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ПЕРЕДМОВА
Професійна освіта є невід’ємною ланкою системи безперервної освіти, що забезпечує реалізацію потреби людини в оволодінні робітничими професіями, спеціальностями, кваліфікацією відповідно до її інтересів, здібностей та соціального замовлення суспільства і держави.

Докорінна перебудова народного господарства потребує якісно нових підходів у підготовці спеціалістів для підприємств харчування різних форм власності. Посилюється орієнтація на кінцеві результати, а саме: на формування особистості випускника, розвиток його загальних і професійних компетенцій, які все більше спрямовуються на самостійну роботу. 

Бо сучасний спеціаліст закладів ресторанного господарства, який глибоко не засвоїв знань, через кілька років перестає бути фахівцем, якщо він не навчився постійно поповнювати свої знання і вдосконалювати вміння та навички самостійної роботи. У зв’язку з цим активізується проблема підвищення професійної підготовки, формування професійних знань та вмінь учнів кулінарного профілю, посилення їх конкурентоспроможності на ринку праці.
Професійні навчальні заклади повинні створювати умови для розвитку здібностей і пізнавальних інтересів учнів, умінь та навичок самоосвіти, допомагати їм зорієнтуватися у потоці інформації та в оволодінні певними практичними навичками в процесі здобуття професійних знань. 

Практика показує, що навчальною програмою з виробничого навчання для робітничої професії «Кухар» не передбачено достатню кількість годин для глибшого і детального вивчення теми «Технологія приготування гарячих страв з риби», в результаті чого значна частина програмового матеріалу не повністю засвоюється учнями на уроках. 
Тому доцільно було б порадити їм скористатися для самостійного вивчення конкретним додатковим матеріалом, який поданий у методичних рекомендаціях, які базуються на тісному взаємозв’язку теорії з практикою і розроблені згідно з діючою навчальною програмою. 
Метою запропонованої роботи є надання учням методичної допомоги щодо закріплення знань з технології приготування їжі та практичних вмінь і навичок, набутих на уроках виробничого навчання. 
Викладений у розділах матеріал підібрано з урахуванням принципу наступності у виконанні програмових завдань. Теоретичні відомості приведено з необхідними обґрунтуваннями у стислій, доступній для учнів формі. Для самостійного опрацювання у кожному розділі до тексту внесено визначення основних кулінарних термінів, прийоми приготування напівфабрикатів з риби відповідно до способів кулінарної обробки продуктів, рекомендації до прийомів теплової обробки, рецептура та технологія приготування гарячих страв з риби, вимоги до якості.
Оскільки учні ще не мають необхідних практичних навичок і можуть допустити деякі помилки як при нарізанні напівфабрикатів, так і при приготуванні гарячих страв, тому в роботі запропоновано таблиці, які вказують на недоліки та способи їх виправлення.
Після кожного розділу є питання для самоперевірки, завдяки яким учень може добре оволодіти необхідними знаннями. Для більш широкого кругозору учнів в роботі надається історична довідка про виникнення і походження рибних страв. Не залишаться поза увагою матеріали додатків, в нагоді стане список використаної літератури.

Методичні рекомендації адресовані учням професійних навчальних закладів кулінарного профілю для надання практичної допомоги та можуть бути використані при самостійній підготовці до виробничого навчання і на уроках технології приготування їжі.
1. ІСТОРИЧНА ДОВІДКА

Мистецтво приготування риби високо цінувалось ще в античні часи. Воно ґрунтувалось на досвіді і кулінарному мистецтві народів які жили на узбережжі Середземного моря.  Древні греки і римляни зображували бога морів і океанів з тризубом в руці. Тризуб – це не що інше, як острога – знаряддя для рибної ловлі. 
Як це не парадоксально, в історії Древньої Греції, оточеної з усіх сторін морями, був період (ХІ-VІІІ віці до нашої ери), коли риба вважалася харчовою тільки для бідних людей. Підтвердження цьому можна знайти на сторінках гомерівської «Іліади».
Розвиток рибної кухні розпочався набагато пізніше, в період розквіту Древньої Греції. Вже міфи про аргонавтів розповідають про подорожі греків по рибу до невідомих берегів.

Понта Евксінського (так називалося Чорне море), так як на грецьких базарах відчувалася її нестача. Найбільше цінувалася тунцева риба, друге місце займали осетрові. Про це згадується у Геродота: «Ловляться для соління великі рибини без хребта, які називаються осетрами». Авіценна писав, що «камбала збуджує до любострастя і вельми  примножує плодородні соки».
Персонажі комедії Епіхарма «Званий обід у Геби» - безтурботні гульвіси, боги і богині, великі любителі смачної їжі, - особливе задоволення отримують від морської риби. Вони на дружній нозі з морським богом Посейдоном, який доправляє їм на судах велику кількість риби і молюсків божественний делікатес.
Секрети приготування інших давньогрецьких страв не розгадані і до сьогоднішнього дня. Як, скажімо, можна до столу подати цілу рибу, одна третина якої була смаженою, одна третина – вареною, одна третина – просоленою? 

Морська риба була в повазі і у Древнього Риму (тут її солили, маринували, коптили), і в Азії. Грецький комедіограф Арістофан, який певний час був послом при персидському дворі, писав, що цар персів видав щедре винагородження тому, хто винайшов рибну страву.
Особливу увагу притягували шедеври руської кухні. Уже в ІХ столітті була створена класична національна страва – карасі, смажені разом з лускою у сметані з цибулею. У його технології були враховані всі особливості і вимоги рибної харчової сировини до супроводжуючих продуктів. Ця страва, на жаль, така рідкісна зараз, дає найкраще уявлення про кулінарний такт і смак давньоруських кулінарів. 
Важко перерахувати всі види озерної і річної риби, яку використовували в їжу. Але найбільш високо за смаковими якостями цінувалися осетрові – «красна риба» - так називали в старовину все рідкісне, красиве («красна дівиця», «красне сонечко», «красний товар»). Найкрупнішою рибою прісних водойм вважається білуга: досягає 17 м довжини і ваги до 75 пудів, тобто 1200 кг! Водиться у Каспійському, Азовському і Чорному морях. Вага ікри складає 1/5-1/4 частини ваги рибини.
Першою морською рибою, яка збагатила в епоху Петра І російську кухню, була тріска. Спочатку вона не мала попиту, але хоч раз скуштувавши з неї страви, господарки вже не могли відмовитися від цієї риби. І тріску стали готувати в усіх видах.

У Франції та Голландії тріска називалася по-різному, в залежності від способу обробку: висушена – шток-фіш, свіжа – дорош, солона – лабардан (тріска тушками, напіврозроблена зі шкірою) міцно засолена іспанською сіллю, особливістю якої було те, що вона не в’їдалась у м’язову тканину риби, а осідала на шкірці, обволікаючи кожну тушку ніби панцирем, який оберігав рибу від проникнення мікробів, від окислення, тобто від псування. 
Рідкісне мистецтво імпровізації, властиве французьким кухарям, особливо яскраво розкрилось у приготуванні страв з тріски. Російські дворяни, які вважали себе цінителями французької витонченості, в числі багатьох інших іноземних слів перейняли і «лабардан». І під такою назвою страви з тріски  почали мандрувати по російських трактирах. 
Потрібно сказати, що не тільки кухарі внесли свій вклад у кулінарне мистецтво. Багато нових страв винайшли полководці, політики і філософи. Достатньо назвати декілька таких відомих із історії імен, як Рішельє, Мазаріні, Конде, Кольбер, Бешамель, Людовік ХІІІ, ХІV, Нельсон, Сендвіч або Россіні, щоб переконатись, що заняття прикладною кулінарією були улюбленою розвагою видатних особистостей. 
Дуже цінувалися в той час навага і камбала. Але постачати морську рибу до Москви та Петербурга було справою не легкою. Тому були винайдені різноманітні способи збереження їх у свіжому вигляді. Ось один з них: «піймавши рибу, проколоти, обмокнути у воду і валяти у снігу, поки гарненько не обмерзне, і вкласти на воза, тому риба, якщо її зварити, буде така ж за смаком, як жива». Покрита декількома шарами льоду риба зберігалась так добре, що, як писав один старовинний журнал, «треба мати дуже тонкий і звичайний смак щоб відрізнити таку рибу від живої». Назвали цю рибу маканою. 
Наш повсякденний або святковий стіл рідко обходиться без оселедця. Він поправу визнаний смачною і недорогою закускою. А чи давно ця риба стала продуктом харчування? Виявляється, ні в Древній Греції, ні в Древньому Римі вона не вважалася їстівною. Оселедець почали споживати у їжу народи, які жили на берегах Німецького і Балтійського морів. Та найближчого до них узбережжя Атлантичного океану. Французькі порти Кале і Дьєп оскаржують один в одного першість «відкриття» цієї чудової риби. 
У Нормандії оселедець солили, а заготовляти його про запас за допомогою коптіння після засолювання, цьому вперше навчилися у Голландії. Сьогодні національні кухні країн, розташовані біля морських берегів на північному заході Європи знають багато способів приготування оселедця. Солоного маринованого оселедця можна подавати з цибулею, овочами (вареними морквою, картоплею, буряком, зеленим горошком, свіжими або солоними огірками і помідорами).
Короп – емблема труднощів. 5 травня в Японії проходить традиційне свято хлопчиків. На цьому святі скрізь виставляються прапори з зображенням коропа. Цими коропами прикрашені всі вулиці. В даному випадку короп є емблемою тих труднощів життя, які доводиться долати хлопчикам, поки вони не стануть зрілими чоловіками.  Геосід про м'ясо коропа писав, що це – «рідкісний делікатес». Цар Персії Ксеркс так полюбляв  м'ясо коропа, що за визначні заслуги дарував багаті коропами місця. Так, афінському полководцю Фемістоклу (525-461 р.р. до н.е.) він подарував місто Міунд, водойми якого були багаті коропами. Слов’яни також любили коропів. Вже у 13 столітті слов’яни (чехи) будували спеціальні ставки  для розведення коропів. До речі, і сьогодні у чеських місцевостях більшість займаються розведенням коропів. У Росії  коропа називають «кумом щуки». Особливою популярністю короп користувався під час постів. Молоки коропа вважалися самими делікатесними продуктами: їх подавали по-особливому, смажили на сковороді. Вважалося також, що на диво смачні язики коропів, зварені у курячому бульйоні. Істинні ласуни «люблять їх до безтями  і купують завжди голови, щоб дістати язика». Єгиптяни вважали коропа священною рибою, вони його не їли. Як не дивно, але факт: у Древньому Римі до лосося відносилися «прохолодно». В Англії ще в середині 19 століття його вважали «особливою рибою» і вживали заходи до його винищування – виловлювали молодих лососів і використовували їх у якості добрив для ґрунту.
Із гарячих других страв у XVII столітті на Русі була відома риба парова (зварена на пару), тушкована («таранчук» - древня руська їжа; «лящі парені»), печена(«обпечені окуні») і смажена. Популярними були різноманітні «рибні кашки» - із стерляді, судака, оселедця (нарізану дрібними шматочками рибу варили разом з крупою у вигляді рідкої каші - «розмазні»).
Риба в українській кухні теж займає значне місце. «Добре діло карасі: не поїси, так продаси»; - говорять українські прислів’я. Улюблені страви українців – карасі в сметані, короп з медом, рибні крученики, завиванці, січеники, товченики. Смачні страви готують з окуня, коропа, карася, сазана, судака, щуки, сома у вареному, тушкованому, смаженому, запеченому вигляді.
«Дав Бог рибу, дасть і хліб», - казали в давнину. Риба у козацькому харчуванні була таким же звичним продуктом, як хліб для гречкосія. Для запорожця не було проблемою добути рибу до власного столу. Як же її обробляли? У якому вигляді споживали? Які рибні страви готували козацькі кухарі? Козаки швидко і вправно «розбиралися» з великою кількістю виловленої риби. Насамперед її сортували, потім звільняли від луски, патрали, виймали жир, нутрощі, ікру, клей і складали її окремо. Після цього тушки (зазвичай червоної риби) вимочували у воді, «карбували», надрізаючи боки, солили кожну окремо, потім виймали, банили, нанизували на мотузку, сушили (в’ялили).
Козацькі заготівельники риби знали чимало оригінальних способів її обробки і тривалого зберігання. Все, що до губи, голодної пори, їстимуть зуби. Скажімо, солоний жир червоної риби «вживали з хлібом, як шинку». Варену рибу іноді поливали юшкою, в якій товкли часник із сіллю. Така приправа називалася «саламуром». 

У похідних умовах рибу готували дуже просто. Невеличкі тушки наштрикували на гілки, які похило втикали у землю навколо багаття і повертали до вогнища то одним, то іншим боком. Велику рибину різали на шматки, солили, нанизували на патички і обсмажували над жаринами на зразок м’ясного шашлику. Рибу нерідко пекли на камінцях, які нагрівали, поклавши у багаття. Пекли здобич і в ґрунті. Тушки загортали в листя, скажімо, лопуха і заривали в землю так, щоб шар ґрунту над рибою був не товщий від трьох пальців. Зверху розводили багаття. Через годину риба була готова.
Смачною виходила риба, запечена у глині. Рибу натирали сіллю, загортали у листя, обмазували глиною і клали у попіл. Коли глина починала потріскувати, риба вважалася готовою. Часто рибу запікали у глині, нічим не обгортаючи, -  у цьому разі її пекли разом з лускою, яку знімали потім із глиною.
Дніпро та його протоки були постійними та надійними козацькими годувальниками. А тому часто за рибною трапезою козацькі ватажки проголошували такий тост: «Браття, не гнівайтеся на Дніпро, щоб він не гнівався на нас!».
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2. ГАРЯЧІ СТРАВИ З РИБИ, ХАРЧОВА ЦІННІСТЬ, КЛАСИФІКАЦІЯ 
Значення рибних страв у харчуванні визначається хімічним складом риби, особливо наявністю в ній повноцінних білків, вітамінів, мінеральних солей, легкоплавкого жиру і екстрактивних речовин. Рибні страви містять різну кількість жиру в залежності від риби, яку використовують. Найбільшу кількість жиру містять страви з осетрової, лососевої риби, оселедця, кефалі, палтуса, камбали. Мало жирними вважаються страви з тріскових, щуки, окуня, сазана.
До відмінних властивостей жиру риби відносять його здатність легко плавитись і залишатися в рідкому стані при достатньо низьких температурах, тому він засвоюється набагато краще, ніж жир яловичини або баранини. Завдяки цьому рибні страви використовують також і в холодному вигляді. З жиром риби в організм людини надходять цінні ненасичені жирні кислоти.
У тканинах більшості риб жир роз приділяється нерівномірно. Найбільшу кулінарну цінність має риба з рівномірним розподіленням жиру  у тканинах (лососеві, осетрові). Присутність жиру надає рибним стравам велику калорійність і підвищені смакові якості. Жир, який міститься в рибі частково втрачається при тепловій обробці. Він спливає на поверхню бульйону і емульгує при тривалому варінні. Екстрактивні речовини переходять у відвар, надаючи бульйонам смак і запах і здатність збуджувати апетит.
Існують декілька способів теплової обробки. В основу покладені два основних способи теплової обробки: вологий – варіння; сухий – смаження. 

Вибір способу теплової обробки риби залежить від особливостей її побудови і складу тканини, від співвідношення у м’язах води і білка, жиру і білка. Різні види риби відрізняються за смаком і вмістом поживних речовин. Для приготування рибних страв необхідно визначити спосіб кулінарної обробки, що дасть змогу не тільки приготувати смачну страву, а й зберегти у ній цінні поживні речовини.
Залежно від способів теплової обробки гарячі рибні страви поділяють на варені, припущені, смажені (основним способом та у великій кількості жиру), запечені, тушковані. Теплова обробка риби сприяє розм’якшенню її тканини, підвищенню засвоюваності білків, знищенню хвороботворних бактерій і токсинів, утворенню нових смакових і ароматичних речовин.
Відповідно до кількості жиру в рибних стравах необхідно правильно добирати до них гарнір і соус, завдяки яким рибні страви мають гарний смак, стають більш повноцінними 

Гарнір (garnire) – означає прикрашати. Гарніри підвищують харчову цінність страв, різноманітять їх смак. Дають можливість привабливо оформити страви.
Рибні другі страви рекомендується подавати з гарнірами, які повинні бути в достатній кількості. Вони роблять найпростішу рибну їжу привабливою, апетитною, яка добре засвоюється і особливо корисна. Найкраще риба поєднується з гарніром із картоплі. Можна подавати її з овочами: тушкованими, з горошком зеленим, консервованим, вареними спаржею, цвітною капустою. Найменш вдалі гарніри до риби – це макаронні вироби та більшість круп (окрім правильно звареної розсипчастої каші з рисової або гречаної крупи). Додатково до всіх рибних страв рекомендується подавати огірки і томати свіжі, солодкий стручковий перець, зелений салат, шпинат, щавель, хрін, маслини, квасолю, буряк, а також кабачки, баклажани солоні або мариновані, салат із свіжої або квашеної капусти. При подаванні рибні страви можна потрусити подрібненою зеленню петрушки, селери, кропу або оформити гілочкою зелені, скибочкою лимона або апельсина.
Соус  - складова частина страви, яка покращує консистенцію, зовнішній вигляд, смакові якості і збільшує калорійність страви.    

Соус рекомендовано подавати окремо у соуснику або поливати ним рибу. При цьому слід пам’ятати, що до риби з темним м’ясом, яка приготовлена у відварному та припущеному вигляді, краще подавати червоні соуси (томатний, томатний з овочами та ін.). До жирної риби доцільно подавати гострі соуси (соус майонез з корнішонами, соус розсіл, соус біле вино, соус хрін, білий з капарцями та ін.). У тому випадку, коли страва приготовлена з нежирної риби, подавати до неї краще такі калорійні соуси: польський, сметанний, сметанний з томатом, сметанний з хріном та ін. До страв з риби, яка має більш виражений специфічний запах необхідно підбирати соуси, які мають виражений аромат і смак (томатний, часниковий та ін.). 
Велике значення має посуд, у якому подають рибні страви після відповідної теплової обробки. Найбільше підходить для цього фарфоровий, фаянсовий, керамічний, дерев’яний і мельхіоровий посуд.
Зазвичай подають рибні гарячі страви на підігрітих до 40º С столових мілких тарілках (240 мм у діаметрі), порційних фарфорових, мельхіорових або з нержавіючої сталі блюдах, порційних сковородах, у круглих або овальних баранцях, керамічних горщиках, металевих соусниках (для гарячих соусів), фарфорових соусниках (для холодних соусів).
До подавання, страви з відварної припущеної риби, зберігають у гарячому бульйоні (60-65º С) не більше 30 хв. Смажені страви слід готувати за необхідністю перед відпуском, тому що при зберіганні вони втрачають смакові якості. При необхідності зберігання смажену рибу складають у сотейник в один ряд і зберігають на марміті (плиті) – до 2 год. Запечені, тушковані страви збереженню не підлягають, подаються одразу після приготування.
Температура подавання гарячих рибних страв повинна бути 65-70º С. Маса риби на порцію, г: 75, 100, 125; основного гарніру – 150 (норма може бути збільшена до 200-250), додаткового – 50-70.
Якість готових рибних страв оцінюють за такими показниками: дотримання рецептури, правильність розбирання риби, нарізання та панірування; дотримання правил теплової обробки і доведення риби до готовності; смак і запах готової риби; зовнішній вигляд; відповідність гарніру і соусу певній страві. 
3. СТРАВИ З ВАРЕНОЇ РИБИ, ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ, ПОДАВАННЯ
Варіння – процес нагрівання харчових продуктів до температури 100º С у рідкому середовищі (воді, бульйоні, відварі, молоці, сиропі)або в атмосфері насиченої пари, з доведенням їх до готовності у відповідному посуді. Під час варіння у великій кількості рідини продукти кладуть у великий посуд і повністю заливають рідиною. Цей спосіб вважають основним. 
Смак майбутньої страви на п’ятдесят відсотків залежить від дотримання правил попередньої обробки і підготовки сировини. Це перший етап технологічного циклу. Другий етап – сама теплова обробка, третій – доведення страви до смаку.
У залежності від розміру рибні напівфабрикати поділяють на великі (ціла риба, ланки осетрових, філе риби), порційні, дрібношматкові (для риби в тісті, солянки та інших страв).
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Риба відварна
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У залежності від використання поділяють на: напівфабрикати для варіння, припускання, смаження з невеликою кількістю жиру (основним способом) і у великій кількості жиру (фритюрі), смаження на решітці, на вертелі, запікання, тушкування.
Таблиця напівфабрикатів з риби і способів теплової обробки
	Способи розбирання
	Прийоми теплової обробки

	
	Варіння
	Припускання
	Смаження основним способом
	Смаження у фритюрі
	Смаження на відкритому вогні
	Запікання 
	Тушкування 

	1. Ціла риба
	+
	+
	+
	+
	
	+
	+

	2. Кругляки
	+
	
	+
	
	
	
	

	3. Філе з шкірою і кістками
	+
	
	+
	
	
	
	+

	4. Філе з шкірою без кісток
	+
	+
	+
	
	
	+
	+

	5. Чисте філе
	
	
	
	+
	+
	+
	

	6. Пласти осетрової риби
	+
	+
	+
	
	
	
	


При цьому застосовують такі способи приготування напівфабрикатів: нарізування, бланшування, маринування, відбивання, панірування.

