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Щи да каша - пища наша. -

Недаром так в народе говорят.

Кашу с удовольствием русские люди едят.

Вкусна, сытна, полезна,

Помогает от болезней.

Силы придает, к здоровью ведет.

Особенно нужна для детей.

Готовится без затей,

Но помогает быстро расти.

И здоровый дух в здоровом теле обрести.

       Ведущий:  Повелось у нас в русском народе говорить «Каша - сила наша». «Праматерью хлеба» величают её в народе. Рассказывают, что варил как-то древний кулинар кашу и ненароком насыпал крупы больше, чем положено (вспомним рассказ Н. Носова «Мишкина каша»). Ошибка кулинара обернулась лепёшкой. Люди, как следует, отругав нерадивого кашевара, всё-таки попробовали новое блюдо, и как видно, оно им понравилось. Со временем лепёшки стали выпекать из муки. Так из каши появился хлеб.
      Ведущий:  На Руси каша испокон  веков занимала важнейшее место в питании народа, являясь одним из основных блюд как бедных, та и богатых людей. Отсюда и русская пословица «Каша - мать наша». Готовили кашу и в будни и в праздники.

Каша как самое распространенное блюдо использовалась в качестве обрядового кушанья. Её, например, варили на свадьбах и кормили ею молодых.

Вообще организация свадебного пира и в те времена, видимо, была делом довольно хлопотным, ибо породила поговорку « заварить кашу». 
 (зачит. «Кашу варили…»с. 107 Ковалёв В.М. «Русская кухня»).
          Ведущий:  Готовили кашу в соблюдении определенного ритуала. И воду, и крупу ставили на стол, и упаси бог кому-либо до них дотронуться, пока не истопится печь.Но вот печь истоплена, всё семейство садится за стол. Каша готова нет большего несчастья для семьи, чем если каша вылезет из горшка или, того хуже, горшок окажется с трещиной. Тогда открывай ворота для грядущих бед.

Ведущий:  Если каша получилась насыщенного цвета, хорошо разваренная - быть семье счастливой в новом году, с хорошим урожаем. Бледный же цвет каши - предвестник несчастий для семьи. Кстати, существовало великое множество способов гадания на каше.

Она занимала почетное место на столе и на празднествах по случаю окончания жатвы, особенно если к делу привлекались наёмные работники. Нанимаясь на работу в страду, работник часто в качестве важного условия требовал кашу себе на обед. А пшенную кашу считали большим лакомством.
Любая коллективная работа: будь то жатва или строительство дома - не обходилось без артельной каши. Каждая  крупа… 
(зачит. с. 109 книга В.М. Ковалёва «Русская кухня»).

А сейчас отгадайте загадки о том, без чего вкусной каши не бывает:

                                          Загадки о каше 

1. Что поверх каши лежит? (масло)
2. Не едят меня одну, и без меня ничего не едят. (соль)
3. Жидкое, а не вода, белое, а не снег. (молоко)
4. Я бел, как снег, в чести у всех и нравлюсь вам во вред зубам.(сахар)
                                 Игра «верно», «неверно»

Давайте проведём с вами игру.  Я буду называть продукты, нужные для приготовления каша , а вы будете угадывать и говорить «Да» или «Нет».
Парное молоко… (Да).  Куриное яйцо… (Нет);
Крупа манная…(Да). Капуста кочанная (Нет);
Солёный огурец… (Нет). Мясной холодец… (Нет);
Сахар да соль…(Да). Белая фасоль… (Нет);
Молоко топлёное… (Да). Рыбка солёная…(Нет);
Лавровый лист… (Нет). Китайский рис…(Да);

Чернослив и изюм…(Да). Шоколадный лукум…(Нет);
Перец болгарский…(Нет). Соус татарский…(Нет);

Клубничное варенье…(Да). Бисквитное печенье… (Нет).
Ведущий:  Молодцы! Вот такие продукты сочетаются с крупой. А какие крупы вы знаете? (ответы детей).

А теперь мои загадки, 

Все они играют в прятки.

Крупу в них отгадайте,

Кто вспомнил - называйте,

А узнав ответ, погляжу,

Что-нибудь интересное о крупе расскажу.

1.   Эта каша витаминов полна, хоть на вид она черна  (гречневая).


Когда цветет гречиха, на поле не видно ни зелени, ни земли - сплошной бело-розовый ковёр. И от этого ковра исходит медовый аромат.  (стр. 13 Осипов Н. «Про гречиху и пшеницу, кукурузу и горчицу).


Гречневая каша - настоящая пища для чудо-богатырей. А гречневую кашу называют богатырской кашей. Она не только вкусна, но и питательна.
2.  Её любят маленькие дети, самая вкусная на свете  (манная).


Казалось бы, что может быть проще манной каши. Но фантазия и мастерство русских кулинаров превратили и это прозаичное блюдо в подлинный шедевр. Из манной крупы можно сделать и настоящий десерт, а не только достаточно вскипятить молоко, посолить, подсластить его, аккуратно засыпать манную крупу, и через несколько минут блюдо готово.


А из какой зерновой культуры приготовлена манная крупа?


Манная крупа получается при помолах мягкой пшеницы и смеси твердой (20%). Пшеница - не только самое главное, но и самое первое хлебное растение (стр. 43 Осипов Н. «Про гречиху»). 
3.  Называют её кашей красоты, полюби её и ты  (овсяная).



