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Краткая аннотация
В настоящее время заметно увеличивается интерес к подлинно народной культуре, древним традициям и обычаям. Никто из нас не может в полной мере чувствовать себя патриотом родной земли, хотя бы время от времени, не обращаясь к истокам мудрости живой старины. Всем интересно история родного края. Что было, 100-200 лет назад? Какие праздники были у семейских, как они их отмечали, какие блюда были на столе каждый день, а какие только по праздникам? Ведь наша малая этническая группа «Семейские», по вековым меркам, образовалась сравнительно недавно. Около трёх веков назад первые «Семейские» поселились в этом суровом краю. Чего особенного могло произойти за этот достаточно небольшой промежуток времени? Сложилась огромная культура: это особенный быт, уклад жизни, духовно-песенное наследие и, наконец, своеобразная по-своему колоритная кухня. Некоторые традиции вообще исчезли из  жизни, о них никто не помнит, а лишь имеются скудные представления. Наша школа носит название «Школа народных традиций», поэтому тему нашего проекта мы обозначили так: «Будни и праздники семейской кухни». Новизна проекта состоит в том, что проведены исследования по изучению традиционной семейской кухни, собран уникальный материал у «старожил» села. А также положено начало созданию эксклюзивному красочному каталогу эскизов «Блюда семейских». Изготовлены муляжи праздничного и будничного блюд. Работа в этом плане будет продолжена и в будущем будет создана коллекция творческих работ (наглядных пособий) из различных материалов.   
Аннотация
Цель проекта:

  Сохранение  кулинарных традиций семейских Забайкалья.
 Задачи:
1. Собрать и обработать материал по данной теме. 

2. Изучить традиционную и обрядовую кухню семейских.
3.  Создать каталог эскизов и муляжи блюд.

4.  Сохранить традиционную преемственность поколений.
Вывод:

Работая над проектом, были сделаны следующие выводы:

Для чего нужно изучать культуру своей малой Родины? Традиционную русскую, семейскую кухню.
 а) почувствовать себя патриотом своей малой Родины;
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     б) сохранить традиционную преемственность поколений;

в) научиться готовить различные блюда;

г) дать возможность воспользоваться результатами своей деятельности учащимся и всем кому интересна тема данного исследования.

Проект рассчитан на дальнейшие исследования. Следует продолжать поиск информации и работать над продолжением электронного каталога.
Актуальность исследования.

Мы считаем, что тема нашего проекта должна многих заинтересовать.  Уходят из жизни старожилы села и навсегда забываются секреты и премудрости приготовления некоторых блюд. Кто знает, например, что такое парёнки 1? А ведь в старину это блюдо было самым любимым у семейских, сладкое лакомство для детей. Если не успеешь сохранить хотя бы оставшуюся часть этих знаний и умений, которыми ещё располагают жители села, то впоследствии их никогда не восстановишь.
План исследований

Проблема. Происходит разрыв между преемственностью поколений, теряется ценная информация, практически отсутствуют издания по этой теме, как кухня семейских Забайкалья.
Гипотеза. 

Предполагается, что данное исследование и результаты деятельности позволят изменить отношение к этнокультуре семейских, повысить интерес к подлинно народной культуре, возможно, возродить утерянные традиции.
 
Описание методов.
Методы исследования:

1. Метод информационного анализа. Этот метод использовался при анализе собранной информации у «старожил» села.
2. Метод ассоциации – метод формирования идеи. Творческое воображение обращается к разным идеям окружающей действительности. Развитие образно-ассоциативного мышления, приведение мыслительного аппарата в постоянную боевую готовность.
3. Метод аналогии – метод решения поставленной задачи.
4. Метод проектирования. Создание продукта деятельности.

На этапе практического решения были использованы следующие приёмы:

1.Интервьирование.
2.Социологический опрос.
1Парёнки. Пареная в печи брюква, замороженная. Употреблялась как сладкое блюдо.
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В работе были использованы следующие источники информации:

1. Блошенко В.В. Быть человеком// Классный руководитель.- 2002.- №8.-с.75.

