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ПЕРЕДМОВА

Важливу роль для здоров’я людини відіграє не тільки дотримання сучасних вимог раціонального харчування, але й обстановка та атмосфера, у якій відбувається споживання їжі. Поліпшенню апетиту, кращому засвоєнню страв сприяє і красиво сервірований стіл, і посуд, який радує око, і мистецтво ведення застільної бесіди тощо. Іншими словами – усе те, що можна об’єднати під назвою етикет харчування.
Крім того, засвоєння етикетних норм стосовно харчування допоможе молодій людині впевнено почувати себе в різних життєвих ситуаціях, пов’язаних зі споживанням їжі – чи це обід у родинному колі, чи дружня вечірка, чи ділова зустріч за чашкою кави, чи офіційний прийом. Якщо людина настільки	опанувала вимоги етикету харчування, що вони ввійшли у звичку, то кожна трапеза у її товаристві буде для оточуючих приємною. А це вже важливо для соціального просування. Який же роботодавець доручить, скажімо, ведення переговорів працівникові, який звик голосно сьорбати напої? Імідж чи приватної фірми, чи державної установи великою мірою залежить	від	дотримання	співробітниками     норм	етикету.	Це стосується, звичайно, й етикету харчування.
Завдання пропонованого посібника полягає в тому, щоб ознайомити студентство з основними правилами етикету харчування й навчити їх застосовувати у повсякденні, як у родині, так і в діловій обстановці. Посібник складається із двох частин. Перша частина присвячена загальним вимогам етикету харчування, розглядаються також питання, пов’язані з домашнім застіллям, у другій – із діловим.
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РОЗДІЛ І

ЕТИКЕТ СІМЕЙНОГО ЗАСТІЛЛЯ



1.1. Поняття про етикет

Нерідко доводиться чути: «так вимагає етикет» або «за етикетом це неприпустимо», «етикет не дозволяє» тощо. Слово етикет походить від французького etiquette – картка. У XVII ст. при дворі короля Франції було запроваджено особливі правила поведінки, яких мали дотримуватись наближені до нього особи. Спочатку придворним роздавали спеціальні картки з переліком усіх тих правил, і	відтак	виник	термін	«етикет».	Значення	його	поступово розширювалось: від норм поведінки і правил чемності при дворах титулованих осіб до порядку дій і ритуалів поводження у дипломатичних колах, і врешті слово етикет стало означати сукупність узвичаєних правил і норм поведінки в будь-якому товаристві, громадських місцях, на роботі, а також і в родинних стосунках. Фактично правила етикету регламентують усе наше життя.
У різних формах свій етикет мають усі культури й прошарки населення; пріоритетними сферами його поширення й побутування є світське життя, дипломатія, судочинство, військова служба1.
Етикет визначається як «сукупність правил поведінки, які стосуються зовнішнього прояву ставлення до людей (поводження з оточуючими,	форми	звертання	та	привітання,	поведінка	в громадських місцях, манери та одяг)»2.
В основі етикету лежить принцип ввічливості, а головне його призначення	–	створити	відповідні	умови	для	сприятливого спілкування людей. До речі, в Україні з XVII ст. вживається прикметник ґречний (шанобливий, уважний, чемний, люб’язний), який, можливо, прийшов до нас із польської мови. Отож, можна сказати, що до французького «етикет» ми маємо відповідник «ґречність».
Оскільки правила етикету регламентують усе наше життя, то, звичайно, це поширюється й на харчування.




1 Філософський енциклопедичний словник. – К.: Абрис, 2002. 2 Словарь по этике. – М.: Политиздат, 1985. – С. 377.
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1.2. Історико-культурні особливості етикету харчування

Харчування людини з давніх-давен супроводжувалося цілою низкою різних забобонів, вірувань, табу на вживання певних продуктів, правил поведінки під час прийому їжі тощо, що можна розглядати як етикетні норми й правила.
Уявлення первісної людини про їжу були вкриті густою пеленою забобонів. Вона втримувалася від споживання багатьох видів тварин і рослин, які самі по собі корисні, але з тієї чи іншої причини видавалися небажаними чи навіть небезпечними.
У первісних народів цінність харчових продуктів визначалася їхніми уявленнями про можливість набуття людиною якостей спожитого продукту, особливо це стосувалося продуктів тваринного походження. Саме тому враховувалося, для кого можна було готувати той чи інший продукт. Великою мірою це стосувалося мисливців. Їхній раціон мав сприяти кращому полюванню і, відповідно, забезпечити їжею все плем’я.
Звернімося	до	цікавих	свідчень	англійського	етнолога, дослідника історії релігій Джеймса Джорджа Фрезера (1854-1941), уміщених у його книзі «Золота гілка»3. Так, чироки, крики і споріднені племена індіанців Північної Америки вірять, що людина, яка харчується олениною, відрізняється більшою швидкістю і кмітливістю, ніж людина, яка харчується м’ясом неповороткого ведмедя,	безпорадних     домашніх	курей,     скоту,	який	ліниво пересувається чи вайлуватої свині.
Кариби	(індіанці	Бразилії)	утримувалися	від	уживання свинини, щоб у них не було маленьких свинячих очок, а м’ясо черепах відмовлялися їсти, щоб не заразитися повільністю і глупотою.
Багато первісних народів не вживають у їжу м’ясо вайлуватих тварин, щоб не заразитися від них цією слабкістю. Що ж стосується південноафриканських бушменів, то вони, навпаки, навмисно їдять м’ясо таких тварин. Причина, якою бушмени пояснюють свою поведінку, відображає надзвичайну витонченість первісної філософії. Бушмени уявляли, що їжа, яка перебуває в тілі мисливця, впливає на переслідувану дичину. Так що варто мисливцю поїсти м’яса прудконогих тварин, як дичина також стане прудкою й утече від нього. Зате якщо мисливиць з’їв м’ясо вайлуватої тварини, ця якість передається дичині, що дасть людині змогу настигнути й убити її.

3 Фрэзер Д.Д. Золотая ветвь: Исследование магии и религии: Пер. с анг. – 2-е изд. – М.: Политиздат, 1986. – С. 703.
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Турки Центральної Азії годують дитину, яка довго не починає говорити, язиками різних птахів. Один північноамериканський індіанець прийняв горілку за настоянку сердець і язиків на тій підставі, що, як він висловився, «випивши її, я нічого не боюся і прекрасно говорю»4
Межі дозволеного до вживання у первісних народів можуть збурити нашу уяву. Ми чули про канібалізм, але бували й такі випадки, як-от записаний у спогадах «З київського життя» Галиною Берло з розповіді Миклухо-Маклая5. Описуючи спілкування з цим видатним мандрівником, Г. Берло згадала таке:
«Деякі його оповідання залишились у мене в пам'яті. Так, наприклад, про людоїдство у папуасів.
– Коли батько сім’ї, – розказував Миклуха, – стає дуже старий, і йому тяжко жити й працювати, він каже синам, що йому вже пора відійти. Тоді в призначений день збираються всі родичі й з відповідними обрядами садовлять діда на дерево, оточують це дерево й зі співами й танцями трусять дерево, поки знесилений старий не впаде з нього. Тоді в особливій кам’яній печі, що в землі, тіло печуть, і родичі з’їдають його.
Коли я висловила обурення й жах із приводу цього, Миклуха спокійно зауважив:
– У папуасів, коли син за що-небудь незадоволений із батька, то каже: ти мені такий неприємний, що я тебе і їсти не стану, – і ці слова так засмучують батька, що він плаче»6.
Ми звикли до споживання їжі на людях, і взагалі не завжди замислюємось, чи у відповідному місці їмо. Проте деякі первісні народи вважали, що споживання їжі й пиття пов’язані з особливою небезпекою. Як зазначав Дж.Фрезер, це тому, що, на думку дикунів, душа під час їжі може висковзнути через рот або бути дістанутою за допомогою ворожої магії. Наприклад, батаки (народ із нагір’я Тоба на острові Суматра (Індонезія) під час бенкету щільно зачиняють двері житла, щоб душа залишилась на місці й насолодилась виставленими перед нею наїдками; зафіманели з острова Мадагаскар під час їди замикають двері на замок, тому дуже рідко кому вдавалося застати їх



4 Там само, с. 464.
5 Микола Миколайович Миклухо-Маклай український етнограф. Вивчав корінне населення Південно-Східної Азії, Австралії та Океанії (1870-80-ті рр.), зокрема папуасів північно-східного берега Нової Гвінеї (нині берег Миклухо-Маклая).
6 Берло Г. З київського життя 1880-1900 рр. // Хроніка 2000. Вип. 51-52. К.– 2002. – С. 169-194.
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за цим заняттям7.
Магічного значення могло надаватися й посуду. Так, «їжа для мікадо (японського імператора) повинна щоразу готуватися в новому посуді й подаватися на стіл на нових блюдах. Увесь цей посуд чистий, але виготовляється із простої глини, щоб після одноразового використання його можна було викинути чи розбити без істотних витрат. Зазвичай його розбивають через страх, щоб він не потрапив до рук простих смертних, бо існує вірування, що якщо проста людина насмілиться попоїсти із цього священного блюда, то горло й ротова порожнина в неї розпухне й запалиться»8.
З наведених прикладів видно, що багато забобонів існувало в первісних людей стосовно їжі. Так само існували правила й щодо поводження з рештками її. Вважалося, що між їжею, яка перебуває в шлунку, і недоїденими її рештками триває зв’язок, і тому завдання шкоди недоїдкам шкодить і їдоку. Через це, щоб ніхто не міг нашкодити людині, наславши на неї чари, треба було ретельно ховати недоїдки чи відходи (палити, закопувати в землю тощо).
Як звертає увагу Дж. Фрезер, розповідаючи про подібні забобони в деяких племен, такі звичаї прислужилися не тільки санітарії та гігієні, а й опосередковано закріпили в дикунів норми гостинності, честі й довіри. Адже той, хто замишляє чаклувати на недоїдках, сам цієї їжі вживати не стане, адже шкода бумерангом повернеться до нього. Беручи участь у спільній трапезі, двоє людей на справді дають запоруку доброго ставлення одне до одного, адже спільна їда фізично їх об’єднала, і шкода, завдана співтрапезнику, повернеться на кривдника9.
Відгомін цього знаходимо і в наших традиціях гостинності, коли було не гоже відмовлятися від частування, а треба було обов’язково попробувати страву. З другого боку, господарі теж повинні були їсти з гостями ті самі страви для гарантії відсутності в їжі отрути.
Український	народ	із	давніх-давен	славився	своєю гостинністю. Про це є свідчення численних іноземних мандрівників, які відзначали щирість українців, їхнє вміння не просто нагодувати подорожнього, а й створити приємну атмосферу, коли гість почувається невимушено, справді «як у дома»10.


7 Фрэзер Д.Д. Золотая ветвь... – С. 192. 8 Там само, с. 166.
9 Там само, с 195.
10 Січинський В. Чужинці про Україну. Вибір з описів подорожей по Україні та інших писань чужинців про Україну за десять століть. – К.:, 1992. – С. 255.
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Гарно сказано про гостинну українську душу в народній пісні:

Зеленеє жито, зелене, хорошії гості у мене. Зеленеє жито за селом, хорошії гості за столом. Зеленеє жито, ще й овес, тут зібрався рід наш увесь...

Стосовно українських традицій в етикеті харчування, можна зазначити, що нашим предкам їжа діставалася тяжкою працею, тому до неї ставилися з повагою. Відома дослідниця харчування українців Лідія Артюх зазначає: «Кожен прийом їжі, особливо обід, обставлявся дуже урочисто, навіть якщо він складався з однієї поливки, забовтаної житнім борошном, або рідкого борщу без заправки. Для прийняття їжі вся сім’я збиралася за столом, де в кожного було визначене місце. Першим сідав голова сімейства (як правило, батько), потім – всі інші. ... Діти сиділи за столом разом із дорослими. Якщо ж родина була надто велика, їх відділяли за окремий столик, лаву або розташовували біля полу»11.
Існувало багато всіляких забобонів, звичаїв і правил стосовно поведінки за столом. Не можна було торохтіти ножем або ложкою, бо «в хаті заведеться сміття», махати ногами під столом, «щоб не колихати лукавого», голосно розмовляти, сміятися, шкребти ложками по дну миски. Таке поважне ставлення до обіду, що, очевидно, сягає ще в глибоку давнину, залишилось і на початку ХХ ст. Кожен член сімейства не сідав обідати, не подякувавши Богові за те, що сьогодні він має обід, і не висловивши надії, що в майбутньому він також матиме не менше.
Етикетні норми стосувалися не тільки споживання їжі, а й її приготування. За словами В. Милорадовича, коли господиня лагодить борщ (кришить овочі, наливає в горщик бурякового квасу чи сирівцю, солить), то остерігається лихословити і згадувати нечистого, інакше «борщ не вдасться і в ньому скупаються демони»12.
Особливо суворо дотримувалися таких правил, готуючи святкові та обрядові страви (паски, весільний коровай тощо).




11 Артюх Л.Ф. Українська народна кулінарія. – К.: Наук. думна, 1977. – С. 154. 12 Милорадович В. Житье-бытье лубенского крестьянина // Киевская старина. – 1992. – № 6. – С. 392-434.
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1.3. Етикет споживання їжі

Людина, не привчена змалку до правил застільного етикету, почувається ніяково в незнайомому товаристві, особливо в тих випадках, коли таких правил дотримуватися необхідно. Адже це є одна з найважливіших складових загальної культури homo sapiens, без якої годі говорити про гармонійний розвиток особистості. Отож дітям із раннього віку слід прищеплювати навички правильної поведінки за столом і домагатися, щоб вони стали звичкою, як кажуть, довести до автоматизму.
Тоді	на	будь-якому	урочистому	прийомі	людина почуватиметься впевнено і невимушено, відчуватиме радість і задоволення. Норми поведінки, пов’язані із застіллям, не такі вже й складні. Розглянемо деякі з них.
Сидіти за столом треба рівно, не горблячись, не присуватися впритул до столу, не класти на нього ліктів. Не слід також розвалюватися й гойдатися на стільці. За обіднім столом не підпирають руками підборіддя чи скроні, не потирають чоло, не схрещують руки на грудях. Поки не почали їсти, покладіть руки на коліна.
Правильне користування столовими приборами – один із найважливіших елементів застільного етикету. Ложку тримають між вказівним і середнім пальцями, притримуючи зверху великим. Ліва рука в цей час лежить не на коліні, на столі. Ложку не наповнюють до країв, підносять до рота трохи навскіс, а не боком, і перехиляють у рот, а не всмоктують із неї суп. Набирати в ложку юшки треба стільки, скільки можна з’їсти за один прийом. Не можна нахиляти голову до ложки, бо тоді доведеться сьорбати, видаючи неприємні звуки.
Виделкою треба користуватися однаково вправно, тримаючи її як у правій, так і в лівій руці. Її тримають інакше, ніж ложку: кінчик вказівного пальця міститься зверху на колодочці, приблизно посередині, а великого – на ребрі. Решта пальців трохи зігнуті на долоні. Часто доводиться одночасно користуватися виделкою й ножем, щоб відрізати невеличку порцію м’яса від більшого шматка (наколювати на виделку весь шматок і відкушувати від нього частинки зубами неприпустимо). У такому разі виделку беруть у ліву руку, а ніж у праву. Причому кінчики вказівних пальців містяться на межі між колодочкою й лезом чи зубцями. Виделку слід тримати похило, а не перпендикулярно до тарілки. Виделкою весь шматок
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притискується до тарілки, а ножем відрізується невеличка порція, яку можна з’їсти за один прийом. Причому виделку не слід перекладати в праву руку. Тим паче не можна нарізувати все м’ясо відразу – воно швидко охолоне, втратить привабливий вигляд і стане несмачним.
Салати, омлети, мелені м’ясні страви їдять без ножа, самою виделкою, тримаючи її в правій руці.
Треба змалку навчитися жувати, не роззявляючи рота, безшумно. Людину, яка плямкає чи сьорбає, у пристойне товариство вдруге не запросять. Намагайтеся їсти разом з усіма, не випереджаючи всіх, але й не дуже відстаючи. Бо сусіди за столом почуватимуться незручно, коли ви швидко поїсте і будете дивитися на тих, хто ще доїдає.
Коли страва, яку вам хочеться скуштувати, стоїть далеко від вас, не нахиляйтеся над столом, щоб її дістати, а тихенько попросіть сусіда передати її вам.
Салати кладіть собі на тарілку тільки спеціальною ложкою чи лопаточкою і ні в якому разі своєю.
Із загального блюда беріть той шматок страви, який лежить з вашого боку.
Рукою, а не виделкою, беріть хліб, пиріжки та печиво, але дуже акуратно, щоб не доторкнутися до інших шматків. Для тістечок є лопаточки або щипці – ними й слід скористатися.
Від скибки хліба слід відламувати невеличкі шматочки, а не відкушувати. Так само намазувати маслом потрібно не всю скибку, а відломлений шматок, і тільки з’ївши його, намастити наступний.

