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	Выпуск № 3 от 06.10 2015 года
Газета Клуба приемных семей

м. р. Елховский.


В выпуске: 
XII межрегиональный психологический семинар  «Психолог для семьи».
Школа приемного родителя «Что делать, если ребенок ворует?»
Закрытие туристического сезона  «Второй туристический слет».
Цикл интервью о профессии «Медицинская сестра». Интервью с Н.Г. Черновол.

Кулинарная страничка «История возникновения известных блюд. Пельмени».
Жить в соседях - быть в беседах. «Благотворительная ярмарка «Яблоко в каждый дом» г.о. Жигулевск.

«Все о наших конкурсах и мероприятиях».

Принимаем рассказы о своей семье – когда образовалась приемная семья, как преодолевались трудности, если были, как проводятся праздники, дни рождения, рассказываем о родителях, предках, корнях, фотографии приветствуются.

Продолжается конкурс по теме:  «Отдыхаем и путешествуем всей семьей » Рисунки, фото, рассказы детей и взрослых о летнем отдыхе, путешествии. Итоги конкурса в следующих номерах газеты.

Продолжается конкурс: на название, девиз, эмблему газеты, группы в одноклассниках. Свои предложения оставлять в комментариях темы, в группе.

Если, Вам, есть что рассказать обращайтесь на электронную почту klybprisem@mail.ru
Ребенок является зеркальным отражением ситуации в семье, отношений между родителями, хотят это признавать родители или нет. Виилма Лууле. Исток жизни.

«Дружная семья».
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2 октября стартовал VII - й межрегиональный психологический Фестиваль «Психолог для семьи», который прошел на базе отдыха «Электроник» (г.о.Тольятти, Ягодинское лесничество).
 По сложившейся традиции Благотворительный фонд  «Радость» выступил партнером Фестиваля. В этом году совместно с Общественной организацией приемных семей Самарской области фонд организовал целевой заезд для приемных родителей с детьми в рамках реализации социального проекта «Дружная семья».

 Были проведены мероприятия, способствующие развитию творческих способностей детей, а также обучение родительской эффективности для взрослых. В программу были включены различные формы взаимодействия, как для взрослых, так и для детей. Проведены групповые занятия с приемными родителями и детьми из приемных семей, направленные на формирование здорового образа жизни и профилактику аддитивных и деструктивных форм поведения.

 В ходе мероприятия состоялось заседание круглого стола с участием депутата Государственной Думы Федерального Собрания РФ Е.И.Кузьмичевой, представителей органов опеки из 13 муниципальных образований Самарской области и Общественной организации приемных семей Самарской области. Было проведено обсуждение имеющихся проблем развития института приемной семьи на территории Самарской области и поиск путей их решения.
 Фестиваль – это возможность для каждого человека познакомиться с психологией вживую. Работа на фестивале проходила в форме мастерских, семинаров, круглых столов и творческих вечеров. В программе – психологические мастер-классы, проект «Барабаны мира», гештальт-кафе и многое другое. Активное участие в Фестивале принимали дети – для них работала детская и подростковая площадки, на которых представлены программы психологических, творческих и спортивных мастерских.
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Информация взята с сайта Благотворительного Фонда  «Радость».

 Ребенок больше всего нуждается в вашей любви как раз тогда, когда он меньше всего ее заслуживает. (Эрма Бомбек)
Школа приемного родителя. Что делать, если ребенок ворует?
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 Первое, что может прийти в голову, понимающего приемного родителя при столкновении с воровством ребенка: «Воровство – это, возможно, необходимая для моего ребенка вещь в его прошлой жизни, и это то , что помогало ему выживать до встречи со мною».

 Сначала надо спокойно поговорить вдвоем о случившемся. Не уличать, не обвинять, а именно уважительно поговорить, в том числе и о чувствах, которые ребенок испытал в момент воровства и после. Если взрослый при этом расскажет подобную, историю из своего детства, это покажет ребенку, что его понимают и сочувствуют.

