5
L;ﬁ"’ E‘lrun INSTITUTUL PENTRU MARKETINGUL FRUCTELOR DE MARE DIN ALASKA
Lli_ﬁxg EEU.ALASKASEAFOOD.ORG



INFORMATII GENERALE

Carnea alba, stratificata, cu textura catifelata, a codului negru are un gust uimitor, indiferent de modul
de preparare. Gustul dulceag, delicat si, in acelasi timp, foarte intens, al codului negru de Alaska ofera
posibilitatea folosirii acestuia la prepararea celor mai diverse bucate — de la cele mai simple panala

cele sofisticate.

Desi acest peste alb de cea maiinalta calitate poate
atinge o lungime de pana la un metru si cantari pana la
18 kg, marimea medie a codului negru pus in vanzare este
de aproximativ 60 cm lungime, iar masa este de pana

la 4,5 kg. Datorita continutului ridicat de grasimi, codul
negru de Alaska are un gust intens si este suculent, fiind
ideal pentru copt.

Primii care au apreciat codul negru la justa lui valoare
au fost indienii din tribul Maka, inca acum cateva sute de
ani. Acestia foloseau fire pentru pescuit din alge si carlige
din tsuga - un conifer care creste in America de Nord.
Astazi cea mai mare parte a codului negru de Alaska
este pescuit cu paragate, in apele reci si adanci ale Marii
Bering sau Golfului Alaska, unde se gaseste cea mai mare
populatie de cod negru. lar dupa ce codul negru

este descarcat pe tarm, acesta este, de regula, o

congelat, dupa care, de cele mai multe ori,
este afumat.

Codul negru de Alaska reprezinta o sursa
valoroasa de proteine de inalta calitate, precum si de
microelemente, printre care se numara iodul, fosforul,
magneziul, cuprul, fierul, zincul si calciul. Carnea de cod
negru contine grasimi polinesaturate, fiind astfel ideala
pentru dietele cu un continut scazut de colesterol.

s Carnea suculenta, cu textura specifica si un gust
3 extraordinar, este un adevarat deliciu.

Nicio altd'specie de peste din Alaskanu prezinta
caracteristitile distinctive ale coduluinegru. Datorita -
fileului alb ca zapada si texturii impecabile, carnea codului

‘negru de Alaska este ideala pentru coacere, prajire pe

tigaie sau, flerbere.



HABITAT UNIC

Carnea acestui peste uimitor, care se gaseste in apele reci
si adanci ale Marii Bering si Golfului Alaska, este renumita
pentru continutul ridicat de grasimi, ceea ce i confera o
consistenta si un gust deosebite.

Tn plus, carnea codului negru pescuit in Alaska contine
multi acizi grasi Omega-3, care transforma acest peste
intr-o sursa minunata de proteine de inalta calitate sil
face sa fie un produs foarte gustos.

Rafinament si, in acelasi timp, foloswe pela
in bucatarie
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PESCUITUL DE SEZON,
DISPONIBILITATEA PRODUSULUI
PE TOT PARCURSUL ANULUI

Toate tipurile de peste si fructe de mare din Alaska sunt
salbatice si ecologice, iar pescuitul este sustenabil cu
scopul de a pastra si pe viitor belsugul de peste si fructe
de mare. Alaska se mandreste cu populatia de cod negru,
care este cea mai mare din lume, iar pentru pastrarea
acesteia si asigurarea pescuitului sustenabil sunt stabilite
norme si reguli stricte. Pescuitul codului negru se face
cu paragate si capcane. In stare proaspata, codul negru
pescuit in Alaska este disponibil din luna martie pana la
jumatatea lunii noiembrie, iar in congelat, acest peste
gustos poate fi gasit pe tot parcursul anului.
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DENUMIREA COMUNA

Cod negru (aceastd denumire este de j*i-

DENUMIREA STIHNTIFI

Anoplopoma fimbria.

