
Der Krebs in der Küche
Unsere Hoffnung, daß die näheren und 

weiteren Gewässer Österreichs bald wieder 
gut mit den einst massenhaft vorhanden 
gewesenen Krebsen bevölkert sein werden, 
wurde in einigen Artikeln in „Österreichs 
Fischerei“ nicht nur genährt, sondern auch 
wissenschaftlich untermauert. Wir wollen 
hoffen, daß sich möglichst zahlreiche Gewäs
serbewirtschafter entschließen werden, in 
ihren Bächen, Flüssen und Seen, soweit sie 
geeignet sind, wieder Krebse einzubürgern, 
nicht nur, weil sie gut in die Lebensgemein
schaften unserer Gewässer passen, sondern 
auch, weil sie hervorragend vermarktet 
werden können. Krebse werden heute gut 
bezahlt und könnten sich auf unserem Spei
sezettel wieder leicht einbürgern, wenn ge
nügend vorhanden sind.

Zur Anregung wollen wir ein wenig in 
alten Kochbüchern schmökern, in denen 
früher dutzendweise Krebsrezepte enthalten 
waren.

Etwas aus dem „Neuesten Koch-Buch“ von 
Therese Pachmeyer, erschienen in Jicjn in 
Böhmen im Jahre 1862:

Gefüllte Krebsen
„Wenn die Krebsen schön geputzt sind, 

werden die ausgelösten Schweiferln klein ge
hackt und mit einem Stückchen Butter und 
2 Eiern abgetrieben, auch werden eine 
Handvoll gestoßene Mandeln und ein Löf
fel voll Semmelbröseln nebst Pfeffer und 
Muskatenblüht dazu gegeben auch ein biß
chen Salz, mit diesem Fasch nun werden die 
Krebsen gefüllt und auf einer Blechschüssel 
gebacken, dann wird von Krebsbutter eine 
Sauce gemacht, und über die gefüllten und 
gebratenen Krebsen gegeben.“

Die Krebsbutter wird nach dem genann
ten Koch-Buch folgendermaßen zubereitet:

„Es werden von ungefähr 20 gesottenen 
Krebsen die Schalen und die Schweife aus
gelöst und die Galle weggnommen, dann 
alles fein zusammengestoßen, gibt auch ein 
halbes Pfund Butter dazu und stellt es in 
einen Casserol auf das Feuer und läßt es 
aufkochen, dann seihet man die rote Butter 
durch ein Sieb.“

Wie man nun aus der Krebsbutter die 
Krebssauce herstellt, wird auch verraten:

„Es wird ein Stück Krebsbutter in ein 
Casserol gegeben und ein paar Löffel Mehl 
dazu, dann gut abgerührt, ein wenig Salz 
und Pfeffer dazu, dann mit kaltem Wasser 
aufgegossen und so lange gerührt bis es 
dick wird, dann kommen noch die Krebs- 
schweifeln und klein geschnittene Cham
pignons dazu.“

Aus einem anderen alten Kochbuch (1865) 
der „praktischen Wiener Vorstadt-Köchin“ 
der Klosterneuburger Stiftsköchin Klara 
Fuchs, die ihrem Buch noch voransetzt „um 
bei theuern Zeiten billige und doch vor
zügliche Kost herzustellen“ wollen wir das 
wohl einfachste Krebsgericht mitteilen:

„Nimm schöne große Krebse, wasche sie 
rein aus, laß in einer Kasserole Wasser sie
dend werden, gib eine Handvoll Kümmel 
hinein, lege die Krebse darein, salze sie, laß 
sie sieden, bis sie hochroth werden, nimm 
sie heraus, richte sie auf eine Schüssel, be
sprenge sie mit Rahm und gib sie mit 
grüner Petersilie geziert zur Tafel.“

Ihre Krebssuppe mit Ragout hingegen 
war von der Einfachheit schon weiter ent
fernt, und wird nicht nur den Klosterneu
burger Stiftsherrn wohl geschmeckt haben:

„Siede 30 Krebsen ab, von 15 Stück löse 
die Schweifel aus, die übrigen 15 Krebsen 
mit 2 Stück gebackenem Hechten und einer 
gepfarzten Semmel stoße im Mörser gut, 
hernach lege es in einen Häfen, schütte gute 
Erbsensuppe daran, nimm ein wenig Mus- 
katblüthe, laß es sieden, dann treibe es 
durch ein Sieb. Das Ragout mache also: 
Nimm gesottene Spargelköpfe, gedünstete 
Maurachen oder Champignons, von einem 
Hechten die Leber, die klein geschnittenen 
Krebsschweifein, lege in eine Rein etwas 
Krebsbutter, staube einen Kochlöffel Mehl 
daran, gib das Ragout alles darein, dünste 
es, gieße von der Erbsensuppe daran, laß es 
aufsieden, hernach richte die Suppe über 
gepfarzte Semmel und das Ragout darauf.“
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Einfacher ist die Krebssuppe an Fleisch
tagen zubereitet:

„Nimm Trüffel, Champignons oder Mau
rachen, die aber vorher übersotten werden 
müssen, schneide Alles würflich, gib in eine 
Rein Krebsbutter, etwas Zwiebel und grüne 
Petersilie, auch das Geschnittene, salze es 
und lasse es ein wenig dünsten, staube es 
und rühre es gut untereinander, gib soviel

Suppe daran, als du auf die Tafel brauchst, 
laß sie gut versieden und richte sie über 
gebähte Semmel oder klein gebackene Sem
melknödeln.“

Um dies alles auszuprobieren kann man 
nur hoffen, daß unsere Gewässer bald wie
der reichlich und wohlfeil Krebse liefern 
werden. Dr. H.