 Следующая важная задача воспитателя – элементарно научить, – так, как мы учим маленького ребенка – правильному поведению. Можно просто сказать: «Знаешь, я хочу, чтобы в следующий раз ты поступил иначе. Надо… Это необходимо для того, чтобы ты…
(далее надо показать ребенку выгодные стороны жизни без воровства)
 После такой договоренности ребенок успокоится: теперь он знает, как искать выход из ситуации, которая поставила его в тупик и заставила пойти на воровство.

 Ну и не забудьте выполнять еще несколько простых правил:
• Во-первых, вы сами должны быть твердо уверены в том, что нельзя брать чужого
 • Во-вторых, вы должны понимать, что ребенку необходимо владеть своей собственностью конечно, речь идет не об автомобиле, а о простых вещах: своих личных игрушках, одежде и пр., и иметь деньги на карманные расходы.
• В-третьих, учить ребенка нормам поведения нужно исходя из интересов других людей, а не из угрозы наказания.

• В-четвертых, вы не имеете права требовать от ребенка доверия, если будете отказывать ему во всем!

Рассказывает папа двенадцатилетней Оли: «Один раз Оля украла какую-то мелочь в супермаркете, и меня вызвали к заведующему. Пока меня отчитывали за плохое воспитание ребенка, я ни разу не сказал, что она моя приемная дочь, разговаривал как родной отец. Когда мы вышли, Оля со слезами на глазах спрашивала, почему я не сказал, что она приемная. Не помню, что я ответил, но с тех пор Оля больше никогда не воровала».
Информация получена из «Настольной книги приемного родителя» mamamoya.ru›foster_parents_edit.pdf.

Путешествия учат больше, чем что бы то ни было. Иногда один день, проведенный в других местах, дает больше, чем десять лет жизни дома. Анатоль Франс.

Закрытие туристического сезона клуба.
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 27 сентября состоялось закрытие туристического сезона нашего клуба. На этот раз все встретились на месте под названием пески. С утра сияло яркое солнце, погода давала нам время насладиться погожими деньками. Только одно огорчило нас всех, это безобразное отношение людей к месту отдыха, много мусора оставляют за собой отдыхающие, это и битые бутылки, посуда, полиэтиленовые пакеты… И поэтому так получилось, что наш слет начался с уборки территории

 На место туристического слета прибыло несколько семей: Красное Поселение – Альдебеневой А.С.и дети Мингалиевой Н.С., Красные дома – Бикмурзиной Е.М., Березовки - Рылкиных В.П. и О.И., Елховку представляли специалист центра  «Семья» Любаева В.И. и дети Колдова Н, Ревенькова С. 
 Все участники разбились на две команды. Цель веселых стартов была добиться сплоченности и взаимопомощи всех членов команд.
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Дети и родители с удовольствием принимали участие в веселых стартах. Царила веселая атмосфера, дети смеялись, радовались. 

Набегавшись и наигравшись, все устроились за столом и отведали гречневой каши с тушенкой. Стол ломился от угощения, которые были приготовлены и выращены самими участниками. Ну и конечно же душистый чай из русского самовара. Потом состоялся конкурс моды, надо было изготовить костюмы на тему «Осень» из подручного материала . 
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А какие пироги испекли участники: это пирог с брусникой от Валентины Иннокентьевны, и шарлотка от семьи Альдебеневой, и пирог «Хризантема» от семьи Рылкиных, и хворост от Семьи Мингалиевой.
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А вот такая рыба плавает в Кондурче

Время пробежало быстро. Пора было разъезжаться. Это грустно, но мы обязательно встретимся еще и не один раз. До новых встреч друзья в следующем сезоне.
Амирджон 11 лет :  «Я первый раз приехал на такой слет, мне очень понравилось, и погода и соревнования, да еще и на лодке удалось прокатиться. Обязательно поеду еще раз».

Захар 15 лет:  «Это мое второе посещение такого слета, весело, интересно. Я катался на надувной лодке, хочу сказать спасибо, за это местному рыбаку. А так же выразить благодарность всем взрослым за такое мероприятие, давайте чаще встречаться. Отдохнул замечательно».
 Альдебенева А.С.:  «Погода отличная, все здорово. Получила массу позитива. Отдохнули всей семьей. Огорчает только одно, не все хотят приезжать на слет. Сидят дома в своей раковине. А теряют много, это и общение, и развитие детей. Будем рады встретиться в следующем сезоне». 
 Руководитель Клуба приемных семей Рылкина О.И.

