Министерство образования и науки  Карачаево-Черкесской Республики.

Карачаево-Черкесское  республиканское государственное бюджетное учреждение  «Центр дополнительного образования детей».

Тема: Молоко и особенности молочных продуктов кубанских ногайцев

Выполнила: Ижбулатова Амина Руслановна, 
ученица 11 класс

МКОУ «СОШ а.Эркен-Юрт», 
Ногайский район, КЧР
Руководитель: Баймурзов Руслан Юсуфович,
заместитель директора по ВР, 

МКОУ «СОШ а.Эркен-Юрт»
                                                             2019 г.
                                                                   Оглавление

I. Введение……………………………………………………………………............2- 4

II. Основная часть ………………………………………………………………..….  4 - 10


1. Из истории молочного животноводства …………………………………….....4 - 5
       2. Экология и химический состав молока…………………………………………5 - 6
            3. Традиции ногайской молочной кухни…………………………………………. 6 - 9
  4. Молоко и молочные продукты в народной медицине ногайцев …………….… 9 
III. Заключение ………………………………………………………………………. 10

IV. Литература ………………………………………………………………………. 11

V. Приложение










   Введение.

История каждого народа – это его прошлое, увиденное из нашего настоящего. И чем дальше от нас уходит исторический горизонт, тем больший интерес к нему у ныне живущих.

Кубанские ногайцы, как и все народы, тысячелетиями определяя свой исторический путь, сформировали особые духовно-нравственные ценности, философские раздумья о себе и о своем предназначении, старались постичь устройство мироздания и найти свое место во Вселенной. Из века в век, проводя естественный отбор, мои предки создали свой уникальный жизненный уклад, обычаи, неповторимый менталитет, традиции материальной культуры, важнейшей частью которого является национальная кухня.

Пища кубанских ногайцев складывалась под влиянием природных и социально-экономических условий жизни и пробрела устойчивые, оригинальные особенности. Это прежде всего выражается в самом характере питания кубанских ногайцев, способах и порядке приготовления блюд, особенно молочных, привычках и предпочтениях, особенностях рациона.


Данная работа не претендует  на полный охват заявленной темы. Мы попытаемся проанализировать некоторые экологические аспекты и особенности молочных продуктов кубанских ногайцев, так как в этом вечно меняющемся мире особую актуальность приобретает сохранение уникального наследия предыдущих поколений. Наш долг - запечатлеть и зафиксировать неповторимые традиции моего народа.


Объектом нашего исследования стали экологические особенности молочных продуктов кубанских ногайцев.


Предметом исследования – молочные продукты кубанских ногайцев.


Тема нашего исследования - традиции национальной кухни кубанских ногайцев.


 Цель исследования  сформировалась моим интересом и увлечением материальной культурой кубанских ногайцев, пробудивших  во мне желание узнать экологию молочных продуктов кубанских ногайцев. 


Таким  образом, нашей целью стало исследование экологических особенностей молочных продуктов кубанских ногайцев.


При этом были  поставлены следующие задачи:

· Изучить и проанализировать научно-популярную литературу.

· Сбор сведений у информаторов.

· Проведение химического анализа и определение химического состава молока различных животных.

· Обработка полученных сведений и расположение  их в хронологическом  порядке.

Практическая значимость работы заключается в следующем:

· Материалы работы окажут помощь учителям химии, биологии, ногайского языка.

· Результаты исследования могут быть полезны при составление учебных пособий и словарей по ногайскому  языку.

      Научная новизна. Работа является одной из первых попыток рассмотрения экологии молочных продуктов кубанских ногайцев.

Методология нашей работы строилась на химическом анализе, записи и обработке сообщений информаторов, на материалах средств массовой информации¹, научно-популярной литературы², книг³.

Все собранные и обработанные материалы представлены в работе.

      Данная исследовательская работа состоит из введения, основной части, заключения, списка использованной литературы.

