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Введение
Актуальность работы
Когда близится время Нового года. Все в предвкушении чуда. На Новый год и на Рождество принято дарить подарки. Возникает вопрос: «Какой же подарок подарить близким?». Ведь он должен быть уникальным, интересным и нужным. Красиво оформленный большой пряник, принесет радость и взрослым, и детям. Этот десерт-отличное дополнение к ароматному чаю в холодные зимние вечера. Также у этого лакомства много полезных свойств: в имбирных пряниках содержится много минералов (Fe, Ca, Na, K, Mg, белок); антиоксидант; противовоспалительный эффект, снижает риск заболевания раком, помогает пищеварению. Таким образом, имбирные пряники-это не только вкусное, но и полезный десерт. [1]
Цель: Приготовить самостоятельно имбирные пряники. Создать буклет, выяснить, как увлечения помогают определиться с выбором профессии на основе личного примера.

Задачи:
1. Познакомиться с видами данного изделия;

2. Узнать историю и факты имбирных пряников;

3. Развить кулинарные знания и умения;

4. Продумать внешний вид изделия;
5. Приготовить и подать на стол десерт.
Объект проектной деятельности: Имбирный пряник.
Предмет проектирования: Приготовление имбирного пряника.
Методы проектирования: 

1. Изучение литературы, поиск информации в сети Интернет.

2. Анализ полученных данных о приготовлении, внешнем виде, составе имбирных пряников.
3. Обобщение полученных данных.

Практическая ценность: 
Наша работа ознакомит учащихся с технологией изготовления и украшения имбирных пряников. Наш продукт можно применять на тематических классных часах.

Материалы проектирования: 
Кондитерское, пекарское дело - профессии в будущем. Сладкие вкусности в подростковой жизни. Слово «пряник» происходит от слова «пряный». История имбирных пряников. Изначально, процесс приготовления пряника предполагал добавление различных ароматных пряностей, специй. Практически в одно время с появлением на столе хлеба, человек стал готовить пряники. Первой пряностью, которую добавили в лепёшку, был мёд. Первые упоминания о медовых пряниках датируются 350 годом до н.э., похожие на пряник лепёшки пекли египтяне. Родиной имбирных пряников считают Великобританию. Именно там начали печь хрупкие пряники с добавлением жгучей ароматной пряности – имбиря. Считается, что рецепт пряников завезли в Великобританию крестоносцы. 
            Основная часть 
На Руси пряник с мёдом стал известен в IX столетии. Специи стали добавлять в лакомство позже - в XII веке, когда из государств Ближнего Востока и Индии караваны стали привозить различные приправы и специи. В дальнейшем в пряничное тесто, замешанное на меду, стали добавлять корицу, гвоздику и имбирь. На территории России делали медовое тесто с ржаной мукой и ягодным соком, в Центральной Европе к пряникам добавляли также душистый перец, а в Великобритании изобрели имбирный пряник. 

Уже в начале XVIII века имбирные пряники становятся известны на территории всей Европы. Пишут, что имбирные пряники стали продавать практически везде, в том числе на ярмарках, в монастырях и аптеках. Однако только в XIX веке тесту, приготовленному по рецепту для имбирно- медовых пряников, кондитеры стали придавать затейливые формы: елочки, звезды и т. п. 

Целые домики из пряников впервые стали делать в Германии, их скрепляли глазурью, а украшали конфетами и леденцами. Немецкие писатели братья Гримм в своей сказке «Гензель и Гретель» про братца и сестру, попавших в лапы ведьмы-людоедки, с аппетитом описывают съедобный домик колдуньи, крыша которого сделана из имбирных пряников. После этой сказки на пряничные избушки начался настоящий бум, они готовились дома и в пекарнях, после чего проводились конкурсы на самый лучший домик, а рождественские ярмарки стали похожи на строительные рынки сказочных гномов. [1]
1. Наполнение буклета.
Разновидности имбирных пряников.
По способу приготовления пряники делят на 3 вида: печатные, вырезные и лепные. 
Печатный — самый распространённый, изготавливали с помощью пряничной доски. В старину мастеров-изготовителей пряничных досок называли «знаменщиками». Любимым материалом «знаменщиков» была липа, но всё-таки пряничные доски чаще всего резали из нижнего ствола 30-летних берёз и груш. Доски вырезали толщиной около 5 см, потом сушили от 5 до 20 лет при естественной температуре в тени. Края досок смазывали смолой или воском. На готовую доску художник-резчик наносил рисунок. Одной из разновидностей печатных пряников являются так называемые «разгонные» пряники или «разгони». 
Вырезной пряник вырезают из теста с помощью металлической формы — самый простой и эффективный способ приготовления. 

