

















3.1.3. kaviar z jesetera hvézdnatého (Acipenser ruthenus)

Jeseter hvézdnaty Zije v Cemném, Azovském a Kaspickém mofi a jejich pfitocich. Byl
ojedingle zastiZen také na jadranském pobfeZi u Zadaru, viece Marica a také v Aralském
Jezete. V Dunaji téhl doneddvna proti proudu aZ k Brafislavé, po dokonSeni pfehrady u
Zeleznych vrat v Rumunsku tah jesetera hv&zdnatého na Slovensko ustal (18, 19, 22,.25).

Z jeseterovitych ryb je jeseter hvézdnaty nejvice rozffeny. Dospiva ve 12 letech. Zije
asi 30 let, doristd délky tém&f 2 metni a jeho hmotnost nepfesahuje 80 kg. Nejdelsi dosud
uloveny jeseter hvézdnaty mél délku 2,9 metru Nyni zaujimé cestne misto v Astrachafiském
krajském muzeu. .

Obr. 5. Jescter hvézdnaty (Acipenser ruthenus).
Podle Antipy (1909).

Kaviir z jesetera hvézdnatého je drobnozmmy, jeho barva kolisi od svétlefedé po
svétlehnédou a ma specifickou chut’, Jikra jesetra hv8zdnatého pfi rozmacknuti uvoliiuje bilé
mléko®. OLko jikry je velice svitlé,

Kavidr z jesetera hvézdnatého se v Rusku distribuuje v baleni s fervenym vikem.
Exportni varianta miiZe obsahovat népis ,,Sevruga“ (25).

Obr. 6. Baleni kavidru z jesetera hvézdnatého.

a) )
a) pasterizovany — ve sklen®nych obalech s modrym vikem ~28 g, 56 g, 113 g
b) rusky éerstvy “malossol”- v modrych plechovkéch ~ 500 g

3.1.4. Hlavni druhy Kaviiru podle technologie zpracovani

Hlavni druhy kavidru podle technologie zpracovan{ jsou: zmity (rusky ,zemnistaja
ikra®, anglicky ,.granular caviar), zhuinény (rusky ,pajasnaja ikra*, anglicky ,pressed
caviar®), jastyény (rusky ,jastyénaja ikra®, anglicky ,jastichnaja®).

a) Z jiker, které se ziskdvaji z erstvé odlovenych ryb se pfipravuje zmnity kavidr,

b) z jiker ponechanych delii dobu v nezpracovaném stava (3-4 hodiny) se piipravuje
zhutnény kavidr,

¢) zjiker, které se Spainé odd&luji od vajedniku (jastyku) se pfipravuje jastyény kaviar. Jikry
ve vajeniku se krdji, soli a lisuji. Takto pfipravované jikry se pak nazyvaji jastyny
kavidr.



Zékladni schéma procesu pfipravy zmitého a makaného kavidru je pom&mé prosté.
Z ryby se vyjmou vajetniky s jikrami. Jikry se oddgli od vaziva, prochdzeji pfes specidlnf sit’
na dfevéném rdmu, kterda ma definovany priim&r ok. Rusky se nazyvé ,,grochotka®. Potom se
jikry promyvaji, véZi a doddvd se potfebné mnoZstvi soli, kterd piisobi konzervadng.
V zavisiosti na receptufe vyrobku se p¥i zpracovéni jiker uplatiiuje mnoho variant postupu,.

3.1.5. Priprava zrnitého éermného kaviiru

Technologie piipravy tohoto druhu kavidru je ndro¥nou & pfesnou procedurou, kterd
v soudasné dobg udrZuje jeho zvy$enou cenu. Jesetefi jsou loveni do velkych siti a dotaZeni na
pobfeZi pomoci lodi vybavené navijakeém. Kdy? v siti uvizne dospdld samice jesetera, je
omradena, a to je§tS predtim, neZ je dopravena do mista k zpracovini. Bficho ryby je pfesnym
fezem otevieno a vyjmut cely blanity obal vajeniku s jikrami.

Pro pfipravu zmitého kavidru (tj. kavidru nejvy$§i kvality) se pouZivaji jenom zcela
zralé jikry, které se lehce oddéluji od vajegniku. Pfed solenim se jikry navzdjem odd&luji na
sttu. Proces solenf je pro pfipravu kavidru dileZity. Pokud se jikry, byt jen trochu, pfesoli,
neprojde jiZ vyrobek exportni vystupni kontrolou. Sil pisobi jako konzervadni prostfedek a
také dodéva kavidru Zidané aromatické a chutové viastnosti (3, 14, 25).

