Тэма: Традыцыйныя стравы беларусаў. 
Форма правядзенне: конкурс.
Мэты: 
- пашырыць веды вучняў пра народныя стравы беларусаў; 
- садзейнічаць развіваццю кругагляда вучняў, фарміраванню асноўных уменняў сервіроўкі стала;
- выхоўваць павагу да традыцый свайго народа.
Удзельнікі: вучні пачатковых классаў і іх бацькі.
Абсталяванне: мультымедыйнае абсталяванне, карткі з планам сервіроўкі, белая папера, алоўкі, аднаразовы посуд, 2 канверта з заданнямі.
Падрыхтоўчая праца: вучні рыхтуюць невялікія паведамленні да рубрыкі “Ці ведаеце вы?” і разам з бацькамі гатуюць якую-небудзь нацыянальную страву.
[bookmark: _GoBack]Літаратура: Стравы беларускай кухні [Электронный ресурс]. – Режим доступа: https://www.belarus.by/by/about-belarus/cuisine
Ход мерапрыемства
I. Уступная частка.
[bookmark: _Hlk53505854][bookmark: _Hlk53767894]Настаўнік: - Добры дзень, паважаныя сябры! Я рада бачыць вас на нашым мерапрыемстве, прысвечанаму стравам беларусаў. (Слайд №1) Сёння мы з вамі больш падрабязна пазнаёмімся з гэтымі стравамі, навучымся правільнага іх падаваць і паспрабуем некаторыя з іх. Але спачатку пазнаёмімся з членамі журы і падзелімся на каманды. (У конкурсе ўдзельнічаюць дзве каманды з ліку вучняў і іх бацькоў.)
II. Асноўная частка.
1конкурс “Назва каманды” 
Настаўнік: - Першае заданне, якое я вам прапаную выканаць – гэта прыдумаць цікавую назву сваёй камандзе, звязанную з нацыянальнымі стравамі беларусаў. 
(На гэта заданне адводзіцца 2 хвіліны.  Журы ацэньвае арыгінальнасць.)
Настаўнік: - А ці ведаеце вы, што беларуская кухня мае даўнюю гісторыю. Самабытныя стравы, якія дайшлі да нас з глыбіні стагоддзяў, сведчаць аб рацыянальнасці, эканамічнасці і разнастайнасці харчавання нашых продкаў. І хаця на сваіх падворках сяляне трымалі кароў, свіней, авечак, коз, гадавалі свойскую птушку (курэй, гусей, качак і г.д.) мясныя стравы гатавалі ў асноўным на святы і ў той час, калі калолі кабанчыка або забівалі бычка. 
- Вядома, сучасная беларуская кухня вельмі адрозніваецца ад старажытнай. З'явіліся новыя прадукты харчавання, змяніліся ўмовы жыцця. Але кулінарныя прыхільнасці беларусаў, асабліва на вёсцы, захоўваюць нацыянальную самабытнасць. 
- На Беларусі ў пашане чорны хлеб, з якім ядуць і першыя, і другія стравы. Круглы год не сыходзіць са стала беларусаў бульба. Яе вараць, тушаць, смажаць, запякаюць, фаршыруюць. З яе гатуюць супы і салаты, піражкі і хрушчы. Мясныя стравы ў беларускай кухні гатуюць са свініны, ялавічыны, свойскай птушкі. Перавагу надаюць мясу, тушанаму з агароднінай і грыбамі. Заправы – перац, часнык, пятрушка і інш. выкарыстоўваюць умерана. Шырока ўжываюць малочныя прадукты і стравы з іх.
2 конкурс “Страва, якая з’яўляецца візітнай картачкай Беларусі” 
Настаўнік: - Як вы лічыце, якая страва з’яўляецца візітнай карткай Беларусі? (Слайд №2) (Каманды выбіраюць адзін варыянт з чатырох.)
- Пакуль журы падводзіць вынікі за 2 заданні , мы з вамі даведаемся, якая ж страва з’яўляецца візітнай картачкай беларусаў. (Верашчака.) (Слайд №3)
- Пры складанні рэйтынгу беларускіх страў былі разгледзены літаратурныя і інтэрнэт-рэсурсы, у якіх сабраны стравы як сучаснай беларускай, так і старабеларускай кухні. Думаю, што ўсе вы чакалі ўбачыць у ліку лідэраў знакамітыя «Дранікі». Дранікі – гэта самая вядомая беларуская страва, але візітнай карткай Беларусі з'яўляецца менавіта «Верашчака». Яна гатуецца з такіх інгрыдыентаў: свініна з рабрынкі, цыбуліны, шклянка хлебнага квасу, соль, перац, лаўровы ліст.
3 конкурс “Гаспадыня” 
Настаўнік: - А зараз мы праверым як вы выканалі хатнее заданне. Нагадваю, што прадстаўніку з кожнай каманды трэба было разам з бацькамі прыгатаваць адну нацыянальную страву і прадставіць яе. 
(Выходзіць адзін вучань з бацькамі і прадстаўляе сваю страву. Журы ацэнівае арыгінальнасць падачы, выбар стравы, яе складанасць гатавання) (Слайд №4)
4 конкурс “Стравы з бульбы” 
Настаўнік: - 3 18 стагоддзя ў харчаванні беларусаў вялікае месца займае бульба, якая стала штодзённай сялянскай ежай. (Слайд №5) 3 бульбы гатавалі розныя стравы. А якія стравы з бульбы вы ведаеце? 
