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OT COCTABUTENA

[Mpepnaraemas KHWUra — pesynbTaT MHOTOMNETHEN
CUCTEMHOM PaboTbl MO U3YUYEHUIO U BO3POXKOEHUIO Ha-
POAHbIX PELLENTOB B PErMOHE, BKIIIOYas dKCNeAMNLNOH-
HYIO U MPOCBETUTESNIbCKYIO AEATENbHOCTb. [NaBHbIMU
CMOABUXXHUKAMM ABMSIOTCS MECTHbIE XXUTENU — Xpa-
HUTENU KYJIMHAPHbIX TPAAULUIMA U CBA3AHHBIX C HUMMU
obbluaes.

MoarotoBka W BbIMYCK M3[4aHWUA CTaflM BO3MOXHbI
6naropgapsa peanusaumm npoekTta «Kapenbckasa KyxHs
n Touka», nopaepxxaHHoro PoHAOM rpaHToB [TaBbl
Pecnybnukn Kapenusa. B 2025 rogy kapenbckas pe-
rMoHasbHasa obLiecTBeHHasa opraHusauus «Jlura npu-
6anTUNCKoO-GUHCKMX HapoZoB» nobeauna B NepBoM
KOHKypce doHAa 1 Nony4ymsia BO3MOXXHOCTb He MPOCTO
cobpaTb peLenTbl, a BbICTPOUTb CUCTEMY B3aUMOLeN-
CTBUSA MeXay HOCUTEeNsaMW Tpaauuumn, cobupatens-
MU-3THOrpadamu, npeacTaBuTenamm chepbl ycnyr u
wrpokon ayautopuen. OfgHOM 13 3agay NpoekTa cra-
J10 MPEOAONEeHNE CIIOXMBLUENCS CUTYaLLMK, KOTAa Npwm
BCEM OOraTCcTBe KapesibCKOW, BEMCCKOM U PYyCCKOM
KYXHW permoHa acCopTUMEHT Btof, B My6IIMYHOM Npo-
CTPaHCTBE HepeaKOo CBOAUTCS K HECKOJSIbKMM y3HaBa-
€MbIM MO3MLMAM — KannTKaM, PbiGHNKaM, CBaTeSIbHbIM
nuporamunoxmkenTto.lpoekTHanpaBreHHaTo, YTObbI
rnokasaTtb, HaCKOJIbKO LLUMpPE U Fy6>xXe racTpoHOMUYe-
ckoe Hacnegue Kapenuu.

B ocHoBe KHUIrM — MaTepuarsbl KyS1bTYpPHO-FacTpo-
HOMWYECKNX IKCMEeOMLMI, OXBaTMBLLMX CaMble pas-
Hble Yrofikm pecnybnuku: ot KanesasibCckoro pano-
Ha, KocTomykuickoro, Benomopckoro n Cerexckoro
OoKpyroB Ao MegBexberopckoro okpyra, [lynoxxcko-
ro, Kongonoxckoro, OnoHeukoro, NpaxmuHckoro m
[MpuoHexcKoro panoHoB. B nepunog ¢ aHBaps no Mam
2026 ropa koMaHpa npoekTa coepwmna 10 akcnegm-
UMM 1 3anucana 6onee 120 peuentoB oT 45 nHpop-
MaHTOB — HOCUTenen TpaguLMm U3 Yuclia Kapesios,
BEMCOB, PYyCcCKmx (MOMOPOB, MyAoXKaH U 3a0OHEXaH).
OLHWM 13 rNaBHbIX UTOrOB NPOEKTa CTana 3Ta KH1ra u
€& aNeKTPOHHas Bepcus. TeppuUTopun B 3TUX U3JaHUSX
npeacTaB/ieHbl B MOPSAAKE MNOMEBbIX Bble3[0B.

KoMaHay npoekTa BOSTHOBaNM caMble pasHble BO-
npocsbl. [na koro npegHasHavasncs kanady u 6aHHUK?
Kakon npoayKT B MOMOPCKOM KYJbType C/Y>XXUT 3HaKOM
6ECKOHEYHOCTN KPYroBOPOTa XM3HU U CMepTU, BOC-
KpeLleHua 1 poxxaeHusa? MNoyeMy cBaTefbHble MMPOru
HOCST Takoe HasBaHWe? Kak BbIrnaaaT «MoLoPOXKHUK»,
TeTépbl U Ko3ynn? OTBETbI Ha HUX MPUBOASAT K MOHU-
MaHUIO TOrO, Kak HalLlMOHaslbHasa KyxHsl CTaHOBMUIIaCb
YacTblO MUPOBO33PEHUA HAPOAOB, U3 PEBIIE HAace B~
LWKX TeppuToputo Kapenuu.

B KHWre — TONbKO XXMBble ceMelHble 6atoaa, YKo-
PEeHEHHble B KOHKPETHOW [epeBHe, LOMe, NCTOPUM.
B peLienTax 3ByyaT rosioca pacckasymkoB, UX MHTOHa-
LS, MPUBbIYHbIE AN AepPeBeHCKOro 6biTa pedeBble
o60opoTbl. Ocobyto LIeHHOCTb NpeacTaBnseT u dukca-
LA CBA3AHHOI O C KyXHer HeMaTepuanbHOro naacra —
YCTOMYMBBIX Bblpa)keHUM, MpuMeT, 0bpafoBbIX AeTa-
newn, a rnaBHoOe — CIOB Ha HaLlMOHa s bHbIX si3blkax. [na
Kapenbckux Ontof, B KHUre AaHbl NepeBofbl Ha cob-
CTBEHHO KapenbCckoe W JIMBBUMKOBCKOE Hapeuus Ka-
PEeNbCKOro A3blKa, A1 BENMCCKMX — Ha BEMCCKUN A3bIK.
Tak Mbl CTPEMUMCS COXPaHUTb HE TONTbKO TEXHOJIOTUIO,
HO W CaMO CITOBO, KOTOPbIM Ha3blBanu efly B JOME, Befb
MMEHHO $3blK MOMOraeT yaep»aTb CMbIC/T N KOHTEKCT
HapoLHOM KynMHapuu. K HekoTopbIM peuenTtaM [o-
6aBrieHbl MOSICHEH WS, MOMOratoLwuMe aganT1MpoBaTb UX
K COBPEMEHHOW KyxHe, — yKa3aHbl BO3MOXXHbIE 3aMe-
Hbl, HKOAHCbI TeMMepaTyp M BbIOOP MOCYAbl, BApPUaHTI
nofjauun. BaxxHo 6b110 MoOKasaTb U TO, Kak Tpaguumm
MPOLOKAIOT XXMUTb CEMOAHS, KakK CTapWHHbIE CMOCO6bI
MPUFOTOBSIEHWNS YXXMBAIOTCS C rasvdukaLmen, snek-
TpudurKaumen 1 H6bITOBON TEXHUKOM U Kak racTpOHO-
MWYECKOe Hacreame COXpaHsAeTCa B FOCTEBbIX JOMaX,
pecTopaHax 1 3a ceMelHbIMK1 obefamMu.

CTouT BCMOMHUTBL 1 0 KHUre P. ®. Hukonbckon «Ka-
penbckas KyxHs» (MeTposaBoack, 1986), kotopas ¢
koHLUa 1980-x 1 go Havana 2000-x ronos Bblgep>kana
HECKOJTbKO M3LaHWM M CcTasa HacTosILLEeN HaCTONbHOM
KHUIOM BO MHOIMX KapesibCKUX AOMaXx. XO3AMKK ro-
TOBWIIM MO €€ peLenTaM, 3a4acTyio LOMOSHAA U ne-
PEOCMbICIAA WX, OCTaBAASIM Ha MONAAX COBCTBEHHblE
3aMeTku. YacTb MaTepuasnioB Toxe 6bia cobpaHa B
SKCMeaMUMaX, HO faneko He BCE BOLUIIO B TO U3LaHMe.
CerofHsi NPeeMCcTBEHHOCTb TPaAULIMIA 3aMEeTHO OC-
nabna, Beob MOJIOAEXb BCE valle OpUEeHTUpYyeTCqa Ha
YHMBEpCasibHble BKYCbl — MULLY, raMOyprepbi, LLaypMy,
cywmn. IMeHHO NoaTOMy Tak BaxkHa paboTa no akTyanu-
3aLMK CEMENHbIX PELLENTOB U NOAAEPKKE HAPOAHbIX
KyJIMHapOB.

HoBaa noBapeHHas KHUra MOXeT ObITb U MPaKTU-
YECKUM MOoCOobMEM ANs TeX, KTO XOYeT MPUKOCHYTbCS
K CEBEPHOM KyXHe, N CBUAETESIbCTBOM HaLMOHaIbHbIX
TpaauLMM, KOTOpble eLLé XMBYT B ceMbax Kapenuu.
MonpobynTe NPUroToBUTb MPOCTbIe B1toaa, B KOTOPbIX
rapMOHWYHO COYETAIOTCH BKYC 1 MOSb3a.

CocTaBuUTeNb U BCA KOMaHAa MPOeKTa BblpaxatoT
WCKPEHHIO0 6/1arofapHOCTb MapTHEPaM U KypaTopam,
6e3 noagLepXKU KOTopbIx 3Ta paboTa bbina Obl HEBO3-
MOXKHa, U Ha[letoTCH, YTO NpeffiaraeMoe nsgaHue cta-
HeT NMepBbIM LLAaroM Ha MyTu K BbiMycKy 60MbLLION KHUMM
peuenToB «KyxHs Haponos Kapenum».






BBEAEHUE

TpapouunoHHasa KyxHs Kapenun — guanor yenose-
Ka C CypoBOW, HO Weppom npupoaomn. OCHOBY NMUTaHMS
KpecTbsH B KoHUe XIX — Hauane XX Beka cocTaBnsanm
MPOAYKTbI, KOTOPble AaBasia 3eMfd U BOAa: 3epPHOBbIE
KyJbTYpbl, pena, NiyK, KapTodesb, MOSOYHbIE, Pbi6-
Hbl€ U MACHbIE NMPOAYKTbI, rPnbbl U cbefobHble AUKO-
pacTtywme pacteHusa. C gpeBHENUX BPEMEH OOHO
13 NepBbIX MECT 3aHWMarsa pbiba — cBexas, ConéHas,
cyweéHas u 1. N. MHorune, HaBepHoe, cnbilwany, a Mo-
XeT, n npoboBanu pbiby ocoboro 3acona «C AyLl-
koM» (kevatkala). MoBceMecTHO 3aroTaBamMBanu pbidy
BMPOK — Tak Ha3blBaeMbll cyLLuK. JTlobuMble 6ntona —
cBexas yxa, IOXMKENTTO, pbiba No-KapesbCKu.

Ocoboe MecTo 3aHMMan x1eb, ero rotoBUMnN U3 94-
MEHHOW, P>XXaHOM 1N OBCAHOM MyKU. Xn1e6 neknm obbiy-
HO KMCbIN, Ha 3akBacke. OgHako xneba CBoero ypo-
)Kas He XBaTasio, Mo3TOMY 6bln O6ABKM B BULE KOPbI,
MXa, TPaBbl, COJIOMbI 1 T. M. KOHeUYHO, MHOT1e Crbillanu
Takoe BbipaxeHue — «Kapen kopy en». Kpome xneba
Meknu caMble pasHble MUPOrU — KalMTKK, PbIOHUKH,
KOCOBMKMU, PSAOBUKM, CKaHLLbI.

Hapo ckasaTb, UTO paHblue MHOro efn Kall. V13 Mykum
Bapwu 3arycTy. LLinpoko ynotpebnanu B nuwy peny,
penbKy, 3enéHbln nyk, kanycty. PpykToB MoyTv He
3Hasn, 3aTO JIeCHbIE AroAbl 3aroTaB/MBasIv BIPOK B Ka-
XKOOWN CEMbE — YePHUKY, MOPOLLKY, BPYCHUKY, KITIOKBY.
MocTOAHHbBIM 6/10A0M Ha CcToMe BblTM MENIKOKPOLLE-
Hble CONéHble rPUbbl — rPy3am, BOSHYLLKW, CEPYLLIKMN.
M3 HanuTkoB Ntobunn keBac (perHbl, XNebHbIn), Yan
n kode, kucenb. B kaxaon ceMbe cobntogancsa obbiy-
HbI pacrnopsfoK AHSA. 3aBTpakasu paHo yTpoMm, obe-
Janv B nonpeHo. JTeToM Mexxay 06eL0M U y>KMHOM 6bi
nongHuk. MNMocne paboTbl y>XXMHaNW. 3a CTOIOM Y KaX-
[Oro YneHa ceMbM 6bINIO CBOE MecTo. Ha BpeMs obepa
Ha CTOJN CTEeNIUU CKaTepTb.

Kakune nepsble 6ntoa nogasanu Ha cton B Kape-
nmnn? BesycnoBHO, Cyrnbl U NOXNIEGKM U3 MsACa U pbiOb,
Cc pobaBneHneM OBOLLEN, HEKOTOPbIX BWUAOB KPYyr.
B kaxgoM foMe paHO MoyTpy B Meyb CTaBUIU He-
CKOJbKO YYTyHKOB, O MH 13 KOTOPbIX — A1 MPUrOTOB-
JIeHWNs KpecTbAHCKOro cyna. B kundawyo noaconeH-
HYIO BOAY KNasu Kycok msca. [locteneHHo, cHuMas
MeHy, Kak Noaxoauio Bpems, 06aBnain HapesaHHble
Ha HebonbliMe Kycouyku oBowm (pena, kapTodensb,
nyk 1 1. 1.). Cyn ocTaBnanu B neyu, a Korga Hactynan
Yyac obefa, To AOCTaBajM YyryH C MOMOLLbIO yXBaTa
M CTaBUNM Ha CTON. XO35MKa BblHMMala M3 YyryHka
60sIbLLIOM HaBapUCTbIM KYCOK MfAca W Kflasa ero Ha
pasfenoYHyto focky ¢ boptamMu. 3aTeM nogasana fo-
CKY C MACOM x03auHy. Kapernbl 1 Bencbl He env MAco B
cyne. Xo3alKa pasnmnBana 6o no TapenkaM. Korga

BCE NPUCYTCTBYIOLLME 3a OH6EleHHbIM CTO/IOM Cbefa-
JIN CyM, TO XO39MH, CaMbIl CTapLUMN YENOBEK B lOME,
paspesan MACO Ha HebosbluMe KYCKU U pasfasan no
MPUHLNMY «KTO CKOJTbKO 3aCTy>KMIT».

Maco (roeaauvHa, 6apaHuHa, OCATUHA, ONIEeHMHA)
Urpasio MeHblUyo posib, YeM pbiba. B ocHOBHOM ero
€51 B 3MMHee BpeMs U B CeHOKOCHyto nopy. Cyuie-
CTBOBasnu 3arnpeTbl Ha ynoTpebrieHve B nully MdAca
HEKOTOPbIX XXMBOTHbIX M MTUL, HanpuMep MeaBens,
nebensq, 3anua un ap. B ogHoM 13 akcnegmumn B cene
CasaTtosepo [MpsknHckoro panoHa Kapenuu xossika
HaKopMU/a Y4aCTHUKOB Bble3[a BKYCHbIM KPeCTbsH-
ckuM obefioM. Bce obpaTunu BHUMaHWe Ha TO, YTO B
[LOMe MHOIO Me[BEeXbMX LUKYp, U KOMaHAa npoekTa
cnpocuna o6 ynoTpebaeHun MeaBexaTuHbl B MULLY:
«Tak X03MH OXOTHWKOM 6bin. MeaBexaTUHY HMKOra
He enn, a BOT MEABEXbUM XXMPOM JIEYUSTUCH», — TaKOM
nocnefosasn OTBET.

OueHb HeobbIYHO, HO B KyxHe HapopoB Kapenuu
BCTpe4vaeTca couyeTaHne B O4HOM bntofe Maca U pbibbl.
MprMepoM MOXeT CNy>KUTb KaHyHHWK (aattolohko) —
cTapokapesibckoe Maco-pblbHoe 6ntofo. Ero roto-
BMJIM HaKaHyHe HoOBOro rofa m3 Nyyllmx KyCcKoB Msaca
(bapaHuHa, TenaTuHa, cBUHKUHA). Bpann 200 r Gapa-
HuHbI, 200 r rosaguHbl, 250 r cBUHUHBI, 1—2 ronoBkKm
nyka, 1 Hebonblyto 6ptokBy, 2 penbl, 5—6 kapTode-
nvH, 350 1 cBexen pbibbl (pAnyLKa, Cyaak, OKyHb, Ha-
nmMm). B knnsiyto Bofy Knaam Hape3aHHOe KyCouYkaMm
Maco. CHaB neHy, Lo6aBnanm B 6ySIbOH NMPOMbITbIE U
HapesaHHble Ha KyCKK peny, 6ptokBy, KapTodesb 1 1yK
(a vHorpa v nepnoeyto kKpyny). Korna noxnébka 6Obina
MOYTW FOTOBA, KJ1anu PbiBy, OBbIYHO CBEXYHO PAMYLLKY,
a Npw OTCYTCTBUUW — COJIEHYIO N flaxke CyLUEHyto. [op-
LLOK 3aKpblBasI1 KPbILLKOW, CTaBUSIN €r0 B HE OYEHb o=
PAYYIO Meyb U T A0 FOTOBHOCTU. MOXHO TOMUTb
n B pyxoske npun 150 °C. MNMopatoT KaHYHHMK B rOpLUOY-
Kax, 4o6aBasa KyCOUYeK COIEHOMO CIIMBOYHOMO Macra.
CTOUT OTMETUTD, YTO HaLLW NPEeLKU MSACO CONMUMK, BA-
AN U cylwnnu. BaneHoe MACO XOpOLLIO COXpaHaNoch
M BbipyYasno B nepuos ceHokoca. CyléHoe Msco uc-
Mosib30Basiv 3MMOM BO BpeMs paboThbl B Siecy.

B neTHioto nopy oveHb O6GUNN FOTOBUTL LKW U3
Monopon kpanumebl — Ciiloirokku. lng npurotoBneHus
noHapobutca 3—4 ropcTm Kpanuebl, 2 CPeaHUX Kap-
TodennHbl, 1 WT. penyaToro nyka, 1 CT. ToXKa nepo-
BOWM Kpyrbl, 1 AMLLIO, CMeTaHa M Cofib MO BKyCY, neped,
J1aBPOBbIN JTIUCT, 3e/1eHb. JINCTba oWnapuBatoT KUMAT-
KOM, OTKMAbIBAlOT Ha cuTO. B kmnsaLlyto Body onycka-
0T Hape3aHHbIN KapTodesb, MepsIoBYO KPyMy; CONAT
W BapsaT Ha MeasieHHOM orHe. Kpanuey Menko Hape-
3al0T M KNagyT B KUNAWMIN ByboH. Knnatar He 6onee
8—10 MUH., 4TOObI He pa3pPyLUNINCL BUTaMUHbI. 3aTeM
LM MOXHO 3aMpaBUTb >XapeHbIM JTyKOM, J1aBPOBbIM



NIUCTOM, nepueM. Ha cTon nopatoT co cMeTaHowM, 3e-
JNIEHbIO U CBapEHHbIM BKPYTYHO ANLIOM.

B Hapope rosopsT: «Jlyk oT ceMu Hepyr». U pen-
CTBUTESIBHO, JIYK 3aHMMaeT U cerofHsa ocoboe MecTo B
NPUroTOBNEHMM pasHbix 6toa. Kak v npexae, B nuLy
MCMOJb3YIOT U CaMy JyKOBULY — PerkKy, 1 3eNéHble
nucTba — nepba. B Kapenun nssecteH XEnNTbin JykK,
KOTOPbIN XOPOLIO PacTeT, AaéT NPEKPaCHbIN ypoxKal
W [OJIFO XpaHUTCA. MHOMMe BCMOMUHALOT, Kak B epeB-
HAX KaXKabl Fof, OCEHbIO OTOUpPanu Kpenkme cpeaHue
JIYKOBWLLbI, @ BECHOW BblCaXXMBasiM Ha MOArOTOBSIEH-
Hble ANMHHbIE rpaaku. [loMallHero nyka B AepeBHaX
Bcerpa BblpalymBanm MHoro. C Masa 1 BNAoTb 40 aBry-
CTa Ha KaX[0M epeBEHCKOM cTose Oblsl IPOCTON, HO
OYeHb NnosiesHbIn canat. [ns npuroToBneHns noHago-
OUTCAa 3eNEHbIN NyK (B AePEBHAX BCeraa roBopaT «J1y-
KOBOE Mepo»), COoMb, cMeTaHa. JTyK Hape3atoT Hekpyn-
HO, AJIMHOM A0 1 CM, TOXKKOWM MHYT 0 MOSIBNIEHUS COKa.
3aTeM fo6aBnAOT HEMHOIO COMU U 3arpaBnstoT cMe-
TaHon. MHorue xutenu Kapenum 3HatoT 3ToT peLenT.
Takol canaT nofaBanu KaXkabi AeHb 1 €SN JTIOXKKaMU
WX HaMasblBasM CBepXxy Ha aoMallHui xneb. OyeHb
BKYCHO W, YTO HEMaJIOBaXKHO, CbITHO. Brtogo wupoko
pacrnpocTpaHeHo 1 3a npegenamu Kapenuu.

Haw kpat 6oraT BogoéMaMm, caMbiMU KPYTHbIMU
asnatotca OHexckoe un Jlagoxckoe o3épa. B kapenb-
CKMX pekax 1 03épax obuTaeT nopsanka 60 Buoos pblb,
a pbl6OSIOBCTBO ObISI0 34€Ch OAHUM U3 OCHOBHbIX MPO-
MbICIOB. JIOBUNN OKYHS, eplua, CyAaka, LyKy, NoTBY,
nela, HanmMa, panyLKy, cémry, dopens. KctaTtu, oco-
6EHHO CNaBWUINCH U B BOJTbLLOM KOJIMYECTBE LN Ha MPo-
[la>Ky OHEXXCKUIM JTOCOCh U pAMyLLKOBas UKpa.

MpucTpactma B ynotpebrieHnn pbibbl OTPasnInch
n B nocnosuuax. Kapenbol rosopat: «Eulo kalua, ga
syot i jorsii» («<HeT pbibbl — 1 epluen noelwb»). Bencoi
ckaxyT Tak: «Ahvenen pa —anopen long’, haugen pa —
bobilin long’» («[ofoBa okyHs — 0b6ef cBEKPOBM, ros1o-
Ba LLykn — 0bep 606bins»). Ha CeBepe cumTanocs, 4to
«yyle Becxnebbe, yeM 6e3pbibber». VIMEHHO 0bu-
nne pbibbl cnacano nogen. M nenctentensHo, npu-
POAHbIE YCIOBUSA TakOBbI, YTO TOTbKO B KOXKHOM YacTu
Kapenun kpecTbaHaM xBaTaso cBoero xseba Ha Becb
rof. MNnoxon ypoxan 3acTaBAsas My>UMH yYXOAUTb Ha
npoMmbicnbl. VIHTepecHo, 4TO B paLMOHe Kapesnos,
PYCCKMX M BEMCOB OY€Hb BaXXKHbIM MHIPeaMeHTOM ANie
NPUroToBNEHMS xfieba CTaHOBUMACh... CyLIéHasd pbiba.
B 13HU KapesbCKUX KpecTbaH 6blfiv HEPEeaKn Cry-
Yau, korga B xsniebe pbibbl 66110 90 %, a Mykn — 10.
Haww npenku pblby ynoTpebnanu B nuuly B pasHbiX
BUOAX — CBEXYIO, CONEHYIO, BANEHYo, cylwényto. Eé
rOTOBWUNM B 6OJIbLLIOM KOJIMYECTBE Macsia Ha CKOBOPO-
[e, neknu, obunbHo ciabpmBas CMEChbIO U3 MOJIoKa U
cMeTaHbl. [1ns Bapku XonoALa UCMOb30Basv Yellyto,

MKpPY NMeknu B neun. Ha cesepo-3anage Kapenuu nio-
6unn pbiby ocoboro 3acona, «C AylkoM» — kevéatkala.
CaMbIM MonynspHbIM NepBbiM ONIOAOM B KPECTbsAH-
CKOM ObITy, KOHEYHO, bbina yxa. CoxpaHuncsa peuenT
yXu no-cTapokapenbcku — kalarokku. Eé Bapunu
M3 CBEXEW, CONEHOM UMK CYLUEHOW pbibbl. KpynHyto
pbiBy Hapesanu KyckaMu, MesiKyto Bapuin LLESTMKOM.
Mo Mepe roToBHOCTW pbiby BblHMMasU 13 ByNbOHa U
Knanu Ha 671040, 06USIbHO MOChINAaB U3HYTPU COJIbO.
Enu pbiby nocne yxu. B CesepHon Kapenuu yxy 3a-
NpaBnanm My4yHOW OONTYLUKOM M3 pPXXaHOW MYKW, a
B IOxxHOM — 0b6blYHO KapTodenem. Ha poibanke yxy
Bapun 13 60MbLIOO KOIMYeCTBa pblbbl, 6&3 BCAKOM
npunpasbl, KOOME COMU, U MUIN €€ N3 KPYIXKEK.

CBapuTb XOPOLUYIO YyXy CYMTANOCh AESIOM CIIOX-
HbIM. V13 pacuéTa Ha 1 kr pblbbl 6panu 2 1 BOAbI, ro-
JIOBKY penyaToro fyka, 3 cpegHux KapTodesnuHbl,
1 naBpOBbIV TUCT, NepeL, 1 CoJb NO BKyCY. B knnauyto
BOAY Kanu HapesaHHbi kapTodens u nyk. Korga
BOLa 3aKUMUT, B Heé onyckanu pbiby. [Nepen okoH-
YaHMEeM BapkW L06aBNAIM 1aBPOBbIN JINCT U MepeLl.
BapuTcsa yxa B 06uen cnoxxHoctu He 6onee 30 MUH.
Mepepn nofayer Ha CToN pbiOy M3 OyNibOHa BbIKabl-
BasiM Ha 6/1t040 C MOMOLLbIO CreLnanbHON onaTku
¢ npopesbto (pbl6ONOBKOW, PbIBOTACKOM) N XOPOLLO
nocblinanu KpynHom conbto. Ecnun yxa 6bina 13 cywm-
Ka, TO pblby He BbikNafblBanu, a enun eé nocne yxu.
Kapenbl rosopunu: «Ei kaloi liemeh jateté» («Pbiby
B yXe He ocTaBnsaT»), «Ei rokka toista kertua suuta
polta» («Yxa pBakabl poT He 060xkeET»). Cylie-
CTBYeT MHOrO BapuaHTOB MPUroTOBIIEHUA CBeXel
pbi6bl, HO OAHWM M3 NOMNYNAPHbLIX B Kapenuu cunta-
eTcqa «pblba Mo-KapenbCckm». DTO BOLO rOTOBUAM
13 NtobbIX BUAOB PbiObl, HO OCOBEHHO BKYCHbBIM OHO
rnosyyaeTcs U3 panyLwKkn. ITa pbibka, HECMOTPS Ha
MaJsibl pa3Mep, BO BCe BpeMeHa bbisia monynspHa ns-
3a CBOEro HexHoro n BkycHoro Msca. C npasgHuka
Mokposa lNMpeceaTon boropoanubl HaYnMHaeTcsa NoB
OCEHHeM psANyLKK, KoTopasa MAET Ha HepecT. B Kape-
MK Tak 1 roBopaT: «[1oKpoB — pbIbHbIN Bor». Pbiba
no-KapesibCKM COBMelLaeT B cebe nepBoe 1 BTopoe
6nopo. Panywky yknagbiBanu MiaOTHbIMU psagaMum
B rNyboKylo CKOBOpOAY, 3aTe€M CBEpPXYy — HEMHOro
KapTodens, penyaTtoro nyka, cneumn. Cogepxmmoe
CKOBOPOAbI 3a5MBann BOAOW U BaPUIN AO FOTOBHOCTU.
K cTony aTo 611t040 NofaBany U B ropsiveM, U B XONOA -
HOM BUZe.

CywéHas pbiba, unm cywmk (kapa, maimakala), 3a-
roTaBfiMBanacb BMpPOK W3 caMbiX pasHbix BuaoB. Cee-
YKEBbINTOBIEHHYIO PbIOY MOTPOLUMAN, MBI U YKNaabl-
BaJIM Ha HOYb B MOACOMIEHHYIO BOAY. YTPOM AOCTaBau
W3 paccona, faBaln CTeYb BOAE W packafblBajiu Ha
NpoTMBHU. VieanbHas cyllka — B pyCCKOM neyu, Tosb-



KO CTaBWIIM PbIOY B T€ MeCTa, Fie He OYeHb XXapKo (OHa
He poskHa nogropeTsb!). XpaHunu Ccylwmk B Mellke
WU KOP3MHE, B CyXOM TénoM MecTe. Bo MHorux ge-
peBeHCKMxX loMax Kapenum 1 cenmyac MOXXHO yBUAETb,
Kak MoBCIoAy CylmnTca pbiba.

’KnMBOTHOBOACTBO 6bINO Pa3BUTO MO BCeU Tep-
putopun Kapenuu, Ho BecbMa HepaBHOMepHO. CKOT
pasBoauica ANA NonyYyeHus He TOMbKO MPOAYKTOB
MUTaHWA, HO W LeHHEeMLWero opraHnm4yeckoro yno-
OpeHus. MagaBHa 6biM pacnpocTpaHeHbl MecTHble
nopofbl ckoTa: lehma — Hu3kopocbie KOPOoBbI, Npe-
VMYLLECTBEHHO KOMOJIble, fatolime B CyTKM OT 2 [0
4 n monoka; hebo — nowapgu, Manopocnsie 1 Mano-
CWSIbHble, HO NérkMe Ha xody; lammas — rpy6owép-
CTHble OBLibI.

«Mitte tanaz om, ka mugoine Zivat-ki» («Kakos
Xf1eB, TakoBa M CKOTWMHa»), — Tak FrOBOPWM HaLlu
npeakn. 3a >XMBOTHbIMK TpeboBasica TPYLOEMKUM
yxofl, OH OTHMMaI MHOIO CUJT U BDEMEHMU, HO paHbLLe B
KaxxoM Bope B fAepeBHax Kapenun gepxxanu nolua-
Lel, KOPOB, OBeLl, KypuLL, pexxe Ko3 1 ceuHen. CerogHs
MUP U3MEHWIICA, 1 Y>Ke Masio TAe BCTPEeTULLb ABOPbI C
LOMaLLHUMM XUBOTHBIMU. MHOXECTBO NpUMET U Tpa-
AMLUWN, CBA3AHHbIX C X COAepaHneM, cobnofanoch
B lepeBeHCKMX AoMax. B nutaHum HaceneHuns Kape-
JIMN MOJTOKO U MOJIOYHbIE MPOAYKTbI 3aHMManu Bceraa
BaxxHoe MecTo. C BECHbI M 10 OCEHM Ha cTosax 66110
MHOTIO MOJTOYHbIX 61tof, (MOMTOKO, TBOPOT, MPOCTOKBa-
Wa, CMeTaHa, TonéHoe MoJioko). 3 cMeTaHbl cbmBa-
JIM Macrio, KOTOpOe, Kak NpaBuIio, C XS1IeboM He enu, a
L06aBNAIM B CTPAMNHIO, Kallun 1 ynoTpebaanm ¢ KapTo-
deneM. Bencobl roBopsaT: «Slglzline maid tariz oraizel
soda, a ei luzikal sarpta» («OceHHee MONMOKO HY>KHO
LUMIIOM €CTb, @ He JIOXKKOM xnebaTb»). PaHblue Mosio-
KO MUY EeXELHEBHO B KaXXOOW KapeslbCKOW CeMbe:
cBeXXee MOoJIoko — resk maid, Kucnoe Monoko —
muiged maid, TonnéHoe Monoko — hauduted maid.
B ckopoOMHble OHWM MOMOKO U MOJSIOYHblE MPOAYKTbI
6bln obda3aTesibHbIM BtoAOM. XO3AMKM U3 MOJIOKa
Aenanu npoctokeally — hapamaid, prostokis. N3 npo-
cTokBalwu — TBOpor — rahtod, saged maid, ruahto.
XpaHunu ero B 6oukax, env TBOPOr KakK OTAesbHOoe
611000, KNanu B BaTPYLLKK U MUPOTU, @ U3 TBOPOXKHOM
3aKBaCKW enasnu 1eTOM XONI0f4Hble Cymbl.

