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Введение
	В настоящее время вопрос продовольственной базы в Российской Федерации сохраняет первостепенную важность. Это связано с тем, что производство продуктов животноводства не удовлетворяет потребности мясной промышленности, а качество мясного сырья остается нестабильным. Россия  не может полностью обеспечить потребности рынка в мясной продукции, и она импортирует иностранное мясо. 					Это легко объясняется тем, что в нашей стране более 70% территории находится в зоне рискового земледелия.  Вот и приходится нам, чтобы прокормить такую огромную страну, закупать мясные продукты из других стран, так как это очевидно дешевле, чем содержать собственные фермы по разведению сельскохозяйственных животных.
	В августе 2014г Россия на год запретила импорт ряда продовольственных товаров из стран, которые ввели санкции в отношении Москвы — США, государств ЕС, Канады, Австралии и Норвегии. Под запрет попали говядина, свинина, птица, колбасы и т.д.
Большая часть России расположена на территориях, приравненных к условиям Крайнего Севера, где испокон веков  коренные жители занимались оленеводством. Исходя из этого, чрезвычайно актуальным представляется изучение возможности  замещения импортного мяса  при производстве мясных продуктов,  мясом северного оленя.
	Основными покупателями и потребителями оленины из России являются такие страны, как Германия, Южная Корея, Канада, Великобритания, Япония, Норвегия, Швеция, Финляндия. В Евросоюзе востребованность в оленине и ее продажи подскочили в разы. Популярность оленины объясняется ее более здоровым составом по сравнению с жирным красным мясом.				
 	Рыночные аналитики сообщают, что продажи оленины в Великобритании выросли на 400% по сравнению с прошлым годом. Некоторые супермаркеты даже начали разрабатывать целые линейки продуктов с олениной, такие как сосиски, фрикадельки, гамбургеры и нарезанный кубиками стейк с соусом. Всплеск популярности оленины связывают, прежде всего, с его пользой для здоровья.
 Почему же Россия  не входит в число этих стран?   
Испокон веков  на территории  нашего округа ХМАО – Югра  коренные жители занимались  и продолжают заниматься оленеводством. 
Но на прилавках  магазинов нашего города редко встретишь продукцию из оленины. И наши родители не спешат побаловать нас этим мясом. В чем же причина? Мы решили исследовать этот вопрос 
Тема нашего исследования:
 Оленина – экологически чистый продукт для жителей Югры в условиях эмбарго.
Мы выдвинули  гипотезу: если жители нашего города будут знать о полезных свойствах оленины, то они будут включать его  в свой  ежедневный рацион  питания. В связи с этим возрастёт и популярность этого продукта.
Цель нашего исследования: узнать  о причинах  не популярности мяса северного оленя  среди жителей города и ХМАО-Югры.
Задачи исследования:
1.Изучение истории оленеводства  в ХМАО – Югре.
2.Проведение опроса учащихся и жителей города о популярности этого вида мяса.
3.Изучение  спроса  и предложения в нашем городе  оленины.
4. Изучить научную литературу о полезных свойствах оленины.
5.Проанализировать и обобщить полученные данные.
6. Познакомить учащихся класса и школы с результатами исследования
Объект исследования –  северный олень и 
Предмет исследования – экологическая составляющая мяса  северного оленя.
Методы исследования: для решения поставленных задач в работе используется описательный метод (а именно: наблюдение, классификация, обобщение).
	Материалом исследования послужили  энциклопедии, научные статьи  об оленеводстве,  встречи  с  начальником   ветеринарного центра Василенковым Михаилом  Васильевичем,   с заведующей школьной столовой Малышевой  Зульфиёй  Афгатовной, школьным медиком, заведующей магазином «Мясной рай». Опрос жителей нашего города.

Практическая значимость исследования: 
Данный материал можно использовать на уроках географии, классных часах, родительских собраниях с целью популяризации экологически чистого мясного продукта среди жителей города и округа.
 Для мясных  магазинов нашего города  мы  приготовим  рекламные листовки,  о пользе   оленины  с рецептами приготовления этого экологически чистого  мяса.

Глава I. Оленеводство - северная таежно-тундровая разновидность скотоводства на территории ХМАО-Югры. 
1.1.История оленеводства  на территории Югры.
	 Оленина – в  рационе коренных народов Югры  была  основной  пищей, благодаря которой северные народности выживали  в сложных климатических и географических условиях, на земле, где фактически отсутствует растительная пища и фрукты. Именно этот факт и привлек внимание общественности, ученые принялись разгадывать тайну бытия народов ханты, манси, ненцев, якутов, тунгусов и прочих северных этнических групп.
Результаты ошеломили. Оказалось, что оленина уникальный по своим биологическим показателям животный продукт, обладающий полным спектром всех необходимых для полноценного и активного функционирования организма витаминов, жиров, минеральных компонентов. Но самое удивительное, что оленина – это кладезь животного белка, который участвует в росте и делении клеток тканей, обеспечивает их регенерацию и выносливость.  		
Примером такого постного сорта может послужить оленина. Эта разновидность мяса на протяжении веков являлась основой питания северных народов, а среди коренных жителей тундры практически не встречается больных с сердечнососудистыми недугами, да и излишним весом большинство из них не страдают. 
В чем секрет крепкого здоровья северян? Не последнюю роль в этом сыграло питание – маложирное и богатое белками. Постное мясо оленя, может быть, не такое нежное, как свинина, но при правильной кулинарной обработке блюда из него получаются не менее вкусными. И есть их можно, не переживая за свое здоровье и размер талии. А вот ценных белков и незаменимых аминокислот этот продукт содержит достаточно большое количество, поэтому оно хорошо насыщает, придает энергии и бодрости. 

Северный олень

Северный олень (Rangifer tarandus), парнокопытное млекопитающее семейства оленей. Длина тела самцов до 220 см, высота в холке до 140 см, весят до 220 кг; самки мельче. Волосяной покров зимой густой и длинный, с сильно развитым подшёрстком, летом — более короткий и редкий. Окраска летом однотонная, коричневато - или серовато-бурая, зимой — более светлая, иногда почти белая. 
Северный олень обитает на севере Евразии и Северной Америки. Населяет полярные острова, тундру, равнинную и горную тайгу. На территории Евразии ряд видов оленя северного одомашнено. Стадное полигамное животное. 
В природе существует 12-15 подвидов северных оленей, каждый из которых имеет свои особенности. На территории России встречается 5-7 из них. 
Северный олень совершает сезонные миграции, перемещаясь на зимние месяцы в места, обильные ягельными пастбищами, расположенными иногда за многие сотни километров от летних местообитаний (из тундры — в лесотундру и северную часть тайги). 
Домашние северные олени  живут до 28 лет. Продолжительность жизни диких оленей значительно меньше - чуть больше 10 лет. 
                Оленевод – человек, занимающийся оленеводством.
	Оленеводство - северная таежно-тундровая разновидность скотоводства. Коренные жители ХМАО испокон веков занимались этой сложной работой. В прошедшем столетии произошло много изменений в этой отрасли, и по сей день оленеводство меняется; приобретает новые формы. На территории округа оленеводство распространено в Белоярском и Берёзовском районах вдоль  р. Казым.
 	Здесь существовало два типа оленеводства: тундровый и таежный. Тундровый тип характерен для восточной части Приказымья и позволяет содержать довольно большие стада в 500-1000 и более голов с полувольным выпасом. Жители верховьев рек располагали значительным поголовьем, которое обеспечивало пищевые, сырьевые и транспортные потребности. Забота о нем отнимала часть времени в течение хозяйственного года, и занятия охотой и рыболовством зачастую отступали на второй план.
Таежный тип характерен для центральных районов и является мелкостадным - по 100-500 голов, распространен в таежной местности Казыма и Юильска. Оленеводство хантов среднего Казыма (при численности стада в 100-200 голов) удовлетворяло транспортные потребности и лишь в небольшой мере пище-сырьевые нужды.Проблема сохранения оленеводства в том, что изменилось отношение государства к сельскому хозяйству; выделяемых бюджетных средств едва хватает, чтобы сохранить прежний уровень оленеводства, о его развитии и говорить пока не приходится. 
1.2 Традиции коренных народов Югры.
	Северная природа славится своим богатством. Удивительно вкусные и полезные  ягоды, нежнейшая рыба, которая буквально тает во рту, орехи и, конечно же, мясо северного оленя. Его нельзя назвать нежным, скорее наоборот. Для нас, привычных к мясу довольно жирному и мягкому, оленина может показаться слишком жесткой и постной, ведь жира в мясе практически нет. И неудивительно, ведь северные олени привычны к жизни в тяжелых условиях тундры и даже, будучи выращенными в неволе, остаются готовыми к дальним переходам в поисках пищи. Мясо домашнего оленя регулярно употребляли в пищу оленеводы, владеющие более или менее крупными стадами. Семья из шести человек и работник съедали в день до 3 пудов мяса — половину туши взрослого оленя. 
И ханты, и манси, заколов домашнего оленя, устраивают настоящее пиршество. В отличие от лося и дикого оленя, мясо домашнего можно есть сырым как мужчинам, так и женщинам, поэтому тушу торопятся разделать так, чтобы оно не успело остыть.
Здесь необходимо коснуться традиций употребления в пищу сырого мяса или
"сыроядения" в регионе Оби и по всему Северу. Вот как писал о хантах
путешественник XIX в.:
"Время, когда бьют оленя, составляет в семействе остяка праздник и возбуждает особенное удовольствие во всех членах. Тут, в самом деле открывается кровавое, пиршество. Вокруг оленя, заколотого так, что вся кровь его остается в его внутренности, ободранного и вскрытого, толпится все семейство, старый и малый; с ножами в руках, все с жадностью вырезают и едят теплое мясо, обмакивая обыкновенно в дымящуюся кровь или запивая его. Нужно притом удивляться, с каким непостижимым искусством они отрезают ножом около самого своего рта вверх к носу куски мяса, захваченного зубами; и так быстро и ловко, что со стороны кажется, что непременно заденет за нос. Мясо глотают они кусками, почти не жевавши, и трудно представить себе, сколько каждый из них может съесть его".
Автор этих строк, как и многие европейцы, подчеркивает, прежде всего,
быстроту, с которой остяки (ханты) ели мясо только что забитого оленя, объясняя  это жадностью или алчностью.Но дело тут совсем не в жадности. Если употреблять оленину в пищу сырой, то
ее действительно необходимо есть тотчас же -"парной". Выражение "парное мясо", принятое в русском языке, в данном случае очень уместно, так как означает, что от мяса идет пар, настолько оно еще теплое и свежее. В этот момент оно имеет совершенно особую нежную консистенцию и вкус, обладает многими полезными свойствами. Все народы Севера знают, что мясо и еще теплая кровь только что забитого оленя не только быстро насыщают, но и возвращают силы после болезни, длительных голодовок и усталости. Коми-зыряне убеждены, что свежая кровь может
исцелить даже больного туберкулезом человека. Ее пьют большими глотками ,обмакивают в нее кусочки мяса и ливера — печени и почек. Оленеводы — ханты, ненцы, эвенки — порой пили горячую кровь прямо из шейной вены оленя или смешивали кровь с оленьим молоком.
Остывая, оленина теряет нежную консистенцию и вкус почти мгновенно. Вот
почему вокруг туши собираются дети и взрослые, сразу и разделывают, и поедают мясо. Съесть его удается особенно быстро благодаря следующему приему: отделять мясо от большого куска, помогают себе ножом, проводя лезвием снизу у самых губ. Этот прием очень древний, он в ходу у всех народов полярной зоны. Ханты и манси сырыми съедают в первую очередь ломтики мяса с ляжек, печень, легкие и почки, сердце, глаза и даже ушные железы оленя, обмакивая те в свежую кровь. При разделке оленьих ног извлекают и сразу же едят суставной жир и  костный мозг из голеней, разбив полые кости обухом топора или камнем.
Остывшее мясо сырым уже есть нельзя. В нем начинаются процессы распада.
Поэтому его варят или жарят. Другое дело, если части разделанной туши сразу, немедленно, промерзают на сильном морозе. Тогда все полезные свойства парного мяса сохраняются. Такое мясо едят строганиной, не давая ему оттаять. В отличие от лося, голову домашнего оленя оставлять не надо. Мозг оленя можно   употребить в сыром виде, а голову и язык — отварить.
1.3 Пищевая ценность и компоненты мяса северного оленя.
Чтобы там не утверждали приверженцы вегетарианской диеты, мясо – продукт невероятно полезный и необходимый для здорового питания человека. Правда, употребляя мясные блюда, стоит выбирать менее жирные сорта, так как излишнее содержание животного жира не только добавляет калорий, но и повышает риск заболевания атеросклерозом из-за высокого содержания холестерина
Оленина по морфологическому составу отличается от других видов мясного сырья высоким содержанием мышечной ткани (от 65 до 73% в зависимости от породы, пола, возраста и упитанности животного). По сравнению с говядиной и бараниной оленина характеризуется слабым развитием соединительной ткани, а мышечное волокно отличается меньшей толщиной. Благодаря своеобразному вкусу, нежности и диетическим свойствам продукты, изготовленные из оленины, признаны деликатесами.
Калорийность Оленины (ккал/100 гр.)	
	Калорийность
	154,5
	ккал


