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КОДЕКС РУСИНСЬКОГО KUXAPCTBA 

Дорогь1й русинськь1й читалнику! 

Тьr держиш у руках чистий оронь - кодекс русинського кі.іхарства, 

якь1й ся формовав сторіічами й сторі.ічами аттуйкьт - на заладному боцї 

гордьrх и сивьІх Карпат, а записанньтй бьrв у двадцятьrх годах 

двадцятого віку нашьrв вь1сокодостойнов русинков Аннов Микитов, 

роженов 14 янувара 1896 года у Зняцьові, што пиш1 Мукачова, -
умерла, прощена бьт, 15 фебрувара 1985 года у Пряшові. 
Упущена 1928 года «Книга варенія для сельских карпаторусстшх 

женщин» воистину бьша бестселером. Донька Анньr Микить~, славна 

изслїдоватилька творчости А.В.Духновича Олена Рудловчак 

споминала: «За маминов книгов товдьт жонь1 ся били. Та й пак май 
потоJІfУ, в пятдесяті годьт, русинські вчитилькьт ня просили ї 

переудати». 

Перечитуєш сисю книжичку и душов розумієш, ош описана туйкь1 

кііхня не лем компонентами, страва~и, ай духом-русинська! 

Наготовлені из продукті.ів, што йих нам давуть наша русинська 

зимля, наші рікьr, хащі, наш воздух, упомнянїм лем подаякі стравь1 
сербані: дзяма, поливка, пудбивка, мачанка, чир, суканиця, затїрка, 

ріплянка, кминковка .. , стравь1 дзьобані: дзьобачка, ратота, токан, 

гугиль, голубцї, кляганиць, гершлї, лашкь1, русликь1, таркельІ .. , па 
солоткоє: шіітіім:инї, фанкь1, штруглї, пішковть1, кіфликь1, баноші, 

типиртовш1 ... 
Уповіш ми, ріідньrй русипськьrй читалнику, ош ци є штось подіібноє 

у нашьrх май ближьrх сусїдіів : словакі.ів, мадярі.ів, ру.мьші.ів, полякі.ів, 

ч.ехі.ів, авать у сусїдіів далекьrх: молдавані.ів, білорусі.ів, украиrщьі.ів ?! .. 
Ниє! И-нибь1ло ! 
Ай бо аддека ся стало ! 
2009 года в ужгородському вьщаватилстві «Ива» упущено книгу пуд 

назвов «Бабусинї страви», де у спередслові якоїсь Т.В.Новипької 

написано, ош у ниї дома «в родинній шафі було знайдекно бабусин 



записник з кулінарни:tvm рецептами .. , до бабусиних рецептів за роки 

додалися ще й інші, зібрані ... зокрема, у Великому Бичкові». 
Починаву читати книгу «Бабусині страви», и починать 1vrn спирать1 

дь1хання! 

Божечку мі.ій ! Пак бо спсредо мнов «Книга варепія» Анньr Микитьr 

из Зняцьова - иппен така, гикай є: перефотографована сторі.інка за 

сторі.інко в -ушь1тка ! А имени Анньr Микить~ ни вказано нигде! .. 
Укладачка - фактично украдачка Т.В.Новицька нам розтовмачує, 

ош обь1 «донести мову регіону Тиси такою, якою вона була десятки, 

сотні років тому, рецепти записані діалектом». 

А полравдї украдачка Т.В.Новицька, котра вчинила зеркальньrй 

плагіат, лїновала ся книжичку Лю1ь1 Микить~ переписати, та простої 

перефотографовала, а спереду щи подала карту <<Закарпатський 

гастрономічний туристичний шлях)>, де в роздїлї «Українські страви» 

украйинськь1ма на.зьшать: крсмзликьт, банош, палачінтьr, пирсканї 

крумплї, пудбивану пасулю ! .. 
Упстало ся йіів лем уповісти, ош иппсн CJ-fCЇ стравьr дуже любили 

хосновати Богдан Хмельницькьтй, Тарас Шевченко, Віктор Янукович -

символь1 украйинського народа! .. 
А поправдї дїла сього плагіата - украдання - злодїйства! - є дві 

причиньт. 

Перша крь1єся в удношепї украйинськьrх корманьошіів до русинuв: 

удобрали вд нас зимлю, економіку ... - зачипавуть по бандіцькьr лїзти 

нам у културу, хочуть изничтожити й душу русинського народа. 

Друга крь1єся у безпредєльщинї прийшлякuв на наші,ів русинські.ів 

земли - обьr провказати свою звсрхніість над нами, прийшлякьr ни 

гадали бь1 нас, русині.ів, живь1ми в зимлю затоптати! 

Иппен тому жона прийшляка, великого чина службьт безпекьт 

Украйиньr Т.В.Новицька ни побоялася ни Боrа, ни русинської чиляди и 

упустила «Книгу варенія» русинкьт Аннь1 Микить~ пуд свойьrм имньом, 

а имени Аннь1 Микить~ нигде и ни упомнянула. 



Айбо слава Богу, найли ся истиню русинсью патр10ть1, котрь1 

майперво свойьТhШ серцями, но и свойь~ма грошима пудперли сисе 

переудання «Книги варенія» Анньт Микитьr. 

Назь1ваву йих имена: 

ТУРЯНИЦЯ Иван Михайлович, профессор, доктор білогічнь1х наук; 

БІЛАНИН Володимир Федорович, многорuчпь1й директор 

ужгородського опьІТпо ексттеременталного завода пистандартного 

оборудованя; 

ОЛЕКСИК Иван Ивановьrч, директор ус1ебного центра профсоюзйв. 

Чисть и хвала йим уд ушьтткого русинського народа ! 

А тьr, дорогЬІЙ русине, читай и хоснуй сись истиннь1й кодекс 

русинського кйхарства, из добрь1ма чувствами й мьrслями споминай як 

авторку «Книгьr варенія» Анну Микиту, так и днишньих благодїйни:кuв 

сього удання Ивана Туряницю, Володимира Біланина и Ивана 

Олексика. 

Иваи Петровцій, 

русинскьzй писатель. 



ВСТУПНОЕ СЛОВО. 

Человt,к живет не для того, чтобь1 только -tл, 

1<ормился, но -tсть прото, чтобь1 мог достойн,о· житн 

и св,оему званію у довлетворити. 

Если бь1 человrьк ничего не робил, а тQлько 

сидtл і1ли лежал и тоr да бь1 должен постоянно 

кормитися . (питатися). Чтобь1 причину сего' nо-ра­

зум1,ти, -нужно тtло (орrани.~м) наше сравнити 

с машиною. Всяка машина начнет ходити лишь . 
тогда и ходит до того часа, пока ею дровами НJІІи 

углем нагрt,вают. 

Правда, что тtло наше · не имt,ет колес як 

машина, 1rю е<:ть у неrо иншаки части (орга:нь1), як 

напримі,р се,рдце, леrкн (бtль1 ш~чунки), желудок, 
кишки, а тt, части хоть бь1 чсловt,к н спал, всегда 

суть в работ-ь, ,но если только на миlіутку переста­

нут они робити, человt,к умерает. А что дает нм 

таку снлу, котора держит их в 1юстояююм ходt,? 

Як у машинь1 дерево и уrля, так у чсловt.ка пища, 

корм. Перестанем-ли кормитися, перестанем и жити. 
Юднако, челов·вк сотворен !Не па безд"І:,ліе, 1ю 

на работу. Силу для работь1 достает он тоже от 
корма, пищи. Ч1>м больше робиме, т-вм больше 

потребуеме пищн; и чі;м лучша, вь1живн-tйша есть 

лища, т-вм больше силь1 дает челов-вку. 

ПитателЬ'!юсть, сила стравь1 за,висит от nрито-
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товленія ея. Бо не то живит человtка что c-ьk:rr 

1ю т:о, что желудок переварит и передаст крови.­

Потому говорится, если мь1 дуже смачну страву 
t,Jiи, что кровью стала. 
Из указаннь1х в1,1ходит, что приrотовленіе стра-­

вь~ ,не мало важное для человtка. А все то совер_­

шается в кухни, о нем должна позаботитися rав­

дьJ.ІНя. В руки газдьнш изложено средство доволь­
ствія мужа и дtтей. Добре ведена кухня повь1шает­

охоту к работі; и привлекает всtх членов семейст,ва_ 

к родите.ТJЬоюму дому. Для утвержденія c-ero можно­

ссьтатися и на пословиць1, а именно: ))Путь к до­

вольствію ведет через желудок«, »Добро вед_ена 

кухня есть найлучшей аптекой«. 

Муж порядочной газдьrни не буд:ет глядати_ 

развлеченія в чужин-в, в корчмах, но будет всеrда 

найлучше себе чувс:твовати дома. Добра кухня, 

забезпечивает здоровіе и блаrобьп цtлого семей­
ства. 

У наших земледtльцев давна и дуже ш,ющна 

привь1чка rосгюдствует, а им-енно: rне желают луч­

шоrо приготов,іенїя ежеднеВ'ной стравь1 их. -ис-­

ключительнь1ми случаями суть свадьба, крестинь1 и 

гостина, коли чужих нужно угостити. На сей случай 

соберет rаздьшя все с1юе знаніе, чтобь1 пр1tюпи 
добрь~х своих знакомь~х чtм лучше. Но достаточ­

ного знаrнія и практики не им-вет, и так жел.аRіе­

ея ;не может исполнитися. 

Если rлядаеме причину недостатков нашей 

сельской кухни, то постоянно сль~шим покрь,ватися 

бtдностью, немаетносrью. Но !На самом ді,лt, при­
чина сего нед:обра привь1чка, а МІНОГО раз и недба-
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.лость. Дуже часто и бь~ло бь1 из чего, ,н:о все зато 

•не варит лучше сельска газдьшя, хоть бь1 ока- и 'Не 

,б-вдна. По rородам ж~на лучшого рабоrnика уже 
.с большим стараніем ведет свою кухню як н-tкот.ора 
.заможна с,ельска га..здьшя, хоть и нужно ей для 

.домоводства все покупити. 

Ж,елая пойти на помощь т-ьм сельским газдь1-
.ням, у которь1х есть охота к лучшему пригоrовле­

нію стравь1, написана 11,астояща книжка име~н.но 

.для ·них. Она содержит ІНайпрост-kйши сrравь1, 
.коrорь1х без всякого затрудненія могут по селам 

пригоrовити. Которь1 из сельских газдь1:нь :не будут 
жалі,ти труда, а будут поступати по сей книжкt., 

тt, покажут любовь к их семейству и забезпечат 
лолное довольствіе мужа и д-втей своих. 

5 



І. ПОЛИВКИ (СУПЬІ). 

Ка;к,1.1,11ї порл:~очш,,іі об·L;д 11ачннпетсн пол11в­
кою. Полнвка 1ювt,1ш;1ст апст,п, розтеrмит желудок, 

от чего лучше псреварнвастся п11ща. Поливкою 

назьшастся отвар мяса, рь1б1.,1 11 костс1ї. Сеси суть 

настоящн по.111вк11. Но прнrотов.'Іяется по.111вка II из 

грнбов, фасо,111, к11умп,1еіі II друrнх плодов. Понеже 
сяк11 потш1ш звш,;ш запр:ш.:шт11, прото назьшают 

11.х заnршюч11ь1~ш по.111вкаш1. 

1. Проста мясна поливка (суп). 

Потребуется ;~JІЯ неї,: ¼-¾ кg .,,яса, зслс­

·н1ша (2 моркви, 2 петрушки, 1 зе:1:1ер, l карлаб, 
1 ц11бу.'щ 1 крр111е:1ь), -! лнтра во,;щ II trтo ннбу.:~.ь 

завар11тн в нею. 

ДJJн мясноіі 110;11шкн наіі.rrучшос мясо rовяжье 
(марж1111ское), rrз костисто(! ч;~сти хребта. По1,уп­
:1е111-юс мясо ощ,1е.,rе в сту,1.сноіr вохt, по.'юж11?.1е 

в горнсц, нальсмс 4 .'!!П. студсноіі вод1.,1 11 посо..111.\ІС 

одной вершноіі Jюж1,оіі солr,ю. Пот·о~1 11щ1·tстю1с 
горнец на вс.1нкіЛ ОІ'ОІІr,. 1(0,111 вод;~ на•111ст 1,1ш·tт11, 
пояnнтся на 11оверх11ост11 ся накнпь ш1са, котору 

11зберсме д1,1ркавоЛ в;~рtхою. Пото~r к.,адече в П()­

ЛІШІ,у в1,rшс указ:tнну зелетrну поч11щено п о:.1ьпо. 

М.орІ(ОІJь, петрушку, зел.1со н ~;рр111е.1ь nсрер·вжІе~,е 
в дов;" на 11.в~;, ;1 кзрлаб 11:1 ·1 част11. Лtто:ч можно 

б 



до зеленинь1 прибавити еще 1 малое, достиглое 

райское яблоко(парадичку), что смачн-tйшим д-вJ1ает 
поливку. 

