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Aceastd carte se adreseazd fermierilor din domeniul industriei piscicole,
preocupati de utilizarea tehnologiilor intensive in sistem recirculant, pentru
a obtine cantitati record de peste si subproduse, in cazul nostru derivate din
sturion si caviar, raportat la o suprafata utili si la un volum extrem de mic de
apa consumat zilnic. Modelul “ideal” al unei ferme piscicole moderne ar putea
fi descris in cele ce urmeazi fird a gresi prea mult, prin urmitorul enunt:

“Cu un amplasament piscicol restrins, dovedind o atitudine activi fata de protectia
mediului, beneficiind de tehnologii de virf inglobate in sisteme de productie”.

De asemenea, antreprenorii din domeniul acvaculturii, pot gési in lectura acestei
lucrari, inspiratia unui model de business-plan complet si detaliat, orientat
citre o productie mare de masi biologici armonizata cu reducerea riscurilor,
securizarea investi;iilor si maximizarea proﬁtului. Deoarece 1n aceasta carte,
dezviluirea “cunoasterii” (din dorinta de a clarifica si intelege particularititile
unui sistem integrat de acvaculturd intensiva) se va face gradual, capitolele de
la inceputul lucrarii pot constitui un suport adecvat pentru debutantii din
domeniu si/sau studenti, prin abundenta de elemente de cultura generala si de
specialitate prezentate.

Fard pretentia de a satisface cele mai exigente cerinte academice, in partea a
doua din prezenta lucrare, se incearcd o inlintuire teoretici a informatiilor
de cultura generald, istoricd, filozofica i de specialitate, aldturi de modelarea
si aplicatia practicd, printr-o cunoastere aproape exhaustiva a complexititii
si multidisciplinaritatii modelului propus. Tehnologiile folosite, incepand cu
productia de larve de “Tencbrio Molitor”, hranite cu cereale, ce va reprezenta un
procent covarsitor din hrana sturionilor si pAna la echipamentele de procesare a
caviarului, a pielii de sturion, a extractelor de caviar, a extractelor de cartilagii si
tesut spinal (monocord), ce sunt prezentate in aceasta lucrare, sunt proprietare
si au fost dezvoltate de citre compania “Innovative Farm — Fish & Caviar
Factory”, facAnd ca intregul demers al acestei carti si nu fie unul teoretic, ci
unul confirmat ca aplicatie practici de succes in cresterea intensiva a sturionilor.
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Cultivarea speciilor de acvacultura in sistem recirculant este consideratd
promisiunea “Noilor Generatii” de acvacultori inovativi, ce vor fi capabili sa
combine tehnologiile de nivel inalt, cu modele ecologice naturale, perfectionate
in milioane de ani de evolutie selectiva si de un mediu aflat intr-o continua si
permanentd schimbare. In acelasi timp prezenta lucrare are caracteristicile unui
“ghid practic”, bazindu-se pe experienta si informatiile acumulate de autorul ei,
in peste 15.000 de ore de activitate, dedicate exclusiv observatiilor, analizelor si
experimentului stiintific. In partea a treia a lucririi, propunem analizei cititorilor
un model de unitate de crestere a sturionilor in sistem recirculant, din categoria
considerata de citre specialisti “/novative Next Generation”. Capacitatea de
productie la care se poate dimensiona acest sistem poate varia intre 1.000 si
160.000 kg de masa biologica de peste (sau mai mult), in cazul nostru Cega,
Acipenser Ruthenus, asigurand o productie anuald de la 100 de kg la 15.000 kg
de caviar din categoria - Sterlet Imperial Caviar.

In cazul caviarului, este de inteles ci discutim de un timp de maturizare sexuali
a sturionilor de culturd ce produc pretiosul caviar intr-un interval de 4 — 5 ani.
Cu toate acestea, modelul de business - plan propus ilustreazd faptul ci se poate
ajunge la Break - Even, la sfarsitul anului doi, dacd se proceseaza in primii ani de
zile, alte specii de peste din piata piscicold. Ferma propusi este realizatd modular
din unitati de productie autonome, ce pot fi oferite celor interesati in trei variante

constructive, 17 m?, 32 m’ sau 56 m?, unitati ce pot asigura la un cost extrem
de redus cresterea a 1.000 kg, 2.000 kg si respectiv 3.000 kg de sturioni sau alte
specii de peste. Sistemul este scalabil.

Nevoia de spatiu pentru instalarea unei astfel de unititi de crestere este
nesemnificativa fatd de orice alta solutie existentd in piata mondiali si incepe de

la 50 m? in cazul sistemului de 17 m?, la 70 m? pentru sistemul de 32 m? si la 90

m? pentru sistemul de 56 m’. Bineingeles ci nu am luat in calcul in suprafetele
mai sus mentionate, spatiile auxiliare pentru producerea si depozitarea hranei,
pentru procesarea si depozitarea produselor finite etc., fapt care, de reguli,
dubleaza aceste suprafete.

Pentru a nu lasa loc unor pareri mai mult sau mai putin interesate a dezinforma
cu privire la rentabilitatea si oportunitatea realizarii de investitii in cultura
sturionilor, vom prezenta situatia internationala a industriei de caviar si a
celor conexe, cum este industria cosmeticd, cea a suplimentelor alimentare,
cea a marochindriei si cea a clarificatorilor pentru industria berii si a vinurilor
renumite. Nu vom uita, nici mica, dar consistenta piatd a cleiurilor speciale,
obtinute din basica plutitoare a sturionilor.

Vom prezenta fiecare tara si fiecare ferma din lume, ce prezintd interes in piata
de caviar. Pentru cei neavizati, vom prezenta si citeva particularititi din piata in
care se vinde caviarul. Nu vor lipsi analizele P.E.S.T. si S.W.O.T. si nici focalizarea
pe aspecte de protectie a mediului inconjurator si de impact social.

Nu in ultimul rAnd, vom prezenta o istorie a caviarului, ce are ca punct de plecare
in epopeea caviarului, orasul Histria, de pe teritoriul Roméniei de astizi. Cred
ca cititorii vor intelege acest capitol ca o abordare de tipul “Vorbitor in numele
mortilor”, ca un apel disperat impotriva lipsei de respect fata de regnul vegetal si
de cel animal dovedita de citre specia noastra.
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In final vom prezenta si situatia, trista de altfel, a acvaculturii romanesti, fara a
uita sa facem cateva consideratii despre braconaj si activitati ilicite, tolerate, ba
chiar mai mult, coordonate de autorititi, de mai bine de doud decenii.

In clteva situatii, am considerat cd trebuie si “merg” la radicinile noastre
culturale si religioase si sd gisesc in negura civilizatiei europene, raul ce a dus la
extinctia multor specii din regnul animal, printre care si sturionii.