Surové jikry jsou témef bez vyrazné zrnitosti a textury. Po oetieni soli se jednotlivd
zrniCka kavidru stdvaji tZ¥imi a pruZn¥jsimi. Diive se v Rusku k pfiprav® zmitého kaviru
pouZival jenom jeden druh soli nazyvany ,blankytnd granatka*. Dobyvala se v hlubinnych
Sachtich v soutasné Permské oblasti. PonZivat jing druh soli bylo zakdzino. Dnes se pro
soleni pouZivd druh soli oznaleny ,Extra®. Je to drobn® mletd, suchd jedld sil. Sprivné
prosoleny kaviar se rusky nazyvd ,,suchodrobiV}'I“' Obsah soli v jikfe nesmi pfekrogit ti
procenta. Jenom pii dodrZeni takového pomcxu vychizi lahiidka, kterou prezentuje népis na
viku baleni: ,,Malossol*, Jikry jsou neporuené a Ichce se od sebe oddluji.

Do kavidru urteného pro Evropu Irdn a Rusko se diive piiddval borax. Ten je
vzhledové velice podobny soli. Borex je pnrodni slougenina, kterd dodavala kavidru hebky a
svezi konccny vzhled. Nyni jeho pouZiti neni dovoleno. Azerbajdiénsky kaviar* je produkt,
ktery ani dfive, pfed platnosti soufasnych hygienickych pfedpist pfi obchodu s kavidrem,
neobsahoval pfidavek boraxu.

K piipravé pravé lahtdky je tfeba poitat i s vhodnym obdobim roku a mistem odlovu
jescterovitych ryb. Odlov probihd na jafe a na podzim pouze n&kolik tydni. Pokud se ryba
odlovi v jiném obdobi, jikry uZ maji hor${ kvalitu. Exportni produkce se pfipravuje pouze
z jiker ryb ulovenych na mist$, které se v rulting nazyva ,,Glavnaja banka®. Je to zem¥pisnd
oblast, kde se ramena Volhy vlévaji do Kaspického mofe. Ryby lovené dale od usti fek, ve
vnitrozemi, maji vy$3i zralost jiker. Ta sc projevuje tim, Ze jikra bobtnd, pfijima do sebe dal3i
vodu a tim se pro vyrobu kavidru stivi nevhodnou. Blény vajecnikii jsou ochablé a
neelastické, obal vlastni jikry je nepevny a jikry bez poskozeni zpravidla neprojdou pres délici
sit’. Lov jeseterovitych ryb v mofi je z hlediska pfipravy kavidru také nevhodny, protoe bldna
(vajeCnik) takto ziskanych jiker je tuh4 a jikra neni zral4, je mald a m4 nizky obsah vody.

Kvaliti zmity kaviar oznafovany jako ,,malosol* m4 men3i slanost, siil tvofi pouze do

% hmotnosti jiker. Z tohoto diivodu ma krat¥i dobu skladovéni - jenom 2 aZ 2,5 mésice. Po
nasolend sc kaviar vétSinou ball do plechovek, které maji obsah 0,5 - 1,8 kg. Pln{ se strojovg,
hmotnost kaZdého baleni se kontroluje na vahdch. Po hermetickém uzavieni se vyrobek
podrobuje dvojndsobné pasterizaci. V pravém slova smyslu viak nelze hovofit o pasterizaci,
nebot’ teploty o¥etfeni nedosahuji potfebnych teplot pasterizace. Lépe je pouZivat termin
tepelné oSetfeni, protoZe z ditvodu spravného vzhledu jiker teplota oSetfeni nesmi pfesdhnout
55 °C po dobu 90 minut. Baleni kavidru jsou po jednd, dvou nebo &tyfech uncich (Semny
kavidr se podobng jako zlato va%i vuncich). To je, vyjadfeno v gramech: 28,4 g, 56,8 g a



113,6 g. Tradi¢ni baleni kavidru s jikrami vyzy velké mé modré viko, sjikrami jesetera
ruského Zluté a s jikrami jesetera hvézdnatého Servené.

