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 kénnen.

Theodor Fontane, dt. Erzéhler
O (1819 - 1898)
tern — Die Perlen des Meeres

Nicht,fd manns Sache, aber als klassische Vorspeise im Meni - oder
wahre nes Aperitifs — zu finden. Einige Menschen ekeln sich vor der
Auster; ere ist sie die Edelste aller Speisen! Und wieder andere
wurden ja % mal probieren, genieren sich aber.

Austern schlk

Das Beste vorweg geschlurft werden! Nehmen Sie eine

8’ uster’?f
geodffnete Auster_in .,L0sen Sie mit der Schneidseite der
Austerngabelj( Imscf@?\ust kt. Manchmal hat das bereits der
Kuchenchef fi ledigt; ziell enn die Austern beim Aperitif -
also im Stehen = it kein weiteres Besteck zur
Verfligung steht.

Winschen Sie die Austern gewlrzt? Dann nehmen Sie Salz, Pfeffer aus der
Pfeffermihle, Zitronensaft oder Tabasco.

AnschlieBend flihren Sie die Auster in der Muschelschale mit der linken
Hand zum Mund. Legen Sie Ihren Kopf leicht zurlick. Dann das
Muschelfleisch zusammen mit dem Salzwasser (Austernwasser) aus der
Muschelschale in die Mundhéhle gleiten lassen, wobei das Schlirfgerausch
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.
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Teil 1 - Leckeres, Ungewohntes, schwierig zu Essendes

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

)

= Die europaische, platte, flache = Die pazifische, tiefe Auster,
Auster (Ostrea edulis) Creuse, (Crassostrea gigas),

)
flach, rund, mild » Lénglich, tief und zerfurcht,

6 schmeckend herb schmeckend, gréBer als
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Weiter findet sich noch die Amerikanis uster (€Crassostrea virginica),
die in den USA selbst als Eastern Oyster, jc O @der East Coast
Oyster bezeichnet wird. @

Die Auster kann bei ca. 5 Grad problemlos einige wenige §ge er
Dabei muss sie geschlossen bleiben, damit das salzige Meerwa i
auslauft. Geodffnete Austern eignen sich nicht fir den Verzehr. Am tz

schmecken Austern in den Monaten September bis April. bo

Portugaise (Crassostrea

Lagerung

n.
ht
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GroBen der Austern

Flache Auster

Tiefe Auster

= n°5(30q)
n°4 (40 g) P
n°3 (50g) M

> n°2 (60 g) M
@ n°1 (75 g) M
/n°o (90 g) G

g Og)TG

- n°000
= n°00000 (]@g ur\nd mehr)

= klein (30 -45g) P
mittel (46 - 85g) M
dick (86 - 110 g) G

sehr dick (111 - Gber 150 g) TG

flache Austern ubeUd g sind
selten.

ﬁ

P = petit
M = moyen
G = grand

TG = trés grand

GroBer heiBt n|
sehr angenehm, un
geben und kauen.

Qualitédtsstufen der A({Sb /
= Huitre de Parc
= Claires
= Fine de Claires

= Special de Claires, als héchste Qualita /

Offnen der Auster

Halten Sie die Auster in Ihrer linken Hand, die wiederu"%%\einen

Metallhandschuh gegen Verletzungen geschiitzt ist. Dabei lie

mit der tiefen Seite nach unten.
Hebeln Sie mit dem Austernmesser

Das Austernmesser ist ein spezielles Messer mit einer kurzen,
Klinge, sowie einem kleinen Schutzschild fur die Hand.

Eine weitere Mdglichkeit:

&+°/

Verwenden Sie eine Lancette (das

tleren GroBen schmecken oft

\Oj problemlos in den Mund

O\
Y

chg

206

uster

y

dick

den Austerndeckel am Scharni

%

ist ein

spezielles Messer mit schmaler Klinge), fahren Sie mit diesem vorsichtig an
der rechten Seite des Scharniers zwischen die Schalen und durchtrennen
direkt den Muskel. Die Auster von der Scharnierseite her 6ffnen.

Achtung: Verletzungsgefahr, deswegen mit Metallhandschuh arbeiten!
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Teil 1 - Leckeres, Ungewohntes, schwierig zu Essendes

Jakobsmuschel - Coquille Saint-Jaques

In der Schale einer Jakobsmuschel, so die Legende, lieB sich Aphrodite, die
Gottin der Liebe, Schonheit und Begierde von sechs Seepferdchen ziehen.

