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В сборнике публикуются материалы, отражающие  приемы и методы

проектно-исследовательской  деятельности во внеклассной преподавателя, представлены также коллективные творческие проекты исследовательского характера. Сборник  предназначен для использования в работе преподавателей специальных дисциплин ОУ.
            В моей работе над темой по самообразованию «Развитие творческих

способностей через интеграцию предметов и коллективную творческую

деятельность исследовательского характера» главное внимание было уделено

использованию форм обучения, позволяющих проводить исследовательскую работу, т.е. осуществлять поиск информации по выбранной теме, анализировать характер ее источников, сопоставлять факты, синтезировать полученные знания, выявлять в них главное, генерировать собственные идеи. Ещё один важный для меня момент в самообразовании – интеграция различных областей знаний при обучении профессии в целом и реализация коллективных проектов во внеклассной работе, которая, являясь продолжением и развитием процесса, осуществляемого на уроках, подчинена общим учебно-воспитательным задачам и представляет собой органичную часть их практического решения.

            Интеграция в дисциплинах общественного питания для меня это система, предполагающая сближение и объединение отдельных родственных предметов, являющаяся эффективным средством обучения на основе современных технологий. Соединение элементов различных предметов способствует рождению качественно новых знаний. Обогащая

содержание предметов, оно способствует эффективной реализации дидактических целей и делает учебный процесс более интенсивным.

            Почему во внеклассной работе меня привлекает именно коллективная

творческая деятельность?

За много лет работы я сделала вывод: для достижения поставленных целей без групповой работы просто не обойтись. Во всем мире господствует характер коллективной трудовой деятельности. Поэтому выпускник должен уметь  продуктивно работать во временном коллективе или в малой группе, создаваемой для решения определенной задачи, тем более, если это задача творческого характера. А её результат позволяет учащимся сполна проявить свои творческие способности, повысить свой статус в группе сверстников, получить удовольствие, обрести общения во временном коллективе, объединенном одной целью. Вот почему тема моего педагогического опыта – «Проектно-исследовательская деятельность во внеклассной работе преподавателя специальных дисциплин. 
          Своеобразным девизом для меня служат при этом слова: «Вовлечение в творчество – путь к успеху в обучении  профессии».

          Стремительный переход российского общества к новым формам

хозяйственной деятельности привел к возрастанию потребности в инициативных, предприимчивых, компетентных и ответственных специалистах. Такую потребность, на мой взгляд, наилучшим образом могут  удовлетворить  профессии сферы питания
          Для меня, преподавателя специальных дисциплин, внеклассная работа по не является чем-то совершенно самостоятельным. Она органично встроена в образовательный процесс и способствует повышению мотивации изучения

профессии, развитию творческого потенциала учащихся и их социализации.

           Внеклассная работа на основе проектной деятельности помогает

приобщить обучающихся к самостоятельной практической деятельности, овладевать профессиональными  знаниями и умениями, практическими

навыками анализа информации, воспитывать нравственные качества, обеспечивать реализацию интересов и способностей учащихся.

          Проектно-исследовательская деятельность во внеклассной работе позволяет обучающимся в системе овладеть организационно-практической деятельностью по всей проектно-технологической цепочке – от идеи до её реализации в изделии, интегрировать знания разных областей, применять их на практике, получая при этом новые знания и создавая материальные ценности.

           Коллективные творческие проекты, осуществляемые учащимися в творческой мастерской, работают на решение актуальных задач, стоящих перед образованием в целом и передо мной как преподавателем – в частности: это вовлечение учащихся в исследовательскую деятельность, отказ от формального обучения умениям и навыкам, стимулирование предметно-преобразующей, социально и личностно значимой деятельности.

          Создавая условия для развития и воспитания учащихся в процессе

внеклассной деятельности по профессии, я учитываю и реализую те педагогические идеи, которые составляют, по сути, основу этой деятельности.

          Организация проектно-исследовательской деятельности во внеклассной

работе с методической точки зрения представляет собой теоретическое и

практическое проблемно-ориентированное исследование, которое под научным руководством преподавателя учащиеся проводят в учебных целях.

Внеклассная работа по профессии нацелена не только на развитие, но и на

воспитание личности обучающегося.  М.Б. Павлова, Дж Питт, М.И. Гуревич, В.Д. Симоненко, И.А. Сасова, разработчики метода проектов на современном этапе, видят в нём путь перехода от словесного воспитания к воспитанию в самой жизни и  самой жизнью.

Слова, сказанные С. Тюрберт о методе проектов в 1925 году, современно

звучат и сегодня: «Метод проектов – это последнее звено в развитии педагогических идей от школы учёбы… к школе жизни и действиям». Словом, вся образовательная система подлежит коренному перестроению, её сердцевиной является уже не пассивное усвоение знаний и даже не живой самостоятельный эксперимент, но акт сознательной целеустановки и живая деятельность в достижении намеченных целей.

          Но мне очень импонирует несколько нетрадиционное и эмоциональное

определение проекта американским педагогом У. Килпатриком: «Проект есть всякое действие, индивидуальное или групповое, совершаемое от всего сердца». Проектная деятельность основывается на развивающем, личностно-

ориентированном подходах в обучении.
         Быховским Я.С., Пахомовой Н.Ю., Полат Е.С., Чечель И.Д., Ястребцовой Е.Н. выделены основные составляющие и наиболее

существенные особенности учебного проекта. Основываясь на исследованиях Карачева А.А., Колотилова В.В., Кожиной О.А.,. Матяш Н.В, Павловой М.Б., Симоненко В.Д., Хотунцева Ю.Л., закономерно делаешь вывод: учебные проекты в рамках различных профессий и методика их обучения имеют свои отличительные особенности.

         Источником информации послужили для меня также изучение и анализ

пособий авторов-практиков «Новые педагогические и информационные технологии в системе образования» (вып. под ред. Е.С. Полат московским издательским центром «Академия» в 2000., «Метод проектов»
(Москва: Вентана-Графф, 2003.) и «Исследовательский подход в

обучении – путь к сотворчеству» (авт. Т.А. Файн, 2002.).

Названные материалы дали мне возможность сориентироваться при создании

собственной модели работы с обучающимися во внеклассной работе по профессии.
           В последнее время метод проектов становится в образовательных учреждениях не только популярным, но и «модным». Хотя вызывает и много споров. Одни утверждают, что проект – это результат индивидуальной деятельности обчающегося, другие доказывают целесообразность фронтальной работы в ходе обучения. Но в большинстве своём применение данной педагогической технологии рассматривается применительно к уроку. Я уже на протяжении нескольких лет работаю по данной технологии и во внеурочное время. Учащиеся разрабатывают коллективные проекты, которые интегрируют несколько наук, а результат имеет не только личную, но и социальную значимость. Будь то старинные блюда русской кухни, современные итальянские технологии в приготовлении блюд,  веяния экзотической восточной кухни или чопорные кулинарные традиции Старого Света.
И хотя, на первый взгляд, роль педагога в коллективном проекте кажется ограниченной, но в действительности она ещё ответственнее, чем обычно. Он равный среди равных в смысле права на инициативу, он первое ответственное лицо, в каждом затруднительном положении,  за ним остаётся последнее слово, он ответственен за  то, чтобы ни одна инициатива не пропала даром. Новым в практике применения проектно-исследовательского метода во внеклассной деятельности является и то, что в осуществлении проекта участвуют учащиеся разного  уровня усвоения базовых знаний.

Именно работа в проекте и его защита объединяют обучающихся в  единый

коллектив. Считаю этот факт важным для формирования таких ценностных

ориентаций личности, как уважение к труду, взаимовыручка, чувство

коллективизма, ответственность за часть общего дела, умение отстаивать свою точку зрения, а подчас в интересах дела и подчиниться мнению коллектива.

         Разработчики метода проектов выделяют пять основных компонентов проекта.

1. Определение потребности и краткая формулировка задачи.

2. Набор первоначальных идей.

3. Проработка одной или нескольких идей.

4. Изготовление изделия.

5. Испытание и оценка изделия.

        Все эти пять компонентов могут быть представлены в разной

последовательности. Важно другое – рассматривать проект как нечто целое, а не как набор элементов и этапов, которые учащимся необходимо пройти. 
Осуществляя внеклассную работу   рамках  факультатива  я большое внимание уделяю именно исследовательской составляющей проектов.

На первом этапе учащиеся исследуют проблемные области в целях

определения задачи своего проекта. Цель исследования – получить информацию о том, что необходимо для дальнейшей работы. На этом этапе учитель получает возможность обучать и развивать творческий потенциал учащихся, а им осознать свою ответственность за результаты работы.

Но поскольку с каждым годом проекты, осуществляемые в творческой

мастерской, становятся более сложными и многогранными и включают в себя информацию из различных областей знания можно говорить о втором этапе исследовательской работы при осуществлении проектов. Включение учащихся в научно-исследовательскую деятельность позволяет использовать

«…общедидактические приёмы: анализ и установление причинно-следственных  связей; сравнение, обобщение и конкретизация; выдвижение гипотез; перенос знаний в новую ситуацию; поиск аналога для нового варианта решения проблемы; доказательства или опровержение гипотезы; оформление результатов проведённого исследования» («Исследовательский подход  в обучении – путь к сотворчеству». Т.А.Файн. стр. 10).

          Все эти приёмы нашли своё отражение в исследовательских работах моих учащихся. 

ПРИЛОЖЕНИЕ 1.


Блюда традиционной кухни
 русского народа из толокна
Исследовательская работа Скрябиной Кристины, обучающейся гр.Т11
Отвечая на вопрос викторины на уроках по спецдисциплинам, какие  блюда традиционной кухни можно приготовить, используя толокно, воду, сметану и  ягоды, меня заинтересовало слово толокно. 
И я  решила узнать:
- толокно - что это за продукт?
- из чего и как его получают?
- традиционные народные рецепты блюд из толокна;
- полезна ли еда из толокна?
- толокно – это вкусно?
Рассматривая  этикетку пакета с толокном, я прочитала «Толокно овсяное», значит, толокно получают из овса.
Читаю дальше: Толокно – русский народный диетический продукт, обладающий высокими питательными свойствами (содержит белки, жиры, углеводы, В-каротин, РР, В1, В2, в состав входит лецитин, способствующий лучшему усвоению белков).
Название толокно, нетрудно догадаться, происходит от глагола "толочь". Толковый словарь Д. Н. Ушакова объясняет это слово как "толченая, не молотая мука, преимущественно овсяная, употребляемая в пищу с водой, маслом".
В старину главным было то, что его можно было  употреблять без варки – попросту заваривая горячей водой или молоком (например, ореховым молоком), а то и просто заливая холодным квасом.
В одном из источников сообщается, что поморы на промысле готовили сухомес – невареную кашу из толокна, круто замешанного на воде. Она была сытной, но невкусной, поэтому и приговаривали промысловики: «Все поели и на сухомес сели. Сухомес-то поперек горла станет». Подавали сухомес и в крестьянских семьях (чаще в бедных).
Толокно можно было приготовить с квасом, с маслом, с ягодами.  Хлебникова Валентина Дмитриевна - рассказывает, что в их семье толокно ели с брусникой и другими ягодами: «Вкусно!» И добавляет: «За счастье было в трудные годы поесть толокно».
На этикетке приводится способ приготовления толокна, супа-пюре, каши. Во всех случаях предлагается приготовленное блюдо прокипятить 3 минуты.
Толокно известно с древнейших времен.
«Толокно» тысячелетиями использовалось на Руси как целебное и полезное питание. Особый интерес к этому продукту возник в последнее время.
При употреблении «Толокна» организмом полностью усваиваются полезные вещества, находящиеся в цельном зерне в их природном виде, включая малодоступные.
Рекомендуется в питании при заболеваниях желудка (желудочно-кишечного тракта), малокровии, нервном переутомлении, а так же детям для укрепления здоровья.
Мы решили провести наблюдения (26.03.2011)с целью: попробовать разные блюда из толокна и дать им оценку.
Приготовили толокно по старинному рецепту (дежень) и по рецепту с этикетки.
Пригласили обучающихся нашей школы попробовать и оценить блюда их толокна.
Познакомившись с толокном можно сделать выводы, используя народные пословицы и поговорки:
Скорое кушанье толокно: замеси да и в рот понеси  –
быстрое в приготовлении блюдо
Поел пес толокна, да не хвалит –
 нравится не всем
Ныне толокно, завтра толокно, да как всякий день одно, так прискучит оно –
еда не на каждый день (можно употреблять в пост)
Все хорошо, да не как толокно – очень полезно.
Рецепт  дежня от Ширяевской А.Ф., жительницы д.Сметанино.
"Толокно, вода, соль, простокваша, сметана. Дежёнь на праздники не ставили. Когда картошку выкопают, муж придет и скажет - "Сёдня у нас, Санко, дежёнь!" Мешают "сухомесом" овсяное толокно с посоленной водой в блюде. Потом изрезают ножами от комков. Сверху поливают простоквашу или сметану и едят. Возможен вариант употребления - поливают кусочек и едят, снова поливают и едят".
Это интересно
“Жил был поп, толоконный лоб”
Толоконный лоб (народн., презр.) - о глупом, бестолковом человеке, дураке.Выражение - из народной речи, где толоконный - от толокно "мука, чаще всего овсяная". Для получения такой муки хлебные зёрна не мололи на мельнице, а толкли, измельчая ударами деревянной толкушки. Толокном называли и кушанье, приготовленное из такой муки.
Толоконный лоб - презрительная кличка глупца, дурака (букв. "лоб. набитый толоконной мукой" - ср. опилки в голове). Выражение стало популярным благодаря его употреблению Пушкиным в "Сказке о попе и о работнике его Балде"
***
В качестве маски для жирной кожи применяют смесь толокна и кефира (в равных количествах). Из того же толокна делают маски и для увядающей кожи.
ПРИЛОЖЕНИЕ 2.