Imi cer iertare pentru “vitdicirile si alunecirile” filozofice din aceasti lucrare, dar
am considerat cd o abordare doar tehnica ar fi mai greu de lecturat. In finalul
acestei introduceri v rog a considera ca aceastd lucrare este doar o expresie
personald a convingerilor si credintelor autorului.

Nu este o lucrare care si revendice vreun adevir absolut, ci doar o incercare de
a deslusi acest adevar...
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Un sistem de acvaculturi recirculant poate fi definit ca un sistem ce incorporeaza
toate elementele necesare tratdrii si reutilizarii apei in proportie de peste 90%
din volumul total de apa necesar cresterii pestilor. In general, un sistem RAS
(Recirculate Aquaculture System) asigura densititi mari ale organismelor
acvatice comparativ cu sistemele traditionale extensive si acest fapt este
extrem de “binevenit” in economia generald a sistemului (fermei), pentru a
sustine investitiile financiare initiale mai mari decit in acvacultura extensiva.
Cu toata profitabilitatea mare, aceste sisteme nu sunt incd populare, datoritd
complexitatii ridicate, a capitalului mare de start necesar si a necesarului
de personal calificat. In general, operatorii fermelor piscicole, chiar daci au
o buni intelegere a proceselor tehnologice, hidraulice, termice, acvatice si
biologice, manifesta vizibil o tendinta catre conservatorism, nu citre inovare
si experiment, pe buni dreptate, deoarece de fiecare datd este in joc “soarta”
loturilor de peste si diferenta dintre cstig si faliment. Este stiut ca “marginile”
de profit ale acestei activititi economice nu sunt mari, si acest fapt este iarisi o
limitare a investitiilor si a tendingei catre modernizare. In marea majoritate a
fermelor traditionale, pestele este crescut inca dupa modele elaborate in secolul
al XVI-lea, cu diferenta ca uneltele sunt moderne. Acest lucru are si partile sale
bune, dar si parti rele pe care, in sistemul propus, am incercat sa le evitam,
eficientizind abordarea.

Cu toate acestea, si mai ales in cazul speciei propusd pentru a fi cultivatd (Cegd
— Acipenser Ruthenus) am dovedit perseverenta in a intelege modelul de crestere
si dezvoltare a acesteia in mediul natural, model care, cum bine se stie, a fost
dezvoltat de citre “naturd”in ultimii 250 de milioane de ani.

Cu toata complexitatea si diversitatea aparent mare a necesarului de cunostinge
pentru intelegerea si operarea unui astfel de sistem recirculant, el nu poate fi
considerat “Rocket Science”.

Standardele ce vor fi enuntate in paginile acestei lucriri, principiul balantei
masice, inventarierea exactd a intrarilor si iesirilor sistemului, modelarea
matematica si aportul tehnologiei de varf, pot face din aceasta indeletnicire
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una extrem de sigurd, cu conditia unei abordéri determinate si profesioniste.
Personal am inceput seria de cercetdri ce au dus la aceste proiecte in urma cu
multi ani, avind la dispozitie un acvariu de 200 de litri §i 6 exemplare din
specia Acipenser Ruthenus, cunoscuta popular ca si “Cegi”. Trebuie si recunosc
cd pe langa acei 6 pui de sturion au mai urmat extrem de multe sacrificii pe
“altarul cunoasterii”, pe de o parte din lipsa posibilitatilor de informare, cat
si din cauza slabei credibilititi a acestor surse. As mentiona doar faptul ca
pentru a afla temperatura optima de crestere la specia mai sus mentionatd au
fost necesari peste 2 ani de cercetare si observatii. Altd alternativa ar fi fost sa
iau de bund informatia incorecta a unui consultant destul de cunoscut in piata
romaneascd, ‘wbonat permanent” la cererile de finantare a proiectelor piscicole
din fondurile Uniunii Europene cu referire la noi unititi piscicole si sd copiez
modelul aberant propus de acesta.

Din picate despre aceste specii se cunoaste extrem de putin si atunci cand se
cunoaste, informatia este pazitd cu mare strictete. Cum sunt un perfectionist
de felul meu, am decis “sd aflu” pe cont propriu si si nu imi insusesc vreo
informatie venitd din parte vreunui “pecialist” pAna nu ma documentez si
o verific “pe viu”. Pe de altd parte, nici nu am considerat ci este justificat sa
plitesc cele cateva sute de mii de euro pretinse de consultantii mai mult sau
mai putin calificati in aceasta bransi, asa ci am pornit pe drumul anevoios al
documentirii, experimentului si al cunoasterii nemijlocite, facind pasi mici si
nesiguri la inceput, dar spernd ci intr-o zi va veni clipa acumulirilor succesive,
ce vor genera acea ‘7asd criticd” a intelegerii.

Cred si astazi cu tirie in ceea ce spunea unul dintre cei care probabil a influentat
o intreagd generatie de tineri cercetitori:

“Stiinta nu este un lucru perfect. Este doar un instrument. Dar este de departe cel
mai bun pe care il avem. Perfectibil zi de zi si aplicabil in toate domeniile. Acesta
are doud regu[z In przmul rand: nu existi adeviruri sacre; toate zpoteze/e trebuie
sd fie examinate critic; argumentele invocate de orice” autoritate “sunt lipsite de
valoare! In al doilea rand: tot ceea ce este in contradictie cu faptele evidente trebuie
eliminat sau revizuir!“ Carl Sagan

Dupa ani de zile, timp in care acvariul initial a fost inlocuit cu module
recirculante bazate initial pe echipamente achizitionate de la firmele de profil la
preturi exorbitante, am decis proiectarea si productia propriilor echipamente. In
acest fel, pe baza experimentelor si a adaptarii modelelor de design tehnologic,
am ajuns la solutiile compacte de unitati de crestere in care cei 6 sturioni initiali
au fost inlocuiti cu efective de mii de sturioni.

Dupi intelegerea care apare odatid cu parcurgerea pas cu pas a ‘treptelor
cunoagsterii”, pentru a avea inaltimea de la care sa privesti intregul ansamblu
(ca sa lansez o apreciere metaforicd), vine momentul in care designul unui
proiect si realizarea lui sunt o consecintd naturali. Proiectul de fatd nu este
doar un demers teoretic “de biblioteci”. Proiectat si modelat matematic, el are
de asemenea o buna reprezentare practici, recunoscut in mediile de specialitate
ca unul dintre modelele de referinta in domeniu, fiind de altfel supranumit
Aquaculture Holy Grail”.
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Doresc ca in peisajul “consultantei si al consultantilor” de specialitate, care din
pacate nu au vazut in viata lor un sturion, sd avem o buna reprezentare si sa
fim intimpinati cu multi incredere. Si apropo de consultanti, vi rog inainte
de angaja pe cineva pentru vreun proiect, cereti si va dea lista realizarilor, mai
precis portofoliul de lucriri si mergeti sd stati de vorbd cu beneficiarii. Nu de
alta, dar am vazut zeci de proiecte de zeci de milioane de euro adunate la un loc,
a cdror valoare este zero si care au fost ficute din “mouse” doar ca sa dea bine
sumele totale, fara sd tina cont de nimic altceva din proiect.

