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Введение

Традиционная кулинария — одна из составляющих культуры любого народа. В ней отражаются его самобытность, характер, история. При этом следует понимать, что, несмотря на то, что традиционные кухни у разных народов различаются, каждая складывалась на основе многовековых традиций, пользующихся популярностью у жителей определенного региона, страны или национальности. Так, например, в Китае существует китайская национальная кухня, в Японии – японская кухня. А в России? Россия – это многонациональная страна, в которой проживает более 190 народов, каждый из которых имеет свою кухню. Поэтому в нашей стране не существует «российской кухни», а имеют свое место национальные кухни, такие как: русская, башкирская, татарская и другие. Но также есть кухни, которые присущи определенному региону, так, например, кавказская. Родившись и проживая на территории Южного Урала, мы не слышали о существовании уральской кухни, в связи, с чем и родилась тема нашего исследования.

Важно заметить, что тема исследования является актуальной, т.к. проекты, направленные на популяризацию культурного наследия регионов России поддерживаются Президентскими грантами, после реализации,  которых формируется общее позитивное представление о роли народов регионов в России и в мире в целом.

Гипотеза исследовательской работы: уральская кухня существует.

Целью работы: поиск доказательств о существовании уральской кухни. Для достижения поставленной цели необходимо решить следующие задачи:
1. Выявить факторы, влияющие на формирование традиционной кухни. 

2. Изучить популярные продукты питания и блюда наших предков.

3. Сделать анализ современной традиционной кухни Южного Урала. 

4. Определить имеет ли Уральский регион свою традиционную кухню.

5. Провести мероприятия по возрождению уральской кухни и сохранению традиций региона.

Объектом работы является традиционная кухня, предметом исследования – уральская кухня. Во время проведения исследования были использованы следующие методы: опрос, анкетирование, интервью и анализ информации.

1. Уральская кухня: за и против

В данной работе под «кухней» мы будем понимать набор кушаний, характерных для уральского региона (на примере Южного Урала). 
Начав исследование, мы столкнулись с тем, что по данной теме мало информации в библиотеке, а в интернете существуют серьезные разногласия среди рестораторов: одни говорят, что она имеется, а другие в этом сомневаются [1]. 

Мы решили провести несколько интервью среди шеф-поваров, работающих в разных городах нашей страны. Все они считают, что Уральская кухня, существует и ей присущи свои традиции и новаторские идеи. Помимо этого мы провели опрос в интернете среди жителей Южного Урала и выяснили, что большинство из них считают, что уральская кухня есть (прил.1). Мнения жителей разделились: большинство утверждают, что традиционная уральская кухня существует (62,5%), а 37,5% считают, что ее нет (рис.2).

Таким образом, мнения профессионалов и жителей региона о существовании уральской кухни неоднозначно, поэтому для поиска доказательств существования уральской кухни мы проанализировали факторы, которые могли бы повлиять на формирование уральской кухни.

Таким образом, мнения профессионалов и жителей региона о существовании уральской кухни неоднозначно, поэтому в дальнейшем исследовании попробуем выяснить, существует ли традиционная уральская кухня. 

2. Формирование традиционной кухни в регионе
2.1 Анализ факторов, влияющих на формирование уральской кухни

Национальная кухня является частью культуры народа, которая имеет свод многовековых рецептов, но если проанализировать состав блюда и способ его приготовления в разных регионах страны, то можно заметить отличия в них. Ярким примером этому может быть борщ. Для доказательства возьмем три его вида: кубанский, уральский, московский (прил.2). Подобное сравнение можно провести и с пельменями, например уральскими и сибирскими (прил.3). 
Заметим, что в интернет-энциклопедии «Википедия» сказано: «Пельме́ни (единственное число: пельме́нь) — блюдо в виде отварных изделий из пресного теста с начинкой из рубленого мяса или рыбы, попавшее в русскую кухню с Урала». Это значит, что на основе приведенных в ней доказательств «пельмени» можно считать настоящим традиционным уральским блюдом.

