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Введение
Всем известно, что в каждой стране мира своя кухня. И у всех она разная. Так и в Великобритании существуют свои любимые и традиционные блюда, которые, конечно же, отличаются от русских.
Тема проекта посвящена английской кухне, её особенностям и привычкам англичан. Данная тема очень важна для изучения, так как имеет лингвострановедческий характер, позволяет подробно узнать о кулинарных традициях страны изучаемого языка.
 В ходе нашей исследовательской работы мы изучили режим питания англичан, их традиционные национальные блюда, то есть то, что они едят обычно, рассмотрели особенности их воскресного стола и создали презентацию, демонстрирующую наглядно некоторые блюда из английской кухни.  
Итак, предмет нашего исследования: национальные блюда Великобритании 
Цель нашей работы заключается в том, чтобы найти ответ на вопрос:  «Какие блюда в Великобритании являются национальными и почему?»
Поставленная цель раскрывается через следующие задачи:
· Познакомиться с национальной кухней Великобритании и узнать историю некоторых национальных блюд.
· Узнать, какие особенности национальной кухни существуют у жителей Великобритании.
· Изучить, какой еде они отдают предпочтения.
· Проанализировать популярность английской кухни в современном мире.
· Создать презентацию о национальных блюдах страны изучаемого языка. 
При решении поставленных выше задач был использован описательный метод исследования с приёмами анализа и сравнения найденных фактов, как на бумажных, так и на электронных носителях.



1. Особенности английской кухни
Главные факторы, которые формировали традиционную английскую кухню – это островное положение страны и кулинарные предпочтения завоевателей, начиная от римских легионеров и немецких племён, и заканчивая рыцарями Вильгельма Нормандского. Вместе с превращением Англии в Британскую империю на национальную кухню Англии стали влиять кулинарные особенности Индии, Китая, Северной Америки. 
Кухня Великобритании выглядит достаточно простой. Она отличается тем, что в блюдах используются компоненты собственного производства. В Соединённом королевстве делают акцент на качестве продуктов, а не на сложности рецептов. Это даёт возможность насладиться отличным натуральным вкусом блюд. Соусы и приправы традиционной британской кулинарии также сравнительно просты и их используют, чтобы подчеркнуть естественный вкус пищи, а не изменить его. Существуют чисто английские соусы – хлебный соус, мятный из хрена, яблочный и, даже, соус из красной смородины, который считается изумительной приправой к зайчатине и баранине.
В целом основу английской кухни составляют блюда из говядины, баранины, свинины, курицы и рыбы, с добавлением муки, масла и яиц. В качестве гарниров к основным блюдам обычно подаются картофель и овощи. Нельзя сказать, что традиционная английская кухня отличается особой изысканностью. В отличие от соседней Франции еда в Великобритании не призвана доставлять вкусовое и эстетическое наслаждение, а скорее выполняет простую функцию – насыщать желудок.
Итак, за британской кухней утвердилось мнение «лишённой воображения и тяжёлой», она получила международное признание только в качестве полноценного завтрака и традиционного Воскресного обеда. Такая репутация особенно укрепилась в периоды Первой и Второй мировых войн, когда в Великобритании правительство вводило рационирование продовольствия. 


2. Режим питания англичан
Как и большинство людей на планете, англичане питаются три раза в сутки:
Завтрак (Breakfast) у англичан бывает обычно с 7 до 9 часов утра, после чего следует обед (Lunch) – как правило, с 12 и до 1.30 дня и ужин (Dinner, или реже – Supper) – основной приём пищи. Традиционное время ужина – в промежутке между 6.30 и 8 часами вечера. Однако, некоторые англичане называют второй приём пищи “Dinner”, а не “Lunch”, а ужин – “Tea”. Поэтому если англичанин пригласил вас на «tea», то речь может идти о полноценном ужине, а вовсе не о чае, как можно было подумать. В последнем случае ужин обычно подаётся в промежутке между 5.30 и 6.30 вечера. Что же обычно едят англичане на завтрак, обед и ужин?
