Традиции и обычаи калмыков.
В нашем районе проживают люди 40 национальностей. Они живут в согласии и уважении друг к другу. Я хочу рассказать вам о калмыках.
Много разных народов торило пути к Нижней Волге и Каспию, оставляя здесь красноречивые приметы своей жизни.

Впервые мы встречаем упоминание о калмыках в хронике «Захар-намэ» в начале  XV века. Предки калмыков были кочевники-скотоводы.

В 1618 году Калмыки официально приняли русское гражданство. Русский царь Михаил Федорович провозгласил калмыков русскими подданными.

В XVII веке русское правительство решило переселить лагерь кочевых калмыков на левый берег Волги для защиты южных границ России.

Исстари калмыки в основном занимались скотоводством, продукты которого определяли особенности питания народа. В пищу входило мясо всех домашних животных и птиц.

По мере перехода к оседлому  образу жизни калмыки стали разводить домашнюю птицу и свиней, мясо которых вошло в рацион их питания. Они приготовляли различные блюда из мяса: его варили, жарили, тушили, добавляя приправы. Калмыкам хорошо была известна анатомия домашних животных, они и сейчас могут разделять тушу, не разрубая её, только с помощью ножа.

Существовали различные народные традиции распределения частей туши между членами семьи и  гостями, и особые церемонии подачи и приемы мясных блюд.

 Хорошо известные способы хранения и приготовления мяса впрок: сушка, копчение, соление. Калмыцкая кухня разнообразна. В основном она включает мясные, молочные, рыбные, мучные блюда.

Около 143674 калмык жили в астраханской области в начале XX века. Старожилы уверены, что калмыки начали селиться в Лимане 200 лет назад.  День и ночь они занимались рыбной ловлей, нанимались на рыбные заводы. Сейчас в Лиманском районе живут 3289 калмыков.
Предки моей семьи жили в селе Шабенеры. Оно находилось рядом с сегодняшним селом Кряжевое. Мой прапрадедушка был главой того поселения.

В середине декабря 1943 г., жители селения были депортированы в Красноярский Край. Они отдали все свои предметы поклонения (иконы, статуэтки и т.д.)  на хранение моей прабабушке Конше Очировне. Она сохранила их и привезла на свою родину (в п.Лиман).
В 1956 г. репрессированные начали возвращаться домой. Некоторые из них уехали в другие места России или за границу. Но традиция жителей с. Шабенеры жива. Каждый год они собираются из различных уголков страны вместе в доме моей прабабушки и затем отправляются к своему бывшему родному селу.

Они ставят лагерь, разводят костры, готовят «Махан-Шёлтягян», пьют калмыцкий чай с борцыками.
Мальчики катаются на лошадях. Калмыки разводят костры и бросают серебряные монетки в костры, чтобы предсказать будущее на следующий год.

Я люблю мой поселок  Лиман с его уникальностью, многонациональной культурой и хорошими традициями.

Мой любимый праздник – «Цаган-Сар».

Моей маме нравится этот праздник тоже. Мы обычно ходим на центральную площадь нашего поселка и смотрим национальные концерты. Мы всегда посещаем их и слушаем калмыцкие песни и танцы.

Обычно мы готовим борцыки в этот день. Они различной формы: овечка, солнце, цветок.

Дети украшают дом: развешивают колокольчики на дверь. Это традиция. Когда гости открывают дверь – звонят колокольчики отпугивая злых духов.

Гости приносят с собой подарки. За столом беседуют о жизни, поют песни. Гостям дарят в подарок белые шарфы. Моя бабушка готовит наше национальное блюдо Махан Шёлтягян. Есть некоторые изменения в приготовлении традиционных блюд сейчас. Во время калмыцких праздников на столе особенно много национальных блюд. 

Подаётся наше национальное блюдо «Махан-Шёлтягян», главное блюдо праздника. Затем подают бёрики. Мы пьём чай из больших пиал. Я очень люблю борцыки с чаем.они вкусные. Вот несколько рецептов калмыцкой кухни:
МАХАН ШЁЛТЯГЯН

Нарубленные куски баранины или говяжьей грудинки вместе с реберными костями (на пропорцию по 4-5 кусков весом 40-50 г) промывают и кладут в котел, заливают холодной водой и варят до готовности, снимая периодически пену. Для придания бульону золотистого цвета добавляют печеные морковь и лук, в конце варки – лавровый лист, черный перец и соль.

При подачи куски мяса укладывают на тарелку, посыпают репчатым луком, нарезанными кольцами или полукольцами. Отдельно подают в пиалах бульон.

На 5 порций: мясо говяжье или баранье – 1,6 кг, лук репчатый – 5 гол., морковь – 2 шт., соль и специи – по вкусу.

БЁРИКИ

Баранину или говядину (мякоть), внутренний жир (свиное сало), репчатый лук нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку, добавляют соль, перец и хорошо перемешивают.

Для теста берут муку высшего сорта, яйца, соль, воду и замешивают тесто. Из готового теста раскатывают круглые лепешки, на середину которых укладывают фарш, и защипывают их. Готовые бёрики отваривают и подают с маслом.

На 5 порций: мука высшего сорта – 380 г, вода – 150 мл, яйцо – 1 шт., мясо – 900 г, внутренний жир или сало свиное – 25 г, лук – 270 г, масло сливочное – 80 г.

Добро пожаловать в Лиман!
