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ПРЕДИСЛОВИЕ
Наука приготовления пищи (кулинария), секреты ко​торой передавались от поколения к поколению, склады​валась столетиями.
У каждого народа кулинарное искусство имело свои традиции и отражало национальную самобытность, вку​сы и характер.
На протяжении многих веков человечество накапли​вало огромный опыт в области приготовления пищи. С развитием общества приготовление пищи изменялось и совершенствовалось, однако кулинария долгое время оставалась искусством отдельных мастеров.
Основные черты  народной  кухни  складывались под влиянием традиций и обычаев народа, природных усло​вий,   условий  хозяйственного  уклада  и  религиозных-воззрений.
Кроме того, народная кухня развивалась под влияни​ем культурного обмена с другими народами, и это есте​ственный и закономерный процесс.
Богатая история русской народной кухни начинается с древних времен, и первые отрывочные сведения, накоп​ленные еще во времена домосковской Руси и отраженные письменно, были получены из «Домостроя» в XIV в.
После «Домостроя» сведения о русской кулинарии ос​тавили нам иностранцы - Мейербер, Брюинь, Рейтель-фельс и другие. Этих людей, оказавшихся в России XVI-XVII вв., интересовало все происходившее на Руси. Не прошли они и мимо самобытной русской кухни.
Позже одним из более серьезных авторов, напечатав​ших свои сведения о русской кухне, был С. Друковцов,
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который опубликовал свое «Экономическое наставление» в 1777 г., а в 1779 г. - «Поваренные записки». В 1786 г. он издает новую книгу под названием «Солдатская кух​ня», где грамотно дает кулинарное приготовление блюд вместе с нормами вложения продуктов в их рецептуру. Здесь впервые автор описывает названия старых русских блюд и порядок подачи их на стол, озаглавив этот пере​чень «Реестр старинному народному кушанью».
В 1795 г. в свет вышла новая кулинарная книга Васи​лия Левшина под названием «Словарь поваренный, при-спешничий, кондитерский и дистилляторский». Человек он был всесторонне образованный - экономист, агроном, этнограф, писатель. В. Левшин являлся также членом Вольного Экономического Общества России. В этой рабо​те В. Левшин, кроме характеристик блюд европейской кухни, дал подробное описание «Поварни русской» и обоб​щил материалы о русской кухне допетровской эпохи. Кро​ме рецептов и рекоменаций приготовления блюд, автор приводит многочисленные медицинские замечания о пользе и особенностях различных продуктов.
Собранием и пропагандой русских блюд занимались в свое время и кухни известных гурманов: Шувалова, Разу​мовского, Потемкина, Строганова, Рахманова и других. Несмотря на увлечение иностранной модой, безвестные повара этих вельмож на основе подлинно русского кули​нарного опыта создали немало известных блюд, которые расширили ассортимент отечественной кухни.
Естественно, что русская кухня за многие века своего существования по многим причинам подвергалась инозем​ным влияниям, но в результате, обогатив себя, она оста​лась глубоко национальной с присущими только ей ха​рактерными особенностями.
В России, так же как и в других странах мира, в XVIII-XIX вв. издавалось огромное количество кулинарных книг, но в них были просто собраны рецепты и даны описания приготовления кулинарных блюд без научного обоснова​ния технологических процессов.


Предисловие
Первым, кто пытался создать научную основу кулина​рии, был русский прогрессивный деятель XIX в. Д.В. Кан-шин. В 1885 г. им была создана «Энциклопедия пита​ния», где впервые давалось химико-физическое обоснова​ние некоторых кулинарных процессов, поднимался воп​рос о необходимости подготовки кулинаров-профессиона​лов, создании научно-исследовательских учреждений («Академии питания») и предприятий рационального пи​тания. Однако работы Д.В. Каншина не получили разви​тия в дореволюционной России.
Первым научно-исследовательским центром по изуче​нию рациональной обработки пищевых продуктов стал Российский научно-технический институт, организован​ный в 1918 году.
Для научной разработки вопросов питания был создан Институт питания Академии медицинских наук СССР.
В основу научных разработок питания были положены труды лучших представителей мировой физиологической науки - И.М. Сеченова, И.П. Павлова, М.Н. Шатернико-ва и др. Институт питания разработал нормы питания для различных групп населения в зависимости от климата, профессии, возраста человека и других факторов, изучил ряд проблем обмена веществ в организме, создал основы современного лечебного питания.
Совместные работы физиологов и биохимиков в тесном содружестве с поварами-практиками создали основу для научного понимания процессов, происходящих при кули​нарной обработке продуктов, для дальнейшего развития технологии приготовления пищи.
В результате этих работ были перестроены все техноло​гические процессы применительно к условиям работы круп​ных механизированных предприятий общественного пита​ния. Конструируется и выпускается более эффективное тех​нологическое оборудование - механическое, тепловое, хо​лодильное, что позволило изменить и ускорить технологи​ческие процессы приготовления пищи, механизировать ручной труд работников, снизить затраты труда.
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Появились новые виды пищевого сырья, потребовав​шие введения новых методов его обработки, новых кули​нарных рецептур. Стали широко применяться быстроза​мороженные и консервированные плоды, ягоды, овощи, витаминизированные препараты, пищевые концентраты, яичный порошок, меланж, продукты моря - морские гребешки, трепанги, мидии, морская капуста и т.д. Вы​пуск различных консервированных продуктов облегчил и ускорил технологию приготовления многих блюд.
Был создан сборник рецептур блюд и кулинарных из​делий - важнейший технологический документ. Сборник рецептур дал возможность перейти к точной дозировке продуктов, позволил стандартизировать кулинарные изделия и полуфабрикаты, определил технологические процессы приготовления кулинарных изделий, выход го​товых блюд и полуфабрикатов, режим хранения сырья, готовой кулинарной продукции.
Сборники рецептур для школьных, студенческих и за​водских столовых содержат кроме этого расчеты хими​ческого состава и калорийности готовых блюд, указания по составлению меню.
Разработаны единые схемы кулинарной разделки мяс​ных туш, рациональные приемы размораживания мяса и рыбы. Изучены основные физико-химические процессы, происходящие в продуктах при тепловой обработке. Раз​работаны способы уменьшения потерь белков, жиров, уг​леводов, минеральных солей.
Технология производства продуктов общественного питания тесно связана с рядом смежных дисциплин. Преж​де всего она основывается на физико-химических дисцип​линах, являясь по существу одной из отраслей химичес​кой технологии.
При обработке продуктов и сырья, производстве кулинарной продукции происходит ряд химических про​цессов: гидролиз полисахаридов, карамелизация сахаров, окисление жиров и т.д.

Предисловие
Большинство продуктов, используемых для приготов​ления блюд, представляют собой коллоиды (молоко, слив​ки, сметана, маргарин, сливочное масло). Желатин, крах​мал, пектиновые вещества образуют своеобразные колло​идные системы - студни и т.д.
Знание химии необходимо для понимания процессов, происходящих с продуктами при их тепловой обработке, -коагуляция белков (при нагревании мяса, рыбы, варке яиц), получение стойких эмульсий (при изготовлении со​усов), карамелизация Сахаров, декстринизация крахмала и др.
Дисциплина связана с физиологией питания, которая дает рекомендации по организации рационального пита​ния. Академик И.П. Павлов говорил, что физиологиче​ские данные выдвигают новую теорию относительно срав​нительной ценности питательных средств. Мало знать, сколько жиров, белков, углеводов и других веществ со​держится в пище, но в высшей степени практически важ​ным является сравнение различных форм приготовления одной и той же пищи (вареного, жареного мяса, яиц вкру​тую и всмятку, сырого и кипяченого молока и т.д.).
Знание и соблюдение правил гигиены питания и сани​тарии обеспечит профилактику пищевых отравлений и инфекций, позволит устанавливать строгий санитарный режим на предприятиях общественного питания.
Современные предприятия по переработке пищевого сырья и приготовлению из него полуфабрикатов, готовой кулинарной продукции оснащены сложным механическим, тепловым и холодильным оборудованием, что требует от работников знаний по эксплуатации машин и оборудова​ния, а также технике безопасности.
В современной технологии производства продуктов питания обычные механические и тепловые процессы обработки сырья заменяются принципиально новыми способами - биохимическими, ферментативными, элект​рофизическими и др. Все это позволяет значительно по​высить производительность труда, улучшить вкусовые и питательные свойства кулинарной продукции, увеличить сроки ее хранения.
РАЗДЕЛ
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ПРОЦЕССЫ ПЕРВИЧНОЙ ОБРАБОТКИ СЫРЬЯ И ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПОЛУФАБРИКАТОВ
Глава 1.
ОБРАБОТКА ОВОЩЕЙ, ПЛОДОВ, ГРИБОВ
Характеристика сырья
Овощи обладают приятным вкусом и ароматом, имеют красивую разнообразную окраску, благодаря чему их широко используют для оформления кулинарных блюд и изделий, что придает им аппетитный вид. ■ Кроме этого, овощи богаты углеводами (крахмалом, сахарами, пектиновыми веществами, клетчаткой и др.).
Овощи содержат почти все известные в настоящее вре​мя витамины, кроме витаминов В12 и D.
К продуктам, содержащим очень высокий процент ви​тамина С, относятся: зелень петрушки, укроп, зеленый лук, капуста цветная, помидоры, щавель и др.
Каротином (провитамином А) богаты овощи, окрашенные в зеленый или оранжево-красный цвет: лук зеленый, зелень петрушки и укропа, морковь, томаты, красный перец.
Витамином Р (флавоны и кахетины) богата морковь.
Многие овощи содержат органические кислоты (яблоч​ную, лимонную, щавелевую, винную и др.), различные вкусовые, ароматические и дубильные вещества, а также ферменты.
Очень ценен минеральный состав овощей, содержащих калий, натрий, фосфор, железо и другие элементы, необ​ходимые для нормальной жизнедеятельности организма.