I Основная часть
1. Из истории молочного животноводства.
Крупно-рогатый скот с хорошими мясомолочными признаками был одним из основных показателей  благосостояния ногайской семьи.

Путешественники прошлого не раз отмечали, что ногайцы-опытные скотоводы. На протяжении веков они вели селекционную работу. Но, к сожалению, к началу 20 века ногайские породы крупно-рогатого скота начинают терять свою уникальность и продуктивность. Принятые попытки улучшения путем скрещивания с породами из районов Северного Кавказа, Астрахани, Калмыкии и Крыма не дали желаемых результатов.

Верблюды считались самыми ценными животными. Ногайцы разводили разновидность астраханских двугорбых верблюдов.  (А.П.Павлов)5.

В среднем верблюды давали 6-7 литров молока. Коневодство – древнейшее занятие ногайцев. Об этом свидетельствует  выведенная ими порода лошадей, получившая название «ногайской». Она приняла участие в формировании кабардинской лошади. Ногайские лошади были самым желанным товаром в Бахчисарае, Казани, Хаджи-Тархане. Но главным рынком сбыта было Московское царство, где за год реализовывалось до 40-50 тысяч лошадей.

Овцеводство – занимало ведущее место в хозяйстве ногайцев. Овцы давали кожу, шерсть, молоко. Была выведена высокопродуктивная ногайская порода овец. В отарах держали коз, шерсть и молоко которых использовались в домашнем хозяйстве. 

1.Газета «Ленин йолы» , «Ногайдавысы».

2.Р.Х.Керейтов. Ногайцы. Черкесск, 1988г.

3.С.И.Капаев «Дома ногайца» Махачкала,2011г. 

2   Экология и химический состав молока.

Молоко по праву можно назвать одним из чудес на земле, потому что в нем есть все для нормальной жизнедеятельности человека с первых дней рождения до глубокой старости оно служит человеку не только полноценной и незаменимой пищей, но также является одним из источников здоровья и долголетия. По своей питательной ценности оно может заменить любой пищевой продукт, но ничто не может заменить молоко. Поэтому кубанские ногайцы с древнейших времен с особым трепетом и почтением относились к молоку, потому что оно для них было не просто символом благополучия, а даром небес. 

Не зная  химических свойств, но, наблюдая за его действием на организм человека, называли молоко «аккан», «белая кровь».
Как мы знаем, по составу молоко животных отличается друг от друга. Для того чтобы определить химический состав молока мы обратились в лабораторию химобъединения  «Азот» в г. Невинномысске, где с помощью технолога этой лаборатории Курмангуловой И. провели анализ молока различных животных и выявили следующие показатели 

	животные
	Масса сухого вещества
	вода
	жир
	белок
	сахар
	Минеральные вещества
	калории

	Корова
	12,5
	87,5
	3,8
	3,3
	4,7
	0,7
	69

	Овца
	18,5
	82,1
	6,7
	5,8
	4,6
	0,82
	110

	Коза
	13,4
	86,6
	4,1
	3,8
	4,6
	0,85
	73

	Кобылица
	10,7
	9
	1
	2
	6,7
	0,3
	52


Как показывает таблица по питательности на первом месте стоит овечье молоко, затем козье, коровье и кобылицы.  Овечье молоко почти в два раза жирнее коровьего. Но в его жире много каприловой и каприновой жирных кислот, имеющих специфический запах, поэтому ногайцы его использовали только для приготовления сыра.

Козье молоко по химическому составу превосходит коровье. В нем больше полиненасыщенных жирных кислот: линолевой в 1,5 раза, линоленовой - почти 3 раза. Есть в козьем молоке витамины А, И, Д, а солей железа столько, сколько в коровьем.

Кобылье молоко, как мы указали выше, по питательности уступает коровьему потому, что в нем в два раза меньше жира, но имеет высокое содержание молочного сахара (6,2%),

4. «Путешествие в Восточные страны ПланоКарпини и Рубрука» М., 1957.

