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Vorwort zur aktuellen 5. Auflage

Was der Bauer nicht kennt ...

,Wenn ich den Appetit verliere, verliere ich den Verstand.”

Lucius Licinius Lucullus, rom. Senator und Feldherr
(117 - 56 v. Chr.)

... dasiisst er nicht

Das oben_erwdhnte Zitat driickt aus, wie wichtig dem rémischen Senator
Lucius Li€inius Lucullus das kulinarisch genussvolle Leben war.

Nicht umsonst steht sein Name fiir.gfandiose Festbankette.

Nicht die lebensnotwendige Nahrungszunahme stand flr ihn und seine Gaste
im Verdergrund,‘sondern das prunkvelle ,Drumherum®.

Nun muss.es sich béi ginen Einladung nicht jedes Mal um ein Galadiner han-
deln. Aber,mdglicherweise schon um einen erlebenswerten Anlass in passen-
dem Rahmen.

Sie freuen sich sehr auf die Veranstaltung, zu'der Sie eingeladen sind. Nach
derBegriiBung(und einem Aperitif begeben Sie sich’zurfestlich eingedeckten
Tafels

Nach einigen Minutenswird der erste Speisengang serviert. Im Lauf des Me-
nis Stellensich ungeahnte Herausforderungensein: Wie wird'die Rindfleisch-
Essenz mit Blatterteighaube frichtig ,behandelt’? Wie wird die gebratene Fo-
relle korrekt filiert/filetiert?

Und dann die vielen exotischen Friichte! Von der@ptik her unschlagbar; aber
wird mit Besteck, Stabchen oder miitsden Fingern gegessen?

Einige Frichte haben Sie'noch niegesehenpgeschweigedenn gegessen. Um
sich nicht zu blamieren, greifen Sie lieber auf die Ihnen bekannte - und ein-
fach zu verzehrende - Kiwi zuriick. Schade dfum.

Bewegen Sie sich doch einmal ‘gedanklich in=die fagbenpréchtige Welt der
exotischen Frichte. Klar, Ananas, Banane und Kiwi sind fir den hiesigen Kul-
turkreis kaum noch etwas Besonderes. Wie werden,die Gaste schauef, wenn
ihnen zum Menilabschluss ein Obsttellér mit Pitahaya, Kiwano und Tamarillo
kredenzt wird?

In diesem aktualisierten Ratgeber wird atich‘auf diese Friichte eihgegangen.
Wie sie zum Genuss vorbereitet werden, wie.siesserviert werdén und wie sie
schmecken.

Gibt es doch so viel Ausgefallenes, immer wiederéneue Kreationen, ja sogar
Exotisches auszuprobieren.

Es muss ja nicht gleich echtes Gold sein, das verzehrt wird. Vielleicht auch
nicht Hirn oder Hoden. Vielleicht eher einmal eine Heuschrecke, ein Seeigel
oder ein Stickchen vom Krokodilschwanz? Oder Feigenkdse, Veilchen und
Kakteen?
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GruBBworte und Vorwort

Die Welt bietet eine unglaubliche Vielfalt an GenieBbarem. Wo immer die
Chance besteht zu probieren, sollte sie genutzt werden. Ungeahnte Gaumen-
freuden kdnnen sich dabei auftun.

Manchmal begeben sich die Kéche dann auch in Bereiche, die als grenzwertig
angesehen werden kdnnen.

So waren Hervé This (frz. Physik-Chemiker) und Nicholas Kurti (brit. Physi-
ker) angeblich die ersten, die um 1990 den Begriff Molekulargastronomie
gepragt haben sollen.

Diese befasst sich mit den biochemischen und physikalisch-chemischen Pro-
zessen in den Produkt-Prozessen bei der Zubereitung von Speisen. Serviert
wird @erne mal in Reagenzgldschen oder anderen kleinen Darreichungsfor-
men,\wobei.das genieBbare Produkt duBerst geschmacksintensiv wahrge-
nommen‘wird.

Allerdings stellen=nicht nur Exotensdie Herausforderung im Restaurant dar,
sendern auch anscheinend banale'Dinge, wie eine Portion Spaghetti. Schnei-
den, Aufwickeln<der Schlirfen?

Lassepn’Sie sich fallemindie schier unendliche Welt der kulinarischen Sinnes-
freuden. Tasten, riechendind schmecken-Sie.

Haben Sie keine Bedenken, Speisen — da wWo esfangebracht ist - direkt mit
den Handen zu/bearbeiten.

