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Цели: 

1. Научить готовить блюда французской кухни, вести диалог, правильному поведению в ресторане.

2. Развить навыки правильной речи, культурного поведения в общественном месте

3. Воспитывать интерес к французской культуре, кухне. Прививать эстетические нормы, нормы этики.

Межпредметные связи:

Кулинария,   литература, эстетика, история, география.

Оборудование:

DVD, телевизор, видеокамера, музыкальный центр, стенд-карта, тканевые декорации, изображение Эйфелевой башни на холсте, столы засервированные в ресторанном стиле, приготовленные блюда согласно меню.

Ход мероприятия:

1. Вступительные слова учителя литературы.
Здравствуйте, дорогие гости и участники проекта. Мы рады приветствовать Вас во Франции, в Париже, на улице Мон - Март, в ресторане «Амур». Посетители нашего ресторана – люди разные, но с одним желанием – вкусно поужинать. Я представляю участников проекта:

1. Гид по Парижу

2. Специалист в области ресторанного искусства

3. Шеф-повар ресторана

4. Бизнесмены

5. Подруги

6. Романтическая пара

7. Официантка

8. Повара.
2. Экскурсию по Парижу проводит гид.

3. О ресторанном искусстве рассказывает специалист в данной области

4. Шеф-повар заведения знакомит с фирменными блюдами ресторана «Амур»

5. Обслуживание официантом.

6. Приготовление поварами блюд.

7. Обслуживание в ресторане

8. Заключительное слово мастера п/о.
Гид по Парижу

Париж.

Париж – столица Франции, важнейший экономический и культурный центр страны. Расположенный в северной части центральной Франции, в регионе Иль-де-Франс на берегах реки Сены. Кроме того, Париж имеет большое международное значение – здесь находятся штаб – квартиры ЮНЕСКО, ОЗСР и Международной торговой палаты. Город расположен в центре Парижского бассейна, примерно 65 м над уровнем моря. Границы жилых кварталов Парижа очерчены кольцевой автодорогой протяженностью 36 километров. К  территории Парижа также относят находящийся к западу от города Болонский лес и расположенный на востоке Венсенский лес. Площадь города составляет 105 километров квадратных, если включать площадь этих парков, и около 87 квадратных километров без них.

Париж располагается в зоне умеренного климата. Средняя годовая температура  составляет 10,9 градусов. Микроклимат Парижа, обусловленный скученностью и загрязнением, пониженной влажностью, меньшей светлостью в дневное время и более светлыми ночами.

Сена оказалась важнейшим фактором для создания и развития города, начало которому положили многочисленные в то время острова на реке. Из островов,  лежащих в черте города, наибольший интерес представляет остров Сите. Заселенный еще в античные времена, ООН является колыбелью Парижа. Именно здесь находятся многие исторические памятники, такие как собор Парижской Богоматери, Сент. - Шашель,  Консьержери. Париж является родиной разнообразного населения. Высокая пропорция студентов, молодых рабочих и пожилых людей, много туристов и больного количества иностранных жителей. Больше чем два миллиона человека живут в Париже.

С 19 столетия Париж превратился в ведущий европейский центр искусств. В Париже проходят премьеры спектаклей, новые музыкальные программы, а также организуются выставки современной живописи и скульптуры.

Лувр, самый большой и наиболее известный в мире музей, располагает бесценным собранием греческих, римских и египетских древностей, а также шедеврами французской, итальянской и др.

Современная живопись и скульптура экспонируется в Национальном музее современного искусства.

В Париже четыре крупных театра – «Гранд-Опера», «Камеди Франц», Национальный народный театр и Французский театр.

Париж – важнейший транспортный узел Франции. Одним из занятий местных жителей виноградство и изготовление белых шарантских вин, в городе два десятка парфюмерных предприятий, шоколадные фабрики.

Париж – это центр моды.

Шеф-повар ресторана «Амур»:

Я – шеф-повар этого замечательного ресторана с романтическим названием «Амур». Мне нравится моя работа, я выбрал ее по душе. А душа радуется, когда люди довольны твоим искусством. Да, именно искусством. Готовить, значит – творить, создавать.

В мире все французское ассоциируется с изысканностью. Главный мотив французской кухни – ее эстетичность, элегантность, разнообразие и непохожесть.

