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Введение
По самой известной версии  родина борща – территория современной Украины, и борщу уже несколько десятков веков. Это блюдо придумали казаки, а казачество было распространено и в России. Моя мама – потомственная казачка, ее предки с папиной стороны – кубанские и терские казаки. Я много раз наблюдала, как мама варит борщ, и каждый раз, когда она собирается его готовить – тщательно к этому готовится, проверяет, чтобы были все продукты, которые необходимы для его приготовления, потому, что мама говорит, что приготовление борща для нее – не просто готовка, это – ритуал. У мамы есть несколько секретов приготовления борща, которые ей передал мой дедушка, а дедушке – его дедушка.  А еще мама придумала свои секреты, и говорит, что ее борщ не испортит фигуру, его можно есть  несколько раз в день, и при этом, невозможно поправиться.  Вообще, мужчины в маминой семье всегда готовили борщ. Они могли  не уметь готовить яичницу, но борщ умели готовить все. Если маме кто-то звонит из родных в то время, когда она готовит борщ, она всегда шутит: «Хочешь вчерашний борщ? Приходи завтра». От мамы я узнала, что борщ – удивительное блюдо, его можно варить на целую неделю, и с каждым днем он будет только вкуснее. Я решила узнать, что это за ритуал, и какие секреты приготовления борща знает моя мама. Я попросила ее научить меня готовить борщ, ведь я тоже казачка. В процессе приготовления я узнала так же и об удивительных свойствах продуктов, из которых готовится борщ, о них я расскажу в своем проекте, а заодно, поделюсь с вами мамиными секретами. 
Тема нашей работы: Секреты маминого борща.
Объект исследования: борщ. 
Предмет исследования: технология приготовления  борща и научные закономерности овощей.
Место проведения: домашние условия.
Цель работы: приготовить борщ по рецепту мамы и исследовать научные закономерности  овощей.
Задачи исследования: 
1. Изучить дополнительную литературу.
1. Найти описание  опытов, в результате которых можно исследовать  науки, которые спрятались в продуктах и в борще;
1. Приготовить борщ и провести эти опыты, получить результаты.
1. Взять интервью у сотрудника столовой города Когалыма.
1. Сделать выводы, поделиться своими результатами с одноклассниками.
1. По результатам работы сделать буклет с кулинарными секретами приготовления борща.
Гипотеза исследования: если варить борщ по определенной  технологии, то он сохранит в себе все полезные вещества, цвет и  вкус.
В своей работе мы использовали такие методы исследования и приёмы: анализ, сравнение, наблюдение, практический, математический, интервью.
Сроки работы: ноябрь  – январь.
	Перспективный план работы:
1. Выбор темы: ноябрь 2015г.
2. Составление предварительного плана: ноябрь 2015г.
3. Подбор и первоначальное ознакомление с литературой и другими информационными источниками по выбранной теме: ноябрь 2015г.
4. Изучение подобранных информационных источников: декабрь 2015г.
5. Составление окончательного плана: декабрь 2015г.
6. Подготовка и проведение опытов: декабрь 2015г.
7. Обработка информации из источников, их систематизация и обобщение: декабрь 2015г.
8. Обработка полученных результатов: январь 2016г.
9. Написание и оформление проекта: январь 2016г.
Практическая значимость: моя работа может научить варить борщ будущих хозяек.
Новизна исследования заключается в следующем: использовать приобретённые знания для объяснения секретов приготовления борща.
В опытной работе мне помогали родители, за консультацией я обращалась к своим руководителям Руденко Ольге Владимировне и Кашицыной Ирине Феофановне, за что им огромная благодарность. 





