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Занятие по технологии 
6 класс

Тема: «Без ухи нет казака»

Модуль: Кулинария
Цели урока:

Предметная:  формирование представления об истории и значении блюд из рыбы в питании человека, технологии их приготовления;

Методологическая: развитие логического мышления учащихся путем выявления причинно-следственных связей между охраной окружающей среды и здоровьем человека;

Метапредметная: формирование знаний по теме на основе полученной информации.

Планируемые результаты:

А) личностные

1. Интеллектуальная активность – интеллектуальные навыки, позволяющие учащемуся самостоятельно и ответственно принимать решения в ситуациях учебного, личностного выбора.

2. Коммуникативные навыки – владение основными способами деятельности, необходимыми для позитивного общения.
3. Ответственность и адаптивность – личностные качества, позволяющие продуктивно действовать для реализации своих целей в соответствии с правами, потребностями и целями окружающих людей.

Б) метапредметные:
1. Познавательные действия -  включают действия исследования и отбора необходимой информации ее структурирования.

2. Коммуникативные действия  - обеспечивают возможность сотрудничества – умение слышать, слушать и понимать товарища, планировать и согласованно выполнять совместную деятельность, взаимно контролировать действия друг друга, уметь договариваться, правильно выражать свои мысли в речи, уважать в общении и сотрудничестве своего товарища и самого себя.
3. Закрепление умений работать с информацией -  находить, анализировать, оценивать и представлять информацию.

В) предметные: 

1. Освоение знаний об истории казачьей кухни, видах ухи и технологии ее приготовления, зависимости качества рыбы от окружающей среды.

2. Развитие познавательных интересов, интеллектуальных способностей.

3. Овладение умений работать с различными источниками информации (текс, учебник, дополнительная литература, ресурсы Интернет, технологические карты), организовывать собственную информационную деятельность и планировать ее результаты.
Методическое оснащение урока:
1. Материально-техническая база:
- кабинет технологии, компьютер, мультимедийный проектор, листы задания для групп, основные понятия темы на карточка;
- оформление кабинета: высказывание об ухе, изображения рыб.
2. Дидактическое обеспечение:
- дополнительная литература (слова​ри, справочники);

- презентация;

Методы обучения: словесные, наглядные, частично-поисковые, практическая работа.
Словарная работа:  уха, тройная, двойная.
Тип занятия: комбинированный.
II. Ход занятия
1. Организационный момент:
- приветствие;

- проверка явки учащихся;

- заполнение учителем классного жур​нала;

- проверка готовности учащихся к уроку;

- настрой учащихся на работу;

2. Актуализация знаний учащихся.

Мы живем с Вами на берегу великой реки Амур. Великой, потому что славится река своей древней историей, потому что издавна кормит человека, потому что неоднократно покоряла людей своей красотой и неповторимостью природных богатств.
И сегодня на уроке мы познакомимся еще с одной интересной и «вкусной» страничкой истории Амура, историей людей, которые выросли на этой щедрой реке. Еще раз докажем, что охрана окружающей среды необходима для будущих поколений. А помогут нам в этом люди, неравнодушные к родному краю, знатоки земли амурской.

Класс делится на две команды знатоков, которые будут участвовать в конкурсах.
Вы видите на доске изображения (рыба, котелок, карта реки Амур, казаки) выражения про уху,  как выдумаете, о чем пойдет речь на уроке? 

Какова цель урока? Какие знания будут нам необходимы? Что вы знаете об ухе? Как варить уху?
Без ухи нет казака. (работник музея)

Забайкальских переселенцев, прибывших на новые места в Приамурье, встретили богатые дичью, нетронутые леса, щедрые рыбой озера и реки. Питание казачьих семей носило сезонный характер. В старину казачья кухня не была такой изысканной, как сейчас. Умение готовить считалось не главным для казачки. Да и когда женщине было заниматься разносолами, когда на ее плечах лежало все хозяйство. К тому же нужно было досматривать за родителями мужа и воспитывать детей. Хозяин-то постоянно был то на службе (с 18 до 38 лет), то в походах. 

