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Knviar aus dem Labor: 24 Tonnen Rogen vom Star filllt die Firma Agroittica pro Jahr in Dosen. Die Edel-Fischzucht hilft auch den vom Aussterben bedrohten wilden Stéren.

Schwarzes Gold aus Brescia

Eine italienische Fischzucht produziert mit Hilfe von warmem Abwasser aus einem Stahlwerk tonnenweise Kaviar

Von Andrea Bachstein

Vindana i Calvisano - Wie dunkle,
schlanke Schatten schweben sie im Was-
sor eines der rund 150 Bassins unter frei-
em Himmel. Unscheinbar wirken sie, ge-
nauso wie die winterliche Landschaft
rund um den Ort Viedana di Calvisano.
Doch die Fische in diesen Becken sind
wahre Luxusgeschipfe. Stire, in deren
Leibern der begehrte Kaviar wachsen
soll. Er landet auf den Hors d'oeuvres der

Seit 1808 unterliegt der Stir- und Kaviar-
expart der Anrainerstaaten des Kaspi-
schen Meers durch das Washingtoner Ar-
tenschutzgesetz strengen Quoten. Nur
noch wenig wilder Kaviar ist deshalb im
Handel. Agroittica ist mit 24 Tonnen pro
Jahrnach eigenen Angaben der weltgrai-
te Produzent von Zuchtkaviar, sie expor-
tieren weltweit

In einem unterindischen Raum schwim-
men Stére in einem Aquarium, Beson-
ders hitbsch sind die grauen F‘w:hﬂ.- hin-
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Stére reagieren
sensibel auf

ist sch aber von vom wirkt der
Kopf stumpl, die kleinen Augen sitzen
hinter den Spritzlochern, vom Kinn hiin-
gen vier kriiftige Barteln, mit denen sie
nach Nahrung tasten. .Da kommt ja der
Transmontanus®, sagt Direktor Sandro
Cancellieri. Ein an die zwel Meter langer
Weiller Stor gleitet heran, die weille Li-

lang seiner Flanken wirkt beinahe

verschr
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nuss wie diese grau-schwarzen Fischei-
er, Dass Stire in der Gegend von Brescia
leben, hat mit Umweltschutz und zu-
gleich mit Umweltzerstirung zu tun.

Nicht weit von der Zucht liegt der
blave Klotz einer Industrichalle. Stahl
wird hier produziert, und dabei fillt viel
heifles Wasser an. Als es verboten wu
das Abwasser einfach in Flusse einzulei-
ten, entstand hier 1977 eine Fischzucht-
anlage. Seit Beginn der neunziger Jahre
verlegte man sich bei der Firma Agroitti-
ea auf Stare, Mit 13 Grad kaltem Quell-
wasser vermischt, wird das Wasser der
Stahlkocher auf rund 20 Grad gekihlt,
ideal fir das Gedeihen der Stare. In der
Natur haben sie es lingst viel schwerer.

Die 27 Storarten stehen auf der Roten
Liste der bedrohten Tierarten, Praktisch
auf der ganzen Nordhalbkugel waren die
Fische die vergangenen 200 Millionen
Jahre verbreitet. In italienischen Flissen
wie dem Po schwammen sie genauso wie
in deutschen, der Elbe zum Beispiel. Sta-
re kimnen in jedem Wasser leben, doch re-
agieren sie sensibel auf Verschmutzung,
Und im Kaspischen Meer, woher die be-
nlhmlmilen Slurr stlmml'n sind sie (Ip-
fer gnad

g R

o]qzanl In der Natur kann er bis zu sechs
Meter grofl werden und 100 Jahre alt,
hier lebt der Acipenser transmontanus
maximal 20 Jahre. Agroittica ist die erste
curopiiische Zucht mit Welem Stor. Er
liefert den , Calvisius® mit einer Kim-
chengralie von 2,8 bis 3,2 Milli-
meter. Die relativ grofen
Koémer, ihr nussiger
Geschmack und die
Knackigheit ma- ¢
chen sie zu einer
der besten Kavi-
arsarten der Fir- 3§
ma. Im Angebot
sind auch Kaviar aus
Ossietra-Stor, aus Sibiri-
schem Stor und aus Kreuzun-
gen von Sibirischem und Adriastér.
Direktor Cancellieri und seine Leute sor-
gen dalilr, dass nichis im Leben der Stire
dem Zufall iiberlassen bleibt. Das wiirde
auch nicht funktionieren, denn Store ma-
chen es ihren Zochtern nicht leicht. Es
fangt damit an, daﬁs!u'sn:h mG«fangcn—
schaft nur durch ) 1

kommen sie ins Freie. Wenn sie grifer
sind, werden sie in einem der runden Tei-
che ihre Kreise ziehen. Wie die michti-
gen Exemplare, die jetzt dort ihre Flos-
sen an der Oberfliche zeigen oder ein
Stiick aus dem Wasser springen. Gut drei
Meter lang sind sie,

Ihre Ahnen stammen aus der Ara der
Saurier, hier treten sie ins Digitalzeital-
ter ein - allerdings nur die Weibchen. Sie
tragen Chips unter der Haut, mit denen
sich ihre Biografie im Computer licken-
los verfolgen lisst. Wie viel der vegetari-
schen Nahrung sie gefressen haben,
wann sie in welchem Becken waren und
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Biuche ah. Die Prozedur muss oft wieder-
holt werden, um den besten Moment zu
finden. Zu frith geernteter Kaviar st von
zu viel Fett umhilllt, ist es zu spat,
schrumpfen die Eler schon wieder. Die
kritische Frage ist aber, wie kommt das
Luxusprodukt aus dem Stor?

