


15 Fried Foods of the World

В условиях бурно развивающейся индустрии диет и 
растущего числа людей, заботящихся о своем здо-
ровье, разговоры о масле в последние годы стали 
чем-то вроде табу, но оно по-прежнему является од-
ним из трех основных элементов питания, помимо 
сахара и белков.
Есть множество растительных масел, каждое из ко-
торых имеет свое специальное назначение. Напри-
мер, льняное масло и масло периллы можно ис-
пользовать в качестве приправ в сыром виде, а мас-
ло канолы и кунжутное масло с их высокой термо-
стойкостью можно использовать в качестве масла 
для жарки.
Что касается продуктов животного происхождения, 
говяжий жир и сало являются примерами, которые 
из-за их богатого вкуса при приготовлении являются 
предпочтительными для использования в качестве 
масел для жарки.
Пища, приготовленная на масле, является важной 
частью любой культуры. Особенно популярны лег-
кие в употреблении жареные продукты.
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C O N T E N T S

15 Жареных Блюд Мира

With a booming diet industry and an increasingly 

health conscious population, talking about oil has 

become a bit of a taboo in recent years, but it is still 

one of the three essential nutritional elements, next 

to sugars and proteins.

There are a myriad of vegetable oils, each with 

their own special uses. For example, linseed oil and 

peril la oil can be used raw as dressings, while 

canola oil and sesame oil, with their high heat 

resistance, can be used as frying oil.

As for animal products, beef tallow and lard are 

examples that, due to their rich taste when cooked, 

are preferred for use as frying oils.

Foods cooked with oil are an important part of 

every culture, in every region. Especially popular 

are easy-to-eat, no-fuss fried foods.
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UK

Fried white fish, typically cod, served with fries - it sounds so simple but the average 
English consumer will tell you that it all comes down to the elusive balance of the 
crunchy, yet fluffy mild - tasting batter for this soul food.

Жареная Курица F i s h  a n d  C h i p s

США

Американская жареная курица имеет свои корни в южной культуре афроаме-
риканцев. Сочетание шотландского метода жарки курицы со специями и при-
правами Западной Африки породило эту уникальную американскую еду.

На предприятии по производству жареных пищевых продуктов в производстве жареной курицы не используются хлебные 
крошки, продукт поглощал меньше масла, в результате чего масло менялось реже, чем на других производственных ли-
ниях. Это привело к более быстрому ухудшению качества масла. Из-за их неудовлетворенности тестовыми полосками AV 
при опреде-лении качества масла, мы представили им DOM-24. Будучи разработанными для использования при высоких 
температурах и производя более быстрые результаты, чем тестовые полоски, DOM-24 обеспечил простую в использовании, 
не требующую расходных материалов метод измерений. Теперь данная компания никогда не пропустят ухудшение ка-
чества масла.

Топик Column
Consider the example of a fish and chip shop, with 30 years’ experience operating in a fish market, who were changing their oil 

once every two days, no matter what. A popular store to eat at they required four fryers, meaning they were using large amount 

of costly oil. The DOM-24 now helps them better manage their oil quality, with easily viewable, numerical results. Not only has it 

lowered their costs, but it has also reduced their environmental impact.

Жареная курица выросла из популярной юж-

но-американской еды, чтобы быть популяр-

ной среди белых южных общин. Однако, толь-

ко в середине 20 столетия, с ростом сетей 

быстрого питания, это блюдо стало нацио-

нальной популярной едой. По мере того, се-

ти перемещались за границу, популярность 

жареной курицы увеличилась. Популярная в

Японии жареная курица «карааге» замени-

лась на американскую, особенно на острове

Окинава, и теперь ее едят на праздниках и 

во время Рождества.

Традиционно американская жареная курица 

изготавливается из ножек, покрытых кляром

на основе муки, и смешивается с приправами 

и специями. Традиционно жарка занимает от 

10 до 15 минут в глубокой кастрюле, нагре-

той до 160–170°C, но в настоящее время ее 

можно готовить дома в 3см масла или в рес-

торанах на скороварках.

To make the batter, f lour and baking soda are 

mixed-not with water-but with beer ! This give the 

batter a unique texture and light brown color. The 

beer used in the batter must be cold. The type of 

beer used, whether it be an ale, a stout, a lager, or 

a bitter, differs between locations. 

Recently, vegetable oils like peanut oil have been 

gaining some usage in the process, but cooks 

focused on flavor still prefer to use the traditional 

beef tallow or lard. 

