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BitAMIHOBA 

І<нижІ<а, потрібна в І<ОЖдій: українсьІ<ій хаті, 

• 

на селі і в місті . 

... ,5 
~ 

ЗЛОЖИЛА 

П І ,С Л Я Н А Й Н О В І Щ И Х ВИ М О Г 3 ДО Р О В Л Я 

ОСИПА 3АІ-<ЛИНСЬІ<А. 

Л Ь В І В · 1928. 

(ЛЬВІВ -- КИЇВ - ЧЕРНІВЦІ - УЖГОРОД) 
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'На1тадо.м В-ва "Р у с а л І< а ", Львш, вул. І{ур1<ова 1 О. 11. 
3 µ;рукарні Ставроп. Інститута у Львові. 
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Встулне слово. 

· Спосіб віюю:1рлювання і приправи с:трав змінився ІВ остаю-
11іх часах ціп1<оrито. 3аРдюн,ям кождої жіюш і матері догля ­
д.1 ·1 и здо{ЮВJJЯ всіх дЄІмашних та дбати про щастя родини_ 
І І с може бути здороЕля і щастя n тій r;одині, де недбало ва­
риться і де нЕма порядку. _ В культурних народів їдження є-
11ідставою ~одинного спокою і nриємніст.ю. Се не значить" 
щоби шукати приємнос1и в їдженню. Істи не богато, але 
дсбірно. Приємні( ть їджєня є Р.Г.~СНіЕСЮ для кождого віку ,_ · 
всім нлясам, ріжним народам, є щоденною і неустаючою •. 
Лучиться з вся1<ими другими приємностями. ' (Слсва Bтillat Sa­
va riп, з 1<ни.жки "ФізіСJJьоrія смаку".) Котра жінка xot:e знай-
1и дорогу до серця чоловіка, починає від смачного обіду. 
Тому кнР.жкг. С51 написана дш1 богатих і бідних. Крім доро­
гих страв гараз гсбіч nод;;ю деu:еЕі страви, щсби і найбі,r;,­
нійші могли собі смачно зварити. НоЕа кухаrська книжка · 
має служити початкуюч' м, які тільки вt.:а~ься Еарити, .як і тим, 
що вже вміюп.-. ХLчби .f.K Еміти, то без книжки I о;ці точно, 
все памятати, винайти і зварити. Лочатки варення тяжкі, ае: 
знаю з власного досвіду. Добра юшж.ка - се щира nрихиль­
ниця молодої господині. СкіJІьки усяких книжок кухарсь!fИ)С 
- але н а ж а л ь ч у ж о м о в н и х - є в у к р а ї~н с ь­
к их дом а х ! А укряїнської - немз ! ! ! Обовязком кождоГ 
Українки ~ купити шшеред укр аїн сь ку книжку, (а unі­
сля вже хочби й чужу). Тоді й всі страви, які варить, і· ку­
хонну посуду. буде кожда називати українсьІ<ими, не нужимш 
словами. Назви страв подаю наші українські, щоби не вжи­
вати чужих, часто смішних, та привикати і в щоденнім жиі-

' 1'10 до свого. Долучаю в тій ціли словарець кухонних слів­
~(Хто мавби які замітки до сеї книжки, прошу присилатИІ 

до а зторки на · адресу видавництва для другого видання), 

• 

Вступ . 
Кождий нарід має свої національні страви і приправи. 

Чехи мають книдлі, Мадяри їу.'ІЯШ, Румуни мамалиrу, Іта­
лійці устриці і раки, а ми Українці маємо кілька своїх на -
ціональних страв і через те наша кухня найліпша і здорова . 
Добрий український борщ, голубці, усякі вареники, пироги, 
пшениця, сушениці, каждому смакують. Ріжнородність укра­
їнських страв улекшує провадження веrетарянської (безмя-
сної) кухні 

· Здорова кухня відкидує передовсім фабричний оцет, 
а заступає його !)риродними квасами, цитриною, квашеним 
борщем і росолом з квашеної капусти. Перець і паприка в ма­
лій скіль1<ости і нечасто уживані - не шкодять. Натомість 
дуже шкідливі пересолені страви. Лікарj кажуть, що при" 
чиною новотворів і катарів жолудка, ослаблення серця і нер­
ві в, висипки шкірної і чираків є надмірно сvлені страви та 
усяке консервоване та квашене мясо. Сели уживати як най­
менше .. Доволі уживати можна цибулі, чіснику, хріну, запаш­
ного зілля, як прим. чабрик, бо мають в собі вітаміни. Чt­
сник охороняє від недуг кишок, як червінка. Часом чісник 
захоронить нас перед тифом. 

і 

1. Віджива. На якість страви і спосіб її припргви, звrр-
тається в послідних часах богато уваги. Зовсім не є баfщужним 
для нашого орrанізму і здоровля, що їмо, а свідомо нам треба 
їсти те, чого потре-бує наш орїанізм, щоби був здоровий 
і здатний до праrч. . • 

Велика скільк\сть недуг у дітей походить з невідповід­
ного відживлювання, а що діти - будучність народу, тож 
дуже важна річ, щоби матері і rаздині пильно стежили за 
тим, яку страву і як приправлену дістають їх діти. Отже 
в імя особистої і загальної користи, навчімся розумно їсти. 
Живемо в добі праці. На їду лишається нам дуже мало 
часу. Імо скоро, добре не жуємо, зараз біжимо , знова до 
праці і через те так дуже розширена недуга жолудкової 

.1і 
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111• ·111н1 . 111 му 1 11111, 1н11 1 1т J111щ1•іі. 11:i і;~у ~1у1,~ 11~111 , 111 1111111 ,1111 J 11,ну 
СІІ()І((JІО. J Jp11' (" l'OJ!i С l':tp,1J 'tмocн О 1101 І)~ІІtІІ\ ІІіІІ І pif\, J ~O(Іpt • І :11 
с11окоем 11u.-ризім страuу, ч тоді 1101111 1111іі ;ц• 11:1 xoct·11 щ1 · 
шому орrанізv1ови. По обіді обовяз[(ово треба хоч 5 - 10 
хвилин спочити, заки віз~мемося знову до нової праці. 

Вчені бі9льоїи відкрили, що удержання життя залежить 
від 5 родів поживи, а саме від: 

1) Білковив, - що їх знаходимо в яйцях, мясі', мо­
лоці, фасолі, збіжжу, ярині і овочах. 

2) Вуглеводів, - які є подібні до крохмалю, а знахо-

·з) Товщів, 

4) Солий, 

5) Води, 

дяться в бульбі, пшениці, рижу, цукро­
вих бураках і солодких овочах. 

- що знаходяться в звірячих і ростин­
них товщах. 

- які споживаємо з мясом, яриною і ово­
чами. 

- яку пємо, а велика частина її знахо­

диться в поживах, Я[(і їмо. 

В останніх часах дійшли вчені до висновків, шо сих 
пять частей зам;1ло до повного виживлення орrанізму (тіла), 
бо мимо відповідної скількости вище згаданих пожив, дана 
одиниця не може розвиватися. Ще чогось їй бракує, і сі річи, 
які конче потрібні до повного життя і розвитку людини, 
назвали вчені вітамінами. 

Вітаміни поділені на 3 роди. Вітамін А,, що міститься 
у свіжому маслі, сметані, мясі, лою, яйцях, а Н"Йбільше 
в рибячому трані Тому блідим і · слабо розвиненим дітям, 
конче той тран треба давати 2 ' рази денно ilo ложці перед 
обідом і вечерою. Стан їх здоровля поправиться, дістануть 
апетит і з блідих, хворих дітей, стануть червоні, жваві. У сви­
нячому салі, оливі, кокоr.овому товщі його нема. Бога то його 
теж у зеленій салаті, капусті, шпінаку, картофлі, кукурузі, 
збіжжу, помідорах, овочах. Коли поживу з вітаміном А не 
довго варити, печи, смажити, то він задержується в страві, 
а ·коли довго виварювати, то він гине і , тратимо найважній-
шу ·часть поживи. ' r 

' Др. М. Hindl1e.de в Данії пропаrує варення в щільно 
замкнених горшках, щоби частини поживні не виходили з па­
рою; а з огляду на ощад.ність палива поручає ск ринку' в яку ... 
вкладається горщик з кипячою стравою і вона дійде у вла-
сній парі. · · · 

Не треба · виварювати довго ярину, молоко, смажити 
довго мясо, щоби . не шfсохло, присмажувати масло. заварю­
вати сметану. , Молоко вистарчить· огріти до 80°, бактерії 
в нім нищаться, смак має вже звареного молока, а задержу" 
ємо вітаміни. 
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11ШІІ('1" 1 ' 11і 1н: ; 1, у111 , 11 у ;~1 ·1 · 1•/і 111щщ11<у1 р:1 х ІТіt', (1<р11111 110111, :1:i -
1iaJ1i 1 • руд~1, llt' JIIJI((' 1 1! ' \J( ' IIO, (>JІЩіС'!'І,, l'Jlilбi І ІІ()JІСОІІ : 1111 , 1у(і11, 
бр,ш а111.:т11ту .) 

Вітамін Б, бс 3 нкого ор!'анізм такuж хору1::, :111с1хо,111 · 1 · 1,с11 
переважно в лупшипах і :1 срнах ріжного рода збіжжа, н1< 
пшениці, жита , рижу, кукуру зи, фасоJ1і , гороху і сочевиці. 
Він міститься переважно в отрубах, які ви1шдаємо , але в се­
редині, в зерні, також є-. Щ~; є в цитринах, помаранчах, 
сливках. Брак вітаміну Б викликує нервові недуги. 

Вітамін Ц міститься в цитринах, у . самому мясі цитрини, 
помідорах, зеленій салаті. суницях, полуницях, яблуках, 
грушках, цибулі, редькві, картофлі. Брак вітяміну U викли­
кує хоробу шкорбут, яка підчас війни нищить людей. Вояків 
на війні годують переважно консервами, які хочби і найліп­
шого рода, позбавлені вітамін. Тому то хороба tя появля-
лася масово у жовнірів. , 

Знаючи важн1сть вітамін для удержання свого здоровля 
і своєї родини, буде кожда rаздиня дбати, щоби давати _їсти 
-молоко незбиране, а ще від коров, що в літі пасуться на 
зеленій паші, бо тоді се молоко має більше вітамінів; як те, 
що від · коров, замкнених у хлівах і годованих січкою. Так 

·само кормл ячі ~атерї мусять їсти в-ітамінову страву, щоби 
їхнє молоко м ало вітаміни і щоби через те діти їхні буJш 
здорові . 

Дальше подавати на стіл багато сирих річий, непарену 
зелену с::~лат'у, квашену сиру капусту з цибулею, сирі помі• 
дори у формі ·салат, масло неприсмажув_ане давати до страв, 
до бульби , до юшки вкинути кусничок масла вже на столі , по 
зваренню, сиру сметану не заварювати в юшках і борщах , 
а nідправити f!аперед мукою розколоченою у воді або мо­
JІоці, хай закипить ,. а відтак вляти сметану і вже не варити! 
До підлив , юшок, мяса , салат, дода.вати соку • з цитрини, бо 

-· мают'Ь в соб і вітаміни, а оцет шкідливий. Гріш виданий ~а 
цитрини оалатиться, бо менше -гроша видамо тоді на лікар­
ства . На.л:ивати мало води до гороху, фасолі, бульби, Ш і і­
наку, щоби сю воду не вщливати, а дусити чи варити в щіль0 

но , замкнених начинях, щоби вода виварювалася і не треба 
нової доливати, а також по зваренню не відливати злишню 
воду, 60 вітамін Б і U розпускається в воді і саме сю най­
важнійшу_ поживу відJ1иваємо і робимо собі кривду. Відлиту 
воду з фасолі, шпінаку і инше зужити до заправи підлив, 
юшок. Одинокий виЕар зі старих картофлів треба відляти, 
бо має в собі шкідливу солянину. Не переховувати звареної 
страви, бо всяке rіереховуваня, відгріванн,1, впливає від'ємно 

. на nідживну nартість прав. Скоро зварити і свіже зїсти, бо 
ті цінні вітаміни під впливом _ воздуху нищаться в стравах, так 
сама нищить їх довге варення, смаження. Сощпи страви якнай-

• 

,.. - .... 
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менше, бо сіль ,шщить кров і тканини, с11р11 1 1111111-»1 ІІіЩМІ\JІІУ 
спрагу. Хто с110>1<111ше гостро приправле.ні стра1111 1 м11с11, ш<і 
п1щ11t()1'І, 11 р1•сторrшах, щоби продати богато пиuu, той від­
'І\' 11111 · 1101 рІ'f1,у 1111ти алькоголь. Зреформуймо нашу кухню, 
, · ,. 1 1 1111 • м11 11 11 добрій дорозі до відродження нашого народа · 

1 , щю.: 111<1 1 11іднесення життєвих сил у наших дітей. Ви-
1t 111 , м11 1 1т,1<оголь . з нашого стола, зі всіх гостин і принять, 

1 у, 1 у111 · мо причину вчасної старости, ослаблення нервів у себе 
1 , 1 11 1їх ;~ітей. Заощадимо гроші на здоровтr, на книжки, на 
1щ 1 , 1дні датки. Раціональною відживою промостимо дорогу 
1111 вому, сильному поколінню. 

Вечеряти треба конче вчасно, з години перед спаннєм, 
Go ·у сні жолудок не трнвить, страва, що лежить в жолудку 
нестравлена, гниє і причинює затроєцня орrанізму і біль го­
.r1 С1ви. У кого рJзкл1д дня такий, що мусить · вечеряти пізно, 
то хай вечеряє менше і не мясо, а овочі, ярину, · юш~w 
і мучні страви, компоти, сухарі, молоко і инше. Є тут страв 
у книжці досить. До кождого обіду і вечері додати конче 
сирих продуктів: сир, масло, сметана, салати,· овочів, під за­
грозою хороби, звироднення і смерти. Сировини усувають 
ще лінивство проводу кормового, якого наслідком хороби жо­
.'Іудка, серця, нирок і печінок. Dr. Hindhede з Данії відкрив, 
що коли страва має в собі достаточну скількість вітамін, то 
тоді вистарчить до відживи меньша скількість білковин, яким 
до тепер приписувано завелике і першорядне значіння, а злег­
коважено ярини і овочі. 

Повинні о . тім памятати люди біднійші rio містах, щоби 
'іх страва була вітамінова, бо боrаті можуть собі позволити 
ла біль~у ріжнородність і добір страв, с1 через те вирівну­
ють бракуючі части. Отже хліб разовий, який понад се МdЄ 
ще потрібний до відбудови зубів флюор, сира капуста, го­
рох, фасоля.. квасне і солодке молоко, кулеша, се поміч ве­
.тшка в мало - ріжнородній пожив·і бідних, але знте ·nовиннз 
зникнути у них правдива кава, чай і аль:{оголь. В середній 
~іській клясі багато реформи вимагає віджива: намість вуд­
женини, оселедців зглядно дорогих, кави, . чаю, булок, впро­
вадити овочі, ярини, лєrуміни, свіжо приправлене мясо. Ви­
даток буде однаковий, а вартість З рази більша. 

2. Ведення дому. Лад} точ11ість, ощадність. Вести 
д1м не є такою легкою річею, як здається. Треба тут 
пе вного рода традиції, вправи, життєвого розуму, такту 
у відношенню до мужа, дітt>й, родини і служби. Бути »па­
нею" ,,господинею" дому, се задача тяжка, повна обовязків, 
праці і посвяти для тих, що самі мусять все зробити і для 
тих, що мають службу. Українська жінка мусить свій дім 
вести по національному, взірцево, культурно і поступово . 
Кождий чужий, хто зайце в українсиу хату, мусить з по­
верховного її вигляду і вигляду пані та всіх домашних мати 
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,Мусять бути ті 11р111<мtти, що :ше 111дріжш11о'І'1, нщ •1у>1, 1111 -
1ціg, l4у..:имо у себе примінити наше красне tlЩ)OJЩl' мисн·1t­
тво, хочби у яких вузких рамах і малім обсягу, післн ·101 ,, 
як позволяють .наші доходи. На вибивані кораликами м1•(>.r11 

,: не кождий може собі позволити, тай о5станqва є все 11р11 
.ш1дкова. залежна від околиць j обставин ., де живемо, іІJн · 
.зr~те можемо соеі самі вишити килим в народних взорах 1 

.. красках, на полотні вишити українські взори і застелити ·1 · 1~м 
-л·іжка, замість чу~ими коцами. Як nри~мно нас вражає. 1,um1 
.лрнйдемо у хату, де стрічаємо все своє. · Український о ;1 н : 1 
.. на стіні, українська вишивка на столі, або на стіні, підщ1т­
.ники . з біло~:о полотна з народною вишивкою. Образ Шt:н­
•ченка r1рабраний ручнf!КQМ, а . вже є атмосфера своя, сердсч ­
, 11а. Се не коштує бQrато ча.су ні .гроша, треба лише хотіти 

4 ,і мати . естетичt1е замилування. А кожда пані дому мусить 
,його мати, а5о наслідувати. В ніякому разі не позволимо на 
,се, щоби в українській хаті, висіл.и в кухні платки "кv харки" 
ні-:ішивані з чужими написами! ,.Не продають з українськими, 

· так купую. які є". Се не є оправдання. На місце чужих мож­
dІJ собі виписати самому українські слова, і відбити через 
.. синий папір. Се є річ легка і кожда пані може собі се са­
•;ма зро'::ити. Не є се дрібничка, бо ми Українці є під впли ­
nом чужих культур, тому треба вс оди і на кождім кроці 
, 1римінювати свою. Подаю кілька написів, які можна ужити 
дНІ полотняні вивіски в кухні. Вони багато прикрашують і 
розвеселюють кухюе, хочби не було елєrантної обстанови 

сабо гарного льокалю. 
1. Українка добре rаздує, наварить, напече і не дармує . 
2. Українь;а юрити знає. і до роботи охоту має. 
З. Коби хліб н вода, то нема rолода. 
4. Не жиємо щоб їсти, лиш їмо щоб жити. 
5. В сво"fй хаті своя правда і сила і воля. 
О гарний і естетичний вигляд в хаті мусить дбати кож­

-да Українка, хочби в найбіднійших умовинах жила. Там чис­
тенька вишита фіраночка, там засл()на на поличку, тут пла­
ток вишитий або ручник, а вже хата весела і своя. Хто має 

, гроші, купує килими гуцульські чи глинянські. 
'Коли українська родина святкує Український Святий 

Вечір, тре ба також се зазначити по народному. Наша ноша, 
наші звичаї такі красні! Як весело, коли українська пані і 
її діти убрані тоді в українські народні стро"f або хоч ви­

.шиван ; блюзки, чи сорочки! Скатерка і серветки на столі 
т;~к,)ж вишивані. Колядують і співають українських пісень. 
а на них ясно споrлядас: Шевченко, Франко, з портрет,в, 
-прикрашених вишиваними ручниками! Згадую тут про се то-
-.му, бо богато є жінок, для яких кухарська КН!fЖКа і сонник 

l 
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є- оддноко~р лєt<турою. Коли в _ тік місцевоGти є хrо - з Україн'­
ців в дорQзі, або , на еміrрації, або жиє одинцем; то _ обовяз­
ком української р0дини є запросити й<;>го на , святий ве­
чір, щоб.и . не була сама в тоту Ееселу для всіх· хвилю, тай : 
щоби було всіх .до пари". 

Українська госгюдиня повинна старатися, щоби її хата 
бул_а взором домашноrо· життя. Чистота, лад, точність обовя, 
зують все в кождій порі дня. Порядок денний виписаний на 
картці висіти повинен в кухні, _ щоби всі домашні і служба 
його придержувалися. Вставання, снідання; прятання, варен- ­
ня обіду, обідова пора, пообідні порядки, все повинно відбу­
ватися в одній _ і тій С,;мій порі дня. Пані дому повинна сего ­
сам.а _ перестерігати і вимагати від служби або хочби одної 
служниці, щоби сего трималися. Спізнена . хоч одна робота 
викликує замішання у цілім порядку дня. Коли не встається 
о означе,ній годині, або не ПС1дається на час снідання, діти ­
спізняються до школи, муж до своєї праці, .тоді повно не ­
спокою, біганини, шукання. Точність се все усуває. Розло­
ження часу є дуже важне для пані і служниці. Служниця 
варить, то пані має час на перегляд одежі діточої, своєї, чо ­
ловіка. Що треба зашити, що поправити, поскладати всі дріб­
нички, щоби за нічим не шукати. Повинен бути спис всі· х 
річей дома. Посуди, біля, одежі, ліжникіn , подушок і т . д. 
Кожде пополудня треба інакше використати. ·Служниця одно, 
пополудне пере, друге гладить :->алізком, третє зашиває, або 
засновує (цирує) панчох и. Пані вчить свої діти, іде з ними 
на прохід, совганку , санковання, соняшні купелі. Взагалі са­
ма виховує і пильнує іх, щоби як найменше перебували в то­
варистві часом невідповідної служби або дітей на подвірю 
з вулиці. Хиби скорq закорінюються а тяжко їх вигладити 
у дітей. Призвичаїти треба всіх домашних, щоби річи, пла­
щі, капелюхи, самі за собою прятали і вішали на місце. Діти 
до того треба п~:,извичаювати від н аймолодших , літ. І най­
ліпша служниця не може вистарчити за всіми вішати, скла ­
дати, подавати . А вже рішучо ,діти повинні послужити собі, 
у чім лиш можуть, сам і 1 в багатих домах. Рух є вроджений 
дитині і не шкідливий, а опріч сього дитина привикає до 
ладу, до самостійности ! 

Як приємно вражає нас хата, де все поскладане, нема 
розкинених лахів на отамані , постели, кріслі, а ст і л все по­
n рятаний і свобідний. В якім клопоті хазяйка і гості, коли 
як раз тоді треба прятати, як хтось надійде ! Лягає хазяйка 
до постелі, бо хара, хай -її око всюди спочине , в кождім 
куточку, чи все в порядку, а служниця, чи хто инший (ди­
тина) попряче що треба. Як хтос. ь зайде, не треба стидатись 
і опра вдуватись. Постіль хай буде змінена р ;;1 з на 2 тиждні, 
щоби все була чиста. Підреться одна пошевка, чи сорочка ; 
ур:вати з їди, з приємностий, а докупити на її місце другу, , 

~ 

І 

І ,, 

9 

щоби завсіди було білля в рівновазі. Порядне білля важній­
ше, Ніж сукні. Пані дому може ходити в шляфроку .лиш 
рано , через день повинна бути старанно зачесана і мати на 
собі сукню, не нову і <;трійну, але порядну, не _ пімняту і не 
брудну. Вигляд її має гармонізувцт_и з окруженням, ?авязана 
голова ·х,успшкою, патинки. дозволені лиш до_ 9 год. рано в 
щ~щих . умовинах життя. По 9-тій може вже все хт,ось ЧУ)l{ИЙ 
з айти в хату, а як неприємно тоді втікати , перебиратись і 
чепуритись . Так само від служниці мусить _ пані вимагати, 
щоби зара з зрана як встане, вмилася до половини, чесалася, 

Чl\СТО убралася і в ніякому разі не позволити на недбальство 
в одежі. Вона при праці скорше мастить.ся , пітніє, тож под­
війно мусить дбати про свій вигляд. Коли когос~ чути потом, 
се дуже неприємна річ для других. Діти і хqзяїн дому , му­
сять також чисто і порядно виглядати. Дуже не естетично, 
коли мущина сидить дома в камізельці, босий і т. д 

Жінка повинна подбати за чистий одяг чоловіка, але і 
від него вимагати порядку. В літі спортові сорочки і спор­

_това одежа улекшує мущинам тоалєту, але і тоді треба пев­
ної старанности! 

Пані дому повинна мати жіночий часопис для домашної 
культури, як "Жіноча Доля" і "Нова хата", ,,Життя і Знан­
ня". Мусить йти З поступом часу _ і знати, що нового ВИНІ\Й· 
ден0 в области господарства, кухні, варення, поживи, косме­
тики, гиїієни і виховання дітей, які появилися нові книжки 
і т. п. Для дітей . також купити забавки, книжки, українські 
журнали (Світ дитини) . Діти жиють своїм світом і думками, 
лишім їх в тій діточій радости! Інакше діти стають докучли­
ві, замучують маму і не дадуть 1:й поговорити з другими в 
спокою. 

Поступова жінка ·1\1у сить мати ча с на громадянські 
справи/sбори просвітні і п олітичні, праuю культурну і нале­
~:-~~и до жін~чої_ орrаніз ації "Союз~ Українок" . Не може 
вщтягатись вщ громадя нських справ, коли не є хара 1 не 

має малесеньких дітей . Але її хата. і родина не сміє на тім 
те рпіти. Очевидно, що час її буде по береги виповнений. Не 
буде мати часу на сплетні і омине богато неприємностий. 

Госпощфство і дім мусимо вести поступово. Першим 
услівям поступовости є ощадність. Життя понад свій стан є 
в нас на жа,{!ь ще не рідким явищем. Конче треба се зре-

. формувати. Розумна і поступова Українка обчислить собі 
докладно свої приходи і розходи і лиш се купує, на що їй 
вистарча є грошей. р·адше життя скромнійше і тоалєта стара , 
але зате бути в матеріяльній рівновазі, як елє!'анція і довги. 
Кілько родинного спокою через те прибуде, а і другі будуть 
пас за розумне хазяйнування хвалити. Великі приняття вже 
вийшли з моди. Але і не багата родина може собі позволи­
ти на приємність гостинности. Хо,ц,ить лиш про те, щоби не-
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задовжуватись, а подіJІитись тим, чим маємо. А коли і ро­
бимо гостину на запрошення, так· рішучо скромну, не "понад 
стан ". 

3. Ведення _ і _, урядження кухві. По великих містах 
t' впровадщ~ні кухні rазові, які є вправді дорогі, але ви­
д пок виплатиться, бо заощаджуємо дров, вуrля, а передт.,­
-:1м здоровля. Нема попелу, пороху, ношення вуrля, дров 
і можна обійтись без служниці. В літі нема горяча в кухні, • 
котре так томить кожду жінку. В кухні повинна бути н~ лише 
вз і рце ва, але пересаднq_ чистота. Є се місце, де варяться 
с-гра ви, се лябораторія нашого здоровля, отже не сміємо там 
те рп іти бруду. Стіни найліпше як до половини пофарбовані 

, vл~йною фарбою, бо на ·кафлі кождий собі позволити не може. 
Раз на тиждень обмити кухню довкола милом і щіточкою. 
Де б іл е, там часто побілювати, щоби перешкодити творенню 
п.1 іс ні , червачків, які так від'ємно ділають на страви. Шафу 
на ха рчі раз на місяць в середині · вишуровати і добре ви­
сушити, стіл щодня, а стільці, стільцицю _ раз на тиждень. 
r Іідлоrу двічи в тиждень, а як запущена воском. щодня ВИ· 
щіт1<увати. Є тоді чисто, нема червачків, · ю 'Пороху. Ку'хню, 
де варимо щодня, змити помиткою. Посуду чисто удержу­
rцти , стирки до посуди двічі, тричі в тиждень зміняти. Не 
~f'І:>ж на позволити під_ жадним услівєм, щоби служниця ви­
тирала руки до стирки в"ід посуди, а мусить мати окрему 
ряднин у, чи ручник до рук, а окрему для себе до лиця. Кож­
дий член родини повинен мати окремий ручник дJш себе. Як 
пось має катар очий, не мусить його мати і другий, в чім 
спільн ий ручник якраз помагає. Окрема стирка до пороху. 
І\онсч пий є в кухні годинник, щоби з нічим не спізнити ~я. 
а точно на свій час зробити кожду працю. Конечною є вага, 
11ісля ваги варити і видавати харчі, тоді помилитись не rожна . 
І(олн не можна всего начиня купити на раз, так по тр°'хи що 
міснrщ, чи тижня купувати, але рішучо нічого не позичати 
111 t сусідів. Обійтись радше без того, як позичати. Оми-
11 аt:мо тим способом напружених відносин, а той, що все має , 
11с може ані зрозуміти, як можна йти позичати. Можна стрі • 
11утнсь з відмовою. : ' 

4. Накр11тrя стола і при511р ;шня полумисків. При чисто 
11а1<ритім столі, прибранім китичкою цвітів, приємніше їсться. 
І II найс!<ромніши х обставинах треб1 на се звертати увагу . 
< :л у жниця звикає до порядного подавання і накриття і при 
, ,1с"1•ях вже не буде в клопоті, а гос подиня не мусить що 
.х 1111;1 1 , 1<и пе репрошувати , виходити, а має тоді спромогу ціл -
1, 1 >1111то посвятити ся гостям. Скатерку зміняємо раз на два 
тш1<11і, а сс рnстки що тиж1ш . Т{ і ти призnичаюлnти від мa­
.,,,Jr'<>, щоби :1 • 1 нстими рую1 м 11 :1ac i; t11 1111 Щ) стола, 1 н• плямили 
І.:/\1 \ТС J)І( ІІ , 11 (' p i:1a.r11 1 ІІ ОЖ('М. 
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;._;,;d~f 
_ Як пр1;1єм~, 1jс-ти в ТR,ВЗ.Р,І~ст зі, при красн J накриті~ 
а. заставлеюм стол1 .1 · Два рJ.ё;!J,,m пше нам смакує . На 6 1льш1 
приняття розтягається стіл (або два разом), щоби кождий 
мав досить місця. Накрити стіл чистим обрусом, конче 

' білим, щоби звисав 50 ст. На середині стола <:тавляється 
прикраси, пр. кошичок з овоча1,1и, ·канделябри, або лямпи, . 
кошички з квітами, торти, тіста, , :-салятирки з компотами, са­
JІатами. Коли мало місця, можна компоти і салати не ющсти. 
На кожду особу кладеся 2 тарелі, 1- плоский і 1 глибокий 
таріль, з правої сторони срібні підставки тн ніж, вилки 
і ложку до юшки, а ложочку до компоту. Перед підставкою 
кришталева сільничка, сервіс до муштарди, оцту, оливи. По 
лівій стороні тареля малий тарільчик на компот. Перед та­

,релем ставляється чарки на -лікер, на вино, пугарі на воду або 
пиво. Серветку зложену -звичайно,- , або: артистично, кладеться 
на таріль, а під серветку~ хліб або булку. Побіч каждого 
тареля за чарками аб::> коло тарільчика малого кладеться ще 
галузк_У. цвіту для більшої прикраси. Служба носить страви 
тихо, без говорення і стуку або дзвонення тарелями і подає 
-страви від одньї особи до другої з лівої сторони. Тарелі змі­
няється з правої сторони. Можна ту саму страву подавати 
2 рази. Вина подаються по першім мясі, і по другім, по де­
-сері солодкі вина, чорна кава, лікери. Хто не пє алькоголю, 
треба йому подати ·якийсь напиток безалькогольний, або чай. 
Коли вечера довго протяrну11ась, коло півночи подаі3тьс~ Есім 
чай. По нім випадає вже скоро прощатися, щоби дати мож­
ність господині спочити. При більших приняттях на кожде 
місце 'кладеться візитку з назвиськом особи, котра там :має 
сидіти . Мода 1,аже сідати на перше місце господареви і го­
-сподині , а поважніших гостей саджають побіч себе. Але 
з практики раджу саджати дами старші на перше місце, 
а хозяйка і хозяїн хай займе те місце, котре остається, щоби 

. лише гості були вдоволені. 
Полумиски прибрати відповідно до того, чи страва 

є студена чи горяча. 
Смажене мясо і риба прибирається зеленою петрушкою 

і плястрами цитрини. · 
Товченики і дріб присмаженою картофлею, галуr.;жами, 

редьквами, грінками, яриною. _ 
Печеню обкладати товченою бульбою, цілою, бурачками , 

морквою. каляре~ою , шпінаком. 
Студені страви прибрати платками яєць, зварених на 

твердо, авшпіком (rаляретою), зеленою салатою, редьквою, 
капа рами, тертим хріном. Так само подається рибу. Горячі 
риби прибирається зеленою п етрушкою. 

Яйця, печену бульбу, капуснячки, подається н серветі. 
До горячої ШИІІКИ П О!(і!АfІТИ Хріп. Jl,O студеної rірЧИЦЮ. 

І 11 І 
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Головні засади при приняттю 'гостей є, щоби всі були 
вдоволені. Хазяйка не повинна бути горда · і· холодна, 
а мусить бути сердечна і щзивітна, до кождого ласкава. Хто 
нам не милий,- найліпше не просити. Те саме відноситься до 
господаря дому; Не силувати нікого Істи і пити, є се пересуд. 
Так· само як гості · на перше візвання не беруться до їди, . 
а чекають ще другого і третоrо запрошення.· Є се зла "ети­
кета". Коли вже просимо когось і подаємо приготовані страви, 
значить бажаємо вгощати. Се мучить непотрібно хозяйку. 
Часом хтоєь не любить мясних страв, а чекає на тісто і торти. 
Треба витворити певного рQда свободу, щоби кождий вибирав . 
собі до смаку. 'Дуже не · гарно і брак такту силувати когось 
пити алькоголь, як він заявив, що не буде пити. "А'ЛеЖ- се ­
вам не зашкодить". Конче треба мати бсзалькогольний на­
питок, сік з водою, / лімоняду, содову воду., домашній квас, 
і т. д. 

При більших гостинах, весіллях, хрестинах, - уважати , 
не перебрати міри в напитках, а заховати тверезість. 

5. Товариські відносини і запрошування г~стей. Не , 
МО}J;.емо відокремитися від людей цІлковито і не 'удержувати 
з ніким добрих відносин. Все є якісь справи, які' нас лучать 
з людьми. Удержувати гармонійні товариські відносини, 
щоби нікого не образити, нікому не спра вити прикрости, не 
обс.v.дити, бо зараз знайдуться "приятелі", що се донесуть, 
се є все справи ніжної натури і вимагають багато такту, 
інтеліr'енціІ і благородности. Не відвідувати нікого за часто 
хочби і в сусідстві, бо найприємнійша та інтересна особа 
стане тоді буденною. Коли до нас хто прийде, памятаймо, 
що він прийшов до нас відсвіжити думки по домашній праці, . 
лишім його , хай свобідно виговориться, а самі більше мовчім. , 
:1а те прислугує нам се право, коли МИ де прийдемо. Робім 
!3С е . щоби гостеви було в нас приємно. 

Запрошення треба вислати гостям кілька днів або тиж­
Jtсm, наперід на візитових картах, написані в чемній формі. 
Можна запрошувати і устно. Запрошені повинні вчас. подя­
r<ува ти за память і зазначити, чи прийдуть чи ні, щоби хозяйка 
: 111;1ла, на скільки осіб має · числити. Часом може пrийти не­
<'ІІ (щівано і більше гостей. У Чех-ів і Німців звичай в·гощу-
1111111111 вже вийшов з моди. Великі приняття дома мало хто 
1 , 1 м у ряджує, але зате кождий має гроші. Гостинність се 

1·:i р1111ї1 звичай, але ся гостинність не полягає якраз на ве­
,1111ю1 х 11риняттях. Страви - се лише половина гостини. Треба 
11міти всіх відповідно заня:ги, забавити, щоби всім було при­
t МІІО. 

Звертаймо бі.ІJьше уваги на духову сторону гостини, 
н не на матсріяльну, буде опіслн менше 11арікс111ь і квасів. 
J{oupc булобн зnщ' сти в нас :т11•1нt·1 уряджувати с11ію,11с 
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свячене у :гаго, у кого є найбільше і відповідне мешкання, 
або в читальни, при чому учасники складаються на те "свя­
чене", дають або страву або гроші. Відпадають тоді чи­
сленні реванжі. Гурток людей, які добре зі собою зносяться, 
сходяться разом на спільну rостину і забаву. Так само 
запрошувати на такі зібрання кращих культурних працьов­
ників з поміж свідомійших селян чи міщан для плекання 
тісних взаємпн з народом. 
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І. 

Борщі та юшки. 

1. Український борщ вітаміновий. Покришити або втерти 
на відповідній до того терці кілька червони)( бурзків середноГ 
величини і варити. Можна дати бура ки цілі до в : : рення (оче­
видно пообирані і вмиті ) а відтак, як зварені, 1:иймити і по­
те рти до борщу. До того . вкинути кілька• грибків, ріжну 
ярину, як І моркву, І петрушку, І калярепу, 1 '

2 
каляфіора,. 

Окремо зварити перлової фасольки, або шпара1·ової порі­
за ної, 1

/ 2 головки волоської капусти. В кого є мало , щJсуди, 
можна вкинути все разом, але шпараrову або зелену фасплю~ 
або звичайну капусту, ксли нема під рукою волоської, спа­
І 'ИТИ попередно окропом. Окрємо удусити лять nомідоріа: 
з кусни ком масла, як нема то і так без масла, і перетерти 
відтак скрізь с1110 до борщу, щоби зернятка ссталися на 
с иті. Взяти І<усю,к свіжої со.r.онини, посічи з зеленою пе­
трушкою і кропом, потерти 1, 2 цибулі на терці, розтерти те 
все зі солониною, вкинути до борщу 1 sаварити. Тепер залят:и 
hвашеним борщем і лише підігріти, не заварювати, бо в квасі, 
буроковім є богато вітамін, які в наслідок варення затрачу­
ютьсР. Замість солонини можна ужити масла, але тоді не­
заварювати. Вкінци вляти кватирку або 1 

2 л. доброї сметани 
і 11 е з з вор!С'вс1ти, щоби вся віт2мінова вартість задержа,лася. 
Коли н е І\І!а сметани, можна rлзколотити ч:охи квасного мо­
лока , або і не забілювати. До вази або до миски дати кілька 
1юр ·з а них на твердо зварених яєщ, порізані грибки і всю 
ярину з борщу, - вляти·-борщ і видати на стіл. 

2. Бураковий квас на боrщ. Ще ()и боµщ був добрий, 
а п е редовсім здоровий, треба його заквашувати бураковим 
1< в::1 с ом, а ніколи оцтсм або квасною сілю. Штучні заквашу­
вання шкідливі, а !{Вас буряковий природний має в собі бо­
гато вітамін, є дуже смачний і здоровий, . та реrулює трав­
JІ l' 1111я. Га сить знаменито спрагу, можна його без шкоди 
а :1 1южитком пити як вино, давати сирий пити дітям. Се: 
r.11,ож .пік на глисти Робиться так: найліпше купити собі, 

1 ·J11111яний горщик 7---10 л. або малу бочілочку з оселедців, 
;~пб рt: випарити, щоби все мати дома готовий !{Вас. Як 1<ін-
1111п ,ся, з ілляти і за раз квасити другий боf)щ. Найсмачнійший 
ол.ш11< борщ зі с лоїка. 

Обчи стити че рвоних бур:шіо m<yo, с кіJ1ь1<ість відповідну 
до 11.111и111щ в ЯІ< ім бу дl' І{в:1ситисн, обмити і'х і по різ11·1и 11~ 

) 
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платки, щоби була третина або менша половина нарізаних бу:.. 
раків в горшку. Налляти літною перtвареною або студеною­
водою і най кисне в теплім. Осад счишувати. На скоро да­
ється½ ложочки соли, щоби був красний червоний, вкинутн 
2-3 кавалки сухого хліба · (можна такого, що лишився з і 
стола), щоби був скорше квасний і покласти на тепле місце _ 
За кі.1Jью1 днів як викисне, зібрапr· білу пліснь зверх а, пок_у­
шати і уживати . Винести решту на холодне місце. Борщ 
з хлібом не держати довго. -

3. Український борщ rетманський. Борщ може бути стра­
вою веrетс1 ріянською або мясною. Подаю ріжні приписи до вnо" 
доби. Оден і другий є стравою вітаміновою. Кілька кусникі в. 
веnровини або костей ½ чи 1

; ,, кr. зварити. Uкремо зварити 
борщ як під приписом 1. Як готове, вибрати мясо, порізати, дати 
до вази чи МИСІ{И, смак з мяса (костей) перецідити до борщу, 
вляти до гази і видати. Добрий є зі сметаною. 

4. Борщ у філіжанках. Зварити- вепроt1і кости з додат­
ком ярини, 2 грибів, 2-3 бураків. Як бураІ{И мягкі, виймити, 
а юшку перецідити і заляти бураковим квасом, бураки по­
шаткувати і всипати до борщу. Коли за мало квасний , до­
дати квасу, а коли за квасний, додати цукру. Подати у ф іл і­
жанках до паштетиків у француськім тісті, в налисника х, 
або до ріжних укра;·нсьІ{их пиріжків. (дивись; розділ xiv· 
-ХІ.) 

5. Борщ пісний на святий вечір з уmками. Спечи кілька 
бураків, обібрати, потерти на терці або покришити. ОІ{ре меr 
зварити грибки зі закришксю. Заляти тим смаком буріJІ< JІ . 
Зробити запражІ{у в той спосіб: Дати ложку масла або олію 
до ринОЧІ{И, муки, щоби запражка не була густа , а як зару­
мяниться, вкинути дрібно ПОІ{рr.шеної цибулі до тої заnражкн,. 
мішаючи ще трохи, щоби цибуля в заnражці усмажилас я , 
розnустюи студенсю водою і мішати доки запражка не рс, з­
вариться, щоби не було грудок. Відтак мяти її до {'Орш у,. 

• заляти квашеним смаком і одсунути на край кухні. Бураки 
можна варити цілі або порізані,. але печені затримують весь 
смак і поживність. Зварені грибки посічи дрібненько, присма­
жити на маслі одну посічену цибулю, дати до того гриб1<иf 
посолити, трішечки перцю лиш на запах і то дрібно зме,1е­
ного, підсмажити, добре вимішати . і відставити. Зробити трохи· 
тіста І див. розділ ХІІІ), Еирізувати ножем маленью квадра · 
тики, накладати грибками і заліплювати. а 2 кінці зліпити до 
купи. Так повстане ушко; кинути . ушка на приготований, 
окріп, вийняти до вази, заляти борщем і видати. 

6. Борщ недільний з ушками. Зварити ¼ фунта свц­
вини або костей. Вкинути до того покришених солодких бу­
ряків, ярини, І грибок. Як все те зварене, заляти квашеним 
борщем і відс1 а вити. В✓1яти 1 1

4 л. сметани, пс заварювати ! · 
Окремо Пf)ИГОТОНІІТИ ушю1 :➔ мясом. І{()JJІІ JІІJІІІІІТІ,СЯ лке мясо. 

• 
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посічи його, qрисмажити на цибульці і завивати в тісто . . Або. 
вийняти мясо з борщу і в той спосіб зужиткувати, але тоді · 
треба би зварити богато скорше, щоби не спинювати, через 
ушка обіду. Дати ушка до вази, заляти борщем і видати. 

7. Борщ житний дуже здоровий. 1 л. житної разової 
муки або 2 л. житнього rрису спарити кипячою .водою і по­
ставити на добу. Можна дати до сего і висушених останків 
з хл1ба. Окремо взнти ¼ кr. муки, розве<:ти водою, дати 

·трішки · дріжджів і хай стоїть добу. Відтак вляти се до по­
передної розчини , наляти водою, щоб посудина була повна. 
вимішати і хай стоїть. Як прочиститься, готовий. Уживати як 
буракового, але треба бур1ками фарбувати, щоби був ~чер-
воний. . 

8. Жур з борщу житнього або вівсяного. Квасний жит­
ний борщ зі споду замішати, переціщпи і заляти на кипячу 
воду. Води щоби було о половину менше, · як борщу. Як по 
заваренню бувби за густий, розпустити водою. Можна дати 
до него порізаних грибків, або покришеного свіжого сира. 

· Є се дуже поживна страва, багата у вітаміни. 
До всі~ борщів замість вушків, подається бульба, фа­

соля, краківська кашка. 
9. Борщ звичайний, щоденний. Пошаткувати -бураки 

і дати варити. Як є ярина инша, додати до варенн.я. Посо­
лити до смаку. Можна вкинути грибок і два, як є. Кол11 
бураки мягкі, зробити заттражку досить густу, дати до за­
пражки посіченої або дрібно порізаної цибулі і висмажити 
її в запражці 4 Розпустити запражку студеною водою, або ·• 
квасним борщем, вляти до звареного борщу, заквасити ква-
сом бураковим до смаку і подати з бульбою. . . 

10. Загальні уваги до юшок. _До тепер підправляли ку­
харки юшку сметаною в той спосіб, що розколочували муку 
в сметані і давали переварити. Але тим способом нищиться 
вітаміни в сметані. Отже новий· спосіб варення вимагає: роз­
бити муку . в студеній воді, дати заварити, а відтак вляти 
сирої сметани і вже не заварювати. Або зробити запражку 
як звичайно на трішки маслі, розварити, а вкінци додати 
кусник сирого масла до горячої юшки, щоби була багата 
у вітаміни. Можна се робити і при великій ощадности, за­
мість давати бога то смальцю, який дорощий від масла, а менше 
поживний. . 

Юшку · можна варити зі всего, з муки, крупів, овочі.в, 
важним є її підправа. Хто набере вправи у варенню, тому 
дуже легко придумати яkу небудь юшку. 

11. СІ)'Іак з ярив. Підставою вітамінових юшок є . смак 
з ярин, який ·уживається також до розпускання підлив (ма-. 
1 rанка, сос). Треба його зварити зараз на початку обіду, , або 
при сніданню, щоби було чим розпустити юп11<у, •111 м,Р1ащ<у. 
зв·арити .. 2 моркви, 2 петрушки, 1 семр, І 1i11r1ymo, аб,о. її. 

... .r-
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.спечи 1 спеqену додати, калярепу, ¼ ·каляфі·ора, зеленоr.о 
!Кропу і зеленої петрушки, 1-2 петрушки, 1 ¼ л. води, пів 
.ложочки соли. Смак т0й зварений зі свіж:их ярин мае в собі 
,більше вітамін, чим зі сушених. Можна додати вивар · з фа-
,солі, гороху, або зеленої фасолі. . · 

11б. Росіл яривн:ип вітаміновий. Зв~рити смак, можна 
_дати більше ярини і більше грибів. Вийняти зварену ярину 

,і грибки, а до юшки вкинути добру . ложку · масда і не зава­
:рювати. Подати з макароном, француськими клюсочками, 
1кашкою різаною в кістки, рижом, фасолькою, званою яськом 
,(див. роз. Пl). Щоби булu в нім більше вітамін, дати соку 
зі сирих ярин- (див, розд. ll.), Заварювати клюсочки на росолі 
.заки дасться масло. ' 

12. Юшка бульбяна. Покришити¼ горшка бульби дріб-
. ,ненько в кістки. Заляти яриновим смаком, дати 1-2 грибки. 
Як мягкі, запражити. 1 ложку масла, як нема, смальцю, роз~ 
топити, дати стільки, щоби запражка ве була густа. Коли ру­
:мяна, вкинути посічену 1 цибулю і мішати, щоби цибуля 
.в зап.ражці .зарумянилася. Розпровадити студеною водою, 
.а як розвариться, вляти зацражку до юшки, най 1 раз зава­
риться. Відставити, :вляти склянку сметани, 1 кусок сві­
жого масла і видати. Може бути і без . сметани. Хто мусrlть 
щадити, най до запражки дає дуже мало товщу, на кінець 

, .ложки лише, зате не жалувати дати си_роrо масла до юшки 
вже по зваренню, щоби маш~ много вітамін. Додати зеленої 
nетрушки і 1<ропу . 

13. Юmка картофляна (purree).1
) 6 бульб зварених 

пер~терти через сито, 1 1. смаку з ярин, 1 шклянка солод-
1fої сметанки, дати ·на кухню, щоби загрілася, не заварила.Окре­
мо зварити 10 шпараr1в порізаних, 4 ба_раболі порізаних на 
іlлатки, з маслом, цу-крам ї солею, процідити і вкинути до 
юшки. Дати 3еленої петрушки і кропу посіченого. 

14. Юшка кмівкова. Зварити жменю кміну в 11 12 l води, 
.зробити запражку, розпуст.ити водою :і вляти до перецідже­
flОЇ юшки. Кмін висушити, щоби ще раз можна варити. Заки­
нути на переціджену юшку галушки француські, або мака­
рон. Перед роздаванням дати трохи ,свіжоrо масла. Подається 
-та кож з грінками. 

15. Чісникова юшка. Зварити смак в ярин. Утовчи тро-
-хи чіснику зі солею і ВІ<іинути до юшки, але не заварювати, 
.So чісник тратить силу, а лише запарити .і відцідити. 8ло­
жити до вази ярину з юшки .і подати з г,рінками. Додати 
кавальчик масла. Дуже .дешева і .скоро можна приправити. 

16. Юшка з диві, дуже добра. Пошаткувати на відпо­
відній терці обчищену -диню, .зва,рити на .воді, а як мяrка, 

1) В деяких .околицях ·на :бульщr :кащуть ;piria,, :а: : на бараболянку, 
f)іnлянка. - • ,, 

2 

\--, .,, 
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підправити- соJІощкою сметанкоЮ' і: жовтком, ai хто Ire · має, · 
со,тrодким молоком. М.о,11око не заваріовати, але підгріти, щоби 
не стра'L'илися _ вітаміни. €Варять її на, Закарпатській УкраУні}. 

17. Яринна.. З.варити ріжної ярини покришеноr, а ще 
грибків дод,ати, євіжих, чи сушених, ½ :І{аляфіора._ Запражити 
і видати. Дода11и по зваренню нетопленого масла для підне­
lення варт0сти вітаміновоr. 

18 .. Яринна инша. Так само,. лише замість залражки, 
заправи11и сметаною, і не з-ава,рювати, лиш підгрїти,. бо в сме­
тані є боrато вітамін •. Обі подається з яриною, яка варилася. 

19~ Яривиа purree з рижом. 2 моркви, 2 петрушки, 
1 селер~ ]; цис5уля, 1

'/., капусти, 1 калярепа , 2 бульби, 
6 грибкі:в. і 1 1.'о. 1 води. Коли мягкі, перетерти через, сито, за­
пражити. Ок.ре-мо зваlі)ити, 5, d.kg рижу, виміша,ти з юшкою 
і подати ва стіл. -

20,. Калярепова вітамінова. 4 калЩJепи і инrиоr ярини 
(1 О шпарап, ів іі 1

/ 2 каляфіора} зварити і перетерти через сито. 
Заправити 1/g І солодкої єметанки, 1 жовток, трохи цукру 
і соли. Можна її запражити, але ліпше да1и кавальчик ма­
сла перед, иодаванням на стіл. Додати ще с0ку з . ярин. (Див. 
роз. /І.) Подається до неї грінки з булки посипані зеленою пет­
рушкою і зеленим к~юиом. 

21" Грибова-. Звари'L'и. кіл!Ька грибків. Окр>емо зварити, 
смак з ярин . Смак з грибків перецідити до росолу з ярин, 
грибки порізати на шма1ючки, вкинути до юшки і. заrrражити, 
Окремо зварити_ риж з маслом. Вкинути риж до юшки і ще 
J([Іти 1

/ 2 склянки еметани,, як є. 

22. Грибева з: перловими крупками" Зварити Fриб~ 
і смак з ярин. Окремо з-варити склянку перлових крупок 
:1 м:1слом, підравити сметаною крупки і дати їх до юшки. 
І kи11ати зел.еноrо кропу,, зелен.о:і петрушки і кавальчик 
Mllt' J111. 

23, Грибова· з, грінк.ами; і горошком" Звq;рити грибки. 
1 11< 1 н • мо зелений горошок, удусити з маслом. Перецідити гриб­
" "• розпустити смак.ом з ярини·, як юшки мал.о, - запражити 
1 11 о;tати з горошком 1 грінками. Грибову можна варити і з і 
с в іжих гриб ів і печериць, Тоді треба гриби піддусити напе­
Р< 'J ( :➔ цибулею в маслі .. 

24. Грибова з галушнами-. Зварити грибки, перецідити, 
. 1н 11 рuжити, і закинути француські гал,ушки. Дати трохи ма­
от і вже не за варювати, зелеью11O кропу- і зеленої иетрушки­
/ ' рибки порізати і вкикути до юшки,. або <.ховати на инше. 
Можна подати також з мака рон0м. 

25. Цитринова. 1 ложку масла· розтопити,. дати 2 ложки 
муюr, легко з·апра жити, вляти І І смаку з ярини, розварити. 
13тпи І с клsпшу сметани,, розбити 1 жовток як є, витиснути 
с іІ( • 1ерез ситко з 11/2. цитрини і потерти трохи шкірки цит·-

, 
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ринової. Окремо зварити 5 dkg рижу з маслом і солею. Вки­
нути до юшки і подати з зеленим кропом. 

26. Неаполітанська з пармезану. 1 ложку масла розпу­
стити, дати . 2 ложки муки, легко запражити, ~1~ І смаку яри­
нового вляти до запражки і розварити. Всипати до вареня 
10 dkg тертого пармезану, (wвайцарського сира). Як раз за­
кипить, відставити. Підправити склянкою сметани. Як є, роз• 
бити- 2 жовтка в сметані. Окремо зварити макарову італійсь­
кого (10 рурок) і порізати на перстені. Вкинути до юшки 
і подати. Посипати кропом. Можна подати: зі звичайним ма­
каронам. 

27. Огіркова. 1 ложку масла, 2 ложки муки запражити 
і розпустити 3

1
4 1 смаком з ярини. Як розвариться. обібрати 

2 огірки квашені, пошаткувати і вкинути в юшку . Додати 
1 !4 1 соку огіркового, 1/4 І сметани, але добре додати 2-3 
жовтка до сметани і розбити. Поживність і вартість вітамі­
нова дуже через те підноситься. Посипати поСІченим зеле­
ним кропом. До неї подається бараболя дущена з маслом 
і зі сметаною, або яка небудь кашка. 

28. Юшка з булок. 5 булок порізати, висушити з дня на 
день, спарити горячою водою, (2 І) і посолити, заварити і пере­
терти через сито. Розбити добре, шдправити сметанкою 3 

, жовтками і одною ложкою масла. Подається з грінками а.бо 
якимись крупками. 

29. Хлібова юшка. Не марнувати кусш~ки хліба, які 
лишаються. Ощадна rаздиня все знає вихіснувати. • Робиться 
як попередна. Можна робити зі свіжих булок і хліба. Спро 
буйте, котра ліпша. 

30. Хлібова инша. Закинути на окріп кілька ложок по­
товченого хліба, порізати до того кілька фії і розинків, а 
як готове, заляти свіжим молоком. Води до вареня не дава­
ти богато. 

31. Хлібова гіtіенічна зв. квайпівська. Потовчи ку­
ски сухого хліба і закинути на 1 І кипячої води. 4-5 ложок 
того хліба. Як звариться, посолити, дати трохи масла і 1 
жовток. 

32. Хлібова на молоці. Не заварювати молоко, а під­
гріти до бO°, щоби не затрачувало вітаміни. Закинути потов­
чений хліб і хай постоїть з краю кухні, щоби розмяк. Під­
бити жовтком. Можна жовток втерти з цукром і заляти 
молоком. Є дуже здорова, діти дістають з неї червоні 
личка. 

33. Помідорова. Зварити смак з ярин. Окремu удусити 
кілька помідорів, порізаних і очищених з кусником масла 
або без. Як мягкі, що наступає дуже скоро, пере ­
терти через ситко, щоби зернятка не пе рейшли і ВJ1я ти до 
смаку. За пражити і дати ще пе ред 1юд(ша1111лм 1<усс 11 1, е ві -
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жоrо масла. Подається грінки, або з рижом. Для збільшеня 
вітамін дається сік Зі сирих помідорів (див. розд. ІІ.). 

34. Юшка з ячмінних крупів або перлових.;') dkg круп 
зварити з ложкою масла і солею до смаку. Оден пор, ка~ 
uальчик селера і . 4 бульби порізати дрібно і в перловій юш­
ці зварити. 

35. Юшка з муки вівсяної. 3 ложки повних вівсяної 
муки розбити в 1/i l води, дати порізаних 6 бульб, ' соли, ка­
вальчик моркви, селера, петрушки і ложку масла, заляти 2 
води і варити. 

36. Юшка з кукурузян11х крупів. ¼ l кукурузяних 
крупів знляти 2 l води кипячої, дати 1 ложку масла, трохи 
соли. Зварену наливати на тарелі. 

37. Юшка з муки. До 2 l посоленої і кипячої води, 
дати ложку масла, а через ситко ,пересіяти 6 dkg разової 
пшеничної муки, зняти горщик з оr'Ня, юш_ку добре колотуш­
кою розбити, щоби не було грудок. Вбити · до ва,ш 3 цілі 
яйця, з.1ляти їх юшкою гарячою, все мішаючи і подати. 

38. Юшка з цибулі. Обібрати 8 цибуль і дати до води 
ка пів години вимочити . . Виймити, дати до ринки 60 rp. 
(6 dkg) масла і дусити в тім цибулю порізану, аж в~сь сік з 
неї вивариться. Всипати ложку муки, засмажити ·і заляти З 1 
води і ва рити тепер годину. Розколотити 2 жовтка в пів 
ш1шянці студеної води, вляти ті жовтка до юшки, вже н.е 
варити і вляти до вази. Подається з грінками з хліба. 

39. Юшка ·з вівсяних крупів. Шклянку вів"сяних круп 
заляти 2 l кипячої води, варищ 1 годину, перетерти через 
сито, дати ложку масла, соли, і подати з грінками. Можна . 
-сю юшку поцукрувати, дати січених міrдалів і заправити 
жовтком. ' 

40. Юшка з вівсяних крупів і сушених с,l\ивок. · Крупи і 
сливки варити окремо. Зварити шклянку крупів з маслом в 
2 І води і перетерти через сито. Зварені і осолоджені слив­
ки вляти до юшки, заварити і податz. Сливки можна засту 
пити розинками, міr далами і оріхами товченими. 

41. Юшка з петрушки. 2 ложки муки зарумянити в І 
ложці масла, заляти 1 ½ l води, посолити і заварИ1и. Коли 
дається до вази, дати багато зеленої петрушки і подати 
смажені грінки з -булки. · 

42. Юшка з селєрів. І великий або 2 · малі селери, оден 
nop обчистити, порізати, наляти 2 І води, посолити і зварити. 
З І ложки масла і :L ложок муки зробити запражку і розпустити 
смаком з ярин. Виймити порізані селери, заправити юшку 
-~апражкою і засипати ляним тістом, рижом і т. п. Селери 
ужити на салату, або підпра вити як ярину сметаною і мас­
JІОМ. Є дуже добрі. Можна селери наперед nіддусити в мас­
JІі з 1~ибулею. 
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43. Юшка mпараtова. Зварити 20 шпараr,ів в 2 1 води. 
Шпараrи до варе}!ня порізати. Запражити як вже зварені, 
дати зеленої посіченої петрушки, трохи цукру, • соли, запра­
вити двома жовтками і вляти до вази. 

44. Юшка каляфіорова "піре". Виполокати чисто каля­
фіори, зварити їх у смаку з ярин або в росолі з мяса. · l Іе­
рете рти через свто. Зробити дуже рідку запражку з І . лож­
ки масла і .'Іожки муки, ' заправити юшку і подати з грінками 
або малими- книдлями з тертої булки (див. розд. ІІІ.) 

45. Помідорова зі сметаною. У дусити помідори. Пере­
терти че.рез сито. Розпустити смаком яриновим або водою, 
як нема смаку, запражити легко і вляти кватирку сметани. 
Кусник масла. Не заварювати! Сік зі сирих помідорів. 
Окрем9 звар,tl_ти трохи рижу з маслом і вкинути .до юшки. 

46. Кваскова юшка. Назбирати кваску. Сполокати чисто 
і посічи. Дати до ринки · і дусити з маслом. Скоро мякне. 
Тоді дати ложку муки, вимішати, розпровадити смаком з 
ярин, заварити і підправити сирою сметанкою і свіжим мас­
лом, але вже не заварювати лиш підгріти як за студений. 
Окремо зварити рижу і ~ яйця на твердо. Яйця посічи і риж 
та яйці вкинути в .юшку. Має бути смак' квасний, тому ужи­
ти квасної сметани, як нема то квасного молока або маслян­
ки. Подається до неї начинювані яйця, (див роз. ІІІ.) тоді 
не кидається яйця до юшки, лише риж. Можна' додати сік 
зі сирих ярин. . · . 

47. Кропова. Зробити запражку з масла · _ і муки. Роз- . 
провадити смаком з ярин. Дати кватирку сметани і 2 жмені 
посіченого зеленого кропу. Перед подава~шям вкинути кус­
ник масла і сік -зі сирих ярин. 

' 48. КапУ.сняк. Взяти квашеної капусти, зварити на смак.У. 
з ярин, , запражити муку з цибулею ' і підправити капусняк. 
Хто любить rустійший, менше його розріджує. Можна під­
правити сметаною, або солодким молоком. Подається до него 
бульба, пою-па маслом, або душена зі сметаною. Як додати 
до капусняку кусник солонини, або вепрового мяса і разом 
варити, то він тоді дуже смачний. 

48. Капусняк зі солодкої капусти. Пошаткувати го­
ловку капусти, спарити кипячою водою, хай хвильку посто­
їть і відцідити, щобu гіркість відійшла. Наляти смаком з ярин 
і варити, аж буде мягка. Запражити, а як вже готовий, під­
правити сирою сметаною, дати кусник масла і подати до 
накипля'ка бульбяного або пшоняного. (див. роз. 12) Вітамінова 
і смачна страва. Можна ще додати сік з ярин, або 1 ци­
трини. 

50. Юшка горохова. Намочити горох попередного дня. 
Зварити зі солею. Як мягкий, перетерти через сито. Має бути 
досить густий Дати на тарелі, я до "ождого тареля ло· 
жечка розтопленого але щ• :iaвnrt·110 1·0 мщ•;ш. Хто юобит1, 

'-
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присмажити трохи ·цибулі і давати до каждого тареля: • По· 
дається грінки. , 

51. Горохова з зеленого r~рошку. Вилущити земщ~:й 
горох, а лупинки обібрати з середньої твердої балони, · а 
чисті сполокати. Дати · ще моркви, калярепи, і іншої я.рини. 
Запражити і видаtц. Можна -заправити сметаною.. , . , . 

-51 б. Фасолева. Розварити фасолю, перетерти і подати 
як горохову. Можна перетерту засипати лазанками. 

52. Ивша фасолева. Зварити фасолю дрібну або тер­
кату. Попередно намочити. Закинути дрібненькою зат~ркою, 
аапражити масло а мукою і трохи цибулі. Підправити запр1:1ж­
кою. · до варення можна дати сушених підпеньків або грибів 
правдивих. Хто має. дає ще сметану ... 

53. Ри.ж ва ~олоgі. Можна' двояко. Зварити риж окре­
мо, а відтак заляти молоком і подати. Ліпший . є другий спо­
сіб. Спарnти кипячою водою риж, попередно перебраний . вси­

·пати ·1/ 2 шклянки рижу на 1 1 молока і хай повали вариться. 
як · згусне, підливати молоком, можна і водою. Посолити легко. 

54. Різанці1) на молоці. Замісити макарон (див. розд. ІІІ) 
і вкинути на молоко, хай звариться. Молоко може бути, на 
половину з водою, для оrцадности:, як є мало ' молока а много 
осіб. , . ' 

55. Церлові крупки з молоком.' Зварити перлові крупки · 
на воді з 'маслом, як готові, заляти молоком і видати. 

56. Крупки пшеничні ва молоці. Засипати дуже рідко 
на молоці, так щоби були рідкі як юшка. 

57. Галушки з . молоком. Розбити одно яйце з gодою. , 
Дати муки і зробити тісто ложкою, щоби · не було густе. Ме­
тати ложкою' того тіста на окріп, а як готові, заляти моло-
ком грітим, але не вареним. - • 

58. Затирка, Затерти водою з яйцем, або без яйця ·квар­
ту муки, найліп.пе пшеничної разової, твердо і щипати тісто. 
Перес1щувати мукою, щоби грудки не збилися до купи. Вки­
нути в окріп посолений і зварити. Можна підляти молоком, 
або подати без молока, а до каждого тареля датв ложечку' 
масла, або присмаженої цибульки. 