А.П.Архипов Ногайцы «Кавказ», №63.

5. А.Павлов «О нагайцах» СПб., 1842

альбумина, глобулина, витамина  С (в 25 раз больше, чем в коровьем). Ногайцы из кобыльего молока делали лечебно-диетический напиток-кумыс. Из-за питательных и лечебных свойств.

         Коровье молоко у ногайцев входит в состав самых разнообразных блюд. Из уроков биологии и химии мы знаем по роли и значимости в жизни человека на первое место ставят белки молока. Они дают группу разнообразных  соединений - аминокислоты. Белковая часть молока представлена казеином, альбумином и глобулином.

          Казеин -  основной белок молока, на его долю приходится 85% всех белков. Он находится в виде фосфорно - кальциевой соли. Глобулина в молоке около 6% и находится он в растворенном состоянии. Считается, что он является носителем антибиотических свойств молока. Альбумин среди белков молока составляет примерно 2%. Нужно отметить, белки молока представляют собой азотистые соединения, поскольку наряду с углеродом, водородом, фосфором и кислородом в их состав входит 16% азота.

       Анализ молока также показал, что количество жира в молоке различных животных имеет значительные колебания (у коров от 3% до 5-6%).Молочный жир состоит из глицерина и жирных кислот, число которых превышает 100. Помимо чистого жира, в молоке присутствует жир, который связан с другими веществами, например, холестерин, эргостерин и  другие. Кроме того в молоке также имеется молочный сахар - лактоза, на долю которого приходится 4-5%.Мы обнаружим, что молоко богато витаминами А, Д,Е и К, а также минеральными веществами: кальций, фосфор, натрий, калий, магний, хлор, сера и кремний.
3. Традиции ногайской молочной кухни.

Ногайцы тысячелетиями формировали традиции национальной кухни. История народной  молочной кухни, обычаи нашего стола – одна из важнейших частей национальной материальной культуры, семейного и общественного быта.

Молозиво (увыз) не употреблялось в свежем виде. Его хозяйка раздавала всем соседям понемногу для сдабривания ногайского чая. Остатки молозива добавляли в традиционный хлеб «увызоьтпек», он также раздавался всем. Это была своеобразная жертва покровителям домашнего очага.

Молоко – символ благосостояния, употребляли, прежде всего, в сыром виде, считая его годным в пищу на шестой-седьмой день после отела. Стельные коровы были окружены особой заботой. Им давали лучший корм. После отела их поили теплой водой, чтобы быстрее отошел послед. Хозяин следил, чтобы корова не съела послед, иначе у нее будет мало молока.

Ногайцы верили в существование духов-хозяев земли, воды, неба. Домашнего духа-покровителя очага представляли в виде змеи. Убить змею считалось грехом. В доме для нее в глиняном горшочке оставляли молоко, а в день весеннего равноденствия на пороге дома выливали плошку свежего молока, чтобы в доме всегда было благоденствие, богатство – «берекет».

Ногайцы верили, что оборотни-души злых умерших людей остаются на земле и творят зло. Например, они могут принять обличие старухи и выдаивать ночью молоко у коров. Чтобы защитить скотину от этой напасти и «дурного» глаза, хлев окуривали дымом от можжевеловых веток (арса), вешали в углу ветку боярышника, брали «дуа» (талисман) у муллы.

Если у коровы заболевало вымя, и оно давало мало молоко, для лечения брали башмак женщины, рожавшей хоть раз в жизни двойню («эгизтапканпише») и постукивали им по вымени. Ногайцы никогда не переводили на искусственное вскармливание телят, верблюжат, жеребят. Самые густые остатки молока (ийдиримик) после припуска телят считались особо полезными. Их давали больным, детям или оставлялись для чая. Лучшим для сдабривания чая считалось верблюжье молоко. 

