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I. Введение. Почему меня заинтересовала эта тема?
             У каждого из нас есть своя Родина, знакомство с которой начинается с детства. Я родилась в Тульской области. Тула прославила Россию не только оружием, самоварами, гармониками, но и пряниками.

            Поэтому я выбрала тему «Тульский пряник».

      II. Основная часть.


2.1. Тульские пряники.
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          Тульский пряник - визитная карточка не только Тулы, но и всей России. 
Пряник широко вошел в быт народа. В XVIII - XIX веках пряники выпекали кислые и пресные. Кислые - из заквашенного теста - были дороже и пользовались спросом у состоятельных людей. Темно-коричневые - на меду и патоке - были сдобные и пышные. Бедным предназначались пряники из пресного теста, которые были дешевле и в изготовлении легче. 
          Пряники отличались разнообразием - лепные, печатные, обрядовые, силуэтные. Лепные фигурные - древнейшие и самые распространенные - отличались простотой и оригинальностью. Пряники с рисунками, сделанные при помощи досок, в народе называли печатными. Пряники разделялись по назначению: подарочные, прощальные, свадебные, поминальные. С ними связывались многие старинные обычаи и поверья. Без пряников не проходило ни одно событие. 
           Сказать, кто и когда изготовил первый пряник, невозможно. Первое упоминание о тульском прянике хранится в писцовой книге (1685 г.). До наших времен сохранились доски, по которым можно судить о разнообразии пряников. Доски резали из березы и груши. Возраст деревьев около 30 лет. Для пряничных досок использовали нижнюю часть ствола. Эту часть ствола резали на доски толщиной около 5 см, которые сушили до 20 лет. Края досок для прочности смазывали смолой или воском. После того, как доска была готова, резчик-художник наносил рисунок. Рисунок вырезают в зеркальном изображении (стамесками), «читая» форму по зеркальцу.  Пряничная доска - это форма для пряников.           
           Фигурный пряник - предмет художественного творчества. Требовались не только вкус, но и красота, поэтому резьбе придавалось особое значение. 
           С пряниками было связано много народных обычаев и традиций. Их дарили в знак чести, любви. Особые пряники делались в связи с каким-нибудь торжественным событием. Тульские пряники считались у наших отцов дорогими подарками. По народному поверью считалось, что пряники имели целебные свойства и помогали в лечении болезней. В таких случаях на доске вырезали буквы, соответствующие начальным буквам имен архангелов. 
          Пряники, конечно, были излюбленным лакомством. Особенно их любили дети. Для них выпекали фигурные пряники в форме рыбок, птичек, с именами, с отдельными буквами. Тех, кто делал пряники, называли "пряничниками". Профессия эта передавалась по наследству. 
          Выпекали пряники по готовым формам. Внешний вид и красота целиком зависели от форм. Пряники с надписями особенно ценились. Трудно было вырезать рисунок на доске, а сделать надпись еще сложнее. 
          Изготавливали пряники подобно хлебу домашним способом в деревнях, а позднее в городе. Все доски делились на пять типов: фигурные, штучные, наборные, почетные, городские. Фигурные доски - прямоугольной формы. Узоры на них несложные, глубина резьбы разная. Штучные доски были с изображением орнамента и мелкоузорной выемкой. Эти пряники в основном изготовлялись для простого люда и детей. Наборные доски употреблялись при выпечке небольших пряников. Большая доска делилась на части, каждый небольшой пряник обладал законченным узором. Почетные доски указывают на черты богатого быта и хозяйственного размаха, свидетельствуют об уровне художественного дела. Бытование их относится к середине XVIII века. Эти доски больших размеров. Вес некоторых пряников доходил до нескольких пудов. Тип городских пряничных досок объединяет в себе небольшие доски позднего происхождения с краткой резной надписью, обозначающей город, где изготавливались пряники. 
          К XIX в. крестьянское пряничное производство вытеснено фабричными изделиями. Постепенно пряник утерял обрядовое значение и стал использоваться только как лакомство. 
          Несмотря на широко развитую автоматизацию в кондитерской промышленности, пряничный труд по-прежнему остается ручным.

