Приложение 1

[image: image1.png]Bonpoc ansa nofen, NpoxunBaroLLmnx
Ha lOXXHOM Ypane

Tpaauuuortas "YPAMBCKAS KYXHS' cywectayer?
O aa
O Her





Рисунок 1. Вопрос для людей, проживающих на Южном Урале
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Рисунок 2. Результаты опроса жителей Южного Урала
Приложение 2

Различие в приготовлении борща в разных регионах России

	БОРЩ

	Кубанский
	Уральский
	Московский

	Не используется уксус, лимонный сок, т.к. в спелых томатах много кислоты
	Может готовиться на любом мясном бульоне, а также с дичью (например, с уткой)
	Варится с копченостями: копченая грудинка, свиные ребрышки и тд.

	Не применяются никакие квашеные овощи: капуста, морковь, свекла.
	Часто готовят с квашеной капустой. Применяют в приготовлении уксус или лимонный сок, а также добавляют сахар в обжарку.
	Можно использовать, как свежую, так и квашеную капусту


	Используется специальная свекла - розовая с белыми прожилками
	Используют только красную свеклу, которую томят в печи или запекают. А также помимо картофеля добавляют репу и фасоль.
	Не добавляют картошку. Но используют мучную заправку.


Приложение 3

Сравнение уральских и сибирских пельменей

	Уральские пельмени
	Сибирские пельмени

	Были символом жертвоприношения всех видов скота, потому начинка состоит из трех видов мяса – говядины (450 гр.), баранины (350 гр.) и свинины (200 гр.). 
	Мясной фарш готовят из говядины и свинины в одинаковых пропорциях.

	В фарш часто добавляли яйца.
	В фарш добавляют колотый лед для сочности.

	В начинку уральцы клали много лука и кусочки сала.
	Добавляют лук и чеснок.

	Готовят на пару (как тюркские народы), а не варят в бульоне или воде.
	Варят пельмени в воде.

	При лепке концы не закрепляют и приобретают вид вареников.
	При лепке сибирских пельменей, после того как защеплены края, концы соединяются и пельмень приобретает вид уха.


Приложение 4
Разделение национальностей, населяющих Южный Урал, на языковые группы

	Тюркские народы
	Фино-угорская уральская языковая группа
	Славянская языковая группа

	татары
	мордва
	русские

	
	марийцы
	

	башкиры
	удмурты
	украинцы

	
	коми
	

	казахи
	ханты
	белорусы

	
	манси
	


Приложение 5
Национальный состав населения Южного Урала

	Южный Урал
	1939
	1979
	1989
	2002
	2010

	Башкиры
	764 030
	1 112 831
	1 078 316
	1 440 359
	1 497 313

	Татары
	1 001 600
	1 311 562
	1 503 871
	1 361 756
	1 371 121

	Русские
	4 884 566
	5 842 795
	6 046 240
	6 068 109
	7 092 704

	Марийцы
	91 037
	111 685
	111 453
	110 896
	107 384

	Мордва
	192 579
	145 817
	127 897
	96 616
	71 129

	Удмурты
	26 119
	31 641
	29 686
	27 385
	24 940

	Коми
	831
	730
	922
	585
	335

	Ханты
	2
	25
	37
	55
	51

	Манси
	10
	21
	24
	44
	34

	ВСЕГО
	6 960 774
	8 557 107
	8 898 446
	9 105 805
	10 165 011


Приложение 6
Сравнительная таблица блюд, употребляемых коренным населением Урала

	ТЮРКСКИЕ НАРОДЫ
	СЛАВЯНСКИЕ НАРОДЫ

	НАПИТКИ

	чай
	компот

	кумыс
	кисель

	катык (кислое молоко)
	парное молоко

	СУПЫ

	бешбармак
	борщ

	салма (лапша на мясном бульоне)
	лапшовый суп с мясом птицы

	шурпа в горшочках
	жаркое (рубленое мясо с картофелем)