Привыкшие к походной жизни, казаки были неприхотливы в еде, а потому им было легко угодить. Кроме того, соблюдение поста – 200 дней в году – было святым делом для всех. Но, как бы ни было, еда у казаков всегда была добротной. 

Рыболовство – одно из древнейших занятий казаков, им стали заниматься едва ли не раньше, чем хлебопашеством. В дальних походах сушеная и вяленая рыба для казаков часто была основной пищей. 

Несмотря на обилие рыбы, казаки строго следили, чтобы ее вылавливали правильно, в специально отведенных местах. Запрещался лов рыбы, как в зимнее, так и в летнее время крючковыми снастями, а дабы не было к тому соблазна, все таковые снасти уничтожались. Для поимки браконьеров (тогда их называли «хищники») существовали войсковые смотрители, которые имели под началом вооруженную команду. 

Каждый казак мог ловить рыбу только в пределах своей станицы. Для этого ему выдавался билет от войсковой канцелярии. Большая часть казаков рыбачила для домашнего обихода. Сети вязали зимой всей семьей. 

Состязание знатоков. (физкультминутка)
Упражнение 1. Кто больше поймает «рыбы». 
У учащихся удочки с веревочной петлей на конце, на полу расставлены кегли, необходимо захватить их петлей удочки. Кто больше -  тот победил.

Упражнение 2. Кто дальше закинет сети.

У учащегося скакалка с привязанной к концу кеглей, который он должен закинуть как можно дальше. Кто дальше -  тот победил.
Амур - река богатств (учитель географии)

Амур – необычная река: она расположена на своеобразной климатической границе, где сошлись и совместно проживают обитатели северных и тропических вод. Экосистема реки Амур отличается исключительным многообразием. Другой столь крупной реки, со столь богатым разнообразным животным миром в нашей стране нет. 

В Амуре живёт 106 видов рыб. Здесь много эндемиков и реликтов. 

Что такое эндемик? (Эндемик – вид, обитающий в данном месте и нигде более не встречающийся).

Что такое реликт? (Реликт – вид, оставшийся в неизменном виде на протяжении очень длительного исторического времени (на протяжении многих млн. лет).

В Амуре рядом с молодыми видами живут такие реликты древней тропической фауны как калуга, амурский осетр. Летом и осенью в Амур заходят тихоокеанские проходные лососи - кета, сима, горбуша. Они поднимаются на сотни тысяч километров верх по течению, чтобы оставить потомство и погибнуть.

Все перемешалось в бассейне одной реки. Так типичные “южане” - белый и черный амуры, лещи, толстолобы, желтощеки, окунь ауха, косатки, сомы, прекрасно уживаются с закоренелыми “сибиряками”- тайменем, ленком, хариусом, гольцом. А зимой здесь можно выловить настоящих “полярников” - сига и налима.

Состязание знатоков. 

Задание 1. Учащиеся, используя материалы учебников, электронных ресурсов Интернет, научной литературы, выбирают и дают краткую характеристику: 

· эндемиков и краснокижных представителей реки Амур; (калуга, китайский окунь-ауха, желтощек, лещ: черный и белый)
· рыб отличающихся удивительными способностями (ротан, змееголов, косатка,)
· рыб-странников (таймень, хариус, ленок, сиг, налим)
По окончании выполнения самостоятельной работы учащиеся выступают с краткими сообщениями.
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Задание 2.
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Решить кроссворд “Река богатств”.
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По горизонтали:
1. Рыба, способная «воскреснуть из мертвых». (ротан)
2. Рыба - редкий, эндемичный вид, у нее рот большой, но беззубый, на челюстях оригинальный замок, крепкий бугорок, которым захватывает и удерживает добычу. (желтощёк)
3. «Царица рыба». (калуга)
4. В Китае эту рыбу за красоту называют "рыбой-мандаринкой". (ауха)
5. В брачный период на спине у самцов образуется горб, челюсти изгибаются в виде крючка, чешуя погружается в кожу и срастается с ней. (горбуша)
6. Рыба - разбойница. Имеет  две боковые острые колючки, третья на спине. У нас называют плетью. Пойманная и вытащенная на берег очень громко скрипит при помощи суставов грудных колючек. (косатка)
7. Имеет змеиную голову, есть наджаберный орган, помогающий жабрам насыщать кровь кислородом, что позволяет ей переползать по траве в ночной росе из одного водоема в другой подобно угрю. (змееголов).
8. Когда Амур скуёт льдами, занесёт снегом, в воде станет темно и холодно - для этой рыбы наступает самая лучшая пора. (налим)
9. Самый крупный хищник из лососевых.(таймень)
10. Очень редкий, почти исчезнувший вид. Тело веретеновидное с 5 рядами костных «жучек». Рыло удлиненное, рот в виде поперечной щели, на нижней стороне головы 4 усика. (осетр)
11. Промысловая, проходная рыба, семейства лососевых. (кета)
12. Рыба, имеющая цветочное название (вьюн)
Значение блюд из рыбы в питании человека (медицинская сестра)

