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ANZEIGE

V
or vielen Jahren, während
meiner intensiven Koch-
lehrzeit im Hotel Adula in
Flims Waldhaus, kramte

meinLehrmeisterPlaciCastrischerein
aussergewöhnliches Fischrezept aus
seiner sagenumwobenen Rezeptkiste:
«Steinbeisser im Pergamentpapier».

Aus den riesigen Prachtkerlen
furchterregender Steinbeisser – die
früher als Langusten der armen Leute
bezeichnet wurden – schnitten wir
sauber entgrätete und gehäutete Filet-
stücke.DiedickenFiletskamen,mitet-
was Zitronensaft, edelsüssem Hofpa-
prikapulver,etwasgeriebenemIngwer
und Koriandergrün gewürzt, auf Per-
gamentstücke, die mit einer Julienne
von jungem Lauch und roten, süssen
Paprikaschotenbestreutwaren.Mitei-
ner raffinierten Fischrahmsauce, die
mit Noilly Prat und Doppelrahm ver-
feinert wurde, nappierten wir den
Fisch. Das Pergamentpapier wurde
kunstvoll verschlossen, die Päckchen
behutsamimOfengegart.ZumErstau-
nen der Küchenbrigade schmeckte
das schneeweisse, relativ feste Stein-
beisserfleisch wirklich langustenähn-
lich.

Die Steinbeisser gehören zur Fami-
lie der Seewölfe, die fünf Arten um-
fasst. Die zwei wertvollsten sind der
GestreifteundderGefleckteSteinbeis-
ser. Die gesamte Familie zählt zu den
nordischen Fischen, die kalte Gewäs-
ser bevorzugen und Temperaturen
von über 14 Grad meiden. Als typische
Grundfische haben die Steinbeisser
ihre Lebensgewohnheiten ganz der
bodennahe Lebensweise angepasst.
Sie halten sich vorwiegend in einer
Meerestiefe von 20 bis 500 Meter und
nicht selten noch tiefer auf.

Die Hauptnahrung besteht vor al-
lem aus hartschaligen Tieren, die sie
mit ihremraubtierhaftenGebissregel-
recht aufknacken. Dazu gehören alle

Die Languste für
die armen Leute

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 für die htr
einmal pro Monat

eine Kolumne.
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Arten von Muscheln und Kleinkreb-
sen. Ja sogar vor grossen Einsiedler-
und Taschenkrebsen sowie von Sta-
cheltieren wie der Seeigel schrecken
sienichtzurück.BeidieserNahrungist
esnichtverwunderlich,dassihrGebiss
einem besonders hohen Verschleiss
unterworfen ist. Doch hier hat die Na-
tur vorgesorgt: Die abgenutzten und
abgebrochenen Zähne fallen vor der
Laichzeit aus und werden im Winter
voneinerReihenachwachsenderZäh-
ne ersetzt.

Der Gestreifte Steinbeisser erreicht
nicht selten eine Länge von 1,2 Meter
und ein Gewicht von 25 Kilogramm
sein gefleckter Verwandter wird sogar
noch etwas grösser. Charakterisch ist
ihrdickerKopfmiteinerbreitgerunde-
ten Schnauze.Das Hauptmerkmal des
GestreiftenSteinbeisserssinddiemar-
kanten Körperstreifen von der Rü-
ckenflosseabwärts.DieGrundfarbeist
meistens graugrün, aber auch fast
schwarze oder rötlich braune Exem-
plare kommen vor. Erklärt werden die-
se Farbvarianten durch die Eigen-
schaft dieser Fischfamilie, ihre Grund-
färbung dem Untergrund ihres Le-
bensraumes anpassen zu können. So
sindzumBeispiel inAlgengebietenge-
fangene Fische bräunlich und aus see-
grasreichen Flachwasser stammende
grünlich.

