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ЗАКУПКА СВЕЖЕЙ РЫБЫ 
И МОРЕПРОДУКТОВ

Не су ще ству ет вол шеб ной фор му лы для оцен ки све же сти 
рыб ной про дук ции.  Су ще ству ет ряд фак то ров, вли я ю щих 
на ка че  ство про дук ции, — при этом неко то рые ви ды ры бы 
и мо ре про дук тов мо гут транс пор ти ро вать ся и хра нить ся 
доль ше осталь ных. 

Об ща ясь с по став щи ка ми, по сто ян но под чер ки вайте 
важ ность ка че  ства про дук ции.  Ес ли в про цес се за ку пок 
вы мо же те осмот реть ры бу, ис поль зуй те ор га но леп ти­
че скую оцен ку то ва ра. Мя со све жей ры бы и море  про­
дук тов плот ное и соч ное, а шку ра — бле стя щая. Жаб ры 
боль шин ства ви дов ры бы яр ко­крас ные. Гла за пер во­
сорт ной ры бы — яр кие и про зрач ные. Че шуя без по вре­
жде ний плот но при мы ка ет к ту ло ви щу.  За пах при ят ный 
и неяр ко вы ра жен ный.

Ого во ри те усло вия транс пор ти ров ки.  Иде аль ной тем­
пе ра ту рой для транс пор ти ров ки за мо ро жен ной ры бы 
яв ля ет ся тем пе ра ту ра от −18 до −20 °С, охла жден ной — 
от +1 до +3 °С. Вни ма тель но пла ни руй те за куп ки, ведь 
вы хо ти те оп ти ми зи ро вать за па сы на сво ем скла де и ми­
ни ми зи ро вать сро ки хра не ния про дук ции. По лу чи те 
как мож но боль ше ин фор ма ции о то ва ре: ви зу аль ные 
ас пек ты ка че  ства, се зон ные из ме не ния, вли я ю щие на ка­
че  ство про дук ции, про дол жи тель ность и пе ри о дич ность 
се зо нов вы ло ва и т. д.
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Про из во ди те ви зу аль ный осмотр всей пар тии.  Ва ши гла за, 
ру ки и нос по мо гут про ве рить по став ля е мую ры бу и мо ре­
про дук ты, ин ди ка то ра ми ка че  ства ста нут за пах, упру гость, 
со сто я ния че шуи, глаз, жа бер и внеш не го ви да. В слу чае вы­
яв ле ния ка ких­ли бо про блем неза мед ли тель но уве до ми те 
об этом по став щи ка.

Про ве ряй те тем пе ра ту ру би ме тал ли че  ским тер мо мет­
ром.  Ры ба, хра ня ща я ся при тем пе ра ту ре +10 °С, пор тит ся 
в пять раз быст рее, чем ры ба, хра ня ща я ся при тем пе­
ра ту ре 0 °С. Ес ли тем пе ра ту ра до став ки бы ла ого во ре­
на, и до став лен ная про дук ция не от ве ча ет ука зан ным 
тре бо ва ни ям, необ хо ди мо неза мед ли тель но свя зать ся 
с по став щи ком и пе ре воз чи ком.

Осмот ри те упа ков ку на пред мет по вре жде ний:  они мо­
гут воз ник нуть в про цес се транс пор ти ров ки. Про верь те 
чи сто ту транс пор та, ко то рый до ста вил то вар.

Сор ти руй те пар тию ры бы и мо ре про дук тов в со от­
вет ствии с ка че  ством.  В первую оче редь ис поль зуй те 
ра нее по сту пив шую про дук цию, а так же ры бу, хра нив­
шу ю ся при бо лее вы со ких тем пе ра ту рах. Тща тель но 
про мы вай те ле дя ной во дой всю про дук цию с на ли чи ем 
кро ви, сли зи или иных ис точ ни ков пи та тель ной сре ды 
для бак те рий.

