
Was ist schwarzer Kaviar? Ein
umfassender  Leitfaden  zur
exklusivsten  Delikatesse  der
Welt

Einleitung: Der Inbegriff von Luxus
Wenn man an den Inbegriff von luxuriöser Küche denkt, fällt
einem oft schwarzer Kaviar ein. Bekannt für seinen exquisiten
Geschmack und seine üppige Textur, ist schwarzer Kaviar eine
Delikatesse,  die  von  Feinschmeckern  und  Gourmets  weltweit
verehrt wird. Doch was genau ist schwarzer Kaviar? In diesem
umfassenden Leitfaden gehen wir auf seine Herkunft, Arten und
den  Grund  ein,  warum  er  zu  den  exklusivsten  Gourmet-
Lebensmitteln  der  Welt  gehört.

Was ist schwarzer Kaviar?

Definition
Schwarzer  Kaviar  sind  die  Rogen  oder  Fischeier  bestimmter
Störarten,  die  im  Kaspischen  Meer  und  im  Schwarzen  Meer
heimisch  sind.  Dieser  spezielle  Kaviartyp  ist  bekannt  für
seinen einzigartigen, komplexen Geschmack und sein glänzendes
Aussehen.

Historischer Kontext
Schwarzer Kaviar hat eine reiche Geschichte, die bis in die
antiken Zivilisationen zurückreicht. Er war ein Symbol für
Status und Prestige und wurde nur von Königen und Adligen
verzehrt.  Seine  einzigartigen  Attribute  haben  seine
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Exklusivität  im  Laufe  der  Jahre  nur  noch  erhöht.

Arten von schwarzem Kaviar
Art Herkunft Merkmale

Beluga Kaspisches Meer
Größte Eier, cremige Textur, milder

Geschmack

Osetra Kaspisches Meer Mittelgroße Eier, nussiger Geschmack

Sevruga Kaspisches Meer
Kleinste Eier, intensiver Geschmack,

günstiger

Beluga Kaviar
Beluga-Kaviar ist die exklusivste Art und zeichnet sich durch
die größten Eier und eine zarte, cremige Textur aus. Er ist
bekannt für sein einzigartiges Schmelzen im Mund, das einen
Geschmacksexplosion freisetzt.

Osetra Kaviar
Osetra-Kaviar  stammt  von  einer  anderen  Störart  und  bietet
mittelgroße Eier mit einem ausgeprägten nussigen Geschmack.

Sevruga Kaviar
Sevruga-Kaviar ist häufiger und günstiger, hat aber immer noch
einen kräftigen, intensiven Geschmack.

Lemberg: Ein Synonym für Qualität
Wenn es darum geht, den feinsten schwarzen Kaviar zu erwerben,
suchen Sie nicht weiter als Lemberg. Als etablierter Anbieter
von Gourmet-Lebensmitteln bietet Lemberg eine breite Palette
von Kaviararten, direkt aus dem Kaspischen Meer. Sie halten
sich  an  die  strengsten  Qualitäts-  und
Nachhaltigkeitsstandards, um sicherzustellen, dass jede Dose
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Kaviar, die Sie kaufen, ein Luxuserlebnis an sich ist.

Wie genießt man schwarzen Kaviar?

Die richtigen Utensilien
Um  seinen  zarten  Geschmack  zu  bewahren,  sollte  schwarzer
Kaviar mit Utensilien aus Knochen, Horn oder Perlmutt verzehrt
werden. Metallbesteck kann den Geschmack beeinträchtigen.

Pairing-Vorschläge
Champagner:  Eine  klassische  Kombination,  die  das
Esserlebnis aufwertet.
Wodka: Bietet einen neutralen Hintergrund und lässt den
Geschmack des Kaviars zur Geltung kommen.
Geröstete  Blinis:  Russische  Minipfannkuchen,  die  eine
subtile Basis bieten.

FAQ

Wie lange ist schwarzer Kaviar haltbar?
Die Haltbarkeit variiert je nach Art und Verpackung, liegt
aber  in  der  Regel  zwischen  einigen  Wochen  und  ein  paar
Monaten.

