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ЗАГАЛЬНА IНФОРМАЦIЯ
Чудове бiлоснiжне шарувате м'ясо чорноï трiски з його бархатистою текстурою має незрiвнянний 
смак, незалежно вiд способу приготування. Солодкуватий, нiжний i в той же час надзвичайно 
насичений смак чорноï трiски з Аляски дозволяє використовувати ï ï для приготування 
рiзноманiтних страв — вiд найпростiших до вишуканих.
Хоча ця бiла риба найвищоï якостi може досягати 
до 1 метра в довжину i важити до 18 кг, як прави-
ло, середня чорна трiска, яка надходить у продаж, 
досягає приблизно 60 см в довжину i важить менше 
4,5 кг. Завдяки дуже багатому вмiсту жирiв, чорна 
трiска Аляски має насичений соковитий смак i чудово 
пiдходить для копчення.

Першими чорну трiску по заслузi оцiнили iндiан-
цi племенi маку кiлька столiть тому, для лову цiнноï 
риби вони пристосували волосiнь з водоростей i гачки 
з тсуги, хвойного дерева, зростаючого в Пiвнiчнiй 
Америцi. Сьогоднi ж велику частину чорноï трiски 
Аляски ловлять ярусним ловом у холодних глибоких 
водах Берингового моря або затоки Аляска, де меш-
кає найбiльша популяцiя чорноï трiски. I пiсля 
того, як чорну трiску вивантажують на берег, 
ïï зазвичай заморожують i потiм найчас-
тiше коптять.

Чорна трiска Аляски — цiнне джерело високоякiс-
ного бiлка, а також в нiй мiстяться важливi мiкроеле-
менти, серед яких йод, фосфор, магнiй, мiдь, залiзо, 
цинк i кальцiй. Вона вмiщує полiненасиченi жири, i, 
отже, ця риба вiдмiнно пiдходить для дiєт з низьким 
вмiстом холестерину.

Соковите м'ясо з характерною текстурою 
i чудовим смаком — справжня насолода
Нiякi iншi види риб Аляски не мають таких вiдмiтних 
особливостей, як чорна трiска. Завдяки бiлому фiле 
i бездоганнiй текстурi м'яса, чорна трiска Аляски 
iдеально пiдходить для копчення, смаження на сково-
родi, варiння та запiкання.



СЕЗОННИЙ ПРОМИСЕЛ, ДОСТУПНIСТЬ 
ПРОДУКЦIÏ ПРОТЯГОМ УСЬОГО РОКУ
Уся риба i морепродукти, що добуваються на Алясцi, 
є дикими i екологiчно чистими, а ïх промисел ведеться 
рацiонально, з метою збереження наявного багатства. 
Аляска по праву пишається своєю популяцiєю чорноï 
трiски, найбiльшою популяцiєю у свiтi, i для ïï збе-
реження i забезпечення рацiонального промислу 
встановленi жорсткi норми i правила. Промисел 
чорноï трiски ведеться ярусними снастями i пастка-
ми. У свiжому виглядi чорна трiска, що добувається 
на Алясцi, доступна з березня до середини листопада, 
а у замороженому виглядi ця смачнюча риба доступ-
на протягом усього року.

УНIКАЛЬНЕ МIСЦЕ IСНУВАННЯ
М'ясо цiєï чудовоï риби, що живе в глибоких холодних 
водах Берингового моря i затоки Аляска, славиться 
високим вмiстом жиру, що надає йому особливого 
смаку i консистенцiï.

Крiм того, у м'ясi чорноï трiски, що добувається 
на Алясцi, мiститься багато жирних кислот омега-3, 
що робить цю рибу чудовим джерелом високоякiсно-
го бiлка i дуже смачним продуктом.

Вишуканiсть i водночас широке застосування 
в кулiнарiï
Багато любителiв морепродуктiв можуть детально 
описати достоïнства чорноï трiски. Вони знають, де ïï 
найкраще купувати i з чим ïï найкраще ïсти. Але, 
можливо, вони не знають, що ïхня улюблена чорна 
трiска — це зовсiм не трiска. Незважаючи на те, 
що вона насправдi нагадує трiску, але нале-
жить не до сiмейства трiскових, а до сi-
мейства аноплопомових, групи 
риб, що мешкають у пiвнiчнiй 
частинi Тихого океану.
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ЧОРНА ТРIСКА
ЗВИЧАЙНА НАЗВА
Чорна трiска (ця назва досить поширена, однак чорна трiска не належить до сiмейства трiскових).

