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	10 ноября, в России отмечается неофициальный праздник, который посвящен одному из самых известных и популярных блюд в российской кухне.
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День борща в России - это неофициальный праздник, который посвящен одному из самых известных и популярных блюд в российской кухне. Борщ - это суп, который стал неотъемлемой частью кулинарного национального наследия России. Этот праздник отмечается 10 ноября, и он объединяет людей вокруг любви к этому вкусному блюду. 

День борща в России - это веселый и вкусный праздник, который позволяет людям отметить свою любовь к этому блюду и поделиться вкусом русской кухни. Этот день объединяет разные поколения и слои общества вокруг общей культурной традиции, а также способствует сохранению и популяризации богатства российской кулинарной культуры.
	Читайте в номере:

Рубрика: «Поздравляем!»

Рубрика: «Советы Доктора Айболита»

Рубрика: «Очень вкусно!»

Рубрика: «По секрету всему свету»

Рубрика: «Чем занять ребенка на кухне?»

Рубрика: «Почитай-ка»

Рубрика: «Вместе с детьми»

Рубрика: «Детская страничка»
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13 продуктов, которые обязательно включать в зимнее меню.
1. Йогурт

Польза. Содержит термофильные молочнокислые стрептококки и болгарскую палочку, которые поддерживают нормальную микрофлору кишечника, улучшают состояние иммунной системы, стимулируют местный иммунитет, снижают рост патогенной флоры, выводят токсические вещества, оказывают опосредованный противовоспалительный эффект, улучшают процессы переваривания пищи.

Доза: 450 мл молока и кисломолочных продуктов – ежедневно. 

2. Молоко

Польза. Белки молока – строительный материал для клеток, в том числе иммунных. В них есть восемь незаменимых аминокислот. Молочный жир содержит полиненасыщенные жирные кислоты, важные для нервной системы. В молоке – гармоничное соотношение кальция и фосфора, которые помогают строить кости скелета. В молоке есть лактоза или молочный сахар. Они «кормят» микрофлору кишечника. 
Доза: 450 мл молока и кисломолочных продуктов – ежедневно.
3. Говядина

Польза. Говядина – источник животного белка (5-15 г100 г) и жира (3-12 г -100 г), витамина В 12 и железа. Употребление мяса улучшает усвоение цинка. Блюда из говядины предотвращают железодефицитную анемию, увеличивая уровень сывороточного ферритина.

Доза: 50 г – ежедневно.
4. Индейка

Польза. Мясо индейки содержит до 25 процентов белка, 2-5 процента жира, имеет самое низкое содержание холестерина по сравнению с мясом других видов птицы, богато витаминами группы В, РР. По содержанию незаменимых аминокислот оно превосходит мясо цыплят-бройлеров. Жиры, содержащиеся в мясе индейки, богаты полиненасыщенными жирными кислотами, особенно линолевой (28,1 процента). Кроме того, индейка содержит арахидоновую кислоту (1,9 процента), потребность в которой для детского организма высока, и неаллергенно.
Доза: 50-60 г – три раза в неделю.
Продолжение в следующих выпусках
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Технологическая карта №9 

Наименование изделия:   Борщ с картофелем на бульоне
Номер рецептуры  58 

Наименование сборника рецептур: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных организациях / под ред. М.П. Могильного и Т.В. Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2011. – 584 с. 
	Наименование продуктов, полуфабрикатов
	Масса, г
	Масса, г
	Масса, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Свекла
	51
	40
	31
	25
	40,8
	32

	Картофель
	67
	50
	40
	27,5
	53,6
	40

	Морковь
	15,7
	12,5
	9
	7
	12,5
	10

	Лук репчатый
	12
	10
	7
	5,5
	9,6
	8

	Масло сливочное
	5
	5
	3
	3
	4
	4

	Томат-паста
	7,5
	7,5
	4,5
	4,5
	6
	6

	Сахар
	1,5
	1,5
	1
	1
	1,2
	1,2

	Соль
	0,2
	0,2
	0,12
	0,12
	0,16
	0,16

	Бульон или вода
	-
	175
	
	105
	140
	

	Выход
	-
	250
	
	150
	
	200


Химический состав данного блюда

	Выход,

г
	Пищевые вещества
	Витамины, мг
	Минер. вещества, мг

	
	Белки,

г
	Жиры, г
	Углеводы,

г
	Энергет.

