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Проблема: имеющийся  УМК по предмету «Технология» не дает возможности для целенаправленной подготовки обучающихся к участию в чемпионатах Worldskills, конкурсе «Выбор ПРОФФ. Якутск» в компетенциях «Национальная кухня».
Цель работы: подготовить дополнительный методический материал с включением технологии приготовления  блюд традиционной якутской кухни на уроках «Технологии», который ближе для обучающихся  и является подспорьем в качестве национально- регионального компонента.
Задачи:
- изучить традиционные якутские рецепты; 

- сделать подборку рецептов традиционной якутской кухни для изучения на внутренней уроках торговых технологии закупочной и разделении занятиях заключение внеучебной розничной деятельности.
Новизна: более возможность распределением использования заключение данного товаров пособия сопровождаются для отличительным подготовки представлено обучающихся мероприятий к развивающейся участию связаны в связаны чемпионатах заключение Worldskills, места конкурсе развивающейся «Выбор зависимости ПРОФФ. Якутск» установление в обеспечивающие компетенциях этапом «Национальная представляют кухня».
Актуальность спроса работы: относятся с связанные каждым спроса годом конечному растет прибыли популярность более чемпионатов разделение и деятельности конкурсов товаров по внутренней поварскому экономическая делу. И разделение в этапом программу процесс чемпионатов места включаются связаны компетенции отличительным «Национальная воздействуют кухня». 
Практическая системы значимость:
Выпуск услуг сборника относятся рецептов

Апробация относятся  обучающимся удобством  рецептов, изыскание предлагаемых распределение в сопровождаются  данном этапом  сборнике

О развивающейся якутской коммерческая кухне

Якутская процесс кухня места — продвижении традиционная широкого кухня элемент якутов. Имеет особенности некоторые системы общие управление черты отличительным с распределение кухней продвижении бурятов, также монголов, деятельности северных изыскание народов удобством (эвенков, места эвенов, разделении чукчей), распределение а коммерческая также первой русских. Способы информационное приготовления уходящие блюд являясь в также якутской поставка кухне прибыли немногочисленны: особенности это развивающейся либо факторов отваривание заключение (мясо, развивающейся рыба), розничной либо только сбраживание представлено (кумыс, разделение суорат), конечный либо услуг заморозка товаров (мясо, предприятия рыба). 

Из управление мяса активную в продвижении пищу распределение традиционно удобством употребляется производитель конина, системы говядина, также оленина, являясь пернатая торговых дичь, представлено а производитель также также потроха и отличительным кровь. Широко уходящие распространены элемент блюда системы из обеспечивающие сибирской рыбы(осётр, торгового чир, распределение омуль, разделение муксун, активную пелядь, закупочной нельма, элементы таймень, информационное хариус)

     Отличительной целом чертой этапом якутской товаров кухни спроса является розничной максимально прибыли полное услуг использование информационное всех представляют компонентов первой исходного торгового продукта. Весьма относятся типичным конечному примером мероприятий является торгового рецепт торгового приготовления особенности карасей  по-якутски. Перед торговых приготовлением производитель счищается степени чешуя, управление голова обеспечивающие не целом отрезается процесс и целом не элементы выкидывается, воздействуют рыба информационное практически целом не удобством потрошится, целом делается развивающейся небольшой предоставление боковой торгового надрез, связаны через сопровождаются который этом аккуратно первой удаляется коммерческая желчный этапом пузырь, сопровождаются отрезается разделении часть широкого толстой разделении кишки коммерческая и относятся прокалывается внутренней плавательный разделение пузырь. В услуг таком увязать виде только рыба представлено варится разделение или разделение жарится. Используются места практически системе все деятельности остальные мероприятий продукты: управление говядина, системе жеребятина поставка (необъезженная сопровождаются конина особенности до системы 3 производитель лет) места и элементы прочее. Активно развивающейся используются сопровождаются  все воздействуют субпродукты. В торговых частности, элементы большой розничной популярностью развивающейся пользуются внешней супы особенности из предоставление потрошков предоставление (ис особенности миинэ), распределением кровяные экономическая деликатесы связанные (хаан предоставление – заключение говяжий, воздействие либо развивающейся конский являясь ливер, факторов заполняемый процесс кровью этом в распределением смеси торгового с распределением молоком связанные в системы пропорции являясь 2/1) мероприятий и особенности т. Д. Очевидно, воздействие такое элементов бережливое предоставление отношение розничной к факторов продуктам только — активную результат удобством народного установление опыта активную выживания процесс в этапом суровых места полярных торговых условиях. Мясо этапом с мероприятий конских товаров или удобством говяжьих отличительным ребер информационное в розничной Якутии известны этом под обеспечивающие названием деятельности ойогос. Ойогос активную едят степени замороженным распределением и более сырым представляют как этом строганину. Из целом замороженных внешней мяса внутренней и деятельности рыбы отличительным делается поставка строганина, коммерческая которая первой употребляется только в сопровождаются пищу зависимости с особенности острой спроса приправой этом из представлено колбы разделение (черемши), торгового ложечника управление (подобие увязать хрена) отличительным и целом саранки (название уходящие цветка). Из товаров говяжьей воздействие или только лошадиной воздействуют крови степени получается особенности хаан — розничной якутская коммерческая кровяная коммерческая колбаса. Овощи, этом фрукты предприятия и уходящие грибы заключение в продвижении блюдах элемент традиционной изыскание якутской продвижении кухни системы не внутренней используются; предприятия употребляются воздействие лишь спроса некоторые внутренней ягоды.

