                                                ЦІКАВИНКИ  ЗВІДУСІЛЬ       

                                                       Пиріжки   (пироги)

    Як і багато років назад, пиріжки сьогодні – обов”язковий атрибут весільного, новорічного, іменинного й іншого святкового стола. Слово „пиріг” походить від російського слова „пир”.

     Пироги навчились пекти дуже давно. Їх рецепти переходили із покоління в покоління. Кожна господиня хотіла додати в них щось своє. А враховуючи те, що пекли пироги переважно на свята, то не шкодували для них найкращих продуктів. У селянських сім”ях пекли пиріжки із темного домашнього житнього і пшеничного борошна. Вони були великого розміру, з начинкою із вівсяної крупи, сиру, гороху, гречаної каші, риби або із м”яса. У багатих сім”ях пиріжки пекли на вихідні із добре просіяного білого пшеничного борошна. Вівсяну крупу і горохове борошно використовували для змащування пиріжків. Вівсяну крупу розмочували у воді і тонким шаром накладали на пиріжки, а із горохового борошна замішували на воді тісто і змащували ним пироги. Така „начинка” надавала готовим пиріжкам яскраво-червоного кольору.

     У народі говорять, що запах пиріжків вдома – це успіх благополуччя в сім”ї. А добре спечений  пиріг – це завжди радість, а також хороший привід, щоб зібратися всією родиною за столом. І не випадково, а за традицією, на наступний день після весілля молода повинна була обов”язково спекти пиріг. Ним вона пригощала гостей і за його смаком ті судили про майбутню господиню.

     Не останню роль відігравали пиріжки в іменинних обрядах. У день народження було прийнято пекти пироги і розсилати їх рідним і близьким. Пиріжки служили запрошенням на свято. При цьому кількість їх залежала від числа членів сім”ї, якій вони присилались. Людина, яка принесла пироги, ставила їх на стіл і говорила: „Іменинник казав кланятися пирогами і просив хліб з”їсти”. Хрещеним батьку і матері посилали солодкі пироги як знак великої поваги.

    Ще хочу згадати один звичай, який був у наших пращурів. Замість пиріжків рідним посилали так звані „іменинники” – великі здобні булочки без начинки, зверху з родзинками. В кожен дім приносили по одному такому пирогу.

     Цікава роль відводилась пирогу і за святковим столом у домі іменинника.

Пекли спеціальний пиріг, який розламували над головою іменинника в день його народження. Начинка (звичайно, це були родзинки) сипалась на іменинника, а гості в цей час говорили: „Щоб на тебе так сипалось золото і срібло”. Правда ж, що це оригінальний звичай ? Навіть на сучасному святі з нагоди дня народження цей звичай викличе багато усмішок, жартів, створить хорошу атмосферу, але при умові, що начинка пирога не зіпсує костюм чи сукню іменинника.

     Обов”язковим на іменинах був і пиріг із капустою. Українська кухня знає багато рецептів приготування різних пирогів. Вони відрізняються і за складом, і за способом приготування тіста, формою, начинкою, способом теплової обробки. Але не буває жодного випадку, коли б в однієї господині тісто виходило однаковим завжди. Процес приготування тіста складний і залежить від багатьох чинників:  свіжості дріжджів, якості борошна, молока, води і т.д. Пиріг – це завжди таємниця. І тільки тоді буде радість господині, коли він виходить смачним. Тому необхідно навчитися правильно розрихлювати тісто дріжджами і вміло з”єднувати його з начинками. Так, солоні начинки із м”яса, риби, грибів не підходять до солодкого тіста, і навпаки, для солодких начинок не можна готувати солоне тісто. М”яке тісто з невеликою кількістю здоби (яйця, цукор, масло та ін.) краще готувати безопарним способом. Круте тісто і тісто, яке містить велику кількість здоби, краще готувати опарним способом. Із зменшенням здоби треба збільшити  кількість рідини.

                                                        Розстегаї

     Розстегаї – це пиріжки, в яких зверху є спеціальний отвір. Начинка, як правило, готується із риби. Назва цих пиріжків походить від слова  „розтягувати”. Розстегаї  подавали до рибного бульйону. Але бульйон заливали і в самий пиріжок, що робило його значно соковитим. Для цього верхній отвір пиріжка треба було трошки розтягнути. Від цього і походить назва пиріжків.

      Можливе й інше походження назви цього пиріжка. Відкрита його середина нібито розстебнута. Звідси можна і сказати, що і назва його походить від слова „розстібний”.

      Розстегаї були їжею не тільки простого народу, але і багатих. Розстегаї бувають різних розмірів (величиною з тарілку або зовсім маленькими). Їх можна готувати не лише із рибою, але і з м”ясом, лівером, рисом і грибами, іншими начинками.

                                                        К а ш і
     „Праматір”ю” хліба називають в народі кашу. Одного разу давній кулінар варив кашу і ненароком насипав крупи більше, ніж потрібно. Помилка обернулась паляницею. Люди насварили кашовара, але все-таки попробували нову страву, і вона їм сподобалась. З часом паляниці почали випікати із борошна. Так, згідно народної  приказки, із каші появився хліб.

