A Kkaviar

A valddi kavidr, ez a rejtelmes, a
tengeri €let titkdt hordoz6 kiilon-
legesség nem mads, mint a tokhal-
félék ikraja. KedvelGi szerint
minden inyencségek legfinomab-
bika, Francois Rabalais szerint az
istenek eledele.

A tokfélék csoportjdba mintegy

10 halfajta tartozik, legfontosab-

bak a vdgorok, a viza a kecsege és
a sdregtok. Taplalékuk a vizfenéken €16 csigdkbdl, kagylokbol, rovarokbol
4ll. Altaldban 20 éves korukra vdlnak ivaréretté, élettartamuk irigylésre mél-
t6: 100 évnél hosszabb életet is megélnek.

A tokhalakat hajdandban az Adria vidékén, Velence lagtinavidékén, Norvé-
gidban, Németorszagban is haldsztak, napjaink {6 tenyészhelye a Fekete- €s
a Kaszpi-tenger, a Volga, valamint Szibéria és Kina egyes foly6i. Eletiik egy
részében a tengerekben élnek, az {vds idejére azonban felisznak a mele-
gebb, édesvizili folyékba, hogy ott rakjak le ikrdikat. Igy valik érthet6vé,
hogy nem csupdn a tengerek, de egyes folyok mente is hiressé valt a kaviar
eléallitasarol.

A kavidr torténete

Neve a torok ,.kawyar” szobdl szarmaztat-
hat6. A kutatdsok szerint velencei hajosok
szallitottak Italidba, mikozben nevét sajitos
kiejtésiikben cavialéra modositottdk. Italia-
ban is kedvelték az igen dragdnak szamito
kiilonlegességet, nagyobb hirnévre azonban
az inyenc francidk segitették a 15. szazad

elején. Tehették, hiszen el6allitdsara hazai
forras is rendelkezésre 4llt, a tokhal ugyan-

is haldszhaté volt Ga-
ronne-ban, Dordogne-
ban. A leghiresebb fran-
cia kaviart Gironde-ban
készitették, de a 20. sza-
zad elejére olyannyira
eltlint a foly6kbol, hogy
napjainkra madr tiltott a
tokhal halaszata.

A kaviar ,forrasa” ké-
s6bb attevodott a Kaszpi-tengerre, de hirnevének novekedésével mindenditt
megprébalkoztak eldallitdsaval, ahol tokhalféle tenyészett. fgy a 18. szdzad-
ban példaul Magyarorszdgon a Dundbdl, a Tiszdbdl, s6t a Szamosbdl is
olyan sok tokhalat haldsztak, hogy husat tartésitottdk, ikrdjat pedig el6szor
zsdkba kotve kicsurgattak (elvalasztottdk a nedvességtdl), ezutan perforalt
(Iyuggatott) fenekd hordéba sajtoltdk. Séval, ecettel, borral tartésitottdk, ez

volt az akkortdjt igen hires orsovai kavidr.

Kavidrt készitettek az amerikai kontinensen is, de mindsége elhanyagolhat6

a Kaszpi-tenger mentén eldallitott termékéhez képest.

A kavidr — bar évszdzadokon 4t szorosan kotddott az orosz tengerekhez — a
20. szazad huszas évéig csak a kivaltsagosok csemegéje lehetett. A nagyko-
z0nség szamdra az 1925-0s vilagkiallitdson mutattak be az oroszok. Vilag-
hédité tjara Charles Ritz inditotta el. O volt az elsd, aki a kavidrt hires ho-
telje éttermének meniijén szerepeltette. S innen mar csak egy aprd 1épés
volt, hogy vildghird, gazdag vendégei megkedveljék, étkezésiik alapvetd ré-
szeként a vildg minden részén igényeljék.

Napjainkban a Kaszpi-tenger adja a Foldiinkon forgalmazott és fogyasztott

kaviar 98%-at. Eldéllitdsdban a vezetd szerep Oroszorszagé, de jelentGs
Irdn, Kazahsztan, Tiirkmenisztan és Azerbajdzsin kavidrexportja is.



Hogyan késziil a kavidr?
A kavidrkészités osrégi eredetii. Két
eljaras terjedt el. Az els6nél — ha a
hal hudséra is sziikség van — a kifo-
gott halbdl kiveszik az egész pete-
fészket (ez a tokhal testének koriil-
beliil egytizedét teszi ki), majd a
friss petefészekbdl az ikrat kis szi-
r6ben, rostdban forgatva kiszabadit-
jak. A masik eljardsnél a kifogott
tokhalbdl lefejik az ikrét, és a halat
visszaengedik a folyéba. Ezutdn a

halikra kezelése azonos mdédon torténik: megmossak, majd rétegenként be-

s6zzdk. Az els§ sos levet leontik, ismét s6zzdk, érni hagyjdk, majd frissen

vagy pasztérozve, illetve sajtolva hozzak forgalomba.

