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Ответы на XXXVII Всероссийскую интернет-викторину по технологии для учащихся, студентов, магистров, педагогов 
«Вкусные истории» 

Жегановой Полины Андреевны
ученицы 6А класса МБОУ Вешкаймской СОШ №2 им. Б.П.Зиновьева Россия,  433100, Ульяновская область, Вешкаймский  район,  р.п.Вешкайма, ул.Труда, д.6А
                          Руководитель – учитель технологии 
                                 Жеганова Татьяна Юрьевна
   Вопрос 1.  Как называются  небольшие отварные рулетики из филе селедки под сливочным соусом со специями?
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 Это специфическое норвежское 
блюдо сельдь «Осло»: небольшие рольмопсы
 (отварные рулетики) из филе селедки под 
сливочным соусом со специями. 
Вопрос 2. В какой европейской стране зимой традиционно готовят жареные каштаны?
   
 1. Во Франции к каштанам особое отношение. Жителям больших городов очень нравится старинная традиция приготовления каштанов на улице, в том числе из-за романтического ореола и  приятного  аромата. Аромат жареных каштанов сравним с запахом свежеиспечённого домашнего хлеба, и создаёт неповторимый уют даже на улицах. Традиция легла в основу национального французского праздника «неделя вкуса», кульминацией которого является праздник каштанов. Каштаны поджаривают на больших дырявых сковородах на открытом пламени, в специальных ёмкостях с мелкими камешками. Праздник каштана сопровождается уличными гуляниями, песнями, конкурсами, выступлениями самодеятельных  артистов. Традиция продажи каштанов на улице свойственна также итальянским и турецким городам.
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2. В Греции. Там в начале осени начинается сезонная торговля жареными каштанами. На площадях и променадах их готовят тут же при покупателях. Народ, не скупясь, отдаёт 5 
евро за килограмм жареных, ароматных, 
солёных каштанов. По желанию, их ссыпают
 в бумажный пакет или конусообразный 
кулёк. Заботливый продавец всегда спросит: 
«Вам с собой завернуть?». Греки очень любят жареные каштаны. 
     Вопрос 3. Где и когда впервые изобретены хот-доги?

     
 Патриоты немецких  сосисок  нашли доказательства, что первый хот – дог был изготовлен в 1487 году. По другой версии современный хот-дог появился несколько позже, в XIX веке. Происхождение термина «хот-дог» точно неизвестно. Известно лишь, когда оно впервые появилось в печати – в 1895 году. Также загадкой остаётся, кто и когда придумал разрезать длинную булочку и вставлять в неё сосиску.
Известно, почему это было сделано: горячие, жирные и мокрые сосиски есть руками неудобно, а одноразовой посуды и бумажных салфеток в XIX веке ещё не придумали. 
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Разносчики сосисок шли  на невероятные ухищрения, чтобы побудить покупать их товар. Один из них держал в своём 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 скатывались и падали на землю.
                                                      Сосиски впервые 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 подаются под названием «франкфуртеры» или «винеры». 
Вопрос 4. Как называют главное национальное блюдо, или, точнее, продукт в Португалии? 
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                                             Главное национальное блюдо, 
                                                                         а точнее, продукт в 
                                                              Португалии- 
                                                              бакалау (или бакальяу)–  

                                                                   вяленая треска. Португальцы говорят, что могут приготовить из бакалау более 450 блюд. У берегов Португалии «национальная треска» не водится – она живёт 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. 
  Португальским морякам, отправлявшимся в долгие промысловые путешествия, нужна была еда, занимавшая мало места и удобная в хранении. Таковой могла стать вяленая рыба, но местные виды не годились для вяления: слишком мелкие. В поисках подходящего улова португальцы добрались аж до Северного полюса! Возле Канады в сети попалась треска, которая стала незаменимой в далёких путешествиях. Раньше бакалау считалась едой простолюдинов, но теперь является непременной «участницей» праздничных  застолий: её готовят на Рождество и Пасху. 
    Вопрос 5. Как называются способы приготовления блюд из сельди в Норвегии? 

