Технологія приготування страв. Традиції української національної кухні. 

програма  варіативного модуля 

7-9 класи.

Уроки № 15(16
Тема уроку. Презентація та оцінка проектної діяльності .

Мета уроку: Узагальнення  знань про традиції української національної кухні. Оцінювання вмінь і навичок з  технології приготування  традиційних страв з молока і молочних продуктів , з круп, і з борошна. Виховання уміння працювати в групі, підвищення пізнавального інтересу до української кухні. 

Обладнання: Матеріально-технічне забезпечення уроку: ПК, медіапроектор, екран або інтерактивна дошка, презентація гри, роздавальний матеріал: лист паперу для кожної команди, оцінна таблиця для жюрі .

Тип уроку: урок перевірки та оцінювання знань, умінь і навичок.

 Метод  навчання: дидактична гра – конкурс.

Структура уроку.

1 . Організаційна частина(5хв)

2. Мотивація навчальної діяльності.(5хв)

3.Проведення конкурсу з презентацією.(80хв.)

4. Підсумок уроку (10 хв)

 Хід уроку

1. Організаційна частина 

Перевірка готовності учнів до уроку.

Методичні рекомендації до уроку.

Урок можна провести як захід, в якому приймають участь всі учні класу. Хлопчики можуть бути членами жюрі. На урок запрошуються класний керівник, інші вчителі. Учні і присутні на уроці святково одягнуті у вишиванки. 

Презентація проходить у вигляді конкурсу «Кращий кухар» .Заздалегідь формуюється жюрі. Для журі вибирають 3 учні(або вчителі). Один бланк заповнює вчитель який проводить урок.

Бланк оцінювання:

	№ 
	Назва конкурсу
	Бал
	1 команда
	2 команда
	3 команда
	Призове місце.


	1.
	Сервірування столу
	5
	
	
	
	

	2.
	Відгадай страву
	10
	
	
	
	

	3.
	Склади технологічну картку
	10
	
	
	
	

	4
	Бліцтурнір
	10
	
	
	
	

	5.
	Приготуй страву
	10
	
	
	
	

	6.
	Домашнє завдання:

презентація страви

конкурс пошуковців
	5

5
	
	
	
	


Рахункова палата підраховує бали за бланками оцінювання 3-х членів журі та бланком учителя. Вираховується середнє арифметичне.

Рахуються результати після кожного конкурсу учнів, оголошуються після захисту проектів.

2. Мотивація навчальної діяльності. (5хв)
Слово вчителя.Українську кухню не сплутаєш із жодною у світі — є в неї свої особливі секрети, є свої особливі страви навіть на найвибагливіший смак. Серед слов'янських кухонь українська набула широкої популярності. Вона давно одержала поширення далеко за межами України, а деякі страви української кухні, наприклад борщі та вареники, увійшли в меню міжнародної кухні. Рецепти поживних та смачних страв передавалися у кожній родині від матері до доньки. 
Готування їжі – це та ж творчість, але щоб приготувати щось легко й красиво, треба освоїти основи. Спочатку треба навчитися готувати найпростіші страви, і тільки коли вони будуть виходити легко, переходити до більш складних. Їжа – це смачно, це розмаїтість смаків і форм, їжа – це мистецтво! І ще- ніколи не готуйте в поганому настрої!
Навчаючись за програмою модуля ви познайомилися з деякими стравами української кухні. Сьогодні ми підведемо підсумки вашого навчання.
Учитель викладає преамбулу гри, пропонує вибрати капітана, дати назву команді, вибрати девіз, представляє журі і визначає умови проведення гри і її зміст. Учні приймають умови гри, представляють капітана, назву і девіз команди, рапортують про готовність до початку гри.. Кожна команда зацікавлена одержати найбільшу кількість балів. Гра розрахована на три команди.

 3.Проведення конкурсу з презентацією

1. Розминка "Сервірування столу".(5хв)

Завдання: виконати сервірування столу в національному стилі.

 Стіл учениці сервірують в народному стилі, з використанням вишитих рушничків, або серветок, керамічного посуду, деревяних і скляних виробів. Головне щоб все становило одну декоративну цілісність.  Оцінка 5 балів.

2.Конкурс знавців: «Відгадай страву» (5хв)

 З чорного ящика капітани команд вибирають одне  запитання:

Запитання 1 . Ця страва була обрядовою на Русі. При висновку мирних договорів договірні сторони повинні були разом зварити і з'їсти цю страву. (Каша.)

