Сценарий митинга ко Дню Победы

музыкально-литературной композиции 
«Четыре года шла война» 
· Музыка военных лет, сменяется праздничными фанфарами.

· Подготовлена презентация на местном материале -  участников войны -погибших в годы В.О.в , умерших в мирное время; вдов, детей войны умерших и проживающих в мирное время ( списки имеются),

о Ф.С. Королькове боевом комиссаре подводной лодки «Щука -214», стенды из музея, СДК, школы, провести конкурс рисунков «Война глазами детей» для презентации, мемориал и памятник у школы,  проведённые мероприятия посвящённые «70 летию Великой Победы в Великой Отечественной войне» 1941 – 1945г.г.» - вручение юбилейных  медалей труженикам тыла поселения и.т. д.
Ведущие: (взрослые) Он и Она в форме военных лет.

Место поведения: у мемориала погибшим в годы В.О.в.
Дата проведения: 8 мая
Время проведения: 12.00.час.
Она:

Давно закончилась война.

Давно с войны пришли солдаты,

И на груди их ордена

Горят, как памятные даты.

Вам всем, кто вынес ту войну-

В тылу, иль на полях сражений-

Принёс победную весну -

Поклон и память поколений.

С той знаменательной даты прошло уже 70 лет.

Сколько бы лет и десятилетий ни прошло, люди Земли снова и снова будут возвращаться к Великой Победе, ознаменовавшей торжество жизни над смертью, разума над безумием, гуманности над варварством.

И в эти дни торжественной памяти наш долг повелевает ещё раз низко поклониться героям, павшим в боях за Родину, героям, которые живут в мирное время, поклониться и сказать им:

“Мы всегда будем хранить память о Великих событиях, передавая её от поколения к поколению. И в наших сердцах никогда не погаснет свет Победы!”
Наш митинг мы посвящаем памяти людей, ушедших навсегда и памяти тех, кто жив сегодня, кто выстоял и победил! 

Мы, молодое поколение России, всегда будем помнить героические подвиги фронтовиков и тружеников тыла, которые своей жизнью и тяжким трудом ковали Победу в этой страшной войне. В Петропавловском сельском поселении на сегодняшний день 17 тружеников тыла, 11 – в д.Адилево, 3 – в д.Седяш и 3 – в с.Петропавловск.

Он: ВНИМАНИЕ! Знамёна внести.
( под звуки горна и барабана в пионерских галстуках)

Слово, для открытия митинга, посвящённого 70 летию Великой  Победы, предоставляется директору МБОУ «Петропавловской СОШ»

Л.А.Власовой.

Он: - 9 мая в 70 раз прогремит салют Победы. А в памяти народной поныне живы безмерные страдания военных лет и безмерное мужество народа.

День 9 мая 1945 года знает весь мир.   Но какие это были долгие годы…

С низким поклоном  и приветственным словом к вам, дорогие ветераны и труженики тыла, обращаются  учащиеся  Петропавловской школы.( взять ребят разного возраста)
 (Мальчики – белый верх, галстуки, тёмные брючки; девочки в платьицах)

1. По всей стране от края и до края

Нет города такого нет села

Куда бы не пришла Победа в мае

Великого 9 числа.

2. Живым – поверка. Павшим – слава!

Салютов гром и тишина.

Победу празднует держава,

Надев цветы и ордена.

3. От маршала и до солдата

Перед Победой все равны,

Как были ей равны когда – то,

В день окончания войны.

4. Война закончилась.

И пушки замолчали.

                                И годы сгладили великую беду.

И мы живём. И мы опять весну встречаем,

Встречаем День Победы, лучший день в году!

Она: Слово для поздравления предоставляется главе Администрации Петропавловского поселения

Ф.М.Якуповой

 - 9 мая – день нашей гордости, нашего величия, мужества и отваги. День нашей памяти. Мы в вечном долгу перед теми, кто подарил нам МИР, ВЕСНУ, ЖИЗНЬ.

Пока мы будем помнить об этой войне – мы будем жить, будет жить наша Родина – Россия. И этот праздник будет самым светлым и радостным праздником на земле.

Поздравление детей детского сада

Слово для поздравления предоставляется председателю Совета ветеранов Администрации Петропавловского поселения В.И.Морозовой

Исполняется:(1 куплет – «День Победы» Д. Тухманов, В.Харитонов)
Он: Отзвучали последние выстрелы большой, трудной, трагической и незабываемой войны. Но не заживают раны в сердцах людей. И в торжественные и в праздничные дни Великой Победы, мы вновь и вновь возвращаемся мыслями в те суровые годы, к тем героическим дням. Ведь в  памяти народной и поныне живы безмерные страдания военных лет и безмерное мужество народа.

День 9 мая 1945 года знает весь мир. Наша страна шла к этому дню 4 года.

Но какие это были годы…

(Звучит песня “Священная война”- 1 вступление: Лебедев-Кумач В., Александров А.)
На фоне песни учащиеся проговаривают слова

1. - Сорок первый! Июнь.

Год и месяц борьбы всенародной.

Даже пылью времён

Затянуть эту дату нельзя.

Поднималась страна

И на фронт уходила повторно

Кумачовые звёзды

На полотнах знамён унося.

Вставайте, люди русские,

На смертный бой!

(Звучит песня “Священная война”- 1 куплет)

2.- Навстречу раскатам

Ревущего грома

Мы в бой поднялись

Светло и сурово!

3. Взорвалась громом тишина,

граница копотью покрылась,

и беспощадная война

в страну Советов покатилась.

4. В кровопролитнейших боях

Мы все со смертью побратались…

И в приграничных тех краях

навечно многие остались.

5. И прорастали в них травой,

и разрушались силой тленья,

плач не услышав над собой,

и не изведав погребенья.

6. А те, кто рядом с ними был,

с боями дальше отступали,

пока что час их не пробил,

хотя смертельно все устали.

7. Порою было не понять,

где фронт, где тыл, где окруженье,

и дрожь в коленях не унять,

когда бомбят на пораженье.

8. За каждый пункт цеплялись мы,

не успевая окопаться…

До самой матушки-зимы

не довелось нам отоспаться.

9. Мы много вынесли невзгод,

лишь смерть врага была отрада…

Тому, кто выжил в первый год,

уж не страшны все муки ада.

10. Врагу не сдали Ленинград

и под Москвой врага разбили,

и отстояли Сталинград,

и ход войны переломили.

5. Казалось, было холодно цветам,

И от росы они слегка поблекли,

Зарю, что шла по травам и кустам,

Обшарили немецкие бинокли.

1. Тот самый длинный день в году

С его безоблачной погодой

Нам выдал общую беду

На всех, на все четыре года.

2. Она такой вдавила след

И стольких наземь положила,

Что двадцать лет и сорок лет

Живым не верится, что живы.

(Исполняется песня «Журавли», Я. Френкель, Р. Гамзатов)
3. Весь под ногами шар земной

Живу. Дышу. Пою.

Но в памяти всегда со мной

Погибшие в бою.

4. Пусть всех имён не назову

И нет родней  родни

Не потому ли я живу,

Что умерли они?

5. Он защитил тебя на поле боя

Упал ни шагу не ступив назад

И имя есть у этого героя—

Великой Армии простой солдат.