CbIBOpOTKa M3-Mof, MPOCTOKBaWM — maidvezi,
rahtvezi — xopoluo yTonana xaxnay, eé 4yacto bpanu c
cobor Ha ceHokoc. [1o6aBnanm CbIBOPOTKY U B TECTO
npu Bbineyke xneba. V13 cnmeBok nonyyanun cMeTaHy —
kannates, ¢ NoOMoLLbO MYTOBKW COMBanM CIIMBOYHOE
Macno — voi. O4yeHb BKYCHbIM cuuTasics TBOPOT, 3a-
nMapeHHbIM ¢ ocTaTkaMu TomnéHoro Macna, — ahkud.
CnuBoYHOe Macno Npou3BOAUIN A1 COBCTBEHHOMO
noTpebneHus, Ha NPoAaxy Unu Ana obMeHa Ha npm-

BO3Hble TOBapbl. Ero paHbLue ncnonb3oBanm nuLb Ans
3anpaBku roTOBbIX 6JI104, U 3HAUYUTENbHO MO3XKe Ka-
pesbl CTann HaMasblBaTb ero Ha xn1eb. B ganbHux no-
e3[Kax, BO BpeMs paboTbl B JIeCy, MaC/IEHKOM CIY>XXWI
kapaBawn xneba. OT Hero oTpesanu Kpatoxy, CHUManu
YacTb MSAKOTU W B yrnybreHue 3aknafbiBany Macro.
KpbllWKy MacnéHku 3aMeHsana Kpatoxa. B TakoM cocy-
[le MacJlo O4eHb XOPOLLO COXpaHanoch. Jonrmmm aum-
HUMU BeYepaMm XO39MKIN Aenanam oMallHee Macno: C
MOMOLLbIO AePEBAHHON MyTOBKW B MUCOYKE B36UBaNu
cMmeTaHy. M gencTBuTensHO, Macca C KaXabiM 4acoMm
BCE GoJsiblle HarnoMuHana HacTtosllee Macno. bbino
BpeMs, Korga K npuroToBfIEHUIO CIIMBOYHOIO Macsa
NPUCOEONHAIUCH BCE YNEHbl CEMbM — OT Masa 1o Be-
JMKa, Mo ovepeam B3b1Basg Maccy B MUCKe A0 MosBIe-
HWS HaCTOALLLEro CIMBOYHOrO Macna.

Kapenbckne x0381MKn roToBUIU 1 TOMNEHOE Mac-
710, HO 3HauuTenbHO pexe. [Ans aToro noHagobuTca
TOJIbKO CITMBOYHOE Macso, MPUYEM YEM XUPHEee, TEM
nyJdwe, Ho He MeHee 82 %. M3 1 kr nony4yaeTtcsa okono
Q00 r TonnéHoro. B ropoackmnx ycnoBusax ero MoXKHo
rOTOBUTb B KacTplofie C TONCTbIM IHOM, @ MOXHO Ha
BOAAHOM BaHe. Macsio HapesalT Ha KyCOUKM, CKa-
LbIBalOT B KACTPIOJIO U CTaBAT TOMUTbCA Ha CpefHEM
OroHe. He nepeMelLmBatoT U He 3aKPbIBaOT KPbILLKOM.
Kaxapble nonyaca akkypaTHO CHMMatoT neHy. B obuien
CIIOXXHOCTM Macflo TOMUTCA MonTopa 4Yaca. [eHbl K
3TOMY BPEMEHMU Y>Ke He AO/KHO 6biTb, @ Ha IHE 3aMe-
TeH ocaflok. BblktouatoT nanTy 1 xayT, Korga Macso
CTaHeT COBCEM MpOo3payHbIM, SHTapHOro LBeTa. Ye-
pe3 15 MUH. pa3nnBatoT B YNCTble Ccyxme 6aHouKu. [Mo-
Clle TOro Kak Macsio MOSIHOCTbIO OCTbIHET, 3aKpbIBatoT
KPbILKaMK U XPaHAT MPU KOMHATHOM TeMrnepaType
WIN B XONOAUTBHUKE.

TonnéHoe Monoko — havvottu maido, kettu maido —
TOXe NTerko NpUroToBmUTb U ceropHsa. Cexxee MONOKO
B rOpLUKe U1 aNltoMUHNEBOM KacTptosie CTaBAT B NMeyb
NN AyXOBKY. MOXXHO f,06aBUTb HEMHOIO CIIMBOK U Ky-
coyek Macna. Kak roBopuTcs, nevb chenaeT BCE cama.
O6pa3oBaBLUYOCA KOPOUKY HECKOTbKO pa3 HY»XHO
YTOMUTb JTOXKKOM B KMMALLEM MOSOKe. B ropsayuen neumn
MOJIOKO AOXOAMUT A0 roToBHOCTU 3a 30 MUH., B IyXOB-
Ke Xe — He MeHee Yaca. Xopollee TOMIEHOe MOJIOKO
OYeHb NPUATHO Ha BKYC, UMeeT NErkMin KPeMOBbIN OT-
TeHok. C HUM Nunu Yan, kode. M B Hale Bpems Tonné-
HOE MOJIOKO — JTIOOUMbIV NIETHUM HAaMUTOK Y XXUTenen
LlepeBeHb, a Ternepb U roponos. OHO YacTo NofaéTca
K yato, ocobeHHo nocneobeneHHoMy. KcTaTu, Benchl
rOTOBAT TOMNEHOE MOJIOKO C YepeMyxon — houdutet
maid tomiceizenke. [1na aToro Hy)KHO couBeTUs Ye-
PEMYXM MOSTOXKUTb B FOPLLIOYEK C MOSTOKOM M1 3aMapuThb.

Kuncenu B Kapenum Toxe 661111 0YeHb MomnyidapHbl.
VX roTOBUIM 13 OBCAHBIX UM PXKaHbIX OTpybHen, arof.



Kapenbl HasbiBanun kucenb kagrukiiseli, a Bencbl —
kagrkisel’. [na npurotoBneHus OBCAHOro Kucens
noHapo6butcs 500 r repkyneca, 1 1 Boabl. lepkynec
HY>XHO 3a/TUTb XOJTOAHOW BOAOW U MOCTaBUTb B TEMI0e
MEeCTO Ha CYTKM, MOXHO W Ha ABOe, rMaBHoe, YTObbI
OH He NpokMC. 3aTeM NoJyYeHHYo pasbyxLuyto Maccy
NPOLLeXXMBasIM CKBO3b CUTO U BapUv Ha MeLIEHHOM
OrHe, nometumsas. [0OTOBbIM KMcenb 6bln HacToMb-
KO FYCTbIM, YTO €ro MOXHO 6bI510 pe3aTb HOXOM WUN
ecTb JIoxXkaMu. [NofaBanu Kucenb nepeq Yaenutmem,
MOSIMB MOCTHbIM MacsIOM WM MOChINaB CaxapoM; B ro-
psyYeM BUAE — C MacsiOM, a B XOJIO4HbIM — C MOJIOKOM
W ArofHbIM cOKoM. Kncernb fomkHbI Oblin CbecTb BCe
NPUCYTCTBOBaBLUME, B CKOPOMHbIN [eHb ero 3anuea-
JI MOJIOKOM, B MOCTHbIN — KBAaCOM U3 CYLLIEHOW perbl.
Ha 3acTonbsax kucenb 6611 TeM 611040M, KOTOPbBIM XO-
39eBa HarNoMWHasu, YTo roCTAM Mopa PacxoauTbCs.
Enn ero n3 obuwenm MUCKK, Kaxkabli CBOEMN JTOXKKOM.
[Ona npasgHWUYHOro KMcens WCrosfib3oBai MUCKMY,
6opTa KOTOPbIX BbINU yKpaLleHbl y30paMn-BbleMKaMy,
a foHue — n3obpaxkeHnamMu. NoMmHasbHbIM 60[0M,
noBceMecTHO yrnoTpebnaslimmca B Kapenuu, 6bin u
ocTaeTca «benbln» OBCAHbIN KUcenb. MHTepecHo, 4To
3CTOHLLbI, YAMYPTbI U KOMW Tak>XXe FrOTOBUIIN TaKOM K-
cenb U ynoTpebnanu B nuLly B ropsyem smge. B MNMpsa-
YKUHCKOM palioHe 6bIToBan obbluan: ecriv NpUxoLnIn
cBaTaTb MMAALWYO CECTPY, a CTapluas elwé He Bblla
3aMyX, cCBaTaM npepasaranu nonpoboBaTb CbecTb
HV>KHWI CIIOM KMCEeNs, KOTOPbIN ObIT MIOTHO MPUKPLIT
BTOPbIM (BEPXHMM) CJIOEM, HE 3aTPOHYB ero.

Jliobunu B Kapenuu n arofHble kucenu. Aronpl
pasMWHanu, oTBapuBanu, MNpouexuBanu, fobasna-
N KpaxMan n caxap. MecTHble XUTenNu Bcerga 3aro-
TaBnMBaAW AroAbl BAPOK B OOSbLUMX KONMYECTBAX.
Ha npoTsxeHWn [onron 3mMbl OHU CIYXXUU eLLé m
nekapcTBoM. Kncenu n Mopchbl U3 JIECHbIX ArOA4, 1 yTO-
NNV XKaXkay, M MoMoranu Npu NpocTyaax u paccTpom-
CTBax Xenyaka.

Kucenb n3 kntokBbl Bapunun Tak. Ha 1 cTakaH aropg
6panu 50 r caxapHoro necka, 2,5 ctakaHa Bogbl, 2 CT.
NIOXKU KpaxMana. [MpoMbITylo KIOKBY pasMMHam
0EepPEeBAHHOM TONKYLLKOW B 3MasIMPOBaHHOM nocyae,
006aBnanM nosicTakaHa KUMA4YEHOM ropsyen Boabl,
pasMellnBann M CNMBaiM COK B CTakaH. BbDKMMKM
oTBapuBaaM B ABYX CTakaHax BOAbl, MpOLEeXmBanim
Yyepes Mapsto. [lobasnanu B oTBap caxap, AOBOAW-
NN 0O KUMEHUA W 3aBapuBanu KpaxMaslibHOW My-
KOW, pa3BefE&HHOM B MOJIOBMHE CTakaHa Boabl. Kak
TOJIbKO KUCENb 3aKunars, CHUMann C OrHe, BNvBaau
CbIPOM KJTIOKBEHHbBIM COK M CTaBWMIM OXJlaXkaaTbes.
Takxxe roToBUAIU KUCESTb U U3 APYTUX CBEXMUX ATOA.
Ona arogHoro kucens (no-kapenbcku marjakiiseli)
noHapobuTca 1 cTakaH arof, 2 CT. JIOXKU KpaxMmana,

3 cTakaHa BOAbl, caxap no BKycy. Arofabl nepebupa-
1, NPOMbIBanu WU coeguHsnm ¢ caxapom. CtaBuam
Ha oroHb. Kak Tofbko Macca 3akunana, fobasnanu
pa3BeaéHHbIM B XONOAHOW BOAE Kpaxman U LOBO-
amnu go kunenus. CHAB C OrHse, Aroabl Nocbinanm
CaxapHbIM MeckoM, 4Tobbl He obpa3oBarnach NeHka.
B cTapuHy Bapunun o4yeHb rycTtom KUcesb U enun ero
JNIoXKaMu, pobasnas mMonoko. ChenaTb LOMaLUHWUM
Kpaxmasn — Aeflo BeCbMa TPYLOEMKOE, HO peasibHoe.
Mocne BbipalMBaHua KapTtoderns, ero ybopku, co-
PTUPOBKM, CYLIKWN W 3aKagKn Ha 3UMYy B XO3AMCTBE
BCerfa oCTaBasioCb HEKOTOPOE KOJIMYECTBO MESKMUX,
nopesaHHbIX UM HEeCOPTOBbIX KIybHel. KapTodenb
3TOT MCMOSb30BasICA Ha KOPM LOMaLLUHUM XXMBOTHbIM,
HO YacTb nepepabaTbiBasv Ha Kpaxmas. B xosancree
Oblna crneuunanbHasa Tépka, NpeacTaBngolLaa cobom
JINCT XXere3a ¢ HebosblMMK Abipodkamu. B doHaax
My3ed-3anoBefHuKa «Kmxm» eCcTb HECKOJIbKO Kap-
Todenetépok n3 MpaKMHCKOTro parioHa U AepeBHMU
3aqaubs Cenebra.

KapTodenb Hy)XHO OYMCTUTb, HaTepeTb, 3anuTb
BOAOW, YTOObI OHa clierka mnokpbina KapTodesibHyto
Kawwwuuy. Kpaxman cpasy HaumHaeT BbigensaTbcs. Me-
HAIM BOAY 4O TeX Mop, MoKa OHa He CTaHeT npo3pay-
HOWN, He MeHee 3—4 pa3. 3aTeM OCTaBNAIN NPUMEPHO
Ha Yyac: KpaxMaJs ocefian Ha [HO, a Bofa CTaHOBWUach
Kopu4yHeBoM. [locre aToro cimMeanm BoAy, a mnosy4yms-
LWnMca kapTodenbHbIM KpaxMan ocTaBfaIM Ha bymare
MOACHIXaTb MPUMEPHO Ha CyTKU. XpaHWUIU Kpaxmar
B JIbHSIHbIX MELLOYKaX B CyXOM MecTe.

Ocobbin BUA Kucena — mesikaisi — rotosunm m3
Méa M pP>KaHOW MyKW. DTOT Cragkuni Kncenb nogasa-
JI1 NO NMpa3sgHMKaM, OH CYMTasICHA JTAKOMCTBOM.

[o Hawmx BpeMEH COXpaHUIICa YHUKaNbHbIA fe-
cepT — TEHYOWN — YepHUKa UIN BPYCHMKA C TOJTOKHOM
n cnmBkamu. [la, 1 MHOro BEKOB Hasapj Toxe Nobunu
necepTbl.

B Kapenun napaBHa roToBUAN U OBCSIHbIN KBac —
kauraolut. OBcsiHytO MyKy 3anmMBann TEMOW BOAOWM,
[OBaBNANM OPOXOKU UMM KYCOUEK pXKaHoro xeba,
OCTaBnanM 6poauTb Ha Heckonbko AHen. [Nonyyancs
OCBeXaloLLUM HaNMUTOK C NTErKow KUCITMHKOW. Ero oco-
BGEHHO LIeHUNN B NTETHIOO MOpPY.

[oBOpS O HanWTKax, Henb3s He YMNOMsHYTb Tpa-
BAHble Yau. B Kaxaon gepesBHe 3HanIM, Kakue TpaBbl
cobupaTb 1 Korga. [NonynapHbl 66K Yau U3 TUCTbEB
OpPYCHMKU, ManuHbl, CMOPOAMHbI, 3Bep0ob0o9, AyLIMLbI,
MBaH-4Yas. 3aBapmBaiv MX B MVMHAHbBIX KyBLUMHAaX, Ha-
CTamBanu nog nosioteHueM. o BeyepaM 3a Yallkomn
TPaBAHOro 4Yas pacckasblBanu UCTOPUM, AeUINCH
HOBOCTSAMM.

Ocoboe MecTO B KapefibCKOM KyxHe 3aHWManu
nuporu. lNoMUMO KasIMTOK U pbIOHMKOB MeKNU piiras —



6onblIMe 3aKpbITble MUPOTKU C Pa3HbIMW HaUYMHKaMMU:
M3 KamnycTbl, MOPKOBM, BPIOKBbI, rpnbosB, aroa. MNMupo-
M FOTOBWJIM Ha MpPasgHWKK U B ByaHW, Gpann ¢ co-
60oW B fiec, Ha ceHokoc. V3BecTeH 1 nupor ¢ penom —
napéapiiras. Peny Menko pesanu wnu té€pnu, nobas-
JIININ HEMHOTO JyKa, COJY, 3aBOpayuMBasiv B p)xaHoe
Tecto. [lvpor nosydanca CbiITHbIM U apoMaTHbIM.
B HekoTopbIX AepeBHSAX peny CMeLllnBanu ¢ Kpyrnowu
unu kaptodeneM. MNuporu ¢ arogamMmm — marjapiiras —
MeKN OCEHbLO, KOrAa 3aroTaBivBann Arofbl BMpPOK.
YepHuka, OpycHMKa, MopoLlka — Nitobas aroga Wna
B feno. VIHorga kK HUM po6aBnsanu MEL WUnuM TOJIOK-
Ho. Tpaanuma neys NUPOrn COXpaHUachb U CerofHs.
B nepeBHSAX No-NpexxHeMy MOXHO YBUAETb, Kak XO-
39MKa CTaBUT B NeYb 6OMbLIOW MUPOT, a MOTOM pa3pe-
3aeT ero Ha KyCKM1 1 yrolaeT rocTen.

Eweé ogHo ctapuHHoe 6ntopo — kukko (kykko), unm
PbIGHUK. DTO 3aKPbITbIA MUPOTr U3 PXKAHOro TecTa C
HaYMHKOM M3 LIesToM Pbibbl, Yalle BCEro panyLwKm unm
nnotebl. Pbiby yknagpiBanu B TeCTo, UHOrAa fobas-
99 NyK 1 cneumu, 3allimnblBanv Kpas v OTNpaBaanu B
neuyb. FOTOBbIN PbIBHWK CMa3biBanv Mac/ioOM 1 NofaBa-
JIN FOPAYUNM.

MHTepecHO, UTO PbIGHWK MOT CITY>KUTb U MOCY[0W:
B HEKOTOpPbIX paroHax Kapenuu nupor paspesanu
cBepXy, BbIHMMaM YacTb pbibbl, @ B 06pa3oBaBLLyOCs
«Yally» HanuBanu yxy. Tak ogHO 61040 CoBMeLLano
M NepBoe, 1 BTOPOE.

HeMano B KapenbckoM KyxHe W 6nt0g8 M3 Kpyn.
Kalum Bapunim 13 sUMeHs, OBCa, PXXW, MO3XKe — U3 nep-
nosku u rpeyukn. Ohrakaura (AuHeBas Kala) 6bina of-
HWM U3 OCHOBHbIX 6oL, EE roToBunn Ha Boge nnm Mo-
JI0Ke, 3amnpaBiann MacsioM, MHorAa fLobaBnsanm arogbl
nnu Men.

Ocobas kawa — tohlo (Toxno), nnu TonokHo. To-
JIOKHO [lenanun 13 oBcCa: 3epHO MponapuBasn, BbiCy-
LwmBanm, obxapmsasm U TONKAW B cTyne. [NonyyYeHHyo
MYKy 3aBapuBanin KUNSTKOM UINM MOJIOKOM, fobaBns-
JIN Macro, comb Unu MEA. TONIOKHO CYMTasioch NMuTa-
TesIbHbIM U1 MOJe3HbIM, ero AaBasnu AeTIM U 6OJbHbIM.

Ha npasgHukn rotoBunm kagri — Kally ns s4MeHs ¢
MSICOM. B rMMHSAHBIN ropLIOK CosSMUM yKablBanu Ky-
CKW MAICa U Kpyny, 3an1Bav BOLOW U TOMUIN B Neymn
Heckonbko YacoB. Kalla mnonyyanacb HaBapuCTOW,
apomaTHoW. E€ enn Bcelt ceMbén, yrowanu roctemn.

KyxHa HapopoB Kapenun dopmmpoBanach Beka-
MW nopj, BNWSHMEM CypoBOro knmmata. [NpocTble, HO
CbITHble 6Mtofa 13 pPbibbl, MACa, KPYM, Arof U TpaB no-
MOrasi Bb>KMBaTb W KPECTbSHCTBOBATb B HEMPOCTbIX
ycnosusax Ceepa. MHorme peLenTbl COXPaHUINCh A0
HalMx AHeW, NepefaBascChb U3 MOKONEHUS B MOKOJe-
Hue. M ceropHs, npobys nNoanvHHbIe HaLMOHasIbHbIe
6nofa — byab TO yxa, KannTKa C Kallen Unu kaptode-
nieM, TOMNEHOE MOJSOKO WU ATOAHBIN KUCenb, — Mbl
npukacaeMca K MHOTOBEKOBOM UCTOPUU KOPEHHbIX
HapOAOB, YyBCTBYEM CBSI3b BPEMEH U TPaguLMN.

AHHa AHXMMOBa
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ArogHbIt Mycc

WHrpeauneHTbl: aroabl (bpycHWKa, KIOKBa, YepHUKa),
BOAa, MaHHasa Kpyna — 8 cT. /1. Ha 111 Mopca, caxap, Mo-
JIOKO WJIN CIIMBKM — MO BKYCY.

MpurotoeneHune. CBapuTb HaCbIWEHHbIN ArOAHbIN
MopC, noacnacTUTb no Bkycy. OTxaTb Arofbl 1 npoue-
onTb. [locTaBUTb MOPC Ha cpefHni oroHb. [NocTeneH-
HO BCbIMaTb MaHHYIO KpPyry, MOCTOSHHO MOMeLINBas.
OcTyamTb. 3MMOM MOXKHO MOCTaBWUTb KaCTPIOSHO B CHEr
M B36MBaTb Maccy MyTOBKOW WM BOCMOJIb30BaTbCA
MuKcepoM. BabuBaTb 40 TeX Mop, MoKa MycC He yBenn-
ynTCa B 06BEME M He M3MEHUT LBeT ¢ TEMHOo-60pa0-
BOro Ha HEeXHO-pPo30BbIN. B npouecce B3GMBaHUSA OH
HacbllaeTca Bo3ayxoM. [NofaBaTb MyCcC XONMOLAHbIM,
C MOJTOKOM UM CNIMBKaMMU.

Peuentom Bo3pylHoOro Mycca nogenunach
Mapusa ®époposHa Konbinosa (Kapesnbckas,
poamnacb B 1952 r), »xutenoHuua gepesHU
tOwkosepo, kapeska, npencTaBUTENbHULA
olwko3epckoro popa Kapenbckux. Maputo
PEnopoBHY Hayumna roToBUTb ArOL4HbIN MyCC
Mapua TumodeesHa JlecoHeH — cecTpa eé
MaTepu 13 nocénka Kanesana.

Btopoe Ha3BaHue bnofa — «3MMHUN gecepT». PaHb-
LWe BCce uneHbl 6OMbLION KapesbCKoM CeMbM Mo oYe-
peau B3buBanM Mycc AepeBAHHON MyTOBKOM B Tede-
HWe Yaca u gonblue. [1ns Toro 4to6bl Mycc NonyYmscs
BO3LYLUHbIM, BaXKHO COOMtoAaTh BCe Tamnbl MPUroToB-
neHus. Jlyulle roToBuTb €ro B Xo/104HOe BpeMsa rofa
JIMBO MOCTaBUTb KaCTPIOJIO B Ta3 C XOJIOLHOM BOLOM.

MHTepecHo, 4To ANa ToNYeHUa 6PYCHUKN B AepeBaH-
HOM 604YKe WCMOoMb3oBafM CreLManbHYO ANMHHYIO
LepeBAHHYIO TONKYLLKY (petel).

VISPIPUURO

Ainehet: marjat (puola, karpalo, mussikka), vetta,
8 lusikkua mannua yhteh litrah morssie, Sokeripeskuo,
maituo tahisliuhkua mavun mukah.

Valmistamini. Keitd vdakova marjavesi ta makeuta
mavun mukah. Purissa marjat ta Siivildice marjavesi.
Pane morssi keskilammoalla. Lisya mannua morssih
varovasti ta aina hammennen. Anna jahtyo.
Talvella kattila voit laittua lumeh ta piekSya mussi
harkimella tahi Sekoituskonehella. Pieksa Sini, kuni
viSpipuuro ei tule kouhakaksi ta ei muuta oman varin
tummanruskieSta ruuSuseksi. Piek$amisen aikana
Se tayttyy ilmalla. Tari¢e mussie kylmana maijon tahi
sliuhkan kera.

Kuohkien vispipuuron reseptin anto Marija
F’odorovna Kopilova (Karel’skaja, on Syntyn
1952), Jyskyjarven kylan eldja, karjalaini,
jyskyjarvildisen Karel’skii-Suvun etustaja. Marija
F’odorovnan opasti valmistamah marjamussie
Marija Timofejevna Lesonen - hdnen muamon
Cikko Kalevalan pos’olkasta.

Ruuvvalla on niise toini nimi — “talvijalkiruoka”.
Ennein Suuren karjalaisen perehen kaikki jasenet
vuorotellen piekSettih mussie puisella harkimella
tunnintaipitemmaltiki. JottaviSpipuuro tulis kuohkie,
on tarkieta piteliytyo kaikkie valmistamisen vaiheita.
Parasta on valmistua Sitd kylmana vuuvvenaikana
tahi aSettua kattila kylmah veteh.

Mukava, jotta puolan Survomista varoin puisessa
korvossa kaytettih erikoista pitkya puista petelta.






OJIAAbU U3 UKPDI

MHrpeauneHTbl: nkpa 03EépHOM pbibbl (MnOTBa, A3b,
new)—300r, anuo —1wT, NweHnYHaga Myka —2—3CT. /1,
MaHHas Kpyna — LWenoTKa, Cofib — MO BKYCY, PacTun-
TesibHoe Macno.

Mpurotoenenue. CHavyana npuroToBUTb TECTO: MO-
JIOXKUTb B MUCKY MKPY (CBEXYIO UM MPeaBapUTENbHO
Pa3MOPOXXEHHYIO), [OBABUTL AMLO, MaHHYLO Kpyry,
HeMHoro conu. [NepeMellaTtb MyTOBKOM MU CTOSIOBOM
JIOXKKOMN.

MMocTeneHHo BBECTU MLUEHUYHYIO MYyKY. TecTo O0JK-
HO MONyunUTbCa Bonee XUOKUM, YeM AN OObIYHbIX
onapbeB. PasorpeTb 4yryHHyl0 CKOBOPOAY, HanuTb
pactuTenbHoe Macso. BbinekaTb onagby 4O FrOTOBHO-
cTn. [MofaBaTb MOXXHO Kak FropsuYMMm, Tak U XONOAHbIMU.

Peuent 3anucaH or EkaTtepuHbl AnekcaH-

# S8 pposHbl YpbaHosuu (Kapenbckas; 1961 . p.),
P XUTENbHWULbI AepeBHU FOLWKo3epo, ceBepHoOM
_—

Kapesikn.

Onaabu U3 UKPbl — CTapoKapesibCckoe 61toao, KOTo-
pOe MOXHO FOTOBUTb KPYIIbIN rof. «3UMHWE onafbu»
Mosy4atoTCA TOHbLUE, TaK KakK MX BbiMekatoT U3 3aMo-
POXEHHOM MKPbI, @ «IeTHME» — MOTOosLLE (M3 CBeXeMN
MKpbl). B neTHIo0 MKpy MOXXHO 06aBUTb COay.

CONEHAS PAMNYLUKOBAS UKPA

UHrpeamueHTbl: MKpa PAMNYLWKW, KpyMnHas Coflb — Mo
BKYCY.

MpuroTtoeneHue. [poMbITb UKPY B BOMLLLOM KOMMYe-
cTBe BOAbl. B36UTb MyTOBKOWM A9 yAaneHUs MNEHOK U Ye-
LyW. BbINOXUTb MKPY Ha Menkoe cuTo. Kak TOMbKO »Kna-
KOCTb CTEYET, 1,06aBUTb KPYMHYIO COJb U MepeMeLlaTh.
PasnoxuTb MKpY B CTEKNSIHHbIE BaHKW. MNepBble TPW AHA
XPaHUTb B XONOAMITbHUKE, NMEePUOAMYECKN NepeMeLln-
Basi. 3aTeM MoCTaBWUTb GaHKM B MOPO3usiky. [logasaTb
NKPY MOXHO C MEJIKO Hape3aHHbIM PenyaTbiM JTYKOM.

PeuenT 3anucan ot AHapesa BnagumupoBu-
ya Yp6aHoBuua (1960 1. p.), X1Tena AepesHn
tOwkKo3epo, MacTepa-I0A0UYHMKA.

PanyLikoBas vkpa cuMTaeTcs AefMKaTeCoM: OHa HeX-
Hasl, BKYCHasl M XOPOLLO XPaHUTCS.

MAHNALETUT

Ainehet: 300 grammua jarvikalan mahnya
(Sarki, Saynya, lahna), 1 kananmuna, 2—3 lusikkua
vehnajauhuo, napillini mannua, Suolua mavun mukah,
Siemenvoita.

Valmistamini. Ensin valmissa taikina: pane mal’l’ah
mahnya (veresta tahi etukateh Sulatettuo), lisya
kananmuna, mannua ta vahasen sSuolua. Himmenna
harkimella tahilusikalla. Lisya vahitellen vehnajauhuo.
Taikinan pitdy olla vahan notkiempi tavallista
lettutaikinua. Kuumenna rautariehtilda ta kua
Siemenvoita. Paissa letut kypSiksi. Letut ollah hyvat
kuumina ta kylmina.

Resepti on kirjutettu Jekaterina
Aleksandrovna Urbanovicilta (Karel'skaja,
on 3yntyn 1961), Jyskyjarven kylan eldjalts,
vienankarjalaiselta.

Mahnailetut ollah vanha karjalaini ruoka, kummaista
voipi valmistua ympari vuuvven. “Talviletut” ollah
hienompie, Sentah kun niité paissetah jidvytetysta
mahnasta, a “kesaletut” ollah pakSumpie (vereksesta
mahnasta). KeSamahnah voipi lisata sodua.

SUOLATTU MUJEHMAHNA

Ainehet: mujehen mahnya, jarietéd Suolua — mavun
mukah.

Valmistamini. Huuhtele mahna vejessa. Pieksa
harkkimella, jotta kalvot ta Suomut lahettais pois.
Nossa mahna hienoh Siivilah. Konsa vesi valuu pois,
lisya Suolua ta hammenna. Pane mahna lasipurkkiloih.
Sailytd endimmaiset kolme paivya jiaSkuapissa,
hammennen ajoittain. Siita Siirra purkit jiaskuapin
pakkaiso$ah. Tarice mahna pilkotun luukon kera.

