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Методичні рекомендації до проведення засідання наукового учнівського гуртка «Ресторатор» «КАРТОПЛЯ НЕ ПУСТА, САМА ЛЕТИТЬ В УСТА»/ уклад.: Г.О.Сенченко. – БЕГК БДПУ, 2017. – 33с.
Методичні рекомендації призначені для викладачів спеціальних дисциплін та майстрів виробничого навчання, учнів з робітничої професії 5122 «Кухар», студентів з підготовки молодшого спеціаліста зі спеціальностей: 181 «Харчові технології», 241 «Готельно-ресторанна справа»
Методичні рекомендації розглянуті та схвалені на засіданні циклової комісії з підготовки молодшого спеціаліста з ресторанного обслуговування та виробництва харчової продукції (протокол №2 від 05.10.2017 р.).

Рецензент:

Костюкович Вікторія Володимирівна, методист Бердянського економіко-гуманітарного коледжу Бердянського державного педагогічного університету

Тема: Картопля не пуста сама летить в уста
Мета:

Навчальна: 

· ознайомити членів гуртка з добре відомим овочем – картоплею , його товарознавчою характеристикою, харчовою цінністю та лікувальними властивостями; 
· розкрити невичерпне багатство української стародавньої та сучасної кухні;
· ознайомити членів гуртка з технологією приготування деяких світових кулінарних брендів із картоплі;
· довести перевагу смакових якостей і раціональності споживання страв із картоплі;
· показати легкість у засвоєнні рецептури при приготуванні страв із картоплі і довести значимість картоплі в організації здорового харчування молодого покоління;
· сформувати комунікативні навички та уміння працювати в команді;
· сформувати уміння та навички приготування найпоширеніших страв із картоплі в Україні.

Розвиваюча:
· розвивати в гуртківців увагу і спостережливість, логічне мислення, уміння виконувати завдання методом проекту, працювати в команді, прагнення до самостійності, самовдосконалення, самоосвіти;
· розвивати творчі здібності учнів, уміння та навички самостійного пошуку інформації та роботи з додатковими інформаційними джерелами, формувати професійну компетентність учнів;

· розвивати творчий підхід до обраної професії;

· розвивати кругозір учнів через науково пізнавальну діяльність та проведений майстер-клас майстра виробничого навчання.
Виховна:
· прищеплювати любов до спадщини Т.Г. Шевченка;
· виховувати прагнення до професійного успіху, свідомого ставлення до позакласних заходів, гурткової роботи;

· прослідкувати образ картоплі в мистецтві, побуті, української обрядовості, фольклорі, медицині, косметології;

· прищеплювати естетичний смак, етичну культуру в гуртківців;

· виховувати взаєморозуміння і повагу один до одного через спільну діяльність.

Місце проведення: кухня – лабораторія та аудиторія №12 (кабінет організації обслуговування в закладах ресторанного господарства).

Дата проведення:-14 грудня 2017 року.

Мотивація. Поживна цінність картоплі, її доступність у харчуванні українців, простота приготування, смакові якості, поширеність споживання у всьому світі спонукає всіх удосконалювати кулінарні знання з технології приготування страв із картоплі, розробляти нові, фірмові та авторські страви з використанням картоплі, впроваджувати їх в повсякденний побут українців та в меню закладів ресторанного господарства; розширення кругозору про картоплю на основі творчої спадщини  Т.Г. Шевченка, а саме послання «І мертвим, і живим, і ненародженим землякам моїм в Україні і не в Україні моє дружнєє посланіє» (14.12.1845р.)
Сучасне технічне оснащення заходу: ноутбук; мультимедійний екран; мультимедійний проектор; використання слайд – шоу; презентації.
Наочні посібники: готові кулінарні страви із картоплі: картопля «Грабен», крокети картопляні, котлети картопляні, деруни картопляні, картопля запечена з салом, картопляний шашлик зі шкварками, авторська картопляна страва майстра виробничого навчання групи КПД-6 Ярошенко Л.П. картопляний пиріг «Кубате по-бердянські». 
Використані методи навчання: 

- метод проекту з елементами ділової гри, вікторини, слайд-шоу програми; 

- майстер-клас керівника навчальної групи майстра виробничого навчання Ярошенко Лариси Петрівни;
- навчально-пізнавальна міні-конференція «Картопляна подорож з картопляним бенкетом у коледжній ресторації «Картопляна хата».
Хід проведення засідання гуртка

Вступне слово керівника гуртка.
Вітаємо Вас, шановні гості! Продовжуємо нашу мандрівку у країну, яка зветься «Картопля». Запах картопляних страв, які ви щойно приготували чітко визначив тему засідання наукового студентського гуртка «Ресторатор»: «Картопля не пуста сама летить в уста». Сьогодні у нас не просте засідання, а своєрідна науково – практична феєрія мандрів, побудована на методі інноваційного навчання – методі проекту. Ви успішно виконали  практичне завдання в кухні-лабораторії – приготували  страви із картоплі, вирішили ряд проектних інформаційних домашніх завдань і зараз, подорожуючи по країні «Картопля», ми будемо робити картопляні зупинки, зустрічатися з цікавими людьми-картоплезнавцями, а також з найкращими гідами нашої подорожі – майстром виробничого навчання Ларисою Петрівною Ярошенко та з викладачами технології приготування їжі з основами товарознавства Ларисою Леонідівною Паленковою та Оленою Володимирівною Федорець, які приймають безпосередню участь у нашій картопляній подорожі. Вони щойно професійно консультували вас у кухні-лабораторії з технології приготування та декорування картопляних страв і підготували на наш захід цікавий інформаційний матеріал про картоплю та картопляні страви різних країн світу, так як ці члени педагогічного колективу коледжу свою трудову професійну діяльність розпочали коками на судах різних морських та океанічних басейнів: Північно-льодовитого, Атлантичного та Тихого океанів, Балтійського, Чорного, Азовського та Баренцового морів, побували у різних країнах світу і сьогодні знову вони у феєрії картопляних мандрів. Тож привітаємо Ларису Леонідівну, Олену Володимирівну та Ларису Петрівну на нашому заході, колишніх коків торгівельних суднів країни.

