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Цель мероприятия:        - расширение уровня знаний обучающихся;

                                          - повышение интереса к выбранной профессии;

                                          - развитие творческих способностей обучающихся;

                                          - воспитание чувства патриотизма и 
                                            интернационализма
Оформление мастер-класса:

1. Образцы продуктов для приготовления блюд японской кухни
2. Стол с блюдами японской кухни и элементами сервировки
3. Стол с необходимым инвентарем для приготовления роллов
4. Музыкальное сопровождение: негромкая японская музыка
Оборудование:

1. Презентация « Особенности японской кухни»
2. Компьютер, телевизор, музыкальный центр

Мастер-класс

Особенности японской кухни

1.Организационный момент                                              

                                Утро доброе, коллеги уважаемые!

                                От души я приветствую вас.

                                С удовольствием поделюсь с вами знаниями

                                Приглашаю на свой мастер-класс.

                                В мастер-классе круглый год

                                Только творческий подход.

                                Цель занятия понимаем -

                                Её мы сами выдвигаем.

Сегодня мы должны познакомиться с японской кухней. Поскольку, мастер-класс — это творчество, то и при формулировке цели нам поможет один из приемов педагогической технологии критическое мышление
СИНКВЕЙН   (слайд 2)
( на доске записана его структура)

1 существительное (Тема)

2 прилагательных (Краткая формулировка темы)

3 глагола (Описание действия к теме)

4 слова (Фраза, выражающая отношение к теме)

1 слово (Синоним к теме)
КУХНЯ

ЯПОНСКАЯ   НЕИЗВЕСТНАЯ

ИНТЕРЕСУЕТ  УДИВЛЯЕТ  ПРИВЛЕКАЕТ

ХОЧЕТСЯ  УЗНАТЬ   ЕЁ СЕКРЕТЫ 

БЛЮДА
2. Основной этап
2.1 Общая характеристика японской кухни
Японская мудрость учит, чтобы помочь голодающему человеку, нужно дать ему удочку. Мало накормить человека, важнее научить его самостоятельно добывать пищу. Воспользуемся мудрым советом и мы. 

Японская кухня разительно отличается от любой другой кухни мира. Вкус и внешний вид блюд этой кухни настолько необычны, что спутать их с блюдами другой кухни просто невозможно Ее секрет кроется в тщательном подборе продуктов, красоте подачи, а главная задача повара - сохранить их первоначальные свойства.   ( слайд 3)
 Важной частью японской кулинарии является искусство сервировки. Не удивительно, что японскую кухню иногда называют игрушкой для взрослых: японец "ест" глазами, так как для него очень важно оформление блюд.  У японской кухни есть еще одна уникальная особенность: приготовленные блюда обязательно отражают время года.  Не удивительно поэтому, что в пору золотой осени вам могут подать суп с ломтиками моркови, нарезанной в виде кленовых листочков, а весеннее блюдо напомнит о цветущей сакуре за окном.