2. Зеньковский В.В. путь к духовному благополучию России// Народное образование.-   2002.-№9-10.-с.5-6. 
3. Материалы, информация, собранные у «старожил» села (2010-2011). 
3. Мохнецов Б.О. По заветам старины: Ленинград, Москва.-1997.-211с.
4. Ожегов С.И. Толковый словарь русского языка. М., Наш современник, 2005.
5. свистунов И.И. Жемчужина Забайкалья.-Чита: Экспресс-издательство, 2010.-152с.  
6. Свистунов И.И. Чикойский монастырь.- Чита: Экспресс-издательство, 2005.-288с.
7. Сторона ты моя, сторонушка: песни семейских Забайкалья: Чита, 2001.
Научная статья

Из истории русской кухни.  

Разнообразие народной кухни древне и среднерусских населений напрямую зависело от бытовой обрядности, поры года, календарных церковных праздников и древнерусских престолов (в каждой деревне был свой престол). В Древней Руси бедному деревенскому жителю было очень накладно иметь крупнорогатый скот, поэтому чаще кухня таких людей была вегетарианской, в которую преимущественно входили дары леса.
  Во всякой русской деревне перед самым началом трапезы люди всегда молились, а потом принимались за еду в молчании или ведя духовную беседу. С раннего периода вся русская кухня делилась как бы на два стола постный и скоромный. К постному столу относились все растительные продукты, к скоромному: мясо, яйца, молоко. Существовали полупосты, посты (а это почти полгода), когда из животных продуктов в пищу могла идти только рыба. Поскольку постных дней в году было значительно больше, а посты соблюдались очень строго, естественным было стремление расширить постный стол. Изобилие природных продуктов в лесах, озерах, реках способствовало разнообразию русской кухни. Так было вплоть до XIX в. Древние славянские народы - древлян, полян, вятичей и др. – объединял не только язык, но и общие традиции, и обычаи стола. Своеобразие русских народных блюд тесно связано с технологией приготовления, с особенностями уникального очага- русской печи. Она существует около четырёх тысяч лет, хотя и претерпела за это время немало изменений. В ней не только готовили пищу - жарили, тушили, томили, запекали. На печи спали, сушили одежду и продукты, в ней варили пиво и квас, пекли хлеб. Она служила для обогрева и вентиляции жилья. В ней парились как в бане. Русская печь неразрывно связана с бытом народа, с его поэтическими традициями. 
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До конца 19в. Русская печь была курной (т.е. не имела дымохода). С конца 19в. К печам пристраивали плиты. Русская печь требовала посуду особой формы, которая нагревала скобу: лотки, сковороды, горшки, гусятницы, чугунки, что создавало неповторимый вкус и аромат русских народных блюд.
 Семейские. Кто они? Большое значение в формировании этой этнической группы русского народа имело то обстоятельство, что издавна Забайкалье было местом ссылки и каторги. В Забайкалье ссылали и отбросы общества- воров, бандитов, убийц; сюда же ссылали и цвет общества- людей высоких духовных качеств, благородных идей, огромной энергии. Здесь «ходил по мукам» человек стальной крепости духа и веры протоп Аввакум с протопопицей своей и детьми. Здесь отбывали ссылку и каторгу мужественные декабристы, здесь долгие- долгие годы томились благородные повстанцы- поляки, сюда в давние времена семьями и  целыми деревнями ссылали крестьян-старообрядцев, которых по- другому называют раскольниками, староверами, семейскими; сюда же, на вольные места, бежали по собственному желанию от крепостника-боярина, от солдатчины, от безземелья; наконец, шел сюда всякий предприимчивый люд в поисках наживы и обогащения. Все эти вольные и невольные  поселенцы были людьми непоклонными, энергичными, деятельными. Присутствие их не могло, не отразится в большой свободе от всякого рода суеверий, в свободолюбии, в чувстве самоуважения. Из всех качеств старообрядца  особенно выделяется одно: трудолюбие. Прямо-таки религиозное отношение к работе, сенокосу, жатве, постройке дома. Не богатство, а желание и умение трудится, смекалку ценили  в людях семейские. Ленивых же, да нерадивых и за людей не считали. В жителях Сибири слились две души, две крови: кроткая, выносливая, по-детски чистая душа здешних аборигенов- эвенков, бурят и широкая, полная силы и удали душа землепроходцев- русских той дикой вольницы, что когда-то гуляла, трудилась, лила свою и чужую кровь в этих краях. От слияния этого образовалась натура особенная: суровая сильная, упорная и выносливая, жестокая при необходимости, но и простодушная, и добрая, и верная.