	ВТОРЫЕ БЛЮДА

	каши
	каши

	жареная утка
	жареная утка, начиненная рисом

	плов
	отварная курица, фаршированная взбитыми на молоке яйцами

	пельмени жаренные в сале
	пельмени

	яйца (вареные, жареные, печеные)
	холодец из голов и ног

	
	рыба вареная, жареная, соленая, вяленая

	ВЫПЕЧКА

	шаньги
	пирожки круглые открытые - шаньги

	вак-бэлиш
	беляши, пирожки, жаренные из сдобного теста 

	блины
	блины

	ячменные лепешки
	лепешки

	эчпочмак (треугольник с сырым картофелем, мясом и луком)
	курники с мясом, картофелем, салом и луком

	
	большие закрытые пироги

	
	оладьи

	МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ

	крут (сушеный и копченый творог)
	масло, перемешанное с творогом, фруктами, медом, с черемухой и медом

	каймак (густая сметана)
	сметана


Приложение 7
Анкета

	№ пп
	Вопросы ДЛЯ ВЗРОСЫХ
	Ответы ВЗРОСЛЫХ

	1.
	К какой национальности вы себя относите?
	

	2.
	Ваш возраст?
	

	3.
	Ваша семья придерживается принципов правильного питания?
	

	3.1
	Если ответили «да» на 3 вопрос, то уточните эти принципы.
	

	4.
	Какие блюда Вы приготовили за прошедшую неделю?
	

	5.
	Ваши любимые:
	

	5.1
	повседневные блюда
	

	5.2
	праздничные блюда
	

	5.3
	напитки
	

	5.4
	десерты
	

	6.
	Какие блюда готовили Ваши родители чаще всего?
	

	7.
	В Вашей семье есть блюда, которые готовят из поколения в поколение? Если да, то, пожалуйста, перечислите их.
	


Приложение 8
Национальный состав респондентов
	№ пп
	Национальность респондентов
	Число респондентов

	1
	башкиры
	3

	2
	русские
	9

	3
	татары
	8

	4
	украинцы
	2


Приложение 9
Гастрономические предпочтение современных жителей Южного Урала

	 
	 
	 
	славяне
	тюрки
	чье блюдо

	1
	куриный суп с лапшой
	46
	 +
	 +
	татарская

	2
	плов
	35
	 +
	 +
	татарская/башкирская

	3
	борщ
	33
	 +
	 +
	русская

	4
	пельмени
	33
	 +
	 +
	русская

	5
	бешбармак
	22
	 +
	 +
	татарская/башкирская

	6
	курица в духовке
	18
	 +
	 +
	русская

	7
	пироги
	15
	 +
	 +
	русская

	8
	манты
	9
	 +
	 + 
	узбекская

	9
	каша на молоке
	8
	 +
	 +
	русская

	10
	гуляш
	8
	 +
	 +
	венгерское

	10
	котлета
	8
	 +
	 +
	русская

	11
	макароны
	8
	 +
	 +
	итальянская

	12
	картофельное пюре
	9
	 +
	 +
	белорусская

	14
	чай с молоком
	6
	 +
	 +
	татарская/башкирская

	15
	чак-чак
	5
	 +
	 +
	татарская/башкирская

	16
	блины
	4
	 +
	 +
	русская

	17
	дранники
	4
	 +
	 
	белорусская

	18
	пицца
	4
	 +
	 +
	итальянская

	19
	беляши
	4
	 +
	 +
	русская

	20
	шашлык
	4
	 +
	 +
	татарская

	21
	щи
	4
	 +
	 +
	русская


Приложение 10
Таблица 1

Преобладание кухонь различных языковых групп населения на Южном Урале
	 
	Славянская кухня
	Тюркская кухня
	Финно-угорская кухня

	Славянские народы 

(русские, украинцы, белорусы)
	42
	9
	3

	Тюркские народы

(татары, башкиры)
	32
	17
	1

	ИТОГО
	74
	26
	4
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Рисунок 1. Национальные кулинарные предпочтения народов Южного Урала
Приложение 11
Продукты, часто употребляемые в современной уральской кухне
	Мясные
	Рыба
	Овощные и грибные
	Мучные, крупяные