Энергетическая ценность оленьего мяса ниже других видов мяса, что подтверждает его диетические свойства. В отличие от той же свинины, мясо оленя содержит относительно небольшое количество холестерина, что делает его совершенно безопасным для людей, страдающих заболеваниями сердечнососудистой систем. Также при употреблении мяса оленя снижается риск возникновения таких заболеваний как сахарный диабет, атеросклероз, гипертония, болезни сердца.
Пищевая ценность Оленины (г/100 гр.)
	Белки
	19,5
	гр.

	Жиры
	8,5
	гр.

	Вода
	71
	гр.

	Зола
	1
	гр.

	Насыщенные жирные кислоты
	3,7
	гр.

	Холестерин
	70
	мг


Оленина характеризуется высоким содержанием белка (19-21 %) на 2,7-7,6 % больше, чем лучшие сорта говядины. Содержание жиров достаточно низкое, поэтому мясо имеет высокую потребительскую ценность.
Витаминный состав Оленины (г/100 гр.)
	Витамин A (ретинол)
	5,74
	мг

	Витамин D (кальциферол)
	0,31
	мкг

	Витамин E (токоферол)
	0,53
	мг

	Витамин B1 (тиамин)
	0,59
	мг

	Витамин B2 (рибофлавин)
	0,22
	мг

	Витамин B3 (пантотеновая кислота)
	0,64
	мг

	Витамин B6 (пиродоксин)
	0,42
	мг

	Витамин B12 (цианокобаламин)
	0,65
	мкг

	Витамин Bc (фолиевая кислова)
	0,70
	мкг

	Витамин H (биотин)
	0,53
	мкг

	Витамин PP (ниацин)
	0,57
	мг


Оленина характеризуется высоким содержанием витаминов группы: А, В, E, PP. По содержанию витамина В2 (рибофлавина) оленина дает фору всем конкурентам. В этом мясе его в 4 раза больше, чем в свинине, говядине или баранине. Витамин В2 необходим для здоровой кожи, ногтей и роста волос.
Макроэлементы в Оленине (г/100 гр.)
	Кальций (Ca)
	10
	мг

	Магний (Mg)
	21
	мг

	Натрий (Na)
	77
	мг

	Калий (K)
	320
	мг

	Фосфор (P)
	194
	мг

	Селен (Se)
	25
	мг


Оленина способствует улучшению работы сердца и кровообращения, стимулирует половые функции, уменьшает образование вредных жиров, исключает ожирение, эффективно предотвращает вредные последствия от тяжелых металлов и ядовитых веществ, т.к. содержит много селена - 25 мг/100г.
Микроэлементы в Оленине (г/100 гр.)
	Железо (Fe)
	4,1
	мг

	Цинк (Zn)
	3,9
	мг

	Медь (Cu)
	0,1
	мг


Мясо оленя это прекрасный иммуномодулятор, восстанавливает "красные" кровяные тельца, повышает гемоглобин, так как в оленине содержится большое количество железа (4,1 мг) по сравнению с другими видами мяса.
Аминокислотный состав Оленины (г/100 гр.)
	Изолейцин
	4,00
	мг

	Лейцин
	7,16
	мг

	Лизин
	7,19
	мг

	Метионин + Цистин
	4,88
	мг

	Фенилаланин
	3,66
	мг

	Тирозин
	3,18
	мг

	Треонин
	3,79
	мг

	Триптофан
	1,06
	мг

	Валин
	4,67
	мг

	Аргинин
	8,95
	мг

	Серин
	3,42
	мг

	Глутамин
	17,39
	мг

	Пролин
	3,67
	мг

	Глицин
	4,24
	мг

	Аланин
	5,34
	мг

	Гистидин
	3,74
	мг

	Аргинин
	5,92
	мг

	Орнитин
	0,06
	мг


По сбалансированности аминокислотного состава она превосходит свинину, баранину, говядину и конину. В вареном виде перевариваемость ее составляет 91 %. Соотношение насыщенных, мононенасыщенных и полиненасыщенных жирных кислот в оленьем жире приближается к составу жира женского молока (соответственно 35:30:35 и 35:40:25).
Питаясь исключительно лишайником и мхом, поэтому у них в организме вырабатываются линолиевые кислоты, которые способны защитить человека от канцерогенов. Проверено, что мясо северного оленя – это безопасный, полезный и экологически чистый продукт.

1.4 Плюсы и минусы различных видов мяса
Мясо – один из важнейших продуктов в рационе подавляющего большинства людей. Оно быстрее всего насыщает, содержит множество витаминов и минералов, большое количество незаменимого для нашего организма белка.
	Оленина


	Говядина


	Свинина


	Плюсы
1.Олени питаются ягелем – полезным мхом, обладающим антибиотическими и другими лекарственными свойствами. Благодаря такой диете мясо оленя само приобретает лечебные свойства и считается крайне полезным.
2.Мясо оленя не жирное, оно содержит большое количество витаминов и минералов. Его можно употреблять в сыром виде, не опасаясь паразитов. 
3.Мясо оленя усваивается человеческим организмом значительно лучше, чем баранина, говядина, свинина и даже курятина. 
4.При употреблении оленины снижается риск заболевания сахарным диабетом, атеросклерозом, гипертонией, болезнями сердца и многими другими.
Минусы
Как и мясо других диких животных, оленина – достаточно жесткое, нуждающееся в долгом вымачивании мясо. Готовить его не так уж просто. 

	Плюсы.
1.Самое популярное мясо во всем мире. Оно содержит все необходимые человеческому организму аминокислоты. 
2.Это мясо – непревзойденный источник питательных веществ. 200 г мяса могут заменить литр молока. 3.Польза говядины в том, что она осуществляет нейтрализацию соляной кислоты, пищеварительных ферментов и других раздражителей, которые содержатся в желудочном соке, способствуя тем самым нормализации кислотности в желудке и кишечнике. 
В этом мясе довольно много минеральных веществ, в первую очередь – цинка и железа, за что говядина очень ценится. Много в этом мясе и витаминов – особенно группы В, а также Е, Н и РР.
Минусы
Само мясо говядины не нанесет вреда, если не есть его слишком много.
  В мясе  могут быть опасные паразиты (бычий цепень), поэтому говядину  надо всегда очень тщательно прожаривать.
Опасность этого мяса в том, что коров могут выращивать в экологически загрязненных местах, кормить комбикормами и колоть антибиотиками. «Массовое» мясо, массовые животные, массовый способ разведения – увы.
	Плюсы
1.Свинину часто ругают за ее жирность и поэтому считают не слишком полезным мясом. Тем не менее, она обладает достаточными полезными свойствами. 
2.В ней содержатся почти все витамины группы B в очень большом, не характерном для мяса количестве.

Минусы
Свинина усваивается несколько хуже, чем остальные виды мяса, зато в ней много питательных веществ и минералов.
В больших количествах свинина может нанести вред организму, она может даже нарушить обмен веществ и привести к ожирению. 
Опасна свинина еще и тем, что в ней находятся опасные паразиты, поэтому свинину надо всегда очень тщательно прожаривать.
Свинину  могут, кормить комбикормами с различными добавками для скорейшего роста и колоть антибиотиками.




