                                         Конкурс господарочок

                 «Правда, люди, правда я, господиня гарна я»
Мета: формувати у свідомості дівчаток ідеал дівчини в дусі української етнопедагогіки; виховувати найкращі риси майбутніх господинь, матерів; навчати готувати традиційні українські страви; закріплювати і зміцнювати навики охайності, акуратності, прагнення до краси і досконалості.
           Ведуча1.  Здрастуйте, дорогі друзі! Ми раді вітати вас у цій залі, де за декілька хвилин буде проведено свято – змагання молодих господарочок «Правда, люди, правда я, господиня гарна я».
Ведуча2.  Хто з них куштуватиме пиріг перемоги? Цього ми поки не знаємо.

Ведуча3.      Вся дітвора убралася барвисто,

                      І в золоті синіє небокрай.

                      На рушнику пливе в нас урочисто,

                      Хліб з сіллю, український коровай.

 Ведуча 4.    У цьому хлібі щедрий труд і віра,

                      Благословення материнських рук.

                      Що будем  жити ми у світі миру,

                      Що кожен кожному в нас буде брат і друг.

                      Знайомтесь з нами, гості дорогії,

                      Назустріч вам серця ми розпахнем,

                      Над нами, дітьми, вільний вітер віє,

                      Хай дружба ця міцніє з кожним днем.

Підносять хліб-сіль на вишитому рушнику, кладуть на стіл.

Ведуча1. Повсякденне життя, якщо до нього уважно      придивитися, настільки різноманітне і мінливе, що людині потрібні неабиякі здібності, щоб успішно триматися «на плаву». Тому ми і вирішили змоделювати реальні, життєві ситуації і провести конкурс, тобто дати нашим дівчаткам можливість продемонструвати вміння пристосуватися до реалій сьогодення.              

Ведуча 2. А ми запрошуємо на сцену учасниць нашого дійства. Ось вони – наші майбутні володарки домашнього затишку.

                Вихід учасниць на сцену під супровід музики.

Ведуча 1. Звісно, кожна з наших учасниць по-своєму гарна, просто таки чарівна – хоч усім присуджуй перші місця! А змагатимуться вони у вмінні, спритності, знанні українських традицій.

Ведуча 2.  Адже кожна дівчина – майбутня господиня, Мати, трудівниця, берегиня свого роду. Попереду дівчат чекають різні випробування, але переможе та команда, яка здолає їх найкраще.

Ведуча 1. А судитиме конкурсантів найсправедливіше, компетентне журі, а саме: 

                        1…………..

                        2…………..

                        3…………..

Ведуча 2.    Привітаймо їх щирими оплесками.

Ведуча 1.     А зараз починаймо,

                     Настав жаданий час.

                     І ваші щирі вміння

                     Хай подивують нас.

Ведуча 2.    Зараз ми розпочинаємо перший конкурс – розминку під назвою «Фруктово-овочево-стравова».

Ведуча 1. Команда отримає 6 запитань, кожне з них оцінюватиметься одним балом.       

Ведуча 2.   Запитання до команди 5 класу:

       1. Круглий, та не місяць, зелений, та не трава, з хвостом, та    не миша. ( Кавун)

       2. Били, колотили, на стіл положили. (Масло)

       3. Ріжуть мене ножакою, б’ють мене ломакою, зате мене так голублять, що всі мене дуже люблять. (Хліб)

       4. Гарненьке, солоденьке. Дітям смачненьке.  (Цукерка)

       5. Під землею птиця кубло звела і яєць нанесла. (Картопля)

       6.Що з торбинки тягнуть, а з чашечки п’ють. (Молоко)

Ведуча 1.  Запитання для команди 7 класу:

       1. Увесь вік їси – не проїси, і завжди добре. (Борщ, каша)

       2. Повен пень головень. (Галушки)

       3. Червоні чоботи у землі закопані. (Буряки)

       4. Був у воді, був і в маслі, в нірку попав, хоп – і пропав. (Вареник)

       5.Не кінь, не віл, а прив’язаний. (Гарбуз)

       6.Сидить в ложці, звісивши ножки. (Вермішель)

Ведуча 2.  Настала черга учасниць 8 класу:

       1. Хвалить його кожен, любить його кожен, і дня ми прожити не можем. (Хліб)

       2. Грудочки маленькі, всі вони смачненькі, у сиропі покиплять згодом діти їх з’їдять. (Варення) 

       3. Має роги і ноги, а держиться підлоги. (Стіл)  

       4. У воді росте, кохається, вкинь у воду – злякається. (Сіль)

       5. Схоже на бочку, а потурбуйся і матимеш квочку. (Яйце)

       6.Чупринка зелена, голівка червона, а хвостик білий. (Редиска)

Ведуча 1. Поки журі працює, я запрошую учасниць до наступного конкурсу – практичного.