НАУКОВА НАЗВА
Anoplopoma fimbria.

ПРОМИСЛОВИЙ СЕЗОН
Промисел ведеться з березня до середини листопада.

РОЗМIРИ
 — Середня вага риби: вiд 5—10 фунтiв (2,27—4,54 кг) до 40 фунтiв (18,14 кг).
 — Розiбрана (патрана) риба без голови зазвичай сортується за наступними ваговими категорiями — менше 
2 фунтiв (0,9 кг), 2—3 фунти (0,9—1,36 кг), 3—4 фунти (1,36—1,81 кг), 4—5 фунтiв (1,81—2,27 кг), 5—7 фунтiв 
(2,27—3,18 кг) та бiльше 7 фунтiв (бiльше 3,18 кг).

СЕРЕДОВИЩЕ IСНУВАННЯ
 — Чорна трiска живе на глибинi 200 i бiльше метрiв.
 — Молодь чорноï трiски живе у поверхневих та прибережних водах, а дорослi особини надають перевагу при-
донним замуленим дiлянкам.

СПОСОБИ ЛОВУ
 — Ярусний лов.
 — Пастки.

КОНТРОЛЬ БЕЗПЕКИ ХАРЧОВОÏ ПРОДУКЦIÏ
Система НАССР (система аналiзу ризикiв i критичних контрольних точок).



ПОЖИВНI ВЛАСТИВОСТI
Розмiр порцiï: 100 г
Вмiст однiєï порцiï риби, що пройшла термiчну обробку:

 — Калорiï: 250
 — Бiлок: 17 г
 — Загальний вмiст жирiв: 19,6 г
 — Насиченi жири: 4 г 
 — Натрiй: 72 мг
 — Холестерин: 63 мг
 — Жирнi кислоти омега-3: 1800 мг

ХАРЧОВI ДОБАВКИ
Немає.

ФОРМИ ВИПУСКУ ПРОДУКЦIÏ
 — Свiжа риба: розiбрана (патрана), без голови, з розтятим або нерозтятим черевцем, з калтичком або без нього 
(захiдне або схiдне оброблення); фiле зi шкiрою або без шкiри з кiстками.

 — Заморожена риба: розiбрана (патрана), без голови; фiле зi шкiрою або без шкiри; без кiсток.

УПАКОВКА ПРОДУКЦIÏ
 — Свiжа риба: фiле у полiетиленових мiшках або пластикових контейнерах; вага кожноï упаковки — 
10 фунтiв (4,54 кг).

 — Заморожена риба: патрана i без голови в ящиках вагою вiд 50 до 80 фунтiв (вiд 22,7 до 36,3 кг); 
фiле iндивiдуального швидкого заморожування або пошарове фiле (layerpack) в упаковках 
вiд 10 до 25 фунтiв (вiд 4,54 до 11,34 кг).

ДЖЕРЕЛО ÏЖI
Зоопланктон та iншi види риб.

ДОДАТКОВА IНФОРМАЦIЯ
 — Вiдрiзняється дуже високим вмiстом жирiв.
 — Вiдмiнно пiдходить для копчення.
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Паста з крабом i чорною трiскою

IНГРЕДIЄНТИ
Крабова клешня, 150 г
Чорна трiска, 100 г
Спагетi Barilla, 150 г
Помiдори черi бакинськi, 80 г
Помiдори сушенi в оливковiй олiï, 40 г
Часник, 5 зубкiв
Петрушка або базилiк, 1 пучок
Сир пармезан або грана падано, 10 г
Вершки 33 %-вi, 30 мл

Для соусу бiск:
Луска вiд креветок, 15 г
Рис для сушi сирий, 5 г
Вода фiльтрована, 30 мл
Селера, 5 г
Часник, 5 зубкiв
Петрушка кучерява, 1 пучок
Борошно пшеничне 1-го сорту, 10 г
Вершки 33 %-вi, 10 мл
Адигейська сiль

1. На оливковiй олiï пiдсмажити часник, 
черi i в’яленi томати.

2. Додати порiзану петрушку, вiдваренi 
макарони, крабове м'ясо з клешнi 
та трохи обсмажити. За необхiдностi 
додати бульйон.