Французы очень любят супы, а точнее крем - супы, обязательно подают с миниатюрными гренками.  Французский стол не мыслим без соусов. Большим успехом пользуется улитки и устрицы, ну и конечно же, лягушки.  Также вкусно и аппетитно выглядит приготовленная утиная или гусиная печень.

Десерт во Франции -  это фруктовые салаты, мороженое с горячим шоколадом.

Популярностью пользуются французские сыры с виноградом, Луковый суп и запеченные голуби. А вообще, все зависит от творчества шеф-повара, его умение придавать блюдам особый вкус, выполняя желания посетителей. В каждом ресторане есть свой шеф-повар и его фирменные блюда. С моими фирменными блюдами вы сейчас познакомитесь, если, конечно, их закажут гости нашего ресторана.

Наверное, образ гурмана в сознании многих – это прежде всего французы. Национальная кухня Франции – это не только изысканные блюда, дорогие рестораны и вина, коим уже более 20 лет, это еще и сам культ трапезы, наслаждение процессом, обстановкой и компанией. Да, французы знают толк в этой сфере, что и говорить.

Главный принцип исконно французской кухни, использование свежих продуктов. Кухня разных регионов сильно отличается. Причем некоторые блюда в одной части страны считаются праздничными, а в другой повседневными. Кстати, повсеместное использование в пищу лягушачьего мяса – только, один из странных мифов. Действительно, такой ингредиент входит во многие блюда кухни Франции, но говорить, что это  наиболее популярный и любимый здесь продукт – явное преувеличение.

Кухня  южных провинций Франции имеет специфический острый привкус. Здесь используется немного чеснока и лука, как правило, все активно поливается вином. Исторически известный Эльзас славится сытной пищей, здесь любимые блюда делаются из свинины и капусты. В прибрежных районах, что и не удивительно, используется множество продуктов моря, рыбы, крабы, омары, лангусты. О кухне этой страны можно говорить очень долго, но лучше один раз попробовать. Поэтому предлагаем Вам Французский луковый суп.  Для этого необходимо порезать  лук кубиками, положить в сотейник и поджарить до коричнево - золотистого цвета. Добавить его в мясной бульон, размешивая с мукой, положить лавровый лист, перец, варить на слабом огне 30 минут, после чего  вынуть лавровый лист и добавить  по вкусу соли к супу обязательно или купить уже готовые. Разлив по тарелкам, добавить сухарики и посыпать  тертым сыром. Сыра должно быть много, примерно треть стакана на тарелку. Далее поставить в микроволновую печь тарелку и подогреть, чтобы сыр растопился.

Шеф-повар

В мире все французское ассоциируется с изысканностью, утонченностью и изяществом.

Главный мотив французской кухни – ее эстетичность, элегантные способы приготовления блюд и их разнообразие, непохожесть друг на друга.  Очень точное определение: «Во Франции кулинария – это наука, тонкости которой можно изучать всю жизнь, и умереть  с сознанием того,  что ты так и не успел постичь главного». Блюда французской кухни отличаются красотой и ароматностью, их приятно готовить и приятно есть.

Дюжина свежераскрытых устриц на ледяном подносе излюбленное начало застолья во Франции. В редком французском ресторане хорошего уровня не фигурирует в место гусиная или утиная печень – фуагра с трюфелями. Десерт во франт – это фруктовые салаты и Парижское замечательное мороженое, известны профитроли из заварного теста с мороженым внутри и горячим шоколадным соусом сверху или заказать лимон, апельсин или мандарин, фаршированный мороженым  (givre) – обязательно крем или муссы. Французские сыры с виноградом.

Жульен, яйца кокот, суфле.

Утка с апельсинами, соус «Бешамель» фундю.

Шницель из телятины с грибами.
Курица в вине.

Голубцы с зеленым горошком

Голубцы с беконом.
Салат «Оливье» Люсьен Оливье фр. повар.

Макароны в прокуроре – 50 гр. сыра, 100 гр. сливочного

 масла, головка чеснока немного кедровых орешков.

Мелко нарезанный сыр Рокфор смешиваем со сливочным маслом и протертым чесноком. Оставляем массу на холоде и варим макароны. Когда сварятся, выкладываем в одно большое блюдо, в горячие макароны опускаем горячую сырную массу. Перемешиваем, сыр  растирают томатами очень вкусно. Сверху посыпаем рубленой петрушкой для предания аромата и аппетитного вида. Есть пока горячо!

Метрдотель - специалист в области ресторанного искусства.