СВЕЖАЯ РЫБА И МОРЕПРОДУКТЫ 

ПРИЕМКА
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СВЕЖАЯ РЫБА И МОРЕПРОДУКТЫ

ХРАНЕНИЕ

Све жая ры ба и мо ре про дук ты долж ны хра нить ся охла жден­
ны ми и влаж ны ми.  Мак си маль ное вре мя хра не ния за ви сит 
от ви да ры бы и мо ре про дук тов, тем пе ра ту ры и есте ствен ной 
влаж но сти.

Ква ли фи ци ро ван ный пер со нал дол жен пе ри о ди че  ски 
про ве рять ка че  ство све жей ры бы и мо ре про дук тов 
во вре мя хра не ния.  Важ но со блю дать пра ви ло ро та­
ции FIFO (first in, first out). Луч шим спо со бом хра не ния 
све жей ры бы яв ля ет ся под лож ка из че шуй ча то го льда. 
Каж дый слой ры бы дол жен по кры вать ся сло ем льда. 
Об щая тол щи на слоя ры бы и льда не долж на пре вы­
шать 90 см.

Хра ня ща я ся во льду све жая ры ба долж на быть за щи­
ще на от та лой во ды,  к при ме ру с по мо щью кон тей не ров 
со сточ ны ми от вер сти я ми. Стей ки и филе не долж ны 
хра нить ся во льду или в кон так те мя са с жид ко стя ми. Ка­
че  ство ры бы и мо ре про дук тов в во де быст ро сни жа ет ся.

Из бе гай те рас по ло же ния ры бы и мо ре про дук тов шта бе­
ля ми без про кла ды ва ния льдом  — это поз во лит предот­
вра тить об ра зо ва ние «мест пе ре гре ва» на туш ках ры­
бы. Ста рай тесь ми ни ми зи ро вать по те рю вла ги за счет 
пе рио  ди че  ско  го аэро золь но го оро ше ния.
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Со све жей ры бой и мо ре про дук та ми сле ду ет об ра щать ся 
осо бен но вни ма тель но.  Изыс кан ный вкус, аро мат и тек сту ра 
мя са на пря мую за ви сят от ка че  ства про дук ции. Про са чи ва­
ние кро ви в мя со от ме ха ни че  ских по вре жде ний от ри ца тель­
но ска зы ва ет ся на внеш нем ви де ры бы и мо ре про дук тов, 
а так же да ет силь ный рыб ный  за пах и вкус.

Све жую ры бу нель зя брать за хвост,  это по вре жда ет 
хреб то вые по звон ки и спо соб ству ет про ник но ве нию 
кро ви в мя со. Об ще при ня тая прак ти ка — под ня тие туш­
ки обе и ми ру ка ми.

Са ни тар но­ги ги е ни че  ские ме ро при я тия осо бен но важ­
ны.  Бак те рии и фер мен ты при сут ству ют во всех ви­
дах мо ре про дук тов и ры бы; охла жде ние ры бы и мо­
ре про дук тов до 0 °С толь ко за мед ля ет ак тив ность этих 
неви ди мых вре ди те лей. Ко гда ры ба и мо ре про дук ты 
из вле ка ют ся из хо ло диль ни ка для при го тов ле ния, бак­
те рии и фер мен ты ак ти ви зи ру ют ся, по вре ждая плоть, 
пре вра щая плот ную мы шеч ную ткань в мяг кую и бес­
фор мен ную суб стан цию.

Вы ни май те ры бу и мо ре про дук ты из хо ло диль ни ка  
непо сред ствен но пе ред при го тов ле ни ем.

СВЕЖАЯ РЫБА И МОРЕПРОДУКТЫ

ДРУГИЕ СОВЕТЫ
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ЗАКУПКА ЗАМОРОЖЕННОЙ 
ПРОДУКЦИИ

Мне ние о том, что за мо ро жен ная ры ба ху же по ка че  ству 
охла жден ной, оши боч но.  Ры бу за мо ра жи ва ют в те че ние 
несколь ких ча сов по сле вы ло ва, а на транс пор ти ров ку в све­
жем ви де мо жет уй ти несколь ко дней. Тех но ло гии за мо роз­
ки поз во ля ют со хра нять све жесть, вкус, аро мат и тексту­
ру мя са ры бы и мо ре про дук тов, вы лов лен ных несколь ко 
ме ся цев на зад.

