~Wenn er dann im allerappetitlichsten
Reize vor uns hintritt”

Kulinarium der FluBkrebse

R. SEDLACZEK!

»Bey uns wird das Fleisch der
Scheeren und Schwinz sonder-
lich gelobt, als das Verfilin oder
Reimen innehelt: ‘In scheris &
caudis, mande geharnischte
Fisch’. Viel und wmancherley
bereitung, Weifi und Form zu
Kochen, so die Kiichenmeisterey
antreffen, mogen aus den

Biichern solcher Kunst erlesen

werden”
(Gesner 1670).

") Uberarbeitete Version von SebLaczek
(1995) mit freundlicher Genehmigung
des Autors und des Verlages.

Stapfia 58,
zugleich Kataloge des 00. Landesmuseums,
Neue Folge Nr. 137 (1998), 275-282
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Magere Speise?

Auf den Gemilden der groBen Stille-
ben-Maler des 17. Jahrhunderts, zum Beispiel
auf jenen Georg FLEGELS (Abb. 1), finden wir
jede Menge gesottener FluBkrebse. Oft liegen
sie auf Zinntellern, und ihre roten Schalen
spiegeln sich eindrucksvoll im blank geputzten
Metall. Sie iiben auf unser Auge eine unglaub-
liche Anziehungskraft aus, jeder Blick bleibt
an ihrem Krebsrot hingen, sie sind, so will es
uns scheinen, der Mittelpunkt des Bildes.

Die FluBkrebse auf den Stilleben hatten in
der Denkweise der damaligen Zeit auch eine
symbolische Bedeutung: Als ,magere” Speise
standen sie fiir eine miiBigende Lebenshaltung,
withrend ,fette” Speisen, wie etwa eine Kalbs-
stelze, Fleischeslust und Begierde ausdriickten.
Wir kénnen davon ausgehen, daB die gebilde-
ten Biirger, in deren Speisezimmern FLEGELS
Bilder hingen, diese Symbolik gut verstanden.
Genauso sicher ist, dal der Maler die roten
Krebse ganz gezielt dazu verwendet hat, um das
Auge des Betrachters zu lenken: weg von den
Jfetten” Speisen, hin zu den Fluffkrebsen, die
auch als Fastenspeise dienten.

Heute haben Schaltiere wie Hummer,
Langusten und Krebse freilich eine ganz ande-
re Symbolik. Sie gelten als Zeichen des
Genusses und des Reichtums. In der Spitzen-
gastronomie sind sie wieder im Kommen und
finden beim dort verkehrenden zahlungskrif-

tigen Publikum reiBenden Absatz: auch die
FluBkrebse.

Ihre abwechslungsreiche Geschichte
reicht weit zuriick. FluBkrebse sind die einzi-
gen Wirbellosen, die in den europiischen Bin-
nengewiissern leben und seit Jahrtausenden
dem Menschen zur Eiweiversorgung gedient
haben. Vor 10.000 Jahren, kurz nach der Eis-
zeit, diirften sie von den wirmeren Regionen
aus die Alpen besiedelt haben (siehe Beitrag
PRETZMANN in diesem Band). Vor 4.500 Jah-
ren, in der Zeit des Klimaoptimums, zogen sie
fluBaufwires, vor 3.000 Jahren, als es zu einem
Klimasturz kam, fluBabwirts. Da Krebse zu den
leicht fangbaren Beutetieren zihlen, kénnen
wir annehmen, daB sie schon von den Stein-
zeitmenschen verzehrt wurden. Auch die
Zubereitung ist denkbar einfach, man braucht
nur einen Topf mit siedendem Wasser — einige

Minuten miissen sie gesotten werden, bis sie
wkrebsrot" sind, und dann ist das Mahl fertig.
Dieses urtimlichste alier Krebsrezepte erfreut
sich auch heute noch bei Feinschmeckern
groBer Beliebtheit. Zur Verfeinerung gibt man
héchstens noch Kriuter und Gewiirze vorher
ins Wasser, vornehmlich griine Petersilie und
Kiimmel. Serviert werden sie im Sudwasser,
entweder in eigenen Krebsterrinen oder in

Suppenschalen.