Интервью о профессии.
«…профессии кажутся нам самыми возвышенными, если они пустили в нашем сердце глубокие корни, если идеям, господствующим в них, мы готовы принести в жертву нашу жизнь и все наши стремления. Они могут осчастливить того, кто имеет к ним призвание, но они обрекают на гибель того, кто принялся за них поспешно, необдуманно, поддавшись моменту» Маркс К.

 Медицинская сестра.

 Медицинская сестра должна иметь квалификацию троякого ряда: научную – для понимания болезни, сердечную – для понимания больного, техническую – для ухода за больными Флоренс Найтингейл.
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 Дорогие друзья! Вашему вниманию хотим представить интервью с Натальей Георгиевной Черновол, проживающей в селе Виловатое Богатовского района и воспитывающей и воспитавшей 20 детей и 13 внуков. У этой замечательной женщины, мамы, бабушки интересная, нужная и востребованная профессия - медицинская сестра.

- Добрый день, Наталья Георгиевна!

- Здравствуйте!

- Наталья Георгиевна, расскажите, пожалуйста, о вашей профессии.

- Я закончила Борское медицинское училище, по специальности фельдшер, но проработала более 30 лет, медицинской сестрой, из них последние 14 лет главной и старшей медицинской сестрой. Не каждая медицинская сестра может стать старшей или главной, так как не всякий может понять роль медицинской сестры в выздоровлении человека. Медицинская сестра отвечает за выздоровление пациента не меньше врача, а в чем-то даже больше. И от её доброжелательности, умения зачастую зависит многое. Работая старшей и главной медицинской сестрой, я всегда старалась быть не только дружелюбной, внимательной к медицинскому персоналу, но и строгой, и требовательной. Объясняя медицинскому персоналу, важность нашей профессии, многие стали понимать о чести медицинского работника.

- Ваша профессия, это ваш осознанный выбор?

- С самого детства мне нравилось лечить, ставить горчичники, но сказать, что я мечтала стать медицинским работником с самого детства, я не могу. Скорее всего, это выбор уже в старшем школьном возрасте.

- Наталья Георгиевна, а что вы бы пожелали тем, кто хочет связать свою жизнь с медициной?

- Если у вас, есть внутреннее желание работать в медицине, то вы должны понимать, что от работы медицинской сестры зависит в большей степени выздоровление пациентов. Медицинская сестра – это самый главный лечебник медицинского учреждения.

- Большое спасибо, вам, Наталья Георгиевна, за ваш интересный рассказ о вашей профессии. До свидания!

- Всего доброго! Будьте всегда здоровы!
История возникновения известных блюд.

 Сегодня я бы хотела поделиться с вами историями происхождения блюд мировой кухни. Люди часто интересуются, из чего приготовлено блюдо, которое они собираются, есть, но редко спрашивают, откуда оно получило свое название.

 Происхождение этого блюда так же интересно, как и сама еда. Трудно представить, сколько блюд создано за все историю мировой кулинарии. Примитивная кухня, какой она была у первобытных народов, прошла долгий и трудный путь своего развития, прежде чем превратилась в изысканное Кулинарное Искусство.
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История пельменей.

 
 В 1879 году в Нижнем Новгороде была издана брошюра "Песни про пельмени", где эпиграфом стояли строки: Готов упасть я на колени пред тем, кто выдумал пельмени; в таком же шутливом стиле было выдержано более 20 строф, в которых воспевалось это вкусное блюдо. Итак, что же это за блюдо, популярность которого так высока?

Версий происхождения российских пельменей более чем достаточно. Одна из них, о появлении пельменей в России посредством монгольского завоевания, основанная на признаках блюда, близких к китайской кухне: долгая подготовка и кратковременная тепловая обработка, использование специй, зачастую для России несвойственных, но в нее завозимых, и употребление в пищу непосредственно после приготовления. В пользу этой версии выступает тот факт, что пельмени в китайском варианте (юи-пао) традиционны для части страны с резко континентальным климатом. В этом отношении пельмени великолепно подходят для условий Восточной Сибири: при сибирских морозах они способны храниться всю зиму, не теряя своих вкусовых и питательных качеств, а мясо, закатанное в тесто и смешанное со специями для зверья менее привлекательно, чем просто кусок мяса.

