Классный час

«Картофель – хлебу подмога»

Цель классного часа:

1) Знакомство с историей русской кулинарии и быта.

2) Привитие навыков ведения домашнего хозяйства.

3) Организация коллектива группы на общественное мероприятие.

Оформление: Плакаты: «Картофель – хлебу подмога» «Картофель 2-ой хлеб».

Стол, накрытый к обеду (салфетки, приборы и т.п.)

Оборудование: магнитофоны, столы для жюри, столовые приборы для дегустации блюд из картофеля.

Ход классного часа.

Ведущий: Сегодня на классном часе мы будем говорить об очень  знакомом продукте питания, о котором, кажется, все знаем, с которым встречаемся ежедневно, который считаем русским достоянием – картофеле.

 А так ли мы много о нем знаем?

 Всегда ли его знали на Руси?

 Как он вошел в нашу жизнь?

Исполняется песня о картофеле. Из телефильма «Завтрак на траве» Музыка В. Шаинского, слова  М.Львовского

Сколько раз на привале мы картошку пекли,

Пировать пировали – разговоры вели.

Ах картошка, картошечка, в кожуре уголек!

Золотистые искры, голубой дымок…

Группа учащихся делает сообщение об истории появления картофеля в Европе и в России.

1 уч-ся: Сегодня в это трудно поверить, но оказывается, были такие времена, когда о картофеле не знали не только в России, но и в просвещенной Европе. Первые клубни картофеля привезли в Европу из Южной Америки. Картофель с древних времен был одним из основных продуктов питания местных жителей, обитавших в Андах (Боливия, Перу, Чили).

2 уч-ся: Казалось бы, такой ценный продукт, каким является картофель, должен был быстро пробить дорогу на стол европейцев. Однако этого не произошло. Наоборот, повсеместно, в том числе и в России, население встречало новый продукт с недоверием. И потребовалось около полутора столетий, чтобы народы Западной Европы (Австрия, Германия, Нидерланды, Франция, Англия) привыкли к картофелю. В России же это произошло гораздо позже.

3 уч-ся: Когда западноевропейцы уже культивировали картофель, россияне в большинстве своем обходились репой. Петр 1 прислал в Россию первую партию картофеля с наказом разослать по всем губерниям для выращивания.

Но этой прекрасной затее Петра 1 не было суждено осуществиться при его жизни.

4 уч-ся: Не удалось провести ее в жизнь и Екатерине 2. По повелению императрицы по всем местам империи были разосланы семена картофеля и наставления по его разведению. Картофель и его разведение должны были контролировать местные губернаторы. Но и эта затея провалилась. Народ упорно не желал допускать иноземный продукт на свой стол.

5 уч-ся: В начале Х1Х века картофель был еще мало известен кулинарам России. Ну а что говорить о простых людях? Вплоть до 2-ой половины 19 века картофель, несмотря на грозные указы правительства, так и не заныл достойного места в питании народа.

На севере России, в Приуралье, в Поволжье неоднократно вспыхивали крестьянские волнения, вызванные насильственным введением посадки картофеля. В историю они вошли под названием «картофельные бунты».

1 ученик: Известно, что в Москве, Петербурге первоначально картофель выращивали как декоративное растение в цветниках. Цветами картофеля украшали шляпки и платья знатные дамы.

Клубни картофеля подавали в качестве редкого и лакомого блюда на придворных банкетах и балах. Интересно, что сначала было принято вареный картофель посыпать не солью, а сахаром. Что же, вкусы, как известно, не вечны.

2 ученик: Много картофеля съедено с тех пор. Из нежелательного «гостя» он превратился в полноправного хозяина на нашем столе, вытеснив брюкву и репу. Недаром картофель в народе теперь называют вторым хлебом.

3 ученик: Всего несколько десятилетий после того, как картофель признали в народе, потребовалось ему, чтобы произвести настоящий переворот в русской кухне. Картофель стал продуктом, необходимым для всех слоев российского общества. Его охотно ели и богатые и бедные. Правда, с той разницей, что для малообеспеченных семей рабочих и крестьян, особенно в годы хлебных недородов, он становился почти единственной пищей. Недаром в народе сложилась пословица: «Картофель хлебу подмога».

4 ученик: В 100 гр. картофеля содержится примерно 16-20 гр. крахмала, 2 гр. белка, 1,2 гр. минеральных солей. В белках картофеля содержатся практически все аминокислоты, встречающиеся в растениях, в том числе и незаменимые.