Затtм вариме мяса дальше, но уже на меньшем 

огн·в до тtх пор, пока не бу дет мягкое. Вареніе 

д€ржит приблизите,1ьно 3 го..1н11ь1. Если же мяса 
по.варилося, тогда поливку проц-вдиме и заваримс 

в нею т·І;сто, риж, гриз илн другн д·вла, І(Отор,ь1 

описань~ на сторон·\; 23-29. По сему мож1-ю еще 
:юложити в поливку пор-tзаннь1 листья петрушки. 

z. Бtла мясна поливна (суп). 
Потребнь1 для ней: проста ~~ясна по,1ивка, риж, 

2 яйца и 3 ложки верхш111ь1. 

Для ссІ1 поливк1t приr-отовнме первь1і'і раз про­

сту мясну rюлпвку, як сказано перед сим. Коли 
:-ака пол·ив1<а готова, сцtдиме ею и заварнме в нею 
на каждь1 двt, особь1 рахуючи по одну ложку омь1-

:-оrо рижа. Если риж поварился, то положнме 

в одну миску желчок двух яиц, добре розмt,шаеме 
;i прибавиме до них еще 3 ложки верхюшьІ (солод­

коН сметань1). Потом при постоюrно:-.f м·\;шапіи кла­

деме в него пома,;ю 5- 6 ложок юшячой поливки. 
Коли все то персм-Іш1ано, можно его всьшати в по­

ливку и пода.вати на стол. Сяка поливка много 

лучша и питательні,йша, ч-вм проста мясна поливка. 

3. Курячья поливка. 

Потребуется: одна курица, зслен.~та (2 моркви, 
2 петрушки, 1 зеллер, 1 к~рлаб, 1 цибуля, 1 кру~t­
пель ), 5 кус. попрю, соль и 4 литра 1юдь1. 
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Курицу очистиме, розбереме, омЬІеме и поло­

жим-е в 4 литра студеной оодь1, котору посолиме 
с одн·ой вершной ;юшкой rолью. Если курица МОJІО_да, 

то с мясом 'В1>-Єдно пал·ожиме в r,орвец и зеле11щну, 

понеже .молодое мясо поварит.ся скоро, pa310ir с зс­
ле,шною. Но ст.ару курицу вариме подобно говя­
жьему мясу. Коли вода кипит, дь1ркавой варtхою 

сбереме на ней появившуся накипь, а затtм поло­
жиме в rорнец зеленину и 5 кус. попрю. Тут тоже 
добрь1м есть пQложити в по,1твку одно достигл:ое 

райское яблоко (парадичку). Зеленину ра!Ньше очи­
стиме, омь1-еме и перерtжеме в довж; петрушку, 

морковь, зеллер и крумпель на дв·в, а карлаб на 

4 части. 
Если вода из горшка дуже вьшарится, тоrда 

д10ливаеме в -нею теплой чистой водь1. Коли мяса 
поварилося, поливку сцtдиме и заваримс в нек, 

что •нибудь из того, что описано іНа сторон·!, 23-29. 
Пока ;накипь с поливки сбереме, варится мясо на 

большом, а потом ,на меньшем OГifit.. Смач:нtйщеv. 
сд-влается по.11ивка, если .на конц·в по.тюжиме в нею 

пор-взанну зелену петрушку. 

4. Питательна поливка для хворьrх. 

ПQтребуется: ¼ кg мяса, 1 и 1/ 2 лит. водь1 

и одно яйце. 

Мясо -может бьпи маржинское, или курьячое. 

Приготовленное мясо омь1еме, сбереме {: ~него мя<> 
!НЬІЯ части и посtчеме ножом или мясорубкою на 

мелки кусочки. Потом положиме в r.оршок, -нальеме 

1 и 1/ ~ литра студеной водь1 и маленька посол:име, 
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Горшок. под час вареніs~ до.б.ре прикрЬІеме и не 

открь1ваеме пока мясо 1не ооварится. Поливку до­

.11ивати ІНе свободію. Коли мясо поварооо, сцt.диме, 
потом вь1бьеме на миску желчок од1юго яйца, добре 

розм·tшаеме, а ~атt.м цри постоянном мt.щаfііи 

даеме до него 4- 5 .ложок rорячей полив:Ки. Сим 
·поливка rотова, не 1-1уюю ею больше варити. Она 

дуже пит.ательна и легко переварима. 

5. Поливка из 1>ставшаrося мяса (рагу). 
Потребуется: мясо, 1 ложка масти, 1 цибуля, 

1 ~арлаб, 2 ,моркви и зелена петруш\-(а. Потом за,ва­

рится в нею что 1жбу дь. 

Много раз ·случится, чт.о иа гостину зар·tжут 

больше курей, качок или гусей, из которь1х мож1ю 

срt.зати меньше -важнь1 части: ноги, шею, голову 

и с тt.х приr,отовити дуже вкусну поливІ\у. Для 

еег<> положим-е в кайстрон І ложку масти, коли 
розrопится, даеме в 'Нею на куски порt.за!Нну 1 
цибулю и попражиме. Потом почистиме зеленину (2 
моркви, 1 карлаб, І пет,рушку или зелену петрушку) 
порі;жеме ,нJ. тонки кружки и тоже всьшлеме 
в кайстрон. Затt.м ;нальеме еще 2 rорнят1(а водь1 
и все то вариме за 1/1 rодинь,. Послі, того одруб­
линь1 мяса положиме· в воду, посолиме и вариме 

до тt.х пор, пока мя-со не будет мяrкое. Если вода 

вьmарится, доливаеме. · Коли мясо поварилося, на­

льеме на него . столько водь1 {2 л-ит.), сколько 
поливки н.ам нужно. Потом поливку перекипячи.ме, 

сціщиме, положиме в нею кусочки посі;чен.пой зе­

леной петрушки и 9авариме в полнвку fР,ИЗ, риж 
-или иное, что описа]!О 11-1а стор. 23- 29. 
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б. Полш~м rуляш. 

Потребно: 1 килоrрам мяса, 1 ложка -масти, 1 
цибуля, морко.вь и карнаб, 1 кавvва ложка солодкоіі 
паприки и 1 и ¼ .nm,a лочищеннь1х крумплей. 

На гуляш найлучшос мясо свинное, а если 

такого н-Ьт, то мож1ю употребляти и маржинсю:>е 

(rовяжье) и овечое. С;1мь1 лучши части для cero 
стегно или ребра. Ра11ЬЦ.іе всего положиме -в кайс1'­

рон одну ложку масrи и коли масть ростопилася1 

.всьш11еме в 'Нею на кусоч1<и порtзанну цибулю, 
попражиме, а потом прибавиме в нею кавову ложку 

<:олодкой папри1ш и rюсолимс. Зат-tм к,1адемс в к.ай• 

стран на больши куски порtзанно мясо, нальеме 

2 горнятка· ~30дЬІ, и закрьшши судину, начнеме мясо 

<:м:ажити. Вм·\;ст-1; с мясом можно положити в кай­

строн и зеленину: 1 морковь и 1 ка,рлаб розр·взан'ао 
.а як поливка готова, то можно зеленину вьrnяти. 

Через ощ1у годину долив·ае:-.1е в мясо 2 литрь1 водь1 
и ,вариме до тоrо часс1, пока мясо ·не будет до 
rrоловинь1 .мяrкое. Тогда 11оложиме в поливку 1 и ¼ 
литр·а почищсю1ь1х н на. куски порі,заннь1х І\рум­

плей, которь1х пов.ариме и подаваемс поливку на 

стол. 

7.. Дзяма. 

Потребуются : ¼ кg св-t,жоrо или буженого 

свинного мяса, 3 зубки чес-ноку, 1 цибуля, 5 кус. 
полрю, 1 ,морковь, 1 карлаб, 2 яйца, 6 ложок 

смет.аньr, 4 ложки б-влой муки и мало оцта. 
Нальеме .в rорнец 3· литра студеней ~одь1, 

положиме в нею 3/4 кg · свинtноrо мяса (свt,жог6 или 
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бужено1-о) и коли заюшит, сбереме с поливки trа­

кипь дьtравкой ,варt.хою. Потом даеме в нею на 

кружки порt.занно: морковь, карлаб, цибулю, кромt. 

тоrо 3 зубки чес-ноку, 5 кус. попрю и посолиме. 
Коли мясо поварено, поливку сц--Іщиме и снова 

наrрt.ваеме. Затt.м кипячу поливку заквасиме оц­
том и з.аправиме, посл-в чеrо еще скипячимс сю. 

3.аправку лриrотовляеме из 2-х яиц, которь1х роз­
мtшаемс, прибавиме к ним 4 ложки 6-tлой муки 
н б ложок смет.аньt. 

8. Борщ унраинсній. 

Потребуется 1/-1-І/2 кg мяса, 1 морковь, 1 пе­
трущка, І маль1й бурак, 1 цибуля, 1,

1
~ rорнятка фасо­

ли 1ми лопаток, тарелr-а нар·Ьза,нной свt..»<_ей 1<апусть1, 

6 крумплю, ½ кg параднчок, чеснок или · чсрвена 
папрш<а (струч_ковата). 

Борщ есть одна из найлучuшх поливок, котору 

каждь,й дуже радо уживает. Есть больше род.ов 

разнь,х борщов, но из ,них найлеrче пригот(jвляется 

сл·вдующій. Возьмсме 1;1-1/з кg свинноrо мяса 

(но можно употребляти и марж111-1ского), омь1ем.е 
и положимс в 5 юпрову кастрю-1ю. С ним вм-hстh 
кладеме на долrи кусочки пор't.занно (як лашку): 
1 морковь, І петрушку, 1 малш1 бурак (величинь1 
пястн), цибулю, половину горнятка фасолн или 
поламань1х лопаток и 1 тарс,11.:у (т.:1н·І;рь) свt.жей 

дробенько порtзан1юй капусть,. Все сесе пере­

мь1еме, складеме в. кастрюлю (кайстрон) 1< мясу, 

1нальеме почти полну кастрюлю водь~ и поставиме 

варити. Коли мало поваре,ю, а бурак поб-вл-І;ст, 
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доложиме к іНему 6 крумплей, которьrх ,розр,;жеме 
іНадвое. Если 11-tсколько раз закипит, анова кл.адеме 
в него ½ кg парадичок, но раІНьше их очисrиме, 
nовариме, и рости,раеме (пассируеме) на дротовой 
ситк-t. Зим-ою береме парадички из фляшки. У к,ого 

нtт парадичок, может зам-ввити их кеселицею. 
Если вся зеленина поварш1ася, залравиме полнвку 

сметаною. Доливати борщ не мо:ж;но. Кастрюлю 

постоянно закрь~ваеме и уважаеме, чrобьr борщ не 
вьrкип-tл; прото найлучше -варити на кра-в плить1 
(шпаргета). На сто.'! подается со сметаною и с по­

рt.заннь1м на куски мясом. МоЖІно еще в кажду 

тарелку перед подачею ,на,рі,зати зубок чсс1юку 

или положити червену; стручковату паприку. 

9. -Борщ польскій. 

Потребнь~: проста мясна поливка, 2 буракt1, 4 
кусь, параднчок и 1/2 горнятка сметань,. 

Раньше прнrотовиме просту мясну поливку, 
як сказано ,на стор. 6. Коли поливка 1процt.же>,на, 

возьмеме 2 бура~ш, nоваримс и пор-і,жеме на лашку, 
Потом-же берсме 4 парадички, пова:риме в 3-х 

ложках водь1, протераеме через ситко. Потом и 

бураки и парадичІ<и кладеме в по.rшвку и кипячиме 
по.rюв,ину годинЬІ. Наконец всь1ш1еме в nо,1ивку 

полов.ину г.орнятка смета:пь1. 

1 О. Полnвка из pocoJJ'a. 

Потребуются: на кажду особу 1/2 литра росола 
,и 1/1 литра кв.асной капусть1, nоложиме в нею на 

кружки порі,за-нну, омьпу бужену колбасу (пик-
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tшцу) или бужень, ребра, рахуючи ;на особу по 

5-10 дкg или кто як любит. Коли мясо поварилося, 
заправиме поливку запражкою (зарантуеме) як ниже 

сказано и ,нальеме на нею мало сметшь,. Если бь1 

потrвка дуже квасна, заливаеме водою. 

Запражка (ранташ) д'hлается по слі;дующему. 

Положиме в кайстрон (кастрюлю) одну ложку 
масти. Коли масть ростопилася, тогда всьншеме 
в нею 2 ложки б'hлой муки и попражиме до поло­
аи-на, при чем муку постQЯЮfО м-tшаеме. Теперь. 

порt.жеме на кусочки одну меньшу циоулю, вложи­
ме в кайстрон и пражиме с мукою м-вшаючи до 

того часа, пока цибуля не ~удет румян;на (приче~р­
вена). Тогда нальем в запражку о..u-ю юрнятко сту­
деной оодь1, дуже добре розм·І,шаеме и всьшлеме, 

в лол:Ивку или в другу стра~у, для которой ею мьr 

Д'ВЛЗЛіИ. 

