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Пояснительная записка.

Известный  французский  исследователь  Брилья-Саварен  однажды  заметил, что «судьба  нации  зависит  от того, как  они питаются». Возможно, этот афоризм и страдает некоторым  преувеличением роли пищи, но одно бесспорно - питание всегда было, есть и будет важнейшей  стороной бытия человека.

Еда и все, что  с ней связано,- неотъемлемая часть материальной культуры любого народа.

История  родного  края.  Как  важно  для  подрастающего  поколения знать, любить и  уважать  традиции  кубанской  культуры. Дошкольный возраст - важный период для становления личности. Дети с раннего возраста должны знать, что они являются носителями культуры казаков, знать обычаи, быт, традиции своего народа, учиться понимать и любить свою малую родину. Соприкосновение ребенка с народным искусством, традициями, историей, природой родного края, участие в народных праздниках помогут духовно обогатить ребенка, поддержать его интерес к прошлому и настоящему, воспитать любовь к своей малой милой  Родине. Одним из оригинальных элементов материальной культуры кубанского  казачества стала традиционная кубанская  пища.

 Для более углубленного изучения традиций материальной  культуры  кубанского казачества была  разработана  программа   «Кубанская кухня», она   составлена на основе адаптированной программы  «Казацкому роду нема переводу» автор Подсадняя Л.В.-воспитатель МКДОУ № 9
Содержание данной программы предполагает дополнить содержание базовой программы «казачьим компонентом»:
 Программа   построена  на основе общих педагогических принципов:
            Регионализация нравственно-патриотического воспитания
       К средствам ознакомления воспитанников ДОУ с традициями кубанской материальной  культуры относят: устное народное творчество, декоративно-прикладное искусство, искусство приготовления кубанских блюд. . Каждая народность, населяющая нашу планету, имеет свои традиции в приготовлении пищи, свои особенные рецепты, дошедшие до нас, благодаря сохранению национальных традиций. Не секрет, что особенности приготовления блюд раньше передавались из уст в уста, из рода в род. Прошло время. Изменилась страна. Произошла смена поколений. Изменился национальный состав. Претерпела изменения и кубанская кухня Однако некоторые особенности она сохранила.
      Наш многонациональный казачий край – не исключение. На Кубани  издревле существуют свои, особенные традиции приготовления пищи, неповторимые национальные блюда   Важно, что традиции, в том числе и кулинарные, живы по сей день. Наш долг - сохранить их и передать нашим детям, внукам и правнукам.. Поэтому основной целью кружка  является приобщение дошкольников  к традициям в приготовлении пищи, характерным для нашего многонационального казачьего края, сохранение рецептов приготовления традиционных казачьих блюд.
 1. Концепция  программы: приобщение подрастающего поколения к истокам материальной культуры той местности, на которой в данный момент они проживают, знакомство с бытом, традициями и историей Краснодарского края. 
План работы построен с учётом принципов системности, научности, доступности и преемственности. В основе построения плана лежит принцип, который обеспечивает подбор наиболее актуальных для детей дошкольного возраста знаний о кубанской кухне  и приготовления старинных  блюд.
2.Новизна и актуальность: Система подачи программных задач, методов, средств по знакомству детей дошкольного возраста с кубанской кухней,  с учетом возрастных особенностей и методических требований. Она заключается в том, что в ней демонстрируются многоаспектные  возможности образовательных областей, позволяющих формировать в единстве содержательные, операционные и мотивационные компоненты учебной деятельности. Данная программа имеет не только большое значение в области развития дошкольного учреждения , но и исключительно важна для воспитания нового (молодого, современного) поколения, для которых Новопластуновская  – малая милая Родина и уникальная часть юга России.