,

Und wenn Siesinmal nicht wissen, ‘wiejetwa$s beiTisch richtig ,bearbeitet
wifd, dann lassen’Sie es sich zeigen oder vormachen.

Nichtsfgegen die in dér Ubérschrift erwahnten BauernwAbef: Halten Sie es
lieber mit:Jean Anthelme Brillat-Savarin«(1755,- 1826), der meint, dass die
gewahlté Speise Rickschliisse auf die Person/beziehungsweisé die Berufs-
gruppe zulasst.

Ob Fastfood {(,schiielle Speise' flr ,Zeitsparender Verzehr') oder Slowfood
(,langsames Essen' firybewusstes:GenieBen'), ob Exgtisches oder Regionales
- lassen Sie es sich munden.

Ich wiinsche Thnen eineferfolgreiche Bereicherung im Umigang mit unge-
wdhnlichen und exotischen Gerichten.

Horst Hanisch
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Teil 1 - Leckeres, Ungewohntes, Schwieriges

Die klassischen Meeresfriichte

Von Auster bis Hummer
4Ein Optimist ist ein Mensch, der ein Dutzend Austern bestellt, in der Hoffnung,
sie mit der Perle, die er darin findet, bezahlen zu kénnen.“

Heinrich Theodor Fontane, dt. Erzéhler
(1819 - 1898)

Austern - Die Perlen des Meeres

Nicht jedermanns Sache, aber als klassische Vorspeise im Meni - oder wah-
rend eines‘Aperitifs — zu finden. Einige Menschen ekeln sich vor der Auster;
fir andere ist sie’die edelstesaller Speisen, eine Delikatesse! Wieder andere
wirden ja gerne.mal.probierenj/genieren sich aber.

Austern schliirfen

Das Beste vorweg: DiedAuster darf geschlurft werden! Nehmen Sie eine ge-
offnete_Auster in Ihre linke Hand. Lésén Sie mit der Schneidseite der Aus-
terngabelfdas=Fleisch am Austernpunkt. Mafnchmal hat das bereits der Ki-
chenchef fir Sie erledigt, speziell dann, wenn-die Austern beim Aperitif - also
im_Stehen -“serviert werden Und somitikein weiteres Besteck zur Verfligung
steht.

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

Winschen Sie die Austern gewtlirzt? Danp nehmen Sie Salz, Pfeffer ausider
Pfeffermuhle, Zitronensaft oder Tabasco.

AnschlieBend fiuhren Sie die Auster in deriMuschelschalesmit‘den linken Hand
zum Mund. Legen Sie Ihren Kopf leicht zuricky Dann das Muschelfleisch zu-
sammen mit dem Salzwasser (irrtimlich als Austernwasser bezeichnet) aus
der Muschelschale in den Mund gleiten lassen, wobei 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 Iasst sich aus europaischen und pazifischen Austern
wahlen. Die Austern, die Ublicherweise serviert werden, lassen sich grob so
auflisten:
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Die europdische, = Blue Point (N) Die pazifische, tiefe Auster,
platte, flache Auster . Creuse, (Crassostrea gi-
(Ostrea edulis), Gz (C) gas), langlich, tief und zer-

flach, rund, mild = Fleetland (GB) furcht, herb schmeckend,
schmeckend « Galway (IRL) g;?:er als die flachen Aus-
S Al () « Helford (GB) .
« Arachon (F) ] = Portugaise (Crassos-
= Imperial (NL) trea angulata)
0 B (7) = Limfjord (DK) = Japonaise (Crassostrea
= Blackwater = Whitstables gigas), japanische Fel-
(GB) (GB) senauster

= Sylter Royal

Weiter gibt«eés_ noch die Ameérikanische Auster, (Crassostrea virginica), die in
den USA selbstq@ls\Eastern Oyster, Atlantic Oystersoder East Coast Oyster
bezeichnet wird.

Lagerung

Die Auster lasstssich beigca. 5 Grad problemlos einige Tage lagern. Dabei
muss sie geschlossen bleiben, damit das salzige”Meerwasser (nicht auslduft.
Bei Lieferung béreits gedffnete’Austernreignen sichinicht fur den¥Verzehr. Am
besten schmecken Austern in den Monaten Septembeprhis April.

