Тема.   Як тепло пахне хліб
Мета. Познайомити учнів з особливим ставленням нашого народу до хліба як до одного з символів України, з різновидами будденних та святкових хлібних виробів, їх призначенням та роллю в обрядовості,  розвивати пізнавальні інтереси школярів, любов до рідної культури, виховувати повагу до праці хліборобів, бережливе ставлення до хліба.

Обладнання. Плакати «Хліб усьому голова», «Хвала рукам , що пахнуть хлібом», «Хліб – це казка й реальність, хліб – це  пісня і сила, хліб – це совість моя» А.Сійг, ілюстрації хлібних виробів, рушник, коровай, паляниця,  інші хлібні вироби: пампушки, вареники, галушки, коржі з маком, жайворонки, пироги, паска, млинці; народні вислови на картках (для роботи у групах), картка зі словом «хліб», скотч, знаряддя для виготовлення хліба (по можливості) ціп, діжа, лопата та ін. ; аудіозаписи та програвачі.

Епіграф до заняття :                             «Хліб – це казка й реальність, хліб – це                       

                                                                   пісня і сила, хліб – це совість моя»                                                                                                                                                    

                                                                                                                     А.Сійг.

Форма проведення :          презентація проекту
Підготовчий період:    за тиждень групи отримують тему дослідження та завдання:
1 група «Етнографи» 

· Традиції української родини пов′язані з хлібом
· Правила хлібного етикету
2 група «Літератори»
Готують про кожну страву українські  вірші, народні  пісні . 
3 група «Національні кулінари» 
               готують з батьками страви
· Випікання хліба

· Традиційні хлібо-борошняні вироби українського народу.

Хід виховного заходу

Вступ
Звучить пісня «Хліб і сіль» муз. Л.Захлєвного, сл.Л.Пранчака,

 укр.текст В.Семенка, учениця виносить на рушникові коровай

Учениця:                  Ми Вас сьогодні вітаємо щиро

                                   Із хлібом духмяним, піснями і миром.

Учень.                                                           ХЛІБ

                                  Що  є  найкраще  як  хліб  на  столі?

                                  В  ньому  є  сила,  родючість  землі,

                                  Вдячність,  прибуток,  здоров`я  і  лад,

                                  Батькова  хата,  заквітчаний  сад.

                                  Хлібом  і  сіллю  стрічаєм  гостей,

                                  Краєм  дорогу,  шануєм  людей,

                                  Хліб  уособлює  мирне  життя,

                                  Радість  дитинства  і  шлях  в  майбуття.

                                  На  скатертині  лежить  коровай  -

                                  Сонця  і  степу  духмяний  розмай.

                                  Знову  збереться  навколо  родина:

                                  Ось  воно  щастя  -  «Не  хлібом  єдиним!»  

                                                                        Борисовна                      

Вступне слово вчителя.

Що може бути смачніше за хліб?! Інколи окраєць хліба солодший за мед. Кожний рік від зерна до колосу приходить він до нас здалеку, з героїчного минулого Батьківщини, наш сьогоднішній хліб. 

Складання асоціативного куща.

Матеріали: дошка , крейда чи ватмат та маркери

Які асоціації виникають у вас , повязані зі словом «хліб»? 

                               Вчитель записує пропозиції на дошці чи ватмані
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Ведучий. Хліб – усьому голова. Здавна живуть ці слова в народі, вражаючи простотою, зітканою з людського досвіду образністю. Так, хліб – це головне, без чого не можна уявити могутність держави. Хліб – годувальник, хліб – воїн, хліб – будівник. 
Ведуча.  І коли дивишся на золоті розливи нив, завжди із вдячністю згадуєш людей, що тяжко працюють на землі, вирощуючи зерно, майстрів великого хлібного цеху країни. Недарма свята свої хліборобські люди увінчують гаслом: «Хвала рукам, що пахнуть хлібом!», а тих, що ростять його, шанобливо називають хліборобами. 
Учень.                      А чому так радість сяє

У очах діток малих?

Бо сьогодні – день Врожаю,

Коровай гостює в них!

Учениця.                 Він, шишкастий і рум’яний,

Ліг на шитий рушничок.

