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Цель:

- знакомство с традициями и историей английского чаепития,

формирование этических норм поведения в обществе и общения друг с другом;
- развитие эмоционально-ценностной сферы  у обучающихся и культуры общения.

Задачи:

- формировать этические представления об английском чаепитии, культуре сервировки,

- обобщить и систематизировать знания о застольном этикете;

- развитие умений применять знания по английскому языку, истории и литературе;

- формировать умение совместно работать в группе;

- способствовать процессу самопознания и самовыражения через создание условий для подготовки и показа презентаций, участия в сценках и диалогах.

Оборудование:

- 3- стола (по 6 посадочных мест), стол для угощения гостей

- скатерти 

салфетки, сервировочные этажерки

- чайные сервизы, ложечки, электрочайники

- демонстрационный стол для мастер-класса по приготовлению сэндвичей

- угощение к чаю (сахар, заварка, традиционные английские булочки, сэндвичи).
Методы проведения

- поисковые (сбор и обработка материала);

- эвристическая беседа с показом мультимедийной презентации;

- игровые (моделирование жизненно-важных ситуаций в сценках, английских диалогах).
Формирование профессиональных компетенций:

- использование информационно- коммуникативных технологий в профессиональной деятельности

- работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

Ход мероприятия.
I. Вступительное слово преподавателя английского языка.

 (Куркова А.Ю.)
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   Every country and every nation has its own traditions and customs. We cannot speak about England without speaking about its traditions and customs. Englishmen are proud of their traditions and carefully keep them up. The English are stay- at- home people. “There is no place like home, they say. They say that English people keep to their traditions even in meals. 
 The English people are great tea- drinkers. They have it many times a day. In the afternoon, at tea-time the English like to have a cup of tea with milk. Some Englishmen have tea for breakfast, tea in lunch time, tea after dinner, tea at tea-time and with supper.
 Some families have high tea or big tea and no supper. For high tea they may have cold meat, bread and butter, cakes, and, of course, a lot of tea. The Englishmen always drink tea out of cups, never out of glasses.
But what do the Englishmen think about it  themselves?  Let`s listen and see. Maybe they will say something  about us, Russians.
I I. Фрагменты  видеофильма  « Традиции английского чаепития»
( Приложение 1)
I I I. Cообщение студента гр.ТО-310 Борисова Д. по теме:
« История английского чая. Чайные церемонии»
  На сегодняшний день Великобритания занимает одно из первых мест по употреблению чайного напитка, ее традиции давно распространились по странам Европы, английские колонии также переняли многие традиции чаепития, к тому же они дошли и до такой страны, как Соединенные Штаты Америки.
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   Англия — страна особая. Британцы всячески пропагандируют своё чаепитие, привлекая толпы туристов из других стран. В Лондоне множество кафе и ресторанов, где в пять часов можно попробовать традиционный английский чай с ароматными булочками... Белый фарфор, серебряная посуда,  все дела. Советуем не забыть вынуть ложку из чашки после размешивания её содержимого и не стоит пытаться унести с собой в кармане серебряные ложечки... вас не поймут. Ну а в остальном всё пройдёт великолепно.

   К чайной церемонии здесь относятся очень внимательно, почти как на Востоке, куда английские колонизаторы частенько наведывались. Саму моду на пятичасовые чаепития ввела королева Анна VII, которая решила как-то заполнить паузу между тем, когда завтрак уже закончился, а ужин ещё не начался. Надо сказать, что тогда в Британии все смотрели королеве в рот и повторяли всё за ней, это считалось модным, в том числе и церемония чаепития. Отсюда и пошла традиция «файф-о-клока»: тонизирующий чай, молоко и бутерброды на роскошных серебряных подносах, забитые коржиками и печеньем. Сандвичи подают с лососем и огурцами, чай — с молоком, причём сначала в чайник наливают молоко и только потом чай, а не наоборот.
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   Традиционное время чаепития в Англии – послеобеденное время, когда подают знаменитый «файв-о-клок ти», то есть 5 часов вечера. Это церемония, произведение искусства.  Это не только безупречное сочетание скатерти, салфеток, цветов, ваз и чайного сервиза, это и особое поведение за столом, и темы для разговора. Чай в Англии пьют также утром и в течение дня, так как он считается полезным и освежающим напитком. В Англии множество традиционных чайных, где в идеале вы не должны заказывать просто чай, а просить «Эрл Грей» или «Инглиш брекфаст», так как тот или иной чай пьют в соответствии со своим самочувствием. Например, «Инглиш брекфаст» - крепкий бодрящий чай, а «Принц Уэльский» или «Эрл Грей» расслабляют. Зеленые чаи очень освежают, они легкие и хороши после еды.

