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Введение

Всем известно, что в каждой стране мира своя кухня. И у всех она разная. Так и в Англии существуют свои любимые и традиционные блюда, которые, конечно же, отличаются от русских. Данная тема очень важна для изучения, так как имеет лингвострановедческий характер, позволяет подробно узнать о кулинарных традициях Англии, страны изучаемого языка.

По мнению Р. Хенви, кросс-культурная грамотность – постижение особенностей культуры и народа – её носителя на уровне сознания, различий между своей и чужой культурами: готовность их понять при наличии толерантности; проявление уважения и терпимости к разным привычкам, вкусам, взглядам, нормам жизни.

Английский язык становится интернациональным, поэтому всё больше и больше проникает в нашу культуру и проявляется в самых различных сферах жизни: наука и техника, бизнес и развлечения, авиация и навигация, СМИ и дипломатия. 

Актуальность работы состоит в том, что кросс-культурная компетентность формируется в процессе осознания необходимости изучения иностранного языка, при изучении культуры, традиции, праздников, национальной кухни, менталитета другой страны, в процессе самостоятельного познания и методов исследовательского обучения. Одной из сфер жизни, где очень ярко проявляется заимствование или пересечение культур – это кулинария. 

Современный мир структурирован англо-саксонской цивилизацией, которая слушает английские песни, пишет литературу на английском языке. Казалось бы, английская кухня должна пользоваться всемирным признанием, но, тем не менее, мир знает и любит французскую, китайскую, японскую кухню, а вот английская кухня не пользуется спросом, вниманием. Встает вопрос, а почему? 

Как известно, история взаимоотношений Англии и России насчитывает более четырех столетий, однако, наиболее прочные основы для культурного диалога двух стран были заложены в Век Просвещения, а если точнее, в период правления Петра I и Екатерины II.

У Англии и России были свои причины на развитие отношений друг с другом. Самой главной причиной являлась выгодная торговля, а точнее сказать, торговый партнёр в лице России. Что касается России, то у неё также были определённые причины на сближение с Англией. Наша страна нуждалась в надёжном партнёре и партнёрстве, особенно с Западом.

Цель моего проекта: познакомиться с русской и английской кухней и найти различия и сходства между ними.

Задачами моего проекта являлось:


1.  Собрать и изучить литературу о национальных кухнях Англии и России.

2.  Выяснить сходства и различия.

3. Зафиксировать полученные выводы в таблицу.

4. Создать буклет с рецептами национальных блюд Англии и России.

Для решения этих задач была выдвинута гипотеза, что национальные кухни Англии и  России  имеют  ряд  различий  и  сходств. 

Объект исследования: кухня.  

Предмет исследования: сходства и различия.

Продукт исследования: создание буклета рецептов России и Великобритании.

Методы исследования – изучение литературы и Интернет источников; изучение рецептуры блюд Великобритании и России, классный час.

Гипотеза - заимствования английских традиций оказывают влияние на культурную жизнь России. 

Новизна исследования заключается в подтверждении существования взаимосвязи двух культур на примере исследования кухни двух народов.
1. Изучение Британской кухни

За британской кухней утвердилась репутация не слишком утонченной, но уделяющей внимание качеству ингредиентов, которые обычно местного производства. Соусы и приправы традиционной британской кулинарии также сравнительно просты и их используют, чтобы подчеркнуть естественный вкус пищи, а не изменить его. В эпоху расцвета Великобритании как колониальной державы, британская кухня подверглась сильному влиянию кулинарии «заморских» стран, в первую очередь Индии. Так, например англо-индийское блюдо из курицы — англ. tikkamasala — считается настоящим британским «национальным блюдом». Британская кухня считается «лишенной воображения и тяжелой»,  и она получила международное признание только в качестве полноценного завтрака и традиционного Рождественского обеда. Такая репутация особенно укрепилась в периоды Первой и Второй мировой войн, когда в Великобритании правительство вводило рационирование продовольствия. Традиционными британскими блюдами являются рыба и чипсы, картофельная запеканка с мясом и пюре.

Британская кухня имеет ряд национальных и региональных вариантов. Таких как, например,  английская кухня, шотландская кухня, валлийская кухня, Гибралтарская кухня и англо-индийская кухня. Каждая из них  разработала свои собственные региональные или местные блюда, многие из которых получили названия по местам происхождения продуктов, такие как сыр Чешир, йоркширский пудинг и валлийские гренки с сыром.

1.1 История и традиции английской кухни

Эта кухня отличается аппетитным ассортиментом блюд, которые соединили в себе практически все кулинарные традиции мира. Мы их знаем, поскольку сегодня они уже получили статус изысканной английской классики. 
Традиционный английский завтрак начинается в 7-8 часов утра. Классический набор продуктов сформировался еще очень давно — это яичница с жареным беконом, помидорами, грибами и сосисками, а также золотистые тосты с апельсиновым джемом. Также иногда в этот завтрак входят мюсли и хлопья с молоком, копченаяселедка, обжаренная в сливочном масле с обеих сторон. 
Традиция чаепития под названием Five o clock Tea — это перекус между ранним завтраком и поздним обедом. В это время на стол подается выпечка: коржи, яблоки, запеченные в тесте, шафранные булочки и бесчисленные сорта печенья, пирог с патокой, всевозможные кексы, разнообразные бутерброды, а также знаменитый сандвич. Второй завтрак — ланч обычно подают по воскресеньям, а начинается он в половине второго. В основное меню входит жаркое из мяса, картофеля и овощей. Классический английский десерт — пирог с большим количеством специй.
1.2 Национальные блюда Англии

Одно из самых традиционных блюд — рыба с картофелем - fish and chips во фритюре, которую обычно готовят с солью и спиртовым уксусом, а подают завернутой в газету. Еще одно традиционное яство — сосиски с картофельным пюре с луком и подливой. В настоящее время, к этому основному английскому блюду в виде эксперимента добавляют специи из Индии и Бангладеш, придавая ему новый аромат и вкус. 
Традиционный огуречный бутерброд состоит из тончайших ломтиков огурца между двумя кусочками белого хлеба тонко намазанного маслом.
Камберлендские колбасы — тип традиционной колбасы, появившейся в графстве Камберленд, Англия. Они обычно очень длинны (до 50 см) и продаются скрученными в плоскую круглую катушку. Иногда их делают короче, как обычные британские колбасы. 
Эклесская слойка — маленький, круглый пирожок, наполненный смородиной. Сделана из слоеного теста с большим количеством масла и названа в честь английского города Эклесс, около Манчестера. 
Заливной угорь — деликатес лондонского Ист-Энда — часто подают с пирогом и картофельным пюре. Обычно его больше не едят в Лондоне, хотя существование этого блюда не неслыханная новость. 
Ланкаширское рагу появилось во времена усиленной индустриализации в Ланкашире, Северо-западной Англии, когда оно состояло из мяса, лука и картофеля, оставленного печься в духовке на медленном огне в тяжелом горшке на целый день. Блюдо требует минимальных усилий готовки и чрезвычайно вкусное, чтобы от него было невозможно оторваться. Его иногда подают в праздники на Севере Англии, потому что им легко накормить большое количество людей, и относительно недорого. 
Пармо — вариация цыпленка с сыром пармезан, по всей очевидности, изобретенного в районе Тиссайд в северной Англии. Блюдо там очень ценится, и как ресторанная еда, и как блюдо на вынос. 

