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OSTRYGI Z PN.-WSCH. WYBR_ZEZA USA
CHARAKTERYZUJA SIE NAJWYZS5ZA JAKOSCIA

- Ostrygi amerykanskie z poétnocno-wschodniego
wybrzeza maja dtugi termin przechowywania
i toleruja dtugie przechowywanie w stanie
zamrozonym, szczegolnie zima. Najlepiej spozywad
je na swiezo, jednak ostrygi mozna takze
przechowywad przez 2-3 tygodnie odpowiednio
zamrozone, miseczka do dotu, o ile skorupka nie jest
uszkodzona.

- Potawiajacy i handlujacy stosuja surowe protokoty
bezpieczenstwa w hodowli i obrébce ostryg.

- Praktyki stosowane w hodowli ostryg amerykanskich
Wigza sie z mniejszym sladem weglowym niz inne
metody produkcji zywnosci.

o

Jakosc¢ wod poétnocno-wschodniego wybrzeza USA
jest regularnie monitorowana. Mozna handlowad
wytgcznie ostrygami hodowanymi i potawianymi

z czystych wod, dzieki czemu nie ma potrzeby ich

oczyszczania.

Hodowcy z pétnocno-wschodniego wybrzeza USA
oferujg szeroka game profili smakowych i rozmiarow
Ostrygi amerykanskiej. Kazdy konsument znajdzie
odpowiedni dla siebie rodzaj ostrygi amerykanskiej.

Ostrygi amerykanskie z pétnocno-wschodniego
wybrzeza USA sg hodowane bez uzycia sztucznej
karmy, sztucznych nawozéw czy antybiotykow.




Podobnie jak wina, ostrygi amerykanskie posiadaja
odmienne profile smakowe w zaleznosci od ujscia rzek
czy strefy ptywow, w ktérych dojrzewaja. Na smak

ma wptyw potgczenie poziomu zasolenia wody, pory
roku, diety czy sktadu mineralnego podtoza w miejscu
hodowli. Najwieksze znaczenie dla smaku ma poziom
zasolenia. Smak moze réwniez znacznie sie rézni¢ w

zaleznosci od pory roku.

A Powrot do spisu tresci A

Kazdy hodowca produkuje ostrygi o charakterystycznym
dla siebie smaku. Doswiadczeni konsumenci potrafig
odrdznic¢ subtelne réznice w smaku ostryg pochodzacych
z dwdch sasiednich hodowli. Szeroka gama smakow
sprawia, ze potnocno-wschodnie wybrzeze USA jest

popularne wsrdd wielbicieli ostryg.




Zasolenie - Ostryga przyjmuje zasolenie wod, w
ktéorych jest hodowana. Ostrygi amerykanskie tolerujg
zasolenie wody w zakresie 8-45 ppt (czesci na tysigc).
Zasolenie w farmach ostryg potozonych na pdtnocnym
wschodzie waha sie w granicach 10-32 ppt, co ma

wptyw na stopien zasolenia miesa.

Pory roku - Pod koniec lata (w sierpniu i wrzesniu)
ostrygi zaczynajg obrastac¢ w ttuszcz, przygotowujgc
sie do zapadniecia w dtugi, zimowy sen. Te ,jesienne
ostryzyce” sg petne i pulchne oraz charakteryzujg sie
wyjatkowym, stodkim profilem smakowym. Pod koniec
zimy majg niewielkg mase. Wiosna, przygotowujac

sie do tarta, znowu szybko przybierajg na wadze. W
okresie tarta maja wysmienity, kremowy smak, inny niz

smak jesiennych ostryg.

A Powrot do spisu tresci A

Dieta - W roznych porach roku ostrygi majg dostep

do réznych gatunkow naturalnego fitoplanktonu.
Wiosng moze by¢ wysyp czerwonego planktonu, ktéry
zabarwia na czerwono skrzela i daje charakterystyczny
smak. Jesienig w niektdérych obszarach hodowlanych
kwitng zielone algi, ktére nadajg ostrygom odcien
gtebokiej zieleni i maslany smak przypominajacy

stawne francuskie ostrygi Fine de Claire.

Mineraty - Na smak ostryg amerykanskich majg réwniez
wptyw mineraty wystepujgce w ich srodowisku. Na
przyktad w Maine, gdzie wystepuja granitowe gleby,
ostrygi pozostawiajg na podniebieniu wytrawny
posmak. Z kolei osobniki z terendw hodowlanych

na potudnie od Cape Cod i Massachusetts, az po
przybrzezne stawy na Rhode Island i linie brzegowa
Nowego Jorku, dajg bardzo bogaty posmak ze

wzgledu na réznorodne sktadniki mineralne, ktére tam

wystepuja.




RECZNA HODOWLA

Hodowcy ostryg prowadzacy dziatalnosc¢ u
potnocno-wschodnich wybrzezy USA (od Maine az po
Delaware) sg silni i tatwo przystosowujg sie do zmian.
Linia wybrzeza jest usiana setkami farm. Wiekszos¢

z nich to mate firmy, zatrudniajgce nie wiecej niz
dziesieciu pracownikow, szczycace sie produkcjg ostryg
o wyjatkowych, réznorodnych smakach. Kazdy farmer

posiada wtasng, inspirujacg historie.