А на тому короваї – 

Солі білої дрібок.

Учень.                      І калини грона повні

Червоніють для прикрас…

- Короваю, гість шановний,

Звідкіля прийшов до нас?

Учениця.                 І сказала перша Оля:

- Коровай прийшов із поля.

Це не тільки коровай, - 

Це – колгоспний урожай!

Учень.                      - Коровай, - сказав Борис, - 

Під дощем і сонцем ріс.

Пахне сонечком він красним

І промінням теплим, ясним.

Учениця.                 Пахне полем, колосками

Цей хороший коровай.

В ньому – труд і тата, й мами,

Що збирали урожай…

Працьовитими руками

Пахне красень-коровай!

                   М.Познанська

Слово вчителя. Сотні тисяч слів у нашій мові, але на першому місці  одне – ХЛІБ.  Хліб – це життя. Недарма в давньоруській і сучасній українській мові хліб називається «жито». А «життя» і «жито» – слова одного кореня. 

З давніх часів прийшли до нас мудрі прислів’я і приказки про хліб. Давайте пригадаємо їх.

                                           Робота у групах. «Лото»

Матеріали: картки з написами частин висловів про хліб
                     Учні складають народні вислови із двох частин:

	1. Хліб на столі –
	Бог у хаті

	2. Хліб – батько, вода – мати, з хлібом і
	стіл – престол, і хата – багата

	3. Коли є хліба край,
	то й під вербою – рай

	4. Не вчи вченого
	їсти хліба печеного

	5. Найсмачніший хліб
	од свого мозоля

	6. Не ми хліб носимо,
	а хліб нас

	7. Не вмієш пекти хліба,
	будеш пекти раків

	8. Їж хліб із сіллю і водою,
	живи правдою святою

	9. З хлібом і пісня миліша,
	і хата тепліша

	10. Хліб житній –
	батько рідний

	11. Нема хліба без роботи,
	а роботи без хліба

	12. Свій хліб ліпший
	від чужого калача

	13. Перший кусок хліба кращий і  
	смачніший, ніж другий

	14. Риба – вода, ягода – трава,                 
	а хліб – усьому голова

	15. Будеш без діла –                  
	лишишся без хліба


                                               Загадки про хліб

1. По них ходять, їх засівають, зрошують.                             (Поля)

2. Одне кинув – цілу жменю взяв.                                           (Зерно)

3. Маю жовтий вусок, запашний колосок, буде з мене мука й паляниця м’яка.   (Пшениця)
4. М’яли, били і місили, і качали, і ліпили, залишили підрости, щоб рогалики спекти.    (Тісто)
5. Відгадай загадку: кину її в грядочку, нехай моя загадочка лежить до весни.  (Озимина)
6. Ноги на полі, середина надворі, голова на столі. (Корінь, стебло, зерно) 
7. У хлів іде без шкіри, а виходить із шкірою. (Хліб у піч та з печі)
8. Б'ють мене, товчуть, ріжуть, а я все терплю, усім добром плачу. (Хліб)
9.    Маю жовтий вусок,

       Запашний колосок.

      Буде з мене мука,

      І хлібина м'яка.      (Колосок)

10.   Лежить мужичок в золотім піджаці

     Підперезаний, та не поясом,

      Не підіймеш, сам не встане.    (Сніп)
11.  Живим зерном народжений,

    Живу я на землі.

    Щодня рум’яним сонечком

    Я сходжу на столі.    (Хліб)

12.  Залізний кінь,

     В животі вогонь.

     Сіна не просить,

     Паше, сіє, косить. (Комбайн)

13.  Народився із землі,
     Зарум’янивсь на вогні

     І з’явився на столі

    До борщу тобі й мені.    (Хліб)

14.  Довгі вуса маю,

    Але їх не підстригаю,

     бо на сонці дозріваю,

     Коли прийде час

     Всім збирати урожай -

     Буде з мене добрий коровай.    (Колосок)

15.   Хто в дальню путь без нього йде,

     либонь, голодний там буде.

