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Подушка С.Б.
РОЗНИЧНАЯ ТОРГОВЛЯ РЫБОПРОДУКТАМИ В КИТАЕ

Настоящее сообщение написано на основании личных впечатлений автора после поездки в провинцию Чжэцзян в ноябре-декабре 2006 г.

Для Китая традиционной является торговля живой рыбой. Практически по всех ресторанах, ресторанчиках и других учреждениях общественного питания можно увидеть аквариумы, ванны или тазы с живой рыбой различных видов. Иногда экспозиция предлагаемых видов настолько богата, что ее можно принять за выставку. Посетители выбирают понравившийся им экземпляр и при желании могут присутствовать при его обработке и приготовлении. Через несколько минут готовое блюдо подается на стол. На рынках также существуют целые живорыбные ряды, где продавцы в многочисленных тазах, ванночках и других ёмкостях с аэрируемой водой предлагают покупателям живую рыбу (рис. 1 на цветной вкладке). Видовой состав продаваемых рыб очень разнообразен: это пёстрый толстолобик (он в Китае ценится выше белого), ауха, карп, белый амур, верхогляд, серебряный карась, тиляпия (рис. 2), японский угорь, рисовый угорь (рис. 3), змееголов (рис. 4), пиленгас, канальный сомик, сомики-касатки, вьюны и многие другие преимущественно некрупные виды. Кроме рыб в живом виде продаются креветки, крабы, моллюски, раки, лягушки и черепахи. Раки, по сравнению с продающимися на российских рынках, очень мелкие. Некоторые виды моллюсков по внешнему виду и размерам напоминают улиток рода Viviparus, широко распространённых в наших водоемах и считающихся трофическим тупиком. Черепахи в основном двух видов – местные мягкотелые и хорошо знакомые нашим аквариумистам американские красноухие. По желанию покупателя продавец может почистить рыбу, разделать крабов и т.п. Цены на рыбу в Китае выше, чем на мясо. Дикая рыба ценится выше, чем выращенная. Обращает на себя внимание обилие в продаже рыбы небольших размеров. Часто можно видеть, что продают, по нашим понятиям, мальков крупных видов. Причин этого несколько. Во-первых, как удалось выяснить, в Китае, достаточно много любителей мелкой рыбы. Некоторые мелкие виды (типа наших бычков-подкаменщиков или пескарей) могут значительно превосходить по цене осетра или угря. Во-вторых, содержать в небольших тазиках и продавать в живом виде крупные экземпляры значительно сложнее, чем мелкие. Возможно, в этом кроется одна из причин того, что в Китае не особо ценятся крупные экземпляры осетровых.  
Рыба имеет высокую цену, пока она живая. Снулая рыба резко падает в цене. Вероятно поэтому морская рыба, продающаяся в неживом виде, в среднем стоит дешевле пресноводной. Видовое разнообразие морской рыбы на прилавках рынка г. Ханчжоу также велико (рис. 5), что обусловлено близостью моря. Обращает на себя внимание обилие рыбы-сабли, пампа, жёлтого горбыля, есть местные виды кефали, угря, скумбрии. Помимо рыбы продаются креветки, крабы и моллюски. Торговля мороженой рыбой, по сложившемуся у нас впечатлению, в Китае менее распространена. Однако в супермаркетах есть прилавки-холодильники свободного доступа, где продаются несколько видов разделанных морских рыб и беспозвоночных. В частности, мы видели палтуса, рыбу-саблю, жёлтого горбыля, крабов и осьминогов. Интересно, что головы палтуса были расфасованы и продавались отдельно. Следует отметить, что головы, не только рыбьи, но и теплокровных животных, достаточно высоко ценятся в Китае и считаются деликатесом. Как нам сообщили китайские коллеги, головы и филе осетровых продаются по одинаковой цене.
В Китае имеется достаточно большой рынок полуфабрикатов и готовой рыбной продукции. Довольно часто в магазинах можно увидеть сушёную рыбу (без соли). Рыбу средних размеров перед сушкой чистят и потрошат, мелкую рыбу, например, рыбу-лапшу (р.Salanx) высушивают целиком. На прилавках представлено большое разнообразие сушёных креветок всех размеров, есть сушёная медуза, угорь и кальмары. Много продается пластованной рыбы, как кустарного (рис. 6), так и промышленного изготовления. Последняя под вакуумом упакована в толстую полиэтиленовую плёнку и имеет срок годности 6 месяцев. В отличие от нашей пластованной рыбы, представляющей собой вяленый или копчёный продукт готовый к употреблению, китайская пластованная рыба – полуфабрикат, требующий дальнейшей кулинарной обработки (варения, пропаривания или тушения). Таким способом перерабатывают различные виды рыб. В частности, мы видели пластованных китайского окуня ауху, верхогляда, сазана, чёрного амура, тиляпию, карася и даже амурского осетра весом 800 г. Приобретённый нами образец пластованного китайского окуня аухи имел на упаковке следующую информацию: Изготовлено 1 декабря 2006 г. Срок годности 6 месяцев. Хранить в проветриваемом тёмном сухом месте. Состав: свежая дикая рыба, соль, имбирь, кора коричного дерева, порошок перца. Способ употребления: отмочить 1-2 часа в чистой воде, подсушить, добавить по вкусу приправу, можно парить, варить, жарить, тушить. Местный продукт фирмы «Mulan». Озеро Тысячи Островов. 

Имеется в продаже также рыбная продукция, готовая к употреблению. На рынке мы пробовали мелкую рыбку по внешнему виду и вкусу напоминающую снетка. Продавец сообщил, что её сушат в специальных печах и предложил купленную порцию посыпать перцем.  В магазинах также есть упакованное в пленку филе разных видов рыб. Оно готово к употреблению и по вкусу несколько напоминает проваренную вяленую рыбу. Межмышечные кости размягчены. Изготовление этого продукта включает посол и тепловую обработку. Используются также различные вкусовые добавки, в том числе водка определённого сорта. Наиболее экзотичным рыбным продуктом в Китае, на наш взгляд, является сушёная сладкая рыба. Она готова к употреблению и продается в упаковке или на развес. Мы пробовали сухое сладкое мясо угря и небольших засахаренных и обсыпанных перцем пластованных рыбок без головы, вид которых узнать не удалось. Интересно отметить, что при дегустации в России привезенной из Китая сладкой рыбы около 80% лиц, её попробовавших, высказались резко отрицательно. Однако 20% дегустаторов продукт одобрили и сказали, что при наличии его в торговой сети, обязательно покупали бы. Производство и потребление консервов очень невелико и нехарактерно для Китая. Мы видели консервы всего из двух видов рыб (анчоуса и сардины), причём часть банок была сделана в экспортном варианте.
В заключение упомянем об использовании рыбы в древней китайской медицине. Почти в каждой китайской аптеке можно увидеть сушёных морских коньков. Их стоимость довольно высока – в пересчете на российские деньги около 10 рублей за грамм. На вид коньки выглядят как лакированные и не имеют никакого запаха. Сложности перевода с китайского на русский не позволили нам выяснить технологию приготовления этой рыбы. Удалось лишь узнать, что коньков сначала сушат на солнце, а затем в чём-то вымачивают.
Иллюстрации к статье «Розничная торговля рыбопродуктами в Китае»:
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	Рис. 1. Живая рыба на продовольственном рынке
	Рис. 2. Тиляпии
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	Рис. 3. Рисовый угорь
	Рис. 4. Змееголов
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	Рис. 5. Прилавки с морской рыбой и беспозвоночными
	Рис. 6. Пластованная рыба кустарного производства (ауха и верхогляд) 