GroBen der Austern

Flache Auster Tiefe Auster
= n°5 (30 Q) = klein (30-45qg) P
= n°4 (40g)P = mittel (46 - 85g) M
= n°3(50g)M = dick (86 - 1109) G
= n°2(60g) M = sehr dick (111 - Gber 150 g)
+ n°1 (75 g) M e
* n°0 (90 g) G
* n°00 (100 g) TG
* n°000 (110 g)
= n°0000 (120 g) P = petit
= n°00000 (150 g und mehr) M = moyen

flache Austern iber 100 g sind sel- G = grand
ten. TG = trés grand
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Teil 1 - Leckeres, Ungewohntes, Schwieriges

GroBer heiBt nicht unbedingt besser. Die mittleren GroBen sind oft sehr
schmackhaft und lassen sich auch gut und problemlos in den Mund geben
und kauen.

Qualitdtsstufen der Austern

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

Offnen der Auster

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

Hebeln Sie mit dém Austernmesser/den Austerndeckel am Scharnier auf. Das
Austernmesser ist/ein spezielles Messer mit einer kurzen, dicken Klinge.

Eine'Weitere Moglichkeit: .VVerwenden,Sie eine Lancette (ein spezielles Messer
mit schmaler Klinge), fahren Sie mitidieserwvorsichtig an der rechten Seite
des Scharniérs zwischen die Schalen und durchtrennen direkt den SchlieB-
muskel. Die Auster von der Scharnierseite’her 6ffnen.

Achtung: Verletzungsgefahr,.\deswegen mit Metallhandschuh arbeiten!

Jakobsmuschel - Coquille Saint-Jaques

In der’Schale einer Jakobsmuschel, soddie Legende, lieBsich Aphrodite, die
Gottin derLiebe, Schonheit und Begiérde«von=sechs Seepferdehen ziehen.

Heute ziert eine Muschel“als Logd eine |
Mineralélfirma. Sind auch hierziehende
Pferdchen im Spiel?

Das Muskelfleisch,.auch:,Nuss' ‘genannt,
kann roh, pochiert, gerduchert, tberba
cken oder gebraten serviert werden:

Die Muschelschale selbst kann,als Ge-
schirrteil verwendet werden, woeraus mit
Loffel und Gabel oder Messer und Gabel,
zum Beispiel ein Ragout, genossen wer-
den kann. Frische Muscheln sind in den.Monaten Nevember bis April am
schmackhaftesten.

Miesmuscheln im Sud

Miesmuscheln werden meist in einer groBen Schussel serviert.

Nehmen Sie mit der linken Hand eine Muschel aus dem Sud und I6sen 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. Fiihren Sie
mit der Muschelzange das ausgel6ste Muschelfleisch zum Mund.
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Fir 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 kdstliche Sud, den Sie mit Genuss
ausloffeln.

Dazu wird vorzugsweise Vollkornbrot oder WeiBbrot und Butter gereicht.

Riesengarnelen

Riesengarnelen kénnen zwar mit Besteck
bearbeitetswerden, aber mit den Fingern
geht es leichter,

Nehmen Sie/die Garnele mit beiden”Han-
denfund drehen den Kopf-Brust-Teil ge-
géniden Schwanzteil. Nicht abreiBen!Sie
riskieren sonst, dass’ die, Innereien mit
herausgezogen werden.

Den Kopf-Brust-Teil legensSie-auf einen
Abfallteller.Er wird nicht miehr/bendtigt,
da in hiesiger'Kultur von diesem Teil,nichts gegessen”wird.

Drehen Sie dann.diefBeinpaare“aus dem,Schwanzteil. Dadurch bricht der
Panzer'an der Unterseite der Ldnge nach auf. Hier fahren Sie dann mit beiden
Daumennageln ein und dricken den Panzer nach auBen weg.

Beginnen Sie an,der breitén Bruchstelle (da, wo vorher dassKopf-Brust-Teil
war) und arbeiten sich zum Schwanzfacher vor,

Sie waren erfglgreich, wenn das komplette Schwanzteil als ganzes Teil aus-
geldst ist.

BeiBen Sie - wieder an der breiten Bruchstelle beginnend™\ab, oder dippen
Sie vorher in ein Dressings

Hummer

Wie viele Menschen mag es gebén,«die noch kei-
nen Hummer gegessen haben, weéilsie 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 servieft,
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
unausgelost 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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Teil 1 - Leckeres, Ungewohntes, Schwieriges

An der Unterseite der Lange 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
|asst.

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

ZumdHummer gibt es WeiBbrot, Toast, Butter, Zitrone, Mayonnaise und Salz.
Bitte/berticksichtigen Sie, dass im Restaurant Hummer meistens nach Ge-
wichtiabgerechnet wird.

Seeigel

Weltweit gibt es etWa 950 verschiedene Arten dieser
Stachelhauter.