Завтрак – Breakfast
[image: традиционный английский завтрак]Традиционный английский завтрак состоит из яичницы из двух-трёх яиц, двух жирных жареных сосисок, нескольких ломтиков жареного бекона с хрустящей корочкой, нескольких жареных шампиньонов, порции белой фасоли в томате и обязательно два-три очень свежих тоста с маслом. Однако в наше время такой завтрак англичане готовят редко. Как правило. Традиционным завтраком потчуют туристов в большинстве гостиниц Великобритании.  Современный же англичанин, скорее всего, съест на завтрак тарелку хлопьев или поджаренные тосты, запивая их апельсиновым соком или чашкой кофе. Хлопья особенно любят английские дети, которые ждут на завтрак привычную cereal bowl – тарелку хлопьев из кукурузной, пшеничной или овсяной муки с молоком. Хорошо знакомую нашему слуху по рассказам Конан Дойля «овсянку» (porridge) англичане едят, как правило, лишь в холодное время года.
Обед – Lunch
Главное блюдо на обед – мясо или птица, поджаренные или тушёные на медленном огне в кастрюле, с гарниром из картофеля или других овощей. Второе блюдо – пудинг. Это выпечка в виде пирога или пирожного с фруктовой начинкой или хлебный пудинг. 
Однако, собираясь на учёбу или работу, большинство детей и взрослых в Англии берут с собой упакованный походный ланч. Среднестатистический ланч англичанина состоит из сэнвича (это бутерброд из треугольных ломтиков хлеба с зажатой между ними начинкой) пакетика картофельных чипсов (crisps), какого-либо фрукта и напитка. Обычно ланч пакуется в пластиковый контейнер или сумку-термос.
В некоторых частях Великобритании сэндвич может также называться “butty” или  “sarnie”. Как правило, начинка сэндвичей щедро заправляется майонезом. В качестве начинки могут выступать консервированный тунец, ветчина, курица, креветки, маринованные огурцы, помидоры, листья салата, лук и прочие ингредиенты.
Своё название английский sandwich получил от имени Джона Монтегю, четвёртого графа Сандвичского (1718-1792). Сандвич – местечко на юго-востоке Англии, в графстве Кент. Граф был азартным картёжником и поэтому, чтобы не отрываться от игры и не тратить время на обед, ел только мясо, положенное между двумя ломтиками хлеба.
 Ужин – Dinner или Supper
[image: G:\Настя Любошенко 2017 год Кухня Великобритании\Chicken_tikka_masala.jpg]Первое блюдо – может быть рыбный, мясной или овощной суп; второе блюдо – рыба или мясо, возможно ростбиф и много овощей, политые коричневым соусом грейви – gravy. Овощи и корнеплоды предпочитаются местные, выращиваемые в самой Великобритании, таких как картофель, морковь, зелёный горошек, капуста и лук. На десерт – фруктовый пирог.
 Однако, всё чаще традиционный английский ужин уступает место кухне других народов мира. Во времена колонизации традиционная английская кухня подверглась влиянию индийской. В результате, например, англо-индийское блюдо из курицы – tikka masala – считается настоящим британским  «национальным блюдом». Тикка Масала кусочки (тика) жареной курицы с карри в сочном соусе красного или оранжевого цвета на основе помидоров. Соус, как правило, кремовый, слегка пряный.
3. Традиции английского чаепития
Английское чаепитие «Five o’clock tea»
[image: D:\лото\На флеш\Вика\картинки\eng_tea10.jpg]Знаменита и британская традиция пить чай. Принимают его между лёгким завтраком и поздним обедом, между тремя и пятью часами дня, обязательно ставят на стол качественные подносы, чайницы, фарфоровые чашки и блюдечки, специальные чехлы для чайников, маленькие ситечки, сахарницы. Подаётся традиционная английская выпечка: бисквиты, кексы, булочки с шафраном, печенье. Очень часто к чаю подают небольшие бутерброды, или сэндвичи. В качестве начинки в них используются ломтики свежих огурцов, копчёный лосось или сёмга, яйца с кресс-салатом, крабы и яблоки. После сэндвичей обычно подают торт Виктория, выпекаемый из бисквитного теста. Начинкой в нём служат взбитые сливки и фруктово-ягодный джем. Торт был назван в честь английской королевы Виктории. Она известна тем, что питала слабость к вкусным блюдам и устраивала приёмы с изысканными застольями. 
Также нужно разбираться в сортах чая и уметь выбирать только самые лучшие их них, подаётся к столу несколько видов чая одновременно: сёрный чай будет неплохо сочетаться с зелёным и красным.
4. Особенности воскресного обеда в Великобритании.