DIMENSIUNI i
— Masa medie a pestelui#tle la 5-10 livre (2,27—4,54 kg) pana la

e sortat, de obicei, dupd urm

— Codul negru se géseﬁe EELE
— Puietii de cod negru se gasesc
EIENS demersale.‘ 1

MODURI DE PESCUIT

— Cu paragate.
— Cu capcane.

CONTROLUL SIGURA RODU

, SELOR ALIME
Sistemul HACCP (sistemul de analiza a riscurilor si :




PROPRIETATI NUTRITIVE
— Marimea portiei: 100 g
Continutul intr-o portie de peste prelucrata termic:
- :

6g

inere di —10 livre (4,54 kg).
tatea d a 22,7 pana la 36,3 kg); file
tratifi N a 10 pana la 25 de livre (de la

700D I'. .’Ial-h';
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INFORMATII SUPLIMENTARE

— Se deosebeste printr-un continut
teideal pentru afumat.
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Paste cu crab si cod negru

INGREDIENTE
Clesti de crab, 150 g

Cod negru, 100 g

Spaghete Barilla, 750 g

Rosii cherry, 80 g

Rosii uscate in ulei de masline, 40 g
Usturoi, 5 catei

Patrunjel sau busuioc, o legatura
Branza parmezan sau grana padano, 10 g
Smantana pentru gatit de 33 %, 30 m/
Pentru sosul bisque:

Solzi de creveti, 15 g

Orez pentru sushicrud,5g

Apa filtrata, 30 m/

Telina, 5 g

Usturoi, 5 catei

Patrunjel cret, o legatura

Faina de grau de calitateaintai, 10 g
Smantana pentru gatit de 33 %, 10 m/
Sare de Adagheia

. Se prajescin ulei de masline usturoiul,

rosiile cherry si rosiile uscate.

. Se adauga patrunjelul maruntit,

pastele fierte, carnea din clestii de crab
si se prajesc putin. La nevoie, se adauga
bulion.

. Se adauga sosul bisque si smantana.
4. Codul negru se taie in feliia cate 20 g

fiecare, se sareaza, se da prin faina si se
prajeste in ulei de masline.

. Pastele gata preparate se pun pe

farfurie, se presara cu branza, iar
pe acestea se asaza feliile de peste,
patrunjelul sau busuiocul.

SOSUL BISQUE

Seiau solziidela
creveti, se prajesc,

se usuca, apoi se
piseaza. Se prajesc

in ulei vegetal, se
adauga lichidul si
toate ingredientele,
in afara de smantana.
Se fierbe timp de 3 ore,
la foc mic. Se sareaza
si se condimenteaza.
Se da prinsita. Se
adauga smantana.
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Coltunasi Dim

INGREDIENTE
Icre tobiko (portocalii), 70 g

Cod negru, 150 g
Sparanghel, 20 g

Aluat pentru coltunasi
Amidon din grau, 30 g
Amidon din cartofi, 5 g

Apa filtrata, 5 m/

Sare

Carne tocata pentru coltunasi
Cod negru,40g

Creveti medii fara cap, 30 g
Branza de vacide 9 %, 20 g
Branza mascarpone, 10 g
Smantana pentru gatit de 33 %, 70 m/
Sare

Piper alb macinat

Oregano uscat

Sosul pentru Dim Sum
Portocala, 3 felii

Maioneza QP, 710 m/

Sos de stridii, 5 m/

Fresh de morcovi, 5 ml

. Prepararea aluatului pentru coltunasi:

amidonul se fierbe in apa clocotinda si
se adauga sare. Se amesteca pana se
obtine o masa omogena. Se framanta
aluatul si se unge cu ulei vegetal. Se lasa
sa se odihneasca.

. Pentru umplutura: se toaca marunt

pestele si crevetii si se amesteca cu
restul ingredientelor.

. Aluatul se intinde in foi subtiri a cate

20 g. Pe un Dim Sum se pun 20 g de
umplutura, apoi se lipeste. Se pun la
congelator.

. Dim Sum-urile congelate se punin

aparatul de gatit cu aburi, in regim
intens. Se fierb timp de 9 minute.

. Se aranjeaza pe farfurie pestele fiert,

sparanghelul si Dim Sum-urile si se
orneaza cu tobiko.