Вывод: 
Оленина - экологически чистое мясо. Северный олень из-за распространения, условий содержания и кормления практически не подвержен заболеваниям. Зимой основной корм - лишайники (ягель), ветки, почки деревьев и кустарников; летом - листья и побеги растений, ягоды, грибы. В отличие от той же свинины, мясо оленя содержит относительно небольшое количество холестерина, что делает его совершенно безопасным для людей, страдающих заболеваниями сердечно-сосудистой системы. Кроме того, в оленине имеется большое количество витаминов и необходимых организму микроэлементов, которые прекрасно усваиваются. 




















Глава II. Практическая часть
Исследовательская работа строилась следующим образом:
1.Изучили  историю оленеводства  в ХМАО – Югра.
2.Провели опрос среди  учащихся, учителей и родителей .
3.Изучили  спрос  и предложение  в нашем городе  оленины.
4. Изучили  научную литературу о полезных свойствах оленины.
5. Встретились  с  начальником   ветеринарного центра Василенковым Михаил Васильевичем,   с заведующей школьной столовой Малышевой  Зульфиёй  Афгатовной, школьным медиком, заведующей магазином «Мясной рай» .
6.Проанализировали  и обобщили  полученные данные.

Работая над своим исследованием и выясняя причину непопулярности мяса северного оленя , мы  обратились  в Октябрьский районный ветеринарный центр, филиал бюджетного учреждения ХМАО-Югры к начальнику  ветеринарного центра Василенкову Михаилу Васильевичу и задали ему несколько вопросов.
 Вопрос:
-Михаил Васильевич, является ли оленина полезным и  экологически чистым продуктом? 
Ответ:М.В.Василенков:
 	Да, безусловно, по полезным свойствам оленину можно отнести к диетическим и лечебным продуктам. Это мясо называют кладовой витаминов и минералов. Из-за распространения, условий содержания и кормления олень практически не подвержен заболеваниям. Зимой его основной корм это ягель, ветки, почки деревьев и кустарников, а летом - листья и побеги растений, ягоды, грибы. Проверено - продукция, полученная от оленеводства, экологически чиста.	
	Оленина отличается высоким содержанием полноценных белков. Содержит микроэлементы и макроэлементы - магний, натрий, калий, железо, марганец, цинк, медь, молибден, кобальт, никель, свинец, витамины А, В, С. 	Огромная польза оленины заключается в уникальном сочетании полезных веществ. Подобное сочетание препятствует накоплению жира в организме человека. Кроме того, обнаружено, что питание мхами и лишайниками способствует образованию у животных линолиевых кислот, защищающих организм человека от канцерогенов и атеросклероза.		Из-за низкой калорийности оленину полезно включать в меню людям, ведущим здоровый образ жизни, а также пожилым людям, детям, спортсменам. 
Вопрос:
- В каком районе нашего округа закупают оленину предприниматели и поставщики нашего города? 
Ответ: М.В.Василенков:
-Оленину для жителей нашего города   в основном  закупают в Белоярском районе. В основном в Казымском  совхозе .
Вопрос
Михаил Васильевич , а вам нравится  оленина, и как   часто готовите блюда из этого мяса?
Ответ: М.В.Василенков:
Сам я приехал из Самарской  области и привык  к более традиционным видам мяса свинине, говядине. Поэтому есть оленина - ем, нет её  -  не ем. Мясо оленя  мне  друзья привозят из Казыма,  по вкусу немного напоминает  говядину и имеет своеобразный вкус. Постоянно это мясо не является основным блюдом в нашем доме. Едим оленину всей семьёй в охотку. 
 Вопрос
-Какое мясо предпочитают жители города?
Ответ: М.В.Василенков:
-В основном жители города предпочитают более традиционные виды мяса   в большей степени свинину, говядину, а также мясо птицы, баранину.
Вопрос:
-Почему оленина не популярна в нашем городе и округе.
Ответ:М.В.Василенков:
-Оленины в широкой продаже на территории города и  округа нет. Скорее всего, из-за того, что население очень мало знает  о её полезных свойствах. Но пропаганда  уже идет.
Вопрос:
-Устраивает ли вас цена этого мяса?
М.В.Василенков:
-В современном мире здоровье становится  на первое место. И за экологически чистый продукт нужно и платить соответственно.
Себестоимость килограмма оленины составляет 300 рублей.
В магазинах города стоимость 400-450рублей за килограмм. Я думаю приемлемая цена. Но не все жители города и округа  могут себе это позволить. Для жителей округа могло бы быть и дешевле. 


Мы провели опрос среди  жителей города Нягань. В опросе участвовало 45 человек.( ученики, учителя, родители) 
На вопрос 
1.Есть ли в  рационе вашего  питания оленина?
32%-да
78%-нет
 
2.Знаете ли вы  о полезных свойствах мяса оленя?
28%-да.
72%-нет.

3.Что вы можете сказать  о вкусовых качествах  оленины?
Жестковатое -  29% человек
Напоминает говядину.-41%человек.
Мне очень нравится-30%

4.Знаете ли  вы рецепты  приготовления блюд из оленины
Знаю – 28%
Не знаю-35%
Не задавались  этим вопросом-40%

5. Можно ли в нашем городе приобрести  продукцию из  мяса оленя?
В магазине «Мясной рай% -30%
Не знаю— 45% чел.
Заказываю друзьям в Казым-25%
6. Устраивает ли вас  цена  на оленину?
Нет-78%
Да-22%


	Мы встретились с хозяйкой магазина «Мясной рай» и выяснили причину непопулярности оленины. По её словам  в нашем округе и городе  нет хорошей рекламы этого мясного продукта. И поэтому  не только  жители города не знают, о полезных, свойствах оленины, но и продавцы магазина.
И ей самой приходится стоять  за прилавком  и объяснять  покупателям , на сколько это мясо экологически  чистое и вкусное. Она рассказывает о том,  как его вкусно можно  приготовить. 

Встретились с заведующей школьной столовой Малышевой Зульфиёй Афгатовной. И выяснили, что в школьной столовой  не будут готовить блюда из мяса оленя ни для учащихся, ни для учителей, так как цена его не приемлемая. Она поделилась своим рецептом приготовления блюда из оленины, которое заняло первое место  на кулинарном конкурсе в г.Ханты-Мансиийске.

Вывод:	Проверено, что продукт, полученный от оленеводства, безопасен, полезен и экологически чист. Помимо этого, оленье мясо очень вкусное.
  Крепкое здоровье коренных жителей Севера обусловлено регулярным употреблением в пищу оленины вместо мяса более жирных сортов. Являясь мощным природным антиоксидантом, он борется со свободными радикалами, предотвращает вредные последствия, вызванные солями тяжелых металлов, защищает сердце от инфаркта, дарит молодость и красоту.
Деликатесы из оленины является экологически чистыми продуктами, ведь пастбища, на которых пасутся олени, расположены вдали от крупных предприятий и городов. В зимнее время на пастбищах северные олени питаются лишайником, ветками деревьев и кустарников, летом же в пищу идут листья, побеги молодых растений, плоды и ягоды. Северные олени пасутся только в природных условиях, не употребляя в пищу искусственный корм. Не подвержены олени и болезням, которые наносили урон поголовью скота и птицы в последнее время. 

















Заключение
	В результате проведённого исследования наша гипотеза подтвердилась. 
Непопулярность  мяса северного оленя  объясняется  простым незнанием населения  о его  полезных свойствах. 

Ученые доказали, что северные олени вследствие определенных условий содержания и кормления практически не подвержены опасным для заражения человека болезням. 
Большая часть России расположена на территориях, приравненных к условиям Крайнего Севера, где испокон веков  коренные жители занимались оленеводством. Исходя из этого, чрезвычайно актуальным в настоящее время  представляется возможность , замещения импортного мяса  при производстве мясных продуктов,  мясом северного оленя. Большинство россиян одобряют введение Россией ответных санкций против стран ЕС, США, Канады, Австралии и Норвегии и уверены, что РФ сможет заместить запрещенные продукты отечественной продукцией .
Нужно проводить разъяснительную работу, больше рекламировать продукцию из этого мяса  . Если люди будут знать  ,что оленина экологически чистый продукт, то и спрос на продукцию из оленины вырастет. Спрос рождает и предложение. Поэтому,  это, несомненно ,повлечёт за собой развитие такого традиционного  для северян  агоропромышленного комплекса как  олененводство . Предприниматели и поставщики  не заставят себя долго ждать. Оленина просто незаменима для жизни людей в условиях крайнего севера, где природа не предусмотрела произрастание главных источников минералов и витаминов для человека - фруктов и овощей. Здоровье нации в наших руках.
 







































[bookmark: _GoBack]В процессе работы была  выдвинута   гипотеза ,которая несомненно подтведилась : если жители нашего города будут знать о полезных свойствах оленины, то они будут включать его  в свой  ежедневный рацион  питания. В связи с этим возрастёт и популярность этого продукта.
По мнению Министерства Здравоохранения РФ, мясо северного оленя рекомендуется использовать в питании при некоторых острых и хронических заболеваниях, что с огромным успехом используется при лечении больных. Врачи утверждают, что употребление традиционной еды северных народов полезно при заболеваниях ЖКТ, а также, при других хронических недугах, когда показана легкая, богатая белками диета. Кроме того, существует мнение, что употребление блюд именного из этого вида мяса защищает организм человека от вредного влияния канцерогенов. Оленина, польза которой заключается не только в ее биологической ценности, но и в экологической чистоте, может быть рекомендована для питания во время похудения, а также, при активных занятиях спортом. Из-за высокого содержания полезных веществ, его низкой калорийности идеально подходит для меню  детям, пожилым людям, спортсменам, представителям «тяжелых» профессий. Кроме того, оленина, в отличие от той же говядины, не бывает «мраморной», поэтому во время приготовления не столь значительно теряет объем. То есть после жарки или отваривания бифштекс практически не изменится в размерах. Поскольку в мясных продуктах содержится много протеина, они еще и очень сытные, то есть полностью насытиться можно меньшей порцией еды.

