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ВВЕДЕНИЕ
Россия — многонациональная страна, в которой особенности природы, хозяйства, истории и языка каждого региона отражаются не только в памятниках культуры и фольклоре, но и в повседневной пище. Для младшего школьника тема еды является понятной, наглядной и эмоционально близкой, поэтому она может стать удобным способом изучения географии, быта, традиций и словесной культуры народов России.
Исследование посвящено анализу традиционной кухни шести регионов России: Республики Карелия, Ямало-Ненецкого автономного округа, Краснодарского края, Республики Дагестан, Москвы и Санкт-Петербурга. В центре внимания находится не только описание отдельных блюд, но и установление связи между природными условиями, занятиями людей, способами хранения пищи, историческими контактами и языковыми особенностями региона.
Практическим результатом работы стал детский печатный буклет «Атлас вкусов народов России» и интерактивная карта, которые могут использоваться на уроках окружающего мира, русского языка, литературного чтения и во внеурочной деятельности.
1. Цель исследования
Выявить, как традиционная кухня регионов России отражает природные условия, образ жизни, культурную память и языковые особенности, и представить результаты в доступном для младших школьников формате.
2. Актуальность темы
Актуальность исследования определяется необходимостью поиска таких форм работы с младшими школьниками, которые одновременно развивают познавательный интерес, формируют представление о культурном многообразии России и помогают увидеть связь между языком, историей и повседневной жизнью. Традиционная кухня позволяет соединить материал разных учебных предметов и показать, что региональная культура — это не набор случайных фактов, а целостная система, связанная с природой и трудом людей.
Практическая значимость темы заключается в том, что результаты исследования могут быть использованы в школе как наглядный и содержательный материал для формирования предметных знаний, речевого развития и воспитания уважения к культурным традициям народов России.
3. Задачи исследования
собрать сведения о выбранных регионах: их географическом положении, природных условиях, занятиях людей и культурных особенностях;
выделить характерные продукты и блюда каждого региона и установить причины их появления;
сопоставить регионы по единым критериям анализа: природа, хозяйство, продукты, способы хранения пищи, языковые маркеры и культурный смысл еды;
подобрать пословицы, поговорки и устойчивые выражения, связанные с пищей, и объяснить их значение;
уточнить происхождение ряда ключевых слов и названий блюд;
создать на основе полученных данных печатный буклет и интерактивную карту для использования в образовательной практике.
4. Объект и предмет исследования
Объект исследования — традиционная кухня регионов России.
Предмет исследования — связь еды с природой, историей, занятиями людей и языком региона.
5. Методы исследования
анализ и сопоставление литературных, энциклопедических, музейных и интернет-источников;
сравнение регионов по единым критериям;
классификация продуктов, блюд и технологических маркеров;
элементарный количественный анализ повторяющихся признаков;
обобщение и интерпретация полученных данных.
6. Гипотеза исследования
Предполагается, что состав традиционных блюд, способы хранения и приготовления пищи, а также названия блюд и пищевые выражения напрямую связаны с климатом, природными ресурсами, занятиями людей и историей региона; следовательно, кухня может рассматриваться как источник историко-культурной и языковой информации.
ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ
1. Теоретическая часть
Традиционная кухня рассматривается исследователями как часть нематериального культурного наследия. В ней отражаются природные условия региона, способы хозяйствования, торговые связи, этнокультурные контакты и особенности языка. Названия блюд, способы их приготовления и пищевые обычаи нередко сохраняют следы древних занятий людей, сезонного уклада жизни и региональных языковых влияний.
При подготовке работы использовались словарные и справочные материалы, публикации музейных и государственных сайтов, а также культурологические статьи, посвящённые истории отдельных блюд и региональных традиций [1–11]. Такой круг источников позволил сопоставить факты по нескольким направлениям: география и климат, хозяйственный уклад, состав продуктов, технология приготовления, языковые маркеры и культурные смыслы.
В качестве методологической основы исследования была выбрана единая карточка анализа региона. Для каждого региона фиксировались: природная среда, ключевые занятия людей, характерные продукты, распространённые блюда, способы сохранения пищи, примеры слов и выражений, а также культурно-исторические факты. Такой подход дал возможность сравнивать регионы не по отдельным впечатлениям, а по устойчивым критериям.
2. Практическая часть
2.1. Организация исследования
