                                                                                                Приложение 3

РАЗРАБОТКИ ЗАНЯТИЙ, МЕРОПРИЯТИЙ И МЕТОДИЧЕСКИЙ МАТЕРИАЛ

  К ПРОГРАММЕ  «ЮНЫЙ ОВОЩЕВОД»
СОДЕРЖАНИЕ.
3.1. Работы учащихся: таблицы, наглядные пособия, дидактический материал, рекомендации:

· Чередование овощей на огороде 

· Лучшие предшественники овощных культур

· Хозяйке на заметку

· Шифровка «Овощные культуры»

  3.1. РАБОТЫ УЧАЩИХСЯ

	                            ЧЕРЕДОВАНИЕ ОВОЩЕЙ НА ОГОРОДЕ



	Овощи, которые росли на данном участке в этом году
	Овощи, которые можно выращивать на этом месте на будущий год 
	Овощи, которые нельзя выращивать на этом месте в течение 3-4 лет


	Семейство крестоцветные: брюква, редис, репа, капуста
	Тыквенные, бобовые, лилейные, лилейные, салат, помидоры, картофель 
	Крестоцветные, зонтичные, маревые

	Семейство тыквенные: огурцы, кабачки, тыква
	Крестоцветные, бобовые, лилейные, маревые, помидоры, картофель
	Тыквенные, зонтичные, крестоцветные, маревые, салат

	Семейство зонтичные: морковь, петрушка, пастернак, сельдерей, укроп 
	Бобовые, лилейные, помидоры, картофель
	Зонтичные, крестоцветные, тыквенные, маревые, салат

	Семейство бобовые: бобы, горох
	Крестоцветные, тыквенные, зонтичные, лилейные, маревые, салат, помидоры, картофель
	Бобовые

	Семейство лилейные: лук, чеснок
	Крестоцветные, тыквенные, зонтичные, бобовые, маревые, салат, помидоры, картофель
	Лилейные

	Семейство маревые: свекла, шпинат
	Тыквенные, бобовые, лилейные, салат, помидоры, картофель
	Маревые, крестоцветные, зонтичные

	Салат 
	Крестоцветные, бобовые, лилейные, маревые, помидоры, картофель
	Тыквенные, зонтичные

	Семейство пасленовые: помидоры, картофель
	Крестоцветные, тыквенные, зонтичные, бобовые, лилейные, маревые, салат
	После помидоров нельзя выращивать помидоры и картофель, а после картофеля картофель и помидоры


	                      ЛУЧШИЕ И ДОПУСТИМЫЕ

               ПРЕДШЕСТВЕННИКИ ОВОЩЕЙ

	Наименование овощей
	Лучшие предшественники
	Допустимые предшественники

	Ранняя белокочанная и цветная капусты
	Помидоры, картофель, лук на репку
	Бобовые 

	Средне – и позднеспелая белокочанная капуста
	Помидоры, картофель, бобовые
	

	Корнеплоды семейства крестоцветных
	Картофель, огурцы, кабачки, тыква
	Помидоры, бобовые

	Огурцы, кабачки, тыква
	Ранняя белокочанная капуста и цветная капуста
	Помидоры, картофель, бобовые, корнеплоды семейства крестоцветных

	Морковь, петрушка, пастернак, сельдерей
	Ранний картофель
	Помидоры, бобовые

	Лук, чеснок
	Огурцы, кабачки, тыква, помидоры, ранняя белокочанная капуста, цветная капуста, ранний картофель
	Бобовые, поздняя капуста, поздний картофель

	Свекла
	Огурцы, кабачки, тыква, ранний картофель, помидоры, все бобовые
	

	Помидоры, перец, баклажаны
	Ранняя белокочанная капуста, цветная капуста
	Лук на репку, свекла, зонтичные, корнеплоды семейства крестоцветных, поздняя капуста

	Картофель 
	Огурцы, кабачки, тыква, капуста, бобовые
	Корнеплоды (любые), лук


                          ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ

           (Сборник рекомендации учащихся объединения «Юный овощевод») 

                                     МОРКОВЬ.