Peclivi vyrobei plni kavidr vySe neZ je okraj obalu a obsah stlaci vikem dold. KdyZ se
poté otevie, hladina kavidru vypadd jako zrcadlo a viko je suché, nejsou na ném Zadné
piilepens jikry (9, 14, 15, 25).

Trochu hrub¥i a slangj§i je sudovy kavidr, ktery je distribuovan v dubovych sudech.
Ten obsahuje maximilné 10 % soli. Sudovy zrnity kavidr se pro vnitini tch v Rusku
nezpracovava.

Pasterizované jikry jsou vhodné pro dlonhodobgj§i skladovani, Ve sklenénych obalech
Ize kaviar skladovat aZ 8 mésici, v zatavenych obalech z tenkého plechu aZ jeden rok.

3.1.6. Priprava zhutnéného éerného kaviaru
Zhumény kavidr se pfipravuje z Serstvych jiker, nevhodnych pro pfipravu zrnitého

kavidru. Jsou to napf. jikry, které z ndjakych pfiSin nebyly 3 aZ 4 hodiny po ziskini
zpracovany. Jikry, které proSly pfes délici sito se soli se¢ pak stlatuji v plat®ném pytliku na
ruénim lisu. Pro soleni se pouZiva solny roztok (45 gramd na jeden litr vody) o teplot 40 °C.
V Rusku takto pfipraveny roztok nazyvaji ,,tnzluk* (9, 14, 15, 25). .

Po skonceni procesu soleni a po lehkém lisovani se jikry méni na homogenni hmotu.
Byva natolik hustd, Ze se kraji noZem. Pak se tento produkt bali k expedici. Zhutn&ny kavidr
Ize skladovat aZ 8 mésicl. Tento druh kavidru se pfipravuje z jiker jeseterll, za nejlepsi je pak
povaZovén malkany kavidr z jiker jesetera hvézdnatého.

3.1.7. PHiprava jasty¢ného Eerného kavidru

NeEkdy se jikry Spatnd oddgluji od vaziva vajeénikii. Je to v fch pfipadech, kdy jikry
obsahuji hodng tuku, nebo byly ziskdny je$t& nedozrdlé &i naopak uZ pfezrilé. V takovém
piipads se jikry v blanitém obalu krdji na plitky a pak se soli. Neodd&luji se na situ. Takto
zpracovany kavidr rusky nazyvi ,jastySnyj*. Je to také kvalitni kavidr, je slandj¥i a trochu
hrubsi neZ zmity nebo zhutnény kavidr, Doba skladovéni je krat¥i, obvykle jeden mésic. Diky
vy$Simu obsah tuku jastyény kaviér rychle oxiduje.

Teprve pfed n&kolika lety byla v Rusku rozpracovdna nové technologie zpracovani
takovychto jiker. Nazyva se ,astrachafiskd*. Kavidr vyrobeny touto technologii se nelisuje, je
chutny a pomémé levny (9, 14, 15, 25).

3.1.8. Chov jeseterui v akvakultufe

Po rozpadu Sovétského svazu byl jednim z mala stati, které piijaly okamZité opatieni
kvitli ochrand jesctera, Azerbajd?én. V porovndni zjinymi zem$mi byvalého Sovétského
svazu leZicimi na bfezich Kaspického mofe dnes existuje v AzerbajdZinu jedna
z nejpiisndjich kontrol pytlactvi.

Ale ji¥ za existence Sovétského Svazu byl v AzerbajdZénu v padesatych letech
postaven a zadal fungovat zédvod na um&ly chov jeseterovitych ryb. Vldda v Azerbajd¥dnu
také stanovila stitni kvéty objemu vylovu ryb, vyroby a exportu kavidru. Na rok 1997 &inil
maximélné 6 tun, coZ je nesrovnatelné s mnoZstvim exportovanym b&hem tého¥ roku Irdnem
(okolo 140 tun) a pfibliZnd ‘stejnym mmoZstvim exportovaného ruského kavidru. Soudasti
programu je také dohoda o investovdni &isti prostfedki ziskanych prodejem kavidru do
reprodukee jeseterovitych ryb v AzerbajdZinu. Dnes ve spoluprici s Evropskou bankou pro
rekonstrukei a rozvej v AzerbajdZinu probihd vystavba nového zdvodu na umdly chov
jesetert.