Aus den „Wasserwirtschaftlichen Mitteilungen“
KO NVENTIO N GEGEN 
M EERESVERSCHMUTZUNG

Fünfzehn Staaten bemühen sich um die 
Ausarbeitung einer internationalen Konven
tion gegen die Verschmutzung des Nord
ostatlantiks. Diesen Betrebungen sind Ab
kommen zur Koordinierung vorbeugender 
Maßnahmen auf nationaler Ebene sowie

eine Einigung über das Abladeverbot indu
strieller und chemischer Abfälle in interna
tionalen Gewässern, von fünf Staaten unter
zeichnet, vorausgegangen. Auch ein Entwurf 
für ein Abkommen zum Schutze der Nord
see gegen die Einbringung von Industrie
abfall steht in Diskussion (Europarat-Nach
richten 1971/7).

Forellenteichwirtschaft Wienerroither
bietet an:

SEEFORELLEN ein- und zweisömmerig REGENBOGENFORELLEN
BACHFORELLEN SPEISEFISCHE
SAIBLINGE

Ab März vorgestreckte Brut!

Heinrich Wienerroither, Forellenzucht, Au 7, 4866 Unterach, Attersee 
Telefon (0 76 65) 415 oder 264

HÖ HERE B U N D ESLEH RA N STA LT FÜR LA N D W IR TSCH A FTLICH E FRAUENBERUFE IN  KEMATEN / TIROL 
(Landwirtschaftliche Mädchenm ittelschule)

AU FN A H M E SC H U LJA H R  1972/73
A ufgenom m en w erden S chülerinnen, d ie  d ie  8 Schulstufen (8. Klasse Vo lksschule ode r 4 Klassen 
Hauptschule ode r 4 Klassen e ine r höheren Schule) e rfo lg re ich  a b s o lv ie rt haben.

D ie A u fnahm e w ird  nach bestandener A u fnah m ep rü fung  und nach M aß gab e  de r zu r V e rfügung  ste
henden P lätze durchge führt. D ie A u fnah m ep rü fung  e r fo lg t in Form eines pädagog isch-psycho log ischen 
A u fnah m eve rfahrens (E ignungstest) m it den Schwerpunkten Deutsch und Rechnen.
D ie A u sb ild u n g  an de r Lehransta lt da u e rt 5 Jahre (5 jäh rige  höhere  B undeslehransta lt). D ie A b so l
ventinnen sind g e fra g t und sind in den verschiedensten Berufen zu finden  (Lehrerin , B e ra te rin , K in d e r
g ä rtn e rin , in de r E rw achsenenb ildung als H e im - und K u rs le ite r in , in S o z ia lbe ru fen  als m edizin isch- 
technische A ssis ten tin , H e ilg ym n a s tike rin  usw.). Das Reifezeugnis berech tig t zum Studium  als o rd e n t
licher H ö re r an e ine r w issenscha ftlichen Hochschule g le iche r ode r ve rw a n d te r S tud ienrich tung , zum 
Studium  an pädagog ischen A kadem ien  und beru fspädagog ischen  Lehransta lten .

Ansuchen um Aufnahme in den 1. Jahrgang  des Schuljahres 1972/73 sind bis spätestens 15. Mai 1972 
ohne V erw endung eines Form bla ttes an d ie  D ire k tio n  de r Schule zu richten und durch fo lg e n d e  Bei
lagen zu e rgänzen :
Letztes Schulzeugnis (bzw. le tztes Trim ester- ode r H a lb jah reszeugn is ); G ebu rtsu rkund e ; S taa tsbü rge r
schaftsnachweis; H andgeschriebener aus fü h rlich e r Lebenslau f; E rk lä rung der E rz iehungsberech tig ten, 
daß sie m it dem Schulbesuch e inverstanden  sind und fü r  d ie  Kosten aufkom m en.
Ansuchen und B e ilagen sind s tem p e lp flich tig  (Ansuchen S 15,—  und jede nicht schon gestem pelte 
Be ilage S 3,80).
D ie Schülerinnen sind in einem  m odernen In te rn a t un tergebracht. Der In te rn a tsb e itra g  b e trä g t zur 
Z e it je M o n a t S 900,— . Z u r Bestre itung de r Kosten w erden B e ih ilfen  gew ährt.

Für d ie  D ire k tio n : Dipl.-Ing. Christian Jesacher
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