Sum cu cod negru

SOSUL PENTRU
DIM SUM

Se amesteca cu telul,
intr-un bol, toate
ingredientele, iar feliile
de portocala se taie
cubulete mici. Sosul se
pune in sosiera si se
presara cu bucatelele
de portocala. Sosul
pentru Dim Sum se
serveste separat.
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Salata (stroganina) Indighirka

INGREDIENTE
Cod negru congelat, 7100 g

Creson sau shiso red, o legatura
Ridichi, 5 bucati

Coriandru, o legatura
Busuioc proaspat, o legatura
Marar proaspat, o legatura
Coajarasa de la o lamaie
Cointreau, 15 m/

Mustar rusesc, 5 g

Mustar frantuzesc, 5 g
Maioneza QP, 10 m/

Piper Shichimi Togarashi
Sare neagra de Vologda

. Ridichile se taie felii subtiri si se pune in apa cu gheata.
. O bucata de cod negru se trece prin amestecul de piper Shicimi

Togarashi si sare neagra.

. Laturile se ard putin cu un pistol pentru flambat.
. Codul congelat se taie subtire cu ajutorul feliatorului.
. Feliile de ridiche si cod negru se pun pe farfurie si se orneaza

Cu creson.

. Verdeata se marunteste, se adauga coaja rasa de lamaie, mustarul,

cantitatea necesara de Cointreau si maioneza QP. Se amesteca.
Din salata se fac 2 sau 3 perisoare.
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Salata  Astoria’

INGREDIENTE

Avocado, 1 buc.

Cod negru, 700 g
Castravete, 7 buc.

Mar verde, 1 buc.

Seminte de quinoa fierte, 40 g
Ou de gaina fiert, 1 buc.
Icre tobiko (portocalii), 5 g
Lamaie, 1 buc.

Creson, o legatura

Pentru sosul picant
Maioneza QP, 15 m/
Usturoi, 3 catei

Ardei iute

Praz, 1 buc.

Pasta Kimchee Base
(condiment pentru varza kimchi), 2 m/

Piper Shichimi Togarashi

CU cod negru

. Se scoate miezul din jumatatile de

avocado si se taie cubulete.

. Castravetele si marul curatat se taie,

de asemenea, cubulete.

. Semintele de quinoa se fierb.
. Toate ingredientele se amesteca si se

adauga jumatate din oul (albusul) fiert
si dat prin razatoare, precum si 2/3 din
codul negru fiert si taiat bucati.

5. Se adauga sosul picant.
6. Se pune in coaja de avocado, deasupra

se rade galbenusul, apoi se pune codul
negru ramas.

. Se toarna suc de lamaie si se orneaza

Cu creson.

SOSUL PICANT

Usturoiul, ardeiul iute si
prazul se toaca marunt,
totul se amesteca
siselasasase
odihneasca. Se adauga
maioneza QP, pasta
Kimchee Base si piper
Shichimi Togarashi.

Se amesteca.
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Salata cu cod negru afumat

INGREDIENTE

Cod negru afumat, 740 g
Grepfrut, 5 felii

Rucola, o legatura
Fetica, o legatura
Mangold, o legatura

Sos ponzu, 10 m/

Rosii cherry, 30 g
Ghimbir marinat, 15 g
Amidon din cartofi, 710 g
Ulei pentru friteuza, 30 m/
Ulei de masline

Sare neagra de Vologda
Pentru sosul ponzu

Apa, 300 m/

Sos de soia, 75 ml

Mirin, 75 ml

Suc de lamaie, 50 m/
Praf de peste Hondashi, 15 g
Alge Kombu, 15 g
Coajarasa de la o lamaie

. Ghimbirul se trece prin amidon si se

prajeste in friteuza, la 180 °C.

. Salata se asezoneaza cu sos ponzu, ulei

de masline si se pune pe farfurie.

. Alaturi se pun segmente de grepfrut

fara membrana, rosiile cherry taiate in
jumatate si ghimbirul marinat prajitin
friteuza.