    І як узяв його з собою, -

    Будеш ти запивати водою. (Хліб)

16. Дивні скарби вона має,

   Їх від ледаря ховає.

   А хто любить працювати,

   Сил для неї не шкодує,

   Тих вона, мов рідна мати,

   Одягає і годує.    (Земля)

17. Виріс у полі на добрій землі,
   місце почесне зайняв на столі.     (Хліб)

Ведучий. Хлібом-сіллю ми вітаємо друзів, бо здавна український народ славився своєю гостинністю. «Веселий гість – дому радість», – говорили чи не в кожній оселі. Найгостинніше, найпривітніше «хліб-сіль» значить таке: розділи зі мною хліб, скуштуй хліба нашого, приєднуйся до столу, життя мого дому і нехай завжди буде у тебе і хліб, і сіль, нехай в домі твоєму буде ситість, мир і радість.    
Ведуча. Найдавніший і найважливіший символ української обрядовості – це також хліб. Без короваю немає в нас весілля. Він символізував гідність, достаток, красу молодих. До сьогодні при виготовленні короваю, дотримуються звичаїв, що прийшли із сивої давнини. 
Ведучий. Вся історія нашого народу пов’язана з історією хліба, з мистецтвом його сіяти, вирощувати, косити, молотити, молоти, розчиняти тісто, пантрувати, як воно сходить, пекти, а коли хочете, то й ґречним, вихованим ще з дитинства умінням його їсти.
 Ведуча. Хліб був мірилом життя та культури. Святість і пошана до хліба передавалася з покоління в покоління дітям і онукам. Шана до Хліба закріпилась у народних звичаях. На покуті під образами, що є в хаті священним місцем, колись завжди лежала на столі покрита рушником паляниця. В українській родині змалечку привчали берегти хліб.
Захист проектів
Вчитель Майже тиждень учні готували проект . 

                Групи отримали завдання :
1 група «Етнографи» 

· Традиції української родини пов′язані з хлібом

· Правила хлібного етикету

2 група «Літератори»

Готували про кожну страву українські  вірші, народні  пісні . 

3 група «Національні кулінари» 
               готували з батьками страви

· Випікання хліба

· Традиційні хлібо-борошняні вироби українського народу.

1 група «Етнографи»
 Традиції української родини

1) Хліб ріж тільки у руках – лівою тримай паляницю, а правою – ножа.

2) Відрізавши шматок, буханець не став догори ногами.

3) Скибочку, що впала додолу, підніми, поцілуй та поклади край столу (у хліба ж бо ніжки короткі, впаде зі столу і може ніколи більше туди не повернутися). 

4) Ніколи не кажи про хліб, що він поганий, говори: невипечений, сирий, глевкий підгорілий, зачерствілий.

5) Не залишай недоїденим шматок хліба, бо сили твоєї убуде.

6) Ніколи не викидай крихти на сміття – віддай птахам… 

7) Знайдений на дорозі окраєць хліба потрібно обтрусити і покласти на високому місці для пташок. 

 Правила хлібного етикету

Хліб супроводжує нас все життя. Ми настільки звикли до нього, що навіть не задумуємось над питанням як правильно їсти хліб. Хліб, насправді, делікатний продукт, і їсти його теж треба вміти. Існують певні правила хлібного етикету.

1. Хліб ніколи не беруть виделкою - його слід брати рукою.

2. Не кожен знає, що їдять хліб маленькими шматочками, для цього від цілого шматка відламують маленькі над своєю тарілкою.

3. Існує спеціальна пиріжкова тарілка, куди потрібно класти хліб із загальної тарілки для хліба. Тут же, в пиріжковій тарілці, прийнято намазувати хліб маслом (ікрою тощо).

4. Бутерброди беруться руками. Якщо вони приготовані для закуски, то їдять їх із допомогою ножа і виделки.
5. Не можна кришити хліб в тарілку, для того щоб збирати ним соус з тарілки.

6. І в завершення "золоте" правило поєднання хліба з іншими продуктами: продукти з великим вмістом жиру слід істи з житнім хлібом, а пісні продукти - з пшеничним. Овочі і зелень ідеально смакують із будь-яким видом хліба.

