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Alaska

Apele reci si pure din Alaska reprezinta un mediu de viata natural si
sanatos pentru cinci tipuri de somon salbatic de Alaska.

Anual, acest mediu bogat ne daruieste tone de peste de inalts calitate, carnea ciruia are

un gust uimitor si o textura unica. Acesti somoni salbatici ne ofera cele mai minunate icre

din lume, adica tot ce are mai bun somonul de Alaska.
ﬁ;J,QW&Iaska sunt un produs natural, bogat in proteine si acizi grasi

Omega-3. Din icrele somonului de Alaska se prepara, in general, doua feluri de delicatese:
- icresdrate-siicre uscate (,sujiko”).

_Qe_iséori numite ,aurii” sau , rubinii”, icrele somonului de Alaska sunt un produs alimentar
valoros. Data fiind valoarea economica a icrelor somonului de Alaska, productia acestora se
face sub control stricf, avandu-se grija de viitoarele generatii. Respectarea regulamentului

! prev_{iz_u,’r_wgi monitorizarea permanenta a gospodariilor piscicole din Alaska, ce
pescuiesc somoni, garanteaza ca urmatoarele generatii de locuitori din Alaska vorp , de
asemenea,.sav_ura_iem de Alaska.

——



Icrele de somon

Icrele proaspete ale somonului salbatic de Alaska sunt potrivite pentru
prepararea diferitor produse alimentare. Cu foate acestea, cel mai popular
produs sunt icrele sarate de somon (granulate procesate).

Icrele de Tnalta calitate ale somonului de
Alaska se deosebesc printr-o culoare vie si
un gust rafinat, fiind deseori folosite pentru
decorul canapé-urilor si gustarilor. Acestea
fac orice fel de bucate sa fie mai gustoase si
mai nutritive, fiind frecvent folosite la prepa-

rarea salatelor, supelor si felurilor principale.

Icrele somonului de Alaska sunt numite,
de asemenea, n stil japonez, ,ikura”. Cea
mai cunoscuta si popularé forma de ikura
este cea sdrata. Aceasta se foloseste pe
larg la prepararea bucatelor din bucataria
japoneza, inclusiv a diferitor feluri de sushi,
si este pusa, de obicei, deasupra orezului.
Pentru prepararea ikurei cu soia, icrele se
marineaza n sos de soia; acest fel de ikura
se prepara in cantitati mici. Si ikura, siicrele
se ambaleaza in borcane din sticla sau se
vand in vrac.

SUBSTANTELE NUTRITIVE SI ACIZII GRASI CONTINUTIIN
ICRELE SOMONULUI DE ALASKA
Valoarea medie in 3 probe de icre de somon roz

Substanta nutritiva Cantitatea intr-o uncie (28,3 g)
Calorii 60 kcal
Calorii in grasime 15 keal
Continutul total de grasimi 2g
Saturate -
Mononesaturate =
Polinesaturate -
Proteine 9¢g
Sodiu 390 mg
Calciu 0mg
Fier 0mg
Vitamina A (retinol) 10 % din doza zilnica recomandata
Vitamina C 5 % din doza zilnica recomandata
Colesterol 145 mg

Acizi grasi n-3
Acid alfa-linolenic (ALA) -

Acid eicosapentaenoic (EPA) 310 mg

Acid docosapentaenoic (DPA) =

Acid docosahexaenoic (DHA) 370 mg 370 mg
Continutul fotal de EPA + DHA 680 mg

Conform analizei efectuate in cadrul laboratorului Medallion Labs, in anul 2004.
Rezultatele sunt publicate cu acordul Asociatiei producatorilor de fructe de mare
(Seafood Products Association), Seattle, statul Washington

Observatie: Datele sunt bazate pe analiza valorii nutritive a icrelor somonului roz de Alaska,
care poseda proprietati nutritive specifice pentru icrele majoritatii speciilor de somon de
Alaska. Cu toate acestea, valorile reale pot varia in functie de specia de somon si specificatiile
producatorilor concreti.