6. Чем им обязан— знаю я.

И пусть не только стих

Достойна будет жизнь моя

Солдатской смерти их

7. Не дымятся дали, пыль черна от слез.

Ни одной медали дед мой не принес.

Только в этом самом нет его вины,

Потому что сам он не пришел с войны.

8. Его зарыли в шар земной,

А был он лишь солдат,

Всего, друзья, солдат простой,

Без званий и наград.

9. Ему как мавзолей земля –

На миллион веков,

На Млечные пути пылят вокруг него с боков.

10. Спят мальчишки в сиянии звезд…

Им – семнадцать! Навечно семнадцать!

Им не встать из-под белых берез,

Из-под алых рябин не подняться.

1. Спят мальчишки под сенью берез, -

Навсегда твердо сомкнуты губы, -

Не видать им ни солнца, ни звезд –

Тише пойте, армейские трубы!

(Исп. песня «Алёша», Э. Колмаковский, К. Ваншенкин)
2. Не забывай  кровавые закаты

Когда в руинах был родимый край

И как на землю падали солдаты… убитыми…

Живой, не забывай.( пауза)

3. Как продолжение жизни солдат

Под звёздами мирной державы

Цветы на ратных могилах горят

Венками немеркнущей славы.

4. Дни весны наступающей им уже не даны

На минуту встаньте, товарищи

В память всех не пришедших с войны

5. Тихо, друзья, минутой молчанья

Память героев почтим,

И их голоса когда-то звучали,

По утрам они солнце встречали,

Сверстники наши почти.

6. Среди нас нет тех,

Кто ушёл на фронт и не вернулся.

Вспомним через века, через года,

О тех, кто уже не придёт никогда.

Вспомним!

Она: - 4 года шла война – это 1418 дней и ночей! 34тысячи часов и 20 миллионов погибших людей! 20 миллионов, вы только представьте – если каждому из 20 миллионов в стране объявить минуту молчания страна будет молчать … 32 года!
  Воздадим дань павшим в Великой Отечественной войне минутой молчания.

(Минута молчания)
7. Солнце Родины любимой озаряет всё вокруг

И взлетает белокрылый голубь мира с наших рук—

Ты лети по свету, голубь наш, из края в край

Слово мира и привета всем народам передай

8. Мир герои отстояли, помнить их мы поклялись.

Пролетая в синей дали к обелиску опустись

Чтобы взрывы не закрыли небо чёрной пеленой

Голубок наш белокрылый, облети весь шар земной.

(Отправляют в воздух бумажных голубей приклеены на воздушные шары под музыку «Летите голуби» и остальной текст и возложение венков на фоне музыки)
4. Герои, наши мысли, наши чувства

Всегда стремиться будут к вам!

Мы вспоминаем всех солдат,

Они в курганах Славы спят.

5. Они сражались до конца.

И вечным пламенем горят

Солдатские сердца…

1. За всё, что есть сейчас у нас,

За каждый наш счастливый час,

За то, что солнце светит нам,

Спасибо доблестным солдатам,

Что отстояли мир когда – то.

2. Для них сейчас гремит салют,

Салют весны победной.

В честь павших всех и всех живых,

Во  имя Дня Победы!



3. Кладём цветы к подножью обелиска.

Трепещет пламя вечного огня

Ценою мужества и риска

Была Победа им дана.

Он: Дорогие ветераны, труженики тыла, односельчане и гости! Предлагаем возложить цветы и венки, как дань уважения и почтения всем погибшим в Великую Отечественную войну.

Звучит песня «Поклонимся великим тем годам»

(Возложение венков)
Он: приглашаем всех на «Вальс Победы» ( Звучит песня «  вальс медсестры»  ученики старших классов приглашают гостей на танец, юноши - женщин, девушки – мужчин)
Песня « Мы сестра с тобой ещё станцуем»

Легкий школьный вальс тоже был у нас, 
У него судьба была такая: 
Помню как сейчас, наш десятый класс 
Закружила вьюга фронтовая. 

Фронтовой санбат у лесных дорог 
Был прокурен и убит тоскою. 
Но сказал солдат, что лежал без ног: 
"Мы с тобой, сестра, еще станцуем". 

А сестра, как мел, вдруг запела вальс, 
Голос дрогнул, закачался зыбко. 
Улыбнулась всем: "Это я для вас", - 
А слеза катилась на улыбку. 

Сколько лет прошло - не могу забыть 
Тот мотив, который пелся с болью. 
Сколько лет прошло - не могу забыть 
Мужество солдатское и волю.

Номера художественной самодеятельности: ( номеров 5-6 ярких)
(участники выстраиваются в полукруг. В руках у всех гвоздики)
1: Ещё тогда нас не было на свете

Когда с Победой вы домой пришли,

Солдаты Мая, труженики тыла,

 слава вам навеки,

Вместе: От всей души, от всей души!
( кланяются Ветеранам).

2: Благодарим сегодня Вас!.
3: За жизнь!

4: За детство!

5: За весну!

6: За тишину!

7: За мирный дом!

8:За мир, в котором мы живём!

Вместе: БЛАГОДАРИМ!
Она: Низкий поклон вам, мужественные солдаты и доблестные труженики тыла Великой Отечественной! Живите долго и счастливо! Пусть будет мирным это небо и теплым отчий дом. Пусть будет счастлив наш народ, пусть здравствует и процветает наша Родина!

Митинг, посвящённый Победе  в Великой Отечественной войне, объявляется закрытым.

До свидания!

До новых встреч!

(Звучит «День Победы»)
(Дарят цветы, памятные открытки по усмотрению администрации)

Фото на память

 Он: Мы приглашаем всех пройти в Дом культуры, где вас ожидает  чаепитие.

(Звучит «День Победы»)
Подготовила: директор МБУ «Петропавловский СДК» Л.Н.Луканина.

2015 год.

Песня « Мы сестра с тобой ещё станцуем»

Легкий школьный вальс тоже был у нас, 
У него судьба была такая: 
Помню как сейчас, наш десятый класс 
Закружила вьюга фронтовая. 

Фронтовой санбат у лесных дорог 
Был прокурен и убит тоскою. 
Но сказал солдат, что лежал без ног: 
"Мы с тобой, сестра, еще станцуем". 

А сестра, как мел, вдруг запела вальс, 
Голос дрогнул, закачался зыбко. 
Улыбнулась всем: "Это я для вас", - 
А слеза катилась на улыбку. 

Сколько лет прошло - не могу забыть 
Тот мотив, который пелся с болью. 
Сколько лет прошло - не могу забыть 
Мужество солдатское и волю.

Уважаемые жители поселения!
В  честь празднования 70 летия Великой Победы,  
реддЗА ЧИСТОЕ СЕЛО!я Великой Победы, Дружно проведём акцию





































































 проведём акцию
«МЫ - ЗА ЧИСТОЕ СЕЛО!