     У давнину кашу варили із проса (пшоно), вівса, ячменю, гречки й інших круп у будні і святкові дні. Кашею називали не тільки круп”яні страви, а взагалі всі страви, які були зварені із подрібнених продуктів. У старовинних джерелах згадуються хлібні каші, які варили із сухарів, а також різні рибні каші. Готуючи рибні каші, рибу дрібно кришили і змішували із розвареною крупою. А іноді в таку кашу додавали і м”ясо. Готували також каші із суміші різних круп.

     У  ХVІІІ – ХІХ ст. крупу розварювали разом із картоплею. Каша, заправлена цибулею і олією, називалася кулішем. Готували також горохові, моркв”яні й інші каші.

      Російське прислів”я говорить: „Каша – мати наша”. Каша й інші круп”яні страви мали велике значення в харчуванні слов”янських народів, в тому числі й українців, тому круп”яні страви широко використовували як обрядові.

     У давнину „кашею” називали весільний бенкет. А організація бенкету в ті часи, як і сьогодні, була справою дуже клопітливою, адже недарма говорили, що готувати весілля, то ніби „заварювати кашу”.

     Кашу варили і при укладанні мирного договору між ворогуючими сторонами. Потім,  в знак згоди і дружби, колишні противники сідали за один стіл і їли кашу. А якщо сторонам не вдалось укласти мирний договір, то тоді говорили: „З ним каші не звариш”. Цей вислів дійшов і до наших днів. Сьогодні ми цю фразу адресуємо невмілій людині.

     Без каші на Україні не обходились різдвяні свята, весілля й інші події в житті народу. У давнину кашу готували з дотриманням відповідного ритуалу. Варили кашу „до світанку”. Крупу із амбару (вночі) приносила найстарша в домі жінка, а воду із річки або криниці – найстаріший із чоловіків. І воду, і крупу ставили на стіл, і не можна було до них доторкатися до тих пір, поки не нагріється пічка. Коли нагріється піч, господиня з поклонами ставила горшок з кашею в пічку.

Готували кашу із різних круп, але найбільше використовували гречану. Не випадково ж її називали княгинею.

     Поки не звариться каша, сім”я сиділа за столом і чекала на цю страву.

А коли каша зварилася, господиня спочатку розглядає горшок, в якому вона варилась. Якщо каша вилізе з горшка, або горшок із тріщиною – то це віщувало нещастя для сім”ї. Якщо каша мала темний колір і добре розварилася – бути сім”ї щасливій в новому році, з гарним урожаєм. А якщо каша мала світлий колір – це поганий знак для сім”і.

     Існувало дуже багато різних способів ворожіння на каші. Наприклад, на Святвечір їли кутю. Був відомий такий спосіб передбачення урожаю. Господар дому, наповнивши повну ложку каші, кидав її на стелю. Чим більше зернят прилипне до стелі, тим буде багатшим урожай.

     Якщо говорити про кутю, то її готували із пшениці, рису, ячменю і інших круп із родзинками, медом, маком і ін. Вперше про кутю було згадано на початку ХІІ ст. 
(в „Повісті минулих літ”). Спочатку готували кутю із зерен пшениці з медом, а в 

ХУІ ст. – з маком. А в ХІХ ст. для куті використовували уже рис і родзинки, як і у наш час.

     Цікавим звичаєм на весіллі було годування молодих кашею. Вона вважалася символом посіву і урожаю. Також на Україні був розповсюджений звичай  посипання нареченого і нареченої крупами і зерном. Молодих посипали перед вінчанням, при виході із церкви, перед входом додому. 

     Зміст посипання молодих був двоякий:  щоб хліб родився добрий і зберігалась краса, здоров”я молодих. Звичайно, посипали молодих вівсом, ячменем, пшеницею. На різній території використовували різні крупи і зерно.

     Кожна крупа, в залежності від виду обробітку, поділяється на види. Так,  із гречки робили ядрицю і проділ, із ячменю – перлову (великі зерна), голландку (дрібніші зерна) і Ячнєву (дрібненькі зерна).

     Вважають, що ячнева каша була улюбленою стравою Петра 1.

      Всі ми з дитинства знаємо казку О.С. Пушкіна, в якій піп годував свого робітника Балду вареною полбою. Що ж це за полба? Одні говорять, що це каша, а інші відносять її до овочів. А полбою на Русі називали колосову рослину – середнє між пшеницею і ячменем. Із полб”яної крупи варили кашу „похльобку”. Ця їжа вважалася дуже грубою, але поживною, тому вона була призначена для бідних людей. 

     Найбільш розповсюдженою крупою на Україні є гречана. Гречка добре поєднується з іншими продуктами: м”ясом, молоком, овочами і ін. Яких тільки страв не готують із гречки. Але найбільш розповсюдженою була і залишається гречана каша. Вона має високу харчову цінність, гарний смак. Ці властивості відображені в приказках і прислів”ях. 
     „Горе наше,  гречана каша – їсти не хочеться, а покинути шкода”,

     „Гречана каша – матінка наша, а хліб житній – батечко наш рідний”.

     Крупи із яких готують каші, мають високу харчову цінність. Так, в 100 г гречки (ядриці) міститься білків 12,6 г, вуглеводів – 68 г, кальцій, магній, залізо, багато калію, фосфору, вітаміни В 1, В 2, РР.

