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Фрукты и овощи – поистине уникальные продукты. Они вкусны, полезны, красивы и в естественном, и в приготовленном виде. Кроме этого, они предоставляют материал для отдельного направления в искусстве сервировки – карвинга или фигурной резки. 
Хотя этот термин английского происхождения появился не так давно, искусство карвинга насчитывает несколько сотен лет. В Европе исторически не было необходимости в трудоёмком украшении блюд, так как не было недостатка в разнообразных продуктах: дичь, домашние животные и птица, злаки, морепродукты, ягоды, грибы. Во многих странах Азии всегда были сильны религиозные запреты на употребление мяса. Выбор продуктов был небольшим, а искусная резьба по ярким фруктам и овощам облагораживала праздничный стол знати. Во многих азиатских кухнях принято «маскировать» вкус исходного продукта, и вырезание из продуктов причудливых форм здесь как нельзя кстати. Порой сложно узнать морковь, кабачок или огурец в цветах, птицах, драконах.

В каждом регионе искусство резьбы по продуктам приобретало особенные черты. Например, в Китае принято вырезать сюжетные картины, боевые сцены, символы фен-шуй, иероглифы, животных и людей. При этом используются трафареты и большое разнообразие режущих инструментов: выемки, формочки, фигурные ножи. Японское искусство кулинарной резьбы называется мукимоно. Оно во многом повторяет китайские сюжеты, но отличается использованием универсального ножа для разделки морепродуктов (хочо). Тайские мастера, перенявшие искусство художественной резьбы от китайцев, предпочитают создавать цветочно-растительные композиции и работать особым «тайским» ножом в сочетании с несколькими резцами. Китайская техника резьбы проще для изучения, но тайская стоит намного выше по изысканности и утонченности. Именно тайские мастера после овладения приёмами украшения блюд переходят к созданию сложных картин, драгоценных кубков и скульптур.

В современной Европе и Америке карвинг стал популярным средством украшения ресторанных блюд. Сегодня, когда уже сложно придумать что-то радикально новое в кулинарном искусстве, ресторанные повара уделяют огромное внимание броскому украшению блюд. Кулинарные выставки уже не обходятся без демонстрации мастерства резчиков. Уже никого не удивляют розочки и звёздочки из свёклы и колбасы, но самый простой резной орнамент на арбузе может превратить его в главное украшение стола. Еще один важный плюс резных украшений в том, что дети, которых зачастую приходится уговаривать съесть сырую морковку или капусту, с удовольствием съедят цветок, шишку и другие фигурки, вырезанные из полезных овощей. Карвинг – это ещё и способ развить усидчивость и фантазию у ребёнка. 

Главное в этом искусстве – фантазия и твёрдая рука. Если не принимать во внимание копирование в процессе обучения основным приёмам, первый шаг к самостоятельному творчеству – это умение увидеть в имеющемся материале результат и использовать уникальную форму плода для создания неповторимой скульптуры. Можно идти и другим, более сложным, путём: придумать готовое произведение и подбирать для него подходящий материал.

 Существует множество форм карбовочных ножей, позволяющих вырезать любые детали. Ножом-пиллером можно чистить овощи и снимать тонкую стружку; серповидным ножом удобно вырезать лепестки и дуги; калибровочный нож используется для вырезания рифлёных пластин; при помощи овальных и круглых лезвий можно делать выемки и пустоты; треугольным гравёрным ножом легко вырезать бороздки различной глубины и ширины; ножом для нарезания соломки можно создать очень тонкие элементы; серпантинорез снимает стружку по типу точилки для карандаша; острым спиралевидным шилом можно вырезать фигурные тоннели; инструментом «бигуди» очень просто вырезать гирлянду из твёрдых овощей. Кроме ножей, для создания шедевров карвинга потребуются ножницы, пинцет и кисть для нанесения желе и красителей на готовые изделия. 