1.4. Гостинність та етикет сімейного застілля

Сімейне застілля неможливо уявити без такого поняття як гостинність. Хоча саме слово гостинність тлумачиться як «вміння» приймати гостей» (Словник української мови в 11-ти томах), та найчастіше сприймається як уміння пригощати гостей. Самі ж витоки слова гість пов’язані з їжею. Існує думка, що слово гість (однокореневі слова є і в інших слов’янських мовах: у російській – гость, болгарській – гост, словацькій host) етимологічно (за походженням) пов’язане зі словами їсти, їстивний. Тобто гість у наших пращурів – це було щось придатне в їжу. Ось як у мові закріпилася згадка про витоки гостинності! Та історичні умови змінювалися і змінилися настільки, що деякі гості могли самі „об’їдати” господарів. Згадаймо хоча б приказку «Непроханий гість гірше од татарина». Але полишімо екскурси в історію і жарти.
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Демократизація	суспільного	життя	призвела	й	до демократизації відносин між людьми, і ритуалів у прийманні гостей. Головне – це щирість, увага до людини і, звичайно, вихованість, загальна культура.
Гостинність є не просто важливою складовою культури сім’ї, її прояви у повсякденні віддзеркалюють суспільні процеси.
Розпад СРСР, здобуття Україною незалежності супроводжува-лося не тільки світоглядними ідеологічними змінами в політичному житті, а й змінами в економіці.
Проте різкі економічні перетворення виявилися, на жаль, негативними для переважної більшості населення України, яке втратило свої заощадження й протягом першої половини 90-х рр. страждало від галопуючої інфляції. У зв’язку із зазначеними різкими змінами способу життя спостерігаються зміни й у характері застільного спілкування. Під час економічної кризи деякі люди стали рідше ходити одне до одного в гості, менше спілкуватися.
Нині економічна ситуація стабілізувалася, проте колишні прояви гостинності не відновилися, а модифікувалися. Усе частіше люди надають перевагу відвіданню закладів громадського харчування для відзначення різних свят разом із родичами і знайомими, а також для дружніх зустрічей.
Спробуймо проаналізувати, чому так сталося. На нашу думку, це пов’язано із застільними традиціями, які склалися в часи застою (із 70-х рр. ХХ ст.). Люди неначе змушені були (і це ввійшло в звичку, стало етикетною нормою) приймати гостей помпезно. Витрачалось багато грошей, готувалось так багато страв, що їх доїдали зі шкодою для здоров’я протягом тижня (це – в місті, у селі ж є свині!). Господарі дому, а особливо господиня, так знесилювалися від приготування безлічі страв, що радості від спілкування з гостями не отримували.
До того ж, за радянських часів виснажливим був і пошук необхідних продуктів. Треба було не тільки вистоювати в чергах, але й уміти «дістати» необхідне. І це стосувалося не тільки такого делікатесу, як ікра чорна чи червона. Навіть майонез не можна було вільно купити. А якщо вдавалося придбати шпроти, то вже сам цей факт міг бути приводом для свята. Зазначимо також, що господарі перебували в напрузі, щоб прийняти гостей не гірше, ніж роблять це знайомі, переймаючись «що скажуть люди». У колі знайомих і родичів існувало своєрідне змагання, хто кого перевершить кількістю й різноманітністю страв, «присутністю» дефіцитних делікатесів. І, мабуть, це одна із причин, чому деякі люди перестали приймати
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гостей і ходити в гості, як тільки змінилися економічні умови, – загальне зубожіння стало виправданням.
Під час економічної кризи жартували «господарі кажуть гостям: якщо будете мити руки з милом, то чай питимете без цукру». Просте прохання не класти в чай цукор могло сприйнятися як спроба зекономити дефіцитний продукт і образити занадто запопадливих господарів.
За нинішніх умов, коли найвишуканіші делікатеси доступні 24 години на добу (були б гроші), навіть людина з помірним достатком може дозволити собі інколи потішити себе чимось смачненьким. Тому одна з вагомих причин, яка спонукала ходити в гості, втратила актуальність. Адже в часи тотального дефіциту в гостях можна було поласувати, наприклад, уже згадуваними шпротами, копченостями, популярним і нині салатом «Олів’є» (хоча з ним зараз конкурує салат із так званих крабових паличок і консервованої кукурудзи, про які, до речі, тоді навіть і не чули). Зважаючи на те, що до складу «Олів’є» серед	іншого,	крім	дефіцитного	майонезу,	входив	не	менш дефіцитний консервований горошок мозкових сортів, зрозуміло, чому цей салат був ознакою великого свята.
Проте слід брати до уваги, що рівень забезпечення населення в СРСР залежав від багатьох чинників, і тому дефіцитний в одній місцевості	продукт	в	іншій	міг	бути	доступний.	Найкраще постачалася Москва, Ленінград, далі йшли в порядку спадання – столиці союзних республік, міста республіканського підпорядкування, обласні центри, міста обласного підпорядкування і так далі. Крім того, доступ до дефіцитних продуктів залежав від місця роботи. На деяких підприємствах давали до свят пайки, куди входили дефіцитні продукти. Причому люди часто змушені були платити за увесь пайок, хоч туди міг уходити некондиційний чи непотрібний товар.

Вибір страв для домашнього застілля
Святкова трапеза у вужчому чи ширшому родинному колі, із друзями й добрими приятелями має бути не самоціллю (трапляється, що день народження перетворюється на свято переїдання, а про самого іменинника забувають), а повинна сприяти приємному дозвіллю. А щоб зробити її такою, слід дотримувати певних правил, про які йтиметься далі.
Готуючи домашнє свято, варто не намагатися вразити гостей кількістю	делікатесів.	Слід	звертати	увагу	на	вишуканість сервірування столу, подачу незвичних страв, хай навіть зі звичайних продуктів.
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Складаючи меню святкового столу, слід звертати увагу на такі основні моменти, як характер святкування, кількість запрошених, кошторис, місце для застілля, харчові преференції гостей та ін. На окремих питаннях зупинимося докладніше.
Для того, щоб свято вдалося, крім власне застілля, слід подбати і про культурну програму – розваги для гостей.
Не треба витрачати багато грошей, щоб випити чаю з бутербродами. Дружня атмосфера, приємні розваги зроблять вечірку вдалою.
Було проведене таке дослідження. В окремих кімнатах були дві групи незнайомих між собою студентів. В обох кімнатах стояла однакова кількість печива, цукерок та інших ласощів і напоїв. Одній групі	запропонували	цікаві	інтелектуальні	ігри.	Інша	група нудьгувала. Неважко здогадатися, що більше з’їла та група, яку ніхто не розважав і яка нудьгувала, і враження від такого проведення часу залишилися гірші («наїлися та й пішли»). Їжі має бути вдосталь, але трапеза з додатку до спілкування не повинна перетворюватися на самоціль.
Характер застілля. Різним буде меню для урочистого відзначення ювілею і для дружньої вечірки з нагоди чергових іменин.
Кількість запрошених впливає більшою мірою не на асортимент страв, а на їх кількість.
Нині вартість продуктів, серед іншого, залежить не тільки від їхньої якості, а й від місця придбання. Існує стереотип, що на базарі все дешевше, хоча це не завжди так. Але відомо також, що контроль за якістю там нижчий. Вибираючи продукти для святкового столу (так само, як і для повсякденного раціону), треба дбати про їх якість і безпеку. Варто прислухатися до відомої приказки «краще менше, та краще». Не треба економити на здоров’ї, ні своєму, ні гостей. Хай краще гості з’їдять по одному бутерброду з якісною, але дорожчою ікрою, ніж два з дешевшою, але сумнівного походження.
Важливим є і правильний вибір місця для застілля. Тут слід ураховувати не тільки наявні кошти, а й характер планованого застілля. Святкування дома дешевше, ніж у ресторані чи кафе, проте важче відбувати гостей. Інший аспект – атмосфера – у ресторані вона більш офіційна, урочиста, а вдома більш затишна.
Якщо свято проводиться в міській квартирі з обмеженою площею, то варто визначити оптимальну кількість запрошених, щоб гості могли комфортно розміститися за столом. Зазвичай сервірують стіл у найбільшій кімнаті. Проте буває доцільно поставити обідній стіл у меншій кімнаті, а більшу залишити для розваг. Це добре
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особливо для дитячого свята. Та й дорослі гості матимуть змогу краще поспілкуватися. Хто схоче підкріпитися, вийде до кімнати з наїдками. До речі, можна і вдома організувати частування за принципом буфету чи фуршету (див. розділ ІІ), тоді можна запросити більше гостей.
Якщо святкування відбувається в окремому будинку в заміській місцевості, то теплої пори року добре буває обладнати стіл у садку, передбачивши, звичайно, захист від сонця, мух тощо.
Пікнік.	Святкування	на	свіжому	повітрі	завжди	було популярним. Останнім часом можливості для його організації значно розширилися. Все більше людей мають власний автотранспорт, з’явився одноразовий посуд тощо. Зверніть увагу на деякі основні моменти.
Знайшовши затишне, красиве і чисте місце, ми повинні залишити його таким же. Слід забрати із собою все сміття. Це не обтяжливо, особливо, якщо взяти із собою мішки для сміття. Не треба підпалювати використаний пластиковий посуд. Як відомо, не можна залишати не загашене вогнище, а при згоранні пластик виділяє шкідливі речовини, які не можна вдихати. Крім того, не у всіх вистачає терпіння повністю спалити пластик, і рештки його забруднюють довкілля.
Треба передбачити на чому сидітимуть гості (складані стільчики, ковдри тощо), можливість помити руки.
Вибір страв для пікніка має свої особливості. Не можна брати продукти, які швидко псуються (варену ковбасу, масло, тістечка тощо).
Для зручності можна передбачити окремий основний пайок для кожного гостя в індивідуальній упаковці. Це частково зніме необхідність розкладання страв зі спільної миски тощо.
Оскільки сліди від вогнища – це опіки на землі, які довго не гояться (трава проросте там через багато років), то до вибору місця для вогнища треба підходити виважено. І якщо на галявині, де ви розташувалися, вже є такий слід, то не треба шукати іншого місця для вогнища. А взагалі краще зовсім відмовитися від розкладання вогнищ, адже це потенційна небезпека виникнення лісових пожеж.
Правила	етикету	передбачають	урахування	харчових преференцій гостей, які можуть бути зумовлені різними чинниками: віком гостей, станом здоров’я, типом харчування, віросповіданням, національністю.
Урахування віку гостей. На святкуванні дня народження дитини недоречними будуть рибні страви з кістками чи ті страви, які їдять за допомогою ножа та виделки. Дітям не варто подавати дуже
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гострі страви та соуси.
Для відзначення ювілею старших членів родини, коли серед запрошених чимало літніх людей, слід уникати твердих страв і тих, які важко жуються. Так, при подачі м’ясних закусок не можна обмежуватися сиров’яленою ковбасою та баструмою, хоча вони і підкреслюють урочистість події.
Стан здоров’я. Якщо ви знаєте, наприклад, що серед гостей буде діабетик, то це треба врахувати при складанні меню, передбачивши, зокрема, несолодкі напої. Особливо потерпає така людина під час десерту. Хорошим тоном буде придбати спеціальні солодощі для діабетиків (оголошувати про це можна, якщо тільки людина не приховує свою хворобу).
Виявити розуміння до проблем людей із захворюваннями органів травної системи можна вже тим, щоб гострі соуси подати окремо, а не заправляти ними основну страву.
Тип харчування. Серед різних типів харчування одним із популярних є вегетаріанство. Вегетаріанство – це система харчування, що виключає продукти з м’яса будь-яких тварин, домашньої птиці, дичини й риби. Термін «вегетаріанство» походить від латинського слова – vegetabilis – рослинний. Отже, вегетаріанці – це люди, які харчуються продуктами рослинного походження. Однак вегетаріанцями прийнято вважати й тих, хто поряд із рослинними вживає молочні продукти і яйця. Таким чином, є три основних види вегетаріанства: 1) веганство – суворе вегетаріанство з уживанням тільки рослинної їжі в будь-якій кулінарній обробці; 2) лактовегетаріанство – харчування рослинними й молочними продуктами; 3) лактоововегетаріанство – харчування рослинними й молочними продуктами, а також яйцями. Варіантом вегетаріанства є сироїдіння – уживання рослинної їжі в сирому вигляді без теплової кулінарної обробки13.
Уже із самого визначення випливає, яких страв треба уникати, якщо ваш гість вегетаріанець. І врахувати його потреби не так уже й складно. Так, роблячи салат, покришіть спочатку овочі й відкладіть «вегетаріанську» частину. До іншої ж частини додавайте необхідні за рецептом складники.
Віросповідання. Відомо, що деякі особливості характеру харчування	зумовлені	релігійними	постулатами.	Наприклад, мусульмани не вживають свинини, алкоголю. Для індуїстів корова – священна тварина, об’єкт релігійного поклоніння, їм неприпустимо пропонувати яловичину. Єговісти уникають уживання страв із крові

13 Смолянский Б.Л., Григоров Ю.Г. Религия и питание. – К.: Украинский центр духовной культуры, 2000. – С. 178.
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тварин (згадаймо, що кров’янка є українською національною стравою).
Отже, норми етикету вимагають, щоб така людина не залишилася голодною.
Пости. Багато релігій вимагають дотримання постів. Це стосується й християн православного обряду, яких найбільше серед українців.
На жаль, нині люди у своїй більшості трактують пости спрощено, зводячи їх тільки до обмеження в їжі.
Піст є психологічним засобом для створення особливого емоційного стану у віруючих, який повинен сприяти очищенню й відновленню душі людини, викликати в неї прагнення до покаяння. Це й випробування віруючих у стійкості проти спокуси порушити піст, у терпінні й смиренності. Постувати – означає підкорити в собі те, що «мені хочеться» тому, що «я повинен». Православна церква, говорячи про пости, акцентує увагу, насамперед на духовній помірності, а не просто на утриманні від тієї або іншої їжі. Тому й постувати треба смиренно, не пишаючись або хизуючись цим, не засуджуючи тих, хто не постує14.
Готуючи застілля, пам’ятаймо, що деякі із запрошених можуть дотримуватися постів. У православному календарі існують чотири багатоденні пости. Крім того, пісними днями є середа та п’ятниця.
Великий піст – найголовніший і найсуворіший, триває сім тижнів перед Паскою. Піст Святих апостолів, або Петрівка, – починається через тиждень після дня Святої Трійці і закінчується до свята Святих апостолів Петра й Павла – 29 червня (12 липня), триває від трьох до шести тижнів (в середньому чотири). Успенський піст триває два тижні – з 1 (14) по 14 (27) серпня. Цим постом православна церква почитає Пресвяту Богородицю, в Україні цей піст називають «Спасівка». Різдвяний піст триває 40 днів перед Різдвом Христовим з 15 (28) листопада по 24 грудня (6 січня). Різдвяний піст називають ще «Пилипівка», тому що він починається в день пам’яті апостола Пилипа.
Залежно від суворості посту існує перелік заборонених продуктів,	докладніше	це	описано	у	цитованій	вже	книзі Б. Смолянського, Ю. Григорова «Релігія та харчування». Загалом можна сказати, що піст накладає обмеження на продукти тваринного походження й урахування цього подібне до вегетаріанства. Отже, плануючи свято, зважте, чи не припадає воно на пісний день. Деякі люди постують, і слід поважати їхній вибір і перебачити страви й для них.
Майже у всіх течіях протестантизму відсутні пости, настільки

