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WARENKUNDE

- Schaltiere
Austern

+ Austern werden in gro-
fem Umfang in Europa,
den USA, China und Ja-
pan geziichtet.

+ Austern haben unregel-
mafige, schuppige
Schalen und sind je
nach Art eher rund
oder langlich geformt.

+ Frische Austern sind

das ganze Jahr iiber in
guter Qualitat erhiltlich.
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AUStGI’H Ein kulinarischer Mythos! Sie sind weltweit beliebt,
und das wohl nicht nur, weil ihnen eine aphrodisierende Wirkung

nachgesagt wird, sondern wegen ihres unverfdlschten Geschmacks.

Austern (ostreidae)

Seit Urzeiten sind Austern begehrt wie kaum eine
andere Muschelart, das beweisen grofie Mengen an
Austernschalen, die man in préhistorischen Sied-
lungen gefunden hat. Schon in der Antike gab es
Versuche, die »Konigin der Muscheln« zu kultivie-
ren. Und den immer raffinierteren Aquakultur-Tech-
niken ist es wohl auch zu verdanken, dass Arten wie
die Europdische Auster, die Amerikanische Auster
und die Olympia-Auster iberhaupt noch gehandelt
werden kénnen. Ohne Aquakultur wéren die Wild-
bestinde in Europa und Nordamerika vermutlich
langst erschépft — durch Uberfischung, Wasserver-
schmutzung und auftretende Krankheiten.

Wichtig fiir Ziichter und Gourmets sind vor allem
zwei Gattungen: Einmal die Gattung Ostreq, dazu
gehort die Europdische 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 gewtlbt, so dass die Muscheln
ingesamt flacher wirken. Bei den Felsenaustern

dagegen ist die untere Schalenhilfte sichtbar star-
ker gewolbt als die obere und ihre Grundform ist
langlich. Werden sie wiahrend des Wachstums einer
Stromung ausgesetzt, konnen sie sehr lang ge-
streckt werden. Andere Felsenaustern sind wie ein
Bumerang geformt, sie haben wiahrend des Wachs-
tums einen »Bogen« um ein Hindernis gemacht. In
der Struktur sind die Klappen der Felsenaustern
unregelmafig, gerippt und zerkliftet.
Mengenmafig sind die Felsenaustern in Zucht und
Handel weitaus haufiger als andere Arten. Sie wach-
sen schneller und stellen weniger hohe Anspriiche
an Wasserqualitat und -temperatur. In der Qualitit
des Fleisches bleiben sie jedoch hinter den Ostrea-
Austern zuriick, Ziichter kénnen mit diesen deshalb
hohere Preise erzielen.

Eine neue Entwicklung in der Aquakultur ist die
Zucht so genannter triploider Austern: Diese besit-
zen einen Chromosomensatz mehr als gewohnliche
Austern und sind vermehrungsunfihig. Aber sie
wachsen extrem schnell, werden sehr grof§ und un-
terliegen nicht den durch den Vermehrungszyklus
bedingten Qualitatsschwankungen des Fleisches.
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->Hummer

Auflen hart gepanzert, innen
dufSerst delikat: Hummer und Co.

EINEN GEKOCHTEN HUMMER ZERTEILEN

Den gekochten Hum- Mit einem Messer in Den Hummer umdre-

mer am Brustpanzer fest- die Vertiefung hinter dem hen und auch den Kopf
halten und nacheinander Kopf einstechen und den zwischen den Augen mit-
die Scheren abdrehen. Schwanz mittig halbieren. tig durchtrennen.

Mit den Fingern den Die Beine mit dem Das Scherenfleisch aus- Die beiden Hilften auseinander klappen und mit
Darm fassen und vorsich- Messerriicken anschlagen lésen, dafir den kleinen einem Loffel die griinliche Leber aus der vorderen
tig aus dem offen liegen- und mit der Hummergabel Scherenfinger nach oben Hummerhalfte herausnehmen und beiseite stellen.
den Darmkanal entfernen. das Fleisch herausziehen. wegbiegen und -ziehen. Anschlieflend jeweils Antennen und Beine abdrehen.

