Методична розробка інтегрованого уроку на тему
«Географія українського борщу»

Мета:
навчальна: продовжити формувати в учнів знання про географію сільського господарства України та світу (компетентності в природничих науках) на прикладі українського борщу; формувати вміння застосовувати знання і навички у різних ситуаціях (вміння навчатися впродовж життя);
розвивальна: розвивати вміння виконувати наукове дослідження, отримувати, аналізувати та узагальнювати отримані результати; розвивати увагу (концентрацію, об’єм, гнучкість); розвивати логічне мислення;
виховна: виховувати інформаційну компетентність;  повагу до традицій і звичаїв українського народу (загальнокультурна грамотність).
Міжпредметні зв’язки: географія, біологія, фізика, технології приготування їжі.
Посилання на презентацію: https://docs.google.com/presentation/d/1slNbphyGwHlo2yQfyVEAS8pXOn-zRFyV/edit?usp=sharing&ouid=116114930022687740363&rtpof=true&sd=true

Хід заходу

Викладач географії: Вітаємо усіх присутніх на інтегрованому заході, присвяченому його величності українському борщу!
…Свининка  на  кісточці,  жменька  квасольки,  
Грибочки,  капуста,  штук  три  барабольки,
Морквинка,  буряк,  часничок  і  перчинка,
Листочок  лавровий,  укропу  стеблинка,
Солодкого  перцю  й  селери  -  частинка,
Петрушечки  трішки  та  солі  краплинка,
Одна  цибулинка  й  шматочечок  сала,
Щоб  злотомедально  та  страва  сіяла,
А  ще  –  помідори  додати  у  горщик,
І  вийде  -  смачнющий  український  борщик!

Викладач ТПЇ: ЮНЕСКО внесла український борщ до списку нематеріальної культурної спадщини, що потребує охорони. В Україні це назвали перемогою у "борщевій війні" з РФ. ЮНЕСКО мала розглядати рішення щодо борщу в 2023 році, однак зробила це швидше через розв'язану Росією війну проти України.  Асоціація постачальників торговельних мереж України звернеться до найвідоміших кухарів України щодо рецепта борщу, який можна вважати класичним. Оскільки рецептів борщу багато, і вони відрізняються в багатьох регіонах нашої країни, то знайти класичний борщ, який ще готували наші предки, є важливим завданням.  Наш борщ повністю відповідає критеріям ЮНЕСКО, оскільки сприяє національному розвитку і говорить про культурну ідентичність суспільства.
Одним з найактивніших борців за українство борщу став шеф-кухар
 Євген Клопотенко.
Захист борщу – це жест підтримки України і додатковий спосіб захистити існування української нації. Ми на законодавчому рівні стаємо вписаними у контекст світу. Визнають борщ — визнають існування української гастрономії. Офіційно, на рівні світу. Це те, за що я зараз борюсь, бо таке вже неможливо стерти.
Викладач біології: Ми з вами теж долучимося до цієї важливої справи і  дослідимо український  борщ з точки зору географії, біології, фізики, та, звичайно, кулінарії.
Готуючись до нашого заходу, ми  розділилися на 4 групи:
    1 група – «Географи». Їм необхідно було дослідити географію основних інгредієнтів українського борщу, батьківщину основних  рослин.
    2 група – «Біологи». Дослідили біологічну особливість основних рослинних компонентів українського борщу та їхню користь для здоров’я людини.
3 група  -   «Фізики». Вони повинні пояснити прояви явища дифузії в процесі приготування борщу.
    4 група -  «Кулінари». Ознайомлять нас із технологією приготування класичного рецепту українського борщу з пампушками, а також з цікавими фактами.
Презентація роботи   групами 
1 група – «Географи». 
Викладач: То ж звідки до борщу овочі прийшли? Географи провели дослідження і з’ясували…
1-й учень: Картопля з’явилася на теренах Європи ще в 1565 році, коли її завезли з Південної Америки іспанські моряки. В Україну ж (точніше в Російську імперію, до складу якої входили українські землі) цю культуру завіз російський імператор Петро I. Спочатку картопля була рідкістю і вважалась делікатесом аж до початку 19 століття. Не знаючи про їстівні бульби під землею, її вирощували як декоративну культуру, а з зелених бульбочок варили варення.
Спершу селяни ставилися до картоплі з підозрою, адже не знали, що бульбочки з насінням на кущах їсти не можна. У них міститься отруйна речовина, вживання якої приводило до масових отруєнь. Через цей страх, селяни називали картоплю «чортовим яблуком». Навіть у 1830-40-х роках все ще відбувалися так звані «картопляні бунти» - селяни не хотіли вирощувати страшну й небезпечну культуру, яку їм нав’язували паничі. Проте з часом ця рослина прижилася і стала однією з найголовніших на українському столі.