Воскресный обед – Sunday Roast
Кроме того, у британцев существует традиция воскресного обеда Sunday Roast Carvery, которая также распространена в Австралии, Новой Зеландии, США и Канаде. Обычно в рамках такой трапезы подают жареное мясо (индейку, говядину, курицу, свинину или баранину) с овощами, картофелем или йоркширским пудингом – Yorkshire pudding.
[image: C:\Users\Наталья\Desktop\пудинг.jpg]Yorkshire pudding – это традиционный пудинг графства Йоркшир, готовится из пресного жидкого теста - кляра, которое запекается под куском мяса и впитывает стекающий сок и растопленный жир. Кляр для пудинга готовится из муки, яиц и молока. В итоге Yorkshire pudding представляет собой большую и плоскую лепёшку из теста, наполненную соусом грейви – gravy с овощами. Подаётся йоркширский пудинг до основного блюда, с подливкой и ростбифом. Если остались несъеденные пудинги, то они могут быть поданы в конце трапезы вместе с джемом или мороженым в качестве десерта  (это подтверждает рачительность англичан). 
[image: C:\Users\Наталья\Desktop\rostbif.jpg]Ростбиф – roast beef или просто «роуст» - roast – это запечённый в духовке большой кусок говяжьего мяса. Иногда его готовят на решётке - гриль или тушат. Поскольку мясо предварительно плотно обвязывают суровой нитью, чтобы во время приготовления оно не теряло форму, готовый кусок ростбифа часто имеет форму цилиндра, состоящего из нескольких кругов. Готовый ростбиф нарезают поперёк волокон тонкими ломтиками. Сверху мясо поливается коричневой подливой грейви – gravy. Грейви готовится из мясного сока из-под жареного мяса, но не всегда: в наши дни англичане зачастую упрощают себе жизнь и готовят грейви из пакетированной смеси.
Обед дополняют запечённые кусочки картофеля и варёные овощи (капуста, морковь, брокколи, брюссельская капуста, зелёный горошек).
5. Традиционные блюда английской кухни
[image: национальное английское блюдо Bubble and squeak]Всё, что осталось от воскресного обеда, бережливые англичане не выбрасывают, а рубят в понедельник на мелкие кусочки, заливают яйцом и поджаривают на сковороде – именно по такому нехитрому рецепту и создаётся традиционное английское блюдо – Bubble and squeak, что в переводе означает «бульканье и писк». Существуют 2 версии появления такого названия: первая говорит о том, что своим названием Bubble and squeak обязано неизбежному бульканью и писку, сопровождающим процесс жарки на сковороде. Но есть и другая, куда более оригинальная версия: дело в том, что обязательным ингредиентом Bubble and squeak является капуста, в результате чего в процессе переваривания в животе неизбежно сначала булькает, а затем образуются газы, вызывающие звуки, похожие на писк. 
[image: традиционное английское блюдо фиш энд чипс на вынос]Наиболее типичным блюдом британской кухни считается знаменитое на весь мир «фиш энд чипс» -fish and chips (филе рыбы в панировке с гарниром из картофеля-фри, заправленное солодовым уксусом). Это популярное дешёвое блюдо подаётся в небольших специализированных кафе и считается едой на вынос – take away food. Иногда, помимо обязательной рыбы и картофеля фри, в данное блюдо добавляют пюре из зелёного горошка. Из рыбы обычно берётся филе трески, пикши, налима, или камбалы. Исторически фиш энд чипс посыпались только солью, заправлялись уксусом и заворачивались в газету. Предполагалось, что человек будет брать кусочки из газетной упаковки прямо руками. Потом обнаружилось, что масло растворяет типографскую краску. Сейчас, чтобы не шокировать иностранцев, фиш энд чипс стали заворачивать в более гигиеничную бумагу и снабжать аккуратной деревянной вилочкой. Настоящую же, свежую и очень вкусную рыбу можно отведать в гавани Уитби в Йоркшире.
