Тема: найтрадиційніші українські види рукоділля, українська національна кухня.

Мета: підсумувати і збагатити знання учнів про українську національну вишивку, в’язання гачком та спицями, бісерне рукоділля, а також про українську кухню; сформувати знання про історію розвитку цих традиційних видів рукоділля та української кухні, їх різновидністю та призначенням, обрядами; виховувати любов у дітей до української національної культури, до народної творчості, гордість за український народ; сприяти розвитку творчих здібностей учнів і бажання берегти національну культуру, красу і неповторність українського вишивання, в’язання гачком та спицями, бісерного рукоділля; розвивати творчу уяву, естетичний смак.
Матеріально-технічне оснащення: рушники та інші вишиті вироби, вироби зв’язані гачком та спицями, література з рукоділля та кулінарії, готові страви.
Тип уроку: урок систематизації та узагальнення знань.

Методи: екскурсія, повідомлення, бесіда, ігрові елементи.
Хід уроку

І. Організаційна частина.

ІІ. Актуалізація опорних знань.
Слово вчителя.

Звернення до національних скарбів є одним із головних засобів нашого етнічного самозбереження. У творах декоративно-ужиткового мистецтва закладений значний художньо-творчий потенціал, нехтування яким, як свідчить досвід попередніх десятиліть, руйнує народну культуру, збіднює духовність суспільства й окремої особистості. Зневажливе ставлення до національної культури, пам’яті народу призводить до занепаду культури, відтак і до знищення нації. А майбутні громадяни повинні бути творчо збагаченими, художньо активними особистостями.
Сьогодні ми з вами відвідаємо музей декоративно-прикладного мистецтва, де представлені експонати найтрадиційніших видів українського рукоділля – це вишиті вироби та вироби, зв’язані гачком та спицями, а також завітаємо до вітальні українських страв.
Але перед тим, як відправитися на екскурсію, давайте згадаємо, що ми знаємо про українську рукоділля – вишивання та в’язаня гачком і спицями, бісерне рукоділля, а також про приготування українських страв.

При опитуванні використовуються ігрові елементи – бліц-турнір, тести та картки. (Додаток)
ІІІ. Оголошення теми, мети і завдань уроку.