Direktor Cancellieri erklirt, es gebe
Zuchten, in denen man den Storen die
Biuche aufschneidet, den Rogen ent-
nimmt und sie wieder zuniht. Cancellie-
ri lehnt diese Methode strikt ab. Entwe-
der sei das Quilerel, weil die Stire ohne
Narkose aufgeschlitzt werden, sagt er.
Oder nber die Qunlllal des Klwm Imde

wann thr letztes Aet

hat und wie viel Kaviar in thren Biauchen
war. So hat am Ende auch jedes Korn-
chen Kaviar eine dokumentierte Ge-
schichte, die sich an Codes auf der Verpa-
ckung nachvollziehen lisst. Store produ-
zieren nicht jedes Jahr Rogen. Um zu wis-
sen, wann es so weit ist, milssen
die Storweibchen sozusa-
gen zum Gynikolo-
gen. Auf speziellen

Fahrzeugen bringt man sie in das Produk-
tionsgebdiude von Agroittica. Klinisch
sauber ist es dort. Nur in Schutzklei-
dung, mit Maske und nach grindlicher
Desinfizierung darf man die Hallen betre-
ten, in denen auch Raucherfischspeziali-

vermehren, Und dann braucht es viel Ge-
duld: Je nach Art werden sie erst mit
sechs bis zwill Jahren geschlechtsredf. Th-
re erste Lebensphase verbringen sle in
tiberdachten Becken. Als Halbwiichsige

weil Nar enn G b
Rogen und Stérfleisch lml.n!.mehllgvn
In Calvisano sterben die Store durch
Stromschlige. Sofort werden sie in el-
nem OP-lihnlichen Raum gewaschen und
desinfiziert. Dann schlitzt man thnen mit
einem Skalpell die helle Haut des Bauchs
ouf. Der Schnitt bringt das schwarze
Gaold zum Vorschein: Der Fisch sieht
aus, als sei er prall mit Kaviar ge-
fillt. 15 Prosent des Kirperge-
wichts macht der Kaviar nor-
malerweise aus. Firmonre-
kord war ein 102-Ki-
lo-Stér mit 28,5 Ki-
lo Rogen. Eine
Mitarbeiterin
entnimmt  von
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ten gefragte Qualitat. Dann wird der Ro-

gen verpackt, in die klassischen, blaven
Metalldosen. Thre Deckel missen mit Ge-
wichten auf t werden, damit die

gepresst
Luft entweicht. Damit das O1 des Kavi-
ars sich gleichmiBig verteilt, dreht man
die Dosen immer wieder. Mindestens
drei Wochen reift der Kaviar im Kiihl-
haus, gut gelagert hilt er etwa ein Jahr

60 Prozent des
Kaviars wird zu Weihnachten
und Neujahr verkauft

lang. Geliefert wird er an andere Kaviar-
vermarkter, an Fluglinien oder mit den el-
genen Labels von Agroittica an Restau-
rants und Geschiifte. 100 Gramm vom
Calvisius kosten rund 215 Euro.

Von Oktober bis Mirz dovert die Emte
hier, 80 Prozent des Kaviars wird zu
Wethnachten und Neojahr verkauft. In
den Geschiften ist fast nur Zuch
Imdt-n Detlef Ostenried, Lu\bﬁuiur des

Delik Alois
Dallmayr, sagt, seine Firma habe nur
noch guten Zuchtkaviar im Angebot. Er
kommt aus lsrael und Italien, aber nicht
von Agroittica. Aus Artenschutzgritnden
gehe es nicht mehr anders, sagt Osten-
ried. Geschmacklich komme der beste
nahe an wilden

ze, Olige Masse
und legt sie zum
Wiegen in eine Schils-
sel. Durch eine Schi

heran. Der wind bei Dallmayr nur noch
auf besonderen Wunsch bestellt. Der
Kunde z'rh.nlle den Hinweis, dass der
jetzt erhiltl 1 ein Jahr alt

gleitet der Kaviar nun in einen
Reinraum mit Uberdruck, um das
Eindringen von Keimen zu verhin-
dern. Dort folgt reine Frauenarbeit, Min-
nier haben dafiir nicht genug Fingerspit-
zengefohl, erklirt Direktor Cancellieri:
Die Mitarbeiterinnen reiben mit zarter
Hand den Rogen diber Sieben. So trennen
sich die Karnchen vom Gewebe der Eier-
sticke. Auch das Salzen danach ist Fein-

15t - es gab voriibergehend ein komplet-
tes Fangverbot am Kaspischen Meer.
Agroittica-Direktor Cancellieri fsst
selbst nach Juhrzehnten in diesem Ge-
schiift noch liebend gerne Kaviar, Er lobt
den hohen Vitamin- und Eiweiligehalt,
die gesunden Fettsliuren, und die nur 240
Kalorien pro 100 Gramm. Fiir thn gehort
guter Kaviar aber nur mit Kartoffeln ser-
viert, Piiree am besten. Die Sitte, thn mit

thiten ¢ It werden, aus btnrﬂmﬂ:h
und b und nor
Lachsen, aus Thun- und aus Schwert-

fisch. Wenn die Kaviarstore auf dem Ro-
cken inviner Wanne liegen, tastet ein Mit-
arbeiter mit einem Ultraschallgerit ihre

arbeit. Ein C , wie viel
eines besonderen Meersalzes zur jewelli-
gen Menge Kaviar gegeben werden miuss.

beln oder Eiern, mit sauerer Sahne
oder Zitrone zu essen, stammiten im Grun-
de aus Zeiten schlechter Kihlketten:
Man uberdecken, wenn der Ka-

Agroittica stellt Malossol-Kavia
die am wenigsten gesalzene und am ‘s

viar runzig geworden war.