После изучения литературы стало ясно, что, несмотря на схожесть блюда, оно все же имеет в разных регионах свои отличительные ингредиенты и технологию приготовления. Поэтому можно смело утверждать то, что каждый народ обладает своей национальной кухней и в каждом регионе есть свои отличия в ней (прил..1, 2). Это связано с тем, что национальная кухня складывалась не только под воздействием традиций, но и под влиянием исторических и природных факторов. Так, например, в кубанский борщ не добавляют уксус и квашеные (соленые) овощи, потому что в регионе хороший урожай помидоров и в связи с продолжительным летним сезоном они долго хранятся. А на Урале для сохранения овощей используют «засолку» их.

Далее проанализируем национальный, природный и исторический факторы, которые могли оказать влияние на формирование традиционной уральской кухни. 

1. Природные, климатические и географические факторы Южного Урала 
Территория Южного Урала охватывает три субъекта: Челябинскую и Оренбургскую области и Республику Башкортостан. Южный Урал – самая широкая часть Уральских гор. Регион славится резко континентальным климатом, которому свойственно жаркое лето и холодная зима.

Регион богат животным, птичьим и рыбным миром, поэтому жители всегда в большом количестве употребляли местную рыбу, мясо диких животных и птиц в пищу, а также грибы и ягоды. От времени года блюда на их столе менялись.

2. Демографический фактор Южного Урала 

Исторически на Урале жили представители нескольких десятков народов. Самыми многочисленными народами являются татары, башкиры и, конечно, русские. Население Южного Урала было многочисленным и сильно смешанным, т.е. состояло из носителей разных культур [2].
Исторически на этой обширной территории формировались, соседствовали и развивались три мощных слоя – славянский, тюркоязычный и финно-угорский.  В ходе нашего исследования мы решили все национальности, которые населяли Южный Урал, разделить на языковые группы (табл.3), с целью выявить общие черты народов.

Заселяя и осваивая необжитые земли, славянские, тюркские и финно-угорские народы жили по соседству и сотрудничали между собой. Опыт Урала, как и всей России, показывает, насколько туго народы повязаны историей и культурой. Веками, тысячелетиями формировались народы, расселялись на огромном пространстве. Они никогда не жили разобщенно, изолированно друг от друга и сохраняли в то же время свои традиции, свои корни. А корни, как известно, дают жизнь, питают ее.

Среди современных народов, живущих на Южном Урале, первыми обитателями края оказались башкиры. Раньше башкиры обитали в степях и вели кочевой образ жизни. Постепенно кочевники осваивали оседлость, отказываясь от ежегодных изнурительных переходов от пастбища к пастбищу. Но, перейдя к оседлости, они оставались верными своему главному занятию в жизни – скотоводству. Численность башкир на Южном Урале неуклонно росла на протяжении всех лет. 

Этнически близкими к башкирам стоят татары, а их длительная жизнь по соседству привела к существенному стиранию многих национальных различий. В большинстве районов современного Южного Урала вперемежку живут русские, татары, башкиры, другие народы. 

Татары стали появляться в крае с основанием в 1743 году города Оренбурга и строительства укрепленных поселений по рекам Яику, Самаре и Сакмаре. Это открыло широкие перспективы для энергичного заселения и освоения малолюдных и необжитых земель. Основная масса людей прибывала сюда из Среднего Поволжья. Переселенцы отличались сложным этническим составом населения, значительная доля которых приходилась на татар – выходцев преимущественно из Казанского ханства.

К концу XIX века татары жили повсеместно – в городах и селах. В городах они занимались преимущественно мелочной торговлей, а в селах – земледелием и скотоводством. 
Стремление русских переселиться к Приуралью и на Урал имело место еще в XI-XII веках. К началу XVII века на территории Южного Урала образовалось русское население, хотя преобладали здесь башкиры и татары.

В середине XVIII века на Урале развернулось горнозаводское строительство, благодаря чему за короткий срок здесь сложилось довольно многочисленное русское население, разбросанное по обширной территории края. Русские расселились повсеместно, но их размещение оказалось неравномерным. 

Стоит отметить, что в середине XIX века более 90 процентов всей численности русских на Южном Урале приходилось на земледельческое население и заводских крестьян, которые тогда больше были земледельцами, нежели заводскими рабочими. 

