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Storfischerei und Kaviarbereitung
am Kaspisee

Das wichtigste Element der Kaspisee-
fischerei ist der Stérfang im Zusammenhang
mit der Kaviarbereitung.

Die iranische Jahreserzeugung von 220t
Kaviar hilt die Spitze der Weltproduktion.
Thr gegeniiber haben andere Erzeuger —
im Asowschen- und Schwarzen Meer, im
Aralsee und Amurgebiet, im Mittelmeer
und an der Atlantikkiiste, an der Ost- und
Westkiiste Nordamerikas, im Mississipi-,
St. Lawrence- und Ontariogebiet nur
untergeordnete Bedeutung. Die Stdrfischerel
am Kaspimeer machten vor allem die Mit-
teilungen der Internationalen Fischerei-
ausstellung in Berlin vom Jahre 1880 be-
kannt. Von der russischen Kaspiseekiiste
fehlen allerdings seit dem Jahre 1940 Be-
richte iiber Stdrfinge. Seit mehr als dreiflig
Jahren ist diese Fischerei zur Schonung und
Regeneration der Bestinde eingestellt. Es
werden nur mehr die zur Laichzeit in die
Flufmiindungen (Wolga, Kura, Ural,
Terek) aufsteigenden Tiere gefangen.

Alte Fangmethoden am Kaspimeer waren
Reiflhaken mit oder ohne Widerhaken.
Diese waren etwa 11 cm lang und hingen
erstaunlich dicht — in Abstinden von
15 cm — an den 7,5 m langen Schwimm-
oder Schwebeleinen. Das Stellen dieser
Leinen war einfach, denn sie wurden nur
von einem kurzen, in den Boden ge-

rammten Pfahl gehalten. Als Koder ver-
wendete man Robbenspeck oder oft nur
ein Stiick tranigen Tuches. Seit 20 Jahren ist
zwar die Verwendung der Reiflhaken ver-
boten, obwohl man sie heute noch in den
Geschiften kaufen kann. Gegenwirtig fingt
man die Store mit einfachen, verwickelnden
Netzen. Sie sind 18 m lang und werden
aus monofilem Nylon, das aus Rufland
eingefithrt wird, hergestellt. Auf dem Ge-
linde der Shilat-Gesellschaft steht eine
Halle, in der diese Netze in verschiedenen
Maschengroflen erzeugt werden. Die Fischer
stellen sie in gerader Reihe und senkrecht
zur Kiiste. Das Einrammen der Halte-
pflocke, die 60 cm lang sind — die Ramm-
stange dagegen hat eine Linge von 6 m! —,
macht ihnen viel Miihe. Jedes der 380 Stor-
boote stellt etwa 150 Netze 2 18 m. Die
Boote werden meist gerudert (6 Mann),
seltener gesegelt. Die Netze bleiben wih-
rend der gesamten Fangzeit (Frithling und
Herbst) stehen. Tiglich werden jedoch
25 Netze ausgetauscht und zum Trocknen
und Ausbessern an Land gebracht.

Die Kaviarlieferanten des Kaspimeeres
sind Hausen und Stdre. Sie gehdren
zur altertiimlichen Gruppe der Knorpel-
fische. Thr Skelett ist nicht knochern,
wie jenes der Knochenfische, sondern
knorpelig. Die Tiere sind vorziigliche
Schwimmer. Auffillig ist der schmal und



weit vorgebaute Gehirnschidel. Das Maul
liegt auf der Unterseite. Es ist von vier
Barteln (Sinnesorganen) besetzt. Die Fische
sind also gut befihigt, Bodennahrung, Lar-
ven, Wiirmer, Krebse usw. aufzunehmen.
Die Knorpelfische tragen kein Schuppen-
kleid im iiblichen Sinn. Der schlanke Kor-
per wird von 5 Reihen runder Knochen-
schuppen (Schmelzschuppen) geschiitzt. Die
kriftige Schwanzflosse ist unsymmetrisch
(heterozerk).

Der lingste unter den Knorpelfischen ist
der Hausen (Huso huso L.). Er wird bis
zu 4 m lang und bis zu 1400 kg schwer.
Sein grofler Laich ist besonders ausgiebig
und liefert den gelben Kaviar. Der Hausen,
der frither auch weit in die Donau aufstieg,
ist schon selten geworden. Die Ausbeute an
Kaviar soll nur 200 kg jihrlich erreichen,
und nur der kaiserlichen Familie zur Ver-
figung stehen. Die Fischer nennen den
Hausen Beluga und seine Hauptfanggebiete
liegen an der iranischen Ostkiiste des Kaspi-
sees.

