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I. Организационно – подготовительный этап
1. Выбор проекта
Как раньше, так и теперь, мы стараемся к каждому празднику, застолью или просто, чтобы побаловать родных, приготавливаем разные «вкусности». Из всех предложенных рецептов я выбрала солянку мясную, так как она требует минимальных затрат и не очень трудна в приготовлении. Для этой солянки будем использовать мясо на косточке суповое, копченую грудинку, колбасу копченую, картофель, огурцы соленые, томатную пасту, лук репчатый. Для украшения нам понадобится лимон, оливки и зелень.

Продукты, необходимые для приготовления солянки, найдутся в каждом магазине.

2. Из истории Московской кухни

Древнерусской кухне, как и всему патриархальному быту Руси, был нанесен удар в начале ХVII в. - периодом польско-шведской интервенции и крестьянской войной, приведшим к хозяйственному упадку в течение почти четверти века и к резкому изменению социальных условий в России. Именно этот период и служит демаркационной линией между древнерусской кухней и кухней Московского государства ХVII в., или так называемой старомосковской кухней.

Основное отличие ее от древнерусской состояло в том, что наступило резкое размежевание русского общенационального стола по сословному признаку. Раньше стол знати отличался от стола простолюдина лишь количеством блюд, ибо натуральное хозяйство обуславливало качественное равенство пищевого сырья, производимого крестьянами, для всех сословий. За границей для двора закупались лишь вина – французские и греческие (мальвазия, бургундские, романея) – фрукты, в основном сушеные и вяленые, 

- фиги (инжир), финики, лимоны. Но с развитием интенсивной внешней торговли, введением монополии на ряд товаров (водка, икра, красная рыба,

 рыбий клей, мед соль, конопля) и заменой натурального обмена денежными началось разграничение в ассортименте между теми пищевыми продуктами, которые поступали на стол знати, и тем, что имелись в наличии у крестьянина.