Жареная белая рыба, как правило, треска, подается с картофелем фри – это 
звучит так просто, но любой англичанин скажет Вам, что все сводится к неуло-
вимому балансу хрустящего, но воздушного теста для этой душистой пищи.

Fr i e d  C h i c k e n Р ы б а  и  Ч и п с ы

At a fried food manufacturing site, because fried chicken production does not use bread crumbs, less oil was being absorbed by 

the product, which resulted in the oil being changed less often than on other production lines. This led to a faster deterioration of 

oil quality. Due to their dissatisfaction with AV test strips in determining oil quality, we introduced them to the DOM-24.Being 

designed for use at high temperatures and producing faster results than the test strips, the DOM-24 provided an easy to use, non- 

-consumable test method that kept their costs down. Now, they will never miss a drop in oil quality again.

Column Топик
Рассмотрим пример магазина по продаже рыбы и чипсов с 30-летним опытом работы на рыбном рынке, который менял 
масло каждые два дня, несмотря ни на что. В популярном магазине, где можно поесть, потребовалось четыре фритюрницы, 
то есть они использовали большое количество дорогого масла. DOM-24 теперь помогает им лучше управлять качеством 
масла с помощью легко видимых числовых результатов. Это не только снизило их стоимость, но и уменьшило их воздейст-
вие на окружающую среду.

-

’ s 

’, took 

320 to 340°F (160 to 170°C

in pressure cookers. 

Чтобы сделать тесто, муку и пищевую соду сме-

шать нужно не с водой, а с пивом! Это придает 

кляру уникальную текстуру и светло-коричне-

вый цвет. Пиво, используемое в тесте, должно 

быть холодным. Тип используемого пива, будь 

то эль, крепкое пиво, лагер или горькое пиво, 

различается в зависимости от региона.

-

В последнее время растительные масла, та-

кие как арахисовое масло, находят некото-

рое применение в этом процессе, но повара, 

ориентированные на вкус, по-прежнему пред-

почитают использовать традиционный говя-

жий жир или сало.
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Japan

Curry filled delicatessen bread, or ‘curry bread’ first appeared during the Showa-Era in 
Tokyo, around the late 1920s. 
Several stores, all still in operation, claim to be the original inventor of this delight. Curry 
bread has enjoyed a long popularity. 

C u r r y  B r e a d

США

Изобретенная в 1940-х годах в Техасе, эта уличная еда готовится путем обжа-
ривания сосиски на вертеле с последующей глубокой обжаркой в кляре из ку-
курузной муки. Корн-доги – идеальная закуска на ходу. Их можно купить в ки-
осках на фестивалях и на заправках, а также в замороженном виде в большин-
стве супермаркетов.

На фабрике, производящей упакованные продукты питания, сотрудники, занятые неполный рабочий день, отвечали за тести-
рование масла с использованием тест-полосок AV, но сказали, что было трудно определить значение по цвету. Когда завод 
переехал, что привело к ограничению производственной линии и появлению новых сотрудников, компания перешла с тест-
полосок на DOM-24. Легкий в использовании DOM-24 дает компании душевное спокойствие, которое сопровождается отчет-
ливыми показаниями прибор, независимо от того, кто был ответственным за измерения. Переход к новой системе тестиро-
вания масла прошел гладко.

In Japan, the oil used to fry breads must be changed once the AV exceeds 2.5, as set by government regulation. In one 

particular large-scale bakery, policy dictates the AV is to be taken during the production process and if the value exceeds 2.0, 

the oil is changed before the next batch comes in. Using oil test strips, they found, was too subjective and could not be done as 

often as they would have liked. The DOM-24 allows them to easily check between each batch by providing a simple numerical 

reading, keeping them in control of the process. 

Чтобы сделать тесто, смешайте кукурузную и 

пшеничную муку, разрыхлитель, соль и сахар 

с молоком и яйцом, а затем оставьте в холо-

дильнике примерно на час. Сосиску готовят на 

вертеле, покрывается мукой, а затем опускает-

ся в охлажденное тесто, после чего жарится 

при 180°C в растительном масле в течение 

3-4 минут.

В Японии, где кукурузная мука довольно нео-

бычна, был разработан «Американ-дог», кото-

рый вместо кукурузной делается из пшеничной

муки. Корн-доги набирают популярность во 

всем мире.

It is often believed that the idea for curry bread 

originated from the Russian piroshky but true Russian 

piroshky are typically filled prior to being baked in 

an oven to expand. Many fried foods resemble fried 

dumplings, so it is said that the type of piroshky 

popu lar in Japan may have been deve loped 

based on curry bread. 

