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Введение
 	 Актуальность Угадайте, что за праздник был 1-го ноября? Оказывается, во многих Европы 1-е ноября народ отмечает День картофеля!!! Почему же картофелю оказана такая честь? Ему посвящен целый день. Я заинтересовалась этим вопросом.
Услышав слово «картофель», многие подумают: «Что интересного можно узнать о нем? Все хорошо знают картофель, выращивают на своих огородах. Да, и блюда из него уже всем надоели». Но это далеко не так. Кто не любит блюда, приготовленные из картофеля? Я, например, очень люблю картофель. Представьте только перед собой жареный картофель с румяной корочкой или пюре, сверху политое сливочным маслом. Объеденье, да и только! 
  И вот мне очень захотелось, как можно больше узнать об этом
овоще, истории его проникновения в Россию, тем, какие интересные блюда можно из него приготовить, как еще можно использовать картофель.
              Одно из самых древнейших царств на Земле – это царство растений. Ещё с первобытных времён человек использовал растения для своих нужд. Он употреблял их в пищу, украшал ими своё жилище, использовал для кормления домашних животных. Чем же картофель отличается от других овощей, что он так популярен во всем мире? Этот вопрос заинтересовал не только меня, но и мою маму.
Объект исследования: картофель
Предмет: свойства и использование картофеля
При работе я поставила гипотезу:
если картофель является столь необходимой пищей на нашем столе, то можно сказать, что КАРТОФЕЛЬ – ВТОРОЙ ХЛЕБ.
Главная цель моей работы:
 Узнать, действительно картофель является вторым хлебом на Руси.


Задачи:
1. Выяснить откуда картофель родом и как попал в Россию.
3.Провести опыты.
2. Провести анкетирование среди учеников своего класса о любимых блюдах из картофеля.
4Сделать выводы.
 Методы исследования:
- изучение литературы по данной теме
 - исследование свойств картофеля;
 - наблюдение;
 - анкетирование учащихся;
 - беседа с поваром;
-формулирование выводов
Практическая значимость исследования: провести в начальных 
классах праздник урожая 















I Литературный обзор
1.1 Исторические сведения
Одной из задач моего исследования было знакомство с литературой о растениях. Я стала искать информацию о картофеле в книгах, энциклопедиях. Вот, что говорится о картофеле в энциклопедическом словаре Ожегова: «Картофель, род овоща, растение со съедобными клубнями богатыми крахмалом» Картофель клубненосный выращивают в 130 странах, где проживает 75% населения планеты. Это пятый по значению после пшеницы, кукурузы, риса и ячменя источник калорий в рационе современного человека. Средний урожай этой культуры – около. 150 ц/га. 
Ведущими производителями картофеля являются Россия, Китай, Польша, США и Индия.  Из энциклопедии «Всё обо всём», я узнал где настоящая родина картофеля и как это растение попало в Россию. 
Где появился картофель? Родина - Южная Америка, в Россию попал в 18 веке. Выращивается для пищи, кормов и технических целей. В нашей области большая часть картофеля выращивается в личных подсобных хозяйствах населения. 
 	Знакомясь с Большой Советской энциклопедией, я узнал, как называют картофель в разных уголках нашей страны. Например: вятчане называют - картосы, картыши; тульчане и москвичи – картоха, картошка, что присуще и нам; на Украине – бульба. 
 	Когда мы говорим о картофеле, мы вспоминаем Ирландию. На это есть причины. Картофель сыграл важную роль в истории Ирландии. Попав в Ирландию в 1586, картофель уже через 50 лет превратился в главный продукт питания ирландцев. Зависимость населения от этой культуры была столь велика, что когда в 1845 и 1846 весь урожай картофеля в стране погиб от занесенного из Северной Америки фитофтороза (возбудитель – гриб Phytophthora infestans), наступил страшный голод, из-за которого умерло около миллиона человек и еще столько же эмигрировало, главным образом в США.  
Но ставшая родной для ирландцев картошка, появилась не там. Её родина – высокогорья Эквадора и Перу. Даже сегодня можно встретить там дикорастущий картофель. Когда испанцы прибыли в Перу, они обнаружили картофель и взяли его с собой. Из Испании он распространился по всей Европе, стал очень популярен и любим. 
1.2 Биологические особенности картофеля.
Сегодняшний картофель сильно отличается от его южноамериканского предка. Изменения внесены различными методами возделывания. Те, кто выращивал картофель, постоянно работали над тем, чтобы получить определенные качества: устойчивый к заболеваниям, долго хранящийся, имеющий хорошую урожайность, приятного цвета и оттенков. Поэтому на семена отбирали только те клубни, которые соответствовали всем этим качествам. 
 	Картофель растет не из семян, а из глазков на клубнях, которые являются почками. Эти почки вырастают в ростки. В высоту ботва картофеля достигает от 30 до 90 сантиметров. Убирают картофель обычно тогда, когда высыхает ботва. 
 Картофель употребляют в пищу, на производство крахмала и для выработки спирта.
Питательные свойства картофеля были увековечены и в его названии, которое происходит от сочетания немецких слов «крафт» и «тойфель» - дьявольская сила. 








