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ВВЕДЕНИЕ	
Тема моей работы «Макароны». Я их очень люблю, просто обожаю. Вот даже сочинила четверостишие про макароны:
Я и братик мой Андрюша
Очень любим макароны кушать,
Вкусней чем это чудо
Не знаем мы на свете блюда.
	Обедая на кухне, я задумалась: «Откуда произошли макароны?». Я размышляла: «Ведь макароны не растут в природе, как например картофель или горох, бананы или кабачки». Поэтому эта тема мне показалась очень интересной. В моей работе будут рассмотрены следующие вопросы:
 - история макарон;
 - разновидность макарон;
 - польза макарон;
 - поделки из макарон.
	Цель моей работы – это научиться готовить макароны, узнать о них много нового, интересного и полезного, доселе незнакомого мне.

ИСТОРИЯ                                                                                                                                                                                                        
История происхождения макарон. Существуют легенды, относящие создание макарон ко временам древних римлян, приписывавших их создание Богам. А древние источники утверждают, что придумали макароны в Китае и Марко Поло привез их в Италию в 1292 г н.э. Однако, когда Марко сказал, что "открыл" макароны в Китае, стало подразумеваться, что он обнаружил что-то новое, хотя на самом деле он обнаружил, что у китайцев есть макароны "такие же как у нас".
Происхождение макарон относят к этрусским временам, что оказывается на 500 лет раньше китайской лапши. Однако свидетельства этому недостаточно убедительны. В одной из этрусских гробниц были найдены инструменты, похожие на иглу для шитья - их приняли за инструменты для обматывания теста для макарон. Но возможно, они были для чего-то другого. Первое письменное упоминание мы почерпнули из кулинарной книги Апикуса, куда включены рецепты лазаньи, а к XII веку макароны стали достаточно важным продуктом, чтобы привлечь внимание законодателей, следящих за качеством продуктов.
Индийцы и арабы употребляли макароны как минимум с 1200 г н.э., а возможно и раньше. Индийцы называли их sevika, что означало "нить", а арабы - rishta, что также означало "нить" на персидском языке. Итальянцы в свою очередь выбрали слово spaghetti, образованного от слова spago - "нить".
Маленькие итальянские макароны с начинкой, равиоли и тортеллини, также повсюду имели параллели. В Китае были вон тоны, в России - пельмени, в Тибете - мо-мо. Предполагается, что некоторые формы макарон родом с Ближнего Востока.
Несмотря на такое разнообразие макарон, позднее в средневековой Италии за ними закрепилось название macaroni. 
К XVIII веку макароны напрочь укрепились в европейской мифологии. Недалекие путешественники среднего класса могли не любить их, как они не любили любую иностранную еду, но молодые образованные аристократы не были столь консервативны. К этому времени их не столь хорошо образованные современники были настолько утомлены эскизами итальянских руин, античными бюстами, итальянскими манерами и поэмами, прославляющими макароны, что всех итальянцев они назвали одним емким словом "макаронники".
I век. В книге Апикуса об искусстве кулинарии найдено первое упоминание о существовании блюда, довольно сильно напоминающего макароны. Он пишет о приготовлении блюда из фарша или рыбы, проложенного слоями "лазаньи". Макароны в виде листов лазаньи были известны в Древней Греции и Риме, а вермишель - позднее в средневековой Италии.
XII век. До XII века макароны не упоминаются. Джульелмо ди Малавалле (Guglielmo di Malavalle) пишет в своей книге о банкете, на котором подавали блюдо, состоящее из макарон, перемешанных с соусом, которое он назвал 'macarrones sen logana'.
XIII век. Появилась необходимость сушить макароны, которые веками ели свежими, так как в результате появления морских республик Венеция, Геную, Пиза увеличилась торговля. Нужно было придумать продукт, который легко хранится на борту корабля долгие месяцы в море. Моряки на одном из частых путешествий на Сицилию переняли искусство высушивания макарон. В результате район Неаполя начал производить свои собственные сушеные макароны. Ранние макаронные мастера должны были быть прекрасными предсказателями погоды, так как им нужно было решить, производить короткие или длинные макароны в зависимости от влажности и ветра в этот день.
