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      Сегодня, когда в стране происходит активный процесс формирования российской государственности и ориентации на субъекты федерации, в этих условиях возрастает необходимость того, чтобы местное население, и особенно молодежь, хорошо знали свой край, его историю, экономику, трудовые и культурные традиции, этнографию народов, живущих в нем, экологию природы и культуры.


Я хочу рассказать об осетинском народе. 

Осетины -  народ в Российской Федерации. Численность осетин в Российской Федерации — около 650  тысяч человек. Осетинский язык имеет два диалекта: иронский (лег в основу литературного языка) и дигорский. Верующие осетины в основном православные, есть мусульмане-сунниты.

Большинство осетин исповедовало христианство, которое стало проникать в Аланию с 6-7 века, меньшинство — ислам, воспринятый с 17-18 века от кабардинцев. Наряду с этим сохранялись и практически имели гораздо большее значение языческого верования и связанные с ними обряды. В 1740-х годах начала деятельность «Осетинская духовная комиссия», созданная русским правительством в целях поддержки христианского осетинского населения. Члены комиссии организовали поездку осетинского посольства в Петербург (1749-1752), способствовали переселению осетин в Моздокские степи. Северная Осетия была присоединена к России в 1774 году, и процесс освоения осетинами северных равнинных районов ускорился. Земли, переданные осетинам российским правительством, закреплялись в основном за осетинской знатью. 
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В течение многих веков осетины тесно общались с горскими народами, что нашло отражение в их языке, культуре и быте. Основным занятием осетин на равнинах было земледелие, в горах — скотоводство. Наиболее древние виды осетинского прикладного искусства — резьба по дереву и камню, художественная обработка металла, вышивка. Среди разнообразных жанров фольклора выделяется нартский эпос, героические песни, предания, плачи. 

 Обычаи гостеприимства, куначества, побратимства, взаимопомощи, аталычества мало отличались от других кавказских народов. В 1798 году была издана первая книга на осетинском языке («Краткий катехизис»). В 1840-е годы русским филологом и этнографом А.М. Шегреном был составлен осетинский алфавит на кириллической основе. На нем стали выходить духовная и светская литература, фольклорные тексты, школьные учебники.

Осетинский язык  относится к иранской группе индоевропейской семьи языков. Письменность на основе русского алфавита.

Одним из самых известных представителей осетинского народа является Коста Хетагуров - поэт, просветитель. Именно он является основоположником осетинской литературы и  первым осетинский живописцем, писавшем  на осетинском и русском языках.
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У каждого народа есть свои отличительные признаки – традиции. О них тоже хочется рассказать.

 Традиции каждого народа - это определенные обычаи, обряды, общественные привычки и многое другое присущее каждому народу. Именно  традиции отличают одну нацию от другой. 

 
 Мой народ – осетины, потомки и наследники древних скифов и сарматов, вошедших  в средневековую историю Европы и Азии под именем алан. Аланы - осетины сохранили скифскую речь и культуру, бережно  пронесли сквозь тысячелетия бесценные памятники фольклора. Основными  яркими традициями, которые  дошли до наших дней являются:

     - традиционные осетинские нормы поведения

     - осетинские свадьбы

     - осетинские праздники

     - поминки и траурные обряды

     - традиции осетинского застолья

     -  осетинская кухня 

     Основной  чертой поведения у осетин является  особо уважительное  отношение к старшим. Слово старшего является законом.

     Осетинская свадьба-это яркое зрелище: шутки, смех, зажигательные танцы, добрые напутствия молодым, множество свадебных обрядов.
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      Существуют  множество праздников, которые отмечаются осетинами многие  столетия. Но самым почитаемым  является праздник Джеоргуыба, в честь святого Георгия, покровителя Осетии.

