Встреча с фуд – стилистом
«Мастер – класс «Карвинг»»
Цель: Познакомить с вариантами оформления блюд из фруктов и овощей в технике карвинг. Развитие познавательных и творческих способностей детей. 
Задачи:
 - развивать интерес к познанию кулинарных тонкостей, оказанию помощи взрослым при приготовлении пищи;
- воспитывать ценностное отношение к собственному труду, труду других людей и его результатам, продолжать развивать трудолюбие;
- учить пользоваться ножом;
- способствовать благоприятной обстановке во время совместной деятельности родителей с детьми;
- налаживание контактов в детско – родительском  коллективе через совместный труд.
Ведущая: Здравствуйте, уважаемые родители, дети. «Осень… последние теплые дни – прощальный дар уходящего лета». На огородах и в садах уже собрали урожай фруктов и овощей, деревья украшены нарядной листвой. Есть на Руси хорошая традиция после того, как потрудились, собраться вместе, побеседовать повеселиться, попеть, похвастаться своими успехами, а также показать свое мастерство. Ну и какие же посиделки обходятся без застолья, а на столы принято ставить самое лучшее и украшать их. Сегодня мы с вами научимся, как красиво подать фрукты и овощи, как их оригинально нарезать.
Красивая нарезка овощей, фруктов – неотъемлемая часть праздничного стола, это не обязательно сложно и дорого. Достаточно проявить немного фантазии, и оформление фруктово – овощной нарезки покажется вам не такой уж непосильной задачей. Такое оформление блюд подходит для любого праздника, банкета и, просто, для улучшения восприятия пищи и хорошего настроения. И так, сегодня с вами на встречу пришел фуд – стилист, который расскажет нам о загадочном слове «карвинг» и научит красиво нарезать фрукты – овощи.
Фуд – стилист: Здравствуйте, взрослые и дети, свой мастер – класс я начну с истории и расскажу вам, что же такое «карвинг».
История карвинга.
Не так давно в русском языке появилось новое слово карвинг. В международном употреблении оно означает художественную резьбу по самым разным материалам (овощи, фруты). Считается, что зародилось искусство резьбы по овощам и фруктам в Тауиланде еще в XII – XIV веке и за сотни лет распространилось по всему Дальнему Востоку. Долгое время тайская школа карвинга считалась основной, однако постепенно стали появляться самобытные мастера, которые методом проб и ошибок изобрели новые приемы резки.
Инструменты для карвинга: нож с заостренным концом, ножницы, карбовочные ножи, нож выемка. 
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[image: C:\Users\Стинг\Desktop\26313.jpg]Как выбрать овощи – фрукты.
Для приготовления цветов и различных фигурок можно использовать самые разные овощи – фрукты: редьку (черную, белую, зеленую, дайкон), свеклу, морковь, картофель, пекинскую капусту, тыкву, яблоки, груши  и многое другое, что подскажет ваша фантазия. При покупке овощей и фруктов обратите внимание на их качество, они не должны иметь механических повреждений и гнили, а также пустот в мякоти. Не приобретайте свежие овощи «только что с грядки». Их мякоть слишком сочная и упругая, поэтому при вырезании мелкие детали могут отломиться, выбирайте более тяжелый овощ или фрукт. Хранить овощи нужно в прохладном, темном месте и желательно каждый вид по отдельности. Не покупайте овощи вперед, пересохшие они плохо поддаются резке.
И так, мы приобрели необходимые нам овощи и фрукты, дальше их нужно обработать в проточной прохладной воде. 
Дальше необходимо вспомнить про технику безопасности, а именно, как правильно работать с ножом:
1. не использовать нож не по назначению;
2. в работе использовать только хорошо заточенные ножи;
3. держать нож только сухой рукой;
4. не пытаться поймать падающий нож;
5. не работать ножом по направлению к себе.
Сейчас мы с вами попробуем сделать веер из яблока и цветок из морковки.
[image: ]Веер из яблока:
1. Вымыть яблоко, обсушить.
2. Отрезаем небольшую часть от яблока.
3. Нарезаем тонкими ломтиками.
4. Берем яблоко и протыкаем в уголке насквозь,    закрепляем на другом кусочке яблока для устойчивости.
5. Раздвигаем ломтики, чтобы получился веер.

Цветок из морковки:[image: ]
1. Берем морковку, чистим и нарезаем ее кружками.
2. Кладем 1 кружок моркови на доску и придерживая другой рукой начинаем резать овощ.
3. Делать по всей окружности неглубокие ритмичные высечки, чтобы получился цветок.
[image: ]Ведущая: И в завершении нашей сегодняшней встречи, мы предлагаем вам сделать съедобного ежика.  А делать мы его будем из груши и винограда.
Для ежика нам понадобятся: груша, виноград, черная смородина и зубочистки. 

[image: ]Берем приготовленную грушу и немного срезаем с одного края, чтобы она была устойчивой.
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 Затем обрезаем кожуру, формируя мордочку ежика.
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Дальше мы делаем «колючки», для этого на центр зубочистки насаживаем ягоду винограда и втыкаем ее в грушу, начинать нужно с центра головы. 
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Затем вправо – влево и следующий ряд.


[image: ]С помощью небольших кусочков зубочистки накалываем черную смородину создавая глазки и носик ежика. 
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Приятного аппетита!


[bookmark: _GoBack]Теперь, предлагаем, всем желающим, поделиться своим опытом, а как вы украшаете свои блюда.
На этом наша встреча подошла к концу. Надеемся, вы узнали сегодня много нового и спешите поделиться этими знаниями со своими друзьями и знакомыми. До Свидания!
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