11. Пол1ивк,а из рь1бЬІ. 

Потребуются: рь1ба, 3 бобковь1 лнсть1, 2--3 куски 
попрю, 4 л.ожк.и сметаньr, запражка, оцет и соль. 

Нал.ьеме в горнец 2 тпрь1 водь1, положиме 
_2- 3 ку/ск.и попрю, З бобко.вь, '(лавровь1) листь1, 
посол.име и заквасиме воду оцтом. Поrом нагр-t­

ваеме ею и коли вода кипит, влнваеме в нею за­

пражку .и еще раз в:скиnячиме. (Запражка изrотов­

ляе*я так, як описа,но на стороні, 13.). 1За:гt.м 
кладеме в воду П'Оч.,ищенну, .омьtту и на кус/{}{_ 

порі;за-нну рь1бу. Кол.и рь1бу вариме, уважайме, 

чтобь1 t1e розварилася, бо че.рез ,нtс"олько мИ1Нут 
уже готова. Наконец положиме в поливку 4 ложки 
сметанЬІ и n'одаеме на стол вмі;стt с рь1бою. 
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12. Пом1:вха с яйцами. 

Потребуются: 1 ложка масти, 3 ложки J\tуки, 1 
цибуля, 1на кажду особу одно яйце, 2 лит. ,водьr, 

3- 4 ложки сметань1, оцет и соль. 
Положиме в великій (З литровь1й) кайстрон 1 

ложку ~1асти, и коли ростопнлася, попражиме до 

r:tоловинь1 .в ней 3 ложки ·м,лой муки; потом всьш­

леме в нею на кусочки пос-вче~щ,у одну цибулю 

и попражпме, при ЧбІ запражку постоянно мt.ша­
~ме. Зат-tм ·нальсме в 1-:айстрон одно горнятко сту­
де11ой ,водьr -и дуже добре розм-1:,шаеме заrrражку. 

Бели -все тю готово, доливаеме еще 2 литра студе­
ной .в,одь1, заквасюн1е -оц·юм и пооолиме. К1оли пЬ­
ливка закипит, вьrбьеме ,стодько яш.1., сколько особ 

-есть и Ц'\;JІиком (не розмtшано) вnустиме в кай­
строн и можиме 3- 4 ложки сметань1. Но MO)ІCfUO 
сесю ПіОливку приготовити п так, что 2-3 яйца 
добре роз~-1·Ьшаеме 11 -всьшлеме пома.ТІенькув кипячу 

полив1,у, при чем поливку постояішо міошаеме и 
,еще раз вскипячнме. 

13. Полдвна из свtжих rриб,зв. 

Потребнь1: 7 грибов, 3 ложки сметань,, 2 ложки 
муІ<Й :f.( 3 ЛИТ. BO,J.bl. 

Для поливки сей на~"1лучши суть .'І.убовьr гр11бь1, 
,но можно употребляти II других. Сві:,жнх rрибов 
(!l!e сушень1х) почистимс, ом1.,1еме, пос-олиме и по­

варимс в uoд-t трех .'lит_ров. Потом сд·hлаеме за­
пр·ав.ку из трех JЮжок смета-ш..,1 и двох ложок муки, 

заправиме и мало закваошме. Если по сему поливка 

еще раз вскишп, можеме подавати на стол. 
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. 14. Под'И:Вка из сушень1х грибов. 

Потребнь1: 5 дкg ,сушень1х грибов, на каждь1 
дві; особь1 по верхной ложк-t рижа, 1 мq_Dковь, 

1 петрушка и 1 карлаб. 
Грибь1 добре омь,еме, пор-вжеме на кусочки 

,и вариме в трех .,,итрах водt, в котору положиме 
ІНа кружки пор-взанно 1 морковь, 1 петрушку и 

?,tеньшій карлаб. Коли грибь, до половинь, поваре­

ІНьІ, всьшлеме в поливку омьпь1й риж, на дв-1, особь1 

рахуючи по одну вершну ложку. Затt-м посолиме 
и. если грибь, поварень~, заправиме rюливку за­

пражкою (зарантусме). Запражка приготовляется 
так, як указано на сторонt, 13. 

15. По~ивка с терть1м (,ресельова;нь1м) тtстом. 

Потребнь1: ,на кажду особу оДІНа вершна ложка 

тертоrо тt-ста, 1 ложка масти, цибуля, 2 лит. оодь1 
и зелена петрушка. 

Для сей по,'Іивки перед всі,м -нужно пригото­

вити потребное тtсто, по сліщующему. · Вь1бьем.е 
одно яйце, к нему даме 5 ложок водь1 и еголь№ 
муки, сколько потребно, чтобь1 можН:О вь,мt.сити 

т.вердое гkто. Потом вь1мt.шенное тt.сто nотреме 

(реселюеме) и положиме в большій кайстрон одну 
ложку масти, а коли ростопнлась, прибавимс в нею 

из сего ті;ста на кажду особу по одной верш:ной 

ложк-t. В масти · т-всто при постоянном мі'>шаніи 

ПОПра)І(ИМС ДО ПОЛОВИНа, а тогда ПОрБЖЄМСl-Іа куски 
одну цибулю, всьшлемс в ті,сто и мало попражиме. 

Потом нальеме вкайстрон горнятко студеной водь1, 
~м-вшаеме и в.скипячиме. Теперь гtсто посолиме, 
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nоложиме в •него пор-fхjан!Ноіі зелен.ой петрушки, 
до.11.иваеме еще 2 литт_)а водь1 и киnячиме поливку 
до тоr:о часа, пока тtсто не будет мяrкое. Вмtст.о 
2 лит. водь1 можеме употрсбляти II rорячій отвар, 

в котором повареннь1 1 морковь,. 1 петрушка и 1 кар­
лаб. Такій отвар по вар_еніи зеленинь1 сцtдиме 

и доливасмс на тtсто. От сего полив1(а будет 

смач,нtйша, як приготовлена с водою. 

16. Молочна поливна. 

Потребш,1 2 лит. молока и тtсто. 
Вьшtрясме 2 литра молока и вскипячиме. Коли 

молоко начнет_ кип-!пи, посолиме. Что як т'ЬСТР 

для поливки гіриrотовляемс, сказано ,на сторооt. 
23- 29. Можно для поливки сей употребляти и 

· тертое (ресельовашюе) т-kто, по ложк-t для каж­
дой особь1. Изrот-овленіе сего указано у 15 поливкt .. ~-

17. Нрумплева ( нартофельна) поли.в ка. . 
Потребуются: запражка, крумпли, 3 ложки сме-

таньr, в-ода, оцет, со.т1ь. 

Пристаниме в rорнец почищеН1Нь1х и на кус1ш 
порtза,ннь1х 2 литра крумплеw. Коли крумпли до 
половинь~ поварень~, приrотовиме из одной лржки 

масти и двох ложок муки запражку, до ней да,сме 
одну посtченну на кусочки цибуюо, попражиме 

и доливаеме rорнят:ко водь1 и дуже добре розмt.­
шаеме. (Приготовленіс запражки описано на сто­

ронt:. 13.). Потом всьшлеме запражку в крумпли, 
доливаеме в них еще З ложки сметаньх, посо-лиме, 
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заквасниме и вариме крумпли до того часа, пока 

не будут ці,лком мяrки. 

18. Ф,асоле1ва и ropo",ooa поливка. 

Потребнь1: ¼ лит. фасоли или гороха, на за­
пражку 1 ложку масти, 2 лож,ш муки, 1 малу ци­
булю, 4 лит. водь1, 4 ложки сметань1, оцет, соль и 

зелена петрушка. 

Перебереме и омь1ем1е 1/ ~ лнтра фасоли (11асуля) 
или ropoxa и приставиме в 4-сх литрах водь1 

варити. Коли фас.оля 1-1,11,и горох до пол9винь1 п,ова­

рень1, посолиме. Если же ц·І;лко~1 сварили-ся, при­

rот,овиме запражку (ранташ) я1< с1<азано «а сторонt, 

13., вливаеме запражку в фасолю и.,111 горох, заква­
симе и вскипячиме. Пот<Jм прибавиме в поливку 

4 ложки смстань,, а І<'ГО любит, может положи.ти 

из твердого т-tста приrоювленну суканицу (як то 

сказано на стороні> 25.); но тог да нужно еще раз 
поливку вскипячити. Добрь1й смак дает поливкі,, 

если положиме в нею -на конці, варенія rюрtзан}-Jу 

петрушку или в.начал-\:. ·варенія О.{І.И'Н букет зсле-ной 

петрушки, что по вареніи вь1іі~1еме из ней. 

19. Пол)fака из зеленой фасоли (лопаток). 

Потребуются: лопатки, запражка из 2 ложок 
масти, 3 ложок муки и 1 цибули; 5-6 ложок сме­

тань1, зелена петрушка, соль и оцет. 

Лопатки очистиме, на кус,щ лоламлеме и поло­
жиме ,варити в кипячу воду. Ко.111 до половttНьr 

поварень~, n-осо.лиме и вложиме в них ниткою пере­
·вязаннь1й · букет зелеко11 петрушки, которого по 
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.в.аре11і11 вь1ймемс из поливки. Если лопатки U'БЛКОМ 
поваре.нь~, приrютош1ме из 2-х ложо1< масти и 3-х 

ложок муки и одной цнбули запражку (як то ска­
зано J1a стоrщн·t. J 3.), прибавнмс в лопатки, поливку 
закваснимс и доливаемс в нею еще 5-6 ложоI~ 
сметань1. 

20. По~вка из зел,еноr-0 гороха. 

Потребуются: 1 и ¼ лит. зеJrеног.о, лущеного 
r,opoxa, запражка, суканица, 3 ложки смста.ньr, зе-
лена петрушка, соль, оцет и ;вода. . 

Полущш1е зеле1-1.ь1й горох н по.вариме в воді,. 
Протреме (пасснрусме) через дроrово~е ситко, до­
ливасме в неr.о столько водь1, чтvбь1 всего бь1ло 2 
11итра ПОJШІ3КН Н В:НОВЬ всюшячимс. Теперь прн­

rотовнме запражку (як то сказа~ю на сторсщt ·1з. ), 

заправюІе, посолиме, :мало заквасниме и даеме JЗ 

,fKf'O немного суканиць1 (приготовленіе сука~J,ЩЬІ 
сказано на сторйн-1" 25.). Наконец дошшаеме в по­
ливку 3 лож1щ сметаньr и положимс в нею порі;­

занну на куски зелену петрушку . . 

21. Пол1ивка из зелевкнм. 

Потребуются: 1 ложка масти, 1 цибуля, 2 мор­
кви, 1 петрушка, 1 карлаб, зелена петрушка, rри­
зовь1 галушки и .вода. 

В большу кастрюлю (кайстрон) положнме 1 
лож.ку масти, на. куски посtченну 1 цибулю н по­

rу,Ражиме до половина. ПQтО~! прибавиме -на круж1ш 

пор-t,зан.но: 1 карлаб, 2 мор1ши и лолож:нме од'Ну 
цtлу петрушку. Загвм посолнме, дол'ив,аеме 2 rop-
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юпка в.одьr и вариме до того часа, ПОК}¼ зе-іенЩ{а не 

помякн,ет. Теперь петрушку вь1бсрсме из кастрюли, 
~о другу зелен.ИІну лишиме и доливаеме еще 2-2 
;И ¼ литра теплой водь1. Коли так rшигот:о:вr 
ленну поливку вскипячиме_, кладеме в нею гризовьr 

галушки (приготовленіе .их сказано иа стщюнt. 26.} 
µ ,наDt.занv зелену петрушку. Бели зеленой пе­

трушки не имt.еме, то вм-tстt. с морквою порі;ж.еме 

на кружки и корень петрушки, а по вареніи не 

ІВьrнимаеме его из поливки. 

22. Подивка из свtжих авощей ( садО'виньr, фруктов:) 
и сушениц. 

Потребнь,: 1 и 1; ~ лит. овощей, 4 ложки сме­
тань1, 2 ложки муки, 2 лит. водь1, соль и мал:о, 

цукру. 

Положиме в 2 литрь1 водь1 І и ½ литра свt.­
жих, :не ·сушеньrх овощеи (черсшни, вишни, на куск:и 
і10рt.заннь1 яблоки и друrи овощи), посо.1име, ес.1и 
нужно, то мало поцукриме, а кто любит, может 

прибавити и 1 децил. вина. Если ов~щи повареннь1, 
с,цt.лаеме -из 4-х ложок сметань, и 2-х дожок муки 

заправку, примt.шаеме к -ней ма:10 rоrячой поливки 

и коли все доб,рс перем·вшалн, вь,сьшлеме в гщщ~ц 

в поливку. Поrом вскипячиме поливку и можеме 

подавати ,на стол. 

Из сушень1х ,овощсіі тоже смачна .(вкусна) по­

.11ивка приготов.'lяется, по с"тtд.ующему. Положиме 
в 2 литра ВОДЬІ 3/4 лит. ОМЬІТЬІХ сушешщ и посо,­
лиме. Коли сушениць1 поварень,, приrотовимс за­
прз.жку (як указано на стороні, 13.), поливІ(у нею 
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запраnиме, положиме еще 2 ложки 01ета:нь1 н ж:е 
то вскипячиме. 

