Кухня країн Європи
Для гостей відкрита

Хата наша біла.

Тільки б жодна кривда

В неї не забігла.

В хаті нашій білій

Кривді не бувати.

Поки таких гостей в ній будем вітати.

1 Вітання один з одним

· Merhaba ( Мерхаба) –вітання в Турції
· Goddag ( Годдаг) -  вітання в Данії
· Hyva paivaa ( Хива пайва) - вітання в Финляндії 
· Schihou ( Чихоу) – вітання племени черокі 
· Asalamu Aleicum ( Асалам Алейкум) – вітання в Египті
· Shalom ( Шалом ) – вітання в Ізраїлі
· Dzien ( Дзен) – вітання в Польщі 
· Dobry den ( Добрий дэнь) - вітання уЧехії
· Selamat datang ( Селамат датанг) – вітання в Малайзії
· Bongours. Salut ( Бонжур , Салю) - вітання у Франції
· Aloha ( Алоха) -  вітання на Гаваях

· Buenos Dias ( Буенос Диас) - вітання в Іспанії
· Guten Tag ( Гутентаг) – вітання в Німечині 
· Hello ( Хелоу)  - вітання в Англії 

· Hi ( Хай) – вітання в США

· Gruezi ( Груези) – вітання в Швеції
· Bon giorno ( Бон джиорно) – вітання в Італії
· Здравствуй – вітання в Россії
· Вітаю – вітання на Україні
Конкурс «Де так вітаються?»

Двоє учнів демонструють ритуали вітання у різних країнах, учні у залі вгадують, традиції вітання якої країни ми побачили.

· Легкий уклін із зхрещеними на грудях руками ( Китай)

· Просте рукостискання і погляд в вічі (Німеччина)

· Потертися один об одного носами ( эскимоська традиція)

· М яке рукостискання обома руками, торкаючи тільки кінчиків пальців 

      ( Малайзія)

· Рукостискання і поцілунок в обидві щоки (Франція)

· Трикратний уклін ( Японія)

Вчитель. Всі надбання нашого народу мають бути з нами, переходити у спадок дітям, онукам, з піснею на устах, духмяним запахом паляниці з печі. 

· Україна завжди славилася своєю кухнею. Її страви були відомі далеко за межами країни. Це обумовлено перш за все їх високими смаковими і споживними властивостями, різноманітністю використовуваних продуктів і способом кулінарної обробки. 
·  Кому невідомі українські борщі, галушки, вареники, коржі, калачі, гречаники, фарширована риба, шпиговане сало, буженина.

· Багато страв відрізняється вдалим сполученням овочів з м'ясом. Це крученики, голубці з м'ясом, перець фарширований м'ясом.

· Особливо смачні і корисні страви з грибами: український борщ з грибами, гриби в сметані, вареники з картоплею і грибами, качка з домашньою локшиною і грибами.
· Для української кухні характерні різноманітні способи приготування їжі: жарення, тушкування, варка, запікання. Дуже смачні страви запечені в спеціальних керамічних горщиках: тушкована капуста, картопля з м'ясом і чорносливом.

· Сучасне національне кулінарне мистецтво зберегло і доповнило давні добрі традиції. І сьогодні жодне сімейне свято не обходиться без рулетів, кручеників, холодцю, шинки, домашньої ковбаси;' голубців, вареників, млинців.

БОРЩ
· Найвиразнішим серед усіх названих страв є саме український борщ, що став маркірованим елементом в українській етнічній культурі. Не випадково, що він особливо часто згадується в українському фольклорі, до того ж, нерідко разом з іншим вагомим маркером етнічної матеріальної культури — хлібом: "Що до чого, а борщ — до хліба", "Борщ та каша — добрая паша". 
· Український борщ — надзвичайно складний за виготовленням, адже одних тільки способів приготування борщу нараховується понад З0,включає понад 50 компонентів, має складну технологію приготування та суворо виважене дозування інгредієнтів. Останні визначали не лише смакові якості, а й робили борщ достатньо сильним фітотерапевтичним засобом. Недаремно борщ в українській родині готували не частіше одного разу на тиждень.
· Борщ корисно споживати тим, хто хворіє на хронічні холецистити, коліти та панкреатити, особливо дітям, тому, що всі компоненти цієї страви не викликають алергічних розладів організму
Сценка «БОРЩ»
СЦЕНКА "ЗВАРИМО БОРЩУ"

Дівчина. 