Рыба имеет высокую пищевую ценность, обладают отличными вкусовыми качествами, а главное, легко усваивается и благоприятно действует на организм человека. Речная рыба ценна не только как источник полноценного животного белка, она служит для человеческого организма средством пополнения его запасов незаменимыми высоконепредельными жирными кислотами, минеральными веществами, витаминами. Рыба продукт, богатый экстрактивными азотистыми веществами. В мясе рыб содержатся витамины группы А, D, Е, В-В1, В2, РР, В12, в небольшом количестве витамин С. В рыбе есть соли кальция, фосфора. Благодаря своему минеральному составу рыбу рекомендуют включать в питание детей и пожилых людей.
Стол без рыбы – это не стол (учитель технологии)

Казаки, как известно, славятся не только гостеприимством, но и умением вкусно поесть. А казачья кухня – это как казачья песня.  Блюда из рыбы — основа питания амурских казаков. Испокон веков у казаков Амура считается, что если на столе нет рыбы, то можно сказать, что на нем ничего нет. Блюдами, приготовленными из осетра, тайменя, сома, гостей угощали в каждом доме. Не было ни одной семьи, где бы рыбу не запасали впрок. Из рыбного филе готовили котлеты, на праздничные столы подавались пироги с рыбой. Рыбу варили (уха, щерба), жарили (жарина), томили в печи, заливная и фаршированная рыба. По образцу местных жителей амурские казаки стали заготавливать сушеную рыбу, которая у них называлась апчаном. Кроме того, казаки научились солить и сушить ее. Переступая порог казачьей станицы, знаешь, что на столе будет дымиться уха, истекать жиром сазан… Вековые традиции приготовления настоящей казачьей ухи на костре, среди красот амурской природы —  гордость Амурской области. Существовали сотни рецептов, причем в каждой станице уху варили по-своему. Как и сейчас, приготовление ухи – удел мужчин. Тут они признанные кулинары.
Уха является одним из древнейших блюд русской кухни, но на момент возникновения (а его установить невозможно), оно не являлось характерным и уникальным блюдом русской кухни, каким является сейчас. По известным источникам ухой в XI—XII веках называли любой суп, из чего бы он сделан не был; более того, некоторые виды блюда представляли собой что-то подобное современному компоту.

На настоящий момент уха — это уникальное рыбное блюдо русской кухни, с отличительными особенностями приготовления и состава, присущими только этому блюду. По мнению В. В. Похлёбкина уху неправильно называть супом, и тем более, рыбным супом. 

Состязание знатоков.

Задание 1. Определите качество рыбы.

Задание 2.Установите правильную последовательность первичной обработки рыбы.

1) Удаление хвоста, плавников, головы

2) Промывание 

3) Очистка от чешуи

4) Удаление внутренностей

5) Размораживание

6) Разрезание брюшка

7) Пластование 

 Задание 2. Определить вид панировки рыбы.