Глава 1. Обработка овощей, плодов, грибов
Особенно важно, что в овощах много щелочных элемен​тов (калия, натрия, кальция), благодаря которым поддер​живается нужное для организма соотношение кислотных и щелочных элементов.
Богаты овощи и микроэлементами (кобальтом, марган​цем, никелем, медью и др.), также необходимыми для нормальной жизнедеятельности организма.
Чеснок, лук, петрушка, сельдерей и другие содержат в своем составе вкусовые и ароматические вещества, спо​собствующие возбуждению аппетита и выделению пище​варительных ферментов.
Такие овощи, как лук, чеснок, хрен и другие, содер​жат в своем составе фитонциды, убивающие микроорга​низмы или задерживающие их развитие.
Значение овощей в питании очень велико, и главное достоинство их заключается в том, что из них могут быть приготовлены разнообразные, полезные и вкусные блюда, гарниры, закуски, легкоусвояемые человеческим организ​мом и способствующие, кроме того, лучшему усвоению любой другой пищи, потребляемой вместе с овощами.
Отдельные виды овощей сильно различаются по своим достоинствам, поэтому необходимо использовать для при​готовления овощных блюд и гарниров не однообразный, а разнообразный ассортимент овощей.
Лучше всего сохраняются витамины в свежих, сырых овощах сразу после их сбора. Поэтому весьма полезны всевозможные салаты из сырых овощей: капусты, морко​ви, редиса, помидоров, зеленого лука.
Кулинар должен знать, что витамин С разрушается от длительной тепловой обработки овощей, соприкосновения с кислородом воздуха и неправильным хранением. Поэто​му при варке овощей посуда, в которой варятся овощи, должна быть плотно закрыта крышкой.
Овощи занимают одно из ведущих мест в пищевом ра​ционе человека, поэтому предприятия общественного пи​тания обязаны предлагать потребителям возможно боль​ший выбор отличных, вкусно приготовленных блюд и гарниров из овощей.
8
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Технологическая схема обработки овощей состоит из следующих процессов: приемки, сортировки, мойки, очи​стки, промывания и нарезки.
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Рис 1.1.    Специальные приспособления для нарезки овощей:
1 — коренчатый нож, 2 — желобковый нож, 3 — нож для
дочистки, 4 — нож для нарезки лука, 5 — нож для нарезки
помидоров, 6 — гофрированный нож, 7, 8, 9, 10 — фигурные
выемки, 11 — приспособление для фигурной нарезки овощей
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Глава 1. Обработка овощей, плодов, грибов
При приемке обращают внимание на качество и вес партии овощей. От качества сырья зависит количество отходов при их обработке и качество готовых блюд.
Сортируют овощи по размерам, степени зрелости, фор​ме и другим признакам, определяющим кулинарное ис​пользование. При сортировке удаляются испорченные ово​щи, механические примеси. Сортировку большинства ово​щей производят вручную. На крупных предприятиях кар​тофель сортируют в машинах.
Во время мойки удаляют загрязнения. Овощи моют в ваннах. На крупных предприятиях клубнеплоды моют в овощемоечных машинах. Эта операция необходима не только с санитарной точки зрения, но и позволяет про​длить срок эксплуатации картофелечисток, так как пе​сок, попадающий в них, вызывает преждевременный из​нос движущихся частей машины.
Чистят овощи в специальных машинах или вручную. При очистке удаляются несъедобные, поврежденные или загнившие части овощей: кожура, плодоножки, грубые семена и т.п. Ручную очистку производят специальными коренчатыми или желобковыми ножами. Большое коли​чество картофеля и клубнеплодов очищают в овощеочис-тительных машинах - картофелечистках. После механи​ческой очистки овощи дочищают вручную и промывают (табл.   1.1).
В зависимости от кулинарного назначения овощи на​резают. Правильная нарезка придает блюдам красивый вид и обеспечивает одновременное доведение до готовнос​ти овощей разных видов при их совместной тепловой об​работке. Для измельчения используют овощерезательные машины со сменными ножевыми дисками, которые обес​печивают нарезку картофеля и корнеплодов кружочка​ми, кубиками, брусочками, пластинами и соломкой.
В овощных цехах предприятия выделяют линии или участки по обработке картофеля и корнеплодов, зелени, лука, капусты и других овощей.
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Картофель и корнеплоды
Картофель. Картофель богат крахмалом, в нем содер​жатся также азотистые вещества, сахара, минеральные вещества, витамины С и витамины группы В.
Картофель калорийнее других овощей благодаря высо​кому содержанию в нем крахмала. В кулинарии он имеет широкое применение, хорошо сочетается с мясом, рыбой, птицей и др. Из него готовят вторые блюда, гарниры, используют для изготовления супов и холодных закусок.
Процесс обработки картофеля состоит из его перебор​ки, сортировки, мойки, очистки и нарезки.
При переборке картофеля удаляются проросшие, за​гнившие клубни, посторонние примеси и попутно сорти​руют его на крупные, мелкие и средние.
Сортировать картофель по размерам необходимо так​же при очистке его в картофелечистках, что уменьшает его отходы на 6-10%. Если чистить картофель неотсор​тированным, то в картофелечистке в первую очередь очи​щаются крупные клубни, а к тому времени, когда очис​тятся мелкие, с крупных снимается излишний слой мя​коти. Перед обработкой картофеля в картофелечистках его необходимо тщательно промыть в специальных ван​нах, овощемойках или старых картофелечистках со стер​шейся шероховатой поверхностью карборундовой облицов​ки машины.
Если картофель недостаточно хорошо промыт, то под действием песка, который попадает в картофелечистку, шероховатая поверхность быстро стачивается и машина выходит из строя. Принцип очистки картофеля в карто​фелечистке состоит в том, что под действием центробеж​ной силы вращающегося диска на дне цилиндра маши​ны, который также покрыт абразивной поверхностью, сырье движется в направлении от центра диска к перифе​рии и прижимается к стенкам камеры, имеющей шерохо​ватую поверхность. В результате трения сдирается верх​ний пробковый слой картофеля и корнеплодов, а отходы
12
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удаляются струей воды. Расход воды при очистке карто​феля и корнеплодов составляет 1 л на 1 кг овощей. Карто​фелечистки бывают периодического и непрерывного дей​ствия. Производительность составляет от 80 до 200 и даже 400 кг овощей в час.
После очистки в машине картофель дочищают вруч​ную желобковыми ножами, так как в углублениях клуб​ня сохраняются остатки кожицы и глазки.
Очищенный картофель хранят в воде для предохране​ния его от потемнения. Однако длительное хранение в воде приводит к значительным потерям питательных веществ.
Очищенный картофель еще раз промывают и направ​ляют в тепловую обработку целым или нарезанным. В зависимости от кулинарного использования картофель нарезают различными способами (табл. 1.1): соломкой, брусочками, кубиками, кружочками, дольками - это простые формы нарезки (рис.  1.2);
К сложным формам нарезки относятся: точение бочон​ком, чесночком, вырезание стружкой, орешком, грушей (рис.  1.3).
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Рис. 1.2. Простые формы нарезки картофеля:
1 — соломка, 2 — дольки. 3 — брусочки, 4 — ломтики,
5 — кубики, 6 — кружки
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Глдвд 1. Обработка овощей, плодов, грибов
Таблица 1.1
Формы нарезки корнеплодов
	Форма нарезки
	Наимено​вание корне​плодов
	При​мерные разме​ры, см
	Способ тепловой обработки
	Кулинарное использование

	Соломка
	Морковь, петрушка, сельде​реи, пас​тернак:
	Длина 3,5-5.0; попереч​ное се​чение 0.2x0,2
	Пассерова​ние
	Для заправоч​ных супов (кроме борща флотского и супов с крупа​ми и бобовы​ми), супа с макаронами, маринадов, морковных котлет и запе-канок

	
	Свекла
	Те же
	Тушение
	

	
	Редька
	Те же
	—
	Для салатов

	Врусочки
	Морковь,
петрушка,
сельдерей
	Длина 3,0-4,0; попереч​ное се​чение 0.4 х 0.4
	Варка
	Для бульонов с овощами

	Кубики
	Морковь, петрушка,
сельдерей
	С ребром 0,3-0,7
	Пассерова​ние
	Для щей су​точных. супов из круп и бобо​вых; фаршей

	
	
	
	I 1р и пускание
	Для вторых
блюд

	
	Брюква, репа
	С ребром 1,2-1,5
	Припускание
	Для вторых
блюл

	Кружочки
	Морковь. петрушка, сельдерей
	Диаметр 2.0-2.5;
толщина 0,1-0,3
	Пассерова​ние
	Для супа кре​стьянского

	Ломтики
	Морковь
	Толщина 0,2-0,3
	Пассерова​ние
	Для борща флотского

	
	Свекла
	Те же
	Тушение
	Для борща
флотского

	
	Репа
	Те же
	Пассерова​ние. припус​кание
	Для овощных супов и вторых овощных блюд

	
	Редис
	толщина 0.1-03
	—
	Для салатов



Окончание табл.  1.1
	Форма нарезки
	Наимено​вание корне​плодов
	При​мерные
разме​ры, см
	Способ тепловой
обработки
	Кулинарное использование

	Дольки
	Морковь, петрушка, сельдерей
	Длина не более 3,5
	Пассерова​ние
	Для щей из свежей капус​ты, рагу, почек по-русски и других туше​ных блюд

	
	Морковь
	Те же
	Припускание
	Для вторых овощных блюд

	
	Брюква, репа
	Длина не более 5,0
	Пассерова​ние, тушение
	Для вторых овощных блюд

	Гребешки, звездочки, шестерки
	Морковь,
петрушка,
сельдерей
	Толщина 0,2-0,3
	Пассерова​ние
	Для маринадов
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Рис. 1.3. Специальные формы нарезки и тачки картофеля:
1 — бочонком (англез),   2 — чесночки,   3 — груши,
4 — спирали, 5 — шарики (шато)
Картофель следует нарезать непосредственно перед теп​ловой обработкой, так как при хранении на воздухе он темнеет.
Форма нарезки должна соответствовать форме продук​тов, входящих в состав блюда: для супов с макаронами их нарезают брусочками, с вермишелью - соломкой и т. д.
Ниже приводятся формы нарезки картофеля и его кулинарное использование (табл.  1.2).
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Глава 1. Обработка овощей, плодов, грибов
Таблица 1.S
Формы нарезки картофеля
	Форма
	Размеры, см
	Кулинарное использование

	Брусочки (прентаньер)
	4...5x0,7...]
	

