Den nye franske
luksus

Satsingen pa fransk steroppdrett har sgrget for at den resulterende kaviaren er
blitt konkurransedyktig ikke bare pa pris, men ogsa kvalitet. Den bidrar dessu-
ten til & bevare det lille som er igjen av villster i verden.

un heter Pepone og veide 25 kilo. Da denne hunnstoren ble ofret for

sine egg, var det ingen som trodde at hun ville bli den forste i en lang

rekke av storer. I hvert fall ikke de som fikk smake den aller forste

franske de papekte spe tekstur

og smaken av gjorme. Den var altsé langt unna Beluga fra det Kaspiske Hav:

Likevel, og det mindre enn to tiér etter dette forste forsoket, er na

Frankrike bltt verdens storste produsent av oppdrettskaviar, med nesten 25

tonn érlig. Og den franske kaviaren gjor det godt ved siden av sé vel iransk
som russisk kaviar.

Kun i ferskvann
Den ulekre smaken som den hadde i starten, er med andre ord et tilbakelagt
stadium og bare et darlig minne. Nér du  dag apner et glass med fransk kaviar,
viser de.glinsende eggene alle nyanser.ay gratt. og ofte i retning lys brun.
Med en diameter pa 2,5 til 3 millimeter neermer den franske kaviaren seg.
Oscietra. De myke eggene, dekket av en tynn membran, ruller pa tungen for
de “eksploderer” i munnen, samtidig som de frigjor sine delikate aromaer av
trevirke eller sagar torket frukt som hasselnotter, mandler eller valnotter.
Smaken er mild, lett sotlig, men likevel fast. Den har overhodet ikke det
jodaktige preget som finnes i 53 vel Sevruga som Oscietra og Beluga. Og det
erlett 4 forklare for oppdrettsstoren er v typen Acipenser Baeri, en art som
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Stamier fra Sibir og sorm K Tever i fersk”
vann. Dens russiske o iranske (Acipenser
Stellatus, Acipenser Gueldenstaedlti, Aci-
penser persicus og Huso huso) brodre
lever i havet og soker kun tl ferskvann
for a gyte. Derfor har slik kaviar en uttalt
sjosmak.

Spyttet ut kaviaren

Det er ogsé tilfellet med Acipenser Sturio,
villstoren som tidligere vandret oppover
Garonne-elven ved Bordeaux, men som
ble utryddet som en indirekte folge av
den russiske revolusjon i 1917. Faktisk
viste franske fiskere, og det helt fram til
1900-tallet, total mangel pé interesse for
denne fisken som kan bli tre meter lang,
Det skyldes forst og fremst dens utseende
‘med sitt morke skinn med benaktige skiell
og "oppstoppernese”

Om noen fikk en sik i gamet, ble den
kastet til hundene og eggene gikk il ho-
nene og endene.

Etter at Ludvig den 15. spyttet ut en
skjefull kaviar som han fikk av den rus-
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siske Keiser Peter den Store, Klarte verken
storen eller eggene dens & innta fransk
Kjokken. Men da alle de russiske aristo-
Kratene fiyktet i mengder til Frankrike pa
grunn av revolusjonen, forandret alt seg.

Man begynte 4 fiske stor for 4 fa tak
i eggene. Og takket vaere kunnskapen til
de russiske fiyktningene kom det i stand
produksjon av hoy kvalitet langs Garonnes
bredder.

I kjolvannet av de russiske prinsene og
gjennom de glade 20-érene etablerte kavi-
aren seg som den ultimate luksus. Folgene
ble at storbestanden ble overbelastet og
utryddet siden 1950. Forst i 1982 ble den
fredet, og na er det ingen som rorer den.

Men ved hjelp av de sibirske storene
er kaviarproduksjonen atter i gang

Bevarer villfisk

~ Faktisk startet oppdretten forst og fremst
pa grunn av fiskeskinnet. Ingen tenkte pa
eggene, men pa grunn av salgssvikt for
stor, hadde vi plutselig mange voksne fis-
ker, og det var slik det hele startet, for-

‘teller Michel Berthomier, en av'de storste
Kaviarprodusentene.

1 dag lever 70-80.000 storer i bassen-
gene pé til sammen 5000 kvadratmeter
pé garden hans. Her ved Arcachon-buk-
ten produseres nesten fem tonn Kaviar
arlig, - Var kaviar er 100 prosent lokalpro-
dusert, fra yngel tl ferdig produkt, sier
Berthomier entusiastisk og utdyper med
stolthet alle tiltakene som han satte i gang
for & garantere best mulig forhold for sto-
rene. Det innebzrer vann oppvarmet av
jordvarme, som filtreres kontinuerlig og
med streng saniteerkontroll,

Yigelen Kommer fra Klekkeriet nar den
ertte maneder og med en vekt pa ca 100
‘gram. Ved tre ars alder brukes ultralyd for
4 bestemme fiskenes kjonn. Hunnfiskene
blir isolert i bassenger hvor de lever til
sju drs alder. Na blir de pa ny undersokt
med ultralyd for & sjekke om eggene er
store nok. Om det er tilfellet, blir fisken
slaktet. Eggene siles og klassifiseres etter
farge, renses og saltes.
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Denne siste fasen, som er sveert avgjo-
rende for den endelige smaken pé kavia-
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ten, er en bedriftshemmelighet som voktes
noye av hver produsent. Alle har faktisk
sin “saltemester” pé samme méte som vin-
slottene i naerliggende Bordeaux har sin
Kjellermester.

Ttillegg til den ubestridelig hoye kvali-
teten pa kaviaren fra oppdrettsstor, bidrar
produksjonen ogsi til bevaring av villfis-
ken.

De meste ettertraktete stortypene, de
som gir Beluga-, Oscietra- og Sevruga-
Kaviar, er offer for overfiske samt at gyte-
plassene odelegges. Neer sagt selvsagt er
storen pa UICNs (International Union for
Conservation of Nature) liste over rode
arter, altsa de meste truete i verden, og

i mars 2010 ble sagar statusen endret til
hoyeste fareniva (critically endangered).

Konkurransedyktig pris
Ifolge de ferskeste undersokelsene har
bestanden gatt ned med 80-90 prosent
over de siste 30-45 4r. Og fisket gjor at
veien til totalutryddelse er faretruende
Kort

- Naerdet opp til forbrukerne 4 hjelpe
til 4 unnga utryddelse ved 4 la vaere &
spise kaviar fra de truete stortypene, sier
Dawn Martin, president i Seaweb, orga-
niasjonen som jobber med beskyttelse av
livet i havet. Han legger il

~ Ved 4 velge oppdrettskaviar i ste-
det for kaviar fra villfisk gior at du som
forbruker kan nyte denne delikatessen
uten bekymring samtidig som du bidrar

til & villstoren overlever ogs i framtiden.
Forbrukere er imidlertid mer opptatt av
lommeboka enn samvittigheten. Ogsa her
er oppdrettskaviaren “konge”: hos Kavi-
arspesialisten d Armen Petrossian i Paris
koster oppdrettskaviaren 2400 euro kiloen,
mot 4200 for Oscietra og 7600 for Beluga.
Oppdrettskaviar har med andre ord et stort
potensial takket vere den konkurranse-
dyktige prisen, men ogsa fordi kvaliteten
gjor at den kan sidestilles med andre fran-
ske luksusnaringsmidler.
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