1. Льезон

2. Красная панировка

3. Белая панировка

4. Кляр

5. Мучная панировка

a) Жидкое тесто

b) Пшеничная мука

c) Протертый мякиш черствого белого хлеба без корок

d) Смесь из яиц и молока или воды с добавлением соли и перца
e) Молотые сухари из пшеничного хлеба с коркой или из одних корок

Происхождение названия (учитель русского языка)
Версии происхождения названия блюда в основном сводятся к следующей: слово «уха» происходит от древнего индоевропейского корня *jus, означавшему «отвар» («жидкость»). От данного корня образовалось слово jucha, которое, утратив начальный j, дало слово «уха». Подтверждением тому служат примеры в других языках, берущие своё начало от корня jusa. В украинском и белорусском языках — юшка, тот же корень имеют древнепрусское слово juse (суп с мясом), санскритское yus- (бульон), латинское ius (бульон, сок), сербо-хорватское јуха(похлёбка), словенское jucha (суп), чешское jicha (соус).

Владимир Даль определяет уху так: УХА, ушица ж. стар. мясной и вообще всякий навар, похлебка, горячее, мясное и рыбное: ныне: рыбий навар, похлебка из рыб.

Блюда, называемые ухой
Есть ряд блюд, которые также могут называть ухой, однако при этом они не являются ухой, в том смысле, в котором уху понимают в русской кухне.

Таковыми являются:

· Буйабес или марсельская уха

· Ирландская уха

· Калакейтто или финская молочная уха

· Щерба, рыбный суп с добавлением муки и возможно, сала, характерный в частности для казаков Запорожья

Состязание знатоков.

Уха в литературе.

Вопрос 1. Мы часто слышим такое выражение: «Демьянова уха», что оно означает?

Ответ: Демьянова уха, фразеологизм, возникший на основе одноимённой басни И. А. Крылова. Выражение употребляется в значении: насильное чрезмерное угощение, вопреки желанию угощаемого; вообще что-нибудь настойчиво навязываемое.
Что за уха! Да как жирна:
Как будто янтарем подернулась она.
Потешь же, миленький дружочек!
Вот лещик, потроха, вот стерляди кусочек!
Вопрос 2. Что означает выражение «Уха из петуха»?

Ответ: Уха из петуха, выражение, означающее что-то нелепое, курьезное, неправильное. Впрочем, иногда в уху добавляют куриное мясо, однако этот суп уже не является ухой в её современном понимании. Этот суп ближе к такому супу как юрма.

Технология приготовления ухи (повар)
Традиционная уха представляет собой прозрачный, несколько вяжущий, концентрированный отвар из рыбы. Относительно того, сколько видов рыбы должно использоваться в ухе, единого мнения не существует, и даже В. В. Похлёбкин в разных изданиях приводит разные мнения.

Уха в её классическом варианте имеет свою технологию приготовления.
1. Для ухи, в отличие от рыбного супа не может использоваться всякая рыба. Рыба, предназначенная для ухи, должна быть в первую очередь свежей, даже живой. 
2. Для ухи используются сорта рыбы, мясо которых обладает клейкостью, нежностью и «сладостью». Наиболее подходящими для классической ухи являются судак, окунь, ёрш и сиг, во вторую очередь сазан, карась, краснопёрка. Классическая уха не может быть сварена исключительно из этой рыбы (сом, линь, налим, толстолобик и т. п.). Посуда для классической ухи также имеет большое значение: уха может быть сварена только в неокисляемой посуде — эмалированной или глиняной, но не в алюминиевой или чугунной.

3. Уха должна вариться в открытой посуде, без крышки, на небольшом или умеренном огне, ни в коем случае не допуская бурного кипения. 
4. Рыба закладывается не в воду, а в кипящий подсолённый овощной отвар. Для его получения во всех случаях необходим лук — либо в виде целой луковицы, которую затем выбрасывают, либо мелко порезанный. В случае, если уха готовится из живой рыбы, набор овощей этим может быть ограничен. Во всех остальных случаях используется небольшое количество порезанного крупными ломтиками картофеля и целая морковь, которая также потом выбрасывается.
5. Необходимо соблюдать ограниченное время варки рыбы, так, пресноводная рыба отваривается в течение 7—20 минут (исключая крупную рыбу сибирских рек — 25—30 минут), морская рыба в течение 8—12 минут. 
6. Для ухи используется широкий набор пряностей и специй. Так, обязательны для использования чёрный перец, петрушка (корень и зелень), укроп, зелёный лук, лавровый лист, желательны лук-порей, эстрагон, пастернак, а в некоторые виды ухи добавляют шафран, мускатный орех, имбирь, анис. Обычно ассортимент пряностей зависит от сорта рыбы — чем жирнее рыба, тем больше требуется для ухи пряностей. Однако надо иметь в виду, что пряности в ухе должны использоваться аккуратно, с тем, чтобы не перебить вкус рыбы. 
При приготовлении уха должна настояться под крышкой в течение 7—8 минут.