ценность,

ккал
	С
	В1
	Ca
	Fe

	150
	1,23
	3,0
	8,46
	65,85
	5,28
	0,03
	21,97
	0,81

	200
	1,64
	4,0
	11,28
	87,8
	7,02
	0,04
	29,29
	1,08

	250
	2,05
	5,0
	14,1
	109,75
	8,78
	0,05
	36,62
	1,35


	Технология приготовления

	Приготовить  мясной бульон , процедить его. В кипящий бульон,  закладывают  картофель, нарезанный брусочками, варят 10-15 мин, кладут припущенные овощи, тушеную или вареную свеклу, томатное пюре и варят борщ до готовности. За 5-10 мин до окончания варки добавляют соль, сахар. Выход порции определяется возрастной группой. Требования к качеству

Внешний вид:  в жидкой части борща распределены овощи,  сохранившие форму нарезки (свекла, морковь, лук - соломкой, картофель - брусочками)

Консистенция: свекла и овощи - мягкие, соблюдается соотношение жидкой и плотной части

Цвет: малиново-красный, жир на поверхности 

Вкус: кисло-сладкий, умеренно соленый 

Запах: продуктов входящих в блюдо
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«Секрет куриного яйца»
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Если вы готовите яичницу на завтрак, а вездесущий малыш крутится под ногами, выдайте ему два куриных яйца, одно сырое, второе вареное, и предложите, не разбивая, определить, где какое. Подскажите, что яйца нужно вращать на столе. Пока малыш будет занят этим увлекательным делом, вы вполне успеете закончить приготовление завтрака. 

А потом объясните крохе, почему вареное яйцо легко и быстро вращается, а сырое – делает один-два неуклюжих оборота и замирает. Не стоит рассказывать о центре тяжести, вряд ли малыш это поймет. Просто скажите, что внутри сырого яйца желток и белок болтаются, мешая яйцу раскрутиться. А вот твердое содержимое вареного яйца позволяет ему легко вращаться. 
«Волшебник – лимон!»
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А теперь давайте заглянем в холодильник и посмотрим, не найдется ли там чего-нибудь подходящего для наших опытов. Если там отыщется яблоко и лимон, проделайте с ними следующее. 
Разрежьте яблоко пополам, положите его срезами вверх на блюдце и предложите малышу выдавить немного лимонного сока на одну из половинок. Малыша наверняка удивит тот факт, что через несколько часов «чистая» половинка яблока потемнеет, а та, что была «защищена» лимонным соком, останется такой же белой. 
Расскажите малышу, что в яблоках есть множество очень полезных веществ, в том числе и железо. Конечно, сколько ни жуй яблоки, кусочки привычного для нас железа там не отыщешь, но железо там все-таки есть в виде очень маленьких, не видимых глазу частичек. Когда эти крошечные частички железа соприкасаются с воздухом, точнее, с кислородом воздуха, они начинают темнеть. Чтобы малышу стало понятно, что происходит, сравните потемнение яблока с ржавчиной. 
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«ВКУСНЫЙ БОРЩ»
Однажды мама сварила вкусный борщ, и, пригласив детей к столу, достала густую сметану, чтобы её можно было положить в тарелки, приговаривая: «А-ну-ка, сметанка, иди в гости к борщику!» Дети радостно рассмеялись, а папа, подмигнул Тане и Коле: «Кто быстрей?»

Дети не заставили себя ждать и стали с большим аппетитом работать ложками, только за ушами трещало. Мама с любовью и доброй улыбкой смотрела на детей.

Скоро тарелки стали пустыми и на дне их появились разные рисунки — это был сюрприз для Тани и Коли.

«Ух ты! А у меня на дне тарелки корабль нарисован!» - похвастался брат сестре Тане.

«У меня тоже есть рисунок - цветы!» - ответила сестра брату Коле. 

«Раз корабль, значит ты станешь моряком!» - изрёк папа, обращаясь к сыну, а у Тани цветы потому, что девочек надо уважать, как мы делаем с тобой на 8 -е Марта!»

Маме и дочь улыбнулись. 

«Так что, вкусный борщ мама сварила или нет?» - строго спросил папа и услышал в ответ хор: «Вкусный!» 



Чтобы изготовить такую оригинальную кормушку-подвеску, понадобятся:
- три стакана корма для птиц,
- желатин без добавок,
- формочка для выпечки,
- трубочка для напитков.

1. Растворите желатин в небольшом количестве воды, оставьте на несколько минут, чтобы он, как следует, вобрал воду.
2. Налейте в кастрюлю стакан воды, подогрейте и добавьте растворившийся желатин. Тщательно перемешайте.
3. Всыпьте три стакана корма для птиц. Если специального корма у Вас не найдется, идеально подойдут семечки, пшеничные, овсяные зерна, рожь, очищенные орехи и т. п.
4. Выложите смесь в формочку, застеленную фольгой.
5. Чуть выше центра вставьте соломинку (трубочку для напитков) и отправьте «кормушку» в морозилку. Когда корм полностью высохнет, на месте трубочки останется отверстие для веревки.
Украсьте милыми съедобными сердечками деревья в саду или школьном парке — и птички будут Вам очень благодарны за такие вкусные и оригинальные обеды.
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(представленные фото взяты с разных сайтов сети интернет)
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