«Пельменное»

   Наше сегодняшнее заседание – третье в этом учебном году и тема его выбрана не случайно: 7 декабря состоится референдум по вопросу объединения Пермской области и Коми – Пермяцкого автономного округа. А слово «пельмени» произошло от пермяцкого пельняни; пель – ухо, и нянь – тесто: тестяное ухо. Есть другое предположение о происхождении слова «пельмень» – от имени Пель. Был у коми – пермяков бог по имени Пель. И, судя по тому, что пельмени с давних пор готовились только по особым дням, можно предположить, что это кушанье приносили в жертву богам. И название  пель и нянь – хлеб для Пели.

   Блюдо, пришедшее в русскую кухню с конца XIV – начала XV веков с Урала и особенно после начала русской колонизации Зауралья. Существовало к народов северо – востока европейской части России – пермяков, коми, удмуртов, а также сибирских татар, как древнейшее ритуальное блюдо. Известно под иными наименованиями также другим финно – угорским народам – мещерякам, марийцам. Весьма возможно, что было занесено на Древний Урал с Востока, из Китая и древнейших государств Средней Азии, но получило своё развитие и стало международно-признанным под своим уральским наименованием..

   Пельмень представляет из себя маленький круглый и тонкий сочень, начиненный небольшим количеством фарша: мясного, рыбного, грибного, капустного, редечного и т.д., и загнутый в форме уха. Настоящие пельмени должны обладать широким тестяным рантом вокруг начинки, а сама начинка лежать свободно, с оставлением небольшого пустого пространства, чтобы пельмени не лопнули и не прорвали начинку во время отваривания. В коми – пермяцком крае можно и сейчас услышать «яя пельнянь» (мясной пельмень), «пшака пельнянь» (грибные пельмени).

   Раньше пельняни подавали не в посуде, а на дощечках и ели руками. Некоторые пожилые люди до сих пор едят их без вилок. Стряпать пельняни было праздником. Женщины старшего возраста собирались в избе, усаживались за стол. Кто-то готовил фарш, одни делали сочни, другие начиняли их фаршем. Обычно стряпали в нарядных одеждах и тихо, протяжно распевали свои любимые песни. (включить фонограмму русской народной песни).

   Пельмени становятся особенно вкусны, если после приготовления их заморозить. Именно этот прием применяется в Сибири, где замораживание – одна из форм хранения пищевых продуктов. При этом тесто улучшает свои вкусовые качества. Отсюда и пошло наименование «пельмени сибирские».

   Пельмени дали основание для создания многими другими народами пельменеобразных блюд, имеющих иное наименование и отличающихся от настоящих пельменей характером и составом начинки, размером или формой.

· русские кундюмы

· иранские и азербайджанские дюшпара ( в два раза меньше по размеру русских пельменей)

· литовские колтунаи или колдуны

· узбекские манты (в три – четыре раза крупнее обычных пельменей)

· армянские бораки (цилиндры, открытые сверху так, что видна начинка)

· марийские подкогыльо (в форме узкого полумесяца)

· украинские вареники (обычно начинка из творога или вишни)

· туркменские балык – берек (рыбные пельмени)

  Пельмени настолько полюбились всем народам, что стали сейчас общепринятым кушаньем.