	Баранина
	Минтай
	Капуста
	Лапша/макароны

	Говядина
	Горбуша
	Свекла
	Мука различная

	Свинина
	
	Морковь
	Рис

	Курица
	
	Картофель
	Перловка

	
	
	Грузди
	Пшено

	
	
	Опята
	Гречка


Приложение 12
Схема основных влияний на формирование уральской кухни

	1.
	Заселение башкир

исторически проживали на  Южном Урале
	9в.–н.10 вв [12]
	Скотоводство
	Конское и баранье мясо, кисло-молочные продукты

	


	2.
	Заселение татар

Освоение Оренбурга
	сер 18 в.

(1743 г.) [13]
	В городах – торговля, в селах – земледелие и скотоводство
	Мясо (баранина), птица, кисло-молочные продукты, чай, крупа, зерно, мед.

	


	3.
	Многочисленное заселение русских [14]
Горнозаводское строительство
	30 гг. 

18 в.
	Земледельцы и заводские крестьяне
	Свежее молоко и молочные продукты, продукты животноводства, птица, рыба, овощи, грибы, ягоды

	


	4.
	Переход башкир к полукочевому и оседлому образу жизни

(под влиянием русских и татар)
	н. 19 в.
	Скотоводство на больших территориях Южного Урала
	Расширение потребляемых продуктов в рационе (крупа, мука, мед)

	


	5.
	Слияние блюд русского и тюркского народов и сохранение традиций каждого
	к. 19 в. – по настоящее время
	Металлургическая промышленность, машиностроение и сельское хозяйство
	Каши, блюда из теста, мяса, рыбы, грибов и ягод.


Приложение 13

Переплетения традиций башкирской, татарской и русской кухонь в «беляше»
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Приложение 14

Состав современной творожной массы
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Приложение 15
Социальный проект «Возрождение традиций уральской кухни»

Для возрождения и сохранения гастрономических традиций Южного Урала был проведен проект «Возрождение традиций уральской кухни. Ниже представлено его описание:
Название проекта: Возрождение традиций уральской кухни.
Длительность проекта: 01.11.2019 – 01.12.2019.

Целевая аудитория: жители уральского региона.

Цель проекта: сохранение кулинарных национальных традиций и популяризация кухни народов Урала.

Задачи проекта: 

- организовать культурно-просветительное поле о традициях для современного населения Урала;

- привлечь внимание к здоровому питанию при сохранении традиционных блюд.

- познакомится с рецептурами уральских блюд и их специалитетом;

- возродить традиции уральской кухни в современных условиях;

- произвести поиск забытых уральских рецептур;

- выпустить «Народный» сборник рецептов уральской кухни;
- провести конкурс на самое оригинальное блюдо, а победителя наградить «Народным» сборником рецептов.

Ресурсная карта проекта:

	№
	Этап
	Срок
	Ресурсы

	1
	Оформление проекта
	22.10.19 – 24.10.19
	Технические (ПК, принтер)

	2
	Разработка флаеров и афиш
	25.10.19 – 27.10.19
	Технические 

(ПК, принтер)

	3
	Поиск партнеров проекта
	28.10.19 – 31.10.19
	Технические 

(рассылка предложений),

Человеческие (личные встречи)

	4
	Запуск информации в социальных сетях и СМИ
	01.11.19 – 01.12.19
	Технические 

(ПК, принтер)

	5
	Сбор и анализ информации, полученной от участников проекта
	01.11.19 – 01.12.19
	Технические,

Человеческие 

	6
	Подведение итогов и награждение
	01.12.19
	Технические, Человеческие

Материальные

	7. 
	Выпуск «народного» сборника рецептов уральской кухни
	02.12.19 -15.12.19
	Технические, Человеческие

Материальные


Партнеры проекта: МОУ СОШ №1, Детский сад № 50, Краеведческий музей г.Копейка, Городская библиотека, Душевный ресторан «Родня», блогеры в социальных сетях.