Эти же причины оказали сильное воздействие и на складывание с XVII в. русских региональных кухонь (донской, уральской, сибирской, поморской), поскольку они стали отличаться от московской официальной кухни ассортиментом продуктов и блюд.
Наконец, своеобразие этого периода в развитии русской кухни заключалось в том, что стол московского царя и знати, хотя и оставался сословие - закрытым, оказывал влияние на всю московскую кухню в целом. Дело в том, что в Москве все пищевые товар, как бы они ни были редки и экзотичны, продавались на свободном рынке, следовательно, могли быть приобретены любым лицом (так, китайский чай впервые появился при дворе в 1638г., а в свободной продаже – уже в 1674 г.). Кроме того, колоссальный штат прислуги, обслуживавшей царский двор и многочисленные семейства знати и насчитывавший лишь в черте города десятки тысяч человек, содействовал тому, что новые застольные обычаи, новые блюда, их новая композиции и рецептура постепенно распространялись среди московского люда. Вот почему термин «московская кухня» хотя и означает, прежде всего, кухню знати XVII в., имеет и более широкое толкование. Речь идет о кулинарных принципах, ставших господствующими в XVII в. в столице и ее окружении. Не случайно «московская кухня» дожила в Москве, а особенно в Замоскворечье – этом оазисе древней Москвы и районе купечества, – вплоть до начала XX в., независимо от того, что господствующее кулинарное направление в стране сменилось за это время трижды.
В то время как народная кухня, начиная с XVII в., все более упрощается и обедняется, кухня дворянства и особенно знати (боярства) становится все более сложной и рафинированной. Она не только собирает, объединяет и обобщает опыт предшествовавших столетий, но и создает на его основе новые, более сложные варианты старых блюд, а также впервые заимствует и открыто вводит в русскую кухню ряд иностранных блюд и кулинарных приемов преимущественно восточного и балканского происхождения. Заметно обогащается в это время скромный праздничный стол. По-прежнему используются в народе солонина и вареное мясо, но преимущественное место на столе знати начинают занимать «верченое» (т.е. приготовленное на вертелах] и жареное мясо, домашняя птица и дичь.
При этом способы обработки мяса все более разнятся в зависимости от его вида. Так, говядина главным образом для приготовления солонины и для обваривания; из свинины делают ветчину, буженину для длительного хранения, употребляют ее также в обжаренном и тушеном виде, причем в России ценится, только мясная, нежирная («постная») свинина; баранину, домашнюю птицу и дичь используют в основном для жаркого и, отчасти для тушения.
В XVII в. окончательно складываются все основные типы русских супов, причем появляются неизвестные для средневековой Руси солено-пряно-кислые супы: - кальи, похмелки, солянки, рассольники, -обязательно содержащие квашения, лимон и маслины. Появление этих супов вызвано чрезвычайным распространением пьянства, потребностью в опохмеляющих средствах.
Обогащается и уже хорошо развитый к этому времени постный стол знати. Почетное место на нем занимают астраханский балык, черная уральская икра в двух ее разновидностях (паюсная и зернистая), соленая и заливная красная рыба, Кольская семга, сибирская нельма белорыбица, закавказская шемая, байкальский омуль. На кулинарные нравы XVII в. сильное влияние оказывает восточная и в первую очередь татарская кухня, что связано с включением в состав Русского государства во второй половине XVI в. Казанского и Астраханского ханств, Башкирии и Сибири. Именно в этот период в общерусскую кухню попадают и делаются непременными, «своими», такие продукты, как изюм (виноград), урюк, смоква (инжир), дыни, арбузы, фанат, заморские лимоны и чай, употребление которых за русским столом становится традиционным. Тем самым существенно пополняется и сладкий стол, в его ассортименте – разнообразные коврижки, сладкие пироги, цукаты, яблочная пастила в двух видах (коломенская и белевская), многочисленные варенья, причем не, только из ягод, но и из некоторых овощей (морковь с медом и имбирем, редька в патоке). В XVII в. в Россию стали завозить тростниковый сахар, из которого вместе с пряностями варили леденцы. Но все эти сладкие блюда можно было встретить в основном на столе знати.

Для боярской кухни того времени примечательным становится чрезвычайное обилие блюд – до 50 в один обед, за царским столом их число вырастает до 150-200. Стремление придать помпезный вид проявляется в резком увеличении самих размером блюд. Выбираются самые крупные лебеди, гуси, индейки, самые большие осетры или белуги. Порой они так велики, что их едва могут поднять три-четыре человека. Не знает границу искусственное украшательство блюд: из пищевых продуктов сооружаются дворцы, фантастические животные гигантских размеров. Тяга к нарочитой пышности сказались и на продолжительности придворных обедов: 6-8 часов подряд – с двух часов дня до десяти вечера. Они включали в себя почти десяток перемен, каждая из которых состояла из полутора-двух десятков однотипных блюд, например из десятка сортов жареной дичи или соленой рыбы, из двух десятков видов блинной и пирогов.
Таким образом, в XVII в. русская кухня была уже чрезвычайно разнообразна по ассортименту блюд, но поварское искусство, искусство комбинирования продуктов и формирования вкуса блюд оставалось еще на весьма невысоком уровне.
Основной причиной плохого вкуса многих блюд была неряшливость в приготовлении и полное незнакомство с технологией жареных блюд, заимствованных с Востока. Их приготовляли не в казанках, а на сковородках и на таких маслах, которые из-за неумелого применении, а еще более из-за плохого хранения быстро прогоркали и сообщали всему блюду неприятный запах и вкус. Вот почему русские и в XVII в. продолжали предпочитать вареные квашеные и соленые блюда, приготовление которых никоим образом не связано с использованием масел. Что же касается комбинированием продуктов, установленный на этот счет в древнерусской кухне, продолжал строго соблюдаться и в XVII в. Столь же недопустимым было и измельчение, перемалывание, дробление продуктов.
Особенно это относилось к мясному столу. Отрицательное отношение к измельченной пище объяснилось сильными опасениями, что к дробленой массе всегда возможен подмес недоброкачественных продуктов. Вот почему принципам русской кухни оказались чужды не только котлеты, паштеты и иные основанные на фаршах блюда, но и всевозможные запеканки, и пудинги, т.е. любые компоненты продуктов. Старинной русской кухне свойственно было противоположное стремление к приготовлению блюда из целого, неделимого крупного куска, а в идеале – из целого животного или растения. Эти кулинарные идеалы были сохранены вплоть до XVIII в. неприкосновенности.