Со об щи те сво е му по став щи ку о том, что вы за ин те­
ре со ва ны в при об ре те нии за мо ро жен ной про дук ции 
выс ше го ка че  ства.  Узнай те у него, сколь ко то вар хра­
нил ся в за мо ро жен ном ви де с мо мен та вы ло ва и в ка ких 
тем пе ра тур ных усло ви ях. За мо ро жен ная про дук ция 
не долж на хра нить ся при тем пе ра ту ре вы ше −18 °С.

Пе ред по куп кой в про цес се осмот ра об ра щай те вни ма­
ние на ожо ги про дук ции при за мо ра жи ва нии,  а так же 
на со хран ность за щит ных и упа ко воч ных ма те ри а лов.

Су ще ству ют осо бые тем пе ра тур ные тре бо ва ния для 
транс пор ти ров ки.  Луч шей тем пе ра ту рой при транс пор­
ти ров ке яв ля ет ся по сто ян ная тем пе ра ту ра в −20 °С и ни­
же, од на ко тем пе ра ту ра в −18 °С яв ля ет ся при ем ле мой.
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Осмат ри вай те про дук цию на пред мет по вре жде ний кар­
тон ной упа ков ки.  Ко роб ки с ви ди мы ми под те ка ми мо гут 
ука зы вать на то, что про дук ция во вре мя транс пор ти ров ки 
от та и ва ла. Ес ли воз ни ка ют ка кие­ли бо во про сы отно си тель но 
ка че  ства про дук ции, немед лен но свя жи тесь с по став щи ком.

Вскрой те од ну ко роб ку из пар тии и про верь те об щую 
тем пе ра ту ру би ме тал ли че  ским тер мо мет ром.  Пе ре упа­
куй те об ра зец ры бы или мо ре про дук тов по сле окон ча­
ния про вер ки. Ес ли тем пе ра тур ные по ка за те ли не от ве­
ча ют тре бо ва ни ям транс пор ти ров ки, со об щи те об этом 
по став щи ку и пе ре воз чи ку.

Про верь те це лост ность за щит но го по кры тия за мо ро­
жен ной ры бы и мо ре про дук тов.  Недо ста ток ле дя ной 
гла зу ри или по вре жден ная ва ку ум ная упа ков ка уско рят 
де гид ра та цию и по яв ле ние ожо гов от за мо ра жи ва ния.

ЗАМОРОЖЕННАЯ ПРОДУКЦИЯ

ПРИЕМКА
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ЗАМОРОЖЕННАЯ ПРОДУКЦИЯ

РАЗМОРАЖИВАНИЕ

Про цесс раз мо ра жи ва ния вли я ет на ка че  ство ры бы и море­
про дук тов.  Про из во ди те от та и ва ние за мо ро жен ной ры­
бы и мо ре про дук тов мед лен но, чтобы ми ни ми зи ро вать 
по те рю вла ги.

Наи луч шие ре зуль та ты до сти га ют ся при от та и ва нии 
про дук ции при тем пе ра ту ре от 0 до +2 °С.  Мож но раз­
ме стить за мо ро жен ную про дук цию на под лож ке из че­
шуй ча то го льда в про хлад ном по ме ще нии. Сле ди те 
за тем, чтобы тем пе ра ту ра ни ко гда не под ни ма лась 
вы ше +4 °С. При та ком спо со бе про це ду ра от та и ва ния 
за ни ма ет от 24 до 36 ча сов.

Во вре мя от та и ва ния все гда по ме щай те про дук­
цию в дре наж ные под до ны или дру гие кон тей не ры.  
Это предот вра тит скоп ле ние во ды, и ка че  ство ры бы 
не ухуд шит ся.

