ИЗ ИСТОРИИ ОБЕДА
Ученые утверждают, что хлебу не менее 15 тыс. лет. Изобре​ли рецепт «кислого» хлеба (на дрожжах) египтяне. Одному из хлебопеков в Древнем Риме Марку Вергилию Эврисаку 2 тыс. лет назад был воздвигнут 13-метровый мону​мент, сохранившийся до сегодняшних дней.

400 лет назад на Руси на рынках и торжках дежурили спе​циальные хлебные приставы, которые следили за тем, чтобы торговцы продавали высококачественный хлеб. Нарушившие правила подвергались телесным наказаниям.

Суп, который сейчас, как правило, едят в качестве первого блюда, в средние века завершал застолье. Ложками и столовы​ми приборами в средневековье не пользовались, потому что эти приборы применялись во время церковных служб. Поэтому за столом обходились только ножом. За столом действовала запо​ведь: «Бери руками и ешь».

Обед на Руси в XVII веке состоял из 5-ти блюд: холодное, по​хлебка, жаркое, взвар (напоминает компот), пироги или пирожные.
В Голландии в качестве гарнира обычно подавали вареники, которые называли «обезьяньими подопечными».
300 лет назад царь Петр I привез клубни картофеля в Рос​сию. Но крестьяне отказывались выращивать его, называя «ведьминой ягодой». Крестьяне не знали, что съедобны клубни, и поэтому ели плоды картофеля — маленькие ягоды, содержа​щие ядовитые вещества. Из-за того, что картофель распростра​няли насильно, на Руси возникали «картофельные бунты». Те​перь же его называют «вторым хлебом».

Во Франции картофель долго являлся не съедобным, а де​коративным растением. Придворные дамы украшали свои пла​тья букетиками из цветов картофеля.

Котлета в переводе с французского — ребрышко. Раньше котлеты готовили в серединке с ребрышком (косточкой) и ели, держась за него. И только 200 лет назад котлеты стали готовил, в привычном для нас виде.

Винегрет — традиционное для нас блюдо, название про изошло от французского слова «винегр» — уксус, которым французские повара обязательно заправляют этот салат.