14 Там само, с. 15.
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характерні для православ’я, й, отже, немає поділу їжі на пісну й скоромну. У найбільших протестантських релігіях – лютеранстві, англіканстві, кальвінізмі, методизмі – немає регламентації харчування, вказівок на заборонені й рекомендовані харчові продукти або методи їх кулінарної обробки. Тому під час нечисленних релігійних свят (наприклад, у Різдво Христове) розходження в харчуванні віруючих зазначених протестантських церков, що живуть у різних країнах, відбивають в основному національні харчові традиції навіть при виборі ритуальних	страв	святкового	столу.	Проте	в	деяких	течіях протестантизму харчові приписи займають важливе місце, що істотно позначається на харчуванні віруючих. Більшість адвентистів сьомого дня	є	строгими      вегетаріанцями      або      лактовегетаріанцями. Вегетаріанська спрямованість харчування характерна для багатьох квакерів – одного з ранніх різновидів протестантизму, що виник в Англії в 1647 р. 15
Якщо ви не знаєте про харчові звички своїх гостей і вам не зручно їх про це спитати – різноманітність страв стане у пригоді.
Урахування національності гостей, особливо якщо вони прибули з-за кордону, – теж серед вимог етикету харчування.
Приймаючи	іноземців,	варто	приготувати	українські національні страви, навіть ті, які ми відносимо до повсякденних. Їм буде цікаво скуштувати й деруни, і вареники, і налисники. Хоча останнім часом навіть під час урочистих обідів дуже рідко подають перші страви, доречно запропонувати іноземцеві славнозвісний борщ, капусняк чи куліш. Це стосується того випадку, коли візит короткочасний. Якщо ж іноземці гостюють тиждень чи більше, то слід зважати на їхні харчові звички. Крім розглянутих вище харчових преференцій,	можна     назвати     ще	й     необхідність     урахування особливостей національної кухні, режиму харчування. Не соромтеся про це розпитати у самих гостей. Порівняймо, наприклад, що:
o у вірменів легкий сніданок, помірний обід і ситна вечеря (50-60% денного раціону);
o режим харчування народів Латинської Америки – легкі сніданки з масла, джему, варення, булочок, соків, кави з молоком і ситні обіди та вечері;
o у режимі харчування киргизів збереглася стара традиція: найпоживнішу м’ясну їжу їдять переважно ввечері;
o у поляків ситний сніданок, ситний обід і порівняно легка вечеря; o багато арабських народів звикли до дворазового харчування:
дуже ситний сніданок і не менш ситний обід до або після заходу

15 Там само, с. 63.
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сонця.16

Посуд
Про те, наскільки гостинними та культурними є люди, може свідчити посуд, з якого пригощають гостей та їдять самі.
За правилами етикету столовий і кухонний посуд має відповідати не тільки гігієнічним вимогам (бути чистим, зробленим із дозволених для контактів із харчовими продуктами матеріалів) та вимогам доцільності (відповідний за формою і розміром посуд для певних страв тощо), а й задовольняти естетичний смак.
На це треба зважати не тільки приймаючи гостей, а й у повсякденні. Адже буває так, що за звичкою, яка передалася в спадок від попередніх поколінь, коли у повоєнний час жилося бідно, а то і злиденно, і люди змушені були економити на всьому, гарний посуд берегли для гостей, самі ж задовольнялися найпростішим.
У часи застою рівень життя дещо підвищився, та існувала інша проблема – дефіцит. Вишуканого посуду годі було знайти на полицях магазинів у вільному продажу, і тому його боялися зайвий раз використати – він красувався у буфетах та стінках за склом. «Гірка» з посудом	стала	неодмінним	атрибутом	добробуту	пересічних громадян. Престижним, наприклад, було мати сервіз «Мадонна», який привозили з Німеччині військовослужбовці, які там служили.
Отже, і нині в багатьох сім’ях заведено діставати найкращий посуд лише у випадках найурочистіших подій і для найповажніших гостей.
Саме тому буває дуже неприємно, коли гостей пригощають чаєм із простих, витертих від тривалого використання кухликів, а красивий сервіз стоїть поруч «на виставці». Таке порушення етикетних норм – своєрідний сигнал гостям, що вони не настільки шановані, щоб для них «потурбували» новий сервіз.
У кожного може бути улюблена чашка, їй уже багато років, і хоча візерунок майже не помітний, та пов’язані з нею спогади роблять чай смачнішим. Але слід пам’ятати, що навіть ваші найближчі знайомі сприймають цю чашку за її зовнішнім виглядом, а не за шлейфом дорогих для вас спогадів. Для них – це просто облізла посудина. Тому не лінуйтеся виявляти повагу до друзів, візьміть із полиці сервіз, і ваше спілкування буде приємнішим.
А буває, що сім’я з року в рік десятиліттями використовує той

16 Титюнник А.И. Новоженов Ю.М. Советская национальная и зарубежная кухня: Учеб. пособие для сред. проф.-техн. училищ. – 2-е изд. – М.: Высш. шк., 1979. – С. 479.
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самий столовий посуд не через брак коштів, а за звичкою. Та треба шанувати не тільки гостей, а й свою родину. І красивий посуд буде гарним супроводом щирому родинному спілкуванню під час трапези.



Квіти на столі.
Важливим є також естетичний аспект сервірування столу. Цьому сприяє не тільки правильно підібраний посуд, про що йшлося вище, а й квіткові композиції
Квіткові композиції для прикрашання столу мають бути невисокими, щоб не затуляти обличчя співрозмовників.
Здавалося б, що це саме собою зрозуміле. Але на практиці цього простого правила не завжди дотримуються. Вручать господині букет, і вона, щоб потішити гостей, знаходить місце для вази із ним посеред заставленого наїдками столу. Гостям же доводиться робити «зарядку для шиї», якщо вони хочуть бути ввічливими і дивитися на співрозмовника.
Тому для уникнення таких незручностей передбачають місце для подарованих букетів деінде, а стіл заздалегідь прикрашають невеликими композиціями.
Це	можуть	бути	маленькі	композиції,	переважно горизонтальні, наприклад, низькі трикутні і напівмісячні композиції з використанням айстр, півоній, лілей, гвоздик, троянд, хризантем, бузку.
Вдалою вийде композиція, внизу якої використовувати не цілі великі суцвіття, а лише їх частини й окремі квітки, розміщуючи найбільші з них нижче, а дрібніші та пуп'янки — вище.
Підходящими для столу є композиції в красивих мисках і невисоких салатницях, куди наливають воду і кладуть лише голівки квітів та окремі листочки.
Горщечкові рослини на обідній стіл не слід ставити із гігієнічних міркувань.
Не варто прикрашати стіл квітами з різким запахом.
Великі квіти використовують обережно, зважаючи на пропорції.
Враховувати слід і колір та малюнок скатертини. Найвишуканіша композиція втратить свою красу, якщо неправильно підібрати скатертину. Світлі квіти — білі, рожеві, кремові «заграють» на темній скатертині, а червоні, сині, фіолетові — на світлій. На однотонну скатертину
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можна ставити різнобарвні квіти, а на строкатій, навпаки — квіти мають бути одного кольору.
Так само квіткові композиції мають гармонувати, а не конкурувати із малюнком сервізу. Особливо, коли його прикрашає рослинний орнамент.
Оригінальний	вигляд	мають	аранжування,	у	яких використовуються       овочі,       фрукти,       зелень.	Навіть       листя найзвичайнісінької білокачанної капусти дає можливість для польоту фантазії, а що вже казати про інші сорти, які мають декоративний вигляд (цвітна, кольрабі, брюсельська, пекінська та ін.). Прикрасить композицію листя салату, петрушки, кропу тощо; кольорового акценту додасть кетяг чи окремі ягоди калини, горобини тощо. Квіти теж можуть бути зроблені з овочів.




Етикет гостинності
Проявляється гостинність у тому, як господарі поводяться з моменту приходу гостей до того часу, коли вони залишать дім. Як вони вміють пригостити гостей, зробити їхнє перебування цікавим і приємним.
Гостинність – це своєрідна риса характеру, яка формується ще з дитинства і залежить від родинного виховання. Гостинна людина завжди щиро рада гостям. Вона зуміє пригостити їх, навіть якщо в домі нічого немає, докладе зусиль, щоб гості почували себе бажаними в її домі.
Гостинність – це стан душі. Отож для того, щоб бути гостинним, недостатньо вивчити набір порад. Бо можна довести до абсурду, наприклад, таке правило, як припрошування гостей до частування,	коли	воно	перетворюється	в	нав’язливу	вимогу скуштувати якусь страву із прискіпуванням до причини відмови. Бувають різні випадки, хтось відмовляється від найсмачнішого торта через діабет, але не хоче, щоб про його хворобу дізналися всі присутні. Тим більш неприпустимо нав’язувати алкогольні напої. Це прояв не щедрості й гостинності, а елементарного безкультур’я.
Коли не йдеться про врочистості із застіллям, то залежно від мети візиту, людині, яка прийшла в гості, пропонують поїсти чи випити чашку кави або чаю. Якщо гість відмовляється від частування, слід з’ясувати чи людина справді не голодна, чи відмовляється із чемності. У будь-якому разі приготування чаю не забере багато часу, і краще поставити його на стіл разом із легкими закусками,
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бутербродами і або солодощами, а не допитуватися, хоче гість частуватися чи ні.
Проводжання гостей – це теж своєрідний ритуал. В українців прийнято передавати ласощі для дітей чи інших членів сім’ї, які не прийшли у гості. Ось характерна риса гостинності, притаманна предкам українців, яку поетично описує Ліна Костенко у поемі-баладі «Скіфська Одіссея»17:

Дівчата й хлопці греків проводжали. Богів прихильних грекам побажали. Дали в дорогу різних почастунків, лящів, тарані і місцевих трунків. Дід врізав меду зáбоцень. Бабуні вдягли на греків по вінку цибулі.

Навіть у сім’ях, де не було курців, раніше вважалося за необхідне ставити для гостей попільничку. Нині, коли поширилася інформація про шкідливість паління, культурна людина навіть не стане просити дозволу запалити в гостях, особливо, де є діти. Якщо ж до господарів звернулися з таким питанням, заперечна відповідь не вважається нечемною.
Правила гостинності існують не тільки для господарів дому, а й для самих гостей. У наш «телефонізований» час не прийнято ходити в гості без попередньої домовленості. Це стосується й відвідин навіть найближчих родичів та друзів. Слід поважати особисте життя людей.
За давньою українською традицією людина, яка вперше потрапляє до оселі, має вручити господарям хлібину. Нині цей звичай можна видозмінити, підготувавши якийсь інший, хай навіть чисто символічний, дарунок. Також слід брати гостинці для дітей.
За правилами хорошого тону не гоже запізнюватися на гостину, але ніхто не застрахований від несподіванок у дорозі. Якщо трапилось непередбачуване і ви з’явилися тоді, коли застілля вже розпочалося, ні в якому разі не простягайте руку для вітання кожному гостеві – привітайтеся з усіма кивком голови і сідайте до столу, не забираючи багато уваги присутніх.

Формули мовного етикету, які супроводжують приймання їжі у різних ситуаціях
Під мовним етикетом розуміють вироблені суспільством правила мовної поведінки, обов’язкові для членів суспільства,

17 Костенко Л.В. Вибране. – К.:, 1989. – С. 456.
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національно специфічні, стійко закріплені у мовних формулах, але в той же час історично змінні.
Отже, будь-яка соціальна потреба знаходить своє втілення. Суспільство людей виробило особливу систему ритуалів і відповідних словесних	формул,	які	обслуговують	саме	цю	потребу	– налагоджувати	контакт     прийнятим	способом     і     підтримувати доброзичливу тональність спілкування, – тобто мовний етикет. 18
Мовний етикет несе інформацію типу: «Я вас визнаю і поважаю, хочу з вами контактів і встановлюю їх відповідно до того чи іншого регістру соціальних відносин» .
В українській мові існують відповідні словесні формули, за допомогою яких налагоджується і підтримується доброзичливе спілкування за столом, вислови, які супроводжують споживання їжі.
Раніше, коли до хати заходили сторонні під час трапези, вони говорили:	«Хліб,	сіль!».	Це	традиційне	побажання	можна використовувати й нині. Зараз же переважає вислів «Смачного!», який є нормативним. Не відповідає нормам культури мови і, відповідно, етикетним вимогам калькована фраза «Приємного апетиту!», яка поширилася під впливом російської мови, куди була запозичена з французької, пор. «bon appétit». Прикметно, що в деяких мовах світу використовується       згадана       французька	формула,	наприклад англійською теж «bon appétit».
Припрошуючи гостей кажуть: «Пригощайтеся!», «Частуйтеся!» Коли ми пропонуємо щось скуштувати, то у відповідь на
подяку («Дякую!», «Спасибі!»), відповідаємо «На здоров’я!», а не так, як при наданні дрібної послуги «Ні за що!».
Поївши, дякуємо зі словами на кшталт «Спасибі! Дуже смачно!».
Приймання гостей і бути гостем – це мистецтво. Для того щоб його опанувати, недостатньо вивчити набір конкретних порад. По-справжньому гостинними можна стати, засвоївши ще й такі, здавалося б, прості, але засадничі правила – слід поважати людей, бути чуйними до їхніх потреб і, звичайно, бути вихованими, ввічливими, знати правила етикету.

Сімейне застілля і вживання алкоголю
Проблема вживання алкоголю, а точніше зловживання ним, є дуже гострою для нашого суспільства. Негативну роль у поширенні цієї згубної звички, зокрема, серед молоді, відіграють застільні

18 Формановская Н. И. Вы сказали: «Здравствуйте!» (Речевой этикет в нашем общении). Изд. 2-е. – М.:, Знание, 1987. – С. 14.
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традиції, коли святкування не уявляється без розпиття алкогольних напоїв. Це підтвердило опитування старшокласників, студентів технікумів, учнів ПТУ, відповідно до якого 45% респондентів назвали причиною вживання алкоголю відзначення свят. Тобто молодь орієнтується на традицію. Так само високою є частка відповідей «за компанію» – 23%, що теж можна пов’язати з небажанням порушувати традицію застілля. Порівняймо, що заради самоствердження п’ють менше 2% опитаних.19
Знайомство з алкоголем у більшості людей, як не прикро, починається з родини. Інколи саме батько, мати й родичі закладають у дитини передумови розвитку алкоголізму.
На жаль, ще трапляється, що дорослі, п’ючи пиво, можуть його запропонувати і своїй малолітній дитині. Довелося бути свідком, коли на поминках, обносячи дорослих горілкою, господиня пропонує дітям – молодшим школярам	«випити винця, воно ж слабеньке». Найстрашніше, що ця «гостинна» жінка справляла поминки по своєму 35-річному синові, якого загнав у могилу алкоголь.
Чомусь уважається, що без алкоголю свято – не свято. Відомою є добра українська традиція співати за столом. На запитання, чому ж гості не співають, можна почути у відповідь «вони ще мало випили, ось почекайте, вони ще утнуть о-го-го!». Або дівчина на вечірці не взяла в рот жодної краплі спиртного (там за цим не слідкували, що буває дуже рідко), веселилась разом з усіма й навіть заспівувала пісень, а знайома, вхопивши момент, тихенько спитала: «Скільки ж ти випила, що така весела? Ич, як розійшлася!»
Деякі люди просто не здатні зрозуміти, що не обов’язково на свята напиватися, щоб гарно провести час, повеселитися! Пояснити такий стереотип можуть роздуми польського психолога Єжи Мелібруди, які стосуються гри як форми спілкування і впливу на неї алкоголю. «Алкоголь, на жаль, досить популярні ліки від нудьги. Його дія в даному випадку заснована на зниженні самоконтролю, зменшенні почуття тривоги й побоювань, пов’язаних з оцінками й думками оточуючих… Певним критерієм успішності стосунків може бути те, чи є алкоголь необхідною умовою для хорошої гри».20
Ми цілком можемо застосовувати ці висновки і до застілля. Якщо ви потрапляєте, на вечірку, де серед розваг тільки або
переважно алкоголь, замисліться, що спонукає вас спілкуватися з


19 Климова С. Молодежь. Причины и поводы пьянства // Наука и жизнь. – № 5, 1990. – С. 78-82.
20 Мелибруда Е. Я – Ты – Мы: Психологические возможности улучшения общения: Пер. с. польск. – М.: Прогресс, 1986. – С. 71.
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такими людьми? Що вас об’єднує? Чи ви справжні друзі, чи товариші по чарці або, як кажуть росіяни, «собутыльники»?

