BLAMUSSIA

Innehaller: Massvis
med bra
ndringsamnen.

trsdttare:
Blamusslan har en N
egen smak men
kan ersittas med <
andra musslor
sdsom hjirtmussla V4
och andra skaldijur.

Matritter: Mussla
serveras ofta
vitvinskokta som
moule frites, men i
skolan kan du f§ den
i [asagne,
musselbullar eller som

biffar.

Lever: [ havet
nira land, bide pd
vistkusten och en

bra bit in i
Ostersjon.

Ve

Vilj bldmussla: Om
du vill ha en
riklig superhjilte.
Den dr bide bra
for dig och for

miljon.

ADJE

kPP

Storlek: Kan bli upp

tll 15 am lang men

ir vanligtvis under 10

m. I Ostersjon blir

den inte storre dn 3-
A m.

Utseende: Blamusslan
har ett blasvart skal
med en
parlemorskimrande
insida. Sjilva
musslan dr ljusgul
till orange.

Tillagning: Serveras
hel kokt i sitt skal
men finns ocksd som
musselfars,
musselbullar och

biffar.



BLAMUSSLA ol !

Mytilus edulis

VISSTE DU ATT...

Blamusslan &r et blstdjur.

Blmusslan ater vixtplankton som den filtrerar frén vattnet med
higlp av sitt skal. Musslan kan filtrera ca 3 liter vatten per
timme. Nir musslan dter vixtplankton minskar overgsdningen i
haven vilket & bra for havsmiljon.

Blamusslan limmar fast sig pd klippor, stenar och andra hirda
material med hjdlp av byssustrddar. Tillsammans kan de bilda
stora musselbankar.

Svenska musslor som vi kiper i affiren odlas i havet lings
vastkusten.

Blamusslan stinger sitt skal om den kinner sig hotad eller hdller
pd alt bli uttorkad.
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