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Аннотация

1. Введение.

2. История о курте. Стихотворение «Курт – драгоценный камень»
3. Приготовить курт в домашних условиях.
4. Полезные свойства курта.

5.Провести анкетирование с целью выяснения, часто ли люди употребляют курт.

6. Заключение.

Актуальность:  Я считаю,что в настоящее время тема моего проекта очень актуальна,так как качественных и полезных продуктов в магазине мало и дети часто употребляют в пищу жирные, калорийные продукты как чипсы, фастфуды, вредные для здоровья. А курт является источником большого количества кальция и не требует особых условий приготовления, а также он не содержит консерванты.

Проблема: Мне стала интересна эта тема, так как я хотел доказать,  что употребление кисломолочных продуктов, в том числе курта, наиболее полезны для употребления жителям городской среды, чем употребление жирных фастфудов, чипсов и прочих вредных для здоровья продуктов, содержащих консерванты.
Цель: - изучение истории происхождения казахского национального блюда «курт»;
- изучение полезных свойств курта.
Задачи: 

· собрать информатцию о происхождении «курта»;

· собрать информацию о полезных свойствах курта;

· узнать из литературы, почему курт называют «камнем жизни»

Обьект исследования: курт-национальное казахское блюдо.

Гипотеза исследования: домашние приготовленные кисломолочные изделия полезнее и вкуснее товаров на прилавках в магазине.
   Методы исследования:
· анализ литературы;

· беседа с учителем об истории курта;

· беседа с бабушкой и мамой о приготовлении курта.

Практическая значимость:  сохранение культуры, традиции, обычаев казахского народа и передать их из поколения в поколение.

                                                       Введение

                Это мой поселок Жаруткель. А этот мальчик я – Нурлы. На этой фотографии я ем вкусные маленькие соленые шарики, казахский национальный кисломолочный продукт – курт. Это кисломолочный продукт, очень популярный не только в Казахстане, но и в других странах Азии. Все, кто пробовал его, надолго запоминает солоноватый вкус с легкой кислинкой. 

                 В давние времена для кочевых народов была необходима сытная и полезная пища длительного хранения. Курт является источником большого количества кальция и не требует особых условий хранения и при этом в процессе приготовления не используются консерванты. Казахи  готовят курт из сузбе. Сузбе – это творожная масса, полученная путем обезвоживания айрана (кислого молока, аналог кефира). Молоко для приготовления сузбе может быть обезжиренным, если это просепарированное молоко, т.е. молоко, из которого через специальный сепаратор отделили сливки. Если молоко цельное, сузбе получается определенной жирности и из него уже чаще всего готовят домашний сыр.

                Для курта рекомендуется использовать обезжиренное молоко, которое кипятят, затем остужают до температуры  20-30 С и добавляют закваску для айрана – 1-2 ст.ложки,накрывают и ставят в теплое место для заквашивания . Когда молоко скиснет, полученный айран  сливают в плотный холщевый мешок и подвешивают для стекания жидкости. Этот процесс длится от нескольких часов до суток, в зависимости от количества айрана, В результате обрзуется густая творожная масса, которую проваривают с добавлением соли, остужают и скатывают в шарики небольшого диаметра или в виде продолговатых небольших колбасок. Получается свежий, еще непросушенный курт. Он внешне и по вкусу напоминает творог, и так как в курт все-таки  чаще добавляют соль (в оригинале – только соль), получается густой творог с солоноватым вкусом. Шарики свежего курта раскладывают в широкую плоскую посуду или на подносе, накрывают чистой марлей и выставляют в теплое проветриваемое место для просушивания. Летом этот процесс занимает от нескольких дней до недели. После полного просушивания курт не портится, может стать тверже, но от этого не теряет вкусовые свойства, наоборот, приобретает пикантный вкус.

              В некоторых регионах Казахстана используют курт в свежем виде – замораживают до стадии скатывания в шарики, в виде густой творожной массы и используют в зимний период, когда не так много кисломолочных продуктов, в качестве естественного источника кальция, добавляют в сорпа. Сорпа – это бульон, который обьязательно подают к блюду бешбармак. У каждого народа Средней Азии курт получается иным, чем у соседей. Все дело в уникальной закваске для катыка и исходном сырье, то есть молоке. В Армении для катыка используют буйволиное молоко, в Киргизии верблюжье или кобылье молоко. Курт из этих видов молока получается особенно питательным, обладающим уникальным составом микроэлементов. Можно сказать, это концетрат из натурального молока с естественным консервантом – солью.
                                              История о курте.