Запитання 2. Ця страва була окрасою недільного й святкового столу, також  її готували на Святвечір, на Масляну, вона входила до складу урочистих трапез (весілля, хрестини, поминки, гостини, храмові свята), її варили на толоку й обжинки. Вона часто згадуються в українському фольклорі.(Вареники).

Запитання 3. Цю страву готували майже щодня, здебільшого на вечерю. Ця страва була легкою у виконанні та надзвичайно поживною. Широко популярна і сьогодні, є символом української національної кухні.(Галушки). 

Назвавши правильно страву учні із запропонованого списку продуктів вибирають ті продукти, що використовуються для приготування зазначеної страви.

  Оціка конкурсу-10 балів
5. Конкурс капітанів. (10хв)

Завдання капітанам: Скласти технологічну карту приготування страви.
 Капітани одержують завдання, сідають за окремі столи і складають інструкційну картку, користуючись літературою з кулінарії (аналіз, синтез, порівняння, узагальнення), самоконтроль і самокорекція. Вчитель організує проведення конкурсу, контролює роботу капітанів. За правильно складену картку 10 балів..
Поки капітани складають картку інші члени команд приймають участь в наступному конкурсі.

4. Конкурс "Бліцтурнір"(10хв) 

(інтерактивна технологія «мозковий штурм», часу на обмірковування відповіді на запитання команда не має).
Запитання для учнів: 

1.Які вимоги до раціонального харчування: Відповідь:(стриманість, обмеженість;визначення кількості калорій;збалансоване поєднання мікроелементів та вітамінів.)

2..Назвіть основні групи харчових продуктів, які мають входити до складу денного раціону:Відповідь: а) м’ясо, м’ясні продукти, яйця;б) риба і рибні продукти;в) молоко і молочні продукти, жири;г) борошно, крупи, хліб;ґ) фрукти і ягоди;д) овочі і гриби.

3.Які складові збалансованого харчування: Відповідь:а) білки (м’ясо, риба, яйця);б) жири (рослинного і тваринного походження);в) вуглеводи (крупи і макарони, цукор); г) вітаміни і мінерали;ґ) вода.

4. У чому полягає поживна цінність макаронних виробів?

5. У яку воду закладають макаронні вироби і чому?

6. З чого виготовляють макаронні вироби?

7. Що є первинною обробкою муки? Відповідь (Просіювання.)

8. Які види борошна ви знаєте? Відповідь (Пшеничне, житнє, ячмінне, гречане, кукурудзяне.)

9. Від чого залежить, яку кашу ви зварите: рідку, густу або розсипчасту?

10. Чому коли ми варимо рисову кашу, то рис опускаємо не в молоко, а воду?

11. Від чого залежить час варіння каші і чи можна його скоротити?

12. Чому молоко цінується в дитячому харчуванні? Чому дітям рекомендується пити молоко щодня? 

13.Які молочні продукти вам відомі? (Кефір, ряжанка, сир, масло…)

14.Чим корисне молоко? (Коров'яче молоко є водним розчином більше двохсот різних органічних і мінеральних речовин. До складу молока входять всі необхідні харчові речовини і вітаміни: жири - 4%​​, білки - 3,5%, вуглеводи - 4,7%.)

15.Які молочні страви вам відомі? (Молочні супи, каші, сирники…) 

Кожній команді 5 запитань. За правильну відповідь два бали. 

Конкурс «Найкращий кухар». (30хв)
Після перевірки технологічної картки приготування страви, яку склали капітани, команди ідуть на кухню готувати страву з відібраних продуктів. Проводиться перевірка їх знань з техніки безпеки. Вчитель проводить вступний інструктаж. Коли страва готова учениці сідають за накриті столи і проводиться презентація страви, дегустація, захист проектів у вигляді конкурсу «Домашнє завдання» 

Конкурс «Домашнє завдання.» (20хв)

Цей конкурс можна провести з використанням комп’ютерної  презентації, або як виступ учнів з літературними і музичними творами. Обов’язково учениці мають розповісти про результати пошукової роботи і привести рецепти старовинних українських страв. 

· Конкурс пошуковців: «Старовинна страва»

· Захист проекту і дегустація страв.

3. Підсумок уроку (5 хв)

Оголошення оцінок за проекти.

Підсумкове слово вчителя.

Ми завершили вивчення модуля. Що найбільше сподобалося під час навчання? Чи згодяться одержані знання вам в житті?