DieseFischfamiliebewohntdiekal-
ten Meere der Nordhalbkugel, haupt-
sächlich die mittel- und nordnorwegi-
schen Küsten, die Barentssee, Spitz-
bergen, Island und Grönland.

Glücklicherweise werden in Island
die meisten Steinbeisser angelandet.
Denn dank Europas vorbildlichstem
Fischereimanagement verfügt Island
über eine gesunde und nachhaltige
Fischwirtschaft. Somit kann der hoch-
geschätzteSpeisefischmitdemdelika-
ten Geschmack ohne schlechtes Ge-
wissen genossen werden.●
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Zagg 2008. Energiesparen. Die Köche müssen energiebewusster werden, die Geräte-
hersteller ebenso. Das meint Urs Jenny, der das Zagg-Symposium zu Energieeffizienz leitet.

Der Fruchtsaft-Produzent aus Sur-
see lanciert ein neues pasteurisier-
tes Getränk, das zu dreiVierteln aus

teilvergorenem, jungen
Obstwein und zu einem
Viertel aus Obstsaft be-
stehtund2,4%Vol.Alko-
hol enthält. Angerei-
chert wird das Getränk
mit Kohlensäure, nicht

aber mit Zucker. Die
Neuheit trägt den
englischen Namen
für Apfelwein: Cider.
Sein Etikett ist mit
dem roten Symbol
für Mann versehen,
was aber laut Ram-
seier nicht heissen
soll, dass Cider nur
für Männer sei, son-

dern es solle «einen
Hauch von Sünde» verheissen. Da-
für schmeckt Cider allerdings zu
harmlos, nämlich schlicht nach
leichtem, herb-süssen Apfelwein.

Ein neuer
herb-süsser Cider

von Ramseier

Alpkäsewirdgeprägtdurchnatürli-
che Alpweiden, Alpenkräuter und
die reine Bergluft. Am 21. Septem-
ber findet auf dem Bühlberg, ober-
halb des Ferienorts Lenk, einVolks-
fest um den Berner Alpkäse statt.
Das Herzstück bildet dabei die De-
gustation der von einer Fachjury
bewerteten rund 60 verschiedenen
Käse.BernerAlpkäseAOCgibtesals
2- bis 3-jährigen Hobelkäse oder als
6- bis 18-monatigen Schnittkäse. rd

www.lenk-simmental.ch

10. Berner
Alpkäse-

Meisterschaften

Urs Jenny vom Ener-
gie-Verein «Enak »
sorgt sich um stei-

gende Strompreise
und appelliert an die

Gerätehersteller.
GUDRUN SCHLENCZEK
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Nicht zu viel Energie verpuffen
Kochen verbraucht Energie,
viel Energie. Bereitet das Ih-
nen im Zuge steigender Ener-
giepreise Bauchschmerzen?
Die Kosten bereiten in der Tat
Bauchschmerzen. Es sind für
den Herbst Erhöhungen der
Strompreise von bis zu 20 Pro-
zent prognostiziert. Wenn wir
davon ausgehen, dass die ge-
samten Energiekosten für die
Grossküche in einem Restau-
rant zwischen 2,5 bis 3,5 Pro-
zent betragen, ist das mehr – so
die Statistik – als der Reinge-
winn im Gastgewerbe. Mit an-
deren Worten, wenn die Ener-
giekosten halbiert werden, so
erhöht sich der Reingewinn um
50 Prozent. Es ist auch zu we-
nig bekannt, dass die Energie-
kosten für eine Mahlzeit oft hö-
her sind als die Kosten für die
Beilage auf dem Teller!

Gas galt lange Zeit als idealer,
energieeffizienter Energie-
träger in der Küche. Aber Gas
ist ein fossiler Rohstoff. Was
empfehlen Sie heute?
Gas ist sicher keine endlose
Energieart, aber wenn es dazu
beiträgt, dass weniger Atom-
strom produziert werden muss,
ist das für mich wichtig. Gas
kann ebenfalls als eine Über-
brückungsenergie wie Atom-
strom betrachtet werden.