1. Звёздочка обдумывания
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II. Технологический этап 
1. Приготовление солянки

Для приготовления солянки главное – концентрированный бульон. Приготовить солянку можно очень жирной, высококалорийной, не снижая ее способности возбуждать аппетит. Добавление в солянку таких приправ как лимон, лимонный сок, маслины, значительно усилят кисло-солено-острый вкус
Свинину положить в кастрюлю с водой, добавить очищенную целую луковицу, очищенную морковь и варить до готовности мяса (когда вода закипит, снять пену и убавить огонь), посолить. Вынуть из бульона мясо и отложить его в сторону.
Картофель нарезать кубиками. Огурцы нарезать кубиками. Лук мелко нарезать и обжарить на растительном масле до мягкости. В бульон положить картофель и варить до готовности. Затем добавить огурцы, томатную пасту и пассированный лук. Варить все 5 минут с момента закипания.
2. Выбор рецепта
Для приготовления блюда «Солянка» потребуется набор продуктов:
мясо на косточке суповое – 400г, копченая грудинка – 150г,
колбаса копченая – 150г, картофель – 2-3 шт.,
огурцы соленые – 3-4 шт., томатная паста – 3 ст.л.,
лук репчатый – 1шт., лимон, оливки, зелень.

3. Выбор инструмента
Для  приготовлении солянки нам понадобятся:

 кастрюля, разделочная доска и нож , сковорода, электроплита.

4.Технологическая карта приготовления солянки



















5. Приготовление салата
Солянка мясная
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Состав:

мясо на косточке суповое (лучше свинина) - 400 г,
копченая грудинка - 150 г,
колбаса копченая - 150 г (можно 2 или 3 вида колбасы),
картофель - 2-3 шт,
огурцы соленые - 3-4 шт,
томатная паста - 3 ст. ложки,
лук репчатый - 1 шт,
лимон,
оливки,
зелень

Приготовление

Свинину положить в кастрюлю с водой, добавить очищенную целую луковицу, очищенную морковь и варить до готовности мяса (когда вода закипит, снять пену и убавить огонь), посолить. 
Вынуть из бульона мясо и отложить его в сторону.
Картофель порезать кубиками.
Огурцы порезать кубиками.
Лук мелко порезать и обжарить на растительном масле до мягкости.
В бульон заложить картофель и варить до готовности.
Затем добавить огурцы, томатную пасту и пассированный лук.
Варить все 5 минут с момента закипания.


Мясо из супа порезать кубиками. Также кубиками порезать копченую грудинку и колбасу (можно брать несколько видов копченой колбаски).


Порезанное мясо заложить в кастрюлю и варить еще ~5 минут на медленном огне с момента закипания. В конце досолить по вкусу, поперчить и положить мелко порезанную зелень.
Подавать солянку со сметаной, положив в тарелку кружочек лимона и порезанные колечками маслины.

6. Полезные советы
· Чтобы сохранить зелень свежей долгое время, надо ее промыть, дать стечь воде, завернуть в бумагу и вложить в полиэтиленовый пакет. В нижнем отделении холодильника она сохранится 2-3 недели.

· Маслины долго сохраняются, если их положить в стеклянную банку и залить рафинированным растительным маслом.