A tokhal nagysdgatol, szinétdl és eredetétdl fliggben a kavidrnak hdrom faj-

t4jat kiilonboztetik meg:

— friss, szemes kaviar,

— pasztorizalt kavidr,

— préselt/sajtolt kaviar.

A Beluga a legdragdbb és a legnagyobb mennyiségben el6allitott kavidr.
A legnagyobb testii tokhalakbdl, altalaban a Kaszpi-tengeri vizabdl allitjak
el6. Az ikrdk altaldban sotét-, ritkdbban vildgossziirke sziniiek, viszonylag
nehezek, nem tapadnak Ossze, nagyon konnyen elkiiloniilnek egymadstol.
Ezek a legnagyobb szemt ikrak, méretiik akkora, mint a koriander magva.
Ugyanakkor ezek a legtorékenyebbek, szdllitdsuk sordn igen nagy gondos-
sdgot igényelnek. Ha egy is megsériil, a kavidrnak olajos ize lesz.

Az Ossetra valamivel kisebb ikrakbdl 4ll, mint a Beluga kavidr. Szine az
aranytol a sargdig, barndig viltoz6, minden drnyalat megtaldlhat6 benne. Ez
a kavidrfajta a legelterjedtebb a vildgon. Ize kissé olajos, de igen sokan ezt
tartjak a legizletesebbnek.

A Sevruga (Sorruga) kaviart a legkisebb testii tokhalakbdl allitjak els. Szi-
niik mélysziirke, méretiik aprd, ez a legolcsébb kaviarfajta.

A viris kavidr az északi tengerekben €16 lazac ikrdja. Igy voltaképpen hely-
telen a ,,kavidr” elnevezés, de az ikra méretének, formdjanak hasonlésdga, a
késztermék csomagoldsdnak megjelenése mind a kavidr jelleget sugallja.
Kiilonleges szinével, sajatos, igen jo izével végiil is a kaviar valasztékaban
igen kiemelkedd helyet foglal el.

A sajtolt vagy mds néven préselt kavidr (pressed caviar) készitéséhez a
legérettebb ikra alkalmas, ezért készitésének ideje a haldszidény vége. Pré-
selt kavidr céljdra felhaszndljak a sériilt ikrakat is. Altaldban 5 kg ikra sziik-
séges 1 kg préselt kavidr el6allitisdhoz. Ize igen intenziv, nagyon ersen
sOs, inkdbb olajos ize van, de az oroszok ezt tisztelik taldn a legjobban.

Kaviar — a hosszu élet titka?

A tokhal sézott ikrdjat nagyon finomnak
mondjdk kiilonleges zamata miatt — bér
ezt a kiilonleges izt nem mindenki szere-
ti. A legértékesebbek az orosz varidciok.
A kavidrnak — nem ok nélkiil — kiilonos
hatdst tulajdonitanak. Afrodizidkumnak
szamit, erotikus mitoszat részben a magas
ara miatt kapta, ezt a hitet természetesen
tovabb erdsitette az a tény, hogy hal peté-
Jérdl van szo.

Hogyan érizhetdo meg a kavidar

mindsége?

A kavidr tdroldsdndl a h&fokra nagyon

oda kell figyelni. Kizédrélag hiitve tarolha-

t6, legidedlisabb hdmérséklet a —2 és

+4 °C kozotti tartomany. Ha a kavidr hosszabb ideig raktaron 4ll, az ikrdk
Osszezsugorodnak €s ragaddssd, olajossa valnak.



Meddig élvezhetjiik a valodi kavidrt?

A valédi kavidr napjainkban is csupdn a leggazdagabbak asztaldra keriilhet,
hiszen példaul a Beluga kavidr kilonkénti dra a nyugati orszdgokban
1000-5000 EU dollar kozétt mozog. Az ar oridsi profitlehetdséget rejt,
ugyanis a Kaszpi-tenger mentén ez az ar 10 dollér, Teherdn piacain 50-100
dollar.

Kérdés, meddig?

A tokhalakat mara a kizsdkmdényol6 lehaldszds, az orvhaldszat és a vizming-
ség romldsa miatt a kipusztulds veszélye fenyegeti, bar a nemzetkozi termé-

szetvédelmi szervezetek — mint a Természetvédelmi Vilagalap (VWF) vagy
az ENSZ Kornyezetvédelmi Programja (UNEP) — mindent megtesznek vé-
delmében. Oroszorszdg kezdeményezésére Azerbajdzsdn, Kazahsztan,
Tiirkmenisztan és Irdn bejelentette, hogy felfiiggeszti a kavidrexportot — eh-
hez jogi alapot ad az ENSZ veszélyeztetett dllatok nemzetkozi kereskedel-
mét szabalyozd konvencigja (CITES). Kérdés: a kavidrexport korlatozasa
jelent-e megoldast, hdny évnek kell eltelnie ahhoz, hogy nagy tomegben
hozzéférhetdvé valjon ismét ez a kiilonlegesség?