Нарізування – використовують для виготовлення напівфабрикатів (порціонування) і надання їм відповідної форми залежно від виду страви. 

Бланшування (обшпарювання) – це короткочасне варіння (2-5 хв) або обшпарювання продуктів кип’ятком з метою часткового або поверхневого пом’якшення, видалення стороннього запаху і гіркоти, зменшення об’єму і видалення повітря, для знищення мікроорганізмів на поверхні продуктів, полегшення обчищання (зняття кісткових зроговілих лусочок з риби осетрових порід), запобігання ферментаційним процесам, що спричиняють потемніння. 
Відбивання – пом’якшує приготовлені напівфабрикати (грубі або потовщені частини продуктів та ін.), а також надає їм відповідної форми. Відбивають вручну сікачем, який заздалегідь змочують у холодній воді, при цьому розпушується сполучна тканина, згладжується поверхня напівфабрикату, що забезпечує рівномірну теплову обробку.
Маринування – спосіб хімічної кулінарної обробки, який полягає в тому, що продукти тримають у розчинах харчових органічних кислот з метою надати готовим стравам специфічного смаку й аромату, а також для розм’якшення сполучної тканини риби та інших продуктів.
Паніруванням називають обкатування напівфабрикатів у борошні, сухарях або іншій паніровці.
Приготування напівфабрикатів з риби для варіння

Для варіння використовують цілу оброблену рибу з головою або без неї, пласти осетрової риби, з не пластованої риби з цілим черевцем – порційні шматочки-кругляки, порційні шматочки з пластованої на філе зі шкірою і без кісток риби.  
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1.                                                                              2.
Розбирання риби на кругляки:                                   Нарізування риби під
а — надрізування м'якоті біля зябрових кришок;                          прямим кутом
б — видалення голови разом з нутрощами; 

в — риба, нарізана на кругляки
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	Порційні шматочки нарізують з помитої і обсушеної риби упоперек волокон, тримаючи ніж під прямим кутом до хребта риби. Щоб уникнути деформації риби при варінні, на шкірі роблять надрізи в двох-трьох місцях 
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	Пласти осетрових обшпарюють, занурюючи на 2-3 хв у гарячу воду (температура 95º С) і видаляють бокові, черевні та міленькі «жучки». Спинні «жучки» не видаляють, щоб риба не деформувалась при варінні. Вони легко відокремлюються після теплової обробки. Якщо із ланки нарізають порційні шматки (починають з хвостової частини), то хрящі видаляють до варіння. Після зачистки рибу промивають холодною водою для того, щоб видалити згустки білків. Черевну частину підвертають до спинки і перев’язують шпагатом, щоб зберегти форму в процесі варіння
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	Стерлядь – маленька риба родини осетрових, вагою 1,5 кг. У дрібної стерляді (300 г) очищують бокові, черевні і дрібні «жучки» без обшпарювання. Потім видаляють нутрощі, промивають, витягують визигу через черевце, з голови видаляють зябра. Спинні жучки видаляють після варіння, щоб при тепловій обробці риба не деформувалася. Порційні шматки із пластованої стерляді нарізають під гострим кутом зі шкірою. Дрібну стерлядь нарізають на порційні шматки не пластуючи. Інколи для банкетної подачі стерляді надають форму кільця. Для цього в хвостовій частині риби роблять надріз. Потім рибу кладуть спиною до верху на стіл, згортають у вигляді кільця, вставляючи ніс у розріз в хвостовій частині 
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 Рекомендації при варінні риби
- Рибу (крім ляща, сазана, коропа, карася, вобли, наваги, салаки не доцільно використовувати для відварних других страв, так як смажені страви з них смачніші). 
- Порційними шматочками варять будь-яку рибу, крім осетрової; пластами або великими шматками (до 5 кг) – тільки осетрову рибу; цілою варять великі екземпляри риби для приготування банкетних страв (судак, щука, стерлядь, форель, лососина).
- Для поліпшення смаку додають біле коріння, ріпчасту цибулю, моркву, лавровий лист. Набір прянощів і спецій залежить від виду рибу. При варінні риби з ніжним ароматом і смаком (форель, лососеві, осетрові) прянощі не додають. При варінні свіжої (1,5 - 2 год після вилову) форелі для того, щоб отримати блакитний окрас, рибу опускають в теплий розчин оцту ( 10 г на 1 л води) на 20-30 с, а потім варять у підсоленій воді.
- Морську рибу, яка має різкий специфічний запах (тріска, зубатка, камбала, палтус та ін.) варять у пряному відварі, для приготування якого у воду кладуть нарізане невеликими шматочками біле коріння, цибулю, моркву, сіль, перець духмяний і гіркий, лавровий лист, варять 5-7 хв, проціджують, додають оцет, після чого кладуть рибу і варять її до готовності.
- При варінні тріски, ставриди, сома, щуки та ін. риб використовують огірковий розсіл або шкірочку і насіння солоних огірків, що пом’якшує смак риби, послаблює її специфічний запах, м'якоть при цьому набуває ніжнішої консистенції.
- Воду, в якій вариться риба, для подавання гарячою солять більше, ніж для подавання холодною. При варінні м’якоть риби поглинає дуже мало солі, а під час охолодження у відварі – майже всю сіль і добре просолюється. При варінні риби не слід доливати воду, від цього риба стане несмачною. Для того, щоб при варінні риба не розпалась її очищають, миють і солять не менш ніж за 30 хв до початку варіння. 
- Щоб риба при варінні зберегла свою соковитість, її заливають гарячою водою, доводять до кипіння, після чого зменшують нагрів і далі варять при слабкому кипінні. При довгому варінні і на сильному вогні м’якоть риби стає твердою, сухою, без смаку, розкришується. 
- При варінні риба не поглинає смаку й аромату прянощів та ароматичних овочів, з якими вариться. Проте цей смак і аромат переходить у відвар. Якщо варену рибу охолодити у цьому відварі, вона набуде смаку й аромату прянощів та ароматичних овочів.
- На гарнір до відварної риби подають відварну картоплю (картопля багата вуглеводами, які добре поєднуються з багатою на білки рибою) і соуси: польський, голландський, соус білий з капарцями, соус раковий, соус томатний; можна подати соус голландський з лимонним соком або з капарцями. До осетрової риби рекомендується холодний соус «Хрін з оцтом» і гарячий – «Томатний». До страв з риби з ніжним смаком і ароматом подають соус голландський, раковий; до страв з морських і річкових риб подають соуси білі гострі (томатний, розсіл та ін.). До страв з відвареної риби можна подати додатковий гарнір – солоні мариновані огірки, помідори свіжі, салат зелений із капусти, рагу овочеве, кабачки і гарбуз припущені, відповідно зменшивши вихід страви.
Технологія приготування риби вареної 
Алгоритм приготування риби вареної порційними шматками
	Послідовність виконання
	Інструкційні вказівки (як робити)

	Нарізання порційних шматків
	Розроблену рибу (судак, линь, щука, сом, осетрові) на філе зі шкірою і кістками, на філе зі шкірою без кісток нарізати у поперек волокон під прямим кутом на порційні шматки по одному на порцію або шматочки-кругляки масою 75-100 г, 150-200 г (в залежності від рецептури страви); зробити два-три надрізи на шкірі, щоб риба при тепловій обробці не деформувалася

	Вкладання напівфабрикатів у спеціальний посуд для варіння
	Нарізані напівфабрикати викласти в один ряд шкірою догори у глибокі листи або рибні казани з решітками

	Додавання овочів, спецій
	До напівфабрикатів покласти необхідну кількість сирих оброблених пряних овочів, цибулю, моркву (нарізані крупними шматками), перець горошком, сіль для поліпшення смаку. Лаврове листя кладуть у тому разі, коли риба має специфічний неприємний запах

	Заливання водою або бульйоном
	Підготовлену рибу залити гарячою водою або бульйоном так, щоб вона на 1-3 см покривала рибу ( на 1 кг риби – 2 л води)

	Варіння
	Довести до кипіння, зняти з поверхні згустки зсілих білків; зменшити нагрів

	Подальше варіння
	Варити далі рибу майже без кипіння (температура 85-90º С) 8-15 хв, періодично знімати з поверхні риби залишки зсілих білків 

	Визначення готовності риби
	Визначити готовність варених порційних шматків риби за зовнішнім виглядом та куштуючи її на смак

	Подавання риби
	Порціонувати, оформити, відпустити


Алгоритм приготування раків варених для гарнірування рибних страв

	Послідовність виконання
	Інструкційні вказівки (як робити)

	Підготування живих раків
	Обробити, промити холодною водою

	Підготування овочів
	Зробити первинну обробку овочів (моркви, цибулі, петрушки, естрагону), дрібно нарізати

	Підготування окропу
	Налити воду у глибокий посуд, довести до кипіння

	Підготування пряного відвару
	Додати до киплячої води підготовлені овочі, духмяний перець, лавровий лист, сіль; проварити 5 хв

	Варіння раків
	Занурити підготовлені раки у киплячий відвар. Варити 5-7 хв з моменту закипання до готовності. У процесі варіння раки змінюють свій колір (у готових раків він червоний). Потім поставити посуд на край плити і залишити раків у відварі на 10-15 хв, щоб вони набули приємного аромату

	Очищення раків
	Відділити шийки і очистити їх, надавлюючи пальцями на бокові краї панцира, надламати панцир і зняти його з м’якоті шийки 


Алгоритм приготування риби вареної у цілому вигляді
	Послідовність виконання
	Інструкційні вказівки (як робити)

	Підготування риби
	Оброблені цілі тушки риби, судака, лосося, форелі та ін. (з головою або без голови) перев’язати шпагатом. Стерляді надати форму кільця, спинні «жучки» не видаляти, щоб риба при варінні не деформувалася. Форель заправити кілечком за допомогою кухарської голки пропустити нитку під зябра, стягнути, надаючи рибі форму кільця, зав’язати

	Вкладання риби у спеціальний посуд для варіння
	Покласти приготовлену рибу на решітку рибного казана черевцем донизу, прив’язати шпагатом до решітки

	Додавання води або бульйону
	Залити холодною водою або бульйоном так, щоб вони покривали рибу на 3-5 см зверху. Холодну воду або бульйон використовують для того, щоб риба рівномірно нагрівалась під час варіння, а зовнішні і внутрішні м’язові шари одночасно дійшли до готовності

	Додавання овочів, спецій
	Додати за рецептурою цибулю, коріння, петрушку, спеції, посолити (в залежності від виду риби додати більшу чи меншу кількість коріння і спецій)

	Варіння риби
	Довести до кипіння, зменшити нагрів, зняти піну з поверхні

	Продовження варіння
	Варити далі рибу при слабкому нагріванні майже без кипіння (температура – 85-90º С) до готовності: велику рибу – 1-1,5 год, дрібну – 15-20 хв, стерлядь – 25-30 хв. При цьому кипіння рідини повинно бути слабким 85-60º С. Під час варіння форелі і лососини для збереження кольору і консистенції м’якоті додають оцет (10 г на 1 л води)

	Визначення готовності риби
	Проколоти у найтовстішій частині кухарською голкою, яка повинна вільно ввійти в м’якоть. Якщо риба готова, то в місці проколювання виділиться прозорий сік, а якщо сік рожевий, то рибу слід доварити. 
Велика риба вважається звареною, якщо плавники легко відриваються. Подовження термінів теплової обробки риби, а також варіння на сильному нагріві можуть спричинити помітне погіршення харчової цінності білків риби

	Охолодження риби
	Охолодити зварену цілу рибу в бульйоні до 30-40º С

	Виймання з бульйону
	Вийняти готову охолоджену рибу з бульйону, зняти шпагат; у стерляді зрізати спинні «жучки»; у форелі видалити  нитку, якою була закріплена голова до хвостового плавника; ополоснути від згустків білка

	Порціонування риби
	Нарізати на порційні шматки, прогріти у гарячому підсоленому бульйоні (до відпуску можна в ньому зберігати не більше 30-40 хв)

	Відпускання риби
	Викласти на блюдо або мілку столову тарілку. Гарнірувати. Оформити. Подати. (Використовують для банкетних та обідніх страв) 


Алгоритм приготування риби вареної пластами (ланками)

	Послідовність виконання
	Інструкційні вказівки (як робити)

	Підготовка риби до варіння
	Підготувати пласти осетрової риби (ланки білуги нарізати на шматки по 2 – 4 кг вагою), обшпарити «жучки», зачистити від згустків білка та хрящів, промити, перев’язати в чотирьох - п’яти місцях шпагатом для збереження форми пластів

	Вкладання у посуд для варіння
	Вкласти підготовлені пласти на решітку рибного котла шкірою донизу (прив’язувати їх до решітки котла не обов’язково)

	Додавання води. Початок варіння
	Залити ланки холодною водою так, щоб вона покривала їх поверхню, закрити кришкою, довести до кипіння, зняти  з поверхні піну. Зменшити нагрівання. Посолити

	Додавання овочів
	Додати овочі та біле коріння. Продовжувати варити

	Варіння до готовності
	Зменшити нагрівання. Варити до готовності при слабкому кипінні. За 10 хв до кінця варіння додати перець горошком і лавровий лист ( у невеликій кількості для збереження смаку і аромату осетрової риби). Тривалість варіння залежить від виду і величини ланок. Севрюгу варять 45 – 60 хв, осетра – 1,5 – 2 год, білугу - 2 – 2,5 год (в середньому 30 – 40 хв)

	Визначення готовності
	Проколоти найтовстішу частину кухарською голкою, яка повинна вільно ввійти в м’якоть. Якщо риба готова, то в місці проколювання виділиться прозорий сік, а якщо сік рожевий, то рибу слід доварити.

	Охолодження риби
	Охолодити зварені пласти риби у бульйоні до 30 – 40 С

	Виймання з бульйону
	Вийняти охолоджені ланки з бульйону разом з решіткою. Зняти шпагат

	Зачищення зварених пластів
	Видалити хрящі в осетрової риби, змити згустки білка бульйоном, у якому вона варилась. Викласти у лотки або на дерев’яні дошки (з маркуванням «Р.В.»)

	Порціонування риби
	Нарізати упоперек готових пластів порційні шматки; вкласти у глибокий посуд(листи)

	Прогрівання порційних шматків
	Залити підсоленим бульйоном. Прогріти до температури 70º С. Зберігати до відпуску не більше 30 -40 хв

	Відпуск риби
	Викласти на блюдо або мілку столову тарілку. Гарнірувати. Оформити. Подати


Рецептура і подавання страв з риби відварної 
Збірник рецептур страв і кулінарних виробів (2010 р)
	Сировина
	 Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	з соусом польським
	з соусом голландським
	з соусом білим з капарцями
	з соусом томатним

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Осетер
	213
	128
	–
	–
	213
	128
	–
	–

	Севрюга 
	200
	128
	–
	–
	200
	128
	–
	–

	Білуга 
	–
	–
	–
	–
	210
	128
	–
	–

	Стерлядь 
	216
	125
	–
	–
	–
	–
	–
	–

	Судак крупний
	192
	125
	192
	125
	192
	125
	192
	125

	Щука 
	245
	125
	245
	125
	245
	125
	245
	125

	Окунь морський розроблений без голови
	171
	125
	171
	125
	171
	125
	171
	125

	Риба дрібна 1-ї групи
	167
	125
	167
	125
	167
	125
	167
	125

	Камбала 
	–
	–
	–
	–
	188
	122
	–
	–

	Сом крупний
	206
	128
	–
	–
	–
	–
	206
	128

	Скумбрія азово-чорноморська
	176
	125
	–
	–
	–
	–
	176
	125

	Ставрида океанічна
	205
	125
	–
	–
	–
	–
	205
	125

	Зубатка плямиста
	–
	–
	–
	–
	–
	–
	133
	120

	Морква 
	4
	3
	4
	3
	4
	3
	4
	3

	Цибуля 
	4
	3
	4
	3
	4
	3
	4
	3

	Петрушка (корінь)
	3
	2
	3
	2
	3
	2
	3
	2

	Маса відварної риби
	–
	100
	–
	100
	–
	100
	–
	100

	Гарнір №№692, 694, 714 - 716
	–
	150
	–
	150
	–
	150
	–
	150

	Соус №№792, 806, 807, 782
	–
	50
	–
	50
	–
	50
	–
	50

	Вихід
	–
	300
	–
	300
	–
	300
	–
	300


Риба відварна
При відпуску порційний шматок відварної риби кладуть на підігріте до 40º С блюдо або мілку столову тарілку шкірою догори, поряд – гарнір. Рибу поливають бульйоном або соусом (або соус підливають в тарілку збоку риби). Гарнір – розтопленим вершковим маслом, страву посипають подрібненою зеленню. У ресторанах соус подають окремо в соуснику.
На гарнір до вареної риби подають картоплю варену, обточену бочечками, цілими бульбами середнього розміру. В їдальнях можна використовувати картопляне пюре. У ресторанах, в якості додаткового гарніру подають відварних раків, ракові шийки або креветки, карбований лимон, а в їдальнях – мариновані або свіжі огірки, томати, салат з капусти.
[image: image24.jpg]



Риба відварна з соусом польським
Порційні шматки вареної риби кладуть на підігріте металеве блюдо або столову мілку тарілку шкірою догори, поливають соусом польським і гарнірують картоплею відварною (обточеною різними формами) або картопляним пюре, поливають розтопленим вершковим маслом, посипають дрібно нарізаною зеленню. У ресторанах поряд з рибою розміщують вареного рака, лимон. Страву прикрашають зеленню. Соус польський можна подати окремо.
Риба відварна з соусом голландським