	Солодка из картофеля (пай):
	4...5x0,2
	

	-   -сырого
	
	Жарка во фритюре

	вареного
	
	Окрошка, свекольник

	Дольки
	Размер среднего
клубня режется
на 2-3 части
	Жарка во фритюре, основ​ным способом, супы овощ​ные, картофельные, рагу мясное и овощное, говядина
духовая

	Кубики (брсну-аз):
	
	

	Крупные
	2x2
	Картофельный суп с ракуш​ками (макаронные изделия)

	Средние
	1,5 х 1,5
	Супы с бобовыми, крупами, овощное paiy, овощи в молочном соусе

	мелкие
	0.5 х 0,5
	Гарнир к холодным блюдам из вареного картофея

	Ломтики из кар​тофеля:
	0.1...0.2 XL..1,5
	

	сырого
	
	Щи зеленые

	вареного
	
	Салата, винегреты, жарка основным способом

	Кружочки из картофеля
	
	

	сырого
	Толщина 1...2
	Жарка во фритюре, основ​ным способом

	вареного
	Толщина 1...2
	Гарнир к рыбе, запеченной по-русски


Для оформления порционных заказных мясных блюд, а также банкетных блюд производят фигурную нарезку картофеля, придавая ему следующую форму.
Шарики: крупные (шато), диаметром 2-3 см, обтачи​вают ножом или вырезают при помощи специальных вые-

мок. Используют для жаренья к порционным мясным блю​дам. Шарики средние, диаметром 1,5-2 см, вырезают вы​емками; подают их жареными к блюдам из мяса и птицы.
Бочонки (англез): вырезают из сырого картофеля, ва​рят и подают как гарнир к отварной и припущенной рыбе.
Чесночки: получают, разрезая бочонки и слегка за​кругляя грани. Этот вид нарезки используют в ресторане для приготовления супов.
Стружка: с целого очищенного клубня картофеля круп​ного и среднего размера снимают ножом стружку, жарят во фритюре и подают на гарнир к порционным мясным блюдам.
Спираль: получают из крупного картофеля нарезанно​го специальным инструментом.
Спираль обжаривают во фритюре и подают к порцион​ным блюдам.
Груши (дюшес): обтачивают в виде груши, варят или жарят, подают как гарнир к порционным блюдам из от​варной и припущенной рыбы.
Корнеплоды. К этой группе овощей относятся морковь, свекла, репа, брюква, редис, хрен, а также белые коренья петрушки, сельдерея, пастернака.
Белые коренья используются для приготовления кули​нарных блюд главным образом из-за большого содержа​ния в них эфирных масел.
Редька, редис, хрен, брюква и репа отличаются нали​чием глюкозидов, придающих им специфический вкус.
Корнеплоды богаты витаминами, минеральными соля​ми, сахарами, клетчаткой и т. д., что очень важно в пита​нии человека.
Красящее вещество в моркови (каротин) в организме человека превращается в витамин А, поэтому его называ​ют провитамином А.
Каротин хорошо растворяется в жире, вследствие чего морковь, прежде чем использовать для изготовления су​пов, красных соусов, предварительно нарезают соломкой и пассеруют с жиром, при этом жир приобретает оранже​вый оттенок, что придает блюдам красивый цвет.
16
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Глава 1. Обработка овощей, плодов, грибов
К помощи пассерования прибегают также и для сохра​нения аромата белых кореньев, добавляемых в супы и соусы, так как эфирные масла хорошо растворяются в жире, что придает блюдам неповторимый вкус и аромат.
Сортируют клубнеплоды вручную и используют их в зависимости от формы, яркости окраски для различных целей (украшения холодных блюд, приготовления соусов, супов и гарниров и т. д.).
Моют корнеплоды так же, как и картофель.
Свеклу, репу, брюкву, короткую морковь можно очи​щать в картофечистках, а затем дочищать желобковым ножом.
Белые коренья - сельдерей, петрушку, пастернак -обычно очищают вручную.
Промытые корешки и кожицу белых кореньев тщатель​но промывают и используют при варке бульонов, для при​дания им аромата.
У красного редиса срезают ботву и тонкую часть кор​неплода; белый редис очищают от кожицы.
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Шестеренки Рис, 1.4. Карбование моркови
Хрен очищают от кожицы. Если корень слегка увял, его предварительно замачивают в воде в течение 2 ч.

В зависимости от кулинарного использования корне​плоды нарезают ломтиками, соломкой, брусочками, ку​биками, кружочками и дольками.
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Для украшения холодных блюд и для приготовления некоторых горячих блюд прибегают к фигурной нарезке овощей корнеплодов (карбованию) в виде звездочек, шес​теренок, гребешков (рис.  1.4,  1.5).
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Рис. 1,5. Карбованце овощей:
1 — звездочки, 2 — шестеренки, 3 — гребешки,
4 — гофрированные коренья
Вареные корнеплоды нарезают кружочками, ломтика​ми, мелкими кубиками.
Ниже приведены формы нарезки корнеплодов и их использование (табл.  1.3, 1.4).
Таблица 7,3
Формы нарезки моркови
	Форта
	Размеры, см
	Кулинарное использование

	Соломка (жульен)
	3L.4#0,3
	Супы с макаронами, бульон с овошами, пассерование

	Кубик (бренуаз):
	
	

	крупные
	1 XI
	Морковь в молочном соусе, овощи й масле

	средние
	0.7 X 0.7
	Супы с бобовыми

	мелкие
	0.5 х 0,5
	

	сырые
	
	Супы с крупами, щи суточные

	вареные
	
	Салаты рыбные, гарнир к холодным блюдам
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Таблица  1,4
Формы нарезки свеклы
	Форма
	Размеры, см
	Кулинарное использование

	Соломка (жульен)
	4,..5 х !..Д2
	Все борщи, кроме флотского

	Кубики:
	
	

	средние
	I X I
	Свекла в сметане

	мелкие (вареные)
	0.5X0,5
	Гарнир к еельли. виниреты

	ломтики
	0,2 х l...!,5
	Борщ флотский, винегрет


• Карбованные корнеплоды (кольбер): (звездочки, шес​теренки, гребешки (рис. 1.5). Морковь и белый корень петрушки обравнивают в виде цилиндра, делают вдоль разрезы (канавки), а затем нарезают поперек тонкими кружочками. Карбовать корнеплоды можно специальны​ми инструментами и карбовочными ножами, имеющими гофрированное лезвие. Используют для маринадов, холод​ных закусок.
Капустные,  салатные  и другие овощи
Для приготовления различных овощных блюд и гар​ниров используют капусту следующих видов: белокочан​ную, краснокочанную, савойскую, цветную, брюссельскую, брокколи, кольраби.
У белокочанной, краснокочанной и савойской капусты у основания (кочерыжки) подрезают верхние пожелтев​шие листья, удаляют загнившие и потемневшие листья. После этого кочан промывают, разрезают пополам, выре​зают кочерыжку. Отходы составляют 20% для белоко​чанной капусты и 15% - для краснокочанной. Внутрен​нюю часть кочерыжки можно использовать для приго​товления салатов. Для голубцов кочерыжку удаляют, не разрезая кочана.
У цветной капусты и брокколи срезают стебель, поврежденную и загрязненную часть соцветия. Отходы достигают 48%.
Эта капуста иногда бывает поражена гусеницами и дру​гими сельскохозяйственными вредителями. Поэтому пос-

ле зачистки ее кладут на 15-20 мин в слегка подкислен​ную или подсоленную воду. Если в капусте имеются вре​дители, то они всплывают.
Брюссельская капуста обычно поступает на стебле. Расположенные на стебле мелкие кочанчики срезают не​посредственно перед тепловой обработкой. Затем удаляют испорченные листья и промывают капусту в воде.
Кочанную капусту (кроме брюссельской) нарезают со​ломкой или квадратиками.
Кольраби представляет собой разросшуюся кочерыж​ку. У нее срезают стебель, кожицу с остатками листьев, промывают и нарезают соломкой, брусочками или плас​тинками.
Лук. В луке содержатся сахара, витамины, аромати​ческие эфирные масла и бактерицидные вещества - фи​тонциды.
При обработке лука его сортируют, отрезают донце, луковицу очищают от сухих чешуек.
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Рис. 1.6. Нарезкэ репчатого луха: 1 — кольцами, 2 — дольками
Перед тепловой обработкой очищенный лук промыва​ют, нарезают кольцами, полукольцами (соломкой), мел​кими кубиками или дольками (рис.  1.6, табл.  1.5,  1.6).
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Таблица  1.5
Форма нарезки луковых овощей
	Форма нарезки
	Примерные размеры, см
	Способ тепловой обработки
	Кулинарное использование

	Соломка
	Длина 4,0-5,0; поперечное се​чение 0,2-0,3 X 0,2-0,3
	Пассерование
	Для заправочных супов (кроме борта флотско​го, супов с крупами), солянок: соуса луково​го, бефстроганов

	Кубики
	С ребром 0,2-0.4
	Пассерование
	Для щей суточных, супов с крупами, соуса лукового с корнишона​ми; фаршей

	Дольки
	Длина различ​ная, высота не более 3,5
	Пассерование
	К тушеным блюдам


Таблица 1.6
Формы нарезки капустных овощей
	Форма
	Примерные
	Способ тепловой
	Кулинарное

	нарезки
	размерьте м
	обработки
	использование

	
	
	
	Для борщей, щей,

	
	Длина
	
	рассольников; туше-

	
	4,0-5,0;
	Варка,
припускание
	ной капусты, салатов

	Соломка
	поперечное сечение
	
	и гарниров к холод​ным блюдам, капу-

	
	0,2x0.2
	
	стных котлет и запе​канок

	
	
	
	Для борща флотско-

	Шашки (квадратики)
	С ребром 3,0-3,5
	Варка, жаренье
	го, супа крестьян​ского, щей; рагу. капусты провансаль. капусты жареной

	Кубики мелкие
	С ребром 0,2-0,3
	Тушение, припусканис
	Для щей суточных, фаршей

	
	
	
	Для капусты отвар-

	Дольки крупные
	Длина по размеру кочана
	Варка, припуска-ние, жаренье
	ной, припущенной, жареной после пред​варительного отва​ривания





Глава 1. Обработка овощей, плодов, грибов
Луковица лука сорта шарлота (сорокозубки) состоит из целой группы маленьких луковиц, отличающихся очень нежным, тонким и своеобразным вкусом. Очищенные лу​ковицы обычно не шинкуют, а целиком пассируют в мас​ле и добавляют в соусы (русский, матросский) и тушеные мясные блюда.
У зеленого лука удаляют пожелтевшие и испорченные стебли, отрезают корешки и хорошо промывают.
Лук-порей перед промыванием разрезают вдоль, чтобы лучше удалить песок и грязь.
Чеснок очищают так же, как и репчатый лук, затем разбирают на дольки. Обрабатывать чеснок нужно на спе​циальной доске. Применяется только в сыром виде (для щей суточных, борща украинского, супа харчо, азу, ча​хохбили и других блюд).
Салатные, прянолистовые овощи
Салат, шпинат и щавель - весенне-летние овощи. В пищу употребляют молодые листья. Эти овощи содер​жат витамин С, витамины группы В, каротин; они также богаты солями кальция, фосфора и железа.
Салат следует обрабатывать непосредственно перед употреблением в пищу, так как он очень быстро увядает и теряет питательную ценность. При обработке у салатов отрезают корешки и удаляют увядшие листья, пристав​шую землю. Перебранный салат кладут в воду со льдом для освежения, затем промывают в большом количестве воды несколько раз. Более яркие листья применяют для украшения блюд, а светло-зеленые - для приготовления салатов. Обработанный салат хранят до отпуска в холо​дильнике без воды, слоем не более 4 см.
Щавель и шпинат перебирают, удаляют корешки, гру​бые и увядшие листья, промывают в большом количестве холодной воды несколько раз, выкладывают на грохот (металлическое сито), чтобы стекла вода. Промытые лис​тья сразу же направляют на тепловую обработку.
га
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Зелень петрушки, сельдерея, укропа. Зелень перебира​ют, отделяют от черенков листья, кладут в холодную воду на 30-40 мин для освежения, затем тщательно моют и хранят без воды. Используют для приготовления и укра​шения кулинарных блюд (табл.  1.7).
Таблица 1.7 Кулинарное использование ароматической зелени
	Вилы зелени
	Заклалка па порцию
	Применение