Симнел — фруктовый пирог, подобный Рождественскому пирогу, покрытый миндальной пастой, который готовят на Пасху в Англии. Сверху по краю выкладывают одиннадцать марципановых шариков, представляющих истинных апостолов Иисуса (Иуду упускают). 
Ярг — полутвердый коровий сыр, сделанный в Корнуолле, с четкой сеткой прожилок. Текстура может меняться от сливочного и мягкого с плотным рисунком до средней текстуры карфиллийского сыра. 
В английской кухне есть несколько других блюд, не столь известных и высоко оцененных, как другие европейские кухни, как скажем, итальянская и французская, но превосходно иллюстрирующие и представляющие всю Англию. Такая классика, как английский завтрак, корнуэльский пирожок, кровяная колбаса, йоркширский пудинг и воскресное жаркое приняты во многих других кухнях во всем мире за их совершенство и компоненты.  

1.3 Национальные продукты Англии
Традиционные английские блюда содержат много сыра и хлеба, мяса, птицу, пресноводную и морскую рыбу. 
Из овощей англичане предпочитают огромнейшее количество плодов, основными из которых, являются сельдерей, лук, огурцы, кабачки, горох, репа, морковь, помидоры, брокколи и, конечно же, картофель. Последний продукт считается одним из главных компонентов британской кухни, поскольку входит в состав множества национальных блюд. 
Из мяса англичане предпочитают куриные сорта, фазан, традиционную индейку. Фрукты и ягоды играют одну из важнейших ролей в приготовлении разнообразных десертов. Эти продукты также можно испробовать вместе с пресловутой английской выпечкой. Яйца — главный ингредиент известного английского завтрака. Розмарин, мяту, специи и приправы также часто используют в традиционном английском меню. Правда, эти компоненты включаются в состав блюд лишь для того, чтобы подчеркнуть их естественный вкус и аромат. 

1.4 Режим питания англичан в течение дня
В Англии принято завтракать два раза. Зачастую первый начинается в восемь утра. На завтрак подается овсяная каша с молоком, паштеты, яйца всмятку, жареный бекон без гарнира. Также омлет с зеленным горошком либо помидорами, ветчиной и сливочное масло. Из горячих напитков подается натуральный кофе и сливки к нему либо крепкий чай.

Ланч или второй завтрак начинается приблизительно в час дня. В это время едят разнообразные сэндвичи с паштетом, бужениной, ветчиной, рыбой. Пьют или горячие напитки, или соки. В пять часов пьется знаменитый традиционный вечерний чай с молоком. К нему подают булочки с кремом либо джемом, печенье, кексы.

Обед начинается с шести до восьми часов вечера. Первым блюдом идет бульон с овощами и гренками либо овощной суп-пюре. На второе подают блюда из рыбы, мяса, птицы, дичи, овощей. Самым любимым считается бифштекс, приготовленный из говяжьей вырезки. В качестве гарнира к нему прилагается отварной рис и томатная приправа.

На десерт здесь предпочитают компот, муссы, коктейли, пунш, свежие фрукты, ягоды, глинтвейн. По окончании трапезы англичане пьют черный кофе. Кроме этого, всегда на столе есть 2-3 закуски, холодная вода и сливочное масло.

2.  Изучение Русской кухни

Русская кухня — традиционная кухня русского народа. Её блюда и вкусовые акценты меняются в зависимости от географического положения. Русская кухня вобрала в себя элементы французской кухни, а также блюда стран бывшего СССР и различных народов, населяющих Россию.
Отличительная особенность блюд русской крестьянской кухни — практически не встречается такой приём как жарка. Как правило, пища готовилась в печи, поэтому очень широко используются варка, тушение, томление. Также для русской кухни характерна заготовка овощей и плодов при помощи квашения, соления и мочения. Однако, для современных вариантов русских блюд жарка является равноправным процессом приготовления наряду с остальными. В частности, жарке подвергаются блины и оладьи, яйца, многие виды мясных блюд.