Глава 1. Борщ и его секреты
1.1. История борща
Борщ – это традиционное первое блюдо славянских народов. Это блюдо представляет собой суп из большого количества овощей, главным из которых является свёкла, придающая насыщенный рубиновый цвет. 
Происхождение слова «борщ» связано с растением борщевик. 
Наваристый борщ готовят на семейные торжества, подают к свадебному столу. 
Рецептов приготовления борща много -  каждая хозяйка имеет свои секреты  уникального  способа приготовления. Его  варят на мясном, рыбном или голом бульоне, добавляют говядину, утку, курицу, гуся, копчености, а также чернослив или другие сухофрукты, грибы либо только овощи. 
Самыми популярными являются украинский борщ (с чесноком и салом), московский (с различными видами мяса), сибирский (с фрикадельками и фасолью) и флотский (с копченостями).
Капусту для борща нарезают соломкой, картофель – небольшими кубиками. К обязательным компонентам относятся свекла, морковь, картофель, лук, капуста и томаты.  Секрет флотского борща - овощи нарезаются ломтиками. Существуют также секреты, когда добавляются болгарский перец, кабачок, яблоко, фасоль, репа в борщ. Большое значение имеет и количество специй и пряностей. Зачастую, используются различные виды перца, зелень и корень петрушки, сельдерея, укропа, обязательно чеснок и лавровый лист. 
Важным секретом приготовления борща является подготовка овощей, особенно это касается обработки свеклы. Свеклу следует готовить отдельно от других ингредиентов. Подготовить ее можно двумя способами: потушить в измельченном виде, сварить или запечь целиком в кожуре. Во время готовки свеклы можно добавить немного лимонного сока, рассола квашеной капусты, столового уксуса и даже кислого кваса, что позволит сохранить насыщенный цвет продукта. 
Отдельно готовится заправка – лук и морковь пассируются, затем добавляется петрушка и помидоры либо томатная паста. 
Затем все подготовленные ингредиенты добавляются в бульон или воду и варятся. Специи лучше добавлять незадолго до окончания готовки. Можно дать настояться супу пару часов. 
Считается, что настоящий борщ должен быть таким густым, чтобы ложка в нем стояла.
Подавать борщ нужно с рубленой зеленью и сметаной, дополнением также могут стать пампушки с чесноком.
Выводы: Борщ – это традиционное первое блюдо славянских народов, для которого необходимо большое количество овощей, основным компонентом которого является свёкла. В каждой семье имеется свой рецепт приготовления борща,  а также свой секрет, который передается из поколения в поколение.  

1.2. Пищевая ценность овощей и их свойства
Результаты современных исследований ученых показывают, что значение овощей  в питании и жизни человека высоко. В овощах много легкоусвояемых  ценных питательных веществ – это и сахара, и белки, жиры, минеральные соли, витамины и ферменты. Мы решили разобраться, какие полезные вещества  имеются в овощах, которые необходимы нам для борща. 
	Картофель – в нём содержатся крахмал, белки, углеводы, а также фосфор, магний, кальций и большое количество аминокислот. В ста граммах содержится примерно 20 грамм витамина С. Картофельных крахмал  способствует снижению холестерина в организме человека. Также в нем содержится много солей калия, которые помогают  выводить лишнюю воду из организма человека.
	Свёкла  богата углеводами, минеральными солями, витаминами  С, В1, В2, B6 и другими. Среди овощей столовая свекла лидирует по накоплению солей фосфора, калия, йода, много в ней серы, кальция и магния. 
	Лук - богат клетчаткой. Он подходит для снижения  риска  сердечно-сосудистых заболеваний, диабета, высокого кровяного давления, ожирения и инсульта.
Луковица является хорошим источником витамина C. 
	Перец болгарский -  при постоянном употреблении он улучшает работу нервной системы. Перец - это хороший помощник в борьбе с депрессией, бессонницей, хронической усталостью и упадком сил. Есть много перца нужно пожилым людям и работникам умственного труда, потому как он улучшает память, внимание и умение концентрироваться. Болгарский перец — рекордсмен по количеству аскорбиновой кислоты. Он укрепляет зрение и иммунную систему, используется в качестве лечебного и профилактического средства при ангине, гриппе и прочих простудных заболеваниях. Также этот овощ считается одним из лучших натуральных обезболивающих.
	Петрушка  широко используется в качестве восстановительного средства для сил и аппетита. Она хорошо укрепляет, восстанавливает и сохраняет зрение. Её используют в качестве противовоспалительного средства при воспалении зубов и десен. Петрушка полезна она  при  быстром  заживлении образованной раны.
	Капуста - очень полезный продукт для здоровья. Она содержит многие витамины и микроэлементы, богата пищевыми волокнами, клетчаткой. Капуста ускоряет вывод остатков переваривания пищи из организма. Она практически не содержит энергии, калорий. Так что ее можно есть в количествах, достаточных для получения нужных питательных веществ, не опасаясь избыточного веса.
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Выводы:  Мы узнали, что овощи регулируют пищеварение человека, улучшают усвоение иных пищевых продуктов, используются  в качестве восстановительного  и профилактического средства, содержат много витаминов, питательных веществ, микроэлементов.  Таким образом,  систематическое употребление овощей повышает жизнеспособность и трудоспособность человека.
