2-й учень: Помідори, з яких виготовляють томатну пасту, були завезені в Україну всього кілька століть тому. В Європі помідори з’явилися в 16 столітті і знову завдяки іспанським морякам, які привезли їх з Південної Америки. Довгий час, як і в картоплі, в помідорах вбачали гарну декоративну культуру. Німці їх вирощували в вазонах для прикрашення підвіконня, а в Англії помідори вважали рідкісними рослинами і саджали в оранжереях поряд з вишуканими квітами. Протягом кількох сотень років, аж до початку 19 століття, помідори в Європі вважали смертельно отруйними і ніхто не наважувався їх їсти. Помідори навіть намагалися використовувати як отруту замість звичного миш’яку. Наприклад, зважаючи на «отруйність» помідорів, Джорджа Вашингтона, першого президента Сполучених Штатів Америки, намагалися ними отруїти. Власне, це «отруєння» Вашингтон пережив і через кілька років став президентом Америки. На території України помідори з’явилися лише аж наприкінці 18 століття, проте тут їх теж спочатку вирощували як декоративну рослину. На той час помідори не могли дозріти в умовах українського клімату, і використовувати у стравах їх почали лише на початку 19 століття.
3-й учень: Рецептів борщу багато, і в деяких з них є й солодкий перець, тому не можемо не розповісти і про цей овоч. Власне, точно не відомо, де саме він з’явився. Вважається, що батьківщиною солодкого перцю є Мексика і Гватемала, адже саме на території цих країн досі можна знайти найбільше видів дикого перцю. На територію України перець потрапив десь приблизно наприкінці 16 століття. Ймовірно, завезено його було з Туреччини або Ірану. Але інші джерела повідомляють, що після відкриття Америки перець привезли до Іспанії, Італії та Болгарії. І вже з полів Болгарії цей овоч потрапив до України в 19 столітті. Тож недарма його називають болгарський перець.

4-й учень: Вперше про квасолю згадували в китайських літописах ще до 2800 року до нашої ери. Тоді китайці варили її разом з рисом. Зараз таку саму страву все ще готують в Індії, Кореї, Японії та на Філіппінських островах. Римляни з квасолі готували косметичний засіб, який вони використовували як пудру. Американські індіанці протягом сотень років вживали її в їжу і навіть використовували як фішки у грі. А після відкриття Америки квасоля потрапила на територію Європи разом з іншими овочами. На території України квасоля з’явилася лише в 16-17 столітті.

1-й учень: Буряк, найголовніший інгредієнт борщу, згадується в літописах Київської Русі ще в 10-11 століттях, але завезений він був з Візантійської імперії. Розводити буряк як коренеплідний овоч почали у 8 столітті до н.е. За наказом римського імператора Тіберія підкорені Римом давні германці поставляли данину у вигляді буряка. Це сприяло поширенню цього овоча на Рейні. А у Стародавній Греції хоч і вважали цей овоч причиною сварок, але це не завадило йому зайняти місце якнайулюбленішого .

