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                                                               Здравствуйте, уважаемый ведущий конференции,
                               уважаемые члены  комиссии, участники конференции.

                                                    Меня зовут Мударисова Гульшат. Я учусь во 3 «Б» классе.

      Тема моей научной работы: Чак-чак.
                                                   Цель: изучить историю чак-чака, узнать, почему так называется, 
                                                   технологию приготовления, а также поиск   идентичных блюд

                                                   у других народов. 

           Наша республика – многонациональная. И у каждого народа свое оригинальное  блюдо, которое они считают национальным. И я подумала, а что я смогу рассказать  про

свое национальное блюдо – чак-чак, если вдруг  у меня об этом поинтересуются? И я

посчитала актуальным для себя изучить именно эту тему.

           Летом 2008 года я провела каникулы у своей бабушки в Учалинском районе. И так получилось, что я не только отдохнула у нее, но и побывала на народных праздниках – «Сабантуе» и «Грачиной каше». Там нас, чем только не угощали. А приготовлены были только национальные блюда. Но мне особенно понравились узкие лапшинки с медом. Бабушка сказала, что это блюдо называется «чак-чак» и является башкирским национальным блюдом.

            Когда мы вернулись в Уфу, я рассказала про все это своей второй бабушке, она сказала, что это неправильный чак-чак, что настоящий чак-чак бывает толщиной в палец, а не такой узкий, как в Учалинском районе и является чак-чак татарским национальным блюдом.

            Тогда я подумала, почему же одно и то же блюдо имеет такие разные формы и является национальным блюдом двух народов. Может быть, еще у какого-нибудь народа есть такое блюдо или что-то похожее на него?

            Из справочников я узнала, что чак-чак (тат. чәк-чәк, баш. сәк-сәк) – «чуть-чуть» восточная сладость, представляющая собой изделие из  Башкортостане и  Татарстане.  тюркских народов, особенно в  мёдом, и популярная у  теста с 
             Чак-чак по праву стал символом гостеприимства башкирского и татарского народов. С одной стороны он символизирует своим золотистым ярким цветом и ароматом меда «солнечный наш край», с другой — радушие, дружелюбие и сплоченность народов, проживающих на нашей земле. 

            Это сладкое десертное блюдо стало поистине визитной карточкой башкир и татар, и стала очень популярной далеко за пределами республики.

Например, каждый участник телевизионной игры «Поле чудес», приехавший из Башкортостана или Татарстана, обязательно привозит с собой наше национальное блюдо – чак-чак.

Как известно, сладкое угощение может, и сердце любимой растопить, и за чашкой чая помогает обрести дружественную, теплую атмосферу. 

Самый большой в мире чак-чак весом в тысячу килограммов и площадью 13,266 м² испекли кулинары Казани 29 августа 2005 года в подарок к тысячелетию города.  

                                       Казанцы съели чак-чак весом в тонну.

	
	

	


                        На это им понадобилось всего полчаса.

         Не менее важный момент – это срок хранения блюда. В источниках значится, что чак-чак может храниться до 40-50 дней.

           А то, что у одного и того же народа чак-чак имеет разную толщину, это зависит от местности. На Учалинской земле делают узкие лапшинки, а в Туймазах – на родине моей второй бабушки – толстые лапшинки. А еще в продаже я видела чак-чак в форме шариков. Кстати, моя прабабушка славилась на все Кандры мастерицей по приготовлению чак-чака. К ней до самой ее смерти ходили учиться секрету мастерства.

          Полистав имеющуюся литературу, расспросив соседей – представителей разных национальностей, я обнаружила, что схожие блюда есть и у других народов и имеют разные названия:

· у туркменов – «Пешме»

· у узбеков – «Бухарское калеве»

· у казахов – «Чак-чак» с маково-ореховой смесью

· у таджиков – «Чак-чак» с фисташками и грецкими орехами

· у киргизов – «Санса», «Тан-мошо» 

            А вот у марийцев, мордва, немцев, украинцев, удмуртов я не обнаружила похожие блюда. И тогда у меня возник еще один вопрос: а почему чак-чак есть у одних народов, а других – нет? Я никак не могла этого понять. А помог мне случай. Как-то мы с мамой смотрели спектакль. Там показывали, как жили в давние времена башкирские и казахские племена. Оказывается, они были соседями и вели очень похожий образ жизни. И я решила узнать, а какой образ жизни вели татары, узбеки, туркмены, таджики? 

           Они все жили в юртах, пасли скот, вели кочевой образ жизни, и пища была примерно одинаковой. Так как кочевали, то вся пища приготовлялась в казане, что было очень удобно. А в казане можно было только варить и жарить. И поэтому почти все мучные сладкие блюда жарились. И еще. Зерно для кочевника обходилась дорого, считалась очень ценным. Поэтому каждое блюдо из муки старались делать особенно вкусными.
            Можно было бы сделать вывод, что идентичные блюда есть только у тюркских народов, но в ходе исследования я наткнулась на пончики – русские пончики.

             И  какого было моё удивление, когда одна из подруг моей мамы, придя к нам в гости после поездки в Китай показала свои фотографии. 

               Вот это китайский ресторанчик, с фонариками. Все как положено. А внутри все очень просто и тоже с фонариками.    А это подарок от хозяйки ресторанчика, о котором рассказала мамина подруга. Копченый зеленый чай и печенье, похожее на чак-чак.

               После долгих размышлений, сравнений составов блюд, мы подумали, что, скорее всего идентичные чак-чаку сладкие мучные изделия имеются почти у всех народов, так как эти блюда изготавливаются из продуктов, которые можно найти в любом личном хозяйстве. Ведь это – мука, яйца, молоко, жир. 

               Но все же мне по душе именно наш чак-чак. Своей формой (мелкие лапшинки или шарики) он указывает на то, что его готовили очень трудолюбивые, кропотливые, дружные люди.
                              (Рассказ о том,  как готовиться чак-чак.)
              Проделав такую работу, я познакомилась с историей чак-чака,  узнала, что чак-чак это мучное сладкое блюдо. Свое название получило за употребление маленькими порциями. Такое блюдо есть в кулинарии разных народов мира, оно сходно по рецептуре и технологии приготовления, но может различаться по форме, размеру, вкусовым добавкам. Я вместе с мамой попробовала сама приготовить чак-чак. У меня получилось.

            Работа мне была интересна, я много узнала нового и могу поделиться со всеми желающими.

            Благодарю за внимание!
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