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Stawonogi
skorupiaki

» homary
» langusty

» kraby
» krewetki

stodkowodne
> raki

Mieczaki
gtowonogi matze

» kalmary podwajne
» matwy skorupy:
» osmiornice » ostrygi
» mule
» sercowki
» przegrzebki

> zielone z6twie
morskie
» jezowce jadalne




Homary

Zywy homar ma najczesciej barwe zielononiebieska, ktdra po jego ugotowaniu zmienia sie na
jasnoczerwong. W sprzedazy sg dostepne homary swieze lub mrozone, zywe lub ugotowane w
skorupie. Samce sg wieksze od samic i majg wiecej miesa, ale one zawierajg czasami czerwong
ikre. Jest ona nie tylko bardzo smaczna po ugotowaniu, lecz takze ma walory dekoracyjne.
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Kraby

Sprzedaje sie je zywe, w skorupie lub bez niej, ale rowniez mrozone i konserwowane. Mozna je
piec, gotowac w wodzie lub na parze. Podczas gotowania stajg sie czerwone.




Krewetki

Surowe s3 najczesciej szare lub szaroniebieskie. Mozna je kupic¢ swieze, mrozone lub
przetworzone. Ufatwieniem przy zakupie krewetek jest informacja o ich rozmiarze.

Jezeli krewetki sg:

» Cate, ze skorupka, ich rozmiar okresla liczba sztuk przypadajgca na kilogram wagi (szt./kg).

»Obrane, ich rozmiar wskazuje liczba przypadajgca na funt wagi (szt./Ib).
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Kalmary

Podobnie jak pozostale jadalne glowonogi majg charakterystyczne ramiona otaczajgce otwor
gebowy, uzbrojone w przyssawki stuzgce do chwytania zdobyczy. Konsystencja ich tkanki jest
nieco gumowata. Czesc jadalna kalmara to miesisty plaszcz. Mozna tez wykorzystywac ramiona-
najczesciej do sporzadzania satatek i farszow. Na ogdl glowonogi sg sprzedawane juz po obrobce
wstepnej, w postaci mrozonych tuszek lub pierscieni oraz konserw. Sporadycznie w sklepach
pojawiaja sie takze swieze kalmary.




OSmiornice

Przyrzadzasie go w taki sam sposob jak kalmary, Mieso osmiornicy przed obrobka ciepng powinno byc zbite
ttuczkiem, aby utracito sprezystosc. Nalezy rowniez przedtem odcigc ssawki i konce ramion. Gtowe, dtugosci
powyzej 20 cm, zazwyczaj sie odrzuca, choc po oczyszczeniu mozna jg nadzia¢ rozdrobnionymiramionamii
udusic¢. Mniejsze okazy smazy sie w catosci, najczesciej w ciescie.




MaAze

istniejg ich odmiany o twardych i miekkich skorupach. Na amerykanskim wybrzezu Atlantyku
powszechnie wystepujg matze pokryte brgzowymi skorupami. S3 one rowniez hodowane w
niektorych wodach europejskich. Wieksze okazy z twardymi skorupami, majgce wyrazistszy smak,
wykorzystuje sie do sporzadzania zup. Mniejsze spozywa sie na surowo, wieksze mozna gotowac i
podawac z roztopionym maslem.




Ostrygei

Jest wiele odmian roznigcych sie wielkoscig i odcieniem brazu. Olbrzymia amerykanska ostryga z
Oceanu Spokojnego moze osiggac rozmiary dwa razy wieksze niz odmiany europejskie.
Najsmaczniejsze sg ostrygi spozywane (wfasciwie potykane) na surowo, prosto ze skorupki,
skropione sokiem z cytryny. Mozna je podawac rowniez na gorgco.




WARUNKI
PRZECHOWYWANIA
OWOCOW MORZA




Rodzaj produktu Nazwa pomieszczenia lub Temperatura Wilgotnosc
urzgdzenia [°C] powietrza [%]

swieze Komora chtodnicza ryb lub | Od =2 do +2 90-95%
loddwka (wskazane
obtozenie
pokruszonym
lodem)

mrozone Komora Od —22 do -18 80-90%
niskotemperaturowa lub
zamrazarka

baseny lub akwaria w zaleznosci od rodzaju i ilosci okazéw. Zywe frutti
di mare poza basenami z morskg wodg mogg by¢ przechowywane w
warunkach chtodniczych (0-3°C) zawiniete w wilgotne sciereczki lub
wetne drzewng przeznaczong do produktow spozywczych.