Порційні шматки вареної риби кладуть на підігріте блюдо або мілку столову тарілку шкірою догори, збоку -  відварну картоплю, обточену різними формами. Картоплю поливають розтопленим вершковим маслом і посипають зеленню. При банкетному подаванні, крім картоплі бочечками можна подати картоплину, обточену у вигляді груші з гілочкою петрушки замість ніжки. 
Риба відварна з соусом білим з капарцями
З цим соусом рекомендують подавати судака, тріску, камбалу, лосося, морського окуня та ін. Варять і подають рибу так, як із соусом польським (але рибу при подаванні поливають зверху соусом білим з капарцями або соус [image: image25.jpg]


подають окремо).
Банкетні страви з вареної риби
Для банкетних страв використовують рибу цінних порід (судака, севрюгу, осетра, форель, стерлядь). Варену цілу рибу кладуть на підігріте металеве овальне або кругле блюдо. Поряд викладають гарнір – картоплю відварну, обточену різними формами, прикрашають зеленню петрушки, вареними раками, лимоном, грибами. Окремо  соуснику подають соус хрін з оцтом або гарячий томатний. Стерлядь – з соусом голландським; осетрину відварну – з соусом білим з капарцями, соусом біле вино. Окремо подають додатковий холодний гарнір: свіжі огірки, помідори, болгарський перець. Додатково можна використати креветки, краби. 
Вимоги до якості страв з вареної риби
	Показники якості
	Риба відварна

	Зовнішній вигляд
	Порційні шматочки зберегли форму, температура 65º С, покладені шкірою догори, политі соусом, акуратно поруч укладено гарнір

	Смак і запах
	Смак і запах властиві певному виду риби, з ароматом овочів, спецій, прянощів; смак в міру підсолений

	Колір
	Риби сіруватий, на розрізі білий; соусу, гарніру залежно від компонентів

	Консистенція
	Риби м’яка, соковита, не переварена; гарніру – м’яка, соусу - однорідна

	Показники якості
	Риба відварна з соусом польським

	Зовнішній вигляд
	Шматочки риби не переварені, без надломів, акуратної форми, покладені шкірою догори, збоку – варена картопля, обточена у вигляді бочечок (груш, кульок), полита вершковим маслом; варений рак. Соус польський поданий окремо у соуснику

	Смак і запах
	Властивий вареній рибі даного виду з ароматом спецій; в міру підсолено; з присмаком яєць варених, масла, зелені петрушки

	Колір 
	Риби на розрізі – білий з сіруватим відтінком; соусу і гарніру – залежно від компонентів

	Консистенція 
	Риби соковита, м’яка, не переварена; основного гарніру – м’яка, м’якоть рака - ніжна

	Показники якості
	Риба відварна (ціла з головою)

	Зовнішній вигляд 
	На металевому овальному блюді або мілкій столовій тарілці викладена риба, зварена ціла з головою; поряд - гарнір картопля відварена обточена бочечками або грушками; соус – окремо у соуснику; гарнір политий розтопленим вершковим маслом, посипаний зеленню

	Смак і запах 
	Специфічні, властиві даному виду риби поєднуються зі спеціями і соусом

	Колір
	М'ясо риби на розрізі біле або світло-сіре

	Консистенція
	М’яка


Недоліки при приготуванні риби вареної та способи їх виправлення

	Недоліки
	Причина
	Способи правильного приготування

	При нагріванні риба втратила червоний колір м’якоті
	Сиру рибу (напівфабрикат) не скропили оцтовою кислотою
	Рибу, яка має червоний колір, перед варінням треба скропити оцтовою кислотою. Червоний пігмент у її тканинах перетвориться на хімічну сполуку типу природної селітри і при нагріванні м’якоть риби не втратить кольору

	Варені порційні шматочки риби розварились
	Неправильно підготовлений порційний напівфабрикат
	Не можна використовувати для варіння порційні шматочки, нарізані з філе риби, без шкіри і кісток (вони швидко розварюються)

	Відварна риба суха, без смаку, розкришується
	Варили довго і на сильному нагріві, переварили
	Дотримуватись термінів варіння залежно від розміру напівфабрикату. Від початку закипання води і до кінця варіння риби підтримувати слабке, але непереривне кипіння, бо при бурхливому кипінні м’якоть стає сухою і крихкою, втрачає смак

	Порційні шматки риби деформувались при варінні
	На шкірі не зробили надрізи
	Щоб риба не деформувалась при варінні на шкірі слід зробити 2-3 надрізи

	Варена риба кістлява
	Використали рибу з великим вмістом дрібних кісток
	Рибу з великим вмістом дрібних кісток не варять (карась, окунь та ін.) 

	Під час варіння м’якоть форелі не набула блакитного забарвлення
	Перед варінням не витримали рибу в розчині оцту
	Дотримуватися правил варіння. Щоб отримати блакитний окрас рибу перед початком варіння необхідно опустити в теплий розчин оцту (10 г на 1 л води) на 20-30 с, а потім варити у підсоленій воді


Питання для самоперевірки
1. Яка харчова цінність других гарячих страв з риби?
2. Які способи розбирання риби та нарізання напівфабрикатів рекомендовані для варіння?
3. Як варять і відпускають рибу?

4. Яка мета обшпарювання осетрини?

5. З якими гарнірами і соусами подається відварна риба?

6. Які продукти входять до пряного відвару?

7. Коли необхідно додавати сіль і перець у воду під час варіння риби?

8. При якій температурі варять рибу?

9. Які умови та термін зберігання риби відварної?
4. СТРАВИ З ПРИПУЩЕНОЇ РИБИ, ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ, ПОДАВАННЯ
Припускання – це варіння продукту в закритому посуді у невеликій кількості рідини (води, бульйону, відвару, молока,або у власному соку), під час якого продукти занурюють у рідину на 1/3 її об’єму.
Припускання – найпоширеніший вид теплової обробки, під час якого у бульйон переходить менше поживних речовин, ніж при варінні і тому страви, приготовані припусканням смачніші. Цим способом готують рибу, що має найбільшу енергетичну цінність, з ніжною шкірою і м’якоттю. Бульйон, в якому припускають рибу використовують для приготування соусів до цих же страв. 
[image: image5.jpg]



Приготування напівфабрикатів з риби для припускання

Для припускання використовують рибу  у цілому вигляді (в основному для банкетів), невеликими пластами (осетрові породи риб), порційні шматки з пластованої риби на філе з шкірою без кісток, порційні шматочки – кругляки (для фарширування).
Підготування напівфабрикату риби фаршированої цілою
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	Нарізання порційних шматочків

	
	
	Нарізують порційні шматочки з тушок риби, у якої добре відділяється м’якоть від кісток (камбала, палтус, хек та ін.). Для цього рибу кладуть зовнішнім боком (шкірою донизу) на дошку і, починаючи з вузької частини (від хвоста), нарізають упоперек волокон на порції  під кутом 30º плоскі широкі шматочки з шкірою або без неї завтовшки 1-1,5 см, які швидко рівномірно прогріваються у малій кількості рідини. Щоб риба не деформувалася на шкірі роблять надрізи

	
	
	Нарізання ланок, порційних шматочків (осетрових)

	
	
	Із підготовлених пластів осетрових (обшпарених, зачищених від хрящів, «жучків», промитих) готують напівфабрикати цілими пластами і порційними шматочками. Для приготування цілих напівфабрикатів у пластів підвертають черевну частину і перев’язують шпагатом. Порційні шматочки перед смаженням обшпарюють протягом 1 – 2 хв, промивають холодною водою, щоб видалити згустки білків

	
	
	Підготування стерляді, нарізання напівфабрикатів

	
	
	Стерлядь використовують цілою з головою. Її обробляють і заправляють, надають форму кільця. У стерляді, яку використовують для нарізання на порційні шматки після обробки промивають, пластують, нарізають під гострим кутом зі шкірою. Дрібну – нарізають на порційні шматки не пластуючи

	
	
	Нарізання порційних шматочків-кругляків для фарширування

	
	
	Для приготування напівфабрикату для риби фаршированої порційними шматками оброблену рибу (коропа, сазана) ріжуть на порційні шматочки – кругляки під прямим кутом. З кожного шматочка обережно відокремлюють м’якоть разом з кістками, щоб не пошкодити шкіру. Біля шкіри залишають тонкий шар м’якоті 0,5 см. З м’якоті готують начинку і наповнюють нею порційні шматки. Товщина кругляків повинна бути не більше ніж 5 см

	
	
	Підготування риби, фаршированої цілою (судак)

	
	
	Для фарширування цілого судака випотрошують через спинку, промивають, м'ясо відділяють від кісток, з голови видаляють очі, зябра, з м’якоті готують фарш, наповнюють ним шкіру так, щоб вона набула форми риби, біля хвоста роблять прокол для видалення повітря. Рибу загортають у марлю або пергамент і перев’язують шпагатом


Рекомендації при припусканні риби

- Припущені рибні страви раніше називали паровими, тому що поверхня риби у процесі припускання доходить до готовності під дією пари.
- Для того, щоб риба мала більш ніжний і специфічний смак при припусканні використовують лимонну кислоту, розсіл. Вишуканий, неповторний смак набуває риба при додаванні білого вина або шампанського, білих грибів або печериць, молока та соків: лимонного, апельсинового, при припусканні риби у пиві, з екзотичними плодами та ін. Часто додають різні продукти залежно від соусу, під яким вона буде подаватися: лимонну кислоту і печериці – для соусу парового; біле вино і печериці – для соусу біле вино; огірковий розсіл – для соусу розсіл.
- Основний гарнір  для страв з припущеної риби – картопля відварна, картопляне пюре або овочі відварні з жиром; а додатковий – огірки свіжі або солоні, томати, печериці, гриби білі, ракові шийки або краби, лимон, зелень кропу або петрушки.
- Залежно від виду припущеної риби добирають соус. Найчастіше до неї подають: соус білий основний, паровий, біле вино, розсіл, томатний. Назва більшості припущених рибних страв, так само як і відварних, залежить від виду соусу. Наприклад: «Риба парова» (риба припущена з соусом паровим), «Риба в розсолі» (риба припущена у соусі розсіл), «Риба в томаті» (риба припущена у соусі томатному).
- Рибу з ніжним смаком,  тонким ароматом (форель, судак)  подають під соусом паровим, біле вино. А ту, що має сильно виражений специфічний запах (камбала, щука), - під гострими соусами: томатним, розсіл та ін.
Цілу рибу вкладають на велике блюдо, гарнірують і прикрашають, подають на банкетах. Порційні шматочки риби по одному на порцію кладуть на підігріту до 40º С мілку столову тарілку або блюдо і поливають соусом, щоб зберегти соковитість риби і замаскувати поверхню, вкриту згустками білків. Збоку – гарнір: картопляне пюре, цілі бульби або нарізані часточками або обточені бочечками, грушками, кульками; картоплю поливають розтопленим вершковим маслом, посипають зеленню. При відпуску на шматочки риби можна покласти скибочки лимона без шкірочки і насіння, варені білі гриби або печериці, шматочки консервованих крабів або ракові шийки.

Припущену рибу до відпуску зберігають на марміті у бульйоні при температурі 60-65º С не більше 30 хв.
Алгоритм приготування риби припущеної
	Послідовність виконання
	Інструктивні вказівки (як робити)

	Підготування риби до припускання
	З обробленої риби приготувати напівфабрикати: цілу рибу, ланки з осетрової риби, порційні шматочки, фаршировану рибу

	Підготування посуду для припускання
	Змастити маслом дно посуду для припускання риби (сотейники, рибні казани з решітками)

	Підготування овочів
	Провести первинну обробку сирих овочів, підготувати їх до припускання

	Викладення риби у посуд для припускання
	Викласти напівфабрикати з риби у підготовлений посуд в один ряд: цілу рибу – черевцем донизу; ланки осетрової риби – шкірою донизу (цілу рибу і ланки можна перев’язати і прикріпити шпагатом до решітки). Порційні шматочки вкласти під кутом 30º, (щоб один шматочок покривав частину сусіднього) шкірою донизу або тією частиною, де була шкіра, щоб товстіша частина шматочка була занурена у рідину. Прикріпити рибу фаршировану шпагатом з обох боків до двох тонких дерев’яних планочок, вирізаних за формою і розміром риби (щоб зберегти форму фаршированої риби при припусканні)

	Заливання риби водою або рибним бульйоном
	Залити рибу рибним бульйоном або водою (0,3 - 0,5 л на 1 кг) так, щоб рідина вкрила рибу на третину об’єму : цілу рибу і ланки – холодною водою (бульйоном); порційні шматочки – гарячою

	Додавання овочів
	Додати біле коріння, ріпчасту цибулю, сіль, спеції (їх підбирають так само, як і для варіння), лимонну кислоту або лимонний сік, вершкове масло. Щільно закрити посуд кришкою

	Припускання
	Припускати рибу у щільно закритому посуді на плиті або у жаровій шафі: довести до кипіння, зменшити нагрів (прогрівання внутрішніх шарів риби до 80 -82ºС через 8 – 14 хв.); подальше припускання при слабкому нагріванні до готовності (порційних шматків – 15 - 20 хв, цілої риби, ланок і фаршированої – 25 - 45 хв)

	Визначення готовності риби
	Визначити готовність риби проколюванням кухарською голкою найтовщої частини (якщо риба готова, то у місці проколювання виділиться прозорий сік, а якщо сік – рожевий, то рибу слід доварити); порційні шматочки – за зовнішнім виглядом, куштуючи рибу на смак

	Виймання готової риби з бульйону
	Вийняти припущену рибу з бульйону (цілу рибу і ланки витягти разом з решіткою і зняти шпагат), викласти на лоток

	Проціджування бульйону
	Процідити бульйон, використати його для приготування соусу

	Підготування цілої риби для подальшого використання
	Облити гарячим бульйоном цілу припущену рибу перед подаванням, обмити її від згустків білка. Використати для банкетів

	Підготування припущених ланок осетрової риби до порціонування
	Облити припущені ланки осетрової риби гарячим бульйоном. Охолодити. Нарізати на порційні шматочки, покласти у глибокий посуд. Залити бульйоном і довести до кипіння

	Зберігання порційних шматочків
	Зберігати порційні шматочки на марміті у посуді із бульйоном під закритою кришкою не більше 25-30 хв

	Відпускання страви
	Оформити страву. Подати


Рецептура і технологія приготування страв з припущеної риби
Збірник рецептур страв і кулінарних виробів (2010 р)

	Сировина
	Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	парова
	у соусі біле вино
	у розсолі
	у томатному соусі
	по-російському

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Судак крупний
	239
	122
	239
	122
	239
	122
	239
	122
	239
	122

	Щука крупна
	265
	122
	–
	–
	–
	–
	265
	122
	–
	–

	Сом 
	244
	122
	–
	–
	–
	–
	244
	122
	–
	–

	Окунь
	174
	122
	–
	–
	174
	122
	174
	122
	174
	122

	Скумбрія 
	188
	122
	–
	–
	207
	122
	–
	–
	–
	–

	Хек 
	–
	–
	–
	–
	254
	122
	–
	–
	–
	–

	Камбала 
	192
	119
	–
	–
	–
	–
	192
	119
	–
	–

	Ставрида 
	–
	–
	–
	–
	165
	122
	–
	–
	165
	122

	Осетрина 
	248
	123
	248
	123
	248
	123
	248
	123
	248
	123

	Морква
	–
	–
	–
	–
	–
	–
	–
	–
	8
	6

	Цибуля ріпчаста
	–
	–
	5
	4
	5
	4
	–
	–
	4
	3

	Петрушка (корінь)
	–
	–
	5
	4
	5
	4
	–
	–
	8
	6

	Селера (корінь)
	–
	–
	6
	4
	6
	4
	–
	–
	–
	–

	Огірки солоні 
	–
	–
	–
	–
	48
	29/25
	–
	–
	12
	7/6

	Головизна 
	–
	–
	–
	–
	38
	30
	–
	–
	–
	–

	Каперси 
	–
	–
	–
	–
	–
	–
	–
	–
	8
	4

	Маслини 
	–
	–
	–
	–
	–
	–
	–
	–
	12
	8

	Гриби білі
	28
	21/15
	28
	21/15
	28
	21/15
	–
	–
	14
	11/8

	Хліб пшеничн.
	–
	–
	–
	20
	–
	–
	–
	–
	–
	–

	Маса припущеної риби 
	–
	100
	–
	100
	–
	100
	–
	100
	–
	100

	Гарнір №№ 692, 700, 694, 757
	–
	150
	–
	150
	–
	150
	–
	150
	–
	150

	Соус №№ 778, 788, 790, 791, 792, 857
	–
	75
	–
	75
	–
	75
	–
	75
	–
	75

	Маса соусу з наповнювачем
	–
	–
	–
	–
	–
	–
	–
	–
	–
	100

	Вихід
	
	340
	
	360
	
	365
	
	340
	
	350
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Риба парова
Порційні шматочки риби припускають з додаванням грибів (можна влити відвар від грибів).

На підігріте овальне блюдо або мілку столову тарілку кладуть відварну картоплю, обточену у вигляді бочечок, або картопляне пюре. Збоку розміщують шматок припущеної риби, на неї – відварні гриби, зверху рибу поливають паровим соусом, приготовленому на бульйоні, у якому припускали рибу. Страву прикрашають зеленню, креветками або крабами, очищеним і нарізаним лимоном (1/8 шт). Гарнір поливають маслом.
Риба припущена в соусі біле вино

Порційні шматки риби припускають з додаванням сухого вина (білого виноградного), шампіньйонів, або білих грибів, або відвару від них, білого коріння, ріпчастої цибулі, солі. Коли риба звариться, бульйон обережно зливають і готують на ньому соус біле вино. 

На підігріту мілку столову тарілку кладуть грінку (крутон) з білого пшеничного хліба або крутон з шарового тіста; зверху обережно кладуть припущений порційний шматок риби, на неї – нарізані скибочки відварних грибів, ракові шийки і поливають соусом; зверху розміщують скибочку лимона. Поряд кладуть гарнір – картоплю відварну, овочі відварні з жиром. Соус біле вино можна подати окремо у соуснику.
Крутон (фр. crouton – окраєць, кірочка) - обсмажена скибочка хліба, на яку кладеться шматочок риби.
При відпуску риби цілою тушкою її вкладають на овальне або кругле блюдо (якщо риба припущена кільцем), навколо розміщують фігурні грінки із шарового тіста і гарнірують вареною картоплею (бочечками або цілою) та зеленню петрушки або кропу. Картоплю на гарнір можна не подавати.
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Риба припущена в соусі розсіл

Порційні шматочки риби або пласти з хрящовим скелетом припускають у бульйоні з додаванням огіркового розсолу, білого коріння, спецій. На бульйоні готують білий соус з розсолом, додають відварні білі гриби або шампіньйони, припущені солоні огірки (без шкірочки і насіння), розварені і дрібно нарізані хрящі осетрової риби, прогрівають до 75 - 80º С.
У підігрітий порційний посуд (мілка столова тарілка) або блюдо вкладають відварну картоплю (бочечками) або картопляне пюре. Поряд – гарячий шматок припущеної риби, на який кладуть нарізані скибочками припущені гриби, варені хрящі риби, припущені солоні огірки. Все заливають соусом з розсолом. Зверху розміщують скибочку лимона і посипають зеленню.
Риба в томатному соусі

Рибу припускають так само як для страви «Риба у паровому соусі». На бульйоні після припускання готують томатний соус. При відпуску на підігріту мілку столову тарілку або овальний баранчик кладуть шматок риби, зверху розміщують прогріті, нарізані тоненькими скибочками припущені шампіньйони або білі гриби і заливають соусом томатним. Зверху кладуть скибочку очищеного лимона посипаного нарізаною зеленню. Поряд з рибою вкладають гарнір – відварену картоплю, политу маслом. 
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Риба по-російському (російський пікан)

Припускають рибу так, як для страви «Риба у паровому соусі». На бульйоні готують томатний соус. Для  приготування  гарніру моркву і петрушку нарізають дрібними брусочками і припускають. Гриби відварюють і нарізають скибочками. Солоні огірки очищують від шкірочки і насіння, нарізають скибочками і припускають. Цибулю ріжуть півкільцями і бланширують. Капарці віддавлюють від розсолу, у маслин видаляють кісточки. Підготовлені продукти прогрівають у томатному соусі 8-10 хв.
На підігріте блюдо або овальний баранчик, або мілку столову тарілку викладають відварену картоплю (бочечками, грушками), поливають її розтопленим вершковим маслом. Поряд кладуть рибу, на неї – підготовлений гарнір і поливають томатним соусом. Зверху кладуть шматочок очищеного лимона. Гарнір посипають зеленню. При використанні риби осетрових порід у соус додають відварені хрящі. 
Риба фарширована

Різновидом припущеної риби є «Риба фарширована» (судак або щука). Підготовлені напівфабрикати вкладають на решітку рибного казана і припускають з додаванням спецій, солі, білого коріння, ріпчастої цибулі.
Готову рибу трохи охолоджують, знімають марлю, витягують нитки.