. Pentru afumarea in afumatoare folositi

rumegus de visin. Pentru afumarea pe
tigaie folositi ceai Sencha, coaja rasa de
portocala, boabe de cafea, scortisoara
si anason stelat. Inainte de afumare
pestele nu se sareaza.

. Pe salata se pune codul negru afumat la

cald. Pestele se presara cu sare neagra.

SOSUL PONZU

Algele Kombu se lasa
sa stea in apa rece timp
de doua ore, apoi se
adauga mirinul si sosul
de soia. Inainte de a
incepe sa fiarba, algele
Kombu se scot din supa.
Apoi se fierbe timp de

5 minute, se stinge focul
si se adauga praful de
peste Hondashi. Coaja
rasa de lamaie si sucul
de lamaie se adauga

in sosul racit. Inainte

de servire, sosul se

lasa sa se odihneasca
24 de ore.
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Supa Suimono cu cod negru

INGREDIENTE

Cod negru, 120 g

Coajarasa de la o lamaie
Broccoli, 3 buchetele

Alge Wakame, 1g

Ridiche alba japoneza, 2 buc.
Frunze de mangold pentru decor

Supa Suimono

Apa potabila, 200 ml/

Alge Kombu, 10 g

Oase si aripioare de cod negru
Praf de peste Hondashi, 5 g
Fulgi de ton, 5 g

Sake, 20 m/

Mirin, 20 m/

Sos de soia Kikkoman, 20 m/
Ghimbir proaspat, o radacina

. Pentru supa Suimono se lasa algele Kombu in apa pentru doua ore.

Apa se pune la fiert si, inainte sa inceapa sa fiarba, se scot algele.

. Oridiche alba, impreuna cu oasele si aripioarele de cod negru se

lasa in prealabil in supa rece.

. Se fierbe supa timp de 30 de minute. Dupa aceasta se ia de pe

foc, se strecoara, se adauga fulgii de ton, precum si celelalte
ingrediente. Se amesteca. Se lasa sa se odihneasca timp de o ora,
dupa care supa se strecoara.

4. Tn supa Suimono se fierb codul negru si buchetelele de broccoli.

5.

Se puniin farfurie o bucata (o portie) si algele Wakame.
Se toarna supa.

. Se pun ridichea alba, coaja rasa de lamaie si frunzele de mangold.
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Supa vanatoreasca cu cod negru

INGREDIENTE

Cod negru, 180 g

Cap de somon

Galbiori fierti, 770 g

Rosii cherry, 30 g

Morcov, 1 buc.

Praz, 1 buc.

Cartofi, 2 buc.

Mei, 20 g

Praf de peste Hondashi, 5 g
Cub ,Maggi” de ciuperci, 15 g
unt, 20 g

Marar, o legatura
Smantana, 30 g

Piper negru boabe, 7g
Frunze de dafin, 7g

Sare

3.

4

. Se fierbe pana cand este gata supa din capul de somon si codul

negru, adaugand boabele de piper negru si frunzele de dafin. Se
strecoara.

. Se adauga ceapa si morcovul taiate marunt, cartofii taiati cubulete,

meiul inmuiat, cubul ,Maggi” de ciuperci si praful de peste
Hondashi. Se sareaza. Legumele si meiul se fierb al dente.

In soteuza se prajesc in unt galbiorii si rosiile cherry, dupa care se
adauga supa si bucatile de peste.

. Se fierbe pana cand pestele este gata, se sareaza.

Se presara mararul.

. Smantana se serveste separat.
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Cod negru la gratar

INGREDIENTE
Cod negru, 180 g

Lamaie verde, 7 buc.

Ulei vegetal, 70 m/
Frunze de bambus
Sparanghel fiert, 5 tulpini
Sare neagra

Pentrusosul black cod
Lapte de cocos, 50 m/

Sos Teriyaki, 30 ml
Lamaie verde, 7 buc.