Besonders die Eier ‘dersSeeigel (Uni)wwerden - vor-
wiegend_in dapan - bévorzugt. Haufig sind sie mit in
den Sushi<Spezialitaten verarbeitet. Die Eiep'werden
roh oder kurz.erhitzt genossen:

In~anderen Landern (Chile, Marokkoj Italien, Frank®
reich) werden ehér, die Geschlechtsdrisen (Gonha-
den), roh oder in Salzwasser gekocht, als.Vorspeise
verzehrty

Den Seeigel=mit einem{MeSser auseinanderbrechen und“die Innereien im
Meerwasser sauber ausspllen. Falls Eier vorhanden sind, haften ‘diese fest
an der Schale. Betrdufeln Sie die Eier mit Zitronensaft und I6ffeln Sie sie aus.

In der Regel wird'der Seeigeltso.vorbereitet (ungenieBbare Innereien ent-
fernt, Stacheln gekappt) und dann zum Beispiel mit einer Seeigel-Creme auf-
gefllt, sodass Sie die Speise problemlosq@usloffeln konpen.

Achtung: Manche Seeigelartenséenthalten‘ein Gift. Sie sind damit fur den Men-
schen nicht genieBbar.

Exotische Friichte des/Meeres

Das Meer bietet ein unglaubliches Méerésfriichte-Angebot. Dazu kommeh die
gezilichteten essbaren Muscheln, Schhecken, Krabben'und andere, auch(aus
dem SiBwasserbereich.

Manchmal bringt die Wasserwelt eigenartige,Kréaturen 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 Uber
160 Jahre alt werden. Das Fleisch schmeckt stiBlich.
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Teil 1 - Leckeres, Ungewohntes, Schwieriges

Kniffliges als Hauptgericht

LLieber ein bissl zu gut gegessen, als wie zu erbarmlich getrunken.”

Heinrich Christian Wilhelm Busch (Eduards Traum), dt. humorist. Schriftsteller
(1832 - 1908)

Spargel

Obwiohl Spargel heute mit Messer und Gabel gegessen werden darf, bevor-
zligen einige Menschen immer noch die klassische Verzehrweise.

Dazu fassen Sie die Spargelstange mit der rechten Hand am Ende. Mit der
linken“Hand halten Sie eine Gabel oder einen Spargelhalter stitzend unter
den Spargélk, Der Spargelkopf zeigt zum Gast und wird zuerst abgebissen.
Die Spargelstange wird als Ganzes verzehrt, das heiBt, die abgebissene Spar-
gelstange wirdamicht abgelegt, sendern hintereinander abgebissen, also sozu-
sagen in den"Mund/gesogen.

Sollten Sie Messergund) Gabel beverzugen: Die Spargelstange liegt mit dem
Spargelkopf zum Gast zeigend auf dem Teller. Zuerst wird der Spargelkopf
abgeschnitten und verzehrta Jetzt darf Stick fur Stiick verspeist werden.

FondueBourguignonne — Fondue Chinoise

Das klassische Fleischfondue:” Fleiseh™verschiedener Schlachttiere wird in
mundgerechte“Sticke geschnittent In Schélchen steht es um den Fondue-
topf. Copnichons, Silberzwiebeln, Paprikastreifen und anderes stehen bereit.

Sobald das.O! im Topf erhitzt ist, spieBen Sie mit Ihrefimarkierten Fondue-
gabel eingFleischstiick auf. Halten Sie das aufgespieBte Fleisch gine Weile in
den Fonduetopf, solange bis es gaf ist.

Halten Sie nunie’Fonduegabel mit'Fleisch lber Ihren Teller und streifen das
Fleisch mit der Gabel des Hauptbestecks von der\Eonduegabel vorsichtig ab.

Benutzen Sie die Fonduegabel nicht als Essbesteck, ‘da die*Zinken sehr hei
werden und Sie sich leicht/die Lippen oder die Zunge verbrennen kdnnten.
Abgesehen davon entspricht,esfnicht der, Etikette.

Als Geschmackstrager werdén gerne auch Mayonnaise-Saucen bereitgestellt,
in die das Fleisch vor dem Verzehr gedippt wird.

Beim Fondue Chinoise handelt esfsich’'um das sogepannte~Chinesische Fon-
due. Es ist gesitinder als das Fondué Bourguignonne, weil anstelle vonsOlsin
einer Huhnerbouillon gegart wird.

