Приложение 1а

А вот послушайте – ка, что я вам про кашу расскажу. Раньше это было самое любимое среди русских людей кушанье. Оно готовится из сваренного или запаренного зерна, крупы или муки. Его использовали и в будни, и в праздники. Ни одно хорошее застолье не обходилось в старину без каши. даже на царских пирах она занимала свое почетное место. Каша также являлась часто и обрядовым блюдом, подающимся к столу как на церковные. так в на народные праздники.

В старину на Руси был даже праздник каши. Отмечался он в день Акулины-гречишницы. который приходится на 26 июня. По церковному календарю это праздник святой Акулины. Однако в народном сознании он накрепко связывался с одной из самых распространенных злаковых культур гречихой. В Центральных и Южных областях России букетами гречихи украшали иконы и дома, молились святой Акулине о хорошем урожае. В этот день было также принято готовить гречневую кашу для нищих и путешественников. делали ее «богатую» — крутую с яйцами и (или) грибами, пуховую — с молоком. Кашевары соревновались в приготовлении каши и создании новых блюд из нее. На северо-западе России в этот праздник варили, ели и славили овсяную кашу.

А 6 июля — накануне знаменитого праздника Ивана Купалы (7 июля) — отмечается день Аграфены Купальницы, (в церковном календаре день св. Агриппины). Начинался праздник так. Собирались все женщины деревни — девушки, молодухи, но руководили ими взрослые женщины. После бани. на закате солнца, они нарядные выходили за деревню, иногда объединялись с женщинами из других деревень, и все вместе шествовали по дорогам вдоль полей и пели купальские песни. Они обходили деревни, дома, готовили обрядовые каши.
Приложение 1б

Каша.

 Всем знакомо это блюдо, приготовленное из разваренной крупы. Каких только каш не бывает: и обыкновенная—пшенная, рисовая или гречневая, и каша с мозгами и яйцом, с грибами и луком, с овощами и изюмом...

Но знаете ли вы, какая богатая история у каши? Недаром с ней связаны десятки пословиц и поговорок, обычаев и обрядов.

Ученые историки утверждают, что каша была одним из первых кушаний человека. Немецкий археолог профессор Стокар говорит, что «каша всюду была праматерью хлеба». Об этом свидетельствуют раскопки, проведенные в Египте, Индии и в других странах. Видимо, однажды кто-то допустил ошибку при приготовлении каши — и она оказалась слишком крутой. Люди извлекли пользу из этого «бедствия» и научились из круто сваренной каши печь лепешки. И только после этого появился хлеб, приготовленный из теста.

Со времен глубокой древности известна каша на Руси. Здесь она стала своего рода национальным блюдом. Не так давно при раскопках древнего города Любеча на Украине, обнаружен горшочек с кашей, сваренной около тысячи лет тому назад. Находка хорошо сохранилась под слоем золы.

 В давние времена на Руси слово «каша», имела более широкий смысл: оно означало свадебный пир, который сопровождался различными церемониями и обрядами

Любопытная история сохранилась о каше князя Дмитрия Донского. Решив жениться на дочери нижегородского князя, он по обычаю должен был поехать на кашу к отцу своей невесты, но счел ниже своего достоинства совершать эту поездку, а нижегородский князь, в свою очередь, отказался поехать в Москву. Тогда решено было устроить кашу в Коломне — между Москвой и Нижним Новгородом. Вероятно, именно из-за больших хлопот, связанных с организацией подобных каш, и родилось по сей день широко распространенное выражение «заварить кашу».

В знаменитом толковом словаре русского языка Владимира Даля можно встретить более 50 пословиц и поговорок, связанных с кашей. Немало их бытует и сегодня в нашей речи: «с ним каши не сваришь» (о непутевом или безответственном человеке), «Просит каши»(о рваной обуви) и т.д. Слово «кашевар» до сих пор является синонимом слова «повар» особенно в воинских частях или в рабочих артелях.

В старину каша была не только кушаньем, но и своего рода обычаем.

Вот, например, как в старину отмечалось окончание строительства дома. Когда строение было вчерне готово, горшок каши, закутанный в полушубок, подвешивали на веревке к поперечному брусу кровли. На кровлю поднимался плотник, рубил топором веревку и после этого садился с товарищами по работе есть сладкую кашу.

Еще в Древнем Риме умение варить кашу считалось признаком женской  домовитости. Во Франции много веков назад вступающие в брак должны были в присутствии трех свидетелей съесть вместе кашу.

Вкусная каша и сегодня любима многими, особенно детьми. Ее можно подавать и в качестве гарнира к мясу, рыбе, овощам.

Приложение2а

Каша гречневая рассыпчатая
1 стакан гречневой Крупы, 2 стакана воды, 2 ст. ложки топленого масла, соль.

Крупу перебрать, обжарить на сухой сковороде и сразу же опустить в кипящую подсоленную воду, довести до кипения, убавить огонь. Когда каша загустеет, влить разогретое топленое масло, накрыть крышкой и довести до готовности на слабом огне.