Уху можно есть как горячей, так и холодной. Едят уху с чёрным хлебом или же с рыбной кулебякой, расстегаями, пирогами, начиненными рисом и яйцами, луком.

Состязание знатоков.
Вопрос 1. Перечислите «цветные» названия ухи? Объясните происхождение их названия.

Ответ.  Разновидностью классической ухи является: белая, черная, красная уха.

Белая уха. Уха делается из таких сортов рыбы, как судак, окунь, ёрш и сиг. К ним добавляют обычно одну треть налима, сома, линя или язя.

Чёрная уха. Уха делается из таких сортов рыбы, как жерех, сазан, карась, карп, краснопёрка.

Красная (янтарная) уха. Уха делается из красной рыбы: осётра, белуги, севрюги, нельмы, лосося. В тех случаях, когда такая уха подкрашена шафраном, она называется янтарной.

Вопрос 2. Назовите название ухи, связанное с математикой.

Ответ.  Тройная уха, двойная уха. Это когда в один и тот же бульон закладывают по очереди партии рыбы, начиная с мелкой.
Тройная. Уха делается из трёх разных сортов рыбы; в некоторых вариантах одни сорта используются только для получения бульона, а филе других попадает в готовое блюдо.
Вопрос 3. Назовите разновидности ухи по технологии. (сборная, вялая, пластовая, сладкая, карасевая, наливная).
Сборная уха. Предполагает собой смешивание разных сортов рыбы: например пресноводная рыба и красная рыба.

Вялая уха. Предполагает собой уху, сваренную из мелкой вяленой рыбы с добавлением свежих или сушёных грибов.

 Пластовая уха. Предполагает собой уху из соленой и провяленной рыбы, распластанной вдоль.

Сладкая уха. Предполагает собой уху с повышенным в два раза содержанием моркови, нарезанной мелкими кубиками.

Карасёвая уха. Уха из карасей с добавлением риса или перловой крупы.

Наливная уха. Русская уха из живой рыбы, обычно осетровых пород, например стерляди. Технология приготовления состоит в том, что живую рыбу, даже не потрошёную, заливают крутым кипятком. Приготовление возможно только зимой или весной, то есть в то время, когда у рыбы пустой кишечник.

Рыбацкая уха.
Рыбацкую уху надо считать отдельным типом ухи, не имеющей определённой технологии и рецепта. 

Во-первых, подбор рыбы для ухи может быть совершенно различным, в зависимости от улова, при этом нередко уха получается весьма концентрированной из-за использования большого количества рыбы по отношению к воде. 

Во-вторых, рыба для ухи используется живой. 

Для приготовления ухи нужно почищенных и разделанных рыб вместе с головами, хвостами и плавниками сложить в котелок, залить небольшим количеством холодной воды и поставить на таганок. Когда вода закипит, снять пену и бросить в котел головку репчатого лука, два-три лавровых листа, десяток горошин черного перца и соль по вкусу. Уха готова через 15 минут варки на медленном огне. Чем больше куски рыбы, тем они вкуснее, так как при варке из них в бульон уходит меньше жиров. 

Когда рыбы много, то в ухе сначала варят все головы, хвосты, хребты и даже шкуру с чешуей. Через 15 минут вылавливают все из котла, закладывают куски тушек рыбы и варят еще 10 минут. Солить и бросать специи следует только при последней варке. 