Русские переселенцы принесли с собой на Урал любовь к земле, которую они пронесли сквозь века, высокую культуру сельскохозяйственного производства, богатые традиции бережного отношения к землекормилице. Они превратили Южный Урал в одну из крупных житниц России. 

Таким образом, проанализировав исторические сведения по заселению Южного Урала ясно, что территорию региона в основном заселяли русские, башкиры и татары, которые составляют основную часть современного населения региона. Подтверждение этому мы нашли в официальных отчетах по переписи населения разных лет и представили в прил.5.

Заметим, что сегодня большую часть национального состава Южного Урала составляют также представители славянской (русские) и тюркской (татары, башкиры) языковых групп, а численность населения, представляющего  фино-угорскую языковую группу – минимально. Поэтому в дальнейшем рационально проводить анализ современной уральской кухни, опираясь на первые две языковые группы.

2.2 Исторический анализ уральской кухни

Выше мы выяснили, что основным населением Южного Урала были башкиры, татары и русские. Для того, чтобы понять из чего складывается современная уральская кухня необходимо изучить, чем питались ранее представители этих народов.
1. Башкиры. Главным пищевым сырьем для приготовления еды у них издревле служили конское и баранье мясо, молоко и молочные продукты, разные крупы и мука. Из многообразных видов продукции башкиры умели готовить свои любимые кушанья – бешбармак, плов, крут, каймак, катык, боламык, салму, бутку и т. д. 

Из напитков они приготавливали кумыс, который хранили в кожаных мешках (турсуках), и айран, для изготовления которого употреблялось козье или коровье молоко. 

Кроме мяса домашних животных (наиболее излюбленными являлись конина, особенно мясо жеребят, и баранина) башкиры употребляли в пищу мясо неприрученных животных – чаще всего зайцев и диких коз. Они добывали и употребляли в пищу куропаток, рябчиков, тетеревов, глухарей, диких уток и гусей, но птица, как, впрочем, и рыба, употреблялась в пищу в вареном виде. Во время охоты убитую птицу в поле жарили на вертеле. Чаще всего распластанную птицу, насаженную на деревянную развилку, обжаривали целиком. Яйца пернатых перед употреблением в пищу либо варили, либо пекли в золе. 

Одним из любимейших из них являлся кумыс, приготавливаемый из молока кобылиц. Заквашенный в кожаных турсуках, кумыс обладал превосходными пищевыми качествами. К древним пищевым напиткам кочевников относился айран – топленое молоко со сметаной. Это очень вкусное блюдо, и в прежние времена оно подавалось только гостям. 

2. Татары. Самая обыкновенная пища их в будние дни – это чай, который они пили от 3 до 5 раз в день, лапша с мясом и салма. Салма приготавливалась из круто замешенного теста, которое раскатывалось скалкой, потом лентообразно резалось ножом или рвалось руками на клецки (кусочки теста) и в таком виде бросалось в кипящую воду котла. Когда салма сваривалась, в нее наливали молока или сметаны и ели. Помимо этого татары употребляли в пищу творог, делали из него шаньги. 

Из молока они изготовляли крут, который служил приправой к другим кушаньям. Татары, имевшие достаточно много скота, нередко готовили каймак, катык. На воде варили боламык с натертым в него крутом, небольшим количеством крупы и добавлением для вкуса куска мяса. В праздники на неделе богатые татары варили в сале пельмени, пекли пшеничные блины. В годовые праздники они готовили крутой пирог – курник, начинявшийся мясом и картофелем. Этим пирогом и жареной уткой они угощали муллу, который приходил поздравить их с праздником. Приготавливали они также и плов. Но самым деликатесным кушаньем татар, как и башкир, был бешбармак, и готовился он к приходу самых дорогих гостей. Татары обожали и обожают кумыс, а также мед. 

3. Русские. В пище особое место занимали молоко и молочные продукты. Надоенное молоко использовали непосредственно в питание: изредка им забеливали чай, похлебку, кормили детей, замешивали тесто, сдабривали крупяные изделия и широко оно употреблялось в переработанном виде. 

