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Der « Bocuse d’Or Europe »
zieht am Salon Gourmet
seine Show ab

IErdeben Sie die beste swropdische Gastromomie
liwe: 20 junge Talente vertretem mit grosser
Leddan=chaft thre jeweiligen Lander.
Dia eurcpasche Ausscheidung von « Bocuse d'Or
2011 = wird von Philipps Rochat in Anwessnheit von
Frady Girardet und Joel Robuchon geleiet.

Gestalten Sie Ihr Angebet new mit  dem
Salom Gowrmet: Uber 120 Aussielier stellen ihre
massgeschneid erten Lisungen und | nnowadionen vor.
5| nchten =ich arale Prolis der Bereiche Restauration
und Hotelleie sowie  Tischkuliur, - Nahnungsmittel
und Getranke, Trateur, Metzger-, Backer-, Cale- und
Kondtamgeswarbe, Matenalien usw, ...

I LazsenSie zich von den koulinarischen Vorfihrungen
der grossen Kichenchefs im Trendssktor « LCEau a la
Bouche « wnd vom den Animationan im Bereich
« Cafe Gourmet = inspirieran.

Verdangen Sie thren Gratis-Badge mit PEG-Code

Bereiten Sie lhren Basuch auf
WL [JOUTTNE 1-EXP-0.COM VL.
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den-shrimps aus

en Mangroven

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 fir die htr
einmal pro Monat
eine Kolumne.

nackig und delikat, geho-

ren die Krevetten rund

um den Globus zu den be-

liebtesten Meeresfriich-
ten iberhaupt. Kein Wunder, dass die
Krevetten die wirtschaftlich wichtigs-
ten Krustentiere geworden sind, die
auf allen Ozeanen in grossen Mengen
gefischtund in tropischen und subtro-
pischen Gewédssern auch mit grossem
Erfolg gefarmt werden.

Allerdings kommen hochstens Kiis-
tenbewohner in den Genuss, die fei-
nen Garnelen so aufden Tisch zu brin-
gen, wie sie unzweifelhaft am besten
sind: frisch aus dem Meer! Doch die
moderne Tiefgefriertechnik macht es
moglich, dass auch in einem Binnen-
land wie der Schweiz kaum Qualitéts-
einbussen befiirchtet werden miissen.
Sofort nach dem Fang werden die Kre-
vetten roh oder gekocht gefroren, im
Ganzen, ohne Kopf oder ganz bezie-
hungsweise zum Teil geschalt.

Durch die globale Umweltver-
schmutzung, Klimaerwdrmung und
Uberfischung verarmt der Lebens-
raum Meer. Wir benétigen die kontrol-
lierte Nachzucht in Aquakulturen, um
die natiirlichen Okosysteme der Welt-
meere zu schiitzen und zu erhalten.
Durch den Einsatz einfacher biotech-
nologischer Verfahren kénnen tropi-
sche Warmwassergarnelen ohne Ge-
wisserbelastung und Einsatz von
Pharmaka produziert werden.

Mangroven funktionieren als
gigantische Filteranlagen

Neben Korallenriffen und tropi-
schen Regenwildern zdhlen Mangro-
venwilder zu den produktivsten Oko-
systemen der Erde. Sie bestehen aus
Bdumen und Strduchern unzéhliger
Pflanzenarten, die sich an tropischen
und subtropischen Meereskiisten und
brackigen Flussmiindungen ansie-
deln, wo sie dem Wasser tédglich bis
zum Kronenansatz ausgesetzt sind.

An diese Lebensbedingungen ha-
bensie sich gutangepasst: Mangroven
sind gigantische Filteranlagen. Sie
nehmen iiberschiissige Nahrstoffe auf
und entlasten Kiistengewdasser, indem
sie Salzin ihren Zellen einlagern. Eini-
ge konnen wie Kakteen Wasser spei-
chern, um hohe Salzkonzentrationen
zu verdiinnen. Die Wurzeln bieten Fi-
schen, Muscheln und Krabben einen
sicheren Lebensraum und ihren Lar-
ven und Jungtieren beste Bedingun-
gen. Deshalb werden Mangroven auch
als Kinderstube der Ozeane bezeich-
net.

Nachhaltige Standards sind fiir den
Ausbau dieses Wirtschaftszweiges un-
erldsslich. Mit Hilfe solcher Innova-
tionen kann Aquakultur ressourcen-
schonend und energieeinsparend ge-
staltet werden. So wird eine wichtige
Nahrungsgrundlage der Bevolkerung
sichergestellt, gleichzeitig eine Teil-
entlastung der Meere und Ozeane er-
reichtsowieeinBeitragzurBewahrung
bedrohter Arten geleistet.

In Vietnam, im stidlichen Teil des
Mekong-Deltas, wird die kontrollierte
Aufzucht von Eden-Shrimps aus
den Zero-Input-Aquakulturen in den

Mangroven als Alternative immer
wichtiger. Umweltbelastungen kon-
nen von vornherein vermieden wer-
den,und denKrevetten musskeinezu-
sdtzliche Nahrung zugefiihrt werden.
Durch ein raffiniert ausgekliigeltes
Schleusensystem, das regelmaissig bei
Flut gedffnet wird, kann nahrstoffrei-
chesMeerwasser mit geniigend Plank-
ton in die naturbelassenen Mangro-
ven-Teiche eingelassen werden.

Krevetten gehdren zu den
beliebtesten Meeresfriichten.

Dadurch konnen sich die Shrimps
auf eine ganz natiirliche Weise, unter
artgerechten Bedingungen, erndhren.
Im Zyklus des Gezeitenstroms werden
bei Ebbe die Schleusen wiederum ge-
offnet, damit die geschlechtsreifen
Krevetten, auf ihrer Wanderung in
Richtung Meer zum Laichen, an der
offenen Schleuse abgefischt werden
konnen.

Sardinische Gamberoni mit wilden
Spargeln und frischen Krdutern
InderaltenInselmetropole Cagliari,
an der Stidkiiste von Sardinien, wo
Afrika zum Greifen Nahe liegt, werden
gerne Gamberoni in einer wunderba-
ren Kombination mit wilden Spargeln
und frischen Krdutern gegessen.
Dazuwird die Schale der Krevetten-
schwinze am Riicken mit einer Schere
geoffnet, damit der Darm sauber ent-
fernt werden kann. Die grossziigig ge-
riisteten Wildspargel - man kann auch
weisse und griine Spargeln verwenden
- werden im Salzwasser vorsichtig auf
den Punkt gekocht. Die Gamberoni,
unter Beigabe von etwas Knoblauch
und gewiirzt mit Pfeffer, Meersalz und
einem Hauch von Kurkuma, in einem
fruchtigen Olivenol sanft diinsten. Die
knackig abgekochten Wildspargeln
dazugeben und mit feingeschnittenen
Minzen- und Basilikumbléttern be-
streuen. Mit einigen Essloffeln Spar-
gelwasser abloschen und ganz kurz
aufkochen. Das Krevetten-Spargel-
Gemischmiteiner Schaumkelle aufei-
nem gross genug bemessenen Teller
anrichten und die Briihe, unter Beiga-
be von etwas Zitronensaft und Butter-
flocken, zu einer simigen Sauce fertig-
stellen. Die Sauce iiber die heiss-
gestellten Krevetten nappieren und
mit frisch gezupften Minzen- und Ba-
silikumbléttern ausgarnieren.
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