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У каждого из нас есть своё любимое блюдо, ну или несколько, от которых мы не в силах отказаться даже при наличии на столе огромного количества яств. Но мало кто задумывается о том, кто, когда и как придумал эти блюда и почему они так называются.

В будущем, я мечтаю стать великим поваром. Готовить изысканные блюда и изобрести свой неповторимый рецепт какого-нибудь оригинального блюда. Для этого надо знать, откуда и как появились традиционные блюда. Моё любимое кушанье - сибирские пельмени. Поэтому, цель моей работы выяснить, кто изобрёл пельмени, почему они так называются и в какой ещё национальной кухне готовят это блюдо. А так же попробовать изобрести свой оригинальный рецепт пельменей.

Для решения данной цели я поставил перед собой следующие задачи: 

1. Выяснить откуда появились пельмени;

2. Узнать происхождение слова «пельмени»;

3. Описать традиции приготовления пельменей в различных национальных кухнях;

4. Провести анкету «За что я люблю пельмени»;

5. На основе полученных знаний, попробовать изобрести свой оригинальный рецепт пельменей.

Пельмени – визитная карточка русской, а точнее сибирской кухни. Однако, история происхождения пельменей не так уж и проста. Версий происхождения российских пельменей более чем достаточно.
Одна из них, о появлении пельменей в России посредством монгольского завоевания, основанная на признаках блюда, близких к китайской кухне: долгая подготовка и кратковременная тепловая обработка, использование специй, зачастую для России несвойственных.

В Западной Европе существует легенда, что пельмени были изобретены монахом в каком-то монастыре во время  30-летней войны в период строгого поста. Один из монахов случайно достал большой кусок мяса, его изрубили, смешали с зеленью, пряностями и чтобы, никто не заподозрил нарушения, завернули в тесто. Итак, откуда появились пельмени неизвестно, но это не так уж и важно. Главное, что пельмени великолепно подходят для Сибири: при сибирских морозах они способны храниться всю зиму, не теряя своих вкусовых и питательных качеств, а мясо, закатанное в тесто и смешанное со специями для зверья менее привлекательно, чем просто кусок мяса. 
Происхождение слова «пельмень» в этимологическом словаре А.Г. Преображенского приводится слово «пельмень», звучащее как пельнянь. Когда-то давно угро-финны, двигавшиеся с Алтая на Запад и ненадолго остановившиеся на Урале, поделились с местными жителями секретом приготовления блюда, идея которого заключалась в соединении тестяной оболочки с мясом. Коренное население Предуралья - пермяки и удмурты - так и назвали блюдо «пельнянь», означающее «тестяное ухо» (пель – «ухо, ушко», нянь – «тесто, хлеб»). Таким образом, название блюда определила их оригинальная форма. Со временем, слово пельнянь переиначили в «пельмянь» и далее – в «пельмень».
 У древних уральцев пельмени имели ритуальное значение: блюдо символично воплощало принесение в жертву всех видов скота, которыми владел человек.  Потому – то традиционная уральская мясная начинка состоит из трёх видов мяса говядины, баранины и свинины, которые соединяются в строго определённой пропорции: на каждый килограмм мясного фарша на говядину приходится – 45%, баранину – 35% и свинину – 20%. От уральцев – пермяков пельняням позднее научились татары, марийцы и русские. Однако, вкус их изменился. Так, татары целиком заменили начинку на баранью, а русские готовили начинку сначала только из говядины, а затем из говядины и свинины. Жирная свинина и пресная говядина требовали больше перца и чеснока, а баранина – лука, в результате вкус пельменей стал отличным от уральских. Так же, я нашёл ещё много блюд из разных национальных кухней, которые по технологии приготовления и внешнему виду похожи на пельмени. 
Балык – берек – Среднеазиатские пельмени с рыбной начинкой. Варятся на   пару.
Бораки - Армянские пельмени в виде крупных «стаканчиков». Фарш – говяжий с луком. Бораки сначала томят в бульоне, а затем обжаривают в масле.
Вареники – Украинское национальное блюдо. В отличие от русских пельменей в вареники кладётся не сырое, а отварное мясо. Но ещё больше известны вареники десертные – с творогом и вишней.
Вонтон – Китайские пельмени, которые обычно подаются в бульоне.

Гёдза – Японские пельмени, обычно с креветками или свининой. Чаще всего их жарят в кунжутном масле, но иногда предварительно отваривают на пару.

