Введение

Тема нашего проекта- «Особенности чувашской, татарской кухни». Мы выбрали эту тему, потому что мы хотим больше узнать о культуре наших предков. Цель нашей работы- изучить литературу о национальной еде чуваш и татар, узнать о несовременных блюдах чуваш и татар у бабушек и дедушек. Проектным продуктом будет- выступление на научной конференции районного этапа, приготовление национального блюда и защита проекта. 

Информацию мы искали в литературах о национальной еде, опрашивали бабушек и дедушек о национальных блюдах, посетили передвижную выставку в Музее под открытым небом п. Ибреси, посетили местные пункты общепита п. Ибреси.

 Основная часть

Мы начали эту работу с посещения выставки в Музее под открытым небом п. Ибреси, потом приступили к изучению литературы о национальной еде чувашской и татарской кухни, опрашивали бабушек и дедушек о национальных блюдах. Мы завершили работу тем, что оформили реферат по теме, приготовили блюда из национальной кухни и угостили кружковцев.

Заключение 

Закончив свой проект, мы можем сказать, что не все из того, что было задумано получилось, например, участие на конференции. Это произошло, потому что по графику конференция проходит позже, но мы планируем участвовать в ней. Работа над проектом показала мне, что мы узнали больше информаций о культуре наших предков.
У каждого  народа многонациональной России есть свои обычаи, традиции, излюбленные блюда, традиции в убранстве стола и приготовлении пищи.

Быт народа складывался под влиянием многих факторов, влияет на него и культурный обмен с другими народами, но никогда чужие традиции механически не заимствуются, а приобретают на новой почве  местный национальный колорит. На территории Поволжья живут люди многих национальностей. На нашей малой Родине в Чувашии основное население составляют чуваши, татары, мордва, русские. У каждого народа есть свои национальные блюда.
Тема нашего проекта- «Особенности  татарской,  чувашской кухни»
Традиции татарской кухни. 


План:
1. Первые и вторые блюда

2. Мучные изделия

3. Напитки 

Все кушанья татарской кухни можно разделить на следующие виды: жидкие горячие блюда, вторые блюда, печеные изделия с несладкой начинкой, печеные изделия со сладкой начинкой, подававшиеся к чаю, лакомства, напитки. Первостепенное значение имеют жидкие горячие блюда — супы и бульоны. В зависимости от бульона, на котором они приготовлены, супы можно разделить на мясные, молочные и постные, вегетарианские, а по тем продуктам, которыми они заправляются, на мучные, крупяные, мучно-овощные, крупяно-овощные, овощные. Праздничным блюдом у татар являются пельмени, которые всегда подавались с бульоном