У ухи есть одна особенность: на следующий день после приготовления, совсем остывшая и настоявшаяся, она становится еще вкуснее. Если бульона было мало, а рыбы много, то такой бульон наутро застывает, как заливное. 

Нельзя помешивать уху. Не следует добавлять воду в уху при готовке. Нельзя при раскладке ухи черпать со дна или помешивать уху. 

Кроме того, в разных регионах используются такие особенности, как вливание в уху водки, причём от рюмки до половины бутылки (улучшение вкусовых качеств, отбивает тинный запах, характерный для некоторых рыб), в готовую уху на несколько секунд вводится горящая головня из костра и т. п.

Практическая работа.  Приготовление ухи.

Учащиеся готовят уху по технологическим картам. Инструктаж по технике безопасности.
Учащиеся. (экологи – домашнее задание)

Загрязнение реки Амур - основная проблема, которой занимаются в последнее время амурские экологи. Промышленное производство и сельское хозяйство, развитие новых технологий, интенсивное освоение минеральных ресурсов, широкий размах различного рода работ в речных бассейнах существенно меняют экологическую обстановку и приводят, к печальным результатам. За минувшее десятилетие река значительно пострадала от деятельности человека. Сейчас в реке значительно сократилась численность ценных промысловых рыб. А те, что еще обитают, небезопасны для здоровья человека. В жабрах и печени рыб обнаруживают ртуть. 

И ученые, и экологи в один голос говорят о том, что основной источник загрязнения Амура - это Китай. На промышленных предприятиях КНР практически не используют современные очистные сооружения. Одной из актуальных социально-экологических проблем Приамурья является резкое ухудшение в зимний период качества воды и изменение органолептических свойств рыбы. 

Для нашего района характерны следующие виды загрязнения водоемов:

Хозяйственная деятельность человека связанная с добычей и переработкой полезных ископаемых. В промышленных процессах в огромных количествах используется вода, причем в большинстве случаев вода, выходящая из производственного цикла, несет большое количество примесей. Большая часть этих примесей, попадая в природные водоемы, способна сделать воду совершенно непригодной для жизни. 
С транспортом связана значительная часть загрязнения пресных вод нефтью и нефтепродуктами. Особую опасность представляют ядохимикаты, в изобилии применяемые в сельском хозяйстве для защиты растений. Распыленные на больших площадях, эти вещества попадают на почву, смываются дождевыми водами и проникают в подземные водоносные горизонты, в реки и озера, нанося большой вред состоянию экосистем и здоровью людей. Суммарное поступление с речным стоком пестицидов, нефтепродуктов, фенольных соединений, тяжелых металлов и неизбежное хроническое загрязнение могут привести на фоне низкого самоочищающего природного потенциала к необратимым экологическим последствиям.

Основными загрязнителями вод на территории Магдагачинского района и Амурской области на протяжении ряда лет остаются объекты коммунального хозяйства. Негативные последствия для водоёмов приносят аварийные порывы канализационных сетей, выход из строя канализационных насосных станций, а такие залповые (аварийные) сбросы загрязняющих веществ.

Одной из причин загрязнения р. Амур являются поверхностные стоки с многочисленных территорий: дождевые и талые воды, не проходящие достаточной очистки. Пенистые потоки вешних вод ежегодно несут в водоёмы весь мусор, скопившийся по берегам за долгую зиму.

Сейчас уже не вызывает сомнения связь уровня заболеваемости человека с загрязнением окружающей среды. На первое место среди причин нездоровья населения учёные ставят качество амурской воды. Значительное ухудшение качества воды в р. Амур особенно в зимний период может нанести ущерб популяциям полупроходных рыб.

Качество воды в Амуре - это приоритетный фактор экологической безопасности для всех обитателей Великой реки, для живых организмов живущих на ее берегах, тем более для человека, из века в век занимающегося охотой и рыбным промыслом, пользующегося дарами природы.

Состязание знатоков.

Задание 1. Установите на карте села, знаки экологической опасности.

Задание 2. Составьте кроссворд, ребус, используя знания, полученные на уроке.

Заключительное слово учителя.
Что нового, интересного вы узнали на нашем уроке?

Чему научились?