Из истории  семейской кухни. 

В XVIII в. из русской кухни выделилась кухня семейских. Ведь именно в это время семейские впервые появились в Сибири. Семейская кухня объединила в себе традиции и обычаи русской, украинской и белорусской кухонь. От русской перешла русская печь, посуда и вегетарианские блюда, из -  украинской - щи, борщ, из белорусской - семейские переняли блюда из картофеля.
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  В рационе питания жителя Сибири обязательно присутствуют блюда  из мяса, так как  в суровом климате Забайкалья не долго протянешь на вегетарианской диете. Первые жители Сибири - охотники, которые жили в тайге и, несомненно, использовали дары леса.   
 Будни семейской кухни.  Затерка - это каша из муки, которую часто готовили маленьким детям (Приложение 1). Готовилась ежедневно, особенно дети   старшего возраста любили затерку с комочками, когда мука быстро сворачивалась. Лепёшки бульбишные – готовились часто, но были желанными и на праздничном столе. Бульба отваривалась, готовилась толчёнка 2 с добавлением яиц, муки, лука. Формовали лепёшки и выпекали на поду русской печи. (Приложение 2). Щи (Шти) томлёные - так называются щи, которые томились, то есть парились в печи около 12 часов. (Приложение 3).
Преснушки – сладкая выпечка с творогом. Тесто быстрого приготовления, а начинка творог с яйцом, если была возможность, добавляли мёд. (Приложение 6) 
 Одним из вопросов  нашего исследования стало  будничное блюдо семейских – парёнки (Приложение 5). Парёнки – пареные овощи. Их готовили в основном из брюквы, реже из свеклы. Это блюдо являлось десертным, так как брюква и свекла имеют в составе много сахаров и витаминов. Парёнки давали детям как сладкое блюдо. Перед приготовлением брюкву очищали от комочков земли, мыли. Затем обливали водой и ставили в русскую печь в глиняных горшках, чаще укладывали на «под», закрывали заслонкой, которую замазывали глиной, чтобы не попал воздух, и оставляли её на сутки. После того как овощи спарятся, их выносили на холод и замораживали. Спаренная, замороженная брюква, свекла имеет волокнистую структуру и сладкая на вкус.
Будни семейской кухни:





   2Толчёнка  – Картофельное пюре
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Бульба - круглый картофель отваривали в мундире (с кожурой), очищали, ставили в печь, картофель подсушивался и подрумянивался. Любимая еда всех домочадцев. (Приложение 4) Калачики пресные на «поду». (Приложение 7). Это блюдо доверялось готовить детям вместе со взрослыми. Тесто пресное быстрого приготовления. Добавляли немного масла яиц, а если был пост, то только постного масла.  Делали жгутики и скручивали в кольцо. Выпекали на поду. Так семейские приучали детей, особенно девочек к труду.
«Шти3 с крапивой» - постное блюдо, готовили в летнее время в посты, а также крапиву сушили на зиму и такие щи готовили зимой. Как известно крапива – это кладезь витаминов, особенно годна в нашем суровом краю.  Готовили из овощей. Добавляли сметану, а в посты чесночную приправу, чтобы усилить вкус блюда.
Самым распространённым напитком был «Чай с морквой» «Приложение 10), морковь измельчали, плод скоблили хлопьями, тёрок не было, сушили в тени, либо в печи, когда был умеренный жар. Кстати это тот напиток, который утоляет жажду, снижает кровяное давление, служит лечебным средством при глазных болезнях. Так семейские повышали иммунитет и, как известно, были крепкими людьми.

  Свадебный обряд семейских.

Когда приходила пора женить сына или выдавать дочь, это событие обсуждалось со всей обстоятельностью, всеми членами семьи и близкой роднёй. В таких случаях смотрели, чтобы у будущей невестки или зятя была хорошая родова. Это считалось самым главным, рассуждали так: какова мать - такая и дочка; «у лебедя лебедёнок, у чушки поросёнок».