Таку рибу подають на банкетах як банкетну страву цілою або порційною. Для подавання  нарізають на порційні шматки – кругляки, укладають на підігріте блюдо або тарілку і відпускають з відвареною картоплею, картопляним пюре, або з відварними овочами з жиром. Поливають соусом паровим або томатним, прикрашають зеленню.

Вимоги до якості страв з припущеної риби 
	Показники якості
	Риба з соусом біле вино

	Зовнішній вигляд
	Порційні шматочки риби без кісток або хрящів добре зберегли форму, на поверхні риби допускаються згустки білків; на рибі – нарізані шматочки варених грибів, все полите соусом, зверху обчищений шматочок лимона посипаний зеленню; поряд укладений гарнір картопля відварна бочечками, полита маслом, посипана зеленню

	Колір 
	На розрізі від білого до світло-сірого; гарніру і соусу -залежно від компонентів

	Консистенція 
	Риби – м’яка, соковита; гарнір м’який, соус однорідний

	Смак і запах
	Смак ніжний, злегка кислуватий; запах притаманний даному виду риби та продуктів, які входять до страви

	Показники якості
	Риба припущена з соусом розсіл

	Зовнішній вигляд
	Шматки риби зберегли форму, политі соусом, зверху скибочки огірків та грибів, збоку гарнір – варена картопля, зелень петрушки, лимон

	Колір 
	Риби на розрізі – білий, соусу і гарніру залежно від компонентів

	Консистенція 
	Соковита, м’яка, не розварена; грибів, огірків – м’яка

	Смак і запах 
	Притаманні даному виду риби, з присмаком розсолу та грибів

	Показники якості
	Судак або щука фаршировані

	Зовнішній вигляд
	Фарширована риба відпущена у цілому вигляді або нарізана порційними шматками. Гарнір розташований охайно, политий вершковим маслом

	Колір 
	Риби на розрізі – білий; соусу і гарніру – залежно від компонентів

	Консистенція 
	М’яка, соковита 

	Смак і запах
	Притаманні рибі, з присмаком цибулі, спецій

	Показники якості
	Риба парова

	Зовнішній вигляд
	Порційні шматки припущеної риби добре зберегли форму; на них вкладені відварені гриби, зверху полито соусом паровим і прикрашено скибочкою лимона; гарнір розміщений поряд з рибою, политий маслом; страва прикрашена зеленню, креветками або крабами

	Колір 
	Риби на розрізі білий; соусу і гарніру – залежно від компонентів

	Консистенція 
	Риби – ніжна, соковита; гарнір зварений відповідно технології приготування; соус однорідний

	Смак і запах
	Ніжний, в міру солоний, з легким ароматом і присмаком грибів і даного виду риби

	Показники якості
	Риба по - російському

	Зовнішній вигляд
	На порційний шматок припущеної риби вкладений гарнір, зверху политий соусом томатним, форма збережена; поряд – гарнір, политий маслом; страва оформлена шматочком  очищеного лимона, зеленню, маслинами

	Колір
	На розрізі м’якоть риби від білого до світло - сірого

	Консистенція
	Риба м’яка, соковита; огірки, гриби пружні, злегка хрусткі

	Смак і запах
	Властиві даному виду риби, присмак маслин, солоних огірків, грибів

	Показники якості
	Риба в томатному соусі

	Зовнішній вигляд
	Порційний припущений шматок риби зберіг форму; поверх розміщені припущені, нарізані скибочками гриби, зверху все полите соусом томатним, прикрашене скибочкою очищеного лимона, посипане зеленню; поряд – гарнір відварна картопля, полита маслом

	Колір
	Риби на розрізі білий; соусу - червоний

	Консистенція
	М’яка, соковита; соусу – еластична, в’язка; гарнір не переварений

	Смак і запах
	Ніжний, властивий даному виду риби, з присмаком томату


Недоліки при приготуванні риби припущеної та способи їх виправлення

	Недоліки
	Причина
	Способи правильного приготування

	Фарширована риба після припускання не смачна, колір не виражений
	Не змастили дно посуду маслом, не додали у рідину додатково нарізані овочі і природний барвник
	Для поліпшення смаку фаршированої риби попередньо змащують жиром дно посуду, потім кладуть тоненькі шматочки буряку, моркви, цибулі, зверху на них – фаршировану рибу (або фаршировані порційні шматочки), а для кольору рекомендують припустити її з додаванням добре промитого лушпиння цибулі 

	Під час припускання на порційних шматках осетрової риби утворилось багато згустків білка, а після припускання шматочки погано зберегли форму 
	Осетрову рибу перед припусканням не обшпарили
	Перед тепловою обробкою пласти осетрової риби необхідно обшпарити, що не тільки полегшує видалення «жучків», а й зменшує утворення згустків білків на поверхні риби при тепловій обробці; порційні шматки зменшаться в об’ємі і ущільняться. При тепловій обробці вони добре збережуть форму

	Під час припускання риби з’явився не дуже приємний специфічний запах
	Для припускання використали рибу не відповідного виду
	Не припускають рибу, яка має специфічний різкий запах або ту, що дає несмачний бульйон, кістляву і дрібну

	Припущені порційні шматки «Риби парової» мають явно виражений аромат і смак спецій
	Під час припускання додали спеції
	При приготуванні цієї страви для надання ніжного і специфічного смаку додають біле сухе вино, гриби шампіньйони, але без спецій

	Порційні шматочки осетрової риби у страві «Риба припущена у соусі біле вино» мають різкий насичений запах ароматичних овочів і спецій, не властивий цій рибі
	Додали багато цибулі, білого коріння і спецій
	Необхідно дотримуватися норм закладки ароматичних і смакових овочів (цибулі, білого коріння, перцю) горошком,духмяного, лаврового листя). Додавати тільки у невеликій кількості, щоб вони не забивали природного приємного смаку і аромату осетрової риби

	Фарш у припущених фаршированих порційних шматків-кругляків дуже щільний
	Не додали рідини
	Додати рідину, масу перемішати, вибити 

	На припущеній рибі цілою тушкою темні сліди від ниток 
	Фаршировану рибу зашили чорною ниткою
	Фаршировану рибу зашивають лише білими нитками


Питання для самоперевірки
1. Які основні правила припускання риби?
2. З якою метою бланширують пласти осетрової риби?

3. Які правила підбору соусів для припущеної риби?

4. Які гарніри подають до припущеної риби?

5. Для чого поверхню припущених шматочків риби перед подаванням поливають соусом?

6. Який склад гарніру для соусу страви «Риба по-російському»?

7. Як нарізають порційні шматки риби для припускання?

8. Якою водою для припускання заливають порційні шматки, пласти і цілу рибу?

9. З якою метою під час припускання додають біле вино, лимонну кислоту, відвар з грибів, огірковий розсіл, біле коріння?
10.  Які умови і термін зберігання риби припущеної та страв з неї? 
5. СТРАВИ ІЗ СМАЖЕНОЇ РИБИ, ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ, ПОДАВАННЯ
Смаження – це нагрівання продуктів з великою або малою кількістю жиру.
Смаження з невеликою кількістю жиру, тобто основним способом, відбувається у наплитному посуді (сковорода, лист) або на електросковороді. Жиру беруть від 2 - 10% від маси продукту. Смаження у великій кількості жиру (у фритюрі) здійснюють у глибокому посуді, або в електрофритюрниці. Жиру беруть у 4 - 6 разів більше, ніж маса обсмажуваного продукту.
Рибу смажать у невеликій кількості жиру (основним способом), у великій кількості жиру (фритюрі), на відкритому вогні на решітці, або вертелі. Доводять до готовності у жаровій шафі. Для смаження використовують різні види риб, але найсмачніша – судак, осетер, камбала, короп, оселедець, скумбрія, бичок та ін.
Смажена риба має чітко виражений смак, завдяки утворенню на поверхні добре підсмаженої кірочки, містить велику кількість поживних речовин (при смаженні вони майже не втрачаються). У процесі смаження риба поглинає певну кількість жиру, тому калорійність її підвищується.
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Риба, смажена цілою
Приготування напівфабрикатів з риби для смаження

	Для смаження основним способом 
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	Рекомендується використовувати цілу рибу, порційні шматки осетрової риби, з не пластованої риби порційні шматочки-кругляки, нарізані під прямим кутом, а також порційні шматочки  -  під кутом 30º з пластованої риби на філе з шкірою і кістками, філе з шкірою без кісток, на чисте філе. Щоб риба рівномірно просмажувалась рибне філе або ж крупну рибу нарізають на шматки не товстіші ніж 3см, так як у товстого шматка верхній шар може пересмажитися раніше, ніж він буде готовий. Перед паніруванням шкіру надрізають у 2 – 3 місцях. 
Підготовлені напівфабрикати перед смаженням посипають сіллю, меленим перцем, обкачують у просіяному борошні не нижче першого ґатунку або в суміші борошна і сухарів (проста паніровка). Всі напівфабрикати для смаження основним способом панірують безпосередньо перед тепловою обробкою. Шматки риби нарізані з чистого філе, панірують в борошні, так як воно добре утримує сік, який виділяється. Для того щоб сіль і перець рівномірно розподілилися, їх при масовому приготуванні страв змішують з борошном або сухарями

	
	
	

	
	
	Із осетрових готують напівфабрикати для смаження ланкою і порційним шматком. Ланку підготовляють як для варіння, а порційні шматки риби нарізають без шкіри під гострим кутом, додатково обшпарюють, промивають, обсушують, солять, посипають перцем і панірують у борошні 


Для смаження у фритюрі використовують рибу цілою, порційними шматочками, які нарізають з пластованої риби на чисте філе. Рибу нарізають під кутом 30º, обсушують, посипають сіллю, обмочують у молоці, панірують у борошні, змочують у льєзоні і обкачують у білій паніровці (подвійне панірування) або в тісті «кляр». Смажена риба буде смачна, якщо до білої паніровки додати тертий сир. Мета панірування – зменшити витікання соку і випаровування води з поверхні виробів, внаслідок чого утворюється апетитна рум’яна кірочка, готовий виріб буде соковитим.
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Нарізування риби під кутом 30º                 Панірування напівфабрикатів

Біла паніровка – дрібно потертий черствий пшеничний хліб без скоринки. 
Червона паніровка – мелені сухарі з пшеничного хліба.

Хлібна паніровка – пшеничний хліб, нарізаний соломкою або дрібними кубиками.

Для приготування фірмових страв застосовують кокосову стружку, подрібнений мигдаль, кукурудзяні пластівці. 
Льєзон (від франц. - зв’язок) – яєчно-молочна суміш. Використовують для того, щоб паніровка краще прикріплялася до поверхні напівфабрикату. Для приготування льєзону яйця або меланж (670 г) змішують з водою або молоком (340 г), сіллю (10 г) і добре перемішують. 

Кляр — рідке тісто, в яке занурюють продукти перед обсмажуванням. У процесі приготування кляр утворює хрустку скоринку, що часом є найсмачнішою частиною приготованої страви. Завдяки кляру основа страви — риба — залишається соковитою. Прийом обсмажування у клярі широко застосовується в багатьох кухнях світу, наприклад, в японській — такі страви відомі як темпура.
	Напівфабрикати  для смаження у фритюрі 
	
	
	Для страви «Риба фрі»

	
	
	
	Чисте філе риби нарізають на порційні шматки у вигляді ромба, солять, перчать, панірують у подвійній паніровці

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	Для страви «Риба смажена з зеленим маслом (кольбер)»

	
	
	
	Напівфабрикати нарізають з потовщених частин філе без шкіри і кісток у вигляді стрічки 4 - 5 см завширшки, 1 - 1,5 см завтовшки, 15 - 20 см завдовжки, злегка відбивають сікачем, змоченим холодною водою, обкачують у борошні, солять, посипають перцем, панірують у подвійній паніровці. Напівфабрикат згортають з обох боків, надають форми вісімки і сколюють шпажкою. Для напівфабрикату у вигляді бантика філе нарізають на порційні шматочки прямокутної форми або у вигляді ромба. Роблять розріз, згортають у вигляді бантика і обкачують у льєзоні і сухарях. 

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	
Для страви «Риба смажена в тісті (орлі)»

	
	
	
	Чисте філе риби нарізають брусочками 1 см завтовшки і 8 - 10 см завдовжки (іноді можна нарізати кубиками), складають у посуд, який не окислюється і маринують на холоді 20 - 30 хв. Для маринування рибу посипають сіллю, перцем, дрібно посіченою зеленню петрушки, збризкують лимонним соком або лимонною кислотою, олією і все перемішують. Під час маринування під дією кислоти білки риби набухають, м’якоть стає ніжною й ароматною. Перед смаженням брусочки риби зануряють у рідке тісто – кляр

	
	
	
	


Для смаження на решітці (риба гриль або барбекю) використовують порційні шматки з чистого філе або порційні шматки риби осетрових порід без шкіри і хрящів. Шматки нарізають під гострим кутом  товщиною 1,5 см, обсушують, солять, посипають перцем і прянощами, змочують у розтопленому вершковому маслі, панірують в сухарній (або білій) паніровці. Або маринують з додаванням олії, лимонної кислоти, перцю, солі і нарізаної зелені петрушки 10 - 20 хв. Напівфабрикати з великої риби бувають натуральними і панірованими.
Барбекю (англ. barbecue, фр. Barbecue, скор. BBQ) - спосіб приготування продуктів харчування на розпеченому тліючому вугіллі, палаючому газі або електронагрівачі; а також назва самої страви.
Для смаження на шпажці (на вертелі) напівфабрикати готують із ланок осетрових риб, зрізуючи шкіру і хрящі нарізають під прямим кутом по 2 - 4 шматочки на порцію, обшпарюють, промивають, обсушують, посипають сіллю, перцем, нанизують на шпажку, змазують жиром. Іноді маринують як для смаження на решітці.
Рекомендації при смаженні риби

- Для смаження основним способом використовують олію (найкраще соняшникову), кулінарний жир (фритюрний). Для фритюру – суміш харчового саломасу (60% ) й олії (40%) оскільки цей жир при високих температурах мало змінюється і надає рибі привабливого зовнішнього вигляду і доброго смаку. Якщо рибу використовують для холодних закусок, її смажать тільки на олії. 

Фритюр (фр.слово) – означає смажити у великій кількості жиру; у  російській кухні «пряжити».від цього слова виникла назва страви «Риба фрі».

Вимоги до жиру
Фритюр для смаження повинен бути чистий, добре розігрітим і перед занурюванням у нього риби повинен тріщати, інакше риба буде вареною, а не смаженою. Готовність нагрітого жиру у фритюрниці при відсутності термометра визначають двома способами: а) на поверхні жиру з’являється легкий димок; б) до фритюру опускають невеликий шматочок продукту і якщо він через 1 хв спливе до гори, то можна розпочинати смаження. Під час смаження у фритюрі треба стежити за тим, щоб до жиру не потрапляла зайва волога, інакше жир спіниться і може спалахнути. Недопустиме також перегрівання жиру, багаторазове його використання (він стає темним і гірким). Перед тим, як занурювати нові порції риби, фритюр треба знову накалити. Для приготування таких страв як «Риба, смажена в тісті» або «Риба орлі» застосовують іноді смаження у напівфритюрі. Жир при цьому беруть у такій кількості, щоб продукт був занурений у нього приблизно на 1/3. 
Під час смаження основним способом жир також повинен бути гарячим і покривати поверхню сковороди на 3 мм. Перевірити його температуру можна, поклавши на сковорідку кубик білого хліба: якщо він відразу зашипить, можна додавати рибу, якщо ні – жир (олія) недостатньо нагрітий. Робити це треба для того, щоб риба відразу покрилася хрусткою кірочкою з обох боків і не ввібрала багато жиру. 
- Перед смаженням рибу ретельно обсушують, загортають у рушник або серветку. Якщо рибу не обсушити як слід, то при смаженні, особливо у фритюрі, вона розвалиться на частини, волога попаде у фритюр і розбризкає жир. Паніровка повинна лежати на напівфабрикаті рівним шаром. Від великої кількості сухарів при смаженні утворюється товста кірочка, від якої риба втрачає смакові якості.
- Підготовлений напівфабрикат занурюють у розігрітий фритюр за допомогою шумівки обережно, щоб не було розбризкування жиру.
- Готовність смажених виробів з риби визначають проколюванням кухарської голки (легко заходить), відставанням кісток від м’якоті риби. Після смаження у жаровій шафі – по наявності маленьких повітряних кульок на поверхні.
- На гарнір до смаженої риби подають варену або смажену картоплю, картопляне пюре, розсипчасті каші, тушковані овочі. Додатково до гарніру – огірки свіжі, солоні, мариновані томати, салат з капусти (50 г на порцію). Перед подаванням рибу поливають вершковим маслом, або зверху на неї кладуть шматочок вершкового масла чи зеленого масла. Також можна полити соусом майонез з корнішонами, гірчичним, томатним,  томатним з овочами, томатним з естрагоном або подати його окремо. Страви прикрашають зеленню, скибочками лимона.