59. Холодник. Зварити цілі · буряки. Очистити. Тимча­
сом зварити смак з ярин, вкинути в· нь9го пошатковані зва-

· рені бура ки, обчистити один :два квашені огірки, вибрати 
зерно і nорізати в юшку. Дат11 трохи квасу з пгірків або 
бура~сів, удушеного іцавлю (кваску), розколотити кислого мо­
лока або сметани, вкинути порізаних дрібно, на твердо зва­
рених яєць, зеленої цибулі, кропу, або прирізу (трибульки) 
місто цибулі, і винести на холодне; Як гuрячо, дуже при­
датне . 

') М:ІІ(,1 ро11 . 

2а 

60. Юшка з пива. 111, 1 пива зава-ритм, 1 :2_ 1 сметани під­
бити з дожкою муки, дати цук;ру і раз :ЗJаварити з пивом. 

61. :2. спосіб. Роз'Р~рти жовтка :з цукром, залят.и пере ­
вареним ттивом і п.ідгрівати жовтtка з пивом на кухві, алt~ 
все мішати, щоби ж0в:rка не стялися, як згусне, готова. Пода ­
ється з @ішк0птами. 

62. _Винна юшка. Оба ,способи, як 3 ПІІІВа. Добра на щ•. 
рестуду~ щоби вигратися і вишріти від неї, {Glйhw.ein). 

C-ry дені юшки. _ 

63. Юшка "віч0" ва rорячі дні. Добра і -в ,зимі де р­
жана в хаті, не в коморі, по с0вганці, коли є ·спрага. І І 
молока дати зварити з ванілією, тимчасом 4 жов:r.ка утертн 

.з 4 ложками цукру', поляти жФвтка горячим м0локом, міша ­
ючи щоби .не .скипілися, або бити Дро:гянкою від ,шуми, але ІН' 
заварюва:ги. Як т,рохи згусне, відставити. МоЖІНа вкинути ро ­

.зинків. П0да€ться з .t5ішкоптами, .або цукріівками зі с ні1-у . 
{див. розд. НІ.) · 

64. Міrдалова. 10 dkg міїдалів солодких спарити, об і ­
брати, по:rовчи .з цукром, додаючи МОЛ(Жа при товченню. Зва 
рити 1 ½ .l молока, вкинути на кипяче мо.nоко ,сю потоnчену 
масу міrдалів, най кілька разіа .закипить, щоби мі'І'дали вида J111 
зі себе смак, перецідити , че.рез си!Го, вкинути кулак розин­
ків сул::ганських, 5 dkg ав11реног0 ~рижу :па ~молGщі, а ЯІ< ро 
зинки напучніють, видати на стіл. 

5. Юшка :елеrант.на ((звана пташаче ммоко, або шум­
ка.) Дати: .в'з.рити 1 1 молока :з ~ані.тією. Тимчасом вте рт11 
_до густого 4 жовтка з 4 ложками щукру - з біілків збит11 
густий сніг .і ложк0ю кла.ст.и й.ого иа киnяче молqко, як аа ­
кипить молоко, обернути на другий бік ''ГОЙ горбок :1і 
снігу на молGці, а як обвариться з Фбох бокrів, вий мити 
.ложкою дротяною, а00 двома ,вилками і укладати на 
мисці, а накладати другі ложки. Покла~ти п0біч: себе стілr, 1< 11 
ложок снігу в ,ринку, 1 де .вариrгься мстоко, щоби свобідно 1ю 
-біч себе лежали ·і як пучІсіють цри варемю, ие було їм: тісно . 
Коли вже всі ,;.снігові го,Ри" .зва;р.ені, вляти то молоко, в І{О 
-трім варився сніг, до вте,р:гих жовтків, мішаючи ,і дати 1щ кух ­
ню підk.ріти, щоби жовrгки аа.гусли. З;роб:ип,ся густий сос , т. а в . 
молочне шодо .і тим поляти ті зварені білка на мисці. С ні ­
гові гори прикрасити заварюваними вишнями або райс 1 , rшм11 
яблока1,ш. Подається з бішкоптам, або яким нсбудт, бі!111со11 -
товим тістом. '(див . роз. X1IV і XVH.) Є д.Уж<' смDчнс , 1южн11111 • 
і елеі'антнс па вe•rc•psy. 
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Уваrи ,ЦО' овочевих ЮШОІ<r 

Овочеві юшки можна їсти студені, і горяиі q бульбою" 
грінками, бішкоптами, студеною різаною кашкою пшеничною" 
кудешою. Підправляти мож сметаною і жовтками. Давнійше 
терли r'аздині жовтка з цукром, заливали сметаною і пере­
варювали, щоби сметан,а з ж0втками , згустіvrа, а се вливали до , 
перетертої юшки з яких небудв овочів. Але заварюванням, 
нищаться вітаміни в сметані, отже ліпше не заварювати а с~-­
рою підправляти. Жовтка можна терти з цукром, але їх не 
заварювати лиш наливати, до них \орячої перетертої юшкш 
Можна їсти без сметани і, жовтків, лиш 0сол@дити: Тоді: 
є дуже дешевf. · _ . 

66. Овочева юшка" 3 яблока, з · грушки, 10
·2 1 сливок, . 

жменя черешень, вишень, малин, аr'ресту і: порічок. Обмитw 
і наляти l 1/2 І води, ШІЙ вариться. По звареню перетерти: че­
рез сито, розбити 2 ложки муки. з · трішки молоком і- 5 лож-­
ками цукру, дати до, юшки і зава.рити. Відтак додати 1-2-. 
11жлянки сметани, (можна її збити на густий крем,). '/, шклян-
1<и яблочника і подати з бішк.оптами абп бараболею чи ку­
J1ешою. Коли сметану бємо на крем, то чекати аж юшка ви,. 
~тине а так мішати разом. 

67. Яблочна юшка. Обчистити зі . зерняток 2 кварти яб­
JІОК але не обирати лише обмити, ·а зернят.ка вибра.ти. Як 
зваряться, перетерти через с.цт.о, осолодити,. вляти шклянку 
сметани і видати. Подається з яким солодким тістом абО' 
І(Олоченою бульбою. Можн-а 1 підправити муко~р розколоченою. 
з водою. Тоді сю муку ,цати перед. сметаною, заварити" 
а тоді аж мяти сметану і вже не. варити. 

68. Юшка з вишень. Як з яблок: 
69. Юшка з ч~реmень. Як з яблок. 
70. Юшка. з суниць. Зварити ягоди на- воді, розколотити, 

колотушкою, перетерти через сито. Розбюи 1· ложку бара,.­
боляної муки в студеній вод~ і _ заварити з юшкою. За соло­
дити, як скипить, відставит.и і , підправити сметаною. в · сме­
тані розбити 1 - 2 жовтка, але вже не варити Дуже здо­
роnа і богато вітамін. 

71. Юшка з малин; Як з суниць.-
72. Юшка з яфин. Як з ягід (Gуниuь/ 
73. Юшка з чорниць (о*ин). Як попереднГ. 
74. Юшка зі сливок. (Сдивянка). Зварити свіжих сливок; 

щ• рс те рти через сито, дати досип, цукру, підправити смета-
1юю і видати. Подається до то1ю колочена бульба, або грінки. 

75. Повилянка. На .кожду особу взяти 1 ложку повил, 
ІІJЮжити до горячої води і , заварити. Осолодити, дати запах 
:11 ІІJJ<і(ЖИ цитринової і1 ц;инамону та ГВО3диків. Можна під~ 
нраоити сметаною. Подається , з бараболею або~ грінками" 
Можна дати сі1< 3 цитрини .. 

j ..,~ 
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76. Чоколядова. ¼ фунта чоколяд.варити в 1 '/, 1 мо­
лока. Розтерти 4 жовтка з ложками цукру, вливати то мо­
локо з чоколядою і бити так довго аж закипить. Вистудити 
і_!lодати до того . бішкопти, або грінки з булки. 

77. Юшка· вітамінова з1 суниць. 2 1 перебраних суниць . 
(ягід) дати до вази, добре поцукрувати, наляти 2 І сирого­
молока солодкого, вложити до леду на 2 години. " Добра 
в горячі дни. 

78. Юшка вітамінова з малин. Як попередна. Зі всіх· 
ягід можна так юшку приправити. 

79. Юшка" з п~маравчи. Сок овочевий малиновий, з ягід, . 
вишневи~, порічковий, який є дома, розпустити водою, дати­
до того порізаних в платки 2 помаранчі, добре поцукрувати 
і вляти до вази. 

80. Юшка вітамінова зі суниць ивша. І кварту суниць 
(ягід) п,еретерти через сито, дати 1 1 перевареной води, 
шклянку бшого вина, сік з пів цитрини, шкірки цитринщ:Jої, . 
1/4 ф цукру, вмішати і дати до леду. 1 кватирку красних 
суниць цілих вкинути до готової юшки. 

81. Юшка зі суниць· ще инша. 5 жовтків . терти з 1 \~ ф. 
цукру дати на бJ,Іяху, затягнути молоком, мішаючи підгрівати 
аж буде густе. Уважати, щоби жовтки не стялися. Перетерти 
11

\2 І суниць сирих, а як молоко перестигне заморозити на 
леді. Так само робиться ющка з полуниць (трускавок), ма­
лин і всіх ягід. 

82. Гуслянка. Дуже здорова наша страва якою жиють 
гуцули є гуслянка. Подаю припис як єї' робити дома, щоби 
спопуляр»зувати сю страву багату у вітаміни. Глиняне або 
деревяне начиня, відповідної величини коновочку, спарити, 
висушити і вимастити в середині сметаною квасною. Тимча­
сом підгріти незбиране свіже ·молоко до 60°, віщ:тавити, щоби 
трохи перестигло і літне вляти до тої коновочки вимащеної' 
сметаною. Лишити в теплім 48 г. і не кивати. Молоко зіт­
неся, але не бу де мати в собі сир ватки як квасне, лиш хоч-­
кілько стоїть, буде все одностайне і таке як сметана. Знаме­
ните на вечеру до кулеші, ' , або до колоченої бульби. На дру­
гий раз лишити собі трохи гуслянки, на заквашення замість 
сметани і нею вимастити стіни і дно коновки, яку треба все 
за кождим новим наливаням чисто вимити і випарити. Спро­
буйте, не пожалуєте! 
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ІІ. 

Сирі со1<и в ярин. 

83. Сирий сік зі mпінаку. Розтерти шпінак сирий, ~nо­
локаний і най хвильку постоїть. На дю збереся сік,, який 
можна приправити кількома калквми цитрини, або цу1tром. · 
Додається його після вподоби до ріжних страв. 

84. Сирий сік помідоровий. Свіжі до,~рілі помідори 
втерти і перетерти через сито. Приправити солею, цибулею, 
пбо цукром. · , , 

85. Сирий сік зі шпараrів Як попередний. 
.86. Сік з моркви. Можно П змол0ти на машинці, ви­

·гиснути на машинці, витиснути сік і уживати сам, або до ін-
ших страв допивати. · · . , 

87. Сік з калярепи, петрушки і каляфіорів. Так само . 
В с і с и рі соки мають в со б і б агат о !З і та­

м ін і дуже добре _ додавати їх до підлив 
і ю ш о к, а л е в ж е п о з в а р е н н ю, щ о б и п і д н е с т и 
n а р т і с т ь в і т а м і н о в у с т р а в. 

ш. 

Каші і додат«и до юшо« · і борщів. 
88. Кулеша._ Найсмачнійший борщ з . кулешою. Інакше 

ш1риться кулешу з. rрисіку (крупок), інакше з муки. З кр у п­
І< о в ої муки так: як кипить вода, посолити і насипати стіль-
1<11, щоби не було густе, а таке як юшю1. Мішати підчас вареня 
tцоби не було грудок. Як добре згусне також мішати на кух­
ні. Потому дати до рури випечи. Випечена кулеша є · страв­
нійша і смачнійша, бо грубі зернятка дійдуть в парі, а на 
1<ухні підчас вареня не можуть цілковито зваритися. З му-
1< и м і л к о ї та к: Всипати муки на посолений окріп стіль­
І<И, щоби був горбок з муки над водою і кулешіром зі споду 
11опробувати, чи є досить місця у воді на розвареня, коли 
ду же порожно, досипати ще бі,11ьшу гору і лишити хай хви­
JІІ,t<у обкипить. Потому мішати на огни кукешіром сильно в 
1m;1eco, так · довго аж буде зварена і відставати від горшка. 
Л11шпися аби не було грудок Дати випечи до рури. 

89. Кулеша на иншиіі спміб. І 1 муки кукурудзяної 
щ·1111ати до ринки і ·пражити, мішаючи. Коли вже мука роз-
1111;1с11а, заляти її таким окропом. 11 / 4 1 води заварити з лож­
І«JІО масла, ложочкою соли, 4 ложочки цукру. Вляти сей 
<>J<ріп до муки і мішати кописткою, кулешіром, щоби не було 
1·рудо1<. Колиб за тверда, доляти молока, або води і ще мі-
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тати. Поставити до рури і відтак викинути на таріль, як 
бабку. Добре до квасного молока; солодкого, масляю<и, 

, борщу. 

90. ··Бануш. Зварити З склянки доброї сметани і на ки­
. пячу всипати повали 1 склянку кукурузяної муки, не міша• 
ти, лиш хай так покипить, потому розділити кулешіром на 
2 части і хай знов кипить, а потом у колотити на огні таr< 

. довго, аж зварений банvш пустить "масло і вийде воно на 
верх, Бануш се гуцульська страва. Ідять його з гуслянкою, 

, бриндзею, сиром, кислим молоком . . 
91. Уmка до борщу. Насипати 2 склянки муки на стіль ­

, ницю. По,передно пересіяти муку до якоїсь пушки, та . коли 
треба брати. Зробити на середині ямку, вбити яйце, дати 
трохи соли, води і ножем заробити, щоби було тісто не дуже 
тус;rе і не за рідке. Вимісити, розтачати і порізати ножем 
в квадратики. Попередно злагодити собі грйбки, ЯІ< лишили­
ся з якої юшки, або таки на сю піль зварити. Посічи їх, 
-присмажити цибулі посіченої, дати до того грибки, посолити, 
трохи _перцю і накладати на тісто. Зліплювати два краї SІІ< 
вареники, а відтак два кінці до купи зліпити, третий лишит­

•<.:я сам. Се форма ушка. Заварити на окропі і вкинути в 
•борщ. 

92.Гречава каща. Перебрати '/'! ф гречаних круп, пе­
ретерти з яйцем в ринці і мішати на горячій кухні, аж під­

-сохне. Тоді наляти водою і зварити. Дати на хвильку до ру­
ри. Добра до борщу або сама зі шкварками. Найліпша :i 
маслом і сиром, також молоком солодким і кислим. В то/'~ 
,спосіб ва;рена є сипка, не засушfна з яйцем є гливка. Сsт 
страва має богс1то вітамін . .. 

93. Пшо11яна каша до борщу. ½ ф пшона вимити · в кію,­
кох водах горячих аби стратилася гіркість. 21/2 склянки мо­
лока підrріти,' вкинути пшоно, посоли.ти, дати трохи масла . 
Як звариться поставити на хвильку до рури . . Викинути на 
таріль, помастити присмаженою цибулькою, шкварками або 
маслом і подати до борщу, або і так. 

94. Грінки. Порізати булку в кістки і дати до рури 
засушити. Можна їх поляти маслом і смажити в маслі аж 
висохнуть, тоді смачнійші. Так само робляться гріІІІ<И з х;1і­

,ба. Подається до юшок. 

95. Кашка краківська. Взяти 1 t яйця (другу nолов1111у 
сховати до галушок на завтра, або заправити юшку) пере­
терти кашку кракіщ:ьку, висушити на кухні мішаючи, н ЯІ< 
суха, наляти горячою водою, пос ,Jлити і ш1й зварит 1,сн па 
кухні без мішаня. Виміряти стільки ооди, аби було в сам р11:1. 
Дати до рури випе•1и. Л.обра т~шож :1 маслом, цу1<ром, r~юш 
МОІІОМ, ЛІ{ ВІ!ІJ(''ІСІІ:t, можна ('Ї llt' р1•мі111ат11 Щ(' ра я Н 11/\1\('М, 
c\Jll' І{Ї.ІІИМ, 11 :1 ()іJ І ЮІ :1(111тr1 1"1111 ' , )\:\'1'11 11у1<ру, 1нщ. 111111{іІІ І ЩІ' 
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раз випечи, Викинути на таріль; поцукрувати, або 3 варею­
ням подати на другу страву. 

96. Пшенична кашка в кістки. Зварити на воді пше­
ничних крупок (rрисік) доr.ить густо, але так, аби мож ви­
ляти на довгий пол·умисок. РозілЯ1и по полумиску і май за­
стигне. При кінци обіду порізати вздовж і поперек ножем і 
на кождий таріль дати трохи тих пшеничних кіспж. Добре 
передовсім до яринного росолу і до солодкого молока. 

97. Риж. Зварити добре риж на густо, то штука. Зро­
біть так: дати перебраного і сполоканоrо рижу до ринки чи 
горнятка стільки, аби його була трет14на . в начиню. Наляти во­
дою але так, щоби води було ще раз стільки як рижу, не 
5ільше. Посолити і дати на кухню ЗЕ!а(щти лід покришкою, 
але нічого не мішати, бо тоді саме пригорить. Най сам зва­
риться і налучніє, уважати лише аби не висушився. При кін­
rtи вареня додати трохи масла (хто його не має буде і так) 
1 дати до рури на хвильку. Буде сипкий. На мол·оці риж 
мuжна підливати і треба мішати, бо на молоці лекше при-
1·0 ряє. На молоці однак · не буде сипкий, але смачнійший і 
11срсдовсім придатний дуже до перекладаня яблоками. До 
с11111<ого рижу подається підлива помідорова. Богат,о ві­
гамів ! 

98. Різанці (Макарон). Замісити твердо тісто па самім яй­
Іtи. Розп1чати дуже тон:енько, як трохи пересохне. (уважати 
:~би не дуже, бо кришитися буде) перерізати тісто вздовж 
1 поперек на вхрест. Кожду чвертку звинути в рурку і рі­
аа 1·и тоненько і зварити на окропі, коли до росолу, переці­
;щ·1и, а коли з молоком, то не відціджувати, а. варити на 
м1·•1111ій скількости води і підляти мол,оком. Окріп посолит». 

99. Ячмінні крупки належать до дуже легкої стравної 
t'трави і дуже заправляють кожду юшку і росіл. Перебрати, 
11атпи водою, як ·вивариться, ще доливати (і кіль1<а разів 
можна) дати трохи масла при кінци і подати до юшок , або 
;~о МОJІОКс1. Можна їх також лідляти сметаною і розколотити. 
J11амс11итий вітаміновий крупник! 

100. Терте тісто. Замісити дуже твердо на самім яйци 
·1 ~сто, потерти на терці і зварити на юшці, чи молоці. 

101. Ляне тісто. Можна ужити лиш 1/ 2 яйця, а трохи 
111щи, посо.7.Іити, дати муки стільки, щоби по розко.~юченю 
111п1улося і поволи тонк9ю струєю ляти в юшку чи росіл . . · 

102. Француські галушки. На 6 осіб взяти 2 жовтка і 
ро:нерти з ложкою масла і солею. Масло втерти поперед і 
1ю одному жовткови додавати. Збити сніг з білків, дати до 
ІІІ( ' J)тих жовтків, а муки стільки, аби тісто трималося. Спро­
іунатІІ на килятку чи не росходяться, а в такім случаю до-
1tа ·1и ще муки. 

103. Крупкові пшеничні т,~к само. 2 яй1щ З ложки кру­
но~- 11111с11ич11их . І !ай трохи постоїп,, шоби rрисі1< шшучніn. 

r. 
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104. Галушки королів_ські "royal". З яйці добре роз· 
бити, кватирка молока, 2 ложки тертого пармезану (емента- . 
лєр) дати до форми бляшаної вимащеної і висипаної мукою 
і дати до ринки з кипячою водою. Закрити і в парі варити .. 
Спробувати соломкою чи зварені, виймити, а як перестигне 
викинути на стільницю, порізати в паски або кістки і дати 
до юшки. 

105. Галушкц грибові, (Пульпети) добрі до борщу або 
до rрибової юшки. Розтерти 2 жовтка з кусником масла, 
дати 2 ложочки зварених і посічених грибів, сніг з 2 білків 
і муки, щоби не були густі. 

106. Грибок. 2-3 жовтка терти з маслом, трохи гри­
бів посічених, або легкі телячі зварені , посічені і присмаже­
ні на цибулі, як втерте, дати сніг з полишених білків і 1 
.ложку муки, зеленого кропу і прирізу (зрізованець, трибу.иь­
ка), трохи соли. Виляти на бляху і дати печи до рури, або 
смажити на пательні на маслі. (Масло до смаженя муситься 
перетопити, · шум зібрати окремо, а окремо зіляти чисте 
масло). Як спечене, різати на паски і подати до ярини або 
ДО ЮШКИ . 

107. Горошок птвсьовий. 5 ложок масла розпустити, 
дати, тільки також води, соли. Як завариться всипати 6 ло­
жок муки, і виробити тісто ложкою на кухні і зняти з огня, 
най трохи перестигне і вбити по одному · 6 Я€ЦЬ, мішаючи. • 
Дати на стільницю висипану мукою, зробити довгий валок 
тонкий. Валок той різати ножем на одноцентіметрові галуш­
ки, обмочити в муці аби не зліпилися і дати на бляху вима­
щену маслом і печи на румяно. Висипати на полумисок і 
дати до юшки, або обложити ярину. 

108. Бомбальки (на 3акарпатю). Тісто як на булки 
дріжджеве, але твердо замісити (див. розд. XVII). Як під­
кисне, виробити на стільници . на довгі j:>урки і спечи на бля­
<: і в рурі. Як спечені і висушаться, поломити на кавальчики, 
зварити на окропі і подати до юшки, борщу, ярини, або по­
сипати маслом, маком і цукром. · 

109. Налисники (див. ч. , l 17) порізати на пасочки і вки­
нути в юшку чи в борщ. 

110. Налисники з гречаною кашею. Зварити гречаної 
-каші. З склянки каші, пересушити з яйцем, висушити на кух­
.ні, спарити 2 склянками води з 1

12 л. масла або смальцю і 
,най підвариться, а в рурі дійде. Як готова додати масла, 
присмаженої цибулі, грибків посічених, трохи перцю, кілька 

.зварених на твердо і посічених яєць (можна дати посіченого 
.вареного мяса) і накладати в ринці, верства налисника, вер­
ства каші і т. д. Облити маслом і спечи в рурі. Подається 
до борщу, ярини, богато вїтамін! 

111. Налисники з пшоняною кашою. Спарити пшоно 
кіль1<а разів, зварити на молоці , перемішати з маслом, при-

♦ 
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смаже1:1ою цибулею, _солею, зеленим кропом і зрізоваю:ем t 
накладати верству налисників, верству каші. Дати запечи в. 
руру. і31:1кинути на таріль, порізати в прОJ.\'іінь, як торт і по-
дащ до борщу. ' 

112. Яйця начивюваві. Зварити яйця на твердо. Пере­
різати вздовж· разом зі шкаралупкою, вибрати осторожно з-і 
середини жовток і білок, посічи его, посолити, дати зеленої 
петрушки, кропу, зрізованця, присмаженої цибулі, масла і 
наложити ложечкою назад у шкаралупки. Помочити у 
тертій булці,дати на патt>льню масла і поскладати кожду пьл.о­
ловинку побіч себе шкаралупкою до гори. Як присмажаться-: 
подати до кваскової юшки, бt>рщу або ярини. 

113. Кашка пшенична. До молок.;1 дати соли трішки" 
цукру, трохи масла. Сипати до тог0 по трохи кашки, як 
молоко вже буде горяче. Одною рукQю сипати, а другою­
мішати. але лиш стільки, щоби молоко було з тими крупками 
рідке. Все мішати аж зачне кипіти 1 тоді зараз дуже гусне. 
Подати до солодкого молока, або поцукрувати, посипати 
,щпамоном, тертою чоколадою або варенням. Добре на лє-
1 ·уміну. 

114. Снігові :кульки до юm:ки "віч0", або цукрівки" 
Сніг з білків змішати з цукром і бити ще 1 О мінут. Накла­
JlІlТИ ложечкою на бляху і дати висушити до рури. Подаєть-
сн окремо на тарели . . 

115. Квидлі з тертої булки. 6 dkg масла і З цілі яйця 
добре втерти. Вляти ложку води, всипати 2 купчасті ложки 
Тl'[)ТОЇ булки (2 сухі булки втерті) посолити, вимішати і ки­
Jl:tТИ на окріп маленькі галки. Можна подати до ріжних 
ІОJІІОІ<. 

116. Квидлі з булни инші. Втерти 4 dkg масла з 1 жов-
ТІ(ОМ, 1 ложку тертої булки, 35 gr сухої (2 булки), намоче-
11ої і добре витисненої, збити сніг з одного білка, вимішати 
ра:юм і кла_сти гцлІ<и на кипячий росіл чи юшку. До обох; 
родів І<нидлів можна додати посіченої, зеленої' петрушки. 

117. Налисники. 1 
2 1 молока, до того вбити 4 жовтка і 

ро:ншлотити, дати муки тільки, щоби по розколоченю було­
тісто ляпс і тягнулося. Збити -штивний сніг з 4 білкія, вимі-
11111ти його з тістом, посолити і ше раз легко вимішати. Ро­
:1 11 · рити пательню, насипати на неї соли, розігріти сіль і до-
1·1р\' ю11н1ю<ом паперу чи полотна вичистити тою солею патель­

ІІІО, :1іс ипати сіль і помастити пером замоченим у якім, 
ро : ІТ0 11J1с11ім товтци пательню. Наляти того тіста, об.т1яти всю 
1111 · 1 · t • JІІ , ІІЮ, решту зіляти до горшка. Смажити ту паляничку на 
1щt • 11 6і1<, пuтому \-13 др.угий і викинути на перевернений до 
1·01111 т11ріль . Поступати так аж всі налисники будуть готові. 

118. Грибок, спосіб другий. Кілько яєць, тільки ложок 
~,у,ш. І Іа 6 rсіб взяти 2 яйця. Жовтки втерти з двома лож-
1<1 1м11 мую,, або 1<аваю,чи1<ом масла. Збити добрий сніг, вимі-
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ш-ати 3 жовтками, дати 2 ложки муки, посолити і ще раз 
добре вимішати. Розпустити на пательні смалець або масло; 
влятм це тісто і вставити до рури. Як за румяниться, вийми­
tи. Перестигле порізати в кістки і дати до вази. 

119. Грибок з форми. ¼ 1 молока, дати до того 12 
ложок тертої булки, 3 дека масла, 4 цілі яйця і розбити ко, 
лотушкою. Форму накиплякову вимастити і висипати тертою,. 
булкою, вляти там се тісто, щільно замкнути і варити в па­
рі 1 годину. Відтак викинути на таріль і ложкою набирати 
до ярини або юшки. 

120. Солодкі rалушни з тертої булни. Збити густий: 
сніг з 4 білків, дати 15 dkg цукру а булки тертої, пересія~ 
ної стільки, щоби була досить густа маса. Вимастити форму, 
ложкою класти галушки до вимащеної форми і смажити або, 
печи. Знамениті до молочних юшок. ~ 

-
IV. 

Городина (ярина, зеленина). '.!"; 

Загальні уваrи. 

Ярина повинна появлятися як~ найчастійше на натім 
столі, варена, приправлювана на сирий спосіб з огляду на 
велику скількість вітамін, які вона має. Всі ярини, це стра-
ви вітамінові. 

121. Морнва. Облиту I обшкрептану моркву порізати в, 
паски, або пошаткувати, поляти _ лиш трохи водою, дати ' лож­
ку масла, трішки соли і дусити під покришкою аж буде 
мягка, доливаючи по трохи води як виварюється. Молода 
звариться дуже скоро і є дуже смачна При кінци поцу-
крувати 

122. іІорква зі сметаною. Дусити під покришкою 3" 

маслом як попередню, але не давати цукру, а як вже мягка ~ 
припорошити мукою і хай ще хвильку дуситься. Вляти кіль~ 
ка ложок сметани, замішати і відставити. 

123. Кал:ярепа • .Покраяти молоду не ликовату каляре­
пу в паски і дусити в маслі, підливаючи водою і трохи по­
солити. Як вже мягка втиснути сік з одної цитрини і відста­
вити. Надається дуже до ріжних паланичок смажених 
(див. роз. V.) 

124. Калярепа зі сметаною. Дусити як попсредну, як 
мягка підсипати мукою, най завариться, а в кі1-щи підляти 
см ста ною 2- З ложr<и і nидати. Не за оа rнов.~ ти. 

·~ 
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. 125. І'орошок :аслониІt. Jtyп111,п1 11 МіІ\'JІІ 111, мор1т11, 
І ' JНІХІІ ІІОІ\УІ<ру11ат11, 11іщ·111111 ·1· 1: му1<0ІО, :111111ip1t l' lf, )~11'1'11 СМ(: '1'11 • 
1111 І ІІІЩІІ 'І'/1. 

126. МІwана ярина. Лити rюр,запої мор1<ви, калярсnи, 
Ж'J1е1ю1·0 горошку і дусити з маслом, підливаючи водою аж 
:1мнк11уп,. Припорошити мукою, а як завариться, дати сметани 
і nідставити. 

127. Зелена фасоля. Обчистити .з волокна, сполокати, 
порізати на дрібно і дати варити, але води не много. Не 
солити, бо тверднуть. Як мягкі посолити, запражити. Розва­
рити зі запражкою, підляти квасною сметаною і видати. До 
:ш11ражки дають трохи червоної паприки I смажать єї в 
ааприж1~і. Фасоля має від неї гарну золотаву краску. 

128. Лопатки. Шпараrову фасолю увільнити від волокна, 
:шарити на кипятку, посолити при кінци, відцідити і облити 
гарячим маслом з тертою булкою. Хто любить, заправляє ще 
чісником. 

129. Зелена фасоля в зимі. В осени, вчасно, · коли ще 
зелені стручки, наквасити в малій ,бочілочці зелені і білі ло­
патки фасолі Кваситься так, як огірки. Можна перехо.вувата­
цілу зиму і мати вітамінову приправу до салати. Зварити 
порізану, запражити і заправити сметаною. Варять на За­
карпатю. 

130. Сушені лопатки в зимі. Насушити зеленої молодої 
фасолі в осени, а в зимі варити як свіжі. Помастити 
маслом. 

131. Фасоля зерно. _Намочити теркатої фасолі попередно­
го дня, або грvбу білу і зварити. Як мягка, відцідити, поляти 
розтопленим маслом не перевареним, потовчи кіль1-а зубків 
чісник_У,, вкинути до фасолі і вимішати. (До борщу). 

132. Фасоля квасна. Зварити фасолю як попередно, 
запражити, до запражки вкинути посіченої , цибулі, а як вже 
готова і підправлена, втиснутм сік з цитрини, або квасу із 
огірків. Не давати оцту! 

133. Шпінак. Обчистити листки шпінаку, сполокати 
докладно, щоби не хрупкав потому пісок між зубами, вкинути 
на кипячу воду, хай звариться. Він скоро уварюється. Від­
цідити, посічи, зробити легку (масло муки) запражку, вки­
нути посічений шпінак до неї, розпровадити тою водою, що 
в ній варився шпінак, дати сметани, підправити чісником, 
дати ще грудку свіжого масла і подати до саджених яєць, 
а бо до начинюваних. (див. роз V). Можна додати по · варе- · 
ню трохи соку з сирого шпінаку. 

134. Шпінак душений. Обчистити, сполокати, посічи 
листки і дати до ринки на масло, дусити аж змякне. Додати 
присмаженої цибулі, або цукру, як.хто любить. 

135. Каляфіори. Обрізати листки на билі. Виполокати 
1<аляфіори у воді. Можна додати до води оцту, на се, щоби 
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}:і(). Кtал11фіори ,) 6сwамслr,ом. Jвар1•1111іІ 1<1ІJll't\11op ;1,,11·11 
JliL ІІОJІ,УМІІСОІ( І ІЮJ!!ІТІІ густнм бl' lllilM('JJCM (див. ро : 1. ІХ), 110\ ' ІІ 
11;1·1·11 11111аїщарс1,1шм сиром, тертою бу;ю111<0ю, 11щ111 · 1·11 ро , 111у 
щ1· 1111м масJІuм і uстаuити у піч аж зарум1111іют1,с11. 

137. Каляфіори "au gratin" но італійс1,І(И. 31111рt•1111П 1<11 
т1фюр дати на циновий або срібний полумисо1<, 11осш1ат11 11а р · 
мсааном, січеними вареними грибами або 11ечерищ1м11, , у1~•1 · 11м 
11омщороuим сосом, булочкою, знов пармезаном і дат11 :щру · 
мsтити. 

138. Колочений горох "puree". Можна варип1 :1 мш10 
111н·о і ста рого. Намочити кварту старого гороху 11ощ•р1•;t1111111 

1\1111 . Зварити зі закришкою і маслом. Як звuрс11иі'1, 1111іі1111 · 1 · 11 
1 11ш 11у і обложити нею бараболю, а горох перетерти 1 1\'рс : 1 
с 11 ·1·0, за правити маслом з присмаженою цибулею. 511< :іа , уста 
1:11 каша , розпустити молоком, смаком з ярип uбо смста11шо . 
' І ' а1< само робиться піре .з фасолі. Подається до 1<і.111ус11111<11, 

1< а11у сти і т. д. 
139. Бруква. Обрізати з лупини, обмити, порізати в 1<і ст1щ, 

с 11арити окропом, відляти, бо ся вода гірка, валяти ;~ру1 · 111, 
( смаку з ярин) і дусити а кавалком масла, підливати ІЮJl<НІІ , 
а ш< готова, запражити. Можна дати сметани. 

140. Редька. Мол()ДУ порізати в довільну форму, oricм : 1 • 
жити на товщи, обсипати цукром, посолити, знов сма ж11т11, 
підлv.ти .смаком з ярин і малим п0гарчиком маляr·и і ду с11 ·1 · 11 
на вільнім .огни, аж бу де мягка. 

141. Шпараrи. Се ніжна . ярина як і каляфіори. ЛJ1е 1111 
бирати не ликовату. Очистити, ошкробати і зварити ва посо 
леній і поцукрованій : воді. Варити 15 - 20 мінут . По;~аt' ТІ,<'ІІ 
з маслом і булочкою або голяндським сосом. 

142. Ребарборум се дуже ніжна ярина, але у нас, на 
жаль, мало уживана. Зварити ребарборум, перетерти, ро : 1 
терти відпов ~дну скількість жовтка до скількости рсба р(ю 
рум з цукром, заляти трохи водою, вином, або молоком 1 ;~;~·п1 
жовтка мішаючи на кухні, щоби згустіло. Вимішати з 11с1н· · 
тертим ребарборум, поцукрувати ще як треба і видати . Мож­
на додати сметани. Зна~ените! 

143. Ребарборум инак_mе. Зварити на смак І О гр11(>1<111, 
1 цибулю, жменю чорної фасолі, соли, зеленої пструщю1, 
кропу. Порізати 10 билин ребарборум, кинути на воду , ви­
ляти на друшляк, переполокати студеною водою. Зва рит11 
3/ ~ л, бараболь, _ зробити сос з З ложок масла, 3 ложки мукн, 
заляти тим смаком з ярини і грибків, розбити, дати прирі:s, 
ребарборум, -перетерту ба,раболю, з11варити, 2 зубки чіс11111<у 
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потерти і видати. До тоrо кулеша або який накипляк (див. 
роз. ХІІ). 

144. Ребарбарум в тісті на л«~tуміну (див. XIV). 
145. Гарбуз · шпараtовий. Обчистити з .ІJупини, порізати 

на поздовжні части, зварити в осоленій і поцукрованій воді. 
!Зидпти з маслом і булочкою. 

' 146. Гарбур звичайний або диня. Обчистити, пошаткувати 
на відповідній шатківниці на довгі паски, як макаран, зернятка 
і те мягке викинути. Посолити і най стоїть. 'Присмажити ци­
булі і всипати трохи па'прики, щоби була гарна краска. Ви­
тиснути диню зі соли і кинути на присмажену цибульку. 
Диня пустить за раз зі себе сік і ду сити в тім соку і т@щи 
аж буде мяrка. Підправити сметаною. Знаменте і дуже легке 
на жолудок. Коли хто любить густійше, додасть до цибульки 
смальцю і муки, щоби запражилася. З огляду на легкє)Страв­
ність, дешевість і вітамінову вартість, повюm::а ся ярина по­
являтися часто в кождім домі на столі. 

147. Гарбуз на квасний спосіб. На зиму можна собі 
гарбуз наквасити як капусту і потім варити попередним спо­
собом. Добра до того бочіJ1ка з оселедців. 

148. Гарбуз з помідоровим сосом. Прирядити гарбуз зна­
ним способом, а на кінець підляти піддушеними і перетер­
тими помідорами. 

149. Бураки червові. Сполок.ати з піску червоні бураки 
і наставити варити в лупині. Можна спечи, тоді задержують 
більше солодкости. Як мяrкі, вийняти, обібрати, перетерти на 
грубій терці. Зробити запражку але дуже рідку, присмажити 
цибулі, вкинути пошатковані бураки, хвильку дусити. Підпра­
вити сметаною, посолити і заквасити цитриною, ніколи оцтом~ 
або квасом бураковим як добре квасний, чи соком з аrресту 
і порічок. _ 

150. Капуста біла і червона. Розрізати на четверо мо­
JІОд.У головку, спарити, заварити і першу воду відл:Яти. На­
ляти друrоі кипячої, а як мягю1, вийняти осторожно і поляти 
па полумиску булкою присмаженою на маслі. 

151. Капуста різана. Порізати капусту на стільниці або 
пошаткувати. Спарити, заварити, сцідити і заляти смаком­
з ярин, як мягка, запражити муки, присмажити цибулі, влsпи 
ква сної сметани або квасного розколоченого молока. Як мало 
1<васна, дати сік з цитрини. 

152. Капуста з яблочками і• вином. Спа рити rюрізану 
юшусту, воду відляти, бо се гірка і наляти друFої, най ва­
риться, а властиво дусить. Дати кавальчик масла, порізаних" 
1,о,1ищених ·від зернят і лупини, квасних яблок і най дусяться. 
Зробити запражку але не густу, заправити нею капусту, але­
тоді, як вже м::~гка, дати ½склянки- вина. Замість вина можн.J. 
;\ати сметани. Дуже добр?. Xro, JJюбить, тро:,s:и цукру до~ 
tатн. 

,, 
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15:-S. K1111yc·ra душс11n. І Іошат1<увати, ІЮСОJ1Ит11 1111іі t: т<1 
1 т 1, ню1йс1, ,,ас. Я1< 1<а11уста 11уститr, аі себе сі1<, шщус11 ·1 · 11 її 
, ющат11 на 11рисмаже11у •~ибуm,l<у в рюшу. Маст1 1111 см11m ,• 
1\ІО дати трох11 більше і дусити підливаючи водою 11i;t 1111 
1 , 1щттнм. І Іс солити вже. Як мягю1 вляти до того сосу :1 1111 
мщорів SІІ<ий робиться та){: Порізати обмиті помі;(ори і Jl.Y 
п1п1 аж змякпуп, . Перетерти через сито, щоби J1у111111н,1 
1 :sершпка лишилися на ситі. Таким сосом можна за~11m1111т11 
, 1 · арбуз. 

154. Капуста душена инакше. Удусити капусту 11а ма 
с ✓1і, дати цитрини, цукру (соку з порічок, як нема J\H 
1 · ршш). ТаІ{ОЖ добра до ріжних паланичок з бульби і 1<:1111 . 

155. Весняна капуста. Коли вчасно на весні нема Щl' 
Hj)IIIJJI, нарвати JІИСТІ(іВ 3 МОЛОДОЇ капусти, буряків, І«ІJШфіо -
1)111. Спарити і най стоїть в гарячій воді 15 мінут. Сцідити, 
. тллти гарячою водою, посолити, як мягкі, заnражити. Ро:111у ­
ститити 1/2 л. того смаку, де варилося листя, най розварит1,с11 
:1 і запражкою, дати ще 2 ложки цукру, І погарчик GiJ1ш·o 
11111,а , 2 погарчики яблочнику, як перекипить, відставити і вю1-
1·11 ' ., л сметани, посіченого кропу, сік з 11

/ ~ цитрини. 
156. Ярмуж має сю догідність, що є все зелений і в :ш­

мі . Припраnляється як шпінак. 
157. Помідори душеві. Виполокати дозр1т помідори, 1111-

тспути зерна зі середини, дати до риночки ложку масJш, • 
11рисмажити цибулю, дрібно посічену, дати там помідорн 
, J(усити підливаючи росолом з ярин. Посипати зеленою JІ(.'­
трушкою і кропом. 

158. Помідори "au gratin". Гарні великі помідори сна ­
рити кипятком, стягнути шкірку, перерізати на двоє, вибрат11 
І<і спш, уложити на полумиску посипати солею, пармезаном 
1 тертою булкою, поляти гарячим маслом і встаnити до щ• 1 1і. 

159. Помідори смажені в тісті. Великі помідори норі ­
:tати в платки, витиснути ножем воду і зернятка, посолити, 
11осипати зеленою петрушкою. Зробити тісто, як па пали ­
С ІІИІ<И (див роз. ІІІ) але густійше, мачати кождий кавальчи1< 
1юмідора в тіст~, як яблока і смажити до жовта. Подаеп,с11 
:111рп з, бо тісто змякне. 

160. Помідори начинювані. Вибрати 8-1 О красних помідо ­
р1в , обмити, стяти вершки, виймити зерняп<а і наложити т, : 
1<010 па 11инкою. Намочити в молоці, або і у воді, :· булки, н11-
т 11 с 11ути, дати до миски або макітри. Засмажити цибулі на 
M.t CJfi і DЛЯТИ то до булки в МЗІ{ітру. Додати 2 ЖОВТІ<Н, 110· 
с і 1 1 е 11ої зеленої петруrшш, кропу, 2 зубки nотовчс.~юго чі с 1111 
1 < у, с оли, вимішати те все лож1<ою, або розтерти ма1<аго11ом, 
11Ї<і1щ11 дати сніг, носі 11е11их і зnарс1111х () печериць. J(ат11 то 
)(О ІІІІІ()ІЩИ і втиснути у ОТІJО()ІІ 11омі;щрін, нкі вже ІІ()Іft' • 
І)('ДІІО мают,, , бути п0Jюжс11і II р111щ11111мащ(•11іі\ маСJІОМ. І Іід­
m1т11 1<іJІІ,1<ома JЮ)ІШІІМІІ с м:11<у , лус11· 1 · 11, , 1 rю д11т11 )(() РУІНІ 
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на 15 мінут і спечи. Окремо зробити ма рмеляду з 6 помідо­
рів, дати до мармеляди 1 ложечку муки, розмішати, вляти 
під помідори разом зі смаком з печериць. Потрясти ринкою, 
най завариться, дати 1 ложку цукру, 1 погарчик вина. Вий­
мити помідори на полумисок, . обляти сосом, обсипати зеле­
нип кропом і видати. Подається бараболя душена або мака­
роні, паланички, накипляк з каш, або бараболяний. 

161. Капуста начинювана. Зварити 2-3 гсловки капу­
сти, вижолобити з гори. Зробити таку начинку. Розмочити 
З булки, дати присмаж,еної цибулі, посічених зварених гриб­
ків, 2-3 жовтка. Вимішати, розтерти, а в кінці домішати 
сніг, соли, січеної зеленої nетрушки. Наложити у вижолоб­
лення, або м~жи листки, звязати легонько ниточкою і дусити. 
Як готова підляти грибовою підливою (див. роз. ІХ.) 

162. Капуста волоська начинювана. Так' само. 
163. Салата головчаста начинювана • . Так як капуста, 

але начинюється сиру, підливається водою, відціджується 
потому соду і заливаеться сосом грибовим. 

1G'1. Огірки начинювані. Обібрати з лупини, начинити 
повисшою начинкою як капусту, заляти водою і дусити. Воду 
вілляти, а сосом помідоровим заляти. Огірки розрізується на 
середині і вибирається середину а відтак начинюється. Скла­
дається в ринці тісно розрізаними половинами до себе. • 

165. Огірки смажені. Обібрати, зварити 8-10 мінут, 
вибрати. порізати на кавальчики, помачати в муці, яйци, тер­
тій булці і смажити на маслі. Подається до бурачків, до 
шпінаку, замість яєць. 

166. Калярепа начинювана. Обібрати. кілька красних 
не ликоватих каляреп, видовбати середину. Уважати, щоби 
стіни не покалічити. Заляти гарячою, соленою водою, а як 
до пів змякнуть, вибрати на сито. Начинка: 2 булки намочити 
в молоці, змолоти '/4 І шампіонів посічених, зварених або 
душених, засмажити цибул~ на маслі, дати кропу, зеленої 
петрушки; 3 жовтка, розтерти те все разом:, сніг з 3 білків, 
J ложку тертої булки. Накласти в калярепу, прикрити зрі­
заним денцем і уложити їх в ринку. Зробити з 1 І смаку 
запражку, дати 1 ложку цукру і дусити в тім сосі, але ува­
жати аби не пригоріло. Потрясти ринкою. Як готові, ВІjбрати 
Ї ПОЛЯТИ СОС()М. 

167. Бруква нач.инювана. Як калярепа. 
168. Селери начинювані. Молоді селєри се смачна, але 

мало розширена страва. І:$ибирається молоді. Обібрати, ви­
доuбати і зварити в соленій воді. Начинка як попередно, але 
до сосу .І(одати 1 погарчик мадейри. 

169. Селери душеві. Порізати селєри, спарити, або і ні, 
дати масла і підливаючи водою дусити аж будуть мягкі. 
І Іідnравити сметаною. Можна запражити, Як лишуться се­
JІ<:ри з юшки, зужити в той сам спосіб. 

J'/ 

170. Бульба. Ярина ся така звичайна а смачна с 1 ·0Jю11 -
ною поживою широких верств, задля своєї дешсвост11 , 1111-

датности. Бульбу до вареня треба стuранно обібрати, 1н· JІІІ­
шити очка, обмити і наляти кипятком, аби не виварющ1J1щ· 11 
дуже вітаміни. Дати мало води. Як зварені, відллти 11о;1 у, 
посолити, потрясти і лишити на кухні кіль~<а хви✓1ь, a(J11 
були сипкі і в парі дійшли. Помастити маслом або с шю1111 
ною і шкварками. 

171. Бульба колочена purree. Як попередня, rtлc 110 
звареню потовчи, розколотити в горшку, додати мо.ло1<а, :160 
сметани і кавалок масла. Хто хоче мати ніжнійше пірс, ІІl' ­
ретерти через сито, а потому розбити з молоком, масJІОМ, 1111 
сметаною. Набирати на ложку і обложити полумисо)( 1ю 
краях. В середину дати яйця, ІUпінак, сос який, ка11усту, 
гриби і мяса. Прибрати кожду купку геленою петруrш<ою. 

172. Бульба смажена. До смаженя вариться бут,Gа 
в лупині. Потому чиститься. Але до вареня треба її од11Ш«J 
чисто обмити, зварену і сбібрану, нарізати на плаТІ<и. Ки­
нути на гарячий товщ, посолити і подати до грибів 11и мяса 

173. Бульба молода. Не обрізується, а шкрепчеся лс1·ко. 
Першу дуже молоду - дусити в маслі, а води дати лиш на 
дно. Пустить зі себе. Посипати кмінком, зеленою петруш1<ою 
і кропом, поляти маслом і подати. Належить до присма1<і11. 
Пізнійшу варити. але в меньшій скількости води як стару, • 
щоби не була дуже водава. 

174. Бульба начинювана. Спечи 20 бараболь. 5 бара­
боль зварити обчищені. Коли тамті спечені, розрізати з од­
ного кінця, вибрати зі середини, змішати з вареними, 11<:рl" ­
тертими через с1по. Зварити кілька грибків, змолоти, засма 
жити З лож. масла з цибулею, дати до макітри до бараболі 
перетертої, дати грибки, кропу, зеленої петрушки, 2 зубки 
чіснику. Вбити 3-4 яєць, розтерти се все разом, посолити 
вимішати, наложити бараболі, позакривати лупинкою, дати 

до печи на 1
/ 4 год. 

175. Спосіб другий. Вибрати 20 великих бульб, обмити, 
сирі видовбати, .але не багато, посолити в середині і звсрха, 
10 грибків зварених змолоти і 5 зварених яєць також змо­
лоти. Присмажити цибулі, вляти до макітри, дати 11рирі :і у, 
кропу, петрушки, 2 сирі яйця, соли, грибки, змелені або с, 
чені яйця, 3 ложки тертої булки і все разом вимішатн. 1111 -
ложити у бульбу і спечи. Подати до гарбуза 11а 1<вас1111tі 
спосіб, або з помідоровим сосом. 

176. Сочевиця. Намочити сочеви~,ю поnерсдно 11ерt1 -
брану. Наставит.и варити. Я~< мяr1<а посплити I запражит11 
Смачпійша коли вариться 31 СОЛОІІІІІІОЮ, ;i(>o вуЖl'ІІИІІОЮ. 

177. Біб. Можна варити в д1ю111<11tі с11осіСі. Можщі JІО­
н;1тю1, SІІ< :1 ф11соJ1і і 11◊Jшт11 мщ·Jюм, аСіо :н· р1ю само, 11 НІС 
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зварене, поляти на тарели маслом і утовчи ще до него 2- 3 
зубки чіснику і перемішати. 

178. Кукуруза молода. Зварити молоді шульки .. куку­
рузи в посоленій воді. • Подати по обіді на "десер". Істься 
тримаючи в руках за оба кінці. -Можна зверхи ще трохи 
посолити хто любить. 

179. Квашена капуста. Дати до горшка юзашеної ка­
пусти, наляти водою і варити аж змякне . Вибрати з води, 
поляти товщем і подати до бульби, паляниць, каш, мяса. 
Хто не любить такої, запражити. Добре дати до запражки 
трохи' цибулі най прис1'4ажиться, розпустити і підправити ка­
пусту. Тоді воду не відливається. · Хто хоче мати її трохи 
Г)"Стійшою, аби кождий сос з мяС'а держався на верху, най 
потре на терці 2-3 сирі бульби, дасть до них ложечку 
муки, розколотить і тим підправить капусту. ДужС' тоді 
смачна. С е п о в іде н сь ки. 

180. І{вашення капусти. Обібрати зелені листки зве рха, 
виполокати головки як треба, . розрізати на половину, вирі­
зати качан цілком, мож різати і на четверо кожду головку. 
Складати на столі застеленім серветою. Меньші, красні го­
ловки лишити на голубці цілі. Пошаткувати до чистої боч­
ки приготоuані головки, або якогось чистого шафлика, ча­
<:тину першу посипати кмінком, посолити добре і скидати 
до бочки. До шаткованя дати почищеної цибулі або хріну . 
Тоді капуста смачнійша. Потовчи сю часть руками, довбнею, 
(товчуть також ногами, але це не апетитно) аж пустить зі 
себе сітf . Тоді покласти верству головок цілих на голубці 
і знов присипувати січеною капустою. Дають також пере-ць 
цілий, бобкове листя, але від того капуста гіркне. Товчи 
.знов і перекладати головками. Листя зе-11ене, що обібране, 
.спшюкати і покласти так верствами, будуть на голубці. До­
бре потовчи, прикрити дном, що щільно пристає, зверха по­
класти камінь і хай кисне в кухні в теплі. Камінь чисто ви­
мити. На три копи капусти 11/ 2 kg соли дається і все пере­
мішувати при соленю. Най добре укисне до 2 тиждні три­
мати в кухні, а тоді винести до комори, чи пивниці. Першу 
воду, яка підійде зіляти, а доперва другий сік добрий 
не гіркий. Часто змивати з плісні через зиму. Uибулі 1 kg 
до січеня. Дають ще цілі яблока в капусту. 

181. Квашення гарбуза. Порізати гарбуз на шатківници 
до гарбуза в довгі нqтки як макарон і перемішати зі солею. 
Наложити в бочілочку, притиснути кружком і малим каме­
нем і най кисне. 

182. Квашення аел~них лопаток а фасолі~ Наляти мо­
лоді зелені лопатки соленою водою, дати .до тог о заправи 
коріня, тр9хи чіснику. Приложити кружком і легким · ка­
менем. 
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183. Квашення огірків. Серt>:дні, не дуже п:ерезр1л1 огір­
ки наляти студеною водою і лишити через ніч. Обмити їх 
t укладати в випарену і вимиту бочілочку 2.60 у великі ка­
мінні горшки. На спід бочілки дати листя з винограду, виш­
ні, дуба, чабрику, кропу, хріну, кількд стручків зеленої па­
прики. Тими приправами перекладається також огірки вер­
ствами. Заварити 5 І води або і більше після потреби зі со­
лею. На 1J, кірця (50 kg) дати 1 kg соли. Потовчи в дерев­
.ляній мищинці валком 10-100 головок обчищеного чkнику. 
Чісник дає дуже добрий смак і консервує огірки. Як вода 
зі солею вистине, дати до неї потовчений чісник, заляти огір­
ки в бочці, прикрити бадилями кроповими, або денцем і лег­
ким каменем, аби вода огірки покривала і най киснуть в Тf''] ­
.лій кухні. З верха на огірки можна також дати ріжноrо ли­
~тя як на спід. За 6 тижднів огірки квасні. Винести до пив­
.ниці. Підчас квашення як втягнуть в себе воду, мож доляти, 

184. Огірки в оцті або корнішони. Вибираf ться малі 
зелені огірочки. Заварюєтьея воду з оцтом і солею, перцем, 
бобковим листям і студеною заливається огірки в слоїках . 
Перекласти огірки з заправою, листям вишневим і иншим. 
Завязати міхуром і поставити в комору. 

V. 

Омлети, яйця й инші додатни. до ярин. 

Загальні уваги про яйця. 

Яйця це дуже легка і поживна страва, уживана всюди 
1 часто, яко додаток. Сама подана становить також важну 
'Часть відживи. Мають в собі 10 gr білка, 3 gr товщу, соли 
:і вітаміни. Ріжно їх приправляють, а найбільше вартости 
мають яйця на мягко. 

185. Яйця на мягко. Вибирати яйця, про яких )';Шємо 
левність, що свіжі . Інакше є непріємні в смаку і можуп, 
зашкодити. Варити у чистій воді, б~ через шкаралупку вода 
"Трохи переходить, або запах перейде Давати легко ложкою 
.до кипячої води, ва рити 2 мінути. Най хвильку постоять 'ще 
у горячій воді з краю кухні і зараз вибрати. Подається у 

, серветі, щоби не вистигли. До тих яєць подається скляні або 
~срібні погарчики. 

186. Яйця цілі саджені або "волові очи". Розтопити 
Еа круглій пательні з двома ухами ложку масла, розбити 
шкаралупку яйця і легюз покласти <іх 4 побіч себе на масло, 
щоби жовток н:е роtJ.лявся а задерщався щілий. Трохи посоли­
""ГИ. Пщипати дрібно посіченою зеленою петруш:кою і кро­
!ПОМ хто любить. Подаєть_ся на .стіл з пательнею. Є то спо-
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сіб француський. Очевидно пательню 11окласти на тар іль, щобю: 
обрус не замастився. 

187. Яйця саджені ва сметані. До сметани дати трохи: 
соку з цитрини, розбити в -сметані оден жовток, а . як закис 
пить, вбивати по одному яйця але уважати аби не розіляли­
ся. ·можна посипати зеленим. Можна яйца смажити і на са-­
мій _сметані, але дати трохи масла .аби не пригоріла. Подаєть. 
ся до бурачків, фасолї, гарбуза (див. розд. IV). 

188. Яйця ва ' помідорах. Є ріжні способи смаженя. 
яєць з помідорами , але найліпше зробити густий , сос з помі--
дарів і вбивати до него яйця як на сметану. · 

189. Яйця ва rрівках. Присмажити грінок з булки, вби­
ти до того яйця і дати до рури. 

190. Яйця ва серделях. ПоJІожити на спід пательнf 
трохи масла, дати верству серделів · але перетертих, вбити: 
до того яйця і усмажити цілі. 

. 191 . .Ившвиця. Дати на пательню масла, окремо розбиs 
ти яйця і вляти на це масло. Мішати, але не смажити дов­
го, бо буде тверда. До яєць можна дати трохи сметанки або . 
молока. Бу де видатнійша. Очевидно посолити. 

192. Яйця в сорочечках. Дати до кипячої води трохи· 
цитрини, або оцту, посолити - і вбивати по одному цілі яйця 
Уважати щоби жовток був цілий. Вибрати дірковатою ложкою. 

. До шпінаку, до борщу, до кваскової юшки, до бурачків, . 
то що. 

193. Яйцп в ·білім сосі (а Іа poulette). Зробити білу · 
запражку з ложочки муки, розпустити склянкою сметанки : 
або молока, соли, 1/ 2 цитрини (сік), зеленої петрушки, зава­
рити. Окремо розбити 1 жовток з м0локом, вляти в сос, за­
варити і в кипячий вбити 4 яйця. 

194. Яйця в білім сосі запікані (а ]а Finot) Зварити,· 
яйця на твердо, обібрати, порізати, на . платки, поляти білим, 
сосом,_ посипати пармезаном і дати до рури,. щоби зарумя­
нилися. 

195. Яйця начинювані (див. роз. ІІІ.) · 
196. Яйця по париськи "au gratin". Присмажити бу­

лочки а в такій формі: Вирізати грінки 5-6 цм. широ кі , тіль­
киж довгі, а 2 · цм. високі, з дірочкою по середині. З ,варити 
яйця пів мягко 5 мінут, аби білок стявся, . а жовток в сере- ­
дині був мягкий, виймити до студf.НОЇ води. Обібрати осто­
рожно і поставити кожде яйц~ до дірочки в грінках і поля0 

ти сосом бешамель: 1 ложку масла 1 ложку муки запражити, 
2 ложки сметани квасної, 1 , , 1- смаку розбити і заварити. 
Утерти 5 dkg пармезану, половину всипати, до сасу, розбити: 
2 жовтка з трома ложками сметани, вляти до гарячого сасу, 
але не варити і посолити. Зверха посипати полишеним пар­
мезаном, зеленим кропом. і . петрушкою , і . пода тис на стіл;.. 
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Заки зробиться сос, яйця обібрані дати до теплої води, щоби 
не вистигли. Подається на округлих полумисках. . 

197. Яйця в сосі rрибовім. Зварити цілі яйця в соро­
чечках на смаку яриновім. Зробити сос грибовий (див. роз. 
ІХ.) вложити до него яйця і подати. 

198. Яйця в майонезі. Зварити 1O . яєць на твердо, ви­
студити, обібрати і перерізати. Сос майонезовий: 1

/ 2 f оливи 
і 2 жовтка, додати трохи муштарди аби був острійший. 
Кожду половину яйця помастити тим сосом і убрати цвіклою ,. 
корнішонами, помідорами, уложити яйця у формі звізди і 

• прибрати зеленою салатою. Сос подати окремо. Дуже добре 
на сніданя або вечеру, або на закуску._ 

199. Яйця по rолявдськи. 1/ 2 І води, І лож. м_асла,- 1
'2 ци­

трини, соли, на тім зварити яйця, вибрати ложкою від пиро­
гів і поляти сосом голяндським (див. роз. ІХ.) 

200. Яйця по ам~рикавськи. 1/ 2 І води, 1 ложка масла, 
½ цитрини, соли, сік помідоровий. На тім зварити 14 явць. 
Яйця вибрати на полумисок, поляти сосом помідоровим і по­
дати до бараболі. 

201. Омлет з явць. Найліпше робити від 2-і, яєць. З 
більшої скількости розділити на 2 части і подати два, коли 
є більше осіб. • 

Взяти відпові ~ну скількість яєць. Числиться 1 яйце ua 
особу. Розбити на тарели яйця але не дуже, бо яйця тра­
тять силу і омлєт не виросте, лише стільки, щоби білок змішав­
ся з жовтком. Можна на кажде яйце дати ложку сметанки. 
Дають і квасну. Тоді розбити так щоби яйця змішалися з 
молоком. Кілько яєць тільки ложок молока. Посолиги легко 
і виляти на пательню на гаряче масло або смалець. Дати до 
рури на 10 мінут. Коли виросте' готовий, завинути вилками 
в рульон, висипати на полумисок і видати. Подається до 
ярин, горошку, моркви, калярепи шпінаку. Можна єго на­
чиняти. 

202. Омлет зі шинкою, ковбасою то що. Посічи остан­
ки шинки або иншої вудженини, замішати до розбитих яєць 
і виляти на пательню, Як готовий, звинути і подати. Можна 
вляти яйця н з кавальчики кuвбаси і шинки , яку пою1адемо 
вперед на пательню. До каждого омлєту мож додати посі­
ченої зеленої петрушки і кропу. ' 

203. Омлет з пармезаном. Вимішати розбиті яйця з 
тертим пармезаном і смажити як повисше. 

204. Омлет зі шпараtамп . . Порізати почищені• шпараrи 
на , кавалки 2 цм. довгі, зварити, вибрати на - цідило, най сте­
чуть, дати на пательню і вляти на се розбиті яйц~. Як усма­
жений, ~винути і подати до ярини, або сам. Можна шпараrи 
порізані і зварені замішати до яєць і разом вляти на па­
тельню. 

\ 
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205. Омлет зі шпараrами на инший спосіб. 60 шпара­
rів зварити в воді посоленій з кавалочком масла і цукру. Зро­
,бити запряжку з 3 ложок масла і З ложок муки. Дати 1/s l 
сметани, 1 ·8 1 соку де варилися шпараrи, розбити і заварити. 
Окремо розбити 4 жовтка з 1/s 1 квасної сметани, дати до 

,сосу, але вже не варити. Всипати много кропу, шпараrи і 
тримати на теплім. Зробити омлєт з 8 яєць, 8 ложок молока, 

.або сметанки, можна дати 4 л6ж. молока а 4 сметанки, з,е­
.Jrеного прирізу, петрушки і кропу дрібненько посіченого і 
спечи. Як готовий помастити тими шпараі'ами, заложити з 
двох кінців на вер::с і подати. Можна посипати пармезаном . 

206. Омлет з каляфіорами. Як зі шпараrами, лише за­
мість шпараrів хдаєся зварений каляфіор і покришений ,. на 

" КЗВЗJ1ЬЧИКИ. 

207. Омлет з горошком. ¼ 1 ,горошку зеленого спарити 
і наставити варити в посоленій воді. До води дати l лож. ма­
сл,1 і 4 лож. цукру. Як мяский дати його до таІ<ого сасу. 
Три ложки масла засмажити з 3 ложками муки і розпустити 
1,'4 1 солодкої сметанки. ЯІ< за густий, дати смаку де варився 

.горох. Всипати до того звзрений горох, дати зеленого кро­
пу - жменю. Помастити омлет і вицати. Коли не мож звину-
ти в р:ульон, то лише заложити· з 2 боків. - -

208. Омлет з молодим11 грибами. У дусити молоді гриб­
ки з цибулею на маслі Як вже мягкі, дати зеленої петрушки 
і кропу. Підправити 1/ 4 І - сметани в якій розбити ложечку 
.муки і заварити з грибами. Відставити. Спечи омлєт, завину­
ти в него грибки і видати. 

209. Омлет зі шіІінаком. Коли на весні всі ярини є ще 
мол@ді, нарвати листки кропиви, редькви, шпінаку, лободи, кіль­
ка головок салати. Як зварене дати на сито, переJ1яти студе­
ною водою, витиснути, перетерти через сито, або змол@ти 

,на машинці. Зробити запрзжку з 3 ложок масла і 3 
.ложок муки, зарумянити, заляти ' .'. 1 сметани, додати соку 
грибового як Є; дати шпінак, посолити, вимішати і засмажи­

·ти. Колиби був за густий дати кілька ложок солодкого мо­
лока. Коли вже · готовий, дати соку з L/ 2 цитрини, 2 зубки 
-потертого чіснику. Спечи омлєт, помастити його тим шnіна­

'ком, завинути від берегів, вивернути на полумисок і дати до 
- столу. Такий шпінак добре ділає на жолудок. 