V Evropé sc stala francouzské spoleénost STURGEON prvnim producentem pravého
kavidru v Evropd. Vlastf tfi farmy akvakultumiho chovu jeseterd. Cinnost smérjici



k ziskéni jiker na kaviér zaind u reprodukce. Reprodukéni cyklus jesetera zaind v zimé.
Potér je chovén ve specidlnich nddrZich. Po 2-3 letech je moZné odliSit pohlavi. Samci
s vyjimkou tch, ktefi se stanou plemennymi, se prodaji ke konzumu. Samice poprvé vytvateji
jikry v 7-8 letech. Celkova hmotnost jiker pfedstavuje kolem 11 % hmotnosti ryby (16, 23,
25). )

3.2. Cerveny kaviar

Cerveny kaviér se vyrdbi pievaZng z jiker lososovitych druhil ryb (napf. losos gorbusa
(Oncorhynchus  gorbuscha), losos Savy®a (Oncorhynchus tshawytscha), losos kisud
(Oncorhynchus kisutch), losos netka (Oncorhynchus nerka) a losos keta (Oncorhynchus
keta)). V Turecku je erveny kavidr zndm na trhu jako ,tarama” a ziskdvd se hlavné z jiker
jelce a Eastedn 2z jiker cejna.

Losos gorbusa (Oncorhynchus gorbuscha) mé hmotnost 2 aZ 5,5 kg, délku 70 ¢m.

Niazev gorbusa je odvozen od jeho ruského ndzvu. Zije pii vychodoasijském pobteZi a
severovychodnim pobfeZ{ Severni Ameriky.

Obr. 7. Losos gorbusa (Oncorhynchus gorbuscha).
Podle O. Pospiila (1998)
Losos &avyta (Oncorhynchus tshawytscha) mi hmotnost do 60 kg, délku 100 aZ 160

em. Losos &avyta byl prvnim lososem z Tichého ocednu vysazovanym do mnoha &4sti svita,
vietné Evropy, Australie i JiZni Ameriky.

Podle O. Pospitila (1998)

Losos kisu¢ (Oncorhynchus kisutch) ma hmotnost 4 a2 10 kg, délku a% 100 cm. Zije v
Tichém a Severni ledovém ocednu.

Obr. 9. Losos kisu€ (Oncorhynchus kisutch).
Podle O. Pospisila (1998)



Losos nerka (Oncorkynchus nerka) mé hmotnost 4 kg, délku 90 em. Zije v Tichém a
Severnim ledovém ocednu.

Obr. 10. Losos netka (Oncorhynchus nerka).
Podle O. Pospiila (1998)

Losos keta (Oncorhiynchus keta) ma hmotnost do 15 kg, délku 105 em. Zije v Tichém
a Severnim ledovém ocednu. Z pacifickych lososd se losos keta vytird jako posledni (18, 19,
22, 25).

Obr. 11. Losos keta (Oncorhynchus keta).
Podle O. Pospisila (1998)

Lze piedpoklddat, Ze se Cerveny kavidr zjiker lososovitych druhit ryb objevil na
svétovém trhu, kdyZ byla osidlena Sibif a Dalny Vychod. V soudasnosti se Cerveny kaviar
obchoduje hlavnd v Evropé a Americe. V posledni dobé se dovaZ{ také do Japonska. Z Ruska
se vyvéZi do Japonska aZ 90 % exportniho objemu &erveného kaviaru. Vedle éerveného
kavidru se v Japonsku také hodné pouZivaji nasolend vaje¢niky lososovitych ryb, které se
krdji a pouZivaji k pfipravé sushi a jako pfipravek do riiznych jidel. Mlad4 generace Japoncit
dévé prednost zrnitému kaviaru.

Jikry zlososa gorbu$a a nerka jsou v&t§i (maximaélni velikost je 4 mm) neZ jikry
jeseterovitych druhd ryb. Barva jiker lososa gorbufa je svétleoranZovd, lososa nerka je
tmavodlervena.

Jikry lososa kisu¢ a nerka jsou na chut’ trochu hotké. Jikry lososa nerka maji dald{
velice specifickou chut,, kterd je mnoha lidem v Rusku nepfijemnd, ale Evropané kavidr
pfipraveny zjiker lososa nerka povaZuji za nejlepsi Cerveny kavidr. Tento kavidr je
nejtucngj$i a mé také vice bilkovin neZ kaviar z jinych druhi lososovitych ryb.