Icrele. de somon

ACHIZITIONAREA/PRIMIREA
De requld, icrele de somon de nalta calitate au o
culoare rosie-portocalie aprinsa si uniforma la exterior,
iar la interior acestea au culoarea si consistenta
mierii. Granulele trebuie sa fie stralucitoare si usor
transparente, intregi (nedeteriorate si nestrivite) si sa se
separe usor una de alta. In general, icrele sunt sortate
dupa dimensiunea granulelor (cu cat acestea sunt mai
mari, cu atat este mai bine), dupa continutul de sare
(cu cat mai puting, cu atat mai bine), precum si dupa
continutul de apéa (cel mai bine este cand acesta este egal
cu zero). Granulele de inalta calitate trebuie sa fie tari,
dar elastice, si nu frebuie sa se spargd atunci cand sunt
presate. Icrele somonului de Alaska trebuie sa fie moi, sa
aiba un miros placut si un gust intens.

Pentru a creste siguranta produsului si fermenul
de pastrare a acestuia, o parte din icrele din somon
sunt vandute in forma pasteurizata. Pasteurizarea nu
influenteaza considerabil gustul produsului. Un produs
pasteurizat poate fi putin mai moale, mai deschis
la culoare si mai putin stralucitor decat un produs
nepasteurizat. Pentru produsul nepasteurizat este
caracteristic, de asemenea, confinutul mai mare de apa.
Tn general, procesul de pasteurizare este suportat mai
usor de icrele de o calitate mai inalta.

Unii producétori din Alaska pun icrele pe platouri
ambalate intr-un mediu gazos modificat. Acestea sunt
platouri inchise ermetic, care fie sunt umplute cu azof,

pentru a elimina oxigenul, fie contin pungi cu granule
care absorb oxigenul. Minimizarea procesului de oxidare
a grasimilor continute in icre poate creste termenul de
pastrare a acestora in stare congelata.

PASTRAREA

Pentru a creste termenul de péstrare a icrelor de somon,
acestea pot fi congelate. La fel ca in cazul pasteurizarii,
produsele de inalta calitate sunt mai potrivite pentru
congelare. In timp ce alte tipuri de icre, precum cele de
nisetru, nu sunt potrivite pentru congelare, icrele de
somon au un invelis gros, care protejeaza granulele. Din
cauza continutului de sare, icrele de somon ingheata la
temperaturi joase. Pentru a putea fi pastrate o perioada
indelungata, se recomanda congelarea acestora la

-40 °C. Decongelarea trebuie sa se faca lent pentru

a asigura pastrarea calitatii produsului. Icrele in
ambalaje en-gros se pastreaza, de requla, congelate la
o temperatura sub =10 °C.

PROPRIETA'!'ILE NUTRITIVE

Desi carnea de somon de Alaska este renumita prin
continutul ridicat de acizi grasi Omega-3, benefici
pentru inima, si proteine, cantitatea de acizi grasi
Omega-3 si proteine din icrele de somon depaseste
cantitatea acestor substante din carne. in plus, icrele
somonului de Alaska sunt bogate in vitamine si minerale
importante.



Traditionalul ,sujiko” japonez reprezinta icrele sarate, uscate si afumate

de somon de Alaska.

.Sujiko” este un cuvant japonez, alcatuit din ,suji”,

care inseamna ,rand, sirag”, si .ko”, ceea ce inseamna
~copil”. Denumirea reflectd modul de amplasare a icrelor
in membrana (sacul ocrotitor). Membranele cu icre
proaspete sunt spalate in saramura, scurse, apoi sunt
acoperife cu sare si uscate.

SORTAREA

De obicei exista trei feluri standard de ,sujiko” —

de calitatea intéai, a doua si a treia, precum si un

fel ,nestandard”, care include icrele cu membrana
deteriorata, granule crapate, moi sau de o culoare
necorespunzatoare. In general, ,.sujiko” de inalta calitate
corespunde, de obicei, urmatoarelor cerinte:

Sunt folosite granule mari

Culoareaicrelor este vie si omogena pe toata
suprafata membranei

Granulele sunt tari si proaspete, fiind suficient
de maturate, adicd nu sunt nematurate sau prea
maturate.