210. Пз.ланички: з булки. Сховати сухі кавалки з булки, 
.завязати в мішочку і повісити на стіну в сухім місци, щоби 
не плісніли. Так само сухарі з хліба. Або купити 4 сухих 
булок, намочити у воді. Як шшучніють, добре_ видусити, да­
ти до миски. Дати там 2 жовтка, добре вимішати, збити 
сніг з 2 білків, вимішати з булками, посолити трішки і лож­
кою класти на гаряче масло, або смалець. Приплескати, як 
_усмажиться на оден бік., обернути, паланичку на другий бік і 
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висмажити всі. Подати до калярепи, фасолі зеленої, сочеви­
ці, бурачків, гарбуза на квасний спосіб. 

211. Бульбяники. Як лишиться зварена бульба, пере­
терти її через сито, дати одно яйце, муки, соли, замісити 
тісто і зробити валок. Порізати валок на кавальчики, роз­
плескати кождий в муці і смажити на товщи. Добрі до сме­
тани, капусти і іншої ярини. -

212. Бульбяники дорощі і ліпші. Зварити 2 1 бульби в 
лупині_зараз рано, най трохи зварена постоїть, щоби затверд­
ла. Потерти на терці, або змол()ти на машинці, дати 4 жовт­
ка, посіченої зеленої петрушки і кропу, або прирізу посічи, 
збити сніг з 4 білків, замішати разом, додати пшеничного 
rрисіку, тертої булки, або таки просто муки, вимішати, 
уформувати паланички, мачати в муці, яйци і тертій t;>улці і 
-<:мажити на товщи. Є це так звані "крокети" ,,пляцки". 

213. Крокети або паланички з гороху. Зварити гооох 
на густо, перетерти його через сито, щоби йпго було 8 ло­
жок того puree. Дати 2 яйця (з білків _ збити сніг), 4 ложки 
тертої булки, мачати в яйци і бу,ІІЦі, або лише в булці і смь­
жити. Дуже поживні для слабовитих дітей і старших. 

214. Паланички з рижу. Зварений риж на густо пере­
мішати з жовтками, дати трохи соли, посіченої петрушки, 
!{ропу, сніг з білків . Як рідке, то додати кілька ложок тер­
тої булки або крупок пшенич'Іих, формувати паланички у 
тертій булці і смажити. Очевидно як дати бі,тІьше яєць, а ще 
додати до середини і втерти з рижJм кусок масла, будуть 
пухкійші. Хто мусить щадити, дає одно яйце. Дуже смачні 
до зеленого горошку, моркви, або яринної мішанини. Можна 
також мішати риж з горохом. 

215. Паланички бульбяні з сиром. До перетертої буль­
·би домішати 10 dkg потертого rрвайцарського сира, 2 яйця, 
5 ложок тертої булки. Смажити на кокосі з маслом. 

216, Палан •-,ці з краківської каш11. Зварити краківську 
кашу, дати З яйця цілі, 1 ложку муки, кропу, зеленої пет­
рушки, смажити в булці. 

217. Паланички з гречано•· каші. Як попередні, додати 
ще чіснику. 

218. Паланични з вівсяної каші . Як з краківської. 
219. Паланички з ячмінної каші. Заварити 1 1 води, 

1 .1rожку масла, соли . Засипати 1
2 1 дрібної каші, мішаючи 

часто. · Відставити, як вже мягка і вистудити. Засмажити 
4 ложки масла з цибулею, кропу, петрушки, прирізу -- (три· 
бульки). 3 зубки чіснику, вкинути до масла. До каші дати 

-3 ложки тертої булки, дати масло, 1 яйце, робити І<отлєтики 
• і смажити в булці. 

220. Блинці (І спосіб). Зі 7 білків сніг, посічи кропу, 
прирізу, всипати до снігу, соли, 5 ложок муки, полишені 

і 
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жовтка і вимішати. Брати сего на ложку і смажити на ма-­
елі. Подається до моркви, гороху або до калярепи. 

221. Блинці (спосіб другий). 10 dkg масла розпустити, 
і 4 1 горячої води, як закипить, всипати 114 1 муки і сильно , 
розбити на кухні-, як є тісто, дати на тепле, щоби не ви­
стигло. -Вбити 4 жовтка, кропу, соли, сніг . з 4 білків, вимі~ 
шати і печи. Подається до ярини. · 

222 Блинці баварські. 2 булки порізати в кістки,. вису­
шити в рурі. Сніг зі 6 бі)Іків, 4 ложки масла розтерти, датк 
до того А жовтків, соли, 5 ложок муки, вимішати, дати сніг , . 
різану булку, дати до сервети, завязати і кинути на горячу 
воду варити. По 3і 4 год. розвязати, · порізати се на грінки, 
давати на розпалене масло, присмажити з обох сторін і ви­
дати до ярини. 

223. Яйця еклери. 3
J4 1 води, сік з цитрини, соли, трохи-· 

масла. Зварити на тій воді 10 яєць, щоби не · розлізлися, вий.­
мити осторожно, дати на сито, мачати в муці, в яйци розбитім·· 
і в тертій булці і смажити на маслі. Видати до гарбуза, бу-
рачків, або зі сосом. · 

224. Хліб в кожушку. Порізати свіжого хліба на палець. 
жіночий грубо (1 cm) в довільну форму, мачати в розбитім ­
яйци і класти на горячий 1·овщ смажити. Зарумянити з обох 
сторін і подати до зеленої різаної фасолі, або фасолі на-
квасний спосіб. • 

225. Паланички або смаженики з грибів. Зварити гриби, 
змолоти на машинці . Приlмажити цибулі, всипати до того 
змелені грибки, посолити, засмажити. Намочити 2 булки, ви­
тиснути, дати 2 жовтка, сніг з двох білків, трохи тертої 
булки, вимішати все разом. Як за рідкі, дати -ще тертої 
булки, робити паланички, посипати тертою булкою і сма;жити. 

226. Паланички з ка.пусти, Як з грибів, крім тих всіх 
додатків, (очевидно капусту попередно зварити), треба до-­
дати ще крім сирих яець, ще 2 яйця зварені на твердо, 
і змолоти також. Додати всего як попередно і смажити. Зі 
солодкої капусти ліпші, і тоді додається також зеленого 
кропу ~ прирізу. 

227. Паланички з фасолі. Як з гороху. Змолоти зварену 
фасолю на машинці, дати яєць, чим більше тим ліпше, тертої: 
булки, робити паланички і смажити. 

'!'~r 
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І VI. 

Гриби, ~ ааrальні уваги. 

Гриби належать до найліпших середників поживи. За­
-..ступають мясо, а при тім мають вітаміни. Грибів є боrато 
·родів. Не всі є нам знані. Але ті, що ми їх знаємо, треба 
використати для нашої кухні. Уважати на трійливі. Добре їсти 
.лиш свіжо приправлені, не відгрівати. Годівлю печериць мож­
на завести собі у своїм господарстві. {Насіння в цінниках 
ярини і там є спосі9 плекання.) 

228. Підпевьки -(-опеньки) спарити, заварити, відляти воду, 
а відтак доперва дусити на маслі з цибулею. Можна підпра­
вити сметаною. Всі гриби, по виполоканню, дрібно ріжетr,сн 
і дуситься в маслі або смальцю. 

229. Масляки. Стягнути шкірку, сполокат~, порізати і ду 
сити з маслом і цибулею. Як готові, вбити 1-2 яєць, псрt>­
смажити і подати. Гриби зварені найліпше їсти свіжо прила­
джені. Як стоять і потому відгрівати, можуть зашкодити. 

230. Сморжі. Ростуть вчасною весною, а що мають (ю .. 
rато заглублень, виполокати_ старанно, спарити, пошаткуnат11 
або порізати, дусити на маслі з цибулею. Можна підпрат1т11 
сметаною. 

231. Печериці (шампіони). Обчистити, сполокати, rюкро 
пити цитриною, щоби не счорніли і дусити з маслом т11 ,щ 
булею. Затягнути жовтками. Подаєтьс·я також до мяса, дроf)у. 
Належать до найніжнійшого рода грибів. 

232. Печериці коисервоваиі. В літі, як є богато щ••н· 
риць, зробити запас на зиму. Вибрати молоді, обтяти 1<орі1щ1 
рівно зі шапочкою, спа рити гарячою водою, відцідити, ІІіІJІО 
жити в слоїю1 і посолити, скропити цитриною заляти щ•р<• 
вареною водою натільки, щоби їх закрила і завязати міхуром. 
Варити в парі як консерви овочеві. Переховувати в сту;\1•111м 
і сухім місци. .. 

233. Порошок печерицевий. Корінці і старші пс 11срщ1 
порізати тоненько, висушити на сонці, так сильно, щоб11 щ1 
лися легко покришити. Відтак потовчи в моздірі, псрt•с11п11, 
зпожити до слоїка і тримати в сухім місці. Порошок ct•I\ J\o 
даний до страв, підносить дуже їх смак. 

234. Рижки м«-лоді, великі, перерізати на чстщ•1щ :11111 
лиш щ1 двоє , дусити з цибулею і маслом дnі годи111r. 

235. Рижки смажені на кипячім маслі та1< Д()Вго аж : н1рум11 
ннтr,ся, а масJІо П()ЖОБю1с, дістане золоту крnску. Лужt> J\0І1р1 

236. Рижки з рушту. Молоді рижки виnолоt<атr,, оІн" у 
1111пи па ситі, мачати в маслі або олиоі і печи на ру111т1 :1(іо 
11ап· т,11і, 10 - ІГ> мінут. ІТою1ючн, дати на верх 1<1J11,1,:1 ю111:1J1 
І< ЇІІ М:ІСJІ:І, вr1мі1ІІ, І//ОІ"() :, :Jt'Jl(.'110!0 llt' 'l'J),Yllll(OJO або :1р1 : ю111ІІІІ(('М 
(тpt: t>yJJI,l<OІO) . Н тоі\ l'ІІЩ'І() можн:1 'І':11(())1( /1(' 1111 ІЮ\ЮІІІІІ(Іf, ,1(Ї11 
І\І() ,І І (1) ІІ ІН''ІІ'і)ІЩІ 



, \(і ' 

237. Рижки, а також rриби мариновані в оцті. На І\Щ­
р1111овання вибирається гарні мслоді гриби. Сполокати, дати, 
N> 1<амінного горшка, щоби не счорніли, дати цибулі, посо­
J111ти , підлят,т кількома ложками води і дусити аж будуть 
мяr1<і. Потому влят,1 до них овочевий оцет, щоби були до­
с11ть квасні, трохи перцю, бобкового листя і заварити кілька, 
разів. Як перестигнуть, зложити до слоїка і завязати. Пода" 
нати до мясива і до rарнітурів салат, студенців. 

238. Рижки солені або квашені. До солення вибирати, 
>іл1,ші рижки. Спарити, най хвильку полежать, щоби гіркість 

:i них вийшла. Відтак ·чисто обмити і класти на сито. Як 
стечуть, укладати верствами в деревляній бочілочці, випареній 
1 висушеній, пересипувати ,солею і пошаткованою цибулеюr 
а ш< вже начиння повне, притиснути денцем і камінням. По­
ставити в сухім і холоднім місці. По кількох днях рижки­
улсжаться і опадуть. Тоді доложити свіжих рижків, а як бо-
11ілочка повна, винести до пивниці і сильно притиснути ка­
мішшм. По кількох тижнях рижки уквашені. Можна уживати: 
на салату. На верха повинна бути ропа, котру рижки з себе 
11устили і треба змивати їх хоч раз на 2 тижні, щоби не плі­
свіли. Як ропи є мало, посолити переварену воду і доляти, 
щоби ропа була на верха. 

239 Труфлі належать до найбільше вибагливих грибів: 
і до найніжнійших. У Франції росте їх дуже боrато і ужи­
вають J°x там на свіжо і до ріжних страв. У нас чорні тру­
флі є лише в деяких околицях, а спроваджувані в консервах: 
е дуже дорогі. Ростуть під землею. 

240. Труфлі на свіжо. Вимити старанно, спарити чер­
воним вином, обібрати зі шкірки, котру відтак можна вива­
р11ти до сосів, порізати в платки, скропити червоним вином, 
;~ати ложку масла і дусити аж будуть мягкі. Видати з тим 

. сосом, в котрім варилися. Або зварити в цілости на мадейрі, 
1 ПГ)дати з маслом. 

241. Труфлі в консервах. Зварити їх через 15 мінут на 
смнку з ярини. Потому наложити в малі слоїки, на однора­
:ювс ужиття; дати до смаку мадейри або червоного вина, 
:1алнти слоїки,· завязати і варити в парі. Переховувати· в су­
х ім місці. Можна подавати розігріті як свіжі, до масла, або 
рі :1ати до ріжних сосіІЗ, страв, паштетів, і уживати смаку,. 
11 J<Отрім переховувалися. 

243. Гриби букоїlі або правдиві - як масляки. Є се 
11 : 1Ї1J1 і 11ші гриби , уживається свіжі і сушені. Шкірки з них не 
(" 1 · н1 ·а t: ться, лише вимити чисто, порізати, дати порізаної ци­

·1у .1 1 і і дусити з маслом. Підправити сметаною або яйце вбити 
1 . 1асмс1жити, мішаючи. 

, 

,J'f 

VII. 

Салати. 

3аrаJ\ьні уваrи. Салати - се важні вітамінові стр:11111, 
Ін1 :шичайно приправлені зі сирих ярин. При кождім о(>щ1 
1 ІІ( ' 1 1срі стараймося, щоби були на нашім столі . ОчсІЗищт щ• 
Іі \11();\ВJІені оцтом, а цитриною, ЩО має В собі ДО/ЮГОІ\ІІІrІі 

1 1 1 тамі11и . 

243. Салата зелена на француський спосіб. Виполоr<ат11 
1 ащ1ту помежи листками, стрясти нею, щоби не була мощ>н 

1 1юставити на сито, щоби стікала, або завинути в ссрвету, 
,1 сс рвста вибере воду. Зварити яйце на мяг1<0. Впуст1п11 
жовток на мисочку, вляти сік з одної цитрини, 2 ло>1<1<11 
11J1нви, пів ложечки від чаю uукру і трохи соли. Збити С(: 
11с( 1 разом вилками на майонез, вляти на салату, як уJІожимо 
ІНІ таріль, чи миску, вимішати добре, щоби всі листки аамо-
1111 JШСЯ в майонезі і JІИшити в спокою на десять мінут, щuб11 
т1ст1<и пе рейшли майонезом. Є знаменита! Приправити 11срс;~ 
ІІ ІІЩІІІНЯМ ЮШКИ. 

244. Салата зелена "боярська". Сполокати свіжу са­
J1,1ту. Зверха листки зелені обірвати і додати до шпіна1<у на 
11і1рс 11я, а лишити середущі жоаті. Присмажити на кухні ю1 -
11 : ІJІ1 ,1ш1< (грін1<у, с1<ибку) хліба і гарячу помастити добре 111-

с 11111<ом (такий хліб даєся дітям проти черваків, можна 1щ• 
1ю 1 1і с11ику помастити маслом). Вистуджений х.1іб пс1ложип1 
1111 миску, а на хліб покласти С<1J1ату, най так ·полежить го­
;~1111у . Тоді хліб виймиrи, а на окремій мищинці розробит11 
11:1 '1 особи '2 жовтка зварені на твердо, ложечку анїлійс1>-
1<0ї муттарди, 2 ложки доброї оливи, сік з · пів цит~:>и11и, в11-
мі111ати с е добре, вляти на салату, вимішати і доперва тс -
111·р посолити. Листя пересяюrе . попередно оли ьою і цитри-
1юю, (можна дати оцту, хто має здоровий шлуно1<), не тµа -
1·11·1_1, с віжости. Салата вся з тої грінки хліба набирає остро1·0 
с м 1 11<у і ніхто не пізнасть причини піднесеного смаr<у. 

245. Салата зі сметаною. ВипоJІокати, середущу го 
mнн<у уложити на місці і заляти такою сметаною: 2 J!ОЖІ<И 
І( JЩсної сметани, ложку цитринового со1<у або і сі1< з о;~но'~' 
1щтри11и, трох и соли, цукру, rозбити 1111 окрсм1м таре ,ш , 
1 ІІJІНТИ на с ,мату. 

246. Салата з явшницею. Заправити салату жовтком 
1 ошrвою, солею, ц11триповим соком. Окремо зробиш ж: 111 -
111щю, ал<: ;щ розбит11х S!l' ЦI, дат11 по ложці на 1<ождс яj.'ще 
мщ101< а або СМ(1 тш11<и Вимі11111т11 Н (; ІІlJНщю зі салатою і 1ющ1т11. 

247. Салаті~ з1шчай , n, С; 1J111та 1 ·0J1011 1 1а с та С(' д.УЖ<' 110 
11у ю11111 1 1 ЇJ ( і І II t·e ,11i 1;11 1 11< 011і 1111 : і,11шр1111 · 1 · rо. І(ожю1 1 · 11 : щишr 
11;\ (' І( ' її (ю1 ато J(()Jj() Х НТІІ j що )(1111 ІІjJІІІІjІ:ІІІМІІО ' / ' І ,, ЛJІ( ' J1( 111Jf 
'1ї 'І'НМ ІІ і ІР ІІ ' І ' /, , (' ()JIIJ'J'I, , ІІШІІІІІіІН) ' І І, ( ~І( І ,ІІІІІJІ) І і'JІ ІІ'І'І,. Лrн) 1111 
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рять на кваснім молоці, заправляють чісником 1 ~дять з ку­
лешою. Можна її варити і припрааити як шпінак. Найсмач­
юйша однак подана на свіжо. Розпустити оцту, або сік з ци­
-трини, з цукром, трохи соли, поляти салату і нодати. Можна 
зварити яйця на твердо, порізати на четверо і прибрати 
салату. , 

248. Салата зелена . з оливf'ю. Змолоти '1 2 l зелених 
веприн і червоних порічок, або білих дозрілих, перецідити 
через сито, дати 1 І s l оливи, розбити се добре і поляти. 
Можна цукром не посипати а подати до стола, щоби кож­
дий собі сам довільно цукрував. Перед поляням оливою, 
солять головки легко і за 15 мінут стріпують добре сіль, 
щоби салата не зівяла . 

249. Салата з огірків або мізерія. Насолювання огірків 
зелених і витискання зі соли не є вказаним, бо витискаЕться 
вітаміни. Обібрати огірки з лупини, посолити, трохц попер­
чити, наляти оцтом або соком з цитрини, можна дати і оливи, 
. або сметани і подати. 

250. Салата зелена ще инакше "по rетьмаиськи". 20 го-
ловок салати обчистити, виполокати, легко посолити, най 
хвильку постоїть 1 зараз стріпати, (не тиснути її сильно) 
.і дуже не солити, бо стратить свіжість. Так приготовляється 
звичайно салату. Можна і без соленя. Приготовити підливу. 
Очистити 6 яєць зварених на твердо. Жовтка перетерти че­
рез сито, додати о сирі жовтка, посолити, дати сік з одної 
uитрини, 2 ложки цукру, вляти 1

12 l квасної сметини, роз­
бити її з жовтками. Коли за мало квасна, додати цитрини 
і обляти тим приготовану салату, а зверха прибрати зваре ­
ними білками, повирізувати їх ріжно. 

251. М~шана салата в зимі: Зварити 4 яйця, 4 маJ1і сви-
клові бурачки, 6 бараболь в лупині, З селери в шкірці. 114 l 
білої фасолі. Як звариться, обчистити те все. Селери можна 
варити в бульбі. Порізати, або на відповідній терці пошат­
кувати. Посічи одну головку червоної капусти, спарити і зва­
рити. Відцідити, а як перестигне, напустити її цитриновим 
соком, поцукрувати, і най так стоїть. Обібрати з лупини 2-3 
квашені огірки, поаічи кілька помідорів. Зробити підливу, 
4 варені. жовтка перетерти через сито, дати трохи соли, 2 ло­
жечки цукру, 3 сирі жовтка, розтерти і додати 114 1 доброї 
молодої оливи їдально't, сік з 2 цитрин, 1

,2 1 доброго огірко­
вого соку з квашених огірків. Вкинути до того всі порізані 
ярини, вимішати і най 1\2 години перед поданям стоїть, щоби 
набрала доброго смаку. Покушати, дати до смаку соли, цу­
кру, або квасу. Замість червоної капусти можна дати ква­
шену, але посічи її трохи. Є елєrантна і знаменита! Пода· 
ється на більші гостини 

252. Салата 11омідорова. 20 помідорів очищених і вити-
снених зі зернят, пошаткувати і дати до камінного або пор-
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целянового начиня. Посолити, дати 1 ложку цукру, 1 І в до­
брої оливи, сік з одної цитрини, посічи дві цибулі, вимішати 
і подати. Салату сю можна помішати з варен:ими селерами, 
тоді даєся половину помідорів. 

253. Салата з квашеuої капусти і бульби. Посічи 1 
1 І 

квашеної капусти і спарити. Зварити 5-6 'бараболь в JІУ 
rшні, обібрати і порізати на платки, посодити, можна 110,iy 
крувати, 1\2 цитрини, вимішати. Коли є помідори, дати rн> 
мідорів. 

254. Салата з квашеної капусти. Квашену капусту :11 

соком підогріти. Коли дуже квасна, можна спарити. Сма 1 1-
нійша лише підогріта, бо не тратигь квасу. Дати до неї rro 
різаної в перстені цибулі , але тоненько, 1/s l оливи і подат11. 
Можна цукрувати, хто любить. Можна подати і студену. 

255. Салата з помідорів з огірками. Десять помі;щрі11 
витиснути зі зернят, дрібно порізати. Посічи 2 цибулі, 111н1 
різу, 1/s 1 оливи, посолити, поцукрувати хто любить. Дu;щт11 
2 сирі огірки і 2 квашені, порізати і вимішати з 1ю11l' 
редним. 

256. Салата з капуr.ти червоної або білої. Порізат11 
капусту як -найтонше, вкинути на горячу воду, заварити р,1:1, 
відляти, витиснути добре, посолити і поляти овочевим оцтом 
або соком цитриновим, вляти на одну велику головку З JJOЖ 
ки оливи, сік з одної цибрини, трохи цукру, вимішати ра:юм 
11а годину перед поданням. Можна з нею вимішати жмс1110 
вареної фасольки. 

257. Салата з італійської капусти, кучерявої. В ІтаJІІ1, 
Швайцарії і Франції, щодня подають до обіду якус1, сат,ту . 
Це дуж-е розумно, бо салати мають в собі богато ві-rам111, 
не знищених варенням, а сік з цитрини підносить їх вс.1ртісп,. 
Ню салату подають в Швайцарії. Кучеряву головку юшустІf 
гоне.нько посічи і вкинути на кипяток посолений, виміmат11 
і здіймити з огня і най так у воді вистигне. Виляти па цід11• 
. тю, щоби добре стекла, дати на миску і заправити ЯІ< 1<0жду 
капусту, одивою розбитою з цитриною, цукром, і до11t'р11а 1i':1 
1<1rщи посолити, щоби· не зівяла і не зликоватіла. 

258. Салата з кз.ляфіорів. Зварити каляфіори, виора·1'ІІ 
·1 води і най на ситі вистигнуть. Розібрати на квітки, а ІЇ11J10 
11оріаати на платки. Розбити оден жовток з двома лож1,ам11 
оливи, бити аж 3робиться шума, дати пів ложочю-1 1\yr,py, 
вимішати це, дати сік з одної цитрини, ще раз вимі111ат11 
, нолнти каляфіори уложспі на мисці. Пода~т1,ся до мнса, 
•1(>0 па 11ерекуску перед обідом. 

259. Салата в бульби і оселедця, Зварит11 бу.111,оу II JIY 
11ш1і, іІ ю, ост11ГІН', 1юрі:1ати в нл,1·,·ю,. І Іа І І (,ут,Gн 11:ттн 
сщс.:н 10•1·1·01111іі oct'JH'N~I\І,, 0 1 111ст11'1·11, 1111іім11·1·11 xpt'U t:т, 11орі:1і1ТІІ 
!І І{ІІіЩра·,·111<11, '1,11,())\{ 1юрі:1ат11 ,1110 ІІ'Н'Р'І'ІІ 11:i ' J'І '!)І\і (ЩІІУ 1\11 
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булю, вимішати все разом, дати сік з цитрини;· 2 ложки оли-­
ви і соли трішки. 

260. Сала-та з веваревої калярепи. Обібрати молоду , 
калярепу, втерти на терці, дати ложку оливи, ложку соку 
з цитрини, ложку квасної сметани, добре вимішати і посипа­
ти зеленою петрушкою. 

261. Шпінак сирий. Молодий шпінак добре виполокати 
відірвати лиш самі листки,. добре посічи, дати порізаної ци­
булі, петрушки зеленої, соли, заправити оливою і соком ци­
триновим. Коли уживається шпінак с.ирий, муситься дуже -
добре втерти. Можна додати редькви порізаної, помідорів 
без зернят, або соку з них, порізаних огірків, порізаних пе- -
чериць, розтертої редькви, калярепи або листочки салати. 

262. Салата з сирих буранів. Молоді бурачки вимити, 
обібрати, втерти на терці, втиснути до смаку соку з цитри­
ни і посипати кмінком змеленим; 

263. Салата з сирої моркви. Втерти на густій терці, _ 
а потому ще макогоном в макітрі, приправити соком цитри- -
новим і спорошкованим а нижем. Малим дітям додається соку -
з моркви по малій лижочці 3 рази денно, як доповнення по- -
живи. Боrата у вітаміни і ростинні соли. 

264. Морнва сира з прирізом. 5 dkg умитої молодоі 
моркви, втерти на терці, дати ЛОЖКУ- оливи, ложочку соку 
цитринового, ложку квасної або солодкої сметани, вимішати 
і посипати прирізом. 

265. Кяляфіори сирі. Добре втерти, вимішати з пошатко- • 
ваними яблоками і приправити салатовим сосом. 

266. Каляфіори сирі зі шпіваком. 50 gr каляфіорів 
очистити, втерти на терці, дати ложку оливи, ложку смета­
ни, вимішати і посипати дуже дріб1ю посіченим сирим шпі­
наком. 

267. Салата з чорної редьІ<И. Порізати в дрібненькі­
платки, трохи посолити, на годину відставити, потому при­
правити цибулею і салатовим сосом. 

Редьку білу або чорну можна також втерти на терці, 
розтерти в макітрі, заправити оливою з додатком соку з ци­
трини або солодким соком салатовим. 

268. Ріпа сира порізана в платки, улюблена страва 
дітей. 

269. Квасок приправляють в Італії як . салату. Можна 
1,у 11ити на сіння кваску, посіяти в городци і уживати на юш-
1<у, пщливу , або сиру салату. 

270. Селери сирі. 50 gr добре вимитих і очищеню 
втерти на терці, дати ложку оливи, ложочку соку uитрино­
воrо і ложку квасної сметани або солодкої, а на кінци по• 
с1шати прирізом. 
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271. Гірчиця. Листя гірчиці може служити за ярину. 
Ріже ся молоде лис. тя, ду ситься пів години в оливі або ма елі 
з цибулею, приправляється солею і спорошкованим імбіром. 

272. Червоні бурачни, молоді шпараtи, морква, редькваr 
капуста, ріпа, бруква, налярепа, приправлені . ва сирий 
спосіб. Замачати в воді 15-20 мінут, потому шкрабати, ро:1-
терти в макітрі, заправити цитриною, оливою, дати петруu1 
ки, прирізу і трохи соли . . 

273. Салата зі шпараtів. Обібрані, ошкрабані, порізати, 
виполакати і піддусити в маслі. Всипати зеленої петрушю1 
посіченої і прирізу. Як готові і перестигнуть поляти майопс 
зом, убрати яйцями звареними на твердо і порізапим11 
в платки. 

274. Цибуля печена. Обібрати цибулю і печи в оливі 
або маслі. 

275. Цибуля дуmена. Дрібно порізану цибулю дусит11 
в оливі або маслі пів години і посилати кмінком і солею. 

276. Помідори печені. Великі помідори поперерізуnатн 
і дати на масло але перерізан:1ям в гору. Посолити, посюmт11 
порізаною цибулею і зеленою петрушкою, прикрити і I1t' 1111 
20 мінут. · 

277. І"орох цукровий, сочевиця, сирі. Докладно П~JН' 
брати, вимити, розмочити, розтерти, і дати багато соку щ1 
триновоrо або якого іншого овочевого, також ярин і соло;~ 
ких міr'далів. Дехто дає цукру, розтертих яблок, cy111t·1111, 
сливок, розтертих міr'далів або кмінку і капарів. 

278. Салата з сирих rрибів. Свіжі печериці або смор 
жі очистити, порізати в платки, закинути порізаної цибут. 
або прирізу, зеленої петрушки, і покропити соком з 1\11тр11 
ни. Дуже поживні і смачні, але лише для здорових 11а 
жолудок. 

279. Сік з печериць. Свіжі печериці добре вимити, 1н1 
розривати на дрібні кусні і заляти мяrкою водою. Ло 11tщ11 
дати соку цитринового, лишити якийсь час, а потому 11J11111 
11 с рецідити, пrиправити солею і соком цитриноЕ.им. 

280. Салата з веварених яблок. 1 kg яблок 1ю1щат1 
в платки, поляти кватиркою сметан:и, вбитої зі со1<ом 1111·1 · р11 
новим, цукром. Додати 5 dk g міrдалів, 5 dkg рози1ші11 1111 
м11тих і перебраних. Разом вимішати і подати. 

281. Салата з неварених яблок і оселедців. 4 ІН'JІІІНІ 
1юлою1 порізати, на дрібно, порізати одного почтоnого щ·1•Jн· ; 1 
1щ або 6 сардсліn, .обібраних з остей, 2 ложки оливи д<щ:~ 
п1 , І Jюжку юшnрів, соку µитринового до смn1<у, р:1:юм 1н ' 1' 
1111мі111ати, дати па миску, і прибрати плитками 11:1µt:110·1 
і ут,611. 
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VIII. 

Вітамінові страви-неварене верно. 

282. Зерно зі збіжжя, неварене. Зерно презначене їсти, 
.докладно перебрати, виполокати, розмочити, розтерти, а для 
тих, що мають ославлений жолудок перетерти через сито. 
Мокне в мягкій воді, або в молоці, або в соках сирих ово­
rчів, як вишень, яблок. До плину додати цукру, меду, або 
..соли трішки. Разом зі зерном мокнуть шкірки з цитрини 
і помаранчі, дактилі, фіrи, сливки сушені, родзинки. Перед 
розтираням виймити шкірки цитринові, а проче розтерти. 
Все, що розтерте, приправити цукром, медом, змеленими 

міrдалами, або оріхами, мармолядами ріжними, або розтерти­
ми дактилями, фіrами, родзинками, або компотами Зерно 
можна розтерти саме, а підправити вище згаданими овочами, 
,сметаною з цукром, соками овочевими, вишнями, черешнями, 

соком овочевим, фіrами, дактилями, яблочником, або розтер-
тими яблоками і поцукрувати. · · 

283. Зерно вівсяне, сире. Намочити перебране зерно на 
ніч. До води дати кусник шкірки цицтринової, або помаран­
чевої. Рано розтерти з трішки соком цитриновим, одною по­
маранчею без кісток, цукром, або розтертими пактилями, 
або розтерти зерно з міІ'далами, з додатком цукру і тр'ішки 
1<акао. Може також мокнути в молоці. 

284. Зерно пшениці і жита, , сире. Держати 48 годин 
в воді, або овочевім соку, дуже докладно розтерти і втерти 
з міr далами, кількома дактилями, або цукром, кількома 
краплинами соку цитринового, можна додати товченої цитри­
нової шкірки. · 

285. Гречака каша, неварена. Розмочити зерно каші 
11 воді, або овочевім СО[(У через ніч, розтерти і з яблоками, 
.160 соком цитриновим і цукроw вимішати. 

286. Риж. неварениз з міr'далами. Розмочений риж роз­
терти зі солодкими міrдалами з додатком соку овочевого, 

цукру, або дактилів. Можна також подати зі соком помідо­
ровим. Можна зерно молоти на Еідповідній машинці. 

287. Молоко макове. Втерти мак і наляти свіжою во­
дою з додатком цукру, ванілії і ' овочевого соку, або з ци­
грини. Смачний напій, а може в нім зерно мокнути. 

288. Вітамінова кашка. Одну ложку платків вівсяних, 
,бо пшенняних, або пшеничну разову муку , заляти трома 
ложками свіжої, зимної води, . так мокне J 2 годин. Потому 
нляти в се одну ложку густої сметанки, або меду, або кон­
дснзованого молока, втиснути сік з пів цитрини, дати яб.11око 
вмите і втерте разом зі шкіркою і зерняткамп, на терці 
і малою ложочкою цукру. Добре вимішати. Страва здорова 
смачна, має в собі всі складники, потрібні до віднови кро-
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ви:, відповідна для дітей і старших. Замість яблок можна 
ужити инших овочів або ягід, які треба сполокати, пuдус11 -
ти, або змолоти. Можна вжити яфин, суниць, маJІи11, 1111 
шень, сливок та инших. Коли нема свіжих, можна т1mт1 
сушених, але попередно намо>Іених і вимитих. 

ІХ. 

Підливи (соси). 

Доброта підлив залежить від уміння добре зробити :111 
пражку. Не дати за багато муки. До товщу дати мую, ТІJІІ, 
ки, щоби був густаво-рідкий. До білих підлив зробити ()JJІY 
заrіражку, до темних жовту або темно-жовту. 

289. Кропова підлива. Зробити білу запражку , ро: 111у 
стити сметаною, трішки посолити, вкинути посіченого · 1<1ю11у 
Кріп вкинути вже на кінці, щоби не заварювався, 11 1н·1н•;1 
тим запражку розварити, щоби не було грудок. Пощн·"tн·11 
до яєць, до рижу, до накипляків. 

290. 2-ий спосіб. Кватирку сметани і півІ ложочюr му101 
розколотити, посолити і дати на кухню, щоби згустіло. І \1•11 
пати посіченого кропу і видати. Вітаміни! 

291. Підлива з прирізу. Зробити білу запраж1<у, ро.111;1 
рити яринним смаком, як добре розварена, дати смСТіІІІІІ ро :, 
битої з жовтком, посолити, всипати посіченого прирі :~у, 111л.1 
гріти, не варити, щоби не затратилися вітаміни. В с1•1! 1·110 
сіб можна робити і підливу кропову. Є дуже смuчні~ 1 .що 
рова. До готової дати кусень свіжого масла для 11іщ,сеt•111111 
вітамінової вартости і соку з ярин. (Див. роз. 11). 

292. Помідорова підлива. Очистити помідори і щ1тн ду 
сити до' риночки під накриттям. Можна додати трі111ю1 ма 
ела. Qкремо зробити запражку на маслі. Як готова, ро : 111р11 
вадити смаком з ярин, розварити і перетерти до неї 111;1лу 
шені помідори через сито. Посолити і тріш1<и 1\укру мо>ІСІІіІ 
дати. Можна ще підправити сметаною. Добрий і бе:~ 111.-1, 111 

нема. Коли на більшу гостину, то намісць смста~111 ;1111,·1·1,1:11 
посічених грибів,- печериць і І погарчик червоного 111111і1, 111_1 
дається до яєць. . 

293. Цибулькова підлива. Зробити добре РjМІІІІ.У : н1 
пражку, вкинути до того дрібно посічену цибуюо I ІІ і!!'~ 111л 
дуситься в запражці. Розпустити за11ражку смш(()М :1 11р1111. 
а як добре розвариться, ·, псре 1\ідити , діІт11 сол 11 , 0110111•1111111 
оцту, або цитрини, трі111ю1 1\у1<ру . І(от1 щ!' 111• мае ;1,0(1р1111, 
см.шу, :111а р11т11 J\ІІі JJ(H'fl ll'lli ІІ_ІІ{)_уJІІ (}І(\Н'МО 11 JІ()І'іІІ)'ІІJІ(У 1111)111 
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і ложці масла і вляти до тої підливи. Шоби була остр1йша 
додати муштарди. Подається до пшоняного накипляка або 
бульби. 

294. Чісникова підлива. Зробити запражку, розпрова­
дити смаком з ярин, втовчи кілька зубчиків чіснику і вкинути 
до запражки. 

295. Хрінова підлива. Зробити білу запражку, розпро­
вадити смаком з ярин і най накипить. Вляти сметани, потер­
того хріну, соли, цукру і подати. Можна дати цитрини і під­
правити жовтком. 

296. 2-ий спосіб. Розколотити сметану з пів ложочки 
мукою, дати хріну, підгріти добре, поцукрувати, посолити 
1 видати. 

297. Повилява підлива. Розварити ½ ф. повил, дати 
трохи цитрини, цинамону, гвоздиків, цукру. До куле□і 
добра. 

298. Підлива з яблок. Обчистити яблока, розкроївши на 
четверо, зі зернят. Дати лиш трохи води і дусити аж зро­
биться з них каша, розколотити, або перетерти, дати трохи 
цукру, соку з 1/ 2 цитрини і подати до мучних страв, або до 
мяса. Підправляють її також сметаною і мукою. Має бути 
густа. Дуже здорова. 

299. Підлив.,_ з грушок. Так само, як з яблок. 
300. Підлива біла, цитринова. Розтерти ложку муки 

'j ложкою масла на біло, розпровадити смаком з ярини або 
солодкою сметанкою, втиснути сік з цитрини, -трішки цукру, 
J!ідrріти і при видаванню підбити жовтком. Коли подається 
до риби, дається ще квасну сметану, 2 ложки 

301. Голяв,цська підлива (сос). Зробити запражку 
, J ложки масла і ложки муки. Розпустити яриновим смаком. 
Додuти 1 :4 л. шампіонів, 1/ 2 цитрини, 1 погарчик капарів. Най 
ро:.шариться. Вкінці підправити ¼ л.· сметани розбитої з 4 
жовтками. 

302. Голявдська підлива инакше. Розтерти добре - дв1 
JІОЖІ<И масла, додаючи по одному 5 жовтків і втирати на 
шумку. Не давати всі жовтка нараз, бо зібються в грудку 
:1 маслом. Заварити пів склянки білvго вина з ½ склянки 
нринового смаку, соком з пів цитрини, мушкатолового горіха, 
покласти се в другу ринку з кипячо о водою, давати до того 

11011юхи втертого масла з жовтками і добре мішати, або бити 
;ц>отяш<ою, щоби не стялися. Як вже всі -жовтка вийшли, 
11щm1ш1 збіліє і згусне, скоро відставити, щоби не завари­
JІ;н;н. Є дуже елєrантна і вітамінова. Муки не дається зо­
всім. Подається до риби, до ярин. 

303. Мадейрова підлива. Зробити румяпу запражку роз-
11 ронадити буліоном, дати соли, трішки перцю, І чарочку або 
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· я кватирку вина ма.дейри, трохи цукру, усушених окремо 
печериць, або маринованих труфлів і добре те все виварити, 
щоби була густа як кожда підлива. До гарячих па~тетів, 
полядвиці, котлєтів, або яринних паланичок ріжного рода. 

304. Капарова підлива. Зробити запражку з 2 ложок 
масла і 2 ложок муки, заляти яриновим еманом, дати чарочку 
капарів і заварити. Посолити, поцукрувати, дати цитрини. 

. Смак має бути солодкаво-квасний. Додається до него мари­
новані посічені грибки, печериці, труфлі. Подається до бул1,­
бяного накипяка або бульбяників. 

305. Печерицева підлива. Купити мариновані печериці. 
Зробити запражку і розпровадити яринним смаком. Дати соку 
з маринованих печериць і кілька посічених печериць. 

306. Труфлева підлива. Як попередна. Зі свіжих пече­
риць і труфлів також можна робити, але зварити труфлі 110-
передно у вині і того соку дати. Як смак за острий, дати 
одну зварену француську сливку, розтерти добре. 

307. Кваскова підлива. Запражити ~ ложку масла з му­
· кою на біло, розпровадити смаком з ярин, дати сметани, COJ<y 
з ~цитрини, посіченого кваску, соли, цукру і вже не варити, 
щоби не за:грачувалися вітаміни. До готового перед поднн-

• ням дати трішки свіжого масла. 

308. Огіркова підлива. Запражка, сік з квашених· ш· 1р 
ків, посічені квашені огірки. обчищені з лупини. Заправити 
сметаною. Подається до бульби звичайної_ і випіканої :➔ гри­
бами. 

309. Грибова підлива. Запражка, смаком з грибів рш 
провадити січені варені гриби, або свіжі, піддушені з цибу· 
лею, заправити сметаною. Подати до рижу і інших 1<аш, а(ю 
накипляків. 

310. Підлива зі сої. Соя, се рід чорної дрібної фacum, 
званої по француськи Soy. Додається її до заправи ріж11ик 
підлив. 1

, 4 л. фасолі сої зварити з грибами й иншою яр1111ою 
2 години. Як зварене, потерти через сито, зробити запрю1шу, 
заляти перецідженим сосом, дати чі~ни1<у і видати до 1111ю 
няної каші, до рижу зі шпінdком, до паланичок з рижу 
і гороху. 

311. Підлива а la princesse до яєць. Зробити зш1ра>1шу, 
розпустити в 1/4 л. смаку, 1/4 л. сметани, дати посічених труф 
лів зварених у червонім вині, сік з пів цитрини, :Jапра~штн 
З жовтками, розбитими з 5 JІОжками сметани. Поливает,,сн 
яйці на грінках. 

312. Підлива бешамель. Розтерти І ложку МЗСJІІІ :i І 
ложкою муки, розпровадити СМ.ІІ<Ом :i ярини, або (11і11 J1ітрн) 
МОЛОІ<ОМ, чи СОЛОДІ(ОІО СМ('ТІІІІІ{()\(). 3а11арит11, rl Ш{ ll('l)('C'J'Jll'III', 
Щ'І'И 3 ЛОЖЮІ ІІТ('j)'І' ОІ 'О 11:ІJІМ(' ~ІІІ ІІу, •1 )І(ОІІ'І'І(іІ і ІІІІМІІІІІІ 'J' /1, ( Jo 
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ливається ним телячу печеню, рибу, накипляки з каш~ 1 да-­
ється до рури чи печі, щоби тримався густий на верха. Можна 
дати . до него намісць · солодкої сметанки, квасної сметани 
і цитрини, на запах мушкатолового цвіту. 

313. Серделева підлива. 4 сарделі вимочити в воді, пе­
ретерти через сито, разом з 4 жовтками звареними на твердо. 
З кістки цукру отерти о цитрину, 3 гвоздики, 4 зернятка 
анrлійського перцю, 2 ложки овочевого оцту, соку з 3 і пів~ 
цитрини, трохи соли, пів ложки муки, бити те все разом, 
щоби згустіло на слабім вогні і дати вйстудити. Подається 
в збанятках на підливу( в сосієрці) до риби або дичини. 

314. Татарська підлива. Шість яєць зварити на твердо, . 
жовтка перетерти і розтирати в макітрі з 6 ложками оливи, . 
даючи по одній аж буде гладка, 2 ложки гірчиці (муштарди) до- · 
дати, соли, білого перцю, цукру, цитрини і лобре це все ви­
мішати. Подається до вудженини і до студеного мяса. 

315. Муштардова, або гірчична підлива. За румянити на 
маслі 2 цибулі, дати ложкv муки, розпровадити яринним ~ 
смаком, або росолом, дати чарочку вина і заварити. Перед . 
виданням перетерти, дати 2 ложки гірчиці і подавати до ков­
басок, печінки, риби, звірини. 

3J6. Підлива .рибна. На смаку з риб зварити ярину, . 
2 бараболі, 2 моркви, 2 петрушки, 2 селєри, 1 калярепу. За- · 
смажити на червоно цибулю, розпровадити смаком з ярИІJИ, . 
перетерти через сито, посолити, чарuчка червоного вина, за­

варити і подати до риб. Можна додати · ще ложку перетер· 
тих помідqрів і паприки. ' 

317. Підлива ,.а !а maitre, d'hotel". На 4 особи взяти 
ложку свіжого масла, зробити білу засмажку з ложки муки~ 
розпровадитн кватиркою солодкої сметанки, всипати дрібно , 
січеної зеленої петрушки, .замішати до того 1/ 2 кварти бульб, 
колочених і перетертих через сито, можна дати кілька ло­
жок росолу з дробу або риби, а хто хоче rіrієнічний, смаку 
з ярин, 

318. Ракова підлива. Зробити запражку з 1 ложки ма­
сла, дати до того масло ракове, ,1ке одержиться через по­

·товчення шкаралуп ракових, заварених і душених на маслі. 
На Еерхи з15ирається жовте масло. Се є масло ракове, яке 
треба збирати і ужити до сасу. Розпровадити сю запражку 
з маслом раковим, смаком зі скаралупи і смаком яриновим, 
вкинути щипчики і шийки ракові зварені попередно і обі­
брані, заварити, дати богато кропу, розбиту сметану з 4 жов­
тками і вже не варити, а загріти як треба в горячій воді, 
в той спосіб: ринку з. підливою вкладається до другої, в якій 
є гаряча вода . і мішати аж загріється, ніколи не , гріти на 
кухні, бо жовтки зітнуться. 

319. Женевська підлива до риби. Кусень масла або со­
лонини, моркву, петрушку, селєр, грибки свіжі або печериць 
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заляти смаком з ярини або юшкою з мяса, щоби було мягке 
Дати ложку муки, 4 сарделі обчищені, трохи коріння, зава­
рити і перетерти через сито. Дати чарочку білого вина або 
майдери і ,подати до •риби. 

320. Підлива з дикої рожі (свербивус, гече-пече. Роз­
терти на сиро 1 ложку масла з 1 ложкою муки, розпрова­
дити смаком яринним, дати 2 ложки мармеляди з свербивуса , 
шклянку білого вина, трохи цукру, заварити. Можна замість. 
вина дати сметани. Добра до мя-са - і до мучних лєrумін: н~-
солодких. ' 

321. Вепринкова (аtрестова) підлива. Зварити веприни 
у воді. Розбити муки ложку з ложкою масла. Добре роз­
терти, розварити з тим соком з веприн, дс~ти соли, цукру· 

і підправити с.метаною. 

х. 

Студені підливи або майоневи . 

Майонез є се страва з риби, дробу на студенu, як пе-­
р екуска або яко страва по юшці, яко перше мясо. Підлива 
майонезова може бу,ти ужита і у веrетаріянській кухни. Том;у · 
в тій части о тім пишу. 

Загальні уваги. 

Майонез. Треба бити з огрітих яєць і огрітої оливи. Як 
зібєся, дати на студень. Коли олива ч.9сом є за зимна, то 
зітнеся, треба її тоді огріти в теплій воді і додати 2 сирі 
жовтка і бити на ново. Робиться майонез в камінній ринці. 
Нг. 2 ложки оливи провансальської числиться 1 жовток і 
кілька капок цитрини, яку впускається по убитю першого 
жовтка і перших 2 ложок оливи. Оливу треба ляти по тро­
хи тоненькою струєю з бляхівки з тоненькою рурочкою;. 
а правою рукою все бити, або терти сильно і скоро, але-­
рівномірно. 

322. Підлива майонезова звичайна. На 6 жовтків, 12 ло­
жок оливи, брати по одному жовткови, бити добре, а оливу 
ляти до того поволи тонесенькою струєю аж вся вийде, за­

краплюючи соком з цитрини. Як вже все вийшло, дати цу- ­
кру, соли, перцю і дати до леду. 

323. Підлива майонезова з твердих яєць. 4 зварені· 
жовтка перетерти через сито, і терти в макітрі з 4 жов­
Т!<ами сирими, доливаючи по ложці 12 ложок оливи, так:: 
довго, с1ж збіліє і згус_не. Дати тоді соку з цитрини, посо-­
лити і заки подасться на стіл дати до ле ду. 
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324. Підлива майонезова з вином. Склянка вина, 1 1/
2 

<:клянки оливи, з 2 цитрин сік, 2 d kg розпущеної желятини, 
соли, цукру, бити чверть години. Потому додавати по од­
ному 5 жовтків і все бити аж буде густа. Тоді обляти рибу 
і дати до леду аби -засrигло, в зимі до сrуденої комори. 

325. Дешевий майонез. Розтерти 1 ложку масла на 
шуму і розпровадити склянкою росолу або смаком риби, за­
.лежить до чого маєся ужити, або смаком яринним і зава­
рити. Окремо збити в мисці 2-3 жовтка з оливою 4-6 ло­
жок, а як густий, дати соли, цукру, .цитрини, вимішати з по­
передним сосом, бити ще чверть години, поляти рибу або 
ріб, або запікану бульбу і винести на студене. 

326. Татарська підлива на студено. (Див. роз. ІХ.) Усі 
ліддиви майонезові можна уживати до студених мяt, шинки, 
телятини і т. д. Про риби в майонезі і дріб в майонезі на­
лишу у І!. частині книжки. 

ХІ. -

Тіста до паштетів і веrетаріянсь1<і паштети. 

На елєr'антнійших і більших гостинах подається паштети 
тю юшках або по першім мясі. Під паштетами розуміється 
мясну страву і про неї буду писати у !І. частині книжки, але 
крім того є паштети безмясні, які є ростинні або грибові, 
а через француське тісто, в якому звичайно подаються, є дуже 
поживні, вітамінові і є правдивою прикрасою веrетаріянсь­
ких обідів і принять. Можна їх подавати і перед юшкою· за 

_закуску. 

31,7. ФранцусьІ<е тісто до пашrетиків, Пр ;1 францусь­
кім тіста є золота практика. Котра rаздиня робить його кіль­
ка разів, то набере вправи і може часто роб_ити тісточки 
з него, тощо, бо є дуже смачне вітамінове через свіже ма­
сло, якого до того уживається. 

Взяти 1 фунт муки і 1 фунт масла. Мука має бут11 най-
ра ща, масло • св1же, не гірке 1 ) Коли солене, виполокати у 

воді і положити ще на хвильку до дуже студеної води, щоби 
було тверде. Перед ужиттям витиснути в серветі, щоби не · 
мало в собі води. 

Тепер одну третину тої муки відсунути на бік, а з реш­
ти замісити тісто з одним жовтком, або і цідим яйцем, ква­
тирку теплої води, трохи на конець ножа цукру, соли, тріш- -
ки оцту, або соку • цитрини. Най буде вільне, трохи гу­
пійше як на завиванець (струдель). Витиснути тепер ма ело 
.з води в серветі, заробити його з тою третиною муки, що 

1
) Н1йкр1ще уживати масло "Маслосоюзу" ,; охор. маркою М. С . 
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ми відложили, розтачати його на паланичку у формі квад­
рату. Робити се треба зимою у студеній кухні, літом в сту­
деній коморі або пивниці, щоби масло від рук не топилося. 
Тепер положити сей масляний квадрат на студене, щоби ма· 
ело застигло. В літі положити на кусень леп.у. Тимчасом роз­

'тачати се тісто, що ми зробили, на квадрат у двоє такий, 
як масляний, на палець грубо. Положити на него паланичку 
масляну, заложити на него береги оден на другий і валку­
вати, не притискаючи дуже в двох напрямах, в гору і до­
лину, щоби тісто було на пів цаля, зложити його sнов бере­
гами на себе і валкувати тепер на боки, обертаючи валком 
у двох напрямах. Як розвалковане, знов зложити і знов вал­
кувати у противнім напрямі. Кажуть, що по кождім валко­
ваню треба положити тісто на студене, щоби відпочало і за­
твердла. Я роблю без відпочинку з огляду на час і також 
добре вдається_ Складати і валкувати треба 6 разів. Тоді 
порізати гарячим ножем у довільні кусники, або положити 
в цілости на бляху і печи в досить горячій печи як дріж­
жеве тісто. Можна печи в рурі, але щоби була добре на­
гріта і рівномірний огонь піддержувати, щоби не спалилося. 
Печи 15 - 20 мінут. Має гарно ділитися на листки. Можна 
робити з половини тої пропорції, t ф. муки і ½ ф. масла, 
все останнє Ire зміняється. Очевидно менше муки, менше 
води візьмемо до заробленя. З пів пропорції буде 2 бляхи. 

328. Тісто пів-француське. Кварту муки заробити 2 dkg 
дріждж1, кватиркою літного молока, З жовтками, 1 цілим 
яйцем, трохи цукру (1 ложку), трішки соли, шкірки цитри­
нової для запаху, виробити се все разом, щоби аж тісто пі­
хури дістало і було таке, як на булочки. Дати в теплу хату, 
най підросте. Тимчасо,м ½ ф масла доброго несоленого ви­
тиснути в серветі з води, розвалкува rи на квадратик, або 
витиснути пальцями, а як там то підросте, викинути його на 

· стільницю, підсипати мукою, розвалкувати на квадрат, поло­
жити на него масло, складати берегами до · середини і вал­
кувати. Се повторювати З рази. Вирізувати з него ріжні 
форми, завиваючи в него мяса, сир, мармеляди, взагалі роб­
ляться з него українські пиріжки і ріжні паштетики. 

329. Тісто маслове. 1 фунт муки, ½ ф. масла, 2 яйця, 
кілька ложок води або сметани, заробити те все не дуже 
твердо. Розвалкувати се не дуже тонко і с·кладати, як фран­
цуське три рази. Лишити тісто зложене на 10 мінут, аби 
затвердла, а коли хоче викроюватися, розтачати в останнє. 

Вирізувати круглою формою платки, помастити береги біл­
ком ~кладати начинкою і прикрити другим платком. По­
мастити зверха яйцем і печи ½ години. Є знамените. Можна 
тим тістом виложувати ріжні форми. Коли уживається до 
солодких лєrумін, треба додати цукру. 

і 
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330. Тісто дріжджеве маслове. 1 фунт муки, 21/ 2 dkg · 
дріжджів, заробити кватиркою молока, ~ жовтка, 1 яйце, 
1 ложка цукру, соли, 1 лож. масла. Най підросте. Розтачати, . 
вирізувати форми, накладати начинкою і печи. 

331. Тісто крихке. Надається до паштеrів, суфлєтів, 
тіст · солодких. Взяти 1 ф. муки, 1/ 2 ф. свіжого ниркового-­
лою і в руках перетирати. Так довго , аж зробиться каша 
одностайна. Як вже вся мука так зароблена, вляти тільки:, 
води, щоби сю кашу получити в тісто, але не дати за бо­
гато води, бо буде гливке. Кому тісно призначене до паш­
тетів, посолити, коли на солодке тісто, то додати цукру. 

Всі ті роди тіст уживаєтьс·я до паштетів, nаштетиків, .. 
викладання форм паштетикових і накладання ріжними на­
чинками. 

Начинна до паштетів. 

332. Грибова. Зварити грибів або удусити в маслі сві- ­
жих. Варені сушені амолоти на машинці, · зробити запражку 
на цибулі, дати до того гриби, 1 і4 л. сметани, як густе, ще 
смаку з грибів, змолоти 3 яйця на твердо зварені, А дати до 
того 3 сирі жовтка, зеленої петрушки, кропу, посолити, 
вийняти. 

333. Кацустяна. Зварити 2 головки білої капусти. Першу 
воду відляти, а має бути кожда головка перерізана на че­
тверо і вибрати зі середини качан.Зварену витиснути з води, 
змолоти, або посічи. Зварити 5 цілих яєць, 10 грибків, як 
мягкі, змолоти також на машинці. Порізати 2 цибулі і при­
смажити з 6 ложками масла, дати там капусту, зарумянити, 
дати змелені грибки і яйця, дати 2-3 цілих яєць, вимішати 
і дати на студінь. 

334. Шпараtова. Зварити шпараrи не ликоваті, порізати­
на кусники. Зробити запражку на маслі, дати .до того порі­
зані шпа раrи, 1 

/ , л. сметани, 1 
:, л. смаку зі шпа раrів, трохи-· 

с оли , 2 жовтка. Можна додати посічених печериць або тру­
флів, зварених у вині . 

335. Ракова. Зварити 30 раків, кидати в окр і п. Як чо­
тири рази закиплять, мають досить. Шийки, щипчики об ібра­
ти, шкар;мупки потовчи, великі обмити ще, дати до ринки · 
З лож. масла, потовчені шкаралупки 1 смажити. По пів го­
диннім смаженю заляти ½ 1 води, або смаку, як завариться . 
к ілька ра зів відставити, всипати 1/" І студеної води. Зібрати 
червоне масло, що стане на верха, перецідити, перецідити 

ти кож решту смаку і витиснути через серветку . Є с е масJІо 
ра кове. Зробити запражку з 3 л. ракового масла і 3 ложок 
му 1<1 1, :~алнти 1 

, л. смета ни , вляти смак пе ретиснений через 

. 
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серветку (¼ л.), заварити, дати січеного кропу, трохи пе­
· трушки, змелені щипчики і шийки і 2 намочені в молоці 
і витиснені булки, 4 жовтка, сніг з полишених білків" Вимі­
шати все разом, посолити до смаку, як за рідке, дати тертої 
булки, як за густе 2 ложки квасної сметани. 

336. Цаmтет з раків. Виложити француським тістом малі 
форми, наложити ракової начинки і дати в горячу піч на пів 
години. 

337. Паштет11ки з грибів. Вилшити француським тістом 
круглі малі форми, лиш на сю ціль зроблені , наложити в се­
редину грибової начинки і дати в піч на пів години. Піч до­
бре гаряча . Подається в піст і на Святий вечір, як є гості. 

338. Паштетики з капусти. Зробити француське тісто 
1або маслянt, вирізувати круглі паланички, в середині надрі­
за ти кругле заглублення і спечи . Накладати начинкою з ка ­
пусти (ч. 331.), складати разом і дати на 10 мінут до печ і 
розігріти. Подається до борщу. 

339 . Паштетові рурки . Обліпити франц. тістом рурки 
з бляхи, або тектурки, а як спечуться вийняти тектурку, 
а рурки наложити приправленими грибами, печерицями або 
мозком. 

340 Vinaigrette на мушлях. Зварити 4 бульби , обібрати 
1 зва рений огіро к, грибки зва рені і пос ічені , або маринован і 
рижки, зеленого горошку вареного або з консерви, к ілька 
яєць на твердо зварених , все те дрібно порізати в пасочки. 
Дати 2 сирі жовтка, 3 ложки оливи, трішки соли, перцю, с і к 
з 1 цитрини, цукру на кінець ножа. Добре , все вим ішати 
і накладати на мушлі, спеціяльно на се куплені. На ве рха 
прибрати платок корнішона , моркви, оливку - дати на рі І ". 
на середину сардельку, а ще платок яйця на твердо зварl' 
ного. 

341. Паштет11ки з фасолі на мушлях. Зварити дрібної 
білої або чорної' фасольки, 10 макаронів, зробити запра>ю<v 
з 1 ложки масла і 1 ложки муки, розпустити помідорон11м 
сосом, всипати там фасольку і макароні, чіснику, вимішати, 
наложити в мушлі і подати до столу, а перед тим пш111т11 

присмаженою на маслі булочкою. 
342 Паштетики зі шпінаком. Виліпити францус1,1,11м 

або масляним тістом малі форми, спечи, а відтак наJ10>1оп11 
приправленим густим шпінаком і на хвильку вставити до 1н• 1 11. 

Прибрати платками звtреного на твердо яйця. 

. 343. Паштет з бульби. 11/~ л. бульби, зварити а моло­
J<ОМ, бо старі бараболі передовсім на весні вже пе е см,111111. 
Молоко привертае їм лобрий сма~<. f1(•1н·п•рти або с1моJ1отн. 
{асмажнти !) J1m1ш1< м,1с,11;1 :1 'г 1111Г>ут1м11 на румнно, Jlaт11 ло 
ма1<ітр11, )lO ТО І '() : І('JІ('ІІ<!Ї JJ()(' Jll(~ JІOЇ 111··1·ру1111,11, 1<ро11у, (1ут,!111 
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л. сметани, 7 жовтків, сніг зі 7 білків, дати до вимаще­
ної форми і печи пів години. Як рідка, додати перед печен· 
ням трохи тертої булки (2 ложочки). Подається · до того ка­
парова або огіркова підлива. 

344. Паmтетики з грибів в налисниках. Зварити гриби, 
змолоти, зробити запражку на цибулі з 3 ложок масла і З 
ложок муки, 11

4 л. сметани, ¼ л. rрибовоrо смаку. Дати пе­
трушки, кропу, гриби посолити, дати 3 жовтка, вимішати, 
і намастити налисники зроблені так: 3 цілі яйця, З жовтка, 
6 ложок муки, 1.'. л. молока, даючи її по ложці, сніг з 3-ох 
білків і смажити на маслі. Зложити налисники в той спосіб, 
щоби творили на стільниці обрус всі разом, береги зліпити 
білком, наложити на се · rрибової маси, посипати посіченими 
яйцями звареними на твердо. Звинути оден валок, порізати 
на кусники, мачати в яйци і булці і смажити на маслі. До­
грибків можна додати І -2 зубки чіснику. 

345. Ragout зі mпараrів. Спечи довільні форми з фран­
цуського тіста і наложити шпараrовою начинкою. Вставити 
на хвильку в піч, Приправа шпараrів бyJJa подана повизче. 

ХІІ. 

На«ипля«и (будині). 

Загальні уваги. По українськи накипляки, по чужому· 
будині. Є се дуже поживна і легка на жо.і!удок страва. По-

. трібно до сего окремої спеціяльної форми на накипляки. Хто 
її не має, най дасть зміст до ринки в:и.смарованої і посипаної 
булкою, завяже зверха папером, щоби там не дісталася вода 
і вложить до другої ринки з кипячою водою. Уважати, щоби 
води · не було за бога то, бо влєється до -н:1кипляка; прикрити 
і варити в парі. Доброта накипляка полягає в тім, щоби його 
добре втерти. Чим більше тремо, тим пухкійший. Сніг бити 
на самім кінці, щоби не стояв. також ціла маса зі снігом як 
стоїтьJ то водавіє і опаде. Зі снігом вже не терти, лиш легко ­
вимішати і дати варити в лару. Дехто не любить юшок, то 
накипляк можна подати замісць юшки з якою підливою. 

346. Каляфіоровий накипляк. б ложок масла, 5 ложок 
муки засмажити на біло, най лиш мука розпуститься в маслі 
і закипить, заляті-1 1/ 2 л. гарячого молока, виробити на кухні 
на тісто і всипати йоrо до макітри. Як трохи перестигне~. 
всипати 8 жо.І'Ітків по одному ! ростираючи, дати кропу і зе­
леної січеної петрушки, соли ложочку не повну. Збйти сніг 
з 8 білків, половину снігу дати до тої маси, вимішати і вки­
нути 2-:~ каляфіори зварені на гарячій воді з маслом, пу-

б~~. 

кром і солею. Роздробити каляфіор вимішати осторожно, 
щоби кусники задержалися цілі, дати се до вимащеної і по­
сипаної булкою форми. Варити під накриттям одну годину. 
Насипати ¼ форми, бо наросте і приліпиться до покришки. 
Покришка мусить бути також вймащена маслом і посипана 
булочкою. Коли завязуємо папером, папір також. Накипляк 
сей подається з пр11румяненим маслом, булочкою, хріновою 
підливою або печерицевою. 

347. Шпараr'овий накипляк. Так як каляфіоровий, лише 
намісць каляфіорів вариться 60 шпараrів, ріжеться на ку­
сники і кидається до маси. 

348. Раковий накипля1<. 60 раків зварити на 3 1 води зі 
жменею кропу і зеленої петрушки, звязаної ниткою. Посоли­
ти при варенню. Як закиплять, висипати на сито, відірвати 
шийки і щипчики, шкаралупки виполокати, лишити 40 шийок, 
а решту зі щипчиками змолоти на машинці з двома намоче­
ними в молоці булками. Шкаралупки потовчи або змолоти, 
дати їх до ринки, 5 ложок масла і смажити пів години. По­
тому заляти ¼ 1 смаку, де варилися раки, по завареню 
кілька разів масло ракове зібр,11и і перецідити· через сито. 
Половину тс,го масла дати до макітри, половину лиrnитм до 
підливи. Дати прирізу, кропу, 4 ложки масла, терти додаю­
чи 8 жовтн;ів по одному, дати перемелену булку і мясо ра­
кове. Додати сніг з полишених 8 білків, трішки соли, 2 лож­
ки тертої булки. Як маса булаби за густа, 3 ложки сметани, 
вимішати і дати до форми до пари на lt години. Подати 
з раковою підливою, якою поливається накипляк зверха. 

