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Введение

Известно, что на Руси издавна были свои национальные сладости, о которых мы, к сожалению, забываем, отдавая предпочтение западным продуктам. Может быть, это дань моде, но по вкусовым качествам они всё же проигрывают русским. Все наши сладости изготовлены с душой и из натуральных продуктов: мёда и патоки, изюма и солода, пшеничной муки высшего сорта и натурального молока. Это русские блины и  куличи, пасхи и тульские пряники, жаворонки и сахарные петушки. Нам надо стараться возродить производство исконно русских продуктов,  помнить и беречь рецепты, дошедшие до нас, так как сила и мощь нашей страны в почитании русских национальных традиций. А национальный русский характер народа всегда отличался своим постоянством.
Цель работы: познакомить с историей национального уникального старинного лакомства, пришедшего к нам из глубины веков, пережившего взлеты и падения, потери и возрождение.  

Задачи:
· Посетить Музей пряников в г. Туле.

· Расширить знания  об истории происхождения тульского пряника;
· Выяснить, какие сладости предпочитают современные дети. 
Всем известно, что дети очень любят сладости…

Когда осенью 2008 года мы с одноклассниками поехали в г. Тулу, то наша первая экскурсия состоялась в Музей пряников. Ведь оказалось, что Тула славится не только самоварами и оружием.
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К 850-летию Тулы по решению местных властей был открыт этот музей Тульского пряника. До этого на бывшей кондитерской фабрике Серикова бережно хранились почерневшие от времени пряничные доски и бумаги, рассказывающие об истории сладкого символа Тулы. Все пряники в музее настоящие. В экспозиции музея мы  увидели, как сами пряники (от крошечного 50-граммового до огромного 16-килограммового), так и различные предметы, связанные с  производством медового лакомства. Помимо подлинного рецепта для их выпечки использовались старинные и более современные пряничные доски. 
Мы смогли увидеть пряники, которые выпекали раньше и какие выпекают теперь. Потом нас повели туда, в цех по выпечке этих ароматных изделий, где эти пряники выпекали при нас. У всех потекли слюнки, так захотелось попробовать их. В воздухе пахло медом и еще чем-то необыкновенно вкусным. Какой же была наша радость, когда в конце экскурсии нас пригласили в столовую на чай со свежими пряниками.
Когда я приехала домой, то решила провести анкету среди наших сверстников чтобы выяснить, что они знают о русских сладостях, но,  к сожалению,  ни один из учеников нашей школы не вспомнил о тульском прянике. И я решила рассказать об этом сладком шедевре  города Тулы да и всей России. Мы провели классные часы в начальной школе, испекли сами этот пряник и сравнили пряники, которые продаются у нас в магазинах с теми, что мы пробовали в Музее. Все сошлись на том, что те Тульские намного вкуснее. Видимо, что на прилавки наших магазинов попадают пряники, которые изготавливаются на поток, скорее всего не соблюдается  технология  приготовления настоящего  пряника.  
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Пряники известны в России давно. Их выпекали в Архангельске и Твери, в Москве и Вязьме, но королем пряников считается тульский печатный. Его история полна легенд. Одну из них мы запомнили и убедились в том, что она правдива: «Князю заморскому полюбился вкус тульского пряника. Он захотел изготавливать его у себя в государстве и привез для этого из Тулы мастера. Тот испек пряник, но его вкус князю почему-то не понравился. Тогда пригласили более знаменитого мастера. Тот попросил привезти из Тулы муку и воду. Когда князь заморский попробовал испеченный мастером пряник, то и на этот раз он показался не таким вкусным, какой он пробовал в Туле. Тогда послы заморские привезли к князю из Тулы древнего старика. Попробовал старик тульскую воду и муку – все ему понравилось: «И вода хороша, и мука отменная»,– сказал мастер. Затем задумался и говорит: «Как ни старайся, князь, а пряника такого, как в Туле, не получится – воздух не тот». С тех пор настоящие тульские пряники нигде больше не смогли испечь».
Наверное, поэтому все другие пряники, в том числе и те, что продаются у нас не такие вкусные как в Туле.
Тульский пряник - визитная карточка не только Тулы, но и всей России. Тула прославила Россию не только оружием, самоварами, гармониками, но и пряниками.
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. 
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Пряники разделялись по назначению: подарочные, прощальные, свадебные, поминальные. С ними связывались многие старинные обычаи и поверья. Без пряников не проходило ни одно событие. Их дарили в знак чести, любви. Особые пряники делались в связи с каким-нибудь торжественным событием  Свадебный пряник делали очень сдобным, поверхность украшали праздничными рисунками, а преподнося его молодожёнам, говорили: «Дарим пряник и желаем, чтобы ваша жизнь была такой же сладкой и красивой, как этот пряник». 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 "прянишниками". Профессия эта передавалась по наследству.  Выяснить, 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. Пряничная доска - это форма для пряников. 

