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Приложение 
Праздник «Масленица»

Народные обряды и обычаи бы​ли связаны с переломными моментами года. На​пример, масленица — это проводы зимы и встреча весны. Большое значение на этом празднике име​ла обрядовая еда, как правило, обильная, сытная и жирная, символизирующая силу и жизнеспособ​ность. До наших дней сохранился обычай на мас​леницу печь блины и устраивать увеселения.
Олицетворяло масленицу наряженное чуче​ло, которое возили в санях по улицам с пением песен, восхвалявших ее. Однако масленицу и ругали, называли "полизуха", "широкорожа", "мокрохвостка". В конце недели чучело сжига​ли или разрывали на части, а пепел или остатки разбрасывали по полю, что должно было способ​ствовать богатому урожаю. Традиционными развлечениями на масленицу были катания с гор, кулачные бои.
Каждый день масленой недели носит свое на​звание:
Понедельник — "встреча" (встречают масленицу, ее чучело возят по улицам, ставят у домов).

Вторник — "заигрыши" (парни с девка​ми заигрывают, невест высматривают), 

Среда — "лакомка" (теща зятя блинками угощает).

Четверг — "разгул", "перелом" (катания, кулач​ные бои).

 Пятница — "тещины вечерки" (те​перь уж зятья своих тещ на блины зовут).

Суббо​та — "золовкины посиделки" (молодая невест​ка одаривает золовок подарками).

 Воскресенье — "прощеный день", "проводы" масленицы (одаривают кума с кумой, просят у всех проще​ния за причиненные обиды, а также просят про​щения и у умерших). Вся же неделя величается честной, широкой, веселой масленицей, широ​кой боярыней.
В понедельник начинали печь блины. Нака​нуне вечером старшие в семье женщины выхо​дили на реку, озеро или к колодцу, делали из снега опару, приговаривая: "Месяц, ты месяц, золотые твои рожки, выглянь в окошко, подуй на опару". Первый блин отдавали нищим на по​мин усопших, говоря при этом: "Честные роди​тели наши, вот для вашей душки блинок".
У молодоженов матери учили своих молодых замужних дочек печь блины. Званая теща обя​зана была прислать с вечера все необходимые для печения блинов принадлежности: таган, сковороды, половник и кадушку для опары, а тесть присылал мешок гречневой муки и коро​вье масло. Неуважение зятя к этому обычаю, считалось, большой обидой и было поводом вражды между ним и тещей.
Блины из гречневой или пшеничной муки за​мешивали на молоке и яйцах и пекли во всю ско​вороду. Из пшеничной муки делали также оладьи
— блины размером с блюдце. Блины подавали с маслом, сметаной, салом, со шкварками, с маком и медом, вареньем, брусникой, семгой, икрой.
Много веселых шуток, прибауток, песен, по​словиц и поговорок связано с этим праздником: "Масленица — весне племянница", "Без блина не масляна", "На горах покататься, на блинах поваляться", "Не жизнь, а масленица", "Масле​ница — объедуха и деньгам приберуха", "Хоть с себя что заложить, а масленицу проводить", "Не все коту масленица, будет и Великий пост".
Звучит песня в исполнении фольклорного ансамбля, зазывалы несут чучело Масленицы — большую соломенную куклу на шесте — и уста​навливают его в центре площадки.

Старинные рецепты
Блины гречневые
 
Гречневая мука — 300 г, молоко — 620 г, дрожжи — 30 г, соль по вкусу. Тесто для блинов      поставить за 2—3 ч до то​го, как их подавать к столу.
Дрожжи развести в теплом молоке или воде, добавить муку, соль и поставить в теплое место. Когда тесто поднимется, не перемешивая его, печь блины на горячей сковороде, смазанной маслом. Подавать их с растопленным сливоч​ным маслом, сметаной, сельдью, малосольной рыбой, икрой. Гречневые блины едят и с расти​тельным маслом.
Блины гречневые с пшеничной мукой

Гречневая мука — 150 г, пшеничная мука — 160 г,  яйца — 120 г (3 шт.), сметана — 250 г

