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                                              Вступление
Дагестан -  это древнейшая колыбель многих народов и народностей Кавказа, уникальная по-своему    составу   многонациональная республика, в которой проживают десятки этнических групп, консолидирующих вокруг родственных по происхождению и языку, но самостоятельных крупных народностей: аварцев, кумыков, лезгин, лакцев, татов и др.  Кухня каждого из этих народов в чем –то схожа, но она и самобытна, хранит в себе тысячелетние традиции ушедших народов, предков коренного населения Дагестана. 

Знать историю, обычаи, культуру, традиции своего края, своей малой Родины –это значит, пройти вместе со своими предками долгий и трудный путь. Нужно хорошо знать культурные ценности старины, сохранять их достойно, жить, оберегая духовные устои общества.

В данной работе рассказывается о своеобразии   кухни жителей селения Анди   Ботлихского района.

При выборе данной темы я исходила из того, что она наиболее близка мне как горянке, как будущей хозяйке.   Кроме того, в истории Дагестана андийская кухня слабо освещена, она не исследована и не изучена по сей день.

Цели:1. Глубокое исследование особенностей и самобытности андийской кухни.

2.Малоизученность порождает массу вопросов относящихся к социально-экономической и духовной истории андийцев - целью нашего расследования является выявление общих и особенных черт материальной культуры андийцев - это  особенно  необходимо для дальнейшего воспитания

Новизна этой темы заключается в том, что основные этнографические данные, используемые в настоящей работе, основываются на сведениях, полученных в     результате опроса   информаторов ранее нигде не опубликованных.

Актуальность же темы выражается в народной поговорке «Человек, не знающий историю своего народа, подобен птице без крыльев, знающий же корни своего народа –подобен приносящему плоды дереву –наше будущее в прошлом»

Немного поговорим об Анди и андийцах.

«Анди расположено на северном склоне Главного Кавказского хребта.

 Здесь живут очень трудолюбивые, гостеприимные, мудрые, мужественные люди.                                                                                                                            

                                                                                                                                  1
Андийцы – одна из древнейших народностей Дагестана. Об этом народе упоминается в записках ассирийского царя Саргона, жившего в 8 в. до н.э., в             

трудах древнегреческого историка Страбна и римского ученого и писателя Плиния Старшего»
                                                 

 После известных исторических событий многим андийцам пришлось оставить родные места и отправиться в Чечню и Ингушетию, а после возвращения чеченцев в свои края вернулись в Дагестан- Аксай, Султанянгиюрт и другие места. В этих селах компактно и мирно проживают кумыки, аварцы, лакцы и андийцы.

                                     Основная часть

Живя в отделении от исконной Родины в течении 60 лет, андийцы сохранили в первозданном виде обычаи и традиции, свою культуру и быт.

Андийская кухня своеобразна и неповторима.

Пища андийцев, как и пища народов Дагестана определялась направлением хозяйства населения   горной и плоскостной зоны т.е. она находилась в тесной связи с   природно-экономическими условиями района.

Основными продуктами, идущими на приготовление пищи у андийцев, были и остаются продукты земледелия: мука - кукурузная, пшеничная, ячменная, овсяная. 

Крупа - пшеничная, кукурузная, овсяная.  А из продуктов животноводства – мясо, молоко, сыр. 

Все продукты питания, за незначительными исключениями, андийцы производили в   своем хозяйстве, которое носило полунатуральный характер.  «Они сеяли   ячмень (ч1ор), ячмень пленчатый (бурч1ина), твердую и мягкую  пшеницу (къир),  рожь (огоб) , персидскую пшеницу (гьири кьир)
».  Своего хлеба у малоземельного населения нагорного Дагестана не хватало и, оно частично приобретало хлеб на плоскости: в Чечне, Северном Азербайджане, Грузии в обмен на продукты животноводства и кустарно-ремесленные изделия. Подтверждением вышесказанного  является:  «Торговцы из Анды,  Агвали  и багулал со  своей продукцией  (шерсть, бурки, мясо, воск, мед)  ходили торговать в Грузию и 
на Северный Кавказ»

Естественно, что хлеб   употребляли в ограниченных размерах, а пшеничный – далеко не каждый день.