3.Цель:Создание кружка, занятия в котором обеспечат воспитание патриотических чувств у дошкольников посредством приобщения их к культуре казачества, формировании творческих способностей  через освоение  технологий приготовления блюд кубанской кухни.
4 Программа в целом предполагает следующие задачи:  
1. Обучающие: Познакомить дошкольников с историей становления кубанской кухни, с культурой и традициями наших предков; формировать знания   о коренном населении, их образе жизни; дать первоначальные представления в приготовлении  несложных блюд кубанской кухни Знакомить с историей формирования умения сервировать стол в соответствие с традициями казачества. 

2. Развивающие:  Развивать патриотические чувства у дошкольников посредством приобщения их к культуре и традициям казачества. Развивать мелкую моторику. Учить техническим приемам

3. Воспитательные: Воспитание у ребенка любви и привязанности к своей семье, родному дому, земле, где он родился, на основе приобщения к родной природе, ремеслам. формировать знания   о коренном населении, их образе жизни;
5. Формы и режим занятий.
Продолжительность занятий с каждой мини- группой - не более20 минут в средней  группе, 30 минут в подготовительной группе. Гибкая форма организации детского труда в  досуговой  деятельности позволяет учитывать индивидуальные особенности детей, желания,  уровень овладения навыками , нахождение на определенном этапе реализации замысла и другие возможные факторы. Состав мини- группы одновременно работающих детей может меняться в соответствии с выше указанными причинами
6.Продолжительность реализации программы- 2года.
             Предусматривается 2 этапа работы:
          1- с детьми 4-5лет (средняя группа);

          2- с детьми 5- 6 лет (старшая  группа).

         При наполняемости группы 1

15 детей занятия кружка проводятся 2 раза в неделю. В первый день занимается подгруппа из 9  детей и во второй день - другая подгруппа из 6 детей.

        Дни занятий кружка воспитатель выбирает в зависимости от интенсивности нагрузки на детей, в соответствии с расписанием основных занятий. Каждый ребенок занимается в кружке 1 раз в неделю. Но при реализации творческого замысла количество занятий для каждого ребенка регулируется индивидуально.

7.   Предполагаемый результат:
В результате работы кружка предполагается овладение детьми:

‒ элементарными трудовыми умениями при работе с  простейшими инструментами (скалка; разделочная доска; сковорода; и т.д.)
‒ приёмами и способами работы по технологии приготовления простейших рецептов кубанской кухни. 

‒ определёнными знаниями правил безопасного пользования инструментами.
‒ навыками экономного расходования материала, бережного обращения с инструментами, поддержания порядка на рабочем месте;

‒ умением планировать работу, рассказывать об основных этапах воплощения замысла;

‒ умением заинтересовать и научить других технике приготовления.
8. Педагогическая диагностика.
Основная задача мониторинга заключается в том, чтобы определить степень освоения ребенком программы дополнительного образования  по развитию социально-педагогической направленности «Кубанская кухня»
 Данный  материал  по  кружковой  работе  подобран  с  учетом  возрастных  особенностей  детей  старшего   возраста и  соответствует  требованиям  ФГОС ДО
Методическое  пособие  включает  в  себя:

                            - тематическое  планирование  мероприятий;
- конспекты  занятий, бесед, описание игр,
загадок, потешек (см. приложение).
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	Сроки проведе- 

   ния
	Раздел 
	   Занятие
	 Продуктивная     

  деятельность
	Развлечения, праздники

	Техника  


	Чтение  произведений, разучивание  стихов, потешек, загадок
	     Работа  с  родителями                     

 (домашнее  задание)

	Сентябрь


	Знакомство с  кубанской      кухней


	«История  возник  

-новения кубанской 

 кухни»
	
	День Кубанской  

        кухни

	
	
	

	
	«Хлеб  всему

 - голова»
	«Кубань – хлебный

  край»
	
	
	
	
	

	Октябрь 


	« Тили-тили  тесто»

 
	Ой, ладушки-ладушки, испечём оладушки


	Лепка – эксперимен-

тирование из

 соленого  теста

 (знакомство  с 

 пластическим  материалом)


	      День    

  Кубанской   

     кухни

( 1 раз  в месяц)
	
	Потешки  о хлебобулочных   изделиях
	

	
	
	«Пирожки для бабушки»
	Лепка (знакомство с приёмами декорирования лепных  образов)


	
	Освоение        

техники         

приготовления        

соленого  теста.                