Jikry lososa keta a ¢avy¢a maji v prim&ru aZ 7 mm. Klasicky konzument jim pfizniva
nejvets] udlechtilost ze viech druhl dervenych jiker vhodnych pro pfipravu kavidru. Jikry
lososa keta jsou oranZové s Eervenym zableskem. Jikry lososa CavyCa jsou oranZove.

V odli¥nosti od kavidru zjeseterovitych ryb, ktery miZe byt zmity, zhutnény a
lisovany je ¢erveny kavidr z lososovitych ryb obchodovan pouze jako zmity (9, 25).
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Obr. 12. Ruské a norské baleni kavidru z pacifického lososa.

Rusk4 produkee kavisru:

a) “pasterizovany” - v plechovkach 140 g

b) &erstvy —v plechovkdch~125g,250 g, 500 g

c) &erstvy —v plechovkdch—~125g, 250 g,500 g, 1kg

Norskd produkee kavidru
d) pasterizovany —ve sklen¥nych obalech~200g, 110g,50g

- 3.2.1. Priprava Cerveného Kaviiru

Casto v prostiedi mezi amatérskymi vyznavali a konzumenty Serveného kavidru
v Rusku vznikd debata, kde se vyrdbi nejlep3i Cerveny kavidr, zda na Sachalinu nebo na
Kamdatce, Ve skuteénosti nema misto vylovu ryb velky vyznam. Za diileZitSjsi se povaZuje,
aby pli dovozu jiker do zpracoven a pii jejich daim zpracovani byly dodrZovény viechny
technologické, hygienické a sanitdmi podminky. Je dileZité napifkiad to, aby jikry byly
zpracovany béhem prvnich &tyf hodin po odlovu ryb. Pokud jsou jikry pfili§ whé a jako
gumové, miZeme si byt jisti, Ze byly ziskdny z ryb zpracovanych po del$i dobd. Kvalitni jikry
jsou odd€lené, maji zmitou strukturu. P vyrobg je dileZité mnoZstvi soli, které se pohybuje
vrozsahu 3 a2 5 %.

Postup piipravy Serveného kavidru je obdobny jako postup pfipravy &erného zmitdho
kavidru. Pro kvalitu kavidru je dileZitd doba odlovu. Nejvhodngjs{ jsou ryby odlovené tésng
pied vstupem do fek. Spravna zralost je asi tfi tydny pfed viastnim vytérem. Jikry jsou tuhé a
nelepi se k sobg. Vajedniky a vazivo se odd&luji na siti a separované jikry se soli. Pro zlepSeni
kone¢ného vzhledu se dfive pouZivalo pfipravki obsahujicich bér (9, 12, 14, 17).

3.2.2. Vyroba ferveného kavidru v Ceské republice

Lesy Hluboks nad Vltavou a.s. je jedina firma, kterd od listopadu 1999 v CR tento
kaviar z lososovitych drubli ryb vyrabi ve v&¥im objemu. Jako vychozi surovinu pouZivi
- firma zmrazené jikry lososa dovezené z AljaSky po trase Alja¥ka — Japonsko — lodi do
Hamburgu — Cesk4 republika. Vyrobni proces i hygicna zpracovani odpovidd normam EU.
Slanost kaviaru se pohybuje do 3 %. Kavidr je hodnocen dle ruské normy na pfipravu
terveného kavidru. Firma vyrobek expeduje na esky i zahraniéni trh. Vedle kaviaru nabizi
fimma i kavidrovou bylinkovou pomazénku (to je pomazinka miééného charakteru s podilem
kavidru a vybranych bylin). Pomazinka m4, na rozdil od kavidru, kritkou trvanlivost — 5
tydnt. Odbérateli jsou hotely, obchodni Yet¥zce i drobni podnikatelé. Prodej koneénym
spotfebitelim se také uskuteéiiuje prostiednictvim firemni prodejny (21).
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Obr. 13. Baleni kavidru z lososu vyrobeného v Ceské republice.

a) &erveny kaviér z lososu “Imperator™ — obchodni baleni— 65 g, 115 g, a500 g
b) kavidrov4 pochoutka — obchodni baleni - 30 ml a 100 ml

