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WARENKUNDE KÜCHENPRAXIS REZEPTE
RSchaltiere

Austern

(4) Die »COLCHESTER« ist eine Europäsiche
Auster (Ostrea edulis). Ursprünglich stammt sie
aus Großbritannien, genauer gesagt aus dem
Mündungsgebiet der Colne in Essex.

(5) »GALWAY« heißt diese dickschalige Euro-
päische Auster (Ostrea edulis) von der West-
küste Irlands. In der Qualität kommt sie etwa
der französischen »Belon« gleich.

(6) Die »LIMFJORD-AUSTER«, ebenfalls 
eine Europäische Auster (Ostrea edulis), wird
an der dänischen Nordseeküste gezüchtet. 
Der Limfjord bietet ideale Bedingungen dafür.

(1) Die »BELON« gehört zu den bekanntesten
Zuchtformen der Europäischen Auster (Ostrea
edulis). Die Sorte mit dem bräunlichen Fleisch
besitzt einen kräftigen nussartigen Geschmack.

(2) »IMPERIALES« heißen diese rundlichen
Europäischen Austern (Ostrea edulis) aus den
Niederlanden. Sie werden vor allem in der
Oosterschelde in den Niederlanden gezüchtet.

(3) Diese »BELON« stammt aus Maine in den
USA: Ihres delikaten Geschmacks wegen wird
die Europäische Auster (Ostrea edulis) auch an
der Ostküste der USA gezüchtet. 

Austern (Ostreidae)

Seit Urzeiten sind Austern begehrt wie kaum eine
andere Muschelart, das beweisen große Mengen an
Austernschalen, die man in prähistorischen Sied-
lungen gefunden hat. Schon in der Antike gab es
Versuche, die »Königin der Muscheln« zu kultivie-
ren. Und den immer raffinierteren Aquakultur-Tech-
niken ist es wohl auch zu verdanken, dass Arten wie
die Europäische Auster, die Amerikanische Auster
und die Olympia-Auster überhaupt noch gehandelt
werden können. Ohne Aquakultur wären die Wild-
bestände in Europa und Nordamerika vermutlich
längst erschöpft – durch Überfischung, Wasserver-
schmutzung und auftretende Krankheiten.
Wichtig für Züchter und Gourmets sind vor allem
zwei Gattungen: Einmal die Gattung Ostrea, dazu
gehört die Europäische Auster, und die Gattung
Crassostrea, damit bezeichnet man die Felsenaustern.
Beide unterscheiden sich deutlich in der Schalen-
form: Bei Vertretern der Gattung Ostrea sind beide
Klappen nur wenig gewölbt, so dass die Muscheln
ingesamt flacher wirken. Bei den Felsenaustern

Austern Ein kulinarischer Mythos! Sie sind weltweit beliebt,

und das wohl nicht nur, weil ihnen eine aphrodisierende Wirkung 

nachgesagt wird, sondern wegen ihres unverfälschten Geschmacks.

EUROPÄISCHE AUSTER (1–6; S. 84, 1)

(Ostrea edulis)

engl. flat oyster, plate oyster, common oyster; franz. huître
plate; ital. ostrica; span. ostra, ostión; port. ostra; norw.
östers; schwed. ostron; dän. østers; niederl. oester.

Das ursprüngliche Verbreitungsgebiet der Europäi-
schen Auster erstreckt sich im Atlantik von Norwe-
gen bis Marokko und umfasst darüber hinaus das
gesamte Mittelmeer, Wildvorkommen sind inzwi-
schen allerdings selten. Europäische Austern sind
schwieriger zu farmen als andere Arten. Dennoch
lohnt es sich, da ihr Geschmack feiner ist und höhe-
re Preise rechtfertigt. Austernkulturen gibt es tradi-
tionell an der Atlantikküste, vor allem in Frankreich.
Dort liegen die Zentren der Zucht in der Norman-
die, der Bretagne, der Charente (Marennes-Oléron)
und der Gironde (Arcachon). Austernzüchter gibt es
außerdem in den Niederlanden, in England und
Irland. Man findet Austernkulturen aber auch an
der französischen, spanischen, italienischen, kroati-
schen und griechischen Mittelmeerküste. Inzwischen
werden Europäische Austern sogar an der Ostküste
der USA (Maine, Massachusetts) gefarmt.
Merkmale: Die Europäische Auster lässt sich an-
hand ihrer rundlichen, flachen Form leicht von
anderen Austernarten unterscheiden. Dabei können
Form, Farbe und Oberfläche der Klappen aber vari-
ieren: Sie sind mehr oder weniger gebändert und
die Farbe wechselt zwischen Braun und Grau. Das
Fleisch der Europäischen Auster ist beige-sandfar-

• Austern werden in gro-
ßem Umfang in Europa,
den USA, China und Ja-
pan gezüchtet.