Curry bread is st i l l on ly found commerc ially in 

Japan, but it has recently seen a boom in popularity 

amongst tourists, with many of them attempting to 

recreate the experience after they return home. 

Maybe one day soon you will find some delicious 

curry bread near you.

*In Japan, manufacturers of boxed lunches (bento boxes) and other prepared foods are required to change oil with an AV greater than 2.5 in accordance with the 
government`s sanitation code.

ТопикColumn

Япония

Заполненный карри деликатесный хлеб, или «карри хлеб», впервые появился 
во время эры шоу в Токио, примерно в конце 1920-х годов. Несколько мага-
зинов, все еще работающих в настоящее время, утверждают, что были первы-
ми, кто изобрел это блюдо. Карри-хлеб и по сей день пользуются большой по-
пулярностью.

C o r n  D o g
К а р р и  Х л е б

USA

Invented during the 1940s in Texas, this street food is made by skewering a hot dog and 
frying it in cornmeal batter. Corn dogs are the perfect snack for eating on the go. 
Available fried-fresh at festival stalls and at gas stations as well as in the frozen section of 
most supermarkets. 

В Японии масло, используемое для жарки хлеба, должно быть заменено, как только AV превысит 2.5, как установлено госу-
дарственным регулированием. В одной конкретной крупной пекарне политика предписывает, что AV следует проверять во 
время производственного процесса, и если значение превышает 2.0, масло заменяется до того, как поступит следующая 
партия. Они обнаружили, что использование тест-полосок для масла слишком субъективно и не может применяться так час-
то, как хотелось бы. DOM-24 позволяет им легко проверять между каждой партией, обеспечивая простое числовое считыва-
ние, контролируя процесс.

To make the batter, mix cornmeal, all-purpose flour, 

baking powder, salt, and sugar with milk and egg 

and then rest it in a refrigerator for about an hour. 

A hot dog is skewered, coated in flour, and then 

dipped in the cooled batter before being fried at 

355°F (180°C) in vegetable oil for 3 to 4 minutes. 

In Japan, where cornmeal is fairly uncommon, they 

developed the ‘American Dog,’ which is instead 

Часто полагают, что идея хлеба с карри повза-

имствована у русских пирожков, но настоящие 

русские пирожки, как правило, заполняются до 

того, как выпекаются в духовке. Многие жаре-

ные продукты напоминают жареные пельмени, 

поэтому говорят, что популярный в Японии тип 

пирожков, возможно, был разработан на осно-

ве хлеба с карри.

Карри хлеб все еще можно найти в коммерчес-

ких целях только в Японии, но в последнее вре-

мя он пользуется популярностью среди турис-

тов, и многие из них пытаются воссоздать его 

после возвращения домой. Может быть, однаж-

ды скоро вы найдете вкусный карри хлеб рядом 

с вашим домом.

* В Японии производители обедов в коробках и других готовых пищевых продуктов обязаны менять масло с AV более 2.5 в соответствии с санитарным кодек-
сом правительства.
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Топик

Sicilian arancini are known for their conical shape 

and although they are snack-sized, they have a 

full-bodied texture that’ll leave you full after only a 

few bites. Arancini are filled with a risotto that can 

be made with tomato sauce, mince meat, cheese, 

green peas and many more ingredients, all fried 

together in a bread crumb casing.

Column

I taly

Of course, Italy – a country known for its food – has a home-grown variety of street food. 
On the island of Sicily, in the town of Palermo, arancini, whose name literally means 
‘little orange’, is the king of street food. 

Ш н и ц е л ь A r a n c i n i

Германия /  Австрия

Шницель – это популярный элемент меню не только в Германии и Австрии, как 
и следовало ожидать, но и в других странах, например, в Израиле. Это блю-
до настолько популярно в Австрии, что даже доступно в специализированных 
ресторанах быстрого питания!

В некоторых ресторанах необходимость замены масла определяется с помощью визуальных проверок. Процесс принятия 
решений будет сильно различаться в зависимости от опыта ответственного работника. С DOM-24 вы можете превратить ре-
шения Вашего самого опытного шеф-повара в числовое значение и создать стандарт. Поддержание неизменно высокого 
качества масла даст вашим блюдам преимущество перед конкурентами.

A fried chicken factory would measure their soybean oil’s quality with AV test strips and then run the results through a reader to 

produce an AV value. Oil changes would happen under this system about once per week, once they got an AV above 2.5. The 

fryers are run 3 times per day and tested after the day’s final production run. With four fryers, testing with the strips was getting 

expensive. With the DOM-24, no matter how many fryers you have, you can easily check the AV value without using hundreds of 

expensive AV test strips.