3.2.2.1. ZjednoduSené hodnoceni kavidra

Druh: Imperitor - kavidr z lososa
Index kvality | Body | TFida |Slovni popis parametrii kvality Hodnoceni
Viné 5 (L PHjemné ving, slab& rybi,
maximum 4 |L prosti nepiijemného pachu.
A hadil 3 |iL PHijemn4 rybi ving, bez nepfijemného pachu,
2 |II Piijatelnd nepatmné znatelnd kyselost,
Vzhled 10 |L Barva jiker stejnorod4, jikra Cistd, jasnd
9 |L bez spojovaci tkdné a krevnich vyroni.
maximum 8 {L Jikry stejné a elastické.
10 boda 7 {IL Neékteré jikry jsou nestcjné zbarvené,
6 |IL tasteCns se spojovaci tkani nebo malou
5 |IL krevni skvrnou. Jikry ménd pruZné.
4 |IL
3 |IL
Konzistence 5 (L Jikra m4 vihky povreh, jikry jsou jednotlivé
4 IL oddglitelné. Jsou mimé viskdzni,
maximum 3 |L
5 bodtt 2 (IL Povrch jiker je suchy.
1 1L Jednotlivé jikry jsou obtiZné oddélitelné.
Bléna ji. 5 Bléna jikry se v Gstech rozplyne
4 L
maximum 3 1k
5 bodi 2 |IL Bléna jikry je tlusta, koZen4, tuha.
1 }IL
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Chut’ 10 (L Typick4 kavidrova slab& rybf chut’,
9 (L Zloutky po prasknuti sladké s mirnou
Maximum 8 |L naslednou hoféinou.
10 bodi ST P T T T
7 |IL Typické kavidrova slab& rybi chut, Saste¢nd
6 |IL hoikost, pfijatelna ostrost.
Celkovy pocet bodii:
Podet bodit chut’ a viiné:
Tabulka zatiidéni: TFida & Min. pofet: Primér:
(celkové hodnocent) L 28
L 14
Vyfazeno: {méné neZ 8§
Tabulka zatFidéni: L 12
(kombinace - chut’ a viiné L g
Vyfazeno: |méngneZ 8
Slovni hodnoceni:

® jestliZe je kavidr vhodnoceni chuti & viing zafazen do nif¥{ tfidy jakosti, musi byt tto
jakosti zafazen i doséhne-li v celkovém hodnoceni souétn bodlt odpovidajictho vys3f tidé
jakosti.

3.2.3. Znadeni kaviaru v Rusku

Kavidr je drahd lahiidka a na trhm m4 velkou hodnotu. Casto dochdzi k tomu, Ze

n&které firmy klamou spoffebitele a dod4vaji na tch vyrobky, které nejsou kvalitni (1, 2, 3, 4,
5,7, 8). )

Rusti zpracovatelé a vyrobei kavidra pouZivaji identifikaéni systém kédovéni, ktery

m4 zabranit ne¥4doucim zdmé&ndm zboi. Povinny popis na baleni vyrobku je tiifddkovy a mid
nésledujici strukturu:

prvni fidek: datum vyroby — den uvedeny dvéma &islicemi (pokud je numerickd hodnota
dne od jedné do deviti musi byt pfed ni nula), rok zna¢i dvé posledni &islice.

druhy fadek: sortimentni znacka uvadi se slovo “Hkpa”.

tfeti fadek (napf. 36P): &islo zdvodu (do ti znakd), z nich prvni znak je oznateni pracovni
smény. Oznaceni je doplnéno indexem rybného primysiu “P”.

Na baleni musi byt dile uvedeno, v souladu s ruskym standardem (TOCT 11771-93):

nazev a sidlo dodavatelského zdvodu
ochranné zna&ka dodavatelského zdvodu
nazev vyrobku

druh

" hmotnost netto

oznaten{ védecko-technické dokumentace na vyrobek

datum vyroby a doporu€ené spotieby

informadni data o potravinové a energetické hodnotd ve 100 g vyrobku: obsah bilkovin,
tuku, sacharidii a energetickd hodnota.
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V piipadé, Ze ptivodni baleni kavidru bylo do sudd, musi také souborné mensi baleni
obsahovat &islo sudu, z kterého bylo men3i baleni pipraveno (13, 14, 15, 25).