• Austern haben unregel-
mäßige, schuppige 
Schalen und sind je
nach Art eher rund
oder länglich geformt.

• Frische Austern sind
das ganze Jahr über in
guter Qualität erhältlich.

dagegen ist die untere Schalenhälfte sichtbar stär-
ker gewölbt als die obere und ihre Grundform ist
länglich. Werden sie während des Wachstums einer
Strömung ausgesetzt, können sie sehr lang ge-
streckt werden. Andere Felsenaustern sind wie ein
Bumerang geformt, sie haben während des Wachs-
tums einen »Bogen« um ein Hindernis gemacht. In
der Struktur sind die Klappen der Felsenaustern
unregelmäßig, gerippt und zerklüftet. 
Mengenmäßig sind die Felsenaustern in Zucht und
Handel weitaus häufiger als andere Arten. Sie wach-
sen schneller und stellen weniger hohe Ansprüche
an Wasserqualität und -temperatur. In der Qualität
des Fleisches bleiben sie jedoch hinter den Ostrea-
Austern zurück, Züchter können mit diesen deshalb
höhere Preise erzielen.
Eine neue Entwicklung in der Aquakultur ist die
Zucht so genannter triploider Austern: Diese besit-
zen einen Chromosomensatz mehr als gewöhnliche
Austern und sind vermehrungsunfähig. Aber sie
wachsen extrem schnell, werden sehr groß und un-
terliegen nicht den durch den Vermehrungszyklus
bedingten Qualitätsschwankungen des Fleisches.

ben bis grau. Sie wird 5 bis 12 cm groß, in Ausnah-
mefällen kann sie eine Schalenbreite von 20 cm er-
reichen, solche Riesenexemplare sind jedoch selten.
Sie werden in Frankreich als »Pied de cheval«, Pferde-
fuß, gehandelt und sind sehr teuer. 
Verwendung: Klassisch serviert man die geöffneten
Austern pur auf gestoßenem Eis. Das Fleisch wird
mitsamt dem in der Schale enthaltenen Austern-
wasser geschlürft oder mit einer Gabel entnommen.
Wer mag, reicht Zitrone oder Limette dazu. Europä-
ische Austern schmecken aber auch gegart, etwa im
eigenen Saft pochiert oder in der Schale gratiniert. 

Vor dem Verkauf 
werden Zuchtaustern
in solchen Klärbecken
von Sand und Schlick
gereinigt. Je länger die
Reinigungszeit, desto
höher ist die Qualität.
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WARENKUNDE KÜCHENPRAXIS R E Z E P T E
RHummer

HUMMER SIND EMPFINDLICH, wie bei den
meisten Meeresfrüchte verflüchtigen sich Aroma
und Geschmack schnell, wenn die Tiere nicht ent-
sprechend behandelt werden. Dies gilt gerade auch
für Hummer. Damit die exquisiten Krustentiere so
schmecken, wie sie sollen, gibt es einige grundsätz-
liche Dinge zu beachten:
Hummer immer lebend kaufen, am besten bei
einem Händler, der über ein Seewasserbecken ver-
fügt. Wählen Sie im Zweifel lieber zwei mittelgroße
Tiere als einen sehr großen Hummer, das Schwanz-
fleisch der kleineren ist zarter. Zwar können Hum-
mer 1 bis 2 Tage ohne Wasser überleben, wenn Sie
beim Händler jedoch Hummer sehen, die nur mit
Tüchern feucht gehalten werden, erkundigen Sie
sich, wie lange die Tiere schon dem Becken entnom-
men sind. Im Zweifel lassen Sie sich die Vitalität
vorführen: Hebt man einen Hummer am Rü-
ckenpanzer hoch, bewegt er Schwanz und Scheren.
Tut er das nicht, ist das Tier entweder sehr unter-
kühlt oder bereits deutlich in Mitleidenschaft gezo-
gen. Wenn Sie einen Hummer gekauft haben,
bewahren Sie ihn in der Transportkiste bis zum