Знакомство с технологией приготовления  колобка.
	Чтение сказки   Ю.Г. Круглова/
Череп- Терем
	

	Ноябрь 


	« Зима  спросит

 что  осень  принесла»


	«Плох  на Кубани обед, коль  борща нет» Овощи для кубанского  борща.
	Лепка  из  соленого

  теста «Заготовка для  

кубанского  борща»
	 День  Кубанской                 

        Кухни

	
	Чтение  стихотворения  Е..Л. Некрасовой / Урожайная
	Разучивание  загадок  из  раздела  «Овощи»

	
	
	Как пампушки хороши с борщом кубанским от души

	
	
	
	
	

	Декабрь 
	«Если  хочешь  быть здоровым»
	«Полезная   еда»
	
	День  Кубанской      

        Кухни
	
	
	

	
	
	«Пора   ужинать»
	
	
	
	Чтение  произведения  Н..Ю. Чуприна  /  Поросёнок  Пончик - см. приложение
	


	Январь 
	
	Приготовим мы кутью
	
	«Хорошо  чайку  попить, о том, о сём  поговорить…»
	
	
	Участье   родителей  в  празднике

	Февраль  
	« Каша  - пища  наша»
	«Из  чего  варят  кашу, и как  сделать  кашу  вкусной».
	

	День  Кубанской                 

        Кухни

	
	
	

	
	
	Узвар  полезный напиток
	
	
	
	
	

	Март
	«Овощи, ягоды и фрукты – витаминные продукты»
	« Где  найти  витамины?»
	
	День  Кубанской                 

        Кухни
	
	Чтение произведения Н.Ю. Чуприна / Маша и фруктовый сад
	

	
	
	Где блины тут и мы
	
	
	
	« Всякому  овощу  своё время»

( разгадывание  загадок  об овощах и фруктах)
	

	Апрель
	« Молочные  реки - кисельевые  берега»»
	« Кто  живёт в Молочной  стране»
	
	День  Кубанской    

         Кухни  
	
	Чтение  произведения Н.Ю. Чуприна / Молоко, йогурт и кефир –ст 49.
	

	
	
	«Путешествие  в Простаквашено»
	
	
	
	
	

	Май 
	«Если  хочешь  быть  здоров»
	«Самые  полезные  продукты»
	
	День  Кубанской
          Кухни
	
	Чтение  произведения  Н.Ю. Чуприна  /Государство  пряностей - см. приложение
	

	
	
	«Если  хочется  пить»-
	
	
	
	Чтение  произведения  Н.Ю. Чуприна / Интересный  разговор
	


     РЕЦЕПТЫ КУБАНСКОЙ  КУХНИ
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Суп казачий
Баранину, нарубленную кусками по 25−30 грамм , вместе с костями обжаривают на сливочном масле. Лук репчатый, нарезанный полукольцами, вводят в конце обжаривания мяса.
Обжаренное мясо и лук варят до полуготовности, прибавляют пшено, нарезанный кубиками картофель. Сваренный до готовности суп заправляют специями, тертыми с солью, чесноком, доводят до кипения. Отпускают с зеленью, сметаной и рублеными вареными яйцами.