По всей видимости, регулярное употребление в пищу оленины вместо более жирного мяса является секретом железного здоровья коренных жителей Севера.
[image: http://www.am-stroy.com/content_files/cms/img/img1_1000458.jpg]


[image: http://www.am-stroy.com/content_files/cms/img/img5_1000458.jpg]
президент России Владимир Путин подписал указ "О применении отдельных специальных экономических мер в целях обеспечения безопасности Российской Федерации". В соответствии с распоряжением, Москва ввела ограничения на поставку ряда товаров, список которых определен кабинетом министров. Премьер-министр Дмитрий Медведев 7 августа подписал постановление правительства о введении эмбарго на поставки ряда категорий продуктов из стран ЕС, США, Австралии, Канады и Норвегии. Полный запрет на поставку в Россию распространяется на говядину, свинину, мясо птицы, рыбу, сыры, молоко и плодоовощную продукцию сроком на один год.

Айпин: «Для успешного импортозамещения необходима поддержка государства»
По мнению члена фракции «Единая Россия» в Думе Югры, сейчас необходимо направить усилия на реализацию программ по развитию агропромышленного комплекса
В Ханты-Мансийске 30 марта состоится Форум партийных инициатив по реализации «дорожной карты» импортозамещения. Участие в нём примут представители регионального отделения Партии «Единая Россия» и эксперты.
Одной из тем Форума станет вопрос развития на территории Югры сельского хозяйства.
«Чтобы фермерский бизнес в наших северных условиях чувствовал себя комфортно, нужна поддержка со стороны государства, - отмечает Айпин. – Необходимо не только выдавать кредиты на агропромышленную деятельность под низкие проценты, но и обеспечить  фермеров, общины инфраструктурой: дорогами, школами, жильем, чтобы закрепить людей на селе. Ещё одна проблема, которая требует решения, - это обеспечение сбыта сельхозпродукции по справедливой, выгодной для производителей цене».
По словам Еремея Айпина, собственная продукция не только укрепит продовольственную безопасность региона, но и позволит потребителю быть уверенным, что местные товары не содержат никаких вредных для организма добавок и других лишних компонентов.
«В Югре необходимо уделить более пристальное внимание производству продукции традиционных отраслей экономики: рыбная продукция, грибы, орехи, ягоды, мясо домашнего оленя, мясо боровой и водоплавающей дичи. Уверен, что субъекты малого и среднего бизнеса при поддержке государства могут обеспечить развитие данных направлений, и внести весомый вклад в решении вопросов импортозамещения, увеличения валового регионального продукта», - подытожил Еремей Айпин.
Ключевые слова: Форум партийных инициатив, Ханты-Мансийск, импортозамещение
Поделиться ссылкой:
Востребованность в оленине и ее продажи подскочили в разы. Популярность оленины объясняется ее более здоровым составом по сравнению с жирным красным мясом. 

Рыночные аналитики сообщают, что продажи оленины в Великобритании выросли на 400% по сравнению с прошлым годом. Некоторые супермаркеты даже начали разрабатывать целые линейки продуктов с олениной, такие как сосиски, фрикадельки, гамбургеры и нарезанный кубиками стейк с соусом. Всплеск популярности оленины связывают, прежде всего, с его пользой для здоровья 

Оленина отличается нежным вкусом, высоким содержанием полезных веществ, а его низкая калорийность идеально подходит для тех, кто стремится к здоровому образу жизни и следит за весом. В состав оленьего мяса входят 16 видов аминокислот, витамины группы В, витамин Е, а также калий, магний, натрий и железо, селен и марганец, медь, цинк и фосфор. Уникальное сочетание веществ в этом мясе не позволяет жиру накапливаться в организме человека. Оленина содержит белков на 6,7% больше, чем лучшие сорта говяжьего мяса, и всего треть жира, который содержится в говядине. 

Благодаря этим качествам, популярность оленины в Европе резко возросла – особенно, если учесть, как жестко критикуется специалистами по питанию употребление жирного красного мяса. 
Британцы предпочитают употреблять эту дичь как за обычным ужином, так и готовить барбекю по выходным; СМИ сообщают, что супермаркеты вынуждены увеличивать свои запасы, чтобы удовлетворить растущий спрос на данный продукт.

Специалисты департамента сельскохозяйственной политики и природопользования, в частности, рассматривают инициативу по организации в регионе добычи дикого северного оленя. Отмечается, что его мясо «будет направлено на нужды населения округа» — в образовательные учреждения, больницы, на заготовительные предприятия и в магазины.




 Как и мясо других диких животных, оленина – достаточно жесткое, нуждающееся в долгом вымачивании мясо. Готовить его не так уж просто. Зато олени питаются ягелем – полезным мхом, обладающим антибиотическими и другими лекарственными свойствами. Благодаря такой диете мясо оленя само приобретает лечебные свойства и считается крайне полезным. Мясо оленя не жирное, оно содержит большое количество витаминов и минералов. Его можно употреблять в сыром виде, не опасаясь паразитов. Мясо оленя усваивается человеческим организмом значительно лучше, чем баранина, говядина, свинина и даже курятина. При употреблении оленины снижается риск заболевания сахарным диабетом, атеросклерозом, гипертонией, болезнями сердца и многими другими
Основными покупателями и потребителями оленины являются такие страны как: Германия, Южная Корея, Канада, Великобритания, Япония, Норвегия, Швеция, Финляндия. Сегодня оленина стала любима и россиянами, которые начинают все больше заботиться о своем здоровье и исключают жирные виды мяса из питания
Оленина включает белков на 6,7% больше, чем лучшие сорта говяжьего мяса. Жиров по количеству в оленьем мясе достаточно мало, поэтому оленина пользуется высоким потребительским спросом: калории-154 ккал;белки - 19.5г;жиры - 8.5 г.
На 100 грамм жареной оленины приходится всего 160 калорий. Если сравнить такую же порцию блюда из говяжьей вырезки, то это составит 235 калорий. Польза такого продукта заключается в высокой питательности, хорошей усвояемости организмом и низкокалорийностью. То есть, употребляя оленье мясо, можно не беспокоиться о своей фигуре.
А вот местные жители привыкли к жесткой оленине. Они знают массу разнообразных способов приготовления этого мяса, в результате чего оно становится если не нежнейшим, то уж точно мягким. Так что жесткость оленины - дело поправимое, а польза этого мяса - налицо.

Для северных народов, проживающих в достаточно жестких климатических условиях, на протяжении веков именно оленина являлась основной пищей. Поэтому они научились готовить из нее множество разнообразных блюд. Но сегодня этот продукт животноводства становится все более популярным и в европейских странах. Высокий спрос на этот вид еды обусловлен не только ее высокими вкусовыми качествами, но и удивительной биологической ценностью.
Чем еще полезна оленина?
● Оленина обладает удивительными свойствами. Поскольку это мясо не содержит жиров и холестерина, оно не оказывает вредного воздействия на кровеносные сосуды и сердце.
● Кроме этого оленина является настоящей сокровищницей весьма полезных для организма минеральных веществ и витаминов, среди которых железо, натрий, магний, фосфор, кальций, калий и витамины РР, В2 и В1.
● Витамин В1 (тиамин) стимулирует мозговую деятельность, стабилизирует способность к обучению, заряжает организм энергией и стимулирует аппетит. Тиамин также выступает в роли антиоксиданта, защищающего организм от деструктивного воздействия табака и алкоголя.
● Также оленина содержит в себе антиоксиданты, препятствующие образованию и развитию раковых клеток. Оленина чрезвычайно полезна для здоровья слизистых оболочек, кожи, пищеварительной и нервной системы.
● Оленина приводит в тонус мышцы желудка, пищеварительного тракта и сердца. Кроме этого оленина показана для употребления женщинам во время беременности.
● Свежемороженая оленина идеально подходит для приготовления всевозможных изысканных блюд. Тонкий вкус оленьего мяса вместе с грибами, кислыми северными ягодами и сливками может удовлетворить даже самых искушённых гурманов.
Особенности приготовления оленины
В среднем туша взрослого животного весит от 150 до 300 килограммов, и разделывают её в основном как говядину. Его можно употреблять в сыром виде, не опасаясь паразитов.
Мясо оленя усваивается человеческим организмом значительно лучше, чем баранина, говядина, свинина и даже курятина. При употреблении оленины снижается риск заболевания сахарным диабетом, атеросклерозом, гипертонией, болезнями сердца и многими другими.
    Но  ее нужно уметь готовить, чтобы мясо не было сухим и жестким, так каколенина несколько жестковата, имеет буроватый окрас и требует особых рецептов приготовления. Наиболее вкусным является мясо животных в возрасте до года, отловленных к концу осени. В этот период организм оленя наиболее богат полезными веществами.
В туше оленя больше всего ценится вырезка и корейка: из них можно приготовить массу вкусных и питательных блюд. Из вырезки рекомендуется готовить горячие блюда. К примеру, оленя можно потушить с овощами в горшочках или как самостоятельное блюдо запечь в духовке. К тушеному мясо хорошо добавить морковь, зелень и яблоки. Предварительно перед запеканием оленину можно вымочить в маринаде. Оригинальным получается маринад из красного вина с апельсинами. Оленину можно замочить в соусе из лесных ягод: брусники, клюквы и облепихи. Вкус после этого получается необыкновенно нежным, а мясо сочным.Оленина сочетается со многими приправами: лавровый лист, тимьян черный и красный перец, а также со всеми лесными травами и ягодами. Мясо можно готовить на гриле и подавать с кисло-сладкими соусами. Запекать долго оленину не стоит, лучше подавать с кровью. Она прекрасно сочетается со всеми овощами, поэтому гарниром к ней можно подать картофель, помидоры, капусту, баклажаны. Вкус мяса отлично дополнят лесные грибы, к примеру, лисички, маслята. Из остальных частей оленя, ног или задней части, можно приготовить котлеты или колбасу. Чтобы сделать фарш более сочным, рекомендуется добавить немного сала. Из субпродуктов у оленей особенно вкусны печень, сердце и почки.
Из напитков к оленине можно подавать красное вино или ягодные настойки.
Причина, по которой люди хотят попробовать оленину, может быть любой. Кто-то просто любит необычные и непривычные кушанья, кто-то знает о пользе оленины, ну а кто-то хочет просто выделиться среди друзей и знакомых. Но суть дела от этого не меняется. Вяленая оленина, копченая оленина, сырокопченая оленина, свежемороженая оленина - все эти продукты, несомненно, вкусны, полезны и в какой-то степени экзотичны.
Основными покупателями и потребителями оленины являются такие страны, как Германия, Южная Корея, Канада, Великобритания, Япония, Норвегия, Швеция, Финляндия. Сегодня оленина стала любима и россиянами, которые начинают все больше заботиться о своем здоровье, и стараются исключить жирные виды мяса из своего рациона.