Чай, как правило, подают с лимоном или молоком. Раньше чай пили просто так, без добавок, но по мере увеличения занятости людей в чай стали добавлять молоко, чтобы охладить его и не ждать, пока он остынет. Также возможно, что молоко использовалось для охлаждения чая, когда хозяйка хотела поскорее спровадить гостей. Еще одно объяснение наличия молока в английском чае – опасение, что тонкий фарфор чайных чашек может лопнуть от кипятка.  Настоящий фарфор никогда не лопнет, но первые фарфоровые изделия  иногда действительно трескались. Так как фарфор был очень дорог, было надежнее сначала налить в чашку молоко, чтобы снизить температуру напитка и не рисковать. Так сохранилась традиция добавлять в чай молоко.  



Нельзя продевать указательный палец сквозь ушко чашки и "кокетливо" отставлять мизинец. Держат чашку тремя пальцами правой руки (левши — левой): большим, указательным и средним. Подушечками большого и указательного пальцев держат верхнюю часть ручки, слегка согнутый средний находится под ручкой, мизинец и безымянный прижаты к середине 
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 ладони.
   Если чай пьют за обеденным столом, нужно приподнимать только чашку, оставляя блюдце на столе. В том же случае, когда чай подают на низком столике, а гости сидят в креслах или на диване, чайную пару берут в руки и пьют чай, приподнимая чашку с блюдца, которое держат на уровне груди.
    Суть чаепития в Англии не изменилась. Чай пьют с молоком, обычно из фарфоровых чашек. При этом важнее сама атмосфера, чем качество еды или чая. Наконец, чай нельзя пить в спешке, чаепитие должно проходить в атмосфере дружеской беседы. 
   (English tea drinking traditions have a long history. Tea was brought to England in the seventeenth century by a Portuguese princess, who married king Charles II of England, and has been popular in the country. 
Traditional tea time in English is late afternoon, when world-famous 5 o’clock tea is served. Five o’clock tea is a ceremony, a work of art. It is not only about a perfect combination of the tablecloth, the napkins, the flowers, the vases and the tea sets, it means a certain way of behaving and talking too. But tea is also drunk in the morning and during the day because the English believe it to be healthy and refreshing. There are a lot of traditional tea-rooms in England, where ideally you should not ask for a cup of tea, but say you want an Earl Grey or an English Breakfast because you should drink your teas according to how you are feeling. For example, English Breakfast is a strong tea, which fills you with energy, and Prince of Wales or Earl Grey are more relaxing. Green teas are very refreshing, very light and good after meals.)
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в Великобритании – это целый свод правил, который делает этот процесс для жителей страны важным и придает особую изысканность английским традициям.
Обычно гостям предлагают выбрать чай из 5-10 сортов. Куда обязательно входят Earl Grey, Assam, Darjeeling и разные смеси, конечно.

 Главное правило любого официального чаепития: чай в чашки гостей надо наливать непосредственно за столом. Хозяин или официант наливает чай, подходя к каждому из сидящих с правой стороны. Не принято подавать отдельно заварку и кипяток.

