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I. Организационно – подготовительный этап

1. Выбор проекта

Как раньше, так и теперь, мы стараемся к каждому, празднику, застолью или просто, чтобы порадовать родных готовимплов! Этот проект требует минимальных затрат и не очень труден в изготовлении. Раньше каждая женщина  должна была уметь готовить плов. Ингредиенты для плова находятся в любом магазине.
2. Из истории плова

Как известно, рисовая крупа является главным продуктом для плова. Рис — основная зерновая культура более чем для половины населения земного шара. Поэтому интересно ознакомиться с краткой историей возделывания шалы в Средней Азии. Она свидетельствует о древности этой сельскохозяйственной культуры и плова. Родина этой культуры — Азия. Несколько тысячелетий назад рис возделывали в Индии, в пятом тысячелетии до новой эры выращивали в Китае. В Среднюю Азию рисосеяние проникло в 3-2 веках до нашей эры. Американский ученый А. Декондаль в 1885г., советские ученые-естествоиспытатели Н. И. Вавилов в 1926г., Г. Г. Гущин и П. М. Жуковский в 1932 г., Р. Ю. Рожи-нец в 1938г., В. И. Комаров в 1938 г., английский ученый А. Беркли в 1933г., французский ботаник С. Ше-велье в 1937 и в 1948 гг., индийские естествоиспытатели Рамях и Гхош в 1951 г., вьетнамский историк Дао Зюй Ань в 1957 г. и вьетнамский ботаник Дао Тхе Туан в 1960 г. доказали, что интродукция риса в другие части света происходила из трех регионов азиатского материка: из Индии, Индокитая и Южного Китая. Археологические находки Жайтунской культуры, относящиеся к 3000-летию до нашей эры, свидетельствуют о взаимосвязи культур Средней Азии и Северной Индии. Керамические изделия, найденные на стоянке Жайтуна, очень сходны по технологии производства, внешнему виду и назначению с такими же изделиями, найденными в Северной и Западной Индии. На Североиндийских стоянках, датируемых III тысячелетием до н. э., обнаружено очень много изделий из лазурита, единственное месторождение этого драгоценного камня находилось в те времена на Бадахшанских горах (Таджикистан). Кроме того, при раскопках погребений, датируемых III и II тысячелетием до н. э., в Узбекистане найдены бусы и другие украшения женского туалета, сделанные из вулканического камня, этот материал мог попасть сюда только из Индии 2. Обратимся к лингвистике. В древнеиндийском языке (санскрит) семена риса называют «шалы», а в древнем и современном афганском, таджикском и узбекском языках — «шоли». Освобожденная от шелухи крупа риса на санскрите — «брише», на афганском языке — «беренж», на таджикском — «биринч», на узбекском — «гурунч». Эта схожесть различных языковых групп в названии данной культуры также подтверждает о взаимосвязи древнего индийского и среднеазиатского земледелия. Средняя Азия является одной из колыбелей орошаемого земледелия, оно возникло здесь еще в эпоху неолита. Учеными-историками и археологами доказано, что в поймах Амударьи, Зарафшана и Сырдарьи, а также на плодородных землях в окрестностях таких древних городов, как Фергана, Ташкент, Самарканд, Бухара, Мерв, Ашхабад, Хива, Ургенч и другие, с незапамятных времен процветали садоводство, виноградарство, овощеводство, бахчеводство, зерноводство, скотоводство и другие отрасли сельского хозяйства. Древнейшее земледелие возникло в предгорьях Ко-петдага, в южной Туркмении. При археологических раскопках в городище Анау, в самых нижних частях культурного слоя были обнаружены ручные каменные мельницы, глиняная посуда, стенки которой орнаментированы соломой, зерном риса, пшеницы и ячменя. Здесь же были найдены и другие многочисленные предметы, явно свидетельствующие о земледельческой деятельности древнейших поселенцев этого края. Наряду с возделыванием зерновых культур, они занимались и скотоводством. Об этом говорят обнаруженные здесь в большом количестве кости домашних животных: овцы, коровы, верблюда и лошади3. Как известно, рис — растение влаголюбивое. Потому его выращивание обязательно связано с возникновением орошаемого земледелия. Однако многочисленные археологические исследования показали, что древние крестьяне возделывали рис на болотистых и илистых почвах задолго до появления орошаемого земледелия. Тогда они занимали обширные площади на территории Средней Азии. Это основывается на исследованиях в Анау, стоянок в Нуратинском районе, а также в Ферганской долине. Это созвучно и с теорией, по которой древнее земледелие возникло впервые именно на болотистых и илистых участках. «В первобытную эпоху готового поля не было, не говоря о неплодородных сухих пустынях, вся земля либо была покрыта лесом или зарослями, либо это были затопленные болотистые низины. Заросшая земля требовала очистки и подготовки, а это было сопряжено с большим трудом и упиралось в недостаток соответствующих орудий. Болотистые же, илистые участки представляют собой готовые плодородные места для сева.