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FRAGEN/NATUR

Ist man mit Jayson Byles am Kingsbarns Beach an Schott-
lands Ostkuste verabredet, tragt der sympathische Hine
nicht Neopren und Surforett, sondern Gummistiefel und
\Wathose. Denn wenn am Nordseestrand nahe Edinburgh
Ebbe ist, peht der 49-Jadhrige dort mit Workshopgasten auf
Schatzsuche, Mit Eimer und Schere in der Hand balanciert
er konzentriert voraus in die unwegsame, felsige Gezeiten-
zone, Glitschige braune und griine Gewsichse legt das zu-
ruckweichende Meerwasser dort dann frei. Als Badegast
wiirde man wohl eher einen Bogen um sie machen. Doch
Jaysons Gesicht, umrahmt von Dreadlocks und Kinnbart,
strahlt. ,Prima Zutat fiir ein leckeres Essen, probiere mal®,
ruft der gelernte Koch und streckt mir ein Stdckchen
hellgrunen, wabbeligen Meeressalat entgegen. Fein und
gemusig schmeckl dieser und nicht, wie befdrehtet, nach
fauligem Fisch.

Die Ebbe legt Blasentang (oben) und Co frei
At low tide the water recedes and the search hegins

QUESTIONS/NATURE

Jayson Byles ematet Lappentang, aus dem er Lingwine macht
Reown dulse seaweed 1s the hase for a linguine.style dish

EN-—'When Jayson Byles meets visitors on Kingsbarmns
beach on Scolland’s East Coasl, the friendly gianl comes
equipped wilh welly boots and waders instead of wealsuil
and surfboard. Low tide on this North Sea beach near
Edinburgh is when Jayson embarks on a reasure hunl
with his workshop guests. With a bucket and scissors in
hand, the 49 year old carelully picks his way through Lhe
recky tidal zone ahead. The retreating seawater raveals
slippery brewn and green marine algae. Swimmers
generally give it a wide borth but the sight of it makes
Jayson beam between his dreadlocks and goatee. "Great
basis tor a delicious meal, try it,” calls the trained chet
as he holds out a piece of pale-green wobbly sea lettuce.
Its flavour is delicate and vegetable-like, not the rotten
fish sensation 'd teared.
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Jayson mdchte Neugier auf dieses wilde Lebensmittel wecken
Iaysnn wants penpée 1o get tn knnw this archas wild foad

» Noch Uberraschender die nachste Kostprobe, eine
PinselbUschelalge. Im Herbst erreicht sie ihre volle Lange
und wirkt mit ihrem borstigen Aussehen zunachst eher un-
appetitlich. Umso verbliiffender istihr Triiffelaroma,

~Das ist der Grund, warum ich es liebe, mein Wissen zu
teilen. Die Teilnehmer sind erstaunt und ich médchte sie
dazu erméchtigen, dieses wilde, archaische Lebensmittel
kennenzulernen und zu nutzen®, schwirmt der Wahlschot-
te und Griinder von East Neuk Seawead, seiner Firma flr
Worksheps Ober Kistenschulz und Algen.

Am Meer flihlt sich Jayson mit seiner Heimat ver-
bunden. Er stamm! aus Neuseeland. Seine Vorfahren
waren Maori, die Ureinwohner dieses Inselstaates. In der
Kindheit lehrten ihn seine GroBeltern das Foraging, das
Sammeln wilder Frichte oder Samen. ,Spater brachten
mir dann Arbeitskollegen, Maori-Alteste, alles iiber das
Meer bei”, erziahlt Jayson, den die Liebe vor 20 Jahren
nach GroBbritannien verschlug,

Seine Kenntnisse hat er seither erweitert, war bis
2048 auch erfolgreich in der kommerziellen Algenernte
tatig und erklirt, dass rund um Schottland iiber tausend
GroRalgen gedeihen - allesamt essbar. 14 Arten jedoch
seien besonders schmackhaft. Und mehr noch: Die roten,
grinen und braunen Makroalgen stecken voller EiweiB,
Vitamine und Mineralstoffe wie Kalium, Kalzium, Zink und
vor allem Jod. Sushi-Fans kennen Algen langst; auch als
~Superfood" sind sie bekannt und werden zu Nahrungs-
erginzungsmitteln verarbeitet.

Doch GroRalgen frisch aus dem Ozean zu ernten,
scheint in nérdlichen Breiten eher ungewdéhnlich., Dabei
gehorte das hMeeresgemuse Uber Jahrtausende in nord-
europdischen Kustenregionen zu den wichtigsten Lebens-
mitteln, ob roh, gegart oder getrocknet.

QUESTIONS/NATURE

P he next tasting sample is ovVen more surprsing:
trufMe weed, which reaches its full length in autumn, Its
brush-ike appearance lonks unappetising - and makes
its UruMe-like Mlavour even more astonishing. "That's the
reason 1 love sharing my Knowladge, Participants are
amazed, and I wanl Lo empower Lhem Lo g2l o know and
use this wild, archaic r0od,” says the Scotland-based
founder of East Neuk Seaweed, which runs workshops
about coastal conservation and algae.

The coast is where Jayson feels most connected Lo
his home country of New Zealund. His anceslors were
Maoris, the island nation's indigenous people. As a child
his prandparents taught him the arl of foraging Lo galher
wild lruils and seeds, "Later on my work colleagues, Maori
elders, taught me all T know aboul the s=a.” explains
Jayson, who carne Lo Brilain for love 20 years ago.

