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1. Введение.

Актуальность исследования:

Кулинария всегда была и будет интересна людям всех времён и народов, ведь она тесно  связана с питанием – одним из главных источников энергии и жизни на Земле. В наш век бурного развития различных технологий во всем мире резко возрос интерес самого широкого круга людей к вопросам истории, теории и практики кулинарии. СМИ пестрят всевозможными кулинарными программами и шоу, видео - блоггеры рассказывают о секретах приготовления различных национальных кушаний.
Известно, что на процесс формирования традиционных блюд кухни оказывают прямое воздействие некоторые факторы. Например, доступность продуктов питания, климат и многое другое. Чтобы блюдо стало национальным, его рецепт должен быть прост и доступен любой хозяйке. 

Я люблю готовить и стараюсь разнообразить меню нашей семьи простыми в приготовлении блюдами. Итальянская кухня – яркая, удивительная и разнообразная. Исследованию кулинарных традиций этой страны я и посвящаю настоящую работу.

Гипотеза: можно предположить, что, подобрав соответствующие ингредиенты, итальянские блюда можно приготовить в условиях российского рынка продуктов, тем самым, разнообразив  семейное меню.
 Цель: исследовать традиции итальянской кухни.

 Задачи: 

1. Изучить информационное поле по теме исследования.

2. Познакомиться с традиционными итальянскими блюдами и 

проанализировать их характерные  особенности.

3. Изучить культуру питания итальянцев.

4. Разнообразить семейное меню несложными в приготовлении итальянскими блюдами.

5. Оформить результаты исследования.

Методы исследования:

1. Теоретические: теоретический анализ и обобщение информационных источников по теме исследования.

2. Эмпирические: социологический опрос – анкетирование, практическая работа по приготовлению кулинарного блюда.

Новизна исследования: уточнено представление  об итальянской кухне, как о ярком, многогранном явлении мировой кулинарии.
Практическая значимость: исследование будет полезно всем, кто интерисуется кулинарным искусством и национальным колоритом Италии.

2.  Основная часть.
Традиционная кулинария различных стран зависит от набора доступных продуктов в данной местности, которые в свою очередь зависят от климата, образа жизни и продукты, которые производятся местными жителями. Итальянская кухня признана одной из самых популярных в мире. В пензенской области есть несколько ресторанов с европейской кухней, в меню которых есть и итальянские блюда. Также популярны среди жителей нашего региона пиццерии.

С целью выяснить, насколько популярна итальянская кулинария среди учащихся нашего лицея, я провела анкетирование. Результаты представлены в виде диаграммы.(Обработку результатов анкетирования смотри в Приложении 1.)
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диаграмма 1
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диаграмма 2
Опрос проводился анонимно в форме  анкеты, состоящей из 2 вопросов, в 1 из которых представлены готовые ответы, во 2 предлагается указать свои варианты ответов(количество ответов не ограничено). Общее количество респондентов 36 человек . 80% респондентов знакомы с итальянской кулинарией. Подавляющее большинство из них умеют готовить итальянские блюда, 11% не умеют готовить и 22% указали блюда, не относящиеся к итальянским . Среди самых популярных блюд были названы пицца и паста, что соответствует мировым статистическим данным . Однако ассортимент блюд, названный респондентами, содержит ограниченное количество наименований.
Итальянская кухня  очень разнообразна. Объяснением этому служит то, что единым государством Италия стала сравнительно недавно, а каждая  ее провинция ранее имела различные способы приготовления пищи, собственные рецепты и традиционные блюда.

2.1 История формирования итальянской кулинарии.
 Известно, что Римская империя славилась пирами, на которых было огромное количество разнообразных яств. Еще с тех времен в Италии сохранилась традиция приготовления мяса в натуральном виде. К примеру, если итальянцы готовят мясное рагу, то они довольно часто не нарезают мясо маленькими кусочками, а тушат целиком весь кусок.