… Эту форму земледелия мы находим и сейчас у ряда народностей, в частности, на юго-востоке Азии, причем основным растением, культивируемым подобным способом, является рис». О древности рисоводства в Средней Азии свидетельствует и «География» древнегреческого географа и историка Страбона. В ней говорится, что племена массагетов и саков, которые населяют земли к востоку от Каспийского моря, высевают «жемчужное зерно», т.е. рис. Остатки обугленного зерна и соломы риса,- найденные при раскопках Мервской крепости, подтверждают, что возделыванием риса здесь занимались задолго до возникновения искусственного орошения. Уже в середине второго тысячелетия до нашей эры хорезмийцы занимались искусственным орошением. Об этом свидетельствуют следы развитой ирригационной сети полей на протоках Амударьинской дельты в Хорезме. Многочисленные исторические источники свидетельствуют о том, что в эпоху рабовладения в поймах рек Сырдарьи, Зарафшана и Амударьи было широко развито искусственное орошение; при этом рисоводство занимало одно из основных мест. Оно не утрачивало значения и на последующих этапах развития общества. Дошедшие до нас местные сорта риса свидетельствуют о том, что народная селекция в этой отрасли имеет многовековую историю. Подлинного расцвета рисоводство достигло в годы Советской власти. Оно превратилось в высокомеханизированную интенсивную отрасль. Узбекская ССР дает более 14% общесоюзного сбора риса. Крупнейшим рисоводческим районом становятся низовья Амударьи. Возделывают рис и в поймах Нарына, Сырдарьи, Зарафшана, Сурхандарьи, Кашкадарьи и других рек, но не как в древности, а научно обоснованными методами с использованием современных средств механизации. С появлением рисоводства возникли и блюда из риса. Причем на использование его как исходного сырья в пищевых целях наложили отпечаток особенности бытового уклада народа, географическое положение территории и климатические условия. Поэтому, хотя рис является основным продуктом питания населения азиатского континента, однако блюда, приготовляемые из него узбеками, японцами, вьетнамцами, индийцами, афганцами и другими народами, резко различаются. Плов, как блюдо, незаменимым компонентом которого является рис, также известен с незапамятных времен. Хотя и скудные, но сведения об этом блюде встречаются в народных сказаниях, изречениях, в эпосе. Есть сведения, что в X-XI веках на больших угощениях это блюдо готовили из риса сорта девзира. В XV веке плов считался почетным блюдом, его подавали как на свадьбах и больших праздниках, так и при поминальных обрядах. Уже в XVI веке были описаны рецепты и технология приготовления плова с рубленым мясом, рисом сорта девзира и лущеным горохом. У географа и историка XVII века Махмуда ибн Вали также есть сведения о том, что в те времена в Мава-роуннахре (междуречье Сырдарьи и Амударьи) возделывали различные овощи, фрукты и злаковые, в том числе и рис сорта девзира. В народной медицине плов считался целебным и рекомендовался при недомогании, истощении организма, после долговременного голодания, перенесения тяжелой болезни и т.