Тема: Город и горожане  ХIХ века.

Актуальность проекта:

ХIХ век- золотой век русской культуры. Привлекает к себе внимание выдающимися достижениями в музыке, литературе, живописи. Кроме того, получили дальнейшее развитие русские традиции как бытовые, так и культурные. Русский быт ХIХ века  также претерпел большие изменения.
Много интересного произошло в развитии русского быта: изменения  в развитии мужской, женской и детской моды .  
Русская кухня стала известной во всем мире.

Цель проекта:

создать условия для повышения интереса к изучению истории России.

Задачи:
1)научить детей пользоваться дополнительной информацией из разных источников;

2)научить обучающихся работать в разных режимах: самостоятельно, в парах ,в команде;

3)создать условия для самореализации и самосовершенствования обучающихся;  

4)воспитывать толерантное отношение обучающихся к различным направлениям русского искусства.

Предметные компетенции предполагают :

-формирование способностей  у учащихся привлекать для решения проблем знания, умения, навык, приобретенные ранее;
-воспитание позитивного отношения к русским традициям и русской культуре;
-формирование способности использовать приобретенные знания и умения в повседневной жизни.






Что нам было интересно узнать? 

1.О  кулинарных  пристрастиях 100-200 лет назад.

2. О правилах поведения во время приема пищи, о традициях приготовления исконно русских блюд.

3.Основные тенденции моды в ХIХ веке.
 Как одежда  ХIХ века  повлияла на современную моду.

4. Чем занимались в свободное время наши далекие предки.
    Сохранились ли эти традиции сейчас.

Методы работы над проектом.

1. Определили группы обучающихся , которые стали работать по темам: 
«Кухня ХIХ века», «Мода ХIХ века», «Танцы»,  « Рукоделие».

2. Проводили анкетирование среди одноклассников, опросы среди родителей .

3.Собранные материалы обобщали, сравнивали.

Виды источников информации:

1. Учебная литература.
2.Справочная литература.
3. Художественная литература.
3.Интернет-ресурсы.

Работа над проектом.

1.Мы написали сочинения, сделали рисунки, много поделок, фотографий, докладов. 
2.Выставка рисунков.
3.Учились готовить блюда по старинным рецептам. Нам помогали классный руководитель, родители, бабушки,  школьный  библиотекарь.


Что же мы выяснили, занимаясь этим проектом?

ХIХ век создал эстетически совершенную форму искусства, способную передать все богатство содержания ,рожденную жизнью. Традиции русского народа сохранялись и передавались из поколения в поколение. Все лучшее, накопленное столетиями, преумножалось, немного изменялось и сохранилось до наших дней.  
Мы научились готовить блюда по старинным рецептам.
Научились танцевать некоторые танцы.
Стали работать с тканью, нам это очень нравиться.
Узнали ,как мода ХIХ века влияет на современную моду.



ХIХ век-«золотой век» русской культуры.

ХIХ век представляет собой удивительное, неповторимое явление.

ХIХ век-явление до крайности сложное, противоречивое, неоднозначное, но поистине явление величайшее в мировой истории-«золотой  расцвет» во всех сферах культуры, науки и искусства. 

ХIХ век уникален.  

Почему это «золотой век»? Наверное ,потому, что это период небывалого расцвета отечественной культуры.

ХIХ век – это этапное завершение развития русской истории и культуры девяти веков, и очень важный рубеж дальнейшего развития России на пороге ХХ столетия. Это век- непосредственный предшественник ХХ века. Именно ХIХ век впервые осознал человека -не  монарха, не полководца, а просто человека- творцом истории, положил начала осмысления общества, его культуры, искусства как явления, опирающегося на все предыдущее развитие человечества.






КУХНЯ ХIХ ВЕКА

Неотъемлемой частью культуры каждого народа является кухня. Недаром этнографы  начинают исследование жизни любого народа с изучения его кухни, ибо в ней отражается история, быт и нравы народа. Русская кухня не исключение,  она также является частью нашей культуры, нашей истории.

Первые скупые сведения о русской кухне содержатся в летописях - древнейших письменных источниках Х-ХV веков.
Русская кухня в том виде, в каком она дошла до наших дней, сложилась окончательно немногим более ста лет тому назад, во вторую половину ХIХ в. Именно в период с 40-х до 80 годов  ХIХ в появилось большое количество поваренных книг, составленных людьми разных сословий ( от аристократов до крестьян) и из разных районов страны . Это позволило впервые увидеть весь национальный репертуар русских блюд.