Работа над проектом проходила поэтапно. Сначала были определены шесть регионов для сопоставления и распределены направления работы между участниками. Затем велся поиск и отбор информации в книгах, словарях, на государственных и музейных сайтах. На следующем этапе данные по каждому региону были оформлены по единому плану. После этого выполнялась взаимопроверка фактов и формулировок, а на заключительном этапе создавались практические продукты проекта — печатный буклет и интерактивная карта.
Роли участников проекта были распределены следующим образом: Подсухин Григорий отвечал за сбор и систематизацию регионального материала, Соловьёва Елизавета — за языковой материал (названия блюд, пословицы, мини-словарик), Кузнецов Степан — за проверку фактов, оформление презентации и интерактивных элементов проекта.
2.2. Материал исследования
Для анализа были выбраны шесть разных по природным и культурным условиям регионов: Республика Карелия, Ямало-Ненецкий автономный округ, Краснодарский край, Республика Дагестан, Москва и Санкт-Петербург. Такой набор позволил сопоставить северные, южные, горные и столичные модели кухни.
2.3. Республика Карелия
Карелия относится к северо-западу России. Природная среда региона определяется лесами, озёрами, реками, близостью Белого моря и связями с финно-угорским миром. Это объясняет преобладание рыбы, грибов, ягод, ржаной выпечки и заготовок. Самым узнаваемым блюдом региона являются калитки — небольшие открытые пирожки из ржаного теста с картофелем, кашей или творогом. Названия «калитки» и «рыбник» отражают либо форму, либо главный продукт блюда. Карельская кухня демонстрирует северную логику питания: сытность, простота, возможность хранения и уважение к продукту.
2.4. Ямало-Ненецкий автономный округ
ЯНАО представляет модель северной кочевой кухни. В условиях Крайнего Севера важнейшую роль играют рыболовство, охота и оленеводство. Ключевыми продуктами становятся рыба и оленина. Строганина — один из символов региона — является не экзотикой, а рациональной технологией сохранения вкуса и свежести продукта в морозном климате. Сама этимология слова «строганина» связана с действием «строгать», то есть снимать тонкие стружки. Здесь особенно наглядно видно, что природные условия влияют не только на состав пищи, но и на способы её хранения и подачи.
2.5. Краснодарский край
Кубань — южный многонациональный регион с плодородными землями и богатой историей переселений. Для кухни края характерны овощи, зелень, крупы, домашний хлеб и сытные семейные блюда. Среди наиболее узнаваемых блюд в исследовании выделены кулеш, голубцы и кубанский борщ. В языке региона интерес представляют слова «похлёбка», «кулеш» и «балачка», которые помогают увидеть исторические контакты и особенности разговорной речи. Южная кухня показывает зависимость блюд от земледельческого уклада, мягкого климата и культурного смешения.
2.6. Республика Дагестан
Дагестан — многонациональный регион Северного Кавказа, где соседствуют горы, равнины и побережье Каспийского моря. Главным символом кухни является хинкал, который существует во множестве региональных и этнических вариантов. Это даёт важный исследовательский вывод: одно название может объединять не один рецепт, а целое семейство блюд. Значимыми для региона являются также блюда из мяса, теста, зелени и семян, например урбеч. Кухня Дагестана хорошо показывает зависимость еды от природных условий, локальных традиций и этнокультурного разнообразия.
2.7. Москва
Москва рассматривается в работе как особый тип региона — столичный центр, где кухня формируется не только климатом, но и торговлей, миграцией и городской трактирной культурой. Здесь закрепляются блюда и названия, пришедшие из разных мест: оливье, рассольник московский, солянка, расстегаи, плюшка московская. Для Москвы важен «столичный фактор»: в одном городе встречаются и переосмысливаются традиции разных регионов. Этимологический анализ слов «рассольник», «расстегай», «солянка/селянка», «плюшка» показывает, как в названиях сохраняется информация о вкусе, форме или бытовом происхождении блюда.
2.8. Санкт-Петербург
Санкт-Петербург анализируется как северный портовый город с ярко выраженной городской кулинарной культурой. Для него характерно сочетание горячих блюд и супов, «городской выпечки», рыбы и гастрономических символов памяти. В исследовании выделены пышки, рассольник по-ленинградски, корюшка, бефстроганов и некоторые десерты ленинградской гастрономической традиции. Петербургский материал показывает, что кухня может становиться частью городской идентичности: выражение «идти в пышечную» обозначает уже не только еду, но и городской ритуал общения.
2.9. Сравнительный анализ результатов
Для повышения объективности исследования регионы были сопоставлены по группе продуктовых и технологических маркеров. Результаты сопоставления представлены в таблице 1.
Таблица 1 — Сопоставление регионов по продуктовым и технологическим маркерам
	Группа маркеров
	Примеры
	Регионы

	Продукты: рыба и морепродукты
	рыба, уха, рыбник, корюшка
	Карелия, ЯНАО, Санкт-Петербург

	Продукты: мясо
	оленина, бульоны, мясные супы
	ЯНАО, Краснодарский край, Дагестан

	Продукты: зерно и мука
	рожь, пшеница, тесто, каши, выпечка
	Карелия, Москва, Санкт-Петербург

	Продукты: молочные
	молоко, сметана, творог, сливки
	Карелия, Москва

	Продукты: овощи и зелень
	овощи, специи, зелень, чеснок, помидоры
	Краснодарский край, Дагестан

	Заготовки: соление и рассол
	соление, рассол, маринады
	Москва, северные заготовки

	Заготовки: квашение
	квашеные овощи, ферментация
	Краснодарский край, городская кухня

	Заготовки: заморозка
	строганина, хранение на морозе
	ЯНАО

	Способ приготовления: выпечка
	пироги, калитки, расстегаи, плюшки, пышки
	Карелия, Москва, Санкт-Петербург


Анализ таблицы показывает, что северные регионы тяготеют к рыбе, заготовкам, сушке и заморозке, что напрямую связано с климатом, мобильным или полукочевым образом жизни и необходимостью длительного хранения продуктов. Южные и горные регионы демонстрируют большее разнообразие овощей, зелени, мясных и тестяных блюд, что объясняется земледельческим укладом, мягким климатом и этнокультурной мозаикой. Москва и Санкт-Петербург образуют особую группу: здесь кухня отражает городскую культуру, торговлю, ресторанные формы и смешение региональных традиций.
Полученные данные подтверждают, что пищевые названия и выражения также несут историко-культурную информацию. Одни слова описывают форму блюда («расстегай»), другие — способ приготовления («строганина»), третьи — состав или вкусовую основу («рассольник»). Следовательно, язык еды может использоваться как дополнительный материал для изучения истории и культуры региона.
2.10. Практический продукт проекта
На основании собранного материала были созданы два практических продукта: печатный буклет «Атлас вкусов народов России» и интерактивная карта/презентация. Буклет содержит краткие карточки шести регионов, мини-рецепты, пословицы и объяснение слов. Интерактивная карта помогает быстро выбрать регион, познакомиться с фактами и использовать материал на уроке или во внеурочной деятельности. Практический продукт ориентирован на младших школьников и сочетает познавательную, языковую и визуальную составляющие.
Практическая значимость проекта заключается в возможности применять его материалы на уроках окружающего мира, русского языка, литературного чтения, на классных часах, школьных выставках и конкурсных мероприятиях. Работа также способствует формированию навыков поиска информации, сравнения фактов, построения выводов и представления результатов исследования в доступной форме.
ЗАКЛЮЧЕНИЕ
В ходе исследования была проанализирована традиционная кухня шести регионов России и установлено, что еда действительно отражает природные условия, хозяйственный уклад, историю и языковую культуру конкретной территории. Для северных регионов характерны рыба, заготовки, заморозка и сытная пища; для южных и горных — овощи, зелень, мясные и тестяные блюда; для столичных центров — смешение региональных рецептов и развитие особой городской гастрономической культуры.
Поставленная цель исследования достигнута. Все задачи, сформулированные во введении, выполнены: материал по регионам собран и сопоставлен, характерные блюда выделены, языковые маркеры проанализированы, практический продукт создан. Гипотеза исследования подтверждена: кухня может служить источником историко-культурной и языковой информации и использоваться как содержательный образовательный материал для начальной школы.
Перспективы дальнейшего исследования связаны с расширением числа регионов, более подробным изучением детской речевой реакции на работу с гастрономическим материалом, а также с включением в проект новых форматов: викторин, рабочих листов, заданий на сравнение пословиц и региональных слов.
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ПРИЛОЖЕНИЯ
Приложение 1. Карточка анализа региона
Для всех регионов использовалась единая карточка анализа, включавшая следующие позиции: природа и климат региона; занятия людей; ключевые продукты; характерные блюда; способы сохранения пищи; языковые маркеры; культурный смысл еды; подтверждение фактов по источникам.
Приложение 2. Использование материалов проекта в образовательной практике
Материалы проекта могут использоваться при изучении тем «Народы России», «Природные зоны», «Лексическое значение слова», «Пословицы и фразеологизмы», а также в рамках внеурочной деятельности и классных часов, посвящённых культурному многообразию страны.
Приложение 3. Буклет
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MockBa