Цельное, не разбавленное, молоко пропускали через сепаратор, получали сливки. Выдержанные в прохладном погребе такие сливки превращались в сгустившуюся сметану, изготавливали масло, и оно как лакомство подавалось к чаю, им заправляли некоторые готовые блюда – пельмени, грибы, блины. Стоит сказать об одном примечательном факте. Использовали в пище в замороженном виде коровье масло, перемешанное с фруктами, творогом, медом, которое сейчас продается повсеместно в продуктовых магазинах под названием «творожная масса».

Заметное место отводилось пище из животноводческих продуктов. Для использования в еде ими закалывались овцы и телята, коровы и лошади (по большим праздникам), употребляли мясо коз. Закол скота начинался осенью. В этот день с изобилием готовилось мясное кушанье. Из мясного фарша делали пельмени, круглые открытые пирожки, прожаренные в кипящем жиру. Готовили большие закрытые пироги в обрамлении из теста. Так появились холодец, жаркое. Почти все семьи разводили кур, уток и гусей, с ним часто варили лапшовый суп-бульон. Тушки птиц в цельном виде закладывали для варения в котел. Эпизодически, по мере добычи зайцев, лосей, барсуков, уток, куропаток, рябчиков в пищу употреблялось мясо этих диких животных и птиц. Мясной рацион народов Южного Урала, существенно дополнялся продуктами рыболовства, она подавалась на стол в вареном и жареном виде. Про запас рыбу солили и вялили. С рыбной начинкой пекли также пироги [12,13,14]. 

На основании вышеизложенного составим сравнительную таблицу употребляемых ранее блюд и продуктов коренными населениями Урала (прил.6). Из прил.6 видно, что часть продуктов и блюд употребляло все население Южного Урала, вне зависимости от национальности, к ним относятся: пироги, каши, молочные продукты, лепешки и блины. Но имеются и отличия в гастрономических предпочтениях, например, в употребляемых видах мяса.
3. Анализ современной традиционной кухни Южного Урала

После изучения истории заселения Южного Урала и кухни коренных народов перейдем к современным гастрономическим предпочтениям населения региона и выясним, что собой представляет традиционная кухня Южного Урала сегодня.
Для этого была составлена анкета (прил.7) и проведен опрос. Необходимо отметить, что при его проведении не проводился предварительный отбор респондентов по национальности и возрасту. В исследовании приняли участие 66 человек, из них башкиры – 9, русские – 27, татары – 24, украинцы – 6 (прил.8). Таким образом, одна половина опрошенных принадлежала к славянской языковой группе (русские и украинцы), а вторая  к языковой группе тюркских народов (татары и башкиры). Это доказывает то, что Южный Урал заселяют в большинстве своем: русские, татары и башкиры.

При анализе ответов анкеты мы выяснили гастрономические предпочтения людей разных национальностей, которые являются коренными жителями Южного Урала (прил.9). В настоящее время люди вводят в свой рацион разнообразные блюда, которые не всегда являются национальными того народа, представителями которого они являются. Так, например, куриный суп с лапшой, борщ, плов, пельмени, чай с молоком употребляют люди всех национальностей. Поэтому мы можем сказать, что эти блюда являются частью уральской кухни. Из прил. 10 видно, что в регионе сегодня наиболее предпочтительными являются блюда славянской кухни даже у тюркских народов.

На основании анализа состава ингредиентов каждого блюда можно выделить продукты, характерные для современной уральской кухни (прил.11). В настоящее время в минимальных количествах употребляется: дичь (утка); речная и озерная рыба (карась, лещ, окунь, карп, судак); некоторые виды овощей (репа, редька, фасоль); ягоды, особенно лесные (черника, брусника). 

