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WU 1cralug, a RUPEC urdan d4dsso,
Je to nadherny kraj v Abruzzich,

e Podavejte s cerstvymi rajcaty
a Cervenym vinem.
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padky. Listek b)?l psin francouz-
sky a jé tu fe¢ neovladam. Zaujalo

se viim v§udy, .v-(iét.r{é—il“l;aby, kte-
rou poslouchdme.

Neni snad
luxusnéjsiho poZitku
nez pravy kaviar
S pravym
Sampariskym. Ale
proc, kdyz jde jen
0 ,,obycejné jikry*?
A proc je tak drahy?
K avidr jsou jikry neboli va-
: jicka samice jesetera —
ryby, ktera se vyskytuje
predevsim v Kaspickém mofi. Za-
pfisdhli milovnici kavidru vam fek-
nou, Ze pravé jen &erny kaviar
z téchto ryb je ten jediny pravy.

Na druhou stranu - viechny
ryby se rozmnoZuji a viechny kla-

+

dou jikry, takZe kavidr se pfipravu-
je i z jinych druhi ryb, nap¥iklad
z lososa, tuiidka, létajicich ryb &
pstruha. Kavidr z t&chto druhii ryb
pak miZete najit v chladicich bo-
xech supermarketi za podstatné
niZ3i ceny neZ ten pravy. Je potfe-
ba zdiiraznit, Ze kaviér z jinych dru-
hii ryb neni méné kvalitni, ale pros-
t& jiny — pfedevsim chutovs.

Prakticky kazdy kavidr se po vy-
Jjmuti z ryby musi zpracovat naloze-
nim, aby se zvyraznila jeho chut.
Porce kavidru obsahuje &tyfi az
osm procent soli, coZ jej spolend
s vysokym obsahem cholesterolu
necini pravé zdravou pochoutkou.
Sul je v3ak potfeba také k jeho
uchovéni, protoZe Serstvy kavidr
se velmi rychle kazi. Nicméné &im
méné soli, tim kvalitn&j§i a &ers-
tvéjsi zboZi.

Kvili této pochoutce, jejiz kon-
zumace se ve velkém rozjela aZ po-
Catkem 20. stoleti, doslo k drastic-
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Kavidr - dekadentni pochoutka

kému sniZeni populace jeseter
v mofich. Jejich lov se proto zadal
kontrolovat, export se omezil
acena kavidru z jeseteri se vy$plha-
la do astronomickych vyin.
Nejdrazsi druh, beluga, dosahu-
je tastky aZ 5000 K& za 30 grami.
Kavidr beluga ma veliké kulicky
svétle modré aZ Eerné barvy a kré-
movo-méslové chuti. Prezdiva
se mu téZ almaz, coZ zna-
mend diamantovy.

Dal§imi dvéma exkluzivnimi
druhy jsou ossetra a sevruga. Jikry
jesetera ossetra jsou ponékud men-
§i a maji tmavé hn&dou aZ zelenoge-
dou barvu a ofechovou pfichut. Ka-
Vidr sevruga je nejmensi a nejjem-
ngjsi. Zabarven je Sedogerné. Nej-

vétSimi producenty téchto
tii druhi
pravé-
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ho Cerného kavidru jsou Rusko
a Iran, pfi¢emz frin mé v soucas-
nosti mnohem lep3i kontrolu kvali-
ty, takZe je vySe cenén. U nds se
daji zakoupit od jediného dodavate-
le — Neptun Delikates. Ke kavidru
dostanete certifikdt potvrzujici
jeho piivod.

Nejlepsi alternativou, kterd je do-
stupna béZnému konzumentovi, je
lososovy kavidr — stfednd velké,
syté oranZové kuliky seZenete za
par stovek na b&Zném trhu. Hitem
posledni doby je kavidr tobico, kte-
ry se pfipravuje v mnoha p¥ichu-
tich a barvich, a a¢ pochdzi z Is-
landu, pouZivd se predev§im
v japonském sushi a sashimi.

Kaviar se doporuéuje konzu-
movat co nejjednoduseji. To
znamend v misti¢ce na ledové
tFisti, s trojhranky toustu nebo s ko-
le¢ky blint (druh livanecku). Dob-
fe se ale hodi i na platky kvalitnich
vafenych brambor se zakysanou
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smetanou, kterou miiZete dochutit
pazitkou nebo koprem. Oblibeny je
i v kombinaci s vafenymi vejci, ta-
venym syrem ¢i se studenymi kré-
movymi polévkami.

S kavidrem miiZete i vafit, pfi-
CemZ plati, Ze se musi vmichat a¥
na konci, aby pfilisnym vafenim ne-
ztvrdl. Vhodné jsou predev§im
smetanové omdcky, kterymi pak
pielijete rybu nebo motské plody.
Smichéte-li kavidr se $alotkou, pa-
Zitkou, Cernym pepfem a champan-
ge vinaigre, dostanete mignonette
omicku, jiZ pokladete Eerstvé, chla-
zené Ustfice. Z kavidru se vyrabgji
i pasty, které jsou hlavné ve Skandi-
ndvii oblibenou naplni sendvi&i.

Klara Smolova
novinarka
a gurmanka
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