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1.ВВЕДЕНИЕ.
Во второй половине 20 века началось возрождение России : появился интерес к культурному наследию народов ,проживающих на территории нашей многонационациональной Родины. Национальный язык, национальный костюм, кухня ,предметы быта ,ремесла, виды декоративно – прикладного искусства  - все это возрождается людьми. Стали создаваться клубы, центры, комнаты – музеи. В нашей школе 10 лет назад в результате научно–поисковой работы  учащимися клуба «Аленушка» и секции ШНО «Этнография» был открыт этнографический музей «Горница». Одним из важных направлений музея является изучение национальной кухни переселенцев Зиминского района. На уроках технологии ,изучая кулинарию, мы готовим некоторые блюда русских, украинцев, бурят, белорусов и других народов, проживающих на нашей Малой родине. Нам  было интересно более подробно изучить русскую национальную кухню, её историю и разнообразие. Поэтому темой своей научно-практической работы мы выбрали «Русская кухня».
Цель работы.

Изучить историю русской национальной кухни.






Задачи.

*Собрать теоретический материал   (литература, поисковый материал, интернет-

ресурсы) 

*Выполнить практическую часть работы: составить иллюстрированный сборник 

устаревших блюд русской кухни, приготовить блюда по рецептам из этих сборников.
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2.ИСТОРИЯ РАЗВИТИЯ РУССКОЙ КУХНИ   
                                                                                                                                                                             2.1. 4-6 века
Формировалась территория Древнерусского государства. Принятие православия резко переменило питание. Посты составляющие(192-216дней) привели к образованию новых блюд, и все питание русского человека разделилось на две группы постную и скоромную. Наблюдается присутствие древнейших блюд, которые появились ёще на заре человечества, когда наряду с охотой и рыболовством появилось земледелие.
2.2. 6-7 века.
В летописях говорится об охотничьих угодьях тетеревятниках. Дичь и мясо диких животных были большим подспорьем в питании наших предков. Немаловажное значение имело рыболовство, распространенное повсеместно. 
2.3 .7-8 века
Долгие годы татаро-монгольского ига мало повлияли на русскую кухню. Народ отвергал обычаи и культуру иноземцев- завоевателей. Русская кухня в целом сохранила черты 4-6 веков. 

2.4. 8-17 века

Произошло разделение блюд на 4 подачи. С середины 13 века  началось объединение русского, украинского и белорусского народов. С самого начала – это государство как многонациональное. Происходило взаимопроникновение отдельных элементов материальной культуры, вырабатывался ряд общих черт, а также кухни. К концу 13 века восстанавливаются русские города, развивается торговля ремесла, необычайного расцвета достигает русская национальная кухня. Что же касается алкогольных напитков, то в Древней Руси пили слабоалкогольные — сброженные меды и сброженные ягодные соки. Водка была впервые завезена в Россию в XV веке.
2.5. 17 век
В 17 веке русская национальная кухня была чрезвычайно разнообразна по ассортиметру блюд, оформлению при подаче, (особенно это касалось царского стола), строго регламентирована по различным периодам года в соответствии с постными, скоромными и праздничными днями. В 17 веке складываются основные типы русских супов: щи, борщи, кальи с солеными огурцами и сливами, солянки и рассольники с курицей и икрой. 
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2.6. 18 век
Щи и борщи готовили из дикорастущих трав, трава употреблялась вместо

капусты. Также использовали щавель, лебеду, сваренную с рыбой или мясом, уху готовили только в богатых домах, а щи были общенациональным блюдом из-за простых продуктов и легкости приготовления (к ухе подавался шафран, а к щам-чеснок). В то время в домашней кухне в большом ходу были блюда и гарниры из свёклы и соленых слив. Мясо и рыбу, главным образом ,жарили в русской печи на вертеле. Охотно ели блюда из творога :крупеники, сочни и т.д. . XVIII век в России ознаменовался новым этапом в развитии русского общества. Петр I не только перенес столицу ближе к Западной Европе и изменил летоисчисление, но и заставил переменить многие обычаи.
Начиная с петровских времен, русская кухня стала развиваться под значительным влиянием западное-европейской кулинарии, сначала немецкой и голландской, а позже французской. 

