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Вид проекта: исследовательский
Продолжительность проекта: краткосрочный с 20.02.2023 г. по 24.02.2023 г.
Автор проекта: Курант Мария, Силина Милана, Пилипеева Мирослава, Пилипеева Иванна, Маломуж Даниил                                                                     
Руководители проекта: Ковалева Вита Васильевна и Милежикова Марина Владимировна

Актуальность: В детском саду мы рассматривали картины, на которых были изображены народные гулянья на праздник - Масленица. Воспитатель сказала, что главным блюдом этого праздника являются блины, они давно вошли в нашу жизнь и, что трудно найти такого человека в России, который ни разу не ел блины. Мы тоже любим блины и нам стало интересно, откуда взялся такой праздник и почему главное блюдо-это блины? Мы решили больше узнать о них.
Мы стали задавать много вопросов Вите Васильевне и Марине Владимировне о Масленице и блинах, и они предложили нам побольше узнать об этом, провести исследование. 
Мы решили свою работу назвать «Ах, блины, мои-блинчики!».

Цель: Ознакомление с алгоритмом «появления» на нашем столе блина и значимости употребления блинов в современной семье.
Объект исследования: блины.

Предмет исследования: рецепты приготовления блинов для праздничного стола на Масленицу.

Задачи:
· Изучить историю возникновения праздника Масленица. Выяснить, чем связаны блины с этим праздником.
· Провести «Блинную викторину» среди родителей и воспитателей, анкетирование среди детей группы.
· Узнать, какие бывают блины и как их готовить.
· Определить значимость употребления блинов в кругу своей семьи.
· Научиться печь блины.
· Выбрать несколько разных рецептов, попытаться приготовить блины вместе с мамами.
· Создать книгу современных рецептов блинов «Блины такие разные, но все такие вкусные».

Гипотеза: 
· Если считать, что блины являются самым любимым блюдом русского человека, то      употребление блинов за праздничным столом объединяет людей в единое целое.

Методы исследования:  
· Опрос родителей и детей группы.
· Работа с ресурсами Интернет.
· Изучение литературы.
· Экспериментирование.
· Практический (приготовление блинов и составление книги рецептов)
· Анализ.
· Обобщение собственного опыта.

Предполагаемые продукты исследовательской работы:
· Готовые блины под руководством мам.
· Книга рецептов «Блины такие разные, но все такие вкусные».

Теоретическая значимость нашей исследовательской работы заключается в том, что взрослые и дети познакомятся с традициями празднования праздника «Масленицы» и почему именно блины пекут на Масленицу. 

Практическая значимость нашей исследовательской работы заключается в том, что из книги «Блины такие разные, но все такие вкусные» родители вместе со своими детьми могут выбрать понравившийся рецепт и испечь дома блины, а мы научимся замешивать тесто на блины под руководством мам. 








Этапы реализации проекта:

	Этапы
исследования 
	Цель 
	Методы 

	1 этап
Теоретическое      исследование      проблемы

20-21.02.2023г.
	Знакомство с русским народным праздником – Масленицей, традициями, обычаями, самобытной культурой. Узнать, что такое «блин» и почему их пекут на Масленицу.
	- изучение литературы и интернет ресурсов;
- анкетирование детей и родителей.

	2 этап 
Практическое       исследование      проблемы

22-23.02.2023г.
	Приготовление блинов и создание книги рецептов.
	- выбор рецепта;
- выбор инструментов;
- эксперимент (приготовление блинов вместе с мамой);
- сбор рецептов для книги;
- анализ.

	3 этап
Практическое       использование      результатов           исследования.

24.02.2023г.

	Научится печь блины.
	- приготовление блинов совместно с родителями по понравившемуся рецепту из книги «Блины такие разные, но все такие вкусные»;
- замешивание теста на блины под руководством мам.

