1.Оленеводство

Оленеводство – одно из древнейших видов хозяйственной деятельности человечества. Оленеводство – таежно-тундровая разновидность скотоводства. Коренные жители Ханты-Мансийского автономного округа-Югры испокон веков занимались этой нелегкой  работой.
Оленеводство у северных народов среднетаежной полосы Западной Сибири относится к традиционным занятиям. Согласно данным науки,  в период 1 – 2-го тысячелетий н.э. из Западной Сибири на север мигрировало население, знакомое с таежным оленеводством ]. Сначала человек охотился на оленей, затем стал использовать их в хозяйстве, в основном, в качестве транспортного средства. По мере одомашнивания оленя, он играет все большую роль. В ХVIII в. число домашних оленей увеличивается, а с ХIХ в. для ненцев, ханты и манси оленеводство становится основной отраслью хозяйства. На территории Югры оленеводством занимались остяки, вогулы, самоеды, а в начале ХХ в. к ним присоединились коми-зыряне, перекочевавшие из-за Урала. И в этот период «олень служит не только средством передвижения, но и дает ему (жителю полярного севера) пищу, одежду и кровь, а избыток шкур и мяса выменивается на необходимые в обиходе туземцев предметы привозные».
В конце 20-х гг. началась коллективизация и индустриализация. Стали создаваться хозяйства с полным обобществлением оленей.
Были созданы простейшие производственные объединения северо-смешанные артели (ССА) по оленеводству. В нашем округе  в хозяйствах среднего и верхнего течения Казыма практиковались на оленеводстве.
Артели  работали  весьма успешно. За увеличение поголовья и организованную борьбу с потерями оленей в 1935 году Казымский колхоз получил премию от Наркомземпрома РСФСР. Премия включала 1500 р., полевой бинокль и 3 ружья. Колхоз приобретал навыки ведения крупного обобществленного оленеводческого хозяйства».
Создание колхозов не разрушало общины.  Оленеводы не были оторваны от стад, поскольку и в колхозах они выпасали оленей, принадлежавшие их родам. Этот принцип учитывался  и при формировании бригад.

Общие сведения
Оленина – это мясо северного молодого оленя. Пользуется большой популярностью среди коренных народов Севера. Особую ценность оленина получила из-за нежного своеобразного вкуса и сочности. Ее относят к лечебным и диетическим продуктам, рекомендуют при нарушенных обменах веществ и авитаминозах.
Оленину относят к мясу лесной красной дичи. Ее используют в парном виде в качестве обычного мяса, готовят на собственном жире, добавляя ягель, водянку, которые смягчают оленину во время тушки.
Как выбрать
Самое вкусное мясо из оленят до шести месяцев. Оно должно быть темно-красного цвета и очень нежным. Мясо более взрослых оленей твердое и жесткое. Если хотите приобрести нежную оленину, тогда ищите мясо не телившейся самки.
Чтоб проверить свежесть выбранного куска мяса, несильно придавите пальцем, если мясо восстановило форму быстро – перед вами свежая оленина.
Как хранить
Оленина очень сочная и в ней мало жира, из-за этого она может быстро портиться. Лучше всего хранить ее в плотно завернутой упаковке в морозильной камере не больше трех дней.
Отражение в культуре
Несмотря на широкий выбор разных продуктов, береговые чукчи употребляют в пищу исключительно мясо морских животных и оленей. Чтобы сохранить силы они едят густую кашу из оленьего мяса, крови, кусочков жира и муки. Такая каша называется рилькын и считается очень полезным и питательным блюдом.
Мозгами оленей в первую брачную ночь кормили молодоженов. Считается что они стимулируют сексуальную активность женщины и мужчины, и это уже давно доказано опытным путем.
Калорийность оленины
Оленье мясо обладает низкой энергетической ценностью, что, несомненно, подтверждает его высокие диетические свойства. По питательным характеристикам оленину относят к здоровой, постной пище, а тонковолокнистость, мягкость делают из нее уникальный, экзотический деликатес. Калорийность оленины в среднем составляет 154,5 кКал на 100 грамм. В зависимости от способа приготовления, мясо оленей может немного менять свои свойства. Так калорийность жареной оленины достигает 271 кКал, вареной – 223 кКал. Лучше всего воспринимается организмом тушеная или варено-пресованная оленина, так как пищевая ценность составляет соответственно 198 кКал и 148 кКал. Такой вид мяса лучше всего включать в диетический рацион питания людям, ведущим здоровый образ жизни, детям, спортсменам и пожилым.
Пищевая ценность в 100 граммах:
	Белки, гр
	Жиры, гр
	Углеводы, гр
	Зола, гр
	Вода, гр
	Калорийность, кКал