Витамина С в картофеле содержится сравнительно мало. Но в 200 гр. этого продукта сваренного в «мундире», заключается почти суточная норма этого витамина.

Воспоминания о заготовках картофеля в годы ВОВ и в послевоенное время.

Ведущий: Картофель получил широкое распространение как основной продукт питания.

Особую роль он играл в годы войны и в послевоенные голодные годы. В это время картофель спас жизнь многим.

Отрывок из воспоминаний сестер Маркиных: Марины Родионовны и

                                                                               Татьяны Родионовны.

Раннее детство в деревне Ресета Хвастовичского района. Большая многодетная семья. Хлеба постоянно не хватало, а есть хотелось и днем и ночью. Весной было особенно тяжело. Картофель на посадку мать хранила под большим замком. Сама потом резала его для посадки, оставляя для еды ту часть, где не было глазков. И мы, голодными глазами молили мать, чтобы что-то осталось и для чугунка. Ждали, когда же сварится эта обрезанная картошка… Ничего не было вкуснее этого блюда!

А летом мать начинала «подкапывать» молодую картошку. Она осторожно просовывала руку в лунку под клубень, нащупывала картошечку покрупнее, мягко отрывала ее от клубня, чтобы, не дай бог, не повредить весь клубень, чтобы не снизить осенний урожай, чтобы было что убирать потом, а значит выжить. Для нас молодая картошка – праздник!

Когда осенью копали картошку, то по всей деревне разносился запах печеной картошки. Наверное, только в это время мы были сыты.

Из урожая картофеля каждая семья должна была приготовить определенное количество «второго хлеба» для сдачи государству.

Длинными осенними и зимними вечерами очищали картофель, сваренный «в мундире», а потом резали его тонкими ломтиками и укладывали на железные листы. Потом их ставили в русскую печь на ночь для сушки картофеля (сегодня, вероятно, их назвали бы чипсами).

Надоедала эта работа страшно. Обидно было, что сами не наедались, а мешками сдавали сушеную картошку. Иногда не выдерживали и плакали.

Мама – умница! Сама светилась от голода, но нас успокаивала: «Ничего, ничего, дочки! Леша (брат) служит в Красной Армии на Севере. Получит картошечки нашей, глядишь и вспомнит добрым словом таких горемык, как мы». Да и зубы у него сохранятся. А мы удивлялись: причем здесь зубы?

Глаза мамы застилали слезы. Помолчав немного… Как бы в раздумье… «Может и до Коленьки на фронт дойдет наша картошка?» Старший наш брат был на фронте.

Так до сих пор мы и думаем, что братья живы благодаря той картошке, омытой нашими слезами».

Ведущий: Всегда потом уборку картофеля советские и партийные руководители приравнивали к уборке хлеба и так и называли «битва за хлеб», «бои за уборку картофеля». И тогда мобилизовывались на колхозные поля все: рабочие, ученики школ и студенты вузов, ученые всех степеней.

Звучит песня Вл. Высоцкого «Товарищи ученые»

Ведущий: А причина вся в том, что картофель для нас 2-й хлеб – основной продукт питания.

Кулинарные способности картофеля.

5 ученик: Кулинарная универсальность картофеля и хорошая сочетаемость с другими продуктами животного и растительного происхождения способствовали тому, что он стал включаться в массу первых, вторых и даже третьих блюд. Судите сами: картофель можно варить, жарить, запекать, тушить и вообще, подвергать самым немыслимым кулинарным превращениям. Мясо, рыба, молоко, грибы, овощи – блюда из них только выигрывают с добавлением картофеля.

А картофельный крахмал – неотъемлемая часть традиционно сладкого блюда. Этот напиток сопутствует русскому человеку от младенчества до старости. Обязательно в состав детского питания входит кисель. И по русскому обычаю на поминках по усопшему традицией стало поминать его киселем.

Ведущий: Трудно перечислить все «специальности» картофеля в кулинарии. Пожалуй ни один продукт не сравнится по широте использования в питании. Думаю, что нет такого человека, который не любит картошку, у которого нет любимого блюда из этого чудо – продукта.

Домашнее задание.

 Ведущий: Сегодня наши девушки покажут свои таланты в кулинарии, как им было дано задание приготовить любимое блюдо.

Группа учащихся  выходит с подносами перед собравшимися

                               Уч-ся делают сообщения о приготовленном кушанье.

