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ie wohl bei den meisten, die nicht im familiiren Schof von

Millionaren, leitenden sowjetischen Kadern oder Gourmet-

kritikerehepaaren aufgewachsen sind, haben sich meine ersten
Begegnungen mit dieser legendar luxuriésen Substanz im Zeitraum zwi-
schen Weihnachten und Neujahr zugetragen.

Da wurden namlich, um eine statistisch nicht unterfiitterte Behauptung
aufzustellen, in 95 % der 6sterreichischen Haushalte vergleichsweise auf-
wendige Sandwichbuffets produziert, die mit vergleichsweise exotischen,
ja verriickten Ingredienzien wie eingelegten Minimaiskolben, Perlzwiebeln,
Oliven, Lachs und, eben, Kaviar aufgetuned waren. Natiirlich handelte es
sich dabei um den bekannten schuhpastaschwarzen Seehasenrogen und
beim Lachs um den bekannten signalwestenroten Lachsersatz.

Der Konsum dieser Spezialititen fiihrte einigermafen flichendeckend
zur Einsicht, dass die bekanntlich in Lachs und Kaviar schwelgenden
Reichen, Schonen und Michtigen offenbar eine ausgepragte Vorliebe fiir

_ stark salzig und durchdringend fischig schmeckende
Im klaren WeiBen- . -
bachtummelnsich  Substanzen hegten und man ihnen das, obwohl natiir-
die Saiblinge der lich an Festtagen Lachs- und Kaviarsandwiches obli-
Familie Sicher seit 3 . . - 54 = "
1967. Dervonihnen  2atorisch blieben, eigentlich eher nicht neidig war.
nach einer Geheim-  Auch das mag zum inzwischen legendiren sozialen
ﬁ:/zi:fi‘;';%?r‘:fgg?ne Frieden der Ara Kreisky beigetragen haben.
sondere Delikatesse. Spater einmal ging ich mit Freunden dem Geriicht

nach, dass es beim traditionellen Wiener Volksstimme-

fest nicht nur relativ hochklassige Amateurboxkimpfe zu sehen, sondern
auch von nicht ganz linientreuen sowjetischen Matrosen eingeschmuggel-
te Raritaten wie russischen Wodka, kubanische Zigarren und, eben, echten
Kaviar geben soll.

Wir erwarben drei Montechristos, die genau wie das Biindel trockenen
Heus schmeckten, das sie wohl auch waren, sowie eine niveacremedosen-
grofle Portion Kaviar, die durch eine bizarre Verkettung von Umstinden
tatsichlich Malossol enthielt und obendrein offenbar durchgehend so gut
gekiihlt gewesen war, dass sogar die eigentlich obligatorische Lebensmit-
telvergiftung ausblieb. Tatsichlich schmeckte das Zeug sehr gut, allerdings
nur mir. Die Freunde, ohnehin durch den Konsum ihrer Montechristos
angegriffen, tiberliefen mir ihre Anteile, und so durfte ich den Kaviar so
konsumieren, wie man ihn konsumieren sollte: mit einem grofen Loffel.

Einer halbwegs regelmifligen Wiederholung dieses Erlebnisses standen
aber im Weiteren sowohl der Preis eines groffen Loffels Kaviar entgegen
als auch so ziemlich alles, was man so iiber Produktionsbedingungen und
okologische Auswirkungen dieser Delikatesse horte. (Da tut sich zwar
einiges, seit 2014 existiert sogar eine Methode, Storkaviar abzustreifen,
ohne die Tiere zu toten, aber das ist eine andere Geschichte.)

Dafiir trat im Weiteren gelegentlich, meist anlisslich von Kater- bzw.
Gabelfriihstiicken, Forellen- bzw. Saiblingskaviar in mein Leben und
schmeckte mal so, mal so. Einer davon aber schmeckte so, dass ich Nihe-

res wissen wollte.
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ons Sicher (heute

Tatsichlich stand, so erzihlt Senior und Griinder Alf o)
1-, genauc r

ist die Sicher KG ein gcncmrioncniibcrgrcifcndcs (5—l’c‘r50”“
3-Ehepaare-Unternchmen), die Fischzucht bereits fiir dlk" [_‘(‘)k s
Pate. 1967 habe er, hobbymafig und weil der glasklare \\"Cli..\t‘l]h:"\kh "U&‘I )
stiblich und unweit der Quelle vor der Tiir lag, eine klc"lnc hSChfl{‘"l—
begonnen. Worauf er sich bereits 1968 etwa 1.500 Kilo Fls_ch gegenuber
s;lf], was auch fiir starke Esser die Haushaltsmenge deutlic :
Und so begann man, nebenberuflich Fisch auf Markten und an rt‘g‘“”"‘]_c
Hotels zu verkaufen: , Wir sind gefahren im klassischen alten l{(‘llfllll.ﬁ mit
Revolverschaltung, und hinten am Sitz ist gestanden ein Fassl mit die Fisch,
da ist die Sauerstoffpumpe dringehingt und fertig.

