Мастер-класс для учителей технологии 
по росписи имбирных пряников.

Добрый день, уважаемые коллеги, участники мастер-класса! Я рада приветствовать вас в пряничной мастерской, которой ненадолго станет кабинет технологии. Я надеюсь на то, что участвуя в мк вы узнаете больше об искусстве оформления пряников и научитесь , пока простым, но оригинальным навыкам технологии приготовления изделий из пряничного теста и росписи имбирных пряников.

В своей работе, наверное, как и многие из вас, я стараюсь использовать новые техники, которых нет в стандартной программе и одной из них стала роспись имбирных пряников.

Она привлекла моё внимание, потому что работая с детьми над одним пряником, мы решаем сразу несколько задач: Слайд 2

1. совершенствуем кулинарные навыки

2. развиваем мелкую моторику, воображение и творческое мышление

3. создаём условия для плодотворного общения учеников

4. знакомим детей с историей возникновения пряника, возрождаем старинные русские традиции

5. воспитываем интерес и уважительное отношение к традициям русского народа

и ещё один приятный бонус: это очень интересно и… вкусно)) а потому дополнительную мотивацию детям на таких уроках создавать уже не требуется.

Слайды 3,4

Перед проведением такого урока можно познакомить детей с историей возникновения пряника. Много информации по этому вопросу можно найти в интернете, поэтому, я лишь вкратце освещу эту тему, чтобы осталось больше времени для практической части.

Слайд 5

История пряника уходит вглубь веков. Его возникновение неразрывно связано с таким величайшим открытием человечества, как хлеб. Первое письменное упоминание о приправленных специями медовых лепёшках появилось до н.э. Уже древние египтяне и римляне знали о них.

Первое упоминание о пряниках у славянских племён появилось ещё во времена Киевской Руси около IX века, и назывались пряники тогда «медовым хлебом», потому что основным ингредиентом этого хлеба был мёд, составлявший почти половину массы всего продукта. Своё имя «пряник» хлеб из мёда получил позже в XII – XIII веках, когда была налажена торговля со странами Востока и из Индии стали завозить пряности. Их и стали использовать в качестве добавок к «медовому хлебу», чем и обеспечили его современное название.

В XVII – XIX веках пряничное дело было очень распространённым народным промыслом. Пряники выпекали на все праздники, их продавали на ярмарках, они считались желанным подарком. Секреты изготовления пряников передавались из поколения в поколение. Мастеров, которые занимались пряничным производством, называли прянишниками. Вот и мы сегодня выступим в роли прянишников и создадим свой уникальный пряник к празднику Светлой Пасхи.

Но прежде чем пряник расписать, его надо выпечь, выпекать мы, конечно, сегодня не будем, потому что я заранее выпекла для вас пряники, но вот с рецептом пряничного теста познакомимся.

Слайд 6

Заострять внимание на самом рецепте я не буду, распечатки останутся у вас, в любой момент вы ими можете воспользоваться, обращу только ваше внимание на то, что необходимо использовать только качественный мёд и сливочное масло, ни в коем случае не маргарин, тогда прянички получатся, действительно, очень вкусными и ароматными. Смесь пряностей, сухие духи, вы можете подобрать уже сами, по своему вкусу. К тому что записано можно добавлять, например, гвоздику или чёрный перец.

Ещё один рецепт, знание которого вам понадобится, когда вы будете делать прянички дома – рецепт айсинга. Вот на нём я задержу ваше внимание.

Слайд 7

В переводе с английского айсинг – глазурь. Он пришёл к нам из Англии, где кондитеры при дворе монарших особ украшали таким образом торты. Это масса для рисования и создания съедобных украшений на основе белка и сахара. Секрет айсинга - в его строгих пропорциях. В этом и его отличие от глазури, которой мы, например, покрываем пасхальные куличи.

Я вам раздам 2 пакетика один с айсингом белого цвета, другой – цветной. Белого цвета – это базовый айсинг, сделанный по данному рецепту, он более плотный, цветной – заливочный айсинг – более жидкий , для того, чтобы он получился, мы просто добавляем в базовый айсинг немного воды.

Для окрашивания айсинга мы используем пищевые красители.

Слайд 8

Существует много техник росписи пряников, некоторые из них представлены на фото:

Слайды 9-13

Контурная роспись, заливка, имитация вышивки, пайпинг, рисунок по сухому, рисунок «мокрым-по-мокрому», венгерская роспись, объёмная роспись кистью.

Я предлагаю расписать вот такой пряник. Здесь мы будем использовать несколько техник: контурная роспись, заливка, имитация вышивки, ажурная роспись по сухому.

Работать будем таким образом: сначала нанесём контур базовым айсингом, оставив место для сеточки, но саму сетку сделаем позже – контур застывает в течении 2-3 минут. Затем зальём сам пряник и пока заливка схватывается, нарисуем сеточку для вышивки. А позже уже вернёмся к заливке и оформим её рисунком.

Самое главное, пожалуй, в росписи пряников – научиться правильно держать пакетик с айсингом. Кстати, айсинг у меня сейчас в зип-пакетиках, но можно использовать и кондитерский мешок и корнетик, сделанный из пекарской бумаги. Я привыкла работать с зип-пакетиками.

Показ как правильно держать пакетик.

Сейчас я попрошу вас вымыть руки и перейти за большой стол, перейдём непосредственно к росписи пряников.

Ну а сейчас я приглашаю вас продегустировать пряники с чаем.

