Откуда берется пища,
 которую мы едим?

Продукты, которые мы едим, поступают на наш стол со всех концов света. 
Дело в том, что разным продовольственным культурам подходит разный климат. 
К примеру, кофейные бобы облюбовали Бразилию и Кению. В этих странах климат очень жаркий и часто идут дожди. 
А яблоки предпочитают мягкий теплый климат и умеренное количество влаги, как во Франции. 
Из каких мест поступают к нам некоторые продукты питания:
Виноград – США, Австралия, Южная Америка

Яблоки – США, Франция, Италия, Австралия, Новая Зеландия

Апельсины – Испания, Израиль, Австралия, Америка;

Бананы – Тайвань, Нигерия, Эквадор, Бразилия

Кукуруза – США, Китай;

Ананасы – Филиппины, Бразилия, Мексика;
Кофейные бобы – Коста-Рика, Кения, Бразилия
История развития овощей.
1. Картофель завезен в Россию при Петре I в XVII веке из Америки.

2. Свекла в X веке из Греции, ее звали « сфекели» - греческое слово (съедобны корнеплод и листья)

3.  Помидоры в XIX веке вошли в Европейскую кухню, их звали « поле д ъ амур» - яблоко любви»
4. Капуста в древние времена была известна, у нее много родственников – кольраби, брюссельская, савойская и др.

5.  В русской кухне всегда использовались репа, брюква.

6. Грибы – на протяжении всех веков используют как закуску и для украшения стола.

7. Овощи используют как незаменимый продукт при диетах и вегетарианстве.

Как долго живут люди?

 Средняя продолжительность жизни  в мире составляет примерно 64 года.

В настоящее время самая большая продолжительность жизни населения отмечена в Японии – самой богатой в мире стране, Мужчины в среднем живут там около 76 лет, а женщины около 82 лет. 
Японцы очень рационально питаются.Они потребляют больше рыбы, чем любой другой народ и очень мало жиров. Рыбу они часто едят в виде блюда, которое называется «суши». Уровень здравоохранения в стране весьма высок. 

Примером страны с очень низкой продолжительностью жизни может служить Афганистан. Немногие афганцы живут дольше 40 лет. Война, голод и болезни уносят жизни людей очень рано.
«И снесла курочка Ряба -

золотое яичко…»
Все знают сказку про курочку Рябу и золотое яичко:  

Кстати о небьющихся яйцах…

Работая над проблемой о небьющихся яйцах, ученые из Японии предложили добавлять бикарбонат соли в их пищу, благодаря чему толщина скорлупы может повыситься до 20%.

Почему яйцо можно назвать Золотым.

Рассматривая пищевую ценность яичных блюд, можно сказать что яйца содержат 12,5% белков, 12,1% жиров, фосфоросодержащие вещества (лицитин, холестерин), минеральные вещества (Fe,P,Ca, S), витамины (А, Д, В, Е), воду.

Масса яиц равна 40-60 гр.,хотя масса невелика, но оно  содержит все необходимые организму вещества.

Белок яйца наиболее полноценный и легко усвояемый, среди белков встречающихся в пищевых продуктах.

Яичный белок является хорошо связующим веществом и используется при приготовлении таких блюд как: (бисквит, суфле,  пудинг, пастила,зефир).

Белок яйца используют для осветления бульонов и соков. 

Легенда о яйцах
В некотором царстве, в некотором государстве, умер придворный повар. Претендентов было много, но как отобрать умелого и счастливого. И тогда всем желающим была предложена задача:
Приготовить блюдо состоящее из 1 кг. воды, 1 кг. соли и 1 кг. продукта.

Было поставлено условие – кушанье не должно быть пересолено. И вот один нашелся. В 1 кг. воды положил 1 кг. соли и 1 кг. яиц в скорлупе и сварил их.
Начиная с глубокой древности, яйца служат человеку пищей во всех странах мира.

В 1757 году порт Маон на острове Менорха был осажен англичанами. У оборонявшихся французов из продовольствия остались только яйца да растительное масло. Ежедневные омлеты надоели и герцог Ришелье, командовавший французскими войсками, приказал повару изготовить из яиц и масла какое - нибудь блюдо. Кушанье вроде соуса пришлось ему по вкусу. По имени города МАОН соус был назван « майонез».

