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Karntner Gold

Saiblingskaviar, kostlich! Lange Zeit konnte er nur
aus getoteten Fischen gewonnen werden.
In Karnten ist es moglich, sie leben zu lassen
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in Bacherl gluckst, ein Oferl
schmaucht, aus einem Ghet-
toblaster perlt Beethovens
drittes Klavierkonzert. Vor
seiner Fischerhiitte im Siid-
karntner Wiesengrund hat
der Sicher Michael einen kleinen
Tisch aufgebaut, dariiber eine
saubere Decke gebreitet, und auf
dieser massiert er nun mit zarter
Hand seine Fische. Bachsaiblings-
weibchen. ,Ganz blass sind sie”

Fiir feinen
Kaviar ohne den
geringsten
Muffgeschmack
braucht man
bestes Wasser -
wie dieses von
den Karntner
Bergen, eiskalt
und frisch

sagt er und schaut mitfiithlend, ,ihre
ganze Kraft steckt in den Eiern.“Er-
freulicherweise!, kann man da nur
sagen. Denn fiir genau die wird der
Aufwand ja schliefflich betrieben.
Michael Sicher, Fischztichter und
Koch aus dem Dérfchen Tainach
nahe Klagenfurt, produziert den -
soweit bekannt - einzigen nachhal-
tig gewonnenen Saiblingskaviar in
Europa. In jedem Fall produziert er
sensationell guten Saiblingskaviar!

Einige der besten deutschen Kdche
beliefert Sicher mit seinen feinen
Fischeiern: Sven Elverfeld, Harald
Wohlfahrt, Joachim Wissler - Drei-
sternekoche allesamt und kompro-
misslose Qualitatsfanatiker.
Dassdie Herren des kulinarischen
Olymps ausgerechnet auf Karntner
Kaviar schworen, hat auch damit
zu tun, dass Kaviar vom Stor - einst
eines der wichtigsten Zierelemente
derklassischen Hochkiiche - heu- »
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te nicht mehr in Topqualitat zu be-
kommen ist. Aufgrund der Gefahr-
dung aller Storarten ist die Einfuhr
indie EUverboten, und die Zuchtwa-
reaufdem Markt taugt nach Ansicht
eines der genannten Spitzenkdche
hochstens als ,Wiirzmittel®

Die Fische sind ,,auf Nelkenol“

Saiblingskaviar dagegen ldsst sich
ohne Qualitdtsverlust ziichten, und
das mit gutem Gewissen! Michael
Sicher: ,Kaviar vom Stor ist ein
unreifes Produkt, die Tiere werden
geschlachtet.” Sein Saiblingskaviar
wird dagegen ,,gemolken’;wobei den
Fischen keine Schuppe gekriimmt
wird. Zundchst hebt Sicher die
trachtigen Weibchen aus dem Was-
ser, testet durch sanften Druck, ob
die Eier reif sind und sich aus dem
Fisch driicken lassen.Ist dasder Fall,
werden die Fische zundchst mit ei-
nigen Tropfen Nelkendl im Wasser-
bottich beruhigt. Nicht zu lange
freilich, sonst schmeckt der Kaviar
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Michael Sicher
(r.) wirft einen
gemolkenen Saib-
ling zuriick ins
Wasser. Das Tier
ist zwar etwas
mitgenommen,
wird aber tiber-
leben und weiter-
produzieren

hinterher nach Glithwein. Anschlie-
Bend werden die Eier durch sanften
Druck aus dem Fisch gepresst und
in Wannen gesammelt.

Er schmeckt... enttduschend.
,Klar sagt Michael Sicher, ,erst das
Salz vollendet den Kaviar Wie viel
davon, ist sein Geheimnis.Sowie der
Rest des Abfiillprozesses. Dennauch
das macht Sichers Saiblingskaviar
zur Spezialitdt: Er enthdlt aufer
hochreinem Karntner Ursalz keine
Zusatzstoffe und wird nicht pasteu-
risiert, trotzdem ist er bis zu einem
Jahr haltbar.

Wie das geht? ,Das wollten die
Japanerauch schon wissen!‘ldchelt
Sicher, verkauft hat er ihnen sein
Geheimrezept trotzdem nicht. ,Es
hat schliefllich einige Hundert Kilo
Kaviar gebraucht, bis ich so weit
war. Und im groflen Stil kann man
das Verfahren ohnehin nicht an-
wenden - das geht nur handisch.”

Wie auch die Qualitatskontrolle,
das,Ausklauben“der nicht komplett

durchgefdrbten oder sonst wie nicht
ganz perfekten Eier. Damit der Ka-
viar nicht zu warm wird, setzen sich
Mutter Erni Sicher und Schwieger-
tochter Martina dazu stundenlang
in dicken Jacken an die frische Luft
und untersuchen jedes einzelne Ei -
15 Minuten brauchen sie fiir einen
halben Liter. Als Ergebnis hat man
schliefflich ein perfektes, glasiges
Mosaik makelloser, leicht feuchter
und praller Kiigelchen im frisch ge-
offneten Glas,leuchtend orangegelb.

Kaviar ist keine Garnitur

Der Duft des Kaviars ist rein und
klar, auf der Zunge zerplatzen
die Eier wie kleine nussige Ge-
schmacksgranaten und schmelzen
anschliefend seidig zart dahin.
Spitzenkoch Elverfeld: ,Die Qua-
litat ist iiberragend!”

Bleibt die Frage: Wie isst man den
Kaviar von Sicher am besten? Ken-
ner wiirden sagen: mit einem gro-
Ben Loffel! Michael Sicher ist zu-
mindest wichtig, ,,dass das Produkt
im Mittelpunkt steht und nicht
nur Garnitur ist® Preislich spricht
zumindest an Festtagen nichts
dagegen: 130 Gramm kosten zwar
40 Euro, ergeben aber eine wunder-
bare Vorspeise fiir vier Personen. )

Christoph Wirtz

Saiblingskaviar mit
gestampften Erdiipfeln

Fir 4 Portionen

1. 750 g mehlige Kartoffeln mit Schale
in Salzwasser garen, abgieBen, pellen.
2. Mit einer Kartoffelpresse als lockeren
Schnee auf 4 Teller pressen.

3. 80 g Butter in einem Topf hellbraun
aufschaumen und Uber die Kartoffeln
traufeln.

4. Jeweils einen guten Essloffel
Schmand auf den gebutterten
Kartoffelstampf geben.

5. Jeweils mit einer dicken Nocke
Saiblingskaviar (30 Gramm) krénen.

Preis: 40 Euro pro 130-g-Glas,
zuzuglich Versand

Kontakt: Fischrestaurant Sicher,
Mihlenweg 2, 9121 Tainach, Osterreich,
Tel. 0043/4239/26 38,
www.sicherrestaurant.at
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