Aceastd lucrare incalcd regula conservirii si a protejarii informatiilor “secrete”
atat de des pronuntate conspirativ si in soapta de citre fermierii ce sunt mai
degraba comercianti de peste dect crescatori de sturioni, ficAnd posibil accesul
celor interesati la informatiile asa-zis “secreze”.

Ca sa inchei aceste consideratii mai mult sau mai putin critice la adresa celor care
se indeletnicesc cu cresterea sturionilor, si cu speranta in productia de caviar,
as dori sa fac o marturisire sincera si onestd. Timp de 6 ani am ciutat zilnic
“secretele promise” si marturisesc ca nu am gasit dect “banalitdri” ale locurilor
comune din domeniul chimiei, biochimiei, fizicii, hidraulicii, geologiei,
ihtiologiei si acvaculturii si a multor alte domenii lipsite in totalitate de orice
magie supranaturala. Cit despre secrete, as spune da, ele sunt ascunse in magia
intregului lant al nitrificirii, in fotosintezd, in dizolvarea si saturarea gaze%or
in apa, in metabolismul proteinelor si a multor alte elemente si discipline,
depozitare in fapt ale tuturor “secretelor” din universul in care trdim.

Un ajutor important in acest demers al “desecretizdrii” a fost accesul la
informatia specializatd oferitd de catre Societatea Europeand de Acvacultura
a carui membru am devenit, in ciutarea disperatd a “puncrelor cardinale”
obligatorii oricarui inceput.

De asemenea, prietenia §i marea generozitate informationald a partenerilor cehi,
de la Institutul de Cercetare in Cresterea Pestilor si a Hidrobiologiei din cadrul
Facultatii de Piscicultura si Protectia Apelor de la Universitatea Boemiei de sud
din Ceské Budéjovice, aavut darul sd imi devina ghid si tutore in partea initiatica
a cunoagterii si a intelegerii “magiei” reproducerii si cresterii sturionilor.

Nu in ultimul rind mentionez Societatea Mondiala pentru Conservarea
Sturionilor (WSCS — World Sturgeon Conservation Society), cu respect fata de
membrii colegiului director i cu o nedisimulati admiratie fati de presedintele
ei, domnul Harald Rosenthal, cat si fatd de activitatea merituoasd si unica a
acestora in incercarea de a oferi repere fundamentate stiingific in domeniul
intelegerii acestor incredibili pesti fosile.

Vicepresedintelui WSCS, domnul Paolo Bronzi de care mi leagi un real respect
si un atagament neconditionat, 1i multumesc ci a dovedit fatd de anonimul
indrigostit de cercetarea sturionilor un motivant si permanent indemn si un
model de urmat, in momentele delicate ale indelungatului drum parcurs, ce nu
a fost intotdeauna doar unul lin si usor.

De asemenea, tuturor celor care m-au apreciat, sustinut i ajutat in momentele
delicate, cit §i acelor care mi-au “inseninat viata” prin implicarea si prezenta lor,
le multumesc din suflet.
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Si nu in ultimul rind, doresc si multumesc familiei pentru imensa dragoste si
intelegere fatd de activitdgile desfasurate in acesti ani, ce nu intotdeauna mi-au
lisat ragazul de a ma bucura de dragostea lor.

Fetitei mele care m-a numit cAndva “becioman” deoarece laboratorul era in
subsolul casel, iar eu eram aproape tot timpul in “beci”, 1i dedic aceasta carte.

Procesul inceput in urma cu ani de zile nu este incheiat, “ascensiunea” continua,
dar cred ci a venit momentul de a gusta din dulcele fruct al cunoasterii si de a
impartdsi cu cei interesati aromele sale...

Vi invit, dragi cititori, si parcurgem impreuna un scurt drum al cunoasterii
intr-un domeniu de avangardi, acompaniati de perspectiva rasplatei meritate,
la finalul lui, fiind permanent insotiti de exemplificarea practica a unui model
de succes.

1.1 DE CE STURIONI SI1 TN MOD SPECIAL ACIPENSER RUTHENUS

Sturionii au devenit unele dintre organismele acvatice crescute in sisteme RAS
(Recirculate Aquaculture System) din cauza valorii ridicate a caviarului si a
crizei de oferta in plan international. Deciziile C.L.T.E.S.%, cu incepere din anii
2000 prin care au fost restrictionate activititile comerciale si de pescuit din
bazinul Marii Caspice, Azov si a Marii Negre cu referire la sturioni si care au
vizat tiri ca Azerbaidjan, Bulgaria, China, Iran, Kazakhstan, Romania, Rusia,
Serbia, Muntenegru, Turkmenistan §i Ucraina au creat un vid de ofertd de
caviar in piata de profil. Ca o consecinti a interventiei C.LT.E.S., reglementirile
internationale si cele europene, fac din comertul cu caviar unul din cele mai
controlate domenii. In foarte putine alte domenii este necesara demonstrarea
trasabilitdtii produsului si a efectivelor de acvacultura care sunt inventariate
electronic si poartd in mod obligatoriu cipuri fixate pe inotdtoarea laterala.

De asemenea, au fost stabilite criteriile in baza cirora recunoasterea speciilor
se face pe baza analizelor genetice. La ora actuali cererea mondiala de caviar
veritabif)este estimata volumetric la 1.800 tone (dupa un recul de la valoarea din
anul 2006, de 2.600 tone) si o oferta de aproximativ doar 120 - 180 tone !!! Un

business cu valori mari, de nisa e drept, dar plin de provocari.

Cega, numita stiintific Acipenser Ruthenus este sturionul de cea mai mica talie
si gabarit §i care se preteazd cel mai bine manipulrii si cresterii in sisteme
recirculante mici. Deoarece oricare altd specie de sturioni ar presupune o
infrastructurd mult mai mare si mai costisitoare, am ales aceastd specie din
ratiuni evidente, stiindu-se faptul ca raportul dintre caviar si masd corporald
este la fel pentru toate speciile, el depinzind de dezvoltarea biologica si de
maturizarea sexuala a sturionilor. Experimentele facute personal pe ritmuri de
crestere la alte 3 specii de sturioni au dovedit ci timpii de maturizare sunt mult
mai indelungati, cd necesarul de apa ca volumetrie, creste de 8 — 16 ori, ca
manipularea acestor pesti (sute de kg) presupune utilaje specializate si conditii
speciale de manipulare. Cu alte cuvinte, totul devine mare si foarte mare si
aproape impracticabil in conditiile implementirii unui proiect recirculant.