 В этимологическом словаре А.Г. Преображенского приводится слово "пельмень", звучащее как пельнянь. Когда-то давно угро-финны, двигавшиеся с Алтая на Запад и ненадолго остановившиеся на Урале, поделились с местными жителями секретом приготовления блюда, идея которого заключалась в соединении тестяной оболочки с мясом. Коренное население Предуралья - пермяки и удмурты - так и назвали блюдо "пельнянь", означающее "тестяное ухо" (пель - "ухо, ушко", нянь - "тесто, хлеб"). Таким образом, название блюда определила их оригинальная форма. Со временем, слово пельнянь переиначили в "пельмянь"; и далее – в "пельмень".

 Пельменные традиции
Пельмени у древних уральцев имели ритуальное значение: блюдо символично воплощало принесение в жертву всех видов скота, которыми владел человек. Потому-то традиционная уральская мясная начинка состоит из трех видов мяса - говядины, баранины и свинины, которые соединяются в строго определенной пропорции: на каждый килограмм мясного фарша на говядину приходится - 45%, баранину - 35% и свинину - 20%. От уральцев-пермяков пельняням позднее научились татары, марийцы и русские. Однако вкус их изменился. Так, татары целиком заменили начинку на баранью, русские готовили начинку сначала только из говядины, а затем из говядины и свинины. Жирная свинина и пресная говядина требовали больше перца и чеснока, а баранина - лука, в результате вкус пельменей стал отличным от уральских. Кроме мясных пельменей в пермской кухне распространены пельмени с грибами, луком, репой и квашеной капустой. Литовские блюда типа пельменей заимствованы из восточной кухни еще в период средневековья. По технологии приготовления и внешнему виду они не отличаются от блюд прародителей. 

 Ну, а мы сегодня заглянем в гости… 

 Рецепт пельменей от Зиновьевой О. П.

Тесто:

1 стакан минералки, 1 яйцо, соль и сахар по 0,5 чайной ложки, растительное масло 4 столовые ложки, муки приблизительно 4 стакана. 

Всё смешать кроме муки. Постепенно добавляем муку.Тесто должно получиться эластичным, очень хорошо раскатывается . 

Начинка:

 мясо плюс лук, посолить, поперчить .

Приятного аппетита.

Рецепт от Рылкиной О.И..

Тесто:

2/3 стакана молока ( домашнее), 1/3 стакана воды, или стакан молока магазинного, 0,5 чайной ложки соли, 1 большое яйцо, или 2 маленьких, 3 стакана муки. (зависит от муки, может понадобиться больше, или чуть меньше)

Все перемешать обычным способом.

 Сделать в колобке углубление и добавить обязательно 2 - 3 столовые ложки растительного масла, все хорошо перемешать и дать тесту постоять 30-40 минут.

Фарш: фарш я готовлю сама из 3 сортов мяса: свинина, говядина и курятина. Основное нежирная свинина, немного говядины и курицы, добавляю лук, зелень, соль и перец. Если вдруг фарш жирноват, то добавляю обязательно отжатый и протертый на мелкой терке картофель.

 Ну а лепим, кому как нравиться. Можно раскатать большой блин и вырезать кружочками, а можно жгутиком и отрезать кусочками.
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Приятного аппетита!

В следующем номере, мы поговорим о плове. Ждем с нетерпением ваших рецептов. Кто, как готовит плов?

 Жить в соседях - быть в беседах.

Сегодня наши гости - Клуб приемных семей г.о. Жигулевск  «Все свои».

Благотворительность приходит с раскрытыми ладонями, ее назначение – отдавать. Перл Бак.
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 3 октября 2015 года в г. Жигулевске состоялась благотворительная ярмарка "Яблоко в каждый дом"! В ней приняло участие более 150 человек: в конкурсе рисунков 80 человек, в конкурсе пирогов 25 человек и около 200 поделок было представлено для продажи. Общими усилиями собрали 12 000 рублей. Эти средства будут направлены на поддержку детей, нуждающихся в лечении, а именно, на оплату лекарств. В конкурсе рисунков приняли участие дети из детских садов и школ города, а также жители Елховского района (Гарбуз Вероника и Виктория с. Березовка), представители приемных семей г. Нижневартовск, бывшая наша соотечественница и сотрудница Центра "Семья" из Америки. Нам очень приятно, что география участников не ограничилась только городом Жигулевск, а вышла за его пределы. Надеемся, что эта наша первая практика соучастия в организации подобного рода мероприятий станет доброй традицией. Выражаем огромную благодарность всем участникам, проявившим интерес и активно участвовавшим в Ярмарке. Желаем всем здоровья, успехов и больше солнечных дней.

