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Auster: Die edle Delikatesse

Auster: Die edle Delikatesse<br /><br />(aid) - Auch wenn sie optisch nicht so ansehnlich ist, gilt die Auster als edle Delikatesse. Die "Konigin der
Muscheln" lasst sich am besten mit einem speziellen Austernmesser knacken. Der SchlieBmuskel wird durchtrennt und die Muschel aufgeklappt. Die
beiden Hélften werden kurz in kaltem Salzwasser geschwenkt und mit ein paar Tropfen Zitronensaft schliirfend genossen. Dazu schmeckt etwas Brot und
Butter. In Frankreich wird traditionell eine Vinaigrette aus roten Schalotten und Rotwein zu den Meeresfriichten gereicht. Eine beliebte Variante sind
gratinierte Austern, fur welche die Muscheln aus der Schale gelést und in den gereinigten Schalenhélften auf dem Grill Giberbacken werden.<br />Achten
Sie beim Einkauf auf Qualitat. Frische Muscheln riechen nach Seewasser, aber nicht fischig, und die Schale ist geschlossen. Wenn Sie die Auster auf die
Arbeitsplatte klopfen, muss sie sich wie ein Stein anhdren. Ein hohler Klang lasst darauf schlieRen, dass das Meerwasser ausgelaufen und die Auster
vermutlich nicht mehr zum Verzehr geeignet ist. Muscheln werden am besten sofort verzehrt, sind aber im Kihlschrank ein bis zwei Tage haltbar.<br
/>Die alte Regel, nach der Muscheln nur in den Monaten mit "r" (September bis April) gegessen werden sollten, ist (ibrigens nicht mehr gultig. Dank
moderner Technik kdnnen Muscheln heutzutage auch im Sommer durchgehend gut gekuhlt werden und verderben nicht mehr so leicht. In den
Sommermonaten ist aber Laichzeit und die Weichtiere sind weniger schmackhaft.<br />Heike Kreutz, www.aid.de <br /><br />Weitere Informationen:<br
/>Mehr Gber Meerestiere erfahren Sie unter Lebensmittel von A-Z/Fisch auf www.was-wir-essen.de <br /><br />aid<br />Friedrich-Ebert-Strale 3<br
/>53177 Bonn<br />Deutschland<br />Telefon: 02 28/ 84 99-0<br />Telefax: 02 28/ 84 99-177<br />Mail: aid@aid.de<br />URL: http://www.aid.de <br
/><br /><img src="http://www.pressrelations.de/new/pmcounter.cfm?n_pinr_=518839" width="1" height="1">
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aid ? drei Buchstaben stehen fiir: Wissenschaftlich abgesicherte Informationen Fach- und Medienkompetenz Und ein kreatives Informationsangebot in
den Bereichen "Verbraucher und Ernahrung" sowie "Landwirtschaft und Umwelt". Wer informieren will, muss besser informiert sein. Die Vielzahl von
Informationen, die taglich auf jeden von uns einstirzt, ist kaum noch zu Uberblicken. Oft widersprechen sich die Aussagen und verwirren mehr als sie
nutzen. Gefragt sind Ratschlége, die wissenschaftlich abgesichert sind und sachlich informieren.Der aid hat sich genau das zur Aufgabe gemacht und
bietet wissenschaftlich abgesicherte Informationen in den Bereichen "Verbraucher und Ernghrung” und "Landwirtschaft und Umwelt". Unsere Aussagen
sind unabhangig und orientieren sich an den gesicherten Erkenntnissen der Wissenschatft. In Zusammenarbeit mit Wissenschaftlern und Praktikern
sammeln wir Fakten und Hintergrundinformationen, werten sie aus und bereiten sie zielgruppengerecht auf. Unsere Publikationen wenden sich an
Verbraucher, Landwirte und Multiplikatoren wie Lehrer, Berater und Journalisten. Der aid ist ein gemeinnitziger Verein und wird aus Mitteln des
Bundesministeriums fir Verbraucherschutz, Ernahrung und Landwirtschaft finanziert. Sein Auftrag, sachlich und interessenunabhangig zu informieren, ist
in der Satzung festgelegt. Beim aid arbeiten namhafte Experten, Praktiker und Medienfachleute zusammen. Informationsmedien, die der aid herausgibt,
entsprechen dem aktuellen Stand der wissenschaftlichen Erkenntnisse und vermitteln Wissen zielgruppengrecht und praxisorientiert.
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