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Обоснование возникшей проблемы и потребности.
                                                                                  Не выдирай руками грибочки,  

                                                                                 носи нож на цепочке. Выдранный 
                                                                                 с землей гриб — навек погиб.     
В наше время, когда все стоит дорого можно воспользоваться дарами природы. Это выходит и дешевле и полезнее. А так как кулинария мой любимый раздел в предмете технология, я  решил разработать проект «Грибы маринованные». 
А еще я грибник с большим стажем. Сколько себя помню, мы всегда с родителями летом и осенью собираем грибы. А потом готовим из них что-нибудь вкусненькое. 

Вот я и решил узнать: 

- как можно больше из истории грибов;

- как правильно собирать и чистить грибы;

- использование грибов в кулинарии;

- поделиться нашими семейными рецептами;

- посчитать сколько стоят приготовленные грибы;

- сделать выводы;

   Грибы можно солит, мариновать, консервировать, замораживать на зиму. Из них можно приготовить много различных блюд. Это будет прекрасным украшением  Вашего стола. 

Исследование проекта
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2.История грибов.
История использования грибов началась ещё во времена палеолита. Лишь немногие - даже антропологи - понимают, какое влияние имели грибы на эволюцию человечества. Грибы играли центральную роль в культурах Древней Греции, Индии и Америки. Благодаря своей очаровывающей природе, грибы всегда вызывали глубокие эмоциональные отклики: от лести со стороны тех, кто понимал их, до страха со стороны тех, кто не понимал.

В русском языке грибы назывались "губы". Название "грибы" появилось только в конце XV или начале XVI в. и относилось преимущественно к трубчатым грибам, имеющим выпуклые, горбатые шляпки. Само это слово, как предполагают лингвисты, произошло от древнерусского слова "гърб" (горб). В течение XVI и XVII вв. на Руси существовали оба названия, из которых губы было более широким, под которым подразумевались все грибы, а грибы — более узким, обозначающим только отдельные их виды. С начала XVIII в. все грибы были объединены под одним названием, которое и вошло в словари русского языка. Однако в некоторых областях России (Кировской, Архангельской), в некоторых районах Сибири и Украины до сих пор можно встретить старинное слово губы по отношению к грибам, но здесь оно сохранилось как народное название трутовиков, живущих на древесине.

3. Химический состав и питательная ценность.
Раньше грибы часто называли «лесным мясом». Это определение будто бы сообщает о количестве белковых веществ, но все, же это большое преувеличение, поскольку в грибах содержится от 2,5 до 3,5% белков, что вполне соответствует и многим видам овощей. 

По содержанию минеральных веществ грибы приближаются к фруктам, а по содержанию в них серы, фосфора и калия превосходят их. Грибы называют растительным мясом, и это справедливо, потому что по содержанию белков они значительно опережают всю растительную пищу. Более того, в белых грибах, например, усвояемых белков в 2 раза больше, чем в говядине, и в 3 раза больше, чем в рыбе. В грибах много аминокислот и ароматических веществ, повышающих аппетит, а в белых грибах - бактерии, пагубно воздействующие на туберкулезную и кишечную палочки, а также противоопухолевые вещества.
Кроме того, само количество белков еще ни о чем не говорит; важнее, сколько из них усваивается. В зависимости от вида гриба человеческий организм способен переработать от 70 до 90% белка. Быстро развивающиеся и быстро погибающие грибы содержат больше белков, которые могут усваиваться, чем медленно развивающиеся и более стойкие. 

Подсчитано, что для удовлетворения потребности в белке человек должен был бы ежедневно съедать от 1 до 2 кг грибов. Разумеется, в течение длительного периода питаться только грибами невозможно. Тем не менее, грибы играют немалую роль как дополнительный источник белков, особенно в азиатских странах, где нехватка этого жизненно важного питательного продукта ощущается особенно остро. Не случайно и то, что именно там выращивание грибов уже давно обрело столь внушительные масштабы. 

Конечно, грибы содержат и целый ряд других веществ, важных с точки зрения питания и физиологии: углеводы, жиры, минеральные соли, а также витамины и многое другое. В среднем состав гриба таков: около 91% воды, 3,2% белка, 0,5% жиров, 3,7% углеводов, 0,8% минеральных солей. 

Помимо белковых соединений грибы важны и из-за содержания минеральных солей, обычно просто называемых минералами. Для здоровья человека большую роль играют калийные соли и фосфаты. Как известно, принятые сегодня способы питания не всегда способны удовлетворить нашу потребность в калии. 