1. Теоретическая часть исследования
1.1 Традиции празднования «Масленицы»
     Масленица древний славянский праздник. Это веселые проводы зимы и встречи весны. Масленица всегда была шумной веселой с песнями и играми.
     За неделю до Великого Поста нельзя есть мясо, но можно употреблять молочные продукты. Поэтому люди пекли блины и обильно поливали их маслом. Отсюда и пошло название «Масленица». Масленица бывает в конце февраля в начале марта. Кто придумал масленицу? Дед Мороз. Правда-правда, есть такая Северная легенда. Давным-давно, в лютую зиму и голодные времена, когда людям было очень холодно и голодно, Мороз призвал на помощь Масленицу – розовощекую, добрую толстую тетку хохотушку, всю в масле от готовки. Она то и накормила людей блинами, заставила веселиться, танцевать и водить хороводы, вместо того, чтобы мерзнуть.
     Масленицу празднуют в течение недели. Каждый день масленицы имеет свое название и значение.
Понедельник – «встреча». В этот день встречаем Масленицу. Наряжаем куклу-чучело, строим снежную горку.
Вторник – «заигрыш». Начинаем веселиться, строить ледяные дома, замки и крепости. Начинаются уличные гулянья и песнопения.
Среда – «лакомка». В этот день зятья приходят к тещам на блины.
Четверг – «разгул». Самый веселый день! Чучело возят на колесе, катаются с горок, водят хороводы, колядуют (ходят по домам, поют песни в честь благополучия хозяев и получают в награду от хозяев угощения).
Пятница – «тещины вечерки». Зять приглашает тещу на блины.
Суббота – «золовкины посиделки». Мама дарит папиным сестрам подарки. В этот день сжигают чучело Масленицы – окончательно прощаясь с зимой. Много едят, много поют, много танцуют и водят хороводы. Пепел от чучела развеивают над полями – чтобы урожай был богатым.
Воскресенье – «прощеное воскресенье», проводы Масленицы. Гулянья и веселье заканчиваются. Везде жгут костры, чтобы растопить скорее снег и лед – изгнать холод. Ну и просят друг у друга прощенья. Для чего? Потому что с понедельника в новую жизнь. Все начнется сначала. Поэтому в новую жизнь нужно входить с чистым сердцем и легкостью на душе – без обид. Всех простить и быть прощеным самому.