Uber die Kiiche des Mittelalters und der
friihen Neuzeit wissen wir, daB sich der GroB-
teil der Bevolkerung von Suppen und Breien
ernihrte, wobei in der Suppenkiiche vor allem
kleinere FluBkrebse eine wichtige Rolle spiel-
ten. Die Zubereitung einer Krebsensuppe ist
allerdings schon etwas aufwendiger:

wLebende Krebse werden nach
und nach - damit das Wasser
nicht abkiihlt, wodurch die Abto-
tung sich verlangsamen wiirde -
in siedendes Salzwasser eingelegt
und fiinf bis sieben Minuten lang
gekocht. Nach dem Herausfassen
wird das in den Scheren und dem
Schweife befindliche Fleisch aus-
gelost, und spdter als Einlage in
die fertige Suppe gegeben. Schale
und Reste des Korpers werden in
einem Morser mit Butter
gestoffen, in Butter angeréstet,
mit Wasser aufgegossen und
durch ein Sieb geseiht. Der feste
Riickstand wird abermals in But-
ter angerdstet, mit Mehl
bestaubt, und nachdem auch die-
ses etwas angerostet ist, mit dem
frither abgeseihten Saft und Was-
ser aufgegossen. Die Suppe wird
dann zur endgiiltigen Entfernung
der festen Bestandteile abermals
geseiht, gesalzen und gepfeffert.
In die Suppe gibt man aufler dem
unzerstiickelten Krebsfleische der
Scheren und des Schwanzes gero-
stete Semmelwiirfel oder gebacke-
ne Broselknédel als Einlage.
Zubereitungsdauer: zweieinhalb

Stunden”
(Hess & HEess 1913).
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Paolo SANTONING beschreibr pentbel alle
Vorkommnisse, nicht nur die Weihen in
Kirchen und Altaren, sondern auch die Bewn
fung lurch die i\".k"li]_'(".. Ciasteeber, aubler
dem stellr er Uberlesuneen iitber die Lebens
mittelversorpung und die Ebkultur der Bevil
kerung an. So heildr es dber Villach

wDer Ort selbst hat Uberflufi an
Fleisch, indem es mehr Fleischer
gibt als in Udine, er hat auch
Uberflufi an besten Fischen und
Krebsen, die ebenso groffi und

schmackhaft sind.”

»Bet der Tafel wurden zuerst auf-
getragen auf einer weiten Schus-
sel Hithnchen, genauer gesagt
mehrere fette Hennen in Suppen,
welche mit Eiern und Gewiorzen
hergestellt und gefarbt war. Mit
kriftigen Appetite haben wir sie
verzehrt, sodaff nur die Knochen
ubrigblieben., Zum nweiten hatten
wir viele ausgezeichnete Fische in
Wein gekocht; bei diesen griffen
wir i, als wiaiare es das erste

Gericht gewesen. An dritter Stel-

Abb. 1:
Gemalde von Georg FLEGEL.

(5]
-1
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le waren grofie, mit Eiern ange-
richtete Krebse, deren Genuf
Freude bereitete; viertens wurden
hereingetragen andere Hiihner,
gebraten, und Lendenbraten vom
Rind, ausgezeichnet gemacht;
fiinftens andere Fische in
schmackhaftem mit Mandeln ver-
setztem Aspik. Sechstens Kraut
mit Speck und Brustkemn. Sieben-
tens nahmen wir zwolf Rebhiih-
ner bzw. Wachteln ein, die mit
viel Miih erlegt und von ange-
nehmstem Geschmack waren.
Achtens Hirse in fetter Suppe
gekocht, was ein sehr sifles und
ergotzliches Gericht gab. Fiir alle
Mahlgenossen floff reichlich roter
und weifier Wein, das Brot war
weifl und federleicht, und jeder
von uns hatte einen silbernen
Becher oder einen gldsernen oder
einen aus Kristall, in welchem
Beyfuf}, Raute, Salbei und Gur-
kenkrautbliiten eingelegt waren.
Wir zogen das Mahl ob der Fiille
der Gerichte ldnger, als es
anstindig war, hinaus und end-
lich standen wir schwitzend auf”.