Результаты проекта: В проекте приняли участие 16 человек, которые предоставили 40 рецептов различных блюд. Из этого числа людей были выявлены победители  по следующим номинациям: самый юный повар, «максимум» рецептов, самая аппетитная сервировка, самый самобытный рецепт. Победителю в последней номинации с рецептом «Бабушкины пирожки шеф-повар Душевного ресторана «Родня» подготовил специальный приз «Корзинку уральских специалитетов» (рис.1).
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Рисунок.1. Специальный приз «Корзинка уральских специалитетов»

Из полученных материалов участников проекта был составлен и выпущен сборник рецептов уральской кухни (рис.2). Один экземпляр книги будет передан в Центральную Городскую бибилиотеку.
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Рисунок.2. Народный сборник рецептов уральской кухни
Прогноз дальнейшего развития проекта: возможен повторный запуск проекта, для расширения сборника рецептов.
Приложение 16
Сценарий

Выходит  Хозяйка Медной горы.

Она осматривает свои владения, потом замечает собравшихся  гостей.

Хозяйка Медной горы:

Кто это ко мне в гору пожаловал?..  А, это вы, люди добрые! Что ж, здравствуйте! Умельцам я завсегда рада! А вы меня узнали? Я  – Хозяйка Медной горы, поставлена оберегать богатства моего края. А это моя помощница – ящерка (показывает на Лизу).

Край мой очень знаменит природными красотами, полезными ископаемыми, людьми мастеровыми.

Дороже жемчуга, коралла

Любимый сердцу уголок 

– Частичка моего Урала 

– Здесь мои корни, мой исток.

Хозяйка Медной горы:

Урал наш батюшка богат и могуч, богатства его неисчислимы. А открываются они только смелым, да умелым, да чистой душе.

Я вижу, что сегодня ко мне пожаловали именно такие гости. И я рада встречи с вами. Мы живём в регионе, который называется Южный Урал, а как называется наша область (дети отвечают: ЧЕЛЯБИНСКАЯ)? 

Ящерка:

Ребята, помимо нее Южный Урал включает еще Оренбургскую область и респ.Башкортостан. 

Хозяйка Медной горы:

Правильно, Ящерка. Ребята, а вы знаете какой народ, населял наш регион с древних времен?

Ящерка, подскажи нам, правильно ребята ответили?

Ящерка: С древних времен первыми жителями на Южном Урале были Башкиры. Когда основали город Оренбург, то в нем, а позже и по всей территории региона поселились татары, а позже, когда начали строить много заводов на территории Южного Урала, то переселили русских.

Хозяйка Медной горы:

Знаете, ребята, когда мы с Ящеркой путешествовали по своим владениям, то много узнали о традициях и культуре  людей, проживающих в нашем регионе. А вы ребята знаете что-нибудь об этом? Давайте мы вам расскажем?

1. Вы знаете ребята, что башкиры раньше были кочевым народом и все время перемещались вместе со своим домом с места на место? Как назывался их дом (ЮРТА)?

Юрта – была очень удобной для жизни людей. Она легко складывалась, перевозилась и также легко устанавливалась на новом месте. Изнутри юрта делилась на 2 части: мужскую и женскую.

Башкиры - очень гостеприимные и миролюбивые люди и сегодня, это стало следствием долгого сосуществования народа с самыми разными соседями, татарами, русскими.

Ящерка:

Главной пищей у них издревле были конское и баранье мясо, молоко и молочные продукты, разные крупы и мука.

Они готовили: бешбармак, кастыбай, вак-белиш и любили мед.

2. Хозяйка Медной горы:

Традиционным жилищем татар была срубная изба. Площадь избы по линии печи разделялась перегородкой или занавесью на женскую и мужскую половину. Татары любили и любят украшать свои дома. В татарском доме всегда много подушек, перин, пуховых одеял — татары любят спать на мягком и в тепле.

Ящерка:

Самая обыкновенная пища татар в будние дни – это чай с молоком, который они пили от 3 до 5 раз в день и лапша с мясом. Известными национальными блюдами являются чак-чак, эчпочмак и беляши-перемячи.