Ведуча 2.  Хто швидше і економніше почистить картоплю. Одна учасниця з кожної команди.

Ведуча 1.   Учасниці приготувались – почали.

Ведуча 2.   Конкурс завершився. Слово надаємо нашому журі.

                    Журі підводять підсумок за 2 конкурси.

Ведуча 1.   В школі діти отримують багато цікавої інформації з різних навчальних предметів. Але в повсякденному реальному житті людині доводиться стикатися з безліччю побутових дрібничок, які можуть перетворитися на велику проблему. Ось ми зараз з’ясуємо, наскільки дівчата обізнані із секретами домашнього господарства.

Ведуча 2. Як відомо, українські господині споконвіку славляться охайністю, чепурністю, вмінням тримати свій одяг в порядку.

Ведуча 1.В цьому конкурсі бере участь 1дівчина.

Завдання полягає в наступному: хто швидше і акуратніше пришиє ґудзики до тканини.
 Що ж – почали.

Ведуча 2. Для кожної команди було поставлене домашнє завдання: створити елемент оздоби будинку до Новорічних свят. Прошу показати ці роботи для глядачів, зробити невеличку презентацію і передати їх журі для оцінювання.

Ведуча 1. А поки журі працює, ми проведемо конкурс із вболівальниками. Переможе той, хто більше заспіває пісень, де згадується страва.

1. Про борщ.  2. Про сало.  3. Із сиром пироги. 4. Про вареники. 5. Ой орав мужик край дороги.    6. А я тую бараболю…

              Нагородження переможця співочого конкурсу

Ведуча 2. Просимо наше журі оголосити результати проведених двох конкурсів. 

Ведуча 3. Мабуть, не було колись на Україні дівчини, яка не вміла вишивати. Змалку навчалась вона цього мистецтва, переймаючи в матері та бабусі  узори і техніку вишивання.

Ведуча 4.  Ще б пак! Адже кожна дівчина до свого весілля мала наткати й навишивати рушників, сорочку собі, і звичайно своєму нареченому.

Ведуча 3. Сучасні дівчата уже не дбають про скриню з рушниками, але мистецтво вишивання живе у народі. А вишитий рушник –  це  наш  національний оберіг і символ гостинності, і окраса кожної української хати.         

Ведуча 4. Як ви вже здогадалися, наступне завдання – вишивання, але не просте, а за допомогою олівців. Кожній команді за певний час необхідно на аркушах паперу намалювати узор для рушника. Що ж – почали.

Ведуча 3.  А ми тим часом підтримаємо конкурсанток піснями.

Виконуються пісні:  «На рушникові…»
                                     «З вечора тривожного аж до ранку…»
                                     «Два кольори»
Ведуча 4. Просимо наших дівчат  дати свої роботи для оцінювання нашому журі.

Ведуча 3.  Конкурс продовжується. Журі працює, а в нас нове завдання.

          Я буду читати уривок з твору «Енеїда»  І. Котляревського, а вам потрібно записати перелічені страви, які ви запам’ятаєте:
                         Тут їли різні потрави

                         І все з поливаних мисок,

                         І самі гарнії приправи

                         З нових кленових тарілок;

                         Свинячу голову до хріну,

                         І локшину на переміну,

                         Потім з підливою індик;

                         На закуску куліш і кашу,

                         Лемішку, зубці, нутрою, квашу

                         І з маком медовий шулик.

                         П ять казанів стояло юшки,

                         А в чотирьох були галушки,

                         Борщу трохи було ж з шість,

                         Баранів тьма була варених,

                         Курей, гусей, качок печених…

                         І ласощі все пильно їли

                         Сластьони, коржики, стовпці,

                         Варенички пшеничні, білі,

                         Пухкі з кав’яром буханці;

                         Був борщ до шпундрів з буряками,

                         А в юшці потрух з галушками;

                         Потім до соку шарпанина,

                         Печена з часником свинина,

                         Крохмаль, який їдять пани.