Во-первых, толстый ломтик мяса отбивают с

помощью мясного молотка. Затем его покры-

вают мукой и глазурью из яиц, а затем оку-

нают в смесь свежемолотого черного перца 

и панировочных сухарей.

Затем шницель помещают в сковороду с 

обильным количеством масла и жарят на гри-

ле как во фритюре. Сало или масло рекомен-

дуются для лучших результатов. 

Говорят, что это традиционное блюдо приш-

ло в Вену из Италии в 16 веке.

Сицилийские аранчини известны своей кони-

ческой формой, и хотя они имеют размер за-

куски, они имеют насыщенную текстуру, кото-

рая оставит Вас сытыми после нескольких 

укусов. Аранчини наполнены ризотто, кото-

рое можно приготовить с томатным соусом, 

мясным фаршем, сыром, зеленым горошком 

и многими другими ингредиентами, которые 

все вместе жарят в оболочке из хлебной 

крошки.

Топик

Италия

Конечно, Италия – страна, известная своей едой – может похвастаться боль-
шим разнообразием уличной еды. На острове Сицилия, в городе Палермо, 
аранчини, чье название буквально означает «маленький апельсин», является 
королем уличной еды.

А р а н ч и н и

Сотрудники предприятия по производству жареной курицы измеряли качество их соевого масла с помощью тест-полосок 
AV, а затем проверял результаты с помощью считывателя, чтобы получить значение AV. Замена масла по этой системе осу-
ществляется примерно раз в неделю до тех пор, пока они не получат AV выше 2.5. Фритюрницы запускаются 3 раза в день 
и проходят испытания после окончательного рабочего дня. Тестирование на полосках с четырьмя фритюрницами станови-
лось все дороже. С DOM-24, независимо от того, сколько у вас фритюрниц, вы можете легко проверить значение AV, не ис-
пользуя сотни дорогих тест-полосок AV.
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Spain, Portugal, North America, South America, the Philippines, the Middle East, etc.

Coming from the word in Spanish/Portuguese meaning ‘to wrap’ , the empañada is not 
only a must-have at celebrations, but also popular as an appetizer, for breakfast, or 
eating on the side of the road. Beloved all over the world, you are never far from a 
freshly fried empañada. 

Коксинья E m p a ñ a d a

Бразилия

Это бразильская уличная еда, приготовленная из жареной куриной грудки, за-
вернутой в тесто, а затем покрытой панировочными сухарями. С его приятной 
структурой и привлекательной формой, коксинью едят как быструю и легкую
еду.

В Японии на фабрике по производству пищевых продуктов на линии по производству жареных продуктов используется рас-
тительное масло для жарки таких блюд, как крокеты, жареная кацу и жареная курица. С различными продуктами и тремя 
производственными циклами каждый день они проверяли масло после каждого цикла с помощью тест-полосок для конт-
роля качества масла. С тремя фритюрницами это означало, что они использовали девять целых тест-полосок каждый день, 
поэтому они искали новый, более рентабельный метод. С DOM-24 они могут сократить эксплуатационные расходы и время, 
независимо от того, сколько раз они тестируют и безопасно контролируют качество своего масла.

A large-scale bread manufacturer checks the AV and POV of their oil using test strips one time per day. The AV limit is set to 2.5 and their 

POV to 25, but operationally, they change the oil once they get an AV reading approaching 1.0. On the other hand, in the same 

company’s testing room, they are using the titration method to test AV and POV and a digital meter to test TPM. They test AV and TPM 

once per week, but because measuring POV takes time and the reagent is hazardous, they only test POV once per month. Since 

DOM-24 can measure AV and TPM on one machine, it is recommended for companies who want logical and timely QA procedures.

Иногда коксиньи называют «крокетами по-

бразильски», но на самом деле в них не ис-

пользуется картошка. Хотя их форма может 

напоминать большую слезу или птенца, на 

самом деле предполагается, что они напоми-

нает куриную голень.

Куриную грудку, приправленную солью и пер-

цем, варят до тех пор, пока она не будет таять 

во рту. Мука добавляется в кипяченую воду 

для приготовления жидкого теста. После ох-

лаждения в холодильнике в течение одного ча-

са курицу оборачивают тестом, которое затем 

покрывают яичной глазурью и панировочными 

сухарями. Наконец, заготовку жарят в расти-

тельном масле при температуре 180°C, пока

не приобретет насыщенный золотистый цвет.