Zeitpunkt der Zubereitung – und die sollte am sel-
ben Tag sein – kühl auf: am besten bei 2 bis 4 °C im
Kühlschrank; in die Tiefkühltruhe gehört er nicht.
Zum Töten kochen Sie in einem großen Topf 5 l
Court-Bouillon oder Salzwasser auf und lassen das
Tier – Kopf voraus – in die sprudelnd kochende
Flüssigkeit gleiten. Nach etwa 2 Minuten ist er tot.
Anschließend garen Sie den Hummer entweder im
Sud fertig, man rechnet für die ersten 500 g 12 Minu-
ten, für alle weiteren 500 g nochmals je 5 Minuten,
oder Sie nehmen ihn heraus, halbieren den Hum-
mer, wie links gezeigt, und braten oder grillen ihn
dann fertig. Wenn Sie Ihren Gästen einmal einen
Hummer im Ganzen präsentieren wollen, vergessen
Sie nicht, Hummerzange und Hummergabel mit auf-
zudecken. In den meisten Fällen wird der gekochte
Hummer jedoch bereits im Vorfeld zerteilt – je nach
Rezeptur entweder in Hälften oder in kleinere Stü-
cke. Wie Sie einen Hummer fachgerecht halbieren,
zeigt Ihnen die Bildfolge links Schritt für Schritt.
Wird ein ganzer, unversehrter Hummerschwanz
benötigt, etwa für Medaillons, gehen Sie vor, wie auf
S. 138 beschrieben. 

Außen hart gepanzert, innen 
äußerst delikat: Hummer und Co.

Sind sie erst mal gekocht, ist das Zerteilen auch nicht mehr schwer: 
So kommen Sie an das zarte Fleisch unter der harten Schale.

EINEN GEKOCHTEN HUMMER ZERTEILEN

(8) Die Schere festhalten
und das untere Scheren-
glied im Gelenk von der
Schere abdrehen.

(9) Das untere Scheren-
glied im Gelenk auseinan-
derziehen und das innen
liegende Fleisch auslösen.

(10) Das große Scheren-
stück hochkant halten und
mit dem Messerrücken
kräftig anschlagen. 

(4) Die beiden Hälften auseinander klappen und mit
einem Löffel die grünliche Leber aus der vorderen 
Hummerhälfte herausnehmen und beiseite stellen. 
Anschließend jeweils Antennen und Beine abdrehen. 

(11) Das angeschlagene
Panzerstück wegbrechen,
das Scherenfleisch etwas
lockern und herausziehen.

(12) So viel steckt in einer
einzigen Schere: Schalen-
teile und das zugehörige
ausgelöste Hummerfleisch.

(1) Den gekochten Hum-
mer am Brustpanzer fest-
halten und nacheinander
die Scheren abdrehen.

(3) Den Hummer umdre-
hen und auch den Kopf
zwischen den Augen mit-
tig durchtrennen. 

(2) Mit einem Messer in
die Vertiefung hinter dem
Kopf einstechen und den
Schwanz mittig halbieren.

(5) Mit den Fingern den
Darm fassen und vorsich-
tig aus dem offen liegen-
den Darmkanal entfernen.  

(6) Die Beine mit dem
Messerrücken anschlagen
und mit der Hummergabel
das Fleisch herausziehen.

(7) Das Scherenfleisch aus-
lösen, dafür den kleinen
Scherenfinger nach oben
wegbiegen und -ziehen.
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Austern – gebacken,
pochiert, gratiniert    
und im Speckmantel

WARENKUNDE Austern

S. 82

KÜCHENPRAXIS Austern

S. 145

»Austern mit Himbeersauce«

Eine wunderbare Ergänzung zu pochierten Austern
ist diese Himbeersauce. Dafür koche ich 1 fein ge-
würfelte Schalotte mit 10 Himbeeren und 10 g 
Zucker sirupartig ein und rühre 20 ml Himbeeressig
unter. Dann öffne ich 6 Austern, vorzugsweise
»Fines de Claires«. Ich löse die Austern aus und fan-
ge dabei das Austernwasser auf. Austern, Austern-
wasser und 100 g Crème double verrühre ich mit
der Himbeermischung und lasse alles 3 Minuten kö-
cheln. Zum Schluss gieße ich die Sauce durch ein
Sieb, schmecke sie mit Salz und schwarzem Pfeffer
ab und verteile sie über die in der Schale angerich-
teten pochierten Austern.

