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	Выпуск № 4 от 06.11. 2015 года
Газета Клуба приемных семей

м. р. Елховский.


В выпуске: 

Школа приемного родителя: «Что делать, если ребенок часто испытывает страх?»
Работа родительской группы по программе «Погода в доме». «Профессия- родитель».

Первый Всероссийский конкурс дневников приемных семей "Наши истории" Вотякова Елена (Самарская область Сергиевский район.): Стать семьей.

Рассказ о семьях: «Семья Мингалиевых. Красное Поселение».
Интервью о профессиях: «Программист». Интервью с Набиевой Зухрой Мухаметовной г.о. Жигулевск.

Праздник приемных семей: «В единстве наша сила». Праздник, посвященный дню народного единства России.

Рисунки по теме: «Труд и отдых всей семьей». Работы на конкурс от Корольчук Дианы из Красного Поселения. Гарбуз Виктории из с. Березовки

История возникновения известных блюд: «Плов». Рецепты наших читателей.

Мастер- класс от Любаевой Валентины Иннокентьевны: «Блюда моей Родины».
« Все о наших конкурсах и мероприятиях».

Принимаем рассказы о своей семье – когда образовалась приемная семья, как преодолевались трудности, если были, как проводятся праздники, дни рождения, рассказываем о родителях, предках, корнях, фотографии приветствуются.

Продолжается конкурс по теме: «Отдыхаем, работаем и путешествуем всей семьей » Рисунки, фото, рассказы детей и взрослых о летнем отдыхе, путешествии и совместном труде. Итоги конкурса в следующих номерах газеты.

Продолжается конкурс: на название, девиз, эмблему газеты, группы в одноклассниках. Свои предложения оставлять в комментариях темы, в группе.

Если, Вам, есть что рассказать обращайтесь на электронную почту klybprisem@mail.ru
Чтобы сделать ребенка умным и рассудительным, сделайте его крепким и здоровым: пусть он работает, действует, бегает, кричит, пусть он находится в постоянном движении!
 (Жан-Жак Руссо)
 Школа приемного родителя.

 Что делать, если ребенок часто испытывает страх?
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У многих детей, которые были лишены родительской заботы и внимания, есть разнообразные страхи. Кто-то боится темноты, кто-то — чужих людей, кто-то — животных и т. д. У детей может встречаться страх внешнего мира, страх того, что их опять бросят. Некоторые дети никогда не скажут, что они чего-то боятся, но от переживаний у них может подняться температура, разболеться живот или голова.

Слово приемным родителям:

– Нужно стараться не давать повода для страхов!

– Нельзя заставлять преодолевать эти страхи сразу, нужно действовать постепенно, используя небольшие уловки.

Рассказывает мама десятилетней Маши: «Дочка никак не могла заснуть в темной комнате. Я ей разрешила оставлять свет. Потом как-то между делом сказала, что стало много денег уходить на электроэнергию. Смотрю — Маша стала все реже и реже оставлять включенную лампу в своей комнате, а потом и совсем перестала».

Очень важно, чтобы родители сами не провоцировали страхи у детей. 

Например, не стоит впадать в панику, если ребенок упал с велосипеда. Лучше пожалейте ребенка, потому что ему больно, и окажите необходимую помощь. 
Не рассказывайте детям о своих страхах и болезнях. Дети очень внушаемы и склонны перенимать родительские страхи в преувеличенном виде. Кроме того, нужно очень осторожно относиться к просмотру вечерних фильмов. Лучше не читать детям на ночь страшные сказки и рассказы. Для преодоления некоторых страхов иногда достаточно просто объяснить ребенку некоторые явления. Например, когда ребенок боится грозы, нужно рассказать ему, как возникают гром и молнии. Если ребенок боится пожара, разбойников, нужно научить его тому, что необходимо делать при возникновении опасности.

Укладывая ребенка спать, пожелайте ему спокойной ночи, если надо, включите ночник и спокойно объясните, что у вас еще дела по хозяйству.

Если ребенок позвал вас без необходимости, просто пожелайте ему спокойной ночи еще раз и больше не бегайте на каждый его зов.

Бывает, что ребенок использует страхи для манипуляции родителями или привлечения к себе внимания. В таких случаях необходимо выяснить цель демонстративных страхов ребенка и то, как они вписываются в общую картину его поведения. Если родители понимают, что страхи ребенка вызваны его желанием привлечь к себе внимание, получить больше заботы и поддержки, то они должны стараться удовлетворять эту потребность ребенка в любых других ситуациях, кроме ситуации, когда ребенок чего-то боится. Нужно как можно меньше значения придавать страхам ребенка, уделяя как можно больше внимания случаям, когда он преодолел свой страх. 
Информация получена из «Настольной книги приемного родителя» mamamoya.ru›foster_parents_edit.pdf.

Профессия- родитель.
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Как известно, каждый ребёнок нуждается в заботе, ласке, взаимопонимании, позитивном общении. Всё это ребёнок получает в семье. Воспитывать сироту – труд, который требует и душевных качеств и профессиональной компетенции. Необходимо терпение и понимание, ведь и самому ребёнку, и, вам, приемным родителям, бывает трудно приспособиться друг к другу, к новым условиям. 

Кто такой приёмный ребёнок с точки зрения психологов? Это ребёнок, в отношении которого уже с момента рождения допускается социальная несправедливость. Он рожден не по любви (от него отказались родители). С самого раннего детства он переезжает из одного воспитательного учреждения в другое, ему приходится постоянно адаптироваться к новым условиям. В то же время ребёнку недостаёт индивидуального понимания, не хватает положительных эмоций, нормального человеческого общения.

Именно приёмная семья должна стать для такого ребёнка своеобразной психологической “нишей”, в которой он сможет пройти своего рода психотерапевтическую реабилитацию после стресса; в которой он обретёт недостающие ему тепло, внимание, сочувствие, заботу, ласку; где сможет почувствовать свою нужность и ценность. Ведь приёмный ребёнок больше всего хочет, чтобы его “приняли”, признали своим, хочет иметь свою семью.

Практика работы показывает, что замещающие родители сталкиваются с различными трудностями и нуждаются в оказании квалифицированной помощи. Приемные родители – профессиональные родители, поэтому должны повышать свою компетентность. В с. Березовка специалистами центра «Семья» была организована работа родительской группы по программе «Погода в доме».Занятия по сути являются курсами компетенции, которые дают возможность приемным родителям оценить свои возможности и способности воспитания ребенка, проанализировать трудности и проблемы, с которыми сталкиваются приемные родители, и способы их разрешения, узнать про типичные ошибки, ожидания и разочарования приемных родителей, научится понимать поведение ребёнка. Занятия проходили в активной форме, сочетали в себе мини-лекции, обсуждения, анкетирование, работу в подгруппах с обсуждением различных трудных и в тоже время типичных для многих семей ситуаций. Во время занятий выявляли мотивы принятия ребенка в семью, какие из них являются благоприятными для развития, а какие могут оказать негативное воздействие. Каждый родитель мог оценить на какой стадии развития находится их приемная семья, и какие здесь могут быть подводные «камни», определяли внутренние и внешние ресурсы приемных семей. Атмосфера на занятиях была доброжелательной, каждый принимал активное участие в работе, чувствовалась необходимость и полезность данных встреч, все это отразилось в высказываниях по окончании занятий. 

По инициативе общественной организации приемных семей района данный вид помощи приемным семьям будет организован в каждом селе, где воспитываются приемные дети. Ведь погода в доме с приёмом ребёнка должна становиться более солнечной и ясной. 

Директор, педагог-психолог центра «Семья» С. Линькова.

Вотякова Елена (Самарская область): Стать семьей.
«Стать семьёй» - всего два слова, а сколько в них глубокого смысла, сколько человеческих переживаний, мыслей, чувств…
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 История нашей семьи в своём роде является уникальной, потому что большинство приемных семей берут на воспитание ребёнка из детского дома по причине того, что нет своих детей или свои дети уже выросли, а в нашей семье приемные дети появились потому, что нам просто захотелось поделиться своим теплом и своей любовью, да и условия были готовые: большой уютный дом.

 Однажды, посмотрев передачу 1 канала «Пока все дома», где каждый раз рассказывается история ребёнка из детского дома, его судьба и желание найти свою семью, я ради интереса зашла на сайт «База данных детей, оставшихся без попечения родителей, Самарской области».Пролистав несколько страниц, я увидела девочку Настеньку, она была очень похожа на родную дочь Яну, к тому же и одного возраста. В голове промелькнула мысль: «А почему бы девочкам вместе не пойти в первый класс? Ведь вдвоём всегда веселее!» 

Этими мыслями я поделилась с мужем, который согласился с моими доводами, заметив лишь, что мне будет тяжелее с тремя детьми… 

Меня ничего не пугало, я просто была влюблена в Настеньку. Оставалось лишь спросить мнение самой Яны: «Как она смотрит на то, что у неё появится сестра, подружка, одноклассница?» Когда Яна увидела фотографию Насти, она запрыгала и захлопала в ладоши: «Да-да-да, я хочу, чтобы у меня была сестра, как у тебя, мама!». Шестимесячный Ромочка, смотря на свою сестру, заулыбался, значит и маленький член нашей семьи, не возражал. 