Bei einem Mittagsmahl im Pfarrhof von
Gonobitz (Konjice) werden ,erlesene Fische
und andere wohlschmeckende Gerichte” auf-
getragen, darunter ,eine hervorragende Spei-
se: ausgeldste Krebse und Piscomfische in
KriutersoBe”. Besonders geschmeckt hat den
Gisten der achte Gang einer elfgingigen

Tafel, ebenfalls in Gonobitz:

»Appetitbissen aus gestofienem
Krebsenfleisch, in Butter heraus-
gebacken, mit Zwiebeln, Einge-
sottenem und Gewtirzen versetzt.
Von dieser Speise, die uns neu
war, ist nichts tibrig geblieben.
Wir haben uns ans Sprichwort

gehalten, das besagt: Alles Neue
gefalle”.

In Neukirchen (Nova Crkva) wird die
Reisegesellschaft vom dortigen Pfarrer einge-
laden. Er ist

»ein guter und uns altvertrauter
Priester ... Der hat sich auch,
damit sein Geschlecht nicht
aussterbe, Nachkommenschaft
gezeugt. Er hat uns ein tippiges
Mittagessen gestiftet, bei dem wir
der Karpfen und Forellen nicht
entbehrten, auch Krebse wvon
wunderbarer Grofie hat er gespen-
det, die ich fiir dlter als den sieb-
zigjihrigen Spender halten moch-

”

te
(EGGER 1947).

Nur im Reisebericht iiber Osttirol und das
Gailtal werden Krebse mit keinem Wort
erwihnt. Dies hingt wohl damit zusammen,
daB die Reise im Herbst stattfand und FluB-
krebse damals, einer alten Bauernregel zufolge,
nur in den Monaten ohne 1 gegessen wur-
den, also von Mai bis August.

Das Fischrecht lag damals in den Hénden
des Klerus oder des Adels, und so miissen wir
uns in diesen Kreisen nach weiteren Berichten
iiber Krebsfang und Krebskonsum umsehen.

Zu Zeiten des Salzburger Erzbistums gab es
auf den Festtafeln Unmengen von FluB-
krebsen, die aus den naheliegenden Seen
gefischt und herbeigeschafft worden waren. So
wurden innerhalb einer Woche des Jahres
1522 ganze 260 Stiick am Hof verspeist. 1626
veranstaltete Erzbischof Paris Lodron eine
Jagd in Bliihnbach, zu welcher zehn Zentner
Fische und 3.000 Krebse geliefert werden soll-
ten. Es konnten aus Zeitmangel aber nur 500
Stiick Krebse aus dem Zellersee aufgetrieben
werden. Seit 1665 wurden sogar die Zeller
Krebse von eigenen ,Hofkrebsentrigerinnen”
nach Sal:burg getragen (siehe Beitrag PaTz-
NER in diesem Band).

In der Steiermark (GAMPERL 1990) zeigen
die Kiichenamts- und Speisebiicher des Stiftes
Admont, daB dort im 18. Jahrhunderr an
hohen Feiertagen und zu diversen anderen
festlichen Anlissen, aber auch in der Fasten-
zeit und zu den sogenannten ,AderlaBtagen”
Krebse am Speiseplan standen: Krebsensup-
pen und - zum AbschluB einer mehrgiingigen
Tafel - Krebswandeln.

Wie solche Krebswandeln zubereitet wur-
den, erklirt uns Magdalena Dobromila RETTI-
GOVA (1785-1845), die wohl populirste



bohmische Kochin der ersten Hilfte des 19.
Jahrhunderts:

» Ireibe 140 Gramm Krebsbutter
ab, schlage darein 8 Dotter, gib
dazu Germ, 6 Liffel siifien
Schmetten {= Obers/Sahne], ein
bifichen gestoffenen Zucker und
treibe es recht ab, dann fiige hie-
w 50 Gramm feines Mehl, ein
wenig Salz und riihre es eine hal-
be Stunde ab; nun schmiere die
Wandelformen mit Krebsbutter,
streue sie mit feingeriebener Sem-
melrinde aus, giefe sie mit dem
Teig halb voll und laf die Wan-
deln schnell backen; oder schmie-
re eine Melonenform mit Butter
aus und giefle darein die Hiilfte
des Teiges, mische kleingeschnit-
tene Krebsschweifchen, einige
gertihrte Eier und ein bifichen
Muskatbliite untereinander, bele-
ge damit den Teig, dariiber giefle
den iibrigen Teig und laf} es oben
und unten schon backen”

(RETTIGOVA 1826).