Национальным особенности напитком первой является обеспечивающие популярный товаров у разделение многих элементов восточных торгового народов места  кумыс.  Кроме зависимости того заключение используют внешней горячий первой морс этом вместо предприятия чая. Из конечный молока коровы спроса  готовят элемент суорат (простокваша), увязать кюэрчэх (взбитые разделении сливки), производитель кобер (масло, закупочной сбитое экономическая с услуг молоком факторов до элементы образования связанные густого связанные крема), предоставление чохоон (или закупочной чехон места — разделение масло, удобством сбитое внутренней с более молоком продвижении и торговых ягодами), представляют иэдьэгей (творог), связанные суумэх (сыр). Из воздействие муки места и продвижении молочных торгового продуктов обеспечивающие якуты только варят зависимости густую зависимости массу элементов саламат.
Опрос

о управление необходимости конечный создания этапом сборника закупочной рецептов связаны для распределением подготовки конечному к элемент конкурсам

Было разделении опрошено представляют 153 торговых обучающихся элемент нашей предоставление школы.

	Вопрос
	да
	нет

	Любите предприятия ли зависимости вы факторов якутские системы блюда?
	134
	19

	Хотели места бы особенности вы этапом изучать элементов приготовление процесс якутских места блюд поставка на товаров уроках обеспечивающие технологии?
	129
	24

	Нужен более ли представляют сборник системы рецептов деятельности традиционных торговых якутских установление блюд сопровождаются как удобством приложение закупочной к коммерческая учебнику зависимости по экономическая технологии места в факторов качестве деятельности приложения?
	129
	24


Приложение
(изготовленные брошюры рецептов прошлых чемпионатов)
	Якутская лепёшка
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Якутское национальное блюдо-якутская

лепешка



	
	
[image: image2.emf]Якутская лепёшка

Лепешкам широко распространена почти у 

всех народов, но каждый из них делает ее 

по-своему.

Если раньше лепешку пекли на открытом 

огне камелька, то сейчас ее выпекают в 

духовке, на плите или в печке. Отличная 

лепешка для закусок или перекуса в дорогу 

по традиционному рецепту прямиком из 

Якутии! Предлагаю попробовать приготовить 

якутскую лепешку на обед или ужин вместо 

хлеба или как гарнир! Описание 

приготовления: Подобные лепешки можно 

делать не только на суорате, но и на 

обычном кефире. Сода придаст им 

пышность, ее можно не гасить даже. Суорат

напоминает простоквашу, так что можете ее 

использовать и её, тоже подойдет. 



	
	
[image: image3.emf]Ингредиенты: 

•

суорат — 1 стакан 

•

молоко  — 1 стакан

•

масло сливочное  — 150-

200 грамм соль  — 1 чайная 

ложка

•

сода  — 1 чайная ложка 

•

мука  — 3-4 стаканов
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В миску выложите масло сливочное, 

также влейте суорат. 

•

Влейте еще молоко

•

Добавьте соль и соду 

•

Руками разомните масло в суорате и 

молоке. 
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Противень смажьте маслом растительным 

•

Сформируйте из теста лепешки размером с ладонь. 

•

Толщина лепешек должна быть в районе 1,5 см. Смажьте их 

слегка молоком, проколите вилкой. 



	
	
[image: image6.emf]•

Отправьте в разогретую до 

средней температуры 

духовку на 20-25 минут. 

•

Готовые якутские лепешки 

можете подавать вместо 

хлеба. Приятного аппетита!
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Приятного аппетита!



	Кэрчэх
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Якутское национальное блюдо 

- кэрчэх



	
	
[image: image9.emf]Что такое куорчэх?

•

. 

Керчэх—одно их любимых традиционных блюд якутов и 

подается обычно к завтраку вместо масла к лепешке или хлебу.

Готовится из охлажденных жирных сливок, 25-30%-ной сметаны 

или из цельного молока с добавлением густой сметаны. В 

глубокую миску налить один из этих продуктов на 1/3 объема. 

Энергично взбить специальной деревянной плоской, круглой с 

мелкими насечками мутовкой до превращения всей жидкости в 

густую пышную массу.

Керчэхможно приготовить с различными добавками, например, 

во время взбивания ввести сахар-песок, сорат, варение, повидло, 

свежие ягоды. Любой добавки нужно взять немного, лишь для 

того, чтобы изменить вкус, цвет. Необходимо следить за тем, 

чтобы жидкая добавка, например, варенье или раздавленные 

ягоды не разжижали консистенцию блюда.

Часто готовят без всякой добавки.

Это блюдо надолго сохранить нельзя, поэтому обычно взбивают 

перед подачей на стол.

Удавшийся керчэхбывает густым, пышным, легкой консистенции.

Сразу после взбивания разлить в деревянные чашки —кытыйа

или в пиалы и подать с лепешками, домашними вафлями или с 

хлебом.



	
	
[image: image10.emf]Нам потребуется:

•

Берем местные деревенские 

сливки или сметану, есть в 

продаже во многих магазинах 

города. 

•

Понадобится молоко, 

желательно взять сделанное не 

из сухого молока.На фото 

"Большая кружка", взял его, так 

как на пакете написано, что без 

сухого молока.



	
	
[image: image11.emf]Нам потребуется:

•

Берем местные деревенские 

сливки или сметану, есть в 

продаже во многих магазинах 

города. 

•

Понадобится молоко, 

желательно взять сделанное не 

из сухого молока.На фото 

"Большая кружка", взял его, так 

как на пакете написано, что без 

сухого молока.



	
	
[image: image12.emf]Выливаем сметану-сливки, разбавляем молоком, 

на глазок, чтобы вышла жирность смеси примерно 

на 15%. Смешиваем ложкой. И потом минут 10 

энергично работаем мутовкой) Важный момент -

крутить нужно ближе к поверхности, чтобы сливки 

смешивались с воздухом и получалась молочно-

воздушная смесь.

Выливаем



	
	
[image: image13.emf]Молочная масса заметно прибавляет в объеме и становится воздушной. 

Добавляем варенье, на мой вкус лучше всего красная смородина, но земляника, 

брусника или голубика тоже отлично. Крутим еще минуту и ... у нас готово 

вкуснейшее блюдо якутской национальной кухни -күөрчэх! Приятного аппетита! 

На забудьте дать мутовку облизать детям, это, поверьте, для них самое большое 

удовольствие;)



	
	
[image: image14.emf]Можно изготовить из мороженного мороженое 

«мартышки» выложив массу столовой ложкой 

на противень и заморозить
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Приятного аппетита!



	Саламат
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Якутское национальное блюдо-

саламат



	
	
[image: image17.emf]Что такое саламаат?

Рецептов саламата много, на любой 

вкус. Это очень сытное, щедрое и 

приятное угощение. Каждый, кто 

его вкушает, согревается, начинает 

улыбаться.

Саламаат—блюдо из муки с солью и 

маслом. Жидкая каша из ржаной, 

ячменной или пшеничной 

прожаренной муки, заваренной 

кипятком и распаренной в печи 

иногда с добавлением жира. Варят 

до состояния жидкого киселя.

Мы предлагаем вашему вниманию 

два рецепта главного кулинара 

нашей Республики Иннокентия 

Тарбахова
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Саламат на сливочном масле

•

Подготовить:

•

1) 600 грсливочного масла

•

2) 100 грили 120 грмуки

•

3) 400 грводы

•

4) соль по вкусу

•

Масло сливочное растапливаем на чугунной 

сковороде и постепенно добавляем в него 

просеянную муку. Как только мука прожарится и 

начнет выделять запах каленого ореха, постепенно 

добавляем кипяток. Затем уменьшаем огонь. 

Варить саламат нужно постоянно перемешивая. 

Если на поверхность всплыло масло, значит блюдо 

готово.

•

Готовый саламат подают в горячем виде в 

деревянных или фарфоровых пиалах.
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Сметанный саламат

•

Подготовить:

•

1)800 грсметаны жирностью 45% (сливки)

•

2)100 грмуки

•

3)150 грвода

•

В чугунную сковороду наливаем сметану, доводим 

до кипения и постепенно добавляем просеянную 

муку. Когда мука загустеет, добавляем кипящую 

воду и периодически помешиваем. После кипения 

уменьшить огонь до среднего, варить саламат 

нужно довольно долго, постоянно перемешивая. 

Если на поверхность всплыло масло, значит блюдо 

готово. Оно должно покрыться румяной корочкой, 

по краям выделяется жир. Саламат не солим, так 

как сметана придает блюду приятный молочный 

вкус.
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Саламаатявляется обязательным блюдом на 

традиционном якутском столе, народном празднике 

«ысыах». Саламаатдавали роженице сразу после родов.

•

Ысыахиздревле связан с понятием "урунтунах" —

временем молочного изобилия, когда рогатый скот и 

кобылицы выходят на свежую траву и приносят много 

молока, поэтому на праздничном столе обязательно 

должны быть кумыс и блюда, приготовленные из этого 

продукта

•

Также никакой якутский стол не будет полным без 

мясных блюд. В жару и на свежем воздухе блюда с 

приправами, соусами и майонезом быстро портятся, 

поэтому мясо можно подать с охлажденными овощами. 

Овощи надо загодя промыть и оставить на ночь в 

холодильнике, завернув в сухое полотенце.

•

Из мучных блюд хороши оладьи, якутские вафли и 

лепешки. Их можно подать со сметаной. В моем детстве, 

каждая семья держала в хозяйстве кур, поэтому хочу 

порекомендовать еще сваренные яйца, которые станут 

отличным вкусным и сытным дополнением к 

праздничному столу. Яичный желток можно растереть и 

подать со сметаной или сливочным маслом.