Ein Wahnsinn eigentlich.*

1972 erdffnete dann das Restaurant, anfangs iiberwiegend (und z.T.
noch immer) argwohnisch von den Tainachern bedugt. Die Fische wurden
fortan nicht mehr strikt Miillerin, blau oder paniert ol vou 28 mesolen
aufgetragen, das Lokal war in einer alten Sagemiih- Arbeitsschritten zum
le untergebracht anstatt in einem richtigen Haus a‘zcraﬁft;;'g::rf'lf:gr'

und wurde obendrein von einem befreundeten eiken. Bei der Weiter-
Kiinstler mitgestaltet. Dass spater auch noch Saib- ;lerafbg:ll:;‘gi/:ﬁ:jkigs'
lingskaviar auf der Karte auftauchte, trug natiirlich Furgges: Flusskrebscap-
nicht dazu bei, dem Ruf, ein bissl narrisch zu sein, puccino? - What else?
die Spitze zu brechen. Doch irgendwann war es
Alfons Sicher einfach leid, dem vielen schonen Rogen beim Weiflenbach-
abwirtstreiben zuzuschauen.

Gekocht wurde tiber Jahrzehnte von Ehefrau Erni, der Mutter von
Wolfgang und Michael Sicher. Letzterer ist inzwischen Kuchenchef und
Teichmeister des Betriebs, ersterer Restaurantchef; die Eltern und Ehe-
frauen ,arbeiten natiirlich mit®.

Der Fisch wird grofStenteils selbst verarbeitet (ein paar steirische Betrie-
be bekommen noch was, z. B. der Steira Wirt und die Saziani Stuben), was
den Vorteil hat, dass Abschnitte und Uberbleibsel gleich wieder verfiittert
werden; der Kaviar geht teils in den Eigenbedarf, teils in den Privatversand,
teils in die Spitzengastronomie, unter anderem an Harald Wohlfahrt und
Joachim Wissler.

Konkrete Angaben zu den produzierten Mengen macht man lieber
nicht, das konne man ,,so nicht ohne Weiteres sagen* bzw. das Ergebnis
falle ohnehin ,,mal so, mal so* aus. Und auch die zentrale Frage, warum
gerade der Sicher-Kaviar so besonders gut ist, bleibt in den aparten Schlei-
er das Betriebsgeheimnisses gehiillt. Verraten wird lediglich, dass es ein
selbstentwickeltes, patentrechtlich geschiitztes Verfahren gebe. Der Vor-
gang umfasse circa — genauer wird auch das nicht verraten - 25 einzelne
manuelle Schritte, die durch sehr komplexe Abliufe verbunden seien.
Wolfgang Sicher erzihlt, dass es dazu schon Anfragen eines groflen ka-
nadischen bzw. japanischen Betriebs gegeben habe, und Michael erginzt:
»Denen haben wir gleich gesagt: Vergesst’s das. Auch wenn wir’s euch
zeigen wiirden, konntet’s ihr nix damit anfangen, weil ihr seid’s einfach

zu grofi, und das geht nur in Handarbeit.“

Als wir uns warm einzumummeln beginnen, um mit dem Herausfischen
upd Abernten der Saiblinge zu beginnen, verkneife ich mir die Frage, ob
diese Tatigkeit schon zu den ca. 25 patentierten Geheimarbeitsschritten

dazuzahlt. Manche Dinge lisst man besser im romantischen Zwielicht
des Mysteridsen.

;ﬂgri‘mdung

h tibersteigt.
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Richtig Saiblinge
késchern sieht
einfacher aus, als es ist.
Obwohl’s hier gar nicht
so einfach aussieht.




SN4ANY AJAAN

er erste Schritt der Kaviarernte, das gla'u-

be ich verraten zu diirfen, besteht darin,

mit einem Kiibel Wasser aus einem S;Tih-
lingsbecken in zwei Plastikwannen zu schopfen.
Zu meiner stillen Befriedigung erweise ich mich
als fiir diese Tatigkeit sehr begabrt.