	19,5
	8,5
	-
	1
	71
	154,5


Полезные свойства оленины
Состав и наличие полезных веществ
Оленина обладает удивительными свойствами. Она содержит низкое количество жиров и холестерина, вредного для сосудов и сердца. В ней много минеральных веществ, витаминов, полезных для человеческого организма. За счет низкого содержания жира, оленину тяжелее готовить.
В мясе оленя содержится кальций, калий, медь, селен, цинк, магний, фосфор, натрий, железо, а еще витамины РР, В1, В2. Витамин В1 оптимизирует функции мозга, положительно влияет на уровень роста, энергии, способность к обучению и нормальный аппетит. Он очень необходим для желудочно-кишечного тракта, сердца.
В составе оленины также есть антиоксиданты, препятствующие образование раковых клеток.
Полезные и лечебные свойства
Олени употребляют в большом количестве ягель, который обладает антибиотическими и лекарственными свойствами. Именно отсюда и берет корни высокая ценность оленины.
Такое мясо можно смело, не опасаясь паразитов, есть в сыром виде. Оленина намного лучше усваивается организмом, чем говядина, свинина, баранина или же курятина. Регулярное употребление в пищу такого мяса понижает риск заболеванияатеросклерозом, сахарным диабетом, гипертонией.
В оленине уникальный состав полезных веществ, он нормализует обмен веществ и препятствует накоплению лишнего жира в клетках. Селен, являясь мощнейшим природным антиоксидантом, имеет огромное воздействие на человеческий организм. Он активно борется и уничтожает свободные радикалы, предотвращает возникновение вредных последствий от солей тяжелых металлов, дарит красоту и молодость коже и защищает сердце от возникновения инфарктов.
Еще оленину рекомендуют употреблять беременным и кормящим женщинам. Препараты, в основе которых мясо оленей, способны восстановить эрекцию, улучшают половую функцию, активизируют кровообращение, защищают от канцерогенов, насыщают полезными компонентами плазму крови и вылечивают осложнения после родов.
Лекарственные препараты с вытяжкой из рогов оленя улучшают зрение, слух и укрепляют иммунитет.
В кулинарии
Оленина немного жесткая, буроватого цвета и требует своеобразных рецептов приготовления. Обычно употребляют в пищу мясо северных оленей до года. Отловленная к концу осени, оленина содержит больше всего полезных веществ.
Ценится в основном корейка и вырезка. Оленину можно приготовить как самостоятельное блюдо в духовке. Во время приготовления желательно добавить зелень, морковь и яблоки. Перед запеканием мясо рекомендуют вымочить в маринаде из красного вина и апельсинов. Вкусная оленина получается и замоченная в соусе из брусники, облепихи и клюкве. Они придают мясу нежность и сочность.
Сочетать оленину можно и с красным перцем, лавровым листом, черным тимьяном. Мясо подают на гриле, готовят с грибами,картошкой. Еще к нему очень хорошо подавать ягодные настойки или красное вино.
В косметологии
Оленина – диетическое мясо, оно идеально подходит для комплексных очищающих и оздоровительных диет. Люди, ведущие здоровый образ жизни, могут активно включать ее в свой рацион питания.
В Китае, порошок, изготовленный из оленьего мяса, применяют в качестве добавки в различные кремы. Такие косметические средства восстанавливают упругость, эластичность кожи и замедляют процессы старения.
Опасные свойства оленины
К употреблению оленины нет особых противопоказаний. Единственное – это возможность возникновения 
Спросите любого представителя северных народов о том, какой продукт питания самый ценный. И ответ в большинстве случаев будет один – «мясо оленя». Это совсем не потому, что других продуктов там не сыскать, вовсе нет! С продуктами питания там дела обстоят не так уж и плохо, однако блюда из оленины на столах северян всегда занимают самые почетные места. И не зря! Оленина обладает полезными для человеческого организма свойствами и прекрасными вкусовыми качествами.
На мясо к столу обычно выращивают оленей 2 видов:
· Северные олени: длина тела – от 1,6 до 2 м, вес  – 100-230 кг и высота в холке – от 85 до 145 см;
· Благородные олени, марал, вапити достигают в длину более 2,5 м, весят свыше 300 кг, высота в холке – 120-160 см.
Оленина, что вполне обосновано, стоит на одном из первых мест среди мясных продуктов по вкусовым качествам и биологической ценности. Замечено, что олени из-за условий содержания, питания и среды обитания практически не заболевают. Их рацион состоит из ягеля, веток, почек деревьев, листьев, ягод и грибов. Всё это делает оленину экологически чистым продуктом.
Состав
Оленину можно назвать кладовой минералов и витаминов. В её составе есть микро- и макроэлементы, витамины, такие как железо, калий, фосфор, кальций, селен, натрий, магний, лизин, гистидин, аргинин, треонин, валин, метионин, изолейцин, фенилаланин, аспарагиновая кислота, глутаминовая кислота, глицин, тирозин, аланин, пролин, витамин РР, витамин А, витамин А (РЭ), тиамин (В1), рибофлавин (В2), витамин Е (ТЭ), витамин РР (ниациновый эквивалент).
Значения пищевой ценности оленины: белки – 19,5 г, жиры – 8,5 г, вода – 71 г, зола – 1,0 г, холестерин – 70 г, насыщенные жирные кислоты – 3,7 г.
Калорийность оленьего мяса
До сих пор мясо молодых оленей – оленина – пользуется большой популярностью у проживающих на севере. Ценится она за нежный вкус, являясь для северных народностей основным блюдом. Если кто-то скажет, что мясо жестковато, не верьте, он просто не умеет его готовить.
Показатель калорийности оленины – 155 ккал на 100 г, из них на белок приходится 78 ккал, на жиры – 77 ккал, на углеводы 0 ккал.
Полезные свойства
Основной рацион оленя составляет ягель, который обладает высокими антибиотическими свойствами, поэтому оленина уникальна по своему составу и свойствам.
· В мясе оленя практически отсутствуют вредные жиры и холестерин, тем самым оно не оказывает вредного воздействия на сердце и кровеносные сосуды.
· Оленье мясо включает в себя большое количество тиамина – витамина В1, который способствует стимулированию мозговой деятельности, энергетически подпитывает организм и улучшает аппетит. Важное качество тиамина заключается в том, что он как антиоксидант способен защищать организм от разрушительного действия табака и алкоголя, препятствовать образованию и дальнейшему развитию раковых клеток.
· В оленине содержится большое количество полезных для организма витаминов, микро- и макроэлементов, таких как магний, фосфор, кальций, калий, железо, натрий, витамины группы В и РР.
· Польза оленины заключается еще и в том, что она помогает держать в тонусе мышцы желудка, сердца и пищеварительного тракта.
· Особенно оленина полезна для женщин во время беременности.
· Препараты из мяса оленя предохраняют кожу от высыхания.
· Употребление оленины благоприятно сказывается на деятельности нервной системы, защищает организм от вредных последствий воздействия тяжёлых металлов и ядовитых веществ. Это возможно, ведь оленина содержит много селена.
· Процент белка в оленине больше, чем содержат лучшие сорта говядины.
· По содержанию жирных кислот, таких как стеариновая, пальмитиновая, олеиновая, оленина соседствует с говядиной, но ненасыщенных жирных кислот в ней значительно меньше.
Чудо-лекарь олень, или препараты из различных органов оленя в медицине
Олень действительно королевское животное. Источник вкуснейших деликатесов и… лекарств. Первые письменные упоминания об использовании различных частей оленьего тела, таких как панты, мясо, пенис, семенники, мозг, хвост, желудок, сухожилия и ряд других, в лечебных целях относятся к 168 г до н. э.
В китайской провинции Хунань ученые извлекли из ханской гробницы шелковый свиток, который содержал в себе несколько медицинских трактатов. Среди них была глава с рецептами, где использовались рога оленя, клей из них и мясо этого благородного животного.
Но из всего вышесказанного отдельной строкой стоит упомянуть рога молодого оленя – панты. Как впоследствии оказалось, лекарственные препараты на основе вытяжки из пантов восстанавливают костно-мышечную массу, улучшают зрение, слух и общее состояние организма.
Оленина и препараты, приготовленные из неё, находят широкое применение в избавлении от недугов. Их принимают при заболеваниях печени, сердца, желудка, почек и лёгких. Используют как отличное жаропонижающее и хорошее мочегонное средство.
Препараты из различных частей туши оленя:
· защищают от канцерогенов;
· стимулируют половые функции и восстанавливают эрекцию;
· активизируют кровообращение;
· питают и насыщают кровь полезными веществами;
· способствуют улучшению внешнего вида кожи;
· повышают жизненный тонус, действуя тонизирующе на организм;
· излечивают осложнения после родов.
Лекарства из мяса оленя (марала) готовят в виде порошков. Многочисленные исследования подтвердили, что полученные таким образом биологически активные продукты не уступают по своему составу и биологической эффективности препаратам из пантов маралов.
Мясо оленя в косметологии
Китайские косметологи используют порошок, полученный из оленьего мяса, как добавку в кремы по уходу за кожей лица. Косметические средства, в составе которых содержатся биологически активные субстанции оленины, хорошо замедляют процессы старения кожи, происходящие на клеточном уровне, восстанавливают её упругость и эластичность, возвращая молодость.
Особенно важно, что эти компоненты природного происхождения. Средства, созданные искусственно, не способны превзойти по эффективности тех составов, которые сбалансированы самой природой.
Оленина для похудения
Чтобы похудеть, нужно, прежде всего, уменьшить потребление жиров, ведь их калорийность почти в два раза превышает калорийность белков и углеводов. В оленине, по сравнению с другими сортами мяса, жиров меньше, поэтому она по праву может быть рекомендована для тех, кто желает снизить свой вес.
Наличие минимального количества жиров – важное требование для антиатерогенных диет, при этом количество белка должно быть в физиологических пределах. И здесь оленина на высоте – она содержит в своём составе большое количество полноценных белков. Особую диетическую ценность имеет мясо молодых оленей, оно нежирное и тонковолокнистое.
Препараты, разработанные на основе оленины, отлично стимулируют активность кишечника, дают ощущение сытости. Это позволяет исключить переедание, которое служит основной причиной появления избыточного веса. Являясь дополнительным источником белка животного происхождения, такие препараты увеличивают скорость протекания процессов обмена в организме.
Полезно знать
Из свежемороженой оленины готовят различные изысканные деликатесы. Тончайший вкус оленьего мяса в сочетании с грибами, сливками и кислыми северными ягодами способен удовлетворить любого, самого капризного гурмана.
Большой популярностью у истинных ценителей оленины пользуется и вяленая оленина. Это великолепная закуска! Кроме того, она используется в приготовлении различных супов. Бульон пропитывается ароматом оленины и источает изумительно-божественный запах.
Копченое мясо оленя обладает непривычным привкусом и может показаться суховатым на вкус. Оно используется в основном для приготовления первых блюд, в частности супов. В такой суп лучше всего положить фасоль или горох. Иногда копченую оленину добавляют в салаты, что придает им своеобразную и пикантную нотку.
Оленье мясо несколько жестковато и требует более длительного приготовления, но, в конце концов, блюда из оленины стоят того, чтобы затратить на них время. Самым вкусным будет оленина животного, возраст которого не больше года. Именно такое мясо наиболее полезное и питательное.
Как готовить оленину
Самые вкусные блюда в основном готовятся из корейки и вырезки оленя. Особенно хороша вырезка для приготовления горячих блюд. Оленину можно запечь в горшочках с овощами в духовке. С тушеной олениной отлично сочетается морковь, яблоки и различная зелень.
Перед запеканием мясо вымачивают в маринаде. Хорош маринад с использованием соков лесных ягод: клюквы, облепихи и брусники. Мясо после маринования становится мягким, сочным и нежным.
Для хорошего повара мясо оленя всегда послужит источником вдохновения, поскольку оно сочетается со многими специями, лесными травами, ягодами, красным перцем, тимьяном черным, лавровым листом. Пропекается оленина быстро, хотя может подаваться и с кровью.
Идеальное сочетание оленины со всеми овощами позволяет подавать её с гарниром из томатов, капусты, картофеля, баклажан. Вкус оленины отлично могут дополнить грибы, те же лисички или маслята.
Тем, кто не пробовал блюда из языка оленя или костного мозга, советуем заполнить этот пробел в своей жизни – это поистине королевские блюда! Их варят в рассоле со специями, затем нарезают тонкими ломтями и подают к основной трапезе в качестве закуски.
Мало кто из настоящих ценителей оленины не получал удовольствия от блюда под названием вильмулимуль. Это якутский старинный рецепт приготовления желудка оленины с изысканно подобранной комбинацией специй.
Из задней части оленя или ноги можно сделать колбасы или котлеты. Чтобы мясо не было столь жестким и сухим, желательно смешать его с салом. Сердце, почки и печень оленя считаются настоящим деликатесом.
Запивать оленину лучше всего плодово-ягодными настойками или красным сухим вином, при этом можно совершенно не переживать о своем слегка излишнем весе. Низкое содержание калорий и жиров, а также высокая концентрация витаминов А, В и С делает этот продукт диетическим и лечебным.
Рецепт «жаркое из оленины»
Попробуйте приготовить жаркое из оленины, рецепт которого мы вам предлагаем. Технология приготовления не сложная, основная задача – приготовить вкусный соус для мяса. Именно он придает блюду остроту и изюминку, подчеркивает тонкий и насыщенный вкус оленины.
Нам понадобятся:
· полстакана воды,
· полстакана пива,
· четверть чайной ложечки тимьяна молотого,
·  четыре десертных ложки масла растительного,
· шесть морковок среднего размера (нарезаем небольшими кубиками),
· один стакан горошка зеленого,
· одна столовая ложка сахара,
· полтора килограмма оленьей вырезки,
· шесть штучек нарезанного кубиками пастернака,
· один бульонный кубик,
· лавровый лист.
Для правильного приготовления соуса в небольшой посуде необходимо смешать в равных частях воду и пиво, одну столовую ложку сахара, четверть чайной ложки молотого тимьяна, один бульонный кубик. Удаляем с мяса пленку и весь жир. Нарезаем небольшими порциями.
В жаровне поджариваем оленину в растительном масле на среднем огне. Едва образовывается корочка, добавляем ранее приготовленную смесь из воды и пива. Кладем лавровый листочек. Накрываем крышкой и убавляем огонь. Необходимо готовить до полуготовности, около 60-90 мин, не забывая время от времени помешивать.
Затем добавляем морковь, пастернак и зеленый горошек. Через 20 мин изысканное блюдо готово, вы можете заслуженно принимать комплименты и ловить восторженные взгляды окружающих.
Интересности об оленине
И сегодня, несмотря на разнообразие продуктов, у береговых чукчей основной пищей является оленина. Любимое блюдо – рилькын. Это вид каши из кусочков оленьего жира, крови, мяса и муки. Считается, что она согревает долгими зимними вечерами и даёт дополнительные силы.
Не канул в Лету и древний обычай, когда молодожёнам перед первой брачной ночью предлагают мозги оленя. Считается, что они повышают сексуальную активность молодых и увеличивают шансы на быстрое зачатие ребёнка. Наверное, так и есть, ведь чукчи знают в этом толк.
После всего вышесказанного невольно хочется воскликнуть: «Так вот ты, какой…Северный олень!» Но, кажется, это кто-то сказал до нас, поэтому не будем повторяться, а просто еще раз воздадим дань уважения этому благородному и поистине королевскому животному. Удачи.