Русская кухня прошла длительный, тысячелетний путь развития и пережила несколько этапов. Таких этапов насчитывается шесть:
-Древнерусская кухня( IХ-ХVI вв)
-Кухня Московского государства(ХVII в)
-Кухня Петровско -Екатерининской эпохи(ХVIII)
-Петербургская кухня ( конец ХVIII в-60 годы ХIХ в.)
-Общерусская национальная кухня (60-е годы ХIХ- начало ХХ вв)
-Советская кухня( с 1917г. по настоящее время)


Все древнейшие мучные изделия создавались исключительно на основе кислого ржаного теста ,под воздействием грибковых культур. Так были созданы мучные кисели –ржаной, овсяный, гороховый, а также блины и ржаные пироги. 



 Особое развитие получили пироги ,т.е. изделия в тестяной оболочке, с самой разнообразной начинкой из рыбы, мяса,  грибов, творога ,овощей, ягод, фруктов, из различного зерна .
Само по себе зерно послужило основой для создания блюд из него -каши.
Уже в раннем средневековье сложилось четкое разделение русского стола на постный( растительно-рыбно-грибной)  и скоромный(молочно-яично-грибной) ,что оказало огромное влияние на дальнейшее развитие русской кухни вплоть до конца ХIХ в.
Тот факт, что большинство дней в году считались постными, а посты соблюдались строго, способствовал естественному расширению постного стола. Отсюда обилие в русской кухне грибных и рыбных блюд, всевозможное использование  различного сырья- зерна, овощей ,лесных ягод и трав( крапивы ,сныти, лебеды и др.) 
 Каждый вид овощей, грибов или рыбы приготавливался отдельно. Капусту, репу, редьку, горох, огурцы – если не ели сырыми,     то солили, парили, варили или пекли, причем отдельно друг от друга. Поэтому такие блюда, как салаты, никогда не были свойственны русской кухне. Они появились в России уже в ХIХ в. Но и тогда  они делались преимущественно с одним овощем, отчего и назывались «Салат огуречный», «Салат свекольный», «Салат картофельный» и т.п.
Мед и ягоды в древнерусской кухне были не только сладостями, но и основой, на которой создавались сиропы и варенья. А будучи смешаны с мукой и маслом, мед и ягоды стали основой русского национального изделия -пряников.  Поэтому пряники были вплоть до ХIХ в  только медовыми или медово-ягодными.

Кухня господствующих классов и на протяжении первой половины 
ХIХ в  продолжала развиваться  изолированно от народной, под сильным влиянием французской кухни. 
В отличии от ХVIII в., когда впрямую заимствовались иностранные блюда вроде котлет, сосисок, омлетов ,муссов, компотов и т. п. и вытеснялись исконно русские, в первой половине ХIХ в. происходит другой процесс -обработка русского кулинарного репертуара на французский лад. А во второй половине ХIХ в начинается  даже восстановление русского меню, но с внесением французских коррективов.
 Центром этой реформации был Петербург и отсюда влияние нового кулинарного направления распространялось в течение ХIХ в на всю империю. Русская кухня этой эпохи получила название петербургской.

Бурное развитие в 70-х годах XIX в. железнодорожного строительства в России приблизило далекие окраины к центру. Это привело к «открытию» многих региональных старинных русских блюд, быстро признанных общенациональными. Таковы были уральские и сибирские пельмени, донские пироги - курники и дальневосточная горбуша и кетовая красная икра ,  каргопольские соленые рыжики.

 
В результате в последнюю четверть ХIХ в.  русская кухня приобрела обновленный и разнообразный вид. Она не только по неповторимому ассортименту блюд, но и по изысканному вкусу заняла одно из ведущий мест в Европе, поднялась на такую же высоту , как и французская кухня.
Русская национальная кухня фактически не знает мясных вторых блюд, в меню столовых и ресторанов прочно вошли западноевропейские блюда: котлеты, лангеты, эскалопы, бифштексы, шницели, рулеты и другие изделия с фаршем. 

Другим новшеством было появление на русском столе в массовом масштабе на принятых ранее маринадов и консервированных овощей и фруктов.

Специфически русские виды сластей, ныне совсем забытые:
1)овощи ( морковь и огурцы) , сваренные в меду, но не на открытом огне, а на водяной бане .Готовый продукт («русские цукаты») делался  прозрачным и упругим; 
2) толченые ягоды (калина рябина, малина), высушенные в печи в виде лепешек; употреблялись как заедки к напиткам. Отчасти- как средства народной медицины против простудных заболеваний и авитоминоза. 