Etwas kniffliger ist es schon, die separierten,
laichreifen Fische mit dem Kischer zu fangen. Es
ist nicht so, dass ich gar keine erwische, schliefSlich
hat das Becken iiberschaubare Dimensionen und
die Tiere verfiigen auch iiber keine geheimen
Fluchttunnel, aber das Netz mit einer einzigen,
beildufig eleganten Bewegung so durchs Wasser zu
ziehen, dass danach genug Fische fiir ein mittel-
grofes niederlindisches Stillleben darin zappeln,
das bleibt den Sicher-Briidern vorbehalten.

Dann geht’s in eine der beiden Plastikwannen;
hier werden die Saiblinge zunachst, um die bekannt
zappeligen Tiere iiberhaupt handhabbar zu ma-
chen, leicht betiaubt. Und zwar mit biozertifiziertem
Nelkenol, einer Substanz, die mir bisher nur als
Hausmittel bei Zahnweh geliufig war, die aber auf
Fische offenbar annihernd haschischahnlich wirkt:
Umgehend wird das Gewurl in der Wanne langsa-
mer, die Tiere werden triger und merklich von einer
Art fundamentalen Wurschtigkeit erfasst.

Danach wird je ein Fisch ergriffen und zu-
nachst in die zweite, mit reinem Wasser gefiillte
Wanne gesetzt, um das Nelkenél abzuspiilen:
» Wir wollen ja nicht, dass der Kaviar dann nach
Weihnachten schmeckt.

Anschliefend bekomme ich von den Briidern
gezeigt, wie man den Kaviar ausstreift: Man
nimmt den Fisch in die linke (fiir mich als Links-
hinder in die rechte) Hand, legt die andere so an
seinen oberen Bauchansatz, dass der im das von
Daumen und Zeigefinger gebildeten ,,L.* zu liegen
kommt und gleitet dann mit leichtem Druck
fischabwarts. Prompt schiefen prachtvolle, in sattem Orange leuchtende
Fontianen hervor, und zwar mit einem solchen, an gemolkene Kiihe erin-
nernden Druck, dass man sich wundert, dass dje aufs Plastik prasselnd
Korner nicht platzen. Und tatsichlich schieRen solche perlschnurartj o
Laichkaskaden auch aus meinen Exemplaren, zugegeben aber e s
dem ich ein oder zwei in die falsche Hand genommen oder fa r;t,hnach-
gehalten habe. Es empfiehlt sich auch, ziigig zu arbeiten, dje S? EC erum
die Betdubung so vorsichtig dosiert, dass die Fische bal,d wi (lic i h?ben
Nelkendldrohnung auftauchen und sich glitschig wie dj s ?US.lhrer
Fische, wieder ans Zappeln machen ¢ Siiecs P rlChWOftllCh(m

Einige wenige Exemplare sind noch nicht sq Weit, man spiire f
dass der Bauchinhalt viel hirter und durch sanften Druck n%cht sZ(l)l (;::,

wegen ist, diese werden in ein scparates Becken iiberste]|; 4]
sie ein paar Tage spiter nochmals entnehmen wird » Aus dem map
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Geradezu
mdrchenhaft: die
Guten ins Topfchen, die
Schlechten ins
Aussortierkiibelchen.

Merkwiirdig ist es, dieses Kaviarmelken. Man k‘”f“
die prallen Eiervorrite durch die Bauchwand }.“"dyni_
spuren, fiithlt durch die Bauchwand hindurch ein k°_f"
8¢s Gleiten und hat dabei irgendwie das leise Gefuy

gerade eine Intimschranke zu durchbrechen, “hhelzheﬁ
vefriChtet man ja fast alles, bei dem g a|usrivat.
Orperinneren zutage gefordert wird, tendenziell P e
De.n Tieren aber, die ansonsten in diesem S‘adlu-m[ 2
L.a‘ch selbst an Steinen abstreifen wiirden, €|[ilc '
nicht wejter peinlich zu sein; kaum finden 5 svif:der-
das Beckep fir abgestreifte Fische geworfeﬂ ‘ewer'
gehen sie aych schon wieder ihrem normale? e

des Durcheinanderwurlns und Fressens <"

Denn Hunger haben sie.



