Кухня и традиции
Прочитайте текст и ответьте на вопросы.
	История очага
Археологические раскопки показывают, что первыми сосудами для приготовления еды служили скорлупы огромных тропических плодов. В этот "сосуд" с водой опускали раскаленные камни. Когда вода закипала, туда клали рыбу или мясо. Печью была простая яма, выложенная камнями. Она нагревалась с помощью костра. Сверху яму закрывали, чтобы сохранялось тепло. Когда костер угасал, золу отгребали в сторону и на раскаленное дно клали мясо или рыбу, завернутые в зеленые листья. Постепенно такая печь превратилась в духовку, деревянная решетка в чугунную.  Так возник современный очаг.



Словарный запас:

1. 
очаг -
výheň




12. костер - táborák
2. 
археологические - archeologické
13. угасать - hasnout
3. раскопки - vykopávky


14. зола - popel
4. 
сосуд
- nádoba



15. отгребать - shrábnou


5. 
приготовления - příprava


16. раскаленное дно – rozehřáté dno

6. 
cкорлупa - skořápka


17. завернуть - zabalit
7. опускать - spustit



18. духовка - trouba
8. 
камни - kameny



19. решетка  - rošt
9. 
закипает вода - začne vařit voda
20. деревянная - dřevěná
10. 
печь - pec




21. чугунная - litina
11. 
сохранять тепло - udržuje teplo

22. современный - současná 
Вопросы:
- Опишите словами, как выглядела первая печь. 
- Опишите словами, как выглядела первая кастрюля. 
- Ели ли вы когда-нибудь печеный шпикачек? Как вы его пекли?

Прочитайте стихотворение, переведите и ответьте на вопросы.

	
	     Я  насыпал в миску риса,
     И залил его водой.
     Рис поднялся, разварился,
     Дышет, пышет, как живой.
     Из-под крышки пар клубится,
     Крышка прыгает, звеня. 
     Приходите все учиться 
     Кашеварить у меня!

	
	


Вопросы:

- Кто такой кашевар? Объясните значение этого слова.

- Умеете ли вы варить кашу? Расскажите свой рецепт.
Прочитайте текст и ответьте на вопросы.
Наташа печет лепёшки
	


	
 

	      Наташа собралась печь лепёшки. Она замесила очень много теста из 5 килограммов муки, 700 граммов масла, 600 граммов сахара, 2-х литров молока и 50 граммов дрожжей.  Потом стала тесло раскатывать скалкой прямо на полу. 
       - Я напеку тысячу лепёшек для своих друзей, - сказала Наташа.   

Она делала круглые лепёшки и швыряла их на противни, а потом ставила противни в духовку.
       - Все! - воскликнула, наконец, Наташа и с грохотом захлопнула дверцу духовки, задвинув в нее последний противень.


	
	


Словарный запас:

собралась печь - chtěla péci

раскатывать - rozválet
лепёшки - placky



скалка - váleček
замесить - hníst



на полу - na podlaze
тесто
- těsto




швырять - házet 
мука - mouka



противень - plech
молоко - mléko



духовка - trouba
масло
 - máslo



захлопнуть - zaklapnout
сахар
- cukr




дверца - dvířka
дрожжи - droždí



задвинуть - zatlačit 
Вопросы:

- Наблюдали ли вы, как пекут печенье или пироги? Расскажите.

- Как вы думаете, Наташа сделала все правильно?
Рецепты
Готовим борщ

	Ингредиенты:

На 3 литра воды:

Суповые кости с мясом (свиные, говяжьи или куриные) - 0,5 килограмма

Свекла - 2 штуки

Морковь - 2 штуки

Картофель -4 штуки

Лук  - 1 штука

Капуста белокачанная - 200 грамм

Масло растительное -  2 столовые ложки

Зелень петрушки, укропа.

Соль - по вкусу.


	Способ приготовления:

Промыть суповые кости, положить в холодную воду, довести до кипения и снять пену, варить бульон около часа (до готовности мяса). Почистить все овощи.

Морковь натереть на тёрке, нарезать картофель кубиками 1,5 - 2 см., нарезать капусту и все положить в кастрюлю. Все перемешать, посолить по вкусу.

Натереть на тёрке свёклу, немножко потушить на сковороде и положить в кастрюлю. 