- Смажену рибу до відпуску зберігають на плиті або марміті не більше 2 -  3 годин. Після чого охолоджують і зберігають при такій же температурі до 12 годин. Перед подаванням рибу прогрівають у жаровій шафі або на плиті основним способом, потім реалізують за 1 годину. Рибу «фрі», рибу в тісті готують на замовлення.
Способи смаження риби

	Основний спосіб
	Рибу смажать на сковородах або листах. Жир розігрівають до температури 150º С, кладуть підготовлений напівфабрикат шкірою донизу, смажать спочатку з одного боку, а потім з іншого. Риба поступово підсмажується, підрум’янюється і рівномірно пропікається. Якщо обсмажують дуже товсті шматки риби, то сковороду треба накрити і потримати на плиті до повної готовності риби. Для доведення до готовності ставлять у жарову шафу на 5 - 10 хв.
Пласти риби з хрящовим скелетом (осетрових) укладають на лист з жиром шкірою донизу, змащують сметаною, посипають сіллю, перцем і поливають жиром. Смажать 30 - 40 хв у жаровій шафі (240 - 260º С) до утворення рум’яної кірочки, потім зменшують нагрів до 160 - 170º С і смажать до готовності, поливаючи соком, що виділяється. Після чого накривають промасленим папером і доводять до готовності. Готові пласти нарізають на порційні шматки.
Перед подаванням на підігріту порційну тарілку або блюдо кладуть гарнір із смаженої або відварної картоплі, картопляного пюре, картоплі «фрі». Поряд розміщують гарячу смажену рибу по одному шматку на порцію, поливають розтопленим вершковим маслом. Окремо в соуснику подають соус томатний або томатний з овочами, чи майонез з корнішонами. Прикрашають гілочками зелені і петрушки, лимона

	У фритюрі
	Цей спосіб теплової обробки полягає в тому, що підготовлену повністю рибу занурюють у глибокий посуд або фритюрницю з нагрітим до 180º С жиром (4:1), що зумовлює утворення рівномірної підсмаженої кірочки на всій поверхні продукту, смажать 3 - 5 хв, виймають шумівкою з фритюру, викладають на сито, щоб стік жир, солять міленькою сіллю (пудрою), при необхідності досмажують 5 - 7 хв у жаровій шафі 

	На решітці гриля (барбекю)
	Смаження риби на решітці відбувається під дією випромінювання розпеченого вугілля.  Підготовлені напівфабрикати укладають на розігріту змащену шпиком решітку і смажать з обох боків до утворення кірочки, на шматочках риби залишаються смужки темно-золотистого кольору. Крупну рибу після обсмажування на решітці слід досмажити у жаровій шафі. Готова риба набуває характерного аромату і запаху, властивих виробам, смаженим над деревним вугіллям. Мариновану рибу смажать не паніруючи. На гарнір подають мариновану цибулю, помідори, зелену цибулю, часточки лимона. Можна відпускати зі смаженою картоплею

	На мангалі (на шпажці)
	Підготовлені дрібні шматочки риби нанизують на шпажки, змащують їх жиром (олією соняшниковою або оливковою) і смажать, періодично змащуючи жиром 10 -15 хв до готовності риби. На гарнір подають мариновану цибулю ріпчасту, часточки лимона, смажену картоплю. На рибу кладуть кружечки зеленого масла


Порівняльна таблиця переваг та недоліків способів смаження

	№ з/п
	Смаження основним способом (Т 150-160 С)
	№ з/п
	Смаження у фритюрі (Т 175-180 С)

	       Переваги

	1.
	Невеликі витрати жиру (5-10 % маси продукту)
	1.
	Невелика кількість жирів, які поглинаються продуктом (8-10% маси)

	2.
	Смаження без жиру
	2.
	Швидке утворення румяної скоринки по всій поверхні

	3.
	Незначні зміни жирів
	3.
	Термін обсмажування продуктів короткий

	4.
	Порівняно невеликий відсоток втрат
	
	

	       Недоліки 

	1.
	Поступове утворення на поверхні продукту смаженої скоринки, нерівномірне
	1.
	Значні зміни жирів, що негативно впливають на організм людини


	2.
	Час обсмажування продукту порівняно довгий
	2.
	Наявність на продукті твердої скоринки

	3.
	
	3.
	Порівняно великий відсоток втрат


Рецептура і технологія приготування страв із смаженої риби
Збірник рецептур страв і кулінарних виробів (2010 р)

	Сировина
	 Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	з цибулею по - ленінградському
	в тісті (орлі)
	у жирі (фрі)
	з зеленим маслом (кольбер)

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Скумбрія 
	209
	119
	–
	–
	–
	–
	–
	–

	Судак
	211
	116
	140
	67
	192
	92
	192
	92

	Сом
	200
	124
	–
	–
	211
	95
	–
	–

	Ставрида
	237
	116
	–
	–
	–
	–
	–
	–

	Окунь
	163
	119
	–
	–
	–
	–
	–
	–

	Камбала 
	183
	119
	–
	–
	–
	–
	–
	–

	Осетрина
	–
	–
	145
	64
	199
	88
	199
	88

	Севрюга 
	–
	–
	134
	64
	185
	88
	185
	88

	Кулінарний жир
	–
	–
	15
	15
	10
	10
	10
	10

	Сухарі 
	–
	–
	–
	–
	15
	15
	15
	15

	Яйця
	–
	–
	3/4 шт
	30
	1/7 шт
	6
	1/7
шт
	6

	Цибуля ріпчаста
	123
	103
	–
	–
	–
	–
	–
	–

	Масло вершкове
	15
	15
	4
	4
	–
	–
	–
	–

	Борошно
	6
	6
	30
	30
	6
	6
	6
	6

	Лимонна кислота
	–
	–
	0,2
	0,2
	–
	–
	–
	–

	Зелень петрушки
	–
	–
	3
	2
	–
	–
	–
	–

	Молоко
	–
	–
	30
	30
	–
	–
	–
	–

	Маса тіста
	–
	–
	–
	90
	–
	–
	–
	–

	Олія
	6
	6
	2
	2
	–
	–
	–
	–

	Масло вершкове
	–
	–
	–
	–
	7
	7
	–
	–

	Маса риби смаженої
	–
	100
	–
	150
	–
	100
	–
	100

	Масло зелене № 814
	–
	–
	–
	–
	–
	–
	10
	10

	Цибуля смажена у фритюрі 
	–
	35
	–
	–
	–
	–
	–
	–

	Гарнір №692, 694-696, 700
	–
	150
	–
	150
	–
	150
	–
	150

	Соус № 759, 792, 793, 819, 822
	–
	–
	–
	75/50
	–
	75/50
	–
	75

	Вихід
	–
	285
	–
	225
	–
	325
	–
	335

	Вихід з соусом № 866
	–
	–
	200
	–
	–
	300
	–
	–

	Вихід з соусом № 902
	–
	–
	–
	–
	–
	257
	–
	–



Алгоритм приготування страви «Судак смажений з зеленим маслом (кольбер)»
Риба смажена «Кольбер» – названа на ім’я французького державного діяча часів Людовіка XIV (1619 - 1683). 
Для приготування цієї страви напівфабрикат формують з чистого філе двома способами: у вигляді «вісімки», «бантика». А також готують масло зелене: розм’якшене вершкове масло з’єднують з дрібно посіченою зеленню петрушки, лимонною кислотою, перемішують, формують у вигляді батона, охолоджують, нарізають.
	Інгридієнти
	Спосіб обробки
	Обгрунтування

	Судак
	Розібрати на чисте філе
	Під час теплової обробки шкіра буде сприяти деформуванню філе

	
	Нарізати прямокут-никами або ромбами. Злегка відбити
	Розпушується сполучна тканина. Напівфабрикат набуває потрібної товщини

	
	Зробити розріз, сформувати «бантик»
	Надається форма відповідного напівфабрикату

	Сіль, перець, борошно, льє- зон, біла пані- ровка
	Запанірувати
	Паніровка робить рибу соковитою, сприяє утворенню рум’яної кірочки

	Фритюрний жир
	Обсмажити при 180° С 5—8 хв. Дати стекти жиру
	Смаження у фритюрі сприяє утворенню золотистої кірочки, жир формує аромат смаженої кірочки

	
	Поставити в жарову шафу на 5—7 хв
	При високій температурі на поверхні продукту утворюються повітряні бульбашки. Риба дійшла до готовності, в середині прогрілась до 80° С

	Смажена картопля, зелене масло, смажена риба, зелень, лимон
	Відпустити на підігрітому блюді, на рибу покласти кружальце зеленого масла, прикрасити лимоном, зеленню
	Зелене масло розтоплюється на гарячій рибі, просочує її, риба набуває гарного смаку і аромату. Лимон сприяє кращому засвоєнню риби, знімає запах риби в роті. Лимон та зелень вітамінізують страву і надають привабливий вигляд

	Соус томатний або майонез з корнішонами
	Окремо подати соус в соуснику
	Страва збагачується ненасиченими жирними кислотами, смачна і більш соковита. Соус сприяє кращому засвоєнню риби


Алгоритм приготування страви «Риба, смажена в тісті (орлі)»
Риба смажена «Орлі» - названа на ім’я передмістя Парижа м. Орлі.
Для приготування цієї страви готують рідке тісто кляр: просіяне борошно з’єднують з молоком або водою (20º – 30º С), ретельно розмішують, додають олію, жовтки яєць, сіль. Перед смаженням у тісто додають збиті білки і перемішують. Консистенція тіста сметаноподібна.
	Інгридієнти
	Спосіб обробки
	Обґрунтування

	Судак
	Розібрати на чисте філе, нарізати брусочками завдовшки 6—7 см, завтовшки 1 — 1,5 см
	Напівфабрикат набуває певної форми

	Сіль, перець, зелень петрушки, олія, лимонна кислота
	Замаринувати рибу, перемішати, поставити на холод на 20—30 хв
	Під дією кислот білки риби набухають, прискорюється розклад колагену в сполуковій тканині, риба стає смачна й ароматна

	Тісто кляр

	Шматочки риби занурити в тісто кляр за допомогою кухарської голки і швидко опустити у розігрітий фритюр
	Риба покривається тістом

	Фритюрний жир 180°С
	Смажити 3—5 хв, коли  риба спливе на поверхню фритюру, вийняти шумівкою, дати стекти жиру
	Декстринізація крохмалю, карамелізація цукрів сприяє утворенню підсмаженої кірочки

	Риба, петрушка «фрі», лимон
	Відпустити на підігрітому блюді з серветкою, викласти рибу гіркою
	Серветка поглинає жир

	
	Прикрасити гілочками петрушки «фрі»
	Петрушка має приємний запах і смак

	
	Прикрасити страву скибочками лимона
	Лимон сприяє кращому засвоюванню страви. В роті зникає присмак риби

	Соус гарячий томатний, або холодний, соус майонез з корнішонами
	Окремо подати соус
	Соус надає соковитості страві і сприяє її кращому засвоюванню

	Гарнір картопля «фрі» (соломкою)
	Подати окремо гарнір
	Гарнір робить страву калорійнішою, надає кращого смаку


Алгоритм приготування страви «Риба, смажена у фритюрі (фрі)»
Рибу смажену у великій кількості жиру (фритюрі) називають «риба фрі». 
	Інгридієнти
	Спосіб обробки
	Обгрунтування

	Осетер (пласти) або чисте філе риби
	Нарізати порційні шматки під кутом 30° (або брусочками)
	Збільшується площина риби при смаженні

	
	Обшпарити осетрові шматки протягом 1—2 хв
	При обшпарюванні риба зменшується в об’ємі, виділяються згустки білка і крові, риба зберігає форму, не відстає паніровка

	
	Промити холодною водою
	Для видалення згустків білка

	Сіль, перець, борошно, льєзон, біла паніровка
	Обсушити. Запанірувати
	Щоб краще трималась паніровка. Риба набуває певного смаку

	Фритюрний жир 180º С
	Обсмажити 5—7 хв. вийняти, дати стекти жиру. Довести до готовності в жаровій шафі
	В середині риба повинна прогрітися до 80º С. На поверхні риби утворилися маленькі повітряні бульбашки

	Риба смажена, картопля фрі, вершкове масло
	Подати на підігрітому                    блюді, поруч — гарнір, рибу полити вершковим маслом
	Риба і картопля фрі добре поєднуються за смаком

	Зелень петрушки «фрі», лимон
	Прикрасити скибочками лимона, зеленню петрушки
	Зелень і лимон вітамінізують і ароматизують страву

	Соус томатний, майонез з корнішонами або вершкове масло
	Соус подати окремо. Полити розтопленим вершковим маслом
	Для підвищення калорійності і для смаку рибу поливають вершковим маслом


Картопля фріт (картопля французькою мовою жіночого роду і «т» в кінці слова читається). 
Вимоги до якості страв із смаженої риби
	Показники якості
	Риба, смажена з цибулею по-ленінградському 

	Зовнішній вигляд
	На підігрітому овальному блюді вкладена риба у вигляді порційних шматків, підсмажена рівномірно з обох боків; картопля обсмажена, викладена навколо риби; зверху – цибуля, смажена у фритюрі. Страва оформлена зеленню

	Смак і запах
	Властиві смаженій рибі даного виду у поєднанні зі смаженою картоплею і цибулею

	Колір
	Кірочка світло-коричнева, рівномірна, зріз – білий

	Консистенція
	М’яка, соковита

	Показники якості
	Риба, смажена у фритюрі (фрі)

	Зовнішній вигляд
	На підігріте овальне блюдо або порційну тарілку викладені порційні шматки обсмаженої у фритюрі риби з золотистою поверхнею. Поряд акуратно розміщений гарнір – смажена картопля, страва оформлена зеленню, скибочкою лимона. Окремо поданий соус

	Смак і запах
	Властивий смаженій рибі у фритюрі, з ароматом яєчного льєзона і паніровки 

	Колір 
	Кірочка золотиста, рівномірна, м’якоть біла

	Консистенція 
	М’яка, соковита, кірочка злегка хрустка

	Показники якості
	Риба, смажена в тісті  (орлі)

	Зовнішній вигляд 
	На підігріте овальне блюдо або порційну тарілку, покриту паперовою серветкою фігурно викладені брусочки риби, рівномірно обсмажені в тісті, у фритюрі. Страва оформлена зеленню петрушки, скибочкою лимона. Окремо поданий соус майонез з корнішонами 

	Смак і запах 
	Властиві смаженій маринованій рибі; аромат спецій і смаженого тіста

	Колір
	Тісто золотисто-коричневе, зріз риби білий

	Консистенція
	Соковита, м’яка 

	Показники якості
	Риба, смажена з зеленим маслом (кольбер)

	Зовнішній вигляд
	На підігріте овальне блюдо або порційну тарілку викладені порційні шматки риби, смажені у фритюрі. Гарнір акуратно розміщений поряд, поверх риби – шматочок зеленого масла. страва оформлена зеленню і скибочкою лимона. Соус поданий окремо

	Смак і запах
	Властиві рибі даного виду, смаженої у фритюрі; аромат зеленого масла і лимона

	Колір 
	Кірочка золотиста, рівномірна; зріз світло-жовтий

	Консистенція 
	М’яка, соковита


Недоліки при приготуванні страв із смаженої риби та способи їх виправлення
	Недоліки
	Причини
	Способи правильного приготування

	При смаженні основним способом у порційного шматка риби відстала паніровка
	Напівфабрикат запанірували в сухарях
	Не рекомендовано панірувати в сухарях рибні напівфабрикати для смаження основним способом, при смаженні води відстануть. Краще обкачати їх у борошні, воно добре утримує сік, який виділяється

	Тісто в страві «Риба в тісті» щільне
	Зробили густе тісто, рано додали збиті білки або зразу додали все яйце
	Відділити білки від жовтків. Збити білки і ввести в тісто безпосередньо перед смаженням. Консистенція тіста повинна бути як густа сметана

	Риба в тісті має темну кірочку або дуже жирна, а в середині – сира
	Опустили тісто в перегрітий фритюр або ж навпаки – температура жиру низька
	Смажити рибу в жирі, нагрітому до температури 170-180º С

	Риба, смажена в тісті має кислий смак
	Додали багато оцту чи лимонної кислоти при маринуванні риби
	Дотримуватись норми закладки продуктів і технології приготування

	Виріб риби в тісті містить дрібні кісточки
	Використали кістляву рибу, не вийняли реберні кістки
	Використовувати рибу з малим вмістом міжм’язових кісток, розбирати рибу на чисте філе

	Напівфабрикат риби в тісті нарізаний дрібними шматками
	Маленьку рибу нарізали у поперек волокон
	Нарізати рибу невеликого розміру уздовж волокон довжиною 8 см

	Риба в тісті має різкий запах
	Використали камбалу
	Використовувати рибу, яка не має різкого специфічного запаху

	Риба, смажена основним способом не підсмажилась, кірочка відпадає
	За панірований напівфабрикат довго тримали без теплової обробки
	Рибні напівфабрикати необхідно панірувати безпосередньо перед смаженням, щоб паніровка не ввібрала вологу

	Риба після смаженя має недосолений або пересолений смак
	Посолили (або не посолили) і напівфабрикат, і паніровку
	Солити рекомендовано тільки рибу. Паніровку солити недоцільно так як вона по різному тримається на рибі, відповідно кількість солі буде різна. Отже виникає загроза недосолу або пересолу

	Риба, смажена у фритюрі має неприємний смак і запах, поверхня виробу з темним нальотом
	Фритюр використовували багато разів
	Жир (фритюр) слід періодично, через 4-5 разів використання, зливати і проціджувати. В ньому накопичуються залишки продуктів, які надають жиру неприємного смаку і запаху, а готовий виріб покривається чорними часточками

	Під час смаження основним способом риба прилипає до поверхні сковорідки
	Напівфабрикат поклали у не розігрітий жир
	Олію  наливати тільки на нагріту сковороду і після його прогрівання покласти запаніровані напівфабрикати 

	Виріб, смажений у фритюрі має занадто товсту кірочку
	Запанірували напівфабрикат у великій кількості сухарів
	Паніровка повинна вкривати напівфабрикат рівним шаром. Від великої кількості сухарів при смаженні утворюється товста кірочка (це шкодить с

маковим якостям риби)

	При смаженні у фритюрі риба розпадається, жир розбризкується
	Рибу перед смаженням недостатньо обсушили, волога попадає в жир
	Перед смаженням, особливо у фритюрі, рибу необхідно як слід обсушити, тому що при смаженні волога буде попадати у фритюр і розбризкувати жир. Паніровка на напівфабрикаті повинна лежати рівномірним шаром


Питання для самоперевірки

1. Як панірують напівфабрикат для страви «Риба, смажена з зеленим маслом»?

2. Як приготувати рибу, смажену на рожні?

3. З якою метою до гарячих страв з риби подають лимон?

4. Яке співвідношення жиру для фритюру і продукту?

5. Чим відрізняється смаження осетрової риби основним способом?

6. Як визначають готовність риби, смаженої у жаровій шафі?

7. Які види паніровок використовують для панірування напівфабрикатів з риби?
8. Як підготувати фритюр і визначити температуру жиру?
9. Як приготувати тісто кляр?

10.  Які гарніри і соуси рекомендують до риби смаженої?

11.  З якою метою пласти або порційні шматки осетрової риби обшпарюють перед смаженням?

12.  З якою метою маринують рибу і для приготування якої страви?

13.  Яким способом розбирають рибу для смаження основним способом і у фритюрі?

14.  З якою метою роблять надрізи на шкірі напівфабрикату з риби перед її смаженням?
15.  На якому жирі краще смажити рибу для холодних страв?
16.  Чому після смаження основним способом рибу необхідно ставити у жарову шафу? Яка температура повинна бути у товщині готової риби?

17.  Які умови і термін зберігання риби смаженої?

