Слайд № 1
Сегодня  наш гость, известный книжный герой  по имени Чипполино представляет вам фотосессию  своих собратьев и намерен сообщить вам интересные факты из их жизни.
· Люди стали использовать в пищу пряности и пряные травы раньше,  чем соль.

· 300 видов растений на земле можно использовать как пряности.

Слайд № 2. 
Люди стали использовать в пищу пряности и пряные травы раньше,  чем соль.

Их собирают в природе и выращивают на грядках.

Давным-давно пряности стоили очень дорого. Во Франции за фунт мускатных орехов можно было приобрести три-четыре овцы или корову. 

Слайд № 3.

Их везли очень далеко из южных стран в северные. Время в пути  от места выращивания до места назначения часто занимало 2 года.
Слайд  № 4 .

Путь пролегал по знойным пустыням.
Слайд № 5.
И по бурным морям на парусных кораблях. 
Пряности очень почитаются людьми и поэтому они отмечают Всемирный день пряностей 16 ноября.
Слайд № 6.
Лук – главный защитник от хворей и болезней, особенно в холодное время. Мы выращиваем его круглый год: на грядках, в горшках и ящиках на подоконнике, а можно даже в стакане с водой. Без лука не будет вкусным ни суп, ни котлета, ни салат, его перышки  и колечки украсят блюдо и сделают его  полезным для нашего здоровья.
Слайд № 7.
В древнем  мире,  тысячелетия  назад, из них плели венки и делали букеты…

В Египте, а затем в Греции венки из листьев петрушки надевали на голову в знак печали. Петрушка считалась символом горя. И даже  когда головы пирующих украшали венки из прекраснейших цветов, даже тогда в эти венки вплетали зеленые веточки петушки, чтобы напомнить пирующим о том, что веселье не вечно.

Используют петрушку в свежем, сушёном и реже - солёном виде, листья — как составную часть салатов, а листья и корнеплоды — как добавку к гарнирам и супам, особенно — к рыбным блюдам. Свежезамороженная зелень полностью сохраняет питательные и целебные свойства в течение нескольких месяцев  В медицине  используются также и семена петрушки. 

Слайд № 8.

Укроп наш старый знакомый. Хорошо растет и в огороде и в ящике на подоконнике. Его хозяйки заготавливают на зиму: сушат, солят, замораживают. Но самая  полезная  для здоровья – свежая зелень Душистые веточки укропа высоко ценились в Древней Греции. Никому тогда не пришло бы в голову, что мелко нарезанным укропом можно посыпать кушанье.

Поэтесса Древней Греции Сафо писала:

Нарви для венка

нежной рукой

свежих укропа веток.
Слайд № 9

Базилик растет и на огородной грядке и в горшке на подоконнике. Его можно есть и в свежем и в сушеном виде. Теряет свой аромат под воздействием света и влаги, поэтому его  высушенные стебли и листья нужно хранить в сухом и темном месте. Он полезен при заболеваниях органов пищеварения, хорошо действует на нервную систему, его очень любят кавказские народы. Абхазцы говорят: «Кто базилик жует, тот долго живет»
Слайд № 10.
Свежую зелень этого растения называют кинзой, а семена кориандром. Зелень и семена используются по-разному, в разных блюдах. Некоторые считают , что кориандр и кинза разные растения. Кинза очень полезна, она улучшает пищеварение.
Слайд № 11
У этого растения  два названия – тархун и эстрагон . При  его выращивании  есть одна хитрость. Чтобы запах был сильным, нужно сажать растение побегами, а не семенами. Кушают  тархун и в свежем и в сушеном виде.  Листья кладут  в салаты, а стебли добавляют в банки при консервировании овощей.

Слайд № 12

Мелисса очень хорошо растет в огороде. За лето можно собрать 2-3 урожая. Имеет приятный лимонный запах пока не появились цветы. Поэтому собирать ее для еды нужно до наступления цветения. Эту прянут траву обычно добавляют в чай , компот.

Слайд № 13

Мята очень похожа на мелиссу по запаху, но ее собирают в начале цветения. Эту приправу обычно добавляют к мясу.

Слайд № 14

Употребляют листья верхушки растения, собираемые вместе с бутонами накануне цветения - в мае-июне. Шалфей используют в приготовлении пищи  в сухом виде, в порошке. Перед высушиванием листья шалфея промывают в холодной воде от пыли и насекомых, которые цепко держатся на всем растении из-за его «мохнатости». 

 Им посыпают непосредственно перед подачей  некоторые блюда. Хорошо полоскать отваром заболевшее горло. Если регулярно полоскать рот шалфеем, можно избежать воспаления десен. Из шалфея полезно делать маски и компрессы для лица. В народе шалфею приписывались особые свойства: считалось, что употребление чая из листьев шалфея продлевает жизнь.

Название травы происходит от древнегреческих слов: солнце, здоровье, благополучие. «Священной травой» называли шалфей   древнегреческие медики. И поныне листья шалфея официальны во многих странах мира
Слайд № 15

Сельдерей , считали растением веселым, празничным. Его листьями древние греки украшали свои жилища в дни празднеств. Победителями на состязаниях иногда венчали головы венками сельдерея. Карфагеняне разводили сельдерей в своих садах наравне с другими красивыми садовыми растениями. На старинных  монетах острова Сардиния изображена женщина, опирающаяся на вазу с ветками сельдерея.

Сельдерей повышает жизненный тонус, способствует обмену веществ, помогает избавиться от ожирения

Слайд № 16

Большинство из этих пряно-ароматических растений мы не часто используем в домашнем меню, потому, что ничего о них не знаем. Этим мы обедняем наш стол и наносим вред своему здоровью