Membrana exterioara este rezistentd si, in acelasi
timp, moale, fara deteriorari, iar granulele din
aceasta sunt amplasate in randuri drepte.

.Sujiko” de calitate inferioara se foloseste la
prepararea produselor alimentare cu consistenta
cremoasa, a pateurilor si uleiurilor de caviar.

.Sujiko” din somon de Alaska poate fi achizitionat
in urmatoarele forme: ,sujiko” sarat, ,sujiko” marinat in
sos de soia sau icre congelate neprocesate. Pe ambalaj
sunt indicate de obicei originea, datele de contact ale
importatorului, precum si daca produsul dat are un
continut redus de sare sau a fost procesat cu folosirea
substituentilor de sare.

Producatorii au specificatiile lor, de aceea
cumpaératorii trebuie s& aiba o relatfie stransa de
colaborare cu furnizorii acestora.



Tipuri de icre

SOMON KETA, Oncorhynchus keta

Pescuitul somonului Keta de Alaska are loc la sfarsitul verii. Icrele acestuia au o culoare rosie
deschisd, cu o nuanta portocalie pronuntata. Icrele de Keta sunt cel mai popular tip de icre de
somon si sunt apreciate pentru granulele mari. Marimea granulelor icrelor de Keta de calitate
superioara este de 5 mm si mai mult; continutul de sare — 2,5—3,5 %, iar continutul de apa
este egal cu zero.* Icrele de Keta sunt, de asemenea, apreciate pentru gustul lor, termenul lung
de pastrare si sunetul ,spargerii” acestora in gura.

SOMON ROZ, Oncorhynchus gorbuscha

Pescuitul somonului roz de Alaska — cea mai mica si mai réspandita specie de somon de
Alaska — are loc la sfarsitul verii. Icrele de somon roz sunt de culoare portocalie, cu o usoara
nuanta de roz. Marimea granulelor icrelor de somon roz de calitate superioara este de 3,5 mm
si mai mult, continutul de sare — 2,5—3,5 %, iar continutul de apa este egal cu zero.* Icrele de
somon roz sunt apreciate pentru gustul lor fin si dulceag si termenul lung de pastrare.

SOMON NERKA, Oncorhynchus nerka

Pescuitul somonului Nerka de Alaska are loc, in principal, la mijlocul verii. Icrele de Nerka
sunt de culoare rosie aprins3, iar granulele sunt mult mai mici ca marime, decat granulele
altor specii de somon. Cea mai mare parte a icrelor de Nerka se vinde in membrana (sacul
protector) (ca sujiko), iar o anumita parte este folosita pentru producerea icrelor granulate.
Marimea granulelor de Nerka de calitate superioara este de 2,5 mm sau mai mult, continutul
de sare — 2,5—3,5 %, iar continutul de apa este egal cu zero.* Icrele de Nerka pot lasa un
gust putin amarui si au un fermen mai mic de pastrare, in comparatie cu alte tipuri de icre de
somon, ceea ce se explicd prin prezenta acizilor grasi in acestea.




SOMON COHO, Oncorhynchus kisutch

Somonul Coho de Alaska se imperecheaza mai tarziu. Granulele icrelor de Coho au marime
medie si o culoare mai curand rosie, decat porfocalie. Marimea granulelor icrelor de somon
Coho de calitate superioara este de 4,5 mm si mai mult, continutul de sare —2,5—3,5 %, iar
confinutul de apa este egal cu zero.* La fel ca in cazul icrelor de Nerka, icrele de Coho lasa
un gust usor amarui si au un termen mai mic de pastrare, datorita instabilitatii acizilor grasi
confinuti de acestea.