CmoauuHsle mpaduyuu

Teorpadusa 1 HCTOPHSA

MoCKBa — HCTOPHYECKHM IEHTP TOPIOBIH K
TIepecesIeH . B CTOJIHITY eXaJIH JIEOJH H3 PasHBIX
MeCT, a BMeCTe C HEMH IIPHe3)Ka/TH PeIIeIIThl,
TIPOZYKTEI H IPHBBIYKH, TI03TOMY MOCKOBCKAS KYXHT
TI0X0yKa Ha 00JIbIIYE0 KOJUIEKITHIO TPaHITHH.

KyxHs peruoHa

Cpe,cm CaMBbIX Y3HAaBaE€MBIX MOCKOBCKHX 6][}0,[( B
ITIPOEKTE Ha3sBaHEI OJIMBLE, 'MOCKOBCKHE paccoJIbHHK,
COJISTHKA, pacCTeray M IIFOIIKA. 310 KyXHs 60JIBIII0TO
TOpOJa, T/ PAOM Y/KUBAIOTC TPaKTHP, JOMAIIHHE
CTOJI ¥ ITPa3sTHHUYHOE 3aCTOJIbE.

CJ10Ba M CMBIC/IBI

QMockea «PacCOTBHMK» UET OT CJI0Ba «PaccoJl», «paccrerai» —
OT «PACCTETHYTEII», a «ILTIONIKA» BOCXOTUT K
JIPEBHEPYCCKOMY CJIOBY «ILTIOIATH», TO €CTh
TocroBuma PacKaThIBATh H fie/IaTh ILIOCKHM.

«VHTH HECOJIOHO XJTe0aBIITH».

MUHH-penenT: MOCKOBCKHE OJIHHBI

YT0 MOHAJ00HTCST Kak roroBsiT

* MOJIOKO 1. CMeIaTh sTHIIa, MOJIOKO M MYKY /10 SKH/IKOTO TecTa 6e3
. ;ﬂ)jua KOMOYKOB.

* MyKa 2. OCTaBHUTB Ha HECKOJIBKO MHHYT H BBIIIEKaTb TOHKHE

* caxap GIMHEI Ha TopsTaeit CKoBopoJie.

* COJIb 3. TlofaBaTh ¢ MEIOM, CMETaHOM I BapeHbeM — II0-

* HEMHOTO MacJja CTOJIMYHOMY IIIE/[PO.
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CaHkT-IleTepOypr

CegepHast CMOAUYA USLICKAHHOCTU

Teorpadus u HCTOPHS

CaHKT-IleTep6ypr — ropof, Ha Bojie, IOPT K
Ky/IbTypPHAsI CTOJHIIA. CeBepPHBI KIHMAT CJeal
0c06eHHO BayKHBIMH TopsTaHe 6/II07a M CyTIBL, a
TOProBhIe IYTH H HabepesKHbIe BeKaMH GOpPMHPOBaIH
BKYC FOPOJia.

KyxHs peruoHa

TIBIIIKH, PACCOIbLHUK M0-JIeHHHTPaJICKH, KOPIOIIKa K
GedcTporaHoB — 6JIH0/A, IO KOTOPEIM ITeTepGypr
JIETKO y3HAETCs. 37IeCh efla 9acTo CTAHOBUTCS YaCThI0
aTMOCQepEL: He TOILKO BKYCOM, HO M TOPOZICKHM
PHTYaIOM.

CJ10Ba M CMBIC/IBI

oConnr-neTepsypr

CJIOBO «IIBIIIIKA» CBSI3BIBAIOT CO CTAp O TPaUIHeit
JKapKH B KHIIIIEM MacJle: TeCTO GYKBATIbHO «IIBIIIHT»
JKapoM. Jlayke CIIOp «IIBIIIKA HUIH IOHYIHK» YoKe CTasl

[ TloctoBuIa YaCTBI0 TOPOZCKOM KYIBTYPEL.

«HIITH B IIBIIEYHYI0.

MUHH-penenT: NeTepoyprckue IbIIMKH

YT0 MOHAJ00HTCST Kak rorosar

* MyKa 1. 3aMeCHTh MATKOE IPOIKeBOe TeCTO U JIaTh eMy

* MOJIOKO TIOOMTH.