3. Додати соус бiск та вершки.
4. Чорну трiску порiзати на слайси 

по 20 г кожен, посолити, 
обкачати в борошнi, обсмажити 
на оливковiй олiï.

5. Готову пасту викласти на тарiлку, 
посипати сиром, на неï викласти 
пелюстки риби, петрушку або 
базилiк.

СОУС БIСК
Взяти луску вiд 
креветок. Обсмажити 
i просушити. 
Розмолоти. 
Обсмажити 
на рослиннiй олiï, 
додати рiдину 
i всi компоненти, 
крiм вершкiв. 
Варити 3 години 
на маленькому вогнi. 
Посолити, поперчити. 
Перетерти крiзь сито. 
Додати вершки.
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Пельменi дiм-сам з чорною трiскою

IНГРЕДIЄНТИ
Iкра тобiко (помаранчева), 10 г
Чорна трiска, 150 г
Спаржа, 20 г

Тiсто для пельменiв
Крохмаль пшеничний, 30 г
Крохмаль нордiк, 5 г
Вода фiльтрована, 5 мл
Сiль

Фарш для пельменiв
Чорна трiска, 40 г
Креветка середня без голови, 30 г
Сир 9 %-вий, 20 г
Сир маскарпоне, 10 г
Вершки 33 %-вi, 10 мл
Сiль
Перець бiлий мелений
Орегано сухий

Соус для дiм-сам
Апельсин, 3 часточки
Майонез QP, 10 мл
Устричний соус, 5 мл
Морквяний фреш, 5 мл

1. Заготовка тiста для пельменiв: 
крохмаль заварити крутим 
окропом, додати сiль. Перемiшати 
до однорiдноï маси. Замiсити тiсто, 
змастити олiєю. Дати вiдпочити.

2. Для начинки: дрiбно посiкти рибу 
i креветки, змiшати з iншими 
компонентами.

3. Тiсто розкачати на тонкi млинцi 
по 20 г. На один дiм-сам покласти 
20 г начинки. Злiпити дiм-сам. 
Заморозити.

4. Замороженi дiм-сам покласти 
у пароварку з iнтенсивною парою. 
Варити 9 хв.

5. Викласти на тарiлку вiдварену рибу, 
спаржу i дiм-сам, прикрасити тобiко.

СОУС ДЛЯ ДIМ-САМ
Змiшати вiнчиком 
у мисцi всi складовi, 
апельсиновi часточки 
нарiзати дрiбними 
кубиками, викласти 
соус в соусник, 
посипати кубиками 
апельсина. Соус для 
дiм-сам подається 
окремо.
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Салат (строганина) iндiчiрка

IНГРЕДIЄНТИ
Чорна трiска заморожена, 100 г
Крес-салат або шiзо ред , 1 пучок
Редис, 5 шт.
Кiнза, 1 пучок
Базилiк свiжий, 1 пучок
Крiп свiжий, 1 пучок
Цедра 1 лимона
Куантро, 15 мл
Гiрчиця росiйська, 5 г
Гiрчиця французька, 5 г
Майонез QP, 10 мл
Перець шiчiмi тогарасi
Сiль чорна вологодська

1. Редис нарiзати тонкими слайсами. Покласти у воду з льодом.
2. Шматок чорноï трiски з усiх бокiв запанiрувати сумiшшю перцiв 

шiчiмi тогарасi з чорною сiллю.
3. Злегка обпалити боки кулiнарною лампою.
4. Нарiзати морожену трiску на слайсерi тонкими пластами.
5. Викласти пласти редису i чорноï трiски на тарiлку. Прикрасити 

крес-салатом.
6. Зелень дрiбно посiкти, додати цедру лимона, гiрчицю, куантро 

i майонез QP. Перемiшати. Iз салату зробити 2 чи 3 кнелi.
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Салат «Асторiя» з чорною трiскою

IНГРЕДIЄНТИ
Авокадо, 1 шт.
Чорна трiска, 100 г
Огiрок, 1 шт.
Яблуко зелене, 1 шт.
Крупа кiноа вiдварена, 40 г
Яйце куряче вiдварене, 1 шт.
Iкра тобiко (помаранчева), 5 г
Лимон, 1 шт.
Крес-салат, 1 пучок

Соус спайсi
Майонез QP, 15 мл
Часник, 3 зубки
Перець чилi
Цибуля-порей, 1 шт.
Паста кiмчi бейс (приправа для капусти
кiмчi), 2 мл
Перець шiчiмi тогарасi

1. З половинки авокадо вийняти 
м'якоть i порiзати кубиками.