 Итак, чай налит. Перед тем как положить в чашку лимон, а затем сахар (именно в таком порядке!), чашку следует повернуть на 180 градусов — так, [image: image6.jpg]
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чтобы ручка оказалась слева.
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    Английская чайная выпечка, c одной стороны, ничего сверхъестественного из себя не представляет. Одно требование: закуски должны быть простыми. Потому что если выпечка будет очень навороченной, она затмит собою чай.

      Кроме того, к чаю подают бутерброды (возможно, кто-то не любит сладкого или не ест его по другим соображениям). Хлеб для таких небольших бутербродов нарезается очень тонкими ломтиками. Горячие бутерброды к чаю подаются очень редко — в основном, в холодное время.
 Бутерброды должны быть легкими и нежными: листья салата, свернутые на тонком ломтике хлеба, помидор или огурец, нарезанный кусочками на круглом куске хлеба, сливочный сыр или кусочки мяса краба на тосте — вот наиболее типичные виды бутербродов, подаваемых к чаю.
IV. Презентация  «Особенности английского чаепития»

 ( Звуковое сопровождение: Бурановские бабушки «Party for Everybody»)
( Приложение 2)
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V.  The English teacher represents the students at the English 
table.
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   They are going to have tea party, like in England, with good aristocratic manners. But we remember that English tea-drinking it is rather a social sort of thing, as friends often come for a chat while they have their cup of tea, cake or biscuit.
As I know they are going to discuss the English food itself and its reputation in the world while they will be drinking tea.
But what I see? You are going to have tea as real Englishmen but I don`t find some  traditional dishes on the table. Where are jam, biscuits, sweets, fruits, cheese, cakes, and of course an apple pie? It is the main dish of drinking tea.

You`re not much save the situation if you can only sit here. One of you should go to the nearest grocery to buy all we need.
     Преподаватель представляет группу студентов за « английским столиком»,  они собираются провести чаепитие в доброй   аристократической манере англичан. Но на столе нет традиционных угощений ( джем, печенье, конфеты, сыр, фрукты, пирожное и др.) и кто-то должен пойти в ближайшую бакалею и купить всё что нужно к чаепитию.
V I.  Сценка-диалог в бакалее «Покупка угощений к чаю».

 ( Продавец и покупатель)
   Shop assistant : Good afternoon. Can I help you?
Customer:        Yes, please. I`d like 250 grams of cheese, three bars of chocolate and a packet of biscuits.

Shop assistant :  Anything else?
Customer:        Yes, I`d also like a kilo of grapes and two lemons.
Shop assistant :  Here you are. Is that all?
 Customer:        No, I also need a chocolate cake, a jar of strawberry jam and some   rolls.
Shop assistant :  Fine. That`s…rubles.
Customer:        Can I pay by credit card?
Shop assistant :  I`m sorry, but we don`t take credit cards.
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VII. Сценки-диалоги за столом.
(Английская еда)
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Преподаватель: 

- Теперь всё готово. Стол накрыт, студенты приступают к чаепитию.
Послушаем о чём они будут говорить, ведь самое важное в английском чаепитие это беседа, разговор. А обсуждать за чаем они будут

английские блюда и их репутацию в мире. 

 Как истинные англичане говорить они будут по-английски, а  понять  немецким гостям, о чём они так мило беседуют, помогут слайды.

Слушаем и смотрим.  
Презентация «Традиционные английские блюда».
(Приложение 3)  

   Student-1. Tanya, do know anything about  English meals?

   St.-2       Yes, of course, I already[image: image20.jpg]


 know some facts about English meals from films and books.

The traditional English breakfast starts with porridge Then comes a substantial dish such as bacon and eggs, sausages or kippers. After that they eat toasts with marmalade and some fruit. They drink tea or coffee with the meal.
    St.-3. But often it is not quite so. Many English people now have such breakfasts only on Sunday morning. The usual English breakfasts  now is very light. It may consist of cornflakes with milk and sugar or a cup of coffee and a sandwich. And they don` t eat anything sweet at breakfast.
   St.-3—St.-4. How many times do they usually have meals?
   St.- 4.The English have four meals a day. They are: breakfast, lunch, tea and dinner or breakfast, dinner, tea and supper, because the English often have dinner in the evening. Dinner is the most substantial meal of the day.