  Отже, Хліб – це найвища Святість. Хліб – це є символ Сонця, символ єдності Роду. 

                               - Хліб чесно вчіться здобувати,
Умійте й крихту шанувати, - 

З маленства мати науча…

Крізь все життя

Нам дзвонить колос,

Крізь всі літа нам чути голос

І матері, і сівача.

                                 Той вічний голос – заповітом

В серцях у нас,

Над нашим світом,

Сузір’ям нашим у путі…

І чесний хліб, і рідна мати…

Хіба їх можна роз’єднати

Хоч на хвилинку у житті?

                                                              М.Нагнибіда 
3 група «Національні кулінари»

2 група «Літератори»
Випікання хліба

1.Демонстрація виробу

2. Розповідь про нього

Мало у світі цінностей, котрі, як хліб, ні на день, ні на годину не втрачали б свого значення. У всіх народів в усі часи хлібові поклоняються. Його не порівняти ні з якими багатствами. Хліб українці називають „Святим”, „Божим даром”, „Годувальником”, „Батьком”,  „Головою”, „Розпорядником”. Без хліба в Україні не обходиться жодна важлива подія. Особлива повага виражалася в тому, що сіячі виходили в поле у чистих сорочках. А перший коровай пекли з муки першого змолу і їли разом. 

Учень.                      Коли мати хліб пекла,
У хаті сонячно ставало і врочисто -  

Рушники, мов голуби крилаті,

З висоти зліталися на тісто.

Коли мати хліб пекла,

Співала всі пісні, які вона любила.

Може, пісня хліб благословляла,

Може, в пісню йшла від хліба сила.

Коли мати хліб пекла,

Ми, діти,

Поумивані сиділи і тихенькі…

Починали, мабуть, розуміти

Нероздільність хліба, пісні  й неньки.

                                                                                М.Нагнибіда
Розповідь мами чи бабусі про випікання хліба

Хліб пекли, переважно,  один раз на тиждень – у суботу. Ще у п′ятницю готували опару, яку ставили у тепле місце для дозрівання до ранку наступного дня. У суботу вранці, одягнувшись в чистий одяг , помивши добре руки , помолившись, господині приймались до замішування тіста. Місили довго і старанно, з любов′ю і посмішкою. Далі готове тісто благословляли, намалювавши на ньому хреста, накривали чистим рушником і ставили  у тепле місце для підходження. Коли тісто збільшувалось у декілька разів бралися виліплювати хлібці. Клали їх у форми і чекали , доки вони підійдуть. Голосно розмовляти, бігати по хаті  та сваритися суворо заборонялось. З Божим благословінням  за допомогою лопати відправляли хлібці обов′язково до печі. І ось по хаті починав ходити дух – дух печеного хліба. Клали щойно спечений хліб на рушник, а  цей хлібний дух ішов кімнатою… І ось тепер починалася дитяча робота. Потрібно було дочиста вишкребти діжу ( вона ніколи не милася) . Залишки тіста зшкрібали в одне місце , накривали діжу рушником і виносили в сіни до наступної суботи.

Звучить пісня «Мамин хліб» сл. і муз. Станіслава Городинського

Вчитель 

 А тепер ми ознайомимось з хлібними виробами , які приготували наші учні зі своїми мамами, бабусями та їх використанням.є

 3 група «Національні кулінари»

2 група «Літератори»

 Пампушки.

1.Демонстрація виробу

2. Розповідь про нього

               Пампушка  — невелика булочка, кругла, пишна виготовлена із дріжджового тіста з житнього, пшеничного, гречаного чи змішаного пшенично-гречаного борошна, а також з солодкою начинкою, ягодами, маковою (або з варенням), посипані цукровою пудрою.

           Пампушки в Україні готували до свят, у неділю, на поминальний обід   до борщу чи юшки, часто затовкуючи їх часником, а житні пампушки й на щодень.

