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Введение.

Не красна изба углами, а красна пирогами.

(пословица)


На классном часе, посвящённом семейным праздникам, мы выяснили, что почти во всех семьях, у шести человек из семи, непременным атрибутом праздника являются пироги. В беседе выяснилось, что во всех семьях пироги пекут не только в праздничные дни, но и по воскресеньям.


Нас заинтересовала эта традиция. Мы предположили, что со временем в традициях выпечки пирогов должно появляться что – то новое  и поставили  цель: 

- изучить традиции выпечки пирогов в Кубенском сельском поселении              (п. Пундуга и близлежащие деревни) Харовского района Вологодской области.

Для достижения этой  цели  были поставлены следующие задачи:

-  изучить историю и традиции хлебопечения на Руси;

- изучить историю выпечки пирогов в Кубенском сельском поселении               (п. Пундуга и близлежащие деревни) Харовского района Вологодской области;
- собрать рецепты приготовления теста и начинок к пирогам.


В ходе исследовании были использованы следующие методы:
- изучение  литературы  по данной проблеме;

- опрос в своих семьях с целью изучения традиций выпечки пирогов в своей семье;

- анкетирование учащихся школы;

- сбор материала по данной проблеме  в  школьном краеведческом музее;

- беседа с  жительницами поселения, славящимися своими пирогами;

- общенаучные методы (анализ, синтез, сравнение, обобщение, систематизация).
	Разделы технологической карты
	Краткая характеристика


	Тема проекта
	Традиции выпечки пирогов в Кубенском сельском поселении        (п. Пундуга и близлежащие деревни)    Харовского района Вологодской области.

	Смысл проектной деятельности
	Изучение традиций малой родины, сбор рецептов выпечки пирогов.

	Цель проекта
	Изучить традиции выпечки пирогов в Кубенском сельском поселении        (п. Пундуга и близлежащие деревни) Харовского района Вологодской области.

	Кому адресован проект
	Проект адресован широкому кругу людей, интересующихся народными традициями, народной кухней.


	Продукт проектной деятельности
	Подборка рецептов приготовления теста и начинок пирогов.


	Необходимые средства (что нужно для выполнения проекта)
	Источники информации
	Анкеты, беседы с односельчанами, сайты интернета, книги по теме исследования. 


	
	Приборы и материалы
	Калькулятор, письменные принадлежности.


	
	Необходимые умения, способы работы
	Проведение и анализ анкет, умение вести беседу, умение сравнивать, делать выводы.


	
	Время, необходимое для выполнения проекта

	1,5 месяца:

01.09.2020 – 15.10.2020

	План работы над проектом


	Этап 1
	Проведение анкетирования, изучение литературы о традициях выпечки пирогов в России.


	
	Этап 2
	Встречи с односельчанами, мастерицами выпечки пирогов.


	
	Этап 3
	Описание  результатов исследования.


	
	Этап 4
	Защита проекта.



Основная часть.


Изучив найденную литературу, мы узнали, что  искусство хлебопёка ценилось с самых древних времён.  В Древнем Риме раб, умеющий печь хлеб, ценился в 100 сестерций, а за гладиатора платили  всего 10 – 12. В Византии «хлебники» освобождались от всяких повинностей. 

 Русская национальная кухня начала развиваться примерно 1000 лет назад, а около 500 лет назад, в 15 – 16 веках достигла наибольшего расцвета. Характерные черты русской кухни, сформировавшиеся в то время, сохранились и поныне. В начале этого периода  появился русский хлеб из кислого                   ( дрожжевого) ржаного теста, а так же возникли все другие виды хлебных и мучных изделий, в том числе и пироги.

Исследователи считают, что само слово «пирог», вероятнее всего имеет своей основой слово «пир», праздник. 

