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           Ұлттар достастығы

Сынып жетекшісі Булеубаева Акзиба 

                       Келдихановна

                                     6 «а» сынып

           Жармыш орта мектебі
Өзбекстан картасы
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Ұлттық тағамдары

Палау
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    Ертеде ұлы қолбасшы Әмір Темір, сарбаздары тоқ болуы үшін данагөйлерге дәмді тағам әзірлеуді бұйырған екен. Сонда олар не жасаймыз деп ұзақ толғана келіп осы ұлттық тағам палауды ойлап тауыпты. Палау аса жұғымды тағам.
                                                                                         Ас үйде
              Палаудың 200-ге жуық түрі белгілі. Тіпті кейбір мәзірлерде картоп, тауық жұмыртқасы мен жеміс-жидектер секілді күтпеген қоспалар да кездеседі. Алайда кулинариялық ізденістің қандай түрі болмасын, күрішсіз ешқандай палау жасалмайды. Ибрагим аспаз ЛазАрь деп аталатын айырықша сұрыбын қолданады. Дәндері аппақ, қуырған кезде көлемі ұлғаймайды және үгітіліп кетпейді. 
Алдымен сәбізді ұсақтап жіңішкелеп тураймыз. Өзбекстанда палауды әдетте ер адамдар дайындайды.

     Палау – Өзбекстандағы басты мерекелік тағам. Үлкен тойларда аспаздар көшедегі дәу қазандарға жүздеген килограмм күріш салып палау дайындайды 
      Өзбекстанда  үйлену тойларында тазалау, тураумен тек ерлер ғана айналысады. Бір күні жиналады да сәбіз тазалайды, ақсақалдар сәбізді турап, дайындайды.
      БҰЛ КЕЗДЕ ӘЙЕЛДЕР НЕ ІСТЕЙДІ? Әйелдер үйді тазалайды, дастархан әзірлейді.
         Кәдімгі көк пиязды жарты шеңбер түрінде жіңішкелеп кесеміз. Қазанға салғанда жылдам еріп кетуі үшін құйрық майды да ұсақтап тураймыз.

       Құйрық май әбден қуырылып түсі сарғыш тартқаннан кейін сабы ұзын майшолпымен қазаннан сүзіп аламыз. Сүзгінің сабы ұзын болмаса аспаз қолын күйдіріп алуы мүмкін. Айтпақшы, қуырылған майдың өзін де бекерге тастамай, үстелге қояды. Енді шемішке майын құямыз. Қазанға ет салынады. Дәмі тіл үйіретіндей болып әбден қуырылуы үшін аспаз қызған майға алдымен еті бар сүйектерді салуға кеңес береді. Тұз себеміз. Еті аздап қуырылды, енді пияз саламыз. Жақсылап тұрып қуырамыз. Сәбіздің жартысын жақсылап қуыруға болады. Екінші бөлігін сәл кейінірек саламыз. Сәбіздің бір бөлігін осылай қуырмай салсаңыз, палау да дастарханда тұрғанда әдемі көрінетін болады. Оған қоса тағамның дәмі де бұзылмай сақталады. Өйткені көкөністің жартысы қуырылды ғой. Енді су құямыз. Жайлап құю керек. Бұдан кейін  отты бәсеңдетеді де, қазанға бұршақты салады. Бұл бұршақтың «нохот» деген ерекше сұрыбы. Оның кәдімгі бұршақтан пішіні өзгеше. Өзбек палауына тән қоспаны аспаз алдын ала 6 сағат бойы жылы суға салып қояды. Келесі кезекте қазанға мейіз бен кептірілген барбарис салынады. Жемістерді тағамның дәл ортасына сепкеннен кейін  оны қыш тәрелкемен жауып қойды. Тағам шамамен 40 минуттай уақыт бойы осылай тұрады. 40 минут қайнағаннан кейін жуылған күрішті саламыз. Ибрагим күрішті алдымен жақсылап жуды да 40 минут бойы тұзды жылы суға салып қойды. Аспаз күрішті біркелкі тегістегеннен кейін оған салынған жеміс-көкөністерді араластырмаған күйі қазанды тағы да 20 минут қайнатады.

Ас мәзірі
 
Палау
Қой еті – 1,5 кг.

Құйрық май – 250 гр.

Күріш – 1 кг.

Сәбіз – 1,5 кг.

Көк пияз – 500 гр.

Бұршақ – 50 гр.

Мейіз – 50 гр.

Кептірілген барбарис – 10 гр.

Өсімдік майы – 200 гр.

Тұз.

Бұрыш.

