Мои любимые блюда русской кухни.

Гладких Николай МБОУ «СОШ №20 с УИОП» г. Старый Оскол Белгородской области
Здоровая и вкусная русская кухня – одна из самых популярных и рас-пространённых по всему миру. Блюда российской национальной кухни легко приготовить, они не требуют наличия дефицитных ингредиентов, экзотического оборудования и специальных инструментов. Русская кухня во все времена широко славилась во всём мире. Блюда русской кухни отличаются таким широким разнообразием, что кажется, что для того, чтобы их все попробовать и целой жизни не хватит. Богатство русской кухни радует своими многочисленными названиями. Вам предлагается достаточно широкий ассортимент мясных, рыбных, мучных блюд и блюд из птицы. Это, конечно, и знаменитые русские щи, и окрошка, и студень (холодец), и пельмени, и рассте-гаи, и блины, а также многие другие блюда. Ни в какой другой национальной кухне не представлено такое разнообразие типов супов, как в русской. Их можно разделить, по крайней мере, на семь больших групп:

1. Холодные супы с использованием кваса как основной жидкости. Сюда относятся тюри, окрошки и ботвиньи.

2. Легкие супы, или похлебки, основу которых составляют вода и овощи.

3. Супы-лапша с мясной, грибной и молочной гаммой.

4. Щи — основной тип русских супов.

5. Рассольники и солянки — тяжелые супы на мясном бульоне и солено-кислой основе.

6. Уха и калья — две главные разновидности рыбных супов.

7. И, наконец, собственно супы на крупяной и крупяно-овощной основе.

Большим уважением в русской кухне пользуются различные напитки. Настоящим деликатесом для русского человека является черный хлеб, пироги с различными начинками, квашеная капуста, различные соленья.

