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«Сыр силен, горячит и питателен. Силен – потому что очень близко стоит к порождению; питателен – потому что представляет остаток из наиболее мясистой части молока; горячит – потому что жирен». Сыр - древнейший и любимый многими продукт
                                                                                             Гиппократ,

 Введение

Сыр – один из наиболее популярных продуктов, который можно увидеть на праздничном или повседневном столе. Продукт отличается характерным вкусом и приятным, выраженным ароматом.

Цель данной работы –  показать и рассказать,  как рождается сыр, одно из древнейших питательных продуктов башкир. Исходя из данной  цели, мы поставили следующие задачи: 
- рассмотрение значение слова «сыр» в различных словарях;
- истолкование значение слова в языковой картине мира;
 -  поиск данного слова в произведениях устного народного творчества;
 - прослеживание путей функционирования слова в тексте художественного произведения.
-исследовать историю появления сыра;
- показать рождение сыра.
Новизну исследования  составляет  показ рождения данного продукта. Теоретическая значимость работы состоит в том, что в ней составлен семантический и образно  - текстовой портрет слова «сыр», подобраны фразеологические обороты, пословицы и поговорки с этим словом, исследована роль слова  в сказках и в литературном художественном произведении. 
Практическая значимость состоит в том, что в нем наглядно иллюстрирован рождение сыра.
              При работе над  поставленными задачами мы опирались на  личный опыт сыроделания  руководителя данной работы, также использовали метод опроса.

 В Толковом словаре Ожегова дается следующее толкование слова «Сыр»
СЫР, -а (-у), в сыре и в сыру, мн. -ы, -ов, муж. Пищевой продукт твёрдая или полутвёрдая масса, получаемая путём специальной обработки молока. Швейцарский, голландский, российский с. Плавленый с. (очень мягкий или пастообразный сыр, изготовленный с добавлением творога, масла и других молочных продуктов). 

Есть много устойчивых слов с данным словом, которые мы нашли  у В. Даля: 
Как сыр в масле катается (или: купается). [богатство - убожество]. Родился сын, как белый сыр. [дети - родины]. Как в масле сыр катается Солнышко, солнышко, выглянь-ко в окошечко: твои детки плачут, по камешкам скачут, сыр колупают, в окошко кидают (шутки ребят весной). [земледелие]. Заговляюсь на сыр да на масло (говорит вечер перед масленой). 
Также записали у учащихся и родителей нашей школы:
Сыр да каравай принимай, а наших молодых не оставляй. [свадьба]
Сыр калача белее, а мать мачехи милее. [семья - родня]
Милости просим, люд честной, к нашим молодым на сыр-каравай (приглашают гостей). [свадьба]
Сыр-каравай примите, золоту гривну положите. [свадьба]
Зелено пожато, сыро съедено. Этот человек зелено жнет! [помощь - кстати]
Сырого не ем, жареного не хочу, вареного терпеть не могу. [упорство]
Каргопольцы - чудь белоглазая. Сыроеды. [русь - родина]
Считалки
Раз-два-три-четыре,
Сосчитаем дырки в сыре.
Если в сыре много дыр —
Значит, вкусным будет сыр.
Если в нём одна дыра —
Значит, вкусным был вчера!
   