Метрдотель приглашает  посетителей занять столики в ресторане. За первый стол садятся две подруги. За первый стол садятся две подруги, за второй бизнесмены, за третий – романтическая пара. Метрдотель предлагает меню, и они  заказывают блюда, к ним подходит официант и берет заказ.
Официант приветствует на французском языке:

Подруги делают заказ:

1 стол – Котлета  Де - валяй с соусом «Бешамель» Салат Оливье, Кремне мусса «Людовик», натуральный апельсиновый сок.
Бизнесмены:

2 стол – Шницель из телятины с грибами, салат Французский, яйца «Кокот», Шервинские гренки, Натуральный вишневый сок.
Романтическая пара:

3 стол – Голуби с зеленым горошком, Французские сыры с виноградом, жульен с грибами, кофе натуральный.

Шеф-повар дает задание своим поварам, и они начинают готовить блюда, тем временем официант разливает по банкам сок и минеральную воду.

За каждым столиком ведется беседа – сначала подруги обсуждают купленные наряды.

 За другим столом бизнесмены – сделку по купле дорогих автомобилей.

За третьим столом – романтическая пара, молодой человек объясняется в любви и делает предложение девушке, даря ей кольцо.

«Желудок просвещенного человека имеет лучшие качества доброго сердца: чувствительность и благодарность» 
А.С.Пушкин

Сегодня мы расскажем историю возникновения ресторанного искусства и кондитерского мастерства.

Началось все это давно. В стране - Франция.

В 1729 году во Франции произошла Великая Французская революция: с взятием крепости Бастилия, свержением, а затем и казнью короля.

Началась новая жизнь - жизнь без короля! Появились и новые хозяева жизни - нувориши. Нувориши - это люди быстро разбогатевшие, пробившиеся в высшие слои общества;  богачи выскочки. Так во Франции появился класс людей сказочно обогатившихся на конфискации состояния аристократов и королевских приближенных.

Сложилось так, что революция изменила жизнь не только людей состоятельных и неожиданно разбогатевших, но и простых не богатых людей. Лучшие повара эпохи, готовившие: для королевского двора после революции лишились не только своих хозяев, но остались без работы. И вот те, кто был попредприимчивее придумали себе новый1 род деятельности -начали открывать заведения для публики. Конечно, и во времена монархии (королевской власти), существовали харчевни и таверны но, это был( в кавычках) «общепит» для низших сословий. Аристократия питалась у себя дома или в гостях друг у друга, за закрытыми стенами.

Hoвые хозяева жизни - нувориши жаждали публичных развлечений: тщеславие, хвастовство требовало выставлять богатство напоказ. Идея, оставшихся без работы кулинаров, удовлетворяла неизбывную страсть буржуа к показухе.

Так появился ресторан в его современном виде. Слово ресторан происходит от французского глагола «восстанавливать»; старинный парижский ресторан приходили восстанавливать силы, и подавали там исключительно супы. Одни заведения, например, славились своими знаменитыми супами из свиных ножек, другие супами с вермишелью. Страстные поборники супов считали, что с супов должен начинаться любой прием пищи. Они оставили несколько сотен рецептов супов в наследие.

После революции в Париже (столице Франции), как грибы после дождя, стали появляться заведения, где кормили полным набором изысканных яств за отдельным столом. Если вспомнить то, прежде во дворцах или в гостях обедали все вместе за длинным столом. Новостью стало и то, что заказывать завтрак или обед нужно было а ля сарт.
Рестаратерами  назывались лучшие люди, у которых можно обедать. Там вам подадут роспись по блюдам, с  значением цены: выбрав, что угодно, обедаете вы на маленьком особливом столике.

Процесс заказа и обсуждение достоинств блюд составляли особый вид времяпровождения.
Творческое наследие французских поваров.

Вслед за ресторанами «высокой кухни» (в кавычках) возникли и первые пособия для поваров, в газетах появилась ресторанная критика.

Поэт Джозеф Бешу написал поэму, озаглавив ее им самим изобретенным словом «Гастрономия», что переводится буквально «закон желудка».

Юрист, политик, гурман Жан Брилья - Саварен написал книгу «Физиология вкуса» и изрек свой афоризм, то есть, изречение «Открытие нового блюда дарует человечеству больше счастья, чем открытие новой звезды».

Гастрономия стремительно превращалась в новую область творчества; она становилась Наукой, искусством, общественной деятельностью, коммерцией.