2-й учень: Білокачанна капуста, одна з найдавніших агрокультур, стала основою харчування українців дуже багато років тому, проте теж не є власне українською рослиною. Перші згадки про неї датовані 1073 роком, коли насіння капусти почали привозити в Київську Русь з європейських країн. А саме із Середземномор’я та Південної Європи, де капуста вирощується вже більше 4,5 тис. років. Селяни Стародавнього Риму особливо любили капусту з солониною і бобами. Її вважали ліками фактично від усіх хвороб римляни та стародавні греки.

3-й учень: Як найдавніший коренеплід морква відома вже майже 4 тис. років. Її вирощували давні греки і давні римляни. В середні віки вона була почесною стравою при дворі імператора Карла Великого. Але аж до 16 століття вважалася делікатесом. В раціоні українців з’явилася з часів Київської Русі, проте до 16 століття помаранчевої моркви не було – лише біла та жовта. Помаранчеву моркву вивели нідерландські селекціонери, і невдовзі вона опинилася на території України.

4-й учень: Цибуля та часник відомі українцям приблизно з 11-12 століття. Батьківщиною часнику є Середня Азія (Туркменістан, Узбекістан, Іран), а цибулю вживали ще давні єгиптяни та греки. Вважається, що в Україну цибулю та часник завезли торговці з берегів Дунаю.

Викладач: Якщо ж говорити про складові борщового набору з точки зору сільськогосподарської спеціалізації України, то відомо, що регіон вирощування картоплі – це Вінницька, Львівська, Сумська, Чернігівська  області. У  північній частині країни вирощують буряки, моркву, капусту, а в південних та південно-східних областях – помідори та цибулю. Квасолю зазвичай вирощують на присадибних ділянках. Масового поширення ця бобова культура знайшла на Закарпатті.
  
2 група  - «Біологи».  Вчитель біології.  (Слайд 1) Український борщ - це ідеально збалансована страва. В ньому міститься велика кількість корисних для організму речовин в оптимальному співвідношенні.
Суміш овочів, які йдуть на приготування традиційного українського борщу, не випадково називають «чудовою сімкою». 
Буряк, картопля, капуста, цибуля, морква, помідори, зелень (іноді часник) – всі вони разом відмінно доповнюють один одного і утворюють ту саму «чудову сімку», яка у відвареному вигляді виступає в якості чудового сорбенту. 
Чим же корисний український борщ для організму людини?
(Слайд 2)
Користь українського борщу:
· дбайливо очищає кишечник і покращує мікрофлору за рахунок високого вмісту рослинної клітковини;
· добре перетравлюється і не затримується в організмі, допомагає виводити токсини, шлаки і важкі метали з тканин;
· насичує організм цінними мінералами і вітамінами, підвищує рівень гемоглобіну та не дозволяє розвинутися авітамінозу;
· стимулює роботу нирок і печінки, покращує стан шлунка;
· добре насичує і надовго вгамовує голод;
· постачає в організм велику кількість амінокислот, необхідних для побудови м’язової тканини;
· насичує тканини антиоксидантами і перешкоджає процесам старіння.
· бульйон українського борщу відновлює кров, тобто регулює її в’язкість, роблячи її більш рідкою, що корисно для серця і судин. 
А зараз до виступу хочу запросити групу вчених «Біологів», які дослідили біологічну особливість основних рослинних компонентів українського борщу та їхню користь для здоров’я людини.

