Приложение 6

Национальная кухня.


Китайская кухня готовится на основе учения Конфуция. Ученый сформулировал основные принципы питания: «Не ешьте ничего, что недоварено или переварено, что небрежно лежит и содержит недостаточно специй». Китайские повара следуют неуклонно его советам и создают поистине экзотические блюда.


 Основная черта китайской кухни – использование большого числа компонентов для приготовления одного блюда, причем продукты, как правило, режут на мелкие, одинаковые по размерам кусочки. Это позволяет приготовить их буквально за считанные минуты, кроме того, такую еду  очень удобно есть палочками (показ бамбуковых палочек с выставки).


Палочками умеют пользоваться все, даже дети 5 – 6 летнего возраста. Держат обе палочки в правой так, что одна из них неподвижна, а вторая служит «загребающей». (показ)

Для употребления  жидких блюд используют фарфоровые ложечки с короткими ручками. Ножи и вилки используют только в европейских ресторанах.


Повседневная пища китайцев очень скромна, чаще всего на столе можно увидеть рис. В китайском языке, русскому слову « есть» соответствует не одно, а два слова «чи фань» - «есть рис».


Отходы рисового производства (солома) используются для приготовления бумаги, салфеток, циновок (выставка).


Стол, накрытый в честь праздника очень богат по составу и разнообразию блюд (двадцать и более). При этом китайцы используют крутящийся стол, для того, чтобы каждый мог достать то блюдо, которое ему захочется. Праздничный стол обычно украшают расписными шелковыми салфетками (выставка).


Во всем мире знаменита утка по – пекински, блюда из мяса змей и лягушек.


И в заключении, хочется сказать, что еда в жизни китайцев занимает весьма важное место, недаром одно из китайских приветствий звучит так: «Ни чифаньла ма?» («Вы уже поели?»).   


В дальнейшем проводится практическая работа по умению пользоваться китайскими палочками (два человека из класса соревнуются в этом умении).