2.1 История и традиции русской кухни 

Историк Н. И. Костомаров описал русскую кухню в «Очерке домашней жизни и нравов великорусского народа в 16 столетии». Он отметил, что русская кухня в 16 и 17 веках основывалась на обычаях, а не искусстве, а её кушанья были просты и неразнообразны. Из-за обычая соблюдать посты стол делился на скоромный и постный. Русский историк И. Болтин в конце 18 века отметил характерные особенности русского стола, в том числе не только зажиточного. В сельской местности было принято четыре поры еды, а летом в рабочую пору ― пять: завтрак, или перехватка, полдник, ранее обеда, или ровно в полдень, обед, ужин и паужин.
В древней Руси зерно — рожь, ячмень, овес, просо и пшеница — всегда было главным продовольственным продуктом. С древних времен русские были знатными фермерами. Именно поэтому хлеб остается их главной национальной пищей. Пироги всегда были неотъемлемой частью празднеств. Пироги обычно наполняли различными видами мяса, рыбы и ягод. Что касается крупы, чаще всего использовалось просо, так как это главный сельскохозяйственный продукт. Также готовили различные виды каш, караваи, запеканки и крупеники.
Русские всегда ели овощи. Изобилие ягод, грибов и меда в русской кухне объясняется широкими просторами страны, особенно на севере. Еще одну важную вещь стоит упомянуть для лучшего понимания русских традиций кулинарии. Россия — ортодоксальная страна, и все праздники всегда строго соблюдались. В общей сложности, в году более 200 дней, в которые православные должны избегать употребления мяса, молока и молочных продуктов (включая масло), а также яиц. Именно поэтому в русской кухне широко используют овощи, рыбу, ягоды и грибы. 
Русская кухня до 17-го столетия, тем не менее, скучна. Как правило, она включала репу и капусту, изготовленных в различных комбинациях и любым способом, который только можно придумать, часто со специями. К сожалению, не многие документальные подтверждения о точных рецептах средневековых и древних блюд дожили до сегодняшних дней. Самая первая поваренная книга была собрана в 1547 году, но она лишь перечисляла блюда, не раскрывая компоненты или метод приготовления. От большинства записей даже современные ученые, "чешут затылок". Правда, некоторые рецепты просто бессмертны: русские блины, каша, фаршированные пироги (пирожки), медовые пироги (пряники) и ржаной хлеб (черный хлеб). Все это пережило столетия, практически не изменившись.
17-ое столетие принесло татарские блюда на стол обычной русской семьи. Это случилось сразу же после завоевания Казани и Астрахани, так же как и Башкирии и частей Сибири. Вот когда появились известные русские пельмени и лапша. Тогда же появилась национальная привычка пить чай. Кроме того, в России появилось много специй в 17-ом столетии, добавляя уйму рецептов выпечки и сладостей. В это же время, были изобретены морковное варенье и консервирование черной редьки. Родовая знать ела всевозможные виды рыбы и птицы. Охота была очень популярной, а птиц и животных готовили целиком. Иногда блюда были настолько огромными, что требовалось три или четыре слуги, чтобы внести их в столовую. Обед мог длиться до восьми часов, поскольку блюда все не иссякали!
Все решительно поменялось в 18-ом столетии. Среди российской аристократии стало модным нанимать иностранных поваров, главным образом французских. Используя сочетание своих родных рецептов и собственных методов кулинарии, эти повара внесли новое понимание в традиционную русскую пищу. Что они поддерживали не сменным, и что позже стало стандартом в Европе и Америке, так это манера подавать блюда. Вместо того, чтобы поставить всю еду на стол сразу (как было общепринято), блюда подавали по одному. Сначала шли супы, затем салаты, сопровождаемые основными блюдами и напитками. Французские повара внесли идею нарезания мяса, птицы и рыбы перед приготовлением, и представили протертые супы и более легкие блюда с меньшим содержанием жира и пшеницы. В это же время появились русские домашние колбасы, котлеты, стейк на косточке, вместе с точными рецептами и искусством смешивания многих продуктов в одном блюде.
Со временем русская кухня стала более сложной и тонкой. И даже в советские времена, когда была тенденция к значительному упрощению абсолютно всего, разнообразие рецептов, используемых в каждодневной кулинарии, не стало меньше. Напротив, ежедневные приемы пищи в этот период пополнились традиционными продуктами 15 республик состава СССР.