18.  Який посуд використовують для подавання смажених страв з риби?
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6. СТРАВИ ІЗ ЗАПЕЧЕНОЇ РИБИ, ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ, ПОДАВАННЯ
Запікання – теплова обробка продуктів у жаровій шафі з метою доведення до кулінарної готовності й утворення добре підсмаженої кірочки. Це один з поширених комбінованих способів теплової обробки продуктів. 
Страви із запеченої риби популярні тим, що мають гарний смак, зберігають соковитість. Запікають сирі продукти, а також ті, що пройшли попередню теплову обробку. При запіканні цих продуктів використовують порціонні сковороди, листи, форми (раковини). Під час запікання продукт не перевертають. Запечені страви подають у тому самому посуді, в якому вони готувалися. 
Запечені страви готують з різних видів морської, річкової риби, крім великих екземплярів. Особливо смачні у запеченому вигляді короп, карась, палтус, сардина, скумбрія.
[image: image12.jpg]



Риба запечена
Приготування напівфабрикатів з риби для запікання
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	Дрібну рибу обробляють і використовують для запікання у цілому вигляді. Більш крупну – розробляють і нарізають на порційні шматки-кругляки

	
	
	

	
	
	З пластованої риби нарізають порційні шматки зі шкірою без кісток, на чисте філе (з готової страви незручно вибирати кістки). З осетрової риби використовують нарізані порційні шматки без хрящів

	
	
	

	
	
	Для страви «Солянка з риби на сковороді»

	
	
	Рибу розбирають на філе без шкіри і кісток, з хрящовим скелетом – без хрящів і нарізають на шматочки масою 25-30 г (по 3-4 на порцію)

	
	
	

	
	
	Для страви «Риба, запечена з картоплею по-російському»

	
	
	Нарізають порційні шматочки риби зі шкірою без кісток або порційні шматки риби з хрящовим скелетом

	
	
	

	
	
	Для страви «Риба, запечена по-московському»

	
	
	Нарізають порційні шматки зі шкірою без кісток


Рекомендації при запіканні риби
- Запікають рибу без гарніру і разом з гарнірами: смаженою сирою або відварною картоплею, кашами, іноді – під макаронами. Гарніри підбирають в такій залежності: сира і припущена риба – картопля відварна. Смажена риба - картопля смажена.
- Запікають рибу під соусом або без нього, або з додаванням яєць, молока. Виключення має солянка, яку запікають не під соусом, а з тушкованою капустою.  Без соусу запікають, зазвичай, цілу рибу. Для цього її зачищають, посипають сіллю, перцем і запікають у жаровій шафі 20 – 25 хв при температурі 240 – 280º С.
- Дрібну рибу перед запіканням часто припускають або смажать основним способом. Філе риби використовують сирим, припущеним, смаженим.

	Для запікання використовують напівфабрикати з сирої, припущеної і смаженої риби:

· сиру  рибу запікають під білим соусом (він насичується екстрактивними речовинами при запіканні);

· припущену – під паровим, молочним соусом (смак їх ніжний);

· смажену – під сметанним або томатним соусом з цибулею (або з цибулею і грибами). Цей соус більш гострий і добре поєднується зі смаком смаженої риби.


          - Перед запіканням шматочки риби кладуть у посуд для запікання на соус або соусом поливають рибу, збризкують жиром. Для того, щоб поверхня риби була з рум’яною підсмаженою кірочкою її посипають тертим сиром та запікають. Іноді рибу заливають яйцем з додаванням борошна.
- Посуд повинен бути повністю заповнений рибою і гарніром, тому що при запіканні волога швидко випаровується і риба буде сухою і несмачною.
- При запіканні риби у раковинах (кокільницях), їх ставлять на сковороду з водою.
- Готовність визначають по наявності на поверхні страви підрум’яненої кірочки і загусання соусу.
- Страву відпускають у порційній сковорідці або при масовому приготуванні одним шматком з рибою квадратної або прямокутної форми на підігрітій порційній тарілці. Крім основного гарніру (скибочок смаженої картоплі), до риби подають підсмажену цибулю, гриби, скибочку вареного яйця, посипають зеленю петрушки або кропу.
- Риба і гарнір повинні бути соковиті, соус загустілий, на поверхні злегка підсохла кірочка.

- Смачна і соковита риба, запечена у фользі. Для цього розібрану і посолену рибу разом із спеціями загортають у фольгу і запікають у жаровій шафі. Страви із запеченої риби готують на замовлення.

Рецептура і технологія приготування страв із запеченої риби
Збірник рецептур страв і кулінарних виробів (2010 р)

	Сировина
	 Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	На сковороді з картоплею (по-російському)
	В сметанному соусі з грибами (по-московському)
	Солянка з риби на сковороді

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Хек
	254
	122
	–
	–
	–
	–

	Судак
	239
	122
	227
	116
	239
	122

	Сом
	–
	–
	248
	124
	–
	–

	Ставрида
	–
	–
	–
	–
	265
	122

	Окунь
	174
	122
	–
	–
	174
	122

	Щука
	290
	116
	–
	–
	–
	–

	Осетер
	161
	122
	240
	119
	248
	123

	Минтай
	–
	–
	–
	–
	246
	123

	Кулінарний жир
	–
	–
	11
	11
	–
	–

	Гриби білі або печериці 
	–
	–
	46
	35/14
	–
	–

	Яйця
	–
	–
	1/4 шт
	10
	–
	–

	Цибуля ріпчаста
	–
	–
	19
	16/8
	10
	8/4

	Масло вершкове або маргарин
	11
	11
	7
	7
	11
	11

	Борошно
	–
	–
	6
	6
	–
	–

	Маса готової риби
	–
	100
	–
	–
	–
	–

	Маса риби смаженої
	–
	–
	–
	100
	–
	–

	Маса риби припущеної
	–
	–
	–
	–
	–
	100

	Картопля 
	206
	206/150
	–
	–
	–
	–

	Соус № 789, 798
	–
	125
	–
	125
	–
	–

	Сир
	5,4
	5
	5,4
	5
	3,3
	3

	Сухарі
	4
	4
	–
	–
	3
	3

	Гарнір № 695
	–
	–
	–
	150
	–
	–

	Капуста тушкована № 708
	–
	–
	–
	–
	–
	150

	Огірки солоні
	–
	–
	–
	–
	58
	35/30

	Каперси
	–
	–
	–
	–
	24
	12

	Томатне пюре
	–
	–
	–
	–
	12
	12

	Маса напівфабрикату 
	–
	–
	–
	413
	–
	318

	Маса готової солянки
	–
	–
	–
	–
	–
	285

	Плоди мариновані
	–
	–
	–
	–
	36
	20

	Маслини 
	–
	–
	–
	–
	15
	15

	Вихід 
	–
	350
	–
	370
	–
	320


Риба, запечена з картоплею (по-російському) 
Підготовлені напівфабрикати з сирої риби посолити і посипати перцем. Покласти на змазану жиром порційну сковороду, политу частиною соусу білого, який готують на рибному бульйоні. Навколо розмістити варену картоплю, нарізану скибочками або кружальцями, повністю закриваючи рибу. Полити рештою соусу, посипати тертим твердим сиром або сухарями, збризнути розтопленим вершковим маслом і запекти у жаровій шафі 15-20 хв до утворення рум’яної кірочки. Соус повинен злегка загуснути, але не підсохнути і не википіти. Після цього рибу вийняти, поставити на плиту і прогріти протягом 3-5 хв, бо інакше риба може бути сирою.  Страву посипати зеленню петрушки або кропу. Подати у цій же порційній сковорідці, яку поставити на закусочку або підставну тарілку з паперовою серветкою.
Риба, запечена у сметанному соусі з грибами (по-московському)
Підготовлений напівфабрикат посипати сіллю, перцем, запанірувати у борошні, обсмажити основним способом. Відварну картоплю нарізати кружальцями, обсмажити. Гриби відварити, нарізати скибочками і обсмажити. Ріпчасту цибулю нарізати соломкою, спасерувати і з’єднати з грибами. Яйця відварити, нарізати кружальцями. Твердий сир зачистити і подрібнити на тертці. Приготувати соус сметанний. 
Порційну сковороду змастити жиром, налити трохи сметанного соусу, потім покласти шматок смаженої риби, а навколо – кружальця смаженої картоплі. На рибу покласти цибулю з грибами, якщо риба осетрова, то варені хрящі, зверху – кружальце вареного яйця. Підготовлену страву залити сметанним соусом, полити розтопленим вершковим маслом або маргарином. Запекти у жаровій шафі при температурі 250º С. Готовність визначити за наявністю на поверхні підрум’яненої кірочки і загусанням соусу. Подати страву у цій же порційній сковороді, яку поставити на підставну або закусочну тарілку з серветкою. зверху посипати зеленню.
Солянка з риби на сковороді

Підготовлені шматочки риби припустити. Приготувати тушковану капусту. З огірків обчистити шкірку і видалити насіння. Нарізати тоненькими скибочками, цибулю – соломкою. З рибних харчових відходів приготувати рибний бульйон, процідити. Цибулю спасерувати. Підготовлені огірки. Капарці, пасеровану цибулю, томатне пюре, спеції припустити у невеликій кількості рибного бульйону 8 – 10 хв і з’єднати з припущеною рибою. Порційну сковороду змастити жиром і покласти на неї половину тушкованої капусти. На капусту -  припущену рибу з гарніром. Зверху покласти шар тушкованої капусти. Поверхню вирівняти, посипати твердим сиром, збризнути вершковим маслом і запекти  у жаровій шафі протягом 15 – 20 хв до утворення підсмаженої кірочки.
Перед подаванням запечену солянку прикрасити маринованими плодами, ягодами, маслинами, кружальцями лимона, огірками, зеленню петрушки. Солянку подати у порційній сковороді, яку поставити на підставну тарілку з паперовою серветкою.

Вимоги до якості страв із запеченої риби
	Показники якості
	Риба, запечена з картоплею (по-російському) 

	Зовнішній вигляд
	Риба у вигляді порційних шматків, запечена з картоплею, соусом у порційній сковороді

	Смак і запах
	Властиві запеченій рибі даного виду; аромат спецій, соусу і сиру

	Колір
	Поверхня золотиста; зріз риби білий; картопля світло-жовта 

	Консистенція
	М’яка, соковита, рихла

	Показники якості
	Риба, запечена у сметанному соусі з грибами (по-московському)

	Зовнішній вигляд
	Риба, смажена на порційній сковорідці залита соусом, запечена з картоплею, цибулею пасерованою, грибами, вареними яйцями, поверхня золотистого кольору

	Смак і запах
	Властиві запеченій рибі даного виду з присмаком грибів, цибулі пасерованої, сметанного соусу; аромат спецій та інших компонентів, які входять до складу страви 

	Колір 
	Золотистий 

	Консистенція 
	М’яка, соковита

	Показники якості
	Солянка з риби на сковороді

	Зовнішній вигляд 
	Риба вкладена разом з капустою тушкованою на порційну сковорідку у вигляді гірки, запечена, прикрашена лимоном, маслинами, маринованими плодами

	Смак і запах 
	Приємні, смак злегка гострий за рахунок соусу та огірків; запах властивий даній рибі і спеціям

	Колір
	Золотисто-коричневий

	Консистенція
	Соковита, м’яка 


Недоліки при приготуванні страв із запеченої риби та способи їх виправлення

	Недоліки
	Причина
	Способи правильного приготування

	Осетрова риба після запікання не соковита. Кірочка - бліда
	Жарова шафа прогріта недостатньо. Мало часу запікали
	Для запікання прогріти жарову шафу до температури 250 - 280º С, запікати 15 – 20 хв до утворення на поверхні рум’яної кірочки

	Запечена страва з риби не смачна, суха
	При запіканні випарувалась волога
	Перед запіканням посуд необхідно повністю заповнити рибою і гарніром, бо при запіканні волога швидко випаровується

	У готовій страві із запеченої риби - кістки
	Не правильно приготовлений напівфабрикат
	Для запечених страв рибу нарізати на порційні шматки з філе без реберних кісток (зі шкірою або без неї)

	Після запікання страви «Риба запечена по-російському» риба недосмажена
	Не витримали після запікання на плиті
	Для приготування цієї страви використовують напівфабрикат із сирої риби. Тому після запікання її необхідно поставити на плиту і прогріти 3-5 хв, щоб риба повністю дійшла до готовності

	На поверхні готової страви із запеченої риби не утворилась рум’яна кірочка
	Не посипали сиром
	Для утворення на поверхні запечених страв з риби підсмаженої рум’яної кірочки, її перед запіканням необхідно посипати твердим тертим сиром 


Питання для самоперевірки

1. Які правила запікання страв з риби?
2. Якими способами розбирають рибу для запікання?
3. Якої консистенції використовують соус для запікання риби?

4. Під яким соусом запікають рибу по-московському?

5. Які особливості приготування страви «Солянка з риби на сковороді»?

6. Які види риби краще використовувати для запікання?
7. Яка температура запікання риби і рибних страв?

8. Які соуси та гарніри рекомендують для запікання риби?
9. Які особливості подавання запечених страв з риби?

7. ТУШКОВАНІ РИБНІ СТРАВИ, ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ, ПОДАВАННЯ
Тушкування – доведення до готовності попередньо обсмаженого продукту з наступним припусканням у невеликій кількості соусу чи бульйону з додаванням різних прянощів і приправ. 
Тушкування – комбінований спосіб теплової обробки. Тушкуванням доводять до готовності продукти, які не розм’якшуються під час смаження. Тушковані страви з підсмаженої риби смачніші. При тушкуванні розм’якшується не тільки м’язова, але й кісткова тканина риби.
Цим способом теплової обробки рекомендується готувати дрібну рибу, солону, а також з сухим волокнистим м’ясом нейтрального смаку, наприклад тріску, хека, зубатку, щуку, карася океанічного, тунця, рибне філе, вироблене промисловістю, а також рибу з різким специфічним запахом і смаком.

Тушкування з успіхом практикують при тепловій обробці солоної риби. Жоден спосіб теплової обробки не покращує  її смаку, як тушкування з овочами в присутності органічних кислот, цукру, спецій. У процесі тушкування вимочена солона риба збагачується різними смаковими речовинами. В результаті чого покращується її якість.
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Риба тушкована
Приготування напівфабрикатів з риби для тушкування
	Н А П І В Ф А Б Р И К А Т И

	

	Цілу дрібну розроблену рибу використовують тушками з головою і без голови
	
	Порційні шматочки нарізають з не пластованої риби (кругляки) або з пластованої на ланки (філе зі шкірою і реберними кістками, філе зі шкірою без кісток)
	
	Доцільність пластування риби залежить від її маси і будови тіла. Як правило, пластують рибу масою більше 1кг, при цьому  видаяють хребтову кістку, яка ускладнює порціонування. В деяких випадках хребтову кістку залишають, щоб збільшити масу порцій готової риби

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Рекомендації при тушкуванні риби
- Тушковані рибні страви мають приємний смак, аромат, соковиту консистенцію, оскільки їх готують з додаванням нашаткованої моркви, петрушки, ріпчастої цибулі, томатного пюре, оцту, олії, цукру, рибного бульйону.
- Тушкувати рибу можна сирою або попередньо підсмаженою, або у фаршированому вигляді. Страви готують з рослинною олією і подають гарячими або холодними. 
- Підготовлені порційні шматочки риби кладуть у посуд (сотейник, каструля, казан з решіткою, глиняний горщик) в два-три ряди, чергуючи її з шарами нашаткованих раніше і обсмажених ароматичних овочів, заливають бульйоном (0,3 л на 1 кг риби) або соусом, олією, додають 3%- ний розчин оцту або білого вина (0,1 л на 1 кг риби), цукор, сіль і тушкують в закритому посуді. Для надання рибі особливого аромату і смаку за 10-15 хв до закінчення тушкування додають спеції і прянощі з розрахунку на одну порцію, г : солі – 3, перцю чорного горошком – 0,01, лаврового листа – 0,01, гвоздики – 0,01, кориці – 0,01.
 - Тривалість тушкування залежить від товщини риби, наприклад філе товщиною до 3 см буде готове за 10 -14 хв, а товщиною 1,5 – 2 см – за 8 - 10 хв. Середнє за величиною філе тушкують на протязі 10 -15 хв, а цілу рибу -  25 - 60 хв, дрібну рибу – 3 - 4 год, і порційних шматків – 25 - 45 хв. Готовність визначають за м’якістю кісток. 
- Тушковану рибу подають разом з овочами, з якими вона тушкувалася, поливають рибу зверху соусом з овочами, в якому вона тушкувалась, посипають подрібненою зеленню. 

- Можна додатково (до тушкованої риби) подати різні овочеві гарніри – складні і однорідні: відварна картопля, рагу з овочів, картопляне пюре, зелений салат, малосольні огірки, картопляний салат, смажена картопля, відварна цвітна капуста, вінегрет, сала із свіжих овочів. 

- Тушковані страви готують за попитом.
Рецептура і технологія приготування страв з тушкованої риби
Збірник рецептур страв і кулінарних виробів (2010 р)

	Сировина
	 Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	Риба, тушкована у томаті з овочами
	Риба, тушкована у сметані
	Печеня з риби

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Льодова риба
	260
	125
	–
	–
	–
	–

	Судак
	239
	122
	239
	122
	–
	–

	Тріска (розроблена, без голови)
	161
	122
	–
	–
	164
	112

	Окунь
	174
	122
	174
	122
	164
	112

	Щука
	–
	–
	228
	118
	–
	–

	Минтай
	246
	123
	246
	123
	–
	–

	Вода або бульйон
	37
	37
	–
	–
	37
	37

	Масло вершкове або маргарин
	–
	–
	10
	10
	–
	–

	Морква 
	45
	36
	–
	–
	–
	–

	Гриби білі або печериці 
	–
	–
	–
	–
	27
	20/14

	Цибуля ріпчаста
	19
	16
	–
	–
	5
	4

	Часник 
	–
	–
	–
	–
	3
	2

	Борошно
	–
	–
	–
	–
	6
	6

	Томатне пюре
	20
	20
	–
	–
	–
	–

	Олія 
	10
	10
	5
	5
	6
	6

	Петрушка корінь
	8
	6
	–
	–
	–
	–

	Селера корінь
	3
	2
	–
	–
	–
	–

	Картопля 
	–
	–
	220
	150
	220
	150

	Оцет (3%)
	5
	5
	–
	–
	–
	–

	Сметана
	–
	–
	75
	75
	30
	30

	Топлене масло
	–
	–
	–
	–
	11
	11

	Цукор 
	4
	4
	–
	–
	–
	–

	Гвоздика
	0,01
	0,01
	–
	–
	–
	–

	Кориця
	0,01
	0,01
	–
	–
	–
	–

	Лавровий лист
	0,01
	0,01
	–
	–
	–
	–

	Маса тушкованої картоплі зі сметаною
	–
	–
	–
	175
	–
	–

	Маса тушкованої риби
	–
	100
	–
	75
	–
	100

	Маса готової риби з тушкованими овочами і соусом
	–
	200
	–
	–
	–
	250

	Гарнір № 692, 694, 714-716
	–
	150
	–
	–
	–
	–

	Вихід 
	–
	350
	–
	250
	–
	350



   Алгоритм приготування страви «Риба, тушкована у томаті з овочами» 
	Послідовність виконання
	Інструктивні вказівки (як робити)

	Нарізання овочів
	Підготовлену моркву, петрушку, селеру нашаткувати соломкою або тоненькими кружальцями, цибулю – кільцями або на півкільцями

	Підготування риби
	Рибу розібрати на філе зі шкірою без кісток

	Викладання продуктів у посуд для тушкування
	У сотейник покласти шар нашаткованих овочів, потім двома шарами – рибу, чергуючи з нашаткованими овочами

	Додавання інших компонентів, які входять до рецептури
	Додати сіль, бульйон або воду, олію, томатне пюре, оцет, цукор

	Тушкування 
	Посуд накрити кришкою і тушкувати до готовності на малому нагріві

	Додавання спецій, продовження тушкування
	За 5 - 7 хв до закінчення тушкування додати перець горошком, лавровий лист, гвоздику, корицю. Продовжити тушкування

	Визначення готовності страви
	Визначити готовність страви за розм’якшенням кісток

	Оформлення, подавання
	Подати рибу на підігрітій порційній тарілці, полити соусом з овочами, в якому риба тушкувалась. Поряд з рибою покласти картоплю відварну, нарізану кубиками або у вигляді кульок



