raditionalul ,sujiko” japonez reprezinta icrele sarate, uscate si afumate de somon

de Alaska. ,Sujiko” este un cuvant japonez, alcdtuit din ,suji”, care inseamna
,rand, sirag”, si ,ko”, care inseamna ,copil”. Denumirea reflecta modul de amplasare
aicrelor in membrana (sacul ocrotitor). Membranele cu icre proaspete sunt spalate
in saramurd, scurse, apoi sunt acoperite cu sare si uscate.

Sortare
De obicei, exista trei tipuri standard de ,sujiko” — de calitatea intai, a doua si a treia,
precum si un tip ,nestandard”, care include icrele cu membrana deteriorata, granule
sparte, moi sau de o culoare necorespunzatoare. In general, ,sujiko” de inalta calitate
corespunde urmatoarelor cerinte:

«  Sunt folosite granule mari

+  Culoarea icrelor este vie si uniforma pe
toata suprafata membranei

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

+ Membrana exterioara este rezistenta 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
consistentd cremoasa, a pateurilor si uleiurilor de caviar.

,Sujiko” din somon de Alaska poate fi achizitionat in urmdtoarele 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 scazut de sare sau daca la procesare au fost folositi
inlocuitori ai sarii.

Producatorii au specificatiile lor, de aceea cumpardtorii trebuie sa aiba o relatie
stransa de colaborare cu furnizorii.

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 inalta calitate, carnea
caruia 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.

Icrele somonului de Alaska sunt un produs natural, bogat in pro-
teine si acizi grasi Omega-3. Din icrele somonului de Alaska se prepara,
in general, doua feluri de delicatese: icre sdrate si icre uscate (,sujiko”).

Deseori numite ,aurii” sau ,rubinii’, icrele somonului de Alaska
sunt un produs alimentar valoros. Data fiind valoarea economica a icre-
lor somonului de Alaska, productia acestora se afla sub control strict,
avandu-se grija de viitoarele generatii. Respectarea regulamentului
prevazut de constitutie si monitorizarea permanenta a gospodariilor
piscicole din Alaska ce pescuiesc somoni, garanteaza ca urmatoarele
generatii de locuitori din Alaska vor putea, de asemenea, savura icrele

somonului de Alaska.

Institutul pentru marketingul fructelor de mare din Alaska - Tel.: +1800 478 2903
alaskaseafood.org < eeu.alaskaseafood.org

Departamentul international de marketing si Administratia:

Strada N. Franklin nr. 311, biroul 200, Juneau, AK 99801

Departamentul de marketing de pe teritoriul SUA:
Strada Nickerson nr. 150, biroul 310, Seattle, WA 98109 - Tel.: +1800 806 2497
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Toate tipurile de peste si fructe de mare din Alaska sunt salbatice
si ecologice, iar pescuitul este sustenabil, pentru a avea grija si
de generatiile viitoare. In Alaska sunt luate masuri de protectie
a populatiilor de pesti impotriva pescuitului in exces, precum si
masuri de protectie a mediului impotriva distrugerii si poluarii.
In Alaska pestele este cel mai important!

Spre deosebire de rezervele de peste din alte parti ale lumii,
populatiile de somon de Alaska nu sunt in pericol. De aceea, icrele
somonului de Alaska reprezinta o alegere sustenabila si naturala
pe piata internationala a pestelui si fructelor de mare.

Informatii detaliate despre somonii de Alaska, modalitatile de
pescuire si diferitele tipuri de produse din somon sunt prezentate
in brosura ,Somonul de Alaska: Ghid pentru cumparatori”,
pregatit de Institutul pentru marketingul fructelor de mare din
Alaska (ASMI).
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ICRE DE SOMON

I crele proaspete ale somonului sédlbatic de Alaska sunt potrivite pentru prepararea dife-
ritor produse alimentare. Cu toate acestea, cel mai popular produs sunt icrele sarate de
somon (granule procesate). Icrele de inalta 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 prepararea salatelor, supelor si felurilor principale.

Icrele somonului de Alaska sunt numite, de asemenea, in stil japonez, ,ikura”. Cea mai
cunoscuta si populara forma de ikura este cea sarata. Aceasta se foloseste pe larg la pre-
pararea 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 in sos de
soia; acest fel de ikura se prepara in cantitati mici. Si ikura, si icrele se ambaleaza in borcane
din sticla sau se vand in vrac.

