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CAVIAR





ORIGINE





Le terme " Caviar", qui désigne le plus couramment les œufs d'esturgeons, viendrait du turc " Khavia ".





VALEURS NUTRITIONNELLES


Le caviar contient naturellement presque tous les éléments nécessaires à l'organisme. Il est riche en protéines (25.3g/100g), lipides (17g/100g), cholestérol (440mg/100g), mais également en phosphore (300mg), 1700mg de sodium, 164mg de potassium et 51mg de calcium. Il renferme aussi du cuivre, du manganèse, du fer ainsi que des vitamines A, D et B2 B4 B12 et PP. Le caviar contient des ferments très importants pour le métabolisme, ainsi que la lécithine essentielle à l'alimentation des tissus nerveux...un met idéal d'un point de vue scientifique pour se maintenir en forme.
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PREPARATION DU CAVIAR


Tout le secret réside dans la rapidité et le soin délicat porté à la préparation. La poche contenant les œufs est extraite de l'esturgeon encore vivant. Les grains de caviar ne doivent surtout pas être écrasés. La qualité du caviar réside dans la rapidité avec laquelle le poisson est traité, et dans le dosage minutieux d'un sel très pur utilisé pour sa conservation.


Les boîtes d'origine dans lesquelles est conditionné le caviar pèsent environ 1,8 KG. Ce sont des boîtes en métal dont l'intérieur est tapissé d'une couche de vernis alimentaire. La fermeture est assurée au moyen d'un bracelet en caoutchouc renforcé permettant une conservation longue durée de 1 an, à une certaine température. Ensuite le caviar est reconditionné dans des boîtes métalliques ou des verrines.








OBSERVATIONS


Seuls les oeufs d'esturgeon s'appellent "caviar"


L'esturgeon se trouve en abondance dans la mer Caspienne (89% de la production) et dans la mer Noire ainsi que dans divers fleuves aux estuaires très accessibles comme la Volga et l'Oural qu"il remonte durant la période de frai. 





L'origine du nom est sujet à controverse: certains pensent qu'il vient du turc, khâviar, d'autres du tartare, d'autres encore supposent que le mot provient de Kafa, un port de Crimée. 








REGION ET / OU PAYS DE PRODUCTION





Etranger : Russie – Iran – Roumanie


France : Gironde
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CATEGORIES


Caviar pressé 


Ce sont des grains comprimés. Plus mûrs, récoltés en fin de pêche, sont goût très fort, très fruité, est apprécié des connaisseurs. Les grains sont placés dans une saumure chaude fortement salée, puis le mélange est mis à égoutter dans des sacs qui sont fortement pressés. La mention "pressed caviar" est indiquée sur les boîtes. Il se déguste chambré.


Caviar "molossol" 


Le caviar molossol (peu salé) frais en boîte est préparé à partir d'une saumure ne dépassant pas 4%. Son temps de salage est extrêmement court. Ce caviar en grains ne se conserve pas très longtemps et doit être impérativement stocké au froid. Les boîtes portent la mention "molossol".


Caviar pasteurisé 


Certains trouvent que la pasteurisation nuit un peu à la saveur du caviar, cependant celle-ci permet aux consommateurs de consommer un produit en grains, peu salé, se conservant longtemps (un an à trois ans) et vendu dans des pots de verre








VARIETES


Le Béluga 


Il provient des plus gros esturgeons qui pèsent entre 700 et 800 kg. Les grains sont fermes, onctueux, à gros grains d'une couleur allant du gris foncé au gris clair.


L'Ossiètre 


Varie du brun au doré.�L'Ossetra extra royal - les grains sont moyens, de forme régulière, de goût iodé et de couleur jaune doré. 


Considéré comme le meilleur caviar Russe / Iran. 


Ossetra imperial ou Ossiètre iranien aux grains mordorés, prisés par les familles impériales russes et iraniennes


Le Sevruga 


Il est produit par les petits esturgeons. Les oeufs sont petits, gris clair, sa saveur est moins marquée
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COMMENT LE SERVIR





Nature, le caviar se déguste soit � HYPERLINK "http://www.saveurs.sympatico.ca/ency_8/farine/blinis.htm" �à la russe sur des blinis�, avec une pointe de crème sure et un verre de vodka bien froide 


Ou accompagné de toasts légèrement grillés, finement recouverts de beurre. 


Le caviar se déguste à la cuillère - celle-ci ne doit pas être en argent car ce il en oxyde le goût très rapidement. 


Pour apprécier pleinement le goût du caviar, nous recommandons vivement d'éviter l'ajout de citron et autres fioritures.





Conservation





La boîte de caviar non ouverte peut se conserver dans le réfrigérateur pendant un mois. Il est très important de ne jamais mettre une boîte de caviar dans le congélateur ou dans le freezer. N'ouvrir la boite qu'au moment de la dégustation. Une fois ouverte, elle doit être entièrement consommée.





QUE BOIRE AVEC LE CAVIAR ?


Les vodkas glacées, russes ou polonaises, les Champagnes et les Vins blancs secs accompagnent agréablement toute sorte de caviars.