349. Яринний накиuляк. Всі ярини: селєр, морква, пе 
трушка, калярепа, пор, цибуля, каляфіор, шпараrи, кілька 
ложок зеленого гороху, кріп, зелена пе.трушка, змішати це 
все разом, посолити, наповнити тими яринами накиплякову 

форму вимащену і посипану булкою, дати на верх 3 ложки 
масла, дати до води горячої і варити під накритєм 3 годиш~ 
в парі. Подається хрінова підлива, або rрибова. Можна до 
дати до ярин молодих порізаних rриб1<ів. Накипляк цей є ду ­
же здоровий, бо вариться в щільно замкнrнім начиню, тож 
всі вітаміни лишаються. 

350. Пармезановий накипляк. 6 ложок масла зава рити 
з 1 

'4 1 води, 4 кістками цукру, трішки соли. 8 ложок муюr 
всипати до того, запарити і зробити ложкою тісто. Дати до 
макітри, вбити 8 жовтків по одному, розтерти 10 dkg тер 
того пармезану, сніг з полишених білків, зелений кріп, 1 фі ­
ліжанка солодкої сметанки, соли, вимі111:~ти і дати до форми . 
Варити півтори години По ВИІІЯТІО 11аі1 СТОЇ')'І, у формі \f; МІ 
нут, а потому висипати на срібвиІі afio 1111<m,01111й 1юJ1умисо1< , 
а обляти поливою : фіJ1іж:11шу f(JІ,1сної смt• ·, · 111111 ро : Юит11 
З ;> ЖОІІ')'l( ІІМІІ, ІІОСОJШТІІ , ЩІ'/'11 І(j)ОІІУ, ІІІІJІІІ'І'ІІ 11,ІJ,ІІІІJІІІІ<, 110!"11 
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пати пармезаном, вставити до рури добре горячої, а як 
.дістане золотаву краску, виймити і видати. 

351. Грибовий накипляк. Кільканайцять грибків обмити 
і юз.ставити варити. Як є молод , у ду сити з цибулею на мас­
лі, з зеленою петрушкою і кропом. По висмаженю перетерти 
через сито , або змолоти на машинці і намочені і видушені 
.з булки також змолоrи. Засмажити 5 ложок масла з дрібно 
січеною цибу.J!ею, дати січеного кропу і прирізу, дати 8 жовт­

•ків, розтерти з маслом, дати булку і грибки змелені, посоли­
ти. дати 4 ложки сметани, сніг з 8 білків, вимішати р Jзом 
і дати до пари на годину. По виймленю поляти грибовою 
підливою румяною з і сметаною (див роз. ІХ.) . 

352. Шпінаковий накипляк. Зварити шпінаку, щоби 
його було 1 [2 1 звареного і перемолоти кілька разів на ма­
шинці. Намочити 2 булки, витиснути, перемолоти. µозбити 
б жовтків з 4 ложками масла присмаженого з дрібно посіче­
ною цибулею, дати кропу, прирізу, зубчик чіснику. Розтерти 
те все разом в макітрі і дати шпінак та булку. Втерти ра -
зом, дати сніг, ~ • 1 сметани, вимішати добре, посолити, дати 
до форми і варити 1 год. Видати з капаровою підливою або 
зі сої (soy) (див. роз ІХ.). 

353. Бульбяний накипляк. Обібрати б ·· 8 бульб або 
1 І, зварити на молоці з водою, або на самім молоці, бо 
тоді rмачнійші і перетерти через машинку, 5 ложок масла 
засмажити з дрібно посіченою одною цибулею. Коли румяна, 
всипати посіченого прирізу. кропу, дати те все до макітри, 
розтерти з 8 жовтками, дати буль.бу, 2-3 ложки пшенично-
1·рисіку, посолити, кілька ложок сметанки, збити сніг з 8 біл­
ків, вимішати і дати до форми на 1 год. до пари. Подаєть­
ся остру підливу. 

354. Капустяний вакипляк. Одну або дві головки капу­
сти розрізати, спарити і наставити варити в зимній воді. Як 
мягка, відляти, витиснути, змолоти, за смажити 5 ложок мас­
ла з одною цибулею прирізу, кропу, вляти се масло до 
макітри, дати по одному 7 жовтків, розтерти, додати розмо­
ченої і перемеленої булки, 1 -2 ложки тертої булки, сніг, 
капусту і дати на 1 годину до пари. При видаваню обляти 
присмаженим маслом, або лише розтопленим, щоби не нищити 
вітамін в маслі. 

355. Пшоняний накипляк. 11
2 склянки пшона спарити, 

виляти воду, а насипати теплої води і руками перетерти. 
Виполокати ще раз і доперва тепер наставити варити 
в 11 2 І води з молоком, дати сала і трішки масла. По зваре­
ню викинути на таріль, щоби скоро вистигла. Зарумянити 
5 лож. масла з одною цибулею, ,кропу, прирізу, дати до ма­
кітри 8 жовтків, розтерти кашу з жовтками, дати сніг, легко 
вимішати і дати до форми варити 3/4 години. Колиби маса 
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r.була :ва тяжка, розпустити сметаною .'(ii-"5 лот@к). Подаєть-
,ся підл. - огіркова. . 

356. Накипляк з колача. 112 ф. терт0ї булки спарити 
;молоком, щоби напучніла -.і . най ви.стигн.е. Окремо втерти 
1 ложку масла з 5 жовтками, коли на .солодко, дати цукру 

.5 лож0к, коли ні, дати зеленого, сніг .з Ь білків, І ложку 
:пш. крупок, вимішати, дати до форми і варити 3j4 години. 

357. Накипляк сметанковий. ,І ложку масла втерти 
.з 5 жов.тками, 2 філіжанки тертої булки, 2 ложки душених 
mечериць, 11, · І сметани, сніг з 5 білків, дати до форми ца 
1 годину. 

358. Накипляк з ropoxy. 1 фунт гороху зварити, пере­
·терти через сито, дати зеленого, ~ жовтка, присмаженої ци­
, булі, сніг з 4 білків і дати на 1 1, години в пару. 

359. Пакипляк з рижу. 11, ф. рижу зварити на молоці. 
Терти його в мисці з 1 ложкою масщ1, 4 жовтками. печерицями 

. або грибками звареними і посіченими, ¼ І сметани, сніг 

. з 4 білків, вимішати і варити в па:рі. 
360. dакипляк з моркви. 1 ложку масла втерти з 4 жовт­

ка ми, пів ф. моркви потерти на густій те-рці, витиснути і на­
мочену в молщ1,і булку, 1 лnжку uукру, 2 ложки пармезану, 
втер11и трішки мушкатового оріха, -посолити, вимішати зі 

, снігом з полишених .білків і варити 1 годину . 
361. Накипляк з динt Зварити пів дині і перетерт11 . 

І ложку масла втерти з 4 жов11ками, З ложки тертої булю,, 
'Кілька гірких міrдалів, 2 ложки цукру, сніг, чарочку ара1<у 
вимішати. Ва.рити в парі 1 годину. До того подається шодо 
ваніліове з молока. 

362. Накипляк з помідорів. 1 О помідорів у ду сити і щ• -
ретерти. 1 І звареної бульби перетерти, 1 ложку масJ1,1 , 
З яйця, вимішати з помідорами і бараболями і дати до пщ>11 
Сос помідоровий, або посипати пармезаном. Дешсш1ї1 
j добри{!. 

363. Накипляк з різанців. За-міси,ти тісто на макара11 
з пів л. муки, 1 ложочки масла і 1 яйця. Варити в воді ІН) 
половині з молоком. Відцідити. Зарумяни~ 1 ложку масла 
з прирізом, розбити, 2 цілі яйця зі склянкою сметани, noco 
лити, вимішати з макараном і варити пів год. Подаєтьсн ;111 

того сир, розте,ртий в сметані. 
364. Накипляк· з італійського макарану. Так, як :1 'І'ІІМ • 

того. Зварений макаран порізати .на перстені, дати солсщ1<01 <1 
молока 4 ложки, а 4 цілі .яйця сирі . Посолити. П<Jдаl~·1н·1 1 
з пармезаном. 

365. Накипляк s сира. 75 dkg сира перетерти •1<.'Pl':1 
сито і розт.ирати з 2 ложками масла ,в ,макітрі. Дати до то 
го посіченого кропу і прирізу, 5 жоnт1<ів, 4 ложки 1ш1с1111 
чної му1<И або булr,бтюІ, :,бити с11і1·, 1юсолити, вимішат11, 
1~ат11 до 1111мащеtюї форми і на.1щт11 ,\І 1r111 pi 11 14 1·. По :тарето 

,, 
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дати на полумисок і обляти такою поливою: пів л. сметани,,. 
розбити з 2 цілими яйцями, трохи соли, трохи січеного кропу 
і прирізу. Ложочка бараболяної муки, розбити те все, о§ля­
ти ттакипляк і вставити на 1 О мінут до горячої рури на по­
лумиску ніклевім. Як полива зітнеся і озолотиться, дати, 
на стіл разом з полумиском. 

366. 3 сира, 2. спосіб. Засмажити З ложки масла 
з 2 ложками пшеничної муки. · Заляти 1 ,'4 1 кипячого молока 
і запарити на кухні. Дати до макітри і розтирати з 50 dkg 

1еретертого ~ра. Дати прирізу, кропу і 4 жовтка. Зробитю 
з 2 булочок грінки і сніг, посолити, вимішати, дати до фор­
ми ї варити 3

14 год. Полива та сама. 
Всі накипляки це страви дорогі, але дуже ситі і пожив­

ні, а при тім · легкостравні. Хто має менше грошей, хай: 
робить з половини пропорції, або давати менше масла по 
1 ложці і 4-5 яєць, замість 8, бу де також добрий, але не 
буде такий пухкий. Скількість яєць нагородити розмоченою , 
булкою, дати її більше, а за те яєць в двоє менше, а щоби 
добре накипляк тримався, дати 2-3 ложочки пшеничних 
крупок (їрисіку), або тертої булки. Отже і небагатий може 
собі пJз.волити на таку страву. бо дати 4 яєr~ь на одну ро,. 
дин.у до обіду виплатиться, зате юшка l'tfOЖe бути бідна, пр. 
пісний борщ, капусняк і т. п. Правда, є родини, які крім 
борщу, капусняку і пісної бульби нічого більше не мают~. 
але часом прийде хвиля, де можуть собі ліпше зварити. Не­
хай тоді їм моя книжка послужить. 

ХІІІ. 

Ріжнї страви бульбяні, мучні, ві сира, тощо. 

367. Бульбяний книш. (Бульбяник). В горах, в Жабю, 
кажуть на · бу,1ьбу ріпа, а на се ріпляник. 1 1 !.,, 1 звареної 
бульби змолоти на машинці, 3 ложки масла зарумянити з 1 по­
січеною цибулею, посічи кропу, дати це до бульби, додавати 
по однаму 5 цілих яєць, жменю тертої булки, посолити , 
трішки. Спечи звичайних 6 налисників, розложити їх на 
стільнищ1 так, щоби береги себе накривали і всі разом ста­
новили одну цілість. Зліпити береги білком, по;v~астити при­
правле-ними бульбами, а серединою дати таку начинку:­
Зва рити 15 гриб.ків у пів л. води, змолоти їх 2 - а рази, зас­
мажити 2-.-:3 ложки масла з 2-3 ложками муки з цибулею, 
заляти 1

; 4 І сметани, 1
/ . 1 смаку, де варилися грибки . Розва­

рити се. До того дати гриби, б зварених яєць, грубо посіче­
них ІІОЖ~М, ЗСЛСІІОЇ петруШІ<И і !<ропу. ВиміШ3ТИ, посолити , 
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наложити бульбяну верству, звинути, помастити яйцем 1 по­
сипати тертою булкою. Помастити папір маслом, посипати 
тертою булкою, завинути в него той книш і печи, аж буде 
румяний. Порізати на кусні і видати. Подається до него 
огіркова підлива, або помідорова. 

368. Бульба з яйцями печена. Зварити бульби, порізатн 
на платки і . ,цавати до вимащеної ринки верству плат1<і11 
бульбяних, а верству зварених яєць, помідори порізані і по­
солені, та ще скропити соком з цитрини, знов верства бут,r 
би і заляти 1

/ 4 1 сметани, розбитої з 2 яйцями. Замішати до 
сметани посіченої зеленої петрушки, кропу і посолити. Дати 
печи на 3

/, год. Як виймете, чекайте аж перестигне, а тоді 
викинути на кружок або на полумисок і подати з помідоро ­
вою підливою. Добра вечера по прогульці. 

369. Бульба з грибами. 2 1 бульби зварити, порі~ати на 
платки, до вимащеної ринки, прикрити 5 звареними на твер 
до і порізаними яйцями, дати на се грибів свіжих душ сню,, 
прикрити знов бульбою, заляти 1 , 4 1 сметани, в якій розбити 
2 яйця, кропу, зеленої петрушки і дати печи . пів год. Коли 
грибки сушені треба ужити, то попередно їх зварити, змо 
лоти, зарумянити 3 ложки масла, 3 лож. муки, дати гриб11, 
1

,\ 1 квасної сметани, а склянку грибового смаку, розвс1ри111 
те все і перекладати бульбу. 

370. Паланички з бульби і оріхів. Зварити 1 л. бую,611 
Найліпше варити страви з бульби, що зварена в лупині щ1 
передного дня, або дуже рано, бо як перестигне і постоїт1 , , 
то сипка. Змолоти бульбу, також 5 dkg оріхів, засмяжю 11 

3 ложки масла з одною цибулею, дати прирізу, кропу, 2 зуt1 
ки чіснику, дати те все до бульби, дати 2 яйця, 4 лож1<11 
тертої булки, вимісити, зробити валок з тіста, різати 11:1 
юшальчики, робити круглі або подовгасті паланички, ма 1щ ·111 
в яйци і бу.щі і смажити на маслі або кокосі. 

371. Бульбяиики инші. Зварити 1 1 бульби, змолот11. 
Змолоти І О dkg варених грибків, 2 ва рені яйця, дода ти 2 СІ, 
рі, зеленого кропу і петрушки, ложочку соли, вимісити тісто, 
додаючи муки кілько бульба забере, робити круглі ш1J1аш1 1 11<11 

. і смажити так, не мачаючи в яйці і булці, бо булка п~а біт, 
ше товщу. 

372. Книдлі з бульби. Це дуже дешева а сита стран11 
Зварену бульбу змолоти, перетерти або добре потовчи, щоt,н 
не було грудок. Дати на стільницю, дати 1-2 яйцн, сщ111. 
муки кілько бульба забере. Коли не хоче добре злішпт : 11 
в тісто, трохи води, або молока підляти і виробити довп1іі ІІіІ 
JІОК. Різати на кавальчики, робити круглі юrидлі і 1ш;~11т11 11:i 
ІЮСОЛСНИЙ ОІ<ріп . Добрі )(О ка11усти та ИІІШОЇ ярини, а 'І':11(0)1{ 
ж> rrсчсні . 

І<нлуста 11аї1 с м:11111іt'1111а J\O 1111х , І<ш111 {i' 11<' 1111р11т11 н 11,_щ, , 
J llll/1(' J<llillll( ' IIY І<аІІу( ту Л,:1'1'11 1111 СМІІJН ' І/1 , і JІ у( 11'111 11 l' М і І JІІ , І(ІО 

*1; 
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.або маслі 15-20 мінут і подати без жадної запражки. Ka­
nyc1 a така добра і до мяса і до ріжних книдлів . 

373. Книдлі з бульби инmі. Зробити тісто з бульби як 
і попередне (мука до всіх бульбяних книдлів щоби була 
біла найкраща їрисікова, бо з чорною розварюються), але 
при зароблюваню тіста додати посіченої вудженини, ковбаси, 
шинки, або грибів. Як виплинуть на верх і закиплять раз, 
вибирати. Знамениті до сметани, капусти або якої острої 
!Підливи. 

374. Книдлі з бульби ще инmі. Зробити знов таке саме 
тісто як попередне але зароблювати його 2 dkg дріжджів 
розпущених у молоці, яйця, мука і проче, як попередно. 

Є пухкі. 
375. Галушки з бульби. З того самого тіста що книдлі, 

робиться галушки. Коли вже валок готовий, порізати його 
ва дрібненькі кусні і кождий долонею заокруглити на га­
лушку. Варити як книдлі, як раз скиплять, скоро відцідити, 
переляти студеною водою, помастити маслом, посипати оріха­
хами меленими, маком перетертим з цукром і подати. Дуже 
добрі. Подається їх також без цукру до підлив і печені. Оче­
видно тіс_то і окріп посолити. Можна при зароблюваню тіста 
додати все 1 ложку пшеничного rрис1ку. 

376. Галушки з бульби ніжнійші. 1 kg бульби звар1=­
ної змолоти, зеленого додати, петрушки і кропу, 4 жовтка , 
посолити, сніг з 4 білків, 3 ложки тертої булки і класти 
1на кипяток. Як виплинуть на верх, вибрати і подати з мас­
лом і иншими додатками, вичисленими в попереднім 
приписі. 

377. Галушки крупкові пшеничні. 1 ложку масла втер-
ти . з 2 яйцями, вляти 1/ 2 1 молока, всипати 1

14 1 крупок пше­
ничних , соли, вимішати най стоїть годину. Класти ложкою 
на воду . Видати з маслом. 

378. Альзацькі rалушки. 1/-1 1 молока, 3 яйця, 1
/ 2 1 му­

ки, заробити на тісто і ложкою класти на воду. Подається 
. з маслом як самостійна їда, або до ярини. 

379. Італійські rалушки. 1 ложку масла заварити зі 
,склянкою води, посолити, всипати 1/ 2 1 муки і виробити на 
тісто. Як перестигне, вбити по одному 4 яйця, вимісити, до­
дати 1/ ~ ф. тертого пармезану і варити на воді 10 мінут. 
.Подається їх і попередні з зеленою головчастою салатою . 

380. Саські rалуmки. 1 л. булки тертої спарити 1 14 1 мо­
. лака, най трохи постоїть, 11 2 ложки масла, 3 жовтка, сніг, 
одну порізану булку і присмажені грінки, кусник порізаної 
.шинки вимішати і варити. Класти по ложці на воду. 

381. Галушки на самих яйцях. 1 ложку масла втерти 
на піну з 4 жовтками, дати склянку муки, посолити, сніг 
.з 4 білків, як за тверді, дати сметани, молока. Класти вари­
т11 5- 10 мінут. Обложити ярину па полумиску, намість мяса. 

\ 

6}) 

382. Різанці зі шинкою. Дати на стільницю 1 фунт муки, 
З яйця вбити, можна лише 2, посолити і водою твердо за­
місити. РозтачdТИ тонесенько, як трохи пересохне, перері ­
зати на вхрест через середину і кожду четвертинку звинути 
в рурку, посипати попередно легко мукою і різати дрібвеш,ко. 
Розкинути по стільниці. Тимчасом наставити води в великій 
ринці або горшку, а як закипить, вкинути мака ран і зварити. 
(Такий макаран (різанці), подається і до юшок). Викинут11 
на сито, переляти студеною водою і вкинути у миску. ІІо· 
січи шинку (окравки), перемішати з макараном, вбити 2 жов 
тка, 1 ложку масла, сніг з 2 білків і дати до вимаще11uї 
форми, печи в рурі 1/2 години. 

383, Різавці з повилами. Як попередний, лише наміст, 
шинки перекладається розробленими молоком повилами. 

384. Різанці з сиром. Як перший, ,тшше намість шю1ю1 . 
даєся верства макарану, перемішаного з цукром, яйцями і ма­
слом, а верст.ва сира перетертого також з цукром, яй1щм1 
і розинками. Печи 1/2 год 

385. Різанці з яблоками. Зварити різанці, перемітат11 
їх з яйцями, маслом і цукром, дати до ринки верству рі :1:1 11 
ців, а верству порізаних яблок, посипати їх цинамоном I цу1< 
ром, або ванільковим порошком, прикрити різанцями і 11('1111 
112 год. 

386 Краянці, (.11.азавки) з капустою. Зробити тіс·1 о 111< 
на різанці, розтачати тоненько, різати на пояски 5 ст 11111 
рокі і най пересохне Посилати мукою, складати пояс1,и 2- :~ 
на купу, і різати 1 cm або 'І• ст пояски, а ті ще nor1~p(• 1111<> . 
Виріжуться квадратики звані краянцями (лазанками). Звари 
ти їх на окропі, відцідити, перемішати з приправщ~щно 1<і111у 
стою, поляти маслом і видати. (Як приправляється ю111уст:1. 
подам низше при пирогах). 

389'. Краявці зі шинкою, капустою, сиром, rрибnми, 
легкими і серцем телячим. Приправляється як різа1щі, lll' \H' 
мішуючи з яйцями і печи ще в рурі. Коли з лсг1<ими I l'(' р 
цем, то треба їх наперед зварити, посічи, засмажит11 оа ЦІ! • 

- булі, дати досить масла, запражку густу, цитрини, смt•та11у 
і тим перекладати. 

388. Італійський макаран з помідорами. Зварит11 МІІІ<іІ 
роні '1 2 kg. Зварити помідори, перетерти на мармелнду, ле> 
мармеляди дати присмаженого масла з цибулею, 3 )І<о1п1,:1 
і 1 ціле яйце, !{ропу, золеної петрушки, дати те все до .•ІІіІ• 
реного макаропі. Виложити ринку палисниІ{ом, дати на 111·1 о 
ті ма1<ароні з помідорами, прикрити знов ш1Jшс11и1<ом (•111сом 
лишуТІ,QЯ з обіду і 11е треба 01<ремо печи), 1юлят11 маощм. 
посипати тертою булІ(ОJО і дат11 ш• 11и. 

389. Mn1cnpo11l п пnрмспn11ом. 111 І<~ ма1<11ро11і с11:1рт11 
на 5 м111ут, 1111r1 с.то'fТІ, І flll{~'f';JJ\lf'l 11 11 І ор1111і/і )\(ІД! ІІ(Н'()JІІ~ІІііі 
ІІіІСТО мі, '111110 1 111 . 'І'р11 Jl())f(l(IJ ма1:JІіІ ро: ІІІ,УС'І'ІІТ/1 , І 11р11р1 НІМ, І{рСІ 
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, пом, зварений макаран дати на цідило, переляти студеною 
водою. Дати до того масла. Розбити 1 І 4 1 сметани з 4 жов­
тками, соли дати до макарану, 10 -15 dkg тертого парме­
зану, вимішати, дати печи, як . спечений, висипати на полу­
мисок, посипати пармезаном і з грибовою підливою подати. 

390. Вареники (пироm). Дати 1 фунт муки на стіль­
ницю, зробити в ній ямку, впустити 1 яйце або і2,посолити 
і ножем розбивати яйця, доливаючи води і розроблювати 
мукою. Виробити всю муку на вільне тісто і після потреби 
підливати водою. Як вже зароблене, вимісити добре, пере­
різати на 2 части і першу часть розтачати. Вирізувати склян­
кою круглі платки, накладати на них одну з низше поданих 
начинок, заліплювати в округ і складати на ситі. Тісто, що 
відходить при вирізуванню, позбирати, замішати, розтачати 
і знов вирізувати. Варити на кипятку 3-5 мінут, як напуч• 
ніють, вибрати дротяною ложкою на полумисок, поляти ма­
слом і вида ти. 

391. Вареники з капустою. Зварити капусти солодкої 
.-160 квасної, видусити, посічи, присмажити цибулі, дати до 
того капусту, посолити, вимішати і завивати в тісто. 

392 Вареники з сиром і бульбою. Зварити бульби 1 1, 
обібрати, потовчи, дати до неї присмаженої цибульки, 112 ф . 
діжкового сира, вимішати, і завивати в тісто. 

393. Вареники з самим сиром. Добре висушений, сві­
жий сир розтерти з 2 жовтками, цукром і дати 5 dkg ро­
зинків. Завивати в тісто, зварити, поляти маслом, посипати 
цинамоном, .цукром і подати. 

394. Вареники з грибами. Удусити свіжих грибів з ма­
слом і цибулею, дати щоби вистиг.'Іи і завивати в тісто, по­
мастити маслом. Знамениті! 

395. Вареники з мисом. Як останеться яке мясо теляче, 
або волове а тверде, то посічи його, присмажити на цибулі, 
посолити і завивати в тісто. Німці вареників зовсім не зна­
ють. Як одна знайома Німка у мене се покушала, казала, що 
такі добрі, як паштети. 

396. Вареники з пови І\ами. 112 фунта по вил роз робити 
,еплим молоком, дати цукру, тертої булки і завивати у віль­
не, на 2-3 яйцях замішене тісто. Поляти маслом з булоч­
кою, поцукрувати і видати. 

397. Вареники з черешнями, вишнями, яфинами і чор­
ницями. Завивати ягоди в тісто, але добре замішене і не гру­
бе і варити. Поляти- маслом з булочкою. Яфини треба напе­
ред перебрати і перемішати з тертою булкою, щоби не були 
вогкі і такі дуже квасні. 

398. Чеські книдлі. Порізати свіжих булок в кістки. 
n,<рсмо в мисці зробити -вільне тісто і добре ложкою ви­
f>1fт11, іІЛ(' до тіста дати конче 2 яйця, як є і більше. Випла-
1·11т1,с11 , Ію ;tуЖ(' наростаютr,. Всипати л.о того тіста 1юсо.11с-
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того, порізану свіжу булку, зробити грубі валки і варити 
на великій скількости води в ринці під накриттям 15 мінут 
на оден бік, а 15 мінут на другий бік. Вибрати на стіль­
.ничку, порізати зараз гарячий на платки, щоби пара з Н{'ого 
вийшла. Можна до тіста дати поташу на кінець ножа, але 
Re конечно. Буде пухкий і без того. Подається до всіх під­
лив, до капусти, до печені і т. д. Є се улюблена страва Че­
хів, без котрої не зїдять смачно одного обіду. Булку не при-

0смажують, бо від товщу стають киндлі тяжкі і з ощадности. 
399. Книдлі німецькі. В Австрії Нижній варять селяне 

німецькі щодня книдлі з тертої сирої бульби. Потруть на 
-терці, видусять трохи з води, дадуть _третину вареної буль­

· би і муки і ~арять величезні книдлі. Ідять з мясом і - підли­
вами. До середини завивають посічене і присмажене свин­
<:ьке мяса" свіже і вуджене, або сир. Дуже ситні і добрі. 

400. Бульбяники з сироі' бульби. Натерти сирої бульби, 
· трохи видусити, дати пшеничної муки, соли, 2 яйця, 1 ци­
булю потерту на терці і ложкою давати сего рідкого тіста, на 
кипячу оливу. Має плавати в оливі і тоненько розпростерти 
на сковороді: Можна намість муки дати лише 2 яйця і тер­
ту булку, а ще ліпші. Подається до них сметана. Дехто 
їсть їх з малиновим соком, хоч вони не солодкі. Є також 
добрі. Без муки є білі, не чорніють. 

401: Книдлі з тертої булки. 2 склянки тертої булки 
З жовтка, ложка масла, сніг, намочена булка у молоці. С\· 

. все разом вимішати, посолити і варити круглі книдлі. 

402. Киидлі дріжджеві з яринами. Замісити вільне тісто 
на яйцях і дріжджах. Як тісто підросте, в11кинути на стіл~,. 
ницю, розтачати, вирізати великі платки, накJ~адати в сере­

. дину яфин перемішаних з тертою булкою, приложити другим 
платком зверха, п,штиснути краї і най підрос7е на стільниці. 
Кидатіі в окріп у велику скількість води. Варити на ~ боки. 
Дуже наростають. Поляти маслом, цукром, цинамоном. По 

. дати до них квасну сметану збиту з цукром. Ті книдлі мож 
на варити з вишнями і черешнями. 

403. Книдлі зі сливками. Зробити тісто як на вареники, 
розтачати у валочок, різати на кусні. Кождий кусень розтяг­
нути на сливці свіжій і дозрілій. Подати з маслом і цукром. 

404. Полєнта (італійська страва). 5 жовтків добре роз­
терти і збити з l/4 · л. квасної сметани, всипати 1 '4 л. КУІ<УРУ­

. дзяної муки, посолити, дати сніг, вимішати, дати до риночки 
і варити у другій ринці в парі 1 годину як накипляк. Різати 
в кусники до мяса, обложити ярину, до борщу, ,160 подати 

· цілу з маслом до гуслянки. з бриндзею або пи рмезаном. 
405. Ліниві пироги з сира. І фунт спра розтерти :1 11 

жовп<ами, щоби пс було rруД(ж, ' ;І о;щос ' ай11:1 маса. : {6нт11 
сніг :1 '1 6іЛІ<іВ, дати до ТОІ'О с·нрн. IJOC()J/11'1'11, /UІТІІ муr<И JІІІІІІ 
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стільки, скільки: забере сир; приміром пів фунта .. Не' даватw 
боrато; бо стану.ть тверді. Вимішати разом, зробити валок" 
порізати на кусні і , вкинути на окріп. Як напучніють у. ва­
ренйю, вибрати: і: поляти маслом, Знамениті. 

406 І'речаві. rалуmки. 2 л. rречан0ї муки пражити в ринці~ 
111ішаючи, аж зарумяниться. Пе.тім пересіяти, грудки розтерти 
валком, знов переlіяти. Зварити 2 і пів л. води з куском масла 
і солею до смаку. Мукv насипати знов до ринки, розіrрітИІ 
сильно і заляти кипячою водою. Розробити єильно. Як вже є , 
тісто, дати· на стільницю, доєипати пів л. пшеничної мукw 
і замісити. Руками робити валочки,. як палець грубі,. різатю 
ножем на 5 цм. довгі і кинути на легко посолену воду. Як 
виплинуть, вибрати дірющатою ложкою, иереляти на підипі 
студеною водою, дати на полумисок, поляти маслом з булоч~ 
кою і обсипати перетертим сиром. 

407. Гречані вареники. Так само, але пшеничну муку 
пражиться з гречаною і- Ііа стільниці не додаєтьєя вже окремо,.. ~ 
лиш мішану муку до підсипання. Наповнювати сиром і , сма, 
жити в маслі. Подається смет.ану або квасне молоко. Треба} 
се тісто скоро робити, бо як вистигне, то не можна_ заліплю­
вати, бо твердне_ 

Всі вареники можна варити- з пшеничної разової мукш 
і тоді вони є дуже пuживні, бо мають боrато вітамін! 

408. Риж зі mпіваком .. 25- дкr. рижу спарити. виполо­
кати, заляти 3J4 л. смаку, J лgжка масла, посолити і зварити­
на сипко, не мішаю ·ш. Висипати до макітри, щоби вистиг. 
Тимчасом засмажити 2 ложки масла з цибулею і кропом,. 
дати до рижу і 5 жовтків, збити сніг з 5 білків, легко вимі­
шати з рижом і дати до ринки, перекладаючи заправленим, 
густим шпінаком, а, шпінак посипати тертою булкою, щобw 
витягнула вогкість. Подати з огірковою підливою .. 

409. Ри.ж з горошком. Зварити риж з маслом, перемі­
шати з вареним зеленим r0рошком,. дати З ложки масла, в<,:и­
пати кропу, зел. петрушки, добре перемішати, дати до форми;. 
і легко най перейде парою в рурі. Висипати на , полумисок. 

410. Беріжкова форма ва каші~ Щоби таку, як попе­
редна каша, гарно П4і'>дат:"f, тр~ба дати собі · зробити до бля­
харя таку форму. Округла 20 цм. проміру, а в · середині ви­
жолоблення в гору. 6 цм. високе, 14 цм ... широl_{е. Як кашу· 
там по зваренню дамо, щоби перейшла парою і . висиплемо на. 
полу~исок, то в середині, буде ямка, до, котрої наливається~ 
підливи. Се гарно виглядає. · 

411. Риж ва раковім смаку. З-варити рнж як попередно,. 
дати до беріжкової форми, викинути на миску, а до заглиб-­
лення дати ракову підливу, (див. роз. ІХ). 

412. Ри.ж на грибовім смаку. Зварити грибки, вибрати 
до підливи, а на тім смаку зваgи~и ; риж;- з-, додатком ма,сла_ 

\ 

( 
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Дати риж до беріжкової форми, а rрибову підливу вляти до ­
заrлублення на середину. 

413. Риж ва помідоровім смаку. Зварити 3J4 л. ярино-­
воrо смаку, з додатком пом_ідоровоrо, дати до того 30 \ЦКІ'. 
рижу, а по зваренню до бер1жкової форми. До rередини на­
ляп:~: на полумиску вже помідорової підливи. 

414. Ри.ж ва яриновім смаку. 3 і 4 л. смаку, січена пе­
трушка і кріп, 2 ложки масла, на тім зварити 30 дкr. рижу, . 
зробити яринову підливу в той спосіб: Зварити 10 шпараrів,. 
бульби стільки, щоби потовченої було її 30 малих ложочок,. 
1 каляфіор. Зробити запражку з 3 ложок масла і 3 ложок . 
муки, ¼ л. сметани, 1/4 л. смаку, де варилися шпараrи, роз­
бити, дати кропу, петрушки, порізані шпараrи, роздроблений' 
каляфіор, бульбу, вимішати і вляти на полумиску до рижу­
На ті всі способи можна варити краківську кашку. 

415. Налисники. Доброї пів літри молока, 2-4 жовтка" 
(можна і більше), розбити колотушкою, трішки соли, давати, 
до того по тро:хи муки і колотити, щоби було ляне, досить . 
густе тісто, але щоби за колотушкою піднесеною лишалася: 
струя. Додати сніг з 2-4 білків і смажити на гарячій ско­
вороді, котру все за кождим налисником помастити пером, 
мачанім у розтqпленім маслі, або шкіркою від солонини, при 
не дуже зрізаній шкірі. Наливати тіста на сковороду, а як 
всюди є рівно, решту зілляти і печи. Уважати, щоби не при­
горіло і скоро обертати на другий бік. Як всі спечені, ма­
ститься одною з понизше поданих начинок, зложити в зви­

ток або хустинку і прис~ажити ще раз. Подати з цукром 
зі сметаною битою тощо, або як несолодкі, прямо так, або 
до ярини. • 

416: Налисники зі сиром. Начинка зі сира. Розтерти су­
хого свіжого несоленого сира, з цукром, жовтками, снігом 
і розинками. Накладати в налисники. 

417. Налисники з яблуками. Начинка з яблук. Обчистити. 
яблука і дати до риночки. Підляти водою і дусити з цукром 
аж буде густа каша. Накладати на налисники. 

418. Налисники з мозком.-Начивка. Зварити мозок, по­
січи, присмажити на цибулі з яйцем і мастити налисники. 

419. Налисники з мисом. Мясо варене, січене, як ва пи-­
роги. 

420. Налисники з капустою.-~ачивка. Зварити солодкої' 
капусrи, видусити, змолоти, змолоти 10 грибків зварених і 2 
яйця зварені на твердо, але до капусти, грибів і яєць дати 
ще запражку з 3 ложок масла і 3 ложок муки, а розпустити 
1

/ 4 л. сметани і 1
.\ л. грибовоrо смаку. Можна нею мастити· 

кождий окремо або дати налисник на спід вимащеної ринки, . 
перекладати капустою і налисником, поляти маслом і дати.. 
печи. Різати у промінь. 
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421. Налисники з грибами. Грибова начинка, Як під чи­
слом 094. 

422. Налисники з пшеничними крупками. Зварити пше­
.ничну кашку на молоці з цукром і мастити тим налисники. 
Дуlе добрі . . 

423. Налисники з кремом. Крем до налисників. 4 жовтка, 
2. ложки цукру, терти разом, як згусне і збіліє, дати до того 
1.14 л. сметани, 1 ложку муки і бити в другім начинню з га­
рячою водою. Як згусне має досить. Мастити налисники і по ­
давати. 

424. Налисники з кремом . инакше. Зробити такий крем: 
запражку білу з масла, вляти ' ·• л. горячого молока, дати 
трохи ванілії, розвар11ті1, дати 7 ложок цукру, 4 цілі яйця 
і бити на кухні все разом аж згусне. Наложити налисник на 
спід ринки, переложити кремом знов налисник і печи. t і­
.зати в промінь. Подати до того компот з вишень. 

425. Налисники з мармелядою або повялами. Спечи ті­
сто як , звичайно і кождий мастити якою небудь овочевою 
мармелядою або повилами, приправленими з цукром. молоком 

запахом. 

426. Налисники з вишнями. Подають на Придніпрянщині. · 
Поцукрувати вишні, відцідити сік, наложити на налисники, 
звинути, присмажити на маслі і подати з цукром . 

427. Налисники біш«оптові. 8 жовтків розтерти до біло­
сти з 1

14 фунтом цукру, розробити 1 · , л молока, з ' / 2 л. муки, 
дати сніг і ~ажити. Переклада_ти в ринці кремом або си: 
.ром, поляти зверха сметаною I дdТИ на шв години до печ~ 
або до рури. 

· 428. Книш з гречапо'і' каші. Зробити тісто на завиванець 
· (струдель) (розд. XIV.), завинути в него гречану зварену 
кашу, вимішану зі шкварками і солониною і спР.чи, поли­
ваючи товщем. 

429. Голубці зі солодкої капусти. Соарити головку со­
лодкої капусти, обібрати листки осторожно, щоби не по­
дерти, зрізати зверха грубу жилку на листку. Підварити 
трохи риж, замішати до него посіченої присмаженої цибулі, 
зеленого, зварених посічених грибів, або душених свіжих, 
хто хоче най додасть ще· дрібненько порізаної солонини 
і добре посолити, Завивати сей риж у листки, оба кінці за­
кладати у середину, щоби при варенню не розсипався, за-

. ляти сирваткою з кислого молока і варити. Уважати, щоби 
не пригоріли. При кінці дати до рури, щоби випріш;. Пода­
ється до них присмажена цибуля на масл1. 

430. Голубці з кислої капусти. Обібрати головку ки­
слої капусти, позрізувати на листках жили. Риж не підварю­
вати, але спарити, дати до него соли, посі.чених грибів, бо­
гато присмаже ної цибулі, змеленого волового мяса або посі-
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ченого вепрового, можна дати солонини замісць мяса, пР.ре­
мішати і завивати в листки. Укладати в горшку, виложенім 
на дні кусниками качанів і подертими листками, оден при 
другім, наляти горячою водою і варити. Доливати води, бо 
риж наварюється. Варити 2-3 години, доки капуста не буде 
мягка. При кінці дати до рури. · 

431. Голубці з буракового листя. Нарвати гарне, ве­
лике буракове листя. Най зівяне на сонці. Тоді вимити у воді 
і завивати риж приправлений першим способом. Дати багато 

.зеленого кропу, петрушки, прирізу. Можна їх робити і без 
мяса. Риж підварити, бо листя скоро звариться. При дова ­
рюванню заляти квасною сметаною і дати до рури. Знаме­
ниті до сметани і квасного молока, Можн.а їх заливати до 

,варення сирваткою, будуть кваснійші і ліпші. 
432. Голубці з пшоном. Листки буракові або з капусти 

приправ11ти. Пшоно виполо1<ати кілька разів в кипячій воді . 
. Дати приправи, присмаженої цибулі, зеленого, солонини, за ­
.вивати в листки і варити. Як з квасної капусти, наливат11 
водою, як зі солодкої - сирваткою або кислим молоком. 

4'J3. Голубці з гречаною кашою. Підварити листки з 1<11 
-елої капусти, бо каша скоро звариться . Висушити кашу на 
кухні в ринці з одним яйцем, мішаючи ложкою, щоби ЯЙІ(t' 
не стялося і каша не припалилася. Дати заправи, поріза1101·0 
вепрового мяса або солонини, завивати в листки і вар11т11. 
Подати до них зішквз рену солонину або присмажену rщ 

.булю. · 

XIV. 

·Солод1<і ню<ипля1<и (буд~ні), суфлети і ріжні 
леrуміни. 

Ті самі уваги, що до попередних накипляків, несuлод~<11х, 
щсбизбитий сніг не лежав, а зараз замішати до маси і щ1т11 J(o 
пари варити або печи до рури, в той спосіб: наляти ю111н 1 1о'f 

· води на бляху до печення і зверха накипляк печеться. а :1і с11олу 
вариться. Доливати води, щоби не виварит,ся, або 11t' 1 111 111, 

лєf'уміну. CJ.Iir бити вже на кінці, як все приготовлене і :1(111111 
чого добре, щоби був штивний. Як хочемо перекошІТІюr, 1111 

накипляк готовий, встромити патичок, як сухий - гото1111і'І, 
як обліплений, ва рити дальше. 

434. Міtдаловиіі накипляк. 15 дкf'. мі1 •далів СІЩ)11т11, 
обібрати з лушпинок, змолот11 11а маши1щі, дати J(() м11 с 1, 11 
і f)ОЗТИ f)НТІІ :1 R >І<ОВТ І(.ІМІІ і ОДІІІ)ІО фі JІІ)І(ІІІІІ<ОЮ 11у1< ру . ~JІ< ІІЖ!' 
доt1ре 11 · 1 · 1 • р · 1 · 1 :, ) lІІ 'І' ІІ 10 ІІІ'ІН '' І ' ( ' J) ' І ' JІ~ 1 11 · 1н •.1 С ІІ ' І ' () ( 11ІІІІ( ОІІТіІІ , СІІІІ 
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з 8 білків, вимішати і дати до форми вимащеної маслом і ви .... 
сипаної тертою булкою. Варити в парі 1 годину. Обляти шо­
дом З білого вина,¼ склянки вина або яблочнику, 1

\2 СКЛЯНКИ] 
· соку з овочів, на котрім варилися морелі або бросквині, 
1 ложочку картофляної муки, розбити і дати заварити. Колю 
вистигне, обляти накипляк. Колиби підлива була за квасна, 
дати цукру. 

435. Цитриновий F.акипляк. Зварити 4 цитрини, пере-
терти, дати 8 жовтків з 20 дкr цукру, дати перетертої ци­
трини, сніг з 8 білків, З ложки тертої булки, вляти до форми:, 
і варити в парі пів години. Шодо з вина або малиновим со-
ком обляти. 

4:36. Рижовий накипляк з помаранчевою підливою. Зва-
·рити 4 помаранчі і перетерти їх. Зварити 1/4 фунта рижу, 
розтерти його з 5 жовтками, дати до того перетерті пома-­
ранчі, але не все, лиш частину. б ложок цукру, З ложки тер-­
тої булки і дати до пари , на пів год. Помаранчева підлива .. 
До полишеного помаранчевого смаку дати пів склянки білого 
вина і стільки води, 4 ложочки цукру, 1 ложочку картофля--
1юї муки і дйти се заварити. Як вистигне, сбляти накипляк. 

437. Рижовий накипляк 2-ий спосіб. Зварити 1
12 фунта, 

рижу, розтерти йо1·0 з ложкою масла, 8 жовтками і 8 лож­
ками цукру. Чим довше терти, тим накипляк буде пухкійший, _ 
додати вкінци 5 дкr родзинків, сніг з 8 білків, легко вимі­
шати і дати до пари на 1 год. По.тrяти шодом з вина (див .. 
розд. XV). 

438. Хлібовий вакипляк. 8 ложок повних сушеного хліба 
скропити пів склянкою вина. До вина можна додати трохк 
руму, буде пунчевий смак. Обібрати б яблок і потерти на 
грубшій терці і замішати до того навоrченоrо хл1ба. Зробити 
се під вечір, най постоїть через ніч. Рано додати до того W;алий_ 
кусник масла, б жовтків по одному, б ложок цукру і добре 
втерти. При кінці замішати сніг з б білків і дати до пари на 
31

4 
години. Поляти молочним шодом (див. розд. XV). Можна:· 

печи його на лєrуміну. 
439. К:рупковий вакипляк. Зварити пшеничних крупок 

(rрисіку) на густо Звичайно до накипляків числиться кілько­
купчастих ложок звареної каші, стільки яєць. Так і тепер 
б повних ложок звареної пшеничної каші, 6 яєць, 6 ложок ' 
цукру. добре втерти. Чим довше, тим ліпше. Замішати до · 
того легко сніг з полишених 5 яєць і дати до пари на 3

14 го­
дини. Обляти малиновим соком, або подати з яким ком-
потом. 440. · Морелевий вакипляк. 10 ложок масла розпустити, 
до того 8 ложок муки. а коли кипить, заляти 1

/ ~ л. вареного 
моло1<й з ванілією. Як зробиться з того тісто, відставити. Як: 
11ист11гщ•, ;(ати 8 жовтків, 15 ложок цукру, але по одному· 
>І<о11 · 1·1<01111 дощ~ ват11 і по ол.ній ложці цукру і розтирати,. 

~ 

І 

\ 

; а вкінці дати сніг з 8 білків. Дати половину тої маси J(O ви­
мащеної накиплякової форми, переложити звареними морсJнrм11 
на сиропі і знов тою масою прикрити і дати варити па 111, , ·о­

. дини до пари. 20 морелів зварених досить. Підлива морс11('1111 . 
Так само робиться накипляк з бросквинь, сливок, білослИІ1, 

· яблок, полуниць. 
44:1. Накипляк з повил. Склянку повил розтерти в мнс1(І 

зі склянкою цукру і 7 жовтками. Стерти цитринової скір1ш, 
. дати сніг з 8 пе~етертих б,ішкоптів і вляти до форми. 1\:1 
рити в парі 314 години або лише пів. П6дати до того 111сщо 
з молока і З цілі яйця розбити з 6 ложками цукру, од11010 
ложочкою картофляної муки і ½ л. перевареного МОJІОІ<ІІ 
з ванілією. Так робляться накипляки зі всіх мармеляд ріж1111х 
овочі~ · 

442. Накипляк рижовий з оріхами. 10 дека рижу, 5 Я\'І\J,, 
шів л. оріхів. Зварити риж і розтерти з 5 жовтками і о лож­
ками цукру. Змолоти пів JI. оріхів, дати сніг з 5 білків, nirмi 
шати і дати до пари на пів години. Шодо з вина: скю1111<:1 
вина, пів скл. води, розбити З жовтка, 2 цілі яйця, 1 JЮЖ1<11 
бульбяної муки, б ложок цукру, розбиваючи на кухні, 11>11 
зачне булькотіти Тоді зараз взяти. 

443. Накипляк зі caro. Як з рижу. Можна:дати потсртш 
чоколяди, або какао, а_ поляти по звареню соком мали1101111м . 

444. Накипляк з черешень. і вишень. Пів л. вибраних 111 1 

решень і вишень без кісток. · терти з 10 ложками J\УІ<ру, 
·20 dkg масла, 8 жовтків, 15 dkg мелених міf'далів, ЯІ< 11ж1· 
. добре втерте, дати сніг з 8 білків, З ложки муки вимі11шт11 
і дати до па ри. Так само робиться на1<ипляк з ярин і абл11к. 
Яблока треба розварити на · мармеляду. До каші нбJІ(>'ІJІОІ 
можна не давати міf'далів, лише попередні додатки, а ,щt•px:i 
дати З полуниці цілі і 3 дактилі. Масло можна тш<ож ш111у 
стити. Так само можна робити з мармеляди веnринко11оf, 

· малинової, суниць, морельової. Багато вітамін! 

4И. Накипляк з маронів {каmrанів). 20 маропів с11с 1 111, 
або зварити, перетерти через сито, дати ложку масла, 8 JІО 

-жок · цукру, 7 жовтків, З яблока пошатковані, З л. те• р ·101 
·булки і сніг з 7 білків. 

446. Наюшляк з святоіваяських ріжків. 15 куснів рі>1, 
ків зварити в молоці, обібрати, викинути зерняп<а, ЗMOJJ11111 
З р~зи. Дати б ложок сметанки, перетерти че рез сито, д11т11 
7 жовтків, розтертих зі 7 ложками цукру, змішати ес р11 :щм 
з перетертими ріжками, додати 2 ложки тертої бvт<и, сн11 · 
r варити 3 j4 год. Подається до того шодо з молока як 11і;1 11. 
532. розд. XV. 

447. Наквпляк з дактилів. 20 J(fl1<тr111ir1. Виймити 1<іс1·1ш 
і змолоти овочі ІІсІ МН!ІІИІЩі. /{!ІТИ до МіІ 1<іт р11 і Т(' f)TII :11 '/ 

жоnтю1ми j R ЛОЖІ<ІІМІІ І\УІ<ру . )l1щ1 1 · 1 · 11 (і JІО)ІСО І{ t'Mt'TIIIIІ{ll, 
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сніг зі 7 б1люв, вимішати і дати ва рити на 314 год. Шодо­
з молока. 

· 448. Дешевий накипляк з кашки краківської з румом. 
Висушити в рурі кашку затерту попередно з 2 яйцями. Каш­
ки взяти 3 

4 І. Заляти 1121 сметани, дати на тепло, щоби напуч­
ніла, дати 6 ложок конфітур, 2 погарчики руму, · 6 ложок 
цукру і дати до форми · на півтори години до пари. Можно 
перемішати ще з 3 яйцями, жовтка і сніг, але неконечно, 
Хто не хоче з алькоголем,- можна руму не давати. 

449. Накипляк з niaкy. Пів літри маку спарити і дати 
на сито, аби пісок. пішов з него ра'зом з водою. Заляти 1 л. 
молока і дати на тепло. Змолоти 5 рази, дати 8 жовтків,, 
10 ложок цукру, запах, 4 лож. тертої булки, 10 dkg змеле­
них міrдалів або оріхів, сніг до 8 білків і дати до форми. 
Варити пів до 3/4 години. Шодо з вина. 

450. Суфлєти. Суфлєти се дуже ніжні лєrуміни з біл­
ків з ріжними додатками. Можна їх також називати шум­
ковими накипляками. Печеся їх на вимащенім маслом полу­
миску і висипанім тертою булкою. З тим полумиском пода- · 
ється на стіл. 

451. SoLІfflee (суфлєт) омлєтовий. 6 білків збити на дуже 
сильний сніг. 4 жовтка розбити зі соком з пів цитрини і по­
воли, по трохи вмішувати до снігу, сиплячи 6 ложок цукру, 
мілкого, пересіяного, по одній ложщ і 1 ложку муки і осто­
рожно те все перемішати. Глубокий полумисок вимастити ма­
слом, висипати тертою булкою, пересіяною, дати на се сю• 
масу, (полумисок злагодити собі попередно, щоби сніг зби­
тий не стояв, бо зводавіє) і печи в мірній печи 20 мінут. 
Подавати зараз, щоби не опав. 

452. Суфлєт овочевий. Збити сильний сніг з 6 білків, 
досипуючи при кінци 6 ложок uукру, потому 3 ложки ово­
чевих повил і бити так довго аж рівно вимішається сніr 
з мармелядою. Дати на полумисок і печи в рурі 20-25 мі­
нут. Соломкою спробувати. 

453. Суфлєт з яблок. Спечи 6- 8 яблок квасних, пере­
терти через сито, а як перестигне, бити у студенім місци 
аж збіліє. Окремо збити сніг з 6 білків і вбивати там сю 
мармеляду з яблок. Дати '/4 фунта цукру, вимішати, дати, 
на вимащений полумисок, повбивати в масу довкола спарені, 
обчищені і порізані в пояски міrдали і дати печи, щоби за­
румянився. 

454. Суфлєт з цитрини. Потерти 3 цитрини цілі, а зер- ' 
нятка викинути. Вимішати з 5 жовтками, дати сильний сніг 
з 5 білків, 1 ложку муки, 1/4 фунта цукру, але додавати по 
трохи і осторожно вимішувати, печи як попередні. 

455. Суфлєт помаранчевий. Як цитриновий. 
456. Суфлет 1<авовий. 3 ложки доброї змеленої кави 

: 1111111р11-rи н:1 nin літри солодкої смстаю<и, сиплячи на кипячу, 
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завари"и раз, відставити, прикрити, а як церестигне, зляти 
осторожно і перецідити через густий мушлін. Утерти 20 dkg 
цукру до білости з 6 жовтками, поставити се начинє до го­
рячої води, вляти переціджену каву і бити на кухні аж згу­
стіє, тільки щоби не закипів. Відставити. Як вистигне, збити 
сніг, всипати ложку бульбяної муки, вимішати з кавовою ма­
с.ою, дати на полумисок вимащений маслом, посипати гру­
бим цукром і дати до середної печи на 15-20 мінут. 

457. Чаєвий суфлет. Як кавовий, лише намість кави за­
па рити на сметанці ложку чаю. Не заварити, бо буде тер­
пкий. Як натягне, зараз процідити і робити як попередно. 

458. Чоколядовий t:уфлет. Терти dkg тертої чоколяди 
з 4 жовтками і 3 ложками цукру 1/. години. Чим довше тер­
ти тим суфлєт буде пухкійший. Дати сніг з 4 білків, 1 лож­
І<у дрібних перетертих бішкоптів, або ложку муки, дати на 
вимащену миску · і печи 15-20-25 хвилин. 

459. Суфлєт з суницями на крухім тісті. 20 dkg муки, 
15 dkg масла, 15 dkg цукру, 1 яйце, 2 жовтка, запах з ци­
трини, ванілії, трохи руму. Спечи тісто в тортівници. Зро­
бити сильний сируп з ~О dkg цукру. Збити сніг з 8 білків, 
скоро нляти кипячий сируп до снігу і бити все. Додати cii< 
з одної цитрини і ще сильно бити. Дати жменю суциць ц 1 

лих або битище зі суницями, щоби розійшлися в шумі, вимі­
шати легко, помастити спечене т1сто, посипати цукром і на 
хвильку вставити до печи. · 

460. Вітаміновий суфлет. Спечи тісто попередне на дов­
гій блясі. Збити сніг зі солодкої сметанки з цукром, дати ' 
жмені суниць або полуниць, порізати і подати. 

461. Морелевий суфлет на оріховім тісті. Зробити таІ{(• 
тісто: 1 склянка змелених оріхів, 4 жовтка розтерти з '1 
ложками цукру, сніг з чотирох білків, все вимішати і дати 
ще 1 ложку тертої булки. Спечи в тортівниці або на бJІяс, . 
Розварити морелі_ на мармеляду, збити сніг з б білків, вбит11 
до снігу rорячу мармеляду і 6 ложок цукру, дати на тісто 
спечене і дати до рури на хвильку. Кождої мармеляди мож­
на дати. 

462. Суфлєт малиновий на тісті міrдаловім. Таке с..1м1· 
тісто, тільки намість Оріхів дається склянку змелених мі1·да 
лів, а намість морелевої мармеляди, дається малинову. 

463. Суфлет з мармеляд. Літру якої небудь мармелнд:r 
розварити, дати запаху, як за солодка, додати сік з цитри1111 
як за квасна, цукру. Запарити нею сніг з 8 білків, дати 1111 
пqлумисок і спечи. 

Неі суфлєти се страви вітамінові , дуже леr1<і m1 ЖC'JJ.Y д 01< і поживні. 

464. Омлет звичайний. ІНобп омлста 1щалисн, треба J(o 
брс ро:~тсртн ;щ 61J1остн ЖOH'J'J<Іt, ,,._, ІІ<·реС101 ·,1 · 1 · 11тr, мую,, а 111•11 
l/() ІІД;іt'ТІ,('11. J lt• 1

111 11 pypt. / /;i 11:1 ·1·1•;11,111 11,І ".УХІІІ Jll()()JJH, 11/)f( 
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горіти. Омлєт з самих яєць до ярин можна печи на кухні . 
.5 жовтків розтерти з 5 ложками· цукру, дати сніг з 5 біл­
,ків, 2 купчасті ложки муки. Вляти се тісто до круглої або 
.довгої бляхи і печи. Як спеч~ний, помастити заварюванням 
(конфітурами), звинути і подати. 

465. Омлет звичайний біmкоптовий. 8 жовтків і 4 повні 
. ложки цукру бити в горшку, але поставити його до ринки 
. з гарячою водою. Як жовтка згуснуть і наростуть, всипати 
11

4 
1 муки, вимішати легко зі снігом з 8 білків і печи в лег­

кій печи '/
2 
год. Помастити якими небудь овочевими пави­

.лами, або варенням, звинути, посипати цукром і видати. Дуже 
пuживний передовсім малим дітям. 

466. Омлет з яблоками. 7 жовтків втерти до білости 
. з 15 dkg цукру, ванілією і цитриновою шкіркою. 7 яблок 
обібрати з лупини, пошаткувати, збити сніг з 7 білків, замі­
шати з жовтками, яблоками, дати 4 ложки муки, дати на ско­
вороду або довгу бляху. Як спечений, звинути і дати на 

, стіл. Посипати цукром. 

467. Завиванець з я5локами (струдель). Над Дніпром 
. кажуть на се-вертуни. Замісити 1

/ 2 фунта муки на однім 
· яйці. Можна дати ложечку масла. Розроблювати теплою во­
дою. Най хвильку постоїть на теплім. Покласти на середину 

, стола тарілку до гори дном, прикрити скатеркою, потрусити 
мукою, положити на таріль тісто і легонько натясатй паль­
цями аж буде тоненьке як папір. Грубі краї обтинають но­

. жицями, (ножиці передтим спарити). Деякі просто розтача­
ють, а відтак натягають. Лишити, най пересохне. Мусить 

• бути дуже тонке, аж прозоре. Як пересохне, скропити ма­
- слом, посипати тертою булкою, пошаткованими, або поріза­
ними в платочки яблоками, посипати товченим цинамоном, 
тертою булкою, щоби вибрала вогкість, ~вивати рсто­
рожно, . тримаючи скатерку двома руками, а т1сто само зви­
вається. Покласти на вимащену бляху, , скропити маслом 
і печи. Заглядати до рури чи не згорає, поливати маслом, 
або сметаною. Дуже добрий. Можна його завивати з виш­
нями, черешнями (без кісток), сиром, маком, солодкою капу­
стою, шинкою, мясом, r'рисіком звареним, перемішаним з жов­
тками і цукром. Зверха посипати цукром з ванілією. Всі ті 
начинки треба попередно приготовити в спосіб поданий в 
книжці на других місцях. 

468. Риж. з яблоками. Зварити 11.1 фунта рижу на мо­
.лаці з цукром і маслом. Як зварений дати щоби вистиг.' До -
вимащеної б'ляхи, або ринки дати на спід верству того рижу, 
верству порізаних яблок, прикрити рижом, дати ложку ма­
сла на верх і печи в рурі. Дуже дешеве і добре. Хто має, 
замішує до рижу жовтка і сніг і так перекладає. Подати на 
стіл, посипавши цукром, зі соком малиновим, з варенням. 

---, 

• 

1 

(! 

І:Н 

';}69. Риж з чоколядою. ;лів ·,фунта -рижу, звар11т11 1111 
-молоці, -4 жовтка, 4 ложки цущ~у:, 4 таблички чо.колядн, :111 , 
r.мішати до того.і добре вте.рти, щоби було пухке. ~1ам111111·1·11 
.до того сніг а 4 .білків і . да:rи печи. Виймити на полум11сон, 
.а довкола ,обложити 1<,ремом .зі .збитої сметанки, або :1роС111п1 
:-йому білу шапочку, як що пекли ми його в круглій формі 

470. Біла шапочка. Зби:ги сніг з 2 білків, по Т(ЮХІІ ;111 
.давати 1 ложку цукру, прикрити риж випіканий і дат11 1111 
хвильку до ,рури вису.шити. 'Коли .риж з чоколядою, 11 11111 

: пачка t5ima, дуже гарно виглядає, а · недороге і не боF:1·1·0 1н 1 
, боти! Або -дати: . 

471. Бішкоптова шапочка. Твердий сніг з 2 біJJІ( 111, ~• 

ложки цукру, замішувати до снігу по трохи і все 611·1·11, :• 
жовтка, 2 ложки му.ки, цитринової шкірки. При[(рит11 р11 > 1 
з яблуками і дати на 10 1,5 мінут до рури. 

472. Ри.ж зі сметаною. Зяарити риж на молоці. lJІ<ІН' 
:мо збити 1 1 або пів літра сметани квасної, замішати до 111 • 1 
цукру і по_рош~у ванількового і окремо подати ва м11,·111 
риж. а окремо сметану в чашочщ ,на підливу, або 11:1 ма 
лій мищинщ. 

473. Саrова леrуміва. Зва:риги car.o на молоці, вс<: 111н..1 
че_ як з ,рижом. Можна з яблуками і без них. 

474. Лвtуl\'іЇІІа з пш. крупок. 114 1 пш. крупок, :1:1 J111111 
1/2 1 молока, най стоїть 1 .rодину. Втерти 5 жоп-г1(111 1 i , 
ложками цукру, вимішати з кашкою тою, дати цитр1111011111 
шкірки, ,еніг з 5 білків і с•печи. На верха дати б1J11<t)11111i 

1крем як білу шапочку. , 
475. Леtуміиа з пш. ;:срупок инша. 1 

8 1 води або мот1 
ка заляти '!s kg r'_рисіку, 3 жовтка, 5 dk_g цукру. l3имі11111·1·11, 
терти се разом і най .стоїть 1 І 4 год. З 3 білків збит11 с1111, 
до котрого замішати 3 dkg цук_ру, замішати те все р11:~ом, 
додати ще 1 ложку муки, вкінци ½ ложечки порошку 1 1н• 1 111 
Подати .з малиновим соком. · 

476. Шарпанина. 1, ~ .1 · молока, жовтка, лож[(а цу1(р_у , 
трішки соли, цитринова шкірка і муки тільки, щоби буJІо I у 
сте тісто як на налисники. Збити сніг з полишених 61JІІ<Щ 
розмішати з тістом, вля:ги на бляху .добре -вимащену 1 1н• 1 111 , 
як зроблюrься баньки, розтерти 1х вилками і печи Jlam,1111• 
5-10 мінут. Спечене висипати куснями на таріль, n<щу1<ру 
вати і подати малиновий сік. -Се дешева і скора їщ1, НІ( 111•м : 1 
часу довго коло вареня ст-ояти. Таке саме тісто можr111 \H"i 
чиняти на дріждждах, додати трохи масла і какао, на/і 11і ; 1 • 
кисне і спечи. Також ду ЖР добре до компотів. 

477. Шарпанина з пш. крупок. 1/JJ ,1 молока 1
\., І rн11 І<і'V 

пок, най стоїть годину. 2 жовтка, сніг з 2 ,білків, трохи сш111, 
ложка цукру і печи як попе рс.дІІУ,-

478. Налисники з оріхами. 3рuбrпи тісто ма пою1с1111rо1 
{дюз. розд. Х ІІІ) і 1111мащу11а ·1· 11 Ух оріхшнно 11 : 111щ11<0ю ; 10 орI 

., 



~ ' 1 !, 

82' 

хів товчених,. або ~змелених, 4 л0жки тертої булки, 3-4 лож 
ки сметанки або таки молока, . І -2 . лож1ш цукру, най хвиль-~ 
ку стоїть. 

479. Леtуміва з кукурузяиої муки. б жовтків, 6 ло-­
жок цукру, пів фунта сира перетертого, дода~ати- по ложці : 
до жовтків, тер1'и все разом, додати філіж,н-1ку сметани, 
сніг зі , 6 , білків, неповна склян1<а ку1<урузяної муки, печи 

пів год . . 
480. Леtуміва зі сира. 6 жовтків терти з 1 1, ф. масла, . 

11
4 
ф . . сира, ls ф. міrдалів обчищених і змелених, сніг з 6 біл­

ків, З ложки тертої булки, печи пів год. Або можна ·'-ту лє-­
rуміну робити з того тіста, як на ліниві пироги. 

481. Леtуміна з білків. 4 білка збити на сніг, дати 1 1
, ф. 

пукру, 2 ложки мармеляди малинової, зі суниць, або море-­
левот, сік з пів цитрини. Бити І годину. Дати на хвильку до 
рури. Подається з бішкоптами. Багата у вітаміни. . 

482. Леrуміна з хліба. 1 склянка товченого хліба, 6 жов­
тків, 6 ложпк цукру. Жовтка втерти до білости з цукром,. 
дати до того сніг зі 6 білків, замішати до того хліб сухий, 

· потовчений або змелений 6 ложок. Добра і поживна для ді-
тей. Не викидати хліб, що лишається чистий, я.к його ніхто " 

- не кусає, дати у чистий мішочок і завісити нал: кухщ•ю, щоби 
висох. Коли треба, ужити. 

