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Ing. Nikola Disalov:

Izrada kavijara od %aranske ikre

Imajuéi u vidu izvanrednu prehranbenu vred-
nost i dobru prodajnu cenu, u mnogim zemljama se
izradi ribljeg kavijara poklanja velika paZnja. U
tom smislu razvio se poseban vid eksploatacije po-
jedinih ribljih vrsta. Na prvom mestu je, svakako,
iskori§¢avanje acipenzerida za izradu tzv. »crnog
kavijara«, kao jednog od najvrednijih i najskupljih
produkata u ribarstvu. Medutim, ovek je odavno
uvideo, da se i od drugih ribljih vrsta moZe isko-
ristiti ikra za kavijar. Naprimer, Siroko je poznat
tzv. »crveni kavijar« od ikre lososa, zatim kavijar
od ikre Stuke, itd.

Zeleo bih, da na ovom mestu prika¥em detalj-
nije mogu¢nost izrade kavijara od 3aranske ikre i
da time potstaknem naSe ribare na jedan delika-
tan, ali unosan posao.

Prilikom posete je.dnojj podunavskoj drZavi po-
detkom 1959 godine, upoznao sam se sa nadinom
prerade Saranske ikre u vrlo dobar i ukusan kavi-
jar.,

Recepturu izrade ovakvog kavijara htic sam
proveriti u naSim uslovima. To mi je poslo za ru-
kom tek u sezoni mresta 1960 godine. Proba je iz-
vréena u Ribarskom gazdinstvu »Beograd« u Beo-
gradu, Upotrebljena je ikra sveZe ulovljenih Sarana
iz Dunava. Ukupno je izdvojeno za probu 620 gr
ociséene ikre, Da bi proba §to bolje uspela, kolid¢ina
spremljene ikre podeljena je na dva jednaka dela
i svaki deo dalje obradivan na poseban naéin. Na-
ime, iste dodatne materije upotrebljavane su u ra-
zli¢itim dozama i tako su dobijene dve nijanse %a-
ranskog kavijara. U prvoj probi od 310 gr ikre do-
bilo se 660 gr gotovog kavijara, a u drugoj 920 gr.
Znadi, od ukupno 620 gr ikre proizvelo se 1.580 gr
tzv. »zutog kavijara« (odn. 39,5% ikre i 60,5% dru-
gih materija).

lako se proba vriila pod prili¢no nepovoljnim
uslovima (ikra je bila zrelija no §to bi to trebalo,
drugi materijal za izradu kavijara nije bio najbe-
ljeg kvaliteta, nedostajale su odgovarajuce posude,
itd,), ipak je prerada ikre u celini uspela i dobio
se ukusan i dobar kavijar. Jedan deo je utrofen od-
mah, dok se 1 kg spremio u specijalnim kutijama
za kavijar (od po 0,5 kg) u hladnjadi s ciljem, da se
posmatraju eventuaslne promene na kavijaru prili-
kom duZeg drzanja, a takode i uticaj niskih tempe-
ratura, Kavijar je 6 dana drZzan na temperatri od
+ 21 + 5°C, a dva dana bio je zaleden w frizideru
na temperaturi od —3°C. U oba sludaja kavijar se

dobro odrzao i nije kvalitetno ni§ta izgubio od svog
ukusa, mirisa, boje i konzistencije, Naravno, u
ovom pravecu bilo bi potrebno izvrsiti i dalje obim-
nija istraZivanja, kako bi se kavijar mogao §to duze
drzati do upotrebe.

Izvriena je, takode, i 8ira proba gotovog kavija-
ra. Veéina onih, koji su ga jeli, ocenili su ga sa »vr-
lo dobrim«, dok je manji deo izjavio »da se moZe
jesti«.

Izradi 8aranskog kavijara trebalo bi kod nas po-
svetiti §to vedéu paZnju. Ovo bi se naroclito moglo
odnositi na riblju preradivacku industriju (da se
iskoristi ikra prilikom prerade Sarana) i na Saran-
ske ribnjake, gde se opravdano moZe doéi do veéih
koli¢ina ikre, a da to ne utide Stetno na oplodnju
ove naSe najvaznije ribe.

Kvalitet kavijara, kao izvrsne hrane, raspoloZive
koli¢ine sirovina i moguénost njegove realizacije po
povoljnim cenama ,ukazuju na ozbiljnost ovog pita-
nja. U zadnje vreme podela je izrada Saranskog ka-
vijara u Fabrici ribljih konzervi na Dojranskom je-
zeru. Medutim smatram, da se ovim poslom moZe
baviti 8iri krug ribarskih organizacija i time pove-
éati rentabilnost ribarske privrede. U tom cilju
spreman sam da zainteresovanima pomognem pri
osvajanju tehnolo$kog procesa izrade $aranskog ka-
vijara, kako bi se u na$im uslovima, zajednickim
naporima na $irem frontu, proizveo §to kvalitetniji
»zuti kavijar i time ribarstvo dobilo nov izvor pri-
hoda, a trziste i ljubitelji ribarskih specijaliteta do-
bar i ukusan prehranbeni artikal.
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