1.3 Как картофель попал в Россию?
Картофель в России давно считается вторым хлебом. Он выручал людей в тяжелые времена, например во время войны, и является национальной пищей. Удивительно то, что земляные яблоки в России впервые увидели в начале XVIII века. 
 	Это молодой любознательный царь Петр I, который старался все интересное, что видел за границей, отправлять на родину для пользы. Находясь в Голландии, Петр I попробовал кушанья из картофеля, нашел их вкусными и прислал мешок клубней графу Шереметьеву. При всём почтении к царскому дару граф не смог скрыть своего отвращения к неказистому плоду. Никто ведь не знал, что это за плоды и как их нужно употреблять в пищу. Русские крестьяне боялись заморского растения. 
Говорят, что, узнав об этом, Петр I решил прибегнуть к хитрости. Засеяв несколько полей картофелем, он распорядился выставить вокруг них вооружённую охрану. Целыми днями солдаты охраняли посадки картофеля, а на ночь уходили спать. Жившие поблизости крестьяне, конечно, не смогли устоять перед соблазном, начали воровать картофель и сажать на своих участках. 
Надо сказать, что вначале действительно было отмечено несколько случаев отравления картофелем, потому что люди не знавшие свойств картофеля пробовали его плоды. А они действительно не только не съедобны, но и ядовиты, хотя имеют очень приятный запах. Плоды картофеля – ягоды, похожие на мелкие помидоры, которые вырастают на кустиках после цветения. Во Франции, в среде аристократов было одно время даже принято носить в петлицах костюмов цветы картофеля как украшение. 
Но, несмотря ни на что, картофель очень быстро распространился в России, потому что помогал прокормиться при неурожаях зерновых культур. Вот почему картофель на Руси прозвали вторым хлебом. 


1.4 Мои наблюдения
1. Чтобы узнать любят ли школьники картофель, я провела опрос среди учащихся 3 «В» класса.( см. Приложение 1, таблица 1 ) 
Оказалось, что все 22 человека любят различные блюда, приготовленные из картофеля. (см. Приложение 1 диаграмма 1 ) 
2 Беседа с поваром ( см Приложение 2)
























II Практическая часть
2.1 Определение состава картофеля.
Мои опыты
 -Кто-нибудь задумывался над тем, почему сваренный картофель рассыпается? 
-Почему у жареной картошки хрустящая румяная корочка? 
-Из чего делают всеми нами любимые чипсы? 
        Я решила провести опыты и узнать из чего состоит картофель.
ОПЫТ 1. Я очистила картофель от кожуры, вымыла и перекрутила через мясорубку. У меня получилась картофельная кашица. Затем я откинула полученную массу на марлю и отжала. Водичку, которая тут же начала темнеть, я слила в чистую посуду и дала время отстояться. Через 5 минут я слила темную водичку и увидела на дне посуды плотную массу чуть сероватого цвета. После промывки и сушки из этой сероватой массы у меня получился порошок. Это крахмал.
ВЫВОД: Значит, картофель состоит из воды и крахмала. (См приложение 2)
ОПЫТ 2. Докажу, что сероватая масса – это крахмал. Я разрезала картофель пополам. На разрезанную часть капнул немного йода. Место, на которое попал йод, сначала стало коричневатым (цвет йода), а потом тут же превратилось в тёмно-фиолетовый цвет. 
ВЫВОД: Это говорит о наличии крахмала в картофеле. (См приложение 2)