               Курт – соленый «колобок» или казахский «рафаэлло» Курт – удивительный продукт казахской кухни. Несмотря на свой небольшой обьем, он очень сытный. Не зря в свое время, кубинский революционер Фидель Кастро, назвал курт едой партизан. У этих слов, есть свои основания. Давайте разберемся. Кочевник в условиях  постоянной войны всегда должен был быть наготове – в любой момент без лишних раздумий отправиться на своем верном коне в бой. Естественно, для совершения  оперативных действий не было времени останавливаться и совершать длительную трапезу, поэтому питаться наши предки могли на скаку. Для этого нужны были легкие и непортящиеся продукты. И один из таких продуктов был курт. Курт стал идеальным продуктом  для батыров и путешественником, которые могли преодолеть более 500 км в сутки, имея при себе этот питательный «колобок».

               От своей учительницы я услышал историю, которая заставила меня еще раз глубже уважать этот маленький комочек, сберегший жизнь многих людей.

              Курт – камень, спасший жизни. В далеком 1990 году в Казахстан прибыла Гертруда Платайс-бывшая заключенная Акмолинского лагеря жен  «изменников» родины. Тогда она впервые поведала сотрудникам музея «АЛЖИР», как в первый раз увидела местных казахов и как они отнеслись к заключенным женщинам. Дело было в одно буранное зимнее утро. Женщины – узницы под усиленным надсмотром конвоя собирали камыш на берегу озера Жаланаш для постройки бараков. У каждой заключенной была своя норма и для ее выполнения приходилось работать по 17-20 часов в сутки. Измученные женщины буквально валились с ног, когда из зарослей камыша выскочили старики и дети – местные жители соседнего казахского села Жанашу.  Старшие дали команду, и дети стали забрасывать камнями женщин. Конвоиры начали громко и жестоко смеяться: мол, видите, вас не только в Москве, вас и здесь, в ауле, даже дети не любят. «Было очень больно и обидно  и, в первую очередь, морально» - вспоминает Гертруда Платайс. Такие «избиения» повторялись в течение нескольких дней. По лицам оскорбленных узниц тексли слезы. Они тихо взывали к судьбе и роптали на несправедливость задурманенных и озлобленых сталинской пропагандой казахов... Но однажды обессилев от летевших в нее камней, Гертруда споткнулась и упала лицом на эти самые камни. Секунду спустя до нее донесся запах творога. Камни, от которых она так старалась укрыться, пахли сыром и молоком. Она подняла один из нах с земли и положила в рот – он оказался очень вкусным. Она собрала камешки и отнесла в барак, где находились заключенные, среди которых были и женщины – казашки. Они рассказали, что это курт, соленые и высушенные на солнце  плотные комочки творога. Оказалось, чтобы хоть как-то помочь пленным женщинами, местные казахи нашли единственный способ, который не привлекал внимания надзирателей, ибо был сокрыт под маской жестокого пренебрежения к пленным. Казахи пережили голодные 1930-е годы, но даже страх потерять своих детей не останавливал их. Втайне они прятали в кустах кусочки вареного мяса, лепешки, курт и толокно. Благодарность на всю жизнь сохранилась в сердцах выживших. «Все лагеря плохие, - рассаказывают женщины – но именно в казахстанских выживали многие и, в первую очередь, благодаря казахам. Они на себе испытали голод, холод, лишения». 
            Стихотворение «Курт – драгоценный камень» было написано по воспоминаниям Гертруды Платайс, преподавателем истории Раисой Голубевой.
«Курт – драгоценный камень»

О, Господи, да это ведь не камень.

От него так пахнет молоком.

И в душе затерепетал надежды пламень,

А в горле встал ком.

Так вот что придумали старики!
Вот за что женщины детьми рисковали!

Они нас от болезни берегли,

Они нас от безверия спасали.