 2.8. 19 век.
Кухня господствующих классов и на протяжении первой половины 19 века предпочитала развиваться под влиянием французской изолированной от народной. Во второй половине 19 века наступает период реформ в русской национальной кухне. В XIX веке жидкие горячие блюда получили общее название — супы. В XIX веке в моду вошли каши из искусственных видов круп – саго и розовой крупы. 

2.8. 20 век.    
                                                                                                                                Кухня каждого народа - часть его материальной культуры, плод коллективного многовекового опыта. Традиции, связанные с едой, приемы культурной обработки, рецептура блюд  и их ассортимент формировались и продолжают формироваться под влиянием прирожденных исторических событий. Бурные события XX века, повлекшие за собой миграцию населения, развитие и широкое внедрение средств массовой информации, появление системы общественного питания с унифицированными «Сборниками рецептур» в значительной мере сгладили региональные особенности, но в известной мере, и обогатили общенациональную русскую кухню.     

2.9. 21 век.
                                                                                                                               Почти вся еда имеется в фабричном производстве. Изменение традиций: есть и русские ,и украинские, и белорусские блюда.    Некоторое изменение в ходе приготовления пищи (различные типы термической обработки: плиты, пароварки, СВЧ печи, а также по измельчению пищи: кухонные комбайны, электрические мясорубки и т.д.) Изменение некоторых ингредиентов. Люди помнят только такие блюда русской кухни как щи, уха, рассольник, солянка, пироги, пирожки, блины, пельмени, различные блюда из мяса, вареники и т.д.).
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2.10. Русская печь.
Своеобразие блюд русской национальной кухни обусловливалось не только набором продуктов, из которых готовили еду, но и особенностями их приготовления в русской печи. Первоначально, русские печи делали без дымохода и топили «по-черному».. В русской печи готовили пищу, пекли хлеб, варили квас и пиво, на печи сушили съестные запасы. Печь обогревала жилье, на печи спали старики и дети, а в некоторых местностях в большой топке русской печи парились, как в бане.
Еда, приготовленная в русской печи, отличалась отменным вкусом. Этому способствовали форма посуды, температурный режим и равномерный нагрев со всех сторон. В русской печи пищу готовили в глиняных горшках и чугунках. Те и другие имели узкую горловину, маленькое донышко и большие выпуклые бока. Таким образом, пища в русской печи больше парилась или, как говорили прежде, томилась. Поэтому особенно вкусными получались каши, гороховые супы, щи из квашеной капусты.
Русская печь, отслужив верой и правдой не менее 3000 лет, в настоящее время полностью ушла из городского быта и постепенно уходит из сельских домов. На смену ей пришли газовые и электрические плиты, электрогрили, микроволновые печи., парадному столу. В дни постов царская кухня по-прежнему сохраняла простонародные черты.
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3. Описание практической части.
Нами выполнена практическая часть работы – составлены сборники рецептов. Скуратовой Светланой составлен иллюстрированный сборник устаревших рецептов русской кухни и приготовлены блины по старинному рецепту из гречневой муки. Проведен мониторинг, опрошены 30 семей г. Зимы и села Покровка по вопросам:

1.Любите ли вы блюда русской кухни?

2.Самое любимое из всех блюд русской кухни?

3.Готовите ли вы блюда русской кухни?

Итоги мониторинга:

Блины - 48 %

Пирожки – 20 %

Пироги – 30 %

Вывод: в настоящее время большинство населения любят и умеют готовить традиционные блюда русской кухни.
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Сборник

Устаревших рецептов русской кухни.
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Автор: Скуратова Светлана ,

Ученица 8 класса

МОУ «СОШ» №26.
г. Зима 2009 г

Русская кухня известна во всем мире как самобытное и своеобразное искусство. Ни в одной из других национальных кухонь вы не найдете такого обилия овощных, мясных, рыбных и других блюд и кулинарных изделий. В то же время на протяжении всей своей истории русская кухня была открыта для влияния традиций других народов и перенимала лучшее из них.