     Значно менше мінеральних речовин і білка міститься в рисі. Велика і енергетична цінність круп: вона складає 330 – 350 ккал на 10 г продукту. А якщо врахувати, що будь-яка каша, крім самої крупи, містить ще молоко, масло, м”ясо, рибу, гриби, овочі чи ін., то можна сказати – за харчовими якостями каша дуже корисна страва.

     Приготувати кашу не складно. Головне, треба дотримуватись співвідношення круп і води.

                                               Потрібно запам”ятати:

1. Для варіння розсипчастої каші потрібно взяти на 1 стакан гречки  1 ½  

     стакана води, пшона – 1 ¾, рису – 2  ½ стакана води.

2. Для варіння в”язкої каші треба взяти на 1 стакан гречки 3 стакани води, пшона 3 ½,  рису – 4 стакани води.

3. Для варіння рідкої каші треба взяти на 1 стакан пшона 1 ½ стакани води, рису 5 ½ стакана води. Із гречки рідку кашу не варять.     

                                                         Пельмені

     Дуже важко  сказати, коли появились в українській кухні пельмені. Батьківщиною пельменів є Росія. Слово „пельмень” походить від комі-перм”яцького „пельмень”. У перекладі це слово звучить  як „хлібне вухо”.

     Не кожна страва може похвалитися тим, що про неї складені вірші. А ось пельменям присвячена ціла поема під назвою „Пісня про пельмені”. Випустив її в 1879 році в Нижньому Новгороді М.В.Блінов. Двадцять три рядки цього твору розхвалюють пельмені. 

     Наведу декілька рядків цього „літературного витвору”:

                                                           І
                                     Проснулся, наконец, мой гений:        
                                      На все минувшее взглянул,

                                      И песни – полны вдохновений

                                      Он про пельмени затянул… 
                                                         VІ
                                       Ни к деньгам, ни к  чинам

                                       Нет у меня стремлений;

                                       Хочу, чтоб чаще нам 

                                       Готовили пельмени…

                                                        VІІ.
             (Людмила говорит Черномору, когда попала к нему в плен)

                                      Не нужно мне твоих шатров,

                                      Ни скучных песен, ни пиров;

                                      Не буду есть, ни слушать пений -

                                      Пока не дашь ты мне – пельменей…

                     Заметка автора:

                                      Когда нет в жизни утешений,

                                      Так что же делать?

                                       Ешь пельмени…
                                                      ХVІ                              

                                Будь Пушкин я – мне не было бы мило

                                Петь про «Руслана и Людмилу», -

                                Но тысячи б оставил песнопений

                                Я про сибирские пельмени… 

     Під віршем Блінов поставив підпис «Сибіряк». І це не випадково,  адже пельмені – це улюблена страва жителів Сибіру. У народі існує багато різних історій про любов сибіряків до пельменів. Так, згідно однієї  із них, два купці посперечалися; хто з них більше з”їсть пельменів. Жоден із них не хотів поступитися. І переможець, доївши останній пельмень, відвалився від стола – і... помер. Це саме сталося і з другим купцем. Правдиво в цій історії те, що пельменів мало не їдять. Особливо, коли мова йде про справжні сибірські або уральські пельмені з різними начинками (свинина, телятина, гриби, рибне філе, свіжа капуста тощо).     
                                                           Молоко
     Стакан молока на нашому столі такий же звичний, як і кусочок хліба. Ці два різні продукти займають в харчуванні людини особливе значення. Здавна люди хотіли забезпечити свою сім”ю спочатку хлібом і молоком, а потім „чим Бог пошле”.

     Перший молочний струмочок людина відкрила для себе приблизно 7-8 тис. років назад. Про це свідчать розкопки археологів, легенди, казки і міфи. Давні римляни вважали, що Юпітер був вигодуваний молоком божої кози Амалфей, і тому в жертву приносили грізному богу саме молоко. Але Юпітер був не єдиним серед богів і богинь, яких давні греки і римляни „пригощали” молоком.

     Здавна людина пізнала цілющу силу молока. Гіппократ, наприклад, призначав молоко хворим на туберкульоз. Він вважав, що воно дуже корисне при нервових розладах. Арістотель вважав найбільш цінним молоко кобилиць, потів ослине, коров”яче і насамкінець козяче.

      Пліній же виділяв коров”яче молоко. Але він стверджував, що для лікувальних цілей римляни використовували навіть свиняче молоко.

     Активно лікував різні хвороби молоком і Авіценна. Особливо корисне він вважав його для дітей і старших людей. На думку Авіценна, найціннішим молоком є те, тварини яких виношують плід приблизно стільки часу, як і людина.

У зв”язку з цим  найбільш корисним для людини він називав коров”яче молоко.

Дуже шкода, що сучасні лікарі не призначають для лікування молоко, а віддають перевагу лікуванню штучними формами.

     Російський вчений С.П.Боткін для лікування хвороб серця і нирок призначав молоко і вважав його „дорогоцінним засобом”. Лікувальні властивості молока високо цінував і автор „російського способу” лікування кумисом хворих туберкульозом Г.А.Захар”їн.

     А російський вчений І.П.Павлов писав, що молоко вважається найбільш легкою їжею і дається людині, коли у неї болить шлунок.

