Тема встречи: «Пряничные посиделки»
Цель: 
Приобщение детей к русским народным традициям.
Задачи:
1. Формировать познавательный интерес к истокам народной культуры
2. Развивать эстетическое восприятие и творческое воображение.
3. Учить украшать пряник, используя элементы росписи (линия, точка).
4. Расширять и уточнять знания детей о хлебных зерновых культурах.
5. Познакомить со свойствами муки.
6. Вызвать у детей радостные чувства от совместной деятельности с родителями.
Ведущая: Здравствуйте, гости дорогие! Зима не только долгое время года, но и самое богатое праздниками. Один из них – Новогодние святки. 
Хозяйка дома (повар – кондитер): В моей горнице часто бывают гости, я всегда подаю ароматный чай и заветное угощение и чтобы  к чаю были обязательно пряники. 
На стол ставили красивые чашки и сахарницу, в вазочке варенье, а на блюдо выкладывали пряники. Нет ничего вкуснее, чем откусывать по кусочку и запивать горячим, ароматным чаем. Мы пьем чай с пряниками и не подозреваем, сколько интересного можно рассказать и про чай,  и про пряники. Рассказывать можно д утра – и никто к телевизору не уйдет. На Руси в старину заваривали вместо чая листья  земляники, смородины и других трав. А меда в древней Руси было много. Чаще всего пили напиток их меда. Его варили с водой, добавляли пахучие травы,  которые назывались пряными, и пили его с удовольствием.
Расписные пряники стали традиционным угощением к Новому году и Рождеству. Их можно повесить на елку или подарить родным. И сегодня мы с вами сделаем сладкое угощение к Новогодним праздникам.
У нас с вами есть готовые пряники, которые я приготовила специально для вас по рецепту:
· 1 стакан сахара;
· 1 пачка сливочного масла;
· 1 яйцо;
· 1 ч. л. соды;
· 1 ч. л. гвоздики;
· 0,5 ч. л. корицы;
· 0,5 ч. л. имбиря;
· 0,5 ч. л. кардамона;
· 0,5 ч. л. мускатного ореха;
· 5 стаканов муки.
Шаг 1: 1 стакан сахара хорошо пережечь до коричневого цвета. Аккуратно добавить 1 стакан кипятка. Хорошо все прогреть. Добавить 1 пачку сливочного масла, все специи и соду. Хорошо все перемешать и остудить до 700.
Шаг 2: добавить 1 яйцо, 5 стаканов муки. Хорошо все вымесить.
Шаг 3: тесто оставить в холоде на ночь.
Шаг 4: на следующий день тесто раскатать, вырезать формочками пряник и выпечь при 1800 на фольге 10 – 15 минут.
Сейчас мы с вами приготовим глазурь, для этого берем 1 белок, 200 грамм сахарной пудры, 10 капель лимона. Все взбиваем  и выкладываем ее в маленькие пакетики. Прокалываем дырочку.
Наши кулечки готовы к работе. 
Теперь приступим к украшению пряников, выбираем понравившийся пряник и кладем его на тарелку и начинаем украшать.
[image: ]Украшать можно по желанию или по образцу на готовых пряничках, они стоят у вас на столе.





Ведущая: А сейчас, пока глазурь на пряниках застывает, предлагаем вам провести небольшой эксперимент.
Мы  получили странное письмо. В письме четыре пустые клетки – зашифрованное слово. И только, выполнив определенные задания, вы поможете мне узнать, что же в нем написано. В первой клетке живет буква, которая спряталась в слове МАКАРОНЫ, и стоит на первом месте. (М) 
Во второй клетке живет буква, которая спряталась в слове БУЛКА, и стоит на втором месте. (У) 
В третьей клетке живет буква, которая спряталась в слове БУБЛИК, и стоит в конце слова. (К) 
В четвертой клетке живет буква, которая спряталась в слове БАТОН, и стоит в нем на втором месте. (А) 
– Давайте прочитаем, какое же слово у нас получилось! 
(МУКА) 
– А для чего нужна мука? 
Ответы: Для того, чтобы выпекать хлеб, батон, булки, печенье. 
– Молодцы! Вы все ответили правильно. Мука нужна для того, чтобы выпекать хлебобулочные, кондитерские, макаронные изделия. 
Практическая часть 
– предлагаю изучить свойства муки. 
Осторожно понюхайте муку. Мука имеет запах? (Да, у муки есть запах, но он какой-то особенный) – Мука имеет запах. 
Из стакана через ситечко высыпаем муку в тарелку. Что происходит с мукой? 
(Сыплется) – Мука сыпучая. 
Возьмите щепотку муки и скажите, что вы почувствовали? Мука какая? 
(Легкая, мягкая, пышная, воздушная) – Мука – мягкая, пушистая. Разровняйте муку в тарелочке, слегка двигая поднос в стороны. Попробуйте что-нибудь нарисовать на муке пальцем. – Оказывается на муке можно 
писать и рисовать. Ложечку муки положите в стакан с водой и осторожно размешайте. Что случилось с мукой? (Растворилась) – Добавьте еще две ложечки. Размешайте  и определите, что получилось? (Получилось жидкое тесто) – Смесь стала  тягучая, липкая, плотная, густая. Таким образом, замешивают тесто для выпечки.  Для того чтобы испечь пышные булки, в тесто добавляют разные  ингредиенты: масло, соль, сахар, яйца, дрожжи. 
[bookmark: _GoBack]А сейчас предлагаем, вам, присаживаться за столы, и поговорим на темы, которые вас интересуют.
На этом наша встреча подошла к концу, до свидания!
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