Popular with tuna in Spain, beef in Argentina, and 

spinach in Arab nations, there are not only many 

regional variations but just many variations in 

general, including cheese, cream, and sweet 

potatoes. You can basically wrap whatever you 

want in the thick dough of an empañada. Even the 

filling method varies by region, from places where 

the dough is stretched, filled and then cut into 

smaller piece and regions were balls of dough are 

filled one by one. 

Adding salt, a little dry yeast, and sugar to flour to 

make the dough,  which i s  then kneaded in  

lukewarm water and finished off with a little olive oil. 

The dough is ready once it feels elastic. Recently it 

has become more common for health conscious 

families to cook them on cold pie sheets in an oven, 

but a golden brown, freshly fr ied empanada 

remains tempting for many people.

ТопикColumn

Испания,  Португалия /  Северная Америка /  Южная Америка /  Филиппины /  Ближний Восток и др.

Исходя из слова на испанском/португальском языке, означающего «обернуть», 
эмпанада не только обязательна на праздниках, но и популярна в качестве за-
куски, завтрака или быстрого перекуса в пути. Будуч в любом уголке мира, Вы 
никогда не будете далеко от свежеприготовленной эмпанады.

Эмпанада

Brazi l

Крупный производитель хлеба проверяет AV и POV своего масла с помощью тест-полосок один раз в день. Предел AV ус-
тановлен на 2.5, а POV – на 25, но в оперативном режиме они меняют масло, как только получают значение AV, приближа-
ется к 1.0. С другой стороны, в лаборатории той же компании они используют метод титрования для определения AV и POV 
и цифровой измеритель TPM. Они проверяют AV и TPM один раз в неделю, но поскольку измерение POV требует времени, 
а реагент опасен, они проверяют POV только один раз в месяц. Поскольку DOM-24 может измерять AV и TPM одновременно, 
он рекомендуется для компаний, которые хотят логических и своевременных процедур обеспечения качества.

Sometimes coxinha are referred to as ‘Brazilian-style Chicken breast, flavored with salt and pepper, is Популярный с тунцом в Испании, говядиной 

в Аргентине и шпинатом в Арабских странах, 

существует множество региональных вариа-

ций начинок, включая сыр, сливки и сладкий 

картофель. Вы можете обернуть все, что хо-

тите, в густое тесто эмпанады. Даже способ 

заполнения варьируется в зависимости от ре-

гиона, от мест, где тесто готовится и запол-

няется, а затем разрезается на более мел-

кие кусочки. Добавляем соль, немного сухих 

дрожжей и сахар в муку, чтобы сделать тесто, 

которое затем замешиваем в теплой воде и 

добавляем немного оливкового масла. Тесто 

готово, как только оно становится эластичным.

В последнее время для семей, заботящихся о 

своем здоровье, стало более привычным гото-

вить их на противнях в духовке, но золотисто-

коричневая недавно обжаренная эмпанада 

остается соблазнительной для многих.
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Austral ia

Potato cakes can be found all over Australia. Commonly seen as a side-dish to fish and 
chips, a potato cake is a flat, round snack made from a slice of potato that has been 
battered and deep-fried. Depending on the region they can be quite thick or even be 
made with mashed potatoes. 

Ф а л а ф е л ь Po t a t o  C a k e s

Страны Ближнего Востока /  Египет

Фалафель берет свое начало на Ближнем Востоке. Отваренные бобы гарбан-
зо и фава измельчают, смешивают с травами и специями, формируют малень-
кие шарики и обжаривают их. На Ближнем Востоке наиболее распространен-
ными маслами, используемыми для жарки, являются кукурузные и подсолнеч-
ные масла.

На фабрике в Соединенных Штатах, где осуществляется жарка бобов гарбанзо и арахиса, было установлено стандартное 

значение для замены масла в то же время, когда они начали обучать своих линейных руководителей преимуществам уп-

равления качеством масла. После принятия стандартов TPM и AV из Европы и Азии для контроля масла они в настоящее 

время используют DOM-24 на двух своих производственных линиях.

At a factory that manufactures potato chips, they were using oil test strips to measure the POV and titration to measure the AV, 

but they began investigating ways to better control their oil’s quality by measuring TPM. This method can comprehensively 

determine the POV, caused by oxidation, and AV, caused by an increase in the free fatty acids from the potato’s moisture 

content. With the DOM-24, they can check the TPM with just the push of a button. 

