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  Введение

-Здравствуйте, меня зовут Поперечняк  Паша ! Я хожу в детский сад «Светлячок» в подготовительную к школе группу. Приближается радостный праздник Масленица и в нашем детском саду активно готовятся к нему. На празднике мы водим хороводы, поём песни, одеваемся в народные костюмы, нас ждут разные игры, а после угощение – это блины. Нас всегда угощают румяными, вкусными блинами. Я очень люблю блины, которые печет моя мама и мне самому захотелось научиться их печь.
Я подумал: «А почему блины круглые и почему на Масленицу именно блинами угощают?
Мне захотелось узнать всё о блинах.

Цель моего исследования: Пополнение знаний о блинах
Задачи:
- узнать откуда к нам пришли блины;
- узнать почему блины круглые;
- узнать из чего и как готовят блины;
- научиться готовить блины по разным рецептам;
- поделиться опытом в своей группе
Гипотеза: Блин круглый потому, что тесто растекается по сковороде одинаково все стороны.
Методы и средства исследования:
- сбор информации;
- наблюдения;
- эксперимент;
- анализ.



                                         1.Основная часть
             1.1 Теоретическая основа исследования.
Сначала я начал искать информацию о блинах в компьютере вместе с мамой, в энциклопедии с воспитателем Олесей Владимировной. Я узнал очень много нового и интересного.
Масленицу придумали праздновать наши предки - древние славяне. Тогда, как и сейчас, праздник служил символом прощания с зимой. Древние славяне провожали зиму и встречали весну, стараясь 
задобрить солнце, которое пока лишь изредка показывалось на небосводе. 
Именно поэтому история праздника тесно связана с круглыми формами, 
напоминавшими людям солнце: славяне пекли круглые блины и запускали с гор горящие деревянные колёса.
На Руси блины считали символом солнца, поскольку он, как и солнце жёлтый, круглый и горячий, и верили, что вместе с блином они съедают частичку его тепла и могущества.
В течение многих столетий блины являются одним из самых любимых блюд народов мира. 
Блины пекли в русских печах, и их не надо было переворачивать, поэтому о блинах говорят печь, а не жарить.

Для приготовления блинов используется разные виды муки. Тесто может быть дрожжевым, которое ставится на дрожжах и пресным. Начинка у блинов бывает разная (творог, мясо. ягода и даже рыба). кушать блины можно по- разному: со сметаной, со сгущёнкой, с вареньем, джемом, а я больше всего люблю блины кушать с мёдом. По традиции обязательно блины смазывают сливочным   маслом.
                              




1.2. Практическая часть
Блины с мамой мы пекли по трём рецептам. Блины на пшеничной муке, на гречневой муке и морковные блины. Для того, чтобы приготовить блины, мы с мамой подготовили необходимые продукты. По возможности старались брать натуральные продукты. Все продукты купили в магазине, кроме гречневой муки, в нашем городе не смогли купить, заказали наWildberries.
Мы с мамой принялись за приготовление блинов.
Блины на пшеничной муке. 
1 стакан молока
2 яйца
2 столовые ложки сахара
0,5 чайной ложки соли
2 столовые ложки растительного масла
10 столовых ложек пшеничной муки
Всё смешал блендером, получилось тесто без комочков, смазал сковороду и с помощью мамы наливал в неё тесто при этом я заметил, что тесто растекается по сковороде равномерно и блин принимал форму круга, так как она круглая. Самое сложное было перевернуть блин, в этом мне помогла мама. Блин получился круглым, жёлтым и ароматным.

Блины на гречневой муке.
1 стакан молока
2 яйца
2 столовые ложки сахара
0,5 чайной ложки соли
2 столовые ложки растительного масла
10 столовых ложек гречневой муки.
Всё смешал блендером и начали выпекать. У нас первый блин не получился на одной гречневой муке. Мы с мамой добавили 1 столовую ложку пшеничной муки. Только потом блин у нас получился. Блин был тёмного цвета, с ароматом гречневой муки.

Блин морковный.
1-2 моркови
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 смешал блендером, на тёрке нашинковал мелко морковь и тщательно перемешал. Блины получились ярко оранжевого цвета.

[bookmark: _GoBack]Мои самые любимые блины на пшеничной муке, мы с мамой напекли блины и на Масленицу всех ребят угостили.
                                          2.Заключение
В ходе проекта я изучил историю блинов, узнал почему все-таки блин круглый. Научился печь блины по нескольким рецептам с помощью мамы. Это было нелегко, но интересно. Главное соблюдать технику безопасности при работе с газовой плитой и горячей сковородой. А главное   всё выполнять по рецепту. Я готов к Масленице.
Гипотеза верна!
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