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Die klassischen Meeresfriichte

Von Auster bis Hummer
Ein Optimist ist ein Mensch, der ein Dutzend Austern bestellt, in der Hoffnung,
sie mit der Perle, die er darin findet, bezahlen zu kbnnen.

Theodor Fontane, dt. Erzahler
(1819 - 1898)

Austern - Die Perlen des Meeres

Nicht jedermanns Sache, aber als klassische Vorspeise im Meni - oder wah-
rend eines.Apgfitifs — zu finden. Einige Menschen ekeln sich vor der Auster;
flr andere ist sie diesedelste allerSpeisen, eine Delikatesse! Und wieder an-
deré wiirden ja gerne mal probieren, genieren sich aber.

Austern schliirfen

Das Beste/vorweg: Die Auster.darf geschlirft werden! Nehmen Sie eine ge-
offnete Auster in'Ihre linke/Hand. Loésen Sie€ mit der Schneidseite der Aus-
terngabel dasfFleisch am Austérnpunkt. Manchmal hat das bereits der Ki-
chenchef fiir Sie erledigt, speziell dann, wenn die'Adstern beim Aperitif — also
im/Stehen - serviertswerden und'somit kein weiteres Besteck zur Verfligung
steht.

Links: Austern in einer Markthalle in.Melbourne, rechts serviert in einem Ho-
tel in Florenz.

Wiinschen Sie die Austern gewiirzt? Dann nehmen Sie Salz, Pfeffer aus der
Pfeffermihle, Zitronensaft oder Tabascos

AnschlieBend fiihren Sie die Auster in def" Muschelschale mit.deplinken Hand
zum Mund. Legen Sie Ihren Kopf leicht zuritiek..Dann das Muschelfleisch zu-
sammen mit dem Salzwasser (irrtimlich als Austernwasser bezeichnet) aus
der Muschelschale in den Mund gleiten lassen, wobeij) das Schliirfgerausch
entstehen kann.

Das Wasser wird geschlirft, die Auster gekaut. Die leere Muschelschale legen
Sie auf den Abfallteller. Die Finger mit einer Serviette oder in der Fingerbowle
reinigen.

Unter mehr als 100 Arten, ldsst sich aus europdischen und pazifischen Aus-
tern wahlen. Die Austern, die uns Ublicherweise serviert werden, lassen sich
grob so auflisten:

24 o



Teil 1 - Leckers, Ungewohntes, Schwieriges

Die europdische, .
platte, flache Auster
(Ostrea edulis),

flach, rund, mild = Fleetland (GB)

schmeckend « Galway (IRL)
S A () « Helford (GB)
o i () = Imperial (NL)
S e () « Limfjord (DK)
. (B(';a;)kwater « Whitstables

(GB)

Blue Point (N)
= Colchester (GB)

Die pazifische, tiefe Auster,
Creuse, (Crassostrea gi-
gas), langlich, tief und zer-
furcht, herb schmeckend,
gréBer als die flachen Aus-
tern

= Portugaise (Crassos-
trea angulata)

= Japonaise (Crassostrea
gigas), japanische Fel-
senauster

= Sylter Royal

Weitersfindet sich noch die Amerikanische,Auster (Crassostrea virginica), die
in den USA selbst als Eastern Qyster, Atlantic Oyster oder East Coast Oyster

bezeichnet 'wird.

Lagerung

Die Auster Jésst sichfbej ca. 5 Grad problemlos einigeiTage lagern. Dabei
muss sie«geschlossen bleibeny damit das’salzige Meerwassershicht auslauft.
Geodffnete Austern eignen<sich/nicht fir den Verzehr. Am besten schmecken
Austern in‘den Monaten September. bis April.

GroBen der Austern

Flache Auster
= n°5 (30 g)
= n°4 (409g)P
= n°3(50g)M
= n°2 (60g) M
= n°1(75g)M
* n°0(90g) G
* n°00 (100 g) TG
= n°000 (110 g)
= n°0000 (120 g)
= n°00000 (150 g und mehr)

flache Austern Uber 100 g sind sel-
ten.