Дозвольте надати Вам мапу картопляної подорожі (написано на класній дошці різнокольоровою крейдою).
	МАПА КАРТОПЛЯНОЇ ПОДОРОЖІ

1. Картопляна лабораторія вмінь та навичок.

2. Країна знань «Картопля – другий хліб».

3. Картопляна читальня.

4. Картопляна майстерня.

5. Козацький курінь «макітра картоплі».

6. Картопляний фест корисних порад «Картопля не пуста – сама летить в уста».

7. Феєрія картопляних мандрів: « Від Кореї до Іспанії».

8. Картопляний бенкет.


Шановні гуртківці! Розпочали ми свою подорож з нашого коледжу, який ми вважаємо унікальним закладом освіти за те, що в його стінах ви ступенево навчаєтесь, отримуючи спочатку диплом висококваліфікованого робітника «Кухаря; продавця продовольчих товарів», а потім, продовжуючи навчання в коледжі, отримаєте диплом молодшого спеціаліста з виробництва харчової продукції зі спеціальності 181 «Харчові технології». Тому перша зупинка була здійснена в кухні-лабораторії коледжу і називалась вона «Лабораторія картопляних вмінь та навичок».

Приготовлені та бенкетнооформлені картопляні страви доставлені в нашу картопляну світлицю - кабінет №12 і призначені для останньої зупинки нашої картопляної подорожі «Картопляний банкет».

Щоб добратися до останньої зупинки картопляної подорожі нам з вами ще слід багато попрацювати, багато пізнати та навчитись. Тож вирушаємо далі. Наступна наша зупинка «Країна знань «Картопля - другий хліб»».
Приймаючи участь у цьому учнівському проекті-подорожі, кожна група гуртківців отримала не тільки практичне завдання, а і науково-пошукове завдання щодо картоплі.
Головне завдання засідання учнівського наукового гуртка «Ресторатор» – ознайомити Вас з добре відомим овочем – картоплею, розкрити невичерпне багатство української кухні, пізнати світові кулінарні бренди, які готуються із картоплі, розширити Ваш світогляд через науково – пізнавальну діяльність та метод проекту в позаурочній діяльності, згуртувати Вас навколо однієї мети, навчити працювати в одній команді, розвинути у вас прагнення до самоосвіти, сформувати комунікативні навички та творчий підхід до обраної професії. Чому вибір теми нашого проекту відкритого засідання гуртка випав саме на картоплю? По –перше, досліджуючи проблему: «Картопля в побуті та харчуванні українців», ми маємо припущення, що саме у Запорізькій Січі вперше стали вирощувати картоплю на нашій українській землі. Про що свідчать слова Тараса Григоровича Шевченко із вірша «І мертвим, і живим, і ненародженим землякам моїм в Україні і не в Україні моє дружнєє посланіє»:

« І на січі мудрий німець

Картопельку садить,

А ви її купуєте,

Їсте на здоров’я

Та славите Запорожжя. 

А чиєю кров’ю 

Ота земля напоїна,

Що картоплю родить,-

Вам байдуже. Аби добра 

Була для городу»…

І зараз картопля не тільки в Україні, а і в усьому світі майже повсякденна їжа у споживанні людей і є головним постачальником вітаміну «С». Картопля корисна, але проста у приготуванні. Як стверджують відомі кулінари світу, із картоплі можна приготувати 999 страв. Ось тільки декілька цікавих фактів про картоплю:
1. У Бельгії існує музей картоплі. Серед його експонатів – тисячі предметів , що розповідають про історію картоплі – від поштових марок з її зображенням до знаменитих картин на тему картоплі, серед них картина Ван Гога «Їдці картоплі». Є такий музей і в Мінську.
2. Картоплю прославляв у своїй музиці великий Йоганн Себастьян Бах.

3. У сучасній Ісландії готують національний напій із картоплі, який схожий на нашу горілку.

4. Існує два рідкісних сорти картоплі, у яких колір шкірки і м’якоті залишаються синіми і після варіння : linzer Blaue і Franzesuche Froffel – kartoffel, сорт «Бітелотте».
5. Один із найпоширеніших сортів з синюватофіолетовою шкіркою у нас на Україні це «Синєглазка?». Однак мало хто знає, що по науковому вона називається «Ганнібал», що названа на честь прадіда Олександра Пушкіна – Абрама Ганнібала, який першим провів досліди по селекції та збереженні картоплі  в наших краях.

6. ООН оголошувала 2000 рік «Міжнародним роком картоплі».

7. «La Bonnotte» - найдорожча у світі картопля. Селяни, які мешкають на невеликому острові Нуармутье, що у Франції, збирають не більше 100 тонн цього сорту картоплі. Її вважають тут божим даром, бо цю картоплю вивів верховний Бог інків. Ця картопля дуже ніжна і викопувати її  можна тільки руками. Найвишуканішим гурманам вона обійдеться в 500 євро за кілограм.
8. Картопля була виміром часу: у календарі Інків існував один із двох способів визначення денного часу – це одна година, яка дорівнювала часу, що витрачався на варіння картоплі. В Перу говорили: минуло стільки часу, скільки пішло б на приготування страви з картоплі.

9. У 1995 році картопля стає першим овочем, вирощеним у космосі на американській космічній станції «Колумбія». 
10. Картопля родич помідору і тютюну.

11. Середня добова норма споживання картоплі - 300 грамів на одну людину у світі.
12.  Картопля у своєму складі має лимонну кислоту, і щоб отримати 1 кг лимонної кислоти слід переробити 31 тонну картоплі.

13. При тривалому зберіганні картоплі, особливо при пониженій температурі, картопля накопичує до 6 % цукроподібних речовин, при цьому зменшується кількість крохмалю в картоплі, особливо при зберіганні картоплі при температурі +1, +2 °C.
14. Найбільша картоплина у світі важила 8 кг. (данні Юнеско).

Тож продовжуємо нашу подорож по країні «Картопля», в якій  ви ще багато цікавого узнаєте про картоплю.

Звучить пісня  «Картопелька – картопля» дуету «Червоне та чорне».
Учень 1
І не на морі – Океані,
І не  на острові – Буяні
Жила картопелька в землі,

Ростила бульбоньки свої.