ӨЗБЕК АСХАНАСЫ-БАЙ АСХАНА
                                              Дәмләмә
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        Міндетті түрде қазанға жасалынатын тағам. Молдау қылып май құйып, оған жуаны аздап қуырамыз. Ет төртбұрыштап турап /әркім өзіне ыңғайлы қылып турауға болады/, онын бетіне сәбіз /тазартылған сәбізді жіңішке дөңгелетіп турап/, араластырмаймыз. Оның бетіне картоп ірі қылып тураймыз, осы жерде тұз сеуіп, бұрыш салып кетеміз.  Одан соң помидор, оның бетіне тәттібұрыш саламыз. Лавр жапырағын қосып жібереміз. Ең бетін капустанын қабығымен тұмшалап жауып тастаймыз. Тұз сеуіп , бұрыш саламыз тағы да. Мөлшеріне қарай кішкене су қосамыз.
Осыны қозғамай, ашпай, жыбырламай 1 сағат жәй отта ұстаймыз.
Дайын болған тағамды үлкен ыдысқа қазанымен төңкеріп түсіреміз. сол кезде капуста, бұрыштары астында қалады да, ең бетінде еті тұрады. Жынды тамақ қой, мен мықты жақсы көремін осыны.
Астарын дәмді болсын!
Ақшасы-сум
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Өзбектер-ойын-сауықты,той-думанды, ән мен жырды жақсы көретін 

сауықшыл халық
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Қолөнері: Өзбек-шебер халық
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[image: image24.emf]Таныстыру   Елін сүйіп құрметтейтін өзге ұлтын.     Танытатын әлемге салт пен ғұрпын     Армысыздар «қазақ» атты бауырларым     Қане , енді қарсы алыңыз өзбек ұлтын     Қазақтармен   аға - іні бауыр болған    Бір шаңырақ астында бауыр болған   Бір жебеден атылған садақ болып   Жауға қарсы күркірейтін жауын болған     Тату көрші, жақын дос, меймандармыз   Ал ішіне жақсыларды жиғандармыз   Құда   болып қазақпенен қонақ болып   Алақандай тар жерге сыйғандармыз     Өнер - білім, мәдениет тіл дәстурім   Сақтағанбыз қасиетін, жалғастығын   Той - думанды өт кізу ән - бименен   Салтымыздай сақталған мирас бүгін     Бізден асқан шебер бар ма дүниеде   Үй   тұрғызып, әсемдеп, көркемдеуде   Бал татыған тағамдардың бәрін жасап   Әшекейлер , тұрмыс затын өңдеулерде     Күндіз күліп,жарқыраған күн болам   Көктемдегі бәйшешектей гүл  болам   Паш ететін өнеріммен білімді   Шахризада қыздарыңыз мен болам     Ән   менен би - өнердің басшылары   Сол биіктің жарқыраған қос шынары   Айжамал,Гүлзат деген арулармыз   Танысыңыз көрермен, сақшыларым     Тәртіптілік, үлгілілік парасаты   Қазақтың   әр қызына жарасады   Әд епті де сұлу қызың Перизат   Мен боламын, менімен кім таласады?     Білімді ұрпақ - бұрынғының бағындай   Жарқ - жұрқ еткен алмас қылыш сабындай   Сол мұратты биік ту  қып көтерер   Ұлдарыңыз   мен боламын Сағынтай     Біз - сыныптың намысымен арымыз   Қорғаштайтын , қорғап жүрер  жанымыз   Сайыс, жарыс, тартыстарда бақ сынап   Көпшіліктің көзайымы, сәніміз   Бексұлтан мен Абылайдай серіміз   Қошаметті   аямаңыз бәріңіз   Таништириш      Элин севиб,хурматлаган узга үлтни   Таништирар дуниеге солт - дастурини   Хормангизлар «Қозоқ» менинг бауирларим   Қани   энди қарши олингиз «узбек» мил л отни     Қозоқ   билан ака - ука, бауир булган   Бир ойла тагида бирга булган   Бир игнадан утилган ипак булиб   Душманга карши чиққан қауи булған     Тату қушни ,яхши дуст мехмонлармиз   Эл ичинда яхшиларни ийққанлармиз   Қуда   булиб қозоқ била н мехмон булиб   Олақондай тор ерларга сиққанлармиз     Хунар - билим, маданият, тил, дастурим   Сақлағанбиз дастурларни ялғаштириб   Туй - тантана утказиш куй, рақс билан    Дастур қилиб соқлаганмиз мерос қилиб      Биздан ошган хунарманд бар ми дун ё да?   Уй солиб нақишлаб  куркамлашга   Бол томган таом хаммасин яшаб    Нақиш билан нарсасин безатишга     Кундузи кулиб ярқираган кун буламан   Куклам бойчечак мисол гул буламан   Пош этиб хунар билан билимни   Шохризада қизингиз мен буламан     Куй ва рақс - хунарнинг бошчилари   Шу балантнинг  ярқираган қус чинори   Ойжомал, Гулзот номли арулармиз   Танишинг хурмотли хокамларим     Тартиблик,улгилик поросати   Қозоқнинг    харбиз қизига ярашади   Одобли ва чиройли қизинг Перизат   Мен буламан мен билан ким талашади?     Билимли эл - қадимгининг боғидай   Ярық этган о лмос қилич собидай   Шу ишончни балант қилип кутарар   Уғилларингиз мен буламан Соғинтай     Биз синфимиз куйи ва ичиончимиз   Қуриқ   қилиб, қурғоб юрар джонимиз   Қуриқ   танлов тартишларда боқ синаб   Купчиликнинг кузолдида чироймиз   Бексултон ва Обилай дек джасурмиз   Харсак чалиб шарчамангиз хаммангиз  
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