Урок изобразительного искусства в 4 классе.

Тема: «ЧУДО-ПРЯНИКИ!». 
Вид урока: комбинированный (урок получения новых знаний, формирования и закрепления способов деятельности).

Педагогические технологии: творческая учебная мастерская.

Оборудование: 
· для учителя: компьютер, мультимедийный проектор, экран, презентация к уроку, творческая выставка детских работ;

· для учащихся:  тонированный картон, шаблоны овалов, шерстяные разноцветные нитки, ножницы, клей.
Зрительный ряд: репродукции пряников различных видов в презентации, дидактические таблицы по стилизации животных форм, объяснение символического значения ряда животных.

Музыкальный ряд:  аудиозаписи песен «Пряники русские» (В.  Купревич), «Пряничные гномики» (Ю. Мориц), «Тульский пряник» (Новые песни о Туле, 2006).
Литературный ряд: стихи, загадки о пряниках; викторина об истории пряничного искусства.
Время проведения: 1 час.

Цели: Продолжить знакомство с традициями русского народа на примере пряника – одного из видов народного творчества. Самостоятельное выполнение учащимися эскиза пряника на основе декоративного изображения животных. Рисование пряника и его роспись при помощи нетрадиционной техники ниткографии. Совершенствование технических приёмов  выполнения стилизованного рисунка животного.
Задачи:  познакомить учащихся с одним из видов декоративно-прикладного  творчества -  пряничное искусство. Дальнейшее формирование умений и навыков декоративного обобщения с использованием приёмов выполнения декоративного рисунка. Использовать технику ниткографии для совершенствования зрительного восприятия, развития зрительно-моторной координации, формирования точности движений. Приобщение школьников к традициям своего народа, воспитание патриотических чувств.
План урока:
1. Организационный момент. Проверка готовности учеников к уроку.

2. Основная часть.

- Беседа о пряничном искусстве, история русского пряника, виды пряников. 
- Объяснение. Постановка творческой задачи: изобразить силуэт пряника в виде животного, вырезать изображение, приготовить шаблон пряника для выполнения его росписи в технике ниткография – подобрать красивые цветосочетания; разложить нити различными способами и приклеить. 
-  Самостоятельная работа учащихся. Работа в творческой мастерской. Индивидуальная работа с учащимися.
      3.  Подведение итогов урока в форме стилизованной ярмарки.
      4. Рефлексия. Что запомнили? Чему научились? Где пригодятся знания?
Ход урока.
	Слайд 1
	Обойди весь белый свет – пряников красивей нет!
И с начинкой, и простые, вырезные, расписные!

Пряники-пряники ! Что за чудо-пряники!


	Слайд 2
	Ребята, что мы с вами знаем о пряниках? 
Пряники печатные, До того приятные. Мы не сразу их съедим, А сначала поглядим. (ответы учащихся).
Пряник со времени своего появления прошел очень длинный путь. Его возникновение неразрывно связано с таким величайшим открытием человечества, как хлеб, который появился еще в неолитическую эпоху. С тех пор как люди научились выпекать из зерновой каши пресные лепешки, хлеб стал для них не только пищей насущной, но и основой жизни, культуры, религии, взаимоотношений с другими народами


	Слайд 3
	Сегодня мы с вами побываем в «Пряничной стране»,  познакомимся с историей изготовления пряников, и попробуем свои силы и умения в качестве мастеров-пряничников, а потом примем участие в  «Весёлой ярмарке». 

	Слайд 4
	Интересно, а почему пряник назвали пряником?
Из словаря Даля читаем:  «Пряник – лакомство хлебное на меду, на патоке с разными пряностями».
Оказывается, главная особенность всех пряников заключается в том, что в пряничное тесто кладут мед и разные душистые травы – отсюда и название – пряник (пряный, ароматный). Слово «пряник» происходит от слова «пряный» (от др.-рус. «пъпърянь»)как прилагательное от слова «пъпърь» — перец. Изначально пряники былине столько сладкими, сколько пряными и даже острыми.
Своё современное название они приобрели в 12-13 веке, когда стали доступны пряности из Индии. Традиционно в пряники добавляли черный перец, мяту, анис, имбирь, гвоздику и мускат. Каждая местность имела свои рецепты изготовления пряников. 