Учень 2 
Властивості цілющі вона мала,

Народи всіх країн собою годувала

Від них також багато натерпілась,

Тепер картопля в королеву їжі перетворилась.
Учень 3 
І зараз всім нам треба знати:
Прийшла картопля, як до хати?

Про всі властивості її поживні,

Чому здорові люди від картоплі, сильні?!

Учень 4 
Тому і мова буде в нас про те,

Як зберігається картопля, як росте,

Якою є картопля у народній медицині,

І що за бренди є з картоплі у світовій кулінарії?

Учень 5 
Багато що повинні ми дізнатися,

Знання отримати сьогодні будем намагатися: - 

Із кулінарних книжок , інтернету і гуртків,

Занять практичних, майстер – класів від майстрів.
Учень 6 
Тому в країну знань з картоплею ідем,

Цікаві рецептури з неї розберем…

Приготували ось з  картоплі страви ми смачні, 

Які корисні дуже, а в технології прості.

Керівник гуртка (Показує на виставку-вернісаж учнівських робіт-страв з картоплі, яка розміщена в центрі аудиторії)
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А які страви ви приготували на наш передріздвяний картопляний бенкет?
Староста гуртка Денисенко Анастасія оголошує святкове картопляне меню різдвяного посту:
1. Страва «Гратен». Готували: Бабак Вікторія, Кірик Анна, Кірик Галина.
2. Страва «Зрази картопляні». Готували: Васильєва Катерина, Гетоло Максим, Жигаревич Ліана.
3. Страва «Крокети картопляні». Готували: Джумар Юлія, Мішина Тетяна, Мануйлов Артем.
4. Страва «Картопля з салом». Готували: Денисенко Анастасія, Якиміва Аліна, Васинчук Костянтин.
5. Страва «Котлети картопляні». Готували: Зиков Кирило, Чанаях Юрій.
6. Страва «Деруни». Готували: Павленко Олег, Опара Вікторія.
7. Страва «Шашлик з картоплі зі шкварками. Готували:  Юзько Сергій, Пономарьов Богдан.
8. Авторська страва майстра виробничого навчання групи КПД-6 Ярошенко Лариси Петрівни.

Гуртківці зробили технологічні картки найцікавіших страв української стародавньої кухні з картоплі. Кожен може взяти собі на пам’ять уподобаний рецепт (Додатки).

Керівник гуртка

А зараз, наш гість-гід картопляної подорожі, викладач коледжу з проведення лабораторно-практичних робіт з предмету «Технологія приготування їжі з основами товарознавства» в групі КПД-6 Федорець Олена Володимирівна  перевірить чи гарні зовні вийшли ваші страви з картоплі для картопляного бенкету, які ви щойно приготували в кухні-лабораторії коледжу. 
Виступ Федорець О.В. і оцінка зовнішнього вигляду страв із картоплі та інформація, що науковцям з британської фірми Thompson Morgan вдалося виростити шляхом щеплення гібрідну рослину, на якій ростуть одночасно помідори і картопля. Цю картопляну рослину назвали TomTato. 
Керівник гуртка

Із чудового настрою Олени Володимирівни, із її відгуків про гарний вигляд картопляних страв, можна з легкістю сказати, що для картопляного банкету все підготовлено. Але, щоб скуштувати всі ці страви, які можна вживати і в холодному вигляді саме сьогодні, нам потрібно багато попрацювати, щоб дібратися до святкового столу і саме головне: здійснити цікаву подорож в країну «Картопля», багато пізнати, навчитися, зустрітися з цікавими людьми, тощо.
Тож вирушаємо далі у картопляну подорож.
Презентація гуртківців: «Картопелька – картопля».

Керівник гуртка 
А зараз послухаємо вчених-картоплезнавців у галузі картоплі.
Картоплезнавець 1
Перше друковане повідомлення про картоплю було зроблено в Іспанії  мандрівником Педро Сьєза  де Леоном у 1553 році. А ось ботанічну назву цієї рослини дав швейцарський ботанік Каспар Баугин. Усвоїй книзі, виданій у 1596 році в Базелі, він назвав її Солянум Туберозум – картопля звичайна або «паслін бульбоносний». Ця латинська назва збереглася і донині. На Україні картоплю називають по різному в залежності від регіону, це –бараболя, бульба, барабій, бурка, бандурка, магдебурка, мандибурка, грулі, баришка та інші. В Європі здебільшого з коренем трюфель.  

Картоплезнавець 2.

Іспанські конкістадори, що завоювали в кінці 15 століття територію по західному узбережжю південної Америки, виявили там зовсім незнайомий продукт харчування, який  місцеві мешканці  називали – Чуньюй. Це були висушені бульби картоплі. Зберігати сиру картоплю вони не могли, і тому індіанці вимиті бульби картоплі розсипали на сонці, а потім залишали на ніч на морозі. Висушена , підморожена картопля добре зберігалась. Іспанські завойовники, навантажуючи свої каравани золотом і сріблом, не підозрювали, що найціннішим вантажем на їхніх кораблях були скромні плоди землі – бульби картоплі, які вони взяли с собою в дорогу.

Картоплезнавець 3.

Довгий час картоплю висаджували в ботанічних садах і на аптекарських городах. Тільки 200 років після її знайдення картопля з’явилась на селянських городах і полях. Спочатку картоплю навіть не вживали в їжу, а придворні дами прикрашали її квітами своє волосся. У Німеччині перед палацами королів розбивали картопляні клумби. І тільки значно пізніше картопля стала продуктом харчування. 

Картоплезнавець 4. 

Дуже недружелюбно були зустрінути «земляні яблука» (в той час так називали картоплю у Франції). У 1765 році в енциклопедії було написано, що картопля – це груба їжа і придатна тільки для невимогливих шлунків.

Картоплезнавець 5.

Підозріле ставлення до картоплі і різні забобони підтримувалися церковниками, які називали її «чортовими яблуками». Вони стверджували, що рослина зрідні прокази і викликає «одуру». Бульби відомих тоді сортів картоплі містили багато зеленої речовини – солонину, який надавав бульбі гіркий присмак, а інколи викликав отруєння. А деякі люди не знаючи, що споживати з картоплі, з  цієї рослини з’їдали квітконосні плоди, від чого дійсно отримували отруєння.
Картоплезнавець 6.