(На меркаванне даецца 2 хвіліны. Перамагае тая каманда, якая больш назаве страў з бульбы.) 
Настаўнік: - Пакуль журы падводзіць вынікі за 4 конкурса, давайце з вамі паслухаем, якія цікавыя звесткі пра бульбу падрыхтавалі нашы вучні (Слайд №6,7,8,9,10) 
- Першым рускім чалавекам, які вырашыў паспрабаваць бульба быў рускі цар Пётр I. Яму спадабаўся густ гэтага караняплода, і ён адразу вырашыў, што бульба – выдатны прадукт, які дапаможа пракарміць насельніцтва Расіі. Таму ён прывёз бульбу ў Расію і нагадаў яе вырошчваць.
- А ці ведаеце вы, што калі на бульбу капнуць ёду, яна стане блакітнай. Аднак ёсць гатункі бульбы, першапачаткова якія маюць такі колер не толькі лупіны, але і мякаці. Адным з распаўсюджаных гатункаў такой бульбы з'яўляецца Linzer Blaue.
- Беларусы, лідэры па паяданні бульбы ў свеце. Па статыстыцы, адзін беларус з'ядае 183 кг бульбы ў год, немец - 168 кг, бельгіец - 132 кг, паляк - 123 кг, рускі - 90 кг. 
- Самай дарагой бульбай у свеце лічыцца «La Bonnotte», якая гадуецца на востраве Нуармутье. Яна вельмі дэлікатная і смачная. Кілаграм такой бульбы каштуе каля 500 еўра. 
- Бульба – першая гародніна, вырашчаная ў космасе. Адбылося гэта яшчэ ў 1995 годзе.
Настаўнік: - Малайцы, рабяты! Вось такіе цікавые звесткі пра бульбу мы з вамі даведаліся. 
Фізкультхвілінка
5 конкурс “Страва па рацэпту”
Настаўнік: - На вашых сталах ляжаць два канверты. У адным канверце знаходзяцца рацэпты, а ў другом – малюнак стравы. Ваша задача выбраць правільны рацэпт у адпаведнасці з малюнкамі. 
(На гэта заданне адводзіцца 4 хвіліны. Журы ацэнівае правільнасць выканання.) 
6 конкурс “Сервіроўка стала” 
Настаўнік: - Сервіроўка стала – гэта не толькі прытрымліванне правіл, але і творчы працэс, які патрабуе густу, захавання традыцый і ўмеранасці. Менавіта сервіроўка стварае агульнае ўражанне і задае настрой на ўвесь вечар. (Слайд №11) 
- На вашых сталах размешчаны сталовыя прыборы і план падрыхтоукі да сервіравання стала. Размяркуйце, калі ласка, у якой паслядоўнасці патрэбна пачынаць сервіраваць стол да свята.  Паспрабуйце  правільна раскласці прыборы. 
(На гэта заданне адводзіцца 5 хвілін. Журы аценівае правільнасць выканання задання.)
Настаўнік: - Давайце з вамі паглядзім як правільна сервіраваць стол і што нам для гэтага патрэбна. (Слайд №12) А адкажыце, калі ласка, з чаго патрэбна пачаць сервіраваць святочны стол? (Варта падабраць сталовую бялізну і патрэбныя прыборы, палічыць колькасць гасцей.) 
(Журы падводзіць вынікі за ўсе заданні і аб’яўляе агульны вынік конкурсу.)
[bookmark: _Hlk53787419]ІІІ. Заключная частка. 
Настаўнік: - Вось і надышоў час развітацца. Што вы новага даведаліся за час нашага мерапрыемства? (пра традыцыйныя стравы беларусаў, новыя звесткі пра бульбу, як правільна зрабіць сервіроўку стала) Рацэпты якіх страў вым больш  спадабаліся? (Адказы вучняў.)
- А зараз я прапаную вам гульню “Адгадай-ка”. Вам неабходна будзе па малюнках на слайдах адгадаць, якая беларуская страва прадстаўлена на малюнку. (Слайды №13,14,15,16,17)(Адказы: клёцкі, наліснікі, кулеш, дранікі, сбіцень.)
- Малайцы, шмат беларускіх страў вы ведаеце! А можа хто з вас ведае, як гатуецца нацыянальны беларускі кулеш? Гэта страва датычыцца да беларускага дэсерту. Гэта салодкая страва з свежых ягад, якая рыхтуецца вельмі проста: свежыя ягады (чарніцу, брусніцы, каліну, рабіну, маліну) ставяць на агонь, калі ягады разварацца, дадаюць пшанічную муку, разведзеную ў невялікай колькасці вады, а таксама дадаюць мёд або цукар. Змешваюць і вараць на слабым агні, пакуль страва не набудзе кансістэнцыю кісялю. Падаюць кулеш часцей за ўсё з блінамі, белым хлебам і малаком.
Рэфлексія 
- Мы з вамі правялі цудоўную гадзіну разам, пазнаёміліся са стравамі беларусаў і навучыліся правільна сервіраваць стол, за які я вас сардэчна запрашаю! А набытыя сёння веды абавязкова спатрэбяцца вам у жыцці. Жадаю кожнаму з вас стаць самым лепшым гаспадаром, да якога госці будуць прыходзіць з задавальненнем. (Слайд №18)
- Я хочу выказаць вялікі дзякуй вам, мае маленькія сябры, і вам, паважаныя бацькі, за падрыхтоўку і ўдзел у нашым мерапрыемстве. Да новых сустрэч!