Таким образом, несмотря на преемственность между поколений большинства блюд, изменяется их состав. Это может быть связано с тем, что в настоящее время изменился образ жизни населения (меньше людей занято сельским хозяйством, скотоводством и рыболовством) и развита торговля продуктами питания.
На основании изложенного материала можно составить схему основных влияний на формирование уральской кухни на основе исторических и демографических факторов (прил.12).
Сопоставляя историю и современность можно сделать вывод:
1. Традиционная кухня Южного Урала существует и состоит из переплетения традиций башкирской, татарской и русской кухонь. Ярким примером этому служит современный «русский» беляш, который вместил в себя черты эчпочмака (татарская и башкирская кухня), пермяча (татарская кухня) и бэлиша (башкирская кухня) (прил.13).
2. Можно выделить блюда, которые люди употребляют в пищу с давних времен: куриная лапша, пельмени, пироги и пирожки, блины, бешбармак, каша, запечённая птица и плов.
3. Выяснилось, что старинное русское блюдо, употребляемое в старину на Урале, сегодня эта творожная масса очень популярно и продается в каждом магазине (прил.14). Но существуют и забытые (или мало распространённые) рецепты некоторых блюд: шаньги, курники.

4. Современной уральская кухня – практически не содержит речной и озерной рыбы, а также лесных ягод. Это изменение связано с изменением образа жизни населения, а также с развитостью продуктовой торговли, которая не предлагает своему покупателю данные продукты.

5. Для того, чтобы традиции не стирались из памяти местного населения был организован социальный проект «Возрождение традиций уральской кухни», во время которого все рецепты публиковались в социальных сетях, чтобы напомнить жителям о нашей истории и культуре, а также по его окончанию были собраны в «Народном сборнике». Эта книга подарена в библиотеку города Копейска и Краеведческий музей для сохранения истории и традиций.

4. Возрождение традиций уральской кухни

Для того, чтобы традиции не стирались из памяти местного населения и о них узнавали по всей стране, в работе мы предложили, мероприятия по возрождению и сохранению традиций уральской кухни, а именно:

1. Был разработан и проведен Социальный проект. Подробное описание его представлено в прил.15.

2. В целях приобщения одноклассников к традициям и культуре Южного Урала был проведен классный час (сценарий представлен в прил.16), темой которого стала «Знакомство с уральской кухней. Основной задачей этого мероприятия является знакомство ребят с отдельными национальными культурами жителей Южного Урала, и показать общность этих народов. Для этого мы разработали следующий план урока: вводный рассказ об истории народов Южного Урала, разгадывание кроссворда, вопросы в котором составлены на тему уральской кухни, командная игра по составлению национальных блюд.

В завершении мероприятия прошло чаепитие с учетом традиций Южного Урала, таких как распитие чая с молоком, угощение мелом и вареньем, а также блинами, испеченными по национальным рецептам татар, башкир и русских, но так любимым каждым жителем Южного Урала вне зависимости от его национальности. Таким образом, подобные мероприятия дают ощущение общности и единства, дружбы и уважению каждого народа на Южном Урале и в России в целом

3. Представлен проект фестиваля «Уральской кухни»  для проведения его на территории нашего города с привлечением жителей, местных производителей продуктов питания, поваров кафе и ресторанов (подробное описание в прил.17). Это позволит жителям узнать об истории и культуре Урала, познакомит жителей с местными кулинарами и фермерами, даст возможность выявить еще больше особенностей уральской кухни, собрать и сохранить старые рецепты.
Заключение

После проведенного исследования с уверенностью можно сказать:

1. В гастрономию Южного Урала свою лепту внесли коренные народы: татары и башкиры, которые первые попали на Урал, а также русские люди, которые заселили регион во время стремительного возведения заводов. Ярким примером этому служит современный «русский» беляш, который вместил в себя черты эчпочмака (татарская и башкирская кухня), пермяча (татарская кухня) и бэлиша (башкирская кухня).