Resepti on kirjutettu Andrei Vladimirovié
Urbanovicilta (on Syntyn 1960), Jyskyjarven
kylan eldjalta, venehmuasterilta.

Mujehmahnya pietah herkkuna: Se on hieno, makie ta
hyvin 8ailyy.






PbIBHUK

UHrpeamneHTbl: Myka pxaHas — 2 CTakaHa, MyKa Miue-
HWuHas — 3 cTakaHa, kebup (MpocTokBalla) — 1 cTakaH,
Bopga — O,5 cTakaHa, caxapHbli Necok — 2 CT. fl., Cnu-
BOYHoe Macno — 50 r (unm pacTtutesnbHoe Macsio —
2 CT. 1.), BPOXOKN cyxme — 8 I, 03épHasn pbiba (psnyLuKa,
CUT, LLLyKa) — CBEXas UM 3aMOPOXKEHHas, COMb — MO BKYCY.

MpurotoBneHue. [1na Tecta «cMexaTb» (CMellaTb)
PXXaHYylo U MWEeHWYHY0 MyKy. B MUcKy Hanutb Mono-
ko (30—40 °C), pa3BecT B HEM OPOXKM, A0HABUTb
kedbup, BOAy, caxap, Cofb U Macso. 3aMecuTb TeCTO U
MOCTaBUTb B TEMJIOE MECTO A1 BpOoXKeHUa Ha 2—3 u.
PackaTaTb nogHsABLIEECS TECTO AePEBAHHOWN CKaslkoM B
MnacT TONWMHOM 2—3 CM. YNOXNTb pbiby, 3aHMMas BCE
MPOCTPaHCTBO TECTa: PbIOGUHY K PbIOUHE, CMUHKOW BHU3,
XBOCTMKAMU APYT K ApYry, FOfIoBbl — K KpasM pblibHMKa
(ecnu pbiba cBexas, eé Hy)KHO crierka NoACONUTb; eCn
3aMOpOXeHHas — MpeABapUTEeslbHO Pa3MOPO3UTH).
CBepxy MOSIOXKUTb HECKOSTBKO KYCOYKOB CITMBOYHOIO
Machna. [puaaTtb pblbHNKY GOpMy OBasa Un «Ha YeTbl-
pe yrna», cnerka 3aBepHyTb Kpas TecTa BHYTPb U CMa-
3aTb MX KPEMKWUM YaeM C caxapoM. BbinekaTb B lyxOBKe
npmn 180 °C B TeueHmne 30—40 MUH. O PYMSIHOM KOPOY-
KU. BbIHYTb PbIGHUK W3 LyXOBKW U, MOKa OH FOPSYMM,
CMasaTb crierka pacTorneHHbIM CIMBOYHbIM MacsioM.

Peuentom nopenunacb dnbBupa AnekcaH-
aposHa lMepTTyHeH (M'yHabipesa; 1950 r. p.),
XuTenoHuua gepesHu tOwkosepo, cesepHas
Kapesika, MacTep BA3aHWUA pblbaLIKUX ceTel:

«OmkpbimbIU pbiIGHUK NOMYyYaemcs HAMHO20 Mseye,
yeM 3akpbimail. KOWKo3epcKkas psanyuwKa oYeHb BKyC-
Has, @ YeM OHa Meslbye — meM BKycHee. [1718 pbibHUKA
Jlyqwe XXupHas pbiba, pasmep He BaxkeH. Ecnu 6e-
pémcs pbibHoe dune, mo yxxe 6ydem He KAIaKKyKKO,
a pbibHbIU nupoe. Jlyk paHbwe Huko2da He dobas-
JIANU B OMKPbIMbIU pbIGHUK, & menepb 006aBagom
U KOPOUKYy nepeod BbINEKAHUEM 4Yawje CMA3biBAM
adyom. Tecmo 0715 pbiGHUKQ — YHUBEPCAIBHOE, U MOX~-
HO npueomoBumMb /tobbie nupoau. Pabomams ¢ HUM
MeHs yyuna ewé 6abywka. PaHbuwe Bce 2omoBuUU B
pycckoU neyu. [lng monku ucnosib3oBasiu 6epésosbie
0poBa, OHU U yenel darom 6osbwe. [ moeo 4mobbl
NpuU2oMOoBUMb JTOBYIO BbINEYKY, XOAU, K020a 6ydym
Yyennu — JIUWHUe CHUMQ/IU, d 3ameM HA NPpOMUBHE,
CKOBOPOOe U/iu Ha Nody comosuiu. [upoeu,,cadusiu B
neyb Ha ioname. [omoBHOCMb OMKPbLIMO2O PbI6HU-
Ka onpedesanu No pyMAHOU KOPOoYKe U ysemy pbibbl,
B 3QKPbIMOM PbIGHUKE Pbi6A OO/IKHA «XOOUMb».

KALAKUKKO
Ainehet: 2 stokanuaruisjauhuo, 3 stokanuavehnéjauhuo,
1 stokana kefiirie (prostokisSua), 0,5 stokanua

vettd, 2 lusikkua Sokeripeskuo, 50 grammua voita
(tahi 2 lusikkua Siemenvoita), 8 grammua kuivua
hiivua, jarvikalua (mujehta, Siikua, haukie) — veresta
tahi jiavytettyd, Suolua — mavun mukah.

Valmistamini: Taikinua varoin “yhissa” (hdammenna)
ruis- ta vehnajauhot. Mal’l’ah kua maituo (30—40 °C),
livota $iih hiivat, lisya kefiirie, vettd, Sokerie, Suolua ta
voita.Sotetaikinatapanelampimahpaikkahkdymah2—
3 tunniksi. Ajele kouhistunut taikina puupualikalla
2—3 Sentin paksuseksi rieSaksi. Pane kala tayttyan
koko taikinatila: kala kalan viereh, Selka alahaksi pain,
hannat toini toisen vastah, piat — kalakukon reunoih
péain (jos kala on veres, ni ita pitdy vahasen Suolata;
jos jidvytetty, ni ensin Sulattua). Pidlla pane muutoma
pala voita. Anna kalakukolla Soikijomuoto tahi “nellah
nurkkah”, véhasen kiari taikinan reunat Siameh pain
ta voitele ne vakovalla caijylla Sokerin kera. Paissa
Sahkokiukuassa 180 °C lammossa 30—40 minuuttie
ruskieh kuoreh Suaten. Ota kalakukko kiukuasta ta,
kuni §e on kuuma, voitele vahasen Sulatetulla voilla.

Reseptin  anto El‘'vira  Aleksandrovna
Perttunen (Gundireva; on Syntyn 1950),
Jyskyjarven kylan eldja, vienankarjalaini,

kalaverkkojen kutoja:

“Avonaini kalakukko tulou dijyd pehmiempi, kuin
umpinaini. Jyskyjarven mujeh on hyvin makie, a mita
pienempi on mujeh, Sitd makiempi. Kalakukkuo
varoin on parempi rasvakala, sen koko ei ole tarkie.
Jos otat kalafiletd, ni Se ei ole enyd kalakukko, ka
kalapiirua. Luukkuo ennein vanhah konsana ei lisatty
avonaiseh kalakukkoh, a nyt lisGtah ta kuorta ennein
paistamista rikenempdh voijellah kananmunalla.
Taikina kalakukkuo varoin on universalini, ta siitd voit
paistua monie piiraita. Milma opasti ruatamah Sen
kera vield Gmmé. Ennein kaikki ruuvvat valmissettih
kiukuassa. Lammitystd varoin kéaytettih koivuhalkuo,
niistd tulou enemmdn hiilta. Jotta paistua vaikka
mimmosie sridpndjd, vuotettih, konsa halot paletah
hiileksi — lijjat vejettih pois, a Siita peltilld, riehtildlla
tahi kiukuanpohjalla valmissettih. Piiruat “issutettih”
kiukuah  leipdlapiella.  Avonaisen  kalakukon
valmistuon tijjusSettih ruskiesta kuoreSta ta kalan
varistd, umpinaisessa kalakukossa kalan pitay “kayva”.






PbIBHUK B BYXAHKE XJIEBA

UHrpeameHTbl: HyxaHKa pXKaHOro UMM pXXaHo-MLe-
HW4YHoro xneba (B dopMe «kuprnnymka») — 1T, MOMBa —
1kr, kapTodensHoe ntope — 200, penyaTtbin iyk — 1T,
cMeTaHa — 2—3 cT. 11, anuo — 1 WT.,, CIMBOYHOE Macro,
COJIb, MepeL, — Mo BKyCY.

MpurotosneHune. CHavyana y MOMBbl yAanuTb BHY-
TPEHHOCTU, XBOCT WM rosioBy. B3atb 6yxaHky xneba,
OTpe3aTb BEPXHIOK KOPOUKY U aKKypaTHO BbIHYTb MS-
KOTb (€€ MOXHO MCMonb3oBaTb AJA MPUrOTOBSIEHUS
TecTa Ha KanuTku). Ha AHO ByxaHKW BbIIOXUTb CJIOM
MowmBbl. Cnefyowmm croemM MonoXuTe KapTodesb-
Hoe ntope, CMeLlaHHOe C 0BXXapeHHbIM penyaTbIM J1y-
koM. CBepxy BbIIOXUTb eLLLé OAnH crion MomBel. [pu-
rOTOBUTb 3aJIMBKY: B3OUTb CMeTaHy C aMLOoM. 3anuTb
3TOM Maccon copepxmmoe byxaHku. [lobaBuUTb cBep-
XYy KyCOYKM C/TUBOYHOIO Macsia, HEMHOIO MOMNepUnTb U
BbIJTOXXWUTb KOJbLa penyaToro fyka. HakpbiTe pbIGHUK
OTpe3aHHOM BepxHen kopoykon xyieba. Kpasa 6yxaHkum
CMasaTb OCTaBlUencs 3anmMBkoM. BbinekaTb B yxoBke
30 MuH. [NoaaBaTb pbIBHUK rOPAYMM.,

PeuenTtom nopenunacb dnbBupa AnekcaH-
apoBHa lMepTttyHeH ([yHabipesa; 1950 r. p.),
XutenbHuua aepesHM HOLWKo3epo, ceBepHas
Kapernka.

Ecnn HeT MOMBBI, TO MOXHO MPUrOTOBUTb TakoM Pbl6-
HWMK C KYCOYKaMM LLyKK — MONYyHUTCH e BKyCHee.

KALAKUKKO LEIVASSA

Ainehet:1ruis-tahiruisvehnaleipa (“kirpic¢an” muotoni),
1 kilo villakuorehta, 200 grammua potakkahuttuo,
1 luukko, 2—3 lusikkua kermua, 1 kananmuna, voita,
Suolua, perécyd — mavun mukah.

Valmistamini: EnSin villakuoreheSta ota pois
sSiamykset, hanta ta pia. Ota leipa, leikkua kansi ta
varovasti kaiva pois leivan Siami (Sita voit kayttya
taikinaksi kalittoja varoin). Leivan pohjah pane
villakuorehkerros.  Toiseksi  kerrokSeksi  pane
potakkahuttuo, mi on Sevotettu paissetun luukon
kera. Pialla pane viela yksi villakuorehkerros. Valmissa
kasse: pieksa kananmuna kermah. Kua talla massalla
leivan siamysta. Lisya pialla voipalasie, perccyo ta
luukkorenkahie. Pane kalakukon pialla $itd ennein
leikattu leipakansi. Leivan kuoret voija jianyolla
kassella. Paissa Sahkokiukuassa 30 minuuttie. Tarice
kalakukko kuumana.

Reseptin anto El'vira Aleksandrovna
Perttunen (Gundireva; on Syntyn 1950),
Jyskyjarven kylan elaja, vienankarjalaini.

Jos ei ole villakuorehta, ni voit paistua Semmosen
kalakukon hauvinpalojen kera — tulou viela makiempi.






rPUBHAA NOAJINBA

UHrpepuneHTbI: rpnbel ceexne otBapHble — 300 r (cy-
LWEHble rpubbl NpeaBapUTENIbHO 3aMOYMUTb B TEMSION
BOZE Ha 2 Yaca, 3aMOPOXKEHHblE — Pa3MOPO3UTb U OT-
»aTb), NyK — 2 WT., MyKa MieHWYHas — 2 CT. J1,, BoAa —
250 Mn, conb — no BKycy.

MpurotoBneHune. Myky o6>XXapuUTb Ha CyxOW CKOBO-
poAe 4O 30M10TUCTOrO LBeTa. JIyk Menko NoKpOLNTb,
06XapuTb Ha CKOBOPOAE Ha pacTUTENIbHOM Macse
[0 npo3payHocTh. [1o6aBuTb rpmnbsl K NyKy 1 >KapuTb
00 ucnapenusa nuwHen snarn 10—15 MuH. 3atem go-
6aBUTb MyKy K rpnbaM, XopoLlo nepemellats. Bauts
BOAY WU BYnboH. ['YCTOTY NMOA/IMBbI MOXXHO perynm-
pOBaTb: N1 3TOr0 AOCTaTOYHO 406aBUTb 60JIbLLE NN
MeHbLue Boabl. [Toconutb no Bkycy. KapTtodesnb oTBa-
PUTb, NoAaBaTh C MOAJIMBOW.

— o
- Sa Peuentom nogenunaco BaneHtnHa Muxan-
. JoBHa ®okuHa (1958 1. p.), uUTenbHULa ae-
¥ peBHM FOwko3epo. TaknM cnocoboM rpnbHoOM
‘., Coyc roToBusa eé babyluka.

[MpakTnyeckn B KaxxgoM QOMe feprkanv SOMallHWK
CKOT M MO3TOMY OYeHb YacTo B rpubHoM coyc obas-
T MACO. XO39MKU CYMUTasIM, YTO UMEHHO rpmnbbl 98-
NAnuch nydlier 4o6aBKOM K MACY.

SIENISOUSSI

Ainehet: 300 grammua keitettyd veresta Sienta
(kuivatut Sienet ensin livota lampimassa vejessa 2 tuntie,
jiavytetyt — Sulata ta purissa), 2 luukkuo, 2 lusikkua
vehnajauhuo, 250 ml vetta, Suolua — mavun mukah.

Valmistamini: Suari jauhot kuivalla riehtilalla
kullanruskieksi. Hienonna Iuukko ta suari Se
Siemenvoissa lapinakyvaksi. Lisya Sienet luukkoh ta
suari10—15 minuuttie, kuni haihtuu liika kostevus. Siita
lisya jauhot ienih, hammenna hyvin. Kua sidmeh vetta
tahi lientd. Soussin Sakevutta voit ohjata lisyamalla
enemman tahi vahemman vetta. Pane Suolua mavun
mukah. Keita potakat, tari¢e Soussin kera.

Reseptin anto Valentina Mihailovna Fokina
(on Syntyn 1958), Jyskyjarven kylan elaja.
Hanen &ammod valmisti SieniSoussie talla
tavalla.

Melkein joka talo$sa piettih Siivattua ta Sentah
SieniSoussih rikeneh lisattih lihua. Emannat piettih
Sienie parahana liséana lihah.
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XXAPEHASA WWYKA

MHrpeauneHTbl: wWyka — 2 Kr, conb — 2 CT. /1, MyKa —
2 CTakaHa, Macno pacTutenbHoe (ans >xxapku): padu-
HMpoBaHHOe — 1 cTakaH, HepadUHMpoBaHHOE — 2 CT. 1.,
JIYK — 2 KpYMHbIe JIYKOBULLbI.

MpurotoBneHmne. CHATb C LUYKN YeLlyto, MOYUCTUTD,
noMmbiTb. Paspesatb LWyky Ha 2 4YacTu, pacrniacTtaTtb U
BbiTaWwmTb XpebeT. HapesaTb mnacTbl He O6bIYHBIMU
KyCKaMW, a HaMCKOCOK — Mof, yriom 45, Tak, 4Tobbl HOX
npoxoaun Mexay pébepHbIMM KocToukamu. Crer-
Ka obMa3aTb COMblO KYCKM PblObl, 06BanaTb B MyKe U
06XapuTb C ABYX CTOPOH. [ANna >KapKn 1Crosb3oBaTb
cMecb pPadUHUPOBAHHOIO W  HepadUHUPOBAHHOIO
Macra. Jlyk 06)kapuTb He B OCTaBLLEMCSH MOCSIE XapKK
pbI6bl Mace, a B CBEXeM — L0 30J/10TUCTOro LBeTa. Bbi-
JIOXKUTb B OO0 CNOSAMU >KapPEHYHO LLLYKY U JTYK.

PeuenT 3anucan ot BaneHtTMHa WBaHoBM-
ya YymakoBa (1956 r. p.), xuTena nepeBHU
tOwkozepo.

PAISSETTU HAUKI

Ainehet: 2 kiluo haukie, 2 lusikkua Suolua, 2 stokanua
jauhuo, Siemenvoita (paistamiseh): 1 stokana
puhassettuo, 2 lusikkua puhasSetointa, 2 Suurta
luukkuo.

Valmistamini: Puhissa hauki, peSe 3e. Siita leikkua
kahteh oSah ta ota pois Selkdruota. Leikkua filet ei
tavallisiksi palasiksi, ka vinosti — 45 astehen kulmassa,
niin, jotta veic¢i manis kylkiluijen valissa. Vahasen
hiero kalapalat Suolalla, vierittele jauhossa ta paissa
molommin puolin. Paistamiseh kayta puhassetun ta
puhassettoman Siemenvoin Sevosta. Siitad niise suari
luukko kullanruskieksi. Pane paissettu hauki ta luukko
kerroksittain astieh.

Resepti on kirjutettu Valentin Ivanovi¢

Cumakovilta (on Syntyn 1956), Jyskyjarven
kylan elajalta.







YXA U3 HAJIUMA

WHrpeauneHTbl (Ha 10 nopumi): Hanum — 2 Kr, KapTo-
denb — 6—8 cpefHUx KapTopenmH, MOpKOBb — 3 Cpea-
HWE MOPKOBKM, JTYK — 2 KPYTMHbIE JIYKOBULLbI, MyKa p>Ka-
Has — 3 CT.J1. C TOPKOW, COMb — 2 CT. /1.

MpurotoeneHune. B3atb 5—6-NNTPoBYIO KacTplonto,
HaMnoNHUTbL eé Ha ABe TPEeTu Cbipon Bopou. [NoaroTto-
BUTb HaJIMMa: CHATb OCTPbIM HOXOM YeLLYtO, MOYUCTUTD
PbIBY, MOMBITb U Hape3aTb Ha MOPLMOHHbIE Kycku. Ony-
CTUTb KYCKM HanMMa B XOJTOQHYIO BOAY M MOCTaBUTb Ha
OroHb. BapuTb pbI6HbIN ByNboH MpuMepHo 15—17 MUH.
C MOMEHTa 3aKunaHus, NePUOSNYECKU CHUMas MeEHY.
3a 37O BpeMsa MOAroToBUTb kapTodenb U MOPKOBb,
OUYMCTUTb NyK. Ha AHO Wwwupokoro 6rofa HacbinaTb
HeMHoro conu. Korga pbiba 6yaeT rotoBa, LLYMOBKOWM
BbIHYTb €€ M3 By/IbOHa U Pa3fIoXMTb Ha 6040 B OAMH
cnon. Ceepxy crierka npucbinatb conbto. XKenaTenbHo
HaKpPbITb PbIBY KPbILLKOW UMM YNCTbIM MooTeHLEeM. By-
JIbOH NPOLLeANTb, YTOObLI Ha IHE HE OCTaBaNIUCh PbIOHbIE
KocTu. B 6ynboH onycTuTb KpyrnHO HapesaHHble OBO-
LM W BapUTb A0 FOTOBHOCTW. 3a 5 MUH. 4O OKOHYaHMS
BapPKM NMOCONNTb 1 L06aBUTb KPYMHO Hape3aHHbIN K.
Pa3BecTu p>xaHyto MyKy B XONTOAHOW KMMSIYEHOM BOAE,
XOPOLLO NnepeMeLlaThb, YTObbl He OCTaIoCb KOMOYKOB, U
CTPYMKOW BNUTb B YXY, MOCTOSAHHO noMeLumBas. [Jose-
CTW 8o KuneHusa. CHATb KacTPHOJIKO C YXOM C OrHs, AaTb
HacTosATbes 10 MUH. [pu xxenaHnW [,06aBUTL 3e1eHb.

- PeuenTtom nopenunacb Hapexpa AnekcaH-
- apoBHa YymakoBa (1955 r. p.), xuTenbHuua
nepesHun Owkozepo: «PbibHble btoaa Bceraa
y Hac 6bl1M Yallle Ha cTone, YeM Maco. B ocHoB-
HOM, HasIUM, cur, psAnyLka. V13 geTcTBa NoMHio:

«Kusa g Ha neuke u Bceada 6bia PbI6A-CYUJUK HA
neyu. [ns cywuka 6pasnu Hanuma. babywka Jlykepbs
Bceeda eomosusia kaparokka, kolaécu. Takxe nuna
yald ¢ monséHbIM MOJIOKOM, BbINEKAIA KAIUMKU.
Ha cmone yacmo 6bi1 oBcsHbIU KUCesb, 04eHb 2ycmod,
U 20 KyWwasiu JIOKKAMU».

MATIKKAROKKA

Ainehet: 2 kiluo matikkua, 6—8 keskikokoista
potakkua, 3 keskikokoista porkkanua, 2 Suurta
luukkuo, 3 kukkulallista lusikkua ruisjauhuo, 2 lusikkua
Suolua.

Valmistamini: Ota 5—6-litran kattila, tayta Se kahteh
kolmasosah kylmalla vejelld. Valmissa matikka: ota
pois Suomut teravalla veicella, puhissa kala, pese ta
leikkua annos$paloiksi. Lase matikkapalat kylmah veteh
ta pane tulella. Keitd kalalientéd noin 15—17 minuuttie
kiehumisesta, aijottain ota pois vuahti. Silla aikua
valmissa potakat ta porkkanat, puhissa luukko. Levien
astien pohjah pirahuta vahasen suolua. Konsa kala on
valmis, reikdkauhalla ota Se liemesta ta aseta astieh
yhteh kerrok$eh. Pialla pirahuta vahasen Suolua. On
parempi panna kans$i tahi puha$ pyyheliina kalan
pialla. Siivildice liemi, jotta kalanruuvvat ei jiatais
pohjah. Liemeh lase Suuriksi paloiksi pilkotut kasvikset
ta keita valmeheksi. Lisya noin 5 minuuttie ennein
loppuo Suolua ta Suuriksi paloiksi pilkottuo luukkuo.
Hammenna ruisjauho kylmah keitettyh veteh niin,
jotta ei jais kurkkoja, ta varovasti kua rokkah aina
hammennen. Kiehahuta. Ota kattila rokan kera
tulelta, anna hautuo 10 minuuttie. Mavun mukah lisya
kasviksie.

Reseptin anto Nadezda Aleksandrovna
Cumakova (on 3yntyn 1955), Jyskyjarven
kylan elaja: “Kalaruuvvat oltih meila stolassa
rikenempah, kuin liha. Enimmakseh matikka,
Siika, mujeh. LapSuosta muissan:

LElin kiukualla ta Sield oli aina kapua”. Kapakalaksi
otettih matikkua. Ammé Lukerja aina valmisti
kaparokkua, kolaccuo. Sen lisGksi hidn joi Cdijyd
hauvotun maijon kera, paisto kalittua. Stolassa
rikeneh oli kakrakiisseli, hyvin Sakie, ta $itd Syotih
lusikalla”.
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KYCKOBOMU CAXAP

UHrpeameHTbl: caxapHbIv Mecok (KenatenbHO Kpyn-
HbI) — 3 cTakaHa, Boga WM Mosioko — 1 cTakaH, cnu-
BouyHoe Maciio — 30T,

MpurotoBneHune. B HeBbICOKYIO LLMPOKOBATYHO MUCKY
C POBHbIM AHOM HanuTb 1 cTakaH BOAbl UM MOJIOKa U
LOBECTU A0 KUMNeHus. Y6aBUTb OroHb O MUHUMYMa U
Me[JsIeHHO BBEeCTM 3 CTakaHa caxapHoro necka. MH-
TEHCMBHO MOMeLUnBaTb AePEBAHHOM JTIOXKKOM, YTOObI
Macca He nogropena. BapuTb go 3arycteHus (okono
45 MuH.). 3a 15 MUH. 0 FOTOBHOCTM l06@BUTb CIIMBOY-
HOe Macrio, nmpoposkasa rnomelwmsaTe. «[logMUHaTL»
Maccy LepeBSAHHOM JIOXKKOW, YTOObI He 6bI1o My3bipb-
KoB. B KOHUe Bapku pa3maTb Maccy AepeBsHHOM Ton-
KYLLUKOM, 3amosiHaa Bce MycToTbl. [1oAroToBUTb BTO-
PYtO MUCKY C MJIOCKMM LHOM, CMas3aTb €€ CMIMBOYHbIM
MacnoM (MHauye caxap 6ydeT Mpuavnatb K CTEHKaM
nocne 3acTbiBaHusa). CHATb Maccy C OrHg, ellé HeMHO-
ro PasMaATb TOJIKYLLUKOM U MepennuTb BO BTOPYKO MUCKY.
Korpa caxap cBepxy OCTbIHET, NepeBepHyTb Nocyay —
Macca NIerko oTOMAET OT CTEHOK.

CaxapHyto nenéLuky Aenunm Ha ManeHbkue Yactu. [1na
OT/laMbIBaHWsl caxapa WCMoJib30oBanu crieumanbHble
Kycauku (pihet). lNogaBanu B poseTke.

PeuenTtom nogenunacb EkatepuHa AnekcaH-
ApoBHa Yp6aHoBuu (Kapenbckas; 1961 r. p.),
XuTenbHUua aepesHn KOWwkosepo, ceBepHas
Kapesika. Takol caxap 4acTO roToBMIIa Ha MnTe
pycckom neumn eé babyuika — ExkatepuHa Tumo-
deesHa JlykunHa (ponom uns gepesHu [Nnsbmary-
6a). CeroHsa no60Bb K 3TOMY JTaKOMCTBY 06be-
OMHAET HECKOJTbKO MOKOJIEHNM CEMbMU.

-
.
.

Ha Pycckom Ceepe caxap 6bis1 LOPOrMM NPOLYKTOM,
ero ynotpebnsanu «BrpuUrisaky», «BMpuKycKy» 1 «BLo-
roHKy». Ha Boae caxap nosyvaetcs 6onee TBEPALIM U
He MeHsIeT LIBET, Ha MoJloke — BbICTpee pacTBopseTcs
M NprobpeTaeT KPEMOBbIN OTTEHOK.
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PALASOKERI

Ainehet: 3 stokanua Sokerie (parempi jarietd),
1stokana vetta tahi maituo, 30 grammua voita.

Valmistamini: Kua matalareunaseh leviehkoh
taSapohjaseh mal’l’ah 1 stokana vetta tahi maituo ta
kiehahuta. Vahenna [ampd minimih ta lisya hil’l’aseh
3 stokanua Sokerie. Hammenna voimakkahasti
puulusikalla, jotta massa ei pala. Keitéd kuni 3Se
Sakenou (noin 45 minuuttie). Lisya voita 15 minuuttie
ennein valmistumista, jatkuan hammentamista.
“Paina” massua puulusikalla, jotta Siih ei jais rakkoja.
Keittamisen lopussa Survo massa puupetkelella
tayttyan kaikki tyhjat kohat. Valmissa toini tasapohjani
mal’l’a, voija Se voilla (muitein Sokeri tarttuu Kkiini
jahtydssah). Ota massa tulelta, Survo viela vahasen
petkelelld ta kua toiseh mal’l’ah. Konsa Sokeri jahtyy
pinnalta, kidnnd mal’l'a — massa |ahtdy helposti
reunoista. .

SokeririeSka juattih pienih osih. Sokerin pilkkomista
varoin kaytettih erityiset pihet. Tarittih ploskassa.

Reseptin kerto Jekaterina Aleksandrovna
Urbanovi¢ (Karel’skaja; on Syntyn 1961),
Jyskyjarven kylan eldja, vienankarjalaini.
Hanen ammo  Jekaterina  Timofejevna
Lukina (Piismalahen kylasta) rikehen valmisti
palasokerie venaldisen kiukuan hellalla.
Nykyjah rakkahu$ tah herkkuh yhistay
perehen monta Sukupolvie.

Venajan Pohjosessa Sokeri oli kallis, caijyo juotih
Sokeritta tahi Sokeripala Suussa, tahi “perah kacc¢uon”.
Vejella luajittu Sokeri tuli kovemmaksi eikd muuttan
varie, maijollaserutompahSulattutasaikermanvarisen
varin.



MYYHAS{A KALLA

MHrpeaneHTbl (Ha 2 NnopuMKU): MOJIOKO — 2 CTakaHa,
nweHnYyHasa Myka — 4 cT. n.,, cnvBoYHoe Macno — 50T,
HEMHOrO BOfbl, COMIb — MO BKYCY, BbICYLUEHHbIN MLie-
HWYHbBIN XNeb (KybrnKaMm), caxapHbl MECOK, CyLLEHbIe
A6J10KN — MO BKYCY.

MpurorosneHume. [1oaroToBUTb KaCTPIOMO AN Kallun
M MUCKY AN «BONATYWKW». HanmnTb B KacTpronto He-
MHOrO BOZAbl (UTOObI MOJIOKO He Mpuroparsno), 3aTeMm
fob6aBuTb 1 cTakaH Monoka. [JoBeCcTV MOJIOKO A0 KU-
neHus, 3aTeM yb6aBUTb OrOHb 10 cpeaHero. [puroTo-
BUTb «BONTYLLIKY»: B HEOOJIbLLIOM KOJIMYECTBE X004~
HOW BOAbl Pa3BeCcTM 2 CT. J. MWeHNYHON Mykn. Korga
MOJIOKO 3aKUMUT, CTPYMKOM BIMBaTb «GONTYLLKY» B Ka-
CTPIOJIO, MOCTOAHHO NoMelumnsas. Baputs Ha cnabom
OrHe 10 FOTOBHOCTM, A06aBMB COsb MO BKyCY. PasnuTb
no TapesikaM ropsyen u nopgaBaTb CO CIMBOYHbIM
MacnioM. Mo xenaHuto MOXXHO 406aBUTb KyO6UKM Bbl-
CYLLUEHHOrO MWEeHUYHOr o XJ1eba, caxapHbi MECOK UK
CYLLEHbIE A6OKM.

Peuent 3anuncaH ot EkaTepuHbl AnekcaH-

ApoBHbl Yp6aHoBuu (Kapenbckas; 1961 p.),

XuUTenbHUupl gepeBHu HOWwkosepo, ceBep-

- Hou Kapenku. Eé 6abyluka, EkatepuHa Tumo-
deeBHa JlykMHa, roToBUIa NOOOOHYIO Kally,
HO M3 P>KaHOW MYKM U Ha BOAE, a Ha3blBana eé
huttu (3arycTa).

