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Oouuwannus 1ycku
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                                                                                                               Обчищання луски       
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Buaaienna njaBHUKIB
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                                                                                                               Видалення плавників       
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Bunajienns 3s10ep, ouei
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                                                                                                                      Видалення зябер, очей
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Po3pizyBaHHA yepeBId 1
BH/IAJICHHS HYTPOIIIB
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                                                                                              Розрізування черевця і видалення нутрощів 
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IIpoMuBaHHA pUOH
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                                                                                               Промивання риби
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Po3oupanna puou na nopuiiini
WIMAM OUKU-KDY2IIAKU

BUKOpHUCTOBYIOTh pHOY CEpEIHIX PO3MIPIB
mMacoro g0 1,5 xkr Ilpouec o00poOku
CKJIaJa€ThCA 3
v po3mopodicysannapuou,

v 00uuWmanna 1ycKu,

8UOAIEHHA N1ABHUKIB, 2071061,
euUOaleHHA Hympoulie (uepe3 omeip, uio
YMEOpUBCA RIC/1A 6IOMUHAHHA 207108U),

v npomueanns,

v Hapizyeanns





image18.svg
                                                                                             Розбирання риби на порційні  шматочки - кругляки  Використовують рибу середніх розмірів масою до 1 , 5 кг . Процес обробки складається з  розморожування риби,  обчищання луски,  видалення плавників, голо ви,  видалення нутрощів (через отвір, що утворився після відтинання голови),  про мивання,  нарізування .
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Po30upanns pudu HA KPYIVISIKH:
a — HaJAp13yBaHHS M'SIKOT1 OLIs1 35I0pPOBUX KPHIIIOK;
0 — BUJIAJICHHS TOJIOBU PAa30M 3 HYTPOIIaMU;
6 — pu0a, Hap13aHa Ha KPYIIISIKH.





image20.svg
                                                                                               Розбирання риби на кругляки: а — надрізування м'якоті біля зябрових кришок; б — видалення голови разом з нутрощами; в — риба, нарізана на кругляки.
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Pozoupanna puou na gine

\ 3pi3yBaHHs peOEPHUX KICTOK.  3pi3yBaHHS M'SIKOTI1 31 MIKIPH.




image22.svg
                                                                                               Розбирання риби на філе    Зрізування реберних кісток. Зрізування м'якоті зі шкіри. Пластування риби : а - від голови до хвоста, б - від хвоста до голови.
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Oco0IMBOCTI PO30HPaHHS 1HIIIUX
BHU/JI1B puO

CoMa 3a4uIIarOTh HOKEM
B1J1 CJIM3Y, PO3P13yIOTh YEPEBIIC
1 BUAAJIIIOTh HYTPOIIIl, BIAPt
3YIOTh TOJIOBY 1 IJIABHUKH,
npoMuBaroTh. Puly cepeqHbe
IO PO3MIPY Hap13yIOTh Ha TIOP
I1/iH1 IIIMAaTKHA 1 BUKOPUCTO-
BYIOTh JIJISI CM@KEHHS 1 Bapt
HHSI, @ BEJIMKOTO — IUIACTYIOTh
Ha YHUCTE (P1I€ 1 BUKOPUCTOBY
I0Th JJIs1 IPUTOTYBAHHS C1YEHO1
HaTypaJibHOI 1 KOTJIETHO1 MAacH,
HAYMHOK.
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                                                                                                               Особливості розбирання інших видів риб Сома зачищають ножем від слизу, розрізують черевце і видаля ють нутрощі, відрі - зують голову і плавники, промивають. Рибу середньо - го розміру нарізують на пор - ційні шматки і використо - вують для сма ження і варі - ння , а великого — пластують на чисте філе і використову - ють для приготування січеної натуральної і котлетної маси, начинок.       
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Y MuHsA i Byrpa WmKIpy OIAPI3YyIOTh HABKOJO
rOJIOBH, BIATMHAIOTH 11 1 CTATYIOTh «ITAHYOXOI0» —
B1i TOJOBH JO XBOCTa, OUIS XBOCTa BIIAPI3YHOTh.
[Tlo6 mkipa HEe BUC/IHU3AJIA 3 PYK, MAJIbI[I OOCUMNAOTh
cuutto. PuOy moTpoinare dyepe3 OTBIp y YEpeBIil,
BUAQISIOTh IUIaBHUKHM, BAPYOYIOTH TOJIOBY 1