При помощи опытов я получила ответы на вышестоящие вопросы:
• при варке картофеля часть воды испаряется, а от наличия крахмала картофель делается рассыпчатым;
• при жарении вода испаряется, а крахмал подрумянивается в жире;
• ну, а всеми нами любимые чипсы готовят не из чистого картофеля, а из крахмала с добавлением специальных средств, чтобы они не рассыпались. 
2.2 Что можно приготовить из картофеля?
Или Вкусные блюда из картофеля
 Из маминых журналов: «Наша кухня», «Кулинарные рецепты», «Сладкоежка» я узнала, что из картофеля можно приготовить более 100 разнообразных блюд. Мне стало очень интересно, и я решила собирать рецепты приготовления блюд из картофеля. 
Самые популярные и часто приготавливаемые записаны в таблице. А ещё можно приготовить:
Картофельные оладьи, картофельную запеканку, картофель фаршированный, панированный картофель, картофельные пончики, вареники из картофеля, манты из картофеля, хворост из картофеля и многое другое. 
 	Вот несколько рецептов приготовления блюд из картофеля:

1.«Картофель по-княжески»
500г картофеля,150г сливочного масла, 250г творога.3 яйца, 50г молока, соль по вкусу.
Сваренный в кожуре картофель очистить, нарезать ломтиками. В смазанную сливочным маслом форму уложить слоями картофель, сливочное масло, творог. Верхний слой должен быть из картофеля. Взбить яйца с молоком, залить и запекать в духовке. 

2.«Картофельные орешки»
Выбрать самый мелкий картофель величиной с орех. Тщательно вымыть щёточкой, не чистить. Вилкой со всех сторон сделать полосы, посолить и обжарить в большом количестве подсолнечного масла. 

3.«Хворост картофельный»
6 больших клубней картофеля, 2 стакана муки, яйцо, 0,5 ст. растительного масла, бульонная приправа. 
Картофель очистить отварить, пропустить через мясорубку. В полученную массу добавить приправу, муку, желток и перемешать. Белок взбить и осторожно соединить с полученной массой. Полученную массу выложить на доску с мукой, раскатать, нарезать ромбиками. Жарить в большом количестве масла до образования золотистой корочки. 

4.Салат «Президентский»
свежая капуста, картофель, свёкла, шпроты, майонез
Капусту нашинковать, картофель нарезать соломкой и поджарить, отваренную свеклу протереть на тёрке. Каждый ингредиент выложить горкой на плоской тарелке по кругу, а в середину выложить майонез. 



















 Заключение
4.1 Мои выводы
Декоративное растение, лекарство от многих болезней, яд от насекомых, средство для выведения пятен и универсальное удобрение.
И, наконец, сырье, из которого можно приготовить хлеб, крахмал, косметическую пудру, масло, кофе, шоколад и дрожжи... Да, все это – картошка. Картофель распространился в России, потому что помогал прокормиться при неурожаях зерновых и относительно неприхотливая культура. Картофель в России прозвали вторым хлебом, потому что он выручал людей в тяжелые времена, например во время войны, и является национальной пищей. В сыром клубне – 70% воды и около 20% крахмала. Есть в нем и витамины. При варке картошки часть воды испаряется, а от наличия крахмала картофель делается рассыпчатым, а при жарке крахмал подрумянивается в жире.
Картофель — это важнейший повседневный продукт питания. Он, как и хлеб, почти не приедается и ничем не может быть заменён. Вот почему эта культура получила столь широкое распространение по всему миру. Если  правильно  хранить  и  использовать  картофель,  то  он  принесёт  человеку  только  здоровье.  Человек, который употребляет в достаточном количестве картофель, не подвержен частым заболеваниям, так как  этот овощ содержит противодействующие микробам вещества.
Перелистывая страницы журналов по кулинарии и беседуя с поваром нашей школы, я поняла, что почти ни одно блюдо не обходится без картофеля. Вот почему:
1. Картофель идет в первое блюдо при приготовлении многих супов.
2. Картофель – это и самое вкусное второе блюдо.
3. Во многие салаты добавляется картофель. Например: «Оливье» или «Зимний салат»
4. Картофель подаётся и на десерт. Например: кисель, приготовленный на картофельном крахмале; хворост и др. 
Итак, я пришла к следующим выводам:
· Картофель и кормит, и лечит, дарит красоту и здоровье
· Картофель – самый любимый овощ россиян
· В современной российской кухне есть много различных блюд, в которых используется картофель: и супы, и гарниры, и салаты, и десерты
· Россия действительно стала «второй родиной» картофеля
Вывод: Значит, картофель является необходимой пищей на нашем столе и поэтому можно сказать, что КАРТОФЕЛЬ – ВТОРОЙ ХЛЕБ.