Achizitionarea/Primirea
De reguld, icrele de somon de inalta calitate au o culoare
rosie-portocalie aprinsa si uniforma, iar la interior acestea
au culoarea si consistenta mierii. Icrele trebuie sa fie
strdlucitoare 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 putind, cu atat mai bine), precum si dupa
continutul de apa (cel mai bine este cand acesta este egal
cu zero). Granulele de inalta calitate trebuie sa fie tari,
dar elastice, si nu trebuie sa se sparga 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 termenul de
pastrare a acestuia, o parte din icrele din somon sunt van-

SOMON KETA, Oncorhynchus keta

Pescuitul somonului Keta de Alaska are loc la sfarsitul verii.
Icrele acestuia au o culoare rosie deschisa, cu o nuantd por-
tocalie pronuntata. Icrele de Keta sunt cel mai popular tip de
icre de somon si sunt apreciate pentru granulele mari. Ma-
rimea 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 pas-
trare si sunetul ,spargerii” acestora in gura.

dute 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,
continutul mai mic de apa. In general, procesul de pas-
teurizare este suportat mai usor de icrele de o calitate
mai fnalta.

Unii producatori din Alaska pun icrele pe platouri
ambalate intr-un mediu gazos modificat. Acestea sunt
platouri inchise ermetic, care fie sunt umplute cu azot,
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.
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SOMON ROZ, Oncorhynchus gorbuscha

Pescuitul somonului roz de Alaska — cea mai mica si mai ras-
panditd specie de somon de Alaska - are loc la sfarsitul verii.
Icrele de somon roz sunt de culoare portocalie, cu o usoara
nuanta de roz.. Mdrimea 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 dul-
ceag si termenul lung de pastrare.

* crele de somon cu un continut mai mare de sare si granule mai mici sunt sortate in conformitate cu specificatiile individuale ale companiilor. Producdtorii au
specificatiile lor, de aceea cumpdrdtorii trebuie sa aibd o relatie stransa de colaborare cu furnizorii acestora.
Observatie: Continutul de sare in icre este conditionat de cerintele pietei si nu este reglementat de actele normative cu privire la controlul sigurantei produselor

alimentare.

Steve Lee

SOMON NERKA, Oncorhynchus nerka

Pescuitul somonului Nerka de Alaska are loc, in principal, la
mijlocul verii. Icrele de Nerka sunt de culoare rosie aprinsa, 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 anu-
mita parte este folosita pentru producerea icrelor granulate.
Mdrimea 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 potlasa
un gust putin amarui si au un termen mai mare de pastrare, in
comparatie cu alte tipuri de icre de somon, ceea ce se explica
prin prezenta acizilor grasi in acestea.

Pastrare

Pentru a creste termenul de pastrare 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 granu-
lele. Din cauza continutului de sare, icrele de somon
ingheata la temperaturi joase. Pentru a putea fi pastrate
o perioada indelungata, se recomandd 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 regula,
congelate la o temperatura sub —10 °C.

SOMON COHO, Oncorhynchus kisutch

Somonul Coho de Alaska se imperecheaza mai tarziu si, de
reguld, depune icrele tot mai tarziu decat alte specii de so-
mon. Granulele icrelor de Coho au marime medie si o culoa-
re mai degraba rosie, decat portocalie. 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 continutul
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, din cauza instabilitatii acizilor grasi continuti
de acestea.

Proprietatile 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 in icrele de somon depdseste cantitatea acestor
substante din carne. In plus, icrele somonului de Alaska
sunt bogate in vitamine si minerale importante.

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 ca icrele de Chinook sunt obtinute
doar in lunile de vara. Somonul Chinook, la fel ca somonul
Keta, are icre cu granule mari. Mdrimea granulelor icrelor
de Chinook 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 Chinook au un gust bogat si intens,
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fiindu-le specific sunetul de ,spargere” in gura.

Substantele nutritive si

acizii grasi continuti in icrele
somonului de Alaska*

(antitatea
Substanta nutritiva intr-o uncie (28,3 g)
Calorii 60 keal
Calorii in grasime 15 keal
Continutul total de grasimi 29
Saturate -
Mononesaturate —
Polinesaturate =
Proteine 99
Sodiu 390 mg
Calciu 0mg
Fier 0mg
Vitamina A (retinol) 10 9% din doza zilnica
recomandata
Vitamina C 5% din doza zilnica
recomandatd
Colesterol 145mg
Acizi grasin-3
Acid alfa-linolenic (ALA) -
Acid eicosapentaenoic (EPA) 310 mg
Acid docosapentaenoic (DPA) -
Acid docosahexaenoic (DHA) 370 mg
Continutul total de EPA + DHA 680 mg

*Valoarea medie in 3 probe de icre de somon roz

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 posedd proprietati nutritive specifice pentru
icrele majoritdtii speciilor de somon de Alaska. Cu toate acestea, valorile
reale pot varia in functie de specia de somon si specificatiile producdtorilor
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