Як мудрим хочеш буть, два правила знай друже: голодним ліпше бути, ніж їсти що попало,
і ліпше буть самотнім, ніж разом з ким попало.
Омар Хаям

Пам’ятайте, ви не зобов’язані випивати з людьми тільки тому, що вони ваші родичі чи однокурсники. Нині ідеали здорового способу життя поширюються, і можна знайти собі товариство за інтересами.
Життя таке прекрасне, що не варто марнувати його на п’яне дозвілля.
Шкодить правильному розумінню застілля і реклама. Лозунги на кшталт «душевне спілкування в компанії Medoff» (горілка) спотворюють у молоді уявлення про цінності спілкування.
Та спочатку застільна культура формується в родині. Діти спостерігають за дорослими, переймають їхні традиції гостинності.
Звичка часто відвідувати вечірки із прийманням алкоголю має не тільки ту небезпеку, що можна спитися. Це може загрожувати майбутньому потомству.
Якщо про те, що не можна зачинати дитину, прийнявши алкоголь, молодь більш менш обізнана, то про інший аспект знають далеко не всі.
Відомо,	що	надзвичайно	важливими,	якщо	не найважливішими, для формування плоду є перші три тижні вагітності. Відомо також, як згубно діє алкоголь на зародок.
А тепер уявімо ситуацію, коли жінка ще не знає про свою вагітність, але випиває на вечірках, а не дай Бог, ще переп’є. І хай буде це перший і останній раз у житті! Наслідки можуть бути трагічними.
Зважаючи на це (і не тільки), треба дотримуватися правил планування сім’ї і свідомо зачинати дитину. А якщо молода родина вирішила, хай буде як Бог дасть, то треба, серед іншого, чоловікові й дружині утримуватися від уживання алкоголю.
Якщо ви потрапили в товариство, де нехтують правилами етикету й змушують пити, то залежно від ситуації можливі кілька ліній поведінки. Найпростіше – піднести чарку до рота – «пригубити»
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і відставити її. Як би не припрошували випити до дна, головне – проявити твердість перший раз. Ви можете ввічливо, але рішуче відмовитися, виправдовуючись, скажімо, прийманням несумісних з алкоголем медикаментів. Якщо вечірка менш формальна, ви серед добрих знайомих, головне дати зрозуміти господарям, що ви не п’єте не тому, що соромитесь, а тому що не хочете. І на подальших зустрічах виховані люди не будуть звертати увагу, п’єте ви чи ні, тим паче настирливо припрошувати.
Гостинні господарі можуть тільки запропонувати алкогольний напій, причому на вибір. Нині правила гостинності не вимагають за всяку ціну примусити гостя випити, а ще гірше впоїти. Не бійтеся, якщо попервах хтось обмежений подумає про вас як про негостинних господарів. Ваша щирість швидко переконає цю людину, що вона не має слушності. А якщо ні, то подумайте – для чого вам такі гості і чи варто з ними спілкуватися.

Поминки
Як зазначає Л.Артюх, при похованні обрядовою стравою було коливо (на Правобережжі й на півночі Лівобережжя) чи канун (на Лівобережжі). Цю обрядову страву готували традиційно з пісної крупи – ячної або пшеничної, зварену крупу остуджували і заливали медовою ситтю.21 Вже на початку ХХ ст. коливо подекуди почали виготовляти з рису, а в багатьох районах – з печеного білого хліба, булки або бублика. Розводять у воді цукор і ламають туди бублики чи печиво.22
На поминки готували капусняк, рідше борщ, рибу (смажену чи просіл), кисіль молочний або з ягодами, голубці, печеню, варене м’ясо. Вибір страв залежав від того, на пісний чи ні день випадали поминки. У деяких сільських районах Чернігівщини зараз існує, наприклад, поділ цукерок на пісні і скоромні (пісними вважаються льодяники).
Певні правила етикету щодо приготування поминальної трапези вже віджили своє, інші потребують нового переосмислення. Головне дотримувати духовного змісту поминання померлих, а не сліпо консервувати формальний бік обряду.
Виникають питання щодо подачі колива. Традиційно цю обрядову страву насипали в миску й клали туди ложку. Кожен


21 Сить, сита – напій з неферментованого меду. Для давньоруського населення цей напій, вірогідно, був повсякденним. У ХІХ – ХХ ст. сита лишилася як ритуальна страва: нею заправляють різдвяну і хрещенську кутю, поминальне коливо.
22 Артюх Л.Ф. Українська народна кулінарія. – К.: Народ. думка, 1977. – С. 154.
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учасник поховальної трапези користувався тією самою ложкою, тричі зачерпуючи трохи колива, потім передавав далі. Такий порядок, звичайно, не відповідає сучасним підходам до гігієнічних вимог застілля. Поєднати давній звичай із гігієнічною безпекою можна кількома способами. Скажімо, пропонувати поминальникам набрати колива в свою чисту ложку (адже саме з колива починаються поминки) і тричі пригубити його зі своєї ложки. Інший спосіб доцільно використовувати, якщо коливо роблять густе, з рису. На стіл біля кожного гостя кладуть розеточку з невеличкою кількістю колива.
Так само важко погодитись з вимогою не класти на стіл виделки. Пояснюють це тим, що раніше виделок не клали. Але ж часи змінилися. Колись селяни не мали виделок взагалі і їли з однієї миски. Зараз у побуті таке майже ніде не зустрінеш. Так чи доцільно зберігати свідчення колишньої бідності в сучасних обрядах?




1.5. Особливості української традиційної кухні23.

Народна кухня — це така ж культурна спадщина українського народу, як мова, література, мистецтво, це неоціненний здобуток, яким можна пишатися, який не слід забувати.
Українська кухня складалася протягом віків і з давніх часів відзначалася	різноманітністю	страв,	високими	смаковими	та поживними якостями. Більшість страв української кухні відзначається складною рецептурою і складними комбінованими способами їх готування (так, під час варіння борщу використовується до 20 склад-ників).
Значною мірою на характер кухні впливає основний спосіб термічної обробки продуктів, який багато в чому залежить від конструкції домашнього вогнища. На Україні це було вогнище закритого типу — вариста піч. Тому на Україні переважно готували варену, тушковану й печену їжу.
Таким чином, виробилися своєрідні смакові стереотипи й звичка до вареної, тушкованої та печеної їжі. Навіть чумаки, які возили сіль з Криму й Приазов'я, та запорозькі козаки у походах робили у землі тимчасову пічечку — кабицю і готували в ній традиційні страви — куліш і кашу, лемішку й галушки. Навіть з


23 Подається за виданням: Українська стародавня кухня. Довідник / Упорядн. Т.Л.Шпаковська. – К., : Спалах ЛТД, 1993. – 238 с.
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упольованої дичини переважно варили юшку, а не смажили її на рожні.
Географічно-кліматичні умови та землеробський напрямок господарства	дозволяли	населенню	України	харчуватися	як рослинною, так і м'ясною їжею. Уже в період трипільської культури (5 тисяч років тому), яку сприйняли східні слов'яни, населення Правобережної України вирощувало зернові культури — пшеницю, ячмінь і просо. Значно пізніше, близько тисячі років тому, з'явилося жито.
Поряд з землеробством, східнослов'янські племена займалися розведенням великої та дрібної рогатої худоби, свиней, а також полюванням і рибальством.
Слов'янські племена для приготування їжі виготовляли різноманітний глиняний посуд, який обпалювали в спеціальних печах.
Літописи та інші писані пам'ятки, а також археологічні розкопки свідчать про багатство і різноманітність їжі, що споживалась населенням Середньої Наддніпрянщини в період Київської Русі. Крім продуктів переробки зерна і різних овочів (капусти, ріпи, цибулі, часнику), до складу їжі входило м'ясо свійських тварин (свиней, овець, кіз, корів, телят) і птиць (курей, гусей, качок, голубів, тетеревів і рябчиків). З диких звірів найчастіше вживались для харчування дикі свині (вепри), зайці, що добувалися полюванням. Є також відомості про вживання молока, коров'ячого масла і сиру.
Однак ще до 20—30-х років нашого століття м'ясні страви в народі вважали святковими.
Значне місце в харчуванні наших предків здавна займала й риба, серед якої слід назвати коропа, ляща, осетра, сома, вугра, лина, піскаря, щуку, в'язя. Вживалась в їжу також ікра різних порід риб.
Серед рослинної їжі стародавніх слов'янських народів перше місце -займав хліб, який приготовляли -з житнього та пшеничного борошна на заквасці (кислий хліб) і випікали в печах. Зерно на борошно розмелювали на ручних жорнах, а пізніше — на водяних і вітряних млинах.
Прісне тісто вживали у вигляді галушок та інших виробів. Нашим предкам було відомо багато видів хлібних виробів: пироги, калачі, короваї. Пекли також хліб з маком і медом.
З пшениці робили не тільки борошно, а й крупи, з яких варили кутю. У великій кількості використовували для їжі пшоно. Споживали також рис, який завозили з інших країн, його називали в той час «сорочинським (сарацинським) пшоном».
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Досить велику роль у харчуванні відігравали бобові культури — горох, квасоля, сочевиця, боби та інші.
З городніх овочів використовували: капусту (свіжу і квашену}, буряки, редьку, моркву, огірки, гарбузи. Як приправу до страв використовували місцеві пряно-смакові рослини — хрін, цибулю, часник, кріп, щебрушку, кмин, аніс (ганус), м'яту, калган, а також привізні з інших країн — перець і корицю (цинамон).
Для приготування їжі використовували тваринний жир, різні олії, оцет і горіхи. Через відсутність цукру немалу роль у харчуванні відіграв мед.
Із фруктів і ягід споживали яблука, вишні, сливи, смородину, брусницю, малину, журавлину тощо.
У великій кількості наші предки вживали одержувані способом бродіння напої — мед різних сортів, пиво, квас і виноградне вино.
Рідку їжу готували з додаванням багатьох ароматичних приправ та овочів і називали «варивом із зіллям». Крім того, були поширені різні м'ясні і рибні відвари, відомі під назвою «юха».
«Вариво з зіллям», з додаванням овочів, пізніше почали називати борщем, оскільки обов'язковою складовою частиною цієї страви були буряки, які мали назву «бьрщь».
«Юху», що згодом почала називатися «юшкою», готували у вигляді якого-небудь відвару з додаванням інших продуктів — гороху, крупів тощо.
Серед солодких страв на той час були відомі: кутя з медом, кутя з маком І горіхами, рис з медом і корицею, кутя з ізюмом і горіхами, юха з сушених яблук, слив та вишень (узвар), що мали тривалий час також обрядне значення. З малини й журавлини варили узварець.
Приготування їжі, як певна майстерність, виділилось в окрему спеціальність при княжих дворах і монастирях. Так, вже в XI ст. в Києво-Печерському монастирі серед ченців було кілька кухарів. Кухарі були також і в багатих родинах.
З розвитком землеробства, скотарства, рибальства, полювання і бджільництва продукти землеробства і скотарства почали вивозити за кордон.
В XV—XVII століттях, внаслідок дальшого поділу суспільної праці, успішно розвивалась торгівля, поступово розширювався внутрішній ринок, виростали торговища і ярмарки, посилювались економічні зв'язки між окремими містами і землями. На торговищах і ярмарках продавали хліб, м'ясо, рибу, мед, молочні та інші продукти.
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Крім того, український народ підтримував зв'язки з іншими країнами. В сільському господарстві з'являються нові культури. Збільшуються посіви гречки, яка була завезена з Азії ще в XI—XII ст., але не мала досі господарського значення. З гречки почали виробляти крупи і борошно. В меню населення з'явились гречаники, гречані пампушки з часником, гречані галушки з салом, вареники гречані з сиром, каші і бабки з гречаних крупів, лемішка, кваша та інші страви.
Із Середньої Азії через Астрахань козаки завозять на Україну шовковицю й кавуни. З Америки через Європу потрапляють до нас такі культури, як кукурудза, гарбузи, квасоля і стручковий перець.
Спочатку кукурудза з'явилась у Херсонській губернії, але пізніше вона поширилась майже в усіх південних районах України.
Кукурудзу використовують для харчування як відварену, так і у вигляді крупів та борошна, з яких у багатьох районах готують найрізноманітніші страви — мамалиґу, каші, гойданки, бабку гуцульську,	кулеші,	лемішку,	книшики	гуцульські,	малай, кукурудзянку та ін.
З появою гарбузів населення починає варити гарбузові каші, приготовляти гарбуз тушкований, гарбуз із сметаною тощо.
У цей же період з'являються також страви із стручкового перцю, квасолі, спаржі і селери. Квасоля культивується двох видів — лущильна (на зерно) і овочева (на зелені стручки).
Поряд	з	солодким	перцем,	використовуваним	для приготування страв, вирощувався і гіркий перець як приправа.
Завдяки географічним відкриттям XVI—XVIII століть в нас у XVIII ст. появляються нові види культурних рослин, які сприяють значному розширенню страв української кухні.
У XVIII ст., на Україні дуже поширюється картопля, яка швидко завойовує любов у населення, її починають широко використовувати для приготування перших і других страв та для гарнірів до м'ясних і рибних страв.
Майже всі перші страви — борщі, юшки та інші — приготовляються з цього часу з картоплею.
Широко	починає	використовуватись	картопля	для приготування других страв і в поєднанні з іншими продуктами — з м'ясом, салом, морквою, квасолею, грибами, яблуками, маком, хроном, сиром тощо.
Картоплю використовують у вареному, смаженому І печеному вигляді. Крім того, в цей період з неї виготовляють крохмаль і патоку, які дали можливість приготовляти киселі на крохмалі і солодке тісто на патоці.
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У цей же час на Україні починають вирощувати шпинат, який використовують для приготування зелених борщів і других страв — бабок та січеників, а також полуниці й суниці, які урізноманітнили солодкий стіл.
Якісно змінилися страви з появою на Україні у XVIII ст. соняшника та гірчиці. Соняшникову олію починають використовувати для приготування багатьох страв, а з гірчиці виробляють масло, та приправи до м'ясних страв.
У XIX ст. з'являються такі овочеві культури, як помідори і сині баклажани. Помідори використовуються для приготування холодних закусок і других страв. З помідорів приготовляють томат-пюре, який використовується при готуванні борщів і соусів.
ІЗ синіх баклажанів почали приготовляти холодні закуски (ікру, фаршировані баклажани тощо) І другі гарячі страви в смаженому і тушкованому вигляді.
Поява на Україні в XIX ст. культури цукрових буряків та виробництво з них цукру значно збагатили народну кухню.
До цього часу населення України використовувало для приготування солодких страв і виробів з борошна в основному мед, оскільки тростинний цукор завозився з-за кордону, був дорогий і недоступний широким верствам населення. Буряковий же цукор був набагато дешевший, і населення широко почало використовувати його для приготування різних страв та напоїв. Внаслідок цього розширився асортимент не тільки солодких страв і виробів з солодкого тіста, але й асортимент других борошняних і круп'яних страв з цукром. З'явились в меню різні бабки, пудинги, солодкі каші тощо.
Значно розширився й асортимент напоїв. Почали приготовляти різні наливки, варенухи та інші напої домашнього і промислового виготовлення.
Однак внаслідок ряду соціальних і економічних обставин українська кухня зазнає занепаду. Посилення феодальної експлуатації селян, часті неврожаї, непосильні податки, тяжкі викупні платежі, які повинні були виплачувати за землю селяни після «реформи» 1861 року, поставили їх у тяжкі матеріальні умови.
В період розвитку капіталізму ще більше погіршилось харчування українського народу.
За цих умов українська народна кухня не могла цілком зберегти своєї повноти й різноманітності.
У другій половині XIX ст. у великих містах почали відкриватися великі ресторани для забезпечених верств населення, куди запрошувались на роботу шефи-кухарі французи, які приносили
[bookmark: _page_74_0]

