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Тема: Свято їжі 

Мета: виявлення знань набутих під час вивчення основних фахових дисциплін зі спеціальності «Виробництво харчової продукції», практичних навичок, розвитку творчих здібностей художньої майстерності, естетичного смаку, виховання любові до майбутньої професії

Обладнання: інструмент та інвентар для проведення конкурсів кулінарної майстерності, костюми для виконання номерів художньої самодіяльності, фонограми пісень.

Хід проведення

Ведучий І:

 Кулінар, кухар  - це не просто професії, це мистецтво. Перші кухарі, пекарі з’явилися на землі з появою першої  людини.

 Ведучий ІІ: 

 Прийом їжі для людини досить приємне заняття. З’їсти що-небудь смачненьке, це те саме маленьке свято, яке кожен з нас може влаштувати собі, і не останнє місце в цьому займає кухарське мистецтво.

Ведучий І:

 В 2004 році  відбулася знаменна подія. Був заснований  Міжнародний день кухарів.

 Це відбулося з ініціативи та за активної участі Всесвітньої асоціації кулінарних співтовариств, в яку за даними проекту Dilova Mova.com, до якої входило  близько 8-ми мільйонів представників цієї прекрасної професії з різних країн світу.

Ведучий ІІ:

 «Приготування їжі - це унікальний процес», - скаже будь- який кухар. Рецепт є лише якоюсь загальною картою приготування страви. Смак, вірніше баланс смаків, тонкощі і момент, в який необхідно виробляти ті чи інші дії з продуктами і приправами - це ціла симфонія, а хліб та хлібні вироби – це святе.

 Ведучий І:

 Професійний кухар : як диригент, успіх якого залежить не тільки від його знань і досвіду, але і від особливого таланту і чуття. 
Ведучий ІІ:

 Робота кухаря вимагає від людини не тільки великого терпіння. Крім цього необхідно гарне здоров’я, кваліфікована освіта і навички. 
Ведучий І:

 Вміння смачно готувати передається з покоління в покоління. Багатовіковий  досвід і практика в приготуванні страв, виробів зробили це мистецтво надзвичайно віртуозним.
Ведучий ІІ: Народна кухня – це така ж культурна спадщина українського народу, як мова, література, мистецтво. Борщ, галушки, кутя, і іноземець скаже – то Україна. А таку страву, як вареники знає кожен не лише з творів Гоголя та казок. Як кажуть: „Вареники, вареники, Божі хваленники, не кожен їх варить, але кожен хвалить”.

 Назва вереники – є загальноукраїнською, а пироги – західноукраїнською (галицькою). Вважається, що страва існувала ще в часи язичництва і за своєю символікою різнилася з теперішніми уявленнями. Її споживання приписують ще трипільцям, де вареники символізували в них місяць та плодючість.

Ведучий І: Вареники варили із: житнього, пшеничного, гречаного, ячмінного борошна; начиняли: картоплею, сиром, капустою, овеча бринза (в Карпатах), пшоняна каша або товчена квасоля (Полісся), гречана каша із сиром (Волинь), варена квасоля, часом перетерта з калиною (Полтавщина). Типовими для всіх областей України, є вареники з вишнями й з сиром. З пісних начинок поширеною була урда («гурда», «вурда»), яку готували таким чином: трохи підсмажене конопляне (рідше лляне) насіння товкли й розтирали у макітрі, заливали окропом, розмішували, проціджували і ставили на вогонь. Жовтувату піну, яка утворилася при кипінні, знімали і використовували як начинку. Замість насіння часто брали макуху («жмыхи») (залишки після вичавленої олії з насіння). Для вареників «з піском»начинкою служило підсмажене на салі до золотавого кольору борошно. Начинка могла бути із самого борошна, і ці вареники за своєю начинкою називалися – «пирхуни». Бувало і так, що цього вареника давали хлопцеві, який з’ївши його, цілий рік кликався – пирхуном. Але незвичною начинкою залишаються начинка з папороті.

Ведучий ІІ: А зараз ми звернемося до історії виникнення вареників.
Студент 1 Україна - батьківщина сала з часником, борщу із сметаною і вареників із вишнею. Смачні і ситні українські страви розповсюдилися далеко за межами своєї батьківщини. Але так було не завжди. Кулінарні традиції з’явилися тільки у XVIII столітті і сформувалися до початку XIX-го.
А до цього страви, як осідали в шлунках українців, були як два краплі води схожі на страви поляків та білорусів.
Студент 2 Україна також жадібно впитувала кулінарні прийоми німецької, угорської, татарської кухонь – і навіть турецької – хоча турків на Україні - ох як не любили. Але ж таки турецьке пельменноподібна страва -   дюш-вара українцям прийшлась до смаку. До речі, не тільки їм. В Азербайджані страва прижилася в натуральному  вигляді, хіба що змінилася назва – там вона стала дюшбарой. В якості начинки використовується ніяка не вишня, а натуральна баранина із курдючним салом і часником. Закриваються азербайджанські «вареники» трикутником, потім обсмажуються у маслі і тільки потім варяться в бульйоні із ароматними прянощами. Турецька дюш-вара перетворилася  спочатку у вараники, а потім і у звичні і зрозумілі козакам вареники із вишнею, сиром, цибулею та шкварками.
 Ведучий І: 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. А на Полтавщині та півдні Чернігівщини начинку для вареників готують … з борошна. Рецепт доволі простий: треба підсмажити сало, в отриманий смалець додати борошна і розмішати до однорідної маси. Засмажка у холодному вигляді слугує начинкою для вареників з піском.