З часом репутація картоплі, як цінного продукту харчування зросла, хоча вирощували її в невеликій кількості. Картопля була великою рідкістю на столі і вважалась делікатесом. Картоплю подавали до столу в заможних будинках.

Картоплезнавець 7.

Поширення картоплі не обходилось без курйозів. Французький фармацевт Антуан Огюст Пармантьє в 1787 році проводив свої дослідження з картоплею біля Парижу. Він вирішив зацікавити місцевих селян заморськими бульбами, щоб сприяти поширенню цієї рослини. Він попросив у короля варту для охорони картоплі. Варта охороняла дільницю тільки вдень, а вночі йшла геть. Але відомо: «заборонений плід солодкий». Вночі селяни всю картоплю розтягнули по домівкам, а це якраз і треба було вченому.

Картоплезнавець 8 
З Європи в XVI столітті картопля потрапила в Індію та Іран, в ХVII столітті з'явилася вона і в Китаї. В кінці ХVII століття картопля була завезена в Україну Петром 1 з Голландії. Мішок картоплі цар привіз в подарунок фельдмаршалу Борису Шереметьєву. У 1736 року картопля вже значилася в каталозі рослин Харківського аптекарського саду. Поширення картоплі вУкраїни спочатку відбувалося дуже повільно, так як у неї було потужне бадилля, а бульби дрібні. Агротехніки обробітку картоплі  ще ніхто не знав: сіяли її густо, рослини затінювали один одного і давали ще більше дрібних і несмачних плодів. У 1770 р видатний вчений і агроном Болотов вперше розповів, як вирощувати картоплю. 

Картоплезнавець 9
Важкий був шлях картоплі по країнах Європи, і в кінці кінців ця сільськогосподарська культура завоювала загальне визнання. Світовий збір картоплі перевищує зараз 3000млн. тонн в рік. крилата фраза - «картопля другий хліб» стала істиною. Картопля не тільки другий  хліб, а й цінний корм для худоби, сировина для промисловості. З нього отримують спирт, якого потребує медицина, різноманітні галузі промисловості. Крохмаль картоплі  - застосовують в кондитерській, текстильній, паперовій, деревообробній, ливарної, фармацевтичної, космічної промисловості і багатьох інших. Бульби картоплі багаті крохмалем, білками, до складу яких входить 20 різних амінокислот, і всі вони незамінні. Є цінні макро- і мікроелементи, вітаміни, в тому числі вітамін С, ніжна рослинна клітковина.

Картоплезнавець 10

Картопля має лікувальні властивості. Свіжоприготовлений сік здавна застосовувався в народній медицині як хороший засіб проти печії, при лікуванні гастриту, виразкової хвороби шлунка і дванадцятипалої кишки. При захворюваннях верхніх дихальних шляхів, що супроводжується наполегливим сухим кашлем, застосовують картопляні парові інгаляції, а свіженатерту кашку використовують при лікуванні опіків і екземи. Широко застосовується в народній медицині картопляний крохмаль. Застосовують його у вигляді киселю при отруєннях як засіб що обволікає і захищає слизову оболонку шлунка. Використовують у вигляді присипки, сухих компресів. Картопля застосовується в лікувальному харчуванні як цінний дієтичний продукт. Завдяки наявності солей калію він корисний при захворюваннях нирок, серцево-судинної системи.
Картоплезнавець з телепрограми «Фейерія мандрів»
Подорожуючи по країнах і континентах протягом більше 400 років, дика картопля змінилася, покращився смак її бульб. Над цим попрацювали багато селекціонерів з різних країн світу. В даний час в Європі і Америці вирощується близько 700 різних сортів картоплі, а початок цієї роботи поклали такі країни як Чилі, Перу, Болівія, Колумбія, Еквадор. Існують їстівні сорти картоплі, технічні, кормові.

Керівник гуртка.
А зараз ми прибуваємо на наступну станцію «Картопляна читальня». Тому зараз ми завітаємо до картопляної світлиці – читальні, так як картоплі присвячували вірші та балади.

Свої віршові куплети про картоплю почитають і наші учні:

Учень 1

Живе мамина знайома у Майямі,

І їсть заморську там папайю.
А ми живем на Україні, 

Їмо смачну картопельку в родині.

Учень 2

Їжте смачненьку завжди бараболю,
Варіть, запікайте із салом до столу.
Сто страв господиня з картоплі готує,

Картопля, як хліб – вона всіх нагодує!

Учень 3

А картопелька смачненька!
Нагодує всіх вона!

Її бульби всім поживні
І речовин корисних кладова.
Учень 4
Картопля – найсмачніша в Україні!

Вона наш другий хліб із ниви.

Картопелька «в мундирі» і без нього

Завжди вшанована до столу!

Керівник гуртка
Сьогодні на нашому заході є маленькі діти, які завітали до нас з дитсадочка зі своїми віршиками. Це маленька 4-ирічна Аліса Ярошенко та 5-ирічна Настя Зіньковська – онучки наших гідів-викладачів. Тож послухаємо наших маленьких панянок їх дитячу картопляну інсценівочку:
(Дівчатка в костюмах картоплі)
Ярошенко Аліса

Осіннє свято в дитсадку діти відзначають

Про всі овочі вони віршики читають!

Зіньковська Настя
Тут Ромасик підбігає й вихователя благає:
«Дайте і мені вірша та й край!»
Я – картопля-бараболя – Ромочка, читай!
Ярошенко Аліса

У дитини в одну мить округлились очі!
Ні, такого не бува – вірити не хоче.

Ромчик брови свої звів та перепитав:

«Ви картопля-бараболя? А я і не знав!»
Керівник гуртка.

Знаходячись в картопляній читальні слід зазначити, що наші гуртківці провели цікаву пошукову роботу і знайшли багато приказок, прислів’їв та загадок про картоплю, отже послухаємо їх і переглянемо їх презентації. (Відеоряд)
ЗАГАДКИ ПРО КАРТОПЛЮ

1. Під землею птиця кубельце звила і яєць нанесла.
2. У землі вона зростає,

І бризнатий колір має.
Ії смажуть і печуть,
Її варять і товчуть. 

