ВИХОВНИЙ ЗАХІД
Тема: Українська  національна кухня
Мета: ознайомити та поглибити знання дітей про традиційні українські страви; розширити уявлення учнів про деякі рецепти наших предків; прищеплювати навички самостійно готувати їжу викликати інтерес до традиційного харчування українців та прагнення вживати національні страви як засіб збереження і зміцнення здоров'я;  розвивати куль​туру зв'язного мовлення, вміння виступати з пові​домленням; узагальнювати матеріал, висловлювати власну думку; виховувати шанобливе ставлення та інтерес до народних традицій, обрядів, оберегів, побуту українців; сприяти духовному розвитку осо​бистості.

Обладнання: презентація; на столах страви української кухні, напої, хліб;.підписи столів, вишиті рушники,  пшеничні колоски, кетяги калини, український посуд, українські доріжки.
По периметру зали стоять столи, вкриті вишитими скатертинами, рушниками або серветками. На них роз​міщені страви української національної кухні в розпи​саному дерев'яному, глиняному посуді. Звучить весела українська народна музика.

Ведучий
Добрий день вам, добрі люди! 

Хай вам щастя-доля буде, 

Не на день і не на рік, 

А на довгий-довгий вік!
Ведуча
Гостей дорогих 

Ми вітаємо щиро, 

Зустрінемо хлібом, 

Любов'ю і миром!
Ведучий. Доброго дня, шановні гості! Ми раді вітати вас на нашому ярмарку традиційних укра​їнських страв!
Ведуча. Наш український народ – співучий і веселий, вміє співати і танцювати. 

Танець і пісня «Моя Земля» (Колосовська К. )
Ведучий.  Сьогодні 9 листопада День  української писемності та мови. Із святом Вас шановні добродії, із святом, шанувальники рідного слова. Щасливі ми, що народилися і живемо на такій мальовничій землі, на нашій славній Україні. Тут корінь роду українського. І де б ми не були, скрізь відчуваємо поклик рідної землі, хвилюємося до сліз, зачувши рідне слово. Наша мова красива і багата, мелодійна і щира, як і душа нашого народу.

Ведуча Працьовитий і гостинний україн​ський народ здавна славився хлібосольством. За​йдіть до української оселі на годинку — без час​тування господиня не проводить вас. Усе смачно, ситно, а головне — корисно та невибагливо. Українці жартома кажуть про свою кухню: «У нас просто: борщ, каша, третя кваша». 
Вірші «Українська їжа»
Борщ, пампушки, часничок, 

Сало і цибулька.

Хліб на білий рушничок.

Ой, свиняча рулька!

Холодець і ковбаса, 

Узварчик у джбані…

Ти диви, яка краса…

Голубці в сметані.

Помідори, огірки,  

Гарбузова каша.

Кабачкової ікри

Стоїть повна чаша.

Деруни і сальтисон.

Страви ідеальні.

І оце усе не сон!

Вони всі реальні!

Ось вареників таріль –

Вишня, сир, чорниця…

А іще є смачний мед…

Біла паляниця…

Щука, карасі, линок, 

Бараболя свіжа.

Отака вона, синок,

Українська їжа!

Ведуча. Щиро просимо гостей на наше свято  «Українських    національних страв »!

Звучить пісня «Зеленеє жито, зелене». (Колосовська К.)
Ведучий. Україна здавна славиться своєю гостинністю, багатою і смачною кухнею. Борщі та пампушки, паляниці й галушки, вареники й ков​баси, печеня й напої з фруктів і меду відомі далеко за межами України. Наша національна кулінарія нараховує сотні рецептів.
Ведуча. Деякі страви мають багатовікову історію, як, наприклад, український борщ. Для більшості страв характерний складний набір ком​понентів. Наприклад, для того ж борщу їх по​трібно до двадцяти. А рецептів цієї страви відомо понад тридцять: полтавський, волинський, чер​нігівський, галицький, львівський, селянський, дніпровський та ще багато інших.

Ведучий. А яке розмаїття м'ясних страв: українські битки, шпигована часником і салом буженина, тушкована з капустою і салом свини​на, крученики, завиванці, фарширована птиця, голубці.
Ведуча. А рибні? Карасі в сметані, щука туш​кована з хроном, рибні крученики, юшка, короп, фарширований грибами і гречаною кашею...
Ведучий. Одним словом, усього не перелічити одразу.
Ведуча. Тож час звернутися до наших твор​чих груп. Вони докладніше розкажуть про страви. Розпочнемо ж подорож ми з групи «Хліб — усьому голова».

Ведучі відходять на задній план.