 2.2. Тайны тульского пряника

           Кто не знает тульского пряника? Есть ли на свете такой человек, кто бы хоть раз его не пробовал? Но каждый ли знает, откуда пошло это почти что национальное лакомство? Что вообще оно означает? Само слово, откуда взялось? Обычно его этимологию связывают с понятием "пряность": подсыпали, дескать, в тесто перец-корицу — вот и пряник получился. Прянику на роду — многие тысячи лет, а мода на пряности в Европе расцвела лишь с эпохой Крестовых походов и Великих географических открытий, на Руси же — и того позже. Стоили заморские приправы долгое время баснословно дорого — не до баловства народу, который, тем не менее, испокон веков привык всласть лакомиться заветной выпечкой.

            Ключ к объяснению, как всегда, подсказывает Словарь Владимира Даля. Читаем: "На другой день свадьбы молодые идут на поклон к родителям невесты с пряником". Заметьте, только к родителям невесты, но не жениха.      Что это означает? А то, что свадебная пряничная традиция имеет глубокие корни и восходит к временам матриархата, когда женская сторона играла главенствующую роль. Сколько лет обычаю — столько лет и прянику. Так что оставим в покое "пряности" и обратимся к более надёжным вещам.

             Самый знаменитый пряник — тульский: он так же знаменит, как тульский самовар — только на много тысячелетий старше. Тульский пряник запечатлел в себе сразу две тайны: тайну самого пряника, к разгадке которой мы уже приближаемся, и тайну названия города Тулы, с именем которого он сроднился. Профессор Тульского педуниверситета В.Н. Назаров выдвинул гипотезу о древнеарийском происхождении русского слова "пряник". Его этимология коренится в древнейшем индоевропейском корне, хорошо известном под названием «прана». Слово «прана» имеет несколько смыслов: не только "дыхание", но и "ветер", и "жизненный ток". Таким образом, если выводить лексему "пряник" из его словесного первоисточника, то по первоначальному смыслу оно означает саму Жизнь! Это и не удивительно, если учесть, какую роль играл пряник в ритуальной свадебной практике. Так, почти исчезнувшее из современного обихода исконно русское слово "пряжение" означает "жаренье" и связано с понятием "жара" — не только в смысле огня в очаге, но и в смысле пламени души и жара любви.

              Так древняя предыстория Руси приходит к нам в неумирающих фольклорных образах, сюжетах и мифологемах, в народном орнаменте, древних узорах, символике резьбы, росписи, обряда. Лучшее подтверждение тому — такой бесхитростный, такой ароматный, такой вкусный и такой знаменитый тульский пряник!
2.3. Музей «Тульского пряника».
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Музей "Тульский пряник" - один из самых молодых музеев города Тулы, был основан только в конце 1996 году, в архитектурном комплексе начала XIX века в бывших флигелях оружейников и самоварщиков братьев Лялины. Хотя музей совсем молодой, он приобрел большую популярность не только в Туле, но и в Москве, Калуге, Серпухове, Чехове и многих других городах страны. В музее представлена история уникального старинного лакомства, пришедшего к нам их глубины веков, пережившего взлеты и падения, потери и возрождение. Посетив музей, мы можем узнать о старинных традициях и обрядах, увидеть как его делают в современных условиях и изготовленные на старинных формах. Так же в экспозиции представлен и самый маленький, чуть больше полтинника, пряник и гигантский - пудовый, единственный в стране. За время посещения музея можно даже ознакомиться с представленной на пряниках историей нашей страны и событиями, проходившими за многие годы. В экспозиции музея - пряники поздравительные, праздничные, заказные, исторические, именные, фигурные и почетные.
       В музее представлены пряничные доски самых разнообразных форм, среди интересных экспонатов также есть уникальные образцы - личные вещи мастеров пряничников, подлинные семейные фотографии, документы, предметы быта, упаковки для кондитерских изделий В. Гречихина и Д.Филиппова, семьи Сериковых, кондитера П.И. Козлова и многое другое. 
       2.4. ОАО "Тульская кондитерская фабрика "Ясная Поляна " – основной производитель тульских пряников в России.

          Основным производителем тульского пряника в Тульской области является «ТКФ Ясная Поляна».  

           В ассортименте кондитерской фабрики всевозможные пряники, некоторые виды вы можете увидеть в приложение.  «ТКФ Ясная Поляна» неоднократно участвовал на различных выставках, где представлял свой бренд «Тульский пряник», что  подтверждено наградами и медалями 
            3. Рецепты приготовления тульского пряника.