В отечественной кухне воплотились находчивость и смекалка русского человека. А то, что блюда, приготовленные по рецептам ,до сих пор радуют нас своим великолепным вкусом, доказывает: современные способы обработки продуктов не отменяют, а только подчеркивают оригинальность русских блюд.

В данном сборнике мы попытались собрать некоторые рецепты  забытых блюд русской кухни. Выводы о самых популярных блюдах мы нашли в результате мониторинга, проведенном в г.Зиме и селе Покровка. Опрошено 30 семей. Забытые рецепты взяты не только из литературных источников, но и в результате поисковой работы ( встречи со старожилами города Зимы).

Надеемся, что данный сборник пригодится при приготовлении русских блюд.


Автор: Скуратова Светлана ученица 8 класса 

МОУ «СОШ №26» города Зимы.
Царские блины(6 порций) 




[image: image2.png]


Норма продуктов:
250 г сливочного масла, 6 желтков, 0,75 чашки муки, 2 чашки сливок, 0,5 ч. л. померанцевой воды, лимонный сок

Способ приготовления:
Сливочное масло перемешать с желтками и 1 ч. л. сахара, поставить на лед и взбить пену. Муку развести 1,5 чашки сливок, прокипятить, перемешивая, до консистенции теста для блинов, снять с огня. Добавить смесь масла с желтками и сахаром, взбить, прибавить померанцевую воду, примешать оставшиеся сливки.
Блины печь на небольшой сковороде с маслом; не снимать ножом, а опрокидывать на блюдо, пересыпая каждый слой сахаром и обливая лимонным соком. Горку блинов украшают желе или вареньем.

Блины красные(6 порций)
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Норма продуктов::
25 г дрожжей, 500 г муки, 600 мл молока, 3 яйца, 50 г сливочного масла

Способ приготовления:
В 200 мл теплого молока растворить дрожжи и всыпать 200 г муки. Все перемешать и дать подойти в теплом месте. Через 2 ч добавить 3 желтка, растертых с теплым сливочным маслом, немного соли, оставшуюся муку и молоко. Все перемешать и дать тесту подойти в течение часа. Взбить 3 белка, аккуратно ввести в тесто и печь блины на раскаленных сковородках.

Блины                                                                                                                                        ( от Турчук Н.Г., жительницы города Зимы)
Норма продуктов:

0,5 л молока, 0,5 л сыворотки, 
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Крупеня
(4 порции)

Норма продуктов:
30 г сухих белых грибов, .1 средняя картофелина, 1 луковица, 0,5 моркови, 1 ст. л. растительного масла, 2 ст. л. перловой крупы, 2 ст. л. белой фасоли, 1 л крепкого грибного отвара

Способ приготовления:
Грибы замочить на 3–4 ч, промыть, снова залить 3 л воды. Варить 2–3 ч. Отвар процедить, уварить до объема 1 л. Картофель нарезать кубиками. Морковь и лук очистить, измельчить и пассировать на слабом огне. Перловку и фасоль отварить отдельно до полуготовности. Грибы отжать и нарезать, отвар довести до кипения, положить в него все ингредиенты, варить до готовности на слабом огне. За 3 мин. до конца приправить и добавить лавровый лист. Подавать со сметаной и зеленью.

Рисовая каша с яблоками
(2 порции)

Норма продуктов: 1 стакан краснодарского риса, 2 яблока, 1 ст. л. лимонного сока, 0,5 стакана изюма без косточек, щепотка корицы, 2 ч. л. сахара, 2 ст. л. масла

Способ приготовления: Яблоки очистить от кожуры и сердцевины, мелко нарезать, перемешать с лимонным соком. Изюм промыть, замочить в кипятке на 10 мин. Смешать яблоки с изюмом, добавить корицу, еще раз перемешать.

