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Введение 

Крымский полуостров, где зарождалась крымскотатарская кухня, богат 

растительностью, мясом, овощами и фруктами. Крымскотатарская кухня на 

протяжении долгих лет соприкасалась с 

культурой Украины, Греции, Италии, Турции, Кавказа, России и других стран. Также 

особенности наблюдаются у субэтнических групп. На столе южан часто встречаются 

овощи, фрукты и рыба, а жители степи любят употреблять мясо-молочные продукты 

в любом виде и несут за собой огромные кулинарные тайны. Несмотря на всё это, на 

каждом столе есть место для общенациональных блюд. Крымскотатарская кухня — 

национальная кухня Крымских татар. 

Крымские татары возвращаясь на свою Родину в Крым, после депортации, не смотря 

ни на что, сохранили свои обычаи и традиции. В сёлах и городах люди пытаются 

сохранить всё то, что было когда то потерянно. В каждой семье остались свои обычаи 

и рецепты. Мы хотим поделиться своим.  

Цель: изучить разнообразие крымскотатарских блюд. 

 

Задачи: 

1.Изучить литературу с описанием национальных блюд татарской кухни; 

2.Рассмотреть особенности приготовления блюд; 

3. Познакомить с рецептом своей семьи.  
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Евпатория, как и многие другие крымские города, очень древняя, имеющая 

насыщенную событиями разных эпох историю. Здесь на протяжении двадцати пяти 

столетий происходило проникновение друг в друга таких культур как греческая, 

скифская, турецкая, караимская и, конечно же, русская. 

Евпатория не намного моложе Феодосии с Керчью, но вместе с тем лет примерно на 

шестьдесят пять старше Херсонеса. В течение своего существования 

Евпаторию  называли по-разному: 

1. Керкинитида. 

2. Гезлев. 

3. Евпатория. 

Первое название городу дали древние греки, приплывшие сюда на своих кораблях, 

еще во времена античности. Здесь они организовали сначала небольшое поселение, 

со временем переросшее в город.  Со второго века до нашей эры за этот город из-за 

его удобного расположения начали сражаться и другие народы: греков прогнали 

скифы, тех в свою очередь выгнали понтийские воины, которых послал царь 

Митридат Евпатор. Потом пришли римляне, прожившие здесь почти триста лет. Их 

сменили  готы, затем гунны. 

Город, названный Керкинитидой, просуществовал целых восемь столетий и был 

дотла сожжен гуннами. Данное событие произошло примерно в период между 

вторым и третьим веком до нашей эры. Сегодня фрагменты крепости Каркинитиды 

можно увидеть на набережной имени Максима Горького в центральной городской 

части города. 

Прошло почти тысяча лет, когда на месте сожженного гуннами  города вновь 

возникло не очень большое поселение. Именно здесь в 1475 году османами был 

построен город с мощной для того времени крепостью. Ему дали название Гезлев. 

Город с 16 по 18 век считался самым значительным центром торговли Крымского 

ханства, не только всевозможными товарами, но и рабами. 

Евпаторией, в честь древнейшего понтийского государя Митридата Шестого 

Евпатора, город стал называться после того как Российская империя в начале 18 века 

стала бороться за присоединение к себе Крыма. И уже в начале 1784 года после 

утверждения Евпаторийского уезда городу был присвоен уездный статус. 

После Октябрьской революции Евпатория становится центром сбора  многих ученых, 

преподавателей, писателей и поэтов. Также здесь начинается интенсивное 

восстановление промышленности и построенных еще до революции здравниц. 

Постепенно Евпатория превращается в крупнейший курортный центр крымского 

полуострова. 

31 октября 1941 года Евпатория на целых два с половиной года была захвачена 

фашистами, которые разместили во многих санаториях свои госпитали. Во время 

оккупации многие исторические здания подверглись разрушению, а жители – 
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расстрелу. И только после окончания войны вновь началось развитие города-курорта 

Евпатории. В 2003 году Евпатория отметила свой юбилей. Ей исполнилось 2500 лет. 

На этой карте отображается разделение города на 21 район. Мы расскажем об одном 

из них. 
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Одним из основателей Исмаил-Бея был Нариман Ибадуллаев, активный член 

организации крымскотатарского национального движения (ОКНД).  