*C.LT.E.S. = Convention on International Trade in Endangered Species
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1.2 CE ESTE CAVIARUL

Caviarul, cunoscut sub denumirea de “icre negre” datoritd culorii icrelor
speciilor de sturion care il produc, este un produs de lux, aparent “alimentar”,
fiind produs din icre nefertilizate de sturion, sirate si pastrate la rece. Caviarul
poate fi (proaspat) nepasteurizat sau pasteurizat, acesta avand o valoare culinara
si economica foarte mare. Produsele din icre de sturion cit si de la alti pesti
sunt extrem de scumpe si valoroase. Piata en-gros de icre si produse din icre
de peste de la Washington, este o piatd de peste 550 milioane dolari anual. In
prezent, ponderea cea mai mare o au icrele de somon, hering si de pollock (peste
oceanic). In crestere accentuatd, in ultimii 5 ani este caviarul de pastrdv, un nou
produs pe piata americand si mai putin cunoscut in Europa. Piata caviarului
veritabil obtinut de la sturionii de culturd este estimata la 4 miliarde de $ din
care 1,8 miliarde este doar piata americana.

Tipurile clasice si cele mai faimoase branduri de caviar ce au fost vindute
vreodata:

Almas - Golden caviar. Este un caviar ce tine mai degraba de istoria caviarului
decét de prezenta de astdzi in piatd, ce era obtinut de la o specie de sturion ce
triia in Marea Caspici, zona Iraniand si al carui pret era in anii ’90 de peste
25.000 dolari/kg. Acest caviar din care s-au produs doar 12 kg era ambalat in
cutii de aur masiv de 24 de karate. Trebuie mentionat ci exemplarele de sturioni
de la care se recolta caviarul prin sacrificare, aveau peste 100 de ani. Sper ca in
ziua de astizi nu mai sunt sacrificate asemenea exemplare, cu toate ca vanzarea
de caviar cu acest nume pare a continua.

Putinii cunoscitori ai unui asemenea sortiment, declara ca gustul si aroma sunt
atat de delicate si de subtile, incit sunt rupte din rai. Nu cred ci voi intilni
personal vreun consumator de asemenea sortiment, asa incit trebuie sa iau de
bund aprecierea publica asupra virtutilor acestui caviar. In afari de faptul ¢ este
o atrocitate infamd, sdvarsitd de specia umana prin sacrificarea unor exemplare
de sturioni atit de venerabile, nu am nimic a comenta!

Beluga — Huso Huso, provine de la exemplare de aprox. 300 kg de morun,
astdzi aproape dlsparut din mediul natural. Icrele de Morun sunt mari ca
diametru si pot avea, in functie de vérsta femelei de Morun, colorit de la gri
la negru. Cunoscatorii afirma ci Beluga are un gust delicat si o fermitate a
“boabelor” unica.
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Kaluga — Huso Dauricus, este produs de un alt sturion extrem de rar ce se
gisea din abundenta in fluviul Amur. Cu o lungime de peste 3 metri si peste
400 kg oferea un deliciu amplu si electrizant al aromelor si al gustului, deoarece
icrele de Kaluga erau servite proaspete (nepasteurizate) cu un adaos in continut
de sare de maxim 6%.

O categorie de caviar “comun”de altfel poarti denumirea generici de Malassol
— ceea ce in limba rusd inseamnd “usor sirar” sau altfel spus ce ar trebui sa fie
un caviar atent pregarat din icre de cea mai buni calitate, boabe intregi, fard un
continut exagerat de sare.

Oscietra — provenea in general de la Nisetru (Acipenser Gueldenstaedtii). Cu
o aromd de miez de nuci si o culoare ce poate imita chihlimbarul, este de altfel
un caviar clasic.

Sevruga — provenea de la specia cunoscuti sub denumirea de Pistrugd
(Acipenser Stellatus). Are o0 aroma speciald cu iz de fructe de padure si o texturd
extrem de fina.

Sterlet — provine de la specia cunoscuti sub denumirea de Cegd (Acipenser
Ruthenus) cel mai mic dintre sturionii de apd dulce. Este considerat caviar
imperial. Calitatea sa, in urma cu doui secole, il recomanda ca fiind preferatul
regilor Austriei si al tarilor Rusiei, In urmi cu 50 de ani, productia de caviar
de sterlet era de 700 tone anual. In vechime, sterletul nu era pescuit intensiv
deoarece nu era rentabil, la concurentd cu exemplare de ordinul a sute sau
peste 1.000 de kg din speciile morun si nisetru. Cu toate cd astdzi a dovedit ca
este campionul supravietuirii, pretindu-se la crestere in sisteme recirculante,
cantitatile mici existente in piati fac din el un produs scump si valoros. Specia
Acipenser Ruthenus creste in 10 ani la aproximativ 6 kg si la o lungime de
90 cm. Afumarea acestui sturion intreg si doar eviscerat il transforma intr-un
produs la fel de valoros ca si caviarul, fiind mentionat de nenumarate ori in
istorie, ca delicatesd. Cunoscitorii afirma ca in Japonia se consuma o supi
extrem de gustoasd preparatd din caviar, printre care cel mai apreciat este cel

de Cega.

Caviar Spatula - Polyodon Spathula (pestele sA)atuli sau cioc de ratd): este un
peste de api dulce din bazinele hidrografice ale fluviilor Mississippi si Missouri.
Nu este recunoscut ca sturion cu toate ci icrele sale sunt de culoare neagra.

Recipientele de caviar respectd un cod al culorilor: rosu — Sevruga, galben —
Oscietre, albastru — Beluga si negru - Sterlet.

Caviarul presat este un caviar puternic sirat, cu un gust persistent. In trecut era
singura metoda de conservare a caviarului. In zilele noastre el este produs doar
daci icrele de Sevruga, Oscietra sau Sterlet au fost sparte in timpul recoltarii.
El poate fi obtinut de asemenea si din icre imature. De regulé, raportul fata de
icrele intregi este de 6 la 1. Adicd din 6 kg de de icre se obtine un kg de caviar
presat, denumirea veche roméneasci fiind de “icre tescuite”. Caviarul presat este
extrem de scump si poate fi pastrat un timp indelungat. In limba rusi el se
numeste “Payusnaya lkra” si pentru cunoscatori era cel mai ciutat caviar din
lume. Payusnaya lkra este extrem de greu de gasit in afara Rusiei. Gustul si
aroma se pastreazd timp indelungat cu o intensitate unicd. Este folosit in ultimii
ani in industria cosmeticd, farmaceutici si in tratamente geriatrice.
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O linguritd de caviar contine tot necesarul zilnic de vitamina B12 al unui
om pe langd alte elemente cum ar fi: proteine, grasimi, zaharuri, vitamine si
saruri minerale. 100 grame caviar contin 2800 Kcal. Proteinele din caviar sunt:
arginina, histamina, isoleucina, lizind, metionind. Grisimile din caviar sunt
alcatuite din: colesterol (25%) si lecitind (75%). Urmatoarele vitamine sunt
prezente: A, C, PP, B2, B6 si B12.

