Тематический день «Особенности национальной кухни»

МОУ СОШ №87 г.Сочи, март 2014г.
Цель:

•        Познакомить с традиционными блюдами народов, проживающих на Кавказе.
•        Воспитывать любовь и уважение к национальным блюдам народов.

•        Продолжать учить детей культуре поведения.

•        Воспитывать любовь и уважение к старшим, их труду.

•        Формировать межнациональное согласие и толерантность.

Предварительная работа: подготовка национальных блюд, изучение истории национальных кухни

Материал и оборудование: блюда приготовленные  сотрудниками столовой, магнитофон, аудиозаписи фонограммы народной музыки, песен.

Участники: учащиеся 8-9 классов, учитель, родители, сотрудники школьной столовой.
Выход:  Книга рецептов блюд кавказской кухни.

Ведущий: Из глубины веков, с историей народов, живущих на Кавказе, пришла в наш современный мир и кавказская кухня. 

Некоторые грузинские и армянские блюда получили тюркские названия, как и в Азербайджане и на Ближнем Востоке, поэтому часто трудно определить истинную национальную принадлежность блюда и, некоторые блюда, по названиям, относят к турецким, иранским или азербайджанским кухням, хотя эти блюда происходят от грузинских или армянских корней.

На Кавказе богатство растительности переплетается с разнообразием животного мира. Здесь в изобилии выращивают фрукты и орехи, на горных долинах разводят чайные плантации, а на равнинах предгорья выращивают кукурузу, различные сорта овощей. 

О пряных травах нужно писать отдельную главу. 
К растительному изобилию прибавляется разнообразие животноводства, птицеводства, пчеловодства и, гордость кавказкой кухни — приготовление сыров. 
Именно этим разнообразием и знаменита национальная кавказская кухня.

Приготовление национальной кавказкой кухни всегда происходит на открытом огне. Мясные рыбные продукты обжариваются на вертеле, блюда из овощей и сыра, также готовят на раскалённых углях. Большинство кавказских поворов, при обработке мясных продуктов, предпочитают измельчать мясо в ручную (резать, рубить, сечь).

Многие блюда с одноимённым названием распространились на всём Кавказе, не взирая на национальные и историко-географические районы.
Известное блюдо «плов» армяне называют «палав», восточные грузины — «шилаплави», но особенность технологии приготовления указывает на определённые тюркско-иранские источники блюда, что указывает на принадлежность плова к азербайджанской кухне.

В России и по всему миру, известно блюдо из кавказкой кухни под названием «шашлык».

Однако его знают многие народы, занимающиеся скотоводчеством, особенно горцы.

На Кавказе это блюдо у разных кавказских народов называется по разному: армяне называли этот продукт хоровацем, грузины — мцавади, а тюркоязычные азербайджанцы шашлык называют кебап.

Само же слово «шашлык» позаимствовано русскими у крымских татар в далёком ХIII в («шишлык» от слова «шиш» — вертел), блюдо приготовленное на раскалённых углях, насаженное на вертел.

Все народы Кавказа имеют свою особенную кухню, которая отличается не только названиями блюд. 
         Кулинарная технология и ароматически-вкусовые ощущения и есть особенность национальной кухни Кавказюбая национальная кухня формируется в зависимости от климатических условий и, соответственно, от того, что растет и живет на территории проживания данного народа. Кавказ – область с обилием солнечных дней, жарким и продолжительным летом и мягкой зимой. Кухни проживающих на его территории народов очень схожи между собой, но имеют и ряд отличий, поэтому нельзя сказать, что существует одна какая-то кавказская кухня. У каждого народа есть собственные кулинарные традиции, которые проявляются как в особенностях технологии изготовления блюд, так и в применении определенных продуктов. И, хотя плов, шашлык, долму, хаш и другие блюда готовят и в Грузии, и в Армении, и в Азербайджане, и в других кавказских государствах, между ними все же есть определенные отличия.            [image: image1.jpg]
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Говоря об особенностях кавказской кухни, мы чаще всего подразумеваем кухню грузинскую, с её приверженностью к специям и пряностям. Редкое грузинское блюдо обходится без использования таких трав, как мята, кинза, базилик, эстрагон, лук-порей, чабрец. Кроме того, этой кухне присуще широкое применение орехов: чаще всего они используются для приготовления различных соусов, без которых немыслимы многие рецепты грузинской кухни.
Ещё одной особенностью именно грузинской кухни является повсеместное употребление особых сыров, которые готовят в бурдюках и кувшинах, причем сыры в Грузии являются не закуской или десертом, а полноправным ингредиентом основных блюд и пирогов, и даже самостоятельным блюдом, например, жареный сыр.

Самой сложной, трудоемкой, но и необыкновенно интересной считается армянская кухня. Рецепты армянской кухни в большинстве своем построены на приготовлении суфле и пюре, взбивании, фаршировке, изготовлении многослойных блюд. Готовят армяне в основном на топленом масле. Одним из популярнейших овощей там является лук – редкое первое или второе блюдо обходится без его использования, а вот к чесноку отношение более прохладное, его употребляют в основном в маринованном виде.

Составители:  учитель технологии Теванян Карина Мельсиковна,

                            Учитель кубановедения Гаспарян Арпеник Рафиковна.

