Тема урока « Искусство кулинарии. Карвинг».

Цель урока:
Повышение кулинарного мастерства, выявление прогрессивных направлений в оформлении кулинарных изделий, популяризация кулинарного искусства, привлечение внимания к отрасли.

Задачи: 

· структурировать ранее изученный материал по предложенным вопросам;

· активизировать мыслительную деятельность  учащихся;

· скорректировать развитие обсуждения в рамках предложенной темы;

· научить украшать блюда из овощей; 

· формировать у учащихся эстетический вкус.

Оборудование:

ножи, большая тарелка, салфетки, фрукты - яблоки

Источники информации:
inga-dymova.narod2.ru
blog.kp.ru
culinarism.blogspot.com
scholainternat4.ucoz.ru
sovetdlyzdoroviy.ru
Ход урока
I. Повторение пройденного

1.Вступительная беседа.

Сл. № 1  На пороге весна – март месяц и всё, что с ним связано: проталины, ручьи, весёлое щебетание птиц.

Что такое - весна? 
Это трепет природы, восставшей от сна, 
Это - говор и блеск возрождаемых струй, 
Это - первой любви молодой поцелуй.
А с какими ощущениями вы связываете это время года? (Ответы)

Весна – пробуждение в природе и в человеческой жизни.

Сл. № 2  Был такой старинный фильм «Весна» и в нём звучала удивительная песня в исполнении Любови Орловой – советской киноактрисы
2.Слушание музыкального фрагмента 
3. Продолжение беседы. 
Не знаю была ли знакома вам эта песня, но у меня она всегда вызывала удивительные чувства – пробуждение как от тяжёлого сна. Именно весной только это можно испытывать. Я недавно  нашла вот такие определения слову «весна»:

«Весна – это когда обувь намокла, высохла…и никаких следов соли.
Весна – это когда под ногами мокро, а на душе тепло!
Весна – это когда бельё с балкона заносишь сухим, а не плоским.
Весна – это когда ёлку точно пора выносить…»
А  с чем ещё у вас ассоциируется весна?

Действительно, весна ассоциируектся с  прекрасным женским днём. С женщинами и девушками, подарками для них.

Ведь какую роди играет в обществе женщина, девушка? (Ответы)

А каждая девушка или женщина – хозяйка, хранительница домашнего очага. Современной девушке может и не надо сегодня многое уметь - сегодня всё можно купить в магазине, но на мой взгляд, домашнее – ни с чем не сравнишь… Домашняя кухня приятней на вкус и полезней!..
Сл. № 3 А так как мы с вами уже кое-что знаем и можем, проведём проверку ваших знаний.
4. Викторина.  «Из истории появления некоторых овощей
- Культурное растение относится к 1000 – 2000 г до нашей эры. Родиной этого овоща является Среднеземное море, откуда распространилась по всему свету. Овощ этот еще называют «копилкой» каротина (морковь). 

- Это любимый овощ Наполеона. Профессор Буше в своих мемуарах писал, что Наполеон часто питается этим овощем, заправленным маслом и зелеными овощами (фасоль).

- Ее оценили еще до нашей эры. Широкое применение впервые получила в Древней Греции. У греков она была под названием «брасика», а в Древнем Риме называли - «косулис». Не случайно великий математик, философ и талантливый врач Пифагор написал, что этот овощ поддерживает постоянно бодрость и веселое, спокойное настроение духа (капуста). 

- Когда Колумб со своими спутниками спустились на берег открытого им материка, то в числе заморских диковин ему показали «красные яблочки». Местные жители называли их «томатиль». Первыми их разводить их стали французы и итальянцы. Известен исторически достоверный факт, когда с помощью этого овоща была предпринята попытка, отравить Джорджа Вашингтона (помидор).

- Родина этого овоща Северо – Западная Индия. В Египте в 2000 году до нашей эры овощ этот клади в гробницы, как пищу для умерших. В Греции во времена Гомера существовал город Сиклон, что в переводе с греческого означает «город …» (огурец). 

Этот овощ один из первых овощей после длительной зимы. В древней Греции его приносили на золотом блюдце в жертву богу Аполлону (редис).

- В Африке этот фрукт считается одним из самых эффективных анти септических средств. Африканские знахари считают плод панацеей от цинги, болей в сердце, гипертонии и многих других недугов. Сок этого фрукта с медом помогает при гриппе. Что это за фрукт? (Лимон.) 

