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Вивчення нового матеріалладдя
Начебто посуд - її і не помічаєш в шаленому ритмі сучасного життя. Надто вже дрібниця, дуже вже багато нині у людини різних проблем і турбот, щоб про неї роздумувати. Все це зрозуміло, але уявіть, якою була б наше життя без посуду. Як би ми їли борщ чи м'ясо по-французьки? Та що там їли! Як би ми готували їжу? Хіба що над багаттям, на рожні, м'ясо цілими тушами. Сумнівне задоволення, чи не так? Тому поговоримо про посуд, про її вчорашній і сьогоднішній день.  Давним-давно  Отже, коли ж з'явилася посуд? Приблизно 6-7 тисяч років тому. Природно, ні про які красивих порцелянових тарілочках або витончених келихах для вина мови в ті далекі часи не йшло. Слони вже були, а от посудні крамниці - ще ні. Все тільки починалося, і початок цьому «всьому» знайшлося не де-небудь, а в землі-матінки. Мова про глину. Саме з неї, звичайно з неї, вручну були зроблені перші зразки посуду. Вийшли вони кострубатими, некрасивими і неміцними. Але все ж вони були. Процес, як кажуть, пішов: саме глиняні миски стали прообразами сучасних тарілок, каструль, сковорідок. 
Поступово люди зрозуміли, що не всяка глина для посуду підходить. Інша при висиханні або випалюванні тріскається. З плином часу були підібрані найбільш підходящі сорти. Природно, виробництво посуду розвивалося в тих регіонах, де гарною «посудній» глини було в достатній кількості.  Черговим етапом посудопроізводства стала практика додати до глину різних інших речовин. З їх допомогою збільшували міцність готового продукту, змінювали його колір, роблячи більш приємним погляду. Така глина (з добавками) отримала назву «кераміка». Далі все, в общем-то, йшло за наростаючою: поліпшувалася технологія випалу, перебували нові матеріали для виготовлення посуду - це сприяло поступовому підвищенню її якості.  Античні Греція і Рим - саме тут, мабуть, керамічний посуд досягла свого розквіту. На маленьких і великих блюдах стародавні майстри зображували різних богів, сцени з їхнього життя, пригоди героїв. У цей же період з'явився поділ посуду на повсякденне, парадну і декоративну. Крім керамічної почали робити олов'яну, а також срібну і золоту посуд.  Не варто забувати і про порцеляні (він теж - кераміка). На його батьківщині, в Китаї, перші порцелянові вироби з'явилися близько 600 року нашої ери. Минуло чимало часу, тільки в XIV столітті фарфор потрапив до Європи. Природно, не до супермаркету, а лише до шляхетних, і найбагатшим особам. Коштував фарфор дуже дорого, і посуд з нього довгий час залишалася швидше прикрасою інтер'єру, прекрасною дрібничкою, що говорить, в тому числі, про хороше матеріальне становище власника. Тільки на початку XVIII століття в Старому світі змогли виготовити власний якісний фарфор. Його стали поставляти до королівських дворах, і поступово він отримав досить широке поширення, хоча і залишався привілеєм знаті. Далі розберемо історію окремих предметів посуду, столових приладів і кухонного начиння.  Тарілка - Ми всі їмо з тарілок. Це здається нам природним. Між тим, тарілка з'явилася на столах людей не відразу, у всякому разі, не разом з їжею. Спочатку самі столи почасти представляли собою тарілки. Наприклад, в Європі, в VIII столітті, і не де-небудь, а на королівських бенкетах, їжа викладалася в спеціальні поглиблення, видовбані в дубових столах. Їду брали руками і відправляли до рота. Пізніше (приблизно XIII століття), харчі з поглиблення на столі вже перекладали на великі круглі шматки хліба. Це була як би індивідуальна порція, а хлібний шмат - прообраз тарілки. І тільки з XIV століття у Франції починають користуватися чимось схожим на сучасні тарілки. Робили їх тоді з олова та дерева. Заможні французи, втім, могли дозволити собі металеву столовий посуд. Тарілки тоді були не звичною для нас круглої, а чотирикутної форми.  На давньоруських теренах їжу, у всякому разі, століття з XI, подавали на загальних блюдах. Були вони зроблені з різних матеріалів: дерев'яні, глиняні, олов'яні, іноді сталеві (але це вже пізніше, звичайно, і далеко не в усіх регіонах). У багатих боярських будинках можна було побачити срібну і золоту посуд, частіше за все, правда, виготовлену закордоном. Особливо багато її було на монарших бенкетах. Відомі випадки, коли присутні на подібних застіллях іноземні посли, просто крали царську посуд, ховаючи за пазуху. Іван Грозний з цього приводу розпорядився закуповувати в Англії посуд мідну, але, щоб посли не ображалися, посріблену або позолочену.  Взагалі ж, перша письмова згадка про використання на Русі під час трапези індивідуальних тарілок відноситься до часів Лжедмитрія I. У «Домострої» було сказано, що при підготовці до обіду треба «оглянути стіл, скатертина білому слати, хліб, сіль, лжиці (маленькі ложечки), тарелі побратими».  З тарілок на Русі не тільки їли. Ними, наприклад, царі нагороджували своїх підданих. Так чи інакше, але в повсякденний побут російських заможних осіб індивідуальний посуд (тарілки, ложки) почала входити лише в XVII столітті, і лише з XVIII століття тарілки стали невід'ємним атрибутом трапези. У 1740-х роках в Росії був відкритий секрет виробництва твердого фарфору, це, зрозуміло, допомогло подальшому «просування» тарілки в народ. Однак нижчі шари населення часом їли руками, прямо зі столу ще й у кінці XIX - початку XX століття.  Нині існує безліч видів тарілок. По-перше, їх поділяють за призначенням: є глибокі супові тарілки, столові тарілки для «других» страв, дрібні, закусочні, пиріжкові. По-друге, за матеріалом, з якого вони зроблені: кераміка, скло, фарфор, дерево, метал, пластик, папір. Окремо варто відзначити декоративні тарілки, службовці для прикраси інтер'єрів.
