
ВИЗИТНАЯ КАРТОЧКА 
ВЯТСКОГО КРАЯ



▣  

                                                                                                                  Не прельстят меня южные степи 
                                                                                                                  Не нужны мне седые моря.            
                                                                                                                  Ближе всех мне по сердцу на свете
                                                                                                                 Эта вятская наша земля!
                                                                                                                                                     Валерий Уланов  

         Цель: обосновать, что на Вятской земле есть традиционные продукты, 
которые являются визитной карточкой нашей области или могут ею 
стать.

Актуальность темы определяется тем, что по итогам национальной премии 
в области событийного туризма 2018 года Кировская область заняла 9 
место из 43 регионов-финалистов и вошла в ТОП-10 лучших 
туристических территорий страны. А значит, должна быть и визитная 
карточка для гостей.

Гипотеза: традиционным для нашей области является блюдо, дошедшее до 
наших дней из прошлых веков.

 Исходя из цели и гипотезы, были определены задачи исследования:
1. Изучить источники и литературу по теме;
2. Ознакомиться с информацией, имеющийся в музеях г.Кирова;
3. Провести анкетирование, беседы с краеведами, узнать воспоминания 

людей старшего поколения;
4. Ознакомиться на практике с кулинарными рецептами вятской кухни;
5. Проанализировать полученные результаты.

Объект исследования: традиционные блюда Вятского края.
Предмет исследования: брендовые продукты Кировской области.

Возможно, для кого-то не все страницы истории нашего края известны и 
мы дополним эту историю.



     Древнерусская кухня 
начала складываться с 
конца IX—начала X вв  и 
достигла своего расцвета в 
XV—XVI веках. В русской 
национальной кухне 
процесс приготовления 
пищи сводился к варке 
или к выпеканию 
продуктов в русской печи, 
причем эти операции 
велись обязатель-но 
раздельно. Тепловая 
обработка пищи произво-
дилась в русской печи. 
Недаром многие блюда 
старинной русской кухни 
не производят 
впечатления, когда их 
готовят в иных условиях.



      Развитие вятской кухни 
мало чем отличается от 
описания общего 
развития русской кухни. 
Главным занятием 
вятских крестьян 
испокон веков было 
земледелие, особое место 
в их питании занимали 
зерновые.



        Этикетка коробки из-под толокна, 
производимого на овсяно-крупяных заводах 
братьев-купцов Кардаковых в Котельниче - 
толоконой столице края. Их толокно было 
отмечено Большими золотыми медалями на 
выставках в Брюсселе (1899г.), Ростове-на-Дону; 
Большой серебряной медалью от 
министерства финансов «За трудолюбие и 
искусство» (1907, г. Казань), почетным крестом. 
В рекламе говорилось: «Кушайте овсяную 
крупу и толокно «Русский Геркулес», 
предлагает завод П.С. Кардакова.»



Толоконница из дерева
 Вятская губерня. ХIХ век
  Экспонат Кировского
   краеведческого музея



Результаты анкетирования
 Вопрос: «Известен ли вам продукт толокно?»



В современном мире появился 
широкий выбор продуктов питания, 

Интернет позволяет найти и 
попробовать любые рецепты из любой 

части света.



                           Какой продукт может стать                              
.                                  визитной карточкой Вятки ?

                                    1. Должен иметь 
исторические  .                                        корни, 
традиции. 
                                          2. Быть полезным для .                       
.                                              широкой аудитории
                                           3. Иметь высокое 
качество   .                                             и  степень 
безопасности
                             4. Срок годности не меньше 
месяца
                         5. Производиться из местного                                                           
.                           сырья и на местных 
предприятиях
                   6. Необходима поддержка 
региональной  .                       власти
     7. Привлекательный дизайн и наличие 
рекламы
     8. Уникальность продукта на российском 
рынке продуктов
     9. Отличные вкусовые данные, 
ориентирован-ные  на детские предпочтения
   10. Доступная цена



Мы же вятские – «толоконники»! До этой работы, мы никогда не пробовали толокно. 
Оказывается, этот продукт и сейчас свободно можно 

купить во многих магазинах. Поговорив с продавцами, мы узнали, что 
чаще всего толокно покупают пожилые люди. То есть традиции живы. С большим интере-                                 

сом мы ели толокно с молоком, с ряженкой. Это очень вкусно! И жалко, что об этом 
продукте не  знают наши сверстники.



Можно предложить такой дизайн 
толоконных продуктов



Можно подвести итоги нашей исследовательской 
работы:

    1. Для решения первой задачи было просмотрено большое 
количество литературы: краеведческой, исторической, 
научно-популярной о кулинарии, проведен литературный 
обзор. 

    2. Полученная в музеях г.Кирова информация о традиционных 
вятских продуктах помогла сделать выводы по исследованию 
и решить вторую задачу.

    3. Важная третья задача по сбору информации, её 
систематизации  с помощью анкетирования, бесед и сбору 
воспоминаний о толокне была также выполнена.

    4. В ходе работы ознакомились с кулинарными рецептами 
Вятского края и использовали их. Так была решена четвёртая 
задача.

    5. В результате анализа проведенного исследования думаем, что 
продуктовая визитная карточка Вятского края находится ещё 
в начале пути. К брендовым продуктам мы отнесли 
молочную продукцию ЗАО «КМК» и «Вятский квас» АО 
«Вятич». Также мы нашли убедительные доводы, что 
визитной карточкой Вятки может быть овсяное толокно. Так 
была решена пятая задача.
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