***
В те времена хлебосольное русское застолье, по утверждению знатока русской кухни 19 века Василия Левшина, состояло из «четырех подач»: на стол выставляли «холодные яства, горячее или похлебки ,взвары и жареное, пирожные».
Закуски начали делать в основном из рыбы .Со второй половины 19 века аристократические семьи начали готовить рыбные салаты. Простонародье  обходилось селедкой. 
На первое русские люди ели уху ,щи и калью- это суп из рыбы. Вслед за первым подавали второе .И опять Царицей стола оставалась рыба.
Второе место после рыбных блюд занимали мясные. От русских помещиков в 19 веке перебрался в город барашек с кашей.
Из десертов известны сладкие мучные изделия : калачи ,пряники, также варенья и мед.


В день приема гостей всегда встречала хозяйка. Она выходила на крыльцо в праздничном наряде и кланялась в пояс приезжающим. Они  в ответ отвешивали земной поклон и по приглашению хозяина дома целовали хозяйку.
Сама трапеза начиналась с того, что хозяин дома отрезал и подавал каждому гостю ломоть хлеба с солью. Что символизировало гостеприимство и хлебосольство этого дома . В знак особого уважения к кому-нибудь из гостей хозяин церемонии мог сам положить какого- нибудь кушанья  с особой тарелки  специально ставившейся рядом с ним.
Отличался и порядок  подачи блюд. Первыми традиционно на стол ставились пироги. За ними шли мясные и рыбные блюда, далее супы.
После  короткого отдыха подавали различные десерты.
Русское застолье отличалось праздничностью и красотой оформления блюд.
В древности русская кухня отличалась большой простотой. Прошли столетия, прежде чем она стала такой, какой известна всему миру.


 




Вашему вниманию мы представим несколько рецептов, взятых из книг того времени.

-«Повар королевский, или Новая поварня приспешная и кондитерская для всех состояний с показанием сервирования стола от 20 до 60-ти и больше блюд»     перевод с французского в 1816 г. Левитиным

-«Кулинарный словарь»   
В.В. Похлебкин

-«Подарок молодым хозяйкам или средство к уменьшению расходов в домашнем хозяйстве».
Елена Молоховец

-«Прихотник или календарь объядения, указующий легчайшие способы иметь наилучший стол с приложением сытного дорожника и с полным описанием лакомых блюд каждого месяца , также всех животных, птиц, рыб и растений приготовляемых в последнем вкусе».             






Рецепты


Сбитень-жженка:

Сахар-150 гр, мед- 150 гр, вода -1000 гр,
Лавровый лист -2 гр, по 5 гр –гвоздика, корица, имбирь, кардамон.

Чтобы получить жженку, сахар в ложке нагреть над слабым огнем, пока не образуется темно- коричневый сироп. Мед растворить в 4-х стаканах воды и кипятить 20-25 мин, затем добавить пряности и кипятить еще 5 мин. Полученную смесь процедить через марлю и добавить для цвета жженку. Подавать горячим.



Джур:

Еще со времен Владимира Мономаха поселяне кушали джур- блюдо из овсяной муки( овсяный кисель).К джуру( журу) добавлялись сушеные яблоки, вишни, калина. Иногда постное масло, мед. Кушали с молоком.




Винегрет:


Картофель отварной-15 штук и 3 свеклы- порезать ломтиками, добавить 200 гр белой отварной фасоли. Соль ,перец, 3 ст. л. Провансальского масла,  2 ст. л. уксуса, рубленая зелень- размешать и соединить с овощами.




Мода  ХIХ века.

Слово мода( французское и латинское) означает- образ, правило, предписание, временное направление определенного стиля в одежде, жизни, или искусстве. Мода очень популярна, но быстро проходит. Она постоянно меняется, но все новое в моде заимствовано из прошлого.
История европейского костюма 19 века началась  во Франции, там стремительно менялось общество ,появлялись новые научные открытия. Возникали новые производства тканей, новых стилей. направлений в одежде.

Женский костюм.

В первые годы 19 века носили платья белого цвета из одной ткани, позже цвета стали разнообразней. Парадные платья богато расшиты орнаментом. Летние платья шили из светлых, легких тканей- кисеи, батиста, шелка; нарядные из атласа, бархата, а уличные- из легкой шерсти. Верхней одежды было не много. 
В течение дня туалет меняли несколько раз, считалось, что модная дама должна иметь 365 шляпок и столько же пар обуви. Обувь была мягкая без каблука, с узким носом и закреплялась крест –накрест.
Дополнением к туалету служили длинные перчатки, веер, сумочка «кисет», маленький зонтик. Впервые в 19 веке женский костюм дополнили огромным количеством драгоценностей, позже их заменят ленты, перья, цветы.
Одежды простолюдинок были скромнее по отделке, однако модный силуэт был общий для костюмов всех слоев городского населения.

Мужской костюм.

Основным нововведением в области мужского костюма стало строгое деление одежды по функциональному назначению. Выделяются визитный, бальный, домашний и повседневный (рабочий) костюмы.
Мужчины носили белые рубашки на пуговицах, со стоячими или отложными воротничками.  
 (
на женщине: прогулочное платье
на мужчине: двубортный сюртук
)Парадной, бальной одеждой стал фрак — черный или цветной, который иногда дополнялся фрачным плащом черного цвета на белой подкладке. К фраку надевали белый жилет.
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        Визитной одеждой становится новый тип костюма — визитка. В отличие от фрака и сюртука, она была однобортной, имела отрезную талию и закругленные фалды. К черной визитке полагались черно-серые полосатые брюки (которые назывались «визиточными») и жилеты — черные, цветные или даже белые. В отличие от фрака, который надевали вечером, визитка была преимущественно дневной одеждой.
В конце века в моду вошел еще один новый костюм — смокинг (первоначально — «костюм для курения»). Его носили в основном молодые люди.
Со смокингом надевали черные брюки с черными шелковыми лампасами.
       Каждый день мужчины носили сюртук. Распространившиеся в этот период пиджаки и жакеты также играют роль повседневной одежды.
       Дома надевали различные жакеты и бархатные блузы.
       Головной убор- высокая английская шляпа с узкими полями             ( цилиндр).
Обувью служили высокие черные сапоги , открытые бальные туфли.
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Детская мода.

В начале 19 века появилась одежда для детей, разделенная по цветовой гамме. Для девочек было модно одежда розового цвета, а для мальчиков - голубого. Для девочек появились легкие платья с поясами, а для мальчиков появились пиджаки. В этот период времени девочки носили платья до колен  с выглядывающими панталончиками из- под платья, а мальчики носили штаны с воланами и короткие туники.
В середине 19 века стал моден матросский костюм, который носили и девочки, и мальчики. 


[image: E:\миша\children_pantalets.jpg]
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Танцевальные жанры ХIХ века.
В 19 столетии в области танца и танцевальной музыки  происходит значительное обновление, появляется огромное количество новых жанров.
В повседневной жизни  человека огромную популярность при обретают балы.
Балы не только дают возможность потанцевать, но  и становятся местом, где происходят деловые знакомства. Они определяют моду в обществе на тот или иной танец, стиль и манеру его исполнения.
Во времена царствования Петра I в Россию проникают западно-европейские танцы. Они становятся непременным атрибутом светских балов, входят  в обязательную программу обучения в различных учебных заведениях.
В России зарубежные танцы часто видоизменяются, им придается иной характер, благодаря исполнению в более живой манере.
Главнейшее место среди танцевальных жанров принадлежит вальсу 
.Именно в это время начинается его с совершенствование и слава. Он  определяет характер всех бальных танцев, непринужденную манеру исполнения, основанную на свободном подчинении музыкальному ритму.
[image: E:\миша\Вальс.jpg]Некоторые исследователи называют вальс истинно немецким танцем и считают родиной танца Вену.
Ряд исследователей считает предшественником вальса чешский народный танец «Соседка».

Вальс становится для композиторов излюбленной формой, способной воплотить разнообразные оттенки человеческих чувств: от нежного, немного грустного воспоминания до возвышенной, страстной патетики.
Наряду с вальсом широкое распространение получают и другие танцы.
[image: E:\миша\74289831_large_54192_or1.jpg]Например, Мазурка, исполнять которую могло любое количество пар .Причем, каждая пара могла сама избирать порядок фигур и «сочинять» комбинации.
Характеризуется быстрым темпом.

[image: E:\миша\загруженное (1).jpg]Огромный успех имеет также Полька- массовый танец, берущий свое начало от богемской народной пляски. Появившись в 1840-х годах, она становится очень популярной и на общественных балах, и на скромных ученических или домашних вечерах. 
Полька, исполняемая по кругу, построена на мелких поворотах, полушагах, легких прыжках с поворотом. Название происходит от чешского слова pulka-«половина», «полшага».



[image: E:\миша\12_1.jpg]Кадриль- бальный танец. Музыка, основанная на популярных мелодиях.
Кадриль-Танец, распространенный у многих европейских народов и получивший свое название благодаря тому, что группы танцующих образовывали маленькие «четырехугольники» из друх пар каждый (каре).Русская кадриль, отличающаяся самобытностью, имеет многообразные местные варианты: московская. Калининская, волжская, уральская и др.

Галоп -бальный танец 19 века, исполняющийся с стремительном скачкообразном движении. Основное движение галопа- вперед или назад. Применялся также в опере, оперетте, балете. На балах и в балете обычно был заключительным массовым танцем.

Канкан- быстрый ,энергичный танец алжирского происхождения. Характерны па: выбрасывание ноги, высокие прыжки. Появился в Париже в 1830-х гг. и вскоре вошел в моду, являясь непременной принадлежностью общественных балов.

Котильон- бальный танец французского происхождения. Особое распространение танец получает в середине 19 века в странах Европы и в России. На балах являлся своего рода кодой вечера- как бы прощальным выступлением всех участников в излюбленных  танцах. К концу века котильон соединял все основные танцы. Становясь центром танцевального вечера. Котильон напоминал массовую танцевальную игру. Разнообразие которой зависело от ведущей пары, возглавляемой кавалером- кондуктором( распорядителем). Ударами в ладоши он давал сигнал оркестру менять танцы, громко называл фигуры, следил за согласованностью движений пар.

Рукоделие в России ХIХ века.

В 18-19 веках рукоделие было очень  популярно. 

[image: E:\миша\загруженное (2).jpg]Наиболее ярко эта тенденция проявилась о второй половине 19 вв. 
Благородные дамы учились делать своими руками вещицы и вышивки, поражающие своей красотой и тонкостью.  Умение рукодельничать считалось одним из достоинств и добродетелей дамы. Девочек с малых лет учили искусству вышивки, и даже самые высокопоставленные дамы часто
в совершенстве владели различными видами рукоделия.
[image: E:\миша\1-726x1024.jpg]


Даже королевы и знать не считали зазорным это занятие, поэтому часто на полотнах художников того времени они предстают пред нами за рукоделием, это считалось очень хорошим тоном.







Бисер.

Самым популярным материалом был бисер.
[image: E:\миша\0022-022-Vyshivka-biserom-na-plate.jpg] В России расцвет бисерного рукоделия наступил в 19 веке.
Бисером украшали одежду. Плели разнообразные украшения. В России бисер, кроме светских произведений, применялся в убранстве церковных интерьеров, в украшении окладов икон. 

Вышивание.

[image: E:\миша\911.jpg]Вышивание выполнялось хлопчатобумажными нитями на тканях из льна, ситца, часто это был кумач. В некоторых работах  присутствует металлическая и шелковая нить.
Очень часто к вышивке добавляли кружева. Особенно коклюшные кружева, а также кружева , вязанные крючком.
Последнее называется Крючковым кружевом. 

Кружево.

[image: E:\миша\3b.jpg]Русские мастерицы, перенимая западное искусство, оказались очень талантливы, и ввели в историю мировой культуры понятие «Русское кружево».
Русские мастерицы умело переняли мастерство кружевоплетения из Западной Европы и смогли привнести в это искусство собственный  местный колорит, сделав русское кружевоплетение подлинным национальным художественным явлением. 

Рисунок нитью.

Как вид искусства рисунок нитью впервые появился в Англии. Английские ткачи придумали особый способ переплетения ниток. Они вбивали в дощечки гвозди и в определенной последовательности натягивали на них нити. В результате получались ажурные кружевные изделия, которые использовались для украшения жилища.
Сейчас в этой технике можно изготовить поздравительные открытки, сувенирные обложки,  закладки для книг, декоративное панно и даже оформить элементы одежды. 
Поэтам 19 века.

Век золотой, ты подарил нам тех, 
Кого мы будем помнить вечно,
И чьи стихи средь жизненных потех,
Не  утеряют смысл свой безупречный.

                                                        
   Ирэн Скоромная


***

Наверное, в нем я должна бы родиться,
Поэзии век золотой.
Старинных портретов знакомые лица
Пленяют своей красотой.

Достоинство, честь, благородство, отвага.
За подлость- перчатка в лицо.
И как наказанье - дуэльная шпага-
Лекарство для всех подлецов.

Поет колокольчик, и быстрые тройки
Несутся, летят по Руси.
И глас колокольный, протяжный и звонкий,
Над степью широкой висит.

Рыдает Татьяна, скучает Онегин.
Старинный и вечный сюжет.
Венчанье по первому дивному снегу,
Мельканье златых эполет.

Балы и охоты, заздравные кубки
И с пуншем стихи до зари.
И дружба. И клятвы, ревности муки.
А как высоко - о любви!

Век бальных романов почил, утомленный.
Без спешки и войн мировых.
А что же принес век двадцатый - греховный?
Что? Кроме ударов лихих?
Н. Кузнецова
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