Huttu | 3arycra. Ha nBe nopuum Takom kalum noHago-
outca npumepHo 0,5 n Boapl. [loBecTn e€ oo KMneHus,
nocteneHHo BcbinaTb pxaHyto Myky (0,75 cTakaHna),
NMOCTOAHHO NoMelmnBad. BapuTb 4o roToBHOCTM.

LINTA

Ainehet (2 annosta): 2 stokanua maituo, 4 lusikkua
vehndjauhuo, 50 grammua voita, vahasen vetts,
Suolua — mavun mukah, kuivatun vehnaleivan
kuutijoja, Sokeripeskuo, kuivattuja omenoja — mavun
mukah.

Valmistamini: Valmissakattilahuttuovarointamal’l’a
“Sevosta” varoin. Kua kattilah vahasen vetta (jotta
Kuumenna maito kiehuvaksi, Siita vahenna lampo
keskitasolla. Valmissa “Sevos$”: hdammenna pienessa
miarassa kylmya vettd 2 lusikkua vehnajauhuo.
Konsa maito kiehuu, varovasti kua “Sevos” kattilah
aina hammennen. Keita pienella tulella valmeheksi,
lisya Suolua mavun mukah. Kua kuumana luotih ta
tarice voin kera. Halun mukah voipi lisata kuivatun
vehnéleivan kuutijoja, Sokeripeskuo tahi kuivattuja
omenoja.

Resepti on kirjutettu Jekaterina
Aleksandrovna Urbanovicilta (Karjalainen;
on Syntyn 1961), Jyskyjarven kylan eldjalts,
vienankarjalaiselta. Hanen ammog, Jekaterina
Timofejevna Lukina, valmisti Samanlaista
huttuo, ka ruisjauhosta ta vejella, ta Sano Sita
zagusta-hutuksi.

Huttu | Zagusta. Kahteh annoks$eh huttuo pitdy noin
0,5 litrua vetta. Kiehahuta, lisya vahitellein ruisjauhuo
(0,75 stokanua) aina hammennen. Keita valmeheksi.
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WNHrpeaneHTsI:

WUHrpeaneHTbi:

MpurotoBneHwue.

MpurorosneHume.
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NMAPEHAS{ PEMNA

UHrpeameHTbl: pena, BoAa; C/IMBOYHOE Macio, MOJIo-
ThI MepeL, Cosb — MO BKYCY.

MpuroroBneHue. Peny ouncTnTb OT KOXYpPbl U Hape-
3aTb KybukaMu cpepHero pasmepa (2—3 cMm). Ha gHo
roplka (4yryHka Unu rianHaHOM NMoCyabl) HanuTb Boay
TOHKMM CJIOEM — MPUMEPHO 2 CM, UYTObbI co3aaTb ab-
deKT napeHus, a He Bapku. BbinoxunTb peny B ropLUoK,
HaKpbITb MJIOTHOM KPbILLKOM W MOCTaBUTb B pa3orpe-
Tyto nedb nnm gyxoeky (200 °C). 3anekaTb 30—40 MUH.
[0 MarkocTu. Ecnm nocne roToBHOCTU B ropLUKe ocTa-
Nlacb BOAa, €€ crnefyeT CUTb. [0TOBYIO peny BbISTOXUTb
Ha 6ntofo, no6aBUTb KyCOYeK CIMBOYHOMO Macna, no-
COJUTb Y MOMEePYUTH MO BKYCY.

PeuenTtom nogenuncs Butanun lMeTtposuu
Hukynuu (1953 r. p.), pogom u3 Jloyxckoro
pavoHa. OH gonroe BpeMms xun 1 paboTtan B
r. KocToMykLue, a Ha NeHcumn nepeexan B cTa-
PUHHYIO KapesbCcKyto AepeBHIO BoKHaBOMOK.
YBnekaeTcsl OropoAHWYECTBOM, OCOOEHHO
BblpalumBaHmeM perbl (Tak, B 2025 1. oH no-
cagun eé 20 uiond, a ypoxanm CoxpaHusics
[o despans).

MapeHas pena — TpaguLMOHHOE ONIOAO CEBEPHOM
KyxHW. Braropaps MenneHHOMY TOMJIEHUMIO B 3aKpbl-
TOW Mocyne OBOLL, CTAHOBUTCS MSAMKUM, ClafKoBaTblM
W pacKpbiBaeT CBOM HaTypaJsibHbI BKyC. PaHblue Takoe
611000 FOTOBUIIW B PYCCKOM Meym, UCMOSb3ys OCTaTOu-
HOe TenJsIo Nocsie Bbineyku xyeba.

HAUVOTTU NAKRIS

Ainehet: nakris, vesi; voita, jauhottuo perécuo, Suolua —
mavun mukah.

Valmistamini: Kuorita nakris ta leikkua keSkikokosiksi
kuutijoiksi (2—3 Senttie). Kua puan (valurautapuan
tahi Saviastien) pohjah hoikka kerro$§ vettd — noin
2 Senttie, jotta luatie hauvotusvaikutus eika keittamini.
Pane nakrehet patah, peitéd Sumpalla kannella ta
aSeta kuumennettuh kiukuah tahi $ahkokiukuah
(200 °C). Paissa 30—40 minuuttie pehmieksi. Jos
valmistamisen jalkeh patah jai vetta, Se pitay kuatua
pois. Valmis nakris pane astieh, lisya voipala, Suolua ta
pippurie mavun mukah.

Reseptin anto Vitalii Petrovi¢ Nikulin
(on 8yntyn 1953), kotosin Louhen piirista. Hian
pitaltielitaruato KoStamuksessa,aeldkkehella
muutti vanhah karjalaiseh Vuokkiniemen
kylah. Hian harrastau puutarhanhoijosta,
erityisesti nakrehen kasvattamisesta (niin,
2025 vuotena hidn issutti sita 20. heindkuuta,
a Sato 3aily tuiskukuuh Suaten).

Hauvottu nakris on perintehellini pohjosen keittijon
ruokalaji. Hitahan hauvotukSenans$ijoStaumpinaisessa
astie$Sa kasSvi muuttuu pehmieksi, makiehkoksi ta
avuau oman luonnollisen mavun. Ennein vanhah
tammoista ruokua valmissettih venalaisessa kiukuassa
kayttyan jiannoslampyo leivan paistamisen jalkeh.







XJIEBHbIV KUCEJ1b

MHrpeamneHTbl (Ha 11): xneb pxxaHon —16yxaHka, Boaa —
11 N9 3aMaynBaHmsa U HEMHOTO AN pa3BeAeHUsA Kpax-
Mana, KapTodesbHbln Kpaxman — 8 CT. 1. 6e3 ropku, ca-
Xap — Mo BKycCY.

MpuroroBneHue. YEpHbIN xneb HapesaTb KyckaMu m
XOPOLLUO MOACYLNTb — YEeM CUJSIbHEE MOLXKAPUCTOCTD,
TEeM HacbllWeHHee BKyc kucend. Beuepom (B xonop-
HOe BpeMs rofa) 3aMouYnTb MOACYLUEHHbIM x1eb B 11
BOAbl M OCTaBUTb Ha HOYb (N1I€TOM 3aMayumBaTb Xeb
Ha HECKOJIbKO 4YacoB, HO He Ha HOYb — BO M3bexaHue
CKMCaHWS). YTPOM MpoLeanTb XXMAKOCTb Yepe3 Map-
JIO UMK CUTO, oTxaB xeb. [lobaBuTb caxap 1 nocrta-
BWTb Ha OroHb. B HebosbLIOM KOMMUYecTse XONOAHOM
BOZbl pa3BecTn KapTodesbHbIM Kpaxman A0 OA4HOPOA-
HOWM KOHCUCTeHLUMK. Koraa )UAaKOCTb 3aKUMUT, TOHKOM
CTPYMKOW, MOCTOAAHHO MOMeLUVBas, BIUTb Kpaxmalb-
Hyto cMechb. [loBeCcTu 1,0 KUMeHUs, moMeLumnBas, U cpasy
CHATb ¢ orHa. [NogaBaTb KMUcesb YyTb TEMSLIM WU OX-
NaxxAEHHbIM. MOXKHO 3anmMBaTb MOSTOKOM.

PeuenTtom nogenunacb AHTOHUHa MNeHpuxoB-
Ha KapnoBa (1957 r. p.), podoM 13 AepeBHU
Kena KaneBanbckoro panoHa, »XUTesnbHWMUa
nepesHn BokHasornok ¢ 1973 ropa. Peuent
»  XJ1IeBHOro K1cess OHa y3Hasa OT CBOeW MaMbl
(Onbra MNeTposHa JlecoHeH poaoM 13 AepeB-
HU KaMeHoO3epo) u Ternepb nMepenaéT ero
Jasblle Kak YaCTb CEMENHOM TpaanLmm.

Xne6HbIl Kucenb — NpocToe, HO caMobbITHOe 611040
ceBepHOM KyxHW. Ero BKyc 3aBUCUT OT CTeneHu nop-
KapUCToCcTn xyieba: YeM TeMHee KOpOoUYKa, TeM Hacbl-
LLleHHee apoMaT U uBeT HanuTka. PaHblie xne6 noa-
CylUMBaaM B PYCCKOM neuke. AHTOHMHa [eHpuxoBHa
BCMOMWHAET, YTO B AEeTCTBEe BCerga Mama gefana oB-
CAHbIN KUCeSb, a Xx1e6HbIN pexxe. Ha wkady ctoanu Ta-
PEenKM C OBCAHbBIM KMCEeM, MpUKpbITble razetamm. OB-
CSAHbIN KMCenb 6bIN TyCThIM, €51 ero ioxxkaMu. Ceepxy
MaMa HasiMBasia KUNAYE€HOM XONOAHOM BOAbI U MPUChI-
nasa caxapom.

LEIPAKIISSELI

Ainehet (1 litrah): 1 ruisleip3, 1 litra vetta livottamista
varoin ta vahasen potakkajauhon livottamista varoin,
8 lusikkua ilman kukkulua potakkajauhuo, Sokerie —
mavun mukah.

Valmistamini: Musta leipa leikkua viipalehiksi ta hyvin
kuivua — mita kovemmaksi puahtuu, Sita tayvellisempi
tulou kiisselin maku. lllalla (kylmana vuuvvenaikana)
livota kuivattu leipa 1litrassa vetta tajata yoksi (kesalla
livota leivat muutomaksi tunniksi eika yoksi — jotta ei
happanis). Huomeneksellasiivildice notkiemarl’antahi
Siivilan lapi, purissa leipa. Lisya Sokerie ta pane tulella.
Pienessa miarassa kylmya vetta livota potakkajauho
tasaseksi sevokseksi. Konsa notkie kiehuu, varovasti
kua potakkajauhosevo$ aina hammennen. Kiehauta,
hammennen, ta heti ota pois tulelta. Tari¢e kiisseli
vahasen lampimana tahi jahytettyna. Voipi juuvva
maijon kera.

Reseptin anto Antonina Genrihovna Karlova
(on Syntyn 1957), kotosin Kalevalan piirin
Kepan kylasta, Vuokkiniemen kylan elaja
vuuvvesta 1973. Leipakiisselin reseptin hian
tiijusti omalta muamolta (Ol'ga Petrovna
Lesonen kotosin Kivijarven kylasta) ta nyt
valittay Sita iellah perehperinndn osana.

Leipékiisseli on yksinkertani ka omaperani
pohjosen keittijon ruokalaji. Sen maku riippuu
leivan puahtumisesta: mita tummempi on kuori, Sita
tayvellisempionjuomisentuoksutavari. Enneinvanhah
leipya kuivattih venalaisessa kiukuasSa. Antonina
Genrihovna muistelou, jotta lapSuo$sa muamo aina
luati kakrakiisselie, a leipakiisselie harvemmin. Skuapin
pialla Seisottih luuvvat kakrakiisselin kera, lehtildilla
peitettyina. Kakrakiisseli oli Sakie, Sita Syotih lusikoilla.
Muamo kuato Sen pidlla viluo kipatkya ta ripotteli
Sokerilla.
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BECEHHSAS PbIBA
(«PbIBA C AYLLIKOM>)

MHrpeamneHTbI: 513b, LLyKa, OKYHb, KPYMHasi CoJb, BOfa —
Ans paccona (Npy HeobXOANMMOCTH).

MpurotoBnenme. Pbiby nounctuTb (He cHMMaa 4e-
LLIYIO), XOPOLLO MNPOMBbITb U AaTb Bofe cTeub. [loconutb
KPYMHOW cosibto. PbIBy yNOXUTb pAAaMmM — CMIMHKaMU
BHM3, €C/IN OHa KpYrHasa 1 pa3pesaHa nornonaM (paHb-
e CONMUKY B AepeBaHHbIX yliaTax). Kaxxabiv pag xopo-
IO MpOCbINaTh COsbto. BbioeprkaTb HECKONMbKO AHEMN
AN npocorsia. 3aTeM NPUroToBUTL KPYTn U3 6epE30BbiX
AOCOK AN19 Fpy3a, CBEPXY MONIOXMUTb KaMHM, 4TObbI Bbli-
Len paccon n He 6bI10 AOCTyMNa Bo3ayxa K pbibe. EM-
KOCTb Y6paTb 4,0 3UMbI B MOAMON, rae npoxiagHo. Hyx-
HO cnefuTb, YTObbl paccos Bcerga mokpbiBasn pbidy.
Mepen nopayen pbiby XOPOLLO MPOMbITL U HapesaTb
Kycoukamu. [NogatoT Takyto pbiby C KapTOLLKOW, Xie-
60M, MOSTOKOM.

Peuentom nogenunca Mwuxaun Eroposuu
®dununnos (1953 r. p.), xnTenb nepesHn Bok-

iy HaBoNokK KOCTOMYKLLCKOrO MyHULMMNanbHO-
ro okpyra. 3T0 TPaAWMLMOHHbBIN KapesbCKMiM
cnocob 3aroTOBKM Ha 3UMy Pbibbl BECEHHErO
yJ10Ba (53b, LLlyKa, OKYHb), PacrpOCTpPaHEHHbIN
B CEBepPHbIX pernoHax. Pbiba conutca croamm
KPYMHOW COJIbiO, BbIAEPXKMBAETCS MO FTHETOM
N PepMeHTMpyeTCs ecTecTBEeHHbIM 06pa3oM
[0 Mopo30B. B pesynbtate nonyvaetca npo-
OYKT C HaCbILWEHHbIM BKYCOM, KOTOPbIN MOXXHO
€CTb CbIPbIM UM OTBAPHbIM.

loToBas pbiba CTAaHOBUTCA TBEPAOM — OKYyHb MOXET
BEPTUKaIbHO epXKaTbCs B PyKax Mpu XOPOLLEN 3acosike.
O6bIYHO TaKkyto pblby HauMHaIM €CTb C MPUXOAOM MOPO-
30B. MOXHO yrNoTpebaTh B CbIpOM BUAE WM OTBAPUTD.

KEVATTI
("KEVATKALA")

Ainehet: sSaynya, hauki, ahven, jarieta Suolua, vetta —
rossolua varoin (tarpehen mukah).

Valmistamini: Puhissa kalat (jattyan Suomuja),
hyvin pesSe ta anna vejen valuo pois. Suolua jariella
Suolalla. ASeta kalat rivittain — Selat alaspain, jo$
Se on Suuri ta leikattu puolekkah (ennein vanhah
Suolattih puukorvoissa). Jokahini rivi hyvin ripota
Suolalla. Pie muutoma paiva Suolausta varoin. Siita
valmissa koivulauvoista ympyrat painuo varoin, pane
pialla kivie, jotta rossola nousis eika ilma piasis kaloih.
Vie astie talveh Suaten karsinah, missa on viluttava.
Pitay kacCuo, jotta rossola aina peittais kalat. Ennein
taricComista hyvin pese kalat ta leikkua paloiksi. Tari¢e
tammaista kalua potakan, leivan, maijon kera.

Reseptin anto Mihail Jegorovi¢ Filippov (on
Syntyn 1953), KosStamuksSen kaupunkipiirin
Vuokkiniemen kylan eldja. Tama on
perintehellini karjalaini tapa Sailyttya talveksi
kevatkalua (Sdynyata, haukie, ahventa), mi
on levinnyn pohjoisalovehilla. Kala Suolatah
kerroksittain jariella Suolalla, pietdh painon
alla ta 3Se fermentoituu luonnollisella
tavalla pakkasih Suaten. Tuloksena Suahah

tayvenmakuni tuoteh, kummaista voipi
Syyvva ruakana tahi keitettyna.
Valmis kala tulou kovaksi — hyvassa sSuolauksessa

ahven voipi pisyo pissyssa kiassa.
Tavallisesti tammoista kalua alettih Syyvva pakkasien
tultuo. Voipi kayttya ruakana tahi keittya.






CYN N3 CYLLUNKA

Peuentom nogenunacs Mapus HukonaeBHa
f ‘ ®ununnosa (1954 r. p., poaoM U3 AepeBHU
Xankonsa KaneanbCKoro pamoHa), utesb-
HUUa fepeBHM BokHaBosok (c 1988 r.). B eé
ceMbe 06bIYHO LLLYKY Conunn boukamu, a ond
CYLLKM Yallle UCMOJIb30BaM OKYHS; LYKy Cy-
LKW MPENMYLLLECTBEHHO BECHOW, YTOObI 31~
MOW pasHOOBPa3nTb PaLMOH.

Kapakeitto — TpaanunoHHbIM ceBepHbIV Cyn 13 CyLlé-
HOW pbIObI, B aHHOM cnyyae — 13 Lwyku. brogo otpa-
XaeT NPUHLMMbI 6ePEXKHOrO OTHOLLEHMWS K MPOLAYKTaM:
ncrnonb3yeTca BCcs pbiba (418 HaBapa — C Yellyén u
naaBHUKaMK), a TEXHUKa CYLLKW MO3BONSIET COXPaHATb
YNOB HafoNro.

KAPAKEITTO

Reseptin anto Marija Nikolajevna Filippova
(on 8yntyn 1954, kotosin Kalevalan piirin
Haikol'an  kylasta), Vuokkiniemen kylan
eldja (vuuvvesta 1988). Hénen perehessa
tavallise$ti haukie Suolattin tynnyriloissa,
a kuivatukseh rikenempah kaytettih ahventa;
haukie kuivattih etupiassa kevyalla, jotta
talvella monipuolistua Syomista.

Kapakeitto on perintehellini pohjoiskeitto kuivatusta
kalasta, tassa tapahuksSe$sa hauvista. Ruokalaji

esittdy tarkkua Suhtautumista tuotteheh: kaytetah
koko kala (lienté varoin — Suomujen ta evien kera),
a kuivaustekniikka antau mahollisuon sailyttya Sualista
pitaksi aikua.






Yacms 1. CYLUKA LYKU

MHrpeamneHTbl U MHCTPYMEHTbI: CBeXas Liyka — o
KOJIMYECTBY MOPLMI; BEPEBKU UM KPIOYKWU AN MOABE-
LUMBaHWS; pycckas neyb (Mnu SyxoBKa 4S9 UMUTaLMMK).

MpuroTtoBneHue. NMNoMMaHHyO LYKy pa3pe3aTb BAOSb
MO CMWMHKE, OYUCTUTb OT BHYTPEHHOCTeWn. Yelyo U
MAaBHUKW HEe CHMMaTb — OHW MPUIroAATCA 418 HaBapa
B cyne. [oagBecuTb pasaenaHHyto pbiby Ha ynuLe Ha 2—
3 oHs, uTObbI CTeKNa NULWHASA Bnara. B Ténnyto n BeTpe-
HYIO MOroAy MPOLLECC MOXET 3aHATb MeHblle BpeMe-
Hu. Mocne noaBanMBaHWA NepPeHecTU LYKy B PYCCKYHO
rneyb 4719 OKOHYaTETbHOM CYLLKU.

CoBeTbl

- Pbiby He conunTe nepep, cyLwKom — Cosib MeLlaeT npo-
Leccy o0b6e3BOXMBaHMA, U Pbiba MOXKET HEe BbICOXHYTb
LOJKHBbIM 0Opa3oM.

- Cnenute, 4To6bI LLyKa He Nepecoxsa: roToBas CyLlé-
Had pblba L,oJKHa ObITb MIOTHOM, HO HE «ePEBAHHOM».

Yacmpb 2. CYIN N3 CYLUEHOMU LLLYKU
(CYLUMUK)

UHrpeauneHTbl (Ha 4 nopuum): cywéHas wyka — 300—
400 r; kapTodens — 4—5 cpepHux kKnybHew; p>xaHas
MyKa — 2 CT. 1., Boga — 2—2,5 ni; conb, nepeL, Ye€pHbIN
MOJIOTbIM — MO BKYCY.

MpurotoBneHue. MoKPOLWNTL CYLIEHYIO LLYKY Ha He-
B0orbLIME KYCOUKM, MONTOXUTb X B KACTPIOJIIO C XONoa4-
HOM BOAOW M MOCTaBUTb Ha OroHb. JJoBecTn 0o Kune-
HWS, BapUTb Ha MeAJSIEHHOM OrHe O FOTOBHOCTU. TeM
BpPEMEeHEeM OUMCTUTb M Hape3aTb KapTodesb KyBuKaMu.
Korpa pbiba cTaHeT MArkoK, 4o6aBUTb KapToderb.

Ha cyxow ckoBopoae 06XKapuTb pXKaHyto MyKy O pyMsi-
HOro, KOPUYHEBATOro LBeTa, NMOCTOHHO MOMeLlnBas,
4yTO6bI He noaropena. PazBecTy 0BXKapeHHY MyKy He-
60SIbLLMM KOJIMYECTBOM FropsaYen BoAbl O KOHCUCTEH-
LM XKMIOKOM cMeTaHbl. Kak ToNbKo KapTodenb 3akMnuT
M HaUHET pasMAryaTbCs, akKypaTHO BSIUTb pPasBeaéH-
HYIO MYKY B Cyrn TOHKOW CTPYMKOM, MOCTOSAHHO MOMeLLU-
Bas. DTO MPUAACT Cyny ryCTOTY U XapaKTePHbIN BKYC.
Mocne gobaeneHnsa 6ONTYLWKN M MOBTOPHOIO 3aKmna-
HWSI CHATb KaCTPHOJIIO C OFHSA W YAAUTb YeLLyto, MaBHU-
KU, XpebeT 1 roNToBY LLYKM — 3TM YaCTU UCMOSIb30BaINCh
TONbKO AN HaBapa. BepHyTb cyn Ha OroHb, AaTb 3aku-
neTb elwé pas. [punpaBmnTb COJIbIO M MEPLIEM MO BKYCY.
MopaBaTtb ropsumMm. o xenaHWio MOXHO [06aBUTb
CBEXYIO 3e/leHb — YKPOM UK 3eNéHbiM NykK. XopoLo
coyeTaeTca ¢ YEPHbIM XJ1EOOM 1 CONEHBIMK OrypLaMu.

Osa 1. HAUVIN KUIVATUS

Ainehet tavilinehet:veres hauki—annoksien mukah;
nuorat tahi koukut riputtamiseh; venalaini kiukua (tahi
Sahkokiukua imitatijuo varoin).

Valmistamini: Leikkua pyyvvetty hauki pitkittain
Selkyd myoten, puhissa Siamyksista. Ela ota pois
Suomut ta evat — niista tulou hyva liemi keittoh.
Riputa perattu kala pihalla 2—3 paivaksi, jotta liika
kostie valuis pois. Lampimalla ta tuulisella Sialla
prosessi voipi viija vahemman aikua. Kuivatuk$en
jalkeh aSeta hauki venalaiseh kiukuah lopullista
kuivatusta varoin.

Neuvoja:

- Ela pane Suolua kalah ennein kuivatusta — Suola
hairic¢dy vejen poistumista, ta kala ei voi kuivua
kunnolla.

- Kaco, jotta hauki ei kuivu liikua: valmis kuivattu kala
pitay olla tiukka, ka ei «puini».

Osa 2. KEITTO KUIVATUSTA
HAUVISTA (KAPAKEITTO)

Ainehet (4 annosta): 300—400 grammua kuivattuo
haukie, 4—5 keskikokoista potakkua, 2 lusikkua

ruisjauhuo, 2—-2,5 litrua vettd, Suolua, mustua
jauhottuo peré€yd — mavun mukah.
Valmistamini: Murenna kuivattu hauki (kapa)

pieniksi paloiksi, pane ne kattilah kylman vejen
kera ta pane tulella. Kiehauta, keita pienella tulella
valmeheksi. Silla aikua puhissa ta leikkua potakat
kuutijoiksi. Konsa kala tulou pehmieksi, lisya potakat.
Kuivalla riehtilalla suari ruisjauho ruskieksi, pruunin
variseksi, aina hammennen, jotta ei pala. Livota
paissettu jauho pienessa miarassa kuumua vetta
juoksijan kerman konsistenssih. Heti konsa potakat
kiehutah ta ruvetah pehmendmah, varovasti kua
livotettu jauho keittoh, aina hammennen. Tama
antau keitolla Sakevutta ta ominaista makuo.
Sevoks$en lisydmisen ta uuvvestah kiehumisen jalkeh
ota kattila tulelta ta ota pois Suomut, evat, Selkaruota
ta hauvin pia —nama osat kaytettih vain lienta varoin.
Pane kattila jalellah tulella, anna kiehuo viela kerran.
Lisya Suolua ta peré¢uo mavun mukah.

Tarice kuumana. Halun mukah voit lisata vereksie
vihanneks$ie — ukroppua tahi vihrieta luukkuo. Hyvin
Sopiu mussan leivan ta Suolaokurccojen kera.
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CYLWEHOE MACO
NMO-KAPEJIbCKMU

MHrpeauneHTbl: roBaamHa unu 6apaHuHa; Boga — 2 I;
conb —3—4cT.n.Ha 2 N BOAbI.

MpurotoBneHmne. Maco HapesaTb Ha KyCKU CpegHero
pa3Mepa — MNPMMEPHO BENTMYMHOW C JlafloHb, TOJLLM-
Hom okos1o 6—10 cM. MAco XOpPOLLO BbIMOYNUTb B CONE-
HOW BOAe, MEHSIst €€ HECKOJbKO pas3 3a CyTKW. [ocne ato
NepenoXuTb MSCO B AypLUnar, YTobbl XOPOLLO CTeka
BOAA, 3aTEM 3aBepPHYTb B ABa C/105 POJIbIM U MOCTaBUTb
B MeuKy y>xe 6e3 yrren Ha Houb.

Peuentom nogenunack KOnua MuxannosHa
®ununnosa (1978 r. p.), poAoOM U3 AepeBHU
BokHaBonok KoCTOMYKLLCKOro MyHULMManb-
HOro OKpyra, xxuTesbHuua NeTposaBoackoro
rOPOACKOro OKpyra. DTOT peuenT — Tpagnum-
OHHbIM Ans cembu KOnuu. Tak rotoBaT e€ po-
OUTENU, Tak FOTOBUIN 1 €€ BabyLLKK.

OB6bIUHO CYLIMNN MACO M3 TOBAAMHBLI U BGapaHWHbI,
a paHblue — 1 13 nocs. Korga 3abreanmn CKOTUHY, MACO
Hago 6blno obpaboTaTb — TOrda M Aenanu 3anachl Ha
31My. Takoe MSACO A0SO XPaHWIOCh. 3 Hero MoxHo
MpPUroToBMUTb Cyr, byTepbpoabl, BTopble 6Mtoaa.

PALVATTU LIHA

Ainehet: lehmanliha tahi lampahanliha; 2 litrua vettg;
3—4 lusikkua Suolua 2 litrah vetta.

Valmistamini: Leikkua liha keskikokosiksi paloiksi —
noin kammenen kokosiksi, pakSuoltah noin 6—
10 Senttie. Hyvin livota liha Suolavejessa, vaihtuan Sita
muutoma kerta vuorokauvessa. Sen jalkeh Siirra liha
Sieklah, jotta vesi hyvin valuis pois, Siita kiari kahteh
tinapaperikerrokseh ta pane kiukuah ilman hiilie yoksi.

Reseptin anto Julija Mihailovna Filippova

(on Syntyn 1978), kotosin KosStamuksen
kaupunkipiirin Vuokkiniemen kylasta,
Petroskoin  kaupunkipiirin  elaja. Tama

resepti on perintehellini Julijan perehessa.
Niin valmissetah hanen vanhemmat, niin
valmissettih hanen ammot.

Tavallisesti kuivattih lehmanlihua ta lampahanlihua,
aenneinvanhah —niise hirvie. Konsatapettih Siivattua,
liha piti muokata — Silloin luajittih varastoja talveksi.
Semmoni liha pitalti $aily. Siita voipi valmistua keittuo,
voileipie, piaruokie.
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KUCEJ1b U3 CYLULEHOMU
YEPHUKMU

UHrpeaueHTsl (Ha 1 n): cywéHas yepHuka — 50 T,
Bofa — 3 CTakaHa, KapTodesbHbI Kpaxman — 4 cT. 1.
6e3 ropku, caxap — no Bkycy (npumMepHo 3—4 cT. 1.).

Mpurotoenenune. CylLEHYIO YEPHUKY MPOMbITb B FO-
paYen BoAe, 3aUTb 2 CTakaHaMM XONogHOM BOLbl U
MOCTaBWUTb Ha OroHb. JloBECTU [0 KUMEHUs U BapUTb
15—20 MUH., Noka arofbl He pa3msaryatcs. [poueanTb
oTBap, Arofbl pPa3MATb AEPEBAHHBIM MECTUKOM WU
JNIOXKKOM, 3a/I1Tb eLLé OOHMM CTakaHOM BOAbl, BCKMMSA-
TUTb M CHOBa MpoueauTb, oTkaB XMbix. CiuTe oba
oTBapa B OAHY KacTptosito, A06aBUTb caxap, 4OBECTH
0O KuneHwsa. B HebonblioM KonmyecTse XOSo4HOM
BOZbl Pa3BeCTM KpaxMas 4O O4HOPOLHOM KOHCUCTEH-
uMn. TOHKOM CTPYMKOM, MOCTOAAHHO NMOMELLUBas, BfIUTb
KpaxmasibHylo CMecb B KUMAwWwMi oTeap. Josectn oo
kuneHus. Kak TonbKo K1cesb 3arycTeeT 1 CTaHeT Npo-
3payHbIM, Cpa3y CHATb C orHd. PaznuTb no Tapenkam
WK cTakaHaM. Aroabl He BbI6pacbiBaloT — UX eAaT BMe-
CTe C K1cenem.

Peuentom nopenunacb KOnua MuxannosHa
®ununnosa (1978 r. p.), poooM U3 gepeBHU
BokHaBoniok KOCTOMYKLLCKOro MyHUUMMNanb-
HOro OKpyra, XuTenbHuua [eTpo3aBofAckoro
rOPOACKOro OKpyra.

Kucenb 13 cywiéHom YepHUKU — TpagMLMOHHOE ce-
BepHoe 6t0f0. Kncenb gomkeH 6biTb TakuM, YTObbI
€ro MOXXKHO BbIIO eCTb JTOXKKOW, a He NnTb. B oTnnumne ot
COBPEMEHHbIX HaMMTKOB OH He MpoLeXMBaeTcs nos-
HOCTbIO — ArOfbl OCTAOTCA B BtOE.

PaHblie Ha ceBepe daKTUUeCKM He Bbi1o caxapa unm
OH 6blN OYeHb JOPOrM, MO3TOMY BapeHbe U3 Arof, He
BapwaKY, a arofbl (ManuHy, YepHUKY, pabuHy) obbluHO
cywmnu. CerogHs ToxXe MHOrMe CeMbM cyllaT irofpl,
3TO YAOBHbBIN CMOCO6 NX XpaHEeHWs.

KIISSELI KUIVATUSTA
MUSSIKASTA

Ainehet (1 litrah): 50 grammua kuivattuo mussikkua,
3 stokanua vettd, 4 lusikkua ilman kukkulua
potakkajauhuo, Sokerie — mavun mukah (noin 3—
4 lusikkua).

Valmistamini: Pese kuivattu mussikka kuumassa
vejessa, kua pialla 2 stokanua kylmya vetta ta pane
tulella. Kiehauta ta keitd 15—20 minuuttie, kuni marjat
pehmetah. Siiviloice keite, marjat Survo puupetkelella
tahi lusikalla, kua vield yksi stokana vetta, kiehauta
ta tua$ Siivildice, puristuan ahkut. Kua molommat
keittiet yhteh kattilah, lisya Sokerie, kiehauta. Pienessa
miarassa kylmya vetta livota potakkajauhuo tasaseksi
Sevokseksi. Varovasti kua Sevos, aina hammennen,
kiehujah keittieh. Kiehauta. Heti kon8a Kkiisseli
Sakeutuu ta tulou lapinakyvaksi, ota pois tulelta. Kua
luotih tahi stokanoih. Marjoja ei heiteta pois — niita
Syyvvah kiisselin kera.

Reseptin anto Julija Mihailovna Filippova
(on Syntyn 1978), kotosin Kostamuksen
kaupunkipiirin Vuokkiniemen kylasta,
Petroskoin kaupunkipiirin eldja.

Kiisseli kuivatusta mussikasta on perintehellini
pohjoni ruokalaji. Kiisselin pitay olla Semmoni, jotta
Sita vois Syyvva lusikalla, eika juuvva. Erotukseksi
nykyaikasista juomisista, Sita ei Siiviloija taysin — marjat
jiahah ruokah.

Ennein vanhah pohjosessa eiollun kaytannossa Sokerie
tahi Se oli hyvin kallis, Sentah varen’n’'ua marjoista ei
keitetty, ka marjat (malina, mussikka, pihlaja) tavallisesti
kuivattih. Tanapiana niise monet perehet kuivatah
marjoja, Se on mukava tapa Sailyttya niita.
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WNHrpeaneHTsI:

WUHrpeaneHTbi:

MpurotoBneHwue.

MpurorosneHume.
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OAHO TECTO —TPUTIUPOTA

«KuHepma — Mosi podoBas OepeBHS, 30ech Hauwl Pod
xusem 227 nem. lomoBumb MeHs HAy4usiu MaMa u
6ab6ywka. PaHbwe nweHUYa B HAWUX Kpasax 6biia
60/1bWUM OepuyUMOM, U BCA BbIN@YKA 20MOBUIACH
HQ pXXaHOU MyKe.

30ech g xouy NoKA3ameb, KaK U3 0OHO20 MeCcma MOX-
HO NpU2OMOBUMbL MPU NUPOA: KAJTUMKU, CYJIbYUHbI
U nupoau ong 39mMs».

PeuenTtom nogenunacs Haaexxpa Bukropos-
Ha KanmbikoBa (1966 r. p.), xxutenbHuua ne-
\ peBHW KnHepMa, KopeHHas kaperka.

MHrpeameHTbl (KONMUYECTBO 3aBUCUT OT KayecTBa
MYKM U B3SITOM XXUAKOCTU): Kepup, kedup 1 cMeTaHa,
MOJIOKO 1 CMeTaHa, Mosioko unu soga — 200 mn, pxxa-
Haa Myka —500—600 mn, nweHnYHaa Myka — npumep-
Ho 50 (ropcTb), conb —1u. .

MpurotoeneHue tecta. B 200 mMn npocTokBalum (ke-
dupa, MOSIOKa, CMeTaHbl C MOJSIOKOM, CbIBOPOTKU WA
npocTon Boapl) A06aBUTbL LWEMOTKY COMU. PxaHyto u
MIWIEHWNYHYIO MYKY XOPOLLO nMpoceaTb. B Mucky ¢ xua-
KOCTbIO BCbIMaTb MyKy: GOJbLUYLO 4YaCTb PXKaHOM U
MEeHbLLYIO YacTb NWeHWUYHOM (OHa Hy»Ha A5 60osIbLuen
3/1aCTUYHOCTU TecTa). TecTo 3aMellnBaTb KOHUYMKOM
CKasnku, Myky fobaBnsaTb MOCTENeHHOo. 3arycresllee
TEeCTO NMepesioXuTb Ha CTON pykamu. BeiMeluvBaTb Te-
CTO TLATEeNbHO, 4O OAHOPOAHOM, 3/1aCTUYHOM Macchl.
OHO He [OMKHO NPUAUNaTh K CTOJY U pyKaM, HO U He
LOMKHO ObITb U3MTNLLHE MYYHbIM, CYXUM U TyrnM. V13 Te-
CTa cKaTaTb AJIMHHYIO «KOJS1I6acKy» AMaMeTPOM OKOJO
3 cM. «Konbacky» pasnoMaTb Ha paBHOMEPHbIE KyCOY-
KU1, KOTOpbIe 3aTeM CKaTaTb B LUAPUKWN JTALOHAMU WU
no noBepxHocTn ctona. LLlapuku pnomxHbl 66iTb POB-
HbIMK, 6€3 MOPLLMHOK U TpeLLUMHOK. VX obMakuBaTh B
MyKe U fienaTb Kpyrible MpUnItocHyTble nenéku. Jle-
NELIKM HauMHaTb packaTbiBaTb B KOPKM A0 mpuobpe-
TeHWa oBasibHOM unu Kpyrnon dopmbl. CHavana npu-
JaTb OBaslbHYIO UK Kpyryto GopMy, 3aTeM packaTaTb
Kpas oT cebs, MoBopaumBas BCE BPeMs KOPKY Mo Kpyry.
Kopku ckrnagblBaTb Apyr Ha Apyra, crnerka nogcblinas
MeXAy HUMU MyKy, UTOObI He Npunmnnanu. floToBble Kop-
KW HaKpblTb YMCTOM TKaHblO A0 3alUMMbIBaHUS, YTOObI
He NoacoXn.

BHuMaHMe: pxaHoe TecTo ObICTPO COXHET, MO3TOMY
paboTaTb C HUM HY)KHO TOXe BbICTPO. TecTo 1 KopKU
BCE BpeMs Haflo MPUKPbIBaTb MOMOTEHLEM UM MIEH-
kon. Cyxume KOpKM MIIOXO 3alMMbIBalOTCA.

YKSI TAHTAS — KOLME PIIRAIDU

“Kinnermy on minun rovun eldndykohtu, kus meijén
sugu elday 227 vuottu. Minuu opastettih syvvd
keittdmdah minun muamo da buabo. Ennevahnas
meijan lohkol niZustu jauhuo oli vahd, senddh
pastettih ruisjauhos.

Tds mind tahton ozuttua, kui yhtes tahtahas voibi
luadie kolme piiraidu: Sipainiekat (ndppipiiruat),
sulCinat da keitinpiiruat”,

Retseptu on kirjutettu Nadezda Viktorovna
Kalmikovas (roinduvuozi 1966). Hai on
Kinnerman elai, karjalaine.

Ainehet (kui dijy niidy piddy ottua rippuu sit,
mittuzet ollah jauhot da kui &ijy on nestehty): kefiiry,
kefiiru da kannates segai, maido da kannates segai,
maido da vezi segai — 200 millilitrua, ruisjauho —500—
600 millilitrua, nizujauho — las 50 grammua (kobru),
suolu — 1 pieni luzikkaine.

Tahtahan valmistamine. Hapainmaidoh (kefiirah,
maidoh, kannatekseh maijon kel segai,
ruahtomaijonvedeh libo vedeh) lizata nappine suolua.
Ruis- libo nizujauhot hyvin siitata. Siitatut jauhot
panna juodah: enamban puoldu rugehistu jauhuo,
vahemban puoldu — nizustu (sida piday, ku tahtastu
olis kebjei vualie). Tahtastu sevoitetah piiraivartindzen
n’okal, jauhuo lizatah vahitellen. Sagei tahtas pannah
stolale da sotkietah, ku olis yhtendine da eitartus kazih
da stolah. Yhtellah tahtahas ei pie olla liijakse jauhuo,
sida ei pie luadie kuivakse da kingiekse. Tahtahas
piday vualie piduli¢¢u 3 sentii sangei vual’'usku. Se
pilkuo yhtensuurus palazikse, kuduat kadmmenien
valis luadie pyoryzikse. Net piday luadie siliet, ku ei
olis ruppii da hallelmustu. Net pyorakkdzet painua
jauhoh da luadie lacut. Nygdi voibi ajelta kuoret —
pidulicat libo pyoryzat. Sit ajelta rannat ulgoh pai
pyorijen kuordu. Kuoret lad’'d’akkua toine toizen piale,
valih ripoitakkua jauhuo, ku net ei tartuttas. Valmehet
kuoret piday kattua puhtahal kazipaikal, ku net ei
kuivettas kuni rubiet yhtistamah.

Huomivo: ruisjauho ylen tervah kuivau, sendah
ruadua piday ruttoh. Tahtas da kuoret ainos piday
kattua kazipaikal libo pl‘onkal. Kuivii kuorii on paha
yhtistia.
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KAJIUTKN

Kopku Anst KaIMTOK packaTbiBaTb OBasibHON GOPMbI.

MpuroroBneHne HauMHKMK. [1119 TpaaMUMOHHOM HaUMH-
KM NogonayT KapTodesb, NMiLeHo, A4HEBas Kpya, TONTOK-
HO M TBOPOT. M3 NiLeHa CBapUTb NyCTYHO Kallly Ha MOJIOKeE,
[06aBUTb COMb U Macio. HYHEBYIO HAaUMHKY 3aMellaThb
C Beuepa Ha npocTokBalle (kedupe), YTobbl HEMHOIO
3aKu1cna U NponuTanack. YTpoM Lo6aBUTb COSlb, TOMNE-
HOe Macro; ecnu rycras, To elé HEMHOro MPOCTOKBa-
LK. TONOKHSAHYIO HauMHKY 3aMeLlaTb HeNMoCPeACTBEHHO
nepepq BbINeYKOM TakK Xe, Kak a4yHeByto. V13 kapTodens,
CBapeHHOro «B MyHAMpPEe», caenath niope. HaunHky cea-
PUTb 3apaHee, oHa AOMMKHa 6bITb oxaxagéHHow. MNepen
HauYMHeHVeM B Heé 0baBuUTb 6enok 1—3 auL (3aBUCUT OT
06BbEMa HAUMHKM), KENTKMU OTITIOXKUTD.

3awmnbiBaHMe U BbINEKaHUe KanuUTOK. Ha mosepx-
HOCTb KOPKU MOMOXUTb HAaUMHKY (1 CT. /1. C FOPKOM; KO-
JIMYECTBO 3aBUCUT OT pa3Mepa KOPKM), pa3MasbiBaTb
Mo KopKe NTOXXKOM Tak, 4tobbl 0,5—1 cM OT Kpaa Kopku
nycToBsasno ans 3awmna (npumepHo 3—5 MM BbicoTON).
3alwmnblBaTh ABYMA yKasaTeSlbHbIMK MasibLiaMn CHU3Y
BBEpPX. KOHUMKM 3aLLmmnbiBaTb BOBHYTPb KauTku. [Mocne
3TOro MOBEPXHOCTb HAYMHKWM CMas3aTb CMETaHoM, cMe-
LWaHHOM ¢ >xxenTkoM anua (1 YyarHas noXxka CMeTaHbl Ha
1>xenTok). CMasbiBaTb HE OYEHb INyYCTO, JOCTAaTOYHO Mo~
JIOBUHbI U YETBEPTM YaMHOM JIOXKKM Ha OLLHY KalINTKY.
Ecnn HeT pycckon neun, KanuTKu BbiNekaTb B JyXOBKe
Ha MPOTMBHE MPU MaKCKMMasibHO BbICOKOM TeMnepaTy-
pe — okosno 250 °C. [NpoTMBHU He cMa3biBaTb MacsioM,
K1acCTb KasIUTKU Ha CyXOW MPOTUBEHb, KOTOPbIN Npu-
CbiMaH MyKoW, Ha ByMary ans Bbineyku. [NposepsaTs ro-
TOBHOCTb KaJIUTOK, MEPEBEPHYB MX 1 MOCTY4YaB Mo AHY:
€CJIN OHO TBEPA0E, 3HAUUT, KaSIMTKM FrOTOBbI; €CNK eLLé
Markoe — HeT. [oToBble MUpPOrn (KOpKKW) cMasaTb TO-
MAEHBIM CIIMBOYHbBIM MacsioM. EcTb Kak ropsaumnmm, Tak
M XON04HbIMUN.

Hapexxaa KanMbikoBa BCMOMUHaeT:

«Kanumku 20moBU/IU KAXXO0e BOCKPECEHbE, KPOMe
Poxdecmsa u lNacxu. Bedb cmonewHuya —amo 1a-
doHb boea. Koezda Mbl kamaem CKaHUbl (KOPKU), Mo
CMyYuM No cmoJly, @ B 0cobble OHU 3Moao 0esiamb
Hesb38. M, Kemamu, CKaIku Mbliu OOUH pa3 B 200y —
B Yucmpil yemBepe. Kapesibckue Kanumku o6bI4HO
desianu osanbHoU popmol B Bude s10004KkU. [oBOPU-
71U, YMO KOPKA OO/IKHA 6bimb makol moHKod, Ymo-
6b1 6bISTU.

SIPAINIEKKU (NAPPIPIIRAI)

Nappipiirualoin kuoret ajeltah pidulicat.

Syvaimen valmistamine. Perinddllizekse syvaimekse
padoy kartohku, suurim, brossu, talkun da ruahto.
Ozrusuurimat pidéy livottua hapainmaidoh (kefiirah)
illas, ku net muigiettas da nestyttdas. Huondeksel
piday lizata suolua, herottuu voidu. Ku syvaimet ollah
sagiettavat, lizakkia vahazen hapainmaiduo. Talkunat
piday sevoittua pastandua vaste muga, kui suurimatgi.
Kuorineh keitetyt kartohkat piday survuo. Kartohkat
keittia da survuo ennepai, ku net vilustuttas. Sih vie
piddy lizata 1-3 jaican valgijazet (se rippuu sit, kui aijy
on kartohkua), zoltuskat jattia.

Néppipiirualoin yhtistandy da pastandu. Kuorele
panna syvaindy (1 suuri luzikku lizavon kel; syvdimen
suurus rippuu kuoren suuruos), levittia luzikal kuordu
myote muga, ku reunois jidgs 0,5—1 sentii vallia
yhtistamizekse (lahes 3—5 millimetrii korgevuttu).
Yhtistia kahten ezisormen vuoh alahanpai ylah pai.
N’okat kiandia nappipiiruan sydameh. Sen jalles
nappipiiruat voidua kannateksel, kuduah on pieksetty
zoltusku (1 pieni luzikku kannatestu da 1 zoltusku).
Voidua ei pie ylen sagieh, puoli luzikkastu libo nellas
vuitti yhtele nappipiiruale.

Ku eiolle suurdu paccii, piiruat voibi pastua pastopacis
proutivol suures lammos — 250 gruadussii. Proutivoloi
ei pie voidua, nappipiiruat panna kuivale proutivole,
kuduah on ripoitettu vahaine jauhuo libo pandu
pastosbumuagu. Ellendia, ollahgo piiruat valmehet,
voibi sen pohjua vaste koputtamal: ku pohju ollou
kova, piiruat ollah valmehet, ku pohju ollou pehmei —
eivie pastuttu. Pastunuot piiruat piday voidua herotul
voil. Syvva voibi hiilavalleh da vilustettuloinnu.

Nadezda Kalmikova mustelou:

“Ndppipiirualoi pastettih joga pyhidpdivid, paici
Rastavua da Aijiapadivid. Stolan pinduhdi on Jumalan
kdmmen. Konzu myd ajelemmo kuorii, kolaitammo
stolua, a suurinnu pruazniekoinnu sidd ei sua ruadua.
Piiraivartindzii pestih kerran vuvves —AijjiGpdiva vaste
nellanpidn. Karjalazii ndppipiirualoi tavan mugah
luajittih piduli¢oikse, kui veneh rouno. Sanottih,
ku kuori piddy olla moine hoikku, ku ndévyttds
sei¢Cemenden kirikén kuupolat. Ndappipiirualoin
perinddllizet syvaimet ollah talkun da ozrusuurim,
myohembd ruvettih luadimah piirualoi kartohkan
kel. Nappipiirualoi marjoin kel nikonzu ei pastettu.
Nappipiirai luajittih kdmmenen suurus. Lapsusaijas
mustan, ku ndppipiirualoi pastettih pdcin pohjal,
pandih da otettih siepdi leibylabjal. Pandih stolale
hiilavalleh”.
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CYJIbYUHDbI

ToHKO packaTaHHble KOPKW Kpyrion dopMbl, Aname-
TPOM CO CKOBOPOZKY, MOACYLINTb Ha XOPOLLO pa3o-
rpeTon, Cyxomn, »enaTeflbHO YyryHHOM CKOBOpPOAE.
MoacywmeaTtbh ¢ ABYX CTOPOH A0 NMosiBfieHUa Hebob-
LUMX MPOXAaPUCTbIX My3blPbKOB. [OTOBbIE KOPKK CMa-
3aTb C OLHOW CTOPOHbI PACTOMJIEHHbIM CIIMBOYHbIM
MacJioM U Ck/lafblBaTb CTOMKOM: MacsieHas CTOPOHa
K MacCJIEHOM, Cyxas — K CyXOW. TakKe MOXXHO CKNagbl-
BaTb CYXylO CTOPOHY Ha MacfieHyto — Torfa Kopku by-
LYyT MacsieHbIMU C ABYX CTOPOH. [OTOBblE KOPKU NMpu-
KpbITb O Hayana obepna.

HaunHKy MOXHO MPUroToBUTHL M3 NIIOOOM MONTOYHOM
Kallum nunu KapTtodenbHoro nope. [naBHoe, 4To6bl OHa
6bina ropayen.

CynbunHbl NofatoT B 0bef, nocse cyna Kak caMocTos~
TenbHoe 6s110A0. [103TOMY X03ska MPUHOCKNA Ha CTOJ
rOTOBblE KOPKW U FOPAYyI0 HauMHKY U NPsiMO 3a 0be-
[EeHHbIM CTOTOM HauYMHANa KOPKW U pa3faBarna eoKaM.

Mo CyxoM CTOPOHE KOPKM HY>XHO HaMasaTb ropsuyto
HaUYMHKY MO BCEM NMOBEPXHOCTU. 3aTeM CBEPHYTb Clie-
AyroLLMM 06pa3oM: C ABYX MPOTMBOMOSIOXKHbIX CTOPOH
KOpKa 3aBOpayYMBaeTCs BOBHYTPb, YyTb HE LOXOASA 4O
cepeamHbl, U 3aTeM elwé pas nononam. MNonyyaerca no-
fobue nnockol Tpyboukn. Bropon cnocob: cBepHyTb
KOPKY PY/TIOHOM, AIBUradCh OT OAHOIO Kpas K ApYroMmy.

[OTOBbIN CYNIbUMH HY>KHO pa3fioMaTb MOMNoaM, Npexxae
YeM HayaTb eCTb. TOro, KTO 3TOro He Aenars, CumTanu

>XKaHbIM.

SULCIN

Hoikikse pyoryzikse ajeltut kuoret (riehtilan suuruot)
kuivata hyvin hiilutetul kuival riehtilal (hyva, ku se
ollou ¢ugunahine). Kuivata kuoret mollembis puolis,
kuni sih ei rodei pienii puzuriloi — rakityksii. Valmehet
kuoret voidua yhtes puoles herotul voil da panna
toine toizen piadle: voijettu cura voijettuu curua
vaste, kuivu puoli kuivua puoldu vaste. Voibi pannagi
toizeh luaduh: voijettu kuivan piale, sit kuoret roitah
voidehizet kahtes puoles. Valmehet kuoret kattua
murginassah.

Syvain voibi luadie mittumastahto maidokuasas libo
survotus kartohkas. Vaigu sil piday olla hiilavannu.

Sul’¢inoi taritah syodavakse murginan aigah jalles
liharokkua libo muite. Emandy toi stolale voijetut
kuoret da hiilavat syvaimet, stolas hai pani kuorih
syvaimet da andoi sydjile.

Syvaimetpannahkuorenkuivale puolele.Sitmollembis
puolis kuori kiannetah sydamehpai puolekse, sit vie
kerran pannah puolekkai. Rodieu la¢Cu trubkaine.
Voibi luadie toizeh luaduh: syvdaimen panduu kiarie
kuori yhteh palah agjas toizeh.

Valmis sul’¢in enne syondia katkatah puolekkai. Sida,
ken eiruadanuh muga, sanottih ahnahakse.






MpsO>KMHCKMIA HAaLMOHANbHBIA MYHULMNANbHbIA PanoH

nMMPOrnasis 3474

MHrpeauneHTbl: 1115 KOPOK — pXKaHasa Myka (Mu rnile-
HWYHagA), A9 HaYMHKM — paccbinyaTtas Kalwa (MweéH-
Has UM pucoBas), CIMBOYHOE Macsio — HEMHOrO, ca-
XapHbIN MECOK — MO XXenaHuto (419 Cnagkom HaunMHKK).

MpurotoeneHmne. PackaTaTb TOHKME Kpyrible KOp-
KW, HO OMaMEeTPOM MeHblue, YeM Ana cynbuuH. [ns
HaYMHKM MCMOJIb30BaTh PACChiMYaTylo Kally: OYeHb
BKYCHO — paccbinyaTas MWEHHaa Kalla CO pXXaHOoM
KOPKOW, TaKXXe MOXHO B35iTb pacChbinyaTyto pUCOBYIO
Kally. B Ha4YMHKY fo6aBUTb HEMHOFO Macsa U Mo xe-
JIaHUIO — HEMHOFO caxapHOro necka. HaumHka gomx-
Ha 6bl1a XONO4HOMN.

Ha ofHy NONOBUHY KOPKM BbITOXUTb HAYMHKY — OKO-
J1O CTONIOBOW JIOXKKM, PacrpeaennTb Mo NonoBmMHE U
HaKpbITb BTOPOW MOJIOBUHOW. Kpas akkypaTHO 3a-
wmnHyTh. o >xenaHulo obpesatb kpada GrtogLeM —
TOrAa MoJlyYaTcs akKypaTHbIE MUPOru.

O6BapuTb (06XapuTb) MUPOTM Ha CKOBOPOAE B
0BUBHOM KONMMYECTBE PacTUTENIbHOIO Macsa C ABYX
CTOPOH («MUPOTM AOSHKHbBI KynaTbCA B Macne»). 3aTeM
BbUIOXMTb UX Ha Tapesiky c¢ ByMaxkHoM candeTkown,
YTO6BbI YLUSIO NINLLIHEE MAcIIo.

[MopgaBaTb NMUPOrU FopsYMMK. DTU NUporn — Bonee
ObICTPOro MPUroTOBMIEHMA, MO3TOMY WX Aenanu Ans
LOPOruX rocTen 1 cBaToB. TELlla Neksla Takue NMporu
34T, KOra OH npuxoaun B roctu. OTctoda 1 HasBa-
HWe — cBaTesIbHble, MW NMUPOTrK ANA 3ATA.

C Havana XX Beka, Korga cTanun AOCTYFHbIMU MLLIEHNY~
Has MykKa W caxapHbIi MecoK, MUPOr ANS 38T9 U3Me-
HW/CS: ero cTanu genatb NOMHOCTbIO U3 MLUEHNUYHOM
MYKM, a A1 HaYUMHKM UCMOSb30BaTh caxap. Takue nu-
poru ctanum HasbiBaTb mageipiirai — cnagkme nmporu.
B Te BpeMeHa 370 6b110 LOPOroe yrolleHue, Tak Kak
He Kaxdasi CeMbsl Mornia cebe Mo3BOIUTL €ro MPUro-
TOBJIEHUE.

VAVYPIIRUAT (KEITINPIIRUAT)

Ainehet:kuorih—ruisjauho(libonizuine),syvaimekse—
murei kuassu (brossu- libo riisukuassu), argivoi —
vahaine, zuaharipesku — ku himoitannou (magiekse
syvaimekse).

Valmistamine. Ajelta hoikat pyodryzat kuoret, ga
pienembat, migu sul’C¢inoih nahte. Syvaimekse panna
muriedu kuassua: ylen magei on murei brossukuassu
ruiskuores, voibi ottua muriedu riisukuassua
syvaimekse. Syvaimeh lizata voidu da ku himoitannou
zuaharipeskuu. Syvain piday olla vilustettu. Kuoren
yhtele puolele panna syvaimet — yksi suuri luzikku,
oijendua se kuoren yhtele puolele da toizel puolel
kattua. Rannat kauneheh luaduh yhtistia. Voibi leikata
net bl'uudockal — sit roitah nabiet piiruat. Keittia
piiruat riehtilal pyhavois kahtes puoles (piirualoi
piddy “kezoittua” vois). Sit piiruat panna torielkale
bumuagan piale, ku se imis liijat voit.

Piirualoi taritah hiilavalleh. Namma piiruat ollah tervah
luajittavat, sendah niidy valmistettih suurile gostile da
sulhazile. Anoppi pastoi mostu piiruadu vavyle, konzu
hai tuli gostih. Sendah keitinpiirualoi vie sanotah
vavynpiirualoikse.

XX vuozisuan allus, konzu sai ostua nizustu jauhuo da
zuaharipeskuu, keitinpiiruat muututtih: niidy ruvettih
luadimah nizuizes jauhos, a syvaimekse pandih
zuaharipeskuu. Moizii piirualoi ruvettih sanomah
“mageipiirai”. Sih aigah net oldih kallahet piiruat, ei
joga perehes mostu luajittu.






MpsO>KMHCKMIA HALMOHANbHBIA MYHULMNANbHbIA PanoH

FOPOXOBA{ KALLUA

UHrpeauneHTbi: ropox — 1,5 ctakaHa, kaptodenb — 3—
4 wT, Boga — 3 cTakaHa, ciMBoYyHoe Macno — 1cT. .,
COJIb — MO BKYCY.

MpuroToBneHue. [0pOX MPOMbITb B HECKOJIbKUX BO-
Jax, 3aMOYUTb Ha HOYb UMK OCTaBUTb Ha 4—5 yacos.
B yyryHok 3acbinaTb ropox, KpyrnHO Hape3aHHbIN Kap-
Todenb, 3anuTb BCcé Bopon. [MocTaBUTb B pyccKyto
neyb Ha 1,5 yaca. [locTaTb YyryHOK 13 neyu, LobaBUTb
COJb M Macsio. XOPOLLO PacTOsI0Yb Kally TOJSIKYLUKOM.
Mo »xenaHWio MOXHO [06aBUTb PenYaThbiv JIyK B Yy-
F'YHOK B Hayasie BapKku Uv Npuy nogave K CTosy ykpa-
CUTb O6XKAaPEHHBIM JTYKOM.

Peuentom nogenvnace Hapexxpa BukTopos-
Ha KanmbikoBa (1966 T. p.), >xutenbHula pne-
peBHU KMHepMa, KopeHHas Kaperka:

«PaHbWe 20moBUIU 20POXOBYIO Kawy 6e3 dobassie-
Hus kKapmogersig».

HERNEHKUASSU

Ainehet: herneh — 1, 5 stokanua, kartohku — 3—
4 palua, vezi — 3 stokanua, argivoi — 1 suuri luzikku,
suolu —mavun mugah.

Valmistamine: Hernehet pestd sentaman kerran
vies, livottua yokse libo jattia 4—5 Cuasukse. Panna
padazeh hernehet, suurekse pilkotut kartohkat,
kuadua vetty. Panna suureh pacécih 1, 5 Cuasukse.
Ottua padaine pacispai, lizata suolua da voidu. Hyvin
survuo kuassu. Voibi lizata padazeh laukkua keittajes
libo stolale pannes ripoittua pidle zaurittuu laukkua.

Retseptu on kirjutettu Kinnerman kylan
elajas, karjalazes Nadezda Kalmikovas
(roinduvuozi 1966):

“Enne hernehkuassua valmistettih kartohkattah”.







rPMBHOU CYN

MHrpepuneHTbi: cyxme rpubbl — 50—70 1, kapTodens —
2—3 wrt, nepnosas kpyna — 70—90 r, penyaTbif NyK —
160nblas ronoska, Mmonoko — 0,5 n, soga — 1,5 n.

MpuroroBneHmne. 3aMoOUNTb rPUOLI BO BCEM OObEME
BOAbl Ha HOYb MM Ha 5—6 yacoB. 3a Yac 4O rOTOBKU
MPOMbITb M 3aMOYUTb MEPSIOBYIO KPYIY.

Mpubbl NpoLeanTb, BoAy CNMUTb B KacTposto, rae byaeT
BapuTbCA cyn. [prbbl M penyaTbli TyK Menko nopesaTb.
[Hob6aBuTb B rpubHyto BoAy rpubbl, NyK, KapTodersb,
nepioByto Kpyny 1 cosib. [locTaBUTb KacTprosto B Ney-
Ky Ha 1,5—2 yaca B 3aBMCMMOCTM OT >xapa neun. Korga
cyn 6yfeT rotos, MOAOrPEeTb MOSTOKO, HO HE KUMATUTD.
Bnntb akkypaTHO B cyn. [Nocne aToro nposepuTb rpmb-
HOM cyn Ha coNéHocTb. [ocTaBuTb B Meyky ewé Ha 10—
15 MuH. MopaBaTb C KaNMTKaMU UK pXKaHbIM x1eboM,
YKPaCUTb YKPOMOM.

Peuentom nogenvnacb Hapexxpa Buktopos-
Ha KanmbikoBa (1966 r. p.), >xutenbHuua ne-
N peBHM KnHepMa, KopeHHas KaperKa:

«[loBcedHeBHOe 6111000, PACNPOCMPAHEHHOE B HOX-
HoU u ceBepHoU Kapesnuu. MpubHolU cyn eomoBuiu
6e3 MAcaq, 2/1aBHbIU UHepedueHm — CywéHbie epubsbl.
Ux cywiunu Ha sly4uHKax B pycckol neyu. B demcmse
makoU cyn 6bi/1y HAC Ha cmoJie Yauwje 3umMoUl, OOUH pPa3
B Hedeso obsazamesibHo. f[omoBuia obbiuHO 6a6y -
ka. Celdyac g eomos/iio e20 006aB/IeHUEM MOJIOKA.
Jlrobo Hacmoawul aycmod cyn: Jiydule NOJIoKUMb
nobosibwe Kpynbl U JlyKa, 4eM kapmogesns. Bmecmo
NeprIoBKU MOXHO B3Smb Byr12yp Usiu SYHEBYIO KDYNY».

