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I. Введение
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                                                                                   Мой  Дагестан
Наполню я вином стакан,

И выпью я до дна за Дагестан.

За Дагестан, за родину мою,

Которою горжусь, которую люблю!

Здесь солнце, горы и луга,

Здесь воздух чистый, как слеза.

И на земле всей нету стран,

 Красивей чем мой Дагестан.

[image: image8.png]


                                                              Дагестан- страна гор,
 Дагестан- это рай,

 Дагестан, Дагестан,

Это солнечный край.

Край богат красотой,

Лучший край на земле,

Край с культурой большой,

Не найти такой ни где.

                                                              Живут здесь люди разных наций:

                                                               Кумыки, Лакцы и Аварцы,

                                                              Даргинцы, Таты, и Лезгины,

                                                             Дружны они все и едины.

[image: image9.png]


Здесь все смеются и поют,

Танцуют, счастливо живут,

 Живут, ни зная горести, ни зла,

   Живут здесь люди полные добра.

Хабиб Алиев
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Дагестан — это древнейшая колыбель многих народов и народностей Кавказа, уникальная по своему составу многонациональная республика, в которой проживают десятки этнических групп, консолидирующихся вокруг родственных по происхождению и языку, но самостоятельных крупных шести народностей: аварцев, кумыков, даргинцев, лакцев, лезгинов, татов. 
       Кухня каждого из этих народов в чем-то схожа, но она и самобытна, хранит в себе тысячелетние традиции ушедших народов-предков коренного населения Дагестана. 
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В Дагестане издавна не везде были комфортные условия жизни. Высоко в горах супермаркетов нет, готовых полуфабрикатов тоже, даже добраться до ближайшего магазина иногда невозможно. И приходится женщинам готовить из того, что есть в доме круглый год. Это, как правило, мука, мясо, зелень, сыр. Но вы ошибетесь, если подумаете о примитивности дагестанского рациона.  
В недавние времена меню основной массы горцев-бедняков было скудным. Преобладали растительные и молочные продукты, из которых готовили постные супы, каши, ячменный хлеб, кисломолочные продукты, которые дополнялись дикорастущими съедобными растениями. Овощи были почти неизвестны, мясо появлялось на столах в особых случаях. Таких примеров можно привести множество.   Постепенно национальная кухня Дагестана изменялась. Современная дагестанская кухня стала более богатой и разнообразной.
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      Современную дагестанскую кухню однозначно охарактеризовать невозможно. Многие блюда, которые ранее вообще не употреблялись или готовились лишь в дни торжеств, сейчас вошли в повседневное меню каждой семьи. Блюда, бытующие в каждом отдельно взятом районе Дагестана, несут на себе особый колорит. К примеру, в каждом национальном районе готовят «хинкал», который подается как первое или второе блюдо, но всегда можно определить, каково его происхождение. Распространенными блюдами считаются «курзе», «чуду», которые готовят из разных трав, творога, овощей, яиц,  а также  «шашлык» из баранины и говядины и гурманы, понимающие толк в дагестанской кухне, 
никогда не ошибутся, какой национальности повар готовил это блюдо? 
Кто не знает, как разнообразна какая-либо национальная кухня? На обеденном столе любого народа есть все, что придумано и испробовано тысячелетиями, и именно эти яства каждая хозяйка считает самыми вкусными и удачными.
Цель проекта:

Определить влияние дагестанской кухни на создание уюта и теплой обстановки в доме.

Задачи проекта:

Изучить литературу по данной теме;

Изучить историю и разнообразие дагестанских блюд;

Выбрать наиболее распространенное блюдо с его неповторимым рецептом;

Приготовить это блюдо.

Проблемная ситуация

В каждой стране мира существуют «фирменные» блюда, которые известны за ее пределами. Я хочу ознакомить Вас с популярными блюдами народов Дагестана. Дагестанцы очень гостеприимная нация, мы любим семейные праздники, часто собираемся всем родом в доме дедушки. Женщины готовят различные блюда.

I. Традиционные блюда дагестанской кухни.

1. Слоёный хинкал.
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Хинкал - самое популярное и самое простое национальное блюдо. Название похоже на грузинские хинкали, но по сути – это совсем другая еда. Когда в дом к дагестанцу приходит гость, особенно издалека, для него специально готовят хинкал. Не важно, это день или поздняя ночь. Гость в дом – счастье в дом, так говорят дагестанцы. Гостеприимство – самый главный закон этой солнечной страны. 