* IPOSOKH 2. ChopMOBATE KPYIJIBIe IBIIIKH C OTBEPCTHEM H 00)KapHTh
« THT[0 HIX B TOPSYEM MacJle 10 30I0THCTOTO IIBeTa.

« caxap 3. TOTOBBIE IIBIIIKH IIe/IPO IOCHIIATh CaXapHOM IyApoit i

* MacJIo It KapKu TIO{aBaTh TEIUTBIMHU.

* caxapHas Iyapa
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KoMaHza ImpoeKTa

MyxuHa BapBapa — PyKOBOAUTEJb IIPOEKTa

TapagHuK Erop — ucTopuk-reorpad

CosloBhéBa EnmsaBeTa — sTHOrpad

TloxcyxuH [pUTOpHit — GHI0I0T

KyszeroB CTenaH — KOHTPOJIHPYIOIHI pelaKTop
HoceHkoB TMoQeli — BBITYCKAOLIHI AU3aiHep-peakTop

Ima 6powropa co30aHa Kaxk neuamHoe npodoAdiceHUe UHMePaKmueHol Kapmsl «<AmAac eKycos Hapoodos
Poccuu».
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ATiac BKycoB HapozoB Poccuu

Bpowtopa k UHMepakmueHoll Kapme npoekma

IIlecTh PeTHOHOB POCCHH — IIIeCTh UCTOPHIL O TOM, KaK IIPHPO/A, SI3bIK X TPATHUITHK
TIpeBpaIaTCs BO BKYC.

MeHI0 perMoHOB

BriGepiTe perion i SHAKOMCTSA C €10 KyJTHHAPHBIM TPAMIHAMI

- o

Kapem SHAO Kpaciopapekiit Kpait Jarecran
Kanusat u tecsite faps Crporara Haponos Cesepa KySamcxaii Gopm Topsit xxax

Mockea Camkr-TlerepGypr
Cromusie G Ierepéypresate mupoaas

ITo MaTepHazaM I/H{TepaKTI/IBHOfl Ipe3eHTallul 1 Y‘{eﬁHO'I/ICCJIQJIOBaTeJH:CKOI‘O IIpOeKTa 4 xracca
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Kapems

Kpaii 03ép u necHbix dapos

Teorpadusa 1 HCTOPHSA

KapeJmst HAXOJUTCA Ha CeBepo-3amaze Poccuu. 3aeck
MHOTO JIECOB, 03€p H Pek, psifioM Besloe Mope 1
TpaHuIa ¢ PUHIAHAMeH. Ha Ky/IbTypy perHoHa
TIOBJIFSLTH KapeJIbl, BETIChI H TPaJHITHK Pycckoro
Cesepa.

KyxHs peruoHa

KapeJibcKast KyXH: JKHBET II0 CeBePHOM JIOTHKe: prI0a,
SITOJTBL, TPHOBI, PkaHast BRIIIEUKa M 3aT0TOBKH. CaMoe
H3BeCTHOE 0JII0/I0 — KaJIUTKH, HeGOIbIIIHe OTKPBITEIE
TIHPOKKH C KapTodesIeM MK KallleH.

C/10Ba M CMBIC/IBI

«KaJIUTKH» CBA3BIBAIOT U C QMHCKHM 3ByJaHUEM, H CO

Kapenun
o =
CJIOBOM «KaJIMTa»: OTKPBITBIH ITHP 0’KOK HAaIlOMHHAaeT
MaJIeHbKHI KapMallleK. «PhIGHHK» — IPOCTO ITHPOT C
PEIGOH.
ITocoBHIIA

«He KpacHa 130a YIJIaMH, a KpacHa ITHPOTaMu».

MHHH-peleNT: KapejlbCKHe KaTUuTKH

YT0 MOHAJ00HTCST Kak roroBsiT

* pKaHas Y IMIIeHHYHas MyKa 1. 3aMecuTh MATKOE TEeCTO U3 MyKH 1 KedHpa.

L] Ke(l)]dp HIH IIPOCTOKBAIIa 2. C(l)opMOBaTb He(oJIbIIHe JIeHéIIJ]CPl, TI0JIOKHTE HAYHHKY
* COJIb H 3alMITHYTh Kpas, 0CTaBUB BEPX OTKPBITBIM.

* KapToQebHOe IIope WM Kalla 3. BhIIeKaThb {0 PyMSHOCTH U CMa3aTh TOPSTUHe KaIUTKH
MacJIoM.




