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Национальная кухня.
    Национальная кухня тем и хороша, что имеет свой, специфический, изыск: блюда, приготовленные из экзотических растительных или животных продуктов. Ненцы и энцы, долгане и нганасане, эвенки, ханты, манси, селькупы, зыряне… У всех этих малочисленных народов Севера есть свои неповторимые кулинарные рецепты. Представителям и любителям северной кухни есть чем поделиться. Например, приготовлением и сладостным вкушением «заморского» зверька или рыбы с… душком. 
  Ценя в пище калорийность и простоту приготовления, столь необходимые человеку в высоких широтах, северяне изобрели немало  изысканных блюд. Их кулинарное мастерство – в умении оригинально комбинировать продукты, верно рассчитывать тепловую обработку, вкус блюда зависит от его приготовления, а блюдо из собственной добычи всегда кажется вкуснее, чем из мяса купленного в магазине. Традиционно считается деликатесным мясо оленей. Отменные вкусовые качества имеет мясо пернатой дичи куриных пород. Высоко ценится мясо зайцев; недаром старые повара называли «зайчиком» лучший кусок говяжьей вырезки.
Дикие животные питаются естественными кормами и инстинктивно выбирают наиболее нужные и полезные из них. Многие растения содержат полезные вещества, которые накапливаются в мясе диких животных. Мясо дичи высококалорийно, питательно и обладает диетическими свойствами. Дикие животные и птицы ведут подвижный образ жизни, поэтому их мясо достаточно плотное и не особенно жирное. Перед приготовлением блюд из такого мяса рекомендуется выдерживать его в маринаде, шпиговать салом и использовать большее количество жира. Живя в тяжелых условиях Заполярья и питаясь как будто бы крайне однообразно — мясом и рыбой, — народы Крайнего Севера почти не болеют цингой и другими видами авитаминозов, поражающих в этих широтах европейцев. Употребление сырых продуктов и особенно сырых мяса и рыбы не столь примитивно, как кажется на первый взгляд. В субарктической кухне имеется три вида употребляемого сырого I мяса (т. е. без тепловой обработки). Все они объяснимы с современной научной точки зрения. 
Первый вид — это свежепарное мясо, жир и кровь животного (оленя, моржа, тюленя, кита), а точнее — мясо живого животного, т. е. такого, которое еще не умерло, а только ранено. Так, например, эскимосы-гренландцы вырезают и тотчас же едят мясо из туши раненого кита выброшенного на берег. В этом случае мясо обладает особой мягкостью, нежностью, приятным вкусом, поскольку в нем не наступили еще процессы распада. Говоря современным научным языком, это применение мяса в короткий период от убоя до начала rigor mortis (окоченение), пока не наступает денатурализация белков и мышцы сохраняют гибкость. Все европейские путешественники, пробовавшие такое мясо, отмечают его исключительно высокие вкусовые качества. До самого последнего времени такие свойства сырого мяса казались необъяснимыми. Между тем народам Заполярья известны и другие способы повышения качества мяса, которые только теперь признаны наукой: это успокаивание животного перед забоем, содержание его в тепле, особое кормление, правильные методы обескровливания. К этому же роду пищи относится и кровь животного (оленя, лошади), выпускаемая из легкого надреза артерии и выпиваемая тотчас же. В субарктической кухне такая кровь смешивается с парным оленьим молоком в разных пропорциях и является изысканным блюдом. Аналогичный обычай существовал в XII—XVII вв. у татар, а еще ранее — у скифов. Выражение «кровь с молоком» сохранилось в русском языке с тех пор и означает здоровую пищу, а не здоровый цвет лица, как стали объяснять впоследствии. Человек, который употреблял кровь с молоком, был отменно здоров. Казалось бы, употребление сырого мяса очень просто, оно не требует особых кулинарных приемов. На самом же деле, помимо особой подготовки (о которой сказано выше), обязателен еще и такой прием, как быстрота употребления парного мяса. Его надо есть немедленно и как можно быстрее. Европейские путешественники часто обращали внимание на быстроту, с которой съедали «туземцы» свежее мясо, и объясняли это лишь жадностью и алчностью. На самом же деле парное мясо надо есть тотчас же, ибо оно теряет нежную консистенцию и вкус почти мгновенно, при наступлении rigor mortis. (Кстати, выражение «парное мясо» в русском языке также древнее, оно означает, что от мяса идет пар — настолько оно еще теплое и свежее. Но от парного мяса пар может идти только на большом морозе, т. е. в северных широтах.) 
Второй вид употребляемого сырого мяса и рыбы также своеобразен. Это свежее, на наш взгляд, тоже почти парное мясо, но схваченное морозом (а не вымороженное) и потому не потерявшее сока. Оно строгается тонкими длинными стружками и называется строганиной, причем строганина может быть говяжьей, оленьей, рыбной. Если парное мясо употребляется без всяких приправ, даже соли, которая может только испортить ее необычайно нежный, слегка сладковатый вкус, то строганину, как рыбную, так и мясную, сдабривают возможно более острыми приправами Заполярья — ложечной травой (напоминает хрен), морским и речным крессом, колбой (черемшой) и сараной. Кроме того, строганину слегка посыпают солью. К мясной строганине подают мороженую квашеную или моченую полярную ягоду: морошку, куманику, клюкву или воронью ягоду (крекбэр). Получающееся таким образом блюдо никоим образом не может расцениваться как примитивное. Другое дело, что оно просто по композиции и приготовлено без огня. Кстати, отсутствие огневой кухни у народов Крайнего Севера во многом объясняется отсутствием металлической кухонной посуды. Зато используются каменные горшки, плоские камни (каменные сковороды) или каменные пластины, дающие возможность печь мясо под давлением, угли, открытый огонь, зола и песок (для так называемого песочного парения корней, мясистых частей растений). Варка мяса и употребление мясных наваров применяются в субарктической кухне гораздо реже и пришли в нее из русской кухни. Отсутствует как национальный кулинарный прием жарение мяса на масле. 
Третий вид употребляемого мяса — мясо, сушенное на морозе и ветру. Других способов консервации — засол, копчение — здесь не применяют. 
Рыба в субарктической кухне подается сырой, соленой, квашеной, сушеной, мороженой (строганина), печенной в золе, но ее не варят и тем более не жарят. Из растительных продуктов, кроме перечисленных трав и корней, а также ягод, употребляются разные мясистые травы с нейтральным вкусом, дикие корнеплоды, сок деревьев и исландский мох. 
Первое горячее блюдо заменяют чай, чай с молоком, а у некоторых народов  продукты перегонки оленьего молока. Иногда пернатая дичь — полярные куропатки и яйца водоплавающей перелетной дичи довершает продуктовый ассортимент субарктической кухни. 
В целом этот ассортимент не так уж и беден, тем более что ряд народов — например саамы, коряки, ненцы, эвенки — пополняют свой рацион ценнейшими видами рыбы (семга, лосось, омуль).