      Одним из самых интересных и значимых традиций является осетинский застольный этикет. Традиционное застолье никогда  не было для осетин только местом принятия пищи, питья и общения. Оно тесно связано с их верой, укладом жизни и нормами поведения. Так как официальные религии утвердились в Осетии сравнительно недавно, именно за столом осетины чаще всего молились Богу и святым покровителям. Отсюда  и место застолья «Фынг» (стол) также являлось как бы святым местом, за которым  не допускались  вольности или же недостойное поведение. А какое же застолье без традиционной осетинской кухни! Самое мое любимое блюдо осетинские пироги. Это настоящий праздник души! Осетины тысячелетиями пекут свои традиционные пироги с разнообразной начинкой. Пекут на праздники, свадьбы, поминки и по будням. Во всех случаях, кроме траурных, на стол кладут по три пирога. На  больших столах возможны несколько тарелок по три пирога на каждой. Перед произношением первого тоста-молитвы пироги положено раздвинуть, чтобы было видно, что их три. Четное количество пирогов на столе (чаще – по два) – атрибут  поминок. Форма пирогов обычно круглая, около 30-35см в диаметре. Для случаев культовых, религиозных праздников пекут также треугольные пироги с сырной начинкой.

Процесс выпечки пирогов не представляет большой сложности, но все же требует определённой сноровки и опыта. Хорошими, вкусными пирогами считаются пироги с тонким слоем теста и сочной, обильной начинкой. В общем, технология приготовления пирогов одинакова по всей Осетии, но каждая хозяйка вносит в этот процесс свою изюминку, позволяющую отличать их от других.

Вот один из разновидностей рецептов.

Для приготовления теста берём по 1 чайной ложке сухих дрожжей, белой пшеничной муки, сахара. Перемешиваем в стакане и добавляем тёплую воду. Содержимое стакана должно заполнять его на 75 – 80%. Оставляем в таком виде на 10 – 15 минут, до тех пор, пока не поднимется пенка.

До этого времени необходимо подготовить большую чашку для приготовления теста, а также приготовить начинку в виде трёх шаров диаметром около 12 – 15 см.

Размесив муку в чашке, начинаем замешивать тесто. Для этого используем содержимое нашего стакана, 1 чайную ложку соли, тёплую воду или молоко (из 0,5 л воды или молока получается 3 – 4 пирога, в зависимости от размера) и в конце, когда тесто почти готово, добавляем 2 – 3 столовые ложки растительного масла, чтобы тесто не прилипало к стенкам посуды. Готовое тесто накрываем и оставляем на пару часов. После того, как тесто «поднимется», оно готово к выпечке.
Название пирогов может быть разным, в зависимости от вида начинки:

- уалибах – пироги с сыром;

- картофджын – пироги с картофелем и сыром;

- фыдджын – пироги с мясным фаршем.

Ещё пекут пироги с измельчёнными листьями свёклы и сыром, пироги с капустой, пироги с измельчёнными листьями черемши и сыром, пироги с сыром и тыквой, пироги с фасолью. Кто хоть раз попробовал осетинские пироги, не сможет удержаться от соблазна наслаждаться их вкусом и ароматом ещё и ещё раз!
      Традиции - народная гордость осетинского народа, передаваемые из поколения в поколение, из века в век. Бережно и почетно храня  их в сердце каждого осетина.

       И чтобы хоть немножко узнать историю своего малочисленного народа, о его духовной и материальной культуре, историю его одежды, быта, о национальных блюдах я при выполнении проекта обращался к исторической литературе, энциклопедиям, музейным коллекциям, к журнальным и газетным статьям, к кулинарным книгам. Это расширило мой кругозор.

       Я узнал много интересного о своём замечательном народе - осетинах!

       Каждая национальность в России, какой бы малочисленной она не была, имеет конституционное право на существование и развитие своих традиций, языка, письменности, фольклора, обычаев, обрядности и других элементов культуры.

       И я думаю, что мой проект познакомит сверстников с историей и культурой осетин, их традициями и обычаями.    
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