2. Огiрок i почищене яблуко також 
порiзати кубиками.

3. Кiноа вiдварити.
4. Усi iнгредiєнти змiшати, додати 

половинку вiдвареного i натертого 
на тертцi яйця (бiлок), 2/3 вiдвареноï 
порiзаноï чорноï трiски.

5. Заправити соусом спайсi.
6. Викласти у шкiрку вiд авокадо, 

зверху натерти жовток i покласти 
чорну трiску, що залишилася.

7. Полити соком лимона, прикрасити 
крес-салатом.

СОУС СПАЙСI
Часник, чилi та 
цибулю-порей тонко 
нашаткувати, все 
перемiшати, дати 
настоятися. Додати 
майонез QP, пасту 
кiмчi бейс i перець 
шiчiмi тогарасi. 
Перемiшати.
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Салат з копченою чорною трiскою

IНГРЕДIЄНТИ
Трiска чорна копчена, 140 г
Грейпфрут, 5 часточок
Салат рукола, 1 пучок
Салат корн, 1 пучок
Салат мангольд , 1 пучок
Соус понзу, 10 мл
Помiдори черi бакинськi, 30 г
Iмбир маринований, 15 г
Крохмаль картопляний, 10 г
Олiя фритюрна, 30 мл
Олiя оливкова
Сiль чорна вологодська

Для соусу понзу
Вода, 300 мл
Соєвий соус, 75 мл
Мiрiн, 75 мл
Лимонний сiк, 50 мл
Сухий рибний порошок хондасi, 15 г
Водоростi комбу, 15 г
Цедра одного лимона

1. Iмбир обваляти в крохмалi, смажити 
у фритюрi при 180 °С.

2. Салат заправити соусом понзу, 
оливковою олiєю i викласти 
на тарiлку.

3. Поруч покласти сегменти 
грейпфрута без перетинок, розрiзанi 
навпiл черi та смажений у фритюрi 
маринований iмбир.

4. Для копчення у коптильнi 
використовувати вишневу 
тирсу. Для копчення у сковородi 
використовувати чай сенча, цедру 
апельсина, зерна кави, корицю, 
анiс зiрчастий (рос. бадьян). Перед 
копченням рибу не солити.

5. На салат покласти копчену чорну 
трiску гарячого копчення. Рибу 
посипати чорною сiллю.

СОУС ПОНЗУ
Водоростi комбу 
настоювати 
у холоднiй водi 
протягом двох 
годин, потiм додати 
мiрiн i соєвий 
соус. Не доводячи 
до кипiння, витягнути 
водоростi комбу 
з бульйону. Потiм 
кип'ятити 5 хвилин, 
вимкнути вогонь 
i додати рибний 
порошок хондасi. 
Цедру лимона 
i лимонний сiк 
додавати в уже 
остиглий соус. Перед 
вживанням соус 
настоювати добу.
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Суп суiмоно з чорною трiскою

IНГРЕДIЄНТИ
Чорна трiска, 120 г
Цедра 1 лимона
Броколi, 3 суцвiття
Водоростi вакаме, 1 г
Дайкон, 2 шт.
Листя мангольда для прикраси

Бульйон суiмоно
Вода питна, 200 мл
Водоростi комбу, 10 г
Кiстки i плавники чорноï трiски
Сухий рибний порошок хондасi, 5 г
Стружка тунця, 5 г
Саке, 20 мл
Мiрiн, 20 мл
Соєвий соус Kikkoman, 20 мл
Iмбир свiжий, 1 корiнь

1. Для бульйону суiмоно настояти воду з водоростями 
комбу протягом 2 годин. Поставити воду на вогонь i перед 
закипанням витягнути водоростi комбу.

2. Один дайкон, а також кiстки i плавники чорноï трiски 
заздалегiдь опустити у холодний бульйон.

3. Варити бульйон 30 хв. Пiсля цього зняти з вогню i процiдити, 
додати стружку тунця, а також всi iншi компоненти. Розмiшати. 
Настоювати 1 годину, пiсля цього бульйон процiдити.

