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Julius Schophoff mag auch die Naturlyrik von Rainer Maria Rilke,  
Stangen-Wassereis und die Rap-Crew »187 Strassenbande« 

E N T D E C K E N

Mit Hummer wird das Omelett königlich. 
Aber frisch muss er sein, und das bedeu-
tet: Er kommt quicklebendig in die Kü-
che. Ich bin kein Vegetarier, doch wer 
sich über Vegetarier lustig macht, der 

sollte einmal selbst einen Hummer töten. Dann weiß er 
aus eigener Anschauung, wie Tiere für seine Nahrung 
leiden (ob das ethisch vertretbar ist, kann nicht Thema 
dieser Kolumne sein).

Es ist in Deutschland Vorschrift, den lebenden 
Hummer kopfüber in kochendes Wasser gleiten zu 
lassen – dann den Deckel drauf. Schon sieht der 
Mensch nicht mehr, wie das Tier leidet. Ich besitze al-
lerdings einen großen Topf mit Glasdeckel und weiß, 
was sich in diesem Fall abspielt. Immerhin können Sie 
den Vorgang abkürzen, indem Sie einen sehr, sehr gro-
ßen Topf verwenden, damit der kalte Hummerkörper 
das Wasser nicht so stark abkühlt. In Frankreich habe 

ich Hummer mit dem Messer getötet, das ist dort er-
laubt und geht schneller.

Nach diesem anstrengenden Einstieg ins Thema 
kommt gleichwohl das Rezept. Es läuft darauf hinaus, 
dass Sie die Scheren des getöteten Tiers in Heißwasser für 
wenige Minuten weitergaren, den noch fast rohen Hum-
merschwanz hingegen halbieren und erst auf der Panzer-
seite kurz in heißem Öl braten, anschließend noch kürzer 
mit Butter auf der Fleischseite. Mit Cognac flambieren, 
wenn Sie mögen. Alle Schalen entfernen, aufheben. 

Haben Sie das schon einmal gemacht, so kommen Sie 
nun in den Genuss früherer Zubereitungen, weil Sie damals 
die (gesäuberten) Schalen zermörsert und zehn Minuten 
lang in reichlich Butter erhitzt haben; nach dem Passieren 
und Erkalten ist Hummerbutter entstanden, die Sie ein-
gefroren haben. Die kommt jetzt zum Einsatz, indem Sie 
das Omelett, das von klein geschnittenem Hummerfleisch 
umgeben ist, mit ihr beträufeln. Oder Sie haben die Schalen 

zu Hummerfond verarbeitet, den Sie jetzt mit Sahne kon-
zentrieren. Alternative: eingekochter Kalbsfond.

Wenn Ihnen das alles zu fies ist, Sie aber auf Meeres-
früchten bestehen, können Sie auf Scampi ausweichen. 
Nordseekrabben sind auch möglich, doch die schmecken 
am besten mit Rührei und Schwarzbrot; neben oder auf 
einem Omelett haben sie so etwas – Fremdartiges. 

Eine optische Herausforderung stellt der große Haufen 
Lachskaviar dar, den ich manchmal halb über, halb neben 
das Omelett kippe. Aber nach einem Bissen zeigt sich, wie 
gut es passt. Räucherlachs geht natürlich auch. In diesem 
Fall müssen Sie darauf achten, dass er das warme Omelett 
nicht für längere Zeit berührt, er wird sonst unansehnlich. 
Am besten legen Sie zwischen ihn und das Omelett ein paar 
Scheiben Salatgurke, mit etwas Limettensaft angemacht.

An dieser Stelle lesen Sie im Wechsel die beiden 
Kolumnen »Gestrandet in ...« und »Die Omelettschule«

Zutaten: 1 Hummer, Cognac, Kalbsfond, Butter, Öl
Für das Basis-Omelett (2 Personen): 6 Eier, weißer Pfeffer, Butter, 1 Schalotte, Salz, Tabasco, Worcestersoße, Sonnenblumen- oder Maisöl

Basisrezept: Butter, Pfeffer, Schalottenwürfel anschwitzen; Eier trennen, Eiweiß salzen und schlagen; Öl, Tabasco und  
Worcestersoße ins Eigelb und schlagen; die Massen mischen; dünne Eimasse-Schicht in der Pfanne leicht stocken lassen, mit Spatel  

falten; nächste Schicht auf dem ganzen Pfannenboden verteilen (den festen Halbmond dabei mit dem Spatel anheben und  
Pfanne schräg halten, sodass die flüssige Masse auch darunterfließen kann), wieder falten etc.