      У кінці ХІХ ст. лікар Карелль застосував молоко для лікування захворювань шлунка, кишечника, печінки і інших хвороб. Карелль вперше для лікування використав обезжирене молоко, поступово збільшуючи дозу його від 3 до 12 стаканів на добу без додавання хворому іншої їжі. Молоко було основною їжею для хворого протягом кількох днів. Такий метод лікування повністю себе виправдав і був схвалений С.П.Боткіним. Цікаво, що метод лікування молоком не втратив свого значення і сьогодні. 

     Молоко активно використовувалось і в народній косметиці. Так, в Давньому Римі ослине молоко вважалось найкращим засобом проти зморшок. Поппея, друга 

(після Октавії) дружина Нерона, приймала ванни із молока ослиці. Тому під час подорожі її супроводжувало стадо із 500 ослиць.
     Авіценна вважав, що якщо молоком змащувати шкіру, то воно виводить різні плями на шкірі, а якщо його пити, то воно поліпшує колір обличчя, особливо, якщо пити з цукром. А якщо сирну сироватку втирати в шкіру, то вона виводить веснянки.

    Отже, у давнину і навіть сьогодні молоко цінується за свої чудові поживні властивості. Крім цього,  із молока виготовляли масло, вершки і різні кисло-молочні продукти.

                                                      Сметана       
     Народний спосіб приготування цього продукту дуже простий: молоко ставили „скисатися” на декілька днів. Сметану, що утворювалася зверху, „сметали” в окремий посуд. Звідси і походить назва цього продукту. А вершки – це те, що зливають з відстояного, але свіжого молока.

     У наш час сметану готують із вершків, які за вимогами стандартів повинні мати 32% жирності. Така жирність вершків передбачається із врахуванням внесення в них 5% бактеріальної закваски. У склад закваски входять чисті бактеріальні культури: молочно-кислий і вершковий стрептококи, а також ароматичні бактерії. Вершки спочатку нагрівають до температури 63-65 градуси С і витримують протягом 30 хв. (або до 85 градусів С без витримки), а потім охолоджують до температури 22 градуси С в холодну пору року і до 18 градусів С – в теплу.  Щоб прискорити охолоджування вершків, їх перемішують. Потім у вершки вносять раніше приготовлену закваску і добре перемішують.

     Заквашені вершки витримують при температурі 5-6 градусів С протягом 1-2 доби.  У першу добу заквашені вершки декілька разів перемішують. Консистенція сметани стає густою за рахунок затвердження і кристалізації жиру і набухання білків.

     Промисловість виробляє  сметану різної жирності: 10, 15, 20, 25 і 30 %.

Продукт має високу харчову і біологічну цінність, яка обумовлена вмістом жиру, білків, жиророзчинних вітамінів і молочної кислоти. Особливо корисна сметана при перевтомі, пониженні апетиту, нестачі вітамінів.

     Сметану широко використовують в кулінарії для заправляння  різних блюд і закусок, тушкування, смаження, запікання. Цей продукт дуже калорійний. У стакані сметани 20%-ої жирності міститься більше 400 ккал, тобто приблизно стільки ж, як в 200 г жирної баранини.   
                                                  Як виникло  масло ?     

          Думають, що масло з”явилось нещодавно. Але це не так. У книзі „Молоко і життя” (1976 р.) А.І.Івашура пише: „У V столітті  в Ірландії, а в ІХ столітті в Італії і в Росії вершкове масло було вже відомим продуктом харчування. Норвежці в 
УІІІ ст. брали із собою із собою в далеке плавання бочечки з коров”ячим маслом. У договорі Давнього Новгорода з німцями (1270 р.)  є свідоцтво про вартість „горшка масла”.
     Ще у далекі часи на Україні масло збивали із вершків, сметани і незбираного молока. Найбільш розповсюдженим способом було виготовлення масла шляхом перетоплювання сметани, вершків у пічці. При цьому відділялась масляниста маса, яку охолоджували і збивали дерев”яними лопатками, ложками або руками. Готове масло промивали у холодній воді.

     У зв”язку з тим, що свіже масло не могло довго зберігатися, селяни перетоплювали його в пічці, промивали і знову перетоплювали для того, щоб виділити із масла воду. При перетоплюванні масло розділялось на 2 шари: верхній, який складався із чистого жиру, і нижній, який містив воду і нежирні складові частини. Чистий жир зливався і охолоджувався до кристалізації.

     Цікава історія створення вологодського масла. Його винайдення зв”язане з іменем російського сиророба Н.В. Верещагіна, брата великого художника В.В.Верещагіна.
     А було це так. Побувавши на одній із виставок у Парижі, Н.В.Верещагіну посмакувало виставлене там масло із Нормандії. Воно так сподобалось майстру, що він там же, в Парижі, вирішив створити таке ж. При цьому сиророб використовував вершки, доведені чуть не до кипіння. Масло Н.В.Верещагіна виявилось смачнішим від нормандського. Тонкий аромат свіжого кип”яченого молока і приємний горіховий присмак не дозволили сплутати його ні з яким іншим.