И конечно, как не вспомнить о вкусовых качествах! О том, что блюда, приготовленные из грибов, могут быть исключительно лакомыми, что они возбуждают аппетит и способствуют пищеварению. 

И следует сказать, что грибы — пища, которая содержит столь же мало калорий (на 1 кг 1340 к/дж = 320 кал), сколь много она содержит белков и минералов. Особенно рекомендуются грибы как добавка к продуктам с большим количеством углеводов — то есть к картофелю, зерну и мучным изделиям. 

4. Как правильно собирать грибы
Грибы растут многие годы на одних и тех же местах, но только в том случае, если при сборе не разрушаются грибницы. Поэтому исключительно важно, найдя гриб, не вырывать его из почвы! Начинающий должен аккуратно выкрутить или вывернуть его из земли или дерева, не ломая ножки. Во-первых, грибница тогда почти не будет повреждена, а во-вторых, самому грибнику легче именно по основанию ножки судить о характерных признаках многих видов. Если же срезать ту часть гриба, что находится над землей, то характерные признаки увидеть будет невозможно. Только когда вы будете действительно хорошо разбираться в грибах и со всей уверенностью отличать ядовитый гриб от съедобного, вы можете срезать плодовое тело над землей; тогда и грибница останется в целости и сохранности. 

У грибов, растущих на дереве (например, опят), ножки, как правило, жесткие и невкусные, поэтому принято срезать только их шляпки. Ножки остаются на стволе дерева, и пройдет совсем немного времени до того, как на том же месте можно будет собрать новый обильный урожай. 

Старые и червивые грибы собирать, конечно, не стоит, так же как и крошечные «пуговки». У последних еще не проявились характерные признаки вида  так, что их трудно бывает опознать и отличить от ядовитых и опасных двойников. Если же вы случайно сорвали непригодное в пищу плодовое тело (оно источено червями, сгнило и т.п.), то надо посадить его на прежнее место, чтобы споры гриба обеспечили сохранение вида. Совершенное кощунство — взрыхлять почву, разрывать или обдирать мох, чтобы обнаружить в нем все крошечные грибочки до последнего. 

Собранные грибы нужно очищать от грязи, изъеденных краев или червей прямо на месте, причем очень тщательно. Если кожица шляпки у гриба очень скользкая, слизистая (как, например, у масленка), то снимать ее тоже нужно сразу. (Разумеется, если вы точно опознали вид!). Чистка грибов перед приготовлением пищи дома должна быть только последним контролем. 

5.Съедобные грибы.
Съедобны все те виды грибов, которые можно употреблять в пищу — при одном условии, что они достаточно долго подвергались тепловой обработке. Раньше в справочниках можно было время от времени наткнуться на такие советы: тот или иной гриб пригоден в пищу, если его отварить, а воду вылить. Иногда это всего лишь заблуждение (пример: осенние опята), однако и заблуждение может оказаться опасным для жизни (весенние строчки). В любое время года существует так много съедобных грибов, что лучше попросту отказаться от тех или иных, если в них не уверен. 

Невкусными мы считаем те грибы, что слишком горьки или остры на вкус, чересчур жестки, плохо пахнут, неаппетитно выглядят. 

6. Обработка и заготовка.
Есть немало любителей грибов, которым чистка, кажется значительно приятнее самой еды! Так, от ядреного, хрусткого каштанового гриба у них после чистки ничего не остается, кроме ножки толщиной с карандаш и шляпки размером с монетку. Вот такого результата добиваться совершенно не обязательно! 

Во время чистки грибы не режут. Если вы подозреваете, что гриб может быть червивым, сделайте один продольный разрез, — этого вполне достаточно. 

Перед приготовлением грибов их нужно тщательно вымыть. Правда, многие гурманы считают это святотатством. И действительно, вкусовые качества гриба от этого могут снизиться. Но, учитывая повсеместное применение гербицидов и инсектицидов, грибы непременно следует промывать. 

Грибы — «тяжелая» пища, человеческий организм переваривает их с трудом. Чем мельче они нарезаны, тем меньше они отягощают желудок. Это же касается и самого процесса еды. Грибы следует особенно хорошо прожевывать! Для супов или соусов их надо очень мелко рубить, для тушения или жарки — резать мелкими кусочками. Если вы жарите в панировке или на гриле целые грибные шляпки, то пусть особо чувствительные люди не забывают, какая это тяжесть для желудка. 