Serviert wurden die Krebswandeln entwe-
der trocken oder mit einer Schwammerlsauce.
AuBerdem gab es auch jede Menge siifle Vari-
anten, die mit Zucker bestreut wurden, zum
Beispiel ,Krebswandeln von Gries”, ,Nocken
mit Krebsschweifchen” oder ,Krebspudding”.

Die zahlreichen Krebsrezepte aus der Feder
der RETTIGOVA, ihr Buch , Domici kucharka”
wurde schon 1826 unter dem Titel ,Haus-
kéchin” ins Deutsche ibersetzt, zeigen die
weite Verbreitung der FluBkrebse in der Kiiche
am Ende des 18. und Beginn des 19. Jahrhun-
derts.

Die schonste Belegstelle tber Krebse
stammt allerdings nicht aus einem Kochbuch,
sondern aus einem literarischen Werk. In
Theodor FONTANES Gesellschaftsroman ,,Frau
Jenny Treibel” findet sich ein Tischgesprich
tiber Oderkrebse. Aus diesem erfahren wir, daf
es

,»vor hundert Jahren, oder wiel-
leicht auch noch linger so viele

Krebse gegeben haben soll, daf

sie — als sich im Mai das Uber-
schwemmungswasser wieder ver-
lief — zu vielen Hunderttausenden
von den Bdumen geschiittelt wur-
den. Die Krebse waren wie eine
Plage, natiirlich ganz entwertet,
und bei der dienenden Beuvilke-
rung, die damit geatyt werden
sollte, so verhafit, daf es verboten

Bon Krebfien feind drey ond sivansigerlep Speif}

ond Trachten su machen.

war, dem Gesinde mehr als drei-
mal wochentlich Krebse vorzuset-

zen”

(FONTANE 1892).

Ein Schock Krebse (60 Stiick) habe
damals (wenn wir von der Zeit der Handlung
riickrechnen, mul} es 1780 oder frither gewe-
sen sein) einen Pfennig gekostet. Aus diesem
Text zu schlieBen, daB FluBkrebs damals aus-
schlieBlich ein ,,Armenessen” war, diirfte aber
an der Realitit vorbeigehen (siche Beitrag
EDER et al. in diesem Band), denn der soziale
Status des FluBkrebses in der EBkultur ist
offensichtlich heterogen und facettenreich.
Auch die biirgerliche Tischgesellschaft in
FONTANES Romans iBt mit groBem Vergniigen
FluBkrebse, deren Fleisch bekanntlich viel zar-
ter und weicher ist als das relativ feste Hum-
merfleisch. AnschlieBend dreht sich das
Tischgesprich in FONTANES Roman um das
Thema ,Hummer oder Krebs” und um die Fra-
ge, ob in der Geschichte nur das ,Grofle” gilt.

279
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wNeben dem Grofien hat das Klei-
ne nicht blof seine Berechtigung,
sondern  auch seine Vorzuge.
Gewiff, dem Krebse fehlt dies und
das, er hat sozusagen nicht das
Map, was, in einem Militarstaat
wie Preufen, immerhin etwas
bedeutet, aber dem ohnerachtet,
auch er darf sagen: Ich habe
nicht umsonst gelebt. Und wenn
er dann, er, der Krebs, in Petersi-
lienbutter  geschwenkt, im
allevappetitlichsten Reize vor uns
hintritt, so hat er Momente wirk-
licher Uberlegenheit, vor allem
auch darin, daf} sein Bestes nicht
eigentlich  gegessen, sondern
geschlirft, gesogen wird. Und daf)
gerade das, in der Welt des
Genusses, seine besondere Meri-
ten hat, wer wollte das bestreiten.
Es ist, sozusagen, das natiirlich
Gegebene. Wir haben da in erster
Reihe den Sdugling, fiir den
saugen zugleich leben heifit.
Aber auch in den hiheren Seme-

stern .7

[FONTANE 1892),

Ausgezeichnere Ware har ihren Preis -
auch bei FluBikrebsen. Es macht einen Unrer-
schied, ob man kleine Suppenkrebse oder
grolie Solokrebse kauft. Roda Ropa, der
Humorist und Satiriker, der uns mit seinem
Werk auch emen Einblick in die EBkultur
Osterreich-Ungarns gibe, brachre das Problem
des Krehsemnkaufs so auf den Punkt:

LUnbingst bekam ich eine Preshiste aus

Galizien:

© Biologiezentrum Linz/Austria; download unter www.biologiezentrum.at

sein. JGalizier™ hiel im Volksmund  der
Sumpftkrebs (Astacus leptodaceyius) emne Krebs-
art, die im Osten Jder Monarchie weit verbrei-
tet war. Diese JGalizier” gab es vielerorts zu
kaufen, und oft waren sie micht in bestem
Zustand.

Die Katastrophe kam Ende des 19, Jahr-
hunderts, lrgendwann i den Jahren 1879
oder 1880 brettere sich vom Westen kom-
mend unter den mitteleuropiischen Flulf-
krebsen, und such in Osterreich, eine Seuche
aus und fuhrte zu einem Massensterben, Der
Krebshestand wurde aut rund ein Vierrel dezi-
miert, Die Bevolkerung glaubre zuerst, das
Erdbeben vom 9. November 1880 ser schuld
daran. Auch die Wissenschatt war ratlos, es
dauerte Jahre, bis ein Schlauchpilz als Erreger
der Krebspest identifiziert werden konnte (sie-
he Bertrag Ommvany & HOFFMANN i diesem
Rand).

Der wirtschaftliche Schaden war enorm
(Salzburger Krebse waren sogar nach Frunk-
reich  exportiert worden, WINTERSTEIGER
1983), und der Krebs verschwand nach und
nach aus den Speseplinen der Haushalte und
Jer Gastronomie. Behandeln kann man die
Kﬂll—lkhﬂ" :Ill(h hl:“[l.' nl)L’h nll_'l'", ilhl'f nIwi-
schen st klar, wie man sie vermeidet und wer
ste eingeschleppr hart,

Wenn wir his jetzt ganz allsemein von
SFlubkrebsen” gesprochen haben, dunn war
senaugenommen Jer Edelkrebs {Astacus asta-
cus) gemeint. Daneben gibt es noch jede Men-
ge anderer Arten, wie den Dohlenkrebs (Aus-
tropotamobius pallipes, im Kamener Gitschral)
und den Steinkrebs (Austropotamobius torrenti-
um), die jedoch als Speisekrebse nicht so
geeignet sind. Der bereits erwahnte Galizier”
ist ein Sumptkrebs, erkennbar an der hellbrau-

' Schone hibsche Suppenkrebse ~~ Drd. _ 1210

Feinste beste Tafelkrebse Drzd. 13.50
Soloware, prima springlebendig gl s RPN gl A ’
Hochsolo primissima staunenswerte Wundertiere Drzd. 16.00
— dieselben mit zwei Scheren Drzd. 16.60
- dieselben wirklich lebend e Ded.  17.20"

Der Texr trigr die bezeichnende Uber-
schrift WHandel” und nennt damir das Problem
beim Namen. Dall die Preisliste gerade aus
Gializien stammt, dirfte ebentalls kein Zufall

nen Farbe und den extrem diinnen Scheren
(Am Wiener Naschmarkt werden emem auch
heute noch Galizier” als | Edelkrebse” ver-
kauft).
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In Amerika gibt es unter anderem den Sig-
nalkrebs (Pacifastacus leniusculus), und weil
dieser ziemlich widerstandstihig gegentiber
der Krehspest ist, hat man ihn seit 1890 in
Europa immer wieder ausgeserzt. Und sich
damit e neves Problem eingehandelt: Der
amerikanische Signalkrebs ist niamlich Uber-
trager der Krebspest, er birgt die Krankheir in
sich, ohne dab sie sogleich ausbricht, und infi-
=tert Edelkrebse, die hinnen emer Woche ster-
ben. In Jer Fachliteratur wird sogar die Mei-
nung vertreten, dall die Einbiirgerung ameri-
kanischer Krebse in Europa die Krebspest
Ende des vergangenen Jahrhunderts ausgelist
habe.