SOMON CHINOOK, Oncorhynchus tshawytscha

Somonul Chinook de Alaska se imperecheaza mai devreme decat toate celelalte specii de
somon, iar pescuitul acestuia in Alaska are loc pe parcursul intregului an. Cu toate acestea,
este de mentionat faptul caicrele de Chinook sunt obtinute doar in lunile de vara. Somonul
Chinook, la fel ca somonul Keta, are icre cu granule mari. Marimea granulelor icrelor de
Chinook de calitate superioara este de 5 mm si mai mult, confinutul de sare — 2,5—3,5 %, iar
confinutul de apa este egal cu zero.* Icrele de Chinook au un gust bogat si intens, fiindu-le
specific sunetul de ,spargere” in gura.

*

Icrele de somon cu un continut mai mare de sare si granule mai mici sunt sortate in conformitate cu specificatiile
individuale ale companiilor. Producatorii au specificatiile lor, de aceea cumparatorii frebuie sa aiba o relatie stransa
de colaborare cu furnizorii.

Observatie: Contfinutul de sare in icre este conditionat de cerintele pietei si nu este reglementat de actele normative cu privire la
controlul sigurantei produselor alimentare.



Cod negru cu icre rosii




MOD DE PREPARARE

sucul de lamaie.

—_— ——— ©

1. Codul negru se fileteaza si se portioneaza.

2. Se marineaza in suc de |ldmaie verde cu sare si piper.

5. Se aranjeaza pe farfurie. Se orneaza cu icre rosii.

INGREDIENTE:
200 g file de cod negru
o lamaie verde

25 g lapte de cocos

25 g sos Teriyaki

3. Se amestecd toate ingredientele pentru sos — laptele de cocos, sosul Teriyaki,

4. Seunge cu acesta pestele si se coace sub gratarul superior al ,,Salamandrei” pana cand
este gata sau timp de 10 minute la cuptor, la o temperatura de 180 °C.

7 g suc de lamaie verde
15 g suc de lamaie

15 gicre rosii

»‘»} % \! /bnnn INSTITUTUL PENTRU MARKETINGUL FRUCTELOR DE MARE DIN ALASKA
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Clatite cu icre rosii




MOD DE PREPARARE

1. Se bat oudle cu telul, se adauga faina si praful de copt si se amesteca.

LA O

P ——— ©

Se adauga in aluat apa si laptele, zaharul si sarea.
Se bate amestecul obtinut cu telul.
Clatitele se prajesc pe tigaie, turnand cate 55 g de aluat.

Se unge fiecare clatitd cu unt. Se servesc cu icre rosii.

PENTRU ALUAT:

un pahar de faina de grau
10 g praf de copt

4 oua

1,5 pahare de lapte

un pahar aproape
plin de apa

sare si zahar dupa gust

50 g de ulei vegetal

PENTRU O CLATITA
GATA PRAJITA:

5 g de unt

10 g de icre rosii

»‘»{s % \! /bnnn INSTITUTUL PENTRU MARKETINGUL FRUCTELOR DE MARE DIN ALASKA
EEU.ALASKASEAFOOD.ORG



Sushi din avocado cu icre rosii




MOD DE PREPARARE
1. Laun pahar de orez se adauga un pahar de ap3, se fierbe orezul si se adauga ofetul.
Fructul de avocado se taie fasii.

Se face o adanciturd mica in avocado, pentru a pune in aceasta icrele rosii.

M WD

0 felie de avocado se taie de-a lungul pana la jumatate. In taietura data se introduce o
fasie de nori (1/20 de foaie).

5. Se formeaza sushi din orez si se pune pe acestea avocado. Fasia de nori se infasoara in
jurul orezului si se fixeaza.

6. Peavocado se punicre.

INGREDIENTE:

un pahar de orez un avocado

pentru sushi 25 g de icre rosii

50 ml de otet pentru sushi

o foaie de alge nori

»‘»{ \ bnnn INSTITUTUL PENTRU MARKETINGUL FRUCTELOR DE MARE DIN ALASKA
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Panna cotta cu parmezan si icre rosii




MOD DE PREPARARE

1.

N o oo wN

Se pun pe foc laptele si smantana. Cand incep sa fiarba se presara branza data prin
razatoare si se amesteca.

Se marunteste gelatina si se topeste.

