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PESTI ROTUNZI

Pestii rotunzi sunt clasificati astfel in mod gene-
ric. Fie ca sunt pesti de apa dulce, fie oceanici,
conteaza mai mult morfologia lor decat continutul
in grasimi sau habitatul. Aceasta clasificare simpla
este foarte utila, pentru ca pe morfologia pestilor
se bazeaza tehnicile de preparare.

Ca pentru toate produsele animale, exista doua
moduri de a procura pestele: fie prin capturarea
speciilor care traiesc in salbaticie, fie din cresca-
torii. in prezent, chiar daca din ce in ce mai mult
peste provine din piscicultura, mare parte a speci-
ilor sunt pescuite in habitatul lor natural.

Pentru pescuitul in salbaticie exista mai multe
tehnici, de la mari pescadoare pentru pescuit
industrial pana la pescuitul cu barca. Pescuitul in
largul marii presupune nave de mari dimensiuni, cu
numerosi marinari la bord si, in plus, implica peri-
oade de pescuit destul de lungi, pentru a rentabi-
liza costurile investite in aceasta activitate. Acest
fapt inseamna ca pestii capturati cu un vas de pes-
cuit industrial sigur nu vor ajunge la vanzare a doua
zi dupa ce au fost prinsi...

Vasele mari sunt adevarate uzine de prelucrare
a pestilor, dupa toate normele sanitare in vigoare.
Imediat ce este capturat, pestele este decapitat,
eviscerat, portionat, uneori filetat, apoi congelat
rapid la -40°C, pentru a fi conservat pana la intoar-
cerea in port si la comercializare.

La celalalt capat al sistemului de pescuit sunt
micile barci pescaresti care ies zilnic in larg si aduc
peste proaspat in port.

Tehnica pescuitului individual, la undita, desi
putin eficienta ca volum de pescuit, este cea pre-
ferata de toti amatori de peste. in acest fel, pes-
tele nu este afectat de navoade, este scos din apa
imediat si, mai ales, este foarte proaspat, céci
acest tip de pescuit se face, de regula, aproape
de asezarile umane. Desi acest tip de pescuit are
un cost ridicat, este adesea si 0 garantie pentru
0 buna calitate.

in cazul pestelui provenit de la crescatorii,
cititi cu atentie informatiile de pe etichete, ca sa
verificati calitatea acestuia.

Buc ATAR' A Pestele a fost dintotdeauna un aliment foarte apreciat.
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Nu aruncati resturile pe peste

ECO

B | NE Medalionul dezosat este o felie groasi de peste rotund,

SOMON Este putin cunoscut faptul ca somonul
face parte dintr-o familie de pesti (Salmonidae) care
grupeaza circa saptezeci de specii diferite. Cele
mai cunoscute sunt somonul de Atlantic si somonul
de Pacific.

Lostrita este un somon specific bazinului dunarean,
drept pentru care este si numita somon de Dunare
(Hucho hucho).

Somonul este un peste de talie mare care poate
ajunge la 1-1,5 m lungime si 25-30 kg.

Fileurile de Somon norvegian Edenia fac parte din cea
mai valoroasa specie de somon din lume — Salmo Salar.
Au o culoare deosebita si un aspect extrem de elegant
datorita taieturii precise si finisarii atente.

Cele doua fileuri Edenia nu prezinta glazura (gheata),
nu au oase si sunt acoperite pe una din fete cu piele.
Acest lucru permite prepararea lor pe gratar. Retete
sofisticate si rapide, precum fileul de somon in crusta
crocanta de foietaj, fileuri de somon cu buzunar,
fileuri de somon blansat in supa, sau chiar cheesecake
cu somon si fructe de padure, le gasesti pe

www.edenia-foods.ro
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Este unul dintre pestii cei mai consumati la ora
actuala, pentru ca se creste usor in ferme piscicole.
Dar, daca somonul de crescatorie se gaseste usor si
la un pret relativ rezonabil, somonul salbatic este pe
cale de disparitie: pescuitul excesiv si bolile cauzate de
cresterea intensiva nu i-au permis sa se reproduca in
numar suficient cat ‘sa supravietuiasca. Majoritatea
tarilor nordice au incéd somon salbatic, dar pescuitul
lui este reglementat.

Nu evitati somonul de crescatorie - este foarte gus-
tos; dar, pentru a nu avea nici un dubiu, este recoman-
dat sa verificati eticheta rosie prinsa de opercul, care
garanteaza conditiile de crestere si calitatea pestelui.

Somonul se mananca crud, gatit, afumat sau mari-
nat, in functie de reteta aleasa.

Singurul lucru deosebit de important - ca pentru
toti pestii, de altfel, dar cu atdt mai mult aici daca
doriti sa il mancati crud — este sa va asigurati ca este
proaspat. Pentru aceasta, discutati cu vanzatorul de
peste, explicandu-i ca doriti s& mancati pestele crud.

Destul de grasa, carnea de somon cere intotdeauna
adaugarea unui agent acid, atat la pestele crud cat
si la cel gatit, pentru a taia din continutul excesiv de
grasimi.