Vezi mai mult despre caviar in ultimul capitol al acestei cirti: Istoria Caviarului.

1.3 CE SUNT SUBSTITUTELE DE CAVIAR

Un prieten “necunoscitor” imi atrigea atentia ci in ziua de astdzi caviarul nu
mai are pret si il gisesti in “Mall” la pret de doi euro/30g. Ca sa ne limurim
asupra acestui fapt, trebuie sd spunem ci criza caviarului autentic a ldsat loc unor
noi produse “vopsite”, din icre ieftine si abundente ce nu au nici o legitura cu
caviarul veritabil. Industria de substitute de caviar este extrem de diversificata si
sofisticatd; in acelasi timp, ea subliniaza dependenta de caviar a consumatorilor.

De exemplu -"Bottarga’, este facut din icre de Mullet, un peste oceanic. Francezii
sunt mari consumatori de caviar de melc denumit: "De Jzeger”. In America de
Sud se consuma un caviar denumit "Cazjun” ce este facut din icrele unui peste
denumit Bowfin. Japonezii consuma mari cantitdti de sushi facut cu "Masago”,
un tip de caviar obtinut de la un peste numit Smeltfish, "7obiko” (ficut din icre
de peste Capelin) sau "Keza” (fabricate din icre de somon).

Alte produse dar nu atat de populare ca si cele de mai sus sunt de exemplu:
"Avruga caviar’, care este facut din icre de hering, "Onuga” (ficut din hering si
alge marine), "Lobsviar” (facut din icre de homar), "7arama” (ficut din icre de
cod) si "Cavianne” care este cel mai curios produs din categoria substitutelor de
caviar. El este produs din bile de margarina cu lichid de ulei de peste in interior.

In Scandinavia si Finlanda se comercializeazi o versiune ieftina de caviar,
presatd in formd de piure de icre de cod afumate denumite , Smorgiskaviar” sau
caviar tip sandvici, ce este vindut in tuburi. Atunci cind este vandut in afara
Scandinaviei, produsul este mentionat ca o crema de cod afumat sau in limba

- », . o J» > . v ~ v .
franceza, "Caviar de Lysekil”, numit dupd orasul de pe coastd suedeza Lysekil,
unde acest tip de substitut de caviar isi afla originea.

O altd imitatie de caviar de sturion este un produs german sau danez ce este
facut din icre vopsite cu cerneald de calamar, pectina din mere, extract de arici
de mare, de stridii si scoici Saint-Jacques, si se numeste ,, Lumpsucker”. El se
vinde in intreaga Europa in borcane de sticla mici. Acesta poate fi de asemenea,
de culoare rosie, vandut, de reguld, sub denumirea de ,, Caviar Capelin’.

O alternativd mai scumpi la caviarul de sturioni vindut in Suedia si Finlanda
este caviarul de salau numit ,Vendace caviar”. De asemenea, in Finlanda sunt
vandute icre de Coregon ca si specialitati.
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1.4 PREVIZIUNE DE CONSUM SI PRODUCTIE 2014 — 2017

Business Analytic Center (BAC) este un institut independent de cercetare si
dezvoltare organizationala, ce oferd rapoarte de piata, specializate la nivel de
industrii. Centrul a fost creat in 2001 pentru a asista investitorii, a elabora
strategii de dezvoltare, a oferi informatii despre importurile si exporturile din
piata europeand cit si din cea internationald. Raportul din 2014 denumit:
“Caviar and Caviar Substitutes: European Union Marketr Outlook 2014 and
Forecast till 2017 oferd informatii analitice si sintetice despre piata de caviar
si substitute de caviar in intervalul 2012 si 2016. Conform acestui raport in
piata europeand productia de caviar (icre sturion) in anul 2014 a fost de doar!!!!
30 tone, crescAnd anual moderat si ajungind probabil in anul 2016 la 39 de tone.

Personal, consider aceste date incomplete i probabil ca ele reprezinta doar partea
declarati oficial de citre o parte dintre producitori. Mergind pe aceasta idee am
trimis un mesaj realizatorilor acestui raport si rispunsul primit confirmai cifrele
de mai sus. In industria de caviar nu este caviar autentic! Ne intrebim daca in
realitate, in niga aceasta nu este o mare “aglomerare” de companii iubitoare de
profit, care au deja “moroarele turate” si sute de tone de caviar o “sd sard”in piata
exact cAnd noi ne pregatim “sd dim lovitura’.

Imi cer scuze pentru exprimarea neacademici, dar simt nevoia si exprim sincer
si pregnant cele mai intime temeri apropo de investitiile pe care chiar personal
le-am facut in acest domeniu. Cum ati dedus deja, piata de caviar care ne
intereseazd este cea legald numitd si “a/bi”. Cea “neagri’, ilegald, speraim si
dispari cit mai curind spre binele tuturor speciilor de sturioni din lume si spre
consolidarea cAt mai puternica a afacerii in care am pornit.

Ca sa facem parte din piata legald va trebui si dobindim o autorizatie
internationald speciald de procesare si/sau export international al sturionilor si
caviarului. Trebuie retinut ci aceast licenta face referire si la ceea ce am putea
numi “comert intracomunitar”, deoarece pentru a exporta caviar sau sturioni in
vreo tard a Uniunii Europene avem nevoie de licenta! Este momentul in care
trebuie sa pomenim de autoritatea care reglementeaza comertul cu sturioni si
caviar, si anume C.LT.E.S. ale carei initialele provin de la denumirea in engleza,
“Convention on International Trade in Endangered Species of Wild Fauna and
Flora”, institutie care se ocupd cu protejarea si conservarea florei si faunei pe
cale de disparitie. Aici gisim o intreaga proceduri de autorizare si control, atat
pentru cei care cresc sturioni, produc §i proceseazi caviar, cit si pentru cei care
doar il comercializeazd. Surpriza este de proportii, deoarece in anul 2014 doar
232 de companii la nivel mondial detin o astfel de autorizatie (licentd). Din
acestea, o parte insemnata au licenta doar pentru comercializare, nu si pentru
productie.