Овоч цей всі люблять дуже. 

Як же він зоветься друже?
3. Навесні кладемо в ямку,
Восени збираємо. 

У супи, борщі, солянку,

Цілу зиму маємо.
4. Одну кинув – ціле відро зібрав.
5. Я росла в темній темниці, 

Як зросла  - взяли в світлиці

З мене шкурку всі деруть,

Мене варять, мене труть,
Пироги з мене печуть.
Відгадайте, хто я є

І назвіть ім’я моє!
6. Печуть мене і смажать, і варять,
Їдять мене і дуже хвалять.
7. Некрасива, шишкувата,

Як прийде на стіл вона, 

Скажуть весело хлоп’ята:

«Ну й розсипчаста, смачна!»
8. Під землею народилась

І для борщику згодилась.
Мене чистять, ріжуть, труть,

Смачно варять і печуть.
9. Сидить панна у землі,

Бруновита , круглолиця.

Хто до неї завітає,

Всіх крохмалем пригощає.
10. У темниці виростає,

А багато оченяток має. 
11. Сидить дівиця круглолиця 

У темній темниці.
12. Очі має, а не бачить.
13. Хто ховає під кущі 

Наші супи і борщі?
ПРИСЛІВ’Я І ПРИКАЗКИ ПРО КАРТОПЛЮ (відеоряд)
· Картопля – другий хліб.
· Картопля та каша їжа наша.
· Картопля хлібу підмога.
· Без картоплі – що весілля без гармошки.
· Без картоплі немає окрошки.
· Удень посадки картоплі мішки не штопають.
· Картоплю копати не руками махати.
· Квас та картоха – уже окроха.
· Голодному і картопля ласощі.
· Їж картоплю ти і хліб проживеш ти до ста літ.
· Картопля мати наша, а хліб годувальник.
· Картопля в грядці зима в достатку.
· У того картопля не вродила, хто орати не вміє.
· Поклади картоплю в окрошку, а любов у справу.
·  Їж картоплю досхочу, а саджай до поту.
· У картоплі більше сили коли вариться в мундирі.
· Щоб з’їсти картоплину треба зняти мундир.
Керівник гуртка
Подорожуємо далі по «Країні картопля.». Наступна зупинка нашої подорожі «Картопляна майстерня», в якій гуртківці виконали багато наробок і оформили цілий картопляний вернісаж із сирої картоплі. Тож завітаємо у Картопляну майстерню. 
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Технологія виготовлення іграшки «Чебурашка»

Учень 1

Цікаве зараз Вам покажемо.

І мабуть цим усіх розважимо!

Бо іграшку з картоплі зробимо,
Картоплю в «Чебурашку» перетворимо.

Учень 2

П’ять картоплин для цього візьмемо:
Із першої ми ніжки файно виріжемо,

А з другої картоплі - лапки зробимо,
Та з третьої головку «Чебурашки» заготовимо.
Учень 3

Четверту картоплинку навпіл ми розріжемо,
Із половинок вуха «Чебурашки» виробимо.
До п’ятої з переднім зрізом картоплини 
Прикріпимо всі заготовлені частини. 
Учень 4

Для оченят візьмемо неодмінно

Гвоздичок парочку відмінних.
Із моркви зробимо ми «Чебурашці» ротик,

З трикутників картопельки – чудовий носик.
Учень 5
Зробили іграшку чудову
З улюбленого бульбоплоду.

А виріс він на нашому городі,
І кожен день для їжі буде у нагоді.
Демонстрація картопляної іграшки - поробки «Чебурашки».
Керівник гуртка
А зараз завітаємо у селянську світлицю напередодні «Різдва» на «Картопляні посиденьки». На «посиденьках» учні активно ведуть розмову про картоплю.
Присутні заслуховують доповіді гуртківців.

Поява картоплі в Європі та Україні
Учень 1

Сучасна традиційна українська кухня та “старовинні” страви, які зараз можна скуштувати в кожному закладі харчування, готуються з продуктів, які не мають ніякого відношення ні до української кухні, ні до території України. Поширені та популярні картопля, кукурудза, томати, квасоля та базліч інших продуктів були запозичені та освоєні нашими предками, коли український етнос, його традиції і культура, зокрема культура харчування, вже були сформовані. Давайте детальніше ознайомимось з найбільш популярними сьогодні складниками, які ввійшли в наше щоденне життя і дуже часто помилково позиціонуються як “традиційні” та “старовинні”.
Учень 2

Лідером цього списку, звісно, є так званий “другий хліб” – картопля. Картопля є в більшості страв: вареники, галушки та пиріжки з картоплею, деруни, запіканки, книдлі, товчена у пюре; смакує варена, смажена та запечена; вона в борщі та в юшках, у вишуканих святкових та повсякденних стравах.
Учень 3

Картоплю в Україні називають «бу́льба», «бараболя», рідше «крумплі» (хорв. Krumpir), «ґрул’і», «барабу́рка».
Наша держава знаходиться на третьому місці у світі за масштабом споживання картоплі на душу населення. У 2010 році середньостатистичний житель Сумщини споживав понад 191 кг картоплі. Картопля також є важливою частиною щоденної дієти, раціонального та лікувально-профілактичного харчування на Україні.
Проте картопля або папас (лат. Solanum tuberosum, анг. potato, що перероблене з слова американських індіанців “Batata” ) є етнічним продуктом стародавніх індіанців, які почали культивувати її ще 14 тисяч років тому. Вважалася особливою рослиною, з якою були пов’язані традиції, звичаї, ритуали. Картопля була завезена з Південної Америки до Європи у другій половині XVI століття іспанцями. За іншою ж версією, 28 липня 1586 року в Європу потрапила перша картопля. До себе на батьківщину її завіз англієць Томас Герріот з Колумбії. Англійці вважають, що саме вони першими розсмакували смак картоплі і зробили його надбанням європейської кухні.
Учень 4

