Приложение1

КОНСПЕКТ ВВОДНОГО ИНСТРУКТАЖА
«Птица для повара, — писал французский гастроном XIX века Жан Антельм Брийа-Саварен, — это все равно, что холст для Художника. Ее с одинаковым успехом можно подавать на стол вареной, в жареном и тушеном виде, горячей или холодной, цельной или кусочками, в подливе или без нее, очищенной от костей, со снятой кожей, фаршированной».

Выбор птицы

Возраст птицы — важный критерий при выборе рецепта. Как правило, мясо молодых птиц нежно и обладает тонким вкусом, Они идеальны как для жарки на плите или на гриле, так и для тушения — то есть для быстрых способов приготовления, при которых сохраняются вкусовые свойства и сочность мяса. Нежное мясо грудки постной птицы — кур, индеек и цесарок быстрее достигает готовности, чем темное мясо ножек.

С возрастом мясо становится более жестким, в особенности постоянно работающие мускулы ног. Но мясо взрослой птицы при этом приобретает такой вкус, какой редко бывает у молодых особей. К тому же оно становится упругим и требует более длительной готовки, чтобы придать нежность мускульным тканям. Если старую птицу тушить на медленном огне или варить с овощами и приправами, она сохранит свои вкусовые качества, а жидкость, в которой она варится, вобрав в себя значительную часть сока птицы, сама может использоваться в качестве супа, бульона или подливки.

Определить возраст свежезабитой птицы нетрудно. У молодых экземпляров клюв и кончик грудной кости на ощупь эластичны и легко сгибаются, а у старых — жестки. Но когда вы . покупаете упакованную, свежую или мороженую, птицу, вам приходится полагаться на этикетку и на то, что вы сможете увидеть через оболочку. Кожа у молодой птицы должна выглядеть гладкой, на ней не должно быть волосков. Цвет кожи у разных пород различный и зависит еще от кормов, так что это не может служить надежным признаком для определения возраста и качества птицы.

Раньше молодые куры продавались в определенный сезон, Так, например, цыплята для жарки появлялись в продаже только весной и продавались по такой же цене, что и говядина высшего сорта. Это были преимущественно тушки — курочки были слишком ценны для воспроизводства, и не было смыслом жертвовать ими ради стола, пока они не отказывались нестись. Но с распространением научных интенсивных методов птицеводства молодая птица — как петушки, так и куры — стала доступна на рынке в течение всего года и по ценам, сопоставима с ценами самого дешевого мясного фарша. Она — упитана и нежна, но поскольку она выращивается на стандартной диете и в условиях малой подвижности, то при приготовлении требуется больше изобретательности — хотя и в разумных пределах — в применении маринадов, подливок и фаршировки, чем когда имеешь дело с птицей, выращенной на ферме.

Куры

Куры поступают в продажу под различными названиями, в зависимости от возраста, начиная от шестинедельных цыплят и до более чем годовалых кур для варки или петухов. А между ними располагаются так называемые весенние цыплята — раньше так обычно называли молодых петушков, а теперь сюда относят двух—четырех месячных птиц — как курочек, так и петухов, а также цыплят для жарки, для которых лучший возраст от четырех до шести месяцев. Цыпленок до шести месяцев лучше всего пригоден для гриля и для жарки целиком или кусочками. Приготовление на гриле — это идеальный способ повышения вкусовых качеств цып ленка или весенней птицы. Если ее вначале замариновать в пикантной смеси растительного масла и трав, а затем зажарить на гриле на сильном огне, а еще лучше — над жаром от древесного угля или на углях от прогоревшей ароматной древесины, то вкус ее еще улучшится, а мясо останется сочным и нежным. Цыпленок, зажаренный до образования золотистой хрустящей корочки, пропитанный соком, оставшимся в сковороде  -                                                                                                                                                                                                                                                             это самое лучшее блюдо домашней кухни, В самых операциях приготовления этого блюда — формовки тушки, поливание ее соком, разделка на порционные куски — во всем этом ощущается что-то уютное и умиротворяющее. В наше время кур обычно жарят в духовке. А в средние века в Европе птицу насаживали на вертел и жарили над открытым огнем. Этот способ продолжали применять до конца XIX века, и у него имеются ревностные сторонники и по сей день. Когда курица была зажарена, ее поливали соком, стекавшим в противень. Чтобы птица обжаривалась равномерно, вертел постоянно вращали: либо работник, либо он приводился в движение пружинным заводом, а в некоторых заведениях для этого использовалась собака, упряжь которой была соединена с осью вертела. Очень большое значение придавалось разделке поданной на стол зажаренной птицы. В каждой дворянской усадьбе имелся специалист, называвшийся теренчером (trencher — по названию деревянной доски-подноса, на которой подавалось к столу и нарезалось мясо). С тех времен появился термин trencher​man, — любящий хорошо поесть.