Это может показаться удивительным, но все то, что необходимо нашему организму, находится в овсяной каше. А если утром съесть её натощак, она поможет взбодриться после сна.



Кто хочет сохранить свою красоту, то нужно есть каждый день овсяную кашу на воде. Она улучшает цвет лица, волосы быстрее растут и становятся блестящими, укрепляет кости и ещё много-много можно сказать о достоинствах овсяной каши (книга Осипов Н. «Про гречиху» стр. 34). 
         Сеять овёс стали намного позже, чем пшеницу и ячмень. И не случайно: хорошего хлеба из его зерна не получалось. Люди оценили это растение, когда начали приручать лошадь. Оказалось лучший корм для неё - овёс. Растение ценят за высокую питательность зерна. В нем много белка, жиров, витаминов. Поэтому овсяной кашей стараются кормить детей: от овсянки они быстрее растут, хорошо поправляются после болезни.


Каша, сваренная из овсяных хлопьев, словно говорит малышу: «Подружись со мной - ты станешь сильным, как легендарный богатырь».

4.  Белые зёрнышки во рту тают, о Китае вспоминают  (рис).


В некоторых странах, как Индия, Китай, Корея, Япония, в основном питаются рисом. Он для них, что для нас русский хлеб (в книге).



Ни пшеница, ни просо не могут жить в воде. А рис может. Больше того, любит так расти. Ни случайно на Востоке говорят «Вода - душа риса». 



Создавать рисовые хозяйства - хлопотное дело. Приходится прорывать каналы, делать от них многочисленные ответвления, чтобы поля равномерно затоплялись водой, строить насосные станции. Но все затраты окупаются: ведь рис вдвое - втрое урожайнее пшеницы, а по питательности ей не уступает.

5.  Разваренные крупинки сверкают, словно жемчуга, это каша любимая моя (перловка).


На самом деле эту кашу особенно любил царь Пётр I. А почему «перловая»? «Перл» - с французского языка означает жемчуг. А что общего у жемчуга с кашей, сваренной из ячменных круп? Но если присмотреться, то разваренные крупинки сверкают как бусинки жемчуга. Вот откуда столь красивое название у вкусной каши из ячменной крупы (книга Осипов Н. «Про гречиху» стр. 62). 



«В детстве я был убежден, что перловая крупа и ячневая приходят к нам с разных полей. И лишь много лет спустя узнал, что они родные сёстры. Их получают из одного и того же растения - ячменя» - пишет автор. Перловую получают из цельного зерна, а ячневую - из дроблённого.


Ячмень - очень полезное растение. Из него можно приготовить полный обед из трёх блюд: на первое - перловый суп, на второе - ячневую кашу, на третье - ячменный кофе.

В северных районах нашей страны ячмень служит основным хлебным растением. Ни пшеница, ни рожь так не вызревают, или не хватает солнца и тепла. А для ячменя и короткого северного лета достаточно, чтобы зерно успело созреть.

6. Мелкие зёрнышки напоминают солнышко. Желто в горшке, сытно в брюшке  (пшено).


Широко славилась пшенная каша на Руси. Изготовлялась она из проса и готовилась повсеместно.  Жаль, что сейчас пшено не пользуется спросом как раньше. А ведь когда-то чугунок с кашей, «сотворённой» в русской печи, ставили на стол, как угощение - для взрослых и детей.



А уж как смекалист был русский народ. Разве не про пшенную кашу говорится в сказке «Каша из топора» (давайте вспомним эту сказку. Зачит. «Просо» в кн. Осипов Н. «Про гречиху и пшеницу…». Блюда из яиц и молоко стр. 106).


Тот, кто полагает, что угостить гостя дорогого кашей стыдно, заблуждается. Каша исстари была после щей вторым по авторитету блюдом на русском столе.«Щи да каша - пища наша» - гласит русская пословица, и даже иностранный гость, приехав в нашу страну, не откажется от русской каши.


Ведущий:  
Зерновые культуры нередко в десятки раз превосходят продукты животного и растительного происхождения по содержанию витамина Е. Витамин В1 влияет на рост организма, обмен веществ и нервную систему, мы в достаточном количестве получаем его из риса, ржи, гречихи, бобовых. Эти же злаковые ещё добавляют нам и витамин В6, который участвует в образовании жизненно важных ферментов. Из злаковых извлекается витамин РР, влияющий на состояние кожных покровов, нервную деятельность и особенно на пищеварение, так как обладает способностью расширять кровеносные сосуды и тем ускорять всасывание питательных веществ.


Каши из зерновых культур составляют основу полноценного питания. Но вот, чтобы каши сварить нужно знать некоторые кулинарные секреты.

Вот слушайте их:

Крупу сначала перебрать и помыть,

Медленно в кипящую воду отпустить.

Сверху вниз ложкой помешать,

Сильно кипеть ей не давать.

А как сварится - на стол подавать.

Приятного аппетита!

        Ведущий:  А сейчас давайте – ка  проверим, как вы усвоили материал и проведём конкурсы.   

                                      Игра «Угадай кашу»

(дети угадывают названия круп, можно усложнить задание,                                     выполнив его с завязанными глазами)

                                      Игра «Перебери крупу».
(Высыпать в одно  блюдце несколько видов круп.

2 команды по 3-4 человека соревнуются, кто быстрее рассотрирует 

её по отдельным тарелкам)
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