ТЕМА: ТРАДИЦИИ РУССКОЙ КУХНИ. 

СЛАДКИЕ МУЧНЫЕ БЛЮДА. ПРЯНИКИ.

Цель: 1) Расширить и дополнить знания учащихся о сладких блюдах. Ознакомить учащихся со способами приготовления пряничного теста и глазури по рецептам русской кухни. Формировать у учащихся определенные понятия, образы, представления, чувства и настроения.
2)  Научить выпекать пряники по рецепту русской кухни. 

3) Воспитывать  уважение к укладу жизни, быту, обычаям наших предков.

4) Развивать понимание значимости этого урока для преемственности поколений.

Наглядные пособия

1. Демонстрационный стол: самовар 1870 года, скатерть ручной работы, блюдо с готовыми пряниками, кукла-грелка на чайник в народном костюме, различные пряности.
2. Панно  в технике «Аппликация»: «Приглашаю к чаю». (Приложение1)

3. Инструкционная карта: «Пряники медово-сахарные». (Приложение 2)

Оборудование: миска, сито, электромиксер, взбивалка ручная, скалка, разделочная доска.
Для сервировки стола: чашка с блюдцем, блюдо для готовых изделий, электросамовар, заварной чайник.
Методы обучения: рассказ, демонстрация приемов замешивания пряничного теста и глазури.
ХОД УРОКА

I. Сообщение познавательных сведений – 15 мин
Слово «сладко» в русском языке имеет значение не только вкусового ощущения, но и всего приятного.

Вероятно, это связано с теми положительными эмоциями, которые вызывают у человека сладкие кушанья. И поэтому не случайно сладкие блюда в русской кухне традиционно подаются в конце обеда. Ведь еда, начатая с удовольствия, должна удовольствием же и закончиться.

До появления сахара в России основой всех сладких блюд был мед. С тех пор, как человек познал муку, мед и огонь и появились пряничные изделия.

По свидетельству известного немецкого ученого и дипломата 18 в. Адама Олеария, автора «Описания путешествия в Московию и через Московию в Персию», послов угощали «медом, пряниками, астраханским виноградом».
На Руси в период 17-19 веков пряничное дело становится народным промыслом. Особенно славились пряники Тульские (с повидлом), Архангельские, Городецкие, Московские, Тверские, Вяземские. Многие русские пряничники выставляли свои изделия на Всероссийских народно-промышленных выставках. Интересно, а как их готовили?

1. Название пряников – от пряностей. Для приготовления пряничных изделий использовали различные пряные ароматические добавки: кардамон, имбирь, корицу, гвоздику, душистый перец, мускатный орех. Отсюда и название этих изделий. 
Пряности – это свежие или сухие, а иногда специально обработанные различные части растений (листья, цветы, семена, корни, плоды, цедра), которые обладают специфическим, только им присущим ароматом, и способны передать его всему блюду, особенно при тепловой обработке. Все эти пряности привозили в Россию из стран Востока, Индии, Китая. (Сообщение ученицы)
2. Другие добавки. Кроме того, в ход шли самые разнообразные вкусовые добавки: орехи (миндаль, лещина), изюм, цукаты, сушеные фрукты, какао.

Жиры использовали разные: сливочное масло, маргарин, свиной жир, растительное масло. Основной составной частью была мука: 2/3 пшеничной и 1/3 ржаной.

3. Способы приготовления пряничного теста.  В зависимости от способа приготовления. Тесто делилось на сырцовое и заварное. 

Из заварного теста пряники долго оставались свежими и ароматными.

В зависимости от того, какие продукты входили в состав теста, оно подразделялось на:

1) медовое;

2) сахарное;

3) медово-сахарное;

4) лимонное;

5) ореховое;

6) с изюмом;

7) с какао.
Чтобы пряники были красивого коричневого цвета, в сахарный сироп добавляли немного жженого сахара.
4. Разделка теста. Разделывать пряничное тесто нужно немедленно: из перестоявшегося пряники будут невкусными. Известны самые различные пряники: печатные и вырезные, лепные.
Печатные – изготавливали с помощью деревянных форм, которые вырезал резчик из твердых пород деревьев: груши, березы. Они назывались пряничными досками. На досках были вырезаны рисунки: звери, птицы, люди и цветы. Часто пряники делались с надписями: «Пряник кушать добрым людям во здоровье и в честь», «Кого люблю, тому дарю».

