Recomendaciones de preparacion y consumo:

- Los métodos de preparacion
culinaria adecuados deben eliminar la
mayor cantidad de grasa posible,
recomendandose retirar la piel y la grasa
visible.

- Se recomienda no utilizar estos
pescados en preparaciones en crudo.

. Si se cocinan a la plancha o
cocidos NUNCA se debe utilizar el
sobrante que queda en la sartén ni el
caldo de coccidn, ya que ahi sera donde se
encuentre la mayor cantidad de grasa.

. Se recomienda el consumo de
una pequeina cantidad la primera vez que
se ingiere.

. Si se observan sintomas
gastrointestinales, evite su consumo en el
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El consumo de estos pescados puede producir
trastornos gastrointestinales en determinadas
personas, mientras que otras no manifiestan
sintomas. No existe suficiente informacion
cientifica para poder determinar esta diferencia
de sensibilidad.

La legislacion obliga al operador a indicar en la
etiqueta, entre otros datos, el nombre comercial
y cientifico de la especie pesquera a la venta.

¢Qué vamos a encontrar en la etiqueta?

El escolar también admite otros nombres
comerciales: “Escolar clavo” (en Andalucia),
“Escolar rasposo” (en Canarias), “Llima” (en
Catalufia) o “Cochinilla” (en Galicia).
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El escolar negro también se puede encontrar
como “Escolar chino” en Canarias.

Estos pescados se venden comiunmente como
rodajas o filetes y, una vez cortados, son dificiles
de distinguir, por lo que es fundamental su
correcta identificacion. A veces se han
encontrado erréneamente identificados con
otros nombres como pez mantequilla, mero,...

Obligaciones:
De las empresas alimentarias:

. ldentificar correctamente en la etiqueta
la especie pesquera con su nombre
comercial y cientifico.

- Informar al consumidor en la etiqueta
sobre el riesgo potencial del consumo de
estas especies y sobre el modo de
preparacién o coccidon adecuado.

De las empresas alimentarias que realizan
alguna preparacién con estos pescados
(incluyendo la restauracion):

- Verificar las especies utilizadas.

- Realizar las preparaciones culinarias
adecuadas indicadas en la etiqueta por el
proveedor.