дрожжи — 30 г, молоко или вода, соль по вкусу.
Из пшеничной муки, теплого молока и дрож​жей поставить опару. Когда она выбродит, доба​вить гречневую муку, желтки, сметану, соль, разбавить молоком и ввести взбитые в пену бел​ки, осторожно перемешать сверху вниз. Дать те​сту подняться и, не перемешивая, печь блины на горячей сковороде, смазанной маслом.
Налистники
Отличаются от блинов формой. Для их при​готовления на блин тонким слоем положить на​чинку (творог, домашний сыр), завернуть в тру​бочку, смазать яйцом, обвалять в сухарях и об​жарить в масле.
Оладьи с яблоками
Пшеничная мука — 175 г, кефир или про​стокваша — 300 г, яйца — 40—80 г (1—2 шт.), соль, сахар, корица — по вкусу, яблоки — 500 г.
Яйца взбить, соединить с кефиром или про​стоквашей, добавить соль, сахар, муку и заме​сить пышное, легкое, полугустое тесто. Разлить его ложкой на смазанную маслом горячую ско​вороду и сверху разложить аккуратно нарезан​ные тонкими ломтиками яблоки. Затем перевер​нуть оладьи яблоками вниз и зарумянить их. Го​товые оладьи посыпать корицей.
Оладьи с яблоками можно приготовить ина​че. Натереть яблоки на крупной терке, опустить в тесто, перемешать и печь на сковороде.
Сбитень
Самым любимым напитком на Руси был сби​тень. Потом его незаслуженно забыли, заменили чаем.
Для приготовления сбитня нужны мед — 150 г, вода — 1,5 л, сахар — 100 г, пряности (2 чайные ложки сушеной мяты, 1/3 чайной ложки корицы, 1 лавровый лист, 3 шт. гвоздики). Можно использовать имбирь, кардамон и другие пряности — от 3 до 6 видов пряностей.
Мед развести в стакане воды, вскипятить и снять пену. В оставшуюся воду положить сахар и пряности и кипятить 10 мин. В кипящую слад​кую жидкость добавить разведенный мед, снять с огня и дать постоять еще 10 мин. Употреблять горячим.
Блины рисовые с сыром

Расход продуктов: 2 стакана рисовой муки, 3 ст. л. пшеничной муки, 4 стакана молока, 50 г дрожжей, 3 яй​ца, 3 ст. л. сахара, 4 ст. л. сливочного масла, 1 стакан сливок, 200 г твердого сыра, соль по вкусу.
Приготовление. Влить в кастрюлю 2 стакана теплого молока, растворить в нем дрожжи, всыпать пшеничную муку и замесить тесто. Когда опара поднимется, добавить в нее 3 желтка, растертых с солью и сахаром, сли​вочное масло, рисовую муку, молоко и хорошо разме​шать. Взбить отдельно яичные белки и сливки и, смешав их, осторожно ввести в тесто. Дать ему еще раз подойти. Разогреть духовку и сковороду, на которой будут выпе​каться блины. Когда тесто поднимется, вылить его тон​ким слоем на смазанную маслом сковороду, сверху об​сыпать тертым сыром и поставить сковороду в духовку. Переворачивать блины не нужно. Готовый блин вы​ложить на разогретое блюдо, смазать маслом и еще раз обсыпать тонким слоем тертого сыра. Таким же спосо​бом испечь второй блин, положить на первый, смазать маслом и обсыпать сыром и так далее до 5-7 блинов в стопке. Готовые стопки блинов перед подачей прогреть в духовке, чтобы они слиплись, затем разрезать на куски.

Блины овсяные

Расход продуктов: 1,5 стакана пшеничной муки, 2,5 стакана овсяной муки, 3 стакана
молока (или воды), 0,5 стакана сливок, 3 яйца, 2 ст. л. сахара, 2 ст. л. сливоч​ного масла, 30 г дрожжей, соль по вкусу.
Приготовление. Влить в кастрюлю чуть теплое мо​локо и развести в нем дрожжи. Смешать в миске пше​ничную и овсяную муку и, всыпав ее в кастрюлю с мо​локом, хорошо размешать. Дать опаре подняться. В по​дошедшее тесто добавить растертые с солью и сахаром яичные желтки, размягченное сливочное масло, все хо​рошо перемешать. Отдельно взбить яичные белки, сливки, соединить их и осторожно ввести в тесто. Дать ему снова подойти и выпекать обычным способом.

Блины на соде

Расход продуктов: 1 стакан пшеничной муки, 1 ста​кан гречневой муки, 4 стакана молока, 3 яйца, 4 ст. л. сливочного масла, 1 ст. л. сахара, 0,5 чайной ложки со​ды, лимонной кислоты на кончике ножа, соль по вкусу.
Приготовление. Высыпать всю муку в кастрюлю, развести ее теплым молоком и, добавив яичные желтки, сахар, соль и подогретое сливочное масло, замесить те​сто. Соду развести в небольшом количестве воды, в та​ком же количестве воды развести лимонную кислоту. Соединить соду и кислоту и сразу же (пока сода "ши​пит") смешать их с тестом. Яичные белки хорошо взбить, осторожно ввести в тесто и, не перемешивая его, выпекать блины.
Блины с припеком
На раскаленную сковороду наливается обычное дрожжевое тесто для блинов и сразу же кладется при​пек (мясной фарш, готовые грибы, пассированный лук и т.п.).
Теоретическая часть. Особенности приготовления блинов.

