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Verein gegen Tierfabriken

«Gestopttery Genuss

Stopfleber im Museumn Romerholz,
TA vom 2. 1.

Ginse- oder Entenleber ist eine der bes-
ten Delikatessen, die es gibt. Seit Jahr-
zehnten wird dieser Gaumenschmaus
iiberall auf der Welt serviert, Die Verant-
wortlichen des Restaurants im Museum
ROmerholz in Winterthur haben absolut
Recht, dass sie diese Gerichte auf der
Karte fithren. Ich bin selber ein Liebhaber
der Ginseleber und geniesse diese Deli-
katesse regelmissig. Die Einwinde der
Tierschiitzer gegen die Produktion von
Ginse- oder Entenleber sind iibertrieben,
die Tiere leiden {iberhaupt nicht unter
der Aufzucht. Und von einem Erwjn
Kessler lasse ich mir nicht vorschreiben,
was ich essen soll und was nicht.

BEAT GRAF, LUZERN
—

Foie gras ist ein Produkt aus grébster
Tierquilerei. Enten und Ginse sind intel-
ligente und sensible Tiere. Da sie in der
Schweiz meist frei in einem See ader
Teich herumpaddeln und fiir Schweizer
Medien die brutale Praktik des Stopfens
kein Thema ist, ignorieren und verdrin-
gen wir die grausamen Bilder von einge-
sperrten und gestopften Tieren. Es ist
einfach fiir das Museumscafé, sich hinter
Ausfliichten zu verstecken und zu
behaupten, jeder wisse, was er esse, wenn
er Fettleber bestelle. Fiir Menschen, die
bewusst leben und sich Gedanken iiber
unsere Umwelt machen, ist die Stopfle-
ber nicht einfach ein «Detail» auf einer
Speisekarte. Restaurantbesitzer, die kei-
nerlei Verantwortung in diesem Bereich
wahrnehmen wollen, akzeptieren - ja for-
dern sogar - Tierquilerei. Dies nur, um
ihrem internationalen Publikum einen
fragwiirdigen Gaumenschmaus zu offe-
rieren. Ich bin {iberzeugt, dass die Restau-
rantbesucher das Engagement des Betrie-
bes schiitzen, wenn dieser die Fettleber
mit einem Hinweis auf die Beweggriinde
von der Karte streicht. Es sollte ein Leich-
tes sein, dieses fehlende Gericht durch
tierfreundliche Meniikreationen wettzu-
machen,

NICOLE WYSS, IMMENSEE
I

Muss man bekennender Tierschiitzer
sein, um sich iiber die tierquilerische
Produktion von Foie gras zu emporen?
Durchaus nicht {ich bin Zoologe). Den
meisten Menschen dreht sich nimlich der
Magen beim Anblick der Stopftortur.
Nicht so offenbar der Leiterin der Rein-
hart-Sammlung und ihren Angestellten

im Café. Ob die Damen auch ein Gewis-

sen haben, fragt man sich - das gewisse
Etwas und Produkt der stammesge-
schichtlichen Entwicklung des Men-
schen, das ihn unter anderem von Enten
und Génsen unterscheidet? Wo - wie Bei-
spiel zeigt - trotz angeblich weltweiten
Renommees des Hauses Gewissensbisse
fehlen, miisste eben der oberste amtliche
Tierschutz einschreiten, Er hitte dazu ‘
auch die nétigen Instrumente im Tier-
schutzgesetz verankert (Art. 9, Interna-
tionaler Handel) und wiirde erst noch an
Glaubwiirdigkeit gewinnen. Doch der
Bundes-Tierschutzadler ist seit lingerem
fliigellahm und verweist mutlos auf inter-
nationale Handelsabkommen. Infor-
mierte KonsumentInnen setzen deshalb
auf Boykott all jener Produkte, Angebote
oder Dienstleistungen, die direkt oder
indirekt mit Tierquilerei zu tun haben.

BERNHARD TRACHSEL, GOSSAU
—

Stopfleber ist ein tierquilerisches
Erzeugnis, das in «gestopften», ich meine
«besseren» Restaurants leider gerne
angeboten wird. Dass sowas in einem
niedlichen Museumnsrestaurant zur Aus-
wahl steht, erstaunt mich. Scheinbar ist es
den MuseumsbetreiberInnen ziemlich
wurst, ob die Kritik gerechtfertigt ist . ..
Wenn man nobel sein machte, geht Pres-
tige und Absatz eben vor. Die skrupello-
sen Rechtfertigungen verderben einem
den Appetit auf einen Besuch in diesem
Museum, welches offensichtlich mit tier-
qudlerischen «Details» um Rang und
Namen kiimpfen muss. Ich werde dieses
Museum meiden, obschon ich gerne
Besucher von Museen bin. Die Verant-
wortung einfach an die Konsumenten
abzuschieben, ist ein billiger Trick.

ROLAND FASCH, BULACH
L

Gemiss TA-Umfrage bei Winterthurer
Speiserestaurants behauptet Rolf Aberli
vom «Schloss Wiilflingen», nur unge-
stopfte Ginselebern «naturnaher Produk-

| tion» zu verwenden. Solche Behauptun-

gen sind nicht neu, entpuppen sich aber
immer wieder als Konsumententiu-
schung (ich bin beim Vetein gegen Tier-
fabriken Schweiz [VgT1). Anfragen, wo
und wie diese Lebern produziert werden,
verlaufen regelméssig im Sand. Eine
Uberpriifung ist wohl aus gutem Grund
unerwiinscht. Auch Coop und Globus
bieten «ungestopfte foie gras» an. Doch
die hellrosa Farbe verrit, dass es sich um
eine Fettleber handelt, wie sie nur durch
Zwangsfiitterung erzeugt werden kann.

ERWIN KESSLER. TUTTWIL
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BID GEORGES BARTOLL, MAXPPP
Vor dem Verzehr: Ginse und ihre gestopften Lebern,