У середині 16 століття іспанці привезли бульби картоплі в Європу, де вона пройшла довгий шлях невизнання і несправедливого осуду. У Франції в кінці 18 століття картопляні квіти носили у волоссі, робили з них букети. У Німеччині вирощували картоплю на клумбах перед палацами. Про те, що у картоплі можна їсти лише бульбу, багато хто спочатку навіть не здогадувався. Селяни намагались їсти її плоди, що нагадували зелені ягоди і були не лише не їстівні, але й отруйні. З картоплею пов’язані також трагічні події, такі як Великий голод в Ірландії (ірл. An Gorta Mór, англ. Great Famine, відомий також як Ірландський картопляний голод) відбувся в Ірландії в 1845-1849.
Учень 5

Голод був викликаний деструктивною економічною політикою Великобританії і спровокований епідемією фітопатогенного картопляного гриба Phytophthora infestans, який викликав фітофтороз. Лікарі вважали картоплю переносником прокази і причиною помутніння розуму. В Україні її вперше посадили в 1805 році в Харківській губернії. Запорізькі козаки знали картоплю, але як трофей, який вони здобували в походах. На територію Українських Карпат потрапила з Австрійської Імперії та довгий час не сприймалася місцевим населенням. Свободолюбиві гуцули сприймали її як спосіб прив’язати їх до землі та зробити землеробами. Тут почали культивувати її аж з кінця ХІХ століття. У Російській Імперії картопля почала поширюватися у першій половині XVIII століття за наказом Петра І, який заохочував споживати її для знищення епідемії цинги, що дало з часом позитивний результат. Хоча звиканню людей до нового продукту передувала ціла низка так званих “картопляних” бунтів.
Учень 6
Зараз найбільші площі для посіву картоплі відведені в Китаї, саме тут та в Індії вирощується третина всієї картоплі в світі. У жовтні 1995 року картопля стала першою рослинною, вирощеною в космосі. НАСА та університет Вісконсіна, Медісон, тестували нові технології з метою годування астронавтів у далеких космічних польотах, і в остаточному підсумку, годування майбутніх космічних колоній. Вирощувати батат НАСА вирішили через те, що на космічній станції або кораблі занадто мало місця для великої плантації з вирощування продуктів харчування.
Керівник гуртка
А зараз зупиняємося на станції «Козацький курінь». Козаки називали картоплю «трофеєм», яку вони роздобували у походах. Споживали її в мундирах, подавали у великій макітрі, їли з салом і з сирою цибулею та солінням.

Розваги для хлопців «Козацькому роду нема переводу».

Завдання: охайно, швидко очистити зварену в мундирі картоплю і швидко з’їсти з огірком. Переможець той, хто скоріш з’їв.
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Розваги для дівчат:  «Найвитонченіша Україночка»

Завдання: на швидкість, хто скоріш почистить сиру картоплю, щоб не розірвалась шкірка картоплі. Переможець той, чия смужечка картоплі найдовша.

Грає жартівлива, весела пісня! (гурт «Червоні маки» картопля (1))
По закінченню конкурсу дівчата обмінялися веселими анекдотами з теми:
Статистика стверджує, що в минулому році в нашій країні росла не тільки картопля, а й ціни на неї…
*****
Підслухана розмова на Бердянському повсякденному ринку:
- Чому це у Вас в цьому році така дорога картопля?
- Так ручна ж робота...
*****
Учитель історії в сільській школі, якому учні щороку садили й копали картоплю, вирвав з усіх підручників параграф про скасування кріпосного права.
*****
- Ти так схудла! Це нова дієта?
- Так, «картопляна» називається.
- А що робила, варила чи смажила?
- Садила, волочила, полола, обгортала…
*****
- Як вам вдалося досягти таких зразкових показників росту картоплі – лише два тижні тому посадили і вже копаєте?
- Та… їсти дуже хочеться…
Керівник гуртка
Під’їджаємо до самої великої і цікавої зупинки «Ах, картопля, смакота!».

Учень 1 

В кожній хаті непомітна,

А смачна для всіх осіб, -

Це картопля, другий хліб.

З неї можна готувати

І млинці і деруни.
Учень 2

І до столу подавати
Пампушки і вергуни,

І вареники в сметані,

Зрази бабки і пюре.
Учень 3

Різні страви дуже гарні
Апетит уже бере?

Без картоплі як без води –

Ні туди і не сюди.
Керівник гуртка
Подорожуючи країною під назвою «Картопля», ми побували у різних країнах і знову вернулись до своєї найріднішої України. Що ми побачили, з ким зустрілися, чому навчилися, зараз ми і дізнаємось.

Далека Корея, де ми дізналися про факти давньої міфології про картоплю. Надамо слово провідному фахівцю галузі харчування нашого міста, вашому викладачеві предмету «Технологія приготування їжі з основами товарознавства» Ларисі Леонідівні Паленковій. 
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Розповідь про міфологічні факти про картоплю і приготування простої страви «Картопля по-корейські»:
«Очищену, промиту картоплю нашинкувати на спеціальній терці. Занурити на 1 хв в окріп, відцідити, додати спеції: перець чорний молотий, чавлений часник, оцет, соєвий соус, сіль за смаком. Можна додати цибулю, нарізану тонкими кільцями і підсмажену на олії до прозорості. Перемішати з картоплею і залишити на холоді 1-2 години. (картопля – 500 г, цибуля репчаста – 20 г, часник, перець чорний молотий, оцет, соєвий соус за смаком.)»
Керівник гуртка
А зараз ваш майстер виробничого навчання віртуально перемістить нас у чудові, істинно картопляні країни Іспанію та Францію і залюбки навчить готувати головні страви цих країн: «Картопля по французькі» та «Італійська тортілья». 
Майстер-клас з покроковою презентацією приготування цих страв майстра виробничого навчання Ярошенко Лариси Петрівни.
Керівник гуртка
Наша наступна станція картопляної подорожі: «Картопляний фест корисних порад «Картопля не пуста – сама летить в уста»».

Щоб завжди картопляні страви були якісними наші юні кулінари по черзі нададуть декілька порад. 
КОРИСНІ ПОРАДИ
· Картопля, зварена у шкірці зберігає 75% вітамінів; очищена і зварена бульбами - 60-70%, а нарізана - лише 35-50%.

