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Введение
Очень часто мама предлагает мне сыр. Она говорит, что в нем много Кальция и других полезных веществ, которые помогают мне, расти здоровым.  Я задумался, а можно ли сделать такой полезный продукт дома на кухне?
Тема моей работы -  Получение сыра в домашних условиях.
Цель: Получение сыра  в домашних условиях.
Задачи: 
1. Изучить историю возникновения сыра.
2. Разобраться в том, какие бываю сыры.
3. Узнать, как производят сыр в современном мире.
4. Опытным путем произвести сыр на кухне.
В работе мне  будет помогать мама. Основную информацию мы брали из разных источников:
1. из детских энциклопедий
2. из кулинарных книг
3. [bookmark: _GoBack]из «Книги Экспериментов. Просто о сложном.» Пер. с итал. И Гурьянова. ЭКСМО, 2013г.
4. из интернета
Справка из энциклопедии
Сыр — очень питательный пищевой продукт, изготовляемый из свернувшегося (кислого) молока. Обычно светло-жёлтого цвета, бывает как с "дырками" (полостями), так и без них. Дырки в сыре получаются благодаря присутствию пропионовых бактерий. Эти бактерии расщепляют молочную кислоту в сыре на разные вещества и углекислый газ,  который и оставляет в сыре полости.
   В сыре содержится много белка, молочного жира и минеральных веществ. Белки сыра лучше усваиваются организмом, чем молочные.
Питательные вещества, содержащиеся в сыре, усваиваются организмом почти полностью.
Слово «сыр» означает  исходно — «кислое молоко».
История возникновения сыра
Существует много легенд о происхождении сыра. Самая распространенная легенда об аравийском купце, жившем четыре тысячи лет назад. Однажды он отправился в далекий путь, взяв с собой еду и молоко. День был знойный, и через какое-то время купец обессилел. Он остановился, чтобы утолить жажду, но вместо молока из сосуда потекла водянистая жидкость. На дне же обнаружился белый плотный сгусток. Фляги для жидкости тогда делали из желудков животных, и благодаря ферменту, который содержался в нем, сыр получился таким вкусным. Он попробовал его и остался доволен. Купец поделился своим открытием с соседями. Вскоре секрет приготовления сыра стал известен многим кочевым племенам. Так сыр начал своё шествие по нашей планете.
Появление сыра в России
В России сыр появился очень давно. 
На Руси творог называли сыром. Так, жареные пышечки из творога назывались “сырниками”. И только Петр I (Петр 1- русский царь 18 века, первый император России), посетив Голландию и попробовав там всемирно известные голландские сыры, привез в Россию сыроделов-иностранцев. 
Классификация сыров
Сыры делятся на четыре основных вида: 
· твердые (пармезан, российский, голландский, швейцарский и др.),
· полутвердые (пикантный, латвийский, рокфор и др.), 
· мягкие (любительский, славянский и др.) 
· рассольные (сулугуни, фермерский, имеретинский, брынза, адыгейский и др.)
Каждый из этих классов подразделяется на отдельные подклассы и группы.
Производство сыра
Производство сыра включает следующие стадии процесса:
1. приемка и подготовка молока к свертыванию; 
2. выработка сырного зерна; 
3. формование; 
4. прессование; 
5. посолка; 
6. созревание и хранение
Мой опыт по получению сыра
Я решил провести опыт по получению сыра в домашних условиях. Для опыта мне потребовалось:
· Молоко – 60 мл
· Уксус/лимонная кислота  – 1 ч.л. 
· Фильтр из марли
· Банка с крышкой
Этап первый - приемка и подготовка молока к свертыванию 
Берем обычное молоко и наливаем в банку 60 мл. 
Этап  второй - выработка сырного зерна
Добавляем 1 чайную ложку уксуса. В банке происходит химическая реакция. Частицы молока объединяются с атомами водорода уксуса и выпадают в осадок. Мы видим, как в банке молоко сворачивается, и образуются хлопья.
Этап 3 -  формование
Плотно закрываем банку и трясём её 5 минут.  
Этап 4 – прессование
Далее фильтруем жидкость из банки через марлевый фильтр. Хорошо отжимаем фильтр. В нём остаются только хлопья свернувшегося молока. Оставляем фильтр стекать на ночь (убираем в холодильник). Утром на фильтре осталась белая сырная масса. На вкус напоминает адыгейский сыр, только более кислый. Жидкость, которая за ночь накапала в банку, называется сывороткой. Её тоже можно использовать для приготовления некоторых видов сыра, например Рикотты
Вывод
 Мне удалось получить сыр дома.  Это не сложно. Такой метод получения сыра использовали очень давно. В легенде, которую я рассказывал в начале своей презентации, у аравийского купца получился сыр  именно так. Только вместо стеклянной банки  у него была фляга, изготовленная из желудка животного. А вместо уксуса – вещества, содержащиеся в стенках этой фляги. При долгой ходьбе фляга у него постоянно тряслась – это и было долгим перемешиваем, поэтому купец и обнаружил белый сгусток на дне – сыр.
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