Исследовательская работа "Этот хлеб только в праздник есть" или "Православные праздники в нашей жизни"

Выполнил обучающийся гр.Т-11 Саурин Демьян.
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ВВЕДЕНИЕ
Обряды уходят своими корнями в наше языческое прошлое и с необъяснимой силой притягивают нас и сегодня. Это традиции наших бабушек и дедушек, бережно сохраненные и переданные новым поколениям. Эти обычаи отличаются от привычных сегодня праздников своей искренностью, эмоциональностью, задором и верой.
С древних времен, на Руси, существовало множество разнообразных праздников, и у каждого были свои обычаи, порядок проведения, и, конечно же, свои традиционные блюда. У каждого народа, особенно у народа – землепашца, всегда особо почитались зерно и продукты его переработки. Это находило отражение в мифах, сказках, верованиях.
Меня эта тема заинтересовала после рассказа моей бабушки о православных праздниках, которые праздновали ее родители, и ее бабушки и дедушки. И какие блюда они готовили к каждому из них.
Я провел анкетирование, сначала в своем классе, потом среди учащихся всей школы. В итоге: о всех православных праздниках знают- 10% ребят, о Пасхе и Рождестве- 100%, узнали о праздниках  из рассказов родных- 40%, узнали о православных традициях на уроках истории, искусства, краеведения- 60%. Я решил подробно узнать о православных праздниках сопровождающих человека на протяжении всей его жизни. Когда же нужно готовить обрядовые блюда? Конечно же, их надо готовить к праздничным дням: крестинам, свадьбам, новосельям, поминам. Зачем их надо готовить? Да затем, что есть такое слово – обычай, традиция. Пока живы традиции, жив народ. Сохранение культурных традиций часто является основой сохранения самобытности того или иного народа, уклада его жизни, просто сохранения его как этноса.
Обрядовые изделия русского народа очень многообразны и каждый отдельный вид обрядового блюда имеет огромное значение в развитии культуры русского народа.
1.Актуальность исследования
      В настоящее время приоритет и ценности духовного развития России постепенно возрождаются. Но, несмотря на это, на первое место ставится материальное благополучие. Многие люди не видят необходимости сохранения духовных традиций, напоминающих о жизни и традициях прошлых поколений. Данная тема позволяет белее глубоко изучить православные праздники и показать их влияние на нашу жизнь, их роль в духовном воспитании подрастающего поколения. Необходимо воскресить в сердцах людей уважение к православным традициям. В этом и заключается актуальность темы.
2.Научно-практическая значимость работы
     Использовать накопленный материал на уроках истории, основ православной культуры, краеведения, а также применять во внеклассных мероприятиях, способствующих духовно-  нравственному воспитанию подрастающего поколения.
3.Объект и предмет исследования
 Объектом исследовательской работы является изучение хронологической последовательности православных праздников и их связь с жизнью человека. Предмет исследования – изучение материалов научной и духовной литературы.
Праздники играют в жизни человека важную роль. Православные праздники отражают культуру и национальный характер общества. Обрядовый хлеб и другие изделия из зерна,  являются ритуальными блюдами. В связи с этим объектом исследования в работе являются православные праздники, а единицей наблюдения - обрядовый хлеб.
Праздник есть явление благих дел, благочестивое настроение души и исправная жизнь. Если ты имеешь это, то всегда можешь праздновать.
Праздник всегда шагал в ногу с историей человечества, являясь живым организмом народа — организмом сложным, подвижным. И как человек, получающий свойства родителей,  праздник в течение веков вбирал в себя черты исторической, религиозной, народной жизни. Именно это мы должны сохранить и передать следующему поколению.
Хлеб — наиболее сакральный вид пищи, символ достатка, изобилия и материального благополучия. Осмысляется как дар Божий и одновременно как самостоятельное живое существо. Требует к себе особо почтительного отношения.
Как один из символов хлеб упоминается в сочетании с Богом, землей, солнцем и лишен негативных значений. У восточных и западных славян было принято, чтобы буханка  ХЛЕБА  постоянно лежала на столе в красном углу. ХЛЕБ на столе символизировал достаток дома, постоянную готовность к приему гостя, а также был знаком божественного покровительства и оберегом от враждебных сил. Люди кладут ХЛЕБ перед иконами, как бы свидетельствуя этим о своей верности Господу; но и Бог, в свою очередь, кладет ХЛЕБ на стол перед людьми: по общеславянскому выражению, ХЛЕБ — «дар Божий», а по русскому, «стол — ладонь Божья».
4.Методы исследования
В начале исследований была составлена программа исследования. Программа исследования по данной теме включает следующие элементы:
1. формулировка актуальности темы и определение объекта исследования;
2. определение цели и постановка задач исследования;
3. выбор методов исследования;
4. выбор единиц наблюдения.
В работе применяется метод исследования – изучение информационных источников  по теме с помощью теоретического исследования и анализа источников, описание. В качестве информационных источников использовались православные календари, книги, журналы, газетные материалы, сеть интернет.
При анализе источников устанавливалась последовательность праздников, выявлялись обрядовые хлебные изделия  и их связь с обрядами. Таким образом, осуществлялся сбор фактических данных об объекте исследования и единицы наблюдения. Разнообразие информационных источников позволяет полностью раскрыть тему работы и реализовать поставленную цель.
Цели работы:
1.Доказать значимость православных праздников в жизни современного общества.
2. Установить связь православных праздников и обрядовых блюд.
3.Возродить уважение к хлебу.
Задачи работы:
1. Повысить интерес учащихся к истории православных праздников.
     2. Изучить последовательность православных праздников и связанную с ними обрядовую выпечку.
      4. Довести полученную информацию о значении  обрядовых изделий в жизни человека при проведении праздников, торжеств – для сохранения духовно-нравственных традиций современного общества.
Основная часть.
5. Результаты исследований
«Родись на Руси человек – и краюшка хлеба готова» - так говорит старинная народная пословица. Начнем рассматривать православные  праздники и обряды  с рождения человека.
5.1.Крестильная Каша
  На Руси, когда в семье крестьянина-землепашца рождался ребенок, его крестили и в этот день домашнего счастья в доме родителей, в честь малютки, на его имя, в первый раз первое обрядовое блюдо. Каша с «потехой». Её обильно заправляли перцем, хреном, горчицей и горько солили. Отцу нужно было съесть такую кашу всю, без остатка. Давились, а ели. Терпи, человек! Обычай такой. От такого угощения глаза на лоб вылезали. Зачем же такие испытания? Чтобы отец младенца хоть в какой-то мере смог оценить все тяготы родов своей жены. А у соли в этой каше была своя роль. Соль должна была изгнать из дома и из новорожденного нечистую силу. А всего крестильных каш готовили две. Одну– от хозяина дома (отцовскую, с «потехой»), другую – от повитухи (бабину, бабью кашу, кутью). Каша варилась крутая, пшеничная или гречневая.
Повитуха свою, бабкину кашу обильно сдабривала медом, маслом, сливками, яичком и запекала в ней курицу или петуха. После торгов кум (крестный отец новорожденного), подняв высоко над головой горшок с этой кашей, разбивал его об угол стола, это символизировало начало новой счастливой жизни. Черепки рассыпались, их выбрасывали в огород – на хороший урожай. (Помните пословицу? «Посуда бьется – жди удачи!» Видимо, истоки ее именно здесь.) А та каша, что оставалась в руках, ставилась на стол гостям и матери ребенка.
Отцовскую же, злую, замешанную с острыми приправами кашу обязательно подавали в меховой шапке, к тому же, чтобы ребенок был богатым, клали дитя на овечью шкуру, на мех. Отец должен был съесть кашу (недоеденную ставили на самый верх печи) и заплатить за нее монетой. Поедалась отцовская каша тоже особым способом. По русскому обычаю для быстрого и здорового роста ребенка отец, съев ложку пересоленной каши, подкидывал эту ложку вверх. А гости поднимали шум. Для выгонки нечистой силы, для роста малыша, для благополучия семьи. Все прыгали, шумели, плескали в потолок вино. Крестины, одним словом.
5.2. Рождество Христово
    Последний день Рождественского поста называется сочельником, потому что уставом в этот день положено есть сочиво. Сочиво готовится из зерен пшеницы, риса. Есть сочиво принято, видимо, в подражание посту Даниила и трех отроков, воспоминаемых перед праздником Рождества Христова, которые питались от семян земных, чтобы не оскверняться от языческой трапезы  и согласно со словами Евангелия: Царство Небесное подобно зерну горчичному, которое человек взял и посеял на поле своем, которое, хотя меньше всех семян, но, когда вырастет, бывает больше всех злаков и становится деревом, так что прилетают птицы небесные и укрываются в ветвях его В сочельник у православных христиан сохраняется благочестивый обычай ничего не есть до первой вечерней звезды, напоминающей о явлении звезды на востоке, возвестившей о рождении Иисуса Христа.
 В Рождественский сочельник трапеза предписана один раз после Божественной Литургии.
5.3. Колядки
Калитки, или колядки (преснушки), — это маленькие выпечные изделия из ржаного пресного теста с различными начинками, наливками, намазками или припеками.
Название происходит от Коляд — древнего языческого праздника, слившегося позднее с Рождеством. Колядки — это и рождественские песни, распеваемые колядовальщиками, и угощение, которое выпекали к этому дню, дабы одаривать колядовальщиков.
       Как слова живой разговорной речи при общении переходят из одного языка в другой, так и национальная самобытная кухня или отдельные ее блюда проникают в кухни других народов, а особенно понравившиеся и полюбившиеся приживаются. Так произошло и с колядками. Это великолепное оригинальное изделие очень простое в исполнении. Возможно именно поэтому оно получило у многих народов искреннее признание, стало как бы частью их национальной культуры, вошло в жизнь, сказки, песни, пословицы и поговорки.
Колядки, как правило, выпекали из пресного ржаного теста, что подтверждает их древнее происхождение. И поныне в Новгородской области сохранился рецепт кушанья древних поморов — преснушек. Их изготавливали из ржаной муки и воды и наполняли всем, что дарила окружающая природа: грибами, черникой, земляникой, голубикой, малиной. Общее у этих изделий — способ приготовления: сформовать из теста круглую или овальную лепешку, положить на нее начинку, защипать края. Ржаное тесто необыкновенно податливое, оно принимает и сохраняет любую приданную ему форму, поэтому края изделия можно защипывать и загибать в виде трех-, четырех-, пяти-,  шести-, семиугольников.
5.4. Крещение, Святое Богоявление
Хозяйки по обычаю пекут обрядовое печенье – кресты. Первая утренняя трапеза 19 января для каждого из домочадцев должна состоять из этого печенья, которое полагается запить святой водой.
Должны быть и особенные печеньица – именные. Мать семейства, когда раскатывает тесто и формует его, помечает некоторые мучные изделия только ей ведомым значком. Для себя изюминкой, для мужа – маком, для сына – анисом, для дочки – тмином или просто выдавливает ножом первую букву имени. Эти символы, вынутые из духовки, рассказывают, какой жизненный крест придется нести в наступившем году всем членам семьи.
Хорошо пропеченный желто-розовый крест сулит здоровье, успехи, благополучие. Мальчики (девочки редко) обходили дома с пением озорных "крестных" песенок, в которых выпрашивали печенье:
                   "Говенье ломается,
                    На печи Христос обувается,
                    Кадка молока опрокидывается,
                    Нитка доле, доле, доле,
                    Подавай крест поболе.
                    Кто не даст - тому вырви глаз,
                    Кто даст - тому серебряный". 
Соколова В.К. 1979.
5.6. Масленица
Масленица — это радостный и сытный праздник. Его главный атрибут - блины, круглые, как солнце. Раньше в семьях мама и бабушка ставили тесто на блины с вечера. Они вставали рано утром и пекли горы блинов, ловко переворачивая их на сковородах. Скоро, совсем скоро кончится зима и придет долгожданная весна, а за ней и лето - это главная идея Масленицы.
Масленицу называют Сырной, или мясопустной, неделей. Она начинается за 56 дней до Пасхи после Вселенской субботы и длится неделю. После Масленицы начинается Великий пост, который завершается Пасхой.
На Масленой неделе уже не употребляют мяса, но другую скоромную пищу есть можно - коровье масло, молоко, сливки, яйца. А впереди ждет  - Великий пост. Он накладывал ограничения не только на пищу - поведение человека должно было свидетельствовать о его духовном и физическом очищении, и поэтому всякие праздничные веселья исключались.
 На Руси верили, что на Масленицу нужно «потешиться». Человек, не празднующий Масленицу, будет жить, по поверью, «в горькой беде и худо кончит». «Во всю Масленицу пекут блины, пряженцы, оладьи. В народном быту Масленица слывет честною, а по разгульности и раздолью широкою, так как русский человек в эти дни предается широкому разгулу», - пишет
М. Забылин.
5.7. Сороки
На Жаворонки день с ночью меряются(22 марта). Зима кончается, весна начинается. У православных существовала вера в то, что в этот день из теплых стран прилетают сорок разных птиц, и первая из них - жаворонок.
На Жаворонки обычно пекли «жаворонков», в большинстве случаев с распростертыми крылышками, как бы летящих, и с хохолками. Птичек раздавали детям, и те с криком и звонким смехом бежали закликать жаворонков, а с ними и весну.
Печеных жаворонков насаживали на длинные палки и выбегали с ними на пригорки или насаживали птичек на шесты, на палки плетня и т.п. и, сбившись в кучу, что есть силы кричали:
«Жаворонки, прилетите,
Студену зиму унесите,
Теплу весну принесите:
Зима нам надоела,
Весь хлеб у нас поела!»
После - печеных птичек обычно съедали, а головки их отдавали матери со словами:
«Как жаворонок высоко летал,
так чтобы и лен твой высокий был.
Какая у моего жаворонка голова,
так чтобы и лен головастый был».
Христианская традиция не заменила языческих жаворонков полностью, а причудливым образом переплелась с ними. Праздник Жаворонки стал называться еще и «Сороками». Не в честь белобоких птиц, а в честь сорока мучеников севастийских.  «Жаворонок за собой сорок птиц привел».
5.8. Пасха
Праздник Светлого Христова Воскресения, Пасха, - главное событие года для православных христиан и самый большой православный праздник. Слово "Пасха" пришло к нам из греческого языка и означает "прехождение", "избавление". В этот день мы торжествуем избавление через Христа Спасителя всего человечества от рабства дьявола и дарование нам жизни и вечного блаженства. Как крестной Христовой смертью совершено наше искупление, так. Его Воскресением дарована нам вечная жизнь.
Воскресение Христово - это основа и венец нашей веры, это первая и самая великая истина, которую начали благовествовать апостолы.
Пасха по своему значению выходит из ряда главнейших двунадесятых праздников и именуется "Праздником праздников и Торжеством торжеств".
В этот и последующие дни многократно звучат слова пасхального приветствия: "Христос воскресе! - Воистину воскресе", которыми мы исповедуем веру в Воскресение Господа. 
На Пасху предполагается особенно обильная и разнообразная трапеза. В доме каждого верующего христианина на праздничном пасхальном столе присутствуют традиционные блюда, которые несут в себе глубокое символическое содержание. Традиционно, после окончания богослужения верующие разговляются (т.е. прекращают пост) кусочком пасхального кулича, крашеными яйцами и пасхой (приготовляемой обычно из творога). С началом первой седмицы поста заботливые хозяйки начинают копить луковичное перо, которое лучше всякого импортного порошка окрашивает яйцо в самый правильный густой красно-коричневый цвет.
Объяснение обычая красить пасхальные яйца в красный цвет восходит к довольно позднему апокрифу, в котором говорится об обращении в христианскую веру Римского императора Тиверия.   Тиверий не поверил в рассказ Марии о Воскресении Христа и воскликнул: "Как может кто-то воскреснуть из мертвых? Это так же невозможно, как если бы это яйцо вдруг стало красным". Тут же на глазах императора свершилось чудо - яйцо стало красным, свидетельствуя истинность христианской веры.
Пасхальный кулич по своей форме напоминает артос — хлеб, который освящается на пасхальном богослужении и раздается верующим в субботу Светлой седмицы. Пасхальный артос — символ Самого Господа Иисуса Христа. Обращаясь к ученикам, Он говорил: "Я есмь хлеб жизни... Хлеб, сходящий с небес, таков, что ядущий его не умрет. Я хлеб живый, сшедший с небес; ядущий хлеб сей будет жить во век; хлеб же, который Я дам, есть Плоть Моя, которую Я отдал за жизнь мира". Артос всегда приготовляется из дрожжевого теста. Это не иудейский опреснок, в котором нет ничего живого. Это хлеб, в котором дышит закваска, жизнь, которая может длиться вечно. Онтологический статус артоса не позволяет добавлять в него ничего лишнего. В нем нет никакой сдобы, никаких ароматических веществ. Артос — это символ самого насущного хлеба — Христа Спасителя, Который есть Жизнь! Его сострадание, милосердие, снисхождение к немощам человеческого естества, готовность услышать любую молитву, придти на помощь последнему грешнику.
Столь же ароматной и преукрашенной является еще одна непременная принадлежность пасхального стола — творожная пасха, которая также имеет свою глубокую, укорененную в Священном Писании символику.