Ой ви, Ганно, научіть,

Як нам борщик заварити.

Та не тільки борщ зварити,

А й гостей щоб звеселити.

Куховарка Ганна.

Що ж, зварити борщ не просто,

Тут ціла "система" є.

Та, щоб знали, без усмішки

Борщ у вас не вийде, та й усе!
Дівчина. 
А я знаю, що найкращий

Український борщ не сам.

А з м'якою, запашною,

Рум'яною пампушкою.

Куховарка Ганна.

Ой, все ви чули, все вже взнали...

Та у мене все не так,

Щоб з рецептів наших предків

Вам секрети подавать,

Перш за все, любі дівчатка,

Спробуйте страви українські назвати.

( Галушки! Вареники! Каша!...)
Куховарка Ганна.
Бачу знаєте немало,

Молодці, я вам скажу.

А тепер, любі гості,

Борщ варити научу.
До борщу ще дам рецепти,

Як готують пампушки.

Щоб із часом вийшли добрі

Із полянок газдиньки.

Дівчина.

Чом ви, Ганно, вже замовкли,

Чом не кажете рецепт?

Дівчина. 

Чули, чули, тітко Ганно,

Що вчите дивно якось ви.

Щоб зварити якусь страву,

Вам подавай загадки.

Загадки

1. Ходять, ходять, а в хату не заходять? (Двері)

2. Людей годую, а сама голодна,

Часом гаряча, часом холодна. (Піч)

3. На дірявім мості, танцювали гості. (Сито-борошно)

4. Стоїть дубина, на дубині соснина,

На соснині коноплина, а на коноплині глина, А в глині капустина, а в капустині свинина. (Обід на столі)
Дівчина.

Знову тітка з забавками.
Подруженьки, поможіть.
Куховарка Ганна.
 Ану усім  гуморески розкажіть.

ГУМОРЕСКА «СЕРЕД ДІТЕЙ»
Ти чому, Оленко, нині 

То лежиш у ліжку, 

То вмикаєш телевізор, 

То гортаєш книжку,

А тим часом бритик: менший

В маминім халаті

Миє посуд, борщ готує,

Підмітає в хаті?

Усміхнулася Оленка:

- Не журіть ви брата:

Він сьогодні в ролі мами,

Я - у ролі тата.

(Василь Кохан)
ГУМОРЕСКА «НЕ ПОБАЧИВ»
Мама Петі докоряла

І на нього злилась:

- Три цукерки я поклала,

А одна лишилась!

Відповів матусі Петя:

- Не кричіть даремно,

Я не бачив, що там третя,

В хаті було темно.
(Василь Кохан) 
Куховарка Ганна.
Чую, чую, дорогенька,

Що про борщ питаєш ти

Подивись на це пильненько,
Що в тій мисці, назови.

 (Капуста, буряки)
Куховарка Ганна.
З капустою й буряками

Не наваримо борщу.

(Показує).

Треба воду, треба смальцю,

Треба кусень хоч м'ясця,

Відварену ще квасолю,

Сала трохи й часника.

А довершує картопля,

Ще й пучок петрушки, 

Вкинутий до юшки.

Хід роботи піде так:

Підготовлені капусту,

Картоплю і моркву,

Цибулю, квасолю, буряк і часник,

Усе це поки відкладемо в бік.

Дівчина.

А як юшка вже готова,

По черзі кинемо в окріп:

Капусту, картоплю, квасолю

І так хай трохи кипить.

Дівчина.

На смальцю зтушкуєм

Буряк, цибулину, морквину

І вкинемо все до борщу.

А оце у ступці потовчемо сало

І з добрим зубком часнику.

Дівчина.

Цю суміш пахучу вкидаємо теж до борщу:

Петрушку зелену, кріп от і готовий

Наш борщ на обід!