ХОЗЯЮШКАМ НА ЗАМЕТКУ: БОЛЕЕ ДЕСЯТИ РЕЦЕПТОВ ПИРОЖКОВ
 ✔Пирожки мягенькие Тесто замечательное - мягкое, нежное, воздушное. Просто очень вкусное. Это тесто подходит к любой начинке.
 Ингредиенты: мука - 600 гр сахар-песок - 4 ст.л. яйца - 2 шт. маргарин - 50 гр (можно заменить слив. маслом) молоко - 250 мл (можно заменить водой + сух. молоко 2 ст.л.) соль - 1 ч.л. дрожжи - 2 ч.л. (сухие) ванилин - 1 ч.л. (можно и без него) Начинка - какая Вашей душе угодна! 
✔Пирожки без хлопот за 15 минут Превосходный рецепт пирожков, которые без труда сможет сделать начинающая кулинарка. Очень вкусные, мягкие-мягкие, готовятся легко, быстро и из самых простых продуктов.
 Ингредиенты: 0.5 л кипяченной воды, охлажденной до 40 градусов 50 гр.свежих дрожжей 0.5 ст.растительного масла и 300-350 гр.растительного масла для жарки 1ст.л. сахара, соль по вкусу, муки 3-4 стакана Начинка - любая.
 ✔Творожные пирожки с яблоками и изюмом Мягенькие, ароматные, сочные пирожки с яблоками и изюмом - очень вкусные и делаются просто. 
Тесто: пастообразный нежирный творог - 150 г. мука - 300 г. 1 пакетик разрыхлителя (15 г. ) 6 ст. ложек яичного ликёра ( можно заменить на молоко, сливки, "Бейлис"," Амаретто"...) 6 ст. ложек растительного масла без запаха 1 пакетик ванильного сахара ( 8 г. ) 60-70 г. сахара 
Начинка: яблоки - 700 г. сахар - 75 г. изюм - 50 г. лимонный сок -2 ст. ложки (В качестве начинки очень хорошо подходят так же замороженные ягоды + сахар. Ягоды не нужно предварительно размораживать!)
 ✔Быстрые пирожки Рецепт любимой свекрови - для хозяек, которым есть чем заняться, но и хочется покормить семью выпечкой.
 Ингредиенты: - 2 стакана сметаны (или кефира, или ряженки, или простокваши…) - 2 яйца - соль по вкусу - немного сахара - 1 чайная ложка без верха соды гашеной в 1 столовой ложке уксуса (если используете кефир или простоквашу – не гасить) - мука – сколько возьмет тесто (тесто не забивать). Получается внушительная горка пирожков. Их можно разогревать в микроволновке или на сковороде, сбрызнутой маслом, под крышкой на медленном огне. 
Начинка: Фарш (любое мясо) пережаренный с луком и смешанный с картофельным пюре. Пропорции произвольные. Для этого теста пюре с мясом - самая лучшая начинка. 
✔Маленькие пирожки на дрожжевом тесте Сегодня ребенок потребовал пирожки. Спекла, только тесто сделала тонюсенькое)))) При данном рецепте оно все равно получается пышное и нежнейшее. 
Ингредиенты: 1 ст. кефира 0.5 ст. подсолнечного масла 1 ст.л. сахара 1ч.л. соли 1 пакетик (11 грамм) сухих быстродействующих дрожжей САФ-момент 3 ст. муки Начинка: 3 крупных картофеля 1 средняя луковица соль, перец по вкусу растительное масло для жарки лука 2 желтка – для смазывания пирожков 
✔Блинчики-пирожки Нежное тесто, сочная начинка. Из данного количества теста получается 14 пирожков. 
Ингредиенты: тесто: творог 200 г яйцо 2 шт. молоко кислое или кефир 500 мл картофельные хлопья 2,5 ст. л. (можно заменить картофельным пюре) сахар 2 ч.л. соль 0,5 ч. л. сода 1 ч. л. мука 300 г растительное масло для жарки начинка: куриное филе 300 г грибы 100 г лук 2 шт. сметана 1 ст. л. зелень соль перец растительное масло 1-2 ст. л.
 Приготовление Пирожки с мясной начинкой Изюминка этих пирожков - начинка из сырого обжаренного фарша с луком, она получается сочная, с насыщенным мясным вкусом. Ингредиенты: молоко 400 г масло сливочное 150 г сахар 2 ст. л. соль 0,5 ч. л. дрожжи сухие 2 ч. л. мука 700-750 г начинка: мясной фарш 700г лук 2-3 шт. зелень помидор без кожицы 2-3 шт. 
✔Пирожки с яйцами и зеленым луком.

 Ингредиенты: Мука 500 гр 200 гр сливочное масло 250 мл кефира 2 яйца 2 ч.л разрыхлителя 1 ч.л соль начинка: 3 пучка зеленого лука 6 отварных яиц Соль и черный молотый перец по вкусу 
✔Пирожки "Как пух"
 Ингредиенты (на 20 пирожков): 1 ст. кефира 0.5 ст. рафинированного масла 1 ст.л.сахара 1ч.л.соли 1п (11 грамм) сухих быстродействующих дрожжей> 3 ст. муки Начинка любая.
 ✔Каттамы - пирожки к первым блюдам (Киргизкая кухня) Эти пирожки преимущественно для жарки, т.к. тесто почти без сахара, но можно и печь. 
Тесто: 1,5 ч.л. сухих дрожжей 500 г муки 250 мл молока 1 ст.л. сахара 1 ст.л. соли Начинка: всё, что захотите (мясная, луковая, особенно хороша грибная). К слову сказать, к кислым щам или борщу очень вкусны эти пирожки с начинкой из жареных шкварок с луком, украинские хлопотуньи меня поймут. 
✔Погача - турецкие пирожки на завтрак.

 Тесто: 125 гр. маргарина 200 гр. йогурта 50 мл подсолнечного масла 400 гр. муки 1 пакетик разрыхлителя 1 ч. л. соли 
Начинка: 125 гр. белого сыра Пучок петрушки 1 яичный белок 
✔Дрожжевое тесто для пирожков в духовке Пирожки из такого теста получаются мягкими и хрустящими, тесто - нежное и пушистое.
 Ингредиенты: 200 мл (1 стакан) тёплое молоко 100 мл (1/2 стакана) тёплая вода 1 столовая ложка без горки сухие дрожжи 1-2 ч. л. сахар 1 ч. л. соль 2-3 ст. л. сметанa 1 ч. л. сода 3-4 ст. л. подсолнечное (или другое растительное) масло без запаха 70-80 гр мягкое сливочное масло мука, сколько возьмет. Удачной выпечки!

1.ЖАРКОЕ ИЗ КУРИЦЫ ПО-РУССКИ 
Ингредиенты: Курица весом примерно 1 кг, 400 г репчатого лука, 50 г изюма, 50 г ядер грецкого ореха, 50 г свежих грибов, 15 г сливочного масла, свежая зелень, соль, молотый черный перец. Для соуса: 25 г муки высшего сорта, 400 г сметаны, 25 г сливочного масла. 
Приготовление: Тушку промыть, обсушить, разрубить на 8 кусков, посолить, поперчить, обжарить до полуготовности. Лук нашинковать полукольцами и обжарить до золотистого цвета. Грибы нарезать соломкой и обжарить. Орехи обжарить, снять с них кожицу и измельчить. Изюм промыть и обсушить. Приготовить сметанный соус: в сотейнике растопить и прогреть масло, всыпать просеянную муку и пассеровать, помешивая, до запаха "жареного ореха". Пассерованную муку постепенно, непрерывно помешивая, развести горячей сметаной. Положить курицу в горшочки (по 2 куска на порцию), туда же изюм, грибы, лук и орехи. Все залить сметанным соусом. Поставить в духовку и тушить 20-25 минут при 180 град. При подаче посыпать рубленой зеленью.

