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Scampl aus Island: nachhaltig gefischt

Arne’s

Arne van Grondel
(54) leitete 30 Jah-
re lang die Michel
Comestibles AG. Er
schreibt fiir die htr
einmal pro Monat

eine Kolumne.

réhistorische Funde beweisen es:

Muscheln und Schnecken geho-

ren zu den &ltesten Nahrungsmit-

teln der Menschheit. Doch es wa-
ren wohl die Wikinger, die ersten Siedler an
den unendlich langen und schroffen Kiisten
Islands, die mit der kulinarischen Entde-
ckungaufwarten konnten und in den Genuss
des Leckerbissens namens Scampi gekom-
men sind. Denn spétestens seit der Antike
sind sich die Feinschmecker einig, dass sich
hinter so manchem knackigen Panzerkleid
eine wahre Delikatesse verbirgt. Trotzdem
waren die Meinungen {iber den Wert solcher
Gendtisse lange geteilt: Die Homerischen Hel-
den verachteten Fischkost und Meeresfriich-
te, die, so befand man, nur fiir arme Kiisten-
bewohner taugten aber nicht fiir kampf-
erprobte Helden.Heuteistfiirden Gourmand
unserer Zeit der Name Scampi Musik in den
Ohren. Gleich vorneweg: unter seinem italie-

nischen Namen Scampo - in der Mehrzahl
Scampi - ist der Kardinal der Tiefe weitaus
besser bekannt als unter seinem deutschen
Namen Kaisergranat.
DerKaisergranatisteinhummerahnlicher
Krebs mit schlanken Scheren, weshalb er im
Altdeutschen auch als Schlankhummer be-
zeichnet wird, was als Marktbezeichnung
allerdings nicht mehr zuléssig ist. Frither gab
es den Kaisergranaten nur an der norwegi-
schen Kiiste, daher kommt auch die lateini-
sche Bezeichnung «Nephrops norvegicus»

und die englische Benennung «Norway

Lobster».ImLaufederZeithatsichderKaiser-
granat kontinuierlich weiter nach Siiden
verbreitet und ist heute an der gesamten
Atlantikkiiste und im Mittelmeer zu finden.
Die schmackhafteren Exemplare werden in
den kélteren Gewdssern gefangen. Je kélter
die Gewdsser, in denen die Tiere gefangen
werden, umso feiner und erlesener ist ihr

Geschmack.
Daher kommen
die kulinarisch
wertvollsten
Tiere aus dem
teils eisbedeckten Kiistengebiet um Island.
Erwdhnenswert bleibt die Feststellung,
dass Island eine verantwortungsbewusste
Fischerei-und das schon seit 35 Jahren — mit
grossen Fangquoten betreibt; dies innerhalb
der200-Meilen-Zone, die ausschliesslich von
islandischen Fischkuttern befischt werden

ANZEIGE

So still. So mild.
Das neue Valser Silence.

SILENCE

VALSE

wwwwalserch

Das milde stille. | 4

darf. Damit kann ein solider Beitrag zur
Okonomie des Landes geleistet werden.
Denn nicht zuletzt ist die Fischindustrie
eine der Hauptstiit-
zen der islandischen

Fotolia

Volkswirtschaft-—Die
Islainderhaben mitihrem Siegel «Iceland Res-
ponsible Fisheries» ein Fischerei-Manage-
ment geschaffen, das auf wissenschaftlichen
Erkenntnissen aufgebaut wurde, damit einer
nachhaltigen Nutzung der Fischbestinde
und einem schonenden Umgang mit dem
maritimen Okosystem Rechnung getragen
werden kann.

Der Kaisergranat hat einen langgestreck-
ten, schmalen Kérper mit sehr langen und
auffallend diinnen Fangscheren, die mit kur-
zen Greifklauen ausgestattet sind. An ihrem
helllachsrot gefarbten, glatten und relativ
harten Panzer ist der Kaisergranat leicht zu
erkennen. Das Muskelfleisch der Scampi aus
dem Hinterleib ist perlweiss, von dusserst
zarter Konsistenz, schmeckt sehr delikat und
wird hoch geschitzt.