483. Леrуміна з булки. 1 еклянка тертої булки скро­
пити 1 склянкою вина і терти в мисці з 1 ложкою масла_ 

· Окремо ¼ фунта масла, 6 жовтків, б ложок цукру, шкірка -. 
цитринова, ванілія, сніг з полишених білків. Все разом ви-
мішати і печи. · 

484. Сметана бита з цу.1tром і перемішана зі суницями, 
полуницями, або малинами. Дуже поживна і богатс1 у вітамі- ­
ни страві"\. Особливо для дітей. 

485. Леrуміна з сирого ~1ельону ананасового, вітаміно• 
ва. Видовбати мельон і наложити суницями, малинами, поси­
паючи їх цукром і скраплюючи вином. Закрити покривкою , 
мельоневою і дати перед поданням до пивниці. Подається як . 
компот, або з бішкоптами. 

486. Леrуміва з ребарбору. І О билин ребарбору обчистип/ 
з волокон, пор 1 зати на 10 цм. кусні, кинути на окріп і вари~ · 
ти 5 мінут, дати на сито. Як стечуть мачати їх в такому 
тісті: 4 жовтка розбити з 2 ложками сметанки, 2 ложками , 
цукру, ваніліею, 4 ложками пшеничної муки, дати сніг і ви­
мішати тісто. Мачати в нім ребарборум, смажити на товщи 
(оливі, маслі, смальцю) з обох сторін, дати на 5 .мінут до 
рури, обсипати цукром і видати. · 

487. Переплітанці. (Хрусти). Називаються у нас по чу­
жому хрусти. Клиновецька називає їх вергуни . Мені видаєть- ­
ся найвідповіднійша назва переплітанці . ½ 1 муки, l ложку · 
масла, 2 ЛО?J<Ки цукру, І яйце, І ложка оцту, руму · 

,~, 
) 
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або вина, сметани стільки, щоби замісилося тісто як на пиро­
ги. Розтачати, порізати скісно в поздовжні а вузкі ромбоїди, 
перерізати на середині, переплести в той спосіб, що закину­
ти оден конець до середини через розрізаний отвір, вирів­
няти і кинути в киплячий смалець або олій. 

488. Пампушки. 1 фунт муки, 4 dkg дріжджів розпусти­
ти в молоці літнім і вляти до муки. Дати 4 жовтка, можна 
дати і більше. а будуть ще ліпші, 1

/
4 

ф. цукру, 3 ложки 
масла, трохи соли Масло дати розпущене, а дода;ги ще 
1 погарчик руму, замісюи тісто як на булку, · не за густе , 
ані не за вільне. Лишити най підросте, як виросте дати на 
стільницю, розтачати грубо на цаль, вирізувати 1 малою 
склmІкою круглі колісцятка. лишити їх най підросту1ь і ки­
дати на горячий товщ, кунероль зі смальцем, кунероль з мас­
лом; аЕіо саме масло (як позволяють приходи). Але масло 
треба попередно перетопити, зішумувати, бо як ні, то згора­
лоби. Як спечуться з одного боку, обернути і вибрати на 
промакач (бібулу), щоби товщ витягнула, посипати цукром 
і подати. Не смажити на сильнім огни, бо буде в середині 
сире. Як хочемо до середини дати мармеляду або заварю­
щшня, то накладати на одно вирізане колісцятко, друrи'І.f 
прикладати, обтиснути пальцями, вирізати ще раз шклянкою , 
щоби був гарний рубчик і смажити. Мармеляда має бути 
густа, а завс1рюваня дати попередно на сито, щоби стекли , 
пр. вишні, бо буде течи сік по тісті і пампушки розліплятьсн 

489. Роглики з маком. З попередного тіста мож вир 1-
зувати квадратики, накладати приправленим маком як пі;~ 
ч. 496, завивати рог лики і печи в рурі. Можна їх наклада , н 
оріхами. 

490. Пиріжки з сиром. З того самого тіста можна в11 
різувати квадратики, накладати маком, сиром приправлеш~м 
як на налисники (роз. ХІІІ.) оріхами, вишнями, яблоками, сюm 
ками і печи в рурі. Пиріжки і , роглики можна печи з тіста 
крухого і дріжджевого поданого в розділі ХІ. при паштетнх. 
Але дуже добре надається до того ужитку тісто . з ламп у. 
шків. Дати лиш 2 яйця, більше масла. а густійше заміси ·r r1 
сметаною. Най добре підросте. Виробляти ріжні форми. 

491. Птис:, або парені пампушки. ¼ ф. масла розтот1-
ти, дати до того 1 склянку води (114 І), ложочку від 1<:11111 
цукру, тр;шки соли. Як закипить те все, всипати до то, 1 
1
/, 1 муки, вимішати добре на кухні і се має треватн 1н· 
довше яk 5 мінут, аби мука лише запарилася, але щоби тіс ·1 о 
до' ринки не п рилі пло. Зняти з огня, вбити зараз одно ЦІЛІ ; 
нй,~е і добре вимішати, вбити ще 2 лйrщ I вимішати, а 111< 
тісто ще густе дати ще одно яйце і ;щбрr вимішати. Посн 
1rатп СТЇЛІ)ІJ/ЩІО му1<ою, ІІОЛОЖІІТІ1 ІІН С(' тісто, :l l)OUIITJI ІІНJЮІ, , 
11орі:111т11 на I<ycrri, 1111робrrп1 1<pvr·;1i 1·aJ1r<11, 11ос1 <mщат11 11 ,1 
масш,Іі 1111r1ip 1 l'Mll)f(l[ 'J'IJ 11:1 ІїІJНІ 1 ІіМ ( : М:ІJІІ,[(11 ІІІ( ІІОІІІ ' /Н '/ІІІІ 

,, 
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пампушки. Подати з цукром ванільковим, можна смажити на · 
воловім лою (див. розд. _ХХІ.), але тоді, коли їсться гарячі. 

492. Птисі печені. Те саме тісто, але галки печи на 
блясі в рурі. Можна з них робити ріжні форми, а по спече­
ню можна полюкрувати (див. роз. XVI.), або rtоцукрувати 
і подати на лєrуміну. 493. Тісто кручене. 30 dkg масла розтерти з 25 dkg 
цукру, 4 жовтка, 20 dkg муки, запаху, розтерти. Дати на 
бляху, обсипати січеними орі:хами або міr'далами і печи. Га­
рячі сейчас різати. Як вистигне підчас різаня, дати загріти 
Порізані пояски класти на валок і загнути, щоби були вигне-
ні. Подається до компоту. 49-і. Пиріг (пляgок) з крухоrо тіста з вишнями, яфина-
:ми, мармеІ\.ядою, яблоками, черешнями, сиром. Кажуть пля · 
док, та це не наша назва. На Придніпр. Україні кажуть пи­
ріг, а різаний на кусники, пиріжок. 50 dkg муки, 30 dkg ма­
сла, 4 жовгка, 30 dkg цукру, трохи руму. або вина одна 
..чожка, цитринової шкірки, ваніліни, або ванілії. Розпростер­
ти на блясі, помастити мармелядою, яблоками, черешнями, 
вишнями, яфинами, сиром, а зверха прикрити тістом але скру­
ченим в довгі валочки тоненькі вздовж і поперек. Дуже 
гар!іО виглядає. Як спечене порізати у скісні кусники. Ско 
ра і добра їда, як прийдуть несподівано гості. До тіста 
можн::1 дати ще чверть порошку до печива др. Еткера. 

495. Пиріг зі сливками. Пів фунта муки, 2 яйця, 2 лож­
ки цукру 1 ложка масла, заr.-'3: 1 dkg дріжджів розпустити 
в молоці, замісити тісто. Як за рідке, дати муки, як за густе 
молока і посолити. Як виросте розвалкувати на стільници, 
.звинути зручно на валок і розпростерти зараз на блясі. Вий­
мити кістки зі сливок свіжих, великих і дозрілих, густо на · 
.ложити одна побіч другої на тісті, посипати цинамоном і да­
ти печи. Коли спечене, посипати густо спорошкованим цукром, 
порізати і видати. Дуже гарна закуска по обіді до підвечер · 
ку і на вечеру. Вітаміни! · 496. Лаиавgі з маком. 50 dkg муки, 2 ложки масла, 
4 ложки цукру, запаху, :t жовтка, заробити тісто сметаною, 
(:метанкою, або і молоком, щоби було таке густе як на ва­
реники. Розвалкувати, повирізувати круглі паланички, кілька 

·трикутників і спечи. П рипрс>вити мак. l 1ів л. ма ку спа рити 
2 рази і дати на сито . До маку наляти пів л. солодкого , мо­

.лака і поставити з краю на кухні, щоби напучнів. через дві 
години мак напучніє, відляти на сито, щоби стік , перепусти­
ти 4 рази через машинку, або втерти в макітрі, дати 4 лож- · 
.ки меду, 10 dkg цукру з ванілією, 1 : і 1 доброї сметанки, 
.грозинків, накри :.u ити там паланички спечені, уложити в пі­
раміду на мисці чи полумиску, трикутники заткнути по бо­
:ках для прикраси. До маку дати запаху ванілії і шкірки 
,:3 цитрини. 

f \ 
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497. Лєtуміна зі сира. 75 dkg сира, перетерти чер<' :~ 
сито. Розтерти його з 8 жовтками і 25 dkg цукру, ванілії, 
шкірки з цитрини, 4 ложки розтопленого молодого масла 
і терти макогоном в макітрі. Колиfіи був за твердий, дат11 
кілька ложок доброї сметани. Дати ще конфітур білпх, 
6 ложок. вимішати і дати до ринки 24 цм. широкої, висип:1 -
ної тертою булкою і печи 3J. год. Кроїти як торт. Посипата ­
цукром, можна убрати заварюванями. Дуже видатна і добр.111 

498. Лєtуміва з . каштанів (маронів). Обібрати 30 dkµ; 
маронів, наляти солодким молоком і варити як бульбу . Датн 
кусень ванілії і 15 dkg цукру. Як мягкі, перетерти до бе­
ріжкової форми, лиш, щоби не потовчи. Висипати на полу 
мисок і най перестигне. Збити пів л. солодкої сметанки 11а 
сніг, всипати 15 dkg цукру з ванілією, дати жменю суниц1,, 
вимішати, дати в середину того берега і видати. Добра 
в літі на спеку і поживна. Вітамінова! 

499. Лєtуміиа з варених пшеничних крупків. На пін 
л. молока зварити 5 dkg rрисіку з додатком 1 ложки масла. 
Лишити з краю щv кухні через 10-15. мінут. Дати до ма­
кітри перетерти з 5 JІожками цукру, 5 жовтками, дати з.ша ­
ху, 5 dkg грозинків, сніг з 5 білків і дати печи. Прибрат11 
заварюваням або подати шодо з вина або яблочника. (Див. 
розд. ХІХ.). 

500. Дешев; блинц1. Пів л. молока, 2 яйця, ложка цукrу 
трохи соли, муки стільки, щоби було тісто досить густе. І !а 
ливати в ямки на сковороду, на гарячий смалець, обсртйт11 
посипати цукром і подати; можна додати дріжджів, а бу­
дуть пухкійші. Але з дріжджами мусить киснути. 

501. Яблочка в сорочечках. До попередного тіста Н:І · 
різати яблок в платки, набирати яблока з тістом і смажит11 
на сковороді з обох боків. Посипати ванільковим цукром. 

502. Лєtуміна саІ"ова з чоколядою. На 1 1 моло1<а 
15 dkg caro заварити, мішаючи, І ложка масла і пражитн 
аж буде мягке. Дати до макітри, терти з 10 ложками цу1<rу, 
по дві даючи, 8 dkg чоколади або 5 ложок какао, 5 жовт­
ків, вимішати разом, збити сніг, 3 ложки пересіяної терт()'і 
булки і запаху ванілії. Вляти до ринки і дати печи. Можна 
варити в парі як накипляк і подати з чоколядовою підливою 
ч. 529. або білою шапочкою ч. 4 70. 

503. Лєrуміва рижова з оріхами. 20 dkg рижу с1шр11 
ти, зварити на молоці з маслом. Обібрати оріхи з 11у111111 
і змолоти тільки, щоби по леретертю через решето була ф1 
ліжанка. Риж дати до макітри і терти зі 7 ж овтками, 15 ,11,~ 
цу1<ру, дати ванілії , шкірку з цитрини, орі х 11 , збіти сніг , 1111-
мішати і щ1т11 nt>чи. 

504. ЛоtумІ1ш ~щ\'11сr,к11 дсшс.,1111, 11Іт11.мі110tш. Г1О (ll< J..: м у­
І<Іf, : ~!ї <lk i-: м , Н'JІ,І , • ІІІ (11111, ну r< ру , , І і ІІНІ Іі , ~ 1 1/ '11щ , ІїЮ\ІІ руму, 
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зробити тісто, спечи, наложити білковим кремом з якою мар­
мелядою, або до крему дати суниць чи малин. 
, 505 Пиріг з маком. Приправити мак знаним вже спосо­
бом. Тертий ліпший як мелений. Чим ліпше , втертий, тим 
стравнійший. 11~ л. маку спарити, 1/ 2 л. молока заляти най на­
пучніє і -втерти. 50 dkg муки, 25 dkg цукру, 20 dkg масла, 
запах, 4 жовтка, вимішати з маком, трохи порошку до пе­
чення. Розпростерти на блясі, або порізати довільні форми 
і печи. 

506. Шарльотка з яблок, дуже дешева. Порізати кіль-
ка булок на тоненькі платки, намочити в молоці і виложити 
ними бляху вимащену і висипану тертою булкою, Уважати, 
щоби дуже не розмокла. 1:-\аложити на се верству порізаних 
яблок, поцукрувати, посипати цинамоном і знов , прикрити 
платками булки. Дати печи. Як спечеся, поцукрувати, порі-
зати і подати. 

507. Шарльотка в крухім тісті , 10 dkg муки, 8 dkg 
цукру, 8 dkg масла, 1 яйце, запах, заробити ,1істо. Як за 
рідке, додс:\ТИ можна ще муки, як за густе сметани, молока, 
пів порошку, виложити ним круглу форму, найліпше тортів­
ницю, а в середину наложити ма рмеляди з удушених яблок 
з цукром і дати печи. Дуже добре і легке на жолудок. 

508. ,,Шарльот креоль". 10 яєць розбити в 11
/ 2 л. молока 

і поставити варити в другім начиню до кипячої води Як 
зробиться с,1р, дати щоби стікав на ситі, як стече, дати до 

_макітри і терти з 10 dkg тертої чоколяди, 10 dkg цукру, 
,6 сирих жовтків, 5 dkg міїдалів, добре вимішати , дати сніг 
з полишених 5 білків і виповнити тим тортівницю виліплену 
крухим тістом. Печи 314 год. Дорога, одначе добра. 

_ 509. Фравцуські рурки з кремом. Тісто зробити як до 
_ · 'Ьаштетів. Накинути на блях ові валочки або тек туркові і пе­
• , чи. Як готові витягнути валочки. Наповнити кремом білковим 

а'бо жовтковим, або зі солодкої сметанки. 
510. Крем варений, білковий. 10 dkg ванількового цукру 

варити з 2 ложками води, 2 \.•ілка збити на сніг. Зварений 
цукор горячий ляти до того снігу повали 1 все бити дротян­
кою. Як вже збитий, най хвильку стоїть, наповнити ложочкою 
рурки і на 4 мінути дати до рури, щоби загусло. 

511. Жовтковий крем вавільковий. До пів літрового ~;-ор­
шка дамо 1 О ложок молока або сметанки, 1 купчасту ложку 
цукру, 2 жовтка, кусень розтовченої ванілії, трохи потовче­
ної цитринової шкірки, купчасту ложку муки. Добре в~е 
розколотити, дати на кухню і без перестанку колотити, аж 
згусне. Вляти на таріль і студеним наповнювати рурки. 

512. Пиріжки з фравцуського тіста з кремом. Спечи 
француське тісто на двох бляхах (див. роз. ХІ.) Порізати 
перше тісто на квадратики і можна їх ще поперечно розд1-
т1ти 11:1 листки, щоби не були такі високі . Помастити кре -

{ ' --.: 
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•мом ціле тісто на -блясі; на крем наложити ті "Порі-за~rі ква­
_дратики і дорізувати дальше аж до спідного тіста, тоді бу­
дуть рівні, не поламані. Крему зробити більше як на .рурки, 
з такої пропорції: 1/ 2 л. молока, 3 жовтка, З л0ж-ки цукру, 

·2 ложки муки, варити і все мішати аж згусне, ,відставити, 
можна дати кусник желятини, хай розпуститься і мішати аж 
вистигне. Коли дамо меньше 'молока, -не даємо желятини. 

513. Qle ивwий крем. 3 ложки , масла розпустити 
з 2 ложками пшеничної муки, як закипить, відставити, щоби 

-тота запражка вистигла. Зварити з ванілією ¼ 1 молока, вби­
· ти до запражки J цілі яйця і 2 жовтка, 15 dkg цукру, роз­
бивати на кухні і заливати молоком, все бити, а як згусне, 
вже готовий. Перекладати француське тісто або крухе. Тим 

- кремом можна накладати бабки до кави, пиріг, перекладати 
торти і т. инше. 

514:. Елеrавтвий пиріг з 3 кремами. Зробити тісто кру­
хе, як в роз. ХІ, або бішкоптове. Звичайне бішкоптове роблять 
так: скілько жовтків, стільки ложок цукру, стільки. ложок муки 
не дуже повних, сніг з того самого числа білків, що жовтка. Най­
головніша річ при бісквітах добре втерти жовтка і рівномір­
ний огонь. Спечи тісто і прибрати трояк_ими кремами впоз­
довж, aJ різати впоперек. І. крем: Зробити крем, як поперед­
ний, але додати 6 ложок чорної кави, до друrог0 шкірку 
і сік з цибрини, ~ до ;-{-ого - 8 ложок мармеляди зі свіжих 

-малин, щоби був рожевий. Прибрати тими кремами пиріг, 
дати ще на верх свіжі ягоди <\бо малини для прикраси і да­
ти у студене. 

515. Пиріжки крухі перекладаві. Звуть їх "тісточкамиt., 
по українськи краще пиріжки. 1/ 2 фунта муки, ,2 жовтка, 
20 dkg масла, 4 ложки цукру з ванітєю, трішки порошку, 
1 погарчик вина або _ руму. Зробити тіст9 і розтачати. Вирі­
зати кругш пиріжки і спечи. В другій частині тих круглих 

·паланичок вирізати на середині дірку наперсником і спечи. 
Тоту половину без дірки помастити мармелядою а цю з дір 
кою на се приложити і покрити склицею білою або чорною 
(див. розд. XVI). Дуже гарно виглядають і дуже добрі. 

516. Тісточка крухі з чоколядовою і оріховою масою. 
Тісто, як попередне, розтачати на блясі, а на тісто дати та~<у 
масу: 2-3 жовтка терти з 20 dkg цукру, дати до того 
20 dkg мелених оріхів, сніг з полишених білків, замішати 
все разом, дати ще 3-4 таблички потертої чоколяди, вимі-

• шати, помастити тісто і дати печи до рури Можна дати 
сніг з більше білків, а буде пухкійша маса. Як спечене, 
тепле різати. Дуже смачні! 

517. Кекси до чаю. 11• kg му1<и, 111 kg 1iy1<py, :{ жовт­
т«J, 1 ЯЙІ\С, І ПО\)ОПJQІ( ва11ілт,ко1111й, СЇІ( :І 11і11 І(ІІТІ)ІІІІІІ, !llt<ip­
I<Y :i 1~итrи11и і 2 час11і лтю,.,ю, руму , :: іам1r11тІf тіt'тп, 1111рі ­
!:І ' І І! І(руІ "JІі ІІІІJІІІІІІІ'ІІО1 І СІІ!' 1 1ІІ, 
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511.. А.Ат.берт-и~ '37 ДКІ' муки; r21J2 дкr-- цукру' б ДК( :Ма'­
сла" піів; иорошку· і. '1. яйця, 'замісити і викроїти. 

519'., Свіrові цукрівки звані поціАуями. Кажут.ь на них: 
також мерен:rц. 2 бjлка, 1·2. дю, мілкого цукру, биш з го­
дину, аж б.уде дуже густий сніг. Накладати ложочкою ку­
почки на вимащену воском бляху. На кожде білко 6 дкr 
цукру. Печи s л.еrкій рурі" щоби• пожовкли. к; 

520. ПоціАуЇ з·. оріхами і чокоАядОЮt~ · 4 білка терrи; 
з 1\2 ф. цукру, або бити, бо ліпше вдається, аж зовсім зrу ­
стtє. Дати ¼ ф • . міrдалів або оріхів порізаних, 2 таблички; 
потертої чокмяди, мушкатоловоrо цвіту, тєшчених 1,воздиків,. 
і товченої .цитринової шкірки. Виміш,~ти добре і дати на ви -
мащену воском бляху, засушити до рури. 

521. Коrель-моtеАь - вітамінова. Як лишатьея з якоГ 
лєrуміни жовтка, розтерщ їх з цукром сирі і їст.и. Добре 
на кашель і на груди, як хто хорий, а малим дітям скріпляє: 
кости. Можна ще до тих; добре розтертих жовтків додати 
2 ложочки доброї кваеної сметами, 2 неповні ложочки кра­
сної муки, 2 білка збити на сніг, вимішати з тою масою, 
і розтопити трохи масла на двох сковородах, В7ІЯТИ до кож­
дої по половині cero тіета і дати до- рурй. Огонь слабий . Зі­
сунути спечене на тар іль, прикритр другою половиною румя­
ною до гори, поцукрувати і под.,Іrи. Мами, давайте се часто, 
вашим дітям. Праці багато не вимагає. 

522. Шведські тістечка. 21 дкr пшеничної муки, роз­
терти зі 7 дкr свіжого масла, б жовтків" 6 ложок солодкої 
сметанки, 7 дкr товченого цукру, трохи соли. Дати печи. 
По спеченю пом,~стити грубо- білковим кремом, до котроr();, 
дати жменю суниць, малин або якої мармеляди і добре роз­
бити з тими овочами. Вітамінове ~ 

523. Чоко.І\Ядові тіст.очка. 7 дкr масла терти аж ста-­
путь бульки, 4 жовтка, 7 дкr обираних міrдалів, 7 дкr ча-­
коляди, цитринової скірки, .цинамону, гвоздиків, сніг з 4 біл­
ків, вимішати добре і печи. Можна їх поляти склицею або, 
помастити :мармелядою. 

524. Тісточка з вишнями. 28 дкr масла терти з 1/» кс 
цукру і ваюлією. 8 дкr міrдалів обираних і змелених, 8 жовт­
ків, терти пів год. Сні г з 8 білків) 28 дкr муки. Вимішати,. 
дати до формц, посипати вишнями без кkток і печи. 

525. Дешева Авtуміна какаова. 3 ложочки какао, 9 ло­
жок п·шеничної муки, пів фунта масла, ¼ ф. цукру, 5 яєць, . 
шкірки з цитрини, один порошок. Випечи і- подати з якою• 
підливою. 

526. І,Це дешевша. 25 дкr' муки, 1 ложка масла , 3 ло­
жочки какао, 2 яйця, ¼ ф. цукру, 2 · дкr дріжджів, запах. До­
дати молока, як за густе і добре розбити. Як викисне, вляти. 
до бляхи, спечи і 11одати з молочною підливою. 

'-
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527. Крухі тісточка дуже дешеві. 6 дкr масла, 2 ц1л1. 
яйця, 12 дкr цукру, 35 дкr муки, пів порошку до печення 
і пів ваніліовоrо порошку. Зробити тісто , витиснути формами: 
і печи . Посипати перед печенням аверха товченими оріхами, 
переміumними з грубим кришталевим цукром. 

528. Кох з вишнями· або черешнями. Намочити сухої" 
булки, 4 кусники або більше, до молока або води. Як добре 
напучніє витиснути добре, вбити до неї 8-4 жовтка, дати 
4 ложки цукру і терти добре на пухку масу. Хто щадить" 
може дати лиш два жовтка. Вибрати зернJтка з вишень або­
черешень, прим. пів літри можна помішати черешні з виш-­
нями і вкинути до тої втертої маси. Збити твердий сніг і пе­
ремішати втерту булку, черешні і сніг разом і дати до ви­
мащеної форми або ринки і печи. Можна варити, як наки­
пляк. Є дешева, добра і скоро можна прирядити. 

На сім кінчу розділ лєІ'умін. Молодим непрактичним 
І'аздиням раджу: В тісточках, печених пирогах, лєrумінах► 
можна все зменшити скількість яєць і масла. Тісто вдасться 
але не буде таке добре. В дріжджевих головна річ, щоби 
добре викисло, в крухих заступається масло сметаною, мо­
локом. Н е мо ж н а з м і ни т и н і ч о r о в тістах франuу­
ських, омлетах, бісквітак, суфлєтах. 

XV. 

Солод«і підливи, шода, молоч1<а, tалярети, І<И-­
сілі, 1<реми. 

529. Чоко.1щцова підлива • . Пів літри молока зварити 
з ванілією, розбити 3 цілі яйця, з 3 ложками цукру, 4 таблички 
потертої чоколяди, 1 ложка бульбяної муки. розмішати це­
все разом і заляти пів л. кипячим молоком, бючи все на кухн і 
аж згустіє. Обляти тим лєrуміну або накипляк. 

530. Шодо "Chaudeau" з вина або ябАочника. 2 склянки: 
вина або яблочника, 11/2 склянки води, порізати шкірку з ци­
трини, одно квасне tблоко, мушкатолової галки, 1 гвоздик,,. 
заварити се. Розбити 5 яєць а 10 дкІ' цукру в риночці на 
теплій кухні аж збіліліють і згуснуть, заляти кипячим ви­
ном і бити все аж піднесеться . Хто хоче мати rустійше, най · 
додасть 1 ложочку бульбяної муки до яєць, ааки заливається 
вином, або пшеничної, але найкращої. Пропорція на 5 осіб. 

531. Шодо з вина инше. Розколотити 2 жовтка з 2-ма 
повними ложками цукру. Дати заварити 1 склянку вина і ки­
пяче вляти до розтертих жовтків, покласти на кухню і все_ 
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. колотити , аж бу дуть баньки. За раз взяти, щоби · жовтка не 
,стялися і замішати до того сніr з 2 білків. На 2 особи. Се 
є без муки, добре для тих, що терплять запір, бо мука по- , 
собляє. · 

532. Шодо молочне ванільцове. 5 жовтків, 5 ложок цу­
'Кру, бити дротянкою до білости . . Заварити з пів лісочкою 
ванілії, t/2 л . молока. Ванілію можна висушити і ще раз ужити . 
Молоко переварити наперед. Як жовтка втерті, вляти до них 
молоко мішаючи, дати на кухню і :гак довго мішати аж згу­
,сле. Дуже добре. Білка ужити на инше або на пташаче мо­
локо (див. розд. І). 

533. Шодо пунчеве. 1/2 л. білого вина,, пів склянки води, 
сік з одної цитрини і -1 номаранчі, заварити і вистудити. 
Обтерти о цитрину і о помаранчу 1/2 ф цукру, потовчи, пе­
_ресіяти, розтерти з 5 жовтками. Заляти · вистудженим вином 
і бити на огни аж згусне, с:1 на кінці вляти чарочку руму. 
:Подається на гарячо і на студено, до ріжних лєrумін. Пун· , 
·чевий смак се мішанина цитрини, вина і руму. 

534. Шодо міІ'далове. Пів rіJунта міrдалів потовчи, три 
склянки молока .зварити з міrдаХами, 1 ложка бульбяної муки, 
розколотити в перецідженім молоці. В:герти З жовтка з З-ма 
ложками цукру, заляти їх молоком, _ бити аж згусне - на 
кухні. 

535. Підлива зі суниць, малин, або порічок. Перетерти 
через сито, котрі до впододи з сих ягід. Дати пів фунта цу­
кру, на 2 л. ягід, сік з пів цитрини, пів склянки білого вина. 
У вині розбити 1 ложку бульбяної муки, завuрити і обляти 
лєrуміну. Можна додати кватирку сметани Тоді муку роз­
колотити у сметані заварити. 

536. Підлива з червоного віІна. Пів літри червоного ви ­
на розпустити пів склянкою води, втиснути соку з цитрини , 
. кусень цинамону, кілька гвоздиків, цитринової шкірки, 5 ло- ' 
жок цукру, розбити ложку бульбяної муки в 2 ложках води , 
вляти се до вина і заварити. Потім перецідити, вкинути 
жменю грозинків. Можна і без них. Подається до лєrуміни 
на гарячо і студено. 

537. Міtдалове молочко. Чверть фунта міrдалів обібрати, 
потовчи з кусником цукру. Заляти міrдали пів склянкою мо­

.лака кипячого, дати на кухню, щоби заварилося, перецідити· 
через сито і запарити тим молоком З жовтка розтерті 
з З ложками цукру. Додати до того 1 ложку бульбяно_ї муки, 
заварити у гарячій воді і подати у філіжанках застуджене 
на леді. Намісць 1 ложки муки можна додати ще зо два 
жовтки. 

538. Чоколядове молочко. Як тамто, тільки до молока 
дати 2t1 дкr чо коляди. 

-539. Knнone молочко . Я к псршl', до яє r (ь додати кави. 
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540. Малинова І'алярета. Зав.а рити 20 дкr цукру з ,8[ 1 л. 
води, а на той сироп вкинути пів л. свіжих малин. Як з,ши­
плять (потрясати, щоби не пригоріли) перецідити через сито. 
Намочити 8 листків желятини, 4 білих, 4 червоних у студені/і 
воді на пів год., витиснути з води, вкинути до переціджt• · 
ного соку з малин, мішаючи, щоби желяrина не прилипла до 
дна і заварити на кухні. Перецідити знов і вляти до карбо ­
ваної форми і обложити ледом. Як трохи застигне, встромит11 
до rалярети свіжих малин, а .як зовсім застигне, дати на cтiJr 
. з бішкоптами. 

541. Чоколядова І'алярета. Намочити 2 дкr желятипи, 
а відтак розпустити її в кількох ложках зимної сметанки 1111 

,кухні. Заварити окремо 1 л. сметанки, 15 дкr цукру, 15 д1<1 
·чоколяди тертої і колотити кологушкою аж встане шум •<а . 
Вляти до того желятину, а все разом дати у форму, виполо 
кану студеною водою і дати до леду. 

Більше rалярет не подаю, бо се на одноразовий ужн 
-ток. Тепер намісць сего варять готовий пудінr з горошІ(у, 
бо менше роботи. Радше подам більше приписів rаляр(·т 
і мармеляд на зиму . 

542. Журав,1.иновий кисіль. 1 л. журавлин потовчи, 1111 
. ляти 1 л. води, заварити і перецідити. 1 : 4 л. плину дати 1111-
студити, а до решти всипати 3/,. ф. цукру, цинамону, кілr,1<11 
гвоздиків, заварити. Перецідити, а до перестудженого С<жу 
дати 2 купчасті ложки бульбяної . муки, розколотити, влнтн 

. до кипячого плину, та 2 - о мінути все мішати. Вляти в м11 
ску або у форму змочену водою і винести до сту дс 1101 о 
місця Окремо подати збиту сиру солодку сметанку. 

542. Кисіль яфиновиц. Як попередний; так само з ріж 
•НИХ овuчевих соків. Яблочний · є дуже добрий з додаТ)(ОМ 
склянки вина . · 

544. Кисіль сметанковий. 1 л. солодкої сметанки пс1н · 
варити з лісочкою ванілlї і пів фунта цукру. Розбити 2 1< у11 
часті ложки бульбяної муки в пів склянці молока, заварнтн 
з і сметанкою міш а ючи, щоби не пригоріло і вляти до формн 
~моченої і обсипаної цукром. Дати на студене. 

545. Кисіль чЬколядовий. Як сметанковий, з додатrшм 
1

/ 4 ф. чоколяди_. Подається окремо сиру сметанку. 
546. Крем кавовий як лвtуміна. 1 І солодкої смста111<11 

дати до леду. Зробити фільжанку дуже сильної чорної 1<:r1111 
на машинц і , дати цю каву до риночки , додати 20 dkg цу)(J).У 
з ван ілією, 12 листк і в жслятипи, ро'Змоченої наперед в сту 
деп ій вод і і завариtи мrшшоч и. Л<.:рс ці ;~итн до ](аміпного 11 .r 
чи rщ дати до Л('дУ f мітатr 1 аж 1шст111' JІ (' . Jбит11 с н і ,- : 1 і С М( ' 
Т.І ІІ ЮІ, JIS! Т!f ТЦ' І) ЮІІ І О!Ю / ' () с 11ро 11 у lf () : 1 · ро х 11 }(() 11(' 1, /111'1'1 1 /І.О 
фо рм rr , 11 1 11 ІОJ 1 0 1 <:1 11 ої ("( ' У J\(' ІІ оrо 110110111 1 л; 1 1 · 11 ; 1,0 ю•ду, 11 фо рму 
l 'lll(())J( ІІj) ІІ.І І ()) ІОІ І ' ІІ JJl' ) ~І)M , j (1, ~О 'І І ' ІІ , 1: 11 ІІІ Щ І І ' l ' ІІ 11 11 (' 1 І J І , ll.lH ) 
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жити форму на хвильку до теплої води, висипати і обло­
жити тісточками . 

547. Крем чоколядовий. Так само. Намість кави дається: 
5 dkg чоколяди. Склянку молока, 20 dkg цукру, 12 листків 
желятини і все робити, , як попередно. Лиш як заливається цю 
масу до сметанки, уважати, щоби не була за тепла, бо сме­
танка розпуститься, а як за студена, то застигне кусниками, . 
а як ллється, сильно бити, щоби не зробилися кусні. 

Крем такий можна робити з ріжних ягід і овочів. Зро­
бити з ягід сируп і забивати у сметанку. Хтось другий му-­
сить бити дротянкою сметанку, а рівночасно мішати той си­
руп, щоби не перестиг і не затвердів. 

548. Пуддівtи (кисил;). Се дуже поживні, легкостравні . 
і добрі страви. Купується готовий порошок в пачках у всіх 
дроrеріях і укр. кооперативах. Можна додавати довільну­
скількість яєць, а стане ще поживнійший. Приписи на кож-

• u • • J 
дш пачц1 є винечатаНІ. 

XVI. 

С1<лиці, Торти - цу1<ор1щ. 

Склиці (поливи), або люкри на торти. 

549. С1<лиця біла вітамінова. Збити сніг з 5 білків, вси­
пати в него 1 ф. мілкого цукру і терти в макітрі, аж бу­
дуть бульки. Дати соку з цитрини, розмішати, дати н.а торт 
і покласти на 5 мінут до літньої печи запечи чи засушити. 

· 550. Склиця прозора. 'І, ф. цукру пересіяного терта; 
з кількома ложками води, стільки дати води, щоби була рідка 
каша. Терти так довго, аж буде прозора. Обляти торт і дати 
у сухе місце засушити. (До покою). 

551. Склиця помадкова. Зробити густий сируп з ½ ф. 
цукру і варити так довго, аж як подуємо, покажуться нит­
ки. Тоді виляти в макітру і терти так- довго, аж буде біла 
густа маса. Як ствердне, дається сік з цитрини, лікер, ма­
раскіно, чорну каву, соки овочеві і т. д. Помастити торт 
і поставити на студене. / 

t: ~. Ск лиця чоколядова. 1 '2 ф. ЧОКОJІЯДИ і пів ложки. 
масла десе рового дати розтопити. Як змякне, розтерти лож­
кою, розnровадит:и трохи водою, заварити мішаючи аж буде 
густа маса, обляти торт і дати на студене. Не є дуже со­

, ладка і тому добра. Намість води дають сметанки. 
553. Склиця помадкова з чоколяди ивmа. З кулака, 

цукру кісткового зробити сируп, дати до него 2-3 кусні (таб-

11 
1\1 
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лички поздовжні) чоколяди, кусник малий як оріх масла, най 
все завариться. Коли зачинає гуснути, взяти скоро, коли 11(<• рідке і не гусне, терти трохи, щоби вистигло і скоро нт,ц•м 

, розпровадити по торті, бо сохне під руками. Наміст,, •101<0 -ляди можна дати І О ложочок какао. 
554. Склиця кавова. До густого сиропу 

ложок сильної чорної кави і терти на кухні, . 
Помастити торт і нехай засохне. Можна також 

:масла. 

вляти /(jJll,/(IJ 

аж ОС'/'ІJІ ' І/1• . 
дати І{ус,ш,, 

Маси до перекладання тортів. 
.555. Маса міrдалова. % ф. цукру, t ф. спарених і т,11~. -Лених міrдалів, заробити цитриновим соком, або солодко10 

сметанкою, як за рідке, дати 1 ложку тертої булки. 
556. Маса кацова. 20-25 dkg масла терти, аж будут,, бульки, додаючи все по трохи 10 dkg цукру і по одному r, 

жовтків. Всі нараз не можна дати, бо зітнеся масло 1 111• 
втруться гарно. На кінці вливати по ложці філіжант<у (11111 

• склянки) доброї сильної чорної кави, вареної чи пареної (н• : 1 
цикорії. Хто щадити мусить най жовтків не дає, :~щ• 111• - буде крем такий ніжний, або дати лиш 2 жовтка. Тнм 1<;1 -вовим кремом можна торт мастити і зверха. 

551. Маса чоколядова. Пів фунта чоколяди пост1щ11•т на теплім місци, щоби розпустилася і розтерти її. Яr< ро: , 
терта, дати пів фунта масла десерового, 4 жовткп по <Щ 
ному, цукру, трохи ванілії і терти все разом, аж бу;tу ·г,. бульки. 

558. Маса см:етавкова вітамінова. Бити сметану іІІю 
смет:~ нку, аж буде сніг, дати кілька ложок цукру, uимін111т11 і перекласти торт. Дають також змелених оріхіо чи м11 ·;~ ; 1 лів. До сметанки дають ще помяцканих суниць, малин afio 
полуниць, або 6 ложок чорної кави і 6 пересіяних бішко11т111. 

559. Наший: Rрем або маса чоколядова. 3 ложки ма с✓111 терти з потерто~ на терці чоколядою, 3 ложки цукру, 2 JЮ>1< ки перемелеr-шх оріхів. Можна додати ще 2 жовтка. 

Торти. 

560. Торт 1<авовий. 25 dkg цукру розтирати з (; жо11 тками 
8

/
4 години. До того дати сніг з 6 білків і 20 dkц (>ут, , бяної муки. Можна також пшеничної. Спечи 2 тортн , 11011 

оден, а як з1всім перестигне, переріза ти ножем доuп1м 11,1 

2 верстви ршні і переложити кавовою масою. Ссю м11сu10 
можна помастити торт зверха, або кавовою склицею і н1н1 брати. 

У в ага: До всіх тортів ужнnап, rніжого маслн дСС<· ­рового, бо ст11р ~: дуже не111темнс н см :Іі<у. 

~---2 
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.561. Торт маковий. 15 dkg масла, 20 dkg цукру, 5 жов­
тків, терти, аж будуть бульки, спарити окремо 20 dkg маку 
і втерти його в макітрі. Потому все разом вимішати і до-· 
дати ще 2 ложки меду, 1 .~:южку муки, вимішати. Г.ечи пів. 
год. Можна переложити . сметанковим кремом або помастити 
ним зверха. 562. Торт наполеонський. 16 dkg масла, 16 dkg цукру , 
4 жовткау терти добре. Всипа'l'И 16 dkg обираних і• змелених 
міrдалів, 16 dkg тертої чоколяди, шкірки з цитрини, 8 dkg 
муки і сніг. Спечи 2 торти і пере.11ожити одною з повисших 
мас. Потому поляти довільною склицею. . 

563. Торт біmкоптовий. 1 фунт цукру . 10 жовтків, ва-
нілії, терти аж до білости. Дати сніг з 10 білків, 3

/i ф. муки. 
Спечи 3 верстви. Помастити якоіо мармелядою або кремами 
до вподоби, помастити склицею і прибрати. 

564:. Торт каштановий . . Пів фунта міrдалів, обираних, 
змелених, пів фунта цукру, сніг з 12 білків, спечи 2 торти. 
Переложити такою масою: Звар11ти І kg каштаюв, зварити 
до мягкости в молоці, але уважати, щоби не пригоріли, мі­
шати часто. Як зваряться, дати цукру і перетерти через 
сито. Розтопити і зішумувати пів фун. масла, а як застигне 
терти його, аж будуть бульки, а потому додати перетерті 
каштаРи. Склиця до вподоби. 

565. Торт марципановий. 112 ф. цукру ровварити з 2 лож-
.<ами води, пів ф. міr далів, товчених, 1 цитрина (сік),. з 2 біл­
ків сніг, вимішати добре. Форму тортову виложити оплат­
ками, а вперед помастити маслом. Піч легко напалена. Скли­
ця рожева. Терти білка з цукром і дати до того кілька ка-
пок алькермусу. 566. Торт помаранчЕвий. Пів фунта цукру в кістки втер-
ти на шкірці помаранчевій, дати сік з 2 помаранч. Зварити 
з того си руп і терти його · в макітрі, додаючи 12 жовтків , 
пів фун. цукру, пів фун. міrдалів, парених, обираних і зме­
лених, дальше терти. Як вже втерте, дати сніг зі 7 білків, 
3 ложки тертої булки. Склиця помаранчева. Зробити сируп. 
а як вже добре згусне, терти в мисці до білости і додати 
соку з помаранчі 

567. Торт оріховий. 6 жовтків терти зі 6 ложками цук-
ру, пів фун. оріхів змелених, але уважати при оріхах і при 
міrдалах, щоби не змолоти з лупиною, бо потому можна тим 
зуб або т1ьомбу зломити. Кожда rаздиня повинна оріхи і міr­
дали сама перебрати, не лишати це на служницю. Втерти 
це добре, а відтак замішати до того сніг з б білків, 4 ло­
жочки кавові пересіяної тертоІ булки, вимішати легко, помо­
стити тортівницю і дати печи. Перерізати і переложити ко­
трою небудь масою. Довільна склиця після вподоби. 

568. Торт чоколядовий. 6 .в.о 8 жовтків терти з філ1-
_жанкою цукру j як втерте дати філіжанку міrдалів і філі-
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жанку ор1хш змелених або посічених, і ще терти, дати сюг 
з полишених білків, 2 , ложки тертої булки, ванілії, одну цілу 
велику табличку потертої чоколяди, вимішати і печи. Якби 
за густе, д;:пи 2-3 ложки солодкої сметанки, або ще снігу 
з 2-3 білків. Переложити чоколядовим кремом, а склицю 
дати білу. · · 

569. Чоколядовий торт вітаміновий неварений і непе· 
чений. Пів фун. масла терти з пів фун. цукру, пів фун. чо­
коJшди, пів ліски ванілії, терти годину, розділити на дві по­
·ловини, дати до тортівниці на оплаток і переложити оріхо­
вою або· міrдаловnю масою. Півтори склянки міrдалів, І 
склянка цукру і 3 ложки сметанки з ванілією. Склиця чо-
колядова. : 

570. Непечений чоколядовий торт андрутовпй. Розді -
лити андрути і nереложити такою масою: 12 dkg оріхів або 
міrдалів змелених терти з 25 dkg масла, 12 dkg цукру і :3 
жовтка додавати до того і все разом дуже добре втерти. 
Втисну1и сік з цитрини або помаранчі і додати 2 табличкн 
потертої чоколяди. Помастити зверха також тою масою. 511< 
би її було мало, взяти більше масла ; жовтків. Є се торт 
в і т а м і н о в и й. С к л и ц я т е р т а з б і л к і в і ц у 
кр у з і соком цитриновим а б о п ом ар ан ч 1· 

в и м є т а к о ж в і т а м і н о R а. В с і к р е м и з б і J1 

к і в, с м е т а н и і м а с л а є в і т а м і н о в і. 
571. Торт дешевий вітаміновий без яєць. Пів кварти 

муки спарити 3 ложками кипячої води, розбити з 25 dkg сві ­
жого масла·, добре виробити і спечи в тортівнищ тщ1еньких 
кілька паляниць . тільки щоби не спалилися. Як лишилися ,J 
чого білка, збити з них густий сніг, дати до них 1 скляш<у 
цукру і ще бити, додати пів літри овочів або · ягід, і знов 
бити, аж буде густа маса. Накладати сей крем на студt'І11 
спечені палянички. 

572. Торт мексиканський. Верства перша: Розтерти ? 
ложки маслс1 . десерового з 8 жовтками, 8 ложок , цукру, зб11 
ти сніг з 8 білків, дат0 до жовтків поrарчик руму (чароч1<у), 
6 бішкоптів, 2-3 ложки пшеничної муки, вимішати се все осто 
рожно а докладно зі снігом і дати печи до вимащеної ма 

, елом тортівниц1. Тортівницю добре висипати пересіяною тер­
тою булкою. Верства друга. Зварити 10 жовтків, перетср· 1 · 11 
через сито, дати до макітри і терти з 8 ложками цукру м1J1 
кого, дати 8 жовтків сирих . ванілії, помаранчевої шкірю~ 1 
трохи перетертих ~ на машинці турецьких оріхів. Дати б JJ<1 

жок білого меду, 2 ложки бульбяної, а 4 ложки пшенич1101 
муки. Збити сніг з 8 білків, вимішати і дати до тортів1111111 
вимащеної, висипаної і . спечи. Як перестинуть, перерізати orm 
на 2 кружки і переложити такими масами: 

1. мас а да 1< ти л с в н: 25 dk~ дактилів обібрати :1 
кіс-і·о1<, :змолоти , ро:1тсрт11 :І І Jl())((l(()J() Mflt'Jfa і ІН' )Н' Т('\)ТJІ 1 11• -

,.-, 
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рез сито. До тих дактилів · дати 10 dkg тертої чоколяди, 2 
.ложки цукру і шкірки помаранчевої смаженої в цукрі і по­
січеної. 

2. Маса ананасова: 15 kg бішкоптів розмочити 
в соку ананасовім, розтерти їх, а відтак додати З ложки маси 
міrдалової, додати 6, ложок цукру і мяса ананасового пе­
ретертого на терці і трохи соку цитринового. 

3. Мас а мар ас кін о в а. 3 ложки масла розтерти 
з 2 жовтками і 6 ложками цукру, 8 бішкоптів пересіяних, 
пів склянки збитої на сніг сметанки, чарочку білого вина 
і чарочку лікеру мараскіно. Розмішати се і перекласти тими 
масами по черзі. На спід дати масу дактилеву, потому ана­
насову а наверх мараскінову і закрити послідним кружком. 
Склицю цитринову вітамінову. Убрати зверха заварюваннями. 
Є він дорогий, але дуже видатний на більші гостини. 

573. Торт "Орисі". 2 ложки масла десерового терти з 8 
_ жовтками, 6 ложками цукру, 12 dkg тертої чоколяди, ще пе­
ретерти в макітрі. Дати 3 ложки оріхової маси, •дну малу 

-ложку бульбяної і 3 ложки пшеничноІ муки, збити сніг з 8 , 
, білків, вимастити тортівницю і висипати тертою булкою. 
Спечи. Як вистигне перерізати на 2 кружки і помастити в 
середині масою пунчевою: 3 ложки масла, розтерти з 4 си­
рими жовтками, 5 ложками цукру, погарч и ком доброго вина , 

·. чарочкою руму і втисну,ти соку з пів цитрини. Стерти звер · 
ха шкірку з помаранчі і з цитрини, дати 6 пересіяних біш­
коптів, вимішати все разом, помастити перерізаний кружок, 

. закрити другим і помастити грубо кавовим кремом ч. 559. 
· Свіжими сирими ягодами написати .Орися", в зимі вареними 
або витиснути білою ~клицею з паперової трубки. Склиця з 
тертих білків, або тертий цукор з водою. 

574. Торт "Мотрі". Розтерти 8-10 жовтків з 25 dkg 
цукру, дати запаху з ванілії і шкірки цитринової, гвоздиків, 
збити сніг з полишених білків, да ти 25 dkg змелених оріхів 
і пересіяних через решето або рідке сито, 2 _-3 ложки пе­
ремеленої і пересіяної сухої булки і спечи. Як вистигне, пе­
рерізати довгим і острим ножем на 2 кружки і перел.ожити 
кремом кавовим ч. 556, а зверха помастити кремом чоколя-

-довим: 2 ложки масла, 3 ложки цукру, 2 ложки оріхової 
1'1.аси і 2 жовтка. Добре се все розтерти, дати сей крем до 
паперової рурки і зробити ріжні прикраси на торти після 

· смаку господині, а в середині напись "Мотря". 
575. Торт фравцуський. Зробити француське тісто з 

25 dkg муки, і тільки масла, розтачати на З міліметри грубо 
і спечи 2 к_оужочки, як вистигнуть, переложити сметанковим 
кремом. Збити пів літри сметанки з 15 dkg цукру з вані-

. лією. дати жменю подушених ягід, малин аж полуниць (тру­
скавок). Бити це ще трохи зі сметаною, аж буде пружистий 
(штивний) крем. Намастити кружок, приложити другим, а 
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m двоє. Дати се на папір, вимащений I висипаний мукою і . 
іНаЙ ще підкисне на папері. На бляху не дається, бо як під­
кисне, стратить форму плетеного калача, а набере форму 
бляхи і не є гарний. Осторожно вкладати в піч. вперед по­
мастити яйцем. Печи 1 годину або і півтора. Як хочеться 
мати 2 або 3, то беl}еться 2 абG 3 kg муки і всего більше пі-

• СЛЯ пропорції. 
603. Баба великодва. 25 dkg масла втерти, а.ж будуть 

показуватись міхурі, додаючи до него по ,0дному 12 жовтків, . 
: 3 dkg товченого цукру, трішки соли взяти межи пальці, 
-3 dkg дріжджів, розроблених в ¼ .1 молока і всипа1'и 1/2 kg 
муки. Тісто так довго бити ложкою, аж від ложки відстане. 
При кінци дати сніг з 5 білків, вимішати, дати ло фор­

·ми,· вимащеної і висипаної мукою. Тіста накладати пів фор-
ми, бо підросте . Як виросте, зараз печи. З того тіста є одна 
велика баба, або дві малі. 

, 604:. Бабка Сахера. Розробити 14 dkg. масла, вибити 
:3 жовтка . і одно ціле яйце, додаючи рівночасно 14 dkg цукру 
ложкою за кождим жовтком, дальше 2 ложки руму, 5-6 

.ложок ,молока і 23 dkg муки, все добре розбити, а коли ті­
сто . гарно заробиться, дода.ти один .пакет д-ра Еткера по­
рошку до печива, все ще раз розбити, виложити бабку до 
.добре вимаще-ної маслом форми, покласти зараз до братрури 
і пекти, av1e не за ,rорячо. Коли бабка обстиrне, полити її 

'ЧОКОЛЯдОВИМ кр~мом. 
605. Бабка до кави. 50 dkg муки, 25 d,kg цукру, 30 dkg 

;масла, чарочка руму, цитринової шкірки, ванілії, 4 жовткс1. 
Тісто ионакладати дь маленьких карбованих форм, зверха поси­
пати горохом, щоби були ямки. Як спечені, горох 1:исипати, 

. а коли , не допечені, дати ще печи. На місци, де був горох, 
no спеченню дати смажені полуниці, зрGбити крем кавовий: 
пів філіжанки сильної кави варити з 25 dkg цукру. Збити 
сніг з б білків, запарити сніг тим вареним цукром (люкром) 
з кавою. Да1·и сік з одної цитрини, бючи все, дати крем дu 
трубки . паперової і витиснути на бабки як прикрас_ у. Дати 
до печі, з-асушити його на верха. Можна подати з ваніл1, 
ковим кремом. 

606. Баба з кремом овочевим. До ½ 1 муки, дати 4 лож 
ки дріжджів, розроблених з одною ложкою цукру і 2 ложю.1м11 
молока, 6 ложок .розтопленого масла, 6 жовткіи трохи руму , 
б ложок цукру і молока, щобu тісто було рідке. Виробити 
сильно і дати до форми, але третину тіста наложити. Я1< 
підросте З рази тільки що було, вставити в піч. Як спечет1,с я 

.11 вистигне, надрізати "шапку" , видовбати цілу -:ередину, а на -
ложити таким кремом: 4 ложки масла розпустити з 3 лож­
ю,ми муки, нехай розпуститься мука в ма сл і, зняти з оrнн , 
н як пс рсстиrнс , nбити '1 яfщя і r-:. >1<е> нт1< ів, 20 dk g цу1<ру, 
t'І( ірку :1 1ЮМ <' Р1\ІІ'І і вте рти 1111 ·1·1• 1щ1 ario щ1 т11 1юс і•1~ пу, сма 
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жену, це все поставити на Rухню і мішаючи заляти ½ І ки­
пячого молока з ванілією. Як згусне, вкинути жменю сві­
жих овочів: малин, суниць і полуниць, легко замішати і на­
ложити до баби до середини • . lіакрити відрізаною шапкою, 
і видати. 

607. Баба з, крухого тіста. Зробити крухе тісто, вило­
жити ним малі форми, наложити в сєредину міrдалевої маси 
і печи. Міrдалева маса, як оріхова. 20 dkg змелених міrда­
лів, 50 dkg цукру і сніг з б білків. 

608. Бабки бішкоптові з кремом овочевим. Спечи біш­
коптові бабки, видовбати середину і наложити кремом зі сме­
танки. 1

/. · І смет_ани бити на густий сніг, 15 dkg цукру, за­
мішати до того малин, суниць, полуниць, або розтерти 6 ло­
жок масла з 3 жовтками, 12 ложками цукру 6-8 тертих 
бішкоптів, склянка мармеляди з сирих малин, суниць. Вимі­
шати все разом, дати ще цитринового соку і наложити · той:­
крем на верха на бабки. 

609. Баби ванількові, козацькі. На 2½ kg красної муки 
14 dkg дріжджів, розпустити в 3 склянках молока і розчи­
нити 11

/~ 1 муки. Як розчина підросте, дати 50 жовтків, вби­
тих до білости з 1 kg цукру, (як жовтка бєть~я, кладеться 
горщик до теплої води), досипати решту муки, трохи посо­
лити і місити двома руками 1 годину. Підчас мішаня дати . 
1 і в kg товчених міr далів або посічених і ліску потовченої ва­
нілії. Ванілію товчи з цукром і пересівати. Злагодити собі . 
се наперtд. Як вже . тісто відстає від руки, вляти 4 склянки­
клярованого масла і · місити ще пів години, а потому поста­
вити в теплім місци, щоби підросло. Коли підросте щераз , • 
тільки, дати до формів, вимащених і висипаних булочкою, 
але дати тіста лише трету часть начиня і знов поставити в 
тепле місце. Коли тісто виросте вже до повного, вставити . 
осторожно до горячої печі. Нехай печуться годину. Виймити 
осторожно і клас·ти боком на подушку, аж вистигнуть. Вий­
мати осторожно, бо опадуть. Пробується соломкою, як со­
ломка вогка, печи дальше. 

610. Баба або паска міщанська. На Придн. Україні ка--
жуть "паска". 2 ф. найкращої муки, пів фун. масла, 1/3 фун. 
'цукру, 1 склянка гарячого молока. Вимісити добре, вляти 
пів склянки дріжджів, і дати, нехай викисне. Як вкисне, 
дати з початку 3 жовтка, а потому сніг з 3 білків, 1 склян­
ку грозинків, вимісити добре і покласти у форму. Як зійде, 
класти у піч. . · 

611. Бабка або паска, хлібна подільська •. Терти в ма-­
кітрі 25 жовтків і 314 kg цукру . Вбити 2 цілі яйця і дальше 
терти. Як згусне дати запаху, цинамону, гвоздиків, цитрино­
вої і помаранчевої скірки і ванілії. Всипати пересіяного су­
шеного разового хліба, можна і звичайного, дві з пол. склян­
ки, сніг з 20 Сілків вимішати леrко, дати до форми папера-
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вої і всуну.ти осторожно до дуже горячої печі, бо інакше 
не запечеться і скоро опаде. 

. 612. Бабка міtдалова. Потовчи пів кілоrр. солодких міJ'-
далів, а кілька гірких. До товченя дається трохи сирого біл­
ка. Оден білок на пів кілоrр. міrдалів. Втерти в макітрі :,И 
жовтків з пів кілоrр. цукру, аж до білости, дати потовчс11і 
міrдали, дати пересіяної 1 склянку бульбяної муки і сніг :1 
18 білків. Вимішати легко, дати до форми на ¾ части гор 
шка і дати до горячої печи. Виймати з форми, аж вистигпt', 

613. Бабки звичайні. 2 кварти сухої муки вигрітої, пе­
ресіяти через сито і росчинити пів квартою літного молою1 
з 8 dkg дріжджів, розмочених в дрібці молока. Вимішат11 
і добре розбити, а вкінци вляти 20 жовтків, добре розб11-
тих, розтертих 1 вимішати. Поставити в теплі, щоби тісто 
виросло, як виросте, вляти ще півтора склянки скляровапоІ'о 
масла, дати 37 dkg цукру, пересіяного через сито, ванілі\", 
і місити 1 годину. Дати тісто зараз до форми, але лиш трt•­
тину начиня наповнити і нехай підростає. Тимчасом напалю­
вати піч. Печи годину. Спробувати, як соломка трохи вогю,, 
ще печи. · · , 

614. Бабка сніжна чигиринська. Збити твердий с11і1· 
з 20 білків, сиплячи по трохи 2 склянки цукру, ТОВЧСІЮІ ' () 
з ліскою ванілії і пересіяного через сито. Легко замішат11 
1 Іs kg бульбяної муки, в~мішати і вляти до форми, вимащ1· 
ної і висипаної тертою булкою. Дати зараз до горячої 1н• 1 11 
на 5 чве ртий години. 

615. Бабка пунчева. 1 kg красної муки розробитн 1<11:1· 
тиркою молока. Розробити 6 dkg дріжджів в трохи можщі, 
10 жовтк в збити з 2 білками і 1is kg цукру. Вимішати всt• 
разом, трохи посолити, перемішати і не:хай стоїть до дру1·01 ·0 
дня. На другий день дати 1

12 kg літного, склярованого масJJІІ , 
пів кватирки есенції пунчевої, вимісити добре, дати до форм11, 
а як підростуть, дати в піч на 314 години. Ці баб1<и щ1і\м11 
ються на гарячо. 

616. Бабка з квасної сметани. ¾ kg масла скляру1111т11 
і втерти добре в макітрі, додаючи по одному 16 жо11· 1 · 1<і11, 
всипати 2 шклянки цукру, дати 1:2 кварти доброї свіжої см1• 
тани, 311, dkg свіжих дріжджів, жменю товчених мі1•;~:1J1іІІ, 
трохи ванілії, 11! kg найкращої муки і терти все дуЖІ' д11 
бре. Збити сніг з 14 білків, · змішати уважно з тістом, ;~11 ·111 
до форми, а як підійде, до горячої печі. Дріжджі rю : 111у 
стити в сметані. 

617. Дешева бабка. 1 1 муки, з котрої 1 І в пайку ро: 1 1 111 -
нити літним молоком з З dІщ дріжджіn. Тимчасом 11т1· р ·111 
добру ложку масла :} 2 ЖООТЮІМІІ і 2 І{і JІИМІІ ЯЙІЩМІІ, ІІОСО 
JІИТИ, І'І<ірЮІ І\ІІ ' І ' рІІІЮІ\Оl і ІІ І ІІІі JІЇі, 1

11- ф. І\,УІ<ру, , NІТИ ТІ' ІІСІ' 
J{O ро !11111111 , \11( 11)1((' ІІІ<JІІ ' JНІ , / І,1 11'11 j)І'ІІІ ' І ' У МУІ<ІІ і JtO(І[)I' 11111)(1 
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бити тісто. Як спечеться, помастити маслом 1 посипати цук­
ром ванільковим, щоби тримався на бабці. 

Баби, се дуже ніжне -печиво і вимагає богато праці і 
~гроша. Тому днесь печуть паски переважно з того тіста, що 
кол2чі, додаючи більше яєць і масла, а дається до гарних 
форм на паски. 

618. Бішкоптове тісrо на баби і торта. Кілько жов­
тків, тільки ложок цукру, терти аж до білости (20 мінут), 
як втерте, дати сніг з полишених білків, запаху зі скірки цит­

:-ринової і муки тільки ложок, кілько яєць, але не дуже пов­
них. Легко замішати і печи в мірній печи t години. 

619. Капуснячки. Пів літра муки, 4 жовтка, розтерти з 
ложкою масла, сніг з 4 білків, 3 dkg дріжджів. Замісити ті­

. сто квасною сметаною і дріжджі у сметані розпустити. Най 
добре підросте. Розтачати, порізати f'la квадратики і накла­
дати звареною, посіченою і присмаженою солодкою або ква­

,сною капустою, завинути оден б~ріг на другий і складати 

на блясі оден за другим. Най підрJСтуть, помастити яйцем 
і печи. Подається до борщів. 

620. Пиріжки з міrдалами. То саме тісто, що попе­
редно, але жовтка втерти з 4 ложками цукру, а все проче 

як попередно. Розтачати і накладати масою міrдаловою, орі­
ховою, маковою, або сиром, розтертим з жовтками, цук.ром 
і вимішаним зі снігом. 

621. Франgуське тісто дріж,z~;жеве на скоро. То само 
тісто, що попередно, тоненько розтачати, зложити кілька ра­
зів, тачаючи, за кождим разом помастити маслом і знов зло­
жити, повторити це ще 2 рази, а тісто буде ділитися. 

622. Капуснячки в крухім тісті. Пів літри муки, ~'4 ф. 
масла, 2 жовтка,' соли, сметани. 2 dkg дріжджів. Най підро­
сте, розтачати, порізати і накладати квацратики капустою, 
звивати і печи, як вже сказано попередно. 

623. Капуснячки дорощі, але дуже · добрі. І kg муки, 
пів фун. масла десерового перетирати і січи разом на стіль­
ниці. Дати до того ¼ І сметани, в котрій розбити 8 dkg 
дріжджів, 8 яєць цілих, вимісити на стільниці і дати, нехай· 
підросте. Розтачати, порізати, накладати капустою солодкою 
або грибами приправленими, звивати в трубку,, прикрити па­
-пером, помащеним маслом, щоби були бліді і печи . Подають 
до пива, до rорівки і до борщу. Можна їх в рурі все відо­
-грівати. 

624. Перекладанець. Печеться з того тіста, що баби. 
Роqтягнути тісто на глубокій, вимащеній і висипаній булкою 
блясі. На се тісто покласти верству фіr в тонень,кі порізані 
пояски, знов тоненьку верству тіста, тепер міrдалеву масу, 
знов прикрити тістом, верству заварюваня з рожі, морелів, ви­
шень, але на ситі, щоби стекли попередно, щоб з · них сік не 
розливався по тіс:ті, прикрити знов тоненько тістом, дати те-
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659. Компот з вишень. На 4 л. вишень 1 ½ л. води. 
11/2 kg цукру, 3anax з ванілії і скірки помаранчевої і 2 ~ 
кусні мушкатого цвіту. Зварити цукор з водою і до то1 ·0 
дати запах. Наложити чистих вишень у слоїки, наляти сиро 
пом, завязати і варити в парі 5 10 мінут. Можна наси11.1 ·1 · 11 
цукром і дати до пари, або не давати до пари. Пустт 1, :11 
себе сік. 

660. Компот з мор_елів і бросRвии. Як з вишень, .1;11• 
бросквині спар,ити, обібрати, а так давати у слоїки. Мі111ат11 
бросквині з морелями. 

661. Компот з rоrодзів. Як з вишень. 
Зі всіх овочів можна в той спосіб робити компоти. Дст<1 

варять компоти1 / 2 години, але ue за довго , бо дуже змяк11ут1, . 
Коли їх прикрити добре зложеним коциком, або вовняною хуст 
кою, товся пара лишається і з того вже овочі доходять. Лшот1, 
до середини на верх на овочі на копець ножа саліцилю (І{УІІУ 
ється в дроrерії або аптиці), щоби не пліснів, але і без то1 ·0 
добре тримаються компоти, коли овочі цілі, не нагнилі. 1 lL' 
важна річ, щоби на зимові компоти вибирати лише цілі, 1н· 
-,іпсовані овочі, накладати у менші_ слоїки, щоби по відчищ• 
ню цілий зужити. Порічки так само, тільки варити 3 мінути. 