Земля, где в кисельных берегах текут молочные реки, является одним из наиболее распространенных архетипов, характерных для самых разных культур. Молочные реки в кисельных берегах были вековечной мечтой русского крестьянина, которая воплотилась в сказках и народных песнях.
5.9. Медовый спас
Этот церковный праздник отмечается в первый день Успенского поста, а именно 14 августа. История праздника очень богатая и начинается из глубины веков. Православная церковь соединила Медовый Спас с крещением Руси и отмечается этот праздник с XV века. По традиции в этот день освящают воду и мед нового сбора, его благословляют на употребление в пищу, женщины пекут медовые пряники, блины с медом и маком и различные плюшки и булочки, главное условие этих выпечек – это присутствие меда и мака.
Еще 14 августа день памяти Маккавеев – это семь мучеников из ветхого завета, которые приняли кончину в 166 году до Рождества Христова. Как уже было не раз, этот праздник слился традициями и обрядами с другими праздниками, в день Маккавеев к столу подают выпечку, где обязательно присутствует мак, который к этому дню как раз созревает. Не известно, откуда взялась связь мака и Маккавеев, вполне возможно, что это просто созвучные слова, но там где до сих пор соблюдают обычаи в этот день, к обеду подают маканцы и мачники – это постные рулеты, булочки, пряники с медом и маком. Трапезу начинали всегда с блинов с маком и медом. Еще существует блюдо под названием «Маковое молочко» - в специальной посуде растирали мед и мак, в нее макали блины.
Мак на Руси считался лакомством, его добавляли в различные блюда, упоминают также мак в различных поговорках, пословицах, песнях и загадках. К традициям в день Макавея можно отнести хоровое пение и хороводы вокруг костра, молодежь, пела песню «Ой, на горе мак».
Медовый Спас.
Вот и всё - Медовый Спас.
Плачет сад слезами ягод -
в утешение их припас август нам
От летних тягот.
Скоро, скоро упадёт с ветки
Яблоко большое,
И повалит весь народ
Бога славить всей душею.
За посильные труды,
что с молитвой не расстались,
за цветущие сады,
что плодами увенчались.
- Не оставь нас, Боже наш
Ни в морозы, ни в метели
Чтоб не только закрома,
но и души не пустели!
Название «Медовый спас» этот день получил, потому что к 14 августа соты в ульях уже наполнены до отказа, и пора приступать к сбору меда. Тем, кто строго соблюдал посты, и народные обычаи мед разрешали кушать только в Медовый спас, обязательным условием было то, чтобы мед был освящен в церкви.
В старые времена очень ценили и любили мед, потому что это было большое лакомство – хмельной мед пили на праздниках, это назвалось «Медовухой», также мед был основой очень вкусных безалкогольных напитков. С медом пекли пряники и пироги, считалось, да и до сих пор считается, что мед – это отличное средство в народной медицине, он обладает множеством полезных свойств и может излечить почти все болезни.
5.10. Яблочный спас
Вот и прошел медовый спас, на подходе у всех православных второй важный праздник – яблочный спас или Преображение Господне.
Яблочный спас дата традиционно отмечается 19 августа. Свое название праздник получил в народе в честь созревания и сбора урожая яблок. На яблочный спас приходится Успенский пост, который длится 2 недели. Яблочный спас из трех спасов считается самым главным. До наступления 19 августа православным во время поста не разрешается употреблять в пищу ни каких плодов.
Обряды на яблочный спас такие же, как и на медовый спас: православные собирают плоды яблок, а так же других овощей и фруктов, которые вырастили на огороде, и идут в церковь, что бы их освятить, а затем отведать дома. 19 августа в церкви совершается божественная литургия, все присутствующие на ней должны быть одеты в белый цвет – цвет праздника яблочный спас.
Яблочный спас.
Преображение Господне,
В народе Спасом яблочным зовут.
И праздник этот прославляя,
Плоды, созревшие, все в храм несут.
Сей праздник к мудрости,
Нас призывает.
И зрелыми нам,
Быть велит.
Плоды из семени произрастают,
Созревший плод всех насладит.
Божественное семя в людях,
И искра Божья в них горит…
Христос, собрав учеников,
Себя в свет Божий обращает.
Спасёт всех свет и чистота, 
Ученикам он предвещает.
Чтоб знали люди на земле,
К чему они должны стремиться.
И очищая суть свою
Всяк мог бы светом насладиться.
Как много людям надо,
Ещё в себе познать.
Чтоб зрелыми стать в духе,
И чтобы светом стать.
Спасенье в зрелости людской,
В духовной чистоте прозренье.
Спас яблочный нам говорит,
Спасёт людей преображенье.
Люди в этот день наделяют яблоки магическими свойствами и верят, что если в этот день загадать желание и съесть освященное яблоко, то оно обязательно сбудется. Бытует мнение, что после яблочного спаса всегда холодает.
По традиции в праздник яблочный спас  хозяйки пекут пироги с яблоками, варить яблочное варенье, и приглашать в гости близких и друзей.
5.11. Воздвижение Креста Господня
Праздник в честь Воздвижения Креста Господня. 27 сентября Церковь празднует Всемирное Воздвижение Честного и Животворящего Креста Господня – таково полное название праздника, который обычно коротко называют Воздвижением. Велико значение этого праздника, в Богослужебном круге Церкви он относится к двунадесятым, то есть, к двенадцати главным праздникам.
Праздник Воздвижения подобен Страстной неделе, которая бывает перед Пасхой, он также посвящен усиленной молитве и строгому посту, но если на Страстной мы вместе с Церковью плачем над Божественным Страдальцем, то в день Воздвиженья мы радуемся о плодах Его страданий: искуплении человечества от первородного греха и победе Спасителя над адом и смертью. Церковь воздвигает Честный Крест, как орудие этой победы, и в этот день особо чествует Его, как величайшую святыню.
В этот день, Крест торжественно выносится из алтаря на середину храма для поклонения.
«Да хранит вас Крест Христов, меч духовный, побеждающий врагов видимых и невидимых».
Как праздновали Воздвиженье
День Воздвижения креста Господня воспринимался русскими крестьянами как день борьбы между светлыми и темными силами: чистое борется с нечистым, правда с ложью, Бог с дьяволом. Светлое начало побеждает темное с помощью Честного и Животворящего Креста.
В этот важный день человек должен быть чистым перед Богом: должен думать о своих грехах и поститься. Пост в этот день соблюдался очень строго: «Кто скороми на Воздвиженьев день чурается, тому семь грехов прощается», «Кто не постит Воздвиженью — Кресту Христову, на того семь грехов воздвигнутся».
В народном сознании этот день также связывался с «движением» природы — постепенным переходом осени в зиму: «Воздвиженье осень зиме навстречу двигает», «Воздвиженье кафтан с плеч сдвинет, тулуп надвинет», «Воздвиженье — хлеб с полей сдвинулся», «На Воздвиженье последняя копна с поля движется, и последний воз на гумно торопится».
Воздвижение было также началом капустенских вечерок: «Воздвиженье — капустницы, капусту рубить пора», «Смекай баба про капусту, Воздвиженье пришло», «На Воздвиженье у доброго молодца капуста у крыльца».
5.12. Покров Пресвятой Богородицы
Праздник Покрова Пресвятой Богородицы пришел на Русь из Византии и стал одним из самых почитаемых.
Праздник этот считается покровителем свадеб, и потому сельские девицы молятся тогда о скорейшем замужестве. С этой целью они считают для себя непременным долгом побывать в праздник Покрова в церкви; некоторые ставят свечи перед иконою Покрова Богородицы и вообще стараются провести этот день весело, веря, что «если Покров весело проведешь, дружка милого найдешь». Во время праздника Покрова обыкновенно в нашем климате являются первые снега. Они покрывают все окружающее и этим самым невольно наводят на сближение этого естественного белого зимнего покрова со свадебным покрывалом или фатой. К празднику Покрова Пресвятой Богородицы заканчивалось на селе для девушек и парней время хороводов, и начинались посиделки, когда длинными осенними и зимними вечерами девушки занимались прядением, вышиванием, вязанием под пение народных песен, колядок и кантов. В этот день — первый праздник холода — пекли тонкие блины, «запекали углы», чтобы из жилища тепло не выдувало.
К Тебе, о Матерь Пресвятая,
Дерзаю вознести свой глас,
Лице слезами омывая:
Услышь меня в сей скорбный час.
Прими мои теплейшие моленья,
Мой дух от бед и зол избавь,
Пролей мне в сердце умиленье, 
На путь спасения наставь.
Да буду чужд своей я воли,
Готов для Бога все терпеть,
Будь мне покров во горькой доле,
Не дай в печали умереть…
Покров Ты верным и ограда;
К Тебе молюся всей душой:
Спаси меня, моя отрада,
Умилосердись надо мной!
В день Покрова Пресвятой Богородицы православные люди на Руси шли всегда в храмы всеми семьями, чтобы в молитве испросить милости и заступничества Божией Матери.
5.13. Хлеб-соль
Хлеб-соль — сочетание хлеба и соли, характерное для их хранения и использования в быту и в обрядах; обобщенное наименование пищи; приветствие, обращенное к участникам трапезы.
Сочетание хлеба и соли играло роль исключительно емкого символа: хлеб выражает пожелание богатства и благополучия, а соль защищает от враждебных сил и влияний. У русских в начале и в конце обеда советовали съесть для счастья кусочек хлеба с солью. Угощение гостя хлебом-солью устанавливало между ним и хозяином отношения приязни и доверия; отказ же от них расценивался как оскорбительный жест.
 В Новгородской губернии в случае, если пришедший в избу отказывался от угощения, ему с обидой говорили: «Как же ты так из пустой избы пойдешь!» В «Домострое» рекомендовалось напоить недруга и накормить его хлебом да солью, «ино вместо вражды дружба». Самый большой упрек, который можно сделать неблагодарному, это сказать: «Ты забыл мой хлеб да соль». «Хлебосольством» доныне называют радушие и щедрость, проявляемые при угощении гостя.
Хлеб да соль!
Было так: чтобы не стать врагами,
И под кровом вечно мир хранить,
Непременно должен был с гостями
Хлеб да соль хозяин разделить.
И сменялась ненависть любовью,
Радость шла наперекор беде.
Кто отведал вместе хлеба с солью,
Тот не мог помыслить о вражде.
Так давались верные обеты,
Так крепчала русская земля.
Чтились предков вещие заветы,
Колосились тучные поля.
Хлеб – бесценный дар земли родимой.
Соль – величье мудрости земной.
Дорогим гостям преподносимы
В добрый час и сердцем и душой.
На Руси есть вечные святыни.
В них надежда, вера и любовь.
С хлебом-солью слито воедино
Средоточье мудрости веков.
Наших предков дар неоценимый –
(С той поры прошло немало лет)!
Хлеб да соль, потомками хранимый,
И поныне излучает свет.
Символ дружбы, мира и согласья,
Хлеб да соль, столетия спустя,
Как залог и пожеланье счастья
Преподносят дорогим гостям.
5.13. Поминальные изделия
Обрядовое печенье в форме лестницы. Выпекается на Вознесение (сороковой день после Пасхи) и в день памяти Иоанна Лествичника. По народным понятиям лесенки облегчали дорогу к небу и символизировали духовное восхождение души праведника в рай. На Вознесение они должны были помочь Иисусу Христу подняться на небеса на сороковой день после его воскресения.
Лесенки (лесеньки, лестницы, лествицы) - обрядовое печенье в форме лестницы, выпекаемое на Вознесение, в день Иоанна Лествичника, иногда в Лазареву субботу, предшествующую Вербному воскресенью.
В разных местах "лестницы" пекли из ржаной муки и "хлебного" - пресного или кислого - теста или из пшеничной муки и сдобного теста. Они могли состоять из двух жгутов, соединенных более короткими жгутами- перекладинами; кое-где им придавалось вид вытянутой лепешки, на которую накладывалось несколько полосок теста, поперечин; иногда полоски на длинной лепешке заменяли поперечные надрезы ножом. В качестве "лестницы" мог выступать и открытый пирог, внутреннюю поверхность которого заливали творогом, сметаной, заполняли картошкой или крупой, вареньем или маком, на которые сверху клали поперечные перекладины или плоское изображение лестницы. В некоторых местах лесенки пекли как печенье - пряники к чаю - "прикуску", при этом делали их из пшеничного теста с добавлением меда и украшали сахарным узором. Размеры их были также разнообразны, в некоторых местах нормировалось лишь количество "ступеней": 7 - "по числу небес Апокалипсиса" (ярославск.), 23 - "по числу мытарств души на том свете" (калужск.), 30 и др. Иногда небольшую лестницу выпекали на спине кулика - жаворонка.
5.14. Просфора
Просфора - это квасный, то есть дрожжевой, хлеб. Просфорой (по-гречески - "приношение") в древности называли приношения Христиан. Пожертвования принимали диаконы; имена принесших, а также имена их живых и усопших близких вносили в списки, которые с молитвой провозглашали во время освящения Даров.
В наши дни просфоры выпекаются в особых просфорнях при храмах. Делают это благочестивые люди. В Церковном Уставе о хлебе, приносимом для Таинства, предписано следующее: он должен быть "от чистыя пшеничныя муки, водою пресною, естественною смешанный и добре испеченный, квасный, непресоленый, свежий и чистый". Просфора - это небольшой круглый хлебец, верх которого украшен изображением креста или какого-либо святого образа, буквами "ИС ХРС НИКА", что означает: Христос - Победитель.
 Молитва на принятие просфоры и святой воды
Господи Боже мой, да будет дар Твой святый просфора и святая Твоя вода в просвещение ума моего, в укрепление душевных и телесных сил моих, во здравие души и тела моего, в покорение страстей и немощей моих по беспредельному милосердию Твоему молитвами Пречистыя Твоея Матери и всех святых Твоих. Аминь.
К просфоре следует относиться с благоговением и вкушать ее по утрам натощак с молитвой, стараясь не ронять ни крошки. Вкушают просфору вместе со святой водой. Принесенные домой просфоры хранят у икон, в чистом сухом (желательно холщовом) мешочке, следят за тем, чтобы они не заплесневели и не испортились.
6. Вывод.
Обычаи и обряды у россиян представляют собой богатый и сложный по своему содержанию этнокультурный комплекс. В нём переплелись обычаи и обряды, возникшие в различные исторические эпохи, на разных уровнях социально-экономического и культурного развития. Все обычаи и обряды можно условно классифицировать следующим образом: обычаи и обряды, связанные с жизненным циклом человека, со сватовством, помолвкой, свадьбой, похоронно-поминальным циклом, календарём. В работе рассмотрены праздники в той последовательности, какой они встречаются в жизни человека, начиная с его рождения и заканчивая похоронно-поминальным циклом.
В традиционной культуре праздничный дискурс рождался из соединения праздничной литургии и праздничного гуляния. Подготовка к празднику: наведение порядка и чистоты в храме и доме, приготовление праздничных блюд, обновление одежды были значимой.
В процессе описания обряда в работе главное внимание уделялось обрядовой выпечке, так как основной целью было установить связь обрядовой выпечки с праздником и его обрядами, показать внешний вид обрядовой выпечки.
Из большого разнообразия информационной литературы  выбрана необходимая информация, систематизирована и представлена в доступной, красочной форме. В работе описаны обряды, связанные с обрядовой выпечкой,  приведены фотографии обрядовых изделий, среди которых встречаются редкие.
 Установлена роль обрядовой выпечки в жизни человека. Как один из наиболее позитивно окрашенных символов хлеб упоминается в сочетании с Богом, землей, солнцем и практически лишен негативных значений. Хлеб — наиболее священный вид пищи, символ достатка, изобилия и материального благополучия. Осмысляется как дар Божий и одновременно как самостоятельное живое существо или даже образ самого божества. Требует к себе особо почтительного и почти религиозного отношения. Едва ли есть в мире другой продукт, одно упоминание о котором запускало бы такую сложную цепочку ассоциаций, как это происходит в случае с хлебом. Не просто пища, но ее сакральный символ - именно таким предстает хлеб в культуре и традициях самых разных народов. С древнейших времен он играл особую роль в судьбе человечества, оставаясь, по сути дела, первым и главнейшим компонентом любой трапезы. Значимость этого продукта закреплена во множестве пословиц и идиом, которые присутствуют практически во всех языках, - при этом во многих из них слово «хлеб» можно без ущерба для смысла заменить словом «жизнь». Христианская традиция рассматривает хлеб как воплощение тела Господня - даже не освященный по церковному обряду, он все равно священен.
Важно отметить  роль наших праздников и обрядов в деле становления духовной культуры, быта, новых семейных традиций, этики взаимоотношений между поколениями, новой социальной психологии, в развитии всего уклада жизни, соответствующего современным общественным отношениям. Обряды уходят своими корнями в наше языческое прошлое и с необъяснимой силой притягивают нас и сегодня. Это традиции наших бабушек и дедушек, бережно сохраненные и переданные новым поколениям. Сейчас эти добрые традиции постепенно забываются. Эти обычаи отличаются от привычных сегодня праздников своей искренностью, эмоциональностью, верой и задором.
Необходимо отметить, что структурные составные обрядово-праздничного комплекса современного общества подвержены процессам обновления, трансформации и модификации. Идет творческий поиск новых форм и элементов праздников и обрядов, совершенствование и шлифовка уже найденных и апробирование в жизни как их компонентов, так и целых обрядово-ритуальных комплексов. При этом развитие в обществе нравственно-эстетических ценностей повышает и требования людей по отношению к обрядам и праздникам.
Современная молодежь является хранителем и передатчиком культурных традиций и исторических ценностей. Задача современного человека состоит в том, чтобы не только помнить и ценить само сокровище – Хлеб и тех, кто его взрастил, но и в том, чтобы поднять из небытия хорошие незаслуженно забытые рецепты любимых народом изделий. Мы все куда-то торопимся, бежим, и часто забываем про такие замечательные праздники. Необходимо воскресить в сердцах людей уважение не только к хлебу, но и к самому себе.
Приложение 3.

