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I. Организационно – подготовительный этап

1.  Выбор проекта

     В процессе развития общества на протяжении многих веков складывались привычки, пристрастия и антипатии у разных народов мира. Создавались национальные кухни, являющиеся неотъемлемой частью национальной культуры.  Сегодня у каждого народа есть своя национальная кухня, которой характерны свои, отличия от других, национальные блюда.

Из всех предложенных рецептов я выбрала блюдо «Курица в апельсиновом маринаде», так как это очень вкусно и не очень трудно готовить. Для этого блюда будем использовать основные продукты, которые можно приобрести в любом продуктовом супермаркете
2. Из истории Украинской кухни
На каждую народную кухню, прежде всего, влияет конструкция места, где готовят еду, то есть домашнего очага. На Украине таким местом была «вариста піч», кострище закрытого типа. Поэтому украинская кухня в основном использует приемы варения, тушения и печения. Даже казаки, подстрелив дичь, старались сварить из нее юшку (бульон), а не поджарить на вертеле, что более свойственно немцам, например. Кроме того украинская кухня восприняла также некоторые технологические приемы из кухонь соседей, в частности обжаривание продуктов в перекаленном масле, «смаження» по-украински, что присуще татарской и турецкой кухне. Из немецкой было позаимствовано молотое мясо («сиченики»), а из венгерской, например, использование паприки. Все это совершенно несвойственно русской кухне, например, поэтому различия двух родственных кухонь так велики. Географические и климатические условия обитания украинского народа были настолько разнообразны, что позволяли питаться как продуктами растениеводства, так и животноводства. Уже во время трипольской культуры (5 тыс.лет назад), которую наследовали славяне, население этих территорий знало пшеницу, ячмень и просо. Рожь появилась примерно тысячу лет назад, то есть значительно позже. 
Разведение крупного рогатого скота, охота и рыболовство сделали меню очень разнообразным, хотя еще до начала XIX века мясные блюда считались в народе праздничными. Пищевое сырье для украинской кухни отбиралось с давних пор на контрасте с восточными кухнями, например, употребления свинины в пику татарам, любящим и почитающим баранину, и русским, предпочитающими говядину. Испокон веков, работая на земле, украинцы использовали волов как тяговый рабочий скот, поэтому употребление говядины в пищу не приветствовалось и мясо считалось не очень чистым, не говоря уже о том, что оно было жестче мягкой свинины. В Луцке даже поставили памятник свинье, которая «спасла» Украину во время монголо-татарского нашествия. Местное население выжило во многом благодаря потреблению в пищу свинины, тогда как татары, считая свинью «грязным» животным, свинины не ели и не отбирали её на захваченных землях. [image: image4.png]


 Первые украинские повара появились в монастырях и при княжеских дворах, то есть приготовление еды выделилось в отдельную специальность с ярко выраженным необходимым мастерством. Уже в XI столетии в Киево-Печерской лавре среди монахов было несколько поваров. Повара появились также в богатых семьях, где женской половине заниматься готовкой было недосуг. Вероятно, именно появлению поваров в монастырях украинская кухня обязана широкому использованию яиц, которые используются не только для приготовления различного рода яичниц и омлетов, но также в религиозной выпечке к праздникам и как добавка в разного рода сладкие мучные, творожные и яично-фруктовые блюда. Благодаря географическим (и, соответственно, кулинарным) открытиям XVI—XVIII столетий на Украине появляется значительное количество разных культурных растений, которые обогащают, расширяют и разнообразят блюда украинской кухни. Например, в XVIII веке на Украине очень широко распространяется картофель, который используется для приготовления первых блюд, вторых блюд и гарниров к рыбным и мясным блюдам. Хотя этот овощ и не стал на Украине, в отличие от Белоруссии, «вторым хлебом», однако нашел широкое применение, и с этого  времени практически все первые блюда начинают готовиться с картофелем. В XVIII столетии на Украине появились также подсолнечник и горчица, что сыграло 
важную роль в развитии украинской кухни.  Масло подсолнечника начинают широко использовать вместо привозного греческого оливкового масла, а из горчицы делают также масло и приправы к мясным холодным и горячим блюдам. И все-таки окончательно сформировавшейся в том виде, в каком мы знаем украинскую кухню сегодня, ее можно назвать только к XIX веку, когда появились помидоры. Кроме них украинская кухня примерно в это же время восприняла другие овощи — синие баклажаны, считавшиеся ранее «басурманскими» и в пищу не употреблявшиеся, а также сахарную свеклу, из которой начали производить сахар, что значительно обогатило народную кухню. Сахар стал доступен большинству населения за счет его дешевизны, что значительно расширило ассортимент, в меню появились сладкие бабки, пудинги, каши. Также расширился ассортимент напитков за счет сладких наливок, варенух и тому подобных вещей.