1.2. На масленицу пекут блины
     Блины на Масленицу пекут каждый день. Блин – это круг. А круг – символ солнца. Как солнце он горячий, румяный, желтый. Чем красивее и вкуснее блины, тем лучше солнышко будет греть землю, а значит, тем богаче будет урожай. Блин – это не единственный круг, который бы упрашивал или «умасливал» солнце светить и беречь урожай. Хоровод – это тоже круг, который похож на солнце. Поэтому на Масленицу не только блины пекут, но и хороводы водят – держатся за руки, замыкают круг, ходят по кругу и поют. А еще давным-давно, когда машин не было, в деревнях на Масленицу украшали колеса повозок. И на лошадях в честь солнца – объезжали в масленичные дни деревню несколько кругов.
     Кому посвящался первый блин на Масленицу? Известна всем знаменитая поговорка «На масленицу первый блин комом» раньше звучала по-другому: «Первый блин комАм». Комами раньше называли медведей. В это время они еще спали, но наши предки считали, что если после пробуждения медведь съест принесенный ему масленичный блин, то не пойдет голодным в сторону людских поселений и не нанесет никакого урона. Поэтому блины оставляли в лесу или у берлоги. 
1.3 Вкусная «Масленица»
     Какие только блины не пекли на масленицу: постные гречневые блины, скороспелые гурьевские блины, манные, пшеничные и многие другие. Благодаря обилию разнообразных рецептов, как самих блинов, так и начинок для них, это кушанье может стать как основным блюдом (блины с мясом, грибами, рыбой, яйцами), так и прекрасным десертом (блины со сгущенкой, вареньем, творогом).
       Без блинов нет масленицы. Хозяйки пекли блины каждый день. У каждой хозяйки был свой рецепт, который она держала в секрете от соседей. Печь блины было делом почетным. Готовить тесто доверяли самым уважаемым женщинам в семье. Тесто замешивали на снегу, на берегу реки. Начинали готовить тесто только после восхода месяца до появления первых звезд. Все делали в тишине, втайне от всех, ночью, накануне первого дня Масленицы.
        В старину никакое другое блюдо русской кухни не могло сравниться по популярности с блинами. Блин сопровождал человека всю жизнь от рождения (роженицу кормили блином) и до самой смерти (обязательное блюдо во время поминальных обрядов).
       Каждый день масленичной недели блины имеют свое название:
· 1 день – блинища,
· 2 день – блины,
· 3 день — блинцы,
· 4 день — блинчики,
· 5 день – блинки,
· 6 день – блиночки,
· 7 день – царские блины.
· Блины – вещь, конечно, вкусная. Их едят с маслом и со сметаной, с медом и с вареньем, с рыбой, с мясом и икрой. Но увлекаться ими не стоит. 
· Блины – еда довольно жирная, её надо употреблять в меру.
·  И все же блины нужно есть именно со «смаком», иначе не понять всей прелести этого замечательного блюда. 
· И еще, нельзя есть блины наспех, между делом. Они требуют к себе особого отношения и уважения. 
· Лучше готовить их в воскресные или праздничные дни, когда все домочадцы в сборе.
· Сложнее испечь настоящие блины в будний день при вечной нехватке времени, ведь для этого потребуется не один час. 
Приготовление блинов было и остается священным таинством. 
· В каждой стране свои рецепты традиционных блинов. У нас широкое распространение получили «классические блины».
·  Разнообразие начинок зависит от изобретательности хозяйки. Этот аппетитный, теплый и вкусный символ Солнца — блин — явно становится постоянным гостем в тарелках каждой семьи.
· Возрождаются старые, добрые традиции: приглашаются родственники и друзья специально на блины. 
Уверены, что этот день становится памятным и для гостей, и для хозяев. 

1.4. Разнообразие рецептов приготовления блинов.
Традиционной основой берется высший сорт пшеничной муки. Из нее можно приготовить блины различной толщины и величины. Но стоит заменить ее на овсяную или ржаную, и блюдо приобретет множество полезных свойств, не потеряв при этом своих вкусовых качеств.
Для приготовления блинов широко используется несколько видов муки:
• Овсяная      • Ржаная      • Блинная  
• Гречневая         • Кукурузная  
Рецепты блинов очень разнообразны, и выбор зависит только от индивидуального вкуса. Чаще всего для приготовления используются молоко, кефир или простокваша. Реже кисломолочные продукты заменяет кипяченая вода.
Тесто может быть дрожжевым или пресным. На сегодняшний день чаще используется пресное, так как требуют минимальных временных затрат, а готовые блинчики получаются тоньше.
Начинка может быть самой разнообразной, как с использованием мясных ингредиентов, так и фруктово-ягодная, и даже рыбная. Готовят ее обычно предварительно, а уже после заворачивают в готовый блин. Сладкие блины прекрасно гармонируют со сгущенным молоком, сливками, медом и вареньем. Декорировать блюдо можно с помощью ягод, сахарной пудры, мороженного. Мясная или рыбная начинка отлично сочетается со сметаной или другими соусами. Для украшения подойдут свежие овощи, тертый сыр. Начиненные блины можно красиво завернуть в трубочку или конвертом, и украсить блюдо по своему вкусу.
Блины без начинки принято подавать на стол аккуратной стопкой или сворачивать треугольником, при желании промазывая каждый блин маслом.
Часто готовили на Руси и блины с припеком, рецепт которых в настоящее время практически забыт. В качестве припека обычно использовали слой жареного лука или моркови, вареные яйца, грибы, рыбный или мясной фарш, щавель, творог.
Таким образом, в процессе работы с информацией мы узнали, что блины – это не только современное лакомство, но и одно из почитаемых блюд на Руси. Так же блины – это ритуальное угощение для духов предков, главный атрибут празднования Масленицы, символ поклонения древнеславянскому богу солнца Ярило.
Также мы изучили разнообразные рецепты и определили список тех, которые мы должны попытаться приготовить самостоятельно.
Мы решили взять как современные, так и забытые рецепты. И так, мы будем готовить:
1. Блины по маминому рецепту.
2. Блины творожные.
3. Блины из блинной муки.
4. Блины с начинкой.