    

- селёдка в тесте «Пальчики оближешь!»,
- норвежская селёдка под белым соусом «Осло»,

- паштет из сельди,

- салаты из норвежской сельди,

- супы с сельдью,

- горячие блюда с сельдью,

- пироги с сельдью,

- гласмэстарсиль (сельдь стекольщика –маринованая сельдь),

- фискеболлар (рыбные клёцки),

- норвежская сельдь на шпажках, приправленная оливками и молодым салатом,

- норвежская сельдь Матьес(matjes),завёрнутая в хлеб,
- норвежская сельдь по –русски,

- норвежская сельдь в мандаринах,

- норвежская сельдь с сыром норзола,

- сендвич с норвежской сельдью.

     Вопрос 6. Как называется шотландский слоёный пирог с начинкой из курицы и лука-порей?
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 «Кокки-Ликки»  
 Вопрос 7. Какой популярный соус родился во время осады одного из французских городов?

 Майонез. Майонез появился в 1756 году, когда шла Семилетняя война между Англией и Францией. Так случилось, что герцог Ришелье оказался запертым в осаждённом 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 им это надоело. Тогда Ришелье дал приказание своему повару придумать новое блюдо. Из  имеющихся ингредиентов и специй повар создал новый соус, который был назван майонезом. 
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Вопрос 8. Универсальный французский популярный соус.
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    Соус бешамель   
  Вопрос 9. Перед тем как как подать на стол это блюдо из птицы, в китайском ресторане его по традиции разрежут на 108 кусочков. Что это за знаменитое блюдо?
    
  Утка  по-  пекински. Если следовать канонам, сначала гостям демонстрируют неразделанную утку, потом её режут на 108 кусков (число воплощений Будды) и ставят на стол (сейчас не придерживаются этого и режут на 90 кусочков). 
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     Вопрос 10. Название какого национального еврейского блюда из молотой сельди означает «предвкушение»?
     
 Форшмак. В еврейской кухне это блюдо стало национальным, хотя первоначально оно было заимствовано из восточно-прусской кухни, где так называлась закуска из жареной сельди. По прусской и шведской технологии форшмак подаётся горячим. В еврейской кухне форшмак трансформировался в холодную закуску из молотой сельди. 
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Вопрос 11. Изобретателем  этого знаменитого среди аристократии лакомства считают женщину, изображённую на картине. Что это за лакомство, кто изображён на картине и кто автор картины?
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                                          Пожарская котлета. Портрет 
                                                                         Дарьи Евдокимовны 
                                                               Пожарской       с  младенцем на
                                                               руках кисти  художника Тимофея 
                                                              Андреевича   Неффа. 

    Вопрос 12. Что такое «Юпка»? 
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 Узбекское мучное изделие из пресного теста, представляющее собой многослойную лепёшку (до 10-12 слоёв), переслоённую мясо-луковым фаршем начинкой. Юпка выпекается в особых котликах с полусферическим дном. 
     Вопрос 13. По иронии творцом этого блюда был не повар, и даже не гурман-любитель, а религиозный проповедник. Кто он и как называется это блюдо?

  Американец Сильвестер Грэм. Это блюдо – крекеры.
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   Вопрос 14. 1810 год. Прорыв в мировой индустрии и военном деле. Что было изобретено в пищевой промышленности?
     
 1810 год. Прорыв в мировой пищевой индустрии и военном деле. Изобретена консервная банка. Знаменитая фраза Хлестакова «Суп в кастрюльке прибыл из Парижа…» посвящено именно ей. Британский торговец Питер Дюран запатентовал консервную банку. Первая фабрика по производству консервов открылась в 1813 году, а машина, позволившая автоматизировать процесс, была изобретена в 1846 году. Консервный нож был изобретён намного позднее банки – только в 1858 году. В 1959 году была запатентована 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. 
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    Вопрос 15. В Грузии это популярнейшее мясное блюдо называют мцвади, в Армении - хоровац, а в Азербайджане –кебап. А как называют его русские?

  То, что в Грузии называют мцвади,  в Армении – хоровац, русские называют это- шашлык.
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