БЕРДЯНСЬКИЙ ЕКОНОМІКО-ГУМАНІТАРНИЙ КОЛЕДЖ
БЕРДЯНСЬКОГО ДЕРЖАВНОГО ПЕДАГОГІЧНОГО УНІВЕРСИТЕТУ

МЕТОДИЧНА РОЗРОБКА ВИХОВНОГО ЗАХОДУ
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Майстер виробничого навчання

Мілліонщикова Тамара Павлівна
Бердянськ 2019
Фестиваль млинців

Мета заходу: підвищення якості профорієнтаційної роботи серед учнівської молоді, мотивації до професійної діяльності, підняття престижу суспільно-значимої професії «Кухар», розвиток творчих здібностей учнів, виховання в них почуття гордості до обраної професії.

Обладнання: мультимедійна установка, відеокліпи страв приготовлених учнями, плакати з прислів′ями про професію кухар. 

ХІД ЗАХОДУ

Вступ (на фоні звучить пісня про млинці).
Усім друзям та гостям

Щирі вітання!

Хай здійсняться незабаром

Ваші сподівання.
Запрошуємо, гості милі, вітаємо!

Веселощів вам та радості бажаємо!

Давно на вас чекаємо,

Свято без вас не починаємо!

Про початок повідомляємо!

Фестиваль млинців розпочинаємо!
Наш фестиваль прийшовся  на найвеселіший тиждень  року  -  Масляна. Питати, що ж це за тиждень, немає сенсу. І так зрозуміло, що самі веселі розваги й забави відбуваються на свято зустрічі весни, який називають Масляною. Цього дня передує святковий тиждень, під час якої люди радіють, розважаються і ласують млинцями. Попереду Великий піст — він почнеться відразу після Масниці. Тоді вже до самого Великодня під забороною і галасливі гуляння, і скоромна їжа. Так що саме час повеселитися і поласувати млинцями. Але перш – трохи про історію та значення цього свята.

Колись Масляну називали Комоєдицею. В цей день в ліс відносили круглі млинці і розкладали їх на зруби пеньків – так пригощали ведмедя, якого називали Ком. Ведмідь, з'ївши  млин, відкривав дорогу весні. Самі млинці були і залишаються символом сонця, який пробуджує життєві сили землі. З приходом християнства стара назва поступилася новому, під яким ми і знаємо це свято зараз.

Стерлася з часом і фігура ведмедя. Її зайняла постать Масляної. Вона втілювала зиму, і, щоб відкрити шлях весні, опудало  треба було спалити. Після цього вважалося, що холод і хуртовини пішли в минуле, а попереду тільки буйне цвітіння і нове життя під сонцем-млинцем, що нарешті підніметься високо. Ну,  а прихід весни слід зазначити веселощами і радістю!

Кожен день Масляного тижня має власну назву і призначення. 
Понеділок – зустріч. Саме в цей день кожна господиня зобов'язана пригостити своїх домочадців свіжими млинцями  з жару. Так починається масляний тиждень. В цей же день роблять і опудало Масляної, яке слід покатати на санях.
Вівторок –  це день загравання. В цей день не одне дівоче серце б'ється сильніше звичайного. Обряди, які проводилися у другий день масляного тижня, натякали на обряд сватання і могли обіцяти дівчині швидке весілля. З'єднатися з судженим вона могла вже після закінчення Великого посту. Пари, які недавно одружилися, в цей день теж в центрі уваги.

Середа – ласуни. В цей день особливу увагу відводять фігурі зятя. Якщо чоловік був одружений, він обов'язково ходив до тещі на млинці. Так що зятям рекомендується прихопити з собою який-небудь приємний презент для улюбленої тещі! 
Четвер – розгуляй. Веселощі великими компаніями з їздою на возах, змаганнями,  і всілякими розвагами, якими славиться тиждень перед Масляною, відбувалося саме в цей день. 

П'ятниця – тещині вечірки. Мама дружини завдавала зятю візит. Частування для таких посиденьок було традиційним – млинці. Приготуванням також займалася господиня будинку, в даному випадку – дочка тещі, тобто дружина зятя. 

Субота – зовичні посиденьки. В цей вечір у гості звали зовиць – молодих родичок чоловіка. Дозволялося присутність і незаміжніх подружок дружини. Всім їм треба  було дарувати подарунки. 

Неділя – провідна неділя. У цей день прийнято тричі вибачатися перед рідними і близькими. Влаштовувалися урочисті проводи зими, яку представляли у вигляді опудала Масляної. Її катали на санях по всьому місту до пізнього вечора, а потім спалювали. Попіл, розносили по полях і розкидали. Вважалося, що цей ритуал пробуджує землю, готує її до народження нового життя. Цікаво, що в неділю слід лягти спати до півночі. Це обіцяє здоров'я і благополуччя, а також на цілий рік захищає від головного болю. 