Zum einen hat man als Saiblingsrognern‘n‘}z(i)lr::zz_
in die Ausbildung des Laic g
n die Tiere run.d zw:;m(r)c i
A ¥, 4
Yor Einbringung der Ernte ;u!f Ngl!f:arsiib“ngSkm
tiner Verunreinigung des Kaviars Leschiedcnc ok
Yorzubeugen. Etwaige doch mltausl{imm“Che i
i i erticrt weiters wird
ier werden gleich vor Ort aussor.nen, e
dic Ernte vor dem Abﬁillen, _um g;itte b S
Ungefihr 25 geheimen Arbeltssce i g
Noch einmal penibel auf iibersehen

Urchgeschaut. :
Und dann komme ich
Omm; einem ordentlichen

lang alle Energie
tiert, zum anderen werde

u man kaum €

wWOZ 5
zu etwas, sllig frischen,

Loffel v

Nach der finalen
Qualitatskontrolle
(Ii.) geht es in die
Kiiche des Fisch-
restaurants, wo
Kichenchef (und
Teichmeister)
Michael Sicher am
Beispiel Sellerie-
spaghetti (unten)
zeigt, dass sein

unbehandelten Kaviars. Entgegen meiner Erwartung
schmeckt der nicht intensiver, sondern deutlich zarter
als das gesalzene Endprodukt, zu dem er sich ungefihr
verhilt wie eine Aquarellskizze zum fertigen Gemailde.
Konnte man sich dran gewohnen.

Wihrend ich mit zunehmender Gelaufigkeit Kaviar
zutage fordere, bekomme ich noch ein paar ,,Basics“

erklart: Jetzt, Anfang Dezember, neigt sich die Laich-
zeit der Bachsaiblinge, die etwa 80 Prozent der Sicher-
schen Fischbestinde ausmachen, dem Ende zu,
und die Saison der Forellen, welche die verbliebenen
20 Prozent stellen, beginnt.

Kaviar auch warm
ganz hervorragend
schmeckt.

Nach etwa 2% Jahren werden die bis dahin gemeinsam aufgezogenen
Fische geschlechtsreif und unterscheidbar; die Milchner werden als
Speisefische separiert; die Rogner in ihrem weiteren Leben zwei Mal um
ihren Kaviar erleichtert und danach je ein Jahr wieder aufgepippelt (nach
dem Laichen sind sie mager und schlaff), bevor sie ebenfalls, im Alter
von 6 bis 7 Jahren und damit schon recht nahe an der Grenze ihrer na-
turlichen Lebensspanne, in der Kiiche landen.

Und, wichtig: Gefiittert wird biologisch, Medikamenten- bzw. Anti-
biotikagaben sind strikt tabu und wegen der Wasserqualitit und niedri-
gen Besatzdichte auch nicht notig.

Und nachdem ich das nun auch weif, geht es in die Kiiche.

unichst einmal bekommen wir Kaviar und, wie es sich gehort, den
groflen Loffel. Dazu Sauerrahm und hausgemachtes Brot: Mehr,
denkt man schmatzend, braucht man eigentlich nicht.

Aber dann tischt Michael Sicher ein atemberaubend gutes, mit ordent-
lich Kaviar angerichtetes Saiblingscarpaccio auf, zu dessen Herstellung
er nur verrit, dass er nicht verrit, wie genau er den Saibling aufschneidet,
angefroren aber werde er jedenfalls nicht.

Es folgt, nicht minder puristisch, ein Gang gedampfte und gepresste
Erdipfel mit brauner Butter, Sauerrahm und Kaviar; der groffe Loffel
bleibt dabei dankenswerterweise weiter im Einsatz.

Bruder Wolfgang tischt dazu einen ziemlich lassigen Chardonnay des
Kirntner Weinguts Werzi auf, der in Miniauﬂagc produziert und fast
ganzlich hier im Haus getrunken wird. Uberhaupt wird der Betrieb rela-
tiv radikal regional-okologisch gefiihrt. Mit neuen Methoden der Fliegen-,
genauer: Larvenzucht als Futterquelle wird gerade experimentiert, 80 bis
90 Prozent des verarbeiteten Materials, darunter Kriuter, Salate und
Gemiise, kommen aus Eigenprod.uktion. von bcffcundeten Lieferanten
zugekauft werden lediglich Sch.wcm und_Wlld, Safte und - vorzugsweise
aus Kirnten stammender — Wem., vom biodynamischen Haus Georgium
bis zu eher hobbymiRig, aber mit Lelder}schaft und Sachverstand arbei-
tenden Klein- und Kleinstproduzenten. Eine gute Gelegenheit, diesbeziig-
liche Bildungsliicken zu schlieflen. i

Zwischendurch gibt es noch einen Schluck

Flusskrebscappuccino®, bevor Michael Sicher Adresse

demonstriert, dass sein Kaviar auch auf warmen Fi ]
Gerichten eine elegante Figur macht: Selleriespa- 2,“""'“"."69 > Sicher
ghetti Rote Riiben, unterlegt mit Fischfond und T;z_1 01;2 %

., - ff l. i 5 : lmh
gekront vom obligaten groflen Loffe ‘ 39/26 p
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