Картофель, помидоры, капусту, как и все горское   население до хIхв, андийцы в пищу не употребляли.  Из-за трудностей транспортировки бездорожья и бедности   овощи, произраставшие на плоскости в изобилии, также были малодоступны. Поэтому пища населения высокогорной зоны была сравнительно однообразна и скудна. С целью изучения специфики развития   андийской культуры в том числе кухни, я встречалась со старожилами   андийцами, в частности с Темирхановой Ашурой.

Вот, что она рассказала мне: «Основной нашей едой была кукурузный хинкал с бульоном, иногда в бульон добавляли молоко, а хинкал готовили по одной или по две штуки   на каждого и обязательно оставляли для гостей пшеничная мука –это была редкость и его добавляли в хинкал немного для вкуса, также использовали толокно, которое готовили, размалывая проросшую пшеницу. Жили очень бедно, кукуруза в Анди не созревала и приходилось покупать ее из Чечни. Банка кукурузы стоила 3 тумана (30 рублей). Зерно стоило очень дорого и за корову с теленком можно было купить лишь один мешок зерна.

Кушать готовили, ели и спали в одной комнате. Посуда в основном была деревянная и глиняная, ее обычно мы покупали у балхарцев. У нас дома была одна тарелка деревянная, в ней же месили тесто, потом в ней же подавали кушать, ложки и вилки тоже были деревянные. У некоторых для инка были большие блюда со специальным отделением в виде чашки в центре для подливки к хинкалу и другим кушаньям. Блюда ставились на середину круга; каждый брал деревянной вилкой по одному хинкалу и макал его в подливку. Суп ели также  деревянными  ложками, которые  для удобства  пользования общей  посудой  делались  с длинными  ручками».
                

В беседе   Ашура акцентировала   внимание на голод, который царствовал в ее детстве и молодости в Анди. Обо всем она рассказывала со слезами на глазах, с болью в душе, с жалостью к людям. Нынешнему поколению она выражает глубокое недовольство. Ей не нравится, как современная молодежь с неуважением относится к Хлебу. Хлеб – всему голова. Она понимает из своего горького опыта. По ее словам, не только к готовому хлебу, но даже к зерну надо относиться с большим уважением и любовью и надо помнить, что каждое зернышко родит хлеб. «А в голодные годы говорила бабушка Ашура , - мы ели в основном лекарственные травы :крапиву, щавель, корень лопуха, земляной орех и редко  хинкал с его же бульоном и с  водой, иногда  спать ложились ,выпив  на ужин чашку  чистого бульона. Часто пользовались сывороткой , про которую говорят ,что она лечит более 10 болезней».

Андийцы народ очень остроумный, у них много занятных историй на все случаи жизни, можно привести интересную историю даже про голод: «Один андиец по имени Сааду, отправившись в лес за бревнами еще ночью, днем по окончании работы, уставший и голодный, достал кусок хлеба и стал есть, запивая хлеб холодной водой из быстро текущей речки Ясиги.  Хлеб закончился, голод не был утолен, и он сказал: «Вах! Что это! Еда кончилась раньше приправы?»»

Из различных видов мяса самым ценным считалась баранина, а затем говядина, а по словам бабушки Амирилай андийцы   употребляют до сих пор конину.   «С давних   времен андийцы занимаются коневодством так как для их разведения имеются   отличные  луга и пастбища  и в пищу   употребляет  конину. Конину считают целебным мясом   особенно мясо жеребят. Оно лечит болезни суставов   и желудочно- кишечного тракта. У моего  двоюродного брата  сейчас  более 100 голов   жеребят  для  продажи»
- говорила Амирилай.

Основное занятий у андийцев –это животноводство, поэтому широкое применение получило масло-сыропроизводство.  Из козьего и овечьего молока делали сыр и хранили в специальных сосудах в рассоле, или заворачивали в большие сырные круги в специальную траву. Из сметаны и кислого молока сбивали масло в гончарных кувшинах (кору) по  андийски.  

Особый интерес   вызывает самодельная взбивалка о которой рассказала наша учительница Мадина  Юсуповна.  Из ее рассказа: «Сметану в наше время легко получить, благодаря сепаратору. В старину все это делалось вручную. У нас дома была специальная посуда, где взбивалась сметана. Это был высокий деревянный сосуд в форме цилиндра.  С   обоих концов он был затянут железными кольцами. В него вливали сливки   с отстоявшегося молока и взбивали зубчатым деревянным кругом с длинной ручкой. Процесс    должны  были начинать  рано утром, пока  прохладно, чтобы  масло не  плавилось, и закончить  до восхода  солнца.»