Если парень заупрямился, не послушает совета отца с матерью – ничего не поделаешь. Но чаще всего бывало, что парень поступает так, как советуют ему старшие, умудренные житейским опытом. Решив, кого сватать, обсуждали, кого послать сватами. Обычно выбирали людей потолковей, поречистей. Чтоб знали порядок сватовства и умели бы как следует, без урона для жениховской чести всё дело хорошо справить, чтоб, не вернулись сваты на конях с обрезанными хвостами - позор жениху и роду его на всю жизнь. На следующий день, а ещё лучше дождавшись новолуния, потому что всякое важное дело лучше начинать на молодой месяц, утверждённые семейным советом сват и сваха, прихватив с собою четверть самогона, ехали к будущему тестю. Вместе с ними и принаряжённый   жених.  Войдя в избу, сваты крестились на иконы в переднем углу.

3 Шти - местное наречье от слова «щи»
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Сваты и жених степенно, неторопливо проходили дальше в избу и садились под матку 4, непременно под матку это знак верный, что пришли  сватать. Умные, политичные сваты сначала поговорят о здоровье, погоде, об урожае, о скоте дадут родителям придти в себя от замешательства, а затем  и приступят к делу.  Если отец невесты согласится выдать дочь, то  сваты достают из спряток 5 своих, четвертную бутыль и ставят на стол. Жених обычно, в это время вместе с девушкой уходил во двор, помогал ей по хозяйству. Старшие договорились, когда будут «пропивать» невесту. Свадьбу справляли в мясоед, обычно на Рождество Христово, на Пасху, осенью после Покрова. В пост не венчались. В летние месяцы тоже было не до свадеб полевые работы, сенокос, жатва. Накануне  венчания – девичник. Он продолжается три дня. Назавтра после, девичника, у жениха собираются его родственники,  а у невесты – её родня. Идут сборы к венчанию. В доме невесты ждут жениха с поезжанами. Когда приезжает жених они «выкупают» невесту. После этого жених и невеста в разных санях, ехали в церковь венчаться.  Затем, после венчания, ехали в дом жениха на гулянья. На столе было три перемены: первая  перемена обычно холодные блюда, выпивка. Во второй перемене подавалось традиционное блюдо свадебная курица, свадебный блин и мыс – семейские блюда, которые готовили на свадебное пиршество.  

  Итак, как же готовили свадебные блюда? 

 Первый день гуляние в доме жениха.  Подавалось главное блюдо - мыс. (Приложение13).

Мыс – это говяжья грудинка, отваренная особым способом, чтобы оставалась цельной, не разваренной, охлаждалась и украшалась бумажными цветами. Символизировала, главным образом силу и волю  добропорядочность рода жениха. Разрезал его жених и раздавал гостям. На следующий день гулянья проводились в доме невесты. В её доме главным блюдом была свадебная курица (Приложение 11). Отварная курица украшалась очень ярко бумажными цветами. Это делалось на девичнике перед венчанием, когда подружки провожали невесту и пели красивые протяжные песни о нелёгкой женской доле. Невеста с женихом выходили во двор, где толпились гости, и подбрасывала курицу вверх, гости ловили. Брали по кусочку мяса курицы.  Это было своего рода забавой.  Присутствующие на свадьбе женщины затыкали бумажные цветочки, которыми была украшена курица себе в платки. И дарили подарки. 
    4 Матка  –  местное «матня», опора для потолочных досок

   5 Спрятки – тайное место, возможно под верхней одеждой 
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Подарки были чисто символичными в дань уважения к родителям молодых, предметы домашнего быта. Отсюда, возможно, пошла традиция, продавать  на свадьбе торт.
Свадебное блюдо «Блин» (Приложение12). Аналог омлета, но готовился непременно из 30-ти яиц.
С добавлением сахара, муки. Это был огромный, пышный омлет, запечённый в печи, в большой круглой сковороде. Символ продолжения жизни, рода, зарождения новой семьи. 

Подавался в доме невесты.  Женщина, которая на всех свадьбах готовила блин, свято берегла эту традицию и секрет приготовления, так как не у всякой хозяйки он получиться. И она же подавала по кусочку каждому гостю.