662. Компот зі сливок не варений. Вложити пuобнра111 
і наколені сливки до слоїка, пересипуючи верствами 1~у1<ру , 
завязати і нехай стоять. Дуже добрі і переховуютьсн свіж1 . 
Богаті у вітаміни! Можна їх дати до пари. Так само робит1, 
ся компот з винограду. Цукор в слоїку має їх прикрити . 

663. Заварюваня-конфітури. Треба смажити св1жі н1 ·0 
ди, як прозорий сируп, · а ягоди наповняться, є готові . Сиру11 
робити так: Кілько овочів чи ягід, стільки цукру, М! І 
же бути і більше, а води тільки, скілько цукор в l'l'lн· 
забере. 

664. Заварювання з зелених волос:,ьких оріхів. 40 : н•m· 
них оріхів поколоти шпилькою в колесо. намочити на 2'1 1 ·о;1 
в студеній воді, зміняючи часто воду. Вкинути їх відта1< 11;1 
гарячу воду в ринці і варити 1 , год. Виймити на сито, що 
би обсохли. Наколоти кождий оріх довкола і поuктща 111 
в него гвоздиків, :µинамону, до пів kg оріхів зробити сиру11 
з пів kg цукру і смажити, щоби був густійший. Як вист111 ІІІ', 
заляти ним оріхи і нехай так постоять 24 годин. Я1< с11ру11 
рідкий, зляти його, додати ще 1 

4 kg цукру, 11ер('11а р11111 
і теплим заJшти оріхи, Як рідкий, то ~<ілька разів ш1111н1 · 111 
і пересмажувати, а цукру вже не додавати . Як вж<' 1 уст11і'1 , 
то зіляти оріхи з і сиропом до слоїків, обвязати пср1 · 11м1110 
вим папером і сховати. До 40 оріхів можна взяти 2 1<1-4 11у 
кру. Можна також варити оріхи на сиропі. Добрі до 11р1шра ­
си па торти. 

665. 3аиарюва1111,1 з дикоі' рожі (rечс-пече) (свербИІ•ус). 
Н11брат11 :i ш · і;~ .тnн~:1 · 1 · 0'11\ою : н•1mн ·1· ю1, t"1·1111н111 1ю11<•1н·щ10 1•11. 
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.ловки і хвостики. Всипати на горячу воду і нехай закипить, 
щоби змяк. Висипати · на сито, нехай стече. Зробити сируп 
з пів kg цукру, заляти кватиркою вина і кватиркою води 
і зварити густий сируп. Дати до него ягоди зі сита і варити 
пів години. Збирати шум, а як вже ягоди напучнілі а сируп 
лрозорий, відставити, зляти до порцелянової миски, а як вже 
вистигне, зложити у слоїки. 

666. Заварювання з рожі. Обчистити цукрову рожу 
з жовтих і білих кінців, зважити, спарити кипяткuм, або 
можна раз заварити і скоро дати на сито, щоби стекли. 
Можна поляти студеною водою. Скропити цитриною, щоби 
відзискала червону краску, розскубати листки і вкинути до 
горячого сиропу густого. На 1 ф. рожі 3 фунти цукру або 
і 4 ф. Мішати ложкою і потрясати начиням, щоби листки роз­
ділилися. На другий день досмажити, аж буде прозора 
і втиснути сік з одної цитрини. Сируп зішумувати. 

667. Рожа1 терта до тіста. Обчистити · рожу, спарити, 
витиснути руками, скропити цитриною, дати до макітри 

і терти валком з мілким цукром. На 2 фунти рожі, 4 фунти 
цукру. Терти так довго, аж буде гладка маса. Зложити до 

. -слоїка і уживати після потреби. Дуже добра до тіста. 
668. Заварювання з дині. Обібра_ти диню, потерти на 

.лерці до того призначеній на вузкі різанці, обварити, пере­
тяти студеною водою і смажити на сирупі Зі сиропу з 5ира -
ти старанно шум. Як перестигне, дати до слоїків. 

669. Заварювак11я з ребарборум. Так само; лише, що 
ріжеться його на дрібні кусники, а не терги на терці. 

670. Заварювання з райських яблок. Не обирати, лише . 
з хвостиків обірвати і вижолобити з 'другого кінця, зава рити у 
кипячій воді, переляти водою студеною і смажити на густім 
сиропі 11

12 ф. цукру на 1 фунт яблок. • 
671. Заварювання з суниць. Конче мусять бути свіжі 

суниці. Найліпше смажити їх того самого дня, коли збирані . 
Зробити сируп з тої самої скількости цукру, що суниці, 
1 л. -1 kg цукру. Можна дати і більше. Сируп зішумувати, 
_дати до него цинамону. цілого, кілька гвоздиків. Вкинути 
перебрані, дозрілі суниці і смажити на вільнім огни. Збирати 
-стар1;1нно шум на таріль, дітh люблять його з хлібом або пи­
ти з водою: Як вже не , показуt:ться свіжа шума, зняти з ог­
ня, визбирати ложкою остаток білої шуми, а заварювання 
най вистигне. Зложити до слоїків, · дати трішки саліцилю, 
завязати і сховати у сухе, холодне місце. Всі заварювання 
найліпше смажити в камінній ринці, бо не чорніють. 

672. Заварювання з веприн. Обірвати з зелених веприн 
кінчики 1 цвіт, вижолобити, зернятка вибрати і заварити раз 
на кипячій воді і відставити на добу. Відтак ще раз то пов­
-торити на добу. Вибрати з води і заварити на сиропі. 112 kg 
:цукру і 11• kg веприн, зішумувати, в·1 рити аж буде м"гкий 
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-3 напучнілий. Відставити, а студ~ний складати до слоїкіn. 
• добрий до перекладанця. 
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673. Заварюванвя з виmt:нь. Вибрати 
кістки і смажити на густім сиропі. На 
І kg вишень 11

12 kg цукру. Поступати ЯІ< 
при всіх заварюваннях. · 

674. Заварювання з малин і полу­
ниць. Як суниці . . 

675. Заварювання з ·яфин. Пере­
брати пів •кr яфин з листків. Зробити СИ• 
руп з пів кr цукру і 1

/ 4 л. води. Всипа­
ти на ~ипячий • сируп яфини і смажити 
20 мінут з дрібкою ванілії . 
· 676. Заварювання з чорниць (ожин). 
На пів кr чорниць взяти пів кr цукру 
і пересипати верствами ожини на полу­
миску і нехай так стоїть 2 години. Зро­
бити сируп з пів кr цукру і 1і4 л. води 
і дати до того ожини з розпущених 
в ник цукром і дрібку ванілії. Варити 
15 мінут і старанно зішумовувати. В той 

Прил?ди до вибирання спосіб смажать також суниці. 
юсток 3 вишень. 677. Заварювання з полуниць. 511< 

попередні, лише осторожно зливати до слоїкіБ, бо на споді 
.лишуться зерня;гка. . 

678. Заварювання з дерену. Вибрати кістки і смажити 
на густім сиропі, старанно шумуючи. 

679. Заварювання з помаранчі. Зварити пів кr пома 
ранчів, а за кождий раз як закиплять, відливати воду. Т111< 
довго варити, аж будуть такі мягкі, що соломка , через них 
перейде. Як вистигнуть, покроїти помаранчі в rтатки, відки ­
даючи зерня:гка. З 75 дкr цукру і півтора склянки всщн 
зроб11ти сируп, а як закипить, дати до помаранчі і смажити. 
Як ,щюч прозорий, то заварювання готове. 

680. Порічки (Рибізлі.) Найкращі смажені в галу:н<а, 
до прибирання торт~в і тіста. Поодинокою шпилькою nи(1р11т11 
зернятка з порічок і варити на густім сиропі, аж напу 1111і10'1'1,, 
На пів кr перебращrх порічок, 1 кr цукру. Варити 1 :1 ,:l() 
мінут, потрясаючи ринкою. Не мішати ложкою, бо пото11 1 1у 1·1, 
ся. Можуть стояти кілька літ, а як зцукріють - чу до111 І 

681. Мельов. Мельон виложити на полумисок, с1<р01111 ·1 · 11 
румом або вином і нехай лежить годину. З 62 дІ<!' ну,,ру 
і півтора склянки води зробити сирул, заварити, від111уму11.1 -
ти, вкинути кілька гвоздиків, дрібку цинамону і чаро•ІІ<,У 
оцту. Як сируп 11истиrпс, виймити 1<0рі111щ а студеним с11ро • 
пом ,НІЛЯТИ МСJІІ.>011. ІІа другий )~('ІІІ, с11ру11 :щнти, ІІИІІ,ІІ)JІТ)І 
його і :111011 :тт1п1 м<·ю,011, трРтщ·о д1111 1 щ1ун :щшт11, :1111111р11 • 
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ти і вкинути в него мельон. Варити з поча:тку на сильнім-; 
огни, потому на слабім. Як овоч буде прозорий, то, заварю 
ваuя готове. Як вистигне, зливати до слоїків. Колиби сируn, 
був за, рід..t<ий" тоді зіляти його і переварити, а тоді студе­
ний вляти до єлоїка на мельон. Щільно завязати. 

682. І' оrодзи. 4 л. rоrодзів обчистити, переполокати:.r 
літною водою, а потому студеною водою, вкинути до вели­
кого камінного rоrшка, бо леrко киплять і підходять в гору • . 
Обібрати 2 л. грушок і 2 л. яблок, всипати 4 кr мілкого-, 
цукру, потрясати горшком, щоби rоrодзи змішалися з цукром, 
дати до того обчищені яблока і грушки, декілька куснів 1:1.И- ­
намону, 2 цілі ванілії, 20 гвоздиків, дати ще 2 кr цукру 
і на в1льнім огни ва рити повали 2-3 годющ. Коли яблока , 
і грушки зварені, але не потовчені, а зі соку зробиться як:­
би мармеляда, відставити. На другий день як вистигне, пе- -
ребрати до слоя, або лишити у тім горшку і завязати. Тими 
грушками і яблоками можна прибирати торти~ бо вони роже--
воr краски. _ 

683. Заварюваввя з І"оr"одзів инше. Перебрані rоrодзи ' 
варити без води на вільнім огни, часто- мішаючи,, Як вже то-­
тові, відставити, а як перестигнуть, зложити у камінний гор- ­
щик і завязати папером. Як уживається, осолодити до смаку __ 
Як за :густе, розпустити вином. 

684. Компот зі сливок в оцті. Пів . кt'. цукру і філіжан­
ка оцту, 6-8 гвоздиків, пів лісочки цинамону, 1

14 л. води 
заварити. Дати до того сливки на хвильку, щоби лише · 
скірка попарилася і зараз вибрати. Зложити до слоїків, за­
ляти тии сиропом, завязати і дати до пари на 16 мінут. До- ­
брі до мяса. 

685. І'алярети. Заrальні уваrи. rалярети або овочеве , · 
gele тяжко вдати. Треба мати · вправу у rx вареню. Не пере­
варити за • богато, бо тоді тягнеся і не має запаху і темна. 
Найлучший, спосіб: Витиснути- сік, як осяде, зіляти чистий да , 
камінного горшка і варити так довго на повільнім огни, аж . 
буде його половина. Перед варенє~ треба сік зважити · 
і кіпько важив, тільки тепер дається мілкого цукру і вари­
ти 15-20-25 мінут. Довше ні, бо не затвердне і буде тя- ­
rнутися. 

686. f алярета з яблок. Очищені яблока, тільки добрий 
рід паперівки або щетинки, заляти водою і варити на масу. 
Виляти на полотно, нехай сік поволі с-rікає. На- другий день 
зважити і варити, аж буде його полови,на .. Дати потовченого 
цукру стільки, скілько важив сік і варити 20-25 мінут. Го--­
рячу зливаєтьс$І до сухого, чистого слоїка, але слоїк треба 
положити на сталевий сікач, щоби не тріс. Сталь забирає 
тепло. До rалярет і компотів найліпше слоїки вперед вива­
рити, щоби вже не тріскали. .Не вийм-ати з води, аж в ній ., 
вистигнуть. 

. 
' ! 
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687. f алярета з піrви. Як з яблок, має красний запах 
рожеву краску. 

688. r алярета 3 вепрвн. Зелені ВЕ'Прини зі рвати з по­
чатком червня, очистити, виполокати, наляти водою і варити 
пів години Відтак виляти на полотно або цідило, чи густе 
сито. Варити як попередну. Те, що лишається з яблок, ве­
прин, зужити на підливу або на мармеляду. 

689. f алярета з полуниць. 2 фунти полуниць і 1 ф. по­
річок обібрати, дати до ринки, пересипаючи цукром, числячи 
1 фунт цукру на кождий фунт ягід і поставити на сильнім 
огни, не мішаючи. Як овочі заваряться і зашумують, зняти 
скоро з огня, зібрати шум і знов поставити заварити. Так 
робиться 3 рази. За четвертим разом виляти на густе сито 
і зараз поналивати в слоїки, а завтра як застигне, завязати 
воскованим папером, а саму мармеляду прикрити промакачем 
(бібулою), змоченим в араку. Полишені овочі перетерти через 
сито і засмажити на повила. 

690. r алярета порічкова. Як попередня. З білих порі­
чок буде рожева, з червоних червена. 

691. rалярета . порічкова, П. спосіб. l1/2 ф. порічок обі­
брати, зробити сируп з 1 фунта цукру і склянки води. Вки­
нути до того порічки і заварити 4 рази, а за кождим разом 
здіймати з кухні і шумувати. Виляти на дуже густе сито, а 
rалярета готова. Горячу зіляти до слоїків, приложити прома­
качем, змоченім в араку, або дати трішки саліцилю і завязати. 
Покласти в студене місце. Можна до неї додати третину 
малин, а смачнійша. 

692. І' алярета з малин. Видусити мал11ни або потовчи 
їх ложкою чи рукою. Виляти на полотно, нехай поволі сті1«н1, 
або видусити рукою в полотнянім мішечку. Як вже виду~ 
ситься, лишити, нехай остоїться . . Чистий сік зважити і зіляти 
до горшка та варити, аж буде його половина. Дати до того 
стільки цукру мілкого (бо цілий дуже довго розпускавбисн 
і rалярета не вдалабися), скільки важив сік, варити 20- 25 
мінут, горячу зіляти в слоїки. Як застигне, завязати. Знаме­
нита до тіст, до тортів. Можна її робити і так, як порічкову. 

693. r алярета з виноrраду. Подусити грозна, виляти на 
полотно вбо муслін, нехай поволи стікають. Зляти сік Ж) 
ринки, на склянку соку дати 2 склянки мілкого цукру і м1 
шати, аж зовсім розпуститься. Відтак дати на сильний оrшо,, 
заварити і зараз відставити і зі.шумувати. Повторяти се 
рази. Вкінци капнути на студений ніж, чи готова, Як І<ІІІІJШ 
не розливається, значить готова . Зіляти у слоїки, заnязу1111 ·111 
аж вистигне. Ще є другий спосіб вареня rалярет. Можш1 1111 
душувати через полотно руками, виварити до половини, а 110-
тому заварити з цукром 15- 20 мінут. 

694. f алярета s журавлин. Тю< с :1мо srк :і порічок. 1 k ­
ресиш.1т.11 журuшаши II ринц і :1 цу1<ром . 1 ф. 1ty1<py 1111 фунт 

/і 
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журавлин. Заварювати 4 разц, за кождим разом шумуючи. 
Спробувати, чи стинається. Перецідити через дуже густе 
сито . і зляти до слоЦ<ів. Се, . що лишається, перетерти і за-
смажити повила. . 

. . ,695. (алярета зі суниць. Як з журавлин. 
' 696. Мармеляди робляться зі всіх овочів і ягід. Є здо­

рові, добрі до хліба, особливо дітям, до чаю, лєrумін і тіст . 
Мож.на зужити на мармеляди і овочі гірші, падалиці, пів-дикі 
і такі , подушені, що лишаються зі соків. 

697. Мармеляда з яблок . Перерізати обмиті яблока на' 
четверо, вирізати потовчені і нездорові місця і піддусити 
в ринці або кітлі. Як робиться богато з водою, або і без 
води. Як мягкі, перетерти через сито, дротяне, відповідне до 
тоrо, бо волосяне скоро зіпсувалобся, дати цукру стільки, 
як:перетертої маси і смажити на огни, мішаючи, аж буде 
rусте. 

698. Мармеляда з rpymoк. Так само. 
699. Мармеляда з веприв. Так само. 
700. Мармеляда з морелів. Так само. 
701. Мармеляда з бросквивь: Так само. 
702. Мармеляда з малин: Так само . 
703. Мармеляда з дикої рож.і: Як попередні . 
704. Мармеляда з дереву: Так само. 
705. Мармеляда з вишень. та·к само . 
706. Мармеляда зі слівок або повила. Одні вибирають 

кістки і варять сливки без води, аж будуть густі, не перети­
раючи, другі перетирають. Треба без уст<;1 нку мішати , щоби 
не припалилися. 

707. Марме·ляда з дині. Обчистити диню, порізати на 
к·усники, .дусити без води, а відтак смажити на сирупі, або 
так досипати цукру. При кінци витиснути сік з кількох ци­
трин. Можна до неї додати трохи морелів, щоби не була 
млява і запаху з цинамону. Цинамону і гвоздиків можна до­

. давати до всіх мармеляд. 
' 

Со1<и овочеві. 

Робиться в _ріжний спосіб . А.бо видушувати , сирі соки 
і сціжувати до фляшок, або засмажувати сік з цукром,, або 
зціжувати сік з огрітих овочів з цукром. , 

708. Сік з ананасу. На 1 фунт ананасу 3 фунти цукру. 
Порізати ананас і заляти сирупом, і най .стоїть до слідуючого 
дня. Переварити, дати вистудити і зіляти студений і пере.:, 
ціжений до фляшок. 
, 709. Сік цитриновий. Коли цитрини дешеві, вибрати 
пів копи. Купити 5 ф. цукру рубаного і обтерти його о шкірку 
з цитрини. ~ложити цукор до слоя, пбвязати слій мушліном, 
а на той мушлін витискати легко одну цитрину за другою. 

І 

І 

' 
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Потому замішати цукор зі соком в слоїку срібною ложкою 
аж до споду. Так мішати через слідуючі дні, доки увесь цу­
кор не розпуститься. Потому зіляти в сухі фляшки, закорку­
вати і уживати, коли потреба до лімоняд, rалярет. Можна 
ще дати ті завязані фляшки в пару, а сік буде роками три­
матися. Можна сік перемішаний з цукром переварити і сту-
дений зливати до фляшок. · 

710. Сік цитриновий виший. ' Витиснути сік з цитрини. 
Найліпше мати. до того скляний витискач. Перецідити чере,з 
ситко і лишити, нехай стоїть 12 годин. Зішумувати і зіляти 
до фляшок, добре закоркувати і залякувати. Дати до вели­
кого горшка трGхи сіна, поставити ті фляшки зі соком, одну 
побіч другої, валяти води, щоби лише шийки було видно 
і варити цілу годину. Зняти баняк, лишити в нім фляшки до 
д pyroro дня і на другий день виймати фляшки. 2 роки мо­
жуть стояти в .сухjм місци. До лімоняд, до сктщь, до салат 
і инших страв уживати. В парі тримається соки 20-30 мі-
нут. Соки можна робити з яблок і инших овочів. : · 

711. Сік помаранчевий. Як цитриновий перший. Але сік 
перемішаний з цукром треба конче переварити, вишумувати 
і потому студений зливати у фляшки. . 

712. Сік зі суниць. Найліпший сік пересипуваний цу­
кром, неварений, бо задержує аромат свіжих ягід. : На 1 ф. 
суниць взяти 1 ф. мілкого цукру · і пересипати їх на мисці, 
або в слоїку. Поставити на сонце. Як пустять сік, дати їх 
на мушлін, щоби стікав до вази. Відтак зіляти до фляшок, 
закорк;увати: залякувати і дати до студеної а сухої пивниці. 
Можна фляшки дати в пару. Тоді певно не зіпсується, але 
втратить трохи запаху. 

713.' Сік зі суниць, ІІ. спосіб. Зробити сируп з 11/
2 
ф. цукру. 

Вкинути до того 1 ф. суниць перебраних, заварити раз, зі­
шумувати, виляти на муслін, нехай стече. Як вистигне, зіляти 
у фляшки і , залякувати їх, мачаючи закооковані у розтопле­
нім ляку. Полишені суниці пересмажити до ті_ста. 

714. Сік порічковий. Порічки мають в собі богато rаля­
ретових частин. Сік з них тяжко вдається. Щоби вдався, 
піддати фермент,щії. Потовчи валком і винести до . пивниці 
на 5-6 днів. По тім час1 виляти порічки на мушлін і нехай 
стікають 24 годин Зробити густий сируп з такої скількости 
цукру, кілько було порічок, вляти сік, заварити на сильнім 
огни три рази, зішумувати і студений зіляти у фляшки. 
Очевидно закоркувати. 

715. Сік порічковий, 11. спосіб . Обібрані з галузок по­
річки заляти гарячою водою, щоби їх вода накрила і дати 
до печі на годину, а відтак дат и на мушлін, нехай стече. На 
1 л. соку взяти 2 ф. цу1<ру в кусниках, заварити на сильцім 
огни кілька разів , випrумув:~ти і :1 і лнт11 у флт r1ю r. 

716. Сік в полу11ИJА••· Яr< : 1і су111щr ,. 
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, 717. Сік вишневий. Вишні можна витиснути і сік пере­
_смажити з цукром, або вишні, з яких вибрали ми кістки, за­
ляти водою, заварити раз, дати на мушлін, а як стече, дати 
на 1 л. соку 2 ф. цукру, пересмажити, вяшумувати і зіляти 
у фляшки. Полишене мяса з вишень пересмажити на повила. 

718. Сік малиновий. Як зі суниць обома способами. За­
держує _ аромат і є прозорий. 

719. Сік малиновий, П. спосіб. Дати малини до камін­
ного горшка і трохи літної води. Вложити на ніч до печі, 
де пікся хліб. На другий день виляти на мушлін, а як стече, 
взяти на 1 л. соку 2 ф. цукру в кусниках, заварити кілька 
разів і студений зіляти. 

$>:, 
720. Сік малино­

вий, Ш. спосіб. Під­
дати малини фермен~ 
тації. Подусити їх і 
нехай стоять на сон­
ці кілька днів на 
вікні. Завязати по­
лотном, щоби мушки 
не сідали. Лишають 
на 7 днів, але виста­
не 4---'--5. Сік видуси­
ти через полотно. Не­
хай устоїться 2 дни. 
Зробити сируп (на 
кождий л. соку 1 kg 
цукру) Як сируп за­
кипить, вляти до не­

го сік зверха, а спід 
нехай остане, бо се 
осад Заварити кіль­
ка разів. Зішумува­
ти і відставити. Сту­
дений зливати у 

фляшки. 

Як сік стікає череs мушлін. 
Звичайний домашний фільтр. ' 

721. Сік дереневий. Заварити дерен кілька разів на 
сирупі. 11/

2 
ф. цукру на 1 ф. дерену. Виляти на мушлін, не­

хай стече. Як вистигне, зіляти у фляшки. З того, що остане, 
смажити повила. 

722. Сік берберисовий. Так само як дереневий. Має 
гарну краску і приємний квасковий смак. 

723. Сік журавливовий. Як малиновий "!. 719, тільки 
трохи довше варити. 

• И!➔ 

724. Сік журавлиновий. ІІ. спосіб, без цукру. Наляти жу­
,равлини водою і вставити на ніч в каміннім горшку до печі. 
r-Іа другий день виляти на мушлін і нехай стече. Зіляти до 

-фляшок і переховати у студеній а сухій пивниці. На юuнщ 
на кисіль, до чаю. 

725. Сік малиновий без цуRру. Дати ,малини до І<8МІН-
ного горшка і вложи:ги у начиння з кипячою водою. Як МІ • 
лини пустять зі себе сік, виляти 'на мушлін. Як стече, зіля,·н 
у фляшки, закоркувати, залякувати і до пивниці. Уживает1,сн 
_.на морожене, на креми, rалярети і юшки. 

ХІХ. 

Морожене, беваль«огщ1ьні ц,апит«и і домашні 
в,ина. 

Заrальні уваrи. Купити до того 'в склепі або спровадити 
-відповідну машинку, Складається вона з деревляної коновочки 
з чопом і з пушки цинової, прикріпленої до коновочки. Масу, 
.з котрої робимо морожене, вливається вихолоджену до пушки, 
в якій знаходиться вітрачок. Пушку накривається і оберта­
ється корбою, а вітрачок обертаючись, бє ту масу. Давнійuн~ 

.. се робили примітивно в мисці, поставленій в шафлику і дс-
ревляwою лопаткою били морожене. Була се велика працs1. 
До коновочки довкола і під спід пушки дається потовченого 
леду і обсипати солею або салітрою, . r.:ка обнижує темпера­
· туру. Коли нема леду, вс·ипати снігу, перемішаного з січкою 
і солею. До пушки вляти приправлену масу, яку маємо замо­
розити і крутити корбою. За 15 мінут отворити покришку, ш.1 
котру треба також насипати соли і леду, дрібненько потпn 
ченого; От~ирати осторожно, щоби не насипати того до се­
редини. Вимішати деревляною лопаткою або кописткою ту масу 
в середині, знов накрити, мішати і повторити се за 4 години 
знов. А пушку все обсипувати солею. До середини до тоJ 
маси всипати також дрібненько потовченого чистого m·ду 
зараз на початку і крученням та вибиванням копистІ<ОІО тn 
J,',faca перетреся з ледом зовсім. Вкінци обсипати пушку со­

.лею, салітрою і ледом, закрутити в намочену у воді стирку 
і лишити, нехай кілька годин стоїть. Масу приправляєт1,сн 12 
годин пер~д вливанням до пушки, щоби остигла. На моро­
жене є ріжні гарні форми, які є до набуття по склепах 
у містах. 

726. Морожене сметанковt-. Кварту сметанки запарити 
3 rrin фунтом 1iyI<py і J1ісо•11<ою ВІІІІ і.11іУ. Збити n другій ри,щі 
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1 О жовтків і заливати горячою сметанкою поволм і мішати,,. 
щоби жовтка не стялися. Поставити на кухню і мішати, доки 
не піднесеться. Тоді зняти з огню, перецідити через сито .. 
Як вистине, вляти до машинки від мороженого і крутити, 
щоби маса заморозилася. Перед подаванням дати до красноr 
форми на морожене, вставити з формою в лід на пів години,. 
а як маємо вже викидати, вложити форму на З сеt<унди до ­
теплої води, щоби маса добре вилетіла на полумисок. При- · 
бирається заварюванням, андрутами, повпиханими довкола і т.п. 

727. Морожене J!итринове. 2 1. води, 1 kg. цукру, сік 
з 5 цитрин, ¼ 1. білого вина (як хто хоче), шкірку втерти 
з 4 цитрин. З цукру і води зварити легкий сируп. До тоrо 
втиснути сік з цитрин і всипати втерту шкірку з цитрин. Вляти. 
біле вино, (а можна без него). Як вистигне, перецідити через 
сито, вложити до пушки і крутити до замороженя. 

728. Морожене з малин, сувиJ!ь, вишень, порічок: І. спосіб : 
2 1. свіжих малин або 1 І 2 л. сирого соку, 1 1. води, 1/ 2 kg. цукру, 
сік з одної цитрини. П. спосіб:½ 1. соку смаженого, або ' 4 1-
мармеляди смаженої без цукру, 3 , 1. сметанки, \ 4 kg. цукру 
до соку, 1

/ 2 kg. цукру до мармеляди, 8 жовтків. Одні з тих 
'ягід розтерти на масу. З води і цукру зварити сируп. До · 
него дати сік сирий, смажений, мармеляду, хто з чого хоче 
робити і лишити чверть години під накритям. Як ся міша­
нина перестигне, втиснути до неї сік з цитрини, вимішати, 
:перетерти через сито і дати заморозити. Додають до тої маси . 
ще сніг з білків. П. спосіб. Розтерти жовтка з цукром, дати, 
до того сметанку і мішати на кухні, аж згусне. Зняти з кухні, 
а як вистигне, дати до того сік овочевий або мар~еляду,. 
вимішати, вложити до пушки і крутити, аж заморозиться . 

729. Морожене 'Кавове. 2 1. сметанки, 12 dkg. кави па­
леної, змеленої, 8 , kg. цукру, 10 жовтків. До горячої сме-· 
танки дати змеле ну каву і лишити через ¼ год., щоби на- · 
тягнула. До того всипати цукор і вбити або 10 жовтків, або -
5 цілих яєць. Поставити на кухні і мішати, аж згусне. Від­
ставити, перетерти через густе сито і нехай вистигне, 
а вкінці дати заморозит~ до машинки. На місто товченої 
кави, можна дати склянку сильної чорної кави. Перед по­
даням дати до форми. 

· 730. Морожене чоколядове. 25 dkg. чоколяди, 25 dkg. 
цукру мілкого, 8 жовтків, 2 лісочки ванілії, 1 1. молока. 
Втерту чоколяду заляти горячим молоком або rорячою сме­
танкою і розбивати н:з кухні, щоби не зробилися грудки. 
Жовтка або цілі яйця втерти з цукром, вляти до молока 
з чоколядою і мішати на кухни на вільнім огни, аж' згусне, 
зняти з огня, перецідити, і нехай sистигне. Дати до пушки і 
заморозити. Тоді вложити до форми, дати ще на пів години_ 
до леду і подати. 

"" 
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Напитки домашні. (Для Пластунів і Луrовиків.) 
Виріб домашних безалькоrольних напвтків і овочt• в11 х 

вин має широке і важне значіня. Виріб сей не є у нас 110 
ширений, але повинні ми його приймити. Садів на цілій у1< 
раїнський землі досить, люде моглиби їх корисно зуж11т11 , 
мати заробок, а широкі верстви народа покинулиб дорОІ'у 
і шкідливу горівку, та заощадилиб гроші. Багаті люде пю·11, 
вино з винограду, а біднота тримається горівки, яка тіт,1<11 
шкоди і знищення приносить нашому народови. Засноuу11:111 
ня фабрик овочевих вин, соків і мармеляд в домашних 1·0 
сподарств~х піднеслоби богацтво краю. Овочеві соки маю11 , 
в собі багато відживних солий, вапнистих, содових, заJJІ : 1 
них і кислоти фосфорової, які витворюють кров. Більша ч ,н"І 1, 
тих матерій є в лупинах. які зрізуємо. Треба їх лип1е о(> 
мити. Італійський rенерал Гарібальді пив лише воду і їн 111 · 
обирані овочі, які причиняються до свіжости думки. В 0110 
чевих винах цукор заміняється в алькоголь чер€з фермr 11та 

- цію, але заварювані соки овоче,ві з цукром і в 1111р 1 
задержують їх і є неоціиені для дітей, виздоровців (рс 1<011 
валєсцентш) і нервових людей. 

731. Овочеві соки. Всі овочеві. соки, яких приписи ІІ() 
дані в попереднім розділі, розпускається водою відповщ11( 1 
і подається замість вина, пива, лікерів для абстине нтів, 111< 

напій по обіді, вечері і при· гостинах. Матері повинні їх ДІІ • 
вати часто дітям, намість самої води. Алкоголю дітям 1н• 
позволити ан і лизнути в ніякім случаю!! Овочеві сою1 с 1 · 
знамениті на питки в гарячі дні. 

732. Лімовяда. Видусити сік з 20 цитрин і 5 ппмарн11 • 
чів (мсжна без них), перецідити до ринки, дати до тон> 11111 
літра води, 1 кr товченого цукру. Варити се ¼ годи1111. 01< 
рема зробити сируп. вляти до него той переварений с 11 < , 

. вимішати, зішумувати і як вистигне, зляти до фляшок, аа 

. коркувати і залякувати. Можна дати в пару. Корки до фт1 
шок треба прикріпляти дротиками, щоби пара не висад~1J111 . 
Після потреби розпускати водою і пити. 

733. Лімовяда инmа, вітамінова. На 10 л. води (аоо 
і 12 л.) дати 2 ф. цукру і заварити. Відтак втис11ут11 tїІ, 
з 8 цитрин і втертої шкірки для запаху. З цитриновим с о1 ;ом 
вже не варити. Вистудити і дати до леду. 

734. Вітаміновий напиток малиновий або зі су11иІА1" 
Заварити 10 л. води з 1 кr ·цукру. Відставити і вляти м :1J111 
нового соку або зі суниць. Дати до леду. 

735. Орmада. 1/в кr солодких міrдалів і кілька 1 · 1р1<11х , 
Можна додати зернят з мельона. Спарити міrдали, 0•1и с·1 · 11 
ти зі шкірки 1 товчи в моздірі з водою, щоби добре то111< л~1 
ся і щоби сік не виходив з них. Дуже добре потов1 н•11 1 
мі rдали (з пів кватир1<и води, не більше) оибрr~ти ;щ мис 1<11 , 
заляти пів л ітра водою, 111rмі111нти I щ• 1н· rtідит11 1 1 с ре :і сс рщ•-
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· ту. Се, що лишиться на сервет.і, тов9и ще з пів кватиркою 
sоди і перецідити знов. Вляти се до ринки, дати '13 ю· тов­

.. qеного цукру, вимішати добре з міrдаловим молочком (се, 
що осталося з переціженя), заварити раз, вистудити і зляти 
до фляшки. Переховувати в пивниці. Може стояти пів року, 
Лється з водою. Малу чарочку дається на склянку води. 

•Се дуже добрий напиток. 
736.Помаранчевий вапиток. З 3 помаранчів зрізати верхню 

скірочку і заляти у вазі :~-ма склянками води і трішки вина . 
Осолодити се і втиснути сік з 5 помаранчів. По кількох го­
динах перецідити і вляти до горшка. Поставити в-лід. Дають 

_до того ще шампанського вина. Можна дати і инше, або не 
давати ніякого . 

737. Квас литовський. 2 бохонці разового хліба вису-
.шити в печі, дати до бочівки і спарити 20 l кипячої води. 

Зливання вина до фляшок. 

·як вода вистигне, дати 3 dkg розроблених у воді дріжжів. 
Тlо ] 2 годинах uерецідити все, всипати 31

/ 2 ф. мілкого цукру, 
лонащшати у фляшки. До кождої дати пів платка цитрини 

І:!:\ 

·.f>ез кісток і кЦ1ька великих грозинків. По 24 годинах напито1< 
готовий. Заткати фляшки і трима:rи в пивщщі. Пити по обід~. 

738. Инmий вапиток освіжуючий. 6 dkg сухого цвіту 
хмілевого, ½ склянки овочевого оцту, 21/ 2 ф. цукру, вки11ут11 

. до бочівочки з вина і заляти 25 1 води. По двотижневій фt·р 
ментації склярувати плин через мушлін, поналивати в СИJІІ,111 

· бутельки, закоркувати, корки привязати дротом і постащ1т11 
в студену пивницю. По тижневи вже можна напиток уж11 
вати-. Rін приємний і мусує як шампан. 

739. Яблочвик. Хто має досить яблок, взяти 50 k~ до 
зрілих яблок винних або квасних, не обираючи порі:тт11 
в чвертки, вложити в дубову бочку, пересипуючи25 kg цу1<ру . 

. притиснути денцем і чисто вимитим каменем, щоби ябJІ(ж:1 
не плавали і заляти 50 1 води, мягкої, вільної від 
хемічних частин. Бочку прикрити полотном і поставити 11:1 

-4 тижні до пивниці. По сім часі зіляти плин до иншої бо111<Н, 
заляти ті самі яблока знов 50 1 води, замішати і чекати II ж 

. знов перейде ферментація. Потому зробити . так ще трст11r1 
раз. Зіляти ті всі три плини до куші, наповнити ним боч1<у, 
щоби була повна, щоби не міг зверха плісніти. Той ПJІИІІ 
повинен стояти в пивниці в бочці аж зовсім прочистит1,с11, 
що треває 6-8 місяців Як вже зовсім устоявся і є чист11І\, 

- сцідити до чистих сухих фляшок. Закоркувати і заляти лн~<ом 
- (купити в дроrерії), а по кількох тижнях буде дуже t111c·1·11ii 
і до ужитку. Напиток дешевий і здоровий. Повинен бути 1ю 
ширений по селах, щоби молодіж призвичаїлася до 11с1 · 0, 

. а так поволи відкинуть люде від горівки. 
740. Вина овочеві. Робиться з яблок, мали,н, порі•юt<, 

веприн, вишень. Овочі мають бути свіжі, не запліснілі 1 111• 

. зігнилі, бо вино потім тим чути. Великі здорові яблока II ро 
даємо, а менші, але здорові, уживаємо на вино. Свіжі ябJюr<а 
або ягоди пімняти добре. Яблока розрізані (не зрізувати JІУ 

·пину ані не вибирати зернятка, бо вони надають сма~<), 110 

товчи довбнею в бочці, а на другий день витиснути пр:1сон1 
або в полотні. Треба до того сили. Зливається до nem11<11~ 

, фляшок, щільно затканих. Серединою чопа-корка йде с-1011111 : 1 
рурка і провадить до склянки з водою. До того со1<у II l't' 

редину перед затканям дається цукру на кождих '1 І 1· он у 
1 фунт. На 50 kg яблок, 7 kg цукру. Тепер наступає ф1•рмt>11 

· тація, а кислота вуглева виходить руркою до скляню1 :1111щон1 . 
То треває 3-6 неділь і довше . Пізнати по тім, що вихо;(11т1, що 
раз менше rазових бульок (баньок), а потому їх 11ем11. Ф1~ р 
ментація скінчилася. Цукор розложився в алькоrОJІІ> 1 11y1 ·J11•11y 
кислоту, яка вийшла руркою. У фляшці лишився плин 1 111ст111!, 
вино. Осад опадає на дно. Тепер відоткаеться корш< 1 рур 
кою зливається вино до фляшок . Ту велику фля111ку 11оrт:1 
вити на стіл, щоби плин добре cnJ1и_nнn рур1<ою. Флшню1 ;111 
тикает1,ся 1<0/ЖtІМИ, IIHM0 1 l('JІIIMlf у І(ІІІІНТІ<У і 11))11 ІЮМО•Ш МІІ 
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шинки затикається. Добре ще заліпити смолою і винести до, 
холодної пивниці. Поставити лежачи. По кількох . тижнях 
можна уживати. Се вино видержить довгі роки, а чим старше, . 
тим ліпше. Вино, котре через· рік спотребуємо, робиться так, що-
до соку яблочного додається ще раз т:лькм води, наливаючи 
її на витиснені яблока і ще р:із витискати. Дальше посту­
пається так само. ,При більших скількостях робиться се в. 
бочках. 741. Вино з поріqок, дуже добре, як і грозно~е . Се 
вино як і з инших ягід робиться з додатком води і цукру. 
На кождий 1 1. соку дається 2 1. води, . а 1 kg цукру. Коли 
хочемо дістати рід· тревалоrо вина, то на 1 \. соку даєся . 
1 1. води і 1 kg . цукру. Коли додамо ще більш·е цукру, бу де 
вино десерове солодке. Воду, що її доливаємо, наливаємо 
на витиснені овочі (порічки), щераз витискаємо, а дальший 
поступ як попердно. Докладний опис всіх родів овочевих : 
вин знаходиться в кш~жці Гр. r ануляка "Вибір вин". 

742. Оцет овоqевий. Щоби не змарнувалися овочеві від-
падки, робиться з них оцет. Він гіrієнічний і не шкодить на 
жолудок. Відпадки овочеві або дикі . яблока дати до камін-­
ного горшка і наляти кипячою водою. По якимсь часі доки­
нути знов гірших овочів, яблок і грушок і знову заляти ки­
пячою водою. Як горщик повний, злятн до склянної бочі­
вочки і завязати отвір мусліном і поставити на сонце. По· 
8-10 тижнях вода заміниться в оцет, золотої краски. Пере­
фільтрувати через промакач (бібулу) і зляти у фляшки. 

t\~~,>._\*,>._\:f~Щ!~~(1!,>._\?J<~).~~).~·Щ?J!,>._\:f!,>._\?J!,>._\?J~~).~~~~~),~-щ'~~~\J!,>._\:,f<Іt\:f!$._\:f!,>._\?J!,>._\J!$.,\?J~~).'~ ; \..:::':\!,~'&~'&¼:>':'J~'&~~~.k\~.k\"~-:!~'&~~~~1\-kl~k\~yk\~k\~,-;,~~~~-&)Ь-&)Ь~~~)Ь~:%.t'" 

кожда жінка - пов.инна дбати про це, що~'· 
усе б1лля домашних ос1б, ус1 -
ручники, . хустинки, і т. п. -

були позначені моноrрамами. ,,Моноrрами" до хрестикового · 
вишивання (всі можливі вязання букв) мо ж н а от рим ати 
у В-ві "Ру<;алка", Львів, Куркова 1 О. Ціна 6 зл. Власничкю 
,,Нової кухні вітамінової", які викажуться, що ·купили і посі­
дають сю книжку, платять за "Моноrрами" лише 3 зл. 

t\?J4\:f!,>._\*->-~~\*->-\:f€'ff'~t\:f4\:f!,>._\:ff$..\:,f!,>..\:f!,>._~~\?J~~\:f!~~*,,._\:f4\:f!$._\:f!$._\:,f4\~t\:f~\:f~\:f~: Ь~)Ь%)Ь'&~-&JЬ'&~-&11~іі.\:Ь,!J)Ь-&)Ь'&~'&~'&~~)\>~)Ь~~-&)Ь-:!.!.~-&)Ь-&)Ь'&1;,~Ь'&),;)-:!J1Ь'&~ · 

ЧАСТИНА П. 

С т р а в и в м я с а. 

Поділ волового мяса. 

1) 3равівка (внутрішна часть вадної чвертки). 

2) І{рижівка (на штуку мяса, 3 гори ліпша, 3 долини гірша, бе­
реться на росіл). 

мясо. 

3) 3равівка (часть вадна, на печеню і на товченики). 

4) 5) Лоївка (відтята равом). Похребтина (полядвиця), це найліш11L· 

5) Лоївка:(мясо на товченики). 
6) 3адня часть вравівки, (найгірша, на січеники). 
7) Лопатка (мясо переросле, на росіл). 
8) Верхне-(мясо червоне, волокнисте, лише на росіл). 
9) Похребтина (на ростбеф і ровбратель). 

1 О) Ребра (на росіл). 

11) Шия (на буліон і tуляш). 

12) Місток (передний, на росіл. м. фляковате). 
13) Долішня часть лолаТ/(и (на буліон) . 

14) Голова (на маринату і пoтpnni,y). 

15) Понс нід щ~ижів, (•1аст1, 1111утрі11111:1, 11:1 росіJІ). 

16) lІоп1 
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\ 3. \ ~ 

Ровбір телячого мяса. 
. 1) Горішна часть (на товченики), похребтина передна. 2) Нирківка . . 

З) Чвертка, або шинка (на печеню). 4) Місток (на потравку, до нач11ню­
ваня). 5) Лопатка. 6) Ніжки. 7). Головка 

1 

\ 
\2 з. 

Варан. 
1) Чвертка. 2) Нир1'івка. З) Пох;ребтина (на .. товченики.) 4) Мі-

сток. 5) Лопатка. 

J 
,,~· 

,• 

..... -·< 
.f. 

Беврога. 

1) ШинІ{а. 2) Лопатка. З) Ребра, похребтина. 4) Бочок. 5) Поти­
лиц~ (карковина). 6) Хвіст. 7) Підгорля (на голубці, кишки і сальцесон). 
8) Голова (на студенець). 9) Черево на паприк. солонину. 10) Ніжки. 

, . 

1'15 

41:елі ву дять на пода;х :З-4 ;тижні, бо дим Jще лиш тоді, коJІи 
Еорить огонь в печі . 

.Кос11и, які .лишаються .з обрізаного на ковбаси мяса, 
:.ноги, .голова і инше не можна за,раз зужити, бо є киш1ш J 

-треба їх наперед 2їсти. Отже треба дати кости і ноги в сіт, 
,на тиждень, а пот.ому завудити. Тримаються довго. З кос·1·ий 
ва рити бqрщ, юшки, з ,ніг .і голови студенець. Ніщо не зма Р· 
м:увати! Хто не вудить солонину, а всю ріже на смалс111,, 
то найліпше відрізати шкфку з солонини і зужити до с,ІJІІ, 
,цесону. Язик замаринувати з шинкою і завудити. Коли треба, 
зварити. Є дуже добрий на прогульку. 

824. Солонина вуджена. Солиться солонину і за кіл~,1<11 
...днів дається в дим . 

825. Сальцесон. До сальцесону дається серце, печіш<а, 
.. нирки, підгqрлє, шкірка з солонини. вуха., {хто любить), І{у­
,,сники мяса. Все .те разом зварити, посолити і напхати у свин­
ський жолудок (шлунок), зашити і дати варити. Як проко­

_лоти, а вихІJдить сік, то готовий. Виймити, хай трохи пср1~­
стигне, покласти між 2 кружки і приложити каменем, 111• 

.дуже сильно, щоби н.е трі.с. Як трісне у вареню, (часом тр1.11І1· 

.ляється), то зашити й0го і вложити у полотняний мішочоr<, 
а тоді приложити каменем. Коли ?{очемо його довше псрt' 
ховати, завязати студений у паперовий мішочок, щоби пс щ1 
"Чорнів і дати завудити. Дуже добрий на закуску. 

826. Ковбаса. Все мясо порізати, посічи, або змолоти 1111 
. матинці. Солонини .не дають, - бо мясо перемішане зі соJю 
.линою і так масне. Хто любить масні, додає солонини, порі 
_заної в куски.:~~Дати соли, перцю, досить чіснику, напопшо­
_вати тим мясом ковбасницю (набивачку) і втискати рівно 
,мірно в ,тонкі кишки. Дехто парить ковбаси, повитирає ш1 
"Jютном, наколе, щоби вийшло повітря і дає вудити. Я1< до 
,бре завудяться, завісити в холодній коморі. Другі не парнт,,, 
, а відразу дають у сильний дим. Добре тоді палити трuч1111 -
ням (пилинням) дубовим або_ грабовим, щоби не була ІІОJІО 

. , мінь, але дим. 
827. Салямі. Робиться як ковбаса, тільки мясо пе мит11, 

.; а скробати і давати куснями. Попередно дати його до мар11 
,нати на 24 години, це є насолити, наперчити, трохи салітр11, 

.щоби було крихке і рожеве, а на другий день напих11т11 
в кишки, найліпше волові. Додати до мяса солонини і м1ю1 

.волового, чіснику. Як вже напхані кишки тicJ.Jo, зави11ут11 ї х 
в полотно, вивалкувати, щоби мясо вирівналося, обсу111111 · 11 
і дати на тиждень, або на два в дим. 

828. Ковбаски теплі. Добре змелене свинське і ВОJІОІІ(' 
,мясо перемішати зі змеленою солониною, дати потов1 1с11ш ·о 
,чіснику (кілька зубчиків), вляти трохи росолу з варс 1ю1 ·0 
мпса, посолити, трохи попе рчити, доб ре вимішати, щоба 1~1• 

, е с е було одностайне і 11ух 1<с , 11а1ю1111ю11r11· 11 •шс·rі бара111І'1і 
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кишки, липі тонкі; повязати на м:іІлі короткі, кусні і. вудити· 
через 3-5 годин. Довго не можна в димі тримати, бо ви­
сохнуть. Перед подава·ням, вк·инути до кипячої води і ва-­
рити хвильку. Подається горячі з хріном або гірчицею. 

Всі ковбаси і ковбаски свіжі, . не вуджені, можна сма­
жити на смальці і подавати з капустою і бульбою. Підчас . 
печеня доливати води, щоби добре удусилася в тій підливі 
і щоби підлюш було досить. 

829. Кроваві кишки~ Зварені легкі посічи, дати серце 
і нирки пос1чені (як не робимо з них сальцесону), підгорля 
або мясо з під черева. Порізати в дрібні кістки булки, при­
смажити на смальцю і поляти їх свинячою кровію. (Дехто • 
перетирає її через цідило, або наперед смажить кров). Змі­
шати кров, грінки; пuсічене мяса, посолити, поперчити, дати 
бога то посіченої і піддvшеної в смальцю цибулі, майранку, . 
гвоздиків і перемішати добре все разом, можна ще шдсма­
жити цю масу, але коротко і мішати. Наповнювати тим грубі 
кишки, завязувати кінці, спи'наючи патичком і варити 1/2 до 
31, години. Як · заколоти, а кров не виходить - готові. Ви­
няти, а як вистигнуть, завісити . у студенім. Як хочеться по­
дати, требіl присмажувати і подавати з капустою. 

830. Кишки з каші. 1 л. каші гречаної висушити на, 
кухні з яйцем, спарити кипятком, так що каша до половини 
звариться. Дати до того бога то піддушеної · і посіченої ци- -
булі , соли, перцю, гвоздиків (товчених), а також дається 
трохи крови і солонини. Вимішати все разом і напихати 
кишки. Варити 1 годину ю вільнім огни. Як заколоти, 1:1 . 

кров не виходить, готові. 
831. Т акіж кишки з рижу. 

ється піддушеций на пів риж, 
кров, цибулі і порізаного дрібно 

Намість гречаної каші да­
перетерту свинячу печінку, 
підгорля, або солонини. Ро-

биться, якпоперt> дні. _ 
~31. Паштетові кишки. Зварене мясо змолоти. Намо­

чити булки в воді або молоці, виду сити, порізати · в кістки 
зварену солонину, вимішати мяса, булку і солонину, дати 
соли, перцю, піддушеної цибулі, можна дати звареної пе- ­
чінки посіченої і начинювати тим кишки. Намість моченої 
булки можна дати меленої, але треба її поляти горячим , 
смальцем. До сих кишок дають також жов:rки і снігу з біл~­
ків. Даєтьr.я 2 - З яйця. а є тоді пухкі. 
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XXV. 

• 
Дичин_а. 

833. Загальні уваги. Звірина, як серни, заяці мають 
висіти у шкірі кілька днів, а в зимі і кілька тижнів в ці­
.r~ости, задня часть серни може лежати неполокана, лише 

обтирана і маринована в переваренім оцті з коріннями кілька 
тижнів в пивниці або коморі. Часто обертати. Свіжа серна 
не смачна. Щоби скоро скрушіла, треба її обвинути в сер­
вету, замочену в оцті і закопати до землі на кілька дюн 
а як вибереться, вижилувати, заляти перевареним оцтом напів, 
а водою, яриною, цибулею і корінням. Цибулю порізати в 
платки, одну моркву, петрушку, селер, 2 зернятка ялівцк1, 
звичайного. перцю, змішати з оцтом і хай лежить в мари 
наті 1 або 2 дни; часто обертати. Молоду дичину не мари­
нувати, лише вижилувати, спарити кипячим оцтом, наколоти 

солониною, посолити і хай так в соли nо11ежить 1 годину. 

834. Серна. Стягнену зі шкіри сполокати, або лише об­
терти полотном з крови і замаринувати. Перед печеням ш1-
колоти солониною, посолити і дати до ринки, поливаю~1и 
смальцем і підливаючи росолом afio водою, щоби не приго­
ріла. Вкінци поливати сметаною. Як мягка, порізати в платки, 
поскладати на кости, мовби була ціла і так в цілости подати . 
Подається .до того волоський ма ка ран, або мішана салата. І Іа 
полумиску обложити яриною. До підливи можна дати кіль1<а 
ложок маринати, щоби була острійша і запражки, щоби бут1 
підлива густава. Так само приправляється оленина. 

835. Дика свиня або кабан. Так само поступати, як з1 
серною. Шинку можна маринувати і вудити. ВижиловаІІ(' 
мясо дати до перевареаого оцту з чісником і иншим кор111 
ням. Щодня перевертати через тиждень. Відтак посо1шт11 
мясо, дати порізаної солонини і ярину, підливати росолuм 
або водою, аж буде мягке. Тоді посипати мяса мукою, ан 
варити, щоби підлива була густава, або зробити окремо з;111 
ражку і підправити нею мясо, вляти сметани, білого пи11:1, 
цитрини. Дуже добра до бульби, салати, капусти. Мо>1,11,1 
робити теж біїос з дика. 

836. Товченики сериячі. Порізати похребтину ШІ J<y 
сники, потовчи їх і дусити з солониною. Підляти чаркою 111 
лого вина, соком з цитрини, дати соли, перцю, кілька зер 
нят ялівцю і дусити аж будуть мягкі. Окремо запражи·111 
муку на смальцю, розпустити смю<ом з дичини, хай доб1 1 \ 
розвариться і вляти до печені .. Пере1~ідити підливу, яю1 111л 
ялівцю звеп,ся ялі,щева і nолнти нею товч<'1111ю1 ш, щму­

миску. 

10" 



r 

11 

) 
І 

·-с~ ~::с::·~ ...... ".11 ---т 

148 

837. Січеники зі серни. Дрібне мясо з шиї і ш~редноr 
лопатки посічи, або змолоти, посолити, поперчити, -дати ви­
моченої булки, робити куль.ки або плоскі паланички і смажи-
ти на маслі або смальцю. 

838. І' уляm зі серни. Витягнути ребра, мясо збити, по-
солити, скропити кипячим оцтом, наколоти солониною, порі­
зати на кусні і дусити з цибулею на смальці. При кінци 
припорошити мукою, заварити, дати склянку сметани 
і подати, 

839. Заяць. По сняrненю шкіри вирізати жили, обтер-
ти рядниною, а не полокати, бо тратить смак, скропити оц­
том, наколоти солониною і печи на рожні або в бритванці. 
Хто хоче мати острий смак, може дати його до маринати. 
Голову, шию, передні ноги уживається на потравку. Печи 
його 11/

2 
години, а при кінци обляти сметаною. 

840. Заяgь по франgуськи. Звичайно з печінки, серця 
і переду робиться- паrптет, а проче мясо з дичини печеться. 
З печінки можна зробити знамениту підливу. Стягнути шкір­
ку з печінки, посічи або змолоти її, перетерти через рідке 
сито, розтерrи ложку масла з ложкою муки, розтопити 
в риночці, змішати з перетертою печінкою, заляти підливою, 
в якій дуситься заяць, <1аварити. Тепер дати ще трохи сме­
тани. Уложити спеченого заяця на полумиску, заляти тою 
підливою і подати. · Береги півмиска _ прибрати салатою. Під­
ливу подати окремо в чашочці на підливу. 

841. Крілик (труська). Кріликів годують у ·нас багато. 
Легко їх приправити. Годівля кріликів дуже легка ть. деше­
ва, діти самі доглядають і годують їх. l бідні люди можуть 
їх держати та їсти. 

З зарізаного крілика стягнути шкіру, розрізати черево, 
вибрати внутренности, відрізати ноги, голову, обмити легко 
і печи або на свіжо, або замаринувати. На свіжо: можна 
робити з него битки, товченики, січеники, печеню з задних 
qастей, начинювати поребрину і печи. Або начинити цілого 
і печи. До начинки дається посічені легкі і печінку, намоклої 
і витисненої булки, кілька яєць, сніг з білків, зеленої посіче­
ної петрушки, кропу, прирізу. Посолити всю начинку, пере­
мішати, (додати ще можна чабрику і розмайрину, мушкатно­
го оріха або цвіту і білого перuю). Наповнити тим крілика, 
зашити, все мясо наколоти солониною, посолити зверхи і да­
ти печи, поливаючи часто маслом. Подається з яриною: мор­
квою, помідорами, італ. макараном або галушками. Марину­
вати-так як заяця і приправляти. як і дичину. З голови , 
і ніжок, добре очищених, варити юшку. 

842. Заяць на мушлях. З рештків заяця можна зробити 
<:мачну страву. Обібрати з костей кождий кусник мяса, порі­
зати його, дати масла, сметани, маринованих печериць, або 
грибків,- дусити це все, аж буде мяrке. В кінци дати заячий 
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мозок зварений і обібраний з болонки, порізати його II І< і1 : 1 
ки, перемішати з попередним і накладати на мушлях :111111 11 111 

в рурі і подати. · 
843. Фазан бажант цілий, по мазепинськи. І Іа д11111Н 

Мазепи подавали цілі бажанти і иншу птицю, печс11у, 11і ,11у , 
уложсну в піраміду на великих срібних полумисках. 

Відр1зати бажантови хвіст з красними перами, 1<1111.11,1 
і шию з перами. Кадовб очистити з nіря, виймити в11утр1 • 11 
ности, обложити платками солонини і лишити так 24 1·0;1111111 . 
На другий день_ наколоти цілого солониною, бо він маt' 1:у х 1 • 
мясо, посолити 1 печи, поливаючи маслом або смальщ•м. }11 
вже . мяrкий, зарумянити, порізати на частини, злuжит11 11,1 
зад, начеб був цілий. На полумисок дати хліба без 1111<1р1,11 
на се уложити бажанта, прикріпити дротиками крил:1, 11111111 
з головою і хвіст разом з перами і так в цілости 11(ЩіІ 111 , 
Подається до него компот. 

844. Куропатви і орібки. Орібки, це найсмачнійші 11 ·11111і , 
Очистити, спарити, легко покропити цитриною, обложнт11 1'11 
лониною, привязати солонину ниткою і печи. Або, печи 11щ111 ° 
ваючи смальцем. Як готові, посипати булкою і зарумs11111111 , 
Поділити на двоє і подати з салатою та рижом Мож11а їх 
також дусити з яриною, підливаючи росолом і доm1нан 1 1 1 11 
1 чарочку вина. 

845. Слукви печені. Обскубати з rііря, облити, 1ш(1р,1 1 11 
внутренности і печи в солонині. Жолудок, серце, 11t•111111<y 
і кусник солонини посічи або змолоти на машинці. Ла ·1 JІ 1~11 
ли, перцю, ялівцю, одно яйце, вимішати. Вирізати 1 р1111 , 11 
з булки, помас. тити грубо тою сіканиною, дати на с 1< 01111р1, 
ду і підсмажити в рурі, До сковороди дати смальцю, 11101,11 
булка не пригоріла. Тими грінками uбложити слу1{І)у, 1н1 ., 1 1 1 
ти соком, в якім пеклася і подати. 

846. Тетервак і J'отур. Птиці сі найліпше замари11у11.1111 
в оцті на кілька днів. Наколоти свіжою солониною, 11щ' <1J111 • 
ти зверха і в середині і печи 3 години на вільнім ОІ'І и. 11 11 
ливати соком з маринати і сметаною вже по спечешо . 

847. Дика качка і дика гуска. Молоду качку oc1<yr1.1 r 11 , 
вибрати внутренности і хай кілька днів полежить. Посот,т11 , 
поляти маслом і спечи. Додати соку з цитрини. І Іот1щ 111 
тим соком і по ложці води доливати, щоби не писох;1а. С 1 1 1 • 
ру качку і гуску треба замаринувати в оцті. 

848. Перепелички. Дається на ніч до переоарс1нн о 1111 
половину з водою uцту, а відтаІ{ печеться. 

849. Квичі, воробці і дрібна птиця в тісті. Зрnrщ 1·11 1· 1 
сто як на різанці, то11ень1<0 розвалкувати і справлені · ' І 'і І 1m 

солені птички за винути в тісто , 1<ожду 01<рсмо . І locr<J10 ;1,1111 
верствами fl горшку або ю1мі1111ій риrщі, 11 С' рс1<л:щ11ю 1 111 сщн1 
ІІИІІОІО, рі :І іІІ!ОЮ 11 '/'011(' 111 , І<Ї ІІ J ІіІ ' І ' І< ІІ . f f p111cp!t'l'IJ : ІІІІ ' \ ІХ іІ 'І'іt" І ї> М 
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або хлібом і вставити до горячої рури, чи печі. Будуть ду~ 
' же · крихкі . Уважати притім, щоби не брати співучу та хо-
сенну птицю t · 

У кого є сад та богато овочів, 
МЩКЕ з них м~ти ДОБРИЙ ЗАРОБОК. 

Нехай купить собі · за 50 сотиків (з почтою 65 сотиків) 
книжку інж. господарства Л. C'l\CCA 

3 ОВОЧІВ, 3ЕРНА, ЯГІД ГОРО­
ДОВИХ ТА ди~их І 3 ЯРИНИ ВИРІБ БИН 

домашним способом. Короткі приписи. За дозволом автора 
переклав Гр. Гануляк. Львів t927. Можна робити вино: бор­
до, бурrунд. мадейра, маляrа, токай і шампата боrато ин­
ших --у себе дома. Пробуйте! Чимало людий доробилося 

маєтку виробом овочевих вин, ·квасу та -мармеляд. 
В нашім народі се тепер . дуже поширюється. Попробуйте , 

а будете нам дякувути! 
АДРЕСА: Видавництво "Русалка" Гр. Гануляка. Львів , Кур­

кова ч. 1 О.П. 

XXVI. 

\ Дріб. 

3аrальні уваги. Молодий дріб має грубі ноги і коліна, 
а старий тонкі ноги. ШкірІ<а на уді у старої курки є синя· 
Молода індичка має білу шкіру і товщ. Фіолєтні (синяві) 
пера на удах є ознакою старости індички. Молода качка 
і гуска має грубі крила. 850. · Печені курятка. До печеня є найліпші курятка, 
що мають 8 неділь, обскубати, доки теплі, обсмалити дріб­
ний пух над поломінею очистити і завісити в холоднім місuи . 
Начинити їх так: Намочити булки в молоці, видусити, дати 
жовток, посічену, або змелену і присмажену печінку, зеленої 
петрушки, соли, сніг з одного білка , вимішати все разом, 
начинити і зашити. Печи скоро н1 сильнім огни, поливаючи 
товщем , маслом або смальцем. Посипати тертою булкою, за­
румянити і подати з зеленою саJіатою або зі свіжими 
огірками. 851. Юшка з куря11их головок, ніг, жолудків. Вибрати 
очи, відрізати дзюб, вже· по очищеню з піря, стягнути пазу­
рі з пальців . і все чисте вз рити у воді з яриною. Окремо 

І t, І 

.зварйти риж або крупки. З~пражити легко юшку, 111·1н• 1щ1_11 
ти, додати рижу і подати, Так · само варит1,01 н)1111 1 11 

з курки. 

852. Курка в підливі. По зарізаню обскубат11 1<vp1iy, 
доки тепла, а сухе піря можна зужитІ:І на подущ11111<у 11,1 
отQм,шу, на крісла, на перини спідні в ліжко, щоб11 11 1111 ~11 
було · тепло. Відтак обсмалити, вибрати ще останки 1111н1 . 111_,, 
є в шкірі, або спuрити і так в кипятку обчистити, 11щр1 : 1;1111 
голову, розр.ізати по середині, виняти все, що 11с11ої р11'і 111, , 
жолудок розрізати, стягнути шкірку в середині, та1ш>1с 1: 1111 · 
нути шкірку з ніг і лишити її в холоднім місци че1н·: 1 ІІІ'І 
В зимі хай стоіть дріб 2 дни. Тоді смачнійший. H:t ;1. ру111!1 
день сполокати і варити з яриною. Як uже мясо М>ІІ' І<l' , 11111111 
ти, вибрати з него більші кости, поділити на части і 11J11)>1,11 
ти до такої підливи, вже попередно приготовленої: Jp, ,1111111 
запражку на маслі, розпровадити юшкою з курки, ро 111;1 р11, 
1и , дати сметани, удушені та перетерті через сито 1юм1;tор1) 
дати до того зварену курку і подати. Окремо подат11 1111н· 
ничний накипJІяк, бульбяний, молоду бульбу, гречану 1<а111у, 

або риж. 
853. Курка печена. Добра лише молода. Все ЯІ< \\()ІІІ' 

• редно-справити, а.11е . не давати варити, а печи. Можна 11:1 
чинити булкою з яйцями . При печеню часто поливuп1 ('111 , 1,м 
з курки, щоби не висохла. 