Алгоритм приготування страви «Риба тушкована у сметані» 
	Послідовність виконання
	Інструктивні вказівки (як робити)

	Підготування риби
	Рибу розібрати на філе зі шкірою без кісток, нарізати на порційні шматки

	Смаження напівфабрикатів
	Нарізані напівфабрикати посолити і підсмажити на частині жиру

	Підготування і об смаження картоплі
	Картоплю нарізати кружальцями і обсмажити

	Підготування посуду для тушкування
	Змастити жиром порційну сковороду

	Викладання продуктів у посуд для тушкування
	Укласти на підготовлену порційну сковороду смажену рибу, навколо – картоплю, посипати сіллю, перцем, змастити сметаною

	Тушкування 
	Тушкувати до готовності у жаровій шафі

	Подавання 
	Подати тушковану рибу в порційній сковороді на підставній або закусочній тарілці з паперовою серветкою, зверху посипати зеленню петрушки
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Алгоритм приготування страви «Печеня із риби»

	Послідовність виконання
	Інструктивні вказівки (як робити)

	Підготування рибних напівфабрикатів
	Порційні шматки філе зі шкірою посипати сіллю, перцем, запанірувати у борошні

	Обсмажування риби 
	Підготовлені порційні шматки риби обсмажити основним способом до утворення з обох боків рум’яної кірочки

	Підготування овочів і грибів
	Оброблену цибулю нарізати часточками і спасерувати; білі гриби нарізати скибочками і обсмажити на топленому маслі

	Підготування картоплі
	Оброблену сиру картоплю нарізати часточками 

	Тушкування картоплі
	Нарізану картоплю тушкувати у порційному горщику у сметані з пасерованою цибулею

	Додавання інших компонентів за рецептурою
	За 10 хв до готовності картоплі додати розтертий з сіллю часник, смажену рибу, обсмажені білі гриби, рибний бульйон

	Продовження тушкування
	Накрити посуд кришкою і продовжити тушкувати до готовності, періодично струшуючи вміст горщика

	Подавання страви
	Полити страву розтопленим вершковим маслом, посипати дрібно нарізаною зеленню петрушки; горщик поставити на закусочну тарілку з паперовою серветкою


Вимоги до якості тушкованих рибних страв
	Показники якості
	Риба, тушкована у томаті з овочами 

	Зовнішній вигляд
	Порційні шматки риби политі соусом з овочами, гарнір – политий маслом вершковим і посипаний зеленню

	Смак і запах
	Властиві тушкованій рибі з ароматом спецій, овочів, соусу

	Колір
	Риби – на розрізі білий, страви – оранжево-червоний 

	Консистенція
	Риби – м’яка, соковита, картопля нарізана кубиками, не розварена, м’яка 

	Показники якості
	Риба, тушкована у сметані

	Зовнішній вигляд
	Риба подана у порційній сковороді на підставній тарілці, зверху посипана зеленню

	Смак і запах
	Відповідає тушкованій рибі, з ароматом сметани і овочів 

	Колір 
	Риби - на розрізі білий, картоплі - золотистий

	Консистенція 
	Риби – м’яка, соковита; картоплі – м’яка 

	Показники якості
	Печеня з риби

	Зовнішній вигляд 
	Страва подана в порційному керамічному горщику, поставленому на закусочну тарілку, зверху страва посипана зеленню 

	Смак і запах 
	Властиві тушкованій рибі у сметані з овочами та грибами, страва в міру солона; з ароматом часнику, топленого масла

	Колір
	Риби – на розрізі білий; соусу – білий з сіруватим відтінком

	Консистенція
	Риби – соковита, картоплі і грибів – м’яка, форма збережена 


Недоліки при приготуванні страв з тушкованої риби та способи їх виправлення
	Недоліки
	Причина
	Способи правильного приготування

	Тушкована страва з риби солона на смак
	Використали солону рибу, недостатньо вимочили
	При приготуванні тушкованої страви з солоної риби її необхідно попередньо добре вимочити в холодній воді, періодично міняючи

	Тушкована страва рідка
	Додали багато рідини (води або бульйону, або соусу)
	При тушкуванні страв, особливо філе не слід додавати багато рідини, так як її достатньо у самому продукті

	У риби після тушкування кістки лишилися твердими
	Не витримали необхідну тривалість тушкування
	Рибу з великою кількістю кісток необхідно тушкувати не менше 1 год для розм’якшення кісток

	Риба після тушкування не набула приємного смаку і аромату
	Кришка посуду для тушкування не була щільно закритою
	Для надання рибі приємного смаку і аромату перед тушкуванням до риби додати злегка підпечені ароматичні овочі. Тушкувати у щільно закритому посуді


Питання для самоперевірки
1. Яку рибу використовують для приготування тушкованих страв?

2. Як нарізають напівфабрикат з риби для приготування тушкованих страв?

3. Які гарніри використовують для подавання риби тушкованої?

4. Які особливості подавання тушкованих страв?

5. Яке значення соусів, приправ та спецій у приготуванні тушкованих страв із морської риби?
6. Як підготувати напівфабрикат з риби для страви «Печеня з риби»?

7. В якому посуді подають тушковані страви з риби?

8. Який термін зберігання тушкованих страв з риби?
8. ОСОБЛИВІ СПОСОБИ ПРИГОТУВАННЯ ТА ПОДАВАННЯ ГАРЯЧИХ СТРАВ З РИБИ
Способи приготування та подавання страв виникли в процесі еволюції ресторанів як  технічні засоби створення комфорту для гостей.

У ресторанах категорії "Люкс" та вищого розряду за бажанням гостя подають страви, які доготовляють та фламбують в присутності замовника.

Фламбувати (від французького flamber – обпалити). Термін означає таку завершальну стадію кухарського готування, коли для додавання остаточного смаку та для відповідного урочистого кулінарно-декоративного ефекту, страву, вже подану до столу, обливають певною кількістю спирту або спиртних напоїв і відразу ж  підпалюють. Синє полум’я швидко згасає, а на сковорідці лишається обпалений делікатес, вкритий хрусткою кірочкою з дивним ароматом, який надає знайомій страві незвичайного смаку.

Традиційно фламбе вважається невід'ємною частиною майстерності французьких кухарів – бо там найбільш поширене ефектне подавання відвідувачу палаючої холодним вогнем страви. Але насправді, подібний спосіб обробки зустрічається практично в усіх кухнях. Потяг до вогню, який магічно притягує зір, закладений у людині на генетичному рівні.

У процесі фламбування обливати можна не тільки сам кулінарний виріб, а й посуд, вірніше його край (спиртні напої наливаються по обідку посуду, немов би утворюючи кільце)  так, що вогонь охоплює на мить виріб, але не завдає йому ніякої шкоди. Адже спирт не горить – горять його пари, а поверхня страви виявляється закритою плівкою ароматної вологи.

Фламбе – це не тільки кулінарний метод, а й шоу, спосіб зробити неабиякими звичайні страви.  Спиртне всмоктується до продукту і створює нові поєднання неповторного смаку і аромату лікеру або коньяку, або чогось іншого, які найчастіше кардинально змінюють враження про страву. Ось чому, страви, які "горять" потрібно готувати безпосередньо в присутності гостей, щоб вони бачили цей процес.

Цей спосіб подавання вносить різноманітність в обслуговування гостей в ресторані. Створює атмосферу затишку та домашньої гостинності, збуджує апетит та надає застіллю урочистості та святковості.

Фламбування вважається вищим кулінарним шиком, до якого вдаються лише висококваліфіковані фахівці. Оскільки, цей прийом досить ризикований і вимагає особливих навичок, а також високої якості спиртовмісних напоїв (коньяків кращих марок з вмістом спирту вище 40º або рому; лікеру 38º або бренді, текіли). При цьому треба дотримуватися певної пропорції: на 200 гр продукту – 50 гр напою).

Кухарі або офіціанти-фламбейстери, які подають страви таким способом, повинні добре знати технологію приготування фірмових страв з фламбуванням, володіти практичними навичками роботи кухаря, красою і чіткістю рухів, бути фізично витривалими, організованими, мати добру пам’ять, швидку реакцію.

Для фламбування та подавання потрібні спиртівка або переносний газовий пальник, комплект приладдя для різноманітних приправ, спирт для запалювання або міцний алкогольний напій; приладдя для фламбування (виделки, розливні ложки, спеціальні сковорідки з довгою ручкою і т.п.).

Сковороду зі стравою попередньо нагрівають. Потім збоку на неї (навколо страви) підливають неглибоким ополоником спирт і повертають над спиртівкою таким чином, щоб полум’я зі спиртівки перейшло на краї сковороди. Якщо полум’я здіймається занадто високо, то його негайно гасять, закриваючи страву кришкою, яка входить у комплект для фламбування й забезпечує щільне прилягання до сковороди та миттєве згасання полум’я. Взагалі ж, щоб уникнути будь-яких несподіванок, необхідно спочатку перевірити, як поводиться в даній страві певна рідина, обрана для фламбування,  як працює спиртівка або переносний пальник.

Фламбування стерляді в шампанському під соусом з ракових шийок

У цій, тепер уже практично забутій страві, прийоми приготування та смакові акценти дуже вдало поєднуються з інгредієнтами, які яскраво характеризують вітчизняну кухню.

Стерлядь, звичайно, важко готувати, особливо чистити. Але цей класичний делікатес вартий витраченого на нього часу та зусиль.
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· Потрошіння, видалення зябер і плавників,  крім хвостового. Акуратне вирізання хребта і ребер.

· Періодичне поливання риби окропом, ретельне очищення шкіри від "жучків" – кістяних бляшок.

· Натирання риби з середини та зовні сумішшю солі та перцю. Змазування в середині соком лимона і панірування у борошні цілою.

· Обсмажування стерляді в розігрітому маслі з трьох боків(ця риба на поперечному зрізі має форму трикутника).

· Вливання шампанського "Брют" і коньяку.

· Фламбування, тобто підпалювання коньяку та очікування поки весь спирт не вигорить.

· Накривання кришкою і прогрівання на вогні 5-7 хв. Обсмажування цибулі. Вливання "Брют" та випарювання 7-8 хв.

· Додавання в соус нарізаних ракових шийок, подрібненої зелені базиліка, порошку орегано, натертого мускатного горіху; заправлення вершками; прогрівання 3-4 хв.

· Знімання з вогню, збивання соусу, доведення до кипіння, додавання солі, перцю.

· Виливання соусу у вигляді півмісяця на велику плоску тарілку.

· Вкладання на соус риби.

· Прикрашання нарізаними раковими шийками, цілими раками, листям свіжого салату і базиліку.

Матлот
"Матлот" – французьке рибне рагу, приготовлене на червоному або білому вині з ароматичними приправами. Як правило, цей термін використовується по відношенню до рагу, приготовленого із прісноводної риби – в першу чергу вугрів, а також коропів, невеликих щук, форелей, вусанів і пузанків.

  Давні  рецепти матлотів збереглися в долинах рік Луара й Рона. Відомі також кілька регіональних різновидів матлоту – (bouilleture, meurette, pochouse). У Нормандіі матлот готують із морських риб, таких як: тюрбо, морський півень, морський вугор і камбала-ромб. Рибу фламбують кальвадосом, варять у сидрі, соус згущують маслом.

У нормандський матлот також додають дрібних креветок, мідій або устриць. Матлот, як правило, гарнірується маленькими цибулинками, грибами, скибочками бекону, а іноді й відвареними окремо, в court – бульйоні, раковими шийками й обсмаженими сухариками - крутонами.

Тепан
У ресторанах сучасної японської кухні, де вдосталь представлені древні японські традиції в поєднанні з високотехнологічною кухнею, за допомогою тепана – японської різновидності гриля, при мінімальних витратах праці і часу можна приготувати безліч корисних і надзвичайно смачних страв.

Адже основою японської кулінарії є збереження природного смаку і форми продуктів, швидкість приготування і мінімальне втручання людини в сам кулінарний процес. А розпечена гладенька поверхня саме й створює ідеальні умови для швидкого обсмажування будь-яких продуктів.

За лічені секунди перебування на розпеченій плиті вони встигають розм’якшитися та покритися апетитною кірочкою, але в той самий час зберегти всі корисні речовини й  природній смак. А також за цей час відбувається дуже важливе особисте спілкування кухаря і гостя. Практично всі страви готуються безпосередньо перед відвідувачами. Будь-які перегородки, що відділяють кухню від гостей, відсутні.

Людина бачить, як за лічені секунди продукти на тепані змінюють свій вигляд й мимоволі занурюється в споглядання пропонованих страв. А споглядати є що. Адже на тепані можна приготувати що завгодно, в тому числі і лососеві стейки і, звичайно ж, морепродукти.

Вони як раз виходять на тепані краще за все. Наприклад, багатьом з нас доводилося їсти "гумові" – переварені кальмари. І справа тут навіть не в майстерності кулінара, просто вода, коли до неї занурюють кальмара, перестає кипіти, і час відварювання точно визначити важко. А на тепані – продукт  прямо перед очима. Тільки кальмар "згорнувся" – відразу його на стіл.

Не дивлячись на простоту, приготування страв на тепані має багато тонкощів. Так, необхідно досконально знати температурні зони жаровні, вміти правильно розраховувати час приготування. Якщо обсмажити на декілька секунд довше за необхідне, риба, наприклад, буде пересмаженою, а кальмари – "гумовими".

Головне – правильно підготувати жарову поверхню тепана. Коли стіл розжариться, на всю його поверхню слід нанести тонкий шар рослинного масла і  підсмажити доки воно не почне диміти і загусати в оліфу (таким чином формується аналогічна тефлоновій поверхня). Після цього масло витирають вологою серветкою – і тепан готовий.
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ДОДАТКИ

Додаток 1
КОНТРОЛЮЮЧІ ТЕСТИ
по темі «Технологія приготування страв з риби»

Тест №1
1. Які рибні напівфабрикати готують для варіння?

А) цілу з головою, цілу без голови, ланки осетрових, порційні шматочки з пластів великої риби, філе з шкірою і кістками, філе з шкірою без кісток;

Б) цілу з головою, ланки осетрових, порційні шматочки з пластів великої риби, філе з шкірою і кістками, філе з шкірою без кісток;

В) цілу з головою, цілу без голови, ланки осетрових, філе з шкірою і кістками, філе з шкірою без кісток;

Г) чисте філе.
2. Правила відпуску судака вареного, соус Польський:

А) судака відпускають на порційній тарілці для відпуску других страв з гарніром (картопляне пюре, картопля варена) або із складним гарніром (картопля варена, морква варена, зелений горошок припущений), рибу поливають соусом, гарнір — вершковим маслом, прикрашають гілочками зелені, лимоном, температура відпуску — 60-65°;

Б) судака відпускають на порційній тарілці для відпуску других страв, поставивши на підставну тарілку з гарніром;

В) судака відпускають на порційній тарілці для відпуску других страв з гарніром (картопляне пюре, картопля варена), рибу поливають соусом, гарнір — вершковим маслом, прикрашають гілочками зелені, лимоном, температура відпуску — 60-65°;
Г) судака відпускають на порційній тарілці для відпуску страв з гарніром (картопляне пюре, картопля варена) або із складним гарніром (картопля варена, морква варена, зелений горошок припущений), рибу поливають соусом, гарнір — вершковим маслом, прикрашають гілочками зелені, лимоном.

3. Правила припускання риби:
А) підготовлену рибу кладуть на решітку рибного казана або сотейник, змащені вершковим маслом або маргарином в один ряд, цілу рибу — черевцем донизу, ланки осетрової риби, порційні кусочки шкірою донизу, рибу заливають водою або рибним бульйоном шаром 1/3 висоти;

Б) підготовлену рибу кладуть на решітку рибного казана або сотейник, змащені вершковим маслом або маргарином в один ряд, цілу рибу - черевцем донизу, ланки осетрової риби, порційні кусочки шкірою донизу, рибу заливають водою або рибним бульйоном;

В) підготовлену рибу кладуть на решітку рибного казана або сотейник, змащені вершковим маслом або маргарином в один ряд, ланки осетрової риби, порційні кусочки шкірою донизу, рибу заливають водою або рибним бульйоном шаром 1/3 висоти;

Г) підготовлену рибу кладуть на решітку рибного казана або сотейник в один ряд, цілу рибу - черевцем донизу, ланки осетрової риби, порційні кусочки шкірою донизу, рибу заливають водою або рибним бульйоном шаром 1/3 висоти.
4. Правила смаження риби основним способом:

А) для смаження краще використовувати олію, якої беруть 10% від маси риби, яку нагрівають до Т 130-150°, потім кладуть підготовлені (запаніровані в борошні або в сухарях) порційні куски риби підсмажують з однієї сторони, перевертають і доводять до готовності в жаровій шафі при температурі 220-250° (5-10 хв). Готовність визначають при наявності на поверхні бульбашок;
Б) для смаження краще використовувати олію, якої беруть 10% від маси риби, яку нагрівають до Т 130-150°, потім кладуть підготовлені (запаніровані в борошні або в сухарях) порційні куски риби в напрямку від себе, підсмажують з однієї сторони і доводять до готовності в жаровій шафі при температурі 220-250º (5-10 хв). Готовність визначають при наявності на поверхні бульбашок;
В) для смаження краще використовувати олію, якої беруть 10% від маси риби, яку нагрівають до Т 130-150°, потім кладуть підготовлені (запаніровані в борошні або в сухарях) порційні куски риби в напрямку від себе, підсмажують з однієї сторони, перевертають і доводять до готовності в жаровій шафі при температурі 220-250º (5-10 хв). Готовність визначають при наявності на поверхні бульбашок;
Г) для смаження краще використовувати олію, якої беруть 10% від маси риби, яку нагрівають до Т 130-150º, потім кладуть підготовлені порційні куски риби в напрямку від себе, підсмажують з однієї сторони, перевертають і доводять до готовності в жаровій шафі при температурі 220-250° (5-10 хв). Готовність визначають при наявності на поверхні бульбашок.
5. Приготування риби смаженої у фритюрі:

А) підготовлені порційні куски чистого філе посипають сіллю, перцем, панірують у борошні, сухарях, кладуть у розігрітий до Т 180° фритюр і смажать 5-10 хв до утворення на поверхні золотистої скоринки. Потім рибу виймають шумівкою, дають стекти жиру, кладуть на сковороду і доводять до готовності в жаровій шафі при Т 220-250°;
Б) підготовлені порційні куски чистого філе посипають сіллю, перцем, панірують у борошні, льєзоні, сухарях, кладуть у розігрітий до Т 180° фритюр і смажать 5-10 хв до утворення на поверхні золотистої скоринки. Потім рибу виймають шумівкою, дають стекти жиру, кладуть на сковороду і доводять до готовності в жаровій шафі при Т 220-250°;
В) підготовлені порційні куски чистого філе посипають сіллю, перцем, панірують у борошні, льєзоні, сухарях, кладуть у розігрітий до Т 180° фритюр і смажать 5-10 хв до утворення на поверхні золотистої скоринки. Потім рибу кладуть на сковороду і доводять до готовності в жаровій шафі при Т 220-250°;
Г) підготовлені порційні куски чистого філе посипають сіллю, перцем, панірують у борошні, льєзоні, сухарях, кладуть у розігрітий до Т 180° фритюр і смажать 5-10 хв до утворення на поверхні золотистої скоринки. Потім рибу виймають шумівкою, дають стекти жиру.
6. Приготування риби тушкованої у томаті з овочами:

А) порційні кусочки риби із шкірою без кісток укладають у змащений олією сотейник. Додають сіль, цукор, оцет, помідори, олію, заливають бульйоном або водою, тушкують до готовності 45-60 хв, за 5-7 хв до закінчення тушкування додають спеції;
Б) порційні кусочки риби із шкірою без кісток укладають у змащений олією сотейник, потім чергують шар овочів і шар риби. Додають сіль, цукор, оцет, помідори, олію, заливають бульйоном або водою, тушкують до готовності 45-60 хв, за 5-7 хв до закінчення тушкування додають спеції; 

В) порційні кусочки риби із шкірою без кісток укладаютьу змащений олією сотейник, потім чергують шар овочів і шар риби. Додають сіль, цукор, оцет, олію, заливають бульйоном або водою, тушкують до готовності 45-60 хв, за 5-7 хв до закінчення тушкування додають спеції;
Г) порційні кусочки риби із шкірою без кісток укладають у змащений олією сотейник, потім чергують шар овочів і шар риби. Додають сіль, цукор, оцет, помідори, олію, заливають бульйоном або водою, тушкують, за 5-7 хв до закінчення тушкування додають спеції.
7. Приготування карасів, запечених під сметанним соусом:

А) підготовлені тушки або порційні куски карасів солять, посипають перцем, панірують у борошні і смажать. На порційну сковорідку, змащену жиром, наливають частину соусу, кладуть смажену рибу, обкладають її кружальцями смаженої картоплі, заливають сметанним соусом, посипають тертим сиром, збризкують розтопленим вершковим маслом і запікають при Т 250°;
Б) підготовлені тушки або порційні куски карасів солять, посипають перцем, панірують у борошні і смажать основним способом. На порційну сковорідку, змащену жиром, наливають частину соусу, кладуть смажену рибу, заливають сметанним соусом, посипають тертим сиром, збризкують розтопленим вершковим маслом і запікають при Т 250°;
В) підготовлені тушки або порційні куски карасів солять, посипають перцем, панірують у борошні і смажать основним способом. На порційну сковорідку, змащену жиром, наливають частину соусу, кладуть смажену рибу, обкладають її кружальцями смаженої картоплі, заливають сметанним соусом, посипають тертим сиром і запікають при Т 250°;
Г) підготовлені тушки або порційні куски карасів солять, посипають перцем, панірують у борошні і смажать основним способом. На порційну сковорідку, змащену жиром, наливають частину соусу, кладуть смажену рибу, обкладають її кружальцями смаженої картоплі, заливають сметанним соусом, посипають тертим сиром, збризкують розтопленим вершковим маслом і запікають при Т 250°.
8. Вимоги до якості страв із запеченої риби

А) страва подана на порційній сковорідці, яка поставлена на підставну; консистенція складових м’яка, без кісток,  соус густий, але без ознак висихання; виражений смак риби, соусу, гарніру, в міру солоний, без стороннього присмаку; добре виражений запах запеченої риби без сторонніх запахів; природній колір риби та складових;
Б) страва подана на порційній сковорідці, яка поставлена на підставну; на поверхні гарно засмажена кірочка; консистенція складових м’яка, без кісток, соус густий, але без ознак висихання; без стороннього присмаку; добре виражений запах запеченої риби без по сторонніх запахів; природній колір риби та складових;
В) страва подана на порційній сковорідці, яка поставлена на підставну; на поверхні гарно засмажена кірочка; консистенція складових м’яка, без кісток, соус густий, але без ознак висихання; виражений смак риби, соусу, гарніру, в міру солоний, без стороннього присмаку; добре виражений запах запеченої риби без по сторонніх запахів; природній колір риби та складових;
Г) страва подана на порційній сковорідці, яка поставлена на підставну; на поверхні гарно засмажена кірочка; консистенція складових м’яка, без кісток, соус густий, але без ознак висихання; виражений смак риби, соусу, гарніру, в міру солоний, без стороннього присмаку; природній колір риби та складових.

Тест № 2
1. Для панірування риби, смаженої у фритюрі, використовують:

1) борошно;

2) сухарі;

3) подвійну паніровку

2. Яку рибу використовують для варіння?

1) хек сріблястий;

2) оселедець;

3) обидва варіанти вірні

3. Яке співвідношення сировини і рідини для приготування вареної риби?

1) 2л на 1 кг;

2) 3л на 1 кг;

3) 4л на 1 кг

4. Яка мета бланшування осетрових риб?

1) щоб добре видалити скелет риби;

2) щоб добре видалити плавники;

3) щоб зняти "жучки"

5. При якій температурі варять рибу?

1) 60-65 ºС;

2) 85-90 ºС;

3) 70-75 ºС

6. Яке співвідношення рідини і риби при припусканні?

1) 0,6л на 1 кг;

2) 0,5л на 1 кг;

3) 0,3л на 1 кг

7. Яку рибу використовують для фарширування?

1) вугра, міногу, рибу-шаблю;

2) судака, щуку, коропа;

3) оселедця, товстолобика
8. Скільки є способів тушкування риби?

1) 1;

2) 2;

3) 3

9. Як визначають готовність тушкованої риби?

1) за видом;

2) за відставанням м’яса від кісток;

3) за м’якістю кісток

10.  Як запікають рибу?

1) без гарніру;

2) з гарніром;

3) з соусом

11.  Під яким соусом запікають рибу?

1) червоним основним;

2) білим основним;

3) грибним 

                                                                                                   Додаток 2
 СПЕЦІЇ, ПРЯНОЩІ, ПРИПРАВИ, ЯКІ ВИКОРИСТОВУЮТЬ У ПРИГОТУВАННІ ГАРЯЧИХ СТРАВ З РИБИ
      «Якби мої воїни володіли зброєю так, як індуси прянощами, я б завоював увесь світ», - сказав колись Чінгісхан.
Колись приправи в буквальному сенсі були рушійною силою цивілізації. Заради прянощів із Азії та Західної Індії велись кровопролитні війни. Тільки багаті могли дозволити собі цю розкіш. Іноді вони вживали їх нерозважливо і марнотратно , тільки як доказ свого багатства та благополуччя. Пізніше людина усвідомила, що прянощі корисні для здоров’я, що вони позитивно впливають на організм і сприяють гарному самопочуттю.
В наш час ми маємо у розпорядженні багато найрізноманітніших спецій з усіх кінців світу і можемо оцінити їх по достоїнству. Той, хто бажає навчитися готувати смачно і різноманітно, повинен проникнути в тайну прянощів, навчитися правильно їх застосовувати. Прянощі не тільки дозволяють по-різному змінювати страви з одних і тих же продуктів, а й підкреслити смак самих продуктів та надати страві відповідну довершеність. 
Прянощі представляють собою різноманітні частини рослин: насіння (гірчиця, мускатний горіх, аніс), плоди (кардамон, перець, бадьян, тмин, кріп), квіти (гвоздика, шафран, капарці), листя (лавровий лист, майоран, чебрець, естрагон, петрушка), коріння (імбир, корінь солодки). Вони надають їжі певного смаку та сприяють її кращому засвоєнню.
	Спеції і прянощі

	В якому вигляді
	Характеристика (смак і аромат)

	Духмяний перець (цілий, мелений)
	Своєрідний, середній між гвоздикою і корицею

	Імбир (цілий, свіжий, розломлений на шматки, мелений)
	Пряно-пекучий, різкий, насичений

	Куркума (ціла, коріння або мелена)
	Ароматний, приємний, легкий, пряний - нагадує імбир. Смак злегка пекучий, гіркуватий, з легким відтінком мускусу; у великій кількості – гострий, пекучий

	Паприка (мелена; виготовлена із сушеного солодкого червоного перцю)
	Від солодкого до гострого, трохи перцевий

	Капарці (недорозвинені бутони кущів, мариновані або солоні)
	Пряний, в міру гострий, кислуватий присмак. Замість капарців іноді використовують недозрілі мариновані зав’язі плодів настурції. Капарцями заправляють страви незадовго до готовності, так як при більш тривалій тепловій обробці вони втрачають смак

	Перець чорний, білий, зелений(цілий, мелений; зелений – в розсолі або сушений)
	Злегка пекучий з солодкуватим присмаком; чорний перець -найпекучіший; зелений - найм’якший

	Часник (свіжий, пюре, мелений, сушений, пластівці, паста, сік)
	Своєрідний, різкий

	Гвоздика (свіжа або мелена)
	Солодкий, сильний

	Шафран (рильця квітів); відноситься до найдорожчих екзотичних прянощів. Це яскраво-червоні тичинки квітів крокусу
	Сильний, своєрідний, злегка одурманюючий аромат і гіркувато- пряний смак, який нагадує смак меду. У великій кількості (декілька грамів) шафран смертельно ядовитий!

	Пряні трави

	Кервель (свіжі та сушені листки)
	Ніжний анісовий, злегка перцевий

	Майоран (мелені, свіжі, сушені листки і квіти)
	М’який, злегка квітковий; солодкувато – пряний, з легким камфорним ароматом і гіркувато – гострий, навіть пекучий смак

	Орегано або душиця (мелене свіже і сушене листя) 
	Злегка гіркуватий; приємний, тонкий трав’янисто – пряний аромат (нагадує чимось запах майорану і тим’яну)

	Петрушка кучерява, звичайна (свіжа і сушена)
	Своєрідний, пряний запах; терпкий пряно – солодкуватий смак. Злегка перцевий, у звичайної – більш виражений

	Розмарин (свіжі і сушені листки)     
	Дуже солодкуватий, хвойний, злегка камфорний аромат, який нагадує запах сосни; насичений, духмяний і приємний гіркувато –гострий смак

	Базилік (свіжі і сушені листки, мелений)
	М’який, солодкувато - пряний

	Чебрець або тимін (свіжі і сушені листки, мелений)
	Перцевий, дуже духмяний (м’ятний, злегка лимонний); пряний, гіркуватий смак

	Кріп (зелень свіжа, сушена, насіння).
 Кріп городній
	Своєрідний, специфічний, свіжий,  пряний аромат з ніжно – пекучим смаком з прохолодною ноткою. Ніжний, анісовий

	Лавровий лист (сушений)
	Своєрідний, сильний, смолянистий, пряний аромат і гіркуватий смак

	Шавлія  або шалфей (свіжі і сушені листки; розтертий, мелений)
	Своєрідний, гіркуватий смак і запах

	Шавлія лікарська
	Духмяний, не гіркий

	Естрагон  або тархун (свіжі і сушені листки)
	Смак характерний, духмяний, анісовий, в’язкий; пікантний, терпкий смак

	Листя каррі (листя)
	Пряний аромат каррі

	Любисток (молоде листя, іноді - корінь)
	Листя має сильний пряний запах і смак, який нагадує селеру, але сильніший; корінь злегка пряного лимонного  аромату. Гострий, ледь гіркуватого смаку

	Меліса або лимонна м’ята (листя)
	Освіжаючий лимонний аромат і ніжний смак

	М’ята (листя, верхня половина рослини з бутонами)
	Охолоджуючий свіжий смак і запах

	Пастернак (коренеплоди)
	Тонкий, слабкий аромат, який нагадує запах петрушки; смак – пряний, солодкуватий, схожий зі смаком моркви

	Селера або духмяна петрушка (всі частини рослини)
	Сильний аромат і солодкувато – гіркуватий пряний смак

	Фенхель або аптечний кріп (зелень, насіння)
	Нагадує зелень кропу, а за смаком та ароматом ближче до анісу, але з більш солодкуватим і приємним смаком

	Хрін (коріння, молоде листя) 
	Корінь з різким запахом; смак спочатку здається солодкуватим, а потім – гострий. пекучий

	Чабер (суцвіття)
	Аромат сильний, пряний, нагадує аромат перцю; смак – пікантний, гостро – пряний

	Калган (сухі шматки кореневища)
	Імбирний але тонший, приємний

	Насінневі прянощі

	Кардамон (ціле насіння, мелене)
	Лимонний, м’який аромат, нагадує порошок каррі, насичений

	Мак (ціле насіння)
	Солодкий, горіховий

	Кунжут (ціле насіння)
	Маслянистий, з горіховим, трохи солодкуватим смаком

	Насіння кропу (ціле, мелене)
	Різкий 

	Насіння фенхеля (ціле, мелене)
	Солодкуватий, з ніжним присмаком

	Аніс зірчастий (насіння, мелений)
	Духмяний, пряно – солодкий, своєрідний

	Гірчиця (ціле насіння, мелене листя)
	Насичений, пікантний, терпкий, пекучий і майже без аромату

	Коріандр або кінза (насіння, мелене листя)
	Своєрідний, інтенсивний гіркуватий смак; пряний і різкий аромат

	Кумина або індійський кмин (насіння)
	Гострий смак і сильний, гіркуватий, трохи горіховий аромат

	Мускатний горіх (насіння)
	Слабко пряний; смак пряно - пекучий

	Пряні суміші

	Порошок каррі (мелена суміш спецій, кількість яких інколи доходить до 20, - імбир, куркума, пажитник, гвоздика, кориця, кмин, чорний і червоний перець)
	Сильний аромат, за гостротою – від м’якого до пекучого 

	Приправа для гриля (суміш для різних видів риби)
	Від м’якого до пряного

	Приправа для барбекю (мелена сумі перців, кмину, часнику, гвоздики, паприки, солі, цукру)
	Апетитний, пряний

	Приправа «Фін херб» (суміш трав, таких як петрушка, шніт-цибуля та естрагон)
	Ніжний, пікантний


Додаток  3
 ГАРНІРИ І СОУСИ ДО ДРУГИХ ГАРЯЧИХ СТРАВ З РИБИ

	Страви
	Пропоновані гарніри
	Пропоновані соуси і продукти

	Судак , тріска, льодяна риба та ін. варені 
	Картопля відварна
	Польський, томатний, масло

	Лосось, форель, нельма та ін. варені
	Картопля відварна
	Голландський, раковий, соус-капарці 

	Камбала, зубатка, нототенія варені
	Картопля відварна
	Томатний, матроський, розсіл

	Судак, сом, льодяна припущені
	Картопля варена, лимон, зелень
	Паровий, біле вино

	Лосось, форель, сиг припущені
	Картопля варена, лимон, зелень
	Біле вино

	Осетрина, білуга, стерлядь припущені
	Картопля варена, зелень
	Томатний, паровий, розсіл

	Тріска, палтус, окунь морський, камбала варені та смажені
	Картопля відварна та смажена
	Томатний, томатний з овочами (бордо), масло

	Риба смажена (луската, безлуската)
	Картопля смажена, пюре, гречана каша
	Томатний, червоний основний, масло, масло з лимоном

	Осетрина, білуга, севрюга, смажені у фритюрі
	Картопля смажена, лимон, зелень
	Томатний, томатний з вином, майонез з корнішонами, тартар

	Осетрина, сом, судак та інша риба, смажена на решітці 
	Картопля смажена, лимон, зелень 
	Томатний з вином, майонез з корнішонами, тартар

	Осетрина смажена на вертелі
	Цибуля зелена та ріпчаста, лимон, помідори
	Ткемалі, томатний (холодний), товчений барбарис

	 Риба, смажена в тісті
	Лимон, зелень «фрі»
	Майонез з зеленню, тартар


Додаток 4
 СТРАВИ З РИБИ ТА  НАПІВФАБРИКАТИ ДО НИХ

	Страви
	Спосіб розробки риби
	Вид нарізання
	Вид паніровки

	Відварна риба
	З шкірою без кісток, з шкірою і кістками, ціла
	Один порційний шматок
	Без паніровки

	Припущена риба
	Без кісток, з шкірою і без шкіри, ціла
	Один порційний шматок
	Без паніровки

	Смажена риба (міньєр)
	Будь-яким  способом або ціла
	Один порційний шматок
	Борошняна

	Смажена риба (фрі)
	Без шкіри і кісток, ціла
	Один порційний шматок
	Борошняна, 

льєзон, біла паніровка

	Смажена риба з зеленим маслом (кольбер)
	Без шкіри і кісток, скручена у вигляді вісімки
	Один порційний шматок
	Борошняна, льєзон, біла паніровка

	Смажена риба в тісті (кляр)
	Без шкіри і кісток
	Шматочки у вигляді брусочків
	Рідке тісто (кляр)

	Смажена риба (гриль) 1-й варіант
	Без шкіри і кісток
	Один порційний шматок
	Вершкове розтоплене масло, біла паніровка

	Смажена риба (гриль) 2-й варіант
	З шкірою, без кісток
	Один порційний шматок
	Без паніровки


Додаток 5
 ГАРНІРИ І СОУСИ ДЛЯ ЗАПІКАННЯ РИБИ

	Риба (напівфабрикат)
	Спосіб запікання
	Гарнір
	Соус

	Сира (одним шматком)
	По-російському
	Картопля
	Білий (рідкий)

	Припущена (одним шматком)
	З макаронами
	Макарони
	Молочний

	Припущена  (3 – 4 шматка)
	У раковинах
	Без гарніру
	Паровий і молочний

	Припущена (3 – 4 шматка)
	Солянка
	Капуста тушкована
	Томатний

	Смажена (одним шматком)
	По-московському
	Картопля смажена з вареної
	Сметанний

	Смажена (одним шматком)
	У сметанному соусі
	Картопля
	Сметанний

	Смажена (одним шматком)
	У сметанному соусі
	Гречана каша
	Сметанний

	Смажена (одним шматком)
	У червоному соусі з цибулею і грибами
	Картопля варена
	Червоний з цибулею і грибами


Додаток 6 

 СПОСОБИ ТЕПЛОВОЇ ОБРОБКИ РИБИ

	Види риби
	Способи теплової обробки і розробки

	Судак, лосось, форель, дрібна щука, осетрина, севрюга, білуга

Будь-яка риба масою до 1,5 кг

Будь-яка риба масою більше 1,5 кг
	Варіння

Цілою (для виставкових страв і на замовлення)

Цілими ланками або великими шматками з послідуючим (після теплової обробки) нарізанням на порції

Непластована, нарізана порційними шматками (кругляками)

Філе з шкірою, хребтовими  і реберними кістками, філе з шкірою і реберними кістками, нарізане порційними шматками

	Будь-яка риба з ніжною шкірою (судак, форель, сиг та ін.)

Будь-яка риба з грубою шкірою (тріскові, палтус)

Стерлядь, форель, судак
	Припускання

Філе з шкірою без реберних кісток, нарізане на порційні шматки

Філе без шкіри і реберних кісток, нарізані на шматки

Цілою (для виставкових страв і на замовлення)

	Дрібна риба – мойва, бички, карасі, дрібна навага, салака та ін.

Оселедець, дрібний хек 

Камбала, палтус, лин, вугор та ін.

Будь-яка риба масою до 1,5 кг

Будь-яка риба масою більше 1,5 кг

Філе промислового вироблення і будь-яка риба (крім осетрової)
	Смаження на жирі (основним способом)

Цілою з головою
Цілою без голови

Непластована, порційними шматками

Філе з шкірою і реберними кістками

Філе з шкірою без реберних кісток

Філе з шкірою без реберних кісток

	Дрібна навага, корюшка, мойва

Судак та інша риба з невеликою кількістю кісток
	Смаження у жирі (у фритюрі)

Ціла зі шкірою

Філе без шкіри і реберних кісток



	Лосось, сиг, судак

Осетрина, севрюга


	Смаження на решітці

Філе без кісток і шкіри

Ланками без хрящів і шкіри

	Осетрина, севрюга
	Смаження на вертелі

Ланками без хрящів і шкіри

	Будь-яка риба
	Запікання 

Філе без шкіри і реберних кісток або філе зі шкірою без реберних кісток (карася, ляща, запікають з реберними кістками)
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