Ведучий ІІ: 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”.

Вірш про вареники 

СЛАВА УКРАЇНСЬКИМ ВАРЕНИКАМ!

...Що у світі найсмачніше?

Може, краби чи ікра?

Може, ще щось, найдивніше?

Є багато різних страв.

Креми, соуси, салати,

Ще - рулети та супи...

В українську теплу хату

Завітай, будь ласка, ти.

Тільки в хаті українській

Покуштуєш диво з див:

Ось півмісяці у мисці,

А над ними в'ється дим,

Бо гарячі - масло тане...

Чи ж ви знаєте, що це?

Це - вареники в сметані,

Найсмачніші над усе!

Українці! Пригадаймо,

З чим вареники в нас є?

Знає кожна господиня,

Що до столу подає.

З сиром ось жовтіють в мисці,

І з картоплею киплять...

Полюбляють українці

За столом поласувать.

Ще з капустою наварим,

Та з грибами - пахнуть як!

Поласуємо ми з вами,

Поласуємо - ще й як!

Ще ж і з вишнями не їли,

З полуницями беріть!

Ми вареників зварили -

Оце диво на весь світ!

З м'ясом, з рибою, з горохом,

Ось ще з маком та пшоном.

Ще посидьте з нами трохи,

В нашій хаті за столом.

Є вареники у хаті -

В Україні все гаразд:

Всі - щасливі і багаті,

Щедре сонце світить в нас!

Слава хаті українській,

Слава нашій всій землі,

І вареникам у мисці,

Що на нашому столі!

Ведучий І: 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.

Ведучий ІІ: 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.

Ведучий І: Ще один цікавий факт про вареники полягає у тому, що дотепер в Україні, 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.

Ведучий ІІ: 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!
Ведучий І: А зараз студенти групи розкажуть які новітні технології застосовують у закладах ресторанного господарства  при виготовленні вареників.
Студент 3 Кольорові вареники. Їх можна зробити з різними начинками. Головний елемент тут – оформлення. Дуже гарно на блюдах вареники зеленого, червоного, жовтого кольорів. Для цього до тіста додають барвники: томатну паста або буряк надають тісту червоного кольору, столова ложка  куркуми  - жовтого, сік моркви надасть тісту помаранчевого кольору, а сік шпинату – зеленого.

Студент 4 Вареники можна смажити у фритюрі, запікати у жаровій шафі.  Також відомий рецепт солодкої сироїдної страви вареників із вишнею. Це простий і оригінальний рецепт вареників без варіння. Використовують при цьому рисовий папір, який виготовляють із рисового борошна. На край аркуша рисового паперу кладуть вишню, збиту у блендері полуницю і мед і завертають конвертик по типу голубця. Вкладають на тарілку і поливають медом.
Ведучий І: А зараз запрошуємо скуштувати вареники, які приготували студенти нашої групи
Ведучий ІІ: Наші гості підкріпилися, розслабилися, особливо студенти 1 – го курсу  і ми хочемо перевірити, наскільки вони готові прийняти у старшокурсників естафету, а для цього проведемо невелику вікторину.
 Будьте уважні.

 1. З якого злаку отримують перлову крупу? /ячмінь/

 2. І торт і імператор. /Наполеон/

 3. Перелік страв. /Меню/

 4. Наука про чистоту. /Гігієна/

 5. Смачна телепередача, яка йде на першому каналі. /Смак/

 6. Назвіть українську національну страву. /Борщ/

 7. Страва , яка має 50 видів начинок. /Вареники/

 8. Земляна груша. /Топінамбур/

 9. Що можна приготувати, але не можна з'їсти? /уроки/

 10. В'ялений виноград. /Родзинки/

 11. В воді родиться, а води боїться (Сіль).

 12. Сидить на ложці, звісивши ніжки (Локшина, капуста).

 13. Не розбивши горщика, не з'їси каші (Горіх).

 14. На соломинці будинок, сто хлоп'ят в ньому (Мак).

 15. Чого в роті не втримаєш (Окріп)

 16. Всіх годую з охотою, а сама без рота. (Ложка)

 17. З-під шапки пара валить, а в животі вода кипить (Самовар).

Ведучий І: І зараз на цьому ми хочемо завершити наше свято. 
(Ведучі пригощають гостей варениками)


СПИСОК ВИКОРИСТАНОЇ ЛІТЕРАТУРИ

1 Журнал «Питание и общество», 2012, № 3, № 5.

2 Журнал «РестораторЪ», 2013, № 1, №7.

3  Глазовий П.П. Сміхологія  Збірка гуморесок. – Київ.  1982
4 Похлебкин В.В. Поваренное искусство и поварские приклады. – Центрополиграф, Москва, 2009.

5 Похлебкин В.В. Национальные кухни наших народов. – Центрополиграф, Москва, 2009.

6 Пісенник українця. Збірник українських народних пісень.- 2006

1