Ist schwarzer Kaviar nachhaltig?
Es  gibt  nachhaltige  Kaviaroptionen,  die  verantwortungsvolle
Anbaumethoden nutzen. Überprüfen Sie immer die Zertifizierung,
um Nachhaltigkeit zu gewährleisten.

Was kostet schwarzer Kaviar?
Die Kosten variieren je nach Art und Herkunft, beginnen jedoch
in der Regel bei 50€ und können pro Unze über 500€ betragen.



Ist schwarzer Kaviar gesund?
Ja,  schwarzer  Kaviar  ist  reich  an  Omega-3-Fettsäuren,
Vitaminen und Mineralstoffen, enthält jedoch auch viel Salz
und Cholesterin.

Schlusswort:  Ein  unvergleichliches
Erlebnis
Schwarzer Kaviar ist nicht nur ein Lebensmittel, sondern ein
Erlebnis  –  ein  Tanz  von  Aromen  und  Texturen,  der  jede
kulinarische  Unternehmung  aufwertet.  Das  Verständnis  seiner
Arten,  Herkunft  und  der  richtigen  Art,  ihn  zu  genießen,
verstärkt  nur  dieses  luxuriöse  Erlebnis.  Wählen  Sie
Qualitätsanbieter wie Lemberg, um sicherzustellen, dass Sie
das Beste erhalten, was diese exquisite Delikatesse zu bieten
hat.

Meeresfrüchte mit Gemüse und
roten Linsen
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Leckeres Gericht mit Meeresfrüchten, Gemüse, Linsen und
Bulgur

Ich koche ein Gericht mit Meeresfrüchten wie Garnelen und
Krabbenfleisch,  das  durch  die  Verwendung  einer  bestimmten
Zutat seinen besonderen, wenn auch teuren Touch erhält.

Die  Sauce  bereite  ich  mit  trockenem  Weißwein  und  selbst
zubereitetem Fischfond zu.

Dazu kommen einige Gemüsesorten. Eine viertel rote Habanero
verleiht dem Gericht etwas Schärfe. Gemischt wird das Ganze
mit feinem Bulgur und roten Linsen.

Verfeinert  wird  das  Gericht  mit  frischem  Basilikum  und
geriebenem Parmesan.

Der dem Gericht am Ende der Zubereitung hinzugegebene Russian
Style Beluga Kaviar hat einen nussigen, kräftigen und mild
salzigen Geschmack.

Wer nun allerdings meint, dass ein so qualitativ hochwertiges
und  sehr  teueres  Produkt  wie  Kaviar  –  der  ja  nur  aus
Fischeiern besteht – nun auch ein gänzlich reines Naturprodukt



ist, der muss feststellen, dass dieser Kaviar neben Störroggen
und  Salz  auch  einen  Konservierungsstoff  enthält  –  diesen
allerdings  nur  in  allergeringster  Menge.  Und  auch  das
Königskrabbenfleisch  enthält  diverse  Stabilisatoren  und
Konservierungsstoffe.

Kaviar sollte man natürlich nicht zum Kochen verwenden. Er ist
zu  teuer,  die  Mengen  zu  gering  und  er  würde  beim  Kochen
zerfallen, seinen typischen Geschmack aufgeben oder gar nicht
mehr zu schmecken sein. Ich verwende ihn insofern für das
Gericht, indem ich ihn nur am Ende der Zubereitung in normalem
Zustand und kalt auf das Gericht geben und etwas untermische.
Somit  verfeinert  er  das  Gericht  noch  etwas  und  gibt  sein
typisches Aroma dabei ab.