Глава 1     История сыра
Когда же и кто первым изготовил  сыр неизвестно… Книголюбы помнят из «Одиссеи» Гомера, как изготавливал сыр циклоп Полифен:
«Коз и коров подоил, как у всех это принято.
Белого взял молока половину, мгновенно заквасил,
Тут же отжал и сложил в сплетённые прочно корзины».
А в «Илиаде» тот же Гомер пишет, как готовила угощение для Нестора из Махаона Гекамеда:
«…Гекамеда, богиням подобная, им растворила смесь на вине прамнейском, натёрла козьего сыра тёркою медной…»
Древние греки и римляне любили и ценили сыр. Сельские жители доставляли его в город и продавали на рынках. Сыр был и на столе патрициев, и на столе бедняков. Свежим сыром питались олимпийские атлеты древности.
О том, как вырабатывался сыр, писал в своих трудах ещё Аристотель (384-322 до н. э.).
В письменных источниках Древнего Рима упоминается о солёном сыре и несолёном сыре, о мягких домашних сырках, не подлежащих длительному хранению и о твёрдом сыре, который выдерживал длительную перевозку на корабле, о копчёном сыре и о сыре, высушенном на солнце, о сыре с вином, с мёдом, с пряностями.В 1 в. н.э. наибольшее восхищение греков вызывал сыр с острова Демос…
В Древнем же Риме большей любовью пользовался сыр, который назывался Лунным за мягкость и нежность вкуса.
Различные сыры описывали Марк Гавий Апиций и Плиний Старший.
Плиний же в 79 году нашей эры написал о сыре рокфоре.
До наших дней об этом сыре дошла такая легенда:
Как-то один мальчик пастух забыл в пещере свой завтрак, состоящий из хлеба и сыра.
Ушёл он с овцами и вернулся в эту пещеру только через месяц. По-видимому, был он очень голоден и решился попробовать сыр уже покрывшийся зеленовато-голубыми пятнами. Вероятно, плесень с хлеба перебралась на сыр.Вкус этого сыра так понравился пастуху, что он поделился своим открытием с односельчанами и все жители стали готовить сыр, давая ему заразиться хлебной плесенью, и, оставляя его на время в пещере.
Учёные побывали в пещерах местечка Roquefort, и обнаружили в этом созданном самой природой погребе культуру голубой плесени (Penicillium roqueforti).
О сыре есть упоминания на шумерской клинописной табличке…
Сыр был известен и в Древнем Египте во времена фараонов. Так Тутанхамон, повелел поместить в свою гробницу бочонки с козьим сыром.
На Востоке уверены, что в Европу сыр попал с Аравийского полуострова, а изобрели его, благодаря счастливому случаю бедуины 5000 лет назад…
Древние легенды рассказывают о том, что прекрасная царица Ассирии Семирамида выросла такой красивой, статной и сильной потому, что в детстве питалась по преимуществу сыром, который приносили ей птицы, похищая его у пастухов…
В Библии говорится о том, что Давид, сын Исайи, преподнёс в подарок главному из своих братьев десять свежих сыров.
Славяне тоже с древности были знакомы со способами изготовления сыра. Они приносили его в жертву идолам, ели сами на праздники, а в Х-XII вв. выплачивали сыром дань Германской империи.
Остаётся предположить, что сыроделие появилось вскоре после приручения коров, коз, овец, где-то в самом начале ведения человеком молочного хозяйства.
Глава 2.Сыр в России
 Считается, что сыр в Россию из Голландии завёз Пётр I.
Но первый сыродельный завод появился в России в 1875 году в Тверской губернии, в вотчине князя Мещерского, делами на заводе заправлял иноземный мастер. Уже в 1880 году на Международной выставке в Лондоне сыр Честер из этой сыроварни получил высшую награду. А ученик Мещерского Грачев создал оригинальный сыр, напоминающий немецкий Бакштейн. Маломощные сыроварни возникали и в других местах, но вскоре зачахли.
Действительным началом промышленного сыроварения в России принято считать 1886 год, когда Императорское Вольное Экономическое Общество основало сыроварню в селе Отроковичи Тверской губернии. Заправлял ею Н.Верещагин. До этого он восемь месяцев трудился на сыроварне под руководством мастера, не получая денег и, напротив, платя за обучение баснословные по тем временам суммы. Затем отправился в Швейцарию – совершенствовать навыки сыроварения. Вернувшись в Россию и приняв сыроварню, он стал готовить русских мастеров – сыроваров и пропагандировать сыроделие в России.
Постепенно фабричный сыр узнали все слои населения. А к концу XIX века продукция российских сыроваров шагнула за пределы России. Имя сыру чаще всего давалось по месту его рождения. Поэтому узнать об исторической родине сыров было довольно просто. Ярославский, угличский, пошехонский – эти названия говорят сами за себя. К примеру, пармезан родом из итальянского города Парма, рокфор и камамбер - из французских деревень с аналогичными названиями и т.д. Несмотря на то, им что не пренебрегала даже высшая знать, готовился он, как правило, в глубинке, простолюдинами. Производители сыра не жалели ни времени, ни сил для того, чтобы привлечь внимание к своей продукции. Они выставляли её на многочисленных конкурсах, выставках и т.д. До революции в России производилось около 100 видов сыра и некоторые из них экспортировались за границу.
А к знаменательным датам во многих странах изготовлялись гигантские головы сыра. Так, в 1939 году на Алтае к открытию Всесоюзной сельскохозяйственной выставки была изготовлена голова Швейцарского сыра весом 293 килограмма. А чуть раньше, в конце XIX века, сыроделы города Перт (Канада) изготовили для всемирной выставки в Чикаго гигантский сыр диаметром 10 метров и весом 10 тонн. На него было истрачено 100 тысяч литров молока. Жители Перта соорудили сырной голове-гиганту памятник.  Сыры готовили   из коровьего, также козьего и  овечьего молока.
Это сыры белого или серого цвета с особым характерным вкусом, который придается козьим или овечьим молоком, что позволяет выделить их в отдельную группу.
Сыры этого вида разнообразны – от свежих творожных, мягких с белой корочкой до прессованных.
Также сыры этого вида известны под названием сыры с натуральными краями. Для получения сырной масса молоко нагревали  до 30˚ С. Сырную массу затем резали на крупные куски и помещали  в сухие погреба - чтобы устранить избытки сыворотки. Вследствие этого края сыра получались слегка морщинистые. Со временем морщинки становились заметнее, и тогда появлялся  голубовато-серый плесневый грибок.
У многих стран есть свой фирменный сыр. Так в Греции это «фета», в Италии «моцарелла» и «горгонцола», в Швейцарии «тильзит» и «сбринц», о швейцарском сыре «шабцигер» упоминается ещё в 1000 году, в Голландии — «эдам» и «гауда», в Англии «чешир», во Франции – «бри», поверхность которого покрыта белой бархатистой плесенью… Франция вообще славится великолепными, известными на весь мир сырами с плесенью.
 В    Башкирии сохранились луга с уникальным разнотравием в экологически чистой зоне. Это позволяет получать высококачественное молоко, содержащее в себе все полезные вещества, необходимые  для организма человека.  Именно из этого молока вырабатывается продукция  белебеевского молочного комбината –сыры.  Каких сортов только нет! «Купеческий», «Бельстер», «Былинный», «Гауда» и другие привлекают покупателей своим ароматом и нежнейшим вкусом.  Сыровары есть и в Стерлитамакском районе.  О них недавно писала газета «Сельские нивы»

 Глава 3.Как рождается сыр.
Рождение сыра - дело трудоемкое. Вкус его зависит от качества молока, поэтому корову надо кормит экологически чистым сеном.
При доении необходимо соблюдать санитарно- гигиенические правила.
Шаг 1.Цельное,чистое молоко жирностью 3.5-4,8 %подогреваем на плите до 35-38%.
 Шаг2.Вносим в приготовленное молоко  разведенную в теплой воде закваску «Мейто», накрываем полотенцем.
 Шаг3.Ждем 20-40 минут до образования плотного сгустка.
Шаг4.После того как сгусток образовался, снова ставим емкость на огонь.
Шаг5. Режем сгусток на кусочки, начинаем вымешивать лопаточкой.
Шаг6.Как только кусочки уменьшатся и станут более плотными, нагрев прекращаем.
Шаг 7. Сырную массу откидываем в форму для сыра, даем сыворотке стечь, форму надо несколько раз перевернуть, чтобы  сыворотка стекала быстрее и для равномерного уплотнения сыра.
Шаг 8. В сыр можно д различные приправы.
Шаг 9. После того.  Сыворотка стекла и сыр уплотнился, надо  его  подержать в рассоле 20-40 минут. Рассол готовится из 100граммов соли и 1литра воды. 
Шаг10.Готовый продукт храним в  холодном месте, через сутки сыр  можно употреблять.     Для некоторых сыров срок выдержки от одного месяца и больше.