Грибам нужна хорошая тепловая обработка. Обычно для приготовления грибов хватает 10-12 минут, но некоторые их виды должны постоять на огне на несколько минут больше. 

В лесу Вы собрали много грибов. Приготовили: первое, второе, а грибы остались. Не переживайте остальное можно заморозить или законсервировать. 

Альтернативные варианты
При  выборе рецепта возможны различные варианты.
Вариант 1. Грибы солёные.
Продукты: свежие грибы – 1кг, лавровый лист -2шт, горький перец – 5горошен, душистый перец -10горошен, гвоздика 5шт, корица -2гр, соль -100гр, чеснок -1головка, лист чёрной смородины -10шт.

Приготовление: грибы очистить, промыть. Промытые грибы опускают в кипящую воду в которую кладут лавровый лист, перец горький и душистый, гвоздику, соль , корицу. Грибы варят 15 мин.. Отваренные грибы откидывают на дуршлаг и промывают холодной водой. На дно посуды, предназначенной для засолки грибов укладывают пряности и соль. Затем отваренные грибы укладывают рядами, пересыпают их солью и приправами. Поверх грибов укладывают полотняную салфетку, деревянный кружок и груз. Засоленные грибы можно употреблять через 40 дней.  
Вариант 2.Грибочки маринованные. 
Продукты: На 1 кг не мытых, а сухих грибов надо взять:

- 100гр воды;

- 100 – 125гр уксуса (9%);

- 1,5 столовой ложки соли;
    - 1 столовая ложка сахара;

- 2 лавровых листа;
- 3-4 горошины черного перца;
- 2 шт. гвоздики.
Приготовление: Грибы чистим, режим, промываем. Бросаем их в кипящую воду и кипятим 10-15 мин. Дольше не надо, а то они расползутся. Отваренные грибы откидываем на дуршлаг и промываем холодной водой. Пока вода с грибов стекает, готовим маринад.

В готовый маринад высыпаем промытые грибы, после закипания держим их на газу 3-5 минут. И раскладываем грибы вместе с маринадом в стерилизованные банки, накрываем крышкой. Затем ставим банки вместе с грибами стерилизовать, после закипания воды держим их 10-15 минут на газу. Снимаем по одной банке и закатываем крышкой. Банки переворачиваем до остывания.

Вариант 3. Грибная приправа.
Приготовление: хорошо высушенные грибы перемолоть в порошок. Хранить в стеклянной банке. Хорошо добавлять при приготовление блюд к мясу, солянки.
Вариант 4. Икра грибная.
Продукты: 3кг –отваренных грибов, 3кг – моркови, 1кг- лука, 1л – растительного масла, 1л – томатного соуса, соль – по вкусу.
Приготовление:  грибы очищают, промывают, отваривают, пропускают через мясорубку. Морковь натирают через крупную тёрку. Лук пропускают через мясорубку. Всё поджаривают на растительном масле. Затем добавляют соль и тушат 2-3 часа. Раскладывают в стерилизованные банки, закатывают.
Вариант 5. Солянка грибная.

Продукты: 1кг –капусты, 1кг – помидор, 1кг –моркови, 0,5 – лука, 2кг – отваренных грибов, 0,3 л – растительного масла.
Приготовление: отдельно пассировать – морковь, лук. Соединить с капустой и тушить на медленном огне 20-25 мин. В конце добавить отваренные грибы. Разложить в стерилизованные банки и закатать.
Выбор оптимального варианта проекта.
Проанализировав все возможности, решено использовать второй вариант – приготовить грибы маринованные, которые  очень вкусные, готовятся быстро и очень востребованы за праздничным столом.

 Объём приготовления может быть очень большим, что не требует практически ни каких затрат. Банки и крышки можно купить в магазине, но многих хозяек и это  всегда впрок.

Экономические расходы за счёт продуктов и инвентаря, простота приготовления и минимальные затраты времени позволяют сделать вывод о правильности выбора для осуществления проекта.

Правила безопасности во время работы.
Работа на кухне распадается на ряд звеньев: очистка продуктов— мытье продуктов — разделка сырых продуктов и подготовка их к варке — варка продуктов — сервировка отдельных блюд и подача их к столу. Каждому звену- свое место. Перед работой следует  тщательно  вымыть  руки и продукты.  Не стоит делать все на одном « пятачке». На рабочем столе не должно быть ничего лишнего. Нужные в работе инструменты должны быть под рукой. Рабочую площадь нужно содержать в чистоте и порядке.