             Назва походить на основі французького слова — помпон, тобто кулька, але як виріб невідомо у французькій кухні.  Пампушки   мають своє благородне походження.А виготовили їх вперше на Одещині   . 
  Роблять їх зі здобного дріжджового тіста (на яйцях, маслі і молоці), замішуючи його некруто і даючи два рази піднятися. Обробивши тісто на «булочки» завбільшки з волоський горіх, пампушки печуть чи жарять у розігрітій олії. Подають до борщу гарячими, з підливою зі смаженої цибулі або з часником. 
         Пампушки з часником
..Візьму мікробів, що зовуться дріжджі,
Візьму води, і борошна кіло,
І все це гарно замішу в дубовій діжці.
Й сховаю тісто у тепло, щоби зійшло.

Часник помну з олією і сіллю,
І суміш ту скупаю у окропі,
Листок лавровий ще додам і зілля,
Що апетит бадьорить, наче допінг.

Я наліплю пампушок м’якобоких,
І в піч пошлю тіла їх гартуватись.
Назад отримаю їх вже бурштинооких,
Засмаглих, мов із пустелі солдати.

І в нагороду за звитяжну дію
У білу миску вкину я пампушки,
І часниковим соусом омию
Їх плоть тугу – заллю по самі «вушка».

І аромат такий шугне до неба,
Що внюхають і в Арктиці пінгвіни.
Й моржу пояснить птаха чорнодзьоба:
- То дух пампушок лине з України…
                                         Олександр Зубрій

 3 група «Національні кулінари»

2 група «Літератори»

Вареники

1.Демонстрація виробу

2. Розповідь про нього

                   Кожна країна світу може похизуватися переліком оригінальних страв, які складають її національну кухню. Серед розмаїття традиційних українських смаколиків особливе місце займають вареники. За деякими даними, вони з’явились в Україні на основі турецької страви дюшвара.

Перша назва українських вареників − вараники. Ці вироби з тіста з начинкою з м’яса, овочів, фруктів та ягід також популярні в інших слов’янських країнах. Конвертики з тіста з м’ясом росіяни називають пельменями, особливо їх полюбляють у Східній Росії та Сибіру.

         Щодо традиційних українських вареників, то готують їх за давніми рецептами, які мало чим відрізняються від сучасних.  Найпопулярнішими вважають вареники з картоплею, сиром, вишнею, чорницями та іншими ягодами. Та є у кулінарному доробку українських пращурів доволі дивні поєднання, як-то вареники з начинкою із папороті або редьки.    

             Ще дещо цікаве про вареники. Для цієї страви не існує визначених розмірів. Традиційний український вареник удвічі більший за російський пельмень і чи не вчетверо об’ємніший, аніж італійський равіолі. А у знаменитому творі М.Гоголя “Вій” оповідається про вареники діаметром 30-40 см, розміром з капелюх. Письменник у своїй творчості неодноразово згадував про традиційну страву з тіста з начинкою. А єврейський поет Саул Черніхівський, якій тривалий час жив на Україні, настільки уподобав традиційні наїдки, що присвятив їм музичну ідилію “Вареники”.

Неймовірний факт про вареники: у камені вареник увічнили у канадському Глендоні. На центральній площі міста височіє пам’ятник варенику, який вважається … офіційним символом міста! Кулінарне диво з каменю заввишки у 9 метрів важить майже три тонни. Не дивно, що канадці у такий спосіб виразили свою любов до українських вареників. Не забуваймо, що у країні кленового листа проживає найчисленніша у світі українська діаспора.
Шанують традиційні наїдки і в самій Україні. У 2006 році у місті Черкаси також встановили двометровий пам’ятник варенику. До дня відкриття монумента черкаські господині зліпили вареник з печінкою і зі шкварками вагою у 72 кг і пригостили гігантом усіх охочих. Не залишили вареники байдужим і Білла Клінтона. У статусі президента США політик приїхав з візитом до України. Особливо до смаку йому прийшлися вареники з вишнею. Страву одразу наділили статусом маст хев.

                   Ще один цікавий факт про вареники полягає у тому, що дотепер в Україні, а ще сусідніх країнах, таких як Росія та Білорусь, вареники готують на так званий Старий Новий рік (у ніч на 14 січня за новим стилем). Оздоблюють страву сюрпризом, підкладаючи у начинку різні предмети як-то ґудзик, квасолину, цукор та інші.