Учень 1. Ми, скориставшись довідковою літературою та інформацією з мережі Інтернет провели  біологічну характеристику основних складових, які використовуються під час приготування борщу і з*ясували яке значення відіграють рослинні компоненти українського борщу для здоров’я людини.
(Слайд 3)
 Учень 2. Потужним джерелом корисних речовин українського борщу є червоний буряк.
Буряк багатий мінеральними солями, органічними кислотами і фолієвою кислотою. У яскраво бордовому овочі величезна кількість вітамінів: С, В1, В2, В5, В6 і В9, А і Е, а також мікроелементів: калію, кремнію, магнію, натрію, фосфору, міді, цинку, йоду, азоту та бетаїну. Цей овоч – рекордсмен по концентрації бору і марганцю, а також один з лідерів за вмістом заліза.
Червоий буряк вважають природним кровотворним засобом. У цьому продукті містяться речовини, що сприяють утворенню червоних кров'яних тілець. Коренеплід містить велику кількість клітковини, яка позитивно впливає на процес травлення і здоров’я травного тракту. А антиканцерогенні і протизапальні властивості овочу сприяють захисту від ракових захворювань шлунково-кишкового тракту. Буряк містить каротини, вкрай необхідні для здоров’я сітківки очей. Також він корисний для серцево-судинної системи через високий вміст бетаїну та азоту, що знижує ризик виникнення гіпертонії. Буряк є чудовим антиоксидантом.
 (Слайд 4)
 Учень 3. Капуста білокачанна – унікальний продукт, вона має в своєму складі дуже багато всіляких корисних для здоров’я речовин та вітамінів: А, Е, С, В1, В2, В6, В9. Мікроелементи: калій, кальцій, сірка, фосфор, хлор, бор, молібден, тартронова кислота і метіонін – або вітамін U. 
Тартронова кислота здатна зупиняти перетворення вуглеводів в жири. Вітамін U загоює ерозії та рани. Овоч допомагає боротися з виразкою шлунку і дванадцятипалої кишки, підсилює здатність печінки до детоксикації. До речі, польські вчені заявляють, що регулярне споживання білокачанної капусти може бути пов'язане з більш низьким ризиком захворювань, таких як рак підшлункової залози, грудей, простати, шлунку і легень. Капуста чинить позитивний вплив на травну систему, стимулює метаболізм, м’яко очищує організм, виводить шлаки, токсини та холестерин.
 (Слайд 5)
 Учень 4. Квасоля містять рослинний білок, жири, вуглеводи, вітаміни А, В1, В2, В6, К, РР, С, каротин. Природний антиоксидант вітаміну Е. Багата квасоля і на мінеральні речовини — залізо, кальцій, фосфор, калій, магній, натрій, йод, мідь, цинк, а також клітковину та лимонну кислоту.
Квасоля має безліч корисних властивостей: вона покращує роботу травної системи, допомагає полегшити бронхіти, ревматизм, шкірні захворювання, прискорює одужання у випадку інфекційних захворювань кишечнику завдяки високому вмісту сірки. Заліза в квасолі теж чимало, і тому її рекомендують вживати у випадках захворювання системи кровотворення. Квасоля знижує рівень цукру у крові, вона незамінна для діабетиків. У людей, що часто її вживають, не утворюється зубний камінь. Активні компоненти квасолі корисо впливають на серцево-судинну систему, тому лікарі рекомендують включати її в харчування пацієнтам з порушеннями серцевого ритму та гіпертонією. 
 (Слайд 6)Учень 1.  Картопля насичена чималою кількістю поживних речовин. Містить вітаміни Е, К, Д, РР, В, В6, В2, В, С. Її склад багатий на кальцій, залізо, фосфор, крохмаль, калій, клітковину, фолієву кислоту та пектинові речовини.
В овочі міститься велика кількість вітаміну B6, який сприяє виробленню «гормонів щастя» (дофаміну, серотоніну, норадреналіну), допомагає справлятися зі стресом, поганим настроєм, покращує роботу головного мозку. З-за високого вмісту вітаміну C при регулярному вживанні картоплі в організмі виробляється колаген. Він впливає на красу і пружність шкіри, запобігає передчасному старінню. Також вітамін С діє як антиоксидант, звільняє організм від вільних радикалів, підвищує імунітет, опірність до різних захворювань. В картоплі міститься фолієва кислота, яка запобігає розвитку ракових пухлин і мутацій в ДНК.
