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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, приготавливать разные «вкусности». Из всех предложенных рецептов я выбрала блюдо  «Салат немецкий», так как оно требует минимальных затрат и не труден в изготовлении 

2. Из истории немецкой кухни

Немецкая кухня — кухня народов Германии, варьируется от региона к региону. Понятие «Немецкая кухня» объединяет разные стили кулинарного искусства, получившие распространение в Германии. Следует отметить, что в немецкой кухне нет единства, у каждого региона есть свои особенности. Обилием оригинальных блюд в местной кухне отличаются южные районы Баварии и Швабии, которые также известны в Австрии и Швейцарии. В кулинарии юго-запада Германии ощущается сильное влияние французской кухни. В Германии так повелось, что последний германский кайзер Вильгельм II никому не давал спокойно доесть, и говорить о еде было так же неприлично, как о сексе или болезнях. В подобной атмосфере не могла, разумеется, возникнуть благодатная почва для гастрономической культуры. Расчетливый прусский пуританин счел бы великим грехом приготовить кушанье на вине или капнуть лишнюю каплю растительного масла в салат. Таким образом, пруссаки за столом молчали, покорно жуя вареную картошку, политую белым, как мел, мучным соусом. Этой слизистой 'приправой' 'сдобривали' и овощи, и мясо или гарнир. С плохо скрываемой завистью косились они на соседей - на живущие в свое удовольствие Рейнские области или южно-немецкие королевства, жители которых с демократической самоуверенностью не стыдились ни своего диалекта, ни пристрастия к хорошей, вкусной еде. На пресном прусском фоне несколько выделялись только районы, где жители скучной Пруссии сталкивались с веселыми датчанами или любителями выпить поляками и русскими.  В полдень в Германии нужно бросить все и идти обедать. На обед полагается горячая еда из нескольких блюд. На первое обычно едят бульоны с яйцом, клецками, рисом и помидорами, суп-лапшу, суп-пюре из гороха, цветной капусты, кур и дичи, иногда хлебный или пивной суп. На второе – свинину, кур, а в качестве гарнира больше всего немцы любят картофель. На десерт – взбитые сливки, кремы, желе, муссы, кондитерские изделия с заварным или масляным кремом, фрукты в сиропе. У немцев весьма популярны колбасные и сосисочные изделия. Немецкие сосиски делают из свинины, курицы, баранины или телятины с добавлением чеснока, лука и т.п. Сосиски используют для приготовления всевозможных закусок, а так же первых и вторых блюд. В Европе в большом почете традиционно немецкая тушеная квашеная капуста с сосисками или жареными колбасками. Немцы весьма не равнодушны к бутербродам, на хлеб у них кладут целые продукты, такие как сыр, масло, колбаса или рыба. В больших количествах они потребляют овощи в вареном виде (салат Немецкий). В качестве гарнира используется вареная цветная капуста, стручки фасоли, морковь и много чего другого. 