Фалафель обычно едят завернутым с овоща-

ми в лаваш и покрытым тахини, также извест-

ным как кунжутная паста, или хумусом – гус-

той пасты из нута. Фалафель становится все 

более популярным в западном мире в качест-

ве здоровой пищи благодаря 100% расти-

тельному составу, низкокалорийному коли-

честву и высокому содержанию белка. Фала-

фель с недавних пор стал появляться во все

большем количестве магазинов в Японии. Те-

перь, фалафель действительно глобальная 

уличная еда. Смесь ингредиентов, используе-

мых для приготовления фалафеля, немного 

варьируется в зависимости от региона и от

популярных ингредиентов в этом районе. 

Например, в Египте фалафель готовят только 

из бобов фава, а в Израиле – только из бо-

бов гарбанзо.

Potato cakes made from whole potato slices are 

also called potato scallops. 

After the skin is peeled, the potato is cut into 0.2in 

slices, dipped in a liquid batter and then fried until 

golden brown in canola oil at approximately 345°F

to 355°F (175°C to 180°C). 

Potato cakes can be cooked at home in a skillet 

filled with approximately 0.4in of oil. They are so 

simple, as long as potatoes are available to you, 

potato cakes can be made anywhere. 

ТопикColumn

Австралия

Картофельные пирожные можно найти по всей Австралии. Картофельный пи-
рог, обычно рассматриваемый как гарнир к рыбе и чипсам, представляет со-
бой плоскую, круглую закуску, сделанную из взбитого картофельного пюре, 
и обжаренную во фритюре. В зависимости от региона они имеют различную
консистенцию и плотность.

К а р т о ф е л ь н ы е  П и р о ж н ы е

На фабрике, которая производит картофельные чипсы, использовались тест-полоски для масла для измерения POV и тит-

рование для измерения AV, но сотрудники начали искать способы лучшего контроля качества масла путем измерения TPM. 

Этот метод может всесторонне определить POV, вызванный окислением, и AV, вызванный увеличением свободных жирных 

кислот от содержания влаги в картофеле. С DOM-24 они могут контролировать уровень TPM одним нажатием кнопки.

Картофельные лепешки, сделанные из целых 

ломтиков картофеля, также называют карто-

фельными гребешками. После того, как ко-

жура очищена, картофель нарезают на лом-

тики по 0.2 дюйма, опускают в жидкое тесто 

и затем обжаривают до золотисто-коричне-

вого цвета в масле канолы при температуре 

приблизительно 175-180°C.

Картофельные лепешки можно приготовить 

дома в сковороде, заполненной примерно 

0.4 дюймами масла. Они настолько просты, 

что до тех пор, пока вам доступен картофель, 

картофельные лепешки можно готовить где 

угодно.
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Путин сделан из свежего картофеля фри, пок-

рытого плавленым сыром и свежим горячим 

соусом. Продолжай, ешь свою порцию этого 

блюда из Квебека. Будет жарко – так что не 

забывайте вилку! Если Вы случайно наткну-

лись на путин, будучи в Канаде – на некото-

рое время забудьте о калориях и будьте гото-

вы кушать, пока не перестанете двигаться.

Column

Mexico

Taquito literally means ‘little taco’ in Spanish. Taquitos are made by wrapping filling in a 
tortilla, a staple in Mexican cooking, and crisp-frying to perfection. 

П у т и н Ta q u i t o

Канада

Люди, которые считают картофель фри гарниром, поднимают один за другим 
белый флаг в Канаде. Путин – это благородство мира жареной картошки. Это 
так вкусно, что Вы даже можете назвать это формой современного искусства.

Во французско-итальянском фьюжн-ресторане масло, используемое для картошки фри, менялось каждые три дня. Поли-
тика ресторана диктовала, что значение TPM должно быть ниже 11%. Однако, без надлежащего способа проверки качества
работники избавлялись от масла, которое технически все еще можно было использовать. Теперь, измеряя с помощью 
DOM-24, они могут получить более точное представление о том, когда масло нуждается в замене, повысить безопасность 
пищевых продуктов и снизить их стоимость, одновременно уменьшая их воздействие на окружающую среду.

A frozen food company, who had been using reagents to test the AV of their oil, learned that they have been labeled a possible 

cancer cause and quickly discontinued using them. The company tried to use oil test strips instead but found that determining the

result based on the color reduced their confidence.

They are currently testing the DOM-24 as it does not use any harmful reagents and gives results as an easily readable numerical 

value.

You can find taquitos all over Mexico; they are easy 

to make and even easier to eat. That simplicity, 

combined with their adorable appearance, makes 

them an essential item for any large party. Despite 

their appearance, they can be more filling than you 

might expect, so be careful not to eat too many. 