4.2 Мои предложения:
1. Предлагаю провести в школе конкурс на самый лучший рецепт приготовления блюда из картофеля
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	Приложение1
Таблица 1 Опросник.
	Блюда из картофеля
	Кол-во человек

	Картофельное пюре
	22

	Тушеный картофель
	20

	Картофельный суп
	21

	Жареный картофель
	19

	Печеный картофель
	17

	Пирожки с картофелем
	21

	Отварной картофель
	18



Диаграмма
[bookmark: _GoBack][image: ]Рекомендации:
Для полноценного питания достаточно каждый день съедать 100 г картофеля. А максимально сохранить все  витамины и микроэлементы при приготовлении картофеля очень просто: 
- Кожуру с картофеля срезайте как можно тоньше, а еще лучше -запекайте его или отваривайте в мундире. 
- Отваривайте картофель на пару или в минимальном количестве воды. 
- Никогда не храните в воде уже почищенный картофель. 
- Полезнее класть картофель в уже закипевшую и подсоленную воду. 
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Беседа с поваром .
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Опыт 2 
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Рецепты из книжечки «Кулинария». 
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Поделки из картофеля .
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KapTodenbHbie KPOKeThI C pbi6oi

Cocras:
/700 r kaprodens, V1o, ¥2 cr.n My,
/65 r T8epnoro cuipa, 0,5 4.n conu.
JBns wasmwn: 300 T Gune MOPEKOH L),
cone, cneuwi,
/pactuTensioe Hacno ans bpuTIopa.
MNpuroToenenue:
1.KapTodens OUNCTUTS, OTBaPWTE, NPMTOTOBMTE
niope. OxnoanTe.
2.B6Ws 540, NOCONMTS, AOBABMTY TEPTLI CoIp,
TwaTenbHO BLiMecHT.
3.PuGy oTBapUTL B NOACONEHHOR BOAE CO
creusni, HApesaTL, HEBOALIMM KyEMKaMM
4.Bnaxkuiis pykauw CHOPMAPOBATL 13 N0
neneuiky, NONOXHATS KyCoueKx PuBLL, 3aUMAHYT
Kpan it CKaTaTL WapAKOM.
5.06BanaTL CO BCeX CTOPOH & MyKe U XapHTY B0
puTiope A0 30n0TUCTOrO LBeTa.
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Cacra
v¥350 r csmm«mbu, 600 r kapTodens,
¥ 1 nykosuua, ¥1 MyKQEh
V150 i masoresa, V150 ¥ ceipa,

+ conk, cneuun.
Mpurotosnenu
1. Mco nopeaary ua HeGoLIe Kycouki,

HEMHOTO, GTENTe, BRMIONCATE 13 AHO CMASaHHOM
Macnon opmn, MOConTY, MOeD T

2. Kaprouscy hopeanT nAaciamkans, mic
HapeaaTe, NOnYIONuaMH. MOPKORK HATEPET Ha
Kpyrron Temce

3. Cuiar, KapTobent, nyk, MOPKOBL, MalioHE3,
AOGBBTE Conts 1 EneLi MO BRYCY-

4. Kaprodens AmnOMTS 1A MACO, PASPORHAT.
SaCamaTL TaB T Cpon. GORTY. HAKPerT
Bonuron.

5. Sanexars npu TemnepaType 180°C 60-80 mu.
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cycrn

12 wr kaprodens (okono 1 kr), ¥300 r dapwa,

¥ pacturenshoe naum ANR XapKK,

2 nyxoanus 0'c cana, ¥ cons, nepe.