Wird der Induktionsherd mal
den Gasherd verdrängen?
Der Induktionsherd wird Gas
nie verdrängen. Trotzdem: In-
duktion ist in der Küche eine
sehr gute Art zu kochen. Aller-
dings ist Induktion eine High-
tech-Konstruktion und somit
anfälliger als ein Gasherd. Die
Reparaturkosten sind höher,
und ein Induktionsherd ist auch
in der Anschaffung teurer als
ein Gasherd. Induktion stellt
zudem hohe Anforderungen an
ein Stromnetz, vielerorts ist der
Anschluss bewilligungspflich-
tig. Einsparungen von bis zu
85 Prozent, wie sie teilweise
von Herstellern propagiert wer-
den, sind realitätsfremd und
von absoluten Extrembeispie-
len abgeleitet. Leider trifft man
in Produktionsküchen Indukti-
onsherde mit grossen, die Spu-
len weit überragenden Pfannen
an. Da hat man das Grundprin-
zip und das Energiesparpoten-
zial des Induktionsherdes nicht
verstanden. Leider passiert das
immer noch zu oft.

Strom sparen kann man vor al-
lem, wenn man Stromspitzen
bricht. Überfordert das die
Küchencrew nicht manchmal?
Die Stromspitzen sind nur dort
ein Thema, wo diese zu höhe-
ren Strompreisen oder teuren

Anschlüssen führen; das ist
nicht in jedem Ort der Schweiz
so. Es gibt hier einfache Mass-
nahmen, die von jeder Küchen-
crew umgesetzt werden kön-
nen: richtiges Befüllen der
Kochgeräte, mit steigender Hit-
ze arbeiten, tiefere Temperatu-
ren fahren und zu lange Stand-
by-Zeiten vermeiden. Prakti-
ziert man ein echtes Energie-
management, dann sollte das
automatisiert werden, sonst
wird die Küchencrew wirklich
überfordert.

Denken Sie, dass das Kochen
mit der Strommarktöffnung
billiger wird?
Das glaube ich nicht. Die Ener-
gie, vor allem die elektrische
Energie, ist in der Schweiz be-
reits günstig. Günstige Energie
wird jedoch weniger sparsam
eingesetzt. Ich bin im Gegenteil
überzeugt, dass über die zu er-

wartenden steigenden Ener-
giekosten Anreize zum Ener-
giesparen geschaffen werden.
Was im Energiebereich möglich
ist hat das «Preisrallye» beim
Treibstoff gezeigt. Wenn der
Markt spielt, können die Preise
sehr schnell steigen.

Sind Sie mit den Geräte-
herstellern in Sachen Energie-
effizienz zufrieden?
Leider gibt es immer noch Her-
steller, die die Arbeit der Enak
verkennen und uns «Manipula-
tion» unterschieben möchten.
Hier glaube ich, hat man vieles
nicht begriffen. Es geht nicht
darum, ein Gerät gegen das an-
dere auszuspielen, sondern ge-
samthaft dazu beizutragen,
Energie einzusparen. Es er-
staunt mich immer wieder,
dass für ein Kochgerät, das
über 300000 Franken kostet ,
keine entsprechenden Energie-
verbräuche vorliegen. Bei ei-
nem Haushaltsgerät das kaum
3000 Franken kostet, ist das
klar deklariert. Wer würde heu-
te ein Auto kaufen ohne den
Treibstoffverbrauch zu ken-
nen? Völlig überrascht hat uns
bei der Enak das grosse Inter-
esse aus dem Ausland, von da
haben wir wöchentlich Anfra-
gen von Herstellern und An-
wendern.

UrsJenny,Prä sident der Enak.

Energiebewusst Kochen� damit-
nicht einfachEnergieverdampft.

zvg

Fotolia


