







Чтобы сохранить все питательные свойства овощей их нужно правильно хранить”.
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5 класс

Помидор

(2)

В Европе до 1811 года помидор считали ядовитым

продуктом. Нов Италии его уже едятсперцем, чесноком и

маслом, готовятсоусы.

ВРоссиисведенияопомидорахпоявилисьприЕкатеринеII

в1780 году.

Разводить помидоры как овощную культура стали лишь в

1850 году.

Чем же помидоры завоевали признание всех стран и

народов?

Полезныесвойства

Прежде всего они хороши на вкус и весьма питательны,  

содержатнебольшоеколичествобелков, глюкозу, фруктозу, 

сахарозу. Плоды содержат каротин, витамины группы В и

ценныеминеральныесоли, солижелеза.

Сегодня трудно представить наше меню без помидор. Они

используются для приготовления салатов, вторых блюд, 

супов, ихмаринуютисолят…
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Картофель

(1)

Сегодня трудно представить, что были такие времена, 

когда

о картофеле

не знали не только в России, но и в

просвещеннойЗападнойЕвропе.

Первые клубни примерно в 1570 – 1580 годах испанские

мореходы доставили в Европу из Южной Америки, где

картофельбылглавнымпродуктомпитанияаборигенов.

В Россиюкартофель завез Петр I и наказал разослать по

всемгуберниямдлявыращивания. Нозатеяпровалилась–

народупорнонежелалдопускатьнасвойстолиноземный

продукт. ФиаскопотерпелаиЕкатеринаII в1765 году.

В 1840 – 1842 годах была принята очередная попытка

правительстванавозделывание, хранениеиупотребление

картофеля в пищу. Принудительная посадка картофеля

вызывала у крестьян недовольство. В историю онивошли

подназванием«картофельныебунты».

Но шло время, и картофель из нежеланного «гостя»

превратилсявполноправногохозяинананашемстоле.

11


image7.emf
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Картофель

(2)

Полезныесвойства

Картофельсодержит

крахмал, белок, 

минеральныесоли, в

небольшомколичестве

витаминС.

Кулинарнаяуниверсальность

картофеляспособствовала

тому, чтоегосталивключать

впервые, вторыеитретьи

(десертные) блюда.
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Хранение

Чтобысохранитьвитаминыследует:

!

Хранить лиственную зелень и салаты в

полиэтиленовых пакетах или вентилируемых

контейнерахвнижнемящикехолодильника.

!

Картофель и морковь нуждаются лишь в

прохладном, темномисухомместе.

!

Хранить свежие овощи следует в темном, 

прохладноминеслишкомсухомместе.

!

Для длительного хранения их консервируют: 

солят, маринуют, сушат, замораживают.
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5 класс

Репа

Репа

и капуста в Древней Руси занимали в

питании очень важное место и долгое время

оставались наиболее часто используемыми

овощами. До XIX векарепа играла ту же роль, 

что и картофель. Репа очень неприхотливая и

урожайнаякультура.

До наших дней дошли пословицы: «Проще

паренойрепы», «Дешевлепаренойрепы». Вте

давние дни, наряду с хлебом, она стоила

довольнодешево.

Похлебка из репы круглый год не сходила со

столакрестьянина.

Полезныесвойства

Репа богата витаминами С, РР, провитамином

А, кальцием. 
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5 класс

Капуста

Пожалуй, ни один овощ не приковывал к себе столь

пристального внимания исследователей всех времен и

народов, как

капуста.

Многие народы оспаривают право называться родиной

капусты. По мнению ученых, родиной капусты является

КолхидскаянизменностьГрузии.

Одним из первых русских источников, в котором

упоминается капуста, датируется 1073 годом. Огороды с

капустойповсеместноокружалирусскиеселения.

Полезныесвойства

Капусту употребляют в пищу в сыром виде, квашенном, 

вареном. Она содержит соли калия, фосфор, серу, 

витаминСинебольшоеколичествовитаминовА, В1, В2, 

В6, РР, К, аскорбиновую кислоту, минеральные

вещества.
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Огурец

Родиной

огурцов

считается Индия. Огурец

изображен на фресках Древнего Египта и в

греческих храмах, что позволяет судить о

довольнопочтенномеговозрасте. 

Первые печатные сведения об огурцах на Руси

относятсяк началу XVI века, хотя вто время они

были уже хорошо известны русскому народу и

широко использовались в питании практически

всехслоевнаселения.

Полезныесвойства

Питательная ценность огурцов не велика. 

Примерно на 95% они состоят из воды. Удачное

сочетание немногочисленных минеральных

веществ способствует поддержанию щелочно-

кислотногоравновесиявкровиитканяхчеловека.

Огурцы на русском столе используют обычно без

тепловой обработки. Они подаются в качестве

закуски, идутнаприготовлениесалатов.
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5 класс

Помидор

(1)

Родина помидора - Мексика и Перу. Уже в

V веке до н. э. инки и ацтеки выращивали и

употребляли их в пищу. В Европу растения

завезлииспанскиеконкистадоры.

Заморские растения так понравились

европейцам, что они стали украшать ими

клумбы, цветники, беседки. В Англии и

Франции в конце XVIII  столетия кусты

помидоров можно было увидеть на окнах в

горшкахсредидругихкомнатныхцветов.

Эмоциональные французы за красоту и

сочность плодов назвали южанку «пом

д’амур» («яблоко любви»). Помидор

сохранил также свое древнее мексиканское

название«томатль»-томат.
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