He's since expanded his knowledge and successfully
worked in commercial seaweed harvesting until 2048,
laysan explains that more than a thousand seaweeds
thrive around Scotland - all of thern edible. Yet 14
spocins are aspoecially tasty, he explains. These red,
green and brown algae are also packed with protein,
vitamins, and mincrals such as potassium, calcium, zine
and especially iodine. Sushi fans have long been familiar
with certain seaweeds, which are Known as a superfood
and used in nutritional supplements. Yot harvesting
seaweed Mresh from the sea is lairly unusual in nerthern
climos nowadays, In ract, these marine plants woere a
key foadstuff in northern Furopean coastal regions for
millennia - ¢aten rav/, cecoked or dried

Maori-Alteste brachten mir
alles iiber das Meer bei
Maori elders taught me all

| know about the sea
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sigetang (oben) und Utensilicn for die Algencrnte (unten)
semated wrack (abown) and seawesd harvesting tools (helow)

» it dem Beginn der Landwirtschaft sind sie in Verges-
senheil geraten, allein in Irland gab es eine [@ngere Tradi-
tion", weil Jayson. Einst Armenspeise, avancierten Makro-
algen in den lelzlen Jahren zunehmend zur Delikatesse;
franzdsische Gourmetkdche gar suchen Jaysons Rat.

Unsere Seetang-Safari hiilt weitere Schiitze bereit: rot-
braunen Krausslerntang, feinen Fligeltang und grinbrau-
ne ,Mesresspaghetti®, knackig frisch und mit nussigem
Aroma. Auch einen breiten Strang des Lappentangs
schneidet Jayson ein gutes Stick tuber ihrem Haftorgan
ab. ,Das ist sehr wichtig, damit die Algen nachwachsen
konnen”, so der Experte. Tabu indes sind angeschwemmte
Algen am Kiistensaum, da man nicht wissen Kann, wann
sie vom Meerasboden abgetrennt wurden. Sie konnten
verdorben sein.

QUESTIONS/NATURE

Kenne deinen Tang: Welche
Algen wie genutzt werden
Know your seaweed: the bestuses for algae

Inder Wanne

Dle Braunalge Fucus vesiculosus mit lhren
typischen Schwimmbl&schen enthilt Alginate,
bestimmte Zucker mit kosmetischer Wirkung.

Die Striinge eignen sich ideal als Badezusatz,

In the bath

Brown bladder wrack (Fucus vesiculosus) with
its distinctive air bladders contains alginate
compounds which have cosmelic uses. Its
strands are an ideal addition to bathwater.

Fiir den Husten

Uber Jahrhunderte stellten vor allem die Iren
aus dem Gemeinen Knorpeltang Chondrus
crispus in Verbindung mit Kraussterntang
{Mastocarpus stellatus) Hustensaft her.

For coughs

For cenlurias, the Irish made cough syrup
out of algae called Irish moss (Chondrus
crispus) combined with the algae false Irish
moss (Mastocar pus stellatus).

An der Bar

Die breite, gefigelte Braunalge Saccharina
latissima wird zur Destillation von Algen-Gin
verwendet, etwa auf der schottischen Isie of
Harris.

Atthe bar

Viide, winged brown sugar kelp {Saccharina
latissima) is used Lo make gin, including on
Scotland’s Isle of Harrls.

P “With the dawn of agriculture they became forgotlen.
Ireland alone had a longer tradition,” explains Jayson. Once
a poor man's focd, seaweed has increasingly becoms a
delicacy in recent years. French gourmet chefs even seek
Jayson's advice. Dur seaweed safari has olher lreasures
in store such as reddish-brown falsa Insh moss, fing
dabberlocks and green-brown “sea spaghetti”, which is
crisp and fresh with 2 nutty flavour. Jayson cuts off a wide
strand of dulse seaweed just above its holdfast. “That's
very important so the algae can regrow,” says the export,
Meanvrhile, any seaweed washed up on the coast is off-
limits because it's impossible to know when it came away
trom the seabead. It might have gone off.,
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» Zurlck am Strand zelebriert Jeyson das Finale: die
Zubereitung seiner delikaten Funde liber offenem Fauer.
Je nach Saison Kocht er die Ausbeule clwa mil Zwiebeln,
Pilzen oder anderem Gemiise; feiner Fligaltang eignet
sich zum Umwickeln von Fisch oder anderer Zulaten, Der
braune Lappentang, zu schmalen, langen Streifen ge-
stutzt, wird im sprudelnden Wasser zu griner, bissfester
Pasta. Das Algenmenti ist eine erstaunliche kulinarische
Erfahrung. Und der Ausflug ein unvergessliches wie lehr-
reiches Schottlanderlebnis.

GemUse eder Muscheln passen prima ru Algengerichten
vegetahles or mussels g0 wall with seaweed dishes

» Back on the beach, Jayson finishes with a tourish.
He cooks his faraged finds over an apen fire, pairing the
marine delicacies with onions, mushrooms and other
vogetables depending on the seasan. ine dabberlocks
seaweed is ideal Tor wrapping around Nsh and other
ingredients. Brown dulse seaweed trimmad into lang
thin strips ransforms into al dente green pasta once
boiledd. This algae-based menu is anincredible culinary
experienca, And Lhe seaweed salari is anunforpetluble
and educational taste of Scotland.
EASTNEUKSEAWEED.COM

¥ Edinburgh

Frisch am Strand zubereitet schmecken Algen gleich noch besser
Prepared over an apen fire seawned hecomes a deltctnus meal