Хинкал — неотъемлемый атрибут дагестанской кухни. Самое вкусное и ценное в них — мясо, хинкал  и сам наваристый бульон. Не каждый ресторан и не каждая хозяйка могут похвастаться умением приготовить  парного хинкала. Но каждая невеста должна уметь готовить хинкал. Согласно дагестанскому обычаю в первый день замужества девушку просят приготовить хинкал для всех друзей мужа. Если она приготовила вкусный хинкал и гости его оценили, считается, что молодых ждет долгая и счастливая жизнь

Секретов много, тут и тесто, которое не должно быть толстым и не должно порваться. С аварского языка «хинк» переводится как «одна штука». Хинкал — это кусочки теста, сваренные в мясном бульоне. Подается хинкал с бараниной или говядиной (иногда — с курицей), с пиалой мясного бульона и соусом. Как правило, это два вида соуса: сметана или кефир с чесноком и томатный соус с чесноком.

Есть разные виды хинкала – аварский, даргинский, кумыкский, лакский. Кумыкский и лакский готовится из пресного теста, как на вареники.

В  разных районах Дагестан, самый  лучший слоёный хинкал готовят даргинцы. 
Слоёный хинкал - является блюдом национальной  Даргинской кухни. Этот хинкал отличается от других дрожжевым тестом и своей слоёностью.

Многие говорят, что в состав хинкал обязательно входит грецкие орехи, это не совсем так. Можно приготовить хинкал и без грецких орехов, но необходимо добавить  «ореховую траву». Конечно, слоёный  хинкал можно есть с дагестанским вином, но лучше всего употреблять их вместе с бульоном.
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Ну, что ж? Идем на кухню, достаем мясо из припасов и ставим его вариться. Для хинкала берут говядину, баранину или сушёное мясо, сушёную колбасу. Варят большими кусками, со специями, лавровым листом, луковицей, морковкой. Варить надо медленно, чтобы бульон, по-дагестански – шурпа, был прозрачным. Чем больше мяса, тем лучше. И навар крепче, и мяса всем хватит. Можно готовить с картошкой или без него. 
I.Слоеный хинкал (Даргинский)

                                 Ингредиенты

· Баранина 1 кг, (или говядина, сушёное мясо). Лук репчатый 1 шт.

· Соль, перец по вкусу

· Мука 500 гр.

· Сухие дрожжи 2 ч.л.

· Щепотка соли.

· Вода или тёплое молоко 250 мл. (Я делаю его на молоке, так как тесто гораздо быстрее подходит!) 

· Подсолнечное масло 3 ст.л. или сливочное масло-150 гр.

· Растопленное сливочное масло 150 гр.

· Измельченные грецкие орехи 100-150 гр.
· Ореховая трава.
Приготовление
1.В большую кастрюлю с водой кладём баранину (или говядину, сушёное мясо), цельную отчищенную луковицу, солим, перчим по вкусу, и ставим на огонь. Доводим бульон до кипения, и убавляем огонь, довариваем мясо на медленном огне, что бы бульон оставался прозрачным. Бульон можно процедить, для того чтобы  мелкие косточки не попали в блюдо.
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2.За 40 минут до готовности мяса, добавляем картошку к мясу.
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3.Начинаем замешивать тесто. Разводим 2 ч. ложки сухих дрожжей в 250 мл теплого молока.  В глубокую миску просеиваем муку, добавляем соль, и делаем углубление в центре. Медленно вливаем в лунку смесь дрожжей и молока, и начинаем хорошо замешивать. 
[image: image22.jpg]



В конце добавляем 3 ст. ложки подсолнечное масло, и опять хорошо замешиваем. Откладываем тесто в сторонку, накрываем плёнкой или полотенцем, и даем  ему отдохнуть 15 минут. 
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4. Делим тесто на три части. Посыпаем стол мукой, и каждую часть тонко раскатываем, смазываем растопленным сливочным маслом, посыпаем измельченным грецким орехом, и сверху присыпаем ореховой травой (голубой пажитник, он же уцхо-сунели).
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5. Сворачиваем тесто в рулет.
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6. Рулет нарезаем на кусочки примерно 2 см. Дно противня  пароварки смазываем растопленным сливочным маслом, или подсолнечным, сверху укладываем хинкал. 
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7. Готовим на пару минут 40. Получаются рулетики с ореховым вкусом. 
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8. Теперь формируем блюдо. Выкладываем  баранину (говядину, сушёное мясо) на блюдо... В пиалу трем зубчик чеснока, заливаем бараньим или говяжьим  бульоном. Можно положить туда нарезанную зелень, лучше кинзу. Отдельно выкладываем хинкал или можно вместе с картошкой и мясом... Не забываем про  приправу-соус!!! 

Накладываем в общую тарелку мясо, ставим пиалку с соусом. Можно поставить пиалку с дроблёнными грецкими орехами, чтобы присыпать наше блюдо. Каждому накладываем хинкал. Отдельно подаётся бульон. Сытно, вкусно.
Приправы к хинкалу традиционные – это сметана с чесноком, солью и зеленью или томатный соус
Конец формы

Сметанный соус
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              Ингредиенты

· Сметана 400 гр.