	Слайд 5
	Сказать, кто и когда приготовил первый пряник, невозможно. Его  возникновение  неразрывно  связано  с  таким  величайшим  открытием  человечества, как  хлеб. 

История пряников уходит вглубь веков — пряник почти также стар, как и хлеб. В IX веке на Руси пряник был известен под названием медовый хлеб. Первые пряники представляли собой смесь ржаной ситной муки, меда и ягодного сока. Со временем в тесто стали добавлять пахучие травы, коренья, специи.
Русские пряники — явление общенациональное, вряд ли где-нибудь еще до такой степени связанное с народной жизнью и бытом. Память о пряниках дошла до нас и в народном эпосе. В одной из старинных былин говорится: «Учали добры молодцы есть пряники печатные, запивать винами крепкими».
Самые первые русские пряники не отличались сложностью рецепта: в девятом веке домашние хозяйки просто смешивали ситную муку, ягодный сок и мед – он составлял 50% всего теста.

	Слайд 6
	В  17-19-м  веках  пряничное  дело  на Руси было  распространённым  народным промыслом. Мастеров,  которые  занимались  пряничным  производством, называли   пряничниками. 

Распространены  пряники  были  повсеместно.  Их производили  в  Перми, Архангельске, Туле, Рязани и других  городах России.  Для детей выпекались небольшие пряники в форме домашних животных, птиц, зверей. А еще в старину пряник съедали не сразу, многие дети в него еще и играли как в игрушку.

	Слайд 7
	По способу изготовления различают 3 вида старинных русских пряников:

Лепные. Печатные. Силуэтные (вырезные).


	Слайд 8
	Лепные пряники были распространены более всего на Севере в городе Архангельске.

 Их лепили руками, иногда даже не из теста, а из простого хлеба. Из-под рук неизвестных крестьянских скульпторов появлялись лошадки, птички, олени. У поморов сохранился старинный обычай – к Новому году и Рождеству стряпать из ржаного теста обрядовое печенье в виде различных фигур. Все хлебные фигурки: олени, всадники, коровки, козлики, птицы, тюлени, нерпы, рыбы – зовутся «козули».



	Слайд 9
	Разновидность лепных пряников так называемые " тетёры " или " витушки ". Эти неповторимые по технике лепки и форме пряники выпекают из ржаного теста, раскатанного в виде тонких жгутиков, превращающихся в фигурки зверей или спиралевидные геометрические фигуры, близкие к солярным знакам и орнаменту. )... Вот как описывает козули Степан Писахов: «Размер такой козули бывает 5—6 вершков. Меньшего размера козули делают без яблок на рогах, а только с птичками (птички напоминают кисти рук с растопыренными пальцами). Пекут козули и маленького размера — около вершка, упрощенные по рисунку, или пытаются придать им сходство с коровой, конем (иногда с всадником на коне)». Козули пекут и в других областях России. В Егорьев день, 23 апреля, их давали домашней скотине, чтобы животные летом сами находили дорогу домой и лучше плодились.      


	Слайд 10
	Печатные пряники делали при помощи деревянных форм, которые изготовлялись из твердых пород дерева, чаще всего из груши, березы, и назывались пряничными досками. Такая доска накладывалась на тесто, и рельефное изображение отпечатывалось на нем. Рисунки, вырезанные на досках, были очень разнообразны. На них выполнялись не только орнаменты и сюжеты, но и надписи с пожеланиями. 

	Слайд 11
	Вот как выглядит процесс изготовления пряничка Маши – героини мультфильма «Маша и Медведь».

	Слайд 12
	Вырезные пряники выполняли при помощи специальных форм, которые контуром обводили изображения на тесте. Большие подарочные пряники изготовляли самые искусные мастера вручную, ножом вырезая их контур. Эти пряники, обычно сделанные из темного медового теста, обильно украшались затейливыми узорами из разноцветной сахарной глазури, которую окрашивали разными природными красителями.

	Слайд 13
	Для изготовления силуэтных пряников применяли металлические формы. Пряники украшались магическими знаками, выполнялись в форме птиц и зверей.


	Слайд 14
	КОЗУЛИ.

Раньше козули готовили перед Новым годом, к Рождеству, а теперь их выпекают ко многим праздникам. Козуля была не только угощением, но и талисманом.