Aceste companii prezente in lista C.T.E.S., oricit de mult ne-am amagi, nu
au capacitatea de a oferta in piatad o cantitate egala cu cererea de astdzi, estimata
la 1.800 de tone, cind pina in anii 2006, 99% din caviarul comercializat in
intreagalume, venea din zona caspica surprinzand cu un “virf”de comercializare
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de 2.600 de tone in anul 2006 si asta deoarece pand la embargoul sturionilor
acestia erau pescuiti direct din Marea Caspica, Azov sau Neagrd, fird a fi
crescuti, hriniti, controlatd temperatura de crestere, reprodusi etc.

Chiar daca cei mai focusati antreprenori din aceastd piatd ar fi demarat activitatile
de organizare a fermelor in urmitorii doi sau trei ani de la embargou, timpul
mare de maturizare sexuala face dificila, daci nu imposibila, acoperirea cererii.
Mai mult decit att, este greu de crezut ca bandele de mercenari din zona caspici,
ce au asigurat capturile de sturioni in timpul marelui “boom” al caviarului
caspian, se vor “converti” la o economie legala si asta in timp record, cu atat
mai mult cu cit dupd destrimarea imperiului sovietic, economiile locale au
ajuns in scurt timp in ruind, iar tarile riverane zonei caspice intr-o formd mai
mult sau mai putin de haos administrativ si politic. Timpul scurt, scurs de la
momentul lansirii embargoului mondial al caviarului este iarasi un criteriu in
defavoarea afirmatiilor necugetate ale unor oficialititi romanesti, ci in piata
exista supraproductie de caviar. Pe de altd parte ar trebui sa se vadd “seminzele”
acestor productii record. Ca si cresti in mediul controlat sturionii care si produca
caviarul de la nivelul anului 2006, insemni sa cresti 26.000.000 kg de sturioni

care la o densitate de crestere de 20 kg/m?® inseamna 1.300.000 m® de bazine
amenajate. Ca sa asiguri caviarul cel putin zece ani de aici incepand, ar trebui
sd ai zece generatii in paralel: noud ca si crestere si una producitoare pe an.

Asta inseamnd nici mai mult, nici mai putin decit 13.000.000 m* de apa in

crescitorii. Ceea ce insemna un bazin virtual de 1.300 km?, cu addncimea de
1 m, in care in fiecare metru cub sa gisim echivalentul a 20 kg de sturion si asta
an de an. Pe de alta parte, aceastd cantitate de sturioni ar reclama o cantitate
de hrana de ordinul a peste 28.470.000 tone pe an. Productia globali astizi de
hrani pentru toate speciile de peste este de 59.000.000 tone pe an si cresterea este
aproape liniard din anul 2000 si pAna astazi conform raportului “World Review of
Fisheries and Aquaculture” al Organizatiei Natiunilor Unite din anul 2013.

Luénd in calcul priorititile alimentare ale Uniunii Europene, care incd importa
in jur de 60% din pestele consumat an de an, vom intelege ci ideea cum ca
bazinele crescitorilor ar fi pline de sturioni este realmente falsd si ne aduce
in situatia sa intelegem dimensiunea adevaratd a crizei caviarului. Ce este
interesant este cd acei oficiali ce fac astfel de afirmatii mincinoase, se dovedesc
a lansa alarme false pentru a descuraja intreprinzitorii i a inldtura concurenta.
Sigur ca se va produce in plus fatd de ce indicd aceste rapoarte, poate dublu,
triplu, dar chiar si dacd s-ar produce de zece ori cantitatile enuntate, piata nu ar
fi acoperita decit in parte.

Legislatia internationala si recomandarile C.I'T.E.S. presupun ca vinzarea de
caviar si se facd sub timbru fiscal, ca alcoolul sau tigirile, iar dovada trasabilititii
la acest produs presupune inscrierea seriei cipurilor cu care sturionii ce au
produs caviarul au fost marcati. In caz contrar, este caz penal si legislatia tarilor
semnatare a acordului C.LT.E.S. pedepseste orice abatere de la ea sau asa ar
trebui sd fie, chiar si in Roménia. In acest fel, greu se pot “albi” cantitatile
pretinse a fi “/mense” de caviar din piata neagra.

Oricat de mult ar veni din urmi, China, care are cea mai mare rati de
dezvoltare a acvaculturii din lume (favorizand insd un dezastru ecologic), Laos,
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Cambodgia, Vietnam, cu tone de caviar, reglementirile europene si chestiunile
incerte apropo de nivelul poluantilor in apele din aceste tiri biciuite de decenii la
rind de ingragaminte sintetice, pesticide si cel mai de temut produs cancerigen
DDT, vor face ca acest produs si fie evitat.

De altfel, dupa cum aratia amplasamentele fermelor in Vietnam si in Cambodgia,
ce nu tin de nici un standard de igiena si securitate alimentari, vor face cu
siguranta obiectul unui comert legal nesemnificativ. In altd ordine de idei,
speciile din zona bazinului Mirii Negre, Azov si Caspica sunt greu de crescut
in bazine de pimant la temperaturile i in clima extrem de caldd din aceste tari.
Ma intreb ce solutii au gisit pentru a face hibernarea §i daci nu, ce specii de
sturjoni si-au propus sa creascd’

Calitatea unui caviar nehibernat, “fer¢” la temperaturi ridicate iarna si hranit
din belsug, este consacratd dupid experimentul nefericit “Caviar Crearor” din
Germania cu termenul de “oribil”.

Pretul zilei en detail (ianuarie 2014) la caviarul ce urmeazi a fi produs in
proiectul de fata este de 2.328 Euro/kg. Acesta se vinde on-line (in regie proprie
sau cu regie micd) de citre compania Mottra din Anglia si este produs la o
ferma din Riga, Letonia. Firma a cucerit piata britanicd in mai putin de 4 ani,
declarand ca nu sacrifica sturionii in procesul de recoltare a caviarului.

www.mottra-caviar.co.uk/buy.html

1.5 PIATA SI ANALIZA COMPETITORILOR

- Caviarul a murit - Viata lungi caviarului!

Este greu sa iti imaginezi ca in unul dintre magazinele de delicatese si caviar al
uneia dintre companiile cu renume in industria de caviar poate avea loc astizi,
un astfel de dialog:

- Puteti si imi spuneti vd rog, ce fel de caviar aveti de vinzare?

Interlocutoarea mea, ce se ocupa cu vanzarile in acel magazin, dupid ce ma
misoard din cap pana in picioare, imi aratd cu mana intinsd catre vitrina
plind de cutii goale de caviar, inscriptionate cu diferite nume, firda banderole
de identificare si fard alte informatii mentionate pe cutie. Dupd ce alocase
10 minute unui alt client, doamna vainzitoare a revenit la mine spunand ca o
invitatoare de moda veche intr-un accent voit rusesc:

- Osetra, Sevruga... Ce fel de caviar ati dori si cumpdiragi? Ce gramaj?