Вот как описывает  пироги Адам Олеарий  ( ок. 16 августа 1603 года – 22 февраля 1671 года), немецкий путешественник и учёный: « Между прочим, у них (русских) имеется особый вид печенья,… называемый ими «пирогом»; эти пироги величиною с клин масла, но несколько более продолговаты. Они дают им начинку из мелкорубленой рыбы или мяса и луку и пекут их в коровьем, а в посту в растительном масле; вкус их не без приятности. Этим кушаньем у них каждый угощает своего гостя, если он имеет в виду хорошо его принять».¹  Прочитав это, мы с удивлением пришли к выводу, что за почти 500- летнюю историю сущность пирога почти не изменилась.  Авторы книг утверждают, что пироги были обязательным атрибутом свадебного,  новогоднего, именинного и  любого другого праздничного стола. Особая роль отводилась пирогу в доме именинника. В некоторых местах пекли специальный пирог, в разгар торжества его разламывали над головой  его виновника. Начинка (обычно – изюм) сыпалась на именинника, а гости приговаривали: «Чтобы на тебя так сыпалось золото и серебро».

Русская кухня знает массу рецептов самых разных пирогов. Они отрабатывались веками, передавались из поколения в поколение. При этом в каждой местности были свои правила пирожного мастерства, а у каждой хозяйки – свои секреты.  
Для выполнения поставленных задач мы разработали под руководством нашего руководителя анкеты, привлекли к проведению анкетирования одноклассников и других учеников нашей школы. Мы решили  побеседовать с бабушками, тем более что многие из них живут не далеко от школы, а так же расспросить своих бабушек.

Что же удалось выяснить нам о традициях выпечки пирогов в Кубенском сельском поселении (посёлок Пундуга и близлежащие деревни) Харовского района Вологодской области. 

Хлеб и пироги пекли всегда, даже в самые тяжёлые военные и послевоенные годы. В муку добавляли сухие растёртые цветы клевера, подорожника, растёртую траву;  жмых ( выжимки семян подсолнечника), кокшу (растёртые остатки от обмолота семян льна) и многое другое. И позднее, в будние дни  пекли пироги без начинки (хлебы) из «трясенишной» муки, то есть в пшеничную муку в целях экономии добавляли ячневую. Зерно выращивали сами или получали на трудодни в колхозе, мололи на мельнице, а когда мельницы не стало, на ручных жерновах, которые были практически в каждом доме.  Хлеба часто пекли не на противнях, а на капустных листьях или прямо на поду. В каждом доме были специальные пирожные кринки, в которых творили хлеб. Эти кринки каждый раз не мыли, остаткам теста позволяли засохнуть, кринку завязывали, чтобы туда не попала пыль. При выпечке хлеба в следующий раз тесто размачивали,  и оно являлось закваской, то есть дрожжей можно было не класть, или класть немного. Вместо дрожжей использовали и пиво собственного приготовления, или пекли «на мелу», на осадке, оставшемся от варки пива или браги.  Пекли и чисто ржаной хлеб, караваи,  его затваривали за сутки до выпечки, тогда как «трясенишный» за 10 – 12 часов.

В праздничные дни пекли пироги с начинками. Муку для таких пирогов брали пшеничную. Пекли пироги только опарным способом, то есть затваривая с вечера.  Опросы показали, что за последние 50 лет этот способ выпечки пирогов почти не изменился. Сущность его в том, что вечером ставят опару – в тёплую жидкость ( воду, молоко, сыворотку и т.д.) добавляют дрожжи и часть муки, замешивают жидкое тесто и ставят в тёплое место «ходить» часов на 5 – 8. Важно не упустить момент, когда тесто поднялось максимально, но не стало опускаться. Если это произошло, пироги переходили и будут кислыми. «Переходившее» тесто хозяйки умели спасать, обливали его крутым кипятком. Утром, в момент наивысшего подъёма, тесто домешивают остатками муки, добавляют соль и другие компоненты, оставляют в тепле снова «подниматься» часа на 1,5 – 2.  Сейчас «свежие»  дрожжи  и опарный способ используют всего 30% опрошенных, из них 75% - бабушки. Такие пироги считают более вкусными 60%.  С развитием науки, появлением «быстрых» дрожжей,  многие предпочитают безопарный способ приготовления теста, когда все компоненты замешиваются сразу. «Быстрые» дрожжи используют 60% опрошенных, а 50% пекут пироги только на быстрых дрожжах. Раньше пироги пекли только утром, сейчас по утрам это делают только 55% опрошенных, из них – 81% - бабушки. А на Пасху пекли пироги ночью, чтобы утром только  есть и праздновать.  40% мам используют  при выпечке пирогов рецепты бабушек. Все опрошенные отмечают, что гораздо разнообразнее стали начинки.  

