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Введение 
Выбор и обоснование проекта.

Я обучаюсь в МОУ ДОД «Центр дополнительного образование детей «Созвездие» по специальности повар. В процессе обучение и практики на предприятиях общественного питания города я изучил технологию приготовления многих блюд из сборника рецептур и обратил внимание на то, что в меню кафе и столовых нашего города отсутствуют блюда шорской кухни.

Цель моего проекта – изучить особенности шорской национальной кухни, разработать технологические карты на блюда, которые можно  готовить на предприятиях общественного питания города Междуреченска.

Работая над проектом, я поставил перед собой задачи:

-  изучить историю родного края;

-  встретиться с представителями коренного населения;

- разработать ассортиментный перечень блюд для приготовления на предприятиях общественного питания нашего города;

- составить меню одного дня кафе, столовых  для проведения шорской национальной кухни;

- предложить рекламу; 

- разработать технологические карты и сделать калькуляцию блюд.

Опорная схема размышления над проектом

I этап – организационно – подготовительный: 

Выбор и обоснование проекта;

Изучение истории родного края;

Изучение особенностей  шорской национальной кухни.

II этап – технологический:

Разработка ассортиментного перечня;

Составление меню 1 дня;

Экономический расчет;

Эскиз, реклама;

Оформление проекта.

III этап – заключительный:

Экологическое обоснование;

Самоанализ работы над проектом;

Защита проекта.

История родного края

Междуреченску в этом году исполняется 54 года. Недавно он был одним из самых молодых городов Кузбасса, а сегодня наступила пора зрелости. Начинали закладывать город строители, которые жили в палатках, на берегу некогда красивейшей речки нашего края, названной в честь шорского богатыря по имени Ольчерас.

   
Коренными жителями нашего края являются шорцы. Это тюрко-язычный народ, как их ближайшие соседи – алтайцы и хакасы. К приходу русских в Сибирь предки шорцев жили родами «сеок». Они были охотниками и рыболовами. Охотились родами. Каждый род охотился на своей территории, на «чужую» не заходили. На промысел ходили по 5-6 человек (родственники по линии отца). В тайге ставили «балаган». На ночь охотники располагались по обе стороны от костра по старшинству. На охоту брали с собой сказателя, который присматривал за хозяйством. Вечерами он пел у костра не только для племени, сколько для того, чтобы умилостивить духов – покровителей охоты. Добытую пушнину делили поровну между охотниками и сказателем. Зимой охотились на белку, соболя, глухаря, зайца; летом - на выдру, оленя, козу, марала; осенью били барсуков, рябчиков, медведя.

Шорцы считали, что человек обитает на земле в соседстве с многочисленными духами – хозяевами мест: тайги, гор, рек, озёр. Эти духи не отличаются от людей по образу. Наиболее почитаемые – «Суг эзи» - дух воды, изображался в виде рогатого человека, «Таг эзи» - дух гор, хозяин тайги со всеми её обитателями, «Аба чши» (отец леса) – дух всей тайги Кузнецкой.

Мы любим свой родной маленький заповедник Кемеровской области - город Междуреченск. В наш край приезжали знаменитые артисты, путешественники, туристы из других стран. По словам Ю.Сенкевича  «это не Швейцарские Альпы, это намного лучше! Это великолепные места, в которых можно прекрасно отдыхать и душой, и телом».

Особенности шорской национальной кухни
Питание – одно из главных условий существования человека. Количество, качество, ассортимент потребляемых продуктов, своевременность и регулярность приёма пищи решающим образом влияют на жизнедеятельность организма. Вот почему искусство приготовления пищи является одной из самых древних областей человеческой деятельности, ведущих своё происхождение от первобытных людей. Постоянно общаясь с окружающей природой, человек направил свои первые трудовые усилия на добычу и производство продуктов питания.

Для добычи пищи первобытные люди объединялись в племена, сообща охотились, занимались земледелием. Сходные условия жизни, общение  людей между собой привели к созданию сходных форм материальной и духовной культуры.

Гастрономические привычки и пристрастия каждого народа складывались на протяжении многих веков. Постепенно создавались национальные кухни, являющиеся неотъемлемой частью всякой национальной культуры. Сегодня у каждого народа есть своя национальная кулинария, для которой характерны свои, отличные от других, национальные блюда.

В основе каждой национальной кулинарии лежат два главнейших фактора, тесно связанных между собой: набор исходных продуктов и способ их обработки.

