Kurs na matze - odkryj
bogactwo smakdow morskich
przysmakow

Matze to prawdziwy skarb morskich gtebin, ktdéry coraz sSmielej
wkracza na polskie stoty. Ich delikatne mieso i bogactwo
smakOéw sprawiaja, ze stajg sie one gwiazdami zardéwno
restauracyjnych menu, jak 1 domowych kuchni poszukujgcych
kulinarnych inspiracji.

Réznorodnos¢ gatunkéw 1 ich wartosc
odzywcza

Polski rynek oferuje obecnie imponujaca game matzy premium:

= Omutki (mule) — najbardziej popularne i wszechstronne,
idealne do przyrzadzania w biatym winie

=0strygi - luksusowy przysmak dostepny w
wyspecjalizowanych sklepach, najczesSciej w odmianach
Fine de Claire i Belon

- Matze sSwietego Jakuba (przegrzebki) - cenione za
stodkawy smak 1 miesistg teksture

= Sercéwki — o charakterystycznym ksztatcie i delikatnym
smaku

= Wongole — mate matze idealne do makarondéw, coraz
czesSciej spotykane w sklepach z owocami morza

Matze to prawdziwa bomba odzywcza — w 100 g zawieraja zaledwie
85-90 kcal, dostarczajgc jednoczes$Snie 15-20 ¢
petnowartosciowego biatka. Sg rowniez bogatym Zrédiem:

Cynku, selenu 1 jodu - mineratow kluczowych dla
funkcjonowania tarczycy i uktadu odpornosciowego. Pojedyncza
porcja matzy pokrywa nawet 300% dziennego zapotrzebowania na
witamine B12.
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Trendy kulinarne 1 sezonowos$¢

Matze przestajg by¢ wytagcznie restauracyjnym rarytasem.
Najnowsze trendy kulinarne na 2025 rok wskazuja na rosngca
popularnosc¢:

=Matzy w stylu fusion - *agczacych tradycje
Srddziemnomorskie z azjatyckimi przyprawami

- Dan jednogarnkowych z matzami jako gtdéwnym sktadnikiem

- Grillowanych matzy z ziotowym masitem — jako alternatywa
dla klasycznych przyrzadzen

Dostepnos¢ Swiezych matzy w Polsce podlega wyraZnej
sezonowosci. Najlepszy okres na omutki przypada od wrzes$nia do
kwietnia, gdy wody sa chtodniejsze i matze majg najlepszy
smak. Ostrygi natomiast osiggajag szczyt jakosci w miesigcach
zawierajagcych litere ,r"” (wrzesien-kwiecien).

Dzieki rozwinietym %ancuchom dostaw, sSwieze matze sg obecnie
dostepne w wiekszosci duzych miast Polski przez caty rok, cho¢
ich jakos$¢ i cena mogg sie waha¢ w zalezno$ci od sezonu.
Specjalistyczne sklepy rybne oraz dziat*y z owocami morza w
premium marketach oferujg matze w specjalnych opakowaniach
zapewniajgcych swiezos$¢ do 3-4 dni od potowu.

Profesjonalne przygotowanie matzy w
domowej kuchni

Technikl czyszczenia 1 przechowywania

Profesjonalne przygotowanie matzy zaczyna sie od wtasciwej
selekcji — wybieraj wytacznie zamkniete okazy o Swiezynm,
morskim zapachu. Przed obrdbka nalezy matze doktadnie oczyscic
z piasku 1 zanieczyszczen. Najskuteczniejsza metoda to
zanurzenie w zimnej, osolonej wodzie (30g soli na litr) na 30
minut, co sprawi, ze matze same wyplung piasek. Nastepnie
szczoteczka usun pozostatosci glondéw i innych zanieczyszczen z



muszli.
Przechowywanie sSwiezych matzy wymaga specjalnej uwagi:

 Umies¢ je w przewiewnym pojemniku wytozonym wilgotnym
recznikiem papierowym

» Nigdy nie przechowuj w szczelnie zamknietym pojemniku
ani w wodzie

= Optymalna temperatura to 2-5°C, maksymalnie przez 2 dni

» Sprawdzaj codziennie - otwarte lub pekniete mat:ze
natychmiast usun

Pamietaj: Matze, ktore nie otwierajg sie podczas gotowania
lub sg otwarte przed gotowaniem, nalezy bezwzglednie
wyrzuci¢. Bezpieczenstwo kulinarne jest priorytetem!

Metody gotowania i premium rozwigzania

Klasyczne gotowanie matzy na winie (a la mariniéere) pozostaje
niezmiennie popularne — wystarczy rozgrza¢ oliwe z czosnkienm,
doda¢ matze, wla¢ biate wino i gotowa¢ pod przykryciem 3-5
minut do otwarcia muszli. Nowoczesne podejsScie to gotowanie
sous-vide — matze zamkniete w prézniowym worku z aromatycznymi
dodatkami gotowane w precyzyjnie kontrolowanej temperaturze
63°C przez 20 minut zachowuja wyjatkowg delikatno$¢ i aromat.

Dla mitosnikdéw matzy bez czasu na przygotowanie od podstaw,
rynek premium w 2025 oferuje doskonate rozwigzania:

» Matze pakowane prézniowo w sosie winno-maslanym (gotowe
w 4 minuty)

= Mrozone matze oczyszczone bez muszli, idealne do zup i
risotto

= Matze w sosie pomidorowym z zio*ami $rdédziemnomorskimi
(wystarczy podgrzac)

Sosy podkreslajgce smak matzy to przede wszystkim kompozycje
na bazie masta z dodatkiem szalotki, biatego wina i Swiezych
ziéx. Popularnos¢ zyskujag takze azjatyckie wariacje =z



mleczkiem kokosowym, trawa cytrynowa i chili, ktére nadaja
matzom egzotyczny charakter. Nowoczesne dodatki to réwniez

puree z pieczonego czosnku, oliwa szafranowa czy espuma z
cytrusow.