4. Nutri¢nf hodnota a potravindisky vyznam kaviiru

Kavidr neni klasickd potravina, je spiSe pochutinou, kterd je lidskym organismem
velice dobfe vyuinéna V tabulce je uvedeno sloZeni jiker lososa v porovnéni s vyrobkem
oznaovanym jako syrz jlker (ktery se také pfipravuje z jiker lososa a dalSich sloZek a vyrabi
se lisovanim a néslednym su$enim na vzduchu).

Procentické zastoupeni hlavnich Zivin (25):

Slozka Jikey Syr z jiker
voda 23,19 1938
dusikaté sloZky 21,34 29,12
tuk 11,89 18,17
popel 1,58 3,33
nedusikaté sloZky 42,0 30,0

Jikry maji vysii kalorickou hodnotu neZ rybi maso. Napfiklad jikra lososovitych druhii
ryb obsahuje asi 31 % bilkovin, 11 - 13 % rybiho tuku zejména ve formé nenasycenych
mastych Kyselin. Nenasycené mastné kyselmy skupmy n-3 napoméhaji ke sniZeni krevniho
tlaku, zabrafiuji tvorbd kreévnich sra¥enin, maji protizén$tlivé Glinky a pomshaji sniZovat
hiadinu cholesterolu. Mimo lehce stravitelny rybi tuk obsahuje jikra mimofidné velké
mnoZstvi vitaminu A (cca 0,45 mg na 100 g kavidru). Dale je bohatym zdrojem vitaminu E,
ktery je velmi dilezity pro zlepSeni vitality a kondice organizmu. Nedilnou soudésti kaviaru je
mnoZstvi pro Zivot nezbytnych minerald jako je fosfor, draslk a men$i mnoZstvi joédu. Obsah
pfirodnich vitamind a minerdlnich litek je v kavidru vysoky. Kaviar je také dileZitym
energetickym zdrojem, napf. 100 g irdnského kavidru obsahuje 2 800 keal tj. 11 760 kJ (9,13,
25).

Kavidr je pom&mé citlivy vyrobek. Neni odolny proti vys$§i teplotd. Doporuend
teplota skladovédni kavidru je vrozmezi od 1 do 8° C. Také pii domacim skladovéni
vmrazdcich dochézi k naruSeni jiker tvorbou ledovych krystalit, Jikry praskaji a po
rozmrazeni ztraci pozadovanou pruZnost atexturu a slepuji se. Ten, kdo zanedbd pravidlo
spravného skladovani, si na kavidru zcela urc1te nepochutna. Misto lahodné pochoutky ma
nechutnou kasi.

Jikry ve form& kaviaru se v kulinafském vyuZiti pouZivaji vétSinou jako predkrm pro
zvySeni apetitn. Pro zvySeni chuti k jidlu je nejlepsi kavidr zrnity a nebo mackany. Tento
kavidr jc také nejdraz$i. Z jiker se vyrabi fada dalSich levn¥jSich lahidek: rybi syr, Zelé
(nasolené a homogenizované rybi jikry), jikrové salaty a rozli€né pomazanky (13). Nékteti
vyrobei pouZivaji rizna konzervadni €inidla &i zahudtujici latky. Ty ale Sasto ovlivni chut’ i
konzistenci produktu. Jejich pouZiti je vyvolino tlakem kuchafti, kteH si pfeji, aby jikry
vydrZely del$i dobu pred konznmaci na predkrmech.
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5. Ochrana jeseterit a imluva CITES (Convention on Intemanor al Trade in Endangered
Species of Wild Fauna and Flora)

Mezindrodnf obchod s ohroZenymi rostlinami a Zivolichy pfind¥i miliardy dolarii
rotng, ale zéroveri vyvoldva znaény pokles a uhyn druhii. Rozméry tohoto obchodoviani
dosahly tak velkych métitek, Ze vroce 1973 byla akceptovina dohoda, majici zabezpecit
ochranu flory a fauny a zabrdnit tak tpnému vyhubeni ohroZenych drulti v disledku
komerEniho vyuZiti. Tato imluva je zndma pod zkratkou CITES a byla pfijata 1 Servence
1975 v Washingtonu. K dnes$nimu dni ji jiZ podepsaly viddy 150 zemi svita. Ceskd republika
je také Slenem tmluvy CITES. PHpojeni k této tmluvé znamend, Ze stity budou regulovat
mezinarodni obchod s druhy Zivogichil i rostlin, které jsou uvedeny na seznamu ohroZenych
druhti. Na seznamu chroZenych druht jsou i nékteré druhy ryb éelediAcipenseridae

