LE CAVIAR

Culture Pour Tous — 2012

Le caviar (en persanas.) / Khaviar, en russeiépuas ukpa / tchiornaia ikrg est un aliment
élaboré & partir des ceufs d'esturgeon

Pour certaines variétés, son prix peut dépasser2d30 € le kilogramme en 2012. Il peut
étre consomme seul ou s'ajouter par touches sypréparation.

Esturgeon

Origine du terme Caviar

En francais, les premieres occurrences du termemamt & 1432cavyaire, puis a 1552
(cavia). Le termecaviar apparait en 1553 sous la plume de Francois Rabekans
Pantagruel On trouve aussiavial (Furetiere, 1690). Le terme provient de l'italeaviaro et
caviale qui semblent eux-mémes issus du kaeyar.

En 1751, Encyclopédiedonnecaviari sckari comme nom du produit commercialisé en
Russie a I'époque.

On trouve également des allusions au caviar daastrds langues. Ainsi, Miguel de
Cervantes parle de la qualité du caviar pressé starn3on Quichotte

Les différents Types de caviar



Les qualités organoleptiques du caviar, sa ratetéreprix dépendent de l'espéce d'esturgeon
qui produit les ceufs. On distingue plusieurs caiégale produits.

Le caviar sauvage

+ Le «béluga» (russe 6enyra, Huso husd: le plus gros esturgeon, qui produit les plus
gros ceufset c'est le caviar le plus cher. C'est égalementviar qui présente le plus
de difficultés de conservation. La chair du bel@ga peu estimée, en revanche, le
caviar beluga est un mets recherché et de renonmoéeliale. De tout temps, ce
caviar a été rare et colteux mais, en raison deelzace qui pese actuellement sur ce
poisson et sa raréfaction sur le marché, les prix de plus en plus élevés.

CAVIAR BELUGA

C'est le plus gros mais aussi le plus rare desgesins. Lecaviar Beluga est un prédateur
extrémement vorace et puissant. Il peut atteindedrg métres et peser plus d'une tonne. Son
caviar, de couleur gris sombre a noir, est particuliernagprécié pour la grosseur de son
grain.

Rare et d'une couleur variant du gris clair au gnthracite, ceaviar Belugase distingue par
sa membrane tres fine et la grosseur exceptiondelt®n grain.



L'«almas> (en russe anmas, « diamant ») est un caviar de béluga autrefasri® au shah
d'lran. C'est un caviar blanc provenant d'esturgesamvages. C'est le caviar le plus cher au
monde.

. L'« osciétre » (ou « ossiétre », russeocérp, Acipenser gueldenstaedti\cipenser
persicu$ : Les ceufs d'osciétre sont reconnaissables ateueur claire et a leur dimension :
ils sont plus petits que ceux du béluga.

De taille moyenne,Oscietre est omnivore, Il peut atteindre deux metres e¢ipesqu'a 200
Kg. Soncaviar, de couleur grise, brune ou dorée, est de taitlgemne. Son godt de noisette
est tres apprécie de la clientéele.

De couleur gris brun sombre et dorécesgiar Oscietretres recherché en raison de son
arébme particulier, vous suggérera le golt de noix.

CAVIAR OSCIETRE

- Le «sevruga» (russe tespiora, Acipenser stellatysest un esturgeon de petite taille.

C'est le plus petit des esturgeohsiépasse rarement 1 metre 50 et 25 Kg. Goar a petit
grain gris sombre est recherché pour sa savel@meginent fine et corsée. taviar Sevruga
est lecaviar de toutes les occasions.

Ce caviar d'une couleur noire dont les grains sont de p#litle est apprécié pour son goat
chaleureux, vif et iodé.

A partir de I'age de 7 a 8 ans, les femelles dompids a atteint 7 a 8 kg sont examinées une
par une pour sélectionner celles dont la qualité dmufs est la meilleure. Les critéres
principaux sont la taille, le degré de maturitéeegolt naturel.



CAVIAR SEVRUGA

« Le « sterlet » (russe :Crepnsaas, Acipenser ruthenys: C'est un des plus petits
esturgeons, également appERturgeon de Sibérieu Esturgeon du Danubé&ompte
tenu de sa taille, il ne fournit du caviar qu'etitpeguantité.

CAVIAR STERLET

Caviar Schrenki :

Le caviar Schrenki est un esturgeon autochtone, depuis plus de 1D0@msid'années, du
fleuve Amour : frontiére naturelle entre la ChitdaeRussie(Sibérie).

Le Schrenki est une espéece endémique du fleuve Amour.

Les esturgeons arrivent & maturité vers 14 anésam entre 10 et 14 kilos et font entre 1m et
1.50m.(Par le passé des spécimens de plus de [080eki3 métres de long furent péchés !!).

Sa fabrication provient d'un processus de méthedseP



Il existe aussi deux variétés de caviars sauvagpsergsées par le CITES: le caviar de
paddlefish et celui dehackeleback; ils sont originaires des USA.

Le Caviar d'Aquitaine :

Le caviar d’aquitaine est une production Francais ; le grain de taiimparable a celui de
l'osciétre (2,5mm), sa peau fine, sa robe de coues anthracite a brun doré offre une
saveur subtile et longue en bouche. ConditionnBaéte métalliques, caviar d’aquitaine doit
étre impérativement conservé au frais dans urggrfteur entre 0° et 4°C.

Caviars interdits de péche :

Depuis quelques années, les quotas de pécbavir en Iran sont de plus en plus surveillés,
afin de contrdler la reproduction des esturgeoesrix ducaviar varie selon les péches.

Depuis 2010, lesaviars Sevruga Osciétre et Beluga de la mer Caspienne sont interdits de
péche pour la sauvegarde de I'espece.