Рис промыть 3–4 раза холодной водой, всыпать в подсоленный кипяток, довести до кипения, убавить огонь до минимума и варить 10 мин., до полуготовности. Затем рис откинуть на дуршлаг и промыть. Чуть больше трети подготовленного риса положить в форму для запекания, разровнять поверхность. Поверх выложить половину подготовленных яблок и изюма, посыпать 1 ч. л. сахара, затем выложить чуть больше половины оставшегося риса, оставшиеся яблоки, изюм и сахар, а сверху покрыть оставшимся рисом. Поверхность выровнять, разложить кусочки сливочного масла. Запекать под крышкой в духовке, разогретой до 130 °С, в течение 30 мин. Затем крышку снять и готовить еще 5–6 мин., до образования корочки. Подавать со сливками или со сметаной.
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Правильная перловая каша
(2 порции)
От Судометовой Н.И., жительницы города Зимы

Норма продуктов: 1 стакан перловой крупы, 1 ч. л. сахара, 0,5 ч. л. соли, 2 ст. л. сливочного масла

Способ приготовления: Перловую крупу перебрать, промыть холодной водой, залить холодной водой на ночь. Затем воду слить. На стакан разбухшей перловой крупы взять 1,5 стакана воды, вскипятить ее, добавить по вкусу сахар и соль, дать закипеть вновь и всыпать крупу. Уровень воды должен превышать уровень крупы примерно на 3 см. Добавить 1 ст. л. сливочного масла, довести до кипения и убавить огонь до минимума. Варить, неплотно прикрыв крышкой и следя, чтобы каша не убежала, в течение 30–40 мин., до почти полной готовности крупы. Добавить 0,5 стакана кипятка и 1 ст. л. растопленного масла, накрыть крышкой и поставить в духовку, предварительно разогретую до 130. °С, на 20 мин. Затем накрыть кастрюлю с кашей толстым покрывалом или одеялом, дать настояться минимум час. Подавать кашу горячей, с молоком.
Можно дать каше застыть, нарезать ее ломтиками и обжарить на растительном масле с луком и чесноком, а затем подать, посыпав зеленью по вкусу

Черешнянка.

Норма продуктов:
Черешня — 800 г, мука — 1 ст. ложка, сметана — 2 ст. ложки, сахар (мед) — 1 ст. ложка.

Способ приготовления:
Сварите черешню, протрите сквозь решето. Разотрите муку, сметану, сахар (мед), добавьте в черешню.

Джур.

Норма продуктов:
Мука овсяная — 800 г, вода — 2 стакана.                                                                                Способ приготовления:
Еще со времен Владимира Мономаха поселяне кушали Джур — блюдо из овсяной муки (овсяный кисель). К джуру (жару) добавлялись сушеные яблоки, вишни, калина, иногда постное масло, мед. Кушали с молоком.

Овсяную муку разводят теплой водой и ставят в теплое место на 2—3 часа, чтобы поднялась опара. Затем процеживают и ставят варить, постоянно перемешивая кашу.


Холодец из вишен.

Норма продуктов: Вишни— 800 г, корица— 0,5 г, гвоздика — 0,5 г, крахмал — 30 г, сахар — 200 г, вино красное, сухое — 1—1,5 стакана, сок лимонный — 60—70 г, вода — 200 мл.
Способ приготовления:
Спелые вишни потолките вместе с косточками, добавьте корицы, 2—3 толченые гвоздики, картофельную муку и протрите сквозь сито. Добавьте сахар, красное вино, сок лимона, разведите холодной кипяченой водой, остудите на холоде.

Гамула.

Норма продуктов:
Яблоки — 1 кг, мука — 1 ст. ложка, мед — 100 г.                                                            Способ приготовления:
Испеките в духовке 10 яблок, протрите их сквозь сито, добавьте муку, размешайте, положите в форму и поставьте в духовку на 1 час, подрумяньте при температуре 80—100 градусов. Подавайте с медом.

PAGE  