Оленина: целебный дар Севера
Северная природа славится своим богатством. Ароматные травы, удивительно вкусные ягоды, нежнейшая рыба, которая буквально тает во рту, орехи и, конечно же, мясо северного оленя. Его нельзя назвать нежным, скорее наоборот. Для нас, привычных к мясу довольно жирному и мягкому, оленина может показаться слишком жесткой и постной, ведь жира в мясе практически нет. И неудивительно, ведь северные олени привычны к жизни в тяжелых условиях тундры и даже, будучи выращенными в неволе, остаются готовыми к дальним переходам в поисках пищи...
А вот местные жители привыкли к жесткой оленине. Они знают массу разнообразных способов приготовления этого мяса, в результате чего оно становится если не нежнейшим, то уж точно мягким. Так что жесткость оленины - дело поправимое, а польза этого мяса - налицо. Оленина - экологически чистое мясо. Северный олень из-за распространения, условий содержания и кормления практически не подвержен заболеваниям. Зимой основной корм - лишайники (ягель), ветки, почки деревьев и кустарников; летом - листья и побеги растений, ягоды, грибы.
В отличие от той же свинины, мясо оленя содержит относительно небольшое количество холестерина, что делает его совершенно безопасным для людей, страдающих заболеваниями сердечно-сосудистой системы. Кроме того, в оленине имеется большое количество витаминов и необходимых организму микроэлементов, которые прекрасно усваиваются. По всей видимости, регулярное употребление в пищу оленины вместо более жирного мяса является секретом железного здоровья коренных жителей Севера.
Причина, по которой люди хотят попробовать оленину, может быть любой. Кто-то просто любит необычные и непривычные кушанья, кто-то знает о пользе оленины, ну а кто-то хочет просто выделиться среди друзей и знакомых. Но суть дела от этого не меняется. Вяленая оленина, копченая оленина, сырокопченая оленина, свежемороженая оленина - все эти продукты, несомненно, вкусны, полезны и в какой-то степени экзотичны.
Основными покупателями и потребителями оленины являются такие страны, как Германия, Южная Корея, Канада, Великобритания, Япония, Норвегия, Швеция, Финляндия. Сегодня оленина стала любима и россиянами, которые начинают все больше заботиться о своем здоровье, и стараются исключить жирные виды мяса из своего рациона.
Наша компания предлагает вашему вниманию не только дикую оленину, но и выращенную на знаменитой ферме Taylor Preston Limited — одном из крупнейших частных мясоперерабатывающих предприятий в Новой Зеландии. Компания имеет оборудованный по последнему слову техники экспортный завод в Веллингтоне. Вся продукция под брендом Taylor Preston имеет сертификацию и все лицензии, необходимые для поставок продуктов животноводства на рынок стран Евросоюза и США.
Taylor Preston — одна из всего лишь пяти работающих на экспорт новозеландских компаний, продукция которых имеет сертификацию «organic» продукта.
Продукция Taylor Preston поставляется в более чем 60 стран мира, в том числе во Францию, Испанию, США, Великобританию, Японию, Швейцарию, Мексику, на Средний Восток.
Сделано Весной
Оплата и доставкаО компанииРецептыСтатьиКонтакты
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	Интересные факты об оленине
В последние годы оленина набирает популярность. Сегодня все большее число людей волнует проблема здоровья, поэтому они стараются исключить из рациона жирные сорта мяса и с охотой переходят на блюда из оленины.
Но до недавнего времени о таком продукте питания как мясо оленя знали лишь коренные жители Сибири, Дальнего Востока России, Норвегии, Швеции и Скандинавии. Оленина - это основная пища, благодаря которой северные народности выживают в сложных климатических и географических условиях, на земле, где фактически отсутствует растительная пища и фрукты. Именно этот факт и привлек внимание общественности, ученые принялись разгадывать тайну бытия ненцев, якутов, тунгусов и прочих северных этнических групп.
Результаты ошеломили. Оказалось, что оленина уникальный по своим биологическим показателям животный продукт, обладающий полным спектром всех необходимых для полноценного и активного функционирования организма витаминов, жиров, минеральных компонентов. Но самое удивительное, что оленина – это кладезь животного белка, который участвует в росте и делении клеток тканей, обеспечивает их регенерацию и выносливость.  
Чем полезна оленина?
Оленина содержит различные витамины, особо ценными среди которых считаются витамины А, В, С и В3 (ниацин). Содержит много селена. Самым большим преимуществом мяса дикого серверного оленя перед традиционными сортами мяса – говядины и свинины – является низкое содержание жиров и ненасыщенных жирных кислот, высокое содержание белка (на 10% больше, чем в говядине) и полезных жирных кислот (стеариновой, пальмитиновой, олеиновой) и ленолиевых кислот, защищающих организм человека от канцерогенов и атеросклероза, не содержит холестерина.
Оленина способствует улучшению работы сердца и кровообращения, стимулирует половые функции, уменьшает образование вредных жиров, исключает ожирение, эффективно предотвращает вредные последствия от тяжелых металлов и ядовитых веществ.
Оленина – прекрасное диетическое мясо для тех, кто придерживается диеты или не хочет набрать лишний вес. Для сравнения - в говяжьей вырезке – 235 калорий.
На 100 гр. оленины: Калорийность – 160 ккал.
Протеин – 23 гр. Жир – 7 гр. Селен – 25 мг.
Кальций – 9 мг. Железо – 5 мг. Магний – 28 мг.
Калий – 360 мг. Цинк – 4 мг. Медь – 350 мг.
Оленина благодаря своим питательным и пищевым свойствам относится к диетической и здоровой пище. Тонковолокнистость и нежность мяса северного оленя, а также короткое время приготовления оленины - это секрет популярности уникальных и известных во всем мире деликатесов и блюд из оленины.
Только мясо дикого северного оленя является экологически чистым и не подверженным заболеваниям. Именно поэтому жители Крайнего Севера без опасений употребляют продукт в свежем виде. Изюминкой заполярной кухни являются строганина, сыровяленная оленина, шурпа и др.
Где купить оленину?
Теперь, чтобы купить деликатесы из оленины, необязательно ехать на север. Мы рады предложить вам широкое разнообразие по-домашнему вкусных и полезных блюд из Дикого Северного Оленя.
	Список колхозов Березовского района с указанием
населенных пунктов, входящих в их состав по состоянию на 1.01.1957 г.

	№
п/п
	Наименование колхозов
	Наименование населенных пунктов, входящих в состав колхозов

	1.
	им.Сталина
	Казым

	2.
	Правда
	Амня, Кислор, Хуллор

	3.
	Искра
	Помут

	4.
	им.1-е Мая
	Юильск

	5.
	Новая Жизнь
	Нумто


 
Претерпев некоторые изменения в названиях, 1 января 1959 года на базе колхозов им. Сталина (Хуллор), им. Калинина (Кислор), им. Ворошилова (Помут), им. Молотова (Амня), им. Сталина (Казым), 1-е Мая (Юильск), им. Кагановича (Нумто) был образован колхоз «Правда».
«26 сентября 1961 года решением Березовского райисполкома за № 13 колхоз был реорганизован в совхоз «Казымский» и обрел статус оленеводческого хозяйства. Первым директором, которого был назначен Каксин Василий Иванович». Доходной отраслью являлось оленеводство. Совхоз насчитывал 18487 голов оленей. Территория совхоза занимала 4596865 гектаров. Было 15 оленеводческих бригад.
В марте 1964 г. директором совхоза «Казымский» стал Михаил Иванович Вокуев, который проработал более двадцати лет на этой должности, внес немалый вклад в развитие оленеводства и вышел на пенсию в мае 1986 г.
В 30-е – 50-е годы происходил рост поголовья оленей как в районном, так и в окружном масштабе, после чего произошло сокращение численности оленей в округе и непродолжительный рост поголовья Приказымья, а с 70-х годов по сей день происходит снижение поголовья оленей.
Использован материал исследовательской работы Филиппова Александра «Развитие оленеводства в Приказымье» (Научный руководитель Шевелева ММ) 
олени, ханты, Казым




Материал команды id086 Зеленые острова - творческий тур ДОО по Биологии 2007 "Незнакомая биология"
Оленевод – человек, занимающийся оленеводством.
Оленеводство - отрасль животноводства, занимающаяся разведением и хозяйственным использованием северных и пантовых оленей. Оленевод должен уметь управляться с оленями, лечить их, сделать своими руками упряжку для нарт, изготовить теплую одежду, мастерить ножи и другие предметы быта
Профессия оленевода является одной из самых редких в мире. Однако ее рано записывать в список умирающих, особенно на Крайнем Севере.
Северное оленеводство - разведение одомашненного северного оленя, важнейшая отрасль сельского хозяйства Крайнего Севера. Распространено в северных широтах Азии и Европы (от Чукотского полуострова на В. до Скандинавии на З.); коренному населению Северной Америки (эскимосам и индейцам) не было известно, хотя дикий северный олень водился там в изобилии. О времени и месте возникновения северного О. точных сведений нет: древнейшим свидетельством считаются деревянные фигурки взнузданных оленей, найденные в могильнике таштыкской культуры (1 в. до н. э. - 5 в. н. э.) в Хакассии. Распространение северных О. в Сибири связано, по-видимому, с расселением народов самодийской и тунгусской языковых групп, от которых, вероятно, было заимствовано и др. народностями.
Хозяйственное использование оленя издавна было различно. У народов тундровой зоны Сибири основу хозяйства составляет мясо-шкурное О., в более южных таёжных районах, где О. сочетается с охотой и рыболовством, оно, как правило, транспортное. Различны и способы ведения О.: у ненцев, северных хантов, манси, коми-зырян О. упряжное; доение отсутствует; при пастьбе используется собака. О. саами (лопарей) в основном упряжное, отчасти верхово-вьючное; имеется молочное хозяйство; при пастьбе применяется собака. О. эвенков, а также восточных тувинцев и карагасов вьючно-верховое; у некоторых западных групп эвенков - упряжное; пастушеской собаки не применяют; ведётся молочное хозяйство. В дореволюционной России северное О. было самой экстенсивной и отсталой отраслью сельского хозяйства. Развивалось стихийно, несло огромные потери от бескормицы, хищников, массовых заболеваний оленей. Поголовье составляло около 1,5 млн. оленей и находилось в основном в собственности кулацких хозяйств.
После Великой Октябрьской социалистической революции северное О. стало важной отраслью народного хозяйства районов Крайнего Севера СССР. О. занимаются 19 народностей Севера. Организованы оленеводческие колхозы и совхозы, наиболее рентабельны из которых специализированные совхозы, имеющие оленьи стада по 10-15 тыс. и более голов. На огромных территориях оленьих пастбищ с целью планового их использования и повышения продуктивности устанавливаются пастбище обороты и применяются рациональные системы выпаса; систематически проводятся зооветеринарные мероприятия, ведётся племенная работа, совершенствуется организация труда пастушеских бригад, улучшается быт оленеводов. Из шкур оленей вырабатывают замшу, хром и др. сорта кожи, шьют тёплую одежду, палатки; из шкурок молодняка выделывают лёгкие меха - пыжик, выпороток и др. От самок получают за лактационный период 40-50 кг молока с 17-19% жира. Северный олень используется как средство передвижения между охотничьими и рыболовными промыслами Крайнего Севера, перевозит грузы от баз снабжения в глубинные районы тундры и тайги, а также пастушеские бригады при кочёвке оленьих стад.
Научно-исследовательскую работу по проблемам северного О. ведут Норильский, Магаданский, Якутский и др. научно-исследовательские институты сельского хозяйства, Мурманская и др. опытные с.-х. станции.
Получить специальность оленевода можно в Якутском университете и ряде с.-х. вузов и техникумов Сибири и Европейского Севера
Источники информации: Большая Советская Энциклопедия,