Уже в ранний период развития русской кухни обозначилось резкое разделе-ние русского стола на постный (растительно-рыбно-грибной) и скоромный (молочно-яич-но-мясной), что оказало огромное влияние на ее дальнейшее развитие вплоть до конца XIX в. Можно сказать, что больше повезло постному столу: поскольку большинство дней в году — от 192 до 216 в разные годы — считались постными (причем эти посты соблюда-лись весьма строго), было естественным стремление расширить ассортимент постного стола. Отсюда обилие в русской кухне грибных и рыбных блюд, склонность к использова-нию различного растительного сырья — зерна (каши), овощей, лесных ягод и трав (крапи-вы, сныти, лебеды и др.). Причем такие известные с X в. овощи (капуста, репа, редька, горох, огурцы), приготовляли и ели — будь то сырые, соленые, пареные, вареные или печеные — отдельно одно от другого. Поэтому, например, салаты и винегреты никогда не были свойственны русской кухне и появились в России уже в XIX т. как заимствование с Запада. Также ели грибы и рыбу – каждый вид отдельно один от другого. Многие блюда готовят в соответствии с праздниками (например, Масленица – блины, Светлое Христово Воскресенье – пасха и кулич и т.д.)                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                
Таким образом, количество блюд по названиям было огромно, но все они по содержанию немногим отличались одно от другого. Вкусовое разнообразие достигалось, во-первых различием тепловой и холодной обработки, а также применением различных масел, преимущественно растительных (конопляного, орехового, макового, оливкового и значительно позднее — подсолнечного), во-вторых, употреблением пряностей (чеснок, хрен, укроп, причем в весьма больших количествах, а также петрушка, анис, кориандр, лавровый лист, черный перец и гвоздика появившиеся на Руси уже в X—XI вв. , в XV — начале XVI вв., их дополнили имбирем, кардамоном, корицей, аиром и шафраном.)
Итак, главные черты русской кухни и русского национального стола можно определить следующим образом: обилие яств, разнообразие закусочного стола, любовь к употреблению хлеба, блинов, пирогов, каш, своеобразие первых жидких холодных и горячих блюд, разнообразие рыбного и грибного стола, широкое применение солений из овощей и грибов, изобилие праздничного и сладкого стола с его вареньями, печеньями, пряниками, куличами.
Проведя анкетирование «Ваше любимое блюдо русской кухни» среди учеников школы, мне удалось выяснить, что ребята отдают предпочтение первым блюдам и салатам из свежих овощей. Но на первое место дети поставили выпечку (пироги с разнообразными начинками). Эти же данные подтвердила в своём интервью повар-бригадир нашей школьной столовой – Ялпаева Любовь Ивановна. Сначала разбираются первые блюда и салаты, затем выпечка (особым спросом пользуются пирожки с разными начинками, испеченные поварами нашей столовой).  Очень огорчил тот факт, что моя любимая каша не заняла достойного места среди ответов детей (только 30% детей по данным нашей анкеты любят каши также, как я). А раньше  разнообразные кашицы и каши, считались у русских людей обрядовой, торжественной пищей. И не случайно. Ведь они – кладезь витаминов и микроэлементов. Поэтому в своей работе я расскажу о моей любимой каше и шарлотке по-русски (любимой выпечке нашей семьи).
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Наша школьная столовая. Пирожки любят все.
Каша – это и национальная гордость, и брэнд, но в первую очередь – вершина кулинарного искусства древней Руси. Крупяные каши, в последнее время, постепенно исчезают из нашего рациона питания, и зря! Крупы содержат большое количество клет-чатки, которая способна очищать организм от продуктов жизнедеятельности, излишних жиров и шлаков,  и большое количество витаминов. Основная польза каш в том, что после тепловой обработки, содержащийся в крупах белок хорошо усваивается организмом. Помимо этого в кашах содержится много углеводов, что делает их хорошим источником энергии на протяжении всего дня. Моя любимая – тыквенная  каша с  пшеном или рисом.
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              Ингредиенты на пшённую кашу с тыквой.
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Я люблю помогать маме.
Каша появилась и закрепилась в русской кулинарии благодаря печи. Традиционные русские печи позволяли создать мягкий температурный ре-жим, при котором каша готовилась долго. После растапливания печи и при-готовления хлеба постепенно снижающаяся температура позволяла «томить» угунки с кашей в течение многих часов, печь буквально «готовила сама». Ви-тамины и полезные микроэлементы при таком способе приготовления оста-вались внутри, и каши были очень питательны. Кроме питательности каши всегда были вкусным и простым, доступным каждому блюдом. Помня об особенностях русской печи, можно попытаться воспроизвести приготовление любой каши в современных условиях, учитывая особенности каждой крупы. Сейчас найти кухню с русской классической печью тяжело, да и большинст-во хозяек даже не станут пытаться растопить дровяную печь. Одним словом, печь ушла в далёкое прошлое, оставив нам духовые шкафы или духовки.
Пшёнка – это зёрна проса, маленькие  круглые зёрнышки светло-жёлтого цвета. Пшено богато растительным белком с высоким содержанием аминокислот лейцина и гистидина. По белковому соотношению пшено превосходит гречневую, перловую, рисовую, ячневую и кукурузную крупы. Пшённая каша очень полезна детям и людям с сердечными болезнями, так как содержит большое количество витаминов В1, В2, РР, микроэлементы: калий, цинк, йод и другие. Пшено способно выводить из организма продукты распада различных лекарств и особенно антибиотики. Пшено отличается низким содержанием углеводов и выводит жир из организма с помощью входящих в состав пшёнки кислот. 
Исключительно вкусна и полезна пшённая каша с тыквой. Как пшено, так и тыква – продукты диетические, имеющие массу полезных свойств. Недаром испокон века китайские кулинары, знающие толк в приготовлении изысканных блюд для императорских династий, из поколения в поколение именуют пшено «золотой крупой, а тыкву – кладезем силы и мудрости. Скорее всего пшённая каша перекочевала к нам именно с Востока, сразу же снискав на Руси репутацию народного блюда. Пшенная каша с тыквой настолько полезна и вкусна, что станет незаменимым блюдом не только к завтраку, но и к обеду, и к ужину. Врачи- диетологи рекомендуют её в качестве одной из основных составляющих рациона детского питания, беременных женщин, людей (особенно пожилого возраста), чей организм ослаблен в процессе болезни, пребывающих в процессе выздоровления.
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Каша – пальчики оближешь!

Шарлотка по-русски – любимый пирог нашей семьи. Популярный в России пирог был придуман в Лондоне в начале XIX века французским поваром Мари Антуаном Карем, состоящим на службе у Александра I. Первоначально блюдо называлось charlotte a la parisienne (парижская шарлотка), позже десерт прославился по всему миру под именем charlotte russe (русская шарлотка). Для изготовления русской шарлотки форму выкладывают печеньем или готовым бисквитом и заполняют баварским кремом и взбитыми сливками. Затем десерт следует остудить до затвердения. Во времена правления Сталина, в рамках борьбы с «низкопоклонством перед Западом» была переименована в «яблочную бабку». В настоящее время на территории СНГ под названием шарлотка скрывается лёгкий в приготовлении пирог, который представляет собой бисквит с начинкой из нарезанных яблок.
ПРИЯТНОГО АППЕТИТА!!!
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                                  Ингредиенты на шарлотку.                      Сейчас сядем всей семьёй 
                                                                                                         пить чай с шарлоткой!  

  Приходите в гости!