XV век. Написан первый рецепт лазаньи. 
XVI век. До 16 века макаронные изделия не играют большую роль в обеде. Неапольцы употребляли макароны иногда, как изысканное угощение или даже десерт, так как особые твердые сорта пшеницы, необходимые для приготовления макарон, нужно было импортировать из регионов Сицилии, поэтому цена на макароны делала их доступными только для богатых людей. Производство макарон на продажу восходит к средневековью. Существуют документальные доказательства, подтверждающие, что уже в 16 веке массовые производители макарон активно использовали винтовой пресс для производства макарон.
XVII век. Наконец-то макароны стали ежедневной пищей южных итальянцев. Появились условия для распространения твердых сортов пшеницы - основа для дешевого производства макарон, доступных бедным слоям общества.
XVIII век. К 1770 году в английском языке появилось слово "macaroni". В Англии слово "макарони" означало совершенство и элегантность. Также в XVIII веке Екатерина Медичи представила макароны во Франции, и уже тогда они стали набирать популярность во всем мире.
XIX век. Появилась самая первая компания, производящая макароны 'Il Pastifico Buitoni', основанная в 1827 году женщиной по имени Giulia Buitoni. 
XX век. Производство макарон сегодня очень продвинулось. Когда было открыто электричество, жизнь стала намного проще для макаронной индустрии. Были изобретены машины для смешивания теста и для электрического высушивания макарон, весь процесс приготовления макарон полностью автоматизирован.
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Макаронные изделия в зависимости от формы  подразделяют  на  следующие типы: трубчатые, вермишель, лапша и фигурные изделия. В свою очередь  каждый тип изделий делят на виды в  зависимости  от  их  размера.  Виды  макаронных изделий подразделяются на сорта в зависимости от  сорта  муки  и  добавления обогатителей.
К трубчатым изделиям относятся макароны, перья и рожки.
МАКАРОНЫ – размерные изделия в виде трубочек. 
[image: ]
ПЕРЬЯ  –  трубки  со  скошенными  срезами.  
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РОЖКИ  – трубки, изогнутые в виде дуги. 
[image: ]
ВЕРМИШЕЛЬ – изделия в виде нитей. 
 [image: ]
ЛАПША – изделия в виде лент. 
[image: ]
ФИГУРНЫЕ  ИЗДЕЛИЯ – выпускаются в виде плоских и объемных фигур определенных размеров. Они подразделяются на следующие виды:  ракушки, ушки, зерна, звездочки, буквы алфавита и др.
[image: ][image: ]

ЕСТЬ ИЛИ НЕ ЕСТЬ?
                                                        
                                                         "Хотите похудеть - ешьте больше макарон: они            
                                                           приносят пользу организму. Это веками знали     
                                                           итальянские матери".
                                                                                                                     Софи Лорен
Макаронные  изделия  представляют  собой  продукты,  отформованные  из пшеничного теста в виде трубочек, нитей ленточек и фигурок  и высушенные  до влажности    13%.    Они     характеризуются     хорошей     сохраняемостью, транспортабельностью, быстротой и простотой приготовления  из  них  пищи,  а также высокой питательной ценностью и хорошей усвояемостью.
Биологическая ценность макаронных изделий значительно  повышается  при обогащении их  различными  добавками  (яйца  и  яичные  продукты,  молоко  и молочные продукты и др.)
При хранении макаронные  изделия  не  черствеют,  как  хлеб,  и  менее гигроскопичны  по  сравнению   с   сухарями,   хорошо   транспортируются   и сохраняются (до года и более) без ухудшения вкусовых и питательных  свойств. Макаронные изделия по пищевой ценности превосходят пшеничный хлеб,  так  как изготовляют  их  из  пшеничной  муки  с  максимальным  содержанием  белковых веществ. В них содержится 9 - 13% белков, 75 -79%  усвояемых  углеводов,  0,9% жиров, 0,6 %  минеральных веществ и витамины В1, В2, РР и  др.  Калорийность макаронных изделий составляет 350  ккал/100  г.  Усвояемость  их  организмом человека выше усвояемости крупы. Белки макаронных  изделий   усваиваются  на 85 %, углеводы - на 98 % и жиры на 95 %. Из  них  можно  быстро  приготовить блюдо, так как продолжительность их варки равна 5 - 15 мин.