В 1990 году, когда началось массовое возращение крымских татар на родину после 

депортации 1944 года. Здесь, в Евпатории, Нариман Ибадуллаев организовал 

исполком крымских татар и вместе с другими активистами зарегистрировал первую в 

Крыму общественную организацию имени Исмаила Гаспринского. 

Активисты стали искать свободные земли возле города. По инициативе Айсина 

Сейтосманова была предложена территория площадью около 20 гектаров, где сегодня 

располагается микрорайон Исмаил-Бей. В те годы этот участок город сдавал в аренду 

Суворовскому птицесовхозу. 

27 августа 1990 года группа в составе 

150 человек основала палаточный 

городок на земле, в новообразованном 

ими поселке Исмаил-Бей, который был 

назван в честь известного 

крымскотатарского интеллектуала, 

просветителя, издателя и политика 

Исмаила Гаспринского 

 

13 ноября в город приехала комиссия из 

Верховного Совета СССР. После этого было 

принято положительное решение о прописке 

крымских татар в Евпатории. 

 

 

 

Первая улица в микрорайоне была 

названа в честь дня его основания 

— 27 августа. Многие носят 

имена известных 

крымскотатарских деятелей, есть 

улицы Миллет (переводится как 

народ), Достлук (дружба), 

Хайтарма (возвращение). 
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Крымские татары, самоназвание - къырым татарлар или къырымлы. Это народ, 

который сформировался на Крымском полуострове. По вероисповеданию они - 

мусульмане-сунникиты, но всегда были терпимы к другим религиям. 

            Крымские татары делятся на три этнические группы: степные - ногъя, 

предгорные - таты и южнобережные татары - ялы байло. В формировании этого 

этноса сыграли свою роль тюркские и нетюркские народы. 

            Крымскотатарский язык является одним из ответвлений тюркских языков. 

Кроме того, в нём встречаются слова греческого, арабского, византийского 

происхождений. 

            Жилище крымского татарина в старину представляло собой прямоугольное 

строение с плоской крышей, сложенное из неотёсанного камня. Окна выходили во 

двор. Обязательно имелась терраса. В быту использовалась посуда из меди и бронзы. 

Молитвенный дом крымских татар называется джами (мечеть). Она куполообразная, 

с минаретами. Бога называют Аллах или рабби.  

            Древней столицей крымских татар являлся Солхат (Старый Крым), а со 

времён Крымского ханства - Бахчисарай. 

            Основное занятие крымских татар издавна - виноградарство, табаководство, 

садоводство, рыболовство, животноводство. Татары славились как 

хорошие ремесленники, особенно мастера-ювелиры. 

            Пища растительная, наряду с мучной, рыбной и мясной. Татары не 

употребляют свинину.            У крымских татар Новый год называется Наврез-

байрамом, что в переводе означает Новый день. Традиционно этот праздник 

приходится на день весеннего равноденствия. С давних времён соблюдались обычаи. 

Час, когда солнце всходило в знак Овна, час Наврезие, служил началом 

поздравлений. Сотни лет назад в этот час готовили особую пастилу, которая так и 

называлась - наврезие. Это было главным праздничным угощением. В состав пастилы 

входили сироп и мёд, множество трав и специй. Существовало поверье, что пастила 

защищает от укусов змей, снимает усталость, укрепляет сердце. 

 Традиционными напитками являются кофе, айран, язма, буза. Национальные 

кондитерское изделия шекер къыйыкъ, курабье, пахлава. 

            Национальными блюдами крымских татар являются чебуреки (жареные 

пирожки с мясом), янтыкъ (печенные пирожки с мясом), сарыкъ бурма (слоёный 

пирог с мясом), сарма (фаршированные мясом и рисом листья винограда, капусты), 

долма (фаршированные мясом и рисом болгарские перцы), кобетэ - изначально 

греческое блюдо, о чём свидетельствует название (печеный пирог с мясом, луком и 

картофелем), бурма (слоёный пирог с тыквой и орехами), татараш (буквально 

татарская еда - пельмени) юфакъ аш (бульон с очень мелкими пельменями), шашлык 

(само слово крымскотатарского происхождения), плов (рис с мясом и курагой в 

отличие от узбекского без моркови), пакъла шорбасы (мясной суп с стручками 

зеленой фасоли, заправленный кислым молоком), шурпа, хайнатма. 
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Лагман — блюдо, ставшее интернациональным из-за своей 

универсальности, хотя не все знают его уйгурское 

происхождение. Сущесвует много видов лагмана: кесма-лагман, 

чузма-лагман, ковурма-лагман, шивит-лагман и много других. 