(Всі етапи роботи діти показують).

Куховарка Ганна.

Додайте сметани й м'які пампушки.

Хіба ж тут потрібні закордонні делікатеси?

Дівчина. 

Дякуємо тобі, Ганно,

За урок корисний,

Це був борщ тільки теоретично,

А завтра всі ми наваримо борщику практично.

Куховарка Ганна.
Сіль, дивіться, не забудьте,

До юшки додати.

Бо буде без солі борщик

У хлівку гуляти.

Дівчина.
Дякуємо, господине,

За твою науку,

Збережімо рецептуру

Для своїх онуків.
...Що у світі найсмачніше?

Може, краби чи ікра?

Може, ще щось, найдивніше?

Є багато різних страв.

Креми, соуси, салати,

Ще - рулети та супи...

В українську теплу хату

Завітай, будь ласка, ти.

Тільки в хаті українській

Покуштуєш диво з див:

Ось півмісяці у мисці, 

А над ними в'ється дим,

Бо гарячі - масло тане...

Чи ж ви знаєте, що це?

Це - вареники в сметані, 

Найсмачніші над усе!

А ще борщ із пампушками

Чуєте, аж пахнуть як!

Поласуємо ми з вами 

Поласуємо – ще й як!

(Частування українськими пампушками)
В українській кухні знайшли своє відображення культурно-побутові традиції багатьох регіонів Європи. Кожний етнографічний район України має свої особливості кухні. Познайомимось з деякими з них.

Німецька кухня
· Німецька кухня відрізняється великою різноманітністю страв з різних овочів, свинини, птаха, дичини, телятини, яловичини і риби. Овочів споживається дуже багато, особливо у відварному вигляді, як гарнір - цвітна капуста, стручки квасолі, морква, червонокачанна капуста і ін. 
  Конкурс «Відгадай овоч!»
· У асортименті закусок - салати з овочів, шинка, ковбасні вироби, шпроти, сардини, блюда з оселедця з різними соусами, м'ясні і рибні салати, заправлені майонезом, і т.д. 
Накрили. Весь старонемецкий стіл

Знайдеться тут, ймовірно.

Серцевий привіт тобі, свіжий салат

Як пахнеш ти неймовірно! 

Каштани з підливкою в капустяних листах

Я в дитинстві любив чи не вас?

Здорово, моя рідна тріска

Як мудро ти плаваєш в маслі! 

· Надзвичайно популярні у німців бутерброди з різними продуктами: маслом, сиром, ковбасою, сирковою масою, рибою і ін.
(Частування «німецькими» бутербродами)
Італійська кухня  
· Італійська кухня визнана не тільки однією з кращих в світі, але і однією з  наймодніших в даний час. І це не дивно - вона відрізняється великою різноманітністю продуктів і приправ: використовуються овочі, морепродукти, яловичина і нежирна свинина, птах, фрукти і ягоди, сири, боби (квасоля, горох).
· Національною стравою італійців є макарони, всі страви з яких називаються загальним словом "паста". Вони бувають всіх форм і розмірів, їх додають в супи, подають соусами або просто з сиром, запікають в духовці і навіть начиняють. Часто пасту подають у поєднанні з квасолею, горохом, цвітною капустою. З макаронних виробів дуже поширені спагетті - вид довгої вермішелі і каннеллоні - крупні порожнисті макарони. Спочатку каннеллоні відварюють до напівготовності, а потім наповнюють м'ясним фаршем, змішаним з дрібно нарізаними грибами, рубаною зеленню, яйцями і ін. добавками, і запікають в духовці.
· Також популярні лазаньї (листкові запіканки з макаронного тіста, перешаровані м'ясним або овочевим фаршем з соусом бешамель і сиром) і равіолі з різними начинками (невеликі пельмені з макаронного тіста, які подають в томатному або вершковому соусі з тертим сиром). Дивно, але всі "пасти" з ароматними соусами в італійській кухні відносяться до перших страв, як і супи. З супів обов'язково варто спробувати Мінестроне, який подають із зеленим італійським соусом "песто" ( зазвичай його готують з базиліка, оливкового масла і кедрових горіхів).

