
Для того, чтобы мясо пойманной рыбы было белым, без кровяных прожилок, норвежцы сразу после поимки перерезают ей горло под самыми жабрами, чтобы выпустить кровь. А у промысловиков это обязательная операция - на рыбзаводах рыбу с неперерезанным горлом не принимают.