Nach wie vor favorisiere ich die feine
Zubereitungsart aus meiner Lehrzeit im Ho-
tel Adula in Flims Waldhaus: Der Scampi-
Schwanz wird durch seine Schale hindurch
halbiert—schmetterlingsartig, sodass ernoch
zusammenhingt. Nach dem Entfernen des
eventuell anzutreffenden Darmfadens mit
etwas Meersalz und Pfeffer aus der Miihle
wiirzen. Mit einer Spur von Colman’s Senfbe-
streichen und mit frisch geriebenem Mie de
Pain bestreuen. Mit reichlich Butterflocken
belegen und unter dem Salamander behut-
sam goldgelb gratinieren.

Der Kaisergranat ist ein typisches Nacht-
tier, das sich zum Schutz gegen Feinde tags-
tiber gerne im Schlamm oder in selbstgegra-
benen Hohlen in einer Wassertiefe bis zu 800
Meter aufhélt. Bei Anbruch der Dunkelheit
geht er auf die Jagd. Da sich der Kaisergranat
vergleichsweise nur langsam fortbewegen
kann, lauert er seiner Beute gerne aus einem
Versteck aufund bringt sie mit seinen geféhr-
lichen Scheren zur Strecke. Der Kaisergranat
lebt von Wiirmern, Kleintieren, Krebsen und
Schnecken.

Antibiotische

Whurzel erobert
die Trendkuche

Hinter Kren, hierzulande bekannt
als Meerrettich, verbirgt sich ein
wahrhaft feuriges Gemiise. Einer

Waurzel gleich und optisch eher un-
scheinbar, entpuppt es sich nicht
nuralsschmackhaftes Gemiise und
Gewiirz, sondern kann auch als
Heilmittel verwendet werden. Und
dassdietrendige, griine Sushi-Paste
ebenfalls aus

Meerrettich besteht, wissen die
1 wenigsten. Der ausgezeichnete
Kiichenchef Hans Peter Fink vom
L «Haberl & Fink’s» in Walkersdorf (A)
IlL 1 beleuchtet in «Das Kren Kochbuch»
den Alleskdnner und zeigt auf,
was sich mitdieser antibiotisch wir-
kenden Wurzel alles zubereiten
lasst: vom klassischen Apfelkren
iiber Rehschlegel mit scharfen
Essig-Kirschen bis zu ungewdhnli-
chen Dessert-Ideen wie Wasabi-

namens Wasabi

Gurken-Eis.
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Neue Biicher

Deftige Gerichte
zwischen Abfahrt
und Apres-Ski

Zauberhafte Berglandschaft, Wan-
derrouten mit Weitblick oder gldn-
zender Pulverschnee: Das sind Mo-
mentewie geschaffen fiirsportliche
Vergniigen, aber auch fiir deftige
Klassiker der alpinen Kiiche. Chris-
tian und Markus Winkler, zwei jun-
ge Spitzenkodche aus Soll in Tirol,
begeben sich in ihrem «Hiitten-

Kochbuch» auf eine genussvolle
Berg- und Talfahrt. Sie versorgen
einen nicht nur mit Friihstticks-
Ideen, diefiirviel Powersorgen, und
Pausen-Snacks fiir den Zwischen-
stopp. Sie bieten auch Herzhaftes
wie Griesssuppe mit Ei, Eintopfe
wie Gulaschsuppe und tiberhaupt
viel Geschmortes und Uberbacke-
nes, welches auch zum «Apres-Ski»
taugt. Und nicht zuletzt wartet das
Buch mit den besten Ski- und Wan-
derhiitten in der Schweiz, Oster-
reichund Bayern auf. fee

Christianund Markus Winkler, Das Hiittenkoch-
buch, Brandstatter Verlag, 192 Seiten, Fr. 47.90