     Сам Верещагін назвав це масло паризьким солодким, а французи, які імпортували його із Росії (і не тільки вони), називали петербурзьким. Вологодським воно стало називатись не більше 45-50 років назад.  
                                               Секрет винайдення сиру
     Про походження сиру існує багато легенд. В одній із низ розповідається, що аравійський купець Канан відправився в далеку дорогу по безлюдній місцевості. Із собою купець взяв звичайну їжу аравійця – фініки, а також молоко, яке налили в традиційний для кочівників посуд – висушений овечий шлунок. По дорозі купець з”їв лише фініки. Коли стемніло, Канан зупинився на нічліг і перед сном вирішив попити молока.

     Але... замість нього із овечого шлунка потекла водяниста рідина (сироватка), а всередині посуду білий згусток. Розчарувавшись, Канан все ж таки з”їв кусочок цього згусточка і був здивований приємним смаком нового продукту. Так з”явився сир, а сталося це більше чотирьох тисяч років назад. Будучи людиною простою, купець ділився секретом винайдення нового продукту зі своїми сусідами, і вже скоро спосіб виготовлення сиру став відомим багатьом кочовим племенам. Із Аравії сир потрапив у Європу.
     Було б помилкою думати, що слов”яни, які мали ще в першому тисячолітті широкі контакти із греками, де сир використовували в харчуванні, не звернули на нього уваги і не зацікавились секретом його виготовлення. Але і самі наші пращури з минулих часів уміли робити прекрасний сир, могли без допомоги і „підказки” опанувати просту технологію виготовлення сиру.                             
                                                        Все про сир
       Немає людей, які взагалі не люблять цей продукт. Наприклад, на Кавказі сир споживають частіше ніж хліб, французи – як десерт, італійці ж додають його майже в усі страви. На Україні сир використовують переважно для приготування бутербродів.

      В свій час в Югославії опитали кілька довгожителів, яким було по 100 років. На запитання: „У чому секрет вашого довголіття?” відповідь була однакова: помірність у їжі, свіже повітря, молоко й  сир.

      Сир – один з найбільш поживних та калорійних продуктів. Це обумовлено високою концентрацією білку та жиру, наявністю незамінних амінокислот, вітамінів, кальцію та фосфору.

     Всі ці речовини необхідні для нормального функціонування організму людини. Сир корисний для людей будь-якого віку, особливо для дітей.

     Протягом останніх років в світі спостерігається стабільний ріст рівня споживання сирів. Рекордсменом у виробництві цього товару є США, другою країною – Німеччина, третю місце посідає Франція. Варто відзначити, що зараз в Україні сироробство розвивається дуже динамічно. На ринку з”являються нові види сиру, в тому числі і елітні види.

     Чи знаєте ви що...
...Щоб приготувати кілограм сиру, знадобиться близько 10 літрів коров”ячого або козячого молока. Але готується він не тільки з молока: існують сири із сої, гороху, з печінки теляти або свині, зі сметани й навіть цукру з льодом.

...Сліди присутності сиру були знайдені в єгипетських пірамідах часів першої династії (3000 – 2800 до н.е.). Гомер згадує про те, як робили сир в Одісеї. Сир був важливим продуктом торгівлі для стародавніх греків і римлян.

...Сир Чеддер фарбується насінням аннато вже більше 200 років. Також для фарбування сирів використовується морквяний сік і пелюстки календули.

...Галландці першими пішли шляхом комерції й почали робити величезні круги твердого сиру ще у ХІV столітті.

...У деяких народів Кавказу сир, що має сильний запах, вважається збуджуючим засобом. Тому він завжди присутній на весільному столі.

...Британській королеві Вікторії (1837-1901) як весільний подарунок подарували величезне колесо сиру Чеддер  вагою більше 500 кг.

... У Великобританії щорічно проводиться чемпіонат з катання сиру.

...За легендою, коли філософ Заратустра пішов від мирської суєти й оселився в пустелі, більше 20 років його раціон складався практично з одного сиру.

...Древні римляни, які вміли робити сир (на латині caseиs), не тільки  справедливо вважали, що він добре впливає на травлення, але й використовували його як нейтралізуючий засіб при отруєнні.

...Коли готується сир, рух бактерій викликає утворення газу. Коли газ звільняється, пухирці з газом залишають у сирі отвори. Сировари називають їх „вічка”.

...Говорять, саме м”який сир Камамбер сприяв народженню знаменитої картини Сальвадора Далі  „Годинники, що течуть”. Один раз, спробувавши за вечерею цей сир, художник присів перед незакінченим полотном, погасив світло й став міркувати про чудовий смак Камамбера. Саму тоді йому і з”явилося чудесне бачення „часу, що розтікся”.

...Зазвичай, сир у Франції подають до столу після всіх страв, у тому числі й солодких, безпосередньо перед кавою. Іншими словами, сир вважається кращим десертом. Перш ніж подавати на стіл, сири безпосередньо витримують протягом 2-3 годин при кімнатній температурі, щоб повністю проявився їх аромат.

...Непорушне правило: чим твердіший сир, тим більше міцним має бути вино. Чим сир м”якший, тим вино повинно бути кислішим.

     Як правильно зберігати сир

Сир – це живий продукт, що постійно знаходиться в процесі розвитку, тому при його зберіганні потрібно дотримуватись певних умов. При поганому зберіганні процес дозрівання прискорюється, розвиток сиру відбувається неправильно, сир може висихати, може зіпсуватися зовнішній вигляд і навіть сам сир стане непридатним до вживання.