  Для создания простейших фигурок достаточно острого ножа и ножниц. Важнейшим условием является острота ножа. Хорошо отточенный нож из качественной стали должен без усилий разрезать тонкую бумагу одним движением на весу. Чем тоньше лезвие ножа, тем лучше. Недостаточно острый нож будет деформировать мякоть плодов. Желательно использовать нож из высококачественной стали ещё и потому, что он не повлияет на цвет изделий, в то время как некачественная сталь может сделать цвет фруктов бледным или тёмным. Традиционными материалами для карвинга считаются южные экзотические фрукты, и не только потому что именно из них создают свои шедевры азиатские мастера, но и потому что они яркие и сочные. Самым популярным «сырьем» для художественной резьбы считается арбуз, ведь он сочетает в себе целых 3 цвета и предоставляет большое поле для творчества. Кроме того, арбуз имеет плотную корку, из которой можно сделать корзину. Из дыни, тыквы, кабачка и огурца тоже получится интересная форма, но уже не будет такой игры цвета, как в арбузе. В выборе материала для карвинга следует придерживаться определенных правил. Например, морковь должна быть ровной и гладкой, редис – ярким и крупным, лимон и апельсин – самыми свежими, канталупы – немного недозрелыми, яблоки – с гладкой кожицей, огурцы – ровными и с тёмной кожицей, тыквы с грубой кожицей имеют более плотную и удобную в работе мякоть. Многие овощи не подвергают обработке, потому что только в сыром виде они пригодны для карвинга. В итоге картофель и репа используются в сыром виде и служат только украшением.

  Все овощи и фрукты для карвинга должны быть идеально чистыми и сухими. Некоторые материалы нуждаются в дополнительной обработке: помидоры и яблоки следует вымочить в воде с лимонным соком и периодически сбрызгивать лимонным соком, чтобы они не потемнели; предварительно замоченный в воде лук не заставит вас плакать; морковь, напротив, не стоит замачивать перед резьбой, но замачивание готового изделия сделает его твёрже и сочнее; сырой картофель следует промывать до и после резьбы на нём. Арбузы легче резать тёплыми, а разметку делать смываемым маркером. Для нанесения рисунков используйте шаблоны или выкройки. Готовые изделия рекомендуется поместить на короткое время в ледяную воду. Каждый вид фруктов и овощей после карвинга следует хранить отдельно в холодильнике в закрытых контейнерах до непосредственного соединения в композицию.

Современные мастера карвинга не ограничиваются традиционными цветочными композициями, а создают концептуальные и юмористические композиции из фруктов, яичной скорлупы, хлеба, и всего, что попадёт под руку. Например, дельфин из банана, выпрыгивающий из голубого желе, совершенно не соответствует тайским традициям, но это не помешает блюду стать центральным украшением праздничного стола.

Некоторые художники даже создают картины, пространственные композиции и миниатюрные классические скульптуры из продуктов.

  
Образцы применения карвинга 
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Во время обучения карвингу одновременно развиваются навыки сервировки стола и любовь к изящному искусству, творческие способности, и умение готовить вкусную пищу. Карвинг - это способ научить детей ручному труду, развить внимание и усидчивость, воспитать вкус и приличные манеры поведения за столом. Разработанна программа элективного курса по технологии ( для 9 классов общеобразовательных школ) «Технология карвинга и художественное оформление блюд» изучив этот курс учащиеся овладеют навыками выполнения декоративных украшений из овощей и фруктов ,научаться оформлять блюда для детей, праздничные блюда. Завершением курса является творческая работа. Навыки кулинарного карвинга пригодятся художнику для творческого самовыражения, кулинару и повару для оформления блюд, создания художественных, здоровых произведений искусства, а также если вы хотите удивить и порадовать своих родных и близких на праздники и в буднии дни красивой сервировкой стола и показать свои творческие способности. Кулинар - это труд и искусство, Красота - что так радует глаз!
- Повар - значит вкусно и правильно накормить, красиво оформить блюдо, создать художественное, здоровое произведение. - Профессии: повар, кондитер - одни из древнейших и престижнейших профессий в мире!
- Работу кондитера и кулинара часто сравнивают с работой художника.
- Хороший повар - доктора стоит.
Курс рассчитан на 34 часа. По окончании курса учащиеся должны уметь:

· Владеть навыками выполнения декоративных украшений из овощей и фруктов

· Владеть навыками выполнения узоров на овощах и фруктах

· Выполнять творческие композиции

· Планировать свою работу

· Выполнять окрашивание овощей и фруктов
· Оформлять блюда для детей

· Оформлять праздничные блюда

Учащиеся должны знать:

· Правила ТБ

· Историю возникновения техники карвинга

· Сведения о работе с инструментами и принадлежностями для карвинга

· Различать виды и техники карвинга

· Основные законы и средства композиции

· Пояснительная записка

· Данный курс разработан на основе государственного общеобразовательного стандарта среднего общего образования Республики Казахстана 2002 года и может быть предложен учащимся как один из ориентировочных вариантов образовательных предпрофильных программ 9 классов.

· В концепции образования Республики Казахстан до 2015 года обозначена цель среднего общего образования –« формирование личности, которая будет способна на основе полученных глубоких знаний ,профессиональных навыков свободно ориентироваться, саморазвиваться и самостоятельно принимать правильные решения в условиях быстроизменяющегося мира».

· Актуальность выбранного курса  и необходимость его разработки  обусловлена  компетентностным подходом ориентированным на индивидуальность ученика, его способности и потребности, для  самоопределения личности и профессиональной ориентации.

· Карвинг — англ. curving (от curve, что означает резать) — «резная работа», «резной орнамент».  Карвингом называют резьбу по дереву, льду, камням, овощам.
· Карвинг в кулинарии — это фигурная резка по овощам и фруктам, которую сейчас широко используют повара самых разных ресторанов. 

Кулинарный карвинг по своей сути —  искусство скульптуры или гравирования по поверхности украшающих стол недолговременных поварских изделий из фруктов и овощей. 

Красиво оформленное блюдо - важный элемент современного ежедневного и праздничного стола. Украшения преображают даже привычные блюда, всегда радуя детей и взрослых. 

При этом для повара важно иметь хороший художественный вкус, соблюдать чувство меры и, главное, не забывать о кулинарной сущности блюд.

· 
Сейчас ни одна кулинарная выставка или продуктовое шоу не обходится без демонстрации украшения столов различными резными композициями из овощей и фруктов. 
Карвинг может быть успешно использован в повседневной сервировке домашнего стола. Даже самый простой резной орнамент украсит любое ежедневное блюдо, сделает его более аппетитным и притягательным. 
Цель изучения данного курса – расширение базовых общеобразовательных возможностей через интеграцию учебных предметов с учетом материально-технических возможностей школы.

· Материалы направлены на развитие у учащихся художественно-творческих способностей, фантазии и воображения, возможности проявить себя и добиться успеха, расширить кругозор.

· Структура курса представляет собой пояснительную записку, тематический план, содержание изучаемого курса, квалификационные требования, список литературы.

· В течении курса каждый учащийся должен выполнить один проект.

· Тематический план и программа курса «Технология карвинга и художественное оформление блюд».

· Тематический план для 9 классов.

	№

п/п
	Наименование тем
	Количество часов

	
	
	всего
	Теоретич.
	Практич.

	1
	История карвинга. Классификация и характеристика инструментов и приспособлений для карвинга
	2
	1
	1

	2
	Ассортимент и характеристика пищевых продуктов для карвинга Основы цветоведения и композиции
	2
	1
	1

	3
	Технология простой нарезки овощей  и фруктов
	2
	1
	1

	4
	Технология сложной нарезки овощей и фруктов
	6
	2
	4

	5
	Технология оформления блюд для детей
	4
	1
	3

	6
	Цветочная композиция из овощей и фруктов
	6
	1
	5

	7
	Технология художественного оформления блюд
	4
	1
	3

	8
	Технология вырезания скульптур из овощей
	2
	1
	3

	  9
	проект
	6
	2
	4

	
	итого
	34
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