Depending on your preferences, you can cover 

your taquitos with guacamole, salsa or sour cream. 

As a light meal they can be filled with fried chicken 

mince, taco filling or even apple, if you want to 

make a sweet treat. 

Taquitos are usually fried in corn oil. 

Just like Japanese sushi rolls, they can be made thin 

o r  th ick  and have  hundreds  o f  va r ia t ions ,  

depending on your chosen on filling. 

Column

’t move. 
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Мексика

Такито буквально означает «маленький тако» на испанском языке. Такито 
сделаны из главного продукта в мексиканской кулинарии тортильи, сверну-
той в трубочку, наполненной мясной начинкой, после чего зажаренной до
хрустящего совершенства.

Т а к и т о

Canada

restaurant’

were disposing of oil that was technically still usable. 

lower their costs while at the same time reducing their environmental impact. 

Компания по производству замороженных продуктов, которая использовала реагенты для проверки AV своего масла, уз-
нала, что эти самые реагенты были названы возможной причиной рака, и быстро прекратила их использование. Вместо 
этого компания попыталась использовать тестовые полоски для масла, но обнаружила, что определение результата по 
цвету снижает их достоверность. В настоящее время они тестируют DOM-24, поскольку он не использует никаких вредных 
реагентов и дает результаты в виде легко читаемой числовой величины.

Такитос можно найти по всей Мексике: его 

легко приготовить и еще легче съесть. Эта 

простота в сочетании с их очаровательным 

внешним видом делает их незаменимым пред-

метом для любой большой вечеринки. Нес-

мотря на их внешний вид, они могут быть бо-

лее насыщенными, чем вы могли ожидать, по-

этому будьте осторожны, чтобы не есть слиш-

ком много. В зависимости от Ваших предпоч-

тений, Вы можете покрыть свои такитос гуа-

камоле, сальсой или сметаной.

В качестве легкой закуски их можно напол-

нить жареным куриным фаршем, начинкой 

тако или даже яблоком, если Вы хотите при-

готовить сладкое лакомство. Такитос обычно 

жарят в кукурузном масле. Как и японские 

роллы, они могут быть тонкими или толстыми 

и иметь сотни вариаций, в зависимости от то-

го, что Вы выбрали в качестве начинки. 
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Tempura is unique in the world of fried foods as it 

boasts a crispy outer skin while the food on the 

ins ide is steamed. Fresh tempura made by a 

veteran cook with high-quality sesame oil is a 

delicacy, but tempura soba noodles, served in soba 

restaurants’ s ignature soup, or mountains of 

homemade tempura fried in rapeseed oil are 

enough to get Japanese people’s taste buds firing.

Топик

Japan

Tempura is said to have come to Nagasaki, Japan around the same time as guns via 
Western European visitors in the 15th Century. In the early Edo Period (1603 - 1868), fish 
from the Tokyo Bay were fried and eaten as tempura from street stalls. Around this time, 
rapeseed oil production was increasing, so even common folk could enjoy tempura. 
Along with sushi and soba noodles, tempura became one of the main flavors of the 
period and even today is known world-wide as a Japanese food. 

Ю Лин Чи Te m p u r a

Китай

В Японии это блюдо известно как жареная курица с сильным луковым арома-
том. Жизненно важным ингредиентом в этом блюде является соус, приготов-
ленный из смеси тертого лука, имбиря, чеснока, соевого соуса, уксуса, кун-
жутного масла и сахара.

Популярный ресторан карааге измеряет значение AV с помощью тест-полосок для масла. Чтобы использовать эти по-
лоски, масло нужно налить на щипцы и охладить. После охлаждения тест-полоски погружаются в масло на 30 секунд, 
прежде чем происходит изменение цвета. Невозможно получить точные показания при температуре выше 100°C), ис-
пользуемые полоски также не могут быть помещены непосредственно во фритюрницу, даже при низких температурах, 
из-за покрытия в реагенте. С DOM-24 сотрудники ресторана могут проверять качество масла во всех фритюрницах 
столько раз, сколько захотят, не беспокоясь о температуре или реагентах.

The tempura manager at an udon restaurant chain had been using the tempura’s color and the results of AV test strips to 

determine the timing of oil changes, but had been hearing more and more about numerically-based TPM measurement.

With the DOM-24 they can see the TPM and AV and are looking into ways they can use the knowledge of their veteran chefs to 

improve their usage of the instrument. 

Куриные бедра или грудка маринуются в ри-

совом вине Шаосин и слегка обжариваются. 