Se amesteca gelatina si compozitia din lapte.
O parte din icre se pune in paharele.

Se adauga compozitia.

Se pune la frigider.

Tnainte de servire se orneaza cu icre si condimente.

3 INGREDIENTE:
250 ml de lapte 100 g de branza parmezan
200 ml de smantana 15 g de gelatina

pentru gatit 150 g de icre rosii

»‘»{s % \! /bnnn INSTITUTUL PENTRU MARKETINGUL FRUCTELOR DE MARE DIN ALASKA
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MOD DE PREPARARE
1. Setaie slanina.

Cartofii se fierb, apoi se taie o semisfera in mijlocul acestora.
Se pun in locul tdiat smantana si slanina.

Se coc in cuptorul cu convectie timp de 8 minute, la o temperatura de 180 °C.

LA O

Cartofii se pun pe o vatrd cu carbuni si se orneaza cu icre rosii.

INGREDIENTE:
120 g de cartofi mici 15 g de smantana

15 g de slanina 15 g de icre rosii

»‘»{ \ bnnn INSTITUTUL PENTRU MARKETINGUL FRUCTELOR DE MARE DIN ALASKA
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MOD DE PREPARARE

1. Un pahar de orez se fierbe cu un pahar de ap3, la foc mic, timp de 15 minute, bine acoperit
cu capacul, apoi se lasd sa stea timp de 10 minute si se adauga otetul pentru sushi.

2. n cojile de mini tarte se adauga untul.
3. Bilele de orez se infasoara cu castravete taiat prin feliator.

4. Deasupra se pun icre rosii.

INGREDIENTE:

10 coji de farte
30 gde unt

un pahar de orez pentru
sushi (cate 15 g pentru
fiecare mini tarta)

un castravete
45 ml de otet pentru sushi

100 g de icre rosii
(cate 10 g pentru fiecare
mini tarta)

»‘»{ \ bnnn INSTITUTUL PENTRU MARKETINGUL FRUCTELOR DE MARE DIN ALASKA
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Oua cu icre rosii in linguri




MOD DE PREPARARE
1. Sefierb ouale.
Untul se lasa s se moaie si se bate cu verdeata maruntita (mdrar si patrunjel).

ntr-o jumatate de albus se adauga masa obfinuta — 7 g, apoiicrele — 7 g.

M WD

Se orneazd cu masline si marar.

INGREDIENTE:

6 oua 10 g de marar (pentru unt)
64 g de unt 10 g de patruniel

84 g deicre rosii 2 g de mérar (pentfru

12 g de mésline decor)

»‘»{s % \! /bnhn INSTITUTUL PENTRU MARKETINGUL FRUCTELOR DE MARE DIN ALASKA
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C.Ié'.l’ri’re harumaki cu carne de crab
si icre rosii




MOD DE PREPARARE

1. Pe pachetelul de primavara se pune branza topita si se acopera cu a doua clatita.

LA O

Pe marginea clatitei se pune juméatate din ingrediente si se ruleaza clatita.
La sfarsit, capatul clatitei se unge cu aluat (fdind amestecatd cu apd).
Clatitele rulate se prajesc pe tigaie, cate un minut pe fiecare parte.

Clatita se taie in jumatate si se pune pe farfurie. Se adauga in farfurie sos pesto, iar in

acesta se adauga ofet balsamic, sub forma unui desen abstract.

INGREDIENTE:

4 bucatele de aluat pentru
pachetele de primavara

30 g de branza topita

30 g de icre rosii

‘gﬁstqt
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e

20 g de sos pesto
5 ml de otfet balsamic
30 g de avocado

60 g de carne de crab

»‘»{ \ bnnn INSTITUTUL PENTRU MARKETINGUL FRUCTELOR DE MARE DIN ALASKA
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M WD

si merele.

MOD DE PREPARARE

1. Semintele de quinoa se fierb si se lasa sa se raceasca.

Castravetele se taie pai, dupa care se taie albusul de ou.

Carnea de crab si merele taiate cubulete se amesteca.