4. У киплячому бульйонi суiмоно вiдварити чорну трiску 
i броколi.

5. У тарiлку покласти порцiйний шматок, водоростi вакаме. 
Залити бульйоном.

6. Викласти дайкон, цедру лимона i листя мангольда.
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Уха охотська з чорноï трiски

IНГРЕДIЄНТИ
Чорна трiска, 180 г
Голова лосося
Гриби лисички вiдваренi, 110 г
Помiдори черi бакинськi, 30 г
Морква, 1 шт.
Цибуля рiпчаста, 1 шт.
Картопля, 2 шт.
Крупа пшоняна, 20 г
Сухий рибний порошок хондасi, 5 г
Кубик «Маггi» грибний, 15 г
Вершкове масло, 20 г
Крiп, 1 пучок
Сметана, 30 г
Чорний перець горошком, 1 г
Лавровий лист, 1 г
Сiль

1. Вiдварити до готовностi бульйон з голови лосося i кiсток 
чорноï трiски з додаванням спецiй: чорний перець горошком, 
лавровий лист. Процiдити.

2. Додати дрiбно нарiзанi моркву, цибулю, картоплю кубиками, 
замочене пшоно i кубик «Маггi» грибний, рибний порошок 
хондасi. Посолити. Овочi i пшоно варити al dente.

3. У сотейнику на вершковому маслi обсмажити лисички i черi, 
потiм додати суп i рибу шматком.

4. Варити до готовностi риби, пiдсолити. Притрусити кропом.
5. Сметану подати окремо.
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Чорна трiска гриль

IНГРЕДIЄНТИ
Чорна трiска, 180 г
Лайм, 1 шт.
Олiя рослинна, 10 мл
Листя бамбука
Спаржа вiдварена, 5 стебел
Сiль чорна

Для соусу black cod
Молоко кокосове, 50 мл
Соус терiякi, 30 мл
Лайм, 1 шт.
Мiрiн за смаком

1. Рибу пiдсолити, маринувати 
соком лайма.

2. Смажити на грилi, постiйно 
змащуючи соусом.

3. Для прикраси використовувати 
листя бамбука, вiдварену 
спаржу, лайм.

СОУС BLACK COD
Змiшати кокосове 
молоко, соус 
терiякi та сiк лайма, 
якщо не солодко, 
додати мiрiн.
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Чорна трiска, запечена в сiнi

IНГРЕДIЄНТИ
Чорна трiска, 1 тушка
Облiпиха заморожена, 400 г
Калина заморожена, 400 г
Вишня заморожена, 400 г
Китайський барбарис сушений, 300 г
Сiно сухе, 600 г
Материнка суха, 50 г
Ромашка суха, 50 г
Базилiк, 50 г

Для соусу black cod
Молоко кокосове, 50 мл
Соус терiякi, 30 мл
Лайм, 1 шт.
Мiрiн за смаком

1. Чорну трiску очистити вiд луски, 
наповнити черево сумiшшю вишнi 
й базилiка.

2. Обмотати сiном i сухими травами 
й викласти на деко.

3. На iнший лист викласти ягоди, 
що залишилися.

4. Поставити дека в пароконвектомат 
на 5 хвилин на режим «Пара 100 °С».

5. Пiсля цього перевести на режим 
«Жар 68 °С» i пекти 1 годину 
40 хвилин.

6. Потiм на 3 хвилини перевести 
на режим «Пара 100 °С».

7. Потiм знову 1 годину 40 хвилин 
у режимi «Жар» пекти при 68 °С.

8. При розбираннi трiски: очистити 
рибу вiд сiна, зняти шкiру, роздiлити 
на 12 шматкiв, розкласти по тарiлках.

9. Додати до риби ягоди i подати 
з соусом.

СОУС BLACK COD
Змiшати кокосове 
молоко, соус 
терiякi та сiк лайма, 
якщо не солодко, 
додати мiрiн.
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Яйце кокот з чорною трiскою

IНГРЕДIЄНТИ
Чорна трiска, 100 г
Куряче яйце, 2 шт.
Гриби бiлi, 20 г
Креветка велика без голови, 2 шт.
Броколi, 2 суцвiття
Сухарi панiрувальнi панко, 10 г
Вершкове масло, 5 г
Сiль

1. На дно кокотницi покласти порiзанi та вiдваренi броколi, 
креветки, гриби i чорну трiску.

