
Додаток 1
Зворотня сторона стікера
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Додаток 2
Польща. БІГОС[image: image7.png]sy A
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Чи знаєте ви, що польська кухня досить різноманітна та оригінальна? За багатьма компонентами вона подібна до української кухні! Використовуючи, втім, і привнесені елементи кулінарної традиції німецьких та прибалтійських народів. Страви зазвичай дуже ситні, кількість приправ і спецій невелика, але вони використовуються з великим умінням. Основні польські страви здебільшого складаються з м'яса. Національною стравою Польщі є бігос! Ви чули колись про таку страву? Можливо, хтось із вас куштував польський бігос? Це тушкована суміш квашеної та сирої капусти з додаванням шматочків соковитого м'яса із салом. Як приправу можуть використовуватися: чорнослив, прянощі, вино та гриби. Спробуйте оригінальну страву, відчуйте автентичний смак польських традицій. Це справді дуже смачно!
Україна.БОРЩ[image: image8.png]



Борщ – це культурне надбання України, наша гордість та кулінарний символ нашої країни! Чи знаєте ви, що рецептів борщу існує безліч і ледь не кожна господиня має свій власний? А Чому так склалося? Хтось любить борщ із квасолею, хтось готує без капусти, а хтось варить його з грибами. Доволі часто рецепти борщу в сім’ях дбайливо передаються з покоління в покоління, а деякі навіть тримаються у суворій таємниці. Борщ — універсальна страва, яка добре доповнює будь-який стіл, бо підходить до інших страв! Залежно від способу приготування і подачі він відрізняється за густиною і температурою. Чи відомо вам, що борщ може бути пісний або м’ясний, червоний, білий або зелений? Густий наваристий борщ може бути й повноцінним обідом, і сніданком, і вечерею! Намагайтеся зберегти рецепт родинного борщу, аби передати ці знання наступним поколінням.
Італія. ПІЦА
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Мабуть, у всьому світі складно знайти людину, яка жодного разу не пробувала хоча б маленький шматочок італійської піци! У чому ж її популярність? Велике розмаїття піцерій в містах та країнах, приготування нехитрої страви в домашніх умовах - є будь-які можливості, щоб спробувати цю смакоту. Спробуйте класичний або незвичайний оригінальний рецепт - неважливо! Багато рецептів передаються з покоління в покоління! У кожному закладі громадського харчування кухарі готують піцу не тільки за традиційним рецептом. Різноманітні начинки з додаванням секретних інгредієнтів дозволяють кухареві створити унікальну і авторську піцу, яка неодмінно знайде відгук у серцях гостей. А яку піцу полюбляєте ви? Намагайтеся експериментувати зі смаками! Справжні гурмани гідно оцінять старання кухаря і відвідуватимуть той заклад, де найсмачніша піца.
Японія. СУШІ
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 Японська кухня – одна з найоригінальніших та найсвоєрідніших у світі! Чи знаєте ви, основа японської кухні – варений рис, який зовсім не солиться, зате супроводжується різноманітними соусами та приправами? Його подають в окремому посуді практично до всіх страв як гарнір, а часто використовують і як самостійну страву, варіюючи смак за допомогою приправ. Найпопулярніша страва з рису, безсумнівно, "сусі" ("суші") ! Це рисові кульки-рулетики з різною начинкою (більше 200 видів), а також рисові кульки "онігірі" або рисові пиріжки "моті". Класичні суші – це рис і морепродукти. Якщо говорити про Японію, то переважно це сира риба, але в інших країнах, де немає такого постійного доступу до свіжої риби, вона слабосолена. Роли – це підвид суші, їх готують скручуючи в рулет інгредієнти і нарізаючи їх на шматочки. Водорості при цьому можуть бути як всередині ролу, так і назовні. Крім того, якщо суші – це суто рис і морепродукти, то в роли можна класти, що завгодно – овочі, фрукти, сир, омлет. Вам випадала можливість скуштувати цей східний делікатес? Спробуйте, не сумнівайтеся, що запам’ятаєте перші враження назавжди.
Грузія. ХАЧАПУРІ
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Хачапурі можна сміливо назвати душею Грузії. Цією стравою часто снідають, пригощають гостей, їдять як самостійний смаколик  або подають у складі ще чогось. Чи знаєте ви чому саме таку назву має ця страва? Називається вона так не випадково: перша частина слова "хачо" означає сир, друга "пурі" - хліб. З сиром, яйцями, шинкою, м'ясом і навіть буряком - існують десятки варіантів начинки і рецептів приготування цього кулінарного шедевра. Головним компонентом цього ситного та шалено смачного смаколика є сир, в основному імеретинський. У хачапурі його прийнято кришити, а не нарізати або терти! Також начинкою можуть бути інші види сирів: сулугуні, бринза, адигейський, моцарела.  Тому, зовсім не дивно, що слово “хачапурі” дослівно означає “сирний хліб”. І ще один важливий факт: всі хачапурі або смажать на сковороді, або випікають в духовці чи на вугіллі (залежить від структури тіста).
США. БУРГЕР
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Бургери вже давно стали популярною стравою по всьому світу! І це не дивно, оскільки вони водночас дуже смачні, поживні, мають величезну кількість різновидів та при цьому їх дуже зручно їсти. Отримавши статус короля сучасного фастфуду, він, схоже, не збирається здавати своїх позицій.
Традиційно гамбургер вважається винаходом американців, але насправді історія його походження має кілька версій. Чи знаєте ви, що за легендою, котлетами з хлібом смакували ще за часів Стародавнього Риму?
Вже давно яловичина не вважається єдиним видом начинки, який підходить для бургерів. Причому є ресторани, які подають страву, наприклад, з куркою або рибою. А є ті, в меню яких можна зустрітися бургери з котлетою з м'яса кенгуру або навіть бобра! Не зважаючи на рідкість, такий варіант має досить велику популярність. Також є безліч вегетаріанців, для яких готуються спеціальні овочеві бургери. Якщо ви хочете спробувати найдорожчий бургер, вам потрібно поїхати в США! Його подають в ресторані The Fleur De Lys, що знаходиться в Вегасі. Покупка булочки із соковитою котлетою із яловичини коштуватиме 5000 доларів.