Eine Bouillon wird erhitzt. Dann werden it kleinen Fonduenetzen verschie-
dene Fleischstlickchen, aber auch Gemuse\undPilze in die Bouillon getunkt
und gegart. Sind die Zutaten nach Wunsch erhitzt; werden sie auf den Teller
gelegt. Das Fonduenetz wird nun gegen Messer Uund Gabel ausgetauscht, mit
deren Hilfe die Zutaten wie Ublich bearbeitet werden.

Durch das Garen der vielen Zutaten wird aus der Briihe eine nahrhafte
Suppe. Sind alle Speisen verzehrt, wird die Hihnerbouillon aus dem Fondue-
topf in Suppentassen gefillt. Jeder Gast Ioffelt die Suppe nun mit seinem
Suppenlodffel aus. Wohl eine seltene Menifolge, bei der die Suppe nach dem
Hauptgericht verzehrt wird.
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Forelle Miillerin

Hat das Kiichenpersonal richtig gearbeitet, liegt die Forelle so auf Ihrem Tel-
ler, dass der Fischkopf aus Sicht des Gasts gesehen nach links zeigt (neun
Uhr auf dem Zifferblatt einer Uhr).

Greifen Sie das Fischmesser mit der rechten und die Gabel mit der linken
Hand. Vermeiden Sie dabei, mit den Zinken der Gabel ins Fleisch zu stechen.
Halten Sie die Gabel mit den Zinken immer so, dass Sie das Fleisch nicht
verletzen, Sie halten sozusagen mit der Gabel lediglich den Fisch beim Filie-
ren (auch: filetieren) fest. Beginnen Sie die Rickenflossen - von der Kopf-
seiteyher’- in Richtung Schwanzseite abzuschneiden. Gehen Sie bei den
Brustflossen in gleicher Weise vor. Da die Haut mitgegessen werden kann,
kénnen Sie sieauf dem Fisch liegen lassen.

Trennen Sie"nun den Kopf und.die Schwanzflosse der Forelle komplett ab
(durchtrennen Siefdabei,das Gratengerlst). Im Kopf finden Sie die so ge-
nannten Béackchen, die" Sie auslésenskdnnen. Sie gelten als kleine Delika-
tesse.

Losen Siegnun mit demwkisechmesser das,oberliegende Filet von der Gréte.
Um zu vermeiden; dass Si€ zwischen die Graten'gelangen, beginnen Sie auch
hier an der"Kopfseite. Heben Sie das geldste Filet ab. und legen es oberhalb
der, Forelle auf den Teller.

Losen-Sie mit dem Besteck das nun offenliegende,Gratengerust. Fahren Sie
dazu mit dem Messergunter die Grate; wieder an ‘der Kopfseite beginnend.
Fuhren Sie das Messer von_oberhalb unter die Graten. Ziehen) Sie dann mit
dem Messérunterhalb dep'Graten zum Schwanzende durchw\Vonfoben halten
Sie immer mit‘der Gabel dagegen. Nun ist'das komplette Gréatengderist ge-
|6st, das Siefauf einen Gratentéller legen kdnnen.

Schauen Sie genauj“dass keine" Graten im Fleisch” hdngen geblieben sind,
damit dem Genus$ nichts im Wege steht.’Bei Fischen mit je.zwei Filets ober-
und unterhalb der Graten, {assen sich'diesobenliegenden Filets der Mitte nach
ldngs durchschneiden.

Pizza aus Neapel

Die Pizza Marinara (Zutaten: Tomatensauce, Olivenél,.Qregano, Knoblauch),
eine der bekanntesten neapolitanischen Pizzen stammt @us dem 18. lahr-
hundert und galt als ,Arme Leute Essen'. Ihszen Namenserhielt sie, weilsSie
vorwiegend von Fischern und Seeleutenfgedessen wurde. Sie gilt als Urform
der Pizzen.

Pizza Margherita

Der neapolitanische Pizzab&acker Pizzaiuolo Raffaelé Esposito sollte 1889 zu
Ehren der beliebten Kénigin Margherita von Savoyen (die Ehefrau des Konigs
Umberto I.) eine Pizza backen. Der Pizzab&cker verwendete Basilikum, Moz-
zarella und Tomaten, um die Nationalfarben rot-weiB-griin zu erhalten. Er
benannte diese Pizza nach der Kénigin, eben Margherita.

Der Pizzaofen steht heute im Nationalmuseum Capodimonte in Neapel.

Die Pizza wird tortendhnlich in sechs Stiicke geschnitten und dann mit den
Handen zum Mund gefiihrt - die Spitze voran. Ansonsten, wer es etwas kon-
ventioneller oder ,bei Tisch' wiinscht, natirlich mit Messer und Gabel.
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