Лепные пряники были распространены больше всего на Севере.

И, конечно, пряники были просто излюбленным лакомством для детей. Пряные, ароматные, красочные – они  напоминали игрушки. В России выпекалась даже специальная пряничная азбука, с помощью которой детей приобщали к грамоте. Выпекали пряники в печах, после хлеба.
5. Украшение пряников. В оформлении пряников использовали разную технику, изображали библейские сюжеты, мифологических героев.

 Украшали орехами, цукатами, фруктами из варенья.
Покрывали различной глазурью, сахарным сиропом. Горячий сироп наносили кисточкой.

II. Практическая работа: «Пряники медово- сахарные» –55 мин

План работы

1) Изучение инструкционной карты: «Пряники медово-сахарные».
2) Распределение обязанностей в бригаде по карточкам бригадира.
3) Соблюдение техники безопасности и санитарно-гигиенических требований на рабочих местах: 

- приготовление теста – работа с электромиксером;

- тепловая обработка – работа с электроплитой.

4) Подготовка пряничного теста и глазури.
5) Разделка теста и формирование пряников: при помощи выемок для теста или вручную (Приложение 3).

6) Тепловая обработка: выпекать 10-15 мин при температуре 200-220 С. Противень слегка смазать растительным маслом.
7) Сервировка стола.
8) Оформление и подача готового блюда.
9) Определение качества приготовленного блюда.

III. Заключительная часть – 10 мин

1. Анализ допущенных ошибок.

2. Оценка работы учащихся.

3. Уборка рабочих мест.

4. Подведение итогов урока.

Итак, сегодня мы узнали   тайну приготовления пряничного теста и научились выпекать медово-сахарные пряники. В настоящее время наши кондитерские предприятия выпекают большой ассортимент пряничных изделий: «тульские», «невские», «лимонные» и др. До сих пор они являются украшением стола. Это любимое лакомство детей всех поколений. И теперь, вы имеете представление, сколько труда и души вложено в эти изделия.
ПРИЛОЖЕНИЕ 1
«ДЕМОНСТРАЦИОННЫЙ СТОЛ»

ПРИЛОЖЕНИЕ 3
 «ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПРЯНИЧНОГО ТЕСТА»

ПРИЛОЖЕНИЕ 2
ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА

«ПРЯНИКИ МЕДОВО-САХАРНЫЕ»

Расход продуктов:

Для теста:







Для глазури:
Мед 



  - 3/4 ст

Сахарная пудра

- 1 ст
Сахар


  - 1 ст

Яичный белок

- 1 шт
Масло сливочное

  – 50 гр 

 Лимонная кислота
- 1/2  ч.л.
Яйца



  – 1 шт

Вода 



  – 1/4 ст
Мука пшеничная

  - 2 ст

Мука ржаная

  - 1 ст

Имбирь, корица

  - 1/2 ч.л.

Сода (погашенная)
   -1/2 ч.л.

Технология  приготовления
1. Сварить сахарный сироп (сахар и вода), добавить мед, масло, пряности и половину нормы пшеничной муки. Быстро размешать, чтобы не было комков.

2. Тесто слегка охладить.
3. Добавить яйца, соду и оставшуюся муку, замесить тесто.

4. Раскатать пряничное тесто пластом. Нарезать тесто выемками в норме фигурок или сформировать вручную.

5. Противень смазать маслом и слегка обсыпать мукой.

6. Выпекать 10-15 мин при температуре 200-220 С.

7. Готовые пряники покрыть глазурью и слегка подсушить в духовке.

8. Подать на стол к чаю.
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