ANISAKIS

Que és I'ANISAKIS? Com es pot EVITAR?
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10 min

* Pot provocar alteracions digestives
i reaccions al-lergiques que,
tot sovint, poden ser greus J Cuinau completament Si voleu consumir peix cru, en
Si es consumeix peix o el peix (uns deu minuts en vinagre, marinat o poc cuinat,
cefalopodes parasitats crus. total) si el feis a la planxa. abans I'heu d'haver congelat.

Com s’ha de CONGELAR a casa:
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» Es un parasit que es pot trobar
en el peix i els cefalopodes
(calamar, pop, sipia...).
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VI Aquesta temperatura només
o s'assoleix en frigorifics de tres

< '20 C 5 . I estrelles *** o0 més.

El congelador ha d'assolir dies Si el vostre frigorific té menys de
una temperatura de El producte s’ha de mantenir tres estrelles, comprau el peix ja
-20 °C 0 menys congelat cinc dies. congelat.
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% Quan aquests productes (sushi, % No cal congelar les ostres,

sashimi, aladrocs en vinagre, etc.)
es compren elaborats, el fabricant
ja els ha congelats abans.

els musclos i altres mol-luscs
bivalves, aixi com peixos de riu
(com ara truites) i peixos de
piscifactoria que disposen de
certificat «lliure d’anisakis».
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