Заручившись согласием всех членов семьи, я успешно прошла обучение в школе приёмных родителей и стала мечтать о долгожданной встрече с Настей. Когда был собран необходимый пакет документов кандидата в приемные родители, подняв материалы «Базы данных детей, оставшихся без попечения родителей, Самарской области», мне сообщили, что у Насти есть ещё родной брат, естественно, что разлучать их нельзя. Я себе задала вопрос: «А смогу ли я поднять не троих, а четверых детей?» Но, посмотрев на фотографии Насти и её брата Димы, сомнения рассеялись… «Я буду стараться!» - сказала я себе и уже на следующий день мчалась в город, чтобы познакомиться с детьми. Моё сердце меня не обмануло, взаимная симпатия у нас возникла с первого взгляда, и как следствие уже через неделю, хорошо помню этот день 30 августа, мы с детьми приехали домой. Буря эмоций переполняла новых членов нашей семьи: всё новое, интересное вызывало восторг.

 Противоположные эмоции испытали мы с мужем: испуг от бурного вторжения в наш спокойный привычный уклад жизни, растерянность от непредсказуемых слов и действий новосёлов, боязнь чем-то их обидеть. В нашей непростой ситуации нам пришлось вдвойне труднее, чем в семьях, где не было детей или дети были уже взрослые, потому что нам приходилось искать золотую середину: не навредить своим детям и не обидеть новых членов нашей семьи. 

«Как заслужить доверие и любовь новых жильцов? Как не потерять любовь и доверие своих детей?» - эти вопросы очень остро и тревожно стояли перед нами.

 Вскоре и радость новосёлов сменилась тоской по старой жизни, по матери, которая навещала их в детском доме. Наши отношения усугубились ещё и тем, что Насте и Диме пришлось жить по правилам нашей семьи, а принять новые условия жизни всегда острая проблема не только для детей, но и для взрослых.

Увидев эту резкую перемену и поняв чувства детей, я стала стараться помочь им. Так как в разговорах стала часто упоминаться родная мама Насти и Димы, я предложила вместе написать письмо их маме и рассказать о своих успехах, о своей новой семье, о новом доме. Дети с удовольствием наперебой стали делиться своими новыми интересными хорошими впечатлениями, я всё записывала, а они рисовали маме. Мы всё аккуратно сложили в конверт и отправили по адресу, по которому проживала их мама. Теперь я стала для них другом.

Дети долго ждали ответа, но письма от мамы так и не пришло… Именно в эти грустные минуты ожидания мы с мужем, Яной и Ромочкой устраивали весёлые игры, чтобы отвлечь Настю и Диму от мыслей о маме, вместе ездили осматривать красивые окрестные места, вместе весело работали на огороде, а потом все вместе вкусно ужинали, приговаривая: «Кто работает, тот ест!»

Так постепенно днём за днём тоска в глазах детей исчезла, и появился огонёк счастья и спокойствия.

С приходом Насти и Димы в нашей семье появилась и другая проблема – проблема взаимоотношения детей. Поначалу дети были счастливы, ведь появилось столько общения и возможности с кем-то играть! Но постепенно, устав друг от друга, дети начали ссориться. Я взялась за голову: «Что же делать? У каждого характер, каждый из них старался быть лидером?»

Я предложила такую игру: «Я слышу тебя, а ты меня!» Основное условие игры: сначала говорит тот, кто первый предложил идею во что-то поиграть, затем по очереди, начиная со старшего и заканчивая младшим, предлагать свои варианты игры, а в итоге остановиться именно на том, который бы устраивал всех. Дети попробовали, и им понравилось.

Теперь, слыша конструктивный диалог между детьми, улыбаюсь сама себе от мысли: «Разговаривают, рассуждают и договариваются, как взрослые, несмотря на свой детский возраст от трёх до девяти лет». 

Бывают и одномоментные вспышки, когда всем четверым сразу нужен мяч или какая-нибудь игрушка. Эта проблема решается в считанные минуты – я забираю спорную вещь себе, и дети после этого играют вместе, уступая друг другу и следуя правилу: «Лучше тихо вместе по очереди играть, чем не играть вообще».

Я люблю своих детей, а они любят меня. И преодолевая все проблемы и трудности вместе, мы стали семьёй. И ярким тому подтверждением стали слова Димы на мой День рождения: «Мама, мы тебя любим и не хотим, чтобы ты «старилась», и не хотим, чтобы ты умерла!»

Мои детки меня обняли, от этих слов слёзы брызнули у меня из глаз… 

«Стать семьёй» - всего два слова, а сколько в них глубокого смысла, сколько человеческих переживаний, мыслей, чувств…

Как бы ни жил человек, ему все равно требуется семья. Семью не заменишь ни деньгами, ни карьерой, ни друзьями. Семья — как элемент пазла: найдешь недостающий кусочек, и картинка жизни сложится…Александр Дюма-отец.
Семья Мингалиевых. Красное Поселение.
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Мы приемная семья Мингалиевых. Я мама двоих взрослых детей: сына Руслана и дочери Нурии. Однажды мне приснился сон в темном углу сидит девочка плачет и говорит мама забери меня, мне страшно, на тот момент сын учился в 11 классе, а дочка уехала учиться в Тольятти. Вот именно с этого сна у нас в семье появилась еще одна дочка Валя. Валя была не простой девочкой. Когда я брала её в семью, я узнала, что уже 4 раза ее возвращали из семей и мне хотелось отогреть этот несчастный комочек. Валя предложила принять в нашу семью еще одну девочку и так у нас в этом же году появилась еще одна дочка Зухра. Первое время у нас было все хорошо, а потом начались проблемы с Валей. Прожив с нами некоторое время, Валя написала заявление с просьбой передать ее в другую семью. Для меня это было шоком, я не могла понять, что происходит, то ли в ней говорила ревность, то ли таким образом она требовала внимания от меня. Но произошло то, что и произошло, Валя в очередной раз перешла в другую семью. А с Зухрой наши отношения складывались, очень хорошо, девочка делилась со мной своими проблемами, я для нее была не только мамой, но и другом. Время летит быстро и неумолимо, пришло время моей Зухре покидать дом, и начинать свою взрослую, самостоятельную жизнь. Тогда, я, как-то не решалась взять еще детей, да и Валин поступок меня останавливал. Прошло 10 лет, как опять я стала приемной мамой. Вот уже, как три месяца, я мама двоих детей, сыну Васе будет 10 ноября 13 лет, а дочери Люде 9 лет. Они ко мне привыкают, а я к ним. Сейчас у нас идет адаптация, мы притираемся, друг к другу, но я верю, что у нас все получится, в дальнейшем у нас будет прекрасная семья.

 P.S. Лет 5 назад, в транспорте, ко мне подошла Валя и сказала мне спасибо за то время, которое она прожила со мной.
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	Нурия Мак ( Мингалиева) вышла замуж, растит двух детей: сын Дмитрий, дочь Варвара. Муж Алексей работает в ЮКОСе.
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	Руслан Мингалиев женат, имеет сына Рената. Работает на металлургическом заводе, слесарь – монтажник. Жена Светлана фармацевт.




Интервью о профессии.

«Как хорошо когда у человека есть возможность выбрать себе профессию не по необходимости, а сообразуясь с душевными склонностями»  Апшерони А.
Программист.

Дорогие друзья! Вашему вниманию хотим представить интервью с Зухрой Мухаметовной Набиевой, проживающей г. Жигулевск, у этой замечательной женщины и мамы современная и интересная профессия - программист.
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- Здравствуйте, Зухра Мухаметовна!

- Здравствуйте!
- Расскажите, пожалуйста, о своей работе.

- Я работаю программистом. Эта профессия мне очень нравится, хотя с детства мечтала стать швеей или модельером, шить и придумывать разные наряды.

- А что произошло, почему изменили своей мечте?

- Почему изменила своей мечте? А просто в старших классах взрослые (учителя родственники) заставили взглянуть на мир реалистично: чтобы стать модельером, нужно было окончить художественную школу, которой не было в нашем поселке. А работу швеи раскритиковали - в школе училась успешно, надо сначала куда-нибудь попробовать поступить.

- Расскажите, поподробнее о своей профессии. 
- Программист — специалист, занимающийся написанием программ на специальном компьютерном языке. Программист облегчает работу любого специалиста на компьютере. В настоящее время я пишу программы расчета заработной платы. Моя профессия очень творческая: я стараюсь, чтобы внешний вид моих программ выглядел красиво и был удобен конечному пользователю. В моей работе скучать не приходится, так как прежде чем написать программу, например, для бухгалтера, необходимо изучить его рутинную работу. В то же время профессия требует постоянного повышения уровня знаний и умений, приходится оперативно осваивать новые технологии. 

- Зухра Мухаметовна, а что бы вы пожелали ,тем кто выберет вашу профессию.

