Tipp zur Muschelsaison: Frischekriterien von Muscheln

Die Monate mit °r" (September bis April) gelten als die besten Einkaufsmonate, denn in den Sommermaonaten sind die
Muscheln nach dem Laichen mager und nur wenig schmackhaft Allerdings gilt diese traditionelle Regel aufgrund maoderner

Kilhttechnik und anderer Aufzuchtmethioden heute nur noch bedingt.

Mur lebende Muscheln sind frisch. Sie erkennen sie daran, dass ihre Schalen entweder geschlossen sind oder sich bei
leichtemn Anklopfen schlielfen. Bei abgestorbenen Muscheln klaffen die 3chalen auseinander. Auterdem riechen frische

Muscheln nach Seewasser und keinesfalls fischig.

Archiv:
FIZ 2006: Seefisch kann Jodmangel ausgleichen - (MD111KB)

Schwangerschaft: Viel Fisch essen - (FOF 42 KB)

Fizch - Femnkost - Meeresfruchte - Mittagstisch - hausgemachie Delikatessen - Pariyservice