EXEMPLES DE PRIX DES DIFFERENTS CAVIARS (2012)

Caviar de qualité (chez « Atelier du caviar »)
SEVRUGA - 30 Grammes — 160 EUROS

OSCIETRE — 30 Grammes — 145 EUROS

BELUGA — 30 Grammes — 160 EUROS

On peut aussi trouver des caviars dans les granutses :

OSCIETRE BULGARE - 50 grammes — 60 EUROS — AUCHANGARREFOUR

Présentation du caviar




Caviar noir et rouge et vodka

Le caviar se présente frais dans sa boite, pagfuisurée de glacons. |l se consomme sur des
canapes, des blinis, accompagnés de Vodka ou dafzigae.

NB : la vodka Zubrowska I'herbe de bisorst recommandée pour accompagner le caviar
Une recette originale: mettre des ceufs brouillés dans un petit ramequidépbsé une

cuillere de caviar au sommet (si vous n'avez pasaléar, on peut le remplacer avec des
ceufs de saumon, bien moins onéreux)
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Le caviar d'élevage

« Acipenser baeri{goQt proche de l'osciétre)
+ Acipenser transmontanigodt proche du sevruga).
« Acipenser gueldenstaedtiiscietre d'élevage produit en Bulgarie, Chingék..

Fabrication



La fabrication du caviar peut nécessiter jusquadzdr opérations. Les ceufs sont d'abord
extraits du ventre de la femelle esturgeon : laieagprésente environ 15 a 18 % de la masse
du poisson, voire 25 % pour le beltig&lle est tamisée, puis lavée et égouttée. Les eeuit
tries selon leur fermeté, leur grosseur et leurleaoy puis salés avant séchage et
conditionnement.

Producteurs de Caviar

Les principaux producteurs de caviar sauvage soRluksie, le Kazakhstan, I'Azerbaidjan et
I'lran, riverains de la mer Caspienne. L'UkrainelaelRoumanie en exportent en moindre

guantité, la mer Noire souffrant de la pollutiondet la surpéche. Le caviar est également
produit (en élevage) en Chine, en Bulgarie, en iraaoudite, en Uruguay. On produit

également un caviar des Pyrénées (Les, entre LusthiGdindorre) mais aussi en Sologne, en
Espagne (Rio Frio - sud de I'Espagne), en Italiemlhardie et Toscane), en Belgique

(Turnhout)? et aux Etats-Unis, notamment en Californie au Ntw@acramento (Elverta).

Actuellement, le caviar sauvage est interdit d'ebghion et le seul caviar sauvage disponible
en commerce en Europe est issu de la contrebdralgualité du caviar sauvage n'a plus rien
de comparable avec celle des marchés homologuéaviar sauvage des années 1970 a 1990.

La qualité de l'eau dans laguelle évoluent lesrgstins, en pisciculture ou en étang est

primordiale a sa qualité organoleptique. Un enviement hydrique exempt de nitrate, de

pesticide, fongicide et autres polluants largenargervés dans les nappes phréatiques et
zones cultivees, améliore sensiblement ses qugliigtatives et sa longueur en bouche.

Réeglementation en France et dans I'Union Européenne

(Eufs d'esturgeons

En France, selon l'arrété du 24 novembre 19623jdatton du terme caviar est réservé aux
seuls ceufs d'esturgeon. Le terme de « succédaneavi® » doit étre donné aux ceufs de
poissons autres que l'esturgeon. Les ceufs d'essargad’oursins sont ainsi exclus de cette
définition.

La communication 91/C 270/02 de la Commission eéeope du 15 octobre 1991 confirme
cette position. Seuls deux Etats membres autorifesdge du termecaviar pour la
désignation générique des oeufs de poissons.

(Eufs d'autres especes

Certains pays d'Europe autorisent ainsi lI'usagendu caviar pour désigner des ceufs de
poisson, mais dans ce cas toujours accompagnéspede concernée, par exemple « caviar
rouge » ou encore les succédanés de caviar suil@pisis souvent teintés en noir ou rouge :
ceufs de lompe, lavaret, de corégone blanchatristideéventuellement fumés dans les pays
nordiques, jusqu'aux ceufs de poissons volantof@kd).



« Les ceufs de saumon : appelés parfois « caviar reyg@aduction du russepacuast
ukpa), ceufs de saumon de la mer de Béring ou du Kakehat

- La boutargue ou poutargue, ceufs séchés de poiskohs famille desMugilidae
(Mulet, Mugil cephalu¥, appelée aussi « caviar blanc », ou « caviar dditdrranée
»,

« Les ceufs de lump : populaires mais trés éloignégoém et en sensation du caviar,
colorés en rouge ou noir. C'est un produit trésrbarché.

- La consommation d'ceufs d'escargot connait un refjabérét depuis 2007.

Les autres appellations « Caviars »

Le caviar d'aubergines (recette de cuisine médiéenne) est la seule préparation végétale
pouvant porter la dénomination de caviar. Cet ussgijda seule possibilité d'utilisation du
terme caviar qui, de par son ancienneté et sa constance, @iagbrouvé par avis de
I'administration pour un produit d'origine végétale

Sont ainsi interdites en France les dénominatiensaviar de tomates séchées, de courgette,
de poivron ou encore d'algues...

Cosmeétique

Certains fabricants de produits cosmétiques ajowtarcaviar dans leur produit car celui-ci
serait riche en composants naturels qui favoritemnestructuration et la revitalisation de la
peau. Il contient une substance nutritive appeiégline (du latin vita, la vie) riche en
phospholipides et en phosphoprotéines, constituesgentiels des cellules. L'argument est
cependant surtout publicitaire, le mot caviar coari€ une notion de luxe a n'importe quel
produit.
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