ЧУДЕСА ТАЙМЫРСКОЙ КУХНИ

Подготовка пернатой дичи:
Дичь, которая пролежала несколько дней в пере, легче ощипать, если тушку обдать крутым кипятком. Так же следует поступать с дичью, которая хранилась в пере в мороженом состоянии.
Перед тем как опалить тушку, её следует натереть мукой, тогда оставшиеся мелкие перья и пух обсохнут и поднимутся дыбом. Вместо опаливания можно счищать оставшиеся перья и пух, натирая тушку куском свиного сала, завёрнутым в холщовую ткань. 
Когда дичь готовят целой тушкой, её внутреннюю полость рекомендуется начинять. Начинка может быть разнообразной – это свежие или маринованные яблоки, сливы и другие фрукты, свежая или моченая брусника, клюква или другие ягоды. Можно начинять тушки нашинкованной свежей или квашеной капустой, маринованными грибами, лесными орехами, гречневой кашей с рубленым вареным яйцом и пережаренным луком. В зависимости от начинки блюдо из дичи приобретает особый вкус. Внутрь тушки рекомендуется положить несколько кусочков свиного сала или сливочное масло. Чтобы начинка не вываливалась, тушки зашивают толстыми нитками, или зашпиливают тонкими острыми лучинками.


Приготовление блюд из дичи на костре:
Пожалуй, вертел – самое древнее приспособление приготовления пищи. В походных условиях его обычно делают из прямых ошкуренных веток. Толщина вертела должна быть такой, чтобы под тяжестью мяса он не прогибался, длина – не менее 1м, тогда при приготовлении пищи можно находиться подальше от костра и рукам не будет горячо. Другой конец вертела, чтобы не уставали руки, следует опереть на рогульку, воткнутую с противоположной стороны костра. На вертеле можно приготовить любую пернатую дичь, но, пожалуй, вкуснее всего получаются дикие утки. Запах дыма отбивает присущий им специфический «рыбный» запах. Над костром мясо успевает немного подкоптиться. Выпотрошенную тушку надевают на вертел и закрепляют мягкой проволокой или толстыми нитками. Оставшуюся внутреннюю полость тушки для сочности и аромата блюда чем-нибудь начиняют, а тушку «зашпиливают». Снаружи её обёртывают тонкими ломтиками свиного сала. Кряква готовится около 1ч, чирок – около 45мин. Искусство приготовления блюд на вертеле состоит в том, чтобы правильно выбрать тепловой режим. В самом начале приготовления мясо несколько минут выдерживают в самом горячем месте костра,  в дальнейшем – при равномерной температуре. Угли должны «дышать жаром», а не пламенем. Чем крупнее кусок мяса, тем выше над углями держат вертел.
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Нырковые утки, запеченные на вертеле:
С нырков снимают кожу с перьями, очищают тушку от подкожного жира и маринуют 12-24 ч, или выдерживают в холодной воде. Тушки закрепляют на вертеле, внутреннюю полость начиняют маринованными грибами, положив туда мелкие кусочки сала или столовую ложку сливочного масла. Вместо грибов можно использовать яблоки. Тушки обёртывают тонкими ломтиками свиного сала и обматывают толстыми нитками или шпагатом. Запекают над углями костра, сначала до образования корочки на более сильном огне, потом – на умеренном около 1 ч, не допуская подгорелостей.