Среди местно населения большую популярность имеют камберлендские колбаски. Камберлендские колбасы (Cumberland sausage) родом с северо-востока Британии. Колбаски эти составляют честь и славу графства Камберленд, в настоящее время часть провинции Камбрия. История этих колбас насчитывает, по меньшей мере, 500 лет.  Предполагается, что они [image: C:\Users\Serge\Desktop\tumblr_m4y329a6Do1ro8lqk.jpg]завезены сюда немецким шахтёрами в XVI веке. Их рождение связано с особенностями жизни в графстве: до прошлого века здесь было принято держать дома свиней. Со временем местное поголовье стало сильно отличаться от свиней других регионов. В результате была естественным образом выведена порода – камберлендская свинья с жирным мясом, отличавшейся выносливостью и подходящей к прохладному и влажному климату Камбрии. Эта свинина имела отличные вкусовые качества и аромат, являвшийся уникальным. К сожалению, она практически полностью вымерла в 50-ых годах из-за того, что потребители отказались от жирного мяса, и фермеры стали выращивать свиней других пород. Однако, в названии сосиски память о хрюшке осталась.
Исторически камберлендские колбасы (Cumberland sausage) делали очень и очень прямыми и длинными. Оригинальность сосиски в первую очередь в длине – около 50 метров, поэтому продавали её исключительно свёрнутой в спираль, а покупателям отрезали кусочки по требованию. Сейчас такие колбаски делают короче и просто загибают в коляску. Кроме формы эти колбаски были очень пряными. Вообще в средние века использовали больше пряностей. Использование специй было скорее обусловлено тем, что Камбрия имела выходы к морю и граничила с Шотландией. Это обеспечивало ей доступ к колониальным пряностям и шотландскому мясу. Мускат, который вообще в Британии даже сейчас используют, тогда был важнейшей специей, как и имбирь, и чёрный и белый перец. Многие из этих ингредиентов и сформировали традиционный вкус камберлендских сосисок. Ещё одна особенность – Cumberland sausage состоит минимум на 80% из свинины. При этом её не превращают в фарш, прежде чем сделать сосиску, а просто режут на куски. За счёт этого получается грубая текстура и характерный вкус. 
Блюдо из таких колбас с картофельным пюре иногда называют bangers and mash (Bang – это именно тот звук, который издают колбасы, когда их поджаривают на сковороде).
[image: C:\Users\Наталья\Desktop\cornish-pasty.jpg]В Англии есть и замечательные кулинарные традиции по приготовлению различных видов пирогов с начинкой. Одной из таких вкусных традиции является корнуоллский пирожок – Cornish pasty. Это не простой пирожок, а печёное лакомство со сложной начинкой, которое можно кушать как в горячем, так и в холодном виде. Как уже ясно из названия, родина этого кулинарного шедевра – Корнуолл, графство, расположенное на юго-западе Англии. 
Традиция приготовления таких пирогов насчитывает столетия. Ещё в XVII веке такие пирожки шахтёрам оловянных шахт Корнуолла готовили их жёны. Эти пироги имели довольно крупный размер, были практически полноценным блюдом для шахтёров. Они состояли из двух частей: из мясной части и из сладкой части. Кусок теста раскатывали на столе, на одну часть выкладывали жареный картофель, лук-порей, рубленое мясо или почки. Также для начинки пирогов использовали брюкву или лук-порей, жареный картофель и сыр, варёные яйца и ветчину. Всё это солили и щедро посыпали перцем. Потом делали небольшую перегородочку из тонкого листа теста, чтобы сладкая часть не смешивалась с мясной начинкой. В сладкую часть пирога могли положить свежие ягоды, фрукты, или распаренные в воде сухофрукты, посыпанные сахаром. Затем пирог накрывался тестом, делалась специальная ручка-косичка. С той стороны, где в пироге сладкая начинка, ставили метку из теста в форме цветочков, листиков или имени шахтёра, для кого испечён пирог.
А в наше время корнуоллские пирожки размером значительно меньше, но популярностью пользуются неимоверной, причём, не только у шахтёров, но и у всех жителей Англии.
У корнуоллских пирогов интересная форма: они полукруглые с характерной волнообразной косичкой по краю. Причём эта хрустящая косичка служила шахтёрам «ручкой для пирога». Такая форма пирога была продиктована практичностью и соображением безопасности: в забое у шахтёров не было возможности помыть руки от пыли, грязи и ядовитых веществ, которые оседали на них в процессе работы. Поэтому во время перерыва на обед шахтёры брали пирожок руками исключительно за хрустящий ободок, съедали весь пирожок, а ободок выбрасывали. Иногда на пирогах жёны выкладывали из теста имена и инициалы мужей.