Набор продуктов целиком определяется тем, что даёт природа и материальное производство – земледелие, животноводство, разнообразные промыслы данной местности.

Это, в свою очередь, означает, что на специфические особенности национальных кухонь оказывают влияние географическое месторасположение, климатические и экономические условия.

Город Междуреченск находится в центре Горной Шории,  коренное население – шорцы.

Пища шорцев в недавнем прошлом состояла из крупяных, мясных, рыбных, молочных и растительных продуктов. 

Повседневной едой были хлеб и мучные блюда. Хлебом (итпек) называли ржаной хлеб, который ели обычно с супом. Белый пшеничный хлеб (калаш) был лакомством, его подавали к чаю. Слово «калаш» - искажённое русское калач. Калачи у русских, как известно, были двух видов: в форме колец и круглых булок. Последнюю разновидность калачей и переняли шорцы. Дрожжи для приготовления хлеба делали из хмеля, в изобилии росшего раньше в лесах. Каждая семья имела запас сушёных шишек хмеля. До прихода русских шорцы ели хлеб в виде пресных лепёшек (тертпек). Тюрколог В.Радлов в путевых заметках «Из Сибири» писал о своих наблюдениях: «…На Кондоме люди употребляют в пищу небольшие лепёшки из пшеничной муки, очень простые в приготовлении: смешивают муку с водой, добавляют немного соли, лепят из этого небольшие плоские лепёшки и выпекают в горячей золе у очага». 

«Тертпек» варили также в кипящем мясном бульоне или воде. Этот вид лепёшек представляет из себя прямоугольные пластинки, нарезанные из тонко раскатанного теста. Обычно их варят перед закладкой в бульон лапши. По праздникам ели пельмени, пироги. Пирог прямоугольной формы из жирного мяса, с салом, луком называется «курмек». Из пирожков самыми любимыми были с говяжьей печенью. Южные шорцы делали очень вкусные пирожки и пельмени с начинкой из жареных ядер кедровых орехов. Приготовление пельменей: поджаренные орехи шелушили на ручной мельнице с специально приспособленными для этого деревянными зубьями. Затем провеивали орехи при помощи  «саргаша» (лоток для провеивания зерна), вновь обжаривали и начинка готова. Форма шорских пельменей отличается от русских: они больше размером, концы их защипывают особым образом и концы не соединяют. Мясо  для пельменей, пирогов рубилось, за неимением мясорубок, сечкой в деревянном корытце. Вкус рубленного мяса намного превосходит вкус мяса, пропущенного через мясорубку.

Из муки, растёртой с яйцом, на мясном бульоне или молоке, готовили суп – «шачереньке». Каша из муки, сваренная на сливочном масле, называется «картнек». Такая же каша, но на молоке, называется «саламат». Шорцы заимствовали у русских овсяной кисель, его называли «ункисель». Излюбленным блюдом у шорцев была лапша – «тутпаш». Северные шорцы, к большей степени обрусевшие, делали её также, как и русские. У южных шорцев дольше бытовало такое приготовление «тутпаша»: из теста прямо на голом бедре женщины скатывали жгутики, от которых отрывались мелкие кусочки. Варилась лапша с мясом или истолчённой сушёной рыбой, кусочками конского сала. Из ячменной, просяной, овсяной крупы с мясом и луком варили суп – «урге». Его томили несколько часов в русской печи после закипания. Такой же суп, но постный называется «чаабан урге». Его заправляли сметаной, маслом..  «Коче» - крупу готовили так: сжатые снопы заворачивали в тряпку и отбивали палкой, к концу которой была привязана палка меньших размеров. Затем зёрна провеивали на ветру, парили в глиняной «корпаге» и просушивали. Далее зёрна толкли в деревянной ступе пестом, ещё раз провеивали. В последний раз провеивали при помощи «саргаша».

Основной пищей охотников на промысле и бедных шорцев был  «талкан»- ячменное толокно. Это обжаренные и истолчённые  зёрна ячменя. Ячмень ели по - разному: в виде крупы, толчённой в больших деревянных ступах, в виде «талкана» - поджаренным и растёртым зерном, чаще в сухом виде, но и разболтанным в холодной воде, молоке, мёде, сваренным на воде или молоке.

