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Цель:  изучить особенности обыгрывания национальных 

праздников мордовского народа.  

 

Задачи:  
- изучить научную литературу по проблеме исследования;  

- дать общую характеристику мордовских праздников; 

- раскрыть особенности праздников мордвы-эрзя; 

- описать народные гулянья Пуре Латко; 

- провести анкетирование и интервьюирование. 

 

Объект:  культура мордовского народа. 

 

Предмет исследования: мордовские праздники, в том числе Пуре 

Латко. 

 

Гипотеза: современному молодому человеку  важно и ценно 

возвращение к прошлому и знакомство с историей, культурой, 

традициями своего народа,  народами,  рядом с которым ты 

живешь. 



Уважают народную 
культуру 

Знают о мордовской 
культуре 

Хотят сохранять народные 
традиции 

Хотят побывать на 
мордовских праздниках 
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Праздник Пуре Латко 











• Налить воду, добавить ливер (печень, легкие, сердце, почки), мясо. 

Субпродукты лучше предварительно вымочить в холодной воде. Печень и 

лѐгкие необходимо порезать особенно мелко, а горшки заполнять лишь на 

2/3, чтобы селянка «не сбежала» после набухания ингредиентов.  Когда мясо 

будет готово, добавить картошку, репчатый лук, чеснок, укроп, лавровый лист. 

Варить до готовности. Соль добавить по вкусу. 

• Подавать похлѐбку принято с маринованными огурчиками. 

• Нужно: Лѐгкие – 400 г, печень – 400 г, сердце – 400 г,  мяса – 400 г, репчатый 

лук – пару головок, чеснок, картошка, укроп, лавровый лист, соль. 



• Свежую свеклу трут на 

терке, добавляют козий 

сыр.  

• Перед подачей поливают 

подсолнечным маслом. 



• Для  приготовления 

используют говядину или 

свинину, печенку. Все 

пропускаем через мясорубку, 

добавляем пассерованный 

лук, яйца, соль и перец по 

вкусу, тщательно 

вымешиваем. Придаем 

котлете овальную форму  и 

жарим на подсолнечном 

масле.  

• На готовые котлетки сверху 

выкладываем ржаные 

сухарики. 



Сварим пшенку, добавим сливки, желтки яиц. Отдельно 

готовим дрожжевое тесто. Когда тесто подойдет, катаем из него 

шарики. Потом шарики применаем и в середину добавляем 

пшенную кашу. Ставим в духовку на 180 гр.  на 25 – 30 мин.  

Едим с медом,  запиваем чаем.  





Приветствие почетных гостей 







Выступление ансамбля «Дома культуры» с. Демкино 
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