Лучшим корнуоллским пирогом признан пирог с начинкой из сочного перчёного мясного фарша с жареным картофелем, луком-пореем и брюквой – всё это в слоёном хрустящем тесте. Кушать корнуоллский пирожок принято тёплым, когда он только вынут из печи, у него хрустящая корочка и нежная сочная начинка.
В настоящее время традиции приготовления корнуоллских пирожков сохранены. Это лакомство пользуется огромной популярностью как основное блюдо ланча, причём, не только у шахтёров, но и у всех жителей Англии. Только за время своего существования пирожки стали немного меньше по размеру, чем их традиционные предшественники. А вот разнообразие начинок значительно расширилось. 
Из традиционных блюд британской кухни следует отметить знаменитые «Пастуший пирог» (Shepherds’ Pie) и «Коттеджный пирог» (Cottage Pie), которые по сути представляют собой насыщенные, вкусные, ароматные запеканки из мяса, овощей и картофельного пюре, единственное отличие которых друг от друга состоит в том, что Shepherds’ Pie готовится из бараньего фарша, а Cottage Pie – из говяжьего.
[image: национальное английское блюдо Shepherds' Pie]«Пастуший пирог» (Shepherds’ Pie) традиционно щедро сдабривается классическим вустреским соусом и розмарином. Самыми классическими ингредиентами начинки пирога являются: сельдерей, лук, морковь, тыква. Все овощи пассируются и долго тушатся с мясом и специями. После готовности, вся масса из овощей и мяса, выкладывается в духовку. 
Это блюдо нельзя назвать праздничным, оно скорее будничное. Термин «пастуший пирог» не использовался до 1877 года, и с тех пор он иногда (ошибочно) используется как полный синоним термину «коттеджный пирог», независимо от того, какое мясо служит основным ингредиентом – говядина или баранина. Однако, настоящий пастуший пирог делается только из баранины или ягнятины, поскольку английское слово «shepherd» обозначает пастуха, который пасёт именно овец. А вот если в рецептуре используется говядина, то это именно «коттеджный пирог» - этот термин был введён в обиход в 1791 году, когда картофель был введён в число основных продуктов питания для беднейших слоёв населения (проживавших в «коттеджах» - небольших домах для сельских работников). Английское слово «cottage» - скромный домик для сельских работников.
В ранних кулинарных книгах описывался рецепт приготовления «пирога» из остатков жареного мяса любого вида, оставшегося после воскресного обеда, и картофельного пюре, причём корка пирога тоже делалась из картофельного пюре.
[image: C:\Users\Наталья\Desktop\сыр.jpg] В Великобритании производят сотни видов превосходных местных сыров. Самый известный из сортов сыра, подаваемых в конце обеда или ужина – сыр чеддер – Cheddar cheese. Он назван по месту первоначального производства – дерене Чеддер, в графстве Сомерсет в Англии. С XII века Чеддер стал поставляться к английскому королевскому двору. Именно из королевских документов и возникло предположение о том, что Чеддер готовится с XII века. Однако, есть мнения, что начало производства относится к более раннему периоду (возможно, даже к периоду римского господства в Британии, то есть к началу нашей эры). Большой вклад в усовершенствование и стандартизацию производства Чеддера внёс Джозеф Хардинг, живший в XIX веке. Его даже называют «отцом Чеддера». С XIX века (благодаря Хардингу и его семье) Чеддер производится не только в Англии, но и в Шотландии, США, Канаде, а сын Джозефа – Генри – основал производство Чеддера в Австралии.
Чеддер – это твёрдый сычужный сыр, готовится из коровьего молока (обычно пастеризованного) и достаточно долгое время выдерживается (от 3 месяцев до 2 лет, изредка ещё дольше). Тесто этого сыра – пластичное, цвета слоновой кости или желтоватое. Иногда в процессе производства его подкрашивают натуральным красителем аннато. Перед отправкой на вызревание сыр заворачивают в специальную ткань. При производстве творожная масса нагревается до 38 градусов, отсюда у сыра появляется своеобразный насыщенный приятный вкусовой оттенок, «ореховый» с очень лёгкими пряными нотками. Консистенция очень плотная, даже твёрдая, слегка крошащаяся. Молодой Чеддер мягче, старый – ещё твёрже. Рассматриваемый вариант скорее «промежуточный».