 Мясо и рыба
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Использовалось мясо домашних (свиней, коров, коз, овец) и диких (вепрь, заяц) животных так и мясо птицы (кур, гусей, уток, голубей, тетеревов, рябчиков) и рыба (осётр, угорь, карп, лещ, линь, щука, пескарь, окунь). Любимым и наиболее употребляемым продуктом в украинской кухне служит свиное сало во всех видах. Использование его является чрезвычайно разнообразным. В пищу, сало употребляется сырым, соленым, копченым, жареным, вареным, тушеным и является жировой основой большинства блюд. Им шпигуют, как правило, всякое несвиное мясо для придания ему сочности, а также используют в сладких блюдах, сочетая с сахаром или патокой.

Зерновые блюда
Вареники

В рацион питания входили как зерновые и продукты их переработки, овощи в разных видах (капуста, репа, лук, чеснок). Среди растительной  пищи первое место испокон веков занимал хлеб, причем как на закваске, так и пресный в виде галушек, пресного хлеба с маком и медом. Из пшеницы также делали не только муку, но и разные крупы, из которых варили кутью. В XI—XII столетии из Азии на Украину завезли гречку, из 
которой начали делать муку и крупу. В украинской кухне появились гречаники, гречневые пампушки с чесноком, гречневые галушки с салом и другие блюда. Использовали также пшено, рис (с XIV века) и бобовые культуры, такие как горох, фасоль, чечевица, бобы и др. Излюбленным видом теста у украинцев является пресное, которого существует несколько различных видов, а для кондитерских изделий — песочное.
Овощи и фрукты
На втором месте были огородные и дикие овощи и фрукты. Морковь, свекла, редька, огурцы, тыква, хрен, укроп, тмин, анис, мята, калган, яблоки, вишни, сливы, клюква, брусника, малина — вот далеко не полный перечень растительности, потребляемой очень широко. Пчелиный мед играл заметную роль в питании, поскольку сахар на то время отсутствовал. Для приготовления также использовали различные виды животных жиров и растительных масел, уксус и орехи. Со временем из Средней Азии на Украину завезли тутовое дерево (шелковица) и арбузы, из Америки — кукурузу, помидоры и стручковый перец, которые начали выращивать на юге Украины и широко употреблять в пищу. Основной горячей пищей были рыбные и мясные отвары с добавлением овощей под общим названием «юха», что в русском языке позднее трансформировалось в слово «уха». Своеобразие украинской кухни выражалось в преимущественном использовании таких продуктов как свекла, свиное сало, пшеничная мука, а также в так называемой комбинированной тепловой обработке большого количества продуктов (украинский борщ — типичный тому пример), когда к свекле добавляют еще двадцать компонентов, которые оттеняют и развивают ее вкус. Само же слово борщ пошло от древнеукраинского названия свеклы — «бърщь»

Напитки
Среди старинных украинских напитков — полученные способом естественного брожения мёды, пиво, квасы. В XIV веке появилась водка (горилка). На её основе делают многочисленные настойки. Кустарным способом на Украине делают самогон на основе сахара и различных сахаристых продуктов — фруктов, овощей, ягод.  Распространена варенуха — горячий алкогольный напиток на основе горилки или самогона, мёда и пряностей. 
С давних пор на Украине распространено виноделие, первоначально — только в Крыму, затем — в других южных областях страны. Ныне основной винодельческой областью Украины по-прежнему является Крым, вина которого получили мировую известность в XIX веке благодаря усилиям русских виноделов. Определённую известность также получило украинское бренди (по советской традиции именуемое коньяком).
3. Звёздочка обдумывания
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   II. Технологический этап

1. Технология приготовления блюда 

«Курица в апельсиновом маринаде»

Голени или окорочка вымыть, обсушить, каждую голень посолить, поперчить и сложить в кастрюлю.
С трех апельсинов снять цедру и отжать сок.
Добавить цедру, сок, немного растительного масла (1-2 ст. ложки) и паприку к курице. Все хорошо перемешать, поставить курицу под гнет и поставить мариноваться на несколько часов (лучше на 8-12 часов) в холодильник. Периодически курицу необходимо переворачивать в маринаде. Промариновавшуюся курицу переложить в утятницу, залить маринадом, в котором она мариновалась, и поставить тушить. После закипания, огонь убавить до минимального и тушить до готовности 30-40 минут. Посолить. За 5-10 минут до готовности отжать сок от 1 апельсина в утятницу с курицей и довести до готовности
2. Выбор рецепта

куриные голени (окорочка или грудки) - 1 кг
апельсины - 4 шт.
паприка - 1 ч. ложка
соль
перец

3. Выбор инструментов

Для приготовления блюда «курица в апельсиновом маринаде» нам понадобится:
Кастрюля, кухонные и столовые приборы, утятница, миска