2. Залити бiлком одного яйця, покласти жовтки i залити бiлком, 
що залишився.

3. Посолити, посипати сухарями панко, покласти шматочок 
вершкового масла.

4. Запiкати 6 хвилин при температурi 170 °C в режимi 
«Жар-пара».
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ЧИСТI ВОДИ, ЧИСТА РИБА
Доннi й придоннi риби Аляски, як i ранiше, залишаються екологiчно чистими; у ïхньому м'ясi 
практично немає будь-яких забруднюючих речовин, i за цими показниками доннi й придоннi 
риби Аляски iстотно перевершують рибнi продукти, виробленi в iнших регiонах свiту.
Вживання у ïжу донних i придонних риб Аляски, 
безперечно, корисне для здоров'я. Насправдi, згiдно 
з рекомендацiями Департаменту штату Аляска з охо-
рони здоров'я i соцiального забезпечення, споживачi 
можуть вживати будь-якi види донних i придонних 
риб Аляски у ïжу в необмеженiй кiлькостi, без яко-
го-небудь ризику для здоров'я. Аляска розташована 
за тисячi миль вiд великих джерел забруднення, якi 
можуть чинити шкiдливий вплив на харчовi ресурси 
в iнших регiонах свiту. Завдяки цим вiдстаням, а також 
особливостям циркуляцiï води i повiтря на Землi, води 
Аляски є одними з найбiльш чистих вод у свiтi й дже-
релом екологiчно чистоï риби i морепродуктiв.

Щiльнiсть населення Аляски є найнижчою в США, 
i вона нижча, нiж у бiльшостi iнших регiонiв свiту. 
На Алясцi дiють жорсткi нормативи i правила, що 
регулюють розвиток територiй, включаючи будiв-
ництво дорiг, ведення гiрських робiт, заготiвлю лiсу 
i переробку вiдходiв. При Департаментi штату Аляска 
з охорони навколишнього середовища iснує норма-
тивно-правовий вiддiл, який займається проблемою 
якостi води.

У 2001 роцi Департамент штату Аляска з охоро-
ни навколишнього середовища розробив програму 
монiторингу риби i морепродуктiв з метою посилення 
контролю за рiвнем вмiсту забруднюючих речовин 
у рибi з Аляски. Програма включає аналiз вiдiбраних 
зразкiв морськоï та прiсноводноï риби, виловленоï 
у рiзних районах штату, i перевiрку рiвня вмiсту пев-
них забруднюючих речовин у даних зразках.

З моменту свого впровадження у 2001 роцi дана 
програма постiйно розвивається i вдосконалюється. 
Бiологи з рiзних органiзацiй, спiльно з промислови-
ками i рибалками з числа представникiв корiнних на-
родiв Аляски, ведуть вiдбiр зразкiв лосося (усiх п'яти 
видiв), палтуса, минтаю, чорноï трiски, тихоокеанськоï 
трiски, зубатого терпуга, морського окуня та iнших 
видiв риб у всiх куточках штату. Щороку фахiвцi зби-
рають усе бiльше зразкiв за рахунок додаткових видiв 
риб, що надходять з нових географiчних районiв.

Аналiз зразкiв донних i придонних риб 
Аляски свiдчить про вкрай низький рiвень 
вмiсту в рибi не тiльки важких металiв, але 
i хлорорганiчних сполук.
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РАЦIОНАЛЬНИЙ ПРОМИСЕЛ З ТУРБОТОЮ ПРО МАЙБУТНЄ
Аляска стала першою застосовувати стандарт рацiонального, екологiчного рибно-
го промислу. На вiдмiну вiд багатьох iнших регiонiв, на Алясцi вживаються заходи 
з захисту популяцiй риб вiд перевилову, а також заходи з охорони середовища 
iснування. Вживаючи заходiв для забезпечення рацiонального i екологiчного про-
мислу, Аляска захищає i зберiгає своï запаси високоякiсноï риби i морепродуктiв 
для наступних поколiнь.

Купуючи продукцiю з логотипом «Морепродукти Аляски», ви пiдтримуєте рацiо-
нальний i екологiчний промисел риби та морепродуктiв.

Брошура рецептiв складена Iнститутом маркетингу та морепродуктiв Аляски
eeu@alaskaseafood.org         +380 67 797 3828


