Тэма экскурсіі: Беларуская нацыянальная кухня

Задачы: фарміраваць у дзяцей цікавасць да народнай культуры, разуменне 
     яе гістарычнай каштоўнасці.

Мэты: пазнаёміцца са  звычаямі і традыцыямі беларусаў, з тэхналогіяй   прыгатавання  беларускіх страў, ведаць беларускія прыказкі і 
    прамаўкі.

Літаратура:

Н. Гілевіч “Родные дзеці”

Беларускія загадкі

Газета “Звязда”

Тэкст экскурсіі саставіла  кіраўнік музея


Л.У. Багдасар’ян

I. “Слухай бацьку і маці-будзе парадак у хаце”


Уздыхаць на старых рэчах, вяртацца да старога ўкладу жыцця не варта, але ведаць, як жылі нашы  дзяды-прадзеды, трэба.


Міласці просім кожнага ў нашай хаце быць госцем.

Верш Н. Гілевіча “Родныя дзеці”

Ганаровае месца ў хаце займаў стол. Гэта быў своеасаблівы прастол, святое месца, тут збіралася ўся сям’я, тут панавалі свае законы.

· А ці ведаеце вы,  у якім парадку садзіліся за стол?

· - Ці дазваляліся размовы за сталом?

Ва ўсіх стравах сяляне бачылі дарункі Бога і свята верылі, што Усявывшні назірае за іх паводзінамі за сталом. Таму непатрэбная балбатня і лаянка за сталом былі строга забаранены. Дзіцячая бессаромнасць і парушэнне застольных правілаў імгненна караліся ўдарам лэжкі па лбе. Якуб Колас згадваў пра такія выпадкі ў   “Новай зямлі”:

А за сталом маўчком сядзелі,

Там хлопцы гыркацца не смелі,

Бо там парадак вельмі строгі,

Там падпілуюць табе рогі.

Калі парушыш дысцыпліну,

Дык пад нядобрую часіну

Дадуць там “лэмбуся” і “квасу”,

Каб не круціліся без часу.

Толькі пасля выхаду з-за стала дагаворваліся жарты і закончваліся спрэчкі.

· Чаму маладым на вяселлі ставілі адну талерку на дваіх і клалі адну   лыжку?

· Калі наймітаў бралі на працу, саджалі іх за стол і назіралі, як яны ядуць? Чаму?

· Як выходзілі з-за стала пасля ежы?

· У  якім выпадку стол пакідалі непрабраным?

Адносіны беларусаў да ежы, да застолля знайшлі сваё адлюстраванне  ў  народных прыказках. 

1. Дзе каша і аладка,…(там будзе і грамадка)

2. Будзе час  -… (будзе квас)

3. Як ем -…(і глух і нем)

4. Чалавек галодны…(ні нашто негодны)

5. Смачна было…(ды блізка дно)

6. Як зварыш,…(так і з’ясі)

7. На смачны кусочак…(знойдзецца раточак)

8. Хлеб свежы…(смачны да ежы)

9. Госць, не дзьміся,…(еш, што ў місе)

10. Без капусты…(на стале пуста)

II. «Было б сала, а патэльня знойдзецца»
Трапіць госць у будзень, а ці ў свята:

- Калі ласка, калі ласка ў хату!
Не паспелі сесці пры сустрэчы,

Як патэльня засквірчэла ў печы,

Ды і чарка бліснула дарэчы.

Бульба, смажаніна і каўбаска, Пакаштуйце, людзі, калі ласка!

А зараз, шаноўныя сябры пагаворым пра сталовы посуд.

1) Сальніца (А ці ведаеце што гэта? Што ў ей захоўвалі?)…

Замест сапраўднай сальніцы на стале  простага люду можна было пабачыць яе берасцяную падробку, коўш без  ручкі, або нават чарапок. Але якой бы ні была сальніца, яна заўседы знаходзілася на стале побач з хлебам.

А што, на вашу думку, з’яўляецца асноўным сталовым посудам селян? (Міска)

Міскі былі драўленые і гліняныя. Велічыня і ёмкасць місак былі вельмі рознымі: ад вялізных “місішчаў” да маленькіх “місанік”, а вось талеркі з’яўляліся на стале вельмі рэдка. У іх наразалася і падавалася мяса.