д. Употребляли это блюдо перед и после выполнения тяжелого физического труда, а также в ненастье весной, осенью и зимой. В этих целях применял плов при лечении больных и Абу Али ибн Сина (Авиценна). Существует много притчей, легенд по этому поводу. Вот одна из них. Некий принц — сын одного из правителей Бухары — безумно влюбился в красавицу из бедной семьи. По тогдашним правилам и в силу классовых различий он не мог жениться на ней. Принц начал увядать, жил в уединении, отказывался от пищи. Больного привели к Абу Али ибн Сине. Расспросы о причинах болезни не дали никаких результатов: пациент просто не хотел раскрывать свои сердечные переживания. Тогда Ибн Сина решил определить болезнь пульсовой диагностикой. Он был бесподобным мастером определять любую болезнь по пульсу. Ибн Сина велел привести к нему человека, который бы знал названия всех кварталов города. Когда его привели, Ибн Сина стал наблюдать за пульсом больного, а знаток города стал громко называть наименования кварталов…. При произнесении одного из них у принца участился пульс. Затем нашли человека, который знал по имени всех жильцов названного квартала. Его попросили называть имена глав семей, проживавших в том квартале. Ибн Сина продолжал следить за пульсом больного. Когда было произнесено имя одного ремесленника, принц стал испытывать сильное волнение. Этого ремесленника привели и попросили называть имена своих детей. Когда он произнес имя дочери, ученый заметил сильное сердцебиение у принца. Выяснив, что принц влюблен в дочь ремесленника, Ибн Сина назначил лечение: давать истощенному жениху один раз в неделю «палов - ош» до тех пор, пока не восстановятся силы, а затем сыграть свадьбу. По народной этимологии название блюда «палов ош» состоит из начальных букв всех продуктов, входящих в его состав: П-пиёз-лук; А-аёз-морковь; Л-лахм-мясо; О-олио-жир; В-вет-соль; О-об-вода и Ш-шалы-рис. Нельзя согласиться с утверждением журналиста Немата Закирова о том, что слово «плов» (народное название палов ош), очевидно, возникло от греческого «полув», что означало «разнообразный состав». Происхождение этого почетного узбекского блюда связывается с именем Александра Македонского (IV век до нашей эры), он так и называет «плов Александра Македонского». В подтверждение своих доводов приводим легенду о трапезе эмира бухарского и его придворного повара Султанходжи, который умел готовить 12 разновидностей плова, каждый рецепт имел название одного из двенадцати месяцев, а тринадцатый рецепт — это «плов великого завоевателя Востока А.Македонского». Как мы уже отметили, исконной родиной риса является Азия, а не Европа. И, следовательно, плов возник не в Греции, а в Средней Азии задолго до нашествия сюда А. Македонского. Кроме того, греки — народ, сохраняющий любые свои традиции как драгоценность. В древней и современной греческой кулинарии нет блюда подобного плову. «Любимым и наиболее почетным при угощении блюдом в Узбекистане считался плов. Существовали десятки способов приготовления плова. В богатых домах плов варился, чуть ли не каждый день, а в средних по зажиточности домах — обычно раз в неделю, вечером в канун пятницы. Для бедных плов был очень редким блюдом» Вот другое высказывание: «…Самым излюбленным кушаньем и традиционным блюдом узбекского народа является плов (палов), приготовляемый из риса в сочетании с мясом, луком и морковью. В него кладут жир, растительный или животный (обычно баранье сало). В зависимости от мяса, способа приготовления и приправы плов имеет десятки оттенков. Особенно выделяется ферганский плов (кавурма палов), самаркандский (софи или софаки палов), хорезмский (чалов). Своеобразным вкусом обладает плов, который варится на обрядовых пиршествах (туй палов, или туй оши). В прошлом плов был пищей зажиточных людей. Основное население готовило плов только как праздничное блюдо и для приема гостей, а в бедных семьях плов вообще являлся очень редким кушаньем. В настоящее время в городах и селениях плов стал обыденной пищей» Плов — одно из достижений народной кулинарии. Хотя в приведенной легенде его приготовление связано с рецептом Абу Али ибн Сины, однако изобретение такого очень сложного блюда не может принадлежать одному человеку. Конечно, в его создание многие столетия вносили лепту рисоводы, скотоводы, овощеводы, ремесленники, домашние хозяйки, народные лекари и, безусловно, кулинары. «Пища в семье всегда приготовлялась женщинами, на общественных же угощениях — большей частью мужчинами. Каждый мужчина считал обязательным для себя уметь приготовить плов, и это искусство служило нередко предметом гордости и соревнования». Такие соревнования по приготовлению плова ведутся в чайханах и по сей день. Они сопровождают проведение досуга в кругу друзей, сослуживцев и соседей.
3. Звёздочка обдумывания
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II. Технологический этап
1.  Приготовление блюда 
ПЛОВ ЛЮБИТЕЛЬСКИЙ 