«Чипсы – это вред»
Исследовательская работа Сапего Марии, гр. Т-11
Лакомств тысяча, а здоровье одно
(Народная мудрость)
Введение.
Юношеские годы - время бурного роста, физического и умственного развития. Поэтому здоровое питание очень важно для нас.  Здоровое питание - это поступление в организм всех необходимых веществ: углеводов, жиров, белков, витаминов и микроэлементов. Однако, очень многие студенты отказываются от здорового полноценного питания, отдавая предпочтение "вредной пище”. А ведь неправильное питание может стать причиной серьезных заболеваний, например, гастритов, панкреатитов, язв или кожных заболеваний.
Актуальность моей работы
 
Многие из нас  частенько покупают чипсы, сухарики, шоколадки, мармелады чтобы быстренько утолить голод, но от взрослых мы постоянно слышим, что это вредно. Я решила разобраться: так ли это? 
Цель работы:
Выяснить: действительно ли чипсы  - это вредный продукт.

Задачи моей работы:
1.  Узнать много ли обучающихся нашего техникума имеют заболевания, связанные с желудочно-кишечным трактом и аллергией.

2.   Выяснить историю возникновения чипсов.

3.  Рассмотреть качественный состав чипсов.

4.  Изучить влияние продукта  на здоровье человека.

Предмет исследования:  чипсы  «Lay's» (вкус сметана и зелень), «Русская картошка» (вкус сметана и лук), «Pringles» (вкус сметана и лук)

 Методы  работы: работа с интернет-ресурсами, анкетирование учащихся 2 и 3 курсов, изучение результатов анкетирования, наблюдение и проведение опытов с чипсами.

Основная часть
В моем техникме учится 1000 человек. По данным, которые мне представила наша фельдшер Гурская Екатерина Андреевна, более четырехсот  с заболеваниями желудочно-кишечного тракта, а

Анкетирование
 

                Для исследования моей работы я провела анкетирование среди 2 и 3 крсов на тему ««Твой любимый продукт»  Было опрошено 41 человек.