 (Слайд 7)
 Учень 2. Корисні властивості ріпчастої цибулі пояснюються її багатим вітамінним і мінеральним складом. Це не просто овоч, а справжнє джерело корисних речовин. Так, в ній містяться вітаміни В і С, ефірні олії, марганець і мідь, кальцій і цинк, залізо і кобальт, нікель і молібден, фтор і йод.
Овоч відмінно очищує кров та нормалізує роботу нервової системи. Використовується цибуля ріпчаста як профілактичний засіб проти інфарктів. Користь ріпчастої цибулі полягає також у боротьбі з простудними захворюваннями. Це справжній дезінфікуючий засіб, оскільки в ньому багато фітонцидів. Ефірні масла, що містяться в цибулі, підтримують організм під час застуди та грипу. Регулярне вживання цибулі сприяє розрідженню крові, знижує рівень холестерину і глюкози в крові, підвищує еластичність судин, нормалізує артеріальний тиск, покращує гостроту зору, позитивно впливає на роботу серцево-судинної та репродуктивної системи.
 (Слайд 8)Учень 3.   В помідорах є винна, яблучна й лимонна кислоти, вітаміни A, B2, B6, PP, E, рідкісний вітамін К, фруктоза, глюкоза, мінеральні солі, йод, магній, залізо, цинк, марганець, натрій.
Помідори містять потужний антиоксидант – лікопін, який має протиракову дію, запобігає мутації ДНК і зростання ракових клітин. За антиоксидантним властивостям лікопін перевершує вітаміни C і E, тому запобігає старінню організму та шкіри. Через великий вміст лікопіну помідори корисні не тільки для профілактики ракових, але і серцево-судинних захворювань. Дані речовини мають протизапальні та імуностимулюючі ефекти. Використовуючи плоди для профілактики захворювань, слід знати, що найбільша концентрація лікопіну спостерігається не в свіжих плодах, а тих, що зазнали теплової обробки.
 (Слайд 9)
 Учень 4.   Для організму морква – просто знахідка. Корисні властивості моркви пояснюються її багатим складом. Вона вміщає в себе вітаміни груп В, С, Е, РР, К, також в ній присутня корисна речовина – бета-каротин, яка в організмі людини перетворюється на вітамін А. Досить у моркви і мінеральних речовин: калію, магнію, заліза, фосфору, міді, кобальту, цинку, йоду, хрому, фтору та нікелю.
Калій, що міститься в моркві, допомагає контролювати артеріальний тиск. А високий вміст клітковини  покращує роботу серця, видаляючи надлишок холестерину зі стінок артерій та кровоносних судин. Морква має здатність оновлювати клітини нирок і печінки, очищаючи їх. Бета-каротин активує природний процес регенерації пошкоджених клітин печінки. Вітамін А піклується про стан слизових оболонок і шкіри, зміцнює кістки, зуби, ясна, волосся, протистоїть ослабленню зору, береже нервову систему, відновлює енергію і життєві сили людини після великих фізичних навантажень, підвищує стійкість організму до різних інфекцій. Дослідження показали, що бета-каротин є прекрасним антиоксидантом. Вживання моркви береже нас від передчасного старіння. Японські вчені підтверджують, що регулярне споживання моркви, а також усіх оранжево-червоних овочів, може продовжити життя людини на 5-7 років. 
 (Слайд 10)
 Учень 1.   Часник — це не лише спеція, ароматна приправа, а й корисний продукт для здоров'я. Часник містить такі вітаміни, як C, B6, B1, B2, B3, B5, B9. Серед багатьох мікроелементів, які має часник, можна назвати кальцій, калій, фосфор, селен, магній, натрій, цинк, залізо та марганець.
Лікувальні властивості часнику полягає в його противірусному ефекті, він допомагає боротися нашому організму із застудними захворюваннями та є гарним помічником для профілактики цих захворювань. Фітонциди, що входять до складу часнику, допомагають у боротьбі з багатьма бактеріями та грибками. Завдяки своїм антибактеріальним і пребіотичним властивостям часник здатен покращити здоров’я кишківника. Часник стимулює виділення жовчі та покращує перетравлення жирної їжі. 
 