Меняется и процесс выпечки.  Пироги пекут только на противнях и сковородах. Вероятно,  в связи с этим только в 2 домах мы обнаружили помело,     которым перед посадкой пирогов в печь заметали под  от остатков угля и золы.  Молодые хозяйки предпочитают даже пироги с начинкой внутри раскладывать прямо на противни, тогда как раньше тесто для таких пирогов выкладывалось на посыпанное мукой полотенце, разравнивалось, ребром ладони делилось пополам, на одну половину выкладывали начинку и, приподняв край полотенца, закрывали начинку второй половиной теста, потом перекладывали на противень.  Только в 5 домах из 20 опрошенных мы обнаружили пирожные чаши, в которых трясли тесто, подбрасывая вверх, перед тем, как выложить на противень. Используют их только бабушки.

Существовали и существуют сейчас традиции разрезания пирогов. С рыбника снимается верхняя корка, при еде её не режут, а ломают. Пироги с начинкой внутри режут полосками, а с начинкой на верху пирога  - пополам и каждую половинку на 3 или 4 части, как удобнее.

Особых традиций, связанных с именинными пирогами мы не обнаружили. Пекли любимые именинником пироги, по-особому  их украшали. Практически все опрошенные учащиеся нашей школы ответили, что эти пироги вкуснее. 

Собранные нами рецепты приготовления теста,  и рецепты, собранные нами и найденные при изучении материала в школьном музее,  подтверждают изложенную выше мысль о том, что у каждой хозяйки есть свои секреты. Свои рецепты нам рассказали не все, а среди записанных мы не нашли одинаковых. Среди экспонатов школьного музея мы обнаружили немало предметов, связанных с выпечкой пирогов: старинный деревянный подойник, кринки для молока и простокваши, хлебные и пирожные чаши (они отличаются по величине, первые – больше), лопатки для раскладывания теста, сито, совки для муки.

Заключение.
Проанализировав собранный материал,  мы пришли к следующим выводам:

- традиции хлебопечения на Руси сформировались более 500 лет назад;

- пироги – по-прежнему любимое праздничное и воскресное блюдо во всех семьях;

- традиции выпечки пока ещё во многом сохраняются, в некоторых семьях пекут не только пироги, но и хлеб;

- молодые хозяйки стремятся упростить процесс выпечки пирогов, чаще используют безопарный  способ приготовления теста;

-  более  вкусными большинством опрошенных (60%) признаются  пироги бабушек, приготовленные старым традиционным способом;

- у каждой хозяйки есть свои секреты приготовления теста и начинок для пирогов.

Проведённая работа позволила нам узнать много нового, встретиться с интересными людьми, больше узнать о традициях своих семей. Мы почувствовали, с какой радостью делились с нами бабушки своими рецептами и секретами.
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Приложение 1

Сочинения на тему «Мой любимый пирог»

Пироги я люблю! Пекут их и мама и бабушка, получаются они очень вкусными. Особенно я люблю пироги с творогом, творог на пироге сладкий, пирог – объеденье!
Рыжова Анастасия


Угощаться пирогами я хожу к бабушке Лиде, очень вкусные получаются у неё пироги. Пироги я люблю любые, но всех вкуснее – пирог с творогом!

Лаврентьева Вероника


Я люблю пироги, но мама печёт их редко, она много работает. Когда испечены пироги, у меня всегда праздник! Больше всего я люблю пироги с ягодами.

Простяков Алексей

Моя мама часто печёт пироги, мы с папой помогаем, если это выходной день. Мои любимые пироги – с яйцом, зелёным луком и сметаной, зажаристые, с румяной корочкой. А ещё я люблю маковые ватрушки с сахаром.

Фокин Тимур

Приложение 2
Отчёты о проведённой исследовательской работе

Пироги.

1.  Пироги пекли каждое воскресенье, в каждый праздник. В простые дни – только хлеб: чёрный и белый. Пироги пекли чаще круглые, летом пекли на капустных листьях, такие пироги получались вкусные и красивые, был виден на пироге рисунок капустного листа.

