Французька кухня
Урок у 8-му класі
Ірина ГУРНИЦЬКА, учитель французької мови Ліцею №49
Мета:
Практична:
· вдосконалювати навички вживання тематичної лексики, відповідаючи на запитання вчителя;
· розвивати вміння аудіювати текст, сприймати інформацію на слуху;
· формувати мовленнєві навички;
· навчити усно висловлюватися про французьку кухню;
· навчити вести діалог-розпитування в ситуації «які страви та напої пропонуються у ресторані в його меню», уміти їх описати з метою замовлення;
· удосконалити техніку читання вголос, освітня
· сформувати уявлення учнів про нове граматичне явище - Article partitif;
Розвивальна:
· розвивати мовну здогадку та мовленнєву реакцію;
· розвивати уяву учнів, граючи у парах;
Виховна:
· виховувати бажання виконувати правила поведінки за столом, дотримуватись етикету та правильно сервірувати стіл, бути охайним та гарним господарем.

Обладнання:
Записи, тематичні малюнки з книжки рецептів «Aimer la Cuisine de Provence», кухонне приладдя та справжні продукти (інгредієнти) для демонстрації французького рецепта.

Хід уроку:
І. Організаційний момент
Bonjour, mes élèves. Je suis ravie de vous voir. Le thème de notre leçon est «La cuisine francaise».
Maintenant je vous explique ce que nous allons faire au cours de cette leçon.
D'abord nous allons plonger dans la langue. C'est à dire nous allons nous rappeler le lexique qui est en relation avec notre thème «La cuisine francaise». Vous allez répondre à mes questions et nous allons decouvrir ensemble par quels produits est surtout réputée la gastronomie française.
Puis on va écouter l'enregistrement et vous allez dire quel est le régime alimentaire des Francais.
Ensuite vous allez lire et jouer des dialogues.
Et à la fin vous allez faire la démonstration de la recette française.
Bref, vous apprendrez à parler français.

ІІ. Мовленнєва зарядка
La tradition culinaire française remonte à la Renaissance, les premiers restaurants à la Révolution.
La cuisine française s'accorde bien avec l'intelligence et l'esprit. Certains disent que c'est surtout en France qu'on sait manger. Partout ailleurs dans le monde, on ne fait que s'alimenter!
Maintenant les questions Ecoutez-les attentivement et essayez d'y répondre.
La cuisine francaise qu'est-ce que c'est? (C'est un art et une science);
Comment est-elle? (connue au monde entier, légère et fine);
Par quels produits est surtout réputée la cuisine française? (ses fromages, ses vins, ses viandes et ses sauces);
La France possede la gamme de fromages la plus riche du monde.
Combien d'espèces de fromages peut-on compter? La France combien de variétiés de fromage produit-elle? (plus de mille espèces, environ 350 variétés de fromages);
- Consultez le texte et dites-moi s'il vous plaît qu'est-ce que le général de Gaulle a dit en raison de cela, quand il était le Président de la République?
(«Comment voulez-vous gouverner un pays qui fabrique autant de fromages»).
- Qu'est-ce que soulignait un maître de la gastronomie, Brillat-Savarin?
(«Un dessert sans fromage est une belle à qui il manque un oeil»); et encore?
(«Un diner sans fromage est un homme sans moustaches»).
5. Quelles sortes de fromages français connaissez-vous?
6. Où produit-on les fromages de Brie et le Camembert? (au Nord-Ouest de la France);
7. Quel lait construit tous ces fromages? (le lait de vache);
8. Où produit-on les fromages de chèvre? (dans le centre de la France);
9. Quelles sortes de fromages produit-on plus à l'Est, en Auvergne, en Savoie? (les Cantals, les Comtés, les Gruyères et le Roquefort);
10. Le Roquefort avec quel lait est-il fait? (avec le lait de brebis).
Passons aux vins. La France est le vignoble du monde.
11. De quelles provinces viennent les vins les plus connus? (de Bordeaux, de Bourgogne, de Champagne).
- Les Francais ont deux records du monde: celui de la consommation de vin et celui de la consommation d'eau minérale.
Je vous propose d' écouter un enregistrement qui a un rapport avec ces deux records. Apres l'avoir écouté répondez à cette question:
Pourquoi les Francais consomment beaucoup d'eau minérale? Et encore
- L'eau du robinet comment est-elle?
- Ceux qui regardent la publicité qu'est ce qu'ils croient?
- Qu'est-ce qui se passait dans les années 1970?
- Pourquoi les Francais ont commencé à boire l'eau et le vin separement?
Les Francais aiment les viandes
12. Lesquelles exactement?
(les grillades, le pot-au-feu, le bifteck, le ragoût, le boeuf bourguignon, la blanquette et le navarin.)
Je vous explique:
Le ragoût c'est un plat composé de morceaux de viande et de légumes cuits dans une sauce.
La blanquette c'est un ragoût de veau cuit dans une sauce blanche.
Le navarin c'est un ragoût de mouton avec divers le gumes.
Les Francais mangent ces bons plats à la sauce odorante.
13. Quelles sauces existent-elles en France? (blanches, brunes, émulsionnées, complexes).
14. Comment mange-t-on en France tous les jours?
- Comment s'appelle le repas du matin et comment est-il? (le petit déjeuner- simple)
- Qu'est-ce qu'ils prennent exactement? (du pain avec du beurre, avec de la confiture ou du miel ou un croissant);
- Comment s'appelle le repas de midi et comment est- il? (le déjeuner - copieux sans être lourd)
- Qu'est-ce qu'ils mangent? (un hors d'oeuvre: une sardine ou une salade de concombre, ou une rondelle de saucisson, un peu de beurre, beaucoup de pain; un plat chaud: une viande grillée ou un poisson; des légumes,une salade;un dessert: du fromage, un fruit ou un gâteau, une tasse de café);
15. Où déjeunent les Français et combien cela coûte?
- Comment s'appelle le repas que les enfants prennent à 17 heures et comment est-il? (le goûter - sucré);
- Quel repas est-ce? (une tartine beurrée, une barre de chocolat);
- Comment s'appelle le repas du soir et comment est-il? (le dîner-calme, familial et convivial);
- Qu'est ce qu'on prend? (un potage, un rôti ou un ragoût, un légume, un dessert).
Nous savons déjà comment s'alimentent les Francais.
16. Et les Ukrainiens qu'est-ce qu'ils mangent au petit déjeuner, au déjeuner, au dîner?
17. Qu'est ce que vous mangez à la cantine de notre école et combine cela coûte?
18. Comment est la cuisine ukrainienne? (nourrirssante e et bonne).