Чебуреки — национальное блюдо крымских татар. Слово 

происходит из крымскотатарского языка,в переводе означает 

«сырой пирожок». Представляет собой пирожок из пресного 

теста с начинкой из мясного фарша либо мелко нарезанного 

мяса с приправами, жаренный в растительном масле либо 

животном жире. 

Янтык (янтыкъ) — старинное крымскотатарское блюдо, 

которое жарится без масла. Отличается от чебурека только 

способом приготовления. Если чебуреки жарятся на 

сковороде в большом количестве масла, то янтык готовится 

без масла. 

 

Долма — фаршированные мясом и рисом болгарские перцы. В 

крымско-татарской кухне долмой принято называть фаршированный 

перец, фаршированный баклажан или фаршированный кабачок.  

 

 

            Сарма — это блюдо из винограда, капусты, 

скрученных вокруг начинки, обычно на основе 

булгура или риса, и рубленого мяса. Оно 

распространено не только в Крыму, но и на 

территории от Ближнего Востока до Юго-Восточной Европы. 

Лахана шорбасы — борщ по крымскотатарски. Основное 

отличие от традиционных щей и борщей это обжаривание 

продуктов в перекаленном масле, свойственное 

крымскотатарской кухне, а также в этом борще нет шкварок и 

свеклы, которые присутствуют в русской и украинской кухне. 
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Плов – блюдо, состоящее из риса и зирвака. Зирвак –приготовленные вместе мясо, 

морковь, лук, специи, сухофрукты. Особенность этого блюда — рис долго тушится, 

поэтому получается рассыпчатый и вкусный. Сложно сказать, откуда пошла традиция 

плововарения, но тот, кто изобрел это блюдо, заслуживает уважения. История плова 

начинается так давно, что теперь известно не много реальных фактов о его создании; 

зато существует масса теорий, легенд, рассказов и мифов о его появлении. Родиной 

плововарения, по мнению ученых, является Индия: традиция приготовления рисовых 

блюд (вегетарианских) существует там уже тысячи лет. Есть предположение, что 

Китай мог быть родиной плова, так как рисовые культуры впервые начали 

выращивать именно там. Но традиции приготовления рисовых блюд китайской кухни 

совершенно отличаются от известных среднеазиатских рецептов, поэтому данная 

теория возникновения плова очень спорная. 

Легенда об Александре Македонском утверждает, что великий полководец тоже внёс 

свою лепту в создание плова, даже придумал его. Рассказ гласит, что великий 

полководец был любителем острых блюд. Будучи в Азии, грек попробовал блюдо из 

риса и мяса, показавшееся ему слишком пресным. Поэтому Александр Македонский 

приказал своим поварам положить в плов специи, откуда впоследствии и пошла эта 

традиция. Возникновение этого популярного блюда относят также к заслугам 

персидского лекаря Авиценны: ему приписывается не столько создание плова, 

сколько описание и применение его полезных свойств. Лекарь изучал пользу блюда, 

прописывал его как лекарство, восстанавливающее силы. 

 

Привычное нам слово «плов» появилось сравнительно недавно. Этимология его берет 

начало из санскрита, звучит там как pulâka, что означает «рисовый шарик». Затем 

pulâka перешло в хинди (pulāu/palāu), откуда перекочевало к персам, которые 

называли его polov (значит приготовленный рис). Далее впервые в Турции вместо 

полова появляется слово «пилав» (pilâv), что значит приготовленный рис. Уже много 

позднее знакомое слово «плов» появилось в русском языке. 