                

1.5 Анкетирование родителей и детей.
Едва ли можно найти человека, который не любил бы блины. Мы провели анкетирование среди детей нашей группы, задав следующие вопросы:
· Любите ли вы блины? Все дети группы ответили, что любят.






· Почему блины круглые?  3 ребенка ответили-чтобы было удобно складывать и кушать, а 13 детей- сказали, потому, что круглая сковорода.
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· Часто ли в вашей семье пекут блины? 7 ребят сказали, что часто, а 9 ответили, что редко.
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· Часто ли ваши родители приглашают родственников или друзей на блины?  Часто – 5 ребят ответили, а 11 ребят, что редко.


 (
Часто ли ваши родители приглашают родственников или друзей на блины?  
)
 (
Редко
68%
) (
Часто
32%
)






Блинная викторина для родителей.
Нас заинтересовало, что знают родители о блинах. Мы с воспитателями составили блинную викторину, чтобы проверить знания родителей о традиционных русских блинах, о пословицах и сказках про блины, какие виды спорта связаны с названием «блин». Провели опрос среди родителей – 15 человек и вот, что выяснили: все знают 70% из опрошенных взрослых, а частично- 30%. (Приложение 1-2)


2. Практическая часть исследования
2.1 Приготовление блинов под руководством мамы
     Мы решили вместе с мамами приготовить дома блины. Мамы показала нам, как приготовить тесто для блинов, какие продукты для этого понадобятся, по возможности старались брать натуральные продукты, как замесить тесто так, чтобы не было комочков.
     А для того, чтобы блины получились тонкими и сочными их необходимо правильно пожарить. Лучше всего для этих целей подойдет небольшая чугунная или антипригарная сковорода. Перед тем как печь блины, сковороду необходимо хорошо нагреть и смазать маслом, после чего можно наливать тесто. Наливать нужно небольшое количество теста, и аккуратно наклонять сковороду, чтобы тесто равномерно распределилось по поверхности, тогда блин получится тонким. После того как одна сторона блина пропечется, его нужно осторожно поддеть лопаткой, и перевернуть. Однако, как бы вы не старались, первый блин наверняка получится комом.  (Приложение 3)
Для того, чтобы приготовить блины по выбранным рецептам, мы с мамами подготовили необходимые продукты. По возможности старались брать натуральные продукты.
Эксперимент 1.
Для блинов по маминому рецепту необходимо:
1 стакан молока        2 яйца              2 столовые ложки сахара
0,5 чайной ложки соли              2 столовые ложки растительного масла
10 столовых ложек пшеничной муки
Все ингредиенты я смешала с помощью блендера, получилась однородная масса без комочков. Далее на разогретую сковороду, смазанную растительным маслом, я наливаю тесто. Тесто легко разливается по площади сковороды. После нескольких тренировок, я сама без помощи мамы смогла даже перевернуть блин. Это было самое сложное. Блины получились тонкие, румяные, вкусные.
Фото …………………………………………
Эксперимент 2.
Для приготовления блинов творожных нам понадобилось:
1 литр молока        2 яйца         180 г творога   30 г крахмала
2 столовые ложки растительного масла   1/3 чайной ложки лимонной кислоты
1 чайная ложка соды              2 столовые ложки сахара
1 чайная ложка соли               2 столовые ложки кипятка    ваниль по вкусу
По рецепту я смешала все ингредиенты с помощью миксера. Тесто было густым, но воздушным. Я легко справилась с тем, чтобы разлить тесто на сковородку. Сама смогла перевернуть блин, без помощи мамы. Это было не сложно.  Блины получились тонкие, воздушные. Этот рецепт нам понравился.
Фото ……………………………………….
Эксперимент 3.
Готовим блины на блинной муке. Нам необходимо:
300 миллилитров молока         2 яйца
1 чайная ложка соли            2 столовые ложки сахара
2 столовые ложки растительного масла
140 граммов блинной муки
Взбиваем яйца, соль, сахар, добавляем молоко, перемешиваем. Добавляем муку и масло. Тесто очень жидкое, как молоко. Блины получаются тонкие, ажурные. Очень вкусные.
Фото …………………………………..