- Пожелания, тем, кто выберет профессию программиста: Удачи, успеха и процветания! Ведь пришло время компьютерных технологий, и теперь программисты важнейшие люди на земле! Так что вперед, будущее за нами. Пусть в вашей судьбе все сложится так, как вы запрограммируете! И главное, чтобы здоровье было превосходным.

- Мы очень рады были побеседовать с вами. 

Все пройдет - и надежды зерно не взойдет, Все, что ты накопил, ни за грош пропадет. Если ты не поделишься вовремя с другом - Все твое достоянье врагу отойдет. Омар Хайям
 День Народного Единства России.
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 6 ноября в центре «Семья» проходил праздник, посвященный дню Народного Единства России. На празднике принимали участие приемные семьи нашего района. Ведущей этого праздника была Христофорова Алена из семьи Земляковых, из села Березовка, которая рассказала о флаге, гимне, гербе нашей великой страны . При проведении сценария праздника ей помогали дети: Игорь Зимин из семьи Земляковых, Дмитрий Ильин из семьи Басовых, Мухина Кристина и Семен Атоманов из семьи Емельяновых. Кристина исполнила цыганский танец, Игорь, Дима, Семен рассказывали стихи о Родине. Алена провела игры « Колечко» и «Ручеек», в которые играли с удовольствием не только дети, но и родители.
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Желающие дети рисовали рисунки на тему моя малая Родина. Женя Павлова из с. Вязовка, семья Головановых, прочитала стих о Родине. Киреев Андрей из Елховки, исполнил на баяне вальс « Амурские волны». Семья Рылкиных из с. Березовки, рассказали о татарской национальности. Амирджон, Виктория и Вероника спели песню «Туган Як» (край родной) на татарском языке, Захар исполнил стих татарского автора Фаниля Асфарова, показали татарскую национальную игру « Продаем горшки». Вероника, Амирджон, Иван исполнили танец «Татарочка».
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 Семьи Давидюк и Павловых рассказали и представили народов крайнего севера. Яна и Наталья Николаевна нарядились в меховые костюмы и унты, показали миниатюрное жилье этих народов, выполненное из оленьих шкур. Рассказали о быте и питании народов крайнего севера.

Семья Альдебеневой из Красного Поселения, рассказали о чувашской национальности. Антонина Серафимовна, вместе с Юлей исполнила чувашскую песню.

[image: image20.jpg]


 [image: image21.jpg]



Семья Мингалиевой из Красного Поселения представила татарскую кухню, испекли к чаю Чак-чак и хворост. Семья Махмудовых из Красного Поселения испекла вкусное печенье к чаю.
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Рисунок Бухаровой Яны Рисунок Киреева Андрея.
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Рисунок Вероники Гарбуз                                       Рисунок Виктории Гарбуз.
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Рисунок Семена Атаманова

Праздник прошел на позитивной волне, и что радует количество участников, с каждым разом все больше и больше.

 Работы на конкурс труд и отдых всей семьей.
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Рисунок Гарбуз Виктории с. Березовка                 Рисунок Корольчук Диана Красное Поселение.

Руководитель совета приемных семей Елховского района Рылкина О.И.

Сколько городов в мусульманском Мире, столько и рецептов плова. Турецкая поговорка 
 История возникновения известных блюд.