Семья горца ела три раза в день. Наиболее плотно старались есть утром (перед выходом на работу) и вечером после работы (когда все в сборе). В обед же члены семьи довольствовались легкой едой, обычно хлебом и сыром.                                                                                                                          Ели, сидя на полу, покрытом паласом или ковром, поджав под себя ноги. Иногда устраивались на низких стульях или табуретках. Трапезу   начинал глава семьи. Обычай не позволял молодым ни сесть раньше старшего, ни начинать еду без его благословения. Женщины и дети, когда не было посторонних, также включались в общий круг, но отдельной группой (не в вперемежку с мужчинами). Ели из общей посуды, чаще всего по 3-4 человека из одной. Глава семьи обычно пользовался отдельной посудой.

Отгонный характер животноводства, особенно овцеводства, замкнутость натурального хозяйства и другие причины способствовали складыванию у народов Дагестана традиции вяления мяса на зимний и весенний периоды. Андийцы, как и все горцы на зиму сушили колбасу. Секретами изготовления колбасы с нами поделилась Темирханова Ашрапиль: «Сначала чисто промываем кишки, готовим мясной фарш, его готовят из лучших кусочков мяса, добавляем животный жир, лук, тмин, перец. Далее кишки начиняли готовым мясным фаршем. Но андийцы не добавляют в фарш ни тыкву, ни ливер как некоторые народности Дагестана.   Готовую колбасу высушивали как мясо. Сушеная колбаса  калорийна, ароматна и приятна  на вкус»
  

Более подробно про андийскую кухню нам рассказала учительница нашей школы Гасанова Мадина Юсуповна. Из ее рассказа: «Я помню жизнь и быт андийцев с 1950-х годов.  Андийцы люди самостоятельные, со своеобразной культурой и этикой.  Мы жили также, как жили тогда все горцы. Основными продуктами питания были мясные и молочные продукты. Мука в абсолютном большинстве   бывала кукурузная. Из нее пекли чурек, варили хинкал, варили кашу мамалыгу (каша из кукурузной крупы). Варили до полуготовности  на воде ,а потом  обильно  заливали  молоком и кипятили до полной готовности. Ели ее и горячей и холодной, добавляли по желанию урбеч с топленным маслом.

На андийском языке следующее блюдо называли «гъуди», на аварском «мугь».  В состав входит кукуруза, пшеница, фасоль, конские бобы, старые     сушеные кости, курдюк, сушеное мясо и колбаса, перец, соль по вкусу

Коронное блюдо андийцев –это ингурдул (чуду). Изготовляют их из свежего или недолго постоявшегося творога. Желательно тесто месить на сыворотке с содой, солью.  Оно должно быть очень мягким.  Тогда чуду будет мягким, нежным. Начинку изготовляют из творога и добавляют к нему немного  вареной картошки или яйцо, чтобы начинка из чуду не вытекала. Смазывают его топленным, сливочным маслом или  сметаной».

Самые важные   мероприятия у андийцев не проходят  без  андийского  хинкала.    До нашего прихода невестка бабушки Ашуры  -Темирханова Ашрапиль  приготовила нам  андийский хинкал и   рассказала нам рецепт его приготовления : «Полное название  блюда «Кукурузный хинкал  с творогом и  топленным  маслом  с  урбечем». Для теста берут 1 кг кукурузной муки, 1 чайную ложку соли, 1 чайную ложку сахара, полстакана пшеничной муки. Потом замешиваем тесто на воде при температуре 50 градусов. Далее готовят шарики   диаметром 2-3 см и расплющивают их. Бросаем в кастрюлю с кипящей водой (чуть-чуть подсоленную). Варят после кипячения 2-3 минуты. Далее на поднос ссыпают свежий творог и на него кладут, горячий хинкал и так несколько слоев хинкала и творога. В конце заливают урбечем с топленным маслом. Под тарелку кладут свернутый в рулет салфетку, для уклона тарелки, чтобы удобно было макать хинкал в урбеч». 
  Традиционным блюдом с древнейших времен у андийцев был и остается урбеч , который они делали  из льна — долгунца,  выращиваемого   в андийских горах.  Часто добавляли для вкуса   сладкие косточки и орехи. По словам Амирилай, мололи по 20- 40 кг. на семью, а излишки продавали. Кстати, мы как раз ее застали, когда она чистила косточки для урбеча.