ІІІ. Основна частина уроку

1. Практикування в монологічному мовленні
Mais où est donc la grande cuisine? Consultez le texte que je vous ai distribué et trouvez la réponse à cette question. (dans les grands restaurants ou se conservent les traditions de la cuisine classique. Il y en a en province. II y en a surtout à Paris. Dans ces établissements, le rituel service à la française présente des plats que l'lon désire avant de les déguster: Poularde à la Sainte-Alliance, dont la présentation et le service nécessitent la présence de quatre maîtres d'hôtel en habit noir et en cravate blanche. Canard à la presse qui flambé sur le plat d'argent… ces plats remontent aux soupers du tout jeune Louis XV, d'autres à la Renaissance.)

Faisons le concours:
J'ai des fiches sur lesquelles j'ai écrit les noms des entrees, les noms du plat principal, les noms de la garniture, les noms des desserts et les noms des boissons. Je les ai toutes mélangrées. Vous devez composer le Menu. Remplissez chaque étape du repas par les plats qui conviennent.
MENU
Entrées
Soupe de légumes
Cocktail de crevettes
Crudités
Pâté de campagne
Melon
Plat principal
Rôti de veau
Poulet au riz
Omelette au lard
Couscous d'agneau
Brochet aux amandes
Garniture

Frites
Haricots verts
Salade verte
Desserts
crème caramel
glace
mousse au chocolat
tarte aux pommes
gâteau aux amandes
Fruits
Boissons
limonade
eau minérale
jus de fruit
Pepsi
Bière
vin

2. Nous avons révisé tout le lexique nécessaire et maintenant vous êtes capable de jouer le dialogue qui s'appelle
"Au restaurant. Est assise à une table". Avant de le faire je vous demande de le lire selon les rôles. Je crois qu'il y a des mots qui vous sont inconnus. Je vous les explique:
Le kir c'est un apéritif composé d'une faible quantité de liqueur de cassis complétée de vin blanc aligoté de Bourgogne
L'escalope c'est une tranche mince de viande blanche ou parfois de poisson.
Le sauté de lapin est fait à base de morceaux de viande de lapin que l'on fait sauter à feu vif dans un corps gras.
La terrine de rouget elle est faite à base de poisson marin à chair très recherhée, moulée et consommée froide.