In der Bedeutung als Kaviarlieferanten
folgen die Gruppe der Stdre (Acipenser).
Sie sind weitaus kleiner als der Hausen, er-
reichen etwa 2m und die Fischer unter-
scheiden zwei Gruppen; zur Gruppe Tas
mahi gehren drei Arten: Acipenser
gildenstedti (BRANDT), A. g. persicus

Abb. 1 In dieser
20 m langen Halle
werden die Stor-
fangnetze hergestellt

VETZKY). Thr Laich ist kleiner und von
roter Farbe. Noch kleiner sind die Fische
der Gruppe Sevruga. Hierher gehéren
Acipenser stellatus (PALLAS), A. stellatus
cyrensis  (BERG). Thr Kaviar ist von
schwarzer Farbe. Sie werden vorziiglich im
Frithjahr an der westlichen Kaspikiiste ge-
fangen. Fiir den Fang sind Mindestmafle
vorgeschrieben. Sie reichen vom Auge bis
zum Schwanzflossenansatz und betragen fiir
den Hausen 162 cm, fiir den Tas mahi 85 cm
und den Sevruga 62 cm. Kleinere Fische,
die ins Netz gegangen sind, setzt man in
den See zuriick.

Taglich mindestens einmal iiberpriifen die
Fischer von ihren Booten aus die Netze.
Gefangene Tiere ziehen sie mit dem Netz
in das Boot und bringen sie in die Fischerei-
station. Dort bestehen fiir die folgenden
Arbeitsvorginge feste bauliche Einrichtungen
und es geht dabei sehr hygienisch zu. Die
Tiere werden getdtet, griindlich gewaschen
und gedffnet. Die ausgeweideten minn-
lichen Fische kommen auf fahrbare Gestelle,
wo sie in Reih und Glied hingen und ab-
tropfen. Dann fahrt man sie in die Kiihl-
rdume, in denen die Fische, halbbogen-
{ormig aufgeschlichtet, bei Temperaturen um
—30 Grad beinhart gefroren werden. Dieser
Gefrierfisch, dessen Fleisch auflerordentlich



Abb. 2: Weiblicher
Stor vor der Ent-
nahme der Gonade

schmadkhaft ist, wird nach der UdSSR aus-
gefiihrt.

Die weiblichen Tiere werden zur Kaviar-
gewinnung unter dem Strahl der Wasser-
pumpe griindlich gewaschen und dann auf
eine Steinbank gehoben. Eine Dusche Lei-
tungswasser spriiht iiber den Fisch hinweg.
Nun kommt der Mann, dem die Kaviar-
bereitung anvertraut ist, in einem weiflen
Labormantel, mit weifler Miitze und einem
groflen Messer. Geiibt 6ffnet er die Bauch-
hohle des ausgebluteten Fisches: Heraus
quillt in traubigen Paketen die dunkelgrau-
schwarze Gonade. Sie kann 10 bis 30 Pro-
zent des Korpergewichtes haben. Eine diinne
Haut umhillt sie, von zarten Aderchen
durchzogen. Eine Glasschiissel fiillt sich mit
dem kostbaren Inhalt, mit dem wir uns an-
schliefend in einen blitzsauberen Raum be-
geben. Man ist laufend bemiiht, die hygie-
nischen Verhiltnisse bei der Kaviarbereitung
zu verbessern, denn damit erhoht sich die
Qualitdt der Ware.

Die Eier werden auf ein Sieb geschiittet
und durchgerithrt. Hiillhiute und Blut-
gefifle bleiben zurlick, Gewebefliissigkeit
tropft ab. Es sind wohl Millionen von Eiern!
Freilich, diese frei ins Wasser abgelegten Eier
sind von vielen Gefahren bedroht: Ein Teil
geht durch Frafl zugrunde, ein anderer sinkt
in die lichtlose Tiefe, viele Eier bleiben un-

befruchtet. Natiirlich wiirde es zur Erhal-
tung des biologischen Artgleichgewichtes ge-
niigen, wenn von jedem Elternpaar zwei
Fische heranreifen. Aber unter solchen Ver-

hiltnissen gidbe es keine Fischerei und

keinen menschlichen Fischkonsum.

Nun kommen die Eier auf die Waage.
Nach ihrem Gewicht richtet sich der Koch-
salzzusatz, aber auch nach langjihriger Er-
fahrung und einem gewissen Fingerspitzen-
gefihl. Es wird durchgeriihrt — und der
KAVIAR ist fertig! Mehrere Dosen stehen
bereit, werden gefiillt und maschinell ver-
schlossen: Persischer Kaviar, Ia-Qualitit. Es
gibt Packungen zu 100, 200, 300, 500, 1000
und 2000 Gramm. Die kleinste Dose hat
einen Handelswert von 4 US-Dollars. Iran-
Kaviar ist ein wertvoller Exportartikel, der
besonders nach Ruflland ausgefiithrt wird.

Gastfreundlich wird uns der restliche
Kaviar, der die Dose nicht mehr fiillte, als
Kostprobe angeboten. Mein Begleiter 15ffelt,
aber ich koste nur. Warum ich nicht herz-
hafter zugreife? ,I am not so fond of it!“
ist die ganze Erklirung. Ich mache mir eben
nichts aus Kaviar!
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