2.2 Национальные блюда России

Мясные блюда

В русской кухне используются различные виды мяса — свинина, говядина, баранина, домашняя птица и все виды дичи (кабанятина, лосятина, дикая утка, заяц). Широко распространены в русской кухне блюда из измельченного мяса — различные разновидности котлет, биточков, колбас. Например, Пожарские котлеты, говядина по-строгановски, телятина «Орлов». Наиболее распространенное мясное блюдо буженина, готовится из свинины, говядины, медвежатины, зажаренной целым куском. 

Десерты 

Из десертов известны сладкие мучные изделия: калачи, пряники, также варенья и мёд. Традиционным десертом русской кухни являются печёные яблоки и другие печёные фрукты и ягоды. Специфические русские виды сластей, ныне совсем забытые: овощи (морковь и огурцы), сваренные в меду, но не на открытом огне, а на водяной бане. Готовый продукт («русские цукаты») делался прозрачным и сохранял несколько упругую консистенцию.

Толченые ягоды (калина, рябина, малина), высушенные в натопленной печи в виде лепешек. Употреблялись как заедки к напиткам, отчасти — как средства народной медицины против простудных заболеваний и авитаминоза.

Высушенные в русской печи кусочки моркови или свеклы — «парёнки».

Напитки

Согласно специалисту в области кулинарии народов СССР В. В. Похлёбкину, историческими национальными напитками можно назвать сбитень, квасы, меда, морсы. К XV веку на Руси существовало более 500 сортов кваса.

Ритуальные блюда

Многие блюда имеют ритуальное значение и едятся во время определённых праздников и ритуалов: курник (свадьба), кутья (Рождество), блины (Масленица), кулич и пасха (Пасха), няня (ритуальное блюдо славян-язычников).

У восточных и западных славян кутью обязательно варят в кануны Рождества, Нового года и Крещения, так что в Полесье сами праздники-кануны называются Кутья, или Бедная кутья (перед Рождеством), Богатая кутья (перед Новым годом), Голодная (Водяная) кутья (перед Крещением), у русских кутейником называют Рождественский сочельник.

Блины до крещения Руси были у восточных славян жертвенным хлебом. Позже блины стали поминальным блюдом на похоронах, тризнах и в церковные дни поминовения усопших «от Адама доднесь». В XIX веке блины превратились в традиционное масленичное блюдо.  

Заимствованные блюда

Как и в других странах Европы, в русскую кухню внедрились и некоторые иностранные блюда: чай, шашлык (некоторые историки считают заимствованным только название: «что-то на вертеле»), блюда из картофеля. Некоторые блюда были созданы в императорский период (1721—1918) поварами: бефстроганов, салат Оливье, винегрет.  

2.3 Национальные продукты России

Русская кухня отличается наличием деликатесных продуктов: осетром, хреном, семгой, красной и черной икрой, грибами (в основном маринованном и соленом виде). Самыми распространенными овощами являются картофель, репа, огурцы, помидоры, капуста и редька. Для приготовления вкусных блюд из одних лишь овощей, необходимо использовать различные специи. Русские используют укроп, петрушку, сельдерей, позже стали употреблять специи из других стран, такие как перец, корица, кардамон, гвоздика. Почти все блюда содержат лук.
Также в России едят много рыбы, ягод, грибов и каш всех видов. Рыбу варят, пекут, сушат, коптят, солят и жарят.
Русская кухня всегда была богатой на мясные продукты. Рецепты блюд с говядиной, свининой, бараниной, домашней птицей, дичью и мясом диких животных многочисленны.