Мука — основной продукт, в приготовлении теста. Пекут обычно из пшеничной и ржаной муки, реже из ячневой, греч​невой и кукурузной (маисовой).

В муке содержатся практически все ценные питательные ве​щества. Она богата углеводами, белками, жирами, минераль​ными веществами.

Перед замешиванием теста муку обязательно просеивают через сито. При этом удаляются комочки и случайные примеси, а мука обогащается воздухом. Это значит, что тесто будет легче
замешиваться и лучше подниматься.

Неплохо бы усвоить правило: не сыпать муку в жидкость, от этого она спекается в комки. Лучше понемногу подливать жид​кость в углубление в лунке, замешивая до равномерной густоты получающуюся массу.
Мука, разведенная водой, образует клейкую массу, которая недостаточно хорошо пропекается и после выпечки становит​ся очень грубой. Изделия из такого теста плохо усваиваются. Чтобы улучшить качество теста и придать ему соответствую​щую консистенцию, применяют разрыхлители, которые дела​ют тесто пористым. В домашних условиях тесто разрыхляют, главным образом, с помощью дрожжей и пищевой соды. Ино​гда в качестве разрыхлителя используют кислое молоко и яич​ные белки.
Для блинов и оладий делают дрожжевое тесто.
Существует два способа приготовления дрожжевого теста: безопарный и опарный.
Без опары готовят изделия, на которые идет небольшое ко​личество яиц и жира (блины, оладьи, пироги). При этом все компоненты замешивают в один прием. Для этого подогрева​ют жидкость (воду, молоко, кефир, сыворотку и т.п.) пример​но до 30 °С, добавляют соль, сахар, разведенные теплой водой или теплым молоком дрожжи, взбитое или растопленное сли​вочное масло или другие жиры, кладут просеянную муку и за​мешивают тесто. Вымешивают его до тех пор, пока оно не станет легко отставать от рук и стенок посуды. Приготовлен​ное тесто выравнивают, слегка посыпают мукой или смазыва​ют растопленным сливочным маслом, накрывают чистой сал​феткой и дают ему подойти в теплом месте в течение 3—4 ч. В процессе брожения тесто несколько раз обминают. Готовое тесто увеличивается в объеме в 2 раза, имеет выпуклую по​верхность.

С применением опары готовят дрожжевое тесто с большим содержанием сахара, жира, яиц. Для этого сначала готовят опа​ру, то есть жидкое тесто. Для приготовления опары в посуду за​сыпают примерно треть предусмотренного рецептурой количе​ства муки, подливают подогретое до 30—35°С молоко или воду (примерно 60% от общего количества), кладут разведенные дрожжи и замешивают жидковатое тесто. Для активизации дрожжей можно добавить в опару немного сахара. Поверхность опары посыпают мукой, посуду накрывают чистым полотенцем и ставят в теплое место для брожения на 1 ч. К концу брожения опара увеличивается в объеме в 2—2,5 раза.
В готовую опару добавляют оставшуюся жидкость с рас​творенным в ней сахаром и солью, вымешивают до полного соединения этого раствора с опарой, вводят оставшуюся муку и яйца. Тесто тщательно перемешивают в течение 10—12 мин. В конце замешивания добавляют растопленное до густоты сметаны сливочное масло и вымешивают до тех пор, пока те​сто не будет отделяться от стенок посуды и рук, затем его по​сыпают мукой, накрывают полотенцем и ставят в теплое мес​то для брожения на 1,5—2 ч. За это время тесто несколько раз обминают. Объем готового теста должен увеличиться пример​но в 2 раза.
Также можно приготовить блины скороспелые, разрыхлите​лем для которых являются сода и кефир. Яйца, соль, сахар пе​ремешивают с кефиром или простоквашей, всыпают муку с со​дой и опять перемешивают, чтобы не образовалось комков. Из приготовленного теста выпекают блины.
Тесто для блинчиков готовят более жидким и без разрыхли​телей. Яйца растирают с солью, сахаром, добавляют муку и половину порции молока. Все хорошо размешивают и разводят
оставшимся молоком. Выпекают блины на сковородах, лучше всего чугунных. Раз​мер их должен быть небольшой, так как русские блины пекут, как правило, величиной с блюдце. Очень важно, чтобы сково​роды были абсолютно чистыми.

Тесто выливать на сковороду лучше деревянным черпаком или ложкой. Главное, чтобы в нем помещалась порция теста для одного блина. Когда блин зарумянится, покраснеет с одной стороны (нижней), а с другой весь покроется дырочками, его следует перевернуть лопаткой. Готовые блины укладывают один на другой, смазывая сливочным маслом, и ставят в теплое место, чтобы не стыли.
Очень вкусны блины с припеком. Так называют блины, в ко​торых запечены какие либо продукты: рубленые вареные яйца, грибы, ливер, измельченные овощи. Пекут  эти блины двумя способами.