 До новых встреч!
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Член клуба приемных семей г.о. Жигулевск  «Все свои», администратор группы «Все свои»- Рыпаева Светлана Николаевна.

Творожно-яблочный пирог.

 Рецепт от Ольги Ершовой г. Жигулевск.
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Ингредиенты для теста:

мука – 2 ст., сливочное масло (или маргарин) – 150 гр., сахар – 0,5 ст., желтки – 3 шт., сметана – 100 гр., разрыхлитель – 1 ст.л.

Для начинки:

яблоки – 4-5 шт., творог – 500 гр.. сахар – 0,5 ст., желток – 1 шт., корица по вкусу.

Для безе:

белки – 4 шт., сахар – 3-4 ст.л.

Отделите белки от желтков, белки уберите в холодильник. 

Сделайте песочное тесто, для этого разотрите желтки с сахаром, добавьте размягченное сливочное масло, ванилин, сметану, муку с разрыхлителем. Замесите тесто, заверните его в пищевую пленку и уберите в холодильник на 30 минут.

Для начинки смешать творог с сахаром и желтком.

Яблоки почистить от кожицы и сердцевины, нарежьте тонкими дольками.

Тесто раскатайте в пласт и перенесите в форму для выпечки, сделайте бортики. На тесто выложите ровным слоем творожную начинку. Затем яблочные дольки. И поставьте запекаться в разогретую до 180 гр. духовку на 35 минут. Белки соедините с сахаром, и взбейте миксером до упругих пиков.

Противень с пирогом достаньте из духовки, сверху распределите взбитые белки. Опять поставьте противень в духовку на 7-10 минут.

Когда он остыл, разрежьте на аппетитные пирожные. 
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Рецепт от Зухры Набиевой г. Жигулевск.

Для теста: 280 г муки, 180 г сливочного масла, 90 г холодной воды, 0,5 ч. л. соли
Для начинки: 1, 2 кг яблок, 70 г сахара, 45 г коричневого сахара, 15 г крахмала, 0,5 ч. л. корицы, 0,25 ч. л. мускатного ореха, 20 мл лимонного сока, 15 г сливочного масла, 2 ст. л. кленового, кукурузного или сахарного сиропа для смазывания верха.

Просеиваем муку с солью. Масло втираем в муку пальцами до образования влажноватой крошки. Добавляем воду, замешиваем тесто. Заворачиваем его в пленку и отправляем на 30-40 минут в холодильник. Яблоки очищаем, режем на дольки. Смешиваем с сахаром обоих видов, добавляем крахмал, пряности и лимонный сок. Тесто делим на 2 части - одну побольше, другую чуть меньше. Большую часть раскатываем в пласт и укладываем в форму так, чтобы края свисали. Кладем на основу начинку таким образом, чтобы посередине образовалась горка. Сверху раскидываем кусочки сливочного масла. Вторую часть теста тоже раскатываем, делаем в центре крестообразный надрез для выхода пара, кладем этот пласт на начинку и защипываем края. Ставим пирог в разогретую до 180 градусов на 15 минут духовку. Затем вынимаем и смазываем половиной сиропа. Снова ставим в духовку и печем, пока яблоки не станут мягкими - примерно 40-45 минут. За это время еще раз смазываем верх сиропом. Готовый пирог остужаем в форме.

Рецепт взят из www.vkusnyblog.ru.

У меня сахар одного вида - обычный. Яблоки летние, поэтому в начинке пирога они превратились в пюре. Верх пирога смазывала клубничным сиропом. Очень вкусно и ароматно [image: image36.png]


 Приятного чаепития!

Информация получена из группы  «Все свои» 