· Супутник багатьох перших блюд - тертий сир Пармезан. Цей сир дозріває в підвалах не менш ніж два роки і в результаті стає сухим, легко кришиться. Він може зберігатися місяцями, не втрачаючи своїх якостей. 

(Куштування пармезану)
Основа традиційної іспанської страви паелья – рис. Готують паелью на відкритому вогні. Для того щоб вона вийшла з національним ароматом і смаком, краще всього готувати її на барбекю в спеціальній плоскій каструлі. Каструля ця називається «paella». Власне, від цього слова й пішла назва цієї смачної і ситної страви.

Для приготування паельі за класичним іспанським рецептом знадобиться досить багато компонентів. Втім, в їх переліку немає нічого екзотичного, і купити все це можна в будь-якому великому супермаркеті.

· Рецепт її надзвичайно простий: велика кількість овочів,бобові, рис, м'ясо заправляється бульйоном, присмачується різними спеціями та скибками яблук.
(Куштування паельї)
Розповідь про італійську  та іспанську кухні, гарячі південні народи асоціюється із ритмами іспанської кориди, яскравого капу еро, 
(Танець)
Ірландська кухня
· Ірландська кухня відмітно проста і найбільшу популярність в Ірландії має картопля.
· Ірландці були першими, хто побачили харчову ціннність картоплі. У 1663 році він вже вважався основним продуктом в ірландській кухні. Це був дуже доступний продукт, він був популярний як на столі дворянської знаті, так і на столі бідняків. У Англії, Шотландії і особливо в Ірландії вівсянка і картопля були часом єдиною їжею, якою був багатий стіл простих людей. 

· Сімейство, що володіє 10 акрами землі, вважалося вищим класом суспільства, і їх раціон живлення був вельми різноманітний: велика кількість м'яса, картоплі, інших овочів, хлібів, молочних продуктів. Практично у всі блюда, особливо в супи і тушковані блюда, тепер додавали картоплю. Потрібно сказати, що їжа тепер не вважалася повноцінною, якщо не містила картоплі. Мед був замінений цукром.

· Для безземельних бідняків і фермерів, що розорилися, стан речей був вельми важким, а їх раціон живлення був більш ніж скромний: картопля і солоний оселедець взимку або картопля з капустою - влітку. 

· Ірландська кухня почала свою історію, грунтуючись на м'ясі і молочних продуктах.

· Худоба була показником спроможності сім'ї, гроші хоч і були в звичайному ужитку, але все таки їм не додавалося такого великого значення. Наприклад, людина, що мала рівнозначне вартості корови кількість грошей, не вважався богачем, а людина, у якої була корова, але не було грошей, була по соціальному статусу вище.

· Такий стан речей забезпечував ірландцеві хорошу кухню, цей народ був одним з найдосвідченіших в їжі, і лише 50 років тому він знов став повертатися до того живлення, яке було на початку 8 сторіччя
Французька кухня

· Про те, що французи славляться гурманами, чули, напевно, багато. У Франції інтерес людей до смачної їжі вважається абсолютно природним і стоїть, можливо, навіть попереду інтересу до любові, в який, по усесвітньому визнанню, у французів немає рівних. 
· 0дного разу була така ситуація, як француженка вибирала овочі: пучки кропу були всі перенюхано, качани капусти прискіпливо з усіх боків оглянуті, про базилік ця пані побажала дізнатися, звідки він родом і коли був зрізаний - вранці або увечері... Загалом, наші продавці давно б висловили жінці свою думку про неї, а французький торговець тільки сміявся, відповідаючи пані і попутно жонглюючи цибульними головками, і здавався цілком задоволеним.
· Не дивлячись на регіональні відмінності (а кухня Провансу і кухня Бургундії значно відрізняються), характерною особливістю національної французької кухні є достаток овочів і коренеплодів. Картопля, стручкова квасоля, різні сорти цибулі, шпинату, капуста різних сортів, помідори, баклажани, селера, петрушка, салати використовуються для приготування закусок, перших і другихстрав, а також як гарніри.
· Чим знаменита французька кухня

1. Найголовніша закуска – сир. У Франції його близько 400 сортів. Найпопулярніші – камамбер, брі, рокфор.