2. Уральская кухня сформировалась и получила свое развитие под влиянием климатических особенностей и географического расположения Урала, являющегося границей между Европой и Азией, поэтому уральская кухня отличается сплетением исконно русских кулинарных традиций с обычаями тюркских народов. 
3. Рецепты и блюда уральской кухни в большинстве своем не сложны в приготовлении и их компоненты недороги и доступны. Пищевой рацион уральцев, как правило, подчинялся сезонности и зависел от климатических колебаний. Основными продуктами питания, являлись овощные культуры, растительные продукты, различные крупы, продукты домашнего животноводства и промыслов.
4. В ходе исследования выяснено, что одним из популярных блюд уральской кухни среди современного населения являются пельмени, пироги и пирожки, блины, бешбармак, каша, запечённая птица и плов.
5. Особенностью местной кухни является любовь к мясу и птице. Это различные блюда из любых видов мяса, приготовленные различными способами. Особенно характерно для уральской кухни приготовление мяса крупными кусками (особенность кухни тюркских народов), жареными целыми тушками молочных поросят, домашней птицы. 
6. На Южном Урале часто употребляют не филе рыбы, а  целиком с костями и головой. Так рыбу целой тушкой используют для начинки пирогов, а голову – для супа.
7. В ходе исследования выяснилось, что старинное русское блюдо, употребляемое в старину на Урале, сегодня очень популярно и продается в каждом магазине. Это творожная масса.

8. В регионе существует известный во всей России бренд «Уральские пельмени», которые любимы в каждой семье. В г.Челябинске имеется даже ресторан с одноименным названием, а в магазинах , к сожалению, они не продаются. Этот факт можно исправить местным производителям и начать производство этой продукции и поставку в различные регионы, что укрепит имидж уральского региона по всей территории России.

9. Сегодня существуют забытые (или мало распространённые) рецепты некоторых блюд: шаньги, курники. А также современная уральская кухня отличается от традиционной малым употреблением речной и озерной рыбы и лесных ягод, что связано с изменением образа жизни.

10.  Для того, чтобы традиции не стирались из памяти местного населения необходимо проводить мероприятия по возрождению и сохранению традиций уральской кухни. 
Список литературы

1. Всесоюзная перепись населения СССР 1939 года: Уральский регион: сборник материалов / Сост. В.П. Мотревич. — Екатеринбург: Изд-во Гуманитарного ун-та, — 2002. — 372 с.

2. Всесоюзная перепись населения 1979 года: сборник статей / А.А. Исупов, Н. З Шварцер. Финансы и статистика,, 1984. – 320 с.
3. http://www.demoscope.ru/weekly/ssp/rus_nation.php
4. Итоги всероссийской переписи населения 2002 года. - Москва: ИИЦ "Статистика России" 2004

5. https://www.gks.ru/free_doc/new_site/perepis2010/croc/perepis_itogi1612.htm

6. https://ngzt.ru/posts/restoratory-ekaterinburga-rasskazyvayut-ob-uralskoy-kuhne
7. Планета Южный Урал. Живая энциклопедия народов Челябинской области. Лев Лузин, Челябинск, 2012.

8. Татарская кулинария. П.П.Гусев, Р.Г. Мухамедова, Г.З.Самитов и др. Казань, Татарское кн.изд-во, 1981.

9. Зданович С.Я., Любчанская Т.В. Народы Южного Урала: история и культура: Учеб.пособие. Челябинск: Челяб. гос. Ун-т. 2006. 305 с.

10. Ковалев Н.И. Русская Кулинария. – 2-е изд., перераб. – М.: Экономика, 1982. – 224 с.

11. Южноуральская «кухня»: что обязательно надо попробовать, оказавшись в Челябинске? Аргументы и Факты CHEL.AIF.RUЧЕЛЯБИНСК, 02.04.2013 Екатерина ГОЛОВКО

12. Галигузов И.Ф. Русские//Галигузов И.Ф. народы Южного Урала: история и современность. - Магнитогорск. 2000.-Гл.2. -с.82-90.
13. Галигузов И. Ф. Башкиры//Галигузов И.Ф. Наряды Южного Урала: история и cовременность. - Магнитогорск,-2000.-Гл.2-с.66-73.
14. Галигузов И.Ф. Татары и Тептяри//Галигузов И.Ф. Народы Южного Урала: история и современность. - Магнитогорск, 2000. -Гл.2- с.74-82.
15. Вильям Похлебкин. «Национальные кухни наших народов»: Центрполиграф; Москва; 2004. 329 с.
4