Большое значение придается и количеству подаваемой на стол еды. В отличие от русской очень вкусной, но "тяжелой" кухни с приличным размером порций, все порции японских блюд отмерены так, чтобы избежать пресыщения. Японцам нравится, когда трапеза состоит из большого числа маленьких блюд разного вкуса, кроме того, нет деления на перемены - первое, второе, супы или холодные и горячие блюда.  Обед можно начать с любого блюда, но вот зеленый чай сопровождает обед всегда.  ( слайд 4)
Одно из старинных названий Японии - "Земля рисовых колосьев". И это не удивительно, так как возделывать эту культуру начали примерно 2500 лет назад, и именно с этого периода и зарождается собственно японская кухня, основным компонентом который был и остается "гохан" (рис). Японцы верят, что рис, как и человек, имеет душу, поэтому и относиться нужно к нему с большим почтением. В стране восходящего солнца рис – аналог нашего хлеба, из него делают широко известную водку - сакэ, а также пиво, напитки, приправы и различные кондитерские изделия.  ( слайд 5,6,7 )
Рыба и морепродукты. Япония островное государство, омываемое теплыми водами японского моря , поэтому не удивительно, что вторым по значимости компонентом питания японцев является рыба и морепродукты. Сегодня японцы съедают 1/6 всех добываемых в мире морепродуктов. (слайд 8)
Прибавьте к этому излюбленную добавку к рыбным блюдам как водоросли и морские травы. Японцам известно более 10 тысяч видов морских животных. Рыбу и другие дары моря не принято жарить, обычно их лишь слегка обжаривают, тушат, готовят на пару или подают на стол практически сырыми. Излюбленное блюдо праздничного японского стола - сырая рыба. Популярный способ обеззараживания рыбы - замачивание в уксусе. Иногда рыба и морепродукты употребляются не только в сыром виде, но и живьем. Называются такие блюда "одори". Например, так готовят кальмаров или блюдо с романтическим названием "танцующий окунь". Процесс приготовления заключается в том, что окуня ошпаривают кипятком, поливают соусом, сразу режут на кусочки и отправляют в рот, хотя в это время рыба бьет хвостом и шевелит губами.  Но есть в японской кухне и совершенно особый деликатес -фугусаши - блюдо из рыбы фугу. Фугусаши - очень красивое и совершенно уникальное по вкусу блюдо.  ( слайд 9 )
Перламутровые ломтики рыбки фугу, жареной или сырой, укладываются лепестками на круглом блюде и едят.  Ежегодно в Японии съедается свыше 1.5 тыс. тонн фугу.  В мышцах, печени и икре рыбы содержится яд нервно -паралитического действия, который в 25 раз превосходит по силе кураре, в одной рыбке яда хватит, чтобы убить 30-40 человек. Причем эффективного противоядия от отравления фугу до сих пор не существует.  Даже в настоящее время повара, готовящие это в высшей степени деликатесное и дорогое блюдо (от 250 до 750 долларов за килограмм), оканчивают специальную школу, чтобы получить лицензию на открытие специализированного ресторана. Пишут, что в случае смерти клиента от отравления повар делает себе харакири.

 Подготовленное особым образом  филе рыбы фугу повар нарезает специальным ножом тончайшими кусочками и располагает кусочки филе на блюде, создавая картину: пейзаж, изображение бабочки, или образ летящего журавля с распластанными крыльями и вытянутой шеей.  ( слайд 10 ). Высший пилотаж при приготовлении блюда - оставить яда ровно столько, чтобы вызвать у посетителей ресторана приятное чувство наркотической эйфории. Иногда же после дегустации фугу у некоторых гурманов наступает полный паралич, за которым очень легко могут последовать остановка дыхания, кома и смерть. Есть и готовить фугу равносильно игре в русскую рулетку: достаточно во время разделки и приготовления пролить хотя бы капельку ее ядовитой желчи, смерть наступит мгновенно. Подтверждение тому статистические данные, по которым в период с 1886 г. по 1979 г. более 12.5 тыс. человек пострадали, съев фугу, а почти 7 тыс. из них умерли. Но, несмотря на это, японская пословица гласит: "Тот, кто ест фугу, - глупец, но тот, кто не ест, - тоже". Умереть от яда рыбки фугу - достойная по японским меркам смерть.

 Мнение о том, что японцы строгие вегетарианцы ошибочно. Под влиянием традиций китайской кулинарии в японской кухне встречались блюда как из говядины так и из свинины.  Во многих ресторанах готовят аппетитный японский шашлык якитори из маленьких, нанизанных на короткие шампуры кусочков курятины и овощей. Многие слышали о блюде, которое по праву считается жемчужиной японской кулинарии - мраморное мясо кобу-гю, приготовленное на ваших глазах на столе-жаровне тэппаняки.  Мясо настолько нежно на вкус, что буквально тает во рту.  ( слайд 11)
Секрет блюда не в способе приготовления, а в качестве мяса. Животноводы  пасут бычков на чистейших лугах, кормят отборным кормом, поят родниковой водой, а также пивом и каждый день делают электромассаж. Чтобы бычки не переутомились, их подвешивают в люльки и дают послушать хорошую музыку. В результате мясо получает красивый замысловатый мраморный узор из прожилок.

