ВІРТУАЛЬНА ЛАБОРАТОРІЯ

Мета: 
· знайомлення учнів із загальними відомостями про українську національну кухню, обрядовість у національній кухні, технологію приготування страв                   із крупів, борошна та молочних продуктів; 

· ознайомити учнів з історією походження кави, технологічним процесом                        її виготовлення, корисними властивостями цього напою;  

· розвивати самостійність, увагу, творчі здібності і смак, свідоме дотримання правил безпеки праці;

· виховувати цікавість до народних традицій, шанобливе ставлення до людей праці, культуру праці, акуратність, охайність в роботі.

Фрагмент мультиплікаційного фільму «Енеїда». 
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    Фото 1.  Вчителі трудового навчання  - про українську кухню

Вчителі трудового навчання (фото 1). Українська народна кухня –                             це культурна спадщина українського народу, це неоціненний здобуток, який не слід забувати (фото 2). Українська кухня створювалась протягом багатьох віків, тому вона  в певній мірі відбиває не тільки історичний розвиток українського народу,                   а й його звичаї, традиції та культуру. Тому вивчення варіативного модуля «Технологія приготування страв. Традиції української національної кухні» набуває великого значення.  Я хочу запропонувати вам використання відео матеріалів                          з Інтернету при вивченні цього модуля у 7-9 класах. Це дозволить більш раціонально використати час на неспарених уроках, зацікавити дітей, урізноманітнити подачу нового матеріалу, задіяти дівчат до самостійної, пошукової, роботи. До вашої уваги відео майстер класи приготування страв української національної кухні.
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Фото 2. Страви української національної кухні
Ви знаєте, що млинці живуть вже більше тисячі років.... Історія походження млинців до цих пір покрита таємницею. Вчені кивають то в бік Китаю, то в бік Єгипту. І хоча млинці в тому чи іншому образі відомі багатьом народам, класичний дріжджовий млинець слов’яни можуть з повним правом вважати своїм національним надбанням. Млинці, вже давно зайняли гідне місце в будинку кожної господині. Пропоную один з рецептів приготування млинців з сиром – налисників (фото 3).  

Відео майстер клас по приготуванню налисників.
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Фото 3. Налисники
Каша

Каша – це страва з розварених у воді, бульйоні чи молоці зерен або крупів злаків, рідше бобових, іноді з додаванням солі, цукру, меду, фруктів, варення.                    І є однією з найдавніших страв, що широко виготовлялася та вживалася слов’янськими народами, та смакує і зараз. В Україні кашу виготовляли з пшона, гречки (фото 4), ячменю, пшениці, вівса, кукурудзи, пізніше рису.                                       Та найулюбленішою була все ж гречана каша. Каші бувають:

· розсипчасті;

· в’язкі;

· рідкі.

Розсипчаста каша

Принцип приготування всіх розсипчастих каш – схожий.  Спочатку крупу треба перебрати і промити. Щоб зварити 1 склянку гречаної крупи необхідно взяти     2 склянки рідини, рису, перлової або пшеничної круп 2,5 склянки. 1 склянку пшона варять в 3-х склянках рідини. 

Відео майстер клас по приготуванню розсипчастої каші.
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Фото 4. Гречана каша в гарбузі
В киплячу підсолену рідину засипають крупу, згідно з правилами безпечної праці, від себе. Як тільки гречка закипить треба зменшити нагрівання.                             Для покращення зовнішнього вигляду і смакових якостей додати невелику кількість вершкового масла. Помішувати крупу треба доти, поки рідина не вбереться, далі помішування припинити. Потім можна поставити кашу в духову шафу, або ще зменшити нагрівання і доварити кашу до готовності. Додати вершкове масло.                  Каша готова.

Дякую за увагу.

Тісто для вареників

Щедру українську кухню абсолютно неможливо уявити без вареників                   (фото 5). В Україні з цим кулінарним шедевром познайомилися завдяки туркам: східне блюдо «дюш-вара», спочатку стало «варАнеками», а потім «варЕниками». Сьогодні в арсеналі українських господинь нараховуються безліч рецептів вареників. Я пропоную розглянути один з них. На мою думку він найкращий. 

Відео майстер клас по приготуванню тіста для вареників.
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Фото 5. Вареники
Для тіста необхідно взяти молоко, борошно, сіль, цукор, яйця. Просіяти борошно. Додати яйця, сіль, цукор, молоко. Почнемо замішувати тісто. Перекладемо, для зручності, його на стіл і гарненько вимісимо. Покладемо в пакет або накриємо мискою на 30-40 хвилин, щоб клейковина розбухла. Дістанемо тісто, ще раз вимісимо. Тісто готове, можна ліпити вареники.

