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I. Организационно – подготовительный этап

1. Выбор проекта

Как раньше, так и теперь, мы стараемся к каждому праздничному застолью или просто, чтобы побаловать родных, приготавливать  разные «вкусности». Из всех предложенных рецептов я выбрала  «Рулетики», так как они просты в приготовлении  и очень вкусные. Продукты, необходимые для приготовления, найдутся в каждом продуктовом магазине
2. Из истории Армянской  кухни
Слава об армянской кухне давно распространилась за пределы страны. Нет такого места на постсоветском пространстве (и не только),  где бы не знали, не любили и не культивировали армянскую кухню. Сочный дымящийся шашлык, источающий умопомрачительный аромат, запеченные овощи – хоравац, пропитанные вкусом и запахом костра, тающая во рту нежнейшая долма, приготовленная без грамма масла, просто объедение. Все блюда армянской кухни нам хорошо знакомы и, главное, любимы. А как исторически сложилась кулинарная достопримечательность Армении? 

Кухня Армении – такая же древняя, как и ее история, как земля, на которой она сложилась. Армянские кулинарные традиции насчитывают более 2000 лет. Обилие мяса на армянском столе – это результат древнейшего развития скотоводства на Армянском нагорье, что привело к разнообразию домашнего скота и птицы. Скотоводство стало также источником разнообразных молочных изделий - в основном кувшинных и бурдючных рассольных сыров, а также кисломолочных продуктов, являющихся производными для традиционных армянских блюд и напитков. 

Раннее возникновение земледелия в плодородных долинах Армении обусловило использование широкого ассортимента зерновых в армянской кухне - полбы, проса, ячменя, пшеницы, риса, а также бобовых - фасоли, бобов, чечевицы, горного гороха. А также широкого спектра – овощей и зелени. Без них армянское застолье никогда не состоится. 

Традиционно армяне готовили пищу на огне. Глиняная печь-очаг стала назваться тонир и сохраняет это название по сей день. Посуду армяне тоже использовали глиняную. В тонире выпекают хлеб, варят каши, 
коптят рыбу и птицу, запекают овощи, готовят супы и другие блюда. Кстати. В дальнейшем тонер перекочевал ко всем народам Закавказья, став неотъемлемой частью национальной кулинарии. Армении вообще внесла очень много от своей кулинарной культуры в народы, которые в разные годы правили в стране. Так, многие истинно армянские блюда стали позднее известны в Европе через персов и турок уже как блюда их национальных кухонь (например, долма). В свою очередь кухни Турции, Ирана и арабских стран обогатили кулинарную культуру Армении. 

Технологии приготовления армянских блюд довольно сложна. Сложность составляет трудоемкий процесс приготовления множества мясных, рыбных и овощных блюд, построенных на фаршировании, взбивании, приготовлении пюре- и суфлеобразных масс, требующих больших затрат времени и труда. 
Армяне очень любят блюда из рубленого мяса, а также  всевозможные варианты начиненных блюд. 

Тепловая обработка блюд тоже трудоемка. Одно и то же блюдо или пищевое сырье, например, мясо, может быть подвергнуто и обжариванию, и отвариванию, и тушение, отчего многие блюда армянской кухни просто тают во рту. 

Еще одна особенность армянской кухни – огромное количество зелени и специй в приготовлении блюд. Армянские повара используют 300 видов дикорастущих трав и цветов, которые употребляются в качестве приправ или даже основного блюда. 

Популярны острые ароматные специи: перец, кинза, пажитник, черный перец, мята, эстрагон, базилик, чабрец и, конечно же, чеснок и лук, а для кондитерских изделий - корица, кардамон, гвоздика, шафран и ваниль. 

Что удивительно в армянской кухне практически не применяют жиров. Большинство блюд готовят на топленом масле. Оно идет в супы, для тушения и жарения мяса, птицы, рыбы и овощей, а также в кондитерские изделия. Растительные масла используются в армянской кухне реже - для приготовления рыбных и некоторых овощных блюд (фасоль, баклажаны). Причем традиционным является кунжутное масло. 

Армянская кухня во многом схожа с кухней других кавказских стран. Но в то же время и отличается от них. Грузины, например, употребляют множество ингредиентов, стремятся к сложной гамме вкусов. Армяне, наоборот, больше всего ценят естественность вкуса. Мясо традиционно тоже не жарят и режут крупными кусками. Его либо варят, либо тушат или запекают.  Все эти особенности наделяют армянскую кухню уникальным, неповторимым, потрясающим вкусом и ароматом, делая ее находкой для любого гурмана и ценителя истинных кулинарных традиций
Супы 

Первые блюда в армянской кухне – очень распространены и готовят их так, что вкус их запоминаешь на всю жизнь. Умеют армянские хозяйки приготовить и ароматный  хаш и калорийный бозбаш. Супы в армянской кухне готовят по самым разнообразным рецептам. Есть супы с кисломолочно-яичной основой, и раздельно приготовляемые бозбаши, и сложные виды лапши. 
Мясные блюда 

Особый культ в армянской кухне занимают мясные блюда. К самым простым и древним, кстати, блюдам из мяса относятся знаменитый шашлык, пастынеры, мясные кчучи, а также блюда из целой домашней птицы. Технология их приготовления почти та же, что и 1500 лет назад. 