Фигурный пряник - предмет художественного творчества. Требовались не только вкус, но и красота, поэтому резьбе придавалось особое значение. 

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. 
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Удивительно загадочные надписи на некоторых пряничных досках открывают нам малоизвестные страницы пряничного дела. Известно, что в конце XIX в. во Франции, Бельгии, Нидерландах и других странах проходили международные выставки, согласно сохранившимся доскам с надписями "Линбурския", "Линверс", "Линбурск" можно предполагать, что эти доски готовили для данных выставок, но при резьбе на пряничных досках в названии городов Либурн, Лимбург были допущены орфографические ошибки. 

С конца XIX века - начала XX века художник-резчик пытается на досках запечатлеть новую символику. В годы советской власти новые слова "комсомол", "фестиваль", "олимпиада" нашли свое место на пряничных досках. 

Доски резчиков продолжают радовать мастеров-пряничников. И, несмотря на широко развитую автоматизацию в кондитерской промышленности, пряничный труд по-прежнему остается ручным.

В советское время, во времена всеобщего дефицита тульские пряники можно было купить, а точнее, как тогда говорили, «достать», только отстояв очередь с семи часов утра в фирменный магазин «Тульский пряник». Чтобы ликвидировать этот дефицит, было выпущено даже распоряжение Министерства пищевой промышленности, в котором руководству тульского предприятия предписывалось разослать образцы продукции и, самое главное, ее рецептуру по городам СССР. Однако нигде производство тульского печатного пряника так и не прижилось. Может быть, настоящий рецепт фирменного продукта тульские мастера вопреки указаниям правительства решили не раскрывать конкурентам? Или действительно короля пряников можно выпекать только в Туле? 

Тайны старинного рецепта
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Пряничных дел мастеров в Туле было много, хотя в истории остались всего лишь несколько фамилий. Самые известные среди них – Василий Евлампиевич Сериков и Василий Романович Гречихин. Василий Сериков основал в 1881 году фабрику, в стенах которой до сих пор пекут знаменитые печатные пряники. А Василий Гречихин знаменит тем, что на Международной выставке в Париже в 1900 году торговал фирменной продукцией в павильоне-прянике.
Рецепт тульского печатного пряника передавался мастерами из поколения в поколение и держался в строгом секрете. Чтобы скрыть пропорции, в которых смешивались мука, сахар, вода и мед, ингредиенты взвешивались не гирьками, а камешками, железными отливками, которые хранились у пряничников. 

До революции тульским лакомствам давались красивые или «вкусные» названия: «Сливочный», «Миндальный». Были пряники с дамскими именами, с надписями почти на все случаи жизни. Например, перед сватовством ухажер дарил своей пассии пряник в виде сердца с надписью: «Кого люблю, тому дарю». Если девушка принимала подарок – можно засылать сватов в дом к суженой. А засидевшимся гостям к столу подавали пряник с названием «Разгоня» – знак, что пора расходиться. 

После революции пряничные фабрики были национализированы, многие кондитеры репрессированы, а высококачественные тульские пряники превратились в буржуазное излишество. Появились изделия нулевого, первого и второго сорта. Соответственно и названия пряников были выдержаны в духе строгой революционной эстетики: «Комиссарский», «Народный», «Смычка». 

А в советское время существовала угроза утери уникального рецепта тульского печатного, основными компонентами которого являются только натуральные и высококачественные продукты. Однако благодаря старейшему работнику фабрики Гречихина  - Ивану Иваньянову, мы и сегодня можем полакомиться настоящим пряником. В 13-летнем возрасте Иван Иваньянов,  работая на фабрике, в праздничный день, когда все фабричные отправились в церковь, тайком пробрался в мастерскую, перевесил все разновесы, которыми отмерялись продукты, и записал рецепт печатного пряника-«экстра», а потом хранил его долгие годы. Это рецепт до сих пор используется при изготовлении знаменитого пряника только двумя местными фабриками, которые выпекают сладкий символ Тулы. 