Они поняли, что мы не враги,

А просто несчастные женщины.

И чем смогли – помогли,

Поразив нас своей человечностью.

Я молча поползла по льду,

Собирая драгоценные камни.

Теперь я отвратила от них беду,

Спасая их от охраны.

А ночью в холоднейшем бараке,

На оскверннной палачами земле,
Я, немка, молилась мусульманскому богу,

Да ничего не просила себе.

Я просила старикам здоровья 

Женщинам – матерям – счастья .

Особенно я взмолилась за детей,

Чтобы они не видели несчастья.

Потеряла веру и друзей

Но одно я знаю,

Что только так и надо воспитывать детей. 
           Эти строки стихотворения заставили меня задуматься о том, что наши деды и прадеды воспитывали в своих детях патриотизм, трудолюбие и уважение к чужому труду.
  Приготовление курта в домашних условиях. Практическая часть.

           Исследования показали, что весь  процесс по изготовлению курта в основном состоит из следующих этапов: доение молока, сепарирование молока, фильтрация молочной сыворотки, сушка продукта, створаживание молока, фильтрация молочной сыворотки, сушка продукта. 
           Я наблюдал за процессом приготовления курта у нас дома. Моя бабушка с мамой тоже делали все лето курт. У них рецепт простой.

           Рецепт приготовления курта:

· Довести до кипения молоко и дать ему остыть.

· Отлить  теплую молочную жидкость в небольшую посуду. Добавить в нее кефир.Получившуюся смесь размешать и перелить обратно.

· Укутать емкость и оставить ее в теплом месте сквашиваться на 12 – 14 часов.

· Получившуюся творожную массу переложить в холщовый мешок или марлю, закрепить в подвешенном положении на сутки, чтобы стекала жидкость.

Теперь надо:

· Посолить творожный продукт.

· Хорошо перемешать с солью.

· Из полученной массы скатать шарики желаемого размера.

· Разложить их на широком плоском блюде.

· Чтобы избавиться от лишней влаги, накрыть шарики чистой хлопчатобумажной тканью.

· Блюдо поставить на высокое место во дворе, хорошо освещаемое солнцем. Периодически надо переворачивать шарики.
                               Полезные свойства курта.

           Курт обладает уникальным составом: полноценные молочные белки, биологически активные вещества, углеводы, ферменты, микроэлементы, витамины. В курте много витамина А,  который улучшает зрение, способствует росту человека, укреплению иммунитета и обновлению клеток, а также омоложению кожи. Также в курте много витамина Е, который замедляет процесс старения клеток, обогащая кровь кислородом, предотвращает образования тромбов.Содержит курт и приличное количество витамина Д, играющего не последнюю роль в профилактике и лечении раковых заболевании, а также современных штаммов гриппа.
           Детям больным рахитом курт из козьего молока полезнее, потому что содержит больше сиаловой кислоты, которая входит в структуру барьеров иммунитета организма. По некоторым данным в курте даже двухлетней давности определяется витамин С. Кальций, которым так богат курт, улучшает обмен веществ в организме и укрепляет костные ткани, поэтому считается, что частое потребление курта сокращает риск развития остеопороза. Кроме того, кальций участвует и в формировании коллагена, поэтому курт – подспорье в борьбе с увяданием кожи.
Анкетирование в классе

        Анкетирование я провел в своем классе. Так как я живу в аульной среде, то я провел среди своих одноклассников, то есть аульных мальчишек.

· Любишь ли ты есть курт?

· Как часто ты его ешь?
· Знаешь ли ты как делают курт?
    Из анкетирования я узнал, что все дети едят курт с удовольствием и едят каждый день. Знают как делать курт в домашних условиях, видели как делают курт их мамы.

Заключение

         Из данной исследовательской работы можно сделать вывод,  что курт, очень полезен для нашего организма. В нем содержится большое количество витаминов, минералов. Его могут употреблять все.Поэтому я советую всем подросткам и детям, живущим в городской среде есть побольше курта... Ведь сегодня многие дети едят много жирных чипсов, фастфудов и прочие вредные для здоровья продукты питания, которые очень вредят детскому организму.
         Ештье на здоровье! Будьте здоровы!