Bobby Bräuer

REIZVOLL SIND DIESE Variationen von der Auster. Sie
können sie für eine größere Gesellschaft entweder alle zube-
reiten oder Sie entscheiden sich für Ihren Favoriten – gene-
rell rechnet man 6 Austern pro Person als Vorspeise.

POCHIERTE AUSTERN

ZUBEREITUNGSZEIT  45 Min.

ZUTATEN
· 24 Austern »Fines de Claires«
· etwa 200 ml Himbeersauce (Rezept siehe Kasten)
· 24 frische Himbeeren

1. Die Austern auslösen, wie auf S. 145 gezeigt, dabei
das Austernwasser auffangen und durch ein feines Sieb
gießen. Erhitzen Sie es in einem kleinen Topf auf 80 °C,
lassen Sie die Austern darin in etwa 20 Sekunden steif
werden. Herausnehmen und abtropfen lassen.

2. Legen Sie die Austern in die Schalen. Mit der Sauce
umgießen und mit einer Himbeere garnieren.

GRATINIERTE AUSTERN

ZUBEREITUNGSZEIT  40 Min.

ZUTATEN
· 24 Austern, 200 ml Weißwein
· 20 ml Champagneressig (Ersatz: Weißweinessig)
· 40 g Schalottenwürfel, je 1 Zweig Estragon und Kerbel
· n TL weiße Pfefferkörner, 3 Eigelbe
· 60 g kalte Butterwürfel, Saft von 1 Zitrone
· 1 Msp. Cayennepfeffer, Salz, Pfeffer, Muskatnuss
· 1 EL geschlagene Sahne, 20 g Butter
· 150 g junger Blattspinat, geputzt und gewaschen 

1. Die Austern auslösen, wie auf S. 145 gezeigt, dabei
das Austernwasser auffangen und durch ein Sieb gießen.
Kochen Sie in einem Topf Weißwein, Essig, 20 g Scha-
lottenwürfel, Kräuter und Pfefferkörner auf, reduzieren
Sie die Flüssigkeit um die Hälfte und gießen Sie sie
durch ein feines Sieb. 

2. Eigelbe und Austernwasser über einem Wasserbad
leicht schaumig schlagen, die Reduktion zufügen und
kräftig aufschlagen. Die kalte Butter einmontieren und
die Sauce mit Zitronensaft, Salz, Cayennepfeffer und Mus-
kat abschmecken. Die geschlagene Sahne unterheben. 

2. Die übrigen Schalottenwürfel in Butter anschwitzen,
den abgetropften Spinat kurz mitdünsten, würzen und
in die Austernschalen füllen. Je 1 Auster auflegen, mit
der Sauce übergießen. Gratinieren Sie die Austern bei
Oberhitze im vorgeheizten Ofen etwa 5 Minuten, bis sie
schön goldbraun sind. Herausnehmen und servieren.

GEBACKENE AUSTERN

ZUBEREITUNGSZEIT  20 Min.

ZUTATEN
· 24 Austern, 4 Scheiben trockenes Toastbrot
· 3 Eiweiße, 300 ml Öl
· gekochte Kartoffelscheiben (etwa La Ratte),
in Butter gewendet und lauwarm abgekühlt

· etwas Remouladensauce

1. Die Austern auslösen, wie auf S. 145 gezeigt. Das
Toastbrot von der Rinde befreien und im Blitzhacker
zerkleinern. Die Eiweiße leicht schlagen, die Austern
durchziehen und in den Brotbröseln wälzen. Backen Sie
die Austern im heißen Öl in etwa 3 Minuten goldbraun
aus. Herausnehmen und auf Küchenpapier entfetten. 

2. Die gebackenen Austern in der gewölbten Schalen-
hälfte auf Kartoffelscheiben anrichten und mit einem
Tupfer Remouladensauce garnieren.

AUSTERN IM SPECKMANTEL

ZUBEREITUNGSZEIT  25 Min.

ZUTATEN
· 24 Austern
· 12 dünne Scheiben Bauchspeck, halbiert
· 2 EL Öl

1. Lösen Sie die Austern aus, wie auf S. 145 gezeigt.
Das Austernfleisch jeweils mit n Speckscheibe umwi-
ckeln und im heißen Öl knusprig braten.

2. Je 1 Auster im Speckmantel in den Schalenhälften
anrichten; nach Belieben den Speck vorher entfernen.