Из сладких блюд популярны фруктовые салаты из мелко нарезанных плодов, которые посыпают сахарной пудрой и поливают фруктовыми соусами или сиропами (подают их в сильно охлажденном виде); компоты, кисели, желе, муссы, всевозможные запеканки с фруктовыми соусами, мороженое, фрукты и обязательно натуральный кофе с молоком. Национальный немецкий напиток - пиво. Этому древнему напитку даже посвящен фестиваль, проходящий ежегодно осенью, Октоберфест. На три недели собираются в Мюнхене и немцы и туристы с всего мира. На фестивале поглощаются сотни тысяч сосисок, свиных хрящиков, жареные цыплята и все это запивается более чем 10 000 000 кружками пива, предоставляемое шестью пивоварнями в Мюнхене. После окончания I мировой войны и отречения кайзера повальная бедность и голод не позволили населению наверстать упущенное. Да и въевшееся за много десятилетий воспитание не могло выветриться в считанные дни. Все стало кардинально меняться только в результате 'экономического чуда' после 1948 года, первых гастрономических программ на телевидении и хлынувших на прилавок поваренных книг. Кроме того, население имело возможность сравнивать с укладом жизни союзнических войск, расположенных в стране  в туристических поездках - по сути дела всего мира. В то время как южные и западные части Германии с чувством собственного достоинства сохранили свои традиционные кушанья, как например, пареные кнедли с начинкой, говяжью вырезку в сметане или вареники с мясной начинкой, в Северной Германии жители с радостью распростились со своими однообразными 'разносолами' и поменяли их на картофель фри, отбивные котлеты по-гавайски и не вполне удачное подобие бефстроганова или гордон блюд (деликатесы высшей категории, отмеченные знаком 'Голубая лента'). Вместе с растущим вниманием к вкусной еде развивался вкус и решимость к смелому экспериментированию. Расчетливость вдруг перестала слыть добродетелью, магазины с деликатесами и рестораны отметили наплыв посетителей, в конечном счете, даже учащиеся значительную часть своих скромных карманных денег начали тратить на обед в общепите. Трудно представить себе педантичных немцев, которые больше всего в жизни ценят нерушимость повседневного уклада, в образе древних германских варваров, наводивших когда-то ужас на своих соседей и имевших героическую, почти сказочную историю. И все же потомки нибелунгов сохранили любовь ко многим блюдам, пришедшим из воинственной древности (о германской мифологии мы расскажем в следующих выпусках).
Пожалуй, главная отличительная черта немецкой кухни - особое пристрастие к колбасам (одной только вареной колбасы здесь насчитывается более трехсот видов). Практически каждый немецкий городок славится своим сортом колбасы: известны колбасы венская, штутгартская, мюнстерская, ольденбургская и др. Колбасы, сосиски, сардельки входят в состав очень многих немецких горячих блюд: к примеру, знаменитой тушеной квашеной капусты с сосисками или горохового супа с колбасой. Кроме колбас, из мясных блюд немцы предпочитают различные котлеты, шницели, филе, шнельклопсы и бифштексы. При этом в Германии (как и в Австрии) не любят острую пищу, а потому пряности и приправы кладут весьма умеренно. 
К особенностям немецкой кухни можно отнести и изобилие в рационе отварных овощей: фасоли, моркови, кабачков, картофеля, различных видов капусты. Отварной картофель зачастую даже заменяет немцам хлеб. 
Самым распространенным и любимым напитком немцев (и австрийцев) является пиво - оно упоминается еще в сказаниях о Зигфриде. Пивоварни в Германии - предмет национальной гордости. В прежние времена существовал особый способ проверки качества пива: на посетителя надевали кожаные штаны, усаживали его на залитую пивом лавку, и если через некоторое время он поднимался вместе с лавкой - значит, пиво было отличным. По сей день разные районы Германии производят свое «именное» пиво: баварское, баденское, магдебургское, саксонское. 
Немецкий «обеденный этикет» также несет на себе отпечаток национального характера. К примеру, в Германии вам никогда не подадут полную тарелку супа - лишь небольшую порцию; гарниры также принято подавать в небольшом объеме, зачастую - в маленьких корзиночках-тарталетках. 
3. Звёздочка обдумывания 
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II. Технологический этап
1. Технология приготовление блюда «Салат немецкий»
Свеклу сварить в кожуре, охладить и очистить. Картофель промыть, запечь в духовке, очистить от кожуры.  У яблок удалить сердцевину и очистить от кожицы.  Подготовленные свеклу, картофель, яблоки, а также огурцы нарезать ломтиками, соединить с мелко нарезанными луком и зеленью.  Салат посолить и заправить смесью уксуса и масла. 