GRIBASUUPPU

Ainehet: kuivat grivat — 50—70 grammua, kartohku —
2—3 palua, perlouhku — 70—90 grammua, laukku —
1suuri, maido — 0,5 litrua, vezi — 1,5 litrua.

Valmistamine: Kuivat grivat livottua vedeh yokse
libo 5—6 ¢uasukse. Cuassuu enne keitandia pesté da
livottua perlouhku.

Grivat ottua viespai, vezi laskettua kost'urkah, kuduas
rubietto keittamah suuppua. Grivat da laukat pilkuo
hienokse. Panna grivat, laukat, kartohkat, perlouhkat
gribavedeh, lizata suolua. Panna kost'urku paccih
1,5—2 ¢uasukse sen mugah, kui ammui se lambii da kui
hiilavu se on. Konzu suuppu rodieu valmis, lammittia
maijot, ei vai pie kiehuttua niiloi. Hil’'l'akkazen lizata
maijot suuppah. Sen jalles tarkastua, ongo suolua
kyllal. Panna paccih 10—15 minuutakse. Tarita
Sipainiekoin da ruisleivan kel, piale ripoittua ukroppua.

Retseptu on kirjutettu Nadezda Viktorovna
Kalmikovas (roinduvuozi 1966). Hai on
Kinnerman elai, karjalaine:

Joga pdivia pattavy sydmine, kuduadu valmistettih
Karjalan suvi- da pohjaispuoles. Gribasuuppua
keitettih lihattah, pidlimdine aineh — kuivat grivat.
Niidy kuivattih parieldil suures pacis. Konzu mind olin
lapsennu, mostu suuppua meil keitettih puaksuvimah
talvel kerran neddlis valtamattah. Keitti tavan
mugah buabo. Nygbi mind keitén tada suuppua da
lizidn maiduo. Suvaic¢en sagiedu suuppua: parembi
on panna endmbdn perlouhkua da laukkua, migu
kartohkua. Perlouhkan sijah voibi ottua bulgurua libo
ozrusuurimua”,
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KAPEJIbCKOE XXAPKOE

WHrpepueHTbl: ceuHuHa — 300 r, roeagnHa — 300 T,
BapaHuHa — 300 1, neyeHb (MOXHO WMCMOMb30BaTb
nouyku, cepaue XmBoTHbix) — 200 r, conb — 2 4. n,,
Boga — 1,5 n.

MpurotoBneHue. Maco 1 cybnpoayKTbl XOPOLLO MpPo-
MbITb, Hapes3aTb Ha Hebosblume Kycouku. CnoxuTb
MSACO B YyryHOK CITOSIMU: BHW3 — rOBAAMHY, 3aTeM bapa-
HWHY, CBUHWHY W CyBNpPOAYyKTbl CBEPXY. 3aN1Tb BOLOM
Tak, YToObl OHa TOMbKO 3aKkpbiia Maco. MNoconuTs. MNo-
CTaBWUTb B NeYKy Ha 2 Yaca. [pn nogaye No xxenaHuo
MOXXHO [,06aBUTb AYLIUCTBIV MepeL, U pendaTblii JyK.
MopaBaTb 6711040 rOPSAYMM, C KaTUTKaMu.

PeuenTtom nogenunacs Haagexxpa Bukrtopos-
Ha KanmbikoBa (1966 . p.), xxutenoHuua ne-
5 peBHW KnHepMa, KopeHHas kaperka:

«TpaduyuoHHoekapesibckoe 6/11000. Ce200HaBHawWwel
CeMbe XaPKOe 20MOBUM Yauwje U3 00HO20 BUOQ MACA,
HO MoXxe B pycckol nheyu».

LIHAPADA

Ainehet: pocinliha — 300 grammua, lehmaénliha —
300 grammua, lambahanliha —300 grammua, maksu
(voibipannapockulibosyvain)—200grammua,suolu—
2 piendy luzikkua, vezi —1,5 litrua.

Valmistamine: Lihat da maksat (pockat, syvdimet)
hyvin pesta, pilkuo, ei vai hienokse. Panna lihat
padazeh vuorotellen: alah — lehmanlihat, sen piale
lambahanlihat, pocinlihat da pidle maksat (pockat,
syvédimet). Panna vetty muga, ku se kattas lihat. Lizata
suolua. Panna paccih 2 Cuasukse. Tarites voibi lizata
duuhukastu persuu da laukkua. Tarita syodavakse
hiilavalleh Sipainiekoin kel.

Retseptu on kirjutettu Kinnerman kylan
elajas, karjalazes Nadezda Kalmikovas
(roinduvuozi 1966):

“Karjalazien perinddlline syémine. Tandpdi meijdn
perehes lihapadua valmistammo yhtes lihas, ga
endizelleh suures pacis”.
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WNHrpeaneHTsI:

WUHrpeaneHTbi:

MpurotoBneHwue.

MpurorosneHume.
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KYPHUK C CUTOM

UHrpeauneHTbl

TecTo: Monoko — 250 1, gpoxxn — 15T, caxapHbIn ne-
cok — 60T, conb — 5, cnnuBoyHoe Macno — 15, Myky —
450 r n pactutenoHoe Macno —50T.

HauuHka: cur — 800 r, cnueBoyHoe Macno — 90 r, nyk
penyatbin—150rmuconb—10T.

MpuroTtoBneHue. [111s TecTa NOAOrPETb MOMOKO, HE A0~
BOLSA [0 KMMEHUS, L0OaBUTb LPOXOKM, CaxapHbIV MECOK,
COMb W C/MBOYHOE Macso, TWaTeslbHO MnepeMeLlaTs.
BBecTu Myky 1 nepemMelaTb 40 oaHopoaHocTW. [Joba-
BWUTb PacTUTESIbHOE Macslo, CHOBa TLUaTeSIbHO NepemMe-
LaTb M OCTaBWUTb B TEMJIOM MeCTe MPUMepHO Ha 1yac.
MouynctnTb pbIby AN HaunHKK. Korga Tecto nogHu-
MeTcs, packaTaTb ero B dopMe Kpyra TONWMHOM 1—
1,5 cM. Bbl1oXXUTb pbiBy B LeHTP, OTCTYyMnas OT Kpaés, —
YTOObI XBaTUIIO TECTa Ha 3aKpbiTUe KypHUKa. CBepxy
Ha cura ynoXuTb NIyK, Hape3aHHbIM KoJbL,aMu, MOACo-
JIUTb U B CEPEANHY MOSIOKUTDb KYCOYEK CIMBOYHOIO
Macria. 3aKpbITb MUPOT TECTOM CO BCEX CTOPOH, CObU-
pas Kpas K LLeHTpy.

Bbinekatb B fyxoBke npu Temnepatype 200 °C go ro-
TOBHOCTU, NpuMepHO 40 MUHYT. 3aTeM BbIHYTb KYPHMK
M3 AyXOBKW M CMa3aTb PaCTOMEHHbIM CITIMBOYHBIM
MacJIoM.

PeuenToM KypHMKa C CUrom nogenunach
Knaeaus AHppeeBHa TepeHTbeBa (1947 1. p.),
pofoM u3 gepeBHU Matyesepo OnoHeuKoro
panoHa. C 24 neT NpoxxunBaeT B MOCESNKe YCTbe
Bupnuvubl. Ha npotaxerHunun 40 net Tpyamnach
B MOCESIKOBOMW LLKOJIbHOWM CTOSIOBOM MOBaPOM.
JTiobunT Neyb 1 roToBUTL pasHble brtoaa.

SIIGUKURNIEKKU
Ainehet

Tahtas:maido—250grammua, droZzdeit—15grammua,
zuaharipesku — 60 grammua, suolu — 5 grammua,
argivoi — 15 grammua, jauho — 450 grammua da
pyhavoi — 50 grammua.

Syvain: siigu — 800 grammua, argivoi — 90 grammua,
laukku — 150 grammua da suolu — 10 grammua.

Valmistamine. Tahtahakse lammittia maijot, ei vai
pie kiehuttua niildj, sit lizata drozdeit, zuaharipeskut,
suolat da argivoit, hyvin Seluo. Lizata jauhot da Seluo
yhtenazekse. Lizata pyhavoit, uvvessah hyvin Seluo da
panna lammah kohtah las Cuasukse.

Valmistua kalat syvaimekse. Konzu tahtas nouzou,
luadie sit pyoryzy lac¢€u 1-1, 5 sentii sangei alus. Panna
kalat keskele, reunois jattia vallia, ku vois yhtistia
kurniekku. Kaloin pidle panna kol'C¢akse pilkottuu
laukkua, ripoittua suolua da keskeh panna palaine
argivoidu. Yhtistia kurniekku nostamal reunat ylah da
keskeh.

Pastua pastopacis 200° lammos las 40 minuuttua.
Ottua kurniekku pastopécispai da voidua herotul voil.

Kurniekan retseptu on kirjutettu Klavdija
Andrejevna Terentjevas (roinduvuozi
1947), kudai on roduzin Anuksen lohkon
Macarvespai. Naine 24-vuodehizennu tuli
elamah Jovensuuh. Ruadoi 40 vuottu Skolan
stolouvois keittajanny. Ylen aijal suvai¢cou
pastua da valmistua syomisty.
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OBCSHAHbIN KUCEJb

MHrpeamneHTbl: OBCAHbIE XJ10Mbs (repkynec) — 1 cTa-
KaH, BoAa — 2 CTakaHa, kapTodenbHbi Kpaxman — 3—
6 CT. 11. (B 3aBUCUMOCTU OT XKETaeMOW rycToTbl), caxap-
HbIM NecoK — 1—2 4. 11, conb — MO BKYCY.

MpurotoBneHune. 3annTb OBCSHbIE XJIOMbS BOAOW,
TLWAaTeNIbHO pa3MeLlaTb U OCTaBUTb MOL KPbILLKOM Ha
HECKOJbKO YacoB (MOXXHO Ha BCHO HOYb). BpeMs oT Bpe-
MEHW MoMeLLnBaTb, YTOBbI B MUTOre nonyyunnacs benas
»unpkocTb (Kiizoi) ¢ pa3byxLmMMm XNoMnbsIMM, OCEBLLNMM
Ha fHo. ELué pa3 xopoluo nepemeluaTtb Maccy 1 npoue-
AnTb Yepes cuto. OcTaBlUMECa XOMbsi He Bblbpachl-
BaWTe, NX MOXHO MCMOSb30BaThb ANS MPUrOTOBEHUS
Kaluw, [o6GaBMB B HEE MO BKYCY SIrofbl, OPEXM, U3LOM,
BapeHbe UM JXKEM.

B npouexeHHyo XnakocTb A06aBUTb LLEMOTKY COMMU
(No »>kenaHuto) U NOCTaBUTb Ha OFOHb, ALOBECTU O KU-
neHus. TeM BpeMeHeM B OTAENbHOM NMocyae pasBecTy
KpaxMar B XOSIOAHOM BoAe NMbOo B 3apaHee OTNIOKEH-
HoM nopumu kiizoi. BbicTpo BANTb KpaxMasbHyto CMecb
B KUMSALLYIO XXMOKOCTb, HEMPEPbIBHO U TLWATENbHO MOo-
MeLUuMBas, YTOObl He 06pasoBasIMCb KOMOYKM.
MepennTb KUCeNb B MUCKY UK Tapesiky U CBepXy Npu-
CbiNaTb cCaxapHbIM NECKOM — Tak He 0bpa3yeTca rpybas
KOpOUKa.

MNMonaBaTb MOXXHO rOPSIUYMM: CAENATb B LLIeHTpe yriy6re-
HWMe 1 MOSIOXMUTb Tyfa Kycouek Macsla, KoTopbin byaeT
TadATb, a KUCeb 3anMBaTb MONTOKOM. He MeHee xopolu u
OCTbIBLUMM I'YCTOM KUCEb — €ro efdT C Arofamu, Bape-
HbeM, CMETaHOW, KPEMOM WU MPOCTO TakK.

Peuentom nopenunacb BaneHTuHa Bacu-
nbeBHa Jlubepuosa (1957 r. p.), poooM u3
nepeBHn Matuezepo ONoOHELKOro panoHa,
c 1979 ropa »xwB&T B nocénke WnbUHCKUWN.

» PeuenT oBcAHbIX BIMHOB OHa y3Hasa OT CBO-
en Babywkn — lMpackosbn PEnopoBHbI [e-
Tposoun (PepyeBoin) U3 AepeBHU Tynoco3epo
OnoHeLKoro panoHa.

BaneHTtuHa BacunbeBHa npogonkaeT ceMenHyto Tpa-
AMLMIO, MPOBOAMUIMA MacTep-KIacc B MPUXOLCKOM fa-
repe Jumalan lapset 1 yyacTBoBana B OHMaNH-KOHKYP-
ce «HapopHas KyxXHsi Kak UCKYCCTBO».

KAGRUKIISELI

Ainehet: kagru (hiudalehet) — 1 kuppi, vezi — 2 kuppii,
kartohkujauho —3—6 suurdu luzikkua (sen mugah, kui
notkei libo sangei piday olla kiiseli), zuaharipesku — 1—
2 piendy luzikkua, suolu —mavun mugah.

Valmistamine: panna kagruhiudalehet vedeh, hyvin
Seluo da jattia kattien al sentdméan cuasukse (voibi
jattia yokse). Valis Selaldua, ku jalgimai rodies valgei
notkei kiizu, kuduan pohjas ollah livotetut hiudalehet.
Vie kerdu hyvin Selaldua da laskie siitas labi. Jiannyzis
hiudalehis voibi keittia kuassu, lizata sih mavun mugah
marjua, iz’umua, varen’n’ua libo dzemua.

Laskettuh kiizah lizata nappine suolua (ku
himoitannou) da panna tulele, kiehaskoittua. Toizes
asties sulattua kartohkujauhot viluh vedeh libo
ennepai jatettyn kiizah. Ruttoh kuadua sulatetut
kartohkujauhot kiehujah nesteheh heitteleméata da
tarkah Selojen sida, ku ei olis kurkoidu.

Vala kiiselit juodah libo torielkah da pialpai ripoita
ziaharipeskuu - sit ei rodei sen pial kovua kuordu.
Tarita voibi hiilavalleh: luadikkua keskel haudaine da
pagua sinne palaine voidu, kudai rubieu suluamah.
Syogia kiiseliimaijon kel. Hyva on kagrukiiseli vilunnugi
da sagiennu — sidd syvvdh marjoin, varen’n‘an,
kannateksen kel libo muite, ilmai niiloi.

Retseptu on kirjutettu Valentina Vasiljevna
Libertsovas (roinduvuozi 1957), kudai
on roduzin Anuksen lohkon Macarven
kyldspai. Vuvves 1979 naine eldy Alavozes.
Kagrukiiselin retseptan hai tijjusti omas
buabas — Praskovja F’'odorovna Petrovas
(Fedujevas), kudai  rodivui  Anuksen
Tuulasjarves.

Valentina Vasiljevna jatkau perehen perinddldi,
piday ruadopajoi Alavozen prihodan Jumalan lapset
-luageris da on yhtynyh online-kilbah “Rahvahan
syomizien valmistamine taijonnu”.

13






OBCSHAHDIE BJINHDbI

MHrpeamneHTbl: OBCAHbIE XJ10Mbs (repKysiec) —1cTakaH,
Bofa — 1 CTakaH, nieHnyHasa Myka — 1 cTakaH C ropkoW,
anLo — 1WwT. (MOXHO 2), Coslb — LenoTKa (Mo XXenaHuto),
MoACOSTHEYHOE MacCIIO A5 XKapKM.

MpurotoBneHune. OBcAHble XI0OMbsA 3aNMTb BOAOM,
XOPOLLO pa3MellaTb U OCTaBUTb Ha HECKOJSIbKO 4acoB
WIIN Ha HOYb Mop, KpbilKoW. BpeMa oT BpeMeHu nomMe-
LWKMBaTb, YTOObI B pe3ynibTaTe noslyymsach benasa )»ua-
KOCTb C pa3byxLiMMuM xronbamm Ha gHe — kiizoi. Twa-
TeNbHO MepeMellaTb Maccy U NpoLeanTb Yepes CUTO.
OcTaBlmeca xs10Mnbs MOXHO MCMONb30BaThb A9 Npu-
rOTOBJIEHUA KaLlW.

B npouexeHHyo XWOKOCTb A06aBUTb MO XKenaHuo
LLernoTKy €O U HebOoMbLUMMU MOPLUMUSAMU BChIMaTb
MPOCEAHHYIO MyKY, TLLLATENbHO pa3MeLlmBas 0 Mosy-
YeHMs HeryCcToro Tecta — OHO AIO/IXKHO CBO60OAHO CTe-
KaTb C NTOXKK. [NosaBneHmne HebonbLUMX My3bIPbKOB 6y-
[AeT CBUAETENIbCTBOBaTb O MPaBUIbHOCTU BbIMOSIHEHMSA
STOro aTana.

[o6aBuTb B TECTO AMLIO 1 TLLATENBHO NepeMellaTh — KO-
MOUYKM AOSIKHbI MCUE3HYTb. B mocT MoXHO obonTunck 6e3
AL, HO B 3TOM Cllyyae noTpebyeTtca 6osiblie BpeMeHu
W YCUIIUIA, YTOBbI 3aMeCKTb TECTO 6&3 KOMOYKOB.
OcTaBUTb TECTO NOA KPbILLIKOM Ha Nosnyaca. EcnmoHo no-
JIYYUIIOCh CITULLKOM MYCTbIM, LO6aBUTb HECKObKO JTOXKEK
BOAbI WU JIOXKKY PacTUTENbHOIO Macsa: BOAA MOMOXET
JlyuLle COeAMHUTb MHIPEAMEHTbI, @ Macs1o MpeaoTBpaTmUT
npuropaHue B npoLecce xapku. [pu aToM He cneayeT
[06aBNATb MOMOYHbIE NMPOAYKTbl — OHW MOTYT MNOB/IUATD
Ha creumndUUYeckmit HEXXHbIN BKYC OIIMHOB.

KapuTb 67MHBI Ha MOACOSIHEYHOM pPadUHUPOBAH-
HOM Macsie, YTOObl COXPaHUTb HEXXHbIN OBCSAHbIN BKYC.
He cTpeMuTbCca K CUIIBHOMY 3apyMAHMBAHMIO: Jy4lle
OCTaBUTb BAMHYUKKU MATKUMU, 61€4HOr0 OBCAHOMO OT-
TeHKa. JIEérkoe noxpycTbiBaHWE KOPOYKM COXpPaHUTCS
BMMOTb 4,0 MOJSIHOrO OCTbIBaHUA.

MopaBaTb 6/MHbI, Makada B painin — NOAMIMBKY U3 pac-
TOM/IEHHOro CAIMBOYHOrO Macna, Mbo co cMeTaHoM,
BapeHbeM UJTU Aro4aMu.

Peuentomnogenunacs BaneHtuHa Bacunbes-
Ha JIu6epuosa (1957 1. p.), poAoM U3 AepeBHM
MaTtuesepo OnoHeukoro paroHa, ¢ 1979 ropa
XUBET B nocénke WnbuHckun. STOT peuent
OHa y3Hana oT cBoeln 6abyukn — [packoBbu
dénoposHbl MNetpoon (Denyesont) s fepes-
Hu Tynocosepo OnoHeukoro panoHa. Takue xe
61IMHbBI MEKIN U B CeEMbe eé CBeKpoBM — Hapex-
Abl BacunbesHbl JInbepLioBon (AHUKUHOW), po-
LOM 13 aepeBHU KoHayLwmn JlogemHONonbckoro
parioHa. BoaMoXHO, 3TOT peLienT 6bin1 nepegaH
OT XUTenem nocénka MnbuHckuu, roe cembs
oCTanacb XXWTb NOCSE BOMHbI.

KAGRUCUPUKAT

Ainehet: kagru (hiudalehet) — 1 kuppi, vezi — 1 kuppi,
suolu — néppine (ku himoitannou), pyhavoi cupukoin
vois keittamizekse.

Valmistamine. Livottua kagruhiudalehet vedeh, hyvin
Seluo da jattia kattien alle sentaman cuasukse (voibi
jattia yokse). Vélis Selaldua, ku jalgimai rodies valgei
notkei kiizu, kuduan pohjas ollah livotetut hiudalehet.
Vie kerdu hyvin Selaldua da laskie siitas labi. Jiannyzis
hiudalehis voibi keittia kuassu, lizata sih mavun mugah
marjua, iz’umua, varen’n’ua libo dzemua.

Laskettuh kiizah lizata (ku pidanoy) nappine suolua
davahaizin lizata siitatut jauhot, hyvin Seluo, ku rodies
notkei tahtas — sil hyvin piday valuo luzikaspai. Ku
tahtahan pinnal rodieu piendy puzurii, kai on luajittu
oigieh.

Tahtahah lizata jai¢cy da hyvin Seluo, kurkoit suletah.
Pyhan aigah tahtahah ei panna jaic¢cia, ga sit piday
enambi aigua da neruo, ku tahtas olis kurkoloittah.
Jattia tahtas kattien alle puolekse Cuassuu. Ku tahtas
roinnou liijakse sagei, voibi lizata vetty libo luzikku
pyhavoidu: vezi hyvinyhtistay ainehet, pyhavoieianna
Cupukoil tartuo riehtilan pohjah. Ei pie lizata tahtahah
maidohistu, net muutetah omaluaduzen cupukoin
mavun.

Keittia cupukkoi piday rafiniirovannois (puhtastetus,
hajuttomas) vois, ku séilys erinomaine kagran magu.
Ei pie liijakse rakittia cupukkoi: anna net ollah valgiet
da pehmiet.

Tarita Cupukkoi piday painimen kel, kudai luajitah
herotus argivois, libo kannateksen, varen’n’an da
marjoin kel.

Retseptu on kirjutettu Valentina Vasiljevna
Libertsovas (roinduvuozi 1957), kudai on
roduzin Anuksen lohkon Macarven kylaspai.
Vuvves 1979 naine eldy Alavozes. Taman
retseptan hai tiijjusti omas buabas — Praskovja
F'odorovna Petrovas (Fedujevas), kudai
rodivui Anuksen Tuulasjarves. Moizii Cupukkoi
pastettih Valentinan muatuskan perehes:
Nadezda Vasiljevna Libertsova oli roduzin
Lodienoin piirin Konnunkylaspai. Toinah tah
neroh hai opastui Alavozen elgjis, sendah ku
jalles voinua pereh jai elamah Alavozeh.
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KOPIOLLWKA B MACIJIE

MHrpeamneHTbl: poiba (KoptoLLiKa), BOLa, CIMBOYHOE Mac-
no—80r, pacTuTenbHoe Macno — 2 CT. 1, MOPKOBb — T LT,
JIyK penyaTbii — 1 cpefHas IyKOBULLA, COMb — MO BKYCY.

MpuroToBneHue. MoconnTb KOPIOLIKY, OCTaBUTb Ha
30 MuH. B ckoBopope pacTtonunTb CIMBOYHOE Macrio,
[06aBUTb pacTUTeNbHOE Maco. Hape3aTb yk Kybuka-
MW U HaTepeTb MOPKOBb Ha KpyrnHow Tépke. [onoxuTs
pbIBy B CKOBOPOAY C Mac/ioM, CBEPXY BbIIOXUTb JIyK C
MOPKOBbIO U 3annTb BoAoM Ha 1/3, uTobbl OHa crerka
noKpblBasa pbiby. 3aKpbITb CKOBOPOAY KPbILLKOW U Ty-
WKTb Ha MegsieHHoM orHe 15—20 MuH.

Peuentom nogenunace Onbra HukonaesHa
BorpaHoBa (1984 r. p.) — »uTenbHWLa Nocén-
ka MnbuHckmin OnoHeukoro panoHa. [oToBUTb
pblby Mo 3TOMy peLenTy eé Hayyunia MaMa —
TatbaHa BacunbesHa borgaHoBa, koTopas y3-
Hasla ero OT CBOEM MaMbl.

Koprowka — nonynsapHas pbiba B OnoHeLKoM pain-
oHe Kapenun. E€ noB o6bluHO HauMHaeTcs B Mae,
B nepwop HepecTa. KoptolKka MMeeT XapakKTepHbIn
apoMaT orypla — 3Ta 0COH6EHHOCTb LUMPOKO U3BECT-
Ha cpelm MecCTHbIX xxutenen. Poiby ncnonb3ytoT ans
MPUroTOBMIEHUSA YXU, PbiObl MO-KapenbCKW, KYPHUKOB
W Opyrux 6ntoa.

KALA VOIS

Ainehet: kala (kuor’oi), vezi, argivoi — 80 grammua,
pyhavoi — 2 suurdu luzikkua, morkouhku — 1, laukku —
1keskisuuruine, suolu —mavun mugah.

Valmistamine. Suolata kuor’oit, jattia 30 minuuttua.
Riehtilas sulattua argivoit, lizata pyhavoit. Pilkuo
laukku da t'orkata morkouhku (ei ylen hienokse).
Panna kuor’oit riehtilah voiloih, pidle panna laukat da
morkouhkat, kuadua vetty riehtildh 1/3, ku se vahazel
kattas kalat. Panna riehtilan piale kanzi da hauduo
vienol tulel 15-20 minuuttua.

Retseptu on kirjutettu Ol’ga Nikolajevna
Bogdanovas (roinduvuozi 1984), Anuksen piirin
Alavozen eldjas. Handy muga valmistamah
kuor’oidu opasti muamah — Tatjana Vasiljevna
Bogdanova, kudai nerovui sih omassah
muamas.

Kuor’oi on Karjalan Anuksen lohkol suvaittavu kala.
Sida suajah tavan mugah oraskuun allus, kuvunaigah.
Kuor'oi tulou nendh oguréal, sidd hyvin tietdh
paikallizet eldjat. Kuor'ois keitetédh liendy, keitetah
riehtilas kartohkan kel, pastetah kalakurniekkua da
valmistetah toizeh luaduh.
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WNHrpeaneHTsI:

WUHrpeaneHTbi:

MpurotoBneHwue.

MpurorosneHume.

83



KOHLI,OI'IO)KCKMIZV
MYHULIMNAJIbHbI
PAUOH
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rPMBOBHULA HA MOJIOKE

UHrpeameHTbl: MOIOKO NOXMpPHEee (MOXHO A06aBUTb
CNUBOK), KapTodesb, CBeXMe NiecHble rpubbl; Conb —
Mo BKYCY, C/IMBOYHOE MaC/10 — MO XKeNaHMIo.

MpuroTtoeneHune. Kaptodens u rpmbbl MOUYNCTUTD
W HapesaTb Ha cpefHue Kycku. MonoxnTs BCé B Ka-
CTPIOSIIO U 3aIUTb MOJIOKOM (WS CMECbIO MOMOKa U
CITMBOK) TakK, YTObbl XXMAKOCTb 3aKpblBana kapTodenb
W rpubbl, HO 6e3 U3bbITKa. [ToconUTb, BapUTb Ha cpel-
HEeM OrHe L0 rOTOBHOCTU. Jlyylle noponblue TOMUTb
6ntofo Ha orHe. B mpouecce Bapkun npoboBaTtb Ha
COJb, MPU HEOOXOANMOCTUN [OCONUTb. B KOHLIE MOXHO
[06aBUTb cninBoYHoOe Macno. NofdaBaTtb rPUBOBHMLLY
B r1ly60OKOM Taperske.

PeuentoM nogenunach xutenbHuua r. KoH-
ponorn OkcaHa MwuxamnosHa ®Putucosa
(1981 r. p.), KOTOpOM OH gocTanca ot 6abyu-
kn — Enenbl ®énoposHbl becoson (Tapaco-
BoW; 1929 1. p.), ponoM 13 gepeBHn Kymosepo
KeMckoro panoHa. C KapesibCKOM KyxXHen U
fepeBeHCKMM 6biToM OkcaHa 3HakoMunach
Cc pJeTcTBa B pofHoM AepeBHe BaTHaBonok
KoHponoxckoro panoHa (ctoga nocne 3amy-
)KeCTBa nepeexasa XuTb 6abyluka).







CKAHLUDbI

UHrpeameHTbl: MyKka pxxaHas 1 MiueHUYHas — B paB-
HbIX KOMMUYecTBax, kepup UM cMeTaHa, PacTomneH-
HOE C/IMBOYHOE MacC/io — HEMHOTO, COJlb — LLEMNOTKa,
HauMHKa (tobasd BKycHasa Kalla, HarnpuMmep nweHuy-
Has, UK rycToe KapTodesnbHoe nope).

MpuroToBneHue. 3aMecUTb TECTO, MOXHO MOSTOXUTb
B Xonop, «no3peTb». PackaTaTb ckankown ToHkne 61u-
Hbl 1 BbinekaTb (MOACYLWMBATb) Ha CYXOW CKOBOpOAE
6e3 Macna. B rotToBbIM ckaHeLl, 3aBepHYTb HAaYUHKY py-
nleToM, cMasaTb MacnioM. [ofaBaTb ropsaynuMu.

PeuenTtom nogenvnacb OkcaHa MuxamnnosHa
®PuTtucosa (1981r.p.) u3r. KoHgonoru, kotopom
OH NepeLwén ot 6abyukn — Enensl Pénopos-
Hbl BecoBowm (1929 . p.), ypoxxaéHHom Tapaco-
BOW, pOAOM m3 fepeHu Kymosepo Kemckoro
palioHa. B nx ceMbe Takme ckaHLbl 0CO6EHHO
NO6UnM nogasBaTh C MLEeHUYHOM Kallen.

HetctBo OKcaHbl MPOLLIO B CTapUHHOM AepeBHe BaT-
HaBOJIOK, Ky/[la MOC/e 3aMy>XeCTBa nepeexana XuTb eé
babylka. 9Tomn gepeBHe okono 500 net. Tam chop-
MWPOBaNIMCb OCHOBbI CEMEMHOM KapenbCKOM KyXHW,
nepenaBaeMble U3 MOKONEHUS B MoKoneHue. B Tpaaum-
LMOHHOM 60/bLLIOM fLOME C OFPOMHbBIM XJIEBOM BCE XO-
35ICTBO CTPOMIIOCH BOKPYT PYCCKOM MeYu, U3 KOTOPOM
BbIXOAWIN CaMble BKYCHbIE MNPOTY, KalUTKK, TIoNbba,
TyLWéHas bapaHWHa C TeNSTUHOM U MHOTOe Apyroe.
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HAJIUM B TOMNJIEHOM MOJTOKE
N MOJIOYHOU NOABOJITKE

WMHrpeauneHTbl: Hanum — 1 kr, kaptodenb — 3—
4 cpefHUX WT., YK penyaTbi — 2 LT, COJb — MO BKY-
cy, nepey, — No BKycCy, TonaéHoe Monoko — 11, cnn-
BoYHoe Macno — 50 r, nweHnyHas Myka — 1,5 cT. .