                По результатам анкетирования было установлено:

                
История возникновения
Так как по результатам анкетирования 1 место занимают чипсы, я  обратилась к истории их возникновения. Чипсы случайно придумал Джордж Крам 24 августа 1853 года, работая шеф-поваром ресторана. По легенде, одним из фирменных рецептов ресторана был «картофель фри». Однажды на ужине очень богатый господин вернул жареный картофель на кухню, пожаловавшись на то, что он «слишком толстый». Шеф-повар, решил подшутить над магнатом, нарезал картофель буквально бумажной толщины и обжарил. Блюдо понравилось магнату и его друзьям. Вскоре этот рецепт стал очень популярен.

Исследование
Есть два основных рецепта готовки чипсов:
Классический: картофель режется тонкими ломтиками и обжаривается в масле. Имея подходящую доску, этот рецепт легко повторить на обычной кухне.
Машинное производство: из картофельной муки делают тесто, а из теста формуют чипсы, которые потом обжариваются.

                 Чтобы проверить  так ли это на самом деле, я решила изучить состав чипсов марок  «Lay’s», «Pringles» и  «Русская картошка».

(Смотри таблицу №1)

Что же представляют собой чипсы с точки зрения пищевой ценности? Для того чтобы ответить на этот вопрос, я изучила показатели с упаковок маленьких пачек чипсов весом от 35 г до 58  г.

                В состав чипсов входят различные пищевые добавки: ароматизаторы, красители. Пищевые добавки служат для окрашивания, придания вкуса.

В рассматриваемых мною чипсах я обнаружила такие вредные добавки:

1. Глутамат  натрия (глютамат натрия)  - пищевая добавка – Е621. Обращаю внимание, что на упаковках исследуемых мною чипсах нигде не написано, что это пищевая добавка Е621. Эта добавка обладает токсическими свойствами и излишне возбуждает клетки головного мозга.  Может вызывать пищевую зависимость и привыкание.  Организму перестаёт нравиться еда из натуральных продуктов, и человек просто не может обходиться без глютамата натрия, и добавляет его в блюда снова и снова. Кроме того, у людей возникают проблемы со здоровьем, и довольно серьёзные – аллергия, бронхиальная астма, почечная недостаточность и другие заболевания. При постоянном употреблении продуктов с глютаматом натрия у человека нарушается структура сетчатки глаз, гормональный баланс в организме, возникают проблемы с пищеварением, может развиться гастрит и язвенная болезнь желудка.

2. Фосфат кальция - пищевая добавка Е 341, тоже не отмечена как пищевая добавка Е. У детей вызывает расстройства желудка.

3. Яблочная (малоновая) кислота - категорически запрещена  в детском питании.

4. Инозиат натрия – пищевая добавка Е631. При употреблении в пищу усилителя вкуса и запаха добавки,  нужно быть особенно внимательным и осторожным аллергикам, астматикам, поскольку инозиат натрия может спровоцировать обострение заболеваний.

5. Во всех чипсах содержится соль. Но конкретное количество соли не указано. Лишняя соль замедляет рост детских костей, и дети рискуют так и остаться стоять в строю на физкультуре самыми последними и самыми низенькими. Если вечером съесть пачку чипсов, то наутро человек проснется опухшим: потому, что это излишняя неполезная соль задержала в организме в 40 раз больше воды, а сердце и почки просто не справятся с нагрузкой.
                Изучив, этикетки состава чипсов я пришла, к выводу, что наиболее жирными из представленных образцов являются:

                На этикетках чипсов указано растительное масло, в сутки подростку требуется от 10 до 20 г, получается что, употребив только одну упаковку чипсов весом в 50 г, подросток уже покрывает свою суточную норму. Но ведь мы едим не только чипсы, а порой и не в 50 г упаковку, а гораздо больше, значит, мы употребляем намного больше жира, чем это требует наш растущий организм.
 
В состав всех чипсов входит растительное масло. Но все диетологи утверждают, что чипсы зажаривают не в масле, а в дешевых жирах, так как использование настоящего масла – удовольствие дорогое. Жарить чипсы нужно не более 30 секунд, потому что в процессе интенсивной жарки все полезное, что могло быть в картофеле, испаряется, а вот вреда значительно прибавляется. Поэтому в чипсах содержатся канцерогены – опаснейшие вещества.

                Не так давно шведские учёные обнаружили, что чипсах  содержится опасное вещество -  акриламид, вызывающее раковые заболевания.
Практически во всех составах чипсов имеются различные регуляторы кислотности, эмульгаторы.

                А значит, чипсы могут существенно подорвать здоровье человека.

 
Опыты.
Следующий этап моей работы  - опытная часть.

Для проведения опытов потребовалась лакмусовая бумага. Вместе моим руководителем я обратилась к Ирине Васильевне за помощью. Она рассказала про свойства лакмусовой и универсальной бумаги, как ей пользоваться для  определения жира в продукте.

Опыт 1. Наличие масла (с помощью взрослых).
1. С помощью пинцета я взяла образец чипсы.
2. Чипсы подожгла.
Вывод: Все  чипсы исследуемых марок подлежат горению. Значит растительное масло (жир) в исследуемых образцах  чипсов содержится.
 

Опыт 2. Определение количества масла.
1.Я положила кусочек чипсов на лакмусовую  бумагу.

2. Прижала пальцем чипсы.

3. Удалила кусочки чипсов с лакмусовой  бумаги.

4. Определила  наибольшее  жирное  пятно.
Вывод: Исследование разных марок чипсов показало, что содержание масла (жира) наиболее велико в чипсах «Русская картошка» на втором месте «Lay’s», на третьем месте «Pringles». Этот опыт показал несовпадение с жиром на этикетках, значит  возможно производители чипсов пишут неверное количество жира.
 Опыт 3. Определение крахмала в чипсах.
На каждый образец исследуемых чипсов  я капнула каплю йода. В картофеле содержится крахмал. Известно, что йод при соединении с крахмалом меняет свой цвет. Я провела опыт: по капле йода капнула на образцы чипсов и свежий ломтик картофеля. На картофеле через 3 минуты коричневый цвет йода изменился на чёрный. На чипсах цвет йода также изменился на черный.
Вывод: Все  исследуемые образцы чипсов показали изменение цвета йода на черный цвет, что подтверждает наличие картофельного крахмала во всех исследуемых образцах. Избыток крахмала в организме человека преобразуется в глюкозу, а при накапливании в печени она приводит к ожирению.

Заключение
 
Полноценное питание является очень важным для  укрепления здоровья.
В ходе исследовательской работы я получила  ряд необходимых и важных результатов.

 1. Чипсы содержат вредные вещества (опасные пищевые добавки, ароматизаторы, канцерогены). Они представляют опасность и  негативно воздействуют на наш организм, нарушая работу желудочно-кишечного тракта.

2.  Опыты   подтвердили наличие в чипсах масла (жира), крахмала.  Этот продукт являются жирным, частое употребление которого может негативно отразиться на здоровье человека, особенно на детском организме.

 
Полученные мною результаты, позволяют сделать вывод, что чипсы - это вредный продукт.

Несмотря на моду, следует всё же прислушаться ко взрослым и максимально ограничить употребление в пищу чипсов. Дети и взрослые не должны заменять еду вредными продуктами. Я  искренне желаю всем вспомнить, сколько по-настоящему вкусных, здоровых и полезных блюд есть в нашей, родной русской кухне, и тогда взрослые и  дети просто не будут знать, что такое чипсы.

Чипсы это вред!
Приложение 4.


«Блины-блюдо русской национальной кухни»

Исследовательская работа Захаровой Кристины, Быченко Инны, Никоновой Оксаны. 

Обоснование выбора темы

Они хранили в жизни мирной

Привычки милой старины;

У них на Масленице жирной

Водились русские блины.

А.С. Пушкин

Сегодня мы с интересом вглядываемся в предметы быта наших бабушек и прабабушек.

· 
Окунуться в атмосферу старого времени, заглянуть в своё прошлое - это крайне увлекательное путешествие.

· 
Кто мы есть и откуда мы пошли? 
· 
Ответить на этот вопрос помогает и старая фотография, и старинная песня, и забытый костюм, и национальная кухня.

· 
Русская национальная кухня помогает понять характер русского народа, его историческое прошлое.

· 
Сегодня в наших домах нет русской печки, но на наших столах сохранились те блюда, которые готовились сотни лет тому назад.

· 
Все эти традиции, обычаи, ритуалы- не просто вкусная еда, но и большая радость для детей и взрослых.

· 
Эту радость хочется вернуть…

У многих народов мира время перехода зимы к весне отмеченно особыми празднествами-карнавалами. На это же время приходится и русская Масленица. Масленица справляется за 7 недель до Пасхи, приходится на период с конца февраля до начала марта. Масленицу повсюду ожидали с большим нетерпением. Это самый весёлый, самый разгульный и поистине всеобщий праздник. Масленичная неделя была буквально переполнена праздничными делами: обрядовые и необрядовые действия, традиционные игры и затеи, обязанности и поступки заполняли все дни. Сил, энергии, задора хватало на всё, поскольку царила атмосфера предельной раскрепощённости, всеобщей радости и веселья.

Каждый день на масленичной неделе имеет своё название:

Понедельник – встреча.
К первому дню Масленицы устраивались общие горы, качели, столы со сладкими яствами. Дети ладили утром соломенную куклу- Масленицу да наряжали её.

Вторник- заигрыши.
С утра девицы и молодцы приглашалипокататься на горах, поесть блинов. Здесь братцы высматривали невест, а сестрицы поглядывали украдкой на суженых.

Среда – лакомка.
В среду тёщи приглашали своих зятьёв к блинам, а для забавы любимого зятя созывали всех родных.

Четверг- широкий четверток, разгул, перелом.
Катались по улицам, выполняли всякие обряды, творили кулачные бои. Возили на санях мужика с вином и калачами. Сходились в назначенное место пить пиво и петь песни.

Пятница- тёщины вечёрки.
В этот день зятья угощали блинами своих тёщ, иногда- и всю родню. Зять обязан был с вечера лично пригласить тёщу.

Суббота- золовкины посиделки.
Молодая невестка приглашала своих родных к себе. В этот день дети строили на реках, прудах и полях снежный городок с башнями и воротами, затем ватага разделялась пополам: одни охраняли городок, другие должны были силой взять его.

Воскресенье- проводы Масленицы, прощанья, целовник.
Обычаи последнего дня Масленицы связаны с культом предков. Проводы Масленицы и прощание сопровождались различными обрядами. Соломенную куклу- «Масленицу»- торжественно сжигали, а пепел от чучела рассеивали по полю, чтобы придать силу посеву, будущему урожаю. Прощание между родными и знакомыми происходит вечером. Прощание завершалось поцелуем. В этот день прощаются все обиды и оскорбления.
В предверии Великого поста, стремясь очиститься от всего греховного, люди просили друг у друга прощения. С той же целью в прощеное воскресенье ходили на кладбища, оставляли на могилах блины.
В Польше масленая неделя завершалась ночным факельным шествием на кладбище- прощание с предками
Широко отмечалась Масленица и на территории Украины и Белоруссии, у славян Восточной Европы. На Востоке обряды имели много общего с русской Масленицей, на Западе праздник дополнялся, а порой заменялся карнавальными гуляньями.

Но вернёмся к русской Масленице. Речь пойдёт о короле масленичного стола- блине.

Ох, уж эти блины на Масленицу! Пышны, румяны пухлы, вкусны, масляны, со сметаной, с мёдом, с припёком. Ещё с языческих времён блин был символом солнца. Ритуально съедение блина- во славу Весны, плодородия земли. Блины ведут своё начало от жертвенного хлеба древних язычников. Издревле круг считался знаком солнца.


«А сегодня настоящий царь, витязь и богатырь Москвы- тысячелетний блин, внук Дажбога.(Даждьбог- божество). Блин кругл, как настоящее щедрое солнце. Блин красен и горяч, как горячее всесогревающее солнце, блин полит растопленым маслом- это воспоминание о жертвах, приносимых могущественным каменным идолам. Блин- символ солнца, красных дней, хороших урожаев, ладных и здоровых детей».(А. И. Куприн)

Во многих семьях блины начинали печь с понедельника. Каждая хозяйка имела свой режим приготовления блинов и держала его в секрете от соседей. Обычно блины пеклись из гречневой или пшеничной муки, большие- во всю сковороду или с чайное блюдце, тонкие и лёгкие. К ним подавались разные приправы: сметана, яйца, икра, снетки и т.д.

На Масленице первый блин- за упокой.

Действительно, первый блин, испекаемый на Масленой неделе, клали на слуховое окошко «для душ родительских». Кое- где первый блин отдавали нищим, чтобы они помянули всех усопших.

Блин добро не один.

Блин брюху не порча.

Блин- не клин, брюха не расколет.

На горах покататься, в блинах поваляться.