 2.ТОМАТНЫЙ СУП, ЗАПЕЧЁННЫЙ В ДУХОВКЕ 
Ингредиенты на 6 человек: 1 кг помидоров, 800 гр бульона, 3 средних луковицы, тертый пармезан - 150 гр, белый хлеб (только не батон, а грубый такой , круглый), чеснок, оливковое масло, соль, перец. 
Приготовление: Мелко порезать лук с 3 дольками чеснока, обжарить на оливковом масле, добавить порезанные помидоры, обжарить вместе с луком и добавить бульон и три куска хлеба (больших куска!), порезанного кубиками без корки, немного соли и молотый перец. Накрыть крышкой и оставить на медленном огне примерно на 40 минут. Взять огнеупорные кастрюльки (или горшочки), разлить суп по горшочкам, в каждый горшочек положить по ломоть хлеба, натертого чесноком, посыпать сыром, сбрызнуть маслом и запечь в духовке. 

3. ЦЫПЛЯТА В ГОРШОЧКЕ
 Ингредиенты: 1 цыпленок (200 г), 140 г картофеля, 50 г репчатого лука, 25 г моркови, 10 г кулинарного жира, 5 г сушеных белых грибов, соль, 10 г сыра, зелень петрушки. Для соуса: 75 г сметаны, 10 г муки, 75 г грибного отвара, соль.
 Приготовление: Обработанного цыпленка разрубить на куски массой 40-50 г. Сырые картофель, морковь, лук порезать кубиками. Лук и морковь спассеровать отдельно друг от друга. Подготовленные грибы отварить, нарезать соломкой. Куски цыплят положить в горшочек, добавить сырой картофель, пассерованные лук и морковь, грибы, залить сметанным соусом и тушить в духовке 30-40 минут. За 10-15 минут до окончания тушения посыпать тертым сыром. Для соуса муку спассеровать без жира, слегка охладить, влить горячий грибной бульон, вымешать до однородной массы, варить 20 минут. В конце варки добавить прокипяченную сметану, соль, варить еще 5 минут, процедить. Подать, посыпав зеленью петрушки. 

4. ГРЕЧКА С МЯСОМ В ГОРШОЧКЕ 
Ингредиенты на 3 горшочка: 500 гр свинины, 9 ст л гречневой крупы, 2 бульонных кубика 2 репчатые луковицы, 1 лавровый лист 
Приготовление: Мясо (лучше свинину) порезать на кусочки, мелко порезать лук, разложить в горшочки. В каждый горшок насыпать по 3 столовые ложки промытой крупы (гречневой или пшена или и того и и другого), добавить раскрошенный лавровый лист. Залить содержимое горшков бульоном из кубиков (лучше куриным или грибным). Поставить в духовку на час при средней температуре.

 5. РУССКОЕ ЖАРКОЕ С МЯСОМ 
Ингредиенты на 4 порции: 650 гр говядины, 1,5 кг картофеля, 4 ст л сливочного масла, 2 головки репчатого лука, 3/4 ст мясного бульона, 1 ст сметаны, лавровый лист, соль, перец, зелень петрушки и укроп по вкусу, 100 мл сухого вина Приготовление: 
Это отличное праздничное блюдо, на каждый день немного трудоемкое. Очищенный картофель нарезать кубиками и слегка обжарить в масле. Репчатый лук нашинковать кольцами и обжарить в масле до золотистого цвета. Говядину, нарезанную небольшими кусочками, слегка обжарить в кипящем масле со всех сторон. В глиняный горшок, чугунок или в кастрюлю положить мясо, затем слой картофеля, сверху лук и посыпать все солью, перцем. Положить лавровый лист и влить бульон. Поставить жаркое в духовку и тушить 30 мин. За 10 мин до окончания приготовления налить в жаркое сухое вино. Готовое блюдо перед подачей к столу залить сметаной и посыпать мелкорубленной зеленью.

 6. КАРТОШКА С СОСИСКАМИ В ГОРШОЧКАХ 
Ингредиенты на один горшочек: картофель 2-3 шт.сосиски 1-2 шт, лук 1/2 шт. сметана (майонез) 2 ст. л. грибы 2 ст. л., соль.
 Приготовление: Картофель режем соломкой, немного обжариваем его на растительном масле, чтобы он подрумянился. На дно керамических горшочков наливаем немного воды, затем выкладывает картофель, солим его, на него обжаренные с луком сосиски, затем грибы, также обжаренные с луком. Сверху кладем столовую ложку сметаны или майонеза и ставим в духовку примерно на час при температуре 150 гр C.

 7. Телятина с черносливом, тушенная в горшочке 
Ингредиенты: Телятина - 1 кг Картофель - 10 шт Лук репчатый - 3 шт Чернослив - 100 гр Петрушка, укроп по вкусу Жир для жарки 
Приготовление: Мясо порезать на куски, посыпать солью, перцем и обжарить на сковороде. Поджаренное мясо разложить в горшочки, добавить обжаренный лук , картофель кусочками, чернослив, порезанную зелень, закрыть крышками и тушить до готовности.

 8. РЫБА В ГОРШОЧКЕ 
Ингредиенты: 500 г морской рыбы, 1 луковица, сливочное масло или маргарин, 2-3 картофелины, 1-2 ст.л. томата-пюре, 2 небольших соленых огурца, 2-3 ст.л.сливок, красный перец на кончике ножа, 2 ст.л. мелко нарубленного зеленого лука, 1 стакан воды.
 Приготовление: Лук мелко порубить и обжарить в масле. Переложить в горшок, добавить красный перец, воду и сырой картофель, приготовленный в виде шницелей. Когда картофель станет мягким, добавить томат-пасту, нарезанные ломтиками огурцы и нарезанную кубиками рыбу. Посолить, влить сливки и, закрыв крышкой, поставить тушить. Перед подачей посыпать зеленым луком. 