Плов
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 Плов, по одной из версии, оказывается, изобрели повара Александра Македонского. Он был очень разборчив в еде и любил горячую острую пищу. Так вот, в одном из походов повара приготовили рис с морковкой и красным перцем. Конечно, это было очень остро, и, чтобы как-то смягчить этот вкус, туда же добавили виноград и абрикосы. Плов по-гречески означает «разнообразный состав». Ну, и, как понятно из дальнейшей истории, после Македонского плов распространился на всю Центральную Азию, где рецепт и осел. В старинных летописях народов Востока упоминается о том, что еще в X—XI веках плов считался почетным блюдом, его подавали как на свадьбах и в большие праздники, так и при поминальных обрядах. Уже в XVI веке были описаны рецепты и технология приготовления плова с рубленым мясом и рисом.
 Кстати, с пловом связана интересная история. Великий ученый Абу Али ибн Сина (латинизированное имя - Авиценна, Avicenna, ок.980-1037 гг.) применял плов при лечении больных. Существует много притчей и легенд по этому поводу.
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 Одна из самых красивых легенд рассказывает, что когда-то давно принц, сын правителя Бухары безумно влюбился в красавицу из бедной семьи. Он был принц, а она — всего лишь дочь ремесленника, и по законам того времени они не могли быть вместе. Принц, мучимый съедающей его тоской неразделенной любви, стал быстро увядать, потерял аппетит и сон, отказывался от пищи. Близкие, обеспокоенные состоянием юноши, привели его к Абу Али ибн Сине. Расспросы о причинах болезни не дали никаких результатов: принц просто не хотел раскрывать свои сердечные переживания, понимая безысходность своей тоски. Тогда ибн Сина стал определять причину болезни по пульсу. Он мог совершенно точно определить любую болезнь по пульсу пациента. Сердцебиение юноши указывало на любовные муки.Ибн Сина велел привести к нему человека, который бы знал названия всех кварталов города. Когда его привели, ибн Сина стал наблюдать за пульсом больного, а знаток города стал громко называть наименования кварталов...При произнесении одного из них у принца участился пульс. Затем нашли человека, который знал по имени всех жильцов названного квартала. Его попросили называть имена глав семей, проживавших в том квартале. Ибн Сина продолжал следить за пульсом больного. Когда было произнесено имя одного ремесленника, стало заметно волнение принца. Привели ремесленника и попросили называть имена своих детей. Когда он произнес имя дочери, сердце принца забилось часто-часто. Тайна раскрылась: принц был влюблен в дочь ремесленника. Выяснив это, ибн Сина назначил лечение: давать истощенному юноше один раз в неделю «палов ош» до тех пор, пока не восстановятся силы, а затем сыграть свадьбу. Название блюда «палов ош» состоит из начальных букв всех продуктов, входящих в его состав: П (пиёз) — лук; А (аёз) — морковь; Л (лахм) — мясо; О (олио)— жир; В (вет) — соль; О (об) — вода; Ш (шалы) — рис.

 Другая легенда гласит, что этот рецепт дал Тимуру Тамерлану некий мулла перед военным походом на Анкару (столица Турции): «Надо взять большой и очень старый чугунный котёл, чтобы он был настолько пропитан маслом, что при нагревании оно будет вспыхивать. Растопить жир и положить в казан мясо не старых и не молодых барашков. Самый качественный рис, который будет распирать от гордости, что его съедят храбрые воины.

Морковь, которая будет краснеть от радости. И лук, острый подобно самому острому мечу. Всё это должно тушиться на огне до того времени пока божественный аромат плова не достигнет самого Аллаха. А повар не упадёт от изнеможения и радости, когда попробует это восхитительное кушанье.»
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Но в Самарканде считают, что разработал это блюдо повар отца Тамерлана — Угулбек.

ОСОБЕННОСТИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПЛОВА

У разных народов существуют собственные особенности приготовления плова. 

Например, в таджикской национальной кухне существует несколько десятков рецептов приготовления плова, наиболее известные из которых – это гелак палав (плов с мясными фрикадельками), плов по-душанбински, плов с курицей, плов «Угро», шавля (каша рисовая с мясом) и традиционный таджикский плов. Технология приготовления этих блюд имеет различия, обусловленные особенностями исходных ингредиентов, способов тепловой обработки и особенностей оформления. Но есть и объединяющие их сходства, например, почти любой таджикский плов готовится с перекаливанием масла и приготовлением зирвака, пережаренного лука в сильно накаленном жире вместе с морковью, пряностями и специями.