Подлинными звездами французской кухни того времени считались кондитеры, маэстро десертов. Кондитерские располагались в бойких местах, вблизи увеселительных и игорных заведений, лучших магазинов, дорогих борделей и модных ресторанов. Из кондитерских разносились заказы по близлежащим ресторанам и кофейням.

Его называли Король поваров. Такое звание заслуженно присвоено французскому повару Антонину Карему.
Секреты мастерства поваров древности он изучал в читальном зале Национальной библиотеки. Его подлинной страстью была архитектура. В последствии он не раз писал и говорил, что кулинария и зодчество- родственные искусства, поскольку оба основаны на точных пропорциях. Впервые он применил свое открытие в кондитерском деле. Им создавались шедевры десерта и если сравнить современные свадебные торты – башни, то они лишь отдаленно напоминают его ri 1с\щ в оформлении.

Его творения назывались «экстроординер», то есть нечто необыкновенное. Они были главными украшениями праздничного стола и представляли собой сложные сооружения из многочисленных обработанных ингредиентов.

Это могли быть деревья, увешанные невиданными плодами, с райскими птицами, букеты и клумбы экзотических цветов с лепестками из разноцветных цукатов или скульптурные композиции.
-

Специальностью Карему были архитектурные сооружения из сладостей. Например, развалины древнегреческих храмов, готические соборы из сахарной ваты и безе, парусники, арфы и лиры с тончайшими струнами из карамели. На создание таких кондитерских чудес уходило несколько Дней, но именно они принесли славу Карему. Это был его триумф.

В свои 25 лет Карем встал вровень по мастерству с бывшими королевскими поварами, а его собственный кондитерский магазин превратился в одну из достопримечательностей Парижа.

Его заслуга перед человечеством самая главная в том, что он придал профессии должное достоинство.

Первым ввел точную рецептуру. Первым начал разрабатывать теорию соответствия еды и вина. Разработал приемы сервировки. Издал Поваренную книгу.

Он придумал и ввел в обиход поварской  костюм - в частности, высокий головной убор.

Побывал придворным шеф-поваром у монархов Европы, в том числе, и в России.
Франция законодательница мод и вкусов, глазами русских а, именно, композитора Федора Глинки. Вот какие у него остались впечатления от посещения, невиданного ранее заведения - Ресторации в Париже.

«Вхожу и останавливаюсь, думаю, что не туда зашел; не смею идти далее.

Пол лаковый, стены в зеркалах, потолок в люстрах! Везде живопись, резьба и позолота.

Я думал, что вошел в какой - нибудь храм вкуса и художеств!

Все, что роскошь и мода имеют блестящего, было тут; все, что нега имеет заманчивого было тут.

Дом сей походил более на чертог сибарита, человека - любителя изнеженной роскоши,

нежели на съестной трактир».

Но чудеса гастрономии только начинаются:

«Нам тотчас накрыли особый стол на троих; явился слуга, подал карту. И должно было выбирать для себя блюда. Я взглянул и остановился. До ста кушаньем представлены тут под такими именами, которых у нас и слыхом не слыхать.

Парижские трактирщики поступают в сем случае как опытные знатоки людей: они уверены, что за все то, что незнакомо и чего не знают, всегда дороже платят. Кусок простой говядины, который в каких бы изменениях ни являлся, все называют у нас говядиною, тут, напротив, имеет двадцать наименований. Какой изобретательный ум! Какое дивное просвещение!»

Русские казачки заходили в парижское заведение промочить горло и погоняли подавальщика по-русски - так родился особый вид французского общепита, рюмочной и закусочной в одном флаконе, бистро от слова «быстро».

Заключение

Мы предлагаем гостям нашего ресторана. Пройти к столам и рассмотреть приготовленные блюда, которые заказами наши посетителями. Если кто-нибудь заинтересуется, наш шеф-повар готов поделиться своими изысканными секретами.

Заключительное слово мастера п/о Курчиной Т.А.

При проведении этого мероприятия учащиеся ознакомились с традициями французской кухни, показали правила поведения в общественном месте, ведение диалога, культуре правильной речи. Узнали много нового о французской культуре, о Париже, что способствует расширению общекультурного кругозора, творческих способностей, интересы к содержательному проведению досуга.

Праздник удался на славу, участники красиво одеты, прекрасная музыка, интерьер, богатая сервировка столов, вкусно приготовленные блюда, все это создает прекрасное настроение, прививает интерес и уважение к выбранной профессии понимание ее важности и значимости.

