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Black-Tiger-Gambas — aber bio

(© 2v)
Arne van Grondel

Gambas: das ist Kochkunst vom Feinsten und zugleich deftige Hausmannskost,
es kommt nur auf den Standort an. In den Kiichen der Kistenregionen Europas,
Asiens und Amerikas haben diese Krustentiere eine uralte Tradition und gehéren
zum Kuchenalltag. Die besseren Transportmoglichkeiten und die heutigen
Konservierungsmoglichkeiten, wie das Tieffrieren, machen diese beliebten
Krevetten interessant und zu einem erschwinglichen Produkt, auch fir
Binnenlander wie die Schweiz. Gambas sind ganzjahrig verfiigbar und werden in
riesigen Tiefkiihlcontainern, einigermassen umweltvertraglich, auf dem
Wasserweg in die Schweiz — ja, das kann sogar auf dem Rhein von Rotterdam
bis Basel sein — gebracht.

Black-Tiger-Gambas sind an ihrem langen Hinterleib mit der dunklen Farbung
und den gelben Querstreifen leicht zu erkennen, der ausgestreckt oder
gekrimmt getragen wird und im Verhaltnis zum Vorderkérper stark entwickelt
ist. Charakteristisch ist das sageartig bezahnte Stirnhorn, das mit einer
besonders starken Auspragung zum Tragen kommt. Die Black Tigers zéhlen zu
den grossten Garnelen auf dem Markt.

Die Animare Bio-Black-Tiger-Gambas aus der Aquakultur der Sureerath Farm in
Thailand, zertifiziert durch «Naturland», sind reiner, unverfalschter Genuss. Und
das mit gutem Grund: Die Tiere wachsen in naturnahen Teichanlagen auf. Am
Boden ihres intakten Okosystems finden die Krevetten ausreichend Algen,
Kleintiere und Plankton — ihre natirliche, bevorzugte Nahrung. Daher kann die
zusatzliche Futterung deutlich reduziert werden. Und das kommt nicht nur der
Wasserqualitat, sondern auch dem Geschmack zugute. In den Teichanlagen
tummeln sich pro Quadratmeter hochstens zehn Garnelen. Denn die Tiere
brauchen fur ein optimales Wachstum und Wohlbefinden nicht nur eine
ausgewogene Ernéhrung, sondern auch geniigend Bewegungsfreiheit.

Der Vorteil der artgerechten Haltung liegt auf der Hand: Die Tiere stehen nicht
unter Stress und sind eindeutig gestinder. Tritt dennoch einmal eine Krankheit
auf, kommen mit bestimmter Sicherheit keine Antibiotika zur Anwendung. Auch
Gentechnik, Pestizide und Kunstdiinger sind in der «Naturland-Bio-Aquakultur»
tabu. Vorteile, die man schmecken kann, denn hier essen lhre Géaste wirklich
nur, was sie essen wollen: reine Natur! Bio-Gambas — natlirlich, was sonst?

So naturlich die Aufzucht, so nattrlich ist auch die weitere Verarbeitung, denn
unmittelbar nach der Ernte werden die fangfrischen Bio-Black-Tiger-Gambas vor
Ort schonend verarbeitet und tiefgefroren. Und zwar ohne Schwefel und
Phosphate, welche tblicherweise als Konservierungsstoffe eingesetzt werden.
Ganze Black-Tiger-Tails ohne Kopf, mit Schale: in ihrer natirlichen
dunkelgriinen, gelb gebéanderten, Féarbung; geschélt und mit dem dekorativen
Schwanzende, im Fachhandel «Tail-on» genannt: perimuttfarben-transparent
kommen die wunderschonen Gambas auf dem Schweizer Markt fiir die
Gastronomie in den Handel.

Krevetten, Shrimps, Prawns oder Gambas? An der Nordseekuste fangt sie der
Krabbenkutter. In Frankreich werden sie als «crevettes» genossen. Als
«gambas» krénen sie in Spanien eine Paella. Die Engléander sprechen von
«shrimps» oder gar «prawns» und doch meinen alle dasselbe: namlich Garnelen
— von denen es weltweit rund 3000 verschiedene Arten gibt.
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