Каждая фигурка имеет определенный смысл. Например, конь – символ солнца, выносливости; олень – символ изобилия, большой дружной семьи; медведь – символ мудрости, защитаот сил зла; собака – хранитель посевов, семян, ростков; козел – достаток в доме, охранял дом от зла; кот – символ благополучия в доме; слон – символ удачи, счастья; свинка – символ богатства; петух – символ приходящего солнца, к достатку. 

Работа творческой мастерской
  А сейчас наш класс превращается в творческую мастерскую, а вы, ребята - в мастеров – пряничников, которые продемонстрируют нам своё творчество и умение. Сегодня вы будете изготавливать вырезные пряники, но сначала вам нужно придумать и изготовить форму для пряника. Каждый из вас нарисует силуэт пряника на картоне, потом вырежет и  украсит его, т. о.- получит необычайный пряник.
Объяснение как выполнить разработку формы пряника. 

Учитель у доски проводит работу по дидактическим таблицам. Детям предлагается использовать шаблон овала (лежит на столах). Следует продумать, как расположить овал для изображения выбранной формы. Рисовать голову следует в 2-3 раза меньше овала и на определенном расстоянии. Потом добавить другие части тела животного. Затем обвести плавными линиями, чтобы изображение получилось обобщенным, но в нем угадывалось конкретное животное.

Резные пряники покрывали глазурью, посыпали цукатами, орехами и шоколадом. В Новохоперске на них наклеивали пух и перья, а в Путивле не жалели и сусального золота – все красоты пряничной ради.
Варианты украшения пряника. Роспись глазурью. Цвета подбираются так, чтобы их хорошо было видно на темном фоне пряника, и они между собой хорошо сочетались.


	
	

	Слайд 15
	Украшали пряники разными узорами. Линии, точки, волнистые, завитки, кружочки с крестами – это всё символические элементы узора. Главная идея в узоре, создаваемом мастером – это просьба о благоденствии человека и природы. 


	Слайд 16
	Образец вариантов работы с нитками: завитки, петельки, ровные, волнистые линии, звездочки и зигзаги. 

А чтобы волшебство пряника проявилось, давайте вместе прочитаем весеннюю закличку (физминутка имитирует движения по содержанию заклички):

Жаворонки прилетайте, 
Зиму белу прогоняйте, 
Весну красну созывайте, 
Солнце приглашайте!


	Слайд 17
	Образцы росписи пряника. Кот и олень. 

С помощью узорного, рисованного пряника объяснялись в любви, желали здоровья и счастья. Их пекли месяца за два до праздника и, бывало, хранили весь год как символ удачи и оберег от зла. На Руси пряничные фигурки дарили в знак благополучия, плодородия, сытости.

 

	
	Подведение итогов в форме импровизированной ярмарки. Ученикам предлагается рассказать о своем прянике.
 Пряники печатные, До того приятные. Мы не сразу их съедим, А сначала поглядим.
Оценивается аккуратность, проявление творческого подхода к выполнению задания.
4.Рефлексия.

Что запомнили? Чему научились? Где пригодятся знания?
– Мы с вами сегодня познакомились с историей пряничного ремесла на Руси, научились самостоятельно расписывать пряники. Мы сохраним эту удивительную и красивую традицию дарить медовый хлеб друзьям, близким, радовать их красотой. И не обязательно это должен быть праздник, поделиться с любым человеком, доставить ему радость – это замечательно. Тогда в нашем мире будет больше доброты и красоты.



Источники информации:

http://slovorus.ru/index.php?ID=164810&pg=342&w=%CF%D0%DF%CD%C8%D7%CD%C8%CA&s=%CF&a=
2013 - ozhegovwords.com - толковый словарь Ожегова.
http://kuraev.ru/smf/index.php?topic=620392.0
http://otvet.mail.ru/question/7269990
http://otvet.mail.ru/question/7269990
http://krovhouse.ru/articles/art6/28_sushka.htm
http://pryanik33.narod.ru/STATJA/Trditions.html
http://womanonly.ru/dom/domovodstvo/prjanichnaja_doska
http://images.yandex.ru/
http://altaybaza.ru/p0039.htm
http://www.uchilische.ru/download/Kozuli_v_Umbe.JPG
http://danilova.ru/phpbb/viewtopic.php?p=280098
http://ddt.apatity.ru/userfiles/file/metodkopilka/2014/konspekt_seytenova_kozuli.pdf