- Nu stiu foarte exact, dar de la ce specii de sturioni aveti caviar?

- Asta este... si cu mdna intinsd ardtd din nou vitrind.

- De unde provine acest caviar? Unde au fost crescui sturionii? Vid ci aveti Beluga!?
Osetral? In ce fermd au fost crescuti?

- Nu stiu foarte exact, dar sunt din Marea Caspica.

- Ati spus Marea Caspica? Sunt ferme acolo?
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- Nu din ferme, direct din Marea Caspici!
- Cum adicd, este caviar silbatic?
- Da, este silbatic...!- Puteti si imi ardtati o cutie de caviar cu banderold, vi rogl?

- Aaa... nu pot, deoarece cele cu banderoli sunt tinute in frigiderul din depozitul
din spatele magazinului, dar daci cumpdrati o cutie, vi puteti uita la banderoli
cdt vreti...

- Cat costd cea mai micd cutie?
- 56 pounds (lire britanice) pentru o uncie (28,4 grame).
- Si este caviar silbatic...?

- Da, este silbatic, pot si vi garantez asta! Este din Iran si este de foarte buni
calitate.

In realitate, cu fonturi de 3 sau 4 puncte, pe spatele cutiei cumpirate, era scris
ca specia de la care provine este Baerii (sturion siberian), produs in Franta,
impachetat in Belgia, cat si codul C.I'T.E.S. al producitorului.

Multe secole la rAnd, caviarul a fost sinonim cu luxul suprem. Astazi destinul
sdu si originea sunt complet schimbate. C.I'T.E.S. (Conventie Internationala
privind Comertul cu Specii Amenintate din Flora si Fauni) a impus un
moratoriu privind controlul comertului cu ,,peszele rege” si bineinteles cu caviar.
In afari de cantitiile care provin din braconaj si comert ilegal, cu specii
interzise, tot caviarul legal din lume provine din fermele de acvaculturd. Cu
alte cuvinte, cu toate ci regele a murit, noul rege nu pare a fi aclamat suficient
pentru a-si lua locul pe tron.

Ultimul ,, cortegin funerar” provine din Iran si este alcituit dintr-o infima
cantitate de doar 200 kg de caviar obtinut in ultimele 6 luni de pescuit pe
mare, Iranul fiind ultima tara din lume in care pescuitul este permis datorita
respectdrii cotelor de repopulare impuse de C.I'T.E.S. Repopulare care din
picate, pare a fi inutild din cauza poludrii extraordinare a Mirii Caspice, ce
nu permite dezvoltarea puietului de sturion. Si atunci de unde provine caviarul
din galantarele luxoase ale marilor companii? Raspunsul la aceasta legitima
intrebare este cd el provine din ferme si din pacate, dar sper cd nu pentru mult
timp, este vAndut ca si caviar salbatic.

Declinul masiv al capturilor de sturioni din Marea Caspicd a inceput devreme,
dar el devine mai accentuat cu incepere din anii ’90. Poluarea, pescuitul la scara
industriald, braconajul si, cu incepere din 20006, interdictiile C.I.T.E.S. au facut
ca aceastd megaindustrie, ce avea un varf de peste 2000 de tone de caviar, sa
ramana fara materia primd. O parte din aceastd piatd s-a orientat citre caviarul
fals sau ,, prolerar”, al industriei de substitute, cu alte cuvinte ,,surogate”, icre de la
alte specii de pesti decat sturionii, vopsite in negru cu tanin sau extract de sepia.
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Piata caviarului silbatic autentic a fost redusa la sub 0,1% in declinul anilor
2005 si 20006, ajungand sa fie o piatd in agonie fara identitate i fara standarde.
Marile companii, carora li se datoreaza in mod direct distrugerea acestor specil,
promoveaza astizi un caviar fird origini, chiar daca aceste origini au ,, nobletea”
lor.

Adevirul ci in ziua de astazi, caviarul nu mai este nici ,, Caspian”si nici Iranian,
este o certitudine. Ca, astizi Marea Caspica ,,s-a mutat” in zona Gironde, in
Franta ori in chibutul Dan din Israel sau in provincia Brescia din Nordul Italiei
sau in China, America de Nord si in indepartatul Uruguay, este un adevir stiut
de toti cei care lucreaza in aceasta industrie, chiar dacd nu le place sa o spuna.
Motivul pentru care se intAmpld acest lucru este prejudecata ca ceea ce este
salbatic este mai bun, iar ceea ce este crescut in ferme e de calitate mai scazuta.

Faimosul proprietar de mustati gigantice, domnul Armen Petrossian, presedinte
al companiei Petrossian, declara in public cd pretul caviarului salbatic trebuie sa
fie de trei ori mai mare decat cel produs in ferme si cd acest pret este referinta
pentru caviarul domestic.

Pare putin ilogic si compari caviarul domestic cu cel provenit din Marea
Caspicd, un loc de pe planeta noastra unde poluarea este de 5.000 de ori mai
mare decét in fermele din Franta, Italia, sau Letonia!? S3 nu uitdim ca acest
domn cumpdri astazi ultimele cantitati de caviar din Iran. Lucrurile se schimba
insd si ar f1 bine ca si domnul Petrossian si cei asemeni lui sd inteleagd aceste
schimbri.

Tocmai de aceea incercim mai jos, o relativd si subiectivdi radiografie
internationald a pietei de caviar.

Franta

Dar daci, o astfel de comparatie i o analiza conform originilor caviarului, este
mai mult decét posibila? Nu trebuie sd uitim, ci in anul 2005, Franta abia intra
in piata de caviar si ci primele incercari de recoltare a caviarului duceau la o
calitate proastd si la un miros si gust pregnant de mél. Lucrurile si evolutia lor
par incredibile, dar fermierii din Franta nu stiau ca va veni o criza a sturionilor
si a caviarului cAnd au inceput s ii creascd in ferme. Povestea, incepe in anul
1982, cand din cauza despaduririlor in favoarea suprafetelor cultivate cu vitd de
vie, din sortimentele renumite ale brand-ului Bordeaux, in regiunea Aquitania
si in bazinul rdului Gironde, se produce o incilzire majori a apelor, ce aduce sub
limita de eficientd cultura pastravului.

Cautind o specie care sd se adapteze la temperatura crescutd, fermierii francezi,
au descoperit sturionii siberieni (Acipenser Baerii) ce erau o specie adaptabil,
la limita de confort, in apele lor. Daci la inceput i-au crescut pentru carne, in
timp au descoperit, ce comoari au in bazinele lor i ce potential de piata uriag
are aceastd comoara.