Он представляет собой стойкую эмульсию, благодаря эмульгирующим свойствам желтка, а придает ему это свойство – лецитин.
Петухи и куры были привезены 2500 лет назад из Индии в Персию войсками царя Дария и назывались солнечными птицами.

Примерно 2000 лет назад петух и курица появились на Черноморском побережье.

История развития теста.
Впервые дрожжевое тесто появилось в Египте 5-6 тысяч лет назад и почти 3 тысячи лет на Руси.

Искусство выпекать хлеб из Египта перешло в Грецию, а из Греции на русскую землю. Из простого пресного теста делали колядки, сочни, лапшу.

К X веку, с появлением пшеничной муки ассортимент выпечки увеличился – появились караваи, калачи, пироги, блины, кулебяки.

« Хлеб да соль!» - такими словами, испокон веку встречают в России гостей.

« Хлеб наш насущный даждь нам днесть» - сказано в Евангелии.

Оброненный случайно кусок хлеба не просто обтирали, но и целовали.

Особое место занимают пироги – курники, рыбники, именинные. 

На масленицу – блины.

Секреты «Русской печи».
Своеобразие блюд русской национальной кухни обусловливалось не только набором продуктов, из которых готовили еду, но и особенностями их приготовления в русской печи. 
Первоначально русские печи делали без дымохода и топили «по-черному». Позднее появились печи с трубами, а затем к печам стали приращивать плиты и вделывать духовые шкафы. 
В русской печи готовили пищу, пекли хлеб, варили квас и пиво, на печи сушили съестные запасы. Печь обогревала жилье, на печи спали старики и дети, а в некоторых местностях в большой топке русской печи парились, как в бане.

Еда, приготовленная в русской печи, отличалась отменным вкусом. Этому способствовала форма посуды, температурный режим и равномерный нагрев со всех сторон. В русской печи пищу готовили в глиняных горшках и чугунках. Те и другие имели узкую горловину, маленькое донышко и большие выпуклые бока. Узкая горловина уменьшала испарение и контакт с воздухом, способствуя тем самым лучшему сохранению витаминов, питательных и ароматических веществ.

Пища в русской печи готовилась почти без кипения благодаря тому, что температура в печи постепенно снижалась, ведь печь сначала протапливали, а  затем готовили в ней. Таким образом пища в русской печи больше парилась или, как говорили прежде, томилась.
Русская печь, отслужила верой и правдой человечеству не менее 3000 тысяч лет, и в настоящее время полностью ушла из городского быта и постепенно уходит из сельских домов.

На смену ей пришли газовые и электрические плиты, электрогрили, микроволновые печи.

История развития
 «Русской кухни»
В древний период кухня высшего сословия мало чем отличалась от кухни простонародья.
 К XVII веку пища царской семьи, а также привилегированных сословий становилась все более изощренной, отличаясь не только количеством и составом но и способом подачи блюд. 

Нужно заметить, однако ж, что это  относилось прежде всего к праздничному, парадному столу. В дни постов царская кухня по-прежнему сохраняла простонародные черты.

Особой пышностью, помпезностью и обилием блюд отличались царские пиры. Число блюд на них достигало до 150-200, увеличивались и размеры блюд, и продолжительность застолья: как правило, оно начиналось с обеда и продолжалось до глубокой ночи.

XVIII век в России ознаменовался новым этапом в развитии русского общества. Петр I не только перенес столицу ближе к Западной Европе и изменил летоисчисление, но и заставил переменить многие обычаи.

Начиная с петровских времен, русская кухня стала развиваться под значительным влиянием западно - европейской кулинарии, сначала немецкой и голландской, а позже французской.

Русская знать стала «выписывать» иностранных поваров, которые у высшего сословия полностью вытеснили русских кухарок. От западных соседей была воспринята плита вместе с кастрюлями, противнями, шумовками. Русский стол пополнился бутербродами, салатами, паштетами, бульонами, расширился ассортимент блюд, жаренных на сковородах (бифштексы, антрекоты, лангеты), появились изысканные блюда: соусы, желе, кремы, муссы. Многие исконно русские блюда стали называться на французский манер, например, хорошо известная русская закуска из вареной картошки и свеклы с солеными огурцами стала называться винегретом от французского винэгр- уксус.