     Ідеальними умовами для зберігання сиру є:

· постійна температура – від 6 до 8 градусів С;

· постійний рівень вологості – близько 90 відсотків;

· приміщення, що провітрюється.

    Занадто низька температура зберігання вбиває сир (так, якщо сир заморозити то при відтаванні він стане крихким),  а занадто висока – вбиває його структуру. Так само важливо дотримуватися потрібної вологості повітря: занадто висока викликає його псування, а занадто низька – висушує.

     Ось кілька порад, що допоможуть вам зберегти сир якомога довше й краще й насолодитися його справжнім смаком.:

1. Насамперед, сиру не варто купувати занадто багато. Краще робити це частіше й брати стільки сиру, скільки необхідно, ніж зберігати його надлишки довгий час у холодильнику.

2. Сир не любить різких коливань температури, а тому зберігайте його у холодильнику на нижній полиці, у відділенні для фруктів і овочів.

3. Сир необхідно зберігати загорнутим, тому, що по-перше, він легко усмоктує в себе всі запахи, а по-друге,  швидко висихає при тій невисокій вологості, що є в холодильнику.

4. Найкраще сир загортати в пергамент або харчову плівку, але не зберігайте його в посуді, що герметично закривається.
5. Плавлені сири, що мають тривалий термін зберігання, в окремих випадках можуть зберігатися і поза холодильником, тому що в процесі виготовлення вони піддаються додатковій тепловій обробці.

      Сирна тарілка

Правильно складена сирна тарілка, або сирна дошка, як її ще називають, пасуватиме до будь-якого столу. А у Франції сир прийнято подавати на сирній тарілці як обов”язковий десерт. Сирна дошка може бути й окремою стравою.

     Сирна тарілка – це асорті з різних сортів сиру, нарізаного шматочками й розкладеного на спеціальній дошці по годинниковій стрілці від найніжніших до найбільш пікантних, по можливості прикрашена фруктами й горіхами.

     Як же правильно скласти і оформити сирну тарілку? Ось кілька важливих порад:

1. Сирну тарілку формують із п”яти й більше сортів сиру, по можливості різноманітних за видом – починаючи від самих ніжних і закінчуючи пікантними.

2. Найкраще покласти найм”якший сорт сиру на „6 годин” на дошці й від нього розкладати тарілку далі по годинниковій стрілці. Через те, що ніжний сир легко вбирає в себе аромати більш пряних сирів, розкладаючи сири на сирній дошці, варто залишати проміжок між останнім і першим шматочками.

3. Якщо сирна тарілка подається, як основна страва, то вага шматочка кожного сорту сиру може бути від 15 до 20 грам, а якщо сирна тарілка подається, як десерт, тоді вага шматочків повинна бути 25-50 грам.

4. До більш м”яких сирів добре пасує виноград або груша. До жирних сирів підходять горіхи, такі як мигдаль або волоський горіх. А скибочка авокадо ефектно підкреслить благородний смак блакитного сиру. Взагалі виноградом, грушею чи яблуком, інжиром або горіхами можна прикрасити й доповнити будь-яку сирну тарілку.

5. Традиційно в якості сирної тарілки може використовуватися дошка з гарного твердого дерева. Такі дошки виготовляються спеціально і можуть бути порцеляновими, як елемент сервізу, керамічними з авторським розписом або фаянсові з дерев”яною основою.

                                                           К е ф і р
      Батьківщиною кефіру можна вважати Північний схил Кавказького хребта, де різні племена його називають по-різному: кяфір, кепи, кхагу, чиппе і ін.

       Серед кавказьких народів існує багато легенд про кефір, його виникнення і розповсюдження.

       В одній із легенд розповідається, що в золотий вік в знак своєї прихильності вручив Аллах кефірні зерна (кефірні грибки, або, як їх іще називали, „пшоно пророка”) старцю із племені карачаєвців і навчив його за допомогою цих зерен готувати із молока напиток, споживання якого позбавить від хвороб і забезпечить довге життя. При цьому Аллах заповідав зерна тільки чесному і правдивому роду карачаєвців і заборонив продавати або дарувати їх іншим племенам, особливо людям іншої віри, так як від цього зерна, що залишилися у карачаєвців, загинуть і кефір виродиться.
     Здобути кефірні грибки, навіть горцям Північного Кавказу, було дуже важко. Єдиною можливістю здобути грибки була їх ...крадіжка. Кавказці вважали гріхом дарувати зерна навіть своїм дочкам, які виходили заміж, і за звичаєм вони повинні були вкрасти у батьків священні грибки. Система „крадіжки” грибків існувала довго і була розроблена до дрібниць. Звичайно, сусід крав грибки у сусіда, але з його відома, а вже потім, після цієї крадіжки, проходила миролюбна торгівля.
     Потрібно сказати, що „заборона” Магомета на декілька століть затримала розповсюдження кефірних грибків за межі Кавказу.

     Про появу кефіру в Україні  також є багато різних історій. Наприклад, в 1908 р. одна молочно-гастрономічна фірма послала свого співробітника в аул  для вивчення виробництва кефіру. Цим співробітником була 20-ти річна красива дівчина Ірина, яка перед влаштуванням на роботу закінчила школу молочного господарства і добре розумілася в молочній галузі.