Гусь по долгански с «душком» (Иин каахын этэ):
Весной заготавливают продукты на осень и зиму, на случай «неурожайности» дикого оленя, неудачной рыбалки. В период отела в погребах оставляют мясо – оленину, дичь, рыбу.
  Выпотрошенного и разделанного гуся кладут в мешок из гагачьей кожи, плотно зашивают и кладут в яму-погреб, вырытую в холодной земле. Там гуси остаются на два – три месяца, в связи с чем мясо северной птицы приобретает не только «экзотический» запах, но и становится мягче, нежнее; из него готовят жаркое, а также добавляют в суп.
Иин каахын этэ – любимое блюдо тундровиков, особенно старшего поколения.



Тушеная дичь (Куогас, каас колтото):
Иногда жарким летом или поздней осенью гагара попадает в сети. 
  У гагары не выщипывают перья и пух, а снимают шкуру. Жир идет на смазку маутов, кожаной обуви, предметов обуви из ровдуги – чтобы не намокали, не гнили.
  Гагару разделывают, отделяют мякоть, кости оставляют на бульон. Мясо двух и более гагар нарезают мелкими кусочками. Растапл[image: C:\Users\Людмила сергеевна\Desktop\картинки кулинария\P1000343.JPG]ивают нутряной жир в глубокой сковородке, кладут туда мясо, обжаривают. Затем перекладывают его в кастрюлю, добавляют мелко нарезанный дикий лук, соль, все это заливают бульоном и жиром, чтобы жидкость покрывала продукты полностью. Кастрюлю ставят на огонь, закрывают крышкой и доводят до готовности.
  На стол подают в глубокой миске, так как блюдо это очень жирное.
 Такое блюдо готовят из мякоти гусиного мяса, а иногда делают ассорти – из мяса гагары и гуся.

Супы из куропатки, гуся, утки (Курпааскы, каас, кус минэ):
Куропаток теребят сразу, пока не остыли – тогда они очищаются легко.
 Залежавшуюся дичь (куропатка, гусь, утка, гагара и др.) кладут в кипяток на 1-3мин., только потом начинают выщипывать перья и пух. Гусей, уток обязательно опаливают над костром. [image: C:\Users\Людмила сергеевна\Desktop\картинки кулинария\P1000180.JPG]
Дичь разделывают, промывают, кладут в холодную воду, варят 20-25мин., за 10 минут до готовности кладут соль. Гусей и уток варят 30-40 минут. Если дичь жирная, с бульона снимают жир в отдельную маленькую миску.
На стол подают мясо дичи в большой тарелке, бульон и жир отдельно в пиалах. Мясо макают в жир.
Иногда из бульона делают долганский мучной суп – хэлиэй.
Суп и жаркое из кряквы и чирков с луком и помидорами:
Тушки кладут в холодную воду и варят 1-1,5ч., затем мясо вынимают. Мелко нарезают репчатый лук и поджаривают его на сливочном масле до розового цвета. Кладут поджаренный лук в кипящий бульон, добавляют туда мелко порубленную зелень и кипятят 10-15 мин. Затем шумовкой вынимают лук и зелень из бульона и опускают в кастрюлю на 3-5 мин., спелые помидоры. Вынимают помидоры, разминают их в отдельной миске с мелко нарубленным чесноком, и жидкость сливают в бульон, чтобы придать ему кисловатый вкус. Добавляют в бульон немного корицы и красного молотого перца. Муку пассируют со сливочным маслом, разводят бульоном и добавляют в кастрюлю. Разболтанное сырое яйцо вливают в кипящий бульон, энергично размешивают и снимают кастрюлю с огня. Готовый суп заправляют мелко нарубленной зеленью. Сваренных ранее уток разрезают на куски, смешивают с извлеченным из бульона луком, мякотью помидоров и чеснока, добавляют сливочное масло, немного бульона, посыпают красным молотым перцем и пассированной мукой. Тушат на слабом огне 5-10 минут. Готовое блюдо посыпают мелко нарубленной зеленью.