В Средневековье итальянская кухня стала более изысканной. Рыбный стол стал более разнообразным. Кроме средиземноморской рыбы жители Италии стали использовать в приготовлении пищи крабов, моллюсков, каракатиц, креветок, лангустов и омаров.
В эпоху Возрождения кулинарию в Италии возвели в ранг искусства. В 16 веке была издана сложная поваренная книга библиотекарем Ватикана Бартоломео Сакки под названием «Об истинных удовольствиях и благополучии». Издание переиздавали 6 раз, оно пользовалось большой популярностью у жителей Италии. Впоследствии во Флоренции стали открываться школы, обучающие кулинарному мастерству.
Когда Екатерина Медичи, большой гурман, вышла замуж за французского короля Генриха II, она взяла с собой итальянского повара. До этого французской кухни не существовало.
2.2         Гастрономическая карта Италии.
Особенности географии тоже оказали влияние на формирование традиционной кухни Италии. Более равнинный, север издавна «специализировался» на скотоводстве. Благодаря северянам национальная кухня Италии обогатилась рецептами роскошных сыров, мяса и наваристых супов, а также знаменитого итальянского мороженного. На юге страны из-за гористого рельефа  практически не было пастбищ. Мягкий климат способствовал круглогодичным стабильным урожаям овощей, фруктов и ароматных трав. Южане традиционно готовили такие блюда итальянской кухни как разнообразные салаты и соусы.
Многое из того, что известно миру как итальянские блюда, пришло из южной части Италии. Северная Италия была более богатой, чем остальная часть страны. Из-за этого возникли большие различия между северной и южной кухнями Италии. Южная часть страны была бедной, поэтому людям приходилось использовать в приготовлении еды питательные и недорогие продукты. В то время как на севере создавали свежую пасту из сливок и яиц, на юге совершенствовали мастерство изготовления сухих макарон и макаронных изделий.
          Для каждого региона Италии характерные свои обычаи, которые формируют культуру приготовления пищи. Регионы Молизе и Абруццо славятся сыром и копчеными мясными изделиями. Кухня Базиликаты включает в себя блюда из говядины, наваристые супы и другие сытные блюда. Основой калабрийских, лигурийских и апулийских блюд служат рыба и морепродукты. Кроме того, в Калибрии произрастает огромное количество овощей и фруктов. Главная роль в кухне Сардинии досталась угрю, тунцу, омару, а традиционным праздничным блюдом является молодой поросенок, жареный на вертеле. Блюда Сицилии сочетают в себе элементы итальянской, арабской, греческой и испанской кухонь. А если кратко описать сицилийскую кухню, то это будут три слова: паста, рыба, сладости. Традиционными блюдами региона Трентино — Альто-Адидже являются кнёдли и копченые колбаски. Также здесь занимаются виноделием.
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Умбрия поставляет качественное оливковое масло и черные трюфели. Блюда в этом регионе готовят из свинины, баранины, дичи и речной рыбы. Венето и Фриули славятся блюдами из рыбы, а также полентой и ризотто, а основными продуктами региона Марке являются свинина, паста и оливки.
2.3. Знаменитые итальянские блюда.
Основными ингредиентами итальянских блюд являются тесто, помидоры, чеснок, стручковый перец, оливковое масло, капуста, морковь, лук, сельдерей, картофель, салаты, спаржа, зелень и большое количество сыра. Также пользуется популярностью рис, который подают с мясом, креветками, устрицами, грибами и т.д.
Рассмотрим знаменитые итальянские блюда подробнее.
Пицца — богиня итальянской кухни, получившая признание во всем мире. В классическом варианте блюдо представляет собой круглую тонкую лепёшку, запечённую с томатами и сыром. На сегодняшний день существует сотни разновидностей пиццы, отличающихся толщиной теста и начинками. Пицца готовится в специальных ресторанах - пиццериях, но её также можно заказать и в обычном ресторане.  Родиной всемирно известного итальянского блюда является столица Кампании – Неаполь.
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Паста — блюдо, разделяющее пьедестал славы с пиццей. Разнообразные блюда из макаронных изделий, которые отличаются по форме, качеству и вкусу называются одним словом — паста. Ее обычно заправляют одним из многочисленных итальянских соусов. Выделяют длинные «спагетти», среднего размера «Маккерони», короткие «букатини», тонкие «вермичелли» и очень тонкие «каппеллини». Настоящую пасту изготавливают из твердых сортов пшеницы. 
К «пасте» относятся такие блюда, как макароны, гноцци (маленькие клецки), спагетти, равиоли, таглиателле (одна из разновидностей лапши). Все эти блюда очень вкусны и употребляются с томатным соусом. Лучшим соусом для макарон является настоящий итальянский соус «Salsa di pomodoro». 
[image: image8.jpg]


Первые инструменты для производства и варки паст археологи нашли еще в этрусских могилах. А в 1000 году нашей эры патриарший повар Мартин Корно уже написал книгу «Кулинарное искусство о сицилийской вермишели и макаронах».  Достаточно знать, что pasta в итальянском языке не только название макаронных изделий, но и синоним слова «еда» вообще.  Национальная кухня Италии насчитывает десятки рецептов пасты. Считается, что итальянская девушка не должна выходить замуж, пока не освоит приготовление хотя бы пятнадцати из них. 
Капрезе – салат на основе томатов, сыра моцарелла, оливкового масла и свежих листьев базилика. Подаётся в виде закуски. 
Еще одно традиционное итальянское блюдо – ризотто — плов из риса с ветчиной, сыром, луком, грибами и креветками. Но состав может различаться.
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Хлеб итальянцы употребляют пшеничный. Его готовят и продают в небольших частных пекарнях, которые называются панефиччо. Гриссини, чиабатта, бискотто – это некоторые названия среди множества разнообразных видов итальянского хлеба. Чиабатта – традиционный итальянский хлеб с большими дырками внутри. На срезе напоминает сыр. 
Каждый из нас хотя бы раз пробовал  десерт под волшебным и таинственным названием «Тирамису», которое, если переводить с итальянского на русский, обозначает в буквальном смысле «подними меня наверх», но итальянцы интерпретируют его как «подними мне настроение».