Лепить пряники — самый древний способ; особенно распространён был на Севере. Очень маленькие пряники, покрытые глазурью, круглой, овальной или полукруглой формы, без начинки, в Туле и некоторых других местах производства пряников именуют «жамками». Особой региональной разновидностью русских пряников являются козули. Такие пряники очень популярны в Архангельской области и считают одним из символов Поморья. 
Приготовление.

Секреты приготовления

Приготовить имбирные пряники просто. Для этого необходимо знать некоторые секреты, которыми мы поделимся: 

Пряничное тесто необходимо приготовить заранее, за 1-2 дня до выпечки. Ему необходимо дозреть. И храниться оно должно в холодильнике, обернутое пищевой пленкой.Для теста подойдут только натуральные продукты, такие как сливочное масло, жирные сливки или густая сметана. Ни в коем случае не пытайтесь их заменить на растительные жиры – маргарин или спред. Мед используйте  лесной или гречишный. Имбирь для теста возьмите в сухом, измельченном виде. Муку лучше всего брать низкого сорта, грубую. Пряничное тесто необходимо вымешивать достаточно долго. Перед украшением пряники необходимо полностью остудить. На теплом прянике глазурь начнет таять и потечет. [2]
Процесс приготовления.

Для приготовления нам понадобится:

Мука 230 г., яйца 1 шт, масло сливочное 100 г., сахарная пудра  100 г., мёд 1 ст. л., имбирь молотый 2 ч. л, корица молотая 1 ч. л, гвоздика молотая 1/2 ч. л, какао-порошок 1 ч. л, сода 1/2 ч. л, соль 2 щепотки.
Начнём готовить пряники:
Подготавливаем все необходимые ингредиенты. Яйцо не должно быть холодным, его следует нагреть, положив в кружку с горячей водой. Суть приготовления теста проста: делаем 2 части теста, сухую и жидкую и затем смешиваем. Начинаем с сухой части!

 
Смешиваем сухие ингредиенты: молотые имбирь, корицу, гвоздику, и какао-порошок. В большую миску просеиваем муку и соду , добавляем полученную ранее смесь специй и всё перемешиваем до однородного состояния. Первая сухая часть теста готова, переходим к жидкой. 

В ёмкость для взбивания выбиваем 1 яйцо. Добавляем сахарную пудру и соль и взбиваем миксером 2 минуты до получения воздушной яично-сахарной смеси. Напомним, что яйцо не должно быть холодным. Добавляем сливочное масло и мёд в жидком состоянии и снова взбиваем миксером около минуты до полного перемешивания  ингредиентов.

 
Выливаем жидкую часть теста в сухую и тщательно перемешиваем миксером на маленькой скорости или руками до образования однородного теста. Тесто получается мягким и немного липким. Тесто кладём в пакет и убираем его в холодильник на 30 минут. 
Достаём тесто из холодильника, раскатываем его на силиконовом коврике или бумаге для выпечки в пласт толщиной 5 мм, вырезаем красивые фигурки при помощи формочек и убираем лишнее тесто. Нельзя располагать их очень близко друг к другу, пряники во время выпечки немного увеличиваются в размере и могут слипнуться. Переносим коврик или бумагу на противень и выпекаем в разогретой до 180°С  духовке 10 минут.
 После истечения 10 минут вынимаем пряники, аккуратно перекладываем их на ровную поверхность и оставляем остывать. Сначала они будут мягкие, но потом немного затвердеют, но всё равно останутся достаточно мягкими, это же пряники. Если вы хотите получить твёрдые и более хрупкие пряники, то следует немного увеличить время выпечки. 

Верх пряников получается небольшой горочкой, поэтому если хотите, чтобы верх был ровный, то на остывающие пряники нужно сверху положить ровную плоскость, например, разделочную доску или противень и положить сверху небольшой груз. Буквально на 5-7 минут. Теперь пряники необходимо украсить. [3]
 2.Выбор модели и создание буклета
Одним из этапов работы стало изучение разных моделей буклетов. В интернете мы нашли несколько вариантов оформления. Работу над буклетом мы начали с подбора нужной информации и советов для начинающего мастера. После было выбрано самое важное и помещено на буклет. Для создания буклета мы научились работать в приложение Microsoft Publisher. Также приобрели следующие умения: сортировать информацию и способность вставлять картинки с интернет источников.

Заключение
Имбирный пряник-это традиционное лакомство  с ароматом имбиря, часто в приготовление этого блюда используют мёд. Имбирные пряники могут значительно отличаться друг от друга по консистенции, форме, размеру. Их можно украшать разноцветным кремом или конфетами. Они долго не портятся, что является их существенным плюсом. Работая над этим проектом, мы приготовили самостоятельно имбирные пряники. Познакомились с видами данного изделия. Узнали историю и факты имбирных пряников. Развили кулинарные знания и умения. Продумали внешний вид изделия. Приготовили и подали на стол десерт.
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