На предприятиях общественного  питания   макаронные  изделия  являются кулинарным  полуфабрикатом  для  приготовления  первых  (мясных,   молочных, вегетарианских) и вторых блюд  (запеканок,  гарниров).  Разнообразная  форма этих продуктов позволяет красиво комбинировать их  с  другими  продуктами  и готовить широкий ассортимент вкусных и питательных блюд: с  мясом,  сладкими подливками, сыром, творогом, в отварном виде как гарнир и т.д.
Согласно данным исследований, сложные углеводы должны составлять более 50% ежедневного рациона человека. Именно макароны содержат самое большое количество сложных углеводов, включающие крахмал и пищевые волокна. Последние помогают работе кишечника, снижают вероятность развития сердечно - сосудистых заболеваний и некоторых видов рака. Кроме того, макароны являются источником витамина группы В, обладают высокой пищевой и биологической ценностью. Поэтому, макароны признаны как баланс углеводов, белков и витаминов.
Научно доказано, что макароны из твёрдых сортов пшеницы не наносят нашей фигуре никакого вреда. Если, конечно, их не обливать кучей кетчупов, перемешанных с майонезом и прочими пряностями.
Принято считать, что макароны не очень здоровая пища, и их употребление может привести к увеличению веса. Но так ли это?  Оказывается, макаронные изделия низкокалорийны - 175 калорий на 50 г сухого продукта. Особенно интересно и противоречит общепринятому мнению, что в макаронах содержится нужное количество белков - 13 г на 100 г продукта, что способствует похудению, так как при их употреблении "тает" жир, а не мышечная ткань. Содержат макароны и так называемые медленные сахара, сгорающие практически в полном объеме, но постепенно. Специалисты отмечают, что эти сахара - лучшее "топливо" для спортсменов: они восполняют запасы гликогена в мышцах. Вдобавок, макароны богаты витамином В1, снижающим усталость.
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Многие дети предпочитают вермишель, макароны и рожки любой другой, более изысканной и полезной, еде. А мамы их переживают, что ребенок не хочет ничего есть, кроме, казалось бы, совсем пустых макарон. Но макароны несут в себе пользу! В чем польза макарон? Макароны дают энергию (в них есть витамины группы В и немного белков) и не слишком отягощают желудок, благодаря тому, что жиров в них, практически, нет (1%), а углеводы содержатся в большом количестве (70% от общей массы продукта). Вопреки распространенному мнению, макароны – не самый калорийный продукт. Сравните:
100 гр макарон – 350 ккал (сухого продукта, но во время варки макароны разбухают и калорийность становится меньше)
100 гр нежирного мяса – 250 ккал
100 гр гречки – 350 ккал
100 гр сыра – 350 ккал
100 гр грецких орехов – 600 ккал
Макароны, вермишель и лапша любимы детьми любого возраста, однако в рацион ребенка макаронные изделия входят только с 8 месяцев в виде специальной макаронной крупы. Макароны должны быть изготовлены из твердых сортов пшеницы. В таких макаронных изделиях крахмал имеет полимерную структуру, в которой надежно связан с белком. При смешивании с водой белки образуют клейковину, что не дает вытечь крахмалу, и макароны не развариваются. Такой сложный углевод усваивается организмом постепенно.
Специалисты по питанию советуют давать детям макароны с молоком в виде молочной лапши, так как в них сохраняются все полезные вещества. Детям 4 лет и старше можно давать макароны в качестве гарнира к мясным блюдам в сочетании с яйцом в омлете, с творогом в виде запеканки и с молоком в виде молочной каши.