з собою рецептуру і технологію приготування західноєвропейських страв	і	свавільно	змінювали	технологію	приготування	страв української кухні.
Невеликі ресторани і їдальні прагнули наслідувати великим ресторанам і вводили в меню переважно західноєвропейські страви.
Крупні поміщики і капіталісти навіть для домашнього приготування їжі почали запрошувати кухарів-французів. Дрібніші ж поміщики, вслід за ними, поступово відмовляються від приготування багатьох українських страв.
Все це призвело до того, що багато страв української кухні були забуті, багато ж з них зазнали змін в рецептурі і способах приготування, внаслідок чого погіршились і їх смакові якості.
І все ж таки наш народ любить і готує страви української національної кухні. чимало з яких зажили світової слави. Багато страв нашої кухні стали постійною складовою частиною у харчуванні інших, особливо слов'янських, народів.
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ЕТИКЕТ ДІЛОВОГО ЗАСТІЛЛЯ



2.1. Види офіційних прийомів

[bookmark: _GoBack]У сучасному бізнес середовищі все більшої важливості набувають різні форми ділового спілкування, пов’язані з прийманням їжі, зокрема і неформальні – на презентаціях, відзначанні свят, відкритті виставок тощо. Нижче ми розглянемо основні особливості офіційних прийомів.
Офіційні прийоми (бенкети) відрізняються один від одного не лише за часом проведення (який, до речі, не збігається з усталеним у повсякденному житті), а й за формою обслуговування та набором страв і напоїв (меню), отже, і за особливостями сервірування.
Залежно від часу проведення прийоми поділяються на дві групи – денні та вечірні. Денними вважаються такі прийоми, як «сніданок», «келих шампанського», «келих вина». Вечірні вважаються урочистішими, ніж денні. Це «коктейль», «фуршет», «обід», «обід-буфет»	(або	«шведський	стіл»),	«вечеря»,	«чай»,	«журфікс», комбінований бенкет тощо.

2.2. «Келих шампанського» («келих вина»)

Прийоми	«келих	шампанського»	та	«келих	вина» відрізняються лише назвою, яка визначає основний напій та акцентує особливість прийому. «Келих шампанського» влаштовують з нагоди відзначення свята, якоїсь урочистої події, наприклад на відкритті виставки.
Цей прийом дуже простий організаційно. На ньому зазвичай подають шампанське або інше вино (для «келиха вина»). Також можна запропонувати інші алкогольні напої (віскі, горілку, вино) та безалкогольні напої (соки, мінеральні води тощо).
Щодо закуски, то вона не обов’язкова, але її подача цілком можлива. Із «келихом шампанського» добре поєднуються шоколадні цукерки та фрукти. Тривалість цього прийому – близько години, звичайний час початку – 12 година.
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2.3. Бенкет

Бенкет (від фр. banquet) – це урочистий сніданок, обід або вечеря, що влаштовується на честь кого-небудь чи на відзначення якоїсь події. На бенкеті можуть бути присутні лише запрошені особи.
За формою обслуговування є такі види бенкетів: бенкет за столом з повним обслуговування, бенкет за столом з частковим обслуговуванням, комбінований бенкет.
Особливості бенкету з повним обслуговуванням
Такий бенкет зазвичай влаштовується на честь офіційних представників	іноземних	держав,	учасників	міжнародних конференцій, симпозіумів, виставок тощо.
Гості збираються спочатку в аванзалі (приміщення перед головною залою), знайомляться, офіціанти подають їм аперитив (неміцний горілчаний напій для збудження апетиту).
Аперитив може бути як безалкогольним (мінеральна вода, сік, газована вода та інші несолодкі газовані напої і звичайна охолоджена вода з льодом), так і алкогольним (горілка, коньяк, вермут, сухе та напівсухе шампанське, біле та червоне натуральне вино). Кращими соками для аперитиву вважаються такі: грейпфрутовий, лимонний, томатний, гранатовий та виноградний із несолодких сортів.
Аперитиви поділяються на три групи: ординарні, комбіновані та змішані.
Ординарні – це аперитиви з одного напою, скажімо, подається всім тільки шампанське.
Комбіновані – це декілька напоїв (алкогольних і безалкогольних), розлитих у різні чарки та келихи. Гості можуть вибрати один або кілька напоїв на свій смак.
Змішані – це спеціально приготовані суміші різних напоїв (скажімо, найрізноманітніші несолодкі коктейлі).
Офіціанти подають аперитив на покритих серветками підносах. Інколи гостям пропонують до аперитивів тонко нарізані лимони, маслини, мигдаль та інші горішки.
Потім їх запрошують до бенкетної зали, де вони сідають за красиво сервірований стіл, на якому попередньо не виставляються ні напої, ні закуски, ні страви. Візитна картка кожного гостя лежить перед фужером або зліва від нього. Поруч із візиткою кладуть гарно оформлений бланк меню. На столі неодмінно мають стояти вази із квітами. Сервірування стола має гармоніювати з інтер’єром зали, враховувати	тематичне	спрямування	торжества,	національні особливості учасників і т. ін.
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Існує норма довжини столу на одного учасника бенкету з повним обслуговуванням. Вона становить 80 см – 1 м. Регламентована також кількість офіціантів. Їх залучають із такого розрахунку: один офіціант для подачі закусок і страв чотирьом особам (до його обов’язку входить також прибирання і заміна використаного посуду).
Перед початком частування офіціанти кладуть кожному гостеві на пирогову тарілку кілька шматочків хліба (білого й чорного).
Закуски та страви мають бути різноманітними за видами продуктів (риба, м’ясо, овочі та ін.) і за способами їх теплової обробки.
До меню бенкету з повним обслуговуванням рекомендується включати чотири – шість холодних закусок, одну – дві гарячі закуски, один – два супи (якщо це обід), дві – три другі гарячі страви, одна – дві десертні, 200 – 250 г фруктів для кожної особи та по 100 – 150 г соку.
Не дуже великий асортимент закусок і страв, особливо на офіційному бенкеті, пояснюється тим, що тривалість його обмежена (60 – 90 хв.). Проте в меню обов’язково мають бути фірмові страви та страви бенкетного виготовлення.
Запрошені на бенкет із повним обслуговуванням займають свої місця згідно з розкладеними візитками. Чоловіки допомагають сісти жінкам, а потім сідають самі.
Подаючи холодні закуски, другі гарячі страви та деякі десертні, офіціант підходить до гостя з лівого боку, а при подачі гарячих закусок, супу і десертів у креманках або вазах – справа. Гість має сидіти рівно, а не «допомагати» офіціантові, відхиляючись то вліво, то вправо.

Бенкет із частковим обслуговуванням
Такий бенкет улаштовується, як правило, на честь ювілеїв та інших сімейних свят, товариських зустрічей, презентацій нових книг чи театральних прем’єр.
Як і на бенкеті з повним обслуговуванням, гості збираються спочатку в аванзалі, знайомляться одне з одним, можуть випити аперитив, а потім запрошуються до бенкетної зали й сідають за стіл довільно (місця не вказані). Звісна річ, винуватець торжества має сидіти на почесному місці в центрі столу.
Сервірується стіл відповідно до меню столовими приборами, тарілками, склом і кришталем. Приблизно за півгодини до приходу гостей офіціанти ставлять на стіл холодні закуски, спеції, напої, вази із фруктами.
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Пляшки з напоями ставлять так, щоб гості могли бачити етикетки, не повертаючи пляшку.
Закуски і страви в посуді з високими бортиками або на ніжках (салатниці, вази) ставлять ближче до центру столу, а з низькими (блюда, лотки) ближче до столових приборів. При цьому закуски з риби і м’яса чергуються.
Вершкове масло має стояти поряд з ікрою, а соуси біля страв, для яких вони призначені.
Пляшки з мінеральною водою та пивом, закриті пробками, відкорковують за п’ять хвилин до того, як гості сядуть за стіл. Пляшки з вином та іншими алкогольними напоями, які відкорковуються за допомогою штопора, можуть бути відкорковані заздалегідь лише за погодженням із замовником бенкету.
Соки, квас та фірмові напої ставлять на стіл у керамічних або скляних дзбанках, обов’язково накритих кришками.
На бенкеті із частковим обслуговуванням гості самі наливають собі напої, отож пляшки з напоями мають бути розставлені по всій довжині столу так, щоб кожен гість міг вільно дістати будь-який з них і наповнити свій келих
За кілька хвилин перед запрошенням до столу офіціанти кладуть на пирогову тарілку кожному гостеві скибочки житнього і пшеничного хліба.
Учасники бенкету з частковим обслуговуванням розміщуються трохи щільніше, ніж на бенкеті з повним обслуговуванням, але на кожного припадає не менше 0,6 м довжини столу. У зв’язку з цим на кожні 3 м довжини столу (гості, як звичайно, сидять по обидва боки) розставляють усі холодні закуски і страви та напої, вказані в меню, щоб без допомоги офіціанта можна було легко покласти на тарілку будь-яку страву. Офіціанти прибирають порожні блюда, салатниці, пляшки, використані тарілки, подають гарячі закуски, другі гарячі страви, а також десерт і гарячі напої. Вони також допомагають літнім людям наповнити келих і покласти на тарілку холодні закуски і страви.
2.4. Бенкет-коктейль

Бенкет-коктейль	–	це	урочистий	вид	прийому,	який починається о 17 – 20 год і триває півтори – дві години. Коктейль організовують	з	різних     нагод.	Якщо     його     влаштовують     на міжнародних симпозіумах, конференціях, нарадах тощо, то він може бути двох видів – діловим (проводиться під час перерви і триває 40-50 хв) та для відпочинку (проводиться у кінці засідання, інколи на
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відкритій терасі, триває півтори – дві години).
Гості на бенкеті-коктейлі їдять і п’ють стоячи. На відміну від фуршету, де тарілки, прибори, страви і напої стоять на столах, під час коктейлю гостей пригощають офіціанти, які розносять закуски і напої. У залі немає бенкетних столів, а є кілька столиків по кутках залу, на яких ставлять вази із серветками та вази із квітами. Біля стін встановлюють	кілька	підсобних	столиків	з	підносами	для використаного посуду. По двоє офіціантів разом обслуговують гостей. Один подає стави, другий пропонує напої.

2.5. Бенкет-фуршет

Розпочинається бенкет-фуршет не раніше 17 год і триває годину – дві. Його організовують на офіційних прийомах після підписання протоколів і з приводу будь-якого сімейного свята чи мистецької події, наприклад, театральної прем’єри, художньої виставки, презентації книги тощо.
Фуршет – один із найдемократичніших бенкетів. Назва походить з французької мови, і дослівний її переклад – виделка. Зазвичай на цей бенкет запрошують велику кількість гостей, особливо коли він влаштовується з приводу події у світі мистецтва.
Гості за власним бажанням вибирають собі як місце в залі (яке можна змінювати скільки завгодно разів, бо пригощаються на фуршеті стоячи), так і закуски, страви та напої. З цього бенкету можна піти в будь-який час, не чекаючи його закінчення і не прощаючися з господарями.
Столи розташовують у бенкетній залі у вигляді прямокутника або літер П, Т, Ш. Відстань між столами і від столів до стін має бути не меншою ніж 1,5 – 2 м, щоб гості могли вільно ходити по залу.
Скатертини, якими накривають столи, звисають майже до самої підлоги (за 5 – 10 см). Фуршетні столи вищі від звичайних, адже за ними не сидять, а стоять. Висота фуршетного столу – 1 м. До речі, якщо на фуршет запрошено і літніх людей, яким стояти важко, організатори мають подбати, щоб у залі було кілька зручних фотелів або стільців.
Оскільки меню фуршету складається переважно із закусок, то їх передбачається значно більше, ніж на інших бенкетах: 12 – 16 видів холодних і 2 – 3 гарячі. Всі закуски нарізані невеликими шматочками, щоб їх було зручно їсти, користуючись тільки виделкою. Розкладають закуски на великих блюдах, які ставлять на фуршетному столі з таким розрахунком, аби в кожному секторі були всі види закусок (довжина
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сектора 2 – 2,5 м).
На кожному блюді має бути спеціальна лопаточка загального користування для перекладання закуски на тарілки гостей. Широко використовують на фуршетах також маленькі пластикові шпаги і виделочки для подачі бутербродів-канапе, ковбасок, сосисок тощо.
Уздовж столу з обох боків на відстані 2 см від краю через кожні 2 м ставлять одна на одну по десять закусочних тарілок, а зліва від них – стільки ж виделок (з розрахунку по дві тарілки і виделки для кожного гостя). За тарілками кладуть серветки.
Напої і посуд для них ставлять по центральній осьовій лінії столу, а в деяких випадках, для швидшого обслуговування, встановлюють біля стіни буфетний стояк, на якому розміщують підноси, накриті серветками, а на них – келихи і чарки. В центрі стояка – напої в пляшках і дзбанках та харчовий лід у термосах. Напої тут наливає бармен.
Правила частування
Підійшовши до столу, взяти верхню закусочну тарілку, потім покласти на неї виделку, притримуючи великим пальцем лівої руки, і трохи відступити вліво чи вправо вздовж столу, звільнивши місце іншому гостеві (щоб він теж зміг узяти тарілку) і вибрати собі закуску. Перекладати її на свою тарілку з блюда можна лише лопаточкою, яка лежить на ньому, а не своєю виделкою. Не слід набирати відразу багато різних закусок. Рекомендується починати з рибних та овочевих, а потім замінити тарілку і взяти м’ясні закуски з овочами.
Не можна їсти біля столу, треба дати можливість підійти до нього іншим гостям.
Приблизно через півгодини після початку бенкету офіціанти приносять на великих блюдах гарячі закуски. Можна підійти до офіціанта, а можна почекати, поки він сам підійде до вас, і, тримаючи свою тарілку в лівій руці, правою взяти із стаканчика, який стоїть на підносі, шпажку, наколоти на неї шматок гарячої закуски і перекласти на свою тарілку, не виймаючи шпажки. Кожний новий шматок слід брати новою шпажкою. Потім відійти вбік і їсти, користуючися нею замість виделки.
Деякі гарячі закуски подають у металевих кокотницях, у яких вони готувалися (скажімо гриби в сметанному соусі). На ручки кокотниць, щоб не обпектися, надівають папільйотки (паперові трубочки, розрізані скраю на тоненькі красиво заломлені смужки). Кокотниці ставлять на підносах так, щоб їхні ручки з папільйотками були повернуті в бік гостей. Біля кокотниць віялом розкладають чайні
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ложки, ручки яких виступають за бортики підносів. Маленькі шматочки хліба (4х5 см) лежать на тарілці. Підійшовши до офіціанта, який тримає піднос (або почекавши, коли він підійде до вас), узяти кокотницю за ручку з папільйоткою лівою рукою, а хліб і ложечку – правою.
Такі гарячі закуски, як люля-кебаб, фрикадельки, сосики-міні та ін., розкладають на підігріті мельхіорові блюда овальної форми, які ставлять на піднос, накритий серветкою. Якщо закуску подають із соусом, то соусник ставлять на піднос на тарілці з чайною ложкою для загального користування. Поливши соусом свою порцію, не забудьте покласти ложку на місце.
Десерт (морозиво, желе, креми, муси) в креманках (вазочках) також розносять офіціанти приблизно через 15 хв після подачі гарячих закусок. Не можна їсти десерт тими	ж ложечками, якими користувалися, ївши гарячі закуски (їх разом з тарілками кладуть на спеціальний піднос для використаного посуду). Для десерту беруть нові чайні або десертні ложки, що лежать на підносі поруч з морозивом.
Шампанське подають уже налите в келихи, які ставлять на підноси, накриті серветками. Келихи мають бути наповнені на дві третини об’єму. Офіціант тримає піднос у лівій руці, послідовно пропонуючи шампанське кожному гостеві. Взявши келих слід відійти трохи вбік і пити шампанське маленькими ковтками.
В останню чергу подають на фуршеті каву. Якщо кава подається з коньяком, то його не доливають у чашечку з кавою, а п’ють маленькими ковтками із коньячної чарочки, поперемінно з ковтками кави, при цьому чашечку тримають у лівій руці, а чарку – в правій.