Das Omelett, eine einfallslose Eierspeise? Pah! Unser Politikredakteur GERO VON RANDOW ist ihm verfallen. 
Jede zweite Woche stellt er hier eine Kreation vor. Folge 10: Hummer

Das gehört nicht ins  
Feuilleton

Jetzt mal ehrlich: Was wir wirklich lesen, hören, tun.  
Diese Woche: Julius Schophoff, Autor von Z

Fußball-Manager spielen

Vergangenen Sommer, kurz vor Ende 
der Transferfrist, war ich in einem 
Zen-Kloster in den Schweizer Bergen. 
Eine Woche schweigen, viermal täg-
lich meditieren. Dasitzen, die Gedan-
ken kommen und gehen lassen. Bei 
anderen treten in solchen Momenten 
existenzielle Dinge ins Bewusstsein. 
Bei mir: Lars Stindl, 4,7 Millionen, 
zu teuer. Wenn ich stattdessen Thor-
gan Hazard nehme, 2,6 Millionen, 
hätte ich 2,1 Millionen für zwei Ab-
wehr-Back-ups: Donati, 1,3 Millio-
nen, und Henrichs, 0,8 Millionen. 
Aber Stindl ist jetzt Kapitän – was, 
wenn der einschlägt?

Ich spiele Bundesligamanager. Auf 
der Website des Sportmagazins kicker. 
Dort kauft man für ein festes Budget 
(42,5 Millionen Euro) eine Mann-
schaft, die Spieler werden nach ihren 
realen Leistungen bewertet: Für Tore, 
Vorlagen und gute Spielnoten im ki-
cker bekommen sie Pluspunkte; für 
Rote Karten und schlechte Bewer-
tungen Miese. 

Es gibt eine Reihe ähnlicher Spie-
le, Comunio, Kickbase, den Fantasy 
Manager von Sport1. Millionen er-
wachsene Menschen tun so, als hät-
ten sie eine Bundesligamannschaft. 
Wenn ich die Sportschau sehe, will 
ich, dass »meine« Spieler gewinnen. 
Ich balle die Faust, wenn Wagner für 
Hoffenheim trifft. Ich juble mit mei-
nem Mann Keita aus Leipzig. Wegen 
Henrichs freue ich mich sogar für 
Bayer Leverkusen.

Wenn es um Fußball geht, redet 
fast jeder mit. Ein Land voller ver-
kappter Fußballtrainer. Müller hat 
Ladehemmungen, Werner trifft, wie 
er will, Götze geht in Dortmund un-
ter – im Nachhinein wollen das viele 
gewusst haben. Bundesligamanager 
wie ich kommen damit nicht davon. 
Unsere Ahnung ist messbar. Ich spiele 
in zwei Ligen mit Freunden und Be-
kannten, eine hat 20, eine 60 Teil-
nehmer. Beide habe ich in den ver-
gangenen zwei Jahren gewonnen. Ich 
könnte aus dem Stand die sportliche 
Leitung des HSV übernehmen.

Am zweiten Tag in der Schweiz 
machten wir eine Gehmeditation. Mit 
gesenktem Blick und halb geschlosse-
nen Augen über Wanderwege, ganz 
langsam. Wir sollten auf jeden unserer 
Schritte achten, auf das Rascheln un-
ter unseren Füßen, auf jede Regung 
unseres Geistes. Eine Weile ging das 
gut. Aber dann: Hummels, 4,5 Mil-
lionen! Statt Jonathan Tah, 2,8 Mil-
lionen, und zwei weiteren Back-ups 
lieber eine richtige Granate! Das ist 
es! Als ich wieder zu mir kam, waren 
wir plötzlich in einem Wald. Ich hat-
te keine Ahnung, wie wir da hinge-
kommen waren.

Ich gehe in meine 14. Saison. Ich 
führe das ganze Jahr über Excel-Ta-
bellen mit potenziellen Verpflichtun-
gen. In einer Liste vergleiche ich die 
Managerspielpunkte der Mannschaf-
ten mit den Punkten in der realen 
Tabelle; so weiß ich, wen die Redak-
tion mit ihren Noten chronisch über-
vorteilt. (Es hat seine Gründe, dass 
ich auf Hoffenheim setze.) 

Sommerpause gibt es für mich 
nicht. Ich scanne die Aufstellungen 
und Torschützen sämtlicher Vorbe-
reitungsspiele. Wenn Jeffrey Gouwe-
leeuw vom FC Augsburg nach seiner 
Sprunggelenksoperation sein Come
back beim 3 : 0 gegen den FV Illertis-
sen gibt, bin ich informiert. Ende 
Juli, drei Wochen vor Transferschluss 
am ersten Spieltag, erscheint das Son-
derheft mit den Marktwerten. Ich 
muss die Liste mit den 500 Namen 
und Preisen nicht auswendig lernen. 
Das passiert ganz automatisch.

Manchmal frage ich mich, was 
wäre, wenn ich all die Zeit in etwas 
Sinnvolles investiert hätte. Wahr-
scheinlich hätte ich zwei Bücher ge-
schrieben, einen Gemüsegarten an-
gelegt und würde fließend Spanisch 
sprechen. Aber worüber sollte ich 
dann mit dem 14-jährigen Großcou-
sin meiner Frau reden. Ich traf ihn 
neulich auf einer Hochzeit. Er ist 
auch Manager. Genau wie sein Vater. 
Und dessen Schwager. Und der Stief-
bruder meiner Frau, der kennt sich 
echt aus. Nicht ganz so gut wie ich, 
versteht sich.
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