•
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Вывод:
     Нами  были изучены рецепты традиционных  блюд якутского народа. Проведен опрос среди обучающихся нашей школы. Большинство респондентов подтвердили необходимость изучения и приготовления якутских блюд. Нами собраны и изданы первые брошюры рецептов блюд, которые встречаются в конкурсных заданиях чемпионатов и конкурсов по поварскому делу. Проведена успешная  апробация приготовления этих блюд по нашим брошюрам.  на последнем чемпионате. Таким образом, необходимость данного приложения подтвердилась.
Источники:
1. И.Тарбахов, Золотые рецепты якутской кухни - «Деал» 
Новосибирск 
2. И.Тарбахов, Обугэ Алгыстаах Аhа (Благословенная пища якутов) – Издательский Дом «Кэмуэл», 2009
3. Пища якутов (в свете соседних культур), Сомоготто-Якутск: Якутский край, 2009
4. http://yakutia.com/tourism/669/
5. https://supercook.ru/ussr-f/ussr-f-49.html
6. http://www.recippes.ru/articles/sieviernaia-ekzotika-iakutskiie-bliuda-chukotskiie-bliuda-evienkiiskiie-bliuda-iukaghirskiie-bliuda/, 
7. https://supercook.ru/zz330-44.html, 
8. http://etnic.ru/kyhnya/yakutskiye-blyuda.html, 
9. https://www.yakutskhistory.net/кухня-народов-якутии/якутские-блюда/, 
10. http://globalcity.pp.ua/esli-ne-snyat-kozhu-s-nalima/, 
11. http://forum.ykt.ru/mviewtopic.jsp?id=1669136, 
12. https://xn-----6kcbac1azfofe4cmqhvgl0bzre.xn--p1ai/stati/kultura/istoricheskie-blyuda-narodov-jakutii-i-c.html,
13.  https://www.liveinternet.ru/tags/якутская кухня/, 
14. https://www.liveinternet.ru/users/muhtuya/tags/якутская кухня/, 
15. https://s30556663155.mirtesen.ru/blog/43644681232/ISTORICHESKAYA-YAKUTSKAYA-KUHNYA ;
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Выливаем сметану-сливки, разбавляем молоком, на глазок, чтобы вышла жирность смеси примерно на 15%. Смешиваем ложкой. И потом минут 10 энергично работаем мутовкой) Важный момент - крутить нужно ближе к поверхности, чтобы сливки смешивались с воздухом и получалась молочно-воздушная смесь.
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Якутское национальное блюдо-саламат
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Саламат на сливочном масле

Подготовить:

1) 600 гр сливочного масла

2) 100 гр или 120 гр муки

3) 400 гр воды

4) соль по вкусу

Масло сливочное растапливаем на чугунной сковороде и постепенно добавляем в него просеянную муку. Как только мука прожарится и начнет выделять запах каленого ореха, постепенно добавляем кипяток. Затем уменьшаем огонь. Варить саламат нужно постоянно перемешивая. Если на поверхность всплыло масло, значит блюдо готово.

Готовый саламат подают в горячем виде в деревянных или фарфоровых пиалах.
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Саламаат является обязательным блюдом на традиционном якутском столе, народном празднике «ысыах». Саламаат давали роженице сразу после родов.

Ысыах издревле связан с понятием "урун тунах" — временем молочного изобилия, когда рогатый скот и кобылицы выходят на свежую траву и приносят много молока, поэтому на праздничном столе обязательно должны быть кумыс и блюда, приготовленные из этого продукта

Также никакой якутский стол не будет полным без мясных блюд. В жару и на свежем воздухе блюда с приправами, соусами и майонезом быстро портятся, поэтому мясо можно подать с охлажденными овощами. Овощи надо загодя промыть и оставить на ночь в холодильнике, завернув в сухое полотенце.

Из мучных блюд хороши оладьи, якутские вафли и лепешки. Их можно подать со сметаной. В моем детстве, каждая семья держала в хозяйстве кур, поэтому хочу порекомендовать еще сваренные яйца, которые станут отличным вкусным и сытным дополнением к праздничному столу. Яичный желток можно растереть и подать со сметаной или сливочным маслом.
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Приятного аппетита!
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Сметанный саламат

Подготовить:

1) 800 гр сметаны жирностью 45% (сливки)

2) 100 гр муки

3) 150 гр вода

В чугунную сковороду наливаем сметану, доводим до кипения и постепенно добавляем просеянную муку. Когда мука загустеет, добавляем кипящую воду и периодически помешиваем. После кипения уменьшить огонь до среднего, варить саламат нужно довольно долго, постоянно перемешивая. Если на поверхность всплыло масло, значит блюдо готово. Оно должно покрыться румяной корочкой, по краям выделяется жир. Саламат не солим, так как сметана придает блюду приятный молочный вкус.
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Что такое саламаат?

 Рецептов саламата много, на любой вкус. Это очень сытное, щедрое и приятное угощение. Каждый, кто его вкушает, согревается, начинает улыбаться.

 Саламаат — блюдо из муки с солью и маслом. Жидкая каша из ржаной, ячменной или пшеничной прожаренной муки, заваренной кипятком и распаренной в печи иногда с добавлением жира. Варят до состояния жидкого киселя.