Информацию о рецепте «Андийские  сладкие  хинкалы» (къиннило) мы получили от  учительницы  нашей  школы Хатуй  Маматхановны   Вот, что она  нам  рассказала: «Это  блюдо мы  обычно  готовим на  праздники: на Уразу - Байрам , на День  рождения, на Курбан - Байрам, на  мавлиды и свадьбы.

Рецепт   таков: берут 1 литр молока, 10 яиц, 1кг. муки,1 стакан сахара, 1 стакан сметаны, 1 чайную ложку соды, щепотка соли, можно добавить ванилин растворив в воде. Затем месят не слишком крутое тесто. Готовят отдельно шнуровки из теста, ставят по четыре и плетут как косичку и жарят в чугунной кастрюле   в раскаленном масле. Как  остынут, обсыпают  сахарной пудрой»

Кухонная утварь   горцев состояла из медных предметов, котлов сковородок   с ручкой, подносов, блюд разных размеров, разливательной ложки, шумовки, кувшина; гончарной посуды: тарелок, мисок, корыта для теста, различных сосудов для молока и воды, кувшинов; деревянной посуды-подносов, чашек, мисок, корыт для теста, ступок, вилок, ложек; фарфоровой и фаянсовой посуды: тарелок , пиал, супников, чайников и чайной посуды.  

«Качество кухонной утвари, ее разнообразие определялись имущественным положением крестьянской семьи. Состоятельные горцы пользовались     медной   чеканной утварью и привозной фарфоровой и фаянсовой посудой. В бедных же  семьях    утварь состояла главным образом  из деревянных  и керамических предметов».
  

Андийцы – народ верный своим традициям и адатам.  Это касается особенно пожилых людей.

В этом   я убедилась, побывав в гостьях у бабушки Ашуры. Она живет в общем дворе    со своим сыном, но в отдельном домике, жить с сыном наотрез отказалась. Ее комната мне напомнила музей: в углу железная печка, на которой стоит старинный чугун, а там варится тыква и картофель. Над печкой   - на вбитых в стену гвоздях, деревянная кухонная утварь: ложки разных размеров и черпак. Около печки с одной стороны висел огромный медный поднос с ножками, который раньше использовали для хинкалов   с мясом на разных торжествах. С другой стороны печки висели тоже подносы уже алюминиевые. В углу стоял маленький самодельный деревянный шкаф, над ней старинная фаянсовая посуда, которую Ашура никак не хочет менять на современную. Она считает   расточительное отношение к домашней утвари     огромным грехом.

В ходе беседы с бабушкой выяснили, что раньше вместо печки в углу стоял очаг (по андийски  «ахъи») . Что она собой представляла нам рассказала   Гасанова Ханичай: «У многих горцев раньше очаг стоял посередине комнаты, проставленный вокруг каменными плитами, с потолка висела толстая цепь с разнообразными крючками, на которых висел котел. А у нас, как я помню, его строили в углу комнаты. В угол комнаты ставили железный   полукруг, на него накладывали кирпич, камень, что- нибудь несгораемое, а сверху мазали красиво глиной и белили.  Дымоход был прямо с угла до самого потолка, а на крыше   строили что-то вроде трубы как дымоход. На самое дно ставили треножник, на него сковороду или чугун. Топили кизяком  и дровами.»

 С целью   изучения старинной кухонной утвари я побывала в музее Территориального управления образования и ознакомилась со многими интересными экспонатами: разнообразные медные кувшины, деревянные мерки для зерна и муки, сосуды для взбивания масла: гончарные и медные, а больше всего мне запомнилось красочно украшенное приспособление для ложек, вилок, черпаков и шумовок «Поставец»

Андийцы свято соблюдая веками отточенные обычаи гостеприимства, щедро угощали гостей всем, чем могли. «Каждый горец считал за честь достойно принять кунака, его принимали в любое время суток. У андийцев   существовал обычай- когда  садились обедать или ужинать, все делили поровну между членами семьи и отделяли порцию  на случай, если появиться гость»

В моей душе оставил глубокий след рассказ Темирхановой Ашуры   о гостеприимстве в те далекие голодные годы.