Se amestecad semintele de quinoa, castravetele taiat, albusul de ou, carnea de crab

5. Se amestecd maioneza cu ardeiul chili tdiat marunt si usturoiul tdiat mérunt. Acest
amestec se adauga in salata.

6. Se pune salata intr-o jumatate de avocado, curatatd de miez.

7. Seorneazacuicre.

INGREDIENTE:

100 g de seminte
de quinoa

20 g de castravete
proaspat

un ou fiert
20 g de mar

50 g de carne de crab

INSTITUTUL PENTRU MARKETINGUL FRUCTELOR DE MARE DIN ALASKA

EEU.ALASKASEAFOOD.ORG

5 gde praz

15 g de icre rosii
20 g de maioneza
5 g de ardeiiute

1 g de usturoi

un avocado



Supa suedeza cu icre rosii




MOD DE PREPARARE
1.

2.
3.
4.
5.
6.
7.

Legumele se taie si se fierb al dente.

Se adauga supa de legume uleiul si sarea.

Se amestecd in blender.

Somonul proaspat se presara cu sare si piper si se taie subtire.

Pe bucatelele de somon se pune branza topita si se fac rulouri.

Pe farfurie se pun broccoli si rulourile din somon, iar in rulouri se pune galbenus.

Pe rulouri se pun icre rosii si se toarnd supa fierbinte.

INGREDIENTE:

200 g de broccoli 40 g de unt

100 g de conopida 120 g de somon

60 g de praz 80 g de branza topita

7 g de usturoi 40 g de icre rosii

50 g de mazare pastai un galbenus

50 g de spanac sare si piper alb dupa gust

800 ml de supa de legume

»‘»{ \ bnnn INSTITUTUL PENTRU MARKETINGUL FRUCTELOR DE MARE DIN ALASKA
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Spaghete cu carne de crab si icre rosii




MOD DE PREPARARE

b 1. Pastele se fierb al dente in apa cu sare.

2. Petigaie se prajesc in ulei de masline legumele taiate, carnea de crab si pastele, se
adauga smantana sare si pier, vinul alb.

‘% 3. Tn timpul servirii se orneaza cu icre rosii si busuioc.

INGREDIENTE:

60 g de spaghete

20 g de ulei de masline
15 g de rosii cherry

15 g de rosii uscate

15 g de mazare verde

5 g de busuioc

30 g carne de crab
15 g de icre rosii

60 g de smantana pentru
gatit cu 33 % grasime

40 ml de vin alb

sare, piper dupéa gust

»‘»{s % \! /bnnn INSTITUTUL PENTRU MARKETINGUL FRUCTELOR DE MARE DIN ALASKA
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Paine neagra cu slanina si icre rosii




MOD DE PREPARARE
1. Se taie o felie de paine neagra.

2. Se taie subtire slanina, apoi cornisonul si usturoiul.

3. Se pun pe sandvis icre rosii, se adauga ardeiul iute taiat subtire, ceapa verde si
boabe de piper.

INGREDIENTE:
o felie de paine neagra

15 g de slanina

4 g de ardei jute

un cornison

P ——— ©

3 g de usturoi
10 g de icre rosii
4 boabe de piper

3 g de ceapa verde

»‘»} % \! /bnnn INSTITUTUL PENTRU MARKETINGUL FRUCTELOR DE MARE DIN ALASKA
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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.

In Alaska sunt luate masuri de protectie a populatiilor de pesti impotriva pescuitului in exces,
precum si masuri de protectie a mediului. Spre deosebire de rezervele de peste din alte
colturi ale lumii, populatiile de somon de Alaska nu sunt amenintate de nimic. De aceea, icrele
somonului de Alaska reprezinta o alegere sustenabila si fireasca pe piata mondiala a pestelui
si fructelor de mare.

Icrele rosii sunt ideale pentru a da culoare diferitor bucate. In aceasta brosura veti
gasi atat retete traditionale, precum clatitele cu icre rosii, cat si refete originale, precum
sandvisurile cu slanina si icre rosii, panna cotta cu icre rosii etc.

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



