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1. Как называются  небольшие отварные рулетики из филе селедки под сливочным соусом со специями?
Ответ 1 Сегодня весь мир знает норвежскую селедку под белым соусом. Сами же норвежцы называют ее сельдь "Осло". Это небольшие рольмопсы (отварные рулетики) из филе селедки под сливочным соусом со специями. Суровая природа, недоступность этой северной страны в прежние времена и местный набор продуктов сделали ее кухню весьма самобытной. Прежде всего, норвежцы уделяют основное внимание рыбным блюдам. Далеко за пределами страны славится норвежская сельдь, да и прочие рыбные деликатесы из Норвегии известны многим гурманам мира. И есть большая доля правды в шутке: "Истинный норвежец ест селедку двадцать один раз в неделю". Норвежскую сельдь высоко ценят диетологи, ведь эта рыба - ценный источник витаминов A, D и В12 и полиненасыщенных жирных кислот Омега-3, которые предохраняют от заболеваний сердца, снижают кровяное давление и уровень холестерина, повышают эластичность артерий, а также ценятся как отличные антидепрессанты. Кроме того, полиненасыщенные жирные кислоты помогают сбросить лишние килограммы. Дело в том, что если в рацион регулярно включать сельдь, она сделает организм более чувствительным к лептину - сигнализатору насыщения. 
2. В какой европейской стране зимой традиционно готовят жареные каштаны? 
[image: ]Ответ 2 Традиционно готовят жареные каштаны во Франции. Тому подтверждение, например, праздник каштанов во Франции. В этой стране каштаны считаются национальным блюдом наравне с вином, фуа-гра или сыром и служат источником кулинарного вдохновения для многих кулинаров. Каштан благородный (Castanea sativa Mille) или называемый каштан  настоящий – плодовое дерево. Именно  плоды этого дерева съедобны. Конский каштан, который растет в южных широтах, никакого отношения к съедобному каштану не имеет.  
3. Где и когда впервые изобретены хот-доги?
Ответ [image: ]3  1487 год. Изобретены "хот-доги"\hot dogs - булочки с сосиской, ставшие национальным блюдом американцев. Впервые, сосиски упоминаются в "Одиссее", созданной Гомером в 9 веке до нашей эры. В Германии и Австрии, где сосиски и колбасы стали основой национальной кухни, особенно славились сосиски из Франкфурта-на-Майне и Вены, поэтому во многих странах мира сосиски продаются под названием "франкфуртеры" или "винеры" (так же, как и булочки с котлетой известны как "гамбургеры" - из Гамбурга). В 1987 году Франкфурт торжественно отметил 500-летие изобретения хот-дога. Патриоты немецких сосисок нашли доказательства, что первый "хот-дог" был изготовлен в 1487 году, за пять лет до того, как Христофор Колумб открыл Америку. 
Происхождение термина "хот дог" точно неизвестно. Известно лишь, когда оно впервые появилось в печати - это произошло в 1895 году. Также загадкой остается, кто и когда придумал разрезать длинную булочку и вставлять в нее сосиску. Известно, почему это было сделано: горячие, жирные и мокрые сосиски есть руками неудобно, а одноразовой посуды и бумажных салфеток в 19 веке еще не придумали. Разносчики сосисок шли на самые невероятные ухищрения, чтобы побудить покупать их товар. Один из них держал в своем фургоне перчатки, которые выдавались во временное пользование покупателям. В 1860-е годы аккуратные немецкие иммигранты стали продавать сосиски в комплекте с куском хлеба, а потом неизвестный изобретатель додумался использовать для этого булочки, потому что с ломтя хлеба сосиски часто скатывались и падали на землю
4. Как называют главное национальное блюдо, или, точнее, продукт в Португалии? 