Кислое молоко «йогурт» - было не менее распространено у ногайцев. Изготовляли его из кипяченного молоко, добавляя закваску («уйыткы»). Йогурт известен многим народам от Болгарии до Индии, что и у ногайцев (Линде Г.Кноблах Х.). Его пили ежедневно для утоления голода и жажды охлажденным, либо сбивали из него молоко.

Сливки (каймак) – готовились двумя способами:
1.Молоко отстаивалось в течение 8-10 часов, сверху застывали сливки, содержащие много жира. Его собирали большой ложкой в отдельную посуду. Снятое молоко шло на изготовление йогурта или оставлялось для естественного  квашения с целью получения творога.

2.Собрав молоко с вечернего и утреннего надоя, слегка подогрев его до 37-38 градусов, сепарировали с помощью сепаратора. Этот способ получил широкое распространение в послереволюционное время.

Сливки были излюбленной пищей ногайцев. Сливки добавляют в хинкал, в кашу, в ногайский чай.

Сливочное масло  изготовлялось из сливок и кислого молока йогурта. Сбивали его двумя способами:
1.Наливали смесь йогурта и сливок в большой кожаный бурдюк, завязывали его и большой палкой били, пока не образовалось масло.

2.Наливали смесь в высокий и узкий деревянный бочонок (куьби) и сбивали деревянной мутовкой с крестообразной головкой (пискек).

Топленное масло (кайнатылган май) изготовляли из сливочного масла. Масло, изготовленное весной, в начале лета, высоко ценилось как ароматное и лечебное, так как в это время много цветущих трав. Оно называлось «шешекей май» - «цветочное». Топили масло только опытные женщины, умевшие на глаз распознать готовность масла. Остатки на дне масла должны быть коричневыми. Осадок этот назывался «торта», его ели с хлебом и мамалыгой. Масло применялось и для изготовления мазей в народной медицине.

Пахта - «айран» применялась как легкий жаждоутоляющий напиток. Из нее готовили нечто вроде сушенного молока или сыра – «елдирмеш», «курт». Для этого айран сливали в матерчатую сумку «дорба» и подвешивали её. Жидкость вытекала, оставалась густая масса. Ее отжимали руками, солили, добавляли для вкуса «торта» (остатки от перетопки масла) и сушили.

Сыр «пыслак» делали из  двух сортов: из коровьего  и овечьего молока, реже из козьего. Для створаживания  молока кубанские ногайцы применяли  закваску – «уйыткы» для этого использовали сычуг – кусок одного из отделов желудка коровы, теленка.

Высокими вкусовыми качествами отличался другой вид сыра – «матакойя», который приготовляли тем же способом, но затем коптили в дымоходах печей. Сыр после этого приобретал своеобразный аромат и вкус. Все эти виды сыра ели с ногайским чаем.

Еще одной разновидностью сыра был «созба»  (буквально «тянущийся»). Его готовили, сварив в масле куски свежего сыра. Это было очень вкусное лакомство, совершенно сейчас забытое в народе.

 У ногайцев были и другие молочные продукты и блюда: творог (иримшик), подсоленный йогурт с чесноком (авырша). Авыршу заготавливали в кадушках, в последнее время в трехлитровых банках. Её можно кушать с хлебом и чаем, а можно использовать как  приправу к  различным блюдам.

Приготовлялась на зиму и сырковая масса «суьзбе». Сыворотка и молоко использовалось для замешивания теста для блинов, хлеба, особенно, если мука была низкого качества и липла к рукам.

 Изредка готовили в доме молочной суп с домашней лапшой. Более популярными были суп из пшеничной муки с добавлением курта или сушенного сыра – «быламык», суп с кислым молоком с маленькими шариками теста («увмаш» или «унаш»).

Д.Шлаттер писал: «Ногайцы очень любят вареное в молоке просо. Получается густая масса, ее кладут на тарелку, посередине массы кладут свежее масло. Это называется «ботка». Также были популярны просяная каша – «талкан», «соьк». После появления кукурузы на Северном Кавказе подобные каши делались  из нее с добавлением масла, молока.