2. Выбор рецепта
Ингредиенты: 
- свекла 200 г
- картофель 320 г
- яблоки 160 г
- огурцы соленые 160 г
- лук репчатый 50 г
- зелень петрушки 20 г
- уксус 3%-й 20 г 
- масло растительное 40 г
- соль 3 г 
3. Выбор инструментов
Для приготовления блюда «Салат немецкий» нам понадобится:
миски, кастрюли, разделочные доски, столовые и кухонные приборы, столовая посуда, салатник
4. Технологическая карта приготовления блюда         «Салат немецкий»











5. Приготовление блюда «Салат немецкий»


Свеклу сварить в кожуре, охладить и очистить

Картофель промыть, запечь в духовке, очистить от кожуры 

У яблок удалить сердцевину и очистить от кожицы. Подготовленные свеклу, картофель, яблоки, а также огурцы нарезать ломтиками, соединить с мелко нарезанными луком и зеленью. Салат посолить и заправить смесью уксуса и масла
6. Полезные советы
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Ассортимент овощей, используемых в питании, должен быть как можно разнообразнее. Следует иметь в виду, что различные виды овощей и плодов сильно различаются по своим вкусовым, пищевым и диетическим достоинствам.
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Витамин А и каротин сохраняются при варке овощей, но разрушаются от кислоты.
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Картофель, а также овощи для салатов и винегретов предпочтительнее варить, не очищая от кожицы, чтобы в них сохранялись питательные вещества.
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Не рекомендуется выливать воду, в которой варились очищенные овощи. Этот отвар содержит много полезных веществ, и его можно использовать для приготовления супа или соуса.
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Салаты из нежных компонентов не перемешивают ложкой, а осторожно встряхивают.
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Если неочищенный картофель отваривать в подсоленной воде, кожица не будет лопаться.
7. Реклама
Праздничные застолья не обходятся без холодных закусок. Поэтому я предлагаю Вам салат «Немецкий», попробовав его, Вы вкусите азы кулинарии Немецкой кухни. Этот салат является традиционным блюдом немцев, он очень вкусный, полезный, калорийный и ароматный
III. Заключительный этап
1. Экономический расчет
	Наименование
	Цена (руб.)
	Количество
	Всего (руб.)



	Свёкла
	20-00
	200 г
	4-00

	Картофель 
	16-00
	320 г
	5-12

	Яблоки 
	65-00
	160 г
	10-40

	Огурцы солёные
	32-00
	160 г
	5-12

	Лук репчатый
	17-00
	50 г
	0-85

	Зелень петрушки
	120-00
	20 г
	2-40

	Уксус 3%-ый
	67-00
	20 г
	1-34

	Масло растительное
	58-00
	40 г
	2-32

	Соль 
	7-00
	3 г
	0-02

	              Итого                                                                                              31-57


Несмотря на то, что я потратила на приготовление салата 31 рубль57 копеек с выходом 1000 г, считаю, что мне он обошёлся дёшево. Такой салат в магазине стоит 30 рублей за 100 грамм

2. Анализ и оценка работы
Приготовление салата мне составило огромное удовольствие. получился он на внешний вид очень аппетитный, на вкус - очень вкусный, на запах – очень ароматный. Попробовав его, он Вам понравится

3. Контроль знаний

1. Перечислите набор продуктов входящих в салат?
Ответ: свёкла, картофель, яблоко, петрушка, уксус, масло растительное, лук репчатый, огурцы солёные
2. Какой формой нарезки нарезают продукты в салат?
Ответ: кубиком

3. При какой температуре подают салат?

Ответ: 14С
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Салат «Немецкий»








Продукты





Художественно-эстетическое оформление








Свеклу сварить в кожуре, охладить и очистить








Картофель промыть, запечь в духовке, очистить от кожуры�








У яблок удалить сердцевину и очистить от кожицы





Подготовленные свеклу, картофель, яблоки, а также огурцы нарезать ломтиками, соединить с мелко нарезанными луком и зеленью








Салат посолить и заправить смесью уксуса и масла








Приятного аппетита!