-  Это фруктовое дерево впервые завез в Италию в 1840 г. Неаполитанец Мишель Тенор. Растение свое название получило в Китае из-за того, что плоды его были доступны лишь богатым. Этот фрукт очень любим детьми. В России он считается новогодним фруктом. Что это за фрукт? (Мандарин.) 
- Родиной этого овоща считается древний Вавилон. Однако к нам название его пришло из греческого языка – от слова «сеуклон». Этот овощ у древних персов считался символом ссор, раздора и сплетен.  На Руси же издавна почтительно относились к нему. Сок этого овоща применяли в лечебных целях. Без этого овоща не получился всем известный винегрет. Что это за овощ? (Свекла.) 
- Труден путь этого овоща на русский стол. Даже в жестокие голодные годы народ упорно не желал допускать на свой стол иноземный продукт – «чертово яблоко». Но шло время, и этот овощ стал полноправным хозяином нашего стола. Что же это за овощ? (Картофель.) 
Отлично.
Сл. № 4  В русском языке есть много пословиц и поговорок, связанных с кулинарией. Итак,  «Кулинария в фольклоре».  Написаны поговорки, давайте их прокомментируем и объясним их смысл. 

а) “Лук от семи недуг”  Вопрос: Как вы понимаете это высказывание и верно ли оно?

В армиях Древней Греции и Рима в пищу солдатам добавляли очень много лука. Считалось, что лук возбуждает силу, энергию и храбрость. В древние века рыцари носили на груди талисман —обыкновенную луковицу (считалось, что он предохранял от стрел, ударов мечей). Древние славяне применяли лук как лекарство от многих болезней. Открытие советских ученых биологов подтвердило, что от летучих веществ, выделяемых луком, гибнут гнилостные и болезнетворные бактерии. Достаточно в течение трех минут пожевать лук, чтобы убить во рту все бактерии.

б) “Недосол на столе, пересол на спине”.Чем правильна эта поговорка? Почему плохо пересолить пищу? 

Мало соли —пожалуйста, солонка на столе, можно дело тут же исправить. Ну, а если ты пересолила?... Все пропало! Кушанье становится таким невкусным, хоть выбрасывай. Так что если из двух зол выбирать меньшее, лучше не досолить, чем пересолить. 
Вопрос: “В его словах нет никакой соли…” Что означают эти слова?

Пустые, пресные, нет остроты.
Вопрос: “Соль земли” — когда и в каком смысле применяют это выражение?

Самое главное, самое нужное, без чего нельзя обойтись.
Именно потому, что соль человеку очень нужна, слово “соль” и в переносном смысле употребляется всегда для обозначения чего-то главного, без чего нельзя обойтись.

Люди начали солить еще с незапамятных времен.Взрослый человек съедает в год около 6,5 кг соли (считается и соль, которая имеется в разных продуктах). Соль необходима человеческому организму.

Почти у всех народов соль — символ гостеприимства, верности… Недаром и сейчас, когда встречают особенно приятных и почетных гостей им преподносят “Хлеб-соль”.

Наш русский стол отличается не только гостеприимством хозяев, но и разнообразием  блюд.
Сл. № 5 Искусство кулинарии — древнейшее из искусств. Его истоки уходят вглубь тысячелетий, к костру первобытного человека. По мере нашего продви​жения вперед кулинарное искусство будет быстро развиваться, все больше совершенствоваться, так как полное удовлетворение потребностей гражданина коммунистического общества имеет в виду также удовлетворение его по​требности в прекрасно приготовленной, разнообразной, вкусной и здоро​вой пище.

Искусство кулинарии есть искусство приготовления здоровой и вкусной пищи. Чтобы быть здоровой, пища должна содержать в должной пропорции все питательные вещества, необходимые человеку для его жизнедеятельности и нор​мального развития. Но этого мало. Чтобы быть здоровой, пища обязательно должна быть вкусной и удовлетворять сложным вкусовым, обонятельным и зрительным восприятиям человека, доставлять ему наиболее приятные вкусо​вые ощущения.

И не только вкусовые, но и зрительные.
II. Изучение нового материала

1.Сообщение темы и целей урока. 
Сл. № 6 Сегодня тема нашего урока: «Искусство кулинарии. Карвинг». 