Ilch wymagajgca praca daje efekt w postaci
wysmienitych produktow. Hodowcy dbajg takze o
czystos¢ wod i roznorodnosdé biologiczng naszych
oceanow. Produkcja ostryg w tym regionie wzrosta
dwukrotnie w ciggu ostatnich pieciu lat, a w zwiagzku z
duzym popytem i dzieki wydajnym metodom produkcji
W ciggu nastepnych pieciu lat prawdopodobnie znéw

ulegnie podwojeniu.



OD WYLEGARNI PO POLOW

Karma algowa dla larw ostryg

P
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Hodowla ostryg zaczyna sie od chowu wylegowego
linii wyselekcjonowanych pod katem odpornosci na
choroby. Larwy wyprodukowane w wylegarniach sa
karmione algami przez 2-3 tygodnie. Nastepnie larwy
osiadajg na przygotowanym podtozu, ktére zazwyczaj
stanowia mikroskopijne odtamki skorup ostryg. Larwy
dzikie lub z wylegarni po wyptynieciu na powierzchnie
sg nazywane ikrga. Jajeczka ikry sa hodowane w
wylegarni do osiggniecia rozmiaru 1-2 mm, po czym s3
przenoszone do otwartego systemu szkétkowego. lkra
wielkosci 20-25 mm jest transportowana do farm na

wodach przybrzeznych.

Hodowcy ostryg dostosowujg swoje metody
hodowlane do szeregu czynnikow, takich jak potozenie
farmy, potencjalni drapiezcy, przepisy lokalne

czy klimat. Ostrygi amerykanskie sg hodowane

z zastosowaniem szeregu technik: mogg byc¢
umieszczane bezposrednio na dnie morza, zanurzane
w sieciach lub na tacach, trzymane w workach
przymocowanych do trwatych elementéw dna w
strefach miedzyptywowych lub gtebszych wodach,
lub dryfowac na powierzchni wody w klatkach badz
workach.
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METODY HODOWLANE:

Istnieje szereg innowacyjnych metod hodowli ostryg na dnie lub nad dnem morza. W hodowli prowadzonej nad dnem morza
ostrygi sa hodowane na dryfujacych lub zawieszonych tacach, stojakach, w workach badz w klatkach. Hodowcy stosujg rézne
metody, uzyskujac roznorodne ksztatty ostryg.




METODY PRODUKCJI

oraz ich wptyw na ksztatt skorupy i zawartos¢ miesa




ROZMIARY OSTRYG

Hodowcy na pétnocno-wschodnim wybrzezu USA produkuja
ostrygi w réznych rozmiarach, chcgc zadowoli¢ gusta wszystkich
klientodw. Nie istniejg zadne standardowe okreslenia definiujgce
rozmiary ostryg. Najmniejsze ostrygi sg czasem nazywane
,Petites” lub ,koktajlowymi”.

Petite 2,5-3 cale (55-75mm)

Standardowe 3-4 cale (75-100mm)

Duze 4-6 cale (10cm-15cm)

Jumbo 6-8 cale (15cm-20cm)

DLUZSZY TERMIN PRZECHOWYWANIA

Ostrygi amerykanskie majg dtugi termin przechowywania

i toleruja dtugie przechowywanie w stanie zamrozonym,
szczegdlnie zimag. Ostrygi amerykanskie najlepiej spozywad
na swiezo, jednak mozna je przechowywac przez 2-3 tygodnie
odpowiednio zamrozone, miseczkg do dotu, o ile skorupka nie
jest uszkodzona. Takie warunki przechowywania pozwalaja
zachowac pierwotny, wyjatkowy, charakterystyczny smalk,
ktéry zostatby utracony, gdyby ostrygi byty przechowywane
w wodzie morskiej. Ostryga amerykanska ma dtuzszy termin
przechowywania w porédwnaniu na przyktad do ostrygi
pacyficznej (Crassostrea gigas) czy ostrygi jadalnej (Ostrea
edulis). Inaczej niz ostrygi amerykanskie, te gatunki ostryg
maja tendencje do otwierania sie, przez co wysychajg i czesto
wymagajg przechowywania w wodzie morskiej. Nie zaleca sie
przechowywania ostryg amerykanskich w wodzie morskiej,
poniewaz powoduje to szybka zmiane profilu smakowego

charakterystycznego dla wdd, z ktérych pochodzi dany osobnik.