Вдуча 4. Ось так описує різноманітність української кухні великий письменник, знавець народного побуту Іван Котляревський.

Ведуча 3.  Ви уважно прослухали уривок, а тепер – розпочали. Завдання виконується за 1 хвилину.

Ведуча 4.  Для підведення підсумків двох конкурсів слово надається журі.

Ведуча 3.  Велика увага в українській кухні приділяється смаковим якостям страв. І кожна господиня повинна за смаком розрізнити страву і продукти, з яких приготовлені ці страви. Зараз ми подивимось, хто з наших учасниць є кращим дегустатором. Необхідно 1 дівчина для цього конкурсу.

Ведуча 4. На столі стоять тарілки. За смаком ви маєте розрізнити з чого приготовлене подане варення.                             

Ведуча 3.   Слово надаємо журі.

Ведуча 4. А ми продовжуємо наше свято. На деякий час конкурсантки можуть відпочити, а ми з вами поговоримо про нашу національну страву. А про яку буде йти мова – відгадайте загадку.

Учень 1.          Місили, місили

                         Ліпили, ліпили,

                         А тоді – хіп,

                         Та в окріп!

                         В масло та сметану.

                         Хто зуміє відгадати,

                         Того будем частувати.

                         Про що мова?

Учні разом.     Про вареники.

Учень 2.          Що у світі найсмачніше?

                         Може краби чи ікра?

                         Може, ще щось найдивніше?

                         Є багато різних страв.

Учень 3.          Тільки в хаті українській

                         Покуштуймо диво з див:

                         Ось півмісяця у мисці,

                         А над ними в’ється дим,

                         Бо гарячі – масло тане…

                         Чиж ви знаєте, що це?

Учень 4.          Це – вареники в сметані,

                         Найсмачніші над усе!

                         Українці! Пригадаймо,

                         З чим вареники в нас є?

Учень 5.          Знає кожна господиня,

                         Що до столу подає.

                         З сиром ось жовтіють в мисці

                         І з картоплею киплять…

                         Полюбляють українці

                         За столом поласувати.

Учень 6.          Ще з капустою наварим

                         Та з грибами – пахнуть як!

                         Поласуємо ми з вами,

                         Поласуємо – ще й як!

Учитель.  В Україні дуже полюбляють вареники. Ця страва з борошна та начинки вважається нарівні з борщем найтиповішою в українській національній кухні. Слово «вареники» походить від дієслова «варити». Вареник має вигляд маленького конвертика з тіста, в який загортається найрізноманітніша начинка. У давнину ця страва наділялася певними магічними властивостями. Остільки вареник нагадує місяць, йому в народі приписували відповідні функції Місяця – сприяти добробуту та зміцненню здоров’я людини.

     У меню українського селянина вареники бували нечасто, вони були окрасою недільного та святкового столу. Їх подавали також на весіллях, хрестинах, поминках, на гостинах, присвячених храмовим святам, варили на толоку й обжинки. Тісто для вареників робили із пшеничного, житнього, гречаного борошна або з їх суміші. Прісне тісто замішували на сироватці з яйцем, давали відстоятись і розкачували варениці, які потім начиняли. Варениць готували більше, ніж начинки, їх варили разом з варениками. У деяких західноукраїнських районах вареники називали «пироги» або «варені пироги». Начинка могла бути пісною або скоромною, залежно від релігійного календаря. Як начинку, використовували сир, смажену капусту, варену товчену картоплю, мак, калину, вишні та інші ягоди, яблука, варені й товчені сухофрукти, варену квасолю, горохове пюре, пшоняну або гречану кашу. Варили вареники у крутому окропі, а потім виймали лозяним ополоником, складали в макітру й заливали засмаженою в олії або салі цибулею. А що ще ми знаємо про них?

Учень 1. Тісто для вареників готують із пшеничної муки, додають молоко або воду, яйця, цукор і сіль. Воду слід брати холодну, навіть крижану, тоді тісто довго не висихає та добре склеюється при виготовленні вареників. Смак тіста значно покращується при додаванні до нього розтопленого вершкового масла.

Учень 2. Технологія приготування тіста така: у просіяну муку влити молоко, ввести яйця, сіль, цукор, розтоплене вершкове масло й замісити тісто.