На Пасху пекли пироги ночью, чтобы утром только  есть и праздновать.

2. Пекли пироги

-  «политые» - со сметаной, назывались они «простые», тесто было намазано сметаной и посыпано манкой;

-  ягодники, творожники с начинкой сверху, тесто для них трясли в пирожной чаше;

- с рыбой, грибами – внутри теста «загибульники», тесто для таких пирогов раскладывалось на холщёвое полотенце,  разравнивалось, ребром ладони делилось пополам, на одну половину выкладывали начинку и, приподняв край полотенца, закрывали начинку второй половиной теста, потом перекладывали на противень.

- с салом с прожилками мяса – «туковики».

3. В честь именинника пекли его любимые пироги, муку брали получше, обязательно были ягодники.

4. Пирог резали пополам, каждую половинку на 3 куска. В некоторых деревнях пирог резали пополам, а потом – полосками. 

С рыбника снимали верхнюю корку, при еде её не резали, а ломали, потому что она была горячая, её было не разрезать.  Нижнюю часть тоже не резали, отламывали куски прямо с рыбой, ели нижнюю часть, верхней прикусывали.

 5. Рецепт начинки:

– варёное яйцо порубить с зелёным луком, посолить по вкусу, добавить растительного масла, чтобы было помягче, повкуснее;

- ягоды малины протереть ложкой с сахарным песком.

Рыжова Анастасия, 4 класс
Пироги
1.
Пекли пироги каждое воскресенье и на каждый праздник.
Пироги пекли круглые и прямоугольные, в зависимости какой противень был у хозяйки.
2.
Виды пирогов:
-Пироги пекли с гущей (творогом).
-Пироги «картофельники», сверху картошка (пюре).
· «Луковики» - сверху клали толчёный зелёный лук.
· Пироги смазывали сметаной и посыпали «зачпой»(крупой мелкой).

· Пироги с капустой.
· Пироги с ягодами.
3. Рыбники пекли чаше в праздники дни рождения. Называли рыбники в
нашей местности «кутаники». На полотенце раскладывали густое тесто,
клали рыбу, обязательно речную. На одну половину тесто, другой
половинкой прикрывали, т.е. укутывали рыбу. Так же пекли и «луковики».
Пироги без всякой начинки называли «покатыши».
4. Разрезали круглый пирог сначала пополам, потом на четвертинки, а затем
на треугольники. Прямоугольный пирог резали пополам вдоль, затем на
прямоугольники
5. Рецепт пирога от Веры Сергеевны Бахваловой:
«Заранее замачиваю дрожжи в банке с водичкой, примерно четверть от 100 гр. пачки, и кладу песочку, жду когда дрожжи заходят. Наливаю в глиняную «пирожную» кринку 1 литр воды, кладу 1 яичко, выливаю дрожжи, положу соль по вкусу, засыпаю 1 кг. муки и всё мешаю до густоты сметаны. Закрываю и ставлю на печь. Утором подмешиваю снова муки, добавляю песочку, растительного масла. Закрываю крышкой, чтобы поднялось. Как только тесто поднимется, затопляю печь и раскладываю пироги на противне. Печка протопилась, угли убрала, пироги суну в печь. Пироги пеку разные, чаще «посыпушки» с начинкой».

Лаврентьева Вероника, 4 класс
Приложение 3
Анкеты

Ответьте с бабушками на следующие вопросы.

1. Как часто раньше пекли пироги.

2. Какие пироги, с какими начинками.

3. Отличались ли чем – нибудь пироги, испечённые в честь именинника.

4. Были ли какие – нибудь традиции: как разрезать пироги, как есть и другие…

5. Если не секрет – поделитесь рецептом начинки.