1. Pestele se sareaza si se marineazain
sucul de lamaie verde.

2. Se coace la gratar, ungandu-1in
permanenta cu sos.

3. Pentru decor se folosesc frunze
de bambus, sparanghel fiert si
lamaie verde.

SOSUL BLACKCOD

Se amesteca laptele de
cocos, sosul Teriyaki si
sucul de lamaie verde.
Daca nu este dulce, se
adauga mirin.
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Cod negru copt in fan

INGREDIENTE

Cod negru, 1 buc.
Catina congelata, 400 g
Caline congelate, 400 g
Visine congelate, 400 g
Dracila uscata, 300 g
Fan uscat, 600 g
Sovarf uscat, 50 g
Musetel uscat, 50 g
Busuioc, 50 g
Pentrusosul black cod
Lapte de cocos, 50 m/
Sos Teriyaki, 30 m/
Lamaie verde, 7 buc.
Mirin dupa gust

. Seinfasoara in fan si ierburi uscate si

. Codul negru se curata de solzi, se SOSUL BLACKCOD

umple burta acestuia cu amestecul de .

e o rEnfee Se amesteca laptele de
. cocos, sosul Teriyaki si

sucul de lamaie verde.

se pune pe tava. Daca nu este dulce, se

. Pe alta tava se pun fructele ramase. adauga mirin.
4. Tavile se pun in convectomatul cu abur,

pentru 5 minute, in regim ,,abur 100 °C”.

. Dupa aceasta se trece la regimul

,caldura 68 °C” si se coace 1h 40 min.

. Apoi se trece la regimul ,abur 100 °C”,

pentru 3 minute.

. Dupa aceasta se coace iarasi 1h 40 min,

in regim ,caldura 68 °C”.

. Pregatirea codului: se curata pestele

de fan, se scoate pielea, se imparte in
12 bucati si se pune in farfurii.

. La peste se adauga fructele si se

serveste cu sos.
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Oua en cocotte cu cod negru

INGREDIENTE

Cod negru, 100 g

Oua de gaina, 2 buc.
Ciuperci albe, 20 g

Creveti mari fara cap, 2 buc.

Broccoli, 2 buchetele 1. Pe fundul vasului de tip cocotte se pun buchetelele de broccoli
Pesmet panko taiate si fierte, crevetii, ciupercile si codul negru.

Unt,5¢g 2. Apoi se toarna albusul unui ou, se pun galbenusurile si se toarna
Sare celalalt albus.

3. Se sareaza, se presara cu pesmet panko si se pune
o bucatica de unt.

4. Se coace timp de 6 minute, la temperatura de 170 °C, in regim
,caldura — abur”.
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APE PURE, PESTE ECOLOGIC

Pestii bentonici si demersali din Alaska continua sa fie ecologici. Carnea acestora practic nu contine
substante poluante, de aceea pestii bentonici si demersali din Alaska depasesc considerabil produsele
din peste din alte regiuni ale lumii.

Consumul de peste bentonic si demersal de Alaska este, Tn anul 2001, Departamentul pentru protectia
ara indoiala, benefic pentru sanatate. Mai mult, conform  mediului din Alaska a elaborat un program de
tuluide sanatate si servicii monitorizare a pestelui si fructelor de mare, pentru a
0 intensifica controlul privind continutul de substante
poluante in pestele din Alaska. Programul include analiza
belor de peste de apa sarata si dulce, pescuit in
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PESCUITUL SUSTENABIL CU GRIJA PENTRU VIITOR

Alaska a devenit prima regiune care a aplicat standardul pescuitului sustenabil si ecologic.
Spre deosebire de multe alte regiuni, in Alaska sunt luate masuri de protectie a populatiilor
de pestiimpotriva pescuitului in exces, precum si masuri de protectie a mediului. Prin
masurile date de asigurare a pescuitului sustenabil si ecologic, Alaska protejeaza si
pastreaza pentru viitoarele generatii rezervele de peste si fructe de mare.

Achizitionand produse cu logoul ,Fructe de mare din Alaska”, sustineti pescuitul
sustenabil si ecologic de peste si fructe de mare.

Brosura cu retete a fost creata de Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska
eeu@alaskaseafood.org +380 (67) 797 38 28