Говядину, отделив от костей, нарезать кубиками. В перетопленном жире обжарить измельченное мясо до извлечения сока, снять дуршлагом и отставить. Затем в масле спассеровать кольца лука до коричневого цвета, положить кости и морковь, нарезанную кубиками, жарить до полуготовности, залить водой так, чтобы покрывала содержимое котла, довести до кипения, заправить солью и специями, продолжать тушение на очень медленном огне в течение 50-60 мин. Затем засыпать промытый рис, залить необходимым количеством воды и варить до полного набухания риса. Перед накрытием плова на упревание заложить обжаренное мясо, смешать все содержимое котла, собрать горкой к середине, убрать огонь, накрыть миской на 20-25 мин. При подаче  уложить горкой на блюдо, сверху — кости с мясом. Отдельно подать салат или гранатовые зерна. 
2.  Выбор рецепта
200 г риса 
200 г мяса

50 г масла 
100 г моркови

50 г лука

 соль и специи— по вкусу.

3.  Выбор инструментов

Для приготовления плова нам понадобится:
котел для плова, ножи, доски разделочные, тазики для мытья, столовая посуда, столовые приборы.

4. Технологическая карта приготовления
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5. Приготовление блюда 
       «Плов любительский»

Ингредиенты:

200 г риса 
200 г мяса

50 г масла 
100 г моркови

50 г лука

 соль и специи— по вкусу.


Говядину, отделив от костей, нарезать кубиками. В  перетопленном жире обжарить измельченное мясо до извлечения сока, снять дуршлагом и отставить

Затем в масле пассеровать кольца лука до коричневого цвета

Положить кости и морковь, нарезанную кубиками, жарить до полуготовности, залить водой так, чтобы покрывала содержимое котла. Довести до кипения, заправить солью и специями, Продолжать тушение на очень медленном огне в течение 50-60 минут. Затем засыпать промытый рис, залить необходимым количеством воды и варить до полного набухания риса.
         Приятного аппетита!!!
6. Полезные советы
· Масло. В идеале это, конечно же, курдючный жир, однако его можно вполне равноценно заменить тем же количеством растительного масла, лучше оливкового, но не первого отжима, а рафинированного, без запаха, или любого другого хорошего масла. Часто упоминаемое в рецептах плова хлопковое масло в Средней Азии стоит гораздо дешевле курдючного сала или оливкового масла и его популярность основана не на том, что оно улучшает вкус плова, – оно просто позволяет сэкономить.
· Мясо. Баранина. Лучше всего – мякоть лопатки плюс 3–4 дольки от спинки с ребрышками (можно заменить хорошей говядиной или телятиной).
· Лук. Обычный репчатый.
· Морковь. Очень часто в рецептах «знающих» людей можно прочитать, что для настоящего узбекского плова нужна особая, желтая морковь. Действительно, такая морковь довольно широко распространена в Узбекистане. И стоит она обычно в два–три раза дешевле нормальной, красной, моркови. То есть мы опять возвращаемся к популярности дешевизны, а не вкусовых качеств. Лучше выбирать спелую, красную, довольно крупную, но не слишком сочную и водянистую молодую.
· Пряности. Во-первых, зира (кумин). Во-вторых – острый перец. Для цвета иногда добавляют немного порошка куркумы или шафрана.
· Чеснок. Обязательно нечищеный, целыми головками.
· Рис. Здесь стоило бы написать о сортах риса, пригодных для плова, однако благодаря «поддержке отечественного производителя» в продаже остался только рис, расфасованный в Беларуси, а наши «производители» почему-то не считают нужным на упаковке указывать сорт. Поэтому, тем, кому повезет, могу посоветовать, что лучший сорт для плова – дев-зира, а для остальных другой совет: старайтесь выбирать среднезерный рис и уж ни в коем случае не дробленый!
· Свежесваренный зирвак хорошо хранится довольно долгое время (в холодильнике, разумеется). Можно, взявшись за плов, заготовить зирвака несколько больше, чем потребуется для одного раза, часть его отлить, остудить, поставить в холодильник. А через несколько дней, встречая нежданных гостей, быстро разогреть и заложить рис, получив при этом готовый плов менее чем за час!
· Воду с риса надо сливать непосредственно перед его закладкой в казан. Замоченный рис, оставленный без воды, довольно быстро высыхает, при этом весь расходится кольцами, трескается и лопается. В результате получится обидно: плов из дешевой рисовой сечки.
· Есть проверенный способ выяснить, есть ли еще на дне казана, под слоем плова, вода: нужно просто похлопать по поверхности риса шумовкой. Если вода еще осталась, раздастся чавкающий, хлюпающий звук. А если воды нет, звук будет глухим и упругим.
· Плов едят ложками. Еще правильнее, обладая известной сноровкой, есть его руками. Но только не вилкой! Есть плов вилкой — оскорблять повара: дело в том, что хорошо получившийся плов должен быть рассыпчатым, это один из важнейших критериев его качества. Ну как есть рассыпчатый плов вилкой? Он же рассыпаться будет! Более того: все будет в точности соответствовать восточному этикету, если есть плов прямо из того большого общего блюда, в котором он подан. Тот, кто любит острое, отламывает кусочек перца и выдавливает содержимое прямо на рис перед собой. Чеснок получается неожиданно вкусным, его разламывают на зубчики, когда он слегка остынет, а содержимое зубчиков тоже выдавливают на рис: эта печеная мякоть поддержит ваш аппетит, когда в первый раз покажется, что вы уже наелись. Во время (и, разумеется, после) плова не пьем уже никаких спиртных напитков и никаких прохладительных газировок. Только горячий чай!
7. Реклама
Какой обед без второго блюда?! А если вы приготовите в качестве второго блюда плов по нашему рецепту, обед, безусловно, будет вкусным и полезным.