Любят ли в Вашей семье пироги: да, нет;

Кто их печёт и в какой печке? _________________________________________

_________________________________________________________________

Чьи пироги вкуснее:  родителей или бабушек ( подчеркните)

Пироги с какими начинками Вы любите? _____________________________________

________________________________________________________________________

Если Ваши родители пекут пироги, то скажите, они пекут по таким же рецептам, как и бабушки, или нет: _______________________________________________________

используют дрожжи свежие или «быстрые», в какое время дня пекут пироги: утром, днём, вечером ( подчеркни)

С обратной стороны напишите рецепт замешивания пирогов (если это  не секрет)

Результаты обработки анкеты «Использование дрожжей»
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Результаты обработки анкеты    «Чьи пироги вкуснее?»
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Обработка данных анкеты, всего опрошено – 20  человека

	№
	Вопрос
	Вариант ответа
	Количество
	%

	1.
	Любят ли в вашей семье пироги:
	да
	20
	100%

	
	
	нет
	0
	

	2.
	Кто печёт пироги:
	мама
	7
	35%

	
	
	бабушка
	8
	40%

	
	
	и мама и бабушка
	5
	25%

	3.
	В какой печке:
	«русской»

из их – бабушек
	9

5 – 55%
	45%

	
	
	духовке

из их – бабушек
	7

2 – 28%
	35%

	
	
	и в «русской» печке и в духовке
	4


	20%

	4.
	Чьи пироги вкуснее:
	родителей
	4
	20%

	
	
	бабушек
	12
	60%

	
	
	и родителей и бабушек
	2
	10%

	
	
	нет ответа
	2
	10%

	5.
	Какие дрожжи используют:
	«свежие»

из их – бабушек 
	4

3 -75%
	20%

	
	
	«быстрые»
	10
	50%

	
	
	те и другие
	2
	10%

	
	
	нет ответа


	4
	20%

	
	В какое время суток пекут пироги:
	утром

из их - бабушек
	11

9 – 81%
	55%

	
	
	днём
	5
	25%

	
	
	вечером
	3
	15%

	
	
	нет ответа
	1
	5%

	6.
	Ваши родители пекут пироги по тем же рецептам, что и бабушки?
	да
	7
	35%

	
	
	нет
	4
	20%

	
	
	по рецептам бабушек и по своим
	3
	15%

	
	
	не пекут пирогов
	6
	30%

	7.
	Пироги с какими начинками вы любите:
	рыбники
	6
	10%

	
	Всего дано 60 вариантов ответов
	с  капустой
	5
	8,3%

	
	
	с  яйцом и луком
	8
	13,3%

	
	
	с яблоками
	5
	8,3%

	
	
	с  ягодами
	9
	15%

	
	
	с грибами
	4
	6,65%

	
	
	с картошкой
	5
	8,3%

	
	
	с творогом
	3
	5%

	
	
	с мясом
	4
	6,65%

	
	
	с маком
	3
	5%

	
	
	«простые»
	2
	3,4%

	
	
	с  изюмом
	1
	1,7

	
	
	пиццу
	2
	3,4%

	
	
	с повидлом
	3
	5%


Приложение 4

Рецепты приготовления теста.

Анонимные, из анкет.

1.Смешать 60 граммов свежих дрожжей, 0,5 литра тёплого молока,  0,5 стакана растительного масла, 2 яйца, 4 столовые ложки сахарного песка, 2 чайные ложки соли;  добавить муку, замесить тесто. Поставить на 30 минут в холодильник и на 30 минут в тёплое место. Можно выпекать.

2.Взять 1 пакетик сухих дрожжей ( быстрых), муки 1 кг, воды ( молока) 1 стакан, четверть пачки растопленного маргарина, половину чайной ложки соли. Всё смешать. Поставить в тёплое место, чтобы тесто поднялось. Снова смешать и оставить, чтобы поднялось второй раз. Можно выпекать. Это тесто хорошо для пирожков с начинкой.

3.Растопить полпачки маргарина, добавить 0,5 – 0,7 л тёплого молока, 2 столовые ложки сахарного песка, 1 столовую ложку соли, 2 яйца  и муки, смешанной с пачкой сухих ( быстрых) дрожжей. Тесто должно быть средней густоты. Поставить в тёплое место. Как только тесто поднимется, примерно через час, можно печь пироги.

4. Дрожжевое тесто: 50г. дрожжей, 3 чайных ложки сахара, 200г. маргарина, полстакана молока,  3,5 стакана муки смешать, поставить в тёплое место, как только тесто поднимется, можно печь пироги.