Гусь, жаренный с яблоками:
Подготовленную тушку гуся шпигуют брусочками свиного сала, внутреннюю полость тушки начиняют очищенными от кожицы и семян яблоками. Внутрь кладут кусочки сала и сахара. Обмазывают тушку сметаной и в сильно нагретой жаровне обжаривают до образования корочки. Затем помещают в духовой шкаф или в русскую печь и держат 2-3 часа в умеренном жару, поливая вытопившимся жиром. Этим способом можно готовить крякву и чирков.
Гусь по-долгански:
Долгане – прекрасные охотники. В огромных количествах они добывают загонным способом с использованием сетей линных гусей. Чтобы сохранить эту ценную пищу, они выдерживали тушки гусей в солевом растворе в течении трёх дней, затем вялили и коптили. Использовали они и такой способ консервации мяса гусей. В тушку гуся укладывали мякоть с нескольких птиц и зашивали. Эти тушки складывали в специально вырытые до вечной мерзлоты ямы. Сверху ямы укрывали мхом и дёрном. Здесь гуси медленно квасились. Мясо квашенных гусей считалось деликатесом.
Рыба и мясо по долгански с «душком» (Иин балыга иин этэ):
 Когда очень много рыбы, ее не успевают обрабатывать, в местах весновки и осеннего кораля, в вечной мерзлоте, роют ямы-погреба для хранения.
На Таймыре ценят рыбу с душком, и готовят ее по следующей технологии: выловленную рыбу слегка солят и выдерживают в емкости около десяти часов, затем достают и дают стечь с нее рассолу. После этого рыбу помещают в ямы-погреба, где она находится в течении трех – четырех месяцев. За это время благодаря естественному природному «холодильнику» она приобретает специфический душок и новое качество. Такая рыба отлично переваривается и усваивается.
Иин балыга – рыба с душком – на любителя. Старшее поколение употребляет ее с большим удовольствием: варят, вялят и едят малосольную.
  Также сохраняют и мясо. Замороженную тушу распиливают на куски вместе со шкурой, не обдирая, чтоб мясо не обветривалось. Хранят в погребе все лето.

Печень жареная:
 Блюдо готовится очень быстро. Оленья печень нарезается плоскими квадратами, их подсаливают и насаживают на очищенные от коры тальниковые палки. Печень жарят над углями до готовности (главное – не пережарить).

Жаркое по-зырянски:
Готовится блюдо просто: в котел закладывается оленина, нарубленная небольшими кусочками. Основу составляют ребрышки, грудинка, добавляются и позвонки с мясом. Мясо в котел закладывается с верхом. Величина котла зависит от числа едоков с поправкой на их возможный аппетит. Если жаркого окажется с избытком – не беда. Оно не испортится и сохранит свои вкусовые качества и на второй день. Мясо солится по вкусу и добавляется кружка воды, чтобы мясо не пригорело. Котел с мясом вешают над огнем. Мясо тушится на небольшом огне в собственном соку и жиру в течении нескольких часов (в зависимости от возраста животного). Готовность определяется по аромату, сочности мяса, его мягкости и легкости отделения мяса от кости. Вкус такого жаркого великолепен. А о питательности и значении для организма и говорить излишне. Также оно хорошо восстанавливает силы.
Жаркое по-зырянски можно приготовить и таким способом: оленина нарезается на кубики со стороной 3см и помещены в желудок оленя, наполненный подсоленной кровью. Желудок содержится в холодноватом месте, так что мясо охлаждённое. Вкус великолепен.




Мясо вареное (Эт куехэ):
Промытое, большое кусками мясо кладут в холодную воду и варят 30-40 минут, а за 10 минут до готовности добавляют соль и специи. Сваренное таким образом мясо получается сочным, с приятным ароматом и вкусом.
 Особенно вкусными и питательными получаются бульоны и мясо из домашнего оленя, специально забитого для угощения дорогих гостей, для празднеств, для свадьбы…
Оленина – диетическое мясо, поэтому варят его недолго. Аборигены тундры любят есть оленину с кровинкой.
Суп из оленьей крови (Каан буттугаха):
Кровь только что забитого оленя спускают в таз-миску, сутки отстаивают при комнатной температуре. Отделив сыворотку, кровь сливают в чан или котелок и варят 30-40 минут. 
 При варке перемешивают деревянной мешалкой ытык, чтобы не было комочков. За 10 минут до готовности кладут соль.
На стол подают в мисках, пиалах с холодным вареным мясом.
Ассорти: мясо, нутряной жир, костный мозг (Амаха):
Вареное оленье мясо нарезают мелкими кусочками (кубиками). Берут сушеный итир, ача каныга (жировой слой от кишок), нарезают на доске мелкими кусочками, кладут на сковороду, расплавляют. За 5-7 минут до готовности кладут мясо, перемешивают. После ставят в прохладное место и добавляют мороженное Илии – костный мозг, солят.
Когда масса остывает, получается очень вкусное и красивое разноцветное ассорти – амаха.
Амаха снимают со сковороды, заворачивают в фольгу от чая или кладут в мешок из кожицы налима илищуки и хранят в холодном месте. На стол подают кусочками в тарелке.
Бычас:
Желудок и кишки оленя тщательно очищают и промывают, после этого их отваривают в подсоленной воде и едят. У долган они считаются деликатесом.


Кровяная колбаса по-долгански:
Оленью кровь собирают в таз. Дают ей сутки постоять при положительной температуре. Потом отделяют сыворотку. Кровь солят и заполняют ею очищенные и промытые кишки. Концы кишок стягивают специальными палочками или завязывают. Варят в кипящей воде 15 минут.