Один из спо со бов со кра ще ния вре ме ни от та и ва ния — 
 по гру же ние за мо ро жен ной про дук ции в очень хо лод­
ную во ду в за кры том пла сти ко вом па ке те.  Од на ко к ме­
то дам быст ро го раз мо ра жи ва ния необ хо ди мо под хо дить 
с осто рож но стью — непра виль ное от та и ва ние от ри ца­
тель но вли я ет на ка че  ство ры бы и мо ре про дук тов. По сле 
от та и ва ния хра ни те про дук цию в охла жден ном ви де.
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Ни ко гда не под вер гай те ры бу и мо ре про дук ты по втор ной 
за мо роз ке.  При вскры тии упа ков ки возь ми те необ хо ди мое 
ко ли че  ство ры бы и вер ни те упа ков ку в мо ро зиль ник.

Срок год но сти за мо ро жен ной ры бы и мо ре про дук тов 
ва рьи ру ет ся в за ви си мо сти от ви да ры бы и мо ре про дук­
тов.  Не хра ни те за мо ро жен ную ры бу и мо ре про дук ты 
доль ше 6—9 ме ся цев. Дан ный срок год но сти до сти га ет ся 
за счет пра виль но го хра не ния.

Со блю дай те са ни тар ный кон троль в ме стах транс пор­
ти ров ки и об ра бот ки ры бы и мо ре про дук тов.  Бак те рии 
и фер мен ты ак ти ви зи ру ют ся по сле раз мо ра жи ва ния 
про дук ции.

Помни те, что ка че  ство за мо ро жен ной про дук ции за ча­
стую пре вы ша ет ка че  ство све жей;  ре ша ю щим фак то ром 
при за куп ках яв ля ет ся ка че  ство про дук ции, а не опре­
де ле ние «за мо ро жен ная» или «све жая» ры ба. Луч шие 
рыб ные ме ню со сто ят из блюд, при го тов лен ных как 
из за мо ро жен ной, так и из све жей ры бы.

ЗАМОРОЖЕННАЯ ПРОДУКЦИЯ

ПРОЧИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ
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Фак то ры, ока зы ва ю щие от ри ца тель ное воз дей ствие 
на ка че  ство ры бы и мо ре про дук тов  — бак те рии, фер­
мен ты, де гид ра та ция, окис ле ние, за гряз не ние и физи че­
 ские по вре жде ния, — ак ти ви зи ру ют ся при бла го при ят­
ных усло ви ях. С ни ми обя за ны бо роть ся все участ ни ки 
це поч ки — от ры ба ка до шеф­по ва ра.

Ры ба и мо ре про дук ты от ли ча ют ся от го вя ди ны и дру­
гих ви дов мяс ной про дук ции  и долж ны об ра ба ты вать ся 
и хра нить ся ина че. Они не об ла да ют мы шеч ной си сте­
мой, ко то рая есть у су хо пут ных жи вот ных. Тем пе ра ту­
ра их те ла и есте ствен ной сре ды оби та ния ни же, чем 
у жи вот ных, оби та ю щих на по верх но сти зем ли. По это му 
с ни ми сле ду ет об ра щать ся осо бен но бе реж но, под дер­
жи вая вла гу и тем пе ра тур ный ре жим.

Тща тель но пла ни руй те за куп ки, из бе гая дол го го хра­
не ния.  На учи тесь вы би рать вы со ко ка че  ствен ную ры бу 
и мо ре про дук ты, ра бо тай те над тем, чтобы каж дый со­
труд ник стал экс пер том.

Дан ный до ку мент, раз ра бо тан ный Ин сти ту том мар ке тин га  мо ре про дук тов 
Аляс ки, яв ля ет ся лишь на бо ром об щих ре ко мен да ций. Раз ра бо тай те 
 про грам му кон тро ля ка че  ства, ко то рая от ве ча ла бы ва шим тре бо ва ни ям. 
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ЖАР КА НА СКО ВО РО ДЕ
1. Разо грей те тя же лую ско во ро ду  с ан ти при гар ным 

по кры ти ем или ско во ро ду­гриль до сред не вы со кой 
тем пе ра ту ры.

2. Про мой те ры бу или мо ре про дук ты холодной во дой,  
чтобы смыть ле дя ную гла зурь; ак ку рат но про мок ни те 
бу маж ным по ло тен цем.