[image: ]Ответ 4   Главным национальным блюдом, или, точнее, продуктом признают в Португалии бакалау (или бакальяу) - вяленую треску. Португальцы говорят, что могут приготовить из бакалау более 450 блюд. "Такой уж мы народ, из любого положения с успехом выйдем, если ничего под рукой нет - камень сварим, оливкового масла добавим, чеснока, травок - пальчики оближешь".  Португальская пословица 
[image: ]Португальская кухня одна из самых простых и в то же время вкусных кухонь мира. Самый популярный продукт - рыба и блюда из нее, а также морепродукты, затем идет капуста, мясо и овощи (морковь, цветная капуста и стручковая фасоль, отваренные и политые маслом), хотя зелень португальцы практически не употребляют. Парадоксально, но у берегов Португалии "национальная треска" не ловится - она живет только в холодных морях, главным образом у берегов Северной Европы и Северной Америки. Но именно португальцы "открыли треску" для мирового потребления. Французский шеф-повар начала прошлого века Огюст Эскофье говорил: "Мировое общество весьма обязано португальцам за то, что они открыли эту ценнейшую рыбу". И это уже не легенда, а чистая правда. Португальским морякам, отправлявшимся в долгие промысловые путешествия, нужна была еда, занимавшая мало места и удобная в хранении. Таковой могла стать вяленая рыба, но, увы, местные виды не годились для вяленья: слишком мелкие. В поисках подходящего улова португальцы добрались аж до Северного полюса!  Возле Канады в сети попалась треска, она-то и стала незаменимой в далеких путешествиях. 
5. Как называются способы приготовления блюд из сельди в Норвегии?   
[image: ][image: ]Ответ 5   Главное блюдо норвежской кухни - сельдь. Когда-то жители Норвегии употребляли эту рыбу до 5 раз в день.  Существует несколько рецептов норвежской кухни, которые рассказывают, как правильно приготовить сельдь по-норвежски. Рыбу могли солить, вялить, мариновать и даже квасить. В период Средневековья изобретательные норвежские бедняки придумали такой способ приготовления сельди, который позволял долго хранить рыбу.  Рыбу сначала сушили и только потом вялили. Так же было известно такое блюдо как "лютефиск", которое и по сей день популярно в Норвегии. Сушеную рыбу вымачивают в щелочном растворе и в воде, так получают знаменитый «лютефиск».  "Истинный норвежец ест селедку двадцать один раз в неделю".  Каких только яств не готовят здесь из селедки! Это холодные  закуски, и паштеты (тарталетки с муссом из сельди и творога), и салаты (например,  салат из селедки и корнишонов в горчичном соусе), и супы, горячие блюда и даже пироги. Есть специфическое норвежское блюдо - селедка в тесте. Для его приготовления предпочитают некрупную и обязательно свежую сельдь. Половинки селедки обмакивают в жидкое блинное тесто и обжаривают во фритюре до золотистой корочки. Здесь это называется: "Пальчики оближешь!" 
6. Как называется шотландский слоёный пирог с начинкой из курицы и лука-порей?
Ответ 6  «Кокки-ликки», оказывается, так называется традиционное шотландское праздничное новогоднее блюдо, особенно часто его готовят к Рождеству, и состоит он из «кокки» - курицы и «ликки» - лука-порея. Кто знаком с шотландскими кулинарными традициями, знает о супе "Кокки-лики" - его название происходит от слов cock - "петух" и leek - "лук-порей", это наваристый куриный бульон. По легенде, "Кокки-лики" в виде пирога впервые сготовили шотландские пастухи. Они задумали сварить любимый суп в полевых условиях и вместо крышки для котелка использовали лепешку. Пастухи уснули, суп выкипел… Но в новом виде блюдо оказалось похожим на пирог.
[image: ][image: ]7. Какой популярный соус родился во время осады одного из французских городов?
Ответ 7  Речь идёт о популярном соусе – майонез. Как утверждает интернет, есть две правдоподобные версии  появления майонеза. Первая базируется на историческом факте завоевания герцогом Ришелье, в 1756 году, города Порт Махон на Балеарских островах.  Вскоре город осадили англичане. Подобно своему предку, Ришелье собрался удерживать позиции даже под страхом голодной смерти до победного конца. С продуктами в осажденном городе было напряженно — оставались только оливковое масло и индюшачьи яйца. Много ли можно приготовить из такого набора? Когда французский гарнизон и сам Ришелье уже смотреть не могли на омлеты и яичницы, повар герцога проявил находчивость: он тщательно растер яичные желтки с сахаром и солью и смешал все с оливковым маслом, затем добавил лимонный сок. Ришелье и его солдаты были в восторге. Так появился замечательный соус, названный по имени осажденного города — «маонским соусом» или «майонезом», что по-французски пишется- « Mahonnaise ».Вторая версия более очевидная, так как впервые соус был опубликован в меню ресторана в 1806 году, и сопровождал он жареный лосось. « Saumon à la mayonnaise » — значилось в меню. А вот соус попал на столы из города Байон, который очень знаменит своими кулинарными инновациями. А по-французски байонский соус будет souce bayonnaise. И кто уж упрекнет историю, что потом заменили первую букву!!!
