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• Leitsatzdefinition von Kaviar
• Sensorische Eigenschaften von Kaviar
• Histologische Untersuchung eines 

Kaviarimitates
• Fazit

Gliederung
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Leitsätze für Fische, Krebs- und Weichtiere 
und Erzeugnisse daraus des DLMB

Abschnitt II F 1. e) aus Rogen von frischen und gesalzenen Fischen:

aa) Echter Kaviar, Kaviar:

aus Rogen von verschiedenen Störarten …

Beluga – Glasware üblicherweise mit blauem Deckel

Ossetra – Glasware üblicherweise mit gelbem Deckel

Sevruga – Glasware üblicherweise mit rotem oder 
orangefarbigem Deckel

Malossol – Salzgehalt weniger als 6%
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Leitsätze für Fische, Krebs- und Weichtiere 
und Erzeugnisse daraus des DLMB

Abschnitt II F 1. e) aus Rogen von frischen und gesalzenen Fischen:

bb) aus Lachsfischen:

Lachskaviar, Ketakaviar: aus Lachsarten

Forellenkaviar: aus Forellenarten

cc) aus Rogen anderer Fische:

„Deutscher Kaviar“ aus … Rogen: i. V. m. der Verkehrsbezeichnung 
der Fischart

Ausländische Erzeugnisse dieser Art werden unter Angabe der 
Rogenart i. V. m. dem Namen Kaviar, z.B. Seehasenkaviar, 
bezeichnet
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Kaviarproduktion
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Die 3 bekanntesten Störkaviarsorten

Beluga Belugakaviar

Ossetra Ossetrakaviar

Sevruga Sevrugakaviar
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Parameter von 3 Störkaviarsorten
Beluga

(Huso huso)
Ossetra

(A. guelden-
staedtii)

Sevruga
(A. stellatus)

Deckelfarbe blau gelb rot/orangefarben

Farbe des Kaviars dunkel, 
stahlgrau bis 
hellgrau

hellgraubraun 
bis tiefschwarz

Grau - hellgrau

Korngröße ca. 3,5 mm 1,5 - 2,5 m 1,0 - 2,0 mm

Geschmack fein-sahnig nussig intensiv 
aromatisch

Schalenkonsistenz sehr zart hart zart

Einzelhandelspreis 2900 € / kg 1800 € / kg 1700 € / kg
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Verpackungen

Kaviarimitat

Belugakaviar
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Farbnuancen und Größen

Kaviarimitat

Kaviarimitat

Kaviarimitat

Kaviarimitat

Belugakaviar

Lachskaviar
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Etiketten

Etiketttyp 1 des Kaviarimitats Etiketttyp 2 des Kaviarimitats
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Histologische Aufnahmen von Kaviar

Belugakaviar Belugakaviar

Lachskaviar Lachskaviar
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Histologische Aufnahmen von 
Kaviarimitaten

Kaviarimitat (ohne Eihülle & Granulationsgewebe)

Schwarze Granula in dem Kaviarimitat
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Herstellungstechnologie eines Kaviarimitates

Lochscheiben

Anlage (Innenansicht)Anlage (Außenansicht)

Pasteurisator
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Die histologische Untersuchung leistet einen 
wertvollen Beitrag zur Identifizierung von 
Kaviarimitaten.

Die Bezeichnung „Spezial · Caviar · Erzeugnis 
hergestellt aus Stör- und Lachsrogen nach 
russischer Art“ für solche Produkte ist 
unzutreffend und irreführend (§ 11 Abs. 1 Nr. 1 
LFGB sowie Art. 16 der VO (EG) 178/2002). 

Fazit
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Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit


