Le pilaf, les espèces, les légendes, les mytes...

Si vous avez gouté jamais le pilaf dans les restaurants du megapole (quelque part en Europe, dans la Russie où aux Etats Unis), sachez  que ce n’était pas le pilaf, mais la bouillie de riz avec la viande, l’oignon et la carotte, qu’il était bon. Le pilaf ouzbek est très célèbre à l’ étranger, il est très populaire chez les touristes et chaque cuisinier respecté de sois– même Vous dit avec fierté qu’il peut le préparer bien sur. Mais! Si vous voulez gouter le vrai pilaf – bienvenue à sa Patrie où l’ arome de ce plat admirable se dissout dans l’atmosphère de l’ Orient et les recettes de sa préparation travaillent déjà piusieures centaines d’années.  

Le pilaf est l’un des plus répandus plats dans l’ Orient Central qui a reçu par les caprices du ciel le grand développement en Ouzbékistan où était créé la technologie classique de la préparation des pilafs. Par le pilaf on rancontre nouveau-né et conduit le défunt, on prépare le pilaf pour la noce, pour l’accueil de l’hôte eminent, pour le jubilé et pour le diner dans le cercle familial. Tel menu peut semble monotone, mais ce n’est pas vrai, parce qu’il y a le plus de 60 (soixante) recettes de la préparation de ce plat d’honneur seulement dans la cuisine ouzbeke. Dans chaque region d’ Ouzbékistan on prépare le pilaf de son procédé unique et le connaisseur(appréciateur) véritable reconnait avec les yeux fermé quel est ce pilaf: de Samarkand, de Fergana, de Tachkent, de Kachkadariya, de Boukhara où de Khoresm. En outre, on distingue le pilaf selon la destination: «le pilaf de noce», il passe pour le plus luxueux, un peu moins solennelle – «le pilaf de fête» et «le pilaf simple» sert la table dans le jour quotidien. Ces pilafs se différencient l’un de l’autre ne que par la technologie de la préparation, mais par les ingrédients qui les constituent. 

Donc le pilaf on ne prépare pas toujours du mouton, on peut le remplacer parfois par le kazi (le saucisson de cheval), la graisse  de queue de mouton, la poule, le faisan, la caille (la viande de la poule, du faisan, de la caille). Parfois le riz ne fais pas partie du pilaf: dans certaines recettes utilisent le sarrasin, le blé, le mungo et le vermicelle. Mais pour la grande majorité de pilafs est caractéristique l’ assortiment classique de produits: la viande du mouton, le riz, l’oignon, la carotte et les épices; la théorie classique de la préparation se compose de trois étapes fondamentaux: le rechauffement correct de l’huile, la préparation de zirvak (la base liquide du pilaf), la pose du riz et sa cuisson en vapeur.

Quel age a le pilaf? Comme le plat dont le composant essentiel est le riz, le pilaf est connu d’après le X – XI siècle. Notamment à cette époque appartiennent les anciens chroniques où on dit que le pilaf a servi sur les noces et grandes fêtes comme le plus plat d’ honneur. Au début le pilaf était la nourriture des hommes riches. La population principale préparait le pilaf pour les fêtes spéciales et pour l’ accueil de l’hôte, dans les familles pauvres le pilaf était la grande rareté. Cependant de son apparition et de nos jours le pilaf à l’ Orient n’est pas seulement la bonne nourriture de fête, mais encore le remède salubre. Avant et après du travail physique difficile, de la bataille sanglant,  après la maladie longue et l’ inanition on proposait le pilaf à l’ homme, on pensait qu’il rétablissait les forts et relevait le moral. Non sans raison même Amir Temur a inséré le pilaf dans le menu essentiel de ses soldats. Un jour en élaborant le plan de la  campagne à Ankara, il avait une question très important: commant réunissait l’armée nombreuse, la chemin longue, la vitesse et l’ attaque surprise et avec cela se passait du grand convoi avec  le manger?

 Плов, виды, легенды, мифы...

Если Вы когда-нибудь пробовали плов в ресторанах мегаполисов (где-нибудь в Европе, России или Америке), знайте – скорее всего, то был не плов, а рисовая каша с мясом, луком и морковью, пусть и вкусная. Узбекский плов широко известен за рубежом, неимоверно популярен у туристов, а каждый уважающий себя повар с гордостью скажет Вам, что он, конечно, умеет его готовить. НО! Если Вы хотите отведать истинный плов - добро пожаловать на его Родину, где аромат этого восхитительного блюда растворяется в уникальной атмосфере Востока, а рецепты его приготовления оттачиваются уже многие сотни лет.

Плов - одно из самых распространенных на Среднем Востоке блюд – волею небес получил наибольшее развитие в Узбекистане, где и была создана классическая технология приготовления пловов. Пловом встречают новорожденного и провожают усопшего, плов готовят на свадьбу, встречу почетного гостя, юбилей и просто в семейном кругу на обед. Такое меню может показаться однообразным, однако это далеко не так, ведь рецептов приготовления этого почетного блюда в одной только узбекской кухне насчитывается более шестидесяти. В каждой области Узбекистана плов готовят своим уникальным способом, и опытный ценитель узбекской национальной кухни с закрытыми глазами определит, что это за плов: самаркандский, ферганский, ташкентский, кашкадарьинский, бухарский или хорезмский. Кроме того, различаются пловы и по назначению: ‘свадебный плов’ считается самым роскошным, чуть менее торжественный – ‘праздничный плов’, а ‘простой плов’ подается на стол в самый обычный день. Эти пловы отличаются друг от друга не только технологией приготовления, но и ингредиентами, входящими в их состав. Ведь не всегда плов готовится из баранины – она нередко заменяется казы (конской колбасой), курдючным салом, курицей, фазаном, перепелкой. Не всегда в состав плова входит и рис: в некоторых рецептах используется гречка, пшеница, маш или даже вермишель. И все же для подавляющего большинства пловов характерен классический набор продуктов: баранина, рис, лук, морковь и пряности, а классическая технология приготовления включается в себя три основных этапа: правильное перекаливание масла, приготовление зирвака (жидкая основа плова), закладку риса и доваривание его на пару.

Сколько же лет плову? Как блюдо, основным компонентом которого является рис, плов известен как минимум с X—XI. Именно к этому времени относятся старинные летописи, где упоминается, что плов подавался на свадьбах и больших праздниках как самое почетное блюдо. Изначально плов был пищей преимущественно богатых людей. Основное население готовило плов только по особым праздникам и для приема гостей, а в бедных семьях плов вообще был большой редкостью. Однако, с самого своего возникновения и по сей день плов на Востоке считается не просто вкусной праздничной пищей, но и целебным средством. До и после выполнения тяжелого физического труда, кровавой битвы, после длительной болезни и истощения человеку первым делом всегда предлагали плов, так как считали, что он отлично восстанавливает силы и поднимает дух. Недаром даже сам Амир Темур включил плов в основное меню своих воинов. Однажды, разрабатывая план похода на Анкару, он озаботился важным вопросом: как совместить многочисленное войско, длинную дорогу, скорость и внезапную атаку, и при этом обойтись без огромных обозов с едой?