 Вчитель. Отже, борщ – багатокомпонентна національна страва, основу якої складають  вегетативні органи і плоди рослин всього світу. Це корисна їжа, яка дає енергію і насичує організм людини вітамінами та важливими для здоров’я речовинами. 

3 група – «Фізики». Нашим завданням було  пояснити прояви явища дифузії в процесі приготування борщу.
   Для початку нагадаю вам основні положення молекулярно-кінетичного вчення, а саме: 1) усі тіла складаються з частинок- молекул і атомів; 2) усі частинки безперервно і хаотично рухаються; 3) між частинками тіл існує взаємне притягання та відштовхування. Дослідним підтвердженням цих положень є броунівський рух та явище дифузії. 
Дифузія – це взаємне проникнення речовин одна в одну, зумовлене безладним рухом частинок речовини. Це явище має важливе значення в житі людини. Ми з ним постійно зустрічаємося в науці, промисловості, сільському господарстві і в побуті.
           Розглянемо це явище на прикладі приготування української національної страви – борщу. Окрім великої кількості основних продуктів, про які нам розповіли географи: м’ясо, картопля, морква, буряк, цибуля, квасоля, борщ іще приправляють томатною пастою, сіллю, цукром, перцем. Господиням варто знати, що дифузія відбувається швидше за вищої температури, тому ці спеції, зазвичай кладуть наприкінці процесу приготування. Завдяки явищу дифузії борщ набуває червоного кольору, бо в нього потрапляють продукти червоного кольору (томатна паста та червоний буряк). Їх молекули проникають в проміжки між молекулами води і, як результат, вона стає червоною. В свою чергу сіль, перець, цукор, оцет теж завдяки явищу дифузії, надають страві неперевершеного кисло-солодкого смаку.  Коли борщ схолоне, то зверху збирається жир, тому що молекули жирних речовин погано дифузують при кімнатній температурі і легші за молекули води, тому і збираються зверху. А який аромат стоїть на кухні , коли йде процес приготування борщу та ще довгий час по його завершенню! Процес дифузії відбувається в газах (повітрі).

4 група -  «Кулінари». 
Викладач: Ще у 1877 році  Павло Чубинський писав, що борщ  майже щоденна страва українців.
Коли їсте борщ, то у вашій мисці насправді присутня повна скриня різноманітних смаків і ароматів. І неважливо, який це борщ – червоний чи зелений. Важливо, щоб він був український!
   
  Учні: Наше завдання виявилося дуже непростим. Апетитний червоний борщ зі сметаною і часниковими пампушками - справжній символ української кухні у всьому світі. Існує безліч варіантів приготування цієї традиційної і всіма улюбленої страви. Ми пропонуємо вам «повернутися до витоків» і випробувати класичний рецепт українського борщу, переглянувши відео-технологію.

З одного боку, це просто один із видів супу. Однак кількість рецептів супів у світі обчислюється, напевно, мільйонами, і тільки одиниці з них мають таку всеохоплюючу популярність. Так що ж такого особливого в українському борщі?
Пропонуємо вашій увазі цікаві факти про український борщ.

