Ulotka informacyjna dla producentéw

dotyczaca wprowadzania do obrotu
oraz sposobu przygotowywania ryby maslanej

Ulotka dotyczy ryb z gatunkéw Ruvettus
pretiosus oraz Lepidocybium flavobrunneum
(wskazanych w rozporzadzeniu 853/2004)

Nazwy handlowe: ryba maslana
(ang. butterfish), eskolar, kostropak

Ttuszcz tych ryb (ok. 20% masy) sktada sie
z estrow woskowych, ktére sa niestrawne

At 1 R fr: XA Ko R
dla IUdZi Eskolar - Lepidocybium flavobrunneum.
. Zrédto: K. V. Akhilesh / FishWise Professional (CC BY-NC-SA)

1) Czy sprzedaz ryb maslanych jest dozwolona?

Tak, jest dozwolona, pod warunkiem ze:
+ w handlu detalicznym sprzedawane sg zapakowane w opakowania jednostkowe lub
zbiorcze;

+ sgodpowiednio oznakowane, z informacja dla konsumenta na temat wtasciwego sposobu
przygotowania i ryzyka zwigzanego z obecnoscig substancji wywotujacych niepozadane
skutki zotagdkowo-jelitowe;

+ w lokalach gastronomicznych przedsiebiorcy stosuja sie do informacji na opakowaniu -
wytycznych dotyczacych sposobu przygotowania ryby - oraz informujg konsumentéw
o mozliwych niepozadanych skutkach po jej spozyciu (pkt 3).

2) Jakie informacje powinna zawierac etykieta zamieszczona na opakowaniu?

+ Nazwa naukowa: Ruvettus pretiosus (z rodziny Gempylidae)
Nazwy handlowe: kostropak, ryba maslana

+ Nazwa naukowa: Lepidocybium flavobrunneum (z rodziny Gempylidae)
Nazwy handlowe: eskolar, ryba maslana

* Informacje na temat metod przygotowania ryby maslanej (pkt 4).

+ Informacje dla konsumenta o potencjalnych, niepozadanych skutkach zwigzanych ze
spozyciem tej ryby.

¢ Przyktadowe ostrzezenia:
»Spozycie ryby maslanej moze wywotac dolegliwosci zotgdkowo-jelitowe/ uktadu trawiennego.
Przy spozywaniu po raz pierwszy zaleca sie zacza¢ od niewielkiej porcji tych ryb.”
,Unika¢ spozycia na surowo”.

+ Pozostate informacje wynikajace z przepiséw ogdélnych dot. znakowania zywnosci?.

W< W W W @ W @ W @< W @




3) Obowiazki przedsiebiorcow:

*

4)

*

*

5)

Prawidtowo zidentyfikowac gatunek ryby, podajac na etykiecie nazwe handlowg i naukowa
(pkt 2) - ryby te sprzedawane sg zwykle w plastrach lub filetach i po pokrojeniu sg trudne
do odréznienia od innych gatunkow - dlatego wazna jest ich prawidtowa identyfikacja/
oznakowanie.

Poinformowac konsumenta (informacja na etykiecie) o potencjalnych, niepozadanych
skutkach zwigzanych ze spozyciem tej ryby oraz o zalecanym sposobie przygotowania (pkt 2).

Zaktady gastronomiczne i inne punkty przygotowujace rybe maslana, musza:

o stosowac sie do zalecen z etykiety (lub z przedmiotowej ulotki) podczas przygotowania
dan (pkt 4);

o informowac konsumentéw o mozliwych niepozadanych skutkach po spozyciu ryby -
w formie pisemnej (np. w menu przy daniu zawierajagcym rybe maslana, przy kasie, na
tablicy informacyjnej) - przyktadowe ostrzezenie: ,Danie zawiera rybe maslana, ktorej
spozycie moze wywotac dolegliwosci zotagdkowo-jelitowe/ uktadu trawiennego. Przy
spozywaniu po raz pierwszy zaleca sie zaczac¢ od niewielkiej porcji tych ryb.”

Rekomendacje dotyczace przygotowania ryby maslane;j:
Metody przygotowania kulinarnego powinny prowadzi¢ do usuniecia jak najwiekszej iloSci
ttuszczu - zaleca sie usuniecie skory i widocznego ttuszczu.

Przygotowac w sposéb maksymalnie redukujgcy zawartosé ttuszczu (np. na grillu).

W przypadku smazenia na patelni lub gotowania NIGDY nie nalezy uzywac pozostatosci
z patelni ani wywaru po gotowaniu, poniewaz zawierajg one najwiekszg ilos¢ ttuszczu.

Rekomendacje/ ostrzezenia dotyczace spozycia ryby maslanej (do wykorzystania przez
przedsiebiorcéw przy opracowywaniu etykiety/ informacji dla klientow restauraciji
serwujacych rybe maslang):

Unikac spozycia na surowo.

Spozycie ryby maslanej moze wywotac dolegliwosci zotgdkowo-jelitowe/ uktadu
trawiennego.

Przy spozywaniu po raz pierwszy zaleca sie zaczac¢ od niewielkiej porcji tych ryb.

W przypadku wystagpienia objawéw zotagdkowo-jelitowych nalezy unikad ich spozycia

W przysztosci.

UWAGA! Spozycie tych gatunkéw nie jest zalecane dla wrazliwych grup, takich jak dzieci,

osoby starsze, kobiety w cigzy i matki karmigce piersig oraz osoby z obnizong odpornoscia
lub problemami zotagdkowo-jelitowymi.

1 rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace szczegblne przepisy dotyczace higieny
w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego (Dz.U. L 139 z 30.4.2004, str. 55 ze zm.)
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https://www.gov.pl/web/gis/znakowanie-srodkow-spozywczych
https://www.gov.pl/web/ijhars/znakowanie-zywnosci
http://Miniprzewodnik_po_nowych_unijnych_oznakowaniach_konsumenckich_dla_produktów_rybołówstwa_i_akwakultury.pdf
http://Miniprzewodnik_po_nowych_unijnych_oznakowaniach_konsumenckich_dla_produktów_rybołówstwa_i_akwakultury.pdf