3. Хозяйка Медной горы:

Ребята, а вы знаете в каком жилище жили русские? Правильно, традиционным жилищем у русских была изба. Священным местом в доме считалась печь. Печь - это сердце дома. Печь кормила семью, обогревала дом, на ней спали младшие детки и старики, сушили одежду и даже мылись.
Ящерка:

Традиционными и сегодня известными блюдами русских считаются блины, щи, да каша, квашенная капуста, пельмени.

Хозяйка Медной горы:

Ящерка, я вижу, что здесь собрались ребята-мастера, они много знают и умеют. Хотите, ребята, умения свои показать, сноровку в деле (Да)? Тогда начинаем состязание. Раз в нашем регионе большую часть населения составляли 3 народа, то давайте разделимся на три команды. Выберите в каждой команде капитана.

Хозяйка Медной горы:

Ребята, мы с Ящеркой подготовили для вас кроссворд, в котором зашифрованы традиционные блюда и продукты Южного Урала. Давайте отгадаем и заработаем награды-изумруды для своих команд?

Хозяйка и Ящерка по очереди загадывают слова.

Сначала по вертикали.

Ящерка

1. Это булочка, похожа она на ватрушку, но не сладкая, не наполняется начинкой, а только смазывается ей. (ШАНЬГА).

Хозяйка Медной горы:

2. Это блюдо из мяса, придумано татарским народом, готовили его в старину на вертеле, а сейчас на шампурах и мангале. (ШАШЛЫК).

Ящерка

3. Это блюдо – символ русской кухни, который можно приготовить из щавеля, крапивы и овоща, одетого в 7 одежек. (ЩИ).

Хозяйка Медной горы:

А ТЕПЕРЬ ПО ГОРИЗОНТАЛИ.

4. Это блюдо готовили все народы Урала, а русские о нем говорят:

- что она кормилица наша,

- она мать наша, а хлеб – кормилец,

- ее маслом не испортишь. (КАША).

Ящерка

5. Это русское блюдо готовили поздней осенью и зимой во время закола скота и варили его из голов и ног (ХОЛОДЕЦ).

Хозяйка Медной горы:

6. Это любимый продукт татар и башкир. Так называют овечье мясо (БАРАНИНА).

Ящерка

7. Этот продукт любим во все времена всеми народами.

- из него суп наваристый;

- были бы кости, а оно нарастет;

- кошку не посылают за маслом, а собаку за ним. (МЯСО).

Хозяйка Медной горы:

Ребята, вы молодцы! Много национальных блюд отгадали. Но у нас осталось еще три слова неизвестных. Чтобы их отгадать мы с Ящеркой для вас подготовили другое задание.

Ящерка:

Ребята, каждой команде достается корзинка с продуктами. Вам нужно догадаться, что за блюдо мы загадали, положить  нужные для его приготовления продукты в кастрюлю и написать на кастрюле его название 

Хозяйка Медной горы:

Даем подсказку: Зашифрованные блюда раньше очень любили люди, проживающие на Южном Урале, да и сегодня мы с вами их кушаем с удовольствием. 

Дается время на обдумывание.

Хозяйка Медной горы:

Кто готов? Капитаны команд выходите ко мне, и расскажите, чем вы нас угостите. 

8. ПЛОВ: Это любимое и традиционное блюдо татар и башкир. Но сегодня его часто готовят и другие народы. Раньше его варили в казане, а сейчас в казане или кастрюле. Оно состоит из мяса, риса, лука и моркови.

9. БЕШБАРМАК любимое кушанье татар и башкир, а сегодня и других народов. Второе его название «5 пальцев», т.к. кочевники во время еды не пользовались столовыми приборами, а брали мясо рукой – всеми 5 пальцами.

10. БОРЩ – это традиционное блюдо славян, суп с добавлением свеклы. На Урале есть своя особенность в его приготовлении: добавлять уксус и сахар для цвета, иногда фасоль.