Глава 2. Опытно-экспериментальная работа.
2.1.Технология приготовления маминого борща.
Итак, мы приступаем к приготовлению маминого борща. Для этого нам понадобятся следующие ингредиенты:
	Название продукта
	Сколько потребовалось для борща

	Мясо (говядина)
	 300 г.

	Картофель
	 4 шт.

	Капуста
	 250 г.

	Свекла
	 1 шт.

	Морковь
	 2 шт.

	Лук
	 2 шт.

	Петрушка
	1 пучок.

	Перец болгарский
	1 шт.

	Томатная паста
	 50 мл. 

	Растительное масло
	 50 мл.


Ход работы:
1. Варим говяжий  бульон. 
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Секрет: как известно, для того, чтобы бульон был вкусным, его следует немного подсолить
2. Делаем заправку. Для этого необходим  лук, томатная паста, морковь, масло подсолнечное. Обжариваем овощи на сковороде, в конце жарки добавляем столовую ложечку сахара, всё тщательно пережариваем и бросаем в бульон.
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3. После этого добавляем нарезанный небольшими кусочками картофель.
[image: C:\Documents and Settings\Ольга\Рабочий стол\Юля\опыты видео\варим борщ и получаем каротин из маоркови\IMG_0137.JPG]
Секрет: предварительно в готовый бульон  кидаем нарезанный крупными кусочками болгарский перец, варим его в течение 15-20 минут.
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4. Варим картофель в течение 10 минут.
Секрет: крышкой кастрюлю не накрываем, чтобы бульон не стал мутным.
5. Добавляем тертую  вареную свёклу в борщ.
Секрет:  мамин  секрет заключается в том, что свеклу она варит отдельно от остальных овощей, затем натирает ее на терке и в конце варки добавляет ее в борщ, так борщ приобретает красивый рубиновый цвет. А если свеклу добавить в середине варки или вначале – борщ будет светлым, так как в него добавляется томатная паста, она кислая, а в кислой среде сок свеклы становится светлым.
6. После чего добавляем мелко нарезанную капусту, все перемешать и варим еще 20 минут.
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  Секрет:  из маминого секрета я так же узнала, что если капусту добавить в борщ вначале варки, она станет очень мягкой. Моя мама всегда добавляет капусту в конце варки, поэтому капуста в  борще вкусная и хрустящая.
7. Добавляем  зелень  и варим его до полной готовности. При подаче на стол добавляем по вкусу сметану.
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Результат: Наш борщ готов. Приятного аппетита!
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2.2. Исследование научных закономерностей ингредиентов борща
Изучив теоретические сведения и приготовив борщ, мы решили  исследовать научные закономерности ингредиентов борща.
Опыт 1. Определяем свойство соли и воды.
Необходимые материалы: три чашки, 700 мл. воды, 7 столовых  ложек соли, три одинаковых кусочка картофеля.
Схема работы: Как известно, для того, чтобы борщ был вкусным, его следует немного подсолить. 
1. Я взяла три чашки и наполнила их водой. В одну чашку я добавила  6 столовых ложек соли и размешала, соль при этом растворилась в воде. В другую чашку я положила немного соли, примерно 1 чайную ложку, а в третью чашку я соль не добавляла. 
2. Затем я взяла три одинаковых кусочка сырой картошки и разложила их по чашкам с водой. 
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Результат: В чашке, в которой не было соли, картошка опустилась на дно (утонула). В чашке, в которой было немного соли, картошка так же утонула. А в чашке с 6 ложками воды картофель не тонул, сколько я ни пытала его потопить, он каждый раз всплывал на поверхность.
Вывод: Итак, я узнала, что соленая вода имеет большую плотность, из-за чего картошка не тонула. Теперь мне стало понятно, почему в море нам плавать легче, чем в бассейне или в реке – в море вода соленая, плотность воды там высока, а реке вода пресная, из-за чего держаться на поверхности труднее. Таким образом, мы встретились с наукой физикой.
Пигменты – это окрашенные вещества. Именно они придают различную окраску листьям, цветкам и плодам растений. Готовя борщ, мы можем изучить свойства сразу нескольких видов пигментов.
Опыт 2. Получаем пигмент хлорофилла  из петрушки.
Необходимые материалы: 2 стебелька  петрушки, стаканчик, 1 ст. горячей воды.
Схема работы: Специальным ножом для зелени я мелко нарубила петрушку, переложила ее в стаканчик и  добавила горячей воды и оставила на 3 минуты. 
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Результат: Я увидела, что вода окрасилась в зеленый цвет – это пигменты хлорофилла, содержащиеся в петрушке, таким образом, мы  получили раствор с пигментами хлорофилла.  
       Вывод: Как известно, петрушка – лечебное растение, обладает противовоспалительными свойствами, а хлорофилл – это зелёный пигмент, окрашивающий хлоропласты растений в зелёный цвет. Хлорофилл используется в медицине и косметологии. Теперь мне понятно, каким раствором я полоскаю горло, когда болею, и как его получают – хлорфиллипт. Таким образом, мы встретились с науками: биологией и химией.