Без блина – не Масляна, без пирога- не именинник.

Пекли их и ржаные, и пшеничные, и гречневые, и яичные, и овсяные.Из кислого на дрожжах теста- блины, а из пресного, на молоке и яйцах – блинцы, блинчики, блинки, блиночки. Готовили и блинчатые пироги. С чем только блины не ели: и с икрой, и с сёмгой, и с навагой, и со знаменитым припёком, сыром, огурцами, творогом, рублеными яйцами.


Цель и задачи нашего исследования

Как писал А. П. Чехов, «если у нас до сих пор и нет научных работ относительно блинов, то это объясняется просто тем, что есть блины гораздо легче, чем ломать мозги над ними».

Целью моего исследования являются блины. Я решила узнать, какие бывают блины, с чем их можно подать, в какой утвари их готовят. Что необходимо для того, чтобы блин был красивый, румяный, вкусный, не прилипал к сковороде. Мне стало интересно: если это национальное русское блюдо, доступно ли оно любой семье? Сколько стоит накормить семью блинами на Масленицу? Сохранилась ли традиция печь блины в семьях моих одноклассников? Нравятся ли им блины, так же как и мне? Умеют ли девочки печь блины сами?

Характеристика предмета
Так что же это такое – русский блин?

Блин(по Далю)- род хлеба из жидко растворённого теста, поджаренного лепёшкой на сковороде. 

Блин(по Ожегову)- тонкая лепёшка из жидкого теста, испечённая на сковороде.

Блин- блюдо, приготавливаемое из жидкого дрожжевого теста. Блины разного типа, разной плотности и из разной муки известны почти у всех народов. Блин на дрожжах- распространённое блюдо у славян. О таком тесте старые люди ещё и сейчас говорят «творить», а не «делать», подчёркивая таинственность и значимость процессов брожения, при которых творилось чудо: мёртвая мука начинала жить, тесто поднималось и дышало. Жить и дышать муку заставляет углекислый газ, выделяющийся при спиртовом брожении её сахаров, он разрыхляет и поднимает дрожжевое тесто. Известны русские блины из пшеничной, яичной, овсяной, гречневой муки и их смеси.


Технология выпечки блинов

Рецептура разная, а технология выпечки одна – полужидкое тесто осторожно, чтобы не опадало, набирали деревянными ложками и лили на раскалённые смазанные маслом сковороды. Смазывали половинкой луковицы или сырой картофелины, наколотой на вилку, чтобы слой был ровным. Сковороды для выпечки блинов не мыли, а очищали: насыпали на них соль, прокаливали и вытирали, потом смазывали растительным маслом, вновь прогревали до образования дыма и протирали. Если этого не сделать, то «комом» может получиться не только первый блин, но и все остальные. Разогретые сковороды смазывают несолёным шпиком или кухонным жиром и наливают тесто. Когда одна сторона зарумянится, блин переворачивают. Румяным блин становится от того, что происходит карамелизация сахаров и образование мелансоидинов(от греческого «меланос» - смуглая).

Обратите внимание- о блинах говорят «печь», а не жарить. Это отклики старины: раньше блины пекли в русских печах, и их не надо было переворачивать.

Историческая справка

Чрезвычайно любопытный способ приготовления блинов приведён в одном из списков «Домостроя»(XVI век): «Бьют икру много, да процедят сквозь решето частое, да приложат мучки крупчатой и оне толсты станут, что красные блины, и кладут по три блина на блюдо». Конечно, такие блины были доступны только богатым людям. Крестьянскому люду, когда скудные запасы с трудом позволяли дотянуть до весны, и простые пшеничные блины не всегда были доступны. Грустной иронией звучит песенка- прибаутка:

-Жена, жена! Пеки- ка блины!

-Рада бы печи, да нет муки.

-А нет муки, так так пеки, и без муки.

И пекли «так». В Вологодской, Олонецкой и других губерниях замешивали блины на муке из необрушенного овса. Называли их «колючими», потому что острые ости овса обдирали горло. Пекли блины из ржаной муки на воде.

Исстари говорили: «Сухой блин горло дерёт»- и подавали к нему сметану, масло, мёд, икру, рыбу и другие приправы. Небогатые люди приправляли блины рассолом от солёных грибов или конопляным молочком с хреном.

Наряду с блинами широко бытовали и оладьи. Оладьи в старину, как и теперь, готовили из более густого теста, чем блины. Их пекли из дрожжевого или пресного теста(со взбитыми белками), и они получались очень толстыми, или так же, как и блины, готовили с припёкой: добавляли в тесто мелко нарезанные яблоки, тыкву, изюм, и т. д.

Раньше мы думали, что блины – это русское национальное блюдо, но изучив литературу, я узнала, что блины пекут также и другие народы.

Например, у немцев в Сибири на Масленицу готовились блюда из свинины и много мучных изделий. Наряду с широкорасространенными насыпными пирогами к масленице пекли пончики, хворост, блины, которые часто фаршировали мясом, и они были самой популярной едой на масленицу, варили также пшенную кашу и гороховый суп.
Своё исследование мы начали с анкетирования среди стдентов.

Социологический опрос

Анкета включала следующие вопросы:

1. 
Назови весенний русский национальный праздник.

2. 
Нравится ли он тебе? Почему?

3. 
Какое блюдо- символ этого праздника?

4. 
Нравится ли тебе это блюдо?

5. 
Кто обычно его готовит в твоей семье?

6. 
С чем вы его едите?

7. 
Знаешь ли ты рецепт приготовления этого блюда?


В анкетировании участвовало 12 человек. 

Результаты следующие:

1. 6 человек назвали Масленицу(50%), 2 человека- День Победы(17%), 1 человек- 23 февраля(8,5 %), 1 человек- Пасху(8,5 %), 2 человека- не ответили(16 %).

2. 
Всем, кто назвал Масленицу- 6 человек(100%) этот праздник нравится, 2 из них(33 %) потому что на нём весело, 1(16,5 %)- потому что это праздник, 1(16,5 %)- потому что много блинов, 1(16,5 %)- потому что справляют всей улицей, 1(16,5 %)- воздержался от объяснений.

3. 
Все 6 человек(100 %) назвали блины символом этого праздника.

4. 5 человек(83%) ответили, что им это блюдо нравится, а 1 человек(17 %)- очень его любит.

5. 4 человека(67%) ответили, что блины готовит мама, 2 человека(33 %) готовят блины вместе с мамой(девочки).

6. 3 человека(50 %) едят блины с вареньем, 1 человек(16,5 %)- с маслом, 1 человек(16,5 %)- со сгущёнкой, 1 человек(16,5 %)- с чаем.

7. 4 человека(67 %) знают рецепт приготовления блинов, даже назвали основные продукты: яйца, молоко, мука.

На основании полученных результатов можно сделать следующие выводы:

· наши одноклассники знают русские народные обычаи и они им нравятся;

· Традиция печь блины сохранилась во всех семьях одноклассников;

· Блины им нравятся;

· В основном блины стряпают мамы, а также некоторые девочки помогают им;

· Если девочки сами пока ещё не стряпают блины, то наверняка знают из чего замесить тесто. 

Расчёт стоимости блинов
Блинчики-


Яйцо(22 руб/десяток)-2 шт.- 4р.40 к.

молоко(9 руб/литр)- 700 мл- 6р.30 к.

Мука(12руб/кг)- 280 гр- 3р.40 к.

Сахар(32 руб/кг)- 15 гр- 50 к.

Раст. Масло(Слобода)- 40р.

Итого: 54р.60к.

· Начинка-

Масло сливочное 200гр- 24 р.

Сметана 200гр- 19 р.

Сгущёнка 400гр- 18 р.

Икра лососевая зернистая - 110 р.

Практическая часть

Начали готовить тесто. Мы не стали отходить от семейных традиций и решили постряпать блинчики. Взяли рецепт, приготовили необходимые продукты: 2 яйца, 15 гр. сахара, соль, 350 гр. холодного молока, 630 гр. муки. Я предположила, из собственного опыта, что тесто может получиться с комочками. Даже в рецепте было написано, что тесто нужно процедить. Чтобы этого не делать, я воспользовалась венчиком . Итак: я взбила яйца с сахаром, солью, добавила половину молока, всыпала муку и размешали до получения однородной массы. Помешивая тесто, постепенно влили оставшееся молоко. Смазали специальную сковороду растительным маслом и поставила на плиту. Когда сковорода нагрелась, налили тесто тонким слоем . К счастью, даже первый блин не получился комом. Блинчики получились красивые и вкусные. Мы сложили каждый блин вчетверо, выложили их на красивое блюдо, посыпали сверху сахарной пудрой. Пригласили друзей отведать угощение. 

Выводы моего исследования:

· Блины являются национальным блюдом не только русской кухни;

· На самом деле научиться готовить блины несложно;

· Это недорогое блюдо, его стоимость зависит от начинки;

· Мы составили сборник из 54 рецептов приготовления блинов

Изучив специальную литературу, я нашла 54 рецепта блинов, блинцов, блинчиков, блинчатых пирогов, блинниц. И сейчас хочу поделиться этими рецептами с вами.

Сборник рецептов

Блины

Скороспелые гурьевские блины-возьми 1кг пшеничной муки, 10 яичных желтков и 200г сливочного масла, положи в кастрюлю и тщательно перемешай, разведи кислым молоком, потом положи в тесто взбитые белки, опять перемешай. А теперь пеки! 

Рисовые блины-сначала надо разварить 400г риса в молоке, потом протереть сквозь сито, добавить 400г пшеничной муки, развести молоком, но не очень жидко, а как для оладий, добавить 50г дрожжей и поставить в тепло, чтоб тесто поднялось. А ты тем временем разотри 100г сливочного масла с 4 желтками, а охлажденнные белки, взбей в пену. Когда тесто поднимтся, выложи в него желтки и белки, перемешай, посоли и дай еще раз подняться. Теперь можешь печь. Лучше-на маленьких сковородков.

Овсяные блины- в старину их готовили из овсяной муки, но можно сделать проще: сварить жидкую овсяную кашу, протереть её через сито , добявить яйцо, соль, размешать и испечь тонкие блины. Очень вкусно со сметаной! А продукты тебе нужны такие: овсянка-30г, молоко-250, сахар-1 столовая ложка, яйцо-1, масло топленое-1 столовая ложка.

Обычные блины- слегка подогреть стакан молока, растворить в нём дрожжи(20 гр.), добавить муку(400 гр.), размешать. Полученное тесто поставить в тёплое место, дать подойти. Подогреть 1,5 стакана молока, растопитьь в нём 40 гр. масла, прибавить соль, сахар, 3 яичных желтка, всё тщательно перемешать, присоеденить к подошедшему тесту, снова перемешать. Перед выпечкой блинов в тесто ввести хорошо взбитые белки.

Блины- скородумки- 125 гр. муки, 0,5 л. молока, 30 гр. сахара, 3 гр. соли, 20 гр. растительного масла. Желтки, соль, сахар взбить венчиком или в миксере, во взбитую массу ввести молоко, затем муку, всё тщательно перемешать, добавить растительное масло и взбитые в пену белки, ещё раз всё перемешать и выпекать блины. Вместо свежего молока можно использовать кислое молоко, простоквашу, кефир, ряженку и другие кисломолочные продукты.

Гречневые блины- более позднее изобретение. Добавление гречневой муки не только придаёт блинам особый вкус и аромат, но и повышает их пищевую ценность, обогащет белком, витаминами группы В. Из молока(0,5 л.), пшеничной муки(75 гр.), дрожжей(20 гр.) и соли замесить опару, поставить её в теплое место 1-1,5ч. В готовую опару всыпать гречневую муку(75 гр.), тесто взбить до получения однородной массы, затем добавить в него взбитые желтки(2яйца) и растительное масло(20 гр.), перемешать и поставить в теплое место на 1ч. После того, как тесто поднимется, ввести в него взбитые белки и снова перемешать. Выпечь блины. Готовые блины подать горячими с маслом.

Постные блины- 4 стакана гречневой муки, 4,5 стакана молока, 25 гр. дрожжей, соль по вкусу. В эмалированную кастрюлю влить полстакана тёплого молока, развести в нём дрожжи. Постепенно, при непрерывном помешивании всыпать в кастрюлю с молоком 2 стакана муки, хорошо размешать, накрыть полотенцем, поставить в тёплое место. Когда тесто подойдёт, добавить остальную муку, молоко, соль и вновь поставить в тёплое место.. Сковороду смазать одной чайной ложкой растительного масла и печь блины.