Мы познакомимся с историей такого удивительного вида деятельности как фигурная нарезка овощей и фруктов.
2. Рассказ учителя с просмотром слайдов  «Из истории карвинга»
Высокая кухня — это не удел для избранных.  Каждый человек, независимо от материального и социального положения, способен заняться творчеством на своей кухне! Любые, даже самые изощрённые кулинарные рецепты, по которым обычно готовят свои блюда лишь повара высочайшей категории, могут быть легко воплощены в реальность руками профессионалов из самых простых, доступных продуктов.
Но мы сегодня не будем заниматься готовкой, как обычно мы быту мы говорим. Сегодня мы посвятим себя высокому искусству.
Сл. № 7- 10  Карвинг — англ. curving (от curve, что означает резать) — «резная работа», «резной орнамент». Карвингом называют резьбу по дереву, льду, камням, овощам, а также стиль катания на горных лыжах и сноуборде и даже способ долговременной химической укладки волос.
Карвинг в кулинарии — это фигурная резка по овощам и фруктам, которую сейчас широко используют повара самых разных ресторанов. 
Кулинарный карвинг по своей сути — примитивная форма искусства скульптуры или гравирования по поверхности украшающих стол недолговременных поварских изделий из фруктов и овощей. 
Примечание: в кулинарии плодное тело растения называется фруктом, а остальные съедобные части растения — овощами.

Красиво оформленное блюдо — важный элемент современного ежедневного и праздничного стола. Украшения преображают даже привычные блюда, всегда радуя детей и взрослых. И фигурная резьба по овощам и фруктам в этом немалое подспорье.

Искусство вырезания из овощей и фруктов возникло много столетий назад в перенаселенной Юго-Восточной Азии как необходимое средство украшения скудного, преимущественно растительного, домашнего стола. 
Население исторической Европы, имевшее достаточное количество самых разнообразных и полноценных продуктов (домашние животные, красная, мелкая и пернатая дичь, рыба, морепродукты, зерновые, овощи и др.) в излишнем украшении блюд не нуждалось. Здесь даже на столах королей в первую очередь были важны полноценность исходных продуктов, вкус и насыщаемость  блюд.  Проходя через столетия, в каждой из восточно-азиатских стран карвинг постепенно приобретал свои особые черты, зачастую существенно отличаясь друг от друга.  Весьма схожи между собой техники мастеров Китая и Японии — там принято вырезать изображения иероглифов, людей и животных с использованием трафаретов и выемок. Это могут быть традиционные рисунки с драконами, поздравительные надписи и боевые сцены. 
А вот в государственной символике Таиланда повсеместно присутствует орхидея. Поэтому именно тайские мастера предпочитают вырезать из фруктов и овощей разнообразные цветочные композиции. Они используют тонкий и узкий так называемый "тайский" нож в сочетании с резцами разной формы. 
Китайской технике карвинга, использующей трафареты, выемки и формочки, обучиться легче, но в ней нет той утонченности и изысканности, которой можно достичь с помощью тайской ручной работы ножом и резцами. 

Сл. № 11 Тайский нож - тонкое узкое прямое лезвие. Основной инструмент. Благодаря такому ножу можно выполнять самые сложные узоры, включая мелкие детали. 
Серповидный нож - тонкое изогнутое лезвие, применяется при вырезании более крупных элементов.

Ложка-нуазетка - хорошая знакомая европейских поваров. При помощи ее делаются шарики, полусферы и диски из фруктов (дынь, арбузов, яблок) и овощей для дальнейшей термообработки (например, из картофеля для обжарки во фритюре).

Треугольные карбовочные ножи различного сечения - для вырезания остроконечных листочков и для создания гравюрных элементов на кожуре плодов.

Овальные карбовочные ножи различного размера - помогут вырезать лепестки и листики округлой формы и прочие орнаменты.

V-образный нож -двойник треугольного карбовочного ножа для выполнения более крупных деталей.

Современный европейский карвинг. Пришедшая в Европу мода на восточную кухню первоначально вызвала интерес к карвингу по овощам и фруктам именно у поваров ресторанов. Резной орнамент способствует ранее необычной, а потому привлекательной сервировке ресторанного стола. 
Сейчас ни одна кулинарная выставка или продуктовое шоу не обходится без демонстрации украшения столов различными резными композициями из овощей и фруктов. 
Частично это объяснимо отсутствием в последнее время новых существенных изобретений и идей в кулинарии. 
В жесткой конкуренции за привлекательность и оригинальность ресторанные повара все чаще используют в своей практике как сомнительные сочетания продуктов, выдаваемые ими за "новое слово" в кулинарии (например, свинина с суфле из лосося и красной икры с ежевичным вареньем и припущенной папайей), так и внешне яркое, броское оформление и украшение блюд. 