А ці ведаеце вы такую прымаўку “Сухая лыжка рот дзярэ” – што гэта значыць?

Як называецца посуд для прыгатавання цеста?

Чым адрозніваецца збан ад  гарлачыка?

Як вы разумееце прыказку “Лыжка за халявай, а відэлец на стале”?

Адгадайце загадкі пра хату і яе абсталяванне:

-Пад адной шапкай чатыры панічыкі жывуць.

- Стаіць сасна, на сасне ліпа, на ліпе гліна, на гліне свіння.

- Чорны конь лезе ў агонь.

- Сеў у вазок і паехаў у аганек.

- Рагаты, ды не бык, яду бярэ,а не сыты, людзям падае, а сам у кут ідзе.

- З зямлі радзіўся,  на агні хрысціўся, на базар вазілі, па шчоках калацілі, на каня пасадзілі, у самы дым правадзілі.

- Скручаны, зверчаны па хаце скача.

- Сам худ, а галава з пуд.

- Стаіць бычок, прабіты бачок.

III. “У добрай  кухаркі на стале скваркі, а ў дрэннай – прыгаркі.”

Праца гаспадыні не толькі не выстаўлялася  напаказ, як заслуга перад сям’ей, але і наадварот, лічылася працай апошняй важнасці. “З качаргой – не з сахой!” – звычайна казалі пры параўнанні працы кухаркі з працай аратага. А між тым, намаганні гаспадыні павінны былі адпавядаць вельмі многім патрабаванням. Так, напрыклад, маглі  застацца незаўважанымі брудная кашуля, пыл і бруд на шыбах, павуцінне па кутках, але ніколі не заставалася без увагі позняе прыгатаванне ежы і яе недахоп, недавар, перавар, “сплыў” тлушчу, выпадковы вугольчык ці саломінка ў страве, дупло ў бульбіне і многае іншае. І гэтыя недахопы маглі суправаджацца аднымі кпінамі, а мог быць і “перасол на спіне”.

Сям’я уставала з ложку тады, калі кухарка ужо заканчвала сваю справу і засланяла печ. Ніхто не пачынаў  працы без снедання, якое павінна было быць гатова да патрэбнага часу. Гаспадыня  спяшалася накрываць стол, выкаціць гаршкі, наліць стравы, а пасля яды зноўку прыбраць са стала, перамыць посуд, падмесці падлогу і інш. Здаецца, і справы не такія ўжо і цяжкія, але іх бесперапыннасць, працягласць і вечная “тыпатня” хутка адбіралі сілы ў маладой і здаровай жанчыны. Нездарма  ж яна, прысеўшы на хвіліну на лаўку, вымаўляла непараўнанае і сардэчнае: “Ху-у-ту-у!”,  - зразумелае толькі таму, хто калі – небудзь быў у яе  незайздросным становішчы.

Калі ў гаспадыні была дачушкі, то іх ужо з маленства прывучалі да нялегкай жаночай працы. Але не так і доўга дзяўчына была памочніцай матулі-пасля вяселля яна пакідала бацькоўскую хату і была вымушана працаваць на сям’ю свайго мужа. Нездарма ж у адной з вясельных песень Лепельскага павета нявеста спявае:

Агледзісься патом матачка,

Як мяне ня будзе – німашачка,

Да ўстанеш ранінька,


да німа каго будзіці,

Возьмеш вядзёрка,-


німа вадзіцы.

Ты ж будзеш думаць,


што валы пагнала;

Да твае валы стаяць у хляве:

Да тваё дзіця ў чужой сям’е

IV. “Ці з перцам, ці не з перцам – абы было са шчырым сэрцам”

Урывак з паэмы “Родныя дзеці”

1. Якія прадукты вы выбераце, каб згатаваць калдуны?

2. Якую страву можна згатаваць з прапанаваных прадуктаў?

· 500 г каўбасы    “пальцам пханай”;

· 500 г мясных рабрынак;

· 100 г вады;

·  100 г несаленага сала;

· 100 г малака;

· 100 г грудзінкі або бекону;

· жменя сушаных баравікоў або іншых грыбоў;

· 2 цыбуліны;

· 3 яйка;

· 2 ст. лыжкі мукі;

· соль;

· перац.

3. Пералічыце  прадукты для бабкі  бульбяной.