A Powrdt do spisu tresci A



WSZYSTKO ZACZYNA SIE OD CZYSTEJ WODY

Kazdy przybrzezny stan USA przestrzega regulacji zapobiegajgcych
nielegalnemu wprowadzaniu skorupiakdéw na rynek. Cieki wodne w
USA sg klasyfikowane pod wzgledem czystosci i regularnie badane pod
katem obecnosci katowych bakterii coli. Jest to system inny od tego
stosowanego w Europie. W Europie pobiera sie i bada probki miesa
skorupiakow. Oba systemy sg rownie dobre. Klasyfikacja wéd w USA
obejmuje:

« Klasa A lub wody otwarte - sg to otwarte obszary do hodowli
lub potowu dzikich osobnikéw. Skorupiaki z takich wéd moga by¢
sprzedawane bez ograniczen.

¢ Wody warunkowe - sg to wody klasy A rutynowo zamykane po
wystgpieniu okreslonej ilo$ci opaddéw atmosferycznych. Osuwiska
ziemi lub opady atmosferyczne okresowo zanieczyszczaja te wody.
Po ustaniu opaddw i ponownym zbadaniu wody te sg ponownie
otwierane, jesli sq czyste.

Amerykanscy producenci i hodowcy-handlarze skorupiakdw sa kontrolowani przez miedzystanowy organ o nazwie Interstate
Shellfish Sanitation Conference (ISSC). Regulatorzy stanowi opracowujg zasady zgodnosci, ktére musza spetnia¢ hodowcy i
hodowcy-handlarze w celu zapewnienia bezpieczeristwa zywnosci. Amerykaniska Agencja Zywnosci i Lekéw (FDA) sprawuje
nadzoér nad przepisami obejmujgcymi klasyfikacje wod obszarow hodowlanych, etykietowanie produktow oraz obrébke i
transport produktow.

NOROVIRUS to najczestsza choroba przenoszona przez zywnosé, jednak
w USA rzadko jest ona wywotywana przez spozycie skorupiakdw, poniewaz
odprowadzanie $ciekdw do wod przybrzeznych jest zabronione. Wszystkie
jednostki ptywajgce musza by¢ wyposazone w zbiorniki na scieki, ktére sa
oprdézniane w nabrzeznych przepompowniach. Réwniez wysoce wydajne
oczyszczalnie Sciekdw w USA sprawiaja, ze zachorowalno$¢ na norowirusy jest
mniejsza niz w innych krajach.

Wody sa réwniez monitorowane pod katem niebezpiecznych wykwitéw alg.
Program monitorowania wod jest bardzo skuteczny. Przez ponad 50 lat jego
dziatania nie odnotowano zadnego przypadku zachorowania po spozyciu
hodowlanego skorupiaka.

A Powrdt do spisu tresci A



Kazdy stan USA reguluje i wdraza procedury dotyczace
przetworstwa produktéow. Wszyscy hodowcy skorupiakdw
muszg przejs¢ obowigzkowe szkolenia z zakresu zasad

i procedur przetworstwa zywnosci. Czas i temperatura
obrébki podlegajg scistej kontroli. Na przyktad latem
hodowcy niezwtocznie zanurzajg ostrygi w kapieli
lodowej, tak aby temperatura miesa nie wzrosta powyzej
10°C, co zapobiega rozwojowi bakterii vibrio po

odtowieniu ostryg.

Licencjonowani amerykanscy handlarze skorupiakdw mogg sprzedawac produkty innym handlarzom, restauracjom
lub sieciom detalicznym. Wszyscy handlarze skorupiakdow przechodzg obowigzkowe, trzydniowe szkolenie z
Systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli (HACCP), a ich zaktady i dokumentacja sq regularnie
kontrolowane przez panstwowe organy inspekcji. Handlarze musza prowadzi¢ rejestry temperatur przyjmowanych
produktéw w celu zapobiegania nieprawidtowosciom i zapewnienia mozliwos$ci odtworzenia historii temperatur

w procesie obrobki i dystrybucji produktow. Wszystkie partie skorupiakdw muszg posiadac etykiety z podaniem

obszaru potowu, daty potowu, hodowcy, spedytora, oznaczenia partii i ilosci.

NAZWA HODOWCY: :
NR IDENTYFIKACYJNY HODOWCY :
DATA POLOWU :

LOKALIZACJA POLOWU :

TYP SKORUPIAKA :

ILOSC SKORUPIAKA :

NAZWA SPEDYTORA :

NR LICENCJI SPEDYTORA :

ETYKIETA POWINNA BYC PRZYMOCOWANA DO CZASU
OPROZNIENIA KONTENERA, A NASTEPNIE PRZECHOWYWANA W
DOKUMENTACJI PRZEZ OKRES 90 DNI.

A Powrot do spisu tresci A



WARTOSCI ODZYWCZE
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Food Export USA-Northeast to organizacja non-profit skupiajagca dziesie¢ agencji

z potnocnych stanow USA. Wykorzystujgc srodki federalne, stanowe i sektorowe,
promuje ona rolnictwo i pomaga firmom zwiekszac ich sprzedaz zagraniczng. Food
Export USA-Northeast oferuje szereg ustug dzieki sSrodkom z programu Market
Access Program (MAP) agencji Foreign Agricultural Service (FAS) Departamentu
Rolnictwa USA.

DOWIEDZ SIE, WIECEJ O PRODUKTACH Z OSTRYG
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