     Разом із керуючим сироварнею Васильєвим Ірина відправилася за грибками до князя Бека-Мірзи Байчарова. Князь і його син були зачаровані красою Ірини і обіцяли виконати  її прохання.

     Одного разу Ірина і Васильєв роз”їжджали по аулах і хотіли одержати грибки у горців. Замучені, вони повертались додому із подорожі. По дорозі на них напали люди в масках... Отямилась Ірина в незнайомій саклі. Через деякий час до неї прийшов син князя, молодий Бек-Мірза. Вибачившись за звичай горців красти наречених, він запропонував Ірині вийти за нього заміж. Дівчина відмовилась. А Васильєв звернувся в поліцію.

      Через деякий час відбувся суд над Бек-Мірзою. Суддя хотів помирити князя з Іриною, але вона відповіла, що зможе вибачити князя лише тоді, коли він їй подарує 10 фунтів кефірних грибків. Князь нічого не зміг зробити і погодився. Наступного дня Бек-Мірза прислав Ірині кефірні грибки і великий букет квітів.

       Ось так смілива дівчина отримала кефірні грибки.

        Давній спосіб виготовлення горцями кефіру полягає в тому, що вони заливали молоко в бурдюк, туди давали закваску, зав”язували його, і виносили на  дорогу навпроти будинку. І кожний, хто проходив, за їхнім звичаєм, штовхав, натискав на цей бурдюк. Сонячне проміння  створювало відповідний температурний режим в бурдюці, а постійний рух сприяв більш активному перемішуванню молока із закваскою - і бродіння молока відбувалося швидше.

     Пізніше горці замінили бурдюки на глиняний посуд, тобто на спеціальні глиняні кефірні глечики. Цей посуд був порівняно кращим і відповідав вимогам санітарії.

        Кефір – це один із молочних лікувальних засобів. Він особливо корисний в дитячому харчуванні. Кефір гарно діє на смакові нервові закінчення, підвищує апетит, тонізує діяльність серцево-судинної і нервової систем, нормалізує і покращує роботу нирок і кишечника.   

     Сьогодні промисловість виробляє різні види кефіру: жирний, нежирний, фруктовий, тощо. 

     Будь-який кефір можна зберігати в холодильнику не більше 3-х діб, тому що після цього терміну він набуває кислого смаку і його можна використати як розрихлювач в тісто або для виготовлення домашнього кефіру, або для приготування інших страв, де одним із компонентів є кефір.

                                 Коли ж людина вперше приготувала суп?
1. Коли ж людина вперше приготувала суп?

     На це питання дуже важко відповісти. Адже до появи глиняного посуду  ні про яку гарячу рідку страву і говорити не приходилось. Правда, деякі кочові народи ухитрялись варити супи супи в дерев”яних і навіть шкіряних „каструлях”.

Робили це з допомогою розкаленого на вогні каміння, яке кидали у варево. Отже, рідина прогрівалась із середини, а не із зовнішнього боку.
     Кожний народ вигадував свій суп. Наприклад, китайці знали цю страву ще за декілька тисячоліть до нашої ери. Про це свідчать рецепти, складені китайськими поварами більше 5 тисяч років назад. В одній із книг можна прочитати про суп із голубиних яєць, який називається „Золоті місяці  у срібному морі”. Як бачимо, з цього рецепту в ці далекі часи китайці вже знали способи приготування рідких страв.

        2. Дуже любили бульйон древні єгиптяни. Одна із легенд про винахід цієї страви  записана на стіні храму Осіріса в Мемфісі. У ній розказується, як вперше був приготовлений курячий бульйон. Це було в ІІІ тисячолітті до н.е. Голодний раб вкрав у свого господаря курку і заховав її у горшок із кип”ячою водою. І якби не знайшли раба і курку, то людство не знало б нової страви. Раба схопили і доставили до господаря, а разом із ним – горшок із варевом, аромат якого наповнив усю кімнату. Спробувавши страву, господарю вона дуже сподобалась. Він змінив гнів на милість і не стратив раба, а призначив його придворним поваром. А господарем раба був сам фараон.

         3. Існує притча про те, що на питання, задане Джузеппе Верді: „У чому маестро черпав натхнення?” – видатний композитор відповів: “У чашці курячого бульйону. Хто знає, може, у цьому жарті генія є доля правди, адже добре приготовлена і з апетитом з”їджена страва налаштовує на хороші емоції. 
        Багато видатних особистостей минулого любили перші страви (супи). Ось як написав про це російський беллетрист Борисов: „Дюма любить суп, Гюго – також. Мольєр і Расін могли говорити про суп, як про першу любов. Людовік ХІІ варив сам собі раковий суп. Бальзак винайшов каву із корінців моркви і буряка – це його суп. Великий Лафонтен прославив суп у байках.

                                                   Пропонує  Нептун 
                                              Східна мудрість говорить:

„Якщо людині подарувати рибу, то вона буде сита один день; якщо подарувати дві риби, то вона буде сита два дні, а якщо людина навчиться ловити рибу, то вона буде сита все життя”.
        Не випадково риболовство є одним із найдавніших промислів людини.
        Які ж види риби цінились в далекі часи? Відповідь на це питання можна знайти в „Повісті про Йоржа Йоржовича”, яка датується другою половиною 
ХУІ ст.