Головний символічний предмет тижня – млин. Його використовували для ворожіння! (вибігають  дівчата з млинцями). Особливо велике значення мав перший випечений млинець. За традицією його уважно розглядали і робили висновки про майбутнє. Зазвичай цим займалися дівчата. Ось так трактували особливості першого масляного млинчика:

· якщо млинець легко без праці перекинувся – дівчина вийде заміж; 

· якщо млинець приклеївся до сковорідки – сидіти в дівках ще як мінімум три роки; 

· нарівні рвані краї млинця – привід сумніватися у нареченому;
· рівні краї  млинця – наречений буде хорошим чоловіком; 

· якщо пригрів на млинці  збоку – чоловік буде невірним,  буде задивлятися на других, а в самому центрі млинця – чоловік буде вірним; 

· гарний, рум'яний млинець – до здоров'я, а блідий – до хвороби; 

· тонкий млинець – легке життя. 

Крім того, можна було перерахувати дірочки в млинці. Їх кількість означало, скільки у дівчини і її майбутнього чоловіка буде дітей. На Масляну обов'язково стежили і за погодою. Морозний або дощовий день Масляної обіцяє погожу весну. Протягом святкового тижня стежили, скільки бурульок звисає з дахів і стовпів. Чим їх більше, тим краще – врожай буде багатим. Ну,  а дощовий тиждень – радість для грибників. Грибів буде дуже багато!

На столі в масляний тиждень має бути достаток – так вважалося в народі. М'ясо в свята не їли, тому господині придумували страви з риби, грибів і молочних продуктів. Пекли пироги, ватрушки, оладки. Особливе місце в меню займав курник – великий пиріг, який готувався тільки в честь свята. Для дітей готували солодкий хмиз. А в четвер на масляного тижня разом з ними пекли жайворонків – особливу випічку у формі пташок. Вважалося, що саме вони символізують прихід довгоочікуваної весни.

І, звичайно, як ви всі здогадалися, головна страва масляного тижня – рум′яні, гарячі, апетитні, круглі млинці , які символізують собою ясне сонечко таке ж рум′яне і спекотне. 
Вірш:
 Ой, люблю ж я млинці
До чого ж  вони  смачні!
Зі згущеним молоком
З м'ясом, з маслом, з грибами,
З фруктами і овочами...
З сиром або з капустою,
З сахарною пудрою!

Налітайте, на млинці!..
Ой, тісні нам штанці ..

Ти так любиш млинці, а знаєш як їх готувати?

Звичайно ж знаю:
П'ять яєць, склянка борошна 
Масло, чашка, дві руки.
 Сіль і молоко -
Міксер крутиться легко.
Він крутився й крутився -
Млинець вийшов тонким.
З пилу, з жару, та з медком - 
Чекаю вас у гості вечерком.
Приходьте, приходьте,
Радість в дім приносьте.
Молодець! Знаєш, зараховуємо.

Кажуть, нібито ще давні римляни приносили в жертву богу Бахусові ритуальне печиво з тіста – щось подібне до слов′янських млинців.
Оладки та млинці – страва слов′ян з язичницьких часів. Це обрядова страва вважається старими людьми необхідною для породіль, хворих людей, ними частують при народженні дитини, при поминанні померлих. Їх готують з будь –якого борошна і з будь-якою начинкою. Борошно для таких млинців вибирається найрізноманітніше: гречане, вівсяне, просяне, ячмінне, пшеничне, горохове. Млинці можуть бути різні: прісні, солодкі, з начинкою, дріжджові. Вершкове масло, ікра, варення, сир, гриби – це лише мала частина того, що можна подати до млинців. Належало спробувати всіх як можна більше. 

Млинці з'явилися більш тисячі років тому. За цей час рецепти їх приготування зазнали безліч змін. За традицією кожна господиня мала свій власний  рецепт приготування млинців.
Вони пеклися з різних видів борошна з додаванням різноманітних інгредієнтів, але завжди залишалися улюбленою стравою в кожному будинку. Донині млинці вважаються українською  традиційною  стравою.
Їли млинці з маслом, сметаною, медом, ікрою, рибою і овочевою начинкою. З чим смачніше важко сказати — у кожного своя думка на цей рахунок. Хтось їсть млинці тільки зі сметаною, інші — визнають тільки солодкі начинки, а треті -  обожнюють з оселедцем або червоною рибою. Можна приготувати кілька видів риби: солону червону, оселедець, скумбрія гарячого або холодного копчення, копчену тріску або горбушу — вибір великий. Гарні до млинців різні паштети.. Ласуни воліють поливати млинці медом, згущеним молоком, варенням або сиропом.
ОПИС СТРАВИ
Немає багато рецептів приготування млинців, незмінними інгредієнтами залишаються молоко, цукор, сіль, яйця, олія. 
Читаємо технологію приготування млинців  та презентуємо їх.
Технологічна картка

Млинчики (напівфабрикат)

Рецептура № 1082 (Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби. Київ АСК 2012р.)