-~ .w Heute ziert eine

Muschel als Logo
-5 eine Mineraldl-
firma. Sind auch
hier ziehende
Pferdchen im
Spiel?

Die Muschel kann
roh, pochiert,
gerauchert, tUber-
backen oder ge-
braten serviert
werden. Das
Muschelfleisch wird
als ,Nuss’
bezeichnet.

Die Musclr( ale s kann{@eschirrteil verwendet werden, woraus
mit Loffe abel Mess ed Gabel, zum Beispiel ein Ragout,
genossen wer O

Frische Musche m@ Mo@h November bis April am
schmackhaftesten.

Miesmuscheln mS?u 6,\[— &O
Meist werden die Muscheln in &rofgz(usche hale serviert.

Sie mit der Gabel das

Suchen Sie sich eine Musch
Muschelfleisch 16sen, um es zu ve

Benutzen Sie diese nun geleerte Mu hale ge. Mit Hilfe dieser
Zange l6sen Sie nach und nach n Muscheln das
Muschelfleisch. Fihren Sie mit der %helzany as ausgeldste
Muschelfleisch zum Munde.

Fur die leeren Muschelschalen steht ein Abfallteller ber%dem sich
nach und nach ein regelrechter Berg von Schalen bilden wird.

Nach dem Verzehr aller Muscheln, reinigen Sie Ihre Finge(? er
Fingerbowle.

In der Geschirrschale befindet sich nun noch der késtliche Sud, den Sie%
Genuss ausloffeln.

Dazu wird gern Vollkornbrot oder WeiBbrot und Butter gereicht.
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Riesengarnelen

Riesengarnelen kdnnen zwar mit Besteck bearbeitet werden, aber mit den
Fingern geht es leichter.

(4
Nehmen Sie die Crevette mit be@énder/ drehen dann den Kopf-
Brust-Teil gegen den Schwanzteil. Ni breiBen!Sie riskieren sonst, dass
die Innereien mit herausgezogen wer " Den Kop

ust-Teil legen Sie auf
einen Knochenteller. Er wird nicht mehr pﬁ igt, da erer Kultur aus
diesem Teil nichts gegessen wird. &
Drehen Sie dann die Beinpaare aus dem Sch%eil. D
Panzer an der Unterseite der Lé&nge nach auf. Hier fahre
beiden Daumennégeln ein und dricken den Panzer nach auBen

bricht der
ann mit

Beginnen Sie immer an der breiten Bruchstelle (da, wo vorher
Brust-Teil) war und arbeiten sich zum Schwanzfécher vor.

Sie waren erfolgreich, wenn das komplette Schwanzteil als ganzes Tez
herausgelost ist. 00

BeiBen Sie - wieder an der breiten Bruchstelle beginnend - ab, oder dippen
Sie vorher in ein Dressing.
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Teil 1 - Leckeres, Ungewohntes, schwierig zu Essendes

Hummer

Wie viele Menschen mag es geben, die noch keinen Hummer gegessen
haben, weil sie nicht wissen, in welcher Art sie ihn verzehren sollen? Diese
Menschen haben auf eine duBerst schmackhafte Speise verzichtet.

Innerhalb einer Mentfolge wird
der Hummer in der Regel hal-
biert oder bereits ausgeldst
serviert, so dass er leicht mit
Hilfe von Messer und Gabel
verzehrt werden kann.

/I; ellen Sie allerdings einen

Hummer, so ist es
wahrscheinlich, dass

Sie i usgeldst vorgesetzt
bekom diesem Fall

zuallerers groBe Hummer-
serviette um d Is blnden
Dann den Hum Srper
der linken H |t d o
rechten H
schwanz (“ 0
h iden und das Fleisch auslésen

An der Unt
und essen.
Die Hummerbeine |rg¢e u@ hweren Scheren mit der
Hummerzange aufbrec B mit der Hummerzange

,aufknipsen’, damit 5|c ®4ummergabel besser
herauslésen lasst.

Der Hummerkorper selbst blei eruck@ t. Das heiBt, dass Sie die
Beine, die Scheren und den Hu sen kénnen. Die Finger in
der Fingerbowle reinigen und Abfalle chalen n Abfallteller legen.

Zum Hummer gibt es WeiBbrot, Toas Mayonnalse und
Salz. Bitte denken Sie im Restaurant dar ss H melstens nach

Gewicht abgerechnet wird.
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