23. Пол.нвка из райских яблок (параднчок). 

Потребую-rся: 1 кg раіkких яблок (нараднчок), 
запражка, І__:__2 кускн цукру, 4 ложки смста11ь1, 

соль, вода и завариме D поливку крумпли, сука1ницу 

ИЮf тертое Т'&СТО. 

Положн:-,.1с в горшок 1 килограм омьпь,х рай­
ских яблок, налье~1е столько водь1, чтобь1 як раз 

закрь1.11а райпих яблок и поваrриме. ·nото~1 их пере­
тираеме (пассируеме) через дротовО'е ситко, в вь1-

дав.~еннь1іі сок (вар) же наливаеме столько водь1, 

скоJ1ько нужно, да еще посо.чиме, а если нужно, 1:0 

положнме в н,еr-о и 1 __:__2 кус. 1~укру. Запм сд-\;лае­
ме запражку (як сказа11ю ла стороні, 13.), доливаеме 
в по.rпшку, вскнлячиме и завариме в нею риж, 

крумпли, ~ертое т-1,сто 1ми суканицу (прнrотовле.ніе 

сей сказано на сторал-ь 25.). Наконец прибавиме 
в поливку 4 ложю1 сметань1. 

24. Подпвка из хлtба. 

Потребуются: 4 скибки сухого хлt,ба, 1 ложка 
масти, 1 мала цибуля, соль, вода а кто лучше хочет 
приготовити --:--- колбаса. 

Поливка из хлі,ба приготоnляется леп,:р, де­

шева (тунья) и дуже смачна бь,вает. flоложиме в 

большу кастрюлю (кайстрон) 1 ложку масти и посі;­
ченну цибулю. Коли цибуля попражена, прибавля­

еме до ,ней мало СО;1одкой паприки и всьшле-ме 

,na куски порtза~nrь,й сухій хлt,б. Если все то добре 
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nеремt,шано, доливаеме 2 литра кипячои водь1. Но 
если смачнt,йшу поливку хочеме достати, то в горя­

чу воду даемс еще на куски пор~занRу колбасу 

{пикницу). Цибулю можно замtшпн чесн•оком. 

25. Кмііt.нкова (тминова) поливка. 

Потребуются: 1 ложка масти, 2 ложки муки, 
1 меньш.а цибуля, ,на кубики (коцки) порtзаннь1й 
хлt.б, кмин, соль и вода. 

Положиме в кайстрон 1 ложку маст11, а коли 
ростопится прибавиме 2 ложки муки и поnражиме. 
Потом даеме в кайстрон еще 1 кавову ложку кмина, 
перемі:,шаеме с запражкою и пражиме 1-2 ми,нут­
J<И. Т~перь доливаеме в кайстрон горнятко водЬІ и 

дуже добре перемt.шаемс с запражкою, потом по­

солим-е. До -всего нужно еще посему нальятн столь-

1ю водьr, сколько поливки потребуеме (напр. на 

б особ 2-2 и 1/~ литра водЬІ). Так приr<>тоВJІенн;у 
поливку еще ,нt.сколько раз вскипячиме, проціщиме 

от кмина, доливаеме (кто хочет) молокю или ма.ІІ() 
смета•нь1 и положиме ·на кубики (коцки) пор'І3за1шь1й 

хлtб или кОJІач, которого перед ті;м попражиме 

в масти. 

26. По;щвка из кеселиць1. 

Потребую'ОСЯ: 1 и ½ литра пшеничнь1х отрубей 
яли якой нибудЬ муки, 2 дкg дрожжей (друж-t), 
4 ложки муки, 1 ложку кмину, 4 ложки сметаньr 
JІ З яйца. 

Для сей поливки нужно в первь1х приготовити 

кеселицу по слt.дующему. Попариме 1 и ½ литров 
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ПШСНИЧІГЬІХ отрубей или овсяну, тенrеричз:ну або 
другу муку, о~ним литром кипяч-ой водьІ и оста­

виме ВЬJСтьшути. Прежній вечер nриготовиме из 

2 дкg дрожжей, теплой водь1 и муки - квас. Из 
cero квасу на сл·tдующій день 110Jюжиме в большой 
горнец один кусок, с величиною ш~сти и нальеме 

.на мего 6 литров тсшюіі (не rорячой) водьІ, а в то 
:всьшлеме попаре11ьІ отруби или муку. Потом гор,нец 

се1ї постаюше на тсл.1ое мtсто, пока в,се ·ю не 

закнс11ет. Если-же заквасн-hло, тогда кеселица го­

това, можсме ею положити на холодное мtс1'о 

и по~1алу уживати. 

Из такой кссслицьr возьмеме 2 литра, по.10-

жиме в нею одну головку цибули, 1 ложку кюrна 
и nскипячиме. Колн цибуля уже мяп<а, кеселнцу 

сці;диме н за'пражнме. Для запражки вь1берсме 

из трех яиц жёлчю-1, розмtшаеме их с 4-ма ложками 

муки и 4-ма .rюжками сметань1. Потом прнбаІВиме 

до сего 4- 5 ложок горячой ксселиць1, розмtшасме, 
•всьшлеме все то в горнец в кеселицу и вски11ячим1<:. 

Если есп,, кладсме на конц·І, в поливку порtз,шной 

петрушки, а коли подасмс на стоJ!., то положиме 

в нею на кубики (коцки) порt.за1ншьІй и в масти 

попраженнь1й хлtб. 

27. По.ІJ\И'в~.tа из нунурузянь1х крупов. 

Потребуют<:я: зеленина (1 п~рушка, 1 кар.т~аб, 
1 морковь), 2 ложки масти или масла, на кажду 
особу 1 дожку кукурузяньrх крупов, 2- 3 ложки 
сметань1, 1 яйце, вода и соль. 

Порtжеме карлаб, морковь и петрушку на ве-
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ли\<и куски, положнме в 2 и 1/ 2 л11тра водь1, посо­
л~,tме и ловариме. Пока сес-е вар,пся, попражю1с 

в 2-х ложках масти или масла кукурузяш,1 1,ру11ь1 до 

червена, рахуючи на ю1жду особу по од1юй ложк·u. 

Коли зеленина поварилася-, полнвку проц-Ізд1в1с 11 

на.льеме в крупЬІ. Потом осе то вар,ше, пока крупь1 

не помякли (за 15--20 минут) . Дуже смащ~ш, 

д-t;лает поливку, ССJІІІ розмі,шасме жслчоr< одног ё.І 

яйца с 2-3 ложкаш1 смста~1ь1 и заправ1ше сю. 

11. ЧТО ЗАВАРИВАЕМЕ В ПОЛИВНУ? 

Чисту, саму поливку никали не ужит.1смс, бо 

так не - бь1ла 61,1 сь1тна. Но І<ОЛІі полнвка уже 
готова, положиме в -нею риж, гриз, крупь1, рахуючи 

на кажду особу по 1 лежкі;, или якое 1111будь 

тtcro, заварнмс итак подаваеме на стал. Н:~йчаото 

употребляются в полив1,у сл-tдующи тікта: 

1. Простое, порtз·анное тtсто. 

Потребнь1: 1/2 лит. муки, 1-2 яйца и 2-3 
ложки водьr. Помkтиме на мtсильну таблу в ку­

лачку ¼ лнтра муки, в середині; сд-hлаеме в ней 
ямочку, вь1бьеме в ·нею 1-2 яйца и прибавнмс 2-3 
ложки ,сту дсной водь1. Потом зам-Ізс11мс из тоrо на 

половину твердое т-hсто. (Теплу воду для cero 
не употребляйме.) Коли т-Ізсто настолько вь1мt.шен,о, 

что не липнет на руки, тогда качалкою тоненько 

роскачаеме его на листь,. Из 1/2 литра муки получим 
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один роскачан.нь1{1 листок тt,ста, которь1й як раз 

достаточнь1й для заваренія поливки на б особ. 
Роскачашюе тt,сто оставиме на таблt. нем;ноrо 

вьrсхнути, а потом nорt,жеме его на rо:неньку лашку, 

или ,на квадратьr (коцки), или як любиме. Если 

поливка уже кипит, на кажду особу nриба·виме 
в ,нею одну малу жменю порtза~нн,ог.о тtста и 

вариме до тtх пор, пока тt.сто не по,цоймется на 
поверхность поливки .. Дальше ,не нужно варити, 

понеже твсто розмочится, а поливка . не будет 
смачна (вкусна). 

:Можно разом замt,сити, роскачати и порtзати 

бо,'Іьше листав тt.ста, чrобь1 осталося и ,на другії1 

Р.аз, бо rаздьrня ,не мает всегда часу приrоrовлятн 

свt,жое тt.сто. hор·І;занное т-tсто долго посrоит 
и не поrубится, только нужно ero добре вьrсушити, 
пом-tстити в чисту коробку (шка,тулю), закрь1тн 

и в сухом м-встt, держати. Сякое ті,сто употребля­
ется для просrой мясной, курячой и для поливк1і 

из оставшагося мяса. 

z. Ttc110 на форму труб~и (слимана). 

Потребнь1: . 1/ ~ лит. муки, 1--2 яйца и 2-3 
ложки водь,. Пригоуовляеме само так, як перед С.ИМ 

сказанное просrое ті,сто. Колп тkто роскачен:!), 

пор-1:;жеме его !На юзадрать, (коцки) се.редней ~ели­

чиньr. Теперь-же слtдует найтяжша работа. Для 
:1tей потребна одна четь1рсугол1,на деревЯJІа пла­

стинка, с величиною долони. Или употреб,1яеме 
вмtсто лей бердо. В пластинку ·зарtжут углубле­

нія, яки суть .на бердt., с к,оторьrм тчут. Кром-в 
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сего потребна одна па.щчка , не толща грнфлика 

или rонкой церузь1. Коли все то в руках, тогда 

положиме коцки (квадрат) т·І;ста на пластинку, 
паличкою добре притиснсмс и за1<рутиме тtсточко 

от од:ного края до другого т.ой-же паличкой, так 
чтобь1 сді;.лалася одна трубка, 1юдоб11а на слимак. 

Сесю работу СІЮро треба 1ю11чнти, чтоб1.,1 т-І;сто 

,не вь1с~хло, бо с· сухим т:і;,стом работа не у дается. 
Из-за того и не роскачивайме больше т-І;ста ЛІ, один 

лист. Сякос псто дуже крас11ое и смачное. На 
мН'Огих сел,ах долиняне уже пrекрасно знают его 

дtл.ати. Употрсб.11яются в просту мясну, курячью 

и в поливку из остаnшаrося мяса. 

3. Тертое (ресельсваІ!Ное) ті;сто. 

Потребнь1: 1 яйце, 5 ложок во,.:r,ь1 и мук11. 

ВЬІбьеме одно яйце, прибавиме 5 ложок водь1 
и даеме до того столько мукн, сколь1~0 лотрсбн-о, 

чтоб1,1 11з него замtс11ти ці;лком твсрд:ое тtсто. 

Так.ае тtсто лотреме (лореселюе~tс) 11 може~~е упо­

требляти будь-то свtжим 11лн сушсн-ь1м. Заварива­

,еме его в слtдующи поливки: в просту мясн-у, 

в курячью, в поливку из оставшаrося мяса, в по­

ливку с '!'ерть1м гІ;стом, в молочну и в полшжу из 
зеленинь1. 

4. Суканица. 

Потребнь1: 1 яйце, 4-6 лож0" nодь1 и му1(а. 
Вь~бьсме одно яйце, к нему прибавнмс 5 ло­

жок водь1 и столько муки, сколько потрсбно, чrобьr 
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вьrмtсити до ПОЛОВИІГІ,І твердое гkто. По11ом вьrка­
ча.еме из 1i€ro на палец твердь~ лнстьt и отщипаеме 
маленьки кусочки (сукающу) . Уrютребляется в по­

_юшки молочну, фасолеву, горохову и в поливку 

из зеленого гороха. 

5, Гризо1вь1 r~алушки. 

Потребуются: 2 яйца, 1 кавова ложка масла, 
зелена петрушка, rриз н J/ t горнятка водьr. 

,. Вмtсто ті;ста употребляются в поливІ(у и гри• 

· зовьr галушки. Прнг.отовляеме их сл-tдующим обра-· 

, зом. На G особ рахуеме 2 яйца, из которьrх от д-t-
лиме желчок от бі,лка. В жсдчок подожиме кавову 

дожичку масла 11 2- 3 ложечки водь1; пот9м посо­

лиме. Бt.,юк вь1бьеме на cнtr (п-tну) и пома.Т\у 
лерем-hшаеме с желчком. Потом прибавиме столько 

·гриза, чтобь1 достати рtдку тt,стовину, а наконец 
положиме мало посі,ч•енной зелеfюй петрушки. 