Рецепт № 1.          На сегодняшний день известно множество рецептов изготовления пряников.  Ниже представлены два основных рецепта.
Ингредиенты:
1,5 стакана муки
0,5 стакана меда
25 грамм сливочного масла
сода
пряности
0,5 стакана густого варенья
сахарный сироп из 4 столовых ложек сахара

Приготовление:
В муку добавить растопленные мед и масло, соду, пряности по вкусу и замесить тесто. Готовое тесто раскатать, толщина коржа должна быть не больше 1 сантиметра. Разрезать корж на прямоугольники, положить посредине одного прямоугольника варенье и накрыть другим. Чтобы варенье не вытекло, прижать края коржей. Выпекать 10 - 15 минут в очень горячей духовке. Испеченные пряники глазируются сахарным сиропом.

Рецепт № 2.
Для теста: 3 стакана муки, 100 г меда, 4 ст. ложки сливочного масла, 2 яйца, 0,5ч. ложки оды. 
Для начинки: 200г повидла, 1 ст. ложка сахара.
Приготовление:         
В размягченное сливочное масло добавить мед, яйца и тщательно перемешать. Закристаллизовавшийся лед следует предварительно разогреть до, растворения кристаллов и охладить до комнатной температуры. Затем добавить просеянную, смешанную с содой муку и замесить тесто. Если тесто плохо промешивается и получается слишком крутое, можно добавить 1/4 стакана воды. Тульские пряники выпекают в два приема: сначала их помещают в очень горячую духовку с температурой 320° на 1-1,5 мин, затем охлаждают и допекают еще 5 мин при температуре 265-270°. После этого охлаждают и щеткой наносят сахарную глазурь. 
Начинка. Повидло уварить с сахаром, чтобы оно стало достаточно густым (26% влажности) и не растекалось при выпечке пряника.
6. Заключение
           В своей работе я постаралась рассказать о любимом лакомстве всех тульских ребят, об истории его возникновения и производстве на Тульской земле. Я сама очень люблю тульский пряник и советую всем, кто еще не попробовал, его попробовать и насладиться его неповторимым вкусом. Ведь недаром говорят, что «В Тулу со своим самоваром не ездят, а из Тулы не уезжают без тульского пряника»…
     Пряник Тульский – это класс!

     Сколько Радости для глаз!

     Подрастают мастерицы,

     Может быть и среди нас.
7. Приложение

	

	Тульские пряники сувенирные
	  
	




	


 HYPERLINK "http://www.tkf.uniconf.ru/ru/catalog/?gid=3618&id=4152" 
Тульский пряник сувенирный 20 кг и 44 кг

	


 HYPERLINK "http://www.tkf.uniconf.ru/ru/catalog/?gid=3618&id=3639" 
Тульский пряник сувенирный 350 гр.

	


 HYPERLINK "http://www.tkf.uniconf.ru/ru/catalog/?gid=3618&id=4194" 
Тульский пряник сувенирный 5000 г. в коробке

	


 HYPERLINK "http://www.tkf.uniconf.ru/ru/catalog/?gid=3618&id=4188" 
Тульский пряник сувенирный 500 г. в коробке


	


 HYPERLINK "http://www.tkf.uniconf.ru/ru/catalog/?gid=3618&id=3640" 
Тульский пряник сувенирный 500 гр.

	


 HYPERLINK "http://www.tkf.uniconf.ru/ru/catalog/?gid=3618&id=3641" 
Тульский пряник сувенирный 650 гр.

	


 HYPERLINK "http://www.tkf.uniconf.ru/ru/catalog/?gid=3618&id=3642" 
Тульский пряник сувенирный 750 гр.

	


 HYPERLINK "http://www.tkf.uniconf.ru/ru/catalog/?gid=3618&id=4164" 
Тульский пряник сувенирный 850 г.


	


 HYPERLINK "http://www.tkf.uniconf.ru/ru/catalog/?gid=3618&id=4162" 
Тульский пряник сувенирный 950 г.

	


 HYPERLINK "http://www.tkf.uniconf.ru/ru/catalog/?gid=3618&id=4191" 
Тульский пряник сувенирный 950 г. в коробке
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