Первый способ. На сковороду налить теста меньше, чем обычно. Когда блин слегка зарумянится, положить на него припек и залить его новой порцией теста так, чтобы припек оказался внутри блина. Затем перевернуть блин на другую сто​рону и слегка обжарить.
Второй способ. Припек положить на разогретую смазан​ную сковороду, залить тестом и выпекать в духовом шкафу до готовности.
Обычно для приготовления теста используют следующую посуду и инвентарь:
• замешивают тесто в эмалированной посуде (кастрюля, миска и т.д.);
• для замеса используют венчики, миксеры (но лучше всего замешивать руками);
•выпекают блины, оладьи, блинчики на сковородах (пред​почтительно чугунных).

Едят блины, оладьи, блинчики горячими. К ним пода​ют сливочное масло, сметану, мед, варенье, икру, красную рыбу.
Технологическая карта. Блины скороспелые
	Наименование продукта

	Количество продукта

	Последовательность приготовления

	Посуда и
 инвентарь


	Яйца 
Сахар 
Соль
 Кефир

	2—3 шт.
 1 ст. ложка 
1/2 ч. ложки 
3 стакана

	Яйца, соль, сахар пе​ремешать с кефиром

	Миска, столо​вая ложка, стакан, миксер


	Мука
Сода

	3 1/2 стака​на
 1/2 ч- ложки

	Смешать муку с со​дой, всыпать в смесь с кефиром, переме​шать до исчезновения комков, выпечь блины

	Столовая ложка, сковорода


	
	
	
	


Технологическая карта. Блинчики с творогом
	Наименование продукта

	Количество продукта

	Последовательность приготовления

	Посуда и
инвентарь


	Мука 
Яйца
 Сахар
 Молоко
 Соль
	2 стакана 
1 шт. 
1 ст. ложка 
3 стакана ложки
1/4ч. ложки


	Приготовить жидкое тесто для блинчиков.
 Выпечь тонкие блин​чики
 на разогретой сковороде
	Миска, столо​вая ложка, чай​ная ложка, ско​ворода, венчик, лопаточка

	
	
	
	

	Творог
 Яйца 
Сахар
Сметана

	500 г
1 шт.
 3/4 стакана 
1/2 стакана

	Творог протереть че​рез
 сито, добавить яйцо, 
сахар, сметану и все
 хорошо пере​мешать

	Миска, столо​вая ложка, 
сито, венчик


	Сливочное
 Масло
	50 г

	На блинчик положить
1 ст. ложку творожной массы


	Столовая
ложка, сковорода,


	
	
	и завер​нуть трубочкой.
массы и завер​нуть трубочкой. Блинчики положить

	лопа​точка, тарелка


	
	
	Блинчики положить на разогретую с мас​лом 
сковороду и об​жарить до образования румяной
 корочки

	

	
	
	образования румяной
 корочки

	

	
	
	
	


Вопросы для закрепления:
1. Для чего необходимо просеивать муку перед приготовле​нием теста?
2. Какие виды теста применяют при приготовле​нии блинов, оладий, блинчиков? 
3. Расскажите, как готовят блины с припеком.

Тестовые задания для учащихся.

1. Перед замешиванием теста муку:

    а) просушивают

    б) проверяют на наличие вредителей

    в) просеивают

    г) перебирают

    д) обжаривают

2.
Для приготовления блинов готовят тесто по консистенции:

    а) густое

    б) жидкое

    в) крутое

3.
В качестве разрыхлителей теста применяют:

    а) сахар

    б) желатин

    в) дрожжи

    г) маргарин

    д) пищевая сода

4.
Поставить в таблицу номера последовательности приготовления дрожжевых блинов:

1)
Добавить масло, яйца, сахар, соль и, вымешивая постепенно всыпать муку, доведя тесто до однородного состояния.

2)
В теплом молоке (воде) развести дрожжи.

3)
Выпечь блины.

4)
Поставить тесто в тепло, чтобы оно поднялось.

	
	
	
	


5.
Какая ароматическая добавка к сладкому тесту не подходит : 
    а) перец

    б) цедра

    в) корица

6.
Какое состояние характерно для определения доброкачественности яйца при опускании его в стакан с подсоленной водой:

    а) опустится на дно

    б) всплывет

7.
Для чего необходима первичная обработка муки?

8.
Что такое «блины с припеком»? Какие продукты можно использовать в качестве «припека»?

9.    Что такое разрыхлители и для чего их применяют?