Загtм береме rриз по ложкt и пускаfме в кипячу 

поливку. Если из первьrх кусков галушок в поливк~ 

видиме, что гриз не доста густwй, то прибавиме 
до всеrо еще 1- 2 ложки сухого rриза. Кажда 

ложка гриза в кипячой поливкt поварится на га­
лушку. Гриз сей вариме в поливк-t за 1/ , rодинь1. 

Гризовьr галушки употребляются в поливки: 

мясньr, курячья, из оставшаrося мяса и в поливку 

из зеленинь,. 

б. ПалушhЩ из сухаря (прейзли). 

Потребуются: 1 меньша ложка масти, ~2-3 яйца, 
зелена петрушка и. сухарь (прейзли). 

26 



Положиме в миску одну меньшу ложку масти 

и то добре розмі,шаеме (за 10 минут). Потом :вь1-
бьеме в него 2-3 яй1~а и смtшасме с мастью. Коли 
все то готово, nрибавляеме еще маленьІ<о з~еле1юй 
петрушки, посt,чснной rна кусочки и столь1ю сухаря, 

чтобь1 достати добру rtстовину. Есл11 по"1ивка 
кипит, то беремс в ложку из т-tстовинь1 ло вели­

чині, одного .орі,ха, потом впускаемс в поливку н 

завариме. Вм-ьсто сухаря можно употребляпr и 
муку, но таки rалушкн 11е будут настолько сж1чнь1, 

як из -сухаря приготовлен11ь1. 

Сухарь (прейзли) приготовляется таким обра­

зом, что куски б"ЬJІоrо хлtба (колача) вь1суш1~ме, 
или купиме жемлик (булку), порtжсмс на ~усю1, 
вЬІсушиме, а потом все то потовчеме на метш 

крупьr и на ситt. просtеме. Такііі сухарь можно 

отложити в закрьпу (шкатулю) и уnотреблятн не 
лишь на ВЬ1сшесказа11нь1 галушки, но н для об­

сьшки, о которой позже бу дет слово. У порядоч1ю1і 

газдьши всегда должен находитися rотовь1Ї! су­

харь (прейзли). 

Галушки из сухаря употребляются в мясну, 

в курячью и в поливки из зс,1е111111ь1 11 оставшагося 

мяса. 

7. ~.алушюи из печённи. 

Потребнь1: 15- 20 дкg nсчёнки, 1 цибуля, жел­
чок 2 яиц, З ложки водь,, зелена петруш1<а, мало 
масти, поперь и соль. · 

Для сего нужно 15-20 дкg свииной, качачо11. 
или маржи-нской (говяжей) печёнки, котору п0сt.­

чеме яа доскt. и прибавиме до ней на <l<усочк,и 
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порtзанну одну ма,1у головку цибули. Пот,ом поqо­

лиме, попоприме и по;южиме в нею мало посtченной 

зеленой петрушки, масла или масти (тожснемного), 

3 ЛОЖJ<И ВОДЬІ И ЖСЛЧОК двух ЯИЦ. 

Сесю массу добре 01·!;.шасме, прибавиме к -ней 

еще сухарь (прсйзли) и тоже см'hшаеме. На кою.1.-ь 
до всеr·о всьшлеме из б·Ьтюв двух яиц сбить1й 
сні.,г (пt.ну) и тнхинь~-о смtшаеме. Теперь лож[(ОІО 

дtласмс с -него кускн (галушки) величш-1ь1 opt.xa, 
и каждь1й кусок ~-ладеме в кипячу поливку, в 11ей-жс 

за 10-- 15 мннут вариме их. 
Галушки нз пс•1ёнки употребляются д.11я мяс­

ной, куряч,ой и поливки из оставшаrося мяса. 

8. Напускное тtсто. 

Потребуются: 1 яйце и мука. 
RL,1бьсмс 13 горнятко одно яйце и всьшлеме 

к ·НСМ)' -столько муки, чтобь1 бьшо из ней цt,лко,1 

Ж1цкое (текучое) т-tсто. Потом дуже ,добре роз­
мtшае~1е 11 в горячу полив~-у вливаеме через лейr,у 
(тевчир) или тоненькою ложкою впускаеме его. 

Е-сли раз по.11шка закипит, можно ею пода.вати. 

Употребляется: для мяс11ь1х, кмннковой и поливки 

,из зеленЮІьІ. 

9. Кукурузянь,й за-вивач. 

Потрсбнь1: Ку~-урузяна мука и 2-3 яйца. 
Вь,бьсме 2-3 яГща, от,:~.t,тше желчок от бt.лка. 

Из б·hлка вь1бьеме cнtr и коли то готово, тог да 

досьш,1еме до желчка столько ложок кукурузяной 
муки, сколько вь161мисме янц. Если мука с желчкои 
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д'Обре перемt.шана, додаеме до сего из бі;лка ВЬІ­
б'итЬІй сн-вг и снова перемі;шаеме. Тепеrь все то 

посолиме, положиме в помащену тепшу (противснь) 
и вьшечеме. По'!'ОМ в1,шеченнос т-tсто Dь1холодиме, 

пор-вжеме ,на коцки (кубики,_ и положиме в гарячу 

поливку. Употребляется: для молочной, км,шковой 

и других пол~ок. 

1 О. Кукурузя~нь1 ~недлини. 

Потребнь1: 8 дкg солонІ:fНЬІ, 1,4 л1пра мо.юка, 
2 дкg кукурузянь1х крупов, 2 маль1 ложкн сухаря 
(прейзли). 
· Возьмеме 8 дкg солонинь1, порt.жс~1с на ку-
сочки и поnражнме. Потом дот1ваеме в нею 1/ , 

литра молока, вскипячнмс, всьrплсмс 2 дкg кукуру­
зянь1х крулов и при постоянно~~ міш,аніи Rrtpимe 

через 1/.1 rодинь1. Потом крупь, в1,1сту димс, посо­

лиме, дось1плсме 2 маль1 ложки сухаря (прсйзлнков) 
и 1 яйце и см-tшаеме. Заті;м лншиме за 10 минут 
крупь1 в л·окоt, послі; чего сдtлаеме из них юrсд­

лики (галушки), повариме в соле11о~"1 воді> н уrю­
требляеме в поливку. Добрь1 суть для: молочноіі, 
КМИНКОВОЙ ПОЛИВКИ И ДЗЯМЬІ. 

ІІІ. ПРИПРАВА К МЯСУ (ГАРНИРУНГ). 

Послt. поливки дается на стал мяса в поливк-в 
варен-0е, или-же леченое. О печеном (жареном) 

мясt. позже будет С!!ОВО. Варенос мяса варнтсs~ 
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в поливк'h и вь11ш:-.1ается из ней п.еред за13арива­
ніем политш. Но ни одно мясо 1-1€ уживается 

само, бо так бь1 мало сьпное и полезное, а nотЬму 
прш'отовляют к ~шсу крумпли, риж, макаронь1 и 

друrи стравь1, описань~ 1шже. Ссси стра-вь1 -вдятся 

'Dмtcт-t, с мясо:,,1 н 1-1азьшаются прип.равами (rар­
ни рунго:,,1). 

1. Пюр::: с 1фумпля (картофля). 

Потрсбнь1: крумшш, 1-2 ложки масти и 1 
цибуля. 

І<румплн почист1-шс, nор·І,жеме ·на куски, омь1-

емс, посо,тrиме и ·в вод·!, поnаримс. Пото,м ВQдУ 

сц'Ьдиме, крумпли 11отрощ11ме или перепассируеме 

·на особ1,1х кру~1плевь1х пассироІЗках. Кодн то го­

ТОІЗО, 13 1-2 л_ожках масти посмажиме ,на кусочки 

порtзанну цибулю, зат-t:,,1 напи:васме масть У~ 

кр.ум11ли, добре перемtшае:ме и с мясом rюдаем1е 

на стол. Вм·Ьсто мастн можно употребляти масло 

и :,,ю,rrоко , ию1 сметану. Ростсптнrе 2 ложки масла. 
прибавимс до того погар г,орячоm молока, нальеме 

-на кру;,,шли и аереі1гІ3щасме. 

2. КрумшІ'и (картоф.) с паприкою. 

Потребньr: крумш1и, 1----3 .1ожю1 масти, 1 ци­
буля и 1 1,авона JІожка nапршш. 

Крум11ли ош,1еі11е и 13 лупин·І;. 11овар1ше. Потом 

полушше и nОJУЬжеме на продолговатІ,І кус1ш. 

Теперь в масти посмажиме на куски пор·tз:ншу ци­
булю и послt, сего положиме в масть одну кавоІЗу 

,'іожку папрJ1ки, перемtшаеме и вш1ьеме на крум-
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пли. Коли масть с крумплями м·вшаеме, уважайме, 
ч~бьz куски осталися краснь~ми, долrими и чтобЬІ 
их не потовчи. Для того, чтобЬІ крумпли вкуснЬІ 

6ЬІли, треба дати до них достаточно масти. 

3. Пр,аже'ПЬІ (в масти пече'І:1ь1) крумпли. 

Потребнь~: крумпли и 2- 3 ложки масти или 
масла. 

Крумпли почисти ме, пор-вжеме на велики к~уги, 

омьrеме и nосолиме. К<>ли масть горяча, то кладеме 
в 'Нею крумпли, сколько лишь помі,ст~пся на дні; 
кайстрона и попражиме раньше один, а потом .::>бер­
неме на другій бок, зат-вм вЬІбераеме II подае.\1е их 

на стол. 

4. Риж к мясу. 

Нужнь~: 1/ , лит. рижа, 1 ложка масти, J.:i, цнбуіш, 

зелена петрушка. 

В кастрюлю положиме одну ложку масти. Если 
гаряча, доложиме 1/~ литра омn1того рижа, пом-t­
шаеме и прибавиме пор-взанно на куски 1/, ц11бущ1 
.н зеленой петрушки. Потом нальеме стодь1,о водь1, 

чтобьr риж закрЬІла и посолиме. Так приготовлсннЬІй 
риж вариме, пока ,не будет мяrкій. При то~1 м-в­
шаеме, чтобьt ,не пр-иварился 11 долнваеме водою. 

Если риж повареннЬІй, можеме подавати на стол. 

5. Риж с rрибамн. 

Потребнь1: 3-4 дкg сухих гри бо в, 1 ложка 
маст.и, 1/1. лит. рижа. 

СушенЬІх дубовьrх или других грибов омЬІе~,е 
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и повариме в · 1 и 1/2 литрах водt. Потом про­
цtдиме, а rрибь1 порtжеме t1a куски. Под тtм 
омь1еме 1/ 1 литра рнжа, положиме в кайс'Г'рон 

одну ложку масти II коли rоряча, всьшлеме в нею 

риж. Потом риж 2-З раза пом-вшаеме и коли уже 

rорячій, доливаеме к нему ¼ литер rорячоrо, сці;­
женоrо из rрнбоrз rзару, посолиме и прибавиме 

-на кус1ш поріозаннь1 rрибь1. Послt сего вариме 

риж пока не поварнтся. Если бь1 вода вь1варилася, 
долнвасме насто11ь1.;о, чтобьt приправа бь1ла доста 

густа. 

6. Рююовь1 нудли. 

Потребнь1: 1/t лат. молока, 1/ 1 литра рижа, же.11-

чок яt"tца и сухарь. 

Повариме риж в молок·t н мало посолнме. 

Потом 11а мі,сильной доск-в сд·tлаеме с рижа 'на 
палец толсть1 и долги ною1 (валки). Сеси нудликн 
пось1племе мукою, потом замочнме в желчок яїща, 
а наконец в сухар (прейз-1111). Пос,тв cero нуд,1ики 
в масти вьшечеме и nодаемс к мясу. 

7. Кнед.Jtики из муки. 

Потребнь1: •/~ кg муки, 1-2 яйца, 1-2 кифлики 
(рожки) и мало соли. 

В муку в1,1бьеме 1-2 яйца, прнбавим.е мало 

соли, и замt.симс на тtсто. Вм·І:,сто дpyroro 

яйца може.ме прибавити в муку мало молока. Коли 
т-всто вь1мtшсно1 пор·Ьжеме на кубики (коцки) 
1-2 кифлики (рожки), вь1смаж11ме на маслt. 11 за­

мі3симс их в т-всто. Пото~1 оставиме 1--tсто на 1 
· годину отпочинути. Под сим часо~, приг_оrовиме 
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кипяток, посолиме, потом из т·вста сді;лаеме на 
одну долонь долrи, а в меньшу пясть толсть1, 

круrлЬІ кусь1 (валки), полож1~ме их в кипяток 

. и вариме 1/t rодинь1. Что попаршшся-ли кнедли1<и, ' 
то узнаеме так, если тtсто розр·вжеме и попозирае- · 
ме. Посл-в варенія можно ю1едли1ш еще посьшати 

сухарем и вwсмажнти в маст11, но можно уживати 

их и без того. по·паре1шь1 кнсдлик11 порt.жеме на 

один перст ТОЛСТЬІ кусtш и с ПОДJІНВКОЙ ужиDасме 

к мясу. 