	Укроп
	от 5 Щ 15
	Мелко нарезанной зеленью посыпают блюда, добавляют в супы, при отпус​ке применяют так же. как укроп: не​большими веточками и листиками украшают блюда

	Зелень петруш​ки
	5
	

	Зеаен» сельде​рея
	"1
	Посыпают блюда при отпуске, лучше использовать н сочетании с петруш​кой, кладут в конце варки в супы и соусы; посыпают рубленой зеленью салаты, мясные блюда; ароматизиру​ют VKCVCOM

	Майоран
	0.5
	

	Эстрагон (тар​хун)
	25-30
	Используют при приготовлении не​которых супов. национальных блюд из баранины, для приготовления со​усов (зстрагон, майонез с зеленью к др.). варки раюв

	Кервель
	3-5
	Зелень.с гонким анисовым ароматом. используется для приготовления са​латов, супов и вторых мясных блюд

	Кинза. Зелень кориандра
	5-15
	Для приготовления национальных блюд кавказской и среднеазиатской кухонь

	Мята
	3-5
	Закладывают при изготовлении укра​инских, армянских грузинских блюд

	Мелисса, мята лимонная
	5-10
	Для приготовления холодных напит​ков (кваса, крюшона); кладут в блюда в конце варки
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Плодовые овощи
К плодовым овощам относятся следующие группы: тыквенные (тыква, кабачки, патиссоны, огурцы), томатные (томаты, баклажаны, перец), бобовые (зеленые бобы с недо​зрелыми семенами гороха, фасоли, бобы), зерновые и др.
Тыква столовая содержит сахар, немного белка; она богата каротином. Перед обработкой тыкву промывают, затем разрезают на 4-6 частей; у каждой части удаляют семена и кожицу. Для варки тыкву нарезают крупными дольками, а для тушения - кубиками.
Кабачки рекомендуется использовать в пищу в недо​зрелом виде; мякоть таких кабачков нежная, вкусная, семена мягкие. Кабачки промывают, очищают от кожи​цы. Используют для жаренья, тушения.
Для фарширования кабачки очищают, нарезают кру​жочками толщиной 3—4 см, вынимают сердцевину, на​полняют мясным фаршем.
Патиссоны употребляют только мелкими. Отварные или жареные патиссоны используют на гарниры, а фар​шированные - в виде самостоятельного блюда.
Огурцы свежие перебирают, промывают. Используют для салатов, гарнирования горячих и холодных блюд не​очищенными, а для окрошек очищают от кожицы, наре​зают ломтиками или кубиками.
Томаты (помидоры) чаще всего используют в сыром виде для гарниров к холодным и горячим блюдам, для салатов. Их также фаршируют, используют для приго​товления супов и соусов.
Томаты перебирают, отбирая недозрелые и испорчен​ные экземпляры и сортируют по размеру; затем удаляют плодоножку и промывают холодной водой.
Для фарширования отбирают зрелые помидоры сред​него размера, срезают слой мякоти, прилегающей к пло​доножке, и ложкой вынимают семена с частью мякоти, а в образовавшееся углубление укладывают фарш (рис.  1.7).
Болгарский перец (сладкий) имеет приятный острый вкус, богат витамином С и эфирными маслами.  Перец
25

Технология приготовления пищи

Глава 1. Обработка овощей, плодов, грибов
[image: image12.jpg]



Рис. 1.7. Фарширование овощей: а — кабачки, б — помидоры
используется в кулинарии широко как для приготовле​ния первых блюд, так и многих вторых тушеных мясных блюд, для оформления вторых горячих блюд и холодных закусок.
Болгарский перец чаще всего используется для фарширования. Для этого перец промывают, острым но​жом делают круговой надрез у плодоножки и вынимают вместе с плодоножкой семена со связывающей их мяко​тью. Образовавшуюся полость заполняют фаршем.
Баклажаны промывают, отрезают плодоножку, исполь​зуют для приготовления в фаршированном виде; нарезан​ные кубиками используют для приготовления мясного и овощного рагу и других блюд.
Зеленые стручки фасоли, гороха перебирают, отсор​тировывая испорченные и очень грубые экземпляры. Над​ламывая концы стручков, удаляют жилки, соединяющие створки. Очень длинные стручки фасоли разрезают попе​рек (ромбиками).
Десертные овощи
Спаржа, артишоки и ревень отличаются нежным, своеобразным вкусом, богаты витаминами.

Спаржа используется в виде молодых побегов белого или слегка зеленоватого цвета; побеги зеленого цвета име​ют горький вкус. Белую спаржу используют для приготов​ления соусов, супов-пюре, отварных блюд с соусами, а зе​леную в основном для гарниров. Самая вкусная часть спар​жи - головка, поэтому при очистке нужно следить за тем, чтобы ее не повредить. Палочку спаржи берут в левую руку головкой к себе и снимают кожицу от места среза к голов​ке, а затем осторожно поворачивают и снимают кожицу с головки. Очищенную спаржу промывают в холодной воде, связывают в пучки и отваривают. Нижнюю грубую часть побегов отрезают и используют для приготовления пюре и варки бульонов, для супов из спаржи.
Крупную белую спаржу отваривают и отпускают как второе блюдо, а мелкую, зеленоватую нарезают невысо​кими столбиками (высотой 2-2,5 см) и используют для гарниров и супов.
Артишоки - растение осеннее, не содержащее крах​мала. Лучшие артишоки крупные, молодые, зеленого цве​та. При обработке у артишоков отрезают кочерыжку и зачищают донышко от сухих листьев, после чего острым ножом обрезают концы чешуек и при помощи металли​ческой ложки вычищают из внутренней части артишока зародыш цветка, а чтобы места срезов не темнели, их сма​чивают лимонной кислотой. Затем артишоки перед вар​кой перевязывают. Употребляют только в отварном виде.
Ревень — это многолетнее растение, с листьями, напоминающими лист лопуха. В пищу употребляют крас​новатые и зеленоватые стебли (черешки) ревеня, в кото​рых содержится до 2,5% яблочной кислоты, большое ко​личество витамина С и пектина. Старые черешки ревеня в пищу не употребляют, так как в них накапливается боль​шое количество щавелевой кислоты.
Черешки промывают, отрезают нижнюю часть, очища​ют от тонкой кожицы, нарезают кусочками, используют для компотов, киселей, варенья.
ае
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Консервированные    овощи
Соленые огурцы входят в состав первых и вторых блюд, соусов, их используют как дополнительный гарнир ко вторым блюдам, а также для оформления холодных блюд и закусок.
Соленые огурцы перед обработкой обмывают холодной водой. У мелких крепких соленых огурцов отрезают сте​бель с частью мякоти.
Крупные огурцы после удаления кожицы и семян на​резают в зависимости от кулинарного использования -ромбиками, ломтиками, кубиками.
Квашеную капусту перебирают. Крупно нарезанную капусту измельчают. Если капуста очень кислая, то ее промывают, отжимают. Нельзя хранить капусту без рас​сола, так как она теряет свои качества.
Овощи сушеные (картофель, морковь, свеклу, лук, зе​лень петрушки и сельдерей) перебирают, удаляя почернев​шие и пораженные экземпляры, промывают и замачивают в холодной воде до размягчения (1,5-2 ч), после чего на​правляют в тепловую обработку. Сухую зелень замачивать не следует - ее сразу закладывают в котел для варки.
Замороженные    овощи
В замороженном виде поступают овощи в следующем ассортименте: зеленый горошек, стручковая фасоль, цвет​ная капуста, морковь, томаты, перец болгарский, смеси разных овощей и др. Быстрозамороженные овощи хоро​шо сохраняют свои первоначальные свойства. Хранят их на предприятии при температуре -18 °С и используют без предварительного размораживания, закладывая сра​зу в кипящую воду, варят 10-15 мин.
Картофель можно использовать для жарки основным способом и во фритюре.
Грибы
Из большого разнообразия съедобных грибов на предприятиях общественного питания используют доволь-
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но ограниченный ассортимент - белые, подосиновики, подберезовики, маслята, шампиньоны и сморчки, облада​ющие хорошими вкусовыми свойствами и высокой пище​вой ценностью.
Благодаря значительному содержанию в грибах экс​трактивных веществ бульоны из них получаются вкусны​ми и ароматными. Кроме того, в свежих грибах имеются белки (от 1 до 4%), особенно богаты белками шампиньо​ны.
Свежие и сушеные грибы используют для приготовле​ния супов, соусов, вторых блюд, а соленые и маринован​ные - для холодных закусок.
Свежие грибы сортируют по видам, удаляя червивые и загнившие экземпляры, отрезают нижнюю часть ножки, загрязненную землей; шляпки и ножки очищают от сора и моют.
У маслят, сыроежек и шампиньонов предварительно снимают со шляпок кожицу.
Шампиньоны и подосиновики на воздухе быстро тем​неют, и поэтому после очистки их сразу кладут в холод​ную подкисленную слегка воду.
У сморчков отрезают корешки, замачивают в течение 1-2 ч в холодной воде. Хорошо промывают, разрезают и вновь промывают. Затем их варят 10-15 мин и отвар сли​вают, так как он содержит ядовитые вещества - гельве-ловую кислоту.
Трюфели - сумчатые клубневидные подземные гри​бы. Бывают они белые и черные. Черные трюфели более ценные. Трюфели моют, а очищают их уже после тепло​вой обработки.
Соленые и маринованные грибы перебирают, промыва-' ют и нарезают дольками или ломтиками.
Сушеные грибы перебирают, промывают, замачивают в холодной воде в течение 1-3 ч, затем настой процежи​вают, грибы промывают, кладут обратно в настой и варят до готовности, не добавляя соль.
I
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Хранение овощных полуфабрикатов
Очищенные и нарезанные овощи не подлежат длитель​ному хранению. Для того чтобы они сохранили вкусовые качества и цвет, их необходимо немедленно направлять на тепловую обработку. Предельный срок хранения очи​щенных овощей - 2-3 ч при температуре 12 °С.
Сырой очищенный картофель во избежание его потем​нения хранят в воде. Картофель, обработанный бисуль​фитом натрия (сульфитированный), может хранится на воздухе при температуре 15-16 °С в течение 24 ч и при 5-6 °С - до 48 ч.
Очищенные морковь, свеклу, петрушку, пастернак и сельдерей хранят на противнях или лотках, покрытых влажной тканью, в холодильнике при 0—4 °С не более 12ч.
Зелень петрушки, сельдерея, лука-порея, салаты, ща​вель и шпинат хранят в корзинах и решетах в охлаждае​мых помещениях.
Зачищенную капусту хранят в холодильных камерах при температуре 0-4 С и в неотапливаемом помещении с температурой не ниже -3 °С.