            Вважається, що кожний предмет уособлює майбутнє тієї людини, яка, розкусивши вареника, натрапить на нього. Таким чином наші предки наділяли символ національної кухні вмінням передбачати майбутнє. А сучасні господині помітили, що вареники − це не тільки смачно, але й зручно. У сирому вигляді вони можуть тривалий час зберігатись у морозильній камері. Втім, довго відмовляти собі у бажанні покуштувати смачних вареників з картоплею у сметані або із сиром у маслі майже неможливо!
Заходьте на вареники

Всіх кумів збираю в себе,
- Всім зустрітися нам треба. 
І на всю оцю ораву
 Фірмову готую страву: 
Є вареники із м'ясом- 
До них ку'ми будуть ласі,
 Є з картоплею і кропом-
 Саме булькають в окропі;
 Я доліплюю із сиром,
 Щоб були пухкі й красиві;
 На десерт ще й вишні будуть,
- Цю гостину не забудуть!.. 
Шкода,що часу замало, 
Я б іще зварила з салом, 
Із капустою,з шкварками,
 Яблуками, ягідками...
 До вареників-сметанка-
 Є домашньої аж банка!
 Бо вареник без сметани- 
Як священник без сутани!
                                 Любов Ігнатова
3 група «Національні кулінари»

2 група «Літератори»

 Пироги.

1.Демонстрація виробу

2. Розповідь про нього

Пирі́г — печений виріб із пшеничного тіста, який може мати різні начинки.

Назва пиріг  з давньословянської мови означає «бенкет» .   

Деякі  науковці зазначають, що окрім українців, жоден з індоєвропейських народів не мав звичаю пекти пироги .  Згодом вони набули популярності й в інших народів. . Пироги як правило, печуться з дріжджового тіста,   Мають довгасту і звужену  на  кінцях форму.  Начинкою  до них можуть бути різні продукти рослинного чи тваринного походження: м'ясо, риба, гриби, сир, квасоля, горох, гречка, картопля, морква, капуста, мак, або фрукти як вишні, сливи, яблука, груші. Ліплені пироги були ритуальною стравою впродовж тисячоліть. 

              Пиріжки
Зранку настрій кулинарний,
 Тобто готувати гарний.
 То ж для родичів вервечки
 Приготую пиріжечки.
 Борошно, яєчки, дріжджі, 

Цукор, сіль та масло ніжне, 

Молоко вже підігріла 

Й хутко тісто замісила. 

Відставляю підходити
 Й ну й мо начинку робити-
 Яйця подрібню міленько
 Ще й цибульку зелененьку. 
Потім другий фаршик зроблю-
 У печіночку картоплю додаю...
 В руках все грає- 
Ось зажарки підмішаю... 
Підійшло на пічці тісто,
 Йому в мисці уже тісно. 
Тонким шаром розкатаю 
Та кружечки вирізаю.
 Руки, мов птахи чарівні –
 Пиріжечки гладкі , рівні.
 В сковорді шкварчить олія...
 Все виходить наче мрія!
 Тісто в пиріжках тоненьке 
І начиночка смачненька. 
Самі наче тануть в роті....
 Всі покидали роботу, 
Налетіли, посідали,
 В одну мить все поз'їдали..
. Й сміючись я всім сказала :
 " Я їх довше готувала!" 
                                  Наталья Козак
3 група «Національні кулінари»

2 група «Літератори»

 «Галушки»

1.Демонстрація виробу

2. Розповідь про нього

                    Галушки́ — страва з вареного тіста у вигляді квадратиків або кульок. На відміну від вареників не мають начинки. Готують як окрему страву або варять суп з галушками. Колись були дуже популярною українською стравою, часто готують їх і зараз. Походження слова «галушка» пов'язане зі словом  «галька» («камінці») Галушки виробляють в різноманітному асортименті — з борошна (звичайно з пшеничного або з гречаного, або їх сумішей), а також з манної крупи, і із поєднань борошна з картоплею, домашнім сиром; води, солі, цукру, сирих яєць. Для галушок тісто розкочують завтовшки 1,5 см і нарізують у формі квадратів. Нарізані галушки кидають у підсолений окріп (або в бульйон, молоко)і варять до готовності, тобто закінчують варіння тоді, коли галушки спливуть на поверхню.