Кровяная колбаса (Ч0л):
Кровь оленя отстаивают, отделяют сыворотку, тщательно перемешивают, солят. Наполняют ею очищенные, вымытые внутренности: кутуйа – сетка желудка; хоморсо – сычуг – внутренний орган, служащий для пищеварения; быычас, хулукта – толстая и тонкая кишки. Затем стягивают специальными острыми палочками. Варят ч0л и остальные внутренности (каныгу, книжку) в подсоленном кипятке 10-15 минут.
Ч0л считают деликатесом.

Оленье сердце (Хурек):
Хурек – оленье сердце – субпродукт первой категории по питательной ценности, деликатес.
 Тон хурэги – мерзлое сердце строгают, делают строганину.
 Жир – итир нарезают мелкими кусочками, кладут на сковороду. Нарезают хурек – сердце тонкими пластинками и жарят 7-10 минут. За несколько минут до готовности солят и подают на стол. Сердце нельзя пережаривать, оно перестает быть сочным, становится жестким.

Бульон из костей и студень (Онуок минэу):
Отдельно в мешок собирают околосуставные кости передних и задних конечностей, копыта разделывают. Когда накопят много костей, берут большой бак или котел, дробят кости камнем – дирэ и маленьким топориком – хугэчээн. Сюда же кладут мышечные ткани, обрезы мяса и долго варят (5-8 часов), периодически снимая жир. Кусочки мяса, сухожилия, сахарные косточки раскладывают в глубокие миски, заливают густым бульоном и остужают.
Горячий бульон и мясо подают на стол пожилым людям.
 При варке получается очень много костного жира. Его смешивают с вареным или сушеным мясом, макают в него долганский хлеб или употребляют в застывшем виде как масло.

Строганина из печени и почек:
Долгане большие охотники до оленьих деликатесов. Они любят делать строганину из мороженой печени или замороженых почек. С помощью ножа печень или почки строгают в стружку и едят с солью.

Костный жир:
Рецепт долган. При варке костей собирается костный жир. Застывший костный жир намазывают на хлеб, лепёшки и едят вместо масла. Его едят так же с вареным или вяленым оленьим мясом.


Костный мозг:
Костный мозг из трубчатых костей конечностей, извлечённый в сыром виде, едят сразу или замораживают и подают с вареным или вяленым, а так же с сушёным мясом. Считается у долган деликатесом.

Головной мозг:
Так же считается деликатесным кушаньем у долган. Вскрывают черепную коробку головы оленя. Извлекают мозг. Подсаливают и едят в сыром виде. Реже его хранят в замороженном виде, а по мере надобности заносят в балок, строгают и едят с солью.




Тобук:
Долганское кушанье. Мышечные ткани с сухожилиями с конечностей оленя замораживают. По мере надобности заносят в балок, режут на мелкие кусочки и едят в свежем виде, макая их в соль.

Рыба по-ненецки (халя айбат):
В теплое время года ненцы готовят из рыбы халя айбат. Приготавливается это блюдо быстро. Со свежей рыбы, порой ещё живой, удаляют чешую, затем с одного и другого бока пластами вдоль рёбер и хребта срезается мякоть. Пластины разделяют на несколько кусков, которые слегка присыпаются солью или опускают в соляной раствор – тузлук. После этого можно приступать к трапезе. Берёте кусок рыбины в руку, край его захватываете зубами и движением ножа снизу вверх отрезаете непосредственно у самых губ. И так манипулируете до тех пор, пока не будет съеден весь кусок. 

Рыба вяленая и подкопченная (Кердиляк):
Кердиляк готовят долгане – это способ заготовки рыбы впрок без соли. Для приготовления кердиляка идет рыба крупных и средних размеров. Обычно это чир или муксун. Рыбу очищают от чешуи. Кладут на разделочную доску. Круговым движением ножа отделяют брюшной плавник, затем делают продольный разрез брюшной полости и удаляют внутренности. После этого отделяют с двух сторон брюшные части – брюшки. Затем делают с одной стороны головы надрез и далее срезают пластом боковину почти до основания хвостового плавника. (Нож проходит вдоль рёбер, не повреждая их). То же самое проделывают с другой стороной тушки. У основания хвоста отделяют хребет. Теперь рыба разделана на две части: собственно кердиляк – это два боковых пласта мякоти с хвостовым плавником – и хребет с рёбрами, мякотью спинки и головы. Боковые пластины поворачивают мякотью вверх и, не повреждая кожи, делают поперечные параллельные надрезы на расстоянии 5-7 мм друг от друга. Затем, закрепив остриём ножа верхний край пласта, слегка его растягивают. После этого пластины парами располагают на вешалах, мякотью внутрь. В хорошую погоду рыба высыхает за 2-3 дня. Подсохший кердиляк вешают в чуме, где он подвергается копчению. По готовности рыбу складывают в мешки, сшитые из оленьих лбов и камусов мехом наружу. В таких мешках кердиляк хранится долго -  не плесневеет, не пересыхает. Спинки и брюшки тоже сушат и коптят. Высушенный кердиляк можно коптить не только в чуме, но и более современным способом.