Глава 2.
ОБРАБОТКА РЫБЫ
И НЕРЫБНЫХ ПРОДУКТОВ МОРЯ
Характеристика сырья
Рыба - питательный пищевой продукт, так как содер​жит хорошо усвояемые белки (18-23%), жиры, минераль​ные соли, витамины A, D и экстрактивные вещества. Эк​страктивные вещества мяса рыб переходят при варке в бульон и придают ему особый вкус и аромат.
Основными показателями пищевой ценности рыбы яв​ляются содержание жира и белковых веществ. Обычно от жирности рыбы зависит и вкус ее мяса, и ее кулинарные качества. Самые вкусные рыбы, такие как осетровые, ло​сосевые, угри, миноги, в то же время и одни из самых жирных.
Рыбу широко используют для приготовления закусок, супов, вторых блюд. Благодаря содержанию в рыбе клей-кодающих веществ существует возможность готовить из нее различные заливные блюда.
Для приготовления блюд используются свежая (живая, охлажденная, мороженая) и соленая рыба.
Живая рыба - наиболее ценный в пищевом отноше​нии продукт. Мороженая рыба по своей питательной цен​ности почти не уступает охлажденной.
Соленая рыба, за исключением слабосоленой сельди и лососевых рыб, обладающих высокими вкусовыми каче​ствами, ценится меньше, чем свежая. При посоле и выма​чивании она теряет часть питательных веществ, так как под действием соли белки рыбы коагулируют, рыба дела​ется жесткой, вкус ее ухудшается.
Основное требование к любому продукту, и особенно к рыбе, - его абсолютная свежесть. Блюда, приготовлен​ные из несвежей рыбы, могут стать причиной отравле​ния. При приемке рыбных товаров в первую очередь про​веряется их доброкачественность.
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Запах несвежей рыбы можно определить пробной вар​кой кусочка рыбы в закрытой посуде. Можно также ввес​ти в толщу мяса рыбы разогретый нож и, быстро вынув его, определить запах рыбы.
Доброкачественная свежая рыба имеет плотную упру​гую мякоть, плотно прилетающую блестящую чешую, ярко-красные расправленные жабры, выпуклые глаза. Мышечная ткань с трудом отделяется от костей. Цвет мышечной ткани на разрезе серовато-белый, прозрачный. Запах специфический для свежей рыбы. При варке доб​рокачественной рыбы образуется прозрачный, ароматный бульон. Консистенция вареных мышц нежная, рыхлая.
Недоброкачественная рыба приобретает неприятный запах, слизь при этом теряет прозрачность, жабры теря​ют естественную окраску, становятся бурыми или серы​ми, чешуя слущивается, глаза впадают в орбиту. Ткань рыбы теряет эластичность и цвет, легко отделяется от кос​тей, рыба приобретет гнилостный запах. Происходит вспу​чивание брюшка рыбы. При надавливании на ткань рыбы остается отчетливая ямка, которая не выравнивается.
Бульон из недоброкачественной рыбы - мутный, с неприятным запахом. При перечисленных изменениях рыба бракуется и подлежит уничтожению.
У жирных мороженых рыб следует особое внимание обращать на наличие ржавчины (окислившегося жира), которая придает продукту неприятный вкус.
Предварительная обработка
Рыба поступает на предприятия крупная, средняя, мел​кая. От размера рыбы зависят способы ее обработки, ку​линарное использование и количество отходов.
Процесс обработки рыбы складывается из следующих операций: оттаивания (рыбы мороженой), вымачивания (рыбы соленой), разделки и приготовления полуфабрикатов.
Оттаивание рыбы. Мороженую рыбу перед разделкой оттаивают. Не оттаивают навагу, так как ее легко обраба​тывать в мороженом виде. Чешуйчатую и бесчешуйчатую
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рыбу оттаивают в ваннах; ее заливают холодной водопро​водной водой (10-12 °С ) из расчета 1,5-2 л на 1 кг рыбы. Во время оттаивания в воде рыба теряет некоторое коли​чество содержащихся в ней минеральных солей и органи​ческих веществ. Чтобы уменьшить эти потери, в воду до​бавляют соль в количестве 7 г на 1 л воды для пресновод​ных и 13 г для морских рыб. Чтобы рыба не смерзалась, ее во время оттаивания перемешивают.
Мелкая рыба весом до 1 кг оттаивает за 1,5-2 ч, круп​ная - за 3—4 ч. Треску и пикшу слегка оттаивают, чтобы ее легче было обрабатывать. Оттаивание считается закон​ченным, если в толще рыбы температура равна -1  С.
Рыбу с хрящевым скелетом оттаивают на воздухе при комнатной температуре в течение 6-10 ч, укладывая ее на стеллажи или столы.
Мороженое филе, выпускаемое промышленностью, оттаивают только на воздухе при комнатной температуре, так как при оттаивании в воде оно теряет много питатель​ных веществ.
Вымачивание соленой рыбы. Соленая рыба содержит 6-17% соли, поэтому для приготовления кулинарных изделий ее предварительно вымачивают. В рыбе, пред​назначенной для варки, содержание соли должно быть снижено до 5%, а для жаренья - до 3%.
Рыбу вымачивают до 12 ч в зависимости от ее размера. Для этого ее укладывают в ванну и заливают холодной водой (12° С) из расчета 2 л на 1 кг продукта. Воду надо менять через 1, 2, 3 и 6 ч после начала вымачивания. Летом воду следует охлаждать льдом. Периодически воду с рыбой нужно перемешивать.
Можно вымачивать рыбу в проточной воде 5-6 ч. Вымачивание сельди. Сельдь вымачивают целыми туш​ками или после снятия с нее кожи и срезания филе. Для придания сочности и уменьшения потери питательных веществ сельдь вымачивают в холодном крепком чае или в воде с молоком, или в молоке.
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Разделка рыбы
Рыба с костным скелетом
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Процесс обработки рыбы чешуйчатых пород складыва​ется из следующих операций: удаления чешуи, потроше​ния, промывания, разделки, вторичного промывания и приготовления полуфабрикатов (рис. 2.1). У бесчешуйча​тых рыб удаление чешуи заменяется зачисткой поверхно-
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сти рыбы от слизи. При разделке судака и морского оку​ня в первую очередь удаляют спинной плавник для пре​дохранения рук от его уколов. Некоторые виды рыб, на​пример, линь, судак, имеют очень плотную, плохо сни​маемую чешую, поэтому перед очисткой их погружают на 25-30 с в кипяток. При обработке рыбы правая рука и рукоятка ножа должны быть сухими.
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Очищают рыбу от чешуи вручную скребками-терками (рис. 2.2) или с помощью механической рыбочистки (РО-1М). Рабочей частью ее является вращающаяся фре​за, защищенная предохранительным кожухом (рис. 2.3).
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Рис. 2.2. Инвентарь для разделки рыбы:
1 — разделочная доска, 2 — нож, 3— ножницы,
4 — рыбочистки, 5 — терка
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Рис. 2.1. Обработка рыбы с костным скелетом

