
erweitert sich ihr Freiraum. Im Aiter von fanf
Wochen haben funf bis sechs Tiere einen
Quadratmeter Platz.

Das Furter besteht aus Getreide (Weizen, Mais
etc), Fiweif (Olkuchen). Vitaminen und

“fincralien. Die Anzahl der Tranken und
Futternapfe ist genau festgelegt, damit abie iere
an ibr Futter kommen.

Arsen . antimon- nder ostrogenhaitige Mitlel vu
verwenden. st nach suropaischem Recht verbo
ten, Hormone werden also nicht beigemischt. Sic
sind im iibrigen auch ohne jedes wirtschadiliche
Interesse far die hier beschriebene Produktion

Die Tiere erganzen ihre Mahlzeiten, indem sie
draufien Larven und Weichriere suchen. Wahrentd
der Aufmuchtzeit von 12 vis 14 Wochen verzehrl
eine Ente ungeldhr 15 Kilo und eine Gans
ungelfahr 201 Kilo Furter.

Impfungen und Behandlungen pegen Ungezicfer
werden nach dem Plan der Veterinarbehordun
wabrend der Aufzuche vorgenommen Man impft
die Ticre zum Beispie! gegen Pasteureliose, die »u
groben Epidemien fubren kann und deren Erreger
auf den Menschen ubectragbar ist.

Der Ziichter mull auch verhindern. dali die Tiers
einander verletzen, indem sie die Federn threr
Artgenossen ausrupfen. Er kurzt deshalb die hor
nartige Schnabelspitze der Vigel, ein Vorgang, der
dern Schneiden der Fingernagel beim Menschen
enuspricht. Fin optimailer Gesundheitszustand der
Tiere ist die beste Garantie fin den Ertolg bei Uer
Mast und fur die Qualitat der Leber.




Das Stopfen

Die Fettleber ist ein fiir Schwimmvbgel ganz
typisches Phanemen. Wildganse und Wildenten
sind dank ihres FreBtriebs, man kann auch sagen
“Selhstmast”, in der Lage, vor dem groflen Flug
Energiereserven zu bilden. Diese Vorrdte werden
nicht nur wie bei anderen Tieren unter der Haut
angesammelt, sondern auch in der Leber, die den
Schwerpunkt des Tieres wahrend des Fluges
bildet.

Mit dem Stopfen nutzt man alsc das natirliche
Verhalten der Tiere. Um Stopfleber von guler
Qualitidt zu  erhalten, missen mehrere
Bedingungen zusammenkommen ;. Perfekter
Gesundheitszustand des Tiers, einwandfreie
Qualitat des Futters, geeignete Stopfraume und
das Know-how des Menschen.

Perfekter Gesundheitszustand des Tiers
Nach 12 bis 14 Wochen werden die Tiere in
Gruppen von 10 bis 15 Stdck zusammengefalit
und téaglich zweimal bei Enten bzw. drei- bis vier-
mal bei Gansen pestopft. Ein gesundes Tier hat
ein ein glanzendes Federkleid, wache und klare
Augen, gesunde und solide FuBe, einen farbigen
Schnabel, einen aufrechten Biirzel und fiihlt sich
offensichtlich  wohl.

Einwandfreie Qualitiit des Futters

Die Futterration besteht aus sorgfaltig gereinig-
tem, gekochtem Mais, dem ein wenig Salz (ca. 10
Gramm je Kilo Trockenmais) zur Verdauun-
gsforderung und etwas Fett beigegeben werden.
Fiir eine gute Entenleber von 400 bis 700 Gramm
werden in 14 bis 17 Tagen ungefahr 10 bis 12 Kilo
Mais verfittert. Fur eine gute Génseleber von 600
bis 900 Gramm bhetrigt die Futtermenge 18 bis 20
kile Mais in 20 bis 26 Tagen.

Geeignete Stopfriume

Wie auch immer der Stall ausgeristet ist. mit
Strohschiitte oder Lattenrost, der Stopfraum muf
den Tieren maximale Bequemlichkeit bieten.
Beliiftung und Luftfeuchtigkeit sind fiir das
Wohlbefinden der Vigel und die Qualitat der
Leber wichtige Voraussetzungen.

Das Know-how des Menschen

Die Arbeit des Stopfers ist ausschlaggebend fur
den Erfolg der Mast. Ein guter Stopfer mul ges-
chickt sein, sich jedem Tier anpassen konnen,
ruhig und geduldig sein und alle taglichen
Handgriffe absolut regelmafig ausfithren.