Свадебные блюда семейских:


Праздничные блюда семейских.
Наиболее почитаемым праздником, конечно же, была Христова Паска. Семейские долго готовились к такому светлому празднику.  А значит, были особенные блюда.
«Паска» - выпекался каравай из сдобного дрожжевого теста, сверху каравай украшали разными фигурами, косичками из теста и смазывали взбитыми яйцами (Приложение 14). Всю душу вкладывала хозяйка в приготовление главного праздничного блюда. Обязательно каравай освещался в церкви перед праздником, а дома его ставили в передний угол вместе с другими пасхальными яствами.
«Яйца, печёные на загнетке» - яйца укладывали в русскую печь на загнетку, когда было немного жара, они приобретали коричневатый
 цвет и неповторимый аромат. Также такое блюдо было желанным и в будние дни.
Очень почитаемое блюдо в каждой семье – это «Саломать» (Приложение 15). Блюдо непосредственно готовилось на празднование окончания крестьянских полевых работ, а именно окончательный сбор картофеля, обмолот и уборка зерновых. Мука обжаривалась в латке 7 до золотистого цвета с жиром и луком, затем заваривалась кипятком.   

   6 Загнетка – выступ в русской печи с горячими углями и золой.
   7  Латка – сковорода.
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Праздничные блюда: 
Поминальные ритуальные блюда:
Случалось и так, что приходилось готовить блюда в дни скорби.
Семейские с особым чувством относились к приготовлению, свято чтили традиции сложившиеся годами. «Бурдук» - поминальное блюдо (Приложение 16).  Готовилось на дрожжах. Ставилась опара, воду сливали три раза, осадок заваривали крутым кипятком, постепенно нагревая и помешивая. Подавали горячим с добавлением сливочного растопленного масла, а в дни поста  с  растительным. «Блины в русской печи на углях» - выпекают так до сих пор (Приложение17).  Дрожжевое тесто, ставят на ночь опарным способом. Утром, когда остаётся немного углей в печи, выпекают блины, которые конечно не переворачивают, так как жар в печи вкруговую. Подают по пять блинов на тарелке, смазывая маслом, с сахаром, разрезая, на пять сегментов.
«Панахвида» - кутья изначально готовилась из зёрен  пшеницы, гораздо позднее стали готовить из риса (Приложение18). Зёрна заваривали кипятком, настаивали, пропаривали в тёплом месте, добавляли ягоды брусники, мёд.
Поминальные ритуальные блюда:

Следует считать, что блюда семейских – вкусные и питательные. Для их приготовления используются экологически чистые продукты с собственного подворья, дикоросы.

 В основном  в рационе питания присутствовали мясные и овощные блюда, блюда из круп.
 Мясо – ценный продукт животного происхождения, имеющий в своём составе белки, необходимые вещества для нормального развития организма, и жиры источник энергии. А овощи содержат витамины, углеводы и сахара. То есть семейские получили все необходимые вещества для нормальной жизнедеятельности  организма.
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Когда заходишь в музей и прикасаешься к предметам, которые использовались в домашнем хозяйстве 100 назад, то чувствуешь тепло, исходящее непонятно откуда. Удивительно, не правда ли? А представьте себе,  если бы мы перенеслись назад в прошлое! Чтобы мы там увидели, какими были наши   предки, по каким традициям они жили?

 Материал проекта может использоваться классными руководителями,  учащимися, работниками музея и всеми кому интересна эта тема.

 Работа над проектом интересна, сложна, увлекательна. Расширяет знания о прошлом своего села, ориентирует на общение со старшим поколением, развивает интеллектуальные, творческие возможности. 
На данном этапе развития нашего общества – эта тема очень актуальна, когда реализуется «Концепция духовно-нравственного развития личности»
Социологический опрос, интервьюирование показали:
Были опрошены пожилые люди села, учителя, учащиеся разных классов. Мнения респондентов не разошлись. Исследование показало, что проблема поставлена вовремя.

Пожилые люди охотно делились информацией. Учащиеся с большим интересом принимали участие в интервью.  
Работа над проектом продолжается. Впереди увлекательная деятельность по созданию муляжей блюд семейской кухни.
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