Учень 3. Вареники можна формувати різними способами. Перший спосіб такий. Тісто розкачують завтовшки 1 – 1,5 мм., ріжуть на смужки, потім на квадратики розміром 5 на 5 см., начинку кладуть посередині квадратика і зліплюють два протилежні кінці у трикутник. 
Учень 5. Другий спосіб ліплення вареників такий. Тісто розкачують завтовшки 1 – 1,5 мм., потім з нього вирізують за допомогою виїмки варениці, посередині кладемо начинку, краї зліплюємо. При цьому способі залишається багато тіста, яке швидко висихає, і його знову потрібно переробляти. 
Учень 2.  Третій спосіб ліплення вареників такий. З тіста роблять валик діаметром 2 – 3  см., ріжуть йог на шматки, кожний обкачують в борошні і розкачують варениці до товщини 1 –  1.5 мм., потім формують вареники. 
Учень 4. Картопля – найбільш розповсюджена начинка для вареників, особливо для нашого краю. Картоплю відварити, пропустити через м’ясорубку, додати смажену цибулю. Усе добре перемішати. Начинка готова.

Учень 7. Дуже любили українці вареники з сиром. Вони займали важливе місце в українських обрядах. Вважалося, що ними можна задобрити духів: добрих –  щоб допомагали, злих – щоб не шкодили. Вареники готували на різні свята і обов’язково – на масляну. До вареників із сиром додавали сметану або ряжанку, запивали холодним свіжим або кислим молоком.

Учень 1. До сиру додати яйця та сіль за смаком. Усе перемішати. Начинка готова. Деякі господині давали в сир цукор.

Учень 3. Начинки для вареників мали особливі прикмети. Так, начинки з бобових повинні були сприяти родючості землі. Квасолю відварити, пропустити через м’ясорубку, додати смажену цибулю, сіль, перець (за смаком). Усе добре перемішати. Начинка готова.

Учень 4. Підготовлені вареники кладуть у велику кількість підсоленого окропу, щоб вони могли вільно варитися. Варять вареники 5 – 6 хвилин, доки не спливуть на поверхню.  Після

цього їх треба шумівкою вийняти з води, покласти у друшляк, дати воді стекти, перекласти в макітру, полити розтопленим вершковим маслом і злегка потрясти, щоб вони покрилися жиром і не прилипали один до одного.        

Ведуча 1.  Дівчата трішки відпочили, а тепер приступаємо до основного конкурсу – хто швидше і краще зліпить вареники. В нас є вже підготовлене тісто і начинка, а далі – ваше старання і вміння. Учасниці готові? Розпочали.

Ведуча 2.  А ми тим часом послухаємо пісню «А мій милий вареників хоче».
Ведуча 1. Конкурс завершено. Просимо свої роботи дати журі для оцінювання.

Ведуча 2. Наше журі плідно працює, а ми подивимося кліп Михайла Поплавського «Вареники мої».
Ведуча 1.  Шановне журі! Ви готові сказати результати? Просимо до слова.

Ведуча 2.  В українського народу існує таке прислів’я «Зуміла господиня наварити, та не вміла подати».

Ведуча 1. Тому і проводимо останній наш конкурс «Запрошення до столу». Це було ще одне домашнє завдання.

Ведуча 2.  Для кожної команди приготовлені вареники. Ви берете їх, підходите до журі і запрошуєте їх до частування.

Ведуча 1.  Першими будуть показувати своє вміння – дівчата 8 класу. Просимо.

Ведуча 2.   Слово має команда 7 класу

Ведуча 1.   Своє вміння демонструє команда 5 класу.

Ведуча 2.  Ось і наше свято підходить до кінця. Ми просимо журі винести остаточний вердикт: хто став переможцем. Слово має журі, йде нагородження команд.

Учень 8.          Ой, вставали раненько, картоплю варили.

                         До вечора вареників з нею наліпили.

                         Наварили вареників для гостей хороших.

                         Їжте, їжте вареники, гості наші любі.

                         Вони трохи гаряченькі, не попечіть губи.

                         А вже в ті вареники картоплі напхали,

                         Ще й перчиком притрусили, там його немало.

                         В череп’яну макітерку ми їх положили,

                         Олійкою з цибулькою добре помастили.

                         Їжте, їжте, гості любі, рахувать не станем,

                         Може, кому буде мало – ми іще добавим.

Учень 9.          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!   

Ведуча 1. Пригощайтеся, наші любі гості, варениками. А ми завершуємо свято і всім говоримо: «До побачення, до нових зустрічей». Всього вам найкращого!  
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