Если речь идет о птице, выращенной на ферме, много двигавшейся и питавшейся зерном и насекомыми, то у нее мясо само по себе плотное и вкусное. Поэтому такую птицу достаточно посыпать солью и перцем внутри и обильно смазать маслом снаружи. Другое дело — цыплята массового производства, предназначенные для жарки — их лучше фаршировать: это улучшает вкусовые качества мяса при готовке. Начинка может быть самой разнообразной: от простейшей, скажем толченых сухарей, до самой изысканной — например рубленой телятины с овощами или экзотической комбинации орехов, фруктов и разных приправ.

Раздел       анная на кусочки курица этой категории вполне подходит для жарки в сливочном или растительном масле и для глубокой жарки в кипящем жиру.

Что касается несушек-переростков, именуемых курами для варки или тушения, их можно варить в воде или бульоне. Или же их можно использовать как кур для жарки: если тушить в малом количестве воды в кастрюле с закрытой крышкой в течение примерно часа, а затем запечь в духолке, то такая курица покроется золотисто-коричневой корочкой и станет такой нежной, как будто она вдвое моложе. Таким же образом можно приготовить и старого петуха, но годовалого петушка лучше оставить для тушения.
Наконец, у нас имеется такая жертва кулинарии, как каплун — кастрированный петушок. Петухов кастрировали еще в древней Греции, но широкое распространение это получило в классическую римскую эпоху, когда был издан закон, запрещающий потребление жирных кур, поскольку они считались де​ликатесом. При помощи несложной хирургической операции владельцы птицеводческих хозяйств в древнем Риме не только обходили этот запрет, но и создали новых вид птицы, вдвое превосходившей обычную по размеру, сохраняя при этом в полной мере сочность мяса молодой курицы. Несмотря на то, что каплуны довольно дороги, они ценятся и сейчас, в особенности как птица для жарки. В отличие от обычных кур, у каплуна под кожей откладывается толстый слой жира, который растапливается при приготовлении и, пропитывая мясо, сохраняет его сочным.

Индейка

Когда испанские конквистадоры в XVI веке вторглись в Мексику, они увидели здесь удивительную огромную кулдьпсающую птицу, которую ацтеки приручили много веков тому на-зад и очень ценили. Отведав индейку и убедившись, что она хороша на вкус, испанцы завезли ее в Европу, и она вскоре завоевала там огромную популярность. Как говорил Брийа-Сава-рен, это был один из самых прекрасных даров Нового Мира Старому. Явно пренебрегая географией, англичане прозвали индейку turkey, вероятно, по ассоциации с турецкими купцами, которые вели торговлю между Англией и Турцией и рассказывали, что, возвращаясь через Кадиз, видели там эту птицу.

Хотя сейчас индейка продается и частями, однако, ввиду своих размеров, целая птица более всего подходит для семейного обеда, В Англии упитанная жареная индейка, фаршированная каштанами, колбасным фаршем или шалфеем и луком, приправленная желе из красной смородины, с мучной подливкой — это лучшее украшение рождественского обеда. В Америке жареная индейка под клюквенным соусом венчает собой стол в День благодарения. Но совсем не обязательно готовить индейку традиционным образом и приправлять ее обычным гарниром. Великий французский шеф-повар Опост Эскоффье приводит выдержку из обеденного меню французской провинциальной кухни, куда входит простая жареная индюшка: «После дня, проведенного на охоте, он садится за стол и принимается за трапезу, которая состоит из тыквенного супа-пюре с маленькими крутонами, жаренными в масле, молодой индейки, зажаренной на вертеле, и большой деревенской колбасы с салатом из картофеля, одуванчиков и свеклы, а в заключение — большая чаша груш, сваренных в красном вине, со взбитыми сливками».