Сольгок:
Долганское блюдо. Рыбу очищают от чешуи, удаляют внутренности. Затем делают надрез изнутри вдоль спины: мякоть прорезают почти до кожи, затем отрезают голову. После этого удаляют хребет, делая надрезы по обеим сторонам тушки. Хребет берут в руки и тянут на себя, подрезая его по направлению к хвосту, и обрубают у основания хвостового плавника. Здесь же делают сквозной разрез. Полученные пласты присаливают и на сутки складывают кожей вверх в бочки. На следующий день пласты промывают от соли и вешают для просушки на вешала. Рыба долго хранится и сохраняет свои питательные качества.

Кавардах:
Во влажную погоду юкола плохо вялится. Тогда долгане готовят из неё кавардах. Рыбу снимают с жердей, обрезают плавники и обрезают потемневшие места. Мелкую рыбу режут пополам, крупную – на несколько кусков. Куски рыбы складывают в плоскую большую кастрюлю, добавляют рыбьего жира и ставят на огонь, прикрыв кастрюлю крышкой. Образующуюся смесь помешивают деревянной ложкой. Если масса получается суховатой, в неё добавляют рыбий жир. Огонь поддерживают до тех пор, покамасса не приобретёт тёмно-золотистый цвет. Это вкусное и питательное блюдо может долго храниться. Считается, что особенно вкусен кавардах, приготовленный из одних брюшков рыбы.

Юкола по-нганасански:
Рыбу очищают от чешуи, отрезают голову, удаляют внутренности. Срезают две боковины без позвоночника, рёбер, костей и плавников. Боковины остаются соединёнными у хвостового плавника. На внутренней поверхности пластин делают ножом поперечные насечки, способствующие лучшему провяливанию мякоти. После этого пластины развешивают на вешалах. После провяливания пластины в чуме подвергают копчению. После завершения копчения юкола по-нганасански готова к употреблению и длительному хранению.

Уха (хывнаан ухаата):
У налима используют только голову, печень и тушку, а хвостовую часть (5-7см.) выбрасывают (приманка для песца).
Выпотрошенную рыбу промывают от слизи, нарезают кусками и кладут в холодную воду. Варят 15-18 минут, а за 7 минут до готовности добавляют печень, соль, специи. За 3 минуты до полной готовности вынимают мясо, голову, печень отдельно. Рыбу без костей раскладывают в глубокие миски. Печень разминают, перемешивают с бульоном, которым и заливают рыбу, и подают на стол. 

Хэ:
Долганское блюдо. В котёл складывают рыбьи головы, желудки, кишки. Иногда добавляют брюшки. Заливают водой и варят, помешивая, до тех пор, пока весь жир не всплывёт на поверхность. После этого специальной плоской ложкой жир осторожно снимают с поверхности бульона и собирают в ёмкость. После отстоя жир сливают в чугунную посуду и кипятят до тех пор, пока не испарится вся влага, а жир приобретёт красно-янтарный оттенок. Во время кипячения с поверхности снимают пену. Готовый жир разливают в ёмкости и после того, как он остынет, ёмкости закупоривают. На рыбьем жиру пекут лепёшки, едят его с хлебом, пьют при болезнях лёгких, подают к вяленой рыбе.



Бётёкё:
Желудки и кишки рыб, оставшиеся после выварки жира, очищают от шершавой оболочки и разрезают вдоль. Далее пальцами выдавливают содержимое, желудки тоже очищают. Нарезанные желудки смешивают с кусочками кишок, подсаливают, и блюдо готово к употреблению. Это кушанье у долган считается вкусным и питательным, его дают в первую очередь детям.

Рыба вареная (балык минэ):
Рыбу (Чир, сиг, пелядь, кумжа, голец) обрабатывают и нарезают порционными кусками, затем кладут в котелок с холодной водой и варят 15-18 минут, а за 7 минут до готовности кладут соль. 
Куски рыбы достают из бульона, укладывают в одно большое блюдо и подают на стол.

Рыба, жаренная мелкими кусочками (бааркы):
Рыбу (чир, сиг, пелядь, кумжа, голец) обрабатывают и разделывают на филе с кожей без костей. Брюшки нанизывают отдельно, дают чуть-чуть обсохнуть (вешают на жерди в течение 8-10 часов).
Подготовленную рыбу, брюшки нарезают порционными кусками, затеи кладут на разогретую сковородку, посыпают солью и обжаривают до образования  «янтарной» корочки золотистого цвета, помешивая, дробя на мелкие кусочки.
Бааркы заготавливают в большом количестве в эмалированной посуде, заливают рыбьим жиром. Это драгоценное блюдо хранят очень долго, используют как целебное средство в зимнюю пору.
Бааркы считается деликатесом для долган, им угощают гостей.