Сдобные блины- 2 стакана гречневой муки, 2 стакана пшеничной муки, 4 стакана молока, 3 яйца, 100 гр. сливок, 1 ст. ложка сахара, 30 гр. дрожжей, 2 ст. ложки сливочного масла, соль по вкусу. В эмалированную кастрюлю всыпать гречневую муку, влить 2 стакаана тёплого молока, предварительно разведя в нём дрожжи. Поставить в тёплое место. Когда тесто подойдёт, размешать его деревянной ложкой, влить остальное молоко, всыпать пшеничную муку, перемешать. Вновь поставить в тёплое место. Когда подойдёт второй раз, добавить яичные желтки, растерев их с растопленным сливочным маслом, сахаром, солью, перемешать. Взбить сливки, добавить яичные белки и ещё раз взбить. Перемешать с тестом и ещё раз взбить. Перемешать с тестом, поставить втёплое место на 20 мин. Выпекать обычным способом.

Блины крестьянские- 3 стакана гречневой муки, 1 стакан пшеничной муки, 2 стакана молока, 2 стакана воды, 3 ст. ложки растопленного сливочного масла, 5 яиц, 30 гр. дрожжей, соль по вкусу. Гречневую муку смешать с пшеничной и, отделив половину, замесить опару на смеси воды и молока. Далее блины готовить как сдобные, но без сливок.

Блины красные- 4 стакана пшеничной, 4 стакана молока, 50 гр. сливочного масла, 3 яйца, 25 гр. дрожжей, 1 ложка сахара, соль по вкусу. Замесить опару из половины пшеничной муки, далее блины готовить так же, как сдобные, но без сливок.

Блины праздничные- 5 стаканов пшеничной муки, 4 стакана молока, 1,5 стакана сливок, 200 гр. сливочного масла, 6 яиц, 50 гр. дрожжей, 2 ст. ложки сахара, 1 ст. ложка соли. Приготовить опару из 3 стаканов муки, 3 стаканов молока ит дрожжей, далее готовить, как сдобные блины. 

Блины скороспелые-500 гр. муки, 3 стакана воды, 2-3 яйца, 1 ст. ложка сахара, по ½ чайной ложки соли, соды и лимонной кислоты. Яйца смешать с 3 стаканами тёплой воды, прибавить соль, сахар и соду, затем всыпать муку и хзорошо размешать- так, чтобы тесто получилось без комков. Лимонную кислоту развести в стакане воды, влить в подготовленное тесто, размешать и немедленно печь блины.

Блины русские из безопарного, дрожжевого теста- 500 гр. муки, 1-2 яйца, ½ л. молока и воды, 20 гр. сахара(1 ч. Ложка), 25 гр. сливочного маргарина, 10 гр. соли, 25 гр. дрожжей. В тёплой воде(30-35 град) растворить сахар, соль, дрожжи, добавить муку, яйца и размешатьб до образования однородной массы, затем положить растопленный жир. Тесто поставить в тёплое место на 2-3 ч. В процессе брожения его надо перемешивать.

Блины с яблоками- для опары: 500 гр муки,1/2 л молока, 1 ч. Ложка сахарного песка, 20 гр. дрожжей. Для теста: 1 кг яблок, 3-4 яйца, 3 ч ложки сахарного песка, 50 гр топленого масла, ½ ст. ложки соли. Испечь яблоки, очистить их от сердцевины и кожуры, протереть, смешать с опарой для блинов из дрожжевого теста, добавить соль и масло. Взбить яйца с сахаром и тоже смешать с опарой. Когда тесто подойдёт, можно печь блины.

Блины картофельные- 10-15 штук картофеля, 4 ст ложки масла, 3 желтка, 5 яиц, 4 ст ложки молока, 1,5 ст ложки пшеничной муки, 1 ст ложка сахара. Отварить до полной мягкости картофель, протеретьь через сито и посолить. В небольшую кастрюлю влить 4 ложки молока, ложку масла и ложку пшеничной муки, размешать всё, поставить на плиту и варить, постепенно помешивая до тех пор, пока масса не загустеет. Затем снять с плиты, взбить 3 желтка, положить их в тесто, добавить туда же протёртый картофель и ещё размешать 5 белков с сахаром, взбить пену, влить в тесто и окончательно размешать.

Молочные блины- 3 стакана пшеничной муки, 10 желтков, 3 стакана молока, 2 ст ложки сахара, 1 ст ложка сливочного масла., соль по вкусу. Влить в кастрюлю яичные желтки и, добавив к ним соль и сахар, хорошо взбить. Затем всыпать муку, добавить масло, молоко, замесить жидкое тесто. Тесто нужно хорошо взбить. Выпекать обычным способом.

Блины из овсяных хлопьев- 100г. овсяных хлопьев, 2ст. ложки пшеничной муки, 3ст. ложки тертого твёрдого сыра, 2яйца, 1/2 л. молока, питьевая сода на кончики ножа, 4ст. ложки раст.масла для жаренья, соль по вкусу. Овсяные хлопья, муку, сыр, яйца, соль, соду развести тёплым молоком, тщательно перемешать и оставить в теплом месте на 20мин. Тесто протереть через сито. Блин жарить на хорошо расколённой сковороде, смазанной маслом.

Блины большие-на 400г. муки- 5яиц, 1стакан молока, 35-50г. пива, 20г. топлёного масла, соль,сахар, корица по вкусу. Муку просеять через сито в просторную миску горкой,сделать сверху углубление, взбить туда яица, разбавить тесто молоком и пивом, добавить расплавленное топленое масло, соль. Из этого жидковатого теста выпекать на большой сковороде тонкие блины.

Блины маленькие- на 2ст.ложки муки-3 желтка, по 4 чайн.ложки сахара и сливок, 100г. толченых лесных орехов, соль. Яичные белки с сахором взбить в пену, прибавить сливки, орехи и муку, хорошо перемешать и печь блины, как обычно.

Блины просяные- 1,5 кг просо, по 2 стакана молока и воды, 40 гр дрожжей, 2,5 ч. Ложки соли, 4 яйца, 1 ст ложка сахара, 200 гр сливочного масла для смазывания. Просо перебрать, промыть от пыли и слегка подсушить. Просушенное просо высыпать в ступу, истолочь. Просеять, оставшиеся зёрна ещё раз истолочь. На муке поставить опару, и когда она дойдёт, добавить оставшуюся муку, мелко натёртый сыр. Как только тесто начнёт подниматься, разбить в него яйца, размешать и подлить горячей подсоленной воды. Тесто ещё раз хорошо размешать. Скороду раскалить с кулинарным жиром, налить тесто (200 гр) и слегка потрясти, чтобы оно разлилось по сковороде, выпекать в духовке, чтобы жаром охватывало со всех сторон. Готовые блины смазать сливочным маслом и уложить горкой. Таким же способом пекут блины из разной муки: гороховой, овсяной, гречневой.

Блины пшенные с добавлением манной крупы- 0,6 кг крупа пшенная, 1 стакан манной крупы, 2 ст ложки масла для смазки0,5 стакана молока, соль. Сварить жидкую пшённую кашу, остудить, добавить дрожжи, сахар. Хорошо перемешать, добавить манной круппы и оставить на 5 часов. Затем добавить молоко, растворить соль, дать подняться. Как только тесо поднимется, начать выпекать на раскалённой смазанной сковороде с двух сторон. Блины получаются пышные, нежные. Готовые блины смазать сливочным маслом.Подают к столу со сметаной, вареньем, маслом.

Блины простые-100г. муки, 1/2л. молока, 10г. дрожжей, 2яйца, ¼ стакана сливок. Муку разделить на 2 равные части. Из одной части муки, молока и дрожжей сделать опвру и поставить в тёплое место, чтобы подошла. Затем добавить желтки и остальную муку, тщательно взбить ложкой, влить сливки, перемешать и вымешать с пеной взбитых белков.Тесто поставить в тёплое место, чтобы подошло, после чего выпекать на горячей сковороде. Готовые блины полить растопленным сливочным маслом. 

Блины на скорую руку- 300 г муки, 3 желтка, 100 г жира, ½ стакана кислого молока, ½ ч ложки соли, сахар. Масло растереть с желтками, добавить к просеянной муке, влить кислое молоко и вымешать. Затем добавить пену взбитых белков, вымешать и сразу же печь на горячей сковороде.

Блины из манной крупы- 2 стакана молока, 200 г манной крупы, 4 яйца, 50 г сахара, 100 г сливочного масла, соль. Сварить на молоке манную кашу с сахаром. Когда загустеет, посолить по вкусу, охладить, выпустить яйцо и тщательно вымешать. Выпекать на горячей сковороде. Подавать с вареньем.

Блины сдобные- 300 г муки, 50 г сливочного масла, 4 яйца, 3 стакана молока, 50 г сахара, ванилин. Растереть желтки с сахаром, растопленным сливочным маслом и мукой, постепенно подливая молоко. Эту массу поставить на огонь и мешать, пока не загустеет, не доводя до кипения. Затем охладить, вымешать с пеной взбитых белков и жарить на сковороде. Подавать с вареньем. Блины можно сложить в смазанную жиром кастрюлю, переложить вареньем и слегка запечь.

Блины пшенично- гречневые- 200 г пшеничной муки, 200 г гречневой муки, 1 ст молока, 1 ст ложка растопленного сливочного масла, 10 г дрожжей, 2 яйца. Пшеничную муку развести тёплой водой с маслом и дрожжами и тщательно вымешать. Поставить в тёплое место, чтобы опара подошла. Затем посолить, добавить желтки, гречневую муку и снова дать подойти. За час до выпечки тесто хорошо взбить ложкой,ввести пену взбитых белков, вымешать и снова поставить, чтобы подошло. Затем выпекать на горячей сковороде.

150 г пшеничной муки, 150 г гречневой муки,1/4 стакана воды, 1 стакан молока, 10 г дрожжей, 2 яйца, 1 ст ложка растопленного сливочного масла. Пшеничную муку развести водой с дрожжами. Когда тесто «двинется», всыпать гречневую муку, запарить горячим молоком и посолить, а когда остынет- выпустить яйца, влить растопленое масло и поставить, чтобы подошло. Затем выпекать на горячей сковороде.

Блины с яблоками- 250 г муки, 3 яйца, 50 г сахара, 1 стакан сметаны или кефира, 500 г яблок. Растереть желтки с сахаром, добавить муку, сметану и приготовить жидкое тесто. Вымешать его с пеной взбитых белков, а затем с нашинкованными яблоками. Выпекать на горячей сковороде, после чего посыпать сахарной пудрой с ванилином. Вместо яблок можно использовать ревень, порезанный на маленькие кусочки.

Блин с припёком- на сковороду, смазанную жиром, кладут обжаренные мелко нарезанные ветчину, колбасу, филе трески или судака, сваренные вкрутую и нарубленные яйца, зелень петрушки, укропа, лук, заливают блинным тестом и выпекают.
Блинцы

Блинцы- на сковороду или глиняную плошку укладывают выпеченный блин, смазывают его творогом с яйцами и сахаром, или пшенной кашей с тыквой, или овсяной кашей, или пареной рябиной с мёдом. Затем сверху кладут второй блин, так же промазывают его, накрывают третьим и т. д.Стопку из 5- 10 блинов запекают в русской печи или в духовке: нарезают, едят с топлёным молоком. 

Блинцы- 3-4 ложки пшеничной муки растереть с 2-3 яйцами, влить молоко- столько, чтобы получилось совершенно жидкое тесто(приблизительно 0,6 л.).Посолить по вкусу, размешать и испечь тонкие, как лист бумаги блинцы. Сложить их вчетверо и подать их с сахаром или вареньем. 

Блинцы молочные- 5 яиц смешать с 1,2 л. молока, добавить 1,8 стакана пшеничной муки, соли по вкусу, тщательно размешать, чтобы не было комков, и испечь тонкие блинцы. Сложить их вчетверо и подать с маслом.


Блинчики

Блинчики- мука пшеничная50 гр, 3 г сахара, 1/5 яйца, соль, 125 гр молока. Яйца и соль хорошо размешивают, добавляют половину положенного по норме количества молока, всыпают просеянную муку(пшеничную тонкого помола) и , размешивая, добавляют остальное молоко. Тесто получается жидким, как негустая сметана. Небольшие сковороды нагревают, смазывают жиром, наливают на них тесто иравномерно распределяют его по всей сковороде. Когда блинчик пропечётся, его снимают со сковороды или переворачивают сковороду над столом и стряхивают. Блинчики можно полить сметаной, маслом или отдельно подавать с кислым молоком.

Блинчики- взбить 2 яйца, 15 гр. сахара, соль, размешать, добавить 350 гр. холодного молока, всыпать 280 гр. муки и размешать до получения однородной массы. Помешивая тесто, постепенно влить ещё 350 гр. молока. Готовое жидкое тесто процедить. Блинчики жарить на смазанных жиром и разогретых сковородах с одной стороны. Тесто наливать тонким слоем. Готовые блинчики можно подавать натуральными или делать с различными начинками и фаршем.