Додаток.

 Конкурс пошуковців: «Старовинна страва з круп».

Бабина каша — страва на яйцях і маслі, яку за звичаєм готувала баба-повитуха і приносила на хрестини у горщику. Всі присутні торгувалися за право розбити горщик. Найвищу ціну звичайно давав хрещений батько дитини. Йому й діставався горщик з кашею, який він, піднявши високо над столом, розбивав об ріг так, щоб черепки й каша лишилися на столі. Іноді горщик розбивали качалкою для тіста, тоді каша лягала на стіл горбочком. Зрізавши верхню засмажену шкуринку і поставивши на неї чарку горілки або варенухи, кум подавав усе це породіллі з побажанням здоров'я їй та дитині. Кожен із гостей на хрестинах брав собі грудочку каші, а молоді жінки ще й черепок. Це мало забезпечити молодому подружжю продовження роду. Роздача каші супроводжувалася приказкою: Роди, Боже, жито-пшеницю, а в запічку — дітей копицю. 

У сучасній родильній обрядовості готує кашу не баба, а господиня дому або старша жінка з родини; кашу купують, а не розбивають, тощо. 
Конкурс пошуковців: «Старовинна страва з борошна».

Кваша — страва, схожа на кисіль за технологією виготовлення, але відмінна за складом продуктів. Її готували з двох частин житньої та однієї частини гречаної муки, а також невеликої кількості муки з житнього солоду. Борошно змішували, запарювали окропом, розводили до густини рідкого тіста і ставили на ніч у тепле місце для скисання. Таке кисло-солодке молоде тісто вранці варили у горщику, уважно стежачи, щоб К. "не втекла", і вживали на сніданок чи вечерю або як третю (солодку) обідню страву. Влітку квашу заправляли садовими ягодами, взимку — свіжою калиною, сушеними, вареними й товченими грушами. На Правобережжі існував інший спосіб виготовлення кваші Брали три горщики з окропом і в кожен всипали, поступово вимішуючи, щоб не було грудок, кукурудзяну, житню та ячну солодову муку. Потім всі три тіста змішували разом, уквашували у теплі й варили. Кваша вважалася ласощами, її дуже любили, вихваляючи: Така кваша, якби й наша; Як кваша ся вдасть, дівка ся віддасть і т. ін. Нинішня народна кухня, на жаль, втратила цю самобутню страву. 
Конкурс пошуковців: «Старовинна страва з борошна».

Кльоцки (клюски) — страва, що готувалася аналогічно галушкам, але з доповнювачами. Прісне (як на вареники чи галушки) тісто замішували з м'ятою вареною картоплею, свіжим кисломолочним сиром, виробляли кульки й варили їх в окропі, поки ті не спливали. На Поліссі готували різновид кльоцків— коми з гречаного, пшеничного борошна, м'ятої картоплі й тертого маку. 

Їли К. гарячими зі сметаною, засмажкою з цибулі, шкварками, олією, вершковим маслом. Їх і тепер охоче готують переважно у західних областях України. 
Конкурс пошуковців: «Старовинна страва з круп».

Куліш — страва української кухні, зварена з пшоняних круп. Куліш легко готувати в домашніх і польових умовах. Звідси й інша його назва – польова каша.

Промите пшоно засипали у казан з киплячою водою, для смаку додавали одну-дві картоплини, сіль, коріння, по можливості зелень. Готовий куліш затирали салом із цибулею й часником. Особливо смачним був із салом, шматком м’яса (навіть солонини) або рибиною. Готовим куліш вважався тоді, коли пшоно розварювалось повністю й утворювалася кашоподібна маса. Куліш готували переважно з пшоном, траплялося, що подекуди варили й гречаний (деякі райони Чернігівщини, Полтавщини), кукурудзяний (південне Поділля). Іноді на правобережному Поліссі пшоняний куліш варили на молоці (молочний куліш), сироватці (сироватковий куліш) і на маслянці.

Смачним вважався густий куліш, а не такий, у якому крупина за крупиною ганяється з дубиною. У польових умовах куліш готували на обід, а вдома, зазвичай, на вечерю. Він і зараз є однією з улюблених народних страв.

