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Введение:

■ Французская кухня является одной из самых знаменитых. Ее 
блюда вошли в рецептуру многих национальных кухонь, а 
рестораны, где подают истинно французскую пищу, является 
одними из самых посещаемых и изысканных. В менталитете 
французов издавна сложилось мнение о том, что кулинария-это 
искусство особого рода, а тот, кто в полном мере овладел им- это 
настоящий поэт и художник.



Французская кухня
■ В современных 

национальных кулинарных 
рецептах Франции нет 
строгих правил. Там 
принято брать их лишь за 
основу, добовляя в 
приготовление пищи что-
то свое. Каждый 
уважающий себя 
французский повар 
стремиться найти в 
кулинарии свой 
собственный стиль, 
который позволит ему 
приобрести настоящих 
поклонников его 
искусства.



■ Несмотря на региональные различия характерной 
особенностью национальной французской кухни является 
изобилие овощей и корнеплодов. Картофель, стручковая 
фасоль, различные сорта лука, шпинат, капуста, и т.д. 
используется для приготовления закусок, первых и вторых 
блюд, а также в качестве гарнира.



■ Характерны для 
французского 
стола омлеты и 
сырные суфле, 
которые готовят 
с различными 
приправами и 
начинками: 
ветчиной, 
грибами, 
зеленью.



■ Нельзя умолчать 
о шикарных 
десертах, в 
которых 
французы 
несомненно 
знают толк. Это 
и вишневый 
пирог  клафути, 
и конечно же 
знаменитый 
крем брюле-
король и 
повелитель всех 
дисертов.



■ Из напитков французы предпочитают фруктовые соки, 
минеральные воды. Чрезвычайно популярен кофе. Из 
спиртных напитков во Франции распространены абсент, 
кальвадос, коньяк.  



Краткая история:
        1400

■ Первые французские кулинарные 
книги подражают кухне мавров. 



1500

■ Эпоха Ренессанса: 
кухонные 
"художники" 
отбросили палитру 
мавров. Новых 
поваров 
вдохновляли 
острые, соленые и 
вязкие 
предпочтения 
древнего Рима.  



1600

■ Королевский двор "продвигал" французскую 
кухню. Генрих IV (1553 - 1610), который 
поставил целью положить "по курице в каждую 
кастрюлю бедняка" организовывал целые 
банкеты в поддержку своей политики. 



1700

■ Привлекательность французской кухни увеличивалась с 
престижем французской культуры.  Позднее, когда Революция 
снизошла до поварского мира обезглавленных аристократов, 
французский кулинарный стиль, медленно распространявшийся 
в течение веков, внезапно стал универсальным. 



1800

■ Николас Апперт 
(1750-1841) начал 
эксперименты 
поконсервированию: 
сначала на нужды 
армии, но когда он 
публично сообщил о 
своем успехе в 1810 
году, он обращался 
уже к домохозяйкам и 
гурманам. Сардины 
стали коммерческим 
прорывом 



1900
■  Август Эскоффье(1846-1935) 

основал изысканный кулинарный 
стиль, оставивший кулинаров-
любителей и традиционные кухни 
других стран по ту сторону ущелья. 
Его книги стали самыми 
влиятельными кулинарными книгами 
со временм главного 
древнеримского кулинара, Апикуса. 
Он создавал блюда для "звезд" 
новой эпохи:cuisses de nymphe 
Aurore (блюдо с лягушачьими 
лапками) для Принца Уэльского, 
персик Мельба в честь владелицы 
самого восхитительного голоса в те 
дни, но о которой помнят только в 
меню. Его медленные, гениальные, 
опьяненные ликером, 
приправленные сливками, блюда 
преобладали во французской кухне 
до 70-х годов, когда появилась 
легкая в приготовлении, легкая для 
желудка "новая кухня". Она вошла в 
моду и привела к тому, что мы едим 
сейчас. 



2000

■ Французы прошли через все кризисы прошлого, 
ни разу не забывая о качестве. Возможно 
главенство французской кухни на мировой 
тарелке невозможно будет удержать, но ее 
совершенство так и осталось непоколебимо. 



Кухня Прованса:

■ Слово “прованский” может описывать неторопливое 
движение по жизни. Люди кажутся спокойными и 
беззаботными, но в то же время самыми пылкими, каких вы 
можете встретить…

■ Прованский стиль жизни лучше всего отражается в кухне 
Прованса. Изобилие блестящей рыбы, красочных овощей и 
фруктов, сливочных сыров и ароматных трав вдохновляют 
прованских кулинаров на рецепты, любимые во всем мире.



Бретань

■ Бретань – родина крепов, нежных блинов 
со сладкими начинками. Делают их из 
пшеничной муки.



Заключение

■ В настоящее время французская кухня 
получила признание во всем мире, и хотя 
сейчас во многих ресторанах чаще можно 
встретить общенациональные блюда, чем 
исконно принятые во Франции, традиции 
ее известны всему миру и оставили след в 
кулинарной культуре многих стран.






