ПАМЯТКА 

Как правильно выбирать свежую рыбу?

Правило № 1: Доверяйте своим органам чувств — нюху, зрению и обонянию.

Внешний вид

· Тушка: Должна быть упругой, без повреждений, вмятин и кровоподтёков. Чешуя — блестящая, плотно прилегающая, влажная (но не липкая), без слизи. Цвет — естественный, характерный для данного вида рыбы.
· Жабры — главный индикатор свежести! Они должны быть:
· Ярко-красного или розового цвета (у осетровых — тёмно-вишнёвые).
· Чистыми, без слизи и постороннего запаха.
· Закрытыми (не раскрываться веером).
· Ни в коем случае не серыми, коричневыми или зелёными! Это признак порчи.
· Глаза: Свежая рыба имеет ясные, выпуклые, прозрачные глаза без мутной плёнки. Потускневшие, впалые или мутные глаза — признак старости или несвежести.
· Брюшко: Должно быть плоским, не вздутым. Вздутое брюшко — признак процессов разложения внутри.

Запах

· Свежая рыба пахнет морем, речной водой, йодом или озоном. Допускается слабый, нерезкий рыбный запах.
· Резкий, неприятный, кислый или аммиачный запах — абсолютный повод отказаться от покупки.

Консистенция (упругость)

· Нажмите пальцем на тушку. У свежей рыбы ямка от нажатия должна сразу же исчезнуть, полностью восстановившись. Если вмятина осталась — рыба несвежая.
· Рыба не должна быть дряблой или, наоборот, излишне жёсткой.

Как выбирать замороженную рыбу?

· Лёд: Рыба должна быть покрыта тонким, равномерным слоем прозрачной глазури (льда). Это защищает её от выветривания.
· Толстый слой наледи, снега, белые матовые пятна («снежная шуба») — признаки многократной заморозки и разморозки. От такой рыбы лучше отказаться.
· Форма: Тушка или филе должны быть правильной формы, без повреждений.
· Цвет: Не должно быть жёлтых пятен (признак окисления жира и старости) или неестественного цвета.
· Упаковка: Если рыба в упаковке, она должна быть целой, без повреждений и излишнего количества льда внутри.

Как выбирать филе и стейки?

· Цвет: Должен быть равномерным, естественным для данного вида рыбы.
· Консистенция: Плотная, упругая. Не должно быть большого количества жидкости в упаковке.
· Запах: Даже через упаковку можно уловить неприятный запах. Если это возможно, понюхайте.

Краткая шпаргалка: «Красные флаги» — НЕ покупать!

	Признак

	Что это означает?


	Тусклая, отслаивающаяся чешуя
	Рыба долго лежит, начала портиться.


	Серые, коричневые или зелёные жабры
	Несвежесть, процессы гниения.


	Мутные, впалые глаза
	Рыба старая или неправильно хранилась.


	Вздутое брюшко
	Внутри идут процессы разложения.


	Резкий, неприятный запах
	Явный признак порчи.


	Дряблость, невосстанавливающаяся ямка при нажатии
	Рыба потеряла свежесть.


	Толстый слой льда на замороженной рыбе
	Многократная разморозка-заморозка, потеря качества.


	Жёлтые пятна на тушке или филе
	Окисление жира, продукт старый.





Общая рекомендация: покупайте рыбу в проверенных местах — крупных сетевых магазинах с хорошим потоком покупателей или у надежных поставщиков на рынке, которые дорожат своей репутацией. Не стесняйтесь задавать продавцу вопросы о происхождении и свежести товара.

Помните: качественный продукт — основа вкусного и полезного блюда для вас и вашей семьи!