Mnschaﬁlicher Uberblick

iiber die Gdnse- und Entenleberbranche

Frankreich ist weltweil der groBte Produzent von Génse- und Entenleber. Mit 6.200 Tonnen Rohware stellt es

schirzungsweise zwei Drittel der Welterzeugung.

Die Branche in Frankreich

Produktion 52060 1

N

Inlandsabsatz 8. 1040 ¢ i
roh 4. 200 t

Emfuhr

/ o

Lxport 700 t
rah 204 t
Konserve 501

Zum Wirtschaftsbereich Ganse- und Entenleber.
produktion in Frankreich gehoren rund 20.000
Fachleute :

rund 100 Brutanstalten
~ 15.000 bis 20.000 Produzenten

Gher 700 Verarbeitungsbetriebe
~ fast 1.500 bauer liehe Produzenten und Verar-
beiter.

Zwischen 85 und 90 Prozent der Produktion-
shetriebe liegen im Sadwesten Frankreichs. Mil
ihrem hohen Beschaftigungsgrad tragen sie zum
wirtschaftlichen Gleichgewicht und zur Bewah-
rung des landwirtschaftlichen Charakters dieser
groBen Region. bei.

Ganse-und Ententeber sind auch wichtige Export-
produkie. Im Jahre 1991 wurden Giber 200 Tormen
rohe Stopfleber exportiert.

GrisSte Kunden fiir Rohleber sind :

Schweiz 44 T Italien 19 T
Niederlande 28 T Deutschland 18 T
Japan 20 T Crofibritaninien 18 T

Konserven mil Stopfleber und Zubercitungen
daraus erreichen eine Exportmenge von uber 800
Tonnen.

Wichtigste Kunden fiir Eonsexve :

Japan 117 Tonnen Spanien 85 Tonnen
Schweiz 86 Tonnen Deutschland 63 Tonnen
Belgien 86 Tonnen USA 38 Tonnen
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fiir den Verbraucher

Die verschiedenen Bezeichnungen

Die Bezeichnung der Ganse- und Entenleber-
konserven ist in Frankreich zum Schutz der
Verbraucher genau festgelegt. Reine Stopfleber
enthalten nur Konserven, die das Wort “Gras” in
der Bezeichnung fithren. Um welche Tierart es
sich handelt, ist ebenfalls angegeben. Génseleber
heibt "Foie Gras d’Ote”, Entenleber “Foie Gras
de Canard”. Ganseleber hat einen milden, cre-
migen. Entenleber einen kraftigen Geschmack.

Fs gibt drei verschiedene Prasentationen {denken
Sie sich "d'Qje" oder *de Canard” bitte hinzu) :
~ "Foie Gras Entier” {Ganse- oder Entenleber,
ganz enthalt einen oder mehrere ganze
Leberlappen.

- “PFoie Gras” {(Ganse- oder Entenieber) enthilt
geprefite Leherstucke.

- "Bloc de Fole Gras” (Giinse- oder Enten-
leberblock. peformt] enthalt gefornite Stopfleber
evll, mit in der Schailtflache sichtbaren Stiicken.

Fiir Zubereitungen mit Génse-' oder Entenleber
pibt es die Bezeichnungen "Parfait de Foie d'Qie"
oder "Parfait de Foie de Canard”. wenn sie min

destens 75 Prozent Stopfleber enthalten, bzw.
“Pate de.." (Pastete) oder “Mousse de”
{Schaum), wenn sie mindestens 50 % Stopfleber
enthalten. Die in der deutschen Umgangssprache
benutzie Bezeichnung “Canseleberpastete” stehit
also nicht fiir die Spitzenqualitit.

Getruffelte (truffé) Ganse- oder Entenleber
enthilt mindestens drei Progent Triffeln. Ein
geringerer Anteil mu8 vermerkt werden.

Es gibt Stopfleber als Halb- und Volkenserven.
Halbkenserven wurden mit 64 bis 85" sterilisiert,
Sie haben bei einer Lagertemperatur von 2 bis 4
eine Haltbarkeit von bis zu sechs Monaten und
werden in Dosen oder Glasern angeboten. In
Folie vaku-umverpackt sind sie 15 bis 21 Tage
halthbar. Das Haltbarkeitsdatum und die Lager-
temperatur sind aufgedruckt. Vollkonserven hal-
ten sich bei ciner Lagertemperatur von 10 his 157
mehrere Jahre. Wie guter Wein werden sie mit
dem Alter sogar besser.