«Дежурное» блюдо (кабардаак):
Выпотрошенную рыбу после промывания пластуют – разрезают вдоль по позвоночнику пополам, получают филе без костей.
Подготовленную рыбу нарезают порционными кусками, затем кладут на разогретую, смазанную жиром сковородку, если есть икра, то ее тоже используют вместе с филе, посыпают солью и обжаривают до готовности, постоянно помешивая.
Для этого блюда (кабардаак) используют всякую рыбу, даже ту, которая отстает от костей (чуть полежавшую).
Это дежурное блюдо хозяюшек. Если рыбы много, то икру собирают отдельно и готовят из нее кабардаак. Кабардаак из икры – это деликатес.



Икра соленая (туустаак истэк):
У очищенной от чешуи рыбы (чир, сиг, пелядь, сельд) разрезают брюшко, держа ее левой рукой и передвигая нож от головы к хвосту. Затем правой рукой осторожно, чтобы не повредить желчный пузырь, удаляют внутренности.
Отдельно собирают икру (истэк). Очень тщательно очищают от пленок, посыпают солью по вкусу и подают на стол для приготовления бутербродов.
Иногда некоторые хозяюшки и самые заядлые рыбаки употребляют икру у свежепойманного чира сразу. Икру (истэк) для долгого хранения замораживают без всяких специй.

Данада:
Данада – это икра по-нганасански. Икру растирают с рыбьим жиром до однородной массы. Полученная жирная икра и есть данада.

Толкушка:
Толчёную икру нганасане смешивают с толчёной юколой, добавляют рыбий жир и всё перемешивают до однородной массы. Кушанье очень питательное и вкусное. 

Рыбьи колобки:
Из юколы нганасане делают рыбную муку, которую смешивают с рыбьим жиром до получения  вязкой однородной  массы. Из неё скатывают колобки и замораживают. К столу подают в замороженном виде.




Сушеная рыба (как):
Крупную выпотрошенную рыбу (чир, муксун, кумжа) пластуют – разрезают вдоль по позвоночнику пополам – получают филе без костей (удаляют позвоночную кость, голову и реберные кости).
Подготовленное филе нарезают поперек до кожици частыми рядами (6-8 мм), а мясистые места (спинку) нарезают вдоль, получаются красивые ровные кубики, но при этом нельзя повредить кожицу. Его аккуратно вывешивают на жерди для просушки, затем слегка коптят над костром.
Сушеная рыба данного вида (как) хранится долго, ибо его изготавливают из самой крупной жирной рыбы. Как – очень сытное блюдо.

Рыба сушеная (кэрдиилээк):
У очищенной от чешуи рыбы (чир, сиг, пелядь, кумжа, голец, карась) разрезают брюшко по левому краю, придерживая ее рукой, и передвигая нож от головы к хвосту. Затем осторожно удаляют внутренности, после отделяют брюшко, срезая по правой стороне.
Брюшки сушат отдельно, нанизывая на палочку, используют для приготовления других блюд – бааркы, а иногда и для кабардаака.
Выпотрошенную рыбу разрезают вдоль по позвоночнику пополам – получают филе без костей (удаляют позвоночную кость, голову, реберные кости). Подготовленное филе нарезают поперек до кожицы частыми ровными рядами (6-8 мм), а затем аккуратно вывешивают на жерди для просушки, слегка коптят над очагом.
Кардиилээк хранится долго в сухом месте в мешочке или коробке.


Традиционная уха (хыан,аан ухаата):
У свежепойманного налима разрезают брюшко, удаляют внутренности, отделяют печень. У налима используют только голову и туловище, а хвостовую часть (5-7мм) выбрасывают (приманка для песца). Выпотрошенный налим хорошо промывают от слизи, нарезают кусками и кладут в холодную воду, варят 15-18 минут, а за 7 минут до готовности кладут печень, соль. За 3 минуты до полной готовности вынимают мясо, голову, печень отдельно в миску. Из мяса извлекают большие кости (позвоночные и другие колющиеся) и раскладывают в глубокие миски. Печень дробят и выливают в бульон, и заливают миски с мясом и подают на стол.
Уха из налима считается деликатесом, варят только из свежепойманного.
Зыан,аан ухаата – сугубо народное блюдо.

Печеная рыба, печень рыбы, печень оленя, гуся, утки (У0луу, балык, быар):
Свежепойманную рыбу (подчирок, сиг, пелядь) очищают от чешуи, вынимают внутренности, натирают изнутри и снаружи солью и накалывают на прутик, выпекают на костре 20-25 минут, часто переворачивая.
Иногда рыбу выпекают непотрошеной в песке или глине у костра. Непотрошеная рыба получается очень сочной, вкусной. Также выпекают печень рыбы, оленя, гуся, утки.
У0луу – это дежурное блюдо пастухов, рыбаков, охотников. У0луу – народное блюдо, здоровое и питательное.

Рыба жареная (балык ыхаарыта):
Из подготовленной рыбы нарезают порционные куски – кругляши, панируют в подсоленной муке (серой, черной). На горячую сковороду с рыбьим жиром укладывают рыбу и жарят до образования с обеих сторон хрустящей золотистой корочки. 
Подают рыбу в тарелке, посыпают летом диким зеленым луком.