ІV. Систематизація і узагальнення знань.
Слово вчителя. А зараз,дівчата, ми відправимося на екскурсію в музей. В залах цього музею ви ознайомитеся з виробами, виготовленими вами і старшими ученицями. А екскурсоводи розкажуть нам про історію розвитку вишивки, в’язання, бісерного рукоділля, та історію розвитку національної кухні, а також про вироби, які експонуються, їх види та призначення.
Перша зала. Українська національна вишивка
1-а учениця-екскурсовод. Виникло вишивання у глибоку давнину, за часів первісної культури людства, і пов’язане з появою першого стібка при виготовленні одягу із шкур тварин. Матеріалом для вишивання слугували жили тварин, нитки кропиви, коноплі, льону, бавовни, шовку, вовни, срібна й золота волосінь, металеві бляшки, монети, намисто і бісер. Для накладного шиття використовували хутро, шкіру, повсть, сукно, різні тканини. А щоб зручніше було шити й вишивати, застосовували спочатку шило з каміння або кісток, потім навчилися виготовляти голки. Сталевими голками ми користуємося і зараз.
Найбільш давні вишивки, які дійшли до наших днів, відносяться до VI-V ст. до н.е. Вони були виконані в Стародавньому Китаї на шовкових тканинах шовком сирцем, волоссям, золотими і срібними нитками.
Різноманітні вишивки Стародавньої Індії і Ірану характеризувалися безліччю рослинних мотивів і жанрових сцен.
Яскраві вишивки Візантії, які відрізнялися пишністю шовкового і золотого шиття, різноманітністю рослинних узорів, справили великий вплив на розвиток вишивального мистецтва багатьох країн Західної Європи в період Середньовіччя, де виробились свої орнаментальні мотиви. оздоблювання і техніки виконання.
В Англії з XIІІ ст. відома вишивка золотом, сріблом і шовком орнаментальних мотивів із квітів і переплетених завитків рослин. В XVI—XVII ст. у Франції, Італії і інших європейських країнах широко поширились вишиті портрети, панно з зображенням людей і тварин на фоні природи, міфологічні сюжети, сцени полювання.
Великою кількістю вишивальних технік, різноманітністю зображених рослин, тварин і птахів на льняних і вовняних тканинах відрізнялись вишивки Іспанії.
В кінці XIII ст, – початку XVI ст. у Франції, Німеччині, Швеції, Англії, Данії, Норвегії вишивка почала широко використовуватися в народному костюмі і для прикрас побутових предметів. Велике поширення одержала вишивка біла гладьова і наскрізна з геометричними і рослинними узорами. В Скандінавських країнах використовувалися також вишивка кольоровою вовною і золоте шиття.
У наших краях вишивка теж має давню історію. Нею прикрашали одяг, взуття, кінську упряж, житло та побутові речі. Народи, які населяли її в першому тисячолітті до нашої ери: греки, скіфи, сармати, древні слов'яни. В Україні у стародавніх похованнях були знайдені залишки одягу знатних скіфів І сарматів, прикрашені вовняними, шовковими, золотими, срібними нитками. А жили вони тут 2100-1700 років тому.
Дуже високо цінувалося мистецтво художнього вишивання за часів Київської Русі. У Києві виникла одна з перших вишивальних шкіл. Заснувала її княгиня Анна (Янка) – сестра Володимира Мономаха. Упродовж сторіч побутувало оздоблення одягу та предметів побуту в різних верствах населення. Вишивали в монастирських та в панських майстернях, в палацах і селянських хатах. Голкою з ниткою ніби малювали на тканині пишні та скромні узори, вкладаючи в роботу свої думки і мрії. А під час роботи складали й співали пісні.
Вишиванням в Україні займалися в основному жінки. Воно було одним із улюблених занять. Довгі осінні та зимові вечори дівчата скрашували вишиванням. Поганою нареченою вважалася та дівчина, яка не навчилася вишивати змалку. Лише одних сорочок до весілля кожна українська дівчина готували собі кілька десятків. Сорочки мали різне призначення: буденні, святкові, на весілля, на жнива. І кожна сорочка – це довгі години кропіткої праці. Адже для того, щоб її виготовили, потрібно було спочатку спрясти нитки потім на домашньому дерев'яному верстаті виткати полотна. Вибілити його, пошити сорочку, вишити її. Дівчата змагалися між собою у майстерності прясти, ткати, вишивати, в доборі гарних узорів для вишивання.
Жіночий одяг оздоблювали надзвичайно гарно. У барвистій вишитій сорочці, яскравій плахті, оздобленій корсетці дівчина виглядала немовби букет живих квітів.
Кожна місцевість і навіть окремі села в Україні мають свої особливі традиції вишивання: перевагу віддають тому чи іншому кольору, узору, техніці вишивання. Так, на Вінниччині вишивають переважно чорними нитками у поєднанні з червоним. На Полтавщині багато вишивок виконують білими нитками, використовують голубі і жовті відтінки. На Житомирщині та Рівненщині – узори червоного кольору у поєднанні з синім або чорним. В Закарпатті вишивають яскраві багатокольорові узори.
Традиції вишивки завжди бережно передавалися з покоління в покоління, від матері до дочки. За кольором, орнаментом, способом розподілу орнаменту на виробах завжди можна визначити місце виготовлення вишивки.
2-а учениця-екскурсовод.
В цій залі виставлені вишиті вироби, які мають різне призначення. Це перш за все вироби, якими прикрашають оселю. Українці поважили і цінували свій дім, тому й вишивок було багато в хаті. Це перш за все рушники. Ними прикрашали ікони, вікна, двері, фотографії рідних. Рішники мали різноманітне призначеня. Ще оселю прикрашали серветками, доріжками панно.
Вишивкою прикрашали одяг жіночий, чоловічий, дитячий.
Переглянувши вироби, які виставлені в цій залі, ви переконалися, з якою любов’ю, пошаною вони вишивалися, адже вони такі гарні, мальовничі. На виробах відображено як орнаментально, так і фігурально, життя, побут, думки, побажання і вся філософія життя українського народу.