 - наиболее сочны толстые, недлинные корнеплоды. Из такой моркови получается хороший сок, ее кладут в салаты, используют сырой в качестве гарнира, а также маринуют. Морковь других сортов требует продолжительной тепловой обработки, поэтому ее рекомендуют тушить, оговаривать, готовить из нее запеканки, котлеты, пудинги. Чтобы морковь не темнела при обработке, с нее надо снимать очень тонкий слой кожицы острым ножом;

- суп с морковью всегда получается красным: каротин окрашивает жир, в котором обжаривается морковь, в оранжевые или янтарные тона;

- очищенная морковь быстро вянет. В воде держать ее нельзя: разрушается витамин С, теряются минеральные соли. Лучше хранить очищенную морковь в посуде без воды (не более 2-3 часов), прикрывая сверху чистой влажной тканью;

- при варке морковь лучше опускать в кипящую воду, так как в ней отсутствует растворенный кислород и лучше сохраняется витамин С;

- особенно сильно разрушаются витамины при варке в открытой посуде. Поэтому посуду, в которой варится или тушится морковь, обязательно следует закрывать;

- посуда должна быть правильно подобрана по объему, чтобы в ней при закрытой крышке как можно меньше оставалось воздушного пространства;

- переваренная морковь не только менее вкусна, но и менее питательна;

- долго хранить приготовленное из моркови блюдо не рекомендуется, так как при длительном простаивании на плите витамин С разрушается полностью.

- позеленевшая головка моркови всегда торчит, и при обработке ее желательно обрезать;

- сушеную морковь сначала следует ошпарить кипятком, слить кипяток и залить теплой водой на 1-2 ч., чтобы морковь набухла. Подготовленную морковь варят в той же воде, в которой она замачивалась, чтобы потеря питательных веществ была наименьшей;

                                               ЛУК.

  - луковицу перед закладкой в суп желательно разрезать пополам, и слегка

Поджарить обе половинки (только с одной. стороны) на сковородке без масла. Это поможет сохранить в супе ароматические вещества лука, которые улетучиваются во время варки.

- репчатый лук делят на острый, полу острый и сладкий, причем - в сладком, луке содержится меньше сахара чем в остром. Острые сорта богаче эфирными маслами. Острый лук принято добавлять в жареном виде в мясные и рыбные первые и вторые блюда. Для салатов обычно используют более сочные сладкие сорта;

- маринованный репчатый лук используют для винегретов, на гарнир к сельди, к холодной отварной рыбе и мясу;

- если нужно разморозить лук, его на 3 часа кладут в холодную воду Можно употреблять в пищу и замерзший лук - вкусовые качества его сохраняются;

- при резании лука нож рекомендуется ополаскивать холодной водой, чтобы глаза не слезились;

- начатая луковица остается свежей, если положить ее срезом на тарелочку, посыпанную солью;

- чтобы лук при жарении приобрел золотистый цвет и не подгорел, его панируют в пшеничной муке;

- лук и коренья при тушении кладут слоем не более 4 см.;

- отваром. луковичной шелухи можно подкрашивать бульоны. Это повышает, их питательность, обогащает витаминами и улучшает внешний вид;

- зеленый лук следует хранить непромытым. Однако для сохранения в течение нескольких дней его нужно слегка сбрызнуть водой, уложить в полиэтиленовые мешочки и держать в холодильнике;

- резать лук лучше всего на пластмассовой дощечке, так как она не впитывает сока;

- прежде чем резать лук, нож нужно натереть солью, тогда он не приобретает неприятного запаха;

- в супы в конце варки можно добавлять толченый чеснок;

- чеснок и лук лучше всего хранить в вениках в прохладном сухом помещении. Перед закладкой на хранение чеснок и лук следует хорошо просушить;

- в салат можно на несколько минут положить корочку ржаного хлеба, натертую чесноком. Перед подачей к столу корочку вынимают, но едва ощутимый тонкий запах чеснока остается;

- лук и чеснок нельзя хранить в одном помещении с овощами, которые требуют более высокой влажности воздуха;

- для хранения лука можно использовать любое сухое отапливаемое помещение. Очень важно лук перед закладкой на хранение просушить при температуре 25 – 35оС и затем 10 – 12 часов прогреть при температуре 42 – 45оС для обеззараживания.

                              ОГУРЕЦ.

- огурцы – рекордсмены по количеству содержавшейся в них воды(96,8%),вопреки мнению многих, они являются существенными источниками витаминов, хотя сравнительно богаты минеральными солями. Огурец оказывает способность регулировать работу сердца, печени и почек;

- как свежие, так и консервированные огурцы способствуют усвоению пищи, т.к. являются достаточно сильным возбудителем секреции желудочного сока;

- уже в глубокой древности огуречный сок зарекомендовал себя как незаменимое косметическое средство, очищающее и предохраняющее кожу. Толченные огуречные семена примешивали к пудре, растертый огурец применяли для разглаживания морщин;

- широко вошли в быт огуречные лосьоны;

- если в суп положить сначала соленые огурцы (содержащие кислоту), а затем картофель, то он останется жестким;

- для соления наиболее пригодны огурцы с бугристой поверхностью;

- чтобы огурцы, засоленные в открытой посуде, не плесневели, поверх них кладут нарезанный стружками хрен:

- перезрелые, пожелтевшие огурцы непригодны для соления, так как они быстро портятся;

- огурцы, предназначенные для салата, можно не очищать от кожуры, но необходимо тщательно вымыть (желательно щеткой). Делать это следует непосредственно перед подачей к столу, чтобы огурцы сохранили свежесть;

- используя огурцы в неочищенном виде, надо предварительно попробовать кусочек кожуры и убедиться, что она не горчит. Если горчит, огурец следует почистить (в отдельных случаях горечь распространяется на весь огурец и остается после чистки);

- для овощных рагу и тушения лучше всего брать недлинные толстые огурцы;
- огурцы плохо переносят хранение, совместное с яблоками;

- чтобы подольше сохранить огурцы, можно уложить их в полиэтиленовый мешок или эмалированную ванночку и держать, не закрывая крышкой, на нижней полке холодильника;

- зеленые огурцы можно сохранить свежими несколько дней, если держать их погруженными в воду на три четверти хвостиками вниз. Воду следует менять ежедневно.

                                                   ТОМАТ.

- чтобы  подольше сохранить помидоры, их укладывают одним слоем в полиэтиленовый мешочек или эмалированную кастрюлю и держат, не закрывая крышкой, на нижней полке холодильника;

- наиболее вкусные помидоры  с гладкой не ребристой поверхностью. Они же лучше хранятся;

- для консервирования наиболее пригодны мелкие помидоры;

- чтобы лопнувший помидор не заплесневел, нужно густо посыпать трещинки крупной солью;

- свежие помидоры кладут в суп за 10 минут до окончания варки;

- ломтики помидоров, посыпанные солью и мукой и обжаренные в растительном масле, подают к столу как самостоятельное блюдо и гарнир;

- в помидорах красных сортов содержится больше питательных веществ, поэтому их выращивают чаще, чем желтые. Очень вкусен салат из помидор разных сортов;

- перед подачей на стол помидоры следует хорошо вымыть, удалить острым ножом плодоножки. Если помидоры хотят очистить от кожицы, то предварительно надо их опустить на минуту в кипяток, а затем сполоснуть в холодной водой, после чего очень просто снять кожуру;

- добавляя в томатный сок немного лимонного сока и чуть-чуть меда, можно приготовить оригинальные напитки, которые особенно охотно пьют дети.

                                    КАРТОФЕЛЬ.

- для длительного хранения рекомендуется покупать картофель поздних сортов. Хранить картофель нужно в деревянных или картонах ящиках (с отверстиями для воздуха) в сухом прохладном, и темном помещении при температуре 3-5 С. При минусовой температуре крахмал быстро превращается в сахар, и картофель становится сладким. Каждые 15-20 дней картофель нужно перебирать;

- очищенные клубни картофеля от соприкосновения с воздухом темнеют, поэтому их нужно сразу погружать в холодною воду. При длительном хранении в воде картофель теряет некоторое количество крахмала и витамина С, мякоть его грубеет, вкус ухудшается, он плохо разваривается.

- кожицу с молодого картофеля легче очистить, если предварительно опустить его в холодную воду; 

- из молодого картофеля не рекомендуется готовить пюре. Его лучше отварить целиком и подать с маслом или со сметаной; 

- чистить картофель следует ножом из нержавеющей стали. От соприкосновения с железом витамин С разрушается;

- если при чистке  картофеля срезается лишний толстый слои, то при этом теряется большая часть содержащихся в картофеле витаминов и минеральных веществ. Самый рациональный способ приготовление картофеля в «мундире»;

- в рассольник картофель лучше класть до огурцов, иначе он останется жестким. По этой же причине в зеленые щи сначала лучше положить картофель, а затем щавель;

- чтобы устранить неприятный запах во время жарения рыбы, в растительное масло кладут одну картофелину, очищенную и нарезанную ломтиками.

- позеленевшие и проросшие клубни картофеля следует варить только очищенными от кожицы;

- подмороженный картофель для жаренья в большом количестве жира не годится, так как он быстро потемнеет и будет невкусным;

- чтобы на старом картофеле при варке не выступали темные пятна, в воду добавляют чайную ложку уксуса на каждую чайную ложку соли;

- картофель варят на умеренном огне, чтобы он разбухал равномерно. Если огонь слишком сильный, клубни снаружи развариваются и лопаются, а в нутрии остаются сырыми;

- чтобы не одна картофелина не разварилась, можно слить воду через 15 минут после закипания и доварить картофель на пару;

- в картофеле, сваренном в «мундире» лучше сохраняются витамины. Картофель в «мундире» используют для винегретов, салатов, холодных соусов;

- если картофель нужно варить побыстрее, положите в воду столовую ложку маргарина;

- картофель, сваренный в молоке, сразу же подают к столу, после разогревания вкус его значительно ухудшается;

- отварной картофель, а также картофельное пюре уже через 1,5 часа хранения приобретает желтоватый оттенок, при этом вкус и запах ухудшаются;

                                      КАПУСТА.