9. Баклажаны, запеченные с грибами в горшочке
 Ингредиенты на 4 порционных горшочка: 4 средних баклажана 2-3 средних луковицы (по вкусу, сколько любите) 4 яйца, сваренных вкрутую 4 больших боровика (или, примерно столько по объему шампиньонов) по 4 дес.л. сливочного и растительного масла 1 ст.л. с верхом муки примерно 1 стакан сметанного соуса зелень укропа и петрушки по вкусу соль и молотый черный перец по вкусу 
Приготовление: Баклажаны очистить, нарезать кубиками (средними), слегка посолить и оставить на час. Грибы свежие отварить, порубить мелко и обжарить на сливочном масле с мелко порезанным луком. Баклажаны отжать от сока и обжарить в растительном масле. В горшочки уложить слоями баклажаны, грибы с луком и нарезанные кружочками крутые яйца. Поперчить, посолить по вкусу, сверху уложить еще слой баклажанов. Залить сметанным соусом (или сметаной) и запечь в духовке. При подаче посыпать зеленью. 1

0. Печень, тушенная с грибами 
Ингредиенты: печень телячья (говяжья) 800 г, сметана 1 стакан, луковицы 2, грибы сушеные 5-6, сахар 2 чайные ложки, томат-пюре 1-2 столовые ложки, масло сливочное 50 г, мука 1/2 стакана, соль, перец молотый по вкусу.
 Приготовление: Печень нарезать небольшими ломтиками (толщиной в палец), посыпать солью, перцем, обвалять в муке и обжарить на сливочном масле. При этом после прокола вилкой из куска обжаренной печени должен выделяться красный сок. Грибы замочить, отварить, мелко нарезать и обжарить вместе с нашинкованным луком. Печень вместе с грибами и луком уложить в глиняные горшки, залить в каждый горшок 1/2 стакана грибного отвара, 1/2 стакана сметаны, ложку томата-пюре и тушить до готовности печени 15-20 мин в духовке. К печени подать квашеную капусту, соленые огурцы, свежий салат. В горшочек можно положить также жареные ломтики картофеля. 

11. Американский мясной хлеб в горшочке 
Смешать в миске 500 г фарша из говядины, 500 г фарша из свинины, 2 яйца, горсть хлебных крошек. 1 мелко порезанную луковицу, 2 порезанных зубчика чеснока и 1/2 стакана ледяной воды; приправить солью и перцем. Утрамбовать в горшочек. Отдельно смешать 1/2 стакана кетчупа, 2 ст л коричневого сахара и 1 ч л яблочного уксуса. полить сверху и запекать 1 - 1 1/2 часа при 200 гр С.

 12. Курица с апельсинами 
Натереть курицу целиком солью, перцем и раздавленным в чеснокодавке чесноком. Внутрь положить кусочки апельсина, очищенного от кожуры. Уложить курицу в горшок. Натереть апельсиновую цедру на терке и посыпать курицу сверху. Добавить 1/2 ст сока апельсина, 1/4 ст соевого соуса, 1 ч л тертого свежего имбиря, 1/2 ч л молотого ямайского перца и 1 ст л коричневого сахара. Поставить горшок в холодную духовку и запекать 90 минут при 230 гр С. За 10 минут до готовности снять крышку, чтобы получить корочку. 

13. Палтус в горшочке 
Смазать дно горшка маслом и добавить 4 куска палтуса. Смешать 1/2 стакана хлебных крошек, 2 ст л порезанной свежей петрушки, 2 раздавленных зубчика чеснока, 4 ст л тертого пармезана и приправить солью и перцем. Положить смесь в горшок, залить рыбу водой и запекать при 230 гр С в течение 20-30 минут. Подавать с кусочками лимона. Кукуруза в горшочке Положить 4 початка кукурузы в горшочек, налить 1/4 стакана воды и 2 ст л сливочного масла. Посыпать 1 ст л сахара и посыпать солью по вкусу. Накрыть крышкой и запекать 30 минут при температуре 220 гр С.

 14. Курица с рисом в горшочке 
Вскипятить 2 стакана куриного бульона, добавить 1 стакан риса и сразу же снизить огонь. Варить 20 минут до готовности риса. Растопить 1 ст л слив. масла в сковороде, обжарить 1 порезанную палочку сельдерея, 100 г порезанных грибов и порезанный зеленый сладкий перец в течение 5 минут. Смешать в горшке рис, жаренные овощи, 400 г порезанного куриного филе, 50 г порезанного перца пимьенто. Добавить 1 банку консервированного грибного крем-супа, 1 банку консервированного куриного супа с рисом. Запекать 45 минут при 200 гр С. Затем посыпать орешками кешью и запекать еще 15 мин, не накрывая крышкой. 

15. Говядина с луком 500 г говядины 
нарезать кусками, посыпать солью и обжарить до образования румяной корочки. В горшочек положить слой нашинкованного пассированного репчатого лука, на него - куски обжаренного мяса, сверху - еще один слой лука. Таким образом уложить 2-3 ряда. Затем залить мясным бульоном. Добавить соль, перец горошком, лавровый лист и в закрытом горшочке тушить до полной готовности. 

16. Мясо в омлете 700 г телятины 
нарезать брусочками, посолить, обжарить с луком до готовности. 8 яиц взбить с 1/2 стакана молока, посолить. Обжаренное мясо разложить в горшочки, залить омлетной смесью и запечь в духовке. Вместо телятины можно использовать говядину. 17. Запеканка из лапши с тыквой Отварить 200 г лапши, слить воду. 1 кг тыквы мелко порезать, посолить и поджарить в растительном масле, не прикрывая крышкой. Затем смешать с лапшой. 4 яйца взбить с 50 г сахара, смешать с тыквой и лапшой, добавить корицу по вкусу, снова перемешать, выложить в смазанный глиняный горшок и запекать в духовке.
Игровая программа для детей старшего дошкольного возраста «Рыжий, рыжий, конопатый», посв. Дню Защиты детей

Цель: Организация досуга детей и создание благоприятного психологического климата.

Задачи:

1. Развивать творческие (художественные) способности детей младших классов;

2. Расширять кругозор детей;

3. Воспитывать чувство коллективизма и способствовать сплочению коллектива.

Реквизиты:

Музыка:

Праздник проходит на территории  дома культуры. Дети стоят в кругу.

 Под веселую музыку выбегают два клоуна: Конопатый и Рыжий.

Конопатый: -Ба! Рыжего встретил, к пожару, что ли?

Рыжий: -Ба! Конопатый! Не иначе как к дождю!

Конопатый: - А я вовсе не конопатый, я в веснушках от солнца.

Рыжий: Я - то же от солнца рыжий. Выходит мы одного поля ягодки. Можно сказать родственники. Про нас даже песню сложили. Ребята, а вы знаете такую песенку? (ответы детей). Слушай, Конопатый, а мы с ребятами не поздоровались?.

Конопатый: -Веснушкин я. А здороваться не обязательно.

Рыжий: Веснушкин, Кукушкин, Конопушкин, а здороваться все равно нужно. Если ты говоришь, здравствуйте, значит ты желаешь человеку здоровья. Если говоришь, доброе утро, значит, желаешь ему быть добрым.

Конопатый: Понял. Итак, все вместе говорим – здравствуйте!

Рыжий: Вот так поступают культурные и вежливые люди.

Конопатый: А теперь давайте познакомимся. Мальчики кричат свое имя, а девочки свое, а потом все вместе (дети выкрикивают свои имена). Ну, вот и познакомились.

ИГРА-ПЕРЕКЛИЧКА«ПРИВЕТИКИ»

Кого зовут Никита, Оля Или Мария и Олег Сейчас вы громко, что есть мочи Скажите громко нам … ПРИВЕТ!

Кого назвали Настей, Дашей, Мы просим так же Кать и Свет, Сказать нам вежливо, но четко, Что шлете нам вы свой … ПРИВЕТ!

Данилы, Вани и Андрюшки Хочу вам дать один совет Ваш день удачным очень будет Коль вы нам скажете … ПРИВЕТ!

А Сонь, Анюток, Павлов, Лен Скажу и это не секрет Мы будем рады видеть чаще Когда те крикнуть всем … ПРИВЕТ!