rlpummlnenue

1.4 Kaproenus 0TB3PHTS B HyNaUE. ONHCTUTS.

2. Coipoit KapTodent OMMCTHTS, HaTepeTs Ha TepKe,
oTare, nuuwHA cor. [o6auTs HaTepTHI Ka HeTKYIo
TepKy BapeHbiit KapTodent, NOCONMTL M TILATENLHO

. B MACHOI BapL AOGABHTS OZHY MENKO HAPESAHHYIO
DYKOBHLY, COMb, CTEUMM 1 TWATENLHO BHMECHTS.

. Kaprodensyio acey pazaennTs Ha nopu (oxono
50 r). KyCOUKM TECTa CIIOCHYTS Ha NAAOHH,
YROXHT HaNMHKY W 32UHNAYTb KPaR TaK, \TOBS!
OPMa KONAYHOB HANOMMHANA NUPOKOK.

5. 06XapHTS KONAYHSI Ha PACTUTENLHOM MACE C 0BeiX
CTopow, CroxiT, & KaCTpIONG.

6.Cano W nyx enKo Hapesas  noxxapuTs 20
3070THCTOrD sera. KonayHbi 3anHTS ROATMBKON,
'A0636UTL HeMHOro 50a (70-100 W) u NOCTaBHT 8
‘Ryx0BKY Ha 30-40 MuHyT. [10AaBaTb CO CHeTaHOR.
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Canar «IFHe3[0 rnyxapsi>

Cocras:
500 r kypunoro pune, ¥'5 smuu, ¥ 100 r nyKa,

/300 ¢ Khprodbens, 250 r orypuos, /1 syGok secnoxa,
Y ons, Vs, ¥ pacniremcs wscro,
MpurotosnexHue:
1. Kypamioe dune orsapuTs 4o roTomNoCTH (oKaRO 20 HiNYT).
xinagurs. Menko napesars.
2. TIyK MEnKo WBDESaTH: 3aNMTS €F0 KARATKOM 1 OTCTaBHTS Ha

(OMUCTUTS, HATEPETS Ha TepKe ANA KOPECKo
MoproD

4. NlowapuTs, kaprodens 8 Gonbuom konusecTse
pacTiTensHor Macna.

5. OrYpULI HDESaTS CONOMKOH. OTAEAWTS GeNkh OT XEnTKos.
e HaTepers wa MenKof TepKe.

6. Cewart. KapTOGenk (HEMHOFD KapTObens OCTaswTs AN
YKpauienus), orypLs, e, GenkH, TyK, NOCOMUTS N0
Skycy. Sanpasnts Mafioneson

7. Buinowis Ha GnioR0. CAGNaTS yrAYGneHHE, N0 KPYY.
smnoXuTS KapToBens.

B.Ke/mau pacTepers ¢ HafoHEI0M, AOSIBATL MIMENLEHHMI
HecHoK, Cont, 1 Cr.n Malionesa, crenTL W3 3ToM MaccH!
HE6ONBILIME LIapHK W BEINOXHTS WX Ha Canar.
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IlInapraika petienToB ¢ MACOM A1 HavkHalomuX)Yacts 2)

Kapmochens docuw

Cocrag:

Kaprogens -7 -8 wr

CaMgowHoe MaCAD - 2 CTOn0of A1
Myka wit naHpoBOSKLIe CyXapk -3
CToN080f Aot

figa -3ur

Ounuenieie rpewste opexn =501
Monoreit wépmei nepeu, Conb

Kaprogens seimeieae, Bapiw 8 KOXype, NOACOMME BOAY. MIOCAe Toro, KaK Kaprodiens ocTeler,
CHIMagH Koxypy, Aenaem niope. [lobagnsen 1 cTonoByio Aoxxy Macha, pacronvemsle opexs, 1
CTOR0BY10 A0KKY MYKH, €O, NEey, BCE NOAOTPESAEM Ha MEATEHHOM OTHe B KACTpKAe, SaTeM

‘AoBaenaew Aya. QcryXaeu, AenaeM KpyrAse NPHAKCHTe KpOKeTsl, oeanneaem n 8
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