Дюшбара – Иранские и азербайджанские пельмени с говяжьей и бараньей начинкой, довольно маленького размера. Подаются в бульоне.

Кнедли – Польские, чешские, западно-украинские из картофельного теста. Часто делаются со сливовой начинкой.
Колдуны – Древнерусские пельмени. Делались с вегетарианской начинкой из белых грибов или капусты, готовились в горшочках в русской печи.

Манты – Среднеазиатское блюдо. В начинку чаще всего кладётся баранина с курдюком, луком и пряностями, а также тыква. Их готовят на пару, а едят руками.

Подкогыльо – Марийские пельмени обычно делаются с начинкой из дичи (медвежатины, сохатины, барсучатины, зайчатины). 

Равиоли – Итальянские пельмени в виде квадратиков или прямоугольничков. В начинке часто присутствует творожный сыр рикотта. Подаются в томатном соусе.

Ушки – Мелкие украинские и белорусские пельмени, которые обычно подаются в качестве дополнения к супу или борщу. Часто начиняются кашей или грибами.
Хинкали – Крупные грузинские пельмени. Фарш делается из говядины, баранины, лука, кинзы и чеснока.

Цемарт – Мордовские пельмени. В начинке сало или свинина и жареный лук.

Цеппелинай – Литовские картофельные пельмени с фаршем из мяса или творога.

Цзяоцзы – Китайские пельмени, обычно довольно крупные, в форме полумесяца.
Итак, мы видим, что пельмени являются одним из самых любимых и распространённых  кулинарных блюд. Тогда меня заинтересовало, чем же оно так любимо. И я решил провести анкету «За что я люблю пельмени». В анкетировании участвовало 20 человек. Всем задавались одни и те же вопросы: 

1) За что я люблю пельмени:

а) вкусные – 10 чел. (50%)
б) сытные – 5 чел. (25%)
в) легко и быстро готовятся - 3 чел. (15%)
г) прочее – 2 чел. (10%)
2)Какие пельмени я люблю больше:

а) пельмени сибирские – 13 чел.(65%)
б) вареники - 3 чел. (15%)
в) манты – 3 (15%)
г) прочие (хинкали, равиоли и т.д.) – 1 чел. (5%)
   Все полученные ответы я показал в диаграммах.

        За что я люблю пельмени.   
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Какие пельмени я люблю больше.
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Итак, мы видим, что пельмени – это вкуснейшее и сытное блюдо, которое можно есть и в будни и в праздники, и в одиночку, и большой семьёй, и для каждого найдётся свой неповторимый рецепт!

Ещё я узнал, что было время, когда пельменям даже посвящали стихи. В 1879 году житель Нижнего Новгорода, некто Михаил Васильевич Блинов, издал книжечку с названием «Песни про пельмени», эпиграфом к которой стала вот такая прибаутка: «Готов упасть я на колени пред тем, кто выдумал пельмени».
На основе полученных знаний мне захотелось придумать свой неповторимый рецепт пельменей. Ведь    мясо – далеко не единственная начинка пригодная для пельменей. Суть блюда заключается в том, что в качестве наполнителя может быть всё, что съедобно. Я решил сделать начинку из продуктов, которые не так давно появились на прилавках наших магазинов. А именно, морепродукты. Поэтому, название своим пельменям я дал следующее «Морской коктейль». Немного подумав, посовещавшись с мамой и бабушкой, у меня получился вот такой рецепт: 
             Тесто - 1 яйцо, 2 стакана муки, щепотка соли, полстакана воды.

Начинка - 300 гр. рыбного филе, 100 гр. крабовых палочек, 100 гр.     очищенных креветок, соль, перец молотый, лимон.

Готовим начинку для пельменей. Делаем фарш: все морепродукты очень мелко нарезаем, туда же добавляем соль, перец, немного лимонного сока. Из муки, воды, яйца замешиваем крутое тесто. Далее лепим обычные пельмени, в которых     начинка – не мясо, а морепродукты.
Готовые слепленные пельмени необходимо отварить в солёной воде. Варятся пельмени пять минут. Подаются пельмени горячие, с любимым соусом.
Получилось очень вкусно, сытно и красиво.

На будущее я планирую изучить, как появились и почему так называются блины, вафли, котлеты и другое. Это очень интересная исследовательская работа.
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