	Найменування сировини
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Витрати сировини на 1 порцію, г

	
	брутто
	нетто

	Борошно пшеничне
	42
	42

	Молоко або вода
	104
	104

	Яйця
	1/5
	8

	Цукор
	3
	3

	Сіль
	0,8
	0,8

	Маса тіста
	-
	154

	Шпик
	2,1
	2

	або олія
	2
	2

	Вихід
	-
	100


Технологія приготування

Борошно просіюють. Перед використанням яйця замочують у теплій воді протягом 5 – 10 хв. Потім обробляють у 0,5%-му розчині кальцинованої соди або 2%-му розчині питної соди при температурі 40 – 45º С 5 – 10 хв і дезінфікують у 2%-му розчині хлорного вапна або 0,5%-м розчином хлораміну 5 хв. Після цього – ополіскують теплою водою протягом 5 хв. Або їх миють у посуді, а дуже забруднені протирають столовою сіллю дрібного помелу (0,25 г солі на 1 яйце). 

Підготовлені яйця, сіль, розмішують, додають холодне молоко (50 % від норми), всипають борошно та збивають до утворення однорідної маси, поступово додаючи молоко, яке лишилося. Готове рідке тісто.(вологість 60 %) проціджують. Млинчики випікають на змазаних жиром і розігрітих сковородах діаметром 24-26 см. Налите тісто, перевертанням сковороди, розподіляють рівномірним шаром по всій поверхні і обсмажують з однієї сторони, після чого млинчики знімають і охолоджують.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - вироби круглої форми, обсмажені з однієї сторони, товщиною 3 мм, в діаметрі 15-20 см, добре пропечені.

Смак і запах – характерні для смаженого прісного тіста і жиру, на якому смажилося; смак у міру солоний, солодкуватий, приємний, ніжний.

Колір – поверхня золотиста, рівномірна, зріз жовтуватий.

Консистенція – рівномірно пориста, еластична, рихла.
ІНСТРУКЦІЙНА КАРТА

МЛИНЧИКИ (напівфабрикат)

1. Організовують робоче місце: підбирають посуд, інвентар.

2. Підготовлюють сировину:

- просіюють борошно;

- яйця замочують в теплій воді протягом 5-10 хв.;

- обробляють  яйця у 0,5% розчині кальцинованої соди або 2% розчині питної соди при температурі 40-45% і дезінфікують у 2% розчині хлорного вапна або 0,5% розчину хлораміну:

- ополіскують водою протягом 5 хв., а дуже забруднені протирають столовою сіллю дрібного помелу (0,25 г солі на 1 яйце).

3. Замішують тісто:

- підготовлені яйця, сіль розмішують, додають холодне молоко (50% норми), всипають борошно та збивають до утворення однорідної маси, поступово додаючи молоко, яке залишилося;

- готове тісто проціджують.

4. Смажать млинчики:

- сковорідку розігрівають, змазують жиром;

- наливають тісто, перевертанням сковороди, розподіляють рівномірним шаром;

- обсмажують, знімають;

- охолоджують.

Технологічна картка

Оладки

Рецептура № 1085 Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.
	Найменування сировини
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Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Борошно пшеничне
	86
	86

	Яйця
	1/8
	5

	Молоко
	86
	86

	Дріжджі
	1,2
	1,2

	Цукор
	4
	4

	Сіль
	3
	3

	Маса тіста
	-
	176

	Олія рослинна
	9
	9

	Маса готових оладок
	-
	150

	Сметана
	20
	20

	Вихід
	-
	170


Технологія приготування

Борошно просіюють, яйця обробляють. Дріжджі розводять в невеликій кількості теплого молока, проціджують, додають сіль, цукор, молоко, що залишилося, борошно, яйця і перемішують до однорідної маси. Тісто залишають в теплому місці для бродіння. Після того, як тісто збільшиться в об'ємі в 2-3 рази і на поверхні з’являться бульбашки, оладки смажать на розігрітій з олією сковороді з обох боків.

Правила подавання

Подають оладки на порціонній тарілці, зверху поливають сметаною. Температура подавання – 65 С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - форма оладок кругла, добре пропечені, политі зверху сметаною.

Смак і запах - притаманний дріжджовому тісту, в міру солоні, з присмаком сметани.