При работе с горячей посудой и жидкостью.

1. Наполняя кастрюлю жидкость, не доливать до края.

2. Когда жидкость закипит, уменьшать нагрев.

3. Снимая крышку с горячей посуды, приподнимать её от себя.

4. Засыпать в кипящую жидкость продукты осторожно.

5. Снимая горячую посуду с плиты, пользоваться прихватками.

6. Не использовать посуду с прогнувшимся дном и сломанными ручками.

Технология изготовления проекта.
 Инструменты и оборудования для консервирования.
Для консервирования грибов нам понадобится:

- банки стеклянные 0,5л. или 0,7л., лучше если они будут одинаковые;

- крышки железные 2шт.;

- большая эмалированная кастрюля 5л.;

- дуршлаг;

- машинка закаточная (можно автомат);

- чайник для стерилизации банок;

- ковшик для стерилизации крышек;

Продукты и специи.

На 1 кг не мытых, а сухих грибов надо взять:

- 100гр воды;

- 100 – 125гр уксуса (9%);

- 1,5 столовой ложки соли;
    - 1 столовая ложка сахара;

- 2 лавровых листа;
- 3-4 горошины черного перца;
- 2 шт. гвоздики.
Рецепт консервирования.

Грибы чистим, режим, промываем. Бросаем их в кипящую воду и кипятим 10-15 мин. Дольше не надо, а то они расползутся. Отваренные грибы откидываем на дуршлаг и промываем холодной водой. Пока вода с грибов стекает, готовим маринад.

В готовый маринад высыпаем промытые грибы, после закипания держим их на газу 3-5 минут. И раскладываем грибы вместе с маринадом в стерилизованные банки, накрываем крышкой. Затем ставим банки вместе с грибами стерилизовать, после закипания воды держим их 10-15 минут на газу. Снимаем по одной банке и закатываем крышкой. Банки переворачиваем до остывания.
Расчёт себестоимости проекта.
1. Грибы - работа по сбору – одно удовольствие погулять по лесу;
2. Банки  – есть в наличии; 
3. Крышки  -  2шт. - 2руб. 
 4. Соль –  1,5ст.л - 50коп.

 5. Сахарный песок – 1ст.л - 1руб.

 6. Уксус – 125гр. – 6руб. 70коп.    ,

  Итого: 10руб. 20коп..

Из этого получилось 2 банки ( 1б-500гр., 1б-700гр.) 
1б 500гр – 4руб.40коп.
1б 700гр – 5руб.80коп. 

Рекламный проспект.

Если бы мне пришлось продавать  своё изделие, то я бы сделал ему такую рекламу:
	Хотите иметь на своём столе универсальное,  не заменимое и оригинальное блюдо на все случаи жизни?
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— экологически чистая, традиционная русская еда.
Не дорого! Полезно! Вкусно!




Оценка проекта.
Изделие приготовлено аккуратно и качественно, соблюдая весь технологический процесс. Оно не дорогое, вкусное и востребованное. 
Приготовленное изделие полностью соответствует намеченной задаче.

Маринованные грибочки всегда будут украшением вашего стола.

Пословицы, поговорки и приметы о грибах.
Гриб — чудо природы. 

Ягоды любят день, грибы — ночь и тень. 

Весна красна цветами, а осень — грибами.

Не ходи за грибами с ведром, не губи лесное добро. Клади их в лу​кошко, пускай подышат немножко. 

Не выдирай руками грибочки, носи нож на цепочке. Выдранный с землей гриб — навек погиб. 

Гриб стар, да корень свеж. 
Срезанный под корешок — даст приплода мешок. 

Любишь пирог с грибами — помогай маме. 

Опытного грибника грибы на опушке леса встречают. 

Любят грибы за нос водить. 

Где дубы, там и грибы. 

Леса нет, и гриб не родится. 

Грибы на одной ножке, не придут сами в лукошко. 

Тихий дождь без ветра — к грибам. 

Если дождь, туман и испарение, то грибы будут расти. 

Вечером дожди — утром грибов жди. 

Сколько дождей — столько груздей. 

Мелкий дождик — к грибам. Мелкий дождь грибы сеет. 

Затянулись дожди — груздей не жди. 

Гроза — грибов не жди. 

Парной туман над лесом — пошли грибы. 

Туман среди лета — к грибам. 

Появятся сморчки — через три недели жди березовиков. 

По грибы ходи непременно — грибы хлебу замена. 

Грибы — традиционная русская еда. 

Гриб — лучшая приправа. 

