Приложение №1

Анкета для учеников, составленная учениками.

1. Знаешь ли ты, откуда пришла к нам гречневая каша?

2. Знаешь ли ты пословицы, поговорки, загадки о гречневой каше?

3. Можешь ли ты сам приготовить гречневую кашу?

4. Пожелание: какую кашу ты хотел бы кушать в школьной столовой на завтрак?

Ответы.

1. Нет, не знаем – 15 человек.

2. Знаем:

«Гречневая каша -  матушка наша».

«Гречневая каша -  сама себя хвалит».

«Кашу не перемаслишь».

«Щи да каша – пища наша».

3. Можем:

Взять стакан гречневой крупы, вымыть теплой водой 3 раза, засыпать крупу в эмалированную кастрюлю, посолить, добавить сахара по вкусу, залить двумя стаканами воды, варить на медленном огне, добавить масла -  7 человек.

4. Пшенную или рисовую – 9 человек, гречневую – 6 человек.

Анкета для медсестры, составленная детьми.

1. Какие витамины содержатся в гречневой крупе?

2. Полезна ли гречневая каша больше детям или взрослым?

3. Калорийность каши.

4. Как часто нужно кушать кашу?

5. Какая каша для спортсмена самая полезная?

Ответы.

1. Витамины В1, В2, Вс; содержится железо, калий, фосфор, медь, цинк, йод.

2. Полезна всем, особенно, кто болеет.

3. По содержанию жира из всех круп, употребляемых в пищу, гречневая каша (2,6%) уступает только овсяной (5,8%) и пшену (2,9%).

4. Каждый день на завтрак, но разную кашу.

5. Овсяная. 

Анкета для поваров, составленная учениками.

1. Сколько крупы необходимо, молока, сахара, соли, масла, чтобы приготовить гречневую кашу для детей начальной школы?

2. Какую кашу лучше оценивают в книге отзывов и предложений в школьной столовой?

3. Что нужно сделать , чтобы каша сварилась быстрее?

4. У какой каши рецепт приготовления самый сложный?

5. В какой посуде лучше готовить гречневую кашу?

Ответы:

1. Молоко – 8л.

Сахар -  1200г.

Крупа – 4кг. 


 Соль – 80г.

    Масло – 800г.

2. Пшенную, рисовую.

3. Крупу заваривают в кипятке.

4. У овсяной.

5. В алюминиевой посуде.

Приложение №2

История гречки


С давних времен в России гречневая каша, или, как ее называли черная каша, наряду с ржаным хлебом, была для простого народа основным, главным продуктом питания.


Ее можно считать исконно русским блюдом, а гречиху – нашей национальной культурой: нигде в мире она не получила такого признания.


Основоположник русской научной агрономии И.М. Комов писал, что «гречи больше сеют и лучше употребляют в России, нежели во всей Европе».


А как расценивается сейчас гречневая каша по ее питательности и диетическим свойствам?

Из всех круп она выделяется своей питательностью и высокими диетическими свойствами,  большим, по сравнению с остальными, содержанием железа, калия, фосфора, меди, цинка, бора, йода, калия, никеля, кобальта. В ней содержатся органические кислоты – лимонная, щавелевая, малеиновая и витамины В1, В2, РР, Р, Вс. По содержанию жира из всех круп, употребляемых в пищу, гречневая каша (2,6%) уступает только овсяной (5,8%) и пшену (2,9%).  Все это делает гречневую крупу очень ценным продуктом.


Гречневая мука для хлебопечения не пригодна, но из жидкого, сильно пузырчатого теста пекут отличные блины, галушки, клецки, лепешки. Используют гречневую муку в кондитерском производстве, в частности, при изготовлении шоколада и шоколадных конфет.


В Непале зерна этого растения подсушивают и грызут как семечки. В странах Восточной Азии из листьев гречи готовят салаты.


Народная медицина рекомендует употреблять гречневую кашу при расстройствах пищеварительного тракта, заболевании почек. Это растение – одно из лучших медоносов. 


Исследователи сходятся на том, что родина гречихи – горные районы восточной части Азиатского материка – Индия и Непал, где она и была впервые введена в культуру 4 тыс.лет назад. Здесь гречиха произрастала на затопляемых летом поймах рек в условиях обилия солнца, тепла и влаги, что и определило природу ее быстрого и буйного физиологического развития. Из Индии он проникла в Китай и оттуда в Корею, Японию и на наш Дальний Восток. Древние народы Средиземноморья и Азии этой культуры не знали. О выращивании гречихи в России первые документы, сведения появились в начале XV века. В XV – XVI веках письменные сообщения уже многочисленны и свидетельствуют о широком распространении гречихи. 


В нашей стране посевы гречихи занимают около 2млн.га.

Приложение №3

Приметы, пословицы


О распространенности гречихи в нашей стране говорят бытующие в народе многочисленные пословицы, поговорки, загадки, приметы, сказки, в той или иной мере связанные с этим растением или гречневой кашей. Так в известной былине славный богатырь Микула Селянинович ратовал на ржаной горбушке да гречневой каше. Вот как в некоторых  из пословиц расценивалась гречневая каша:

«Горе наше, гречневая каша, есть не сможешь, отстать не хочется».