Колір -  поверхня золотиста, на зрізі – жовтуватого кольору.

Консистенція – м’яка, еластична. 

Ви ж не вважаєте, що приготування млинців легка справа.

При готуванні господині нерідко стикаються з проблемами: як спекти тонкі та щільні млинчики, або ж, навпаки, пишні і пухкі. Розкриємо вам декілька секретів:

· Для приготування млинців найкраще підходить пшеничне борошно. Але якщо ви віддаєте перевагу пухким млинцям, тоді борошно можна використовувати вівсяне або гречане.

· Щоб уникнути появи грудочок, борошно додавайте невеликими порціями, постійно помішуючи.

· Для того, щоб млинці вийшли дуже ніжними, борошно слід просіяти 2–3 рази.

· Вода — основа для тонких і міцних млинців, але млинці, приготовані на молоці, значно смачніші. Змішайте молоко і воду — вийдуть щільні.
· Якщо спекти млинці на кефірі, то вони вийдуть пишні. Той же ефект ви отримаєте, якщо зробите млинчики з дріжджового тіста. Бажано мати окрему сковорідку для випічки млинців.
ПРИКЛАДИ ПОДАВАННЯ МЛИНЦІВ
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СИМФОНІЯ СМАКУ                               МЕТЕЛИКИ
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РОЛИ ІЗ МЛИНЦІВ
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ПРИГОТУВАННЯ ТІСТА
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ЗАГОРТАННЯ МЛИНЦІВ

Любі друзі, ми з вами здійснили маленьку подорож до лабораторії, де готували  і загортали млинці, прослухали поради  щодо приготування. Перед вами представлені  різнокольорові млинці: червоні, зелені, жовті, коричневі з різного борошна, з різними начинками та загорнуті  різними способами та формами. А тепер запрошуємо з залу бажаючих спробувати загорнути млинці способами, які знаєте ви. Може хтось ще й нас навчить своїх методів загортання? В нагороду отримаєте приз – смачні млинці.( бажаючі загортають млинчики і коментують).
ВІРШ ПРО НАЛИСНИК

Пишайся, налисник, день добрий настане, 

Гарячий до столу ти прийдеш до нас!

Цибулька із салом чи ніжна сметана

Хай нам нагадають про ситості час!

Слава налиснику голубчику, слава!

В тісті пухкому проста красота!

З засмажкою ніжний, в сметані ласкавий

Блаженство дарує його смакота!

До борошна яйця, молока та солі,

І можна вже з тіста налисник пекти

Цар – налисник у нас на престолі

Як тільки з пательні піднявшись блищить!

Ми славим натхненно налисник щасливий,

Бо кращої страви не їли ніде!

У спеку, в морози, в відлигу чи зливу

До столу налисник нас мудро веде!

Пісня «Ой млиночки»

Пісня про млинці

Ми давно млинців не їли, 

ми млиночків захотіли.

Ой, млинці, млинці, млинці,
Ви, млиночки мої!

Наша старшая сестриця
Ой пекти млинці майстриця.
Ой, млинці, млинці, млинці,
Ви, млиночки мої!

Напекла вона поїсти 

Сотен п′ять мабуть так є
Ой, млинці, млинці, млинці,
Ви, млиночки мої!

На піднос вона кладе
І сама на стіл несе.
Ой, млинці, млинці, млинці,
Ви, млиночки мої!

«Гості, будьте же здорові,
Ось мої млинці готові».
Ой, млинці, млинці, млинці,
Ви, млиночки мої!

Використані джерела:

1. Дюнченко Н.П. Мистецтво гри (теорія і практика ігрової діяльності в умовах дозвілля).- К., 1999.

2. Максимова Г., Седих Т. Технология массового мероприятия.// Вкладка в БШ № 26(186), 2007.

3. Українські традиції /Упорядкування та передмова О.В.Ковалевського. – Харків: Фоліо, 2003. – с.359./. 

4. А.П.Пономарьов, Л.Ф.Артюх, Т.В.Косміна та ін. – Ревид. – К.: Либідь, 1994. –256 с., іл./ 

5. В.Т. Дідух: Свята українського народу. – К.: Освіта, 1995. – 202 с.. Наши праздники. – М.: Политиздат, 1977. – 168 с. 

6. Войтович В. Українська міфологія. – К. Либідь, 2002. – 664 с.  

7.Потапенко О.І., Кузьменко В.І. Шкільний словник з українознавства. – К.: Український письменник, 1995. – 291. 

8.Супруненко В.П. Народини: Витоки нації, символи, вірування, звичаї та побут українців. – Запоріжжя: МП “Берегиня” – СП “Фаєз”; 1993 – 136 с.