 Глава 4  Культ сыра  в литературе, искусстве.
Образ сыра широко используется  писателями и художниками.
 «Сказка о мышонке Пике».
Как- то раз мышонок Пик нашёл огромный кусок сыра.
— О, какой большой кусок! Нам его с мамой хватит на несколько дней, — подумал мышонок и потащил кусок к своей норке.
Кусок сыра был очень большой и очень тяжёлый. Пик еле-еле дотащил его до входа в норку. Затем он стал толкать сыр, чтобы запихнуть его внутрь. Но кусок был таким огромным, что не помещался в отверстие для входа.
— Что же делать?! – задумался Пик, но вскоре придумал. Он ведь был догадливым мышонком.
Пик откусил по кусочку от сыра со всех сторон и снова попытался протолкнуть его в проход. Но кусок всё ещё был слишком большим. Пик ещё несколько раз откусил его, и снова попытался протолкнуть сыр. Сначала у мышонка стало получаться, но потом сыр застрял в проходе. Пришлось откусить ещё немного с одной стороны, а потом ещё и с другой стороны, а потом ещё чуть-чуть…. И вот наконец-то сыр был в норке!
К этому времени пришла и мама-мышка, которая уходила по делам.
— Мама, мама, я нашёл большой кусок сыра! Нам его надолго хватит! – радостно закричал Пик.
— Так, где же он? – спросила мама.
— Вот здесь, в норке, — ответил мышонок.
Мама посмотрела на сыр и произнесла:
— Но ведь он совсем маленький!
Мышонок глянул на сыр и удивился. Кусочек действительно был совсем маленьким. Малыш никак не мог понять, как такое могло произойти. А вы поняли, куда подевался большой кусок сыра?
— Ну что ж, малыш, поскольку кусочек совсем маленький, съешь-ка его сам, — сказала мама-мышка, улыбаясь.
— Пожалуй, съем, — ответил его Пик. – А-то я так устал и проголодался, затаскивая его в норку.
  С басней  Крылова «Ворона и лисица»,  знакомы все с детства. 
Этот молочный продукт - не только любимое лакомство гурманов, но и настоящая муза в истории искусства. 
Мы с восхищением смотрим на картину Верещагина «Сыр»
На картине Клары Петерс "Натюрморт с сырами, миндалем и кренделями" головка сыра "Гауда" изображена в реалистичных деталях
 Сыр  изображал на своих полотнах французский художник Жан-Батист-Симеон Шарден, кисти которого принадлежат одни из лучших натюрмортов во французской живописи.
В отличие от картин голландцев, сыр занимает достаточно скромное место на картинах Шардена, но изысканное чувство цвета, текстуры и тона не может оставить равнодушным ни одного зрителя.
Среди живописцев XIX века сыром вдохновлялся первый американский натюрмортист Рафаэль Пол. На картине "Сыр и три крекера" художник, кажется, испробовал все оттенки желтого цвета.