Утка и гусь

Из нескольких видов уток, выращенных для стола, наиболее ценными считаются французские утки из Нанта и Руана, английские утки из Эйлсбери и американские ••— из Лонг-Айленда. Лонг-айлендские утки происходят от девяти белых уток, привезенных в 1873 году капитаном клипера из Китая, где уток приручали уже по крайней мере в течение 2000 лет. Китайцы относятся к уткам с особым почтением — они считались в прошлом символом верности. Китайцы действительно мастера готовить нежное, сочное мясо утки, которое и составляет ее главное достоинство. В то же время они умеют свести к минимуму ее основной недостаток — у большинства разновидностей этой птицы слишком много костей и жира. Именно отсюда пошла поговорка: «Утки слишком много для одного и слишком мало для двоих». Один из способов, при помощи которого китайские повара, а также наиболее искушенные европейские кулинары готовят утку, заключается в том, что из нее извлекается весь костный скелет и внутренность птицы начиняется вкусным фаршем. Приготовленной таким образом утки хватит и на шестерых.

Строго говоря, уткой называют только птицу старше двух месяцев. Более молодые экземпляры называются утятами — они очень вкусны даже сами по себе, если их просто пожарить без фаршировки и без специального гарнира. У утки, достигшей оптимального возраста — примерно трех месяцев — мясо имеет весьма приятный вкус, и она особенно выигрывает, если подавать ее жареной или тушеной с гарниром из кислых фруктов — вишни, яблок или апельсинов. Видный английский эксперт — кулинар Элизабет Дэвид говорит, что из всех птиц утку труднее всего жарить, так как когда грудка у нее уже вполне готова, ножки остаются недожаренными: мясо сохраняет розоватый оттенок. Обычно эту проблему решают таким образом: грудку подают отдельно в качестве одного блюда, а ножки дожаривают еще 10 — 15 минут и подают на стол с простым салатом, как другое блюдо.

Когда индейка еще не появилась в Европе, роль птицы для праздничного стола выполнял гусь. «Наступает Рождество — гусь заплыл жирком» — гласит старая английская поговорка. Это заставляет вспоминать картины празднества и изобилия из книг Диккенса. В Германии, где гусей начали приручать еще за 1500 лет до Рождества Христова, в Скандинавии, а также в Центральной Европе жареный гусь и до сих пор — традиционное рождественское блюдо. Как правило, в качестве начинки для гуся используют фрукты и овощи — яблоки и чернослив, картофель и капусту. Они, с одной стороны, смягчают вкус жирного мяса, а с другой — сами служат прекрасным дополнением к блюду.

Гусей привозят на продажу в возрасте восьми-девяти месяцев. Когда для них минует оптимальной возраст, они становятся слишком жесткими для жарки. Находчивые французы «омолаживают» такую птицу, потушив ее несколько часов подряд с овощами, свиными шкурками и телячьими ножками в плотно закрытой кастрюле, пока гусятина не становится такой мягкой, что, по выражению одного французского кулинара, «ее можно резать ложкой». Действительно, французы проявляют чрезвычайную изобретательность в приготовлении блюд из гуся. Особенным деликатесом считается искусственно увеличенная печень специально откормленного гуся —foie gras, гусиные потроха добавляют в колбаски, заворачивая их в кожу шейки, а обильный слой нутряного гусиного жира используется при приготовлении и для хранения засоленного гусиного мяса. На юго-западе Франции гусиный жир применяется в домашней кухне столь же широко, как в Нормандии — сливочное, а в Провансе — оливковое масло.

Цесарка и голубь

Цесарка настолько же хороша на вкус, насколько неприятен на слух ее резкий металлический голос. Говорят, эту птицу еще до V века до нашей эры привезли с ее родины, Африки, греки. По размерам она как весенний цыпленок, а вкус ее мяса сочетает в себе нежность цыпленка с легким привкусом дичи. В Европе перед тем, как приготовить, на день-другой птицу подвешивают в прохладном месте, чтобы стекла кровь. Это еще больше улучшает ее вкус.

Подвешивание придает нежность мясу, но мясо домашней цесарки, как и ее диких предков, несколько суховато. Для того, чтобы при жарке грудки цесарки не были сухими, необходимо систематически увлажнять ее подливой. Полезно также положить на грудку птицы слой ломтиков бекона или же перед приготовлением заправить под кожу грудки приправленное сливочное масло. Можно так же заложить под кожу птицы смесь овощей с любым белым сыром. Пропитываясь изнутри соками овощей и сыра, она сохраняет влажность  начинки придает пикантность блюду.