Лизы, Леши, Димы, Кости Раз сегодня вышли в свет Раз пришли сегодня в гости: Прокричите нам … ПРИВЕТ!

Всех тех, кого мы не назвали, Имен так много счёту нет, Но кто сидит сегодня в зале, Скажите громче всех … ПРИВЕТ!

Рыжий: -А знаешь ли ты, Конопа… Ой, прости нечаянно вырвалось. Вот мы

поздоровались с ребятами, познакомились, а сейчас я предлагаю проверить, умеют ли они смеяться и шутить.

Конопатый: -Скажите честно, ребята скучно вам? Тогда давайте веселиться!!!

Но! Вначале просто мы должны. Друг другу честно объясниться.

Я попрошу вас о простом: В ладоши только хлопать,

Тогда себя узнать легко. Вы сможете в вопросах.

Вы – мальчишки? Вы – девчонки? (ответы детей)

Вместе вы озорники? Иль примерные ребята? Ха! Откуда – синяки?

Рыжий: -Скажите честно, вы устали… Мороженое уплетать?

Сейчас про вас мне рассказали: «Вы не любите гулять!?» Скажите честно вы хотите… все лето бегать и играть? Все время дома вы сидите? Боитесь туфли замарать?

Скажите честно, не устали… в ладоши хлопать и молчать? Ну, что ж, тогда я разрешаю

От радости вам всем кричать! (дети кричат, визжат).

 

Конопатый: -Ребята, а вы знаете, чему учат клоунов в цирке? (ответы детей).

Рыжий:- А мы всё должны уметь делать. И на коне верхом ездить, и фокусы показывать, и бегать быстро. И мы предлагаем вам, ребята, почувствовать себя клоунами хоть чуть-чуть сегодня.

Игра «Скачки»

Конопатый: -Вот из этих ребят выйдут настоящие клоуны! Не то что ты!

Рыжий: Это я-то не настоящий клоун? Зато я лучше тебя танцую.

Раз, два, три, четыре – лучше всех танцуем в мире.

Все ребята, с мест вставайте и движенья повторяйте! (дети повторяют движения под музыку)

Музыкальная ритмическая игра

Мы шагаем все на месте,

А сейчас с приседанием поворот – вот.

«Рыбкой» руки мы сложили и по морю синему поплыли.

А теперь волна вперед,

На носочках поворот,

Руки вверх потянем,

Неба звездочку достанем.

Теперь другу впереди на плечи руки положи.

Танец танцуем, что надо до упаду.

Повторяют движения ещё раз.

Конопатый: Ребята, а хотите поиграть в мою любимую игру «Кульки»? Я предлагаю вам разделиться на несколько маленьких групп – секторов.

1группа – это зефирки -вы будете хлопать,

 2-я – шоколадки- вы будете топать, 

3-я группа –мармеладки - вы будете кричать: «Ура!», 

а 4-я группа –   чупа-чупсы будет свистеть.

Ваша задача, как только я назову вашу группу, вы начинаете сразу громко топать, или хлопать, свистеть, или кричать: «Ура!».

 Проводиться игра «Кульки»

Клоуны путают детей. Дети по очереди выполняют задания.

Конопатый: -Рыжий, а какое время года ты любишь?

Рыжий: -Зиму! Да, шучу, конечно, лето! А ребята знают очень весёлую и красивую

песенку о лете.

Песня «Что такое лето?»

Рыжий: А ещё летом можно играть с воздушными шариками.

Игра «Передай шарик»

Конопатый: Ребята, а сейчас вы все дружно должны нам помочь и сказать: «Как нам

повезло!» (дети повторяют).

Конопатый: Лето долгожданное, весёлое и жаркое!

Дети: Как нам повезло!

Рыжий: Занятия закончились, настали дни хорошие!

Дети: Как нам повезло!

Конопатый: Всюду птицы распевают, бабочки вокруг летают!

Дети: Как нам повезло!

Рыжий: Можно к речке прокатиться и на берегу резвиться!

Дети: Как нам повезло!

Конопатый: Можно съездить к бабушке и там поесть оладушки!

Дети: Как нам повезло!

Рыжий: За грибами в лес ходить, в корзинках ягоды носить!

Дети: Как нам повезло!

Конопатый: А тем кто в школу идёт сентября дождаться, чтобы в школу собираться!

Дети: Как нам повезло!

Рыжий: Вы ребята, молодцы! Показали, какие вы дружные, весёлые. Приходите к нам в

цирк. Примите от нас вот эти разноцветные воздушные шары.

Конопатый: А давайте закончим наш праздник весёлым танцем.

Танец «Барбарики»

Клоуны прощаются с детьми и уходят.

 Добавить игры, например одень шляпу на клоуна с расстояния, танцевальные движения повторять за клоуном под музыку, с четырьмя стульями и. т.д.

Интересные загадки для выхода на игру.

Например:

конфетная коробка ассорти. Коробка - одна, впечатлений разных - масса.   основа праздника - это сама коробка (естественно, цветная и праздничная), а есть

множество "лакомств", в одной конфете начинка - игра-кричалка, в другой - игра-путалка, в третьей - подвижная игра, в четвёртой - забавный фокус с цветами, в пятой - фокус с весёлыми огоньками, в шестой конфете - забавный приз, в седьмой - уморительная реприза.

 «Веретена точены...»

Всех находящихся в зале ведущий разбивает на три команды. Одна команда «Веретена точены», вторая –«Веники замочены», третья - «Барыня, барыня, сударыня барыня». Ведущий указывает рукой на одну из команд, и та кричит свое название. С течением времени темп игры увеличивается.

«Регулировщик»

Среди играющих выбирается ведущий - «регулировщик». Все поют песню, а он поднимает руку вверх и совершает ею движения по часовой стрелке вниз. Три правила:

рука вверх - поют песню громко;

рука в горизонтальном положении - песня стихает;

рука внизу - поют песню « про себя».

Затем «регулировщик» медленно поднимает руку и т.д. продолжается игра.

Сердце красавицы 

Ведущий предлагает всем вспомнить слова куплета песни: Сердце красавицы склонно к измене

И к перемене, как ветер мая. И предлагает спеть песню без слов всем залом. Слова заменяются по очереди. Слово <сердце> заменяем прикосновением рук к левой стороне груди. Исполняем песню, заменив первое слово на жест. После введения каждого жеста поем всю песню, пока не заменим все слова жестами. Вот что получится: Прикосновение рук к левой стороне груди — <сердце>. Обводим руками контур своего лица — <красавицы>. Делаем наклон корпусом — <склонно>. Изображаем над головой рожки — <к измене>.

Все сидят нога на ногу и меняют ноги, опускают одну, закидывая другую — <и к перемене>. Дуют — <как ветер>. Вытягивают ладонь с пятью пальцами — <мая>. 

Я, ТЫ. ОН, ОНА

Ведущий проговаривает слова и показывает движения. Зал повторяет и слова, и движения:

В этом зале - все друзья! 

Я, ты, он, она - вместе дружная семья! 

Посмотрите на себя, на соседа справа, на соседа слева. 

В этом зале все друзья! 

Я, ты, он, она - вместе дружная семья! 