ТВОРЧА ГРУПА «ХЛІБ — УСЬОМУ ГОЛОВА»
1-й гуртківець. «Без хліба немає обіду»,— кажуть у народі. І це щира правда. Хліб — головна страва на столі, і до нього ставилися з особливою пошаною. Скільки різновидів українського хлі​ба? їх неможливо навіть перелічити. Французь​кий письменник XIX століття Оноре де Бальзак, відвідавши Україну, писав на батьківщину, що «запримітив сімдесят сім способів приготування хліба».
2-й гуртківець. Випікали хліб переважно з житнього борошна, а на великі свята — з пше​ничного. Українська паляниця, на яку йшло най​краще борошно, стала символом родючої землі, до​бробуту й гостинності. «Паляниця — як пух, як дух, як миле щастя». А ще українські господині пекли чимало різновидів хлібців нашвидкуруч. У різних районах нашої країни були свої рецеп​ти перепічки, пампушок «плесканів», «дужиків», «пундиків».
3-й гуртківець. Невід’ємним атрибутом їжі був хліб: «Хліб житній – батько рідний», «Без хліба нема обіду». Обрядовий хліб – дивень, верч – весільний хліб.

4-й гуртківець.: Жайворонки (сороки) – печиво, що випікають на свято Сорок Святих (19 березня).

1-й гуртківець.: Калита – хліб, який готували на свято Андрія (на вечорницях 12 грудня).

2-й гуртківець.: Калач, коровай – весільний хліб. Відсутність Короваю означала неповноцінність обряду, а людина, яка з бідності, сирітства чи якихось інших причин була позбавлена весільного калача, одержувала прізвисько (а то й прізвище) – Безкоровайний.

3-й гуртківець.: Корочун – випікали для вечірників і каледників. Лежень – різновид калача.

4-й гуртківець.: Мандрики (мандричи) – обрядове печиво, що готували на Петра (12 липня). Вироби з сиру, муки і яєць. Пекли мандрики у кожній хаті й роздавали пастухам, які наймалися пасти громадську худобу. На свято Петра переставала кувати зозуля. Люди говорили, що вона вдавилася мандриком. Мабуть, від цього слова походить прізвище Мандрика.

1-й гуртківець. Хліб шанували й берегли і в багатих, і в бідних родинах. Існувало чимало традицій, пов'язаних з хлібом. Так, коли заходило сонце, намагалися не починати нової хлібини. Не вчиняли тісто проти великих свят. Крихти зі столу ніколи не змахували в сміття, окраєць, що впав на підлогу, обережно піднімали і, поцілувавши, клали на стіл:
2-й   гуртківець. Послухаймо притчу про хліб.

ПРИТЧА ПРО ХЛІБ
Якось один чоловік знайшов велику грудку золота. У своєму господарстві він, звичайно, не міг його застосувати і вирішив продати, але боявся продешевити. І пішов чоловік до мудреця з проханням допомогти визначити вартість золота. І Сказав йому мудрець:
— Ти що-небудь сьогодні їв?
— Нічого не їв.
— А вчора?
— І вчора не їв.
— А позавчора?
— Позавчора їв.
— От коли ти поголодуєш три доби, своє золото віддаси за шматок хліба.
Тож уміймо цінувати не примарне, а справж​нє наше багатство — хліб. Кожного разу, беру​чи в руки запашну скибку хліба, згадуймо його творців. Шануймо їхню працю!
Ведучий. Учням вчитель основ здоров’я  Людмила Борисівна дала  завдання: підготувати міні-проекти про приготування українських страв.
Сірик Богдана. Я побувала  на хлібзаводі м.Києва. І записала відео виготовлення короваю.
Ведуча. Без чого не можна уявити україн​ський обід?
Ведучий. Ну, звичайно, без борщу! Ця страва сприймається як те, без чого не можна обійтися, без чого відразу розпадеться життєвий ланцюг. Як не можна уявити моря без води, саду без дерев, так для українця немає обіднього столу без миски бор​щу. Тож переходимо до виступу творчої групи «Добрий борщ».

ТВОРЧА ГРУПА «ДОБРИЙ БОРЩ»

Український борщ – це універсальна страва у будь-яку пору року, в будень і свято. Він буває червоний, зелений, холодний, а ще полтавський,  львівський, волинський, селянський і ін.