5.Тесто на пирожки: смешать 2 стакана кефира, 2 яйца, 1 стакан сахара, 200г. сливочного масла, 100г. дрожжей, 1 чайную ложку соды, погашенной уксусом, добавить муки до густого теста.  Подождать, пока тесто поднимется, можно печь пирожки.

6.Один кг муки, 1 столовая ложка соли, 2 столовые ложки песка, 100г. растительного  масла,  любые дрожжи залить кипятком до образования густого теста, начинать печь, когда тесто максимально поднимется, но не начнёт опадать.
Сычёвой Валентины Ивановны

Вечером: смешиваю 1 литр тёплого молока, две трети пачки дрожжей, 2 столовые ложки песка, просеянную муку до густоты сметаны. Ставлю опару в тёплое место.


Утром: добавляю яйцо, 2 столовые ложки растопленного жира или маргарина, 2 столовые ложки соли, и столько же сахарного песка, домешиваю муки, чтобы тесто было средней густоты. Ставлю в тёплое место. Как только тесто поднимется, можно печь пироги.

Котовой Валентины Ивановны
Вечером: смешиваю 1 литр тёплого молока, четверть пачки дрожжей, 2 столовые ложки соли, просеянную муку до густоты сметаны. Ставлю опару в тёплое место.


Утром: обдаю тесто крутым кипятком (полчашки),  добавляю 2 яйца,  2 столовые ложки  сахарного песка, растительного масла 3 – 4 ложки, домешиваю муки, чтобы тесто было средней густоты. Ставлю в тёплое место. Как только тесто поднимется, можно печь пироги.

Смирновой Нины Павловны

Вечером: смешиваю 1 литр тёплого молока или простокваши (кефира) или сыворотки от творога,  четверть пачки дрожжей, 1 столовую ложку  песка, просеянную муку до густоты сметаны. Ставлю опару в тёплое место.


Утром:  вливаю тёплое растопленное свиное сало и добавленное в него растительное масло, примерно ложки 2 – 3, солю, добавляю чуть – чуть соды (для пышности пирогов), домешиваю муки, чтобы тесто было погуще. Ставлю в тёплое место. Как только тесто поднимется, можно печь пироги.

Заморышевой Веры Николаевны (рецепты мамы)

Вечером: смешиваю 1 литр тёплого молока, четверть пачки дрожжей, 2 столовые ложки соли, горсточку песка, просеянную муку до густоты сметаны. Ставлю опару в тёплое место.

Утром:  домешиваю муки, чтобы тесто было средней густоты. Ставлю в тёплое место. Как только тесто поднимется, можно печь пироги. Ни яиц, ни жира в тесто не кладу.

Чайный пирог.


Смешать 1 стакан сахарного песка, полтора стана муки, 1 столовую ложку растительного масла, яйцо, 1 чайную ложку соды, 4 столовые ложки варенья, 1 стакан холодного чая. Вылить в сковороду, печь минут 20 – 30.

Костаревой Валентины Рафаиловны,


Смешиваю пол-литра кефира и пол-литра горячего кипятка, в получившуюся тёплую смесь добавляю ложку соли, ложку песка, пакетик сухих дрожжей («быстрых»), просеянную муку, замешиваю тесто средней густоты. Примерно через час, когда тесто поднимется, добавляю четверть пачки растопленного маргарина, если нужно – муки до нужной густоты , тщательно вымешиваю, ставлю в тёплое место. Как только тесто поднимется, можно печь пироги, но перед тем, как раскладывать, тесто надо тщательно перемешать, пироги на противнях и в печке поднимутся ровно, будут мягкими, воздушными.

Лимонный пирог.


Пачку маргарина растопить, добавить 2 яйца, 2 стакана муки, 1 стакан сахара, по трети чайной ложки соды и соли, перемешать. Тесто должно быть густым. Выложить в форму, сделать из теста бортики. Вылить начинку, выпекать 25 -30 минут при температуре 220 градусов. 


В тесто можно положить только желтки, белки взбить в густую пену и, когда пирог будет готов, залить пирог сверху («укутать шубой»), поставить на несколько минут в духовку, чтобы белок поднялся и подрумянился.


Вместо  лимона можно взять любую сладкую начинку: ягоды, варенье, яблоки или смесь всего.