· Чеснок 1/2 головки.

· Соль по вкусу

Приготовление

1.Давим чеснок в пиалу с помощью чеснокодавки или трем на мелкой терке, для того чтобы чеснок отдал весь свой аромат, и превратить его в кашицу, посыпаем его солью и растираем с помощью ложки.

2.Добавляем сметану и тщательно перемешиваем.           Соус готов!!!
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Томатный соус

              Ингредиенты

1.Помидоры 1 кг.

2..Чеснок 1 головка.

3.Масло сливочное 100 г.

4.Укроп, зелень.

5.Соль, перец.

Приготовление

1. В разогретую сковороду, с кипящим сливочным маслом, вливаем ранее натертые помидоры с солью и перцем.
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2.После того как масса закипит, уменьшаем огонь и тушим 20 минут до вскипания жидкости примерно наполовину.
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3.Измельченные укроп и зелень добавляем в соус и тушим еще минут 5-10. 3-4 зубчика чеснока измельчаем, кладем в посуду, куда мы перельем соус, добавляем в него 2 столовые ложки холодной воды. Когда соус готов, накрываем его крышкой и оставляем в теплом месте.
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Томатный соус можно приготовить еще одним способом:

· Сливочное масло заменяем подсолнечным (50 мл.).

· Вместо тертых помидор добавляем томатную пасту (4 ст.л.).

· Так же тушим (15 мин.), добавляем соль (по вкусу), сахар (1 ч.л.), укроп.

· Снимаем с огня, добавляем пару столовых ложек воды.

· Пол головки тертого чеснока. Перемешать.


В сковороду 1 ст.л. подсолнечного масла, обжарить лук до золотистого цвета.
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2.Кладём 3-4 ст.л. томатной пасты, жарим на небольшом огне,
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3.Разводим бульоном от мяса, чтобы получился соус. Добавляем 2-3 дольки чеснока. Выкладываем в пиалку.
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Ну вот, хинкал сварился, мясо поспело и уже плывёт сытный дух из кухни, дразня ноздри и вызывая радостное урчание в животе. Разлит бульон  по пиалам, парят куски мяса на блюде, на другом – хинкал манит блестящим бочком. 
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К столу, дорогие гости! Угощайтесь!
Приятного аппетита и дружеского общения!

                                                                                                                                                            2. Чуду с картошкой и мясом
Знакомимся с чуду - национальным блюдом народов Дагестана (дагестанская кухня) - своего рода пирог, который готовится, в принципе очень быстро из пресного теста со всевозможными начинками. Размер этого чудо-пирога - со среднюю тарелку, очень тонкое тесто и большое количество начинки.
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Ингредиенты
1.Картошка 500 гр.

2.Лук 4 шт.

5.Баранина 250 гр.

6.Говядина 250 гр.

7.Мука 1 кг.

8.Соль 2 ст.л.

9.Сода 1 ч.л.

10.Сыворотка 350 мл.

11.Перец по вкус
Приготовление

1.Готовим тесто:
 1.Высыпаем муку горкой на стол, и в середине делаем углубление. В ямку добавляем соль и соду. Затем в углубление потихоньку начинаем вливать сыворотку.
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2.Аккуратно замешиваем тесто, постепенно добавляя сыворотку.
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3.Готовое тесто отставляем в сторону и начинаем заниматься начинкой.
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2.Начинка:
           4.Очищенный картофель мелко режим, небольшими кусочками.

5.Мясо мелко рубим, так же маленькими кусочками.
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6.Добавляем к мясу и картошке мелко нарезанный лук, соль и перец, и всё хорошо перемешиваем.

7.Собираем чуду.
Делим наше тесто на кружочки одна половина размером чуть больше кулака, а вторая чуть меньше, и раскатываем их. На раскатанный круг выкладываем нашу начинку, оставляя незаполненные края на 2 см.
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8.Сверху на нашу начинку выкладываем ещё один круг теста, который был меньшего размера, он не должен полностью покрывать начинку.
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9. И по кругу начинаем защипывать наши замечательные чуду, нижний край теста соединяем с верхним. После того как мы залепили чуду, немного придавливаем его распределяющими движениями. В середине делаем маленькое отверстие, что бы чуду "дышало"
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10.Ставим чуду в печь, или в духовку, на высокую температуру, да готовности теста, примерно 15-20 минут. Готовые чуду обязательно смазывает топлёным маслом  и делим его на порции.
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Приятного аппетита!
II. Заключение
Изучив историю дагестанской кухни, я сделала вывод что, дагестанская кухня всегда была примером совершенства в искусстве кулинарии.
Проведенным исследованием мне удалось доказать, что географическое положения страны, региона оказывает влияние на особенности национальной кухни на развитие и становление кухни, традиции в приготовлении и приёме пищи.
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