Ne_]kvahmeﬁx kaviar na svét® pochazi z oblasti Kaspického motfe. S Kaspickym
mofem, nejvétiim jezerem na svétd, hraniéi Rusko, Irdn, Kazachstén, Azerbajdzan a
Turkmenistan, Plocha Kaspického mofe, tedy jezera, zabird oblast v&&&i n&Zz 374 000
¢tvereénich kilometri a Zije zde 80-90 % zcelkového poltu jeseterovitych ryb na nasi
planet3. '

V diisledku neiimémého odlovu a zne€isténi Kaspického moie v poslednich létech
doflo k dramatickému poklesu pottu jeseterii a pfirozend celkova produkce kavidm, at’ uz
z Ruska nebo zIrdnu, vyrazng poklesla. Doflo k tak prudkému sniZeni svétové populace
Jeseterl, Ze byl vyhlasen zdkaz jejich lovu. S ohledem na tyto vazby dala i britskd kralovna
vyfadit kavidr zjidelnitku krilovského palice. Aviak svEtovy trhi skavidrem je stile
v nebezpedi kolapsu, ne z diivodu zneli¥tsni, ale nésledkem pyﬂactw a paSeractvi jeseterli
z Kaspického mofe.

Nejvétsi mnoZstvi pafovaného kavidru proudi z Ruské federace. Hrozba pro ffi druhy

jeseterti, které tvol vétSinu obchodu s kavidrem, nastala po rozpadu Sovétského svazu.
Regulace rybéfstvi zmizela a vysledkem je Gplnd volnost pro viechny pfi odlovech v
Kaspickém mofi.
: Nasledky jsou vidst bohu¥el i v Evropsks unii a také i v Ceské republice. Tydné jsou
odbératelé kavidru jako restaurace, hotely a obchody kontaktovani Ukrajinci a jinymi ob&any
byvalého Sov&tského svazu snabidkami kavidru zabaleného v domécich podminkdch do
klasickych sklenénych d6z s anglickym napisem Russian Caviar.

Napf. Velkd Britinie je velkym dovozcem kavidru. DovaZi kolem 30 tun rotnd
v obchodni hodnot® 4,8 mil. EUR. Studie vypracovani Svétovou nadaci pro pfirodu ukazuje,
Ze nejméné polovina, ale pravdépodobné aZ 90 % z téchto 30 tun, je vysledkem pytléctvi.

Spotiebitelé by méli poZadovat na obchodnicich zdruky, Ze jejich kaviir pochizi
z legalnich zdroji za U&elem ochrany jesetera pfed vyhynutim. Jedinym zplisobem, jak si
ovefit, zda-1i kupovany kaviar je z legélnich zdroji, je vyZadat si kopii povoleni CITES od
dodavatele (vystavi jej pislusny stdtni ufad na Ministerstvu Zivotiho prostfedi) (9, 6, 10, 11,
15, 25).
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7. Souhrn

Metodika poddva uceleny prehled o ziskdvdani a vyrobé kavidru. Zmifnuje historii
kavidru v tradiénich zemich jeho pivodu a uvddi technologii zpracovdni pro pravy kavidr
z jiker jeseterovitych ryb (zrmity, zhutnény a jastyény) i zpisob vyroby "kavidru” z jiker
lososovitych ryb. PFispévek zmituje dalsi souvislosti s obchodnimi postupy a ochranu zvifat
podle mezindrodnt umluvy CITES.

Kligovd slova: jikry, kavidr, jeseter, losos, obchod

8. Abstract

The main aim of this work is to present the view over processing and production of
caviar. It mentions the history of caviar in the traditional countries of its origin and explains
the technology for caviar from sturgeon fish eggs (granular, pressed and jastichnaya) and the
technique of the production from salmon eggs. The work also outlines the connection between
commercial procedures and processing regarding to the international convention CITES.

Key words: fish roe, caviar, sturgeon, salmon, trade

Podékovdni i y
Price, na jejin? zaklade vznikla tato metodika, byla wmoiména diky projektu MSMT
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