До сих пор пряник изготавливается только вручную, выпекается при высокой специальные каменные печи, которые впоследствии разбирались,  чтобы невозможно было повторить шедевры пряничного мастерства. 

Издавна особым пряником считался Почётный пряник. 

Восемь лет назад тульские мастера возродили традицию изготовления Почетного пряника. Этот великан весом 16 кг выпекают по специальному заказу. 

Первый Почетный пряник в Туле был изготовлен в 1778 году к 75-летию основания Санкт-Петербурга в подарок Екатерине Великой. А двухпудовые пряники выпекались лишь дважды: в 1912 и 1915 годах. После революции Почетные пряники не выпекались. И только к 850-летнему юбилею Тулы в 1996 году мастера изготовили Почетный пряник, на котором изображен тульский кремль и тульский герб. Такие символы получили в подарок Борис Ельцин, Юрий Лужков, Виктор Черномырдин, Патриарх всея Руси Алексий II. Ведущему телеигры «Поле чудес» Леониду Якубовичу дважды привозили в подарок Почетный пряник. А президент России Владимир Путин получил его от тульских ветеранов, с которыми он встречался 8 мая прошлого года во время визита в Тулу. 

Впрочем, обладателем царского подарка из Тулы может стать любой желающий, если оформит заказ на его изготовление, что обойдется в 4 тыс. руб. Надо сказать, на тульскую кондитерскую фабрику нередко поступают частные заказы на выпечку пряников с символикой фирм, организаций и даже политических партий (например, СПС и Союз женщин России). В 1999 году друзья Аллы Пугачевой заказали в Туле целую партию сладких бабочек. Их раздавали всем гостям на праздновании юбилея эстрадной звезды. 

К 850-летию Тулы по решению местных властей был открыт музей Тульского пряника. До этого на бывшей кондитерской фабрике Серикова бережно хранились почерневшие от времени пряничные доски и бумаги, рассказывающие об истории сладкого символа Тулы. Все пряники в музее настоящие. Помимо подлинного рецепта для их выпечки использовались старинные и более современные пряничные доски.

Для тех, кто хочет  попробовать изготовить пряник самостоятельно, мы предлагаем такой рецепт:
· 1,5 стакана муки;

· 0,5 стакана меда;

· 25 граммов сливочного масла;

· сода;

· 0,5 стакана густого варенья;

· 4 столовых ложки сахара для сиропа.

Добавьте в муку растопленные мед и масло, соду и замесите тесто. Из готового теста раскатайте коржи толщиной не больше 1 сантиметра. Теперь разрежьте их на прямоугольники (или любые другие фигуры) нужного размера. В центр прямоугольников кладите варенье и накрывайте другим, еще не намазанным. Края получившихся пряников прижать, чтобы не вытекала начинка. Выпекайте пряники 10-15 минут в очень горячей духовке (300-320 градусов). Испеченные пряники глазируются сахарным сиропом.

Надеемся, что у вас получатся вкусные пряники, но чтобы полакомиться настоящим тульским пряником, надо все же съездить в Тулу.

Вывод:
 Русская кухня давно пользуется широкой известностью во всем мире, но, к сожалению, мы, русские люди, стали отдавать предпочтение иностранным, не всегда полезным продуктам. 

При этом необходимо подчеркнуть, что, несмотря на все изменения, привнесения и иностранные влияния ее основные характерные черты (использование натуральных продуктов и вложение частички хлебосольной души) сохранились  и остались ей присущими до настоящего времени.
Главными чертами русской кухни и русского национального стола можно определить следующим образом: обилие яств, разнообразие закусочного стола, любовь к употреблению хлеба, блинов, пирогов, каш, изобилие праздничного и сладкого стола с его вареньями, печеньями, пряниками, куличами…

 Несмотря на то, что мы, современные подростки, но при посещении Тулы и знакомстве с её достопримечательностями испытали чувство национальной гордости за традиции русского народа.
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