1.Борщ отримав свою назву від старого слов'янського слова «br'sch», що означає «буряк».
2. Борщ описаний у 1798 р. в «Енеїді» Івана Котляревського. Цитата з Енеїди: «Не поцурайтесь хліба-солі. Борщу скуштуйте, галушок».
3. Борщ дуже любили гетьмани Іван Мазепа та Іван Скоропадський. Тому існує рецепт особливого гетьманського борщу.
4. Тарас Григорович Шевченко любив борщ із риби. Живучи в Петербурзі, він писав своєму братові, що сумує за Україною. Цитата: «І коли будеш їхати, візьми справжньої чумацької тарані, і ми наваримо справжнього борщу.»
5. «Український борщ» — пам'ятна монета номіналом 5 гривень, випущена Національним банком України, присвячена українському борщу, який у 2022 році ЮНЕСКО внесла до переліку об'єктів нематеріальної культурної спадщини, яка потребує охорони. Монету введено в обіг 29 вересня 2023 року.
6. Найдорожчий та найскладніший- «Борщ київський».
 Існує понад сім десятків складених і описаних рецептів червоного борщу. 
Бульйон для борщу київського  варять з трьох видів м'яса — яловичини, баранини та свинини, а крім обов'язкових складників, додають натуральний хлібний квас.
7. Томатна ж заправка з'явилася в українському борщі лише в кінці XIX — на початку XX століття, коли в Україні остаточно прижилися американські помідори. А до того закислювачами для борщу слугували сироватка, кисле молоко, кисла капуста, ягоди або незрілі яблука.
8. Також борщ готували на буряковому квасі.
9. На Чернігівщині готують борщ з грибними "вушками".
10. На Житомирщині борщ має два різновиди: "поліський" — зі в'яленими в'юнами, щукою і грибами та "коростенський" — на сухофруктах.
11. На Галичині в давнину борщ готували дуже рідким. Картоплю в нього не додавали, заправляли засмажкою. Щоб надати кислинки, присмачували вишнями, або яблучним соком.
12. На честь українського борщу було назване невелике містечко Борщів, розташоване на Тернопільщині. 
Щоосені воно стає центром фестивалю "Борщ-їв".
13. 9 вересня проводиться День українського борщу . Відзначають у другу суботу вересня.
14. У США є "борщовий пояс". В околицях Нью-Йорка існує місцевість, яку заселили євреї-ашкенази. Це вихідці зі слов'янських країн, які привезли з собою рецепт борщу. Місцеві жителі назвали цю територію the Borscht Belt
15. У Полтавській області у селищі Опішня за ініціативи  Олени Щербань проводиться  щорічний фестиваль «Борщик у глиняному горщику». Поговорити про усі можливі види борщу можна в садибі «Лялина Світлиця», де Олена є горподинею.
16. У кулінарії борщ також можна приготувати із застосуванням новітніх технологій , а саме молекулярної кухні.
17. За 2023 рік кур’єри Glovo привезли українцям 370 тис. тарілок, або 111 тис. літрів борщу, — цим об’ємом можна заповнити басейн з розмірами: 10 метрів у довжину, 5 метрів у ширину і 2,2 метра у глибину. Якщо ж розставити ці тарілки одну за одною, то можна прокласти дорогу від Києва до Житомира.
Викладач географії: А тепер перевіримо, чи уважними слухачами були учасники нашого заходу і чи добре засвоїли інформацію.
Виконання завдань.
Посилання на інтерактивне завдання з біології: Корисні властивості рослинних компонентів "Українського борщу"
https://learningapps.org/watch?v=p0146ehuj24
Підсумок 
Викладач географії: Не дивлячись  на інтернаціональне походження складових нашого українського борщу, страва по праву мусить належати до культурної нематеріальної спадщини ЮНЕСКО, бо:
· Викладач біології: Усі його складові вирощуються  в різних сільськогосподарських зонах України;
· Викладач фізики: Споживчий кошик українців вираховується «індексом українського борщу»;
· Викладач ТПЇ: Борщ – улюблена національна страва українців в усьому світі.
 Викладач географії: 
Борщ – червоний традиційний –
Витвір, дійсно, геніальний.
Він пройшов і голод, й війни,
Потрясіння соціальні.
Борщ смачний і апетитний
Із сальцем, із пампушками,
Ще й сметанкою политий, –
Україна їсть віками!
Борщ, настояний на часі…
Вік йому – тисячоріччя, –
Столу нашого окраса,
Гідне нації обличчя!
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