Unter Krebszuchtern st inzwischen en
beinharter Richrungsstreit ausgebrochen, wie
immer, wenn autochthone Arten durch frem-
de ersetzt werden sollen. Die Verfechter der
Signalkrebszucht sagen, der Edelkrebs kinne
chen nicht effektiv vor der Krebspest
geschiitzt werden. Aullerdem fithren sie an,
dal} Signalkrebse schneller wachsen und sich
auch in schmutzigerem Wasser gut ent-
wickeln.

Die Apologeten des Edelkrebses, allen
voran Reinhard PEkNY in Lunz, Franz NEu-
WIRTH in Zell am See und Hans-Peter WiL-
pING in WeiBkirchen in der Steiermark,
widersprechen lautstark und  glaubwiirdig.
JEntgegen der weitliufigen Meinung sind die
amerikanischen Krebsarten gegen die Krebs-
pest nicht resistent”, wirft PEKNY ein, WIL-
DING erginzt: ,Wenn man sich darum kiim-
mert, dalh das Wasser sauber ist und auch die
sonstigen Lebensbedingungen fiir den Edel-
krebs stimmen, dann bleibr auch er vollig
gesund.” NEUWIRTH zeigt uns stolz einen 270
Gramm schweren Edelkrebs, daneben einen
200 Gramm schweren Signalkrebs: ,Da soll
noch jemand sagen, die Edelkrebse werden
nicht so grolb wie die Signalkrebse. Der Sig-
nalkrebs hat zwar den Vorteil, dal} er anfing-
lich schneller wiichst, doch dann bleibt er ste-
hen, wihrend der Edelkrebs weiter wiichst und
sehr alt werden kann." Der bayrische Edel-
krebspapst” Dr. Max KELLER hat einmal einen
360 Gramm schweren Edelkrebs an Land
geholt, der von der Nasenspitze bis zum
Schwanzende ganze 18 Zentimeter mall, -
Paolo SANTONINO diirfte nicht einmal so sehr
iibertrichen haben, als er meinte, der ihm ser-

vierte Solokrebs kinne élter als der Gastgeber
sein ...

Den engagierten Edelkrebsziichten ist es
jedentalls zu verdanken, dall die vom Ausster-
ben bedrohte Art wieder griBere Verbreitung
finder und auch auf die Speisekarten der Spit-
zengastronomie zurlickkehrt, S0 mancher
Patron }mr sich emen Kn-hsmch -.m}:c-lmt.
zum Bewspiel Grat RECKE (Jagdschloll Wald im
Pinzgau) oder Ginther WAGNErR (Georgi-
SchloBl in Ehrenhausen/Sudsteiermark).

Spitzenkoche wie Werner MATT (La Scala
im Vienna Plaza), Alfons SCHUHBECK in
Waging am See (Bayern) und Lisl WAGNER-
BACHER (Mautern/Wachau) kreierten neue
Rezepte, wo Edelkrebse nun auch nach den
Kochkiinsten der modernen Kiiche zubereitet
werden. MATT konzipierte Palatschinken mar
Flullkrebsen und Brennesselspinat (aufge-
zeichnet in Johann WiLLSBERGERS Gourmet,
Nr. 73), SCHUHBECK en Grostl von Krebsen
und Kartoffeln (in: . Liehesmenis®, Verlag
Ehrenwirth, Miinchen 1994).

Wer Lisl Baciers Basilikumnudeln mir
FluBkrebsen nachkochen will, mufl

diec in einem Sud aus Wasser,
Weifwein und Gemiise (Karot-
ten, Stangensellerie, Dille, Pfef-
ferkorner, Lorbeerblatt) gekoch-
ten Krebse auslosen, den Darm
vorsichtig  entfernen;  bififest
gekochte Nudeln mit Basilikum-
streifen, Tomatenwiirfeln wund
Obers wiirzen und kurz aufwallen
lassen; zum Schluff die Schwinz-
chen vorsichtig unterzichen; gar-
niert wird mit der Karkasse eines
Krebses. Die  Flufkrebse im
Gemiisesud (aus Karotte, kleiner
Zucchini, Sellerieknolle wund
Petersilienwurzel) werden mit
Noilly Prat, Pernod und Sherryes-
sig abgeschmeckt, dann wird But-
ter eingerichrt

(Wagner-Bacher 1989).