MpurotosneHue. MouncTuUTb Pbiby U Hape3aTb Ha Ky-
COYKM. [TOUUCTUTL U Hape3aTb KyBUKaMU NTyK U KapTo-
denb. Boinoxuntb kapTodenb B CKOBOPOAY C BbICOKU-
MW BOPTUKAMU, HaNUTb CTakaH BOAbI U MOCTaBUTb Ha
OFOHb — LOBECTMU 10 MONYroTOBHOCTU. TeM BpeMeHeM
06XapuTb NyK Ha CIMBOYHOM Maclie 40 30/I0TUCTOro
LBeTa, 3aTeM NMepenioxXunTb ero K kaptodento. Ha aton
)K€ CKOBOPOAE AOBECTWM MyKy AO TOMJIEHOro LBeTa,
po6asutb 0,5 1 Mosoka u, HempepbIBHO NoMeLLuBad,
[06UTbCS 3arycTeHmns Maccbl. YTobbl n3bexkaTb obpa-
30BaHMA KOMOYKOB, C/1erka B3b1BaTb CMECH JTOXKKOM.
[o6aBuTb B ckoBopoay C KapTodbeneM 1 TyKoM pbiby,
NOCONNTb M MOMEPYUYNTb, BNUTb MYUHYIO MOAJSIUBKY W
ocTaBLIeecs MOJIOKO. TOMUTL 6M0A0 MOA, KPbILLKOM
B TeyeHune 20 MUH.

Peuentom noxnébkm nopenwnacb Hatanba
BaneHTnHoBHa BakuHa (1969 . p.), KopeH-
Hasa XuTenbHuua aepeBHn Jlxxma KoHgono-
XKCKOrO paloHa, NMpeacTaBUTesIbHULA CeMbU
B celbMOM nokosieHuu. PeuenT 6611 nepepaH
en 6abylwkaMu U OeaylikaMu;, B CEMbe 3TO
611000 Ha3blBasIM MOXNEBKON.
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WNHrpeaneHTsI:

WUHrpeaneHTbi:

MpurotoBneHwue.

MpurorosneHume.
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BATPYLUKA
HA PXKAHOM TECTE

MNHrpeaneHTbl

TecTo: 3akBacka pxxaHasa — 50 r, Myka p>kaHaa — OKo-
no 350, Boga nutbeBas — 200 Mn, kpynHasa conb 6e3
ropkm —12r.

HauuHka: TBopor xupHbin — 250 r (ecnm TBOPOr CYy-
XOW, To fobaBuUTb 1—2 CT. N. CMeTaHbl UM HEMHOIO
MoJioKa), ANS CMasblBaHWs Mepes BbliNeykon: cMe-
TaHa — 60 1, anuo — 1 wT. (KenTok); AN cMasbliBaHUA
nocre BbIMNeYKU: PacToMNNIeHHOE CIMBOYHOE Macsio —
30r; conb — no BKycy.

MpurotoBneHune. [MpurotoBnTb Onapy AN PXXaHOro
TecTa.[AnaaToro nonoxmnTs B MUcKy 50 r p)kaHOM 3akBa-
cku, ob6aBuTb 150 MM BOLbI KOMHATHOW TEMMepPaTypbl U
150 1 pxaHOM MyKU U NMepemMellaTb 4O OAHOPOLHOCTM.
[MocTaBuTb onapy B Térmoe Mecto Ha 8—12 u. Onapa
[OMKHa CTaTb My3blPYaTOM 1 OLLYYTUMO MOAHSATHCS.
3aTeM3aMecuTb TeCTo: K onape BnTb 50 Mn Boabl Mo~
6aBuTb 12 I conu, BCE nepemelliaTb, NOC/E Yero nocre-
neHHo fo6asuTb 100—150 r pxxaHOM MyKM, MOKa TECTO
He cobepéTca B Markmi wap. OHO He CTaHeT anacTuy-
HbIM, KaK MeHnYyHoe. TeCTo AOSHKHO ObiTb OAHOPOL-
HbIM, Clerka JiMnkoBaTbiM, HO AepxaTb dopMy. Ecnm
CNMLLKOM JIMMHET — crieflyeT A06aBUTb HEMHOIO MyKU.
HaTb TecTy nocTosTb Ha paccTolke B TEM/IOM MecTe
1-1,5u.

[MpUroTOBUTb HAUMHKY: B TBOPOT LO6ABUTH COSb MO BKY-
Cy M BCé nepeMellaTtb ;O OAHOPOAHOCTU.

3aTeM packaTtaTb TEeCTO B Kpyr TOSLWMHOM okono 1,5 cM
M BbIJIOXXUTb Ha HEro TBOPOXXHYIO HaunHKy. [loasep-
HyTb Kpasi, PopMmUpys BGOPTUK, U CMaszaTb MOBEpPX-
HOCTb HaUMHKM cMecbto 13 60 r cMeTaHbl, CMeLLlaHHbIX
COKENTKOM anLa.

BbinekaTb BaTpywky npu Temnepatype 200 °C B Te-
YyeHne 25—30 M. [oToBYyIO ropauyto BaTpyLLKY CMasaTb
PacTOMIEHHBIM CIMBOYHbBIM MaC/IOM.

270 ceMeMHbIN peuenT popa baraesbix. 3a-
nucaH ot Jlapucbl UBaHOBHbI Baraesow
(1978 r. p.) — HapOAHOro KyJNMHapa 1 XpaHu-
Tena cTapuHHbIX Tpaauumii n3 Benvkon My6el.
OHa BO3pOXOaeT peLenTypy 3a0HEXCKUX
61104 U BefET aBTOPCKYHO rpynny B CoLuanb-
Hou ceTn «BKoHTakTe».

Jlapuce ViBaHOBHe peLenT nepenana Mama eé
Myxa, Cepres Bnagnmmnposuua Baraesa: ero
6abylwka, Mapua AnekcaHnpoBHa HUKUTUHA
(1931 . p.), ypOXXEHKa 3a0HEXXCKOWN AePEBHMU
LlapeBo, ntobuna cTpsnaTtb BaTPYLLKY B Yép-
HOM TecTe C CONEHbIM TBOPOrOM.

A

o
-
-







HAJIUTYLWWKU

WurpeameHTbl (7—8 wWwrT.): p>xaHas 3akBacka — 50 T,
p>xaHas Myka — 350 r, Boga — 200 MR, KpynHas conb —
10 r; 70 r cMeTaHbl, 1 XenTok (on9 cMasbiBaHUA [0
BbinekaHus), 60—70 r pacTOM/IEeHHOro CMBOYHOIO
Macna (o519 cMasblBaHWA MNOCSIe BbiNeKaHus).

Ona HauuHKM (Ha 8 WIT. ogHOro BMAA):

« KapTodenbHoe nope (MATbIM KapTodesb Nno-3ao-
HeXCckU): 7 cpepHux kaptodpenuH, 40 r cnMBOYHOroO
Macna, 50 mMn Monoka (KOMHaTHOM TemnepaTtypbl),
COJ1b — MO BKYCY;

« TO/T4€Hada BpycHKMKa ¢ oBCAHbIM TorlokHoM: 400 r cee-
e NI 3aMOPOXKEHHOM BPYCHUKK (3apaHee pa3Mopo-
3uTb), 20—30 r oBCAHOrO TOMOKHa (LO6aBNATL MOCTENEH-
HO), CaxapHbI Mecok — no Bkycy (MpumepHo 40—60T).

Mpurotoenenue. [1na onapbl pasBecT B ryH6oKoM
Mucke 50 r pxxaHot 3akBacku B 150 Mn BoAbl KOMHAT-
Hol TeMnepaTypbl. Jo6aBntb 150 1 p)KaHOM MYyKKN U
TLWaTeNbHO nepeMelllaTb. HakpbiTb MUCKY U OCTaBUTb
B TEM/IOM MecTe Ha 8—12 u. 4O aKTUBHOro NoabEMa.

K rotoBow onape go6asuts 50 mn Bogbl 1 10 1 conu.
[MocTeneHHO BMeLLlaTb OCTaBLLYIOCSH pPXXaHY MKy [0
obpa3oBaHMa MATKOro LWwapa (p)xaHoe Tecto byaeT
nnoTHee, YeM nweHunyHoe). OcTaBUTb TECTO A5 pac-
CTOWKMW B TEMNJIOM MecTe Ha 1—1,5 u.

[Ons kapTodpenbHOM HaUMHKM OTBapUTb KapTodernb B
MyHOMpPE L0 FOTOBHOCTU. [1oka OH ropsaumni, o4ncTuTb
W TLLaTesNIbHO Pa3MATb AePeBAHHbIM NeCTOM (MU TOS1-
KYLLKOW), LOBMBasACb OTCYTCTBMA KOMOYKOB. BMeLwaTb
40 r cnuBoYHoro Macna, 3atemM Bnmtb 50 Mn Ténnoro
MOJ10Ka, MOCOUTL MO BKYCY U OBECTU O MATKOW, O~
HOPOAHOWM KOHCUCTEHLUM.

[N HaUMHKM U3 BPYCHUKIM NOTONOYb ArOAbl MECTOM A0
BblaeneHuns coka. [lobaBuTb caxap Mo BKycCy, a 3aTeM
nocteneHHo BeecTn 20—30 r OBCAHOro TONOKHa, ne-
peMeLumnBas [0 MOy YeHMS MATKOM, HO He CyXOM MaccChbl.
Korga Tecto noAHWMETCA M MOKPOETCH My3blpbKaMy,
pasnenutb ero Ha 7/—8 paBHbIX YacTen (MpUMepHO
no 80—85 r). Kaxayto yacTb ckaTaTb B Liap, crerka
NPUMbINTUTL MYKOM W packaTaTb B KPYr TONLWMHON 1—
1,5 cM. BbInoXxuTb HaUMHKY Ha packaTaHHOe TeCTo, paB-
HOMepPHO pacnpenendas eé no nosepxHocTn. CMasaTb
HauuHKy cMecbto 13 70 T cMeTaHbl 1 1 KenTka 1 AaTb
noctoaTb 10—15 MuH.

Pazorpetb gyxosky o 200—220 °C. BbinekaTb Hanu-
Tywkun 15—20 MUH. Lo pyMsiHOM Kopouku. Cpasy nocne
BblMNeKaHWs CMa3aTb ropsyme HalMTYLLKW pacTomnIeH-
HbIM CIIMBOYHbBIM MacsioM (60—70T).

PeuenT 3anucan ot Jlapucbel MBaHoOBHbI Ba-
raeBoi (1978 r. p.) — HapoOAHOro KynunHapa u
XPaHUTENa CTapUHHbIX Tpaauumn ns Benukon
My6obl.
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AJOMALWLHUE NPAHNYKU

UHrpeauneHTbl (okono 20 wT.): cMetaHa — 250, cnu-
BouHoe Macsio (Markoe) — 200 r, nuweHnYHasd Myka —
2—2,5 cTakaHa (MO KOHCUCTEHLMM TecTa), caxapHbl
necok (gna nocbinkm) — 50 T, WwenoTka conu.

MpurotoBneHue. [oconunts cMeTaHy U cMellaTh eé ¢
MAMKWUM CITMBOYHBIM MacnoM. [locTeneHHo fo6aBuTb
MYKY 1 3aMeCUTb MArKOe TECTO, KOTOpOoe He ByaeT nun-
HYTb K pyKaM. Y6paTb ero B XonoausbHuK Ha 30 MUH.
(NpY HEOBXOAMMOCTU MOXHO BbiNeKaTb Cpasy).
PackaTaTb TeCTO B MN1acT TONLWMHOM OKOSO 1CM, Bbipe-
3aTb KPY>XXOUKM CTakaHOM U HaKoMoTb UX BUSTKOM. OfHyY
CTOPOHY KaXXAOro KPy»XXOuka O6MakKHyTb B caxap wmiu
nocbinaTtb CBePXY. BbINOXUTb MPAHUYKM Ha MPOTUBEHb
" BbinekaTb Npu Temnepatype 180—-200 °C B TeyeHue
12—15 MUH. 0O 3010TUCTOTO LBETA.

[OTOBbIE MPAHWKM MOJTYYatOTCA CTIOUCTBIMU U HEXHBIMU.
KpucTanivku caxapa Ha MoBEPXHOCTWN 611eCTaT, CTIOBHO
M3MOPO3b, — 3TO NPUAAET UM NPasAHUYHBIN BUA,

Peuent 3anuncan ot Jlapucbl UBaHoBHbI Ba-
raesou (1978 r. p.) — HapoLHOro KynuHapa u
XpaHUTenNs CTapUHHbIX Tpaamumm ns Benmkom
[y6bl. 2T0 61000 rOTOBUMM eLLE e€ BabyLKy,
4acToO — M3 OCTaTKOB CMeTaHbl U Macna, Befb
B [lepeBHe NMPOoAyKTbl HUKOrLa He Bblbpachl-
Banu. Jlapuca MBaHOBHa BCMOMWHAET, 4TO
NPSHWYKM Bcerga 6binv 6bICTPbIM U MPOCTbIM
YrolweH1eM K Yato, A1 KOTOPOro He Tpebo-
BaJIOCb MHOIO WHIPEeAUeHTOB — Jaxe aul,
1 caxapa bpanmn coBCeEM HEMHOTO.







WNHrpeaneHTsI:

WUHrpeaneHTbi:

MpurotoBneHwue.

MpurorosneHume.
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KOCDBIE MUPOTU

UHrpeameHTbi: 0,5 cTakaHa Monoka, 0,5 cT. kedupa,
MyKa p)xaHasg W MWeHWYHas — No HeobXxoaMMocTH,
rpmbbl CONéHble, NyK penyaTbli, COMb — MO BKYCY.

MpuroTtoBneHue. B Mucky HannTe MOIOKO U Kedup,
[o06aBUTL ABe LLENOTKM cofn, nepemellaTtb. ocTe-
MEHHO BCbiMaTb PXKaHyK U MWEHUYHY MyKy. 3a-
MECUTb TECTO MO KOHCUCTEHLMN «KaK Ha KannTKu»,
4yTO6bI HE MPUMNano K pykaM. C MOMOLLbIO LepPeBsAH-
HOW CKaJIKM packaTaTb CKaHLbl BEJIMYUHOW C NafoOHb.
Ha ofHy MOMIOBMHKY CKaHLia MOMOXUTb HauMHKY, 3a-
KpblTb BTOPOM MosioBUHKOW. CaenaTb aKKypaTHbIN
3awmn B GopMe KpyUEHOM BEPEBOYKMU.

[Ons HauYMHKM KOCOBUKOB OBLIMHO 6epyT COnéHble
rpybbI UK NWEHHDBIA KONo6.

[na rpnbHOM HaYMHKN U3MeNbYUTL rprbel, 4o06aBUTD
MeKO Hape3aHHbIN YK,

Jna HauMHKK 13 NwéHHoro Konoba no6aBUTL B MLIEH-
HYIO Kally cMeTaHy, nepeMeLlaThb.

Mepep BbinekaHWeM oBUNBbHO CMazaTb NUPOrK «bon-
TYLUKOW» (COeANHUTL 2 CT. . CMeTaHbl ¢ 1 ANLOoM) Unn
KpenkuMm yaeM. BoinekaTs B Ayxoske 20—25 MuH. npu
TemnepaType 200 °C. loToBble KOCble MUPOrK CMa-
3aTb PACTOMEHHbBIM C/IMBOYHBIM Mac/ioM UK cHpbl-
3HYTb BOAOWN.

Peuentom nogenunact Hagexpa CepreeeHa
CeMéHoBa (1958 1. p.), XuTenbHULLa NMoOMop-
ckoro cena Hioxua, ocHoBaTenb My3ea MoMop-
CKOro bbiTa «X1aMHOW capan».







OJOMALUHUUN KBAC

UHrpeamneHTbl (Ha TpéxnuTpoBylo 6aHKy): Ténnas
KnnauéHaa Bofa — A0 ABYX TpeTel 6aHKu, caxap — no-
JIOBMHa CTakaHa, Cyxme ApOXOKM — Ha KOHUMKE HOXa,
KyCOUKM xn1eba nnm cyxapm — no BKycy.

MpuroTtoBneHue. B TpéxnutpoByto 6aHKy Ha ABe Tpe-
TU HaIUTb TEMJYIO KMMNAYEHYIO BOAY W ONYCTUTL TyAa
KYCOUKM xnieba Um cyxapw, MNoNOBUHY CTakaHa caxa-
pa u cyxme gpoxcokn. Cogepxmnmoe baHkM B3GONTaTb,
4YTObbI PAaCTBOPUIICA Caxap, M MOCTaBUTb B TEMI0E Me-
CTO. Y)Ke Ha crefyoLum eHb NoABMUTCA NeHa. Xopo-
UMM NoKasaTesb 6pOXKEHNA — eClin XNebHbIe KPOLLKM
«TaHLYIOT», T. €. OMYCKaloTCA BHU3 M CHOBA C My3blpbKa-
MW BO3ayxa NoaHuUMatoTca. KBac 6yneT rotos Ha Tpe-
TMM geHb. o xenaHuo MoXHO A06aBUTb caxap. He
3abblBaliTe, YTO KBacC BCE BpeMda 6poauT, — ONMBaTb
BOAY CriefyeT TOMbKO A0 «MIeUYnKoB» BaHKK. [0ToBbIN
KBac CnuTb Yepes Mapsito. Ha aHe ocTaHeTca xnebHas
3akBacka (kBacHQO), kKoTopas YCKOPWUT «MpPOU3BOA-
ctBo». CHoBa go6aBuTb xneb, caxap, B3bonTaTh —
M npouecc npopomxutca. MNocne TpeTben-yeTBEP-
TOW «3aPAAKN» KOSTMYECTBO 3aKBaCKM YBETMUMTCA 40
MONOBUHbBI HaHKK; €& MOXXHO CHATb, UTOHbI YBENTUUYNTD
O06BbEM XUOKOCTM B BaHKe.

Peuentom nogenunace Hapexxaa CepreeBHa
CeMéHoBa (1958r. p.), xutenbHuua cena Hiox-
Ya, KOpeHHas NoMopKa:

«B nemHioro nopy ksac eomoBusiu BEOPaAMu U 60YKa-
Mu. Ha kBace desnanu pbl6Hy OKPOWKY, HA KBACHOM
neksiu Hebosibuue x/1e6bbl NyCMbIHHUKU: «PaHbwe HU-
yeeo He BbIKUObIBAIIU, epeasiu KaXKOYHo KPOWKY xe6a
(WeeopuHKy) u B 0oMawHUU KBAc 006aB/IS/IU, KOMO-
pbil denanu kpyesbid 200. M3 coBpemeHHo20 xneba ¢
KOHCEePBAHMAMU KBAC He NOJly4umcs, OH He 6yoem
6p00UMb, @ MOJILKO CBEpPXY nogBuUMCcs nieceHs. Celi-
yac xo3a0KU BCE 4auwje UChO/1b3yrom OOMAWHIOK 30K-
BACKY, U MeHs padyem, 4mo BO3pOX0aemcs CMapuH-
Has mpaouyus».
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NMOMOPCKA{A OKPOLUKA
HA KBACE

UHrpeauneHTbi: Niobas otBapHas pbiba, kapToderb, oT-
BapHble AL, 3e/TEHbIN NYK, «)KMBOW» JOMALLHWUIN KBaC.

MpuroTtoBneHue. Pbiby 0TBapUTb, OTAENNTL OT KOCTO-
Yyek, n3MenbunTb. KapTodens oTBapuTb, HapesaTb Ky-
B61KaMK, CoenHNTb ¢ pbibon. MopesaTb anua Kybu-
kamu. Bcé coegnHUTb 1 pa3BecTy AOMALLHUM KBaCOM.
[Mpw nogaye Ha cToN MOCbINATL 3€/1EHBIM JTYKOM.

,':E' PeuenTtom nogenunace Hapexpa Ceprees-
Ha CeMéHoBa (1958 r. p.), xMTenbHMLa cena
Hioxua, KopeHHasa moMopKa.

TpaaMUMOHHOE MOCTHOE BMIIOAO0 «Ha CKOPYK PYKy»:
«Kakue pyuku CrnuKaloT, Takme LEeYKM U CMUYKaoT».
Bce npoayKTbl MOXXHO OQMHAKOBO KPOLWNUTb, MpUMep-
HO KaK Ha BUHerpeT. TaKyto OKPOLLKY fienaiv B KaXKaom
NMOMOPCKOM CEMbE.

B cene Hioxya ons npuroToBneHns OKpOLLKM UCMOSb-
30Banacb conéHas Tpecka. [1ns 6naropofHoro Bkyca
MOXHO B34Tb eLlé KOMYEHOro okyHs. PaHblue B YyryH-
Kax oTBapuWBain BCe NPOAYKTbI 4S8 OKPOLLKU: KapTo-
denb, pbiby, anua. OcobeHHo 3To 600 NOMNYNAPHO
B JIETHUI Nepuom, BO BpeMs ceHokoca. bpanu c cobon
NpPoAYyKTbl Ha CEHOKOC — TaM 1 roToBUNN. KBac xpaHu-
J1 Bcerna B 60YOHKax.







NYCTbIHHUKU

MHrpeamneHTsbl: xnebHasa 3akBacka — NoO-NnTpa, pxxa-
Has Myka — 1 cTakaH, cyxune APOXOKM — MOMOBUHA Yal-
HOWM JTOXXKMK, COJIb — 1 YaliHas NToxKa, Myka (p>xaHas unm
nweHnyHas) — 1 cTakaH.

MpurotoeneHue. B non-nutpa xnebHoM 3akBacku A0-
6aBUTb CTakaH pP>XaHOM MyKW, MONTOBUHY YaMHOM JTOXKM
CYXMX OPOXOKEN U OCTaBUTb onapy AN19 nopgbéMa. No-
TOM [,OBABUTb YalHYHO JIOXKKY COJN U eLLE CTakaH MyKu
(pxaHoM UNK MWEHUYHOM; KOHCUCTEHLMA He JOIKHa
ObITb KpyTOM). [aTb TEeCTy MOAHATbLCSA OKONO Yaca. 3a-
TeM Ha HeborbluMe CKOBOPOLKM BbITOXUTb €ro JIOXK-
KOW C y4&€TOM MogbéMa W OCTaBUTb AN PacCTOMKM
NPUMEpPHO Ha Yac. AKKypaTHO MepeHecTX B neyb A8
BbiNnekaHusa. Korga xneb cBepxy noapyMaHUTCS, MOXHO
[OCTaTb, CMasaTb BOLOW W HAKPbITb MOSIOTEHLIEM.

PeuenTtom nopenvnace Hapexaa CepreesHa
CemMéHoBa (1958r. p.), xutenbHuLa cena Hiox-
ya, KopeHHas MoMopKa.

«Ecnu 6bl He BaTioLKa LeneneHb, To 3apoca 6bly Ma-
TYLLKM TAHbLUA-MaHbLUa A0 nyna» (HIOXOTCKas 3arajka).

MyCTbIHHWKK BbIMEKanM Ha KUC/IOM TecTe, 6e3 Ha-
YMHKMK. Takol x1eb YacTo HOCUIIN B MYCTbIHb, CTapO-
obpsaLaM U cTapeHbKUM BabyliikaM, a Takke B AHU
NoMUHOBeHUA. [na NyCTbIHHMKOB 6blIM OCOBEHHbIe
MasieHbkne ¢GOopMbl, HarmoMuHalowme Hebosblune
CKOBOPOAKM. Bbinekanu nycTbiHHUKM B PyCCKOM neym
He 6onee 20 MUH., roToBble X1eba bpanu ¢ cobom Lie-
JIMKOM, He pa3pesanu.






3YBATKA BINOPLUOYKE
noa PXKAHOU KOPOYKOU

UHrpeauneHTsbl: 3y6aTKa Un NanTyc, Coslb, BOAA, PXKa-
Hoe TecTo.

MpuroTtoBneHue. Pbiby NpoOMbITb, NOCONUTL. 3aTeEM
YJIOXKWTb B rOpLUOYEK, CBEpXy [o06aBUTb HEMHOro
BOAbl KOMHATHOM TeMmnepaTypbl U HaKpbITb MIOTHO
pacKaTaHHbIM pXXaHbiM CKaHLeM. [TocTaBuUTb B pyc-
CKYIO Meyb Unn AyxoBky. Kak ToNbKO KOpoUYKa nogpy-
MAHWTCS — 3HauUT, pbiba roTtosa. [Mpu Nnofaye Ha cTon
BEPXHSAA KOpOUYKa CHMMAaETCA U CINYXWUT B KayecTse
p>kaHoro xneba K pbibe.

PeuenTtom nogenunace Hapexaa CepreesHa
CeMéHoBa (1958 . p.), kuTenbHuLa cena Hiox-
Ya, KopeHHas MoMopKa:

«PaHbwe 0ng npueomosieHus amoeo 6s10d0a uc-
NoJIb30BAJIU 20/10BbI 3y6AMKU UIU NAJIMYCA U 3ane-
Kanu yenukoM nod pxaHol kopoukol. CeeodHs
MOXHO B3Smb J1I06YI0 MOPCKYto pbiby. CUHIW0 3y-
6amky 6epym peoko, OHA BOOSIHUCMAS, HO €C/IU XO-
yemcs noxae6ams, MO MOXHO U €€ UCNO/Ib30BAMb.
lMécmpas s3ybamka — Haubosiee YUeHHas».
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MOPCKAS )
(MOMOPCKASl) XKAPEXA

MUHrpeauneHTbl: Tpecka, kaptodens, 0,5 n Monoka, nyk
penyaTbiif; Cofib — MO BKYCY.

MpurotoeneHue. Oune Tpeckn HapesaTb KYyCOUYKaMm
cpefHero pasmepa, nopconutb. Kaptodenb noum-
CTUTb, Hape3aTb Ha HebOosbLUME KYCOUKMU U MOCTaBUTb
BapuUTbCH B 3-NUTPoBOM KacTptone. [lobaBuTb Kycou-
K1 duUne TPeCKM 1 BapUTb IO TOTOBHOCTM OKOJ10 10 MUH.
[TocTtenenHo BnunTb 0,5 n Mornoka, nepemewats. Jo-
BeCTW [0 KuneHud. B rotosoe 6511000 106aBUTb CNn-
BOYHOE MacJio M MeJIKO Hape3aHHbIN Nyk. HacTtanBaTb
nop, Kpbiwkon He MeHee 10 MUH. [MogaBaTb B ry6oKKMx
Taperskax.

PeuentoM nopenunace Onbra AnekcaH-
apoBHa KoponbkoBa (1963 r. p.), >xutesnb-
Huua nomopckoro cena Cymckun [Nocag,
HapoaHbIM KynuHap. C geTcTBa oHa cMoTpe-
Na, Kak roTOBUT MaMa, M MOHEMHOTY y4nnach.
Lo crxnop NoMHUT noroeopku: «Mope —Halue
rnone», «Pbibbl He Moen — ronoaHbIk ocTancs»,
«Bes pbIbbl CTON He CTON U efla He efiax.

Y TpaAULIMOHHOM MOMOPCKOM XKapéxn ByNboH AOMKEH
6bITb Benoro ueeTa. YTobLI XKapéxa He cTana cepol,
HY>XHO MOCTEMEHHO BMMBaTb MONOKO B KaCTPIOMIO
M He MO3BONATb EMY 3aKUMETb.







NOXJIEBKA
MOPOLUKOBAS

MHrpeauneHTbl: Mopolika — 300—400 r, Boga — 4 1,
caxap — Mo BKycy.

MpurotoBneHmne. B3atb TBEpAble, HE MOJIHOCTbLIO
cospeBslne (poxsble) Aroabl MOPOLWKK. [1onoXXunTb B
BoZy, BapuTb 10 MUH. Mocne 3akunaHud, 3aTeM JaTb
HacToATbca. [0TOBAT NOXNEBKY U3 NepBOM HabpaHHOM
MOPOLLKMU.

PeuenTtom nogenunac Onbra AnekcaHapos-
Ha KoponbkoBa (1963 . p.), xutenbHuua no-
Mopckoro cena Cymckui Nocan, HapoZHbIN
KyJIMHap.
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CAJNAT «AEPFAHAS LLLYKA»

UHrpeamneHTbl: LWyKa, penyaTbiv NTYK, MOPKOBb, COJb
M nepeL.

Mpurorosnenme. Lllyky noynctutb, NOArOTOBUTHL
dune, 3aconutb Ha 1 fgeHb. 3aTeM oTBapuTb dune
LLYKW, BbIHYTb PbiOy LLIYMOBKOW B ry6OKYO Tapersky,
ocTyamuTb. [NaBHbIM MPOAYKTOM B carnaTe sBnseTcd
LLlyKa, MO3TOMY B 3aBUCUMOCTWN OT 06bEMa pbibbl [O-
6aBUTb NIyK 1M MOpKOBb. PasorpeTb ckoBopopy M Ha
pacTUTENIbHOM Macre ObXapuTb penyaTtbi JiyK OO
30/10TUCTOrO LBeTa, 3aTeM MopkoBb. OcTyanTb. Korga
dune LWyKn OCTbIHET, TO HaUMHAETCs NpoLlecc «aépra-
HUSA»: M3-3a OOJIbLLOIO KONIMYECTBa MEJIKUX KOCTOYEK
duUne WykKM HanoMUHaeT «MEpPbIWKM». «[lépraHbie»
KYCOUKM LLYKM MEepenoxuTb B Tapesky AN canata,
3aTeM [06aBUTb 06KapeHHble SlyK 1 MOpKoBb. [oco-
JNTb W MOMEpPYUTb, BCE MepeMellaThb.

Peuentom nopgenunace UpuHa Bauecnaeos-
Ha XykoBa (1981 r. p.), XuTenbHuLa AepeBHU
KyraHaBonok [lygoxckoro paroHa.






PbIBHUK HA MOAKBACbE

MHrpeameHTbl: nopgksacbe (LOMalUHWE OPOXOKM) —
200 r, 400 r pxaHomn Mykn, 200 1 NWEHUYHON MyKM,
cTakaH Bogbl, 0,5 u. n. conu, noaconeHHas pbiba (Cynak).

MopakBacbe: 3 cT. N1. pxxaHOM Myku, 1 CT. 1. BOoApl — 3aMe-
cuTb, ybpaThb B TEMSI0€ MeCTo. Ha crnefytolmin AeHs 4,0-
6aBUTb CHOBa 3 CT.J1. MyKkM, 1 CT. 1. BOZbI - U TaK TPU HS.

MpurotoBneHue. Tecto 3amMecuTb. daTb eMy nocto-
ATb CYTKM B TE€NsIoM MecTe. Pbiby (cyaak) mounmcTuTb,
nogroToBuTtb ¢dune, nogconmts (1 4.), 3aTeM npo-
MbITb. YTOObI PbIGHUK He TPEeCHYsT — TeCTO XOPOLLO
pasMATb. 3aTeM packaTaTb 419 PbIbHMKa TOMLLMHOM
1 cM. CrIoXMUTb KYCKM pblbbl Ha cepelinHy TecTa B [iBa
cnos. Kpas 3arHyts — chopMMpoBaTbh KBaLpaTHbIN
PbIOHMK. JTULHME KyCcKM TecTa obpesaTb. [1poTUBEHD
MpoCbINaTh MyKOW, MOMTOXMUTb B HEMO PbIGHMK. [eub 1 4.
20 muH. npu TeMnepaType 150—200 °C. CmazaTb Te-
MIbIM KMMSATKOM BEPXHIOK KOPKY FOTOBOIrO pPbIGHUKA.
MopasaTb 6100 LennkoM. BepxHioto YacTb cpesath —
«OTKPbITb». PbIBy eCTb OTAENbHO, KYCOYKU KOPOUKU
JloMaTb PyKOW.