2.6. Бенкет-чай

Атмосфера проведення бенкету-чаю менш офіційна, ніж при інших урочистих прийомах. Влаштовують його з нагоди днів народження, з приводу інших урочистостей. В дипломатичному протоколі бекет-чай організовують дружини міністра закордонних справ, послів.
Час проведення бенкету-чаю – післяобідній, зазвичай з 15 – 18 год. Тривалість – близько 2 год.
Для	«чаю»	стіл	(овальний,	круглий	чи	прямокутний) накривають барвистими скатертями і розміщують в центрі залу, довкола нього ставлять стільці або фотелі. У залі також розставляють
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кілька столиків, теж накритих барвистими скатертинами, для ваз із квітами. Попід стінами залу розміщують дивани і фотелі.
Сервірується стіл для «чаю» десертними тарілками, праворуч від тарілки кладуть десертний ніж, ліворуч – десертну виделку. На тарілки кладуть красиво згорнуту полотняну серветку. перед приходом гостей на столі вже мають стояти солодкі страви, а в центрі – головна страва, якою найчастіше буває торт. Саме таке «солодке» меню і відрізняє «чай» від інших прийомів. До нього входять різного виду солодощі. Це і торти, тістечка, кекси, булочки, шоколадні цукерки, мед, варення, фрукти, молоко або вершки. Тобто все, із чим прийнято пити чай.
Самовар, заварні чайники, чашки з блюдцями і ложками ставлять на приставному столику або не краю основного стола.

2.7. Журфікс

Різновидом бенкету чаю може вважатися журфікс. Цей прийом проводиться у той же час, коли і бенкет-чай і з тим же самим меню. Основна відмінність полягає в тому, що журфікс проводиться у визначені дні та години протягом осінньо-зимового сезону. Сама назва «журфікс» перекладається з французької як «визначений день». Запрошення на журфікс дійсне протягом усього сезону. Отримавши його один раз, можна відвідувати всі наступні. Журфікс організовують дружини	міністра	закордонних	справ,	послів.	На	журфіксах влаштовують літературно-музичні вечори.

2.8. «Шведський стіл»

При організації «шведського столу» передбачається часткове самообслуговування. Гості самі беруть страви і напої із загального столи, де вони виставлені, а споживають їжу за окремими столиками поруч із вподобаними людьми.
Отже, для такого прийому стіл встановлюють у центрі залу або під стіною. Накривають його скатертиною, яка звішується майже до підлоги.
Наїдки – багато холодних закусок, салатів, масло, сир, кілька холодних страв із риби, м’яса, птиці, перші та другі гарячі страви (теж кілька видів), соки, мінеральну воду та інші безалкогольні напої – розставляють посередині столу, а тарілки стосами по 8 – 10 штук – по краях. Ложки, ножі та виделки можуть бути красиво викладені на столі або стояти в декоративних глечиках. Стосики серветок розкладають у
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кількох місцях. Стіл може бути прикрашений квітами з довгими стеблами у високих вазах.
Окремо накривають стіл для десерту. На ньому має бути самовар, кавоварка, цукорниця, чашки з блюдцями, десертні тарілки, розетки для меду, варення, джемів, конфітюрів тощо. Борошняні та кондитерські вироби викладають на пирогові тарілки, мед та інші солодощі подають у вазах.
Окремі столи чи буфетні стойки передбачаються для спиртних напоїв. Наливати їх можуть офіціанти.
Правила частування
Підійшовши до накритого столу, гість має взяти верхню тарілку із стосика, що стоїть біля закусок, покласти на неї ті закуски, які йому до вподоби (користуючись спеціальною лопаткою чи ложкою, що лежить на блюді), потім слід узяти виделку, ніж і серветку і сісти за маленький столик.
З’ївши закуски, підійти до наступного сектора столу і взяти інші страви.
Літніх людей, на їхнє прохання, обслуговують офіціанти. Прийом «шведський стіл» має ще назву «обід-буфет», але
таким способом можна організувати також і сніданок або вечерю (у цих випадках у меню не передбачається супів). Що стосується вечері, то за типом «шведського столу» її влаштовують при обслуговуванні учасників різних конференцій, конгресів, симпозіумів тощо.

2.9. Комбінований бенкет

Комбінованим бенкетом називається бенкет, який складається з двох-трьох видів бенкетів.
Це може бути, наприклад, поєднання бенкету з повним обслуговуванням і бенкету-фуршету. У такому разі частування відбувається у двох суміжних залах. У першому залі накривають стіл для фуршету і пропонують холодні закуски і напої. Можуть бути подані також гарячі закуски. Через 30 – 40 хв після початку фуршету гостей	запрошують	у	другий	зал	для	бенкету	з	повним обслуговуванням.
Залежно від того, чи подаються гарячі закуски на фуршетному столі, визначають із яких страв буде розпочинатися бенкет з повним обслуговуванням. При цьому стіл не сервірується посудом і приборами для	холодних закусок. Починають обслуговування з подачі гарячих закусок (якщо вони не пропонувалися на фуршеті), потім пропонують суп (якщо це обід), потім другу гарячу страву,
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десерт і каву або чай.
Можлива така організація комбінованого бенкету, коли десерт, каву (чай) подають в іншому залі.
Офіціанти обслуговують гостей за столом так само, як і на бенкеті з повним обслуговуванням.

2.10. «Фруктовий стіл» та «пивний стіл»

Ці види прийомів використовуються для дружніх зустрічей. Назва прийому «фруктовий стіл» свідчить, що основна увага в меню приділена фруктам та плодам, які вживають на десерт. Сервіровка «Фруктового столу» така, як і для чайного. «Фруктовий стіл» має дуже нарядний вигляд, адже барвисті фрукти і плоди радують око. Дрібніші можна красиво викласти у вази, з нарізаних шматочків як великих плодів, та і цілих чи нарізаних маленьких можна зробити фантазійні композиції на блюдах.
Сервірування «пивного столу» має свої особливості. Стіл не накривають скатертю, а кладуть для кожного гостя невеликі серветки (однотонні чи неяскраво орнаментовані), на які ставлять склянку чи келих для пива, тарілку, виделку, ніж. Келихи для пива мають циліндричну форму і низьку ніжку, їх місткість 250 – 400 мл.
До пива подають різноманітні закуски, серед яких бутербродики з рибою, маслини, нарізаний твердий сир, солона соломка тощо. Якщо пивний стіл влаштовують в обідній чи вечірній час, то можна запропонувати і гарячі страви з м’яса та овочів.
Пиво п’ють протягом усієї зустрічі, поволі, поступово.

2.11. Весільний бенкет

Нині все більш популярним є проведення весільного бенкету не вдома у нареченої чи нареченого, а в закладах громадського харчування (ресторані, кафе, їдальні).
Весільний бенкет організовується як бенкет з частковим обслуговуванням. Але, складаючи меню, слід враховувати, що весільний бенкет триває зазвичай 5-6 годин. Тому меню повинне включати багато різноманітних страв.
Хоча останнім часом під впливом західних віянь з’являється мода на весільний «багатоповерховий» торт, неодмінним атрибутом українського весілля залишається коровай. Його роблять великим і роздають по скибочці спочатку молодятам, їхнім батькам, а потім і всім гостям. Гостям роздають також весільні шишки, які можна брати із
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собою і передати дітям та родичам, не присутнім на весіллі. Коровай ставлять перед приборами нареченої до запрошення гостей до столу або після того, як гості з’їдять гарячу страву.
Поліпшує організацію весілля наявність аванзалу, де відбувається зустріч гостей, танці. В аванзалі вручають подарунки, які складають на столики, спеціально для цього призначені. В аванзалі розміщують вздовж стін дивани і крісла, а також столики, які призначаються, крім складання подарунків, для напоїв, посуду, квітів.
Сервірування весільного столу відбувається, як було сказано вище, за типом бенкету з частковим обслуговуванням (див. 2.2.). Лише місця для молодят сервіруються більш урочисто, їм виділяється більше місця (по 1 м), посуд – вишуканіший.
Під час проведення весільного бенкету передбачають перерви для танців. Це може бути кілька перерв перед подачею гарячих страв, перед десертом. Зазвичай перерву на 30 – 40 хв Оголошують через півтори години перед початком бенкету. Під час перерви гості танцюють, п’ють чай за чайним столом. Після перерви подають чергову страву, як правило, другу гарячу. На весільному столі закуски можуть залишатися до кінця бенкету. Закінчується бенкет подачею страви.
[bookmark: _page_98_0]

РОЗДІЛ ІІІ ВПРАВИ


Вправа 1
У XVII ст. у заможних родинах Західної Європи, запрошуючи до столу гостей, слід було подзвонити у спеціально призначений дзвоник. Користуватися серветками почали з середини XV ст. (1450 р.). Раніше розстеляли скатертину на колінах, якою був накритий стіл, і перш ніж узяти будь-яку страву, витирали об скатертину руки. Саме тому доводилося часто замінювати одну скатертину на іншу під час прийомів. У XVІ ст. на питання «Що робити, якщо тобі дали повну ложку їжі?» – була відповідь: «Ложку взяти, все з’їсти, витерти її об скатертину і віддати назад (тобто повернути)».

Нині у повсякденному побуті з такою метою використовують серветки.	Їх	розкладають	на	коліна,	коли	подають	страви. Невихованим      вважається      засовувати      серветки	за      комірець, обв’язувати навколо шиї, хоча у такий спосіб можна було б позбутися значної кількості плям.

Поясніть ваші дії у таких ситуаціях:
Вечірка. Святково прикрашений стіл. Хтось із гостей випадково розлив келих червоного вина:

а) на скатертину,
б) на ваше вбрання, в) на одяг сусіда.


Вправа 2
Рівень	культури	харчування	неодмінно	позначається	на життєдіяльності організму. Нормальне харчування – це насамперед збалансованість раціону й різноманітність харчових продуктів. Організм людини повинен постійно і в достатній кількості отримувати всі необхідні йому поживні речовини. Небайдуже для нього й те, в якому вигляді надходять ці речовини і чи гармонійно вони поєднані між собою.

Під час теплової обробки можуть руйнуватися деякі речовини, внаслідок чого вони гірше засвоюються організмом.
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Наведіть приклади руйнації поживних речовин та наслідки, якщо використовувати ці речовини у щоденному раціоні.


Вправа 3

Завдання: Зберіть етикетки з різних груп товарів: молочні продукти, м’ясні та рибні консерви, хлібо-булочні та макаронні вироби, напої та ін.

Розгляньте етикетки різних груп продовольчих товарів. Дайте відповіді на запитання:
1.	Який із майонезів ви придбаєте і чому?

2.	 Яка інформація має бути зазначена на етикетці? Покажіть на прикладі будь-якої етикетки.

3.	Яку сметану ви не будете купувати і чому?

4.	Назвіть критерії вибору томатної пасти і томатного соусу.
5.	 Молочні продукти (молоко, кефір, йогурт, сир) мають обиратися за певними критеріями. Назвіть їх.

6.	 На що саме необхідно звертати увагу, купуючи м’ясні і рибні консерви?

7.	Розгляньте рекламні прийоми на прикладі етикеток олії.

8.	 Яку інформацію ми отримуємо з етикетки, представленої на безалкогольних напоях, каві та чаї?

9.	 Хлібобулочні та макаронні вироби у переважній більшості мають етикетку. Про що свідчить інформація, розташована на етикетці даної групи продовольчих товарів?


Вправа 4
Люди наділені неоднаковою чутливістю. Незалежні від великих продуктових компаній експерти дійшли висновку: консерванти та штучні антиокислювачі відповідальні за хімічне збудження організму, яке може викликати розвиток злоякісних пухлин і різні генні мутації.
Чи повинні ми взагалі відмовитися від консервантів? Як обійтися без них, скажімо, у туристичному поході чи на дачі? Треба дотримуватися	добової	норми	споживання	харчових	хімічних домішок, розрахованої вченими. Добова «безпечна» норма становить 5 мг на 1 кг ваги тіла. Отже, для людини вагою 70 кг – це 350 мг на добу.
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Харчові добавки використовуються з метою:
-	збереження поживних властивостей продуктів; -	надання продуктам привабливого вигляду;
-	збільшення терміну зберігання продуктів;

-	полегшення	технологічної	обробки	продовольчої сировини;

-	здешевлення і скорочення технологічного процесу.

Кількість дозволених харчових добавок, які використовуються у харчовому виробництві, у різних країнах різна. У США до цього списку включено 1500 найменувань, у країнах, що входять до Європейського Союзу – 1200, у Росії – 415, у Німеччині – 350, в Україні – 194.

Ознайомтесь із основними індексами емульгаторів та консервантів, котрі можуть входити до складу продуктів і, відповідно, зазначаються на етикетці:



Е 102 небезпечний Е 103 заборонений Е 104 підозрілий
Е 105 заборонений Е 110 небезпечний Е 111 заборонений Е 120 небезпечний Е 121 заборонений Е 122 підозрілий
Е 123 надто небезпечний Е 124 небезпечний
Е 125 заборонений Е 126 заборонений Е 127 небезпечний Е 130 заборонений
Е 131 ракоутворюючий


Е 141 підозрілий

Е 221 розлад шлунка

Е 222 розлад кишечнику Е 224 розлад кишечнику Е 226 розлад кишечнику
Е 230 шкідливий для шкіри Е 231 шкідливий для шкіри Е 232 шкідливий для шкіри Е 238 шкідливий для шкіри Е 240 ракоутворюючий
Е 241 підозрілий
Е 250 розлад шлунка Е 251 розлад шлунка Е 311 сип
Е 312 сип Е 313 сип
Е 320 підвищення рівня холестерину

Е 321 підвищення рівня
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Е 142 ракоутворюючий


Е 150 підозрілий
Е 152 заборонений Е 171 підозрілий
Е 173 підозрілий Е 180 підозрілий
Е 210 ракоутворюючий Е 211 ракоутворюючий Е 212 ракоутворюючий Е 213 ракоутворюючий Е 215 ракоутворюючий Е 216 ракоутворюючий
Е 217 ракоутворюючий

холестерину

Е 322 підвищення рівня холестерину

Е 330 ракоутворюючий Е 338 розлад шлунка
Е 339 розлад шлунка Е 340 розлад шлунка Е 341 розлад шлунка Е 407 розлад шлунка Е 450 розлад шлунка Е 461 розлад шлунка Е 462 розлад шлунка Е 463 розлад шлунка Е 465 розлад шлунка
Е 467 підозрілий


Якщо ви знайдете на упаковці товару один із зазначених індексів, краще такий продукт не вживати.