Orto REINGRUBER, kreativer Kiichenchef
im JagdschloB Graf RECKE, pochiert die Krebse
ebentalls in Weillwein und Wasser, dann ser-
viert er sic mit Spargel, mit Forellenkaviar

Tab. 1:

Inhaltsstoffe FluBkrebs (Edelkrebs)
gegart. Quelle: Web page der Univer-
sitat Hohenheim, Institut fiir Biologi-
sche Chemie und Erndhrungswissen-
schaft (http://www.uni-hohenheim.de/
~wwwin140/info/info.htm).

| Energie 921
Wasser 774
EiweiB 190 |
Fett 11
Kohlenhydrate 13
ung. FS. 04
' Chol. 1460
Alkohol 0,0
| Harmse 61,0
tie EW 190
BST 00
Natrium 520
Kalium 2720
Magnes. 250
Calcium 240
Phosph. 256,0
Eisen 1,5
Zink 13
Vit A 1,0
Carotin 00
Vit E 01
Fols. 7,0
Vit. B1 01
Vit.B2 01
Bit. B6 15
vit. € 19
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oder mit einer Sauce aus frischem Basilikum.
Auch dabei dient die Karkasse nur als Gamni-
tur, man muB also gar nicht mehr mit den Fin-
gern zupacken, bis die Schalen krachen und
das zarte, weiche Krebsfleisch zum Vorschein
kommt — obwohl vielen Feinschmeckem gera-
de diese ,steinzeitliche” Erfahrung reizvoll
erscheinen mag.

. Auch die Kreativitit der Koéche triigt zur
Erhaltung des Edelkrebses bei. Denn noch vor
wenigen Jahren war die Krebszucht wegen
mangelnder Nachfrage unrentabel. Leider
sind auch die Fischereigesetze in den meisten
Bundeslindern duBerst restriktiv (siche Bei-
trag POCKL & EDER in diesem Band), in der
irrigen Meinung, dadurch die Bestinde erhal-

ten zu konnen.

Wahr ist das Gegenteil. Da sich Edel-
krebse rasch vermehren, miissen die mittleren
und gréBeren Exemplare regelmiBig aus dem
Teich oder FluB geholt werden. Wer dies nicht
tut, riskiert einen Kleinwuchs der Tiere infol-
ge Uberbevolkerung. Wenn Edelkrebse nicht
nur geziichtet, sondern auch gekocht und
gegessen werden, so ist das vielleicht der beste
Beitrag zur Erhaltung dieser Jahrtausende
alten Art von Schaltieren.

Adressen:

Ziichter von Edelkrebsen:

Josef ArNBERGER, A-3874 Litschau, Grabenfeld 1, Tel.
0 28 65/473;

DR. Max KewLer, D-86199 Augsburg, Habsburgstr. 14,
Tel. 0049/821/914 77 oder 70 30 26;

Franz NeuwirtH, A-5700 Zell am See, Postplatz 2, Tel.
0 65 42/35 81 (Speisekrebse und Besatzkrebse);

Reinhard Pekny, Krebszucht Lunz, A-3293 Lunz am
See, Elisabeth Hummel StraBe 20, Tel. 0 74 86/85
46 (Speisekrebse und Besatzkrebse);

Hans-Peter WilbiNG, A-8741 WeiBkirchen/Steier-
mark, Burggasse 15, Tel. 0 35 77/812 23 (Besatz-
krebse und Beratung bei der Anlage von Kreb-
steichen).

Restaurants mit Krebszucht:

Jagdschlof Graf Recke, A-5742 Wald im Pinzgau, Tel.
0 65 65/64 17 (Hotel und Restaurant), Georgi-
SchloBl/Rosa;

Gunther WaGNEr, A-8461 Ehrenhausen, Tel. 0 34
53/25 53 (nur far geschlossene Gesellschaften).
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