«Гречневая каша -  матушка наша, а хлебец ржаной -  отец родной».

«Гречневая каша сама себя хвалит».

«Не страшен мороз, что на дворе трещит, когда гречневая каша в печи стоит».


В деревнях Центральной России существовал обычай: в ночь под Новый год на Васильев день (14 января по новому стилю) варить гречневую кашу, что, якобы, содействует получению хорошего урожая. Обязательно отмечался день «Акулины - гречишницы», когда обычно начинали сеять гречиху. Недаром, как ни на одну другую культуру, много сложено примет на посев гречихи. И вот , как бы в помощь крестьянину, пошли приметы:

«Гречневая каша -  матушка наша, а хлебец ржаной -  отец родной».

«Щи да каша – пища наша».

«Без каши обед не в обед».

«Борец без каши – вдовец, каша без борца – вдова».

«Воду жалеть – и каши не сварить».

«Горе наше -  гречневая каша: есть не хочется, а оставить жаль».

«Гречневая каша сама себя хвалит: я – де с маслом хороша».

«Кашу не перемаслишь».

«Любо брюху, что глаза кашу видят».

«Русского мужика без каши не накормишь».

«Хороша кашка, да мала чашка».

Приложение №4

Блюда из гречки



Крупеник из гречневой каши

Инвентарь и посуда: кастрюля емкостью 1 л., сковорода порционная,  сковорода чугунная, нож поварской, ложка столовая, мерный стакан, весы, лоток, тарелка столовая плоская, лопатка металлическая, шумовка, соусник.

Рецептура: крупа гречневая - 74г., вода - 70г., молоко - 50г., творог - 85г., сахар - 10г., яйца - 10г., сухари – 5г., маргарин – 5г., сметана – 35г., выход – 280г.

Технология приготовления: крупеник готовят из рассыпчатой гречневой каши. В готовую кашу добавляют творог, сахар, яйца, масло. Полученную смесь перемешивают и выкладывают на противень, смазанный маслом и посыпанный сухарями. Поверхность выравнивают, смазывают смесью сметаны с яйцом и сбрызгивают маслом. Запекают в жарочном шкафу. Если крупеник в порционной сковороде, то подают в той сковороде, где он запекался, полив сметаной. Сковороду ставят на мелкую тарелку с салфеткой. 
Последовательность выполнения работ:

1. Сварить гречневую рассыпчатую кашу для крупеника. Крупу перебрать, обжарить. В кастрюлю влить требуемое количество молока и воды, добавить соль и нагреть до кипения. В закипевшую жидкость добавить жир, всыпать крупу. Собрать с поверхности всплывшие зерна и варить , помешивая, до загустения, т.е. до тех пор, пока зерна впитают всю жидкость. Кастрюлю закрыть крышкой и поставить для уваривания в нагретую духовку на 30-40 минут.

2. Вынуть гречневую кашу из духовки , слегка охладить. В готовую кашу добавить творог, сахар, яйца, перемешать и выложить в порционную сковороду, смазанную маслом и посыпанную сухарями. Поверхность смазать смесью яйца со сметаной, разровнять лопаткой. Запечь в духовке при температуре 150-180 С до получения румяной корочки.

3. Плоскую столовую тарелку застелить бумажной салфеткой, на нее поставить порционную сковороду с крупеником. Сметану подать в соуснике или полить ею крупеник.

Каша гречневая по старинному


Два стакана гречневой крупы, 1,5 столовых ложки сливочного или растительного масла, 1 чайная ложка соли, 3 стакана воды.

Крупу перебрать, промыть, помешивая, посушить на сковороде, немного подрумянить, затем высыпать в глиняный горшок, добавить масло, соль и залить кипятком. Закрыть горшок крышкой, поставить на сковороду с горячей водой и держать 2 часа в середине нагретой духовки, изредка помешивая и подливая воды в сковороду. Подавать с маслом , со сливками.

Еще вкуснее каша приготовится в чугунке: подготовленную крупу высыпать в кипящую подсоленную воду (1:2), довести на плите до загустения, добавить масла, накрыть чугунок салфеткой, сверху плотно накрыть крышкой, поставить чугунок в сковороду с горячей водой, а сковороду – в печь или духовку на 1,5-2 часа, чтобы каша упрела.

Молочная гречневая каша (в скороварке)

½ стакана гречневой крупы, ½ молока, соль, сахар, сливочное масло.

В скороварку налить 1½ стакана воды. В литровую кастрюлю всыпать подготовленную крупу, залить молоком, добавить соль, при желании – сахар, закрыть крышкой и поставить в скороварку. Скороварку закрыть и поставить на огонь. После 30 минуть кипения, дать скороварке остыть и подать кашу к столу, заправив по вкусу сливочным маслом. При таком способе варки молоко не выкипает, не пригорает, не пенится. Так же можно сварить и рисовую кашу. Соотношение продуктов то же.
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