             Після відціджування води заправляють розтопленим вершковим маслом, шкварками, підсмаженою на олії цибулею. У Полтаві побудовано памятник галушці і щороку проводиться фестиваль галушки.

                           Гімн галушці

Пишайся, Галушко, день добрий настане, 

Гаряча до столу ти прийдеш до нас! 

Цибулька із салом чи ніжна сметана 

Хай нам нагадають про ситості час! 

Слава Галушці голубоньці, слава! 

В тісті пухкому проста красота! 

З засмажкою ніжна, в бульйоні ласкава, 

Блаженство дарує її смакота! 

 

До борошна яйця, сметани та солі, 

І можна вже з тіста галушки ліпить! 

Цариця Галушка у нас на престолі, 

Як тільки з окропу піднявшись, скипить! 

Слава Галушці голубоньці, слава! 

В тісті пухкому проста красота! 

З засмажкою ніжна, в бульйоні ласкава, 

Блаженство дарує її смакота! 

 

Ми славим натхненно Галушку щасливу, 

Бо кращої страви не їли ніде! 

У спеку, в морози, в відлигу чи зливу 

До столу Галушка нас мудро веде! 

Слава Галушці голубоньці, слава! 

В тісті пухкому проста красота! 

З засмажкою ніжна, в бульйоні ласкава, 

     Блаженство дарує її смакота! 
                                            Тетяна Чорновіл

3 група «Національні кулінари»

2 група «Літератори»

 «Жайворонки»

1.Демонстрація виробу

2. Розповідь про нього

     22  березня на свято Сорока Святих був звичай випікати "жайворонків", бо люди думали, що в цей день з теплих країн прилітають сорок різних птахів і перша з них - польовий жайворонок.
                Найбільше раділи святу діти. Вони одягали святковий одяг, обов'язково просили матерів благосовити закликати весну.
Благослови, мати, весну закликати,
Весну закликати, зиму проводжати.
Зиму проводжати, весну зустрічати.
Зимонька в візочку, веснонька в човничку!

Матері роздавали дітям "жайворонків", тим самим благословляли дітей закликати весну.
Благосовляю вас, діти, весну закликати,
Весну закликати, зиму проводжати!
З веселою посмішкою, 
Із жайворон-пташкою,
З водою свяченою,
З колосками хліба
І добром у серці. 
Печених "жфйворонків" діти насаджували на довгі палки  і з криком і дзвінким сміхом бігли закликати жайворонків, а з ними і весну.
3 група «Національні кулінари»

2 група «Літератори»

 «Млинці»

1.Демонстрація виробу

2. Розповідь про нього

         Млинці — страва, що готується з дріжджового чи виготовленого з розпушувачем тіста на гарячій сковороді в розігрітому жирі. Млинці подають з різними закусками або начиненими. Готувались ще до появи християнства,  традиційно  на Масницю як символ Сонця та весняного рівнодення.

         Млинці можуть готуватися з пшеничного, кукурудзяного чи гречаного борошна , пшона чи манки. Можуть бути начинені грибами, мясом, ягодами, сметаною, сиром.

          Начинені млинці називають налисниками .
3 група «Національні кулінари»

2 група «Літератори»

 «Коржі з маком»

1.Демонстрація виробу

2. Розповідь про нього

          Шулики, також ломанці — традиційна страва української кухні під час медового спасу.    

            Розкачати тоненькі коржі і підпекти в духовці. Тим часом розтирають в неполивяній макітрі мак, досипаючи цукром чи медом і доливаючи потрошку водою, поки не візьметься молоком. Тоді розводять холодною водою, можна з медом, заправляють цукром до смаку, ламають дрібно коржики й розмішують з перетертим маком.

3 група «Національні кулінари»

2 група «Літератори»

 «Паска»

1.Демонстрація виробу

2. Розповідь про нього

               Па́ска — великодній обрядовий здобний хліб, що виготовляється в Україніта ареалах традиційного розселення українців.