Tiefe Auster
= klein (30 -459) P
= mittel (46 - 85g) M
= dick (86 - 1109) G

= sehr dick (111 - dGber 150 g)
TG

P = petit
M = moyen
G = grand

TG = tres grand
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GroBer heiBt nicht unbedingt besser. Die mittleren GréBen sind oft sehr
schmackhaft und lassen sich auch gut und problemlos in den Mund geben
und kauen.

Qualitédtsstufen der Austern

= Huitre de Parc = Fine de Claires = Special de Claires,
. . als hoéchste Quali-
Claires tatsstufe

Offnen der Auster

Halten Sie'die Auster in Ihrer linken Hand, die wiederum durch einen Metall-
handschuh.gegen Verletzungen geschiitzt ist. Dabei liegt die Auster mit der
tiefen Seite fach unten.

Hebeln'Sie mit dem Austernmesser densAusterndeckel am Scharnier auf. Das
Austernmesser ist gingpezielles Mésser mit einer kurzen, dicken Klinge.

Eine.weitere Mdglichkeit:\Werwenden Sie,eine Lancette (ein spezielles Messer
mit schmaleryKlinge), fahreh Sie mit dieser vorsichtig an der rechten Seite
des Scharniers zwischen dig’Schalen und dirchtrennen direkt den SchlieB-
muskel. Die Alster, von der Scharnierseite heroffnen.

Achtung: Verletzungsgefahr, deswegen mit Metallhandschuh arbeiten!

Jakobsmuschel - Coquille'Saint-Jaques

In der Schale einer Jakobsmuschel, so diedegende, lieB sich Aphrodite, die
Gottin dér Liebe, Schénheit und BegierdefvonsSechs Seepferdchensziehen.

Heute ziert‘eife Muschel als {ogo eire [F gt~ e\ ]
MineraldlfirmaSindfauch hier ziehende "
Pferdchen im Spiel?

Das Muskelfleisch, auch ,Nuss"™ genannt,
kann roh, pochiert, gerauchert,diberba-
cken oder gebraten serviert werden,

Die Muschelschale selbst kann als_Ge-
schirrteil verwendet werden, woraus mit
Loffel und Gabel oder Messer und Gabely
zum Beispiel ein Ragout, genossen wer-
den kann. Frische Muscheln sind in den_Monaten November /bis April am
schmackhaftesten.

Miesmuscheln im Sud

Miesmuscheln werden meist in einer groBen Schissel serviert.

Nehmen Sie mit der linken Hand eine Muschel aus dem Sud und Iésen das
Muschelfleisch mit einer leeren Muschelschale oder der Gabel aus der Muschel
heraus, um es zu verzehren.

Benutzen Sie die leere Muschelschale als Zange. Mithilfe dieser Zange l6sen
Sie nach und nach aus den anderen Muscheln das Muschelfleisch. Flihren Sie
mit der Muschelzange das ausgeléste Muschelfleisch zum Mund.
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Flr die leeren Muschelschalen steht ein Abfallteller bereit, auf dem sich nach
und nach ein regelrechter Berg von Schalen bilden wird.

Nach dem Verzehr aller Muscheln, reinigen Sie Ihre Finger in der Fingerbowle.

In der Schiissel befindet sich nun noch der késtliche Sud, den Sie mit Genuss
ausloffeln.

Dazu wird gern Vollkornbrot oder WeiBbrot und Butter gereicht.

Riesengarnelen

Riesengarnelen kénnen zwar mit Besteck
bearbeitet werden, aber mit den Fingern
gehtlesieichter.

Nehmen¢Sie die Garnele mit_beiden Han-
den und drehen den Kopf-Brust-Teil ge-
gen den Schwanzteil. Nicht abreiBen! Sie
riskieren sonst, sdass, die Innefeien” mit
herausgezogen werden. Den Kopf-Brust=
Teil legen Sie auf“einen JAbfallteller. Er
wird ‘nicht mehr bendtigt, da in unserer
Kultur von“diesem Teil nichts.gegessen wirds

Drehen Sie dann.die Beinpaareé aus dem Schwanzteil. Dadurch bricht der
Panzer an der Unterseite der Lange nachiauf. Hier fahren Sie dann mit beiden
Datimenndgeln ein’und driicken dén Panzer nach‘auBensweg.