8. Универсальный французский популярный соус.
Ответ 8  [image: ]Соус Бешамель считается универсальным – его можно подавать к мясным, овощным, рыбным блюдам. Он всегда гармонично подчеркивает и дополняет вкус основного блюда, придает нежные нотки. Существует две версии происхождения этого соуса. Согласно одной из них, его создал один из французских аристократов Луи де Бешамель, который был гофмейстером при дворе Людовика XIV, а по второй версии его придумал основатель высокой кухни в Версале – королевский повар Франсуа де ля Варенна. Как бы там ни было, одно очевидно – родиной этого прекрасного соуса является Франция, признанная столица кулинарного искусства и высокой, изысканной кухни.
Минули века, и соус Бешамель стали готовить не только в домах богатых аристократов. Сегодня Бешамель входит в пятерку основных французских соусов, называемых великими – на их основе готовятся более трех тысяч разнообразных соусов! Его готовят все, кто любит вкусно покушать, а подают его как к обычным, так и к детским и диетическим блюдам. Этот соус не только очень вкусный, но еще самый безвредный – его можно кушать даже при заболеваниях ЖКТ, может быть, именно поэтому он стал одним из самых популярных во всем мире. 
При всех своих достоинствах этот соус обладает еще одним несомненным преимуществом – не требует редких и дорогих ингредиентов, готовится просто и достаточно быстро. Составляющие этого соуса найдутся на кухне любой хозяйки – это всего-навсего мука, сливочное масло и молоко. 
[image: ]9. Перед тем как подать на стол это блюдо из птицы, в китайском ресторане его по традиции разрежут на 108 кусочков. Что это за знаменитое блюдо? 
[image: ] Ответ 9   Это знаменитое блюдо «утка по - пекински», уникально прежде всего превосходным качеством самой утки, а также оригинальным способом ее приготовления. Это одно из самых известных блюд китайской кухни. Рецепт пекинской утки стал широко известен со времён правления династии Юань, когда в 1330 году медик и диетолог, отвечавший за питание императора, Ху Сыхуэй, опубликовал его в своём фундаментальном труде «Важнейшие принципы питания».  Подготовка блюда требует ряда сложных шагов, которые включают в себя надувку неповрежденной кожи утки, как воздушного шара, чтобы она правильно прожарилась. Существуют специальные повара, которые специализируются на этих методах. Среди них встречаются шеф-повара, которые готовят только утку по 40 или 50 лет.   Говорят, что традиция разрезать утку на 108 частей, по числу воплощений Будды. Поваров сейчас учат резать не менее чем на 90 кусочков. Интересно, но в буддийских четках из Индии ровно 108 бусинок. В одной коллекции старых стихов в Пекине один из стихов гласит: «Чтобы удивить гостей заполните подносы жареной уткой и поросенком» 
Так называемый «утиный набор»
10. Название, какого национального еврейского блюда из молотой сельди означает «предвкушение»?[image: ]
Ответ 10   Форшмак - значит "закуска", "еда перед едой", "предвкушение". В еврейской кухне это блюдо стало национальным, хотя первоначально оно было заимствовано из восточно-прусской кухни, где так называлось блюдо из жареной сельди, также подаваемое на закуску. В еврейской кухне форшмак трансформировался в холодную закуску из молотой сельди. Форшмак – закуска из селёдки, яиц, картофеля, сметаны, лука.  Подать форшмак можно на тостах, на отварной картошечке, просто намазать на хлеб.
11.   Изобретателем этого знаменитого среди аристократии лакомства считают женщину, изображённую на картине. Что это за лакомство, кто изображен на картине и кто автор картины?
[image: ]Ответ 11   Это лакомство -  «пожарские котлеты», получившие имя   по названию трактира Пожарских в Торжке, стали широко известны в России в XIX веке.
Портрет Дарьи Пожарской  работы Тимофея Неффа, сер. XIX века. 
 Рецепт котлет часто приписывается авторству Дарьи Пожарской, полноправной хозяйке трактира с 1834 года, дочери бывшего ямщика Пожарского, открывшего под своей фамилией гостиницу на оживленной дороге из Петербурга в Москву. 