В качестве второго блюда в традиционной татарской играют мясные, крупяные блюда  и картофель. На второе чаще всего подают отваренное в бульоне мясо, нарезанное   небольшими плоскими кусочками, иногда слегка потушенное в масле с луком, морковью и перцем. Если же суп готовят на курином бульоне, то на второе подают отваренную курицу, также порезанную на кусочки. На гарнир чаще используется отварной картофель, в отдельной чашке подается хрен. В праздничные   дни готовят курицу, фаршированную яйцами с молоком .Наиболее древним мясо-крупяным блюдом является бэлиш, запеченный в горшке. Его готовят из кусочков жирного мяса (баранины,  говядины, гусятины или   гусиных и утиных потрохов) и крупы (пшено, полба, рис). К этой же группе блюд следует  отнести тутырму,  представляющую собой кишку, начиненную рубленой или мелко нарезанной печенью и пшеном (или  рисом).Во время званых обедов, особенно у горожан, подается плов. Заготовку мяса впрок (на весну и лето) производят путем засаливания (в рассолах) и вяления. Из конины готовят колбасы, зимой   мясо   хранят   в   замороженном   виде. Большой    популярностью  у татар  пользуются    яйца домашних птиц, главным образом куриные. Их едят в вареном, жареном   и печеном   виде. 
Широкое распространение в татарской кухне имеют различные каши: пшенная, гречневая, овсяная, рисовая, гороховая и т. д. Некоторые из них являются очень древними. Пшенная, например, в прошлом была ритуальным блюдом. 
Особенностью традиционного стола является разнообразие мучных изделий. Пресное и дрожжевое тесто делают двух видов — простое и сдобное. Для сдобы добавляется масло, топленое сало (иногда конское), яйца, сахар, ваниль, корица. К тесту татары относятся очень внимательно и хорошо умеют его готовить. Обращает на себя внимание разнообразие (как по форме, так и по назначению) изделий из пресного теста, несомненно, более древних, чем из кислого. Из него пекли булочки, лепешки, пирожки, лакомства к чаю и т. д. Наиболее характерны для татарской кухни изделия из кислого (дрожжевого) теста. Из кислого теста пекли хлеб. Без хлеба не проходит ни один обед, он считается священной пищей. В прошлом у татар существовал даже обычай клятвы хлебом — ипидер. Дети с малых лет приучались подбирать каждую упавшую крошку. За едой резал хлеб старший член семьи. Хлеб пекли из ржаной муки. Лишь зажиточные слои населения употребляли, и то не всегда, пшеничный хлеб. В настоящее время в основном употребляется покупной хлеб — пшеничный или ржаной.   Кроме хлеба, из крутого дрожжевого теста изготовляется много различных изделий. Наиболее широко распространенным видом этой серии является кабартма. По способу тепловой обработки различают кабартму, испеченную на сковороде перед разогретым пламенем печи, и кабартму, испеченную в котле, в кипящем масле. В прошлом иногда к завтраку кабартму пекли из хлебного (ржаного) теста. Из хлебного же теста делали лепешки, но из более круто замешанного и тоньше раскатанного (вроде сочня). Кабартму и лепешки ели горячими, густо смазанными маслом. 

Изделия из жидкого теста также делятся на пресные и кислые. К первым относятся оладьи из пшеничной муки (коймак), к вторым - - блины из различных видов муки (овсяной, гороховой, гречневой, пшенной, пшеничной, смешанной). От русских блинов коймак из кислого теста отличается большей толщиной. Его подают обычно к завтраку с растопленным маслом на блюдечке. 

Из печеных изделий с начинкой наиболее древним и простым из них является кыстыбый. Любимым и не менее древним является бэлиш из пресного или дрожжевого теста с начинкой из кусочков жирного мяса (баранины, говядины, гусятины, утятины и т. п.) с крупой или картофелем. Бэлиш делали больших и малых размеров, в особо торжественных случаях — в форме низкого усеченного конуса с отверстием сверху. Традиционным татарским кушаньем является и эчпочмак (треугольник) с начинкой из жирного мяса и лука. Позже в начинку стали добавлять и кусочки картофеля. Своеобразную группу печеных изделий составляют перемячи). В старые времена их делали с начинкой из мелко нарезанного вареного мяса, пекли в духовой печи (как ватрушки) и подавали к завтраку с крепким бульоном. Распространенным изделием, особенно сельской кухни, является бэккэн. Это пирожки, более крупные, чем обычно, овальной или полулунной формы, с различной начинкой, часто с овощной (тыква, морковь, капуста). Особенной популярностью пользуется бэккэн с тыквенной начинкой. К этой же группе следует отнести сумсу, по форме напоминающую пирожок. Начинка такая же, как у бэккэна, но чаще мясная (с рисом). 
Татарская кухня очень богата изделиями из сдобного и сладкого теста: чельпек, катлама, кош теле, ляваш,  чэк-чэк.  Чек-чек является обязательным свадебным угощением. Чэк-чэк, завернутый в тонкий лист сухой фруктовой пастилы, является особо почетным угощением на свадьбах. Из сладостей наиболее широко используется мед. Из него готовят лакомства, подают к чаю. 
Из напитков наиболее старинным является айран, получаемый путем разбавления катыка холодной водой. Татары, особенно живущие в окружении русского населения, издавна употребляют также квас, приготовлявшийся из ржаной муки и солода. Рано вошел в быт татар чай, большими любителями которого они являются. Чай с печеными изделиями порой заменяет завтрак. Пьют его крепким, горячим, часто разбавляя молоком. Чай у татар является одним из атрибутов гостеприимства. Из других характерных напитков (неалкогольных) можно отметить шербет — сладкий напиток из меда, имевший в конце XIX — начале XX вв. лишь ритуальное значение. Гости, выпив этот шербет, клали на поднос деньги, которые предназначались молодым.
Традиции чувашской кухни.
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План:

1. О чувашской кухне

2. Рецепты мясных блюд чувашской кухни

Чувашская кухня имеет большое сходство с татарской. Чувашские блюда богаты по ассортименту, обладают высокой питательностью и калорийностью. Используется любое мясо, но среди мясопродуктов превалирует все же баранина.
Характерной особенностью чувашской кулинарии является применение овощей для приготовления первых блюд в сыром, а не в пассированном виде.
Чувашская кухня особенно богата мучными изделиями. Для приготовления мясной и рыбной начинки используется сырой репчатый лук, который доводят до готовности при выпечке. Начинка часто бывает сложной, «многоэтажной»: чередуются слои картофеля, мяса, лука и других продуктов. 

Основной пищей чувашского населения были продукты из зерновых культур. Из зерна изготавливали муку, крупу, толокно, солод. Из муки делали тесто двух видов: пресное и кислое. Хлеб- самый главный и основной продукт питания предков чувашского народа. Его изготавливали только из ржаной муки. Пшеничный хлеб пекли очень редко, только на праздники.

Древнейшим земледельческим блюдом для чувашей была каша. Многие ученые Чувашии считают, что крупа «старше» муки. В силу своей древности каша была обязательным блюдом в большинстве обрядов чувашей. 
Чуваши широко использовали в пищу разную зелень и овощи. В  огородах выращивали лук, огурцы, свеклу, морковь, капусту, редьку и др. В каждом чувашском хозяйстве были хмельники.
Самым распространенным овощем в Чувашии была репа. Картофель, помидоры распространились среди чуваш намного позже, чем среди русского населения. 

Очень много в пищу чуваши использовали дикорастущие травы: борщевик, сныть, щавель, крапиву, лебеду.
Чуваши очень много собирали лесных ягод. Ягоды и мед были единственной сладостью в чувашской кулинарии.

В рационе питания чувашей, состоящем из продуктов питания животного происхождения,  основное место занимали молочные продукты.  Мясо чуваши ели очень редко, в основном зимой и во время праздников и обрядов. 

Рецепты мясных блюд чувашской кухни

1. Какай-шурпи (суп из субпродуктов)

Обработанные сырые субпродукты, нарезанные средними кусочками, кладут в посуду, заливают холодной водой, варят 40–50 минут, добавляют нарезанный кубиками картофель, репчатый лук и варят до готовности. При подаче суп посыпают зеленым луком.
Ноги говяжьи или свиные 55, сердце 50, печень 25, легкие 50, говядина 20, лук 50, рубец 40, картофель 85, лук зеленый 10, специи, соль.

2. Окрошка чувашская

Простоквашу разбавляют кипяченой холодной водой, кладут нарезанные соломкой свежие огурцы, нашинкованный зеленый лук, заправляют сахаром, солят и охлаждают. При подаче кладут вареное мясо, нарезанное мелкими кусочками, посыпают мелко нашинкованным зеленым луком и укропом.
Простокваша 200, вода 150, говядина вареная 25, огурцы свежие 90, лук зеленый 40, сахар 5, укроп 4, соль.