Привычное нам слово «плов» появилось сравнительно недавно. Этимология его берет 

начало из санскрита, звучит там как pulâka, что означает «рисовый шарик». Затем 

pulâka перешло в хинди (pulāu/palāu), откуда перекочевало к персам, которые 

называли его polov (значит приготовленный рис). Далее впервые в Турции вместо 

полова появляется слово «пилав» (pilâv), что значит приготовленный рис. Уже много 

позднее знакомое слово «плов» появилось в русском языке. 
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Привычное для уха россиянина слово «плов» имеет узбекские корни. В плов (палов 

ош) входит семь компонентов: лук, морковь, мясо, жир, соль, вода и рис. 

Познакомимся подробнее с характеристиками каждого из этих элементов. 

 

П (пиёз) — лук. Лук — это чудесная кладовая ценных минеральных компонентов, 

сахара, эфирных масел, витаминов и клетчатки. Он богат фитонцидами — 

биологически активными веществами, которые убивают многие виды простейших 

бактерий и низших грибов. 

А (аёз) — морковь. Хорошо известный продолговатый корнеплод оранжевого, 

желтоватого или красного цвета, имеющий сладковатый вкус. 

Во многих странах, в том числе в Индии, на Кавказе, во многих арабских 

государствах плов готовят без моркови. Одной из особенностей узбекского плова 

является как раз то, что морковь является его основным компонентом. 

Морковь содержит сахар, клетчатку, азотистые вещества, различные минеральные 

соли. Морковь по праву называют поливитаминным корнеплодом. В ней содержатся 

все основные витамины группы В, витамины С, РР и каротин — провитамин А. Если 

красная морковь содержит больше сахара, белков и каротина, то в желтой много 

минеральных солей, витаминов С и группы В. 

Л (лахм) — мясо. Мясо имеет сложный химический состав; все его компоненты 

необходимы для питания, нормального обмена веществ и здоровья человека. Оно 

содержит соли калия, кальция, натрия, магния, фосфора, железа и др. Мясо богато 

микроэлементами, витаминами группы В, РР и является основным источником 

полноценного белка. 

О (олио) — жир. Традиционно плов готовится с обязательным добавлением масла 

(жира). В нем используются жиры животного (баранье сало и топленое масло) и 

растительного (хлопковое, оливковое, подсолнечное, кукурузное, кунжутное, 

конопляное масло и др.) происхождения. 

В (вет) — соль. Соль — незаменимый компонент плова и необходимый элемент для 

человеческого организма. 

О (об) — вода. Вода — среда, в которой идут сложные реакции в процессе 

приготовления пищи, в том числе и плова. 

Ш (шалы) — рис. Рисовую крупу получают после обрушения шалы. Из круп рис 

наиболее богат крахмалом (88%).; в его составе от 7 до 8% белковых веществ, 0,5 — 

сахара и клетчатки, 0,8 — жира и 0,6 % воды. Кроме того, в нем содержатся 

витамины и минеральные вещества.  
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Для семейного плова понадобиться:  

 Мясо (говядина) – 1 кг;  

 Рис – 1 кг; 

 Морковь – 1 кг; 

 Лук – 3 шт; 

 Чеснок – 1 головка; 

 Специи ( соль, смесь перцев, приправа 

для плова, зира (тмин), черный перец) 

 

 

 

 

1.  

2.  

3.  

4.  

1. Нарезать мясо, лук, морковь, промыть рис. 
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2.В расколеное масло аккуратно опустить  мясо, готовить до золотистой корочки… 

Добавить лук и морковь 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.Тушить до появления сока моркови. Равномерно разложить рис по всей 

поверхности и залить кипятком.  
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4. После того, как выкипит вода, сделать отверстия, накрыть крышкой на 30 

минут. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Наш плов готов!  
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Использованные источники 

1. https://na-more-v-crimea.ru/o-kryme/krymskaya-kukhnya/krymsko-tatarskaya.html  

2. http://realtysea.com/gallery-evpatoria/gorod-v-kotorom-khochetsya-zhit.html  

3. https://www.евпаторияснять.рф/evpatorija/raiony-goroda-evpatorija.html  

4. https://yandex.ru/maps/org/ismail_bey/1169763243/?ll=33.351042%2C45.237964&s

ource=wizbiz_new_text_single& 7  
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