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Der deutsche Verlag Gruner + Jahr
lanciertam10.MärzdasneueKoch-
Magazin «Jamie». Kern des Kon-
zepts ist es, den Lesern eine Kombi-
nation von Kochen und Lifestyle
nach der Philosophie des engli-
schen Kultkochs Jamie Oliver zu
vermitteln.Dazugehörensaisonale
und regionale Koch- oder Küchen-
tipps sowie Beiträge über Restau-
rants und typische Spezialitäten
aus der ganzenWelt.

Koch-Zeitschrift
«Jamie» vor

Launch

Publikationen

A
phrodite, die Göttin der Liebe und
der Schönheit, erhob sich, so die
griechischeMythologie,ausdenFlu-
ten des Ägäischen Meeres. Auf der

Schale einer purpurfarbenen Kammmuschel,
gezogen von sechs Seepferden, gelangte sie zur
sagenumwobenen Insel Kythera. Seither stösst
die Kammmuschel auf viel Bewunderung.

Die berühmteste und schönste Kammmu-
schel, die Jakobsmuschel, hat ihren Namen vom
Apostel Jakobus. Mit der Entdeckung seines
Grabes im Jahre 820 in Santiago de Compostela
wurde der Ort zur Wallfahrtsstätte und Jakobus
zum Schutzpatron der Pilger. Einem alten
Brauchfolgend,versuchendieJakobsweg-Pilger
ihreReiseamCapFinisterrezubeenden,umdort
aus dem Meer eine echte Muschelschale zu
fischen. Diese stecken sie an ihr Gewand – als
Zeichen der vollbrachten Bussfahrt zum Grab
des Heiligen Jakobus.

Die Schale der Jakobsmuschel ist zum Rand
hin mit scharfkantigen, strahlenförmig verlau-
fenden Rippen versehen. Auf beiden Seiten des
Schlosses befinden sich die charakteristischen
Ohren, die die Schlossplatte flügelartig verbrei-
tern. In der fast porzellanweissschaligen Jakobs-
muschel, mit dem königlichen Faltenwurf in
Violett-,Lachs-undGelbtönen,sitztdascremig-

Die Königin der Muscheln

Arne’s
Arne van Grondel
(54) leitete fast 30
Jahre lang die Mi-
chel Comestibles
AG in Interlaken.

Vor 3 Jahren wan-
derte er aus nach

Sardinien. Der
Fischfachmann

schreibt für die htr
regelmässig
Kolumnen.
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weisse Fleisch des Schliessmuskels. Es ist
von fester Konsistenz, aber zart
im Biss und schmeckt leicht
nussig- süsslich.

Mein Lehrmeister Pla-
ci Castrischer scheute
keinen Aufwand, um fri-
sche Jakobsmuscheln für
das Hotel Adula nach
FlimsWaldhauszuholen.
Meine ersten Jakobs-
muscheln lagen scherben-
eisverpackt in einer immens
schweren, fest zugenagelten
Holzkiste, ich habe sie mit klammen
Fingern freigelegt. Unter den Argus-
augen meines Lehrmeisters musste ich die
Muschel, die flache Seite nach oben, mit einem
Torchon festhalten, um den zentralen Schliess-
muskel mit einem scharfen Messer an der fla-
chen Innenseite durchzuschneiden. Nach dem
Abheben der flachen Schale galt es das Nüss-
chen,daseigentlicheMuskelfleisch,feinsäuber-
lich vom Mantelrand zu trennen und den roten
Rogensack, der unter Gourmets als besondere
Delikatesse gilt, zu befreien.

Als Rezept empfehle ich, am Rand der
Muschelschale eine Duchesse-Kartoffel-Masse

dekorativ zu
verteilen und mit
den Scheiben des

Muschelfleischs
in der Ver-

tiefung zu
gruppieren.
Danach

sparsam mit
Meersalz und

Pfeffer aus der
Mühle und einigen

Spritzern Zitronensaft
würzen. Mit dem dafür eigens aus ein-

reduziertem Fumet de Poisson hergestellten Sa-
fran-Pernod-Sabayonnappierenundunterdem
Salamander goldgelb gratinieren. Zuletzt auf ei-
nem Bett von grobem Meersalz servieren.

Im Zeitalter der Convenience-Produkte ha-
ben sich die Amerikaner eine grosse Vereinfa-
chung für die Küche einfallen lassen: Reines,
schmackhaftes Jakobsmuschelfleisch. Es wird
aus der so genannten Sea-Scallop, einer atlanti-
schenTiefsee-Kammmuschel, gewonnen.●
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● Die Jakobsmuschel ver-
dankt ihren Namen dem

Apostel Jakobus.

Erstmals erscheint die Tagungs-
broschüre «Meetings by Choice
Hotels Europe 2011». Fotografien
und mehrsprachige Texte bieten
Informationen zu fast 200Tagungs-
hotelsderMarkenComfort,Quality
undClarionsowieeineeuropäische
Übersicht, darunter auch der
Schweiz. Kunden von Choice Ho-
telsEuropeerhaltensoAnregungen
für ihre Konferenzen, Meetings
oder Incentives. sag

Neue Broschüre
für das

Tagungsbusiness

aktuell – wo Meinungen  
gemacht werden
10 Wochen lang für CHF 29.00

Bilden Sie sich 10 Wochen lang für 

CHF 29.00 Ihre eigene Meinung! 

Oder beziehen Sie die htr hotel revue 

gleich im Jahresabonnement für 

CHF 159.00 und sparen so 30% 

gegenüber dem Einzelverkauf. 

Telefon 031 740 97 93, abo@htr.ch, www.htr.ch
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