Ущипни соседа справа, ущипни соседа слева. 

В этом зале - все друзья! 

Я, ты, он, она - вместе дружная семья! 

Обними соседа справа, обними соседа слева. 

В этом зале - все друзья! 

Я, ты, он, она - вместе дружная семья. 

Поцелуй соседа справа, поцелуй соседа слева. 

В этом зале - все друзья! 

Я, ты, он, она - вместе дружная семья! 

Улыбнись соседу справа, улыбнись соседу слева! 

В этом зале - все друзья! 

Я, ты, он, она - вместе дружная семья! 

Посмотрите на себя - вместе мы сто тысяч "Я"!

ПЕТЬКИ И ВАСЬКИ

Зал делится на две группы - "Петьки" и "Васьки".

Ведущий говорит: На маленькой полянке стоит красивый дом, А в домике красивом живет веселый гном. Гном, гном! Как тебя зовут?

Если показывает на "Петек", они говорят: У меня штаны в горошек, Я пришел сюда из сказки, Потому что я - хороший!

Если показывает на "Васек", они говорят: У меня рубашка в клетку, Я пришел сюда из сказки И принес конфетку!

Замечания. Ведущий показывает на группы в произвольном порядке, может показать на них одновременно.

 

Кричалка.

Эй, ребята, шире шаг! - Эй, ребята, шире шаг!

Нам нельзя скучать никак! - Нам нельзя скучать никак!

Нет, наверно, в целом мире - Нет, наверно, в целом мире

Веселей, Дружней ребят. - Веселей, Дружней ребят.

Не грустим в семействе нашем, - Не грустим в семействе нашем,

Мы поем, танцуем, пляшем. - Мы поем, танцуем, пляшем.

Все занятья хороши, – Все занятья хороши,

Веселимся от души! - Веселимся от души!

Игровая программа «Радужные странствия» 

для детей 1 – 4 класса

Пояснение: увлекательная программа предназначена для работы учителям начальных классов, воспитателям ГПД, воспитателям детских лагерей. В данном материале использованы игры и загадки, которые распределены по цветам радуги.

Цель: Организация досуга детей и создание благоприятного психологического климата.

Задачи:

1. Развивать творческие (художественные) способности детей младших классов;

2. Расширять кругозор детей;

3. Воспитывать чувство коллективизма и способствовать сплочению коллектива.

Оборудование:

1. 84 кружочка каждого цвета радуги;

2. Игровое поле;

3. Кубик с гранями красного, оранжевого, желтого, зеленого, голубого и синего цвета (все цвета радуги, кроме фиолетового);

4. Лист с «прозрачной» радугой.

Ход мероприятия

I этап. Радужная сказка.

Ведущий предлагает детям отправиться в радужную сказку.

Ведущий: Ребята, давайте отправимся в радужную сказку. Тихо! Не спугните сказочные чудеса... Я вам буду сказку рассказывать, а вы мне ее показывать. Жили – были в радужной стране ребята... Были они веселые и трудолюбивые. И были у них в радужной стране чудеса. Первое – это радуга, которая каждый раз после дождя появлялась на небе. Второе – это радужные зайчики. Вы, наверное, слышали о солнечных, а это были радужные зайчики – разноцветные кружочки. Они появлялись у ребят, когда те делали что-то хорошее, правильно отвечали, отгадывали загадки. И вы их очень скоро увидите. Ну-ка отгадайте загадку:

«После дождичка повисла в небе чудо-коромысло» (Первому отгадавшему вручает радужного зайчика)

Ведущий: Вот и первый зайчик прискакал!

Но случилась в радужной стране беда: погасла чудо – радуга. Не стало ее. Отыскать ее нам поможет фея радуги, которая живет на высокой радужной горе. ( отправились ребята в путь к фее за радугой)

Ведущий: Вот мы с вами и попали в «радужную сказку». Вам необходимо отгадывать загадки и за каждый правильный ответ я вам буду давать радужных зайчиков.

Вопросы радужных цветов:

Красные вопросы:

1. Кто написал сказку «Красная шапочка»?

• Братья Гримм

• Шарль Перро

• Гримм и Перро

2. Ядовитый гриб с красной шапкой:

• Подосиновик

• мухомор

• сыроежка

3. На припеке у пеньков 

Много тонких стебельков,

Каждый тонкий стебелек

держит алый огонек.

Разгибаем стебельки-

Собираем огоньки. (Земляника)

4. Вспомните, кто из сказочных героев говорил эти слова: «По щучьему веленью, по моему хотенью...»

• Иван дурак

• Буратино

• Емеля

5. «Сивка бурка вещая каурка, встань передо мной, как лист перед травой»

• Женя

• Иван дурак

• Карлсон

Оранжевые вопросы:

1. От названия какого фрукта произошло название цвета «оранжевый»?

• Апельсин

• Оранжуа

• Хурма

2.Вспомните название мультфильма, нарисовать которого понадобилось много оранжевой краски? ("Рыжий, рыжий – конопатый")

3. У какого съедобного гриба, шляпка красновато – оранжевого цвета:

• У белого

• У подберезовика

• У подосиновика

4. То рыжая, то серая, а названием белая. Или: по веткам скачет, да не птица, рыжая, да не лисица. Кто же это? (Белка)

5. Раскали его – будет зернышко, посади его – будет солнышко. (Подсолнух)

Желтые вопросы:

1. Был белый дом, чудесный дом,

Но, что-то затрещало в нем.

Дом треснул и от туда-

Выходит маленькое чудо. (Цыпленок)

2. Самые первые весенние цветочки желтого цвета – это цветы:

• Одуванчика

• Мать-и-мачехи

• Подорожника

3. Желтый сказочный герой:

• Принц Лимон

• Репка

• Колобок

4. Не воин, а со шпорами, не караульщик, а кричит. (Петух)

5. Вспомните, кто из сказочных героев, говорил эти слова:«Крекс-пекс-фекс»:

• Мойдодыр

• Лиса

• Буратино

Зеленые вопросы:

1. Лук, салат, щавель – это зеленые культуры. Как вы думаете, укроп к ним относиться? (Да). А морковь (Нет)

2. Ах, не трогайте меня: обожгу без огня.(Крапива)

3. Тонкий стебель у дорожки,

На конце его сережки.

Нам он – как хороший друг,

Лечит ранки ног и рук. (Подорожник)

4. Вспомните, кто из сказочных героев, говорил эти слова:«Кукареку! Царствуй, лежа на боку»

• Золотой петушок

• Королевич Елисей

• Конек Горбунок

5. Узнай героя из сказки: Главный друг Матроскина и Шарика:

• Печкин

• Федора

• Дядя Федор

Голубые вопросы:

1. Кто из сказочных героев имеет голубые волосы?

• Чебурашка

• Кот – Матроскин

• Мальвина

2. В голубенькой рубашке бежит по дну овражка. Что это?(Ручеек)

3. Узнайте героя сказки: Розовые братцы, еще раз проучившие серого разбойника:

• 3 поросенка

• Рики-тики-тави

• Кот в сапогах

4. Угадайте сказку, в которой главной героине пришлось помчаться вдогонку за Белым кроликом, провалиться в глубокий колодец и оказаться в удивительной стране?