2. Французькій кухні ми вдячні за таку страву, як суп із прозорим бульйоном.

3. Жаб'ячі лапки - один із найзнаменитіших делікатесів французької кухні. На жаль, саме через нього за французами закріпилося образливе прізвисько «жабники».

4. Багет (хрусткий невагомий хліб) і круасани (рогалики з начинкою), без яких багато хто не уявляє сніданку або ланчу, теж родом із французької кухні.

5. Оливкова олія та майонез – завсідники французької кухні, які припали до смаку гурманам усього світу. 

6. Гордість французької кухні – вина. Королями французьких вин вважаються бордо та бургундське.

7. Популярне й усіма улюблене шампанське – теж родом із Франції, як і напій справжніх джентльменів – коньяк.

Найпопулярніші страви французької кухні: фуа-гра (печінка насильно перегодованого гусака або качки), трюфелі, цибульний суп, рататуй (страва з перців, баклажанів і кабачків), кіш (відкритий пиріг із пісочного тіста з різноманітною начинкою), фондю, фламкухен (дуже тонка хрустка піца з цибулею та салом), касуле (густа бобова юшка з зеленню та м'ясом).

Найвідоміші десерти французької кухні: крепи (тонкі млинці), крем-брюле, еклери, безе, грильяж, профітролі, камамбер (яблучний пиріг із сиром), фламбовані фрукти.
· Французька кухня грунтується принципово на свіжих продуктах. Якість і властиві кожного продукту повинні зберегтися і після теплової обробки.
Тісні зв'язки українського народу із сусідніми слов'янськими і неслов'янськими народами не могли не відбитися на національній кухні. Українська кухня запозичила щі, солянку, пельмені, кльоцки, шашлик, рагу, які збагатили її асортимент.
(сценка «Борщ»)

Тривалий час "Фізіологія смаку", написана Ансельмом Брілла-Савареном у 1825 році, була нормативним підручником. Цю книгу писали згідно з новою традицією, відповідно до якої шанованою людиною вважали не ненажеру, а гурмана. "Радість їжі ми поділяємо з тваринами, вона припускає наявність голоду і необхідність його тамування. Право на радість від гарного столу належить тільки людині. Вона передбачає і підготовку до готування страв, вибір місця та гостей".
  Заспіваймо, любі друзі,

  Бо мотив для цього є.

  Це усе наше варіння

  Апетит нам піддає.

   ПІСНЯ "БУВАЙТЕ ЗДОРОВІ"

Бувайте здорові, живіте багато

І ще завітайте до нашої хати.

Щоб ви і ми здорові були,

Щоб ви і ми їли пампушки.

Бувайте здорової і нас не судіть,

Прийдете додому й борщу наваріть.

Щоб ви і ми здорові були,

Щоб ви і ми їли пампушки.

Бажаєм вам щиро, щоб ви про це знали,

Борщі з пампушками, щоб вас не минали.

Щоб ви усі здорові були,

Щоб ви і ми їли пампушки.

Ї

ДОДАТОК 1
З мене листя обдирають, 

Мене квасять, в борщ кидають, 

Пироги зі мной печуть

І в салат мене січуть! 

(Капуста) 

Для зеленого борщу

Кисле листя посічу. 

Що за листя – всі впізнали, 

Коли борщ покуштували. 

(Щавель) 

В нас деревина така у дворі, 

Фрукт цей з дитинства дають дітворі, 

Корисне, доступне та дкже смачне, 

Багате залізом та поживне. 

(Яблуко) 

В діжці ми їх засолили, 

А тоді всю зиму їли. 

Солоненькі та хрумкі

У пупирцях _ _ _ _ _ _.

(Огірки) 

Як миша хвостик довгий маю, 

Та я з города не тікаю. 

З мене зробити кожен рад

Корисний та смачний салат. 

(Редиска) 

Сонечко маленьке, 

Кисло –солоденьке. 

На частинки поділю

Своїх друзів пригощу. 

Здогадалися, що це? 

