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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.

Garten unter Wasser

o immer Muscheln in Aqua-
kulturen im offenen Meer ge-
ziichtet werden, spricht der
Muschelbauer von «seinen
Muschelgarten». Die Muschel, in diesem Fall
Miesmuschel, ist ein ausserordentlich inter-
essantes und wohlschmeckendes Geschopf.

Miesmuscheln ~ wachsen  getrenntge-
schlechtlich heran. Die ménnlichen Exem-
plare sind ein wenig grosser und heller als die
weiblichen. Die weibliche Muschel produ-
ziert die gigantische Menge von 12 Millionen
Eiern, von denen allerdings mehr als 99 Pro-
zent von feindlichen Lebewesen gefressen
werden. Wenn von der unglaublichen Menge
der 12 Millionen 2 Promille {iberleben, sind
dasimmerhin noch 24 000 Jungmuscheln.

Je nach Beschaffenheit der Kiiste konnen die
Unterwassergdrten auf unterschiedliche

Weise angelegt werden. Zwei Hauptmetho-
den haben sich durchgesetzt, die je nach Ge-
gebenheiten abgewandeltwerden. Entweder
sitzen die Muscheln an ins Wasser gehdngten
Seilen oder in den Meeresboden gerammten
Pféhlen fest, so dass sie frei zwischen Wasser-
oberflaiche und Meeresboden heranwach-
sen. Oder die Muschelsaatwird aufdem Mee-
resgrund ausgesét.

Das ist in Holland, auf Grund der topografi-
schen Lage mit den riesigen Sandbénken in
der Nordsee mit ihren starken Gezeiten, die
ideale Methode fiir eine der fortschrittlichs-
ten Muschelkultivierungen der Welt. Aus-
gangspunkt fiir diese erfolgreiche Muschel-
zuchtistinden Niederlanden dieso genannte
Muschelsaat. Aus zunéchst frei schwimmen-
den Larven entwickeln sich winzige Mu-
scheln und setzen sich dort, wo die Meeres-
stromungen die Saat auf den Boden zusam-

mentreiben, aneinander fest und bilden re-
gelrechte Muschelsaatbénke.

Jeweils zweimal im Jahr, im Mai und im Sep-
tember/Oktober, wird die Muschelsaat zum
Fangfreigegeben.Jedemderlizenzierten Mu-
schelbauern wird dafiir ein bestimmtes Re-
vier zugeteilt. Die erbeutete Muschelsaat
wird zuerst im Flachwasser auf dem Meeres-
boden ausgesdt, und spiter, wenn die
Muscheln eine Grosse von 3 bis 4 Zentimeter
erreichthaben, versetztsie der Muschelziich-
terin tieferesWasser. Jeder Muschelbauer hat
seine, vom Staat gepachteten, eigenen Par-
zellen.

Jetztkonnensich dieMuschelnsorichtigvoll-
fressen. Dank der starken Gezeitenstromun-
gen kénnen sie, mit leicht gedffneten Scha-
lenkappen, das nihrstoffreiche Meerwasser
einsaugen, um Sauerstoff und Nahrung auf-
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Die

weibliche
Muschel produziert 12 Millionen
Eier, von denen allerdings mehr als
99 Prozent gefressen werden.

zunehmen. Wissenschaftler gehen davon
aus, dass eine einzige kleine Muschel die un-
glaubliche Menge von 3 Liter Meerwasser
innerhalb einer Stunde filtriert. Dabei behélt
die Muschel die verdaulichen Schwebstoffe
zuriick, wahrend die unverdaulichen Teile
sofort wieder ausgeschieden werden. Das
fithrt dazu, dass Miesmuscheln eine Menge
Schlick um sich herum ansammeln, sodass
die Muschelbénke relativ rasch sowohl in die
Breitealsauchin die Hohe wachsen. Mit Hilfe
dersogenannten Byssusdriise entwickelndie
Muscheln reissfeste Haftfdden, die zwischen
denbeiden Muschelhilften, wie ein Bart, her-
auswachsen. Mit diesen kréftigen Bartfaden
krallensiesichaneinanderfest. DieMuscheln
haben sogar die Fahigkeit, sich mittels dieser
Byssusfdden fortzubewegen, was folgender-
massen funktioniert: Der Fadenwird ausdem
Korper heraus bewegt, am Objekt festge-
klammert, und dann zieht sich die Muschel,
wie es der Mensch mit der Seilwinde am Ge-
landefahrzeug nachgemacht hat, an das
Objektheran.

Haben die Muscheln eine solide Marktgrosse
von5bis7Zentimetererreicht, werdensiemit
Schleppnetzen vom Meeresboden geerntet
und in unmittelbarer Nédhe der Kiiste in so
genannte nasse Lagerhduser gebracht, um
von Sand und Schlick gereinigt zu werden.
DieLagerzeitenkonnenjenach Herkunftund
Qualitdt zwischen 1 bis 3Wochen betragen.

Von ihrem einzigartigen Bodenschatz spre-
chen die Holldnder im Zusammenhang mit
ihren ausgedehnten Muschelkulturen, denn
die holldndischen Qualitdts-Muscheln sind
einwirtschaftlichbedeutender Exportartikel.

Die Miesmuscheln miissen, wie selbstver-
stdandlich alle andern Muschelsorten auch,
vor der Verwendung mit grosster Sorgfalt ver-
lesen und gereinigt werden. Ge6ffnete Exem-
plare, die sich auch nach einem leichten
Schlag auf die Schale
nicht schliessen,
werden aus-
sortiert und
weggewor-
fen, die ge-
schlosse-
nen Schaltiere
griindlich  unter
fliessend kaltem Wasser
abgewaschen, um Sand-,
Kalk- und Bartreste zu
entfernen. Nach er-
neutem Spiilen mit
kaltem Wasser ste-
hen die Muscheln fiir
unzdhlige Zuberei-
tungsarten zur Aus-
wahl bereit.

Besonders gerne erinnere ich mich an Omas
legendére «Moules frites» in Scheveningen,
Hollands schonstem Platz an der Kiiste der
Nordsee. Angelehnt an das Rezept der flami-
schen Hausmannskost, wird der Muschelsud
mit einer Liaison, bestehend aus Eigelb und
Rahm, abgebunden und mit etwas grobkor-
nigem Moutarde de Meaux durchsetzt. Dazu
werden, wie es sich fiir einen anstdndigen
Hollander gehort, knusprig frisch ausge-
backene Pommes frites serviert.
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