8. Крумшr-І?>'ВЬІ (н.артофельнь1) кнедлики. 

Потребнь1: 65 д1<g тсрть~х нл11 пасс11ровань1х 

крумпель, 50 дкg муки, 18 дкg гризу п 1 дкg соли. 

Крумпли повар1ше, потремс (порсселюсмс) или 

перепассируеме, .а заг\;~1 прндаваеме к ннм 50 дІ<g 
муки, 18 дкg rриза н соли II дуже добре вь1м·І;снме. 

На пробу повариме из сего гвста один мал~,1й кнед­
лик и если бь1 011 через :-.,·І:;ру твердь,й, прибавиме 

маJІо молока. Потом 11з т·І;ста · ~д1,щ1еме кусь1 . (ва­

лики) толщинь1 ~1адой nясти, а долrот1,1 до.лани, 

кладеме их в со.1снь1і'1 кrшяток и ваонме по1<а 

·не сваоятся: поиблиз11тс.1ьно 20 мннут. ПоваDеН1нь1 
кнедлики ВЬІбереме, пор·tжс~1с на одпн палец тол­

СТЬІ куски, помасrимс маслом и,'!ІІ мастью и _ужи­

ваеме с капустою или мясом. 

9. Макаронь1. 

Макаронь1 суть вьrсушенное италіанское тt.стq" 
которое можно купити в торrоп.r1ях. Из таh:Ого тtста 

возьмеl',Н~ 15 кусов, роздробиме на меньши 1<уски 
И КОЛИ Вода КИПИТ, ПОСО/ІЮіе И тtсто. ПОВариме 
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в -ней . Посл-в того вол.у сцtдиме, макароньr пома­

стиме горячсй масп,ю ил11 маслом, посолиме и 

подаваеме на стол. 

1 О. Гризсва приправа. 

Потрсбньr: ½ ло~юr масти и 111· лит. ~риза. 

Положиме масть в кастрюлю, в нею 1/~ лит. 

гриза II полражнме. 'Потш-1 доливаеме в грцз гарячу 

воду, посолиме и варимс пока гриз не будет мягкій; 
-еслн нужно, доливаеме. 

11. Галушки для припра,вь1. 

Потребнь1; 1 лнт. мукн, 3 яйца и масть или 
масло. 

Положиме n бот,шу миску оди.н литер 1,1уки 

и прибавимс в нею же.1чок трех яиц, а бt.лок 
положиме в отд-Ь.ІJьлу миску. Потом муку посо­

лиме и нальемс в нею столько студеной в~дь1_, 

чтобь1 бь1ло из не11 до половинь~ ріщкое т~сrо. 
Сесе мt.шаеме ложкою 11ерез 1/, годш1ь1, нако:н­

ц-в-же из 6-1,лка вь1бьеі11е сн-вг и вмtшаеме в тtсто. 
Теперь 'ВСКИПЯЧІІ\Н~ 11 посолюtе воду, а Т'БСТО впу­
стиме ложкою малr,rмн кусr,юш, с величиною ор-вха 
и повариме. За1-ьм воду сцt.диме, а галушки по­

льеме маслом или горячсю мас'гью . 

IV. ПОДЛИВКИ (СОУС, МАРТАШJ. 

Коли мяса поварено и яку нибудь приправу 
ІНаварилисьме к нему, тоrда нужн,о еще постаратися 
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0 по..цливку, бо тольк.о так будет обtд наш полнь1й 
и добрЬІй. Bc,t, подливки текучи стравЬІ, которЬІми 
поливаеме приправу (крумпли, рнж и други), от­

чего будет она много смачн·Ьііша. Важн·вйши из 

них с·л-ь,цующи. 

1. Окропова пол'•нвка .{соус). 

Потребньr: посtченньrй окро11, ½ ложки масти, 
¼ ложки муки и 3-4 ложки сметань1. 

Приrотовляется слtдующим образом: положи­

ме в кайстрон ¼ ложки масти и в ней попражиме 
1/а ложки муки. Если Іv!УКа попражена, приба,виме 
до ,ней мелко · посt.ченнЬІй окроп, по~1t.шаеме, а 
кромt того доливаеме помалу одно горнятко rо_ря­

чой водьr или поливки, а потом все посолиме и 

оскипячиме. Коли то r·отово, положимо в него 3- 4 
ложки сметань1, а до об·!;да лишиме на тепло.м 

мі;сп. 

2. Щавельна шщл~вка. 

ПотребнЬІ: щава, 11~ ложки масти, 2 ложки 
сметань1 и 1 ложка муки. 

Из щавЬІ (щавель) тоже вкусну подливку по­
жеме сдt.лати. - По,(Іожиме в кайстрон 1/1 ложки 
масти, а в. нею пос-tченну щаву. Сесю щаву потом 

пражиме до того часа, пока цtлком не розварится. 

Теперь прибав.пяеме к ней 11~ горнятка · горячой 
- водь1, или _ПОJJивки. Послt сего щаву вскилячиме, 

.а nqл rім часом приготовнме нз 2 JІОжок сметаньr 
н 1 ложки мv'J<и ...,.... .;3а11_равк,v и кипячу щаву зал_ра• 
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виме и посолиме. Потом лишиме все то дасколько 

минут закипіни и nодливка rотова. 

Можно сесю подливку приrотовляти и таким 

образом як окропову, лишь вмtсто окр,опа упо­
требляеме щаву. 

3, ПодJІ!ивн,а из райских ябл,ок (параднчок). 

Потребнь1: ~.,2 ложки масти, 1 .~южка муки, сме­
таш,r и 1- 2 кус. цукру. 

Червень~ райски яблока омь1емс, повариме и на 

дротовом ситк·Ь перепассируеме (перетр~ме). По­
том изготовиме на 1/~ ложки масти и 1 ложки муки 
заправку, дольеме в нею сок (вар) райскнх яблок, 

посолиме и все поварнме. Потом прибавиме в -нею 

мало сметань1 и дасколько минут еще вариме. 

Если бь1 така подливка лриквас+rа, то лоложиме 
в ~fею 1-2 куски цукру. Добру подливку можеме 
приготовити и без запражки, таким способом: С'л>І< 
(вар) райских яблок вскипячиме, а потом заправиме 

-и лишю1с закипtтн. Заправку дtла.еме из 2- 3 
ложок -сметань1 и І ложки муки, до которь1х прн­

бавимс €ще солодкого молока. 

4 Подливк'а из овощей. 

Потрсбнь1: -овощи, 3 ложкн сметань,, 1 мала 
ложка муки. 

Из всяких овоще11 (яблок, вь,шень, черешень, 
малин ,и др.), можно подливку д-влати. Овощк 

почистиме, оммеме, если нужно полупиме, костю{ 

вь1береме ,и повариме овощи в водt. Потом сд-h-
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лаеме яз трех ложок сметаньr и одной кавовоfr 

ложки ,муки заправку, до которой прибавиме еще 

и •молока и заправиме с нею поварен:нь1 овощи. 

Запм свощи с заправr,ою всюшячим-е, если не 

доста ,солодки, положиме в нпх 1-2 кускн цукру, 
.1осолиме и можеме подавати на стол 

5. Подл;ивка из оrурцав. 

Потребнь1: •1/~ ,1ожки масти, 1 ложка муки, ци­
буля, ··І-2 ложки смстанr>І и 1 ·- 2 кус. огурцов. 

Положиме ·в кайстрон 1/ ~ .~ожки масти, D ней 
nопражиме сдну ложку муки, а посл·f;. того на 

куски ,порtзанну цибулю. В сію запражку положиме 

два, •в сцт-в заквашс11ь1 огурцьr, которr,rх перед т-1,м. 

nорt.жеме ,на кубики (коrщи). До сего ·доливаеме 
один ·погар водь, нли огурцовооо вару, если · не 

оцтом бь1ли 1щашень1. Потом посолиме, а 1,9ли вода 

кипит, положиме D нею 1-2 ложки сметаньr. 
Если ,все то поварнме, подливка готова. 

6. Чесночн'а подЛ\Ивка. 

Потребнь1 : 1 .11ожка масти, 1 ложка муки, 3- 4 
зубю• чесноку. 

Положиме •В кайстрон одну ложку масти II коли 
ростопилася, ·прнбавиме еще І ложку муки. Если 

. мука •начинает пражитися, положиме ·в !Нею 3-4 
зубки 1На кусочки порtзан'ного чесноку н вм·-ьсrt 
с 'Запражкою попражиме его. Потом доливаеме в 

запражку мясной поливки или одно горнятко сту­

:ценой водьr, посолиме и вскипячиме nодливку. 
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лаеме нз трех ложок сметань, и одной кавовой 

ложки •муки заправку, до 1.;оторой прибавиме еще 

и •молока и заправнме с нею повареннr,1 овощи. 

Заrtм ов-ощи с заправкою вскипячиме, если 1rc 
доста 'СОЛОДКИ, положимс в ШІХ 1- 2 кус,ш цукру, 
.1осолиме и можемс подавати на стол 

5. Подливн.а из оrурцов. 

Потреб11ь1: ,11~ .rюжrш масти, 1 ложка муки, ци­
буля, ··1-2 ложки смета11ь1 и 1-2 кус. огурцов. 

Положиме •в кайстрон 1_1~ ложки масти, в ней 
попражимс одну ложку муки, а посл·r,,_ того на 

куски ,порtзанну цибулю. R сію запражку положиме 
два, •в оцт-в закваше11r,1 огурцr,1, которьrх перед т·hм . 
порt.жеме ,на кубики (к-оц1,и). До .сего 'долнвасме 
один -погар водь1 или огурцовогю вару, если · не 

оцтом <5ьrли квашень,. Потом посолиме, а коли вода 
1шпит, ·лоложиме в нею 1- 2 ложки сметань1. 

Если ·все то поваримс, подJІИвка гоrова. 

6. Чесн·оtfн'·а подл'ивна. 

Потребнь1: 1 ложка масти, 1 ложка муки, 3- 4 
зуб!Н! чесноку. 

Положиме •в кайстрон одну ложку масти и ко.:п1 
ростопилася, -прибавимс еще 1 ложку муки. Если 

. мука 1начинает пражитися, положиме ·в нею 3- 4 
зубки на кусочки порtзанного чесноку и вмkтt 
с 'Запражкою полражиме его. Потом долиuаеме в 

запражку :Мясной поливки или одно горнятко сту­

:деной водь1, посолиме 11 вскипячиме подливку. 
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Послt, сего можеме подливку подавати на стол. 

Точно та~( приготовляеме и . подливку с uибули., 
лишь вм·Ьсто чеснока кладеме в запражку на ку­

сочки порtзанну цибулю. 

7. Под.1-и.вна (соус) из хрі,Іня. 

Потребrш: хр·tнь, 1- 2 куски цукру, 1 ложка 
оцт,1, 3 лож. сметаш,1 и 1 лож. муки. 

Положиме 1/z литра водь1 на плиту и если; 

кипит, всьшлеме -в лею терть1й (ресельованньrй): 
хрtнь, на кажду особу по 1-ой ложк'·t. Потом 1- 2 
куски цукру, мало соли п 1 ложку '{)цта , Еслн вода 

закип·t,,а, приготовнме из трех ложок сметань1 и 

одной ложки муки запражку и вливаеме ею в 

хрtнь, Коли запражка заюшит, подливка готова, 

8. Подлнвка из rрибов. 

Потребньr: 5-6 кус. rрибов, 1 ложка масти, 
1;2 ложки мукн, 1- 2 ложки сметань1 и зелена 

петрушка. 

Свtжнх или сушеннь1х грибов олшем~, почи­
стиме, пор-вжеме -на куски, положиме в кайстрон, 

в котором перед тtм розтолилисме 1 ложку масла. 
Потом пор1,жеме еще зеле11у петрушку, прибавиме 

І< rриба,-1 н ш1льеме 1-2 ложки водь1 и вариме 
до тоr{) часа, по1<а гри6ь1 не помякнут. Послі т:оrр· 

всьшлеме в кайстрон 1/2 ложки муки, зам-вшаеме 

и доливасме 1-2 погарь1 водь1 или-же мясной 

поливки и посолиме. Если все то вскилит, всьшлеме 

в него 1- 2 ложки сметань1 и подливка готова. 
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V. САЛАТЬІ. 

К варенному мясу не всегда употреблясме под­

ливки (соусь1), но ВМ'БСТО ІІНХ МОЖ!НО подавати. 
к мясу и салать1. К печеному же каждь1й раз по­

требуется салат. К приготовленію салата пот.ребнЬІй 
добрь1й оцет. Дуже добрь1й, если есть в11н11ьtй. 
Потом нужен еще сто.rrовь1й олеіі или сметана. 

1. Зел:ень·,й салат. 

Набереме красивь1х, розвить1х головок зеле­

ного салата, омь,еме, розрtжемс II в соли .лишиме 

стояти н-всколько м1111ут. Потом ВЬІТИОНСМС из са­
лата солень1й вар (сек) и снова положиме в миску. 