-в свежей белокочанной капусте содержится столько же витаминов С, сколько в апельсинах или лимонах;

- капуста отличается высоким содержанием витамина Р, количество которого в ней превышает содержание витамина Р во всех других овощах (за исключением петрушки и шпината);

- с капустой поставляются в организм комплекс минеральных веществ, способствующих поддержанию нормального кисло-щелочного равновесия;
- общим для всех видов капусты является низкая из калорийность, высокое содержание белков и углеводов, полное отсутствие жира и высокое содержание витамина С и калия;

- содержащийся в капустном соке витамин Uрассматривается как противоязвенный фактор;

- борщ должен сначала быстро закипеть, но сняв пену и положив зелень, следует убавить огонь: пусть борщ "томится " под крышкой;

- борщ получается вкуснее, если его, доведя до готовности, не снимают сразу с плиты, а, выключив огонь, оставляют остывать на плите;

- сваренные овощи нельзя оставлять в воде, где их отваривали: они становятся невкусными, водянистыми. Сразу же откиньте их на дуршлаг. Исключение - цветная капуста, ее можно некоторое время подержать в отваре;

- цветную капусту нередко заползают мелкие насекомые. Если поддержать ее перед варкой 5-10 минут в крепко посоленной воде, насекомые всплывут и их легко можно будет слить вместе с водой. Для этой же цели цветную капусту можно вымыть в холодной воде с добавлением уксуса - мелкие насекомые всплывут;

- при тушении голубцов на надо наливать много воды или бульона - голубцы получаются слишком водянистые и невкусными;

- капусту савойскую готовят по тем же рецептам, что и белокочанную;

- капусту лучше тушить с уксусом, тогда она не будет слишком мягкой. Цветную капусту можно тушить в молоке;

- белокочанную и краснокочанную капусту можно квасить по одним и тем же рецептам и для маринования использовать одинаковую заливку;

- капуста, заквашенная целыми кочанами, будет нежной и упругой, если ряды кочанов пересыпать крупно толченными зернами кукурузы;

- квашеную капусту лучше хранить при температуре +1+4С, причем рассол должен покрывать ее на несколько сантиметров. Вынимая капусту из кадки, надо выравнивать остаток и не забывать класть сверху груз. Можно переложить капусту в стеклянные банки и залить сверху (на два пальца над поверхностью капусты) растительным маслом - так она сохранится до конца весны;

- если капуста перекисла, надо промыть ее перед - употреблением теплой кипяченой водой и слегка отжать, если же перекисла чуть-чуть промыть в холодной воде;

- белокочанная капуста всю зиму может храниться свежей в сухом, прохладном - погребе, если кочаны невялые, не подмороженные и не повреждены. Можно хранить ее в лежачем положении, но так, чтобы кочаны не касались друг друга. В этом случае оставляют кочерыжки длиной 2-3 см, если же капусту подвешивают, то кочерыжки лучше не трогать. Зимой время от времени надо осматривать капусту и обрывать желтые листы;

- капусту лучше хранить при температуре от   1 С до + 2 С. Кочаны с 2 - 3 кроющими зелеными листьями раскладывают в подвалах, и погребах на полки и деревянные настилы в 2-3ряда (в шахматном, порядке кочерыгами вверх). Хорошо сохраняются кочаны, связанные попарно за кочерыги и подвешенные на перекладины.

- белокочанная капуста всю зиму может храниться свежей в сухом, прохладном погребе, если кочаны невялые, не подмороженные и не повреждены. Можно хранить ее в лежачем положении, но так, чтобы кочаны не касались друг друга. В этом случае оставляют кочерыжки длиной 2-3 см если же капусту подвешивают, то кочерыжки лучше не трогать. Зимой время от времени надо осматривать капусту и обрывать желтые листы;

капусту лучше хранить при температуре от   1 С до + 2 С. Кочаны с 2 3 кроющими зелеными листьями раскладывают в подвалах, и погребах на полки и деревянные настилы е 2-3ряда (в шахматном, порядке кочерыгами вверх). Хорошо сохраняются кочаны, связанные попарно за кочерыги и подвешенные на перекладины.

     Шифровка «Овощные растения»
НАЗВАНИЯ, КАКИХ ОВОЩНЫХ КУЛЬТУР ЗДЕСЬ ЗАШИФРОВАНЫ?     
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