     Существует множество объяснений того, как появились пожарские котлеты в меню трактира. По одной из легенд, рецепт был подсмотрен Дарьей Пожарской у французского повара, бывшего в Торжке императора Александра I проездом. По другой версии, рецептом поделился с трактирщицей заезжий француз, которому нечем было оплатить свое проживание в гостинице. Эти версии указывают на возможное происхождение блюда: в пожарской котлете можно увидеть своеобразную версию французской котлеты «де-воляй». Иногда автором рецепта называют самого основателя трактира Пожарских. Рассказывают, [image: ]что Александр I, остановившийся из-за поломки транспорта в Осташкове, захотел отведать телячьих котлет, но телятины в ближайшем трактире не оказалось, тогда под видом телячьих ему были поданы куриные котлеты. Котлеты царю понравились, а владелец трактира впоследствии переехал в Торжок, сделав куриные котлеты местной достопримечательностью. 
 Самой известной рекомендацией пожарских котлет стали строки из стихов А. С. Пушкина, адресованных Соболевскому:
     «На досуге отобедай
     У Пожарского в Торжке,
     Жареных котлет отведай (именно котлет)
     И отправься налегке».
12. Что такое «Юпка»?
[image: ]Ответ 12     Юпка - узбекское мучное изделие из пресного теста, представляющее собой многослойную лепешку (до 10-12 слоев), переслоенную мясо-луковым фаршем-начинкой. Юпка выпекается в особых котликах с полусферическим дном. Является праздничным блюдом и делится на порции, подобно торту.
13. По иронии судьбы, творцом этого блюда был не повар и даже не гурман-любитель, а религиозный проповедник. Кто он и как называется это блюдо?
Ответ 13     [image: ] 1739 год. Блюдо называется - крекеры. По иронии судьбы, творцом современных крекеров был не повар и даже не гурман-любитель, а религиозный проповедник. Американец Сильвестер Грэм\Sylvester Graham стал автором теории, согласно которой переедание ведет к появлению излишнего веса, что в свою очередь, является причиной многих болезней, которые, в свою очередь, являются видом божественного наказания за неумеренность. Чтобы избежать ожирения, Грэм предлагал полностью отказаться от употребления мяса. Кроме того, Грэм занялся бизнесом - он начал выпускать крекеры, которые, в отличие от изделий тогдашних пекарей, изготавливались исключительно из муки грубого помола. Грэм не имел медицинского образования, но его идеи соответствуют современным представлениям медиков. Представления Грэма были основаны не на научных фактах, а на существовавшем тогда классовом разделении. Хорошо питавшиеся богачи были толстыми, бедняки - худыми, а религиозные деятели заботились о том, как накормить голодных.
14. 1810 год. Прорыв в мировой пищевой индустрии и военном деле. Что было изобретено в пищевой промышленности?
Ответ 14 1810 год. Прорыв в мировой пищевой индустрии и военном деле. Изобретена консервная банка. Знаменитая фраза Хлестакова "Суп в кастрюльке прибыл из Парижа..." посвящена именно ей. Британский торговец Питер Дюран\Peter Durand запатентовал консервную [image: ]банку. Первая фабрика по производству консервов открылась в 1813 году, а машина, позволившая автоматизировать процесс, была изобретена в 1846-м. По иронии судьбы, консервный нож был изобретен намного позднее банки - только в 1858 году. В 1959 год была запатентована консервная банка, для которой не нужна открывашка. С конца 19 века европейские державы стали учитывать запасы консервов как стратегические запасы - наряду с запасами пороха, пуль и военной формы.
[image: ]15. В Грузии это популярнейшее мясное блюдо называют мцвади, в Армении – хоровац, а в Азербайджане – кебап. А как называют его русские?
Ответ 15   То, что в Грузии называют мцвади, а в Армении - хоровац, русские называют это - шашлык. Это слово употребляют только русские, позаимствовашие его у татар еще в XVIII в. для обозначения блюд на вертеле. Происхождение слова «шашлык» — от крымско-татарского şışlıq, «шишлик» , "шиш"- вертел, "лик"- для, то есть для вертела (мясо) . Термин «шиш-кебаб» происходит от турецкого şiş kebabı (şiş — шампур + kebap — жареное мясо). По-азербайджански — «кебаб» (kabab), по-грузински называется «мцвади» (მწვადი), по-гречески — «сувлаки» (σουβλάκι), по-армянски — «хоровац» (խորոված).
[image: ]То, что в Азербайджане называют кебап - Кебаб - это название целой группы популярных на Ближнем Востоке, а также в Центральной Азии и в Закавказье блюд из мяса, которое обжаривают на открытом огне. Кебаб на Востоке сродни шашлыку в западных странах. Однако, кебаб и шашлык схожи только процессом приготовления.
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