The English are the world s greatest tea-drinkers. Many of them drink at least eight cups of tea during the day.
  St.-5. I`ve heard English food has a bad reputation in the world, hasn’t it?
  St.-1. Yes, I do know  about it. English food has a bad reputation in other countries. They say that it is not tasty and that the English are indifferent to food. In general it is so .But some of the English traditional dishes are very tasty and they are famous in the whole world. The most famous is pudding. Fish and chips are also very popular with the English .In most parts of the country, there are shops that sell fish and chips. And, of course, everyone knows famous English sandwiches.

Apple-pie is a favourite sweet. It is a very good ending to a meal.
   St.-2.  But  there is  something that they never eat. 

   St.-3.  In fact  the English never eat mushrooms. They say that mushrooms are bad for their health.
English people have always preferred their food to foreign one. But now many families often sit down to meals that consist of exotic foreign dishes. Traditions change even in England!
   St.-4.  I think its time to taste our guests our apple-pie.  It is baked by the best cooker of our group Dmitriy. He really made it himself. The pie is very delicious.
Everyone should try it. May be you share your reci рpp[image: image21.jpg]


 pe.
   Dima: With pleasure.
For preparing such pie you need: 

- two big apples (2 больших яблока)

- three eggs (3 яйца)

- some butter (немного масла)

- a glass of cream (стакан сливок)

- one hundred grammas of sugar (100 г сахара)

- a glass or two of flour (стакан или два муки) 

  And your pie is ready. 
Help yourselves to our apple pie, and also
treat yourselves  to cheese, salami and salmon sandwiches and famous cucumber sandwiches.
   Bon appetite! Have a nice tea!
   Завершив беседу, студенты предлагают гостям отведать яблочный пирог (испечённый лучшим кулинаром группы ) и знаменитые английские сэндвичи с огурцом, с сыром, салями и лососем).
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Тонкие треугольные или прямоугольные сэндвичи (finger sandwiches) едят в самом начале чаепития. Их можно сделать из белого или цельного хлеба, который должен быть очень тонко и ровно нарезан. Используйте хлеб, который уже продается нарезанным на тонкие кусочки. С каждого квадратного ломтика нужно тонко срезать все корочки, добавить нужные наполнители, накрыть вторым кусочком хлеба и разрезать каждый получившийся сэндвич на четыре части по диагонали. Это делать удобнее ножом с мелкой пилкой. 

Сэндвич с огурцом.
   Между двумя ломтиками хлеба кладется очень тонкий слой размягченного сливочного масла и тонкий кружочек свежего огурца. 

Сэндвич с копченым лососем или семгой.         Между двумя ломтиками хлеба кладется очень тонкий слой сливочного масла или сливочного сыра, смешанного с каплей лимонного сока, и тонкий кусочек копченой семги.
С яйцом и кресс-салатом. 
  Сваренные вкрутую яйца размять вилкой до однородной массы. Добавить листья кресс-салата, немного майонеза, подсолить и перемешать. Получившуюся массу положить между двумя ломтиками хлеба.

Сэндвич с крабом и яблоком.
   Луковицу-шалот и половину кислого яблока без кожи мелко-мелко нарезать, добавить 2 столовые ложки цельной горчицы, посолить и поперчить, выжать немного лимона. Смешать с 300 г. приготовленного мяса краба (можно консервированного) и добавить немного майонеза, чтобы смесь стала более эластичной. Оставить в холодильнике на полчаса. Охлажденную крабовую смесь положить между двумя ломтиками хлеба.
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Маффины: лучший в мире завтрак.
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Маффины: Английские маффины - (которые вне Британии так и называются — English muffins) — это дрожжевые плоские круглые булочки, которые жарятся на сковороде, разрезаются вдоль и, обычно, мажутся маслом и/или джемом.
Их младшие и старшие братья
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