Друга зала. В’язання гачком та спицями
3-а учениця-екскурсовод.
Тепер ми переходимо до другої зали, зали, де виставлені вироби, в’язані спицями та гачком.
В'язання – один із старовинних, цікавих і захоплюючих видів рукоділля. Встановити достеменно, коли зародилось ручне в'язання, важко, адже трикотаж не камінь, нелегко йому зберегтися тисячоліттями. Проте найдавніші в'язані речі, які дійшли до нас – порівняно складні по технології – вчені відносять до ІІІ-V ст. н.е. Так, в Перу був знайдений рідкісний екземпляр декоративного в'язаного поясу з мотивом колібрі (Ш ст. н.е.). Складність малюнку, тонкість деталей і оздоблювання свідчать про високу техніку в'язання, При розкопках коптських гробниць в місті Антіноє (Єгипет) була знайдена дитяча вовняна шкарпетка з яскравими кольоровими смугами (IV-V ст. н.е.). Цікаво, що великий палець відділений від інших для просовування ремішка сандалі. Приблизно до того ж періоду відносяться знайдені в німецьких гробницях в’язальні спиці і довгі вовняні штани з пришитою шкарпеткою. Всі найдовніші знахідки свідчать про високий рівень культури одягу, високий рівень володіння технікою в'язання, складністю узорів.
Якщо виходити з того, що в давнину кожний вид праці розвивався повільно, не виключено, що люди навчилися в'язати за декілька століть до нашої ери. Ткання і вишивання були відомі ще в Давньому Єгипті (3000-2400 рр. до н.е.), що доказують знахідки хадожньо вишитих тканин і прикрас в гробницях єгипетських фараонів Через те є основа здогадуватись що вже в той час було відомо і в'язання, технологія якого відносно проста і не вимагає ніякого технічного обладнання. Спочатку в'язали просто на пальцях, пізніше стали використовувати спиці.
Найбільш мистецькими в'язальщиками давнини були араби. Фрагменти гарного арабського в'язання (VII-IX ст. н.е.) з красивими і складними геометричними орнаментами були знайдені в Єгипті в Фосген (Каїр), а пізніше була знайдена частина в'язаного шарфа з подібним орнаментом (XII ст. н.е.). На основі цих і багатьох інших знахідок був зроблений висновок, що прабатьківщиною в’язання був Ближній Схід.
В XII-XIII ст. в результаті походів норманів і проникнення їх культури в Європу, в'язання, яке вони перейняли у арабів, поширилось в багатьох країнах Італії, Іспанії, Франції, Англії, Шотландії, Німеччині, в Прибалтійських країнах. В'язали в основному спицями: дерев'яними, костяними, металевими – речі для рук (рукавиці) і ніг (шкарпетки і панчохи). У Франції в 1206 році вийшла „Книга рукоділля” Етьєна Пуало, де згадуються в’язальники шапок. Велику популярність одержав національний головний убір шотландців – в'язаний берет.
В XIV-XV ст, навчились в'язати ковпаки (капюшони) і навіть верхній одяг. В Німеччині відома храмова картина художника Бьєртрама, намальована близько 1390 року – „Мадонна з в'язанням” – відображує діву Марію, яка в'яже на п'яти спицях сорочку для немовляти.
В кінці XV-XVII ст. в'язання завоювало всю Європу. Широке поширення одержали в'язані панчохи, які користувалися великим успіхом, основним чином, серед знаті. Вони коштували дорого і рахувалися дуже цінними подарунками. Так шведський король Ерік XIV, який любив розкіш, виписав для себе пару шовкових панчох, які коштували стільки ж, скільки одержував за рік королівський швець. Панчохи носили в Англії королі Герніх IV, Генріх VIII, в Франції –Карл IX,Генріх II.
Ручне виготовлення в’язаних пончох значно випередило решту виробництв і скоро було організовано в цехи. Цікаво, що в’язання спочатку було виключно чоловічим ремеслом, і лиш пізніше ним стали займатися жінки.
В Україні в'язані речі – також не новинка. Зокрема, із літературних джерел відомо, що в XІ ст. київські монахи в'язали собі клобуки – головні убори. Однак масово займатися цим видом рукоділля у нас почали не так давно – на початку XXст. В'язання гачком та спицями відтоді стало улюбленим заняттям багатьох наших жінок. І це не дивно, адже вміння в'язати гарні, вишукані речі приносить справжню насолоду. Крім того, дає змогу одягнутися красиво, елегантно і зручно, не витрачаючи на це багато коштів.
Спицями можна зв'язати дуже багато різних предметів одягу: светри, шапки, шарфи, рукавиці, шкарпетки тощо. Не менш красивими і потрібними у побуті можуть бути такі в'язані речі, як декоративні подушки, серветки, накидки.
4-а учениця-екскурсовод. Вироби, які виставлені в цій залі, зв’язані гачком та спиями. Їх призначення різноманітне. Серветки прикрашають оселю, створюючи затишок та естетичну насолоду. Зв’язані вони різними способами: ажурною, гіпюрною та філейною в’язкою. 
Крім виробів інтер'єрного призначення, в цій залі виставлені вироби одягового призначення: різноманітні плечові, поясні вироби, а також хустки, шкарпетки, штани, головні убори.
Отже, кожна жінка, яка вміє в'язати гачком та спицями – це гарна господиня, яка може створити своєрідний затишок в своєму домі, зв'язати будь-який одяг для своєї родини, який не тільки гарний, але ще й носій позитивної енергетики, адже вироби, зв'язані рідною людиною, виконані з великою любов'ю, теплом і ніжністю.
Третя зала. Бісерне рукоділля
5-а учениця-екскурсовод.
Багато часу минуло з тих пір, коли на зміну примітивним прикрасам людини – таким як різноманітні мушлі, зуби та хребці тварин, камінці, кульки з глини, насіння рослин – прийшло скляне намисто. Великі намистини з непрозорого скла завдяки вдосконаленню технології виготовлення з часом ставали дедалі дрібнішими. Так з’явився бісер – дрібні круглі або гранчасті намистинки зі скла, фарфору або металу з наскрізними отворами  для нанизування. Разом з намистами і перлами бісер використовували для виготовлення прикрас та в різних художніх рукоділлях – вишивці, плетінні, інкрустації. Оздоби з бісеру займали значне місце в святковому та буденному одязі багатьох народів світу.