 Привычные русские трактиры с половыми были потеснены ресторанами с метрдотелями и официантами. В народную кухню все эти новшества внедрялись очень медленно, а многие новомодные влияния практически не затронули питание простого народа.

Желание очистить русскую кухню от иноземных влияний так же бессмысленно, как попытка очистить русский язык от слов иностранного происхождения. 

Маркировка консервов.

1.Месяц изготовления:

А - Январь 
Б - Февраль 

В - Март 

Г- Апрель
Д - Май

Е - Июнь 
Ж - Июль 
И - Август 
К - Сентябрь 
Л - Октябрь 
М - Ноябрь 
Н - Декабрь
2.Индекс отрасли:
«М» - мясо – молочная

«Р» - рыбная

«К» - плодоовощная и овощная

Пример:

Р 1952 – первый ряд

1 11 М 316 – второй ряд

Р – рыбные консервы

195 - № предприятия

2 – последняя цифра года 1992

1 – первая смена

11 – дата изготовления

М – месяц (ноябрь)

316 – ассортиментный знак

Как пища превращается в энергию?
Когда вы едите, пища, попадая в ваш желудок и кишечник, расщепляется, или переваривается. Затем, она впитывается в вашу кровь и разносится через сердце по всему организму в итоге оказываясь в ваших мышцах.
В мышцах из пищи выделяется содержащаяся в ней энергия  – этому способствует процесс, похожий на очень медленное горение, который называется дыханием. 

При этом выделяется необходимая для их работы энергия, а также углекислый газ. Процесс дыхания, как и процесс горения, нуждается в кислороде. Именно его вы и вдыхаете вместе с воздухом. Кровь переносит углекислый газ из мышц в легкие через сердце.
И в конце, происходит выход углекислого газа через ротовую полость.
Кто такие пищевые добавки и с чем их едят?
На предприятиях общественного питания используют добавки, улучшающие цвет, вкус, запах, консистенцию, внешний вид продуктов.

К ним относятся:
 красители, эмульгаторы, консерванты, стабилизаторы, загустители, вещества, регулирующие кислотность продукта, водоудерживающие вещества.

Все они имеют сложные химические названия и допущены к производству с разрешения
Госсанэпиднадзора РФ и утверждены Министерством здравоохранения.

В нашей стране может использоваться в производстве пищевых продуктов или допускается присутствие в импортных- около 250 видов из 500 используемых в разных странах.

Каждой пищевой добавке Международный Европейский Совет присвоил индекс «Е» и трех или четырехзначный код.

Запрещается использовать пищевые добавки для маскировки дефектов качества пищевых продуктов.

Вот некоторые из них:
Разрешенные к применению:
Е 110 – Синтетический краситель желтый «солнечный закат»

Е 300 – Аскорбиновая кислота

Е 120 – Тартразин – краситель

Е132 – Индигокарамин - краситель

Е210 – Бензойная кислота - консервант

Е 330 – Лимонная кислота - антиокислитель

Е341- Фосфат кальция – регулятор кислотности, разрыхлитель

Е 322 – Лецитин - эмульгатор

Е967 -  Ксилит - полсластитель

Е621 -  Глутамат натртия – усилитель вкуса и аромата

Запрещенные к применению:

Е 121 – Цитрусовый красный –краситель

Е 123 – Аморант- краситель

Е240 - Формальдегид-консервант

Не имеющие разрешения:

Е140 - Хлорофилл-краситель

Е213 - Бензоат кальция-консервант

Е-375 - Никотиновая кислота-стабилизатор

Е429 - Пептоны-эмульгатор

Е925 – Хлор-улучшитель муки и хлеба

Кулинария-высокое искусство, оно можеточаровать и свести с ума любого даже здравомыслящего человека.Ведь искусство- это великая сила.
Великая цель искусства- потрясатьвоображени, поэтому художник не должен подчеркивать те средства, которыми он это достигает, зритель должен только почувствовать воздействие результата его усиий.

Д.Рейнольдс.

«Мы хорошо знаем,насколко вселее и счастливее живут люди,которые многое умеют делать, у которых все удается и спорится, которые не теряются ни при каких обстоятельствах.

 И наоборот, всегда вызывают жалость те люди, которые перед каждым пустчком становятся в тупик».
А.С.Макаренко