Рис. 2.3. Приспособление Р0-1М для очистки рыбы
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Рыбу очищают от чешуи по направлению от хвоста к голове; сначала удаляют чешую с боков, затем с брюшка.
Для потрошения рыбу кладут головой к себе и, при​держивая ее за голову, средним поварским ножом (трой​ка) делают разрез между головными плавниками, держа острие ножа к себе. Разрез ведут от середины плавников к голове, прорезая брюшко до жабер, затем поворачивают нож, не вынимая его, и острием от себя разрезают брюш​ко до анального отверстия.
Внутренности удаляют только ножом, зачищая внут​реннюю полость. После потрошения отрубают плавники. Рыбу тщательно промывают холодной водой, укладыва​ют на противень в один ряд и ставят в холодильник.
В зависимости от размера и кулинарного использова​ния рыбу можно разделать различными способами. При этом получается рыба целая с головой или без головы, непластованная, пластованная на филе с кожей и ребер​ными костями, с кожей и без реберных костей и без кожи
и реберных костей.
Разделка рыбы, используемой целиком. Так разделы​вают мелкую рыбу (весом 75-150 г), главным образом для жаренья, при этом оставляя голрву (без жабер) или удаляя ее. После снятия чешуи отрезают спинной, аналь​ный, грудные и брюшные плавники на уровне кожного покрова специальными ножницами. Затем рыбу потрошат и промывают. Отходы составляют 14-20%, в случае уда​ления головы увеличиваются на 15%.
Разделка рыбы, используемой непластованной. Таким способом разделывают почти все виды рыб среднего раз​мера (массой до 1,5 кг). Рыбу очищают от чешуи; у краев жаберных крышек глубоко подрезают мякоть, переруба​ют позвоночник и удаляют голову, а вместе с ней и боль​шую часть внутренностей. Затем, не разрезая брюшка, зачищают внутреннюю полость. Брюшные, спинные, анальные, грудные плавники срезают. Хвостовой плав​ник и часть хвостового стебля удаляют прямым срезом на расстоянии 1-2 см от основания. Затем удаляют плече​вые кости, промывают и обсушивают. Разделанная таким
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образом рыба называется тушкой. Отходы при этом спо​собе разделки составляют  17-45%.
Разделка рыбы на филе с кожей и реберными костями (рис. 2.4). Рыбу массой 1-1,5 кг и более очищают от че​шуи, разрезают брюшко от головы до анального отвер​стия и удаляют внутренности. Прорезают мякоть у края жаберных крышек и удаляют голову, а затем плечевую кость. Выпотрошенную рыбу промывают и пластуют, раз​резая рыбу вдоль спины. После пластования с одной по​ловинки срезают позвоночную кость и получают два филе с кожей и реберными костями. Отходы при этом со​ставляют   27-50%.
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Рис. 2А Разделка рыбы с костным скелетом на филе: 1 — очистка от чешуи, 2 — потрошение, 3 — пластование,
4 — срезание реберных костей (фипе с кожей],
5 — срезание мякоти с кожи [филе без кожи и реберных
костей], В — нарезание порционных полуфабрикатов
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Разделка рыбы на филе с кожей без реберных костей (рис. 2.4). Разделку производят так же, как для получе​ния филе с кожей и с реберными костями, а затем с обеих филе срезают реберные кости, начиная со спинки; филе кладут поперек разделочной доски кожей вниз; кости сре​зают, придерживая их левой рукой.  Отходы составляют
40-52%.
Разделка рыбы на филе без кожи и реберных костей (чистое филе) (рис. 2.4). Для получения этого вида раз​делки рыбу не очищают от чешуи, чтобы не повредить кожу и не производить лишних операций. В остальном разделку ведут так же, как при получении филе с кожей без реберных костей. Затем филе кладут поперек разде​лочной доски кожей вниз, хвостовой частью к себе. Под​резают кожу у хвоста на 1-1,5 см, придерживая ее левой рукой, срезают мякоть. Отходы при таком способе дости​гают   50-58%.
При всех способах разделки процент отходов зависит не только от способов кулинарной обработки и вида рыбы, но и от ее размера: крупная рыба дает, как правило, мень​ше отходов, чем мелкая, кроме леща и судака.
Разделка рыбы для фарширования. Этот способ приме​няют для фарширования рыбы целиком (судак, щука), порционными кусками. Для фарширования целиком су​дака и щуку обрабатывают неодинаково, так как у них различно расположены спинные плавники.
Для фарширования судака (рис. 2.5) целиком его очи​щают от чешуи, стараясь не повредить кожу. Затем отру-
Рис   2 5. Фарширование судака; .  1 - подрезание тушки, Э- фаршированная тушка
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бают плавники, делают глубокие надрезы на спине, про​резая реберные кости вдоль позвоночника с двух его сто​рон. После этого надламывают или перерезают позвоноч​ник у хвоста и головы и удаляют его. Таким образом, в спине рыбы образуется отверстие от головы до-хвоста, через которое удаляют внутренности. Рыбу хорошо промыва​ют. Тонким ножом срезают мякоть и реберные кости, ос​тавляя на коже слой мякоти не более 0,5 см. Плавники и кости внутри рыбы вырезают ножницами. Из головы рыбы удаляют глаза и жабры.
Тщательно промытую рыбу наполняют фаршем, заво​рачивают в чистую марлю, перевязывают шпагатом и на​правляют на тепловую обработку.
Фарширование щуки. Рыбу осторожно очищают от че​шуи, не повредив кожу. Вокруг головы надрезают кожу и концом ножа отделяют ее от мякоти. Затем, левой рукой держа рыбу полотенцем за голову, правой (другим кон​цом полотенца) захватывают кожу и снимают ее «чул​ком» по направлению от головы к хвосту, подрезая но​жом или ножницами мякоть у плавников. У самого хвос​та мякоть и позвоночную кость перерезают и получают две части: вывернутую кожу с хвостом и тушку (мякоть с костями и внутренностями). Кожу хорошо промывают, а тушку потрошат, промывают и отделяют мякоть от ко​сти. Кожу наполняют фаршем, приставляют голову, пред​варительно удалив из нее глаза и жабры. Тушку с голо​вой заворачивают в марлю, перевязывают шпагатом и направляют на тепловую обработку.
Сазана, карпа и треску фаршируют порционными кус​ками. Непластованную рыбу нарезают на кругляши тол​щиной примерно 5 см. Концом ножа вырезают мякоть с обеих сторон позвоночника так, чтобы на коже остался слой мякоти толщиной 0,3-0,5 см. Отверстие наполняют фаршем и подготовленную рыбу отправляют на тепловую обработку.
Для приготовления фарша срезанную с костей мякоть (филе без кожи и костей) измельчают на мясорубке вмес​те с хлебом высшего сорта (без корок), замоченным в мо-
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локе или воде, пассерованным луком и чесноком. В фарш добавляют размягченный маргарин, яйца, соль, молотый перец и перемешивают до однородной массы.
Для приготовления фаршированной рыбы можно использовать замороженный фарш, вырабатываемый рыб​ной промышленностью.
Особенности разделки некоторых видов рыб
Треска, пикша. Кожа у трески и пикши грубая, поэто​му для приготовления отварной и припущенной рыбы кожу рекомендуется снимать.
Камбала. Камбалу удобнее очищать в мороженом виде. Обрабатывают ее следующим образом: делают косой срез, чтобы отделить голову и часть брюшка. Через образовав​шееся отверстие удаляют внутренности.
Темную кожу снимают только у тех видов камбалы, у которых она очень груба. В большинстве случаев ее не удаляют. Затем обрезают плавники, очищают чешую со светлой кожи и хорошо промывают рыбу. Шипы у камба​лы (калкан) удаляют после варки. Перед жареньем эту рыбу ошпаривают, погружая в горячую воду на 1-2 мин, после чего удаляют шипы, кожу и нарезают на порции.
Рыба-сабля. Кожа этой рыбы покрыта серебристым налетом. Поскольку рыба плоская, ее не пластуют и не разделяют на филе.
Если она поступила с головой, то вначале отрубают голову, затем срезают начиная с хвоста спинной плавник, который проходит вдоль всей рыбы, отрубают хвост, очи​щают черную пленку изнутри и промывают. Обработан​ную тушку нарезают поперек на порционные куски.
Хек серебристый и тихоокеанский. Мелкие экземпля​ры (140-250 г) разделывают тушкой для жаренья. Рыбу дефростируют (оттаивают), сдирают черную пленку изнут​ри брюшной полости и очищают от чешуи или снимают кожу. Голову отрубают. Крупные экземпляры хека разде​лывают тушкой и режут на порционные куски.
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Бесчешуйчатая рыба
Налим, угорь. Вокруг головы делают надрез кожи и снимают ее «чулком». Чтобы тушка не скользила в ру​ках, следует подрезанную кожу прихватить со щепоткой соли. Потрошить налима следует осторожно. Сначала из​влекают печень, отделяют желчный пузырь и печень, рыбу промывают. Затем удаляют остальные внутренности, вскрывая пленку у позвоночника, зачищая полость, рыбу промывают. Нарезают на порции с костями.
Навагу кладут на брюшко и отрезают нижнюю челюсть с частью брюшка. Начиная с носовой части головы сни​мают кожу. Затем через отверстие, образовавшееся около головы, рыбу потрошат (не разрезая брюшка). Икру вы​нимают и промывают. Навагу после полной обработки промывают. Мелкую рыбу используют целиком, крупную пластуют и нарезают на порции. Используют в жареном виде.
Сом. Мелкие экземпляры сома (молодого) потрошат, разрезают брюшко, предварительно ножом зачищают кожу. Крупные экземпляры лучше использовать без кожи. Снимают с них кожу так же, как у налима. Рыбу потро​шат, а затем пластуют.
Миноги. Для снятия слизи миноги посыпают солью, тщательно промывают и снимают слизь, которая иног​да бывает ядовита. У этих рыб нет желчного пузыря и твердых остатков пищи в кишечнике, поэтому их не потрошат.
Осетровая рыба
К осетровым рыбам относятся белуга, калуга, осетр, шип, севрюга, стерлядь. Эти виды рыб характеризуются отсутствием костного скелета и относятся к рыбам с хря​щевым скелетом. Тело их длинное, веретенообразное, без чешуи, на поверхности имеется пять рядов костных жу​чек. Они очень крепко держатся на коже. Чтобы их легко было срезать, рыбу ошпаривают. На предприятия массо-
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вого питания осетровые рыбы поступают в охлажденном, мороженом виде, чаще всего потрошенными.
Белугу, калугу, осетра, шипа обрабатывают одинако​во (рис. 2.6). У рыбы отрубают голову вместе с грудными плавниками. Для этого с обеих сторон под грудными плав​никами делают косой надрез в сторону головы и переру​бают хрящ. Затем отрезают хвостовой, нижние и спинной плавники, а также спинные жучки вместе с полоской кожи и вынимают визигу. Визигу можно удалить двумя спосо​бами.
1-й способ. Визигу поддевают изнутри рыбы при помо​щи поварской иглы со стороны брюшка, захватывают ру​кой и вытягивают.
2-й способ. После удаления головы мякоть надрезают кольцом у хвоста, не перерезая визиги и, держа одной рукой за хвостовой плавник, вытягивают ее.
После удаления визиги рыбу пластуют на два звена, разрезая посередине жировой прослойки на спине в про​дольном направлении на две равные части.
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Рис  г G. Разделка осетровых рыб:
1 - отрезание головы, 2 - срезание жучков после
гюепваоительногс ошпаривания рыбы, 3 - удаление визиги
v осажденной рыбы (у замороженных рыб визигу удаляют
У   иТхряща после пластования), 4 - пластование рыбы
4S

Глава 2. Обработка рыбы и нерыбных продуктов моря
Крупные звенья осетровой рыбы разрезают на 2—4 ча​сти в поперечном направлении. Масса кусков должна быть не более 4 кг, а длина - 50-60 см. Мелкие боковые и брюшные жучки удаляют в процессе приготовления полуфабрикатов после ошпаривания. Ошпаривание не только облегчает удаление жучков, но и уменьшает образование сгустков белка на поверхности рыбы при ее тепловой обработке. Кроме того, на ошпаренных порци​онных кусках лучше держится панировка.
Звенья, предназначенные для варки и припускания целиком, можно от хрящей не зачищать. У них подво​рачивают брюшную часть (тешку) и перевязывают их -тесьмой (рис. 2.7). Звенья, предназначенные для нарез​ки порционных кусков, зачищают от спинных и ребер​ных хрящей.
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Рис. 2.7. Перевязывание заена осетровых шпагатом
В тепловую обработку осетровая рыба поступает: зве​ньями с кожей и хрящами - для варки; звеньями с ко​жей и без хрящей - для припускания и жаренья; порци​онными кусками с кожей, нарезанными из ошпаренных звеньев; порционными кусками без кожи и хрящей ошпа​ренными.
Стерлядь. Рыбу, предназначенную для приготовления целиком, обрабатывают так: голову стерляди берут в ле​вую руку, захватывая большим пальцем головной плав​ник, и средним поварским ножом очищают боковые и брюшные жучки по направлению от хвоста к голове.
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Затем разрезают брюшко и удаляют внутренности, после чего поварской иглой вынимают визигу со стороны брюш​ка. Из головы удаляют жабры и глаза. Стерлядь промы​вают холодной водой (рис. 2.8).
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Рис  2 8  Разделка стерляди и некрупных тушек бестера; 1 - удаление жучков, 2 - удаление визиги
Спинные жучки при варке и припускании удаляют после ее готовности, иначе рыба сильно деформируется. Стерлядь длиной 20-30 см можно перед припусканием свернуть в виде кольца, продевая нос головы в продоль​ный разрез, сделанный у хвостового плавника справа на​лево.
Для жарки целиком стерлядь обрабатывают так же, но сразу удаляют спинные жучки. Обработанную стерлядь кладут плашмя. Для этого со стороны брюшка делают про​дольный надрез мякоти вдоль туловища и надрубают го​лову пополам. Вырезают хребтовой хрящ, так как при тепловой обработке он не дойдет до готовности, а спинку оставляют неповрежденной.
Приготовление полуфабрикатов
Натуральные, панированные кусковые
полуфабрика ты
Из обработанной рыбы готовят полуфабрикаты для вар​ки, жарки с небольшим количеством жира и в большом количестве жира (фритюре), на вертеле или на решете.