3. Смажь те обе сто ро ны  ры бы рас ти тель ным мас лом.

4. По ло жи те ры бу  на разо гре тую ско во ро ду, шку рой вверх, 
и об жа ри вай те, не на кры вая крыш кой, 3—4 ми ну ты 
до по яв ле ния ко рич не вой ко роч ки.

5. Пе ре вер ни те ры бу  и при правь те ее ва ши ми лю би мы ми 
спе ци я ми или за прав кой для мо ре про дук тов.

6. Плот но за крой те ско во ро ду крыш кой  и убавь те тем пе­
ра ту ру до сред ней.

7. Про дол жай те го то вить  ры бу еще 6—8 ми нут.

8. До ве ди те тол стые кус ки ры бы до го тов но сти  в за ра нее 
разо гре той до 200 °С ду хов ке (возьмите жа ро проч ную 
ско во ро ду, при год ную для ис поль зо ва ния в ду хов ке).

9. Убе ри те ско во ро ду с пли ты  или вынь те ее из ду хов ки 
сра зу же, как толь ко ры ба или мо ре про дук ты бу дут 
го то вы.

COOK IT FROZEN®
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ПРИ ГО ТОВ ЛЕ НИЕ В ДУ ХОВ КЕ
1. За ра нее разо грей те ду хов ку  до сред не вы со кой тем пе­

ра ту ры (230 °С).

2. Про мой те ры бу или мо ре про дук ты холодной во дой,  
чтобы смыть ле дя ную гла зурь; ак ку рат но про мок ни те 
бу маж ным по ло тен цем.

3. Смажь те обе сто ро ны  ры бы рас ти тель ным мас лом.

4. По ло жи те ры бу  или мо ре про дук ты на сма зан ную мас­
лом ско во ро ду или по кры тый фоль гой про ти вень.

5. Го товь те ры бу  или мо ре про дук ты 12—15 ми нут; пе ре во­
ра чи вай те толь ко очень тол стые кус ки.

6. Чтобы до бить ся наи луч ших ре зуль та тов  при при го тов­
ле нии за мо ро жен ной ры бы, поставьте ее на 4 ми ну ты 
в разогретую духовку и лишь по том смажь те сли воч ным 
мас лом или при правь те спе ци я ми.

7. Вынь те ры бу или мо ре про дук ты из ду хов ки  сра зу же, 
как толь ко они бу дут го то вы.

От крой те для се бя быст рые в при го тов ле нии блю да 
из  замо ро жен ной ры бы Аляс ки.
Раз мо ра жи ва ние не тре бу ет ся, ес ли сле до вать 
 ре ко мен да ци ям ре цеп тов COOK IT FROZEN®. 
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ЗАПЕКАНИЕ В ДУХОВКЕ С ВЕРХНИМ 
НАГРЕВОМ

1. За ра нее разо грей те  верх ний на гре ва тель ный эле мент 
ду хов ки до сред не вы со кой тем пе ра ту ры (230 °С).

2. Про мой те ры бу или мо ре про дук ты холодной во дой,  
чтобы смыть ле дя ную гла зурь; ак ку рат но про мок ни те 
бу маж ным по ло тен цем.

3. Смажь те обе сто ро ны  ры бы рас ти тель ным мас лом.

4. По ло жи те ры бу или мо ре про дук ты  на сма зан ную мас­
лом ско во ро ду для за пе ка ния или по кры тый фоль гой 
про ти вень.

5. Го товь те ры бу  или мо ре про дук ты 12—15 ми нут.

6. Чтобы до бить ся наи луч ших ре зуль та тов  при при го­
тов ле нии за мо ро жен ной ры бы, го товь те ее 4 ми ну ты, 
и лишь по том смажь те сли воч ным мас лом или при правь­
те спе ци я ми.

7. Пе ре во ра чи вай те  толь ко очень тол стые кус ки.

8. Вынь те ры бу или мо ре про дук ты  из ду хов ки сра зу же, 
как толь ко они бу дут го то вы.