Мы предлагаем вашему вниманию два рецепта главного кулинара нашей Республики Иннокентия Тарбахова
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Можно изготовить из мороженного мороженое «мартышки» выложив массу столовой ложкой на противень и заморозить
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Приятного аппетита!
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Молочная масса заметно прибавляет в объеме и становится воздушной. Добавляем варенье, на мой вкус лучше всего красная смородина, но земляника, брусника или голубика тоже отлично. Крутим еще минуту и ... у нас готово вкуснейшее блюдо якутской национальной кухни - күөрчэх! Приятного аппетита! На забудьте дать мутовку облизать детям, это, поверьте, для них самое большое удовольствие;)
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Нам потребуется:

Берем местные деревенские сливки или сметану, есть в продаже во многих магазинах города. 

Понадобится молоко, желательно взять сделанное не из сухого молока.На фото "Большая кружка", взял его, так как на пакете написано, что без сухого молока.
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Нам потребуется:

Берем местные деревенские сливки или сметану, есть в продаже во многих магазинах города. 

Понадобится молоко, желательно взять сделанное не из сухого молока.На фото "Большая кружка", взял его, так как на пакете написано, что без сухого молока.
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Что такое куорчэх?

 . Керчэх — одно их любимых традиционных блюд якутов и подается обычно к завтраку вместо масла к лепешке или хлебу.
Готовится из охлажденных жирных сливок, 25-30%-ной сметаны или из цельного молока с добавлением густой сметаны. В глубокую миску налить один из этих продуктов на 1/3 объема. Энергично взбить специальной деревянной плоской, круглой с мелкими насечками мутовкой до превращения всей жидкости в густую пышную массу.
Керчэх можно приготовить с различными добавками, например, во время взбивания ввести сахар-песок, сорат, варение, повидло, свежие ягоды. Любой добавки нужно взять немного, лишь для того, чтобы изменить вкус, цвет. Необходимо следить за тем, чтобы жидкая добавка, например, варенье или раздавленные ягоды не разжижали консистенцию блюда.
Часто готовят без всякой добавки.
Это блюдо надолго сохранить нельзя, поэтому обычно взбивают перед подачей на стол.
Удавшийся керчэх бывает густым, пышным, легкой консистенции.
Сразу после взбивания разлить в деревянные чашки — кытыйа или в пиалы и подать с лепешками, домашними вафлями или с хлебом.
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470 TaKoe KyopuIK?










В миску выложите масло сливочное, также влейте суорат. 

Влейте еще молоко

Добавьте соль и соду 

Руками разомните масло в суорате и молоке. 
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Отправьте в разогретую до средней температуры духовку на 20-25 минут. 

Готовые якутские лепешки можете подавать вместо хлеба. Приятного аппетита!
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Приятного аппетита!
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Противень смажьте маслом растительным 

Сформируйте из теста лепешки размером с ладонь. 

Толщина лепешек должна быть в районе 1,5 см. Смажьте их слегка молоком, проколите вилкой. 
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Якутская лепёшка

       Лепешкам широко распространена почти у всех народов, но каждый из них делает ее по-своему.
Если раньше лепешку пекли на открытом огне камелька, то сейчас ее выпекают в духовке, на плите или в печке. Отличная лепешка для закусок или перекуса в дорогу по традиционному рецепту прямиком из Якутии! Предлагаю попробовать приготовить якутскую лепешку на обед или ужин вместо хлеба или как гарнир! Описание приготовления: Подобные лепешки можно делать не только на суорате, но и на обычном кефире. Сода придаст им пышность, ее можно не гасить даже. Суорат напоминает простоквашу, так что можете ее использовать и её, тоже подойдет. 
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flkyrckan nenuika










Ингредиенты: 

суорат  — 1 стакан 

молоко  — 1 стакан

масло сливочное  — 150-200 грамм соль  — 1 чайная ложка

 сода  — 1 чайная ложка 

мука  — 3-4 стаканов
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Республика Саха (Якутия), город Якутск
 МОБУ СОШ №5 имени Н.О. Кривошапкина 
Якутское национальное блюдо-якутская лепешка











1



image1.emf



____________Microsoft_Office_PowerPoint1.pptx















































































image3.jpeg


O Fe O YOI Te O Vel
( S P S P, S P, S P









image4.jpeg




















image2.jpeg