Вправа 5
Більшість харчових продуктів як рослинного, так і тваринного походження не можуть довго зберігатися. Лише деякі з них, наприклад, зернові продукти, квасоля, горох, горіхи можуть мати більший термін зберігання, якщо вони знаходяться у спеціально призначених приміщеннях. Що стосується овочів та фруктів, то зберігати їх від псування і споживати у свіжому вигляді можна упродовж кількох місяців, якщо дотримуватися певних правил.

Назвіть ці правила, дотримання яких допомагає зберігати садовину й городину.


Вправа 6
У повсякденному житті консервуванням називають теплову обробку продуктів рослинного й тваринного походження у закритих банках, тобто стерилізацію. Насправді слово «консервування» має значно ширше значення. Воно включає різноманітні способи захисту
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харчових продуктів на тривалий час від дії мікроорганізмів. Крім стерилізації, консервують продукти шляхом маринування, соління, квашення, сушіння, заморожування. Інколи в процесі консервування поєднуються два способи, наприклад, маринування і стерилізація або сушіння і стерилізація (компот із сушених слив).
Важливою	умовою	успішного	приготування	якісних консервованих продуктів є зручна і старанно підготовлена тара.

Яка тара найбільш придатна для стерилізації, поясніть чому? Дайте характеристику відомим методам консервування.


Вправа 7
Недаремно українська загадка називає картоплю птицею: «Під землею птиця кубло звила і яєць нанесла». Її називають ще бараболею або бульбою.

Які назви має картопля у вашій місцевості?
Чи знаєте ви якісь прислів’я чи загадки про картоплю? Які найпоширеніші страви з картоплі вам до смаку?
У який спосіб найкраще зберігати картоплю вдома?

Як називають страви з товченої картоплі у вашій місцевості?


Вправа 8
Картоплю першими культивували індіанці Південної Америки. До Європи вона потрапила після відкриття Америки, де її виявили в 1536-1537 рр. іспанські мореплавці.

Букет квітів цієї заморської рослини дарували навіть королю Франції Людовику XVI. Запорізькі козаки знали картоплю, але як трофей, який здобували в походах. Коли її почали вирощувати в Україні – не встановлено. На городах киян картопля відома з 1764 р. Тернистим шляхом ішла картопля до людей як продукт харчування, але ще довшим – як засіб зцілення, лікування від недуг.

Із лікувальною метою використовують майже всі органи рослини картоплі: бульби, стебла, листя, квітки й навіть квітковий пилок. Сік із бульб має протизапальні, ранозагоювальні, спазмолітичні, сечогінні властивості – лікування гастритів, виразкової хвороби, при закрепах, головних болях; перетерту сиру картоплю використовують у
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дерматології й косметиці; зварену «в мундирі» і гаряче подавлену картоплю – для лікування верхніх дихальних шляхів.

Які цілющі властивості має картопля?

Назвіть відомі вам рецепти лікування картоплею.


Вправа 9 
Страви поділяються на повсякденні, святкові та обрядові.

В їжі можна вважати обрядовими лише ті її елементи, які беруть безпосередню участь в обрядовій дії і без яких обряд не може існувати.

Святкова їжа – це ті страви, які вживаються під час урочистості, але не є обов’язковими в обряді [3, 43].


Які страви нині вважаються обрядовими?

Відзначте знаком «+» у таблиці категорію (чи категорії), до якої належить певна страва.


Назва страви	обрядова	святкова	повсякденна вареники
коливо / канун коровай весільний куліш
кутя паска узвар


У яких обрядах і на яких святах вживаються зазначені страви? Як їх традиційно готують у вашій місцевості?


Вправа 10
Для українців борщ і каша є найбільш поширеними стравами не лише тому, що це найздоровіша вітамінна їжа, а ще тому, що борщ
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«ніяк не може бути удівцем», йому обов’язково належить пара, тобто каша. Ще й досі подекуди в сільських оселях можна побачити спаровані горнятка, які так і звуться: «борщ і каша». У таких посудинах колись носили обіди жниварям, косарям тощо.

Оскільки справжній український борщ і справжню кашу готують у спеціально для цього відведених горщиках, то подекуди збереглися і їхні точніші назви: горщик і горщиця.

Звичайно, нині жителі сільської місцевості не завжди готують страву у печі. Майже в кожній оселі є газова або електрична плити. Проте все, що вариться, шквариться, тушкується (тобто піддається кулінарній обробці) у печах, є найсмачнішим і найароматнішим.

Чи доводилося вам куштувати страви, приготовлені в печі? Чи можна отримати такий смак, використовуючи новітні кухонні технології?
Поділіться домашніми рецептами приготування тушкованих м’ясних, рибних та овочевих страв.


Вправа 11
Жири, білки, вуглеводи, вітаміни та мінеральні речовини – основні постачальники енергії для організму – його м’язів, мозку, кожної клітини.
Жири бувають рослинного і тваринного походження. Вони містяться в олії, маслі, смальці, жирному м’ясі, усіх сортах ковбас, салі.

Білки – справжній «будівельний матеріал» для утворення, росту, розвитку і відновлення всіх тканин організму. Надходячи до організму з їжею, білки спочатку розщеплюються до амінокислот, яких існує 20, причому 8 із них не синтезуються в організмі, й тому дістали назву незамінних. Нестача будь-якої з них призводить до розвитку різних захворювань.

Вуглеводи разом із жирами і білками є джерелом енергії для всього тіла. До «корисних» відносять клітковину та рослинні волокна (представлені в овочах, зелені, фруктах, ягодах, бобових, крупах). До засвоюваних «шкідливих» належать цукор, крохмаль тощо.

Користуючись спеціальною літературою з раціонального харчування складіть таблицю найбільш поширених вітамінів та амінокислот, зазначаючи їхню роль у життєдіяльності організму.

Зразок:
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Речовина

Вітамін А



Залізо

Дія на організм

Сприяє зберіганню шкіри здоровою.



При поєднанні з білками утворює гемоглобін. Для підтримки кисню в організмі, запобігає анемії.

Джерело

Печінка, риб’ячий жир, темножовті фрукти і овочі, жовток яйця, масло, незбиране молоко.

Печінка, м’ясо (яловичина, баранина), жовток яйця, темнозелені листові овочі, сушені горох і квасоля, сушені сливи, родзинки і абрикоси, зерновий збагачений хліб, вівсянка.



Чи можна завжди дотримуватись в харчуванні принципу «золотої середини» і як цього досягти?


Вправа 12
Свій тріумфальний шлях світом кава розпочала з Ефіопії. Зарості дикої кави ще й досі трапляються в цій африканській країні, жителі якої готують тонізуючий напій не із зерен, а з листя дерев. Із Ефіопії кава потрапила до Ємену, а звідти її розповсюдили по всьому арабському світі. Завоювання кавою Близького Сходу було нелегким: мусульманське духівництво визнало напій таким, що збунтовує уми, а тому чинило його розповсюдженню відчайдушний опір. В Османській імперії тих, хто полюбляв насолоджуватися цим питвом, саджали в мішки і кидали в море або відрізали їм язик. Але, попри все, кава своїм ароматом пробивала собі шлях. Перший кавовий напій, який скуштували європейці, з’явився в Римі в 1626 р.. У Лондоні перша кав’ярня була відкрита у 1652 р., у Марселі – у 1671 р., Венеції – в 1683 р. За майже чотириста років кава розповсюдилася по всьому світі. Популярність цього напою продовжує зростати. Недаремно саме в кав’ярнях писали свої безсмертні твори Вольтер і Руссо.

Але потрібно засвоїти: якою б інтригуючою не була історія, наскільки привабливо не виглядали кіногерої чи актори рекламних роликів із філіжанкою кави в руках, кожен повинен прислухатись до свого організму, турбуючись про власне здоров’я.

Які негативні та позитивні наслідки для організму можуть з’явитися, якщо вживати каву постійно?
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Чи варто давати каву дітям? Відповідь аргументуйте.


Вправа 13
Усі ми знаємо, що в нормальній мікрофлорі кишечнику переважають корисні мікроби – їх близько 96-99 % від загальної кількості. Мікроби, котрі здатні викликати різні хвороби, знаходяться в абсолютній меншості. Якщо зазначене співвідношення руйнується, така рівновага порушується – виникає дисбактеріоз. Прояви його дуже різноманітні:

	порушення травлення – закрепи, проноси, нудота, погіршення апетиту, здуття живота, відчуття важкості в шлунку;

	ослаблення імунітету – часті інфекційні захворювання;
	посилення проявів алергії – захворювання шкіри, збільшення нападів бронхіальної астми;

	порушення	всмоктування	холестерину	та	вітамінів	– атеросклероз, швидка втомлюваність, погіршення пам’яті, невмотивовані зміни настрою, депресія.

Вирішенням	таких	проблем	можуть	стати	мікроскопічні молочнокислі бактерії. Без них виготовлення продуктів, а саме кефірів, йогуртів, сметани, ряжанки, сирів та інших є неможливим. Вони – могутня зброя в боротьбі з різними хворобами.

Які властивості мають кефір, ряжанка, йогурт, до назви яких увіходить складова	«біо»?	У	чому	полягає	корисність	вище	названих кисломолочних продуктів?


Вправа 14
У Стародавньому Римі обід у багатих римлян був традиційно розкішним. Він тривав довго, мав розмірену структуру. Страву, яку скуштували гості, через деякий час забирали й назад не повертали.

Протягом дня їжу приймали тричі: ранком близько дев’ятої години – ранкова легка закуска (ientaculum), близько полудня – сніданок (prandium), після третьої години – обід (cena).

Головну їжу римлян із найдавніших часів складали каші, хліб, варені овочі та фрукти. За делікатеси вважалися птахи, павичі, фазани, чудово приготовлені риба, різна дичина, ягня і баранина, а також свинина, голуби і кури.
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Під час їжі пили вино (обов’язково розведене на 2/3 чи 3/4 із водою) і фруктові соки. Подавати і пити нерозбавлене вино вважалося варварським звичаєм. У лікувальних цілях використовували підігріте вино. Те, що подавалося на стіл заможнім римлянам, описували багато письменників. Наприклад, поет Марціал згадує цибулю, салат, приправлені анчоуси, вим’я свині, шинку, м’ясо вівці, курку, солодкі фрукти, вино.

Поясніть значення латинського крилатого вислову Sero venientibus ossa – «Хто пізно приходить, тому дістаються кістки» (інший переклад - «Хто пізно приходить – сам собі шкодить»).


Вправа 15
Їжа – це Небо для людей (Конфуцій). Китайці упродовж багатьох століть робили все необхідне, аби перетворити їжу на культ, витончене мистецтво, джерело насолоди. Навіть одним із традиційних вітань було: «Ви поїли?»

При дворі імператора знаходилися сотні фахівців із приготування будь-якої страви. Обід «синів неба» і знатних осіб налічував близько 100-500 страв.	Сьогодні китайська	кухня славиться великою різноманітністю – на всі смаки. Словник національної кухні однієї з найбільших і найдавніших країн	складається із 40 томів, але, як стверджують спеціалісти, у ньому не перераховані всі існуючі кулінарні витвори.

Із давніх-давен китайці дивилися на їжу як лікарський засіб, встановлюючи відповідність між прийняттям їжі та порами року, погодою, життєвими циклами організму. І по сьогодні у Китаї існують ресторани, де подають страви із лікарських трав.

У китайській кухні використовують все, що може дати природа. Про це свідчать приказки: «Споживати можна все, що літає, плаває, бігає»; «Неїстівного взагалі не існує. Бувають лише недбайливі кухарі».

Як ви ставитесь до екзотичних страв?

Як прийнято розподіляти кількість їжі упродовж доби у вашій родині? Чи відповідає це сучасним вимогам раціонального харчування?


Вправа 16
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Останнім часом посилюється мода на всілякі дієти. Серед них – і дієта відповідно до групи крові. Вважається, що для кожної з груп є продукти, які можуть посилити життєдіяльність організму або, навпаки, йому зашкодити.

Як відомо, люди мають чотири групи крові. Якщо вживати страви, не сумісні з конкретною групою крові, то порушуються травлення, вироблення інсуліну, обмін речовин і гормональний баланс. Як же уникнути таких небажаних для людського організму наслідків? Слід знати свою групу крові й згідно з рекомендаціями скорегувати свій раціон.

Для І групи крові найкраще, щоб у раціоні були страви з великим вмістом білка, зокрема м’ясо, птиця, риба та всілякі фрукти й овочі. А от чимало зернових, бобових і молочних продуктів, на жаль, не сумісні з цією групою крові.

Для представників II групи крові найсприятливішою буде переважно вегетаріанська дієта із соєвих, бобових та зернових продуктів, а ще овочі й фрукти та невелика кількість риби.

Найоптимальнішим харчуванням людей з III групою крові буде дичина та м’ясо стадних тварин. А ось птицю дієтологи не рекомендують вживати. Деякі зернові й бобові можуть призвести до проблем, натомість сміливо можете їсти усілякі овочі й фрукти.

Для тих, хто має IV групу крові, варто сполучити рекомендації для двох	попередніх	груп.	Найліпше	харчування	–	переважно вегетаріанське з невеликою часткою м’ясних і молочних продуктів.

Чи зможете ви дотримуватися даних рекомендацій щодо харчування відповідно до вашої групи крові? Чи варто це робити?


Вправа 17
Вегетаріанство (нім. Vegetarianer – вегетаріанець, з лат. vegetarius – рослинний) – система харчування людини, яка виключає продукти тваринного походження [31, 102].
Вегетаріанство з давніх часів було обов’язковим для адептів багатьох релігій, послідовників філософських шкіл. При цьому причини утримання від м’яса могли бути різні – ще Піфагор, Платон і багато інших представників античного світу вважали, що відмова від м’яса дозволяє досягти духовних висот. Більшість людей, приймаючи вегетаріанство, виходять насамперед із міркувань медичних.
[bookmark: _page_124_0]

Термін «вегетаріанство» виник в Англії в 1842 р.. В Англії ж, у Манчестері, в 1847 р. з’явилася перша знаменита Вегетаріанська організація. Трохи згодом подібні організації заявили про себе в Америці та Європі.

У Росії вегетаріанство стало досить помітним рухом у другій половині XIX ст., переважно серед релігійних сектантів, а також деяких груп інтелігенції. Поширенню вегетаріанства сприяла його популяризація Л.М.Толстим. Вегетаріанські товариства існували певний час і після 1917 р., але були закриті в період репресій 1930-х рр.. Великої популярності набуло вегетаріанство наприкінці 80-х рр.. У грудні 1989 р. при Екологічному фонді СРСР була заснована Вегетаріанська організація, що функціонує в Росії й донині.

Щирі або «строгі» вегетаріанці вважають єдино природною їжею людини продукти рослинного походження. Вони виключають із раціону всі продукти тваринного походження – м’ясо, рибу, молоко, яйця й всі продукти, пов’язані з ними (сири, кисломолочні продукти, кондитерські вироби тощо). Вегетаріанці «сироїди», або «натуристи», харчуються тільки сирою рослинною їжею. Вони вважають, що будь-яка термічна обробка продуктів знижує їхню якість, а також вміст вітамінів і мікроелементів.

Вегетаріанці стверджують, що будова всього травного тракту людини (будова зубів, наявність апендикса, котрі сприяють засвоєнню клітковини) свідчить про те, що м’ясо не є його природною їжею. Воно лише засмічує клітки отрутними шлаками, скорочує життя людини й робить його агресивним.

Більшість лікарів і фахівців із проблем харчування стверджують, що дотримання вегетаріанської дієти, особливо в дитинстві, негативно впливає на раціон і не забезпечує людину повноцінним білком, вітамінами В , А та D. Кальцій, залізо, цинк та багато інших елементів засвоюються з рослинної їжі значно гірше.12


Сучасні вегетаріанці намагаються переборювати недоліки своїх раціонів.	Наприклад,	дефіциту	амінокислот	можна	уникнути, комбінуючи види рослинної їжі (боби, кукурудза тощо), або використовуючи вітамінні добавки.