Эксперимент 4.
Блины с начинкой. Сначала мы выпекли блины по первому рецепту, но сахара добавили меньше. В качестве начинки мы использовали ветчину и сыр, которые мы завернули в блин в виде конвертика. Далее мы поджарили конвертики на сливочном масле. 
Выполняя практическую часть, мы под мамиными присмотрами и руководством приготовили блины по нескольким рецептам. В большинстве рецептов присутствуют одни и те же ингредиенты: яйца, мука (чаще пшеничная, но может быть и кукурузная, гречневая и другая, жидкий молочный или кисломолочный продукт, соль, сахар, масло. Однако каждый рецепт имеет свою особенность, которая отличает его от других и придает определенные вкусовые качества блюду. Все они разные по вкусу. Все достойны того, чтобы украсить масленичный стол. 
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2.2 Создаем книгу современных рецептов блинов «Блины такие разные, но все такие вкусные»
     Мы рассказали своим друзьям о том, что узнали о народном празднике Масленица. Вместе с воспитателями и родителями мы собирали рецепты блинов и фотографии, для книги. Все ребята с удовольствием приняли в этом участие. А потом мы с воспитателями начали оформлять книгу «Блины такие разные, но все такие вкусные».  (Приложение 4)

Заключение
     Проведённая нами работа дала нам много полезной информации о празднике «Масленица». Мы нашли ответы на все поставленные вопросы, научились замешивать тесто на блины под руководством мам. Собрали с воспитателями и родителями книгу рецептов «Блины такие разные, но все такие вкусные».
     Выполнив исследовательскую работу по теме, мы также поняли, что «Масленица» – разудалый праздник с размахом. Веселые гулянья, катания на санях, забавы, встречи с друзьями и родней, огромное количество блинов, отличное настроение и главное - предчувствие весны. Вот что такое Масленица!
       Выдвинутая нами гипотеза подтвердилась частично, что блины являются самым любимым блюдом русского человека и употребление блинов за праздничным столом объединяет людей в единое целое.

Вывод
     Таким образом, можно сделать вывод о том, что Масленица обрядовый праздник: с выпеканием блинов, сожжением чучела, танцами и играми, каждый день масленичной недели имеет своё название и своё предназначение, символы Масленицы – блины. 
Нам очень понравилось быть исследователями. Было очень интересно искать по теме материал, сравнивать, анализировать.
Выполняя данный проект, мы учились печь блины. Это оказалось сложно, но интересно:
· Блины - это действительно одно из любимых блюд наших друзей.
· Употребление блинов за семейным праздничным столом объединяет семью в единое целое: делая их жизнь радостной и интересной. 
· Изучив специальную литературу, мы составили книгу рецептов приготовления блинов. И сейчас хотим поделиться этими рецептами с вами.
     Считаем, что наша работа интересна и актуальна, так как большинство современных детей относятся к празднику просто как к выходному дню, не знают историю этого праздника, его традиций, смысл и ценности. А традиции должны передаваться из поколения в поколение. 
Гости, будьте же здоровы!
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Я пеку румяные
Русские блины
По рецепту древнему
Предков старины
                        