LE DIALOGUE
Garçon. Bonjour Madame, vous souhaitez déjeuner?
Martine. Oui, mais j'attends quelqu'un. Garçon. Voulez-vous qu'on vous apporte le menu, en attendant?
Martine, Oui, merci.
Garçon. Vous prendrez peut-être un apéritif, pour patienter?
Martine. Je veux bien, servez-moi un kir, s'il vous plaît.
Garçon. Bien Madame
Jacques arrive
Jacques. Bonjour Martine, je suis desolé de vous avoir fait attendre. Vous avez déjà choisi?
Martine. Non, je vous attendais en buvant un petit apéritif. D'ailleurs, je ne sais pas quoi choisir.
Jacques. Vous voulez que je vous aide? Donnez-moi
le menu.
Martine. Vous venez souvent ici?
Jacques. Autrefois, j'y venais toutes les semaines, mais cela fait bien longtemps que je n'y suis pas revenu.
Martine. Alors, qu'est-ce que vous me conseillez?
Jacques. Je vois qu'ils font toujours leur escalope de saumon sauce marine. C'est un régal.
Martine. D'accord pour l'escalope! Jacques. Remarquez qu'ils ont aussi un formidable sauté
de lapin en sauce. J'hésite.
Martine. Je vous laisse choisir.
Jacques. Prenons plutot du lapin. Et en entrée, une terrine de rouget. Je la trouve un peu épicée, mais
Je sais que vous aimez ça.
Martine. On ne peut rien vous cacher!
Le garçon s'approche.
Jacques. Alors nous prendrons une terrine de rouget en entrée...
Garçon. Deux?
Jacques. Oui, deux. Avec ça, vous nous servirez un Chablis 1995.
Ensuite nous prendrons le sauté de lapin avec un Nuit Saint-Georges 1992.
Garçon. Ah, il faut que j'aille voir en cave, mais je crois que nous n'avons plus de Nuit Saint-Georges…
Jacques. Cela ne fait rien, servez-nous un Gevrey-Chambertin de la même année, si vous en avez.
Garçon. Bien monsieur

3. Passons aux exercices
Mettez les recettes en ordre.
1) Soupe de légumes
Ajouter un peu de beurre ou de crème. Mixer les légumes. Verser dans une soupière. Faire cuire 45 minutes. Laver et éplucher les légumes. Les recouvrir d'eau. Mettre les légumes dans une grande casserole. Les couper en morceaux.
2) Escalopes aux champignons
[bookmark: _GoBack]Placer les escalopes dans un plat à four. Mettre les champignons épluchés et lavés. Ajouter la crème.Couvrir de fromage râpé. Dans une casserole, faire une sauce blanche.
Faire cuire les escalopes dans la poêle à feu moyen avec du beurre. Mélanger.Couvrir avec la sauce. Mettre pour 10 minutes dans le four chaud.

4. Je crois que vous êtes assez prêts pour passer à la pratique
- Faites la démonstration de la recette française «La tarte aux pommess,
Quels ingrédients il nous faut pour la réaliser:
3 pommes
1 pâte brisée
2 petits pots de compote de pommes
Un peu de miel
Un peu de vanille ou de canelle

Commentez chaque votre action.
Etape 1
J'épluche les pommes, puis
Je les coupe en lamelles, ensuite
Etape 2
Je prépare la päte brisée, il me faut pour cela les ingré-
dients suivants:
-250 g de farine
-125 g de beurre
Une pincée de sel
Un jaune d'oeuf
Un peu d'eau
Je verse la farine en fontaine, puis au milieu
Je fais un petit trou,
J' y ajoute le beurre coupé en morceaux, le sel et un
jaune d'oeuf,
Je mélange tout,
Et j'y incorpore petit à petit un peu d'eau et le reste de la farine.
Je commence à malaxer la pâte.
J'obtiens la boule de pâte.
Je la laisse reposer au frais 30 minutes.
Etape 3
J'abaisse la pâte.
J'étale la pâte brisée dans la moule à tarte.
Je verse le contenu des pots de compote de pommes.
Je dispose les lamelles de pommes en arc de cercle sur la pâte brisée.
J'ajoute du miel sur la pâte selon mon goût. Je parsème avec de la vanille ou de la canelle.
Etape 4
Je mets cette tarte dans le four pour 30 minutes à 180 degrés.
Ma tarte aux pommes est prête, vous pouvez la déguster.
Bon appétit.

IV. Завершальна частина уроку
1. Повідомлення домашнього завдання
Le devoir à faire pour la prochaine fois: écrivez la recette de votre plat préféré et parlez des plats traditionnels dans votre famille.
2. Підбиття підсумків уроку
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