 Конкурс пошуковців: «Старовинна страва –кисіль»

Кисіль – одна з найдавніших слов’янських страв. Як обрядове блюдо, переважно поминального і жертовного характеру, він був поширений у східних слов’ян і в східних районах Польщі й Словаччини. Поминальний кисіль варився особливим чином: у заквашений розчин борошна встромляли пучок гарячих скіпок, а кип’ятили його за допомогою гарячих каменів. Так само цю страву готували й на Вознесіння, бо вірили, що Ісус разом з опарою піднімається на небо. В чарівних казках зв’язок киселю зі світом мертвих відбивається в сюжетах, де герой потрапляє на «той світ» або в тридев’яте царство і бачить молочні ріки з киселевими берегами.
Згадки про кисіль є у більшості літописів часів Київської Русі. У «Повести временных лет» подається опис цієї страви. Коли під час облоги печенігами м. Білгород почався голод, один з мудреців надумав, як відігнати ворогів від міста. Він наказав заколотити в одній діжці «бовтанку» з вівса, пшениці чи висівок, а в іншій звелів приготувати медову ситу. Обидві діжки опустили на ланцюгах у колодязь. Запросивши у місто представників ворожого стану, білогородці промовили їм: «Навіщо губите себе? Хіба можна перестояти нас? Якщо будете стояти й десять літ, що зробите нам? Бо маємо ми їжу від землі. Як не вірите, подивіться самі». Діставши закваску з колодязя, вони зварили з неї кисіль, і з’їли його, переконавши печенігів у марності й безглуздості їхніх прагнень.
Назва «кисіль» пішла саме від сільської страви – вівсяного киселю, а солодкі фруктово-ягідні киселі, що з’явилися пізніше, коли поширилися картопля й картопляний крохмаль, успадкували цю назву. Вівсяні, житні, пшеничні киселі, якім більше ніж 1000 років, відносяться до найдавніших страв.У давні часи для приготування киселю вівсяні зерна підсмажували, мололи, відсіювали, дрібну муку запарювали окропом, охолоджували до теплого стану, додавали шматок хліба й залишали на ніч заквашуватися у теплому місці. Саме те, що тісто повинно було добре вкиснути перед варінням, обумовило назву страви. Подекуди в Україні за вівсяним киселем закріпилася інша назва – жур.
Свіжозварений кисіль заправляли конопляним або маковим молочком чи олією. Для виготовлення цього «пісного» молока зерна маку чи конопель розтирали в макітрі до однорідної маси, яку розводили теплою водою, добре розмішували, відстоювали, проціджуючи. Ця рідина мала сивий колір, а на смак нагадувала молоко, розведене водою. Їли кисіль із хроном, цибулею, злегка підсоливши, могли і з гірчицею, тому й виникла приказка. Якщо ж хотіли зробити кисло-солодкий кисіль, до нього додавали ягоди з медом або варену й товчену сушину, розливали в миски й охолоджували. Почату миску годилося з’їсти за один раз, бо інакше кисіль підходив водою і ставав несмачним, звідки й приказка: «Сьома вода на киселі». Кисіль вважався смачним, якщо він був густий.
На початку XX ст. кисіль готували вже з інших видів борошна, зокрема з картопляного крохмалю. Спосіб його виготовлення виключав ферментацію, а кислоти страва набувала за допомогою варених ягід або фруктів. Свіжі чи сушені ягоди, фрукти варили до готовності, картопляне борошно розводили у невеликій кількості холодної води й уливали у киплячий узвар. Коли рідина загусала – кисіль був готовий. Крохмальний кисіль робили і з молоком, і у XVIII ст. такий кисіль був мало поширеною, «панською стравою». Цей спосіб приготування дійшов і до наших днів. А взагалі ж кисіль не вважався дуже шанованою стравою, що й відбивається у прислів’ях: «Пішов за сім верст киселю їсти»; «Пішла по селу добувати киселю».
На більшості території України кисіль входив і донині входить до меню урочистих трапез. Крім того, він подається, як правило, останнім і є своєрідним етикетним знаком закінчення застілля, за що його в народі й прозвали «вишибалою», «виганяйлом», «розгоном».
Готуймо за правилами