                     
Знает его тайну
Бабушка моя,
По наследству – мама,
И, конечно, я!
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Приложение 1
Блинная викторина
Для родителей

Из какой муки в старину пеклись традиционные русские блины? 
а) Из пшеничной;
б) Из ржаной;
в) Из гречишной; 
г) Из рисовой.
Как на Руси называли блины, в которые запечены какие-либо продукты? 
а) Блины с приплодом;
б) Блины с припёком; 
в) Блины с подоплёкой; 
г) Блины с присказкой.
Какой праздник на Руси еще назывался «блиноеда»? 
а) Пасха;
б) Масленица; 
в) Рождество; 
г) Новый год.
Какие кухонные приборы помогают современным хозяюшкам печь блины?
а) Электрические блинницы;
б) Лазерные блинопечки; 
в) Атомные блиножарки;
г) Наносковородки. 
Как называются уменьшенные блины?
а) Пончики;
б) Оладьи; 
в) Галушки; 
г) Клёцки.
Какие блинчики пекут умелые хозяйки? 
а) Ажурные;
б) Стёганые; 
в) Вышитые;
г) Безразмерные.
С чем чаще всего едят блины в Канаде? 
а) Со сгущёнкой;
б) С кленовым сиропом;
в) С мёдом; 
г) С беконом.
Выберите правильное окончание русской пословицы: «Первый блин ...»: 
а) колом;
б) комом;
в) маслом не испортишь; 
г) отдай врагу.
Вставьте пропущенное слово в русскую пословицу: «Блин не клин, ... не расколет».
а) Полено; 
б) Стекло; 
в) Брюхо; 
г) Голова.
Какое слово пропущено в пословице: «Блинцы, блинчики, блины, как ... у Весны»?
а) Лужи; 
б) Колёса; 
в) Глаза; 
г) Лицо.
Чего, согласно русской пословице, не любят блины и поцелуи? 
а) Мороза;
б) Счёта;
в) Чужих глаз; 
г) Советов.
Как говорят о неумелом, не приспособленном к работе человеке? 
а) Блин горелый;
б) Блин дырявый; 
в) Блин холодный;
г) Блин пустой.
В какой сказке злая мачеха напекла блины на несостоявшиеся поминки по своей падчерицы?
а) «Двенадцать месяцев»; 
б) «Морозко»;
в) «Золушка»;
г) «Крошечка-Хаврошечка».
Кто в сказке К.И. Чуковского «Путаница» тушил пожар пирогами и блинами?
а) Лисички;
б) Кит;
в) Крокодил;
г) Медведь.
У кого, если верить детской дразнилке, на носу находится горячий блин? 
а) У плаксы-ваксы;
б) У ябеды-корябеды; 
в) У жадины-говядины; 
г) У Маши-растеряши.
Какой сказочный герой выдвигал блинную теорию происхождения лунных кратеров?
а) Карлсон; 
б) Знайка;
в) Иван-дурак; 
г) Емеля.
В каком олимпийском виде спорта в экипировку вратаря входит перчатка «блин»?
а) Футбол;
б) Хоккей с шайбой; 
в) Водное поло;
г) Регби.
Как называется спортивный снаряд с блинами? 
а) Копьё;
б) Шест;
в) Штанга;
г) Молот.
Как ещё можно «печь блинчики»? 
а) Камушками по воде;
б) Вилами по воде;
в) Камушками по песку; 
г) Снежками по воздуху.


	Приложение 2
Социальный опрос детей
Анкета для детей:
1.Любите ли вы блины?
2. Почему блины круглые?
3. Часто ли в вашей семье пекут блины?
4. Часто ли ваши родители приглашают родственников или друзей на блины?

	
























Приложение 3
Приготовление блинов под руководством мамы
 Фото ………………………………………………                                        
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Создаем книгу современных рецептов блинов 
«Блины такие разные, но все такие вкусные»
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