  Овощи. Из китайской кулинарии японской кухней заимствованы блюда из фасоли и сои. Особо популярны тофу - бобовый сыр, состоящий в основном из соевого белка и напоминающий по виду творог, и соево-бобовый соус сэю, который японцы употребляют со всем, что попадает на стол. Обязательной частью японской пищи являются овощи. Они присутствуют в блюде не только во всех возможных видах, цветовых и вкусовых вариантах, но и из эстетических соображений. Используются несколько видов лука, от золотистого круглого таманоги, до белого узкого и длинного лука хосонеги, морковь, огурцы, капуста, салат, хрен васаби, бамбук, лотос, батат и многие другие. Существует также много видов редиски и редьки (например, белый редис дайкон), которые придают блюдам пикантный вкус и желаемое разноцветие. Широко используются в качестве приправы, а также для приготовления супов и других блюд соленые и квашеные овощи - квашеная редька, маринованный чеснок и соленые огурцы.  ( слайд 12,13 )
Любимейший напиток японцев- чай. Его готовят из зеленых чайных листьев, которыевысушивают и перемалывают в порошок. Чай обычно употребляют без сахара. Японская церемония чаепития сохраняется уже несколько веков. По преданию, в чайной церемонии участвует не более  пяти человек, чайная комната должна быть оформлена с изысканной простотой, в комнате не должно быть никаких лишних предметов. Во время чаепития разговоры не приняты, и только когда будет выпит последний глоток, можно спросить, откуда посуда, кто ее сделал, также следует хорошо отозваться о качестве чая и качестве посуды.  ( слайд 14,15 )
Основу японских десертов составляет агар-агар, натуральный желатин. Из него делается фруктовый мармелад, кубики желе, которые заливаются сладким сиропом. Традиционным лакомством являются маринованные в спиртном фрукты, которые погружают в карамель. В японских десертах нет сливок, крема или шоколада, как это принято в Европе. Тут предпочтение отдаётся фруктовым пастам, желе и джемам.
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        Многие продукты для японской кухни продаются в крупных супермаркетах. Существуют также магазины здорового питания, в которых можно приобрести тофу и некоторые другие соевые продукты. Однако, если вы увлеклись японской кухней всерьез, вам не обойтись без специализированных магазинов типа «все для суши» - там вы сможете купить редкие виды соусов, дайкон, маринованный имбирь и – что самое главное – специальную посуду и инструменты типа ножа для суши или коврика для сворачивания роллов. 
Васаби
Васаби – это соус-паста, приготовленная из японского сорта хрена. В отличие от привычного нам хрена, васаби имеет более нежный вкус и непривычно зеленый цвет. Готовую пасту васаби можно купить во многих супермаркетах – в тюбиках или пластиковых контейнерах. 
Тофу
Тофу – один из многочисленных продуктов переработки соевых бобов, широко используемых в японской, а также и в китайской кулинарии. У нас его чаще всего называю соевым творогом или соевым сыром. 
Кунжутное масло
Считается, что кунжутное масло лучше не заменять аналогами, дабы не искажать традиционный состав блюда. Однако купить его можно далеко не везде, скорее всего это удастся только в специализированных магазинах, ориентированных на японскую кухню. 
Рисовый уксус
Использования рисового уксуса в японской кулинарии – признак хорошего вкуса и еще один шаг, приближающий вас к оригинальной японской рецептуре. Рисовый уксус считается даже более нежным , чем привычные нам фруктовые аналоги. 
Соевый соус
Соевый соус непременно подают к суши, сашими и роллам, им также заправляют супы, добавляют в соусы и горячие блюда. Существует большое количество разнообразных видов этого соуса, различающихся цветом, консистенцией и насыщенностью аромата. По-японски он называется "сёю". 
Дайкон
Дайкон – это японская разновидность редиса или редьки. Дайкон имеет более нежный вкус и считается особенно полезным для здоровья. 
Имбирь
Имбирь – один из типичных продуктов японской трапезы. Имбирь часто используют в приготовлении супов, однако самым распространенным является поедание маринованного имбиря в промежутках между различными блюдами – считается, что это способствует лучшему восприятию вкуса. К сожалению, купить свежий имбирь довольно сложно. Остается только молотый имбирь, продающийся в магазинах в качестве приправы. Кроме того, готовый маринованный корень имбиря можно приобрести в специализированных магазинах.

Водоросли

Наиболее популярное японское блюдо во всём мире – это суши. Сейчас ни для кого не секрет, что изначально суши были едой бедных слоёв населения, которые не могли себе позволить ничего, кроме рыбы. Сырая рыба укладывалась под каменный пресс, пересыпалась солью и бродила в течение некоторого времени. Затем употреблялась в пищу. И тем не менее, сейчас суши – это почти что деликатес, по крайней мере, если судить по ценам в меню японских ресторанов. Каждое заведение готово предложить десятки видов суши: острые и нет, из белого, цветного или даже мраморного риса, с креветками, осьминогами, угрём, лососем и любой другой начинкой. Встречаются и овощные суши, с огурцом или авокадо. В некоторых ресторанах можно отведать так называемые «оригинальные суши», то есть приготовленные точно таким же образом, как готовили первые «сушисты» - бедняки. 