                               а) название, б) рецепт, в) полезные качества и т.д.

              Затем передают кушанье в жюри для дегустации.

Жюри учитывает: 1) оформление блюда; 2) вкусовые качества; 3) оригинальность рецепта; 4) дешевизна кушанья; 5) оформление рецепта к блюду.

Выступление медработника

о лечебных и косметических свойствах картофеля.

Помимо пищевых качеств, картофель обладает и целительными свойствами. Давно он известен как антицинготное средство. Очень высокое содержание в его клубнях калия позволяет использовать его в качестве мочегонного средства. Свежий картофельный сок оказывает благотворное действие при гастритах и повышенной кислотности, способствует рубцеванию язв, снижению кровяного давления.

В народной медицине сырой картофель прикладывают к пораженным участкам кожи при ожогах, экземах и других заболеваниях.

Каждый из нас неоднократно испытывал лечебное свойство картофельного пара при заболевании верхних дыхательных путей.

Маски из картофеля довольно эффективны для смягчения пересушенной или обожженной солнцем кожи лица. Для этой цели картофель варят «в мундире»; очищают от кожуры, растирают со сметаной и полученную кашицу еще теплой наносят тонким слоем на лицо.

Картофель ощелачивает организм человека. Поэтому издавна делались попытки лечения сахарного диабета.

Уч-ся дают полезные советы

молодым хозяйкам:

Совет 1. Чтобы максимально сохранить в картофеле витамин С, необходимо соблюдать нехитрые условия его кулинарной обработки:

а) не оставлять надолго очищенный картофель, особенно в воде;

б) не варить картофель в холодной воде, его нужно залить кипятком и варить под крышкой;

в) съедать картофель сразу же после варки.

Совет 2. Молодой картофель легко чистится, если положить его сначала в горячую воду, а потом в холодную.

Совет 3. В отварном картофеле остается больше витаминов, чем в жареном.

Совет 4. Отварной картофель будет вкуснее, если в воду добавить 2-3 дольки чеснока или лавровый лист, укроп.

Совет 5. Картофель, сваренный в кожуре, легче чистить, если сразу после варки обдать его холодной водой.

Совет 6. Позеленевшие и проросшие клубни картофеля можно варить только очищенным, так как они содержат вредное вещество – соланин. 

При чистке картофеля нужно с позеленевшей кожи снимать большой слой мякоти, удаляя и глазки.

Совет 7. При обработке картофеля следует использовать нож из нержавеющей стали, так как витамин С разрушается от соприкосновения с железом.

Ведущий: Картофель в жизни великих людей.

1. Известно, что А.С. Пушкин очень любил печеный картофель. Мать поэта Надежда Осиповна заманивала сына к обеду именно этим блюдом. С конца 19 века в меню многих ресторанов появилось блюдо «картофель по-пушкински».

2. Аристократическим блюдом считалось блюдо под названием «А-ля Чернышов». Оно было названо в честь светлейшего князя Александра Ивановича Чернышова – военного министра в годы Крымской войны 1853 – 1855 г.г.

Готовилось это блюдо так: очищенный картофель нарезают тонкими ломтиками и укладывают в кастрюлю с добрым куском сочного мяса. Кастрюлю медленно нагревают. При этом картофель как – бы упревает в мясном соке. Кастрюлю периодически встряхивают.

Подведение и награждение по итогам домашнего задания.

Председатель жюри награждает победителей кулинарными книгами и всех «чипсами».

Ведущий: Подходит к концу наш классный час. Мы все убедились еще раз в полезности этого чуда природы – картофеле. А знаете ли вы, что картофелю и тем, кто его внедрял поставлены памятники в Европе.

Уч-ся: Памятники… картофелю.

Два из них – военному аптекарю Пармантье, распространившему картофель во Франции: 1) под Парижем, где впервые был посажен картофель, 2-ой в г. Мондидье, где родился аптекарь. 3-й памятник картофелю, в виде скалы, находится в Германии в городе Гарце. Был поставлен в 1748 г. Там тоже впервые был посажен картофель.

Мы надеемся, что и в России, когда-нибудь будет поставлен памятник картофелю, который не раз спасал народ в годы страшных бед.

Ведущий: Пусть на вашем столе всегда будет картофеля в достатке. Желаем вам всем творческих успехов в приготовлении блюд из чудесного картофеля.
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