Выпускается Чеддер в виде гигантских цилиндров весом 27-35 килограмм. В Великобритании Чеддер является самым популярным сыром, на его долю приходится 51% рынка.
6. Национальные кулинарные шедевры Великобритании
В состав Великобритании входят Англия, Шотландия и Уэльс. Говоря о национальных блюдах Великобритании, стоит отметить, что каждый регион имеет свои неповторимые и вкусные блюда
Англия
 Деликатесом в Англии считаются знаменитые стейки из говядины. Стейк (от английского steak – кусок мяса) – толстый кусок обжаренного мяса (мраморной говядины). Стейк из лучших частей говядины обычно называют просто стейком (иногда также бифштексом от английского beefsteak). 
В Великобритании стейк снискал признание в XV веке, в 1460 году его описание появилось в рецептурной книге, а три столетия позже технология приготовления куска мяса, зажаренного на открытом огне, стала известна на материке.
[image: C:\Users\Kab6\Desktop\мясо-по-английски.jpg]На первый взгляд стейк представляется довольно простым блюдом в виде поджаренного с двух сторон куска мяса. Но правильно готовить это блюдо умеют далеко не все повара. Процесс работы над ним скрывает много тонкостей, начиная с правильного подбора и подготовки мяса и заканчивая технологией его поджаривания. Поэтому сделать настоящий стейк способны только профессионалы, вооружённые знаниями, опытом и специальным оборудованием. Хрустящая корочка сверху и розовая мякоть внутри свидетельствуют о правильном приготовлении стейка. 
Шотландия
Шотландия известна суровым климатом, горным ландшафтом, обилием полей, холмов и озёр. Поэтому основа шотландской кухни – говядина, баранина и оленина. Также шотландцы любят рыбу, которая в изобилии водится в морях, реках, и озёрах. Шотландцы издавна выращивали зерновые, картофель и овощи. В этой стране очень распространены плодово-ягодные сады. Не зря шотландцы так любят джем и ягодные пудинги. В Шотландии до сих пор очень распространены всевозможные гуляши и похлёбки из мяса и круп. Шотландские супы очень наваристые и густые, в них всегда кладётся много мяса, крупы и картофеля. Такие блюда придают энергию и согревают в ненастье.
[image: C:\Users\Наталья\Desktop\каша.jpg]Шотландцы всегда варили каши. Жидкая овсяная каша считается национальным шотландским блюдом. Варили кашу как на воде, так и на молоке. Помимо овса и воды, ингредиентами овсяной каши могут быть масло, варенье, мёд, сухофрукты, орехи, корица и даже сыр. Чтобы разнообразить завтрак, кашу можно украсить ломтиками свежих фруктов или предварительно размороженными ягодами. 
[image: C:\Users\Kab6\Desktop\images.jpg]Хаггис – это одна из любимейших съедобных традиций Шотландии. Настоящий хаггис состоит из бараньего сердца, печени и лёгких, которые смешиваются с овсяной мукой, салом, луком и приправами и всё это запекается в бараньем желудке. Хаггис подают на горячем блюде, на гарнир обычно кладут картофельное пюре. Хаггис традиционно готовят на ужин 25 января, во время празднования дня рождения знаменитого шотландского поэта Роберта Бёрнса. Во времена Бёрнса -  это блюдо считалось едой бедняков.
Уэльс
Территория Уэльса, в основном равнинная, занятая пастбищами и пахотными землями. Поскольку валлийцы (а именно так называют жителей Уэльса) занимаются разведением преимущественно овец, в национальной кухне очень много блюд из баранины. Но также они выращивают свиней и коров, получая мясо и молоко. Из злаковых культур наиболее популярен овёс. Поэтому в рационе местных жителей присутствует гуляш и лепёшки.
В целом национальная кухня Уэльса достаточно проста, но имеет свои интересные блюда. Символом местной кухни является лук-порей, с которым готовят множество блюд. Лук-порей ели в Уэльсе, начиная примерно с 4000 года до нашей эры, поскольку на его почве он всходил лучше. Чем репчатый лук. Он даже изображён на гербе страны.
Именно эти продукты используются для приготовления национального блюда Welsh Cawl, которое представляет собой густой суп-гуляш. Он берёт своё начало в кельтской кухне. Традиционно этот суп готовится на открытом огне в большом горшке с мясом ягнёнка, причём мясо тушится до мягкости, потом приправляется блюдо травами, корнеплодами, иногда добавляется овёс для того, чтобы загустить блюдо. В результате в тарелке оказывается нежнейшее мясо с кусочками овощей в насыщенном мясном бульоне. Вкус бесподобный. Иногда перед подачей суп посыпается рубленой зеленью. Этот суп имеет множество разновидностей – в зависимости от местности.
