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263. Die Straßburger Gänseleberpastete und ihre Herstellung.

Auf dem Gebiete der Kochkunst hat der Name Straßburg einen gar
guten Klang. Wurde doch hier die Zubereitung jenes leckern Gerichts
erfunden, das die „wunderschöne Stadt" in der ganzen Welt bekannt und
berühmt machte. Clause heißt der Biedere, welcher als Küchenmeister am
Ende des 18. Jahrh, die ersten Pasteten herstellte und bald weithin ver¬
schickte. Überall fand dieser Leckerbissen ungeteilte Aufnahme, daher die
Herstellung der Gänseleberpastete nach und nach im großen betrieben und
ein namhafter Industriezweig in Straßburg und im benachbarten Schiltig-
heim wurde.

Wie schon der Name verrät, werden zur Herstellung der hier gefer¬
tigten Pasteten hauptsächlich Gänselebern verwendet. Dieselben kommen bei¬
nahe ausschließlich von in der Umgegend von Straßburg gemästeten oder
„gestopften" Gänsen. Eine einzige Leber wiegt oft über 1 Psd. Doch eignet
sich nicht eine jede zur Verwendung bei der Bereitung von Pasteten. Es
muß vielmehr eine weise Auswahl getroffen werden. Gute Gänselebern
müssen im allgemeinen von fester Beschaffenheit sein, dürfen sich aber trotz¬
dem nicht hart zeigen und nur wenig fett anfühlen. Dieselben werden
sodann zuerst dem „Entsehnen" unterzogen, d. h. alle Sehnen, einschließlich
des Fetts, werden mit der größten Genauigkeit entfernt. Hierauf erhalten
die Lebern die sog. Würze, wobei auch die Trüffel, „der schwarze Diamant",
namhafte Verwendung findet. Die Mischung der Gewürze, wozu ein besonderes
Geschick gehört, ist gewöhnlich Fabrikgeheimnis.

Die auf diese Weise behandelten Gänselebern sind nun zum Backen
bereit. Sie kommen jetzt in eine Teighülle oder in eine Porzellanform
(Terrine), je nach dem Bedürfnis oder der Vorliebe des Bestellers. In
beiden Fällen werden die Gänselebern auf eine dünne Schicht Füllsel von
feingehacktem Fleische gebettet. Die Fortsetzung bildet eine Lage zerkleinerter
Trüffeln; dann kommen wieder Gänselebern. Die Auffüllung wiederholt
sich in dieser Reihenfolge, bis eine kleine Schicht Fleischfüllsel mit einer
dünnen Speckscheibe den Schluß macht. In Wildbretpasteten besteht die
Füllung in der Hauptsache aus dem Fleische des Wilds. In eigens zu
diesem Zweck eingerichteten Backöfen werden die Pasteten nun gebacken, wo¬
bei genaue Sachkenntnis und große Aufmerksamkeit durchaus vonnöten sind.

Gebacken verbreitet die Gänseleberpastete einen zauberischen Duft, und
die goldbraune Kruste ladet infolge des die Eßlnst erregenden Aussehens
und der oft kunstvoll verzierten Form recht eindringlich zum Genusse ein.
Die Hauptzeit für den Bezug der Gänseleberpasteten bilden die Winter-
monate und besonders die Weihnachtstage. In luftdicht verschlossenen Büchsen
werden sie aber das ganze Jahr verschickt, sogar in überseeische Länder.
Die Straßburger Gänseleberpasteten sind ob ihrer Feinheit und Güte sehr