Домашний карвинг, как один из многих способов украшения стола, может быть успешно использован в оформлении ежедневных и праздничных домашних блюд. 

Искусству карвинга легко научиться самостоятельно, чтобы использовать его в своей домашней практике, внося разнообразие во внешний вид блюд. 
С помощью вполне доступной даже подросткам техники карвинга несложно оригинально украсить многие ежедневные и праздничные блюда, сделать их более аппетитными и визуально привлекательными.
Возможны два творческих подхода домашнего кулинара: 
— или к имеющемуся плоду придумать подходящий для него узор; 
— или для выбранного рисунка найти нужный плод. 
Просмотр видео 

Показ выполнения резьбы по яблоку: 
«Трудовой процесс, если он свободен,  кончается творчеством» - говорил  Пришвин М. М
а) «лебедь»;

б) «цветы»

Инструктаж по т/б.
III. Закрепление нового материала 
Сл. № 12-13 
1.  Практическая  работа учащихся.  
2. Оформление блюда. Придумывание названия.
Красиво оформленное блюдо, и за столом нужно вести себя соответственно. А как? Поговорим?

Сл. № 14 
3.  “Этикет за столом».

Что такое этикет? (Этикетом называется свод правил поведения, принятый в какой-либо среде.)

 Если говорить о правилах поведения за столом, то они разные не только у разных народов, но и у разных социальных групп в пределах одного народа, даже в пределах одной группы возможны варианты: каждом доме, в каждой семье свои традиции.
Что же это за правила, на чём они основаны? (Правила этикета за столом, этикет при еде и питье всегда основываются на внимании к чувствам окружающих. Скромность, аккуратное и тихое потребление пищи – это и есть столовый этикет, хорошие манеры за столом).
Все мы и без лишнего напоминания знаем, что этичное поведение за столом просто необходимо. Ведь владея этими знаниями, мы чувствуем себя намного комфортнее и увереннее за любым столом. 
- Как сидеть? Не слишком далеко от края стола, но и не слишком близко, и естественно, не класть локти на стол. Существует маленькое исключение для женщин, когда она может ненадолго опереться одним локтем о стол, но только в случае крайней необходимости, например, если устала рука. На стуле следует сидеть прямо и не сгибаться над тарелкой. Здесь ни для кого исключений не существует. 
- Прежде чем начать трапезу, нужно «разобраться» с салфеткой. Салфетку, предназначенную для индивидуального пользования, следует развернуть и положить на колени. Во время еды такой салфеткой не вытирают губы, для этих целей лучше воспользоваться бумажными, и лишь завершая прием пищи, полотняной салфеткой можно коснуться губ и вытереть концы пальцев. Куда ее потом деть? Просто положите на стол.
- Даже если у вас разыгрался аппетит, не набрасывайтесь на еду. Ешьте неторопливо, так вы получите еще больше удовольствия от пищи. Конечно, если блюдо нравится, доешьте его до конца, но ни в коем случае не вычищайте дно тарелки кусочком хлеба. Только представьте, что так сделает ваш сосед по столу, разве приятное зрелище?
- С общего блюда кушанья берут общими приборами (для этого предназначены специальные щипцы, вилки, ложки) и перекладывают себе на тарелку. Не забудьте положить эти приборы на место. И не запутайтесь: только общими приборами в свою тарелку, но никак не индивидуальными приборами из общего блюда. Если блюдо стоит от вас на достаточно большом расстоянии, не тянитесь через весь стол, попросите подать его вам официанта или соседа.
- Не стесняйтесь брать руками хлеб, печенье, пирожное, фрукты, цитрусовые - именно так и принято. Сахар-рафинад тоже относят в эту категорию, но если рядом лежат специальные щипцы - воспользуйтесь ими. 
- Раз уж мы заговорили о хлебе, следует напомнить, что это очень деликатный продукт, можно даже сказать, что существует свой хлебный этикет. Например, не принято откусывать хлеб от целого куска. Его едят маленькими кусочками, которые отламывают над своей тарелкой. Также целый кусок хлеба не принято намазывать маслом. Это лучше сделать, постепенно отламывая кусочки и намазывая маслом каждый из них. 