Лакомства были в основном из муки. Л.П.Потапов писал о «токчоке» - шариках из толченых орехов и талкана. Из муки, яиц, сахара делали шорцы «катгаму» - хворост. Крутое тесто раскатывалось тонко, резалось на небольшие кусочки, жарилось во фритюре из жира. Приготовленное таким же образом дрожжевое тесто называли «кузугуштар» (орешки). У русских северные шорцы научились готовить медовые пряники, вафли («пакли»), заварное печенье (пустышки), блины, оладьи. Пакли пеклись в чугунных вафельницах прямоугольной формы с длинными ручками, приспособленных для русских печей. Тесто для «паклей» делали из молока, масла, муки, сахара.

Мясная пища состояла из мяса домашних и диких животных и птиц. Из мяса домашних животных шорцы предпочитали говядину, конину. Баранов, свиней не разводили. Скотина, забиваемая на зиму, называлась «согумом». Летом мясо засаливали и хранили в погребе или леднике, для которого зимой накладывали лёд на реке. Сушёное мясо готовили так: нежирную заднюю часть резали тонкими длинными полосками, нанизывали их на верёвку и сушили. Мясо варили (мясной бульон - «мюй» был излюбленной пищей шорцев), тушили. Деликатесом была варёная кровь. Из крови делали колбасу. Для этого тщательно обработанные коровьи кишки выворачивали жиром вовнутрь. Заливали кровь, добавляли немного воды или молока для мягкости, лук, чеснок, кусочки сала, немного пшена и замораживали. При употреблении варили или томили в печи. Любимой пищей была колбаса  с фаршем из нарубленной сечкой печени, легких, сердца. Жира, лука, перца, крупы. Из кишок, мелко нарубленных сечкой, варили похлёбку, холодец.  

Из мяса диких животных шорцы употребляли: лосятину, зайчатину, медвежатину, мясо маралов, косуль, белок. Охотники на промысле питались в основном беличьим мясом: варили «урге», коптили тушки на костре, поджаривали желудок. Ели суп из рябчиков, тетеревов, употребляли в пищу чёрных дятлов, мясо дроздов, диких уток, гусей, глухарей.

Для шорцев из речных деревень основным видом белковой пищи служила рыба. Шорцы ели все виды рыбы, не считая её священной, деликатесом была икра – «орткен». Рыба была основной пищей крещёных шорцев во время семинедельного Великого поста, во время которого предписывалось есть скоромную пищу, по-шорски «орозочиш». Рыбу варили, жарили, делали пироги. Готовились к посту зажиточные шорцы заранее: поздней осенью замораживали рыбу.

Молочная пища состояла из сметаны «каймак» – верха простокваши; «сармыя» - масла, сбиваемого из каймака; варенца (в кипяченое молоко добавляли каймак или простоквашу); пресного сыра - «пыжлака». Сыр готовили следующим образом: кислое молоко ставили в русскую печь, после того как прогорят дрова, или посуду с кислым молоком помещали на водяную баню, где оно свёртывалось но не сильно, сыворотку сливали, сыр  перекладывали в тряпку, отжимали или помещали под пресс.

Готовили шорцы творог – «аарчы». Был ещё один способ получения  масла из кислых сливок,  когда в бутылку бросали небольшой кусочек дерева и взбалтывали содержимое до тех пор, пока этот кусочек не «обрастал» маслом, оно было более вкусным, чем обычное. 

Традиционная растительная пища шорцев состояла из колбы, полевого лука - «оскула», чеснока. Ели сердцевину пучки (борщевника), по-шорски «татарпал-тырган», русянки «казакнал-тырган». Весной, до цветения, пока не появится горький привкус, выкапывали корни пиона (марьин корень), по-шорски «шенданажы». Корни сушили, растирали на ручной мельнице, из муки делали лепёшки, кашицу. Хранили корни в земляных ямах. Заготавливали корни кандыка. За весну семья заготавливала до 1центнера кандыка. В июне, перед цветением, или осенью выкапывали и лукавицы сараны. Их пекли в золе или варили в молоке. На зиму запасали их редко. Острым блюдом был «ачигжалан»: тёртую редьку разбавляли водой, заправляли сметаной, кусочками варёного картофеля, мяса и солью

Из грибов шорцы ели в основном белые грибы и опята в жареном виде. Ели все ягоды, которыми была богата тайга. Зажиточные шорцы могли позволить себе варить варенье на меду.  Любили есть калину вареную с добавлением ржаной муки. 