3. Шарку

Свиные ножки обрабатывают, рубят на 4– б частей, свинину нарезают кусочками по 25–30 г, сало шпик – мелкими кусочками, картофель и лук – кубиками. В глиняные порционные горшочки укладывают слоями ножки, картофель, лук, свинину, добавляют соль, перец, чеснок, сало-шпик, вливают уксус и мясной бульон. Тушат в духовке. На стол подают в горшочках.
Ножки свиные 100, грудинка свиная 100, сало-шпик 35, картофель 250, лук репчатый 35, чеснок 5, уксус 3 %-й 10, бульон 125, перец, соль.

4. Свиные ножки с калиной и горохом

Свиные ножки обрабатывают, тщательно промывают, заливают небольшим количеством воды и варят до готовности, затем их вынимают, а в бульон кладут квашеную капусту, хорошо промытую калину, мелко нарезанный" лук, соль, лавровый лист и тушат. Отваривают горох, пропускают его через мясорубку, заправляют сливочным маслом. На тарелку кладут гороховое пюре, сверху – вареные ножки, поливают соусом из калины и квашеной капусты.
Свиные ножки 200, капуста квашеная 50, калина 35, лук репчатый 35, горох 125, масло сливочное 10, лист лавровый, соль.

5. Говядина, тушенная с брусникой

Нарезанную небольшими кусочками говядину обжаривают, добавляют нашинкованный лук, томат-пюре и жарят еще 7–10 минут, в конце кладут муку. Затем заливают мясным бульоном или водой, кладут предварительно ошпаренную бруснику, соль, черный молотый перец, лавровый лист и тушат до готовности.
Говядина 125, масло топленое 10, лук репчатый 60, томат-пюре 10, мука 5, брусника 80, лист лавровый, перец, соль.

6. Телятина, тушенная в кислом молоке

Нарезанную крупными кусками телятину обжаривают до образования румяной корочки, добавляют нашинкованный лук, закрывают крышкой и немного тушат на слабом огне. Кислое молоко хорошо перемешивают с мукой, вливают в мясо, добавляют соль, при желании – перец, и тушат до готовности. Подают с соусом, в котором тушилась телятина.
Телятина 150, масло топленое 10, лук репчатый 50, молоко (кислое) 60, мука, соль.

7. Рулет из желудка

Обработанный желудок наполняют фаршем, приготовленным из сердца, легких, обработанных, пропущенных через мясорубку и заправленных чесноком и перцем. Свернутое рулетом изделие перевязывают шпагатом и отваривают. Подают в горячем виде, нарезанном на порции.

8. Колбаса домашняя

В кипящую подсоленную воду кладут сало баранье, нарубленный репчатый лук, пшенную или рисовую крупу и варят до полуготовности. Приготовленной массой наполняют обработанные кишки и отваривают до готовности. Подается к столу в горячем виде.
Лук репчатый 50, крупа пшенная 200, сало свиное, баранье 150, кишки 300, вода 360, соль.

9. Шыртан (мясное изделие)

Обработанный бараний желудок наполняют сырой бараниной, нарезанной кусочками по 30–40 г, заправляют чесноком, лавровым листом, солят, отверстие зашивают сверху, слегка натирают солью, кладут на противень отверстием вниз и ставят в русскую печь на 3–4 часа до появления золотистой корочки. Готовый сочный шыртан подают в горячем виде.
Для длительного хранения шыртан ставят в печь повторно на 1–1,5 часа, охлаждают и вновь ставят в печь на 1 час. Данное блюдо можно долго хранить в прохладном месте.
Желудок бараний 500, баранина 1950, чеснок 10, перец 0,5, лист лавровый 0,2, соль 20.

10. Хуплу со свининой и картофелем

Готовят дрожжевое тесто, раскатывают, кладут на него фарш: свиное сырое мясо, картофель, нарезанный мелкими кубиками, рубленый репчатый лук, заправленный солью и специями. Пирог защипывают, придают форму полумесяца и выпекают.
Мука 410, сахар 15, дрожжи 15, яйцо 1/5 шт., мясо свиное 400, картофель 200, лук репчатый 100, перец, соль.

