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ВВЕДЕНИЕ


Пицца – это вкусное и популярное блюдо. Моя семья любит готовить домашнюю пиццу или есть ее в пиццерии. Почему пицца такая ароматная и вкусная? Какие ингредиенты входят в состав рецептов приготовления этой выпечки? Главные из них это овощи – томаты и болгарский перец. А аромат пиццы в основном зависят от пряных трав, которые входят в состав томатного соуса. Не секрет,  что овощи из магазина, особенно в зимний период могут быть выращены или обработаны с помощью вредных добавок, которые помогают снизить заболеваемость растений, увеличить урожай и повысить срок хранения плодов. Можно ли эти овощи и травы вырастить у себя на огороде, чтобы в любое время дома готовить пиццу и избежать использование некачественных продуктов из магазина? 

Цель проекта: Приготовление пиццы из овощей и трав, выращенных своими руками.

Задачи проекта:
1) Изучить технологические карты приготовления классической пиццы;
2) Выяснить какие овощи и травы используют для приготовления пиццы;
3) Узнать об особенностях этих растений из литературы и изучить технологии их выращивания;
4) Вырастить на УОУ (учебно опытном участке) овощи и пряные травы, используемые в приготовлении пиццы;
5) Провести фенологические наблюдения за развитием посадок на УОУ;
6) Приготовить пиццу из выращенных овощей по разным рецептам.
ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ

Пицца — это блюдо из тонкого или дрожжевого теста, покрытого соусом, сыром и различными начинками. В классическом виде это итальянское блюдо, которое со временем приобрело огромное разнообразие вариантов по всему миру. Основная идея — сочетание хрустящего теста и насыщенной начинки. Истоки пиццы уходят в далекое прошлое Итальянского полуострова. Археологические находки свидетельствуют о том, что еще в древние времена в некоторых регионах Италии делали блюда на основе теста с различными добавками. Однако, современная пицца как известное блюдо сформировалась в Неаполе в XVIII-XIX веках. Первоначально пицца была уличной едой для бедных: ее продавали на рынках, и она состояла из простых ингредиентов — теста, томатного соуса, иногда сыра и трав. С появлением помидоров в Европу и развитием технологий изготовления сыра, пицца стала более разнообразной и популярной. В 1889 году считается, что король Итальянского королевства Умберто I и его жена Маргарита Романова посетили Неаполь, и шеф-повар приготовил для них новую пиццу, которая была украшена цветами итальянского флага: красным — томатным соусом, белым — моцареллой и зеленым — базиликом. В честь королевы эта пицца получила название «Маргарита» и стали очень популярной. Со временем пицца распространилась по всему миру, приобретая другие виды и рецепты в разных странах и культурах. Классическая пицца состоит из нескольких ключевых компонентов: тесто — базовая основа, которая может быть дрожжевой или бездрожжевой, тонкой или толстой; сыр — наиболее популярный — моцарелла, но также используют пармезан, чеддер, фету и другие сыры; начинки — разнообразные: колбаса, ветчина, курица, морепродукты, грибы, овощи,  оливки, зелень; соус — обычно используется томатный соус, приготовленный из свежих или консервированных помидоров, с добавлением трав (орегано, базилик) и специй (koolinar.ru).
Из перечисленных выше ингредиентов часть является овощами и пряными травами, которые мы и выращивали на УОУ в рамках нашей работы.

Томаты или помидоры (лат. Solánum lycopérsicum) однолетнее травянистое растение рода Паслен сем. Пасленовые. Томат имеет сильно развитую корневую систему стержневого типа. Могут образовываться придаточные корни на любой части стебля, поэтому томат можно размножать не только семенами, но также черенками и боковыми побегами (пасынками). Стебель у томата прямостоячий или полегающий, ветвящийся, высотой от 30 см до 2 м и более. Листья непарноперистые, рассечённые на крупные доли. Цветки мелкие, невзрачные, жёлтые различных оттенков, собраны в кисть. Плоды — сочные многогнёздные ягоды различной формы иногда до 800 г и более. Плоды томата отличаются высокими питательными, вкусовыми и диетическими качествами. В плодах томата высокое содержание каротиноидов, витаминов (В1, В2, В3, В5), фолиевой и аскорбиновой кислоты. Сорта томата характеризуют по различным критериям: по типу роста куста — детерминированные и недетермированные, по времени созревания — ранние, среднеспелые, поздние, по способу употребления — столовые, для консервации, для производства сока и др. Родина помидоров — Южная Америка, где до сих пор встречаются дикие и полукультурные формы томата. Томат — теплотребовательная культура, оптимальная температура для роста и развития растений составляет +22…+25 °C. Томат плохо переносит повышенную влажность воздуха, но требует много воды для роста плодов. Растения томата требовательны к свету. Культивируют томаты как в открытом грунте, так и в теплицах и парниках. Томат черри (от англ. «вишня») —  это разновидность томатов с небольшими плодами. Форма плода от сферической до слегка вытянутой. Обычно красные, хотя существуют сорта с жёлтыми, зелёными и чёрными плодами. В отличие от обычных томатов, томаты черри долго хранятся в свежем виде. Агротехники черри и обычных томатов почти не отличаются. Выращивать черри можно как в открытом грунте, так и в теплицах (wikipedia.ru).

Перец болгарский или сладкий перец (Capsicum annuum). Стручковый перец сельскохозяйственная овощная культура. Многолетний полукустарник, но в условиях умеренного климата обычно выращивается как однолетнее растение. Сорта стручкового перца делят на сладкие и острые. В числе последних упомянутых присутствует и красный острый перец, жгучий вкус которому придаёт алкалоид капсаицин. Среди разновидностей с плодами сладкого вкуса существует, например перец болгарский. Разводится в южных умеренных, в субтропических и тропических широтах всех континентов. Теплолюбивые, влаголюбивые растения; оптимальная температура для роста и развития 18—25 °C. Требуют наличия высокоплодородных структурных почв. В наших условиях выращивается в основном в теплицах. В плодах перца много каторинов и витамина С (wikipedia.ru). 

Орегано или Душица обыкновенная (Origanum vulgare) — вид многолетних травянистых растений из рода Душица семейства Яснотковые. Лекарственное растение, используется также как пряность; хороший медонос. Орегано - основная приправа в итальянской кухне, наиболее часто используемая при приготовлении жареных, тушеных или запеченных на гриле овощей, мяса и рыбы. Орегано Греческий - это многолетнее пряноароматическое, лекарственное и декоративное растение. Куст прямостоячий, сильно облиственный, высотой 40-60 см, цветки мелкие, светло-пурпурные, собраны в щитковидные соцветия. Молодые побеги обладают сильным, приятным ароматом и горьковатым жгучим вкусом, содержат эфирные масла, минеральные соли, дубильные вещества, органические кислоты. В кулинарии в свежем и сушеном виде в качестве приправы к овощным и мясным блюдам, для консервирования и приготовления чайных напитков. Эфирные масла орегано обладают тонизирующим, улучшающим пищеварение и возбуждающим аппетит действием. Применяют как отхаркивающие средство при заболеваниях органов дыхания. Великолепно отрастает после срезки, что дает возможность получать урожай в течение всего летне-осеннего периода (wikipedia.ru; описание растения на конверте с семенами Орегано греческое, сорт Яркость горы, фирмы Евросемена).

Базилик душистый (Ocimum basilicum)  трава с сильным пряным ароматом и немного вяжущим вкусом с горьковатым оттенком. Базилик принадлежит к семейству Яснотковых. Стебель прямой, четырёхгранный, сильноветвистый, высотой 50—70 см, хорошо облиственный. Стебель, листья и чашечки покрыты волосками. Размножается базилик семенами. В южных районах России выращивают посевом семян в грунт и рассадой. В центральной зоне для семенных целей применяют только рассадную культуру, а для для получения зелени семена высевают в грунт.
В кулинарии используют свежую и высушенную зелень базилика (wikipedia.ru).

СЛОВАРЬ ТЕРМИНОВ

Бланширование - кратковременная обработка продукта кипятком или паром. Название происходит от французского слова  blanchir, что означает «отбеливать», «обваривать кипятком».
Бланширование не является варкой, но позволяет замедлить или остановить действие ферментов, разрушающих аромат, цвет и структуру овощей. 
Пассерование - это термическая обработка овощей, при которой они обжариваются в жире на умеренном огне. Цель — размягчить овощи, раскрыть их аромат и передать его вместе с ароматическими соками в жир. В результате получаются мягкие продукты, но не хрустящая корочка. 
Пикировка - пересадка сеянцев на другое место раньше посадки на место окончательного развития с целью получить растения с большим числом хорошо развитых боковых корней. 

ХОД РАБОТЫ

Работа проведена на УОУ МБОУ Чергинская СОШ. 

Характеристика района исследования.

Село Черга находится в Шебалинском районе Республики Алтай. Село расположено в Северозападной части республики в среднегорье. Долина реки Черга при впадении ее в устье реки Сема окружена горами. Южные склоны которых остепнены, а северные покрыты в основном смешанным лиственично-березовым лесом. В одном месте произрастает небольшой сосновый массив, а на самой высокой горе Стая встречаются  кедры. Теплый сезон длится 3,7 месяца с максимальной среднесуточной температурой выше 18˚C. Самый жаркий и влажный месяц в году - июль, со средним температурным максимумом 24°C и минимумом 12°C (weatherspark.com). 

УОУ находится на возвышенной террасе в стрелке между долинами рек. Участок периодически удобряется перегноем. Механический состав почвы мы определили как суглинистый с помощью мокрого метода (infourok.ru).

Выращивание овощей и пряных трав для пиццы на УОУ.

Для выращивания нами были выбраны овощные культуры — Томат и Перец болгарский, и пряные травы — Базилик, Орегано греческий и Петрушка. Семена были приобретены из разных фирм и у разных продавцов. 

Томаты, Перец и Базилик выращивали рассадным способом. 

Семена томатов разновидности Черри сортов «Монетка» и «Беби» посадили на рассаду 1 марта 2025 г. Почва применялась огородная, хорошо удобренная навозом. Спустя три недели сеянцы пикировали (см. словарь терминов) в индивидуальные стаканы. 18 июня три саженца высадили в открытый грунт на УОУ. Дальнейший уход заключался в периодическом поливе, рыхлении и прополке. Подкормку не проводили. Спустя одну неделю после пересадки растения окучили, а еще через неделю привязали к опоре. Сбор урожая провели в начале сентября.

Семена перца болгарского посадили рассадным способом 23 февраля 2025 г. Как и помидоры — пикировали и высадили (два куста) в открытый грунт на УОУ18 июня. Ухаживали как и за помидорами, но не окучивали и не подвязывали.

Базилик смесь сортов посадили на рассаду 01.03.25, пикировку провели 01.04.25, а пересадку в открытый грунт 16.06.25. Всего было высажено около 20 саженцев. После пересадки обрезали верхушечные побеги, чтобы в рост пошли боковые. Первые два дня после пересадки закрывали саженцы от прямых солнечных лучей листьями лопуха. В течение лета поливали, пропалывали и рыхлили. Сбор урожая проводили до образования соцветий.

Орегано и петрушку высаживали прямым посевом в открытый грунт. Семена Орегано греческого сорт «Яркость горы» фирмы Евросемена были посеяны в неглубокие увлажненные рядки и слегка препорошены почвой 27.06.25. Всходы получить не удалось. 

Петрушку листовую сорт Глория фирма Гавриш посеяли 20 июня. Всходы появились спустя неделю. Уход заключался в поливе, рыхлении и прополке. Сбор зелени сделали вначале сентября.

Для наблюдения за развитием растений мы вели фенологические наблюдения.  Фенологические наблюдения - это фиксация дат наступления ежегодно повторяющихся явлений в состоянии объектов природы (Гизатуллина,2025). Мы заполняли дневник наблюдений, где отмечали даты посадки и сбора урожая. Стадии развития выделили следующие: вегетация до цветения, бутонизация, начало цветения, массовое цветение, отцветание, плодоношение. Еженедельно измеряли  высоту растений. Для характеристики высоты мы использовали значение средней арифметической, которое высчитывали по формуле: 
[image: image1.emf]x =

Σn

n

.


Приготовление пиццы было проведено в кулинарном кабинете Труд (Технология). Все овощи и травы использовали, выращенные нами на УОУ, кроме орегано. Тесто, сыр, колбасу и орегано приобрели в магазине. Нами было выбрано приготовление двух видов соусов для пиццы: 1) томатный с базиликом, петрушкой и чесноком и 2) томатный с орегано.

Соусы готовили согласно технологическим картам (табл.1, 2).
Таблица 1 — Технологическая карта приготовления томатного соуса для пиццы с базиликом, петрушкой и чесноком.
	№
	Последовательность приготовления
	Материалы, инструменты 
	Время (мин)

	1
	Томаты промыть. Слегка надрезать кожицу на вершине, бланшировать и удалить кожицу. Затем перемолоть на блендере
	Томаты 1 кг, кастрюля, электрическая плита, блендер
	10

	2
	Листья базилика и петрушки промыть и высушить
	Листья базилика 100 гр, листья петрушки 50 гр.
	5

	3
	Чеснок очистить, мелко нарезать и пассеровать на оливковом масле
	Чеснок — 3-4 чубчика, масло оливковое 3 ст.л., сковорода, электрическая плита
	7

	4
	К чесноку добавить перемолотые  томаты и тушить до загустения
	Чеснок, томаты, сковорода, электрическая плита
	15

	5
	Добавить мелконарезанный базилик, петрушку, соль, сахар, паприку, перец черный
	Базилик, соль 1 ч.л., сахар 1 ч.л., паприка 1 ч.л., перец черный по вкусу
	5

	6
	Остудить соус
	
	10 


 Таблица 2 — Технологическая карта приготовления томатного соуса для пиццы с орегано.
	№
	Последовательность приготовления
	Материалы, инструменты 
	Время (мин)

	1
	Томаты промыть. Слегка надрезать кожицу на вершине, бланшировать и удалить кожицу. Затем перемолоть на блендере
	Томаты 1 кг, кастрюля, электрическая плита, блендер
	10

	2
	Томаты и тушить до загустения
	Чеснок, томаты, сковорода, электрическая плита
	15

	5
	Добавить орегано, соль, сахар и перец черный
	Орегано сушеный 1 ст.л., соль 1 ч.л., сахар 1 ч.л.,  перец черный по вкусу
	5

	6
	Остудить соус
	
	10 



Было выбрано приготовить пиццу с колбасой на томатном соусе из базилика и пиццу вегетарианскую на соусе из орегано. 
Пиццы готовили согласно технологической карте (табл. 3).
Таблица 3 — Технологическая карта приготовления пиццы.
	№
	Последовательность приготовления
	Материалы, инструменты 
	Время (мин)

	1
	Тесто раскатать тонкую лепешку
	Тесто для пиццы, скалка
	5

	2
	Тесто смазать соусом
	Соус для пиццы
	3

	3
	Посыпать натертым сыром Мацарелла
	Сыр Моцарелла, терка
	4

	4
	Выложить начинку
	1. колбаса, перец болгарский
2. перец болгарский, грибы обжаренные
	4

	5
	Посыпать натертым сыром твердым
	Сыр твердый, терка
	4

	6
	Запекать в духовке на 180 градусах 15-20 мин.
	Духовка
	20


РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЯ

В результате проекта нам удалось вырастить на УОУ овощи и пряные травы, которые применяются в приготовлении пиццы: томаты, перец болгарский, базилик и петрушку.

Фенологические наблюдения за посадками.

Семена Базилика душистого дружно проросли и ростки хорошо перенести пикировку на стадии двух пар настоящих листьев.  Пересадка в грунт при росте 15-20 см также прошла успешно. Растения быстро пошли в дальнейший рост (рис. 1). Базилик был зеленой и фиолетовой, а также смешанной окраски листьев. Начало цветения мы отметили 16 июля, а в середине августа началось плодоношение. С началом массового цветения и плодоношения рост замедлился.
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Рисунок 1 - Рост Базилика душистого

Фенологические наблюдения за томатами мы начали вести только с момента их пересадки в открытый грунт (рис. 2). В это время их рост уже был около 55 см и начиналось цветение. Максимальный рост у томатов был достигнут в конце августа (120 см). Первые спелые плоды мы собрали 25 августа. Это были круглые плоды диаметром 1,5 — 2 см красного и желтого цвета. Плодоношение было не обильным. 
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Рисунок 2 — рост томатов.

Рост перца болгарского также измеряли с момента пересадки на УОУ. В начале июля он составил 35 см и к концу июля на значении 50 см рост остановился (рис. 3). Уже при пересадке саженцы имели бутоны и начинали цвести. Первые плоды завязались в середине июля. Небольшой урожай был собран нами в начале сентября. 
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Рисунок 3 — рост перца болгарского.

Фенологические наблюдения за пертушкой не проводили.

Выращенные нами растения принесли разный урожай. Базилик и  петрушка дали богатую зелень. Они хорошо себя чувствовали и не требовали сильного ухода. Орегано оказалось не приспособленным для прямой посадки в открытый грунт. Его семена очень мелкие, медленно прорастают и требуют ранней посадки на рассаду. В будущем мы планируем посадить орегано рассадным способом. Томаты и болгарский перец можно выращивать в наших условиях в открытом грунте, но тогда их урожай значительно ниже. 

Нами была приготовлена пицца двух видов — мясная с колбасой и вегетарианская с грибами. Пицца приготовленная из овощей и пряных трав, которые мы вырастили на нашем огороде, получилась очень вкусная. Соусы на основе томатов, базилика и орегано имели яркий аромат, гораздо лучше, чем соусы, приобретенные в магазине. Домашние соусы для пиццы мы заготовили впрок используя заморозку. Болгарский перец, в начинке также внес неотъемлемый вкус в наше блюдо. Для длительного использования почищенный перец в целом или порезанном виде также можно замораживать в морозильной камере. 

ВЫВОДЫ

Таким образом мы выяснили, что овощи и травы, которые используются для приготовления пиццы можно вырастить у себя на огороде. Нами был получен урожай томатов, перца болгарского, базилика и петрушки.
Пицца, приготовленная с использованием «своих» овощей гораздо вкуснее и полезнее, чем с приобретенными в магазине. Все эти ингредиенты можно заготовить впрок и использовать в течение года. Мы рекомендуем всем овощеводам выращивать  овощи, которые входят в состав пиццы.
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Приложение
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Рисунок 1 — Пересадка в открытый грунт базилика, томатов и перца болгарского.
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Рисунок 2 — Выращивание томатов и перца болгарского.

[image: image9.jpg]%

09401 1556

£




[image: image10.jpg]2025/07./28 15:30




Рисунок 3 — Выращивание базилика.
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Рисунок 5 — Этапы приготовления пиццы.
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