Корисне, з вітаміном ”С”?

(Апельсин) 

На кущах росте низенько

Оця ягідка кисленька. 

Рвеш, так не подряпай ручки, 

Бо на тих кущах колючки. 

(Аґрус) 

Ця жовтогаряча пані

В бархатистому жупані. 

І солодка, і пригожа

На компот й варення гожа. 

(Абрикоса) 

Лист різний із оксамита, 

Соком ягідка налита. 

А для хворої дитини

Кращі ліки – чай з _ _ _ _ _ _.

(Малини) 

Багато ягід на гілках, 

Їх взимку любить кожний птах. 

Не з’їсть ту ягідку людина, 

Гірка й несмачна _ _ _ _ _ _ _ _.

(Горобина) 

Він такий гіркий один. 

На городі виріс _ _ _ _.

(Хрін) 

Він овальну форму має, 

На городі виростає. 

Ґадзині його консервують, 

І рагу смачне готують. 

Цей фіалковий пан –

Тонкошкурий _ _ _ _ _ _ _ _.

(Баклажан) 

Я тримаю у долоні

Намистиночки червоні. 

Ягідка ця кислувата, 

На кущі їх так багато! 

(Порічка) 

Борщ із нього варить ненька, 

В нього шкурочка тоненька, 

Солодкуватий він на смак, 

Фіолетовий _ _ _ _ _.

(Буряк) 

Помаранчева і гарна, 

У землі сиджу не марно: 

Соковита, солоденька, 

Вже я стала чималенька. 

Собою пригощу дитину. 

Хай корисну з’їсть _ _ _ _ _ _ _ _.

(Морквину) 

Ця широколистна пані

На землі і на паркані. 

У стрючки, як у торби

Заховала всі скарби. 

(Квасоля) 

У землі вона зростає

І брунатний колір має. 

Її смажуть і печуть, 

Її варять і товчуть. 

Овоч цей всі люблять дуже, 

Як же він зоветься, друже? 

(Картопля) 

В сукні зеленій стоїть на городі, 

Дуже дивуються всі її вроді. 

Коси довгі, зуби білі, 

Хто ж це є в самому ділі? 

(Кукурудза) 

До мене з повагою ставляться всі, 

Хоч в лісі стою на одній я нозі. 

Як тільки до лісу грибник завітає –

То зразу поклоном мене привітає. 

(Гриб) 

Цього фрукту по шматку

В чай добавлю для смаку. 

Запашистий та кисленький, 

Наче сонечко жовтенький. 

(Лимон) 

Зелений чуб, червоний бік, 

Смачний із нього чавлять сік. 

Ґадзині варять з ним борщі, 

Росте в городі на кущі. 

(Помідор) 

Він солодкий, соковитий, 

Сонцем півдня він налитий, 

Не росте цей фрукт у нас

Товчтошкурий _ _ _ _ _ _.

(Ананас) 

На смак чудова, жовта, медова, 

Їсть її малий Павлуша. 

Здогадались, що це? _ _ _ _ _.

(Груша) 

Солоденька, червоненька 

Оця ягідка маленька. 

Має кісточку тверду. 

З’їм її, коли знайду. 

(Вишня) 

Той, хто їсть його, той знає –

Всіх мікробів він вбиває. 

Овоч цей корисний дуже, 

Та від нього сльоз калюжа. 

(Цибуля) 

Під ногами у саду

Стиглу ягідку знайду. 

Треба низько нахилиться, 

Щоб зірвати _ _ _ _ _ _ _ _.

(Полуницю)
Сидить баба, у сто шуб одягнена. Хто її роздягає, той сльози проливає.

Відповідь 

     Цибуля.

 Сто одеж - і всі без застібок.

     Капуста.

 Сидить дівчина в темниці, а коса на вулиці.

     Морква.

 Сам червоний, цукровий ,жупан зелений, бархатний.

     Кавун.

Без вікон, без дверей, повна світлиця людей.

     Огірок.

Червоненька сукня, біленьке серденько.

     Малина.

Плаття загубилось, а ґудзики залишились.

     Ягоди горобини взимку.