Батьківщина бісеру – стародавній Єгипет, де з непрозорого скла виготовляли штучні перлинки. Які по арабському називалися „бусра” (у множині „бусер”) звідки і походить його назва. Там він був прикрасою і предметом мінової торгівлі. 

З часом виробництво бісеру поширилося у багато країн Західної Європи і Сходу.

Найбільшого розквіту виготовлення скляних виробів з бісеру досягло в Венеції, і це давало величезні прибутки республіці протягом кількох століть. Венеція постачала бісер на схід і на захід, особливо в Європу, де влаштовувалися ярмарки продажу бісеру. Він був предметом мінової торгівлі з народими Азії і Африки. Особливого піднесення виготовлення бісеру у Венеції досягло наприкінці XV – на початку XVІ ст., коли розпочалася торгівля з туземцями Америки.

Венеціанська республіка суворо оберігала секрети виготовлення скла.

Суперницею Венеції стала Німеччина. Тут почали виготовляти намисто і великий бісер з непрозорого скла і фарфору, які експортували до Росії, країн Азії, Америки.
Прикраси з бісеру та перлів носили і аристократи і прості люди. Чепці, суцільно бісером і стеклярусом, були обов’язковою прикрасою баварських жінок. Бісер шліфували в Богемії (Чехії), де завна виготовляли кришталеве намисто. Як свідчать археологічні розкопки, початок скловиробництва в Чехії сягає середніх віків. Технологія виготовлення скла була запозичена з сусідніх країн, але швидко винятккова прозорість, чистота і міцність його принесли чеським майстрам славу, яка збереглася і до нашого часу. Вони створили технологію виготовлення тегоплавкого скла, у якому замість соддид використовувал деревний попіл.

Найбільшого розквіту виробництво бісеру досягло в першій чверті XІX століття, коли завдяки конкуренції Венеції та Чехії ринок наповнився бісером найрізноманітніших форм, кольорів, розмірів та прозорості. У другій половині XІX століття богемський бісер починають виготовляти машинним способом, і він стає дешевшим за венеціанський і користується більшим попитом. 

