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зам. директора по воспитательной работе
2007г
Цель: 1) постижение башкирских народных секретов 

               приготовления пищи, передача следующему поколению.

           2) выявление мастеров приготовления пищи среди населения
               и доказательство пользы употребления бузы. Выяснение 

               секретов приготовления бузы.

Задачи: 1) выяснить, в какой местности сохранилась буза, узнать 

                  секрет приготовления.

              2) выяснить о пользе употребления бузы, влияние ее на

                  здоровье человека.

Зона исследования: д. Юмашево, Яратово, Гумерово, Ярмухаметово  Баймак района , д. Кушеево Абзелиловского района.

Методы проведенной работы:

1. Изучение материалов и сбор литературы по теме.

              2. Беседа, интервью.

              3. Анализ работы.

Введение:

        В настоящее время в магазинах можно встретить различные соки, напитки. Глядя на их количество и разноцветий упаковок, разбегаются глаза. Особенно в жаркое время года, чтобы утолить жажду, повышается спрос на эти напитки. Также продолжается продажа целебных минеральных вод из различных уголков нашей республики. Все они взяты из природных источников: «Красноусольская», «Кургазак», «Уфимская», «Ирандык» и т.п.

Но Башкортостан  с давних пор славится кумысом. Благодаря целебным свойствам, легенды о чудесных выздоровлениях распространились по всем округам и очень часто люди с различными тяжелыми заболеваниями приезжали в Башкортостан для лечения. О том, что кумыс-лучшее средсво, знают все.

В список целебных напитков можно ввести не только кумыс и минеральные воды, но и нынче постепенно забываемый, а раньше часто употребляемый напиток буза. Ее делают только в нескольких районах Башкортостана.

БУЗА. Что это за напиток и пробовали ли вы ее? Наверное, нет, потому что бузу делают только в Челябинской области, Учалинском и Абзелиловском районах и в некоторых деревнях Баймакского района.

«Секреты излечения не нужно искать где-то далеко, все они на родной земле: воздух, которым мы дышим, вода, которую мы пьем, еда, молитва, произнесенная на родном языке ,- все они являются лекарствами ,»- сказал один американский ученый. Таким образом, мы вспоминаем принципы нашей жизни только тогда, когда о них говорят совершенно чужие люди. А ведь наши предки оставили нам столько целебных рецептов.

Моя цель: Это постижение башкирских народных секретов приготовления напитка «Буза», передача следующему поколению и выявление мастеров приготовления напитка среди населения. Доказательство пользы употребления бузы. Выяснение секретов приготовления бузы.

Для доказательства пользы употребления  бузы был проведен эксперимент, подведены итоги.

В научном проекте была использована литература, в которой очень мало говорится о бузе.

 Для того, чтобы ближе познакомится с этим напитком, узнать секреты ее приготовления, мы отправились на экспедицию в д. Кушеево Абзелиловского района.

Главная часть.

 Если посмотреть в словаре, «Буза- напиток, приготовленный и заквашенный из овса или ячменя». В Абзелиловском районе РБ бузу пьют все- от мала до велика. Каждая хозяйка знает рецепт ее приготовления. Со своим рецептом приготовления бузы поделилась жительница д. Кушеево Янбика Кумушбаева . 

«Напиток буза».

Масло сливочное -23г

Крупа овсяная- 125г

Мука пшеничная -6г

Дрожжи -32г

Сахар- 65г

Вода- 1250г

Дробленную овсяную крупу вымыть, в течение 10-30 минут вымочить в теплой воде в закрытой посуде. Крупу процедить,подсушить в полотенце, размолоть в муку. К готовой овсяной муке добавить подсушенную на сухой сковороде пшеничную муку, кипящее сливочное масло и тщательно перемешать. В массу влить крутой кипяток и перемешать до образования тестообразной массы, которую необходимо выдержать в теплом месте 30 минут. Затем в массу вновь влить часть кипяченой горячей воды, перемешать и охладить до комнатной температуры, добавив разведенные дрожжи, сахар и дать добродить. Эту массу вновь разбавить теплой кипяченой водой, перемешать, процедить через тонкое сито. Оставшуюся в сите массу развести кипяченой водой и вновь процедить.

Процеженную бузу оставить для брожения, до приобретения кисловатого привкуса. Готовая к употреблению буза имеет цвет топленого масла, густоватую консистенцию. Подать к столу холодной.

Бузу можно приготовить и из овсяных хлопьев «Геркулес».

Овсянка
Овсяная крупа - ценное сырье не только для кулинарной продукции, но и в косметологии. Питательные маски из нее используются для улучшения состояния кожи и волос.

Возделывать овес стали намного позже пшеницы и ячменя, поскольку хорошего хлеба из него не получалось. И только когда стали приручать лошадей, оказалось, что эта культура - прекрасный корм для них. Потом увидели, что у этого растения много ценных качеств. Оно неприхотливо - растет на юге и севере, даже на бедной почве, лишь бы в достатке была вода. Про овес говорят: «Брось его в грязь - будет он князь».

Зерна овса богаты жирами (6-9%). В них много белков (10-18%), содержащих в наиболее благоприятном для человека соотношении незаменимые аминокислоты, макро- и микроэлементов ( железа, серы, кремния, фосфора, калия, магния, марганца, цинка, фтора, йода и др.), эфирных масел, витаминов группы В, витамина Е, витамина К, нормализующего свертываемость крови, никотиновой кислоты, каротина. Есть в овсе и ферменты, помогающие усвоению углеводов и жира в кишечнике, благотворно действующие на деятельность щитовидной железы, а также вещества, укрепляющее легкие, желудок, сердце, нервы, улучшающие работу печени и поджелудочной железы. В оболочке зерен имеется вещество, способствующее снижению сахара в крови, а также кониферин- мягкое возбуждающее средство. Овес по своему составу близок к женскому молоку, а по процентному соотношению углеводов, жиров, белков и витаминов группы В является оптимальным для диетического питания, за что и получил название «диетический хлеб». Гиппократ советовал пить настой из овса, как теперь пьют чай. И еще одно важное его качество- он более, чем другие злаки, богат фосфолипидами, служащими строительным материалом для восстановления разрушенных в результате интенсивной мышечной работы белково-липидных блоков (мембранных структур).

   Как почти все зерновые культуры, из которых получают крупы и муку, овес завезен в нашу страну издалека. В России его выращивали уже в XVI в. И умели варить из него каши. Но прежде чем эта культура закрепилась на Руси, ей пришлось проделать немалый путь. Родина ее- Эфиопия. Но зерна овса- большие любители путешествий- цеплялись за шерсть животных, одежду людей и продвигались все дальше и дальше.

Человеком в пищу используется разновидность посевного овса, зерна которого покрыты тонкой серебристой оболочкой. В результате их обработки получают крупу, толокно и хлопья. Недробленая овсяная крупа пригодна для приготовления каш и супов. Из дробленой варят жидкие молочные каши и кисели. Толокно представляет собой измельченные в порошок зерна овса, которые проходят предварительную водотепловую и ферментативную обработку (томление в специальных чанах в течение 5-6ч.). Хотя такая обработка снижает его питательную ценность, все же в нем сохраняется много белков, жиров и лецитина- строительного и энергонасыщающего материала для клеток.

Исследовательская работа продолжалась полгода. В прошлом бузу употребляли часто  , и по всей Башкирии ,а сейчас бузу употребляют только в Челябинской обл., Учалинском и Абзелиловском районах. Выяснив это, мы отправились в экспедицию в Абзелиловский район.В нашем Баймакском районе, в близлежащих деревнях Юмашево, Яратово, Гумерово, Ярмухаметово тоже нашлись мастера приготовления бузы. О напитке буза было проведено мини- анкетирование в Яратовской средней школе среди учащихся школы. Результаты анкетирования видны по таблице .
Вопросы анкетирования:

1) Знаешь ли ты о напитке буза?

2) Кто из вас пробовал этот напиток?

	Возраст
	Количество учеников
	Ответы на первый вопрос
	Ответы на второй вопрос
	Совершенно не знают

	6-10

11-14

15-17
	31

48

42
	13

15

15
	5

10

8
	18

33

27


По  результатам анкеты выяснилось, что учащиеся мало знают о древнем народном целебном напитке и не пробовали ее.
	Возраст
	Количество учеников
	Понравилась
	Не понравилась
	Совершенно не употребляют

	6-10

11-14

15-17
	40

41

38
	29

31

29
	11

7

4
	-

3

5


Во второй таблице показаны результаты после употребления бузы.

Исходя из результатов проведенного исследования, мы рекомендуем продолжать изучать секреты приготовления национальных блюд, научиться их готовить и пробуждать интерес к истории происхождения блюд.

В связи с этим предлагаем:

1. Больше проводить кулинарных конкурсов в газетах и журналах, выпускать больше книг.

2. Проводить кружки, курсы по изучению секретов национальной кухни.   

Обобщение:

         В будущем продолжать изучать забытые кулинарные секреты национальной кухни проводить выставки национальных блюд на различных праздниках.

