French cuisine
     We got used to consider France as motherland of fashion and not only on podiums, but also in cookery. The whole volumes of books are written about cookery. The human life, perhaps, would not enough to taste all the French food.  Two important features are natural in the French cookery, and it is impossible to mention them. First, cooking and meal are as important for the French as love and art to keep up the conversation. Second, cookery is the spiritualized art for French. Salads have opera’s names like - «Aida», "Carmen", "Sad". One of the famous cooks wrote the culinary recipes in poems and imposed them then on music of ancient melodies.
      The French cookery is defined as cuisine of elite all over the world. It is aristocratical and  refined. It is rich with complicated sauces, gentle salads, creams, elders, desserts, cheeses. The traditional French dinner consists of six - twelve cources! But each meal is token only small part, the best part. The Frenchman expecting a lot of delicious meals, eats very cautiously… It is not used to leave meal on the plate, to add some salt or to use spices. Changing of meals is subordinated to the special scheme too: if the first course is cold, the second one would be hot and so on. Alternation is necessary and unchangeable for some centuries. The sorts of wines should be agreed with the menu: after soup followed a cherry wine, after fish - a white dry wine, after meat – red one, before dessert - champagne, after cheese - sweet dessert wine.
Французская кухня
     Все привыкли считать Францию законодательницей мод, причем не только на подиумах, но и в кулинарии. Целые тома книг написаны по кулинарии. Человеческой жизни, пожалуй, не хватило бы, чтобы попробовать все французские блюда. Две важные особенности присущи французской кулинарии, и о них нельзя упомянуть. Во-первых, приготовление пищи и еда так же важны для французов, как любовь и искусство поддержать разговор. Во-вторых, кулинария у французов – одухотворенное искусство. Салатам там дают названия опер – «Аида», «Кармен», «Тоска». А среди известнейших поваров нашелся один, который писал свои кулинарные рецепты стихами и перекладывал их затем на музыку старинных мелодий.

Весь мир определяет французскую кулинарию, как кухню элиты. Она аристократична, утонченна, изысканна. Богата сложными соусами, нежными салатами, кремами, самбуками, десертами, сырами. Традиционный французский обед состоит из шести – двенадцати блюд! Но от каждого блюда берут лишь маленькую порцию, самую лучшую часть. Француз, зная, что его ждет много вкусного, действует очень осторожно… Не принято оставлять еду на своей тарелке, подсаливать блюда или пользоваться пряностями. Смена блюд тоже подчинена особой схеме: если первое блюдо холодное, то второе – горячее и так далее. Чередование обязательно и неизменно уже несколько веков. С меню должны быть согласованы и сорта вин: после супа – херес, после рыбы – белое сухое вино, после мяса – красное, перед сладким – шампанское, после сыра – сладкое десертное.