MIPOMHUBAIOTh

v
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                                                                                                               У миня і вугра шкіру підрізують навколо голови, відгинають її і стягують «панчохою» — від голови до хвоста, біля хвоста відрізують . Щоб шкіра не вислизала з рук, пальці обсипа ють сіллю . Рибу потрошать через отвір у черевці, видаляють плавники, відрубують голову і промивають .       
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Y 3ybatkum  HaApi3yIOTh HIKIPY 1O
BC1M JOBXKWHI CIIUHKHU, BUAAJISTIOTH
MIJIABHUKH, B1IpYyOYyIOTh FOJIOBY,
PO3PI13yIOTh YEPEBIIE 1 MTOTPOIIATh,
IPOMMBAIOTH 1 0OCYIIYIOTh. Puly
MJACTYIOTh Ha yucTe (Pije 1
Hapi3yIOTh HAa NOPLIiHHI IIIMaTOYKH.

€ JYCKy, sKa IIUIbHO
J0 IIKIpU 1 BKpHUTa
, TOMY i1 Ba)KKO OOYMILIATH .
OOYMIIIAHHSIM puOy

JHY BOAY, BUHMarOTh 3 BOJIHU,
AI0Th HOXEM CJU3, JIYCKY,
AIOTh IUIABHUKH, HYTPOIl 1
RAFOTE
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                                                                                                                                 У зубатки надрізують шкіру по всій довжині спинки, видаляють плавники, відрубують голову, розрізують черевце і потрошать, проми вають і обсушують. Рибу пластують на чисте філе і нарізують на порційні шматочки.        Лин має луску, яка щільно прилягає до шкіри і вкрита слизом, тому її важко обчищати . Перед обчищанням рибу занурюють в окріп на 20 - 30 с, потім швидко перекладають у холодну воду, виймають з води, об чищають ножем слиз, луску, видаляють плавники, нутрощі і промива ють .       
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3
CBITJIOTO OOKY
3UMIIAIOTh JIYCKY.
[ 0JIOBY 1 HaCTUHY Ye-
PEBIIS BIAPI3YIOTh
HaBckic. Uepes oTBIp,
10 YTBOPHUBCH,
BUAAJISIIOTH HYTPOIII].
[1aBHUKYU BIAPI3YIOThH
HOXKHIIIMHU a00 HOKEM,
puOy IPOMHUBAIOTH 1
3HIMAIOTh TEMHY
HIKIPY.
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                                                                                                     У камбали з світлого боку зчищають луску. Голову і частину че - ревця відрізують навскіс. Через отвір, що утворився, видаляють нут рощі. Плавники відрізують ножицями або ножем , рибу промивають і знімають темну шкіру.
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O0OpoOka kambasn:
1 — obuwiaHHs JIycKy; 2 — BIAPIBYBaHHS OJIOBY; 3 — BHUAAJICHHS HYTPOIIIIB;

4 — BinpBYBaHHS IUIaBHUKIB; 5 — 3HIMaHHS IIKIpH; 6 — TUIacTyBaHHS.
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                                                                                                                      Обробка камбали: 1 — обчищання луски; 2 — відрізування голови; 3 — видалення нутрощів; 4 — відрізування плавників; 5 — знімання шкіри; 6 — пластування.
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Puba -madjass B 0OCHOBHOMY HaAXOAWTh Y BUIJISA1
aMOPOKEHOTO HaImB(aOpukary 0€3 rojoBH, JIYCKH,
HYTPOIIIB 200 IIMaTKiB y 0j0kax. Taky puly
PO3MOPOXKYIOTh Ha MOBITP1, 3a4MIIAIOTh B1Jl YOPHOI
YEpEeBLEBOI IIIBKH, 3P13YIOTh IJIABHUKH 3 CITUHM 1
YEpeBILSl PA30M 13 CMY>KEUKOIO IIKIPU 1 M I KOT1 Y
HampsM1 B1JI XBOCTA 0 IOJIOBH, IPOMHUBaIOTh. Proy
13YIOTh I IPSIMUM KYTOM Ha TOPIIiTHI
MAaTOYKH 3 IIKIPOIO 1 KICTKAMHU.
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                                                                                                                      Риба - шабля в основному надходить у вигляді замороженого напівфабрикату без голови, луски, нутрощів або шматків у блоках. Таку рибу розморожують на повітрі, зачищають від чорної черевцевої плівки, зрізують плавники з спини і черевця разом із смужечкою шкіри і м’я коті у напрямі від хвоста до голови, промивають. Рибу нарізують під прямим кутом на порційні шматочки з шкірою і кістками.
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Y <xeka cpidasicToro 3UMIIAIOTh  ApIOHY
TYCKY, BUAAJISIIOTh IUIIBKY 3 YE€pEBHOI MOPOKHUHH,
BIITUHAIOTh TOJIOBY 1 NMPOMHBaIOTh. [piOHY puoy
BUKOPHMCTOBYIOTh 1ILJIOKO, 3 BEJIHMKOI — 3HIMAaKOTh
rpyOy IIKIpy 1 Hap3yoOTh 11 Ha MOPIIiHI

