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Цель:  продолжить  знакомить  детей  с  русскими  народными  традициями.

Гостей  встречает  Хозяйка:
Есть  у повести  начало –  это  первая  строка.
Начинается  с  причала  путь  по морю  моряка.
У  кручины  есть  причина,  у   стихов – завязка  слов.
Начинается  с  зачина  сказка,  песня  и  любовь.
Собрались  все  вместе,  коли,  как  там  судят  «чином – чин».
Начинаем  мы  с  КАПУСТЫ,  с  добрых  песен  наш  зачин.
Хоровод.
К  нам гости  пришли,  дорогие  пришли.
Мы  не  зря  кисель варили,  пироги  пекли.       2  раза.
С  рябиной  пирог,  да  с  малиной  пирог.
А  вот  этот,  что  с  капустой  -  самый  вкусный  пирог.    2  раза.
Даша:  Нам  зачинать  досталась  роль,
Не  путайте  с  нагрузками
Мы  принесли  капусту,  соль
На  вечёрки  русские!
Саша:   Жива  традиция,  жива!	
От  поколенья  старшего.
Важны  обряды  и  дела
Из  прошлого  из  нашего.
Юля:    Тот,  кто  пришёл к  нам  на  вечёрки
Поэтому  принять  изволь,
На  этом  праздничном  разносе
Из  наших  рук  капусту,  соль.
 Хозяйка:   Осень  пришла,  ай,  да  Осень  пришла!
                     Дары  принесла,  ох  и  дары  принесла!
                     Много  даров -  пруд  пруди!
                     Капусту  секи,  да  в  кадку   соли.

Ребята,  в  старые  добрые  времена  на  Руси,  в  деревнях  была  добрая  традиция:  молодые  парни  и  девчата  по  осени  ходили  из  дома  в  дом,  на  капустные  вечёрки  или  капустники.  С  песнями  и  частушками  входили  они  в  дом,  приплясывая:
                        -  Капуста – капустинка!
                           Уж  ты  хрустенька,  вкусненька!
Подавай-ка,  хозяйка,  горшок
Будем  капусту  резать,  солить,
Девок  будем  веселить!  Вот!
Да,  на  Руси  считали,  что  лучше  квашеной  капусты,  да мочёной  брусники  ничего полезней,  да  вкуснее  не  было.  Да,  и  давление  снимет,  и  головную  боль  утолит.  А  уж  рассол  капустный  от  всех  болезней  хорош:  и  суставы  полечит,  и  холестерин  вредный  выгонит,  и  кашель  утолит,  а  уж  как  он  веселит!
Хозяйка:   Спасибо,  Галина Михайловна,  за  столь  содержательный  рассказ,  я  надеюсь,  ребята  запомнили  народную  традицию,  рецепты  и  когда  вырастут,  возможно,  воспользуются  ими.  А  кто  знает  какие-нибудь  пословицы и  поговорки   про  капусту?
Высказываются.
Хозяйка:   А  ну  мальчишки  и  девчушки,  пропоём  сейчас  частушки:
1.  На   капустные  вечёрки
Сёдня  вечером  пойдем
Как  капусты  наедимся
Сразу  песни  запоём.
2. Ешь  капусту – всё  не  пусто!
Настроенье – через  край!
Яша,  Рома,  Толя,  Саша,
Ну – ка,   песню  запевай!
3. Кормят  фруктами  и  кашей
Щи,  борщи  в  меню  у  нас
Мы  капусты  насолили,
Винегрет  будет  сейчас.
Хозяйка:   А  сейчас  нам  хотелось  бы  узнать,  какие  кулинарные  изыски вы  приготовили   в  качестве  домашнего  задания.  Название  и  рецепт  поведайте  нам.
Каждая  семья  представляет  свой  салат.
Хозяйка:   А  сейчас  пришла  пора  заквасить  нашу  капусту,  к  столу  я  приглашаю  наших  дорогих  девушек,  надеть  фартуки  и  косынки,  и  приступаем  к  работе.
Засол  обыкновенный,  деревенский.
Для  этого нам  понадобится:  
· Капуста;                                   
· Морковь;
· Свекла;
· Укроп;
· Соль.
В  первую  очередь  мы  на  тёрке  приготовили  морковь  и  свеклу.  Сейчас  принимаемся  за  капусту,  шинкуем  её.  Складываем  все  ингредиенты  в  таз,  наминаем  и  кладём  в  кастрюлю  (хочется  оговориться,  что  раньше  клали  в  кадушки,  бочки  дубовые),  а  мы  с вами  будем  в  эмалированную  посуду,  ни  в  коем  случае  нельзя  квасить  в  алюминиевой  посуде,  может  произойти  химическая реакция  и  капуста  будет  испорчена.  
Пока  девушки  шинкуют  капусту,  хотелось  бы  узнать,  какие  вы  знаете  современные  рецепты  засолки  капусты  на  зиму?  
Каждая  семья  делится  своим  рецептом.
Капусту  сложили,  теперь  поколачиваем  пестиком,  чтобы  капуста  дала  сок,  получился  рассол.  Пришла  пора  положить  на  капусту  гнёт,  чтобы  горечь  выходила.  Затем  накрываем  сверху  тонкой  тканью,  чтобы  голубушка  капустушка  не  заткнулась,  чтоб  квасилась,  да  нежилась.  Потом  в  течении  2-3 дней  пестиком снова  поколачиваем.  А  как   усолеет  капусточка,  там  и  на  мороз  пора.  Застынут капустные  гранулки,  станут  как  леденцы.   Пуще  охоты  ешь,  да  хвали  и  других  угости!
Хозяйка:   Ребята,  а  какие  вы  ещё  знаете  блюда  из  капусты?  (салаты,  голубцы,  винегрет,  солёная,  тушёная,  запеканка,  пироги  и  т.д.)  
Хоровод.
К  нам гости  пришли,  дорогие  пришли.
Мы  не  зря  кисель варили,  пироги  пекли.       2  раза.
С  рябиной  пирог,  да  с  малиной  пирог.
А  вот  этот,  что  с  капустой  -  самый  вкусный  пирог.    2  раза.
Хозяйка:   Вот  и  вас  сейчас  в  ваших  столовых  поджидают  вкусные  блюда  из  капусты  -  это  капустные  пирожки  и  пироги.  Всем  приятного  аппетита!  