Всі люблять борщ, бо він дуже корисний і дуже смачний, особливо, коли його їсти із пампушками з часником.  Тож недарма він так опоетизований українцями.
Із страв славетних українських

Є найдавніша страва – борщ;

В нім сила, міць, здоров'я, свіжість,

Якщо той борщ – насправді борщ.
Вже звикли: борщ – це значить кислий, 

Але ж насправді це не так

Над назвою його помисліть, 

Чому в борщі цей збірний смак:
Він і солодкий і солоний, 

І в міру кислий, і гіркий, 

І буряково-часниковий, 

Капусто-м'ясо-помідорний, 

І в міру жирний, чи пісний.
В нім бульба, морква і квасоля, 

Сметана, перець, з лавру лист, 

Усе це збірня овочева

І в ній таїться його зміст:
1-й гуртківець. Борщ — це символ надійно​го даху над головою, родинного тепла, сімейної зла​годи і спокою. Настільки призвичаївся українець до борщу, що не може не згадати про нього навіть тоді, коли розмова не має ніякого відношення до кухні. «Дивись, не переборщи»,— остерігає народ​на мудрість. «Доборщімо і цей клапоть»,— зверта​ється орач до помічника. Чому так часто згадують цю страву? Тому що вона настільки давно увійшла до списку традиційних українських страв, що стала одним із найголовніших і найулюбленіших символів народної кухні й сутності життя.
2- й гуртківець. Мабуть, кожен із вас, друзі, знає таку стародавню народну закличку:
Дощику, дощику! 

Зварю тобі борщику 

У новенькому горщику, 

Поставлю на дуба, 

Лини, як з луба, — 

Цебром, відром, дійничкою 

Над нашою пшениченькою!

    2-й гуртківець.   Справа в тому, що в давнину борщ був своєрід​ною ритуальною їжею, яку приносили у жертву дощовим хмарам.
Миколенко Іванна. Я варила борщ за рецептом моєї мами.
Ведучий. «Борщ без каші — удівець, а обід — сирота», «Де піч та каша — там домівка наша». Як ви вже здогадалися, наступним ми послухаємо виступ творчої групи «Каша – мати наша».
ТВОРЧА ГРУПА «КАША — МАТИ НАША»

На вулиці чути розмову, до хати заходять Стецько та дівчина.

Стецько. Здоровенькі були! Оце почув, що про їжу говорять та гайда до вас!
Дівчина. О, Стецю, а що то ти носиш?
Стецько. А це Уляна втеребила мені гарбузя​ку. Казала, що каші наварить, а сама пропала, як булька на воді. А може, ти мене, Галю, почасту​єш чимось смачненьким, то я до тебе посватаюсь.
Дівчина. Посватайся, Стецю, посватайся, то ще одного гарбуза отримаєш.
Стецько. А ти дівка образована?
Дівчина. Образована.
Стецько. А в заморських краях бувала?
Дівчина. Бувала, Стецю, бувала.
Стецько. А що там варять, їдять?
Дівчина. Страв кращих, ніж у нас готують, я не зустрічала!
Стецько. Ти що?
Дівчина. Ось послухай.
Я в Італії була, їла макарони. 

На Кавказі — шашлики, 

А у Штатах — гамбургери. 

Але щось не вистачало, 

Їжі нам було замало 

І приснилася мені 

Каша варена в печі.
Стецько. А ще і салом можна затовкти ту кашу. Я б весь баняк враз «зметелив би». А ти кашу вмієш варити?
Дівчина. Авжеж, Стецю, вмію. Особливо з гарбуза.
Стецько. Ось така дівчина мені підходить. То я буду свататись до тебе.
Дівчина. Стецю, поговорімо потім про це, а зараз залишимось на святі та й послухаємо кра​ще, які страви готують.
Стецько. Може, і мені щось смачненьке перепаде.

1-й гуртківець. Як із крупинок каша, так із днів-зерняток складається життя. Каша — це сим​вол продовження роду. Вона супроводжує людину від самого народження, адже є першою стравою після материнського молока.
Слово «каша» розуміють і українці, і росіяни, і білоруси, і болгари, і поляки. Це — найпростіша й водночас одна з найсмачніших страв народної кухні. «Вари воду — вода буде, сип крупу — каша буде»,— цим прислів'ям визначається рецепт цієї страви. А головний секрет її — побільше масла, бо «маслом каші не зіпсуєш».
2-й гуртківець. Народних обрядів, елемен​том яких є каша, чимало. З давніх-давен каші при​сутні на весільному столі поліщуків, нею начиня​ють також весільні вареники і голубці. «Коливом», або «кануном», називають поминальну кашу. Осо​блива символіка і магічна роль каші в різдвяних святах. Головна страва на святвечірньому столі — кутя, її розводять медовою ситою, маковим молоч​ком, узваром, посипають горіхами.
1-й гуртківець. Пшеничне зерно символізує воскресле життя, а мед означає солодкість. Перед вечерею батько прочиняє надвір двері й голосно ви​гукує: «Морозе, морозе! Іди до нас кутю їсти, а коли не йдеш, то не йди на жито, пшеницю, всяку паш​ницю!» А на свято Катерини дівчата кашею закли​кають Долю. Часто вони закопували горщик каші, примовляючи: «Закопали горщик каші, ще й кілком прибили, щоб на нашу вулицю парубки ходили!» 
Кабан Катерина. Я готувала гарбузову кашу за рецептом  моєї бабусі.
Ведуча. Звертається до глядачів. Друзі, відгадайте загадку:

Химерний, маленький, 

Бокастий, товстенький, 

Чимось смачним напхався, 

В окропі скупався.