Имеется несколько видов домашних голубей. Их не следует путать с их дикими родичами. У голубей мясо темное с привкусом дичи, а мясо домашних голубей светлое и нежное на вкус. В средние века стоявшие в дворянских усадьбах голубятни поставляли ранней весной свежее птичье  мясо для стола. Молодых голубей забивают примерно в четырехнедельном возрасте, когда они еще только оперились. Как только птенцы начинают летать, их мускулы твердеют. Чтобы голубь сохранил свои  лучшие вкусовые качества — не следует спускать кровь. Молодую птицу обычно жарят целиком или частями, или же разделывают и готовят на гриле. Ту, что постарше, можно тушить, томить в горшочке или запечь в пироге.
О мороженой птице
Птица любого сорта вкуснее, если она только что забита. Замороженная птица всегда уступает по качеству. Если птица была свежей когда она подвергалась замораживанию,  она может храниться до шести месяцев. Потроха, срок хранения которых короче,  нужно упаковать отдельно и использовать в течение трех месяцев.

Когда вы покупаете мороженую птицу, не берите помятых yпаковок и таких, где виднеется  розоватый лед — это признак того, что птица каким-то образом разморозилась и затем была снова заморожена . При приготовлении птицы вы должны убедиться, что тушка полностью разморожена — если она оттаяла лишь частично, мясо не будет прожариваться ровно по всюду. Для того, чтобы сохранить вкусовые качества птицы, размораживайте упаковку в холодильнике. Для размораживания требуется по крайней мере по четыре часа на каждый килограмм веса.  Когда покупаете птицу, следите за тем, чтобы при ней были потроха(внутренности) — печень, сердце и желудок.
Предварительная обработка

Прежде чем начать готовить птицу, нужно убедиться в том, что она должным образом обработана. После ощипывания часто остаются мелкие перышки, которые трудно выщипать руками. Если на коже видны отдельные волоски, подержите птицу над огнем и стряхните опаленные перья. Шея и грудка должны быть совершенно чистыми. почки и по обе стороны позвонка — обрывки легочной ткани. У водоплавающих птиц в обязательном порядке удаляется жировая железа.
Разделка домашней и дикой птицы и полуфабрикаты из нее.
К домашней птице относят тушки кур, гусей, уток, индеек, а к дикой- тушки рябчиков, тетерева, куропаток, глухарей, фазанов и др. домашняя птица поступает на предприятия общественного питания ощипанной, а дикая- неощипанной. По способу обработки тушки птицы подразделяют на полупотрашенные, потрошенные и разделанные, а в зависимости от термического состояния –на остывшие, охлажденные и мороженные. 

Птица молодая используется для жарки, а старая — для варки и приготовления рубленных изделий.
Первичная обработка птицы состоит из следующих шести операций: оттаивание, опаливание, потрошение, промывание, приготовление полуфабрикатов, а если тушки используют целиком — формовка. Дикую птицу предварительно ощипывают. Оттаивают замороженную птицу на воздухе, укладывая тушки на с вниз в один ряд на расстоянии 2—3 см одна от другой, для цирк Ощипывают птицу так, чтобы не порвать кожу. Для этого выдергивают в направлении, противоположном естественному расположению пера, начиная от шеи.
Опаливают домашнюю птицу, дикую утку, глухаря и тетерева. Перед опаливанием птицу обсушивают и натирают мукой. При этом волоски поднимаются и процесс опаливания облегчается. Опаливать птицу следует быстро в опалочном горне,  газовой гарелке или на спирте, чтобы птица не подгорела.
Потрошение и заправка птицы
Тушки птицы укладывают на стол филейной частью вниз, вдоль шеи со стороны спинки надрезают кожу. Шею вместе с головой отрезают, а часть кожи оставляют при тушке. затем отрубают ножки на 1 см ниже коленного сустава или по коленный сустав, удаляют зоб, горло, делают надрез от выступа грудной костя к анальному отверстию, потрошат и вырезают анальное отверстие. Затем промывают .в холодной воде несколько раз и заправляют дл  того, чтобы тушка птицы имела красивый внешний вид, равномернее подвергалась тепловой обработке и ее удобно было нарубать на порции в готовом виде.
 Применяются следующие способы заправки (формовки): 1) в кармашек; 2) в одну нитку; 3) в две нитки; 4) крестом; 5) клювом; 6) ножка в ножку. 