Хозяйка Медной горы:

Ребята, сегодня мы  прикоснулись к культурным ценностям коренных народов Южного Урала.

Посмотрите еще раз на карту - как близко расположены они между собой. Все они являются соседями. Население этих городов всегда жили очень дружно. И мы, не нарушая этой традиции, продолжаем дружить, встречаться, делиться радостями и горестями, как одна большая семья.

Хозяйка Медной горы:

Сегодня мы были тоже очень дружны и едины. Пришла пора вас одарить за умения и старания. Ящерка, как ты думаешь: «Кто сегодня победил?».

Ящерка:

Победила – ДРУЖБА! Я предлагаю устроить всем нам чаепитие с национальными особенностями народов Южного Урала и отведать блины, рецепт которых у каждого народ был особый!

Награждение

Хозяйка Медной горы:

Ребята! Любите свой край, берегите его. И он откроет вам свои богатства.

Главное, помните: труд да усердие горы сворачивают, а чистое бескорыстное сердце любые трудности преодолевает. А мы хотим подарить вам самоцветы из моей малахитовой шкатулки.

Приложение 17

Проект гастрономического фестиваля «Уральская кухня»

Для популяризации уральской кухни и сохранения традиций мы предлагаем проводить гастрономический фестиваль уральская кухня с привлечением жителей региона, местных производителей продуктов питания, шеф-поваров кафе ресторанов. По окончанию мероприятия публиковать его результаты в местных СМИ и книгах для сохранения традиций.
Краткое описание

Идея проекта заключается в привлечении внимания к традиционной кухне Уральского региона и её популяризация через общественные мероприятия.
В дни проведения фестиваля гостям будет предоставляться уникальная возможность:

- увидеть гастрономическую битву команд региона за главный приз фестиваля;

- принять участие в мастер-классах и научится самим под чутким руководством шеф-поваров готовить традиционную, вкусную и полезную еду уральской кухни;

- увидеть и приобрести поделки ярмарки ремесленников;

- поучаствовать в мастер-классах от участников АРТ-базара;

- принять участия в играх, проводимых на тематических площадках, на территории фестиваля;

- приобрести гастрономическую продукцию у местных производителей.

Помимо гастрономических активностей гости фестиваля смогут оценить работы уличных мастеров и музыкантов. Принять участие в уличных играх.

Гастрономический фестиваль должен стать большим семейным праздником под открытым небом, объединяющий жителей и гостей региона вне зависимости от их возраста, социального статуса и национальной принадлежности. 

После проведения фестиваля необходимо собрать материал по предоставленным традиционным рецептам и кулинарным обычаям для публикации в местных изданиях и размещения в библиотеках и музеях.

Цель фестиваля: популяризация культурного наследия Южного Урала на территории России.
Задачи

1. Сбор информации в регионе о традициях уральской кухни.

2. Приобщение молодого поколения к традициям и обычаям региона.

3. Популяризация достопримечательностей и достижений Южного Урала.

4. Предоставление возможности местным производителям для знакомства их продукции с потребителями.

5. Укрепление семей через совместное участие в фестивале.

6. Формирование положительного мнения о регионе и развитие гастрономического туризма на территории Южного Урала.

7. Фиксирование кулинарных традиций региона и сохранение их для будущих поколений.

Обоснование социальной значимости

В результате реализации проекта будет сформировано общее позитивное представление о роли Урала в культуре России, а также значительно увеличится узнаваемость уральской кухни и в России, и в мире.

Второй значимый социальный эффект проекта состоит в информационной поддержке местных кулинаров, фермеров, ремесленников, что даст им возможность занимающихся развитием жизненно необходимыми и исторически значимыми видами деятельности на Урале. 

Третий социальный эффект состоит в возможности развития гастрономического туризма в регионе и привлечении путешественников для ознакомления с 
красотами Урала и его традициями.

География проекта

Проект гастрономического фестиваля предлагается провести на территории Южного Урала на открытых площадках. 
Целевые группы

Представители малых и коренных народов, молодежь и студенты, семьи с детьми, пенсионеры, ветераны, гости региона.
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