- Горячие закуски из кокотниц или кокильниц едят кокотной вилкой или чайной ложкой. Рыбу в горячем виде едят рыбным ножом и вилкой. В крайнем случае, если специальных приборов нет, можно воспользоваться двумя столовыми вилками. 
- Теперь о супе. Его едят неторопливо и бесшумно. Если суп очень горячий, не мешайте его ложкой, лучше подождите, когда он остынет. Ложкой черпают от себя и подносят ко рту левым широким краем. Если доедаете суп до конца, слегка приподнимите тарелку левой рукой от себя. Клецки, лапшу, картофель в супе при необходимости размельчают краем ложки. По окончании еды ложку оставляют в тарелке. 
- Бульоны подают в чашках (бульонницах) с одной или двумя ручками. Из чашки с одной ручкой бульон можно пить как чай, а из чашки с двумя ручками следует есть при помощи ложки. 
- Рыбные холодные блюда едят при помощи закусочных приборов. Впрочем, так поступают со всеми холодными закусочными блюдами. Но рыбную гастрономию горячего копчения - с помощью рыбных приборов. Во всех случаях, если косточки попали в рот, следует осторожно и по возможности незаметно вынуть их рукой и положить на край тарелки. 
- С помощью столовых приборов - ножа и вилки - едят такие мясные натуральные порционные блюда как свиные и бараньи отбивные, бифштексы, филе, лангеты, печенку и т.п. При этом нож держат в правой руке, вилку - в левой. Тефтели, котлеты, зразы рубленые, голубцы, омлеты и другие мягкие блюда, где использование ножа будет излишним, кушают при помощи вилки, которую теперь уже держат в правой руке. 
- Блюда и закуски из натурального мяса, сыр, колбасу, ветчину не разрезают сразу на мелкие части. От этого блюдо быстро остывает и теряет свою привлекательность. Лучше отрезать кусочки постепенно, естественно пользуясь при этом ножом и вилкой. Так же поступают с птицей и дичью. 
- Правда существует исключение для цыплят «табака». Его едят руками, но при этом на стол подаются вазочки или пиалы с теплой водой для ополаскивания пальцев. Обычно в такую воду опускают кусочки лимона или лепестки роз. В этом случае обязательно должны быть поданы чистые хлопчатобумажные салфетки, в крайнем случае - бумажные, которые по окончании приема блюда сразу убираются. Так же кушают спаржу и раков. 
- Горчицу и соль берут специальными ложечками. Горчицу кладут на дно тарелки, а не на край, с правой стороны. 
Бывает, что еду требуется временно прервать. В таких случаях нож и вилку кладут на тарелку так, как их держали, нож - ручкой вправо, вилку - ручкой влево. Такими случаями может быть временное отлучение из-за стола, или потребность выпить воды, взять хлеб, положить кусок мяса и т.д. 
- Переходим к десерту. Для десертных блюд предусмотрены специальные приборы, с помощью которых едят пирожные бисквитные, пудинги, мороженое, кремы и т.п. 
Завершая рассказ, хотелось бы напомнить некоторые очевидные вещи. Например, чайная ложечка предназначена только для помешивания чая. Размешав чай или кофе, ей уже не пользуются, а кладут на блюдце. Когда разрезают кушанье, вилку держат наклонно, а не перпендикулярно тарелке. По окончании еды, вилку и нож кладут на тарелку, а не на скатерть.

4.  Тест «Проверьте самих себя»   Самостоятельная работа с тестами.  

                                                                                                                /Приложение 1
IV. Итог урока. 
Сл. № 15. Я попрошу вас ответить на вопросы, которые  вы видите на слайде:
1) Информация, которую вы получили на занятии, стала полезной для вас? 

2) Что для вас было новым и интересным? 

3) Пригодятся ли  полученные знания и навыки в вашей дальнейшей жизни?

4) Что осталось непонятным или хотелось бы дополнить? 

5) Дайте оценку уроку и своей работе на уроке.
Заканчивая урок, хочу вам пожелать: «Устраивая «пир на весь мир», позаботьтесь не только о том, чтобы угощение было вкусным, но и красивым. Тогда вы изумите своих гостей»
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