Приложение 2
Раздаточный материал
Словарь
1. Антураж - (франц.) окружающая обстановка, окружение.

2. Аристократия – (греч.) 1. высший родовитый слой господствующего      эксплуатационного класса, дворянства; 2. привилегированная часть общества, поддерживающая эксплуататорский строй.

3. Аспект – (лат.) точка зрения, с которой рассматривается явление, понятие.

4. Деликатес – изысканное кушанье.

5. Десерт – (франц.) сладкое блюдо в виде фруктов, печенья и т.д., подаваемое в конце обеда.

6. Кулинария – 1. искусство приготовления пищи; 2. магазин готовых блюд и пищевых полуфабрикатов.

7. Меню – подбор кушаний, а также листок с их перечнем.

8. Провинциал – 1. житель провинции (местность удалённая от крупных центров); 2.       человек провинциальных нравов.

9. Трапеза – 1. общий стол для приема пищи; 2. прием пищи, еда в монастыре.

10. Резюме – краткое изложение прочитанного.  

Историческая справка

«Кровавый ростбиф» - блюдо английской кухни, модная новинка в меню конца 1810-х – начала 1820-х гг. – холодное английское блюдо, бычья вырезка, зажаренная в печи на вертеле таким образом, чтобы ее внутренняя часть осталась полусырой, «окровавленной», красновато-розовато. Подавалась на блюде,  цельным, изжаренным во фритюре мелким картофелем, цветной и брюссельской капустой, зеленым горошком, луком – шарлот, каштанами, морковью…

«Трюфли» - горячее, истинно французское блюдо. Трюфли – это земляные грибы. В начале XIX-го века их иногда привозили из Франции, но уже к 30-м годам научились добывать в подмосковных дубняках в Коломенском, в Бутове, под Подольском и около Серпухова. Известно несколько рецептов приготовления этого деликатеса. Их очищали от земли, вымачивали полчаса в холодной воде, обрабатывали тщательно каждый грибок и еще раз на полчаса оставляли в чистой холодной воде. А далее начинался непосредственно процесс приготовления блюда.

«Стасбурга пирог» - представлял собой запеченный в слоевом тесте паштет, приготовленный из телячьей печени или гусиных печенок. Приготовление его было достаточно трудоемким. В XIX- ом веке оно было популярно благодаря одному незаменимому качеству: правильно приготовленный пирог не портился более недели. В Россию привозился в консервированном виде, что было в то время модной новинкой (консервы были изобретены во время наполеоновских войн). Это блюдо могло подаваться и холодным и горячим.

«Котлеты» - горячее блюдо русской кухни высшего класса. Приготовлялись из телятины на косточке. Телятину отбивали деревянным пестиком, посыпали солью и перцем, заворачивали в тонкий ломтик отбивной говядины и жарили в масле в кастрюльке. Перед подачей говядину снимали, а косточку заворачивали в бумажную кокарду.

«Beef-steaks» - бифштекс из бычьей вырезки а ля Шатобриан (французская обработка английского национального блюда) – крупные кубические куски мяса, хорошо прожаренные на углях и в меру поперченные, смазанные кусочком холодного (только что из погреба) сливочного масла и обильно осыпанные зеленью петрушки и укропа. (бифштексы жарили только на «вылуженных» сковородках или в сотейниках, ясо использовали не парное, а «лежалое» 3-5 дней).

Брусничная и яблочная вода – разведенное варенье из ягод.

Как делать брусничную воду? Взять четверик брусники, из которого половину положить в горшок, поставить в печь на ночь, чтобы парилась, на другой день вынуть из печи, протереть сквозь сито, положить в бочонок, а на другую половину четверика, которая не парена, налить три ведра воды, и дать стоять на погребу, из чего через двенадцать дней будет брусничная вода. Получившийся напиток можно разбавлять «французской водкой».

Кофе – бодрящий безалкогольный напиток. Его пили по-восточному, не процеживая. Этому напитку отдавала предпочтение аристократия столицы.

Русские блины – блюдо традиционной русской кухни, «незатейливые», простые, сытные. Существовало предание, что чем больше их будет съедено во время масленицы, тем более урожайным будет год. Выпекали блины, придерживаясь определенных традиций и правил. Поднявшееся тесто лили на маленькие раскаленные сковородки, которые, когда принимались печь блины, никогда не мыли водой, а протирали крупной солью, насыпанной на горячие сковородки, политые небольшим количеством жира.

Наливки – один из излюбленных алкогольных напитков на Руси. Их приготовляли из всяких ягод и фруктов. Ягоды брали непременно.

Цимлянское – донское шипучее вино, по наименованию станицы Цимлянской.

Лимбургский сыр – импортировавшийся из Бельгии – очень острый сыр, с сильным запахом. Лимбургский сыр очень мягок и при разрезании растекается как живой.

Бланманже – что-то между деликатесом и десертом, в провинции, например, сладкое желе на желатине из миндального молока.

Чай – напиток, который завозился из Китая и был очень популярен в России. Заваривали чай из расчета чайная ложечка на 4 человека. Никогда не использовали для заварки ключевой кипяток. Давали самовару закипеть, закрывали крышкой и ждали, пока вода перестанет кипеть, только тогда заваривали. Пили чай с сырыми сливками или молоком, или лимоном. А так же пили с вареньем, фруктовым сахаром, клюквенным морсом, с вином, с ромом.

«Вино кометы» - высший сорт шампанского. 

