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Vorwort


Liebe Interessenten,


an einem Sonntagnachmittag entstand am Tresen unserer Küche eine hitzige Diskussion zwischen Vater und Sohn – wie es seit Anbeginn der Menschheit üblich ist. Der Anlass dieser speziellen Diskussion? Nach einem Wettbewerb des (Besser -) Wissens stellte sich die Streitfrage um den Titel des Buches, welches Sie jetzt in den Händen halten. Kaviar oder Caviar?


Dieses Kompendium stellt einen wesentlichen Teil der vielfältigen verfügbaren Informationen zum Thema Kaviar und Fischrogen gebündelt und strukturiert für Sie dar. Falls Sie bisher keine besondere Kenntnis zum Thema Kaviar haben sollten, so mögen Sie als geneigter Leser hoffentlich doch das erkennen, was Ihnen hilft, einen eigenen Weg zu diesem wunderbaren Genuss zu finden.


Wenn Sie in leicht zugänglichen Veröffentlichungen recherchieren oder sich bei Fachleuten erkundigen, erhalten Sie vielfältige Auskünfte über die Geschichte des Kaviars, die heutigen Zuchtanlagen und Produktempfehlungen. Diese schließen sich leider zum Teil gegenseitig aus, überschneiden sich oder stellen Sachverhalte aus deutlich anderen Blickwinkeln dar.


So werden Sie von unterschiedlichen Anbietern Osietra -Kaviar auch orthographisch variierend als Ossietra -, Ossiotr - oder Ossetra -Kaviar angeboten finden, dies macht es Ihnen nicht leichter, sich sicher zuorientieren. Unsere Darstellungen erheben nicht den Anspruch auf universelle Wahrheit oder absolute wissenschaftliche Ordnung. Möchten Sie die Materie intensiver und nachhaltiger analysieren, so finden Sie mit dieser Zusammenfassung sicher eine Leitschnur zum Verständnis und somit auch genügend Stichworte. Diese erleichtern Ihnen den Einstieg in die Thematik um Kaviar einfach zu genießen. Nutzen Sie hierzu auch das angelegte alphabetische Register.


Der im fließenden Text benutzte Begriff Kaviar steht der Vereinfachung halber oft auch für den Kaviar-Ersatz. Wo es zur Präzision notwendig war, ist die Unterscheidung entsprechend benannt.


Die vorliegende Gliederung dieses Kompendiums ist im Rahmen der Recherchen gewachsen. Wir hoffen insbesondere auch diejenigen von Ihnen, die bisher keine Kenntnisse zum Thema Kaviar haben, gleitend in die Thematik einführen zu können.


Gewinnen Sie einen Einblick. Suchen Sie sich Ihre persönliche Perspektive zum Anlass des gewünschten Genusses, den Weg Ihres Einkaufs und die Atmosphäre in der Sie Ihren echten Kaviar oder passenden Rogen präsentieren und gemeinsam mit Freunden konsumieren wollen.


Dann können Sie (Ihren) Kaviar sicher einfach genießen!


Anmerkung der Verfasser:


Selbstverständlich sind mit diesem Büchlein alle Geschlechter, weiblich / männlich / divers, gleichberechtigt angesprochen. Der hier genutzte Gebrauch der Gender-Benennung entspricht, der Einfachheit halber, der derzeit meist benutzten Umgangssprache.


[image: ]











[image: Abbildung 1: Beluga Kaviar & Hybrid-Kaviar]


Abbildung 1: Beluga Kaviar & Hybrid-Kaviar












I. Was ist Kaviar?


1) Definition


Kaviar ist gereinigter, gesalzener Fisch-Rogen; somit unbefruchtete Eier aus den Eierstöcken der weiblichen Fische, wenn sie vom Stör stammen. Nur dies ist der "echte Kaviar". Sie müssen wissen, der Begriff Kaviar / Caviar ist eine geschützte Bezeichnung, egal ob Sie ihn mit K oder C schreiben. Mit dieser Tatsache, stellten sich weitere Fragen, dies war der Beginn unserer kooperativen Zusammenarbeit, um mehr Klarheit zum Thema zu gewinnen.


Der Rogen anderer Fisch-Arten muss mit einem Zusatz im Namen gekennzeichnet werden, insofern kategorisiert man in: Echten Kaviar und Kaviarersatz. Die verschiedenen echten Kaviarsorten werden nach der Art des Stör-Fisches bezeichnet, von dem der Rogen entnommen wurde. Im Wesentlichen haben vier Kaviar-Sorten eine kulinarische Bedeutung für den Handel, diese sind:


Beluga Kaviar (Huso Huso)


Osietra Kaviar (Acipenser gueldenstaedtii)


Sevruga Kaviar (Acipenser stellatus)


Sibirischer Kaviar (Acipenser baerii)


2) Begriffserweiterung / Produkterweiterung


Es gibt zusätzlich eine Warenbezeichnung, die sich Schah-Kaviar nennt. Unter diesem besonderen und teuren angebotenen Produkt versteht man Kaviar, der von den Albino-Stören stammt. Es werden uns inzwischen auch andere Produkte angeboten, die dem Kaviar ähnlich sind. Diese können auch sehr gute Qualitäten aufweisen. Oder sie dienen Dekorationszwecken, sollen ihn zumindest optisch imitieren. Inzwischen gibt es auch vegetarische und vegane Alternativen zum natürlichen Fischei-Produkt. Die Produktnamen und Bezeichnungen hierfür reichen von Kaviar-Ersatz, in Form von Lachs-Kaviar, Forellen-Kaviar, Maränen-Kaviar, über Seehasen-Rogen bis zu den vegetarischen Seetangperlen und selbst gemachtem veganem Körner-Kaviar. Diese aufgeführte Liste der genannten Fischarten ist keineswegs vollständig. Prinzipiell können alle Fischeier zu Rogen-Produkten verarbeitet werden.
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