Таджикский плов готовится в чугунных котлах с использованием курдючного и бараньего топленого жира, растительных жиров или смесей из растительных и животных жиров. Жиры всегда прокаливают и ароматизируют обжариванием мясной косточки или репчатого лука. При этом температура жира может достигать 200 С и более. Плов готовится из баранины, говядины и мяса птицы. Мясо для плова предварительно промывают и режут на куски. В зависимости от вида плова куски могут быть и 20 г, и 1 кг. Рис всегда перебирают, промывают и замачивают в подсоленной теплой воде в течение 2-3 часов. Морковь очищают и шинкуют тонкой соломкой. Для плова используют обычно сорта желтой моркови. Из специй используется красный и черный молотый перец, барбарис, анис, зира, кишмиш, шафран, чеснок, а также иногда добавляют айву, сухофрукты и виноградные листья. При подаче плова на стол его укладывают горкой на тарелку или большие круглые блюда, сверху укладывают мясо и посыпают зеленью и зернами граната. К плову подают различные салаты из свежих овощей, зелени и фруктов.
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В узбекской кухне плов готовят с фаршем в сочетании с мясом, луком и морковью. В узбекской кухне существует несколько рецептов приготовления плова, и различаются они в основном в зависимости от используемого мяса. В любой узбекский плов кладут много жира растительного или животного происхождения. Самый распространенный вид приготовления узбекского плова характерен тем, что овощи и рис варятся в одном котле. Для узбекской кухни характерны несколько последовательных действия приготовления плова независимо от его вида. Первое – перекаливание жира. Чугунный котел сильно разогревается, и в него заливается хлопковое или растительное масло. Во время перекаливания сначала появляется темный дым, потом он становится белым. Растительное масло перекаливают над умеренным огнем, изредка помешивая его шумовкой. Луковица, брошенная в масло, нейтрализует горькие вещества, содержащиеся в масле. Баранье сало нарезают кубиками, растапливают и снимают шкварки, затем прогревают еще 5-7 мин на очень слабом огне. Это нужно для уничтожения лишнего специфического запаха. Следующий этап – приготовление зирвака (приправы) и тушение мяса. Продукты пережариваются так, чтобы они сохранили свой первоначальный вид. При этом надо следить за тем, чтобы продукты не прилипали к дну котла, и соответствующим образом регулировать огонь. Соль и воду в плов кладут дважды. Зирвак должен кипеть на слабом огне. Специи в него добавляются после тушения продуктов. После того, как зирвак будет готов, закладывают рис. Нужно следить, чтобы зирвак не смешался с рисом, и чтобы рис находился на поверхности зирвака, образуя толстый слой, иначе он прилипнет к дну котла. После закладки риса плов надо посолить и довести до готовности.

Плов в Туркменской кухне для приготовления плова используется в основном баранина, реже дичь – куропатки, водоплавающих птиц, а также мясо зайцев, джейранов и ланей. Конина не используется.

Афганский способ приготовления плова примечателен тем, что приправа готовится в одном котле, а рис в другом.
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В Азербайджанской кухне используется несколько рецептов приготовления плова в зависимости от используемого мяса и других ингредиентов, а рис готовится двумя способами – откидной отварной рис и не откидной. Плов готовят с бараниной, рыбой, овощами, ягодами и фруктами. Все названия в основном указывают на используемые в плове ингредиенты: плов с каурмой, сабза-каурма, чыгыртма, плов лоби-чилов, джуджа-плов (плов с цыпленком) и т.д. Откидной рис готовят следующим образом: рис перебирают, замачивают на несколько часов в холодной воде, помещая марлевый мешочек с солью. Затем рис промывают теплой водой, кладут в кипящую подсоленную воду с расчетом на 1 кг риса 6 литров воды и варят до готовности. Затем откидывают на дуршлаг. В кастрюлю кладут масло и нагревают. После этого на дно посуды помещают лаваш и засыпают отваренный до полуготовности рис. Доводят плов до готовности на слабом огне. Затем плов сбрызгивают растопленным сливочным маслом.

Плав приготовленный в большом казане В Армянской кухне плов обычно называется «плав». Есть два способа приготовления плава – плав откидной и плав припускной (кашови).

Рецепт от Ферузы Махмутовой.
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 на 1 кг. не пропаренного риса, или на 0.5 пропаренного. 
- 700- 1000 гр. мяса. Свинина, курятина, говядина, баранина. 

- 1 кг моркови

- 2- головки лука (сред.) 
- Масло 1- стакан 
 Берем казан, наливаем масло и ставим на плиту. Как масло согрелось, бросаем мясо, можно большими кусками, а можно нарезать мелко как на гуляш. Прожариваем мясо, солим, добавляем лук, его можно резать, как хочешь, я иногда, прям над казаном, режу. Чуть-чуть поджарила, потом бросаешь морковь, заранее нашинкованную, только не на терке. Закрыть крышкой на 5 минут, потом берешь воду и заливаешь в казан столько, чтобы прикрылась морковь и когда все это закипит, пробуешь на соль, вкус должен быть немного солоноватый. Убавляешь газ на половину и тушишь с закрытой крышкой. А самое главное, как положила морковь, не мешай. На это уйдем минут 15 - 20. Как только основа готова, моешь рис не один раз, насыпаешь в казан ровненько на морковь, по всему периметру. Берешь 1 литр воды и аккуратно наливаешь в казан, включаешь газ на всю мощь, чтобы сильно кипело и заодно как будет кипеть, проверь на соль, чтобы было немного солоновато, но не переборщи. Как вода выкипит, ставишь огонь на тихий. На крышку снизу натягиваешь вафельное полотенце и прикрываешь свой плов. Нечего не мешаешь. Через минут 10-12 открываешь крышку и аккуратно половником поддеваешь верх плова, примерно 1-1.5 см и переворачиваешь, опять накроешь крышку и опять примерно 5-10 минут, это зависит от риса . Все выключаешь, Берешь половник и вот теперь все перемешиваешь и пусть минут 5 постоит под крышкой, чтобы все между собой подружилось. Когда готовишь плов можно добавлять приправы для плова, но только не всю пачку как там написано , 1- ст. ложки достаточно. 
Приятного аппетита! 
 Рецепт от Татьяны Кравченко.