Нарезанный лук обжарить до золотистого цвета на сковороде с растительным маслом и добавить в борщ. Борщ подается со сметаной


Готовим Щи

	Ингредиенты:

- капуста квашенная - 800 грамм

- мясо - 400 грамм

- кости говяжьи - 200 грамм 

- морковь - 2 штуки

- корень петрушки - 3-4 штуки

- лук репчатый - 2-3 головки

- томат-пюре - 3-4 столовых ложек

- мука пшеничная - 3 столовые ложки

- масло сливочное - 100 грамм

- сметана - 100 грамм


	Способ приготовления:

В кастрюлю с 2 литрами воды положить мясо и кости и сварить бульон. 

Муку прожарить на сковороде до золотистого цвета (без масла).

Капусту, мелко нарезанные петрушку и морковь, слегка поджаренный лук, томат-пюре и муку тушить с маслом в кастрюльке около 40 минут, затем переложить в кастрюлю с мясом и бульоном и прокипятить. 

Сметана, мелко нарубленная зелень петрушки и укропа подается на стол отдельно.




Задание: Напишите рецепт своего любимого блюда.
Ингредиенты:

……………………………………………………………………………………………………..

……………………………………………………………………………………………………..

……………………………………………………………………………………………………..
……………………………………………………………………………………………………..
Способ приготовления:
……………………………………………………………………………………………………..

……………………………………………………………………………………………………..

…………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………..

……………………………………………………………………………………………………..

…………………………………………………………………………………………………….

Традиции застолья в России
В России любят встречаться дома. Знакомые, друзья и родственники с удовольствием ходят друг к другу в гости. В гости приглашают по разным поводам: это может быть праздник (Новый год, Рождество, Масленица, Пасха, 1 мая, 9 мая), может быть чей-то день рожденья, а может быть просто желание встретиться и провести время вместе.
Обычно гости собираются вечером, но не очень поздно – в 6-7 вечера. Мужчины, как правило, приходят с небольшим подарком: тортом, коробкой конфет, цветами, бутылкой вина. Это подарок хозяйке за ее старания. Все садятся за высокий накрытый угощеньями стол. В России есть традиция богатого застолья. С давних пор так заведено, что гостя нужно принять как можно лучше и кормить его до отвала.

На столе, как правило, одновременно лежат всякие закуски, пироги, салаты, мясные блюда. Когда гости сели, хозяйка предлагает попробовать ее блюда. 
Словарный запас:

Традиции застолья - tradiční hodování 
Торт - dort 





Коробка конфет - bonboniéra 
Угощенья - pohoštění 
Кормить до отвала - nakrmit do sytosti 
Стараниe - snaha, práce
Правила поведения за столом в гостях в России
1. 
Сев за стол, никогда не отказывайтесь от еды. Хозяйку может обидеть такое пренебрежение к её стараниям. Если вы не голодны, попробуйте всего понемногу.

2. 
Если блюдо с угощением, которое вы хотите попробовать, стоит далеко от вас, не тянитесь за ним, а вежливо попросите, чтобы вас его передали.

3. Кушанья на тарелку кладите небольшими порциями, не смешивая всё в бесформенную массу.

4. 
Старайтесь есть бесшумно: не дуть на горячую пищу, не прихлёбывать, не чавкать, не стучать столовыми приборами.

5. 
Не собирайте хлебом соус на тарелке, каким бы вкусным он ни был.

6.  Косточки от ягод не выплёвывайте на тарелку, а выньте изо рта и положите в тарелку.

7. 
Если вам нужно выйти из-за стола, попросите разрешения у хозяйки.

8. 
Не оставляйте чайную ложку в чашке с чаем или кофе. Размешав сахар, положите ложку на блюдце.

Дискуссии
Какие традиция застолья вы знаете?

Расскажите о культуре питания в вашей стране, используйте следующие вопросы:
У вас едят руками, столовыми приборами (вилкой, ножом, ложкой) или палочками?

У вас едят за высоким столом, сидя на стульях, или за низким столом, сидя на полу?
У вас прилично кушать стоя?

У вас ходят в гости с подарком?

Какие блюда готовит хозяйка для гостей в вашей стране?

Задание
Напиши 10 правил поведения за столом в гостях в Чехии.
………………………………………………………………………………………………………..

………………………………………………………………………………………………………..
………………………………………………………………………………………………………..
………………………………………………………………………………………………………..
………………………………………………………………………………………………………..
………………………………………………………………………………………………………..

………………………………………………………………………………………………………..

………………………………………………………………………………………………………..
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