· Томат-пюре не рекомендуется класть в суп сырым, его нужно слегка пережарить с жиром.

· У свежих вареных и полукопченых колбас оболочка сухая, крепкая, эластичная, без налетов плесени, слизи, плотно прилипает к фаршу. На разрезе фарш плотный, сочный по всей толщине, без серых пятен.

· Если суп пересолен, не рекомендуется разбавлять его водой. Лучше опустить в него марлевый мешочек с мукой или рисом и прокипятить.

· Если при варке бульона пена опустилась на дно кастрюли, влейте стакан холодной воды, и пена поднимется на поверхность.

7. Реклама
Какой обед без первого блюда?! А если вы приготовите в качестве первого блюда мясную солянку по нашему рецепту, обед, безусловно, будет вкусным.

IV. Заключительный этап
1. Экономический расчет
	Наименование
	Цена(руб.)
	Количество
	Всего руб.

	Мясо на косточке суповое (свинина)
	130
	400 г.
	52

	Копченая грудинка
	146
	150 г.
	21,9

	Колбаса копченая
	100
	150 г.
	15

	Картофель
	14
	2-3 шт.
	5,6

	Огурцы соленые
	40
	3-4 шт
	8

	Томатная паста
	26
	3 ст. л.
	15,6

	Лук репчатый
	15
	1 шт.
	1,5

	Лимон
	58
	1 шт.
	5,8

	Оливки
	36
	50 г
	1,8

	Зелень
	8
	15 г.
	8

	Итог                                                                                                            135,20


Несмотря на то, что я потратила на солянку 135руб. 20 коп., я считаю, что солянка обошлась мне достаточно дешево.

2. Анализ и оценка работы 
Приготовление солянки доставило мне огромное удовольствие. Солянка получилась очень вкусная. Я уверена, что приготовленная солянка понравится тем, кто ее попробует.

Карточка контроля знаний
Выберите правильные ответы:

1. Для приготовления солянки исходные продукты режутся…

а) соломкой

б) кубиками

в) брусочками

Ответ: б
2. При какой температуре подают солянку?

а) 65-70 º С

б) 7-14 º С

в) 75-80 º С

    Ответ: в
3. К какой группе супов относится солянка?

а)  холодные

б)  горячие

Ответ: б
4. К какому способу приготовления относится солянка?

а) заправочные

б) суп-пюре

в) прозрачные

    Ответ: а
5. Лук для приготовления солянки обжаривается на…?

а) жир

б) растительном масле

в) сливочном масле

    Ответ: б
Установите соответствие
	1) Заправочные супы

2) Супы-пюре

3) Прозрачные супы
	а) Все продукты или часть из них протирают

б) готовят с овощами, крупами, макаронами и другими продуктами

в) готовят на хлебном квасе, кефире, свекольном отваре и фруктовых отварах.




Ответ: 1 – б; 2 – а; 3 – в. 

Солянка





Технология приготовления





Художественно-эстетическое оформление
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Техника безопасности
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Свинину положить в кастрюлю с водой, добавить очищенную целую луковицу, морковь и варить до готовности мяса, 


(когда вода закипит, снять пену и добавить огонь), посолить











Вынуть из бульона мясо и отложить его в сторону 








Картофель порезать кубиками














Огурцы порезать кубиками.











Лук мелко порезать и обжарить на растительном масле до мягкости











В бульон заложить картофель и варить до готовности.








Затем добавить огурцы, томатную пасту и пассированный лук. Варить все примерно 5 минут.


























Мясо из супа нарезать кубиками





Также кубиками нарезать грудинку и колбасу





Нарезанное мясо закладываем в кастрюлю, и варить примерно ещё 5 минут на медленном огне с момента закипания





В конце посолить по вкусу, поперчить и положить мелко нарезанную зелень





Подавать солянку со сметаной , положив в тарелку кружочек лимона или  нарезанные колечками маслины