Сирники

Сирник, це улюблений десерт в цілому світі. Цікаво, що сирнику вже більше ніж 4000 років, і коріння його сягають далеких часів стародавньої Греції. Перший                  у світі «сирник» був виготовлений на грецькому острові Самос. Існує запис,                      що сирник подавали на стіл атлетам під час Олімпійських ігор в 776 році до нашої ери. Коли римляни завоювали Грецію перепис рецепту сирника став одним                           із завоювань переможців. З розширенням Римської імперії відбулося розповсюдження сирника по території Європи. В Україні сирник теж займає                        не абияке місце на святковому столі. Особливо на Паску, адже в Великий Піст люди не їли ані молочних, ані м’ясних страв. Тож чому б цій страві не бути смачним сирником (фото 6).
Відео майстер клас по приготуванню сирників.
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Фото 6. Сирники
Для приготування сирників візьмемо сир, борошно, цукор, олію, яйце                          і ванільний цукор. Сир потремо через сито, щоб не було грудочок. Додамо борошно, цукор, ванільний цукор, яйце і жовток. Для цього відокремимо жовток від білка. Все ретельно перемішаємо. Візьмемо 1 столову ложку тіста, скачаємо кульку, стиснемо її і обваляємо в борошні. В розігрітій олії смажимо до рум’яного кольору з кожного боку. Можна поставити в розігріту до 180 градусів духову шафу на 5 хвилин. Сирники готові.

Додатково для гостей: 


Кава

Кава — напій, що виготовляється зі смажених плодів (бобів) кавового дерева (фото 19). Стародавній напій, який має багату історію. Існує багато легенд і версій відкриття людьми кави як напою, але майже всі вони називають батьківщиною кави Ефіопію. Ще до 1 ст. н. е. мешканці провінції Каффа знали про властивості ягід кавового дерева надавати сил і бадьорості. Споживання кави швидко поширилось            у арабів.   До Європи кава потрапила у XV ст., але вживалася лише як лікувальний засіб  і коштувала дуже дорого. Про каву в Європі вперше дізналися від італійського лікаря Просперо  Альпіні. Він же дав перший опис кави як медичного засобу. Перша в Європі кав’ярня відкрилась в Італії у 1645 році, у Франції в 1657 році.                       Широке поширення кави як популярного в Європі напою почалось у Відні                             з 1683року і пов’язане з ім’ям українського шляхтича та козака Юрія-Франца Кульчицького. Перебуваючи в Туреччині, Юрій ознайомився із технологією приготування напою, яку вміло пристосував до смаків європейців – почав  додавати до кави цукор. Так з’явилася знаменита кава по-віденськи. Згодом кава широко розповсюдилася не тільки по Європі, а по всьому світові і корисність цього  напою доведено вченими.

11 фактів про користь кави

1. Кава багата антиоксидантами (завдяки високому вмісту кофеїну),                                 які запобігають раку і борються  з ознаками старіння.

2. Кава багата на магній – вчені  виявили, що величезна кількість людей страждає від нестачі магнію, мінералу, необхідного для численних ферментів організму.

3. Кава володіє антибактеріальними і розріджуючими властивостями. Італійські вчені виявили це, коли проводили дослідження про властивості свого улюбленого національного напою, коли він був названий «шкідливим». Фактично,  це означає, що кава запобігає тромбозу (звичайно, якщо ви не додаєте тонну цукру).

4. Кава покращує травлення – так як кава є сечогінним, допомагає очищенню організму.

5. Кава підвищує опірність і продуктивність організму – нещодавно кава стала однією  з обов’язкових складових дієти професійних спортсменів. Атлети,                 які готуються  до Олімпійських ігор, повинні вживати певну кількість кави, яка підвищує координацію рухів і робить імунітет більш стійким до хвороб.

6. Кава знижує можливість депресій – дослідження, які проводилися на дітях шкільного віку в Бразилії, показали, що хлопці, які випивали чашку кави перед школою, виявляли стійкість до депресій і мали низький рівень тривожності, у порівнянні  з дітьми, які не отримували кофеїну.

7. Кава знижує шанси розвитку синдрому Паркінсона. Шість окремих досліджень, проведених ученими з різних країн, показали, що люди,                            які регулярно вживають 3-4 чашки кави  в день, мають на 80% менше шансів захворіти на синдром Паркінсона, ніж люди, які відмовляються від кави.

8. Кава знижує ризик раку товстої кишки. Дві чашки кави в день на 25% знижують можливість виникнення цього захворювання, відповідно дослідженням, проведеним вченими Прінстонського університету.

9. Кава компенсує наслідки куріння – зменшує шкоду, що наноситься серцю                   і печінці внаслідок куріння.

10. Кава запобігає астмі і головним болям. Ліки від астми і головного болю містять велику кількість кофеїну, тому що він звужує судини, знімаючи хворобливі симптоми.

11. Кава знижує ймовірність захворювань печінки – дослідження показали,                       що люди, які п’ють 2 чашки кави в день, мають на 80% менше вірогідність розвитку цирозу печінки.

Але існує думка, що так діє лише натуральна нерозчинна кава, а розчинна кава шкодить здоров’ю людини. Та це не так. Основний недолік якісної розчинної кави – слабший,  ніж у натуральної кави аромат. 

Таким чином – пийте каву! Головне не перестаратися – надлишок кофеїну теж не найкраща ідея. Позитивні ефекти, перераховані вище, досягаються 2-4 чашками кави в день. 


Пропонуємо переглянути фільм про те, як виготовляють розчинну каву.

Фільм «Як виготовляють розчинну каву»
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Фото 7. Кава
Запрошення  пригоститися кавою, цим загадковим напоєм, аромат і смак якого додасть вам бадьорості та гарного настрою.  
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