2.4 Режим питания русских в течение дня

Завтрак

Завтрак в России может достаточно сильно варьироваться как по времени, так и по меню. Чаще всего россияне завтракают дома, практически сразу после пробуждения и приведения себя в порядок. Одним из традиционных блюд на завтрак остается, как и в старые времена, каша. Популярнее всего овсяная, рисовая, манная каши.

Чаще всего их варят сладкими - на молоке, с сахаром и добавлением сухофруктов или варенья. Меню завтраков во многих кафе также предлагает различные каши, в том числе традиционную геркулесовую. Каша считается также идеальным блюдом для детского завтрака.

Значительная категория населения на завтрак выбирает различные блюда из яиц - яйца всмятку, в мешочек, омлет или яичницу. Нередко к подобным блюдам добавляются мясные продукты - обжаренная колбаса или сосиски. Также дополнением к такому завтраку становится хлеб - свежий или гренка, обжаренных в масле. Те же, кто спешит, нередко делают выбор в пользу бутербродов - с сыром и маслом, с колбасой, с копченой рыбой. В качестве напитка к завтраку подается чай или кофе, реже - фруктовый сок.

Обед

Настоящей основой русского обеда можно назвать суп. Не зря он называется первым блюдом. Выбор супа зависит как от вкусовых предпочтений, так и от сезона. Например, суп ос щавелем чаще всего готовят и подают ранней весной или летом, так же, как и зеленые щи. Очень популярен борщ несмотря на то, что он относится к украинской кухне. 

На закуску, перед супом, чаще всего выбирается салат, например, знаменитый оливье или же различные соления и маринады - огурцы, помидоры, консервированные перцы.

Выбор вторых блюд на современном русском столе также широк. Популярное сочетание - это рубленная мясная котлета с картофельным пюре. Гарниром также нередко становится гречневая каша или тушеная капуста. Из других мясных продуктов популярны сосиски. Рыба в большинстве регионов употребляется реже мяса, но также присутствует в меню, часто ее просто обваливают в кляре из яйца и сухарей и обжаривают. Еще одним популярным обеденным блюдом можно назвать пельмени с разными начинками. 

Полдник

Десерт после русского обеда может быть очень простым, например, чай с вареньем. Также нередко для завершения обеда выбирается выпечка, в основном из сдобного теста - плюшки, ватрушки, сладкие пирожки. Сохраняют популярность и торты с пирожными.

Ужин

Русский ужин во многом похож на русский обед, за исключением того, что ужин чаще становится семейным. Фиксированного времени для ужина нет, его время определяют традиции семьи и занятость на работе. Если речь идет о праздничном ужине, то застолье может длиться несколько часов. Нередко к праздничному столу предлагается несколько перемен блюд - различные салаты, 2-3 вида горячих блюд, суп, несколько десертов.

Анкета: «Знаю ли я блюда русской и английской кухонь?»

Анкетирование было проведено в двух седьмых классах - 28 человек по следующим вопросам:

1. Назовите блюда английской кухни?

2. Назовите блюда русской кухни?

3. Что такое TIKKAMASALA?

4. Что такое сбитень?
5. Какую кухню предпочитаете: русскую, английскую или русскую и английскую?
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По результатам анкетирования можно сделать вывод, что не все обучающиеся 7 классов знают национальные блюда России и Англии, а также большинство предпочитают все же блюда русской кухни.
3. Сравнение Английской и Русской кухни                          

Таблица №1-Сходства

	
	Англия
	Россия

	Завтрак
	Каша, яйца всмятку, омлет, масло сливочное, кофе, чай.

	Обед
	Сок, кофе, чай.

	Полдник
	Чай, варенье (джем), булки, пирожные.

	Ужин
	Суп, рыба, мясо, птица, дичь, рис, картофель, гречка.


Таблица №2- Различия

	
	Англия
	Россия

	Завтрак
	Паштет, бекон, помидоры, ветчина, молоко.
	Яичница, колбаса, сосиски, хлеб, гренки, бутерброды с сыром, колбасой, копчёной  рыбой, сок.