Не следует использовать в детском питании макароны быстрого приготовления. При производстве такого продукта подобную лапшу сначала варят, а потом высушивают и промывают. Доля полезных веществ в таких макаронах приближается к нулю.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ МАКАРОН
Одной из самых распространенных причин частого приготовления макарон является возможность получения питательного обеда или ужина всего за 15 минут. 
Нет ничего вкуснее блюда, приготовленного собственными руками и, хотя кулинаром надо родиться, любой может блеснуть талантом в приготовлении макарон. Надо только запомнить несколько простых правил - и вперед!!!
- используйте только хорошие макароны - из твердой пшеницы, гладкие, желтого или кремового цвета, стекловидные на изломе, с небольшим количеством черных (обязательно) и белых точек;
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- для варки макарон нужно много воды - 1 литр на каждые 100 гр. (и попробуйте использовать чистую ключевую. Кастрюля должна быть наполнена водой на 3/4 - чтобы не переливалась пена;
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- вода должна быть соленой! (Примерно 10 г. соли на 1 л.) Солите только закипевшую воду, если солить сначала вода - нагревается медленнее;
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- вода должна кипеть "белым ключом" в тот момент, когда Вы запускаете макароны;
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- вода должна быстро закипеть снова и медленно кипеть все время варки - нужно убавить огонь;
- не закрывайте крышкой кастрюлю, в которой варятся макароны;
- не перемешивайте слишком часто - повредите поверхность и поломаете сами макароны, но и слипаться не давайте (лучше использовать деревянную шумовку);
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- не переваривайте - смотрите время варки на упаковке;
- хорошие макароны не требуют промывки после варки; 
- перед опрокидыванием макарон в дуршлаг, ополосните его кипятком, что нагреет его и подготовит к горячим макаронам;
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- лучше подавать макароны на подогретых тарелках, чтобы они были более горячими;
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- а для блюд, которые подлежат последующему запеканию, макароны следует отваривать до полуготовности.
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Первый раз, когда я сама готовила макароны, блюдо получилось недосоленным. 
Во второй раз моего приготовления, макароны разварились.
И только на третий раз у меня получилось отменное блюдо: в меру посоленные и не переваренные макароны с сыром и соусом. Я накормила папу и маму.
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Макароны – не только вкусная еда, но и удачный материал для поделок. Их можно раскрашивать гуашью (для стойкости смешанной с клеем ПВА), а потом делать из них бусы, картины-аппликации на картоне, покрытом тонким слоем пластилина. Еще макаронами можно выкладывать цифры и буквы при обучении счету и письму. Ну, и конечно, можно с помощью них развивать мелкую моторику, перекладывая из одной посудины в другую.
Бусы из макарон – это просто класс. Маленькие модницы могут делать их бесконечное количество раз потому, что каждый раз бусы получаются новые, яркие и индивидуальные! 
[image: ][image: ]
Для изготовления бус из макарон мне понадобились:
1) Макароны с дырками;
2) Толстая веревочка необходимой длины;
3) Гуашь разных цветов;
4) Баночки для раскрашивания макарон;
5) Ножницы;
6) Вода.

Я развела гуашь с водой в баночках, положила макароны, перемешала. Когда макароны прокрасились, выложила на чистый лист бумаги. Макароны должны высохнуть. Потом я отрезала веревочку необходимой длины. В высохшие макароны я продернула нитку. Завязала узелок – готово!!!

ЗАКЛЮЧЕНИЕ	
Макароны это очень вкусно и полезно. А если использовать разные соусы, добавки фарш, сыр, морепродукты еще вкуснее!  
	Как может быть увлекательным то, что обычно нас окружает, о чем мы не задумываясь пользуемся каждый день. Такая простая еда, как макароны, уносит нас в историю человечества, показывая как человек может превращать окружающий мир в удобные и полезные вещи для себя. Впервые я сама приготовила макароны. Хоть порция и была маленькой, но папа с мамой мне сказали: «Спасибо!».
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