IIMaro4dKH.
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                                                                                                               У хека сріблястого зчищають дрібну луску, видаляють плівку з черевної порожнини, відтинають голову і промивають . Дрібну рибу використовують цілою, з великої — знімають грубу шкіру і нарізують її на порційні шматочки .       
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Ypok Ne 8

O6po61<a JTyCKaTo1 pHOH.
OOpoOKa pruOu 0€3 TyCKH

euKoHana
maiicmep eupobHuuoz20 HaeuaHHst 2pynu IIK-9-43
Imanoea Eminin Cagpapani kusu
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Hxepena

- Nousik B.C. Ykpainceka KyxHs : TexHoJoris
nmpurotyBanHsa crpas . — K.:Buma mkosa,19935.

- Craposour JI.A., Kocosenko M.C., CmupHOBa
K.M. «Kymuapis» - K.:T'enesa, 1999.

ttps://culturefishtours.com/163 -butchering-a-
flounder-tips-and-tricks

https://en.ppt-online.org/25787
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                                                                                             - https://culturefishtours.com/163 - butchering - a - flounder - tips - and - tricks Джерела - Доцяк В.С.Українська кухня : Технологія приготування страв . – К.:Вища школа,1995. - Старовойт Л.Я., Косовенко М.С., Смирнова Ж.М. «Кулінарія» - К.:Генеза,1999. https://en.ppt - online.org/25787
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                                                                                                                    Обробка лускато ї риби . Обробка риби без луски виконала : майстер виробничого навчання групи ПК - 9 - 43 Іманова Емілія Сафаралі кизи        Урок № 8
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Oopooka puou ona

CUKODUCM AHHA uiJZOIO

[{i1010 BUKOPHUCTOBYIOTH APIOHY pHOY Macolo
75-200 r (canaky, KOPIOIIKY, CBIXKI OCENeAll), a
TaKoXX pUOy, IPU3HAYEHY IJ1s1 OCHKETHUX CTpPaB
(cymaka, JIOCOCEBHX ).
orec 06po6Ky prubH (KpiM OKYHEBHX )
ala€ThCsl 3 TAKUX Oleparlii —

V' PO3MOPOICYCAHHA MOPONCEHOT pudU

v 00uuwanna a1ycKu

v’ euoanennsn niaeHuKie, 3aoep, ouei

v\ nompowinna - euodaienna Hympouiie (uepes
PO3pi3 Ha uepesui)

v’ npomueannus.

\
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                                                                                             Обробка риби для  використання цілою  Цілою використовують дрібну рибу масою 75 - 200 г (салаку, корюшку, свіжі оселедці ), а також рибу , призначену для бенкетних страв (судака, лососевих ). Процес обробки риби ( крім окуневих ) складається з таких операцій –  розморожування мороженої риби  обчищання луски  видалення плавників , зябер , очей  потрошіння - в идалення нутрощів (через розріз на черевці )  промивання .
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Po3mopoorrcyeanna moposrrcenoi puou

PuOy PO3MOPOIKYIOTE Ha

v’ y pPO34MHI KyXOHHOI coui

v' 200 eJIEKTPUYHHUM CTPYMOM BHCOKOT
YaCTOTH, YIBTPa3BYKOM,
1H(paYePBOHUM BUIIPOMIHIOBAHHSIM.
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                                                                                                                                                                                             Р озморожування мороженої риби   Рибу  розморожують  на    повітрі    у  воді  ,    у  розчині  кухонної  солі    або  електричним  струмом  високої  частоти  , ультразвуком,  інфрачервоним  випромінюванням  .