Посл-в того положиме в одно горнятко 2 дцл. 

(1/5 лит.) студеной водьr, мало оцта, одну кавову 

ложку цу1фу и 1-3 ложки сметаньr. С сею заправ­
кою поливаеме салат. Вм-tсто сметань1 употреблятя 
МОЖНО И СТОJІОВЬ!Й ОЛСІЇ. 

2. Парень~ й салат. 

Вьrбереме красивw головки салата, омь~еме, по­
рt,жеме на поль~ и положимс в rлубоку миску. Те­

перь нальеме в один кайстрсщ ½ лпт_ра во-дь1, поло­

жиме одну большу дож1<у масти, мало оцта, посо­

лиме и коли вода кипит, прибавимс в нею З ложки 

сметань1. Сею заправкою попариме садат и заr,рьrе­
ме его на 2-3 минуть,. Прн подач·& можно посьr­
пати салат из солоrrиньr приrотовленнь1ми шквар­

ками. 
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3. Салат из ,оrурцав. 

Оr__урць1 почистиме, ПОJУІ;жемс на 1>РУЖКИ, ло­

солю1е и так лишнме их за ½ rодинь1. Потом 

вь1тис11емс из них солень,й сок (вар) и пор·tжеме 

,еще ва кружки одну цнбупю и смtшаеме с огур­
цами. Посл-1:, того полье~~е огурць~ оц110в'Ой в,одто, 

а на 11оверхносп" на,1ьеме сметань1 шш столового 

юлея, а тоже посьm.~еме червеной паприкой шrн 

попрем. 

4. Зак~Іашовань1 оrурць1. 

Для заквзшованія приготоnиме маленьких мо­

лодь~х огурцов, с которьrх ср'·tжеме два кончики, 
а по середин·t вдовж два трн раза каждьrі'І огурок 

мало зар·tжеме. Потом возJ,меме чистьrй горнец, 

на дно его положиме 1-2 окроповьr стебла, 6-7 
вь1шневь1х JІистьев, одну цибулю, 1- 2 зубки чесно­
ка, а на т-о рядами клздеме друг на друга оrурць1 

аж до верха. На верх положиме еще один окроп, 

огурць1 посолнмс и наливаеме на них кипято1,, 

(гарячу воду) . Еслн кипяток вьrстьшет, тогда в 

теплу воду положнме мало квасу или с хл½,ба 

курочки. Потом горнец с оrурцами держиме на 
теплом м·kтt. до тоrо часа, пока оrурцьr не за­
квасн·tют. Если же закваонtли, помtстн:ме их ~а 

холодное мtсто и коли нужно, всегда береме из 

них к мясу. 

5. Русскій салат. 

Почистиме и на кружки порtжеме одну большу 
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цибулю. Потом помь1еме два оrурцьr, порі;жеме на 

кружки (но не полуnиме 11х) и тоже два куски 
зел-ень1х парадичОІ( (райских яблок). Послt, того 
оозьмеме двt, зелень~ папрю<и, очистиме от зерна, 

порt,жеме на кружки и все смt.шаеме в однои 
мискt.. Теперь попариме салат rорячой водою и 
оставиме его в водt. до того часа, пока .арда не 

'ВЬІСть1нет. Зат-tм вь1берсме салат из водьr, воду 
с него вь1тиснеме, положиме на чисту миску и при­

мt.шаеме к нему 3 парадички, которь1х на кружки 
порt,жеме и один гривок, которого перед rtм 

в н½,скольких водах вь11\Ючимс, кожу сдерсме и на 

куски порtжеме. Такій салат польеме с 2- 3 дцл. 
(t/~ лит.) оцтовой водою, а кто любит, может 

попяти и ttастоп11ь1м олеом. 

6. Салат из зел,енк11ЬІ. 

Потре611ь1: 1 морковь, з крумпли, 1 карлаб, 
2 ложки фасоли, 1 цибуля, оцет и соль. 

Почистиме и в посолсной водt повариме: одну 

морковь, 3 крумпли и один карлаб. А в од~юм· 

rорняткt, от ді,льно, в посоле1юй вод-в одночасно 
повариме 2 ложки б-влой фасолн. Коли зеленина 
поварена, порt,же~ сю на кружrш, розложиме на 

миску, процt,диме ловаренну фасолю, всьшлеме 

межи зеленину и прибавиме к всему одну на круж­

і<и пор-tзаюrу цибулю. Потом салат польеме водою, 
розбавленньtм оцтом и посьшлсме попрем или па­
прикою. Такій салат можно на верху окрасити ,ia 
кружки порt,занньщ варень1м яйцом, отчеrо бу дет 
лучшій и смачнt.йшій. 
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7. Смаж-ена напуста. 

Порt,жеме й,rру капусту (головку) на куски, 
лосолиме н лишиме в судин·t на пол. годи:нь1. По­

том капусту нз су динь, вь,береме, солень1й сок 

из ней ВЬІТИСНСМС и положимс в кайстрон, в КОТО· 
ром перед тtм ростопю1е 2 ложки · маст;и. І3 сей 

масти ка11усту посмажнме, а наконец закваониме 

оцтом и прибавимс к неіі одну кавову ложку 

цукрового пороху. Коли капуста с оцrом и цу1(ром 

еще мало посмажится, мож110, ею уживати. 

УІ. ВАРИВА (ЧУШПЕйС) И НАШИ. 

В кухнях сельских rаздьшь найбольше страв 
приготовляется в форм-~ варива (варt). Нtт такого 

дня, чтобь1 газд1.,1ш1 не варила кру1шли, фасоль 
или другое вариво. Но -не б.ез пр1-1•пrнь1, по,нежс 

сеш,с1,ій народ наrїбольшс любит t,дь1 из вари-в.а. 

Вариво подаем -на -стол или посл-t мяса, а если ва­

реное мясо не дается, тогда зараз посл-t, поливки. 

На вариво каждь1й раз дается и печеное (жар~ное) 

мясо. 

1. Вари.В{) из фасоли (пасуля). 

Потребпь1: фасоль, запраж!(а и 2-3 .110жки 

сметань1. 

Фасоль перебере~1е, омьrеме и ПОJІОжиме в сту­
дену воду варити. Е<:ли мае~1е буженное свин.~-юе 

мясо, тог да положиме в нею и кусок мнса, от 
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котораrо получится дуже добрь1і-і вкус (смак) . Коли 
фасоля до ПОЛОВИНЬ( поварена, ПОСОЛШ!С сю. Если 

же совс-вм сварилася и загусла, тогда заправиме 

запражкою (ранташ) и смст;шою. Залрu,1шу дt­
лаеме с одной большой ложк11 масти, одной так.ой 

же ложки муки и ц11булн (як сказано на сторон-t: 

13). Сим вариво готово. Но можно Cf\O лучше при­
готовити так, если поварснну фасолю псрстнраеме 
(пассируеме) на сип<·t. Потом заправиме запrажкою 

и сметаною, як вь1сше сказано. 

2. Кваснь1е нрумnли (нартофель). 

Потребнь1: крум11ли, залражка 11 2- :-! ложки 
<:метань~. 

Крумпли порtжсме на 1,ружк11, посолю1е н 

вариме в соленой uoдt. Потом приrоl'овнмс из 

двух ложок масти и одной лож1<и муки запражку, 

в которой поnражю1е на кусочкн порtзанну ц11бу,1ю 

(позирай сторону 13.), розбавнме тсл,юю nо,.хою 

и коли крумпли поnарс11ь1, всьтлеме n І<ру~шли 

запражку. Послt того кру~1пли 110~1-tшаемс, за­
квасниме оцтом, прибавимс к 1111м смстанн н еще 

раз вскипячнме. Звь1кли в крумл.,н положити и 

2-3 лавровь,х (бобковь1х) л11стов, отчсго будут 
смачнt,йшими. Нужно уважати, чтобь1 круr.шлн не 
розварилися и бьти rycтьiмrr. 

3. Зелень, лопатни. 

Потребнь1: лопатки, запражка, 1 лож1<а муки, 
1-2 ложки сметань1 и молока. 

Н-альеме в rорнец водь1 и всюшячю,с. Потш,1 
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поло;юtме в нею nоч11ще11нь1 и на кускн но;шман~1ь1 

лопатки. Если ,ао по.;1ов11111,1 nоваре.ю1ь1 (через 1 
н 1: ~ rод1111ь1), посо.111ше а 1<01111 ц-t.лко~1 nоваренш,1 

,на ryc·ro, занравю1е з.алраж1,ою. Запрзжку приго­

товш1смс ІІЗ ОДІІОЛ ЛО>ККІІ ~І:.1СТJ!, однт"t ЛОЖКІІ М)'l<Н 

н на куски лор·Ьз:шноJЇ 1t11булп, я1, с1.:азано на 

сторон-в 13. Затt:\І заквзсшrме лоnат1.:н оцто~1 и 

-всю111яч1ше . Нсшонсrt же за11рзвю1е смета'Н.ою или 

запр,шкою, ко-гору лрнготовлясмс из 1- 2 .тю;ю<И 
O1етш11.,1 11 одної~ .1ожю1 JІІ)'ІШ, в котору нрибавнме 
еще и молока, ско.'ІJ,ко хо•1сме. 

4. Чечfвица ( сочгвица, линча) и горох. 

Потрс61!1.,1: чсчсnнца, за11ражка, 2-3 ложки 
01ета11ь1. 

Псрсбранну II ощ,1ту 11счевицу повар11ме д.о 

полови11ь1. Потом посолш1е 11 1,олн ц·І;;11.:0~1 поварена 

11 загусла, заправ11мс запражкою (ранташ), котору 
приготовляс:-.1с нз 0,1.ноіі .rюжюr мукн 11 на кускІі 

nОJУБзанноіі цІ!булп (нк сказано 11а стороні; lЗ.). 
ПосJІt того чечсв~щу закв;-~сннмс оцтом, всюшячиме, 

а наконе11. запрзвнме сметаною. 

Точно так же лриrоrов;1яется и горох. 

5. Зел~нь1й горох. 

Потребнь1: ropox, зап раж ка и 2-3 ложки сме­
тань1. 

Положюtе в 1<аіісїро11 о,111у ложку мастн. Коли 
масть rоря<1а, всьшлеме в нею 1-2 литра вь1лу­
щен11.ого зеленого гороха, nоqолнме, нальеме на 

неrо rорячой водьt II вариме до тtх пор, пш.;а не 
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будет мягк111 . ЕСJІи вода вьшарится, доливаеме. 

Повареиньrіі густ1,11u1 ropox ложкою розтнраеме (мt,­
симе) или перепассирусме н.~ ситк-t. Потом приго­

товиме из одной ложкн масти, одноіі лож1ш мука 

и пор·взанной !На кускн цнбулн - запражку (по­

зирай стор. 13.) и в нею всьшле1е горох, на іНеrо 
ж~ кл.адемс сметану. Если бь1 сметана Q-IC бьrла 
доста квасна, тогда заквас1111ме rorox н оцтом. 

6. Вариво из дьшt (ть1квь1). 

Дь111ю почи.ст11ме, порtжсмс (пошннкус~1е), по­

ооли.ме и в .суди~-гh ,оставиме за пол. годин ьr. Потом 

вьписнеме нз дьш·в солснr,rй сок (в;:~р) 11 nоложимс 
В горнец. Налr-,сме на нею D0,J,1,1 ІІЛІІ ЮІСЛОГО МО· 

пока и полож1ше мало окрола. Загhм дьmю пова­
риме, заправиме заnражкою (ранташ) и заквасвнме 

оцтом. Если по сему еще раз всr<1ш11т, то положнме 

в нею 2-3 ложки с~1стань1 . Запражку ,µ:tлаеме из 
одной ложкн масти, одной ложкп муки II nорі;зан­
ной цибулн (як -сказано н;:~. сторон-в 13). 

Но можно дьrню приготовити и другнм спо­

ообом, а ІІМСІІІІО: сд·І.;JН'\СМС из 2 ложок масти, 1 
ложки муrш и порі;з:шной цнбулн запражку (ран­

таш), потом rrальеме в нею столько водь1, сколько 

нужно дьш·І.;, чтобь1 поварилася и положимс в нею 

от соли вь1тиснуту дь111ю. Есл11 дь1ня поварснІНа, 

заквасниме оцтом, зат-І;:-.~ раз всюшячи:-.tе II даеме 
в ;нею смстаньr. 

': Вариво из слив. 

Сливьr (сушешщьt) О~fЬ!еме н повариме. Потом 
заправиме слнвЬІ залражкою (ранташ), посолиме и 
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положиме в :н.их 2-3 ложки сметань,. Если теперь 
сливь, вскипят, вариво гоrово. В запражку даеме 

1 Л!Ожку масти, 1 дожку муки и пор-Ьзанну цибулю. 
(Приг,отоВJЩется так, як сказано на сторан·І:, 13.) 

8. Шпенат. 

Потребнь1: шпенат, запражка и 4-5 ложок 
см,етань1. 