Beginnén Sie an der breitensBruchstelle/(da, wo vorher _das Kopf-Brust-Teil)
war and arbeiten sich zum Schwanzféchervor.,

Sie warenrfolgreich, weph das kemplette Schwanzteil als ‘ganzes Teil aus-
geldst ist.

BeiBen Sie - wieder'an der breiten Bruchstelle beginnend - ab, oder dippen
Sie vorher in ein Dressing.

Hummer

Wie viele Menschen mag es geben, die noch kei-
nen Hummer gegessen habenpweil sie nicht wis=
sen, wie sie ihn verzehren sollen?:Diese Men-
schen haben auf eine &uBerst” schmackhafte
Speise verzichtet.

Innerhalb einer Menifolge wird der Hummer in
der Regel halbiert oder bereits ausgeldst Serviert,
so dass er leicht mithilfe von Messer und ‘Gabel
verzehrt werden kann.

Bestellen Sie allerdings einen ganzen Hummer,
so ist es durchaus wahrscheinlich, dass Sie ihn
unausgeldst vorgesetzt bekommen. In diesem
Fall zuallererst eine groBe Hummerserviette um den Hals binden.

Dann den Hummerkdrper mit der linken Hand greifen. Mit der rechten Hand
den Hummerschwanz abdrehen.
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An der Unterseite der Lédnge nach einschneiden und das Fleisch auslésen und
essen.

Die Hummerbeine im Gelenk abdrehen. Die schweren Scheren mit der Hum-
merzange aufbrechen. Die Beine am FuBende mit der Hummerzange ,auf-
knipsen’, damit sich das Fleisch mit der Hummergabel besser herauslésen
lasst.

Der Hummerkorper selbst bleibt unverzehrt. Das heiBt, dass Sie nur die
Beine, die Scheren und den Hummerschwanz essen kénnen. Die Finger in
der Fingerbowle reinigen und Abfdlle und Schalen auf den Abfallteller legen.

ZumyHummer gibt es WeiBbrot, Toast, Butter, Zitrone, Mayonnaise und Salz.
Bitte beriicksichtigen Sie, dass im Restaurant Hummer meistens nach Ge-
wicht abgerechnet wird.

Seeigel

Weltweit gibt es etwa 950 verschiedene Arten dieser
Stachelhaduter.

Besonderssdie Eier der'Seeigel (Uni) werden =\vor-
wiegend in Japan”- bevorzugt. Haufig sind sie"mit _in
den Sushi-Spezialitdten verarbeitet., Die Eier werden
roh,oder kurz'erhitzt genossen.

In‘anderen Landern/(Chile, Marokko, Italien, Frank=
reich) werden eher die Geschlechtsdrisen’ (Gona=
den){ roh oder in Salzwassefr gekocht, als Vorspeise
verzehrt,

Den Seeigelgmit=einem Messer”auseinanderbrechen und die\lnhereien im
Meerwasser sauber ausspllen. Falls Eier vorhandenssind, haftenidiese fest
an der Schale. Betrdufeln Sie die'Eier.mit Zitronensaft und I6ffeln Sie'sie aus.

In der Regel wird der\Seeigel so yorbereitet (ungenieBbare Innereien ent-
fernt, Stacheln gekappt sisw.) und=dann zum Beispiel mif einer Seeigel-
Creme aufgefiillt, sodass Sie dig¢ Speise problemlos ausloffeln konnen.

Achtung: Manche Seeigelartén enthalten ein'Gift. Sie sind damit fir den Men-
schen nicht genieBbar.

Exotische Friichte des-Meeres

Das Meer bietet ein unglaubliches Meeresfriichte-Angebot. Dazu'kommen die
geziichteten essbaren Muscheln, Schnecken, Krabben usw.,auch“aus dem
SluBwasserbereich.

Manchmal bringt die Wasserwelt eigenartige Kreatufen auf den Tisch. Zum
Beispiel die Elefantenriisselmuschel, auch Kénigsmuschel oder Penismuschel
genannt. Sie kann 1 Meter lang werden und wiegt zwischen %2 und 12 kg.
Die Jahresringe auf der Schale verraten das Alter. Angeblich kann sie Gber
160 Jahre alt werden. Das Fleisch schmeckt suBlich.
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er Spannbreite von 180 cm.
fleisch ist genieBbar.

Schnecken

Languste
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