Четверта зала. Вітальня українських страв
6-а учениця-екскурсовод.  
І ось, нарешті, настала черга завітати до вітальні українських національних страв.

Україна завжди славилася своєю кухнею, її страви були відомі далеко за межами країни. Це обумовлено перш за все їх високими смаковими і поживними властивостями, різноманітністю використовуваних продуктів і способом кулінарної обробки. Адже одних тільки способів приготування борщу нараховується понад 30, а в його склад входить близько 20 найменувань різних продуктів.
В українській кулінарії десятки тисяч рецептів страв, яких відрізняє простота приготування і прекрасні смакові якості. Українці жартують відносно своєї кухні: „У нас просто: борщ, каша і третя кваша”.
Кому невідомі українські борщі, балабушки, галушки, вареники, коржі, калачі, гречаники, фарширована риба, шпиговане сало, буженина. Багато страв відрізняються вдалим сполученням овочів з м’ясом. Це волинські крученики, голубці з м’ясом, перець фарширований м’ясом.
Особливо смачні і корисні страви з грибами: український борщ з грибами, короп з грибами, яєшня з грибами, гриби в сметані, вареники з картоплею і грибами, качка з домашньою лапшею і грибами і ін.
Для української кухні характерні різноманітні способи приготування їжі: жарення, тушкування, варка, запікання, пасіровка. Дуже смачні страви, запечені у спеціальних керамічних горщиках: вареники з сметаною, тушкована капуста, картопля з м’ясом і чорносливом.
Наша каша. Яка вона?
А ось яка – козацька, кобзарська, артельська її варили і варть пахарі на пахоті, косарі на сінокосі, жниці. Пастухи, коли виганяли вперше худобу на зелену траву, варили каші молочні.
Звичайно, козацьку кашу варять із пшона. Хоч деякі кашовари і віддають перевагу гречаній каші. Вона, говорять, смачніша. але за поживністю пшоно стоїть на найвидатнішому місці серед круп’яних культур.
Просо – один із перших злаків, приборканих людиною вдавнину. На Черкащині його знайшли під час археологічних  розкопок  трипільської культури, понад 6000 років тому. Просом і пшоном розраховувались нарівні з грошима, і в народних піснях прославили,
Каша збирає разом людей. Коли каша вариться на вогнищі, тут і жарти, і прибаутки, і пісні. Таємниць приготування каш велика кількість. В одну кашу, наприклад, яйця кладуть, в іншу ні. Хто додає в кашу масло, хто шкварками заправляє. Коли раніше люди куди-небудь їхали або йшли, то брали з собою піджарену гречану крупу, якщо не було можливості її зварити, то їли так. А козаки запорозькі, коли в похід збирались, особливо в морський, то перетирали пшоно з салом. Тоді крупа не намокала, і можна було її і варити і сирою їсти.
7-а учениця-екскурсовод.
 Народ України славиться своєю гостинністю. В українській хаті на столі на вишитому рушникові завжди лежав хліб, а поряд – сіль. За давнім звичаєм хліб-сіль підносили дорогим гостям в знак глибокого вшанування.
Сучасне національне кулінарне мистецтво зберегло і доповнило давні добрі традиції, і сьогодні не одне сімейне свято не обходиться без рулетів, кручеників, холодцю, шинки, пиріжків з капустою, сиром, м’ясом, грибами, домашньої ковбаси, голубців, вареників.
В українській кухні знайшли своє відображення культурно-побутові традиції всіх регіонів. Кожний етнографічний район України має і особливості кухні. Самобутністю відрізняються етнографічні групи поліщуків і карпатських верховинців – гуцулів, лемків, бойків. Так, в гірських районах Карпат переважають страви із кукурузної муки, грибів, молочних продуктів: куліш, мамалиґа, банош, токан, кукурудзянка, бринза, будз, гуслянка, соломаха, мачанка. У підніжжі гір готують страви з пшеничної муки і різних овочів. Це галушки, вареники, пироги, кремзлики, папрікаш, голомбець. Для кухні поліщуків – характерні страви із картоплі і овочів: деруни, зра​зи, холодники, мачанки.
8-а учениця-екскурсовод.