Что вам запомнилось?

О чем еще захотелось узнать побольше?

Где вы можете применить свои знания и умения, полученные на уроке?

Таким образом, сегодня мы познакомились с  любимым  блюдом амурских казаков – ухой. Ее историей, видами и особенностями приготовления, научились готовить уху. Мы узнали о богатствах великой реки Амур, познакомились с интересными ее обитателями, которых необходимо охранять и оберегать, потому что в результате человеческого воздействия на природу, многие из них исчезают.
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Приложение 1
Рецепты ухи

Забайкальский рецепт ухи из сомовьих голов и потрохов. 
Сомов потрошить так, чтобы не повредить кишки, из голов удалить жабры. Поставить вариться минут на 40, посолить. Добавить лук, специи, потроха (икра, молоки, пузыри, печень без желчного пузыря). Промытые кишки аккуратно опустить в кипяток на 1—2 минуты, пока с них не выплавится нутряной жир. Затем кишки выбросить, влить рюмку водки, всыпать зелень и дать потомиться 5 минут. 

Уха из мелочи. Ерши, матросики, потрошеные, но не промытые, без голов, варят не менее 20 минут. Вместе с ними варят луковицу без кожуры, разрезанную пополам. Отвар процеживают любым способом. Затем закладывают овощи — морковь, картофель, специи — перец черный и душистый горошком, мускатный орех, лавровый лист (в самом конце варки), соль. 

За 5 минут до готовности овощей закладывают промытые куски крупной рыбы: леща, щуки, линя, судака. Варят не более 5 минут с момента закипания воды. Лавровый лист после снятия ухи с огня сразу удаляют. 

Уха с перловкой 
Перловку тщательно промыть не менее трех раз и опустить в холодную воду. После того как вода закипит, варить 20 минут и добавить морковь, нарезанную полукольцами. Еще минут через 20 положить первую рыбу (мелочь без голов и без внутренностей). 

Вместе с первой рыбой опустить головку репчатого лука. Через 20 минут достать первую рыбу и положить картошку. 

После этого добавить приправы: лавровый лист, душистый перец, черный перец, чуть-чуть жгучего красного. Еще минут через 10 опустить в бульон два помидора, предварительно надрезав на них кожицу крестом. Вместе с помидорами добавить крупную рыбу, нарезанную большими кусками. Минут через 5—10 посолить по вкусу. 

Карп с белым столовым вином (начало XIX века, Ростов)
Куски крупного карпа с молоками, нарезанные 2 сельдерея, 4 петрушки, 4 кислых огурца, 2 мускатных цвета, сложить в кастрюлю, посыпать простым и английским перцем, залить огуречным рассолом пополам с белым вином. Тушить на слабом огне. Ложку масла смешать с ложкой муки, развести процеженным соусом из-под рыбы и облить рыбу на блюде.

Уха по-старочеркасски (Средний Дон)
Мелкая рыба, ёрш, окунь, плотва, красноперка, уклея, потрошится, удаляются жабры. Заливается холодной водой. Добавляются лук, соль, специи. Варится на медленном огне 40-60 минут. Уксус - по вкусу.

Уха по-Елизаветински (Нижний Дон, станица Елизаветинская)
Рыба потрошится, удаляются жабры. В холодную воду укладываются рыба, крупно резанные 2-3 картофелины, луковица, 2-3 помидора, специи. Перед готовностью добавляется зелень укропа и петрушки. К столу подаются только бульон и отдельно куски сваренной и политой соленым рыбным бульоном рыбы.

Уха кубанских казаков

Рыба кефаль свежая – 6 шт. среднего размера;  лук репчатый - 1 большая головка; соль, перец по вкусу; овощи и зелень.Конец формы
Приготовление:
1. Хорошо очищенную рыбу с головой, разрезать на две части залить холодной водой и поставить на огонь. 

2. Как только вода закипит добавить в воду соль, перец и чищенную, но не порезанную головку лука. И готовить до готовности рыбы. 

3. Затем извлечь лук из кастрюли. Уху разложить по тарелкам. Подавать с овощами и зеленью.
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