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Слайд 1: Традиционные блюда французских провинций
Слайд 2: Цель - изучить традиционные блюда  разных провинций Франции.
Задачи:
    1. Изучить географию Франции
    2. Изучить влияние региона на выбор блюд
Актуальность:
      Привлечь жителей нашего города к открытию не только ресторанов восточной кухни, но и европейской (французской).
Слайд 3: Французская кухня - это сочетание блюд, которые на протяжении веков готовили жители различных провинций и блюда, которые создавались при королевском дворе.
Традиционная трапеза начинается с холодных или горячих закусок, за которыми следует суп, основное блюдо, салат, сыр, десерт или фрукты. С сырами французской кухни особенно повезло - здесь более 400 сортов сыра. Французская кухня отличается большим разнообразием соусов. Во французской кухне их - 3000. Особая гордостью французов - вина бордо и бургундское. Франция родина шампанского и коньяка. 
Слайд 4: Нормандия
Нормандия  на северо-западе Франции известна своими яблочными плантациями и молочной продукцией. Типичны для этого региона говядина, густые сливочные соусы, и яблочное бренди кальвадос. На десерт часто подаётся яблочный пирог или сыры из этого региона: камамбер, Пон-д’Эвек и ливаро.
Слайд 5:  Кухня Прованса отмечена употреблением большого количества зелени, специй, помидоров, болгарского перца, баклажанов, чеснока и оливкового масла. Из этой области происходит знаменитый суп буйабес, подающийся с острым чесночным соусом «руи».
Слайд 6: В связи с близостью Атлантического океана в Бретани особо популярны морепродукты, прежде всего устрицы и омары. Кроме того здесь произрастают артишоки, а на десерт подают крепы — тонкие блинчики.
Слайд 7:  Бургундия знаменита в первую очередь своими винами и виноградными улитками, а также мясными и рыбными блюдами под соусами с добавлением вина. Леса в Бургундии полны дичью, реки - рыбой. Породистый рогатый скот дает отличное мясо. Из свинины делают колбасные и ветчинные изделия, как и во всей стране. Деликатес Бургундии - вареная ветчина в желе с петрушкой (jambon persille). Колбаса под названием Jesus de Morteau по вкусу похожа на салями.
Слайд 8: Эльзасцы готовят плотную жирную пищу, как, например фламмкухен (очень тонкая хрустящая пицца с луком и салом), квашеную капусту и baeckeoffe (тушёный картофель с мясом) и фламбированные фрукты. Кухня Эльзаса представляет собой классический образец "пограничной" гастрономии - здесь тесно переплелись французские и немецкие кулинарные приемы и застольные обычаи.
Слайд 9: Одним из самых популярных блюд  Лангедока является кассуле— густая бобовая похлёбка с зеленью и мясом.
Слайд 10: В Лионе большинство блюд готовятся из курятины и свинины. Фирменное лионское блюдо – andouillette (андуйет) - что-то типа сосиски-колбаски из рубленных потрошков с зеленью завернутых в кишку, подаваемые с фирменным горчичным соусом.. А также Salade lyonnaise - лионский салат. 
Слайд 11:  Перигор — преимущественно сельскохозяйственная область. Перигор — родина знаменитых французских деликатесов фуа-гра (печень насильно перекормленного гуся) и трюфелей.
Слайд  12: Популярные овощи: Картофель, стручковая фасоль, различные сорта лука, шпината, капуста различных сортов, помидоры, баклажаны, сельдерей, петрушка, салаты.
К овощам у французов отношение особое. С одной стороны - это непременный ингредиент практически всех блюд из рыбы или мяса, самый популярный гарнир и легкая закуска, основа для тысяч салатов и самостоятельных блюд. С другой - количество французских овощных блюд, известных за рубежом, достаточно ограниченно - "фритты", фрикасе, крепы, спаржа, цветная капуста, артишоки и... все. Однако этому есть простое объяснение - доведя технологию приготовления овощей до совершенства, французы просто переключились на создание более сложных блюд, оставив другим лишь копировать их рецепты. А сами используют овощи скорее как элемент дизайна и аромата, чем как что-то, заслуживающее особого внимания.
Слайд 13: Морепродукты: Очень популярны блюда из морской и пресноводной рыбы: трески, палтуса, щуки, карпа, а также из таких продуктов моря, как устрицы, креветки, лангусты, морские гребешки и ежи. Устрицы и "буйабес" (марсельская уха) заслуженно считаются визитными карточками местной кулинарии, но в действительности ассортимент блюд из даров моря на несколько порядков обширнее. Обычно для приготовления рыбных блюд особой изобретательности не требуется - рыбу отваривают в специальном бульоне ("кур-буйон", представляет собой подсоленную воду с зеленью, пряностями и овощами - в обычной воде француз варить рыбу не станет), жарят на гриле и во фритюре или жарят, тушат и запекают в особом винном соусе ("мателот"), реже - коптят, хотя в каждом городке можно увидеть множество вариантов этих технологий. Главное здесь - качество самого продукта (в первую очередь свежесть и условия лова), время приготовления и соус - все остальное зависит от фантазии повара. На гарнир обычно идут все те же овощи, реже - рис и картофель, зелень и обязательный в большинстве случаев лимон. Вопреки широко распространенному мнению, устрицы ("белон", "маренн" и "аркашон"), а также лягушки и улитки (вольно отнесем их к этому же разряду) не являются повседневным французским блюдом, а вот мидии и морской гребешок, а также мясо крабов и других ракообразных используются очень широко, часто являясь непременным компонентом многих закусок и салатов. 
Слайд 14: Отведайте блюда французской кухни и ваша любовь к Франции начнется с первой ложки! 