4. Технологическая карта приготовления блюда «Курица в апельсиновом маринаде»









5.  Приготовление блюда                                       «Курица в апельсиновом маринаде»
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Голени или окорочка вымыть, обсушить, каждую голень посолить, поперчить и сложить в кастрюлю. С трех апельсинов снять цедру и отжать сок. Добавить цедру, сок, немного растительного масла (1-2 ст. ложки) и паприку к курице. Все хорошо перемешать, поставить курицу под гнет и поставить мариноваться на несколько часов (лучше на 8-12 часов) в холодильник. Периодически курицу необходимо переворачивать в маринаде
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Промариновавшуюся курицу переложить в утятницу, залить маринадом, в котором она мариновалась, и поставить тушить. После закипания, огонь убавить до минимального и тушить до готовности 30-40 минут. Посолить
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За 5-10 минут до готовности отжать сок от 1 апельсина в утятницу с курицей и довести до готовности
6. Полезные советы

· Хорошо замороженную птицу можно долго хранить - от 1 до 6 месяцев. При этом полностью сохраняются ее вкусовые и питательные качества.

· Из курицы можно приготовить очень вкусное блюдо. Молодые куры лучше всего подходят для жаренья, старые - для варки и рубленых котлет. 

· Если необходимо сохранить белизну кожи паровых цыплят или кур, то после заправки их натирают лимонным соком или водным раствором лимонной кислоты. 

· Чтобы определить готовность обжариваемой птицы, ее нужно приподнять, дать стечь соку, образовавшемуся при жарке внутри тушки. Если последние капли этого сока прозрачны и бесцветны - птица готова. 

· При покупке курицы в магазине нужно знать, что тушки молодой птицы покрыты белой нежной кожей, у старой птицы кожа желтая и грубая.

· Если тушка птицы слишком жирная, то во время жарки ее нужно поливать водой. Постную птицу поливают растопленным свиным салом.

· Если при прокалывании наиболее толстой части запекаемого мяса птицы выступает светлый прозрачный сок, то оно готово.

· Кожица курицы сохранит при варке белый цвет, если ее натереть лимонным соком.

· Если в процессе запекания в духовке смазывать куриную кожицу сметаной или майонезом, то она превратится в аппетитную хрустящую корочку.
7. Реклама
    Какой праздник  без блюда из курицы?! А если вы приготовите в качестве банкетного блюда «Курица в апельсиновом маринаде», вы удивите своих гостей  таким  нежным и тонким вкусом
 III. Заключительный этап

1. Экономический расчет

	Наименование
	Цена (руб.)
	Количество
	Всего (руб.)



	Куриные голени        (окорочка или грудки)
	130
	1000 г
	130-00

	Апельсины
	65
	4 шт.
	65-00

	Паприка
	80
	1г
	00-10

	Соль 
	6
	12 г
	00-08

	Перец 
	180
	1 г
	00-18

	          Итого                                                                                                      195-36


Несмотря на то, что я потратила на приготовление блюда 195 рублей 36 копеек (5 порций), я считаю, что блюдо мне обошлось дешевле, чем в кафе. Стоимость такого блюда в кафе за одну порцию – 150 рублей 00 копеек   
2. Анализ и оценка работы

Приготовление блюда «Курица в апельсиновом маринаде» доставило мне огромное удовольствие. Курочка получилась очень вкусной с  таким тонким вкусом, что можно ум отъесть. Попробовав, Вам очень понравится!
3. Контроль знаний

1. На какое время оставляют курицу для маринования?
а) 5-6 часов

б) 2-3 часа

в) 8-12 часов

Ответ: в

2. Сколько  минут нужно тушить курицу?

а) 20-30 минут

б) 30-40 минут

в) 1 час

Ответ: б

3. В какой тарелке подают  блюдо «Курица в апельсиновом маринаде»?

а) в пирожковой

б) в закусочной

в) в столовой для вторых блюд

Ответ: в

Технология приготовления
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Продукты





Курица в апельсиновом маринаде





Художественно-эстетическое оформление








Название





Голени или окорочка вымыть, обсушить, каждую голень посолить, поперчить и сложить в кастрюлю��








С трех апельсинов снять цедру и отжать сок.�Добавить цедру, сок, немного растительного масла (1-2 ст. ложки) и паприку к курице�





Все хорошо перемешать, поставить курицу под гнет и поставить мариноваться на несколько часов (лучше на 8-12 часов) в холодильник. Периодически курицу необходимо переворачивать в маринаде








Промариновавшуюся курицу переложить в утятницу, залить маринадом, в котором она мариновалась, и поставить тушить.�После закипания, огонь убавить до минимального и тушить до готовности 30-40 минут. Посолить








За 5-10 минут до готовности отжать сок от 1 апельсина в утятницу с курицей и довести до готовности