Главл 2. Обработка рыбы и нерыбных продуктов моря
Из рыбы готовят следующие виды полуфабрикатов:
1) полуфабрикаты для варки, припускания;
2) мелкую рыбу и порционные куски для жарки;
3) изделия из рыбной рубки;
4) изделия из кнельной массы;
5) фаршированные изделия.
Полуфабрикаты из рыбы приготавливают натуральные, панированные, рубленые. При изготовлении натуральных, панированных порционных полуфабрикатов, а также из​делий из рубленой рыбной массы применяют несколько основных приемов: нарезка, панирование, маринование.
Нарезка. Для варки подготовленную рыбу нарезают на порционные куски, держа нож под прямым углом, а для жаренья - под углом 30-45°, чтобы образовалась боль​шая поверхность кусков рыбы, подвергаемой обжарива​нию. Под таким же углом нарезают куски рыбы для при​пускания, чтобы плотнее уложить их в сотейнике. У пор​ционных кусков рыбы кожу надрезают в двух-трех мес​тах для того, чтобы в процессе тепловой обработки куски рыбы не деформировались.
Панирование. Панированием называют обваливание полуфабрикатов в сухарях, муке или тертом хлебе. При жарке панированных кулинарных изделий из них мень​ше вытекает сока и испарение влаги за счет образования на поверхности изделия красивой золотистой корочки. Перед панированием изделия посыпают солью и перцем.
Существуют следующие способы панирования: 1) в муке; 2) в муке, льезоне и красной панировке; 3) в муке, льезо-не и белой панировке; 4) в масле и белой панировке; 5) в тесте кляр.
Белая панировка. Черствый пшеничный хлеб, измель​ченный протиранием через металлическое сито (грохот).
Красная панировка. Молотые сухари пшеничного хлеба.
Льезон - смесь яиц и молока (или воды), в которой смачивают изделия перед панированием для лучшего удер​жания панировки, а также для улучшения вкуса изде​лий.   В льезон добавляют соль,  перец,  после чего его
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процеживают. На одно яйцо берется 75-100 г молока и 2-4 г соли. В переводе с французского «льезон» - связь. Маринование. Цель маринования - размягчить ткани рыбы и придать ей особый аромат. Маринуют рыбу для жарки в тесте и на вертеле. Нарезанную на кусочки рыбу складывают в неокисляющуюся посуду, посыпают пер​цем, солью, рубленой зеленью петрушки, сбрызгивают лимонным соком или разведенной лимонной кислотой и поливают растительным маслом. Все хорошо перемеши​вают и хранят в холодильнике 1-2 ч.
Полуфабрикаты для варки готовят из рыбы непласто-ванной, пластованной на филе с кожей и реберными кос​тями, целой с головой и звеньев осетровых рыб.
Рыба, разделанная целой с головой или без нее, явля​ется полуфабрикатом для варки. Порционные куски из непластованной рыбы и пластованной на филе с кожей и реберными костями нарезают под прямым углом. Кожу в 2-3 местах надрезают для предотвращения деформации при тепловой обработке.
Звенья осетровых ошпаривают, погружая на 2-3 мин в горячую воду (температура 95 С) и счищают боковые, брюшные и мелкие жучки. Если звено варят целиком (для заливных блюд), то хрящи не срезают, а удаляют их пос​ле варки. После зачистки рыбу промывают водой, смывая образовавшиеся сгустки белка на поверхности рыбы пос​ле ее ошпаривания. Брюшную часть подворачивают внутрь брюшка к спинке и перевязывают шпагатом.
Полуфабрикаты для припускания готовят из рыбы непластованной, пластованной на филе с кожей и без ко​стей, из звеньев осетровых рыб без хрящей или целой (мел​кую рыбу) с головой или без нее.
Порционные куски для припускания нарезают под ос​трым углом широкими пластами. Такие куски равномер​но прогреваются, при этом на коже делают надрезы. Из осетровых готовят полуфабрикат - звено целиком, для чего у звена подворачивают брюшную часть и перевя​зывают шпагатом.
;
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Для нарезания порционных кусков звенья после ошпа​ривания зачищают от сгустков крови, срезают хрящи, кладут на доску кожей вниз и нарезают на куски под ос​трым углом, срезая мякоть с кожи.
Полуфабрикаты для жарки с небольшим количеством жира готовят из целой рыбы с головой или без нее, обра​ботанную и нарезанную на порционные куски с кожей и костями или с кожей, но без костей, а также куски без костей и кожи, нарезанные из обработанных звеньев осет​ровых пород. Из рыбы, пластованной на филе, нарезают куски под острым углом, из непластованной - под пря​мым углом (кругляши) (рис. 2.9). Кожу в нескольких местах надрезают, посыпают солью, перцем и перед обжа​риванием панируют в пшеничной муке не ниже первого сорта. Стерлядь нарезают на порционные куски с кожей. Порционные куски осетровой рыбы перед панированием обсушивают.
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Рис. 2.9. Нарезка рыбы порционными кусками: 1 — куски-кругляши, 2 — порционные куски филе
Полуфабрикаты для жарки в большом количестве жира (фритюре) готовят из рыбы, разделанной целиком, с головой или без нее, из пластованной на филе без кожи и костей, из звеньев осетровых рыб без хрящей.
Рыбу целую с головой или без нее солят, перчат, пани​руют в муке. Порционные куски нарезают под острым углом и панируют в двойной панировке (смачивают в лье-зоне и панируют в муке или красных сухарях).
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•fcvunnnn/ia   ПРИГОТОВЛЕНИЯ   ПИЩИ
Звенья осетровых рыб нарезают порционными куска​ми под острым углом, ошпаривают, промывают и паниру​ют в двойной панировке.
Рыбу кольбер (фигурный полуфабрикат) готовят без кожи и костей (судак или другая малокостная рыба), на​резая порционные куски в виде ромбов. Ромбы прорезают вдоль посередине и выворачивают бантиком, панируют в двойной панировке.
Рыбу восьмеркой готовят из филе без кожи и костей; сначала нарезают полоски шириной 5-6 см и длиной со​ответственно требуемому весу порции. Нарезанные полос​ки выравнивают, для чего их слегка отбивают. Концы полоски свертывают к середине в разные стороны, в виде восьмерки, скрепляют деревянными или металлически​ми шпажками и панируют в двойной панировке.
Рыба, жаренная в тесте (орли). Филе судака без кожи и костей или осетровую рыбу нарезают брусочками дли​ной до 8 см, толщиной 1 см вдоль волокон. Маринуют 1-2 ч, вынимают из маринада поварской иглой и, отрях​нув приставшие кусочки зелени, опускают в тесто (кляр), после чего сразу перекладывают в разогретый жир.
Тесто кляр - пресное тесто, приготовленное следую​щим образом: желтки, соль, сахар, растительное масло соединяют, разводят водой, добавляют просеянную муку и вымешивают. В тесто, непосредственно перед жаркой, вводят хорошо взбитые белки, ставят в холодильник и используют по мере необходимости.
Полуфабрикаты для рыбы, жаренной на решетке (гри-лъе), готовят из судака, лосося, пластованных на филе без кожи и костей, а также звеньев осетровых рыб без хря​щей. Куски нарезают под острым углом, маринуют с до​бавлением растительного масла, лимонной кислоты, пер​ца, соли, нарезанной зелени петрушки в течение 10-20 мин. Маринование размягчает ткани рыбы и придает ей приятный аромат и вкус.
Для жарки этим способом стерлядь зачищают от боко​вых, спинных и брюшных жучков, потрошат, промыва-