По мнению диетологов, итальянская кухня – одна из самых здоровых в мире. Хотя на первый взгляд она достаточно калорийна: все эти мучные блюда – пасты, пиццы… Однако мучные блюда итальянской кухни готовятся из муки грубого помола, которая очень полезна для пищеварения. Основным маслом, которое используется для готовки, является полезное оливковое масло. Плюс ко всему, национальная кухня Италии включает много фруктов и овощей (очень многие используются в свежем виде).
3. Практическая часть.
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В рамках исследования с целью популяризации итальянской кулинарии и расширения ассортимента блюд домашнего меню я выполнила творческий проект и приготовила печенье «Торчетти». Оно включено в список традиционных итальянских продуктов питания. Возможно, кто-то удивится, узнав, что печенье торчетти – это разновидность хлебных палочек, так популярных в Италии, только чуток закрученных. Выпекали торчетти с давних времен в сельской печи, пока она топилась для выпекания хлеба. А название печенье получило из-за своей закрученной формы, она же является его визитной карточкой. 
Такое печенье очень популярно в Пьемонте и Валле-д’Аоста, где его пекли уже в XVIII веке. Это было любимое лакомство детей и обычное семейное печенье. Его готовили на семейные торжества в огромных количествах. И по сей день его подают во всех кафе. Традиционный завтрак жителей Валле-д’Аоста – это ароматный капуччино или кофе с молоком и несколько хрустящих и рассыпчатых торчетти. 
 Я остановилась на приготовлении данного печенья, потому что оно готовиться легко и быстро, выглядит аппетитно, да и ингредиентов много не потребуется.
Изучив несколько рецептов приготовления этого печенья я поняла, что классический вариант нравится мне больше всего. 

Подготовив  все необходимые продукты и инструменты можно приступить к работе, соблюдая технику безопасности.
Мастер – класс

	Ингредиенты
	Количество

	Мука пшеничная высшего сорта
	220г

	Масло сливочное
	100г

	Сахар
	100г

	Разрыхлитель теста
	5г

	Вода
	3-4 ст.л.

	Соль
	по вкусу

	
	


Шаг 1

Смешать муку, разрыхлитель и соль
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Шаг 2

Добавить сливочное масло
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Шаг 3

Растереть муку с маслом в крошку
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Шаг 4

Добавить воду
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Шаг 5

Замесить мягкое эластичное тесто
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Шаг 6
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Отрывать от теста шарики размером с грецкий орех, раскатать в колбаску, концы соединить

Шаг 7
Обвалять в сахаре. Выпекать при 180 градусах 15-20 минут
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Шаг 8

Изделие готово!

[image: image16.jpg]



4. Заключение.
Таким образом, анализируя выше сказанное, я пришла к выводу, что моя гипотеза подтвердилась. Цель, которую я поставила в начале работы, достигнута. В процессе исследования я узнала об истории и традициях итальянской кулинарии, о её популярности  в мире и среди учащихся МБОУ «Лицей №55». Также я научилась готовить итальянское печенье «Торчетти» и разработала мастер - класс на приготовление этого блюда. Моё печенье понравилось родителям и одноклассникам, которые высоко оценили его вкусовые качества на дегустации.
5. Информационные источники.
1. http://www.russianfood.com/recipes/recipe.php?rid=119432
2. http://www.russianfood.com/recipes/recipe.php?rid=46292
3. http://tvoirecepty.ru/recept/torchetti-italyanskoe-pechene
4. http://italiaray.ru/kuxnya/osobennosti-i-tradicii.html
5. https://miaitalia.info
6. Джейми Оливер «Моя Италия», «КукБукс», 2012г

7. Елена Костюкович «Еда - итальянское счастье»,«ОГИ», 2014г

Приложение 1.

Обработка результатов анкетирования.

1. В анкетировании участвовало 37 респондентов, после проверки анкет на правильность их заполнения было отобрано36 анкет на обработку результатов. Отсюда получаем 100% количество респондентов 36 человек.

2. Подсчитаем долю одинаковых ответов по каждому вопросу по формуле  а*100%/b = x, где а – количество одинаковых ответов по одному вопросу; b – общее количество респондентов; x – процент респондентов.
Результаты подсчетов доли одинаковых ответов в анкете.

1) Знакомы ли вы с итальянской кулинарией?

1. Да = 80%

2. Нет = 20%

2) Какие итальянские блюда вы умеете готовить сами?

1. Пицца = 58%

2. Паста (макароны, спагетти)=47%

3. Тирамису=2,7%

4. Лазанья=5,4%

5. Итальянские булочки=2,7%

6. Итальянский пирог=2,7%

7. Не готовят=11%

8. Указали блюда не относящиеся к итальянским=22%

3. В опросе участвовало 36 респондентов из них 100% - учащиеся МБОУ «Лицей №55»г. Пензы

4.  По 1 вопросу можно сделать вывод, что большинство опрошенных имеют представление об итальянской кухне

  По 2 вопросу можно сделать вывод, что подавляющее большинство опрошенных умеют готовить какое-либо блюдо итальянской кулинарии, 11%-не умеют готовить подобные блюда и 22% указали блюда, которые не относятся к предмету опроса.