                                            [image: image4.png]



вареники по-кубански
Из подготовленной муки, яиц, воды, подогретой до 30−35 градусов, замешивают крутое тесто. Для фарша картофель варят, протирают и смешивают с жаренным на растительном масле луком.
Подготовленное для вареников тесто раскатывают тонко, стаканом вырезают кружочки или режут на квадратики, начиняют картофельным фаршем и отваривают в подсоленном кипятке.
Готовые вареники при отпуске поливают растительном маслом с жаренным на нем же луке.
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Голубцы
Отваренный в подсоленной воде качан капусты разбирают на отдельные листья, приготавливают из полуфабриката голубцы. Фарш для голубцов: мясо, отварной рис, сырой репчатый лук, специи. Голубцы укладывают слоями вперемежку с пассерованными овощами, добавляют специи, заливают бульоном н тушат до готовности на медленном огне. Это блюдо по консистенции полужидкое и занимает промежуточное место между первым и вторым блюдом.
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Рыба под маринадом по-кубански
Рыбу разделывают на филе с кожей и реберными костями, порционные куски солят, перчат, обваливают в муке н жарят на растительном масле. Складывают в сотейник, перекладывая куски рыбы горячим готовым маринадом. Ставят в духовой шкаф на 5−10 минут. При подаче рыбу посыпают зеленым луком.
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                                                                                                       Кубанский Борщ 
Свеклу, морковь, пастернак, репчатый лук и болгарский перец нарезают соломкой. Свеклу пассируют с жиром, добавляют пастернак, морковь, болгарский перец и продолжают пассирование. Затем добавляют нарезанные дольками очищенные помидоры и продолжают пассирование в течение 5−7 минут. Отдельно пассируют репчатый лук.
В кипящий бульон закладывают картофель нарезанный брусочками или дольками, и целый очищенный картофель. Через 5 минут закладывают нарезанную соломкой капусту. Варят в течение 15 минут. Затем закладывают пассированные овощи.
Вынимают целый картофель, варившийся в борще, протирают и вводят его в протертом виде в борщ.
За 3 минуты до готовности в борщ кладут лавровый лист, перец горошком.
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Рванцы
В кипящую воду кладут очищенный картофель, нарезанный дольками, замешивают крутое тесто и раскатывают его тонко, затем пальцами рвут и кладут в кипящий бульон с картофелем, заправляют пассированным на растительном масле репчатым луком. При употреблении посыпают зеленью.
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Лапша по-казачьи
Готовый куриный бульон. Для приготовления лапши в холодную воду добавляют соль, сырые яйца, просеянную муку и замешивают крутое тесто, которое выдерживают 10−15 минут, затем раскатывают пласт толщиной 1 мм и шинкуют соломкой. Перед варкой слегка подсушивают. В кипящий бульон кладут лапшу, доводят до готовности. Заправляют пассированными на сливочном масле помидорами. При отпуске посыпают зеленью.
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Уха по-ростовски
В бульон закладывают картофель и овощи, нарезанные дольками, и за 10−15 минут до готовности кладут куски рыбы-филе. Перед окончанием варки кладут нарезанные дольками свежие помидоры, специи. Перед отпуском посыпают зеленью.
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Синенькие (баклажаны) по-казачьи
Баклажаны нарезают кружочками толщиной 1 см, солят, выдерживают в течение 15−20 минут для отекания сока. Панируют в муке и жарят на растительном масле, заливают сметанным с томатом соусом и ставят в духовой шкаф для запекания, запекают в течение 10 минут.
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Шуруборки (пельмени), запеченные в сметане
Приготавливают пельмени обычным способом. Отваривают в подсоленной воде. Укладывают в однопорционный горшочек, заливают сметаной и запекают в духовке.
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Курица по-кубански
Подготовленную тушку курицы кладут в кипящую воду и варят 30 минут. Для фарша: варят потроха, нарезают мелкими кубиками, добавляют сырые яйца, муку, соль. Наполняют этой массой тушку курицы, ставят в духовой шкаф и обжаривают до готовности. На гарнир подают рассьшную гречневую или рисовую кашу. При отпуске поливают сливочным маслом.
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  Яблоки по-кубански
Из яблок удаляют семенную коробочку и заполняют пустоту фаршем (отварной рис, смешанный с замоченной сабзой, заправленной сливочным маслом). Подготовленные яблоки запекают в духовке. Подают в холодном или горячем виде, поливают яблочным соусом.
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