ют, удаляют визигу и жабры, голову разрубают вдоль, а тушку только надрезают изнутри по хрящу,   пластуют, ■ срезают хрящи и маринуют.
Полуфабрикаты для жарки рыбы на вертеле готовят из звеньев осетровых рыб, срезая кожу и хрящи. Нареза​ют под прямым углом на порционные куски толщиной 4-5 см; куски ошпаривают, обсушивают, надевают на шпажки, посыпают солью, перцем и смазывают растоп​ленным маргарином.
Зразы донские. Порционные куски, нарезанные на филе без кожи и костей, отбивают тяпкой до толщины 0,5 см. На середину кусков укладывают фарш из пассерованного лука, шинкованных вареных яиц, отварных рубленых хрящей осетровых рыб, зелени петрушки, соли, перца и заворачивают в форме колбасок, панируют в льезоне и белых сухарях.
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Полуфабрикаты из рубленой рыбы (рис. 2.10). Для приго​товления котлетной и кнельной масс лучше всего использо-
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Рис. 2.10. Полуфабрикаты из рубленой и котлетной массы:
1 - зраза, 2 - тельное, 3 - Виточки, 4 - шницель,
5 — котлеты, 6 — крокеты
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вать рыбу, имеющую небольшое количество костей, без рез​кого специфического запаха, нежирную, свежую.
Котлетную массу готовят из филе рыбы, нарезая ее на куски, добавляют размоченный в молоке или воде пше​ничный хлеб без корок не ниже 1-го сорта, соль, перец и пропускают через мясорубку 1-2 раза, затем добавляют сливочное масло, все хорошо вымешивают.
На'1 кг рыбы (мякоть): белый хлеб (черствый) -250 г, вода - 300-350 г, соль - 20 г, перец - 1 г.
Из рыбной рубки формуют следующие виды полуфаб​рикатов.
Котлеты. Форма овально-приплюснутая, один конец заост​ренный, длина 10-12 см; панируют изделия в сухарях.
Биточки. Форма кругло-приплюснутая; диаметр 5-6 см; панируют в сухарях.
Шницели. Форма овальная; толщина 0,5 см; панируют изделия в сухарях.
Зразы. Формуют лепешку из котлетной массы, кладут на нее фарш (см. «Зразы донские») и придают форму кир​пичика с закругленными краями; панируют в сухарях.
Тельное из рыбы. На влажную салфетку или марлю укладывают рыбную рубку в виде круглой лепешки. На середину кладут фарш и с помощью салфетки' соеди​няют края лепешки, придавая изделию форму полумеся​ца. Тельное панируют в муке, льезоне и белой панировке. Фаршем служат грибы и лук или рубленые яйца с луком (как для зраз донских).
Рулет (рис. 2.11). Котлетную массу раскладывают на мокрую ткань или целлофан в виде прямоугольника сло​ем 1,5-2 см. На середину прямоугольника в продольном направлении помещают фарш и, приподнимая концы, соединяют края котлетной массой. Рулет перекладывают на смазанный маслом противень швом вниз, смачивают в льезоне, посыпают сухарями, сбрызгивают маслом и де​лают несколько проколов, чтобы образующиеся при теп​ловой обработке пары не разорвали оболочку.
Тефтели. В котлетную массу для тефтелей вводят реп​чатый лук, пропущенный через мясорубку вместе с замо-
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Рис. 2,11. Формование рулета
ченным пшеничным хлебом, которого берут 200 г на 1 кг филе рыбы. Изделия имеют форму шариков по 25-30 г; панируют в муке.
Использование пищевых отходов рыбы
Размер отходов при обработке рыбы зависит от вида рыбы ее размера способа кулинарной обработки.
К пищевым отходам относятся: голова, кости, кожа, плавники, икра, молоки, чешуя, визига, жир, хрящи от осетровой рыбы.
Голову, кости, кожу и плавники рыб используют для варки бульонов. Из рыб семейства карповых бульон не рекомендуется варить, так как он получится горького вкуса. Отходы хорошо промывают; из голов удаляют жаб​ры и снова промывают. Головы осетровых рыб ошпарива​ют, очищают от ржавчины и костных жучков, разрубают пополам и промывают.
Икру и молоки употребляют для изготовления паште​тов и форшмаков. Из икры приготавливают запеканки; ее также используют для осветления рыбного бульона.
Визигу вымачивают в холодной воде, варят 2-3 ч и используют для фаршей, солянки рыбной на сковороде, солянки рыбной жидкой и др.
Обработка нерыбных морепродуктов
На предприятия массового питания (рестораны, кафе, бары и др.) поступают нерыбные морепродукты. Наибо​лее часто  используются  моллюски  (устрицы,   мидии,
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морские гребешки); ракообразные (речные раки, крабы, лангусты, креветки), головоногие моллюски (кальмары); иглокожие (трепанги) и др.
Двустворчатые моллюски (рис. 2.12) - мидии, гре​бешки, устрицы. Отличительная особенность двустворча​тых моллюсков - наличие в их раковине двух створок, которые охватывают тело моллюска.
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Рис. 2.12. Двустворчатые моллюски: 1 - мидия, 2 — устрица, 3 — гребешок
Мидии (черные ракушки крупного размера) добывают в дальневосточных морях, а в Черном море - мелкую ми​дию. Съедобной частью мидий считается мускул с мантией и внутренности. Мясо мидий нежное, отличается высокой пищевой ценностью. Поступают на предприятия живыми в створках, в варено-мороженом виде в брикетах.
Живые промывают в холодной воде, предварительно замочив их в холодной воде на 2-3 ч.
Устрицы с открывшейся в период хранения раковиной не используют.
Мидии в створках варят в воде с добавлением специй, кореньев в течение 15 мин (на 1 кг мидий берут 2 л воды
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и 100 г соли). К моменту готовности мидий створки рас​крываются. После варки отвар сливают, мидии охлажда​ют, извлекают из створок мясо, которое тщательно про​мывают теплой водой до полного удаления песка. Отвар​ные мидии используют в дальнейшем для приготовления кулинарных блюд.
Варить мидии можно без створок. Для этого вводят нож между острыми концами створок, разрезают мускул-замыкатель, проводят ножом под верхней створкой, вы​нимают мясо мидии и тщательно промывают. Варят ми​дии 5-7 мин с добавлением специй, кореньев (на 1 кг мидий - 2 л воды, 40 г соли).
Устрицы, гребешок обрабатываются так же, как и мидии.
Ракообразные. Живых речных раков тщательно про​мывают и варят.
Креветки поступают сыромороженые и варено-моро​женые неразделанные (целые), замороженные в блоках по 12 кг, сушеные и в виде консервов (натуральных).
Креветки сыромороженые и вареномороженые нераз​деланные (целые) слегка размораживают на воздухе при температуре 18-20 °С в течение 2 ч для того, чтобы разде​лить массу в 12 кг на части. Размораживать полностью креветки не рекомендуется, так как головы их темнеют, ухудшается внешний вид.
Сушеных креветок перебирают, промывают, залива​ют холодной или теплой водой 30-35 °С и оставляют в ней для набухания на 4 ч. Набухшие креветки хранятся до использования в холодильнике в кипяченой холодной воде.
Лангустов сыромороженых разделанных (шейки в пан​цире) размораживают на воздухе в течение 3 ч, чтобы шейки легко отделялись друг от друга.
Белковую пасту «Океан» размораживают на воздухе до температуры в толще блока - 1 'С.
Размороженные морепродукты хранят при температу​ре 4-8 °С не более 6 ч. Повторное размораживание не допус​кается.
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Головоногие моллюски (рис. 2.13). Кальмары поступа​ют морожеными тушками (кальмар, разделанный с кожицей) или в виде филе (кальмар обезглавленный с ко​жицей). Размораживают кальмара в холодной воде (не рекомендуется добавлять горячую воду во избежание окрашивания тканей). Размораживание считается за​конченным, когда температура в толще блока достига​ет -1 °С.
У размороженных тушек удаляют остатки внутреннос​тей и хитиновые пластинки, если они оставлены. Тушки и филе опускают на 3-6 мин в горячую воду с температу-
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рой 60-65 °С (соотношение воды и кальмара 3:1) и удаля​ют травянистой щеткой кожицу (пленку). Подготовлен​ные тушки филе промывают 2-3 раза в холодной воде.
Иглокожие (рис. 2.14). На предприятия общественно​го питания поступают трепанги сушеные и варено-моро​женые. Трепанги сушеные тщательно промывают холод​ной водой до тех пор, пока с поверхности не будет удалена угольная пыль и вода не станет прозрачной. Затем их за​ливают холодной водой и выдерживают в ней в течение 24-30 ч при температуре 18-20 °С, меняя воду 2-3 раза. На другой день воду сливают, трепанги промывают, вновь заливают холодной водой и доводят до кипения. Затем снимают с плиты и оставляют в отваре до следующего дня. На следующий день отвар сливают, трепанги промы​вают холодной водой и потрошат, разрезав ножницами брюшко по всей длине. После потрошения трепанги тща​тельно промывают, заливают холодной водой, кипятят и оставляют в отваре на 24 ч. Если трепанги остались жес​ткими, процесс повторяют 2-3 раза в течение двух суток. Трепанги хранятся в холодной воде со льдом при темпе​ратуре 4-6 °С, перед использованием их нарезают лом​тиками и ошпаривают в кипящей воде 1-2 мин.
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Рис. 2.13. Головоногие моллюски:
а — кальмар: 1 — щупальца, 2 — голова, 3 -туловище;
б — осьминог; 1 — щупальца, 2 — туловище, 3 - гопова

Рис. 2.14. Иглокожие:
а — трепанг: 1 — спинные отростки, 2 — рот, 3 — ножки;
б — кукумария; 1 — щупальца, 2 — туловище; в — морской еж
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Трепанги варено-мороженые размораживают в воде при температуре 15 °С. Размораживание считается закончен​ным, когда температура достигает 1 °С. Допускается раз​мораживание в воде, нагретой до температуры 40 °С, при соотношении массы воды и трепанга 2:1 в течение 40 мин. Размороженных трепангов разрезают вдоль брюшка, за​чищают от остатков внутренностей, песка, промывают.
Водоросли. Морскую капусту сушеную пищевую очи​щают от примеси и замачивают в восьмикратном количе​стве воды в течение 10-12 ч, промывают до полного удаления песка, варят, меняя воду, в течение 2 ч.
Размягченную капусту хранят в отваре до 24 ч, после чего отвар сливают, промывают, заливают холодной во​дой и хранят в холодильном шкафу.
Требования к качеству полуфабрикатов
Качество рыбных полуфабрикатов зависит в первую очередь от качества поступившего сырья и правильности его хранения.
При приемке проверяют наличие сертификата соответ​ствия или гигиенического заключения. Затем рыбу про​веряют на доброкачественность органолептически, а так​же путем пробной варки вырезанных жабр или кусочков рыбы на запах. Для определения запаха мороженой рыбы в толщу тушки вводят подогретый нож.
Жирная мороженая рыба может иметь окислившийся жир (ржавчину), которая придает рыбе неприятные вкус и запах. Рыбу с любыми дефектами необходимо срочно отправить на лабораторный анализ.
Рыбные полуфабрикаты промышленного изготовления выпускаются в виде тушки без головы; чешуя, плечевая кость, икра или молоки удалены, брюшная полость зачи​щена. Хвостовой плавник удален прямым срезом на 1-2 см выше конца кожного покрова, остальные плавники удалены на уровне кожного покрова.
Филе промышленной выработки должно иметь вид правильно нарезанных кусков мякоти без глубоких над-
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резов, остатков плавников, плечевых, позвоночных и круп​ных реберных костей, остатков внутренностей, черной брюшной пленки, сгустков крови.
Хранение полуфабрикатов
Рыба и полуфабрикаты из нее относятся к скоропортя​щейся продукции, так как она содержит много воды. Под​готовленные тушки рыбы для нарезания порционных по​луфабрикатов, а также звенья осетровых рыб после охлаждения хранят при температуре 0-4 °С не более 24 ч.
Нарезать полуфабрикаты следует не раньше чем за 2 часа до их тепловой обработки.
Изделия из котлетной массы, фарш хранят при такой же температуре не более 12 ч. Замороженные котлеты, фарш хранят при температуре - 4-6 °С - 72 ч.
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