 	Опыт 3. Определяем пигменты антоцианы в свёкле.
Необходимые материалы: свёкла, 1 стеклянный стакан, 4 пластиковых стаканчика, 1 ст. горячей воды, ½ ч.л. уксуса, ½ ч.л. спирта,1/2 ч.л. минеральной воды, ½ ч. соды.
Схема работы: На терке я натерла свеклу, переложила ее в стакан и залила горячей водой. Подождала, пока вода окрасится в  бордовый цвет. Затем взяла 4 стаканчика и разлила остывший раствор. В первый стаканчик я добавила уксус, во второй стаканчик я добавила спирт, в третий стакан я добавила минеральной воды, а в четвертый стаканчик я добавила соды.
Результат: В стаканчике с уксусом и спиртом – раствор  посветлел, потому что образовалась кислая среда. В стаканчике с  минеральной водой жидкость стала светлой. В стаканчике с содой – вода стала почти черной.
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Вывод: так я выяснила, что в свёкле содержатся пигменты антоцианы, которые придают различные цвета: в щелочной среде (с содой) сок свеклы становится темным, а в кислой среде – светлым. Таким образом, мы встретились с наукой химией, я узнала, что данное вещество влияет на цвет плода или цветка, в зависимости от кислотности или щёлочности среды, и широко используется в медицине, очень полезно для зрения.
Опыт 4. Определяем наличие крахмала в овощах.
Необходимые материалы: небольшие кусочки свеклы, капусты, моркови, лука, картофеля, йод.
Схема работы: Нарезали свеклу, капусту, морковь, лук и картофель. Положили на тарелку. С помощью пипетки капнули по 3 капли йода на каждый кусочек овощей (при взаимодействии крахмала с йодом, он окрашивается в синий цвет).
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Результат: Мы обнаружили, что картофель окрасился в синий цвет,  капуста и лук вообще не окрасились, значит, в них нет крахмала, морковь и свёкла – слегка.
Вывод: Наибольшее количество крахмала в картофеле, наименьшее в свёкле и моркови. Лук и капуста не имеют в своём составе крахмал. Крахмал используется в кулинарии и промышленности.
Опыт 5. Получаем крахмал из картофеля.
Чтобы получить крахмал, сначала мы выяснили, в каком из овощей он содержится в больших количествах – это картофель. 
Необходимые материалы: 1 картофелина, тёрка, марля, 2 тарелочки, тёплая вода, ситечко.
Схема работы: Натёрли на терке одну картофелину, при этом, выделилась жидкость. Затем отжали картофель с помощью марли и залили его теплой водой. Немного подождав, процедили через ситечко. Дали настояться 30 минут. Через полчаса мы увидели, что на дне чашки образовалась белая клейкая масса. Слили воду, и увидели ярко-белую массу, это и был крахмал. Оставили массу до утра. 
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Результат: На следующее утро, когда вода испарилась совсем, крахмал стал порошкообразным. 
Вывод: картофель содержит в себе много крахмала, из такого крахмала готовят кисель, а еще его используют как искусственный снег. По мнению докторов, крахмал не всегда полезен.
Опыт 6. Определяем наличие каротиноидов в моркови.
Данный опыт мы провели, когда делали заправку для борща.
Необходимые материалы: морковь 1шт., лук 1 шт., масло подсолнечное, сковорода.
Схема работы: Лук мелко порезали, морковь натёрли на крупной тёрке. Затем нагрели масло на сковороде и положили лук, немного пожарили, положили морковь. Стали тушить на медленном огне и заметили, что вся масса окрасилась в красивый желто-оранжевый цвет. 
Результат: Мы обнаружили каротин содержащийся в моркови. При взаимодействии с жиром, данный пигмент выделился из моркови, и вся масса приобрела красивый ярко – оранжевый цвет.
Вывод: В моркови содержатся каротиноиды. Именно они придают ей желто-оранжевую окраску. Каротин широко используется для окрашивания жиросодержащей продукции. Таким образом, мы получили различные пигменты: хлорофилл, антоциан, каротин, и вещества – крахмал. Данные вещества являются своего рода природными красителями и применяются в различных отраслях: кулинарии, медицине, косметологии, промышленности. Также, мы определили свойство соли, которая оказывает большое влияние на плотность воды, чем больше соли, тем больше плотность.
2.3. Экономические расчёты стоимости борща
Для того чтобы узнать о составе, технологии приготовления, разновидностях и пользе борща, мы обратились к повару 5 разряда Карановой Альмире.
[image: C:\Users\Home\Desktop\фото Юлианы 003.jpg]Мы узнали, что это разновидность очень полезных лёгких овощных супов, которые готовятся на воде или бульоне, низкокалорийны. Технологию приготовления борща, мы раскрывать не будем, так как она схожа с вышеизложенной технологией, всё зависит от того, какой борщ вы готовите: с грибами, с капустой и картошкой, с фасолью, с кореньями петрушки и другими ингредиентами (Приложение 1).  