Кисіль – нескладна страва, яку варять. Але цей процес має свої особливості. Киселі складаються з чотирьох компонентів: води, ягід (або ягідно-фруктового соку), цукру й крохмалю. Усі вони варяться разом. Але як? У якій послідовності? Якщо з’єднати всі компоненти відразу і спробувати закип’ятити, то отримаємо не кисіль, а щось зовсім несмачне. Чому? А тому, що не утвориться киселеподібна драглиста маса – крохмаль не розчиниться рівномірно, а завариться в грудку і надасть всьому вариву неприємного смаку й запаху сирої картоплі. Щоб кисіль був смачним, ті самі компоненти необхідно варити правильно та у визначеній послідовності. Як само?
1. Зварити сироп: цукор розвести в холодній воді й проварити, зняти піну, уварити злегка, щоб сироп був густуватим. Кількість цукру залежить від смаку й індивідуальних потреб. Але слід знати, що чим густіший кисіль, чим більше для нього використано крохмалю чи борошна, тим більше потрібно й цукру.
2. Приготувати сік: узяти готовий (консервований) або віджати зі свіжих фруктів, ягід. Можна зварити з ягід (фруктів) компот, але це гірше, краще свіжий. Підготовлений сік поставити поблизу плити напоготові.
3. Приготувати крохмальне молочко. Молочні киселі й киселі на молоці краще варити на кукурудзяному крохмалі. Крохмаль з розрахунку від 1 чайної до 1 столової ложки розвести в склянці холодної кип’яченої води (в окремому посуді) і довести до стану «молока» (рідину слід повільно вливати в крохмаль і одночасно ретельно розтирати, а потім – розмішувати). Це дозволяє варіювати стан киселю від зовсім ріденького до густого, який можна різати, як мармелад або желе (слід пам’ятати, що кукурудзяний крохмаль удвічі слабкіший за картопляний). 1 стакан крохмального «молока» будь-якої густоти розрахований на 1 літр усієї іншої рідини киселю (сиропу + соку). Кількість крохмалю в залежності від бажаного виду киселю:
Густий – 75–90 г (1 столова ложка) картопляного крохмалю на 1 склянку рідини.
Середній – 45–55 г картопляного крохмалю (1 десертна ложка) на 1 склянку рідини
Рідкий – 40 г кукурудзяного або 20 г картопляного крохмалю (1 чайна ложка, на 1 склянку рідини).
У залежності від виду, кисіль можна чи пити, чи їсти як мармелад або желе. В останньому випадку посудину з киселем на декілька секунд опускають у гарячу воду, після чого перевертають готову страву на тарілку. Часто такий кисіль подають политим сиропом, варенням тощо.
4. Влити крохмальне молочко в сироп, створити киселеподібну масу. Вливати треба в той момент, коли сироп кипить бурхливо, щосили, і відразу швидко розмішати – не більш ніж 15–25 секунд, – а потім погасити вогонь, припинити кипіння, але продовжувати інтенсивно перемішувати рідину, викликаючи її специфічне загущення. При заварюванні картопляним крохмалем кисіль треба тільки доводити до кипіння, а при заварюванні кукурудзяним – кип’ятити ще 5 хвилин.
5. Як тільки майбутній кисіль загуснув, влити в отриману масу ягідно-фруктовий сік і знову інтенсивно розмішати, втираючи його в драглисту масу.
Приготований таким способом кисіль буде, по-перше, мати гарний смак абсолютно свіжого, а не перевареного фруктового соку, а також – аромат ягід, ніби щойнозірваних. По-друге, він не матиме киселевої плівки, яка утворюється при одночасному варінні сиропу і ягідного соку.
Опанувавши загальні принципи, можна приготувати будь-який вид киселю. Тож пропонуємо декілька рецептів цієї смачної й поживної страви.

Кисіль із вишень 
300 г вишень; 200 г цукру; 1 десертна ложка крохмалю; 1 л води.
Вишні промити, видалити кісточки, засипати цукром і залишити на 30 хвилин. Сік, що утворився, злити. Кісточки залити гарячою водою й добре прокип’ятити. Відвар процідити, додати цукор, залити їм вишні і варити 15–20 хвилин, Потім додати розведений у воді крохмаль, вишневий сік, добре розмішати і розлити в тарілки. Подавати, посипавши цукром.

Кисіль із сушених яблук
100 г сушених яблук, 0,5 л води, 0,75 склянки цукру; 2 столові ложки картопляного крохмалю.
Промиті сушені яблука, покласти в каструлю, залити гарячою водою і в так залишити на 2–3 години. Потім яблука поставити на вогонь і при повільному кипінні варити протягом 30 хвилин. Відвар процідити крізь сито в іншу каструлю, яблука протерти і покласти їх у відвар. Додати цукор, перемішати і закип’ятити. Одержаний яблучний сироп заварити розведеним картопляним крохмалем.
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