	Наталья Комарова: "Нам предстоит активно развивать оленеводство"
В Югре в настоящий момент проживают представители 124 национальностей. Среди них подавляющее большинство — приезжие из всех концов бывшего СССР и лишь порядка двух процентов — коренные малочисленные народы Севера (КМНС). Конечно, это в масштабах общей численности населения — "капля в море". Но именно поэтому коренные жители как никто другой нуждаются в поддержке, иначе будущие поколения будут знакомиться с национальностями ханты, манси и ненцы только по учебникам природоведения и архивным документам.


По состоянию на конец 2009 года численность коренного населения ХМАО — Югры составила 33076 человек, увеличившись по сравнению с 2008 годом на 2,9 тысячи человек. Самой многочисленной нацией являются ханты — 19528 человек, манси — 12272 человек. Малые народы ненцы проживают, в основном, на территориях Березовского, Нижневартовского и Белоярского районов, их численный состав является самым немногочисленным — всего 1273 человека.


Важно всегда помнить, что Югра — родина коренных малочисленных народов Севера, и промышленное освоение региона не должно ограничивать их традиционный образ жизни и существенно нарушать исконную среду обитания. Как отметила губернатор ХМАО — Югры Наталья Комарова сразу после назначения ее на этот пост, одним из важнейших приоритетов в ее работе в качестве главы региона станет поддержка представителей коренных народов. Сейчас в Югре принято и действует порядка 40 нормативных правовых актов, призванных оказать поддержку коренным жителям Севера в разных сферах жизни.


Окружное правительство поддерживает не только "традиционных" ханты и манси, как некоторые считают, но и всех без исключения жителей региона, которые относятся к коренным северным народам. Вне зависимости от их места проживания — в родовом угодье или крупном городе.


Так, в минувшем году в рамках программы "Улучшение жилищных условий населения ХМАО — Югры" смогли приобрести жилье 110 семей из числа коренных народов Севера. На строительство индивидуального жилья по ранее заключенным договорам выделены субсидии 44 семьям.


В рамках подпрограммы "Организация отдыха, оздоровления и занятости детей, подростков и молодежи" прошлым летом удалось реализовать 17 программ детского отдыха по направлениям: этнокультурное, спортивно-оздоровительное, историко-краеведческое, этноязыковое, традиционное хозяйствование, рыболовно-оленеводческое. Организованным летним отдыхом было охвачено 650 детей. Кроме того, произведена компенсация расходов по оплате обучения 226 студентам.


Для повышения уровня информированности коренных югорчан о предусмотренных для них льготах и мерах поддержки организуются встречи (в том числе выездные) со студентами, учащимися учебных заведений и их родителями, размещается информация на официальных сайтах и информационных стендах учебных заведений.


Хотя некоторые ханты, манси и ненцы уже давно ассимилировались, став городскими жителями, все же многие жители Югры из числа коренных народов Севера преимущественно ведут традиционное хозяйство. В 2009 году в реестр территорий традиционного природопользования включено 540 территорий с общим количеством субъектов 3840 человек. По данным на конец 2009 года, в данном реестре числится 49 предприятий, осуществляющих традиционную хозяйственную деятельность.


В целях содействия занятости и сокращения безработицы среди граждан из числа коренных малочисленных народов Севера, занимающихся традиционными видами деятельности, в рамках программы автономного округа "Социально-экономическое развитие коренных малочисленных народов Севера в ХМАО — Югре" производится субсидирование продукции традиционных промыслов коренных малочисленных народов Севера и грантовая поддержка проектов, способствующих развитию национальных общин и организаций, осуществляющих деятельность, основанную на традиционных промыслах. Кроме того, физическим лицам, ведущим традиционный образ жизни и осуществляющим традиционное хозяйствование, предусмотрены субсидии на приобретение материально-технических средств (снегоходы "Буран", лодочные моторы, моторные лодки и прочее). Только в 2009 году на обустройство территорий традиционного природопользования и на приобретение материально-технических средств была оказана государственная поддержка в виде компенсаций и субсидий 23 семьям.


Также при необходимости за счет бюджета обеспечивается проведение ветеринарных мероприятий в хозяйствах оленеводов. Кстати, северное оленеводство отнесено к приоритетным направлениям "Концепции устойчивого развития коренных малочисленных народов Севера, Сибири и Дальнего Востока Российской Федерации", принятой в 2009 году. Не случайно руководители Ямала и Югры, главных сырьевых регионов России, делают все возможное для сохранения и развития северного оленеводства, учитывая интересы аборигенов при развитии топливно-энергетического комплекса.


Как отмечает председатель Ассамблеи представителей коренных малочисленных народов Севера Еремей Айпин, олень для коренных народов Севера — основа традиционной экономики, исконного образа жизни и культуры. Сейчас в Югре оленеводством занимается более 500 семей из числа коренных малочисленных народов Севера. На первое января 2010 года поголовье оленей в округе насчитывало 31847 особей, это немного больше показателей годом ранее. По словам президента Союза оленеводов Югры Степана Кечимова, данная отрасль развивается в регионе интенсивно: "Если семь лет назад у оленеводов было по два оленя, то сегодня стада насчитывают 60-70 голов и более".


Не последнюю роль в развитии отрасли играет бюджетная поддержка. В нынешнем году из федеральной казны югорским оленеводам планируется выделить 900 тысяч рублей, а из окружной — более 14 миллионов рублей. И одна из важных задач югорского Союза оленеводов — как можно эффективнее распорядиться этими деньгами. Сельхозпредприятия и национальные общины получают из бюджета округа по 940 рублей дотаций на каждого январского оленя. Частники, субсидируемые муниципалитетами, — по 600 рублей на матку. По мнению окружного правительства, необходимо создать такие условия, при которых предприятия смогут стать рентабельными, а не будут ждать дотаций из окружного бюджета.


Кроме традиционных видов промысла, в округе развиваются и другие сферы жизни аборигенов. В частности, национальные виды спорта. Прыжки через нарты, метание тыньзяна на хорей, тройной прыжок, бег, гребля на обласах — все эти "изюминки" можно увидеть на любом празднике. Делается многое и для того, чтобы представители северных народов не забывали свой язык. Ведь, как известно, народ жив до тех пор, пока есть носители его языка. В родовом угодье Еремея Айпина "Малый яр" и в селе Корлики были организованы курсы по изучению хантыйского языка в языковой среде. Появились квалифицированные преподаватели, изданы новые книги на языках местных народов. Количество детей, посещающих уроки родной речи, растет с каждым годом.


Во время визита в Югру в минувшем году докладчик ООН по вопросу о положении в области прав человека и основных свобод коренных народов Стивен Джеймс Анайя заявил, что законодательная база Югры, реальная помощь коренному населению должна стать площадкой для других стран, где работают над сохранением коренных народов. "Вы добились очень многого, шагнув далеко вперед по многим показателям, — отметил Стивен Джеймс Анайя. — Но больше всего меня радует тот факт, что в Югре оказывается самое пристальное внимание и помощь коренным малочисленным народам. Все те выводы, которые я сделал за время моего пребывания в Югре, найдут отражение в специальном докладе на Генеральной Ассамблее ООН".


И пока в Югре так чутко относятся к сохранению традиционного уклада жизни коренных народов, можно быть уверенными, что древняя культура аборигенов Севера не угаснет. По словам губернатора ХМАО — Югры Натальи Комаровой, залогом успеха Югры в обозримой перспективе является многогранное развитие: «Мы делаем ставку не только на прорывные отрасли, но и на традиционные промыслы народов Севера. Сегодня наша общая задача — дать новую энергию исторически сложившимся формам природопользования. Прежде всего, предстоит активно развивать оленеводство».


Для справки:


- В Ханты-Мансийском автономном округе — Югре проживает порядка 12,5 тысячи семей из числа коренных малочисленных народов Севера. В них живет и воспитывается более 10 тысяч детей. Средний возраст коренного населения — 33 года.


- Даже в кризисный 2009 год, по данным органов службы занятости населения Ханты-Мансийского автономного округа — Югры, численность безработных граждан из числа "югорских аборигенов" снизилась почти в два раза.


- На протяжении многих веков и в настоящее время коренные малочисленные народы Cевера проживают на значительной территории Российской Федерации — от Кольского полуострова на северо-западе до Чукотки на северо-востоке и Приморье на востоке. Их общая численность в России составляет около 200 тысяч человек. В
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