	Название продукта
	Стоимость  1 кг
	Сколько потребовалось для борща
	Стоимость этого количества

	Мясо
	 140 руб.
	 300 г.
	 42 руб.

	Картофель
	 18 руб.
	 4 шт.
	 8 руб. 

	Капуста
	 30 руб.
	 250 г.
	 7 руб.

	Свекла
	 40 руб.
	 1 шт.
	 13 руб.

	Морковь
	 30 руб.
	 2 шт.
	 13 руб.

	Лук
	 30 руб.
	 2 шт.
	 9 руб.

	Петрушка
	20 руб.
	1 пучок.
	20 руб.

	Перец болгарский
	250 руб. 
	1 шт.
	38 руб.

	Томатная паста
	 110 руб.
	 50 мл. 
	6 руб.

	Растительное масло
	 90 руб.
	 50 мл.
	 5 руб.

	Итого на 1 кастрюлю борща  ушло:
	161 руб.  (12 порций)


Стоимость одной порции домашнего борща: 13 руб.
Стоимость одной порции в столовой: 46-55 рублей.
Стоимость одной порции в ресторане: 200 руб.
Вывод: Готовить борщ в домашних условиях очень выгодно.















Заключение
Изучив литературу и  побеседовав с поваром, я узнала, что борщ – это очень ценное и полезное низкокалорийное блюдо из овощей, главным ингредиентом которого является свёкла. 
	Наши опыты доказали, что в ингредиентах борща скрыты различные научные закономерности, некоторые из них мы исследовали. Я изучила секреты приготовления маминого борща и научилась его готовить, чем удивила всю семью. Мы варили борщ по определенной  маминой технологии, он сохранил в себе все полезные вещества, цвет и  вкус. Наша гипотеза подтвердилась.  
	Борщ оказался очень вкусным! Теперь я понимаю, что приготовление борща, это действительно ритуал!
Исследования, проведённые в работе, не закончены, так как на кухне ещё столько неизведанных наук, которые ждут нас впереди.
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