Ложка  - Ложка відома людству дуже давно. У Європі в давнину ложки були дерев'яними, але, наприклад, у Греції часто користувалися морськими мушлями придатної форми. Власне, використання черепашок в якості ложок було поширено ще задовго до греків. Єгиптяни робили ложки зі слонової кістки, дерева і навіть з каменю. Римляни - часто з бронзи і срібла (так само, як і античні греки).  Для середніх століть характерні ложки рогові і дерев'яні. У XV столітті їх стали також робити з латуні, олова і міді. Найбільш забезпечена частина населення (у тій же Європі), звичайно, воліла ложки срібні або золоті.  У XVI столітті ручка ложки стає плоскою, черпак ж набуває форми еліпса (раніше він був радше круглим). Ще пізніше, протягом XVIII століття, черпак стає вже (так їжа легше потрапляє в рот). Свою сучасну форму, коли чашевидних частина в основі ширше, а в кінці вже, ложка придбала в 1760-х роках.
Кухонні дошки -  мають давню історію. Вони мало змінилися, коли мова йде про дерев’яні дошки. Дошки також виготовляють із сучасних матеріалів: пластиків, скла тощо. Основним призначенням є нарізування різноманітних продуктів. Однак є дошки для сервірування столу та подачі готових блюд (піцца). Окремо виділяють групу декоративних дощок. Одна зі сторін в них різьблена, випалена, інкрустована, розписана, лакована. Використовувати такі дошки для нарізування продуктів не рекомендується через ймовірність пошкодження опоряджувальних матеріалів та попадання їх в їжу. У виїмки різьблення або інших видів оздоблення попадають часточки харчів і там чудово розмножуються шкідливі бактерії. Для виготовлення кухонних дощок слід підбирати тверді листяні породи. В нашій місцевості можна знайти матеріали для дощок з дуба, берези, бука, акації.
Дошки з деревини не туплять ножі. Розміри дощок можуть бути та пропорції можуть бути різними. Побутові дошки мають найчастіше розміри від 10-15 см до30-40 см. Товщина не перевищує 20-30 мм. Дошки з хвойних порід та м’яких листяних мають дуже обмежений термін експлуатації. Тому найчастіше їх використовують для виготовлення сувенірної продукції. Березові дошки добре вбирають вологу та мають невисоку твердість. Бук має високу міцність. Найдовговічнішими вважають дубові дошки. Дошки виготовляють з масиву, склепок та фанери. Дошки з масиву мають більшу вагу в порівнянні з іншими. Але за великої ширини вони можуть деформуватися і, навіть, розтріскатися.
Зі склепок виготовляють якісні дошки, які за своїми характеристиками схожі на дошки з масиву. Заготовки для них виготовляють склеюванням з планочок. Склеюють на гладку фугу або на мікрошип. В останньому випадку склейка більш міцна.Інколи склеюють брусочки так, щоб торці утворювали робочу поверхню дошки.З точки зору гігієни дерев’яні дошки мають ряд застережень та правил. Деревина чудовий абсорбент, в тріщинах, порах та порізах накопичуються бактерії. Тому дошки слід ретельно мити в гарячій воді та ретельно потім витирати. Для певних видів продуктів слід мати окрему дошку: сирого м’яса, риби, варених продуктів, овочів та фруктів, хліба. Для збільшення терміну служби дошки з масиву деревини слід просякнути олією. Соняшникова олія швидко гіркне, тому краще використовувати лляну олію або конопляну. Дошку слід нагріти в духовці до температури 70-80 градусів за Цельсієм але не більше. Потім за допомогою пензля наносять олію декілька разів. На торцях олія всотується швидше, тому її використовують більше ніж на пластях. Так можна повторити 3-4 рази. Оброблені таким чином дошки не бояться вологи, не всмоктують запахи.
Кулінарна лопатка або кухонна лопатка — предмет кухонного начиння, що використовується при приготуванні і сервіруванні страв. Лопатки роблять з металу, кераміки, пластмаси, силікону, металеві лопатки можуть споряджати тефлоновим покриттям.
Дерев'яні лопатки не впливають на смак продуктів, екологічно безпечні, підходять для будь-якого посуду. Але їх слід берегти від сирості, не залишати надовго у воді й уникати їх контакту з вогнем. Металеві лопатки міцні і довговічні, але не підходять посуду з антипригарним покриттям, бо легко його пошкоджують. Існує також небезпека опіків, можливість появи іржі (якщо вони зроблені не з неіржавної сталі). Пластикові лопатки і легкі, дешеві, підходять для будь-якого посуду, але їх треба берегти від вогні і при купівлі уважно стежити за якістю матеріалу, бо деякі види пластику можуть бути небезпечними для здоров'я. Силіконові лопатки мають низку переваг: стійкі до високих температур, підходять для посуду з антипригарним покриттям, не іржавіють, не впливають на смак продуктів, їх легко чистити.
Домашнє завдання: Виготовити кухонну дошку.