Ореховые блинчики- 250 г муки, 3 яйца, 250 мл молока, 250 мл минеральной воды, соль, масло для жарки. В глубокой посуде взбейте венчиком яйца, добавив немножко соли, постепенно подсыпая муку и вливая молоко и минеральную воду до образования однородной массы. Выпекайте тонкие блинчики на хорошо разогретой сковороде( лучше со специальным покрытием). Приготовьте начинку-80 г молотых грецких орехов, 20 г сахара, корица, ваниль. Смешайте молотые грецкие орехи, сахарный песок, корицу и ваниль.каждый блинчик равномерно посыпьте ореховой смесью. Сложите треугольником или скатайте трубочкой.Приготовление соуса- 2 желтка, 2 яйца, 4 ст ложки сахара,, 150-200 мл белого вина. Для соуса желтки, яйца и сахарный песок взбейте, влейте вино и поставьте на водяную баню, постоянно взбивая венчиком, пока смесь не начнёт густеть. Как только это произойдёт, тут же снимите с водяной бани и полейте соусом блинчики. Он должен получиться равномерно светло- жёлтого цвета и слегка загустеть. Подавайте блинчики на стол горячими.

Блинчики с яблоками- приготовить тесто, оно должно иметь концистенцию жидкой сметаны. Для теста: 150 гр. пшеничной муки, 350 гр. молока, 30 гр. сахара, 1 яйцо, 50 гр. сливочного масла, соль. Небольшую сковороду хорошо разогреть и смазать жиром. Тесто следует наливать тонким слоем так, чтобы блинчик можно было выпекать, не переворачивая. Готовый блинчик осторожно снять со сковороды и на его обжаренную сторону положить подготовленные яблоки. Для начинки: 300 гр. яблок, 70 гр. сахара, 25 гр. сливочного масла, корица. Яблоки для начинки вымыть, очистить от кожицы и семян, нарезать дольками и припустить до готовности. Завернуть блинчики с начинкой конвертом, придавая форму плоского, прямоугольного пирожка. Перед подачей блинчики положить на разогретую с жиром сковороду швом вниз, обжарить сначала одну, затем другую сторону. При подаче блинчики с яблоками можно посыпать сахарной пудрой.

Блинчики с начинкой- на середину блинчика кладут начинку (на обжаренную сторону), заворачивают края блинчика в виде прямоугольника и обжаривают на сковороде.

Мясная начинка: 67 гр мяса, 1/3 яйца, 5 г лука, соль. Мясо пропускают через мясорубку, обжаривают, вновь пропускают через мясорубку, добавляют соль, перец, обжареннй лук, рубленое яйцо и хорошо перемешивают.

Творожная начинка: 60 г творога, 3 г масла, 4 г желтка. Сливочное масло растирают с желтками и протёртым творогом, добавляют соль.

Начинка из печени: 40 г печени, 5 г масла, 10 гр гречневой крупы, 5 гр лука. Печень мелко нарезают, обжаривают лук, измельчают на мясорубке, добавляют мелкорубленный и обжаренный лук, масло, готовую рассыпчатую кашу, соль, перец и перемешивают.

Блинчики пряженые- готовят любую начинку, кладут её на блинчик, заворачивают в виде конверта или трубочки, смачивают в яйце, разведенном в молоке, обваливают в молотых сухарях и жарят в растопленном жире. Дополнительно: для панировки яйцо 5 гр, молоко 5 гр, молоко 5 гр, сухари 5 гр.

Блинчики с начинкой из минтая -1 ½ стакана пшеничной муки, 3 стакана молока, 2 яйца, 2 ст ложки сахара, 350 г рыбы, 6 ст ложек растительного масла, 2 головки репчатого лука, 70 г сухих грибов, 2 ч ложки сливочного масла, соль, перец. Яйцо, соль, сахар, смешать и развести молоком. После этого постепенно всыпать просеянную муку и тщательно размешать, чтобы не образовались комочки. Перед выпечкой блинчиков сковороду хорошо разогреть и смазать жиром. Для фарша мелко нарезать отварную рыбу, добавить обжаренные лук и грибы, посолить, поперчить и хорошо перемешать. Приготовленную начинку выложить на середину блинчиков, завернуть конвертом и обжарить с двух сторон до образования золотистой корочки. Перед подачей к столу блинчики полить растительным маслом. 

Блинчики с сыром- 10 готовых блинчиков, 400 г молока, 80 г муки, 160 г тёртого сыра, 80 г сливочного масла, соль, перец. Приготовьте соус бешамель: мелко нарубленный репчатый лук залить молоком и вскипятить, процедить. Сливочное масло растопить в кастрюле и всыпать в него, помешивая, муку. После того как мука приобретёт золотистую окраску, медленно влить в кастрюлю процеженное молоко. Довести массу до кипения, непрерывно размешивая, добавить по вкусу соль и перец. В готовый соус добавить тёртый сыр, хорошо размешивая на слабом огне в течение 3-4 мин. Каждый блинчик смазать небольшим количеством готовой смеси, затем свернуть в виде конверта, уложить на сковорду, смазанную маслом, сверху посыпать блинчики тёртым сыром. Запекать в духовке 5-6 мин.

Блинчики простые- 200г муки, ½ л молока, 4 желтка, 2 белка, 50 г растопленного масла, соль и сахар. Желтки растереть с сахаром, маслом, посолить, влить стакан молока. Всё это тщательно вымешать, добавить муку и растереть, чтобы не было комков. Затем влить остальное молоко, размешать, добавить пену взбитых белков и снова вымешать. Сковороду разогреть, слегка смазать жиром и наливать тесто тонким слоем. Обыкновенные блинчики без начинки должны быть очень тонкими. Когда все блинчики испекутся, сложить их треугольниками и ещё раз поджарить на сливочном масле или другом жире. Ещё горячими посыпать сахарной пудрой и подавать к столу со сметаной или вареньем.

Блинчики с творогом- 150 г муки, 1 яйцо, ½ стакана воды, ½ стакана молока, соль и сахар. Для начинки: 250 г творога, 50 г сахара, 2 яйца, ванилин, 1 ст ложка вишнёвого варенья. Муку развести с водой, влить молоко, выпустить яйцо, добавить соль, сахар, тщательно перемешать, чтобы масса была однородной. Разогреть сковородку, слегка смазать жиром и наливать тесто тонким слоем. Испечённые блинчики смазать начинкой, завернуть, поджарить на сливочном масле. Подавать горячими, посыпав сахарной пудрой. Приготовление начинки: творог растереть с желтками и сахаром, размешать с белковой массой, вареньем и ванилином.

Блинчики со сметаной-150 г муки, 1 яйцо, ½ стакана воды, ½ стакана молока, соль и сахар. Начинка: 1 стакан густой сметаны, 50 г сахара, ½ стакана молотых белых сухарей, корица, 50 г изюма. Муку развести с водой, влить молоко, выпустить яйцо, добавить соль, сахар, тщательно перемешать, чтобы масса была однородной. Разогреть сковородку, слегка смазать жиром и наливать тесто тонким слоем. Сметану вымешать с сахаром, сухарями, добавить корицу, изюм, вымешать, смазать блинчики и свернуть рулетом. Жарить на сливочном масле. Перед подачей на стол посыпать сахарной пудрой.

Блинчики с вареньем- 150 г муки, ½ л молока, 4 желтка, 50 г сахара, соль. Начинка: 500 г варенья из земляники или клубники. Муку развести стаканом молока, добавить растёртые с сахаром желтки, посолить, тщательно вымешать и на горячей сковороде испечь блинчики. Смазать их вареньем и сложить вчетверо, ещё раз обжарить на сливочном масле и посыпать сахарной пудрой с ванилином.

Блинчики с повидлом- 250 г муки, ½ л воды, 1 яйцо, соль и сахар, 150 г повидла. Муку развести водой, добавить яйцо, соль, сахар и тщательно вымешать, чтобы не было комков, и на горячей сковороде испечь тонкие блинчики. Испечённые блинчики смазать повидлом, сложить вчетверо, обжарить на сливочном масле и посыпать сахарной пудрой.

Блинчики дрожжевые с джемом- 500 г муки, 30 г дрожжей, 50 г сахара, 3 яйца, 3 стакана молока, соль. Начинка: 250 г джема. Дрожжи развести в тёплом молоке с 1 ст ложкой сахара и 1 ст ложкой муки. Когда закваска начнёт бродить, влить её в посуду с мукой, добавить яйца, остальное молоко, сахар, посолить и замесить тесто. Оставить его на 2 часа в тёплом месте, чтобы подошло. Жарить блинчики на горячей сковороде, смазанной сливочным маслом или другим жиром. Каждый блинчик тонко смазать джемом и сложить один на другой в кастрюлю, смазанную жиром.; накрыть и поставить в духовку на 15-20 мин., чтобы хорошо разогрелись. Затем опрокинуть на тарелку, порезать, как торт, посыпать сахарной пудрой. Можно подавать со сметаной.

Блинчики с яблоками- 500 г муки, 30 г дрожжей, 50 г сахара, 3 яйца, 3 стакана молока, соль. Начинка: 500 г яблок. Дрожжи развести в тёплом молоке с 1 ст ложкой сахара и 1 ст ложкой муки. Когда закваска начнёт бродить, влить её в посуду с мукой, добавить яйца, остальное молоко, сахар, посолить и замесить тесто. Оставить его на 2 часа в тёплом месте, чтобы подошло. Жарить блинчики на горячей сковороде, смазанной сливочным маслом или другим жиром. Изжаренные блинчики сложить в смазанную жиром посуду, переложить яблоками, натёртыми на крупной тёрке и вымешанными с сахаром и корицей, накрыть и запечь в духовке.

Блинчики на кислом молоке- 300 г муки, 2 стакана кислого молока, 2 яйца, ½ ч ложки порошка для печенья, соль и сахар. Яйца, соль, сахар и порошок развести стаканом кислого молока и всыпать просеянную муку. Когда тесто загустеет, как сметана, влить второй стакан молока, тщательно размешать и на горячей сковороде выпекать блинчики. Переложить их можно любой начинкой(джемом, повидлом, яблоками и т. д.).

Блинчики бисквитные- 150 г муки, 4 яйца, 100 г сахара, цедра ½ лимона, ½ стакана сметаны. Начинка: 200 г повидла или варенья. Растереть желтки с сахаром, развести сметаной, добавить лимонную цедру, муку и тщательно вымешать.Когда масса будет однородной, ввести пену взбитых белков и ещё раз слегка вымешать.

На сковороде растопить сливочное масло, наливать тесто и медлекнно жарить с обеих сторон. Испеченные блинчики переложить мармеладом или вареньем, сложить в смазанную жиром посуду и поставить на 20мин в горячую духовку(200°). Подавать на стол со взбитой сметаной.


Блинники, блинницы, пироги блинчатые

Блинник-круглый пшеничный пирог, который начинён мелко сечеными гречневыми блинами, пересыпанные крутыми яицами, луком, грибами и гречневой кашей. 

Блинница- готовые блины 5 шт, 1 яйцо. Выпеченные пшеничные или гречневые складывают на сковороду стопкой, смазывая каждый блин сырыми яйцами, а затем запекают. Подавая, разрезают на части.

Пирог блинчатый- Мясную начинку для блинчатых пирогов готовят так же, как для пирогов и пирожков. Выпекают блинчики большого размера. Берут неглубокую плоскую кастрюлю(сотейник), смазывают дно и стенки её маслом, посыпают сухарями и обкладывают блинчиками обжаренной стороной внутрь, при этом края их должны заходить один на другой. Блинчики, уложенные на стенки сотейника, должны выступать за его борта. Места соединения отдельных блинчиков смазывают яйцом, разведённом в молоке; на блинчики кладут слой мясного фарша, снова слой блинчиков и мясного фарша и т. д. Обычно делают 4-5 слоёв. Верхний слой фарша закрывают блинчиками, смазывая их яйцом с молоком, заворачивают выступающие края блинчиков, которыми были обложены стенки сотейника, и запекают в жарочном шкафу до тех пор, пока блинчики хорошо не зарумянятся. 

Первый фарш: мясо(мякоть) 500 г, масло 35 г, лук 40 г, мука 2 кг, соль, перец.

Второй фарш: яйца варят, шинкуют, добавляют масло и рубленую зелень петрушки. Яйцо 5 шт, масло 30 г, зелень, соль.

Для блинчиков: мука 200 г, сахар 15 г, яйца 1,5 шт, соль 3г,молоко 0,5 л, масло 50 г. 

Для смазывания: яйцо ½ шт, молоко 20 г. Для панировки- сухари 50 г.

Блинный пирог- испеките блинчики, а для начинки отварите телячью печёнку, добавив в бульон приправы по вкусу. Пропустите через мясорубку, обжарьте с луком, добавьте перца и мускатного ореха, положите порубленные яйца. Глубокую форму смажьте маслом, выложите туда блинчики, прокладывая каждый печёнкоё. Запекайте около часа.