Начинки для пирогов, анонимные, из анкет.
1. Клюкву на ночь поставить в тёплую печку. Утром добавить по вкусу сахара и поставить в прохладное место, песок растает и смесь станет густой, однородной.

2.  Свежее, слегка размороженное мясо (любое) порезать мелко – мелко, добавить мелко порезанный лук, снова вынести на мороз или поставить в морозилку. В замороженном виде и класть в пирог ( загибать внутрь). Печка должна быть жаркая, чтобы мясо пропеклось. В моей печке – пропекалось.

3.  Творог на пирог один не кладу, смешиваю с изюмом или кусочками кураги, или яблок, что есть, добавляю песок. Сметаной мажу уже на пироге.

4.  Варёный рис смешать с варёным яйцом. Такую начинку знают многие. А я в эту начинку добавляю не соль, а сахарный песок, получается сладкий пирог.

5.  Смешиваю мак с сахарным песком. Этой смесью посыпаю раскатанное тесто, потом сворачиваю его в рулет, а рулет сворачиваю «баранкой».

Или кладу тесто слоями: раскатываю тонко, кладу на сковородку, посыпаю маком с песком сахарным, снова тесто, снова мак и так слоёв 5. Очень вкусно.

6. Грибы для начинки жарю в сметане. Кладу на пирог и  сверху сметаной замазываю.
7. Режу кусочками сало,  не чистое, а с прожилками мяса, подсаливаю. Когда пирог на противне поднимется, кусочки втыкаю неглубоко в тесто. Печь надо в жаркой печке, чтобы сало  топилось. Пирог получается жирный, вкусный.
8. Рыбу ошпарить, мелко нарезать,  косточки выбрать Лук обжарить, смешать с приготовленной рыбой,  ещё несколько минут пожарить всё вместе. Использовать как начинку внутрь пирога.

Приложение 5
В школьном музее.
Нашему школьному музею больше 20 лет. В нём более 600 экспонатов. Все они собраны учащимися нашей школы, всё это принадлежало их бабушкам и дедушкам.
В музей мы уже приходили несколько раз на уроках «Истоки», окружающий мир, на внеклассных мероприятиях. А сейчас пришли выяснить, есть ли в музее предметы старины, связанные с выпечкой пирогов. Что же мы обнаружили:
· деревянный подойник с носиком;
· кринки для молока и простокваши;
· пирожные чаши: маленькая для пирогов, большая - для хлеба;

· лопатки для вымешивания и выкладывания теста;
· сито.
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Рыжова Анастасия, Котельников Семён
Материалы школьного музея.
В гостях у Коржавиной Маргариты Николаевны, 2010 год.

Собирая материал о традициях выпечки пирогов, мы побывали в гостях у  Коржавиной Маргариты Николаевны. 


Маргарита Николаевна родом из Сокольского района, приехала почти 60 лет назад работать лаборантом на молокозавод, замуж вышла, да всю жизнь в Разинском сельском поселении и прожила. Вот что она нам рассказала:


- Выходила замуж, пирогов печь не умела, научила всему соседка, к которой за молоком ходила. Пирогов пекла помногу. Пекла хлеб. Сейчас уже не пеку, силы не те, а ещё лет 5 назад пекла по 20 пирогов. В воскресенье приходили дочери,  внуки, иной раз собиралось по  10 -12 человек.  Пирогов напеку, молока нажарю в печке кастрюлю, все целый день сыты, ещё и с собой пирогов унесут.  Простых пирогов почти не пекла, всё с начинками.

Когда из деревни жить в центр колхоза переезжали, всю старую посуду для выпечки пирогов оставила, взяла только лопатки, которыми мешала тесто и выкладывала его на противни.


У Маргариты Николаевны есть грамоты, полученные за пироги, испечённые для ярмарок. 


Нам очень понравилось в гостях. Мы узнали много интересного. А один из рецептов, самый простой, опробовали, испекли пирог в школе.
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Маслухин Андрей
Изучаем родной край. В гостях у Коковкиной Нины Николаевны  (2010 год).  Мастерица печь и пироги, и хлеб, Нина Николаевна использует пирожную чашу, что сейчас большая редкость.

[image: image3.jpg]



Вот и оно, исчезающее из обихода помело!
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