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von dem verfluchten Unfug®. Und dann schrie er laut. ,.Hoppla, hopp*
sprang hoch in die Luft, drehte sich um und platschte wieder ins Wiasser
zurtick.

Es ist gut, dall bei einem alten, erfahrenen Sportfischer in solchen
Sitvationen die Muskeln ganz von selber die geeigneten Reaktionen aus-
fithren, denn in meinem Oberbewulltsein ging es eigentlich nicht ganz ge-
ordnet zu. Ich kann nicht behaupten, es sei meiner besonderen Geistesgegen-

wart zu verdanken, dafl der schone Fisch nicht abkam.
(Schlub folgt.)

Wissenswertes iiber den Kaviar

Zu den vornehmsten Geniissen der Feinschmeckerei gehort der russische Kaviar,
die Tkra, wie er in RuBland genannt wird, und zwar der Kaviar von Stdrfischen. Diese
Teckerei — sie war einst Nahrungsmittel — wird auch von anderen Fischen gewonnen,
deren Rogen in Bezug auf Wohlgeschmack und Bekémmlichkeit mit dem der Stor-
fische, insbesondere der Beluga, keinen Vergleich aushalten kann.

Der beste Kaviar kommt von der Wolga und vom Ural, wo die Abfischungen
Mitte April beginnen und den von allen Feinschmeckern besonders hochgeschitzten
frischen Kaviar liefern. Die Stére haben nimlich die Gewohnheit, unfern der Min-
dungen der grofilen Strome in diesen selbst oder im Meere an tiefen Stellen Winterlager
zu beziehen, wo sie oft in ungeheuren Massen angetroffen werden. Die Fischer kennen
diese Stellen und sie gehen den edlen Fischen mit Netzen verschiedener Systeme zu
Leibe. Mit unvergleichlicher Geschicklichkeit werden die Wolgariesen, die oft viele
Zentner schwer sind, ausgenommen, zerlegt und eingepokelt: haarscharfe Messer
hlitzen, das Blut flieBt in Stromen und {iberall rieselt Fett. Die groflen Stére werden in
verschiedener Weise verwendet. Der Riicken gibt den kostlich delikaten Balyk, den
man im Ausland nur wenig kennt, obwohl Balyk vom Stor oder von der Belorybiga
eine der feinsten Delikatessen ist. Die Riickensehne heifit getrocknet Wjasiga und wird
zur Filllung delikater Piroggen verwendet. Das iibrige Fleisch wird gesalzen, gefroren
oder getrocknet und dient als Volksnahrungsmittel.

Das edelste Produkt ist aber der Kaviar, den der Hausen mitunter bis zu 20 Pfund
liefert. Der Rogen wird sorgfiltig ausgenommen und in Siebe getan; er wird, um ihn
von den Hauten und Sehnen zu befreien, mit diinnen Ruten vorsichtig geschlagen und
dann mit sanftem Drucke durch die Maschen eines Siebes gedriickt, worauf der
perlende Kaviar mit feinstem Salz gesalzen und dann entweder in Biichsen oder Ténn-
chen gepackt wird. Die Verarbeitung, insbesondere das Salzen des Kaviars ist, so ein-
fach sie erscheint, eine Kunst, die man im Griffe haben muB. Gute ,Salzer* verdienen
dementsprechend viel Geld; sie miissen eine leichte Hand und eine gute Zunge haben,
um den edlen Malosol herzustellen.

Viel weniger Umstande macht man mit dem PreBkaviar, der ,,Pajussnajaikra®, von
der freilich auch sehr feine Sorten hergestellt werden. Zur ,,Pajussnaja‘ werden ge-
ringere Rogensorten und Riicksticke verwendet.

Deine Fadyjeitfdyrift ift ,Ofterceichs Fifdyerei”
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