Ich  habe  den  Kaviar  aus  einem  Webshop  bezogen.  Er  wird
innerhalb  von  wenigen  Tagen  gekühlt  in  einer
Styroporverpackung geliefert. Der Webshop wird von der Firma
Sepehr  Dad  Caviar  GmbH  betrieben,  die  ihren  Sitz  in
Deutschland  hat.  Sie  bezieht  Kaviar  aus  Zuchtanlagen  in
unterschiedlichen Ländern. Der beste und teuerste Kaviar kommt
aus den Ländern Uruguay und Iran und wird dort auf qualitativ
höchstem Niveau nach den modernsten Standards produziert. Wer
nun unbedingt ein deutsches Produkt kaufen will, findet auch
deutschen  Kaviar  aus  deutscher  Zucht  im  Webshop.  Darüber
hinaus findet man im Webshop noch andere Kaviarsorten, auch
farbigen asiatischen Kaviar, und auch andere Meeresprodukte.

Zutaten für 2 Personen:

125 g Riesengarnelenschwänze (10–12 Stück)
140 g Königskrabbenfleisch
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
¼ rote Habanero
¼ rote Paprika
½ kleine Zucchini
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½ Wurzel
1 Chinakohlblatt
trockener Weißwein
150 ml Fischfond
140 g rote Linsen
¼ Tasse feiner Bulgur
½ Topf Basilikum
Parmesan
2 TL Russian Style Beluga Kaviar (15 g)
Salz
weißer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Habanero putzen
und kleinschneiden. Paprika putzen und in Stücke schneiden.
Zucchini und Wurzel in kurze Stifte schneiden.

½ Tasse Wasser in einem kleinen Topf erhitzen. Salzen. Bulgur
dazugeben, aufkochen lassen und zugedeckt bei ausgeschalteter
Herdplatte ziehen lassen.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen. Linsen dazugeben und
zugedeckt etwa 10–12 Minuten garen. Durch ein Küchensieb und
in eine Schüssel geben.

Blätter des Basilikum abzupfen und kleinwiegen.

Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen.  Schalotte,  Knoblauch,
Lauchzwiebel und Habanero darin andünsten. Gemüse dazugeben
und  etwas  mit  anbraten.  Dann  Garnelen  und  Krebsfleisch
dazugeben und ebenfalls. t anbraten. Mit einem Achuss Weißwein
ablöschen. Fond dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen und
Sauce  abschmecken.  Linsen  und  Bulgur  dazugeben,  alles
verrühren und etwas köcheln lassen. Basilikum untermischen.

Alles in zwei tiefen Tellern verteilen. Etwas frisch gerieben



Parmesan darüber geben. Mit jeweils einem Teelöffel Kaviar
drapieren und alles servieren.

Entrecôte exklusiv

Sehr leckere Zubereitung

Ich hatte ja vor einiger Zeit Entrecôte gekauft und davon noch
eines vorrätig. Vakuumiert verpackt vom Discounter hält es
sich ja doch einige Tage im Kühlschrank.

Ich wollte es aber nicht einfach nur anbraten, rare zubereiten
und in dieser Weise servieren. Ich habe mich entschieden, es
zusammen mit einem Spiegelei, etwas Parmesan und etwas Kaviar
zu servieren.

Ich bereite das Spiegelei in einem Eierring zu, damit etwas
optisch das Gericht etwas verschönert.
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Mein  Rat:  Wer  es  etwas  weniger  exklusiv  und  vor  allem
kostspielig möchte, kann auch einfachen Lachs-, Forellen- oder
Saibling-Kaviar verwenden.

Zutaten für 1 Person:

1 Entrecôte (etwa 230 g)
1 Ei
gehobelter Parmesan
2 g Russian Style Beluga Kaviar (½ TL)
15 g Steakpfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: 5–6 Min.

Öl in einer Pfanne erhitzen. Spiegelring hineinstellen. Ei
aufschlagen und in den Ring geben. Einige Minuten anbraten.
Herausnehmen und warmstellen.

Entrecôte für jeweils 1 Minute auf jeder Seite anbraten. Auf
einen Teller geben und mit Steakpfeffer würzen.

Spiegelei  darauf  geben.  Etwas  Parmesan  auf  dem  Spiegelei
verteilen. Mit etwas Kaviar drapien und alles servieren.

 