 «Садоводство в Анди не было развито, и мы ходили к тете в Чечню за фруктами. Как-то раз мы с братом возвращались от тети нагруженные мешками орехов весом по 13 и 6-7 кг. Мне было лет 13, а брату 9. по дороге мы заметили лежащую на поляне девочку. У нее не было сил с нами разговаривать от голода. Первое что она нам смогла сказать было: «я хочу есть». Поев последний кусочек чурека, который нам дала в дорогу тетя, запив его водой, набравшись сил она нам рассказала, что она грузинка. Семья ее погибла от голода. И она в поисках пищи дошла до границы Чечни и Анди. Мы повели ее к себе. Семья ее приняла как родную. Мама из-за отсутствия ткани разрезала «юргъан» - толстое одеяло на куски и обвязала ткань вокруг тела, потому что нечем было шить, ниток тоже не было. Она жила у нас три месяца и все это время, хотя мы сами голодали старались угостить ее самым лучшим из того, что у нас было. Затем ее забрал дядя обратно  в Грузию».

Сколько в этом поступке благородства, щедрости души и человечности!

Значит, есть еще нам с кого брать пример.

В настоящее время в питании андийцев произошли существенные изменения. Оно стало разнообразнее и вкуснее. Прочно вошли состав повседневного меню котлеты, пирожки с начинкой, борщ, мясной соус, торты, сдобные печенья, кисели, компоты.

От русской кухни андийцы восприняли употребление в пищу томата, способы засолки овощей, консервирование. Из напитков в современных условиях широкое распространение получил натуральный чай. Следует особое внимание обратить на тот факт, что в рационе у андийцев не было алкогольных напитков. Быть нетрезвым для андийцев считалось признаком дурного тона.
Существенно изменилась кухонная утварь и посуда, сервировка стола.

                                         Заключение

Подводя итоги, я отмечу наиболее е существенные   положения проведенной мною работы на основе изучении этой темы.

В недавние времена меню андийцев   было скудным и однообразным. Повседневной пищей значительной части населения были растительные и молочные продукты из которых готовили постные блюда –супы, каши, постный хинкал, заправленные бараньим или говяжьим   жиром и кисломолочные продукты, которые дополнялись съедобными дикорастущими растениями.

Завтрак и обед нередко состояли из кукурузного хлеба и куска сыра.  Современная андийская кухня в основном сохранила традиционные блюда. Многовековой опыт, накопленный в этой области широко используется и сейчас.  В их   ежедневное меню входят -  андийский хинкал  с урбечем ,ингурдул, сладкий хинкал, «курзе», и «чуду».

Исчезли- блюда из овсяной, ячменной, просяной муки, из толокна.

В андийской кухне сохраняются лучшие национальные традиционные кушанья, хотя значительное место стали занимать европейские и восточные блюда.

                                                    Выводы:
В этом исследовании нам помогла живая память народа. Мудрые — старейшины его, и ныне живущие в андийских аулах, а также памятники материальной культуры.

Анализ работы разных источников, опрос старожилов позволяет сделать следующие выводы: андийцы за свою многовековую историю создали самобытную культуру и быт, которые имели и продолжают иметь большую ценность. Кухня многих народов Дагестана схожа, но андийская своеобразна и оригинальна.  Андийцы донесли ее до наших дней, бережно передавая из поколения в поколение.

И все же многое уже исчезло бесследно, большинство кухонной утвари стало музейной редкостью или находится в стадии исчезновения, особенно это касается нас переселенцев с гор на равнину.

Но то, что осталось бережно сохраняют мои земляки -андийцы.

Содержание этого доклада имеет огромное значение для воспитания подрастающего поколения.

Несмотря на материальный достаток и благополучие люди сейчас душевно опустошены и стали черствыми и жестокими, именно работы такого рода прививают в подрастающем поколении уважительное отношение к старшим, внимательность к младшим, бережное отношение к хлебу в полном смысле этого слова. Материалы доклада могут быть использованы на уроках КТНД, истории Дагестана, и на классных часах. 
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