Cresterea intensiva de sturioni Baerii, o specie relativ prietenoasa cu conditiile de
calitate a apei, devine astazi activitatea ce asigurd 81% din profitul acvaculturii
din regiunile mai sus mentionate. In anul 2012, Franta a comercializat 21 de
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tone de caviar, iar in anul 2013, 24 de tone. In zilele acestea, o radiografie
a industriei franceze de caviar poate fi interpretatd ca o relativd radiografie a
intregii industrii globale, deoarece este modelul si inima intregii industrii.

In Franta sunt inregistrate 17 companii ce activeazi in cresterea intensivi a
sturionilor si in profuctia de caviar. Aceste companii au in administrare 22 de
ferme, cu efective de sturioni de aproximativ 400 de tone si cu o productic de
20 - 25 tone de caviar. Datd fiind productia globald de caviar de doar 120 -180
de tone, Franta detine o coti de piati de 17 -18%. Asta in conditiile in care una
singura dintre companii produce aproximativ 12 tone de caviar pe an, ceea ce
inseamna 8 - 9% din productia globala. Aceastd companie pe care dorim sa
o prezentim se numeste Sturgeon SEA si are indicativul FR 17 331 003 R/T.
Este localizata in comuna (atentie, comuna!) Saint Genis-de-Saintonge ce are,
aproximativ, doar 1.200 de locuitori rezidenti. Localizarea ei este langa estuarul
Gironde, unde existd o multime de bazine sdpate in mélul estuarului si care se
inunda in mod natural cu apa din pinza freatica.

Nu existd nici un fel de sisteme de recirculare a apei, exceptind curentii
naturali din aceste bazine si aportul de apd proaspatd provenita din ploi. In
acest context, se explicd de ce, in anumite cazuri, datoritd hrinirii intensive a
sturionilor, acumulirile de amoniac duc la un gust si miros pregnant de mal.
Supraaglomerarea din aceste bazine si lipsa vegetatiei ca parte din sistemul de
biofiltrare naturala, pun semne de intrebare fatd de eficienta unor asemenea
sisteme. Faptul ca aceste conditii de crestere sunt putin sub nivelul unui
standard bun de crestere si faptul ci doar aceasta specie, extrem de tolerantd la
conditiile de calitatea mediului, este crescuta, vorbesc de la sine.

Sturgeon SEA Company nu are un brand propriu si de aceea 80% din productie
este vinduta catre alte companii, ce ambaleazi si comercializeazd caviar.
20% din totalul caviarului este vindut in retelele locale de restaurante sau
pensiuni si in magazine generaliste.

Chiar si producitorii francezi se diferentiaza intre ei prin elemente de calitate
a apei. Caviar des Pyrénées, ce se afld in provincia Solane, considera ca poate
produce cel mai pur caviar din Franta, datorita calitatii apelor, ce sunt mai bune
decit cele utilizate de crescitorii din regiunea Dordogne, o regiune a estuarului
si a rAului Garonne. $i daci cineva este pe locul intéi, atunci sigur altcineva este
pe locul doi sau trei... In aceasti regiune, mai exact in Montpont Menestrol,
Dordogne, gisim una dintre fermele de sturioni ce produce 6 tone pe an
din caviarul marca Prunier §i pe care acea doamna vénzitoare, pomeniti la
inceputul capitolului, voia sa mi-l vinda drept caviar silbatic si care reprezinta
nici mai mult nici mai putin decit 25% din productia Frantei. Esturgeonniére,
localizatd in zona Arcachon, produce aproximativ 4 tone pe an, din Perlita
Caviar si din Rare Perlita Caviar.

O altd companie produce Ebony Diva, in cantitate de 1,2 tone pe an. Sturionul
ce a populat odatd raurile si estuarele Frantei, numit Sturion European
(Acipenser Sturio), este declarat specie pe cale de disparitie i este protejat cu
incepere din anul 1982.
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In zilele noastre, nume cu rezonanta istorici, cum sunt Petrossian, Caviar House
& Prunier, Caspia, Kaviaris sau Volga, redescopera (a nu stiu cita oard) caviarul
in Franta si in alte tdri de pe glob, uitind ca au de redefinit atét strategiile
de marketing, cit si discursurile promotionale, fird sa mai includd miturile
si legendele caviarului caspian. Companii ce se descoperd, mai devreme sau
mai tirziu, a fi cauza principald a disparitiei sturionilor. Armen Petrossian,
marele ambasador al caviarului salbatic pescuit de Iran, a rispuns acuzatiei de
intentionalitate, a ascunderii originii caviarului §i a prezentarii unei identitati
false, declarind ci nu este nici o diferenta intre diferitele proveniente:

"Atunci cand vorbim despre caviar este vorba de conceptul de terroir*”si a mai spus
ca "Ceea ce face diferenta nu este locatia de unde provin acesti ci selectia caviarului
ce este vitald”... $1 a mai continuat si ilustreze, in limbaj criptic, argumente ca
maturitatea caviarului, sublimarea, perceptia palatinala etc. Nu a pomenit, in
schimb nimic de borax, metale grele, amoniac §i miros sau gust de mal...

Destinatia sturionilor adulti i a caviarului vAndut in Franta
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Sursa: Agreste - Recensement de la pisciculture marine

Din picate, atunci cind spunem calitate, de multe ori ar trebui sa spunem
sandtate, pe care lipsa transparentei si a onestititii o poate afecta. Un paradox
al atitudinii fatd de originea caviarului este dovedit si de Pierre Bergé, cel
care a cumpirat compania Prunier in anul 2000, atunci cind critici calitatea
importurilor de caviar din China, dar firi a recunoaste ci al siu caviar,
este produs in Franta (din momentul in care strategia de vinzare le permite
angajatilor sii sd spuna povesti cu caviar silbatic si cu Marea Caspica).

Profitabilitatea industriei de caviar atrage noi intreprinzitori cum este celebrul
Delpeyrat, pani de curind specializat doar in “foie gras”. In cele din urma,
industria de caviar este nemuritoare, avind capacitatea de a se inventa si
reinventa perpetuu, revenind chiar si din cea mai dramatica criza. Un fapt
simbolic in acest sens s-a petrecut in anul 1902, cind extinctia sturionilor a
cuprins intregul continent american, de pe coasta de est, pAna pe cea de vest. La
finalul acestei nesabuite manifestiri a licomiei umane, aparent, ultimii 20 de

*Terroir - provine din limba francezd si face referire la un set de caracteristici, cum ar fi geografia,
geologia, pedologia si climatul, in interactiune cu anumite plante si produse agricole, cum ar fi
vita- de-vie, cafeaua, cacaua, rosiile si ceaiul.