 Заключение.
Сыр – очень полезный продукт и медики и диетологи всех стран советуют включать его в свой ежедневный рацион.
В сыре содержатся витамины: А, В1, В2 и С, хорошо усвояемый белок, микроэлементы – калий, кальций, фосфор, магний, натрий и ряд других веществ необходимых для нормального функционирования организма.
Особенно сыр полезен детям, подросткам, студентам, спортсменам,, людям, занимающимся активным умственным и физическим трудом.
Но сыр не только полезен, он ещё и вкусен. И мало, кто откажется полакомиться сыром в своё удовольствие. Самое простое, что можно сделать – это обычный бутерброд с сыром.  Предлагаем  самые простые рецепты.
На ломтик хлеба положить масло, кусочек ветчины, посыпать измельчённой зеленью укропа, сверху положить сыр и запечь в духовке до оплавления сыра.
Печенья сырные.   Вам потребуется:
- 1 стакан муки;
- 1 стакан натёртого на тёрке сыра;
- 1 натёртая на тёрке морковка;
- 1/2 пачки сливочного масла;
- 2 яйца;
- 1/3 стакана сливок;
- соль, по вкусу.
Способ приготовления:
Размягчить сливочное масло, добавить муку, сыр, сливки, соль, замесить тесто и оставить его на 2 - 3 часа.
Затем раскатать, вырезать из него любые фигурки, вплоть до сырных сердечек и зайчиков. Смазать взбитым яйцом и запечь в духовке.
  Использованная литература
1.Даль, Владимир Иванович Толковый словарь живого великорусского языка В 4 т. /. М. : Цитадель, 1998. 
2. Ожегов С. И., Шведова Н. Ю. Толковый словарь русского языка: 80 000 слов и фразеологических выражений / Российская академия наук. Институт русского языка им. В. В. Виноградова. — 4-е изд., дополненное. — М.: Азбуковник, 1999.
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 Тезисы к научно–исследовательской работе «Как рождается сыр»
Сидорова Самира Валерьевна - 4класс МОБУ ООШ с. Мариинский
Научный руководитель: Касьянова Ирина Петровна    МОБУ ООШ с.Мариинский
Введение
Цель данной работы –  показать и рассказать,  как рождается сыр. 
   Глава 1     История сыра
Когда же и кто первым изготовил  сыр неизвестно… Книголюбы помнят из «Одиссеи» Гомера, как изготавливал сыр циклоп Полифен.
В Древнем же Риме большей любовью пользовался сыр, который назывался Лунным за мягкость и нежность вкуса.
Славяне тоже с древности были знакомы со способами изготовления сыра. Они приносили его в жертву идолам, ели сами на праздники, а в Х-XII вв. выплачивали сыром дань Германской империи.
Глава 2.Сыр в России
 Считается, что сыр в Россию из Голландии завёз Пётр I.
Но первый сыродельный завод появился в России в 1875 году в Тверской губернии, в вотчине князя Мещерского, делами на заводе заправлял иноземный мастер. Уже в 1880 году на Международной выставке в Лондоне сыр Честер из этой сыроварни получил высшую награду
 В    Башкирии сохранились луга с уникальным разнотравием в экологически чистой зоне. Именно из этого молока вырабатывается продукция  белебеевского молочного комбината –сыры.  Каких сортов только нет! «Купеческий», «Бельстер», «Былинный», «Гауда» и другие привлекают покупателей своим ароматом и нежнейшим вкусом.  Сыровары есть и в Стерлитамакском районе.  О них недавно писала газета «Сельские нивы»
 Глава 3.Как рождается сыр.
Рождение сыра - дело трудоемкое. Вкус его зависит от качества молока, поэтому корову надо кормит экологически чистым сеном.
При доении необходимо соблюдать санитарно- гигиенические правила.
Шаг 1.Цельное, чистое молоко жирностью 3.5-4,8 %подогреваем на плите до 35-38%.
 Шаг 2.Вносим в приготовленное молоко  разведенную в теплой воде закваску «Мейто», накрываем полотенцем.
 Шаг 3.Ждем 20-40 минут до образования плотного сгустка.
Шаг 4.После того как сгусток образовался, снова ставим емкость на огонь.
Шаг 5. Режем сгусток на кусочки, начинаем вымешивать лопаточкой.
Шаг 6.Как только кусочки уменьшатся и станут более плотными, нагрев прекращаем.
Шаг 7. Сырную массу откидываем в форму для сыра, даем сыворотке стечь, форму надо несколько раз перевернуть, чтобы  сыворотка стекала быстрее и для равномерного уплотнения сыра.
Шаг 8. В сыр можно д различные приправы.
Шаг 9. После того.  Сыворотка стекла и сыр уплотнился, надо  его  подержать в рассоле 20-40 минут. Рассол готовится из 100граммов соли и 1литра воды. 
Шаг10.Готовый продукт храним в  холодном месте, через сутки сыр  можно употреблять.     Для некоторых сыров срок выдержки от одного месяца и больше.
 Глава 4   Культ сыра  в литературе, искусстве.
Образ сыра широко используется  писателями и художниками.
Заключение.
Сыр – очень полезный продукт и медики и диетологи всех стран советуют включать его в свой ежедневный рацион.
В сыре содержатся витамины: А, В1, В2 и С, хорошо усвояемый белок, микроэлементы – калий, кальций, фосфор, магний, натрий и ряд других веществ необходимых для нормального функционирования организма.
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