В валлийской кухне широко используется рыба, моллюски и водоросли, ведь страна с трёх сторон окружена морем. Блюда из морепродуктов приправляются южными специями (это фенхель, укроп, кориандр, любисток, тимьян и др.), которые были завезены ещё римлянами. В море со стороны западного побережья водятся сельдь и скумбрия; на полуострове Гоуэр собирают съедобных моллюсков руками, как и во времена римлян.
[image: C:\Users\Kab6\Desktop\BaraLawrHummus2.jpg]Национальный Bara Lawr делается из красных водорослей, которые в процессе приготовления становятся зелёными. Это водоросли ещё называют «ирландский мох». По сути, блюдо представляет собой своего рода пюре, которое подают с подсушенным хлебом и ломтиками бекона, съедобными моллюсками и овсянкой. Несмотря на всю необычность и странность, это блюдо Западного Уэльса считается настоящей вкуснятиной. 
Жители Уэльса – большие мастера и любители выпечки. Например, они пекут «bara brith» - буквально «пятнистый» хлеб. Пятнистость ему придают изюм, сушёная чёрная смородина и цукаты. По вкусу скорее напоминает сдобный фруктовый кекс. Такой хлеб достаточно насыщенный, если не сказать тяжёлый, относится скорее к десертам.
Не менее специфичны гренки с сыром – Welsh rarebit. Белый хлеб запекают под сырным соусом с добавлением аромата горчицы и пива. Такие своеобразные гренки просто незаменимы в качестве быстрого перекуса или утреннего горячего бутерброда.
Широко используются в валлийской кухне молочные продукты. Это и собственно молоко, и сливки, масло, пахта, а также многочисленные домашние сыры – гордость Уэльса.



Заключение
Итак, в ходе работы над проектом мы познакомились с кухней Великобритании: традиционными и национальными блюдами этой страны.
Её национальная кухня не отличается утончённостью, рецепты блюд достаточно просты, зато они готовятся из правильно подобранных и натуральных компонентов. В процессе приготовления применяются способы, которые способствуют сохранению полезных свойств продуктов. Это вполне объясняется национальным характером англичан: главное – рациональность, а не эмоции. На самом деле в Британской кухне можно найти большое количество интересных, и что самое главное, собственных блюд. На традиционную кухню Великобритании очень сильно влияет переменчивый и умеренный климат страны, а также природное своеобразие её регионов.
 Влияние традиций других стран на кухню Англии также достаточно велико. Например, во времена колонизации традиционная английская кухня подверглась влиянию индийской. В результате, например, англо-индийское блюдо из курицы – tikka masala – считается настоящим британским «национальным блюдом».
Англичане следуют режиму питания. Основные приёмы пищи: morning tea, breakfast, lunch, традиционны пятичасовой чай (fiveo’clock tea), dinner.
Основными традиционными блюдами являются: йоркширский пудинг, ростбиф, английское блюдо bubble and squeak, что в переводе означает «бульканье и писк», «фиш энд чипс», камберлендские колбасы, корнуоллский пирожок, «пастуший пирог» и «коттеджный пирог», сыр чеддер – Cheddar cheese и другие. Мы также изучили истории происхождения этих блюд и выяснили, что многие блюда имеют названия по местности, откуда они родом.
        Также мы узнали, что в различных частях Британии национальными считаются разные блюда. Например, сама Англия знаменита стейками из мраморной говядины. В Шотландии рады предложить иноземным гостям овсяные каши с разными наполнителями, ягодные пудинги и хаггис. Уэльс славен «пятнистым» фруктовым хлебом, хлебцами из красных водорослей, гренками с сыром и густым супом-гуляшом из баранины и корнеплодов.
       Наше исследование и собранная в нём информация, несомненно, имеют практическую значимость. Исторические и современные факты, собранные нами в работе можно с успехом применять учителем на уроках иностранного языка, на факультативных занятиях, либо на классных часах культурно-просветительской направленности, чтобы не было у нас ребят, не знающих традиции питания жителей Великобритании.
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