Напитки шорцы употребляли такие: «сыра-пиво» из мёда, «абыртка» -квас из талкана. Приготовляли алкогольные напитки: «абыртка» из варёных и затем перебродивших кореньев кандыка, «арака» из ячменной муки. Делали они и пшеничную водку – «ашарака».

Заменителями чая служили травяные настои из бадана (калчан), белоголовника, листьев смородины, берёзового гриба- чаги. Листья смородины, белоголовника обычно парили в русской печи, иногда добавляли мёд. Затем в форме кирпичиков сушили.

Условия приготовления пищи были не комфортные, кухонная утварь была примитивная: плоский котёл (торгуш) для поджаривания ячменя и обычный котёл для варки. Остальную посуду заменяют свёрнутые куски берёзовой коры. Посуда помещается между очагом и левой стеной. Это большие и маленькие цилиндрические сосуды из бересты (туе), которые сибирские русские называют туесами. Они не круглой, как у русских, а почти овальной формы, чтобы их было удобней ставить во вьючные мешки. В таких берестяных сосудах хранятся вода, молоко, масло, водка, мёд, а также ячменные зёрна. Кроме того, имеются чаши, часто очень красивые, изготовленные из бересты и деревянные миски. Котлы-казаны были на ножках и без них. Из металлической посуды были ещё и чугунные котелки – «алый» с крышкой и ручкой для подвешивания. У русских шорцы заимствовали самовары, растапливаемые древесным углём.

Очаги были двух видов. Первый представлял из себя чувал, т.е. глинобитную печь с такой же трубой. Назывался очаг по-шорски «кебеге», находился всегда у стены, слева от входа. Над такой печкой находился дымоход в форме рыболовной морды, сплетённой из прутьев, обмазанный глиной. Дымоход выходил сквозь крышу в дымовое отверстие. В печной трубе пекли корни кандыка. Второй вид очага – это костёр. В крыше над огнём прямоугольное дымовое отверстие, стена у этого отверстия и пол выложены глиной. В обмазанной глиной стене сделаны отверстия, в них воткнуты палки, на которые вешают котёл.

Пища является одним из стойко сохраняющихся компонентов национальной культуры. В наше время у шорцев преобладает не национальная пища, но все же во многих семьях, особенно где есть ещё пожилые люди, готовят шорские блюда. 

Шорская пища ярко отражает процесс взаимовлияния культур. В ней есть блюда характерные для скотоводов кочевников: талкан, коче, прыжлак, колбасы из крови, требухи, некоторые мучные блюда есть у наших соседей- алтайцев, телеутов, хакасов и казахов. Но вот отличие от них: у шорцев, преимущественно охотников не было молочной водки, кумыса, айрана, известных всем скотоводам.

Много было заимствовано из русской кухни – это, прежде всего, овощные супы, мучные изделия.

Тип питания каждой нации формировался в течение многих поколений, которые длительное время отбирали продукты, помогающие активно адаптироваться человеку к экологическому окружению и позволяющие жить на данной территории. Учёные считают, что долго живут те, кто корнями глубоко врос в свою землю, из которой впитали традиционный образ жизни.

Возможно, что сейчас именно то время, когда пора вспомнить о незаслуженно забытой пище предков. Пусть она не поражает изысканностью и оригинальностью, но зато даёт всё необходимое человеку для жизни в суровых сибирских условиях.

Ассортиментный перечень шорских блюд
Холодные блюда:


“Студун”- студень;


“Карыган талык”- мороженая рыба;


Колба маринованная (черемша);


Калина с талканом.

Первые блюда:


“Урге” –суп с крупой;


“Мин”- бульон.

Вторые блюда:


“Тертпек”- мясное блюдо с пресным мясом;


“Селей”- блюдо из глухаря;


“Нишекен кара”- хариус на пару;


“Сынма”- блюда из рябчиков;


“Пыжыч”- дичь горячего копчение;


“Пик”- блюдо с мясом косули;


“Пелбен ашпак”- пельмени из медвежатины.

Гарниры:


“Карптак”- ячменная каша;


Ржаная каша;


Пшеничная каша.

Молочно-кислые блюда:


“Кыжлак”- домашний сыр;


“Курут”- копченый творог;


“Кайак”- сливочное масло.