BeridndesKommissionsbiirosﬁ berdasGinsestopfen

im Stidwesten Frankreichs

Europarat
Strullburg, den 14. Januar 1974

TIERSCHUTZ-EXPERTENKOMMISSION
Auf Fintadung des franzosischen Ministeriums
fur lLandwirtschaft besichtigte das Bire der
Kommission einige Betriche im Sidwesten
Frankreichs, um dort die Technik des "Stopfens”
in Augenschein zu nehmen. Teilnechmer der
Besichtigung waren Herr SCHULTZE-PETZOLD
und Herr G.B. TAYLOR, die von Herrn VON
HOLSTEIN begleitet wurden. Der Kommission-
sprasident, Herr SIMONSEN. und ein weiteres
Mitglied des Biiros, Herr VERVOORN, waren
verhindert und konnten daher der Besichtigung
nicht beiwohnen.

Der vorliegende Kommissionsbericht wurde auf
ein Minimum reduziert, da er allen ihren
Mitgliedern noch ver der nichsten Kommission-
ssitzung im Januar 1974 zugehen sollte. Das
Sekretariat wird auch jeweils ein Exemplar einer
Doktorarbeit und eines Artikels von Herr
Professor TOURNUT wvon der Tierarztlichen
Hochschule Toulouse versenden. Zusammer: (mit
dem Kommissionsbericht dirfie damit eine aus-
reichende Dokumentation vorliegen.

Wie man feststellen wird, sprechen wir in dem
vorliegenden Bericht stets von “Stopfen” und
nicht van “Zwangsfutterung”. Unserer Ansicht
nach kommt nimtich bei der von uns betrachte-
ten Fiitterungsmethode Zwang in keinster Weise
zum Tragen. Die Anwendung von Zwang liefe
sudem auch den Zielen zuwider, welche mit die-
ser besonderen Form der Tierhaltung verfolgt
werden.

Schon in vorgeschichtlicher Zeit wurden Ganse
auf dieselbe Art und Weise geméstet : mil
Ausnahme einiger Anderungen ist das Prinzip das-
selbe geblieben. Alljahrlich, ndmlich dann wenn
sich der Herbst naherr. beginnen die Ganse nicht
nur speziell in der Leber. sondern generell in allen
Teilen des Karpers Fettreserven anzulegen, Es

handelt sich hierbei um cinen physiologischen
Prozess, der betm normalen Tier niemals patho-
logische Veranderungen zur Folge hat Auf diese
Art werden Ginse in Ungarn, in Israel und in
Italien gemastet und das Prinzip ist abgesehen
von einigen Unlerschieden technischer Natur
grundlegend slets dasselbe.

Wir besichtigtens Farmen in den Departements
Dordogne und Haute-Garonne. Fur diese franzd-
sische Region stellt die Gansezucht eine lhrer
Hauptwirtschaftsratigkeiten dar,

Die Auswahl der Génse erfolgt im Hinblick auf dic
Herstellung "erstkiassiger” Leber, Anscheinend ist
es nur das manntiche Ticr, welches fUr die Grosse
und die Qualitat der Leber der Nachkom-
menschaft van ausschlaggebender Bedeutung ist,
sa dass die Ganseriche demgemass ausgewdhlt
werden. In Trankreich besteht eine Gansehcrde
im Durchschnitt etwa aus Hundert Tieren.

Die Aufzucht der Ganse umfasst im wesentlichen
drei Phasen :

1. von der Gebutt bis zu zwei Monaten,

7 wvon zwei bis vier Monaten (“Vorstopfen'},

3. von vier bis fant Monaten (" Stepfen’).

Die Fier werden in grossen Brutapparaten unter-
gebracht und dic Jungvige! darin bis zu einem
Alter von zwei Monaten herangezagen. Wir konn-
ten in der Tierdrztlichen Hochschule Toulouse
sehr interessante Brurvorfilhrungen beobachte.
anhand derer uns Herr Professor TOURNUT
zeigte, wie dick die Schale eines Ganseeies ist urxl
wie schwierig es fir einen einen Tag alten
Jungvogel ist, die Schale mit seinem noch sehr
zarten Schnabel aufzubrechen. Dic Ausschlip-
frate liegt in der genannten Hochschule bei
ungefabr 98 %.

Die Ganse im Alter vor zwei bis veir Monaten lasst
man frei umhertaufen. wobei pleichzeitig das sog.
"Vorstopfen” praktiziert wird, welches in einem
alimahiichen Ansteigen dec Futterration der Tiere
besteht, die aber letztlich so viel Futter 2u sich