Суши могут быть приготовлены из чего угодно, так как современная японская кухня весьма либеральна и предполагает эксперименты. Единственное, без чего нельзя обойтись – это без риса, приготовленного особым образом. Для суши годятся только специальные сорта, которые варятся без соли. Рис должен сохранить естественный вкус и вобрать в себя вкус начинки. Другим важным компонентом суши являются высушенные водоросли нори. 

Существует огромное количество суши, которые отличаются не только по составу, но и по форме. Однако, классические суши представляют собой продолговатую овальную лепешку из риса, на которую укладывается кусочек рыбы и все это перевязывается тонкой полоской водоросли нори.
Суши подаются не на тарелке, а на специальной деревянной подставке. На неё же выкладывается горчица и маринованный имбирь гари. Многие посетители суши- баров и японских ресторанов, не знакомые с традициями японской кухни, принимают горку розовых лепестков на подносе за украшение или приправу. На самом деле гари употребляется между различными видами суши, чтобы перебить вкус предыдущего блюда.

Роллы - это один из видов суши, которых великое множество. Более того, этот вид суши получил самое широкое распространение и признание потребителей.  ( слайд 16 )
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Название "роллы" произошло из английского языка и обозначает "скручивать". В оболочке из нори скручен рулетом рис и какая-либо начинка. Такие роллы называются нори-маки. Если водоросль находится внутри, а сверху рис, который обсыпают икрой летучих рыб или кунжутом, то такие роллы - уро-маки.  ( слайд 20, 21 )
Чаще всего проблемы у европейцев возникает с палочками - хаси. Правильно их держать умеют немногие, хотя это очень просто. Нужно только понять, что двигается верхняя палочка при помощи указательного пальца, тогда как нижняя должна неподвижно лежать на безымянном. В любом случае, если не получается есть палочками, можно пустить в ход руки.  ( слайд 22, 23)
Это вполне укладывается в рамки японского этикета. А вот если попросите вилку и станете с её помощью есть суши, насмешите полресторана. Однако, право есть руками распространяется только на мужчин. Дамам придётся всё же овладеть искусством использования палочек. В ресторанах, как правило, подают одноразовые палочки в индивидуальной упаковке. Они скреплены между собой, но это не значит, что ими нужно пользоваться, как пинцетом. Разломите скрепляющую их дощечку, это совсем не сложно.
       По правилам японского этикета хаси не кладутся на стол, для этого существуют специальные подставки. Хаси лежат на них перед блюдом, острым концом влево. С помощью палочек нужно не только отправлять еду в рот, но и делить порцию на более мелкие кусочки. Только делать это следует очень аккуратно, особенно, если вы ещё не очень уверенно обращаетесь с палочками.
2.2 Практическая часть – приготовление и дегустация роллов

      Преподаватель наглядно демонстрирует приготовление роллов: 
на циновку выкладывается лист нори, сверху кладут отварной рис, заправленный рисовым уксусом, посередине по всей длине кладут начинку          (свежие огурцы, красная соленая рыба, нарезанная полосками), с помощью циновки все скручивают в виде ролла и разрезают на небольшие цилиндры с помощью острого ножа. 
       Готовые роллы выкладывают на тарелки и подают с имбирем, с васаби, с соевым соусом.  ( слайд 17, 18, 19 ) Затем присутствующим предлагается самим попробовать приготовить роллы. Готовые роллы дегустируют, при этом пользуются специальными палочками.
3. Заключительный этап
Японская кухня необычна, как сама страна восходящего солнца. Она существует в тесной взаимосвязи с природой, подчиняется её законам. В основе её лежит гармония. Возможно, именно поэтому японцы считаются долгожителями. Приобщение к японским традициям приготовления и употребления пищи поможет сохранить здоровье на долгие годы, укрепить тело и обогатить душу.
           Последняя страница мастер-класса закрыта.

Японское блюдо нами открыто.

Вы знания эти сберечь постарайтесь.

К пище здоровой вы приобщайтесь.

Друзей пригласите на новое блюдо.

Пусть по достоинству оценят заморское чудо.

Логично будет завершить наше общение ещё одним творчески приготовленным, но на сей раз интеллектуальным продуктом. Предлагаю воспользоваться ещё одним творческим приёмом в технологии критического мышления.

ДАЙМОНД   ( слайд 24 )
( структура на доске)

1 существительное 

2 прилагательных

3 глагола

4 слова

3 глагола

2 прилагательных

1  слово
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