[image: image33.jpg]



Плов готовлю так: лук нарезать полукольцами, морковь- соломкой крупной, мясо кусочками по 150 гр. приблизительно. В казане раскалить растит. масло и положить мясо, обжарить его до образования слабой корочки, затем - лук. как только лук изменит цвет, морковь и замоченный горох (нут), если делаю плов с ним. Если без гороха, то обжариваю с морковью до полуготовности, затем заливаю водой так, чтобы она покрыла содержимое в котле, кладу специи: кориандр, зиру, перец слабожгучий. Когда закипит, солю и на слабом огне тушу минут 50-60. Чем дольше кипение, тем лучше вкус. Когда зирвак готов смотрю сколько осталось воды, при необходимости доливаю кипяток, пробую на соль, засыпаю ровным слоем рис (на 1 кг риса 5оо гр. мяса, можно мяса чуть больше) вода должна покрывать рис на 2 см. и довести до бурного кипения. Как только вода испарится, огонь уменьшить до предела, собрать плов горкой, закрыть крышкой и подержать еще минут 20-25.

Рецепт от Зиновьевой Ольги.
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1 кг риса,

1кг моркови нашинковать, не на терке,
1 небольшая луковица,

масло раст. больше половины стакана.

В раст. масле обжариваем луковицу и добавляем мясо (курицу можно), обжариваем и добавляем морковь, всё тушиться, пока не станет мягкой морковь. Промываем рис, заливаем горячей водой и сверху солим, пусть постоит. Когда всё потушиться выкладываем рис, но не мешаем и аккуратно льём воду, чтоб вода была сверху на 2 пальца, солим, смотрим, как вода впитается, убавляем огонь, перемешаем, рис собираем в горку до моркови, морковь не трогать. Разравниваем рис и убавляем огонь, и так несколько раз перемешивать, чтоб рис равномерно проварился.
Приятного аппетита.

 А следующий раз поговорим о мантах.
 В каждом деле, которым мы занимаемся, есть такое понятие, как Учитель. Учитель именно с большой буквы. Человек, который рассказал и объяснил азы процесса, дал «толчок» и стимул, заниматься чем-либо, равняться, учиться и еще раз учиться.

 И вдвойне приятно, если таким Учителем для тебя станет семья, родители.

 Мастер- класс от Любаевой Валентины Иннокентьевны: «Блюда моей Родины».
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 Родилась я в Сибири. Жили мы на берегу Байкала, кругом тайга, богатая ягодами, грибами, кедровыми орехами и, конечно же, разная рыба. Разнообразие сортов рыбы я до сих пор вспоминаю: байк, омуль, сиг, осетр; речная щука, язь, сазан и еще и озерная - карась и всякая мелочь. Поэтому на столе, в нашей большой семье, родители и шестеро детей, всегда была рыба, не важно какая – соленая, отварная, копченая, жареная, в пирогах ,или фаршированная. Моя мама очень хорошо и вкусно готовила и пекла. И я с детства всегда ей помогала, мне это нравилось. И по сей день я и сама очень люблю готовить и печь. Когда в гости к нам приезжают наши дети, то они всегда заказывают их любимые блюда и обязательно присутствуют рыбные. Традиционно из поколения в поколение на праздничном столе у нас фаршированная рыба, тельное, рыбный пирог, котлеты. Моя маленькая внучка Ариша, ей 2,6 года, очень любит рыбу и когда я приезжаю к ней в гости, то она просит меня обязательно, что нибудь приготовить. Предлагаю, вам рецепт праздничного блюда.

 Тельное.
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 Это блюдо готовиться из судака, сига, омуля, хариуса, щуки.
 На 1 кг. рыбного фарша ( предварительно убрав все косточки и пропустив мякоть рыбы через мясорубку), 2 луковицы, 2 отварных картошки добавить в фарш, посолить, поперчить по вкусу, затем вбить по одному 3 яйца. Вбиваем одно яйцо, перемешиваем и так далее Формируем колбаски длиной 10 – 12 см, опускаем их в кипящую чуть подсоленную воду и варим 20- 25 минут. Затем достаем их, охлаждаем, нарезаем ломтиками, к ним подается горчица, хрен.
Приятного аппетита.