Наряду с айраном, большой популярностью у ногайцев пользовался кумыс – напиток, изготовляемый из кобыльего и верблюжьего молока.  В качестве закваски использовалось кислое тесто. Брожение шло при температуре 36-37 градусов в кожаных бурдюках. Ещё 2400 лет назад Геродот писал: «Кочевые племена, живущие восточнее Черного моря, пьют чудесный напиток из молока кобылиц»

         Кумыс употреблялся как жаждоутоляющий, тонизирующий напиток. Кумыс славился своими целебными свойствами, о которых восторженно отзывались специалисты и путешественники.

 4.  Молоко и молочные продукты в ногайской народной медицине
 
Ногайцы издревле активно использовали молоко и молочные продукты в народной медицине при истощении, малокровии, при лечении ран, болезней печени, почек, мочеточной системы, при заболеваниях сердца и кровеносных сосудов, желудочно-кишечного тракта и туберкулеза. Важнейшее место в практике ногайцев молочные продукты занимали в питании детей, беременных женщин, кормящих матерей, людей пожилого возраста, для приготовления различных мазей. При желудочных коликах у детей "Ишине ель туьскен" (буквально, "Во внутрь ветер проник") лечили сливочным маслом, для чего растирали живот ребенка им, накладывали на него промасленную бумагу или лоскут ткани синего цвета (обязательно синего), а затем перевязывали белой повязкой. Как показывает полевые материалы, колика прекращалась. До сих пор люди старшего поколения используют при головной боли сливочное масло, особенное майское, для чего его заворачивают в чистый лоскут ткани и прикладывают к голове, чтобы она пропиталась маслом. Как мы установили,  это не просто атрибут, по  утверждению врача нашей амбулатории Кумбиевой А. М,  сливочное масло стимулирует работу мозга, хотя в традиционной медицине это не всегда находит подтверждение.  До сих пор при простудных заболеваниях горла, кашле ногайцы используют растопленный козий жир для приема внутрь и растираний. Для укрепления волос и придания блеска  при мытье головы используют кислое молоко (ювырт). Нами зафиксировано также использование молока и молочных продуктов в разных ритуальных церемониях. На наш взгляд они являются отголосками языческих верований ногайцев и продолжают бытовать в практике.

IV. Заключение.

Кубанские ногайцы за свою многовековую историю создали исключительно своеобразную и богатую культуру. Молочная кухня ногайцев была связана с условиями и ареалом их проживания. Пройдя многовековую селекцию и отбор, в народе выработались устойчивые вкусы, привычки, методы приготовления пищи, рецепты молочных блюд, которые передавались из века в век, из поколения в поколение, многие черты которых сохранились, бытуют и в наши дни в народной кухне и в народной медицине.

«Кухонный консерватизм», его архаические черты, его уникальность, на наш взгляд, сохранились благодаря условиям господства патриархально-феодальных отношений, социально-экономического  своеобразия  жизни кубанских ногайцев.
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Приложение

Словарь молочной кухни кубанских ногайцев.

Соьк – каша

Талкан – каша из проса

Уьйре – молочный суп из проса

Увыз – молозиво

Увызоьтпек – хлеб из молозива

Ботка – каша

Ювырт – кислое молоко

Айран – айран

Каймак – сметана, сливки

Пыслак – сыр

Май – масло

Писилген май – топленное масло

Шешекей май – майское масло

Торта – осадок топленного масла

Авырша – подсоленныййоурт с чесноком

Курт – сыр

Созба – вид сыра

Катык – прип

Матакоя – копченный сыр 

Тузлык – приправа

Кымыз – кумыс

Уйыткы – закваска 

Пахта – айран

Елдирмеш – сушенное молоко 

Суьзбе – сырковая масса

Пыслаксув – сыворотка

Быламык – молочный суп с куртом

Увмаш – молочный суп с шариками теста

Майшыка - каша
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