· Очищену картоплю зберігати не можна. В крайньому випадку її можна залишити на годину-дві в воді і до того ж цілими бульбами.

· Очистивши картоплю, поставте її під струмінь холодної води: вона швидше звариться, буде більш розсипчастою.

· Якщо вам потрібно заздалегідь очистити картоплю - зберігайте її до вживання не в воді, а в зав'язаному поліетиленовому пакеті.

· Солити картоплю при варінні найкраще за 5-10 хв. До її повної готовності.

· Картопля в "мундирі" не розвариться, (що робить її непридатною для подальшого смаження), якщо додати у воду більше солі, ніж ви це робите при звичайному варінні.

· Картопля, зварена в "мундирі", легко очиститься, якщо її відразу ж після варіння облити холодною водою.

· Печена картопля з рум'яною хрусткою скоринкою - традиційна їжа на привалі. І всі, звичайно, знають простий спосіб її печіння: вимиті і просушені бульби картоплі закопують в гарячий попіл.

· Молоду картоплю чистять так: пом'яти її, покласти в мішечок, всипати сіль і покатати по столу.

· Картоплю треба варити на помірному вогні, щоб вона не розвалювалася.

· Картоплю треба чистити тонким шаром, так як під шкіркою знаходяться солі і білки.

Керівник гуртка
Сьогодні багато ми всі попрацювали, щоб перетворити картоплю в королеву їжі, і тому зараз проголосимо Гімн картоплі. 
Гуртківці по черзі проголошують рядки Гімну картоплі:
Популярна з давніх пір 

І як страва, й як гарнір. 
Ти, картопле, — другий хліб! 
На сніданок і обід — 
Добра з всяким молоком, 
Також з кислим огірком, 
З свіжим й маринованим, 

З кроликом тушкованим, 
З рибою чи із м’ясцем

З котлетою й холодцем,
З куркою чи з гускою, 

З кислою капусткою, 
З свіжими томатами, 

З різними салатами. 
Добра і з печінкою, 

З оселедцем, кількою, 
З анчоусом, шпротами, 

Також з антрекотами! 
Мабуть добру сотню блюд 

Приготовить з тебе люд! 
Чіпси і пюре, і фрі,

Із начинкою в нутрі 
Чорносливом чи грибом, 
Або просто – деруном. 
У мундирі чи в горшку — 
Завше будеш до смаку! 
Ти народ у трудний час 
Не один спасала раз! 
Честь тобі за це й хвала, 
Щоб великою росла! 
Керівник гуртка
Наша подорож підійшла до завершення. І, як було зазначено в нашій мапі картопляної подорожі, запрошуємо всіх гуртківців та гостей на картопляний бенкет, на якому ми, безумовно, почастуємо один одного смачними стравами з картоплі, які дуже доречні зараз у період різдвяного посту.

На Різдво у кожній родині є картопля з салом, огірочками та квашеною капусточкою - найулюбленіша їжа українців.
Подавання чаю з картопляним пирогом від майстра виробничого навчання – гіду подорожі Ярошенко Л.П.
Звучить музика пісня гурту «Червоні маки» «Картопелька-картопля».

Дегустація страв.

Закриття засідання учнівського гуртка «Ресторатор».

Підведення підсумків.
Додатки

Дерунна маса
	№
	Інгредієнти
	1 порція
	10 порцій

	
	
	Б
	Н
	Б
	Н

	1
	Картопля варена
	124
	93
	1240
	930

	2
	Борошно 
	
	43
	
	430

	3
	Яйця 
	1/8
	4
	1
	40

	
	Вихід
	
	100
	
	100


Технологія приготування

Для приготування дерунної маси сиру картоплю натирають на тертці, додають пшеничне борошно, яйця, сіль, перемішують.
Деруни зі сметаною або грибним соусом
	№
	Інгредієнти
	1 порція
	10 порцій

	
	
	Б
	Н
	Б
	Н

	1
	Дерунна маса
	
	275
	
	2750

	2
	Олія 
	
	10
	
	100

	3
	Сметана 
	
	20
	
	200

	
	Вихід
	
	240
	
	240


Технологія приготування

Дерунну масу викладають ложкою на добре розігріту сковороду з жиром 0,5 см завтовшки, 10 см в діаметрі, смажать з обох боків до утворення золотистої кірочки. Подають із сметаною або грибним соусом.
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Деруни по-селянському

	№
	Інгредієнти
	1 порція
	10 порцій

	
	
	Б
	Н
	Б
	Н

	1
	Дерунна маса
	
	185
	
	1850

	2
	Олія 
	
	10
	
	100

	3
	М'ясо 
	129
	110
	1290
	1100

	4
	Маргарин 
	
	5
	
	5

	5
	Часник 
	3
	2
	30
	20

	
	Вихід
	
	275
	
	275


Технологія приготування

З дерунної маси смажать деруни. М'ясо свинини або яловичини нарізують дрібними шматочками, смажать, додають трохи води і туш​кують до готовності.
Готові деруни і м'ясо викладають шарами в горщику, додають бульйон, в яко​му тушкувалось м'ясо, сметану, маргарин, подрібнений часник, закривають кришкою і ставлять у жарову шафу на 5-7 хв. Подають у горщику.
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Деруни, фаршировані сиром
	№
	Інгредієнти
	1 порція
	10 порцій

	
	
	Б
	Н
	Б
	Н

	1
	Дерунна маса
	
	235
	
	2350

	2
	Олія 
	
	10
	
	100

	3
	Сметана 
	
	20
	
	200

	4
	Сир 
	34
	35
	340
	350

	5
	яйця
	 1/10
	4
	1
	40

	
	Вихід
	
	240
	
	240


Технологія приготування

На добре розігріту з олією сковороду викладають ложкою дерунну масу (0,5 см завтовшки і 10 см в діаметрі), зверху кладуть начинку (шаром 0,5 см), яку накривають дерунною масою (шаром 0,5 см). Смажать з обох боків до утворення рум'яної кірочки. Приготування начинки: сир протирають, додають яйця, сіль і поливають сметаною. Подають із сметаною або грибним соусом.
Деруни, фаршировані м'ясом
	№
	Інгредієнти
	1 порція
	10 порцій

	
	