	Обед
	Сэндвич с паштетом, бужениной, ветчиной, рыбой.
	Суп щи, щавелевый, борщ, салат, соления и маринады огурцы, помидоры, консервированные перцы, котлеты, картофель пюре, гречка, тушёная капуста.

	Полдник
	Чай с молоком, печенье, кексы.
	Чай с лимоном, плюшки, ватрушки, пирожки, торты.

	Ужин
	Бульон с гренками, овощи свежие
	Суп, овощи маринованные, салат, хлеб.


Русские и английские пословицы и поговорки о еде
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Заключение
На основе найденного и структурированного материала мной был сделан вывод, что национальная кухня Англии и России имеют ряд сходств и различий.

В двух кухнях есть сходства, такие как на завтрак принято есть плотно и любовь к мясным блюдам. На обе кухни влияли народы, населяющие эти страны. Но есть также и различия, такие как в России принято на каждом приеме пищи есть плотно, ну а в Великобритании принято часто пить чай.

Мне было очень интересно работать над проектом, так как узнала много нужной и полезной информации, а полученные знания можно в дальнейшем применить при изучении 

английского языка.
Список литературы:

1. ru.wikipedia.org

2. gurmanika.com

3. englandcountry.net

4. chaikupit.com

5. teamoty.com

6. https://урок.рф/library/prezentatciya_po_teme_traditional_british_food_172106.html
7. Похлёбкин  В.,  Национальные  кухни  наших  народов,  Центрполиграф  ,  2004  год.  —  17—24  c.

8. Володарский  О.  В  Английский  мир  2009  г.  т.  2,  с.  322.

9. Васильев  А.  Русская  кухня  —  2006URL:  http://www.alleng.ru/engl-top/641.htm  

3

_1695485211.xls
Диаграмма1

		вопрос 2		вопрос 2		вопрос 2		вопрос 2



чай

хот дог

кексы

тосты

вопрос 2

8

11

3

6



Лист1

				чай		хот дог		кексы		тосты

		вопрос 2		8		11		3		6

		Категория 2		2.5		4.4		2

		Категория 3		3.5		1.8		3

		Категория 4		4.5		2.8		5






_1695485213.xls
Диаграмма1

		вопрос 1		вопрос 1		вопрос 1



курица

мясо

картошка

вопрос 1

15

7

6



Лист1

				курица		мясо		картошка

		вопрос 1		15		7		6

		вопрос 2		2.5		4.4

		вопрос 3		3.5		1.8

		вопрос 4		4.5		2.8






_1695738514.xls
Диаграмма1

		Русская кухня		Русская кухня		Русская кухня

		Английская кухня		Английская кухня		Английская кухня

		Русская и английская		Русская и английская		Русская и английская



Ряд 1

Ряд 2

Ряд 3

Вопрос 5

15

6

7



Лист1

				Ряд 1		Ряд 2		Ряд 3

		Русская кухня		15		2.4		2

		Английская кухня		6		4.4		2

		Русская и английская		7		1.8		3

		Категория 4		4.5		2.8		5






_1695485209.xls
Диаграмма1

		вопрос 3		вопрос 3		вопрос 3



борщ

пельмени

блины

вопрос 3

10

9

9



Лист1

				борщ		пельмени		блины

		вопрос 3		10		9		9

		Категория 2		2.5		4.4		2

		Категория 3		3.5		1.8		3

		Категория 4		4.5		2.8		5






_1695485206.xls
Диаграмма1

		вопрос 4		вопрос 4		вопрос 4



чай

морс

медовый напиток

вопрос 4

7

10

11



Лист1

				чай		морс		медовый напиток

		вопрос 4		7		10		11

		Категория 2		2.5		4.4		2

		Категория 3		3.5		1.8		3

		Категория 4		4.5		2.8		5






