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1. Как называются небольшие отварные рулетики из филе селедки под сливочным соусом со специями?
[image: C:\Users\Пользователь\Desktop\37 викторина\105344486_r2.jpg]       Это небольшие рольмопсы (отварные рулетики) из филе селедки под сливочным соусом со специями.


2. В какой европейской стране зимой традиционно готовят жареные каштаны? 
  [image: C:\Users\Пользователь\Desktop\37 викторина\1428435610.jpg]      Это Франция. Изначально каштаны во Франции жарили низшие слои общества, но со временем действие вошло в моду и превратилось в некий французский фастфуд. Сейчас в Париже Вы сможете купить готовые каштаны практически на любой улице.

3. Где и когда впервые изобретены хот-доги?
[image: C:\Users\Пользователь\Desktop\37 викторина\imgpreview (8).jpg]      Основой рождения термина стало сравнение длинной и тонкой сосиски с таксой. Впервые это сравнение было использовано в карикатуре, в которой владелец лавочки продает сосиски под вывеской, которую можно примерно перевести как "Покупайте красные острые таксообразные сосиски!"\Get your red-hot dachshund sausages! Разумеется, настоящая такса лежит среди сосисок, почти неотличимая от них. Термин "хот-дог" появился в мае 1934 года, когда карикатура была опубликована в газете New York Herald.     Другой историк кулинарии и лингвист Бэрри Попик, считает, что "хот доги" пришли в мир из студенческого фольклора конца 19 века. Студенты Йельского Университета называли фургоны торговцев, продававших сосиски, "собачьими фургонами" - потому что вокруг них постоянно собирались собаки, привлеченные соблазнительными запахами. Попик нашел один студенческий журнал, выпущенный в 1895 году, в котором сосиски были названы "горячими собаками".
       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.
       23 июля отмечается неофициальный праздник США — День хот-дога. 23 июля 1957 года этот праздник был официально установлен Торговой палатой США. В 1994 году, был создан Национальный совет хот-дога и сосисок, занимающийся изучением качества продукта, его дегустацией и рекламой.
4. [image: C:\Users\Пользователь\Desktop\37 викторина\Bacalhau_supermarket.jpg]Как называют  главное национальное блюдо , или , точнее , продукт  в Португалии? 
      Главным продуктом признают  бакалау  (или бакальяу) – вяленую треску. Традиция употребления в пищу бакальяу зародилась в эпоху Великих географических открытий, когда возникла потребность в запасах еды для снабжения экспедиций мореплавателей. Пищей, способной годами сохранять питательные и вкусовые качества, оказалась хорошо высушенная и просоленная треска. Никакие другие виды рыб не могли сохраняться длительное время в жарком и влажном климате южных широт.
       Вскоре бакальяу перекочевало на сушу и стало излюбленным блюдом португальцев. По их заверениям из бакальяу можно ежедневно готовить новое неповторимое блюдо на протяжении года.
       Способов приготовления действительно невероятно много: треску пекут на углях, жарят на сковороде, тушат в духовке, томят в кастрюлях, используют как начинку для пирожков. В качестве дополнительных ингредиентов используют овощи, сыр, травы, сливки, омары, портвейн и пиво, благодаря которым блюда из трески имеют божественный вкус и аромат.
5. [image: C:\Users\Пользователь\Desktop\37 викторина\1402307026_seledka1.jpg]Как называются способы приготовления блюд из сельди в Норвегии?
      Селедка с давних пор является, бесспорно, самым любимым и основным  видом рыбы   для норвежцев. Каких только яств не готовят здесь из селедки! Это и холодные закуски, и паштеты, и салаты, и супы, горячие блюда и даже пироги. Есть специфическое норвежское блюдо - селедка в тесте.
6. [image: C:\Users\Пользователь\Desktop\37 викторина\Шотландский-пирог-«Кокки-Ликки».jpg]Как называется шотландский слоеный пирог с начинкой из курицы и лука-порей?
       Шотландский пирог "Кокки-Ликки", очень схож с нашим русским курником. Блюдо готовится несложно, а получается нежным и вкусным.


7. [image: C:\Users\Пользователь\Desktop\37 викторина\imgpreview (9).jpg]Какой популярный соус родился во время осады одного из французских городов?
     Майонез  появился в 1756 году, когда происходила Семилетняя война между Англией и Францией. Так случилось, что герцог Ришелье оказался запертым в осажденном городе Маон (или Майон). Запасы продовольствия стремительно уменьшались и вскоре остались лишь индюшачьи яйца и оливковое масло. Поначалу герцог и его войско питались блюдами из яиц, но вскоре это им изрядно надоело. Тогда Ришелье дал приказание своему повару придумать новое блюдо. Из имеющихся ингредиентов и специй повар создал новый соус, который был назван майонезом.



8. Универсальный французский популярный соус.
[image: C:\Users\Пользователь\Desktop\37 викторина\img51.jpg]      Бешамель — универсальный сливочный соус на основе бульона. Часто используется при подаче суфле, блюд из овощей, яиц и рыбных блюд. Его создание приписывают маркизу де Бешамель, этнографу, востоковеду, учредителю Музея восточного искусства в Париже. Основу бешамеля для рыбных блюд составляют рыбный бульон, сливочное масло, мука, горячие сливки или свежая негустая сметана. Для аромата добавляют поджаренный, мелко нарубленный лук, черный перец и мускатный орех.

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: C:\Users\Пользователь\Desktop\37 викторина\kak-prigotovit-utku-po-pekinski-2.jpg]   Это блюдо утка по-пекински. Пекинская утка – самое знаменитое и популярное блюдо китайской кухни,     имеющее богатую историю.
Старинный рецепт приготовления этой птички остается неизменным еще с 1330 года, когда личный диетолог императора Ху Сыхуэй опубликовал его в своем труде «Важнейшие принципы питания».
       Крестьяне в те времена специально отдавали к императорскому столу самых жирных уток, которые в течение нескольких суток готовились под неустанным присмотром личного повара императора.
       Другой интересный момент этой истории – метод жарки уточек по пекински.  Издревле существовала два способа жарки птицы, которые соперничали друг с другом. Первый – это жарка уток в подвешенном состоянии над огнем. Такое блюдо имеет нежное мясо и хрустящую красноватую корочку.
           Другой вариант, наиболее часто используемый в современных ресторанах – это жарка в закрытой печи с постепенным уменьшением температуры, благодаря чему утка получается сочной внутри и хорошо прожаренной снаружи. Именно этот метод мы и раскроем в нашем сегодняшнем рецепте приготовления утки по пекински. 
        Утка должна быть молодой, но уже достаточно подросшей, крупной и мясистой, но с нежирной корочкой.  Существует даже специальная порода уток, которая называется пекинской и используется исключительно для приготовления традиционного кушанья.

10.  Название какого национального европейского блюда из молотой сельди означает «предвкушение»?
[bookmark: _GoBack][image: C:\Users\Пользователь\Desktop\37 викторина\Форшмак.jpeg]    Форшмак считается  национальным блюдом еврейской кухни, хотя  оно было заимствовано из восточно-прусской кухни, где так называлось блюдо из жареной сельди. По-немецки  "форшмак" означает "предвкушение".  Форшмак по-еврейски трансформировался в холодную закуску из молотой сельди. Для  приготовления форшмака годилась любая селедка, которую мог себе позволить купить «бедный еврей».  
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