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JAKROZPOZNAC s
SWIEZARYBE? -

F . .
Na ofio swieza!
W powiedzeniu ,ryba psuje sie od glowy” jest sporo prawdy.
Dlatego warto kupowaé jg w catosci. Dzieki temu mozemy
sprawdzic, czy jej oczy sq wytupiaste i blyszczqce — to oznaka,
ze jest naprawde swieza. Jesli oczy sq sptaszczone, zamglone,
matowe, lepiej zrezygnowad z zakupu. Dobrze zajrzeé takie w skrzela

— ich kolor powinien by¢, w zaleznosci od gatunku ryby, od intensywnie czerwonego
do jasnoczerwonego. Gdy skrzela sq poszarzate lub zbrgzowiate, nie bierzmy tej sztuki!

Skora i mieso

Lsnigce tuski i gtadka skéra réwniez sq dowodem
na swiezosd ryby. Nadmiar sluzu, lepkosé i plamy,
to oczywiscie oznaka nieswiezosci.

Mieso powinno by¢ jedrne, sztywne, nie moie

odksztatcad sie po nacisnieciu. Gdy trzyma sie rybe
za ogon, swieza nie bedzie opadac.

Ladbaj o swiezosc

Jesli ryba jest swieza, nie wydziela intensywnej,
ostrej woni, czuc¢ natomiast od niej delikatny
zapach jodu. Jak zachowac jej swiezosc?

W przypadku pstrgga — powinno sig go trzymac

w lodéwce maksymalnie dwa dni (pod warunkiem, ‘
e wczeéniej zostat wypatroszony).
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