III. Заключительный этап

1. Экономический расчет
	№ п\п
	Наименование используемых продуктов
	Цена (руб.)
	Расход продуктов
	Затраты (руб.)

	1
	Мясо
	150 руб.
	200 гр.
	45 руб.

	2
	растительное масло
	75 руб.
	50 гр.
	5 руб.

	3
	Лук репчатый
	15 руб.
	50 гр.
	1 руб.50 коп.

	4
	Рис
	30 руб.
	200 гр.
	15 руб.

	5
	Морковь
	15 руб.
	100 гр.
	1 руб. 50 коп.

	6
	Приправа для плова
	6 руб.
	10 гр.
	6 руб.

	7
	Соль
	5 руб.
	1 ст.л.
	0,20 коп

	итого
	
	
	
	 74 - 20 коп


Несмотря на то, что я потратила на плов 74 рубля 20 копеек, я считаю, что плов обошелся мне дешевле, чем в ресторане, так как он там стоит 180 рублей 300 грамм.

2. Анализ и оценка работы

Приготовление плова доставило мне огромное удовольствие. Плов получился очень вкусный и полезный. Я уверена, что приготовленный плов очень всем понравится
Тест
1. Как режут говядину для плова?

      а) Кубиками
     б) Кружками

     в) Соломкой

Ответ: а
2. В чем готовят плов?
а) В котле

б) В ковше

в) В сковороде

Ответ: а
3. Что лучше добавить для цвета?
а) Перец

б) Мускус

в) Шафран

Ответ: в 

4. Чем едят плов по этикету?
а) Руками

б) Вилками

в) Ложками
Ответ: в
5. Как режут морковь в плов?

а) кружками

б) кубиками

в) соломкой

Ответ: б
Продолжать тушение на очень медленном огне в течение 50-60 мин





Залить водой так, чтобы покрывала содержимое котла, довести до кипения, заправить солью и специями





Положить кости и морковь, нарезанную кубиками, жарить до полуготовности





Затем в масле пассеровать кольца лука до коричневого цвета





В перетопленном жире обжарить измельченное мясо до извлечения сока, снять дуршлагом и отставить





Говядину, отделив от костей, нарезать кубиками
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Технология приготовления
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Продукты





Затем засыпать промытый рис, залить необходимым количеством воды и варить до полного набухания риса