• Пеппи длинный чулок

• Алиса в стране Чудес

• Мерри Поппинс

5. Цветок, как буденчик,

Беленький венчик.

Цветет он не пышно,

Звенит ли – не слышно. (Ландыш)

Синие вопросы:

1. В синем мешочке белых пуговок полно. Что это? (Небо и звезды)

2. Колоситься в поле рожь.

Там во ржи, цветок найдешь.

Ярко синий и пушистый,

Только жаль, что не душистый.(Василек)

3. Главная героиня этой красивой сказки была сыта всего одним зернышком, спала в ореховой скорлупке, укрывалась лепестками роз.

• Золушка

• Снежная королева

• Дюймовочка

4. Белая корзинка, золотое донце. В ней лежит росинка и сверкает солнце. (Ромашка)

5. Синий мундир, теплая подкладка, а в середине сладко. (Слива)

II этап. Скала «Верю – не верю»

Ведущий: Ребята, с древних времен люди смотрели на радугу и пытались понять, что это и почему она появляется на небе. Одни народы думали, что это ворота на небесах, другие верили, что радуга – это мост, по которому ходят боги и небесные жители, и т.д. Люди слагали легенды и мифы о радуге и о тех силах, которые ее делают. Сейчас я буду задавать вопросы, например: «Верите ли вы, что люди из Скандинавских стран думали, что радуга – это дорога, мост, по которому проходят боги?» А вы решайте и отвечайте: «Верим» или «Не верим».

Вопросы:

Верите ли вы, что:

1. Есть сказания, мифы, в котором радуга – это черви, пьющие воду во время дождя? (Да)

2. Наши прапрабабушки и прапрадедушки думали, что радуга – это половик, сотканный иглой – молнией? (нет)

3. Во Вьетнаме раньше представляли, что радуга – это язык небесного существа, похожего на козла? (Да)

4. Некоторые народы боялись радуги, считали, что она приносит несчастье? (Да)

5. Славяне верили, что через радугу тучи наполняются водой? (Да)

6. в мифах людей, живущих у Балтийского моря, радуга – это ожерелье (бусы) ведьмы Лаумы? (нет, они думали, что это ее пояс)

III этап. Полянка цветиков – семицветиков.

Ведущий. Вот мы и попали на полянку цветиков – семицветиков. Красиво, когда кругом разноцветные цветики! Но все цветики на этой поляне одинаковые. Давайте посадим на ней разные цветы – красивые, волшебные.

У вас на столе лежат листочки. Давайте нарисуем на них цветы, которых на самом деле нет, сказочные цветы. (Дети рисуют цветными карандашами, фломастерами и т.д. Через 5 -7 минут ведущий предлагает детям сдать рисунки и повесить их на доску в классе)

Ну, что. Продолжим наше путешествие.

IV этап. Долина разноцветных шаров.

Ведущий. На этом этапе я буду продавать радужных зайчиков за выполнение заданий.

1 задание: Попробуйте изобразить походку человека, которому жмут ботинки.

2 задание: ...который только, что хорошо пообедал.

3 задание. ...который нечаянно пнул кирпич.

4 задание: ...у которого начался острый приступ радикулита.

5 задание: Мимикой, походкой, звуками изобразите: Встревоженного кота.

6 задание: ...грустного пингвина.

7 задание: ...разгневанного поросенка.

8 задание: Попрыгайте, но не так, как вы это делаете обычно, а как: Воробей.

9задание: ...кенгуру.

10 задание: ...заяц.

11 задание: ...лягушка.

12 задание: ...кузнечик.

«Вершина горы» Финал.

Ведущий: Вот и достигли мы вершины. И что же мы видим? Записку. (Достает из-за игрового поля записку)

«Милые ребята! Извините, меня нет дома. Но радуга у вас будет. у вас же есть радужные зайчики!...Радужная фея!». Что бы это значило? Как из радужных зайчиков можно получить радугу? (Кто-то из детей догадается, что можно сложить радугу из разноцветных кружочков)

- Попробуйте каждый сложить у себя радугу из своих зайчиков.

(У детей это не получится: не будет хватать цветов, или получится не красивая радуга)

- Знаете, что нужно сделать? Давайте сложим все наши радужные зайчики. Смотрите (открывает или вешает саше с кармашками для радужных зайчиков, можно зайчиков приклеить), у меня есть «прозрачная» радуга. Сейчас по очереди, по цепочке вы будете выходить к доске и класть радужные зайчики в кармашки. (Дети размещают кружки – делают радугу).

Ведущий: Вот, ребята, какая красивая и большая радуга у нас получилась! Могли бы мы по одиночке, каждый сам по себе составить такую радугу? Только когда каждый из вас отдал свои кружочки, заработанные в этом трудном путешествии, для общей радуги, она получилась красивая. Вы молодцы! Вы были дружны и старательны! Будьте всегда такими, и у вас все получится! На этом наше дружное странствие закончено. Будьте дружны, ребята, помогайте друг другу, только все вместе мы покорим любые горы! И радужные, и настоящие!

ВКУСНЕЙШАЯ "Капусточка по-ГРУЗИНСКИ" Дорогие мои читатели.Если МОЖНО приготовить.что то ОЧЕНЬ Вкусное без МЯСА.ТО это ИМЕННО Капусточку. Вся моя СЕМЬЯ.просто ЖДЕТ.когда я буду ее ГОТОВИТЬ. Не кривя душой.скажу.что ОСОБЕННО их Ждет мой Муж.так как я ее ему даю на Работу. Я просто ПОДОЗРЕВАЮ.что он не только сам ест.а еще УГОЩАЕТ своих сослуживцев и таким ОБРАЗОМ зарабатывает.себе АВТОРИТЕТ.мол какая у меня Жена.как ВКУСНО готовит и какой я Мужчина.что могу УДЕРЖАТЬ рядом с собой.такую Женщину. Муж.не кривя душой у меня ХВАСТЛИВЫЙ и он не УПУСТИТ.не одной возможности.лишний раз ПОХВАСТАТЬСЯ. Приготовьте.это Очень ВКУСНО. Ингредиенты: - кочан белой капусты, - свекла, - чеснок, - стручок горького перца, - чёрный горошком перец, - соль, - крутой кипяток Приготовление: 1. Режем кочан капусты кусками вместе с кочерыжкой, свеклу разрезаем кружочками, чистим чеснок, нарезаем кусочками горькую перчину. 2. В глубокую кастрюлю складываем слоями:куски капусты, затем кружки свеклы, затем дольки чеснока, и кусочки гор. перца, перец чёр. горошком, и так кладём слой за слоем чтобы до краёв кастрюли куда мы всё это уложим оставалось ещё свободного места вверх около 5 см. 3. Кипятим в другой кастрюле воду и кладём в неё соль, рассол должен получиться чуть солонее чем вы предпочитаете солить бульоны первых блюд. 4. Заливаем горячим рассолом уложенные слои овощей, кладём гнёт в виде перевёрнутой вверх дном тарелки и закрываем крышкой. Через 4-5 дней капуста готова. 5. Рассол из под неё похож на свекольный квас и он тоже оч. полезен для жкт. Попробуйте приготовить, приятного вам аппетита! Приятного аппетита! 