COOK IT FROZEN®
Больше рецептов и информации на сайтах 
www.wildalaskaflavor.com и www.youtube.com/alaskaseafood
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ПРИ ГО ТОВ ЛЕ НИЕ НА ГРИ ЛЕ
1. Разо грей те гриль  до 200 °С.

2. Про мой те ры бу или мо ре про дук ты холодной во дой,  
чтобы смыть ле дя ную гла зурь; ак ку рат но про мок ни те 
бу маж ным по ло тен цем.

3. Под го товь те ку сок фоль ги  ши ри ной 35 см, чтобы он был 
при мер но на 10 см длин нее ры бы.

4. Смажь те ма то вую сто ро ну фоль ги  мас лом и по ло жи те 
на нее ры бу шку рой вниз.

5. Смажь те обе сто ро ны ры бы  рас ти тель ным мас лом.

6. Сло жи те бо ко вые края фоль ги  вме сте и за кру ти те 
их несколь ко раз, чтобы они плот но за кры ва ли ры бу; 
та ким же об ра зом за вер ни те кон цы фоль ги, чтобы у вас 
по лу чи лось по до бие кон вер та.

7. По ло жи те кон верт на гриль  швом вниз и оставь те го то­
вить ся на 8—10 ми нут.

8. Сни ми те кон верт с гри ля,  от крой те его и до бавь те при­
пра вы и спе ции.

9. Слег ка за щип ни те фоль гу,  чтобы она за кры ва ла ры бу, 
и по ло жи те кон верт об рат но на гриль швом вверх.

10. Оставь те ры бу го то вить ся  еще на 8—10 ми нут.

11. Сни ми те ры бу с гри ля  сра зу же, как толь ко она бу дет 
го то ва.
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ВАРКА РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ
1. До бавь те во ду или рыб ный бу льон  (как пра ви ло, с ово­

ща ми и ви ном) в боль шую ско во ро ду и на грей те ее, 
не до во дя до ки пе ния.

2. Про мой те ры бу или мо ре про дук ты холодной во дой,  
чтобы смыть ле дя ную гла зурь.

3. Вы клю чи те огонь  и по ло жи те ры бу в жид кость шку­
рой вниз.

4. Вновь вклю чи те огонь  — жид кость долж на быть на гра­
ни за ки па ния, но не ки петь.

5. По ка ры ба ва рит ся  в по чти за ки па ю щей жид ко сти, 
плот но на крой те ско во ро ду крыш кой и го товь те ры бу 
4—5 ми нут.

6. Вы клю чи те огонь  и оставь те ры бу или мо ре про дук ты 
на 5 ми нут.

7. Убе ри те ры бу  или мо ре про дук ты с пли ты сра зу же, как 
толь ко они бу дут го то вы.

COOK IT FROZEN®
Больше рецептов и информации на сайтах 
www.wildalaskaflavor.com и www.youtube.com/alaskaseafood
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ПРИ ГО ТОВ ЛЕ НИЕ НА ПА РУ
1. Вски пя ти те во ду  (в нее мож но до ба вить при­

пра вы); тол щи на слоя во ды долж на быть 
око ло 2,5 см.

2. Про ло жи те па ро вар ку  ли стья ми са ла та ла­
тук, лу ком, зе ле нью или лом ти ка ми ли мо­
на (не за кры вая все от вер стия в па ро вар ке), 
чтобы ры ба или мо ре про дук ты не при ли па­
ли ко дну.

3. Про мой те ры бу или мо ре про дук ты холод­
ной во дой,  чтобы смыть ле дя ную гла зурь.

4. По ло жи те ры бу  или мо ре про дук ты в па ро­
вар ку и неплот но при крой те ее.

5. Вновь вски пя ти те жид кость  и го товь те ры­
бу или мо ре про дук ты на па ру в те че ние 
5—7 ми нут.

6. Убе ри те ры бу  или мо ре про дук ты с пли ты 
сра зу же, как толь ко они бу дут го то вы.