854. Смажені нурята. Молоді курята справити ві ;tом11м 
. вже способом. Обчистюи старанно з піря. Лишити до ;1ру 
rого дня в студенім місци. Порізати на 4 части, 1юто11•111, 
щоби булі мягкі і щоби р1вно лежали. Посолити. 3латл11111 
сuбі на однім тарели муку, на другім яйце, на третім ·1 · 1·р1 · у 
булку. Мачат-и кvрята в муці, яйци і тертій булці I сма ,101 
ти на маслі. У віденських кухнях смажать на фритурі 1 1111 
мясо, що смажиться, має плавати в товщі, Тоді ШІ<І\ЖіІ 111· 
облітає, а напучніє і є смачна та груба. Коли хочсмu Щ1а 111 
смажені курята на прогульку, то треба смажити на м111;J 11, 
або смальці, бо на фритурі добрі лише теплі. 

855. Курята душеві з яриною. Курята дусити :1 м;н JІІІМ 
з малою скількістю води і з ріжною яриною. Як мнп<1, 01и11, 
жити на полумиску яриною і подати. 

856. Курята з зеленим rороmком Як поперсдт . І 111,1_1 
шок дусити окремо і прибрати ним курята на 1/ОJІУМІІ(' І ( V , 
Курята начинити і так дусити. 

857. Печені голуби. Молоді голуби очистити. І \;1'1111111111 
і печи на вільнім огни в маслі, аж будуть мя1'кі, рум11111. \,1 
годину готові. Начинкv зробити так: Намочити бvm<y, 1111111 
снут.и, дати 2 жовтка, печінку :-1 голубів посічену, 1су1ї11, 
масла, пuсіч сної ,іс л е ної 11l'тру111ю1, с 11 і1' , трі111101 му1111<1' 1 ш10 
НОГО ІІІ!ЇТу, t'0/111. ВІІМЇІІІіІТІІ, ІІ : і'ІІІІІІІ'І ' ІІ І ' ОJІуГ>ІІ і ІlУСІІТІІ, 
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858. Старі rолуби, печені: Треба їх по очищенню добре 
потовчи і дати на 4-6 дні& в маринату з шмовини оцту 
овочевого і половини води,. завареної з корінням .. Відтак пе-­
чи 2 години з соJ1ониною. Хто х0че мати. бул.іон; , варити ста­
рі голуби 3-4 г.одини. 

859. Потравка з голубів. Очистити 4· rолуби,. порізати : 
на .4 части 1 дусити в маслі на вільнім огни. Виймити з ма­
сла, а в тім маслі засмажити цибулю. Як мягка, підлятк 
цибулю водою, порізати до того кілька винних · яблок, кіль­
ка печериць, свіжих або маринованих, втиснути цитрини, вля- ­
ти чарочку мадейри, заварити се все разом і перецідити, 
окремо зробити запражку, розпровадити, вляти до підливи,­
дати до того голуби (можна і курятка так робити), варити{ 
5-1 О мінут і подати. 

860. Гуска або качка, печена. Коли хочемо печи гуску 
абс, качку, треба її напихати 2 4 тиждні намоченою куку­
рузою, або робити шишки з кукурузяної муки і ї.рису, ви­
сушити і тим точно о тій самій порі З рази денно напхати 
гуску чи качку. Коли вже товщу на ній досить, що пізнати 
по твердих rудзах, які творяться під крильми на кадовбі, 
тоді різати. Піря обскубати і сховати на подушки~ Обскуба­
ну обсмалити, спа рити, ви~мити ще рештки піря зі шкіри, . 
вщняти голову, ноги, розр1зати черево, витягнути внутрен­

ности і лишити до другого дня. Начинити звичайною начин­
кою з булки і печінки. Роблять_ також начинку· з яблок. 
Печи у власнім товщі 1 ¾ години в рурі, поливаючи тим со­
ком . Як вже румяна, зілляти натоплений з неї смалець до 
камінного горнятка. З доброї гуски є 1 /2 до 2 л. , з меншог-

. 1 л . Як мяса печеся в товщи, є смачне, з негодованої є су­
хе, тверде. Гуску порізати і nодати з компотом. салатою,­
рижом і т. п. Гуску при печеню треба колоти під крильми , 
і на гребті, щоби товщ спливав. Начинюють качку і гуску 
середину і підrорля яблоками, бульбою, вареними кашта­
нами. 

861. Гусяча печінка. Намочити печінку в молоці, · нако­
лоти її солониною і дусити на маслі з цибулею, при кінці. 
підляти водою. Знаменита на закуску. 

862. Гуска і качка, варені. Коли гуска і качка не го-­
давана на смалець, а худа, але мусять бути молоді, так пи 
очищеню начинити звичайною начинкою або взяти 4-5 жовт­
ків, ложку масла, терти разом. Дати до того потерту сиру 
печінку, зелену петрушку, соли, трішки потертого мушкату-­
лового оріха, 4-5 ложок тертої булки, снігу з полишених 
білків . Вимішати все разом, напхати в гуску чи в качку' 
і зашити. Дають до начинки посічених маринованих грибків. 
Зашиту варити в юшці , або дусити з яриною знаними вже: 
способами з ложкою масла , підливаючи водою .. 

'J" 
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863. Вуджена гуска. Вигодовану гуску розібрати на 
части, потерти жменею соли і 1 дкr сал1три, притиснути 

-кружком і хай лежить 7-8 лнів. Відтак обтерти утираком,_ _ 
завязити в папір і вудити в димі 8-13 днів. Завуджену їдять" 
сиру, але ліпша зварена. Подати до капусти чи гороху. 

864. Індик печений або пулька. До печ.еня найл_іпший_ , 
є індик молодий найвище однорічний, якого пізнати по бла­
китних -ногах, а старий має ноги червоні. Обскубати індика 
ще теплого, виймити все з середини і повісити в зимі на . 
кілька днів, в літі на днину, дві, в холоднім місци, щоби 
скрушів. Найліпші є індики від вересня до грудня. 

З дрібних частин (голова, серце, шлунок, печінка) ва-­
риться ющку, а кадовб начинити. Посолити треба мяса звер­
ха і в середині. Як старий, натерти його зверха і в середині 
імбіром, щоби стратив немилий запах. Начинку робиться так: 

Зварити або усмажити печінку, дати витисненої булки, 
посолити, дати· 2 жовтка, кусок масла, трішки грозинків 
(можна і без них) або зеленої петрушки, сніг з полишенf!Х 
білків, змішати все разом і начинити індика . Зашити і печи. 
Начинюють та1<ож труфлями або печерицями, (кажуть, що це 
дуже добре) або звареними каштанами, розтертими ? жовт­
ками, масJІом. міrдалами і грозинками. Солодку сесю начин­
ку треба поцукрувати. 

· В той спосіб печеться і начинюється й инший дріб. 

УВАГА! ЖІНКИ УВАГА! 

передплачуйте одинокий український журнал для плекання до­

машної культури 

-· ,,Н О ·В -А ХАТА", 
який виход1пь раз в місяць у Львові, вул. Словацького ч. 14. І •. 

з богатим відділом мод і ручних робіт. 

ВЗОРИ, КРОЇ, МОНОГРАМИ і АРКУШ КРОЇВ: 
ЯК КВАРТ АЛЬ НИЙ БЕЗПЛАТНИЙ ДОДА ТОК. 

Передплата виносить: 

цілорічна . . . . . 18 зл. 
піврічна . . . . . 9 50 ~ 
чвертьрічна . . . . 5 " 
ціна одного примірника І ·80 " 
для ~акордону цілорічна 3.- дол. 

,, Чехословаччини . 2:50 " 
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XXVII. 

Риби. 
Купованя риби. Свіжу рибу пі.нати по вибалушених 

склис:гих ' очах) ясно червоних зявах, ц по твердій шкірі. 
Чим більше .очи завпалі, тим риба давнійща. Як риба не зов­
сім свіжа, треба її спарити окропом і обтерти. Найліпше 
купувати рибу ще живу. 

Забиваня, справлюваня і соленя риби. Живу рибу за­
бивається в той спосіб, що ударяється рибу _залізом по го ­
лові, а великі риби і лини пробивається ще острим ножем, 
межи головою а суставною костею. Відтак шкрабати рибу 
з луски на дошці. Лина наперед париться · а відтак шкреб­
чеся, бо має подвійну шкірку. В кипячій воді тримати пів 
мінути, а покришку притримати стиркою, бо забитий лин не­
раз ще оживе в окропі і вискакує. Угора не шкробається, 
а стягаєся з него шкіру, завісивши на гаку, від голови до 
хвоста. Yropa дуже тяжко забити, тож треба його наперед 
приспати. До глубокого начиня даєся до літра оцту п;в ф. 
{:ОЛИ, а. як сіль розпуститься, заляти тим угора і прикрити. 
По кількох минутах угор перестає жити. Шкіру з yropa 
стягається ще в той , спосіб, що забитого дається до гарячо­
го попелу. Тоді шкіра легко злізе. До печеня і вареня мож­
на шкіру лишити на угорі, а стягати лише до маринованя. 
Рибу розрізується острим ножем від хвоста до голови. Коло 
голови є жовч, уважати, щоби не розрізати. Печінку і мо­
лочко лишити. а проче викинути. Виполокати в кількох во­
дах і посолити. Ко.тіи хочемо її передержати кілька днів, 
тоді не мити, а лише посолити праженою солею, а вже пе­
ред уживаням мити. 

Вареня і душеня риб. Найліпше приготовити рибу з дня 
на день, щоби скрушіла в соли. На більших принятях пода -
ється рибу цілу. Найліпше зварену вже поділити на части, 
зложити їх назад в цілість і так подати. Рибу найліп'ше ва­
риться цілу у бляховій ванянці, поздовжній з подвійним дном. 
!lерше є дірковане, на котре вибирається рибу по звареню. 
Хто не має ванянки, може варити у великій ринці, трохи 
зігну·ги рибу в круг, а гарячу ще випростувати. Можна її 
варити і в куснях. Зварити наперед багато ярини, цибулі, 
при кінци коріння, а як смак вже досить виварений, переці­
дити і до · кипячого покласти рибу, хребтом до гори, так , 
щоби риба була ~рикрита смаком. Варити дуже поволи, бо 
розпетиться на сильнім огни. До душеня можна додати бі­
лого вина. Подається на студено і тепло з ріжними підливами. 

Смаженя риби. До сма~еня треба рибу порізати, хреб­
тову кіст!5' вибрг1ти, посолити, обмачати в муці, яйци. і тертій 

•·булці і дати смажити на скляроване масло. Готові зложити 
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до камінної ринки, дати на рушт до рури, щоби були тс11;11 
і дійшли в середині . Нема_ нічого більше шкідливого, як 1н· 
допечена риба. По віленськи смажится рибу і всі товче11и1< 11 
у фритурі, щоб аж плавали в тім товщи, як пампушки. To;ri 
дуже с_мачні . Се є окремішність віденської кухні. 

Ми українці маємо своє море, широкі і глубокі р11,11, 
повні риби. Наші люде на Східній Україні їдять риби бо1·а · 1 • 11, 
бо там риба дешева . Бідні купують сушену або вуджену р11(1у 

865. Щука (щупак). Можна її в а оити, як вже було с1<;1 
зано , або завинути в папір, помащений маслом і дати ІІ\' 1 111 
в піч, поливаючи часто маслом. Як спечений, зняти па111 р, 
поляти хріновою підливою і дати запечи . Для домаш111,0111 
вжитку порізати в кусні і дусити накриту, потому заJ1нл1 
х ріновою підливою і дусити дальше аж буде мягка. 

856. И,Цукз з яйцями. Дусити в смаку з ярин, а па 1111 
лумиску п ри брати малими бульбами і посіченими яйцями, 1:1 
смаженими в мисл і . 

867. Щука з підливою. Дусити щуку в смаку з s1p1111 , 
а як мягкJ, підправити мукою, розтертою з маслом 1 ро:1111111 
вадженою росолом . Як завариться, дати на полумисок :1 1, .11,1 
деними ложkою на воду галушками, Можна підправитн ·1·:i 
кож сметаною. 

868. І,Цука иачинювана. СпраЕИТИ рибу. Стягнути 1111<1ру 
в ц і лости, відріз1пи голову. Мясо відділити від кости 1 1111 
січи. Намочити 2 булки в молоці і видусити, дати З с1r:11н · 111 
і п отерті цибул і , перцю, соли, мушюнолового оріха. \{1t'11111 
ложку масла з ! яйцем, дати посічене мясо" булку, щ1(1ут11 , 
на чинити шкіру, надати тому вид риби, додати голову 1 11 V 
сити на ярині, посіченій з ложкою масла, підливаючи 111111(111, , 
1 годину. Заправити сю піллиВУ. мукою, перецідити і ІН)JІ;І ' І 11 
разом з рибою, або зробити окремо кропову або xpi111111 v 
шдюшу. 

869. І,Цука по rоляндськи. Зварену або спечену 11ш111111 
голяндською підливою. Полумисок прибрати цитриною, 1н·•11 • 
рицями і зеленою петрушкою, та галузками. 

370. ~Цу.ка з помідорами по укра'їнсІ?КИ. Зва рит11 1111 1" , у 
в . смаку з ярин. Обібрати з остей. Дати на nолум11с о1, , 1111 
ляти чистою густою помідоровою підливою, тертою оу 111,111t:, 
і вста вити до п е чі на 10 мінут. 

871. Короп з м<tслом. Зварити в смаку з яришr, 11щ1,1111 
на полумиску, поляти ма слом. Прибрати бульбою 1 : 11·m • 1н11 1) 
петрушкою. 

872. Короп смажений. Як було сказано пр11 см;~ж1 · 11111 
р иби . На Східній Україн і сма же ну рибу поливаюп, 11 ,1 11ш1у 
мис ку смета ною. 

873. Коро11 по жи п,іn сr.ки . ~ ~11 . 1р11т 11 ра :юм :1 11р1111010 . 1111 
сі 1 111 }l() ТО І ' () 7 Н І\ ІІ fі,УJІІ,, )(: l 'l 'JI l lt )/l(l{y м; Jt'Jl i l , І J І . ІН ЩІ\ 1 лу 
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сити. я·к вже ярина мягка, дати до того кусні коропа 1 ду­
си_ти пів години. Подати з тою самою підливою. 

874. Короп застужений. Вариться так само як попе· 
редно. Ярину і цибулю перетерти на рибу і заляти рибу на. 
полумиску тим соком, що варився короп. Дати з полумискоw · 
застудити. 
, 875. Короп вачинювавий по фравцусьІСи. Молочко з ко--
ропа посічи з печерицями. Дати соли, перцю, зеленої пе­
трушки. Печериці наперед піддусити. Ложку масла розтерти 
з ::! жовтками, дати вимочену булку, посічене молочко, сніг · 
з 2 білків. Вимішати. начинити тим рибу, зашити, прикрити 
папером, вимащеним маслом і печи в рурі, часто поливаючи. 
Як готовий, дати на полумисок, прибрати яриною. Подається. 
цитринова підлива. 

876. Короп з грибами. Спечи коропа, полиєаючи часто, 
маслом. Як до половини сцечений, заляти підливою зі свіжих 
грибів або печериць. Поляти рибу і дати ще запечи. Пода­
ється з бульбою. 

877. Короп маринований. Очистити і посолити рибу 
і порізати в кусні. Порізати в платки моркву, селєр, пе­
трушку, цибулю. Заляти ярину 2 л. води, а як вже ярина 
зварена, вляти 1 скпянку квасного білого вина, видусити одну 
цитрину, дати коріння, вложити до того рибу і дусити, аж 
буде мягка. Як перестигне, зложити до слоїка, заляти тим: 
смаком, де варилася риба, завяза.ти і подавати після потреби. 
В зимі може стояти така марината і кілька тижнів. 

878. Лив. »Нема мяса над свинину, нема риби над ли­
нину"-каже укр. приповідка. Найсмачніщий-смажений. По­
дається з квасною капустою, з грибами, з хріном . або, 
салатою 

879. Лив душений ва маслі. Порізаного лина обмачати 
в муці і смажити на маслі, дати 2 цибулі, соку з цитрини. 
Прикрити і дусити на слабім огни, часто підливаючи. Пода-
ється з бульбою або червоною капустою. · 

880. Лив маринований. Як короп. Хто хоче, може зали­
вати перевареним оцтом. Тоді довше тримається. Після тих 
приписів можна приряжувати всі рv.би, річні і морські. Мор­
ські перед душеням чи смаженям скропити цитриною. 

. 881. Сом маринований з помідорами. Сом се велика 
риба, що живе в Дністрі і Дніпрі. Як везти на возі, то 
хвіст тягнеся по земли. Купують її на фунти, не цілу. Порі­
заного на кусні сома обкачати в муці і смажити на маслі 
або на олію. Окремо заварити оцту шt пів з водою, з корі­
ням і уд_усити помідорів. Перетерти помідори. Рибу покластw 
у слоїк, заляти оцтом і _ підливою з баклажанів (помідорів)_ 
На трс-тий день спробувати рибу. Як квасна, додати перева­
реної води, а коли за мало, додати перетертих помідорів•· 
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.:Хто хоче мати з неї студенець, мусить горячу рибу залятн 
П'Орячою юшкою. Тогді застигне. 

882. Пструr. Се дуже ніжна риба. Живе в гірських во ­
.дах. Не треба його шкробати, бо не має луски, лише обмит11 
.9 і слизу Пстругів можна не солити, лише дати до солс110У 
води. Осторожно покласти до кипячої води хребтом до гори 
Великі варити 20-25 мінут. Малі коротше. Як мягкі, вий 
мити і дати на полумисок. В рот дати зелену галузочку 11е-

~трушки, поляти маслом і обложити бульбою. Масло розто11 
_лене можна ще подати окремо. 

883. Пструrи з я:іцями. Як щука з яйцями. 
884. Пструrи смажені. Як вже бу ло сюр ан о при сма 

,женю риби. Смажити на дуже повільнім огни . 
885. Пструrи мариновані. Як коропи. , 
886. Угор. Се товста риба і тяжко стравна. Хорим 11а 

жолудок не давати. Можна приряжувати після всіх приписів . 

887. СічениІСи з риби. Обібрати мясо з великих риб (бо 
.в малих є багато остей, а мало мяся) як судака, сома, щу 
,пака , посічи добре, дати підл:ушеної цибулі, видушеної булю,, 
яйце, робити галки і смажити на маслі. Можна зробити ;~о 
них підливу на сметані. 

888. Суфлвт або бабка з риби. Обібрати мясо з велик11х 
(риб, добре посічи. Треба його взяти 2 фунти. Втерти лож1<у 
масла, вимішати з мясом, посолити, дати мушкатолово1 ·0 
,оріха. Збити сніг з 6 білків. перемішати його з посічс1111м 
::мясом, уложити на вимащенім полумиску піраміду, поси1ш ·1 11 
..зверха пармезаном і дати печи до мірної печі 25 мінут. Со • 
. ломкою попробувати, чи суфлєт готовий. 

889. Накв.пляк з риби. Як останеться риба з пришп1,, 
-nосічи, зробити білу запражку з ложки масла і ложки мую,, 
розпровадити 1 л. молока, мішаючи і відставити. До 11cpt' 

,стуженого вбити 3 жоєтка. 3 ложки пармезану, соли, псрr~ю, 
.дати порізаної риби, снігу з полишених білків, вимішати, 1111 
мастити форму і дати печи або варити в парі. Подати з щю 
повою, цитриновою, або капаровою підливою. Подавт,,о, 
по юшці. 

893. Крокети або січеники з варених риб або мяс(,. >111 
лишиться печена риба, або мясо варене чи печене, мож1111 
з него зробити знов смачну страву Посічи мясо, 11·1·t•p111 
1 ложку масла з 2 жовтками, трохи печериць, (можна I Іі1•н 

,них) соли . перцю, зеленої пструшl<и, снігу з полишених t'iiJ1• 
ків. Вимішати разом, а щоби добре трималося, дати щt• 1111 • 

моченої сухої булки і добре видушеної. Псрсмішат11 1щ· ра : , 
вс е разом, робитн МіІJІСШ,І<і ШІJІіІІІІ1 1 ІІСИ, МіІ'ІНТІ( 11 муц, 11(10 
тсрт,tі бую(і і СМ , ІЖ І ІІ'ІІ . f !(Щ:1'1'11 :1 11\іМЩОJІОІІ()І() ІІЩJІІІІІОІО 11,1 

цруп· с11іда11н , 
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Оселедці. 

891. Оселедці смажені. Нехай мокнуть звичайні оселедці 
24 години (зміняти воду), а потому хай вимокнуть ще в мо­
лоці 3-4 години: Стягнути шкірку, очисти1и в середині,. 
скропити цитриною, мачати в муці, яйци і терт-ій. булці і сма·-
жити. Подає1ься до бульби. 

892. Січени~ з оселедців. 4-5 оселедців вимочити, 
стягнути шкірку, виймити ости і цосічи : Видусити намочену 
булку, дати посіченої цибулі, одно яйце, трішки перцю, ви­
мішати разом, робити округлі. або довгі паланички, мачати, 
в яйци. тертій булці, і смажити на маслі. Подати з бульбою. 
Добре ·на піст. 

893. Крем з оселедців. Посічи вимите і вимочене мясо-
з оселедців. Молочко втерти з 2 жовтю:1ми, да.ти 2 намочені 
і. витиснені булки, 3 ложки квасної сметани, соли, перцю, 
терту . цибулю. Втерти все разом, дати -П()Січені оселедці, сніг 
з полишених- білків, уложити все в піраміду на бляховім по­
лумиску, посипати тертою булкою і печи пш години. Окремо 
подати топлене масло. 

894. Оселедці почтові: Най~іпші є оселедці почтові. 
Можна з них р0сбити всі попередні страви. Не вимочувати їх, 
лише обмити в кількох водах, стягнути шкірку, розрізати на. 
2 половини, очистити, виймити ости, з.пожити назад сбі по­
ловини до себе, порізати і положити на полумиску. Прибрати. 
зеленою петрушкою, салатою, маринованими грибками, кор-
нішонами і т. п. 895. Оселедці в майонезі. Так як висше приправлені 
оселедці зложити на полумиску, помастити грубо майонезо- _ 
вою підливою. Прибрати бураками, морквою, порізаними ма-­
ринованими грибками, корнішонами, зеленою салатою. 

896. Маринованя оселедців. Вимочити оселедці в кіль­
кох водах 24 години. Стягнути шкірку, вибрати грубші ости, 
нарізати богато цибулі в платки і складати у слоїк верству 
оселедців, порізаних на части, верству цибулі. Заляти пере-

-вареним з корінням і вистудженим овочевим оцтом Можуть-
в зимі довше триматися. 

897. Другий спосіб маринованя оселедців. Приготовити 
як попередні, лише молочко втерти з оливою або сметаною, 
дати до того овочевого оцту, дати цитрини, в платки порі­
заної і вляти се на зложені у слоїку оселедці і цибулю. 
Хто не хоче оцту, розтирає молочко, дає· богато соку з ци­
трини, сметани і тим заливає порізану цибулю і оселедці. 
в слоі'ку. Можна їх на другий день вже уживати. 

Жаби. 
898. Жаби смажені. У нас се мало розширена страва . 

В ·полудневи~ краях - щоденна. Найсмачнійші є при кінци 
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літа. Їсться лиш молоді і то лише задні уда (ноги). Стягнути 
:Шкірку, посолити, нехай годину постоїть. Висушити в бібулі 
або серветі, м1:1чати в муці, яйці і булці. Смажити на: маслі. 
Ніжнійші і смачюйші; як курятка. Хто не знає, _ що їсть, то 
не впізнасть смаку: Подається до того зелена салата. 

899. Жабки з підливою. ·Обібрати уда зі шкірки. (На 
декотрих торгах продають вже обтягнені). Обкачачи в муці, 
смажити на маслі, складати до ринки, дати кілька печериц,, 
?JОжку масла, пів склянки білого вина, трохи росолу, і дусити 
те все ~в години. Виб_рати жабки на полумисок, ~рибрати 
платками цитрини, а пщливу затягнути жовтками 1 зверхn 
поляти. 

XXVIII. 

!"fаштети, майоневи, студенини, (авшпі1-ш). 

• Загальні уваги. Паштети-се страви з мяса душеного 
посіченого, перемішаного з яйцями і товщем, а печені Щ<' 

в печі або варені в парі. Подається їх також у крухому або 
француському тісті в ріжних формах. Уважати, щоби мясо 
не припалити, · перемолоти його кілька разів, перетирати тепJІу 
масу. В пар1 не твердне, печений твердне. Патичком спре, 
бувати, як патичок сухий - ГОТ()Ве, як мокрий, ще печи або 
варити. З форми вибирати, як вистигнуть. Тісто до паштеті11 
було подане в першій частині. 

900. Паштет з дичини. Передну часть заяця, серни і пе ­
чінку з них уживається на паштет. Пів фунта солонини по ­
різати і дати до ринки. Дати до~ сього - ярини, петрушки, се 
лєр, моркву, цибулю, пор, на се дати передну часть заяцsr 
або серни, до того 1 ф. вепровини, кілька rрибків, цілого 
перцю, соли, мушкатулового оріха, ,підляти водою і дусит11 
3~4 год. Уважати, щоби не пригоріло. Часто потряс11ти рин 
кою. Як вже добре мягке, обібрати старанно. Змолоти 2- :1 
рази на машинці, щоби бу.1а гладка маса. Окремо удуси·111 
заячу і телячу печінку і 314 ф. солонини; додати до т.ого 1111· 

цибулі. Як вистигне, потерти печінку на -терці, вимішати з мн 
сом і змолоти. Ще тепле перетерти через сито; а також і t·н1 
солонину, що варилася в мясі. Дати 4 яйця (жовтка і с1111 · ), 
виложити форму солониною, · дати до того мясо і печи аfщ 
варити в парі 1 ¼ год. 

901. Паштет з диких птахів, дробу, чи телятини. Вс, 
паштети робляться післи повищого припису. Телятину міша ­
ється з вепровиною, а додати можна печінки гусячої і тслн 
чої, але добре вимочити печінку в молоці, щоби збіліла . f k­
чінку дусити окремо. Додавати до І<ождоrо паштету соло­
нини, щоб11 був масний. 



r""' ------,: ~· ' 
тт С" • , 

;=== ,--=-

'•160 

902. Паштет з риби. Зварити рибу знаним вже спосо-
іfбом. Добре взяти велику, щоби було досить мяса. Обібрати 
з остей, посічи. Окремо втерти кусник масла з 3 жовтками. 

.Дати до того посіченої риби. Можна дати половину посіче­
• ноrо сирого мяса з риби, а половину вареного, дати 2-6 
ложки тертої булки, або намочити 2 сухі круг.11і булки і ви­
_дусити. Вимішати все разом, дати снігу з 3 білків, соли, 
перцю, 2 розтерті і обібрані з остей сарделі, сік з одної ци­

-трини, як густе, дати 3 ложки сметани, добре все разом ви­
[Мішати і дати до вимащеної форми. Печи або варити в парі 
1 год. Спробувати патичком, як мокрий, варити ще. 

903. Паmтетики з мозку ва мушлях. На 8 осіб пів во­
.лого мозку, а цілий телячий. Зварити на окропі. Обібрати 
.з балони, порізати, потерти одну цибулю і усмажити разом 
-сю цибулю і мозок. Втерти 1 ложку масла з 2 жовтками 
і сарделями, дати до того мозок, сніг з 2 білків, наложити 

-се на вимащені мушлі, посипати зверха тертою булкою і пар­
·.мезаном і дати до печі, або рури. Подається до того ци-
·трина. • 

904. Паmтетики з раків. Зробити крухе або француське 
·тісто і виложити ним малі форми рурковані, а наложити зва­
_реними і посіченими раковими шийками і ЩИІJЧИками, втер­
·тимими з раковим маслом і перемішаними з булкою, н"амо· 
'ченою і видушеною з двома жовтками і снігом з 2 білків. 
'Як варити раки, описано на початку ІІ. частини книжки. Тою 
раковою масою наложит,и форми як на бабачки, виліплені 

. добре тістом і дати печи. 
905. Vinaigrette з дробу, теля:~ої або волової печені. 

Не змарнувати ні трохи мяса, що лишиться з гостини. Від­
гріване не смачне. Тож зробити з него нову страву. Рештки 

~мяса посічи, вимішати з бешамелевою підливою (див. підли­
. ви), накладати в мушлі, посипати пармезаном і дати запечи 
. до горячої печі на 15 мінут . 

906. Майонези. Загальні уваги . Се є страви, які под,1-
ється студені з риби, раків, дробу, як закуску, або цілі риби 
на полумисках на більших приняттях . 

907. Майонез зі щупака, лосося або сандача. Обчистити 
,-13елику рибу, посолити і хай стоїть до другого дня. На дру-. 
гий день зварити її в ярині у ванєнці цілу, хребтом до гори 
1 О мінут хай кипить, а відтак нехай стоїть накрита пів год. 
щоби в парі дійшла , бо як довго кипить, розлетиться. Вий -

- няти на сервету, щоби обсушити з соку. Як вистигне, д::~тИ ' 
"на полумисок, або на кружок, з .підстеленою серветою, хреб­
-том до гори і грубо помастити майонезовою підливою (див• 
роз. Х. студені підливи). Прибрати зеленою салатою, капа­
рами, маринованими грибками, кавіором, шийками з гомарів 

, (морських раків) , маринованих в пушках (бляхівках). По бо-
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,кахтолу:',,ІИСІ'{а, ~іJІ.1'11: з~лен-рї ,,є~ати,. :fІР,И~~п"?~.п~н11й г,ар9шок, 
моркву, ceлt:tP, пор1за~н~- t в_се , ·,ув,.,_~./ІqТК!U : 39.r1ра~::н1ене о~том 
і оливою. Так прибраний дати до леду на 2-3 години,щоби 
застиг; Маж.на : його:1 робити, :з · J{QНС~'!ё!~н.·ло(?о~я. і . , ' · 

·. 908. Маііонез · з ~вдик~ (~y~~Kjt,~a) ,·· ~б9 ... !,,'Одованих ко­
rутів. Побюи ,мясо; . лотер:rн ео4(}ю,.: і, скррпит~ _цитриною, не­
хай лежить .: дві ГQДЩШ. Дyqfri'J1? 3. ,яриною, , Та!{ ,,.П;ОВГО, . щоби 
мяса аж від костей відетало. '6ийня;rs1 .зн;~ти :. rµкірку, , nов~ 

, бирати велик_і , ~ости; улqжщи \~щ . с.а:іжо~ щkполумиску, по­
ляти . майоне~овою підливою, у9рати; порі~:}Ііимц i:!. ШІ<!ТКИ ва­
рен1-1ми . яйцямІ:І; ~аляфіорами, марино,ванщ,щ грие5ками, , студе­
ниною з . т.елячих яіжок, порізаною в кіст~, зелен9ю с:;~латою, 

.. звареною яриною, порізаною і заправленою · оцтом і оливою. 
909. Майонез з курки без жовтків. Зварити 2 товсті 

молоді курки~ Ви6р1,1ти більші кости, щ:кірку , стягнути. Росіл 
· виварити на 1 і4 л. Ростерти 2 ложки свіжого·· r;шсла з 2 .-10ж­
ками муки, але не _повними . . Розпровадит¾І сю запражку ро-

. солом і раз заварити.Вилщи на мис~у і зібра::гизверха товщ. 
Лишити, .нехай лроцигне. , Оп:ісля бцти в • мисці дротянкою, 
аж буде густе як сметана, ~длива.ючи все -по трохи · ¼ ф. 
оливи. Дати вкінці ,сік з 1 або 2 цитрин, трішки цукру, ма­

. ча ти, в тій підливі . ко жду частину курки , (з.І?щ:ч,айно . ділиться 
· на четверо). Уложити на круглім полумиску, ._ -поляти рештою 
. підливи, прибрати до вподоби . і винест.Іf, на. студене місце, 
щоби застигло. · 

910. Майонез з телятини. Мясо спарити, скропит.и ци­
триною, . посолити і нехай стоїть дві години. . Потім варити 
з яриною і · поступати, як попередно. 

911. Неправдивий лосось. з телятини. Гар1шй . кусо1< 
телятини збити, посолити, вибрати кістку • і н~х3tй .трохи по­
стоїть. Потім звинути і мотузком обмотати. Варити з яриною 
3 ГОДИНИ і в тім смаку лишити до другого дня. Тоді ВИЙМИТІІ, 
п?різати І!. платки,. положити на полумиску і підл~ти та1<~!0 
шдливою: ~ зварею жовтка перетерти через сито 1 терти 1х 
в мищині з пів ф. оливи, додаючи її по ложочці. Як вже дu· 
бре . втерті, дати соку . з 2-3 цитрин, пів ф. вимочених, оч11 
щених і перетертих сарделів, додати соли, капарів, білu1·0 
перцю і цукру. В зимі може стояти цілий тиждень. 

912. Майонез з язика. Зварити язик (свинячиfr, волu1ші 
або телячий) і стягнути з него шкірку. Окремо вижилунат11 
1 кg телятини або худу вепровину, перемолоти два рази щ 
машинці, дати до того намочену і Вffтиснену булку, 2 жон·1·1щ, 
5 перетертих сарделів, розтертого мушкат. оріха, соли, Jll'j)~.1,1c1, 
зеленої посіченої петрушки. Як маса за тверда, додати ~іт~1~11 
ЛОЖОК сметани. В середину дати ЯЗИК, ЗВИНУТИ 13 С<;рвс·і'і, 
звязати мотузком. Сервета мусить бути вимащена ма~·Jіом. 
Варити в ярипнім смаку 11/~ год. Оставити в 111,о~у, 11t,i;1!\ 
ВИСТІІ/'11 (". Sl1< ІІЖl' студене, 11ратисвутп J<J).YЖJ{()M І І{аЩ:ІІІ'М 
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і пишити до другого дня. Розвинути серветку, порізати мяс().-1• 
в платки і поляти майонезовою підливою (як в розд. Х.) або'" 
як низше ·: 

913. Майонез. Втерти дві печені бульби (без лупини).--
Допивати до того 'два жовтка, а доливаючи по трішки 11. kg. 
опиви, терти так довго, аж згустіє. Вкінці дати , GQKY з одноГ 
цитрини і пів ложочки цукру. Вимішати, пеляти мясо. Можна,: 
уживати до мяса або салати. Легко його вдати. 

914. Майонез із жовтків. Терти 4 жовтка, д0ливаючи по,, 
трішечки 1/. kg оJІИви. Як вже густе, втиснути: сік з 1 ци­
трини (можна дати оцту, хто хоче), соли, трошки цукру, ви-· 
мішати. По цитрині ніколи вже не доливати оливи, бо зі-
тнеться. 

Студенини (tалярети або авсшпіки). 

915. СтуАенива •АО прибирання салат, майонезів, рвбв.. ­
Головку і ніжки телячі сполокати, обчистити (очи вибрати), ­
і . дати варити з яриною. Додати цибулі, коріння і варити, аж . 
мясо відстане від костей. Мяsо ужити на січеники, а плин 
·склярувати, се є кілка білків розбити з ложкою ·води, влятю: 
до студенини, вкинути ще 2 обмиті шкаралупки з яєць. зава- · 
рити 1 раз, розтопити і вкинути до того !1/2 листка желятини. 
Все перецідити через , сервету, привязану до ніг стола і пере­
ціжену винести на студене. Як ств~рдне, вже готова. Коли : 
ще за рідка, знов розігріти і додати желятини. Як застигне, 
краяти в кусні і прибирати полумиски, паштети і майонези. 
Студенину сю можна фарбувати. Тоді треба плин розділити 
на 8 части. Одну часть закрасити на жовто шафраном, другу · 
на барнасто (бур0) кармелем (паленим цукром), а трету на ; 
рожево свекловим буряком. Вляти кожду окремо на полуми- · 
сок, різати в кістки або пояски і прибирати. До. сеї студе­
нини перед склярованням білками додають ще склянку бі­
лого вина або сік з 1 цитрини, щоби мала квасний смак. 

· 916. Сту.цеввва з rо.цовавих коrутів або і11.циків. Очи­
стити 2 когути або індики, посолити, скропити цитриною, по­
ставити на 2 год. або цілий день, щоби скрушіло. Опісля . 
дати в кипяток варити. На спід дати порізаної солонини (лиш , 
до індика), додати ярини : цибулі, селєри, петрушки, моркви," 
бобкове листя, перцю білого або чорного. В половині варення 
дати склянку білого вина і сік з 1 цитрини. Як вже мясо ., 
в і дділяється від костей, вибрати, кости відкинути, мясо кра­
сно порізати. Бляхову форму, призначену на студенину, ви­
ложити спід і боки платками накроєної цитрини, зварених на 
твердо яєць. Із зварених буряків, моркви та иншоrо повирі~ -
~увати усякі зірки, колісцята, моноrрам господині, платки 
корнішонів або мариновані - гриби. Тим всім виложити форму, 
1 , -жласти на спід, шкіркою до споду, що ліпші кусні індика 
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чи когута, а юшку, що у ній варилося мясо, перецідити, дати. 
горнятко білого вина, соку з цитрини, склярувати білками, не­
.хай завариться, відсунути, нехай осяде, знову перецідити~ 
Додати до сего розпущеної желятини, чиr.лячи б листків на 
, 1 л. юшки. Вимішати і заляти у форму, де зложене мясо і' 
прикраси. Форма щоби була· повна. Віднести на студене, не-
хай застине. В літі щ1ти до леду і робити з одного дня на 
другий. Перед подаваннєм вложити на 1 секунду до теп­
лої води, щоби далося добре викинути на полумисок. При­
брати зеленою салатою, цитриною і редькою. Окремо пода­
ється оцет і оливу, або татарську підливу. Такі студенинИІ 
подається на великих обідах, по юшці, або на більші сні­
даня і вечері. 

917. Сту.цеввва з риби робиться так само, як попередні" 
лише додати більше желятини. 

918. Сту.цеввва з поросяти. Очистити, як вже говори­
лося попередно і напхати начинкою. Печінку і легкі зварити 
і посічи. 1 ф. товстоr вепровини змолоти, ¼ ф. звареної со­
понини змолоти, дати до сего одну витиснену з води або молока 
булку, соли, перцю і втерти трохи мушк. оріха. Втерти на 
терці цибулю і засмажити на маслі, додати 2 жовтка,. сні.г 
з 2 білків, вимішати се все добре, начинити тим порося, за­
шити, дати його в полотно, завязати і варити у великій 
ринці з яринами 21/2 години. Як мяrке, виймити, а смак ва ­
рити дальше, щоби його не було більше, як 21/ 2 л. Коли по­
рося простигло, порізати, вибрати кістки геть, а мясо порі ­
зати і дати у бляхову форму, прибрати її платками цитрини , 
яєць,, ярини, а смак заправити вином і цитр. соком. Прочи­
стити білками, дати желятини і наляти до форми. 

919. Сту.цевива з rусячих або телячих печіво1<. Печінки 
нехай мокнуть у молоці 24 год., щоби збіліли. Стягнути з 
них болону, наколоти пор1заними пруфлями, грибами або пе­
черицями, завинути в папір, грубо намащений маслом і ду­
сити на вільнім огні 20 мінут, підлив2ючи юшкою або водою, 
щоби не зарумянилися. З телячих ніг зварити студенину, а ЯІ< 
печінки вистигнуть, порізати їх в платки, додати ще вар<:­
ноrо язика , порізати його, уложити це все у формі, а юш1<у 
прочистити білками, дати 11

12 листка желятини, наляти у 
форму і дати захолонути. Подавати, як попередні. (Печінки 
і язик уставити у формі прямовисно.) 

920. Сту.цевива з телячоrо мозку. Як і попере дно. До· 
дається печінок, телячого мяса печеного, телячий язик, порі 
заний в довгі пояски. Заляти те все вивареною юшкою з те­
лячих ніжок. Як застигне , викинути на полумисок, прибрати 
зеленим горошком, морквою, селерами і петршкою. В сі ті 
ярини мають бути зварені, порізані т11 заправлені оц1J ом 
олиnою. 

11"' 
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921. Студенина з качок або курий. Зарізати качки, по-
11истити, побюй, посолити~· Розрізати на 4 части і дусити: під 
rюкришкою з яриною, · цибулею· і грибами. Коли качка худа, 
дати· до дУ,шеня кусок масла. Робиться все так, як з інди"· 
ком. Заливати -юшкою з телячих ніг і все робити, як і в по-
черед.них. 

ХХІХ. 

Зан:ус~<и. 
Загально про закуски. Перед обідом або по юшці длй 

nіднесення апетиту подаються закуски. Від· закусок почина­
ються більші обіди і вечері. Як велика гостина, то і закуска 
мусиrь бути добірна. Закусками і відповідними до сего при• 

-борами . заставляється окремий стіл. Ст_іл чисто накритий, 
прибраний квітками, серветки, тарільчики, ножі і вилки, булки, 
нарізаний хліб. Згадаю тут щ~ про прибирання стола, щов:~ 
було в першій частині. Стіл . до принять взагалі треб~ при­
бирати так, щоби по спрятаню тарел\В не осталося багато 
порожнього місця. Після нової моди прибирається стіл до 

•обіду і на вечери вязанками з папороти, · дубового листя, 
моху, ялини, дикого вина. Вязанки скручувати у формі ко­
леса, зорі, а на середині стола поставити кіш з овочами, або 
квітами. Кожде рамя зорі закінчити кошичком з ласощами. 
На сю плетінку зеленого можна покласти у відступах чер­
вону калину, орябину або другі червоні овочі. На тлі білого 
обруса зелень з червоним дуже красно відбиває, а все те 
повязати ріжнобарвними стяжками. В літі є легко стіл при­
брати усякими квітками, вязаними в ріжнородні взори. В осени 
засушити собі дубового і букового листя, травки, соломянок, 
папороти, моху і ялиці. Богацтво красок, яке дає нам осінь, 
улекшує нам се діло. Коли господиня обходиться сама без 
служниці, то найвиrіднійше покласти миск_и з компотами та 
салатами, підстав({и з тістами на стіл, щоби мала менше хо­
женя. Як є служба, тоді можна біJ1ьше стіл прибрати кві­
тами, бо служба все принесе- Взагалі тут мусить розум го­
сподині пристосуватись до хвилі і обставин. Закуски кла­
деться на стіл, не обноситься. Коли несподівано дістанемо 
гості, а оfіід ще не готовий, можна подати закуски, що по­
магають господині вийти з клопоту. Найбільше уживані за-
куски є: 

1. Оселедець почтовий в ріжних відмінах. 
2. Оселедець маринований. 
З. Сардинки і сардельки. 
4. Мариновані грибки, рижики і корнішони до студе-

ного мяса. 

І Іі:1 

5. Салата з оселедця, бульби, помідорів і инші Ci1JJa 1·11 , 
6. Vinaigrette (січенина) з мяса і риби на мушлях і см,1 

жена як палянички. 

7. Паштети. 
8. Сту денини. 
9. Майонези. 

10. Шинка варена, студена і инша буженина, як І<!1ІІ 
баса, сальцесон, похребтина і т. д . . 

11. Редьки червоні і білі. 
12. Масло сарделеве і бриндзя. 
13. Ріжні сири і смажений згливілий сир. 
14. Кавяр (ікра з осятрини). 
15. Устриці, жабки, раки начинювані. 
16. Яйця начинювані. 
17. Яйця в майонезі. 
18. Риби в студенині, майонезі, або мариновані. Мощ11іІ 

подати консерви риб з бляшаних .пушок. 
19. Печінки, смажені в булці. 
20. Печінки гусячі і качачі душені з цибулею на маст. 

• 21. Канапки. · 
Закуска щоби була приспосіблена до пори року і :1м1 

сту обіду. Після вподоби можна ·її комбінувати. В літі :1 0110 

чів, ярини і набілу, в зимі, що дається примінити. І Ірт11у 
довільно вибрати з книжки. Подаю ще ті, про якї не (>,УJІІ) 
бесіди визtuе. 

922. Канапки. Звичайно на вечерах і обідах подаl''1'1,с11 
канапки. Ріжно їх прибирають. Головна річ, щоби ХJ1іб 1111 
булка не були свіжі, бо кришаться і тоненько порізані 01•,1 
шкірки, щоби легко їх можна їсти. Тому канапки, прирнжу 
вані з круглих булок, купованих, не є добрі, бо за rpy61 1 

тяжко їх кусати, а цілі не можна взяти в рот, бо за всJІИ1<1. 
Або вирізувати з білого пшеничного хліба у формі чотиро 
кутника, або спечи поздовжну булку дома на маст, tн•:1 
яєць. Масло до того взяти свіже, яйця зварені, перетерті 11('­
рез сито, окремо жовтка, окремо білка, не січені, прир1 :1 р1 
заний не січений і все, що до того уживається, мусит1, (>у·111 
свіже. Масло втерти в мисці, щоби легко його мас·1·11·111 , 
Можна його перемішати з бриндзею, сардельками або сар 
динками і мастит;1 ним тоненько порізані кусні булки. І Іа 1т 
накладається звинені зручно платки шинки, заяця, с1·р1111, 
дробу, паштету студеного, студенини з телячих ніжок, 11ор1 
заної в пояски для прикраси. Убирається тим каю1ш<а ,нн· рха 1 

якби стяжкою по мясі. Порізаний язик також ужив;н·ТІ,С>І. 
Дають також на масло трішки гjрчиці. Піс11і 1<ашшю1 11р11(>11 
рають порізаним швайцарсь,шм сиром, 1«111іщ1см, сомом нrю 
ИІJІ!ЮІО р116010, сардслями і CflJ)JIJJlll{IIMІJ. СіІ]ЩІІІІІ<ІІ j Cllj)/(('JII 

о(>і(ір11 · 1·11 1[() можности :1 остсіі, 11(' ІН')І ІJІІІ ІІІ 11,1 ІІ!)JІОІІІІІІУ І '1'111( 
І<JНІСТІІ , ІІІ!І(ІІ! l'l(JlilДIJO ІІІІІ 'JІН)І:ІJІІІ . І \\-1 • ' Іt' І ,11)11!) YJIO)l(ll'l/1 1111 
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булці, побіч ·дати перетертий жовток, окремо білок, а масло 
перемішати з зеленим прирізом. Звичайно мішаються мясні 
з сарделями, жовтками, шинкою і т. д. Як свіжі, то і най­
більш вибагливих можуть вдоволити. Прикрити підставку 
· (тацу) серветкою, поскладати на се канапки, прикрити замо-
ченою у воді і дуже викрученою серветою, щоби не висохли, 
як постоять кілька годин. Приготовляється їх наперед. 

923. Теплі канапки. Змолоти печене або варене яке не­
будь мясо, дати присмаженої цибулі, 2 ложки тертого швай­
царського сира, посічених сарделів, 2 жовтка і сніг з двох 
білків, посолити. Як ся маса густа, ще дати кілька ложок 
сметани або ·сметанки, мастити тим грубо порізану на платки 
булку або пшеничний хліб (шкірку обрізати) і дати до рури на 
10-15 мінут. Подавати теплі на друге сніданя. Добрі до пива : 

924. Сарделеве масло. 1 /t ф. свіжого масла добре роз­
терти валком в м~сці, додаючи по одному 4 жовтки і 4 
ложки оливи, але також не ляп1 всю оливу нараз, а по 

ложці. Дати 6 обібраних з остей сарделів, трохи соку з цит­
рини, перетерти се все разом, мастити тим хліб або булки. 
Можна масло таке зложити до слоїка, винести на студене 

і уживати за кілька дюв. · 
925. Анrлійське масло. 1

•2 ф. масла, 2 ложки муштарди 
перемішати разом з потертим сиром швайцарським або "Che­
ster." Дати білого перцю і мастити булочки. 

926. Рокфорт з маслом. Є се рід сира. Потерти його, 
перемішати з свіжим маслом, дати пів чарочки руму, вим~­
ша ти, мастити канапки або робити фіІ'у рки на хлібі. 

927. Прибрана бриндзя. 1 1
4 ф. масла, '/s ф. бриндзі, му­

.сить бути свіжа і добра, 2 корнішони, ¼ сирої цибулі, 
1 ложку прирізу, кмінку, гірчиці, ½ ложки паприки. Роз­
терти те все разом і дати до студеного. Або дати до папе­
рової рурки і витискати на хлібі чи на булці ріжні прикраси. 

928. Вітамінова закуска. Свіжий сир з сметаною і ци­
булею. Порізати одну цибулю до ¼ ф. сира, дати кілька ло­
жок сметани, розтерти добре і мастити на хліб. Дається до 
того ще прирізу. 

929. Бриндзя з сардинками. Перемішати бриндзю з сар­
динками, дати паприки, також кусок масла. Все те добре 
розтерти валком в мисці і мастити булки &.бо хліб. 

930. Кавяр. Подається у скляній чарці, або у вижо­
лоблених лупинах з цитрини, на склянім тарелі, убирається 
січеною цибулею і платками з цитрини. До того подається 
хліб або булочки. 

. 931. Кавяр щупаковий. Ікру з щупака очистити від 
плівки, обмити окропом і зараз процідити. Добре посолити, 
дати у піч, але не на огонь. Подержати в печі кілька годин, 
·перемішувати ікру, щоби сіль розтала, дати до слоїка і за­
ляти провансальською оливою. 

lt\7 

932. Ву.жений язик. Зварити вужений язик свинячий, 
:воловий або телячий, стягнути шкірку, порізати на платки і 
•подати теплий з хріном. 

933. Оселедець з яблуками. Вимочений оселедець по­
,січи, дати намочену і видушену булку, свіжого масла, 2 по­
, січені квасні яблока або порізані на грубій терці, ложку сме­
·тани. Розтерти те все, надати' форму оселедця, приложити 
хвіст і голову, обоє обчищені і подати. 

934. Оселедець з бульбою і яблуками, печений. Почи­
стити 3 ооеледці. Вибрати ости, здерти ШІ):іру і посічи. Дати 
посіченої цибулі, яблук, намоченої і видушеної булки. 1 склянку 
зварених і перетертих бульб, 2 яйця, 1 склянку сметани, дати 

• . до вим,~щеної форми і печи 1/, години. 
935. Кров. Кров варять, потім дають посіченої цибулі, 

, смажуть з шкварками і їдять з хлібом. 
936. Гриби з оліем. Зварити сушені гриби. Юшку за-

правити, а гриби посічи, або порізати, дат~. цибулі і смажити 
в олію. Дати до того ще ~ислої капусти. Істи з хлібом або 
-бульбою. Посолити і поперчити до смаку. Хто любить, дає 

" паприки. Добре на піст . · · 
937. Праження з шинкою. Дати на сковороду поріза­

. ної товстої шинки. Як підсмажиться, дати до того розбиті 
яйця і не мішати. Як яйця напучніють, готове. Подавати 
rоряче. 

938. Праження з ковбаси. Так само як з шинки. 
939. Праження гуцульське. Взяти склянку солодкої сме­

тани, склянку кислої, дати до того одно або двоє яєць, иід­
-бити кукурузяною мукою, посолити і смажити як омлєт. 

940. Праження до грибів. Піддушені, свіжі гриби заляти 
розбитим яйцем, підсмажити і подати. 

941. Праженвя з печериць. Піддусити свіжі печериці і 
вбити д°"-того цілі яйця. Не мішати, а як всмажені, подати 

: з .1:ковородою. 

942. Помідори з яешвицею (смажевищ•ю). Надрізати 
. помідори і вичистити з середини зернятка, підсмажити рі­
деньку яєшницю з цибулею, дати до середини до помідорів, 
посолити і смажити на маслі. 

943. Начинюваиі раки. Зварити потрібну скількість ра­
ків на кипятку з зеленою петрушкою і кропом. Варити пять 

:.мінут. Відцідити, обібрати шийки і щипчики, тельбухи викину­
ти. Кадовб лишити цілий, а дрібні шкаралупки потовчи, смажити 
маслом. Заляти смаком з ярини, заварити, а масло, що на­
верха осяде, зібрати і перецідити. Є се масло ракове. Намо-

. чити сухі булки у молоці, витиснути, дати до того посічені 
, шийки і щипчики, або . змолоти разом з видушеною булкою, 
дати засмажену на/. біло цибулю, посічений кріп і зелену 

•:петрушку, дати до того 1-2 жовтка, посолити, дати ложку 
wакового масла, втерти мушкатулового' оріха, дати 4 ложки 
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муки, 3 ложки тертої булки, сніг з полишених білків, вимі- ­
ша ти все добре, нало'жити у порожні ракові шкаралупки зі. 
спини (кодовба), поскладати у ринку, заляти кипячою во­
дою і варити 112 години (трохи посолити). Можна дусити ; 
в товщи, підливаючи водою. Єлєrантна закуска на більші 
приняття. Дають до начинки ще грибків, піддушених або пе­
чериць, 

944. Устриці. Є кілька родів устриць. До нас спрова­
жуюТ'ь з Остенди або Анrлії. Устриці приходять до нас ма­
риновані в бляхових пушках. Відчинити осторожно, щоби не 
ушкодити і уложити на тарілочках і з платком цитрини. 

ххх. 

\Налив1<и, лі1<ери, пиво та инші напитн:и. 
945. Варенуха. Взяти сухих грушок, яблук, вишень, слив, . 

грози·нків, · фіr, обмити, налити горівкою покласти меду о -
смаку. Закоркувати добре глиняну фляшку, або заліпити шкір­
кою з хліба і тістом, щоби повітря не доходило, дати на 12 
годин у гарячу піч. Виняти і вже готова. Добра гаряча. Овочі 
їсти або ще раз. 

946. Спотикач (лікер). Взяти цинамону, мушкатного 
оріха, гвоздиків, ванілії. Наляти на се пів фляшки горівки. 
Хай стоїть 2 тижні. Щодня збовтувати. Процідити і зварити 
сю настоянку - з 1 ф. цукру. Процідити через полотно і зляти . 
у фляшку. 

947. Звичайна медівка. Зварити 1/2 скляню1 меду з ци­
намоном і і гвоздиками. Дати до сього 1/. л або .1 л доброї 
горівки або чистого спіритусу, заварити, перецідити і зляті 
у бутельку. Коли за сильна, спіритус розпустити попередно 
водою, або до меду додати цукру і ще раз переварити. 

948. Запіканка. Взяти імберу, черв. паприки, цинамону, 
гвоздиків, мушкату, курдамону, цитринової шкірки. Наляти 
на се горівки. Добре заткати і дати у гарячу піч на 12 год. 
Шоб не зірвало затички, кладуть щось тяжкого. Виймити 
і коли прохолоне, одкоркувати і зляти у фляшку. 

949. Полинівка. Висушити у холодку верхні листочки 
і квітки польового полину. Насипати у фляшку, щоби того 
було ¼ фляшки. Наляти горівкою. Як постоїть 2 тижні, вже 
добра. 

950. Шумливий спотикач (або лікер). На пригорщу 
· ялівцю наляти 2 фляшки горшки. Хай стоїть 2 тижні. Зляти- ; 
і наляти на обчищені шкірки з 2 цитрин. За 5 днів злятю 

• 
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і процідити. Всипати до ¾ ф. цукру ложочку потовченого 
імберу, вляти на се горівку, поставити на сонце, струшувати. 
шодня, знов процідити, поставити в холодне місце і вжи­
вати аж за 6 місяців. 

951. Сливовиця. До слоя дати дозрілих угорських сли­
вок. Наляти чистим сп 1 ртом. (Bongout). Лишити, хай стоїть б 
тижнів. Тоді зляти сшрт. Налити до сливок рідкого сиропу 
до r\овна. Через З тижні зляти, переварити зі спіртом, або 
лише змішати, процідити через флянелю, зляти до фляшок. 
Уживати аж за 6 місяцін. Замість сиропу можна до сливок 
насипати мілкого цукру, а цукор розпускаючись забирає весь 
спі рт зі сливок. 

952. Цитринівка. Обчистити з білого мяся · шкірку з 2 
цитрин і наляти 1 л бонrу (спірту). Хай постоїть 24 годин. 
Приготовити густий сируп з t/ 2 ф. цукру. Зішумувати сируп 
і вляти до горшка, до того перецідити спірт з цитринових 
шкірок. Хай устоїться. Не наливати сируп у спірт, бо буде 
цитринівка каламутна. Як устоїться через 2 дні, бу де про­
зора, тоді зіляти у фляшки. 

953. Малинова наливка. У бутлю насипати стиглих ма­
лин тільки, щоби їх було 3,4 начиня. Наляти бонrу (чистий. 
спірт) і поставити на 48 годин в хатній температурі. Після 
цього злити спірт, викинути малини, дати свіжих пів бутлі 
і валяти тим самим спіртом на 48 годин, але довше не три­
мати, бо малини випускають зі себе кислощі. Вдруге зливгсти 
спірт через фільтр. Взяти 2 ф. найкращоr:о цукру, розпу­
стити у воді, зробити дуже густий сируп і r:~отрохи розводити 
чистою вже і переціженою малинівкою, добре розмішуючи. 
Потім розлити у фляшки, закоркувати, лишити кілька місяців 
в спокою, а потому уживати. 

954. Вишняк. На ведро вишень взяти 10-15 фунтів 
цукру і ставляти в скляній посудині на сонце, завязуючи 
тонким серпанком. Так хай стоять 6 тижнів, аж поки пере­
шумують. Потім переливають · у фляшки і се є найліпший 
вишняк. На вишні наливають горівки, хай натягає через 2 
місяці, а відтак переляти у фляшки. Є се другий вишняк, 
гірший. 

955. Яфиняк. Так само робиться як вишняк, але давати 
менше цукру. 

956. Вишнівка гетьманська. Насипати у слоїк або бутлю 3/4 посудини вишень. Половина без кісток, а половина з кіст­
ками. Налити повно спіргу і поставити у пивницю на 6-8 
неділь. Після цього спірт злити, а вишні витиснути руками 
або призначеною до сего машинкою. Сей видушений сік че­
рез добу буде прозорий, тоді змішати з попередно злитим 
спіртом і розливати по фляшках, а фляшки треба добре . за-
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коркувати і залякувати в той спосіб: Розтопити в риночці на 
кухні або на машинці спіртовій ляку, до горячого мачати 

. закорковані фляшки і хай застигне. 
957. Ожинівка. Потовчи ожини, сік процідити через 

чисте полотно. Соку взяти 1 склянку, 1 склянку сиропу і 2 
склянки горівки. Обережно злити до купи, перефільтрувати 
через бавовну або флянелю і розлити по фляшках, закорку­
'Вати і залякувати. Держати в холодному місці. 

958. Деренівка. 1 відро дерену дати до слоя, переси­
павши його цукром. Оставити ш1 сонці 6 тижнів. Як добре 
перешумує, валяти горівкою або бонrу і хай стоїть до Різдва. 
Злити, процідити, як за слаба, додати ще горівки і підгріти. 
Студене сцідити у фляшки і закоркувати. Держати в холод­
ному і сухому місці. Добре закопати фляшку у сухий пісок. 
Пити аж за рік. Чим старійша деренівка, то лшша. 

-- 959. Лікер (сп4:)тикач) з кави. 6 столових ложок зме­
леної правдивої кави запарити 3 склянками води і хай стоїть 
24 годин. Процщити через бавовну в той спосіб, що на спід 
лійки дати чистої бавовни і цід~,Jти. Дати до сього одну па­
личку ванілії, здовж розрізану, зварити і знов · процідити 
через фільтр. Тоді покласти до сього 2-3 склянки цукру 

-грудками, звариrи повали з краю кухиі, тоді вляти бонrу 
(спїрту), підгріти аж запарує і відставити. Зіляти у фляшки. 

960. Лікери. Зробити сируп з гвоздиками або иншим 
запахом, вляти до того горівки або чистого спірту, хай за­
кипить. Дати до того есенuії, купленої в склепі чи дроrерії, 
якої хто хоче, малинової, цитринової, грушкової, і т. и. і за­
раз відставити. Мало роботи, а також добрі . 

961. Муселець (шампан) з меду. На 1 відро води дати 
5 ф. меду і зварити. Зіляти яку небудь наливку і ягоди, що 
остануть, наляти сим розсиченим теплим . медом. За 2 тижні 
мусf'лець готовий. 

962. Мед межигірський. Хто має пасіку, візьме 2 відра 
води, 15 ф. меду і 4 білка. Варити цілу годину. Покласти до 
того зелену галузку розмайрину, кусок імберу, мушкат21ого 
цвіту, цинамону і 6 гвоздиків. Як вивариться четвертина, 
а все те, що покладено у мід, спливе, тоді мід зробиться 
прозорим. Зняти з огню і прохолодити. Процідити в бари-

: лочку, дати до меду ½ склян~tи свіжих пивних дріжджів, 
накрити рядниною і в хаті хай шумує. Як перешумує, винести 
на холод, добре забити барілку і подержати 7 місяців. Потім 
розлити по фляшках, закоркувати і залякувати і держати 

_ у пивниці. 

863. Пиво козацьке. На 21/ 2 відра води, 8 дкr хмелю, 
і дкr коляндри, 20 дкr ш,~">ки, 60 дкr хліби. тіста, 1 О дкr цукру, 
4 дк r дріжджів. Покласти наперед хміль і коляндру до 8 

, фля□ок води. Тісто розвести 10 фляшками окропу. Дріжджі, 

• 
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патоку і цукор дати в полишену частину води Змішати все 
разом і покласти, хай через тиждень шумує. 

964. Пиво батуринське. Взяти 2 ведра спілих ялівцевих 
ягід, 25 кr житнього солоду, S0 дкr сухих яблук або грушок, 
краще кислиuь. Солод налити водою і дати закипіти. Як -по­
кипить 5 хвилин, зняти з огня і всипати ялівцеві ягоди і яб­
лука. Розмішати і вляти у бочку або барилку. Налити мягкою 
холодною водою до половини. Забити отвір в горі і хай 
<:тоїть добу. Потім щодня наливати відро води, доки бочка 
не сповниться. Тоді виймити затичку, а дірку закрити сер­
панком (полотном) проти мух. Буде сильно шумувати. Як 
перешумує, можна пити. Тимчасом як береться пиво, можна 
доливати водою, доки . буде смачне. Можна також по пере­
шумованю зіляти у фляшки і держати у ледівні. 

965. Варений мід до пити. На 1 л меду взяти 5 л води, 
розситити, щоби через добу мід замінився в теч, часто мі­
шаючи. Перецідити тоді через суконне полотенце і дати ва­
рити. Як вивариться до половини, дати знов мягкої річ­
ної води ще раз тільки і знову варити, аж буде по­
ловина. Як вариться другий раз, дати до полотняного 
мішочка найліпшого хмелю, на 80 л 160 rp шишок хме­
левих. По другім вивареню вляти плин до нового начиня пр. 
до бочілки і хай перестигне, аж буде літне. Тоді дати дріж­
джів і хай ферментує через 10-12 днів. Як осад на верха 
зчорніє, перецідити через полотняний міх, вляти до чистої 
бочки і добре заткати. 

966. Мід малиновий. Кілько малинового с.:жу, тільки 
води, тільки меду патоки. Як мід розійдеться в теч, зляти до 
добової барилочки, завязати отвір полотном і так лишити, хай 
ферментує. Як фуси опадуть, перецідити через нове полотно, 
зіляти до бут_лі, але не повно наливати, бо буде ще фермен­
тувати. До фляшок зливати аж за пів року. 

967. Квас rайдаиацький. Розпустити 1 кr 20 дкr цукру 
в 20-тьох фляшках окропу, покласти 8 цитрин, покраяних на 
четверо без кісток і скоро прохолоне, вляти розпущених 
кілька (2) дкr дріжджів і фляшку пива. Процідити, розлити по 
фляшках, добре закоркувати і винести на:сту дене. На 3. день 
можна пити. 

968. Квас пшеничний. 1 кr пшениці заляти 5 л. пrре­
, вареної води, . дати 1 кr цукру і 1 дкІ' дріжджів. Нехай фе L ­
ментує в теплій хаті 1 тиждень. Процідити, зляти у фляшки, 
добре закоркувати і винести на холодне. Можна пити зараз 

969. Квас хлібовий запорожський. 11
12 кr житніх суха-

рів спа рити З відрами окропу і дати постояти 8 годин. Зляти 
-сей сирівець у другу бочілочку і дати до ·того розпущених 
3 дкr дріжджів, 1 ¼ кr цукру, 1 цитрину порізаиу на кружалки, 

,без зернят, коли постоїть ще 8 годин, процідити, зляти у фля-

1 



----=- .:.=~ 

172 

шки, а у кожду дати грозинок, закоркувати добре, поста­
вити у кухні на 8-10 годин, доки не почне шумувати. Пити 
зараз. 

