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KARNTEN
DER SAIBLING UND DER SAIBLINGSKAVIAR

Der Saiblingskaviar der Sichers

Im Jahre 1972 Ubernahm Alfons Sicher mit seiner Frau Erna ein altes S&gewerk und machte daraus
mit seinem Kiinstlerfreund H. Philip einen Gastbetrieb, ohne dabei die urigen Gemé&uer und die hol-
zerne Innenarchitektur zu zerstoren. Wenige Jahre spater wurden dann in Uferndhe des Quellwasser
filhrenden WeiBenbaches die ersten Fischbecken anlegte, um eine Forellen- und Saiblingszucht auf-
zubauen. Neben der standig frischen Versorgung mit Quellwasser sorgt eine moderne Technik fir die
optimale Sauerstoffversorgung der Becken - beides wichtige Faktoren fir die Aufzucht der Fische
und Garanten fiir allerhdchste Qualitét des Kaviars.

Ab Mitte November beginnt die Gewinnung des Saibling-Kaviars, jenem kulinarischen Gold, das
von Feinschmeckern so sehr begehrt wird. Im Freien — zuweilen bei klirrender Kéite — werden die
Fische mit einem Netz eingefangen, auf einen Tisch gebettet und zunachst einmal mit Streichel-
einheiten beruhigt. Danach werden mit sanftem Druck auf den Bauch des Fisches die Eier bis auf
das letzte Korn entnommen (ansonsten kénnte es zu lebensgefahrlichen Entziindungen kommen) -
und, im Gegensatz zum Stér, muss der Saibling dabei nicht sein Leben lassen und darf schon wenige
Augenblicke nach der Kaviarentnahme wieder munter im Wasser schwimmen. Der ganze Prozess ist
reine Handarbeit und schon allein deshalb kann der Saiblingskaviar niemals zu einem Massenpro-
dukt werden. SchlieBlich wird der Kaviar leicht gesalzen und nach einem geheimen Hausrezept pasteu-
risiert. Das Salz konserviert nicht nur, sondern hebt zugleich seinen feinen Eigengeschmack, wobei
gilt, je milder der Rogen gesalzen ist, desto mehr tritt sein einzigartiger Eigengeschmack in den
Vordergrund. Guter Kaviar sollte im Geschmack mild und fein sein, dabei weder sauer noch bitter
schmecken, die Kérner miissen weiters schon glasig, prall und trocken sein.

Wichtig fiir den erlesenen Genuss ist zudem, dass der Kaviar in groBzligigen Mengen serviert wird,
vor allem wenn er ,solo” verzehrt werden soll — wie Puristen ihn lieben! Erlesenste Kaviar-
Kreationen von Michael Sicher werden im stilvollen ,,Sicher-Restaurant” (Tainach) serviert.
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SAIBLINGSKAVIAR IM HUHNEREI lauchrélichen unter das fertige Riihrei mischen.

Wenn dieses leicht abgekuhlt ist, in die Eier-

© Sicher

Fir dieses gleichsam kostliche wie auch
optisch wunderschone Gericht werden zwei
frischeste Hihnereier vorsichtig gekopft

(mit Hilfe eines sehr scharfen Messers aufge-
schnitten) und das Innere entnommen. Die
Eierschalen ausspulen und entweder auf ein
Salzbett stellen oder mit karamellisiertemn
Zucker leicht schief auf den Teller kleben.

Die Eier mit etwas Obers verquirlen, leicht mit
Salz und weiBem Pfeffer wiirzen. Einen Tee-
|&ffel Butter in einer beschichteten Pfanne er-
hitzen und bei leiser Flamme einen gestriche-
nen Teeldffel feinst gehackter Schalotten darin
weich dinsten. Dann die Eier hinzugeben
und stocken lassen (sie sollten noch leicht
fliissig bleiben). Einen weiteren Teeltffel kalte
Butter und 1 Teeldffel feinst gehackte Schnitt-

schalen flillen, diese aber nicht ganz anflllen.
Jeweils einen guten Teeldffel Saiblingskaviar
daraufgeben und mit etwas Schnittlauch und
Dill ausgarnieren. Sauerrahm mit Salz und
Cayennepfeffer verrihren, um die Eier herum
gieBen und mit fein gewiegter roter Zwiebel
sowie etwas Kaviar ausgarniert servieren.

ROH MARINIERTER SAIBLING MIT
SEINEM KAVIAR

Pro Person 2 mittelgroBe Saiblingfilets — je
frischer, desto besser — von jeglichen Gréten
befreien und sauber hauten. Die Filets schrag
in nicht allzu diinne Scheiben von etwa
1,5-2 cm Dicke schneiden, dazu ein scharfes

WOLFGANG
@ UND MICHAEL SICHER

Messer verwenden; die noch vorhandenen
Graten mit einer Pinzette herausziehen. Die
Tranchen mit dem Handballen leicht plattieren.
Forellenscheiben auf gut gekihiten Tellern
anrichten und einige Minuten im Tiefkihl
kiihlen, danach leicht salzen, mit Oliven- oder
Traubenkerndl bepinseln und ganz leicht
pfeffern. SchlieBlich Zitronensaft mit etwas Ol
schaumig aufschlagen und die Fischfilets
damit betrdufeln. In die Mitte ein wenig Sauer-
rahm setzen und darauf einen guten Essloffel
Saiblingskaviar. Mit ein wenig Salat ausgar-
nieren, frisches WeiBbrot dazu reichen.

SAIBLINGSKAVIAR AUF
STAMPFERDAPFELN

4 groBe Erdapfel (mehlig kochend) in Salz-
wasser garen und schélen. Mit Hilfe eines
Stampfers grob zerdriicken, dabei Obers und
Butter nach Geschmack einarbeiten und
wiirzen (Salz, Pfeffer, gehackte Petersilie). Die
Erdépfel auf vier Teller verteilen und mit reich-
lich brauner Butter betraufeln. Sauerrahm ver-
rithren und ebenfalls auf die Erdapfel geben,
schlieBlich mit je 50 g Saiblingskaviar krénen.

OMELETTE MIT SAIBLINGSKAVIAR

2 Eier mit ein wenig Sauerrahm, Salz und einer-
kleinen Prise weiBem Pfeffer (oder noch
besser Cayennepfeffer) versprudeln. Ein nuss-
groBes Stiick Butter in einer Omelettpfanne
leicht braun werden lassen, die Eiermasse ein-
fillen und das Omelett auf einer Seite zur
gewiinschten Konsistenz backen, danach mit
einigen Schnittlauchrdlichen bestreuen und
zusammenklappen. Omelette auf einem vor-
gewérmten Teller anrichten, mit einem Stiick-
chen kalter Butter Gberglanzen, endlich reich-
lich Saiblingskaviar darauf verteilen und mit
Dill ausgarniert sofort servieren.