Мучные блюда:


“Терпек”- пресные лепешки;


“Пакле”- вафли;


“Калаш”- калач;


“Катамана”- хворост;


“пустушки”- калачики из заварного теста;


“Талкан”- ячменная мука;


“Курмек”- пирог с мясом;


“Палтык перек” – пирог с рыбой;


“Арба” - жареный ячмень.

Третьи блюда:


“Шой”- чай из смородины, малины, брусники, белоголовника;


“Кедровый”- напиток из кедровых орехов;


“Ункисель”- кисель.
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Технологическая карта
Мясное блюдо “Терпек”

Тесто пельменное:

	Продукты, гр.
	Брутто
	Нетто

	Мука пшеничная
	700
	700

	Яйцо
	2шт.
	80

	Вода
	260
	260

	Соль
	15
	15

	Сливочное масло
	50
	50

	Выход
	-
	1000


Технология приготовления.

Муку высыпают в емкость, добавляют нагретую до 30-36 градусов C воду, яйца, соль, масло, замешивают тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную консистенцию. Подготовленное тесто выдерживают  30-40 минут для набухания клейковины, а также придания тесту эластичности, после чего используют для приготовления блюда.
Начинка на “Терпек”

	Продукты, гр.
	Брутто
	Нетто

	Мясо
	756
	400

	Сливочное масло
	100
	100

	Черемша
	100
	100

	Специи
	10
	10

	Соль
	10
	10

	Выход
	-
	600


Технология приготовления.

Мясо рубят сечкой на кусочки, отваривают. В бульоне отваривают раскатанное и нарезанное на квадраты тесто. Соединяют мясо с отварными лепешками, добавляют соленую черемшу, сливочное масло, специи, зелень.

Во время работы соблюдайте правила ТБ и личной гигиены!

Технологическая карта 

Пирог «Курмек»
Приготовление дрожжевого теста: 
	продукты
	брутто
	нетто

	Мука пшеничная,
	630
	630

	Маргарин
	60
	60

	Меланж
	80
	80

	Соль
	10
	10

	Дрожжи
	30
	30

	Молоко
	200
	100

	Вода
	200
	100

	Выход
	1000


Технология приготовления.
1.В теплое молоко  добавить  разведенные в воде дрожжи, соль, меланж, всыпают муку, размешивают, затем  добавляют растопленный маргарин и замешивают тесто до тех пор, пока оно не приобретет однородную консистенцию и будет легко отделяться от стенок  посуды.

2.Закрыть крышкой и поставить на 2-3 часа для брожения. 

3.В процессе брожения тесто обминают два раза.

Начинка на пирог 

	продукты
	брутто
	нетто

	Говядина
	580
	500

	Свиное сало
	400
	350

	Лук
	220
	200

	Соль
	40
	40

	Перец
	2
	2

	Выход
	1000


Технология приготовления.
1.Мясо и лук измельчить на мясорубке, сало порезать мелким кубиком, соединить с говядиной, добавить соль, перец и перемешать.
2.Дрожжевое готовое тесто раскатывают, выкладывают на смазанный маслом противень, на тесто выкладывают начинку и закрывают вторым пластом, украшают.

3.Дают расстояться 30 – 40 минут, затем смазывают меланжем и ставят в горячую духовку.  

4.Выпекают при температуре 250 – 280 градусов С, до готовности.

5.Горячий готовый пирог смазывают маслом.

Экономический расчёт

Экономический расчет нужен для выявления себестоимости блюда и себестоимости 1 порции. Для того, чтобы произвести этот расчет нужно знать массу и стоимость приобретаемого сырья. Что бы найти себестоимость блюда, нужно сложить всю стоимость используемых продуктов.

Пирог «Курмек»
	Продукты
	Кол-во, гр.
	Цена за 1 кг., руб.
	Стоимость, руб.

	Мука пшеничная
	630
	27
	17

	Маргарин
	60
	80
	4.8

	Молоко
	200
	22
	4,4

	Вода
	200
	-
	

	Меланж
	80 (2шт.)
	33(1дес)
	6,6

	Соль
	50
	6
	0.3

	Дрожжи
	30
	100
	3

	Говядина
	580
	160
	92,80

	Свиное сало
	400
	130
	44

	Лук репчатый
	220
	12
	2,6

	Перец
	2
	700
	1,4

	Выход
	2200
	-
	177


Себестоимость пирога весом  2200 гр. - 177 рублей. (11 порций).

Вес 1 порции 200 гр.

Себестоимость 1 порции – 16 рублей.