Строганина по-нганасански:
Выловленную рыбу (чир, муксун, сиг, кумжа, нельма и др.) замораживают. С рыбы «чулком» снимают шкуру вместе с чешуёй и после этого строгают тонкими пластинами так, чтобы на каждой имелся верхний подкожный слой, и едят, макая в гусиный, костный олений или рыбий жир. 

Строганина (кыспыт):
Издавна для этого блюда берут самую наилучшую рыбу (чир, муксун). Рыба должна быть жирной, правильно замороженной (без инея, не придавленной, не согнутой). Свежезамороженной (жабры ярко – красные, глаза прозрачные, чешуя плотно прилегает к коже, без пятен).
Хорошо замороженную рыбу заносят, дают полежать 5 минут, затем срезают плавники, делают надрезы кожицы острым концом ножа по обеим сторонам брюшка, также на спинке две полоски, снимают шкуру, держась тряпкой за голову.
Очищенную рыбу начинают строгать с хвоста вниз к голове. Строгают ровными тонкими пластами. На стол подают в большом блюде, употребляют с солью.
Иногда огромного чира или муксуна сильно замороженного кладут в печь и очищают чешую, снимают кожицу.
Кожицу разрезают на мелкие кусочки, макают в соль и едят. Все идет на строганину – печень, внутренности, голова.
Кыспыт (строганина) – любимое блюдо северян. Она питательна и пользуется огромной популярностью.

Свеженина из рыбы (хон,удай):
Для этого блюда берут только что пойманную рыбу (чир, кумжа, карась, омуль, муксун, нельма), которая еще трепещется.
Рыбу очищают от чешуи, удаляют внутренности, убирают ложечкой кровь и подают на стол. Подготовленную рыбу нарезают на порционные куски шириной 5-7 см., затем каждый человек обслуживает себя: нарезают на мелкие кусочки (кубики) и употребляют с солью.
Хон,удай (свеженина) – специфичное блюдо, вкусное и полезное.

Сушеные рыбные лепешки (канна):
Для изготовления сушеных рыбных лепешек берутся икра, молоко, мясо рыбы (мякоть без костей). Все тщательно перемешивают, придают форму, пришлепывают к доске, которую ставят ближе к огню, и выпекают.
После того, как лепешки отпадут, их досушивают на доске.

Дуктэми:
Это блюдо считается деликатесом. Среднюю (или крупную) рыбу разрезают вдоль хребта. Отделяют от мяса позвоночник с костями и головой. Затем туша укрепляется на тальниковых палочках и сушится над костром. Кости измельчают на специальном плоском камне – дирэ. Мясо сдабривают костным порошком и рыбьим жиром. Солят.
Эта пища вкусна и очень питательна.

Руляда из сига (ненецкая кухня):
Филе, очищенное от кожи и костей, отбивают, солят и раскладывают на листе бумаги. Отдельно готовят начинку: яйцо взбивают с небольшим количеством молока и сырой икры. Полученную массу обжаривают до слабой желтой корочки, раскладывают на подготовленное филе и заворачивают. Обернув рулет марлей, его помещают в рыбный бульон и варят 10 –15 минут. Рулет остывает под прессом. Подают руляду, нарезав на ломтики и посыпав клюквой.

Кульни (эвенкийская кухня):
Если растереть вместе бруснику и рыбную икру, получится кульни. Каждый может попробовать сделать его в домашних условиях.
Ягоду варят без воды, затем добавляют сырую рыбную икру и снова кипятят до состояния густой каши. Из этой каши делают колбаски или лепешки и сушат их для длительного хранения. Перед едой колобок надо размочить в воде.


Шаньдю (энецкая кухня):
Высушенный внутренний жир оленя мелко нарезать и растопить в чугунке. Отварное мясо оленины нарезать кубиками и потушить немного в жиру. Добавить лук или чеснок. Остудить.

Молочно-ягодный напиток эвенов:
Берут два стакана голубики и два стакана брусники. Сок из ягод собирают в кастрюлю. Затем в сок добавляют полстакана сахарного песка и вливают туда стакан оленьего молока. Потом всю эту массу взбивают мутовкой до тех пор, пока не образуется густая пышная пена. Подают напиток в деревянной чашке.

Молоко оленье (Уут):
Оленье молоко замораживают, зимой дети едят его небольшими кусками.
Оленье молоко употребляют с тундровой ягодой – морошкой.
В сосуд с молоком кладут хоморсо – сычуг, происходит процесс брожения. Оно густеет, и едят его ложкой.
Уут употребляют как целебное блюдо. В основном им лакомятся дети, а старшее поколение употребляет его с чаем.

Морс брусничный:
На стакан морса требуется стакан воды, две столовые ложки брусники, три чайные ложки сахарного песка.
Ягоды перебирают, промывают холодной водой. Затем ягоды разминают, заливают водой и ставят посуду на огонь. После закипания добавляют сахар и выдерживают на медленном огне 3-5 минут. Кипяток процеживают. Употребляют напиток в холодном виде, но не обязательно. 

  Приятного аппетита!
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