L3

Die Schere festhalten Das untere Scheren- Das grofie Scheren- Das angeschlagene So viel steckt in einer
und das untere Scheren- glied im Gelenk auseinan- stiick hochkant halten und Panzerstiick wegbrechen, einzigen Schere: Schalen-
glied im Gelenk von der derziehen und das innen mit dem Messerriicken das Scherenfleisch etwas teile und das zugehorige
Schere abdrehen. liegende Fleisch auslosen. kraftig anschlagen. lockern und herausziehen. ausgeloste Hummerfleisch.
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Austern — gebacken,
pochiert, gratiniert
und im Speckmantel

REIZVOLL SIND DIESE Variationen von der Auster. Sie
konnen sie fiir eine groflere Gesellschaft entweder alle zube-
reiten oder Sie entscheiden sich fiir Thren Favoriten — gene-
rell rechnet man 6 Austern pro Person als Vorspeise.

S. 82

WARENKUNDE Austern
—

S. 145

KUCHENPRAXIS Austern

176 Teubner Edition

GEBACKENE AUSTERN
ZUBEREITUNGSZEIT 20 Min.

ZUTATEN
- 24 Austern, 4 Scheiben trockenes Toastbrot
- 3 Eiweifle, 300 ml Ol
- gekochte Kartoffelscheiben (etwa La Ratte),
in Butter gewendet und lauwarm abgekiihlt
- etwas Remouladensauce

1. Die Austern auslosen, wie auf S. 145 gezeigt. Das
Toastbrot von der Rinde befreien und im Blitzhacker
zerkleinern. Die Eiweifle leicht schlagen, die Austern
durchziehen und in den Brotbroseln wilzen. Backen Sie
die Austern im heifen Ol in etwa 3 Minuten goldbraun
aus. Herausnehmen und auf Kiichenpapier entfetten.

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

POCHIERTE AUSTERN
ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min.

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

1. Die Austern auslosen, wie auf S. 145 gezeigt, dabei
das Austernwasser auffangen und durch ein feines Sieb
gieflen. Erhitzen Sie es in einem kleinen Topf auf 8o °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
umgieflen und mit einer Himbeere garnieren.

GRATINIERTE AUSTERN
ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min.

ZUTATEN
- 24 Austern, 200 ml WeifSwein
- 20 ml Champagneressig (Ersatz: Weiflweinessig)
- 40 g Schalottenwiirfel, je 1 Zweig Estragon und Kerbel
- 14, TL weif3e Pfefferkorner, 3 Eigelbe
- 60 g kalte Butterwtirfel, 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 auslosen, wie auf S. 145 gezeigt, dabei
das Austernwasser auffangen und durch ein Sieb giefen.
Kochen Sie in einem Topf Weiflwein, Essig, 20 g Scha-
lottenwiirfel, Kriauter und Pfefferkorner auf, reduzieren
Sie die Flissigkeit um die Hélfte und gieflen Sie sie
durch ein feines Sieb.

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

2. Die tbrigen Schalottenwiirfel in Butter anschwitzen,
den abgetropften Spinat kurz mitdiinsten, wiirzen und
in die Austernschalen fillen. Je 1 Auster auflegen, mit
der Sauce tibergieflen. Gratinieren Sie die Austern bei
Oberhitze im vorgeheizten Ofen etwa 5 Minuten, bis sie
schon goldbraun sind. Herausnehmen und servieren.

WARENKUNDE KUCHENPRAXIS REZEPTE
- Kalte Meeresfriichtekiiche
und Vorspeisen

AUSTERN IM SPECKMANTEL
ZUBEREITUNGSZEIT 25 Min.

ZUTATEN
- 24 Austern
- 12 diinne Scheiben Bauchspeck, halbiert
-2 EL Ol

1. Losen Sie die Austern aus, wie auf S. 145 gezeigt.
Das Austernfleisch jeweils mit 4, Speckscheibe umwi-
ckeln und im heiflen Ol knusprig braten.

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

»Austern mit Himbeersauce«

Bobby Briuer