Экономический расчёт
Мясное блюдо “Терпек”
	Продукты
	Кол-во, гр.
	Цена за 1 кг., руб.
	Стоимость, руб.

	Мука пшеничная
	700
	14
	9

	Яйца
	80
	33(1дес)
	6,6

	Соль
	25
	6
	0,15

	Вода
	260
	-
	-

	Мясо
	756
	160
	121

	Черемша
	100
	100
	10

	Сливочное масло
	50
	84
	4.20

	Специи
	10
	10
	10

	Выход:
	1800
	-
	161


Себестоимость блюда весом 1800 гр. -161 рубль. (9порций).

Вес 1 порции – 200гр.

Себестоимость 1 порции – 17 руб.90 коп.
Эскиз. Реклама.
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Испек я для вас пирог

По рецепту высший сорт.

Пирог прошу вас оценить,

А потом его купить!

Экологическое обоснование
Человеку свойственно употреблять в пищу в основном овощи, фрукты,

ягоды, растения, выросшие в своём регионе, экология своего края – залог здоровья его жителей.
Я считаю, что основной задачей человека является -  любовь к родному краю, бережное отношение к природе, охрана окружающей среды и разумное использование природных богатств.


Пища должна быть здоровая, экологически чистая. Технология приготовления пищи  тесно связана с физиологией и гигиеной питания. Жизнь всех людей связана с жизнью природы, которая дает кров и энергию, кормит и лечит людей, восстанавливает силы. Однако ничего не дается даром. Природа все чаще людям дает понять, что ее дары бесценны: человек должен отдавать столько, сколько взял у нее. Иначе случится экологическая катастрофа. Все больше работников разных отраслей производства, выполняя профессиональные обязанности, стараются уменьшить свое отрицательное воздействия на окружающую среду.

Будущее города – моё будущее
Разрабатывая свой проект, я хотел внести свой вклад в одно из перспективных направлений развития нашего города – туризм. Действительно, будущее нашего города стоит за развитием туризма. Туристические походы являются самым популярным видом отдыха. Если мы хотим сделать жителей нашего города, края здоровыми, мы должны чаще выходить на природу, дышать свежим воздухом, закалять организм. Походы способствуют всестороннему развитию человека, расширяют кругозор, обогащают новыми знаниями в области географии, истории, культуры родного края, развивают чувство патриотизма, товарищества, волю, стойкость, воспитывают любовь к природе. Разнообразные по содержанию, длительности, средствам передвижения и формам организации туристические походы закаливают и укрепляют организм человека. 
Для организации отдыха возможно строительство кафе, открытых

площадок в шорском  национальном стиле с включением в меню блюд шорской 

кухни и расположением этих кафе на туристических тропах.

Я разработал   и предлагаю в своём проекте ассортиментный перечень блюд шорской кухни для кафе и столовых с целью проведении дней шорской национальной кухни или включения их в меню. 

В Мысковском  ГЦК Кемеровской области  прошел национальный фестиваль шорской культуры, было бы хорошо продолжать эту традицию и в нашем городе.

Я считаю, что будущее нашего города в большой степени зависит от нас. Если мы будем предлагать новые идеи, то Междуреченск с каждым годом будет становиться все моложе, современнее и удобнее и для своих горожан, и для гостей. 

Самоанализ

Анализируя проделанную работу, я считаю, что цель моего проекта достигнута. Я изучил историю родного края, особенности шорской национальной кухни. Работая над проектом, я посетил краеведческие музеи нашего города и г. Новокузнецка, я изучил литературу библиотек г. Междуреченска и библиотеки им Н.В. Гоголя в г. Новокузнецке. Встречался с коренными  жителями нашего края, живущими по старым принципам и традициям (их очень мало осталось). Изучив и обобщив весь собранный материал, я разработал перечень блюд шорской кухни, которые могут быть востребованы в наших столовых и кафе, что будет способствовать привлечению туристов, и покажет самобытность  коренного народа. Было бы хорошо, чтобы молодое поколение хоть немного знало историю своего родного края, его  традиции и национальные особенности.


Разработанный перечень блюд шорской кухни и технологические карты могут быть использованы на конкурсах профессионального мастерства поваров  предприятий общественного питания города Междуреченска.


В проекте я сделал экономический расчет – калькуляцию блюд, экологическое обоснование.

В процессе работы над проектом я приготовил несколько блюд шорской кухни, они очень понравились мне и моим друзьям.
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