Затем их вынимают с помощью выдолблен-

ной ложки и помещают в ковш, где на мясо 

выливают горячее масло, пока кожа не ста-

нет хрустящей. Это процесс двойной жарки

мяса. После этого хрустящее мясо нарезают 

на кусочки и выкладывают на тарелку, по-

крытую вкусным соусом.

Наилучшие результаты достигаются, когда 

для жарки используется базовая смесь из са-

ла и кунжутного масла. Перемешивание жа-

реного мяса с помощью выдолбленной ложки 

и ковша является одним из основных момен-

тов китайской кулинарии.

*Государственное санитарно-гигиеническое регулирование в Японии предусматривает, что производители предварительно приготовленных обедов и других пи-
щевых продуктов должны заменять масла при значениях AV выше 2.5.

Топик

Темпура является уникальной в мире жаре-

ной пищи, так как имеет хрустящую корочку

и мягкую, приготовленную на пару начинку. 

Свежая темпура, приготовленная опытным 

поваром на высококачественном кунжутном 

масле, является деликатесом, но темпура из

лапши собы, подаваемая в ресторанах, или 

горы домашней темпуры, обжаренной в рап-

совом масле, достаточно, чтобы разжечь 

вкусовые рецепторы японцев.

Column

Япония

Говорят, что Темпура прибыла в Нагасаки, Япония, примерно в то же время, 
что и оружие через западноевропейских посетителей в 15 веке. В начале пери-
ода Эдо (1603 - 1868) рыба из Токийского залива жарилась и употреблялась в 
виде темпуры. Примерно в это же время производство рапсового масла увели-
чивалось, поэтому даже обычные люди могли наслаждаться темпурой. Наряду с 
суши и лапшой соба, темпура стала одним из главных блюд того времени, и да-
же сегодня она известна во всем мире как японская еда.

Темпура

China

A popular karaage restaurant measures the AV value using oil test strips. In order to use these strips, the oil must be placed on 

tongs and cooled. Once cool, the test strips are immersed in the oil for 30 seconds before the color change occurs. Unable to get 

accurate readings at temperatures above 212°F (100°C), the strips being used also cannot be put directly into the fryer, even at 

low temperatures, due to being coated in a reagent. With the DOM-24, they can check the oil quality in as many fryers as the 

want, as many times as they want, without having to worry about temperature or reagents.

Менеджер в сети ресторанов Удон использовал цвет темпуры и результаты тест-полосок AV для определения времени за-
мены масла, но все больше и больше слышал об измерениях TPM и численных показаниях. С DOM-24 они могут измерить 
TPM и AV и изучить способы использования знаний своих опытных шеф-поваров для улучшения использования прибора.

Chicken thigh or breast is marinated in Shaoxing 

rice wine and lightly fried. Next they are lifted out 

with a slotted spoon and placed in a ladle where 

hot oil is poured over the meat until the skin is crispy. 

This process double fries the meat. Once done, the 

crispy meat is cut into bite-sized pieces and served 

on a plate covered in the delicious sauce. Best 

results occur when a basic mix of lard and sesame 

oil is used for frying. 

Watching the meat being fried using the slotted 

spoon and ladle is one of the highlights of Chinese 

cooking.

*
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Топик

Донатс / Пончики

США

Простой пончик популярен во всем мире. С оригинальной рецептурой, которая, 
как говорят, пришла в Новый Свет на Мейфлауэр, эта сладкая закуска имеет 
долгую историю.

Производители пончиков установили правила замены масла и периодически проверяли качество масла с помощью тес-
товых наборов AV. Чтобы использовать наборы, им пришлось подождать, пока масло из фритюрниц не остынет, взять и по-
ложить его в упаковку для тестирования реагентов и подождать около минуты для реакции, прежде чем делать определе-
ние на основе цвета. Горячее масло нельзя помещать в тестовые пакеты, и поскольку пакеты одноразовые, они дороги в 
использовании. Используя DOM-24 можно проверить качество масла, не дожидаясь, пока оно остынет, просто нажав на
кнопку. Никаких расходных материалов, никаких реагентов и никаких текущих затрат.

Пончики хорошо известны тем, что они бога-

ты питательными веществами, и в 2010 году 

исследования показали, что в сочетании с 

кофе они повышают концентрацию и память. 

Пончики – это обычный завтрак в США, где 

каждое утро их можно найти возле вокзалов. 

Говоря, что примерно 1/4 веса пончиков 

приходится на масло, поэтому поддержание 

высокого качества масла имеет важное зна-

чение.
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