Глядачі відповідають: «Вареник».

Ведучий. Правильно, вареник. Тож настала черга творчої групи «Варенички непогані, варе​нички у сметані».

ТВОРЧА ГРУПА «ВАРЕНИЧКИ НЕПОГАНІ, ВАРЕНИЧКИ У СМЕТАНІ»

Звучить пісня «А мій милий, чорнобривий варенич​ків хоче».(народна пісня) Міцай Андрій
1-й гуртківець. Вареники на столі укра​їнців — це домашнє урочисте застілля, затишок і тепло домашнього вогнища. Ця страва завжди доречна — і в піст, і у свято. І на сході, й на за​ході, і на півдні та півночі України — всюди гостя зустрінуть вареничками. «Вареники на стіл — біда за поріг»,— каже народна мудрість.
2-й гуртківець. А вже начинок для вареників не перелічити. Із сиром, м'ясом, капустою, карто​плею, вишнею — це традиційні начинки. Такі варе​нички варять по всій Україні. Але є й особові рецеп​ти. На Поліссі відомі вареники з гречаною кашею, сухими грушами, ягодами чорниці. У Причорномор'ї гостей пригощали варениками з рибним фаршем. А в Західній Україні ґаздині подавали на стіл «шля​хетні» вареники — з телячою печінкою, перекруче​ною з салом, цибулею та перцем.

· Сценка «Мати й дочка»
Танець «Господарочки»
Ведучий. Що ж, дійсно «варенички непогані, варенички у сметані». 
Ведуча. А на завершення перед нами пред​ставники творчої групи «Українські напої».

ТВОРЧА ГРУПА«УКРАЇНСЬКІ НАПОЇ»

1-й гуртківець. З найдавніших часів україн​ці готували різні напої, головним завданням яких було вгамування спраги. Серед напоїв для україн​ської кухні характерні молочні, особливо користу​ється популярністю пряжене молоко та ряжанка. Одним з улюблених напоїв є також узвар — відвар з фруктів. 
2-й гуртківець. Узвар — один   з   найпоширеніших   напоїв   на. Виготовляють улітку із, свіжих ягід: восени, взим​ку, навесні — з сушені. 
Лаганович Назарій. Я спільно з мамою варив узвар.
3-й гуртківець. Одним з найдавніших-слов'янських страв був кисіль. Вівсяні зерна під​смажували, мололи, відсіювали, дрібну муку запа​рювали окропом, охолоджували до теплого стану, додавали шматок хліба і залишали на ніч заквашу​ватися у теплому місці. Саме від того, що тісто по​винно було добре вкиснути перед варінням, страва й дістала свою назву.
1-й гуртківець. Кисіль вважали смачним, якщо він був густим. На початку XX от. кисіль готували з інших видів борошна, зокрема з кар​топляного крохмалю. Свіжі чи сушені, фрук​ти варили до готовності, картопляне борошно розводили у невеликій кількості холодної води й вливали в киплячий узвар. Коли рідина загус​тіла — кисіль готовий. Цей спосіб дійшов і до​нині, входить до меню урочистих трапез. Крім того, кисіль подають, як правило, останнім і він править за своєрідний етикетний знак закінчен​ня застілля, за що його у народі й прозвали «ви​ганяйлом».
4-й гуртківець. У сучасних напоях стали​ся зміни, ввійшли нові напої: чай, кава, капучіно й інші.
Тепер вживання чаю стало повсякденним яви​щем. Використовують різні сорти чаю.
Каву частіше п'ють зранку на сніданок.

Чай — порівняно недавній у традиційній кухні напій. Здавна, замість чаю, пили заварені трави звіробою, материнки, чебрецю, м'яти, липовий цвіт, свіжозварені гілки вишні, малини, смородини, плоди шипшини, калини, їх вживали і як ліки.

3-й гуртківець. Відвар з калини має відмінні протизапальні та жарознижувальні властивості, і з цієї причини часто застосовується для лікування застуди та інфекційних захворювань. У народі є такі прислів’я про калину:
Калинові пироги – здоров’ю не вороги.

Кетяги калини для здоров’я людини.

Компот з калини – здоров’я для родини.

Кутя з калиною – здоров’я з родиною.

Хто з калиною знається, той в здоров’ї купається.
Танець «Калина»
Ведучий. Смачна наша українська кухня, щедра, як душа нашого працьовитого народу.
Ведуча. Сподіваємось, що вам було цікаво по​слухати про її страви. 
2