Популярні в Україні страви з муки: вареники,  оладі, коржі, мандрики, соленики, пампушки, сластени, копачі і багато інших. Деякі із них стали традиційними на святкових столах: шулики – на Маковея, оладі, налисники – на сиропуст, мандри – на свято Петра і Павла, а також пампушки.
А вареники – це не традиційна українська страва? – запитаєте ви самі в себе.
Вареники – це головна українська страва, без якого кожний святковий стіл не обійдеться.
В Україні дуже полюбляють вареники. Вареники подають з сметаною. Вони бувають різні, наприклад, вареники з вишнями, з сиром, з сушеними сливами, з свіжими сливами, з яблуками, з полуницею, з м'ясом, з картоплею, з капустою. Ще в давнину козаки дуже цінували і любили вареники і галушки.
Галушки – це традиційна страва християн. Вони стали символом української народної кухні. Галушки також різноманітні: гречані, вівсяні, галушки зі сметаною, галушки з капустою.
9-а учениця-екскурсовод.
Велика увага в українській кулінарії приділяється смаковим якостям страв, через те використовують багато прянощів. Для приправ в Україні вирощують тмін, цибулю, часник, хрін, м’яту, перець, чебрець, петрушку, пастернак. Немало страв ароматизують свіжою зеленню кропу, петрушки.
Улюблені напої українців – кваси, (хлібний, буряковий, яблучний, березовий, журавлиний, малиновий, грушевий), узвари із сушених і свіжих яблук, груш, слив, вишень. Розповсюджені також варенуха, пальонка, спотикач, різноманітні настойки і наливки із фруктів і ягід (малинівка, тернівка, вишнівка).
Тісні зв'язки українського народу з сусідніми слов'янськими і неслов'янськими народами не могли не відбитися на національній кухні. Українська кухня запозичила щі солянку, пельмені, кулебяку, клецки, гуляш, шашлик, рагу, які збагатили її асортимент.
10-а учениця-екскурсовод.
На уроках трудового навчання ми вивчали молоко та молочні продукти.
Мабуть, не треба розповідати, що молоко дуже корисне, бо ми про це знаємо з самого дитинства. А ще з молока та молочних продуктів можна виготовити багато різних страв: вареники, різні каші, пироги, а також морозиво, яке усі добре знають і люблять. А чи знаєте ви, звідки морозиво з'явилося?
Ще легендарний лікар Гіпократ, „батько медицини” рекомендував їсти „заморожений крем”, який, на думку, покращує самопочуття.  Великим любителем морозива був прославлений полководець Олександр Македонський. Йому готували солодку суміш – фрукти з медом, а потім охолоджували – заморожували. В Стародавньому Римі сніг разом з льодом закладали в спеціально обладнане приміщення. Влітку цей сніг змішували з медом, сиропом і подавали до столу багачі. Але і римське морозиво виявляється і найдавнішим.
Є свідчення, що в країнах Далекого Сходу морозиво було відоме за тисячу років до нашої ери. Саме з Китаю мандрівники і купець Марко Поло привезли у XІІ столітті в Іспанію таємницю виготовлення фруктового морозива. З того часу морозиво увійшло в моду в Європі. Але це тільки було фруктове морозиво. А от морозиво з молока і сливок винайшов кухар французького короля, коли був при дворі англійського короля. Морозиво довгий час було привілегією бататих, бідні люди про нього нічого не знали. Доступним для усіх морозиво стало завдяки сицілійцю Франческо Прокопіо ді Калтєллі. Вафельні стаканчики для морозива винайшов італієць Тортоні. Назва морозива „пломбір” пішло від назви міста Пломб'єв, де вперше його виготовили.
V. Заключна частина.
Слово вчителя. Традиція не тільки вчить жити, а й зобов’язує жити згідно з її настановами й вимогами, тобто жити не тільки для того, щоб існувати, а й присвятити своє життя певній благородній меті, вірі, мрії і добробуту. Традиція – фундамент національного, так само як національне – фундамент культури... Знищення традицій веде до морального, духовного, культурного занепаду. Відтак ми прагнемо повернутися до старих традицій, звичаїв, що міцно увійшли в побут людей, оскільки нових, так само привабливих, таких, які бентежили б душу, поки що немає. 