Молочные продукты 
Все молочные продукты очень почитаемы в армянском народе. Они ценятся наряду с хлебом и потребляются и как самостоятельные блюда, и как приправа к другим кушаньям. В рационе армян отдельное место занимают сыры. Их здесь множество - с разными травами, чесноком и еще с массой начинок. 
Хлеб и мучные изделия 

Традиционный армянский хлеб – лаваш – любят во всем мире. Армянской кухни без лаваша просто не существует. Недаром выражения кушать, обедать, завтракать, ужинать в армянском языке заменяет одно – «есть хлеб». 
Овощи и фрукты 

Большое значение армяне придают использованию овощей и фруктов. Как и всюду в Закавказье, их употребляют сырыми, сушеными, квашеными и маринованными; помимо этого они служат обязательными компонентами при приготовлении супов и вторых блюд. 
Рыба 

Реки озера Армении богаты рыбой, которая в полной мере присутствует и на столе у армян. 
Сладости 

Самые известные мучные сладости – это кята и назук - своеобразные многослойные пироги с начинкой. Каждый слой пропитывается топленым маслом и сахаром, поэтому у кяты и назука такое тающее тесто и нежнейший вкус. 

Напитки 

Армяне не культивируют чай. Самый распространенный напиток здесь – кофе. Крепкосваренный с пенкой, его разводят ледяной водой  на  манер «кофе по-турецки». Также очень популярны превосходные минеральные воды страны и фруктовые соки.   

3. Звёздочка обдумывания
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II. Технологический этап

1. Технология приготовления блюда «Рулетики»
На лаваш выложить  нашинкованный  на крупной тёрке сыр, свежий огурец, нарезанную мелким кубиком колбасу,  мелконарезанную зелень. Завернуть лаваш рулетом и поставить в холодильник на 2 часа. Затем подать нарезанными на тарелке  по 2 штуки на порцию
2. Выбор рецепта

Состав: лаваш -- 300г,  сыра -  300г, колбасы - 300 г , зелень (лук,  укроп, петрушка), свежие огурцы- 200 г
3. Выбор инструментов

Для приготовления блюда «Рулетики» нам понадобится:

разделочная доска, нож, столовая посуда, столовые приборы
4. Технологическая карта приготовления блюда «Рулетики»






5. Приготовление блюда  «Рулетики»


На лаваш выложить  нашинкованный  на крупной тёрке сыр, свежий огурец, нарезанную мелким кубиком колбасу,  мелконарезанную зелень

Завернуть лаваш рулетом и поставить в холодильник на 2 часа.                   Затем подать нарезанными на тарелке  по 2 ломтика на порцию
6.  Полезные советы

· Петрушка станет ароматнее, если перед употреблением ее прополоскать не в холодной, а в теплой воде.
· Рекомендуется следить за тем, чтобы при украшении блюда продукты одного цвета не располагались рядом. Нужно применять контрастное сочетание продуктов, различных по цвету, это придает кушанью вид, возбуждающий аппетит.

· Увядшую зелень можно освежить, если на 1 ч опустить в холодную воду, в которую добавлена 1 ст. л. уксуса

7. Реклама

Традиция и искусство готовить холодные закуски пришли к нам из далёкой истории. В старину, пожалуй, ни одно празднование не обходилось без холодных блюд 
III. Заключительный этап
1. Экономический расчет
	Наименование
	Цена (руб.)
	Количество
	Всего (руб.)



	Лаваш
	95-00
	300 г
	28-50

	Сыр 
	180-00
	300 г
	54-00

	Зелень
	120-00
	150 г
	18-00

	Свежие огурцы
	90-00
	200 г
	18-00

	Итого                                                          118-50


Несмотря на то, что мы потратили на «Рулетики» 118 рублей 50 копеек, мы считаем, что нам обошлось это блюдо дешевле, чем в кафе. Стоимость блюда в кафе 250 рублей 00 копеек
2. Анализ и оценка работы

Приготовление блюда «Рулетики» доставило нам огромного удовольствие. Рулетики  получились очень вкусные и красивые
3. Контроль знаний

1. Что такое лаваш?
а) хлеб

б) лепёшка из пресного теста

в) сочня

Ответ: б
2. Какой формой нарезают колбасу в блюдо «Рулетики»?
а) кружочками

б) соломкой

в) мелким кубиком

Ответ: в
3. Какую зелень добавляют в блюдо «Рулетики»?
а) зелёный чеснок
б) лук, укроп, петрушка

в) щавель

Ответ: б
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На лаваш выложить  нашинкованный   на крупной тёрке сыр, свежий огурец, нарезанную мелким кубиком колбасу и мелконарезанную зелень





Завернуть лаваш рулетом и поставить в холодильник на 2 часа





Затем  подать нарезанными на тарелке  по 2 штуки на порцию