970. Яблочник без алькоrолю зі сушених яблок Стиглі 
яблука порізати на скибки, нанизати рідко на нитки і вису­
шити на повітрі , на сонuі. Взяти барилу на 4'/2 відра, вси­
пати туди відро сушених яблок і відро сушених грушок, 
налити кипячою холодною водою, поставити у тепле місце на 
3 дні, потім винести у пивницю і нехай стоїть відкритий, 
прислонений J.ІИШ полотном, аж доки не мусуватиме. Тоді 
забити барилку. За три дні можна розлити по фляшках, по­
клавши в кожду 10-15 грозників, закоркувати і залякувати, 
та покласти у пісок. За 5 днів можна споживати. Здоро и 
напиток на спеку. 

971. Квас журавлиний. 1 кt 20 дкt журавлин подусити. 
налити до сего 8 фляшок води, дати закипіти і процідити, 
У проціжене всипати 1 кt цукру, дати закипіти і вистудити. 
Розвести в цьому квасови 1 дкг дріжджів, рЬзмішати, дати 
постояти цілу добу, розлити по фляшках і в кожду покласти 
2-3 грозники. Через 2-3 дні квас буде готовий. 

972. Квас малиновий. 80 дкг житнього солоду, 2 кг 
малин стиглих, 40 дкг сухарів житнього хліба, 1 кг цукру, 
1 склянку · розпущених дріжджів. Все те залити в бочілочці 
35 фляшками перевареної, холодної води. Поставили в теплій 
хаті на тиждень. Скоро перешумує, винести до пивниці на 
2 дні і обложити ледом. Обережно злити. До осаду налити 
ще перевареної, холодної води 2 л., розмішати і перецідити. 
Злити до купи з першим плином і дати варити в кітлі чверть 
години, . збіраючи шум. Тоді процідити через сито. Як- про­
холоне, розлити по міцних фляшках і в кожду покласти гро­
зинку. Закоркувати, залякувати і держати на леді. 

973. Кава правдива. Є ріжні роди кави, Мокка , Цей­
льон, Куба і Порторіко. Слалити зернятка в машинці від 
кави на кухні або на вугдях. Можна і в ринці, все мішаючи. 
Дати до пушки вже зимну і добре замкнути. Дати на 2 л. 
горщик води, 2 повні ложки змеленої кави, пів ложки ~ико­
рії, (без цикорії кава як вода , або треба її дуже багато да­
вати, а вона дорога, а також подражнює нерви і серце, в біль­
шій скількости споживана). Як завариться, що поверхня води 
чиста, відставити, а коли фуси осядуть, зливати у горнятка 
по половині, а половину долити молока або сметанки підгрі­
тої, щоби не тратила вітамінів. 

974. Кава морожена. Запарити 60 гр . змеленої кави 
1 склянкою кипятку. Нехай постоїть 1,'4 год, зцідити, осоло­
дити, дати 1 / 1 л сирої підгрітої сметанки або молока, але 
також літного і дати заморозити до леду. Подавати у висо­
ких склянках. На спід склянки . дати кільки кусників леду, 

• 

І/' 

на се кави, а на верх дати добре збитої студеної СМl'Т,11щ11 
Так само робиться чоколяду, але зварити її дуже густо, 

975. Житня :кава. Чисте, велике жито спражитн II р111111. 1 
змолоти і варити. 3 ложки на 112 ':ті · води. · € · дуже :щор1111 ; 1 , 
Хто має слабий жолудок · ї нерви, нехай пє "лиш житню 1<1111\1

, 

976. Жолудева ка:ва. Назбирати в лісі стиглих )l(ІJJІVJ!.111 , 
Увільнити їх від лушпини, розрізати за двоє і тоді 1<щ1щ) 
половинку розділити знов на 2 час·тинки. Вечір спарити їх, у р,111 
ці злити воду і висушити в печі не дуже горячій. Схо11,1111 
у торбинки в сухому місці, а ·потім смажити, пилt,11ун1•111 , 
щоби не перепалити. Добра для слабоси~их дітей. 

· 977. Бурякова кава. Вимити добре бурак, почист11т11 111.1 
ЖеМ, ЗНОВ ВИМИТИ, ·ПОКрИШИТИ На КУСНИКИ і ВИСУШИШ У ІІІ' 1 іЇ 
Смажити потім і молоти, поки гаряче. Зберігати у слої1<у. ~І,, 

. довше стоїть, то ліпша. Можна її уживати намість 1\111<11р11 
· · 978. Чай. Шоби чай був смачний, треба вміти його ;~011р1· 
прирядити. Перша річ, се вода переварена у самоварі, ario 
й окремім на сю ціль горшку, в якім нічого більше :крім 1нщ11 
не вариться. Чайник за кождим разом треба випарити 1<иш1·1·1щм, 
тоді дати там пів ложочки чаю на 4 особи, заляти ю1ш111<щ1 
і хай стоїть. Не дати, щоби закипів в чайнику, бо буде ІІl'до11р11іі 
і стратить аромат. Наливати· у горнятка чи скля11ю1 тр11111,11 
(2 ложочки) сеї есенції, а до неї ділляти персвареноУ 11ш111 
Лиш свіжо запарений чай добрий, як стоїть-пі•юго 111: 1111р1 ' , 
· 979. Какао і чоколяда. Потерти чоколяду а(н1 1<111(1111 
і розмішати ложочкою або колотушкою у студеному мщ11щ 1 
або студеній воді з цукром. Тоді вляти ще мщ111н,1 1 ; 1л • 1.11 , 
щоби закипіло, мішаючи. Відставити, влити до 1 ·щ11111л<1 1 1 11 
вертину, а решту молока або сметанки. Можщ p1n 11~ 1,ш 
жовток з цукром у горнятку, до него влятн I op1J11c Ю)І(/І\J 

і розмішати. Вартість вітамінова тим під110си ·11,с11 , М11 >10 111 
вбити на густо солодку сметанку і додати 110 JЮ>1щ і ДІ.І , со н 
дог0 горнятка. Така біла шумка прикрашує дуже ю11 1у 1 •11) 

коляду. Подавати так гостям. 
980. Есенція пунчева. 1 кr цукру заварити в днол снт 111 

ках води. Втиснути до того ще сік з пів цитрини і нщі p,,v 
з 3 цитрин, з якої зрізано спідну білу мякушку. .J1 1111шл 1 
кілька годин , щоби натягнуло. Взяти к.варту руму або ri p;щy 
втиснути до нього сік з 4 цитрин, зібрати шум, а рак •111 р 
перецідити і вляти до переціженого сиропу. Po:1 iJ111тJt •1 ·1ч1 
по фляшках і сильно закоркувати. Уживати післн 1 1 1п р 11 (і 11 
До есенції пунчевої дають ще сік з помаранчі, абu 1шщ1, 

981. Пуич з яець. Дві скляночки араку або руму :,м , 
шати з пів квартою води, взяти ¼ скляюш ссс1щїі 11y1 11 н~ ucJY 
і 1!2 склянки води, 6 жовтків збити дротянкою 3 1 • ф. 11у1 ( ру 
Дати до того а рак, змішаний з водою або ссе 1 щію 11у11 • 1t' ІІ 
і міJІІ,)\()ІІJІ ;~ати се на вогонь . я!( з1 · ус111· j 110•111уп, бу.111 ,ЮІ ЩІІ<.І 
:1 у11r1 т111 · 11, ,11111 ІІІ :і ОІНН І 1111.ТНІТІІ у , M:JJІi І' І(JІ\/ )І ~'І 1 ІІ(ІІ. 
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ІІІ. ЧАСТИНА.*) 

а) Лічввча (діететичва) і діточа кухви. 
б) Пора.ци для таборової кухві. 
в) Додаток. Пори.цок страв ва rостивах і т. и. 

ХХХІ. 

Кіль1<а · слів · про догляд над хорими. 
Кімнату, в якій лежить хорий, треба часто перевітрю-• 

вати і удержувати рівномірну теплоту. При заразпиви,с 
неругах відсвіжувати воздух так: замачати простирало в роз­
веденім пізопю, карболевій воді або оцті і розвісити в кімнаті~ 
Білля в постелі хворого треба часто зміняти. Руки мити хво­
рому перед кождою їдою. Н1чоrо не переховувати з їди в тіЙ,. 
кімнаті, де лежить хорий і другі не повинні там істи. Хорий. 
потребує спокою. Не оповідати хорому потрясаючих . ві­
сток, лиш самі погідні і веселі, щоби добрий настрій. 
у xoporo причинився до скорого подужаня. В дієті дер­
жатися строго приписів лікаря, передовсім у тяжших не­
дугах. Коли лікар припише піст або самі плини, треба того • 
держатися. Неоглядною дієтою можна хорому пошкодити, 
Все порадитися лікаря. На здоровля грошей не жалуватиr 

982. Приписи ,цля туберкулічних (сухітників). Коли cтafu 
хорих на груди ще не є безнадійний, треба їх лиш добре до­
глядати, а можуть бути здорові. Хто не годен вислати хорого, 
до санаторії, зробити санаторію дома під доглядом лікаря .. 
Перше услівя - хорий не сміє працювати. Друге - мусить 
мати все чистий воздух. (Відсвіжувати хату смеречинщо). 
Третє - добрий і поживний харч. Хорий (-а) повинен лежати 
3-4 год. на свіжім повітрю перед полуднем, а 3-4 год ... по­
полудни. (в саді, rородци або у відчиненій веранді). Істи. 
також може на дворі. Коли дощ, хай лежить при отворених 
вікнах в кімнаті. Ціле літо, весну і осінь повинен спати при 

. отворенім вікні під теплим накриттєм. В зимі лежати в теплім-: 
одязі при отворених вікнах 2-3 год. передполуднем і попо­
лудни. При тім тепло прикритися, щоби студінь нічого не: 
пошкодила. Одягатися, митися та їсти в другій, огрітій кімнаті. 
Хорим на груди 'Треба д<;1вати богато їсти набілу, яєць і мяса,. 
та їм се скоро прикриться. Треба страву дуже уріжнородню· 
вати і приправляти такі страви, до- яких дається бога,го яєць, 
масла, сметани. В сій книжці подаю богато таких страв, . 
~кі можуть відповісти сим вимогам. А й тут ще подаю деякі . 
Іду подавяти 5 разів денно точно о тій самій порі. На друге:. 

*) Сю частину складено по вказівкам Д-ра О. Рибачевського . 

1 {:) 

снідання сирі ово'І і , ,~риву, :набіл. До жождоrо обіду СИJ 
салати, компоти, соки овочеві. На вечерю каші~ накипляк11 
Хто рано не може пити мQлока або кави, дати йому кулешу 
з маслом і бриндзею, овочі, салати,. компо,ги, лєr'уміни. Вза1·11л1 
треба добирати страву до tсмаку, хорєr.о, . щоби розбудити 
апетит. Не мучити його пи'l\'анмями. ,,шо буде їсти". Самому 
придуиати все несподіванку, що . дуже . добре відбиваєтьс~, 
на стані здоровля xopor0. -В народних санаторіях для хорих 
на груди в Чехії подают.ь страви дуже невибагливі, звичай11і, 
смач_но приправлені, , але у великі.й скількости.. З початку хо1н 
не годні всего їсти. За'І'JІскають зуби і їдять иа силу. Пізній­
ше привикнуть і з великим смаком змітають повні тарелі 
галушQк і каші, книдлів і т. д. а стан. їх здоровля скоро ІІО · 
праВ,ЩІється. Очевидно, що :в. кожді.м випадку 'Іреба поради 

.тись i слухати лікаря. 
~83. Украівські ІІІІР,.ЇЖКВ з кааустою (печені). Р/~ л . 

муки, '5 дкr' дріжджів розробити в !/. л. молока, дати Т)' 
розчину- до муки, най трохи викисне. Дати 1

/• Л; мяса, 5 ц1 • 
лих яєць, соли і замісити. Колиби тісто було за тверде, до~ 
дати теплого молока або сметанки. Нехай росте. 11/s голоnки 
білої солодкої капусти порізати _ на чвертки, спарити і дати 
варити. Окремо зварити 5 цілих яєць і 10 грибків. Як мягкі, 
змолоти на машинці ці грибки, яйця і зварену капусту. Ок 
рем0 порізати дві цибулі, засмажити з 6 ложками масла, да ­
ти так змелену капусту, зарумянити, вкинути грибки, перt~­
мелені яйця, додати ·2- З цілих яєць, посолити, вимішати щ·t• 
разом з капустою і дати на стіл. Розвалкувати тісто, поріrш 
ти .на 7 цм. квадратики, накладати капустою, закладати 4 ро 
ги до середини, дати на вимащену бляху у відступах трох 
цм. і лишити, аж підросте. Помастити яцем, всунути до гори 
чої рури на пів години, а як спечені завинути в сервет1<у, 
щоби були теплі і подати. Так само можна робити пиріжю, 
з грибками, з сиром, маком, оріхами і т. д. . 

984. Гречані бливці. Взяти 1 л. грt1чаної муки і спа рит11 
кипячим молоком або водою. Дати до сего 2-3 яйця, кусшш 
масла, 1 л. пшеничної муки, посолити і вимісити ложкою ІНІ 
тісто рідше як на· пампушки, додаючи теплого молока а (ю 
сметани. Нехай трохи підросте. Брати ложкою сего тіст:~ 
і печи на оливі, олію, смальци або маслі, круглі або продоІІ • 
га сті паланички. По спеченню можна їх цукрувати, мастн 111 
мармелядою, або обложити ярину, прим. бурачки, гарбу ; ,, 
зелену фасолю і подати. 

. 985. Леtуміна з -бульби. Обібрати з лупини 10 велю<ІІ 
бульбів, _ свіжо зварених і втерти добре з пів кr' масла, щ> 
даючи по одному 4 яйця і 4 жовтка. Дати ще 2 лож1ш 
цукру, обляти сніг з полишених білк і в і спечи на полумис 1<у 
і так подати. 
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Дівrга для нtщо~<ровних. 

Недокровним і ослабленим треба , подавати таку страву; 
яка ·в природний спосіб впроважувалаби до .. · орrаніз:Му · части 
поживні, конче лотр ібні · до творення крови" Тут в, · першій 
мірі можна - примінити всі ярини, овочі і . приписи,. подані по'" 

.нище.-

986. Сік · мясний. Посічи пів -кr, волового .мяса, поляти 
соленою - водою, поділити' на · части і витиснути через поло­
тно або' машинку від душеня овочів. Руки до ' се У роботи чи:. 
,е'то вимити. Найліпше подати сирий сік. Хто· не може пити 
с'ирий:, підправити витиснений сік одним ·жовтком, заляти 

.ложкою кипячої. води і подати. Щодня робити свіжий. Коли 
хочемо сховати на в~іfір; поставити на леді. · ' 
' 987. Юшка з печінки. Печінку з . 'дробу а б.о · телячу · 
обчистити з болонки і· посічи. Половину сеї посіtfеної печінки 
дусити (смащити) в маслі з цибулею, а другу nоловинуу1.ати 
ДО 1( 1 Л. рОСОЛу, раз :~аварИТИ, дати ДО ТОГО СЮ Печінку ПрИ• 
смажену і знов раа заварити, перецідити і перетерти чере:3 
-сито. Дати до того розбитий жовток. Як п'ідчас робqти се 
вистигне, так дати ту судиljу з юшкою до горячої води 
і подати. · 
\ 988. Пшенична кашка на росолі. (Клиїк). 30 дкr по.­
хребтини (товщ відрізати), посічи і витиснути сік, поливаючи 
росолом, щоби сік лучше виполокати. Окремо зварити на 
росолі рідку кашку з пшеничних крупків, змішати з тим 
соком з мяса, заправити жовтком і подати. Юшки сі мають 
в собі богато вітамін і добрі для тяжко хорих. 

989. Мясні кульки. Вижилувати 25 дкr волової rюхреб ­
тини, добре посічи або. змолоти на машинці, перетерти через 
рідке сито, трішки посолити, зробити малесенькі -грудки як 
горох, скропити старим вином, токаєм або маляr.ою, завину­
ти в оплаток і дати зажити хорому. Можна їх дати на та­
ріль, заляти горячим росолом і так подати. 

990. Шодо з вина. На пів склянки вина взяти два жов­
тка і терти з двома ложками цукру. Як жовтки збіліють 
і згустіють, заляти їх кипячим вином, безперестанно мішаю­
чи і дати на кухню, нехай те все підгріється. Все мішати 
або колотити . колотушкою, щоби жовтка не стялися. Як по­
чнуть пtказуватися буJ1ьки, зняти з кухні і перемішати зі 
снігом, збитим з полишених двох білкі:е. Можна їсти саме 
і з бісквітом. 

991. До сієї дієти ·належать всі росоли з дробу, з мяся, 
битки телячі, волові (бефштики), шпінак, морква, яйця, яє­
шниця, налисники і шпік. Дальше cupi ягоди, як: суниці, 

:МаJХИНИ, ожини, вишні; порічки і СЇІ< :1 TJfX ІІІ 111 1111 І ІІ С Щ' ІІІІ,, , 
..засоложений і усякі юшки з овочів тн юrr1J1 

992. Шпік. 5 дкr шпіку очистити а 1<1н11111 , 11«j1' i•111 1 ,rщ 
.змолоти, вимішати з двома деками тертщ о 1111111t111,1p(·1,1{i1t'fl 
. сира, посолити і помастити тим хліб. Даnnтп с1• ,11р11му 111111 
ка разів денно. Денна давка щоб не бущ1 (нт,11111, 111, Г! І іІ 
дкr. Шпік можна змішати з січеними сuрщ•m1м11, м111 ' ,' ІіІ 
і соком цитриновим. Переховувати в склянім CJJO\'r<y , І І І1Ш(1JМ 

:маститься також хорому налиснини і тоді йо1·(J 11р1шр;11111111J1 
ся: втерти 6 дкr шпіку добре на тарели, uбнти ) \(1 се ,,_ 
1 жовток, розтерти, посолити, домішати піо лт1ош !'Щїї«_і 

•булки і мастити тим налисники, які ще треба :тш· 1 111 11 рур1 
Можна той шпік ще перемішати з 15 дкr сі 1 11•1ю\' 111111111'11 
Тоді шпіку дається тільки 2 дкr. Додати ціле нйщ•, 11111 щ111 

· ти, вимішати, можна додати ще січеної зелено'( 111•тру1111і 11 
і мастити тим налисники. · 

993. Книдлики зі mпіку. Вимочити у воді 10 д1<1 ' 1111111<у, 
.перетерти через сито, змішати з куском свіжого маст1, 111• 
.личини волоського оріха, двома ложками тертої булки, ююм;1 
цілими яйцями, посолити, вимішати і робити малі 1<ут,ю1 
Варити на росолі 10 мінут. 

994. Пе'Іені голуби і юшка з голубів - як н р11:1 . 11, ІJ1 
XXVI. 

ХХ.ХІІІ. 

Страви, успокоюючі нерви і побужуючі. Стр111111 АЛІ• 
rорячкуючих. Дієта при розвільненню, затриманню, при ~1tщ1 • 
чевих ~амінцях і при цукровій недузі. 

Загальні уваги. На деяких нервпвих людий мают,, 1тр,1 
ви успокоюючий або побужуючий вплив. До успш<ою111'111 .~ 
страв належать: капусняк, юшка з телячого мяса а р11щ 11м 

або крупками, юшка з риби, з яблок, міrдалевий юн· 1 J11, , 
компоти, ребарбар та селєр. 

У спокоюючі страви. 

995. Міtдалевий кисіль на молоці. Взяти 30 м11 ·; 1,1 1J1111 , 
спарити і обібрати, потовчи їх з молоком або білком. 1'0;1 
провадити теплим молоком або теплою сметанкою і ПО("І'ІІІІІІ • 
ти з краю кухні, щоби натягнули. Перецідити їх і витнс11у 
ти добре через серветку. Дати молоко заварити з мі/';~11 J 1 , 
смаком і поцукрувати. Тимчасом взяти бульбяної муки 1< іJ11 , ­
ка ложок, розбити зі склянкою студеної води, вляти с 1 : ;1,1_1 
кипячого молока і _мішати все на кухни, аж закипить. Вщ, ·1,1 
вити, вляти у форму, звогчену студеною водою і виси1111ноrо 
цукром. Дати до леду, , щоби застигло. Подається а :тна 
рюванням. 

996. Кисіль в яблок. Пор і зати яблока і їх роаоа рити 
з нсвелиr<о rо с 1<іт,1щтю 111 щ11 . І k р(·тсrти че рез сито і шш·1·11 

J'І 
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до того розроблену в студеній воді бу;льбяну. муку. Засоло--­
цити і дати заварити, щоби мука не була сира. Мішати без;; .. 
перестанку, щоби не було грудок, аж доки не покажуться, 
бульки. Буде се досить густе. Тоді виляти у форму і дати:. 
у студене. Як застигне, їсти" поливаючи соком з _малин, :~бо, 
3 компотом їсти. 

997. Малиновий кисіль. 1 
2 кr малин потовчи, залятиі:. 

1 л. води і дати заварити з 1\в ю.: цукру,._ перецідити і до• 
киплячого вляти розроблену у студеній воді бульбяну муку. 
Най закипить, , мішати. Тоді. вляти до форми і дати застуди­
ти. В зимі робиться з малинового соку, розпущеного {водою .. 
Подається з цукром і солодкою битою сметанкою. 

Страви побужуючі. 
По тяжких недугах або по нервових потрясенях серце 

є ослаблене і треба його побуджуват0 д0 сильнійшої діяль-­
ности. Тут належать: сильна чорна (правдива) кава, чай, юш­
ка з дичини, помідорова юшка, сильний росіл, пунч, винна, 
і пивна юшка, остр-і соси та инші. 

998. Во.ца з білном. Білко, розбите вилками, щоби за­
шумувало, налляти склянкою ·студеної води і нехай ;;стоїть­
годину. Зілляти осторожно і змішати з трома ложочками 
цукру. 

999. Пувч. Чверть склянки води, 12 кісток цукру, сік 
з пів цитрини, заварити те веа на- сироп. Запарити в чайни­
ку сильний чай, повну ложочку на 1 особу, пів склянкою 
кипячої води, нехай натягає 5 мінут на теплій кухни або на 
самоварі. Зцідити чаєву есенці~р до сиропу, дати 3 ложки 
руму і гарячий пити. 

1000. Страви для горячнуючих. Деякі страви і напитки1 , 
подані хорим в гор"'чці, зменшують їх спрагу та побужують . 
апетит. До сих належить: лі монада з цитрини, · сок малино­
вий з водою (перевареною), оранжада, юшка або підлива 
огіркова, юшка з яблок, юшка цитринова,. міrдалова, борщ, 
компотц, мармеляди, квасне молоко і лєrуміна. з яблок, юш­
ка "нічо" зі шумкою, кисілі I rалярети овочеві. . 

1001. Леtуміва з ябло1<, Легка. Розварити квасних яб­
лок, перетерти через сито і виварити на густу мармеляду. 
Яблок тих взяти 20-25 дкr Як мармеляда вистигне, перемі­
шати її з густим снігом з двох білків, помастити таріль мас­
лом, посипати булочкою, дати на се перемішаних зі снігом 
білковим яблок і печи в рурі 15 мінут. 

1002. Морожене без маwивІ<И. 10 жовтків розтерти до 
білости з ¼ кr цукру, дати до того склянку молока, поста­
вити на огни, щоби добре огрілося . але не заварило, підчас 
огрівання мішати і дати до л~ду застудити. Взяти 3 склянки 
кремщюї сметанки, вбити до густого, всипати 1 

'4 кr цукру ... 
пів л~сочки товченоУ ванілії і змішати те все разом з убитою 
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сметанщ>ю і тими застуженими яйцями, завареними в молоці. 
До сметанки можна додати сухих заварювань без соку. Ван 
ти риночку, виложити папером, на се поскладати заварю 

вання сухі, без соку, довільно вибрані, вляти на -се псрt·м1 
шану сметанку з яйцями, прикрити накривкою, вложнти rн• 
риночку в лід і добре обложити її товченим ледом зі 11с1х 
сторін (і на прикривку). На лід насипати чистої соли. 511< 
добре застигне морожене, подати. 

Діета при роввільненню (бігунці.) 

Загальні услівя. Страва убога в товщ. Їсти повіл1,110, 
добре жувати, їда щоби не була ні дуже горяча ні студена, 
тільки тепла. Не їсти нараз боrато, скорше частійше, ат· 
мало (що 3 години). . 

Юmни: звичайні з вівсяних крупів, переціжені, з рижу. 
муки, пшеничної кашки, caro, гречаних крупів, сушених (>у 
лок чи сухарів несолодких, все переціжене, з додат1<ом 
жовтка і трішки свіжого масла. Юшки з мяса-товщtзібрат11. 
Юшка з вина-без білкового снігу. 

Мясо: ніжно посічене, худе мясо волове сире, шкрооа 
· на або добре змелена худа шинка, варені .груди з курят аrю 
голубів, добре посічені. Яйця: сирий жовток, розбитий в 110 
ливці, каві, вині, білок з водою, яйце на мягко. 

Товщі: всі недозволені! Що найбільше-трішки свіжо 
го масла до юшки. Печиво: сухарі не солодкі, бісквіти, J<('H • 

си, сухі булки. Леtуміви: рідкі каші з рижу на молоці, са1 о 
або з пшеничної кашки. Ярини: шпінак, колочена бульба пс1н· 
терта, перетерта душена морква. Закусни: свіжий сир а мо • 
локом і не боrато), овочі, компот з яфин, грушок і rol'o:1111 
Напитки: жолудева кава, рижова вода, рідкий відвар вшс11 
них або ячм'~нних крупів, ' ·грішки чаю, слабо соложсвuл,, 
трішки гіркого червоного вина, какао на воді. 

Діета при • ватриманню (вапір). 
Загальні услівя: їсти страви, які мають в собі багато 

води, 'Хліб r рагама, овочі, салати. ЮwІ<и зі свіжих СЛИО()І(, 
з:мельона, з моркви, огіркова ~ідлива. Ярина: зелена фаСОJІІ, 
ка, морква, бурачки, піре з калярепи, смажені огірки, Ю.ІJІ!І 
фіори, шпінак, солодка капуста, ріжно приправлена. Овочі~ 
мармеляди, суфлєти, суфлєт з яблок, вишень, омлєти з яри 
нами або мармелядами. 

Діета при жовчевих намівцях і катарах жовч11ию1 , 
Перше услівя - не пере їда тися. Не вільно їсти нічого сту дt• 
ного, отже морожене . студенини, пиво, вино ні студені на 
питки. Мяса мало, лиш молоде і свіжо приправлене, без оц­
ту. Риби тільки свіжі, не ві11ьно консервованих та вужевих . 
Висте r1г:1тися свіжого 11е•1ипа, товщів, алькоголю. Взаrал1 
їсти с.1 м 1 m·п<і стр111111 І /1~ 111m,1ю : лР1·умін на дріжджах, ІІІ< 
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блинці. пампушки, стручков_их ярин, капусти, вепрового і ба- , 
ранячого мяса і дичини. 

Дівта при цукровій недуві: без цукру і без муки або . 
т_ак звана дієта для діябетиків. Не вільно уживати цукру, 
а все солодити сах а риною. Овочі можна їсти до схочу, бо 
овочевий цукор инший. Овочі і компоти до схочу, але на са­
харині. Ярини всі, тільки без муки. Всі 1\1ЯСа у всіх припра­
вах з яриною, 0ез бульби. Омлети з яєць без муки, мащені 
яриною, як: бурачками, динею, або овочевими мармелядами. 
Гриби, яйці у всіх приправах, студенини, юшки з голубів, 
мясо з дробу, овочі і борщ. Дозволене: щодо, юшка нічо, 
тільки соложене сахариною. Вільно лиш хліб rрагама. Зака­
зане все печиво, лєrуміни мучні, каші. 

Дівта при запаленню вирок. Є противна до цукрової. 
Не вільно їсти жадних білковин, отже мяса, грибів, стручкових 
~рин, а вільно страви цукрувати. Не в1льно страви солити. 
Істи все без соли. Плини в дуже обмеженій скількости, 1 1

4 л. 
на днину. Молока лише стільки, кілько лікар поз_волить. Ярини-­
вільно, але не солити їх, а також не можна ярин побужу­
ючих як: петрушка, селер, шпараrи і т. д. Яйця в обмеженій 
кількости, на позволення лікаря. Впрочім все треба спитати 
поради лікаря, бо в міру того, як зменшується білок в мочи, 
додає лікар все щось нове і до дієти. 

Строrа дівта при вестраввости. Лиш клиїки можна 
з вівсяних і ячмінних платків, ячмінних, пшеничних крупок, 
перетерті через сито-і тапіоку. Сухарі розмочені в молоці, 
чисті юшки. Вівсяні та ячмінні платки і тапіоку можна_ ді­
стати в дроrерії. 

XXXVI. 

Діточа 1<ухня. 

Нашим дітям мусимо жетвувати багато праці при вареуr­
ню страв та уваги при її виборі. Не кожда мати звертає на .це 
увагу, щоби її дитина була відповідно відживлювана до свого 
віку. В місті мами за багато звертають уваги на дитину, її 
розпещують, а на селі за мало і занедбують. Головним услі­
вєм здоровля дітей є велика чистота в одежі і на тілі, про 
що кожда мати мусить бути дуже дбайлива. Другим: страва 
все свіжо приправлена. Перед їдою повинні діти все мати 
умиті руки. Не можна ніколи дітий питатися, що хочуть їсти, · 
бо тим діти вчаться хімерувати. Мати сама старається про 
ріжнородність поживи. Приправляє і подає так, щоби смаку~ 
вала дітям. Добере передовсім страви, багаті у вітаміни, 
щоби її діти були здорові. 

ІМІ 

Як відживляти дітей? До 5 місяців діста<.-1 ;~111111111 [11111 
чайна корм матері, що є для дитини найздороnіі!1111•. 1111~1111 
все трохи додаємо їди до діто'чого корму, аж доки 1н• 111•р1•І\;11 1 
"на свій хліб" (около І року, або 9 місяців). Стар11111м ІН 
мовляткам треба давати розварені -і перетерті бісюн1т11 1 , •у 
харі без дріжджів, пшеничну кашку, дуже рідо111,1<у I л11(1р1 
рОЗJі!а рену на молоці, має кипіти І 5 мінут або I І~ 1 с щ111111 
Кашку з рижу, зварену на молоці і перетерту 1н1 1н•:1 1 1111_1

1 кашку з діточої мучки. А вже коло 8-9 місяціь т1н•(1,1 ;1,11 
вати дітям юшку з усяких ярин, і саму ярину, ;~06р1• _у;1_у 
шену з куснем масла і перетерту через сито. Ло т11ю1 
ярин належить передовсім морква, каляфіори, ю1т11н·11;1, 111 
барбор, бульба, бураки, шпінак. Треба дітям це 11щ1111111111111 
осолодити або дати трохи соку з цитрини, помар1111111, ~111J11111 
і ин., відповідно до смаку. Даваймо дітям по трохи 1<шп111111 
молока, яйце на мягко, а з мучних страв бісквітн, су \,І р1 
Мяса не даваймо дітям до 7 літ. Мясо має велюшЇ1 щн11(1'111 
білковин, а зате має багато подражнюючих склад11ю<111, 11(• 
відповідних для системи нервової дитини. ·Ярини, 11:1біJІ I му 111, 1 
страви, а при тім овоч.і - все в ріжних відмінах • 1(imi11 
вито вистарчають до прави.~1ьного розвитку дитини І 'щ1111111 
значіння ярйн не є залежне від білковини, тілью1 111;1 11р1 ,1 
нічних солий, (як на пр. соли содові, фосфоро111, :-;J11,11p11111 
і вапневі, які мають в соб: ростини). 

Білковин додають нам стручконі ярини . ЯІ< трщ, фі1 
соля, сочtвиця, а належно приправлені, є дуже щ1ж 1 111м с с~ 
редником поживи. Не треба додавати до них прн 11;11111111111 
соди, бо це шкідливе. Коли тверді, намочити деш, 1111111•1н•,11 

Ярин не треба підливати "сильним" росолом, нrшІ\ 11J1,1 
стиво ніякої сили не має. Вистарчить підправити J1~1 ·1<що 1,1 
пражкою, маслом, сметаною, молоком, через що т1ртісп, У ;~ 
дуже збільшується. 

Поживність страв. 

Червоні бураки мають · 9°/о цукру, 9¼ мучки, '2°/11 (11J11,11 
вини, соли і вітаміни. Борщ з бураків є важним 11іт11м11101111м 
кормом. 

Цибуля має 20% мучки, і°Іо цукру, 20/о біЛІ<ОВІ11111, 1:01111, 
<олійки етеричні і вітаміни. Добра до страв, сира і ;~о c11J1:i 1·, 

Цитрина має 2% цукру, 7% квасу і боrІ'Іто вітамін. М111 
велике примінення в безмясній і діточій кухні, ш,1мі<"1·1, оцт_у. 

Диня має 2°/о цукру, б°Іо мучки, 5% бjлІ(ОННІІІІ, с оJІІt 
вітамішr. 
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Капуста і каляфіори мають 2110 цукру, 2°10 білковини, 
2°10 мучки, соли і вітаміни. 

Морква має 3°Іо мучки, 7°10 цукру, 1 ° І о білковини, богато 
.солей і вітамін, тому для дітей передовсім сира є дуже 
вартісна. Хто має слабий жолудок, хай їсть її потерту, або 
.сік з неї. 

Помаранчі мають 9° Іо цукру, 1°Іо білковини і 1°10 квасу, 
соли і вітаміни. Має лічничі прикмети. 

Помідори мають 2°10 мучки, 2~;0 цукру, 1 ·5°1,, білковини, 
толи і велику скількість вітамін. Мають велике значіння 
в ростинн ій кухні . 

Шпінак · має 3°Іо мучки, ½ rlo цукру, 2112 °Іо білко~ини, 
соли і вітаміни. МаЕ велику вартість. 

Салата має 2° І о бі,лковини, :::010 мучки, цукор, соли і ві­
таміни. 

Бульба 20° о мучки, 2° І о білковини, соли і вітаміни. 
Овочі і ягоди мають велику .відживну вартість через 

ссвій природний цу~ор, соли і вітаміни. 
Каші мають муку, білковину, соли і вітаміни, коли не­

лущене (невпихане) зерно. 
Мід є дуже здоровий. Треба давати дітям замість цу­

корків. 
Дактилі, оріхи, міІ'дали і фіІ'и мають цукор, білковину, 

соли і вітаміни. Треба давати дітям замість цуr<орків і чоколяди . 
Гриби мають 4° І о мучки, 4° І о білковини, соли, вітаміни, 

сушені мають аж 40°10 мучки і 3O°Jo білковини. Можутьотже 
з!lступити мясо. Уважати трійливі і їх не їсти! 

Страву дітям треба як найменше солити. Сіль нищить 
тканки орrанізму. Так само заправа коріннями не конечна , 
хоч в малій скількости не шкодить. Одна~, здоровому не 
треба штучного побужування коріннями. Иому і так все 
смакує, а дітям ще більше. \ 

На селі, як дитина має 4-5 місяців, дають їй кулеші 
з бриндзею, ко_рж (кукурузяний хліб) або бульбу, хліб. Се 
дуже зле, бо дитинячий жолу док ' не може сего стравити, ди­
тина дістає болі і кричить. Мама не знає, чого і колише, аж 
дитині голова завернеться. А то лише треба не переповняти 
жолудок дитини і вона буде спокійна. · Дитині такій треба 
давати ви в а р з ячмінних крупів, вівсяних, але переціже­
ний, кашку з вівсяної муки, вівсяних платків і тапіоку, зва­
рену на кипячім молоці або воді, мучку Нестля або иншу. 
Вівсяну кашку, тапіоку і мучку Нестля можна дістати в ко­
рінних склепах в окремих пачках, на яких є при~иси, як се 
. варити. Можна поцукрувати при варенню, але ячмінні крупки 
лиш солити і варити з маслом . . 
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Декот.рі діти дуже хочуть -мяса. М<'>mна їм датн, т1л1,к11 
::: з великим . додатком ,5Jрин, щоби віджива була рів11ом1111111 

,Діточа ·кухня дуже подібна до кухні хорих і nи!щор1111 
:rдів. Всі юшки дітям дуже здорові, а найліпше улюr1т•1101u 
...:діточою стравою є лєrуміни. Декотрі діти не хочутr, rп11 
·,бульби. Тоді мама може їх перехитрити. Вирізати з Gym,r111 
ного тіста ·усякі ф0рми, як зірки, квіти, звірятка і сш·•111 1 r, 

': а дитина і не ,знає, що · їсть. Можна ще помастити ес м11рм1· 
. лядою. 

1003. Галушки ·з сиром. Засолодити сир, вперти а >І<1111 
· тком, дати до того грозинків, вимішати із звареними гаJ1у111 
ками або різанцями, даrи масла, і покласти у вимащ1•11у 
форму, і печи. Спечене поляти солодкою поливою. Маш, 

. знайдеться дітей, які се нехотілиб їсти. 
1004. Бульбяні rалушки. Зробити бульбяне тісто, :т11 р11 

--ти з него галушки, помастити горячим маслом, а зверха посm111 ·111 

маком _або сиром і поцукрувати. 
1005. Рижова каша з яблоками. Перебраний риж ;11111 

· римо в молоці з цукром. Коли вже доварюється, вкинемо д~, 
каші потертих яблок і нехай хвильку так вариться. Т1•111•р 

;:висипати кашу на таріль, поцукрувати, посипати цинамо11ом 
помастити ростопленим маслом. 

1006. Пшоняна каша зі сливками. Пшоно виполос1<11т11, 
· зварити на молоці, дати цукру, масла, вимитих су111Р1111х 
'{:ливок, перемішати і спечи. Їсти з додатками: компотам11, 
· ззварюванями і соками. 

1007. Діточі сухарі. До 1/ 2 склянки води зварити 1/ ~ JІО 
жочки анижу. Розробити 1 dkg. дріжджів з ложкою му1ш 
і ложкою цукру і трошки молоком. Лишити, хай вш<ш· 1111, 

_ До миски пересіяти 1
12 кr. муки, дати попередну ро:1111111у 

анижеву літну воду. Вимісити на вільне·· тісто і спечи. С111• 
·чене порі3ати на кусники та сушити у рурі. Сухарі сі napr1 ·11, 

·ся в мо.тюці, перетирається через сито і годується тим м11 
ленькі діти . 

1008. Діточий сухар, другий спосіб~ 16 дкr. муки, І (і д1<1 
-цукру, 1 жовток, 1 ціле яйце, 6 дкr. порізаних мі1•д11J1111, 
о дкr. очищених грозинків і товченого анижу. Зробити тіr •1 •0 , 
шечи в довгій формі. Спечене покраяти і сушити в рурі . 

.. 

.. 
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XXXV. 

Що взяти з собою їсти на прогуль1<у в гори?· 
(РаАИ Пластунам, укр. Соколам і туристам). 

Як робимо прогульку, хочби -невеличку, то ніколи не за-­
бувати про їду. »Як хліб в торбі, то сядеш і на горбі!" - ­
каже народна приповідка. Не чекати, що може купимо по до- · 
розі. Одно, що виходимо вчасно, як ще крамниці заперті,, 
а друге, що нераз увесь засіб випроданий. Хто не взяв з со-
бою, не годен іти голоден. · 

Перша річ на прогу.льку, крім палиці і ременя, се н а­
п ле ч н н к (рукзак). Взяти в наплечник : полеву фляшку, гор­
нятко, ринку, ложку, ніж, вилки. Все начиня алюмінієве , . 
щоби не обтяжувало наплечника та не надривало плечей. 
(І так вже в наплечнику є: сірники, свічка, щіточка до зубів, . 
ручник, запинки, олівець, записник, кілька хустинок, бандажі, . 
вазеліна , гребінець, светер, сорочка, панчохи, нитки, rудзикю 
патент., покровець, цельт, а нераз і ціле шатро, сокирка.) 
Все мусить вмістити наплечник! З тим ходить пластун по го-­
рах, раз високо до гори, потім знову стрімков долину; пече 
його сонце, студить вітер, то перемокне на дощі. А мимо-. 
того знову йде на ще тяжшу прогульку! 

Взяти з собою: кілька цитрин. Як хочеться пити в до- ­
розі, тоді взяти каплю цитринового соку на язик і вже є про­
холода. Хто пє богато води, не годен скоро іти і втомиться. 
Тай вода йому лиш булькоче в шлунку. Можна заступитw 
й кислими цукорками укр. виробу. Не брати нічого дуже 
соленого, перченого, паприкованого, щоби не пити води. Води~ 
взяти у фляшку алюм. на всякий вицадок. Харч увесь мусить 
бути такий, щоби: 1) не розсипався, коли пластун скаче пеr 
скелях, 2) щоби видеР._жав хоч тиждень; З) дуже ситний, .. 
щоби зїсти трохи, а вже заспокоїти голод. 

До таких страв належать: швайцар,с·ький сир (з укр. 
полонин продає Демян у Квасах на Закарпатю), суха ковбаса, 
або с.алям сушений, солонина, сухарі, чеколяда, укр. печені . 
пиріжки, хліб, палянички. Молоду ярину дwре брати, як хто 
любить неварену, бо се поживна страва: каляреиа, морква, . 
редька, цибуля, чісник, горох, фасоля, біб. Овочі: яблока, 
оріхи, фіrи; другі - найлучше сушені. 

Масло, черешні, сіль, цукор - вее можливо брати тільки 
у щільно замкнених алюмінієвих коробках. Кожду ще пере­
вязати мотузком, щоби в наплечнику на відчинилася. Хліб за­
винути у сильний грубий папір, завязаний мотузком. Бульбу· 
можна взяти і печи на ватрі. Щоби не тяжко нести, розді-

. лити каждому пластунові по кілька~ Взяти кукурузяної муки 
у сильний полотняний мішочок. Кулешу з неї зварити до мо­
лока. Чистий платок - як ситко до молока. Кілька торбинок;: 

185, 

взяти з собою, бо в таборі часто приділять на кілька день. 
харч неварений, а нема у що взяти (мука, какао, цукор, сіль). 
Ніяку рибу не раджу брати, бо може бути неспосібна до 
ужитку, а лікаря не буде. Та'<ож стерегтися незнаних ягід. 
і грибів. Товари купувати в укр. кооперативі, щоби була 
певність доброго і здорового харчу. 

В Українських Карпатах нема ні гостинниць, як в Аль­
пах, ні вигідних нічлігів. Треба думати і про те, що можна 
заблукатися і ночувати серед ліса. Хоч лучиться по дороз і: 
,,колиба" чи »стая", - де сплять вівчарі або_ лісові робітники, 
то там повно усяких "насікомців". Найлучша порожна колиба" 
захист або своє шатро. В ночі вартувати по черзі, зміняти 
варту що дві години. Ватру держати цілу ніч, бо ночі сту­
дені. Найбільший ворог прогульки - се дощ, бо тоді пере­
мокне одежа і харчі, а ватру тяжко зробити з мокрого ріща. 
(Добре мати з собою досвідченого пластуна, бо сей порадить,, 
що робити.) Чераз дощ задержить прогульковців у колибі 
ц1лий тиждень - а їсти треба! В стаї можна купити · коро­
вячого, овечого або козячого молока. Овече найпоживнійше, 

· козяче для хворих на груди. Жентицю (сирватку з овечого · 
молока) нехай пють лиш ті, що мають здоровий шлунок, і то 
на початок не богато , доки не привикнуть. Ліпша тота со­
лодка, свіжа, як квасна, хоч ся друга здоровійша. 

Дуже поживний є овечий сир "буда", з якого роблятЬ,, 
бриндзю. Менше поживна вурда, бо вона з сирватки. Гу­
слянка - се квасне молоко, здорове. (Часом можна міняти мо­
локо за »пачку" тютюну, хоч і за гроші продадуть. Все треба 
мати досить дрібних грошей.) Бриндзя поживна, лише треба 
її розмішати з несоленою кулешою, щоби не була дуже со­
лона. Молоко пити лише зі свойого горнятка і наперед пере-

. цідити. 
Отсе булиби важнійші замітки для українських прогуль-­

. 1) КОВЦ!В •. 

1) Написано 3 власної практики --- для "І{ухарської книжки". - ­
пласт. Бз . 
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Пластова Rухня в таборі. 

Кухню в таборі звичайно ставляють над потоком або при 
- студні, щоби було досить води. Кухня - се збита з кіль­
,кох дощок шіпчина, лише з однобічним, скісним ·дахом. Коло 
неї шатро кухаря і маrазин або пивниця. Вся кухонна обста­
нова - се два більші кітлІJ, два - три баняки, кілька ри­
нок, ножів, вилок, варіхи, риночки і горнята. Кухарить зви­
чайно один з пластунів і се його "іспит вмілости" з кухо­
варства. Кождий курінь старається мати свого кухаря з та­
боровою практикою. 

Найбільша жура господаря табору - се достава харчів 
_для табору, що дня яких 40 людей на стані вдержати, і щоби 
не були голодні - се не жарт! Як недалеко укр. коопера~ 
тива, то вона ·доставить сама при помочі пласrунів. А нема 
близько кооперативи, тоді вже тяжче і потрібно метких достав­
ців, або господар сам мусить добре набігатися, заки придбає 
хліба, муки та мяса. · 

Виживлення теперішне прим. у війську, обмежене на 
консерви. В тс1борі їх не вживають, бо консерви ніколи не 
заступлять ні смаком ні здоровельною вартістю свіжих страв. 
Кождий пластун має свій кітлик чи бляхівку, з якою іде 
по обід. Там може він зварити собі страву кождої хвилі, бо 
ватра в таборі не вигасає. . 

1009. Печення мяса на рожні. На залізний рожен або на 
рівний, довгий патик, настромити мясо і добре привязати, 
щоби не впало. По обох боках огню вбити в землю 2 вил-

• част~ патики і на них оперти рожен. Мясо починає сма­
житись над жаром. Вперед посипати його сµлею, або пома­
зати квачем, замачан •1м у сqлоній воді (ропі), з усіх сторін, 
Коли мясо починається румянитись, відсуваємо звільна жар 
і так печення докінчуємо, все ще злегка помазуючи квачем, 
щоби не висохло та було соковите. 

Також можна печи. мясо, завинене у грубий, мокрий папір, а 
ще ліпше в глину. Обліпити глиною, щоби воно бу ло наче в горшку. 

Птахів печи лише у глині. Справити їх, посолити. Роз і­
гріти добре малий камінь і 'вложити в отвір, де були кишки, 
щоби його виповнив. Тоді вбити на рожен і печи над огнем . 
Так само робиться з рибою. Притім пта~ів не треба скубат,и, 
бо підчас печеня · піря останеться в глині. Зі спечених здій­
меться глина вже разом з пірєм. 

1010. Печеня з мяса, без води. Мясо можна печи на 
. печеню навіть без води. У начиня (лиш не цинІ{ове), з щіль- · 
ною прикривкою, вкладати в кусні покраяне мясо, дати соли 
і бобкового листя. Начиня щільно замкнути і вложити в яму, 
глубоку на пів метра, виповнену гранею - жаром. Жар мусить 
бути під начиням, з боку, і прикривку ним присипати. Те все 
прикриємо . ще легко землею, по 2-3 годинах маємо соковиту 

ІН 

! печеню. Як маємо ще до того бульбу, 1111(1уто 1 1т11у1· ту , 
· тоді ще лекше про добру печеню. Викопати нму 11 11·мJ11 і 1111 
ставити на дно кілька каменів. В тій ямі І<JІІІЮ'М() 11111111і (1111 

· тру). По одногодиннім паленню вибрати жар 1 11у1 JІІІ. 11 ,rr, 
. міння легко злити (змити) водою. На камі111111 І<JІіІ! 111 м11со, 
, Qбтулене в покраяну тонко бульбу і цибулю. lkpx м111 ,1 111111 
крити капустою. Те все прикриваємо куснем мо1<р1111.1 11(1 

_ . ..лотна, а потім зложеним міхом, щоби пс 1111J11•1'1J111 11і(1(у 
в страву. Се засипуємо землею. За 1 ½ годиш, м1н щ, Jtcll'ipy 
.печеню з бульбою і капустою, вареною в парі. 

Котел чи кітлик нагрівається на оrні та1<. В ;1111,:,с 11rщ , 1 
-ставляти плосковате каміння або кусні дерева. Ут1щ11т11 ,•1 
так, що між ними останеться· вільне місце у ф()рм1 1_н"111111 ,., 
кута, з найбільшим розхиленням рамен у напрям~ 1111 ру. 11 Т11 

. кім "тунелю" чи "кориті" розпалений огонь орі11 : 11 1 1<1111•,11, 1m 
~рий ставляється зверха. 

Мясо з дИ';ІИНИ можна переховати так: 1101<рі1н111 1111 111 ·1 
·яски 6 цм. довготи, а 1 цм. ширини. Натерти сож•10, :1:1111,:11111 
.на мотузку на вільнім повітрю і лишити черс:1 111'1 І І : 1Іі ,1 1у•11~1, 
недалеко ватри, бо дим і огонь відганяє всіх 1н1 1<m11(:11111 х, >11 
висушиться, можна вже їсти сире, сховати у торr,у I r1,11ip11, 11 
з собою, або варити з него поживний pociJ1 1111 11111111111,у. 

1011. Печення па~ниць (хліба). Всиr1:1т11 му1,у у 1 (і 1'J11111 , 
додати соли пальцями, подвійну скіт,кіст1, 11оро1111<,у ; н, ' і і,: 1·,1 
(сухих дрі'жджів). Розмішати те все добрt1 JІШІ{І<()І(), ч11J111111 

·теплої води, замішати і ще води, аж зроб11т1,сн 1101 н,· · 111"Гї1 
Тоді вмитими руками, посипаними сухою муrшю (щ11r111 1'11 ~' 111 
lie прилипло), виробити з тіста одну або біт,1111• 11,1J1 11 111111_1 ,, 
Поставити на рушті над горячим попелом :~бо 111дсу11у 111 ) Іі 1 111 
і на горячій землі поставити тісто, а дош,0;1,1 11:1 •1 1 oi-11111111" 

·попелу. 

Так можна печи лиш малі паляничюr. Хто х11•11 : м ; 11 • 11 
хліб, мусить зробити рід печі. До старого гли11н11()1 о 11 1 р1111 
або в ринку вложити вироблене тісто. (С11і;( і 001<11 ,, , ~ 1 1 р1 
дини п.осипати вперед мукою). Щільно при1<р11т11 . ї 0;1,і 11111,11 
пати у землі ямку, що в ній зміститьсц сво(>і;~110 с1• 11 :11111111111 
Викопану землю зложити валом довк,ола. І~ ям1 ро:11,;1111~• 111 1111 
тру. Як лишиться лиш жар або гарячий попіл, 11ост,11111г11 11 t;, 
редину горнець з тістом та обложити дов1<ола 11у1 ·J1нм , :1:1 11111 
години хліб готовий.*) Так можна печи дріб, торт 1 1. 1111 

Ще один спосіб на палянички: взяти добрий (>у•нщ, 1,111 1111 
стити з кори, заострити на тоншім кінці і розі1· р1·1 ·11 11,111, 11,1 
трою. Опісля зробити тонкий пояс з тіста, широю1й 11:1 !1 11}1,, 
.грубий на 1 цм,, обвинути спірально його довкол:1 бу1(і1, J\(і11п1 

*) Сей спосіб оповів а своеї воє нної п11аr<т111<и у 1111п•1 11 , 11 t ;, І ,у 

аЦІ,І(ІІЙ. 



І/ 
.,, 

.188 

другим кінцем в землю при ватрі і часом обертати, аж паля­
ничка спечеться. 

Що кухарська книжка потрібна в таборі, се само собою 
розуміється. 

Вода. Воду пити лиш пливучу, найлучше з жере ла. Иншу 
лиш переварену. Переварену воду носити у палевій фляшці. 
Перед питям все добре зїсти кусник хліба. Щоби його стра-

• вити, видає шлунок з себе сільну кислоту, котра є вбійча 
для усяких бацилів, що у воді. Щоби вода була безпечна,,. 
мусить кипіти через 10 мінут. На прогульках як найбільше 
уживати квасної води мінеральної: Жабє-Буркут, Кваси. Ко­
билецька Поляна, Косівська Поляна, Синевір, Рафайлова та . .. 
ИНШl. 

1012. Пластовий чай. 1. Кращий. Нарвати цвіту з малин, 
рожі, суниць, ожин, яфин і сушити на сонці. Так само су­
шити ягоди з них. Переховувати в сухому місці. Опісля взяти 
з каждого дрібку і з тої мішанини запарити чай. 

2. Так само з молодого листя сушеного з тих самих 
корчів. Можна мішати ягоди, цвіт і листя. Чай буде здоро­
вий і пахучий. 

1013. Січовий квас. Чверть кr'. чорного хліба порізати 
на тонкі платки і висушити на кухні або в рурі, аж буде румя­
ний. Хліб кинути в гарнець і наляти 11/ 2 л. кипячої води. Гарнець 
прикрити і нехай простигне. Воду Сцідити через платок, до­
дати трохи цукру і цитринового або другого овочевого соку 
і пити. 

1014. Яблочвик з Бич1<ова ва Закарпаттю. Добрі ви»ні 
яблока обібрати, розтерти на терці, сік витиснути через по­
лотно і вляти в гарнець. До того додати кілька яблок, пече­
них в лупині, щоби зміцнити кваснення. Коли по кількох 
днях покажеться кожух, то квашення скінчене. Перецідити:,. 
і зілляти у фляшки. Або ще так роблять: товчуть яблока 
в ступі, сік збирають, цукрують . і пють. 

XXXVI. 

Додатон. 

У сякі консерви і страви, висушені попере.цво. 

1015. Борщ з бурякового листя (бурачєнка). На весні, .. 
коли ще нема буряків, наквасити житний борщ в той спосіб: · 
Наляти теплою водою разову муку і поставити на 48 годин 
в теплі. Зварити у воді посічене листя бурякове, кріп і приріз, 
заправити сметаною, а передше підбити мукою, щоби був 
густійший. Залляти квасним борщем до смаку і подати. До 
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-борщу nю111ут11 І<іЛІ,1<а яєць, зварених на твердо і порі:1аш1:-. 
на кусні. 

1016. Начинюваца зелена перчиця (паприка). І І11др1 
зати стручю1 ІІІШJ)ИІ<и, вичистити з середини зернятка, ю111ш1 
нити мяс1юю 11111,иш<ою, найліпше вепровою, переміша11010 :1 
піддушеним рижом, або начинкою з булки і яєць. Дуснти 11 
маслі, підJ111вщо 11и водою. 

1017. Зимова салата з зелених помідорів, зеленоV п■ -
прики та оrірнів В осени, коли остануться не пристиглі m, 
мідори, а оrір1ш жовті, непридатні до квашеня, зробити :1 1111х 
,салату. Пообирати обмиті огірки, порізати на платки і добре• 
посолити. Перемішати і нехай . так стоять в глинянім або дt• 
ревлянім начиню кілька годин. Обмити зелені помідори, 1111 
різати на тоненькі платки, нарізати до того зеленої і 111• р1111 
ної паприки, посолити те все, перемішати і також нехиl\ ст1, 
їть кілька годин. Як вже пустить сік, видусити помід11р11, 
паприку і огірки, а також дати в окрему судину і щ•р1•м1 
шати, (сік відляти геть). Салату цю зложити у слій, :111m1т11 
перевареним з корінням оцтом і вистуженим, (персщ,, rн,r, 
кове листя і мушкатний цвіт). На верх на салату 1111тп11 
грубо салатової оливи, щоби повітря не доходило, з111111:111т11 
перrаментом і поставити в студене місце. Салата цн ;~or,p11 
для здорових на шлунок та держиться рік і два. Мае 11р11 
ємний запах. 

1018. Консервований нріп. Свіжи.й, сухий, очшц1•11111\ 
кріп напхати цілий у фляшки і наляти на него зварсrт/\ 1 м:~ 
ленько посолений ()Вочевий оцет. Фляшку заткати. Я1< 11 :11ш1 
треба кропJ до підливи, вибрати кусень деревляпим 11рут11 
ком і уживати. Другий спосіб: висушений кріп ЗJю>1тт11 .У 
фляшці і заткати. 

1019. Ковсерв. зелена петрушка. Молоду зелену (;_vx,v 
петрушку обчистити, посічи . перемішати трішки а соm•ш.1 
дати до фляшки з широким отвором. Добра в зимі до ю1111ш 

1020. Сушений шпівак. Обчищений шпінак ва сухо 1111 
сушити на повітрі, а ще в великій рурі досушити, щ1.1ri11 
остався зелений. В зимі варити як шпінак, перс хо11у11nт11 .У 
бляшанці або полотнянім мішочку. 

1021. Сушена ярина. Хто не має пивниці і ІН' м;н Jt 
переховати свіжої ярини на зиму, може собі семр, мо111\11у , 
петрушку, калярепу усушити. Вимити добре, 11ор1 . 1:11 · 11 11 ,1 
платки і поволі на кухні або в рурі сушити, аж Jюм11 ·11,@ 
Сховати в полотняному мішочку в сухому місці. )tуж(' ;1.1.1 
бра селєрова гичка на зиму, висушена так само. }(1111111·11 до 
юшки. 

-
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ПОРЯДОК СТРАВ НА ГОСТИНАХ. 

Обід · або веч~ря. Перед юшко.ю можна подати закуску~; _ 
(див. розділ ХХІХ). 

· 1. Дві юшк и до вибору: з мяса і · ярини. 
2. М яс о: риба або майонез, студенина, шинка, зви- ­

ване порося і другі роляди - з яриною, салатами. Паштети -
і паштетики. 

З. П. м яс о : дріб, дичина, волове , теляче і вепрове 
мясо з яриною, салатою або компотами. · 

4. Л є 1 у м ін и теплі, в літі студені. Лєrуміни теплі:­
накипляки, суфлєти, завиванці, бісквіт з шодом. Студені: 
креми, rалярети, морожене або кисілі . 

5. Солодке тісто, торти, овочі . 
По мясі пється вино біле або червоне, не солодке . . По 

десерах (тортах) солодке. Дехто пє по мяс і пиво. Перед 
обідом до закуски наливку, а для абстинентів: овочеві напитки. 

З вичислених тут страв може собі господиня дому ви­
брати з кождої по одній, або по дві, після вподоби і грошей. 

Хто поставить на столі картку з "Рідної Школи", котра 
звільняє від алькоrолевих напоїв, подає лиш овочеві соки,. 
домашні вина, чай, чорну каву і т. д. (картки видає за від­
повідним датком "Рідна Школа". Львів, Ринок ч. 10, І. 

Снідання (розуміється: студене ІІ.-снідання). Накривати 
без rлибоків тарелів. 3анускв: канапки, раки, паштети, шинка 
або язик. Ярина: каляфіори, ребарбар, шпараrи, бурачки► 
шпінакові, г--рибові і ракові паштети, ·салати, компоти, овочі. 
Омлєти з яринами. По сніданню: вино, або у філіжанках 
чистий борщ, бульйон або чорна кава. Перед сніданням-на­
ливка. (Вибирати , що до вподоби). Можна подати і тепле 
мясо: дріб, шинку. До наливки rорячі капуснячки. До буря­
чків можна подати смажені в булці яйця. 

Чай - Дуже тепер в моді просити знайомих на чай. 
' (,,Чайний вечір") . Подається: канапки, шинка, усяке масло, 
до булки, бриндзя, са~:;динки. Тіста, торти, компоти, свіжі овочі. 
До чаю подати за1арювання або сік. По закусці овочеве вино . . 

Такий чай легко урядити і не треба до сего служби. 
Господиня все наперед собі приготовить, поскладає на окре­
мім столику і має тоді свобідний час для гостей. Чай нали- -
вати із самовара. Філіжанки стоять прилажені на креденсі 
(миснику).* 

Після сего порядку можна вибирати страви на гостини, 
імянини і свята. На більші приняття-більше страв. 

*) Окремо про чайний вечір 3найдете в книжочці: ,,Товарисьkі 
~абави , Видавництва "Русалка. 

І , .. 
_І{ухнн в п11астовім таборі в 3абрідю коло Бере3ні 1926. 3акарпаття. 

Словарець. 
Українські назви в сій книжці на місци чужих: 

битки=біфштики 
блинці=долки 
варення=конфfтури 
вареники = пироги 

варіха,-шка=хохля 
веприни=аrрест 

галушки= клюски, кльоцки 
гірчиця=муштарда 
гро3инки, гро3ники=род3инки 
tотур=глушець 
душена страва=печена в товщі, 

накрита і підлита водою. 
заварювання=конфітура 
завиванець=струдель 

зелене "'усяка закришка 
зрізованець, приріз=трибулька 
кисіль=пудінr 
квасок, щівник, щавель 
краянці · лазанки 
крупки пшен:ичні=фисі1< 
кружок, верства (при торті) 
лаврове листя=бобкове 
лакоминки=лвrуміни 
мачанка=сос 

миска=салятирка 

накипляк=будинь 

І начинка=фарш пампушки=бухти, пончкі 
паляниці,-чки=пляцки 
переплітанці = хруст 
перчиця=паприка 

печериця= шампіон 
печінка=утро0а 
печений .пиріг=пляцок 
підлива=сос 

погар, пугар=склянка 
погарчик=скляночка · 
полуниці=трускавки 
приріз, зрізованепь=тrибулька 
різанці=макаран 
січеники= шницлі 
склиця, полива=люкер 

сковорода=пательня 
слуква сланка, бекас 
сніг, шум=піна 
студенина= rалярета, .авсшпік 

товченики= котлети 
цідило=друшляк 
чарочка келішок 
чорниці, ожини 
ЮШRа=3упа 
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ЗМІСТ . 
-Встуnне слово 

Встуn: 
1. Іііджива . 
. 2. Ведення дому, лад, точність 
З. Ведення і урядження кухні 
4. Накриття столу і т. п. 
.!і. Товариські відносини 

_,,.....:_.J;, 

І. Частина: Вевмясн~ кухня. 

Стор. 

2 

3 
6 

10 
11 
12 

І Борщі та юшки 14 
11 Сирі соки 3 ярин 26 
ІІІ Каші і додатки до юшок 26 
IV Городина (ярина, 3еленина) 31 
V Омлети, яйця й инші додатки до ярин 39 
VI Гриби 45 

VII Салати 47 
VIII Вітамінові страви 52 
ІХ Підливи ( соси) . . 53 
Х Студені підливи або майоне3и . . 57 
ХІ Тіста до паштетів і веrетаріянські паштети 58 
ХІІ Накипляки (буі~.ині) . . • . 62 
ХІІІ Ріжні страви бульбяні, мучні, 3і сира ітп. 66 
XIV Солодкі накипля1щ суфлети і ріжні леrуміни . . 75 
XV Солодкі підливи, шода, молочка, галярети, кисілі, креми 89 

XVI Скщщі, торти, цукорки ! 92 
XVII Печиво • . . . . . . . 100 

XVIII Компоти, варення, галяреrи, мармедяди і соки овочеві 108 · 
ХІХ Морожене, бе3алькогольні напитки, домашні вина 119 

11. Частина: Страви в мяса. 
ХХ Юшки 3 мяса, риби, раків, і додатки до 11их 
ХХІ Волове мясо 
ХХІІ Телятина 
ХХШ Баранина 
XXIV Веnровина 

XXV Дичина 
XXVI Дріб . 11-

XXVII Риби • 
ХХVШ Паштети, майоне3и, студенини 
ХХІХ Закуски 
ХХХ Наливки, лікери, пиво ~ 

127 
131 
134 
138 
139 
147 
150 
154 
159 
164 
168 

ІІІ. Частина: Лічнича, діететична і ді;оча ·нухня . 
ХХХІ Юлька слів про догляд над хорими 174 
ХХХІІ Дієта для недокровних , . 176 
ХХХШ Страви успокоюючі нерви, побуджуючі, страви для го­

рячкуючих, дієта при ро3вільненню, при жовчевих камін-
нях і цукр. неду3і 1 77 

XXXIV Діточа кухня . . . . . 1 80 
XXXV Куховарські ради пластунам і прогульковцям . 184 

XXXVI Додаток, порядок страв на гостинах, словарець, 3міст 188 
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