Нині значна частина вегетаріанців включає до свого раціону молочні продукти (лактовегетаріанці) та яйця (оволактовегетаріанці). Більшість	фахівців	із	харчування	називають	таких	людей прихильниками змішаної їжі з вегетаріанською спрямованістю.
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Подібні дієти медики здавна рекомендують як важливий засіб лікування й профілактики багатьох недуг.

Люди, котрі надають перевагу рослинній їжі, здебільшого менше страждають від ішемічної хвороби серця, атеросклерозу, гіпертонії, цукрового діабету, раку, подагри, ожиріння, й тривалість їхнього життя трохи вища. При цьому слід також враховувати, що більшість вегетаріанців не лише є прихильниками рослинної їжі, але й супротивниками алкогольних напоїв, тютюнопаління, надмірної кількості солі, цукру, кави.

З іншого боку, у дітей, переведених на вегетаріанську дієту, часто спостерігається затримка розумового й фізичного розвитку. Ймовірно, повинен існувати якийсь компроміс між використанням у дитячому віці м’яса й обмеженням його в зрілому віці.

У традиційній медицині вегетаріанські дієти призначають на 3-5 днів для лікування хворих із нирковою недостатністю, гіпертонічною хворобою, ожирінням, подагрою. Харчова промисловість багатьох країн випускає продукти спеціального призначення (збагачені необхідними вітамінами й мікроелементами й звичайно зроблені на основі сої, білкових концентратів з інших рослин і водоростей) для вегетаріанців і людей, яким показана лікувальна дієта.

Які особливості різновидів вегетаріанства вам відомі?

Чи можна вважати традиційний православний піст вимогою вживати вегетаріанські страви?


Вправа-гра 18 
Борщ – національна українська страва, найбільш поширена у центральному та південному регіонах країни. Слово борщ має побратима серед рослинного царства. Борщівником, борщиком звалося лісове зілля, з якого готували вариво назване бєрщем. Свою назву рослина дістала за форму листя (значення кореня слова – «гострий»). Хоч	зміст	поняття	(складники	борщу,	спосіб	приготування) змінювалися, назва збереглася.

Обов’язково до всіх борщів увіходить буряк, який можна тушкувати, пасерувати, варити чи підпікати.

Інтерактивна вправа «Чарівний буряк».
Аудиторія поділяється на дві групи, кожній з яких необхідно: а) пояснити як потрібно тушкувати буряк;
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б) пояснити послідовність дій при пасеруванні буряка; в) запропонувати якнайбільше страв із буряка.
Порівняйте отримані відповіді із рекомендаціями кулінарних книжок.


Вправа 19 
Буряки	мають	давню	історію.	Вони	росли	ще	в	саду вавилонського царя Мардук-аннал-Іддіна два тисячоліття тому [18, 83]. Ця рослина звалася мангольд, із її листя готували салати. Пройшли тисячі років, допоки вавилонські, арабські й перські селяни довели, що коренеплоди цієї рослини солодші за листя. І в той час, як Схід уже вживав у їжу корені (дрібні і не дуже смачні), Європа продовжувала їсти салати з бурякового листя. Східні сорти буряків стали відомі європейцям лише після хрестових походів. Ці нові буряки спочатку висівали в садах, а потім і на городах.

Пригадайте різновиди забарвлення буряків і поясніть, як вони називаються і з якою метою їх застосовують?


Вправа-гра 20
Аудиторія поділяється на чотири групи, яким видають однаковий перелік інгредієнтів для майбутніх страв, із якого необхідно вибрати ті, котрі потрібні для приготування:

а) борщу;
б) мамалиги;
в) супу овочевого; г) куті.

Перелік інгредієнтів:
Мед,	томат-пюре,	вершкове	масло,	мак,	капуста,	корінь петрушки, сіль, квасоля, свіжі помідори, вівсяна крупа, лимонна кислота, картопля, рис, узвар, часник, буряк, гречана крупа, квасоля, чорнослив, сметана, борошно, м’ясо, цибуля, сало, морква, цукор, перець червоний, перець чорний, олія, вода, горіхи, зелень кропу, риба, гриби, родзинки, смалець, кукурудзяна крупа, лаврове листя.

Перемагає команда, яка найшвидше і правильно впорається із завданням.


Вправа-гра 21
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Аудиторія поділяється на чотири групи. Кожній команді видається однаковий перелік інгредієнтів, із яких необхідно вибрити ті, які, на думку учасників команди, потрібні для приготування:

а) перепічки; б) налисників; в) паштету;
г) зраз.

Перелік інгредієнтів:
Яйця, лаврове листя, дріжджі, цукор, борошно, печінка, сіль, сало, часник, молоко, олія, вода, вершкове масло, сир, сметана, морква, корінь петрушки, цибуля, перець, манка, панірувальні сухарі, картопля.

Перемагає команда, яка найшвидше і вірно впоралася із завданням.


Вправа 22 
Назва цієї рослини в усіх народів, що населяють Європу, пов’язана із сонцем: «сонячна квітка», «повернений до сонця», «той, що дивиться на сонце» тощо. Білоруси кажуть вороты-сонце, росіяни – подсолнух, ми кажемо соняшник, сонях, солноворот [18, 85].
Це	рослина,	яка	не	дає	відходів	–	всі	її	частини використовуються. Найцінніший продукт – це олія. Крім того, соняшник – це фарби, олифа, макуха, маргарин, халва, шоколад.
Іспанці – завойовники Мексики – привезли дивовижну квітку, що повертає голову за сонцем. У 1510 р. її висадили в Мадрідському ботанічному саду як декоративну рослину. Квітка увійшла в моду: її дарували світським дамам, ставили в декоративні вази. Садівники намагалися зробити квітку ще пишнішою, яскравішою, ароматнішою.
Петро І прислав до Петербурга з Голландії насіння цієї рослини, і її почали вирощувати у квітниках. Поступово з панських клумб соняшник переселився на селянські городи і як окраса, і як ласощі.
Німці пробували готувати каву із підсмажених зерен, але вона була несмачна. Англійці намагалися відварювати головки соняшника, але вживати їх було неможливо. Один француз, побувавши в Канаді, де індіанці мастили волосся соняшниковою олією, пробував добувати цю олію, але справа видалася йому не потрібною.
Із середини ХІХ ст. селянин Токарєв, який належав графу Шереметьєву (Воронезька губернія) на ручній олійниці почав бити олію. Звідси й походить історія соняшникової олії.
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Українці одночасно із стратегічним продуктом – салом – здавна користуються оліями, багатими на різноманітні кислоти. Це і кукурудзяна олія (отримувана із зародків кукурудзи); і олія з насіння льону, яку використовують переважно в медицині у вигляді мазей, витирань чи хімічній промисловості, оскільки має здатність швидко висихати; соєва олія, отримувана з насіння сої; суріпна, рапсова олія, які	використовують	у	маргариновій	промисловості.	Широкої популярності нині набула оливкова та кокосова олії.
Проте покупці дуже рідко звертають увагу на етикетку, де зазначено технологічні способи її отримання.
Холодне пресування – за його допомогою отримують олію з високими смаковими якостями і найбільшим збереженням біологічно активних речовин.
Якщо олія пройшла гаряче пресування – вона інтенсивнішого кольору, ароматизована за рахунок продуктів розпаду, менш насичена білком.
Екстрагування є найефективнішим засобом видалення жиру з насіння; засноване на розчиненні масел у спеціальному органічному розчиннику, який потім видаляють випаровуванням.
Сира олія проходить лише фільтрацію, тому дуже повноцінна. Її ще називають олією першого віджиму. Такі олії мають незначний строк зберігання.
Нерафіновану олію очищують частково – її фільтрують, гідрують, нейтралізують. Олії такої технології мають трохи меншу біологічну цінність, ніж першого віджиму.
Рафінована олія обробляється за повною схемою рафінації, що забезпечує її прозорість і відсутність смаку.
Проте незалежно від того, яким різновидам ми надаємо перевагу, слід дещо пам’ятати про олію.

Розв’яжіть запропоновані «вузлики» запитань:
1. Не можна залишати олію нагріватися без догляду. Поясніть, чому?
2. Продукти перед смаженням слід просушити. Поясніть, чому?
3. Підсмажувати слід абсолютно розморожені продукти. Поясніть, чому?
4. Олію, на якій вже смажили, слід профільтрувати. Поясніть, чому?
5. Не можна змащувати олією опіки. Поясніть, чому?
6. Зберігати олію слід у захищеному від світла місці. Поясніть, чому?
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Вправа-гра 23
Український	народ	завжди	славився	щирістю,	щедрістю, гостинністю.	І     українська	кухня     з	давніх-давен     відзначалася різноманітністю, високими смаковими якостями, калорійністю. За народними звичаями більшість страв української кухні готується комбінованими способами, тобто з використанням різних продуктів, застосуванням усіляких способів кулінарної обробки. Наприклад, до складу українського та київського борщів входить близько двадцяти найменувань продуктів; селянського, полтавського та зеленого українського – вісімнадцять; чернігівського – шістнадцять тощо.
Господиня радо частує стравами родину у свято й у будень. Національний колорит страв української кухні у хорошої господині завжди багатий та різноманітний, адже охоплює як овочі, так і м’ясо, рибу, різні солодощі й напої.

Аудиторія поділяється на чотири групи, кожна з яких отримує завдання на окремому аркуші:

Варіант 1
Поділіться власними рецептами приготування повсякденних страв:
а) м’ясних; б) рибних; в) овочевих;
г) солодких страв.

Варіант 2
Поділіться власними рецептами приготування святкових страв: а) м’ясних;
б) рибних; в) овочевих;
г) солодких страв.

Перемагає та команда, чиї страви виявилися найоригінальнішими.

Вправа-гра 24
Із присутніх членів групи обираються 5-6 осіб (за бажанням), які будуть експертами. Вони повинні визначити критерії, за якими оцінюватимуть назви представлених страв. Іншим учасникам видають заздалегідь занотовані рецепти приготування різних страв.
Завдання учасників – дати адекватну назву страви та ефектно її предствити (прорекламувати).
[bookmark: _page_136_0]

Завдання експертів – зважити на описану послідовність дій у приготуванні страви та оцінити оригінальну презентацію, визначити переможця гри.

Вправа 25 
Розв’яжіть «вузлики» на пам’ять:

А	Кладіть овочі не в холодну, а кип’ячу воду.
B	Овочі слід готувати під кришкою, оскільки вітамінів зберігається удвічі більше. Виняток – квасоля.
C	Салати заправляють безпосередньо перед вживанням.
D	 Не тримайте яйця поряд із продуктами, які мають гострий запах (наприклад, оселедці, спеції тощо).
E	Якщо м’ясо запікається у духовці, слід поставити туди посуд із холодною водою.



Вправа 26 
Доберіть характеристики до кожного виду тіста:


1 Заварне тісто








2 Пісочне тісто





3 Дріжджове тісто

A Місити	треба	швидше,	інакше виділиться жир і вироби втратять крихкість.
B Процедура згортання і розкачування тіста проводиться у кілька етапів.
C Під	час	випікання	духовку	не відкривати, бо тісто сяде.
D При	випіканні	форму	чи	лист змащувати	жиром або	застеляти промащеним папером не потрібно.
E Його готують двома способами – опарним і безопарним.
F Готове тісто зберігати не можна, його слід негайно випікати при температурі 170-200С.
G Тісто готують холодним і заварним способом.
H Сформовані	вироби	кладуть	на змащений жиром або застелений промащений жиром лист і ставлять у
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4 Бісквітне тісто








5 Листкове тісто

тепле місце.
I Вироби з цього тіста дуже приємні на	смак,	але	швидко	стають вологими, тому великими порціями готувати їх не варто.
K Тісто	вважається	готовим,	коли збільшиться в об’ємі в 1,5-2 рази, стане пухким та еластичним.
L Вироби з цього тіста не можна зберігати в холодильнику.
M Вироби із цього тіста всередині порожні, тому їх краще начинити.




Вправа 27
А.П.Чехов вивів геніальну формулу раціонального харчування. Суть її полягає в наступному:
Якщо ти встав із-за столу голодним, отже ти наївся. Якщо ти наївся – ти об’ївся.
Якщо ти об’ївся, отже ти отруївся.

Чи погоджуєтеся ви із подібними висловлюваннями?

Чи існують у вас власні рецепти раціонального харчування?
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КЛЮЧІ ДО ВПРАВ




Вправа 9	 Назва страви вареники коливо / канун
коровай весільний

куліш кутя паска
узвар


обрядова


+ +



+ +
+


святкова













+


повсякденна +





+




+





Вправа 18





Вправа 19

Пасерувати – обсмажувати овочі (із жиром) перед закладанням їх у різні страви.
Тушкувати – варити у закритому посуді, в дуже малій кількості рідини на слабкому вогні.

Оранжеві буряки – кормові, червоно-фіолетові – столові, білі – цукрові.



Вправа 22	1.




2.



3.

4.




5.

Жири	мають	властивість	самозайматися,	а температура розігрітої сковороди (пательні) може досягати 300С, а олія займається при температурі 225С.
Просушувати продукти можна на серветці, тоді олія на «стрілятиме», а приготовлені страви матимуть рум’яну шкірку.
Смакові якості продуктів будуть зіпсовані, а олія «стрілятиме».
Олія при багаторазовому використанні псується і стає шкідливою для здоров’я. Але якщо доведеться використовувати таку олію, слід додати декілька крапель лимонного соку.
Місце опіку повинне мати доступ повітря, а олія утворює плівку, яка цьому перешкоджає.
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6. Світло провокує окислення, тому олія псується.


Вправа 25       А B

C D E

Кип’яча вода допоможе зберегти вітаміни. Квасолю потрібно тушкувати у відкритому посуді, оскільки у закритому посуді вона чорніє.
Інакше салати втрачають поживну цінність. Яйця швидко вбирають усі запахи.
Пара, що утворюється, запобігає висиханню м’яса.




Вправа 26	1 CIM, 2 ADL, 3 EHK, 4 FG, 5 B


.
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ЗАПИТАННЯ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЮ

1. Чому треба дотримувати етикетних вимог споживання їжі? 2. Як слід сидіти за столом?
3. Як треба тримати столові прибори?
4. Про деталі побуту вашої родини за радянських часів та особливості приймання й відвідування гостей розпитайте в старших. Що добре було тоді й що краще тепер? Чи можна нині відновити колишні традиції у прийманні гостей і чи доцільно це робити?
5. Які чинники впливають на вибір страв для святкового столу? 6. Які страви можна приготувати для дитячого свята?
7. У чому може проявлятися врахування стану здоров’я гостей при підготовці застілля?
8. Які бувають різновиди вегетаріанства?
9. Якими стравами доречно пригощати іноземців?
10.Яка роль відводиться посуду при організації домашнього застілля? 11.Чи повинен посуд поділятися на святковий і повсякденний?
12.Які формули мовного етикету стосовно харчування ви знаєте? 13.Які правила гостинності ви вважаєте основними?
14.Як сучасні етикетні норми гостинності враховують настанови до здорового способу життя?
15.Чи повинен бути алкоголь обов’язковим атрибутом застілля?
16.В чому полягають основні особливості української традиційної кухні?
17.Назвіть основні особливості ділових прийомів. 18.У чому полягають особливості фуршету, буфету? 19.Коли відбувається бенкет-коктейль, чай?
20.Чим відрізняються коктейль і фуршет? 21.Чим відрізняються бенкет-чай і журфікс?
22.Яких правил мають дотримуватися гості частуючися на фуршеті? 23.Чим відрізняється обід від вечері?
24.Який бенкет називають комбінованим?
25.Елементи яких ділових прийомів можна використати, приймаючи гостей вдома?
26.Які види прийомів ви влаштуєте з нагоди відкриття і закриття наукової конференції? Як вплине на ваш вибір обмеження в коштах?
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