              Зазвичай пасок випікають кілька, різних розмірів, часом для кожного члена родини, і обов'язково одну велику — для всіх .
    Для випікання пасок є спеціальні форми — керамічні пасківники (зараз використовують і звичайні каструлі). 

                   Пасківники  змащують смальцем абовершковим маслом, на третину наповнюють тісто і дають «підійти». Потім оздоблюють прикрасами з тіста. Садовлять паску і виймають її з печі з молитвою. Бажано, щоб під час випікання пасок на кухні панували тиша і спокій, щоб до плити підходило якомога менше людей, не гупали двері і не брязкотів посуд.

               Раніше процес приготування паски займав цілу добу. Так, в середу ввечері готували опару для паски. Яйця завчасно вбивали в окремий посуд і залишали трохи постояти. Тоді жовтки червоніли і паска була жовтішою. Замішену опару ставили на ніч в тепле місце, а вночі прокидалися й дивилися, чи досить вона тепла, чи гарно росте. Зазвичай, ставили на лежанки.

       Якщо ті були надто гарячі, то підставляли брусочки, аби опара не підварилась. А вже вранці в Чистий четвер до опари додавали борошно і замішували тісто. Протягом всього року завжди залишали для пасок найкраще борошно. Замісивши, тісто лишали на 4-6 годин рости. Потім вже з готового тіста виробляли паски у циліндричних формах, знову лишали їх ще на 2-3 години доростати. В той же час розтоплювали піч і ставили пекти паску приблизно на 40-50 хвилин.
          Сьогодні випікання паски займає значно менше часу. Достатньо в середу звечора замісити тісто, розвівши в магазинних дріжджах, і покласти його в тепло, аби на ранок, щойно прокинувшись, можна було одразу замішувати паски і ставити їх до печі.
          Паски печуть у Страсну п'ятницю. Як тільки господині посадять паски в піч і загнітять їх свяченою вербою, вони йдуть на город і садять розсаду — «щоб капуста була здорова, як паска». Паски в печі вони накривають хусточками, які потім зберігаються і, як треба, вживаються на підкурювання від бешихи. Якщо верх паски западе або вона виявиться порожня всередині, то це віщує нещастя — хтось, кажуть, помре в цьому році. Самі ж паски пеклися так: робили опару на молоці, до опари додавали муки та яєць і місили тісто. В тісто клали імбир: жовтий і білий; жовтий — для «краси», а білий — для «духу». Додавали ще настоянки на шафрані. Виробляючи паски, клали їх у високі форми, а зверху накладали хрест із тіста і «шишки». На якийсь час ці форми з пасками ставили в тепле місце — «щоб паски посходили». Коли паски вже посходили, їх садовили в напалену піч. 
               Поки замішане для паски тісто росте, його накривають рушником, і зверху у вигляді хреста ставлять свячену напередодні в неділю вербу. А перед тим, як покласти паску пекти, у форму складуть навхрест два колоски освяченої на останню Трійцю пшениці. Існує також переконання, що якщо до оселі, коли господиня вийматиме з печі паску, зайде хтось чужий — то поганий знак.
              Паски пекли завжди з білої пшеничної муки і тільки один раз на рік — на Великдень.
                               Підсумок  презентації проекту
Виходять учні у вишиванках
 1 учень.    Їж, сину, хліб і поважай людину —

                  Вона творець усіх наземних діл.

                  Цей хліб, що я приніс із магазину,

                  Вона дала, щоб ти набрався сил. 

2 учень.    В житті свій власний голос треба мати,

                 Щоб колосом налитим він дзвенів.

                 І щоб ніхто не міг тобі сказати,

                 Що ти даремно хліб насущний їв.

                                            Олександр Будаш
3 учень.    І хліб, і труд — не байду́жі зустрічні,

                 Дороги їх — поруч, одна в них судьба.

                 Бо труд без хліба — трагедія вічна,

                 А хліб без труда — віковічна ганьба.

                                                  Валерія Гуртовенко

Вчитель   А тепер запрошуємо всіх до столу поласувати нашими стравами
Куштують вироби, проходить обговорення почутого та побаченого
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