Готовую кашу полить топленым маслом или соусом Подается как самостоятельное блюдо или в качестве гарнира к мясу, рыбе или грибам.

Рис отварной

2 стакана риса, З стакана воды, 2 ст. ложки сливочного масла, соль.

В кипящую воду всыпать перебранный и промытый рис и варить под плотно закрытой крышкой (можно сверху придавить ее каким-либо грузом) в течение 12 минут: 3 — на сильном, 7 — на среднем и 2 минуты — на слабом огне. Затем снять с огня и дать потомиться еще 12 минут. После этого заправить маслом, солью и осторожно перемешать вилкой, чтобы не было комков.

Приготовленный таким образом рис можно подавать как отдельное диетическое блюдо или как гарнир к мясу, жареной рыбе.

Каша рисовая молочная

1 стакан риса, 2 стакана воды и 2 стакана молока, 1 ст.

ложка сахара, 1 ст. ложка сливочного масла, соль.

В кипящую подсоленную воду всыпать перебранную и промытую крупу и варить 5—7 минут, залить горячим молоком и варить до готовности.

В готовую кашу добавить сахар, сливочное масло, хорошо перемешать.

Плов сладкий с фруктами

2 стакана риса, 4—5 стаканов воды, 1/2 стакана чернослива,

1/2 стакана сушеных абрикосов, 1/2 стакана изюма, 6ст. ложек сливочного масла. 6 ст. ложек меда или 1/2 стакана сахара, соль.

Рис перебрать, хорошо промыть, опустить в кипящую, слегка подсоленную воду и поверить на слабом огне в течение 7—10 минут. Сушеные фрукты промыть, замочить, (у слив и абрикосов удалить косточки), слегка обжарить на сливочном масле и смешать с вареным рисом, залить горячим растопленным маслом и довести до готовности в духовке.

Готовый плов при подаче на стол можно полить медом или сладким фруктовым соусом.

Приложение № 1(для урока – русский язык)
Сообщение учащихся
1. Раньше это было самое любимое среди русских людей кушанье.

Оно готовится из сваренного или запаренного зерна, крупы или муки. Его использовали и в будни, и в праздники. Ни одно хорошее застолье не обходилось в старину без каши. 

Даже на царских пирах она занимала своё почётное место.

Каша также являлась часто и обрядовым блюдом, подающимся к столу, как на церковные, так и на народные праздники.
2. В старину на Руси был даже праздник каши. Отмечался он в день Акулины - гречишницы, который приходится на 26 июня. По церковному календарю это праздник святой Акулины. Однако в народном сознании он накрепко связывался с одной из самых распространённых злаковых культур - гречихой. В Центральных и Южных областях России букетами гречихи украшали иконы и дома, молились святой Акулине о хорошем урожае. В этот день было также принято готовить гречневую кашу для нищих и путешественников. Делали её «богатую»- крутую с яйцами или с грибами. Кашевары соревновались в приготовлении каши и создании новых блюд из неё. На северо-западе России в этот праздник варили, ели и славили овсяную кашу. 
Приложение № 2

Исследования о происхождении слов «манна», «сочельник» и пословицы «С ним каши не сваришь»

Из чего производится манная крупа и что означает слово «манна»? ( Манная крупа производится из пшеницы, превращённой в очень мелкую крупу. Наше слово «манна»  происходит от греческого и означает «пища». Когда-то подавалась только детям и готовилась на молоке.)

Многие из вас уже знают, что такое Рождественский и Крещенский сочельник. Происходит слово «сочельник» от слова «сочиво». А что оно означает? (Сочиво-это сок или молоко из семян. А также кушанье из зёрен, то есть каша).

Есть такая поговорка: «С ним каши не сваришь». А откуда пошло это выражение и что оно означает? 

На Руси, как у каждого народа-землепашца, зерно почиталось и использовалось в разных обрядах. Ещё в начале 10 века у восточных славянских племён был обычай при заключении договора вместе с бывшим противником варить и есть кашу в знак примирения. Без этого договор считался недействительным. Поговорка «С ним каши не сваришь», т. е. не договоришься, отражает этот древний обычай.

А ещё в старину свадебные пиры называли кашею. Их обычно устраивали в доме отца невесты. И говаривали: «Заварил кашу – расхлёбывай!», «Ну и кашу ты заварил!»

В Древнем Риме кашу считали символом женской домовитости. Поэтому обычай на свадьбе обсыпать невесту зерном сохранился у многих народов и до сих пор.

Приложение № 3
 Задание: вставить пропущенные буквы и подчеркнуть орфограммы.

Горшоч..к каши

(На) маленьком стол..ке стоял глиняный горшоч..к, в котором была вкусная, дымящаяся ………..каша

Рядом лежал мешоч..к с сухариками и кусоч..к пирога. Недоеденный хлебуш..к и 

пирожоч..к дополняли эту гастрономическую картинку.

Годовалый ребёноч..к играл цветным карандаш..ком и с удовольствием ел ……….. кашу.