РЫБ НЫЕ ПА ЛОЧ КИ
1. Для то го чтобы рыб ные па­

лоч ки бы ли хру стя щи ми  сна­
ру жи и мяг ки ми и неж ны ми 
внут ри, го товь те их на тон ком 
ме тал ли че  ском про тивне для 
за пе ка ния, а не на про тивне 
с за щит ным по кры ти ем или 
в стек лян ной по су де.

2. Смажь те про ти вень  мас лом,  
чтобы па лоч ки к нему не при­
ли па ли.

3. За пе кай те рыб ные па лоч ки  
в со от вет ствии с ин струк ци ей 
по при го тов ле нию,

4. Пе ре во ра чи вай те их во вре­
мя за пе ка ния,  чтобы они рав­
но мер но по кры ва лись ру мя­
ной ко роч кой.
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Как вклю чить ры бу и мо ре про дук ты в ме ню?  Про стой и дей­
ствен ный спо соб — за ме нить мя со в лю би мых блю дах ва ших 
кли ен тов на ры бу и мо ре про дук ты Аляс ки.

Эко ло ги че  ски чи стые, пой ман ные в ди кой се вер ной при­
ро де, они при да дут блю дам но вый вкус.  Это ис точ ник 
лег ко усво я е мо го бел ка, бо га тый ви та ми на ми и ми не­
ра ла ми, с низ ким со дер жа ни ем на сы щен ных жи ров.

Рыб ный про мы сел прак ти че  ски не ока зы ва ет нега­
тив но го воз дей ствия на окру жа ю щую сре ду,  так как 
при лов ле ры бы не ис поль зу ют ся поч ва, удоб ре ния, 
пе сти ци ды или ан ти био ти ки. За ме ни те мя со на ры бу 
и мо ре про дук ты Аляс ки — и на ша пла не та станет толь ко 
луч ше, а ва ши кли ен ты — здо ро вее.

По про буй те тра ди ци он ные мяс ные блю да в рыб­
ном ис пол не нии.  Здесь вы най де те про стые ре цеп ты 
www.wildalaskaseafood.com/swapmeat/.

SWAP MEAT ® 
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Об щая ин фор ма ция на  ан глий ском 
alaskaseafood.org

Об щая ин фор ма ция на рус ском 
eeu.alaskaseafood.org

Ре цеп ты на ан глий ском 
wildalaskaseafood.com

�
youtube.com/AlaskaSeafood

�
facebook.com/alaskaseafood

�
instagram.com/alaskaseafood

ПОЛЕЗНЫЕ ССЫЛКИ
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ИНСТИТУТ МАРКЕТИНГА МОРЕПРОДУКТОВ АЛЯСКИ
EEU.ALASKASEAFOOD.ORG

Ры ба и мо ре про дук ты Аляс ки — ди кие и эко ло ги че  ски 
чи стые, а их про мы сел ве дет ся ра цио наль но, с за бо той 
о бу ду щих по ко ле ни ях.

Дан ная бро шю ра раз ра бо та на Ин сти ту том мар ке тин га мо-
ре про дук тов Аляс ки — Alaska Seafood Mar keting Institute.

Ин сти тут мар ке тин га мо ре про дук тов Аляс ки (Alaska Sea-
food Marketing Institute — ASMI) — парт нер ство го су дар ства 
и част ных ры бо про мыш лен ных ком па ний шта та Аляс ка. 
Ин сти тут иг ра ет клю че вую роль в про дви же нии мо ре про-
дук тов Аляс ки и опре де ля ет их ме сто на ми ро вом рын ке.

В странах Восточной Европы работает программа под-
держ ки ры бы и мо ре про дук тов Аляс ки: по мощь в по ис ке 
парт не ра-по став щи ка, промоме ро при я тия в роз ни це и ре-
сто ран ной ин ду стрии в под держ ку про дук ции Аляс ки, PR.

Отдел международного 
маркетинга

N. Franklin Street Suite 200 
Juneau, Alaska, USA 
99801-1147 

 
+1 907 465-5560

info@alaskaseafood.org

Представитель  
в Восточной Европе

Crisp Consulting 
Тел.: +380 (67) 797 38 28
eeu@alaskaseafood.org

Тел.: +1 800 478-2903