         Згадаємо сцену суду над Йоржом Йоржовичем: „Літом 7105 (1596) грудня в день було у великому озері Ростовському з”їхались судді всіх міст, імена яких:

Білуга Ярославська, Сьомга Переяславська, боярин і воєвода Осетр Хвалинського моря (давньоруська назва Каспійського моря), - був Сом, великих Волзьких країв, судді – Судак та Щука-трепетуха !”

           Всі ці судді – найбільш цінні риби (оселедець, нельма, сазан, лящ та ін.).

На найнижчій сходинці знаходиться йорж, а на найвищій – осетр. Його цінили не за великі розміри, а за цінні смакові якості й ікру.
         Серед промислових риб автор не згадує морської риби. Це не випадково, тому що з морською рибою більшість людей познайомились лише в епоху 

Петра І - (тріскою, навагою, мойвою, ін.). Найбільш популярною серед морських риб в ХІХ ст. вважалася навага.

         У водяних басейнах живе біля 20000 видів риб, із яких 3000 є промисловими.

         М”ясо риби містить: білки, жири, вуглеводи, вітаміни А, Д, Е, К, В1, В2, В12 і С, ферменти, мінеральні речовини.
        Найбільш цінними вважаютьс осетрові і лососеві риби – осетр, білуга, калуга, сьомга, горбуша і ін. М”ясо в них жирне,  смачне, і їх називають „червоною рибою”.

        Велика група – карпові (карп, вібла, лин, лящ, сазан, товстолобик). Їхнє м”ясо – ніжне, солодкувате, її варять, тушкують, смажать.

     Із окуневих – судак і окунь.

     Тріскові:  тріска, сайда, навага, мінтай, хек...

     Нові види риб:   серіола, луфар, мероу, баттер-фіш.
                                         М”ясо, яке вживали наші предки

     У джерелах ХІІ-ХУ ст. в основному згадуються 2 види м”яса: гов”ядина і звірина. Але не можна стверджувати, що наші предки не знали свинини, баранини, курей, гусей та ін. Справа в тому, що гов”ядиною називали будь-яке м”ясо домашніх тварин і птиці. А під звіриною розуміли всю дичину і дикі тварини.
      Склад м”ясної їжі наших пращурів не був однаковим в різні періоди розвитку. Особливо це проявилось із прийняттям християнства. Не можна було використовувати для приготування страв конину. Але в бойових походах кінське м”ясо добре йшло в їжу. Так, в Іпатьєвському літописі, малюючи образ князя Святослава Ігоровича розказується про те, що він не брав у похід ні котлів, ні м”яса, а тільки різав конину і смажив її на вугіллі. Нечистим м”ясом вважалася також і медвежатина. Її приймати в їжу забороняла церква.

     Також звірина була менш цінною, ніж м”ясо домашніх тварин. Церква також не дозволяла вживати в їжу „давленину”, тобто м”ясо тих тварин і птахів, які не забиті рукою людини. Не можна було їсти м”ясо білки, бобра, зайця.

      Селяни вважали м”ясо необхідним повсякденним продуктом. Більше значення приділялось жирам. Коли хотіли підкреслити достаток людини, про неї говорили, що їсть вона „жирно”, „масляно”. Вважалось, що чим жирніша їжа, тим вона краща: „Маслом каші не зіпсуєш”, „Їжа хороша, якщо вона  жирна, здобна, масляна”. А в бульйоні цінилась не міцність, а жирність.
      Пригощаючи гостей, господиня старалась влити побільше жиру в його миску, незалежно від того, чи в ній є гриби, картопля або риба.

       Найбільше цінувались тваринні жири: свиняче сало, внутрішній жир. Внутрішнє сало топили, розливали в горшки і зберігали в підвалах. Куски свинячого сала (шпик) солили, запаковували в ящики, бочки, а іноді їх набивали в кишки і так зберігали.

       Салом заправляли супи, каші, овочеві страви, на ньому смажили. Товченим салом з часником заправляли юшки і борщі, добавляли його і в інші супи. Обсмажені куски свинячого сала подавали до картоплі, каш, тобто ці куски називалися „шкварками”.
        Сало (шпик), як і м”ясо не було для простого народу їжею, яку вживали кожного дня. Воно прикрашало селянські столи у святкові дні, його брали в дорогу.

        У давнину не було холодильників. М”ясо зберігали в льодниках. Лід доставляли з рік і озер. А взимку продукти, які призначались для продажу, що швидко псувалися,  зберігали на льоду річки.

        Гов”ядина за вмістом жиру поступається баранині, а та в свою чергу свинині. Не лідер вона і за вітамінами, але по багатьох мінеральних речовинах перевищує інші види м”яса. В баранині  в 2,5 рази менше холестерину, ніж в гов”ядині, і в 4 рази, ніж в  свинині.

        Люди завжди їли, їдять і будуть їсти м”ясо. Апетитно приготовлений кусок м”яса викликає „слюнки” навіть у вегетаріанців. І якщо ми вживаємо м”ясо у малій кількості, розумно, то воно не може нікому зашкодити.