PeuenTtcoxpaHunannepenana AHHaBacunb-
eBHa lNMumMeHoBa (1961 1. p.), XMTenbHULa fe-
peBHM KyraHaBonok [ynoxckoro panoHa.

AHHa BacunbeBHa BCMOMMHaeT: «Omo MAMUH pe-
uenm. Y Hac doma u xepHoB ecmb. Mama Bcezda
B pxaHyto Myky dobasssana 30 % nweHuyHoU U 30-
MewuBasia mecmo Ha noodkeacke. B pxaHol myke
K1eUKoBUHbI Mas0BAMO. [ng Kaxoo2o BUOQ pbibbl
6bl71a cBOS POPMAa PbIOHUKQA: PINYWKA, OKYHb — Bbi-
maHymas 710004Ka, CyOaK U Wyka — KBAOPAMHbIG.
Mama Bceeda pykol KOPOYKY pbiI6HUKA CMA3bIBAIA.
51 B XKU3HU He esla 6o/ibue MAaKUuX NUpPO20B, KAKue
yMesia neyb MaMar.







HAJTUM
B COBCTBEHHOM COKY

MHrpeAMeHTbI! HalunMm, penanbM YK, MOPKOBb, pac-
TUTEJIbHOE Macno.

MpuroTtoeneHue. MoaroToBUTb PbIBY — OUYUCTUTL M
HapesaTb KycouykaMu. Ha ckoBopoay BnUTb pacTu-
TeflbHOe Macso, 3aTeM MOCeA0BaTENIbHO BbIIOXUTb
CJIoW: Hape3aHHbIN JIyK, HAaTEPTYIO MOPKOBb U KYCOUKM
HanuMa. Janee TywuTb 611040 NOL KPbILLKOW A0 NOJI-
HOM rOTOBHOCTM.

Peuentom nogenunacs Pumma HukonaesHa
KpanusuHa (1958 r. p.), poAoM 13 AepeBHU
Ky6oBo, xuTenbHuua lNMynoxa, conuctka My-
LLOXXCKOTO HaPOAHOro XOpa.
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MOXJIEBKA U3 CONMEHbIX
BOJIHYX C AMHEBOM KPYNMOM

MHrpeauneHTbl: auHeBada kpyna — 2/3 cTakaHa, CoNné-
Hble BonHyLwku — 0,5 1, nykoBuLLa cpegHero pasmepa —
1 wt, BoAa, conb — Mo HeobXOAMMOCTU (ecnn BOJI-
HYLUKM HEAOCTAaTOYHO CONMEHbIE), CIMBOYHOE Macsio —
Kycouek (Mo »enaHuto, A9 nofjayun), pacTutensHoe
Macro — 2 cT. 1. (Mo xenaHuto, ANna nogaum).

MpurotoBneHue. AuHeBylO KpPyrny MPOMbITb, 3aTeM
3a5MTb BOLOW B rNy6OKOM CKOBOPOAE U BapUTb Mpu-
MepHo 10 MuH. [Jo6aBUTb B CKOBOPOAY BOJIHYLLKM
(ecnu rpubbl CAULWKOM CONEHbIE, TO Mepes, roTOBKOM
MX OTMOYUTbL B TEUEHME Yaca) U MesIKO Hape3aHHbIN
penyaTbin nyK, BapuTb ewé 10—15 MuH. Npu Heobxo-
anMMocTu goconuTtb. [Nepen mopaven, no »xenaHuio,
L06aBUTb KyCOYeK CJIMBOYHOMO Macsia Ui napy Jio-
XeK pacTuTenbHoro mMacna. logaBaTb NoxnE&6Ky ro-
psiYE UM XONIOAHOM — Kak caMoCcTosATeNIbHOe 6110A0.

Peuent 3anucan ot KOnun HukonaesHbl Ma-
poct (1979 r. p., n. Banpan Cerexckoro pan-
OHa):

«[lepBbIM MOUM BOChUmMamesneM u yyumersnem 6bi1a
mos npababywka — AHacmacus JJmumpuesHa Jlad-
kavesa (1900 e. p.), ypoxeHKa depeBHU XUXO3epo
(3amem cembs nepeexasa B depesHio Boxmozopa
Cezerxxckoeo patioHa). [pababywka ymena BCé — Ko-
cums, ynpaBasmbcs cO CKOmMuHoU, NpAcmeb, BA3AMb
cemu, 0718 BCex BHYKOB BS3QJIA HOCKU U O€JIbHUUbI
(pykaBuybl), 3HQSIQ 3Q20BOPbLI, U, KOHEYHO, yMerna
cmpsaname... bonbwe Bceeo uz npababyuwkuHoU
cmpsnHU g 106una Kaaumku ¢ g4yHeBol Kpynod.
Kpyny 3aMayuBasiu 3apaHee, U npu BXooe B KyXHIO
MOXHO 6b1/10 NOYYBCMBOBAMb KUC/I0BAMBbIU X/1€6-
HbIU 3aNax HAYUHKU — 3Ha4um, 6y0ym Kaumxu».







PblBA B MOJIOKE

UHrpeauneHTbl: 03épHas pbiba (neLy, lyka uim gpy-
ras), Myka — 454 o6BanmBaHus, Cofib — Mo BKyCY, pac-
TUTENIbHOE Maco — A9 )KapKUW, MOJTOKO — A5 3aNUB-
KM (KONTM4YecTBO 3aBUCUT OT O6bEMa pbibbl).

MpuroTtoBneHue. Pbiby nounctutb M mopesatb Ha
NMOpLMOHHbIE Kyckn. OBBanaTb X B MyKe, MOCONUTb
N 0BXXapUTb Ha PaCTUTENbHOM Macsle C ABYX CTOPOH
[10 30JIOTUCTOM KOPOUKU. 3aTeM 3annTb O6XKapEHHYIO
pbl6Y MOJIOKOM, HaKPbITb KPbILLKOW M FOTOBUTb Ha Cla-
6oM orHe ewé okosno 5 MuH. NopaeaTb pbiby B ryctomn
MOJIOYHOM MoainBe.

PeuenT 3anucan ot KOnumn HukonaesHbl Ma-
poct (1979 r. p., n. Banpan Cerexckoro pam-
OHa), KOTopbIN e nepepana npababylika —
AHacTacusa [IMuTpuesHa Jlarikauesa (1900r.p.)
13 gepeBHn Xmxoszepo MeaBexberopckoro
parioHa. 3aTeM ceMbd NpoXuBana B AepeB-
He BoxMoropa Cerexckoro panoHa. Onus
BCMOMMHAET, UYTO «KaJIUTKW, PbIOHUKK, CKaH-
Lbl, MUPOrY C ArofamMun Bcerga roToBUANCh B
O0/IbLLIOM KONMYECTBE, Ha NMeyke CyLUUIICH Cy-
WMWK, B AepeBAHHbIX 6oukax conunacb pbiba
N BOJSTHYXM, MOUYUIINUCH ArOAbI».







XXABOPOHKMU

MHrpeauneHTbl: Myka — 1kr, Apoxokn — 25 1 (unu cyxue
LPOXOKM B KOJIMYECTBE, YKa3aHHOM Ha MX yrakoBKe
ana 1kr Myku), pactutenoHoe Macio — 100 r, caxap —
0,5 ctakaHa, Boga — 0,2 i1, conb — LWenoTKa; And obMa-
3blBaHUA — CIaAKNUM KPEMKUIM Yall.

MpuroTtoBneHue. B nogorpeton no npumeprHo 40 °C
BOAE PacTBOPUTL 2 JIOXKKWU caxapa U APOXOKM, nepe-
MewaTb. [MpocedTb MyKy 4yepes cuTo. Bnutb B Myky
pPacTBOPEHHbIE APOXOKWM, A06aBUTb caxap W COJSib,
nepemelwatb. BnuTte pactutensHoe Macno. BoiMewmn-
BaTb TecTo 10 MMH, MOKa OHO He nepecTaHeT Npuan-
naTb K pyKaM 1 He CcTaHeT a/lacTuyHbIM. CkaTaTaTb 13
TeCTa POBHbIN LWap, NOJIOXKUTb B KaCTPIOJIIO, HAaKPbITb
MONOTEHLIEM, OCTaBUTb MOAHUMATbCA MPUMEPHO Ha 1y
(MoKa TecTo He yBenM4YuTCA BABOE).

MarotoBneHue aBopoOHKOB. M3 Kycka XOpoLO Bbi-
6pOAMBLLErO YNPYroro TecTa packaTaTb BajiMK, Ha-
pesaTb Ha Kycku Maccol npumepHo 50 r, packaTaTb
M3 HUX XKTYTbl. 3aBA3aTb XIyT y3/10M. [0/10BKe NpuaaTh
COOTBETCTBYIOLLYIO GOPMY, BOTKHYTb M3IOMUHKM-T/Ia-
3a. Cnerka npuMATh NanbLaMu XBOCTUK, CAeNaTbh HO-
XKMYKOM Hagpesbl népbiwky. CMasaTb MOBEPXHOCTb
HaCTOEM KPEerKOoro Yas c caxapoM, Ucreuyb.

Peuentamu nogennnace MHecca Bnagummu-
poBHa CamomnoBa (1962 r. p.) n3 Cerexu.

7KaBOPOHKM — MOCTHblE APOXXKeBble 6ynoy-
KM B BUOE MaNleHbKUX MTUYEK C rfaskamMu-
n3toMnHkaMm. OHU nekyTca 22 MapTa, B leHb
namatn Copoka CeBaCTUMCKUX MyUYEHUKOB.

Peuent MouéHom wnkwun NHecca BnagymmposHa no-
nyunna ot Bepbl MBaHoBHbI Camomnoson (1928 r. p.)
n3 pepesHu LLlyesepo Benomopckoro okpyra, Mambl
Myxa AnekcaHppa Brnagumuposuuya Camomnno-
Ba. Bepa MBaHOBHa MOMHWT, Kak B AEeTCTBE MUK
MOPC M3 LWKMKWKU (BOPOHMKU), KOTOPBIN XPaHWUIU
B 6ouKax.

MOYEHAS LUMKLUA
(BOPOHUKA, YUT'YPU)

UHrpeauneHTbl: LIKKLLIA (BOPOHMKA) — 3 Kr, CaxapHbIN
necok — 300 r (MOXHO 3aMeHUTb MEAOM), KItoYeBas
W KoNoaesHas Boaa — AJ15 3a5IUBKMU.

MpurotosneHume. LLnkuy, cobpaHHyto No3gHen oce-
HblO, TLWATENIbHO MPOMBITb KIIHOYEBOW UM KOS04e3-
HoM BoaoW. [MoAroToBUTb BOUKM A1 MOYEHUA — OHMU
LLOJKHbI BbITb YUCTBIMU U MPUTOAHbBIMU AJ1F XpaHeHus
MULLLEBbIX NPOoAyKTOB. [loMecTuTb B HUX Arofpl, 3a-
cbinaTb caxapHbIM MECKOM WU 3a5UTb MELOM, 3aTEM
MOJTHOCTbIO MOKPbITb AroAbl KIto4YeBown Boaon. bouku
C LUMKLUOM NOCTaBUTb B XOSIOAHYIO KIafoBKy Ha Xpa-
HEeHMe — BO BPEMSA MOYeHUda AroAbl NprobpeTyT Xa-
pPaKTepHbIN BKYC, a XXMOKOCTb CTAHET MOPCOM.
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BEMCCKUE KAJIUTKU

UHrpeauneHTbl

KapTtodenbHas HaumHKa: kapTodesib — 2 Kr, MOJTOKO —
200 mn, cmeTtaHa — 250 r, macno cnmBoyHoe — 150 T,
conb — 5, Mo KypuHoe — 2 WT.

MweéHHaa HaumHKa: nwerHo — 200 r, monioko — 1,5 n,
cMmeTaHa — 400 r, macno cnusoyHoe — 180 r, conb —
10T, caxap—20r.

TecTo: CbiBOpPOTKa MOJIOYHas (MpPoCToKBaLLa, kedup) —
1n, macno pactutenbHoe — 40 r, Myka p>xxaHas — 1,5 kr,
Myka nweHnyHaa — 500 r, conb — 10 r (BbIxO4 — Npu-
MepHo 100 kopok).

Momaska: cMeTaHa — 300 1, anLo KyprHoe — 1wT.

: PeuentoM nopenunacb BaneHtuHa [Me-
L TpoBHa KepuoBa (1991 . p.), BencsiHka, po-
- !t OoM u3 cena Poibpeka:

«[leyb kanumku MeHs Hay4yuna mos 6abywka Ba-
neHmuHa NemposHa [NaHmykoBa u Mol 0edywka
Brnadumup CmenaHoBuY 19HMYKOB. A OHU, B CBOKO
oyepedb, Hayyunuck y Moel npababyuku, 0edyuwKu-
Hol MaMmbl. MI3Ha4YaibHO 6a6YWKa OOBEPSIA MOJIbKO
CMQA3bIBAMb KAJIUMKU, NOMOM PACKAMbIBAMb KOP-
KU, NOMOM KJIQCMb HAYUHKY U 3QKPbIBAMb KAJTUMKU.
Tecmo eomosusia Bceada 6abywka, HO 5 CMOMPEIa,
4Ymo KIQ0ém B mecmo, 3aNOMUHAIA €20 CMPYKMYy-
py. [polds Bce amanbli KOHMPOsIA 6A6YWKU, MAK U
NOJTyYUsIOCh, YMO B CEMbE NEKY KAJIUMKU menepb f».

MpurotoBnexHue

KapTodenbHasa HaumHka. KapTodens oTBapuTb B MyHAN-
pax. lMocne roToBHOCTW CNMUTL BOAY U Cpasy MNOYMCTUTD.
[Moka kapTodenb ropsauni, pasmsaTb ero, BNMBas Moo=
Ko. 3aTeM f06aBUTb CMeTaHy W1 PacToMfIeHHOE ClIMBOY-
Hoe Macro, fobuBascb OQHOPOAHOCTM Macchl. Koraa
rMope YyTb OCTbIHET, BMeLLaTb AkLa, COSlb U AaTb OCTbITb.
BapbupoBaTb KOIMYECTBO MOJSOKa, CMETaHbl U CONMM —
HauMHKa LOSIKHA BbITb HE XXMAKOW, HO U HE OYEHb MYCTOM.
[MwéHHas HaunHKa. [NWweHo NPOoMbITb NoA MPOTOYHOM
BOOOW [O MPO3payHOCTM BoAbl. B KacTptosto HammTb
MOJIOKO, HarpeTb NMoYTh A0 KnneHus. BebinaTb nweHo
W BapWTb Ha MOLLHOCTU Bbille CpefHeN, noMelumBsas.
Korpa octaHeTcsl COBCEM HEMHOIO MOJSIOKa, BbIKIIIO-
YUTb HarpeB, HaKPbITb KACTPIOMO KPbIWKOW U AaTb
HacToaTbca okos1o 10 MuH. lobaBWTb cMeTaHy, pacTo-
nieHHoe CNMBOYHOE Macso, Cofb 1 caxap (Mo BKycCy).
Mpy HeobxoaMMOCTM [06aBUTL MOSTOKO ANA HY>KHOM
KOHCUCTEeHLMU. [laTb OCTbITb A0 TEMMIOrO COCTOSAHMS.
TecTo. B 60nbLUYIO FYBOKYO MUCKY HasIUTb CbIBOPOT-
Ky, [o6aBuTb conb 1 Macso. BebinaTe 1/3 Myku, 3aTeM
eLé cTosbko xe. OcTanbHyo MyKy f,06aBNaTb L0 No-
Jly4eHUs NAOTHOro, YNPYroro, HO 3M1aCcTUYHOIO TeCTa,
KOTOPOE He INMHET K YNCTbIM pykaM. PazpennTb Tecto
Ha YacTu 1 ckaTaTb konbacku. PaspesaTb Ha Lapuku
BecoM npumepHo 15—20 r 1 HakpbITb MONOTEHLEM,
YyTObbI HE 3aBETPUBASUCH.

[Tomaska. CMeTaHy 1 a1LL0 cMellaTb O OLHOPOLHOCTM.
dopMupoBaHMe KannToK. PackaTaTb LLapWK B KPYTITyHO
JIENELLKY C POBHbIMW KPasiMi LO O4EHb TOHKOIO COCTO-
aHus (TonwmHa Kopkn — go 0,8 MM; Npwu xenaHum —
YyyTb TOJLLE, HO He Bonee 1 MM). BbINMOXNTb HaUMHKY
Ha KOPKY 1 pa3poBHATb, HE AOXOAA A0 KpaéB Ha 1,5 cMm.
[MopHATb Kpal KOpKKM NanbleM (nanew, aepxaTb nep-
NEHANKYNAPHO K KalIMTKE) M MPWXKXMMaTb K HauuHKe.
[anee no Kpyry, War 3a LWaroM, 3aKpbiTb KaJUTKy Ya-
CTOW BOJIHOW. 3aLLmribl 4OMKHbI ObITb OKPYrbiMK, 6e3
OCTPbIX YINOB — BUA, KalUTKMN LLOSKEH ObITb «MSITKUM».
CMasaTb CBepxy MOMa3KoW M OTMPaBUTb B Medb Mpu
TemnepaTtype 200—220 °C. KapTodenbHbie KanmTkm
BbINeKaTb O PYMAHOM KOPOYKM, MLLEHHbIE — O NNErKo-
ro 3apyMsaHuBaHus. He nepecylumnsaTts.

[oTOBbIE KAUTKM L,OCTaTb U3 Meyun 1 0OUNbHO CMa3aTb
pPacTOMMIEHHbIM MacoM.



VEPSLAIZED KALITAD

Tarbiz

Kartofinkas: kartofin — 2 kg, maid —200 ml, kandatez —
250 g,voi—150g,sol—5g, muna—2.

Sonkas: son — 900 g, maid — 1,5 |, kandatez — 400 g,
voi—180 g, sol =10 g, sahar —20 g.

Tahtaz: rahtmaid (hapanmaid, kefir) — 11, voi — 40 g,
rugizjauh — 1,5 kg, nizujauh — 500 g, sol — 10 g (linneb
18z 100 skancad).

Voize: kandatez —300 g, muna—1.

Receptal jagoihe Valentina Petrovna Kercova
(1991), vepslaine Kalagespai:

“Pastmaha kalitoid mindai openziba minun baboi
Valentina Petrovna i dedoi Viadimir Stepanovi¢
P’antukovad. A heid openzi minun prababoi, dedoin
mam. Ezmdi baboi minei laski vaise voida kalitoid,
jal'ges laski ajada skancoid, méhemba - panda
pdlizen i saubata kalitoid. Baboi kaiken tegi tahthan,
a mind kacuin, midéd hdn paneb tahthaze, i panin
mustho, mic&en se pidaizi olda. MinG pé&zuin baboin
kodvusispdi i nliglud’ kanzas kalitoid pastan mind”.

Vaumistand
Kartofinka$. Kartofinad pidab keitta koris. Konz
kartofinad oma vaumhed, pidab viskaita vet

astjaspai i sid’-zo koritada ned. Kuni kartofinad oma
palabad, ned pidab surda i valada maidod. Jal'ges
pidab lizata kandatest da sulatud void i kaik harkita.
Konz kartofinka$ vahéizen vilugandeb, sihe pidab
lizata munad da solad i kaik nece harkita. Maidon,
kandatesen da solan lugumar voib vajehtada, mise
paline eiolizi nozol, eiki lujas saged.

Sonkas. Sonad pidab hivin pesta. Astjaha pidab
valada maidod ilambitada se kehutamizehesai. Panda
Sonad, keitta kesklamoil i harkita. Konz maidod jab
vahan, pidab heitta astj lamoispai, panda saub i jatta
muga 10 minutaks. Pidab lizata kandatest, sulatud
void, saharad da solad. Ku tarbiz, voib lizata maidod.
Paline tarbiz vilugoitta.

Tahtaz. Surehe astjaha pidab valadarahtmaidod, lizata
solad da void. Panda 1/3 jauhod, jal'ges vol severdan-
zo. Pidab lizata jattud jauhod i peksta tahtaz sihesai,
kuni se linneb kinged i ei tartu kazihe. Vaumiz tahtaz
pidab jagata supalaizik$ i tehta niiSpai turuized. NiiSpai
pidab tehta Saruized.

Voize Kandatest da mana hivin pekstas. Kalitoiden
tegemine. Saruizespai pidab tehta hoik skanc (koren
sanktuz’ — 0,8 mm:hasai; no ei sanktemb mi 1 mm).
Skancale pidab panda péline i tazotada, rounoiSpai
jatta 1,5 sm. Kalitkoren agjad leta sormel (sorm pidab
pidada vertikalizes olendas) i kingitada palizehe. I muga
saubata kaik kalitad.

Palpai kalit pidab voita voizel i panda pastmaha pache
200—220 °C. Kartofinkalitad pidab heitta pacispai,
konz ned tegese Comiks. Kalitoid ei sa kuivatada.
Vaumhed kalitad sadas paciSpai i havin voidas
sulatud voil.
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TYWEHKA NMNO-BEMNCCKMU
(«BKYC AETCTBA»)

MHrpeauneHTbl: Msaco (roBagnHa unm 6apaHuHa) — 1kr,
KapTodernb — 2 Kr, MOPKOBb — 1 WT,, NIyK penyaTbii —
1w, BOga — NnpuMepHo 3 1.

MpurotoBneHune. Maco xopoLLo BbIMOUNTb. HapesaTb
MSICO C KOCTOYKOM Ha KYCOYKM U MOJNTOMKUTb B YyryHOK
(Mpw OTCYTCTBUM — B TOJNICTOCTEHHYIO 3MaMpPOBaH-
Hyto KacTptonto). KapTodenb ouncTnTb, HapesaTb Ha
KPYMHbIE KYCOYKM U BbISTOXUTb NMoBepx Msaca. [Joba-
BUTb MOPKOBb W JTaBPOBbIN JIUCT, MOCONUTbL MO BKYCY,
3anuUTb XOSIOAHOU poaHMKoBoM Bopou. [locne Toro
KakK pycckas rmedb MpOTOMMUTCS, MOCTaBUTb EMKOCTb
B NeYb U TOMUTb MPUMEPHO 3 u.

Peuentom nogenunace Hatanba Bnagumu-
poBHa MaHTykoBa (1963 r. p.), BENcsaHka, po-
LLOM u3 cena Pbibpeka:

:I .!

«C mywéHkol enu conéHble epubbl. [py3ou unu
PbIKUKU MeJIKO py6usiu u do6aB/Isiu MESIKo Hape-
3aHHbIU JlyK. 3ameM BCé cKIadbiBASIU B MUCKY U 30—
NPQABAAU  QPOMAMHbLIM PACMUMESbHLIM  MAC/IOM
U He60s1bUWUM KOTUYECMBOM X0100HOU BOOOU».

TUSONK VEPSAKS
("LAPS’AIGAN MAGU")

Tarbiz: liha (lehmanliha vai bosakanliha) — 1 kg,
kartofin — 2 kg, morkofk —1, luk —1, vezi —laz 3 I.

Vaumistand. Liha pidab huvin ligotada. Jal'ges se
pidab ¢apta supalaizik§ i panda cugunpadaha (ku ei
ole ¢ugunpadad — emalirovizehe astjaha). Kartofinad
pidab koritada, Capta tobjembiks supalaiziks i panda
lihan pale. Pidab lizata morkofkad i lavrlehtesid,
panda solad, kut ken navedib, i valada vilud vet, miSe
kaik olizi vedes. Konz pac lambitase, pidab panda sihe
¢ugunpada i haudutada laz 3 ¢asud.

Receptanke jagoihe Natalia Vladimirovna
P’antukova (1963), vepslaine Kalagespai:

“Tusonkanke sédihe solatud senid. Gruznid da
lepsenid Captihe henoiks i lizatihe captud lukad.
Kaik nece pandihe miskha i lizatihe puhdévoid. Hiuvad
sémtahtod”.



COJIEHDBIE PbDKUKU

UHrpeamneHTbl: pbiXKMKK, COSb, BOAA; A9 Mofayun —
penyaTtbil NIyK, pacTUTeslbHOe Macso, KapTodesb
B MyHAMPE, YEPHbIN XNeb.

MpuroTtoBneHue. NepebpaTb PbIXKMKM U KPYMHO MO-
pe3aTb. [1oNoXKUTb B Tas U 3a5nUTb XOJIOAHOW BOLOW.
OTMaumBaTb ABa [HSA, MEpUOOMYECKU MeHAs BOAY.
BbIHYTb rpmbbl U3 BOAbl U TLWATEbHO MPOMbITh. [o-
pesaTb Ha 6osiee MefikMe KyCouku, 4oBaBUTb COJb U
nepemeluatb. [TOMeCTUTb B KagKy, HakpbiTb M y6paTb
B MPOXafHOe MecTo.

Mepen nopgayen YacTb PbIXKUKOB MOMOXKUTL B MUCKY,
3a/MTb BOAOW W BapuTb, CHUMadA NeHKy. [Nepuogmnye-
CKW [,o6aBNsSTb BOAY M CHOBa BapUTb — Tak rpubbl Hy-
4yT MeHee conéHbiMu. [oBTOpUTL NpoLecc Tpu pasa.
[OTOBbIE PbIXKUKM MENKO HapyBUTb, CITIOXUTb B MUCKY,
L00aBUTb MENIKO Hape3aHHbIN JIyK U pacTUTesbHoe
Macro. [NofaBaTb Cc KapTodesieM B MyHANPE U YEPHbBIM
X1eboM, KOTOPbIN 0OBMaKMBatOT B rpmbbl.

Peuentom nopgenunace EBreHusa MeaHoBHa
®doTteena (1939 1. p.), BencsaHka n3 cena Pbi6-
peka.

ae)
| 4

SOLATUD SENED

Tarbiz: sened, sol, vez; kartofin

mundirois, must leib.

luk, puhavoi,

Vaumistand. Ezmai pidab puhtastada sened veicel
da Capta ned penembiks. Jal'ges pandas sened
tazha i valadas vilud vet. Muga pidab ligotada sened
kaks’ paivad vajehtades vet. Kahtes paivas palici
pidab heitta sened vedespai i hlvin puzerta. Jal’'ges
sened jaritadas veicel vol henombiks, lizatas solad da
harkitas. Jal’'ges pandas ned lacuizehe, kattas i kaitas
lac¢uine vilumbas sijas.

Edel ku toda sened stolale, pidab panda ned miskaha,
valada vet i keitta heittes palpai kobed. Sid’ lizatas vet i
keittas udes, miSe hubenizisolad. Muga keittas koume
kerdad. Sened oma vaumhed. Voib panda miskha,
lizata lukad (edel krusta henombiks) i puUhavoid.
Som om vaumiz. Niid voib sdda keittud kartohkanke
mundiroi§ da mustanke leibanke mactes senihe.

Receptal jagoihe Jevgenia lvanovna Fotejeva
(norudes Polina, 1939), vepslaine, om sindunu
iigan elab Kalages.



MNPOIU ANA 34TH
(CBATEJIbHbIE MMPOT W)

WUHrpeameHTbl: AnLo — 11T, cMeTaHa — 2 CT. 1, caxap —
1cT. n., conb — WenoTKa, NweHnYHasa Myka — no Heo6-
XOAMMOCTU.

MpurotoBneHume. Ao, cMeTaHy, caxap M CoNb ne-
peMelwaTb. [TocTeneHHoO [,06aBUTb MIEHUYHYIO MYKY.
Korpa nonyumtcs Kpytoe TecTo, faTb eMy NoCcTosATb
7—10 MUH. OTWUNMHYTb HeBOSIblLME KYCOUYKM TecTa m
chHOpMMPOBaATb M3 HUX POBHbIE Wapuku. C moMoLbto
CKaJlKn packaTtaTb cKaHubl anameTtpom 15—20 cm —
OHW [OSMKHbI BbITb OYEHb TOHKMMM, MOYTU MPO3pay-
HbIMM Ha npocBeT. B3aTb oaMH ckaHel, MOJSIOBUHKY
nocbInaTb CaxapHbIM MECKOM W1 3aKPbITb BTOPOW MOJ10-
BMHKOW, 4TO6bI MONyumnncs «nofymecaly. Ha xopolwo
pa3orpeTon CKOBOPOAE »XKapUTb CKaHLbl B 60JIbLLIOM
KOMMYecTBe pacTUTenbHOro Macna. [logaeatb K cTony
rOPSUYMMU UM XOSNOLHbBIMU.

Peuentom nogenunace Jliogmuna EropoBHa
AnxumoBa (Cynakosa, 1958 1. p.), BencaHka,
poaoM u3 cena Poibpeka, c 1978 . npoxueaeT
B [eTpo3aBoacke.

JllogmMuna EropoBHa BcrnoMuHaeT: «CBamesibHbie
nupoeu — camas IbuMas Boineyka B Hawel cembe.
[naBHOe NPAaBUJIO; YEM MOHbWE CKAHEeU, meM nu-
poe BKyCHee. 3HaK, 4mo 20moBUIU MAKUe Nupoau
B onpedesiEéHHbIe Nepuodbl XU3HU Yyesioseka. O61a3a-
mesibHO NOAABAJIU HA CMOJI, Ko20d B OOM NPUXOOU-
71U cBaMbI. MIMU yeouwanu 38ms, ko2oa OH NpuUe3xar
B eocmu K méuwje. [NoMHIo, 4mo makue nupoau NeKIu
Nno 3aBepWeHUU CMpoumeibcmBsa OOMA, OKOHYAHUU
CeHOKOCQa».

VAVUPIRGAD
(MAGEDAD PIRGAD)

Tarbiz: muna — 1, kandatez — 2 sdmluzikad, sahar —
1somluzik, sol — napine, nizujauh — tarbhuden modhe.

Vaumistand. Muna, kandatest, saharad da solad
pidab peksta. Vahaizen lizata nizujauhod. Konz tahtaz
linneb vaumiz, sille pidab antta lebaita 7—10 minutad.
Tahtaz pidab jagada supalaiziks i tehta niiSpai
Saruized. Piragvartnan abul pidab tehta hoikid skancoid
15—20 sm diametras. Pidab otta Uks’ skanc, Uhtele
polela panda saharad, toizel polel saubata muga, mise
tulizi “pol’kudmaine”. Hivin lambitadud rehtlal zarda
skancoid plhavois. Soda pirgoid viluid vai palabid, kut
ken navedib.

Receptal jagoihe Ludmila Jegorovna
Anhimova (Sudakova, om sUndunu vodel
1958), vepslaine Kalagespai, vodelpai 1978 elab
Petroskois.

L'udmila Jegorovna johtutab: “Magedad pirgad om
kaikid armhemb sémine meiden kanzas. Pdsdnd:
mi hoikemb skanc, ka magedamb pirg. Tedan,
mise mugoizid pirgoid vaumistadaihe ristitun elon
mdraigal. Niid todihe stolale, konz pert’he tuliba
kozimehed. Niil adivoicetadihe vavud, konz han tuli
adivoihe anopennoks. Mustan, pirgoid tehtihe, konz
oli loptud pertin sauvondradod da heindntego”.
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