	Б
	Н
	Б
	Н

	1
	Дерунна маса
	
	235
	
	2350

	2
	Олія 
	
	10
	
	100

	3
	Соус грибний 
	
	50
	
	500

	4
	М'ясо 
	50
	31
	500
	310

	5
	Цибуля 
	 24
	20
	240
	200

	
	Вихід
	
	240
	
	240


Технологія приготування

Готують так само, як деруни, фаршировані сиром. Приготування  начинки: м'ясо варять, охолоджують, пропускають через м'ясорубку, додають пасеровану цибулю, сіль, перець, перемішують.
Для поливки: сало нарізують дрібними кубиками, смажать, додають нарізану дрібними кубиками цибулю і пасерують.
Перед подаванням деруни (2 шт. на порцію) поливають грибним соусом або поливкою з смаженого сала і цибулі.
Ковбаса картопляна

	№
	Інгредієнти
	1 порція
	10 порцій

	
	
	Б
	Н
	Б
	Н

	1
	Картопля 
	2500
	1500
	2500
	15000

	2
	Сало 
	
	100
	
	1000

	3
	Молоко 
	
	100
	
	1000

	4
	Цибуля 
	150
	130
	1500
	1300

	5
	яйця
	1 
	40
	10
	400

	
	Вихід
	
	2000
	
	20000


Технологія приготування
Оброблену сиру картоплю труть на тертці так само, як для дерунів, додають незбиране молоко, яйця, 2/3 кількості дрібно посіченої цибулі і перемішують, додають 1/3 частину сала шпик, нарізаного дрібними кубика​ми, перець, перемішують.

Готовою масою наповнюють підготовлені тонкі кишки, перев'язують їх через кожні 6-7 см. Ковбасу спочатку варять на слабкому вогні, потім підсмажують на салі. Подають зі шкварками.
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Картопляники
	№
	Інгредієнти
	1 порція
	10 порцій

	
	
	Б
	Н
	Б
	Н

	1
	Картопля 
	287
	215
	2870
	2150

	2
	Сало 
	
	10
	
	100

	3
	Борошно 
	12
	12
	120
	120

	4
	яйця
	1/5 
	8
	2
	80

	5
	Масло 
	10
	10
	100
	100

	
	Вихід
	
	210
	
	210


Технологія приготування

Обчищену картоплю варять до готовності, обсушують і протирають гарячою. Потім охолоджують до температури 40-50 °С, додають яйця, масу перемішують і ділять на частини (2 шт. на порцію), обкачують у сухарях або борошні, надають форми коржика 1 см завтовшки і смажать з обох боків до утво​рення рум'яної кірочки. Після цього доводять до готовності в жаровій шафі.
Перед подаванням картопляники кладуть у тарілку, поливають вершковим маслом або маргарином, чи сметаною, або соусом сметанним, сметанним з цибулею, грибним, томатним, цибульним. Сметану і соус можна подати окремо.
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Картопляники фаршировані м’ясом 

	№
	Інгредієнти
	1 порція
	10 порцій

	
	
	Б
	Н
	Б
	Н

	1
	Картопля 
	281
	181
	2810
	1810

	2
	М'ясо 
	75
	55
	750
	550

	3
	Маргарин 
	3
	3
	30
	30

	4
	Цибуля 
	14
	12
	140
	120

	5
	яйця
	1/10 
	4
	1
	40

	
	Вихід
	
	210
	
	210


Технологія приготування

 Обчищену картоплю варять, обсушують, протира​ють гарячою, охолоджують до температури 40-50 °С, додають яйця, маргарин, перемішують до однорідної маси.
Масу розробляють у вигляді кружалець 0,5-0,7 см завтовшки по 2 шт. на пор​цію, викладають на них підготовлену начинку, краї з'єднують, повністю закрива​ючи начинку. Вироби обкачують у борошні, надаючи овальної форми, смажать з обох боків.
Приготування начинки з м'яса. М'ясо варять, охолоджують, пропускають через м'ясорубку, додають підсмажену цибулю і заправляють сіллю та перцем, добре вимішують.

Перед подаванням картопляники кладуть у тарілку, поливають вершковим маслом або маргарином. Сметану, соус сметанний, томатний або грибний пода​ють окремо чи підливають до страви.
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Картопляні палички

	№
	Інгредієнти
	1 порція
	10 порцій

	
	
	Б
	Н
	Б
	Н

	1
	Картопля 
	266
	200
	2660
	2000

	2
	Крохмаль 
	
	20
	
	200

	3
	Жир 
	
	15
	
	150

	4
	Масло 
	
	10
	
	100

	
	Вихід
	
	210
	
	210


Технологія приготування

Варену картоплю протирають гарячою, охолоджують до температури 40-50 °С, додають сирі яйця, картопляний крохмаль, частину дрібно нарізаної зелені петрушки і добре перемішують. З підготовленої маси формують валики 1-1,5 см завтовшки, нарізують їх 12-15 см завдовжки і смажать основним способом до утворення рум'яної кірочки.
Перед подаванням викладають у тарілку гіркою, поливають вершковим маслом або сметаною, посипають подрібненою зеленню петрушки.
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Кульки картопляні
	№
	Інгредієнти
	1 порція
	10 порцій

	
	
	Б
	Н
	Б
	Н

	1
	Картопля 
	266
	200
	2660
	2000

	2
	Борошно 
	
	20
	
	200

	3
	Жир 
	
	15
	
	150

	4
	Соус 
	
	50
	
	500

	5
	Жир 
	
	20
	
	200

	
	Вихід
	
	210
	
	210


Технологія приготування
У протерту варену картоплю, охолоджену до температури 50 °С, додають 0,3 частину пшеничного борошна, жовтки яєць, перемішують і формують кульки діаметром 2,5-3 см. Підготовлені кульки обкачують у борошні, що залишилося, змочують у збитих яєчних білках, обкачують у сухарях і смажать
у фритюрі. 

Перед подаванням кульки викладають на блюдо або порціонну тарілку, прикрашають листками салату або гілочками зелені петрушки, кропу. У соуснику подають соус (томатний червоний, грибний, червоний з цибулею й огірками). Кульки можна використовувати як гарнір до м'ясних страв.
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