Малю, кто из ссльски_х газдь1нь знает шпенат. 
То есть- од:но растеніе, которое пощобает на JLОбЬду 
и из листья ero приготовляют здорову и питате.1ьну 

страву. Особенно хоорь,м и мал,окрош1ь1м полезнос 
сесе ,вариво. Набереме листья шпената, омь1~ме 

и повариме. Потом сц-Ьдиме, вьписнеме и пор-Ьжеме 

на мелки кусочки. Послі, тог.о приготовнмс из 1 
ложки масти, 1 ложки муки и пор·J,,зашюй цибули 
запрашку (ра'lпаш), розбавиме теплою водою и 

положиме в ІНею поваренньrй шпенат, посолю-1е., _ 
заквас-ниме, вскипячиме и заправиме с · 4-5 лож­
ками сметань,. 

9. Нрумпли (нарт,офель) с яйцами. 

Крумпли лолупиме и цtликом вариме в посо• 

ленной оодt,, ув.ажавши, чтобь1 не р.озварилися. 

Потом воду сц-Ьдиме, а крумпли лор13жеме на круж· 
ки. Од:ночасно ,на твердо повариме 4 яйца, полу• 
пиме и порtжеме тоже на кружки. Зат-hм в-озьмеме 

один "айстрон и ,мастью помастимс. Послі, тог,о 

накладеме в ка-стрюлю один ряд порі;заіНнь1х крум­

плей, ана :неrо ряд пор·вза.ннь1х яиц, мало посоJ1име, 

помастиме ростюлленной мастью н 1- 2 ,rюжками 
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смета-НіОЮ, Так кладеме r:еремі,нно ряд крумплей, 

а ,на н•ИХ ряд яиц и сметань,, пока кастрюля яе 

напол.н-ится. Кто хочет, может на каждЬІй ряд яиц 
пол.ожити и порі,зан.ной на кружки колбасЬІ. На 

самь,й верх кладеме ряд крумплей и польеме добре 
смета-ною. Потом п_оложиме каіістрон в духо~ку 

(бродель) и там оставиме до того часа, пока верх­

t1ій ряд крумплей на червено 11е попражился. Таки 

крумпли подаваеме на стол· с сала.том. 

1 О. Риж с гусятиною. 

Потребнь1: одрублиньr rусинного (rусячоrо) 

мяса, 2 моркви и 1 петрушка, 1 зеллер, 1 карлаб, 
куски полря и 1/2 лит. рижа. 

В 2 и ½ литрах посоленой в.од-в помриме 

одрублинь1 rус!{И (ноги, шею, крьtлья, печень, пух­

ло и rол,ову), вм·І;сгв с зеленин.ою, порt,занІНою на 

куски и с ні,сколько кусками попря. С поварен­

аrоrо мяса поливку сцt.диме и в ней повариме ¼ 
литра омь1тоrо рижа на густо. Потом примtша.еме 
крижу мясо и зеленину, но уважающи, чтобь1 мясо 

и зеленину не роздробити; посолиме, пополриме и 

затt.м .еще раз риж вскипячиме. Чтобь1 зеленина 

в поливкt. не розварилася, лучше ею цt.ликом по­
JІІОжити варити и только тогда пор-tзати на куски, 

ко.ли хочеме с рижом см-tшати. 

11. Грибьr с яйцами. 

Потребнь,: грибь1, 1 л.ожка масти, _1 цибуля, 
зелена петрушка и 2-3 яйца. 

КрасивЬІх дубовЬІх им других грибов почн-
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стиме, пор-tжеме на 1,уски и омь1еме. Поrом ПOJLO· 

жпмс в кайстрон одну д,ожку масти, в нею оД;~lУ 

rоловку 1 1а куски пор·!озанню~"! цибулн, наколец же 

пор-t,занньr грн61,1 и прnжнме до тЬх пор, пока 

все ле л-омякнет, Прп сем доmшаемс п кастрюто 

колн нуж~ю 1-2 ложки водь1, чтобьт грибь1 fІЄ 

пр11варил.пся. ЗnгІ,м nr,rбьеме в миску 2-3 яйца, 
розм·hшаемс, вс1,тш1смс 13 грибьr с яйцами и зсленой 
петрушкн и мало понарнме. Ес,'!и вкусн·\;йше хоче­

ме гр116ь1 прш1раrшт11, то можно прибавнти к ним 

н 2- 3 ложки сметаньт. 

12. Наполне'Н'па паприна. 

Потребуются : с1еJІе11а папрнка, 1/2 кg свшщ-0rо 

мяса, 1/ ~ л.ит. рижа, 1 ложкз масти, 1 ло;ю{а муки, 
4-5 JLОжок смсташ,r н вар (со1,) парад11чок. 

Зел.сну ( солодку) паприку на верхн€м ко1щ·І:, 

ш,І[УЬжеме, зерно ,11,обре 1н,1ч11стнмс и попар11ме 

к11пятком. Потом пор·hжеме на метт кусочки или на 

мясорубк·І', пт1еле~1е J/~ к1:; свтшоrо мяса. До мяса 

прибавимс J/i тпра омь1тоr,о рижа, что см-tшаеме, 
посолнме и попопрнмє. ·сим наrюлниме до пол:о­

винь1 кажду папр1шу, скшщеме в кайстрон так, 

чтобь1 риж не в1,rс1,шался, -нальеме на паприку 

сrолько водь~, чтобь1 ею покрь1ла и поварю1е. Піо· 

с.п-t тоr10 из одrюй .ІJожкн масти и столько же му~ш 

сдtлаем:с запражку, в котору долива,еме nap (сок) 
парадичок. Все то вь1льеме на паприку и с нею 

вскипячиме. Наконец же поливаеме паприку сме­

таною с 4- 5 .тожок н вн,ов вскипячиме. - Вмkто 

сназанн-ой запражки можеме паприку зап_равити и 
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заправкою, приrото.вленною из 4-5 JIOЖQK сметаю,1 
и 1-2 J110жки муки. Вмtсто рижа можно наполіНЯJt1 
паприку гречихою. 

13. rолубцьr. 

Потребуются: гол,овки квасноіі капустьr, 1,'2 к~ 
с.в-инноrо мяса, 1,', лнтра рижа, 1-2 ложки масти, 
2 ложки муки, 1 цибуля и сметана. 

¼ кg сві;жого или бужениого мяса порt.жб1е 

на куски или помелеме на мясорубк-в. Най.,учшое 
мяса для СЄГ'О из стегна или из черевн,ой части. 

К сему мясу примі:,шаеме 1/~ лнтра омr,поrо µиж1 

или гречихи, посолиме н поnQnримс. Если еще вкус­
-нtйше хочсме мясо приправити, то можно при­

бавити до сего и одно яйце. Потом вь11'імеме из 
бочки головки кв.ашсной или кислой капусп,r, роз­

береме по листам, ребра капусть1 мало срt,мсме 

и в кождь1й лист завьеме оюrу вершну ложку 

с мясом смtшанноrо рижа. Так nриправле1ш1,1 rо­

лубцьr ,cr(Jlaдeмe в горнец, на епод кюторог,о пол.ь­

жиме дробной каnусть1 или пор1>зан;нь1 листьr. -
Дуже добрьrй вкус придает капусті;, если межч 

rолубць1 помt,стиме кусок бужснноrо свинного мяса 

или кости тако!"о-же мяса. На rолубць1 потом tfа­

JІІЬеме сrолько водь1, чт<Jбь1 цtлком покрьпь, и 

&риме их через 2-3 rодинь1 на тнхом ог.нt.. -
Если риж в rолубцах поварился, приrотовиме за­
пражку из 1-2 ложок масти, в котору прибавиме 
2 ложки муки и 1 цибулю, порtзавну на куски и 
все ro попр.ажиме. Таку запражку всьш.леме в rор­

нец z1 голубць1 с нею вскипячиме. При вареніи 
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ложІ(ОЮ м-t,шатн rолубць1 не можно, прото лишь 

потрясеме их n горшку с одного бока в другій. 
Поваренньr голубцьr еще поливаеме сметаною. 

14. Наполненнь1й нарлаб. 

Потрсб11ь1: кар.1аб, 1,'~ кg свиш-юrо мяса, 1/ 2 

литра рижа, 1 ложка масти, 1 ложка муки, цибу,1я 
и сметана . 

М0Jюдь1х карлабов почистнме и один вершо1, 

мало .ср·І.;жеме. Потом возьмс~1е кавову пожку и 

вьrберемс с нею середину карлаба, а заті.,м до 
ПОЛОВИНЬ! Ні1П{)ЛНИ~ІС пор·І.;з;нrньщ мясом, см·І;шан­

,J-!ЬІ~·І с рижо~1. Мясо прнгото-вляеме так, як с~,:азаrю 

перед сюr у голубцов н ш1гг,оm-1енноіі паприю-1. 

Наполненнь1 J<apлaбr,r закрьшаеме тtм вершком, ко­

торого срі,залисмс 11 11р1шя;1,с~1с б·Ьлою ниткою. 

Зат·\;~1 ка рлабь1 складеме 13 каі-'rстрон, нат,сме Jia 
них до перха :nодьr. Пос,тl; того повариме их и ес.1111 

в-ода вL,шарится, доливасме. Повареш1ь1 кар.~абь1 

запражиме, что пригот~вимс нз 1 ложки масти, 

1 ложки мукн и порtзашюіі цибули, як сказа~ню 
перед с1ш у rоJІубцов и паприки. Заправr(у ~1али­

:ваеме на карлабьr и всюшячиме ею. Наконец же 
,нальемс на шrх мало сметаш,1. Перед подачею на 

стол нитки снимеме с ](арлабов. 

15. Син,ельсній гуляш. 

Потрс61ш: 1 тарелк.а квасrюй капустьr, 3/, кg 

свинлоrо мяса, 1 ложка ма-сти, 1 цибуля, ½ кюювой 
ло;1-.:кн паприки и 6 ложок смета-нь,. 

Положиме в кастрюлю 1 ложку масти, в ней 
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попражиме на куски порt.зан~ну цибулю и при­

м-вшаеме 1,'2 кавовоіі Jюжки со,1юдкой паприки. По­

том вcьrnJJeмc в масть ¾ кg .на больши ку,ски 
порtзан1юr•о мяса , посолиме и вариме через ¼ 
годинь1. Если нужно, то долнваемс в кастрюлю 

ІВОдь1. Посл·І; ccro всьшлеме в кастрюлю одну та­
рельку квасной капустr,1, котору перед тtм посма­

жилисме, с J\Іясом добре смtш;:~сме и варимс за 

¼ rоди11ь1. Если капуста и мясо поnаршшся, то 
nрибавиме еще 6 ложок сметань1 и все еще раз 

!ВСКИПЯЧИМЄ. 

16. Клужска (коложварсна) капуста. 

Потребнь1 : кис.11а капуста, 1/ ~ кg свин.ноrо мяса, 
• J/2 л. рижа, 1/z цибули и 01етань1. 

Порtжеж~ на ~усоч1ш или помелсме на мясо­

рубк-в 1/2 кg свшшоrо мяса, посолиме, пополриме 

и примtшаеме н него 1ii порtза~-шой цибули и ¼ 
литра омьrтоrо рижа, что добре перемtшаеме. Те­

перь положиме на епод (дн,о) кайстрон.а великій 

.лист капустьr, на неrо один ряд дробной (квашеной) 

капусть1, а потом ряд рижа, смt,ша,нноrо с мясом 

и подьеме сметаною. На неrо опять ряд (шор) 

.дробной капусть1, потом пос-tченного мяса с рижЬм 

и польеме сметаною.Итак то лродолжаеме пока 

кайстрон до половинь~ 'Не напоJLН~н. На самь1й верх 

жладеме еще ряд дробной капусть1 . Потом іНальеме 

ІНа капусту водь1 .и nовариме ею. Еще лучшій вкус 

.доста-нет така капуста, если пол.ож-име в нею ме­
ж·ду рядь1 на круги порі3занну колбасу, или ребра 

<щинnюrо мяса. Перед подачею на стол пол.иваеме 

еще капусту смета1юю. 
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17. С111ажена напуст а. 
Потребуются: квасна капуста, 1 ложка мас'І'и, 

1 цибуля, ¼ 1,авовой ложкн солодкой паприки, 

колбаса или гурки. 
В одной л·ожк·!~ масти nоnражиме одну мс:ньшу 

цибулю, порtз<1нну на кусочки и прибави ... '1е 1/z 
кавовой ,'южю1 солодкоі'r паприки. Поmм всьшлеме 

в масть одну мисочку кваснІОЙ капусть1 и посма­

жиме. Если капуста дуже ·квасна, то раньше омь1еме 

в вод·Ь и только та" посм~жиме. На стол подается 

с колбасою или гурками. 

18. Ку дрява юшу ста. 
Потребньr: 1 головка кудрявой капустьr, 1 лож­

ка масти, І ложка муки, 1 цибуля и 2 лож~ш сме.­
та-нь,. 

Головку ку дрявой ~,:апусть1 почистнмс, пор-t­

жеме на больши куски, зат·tм положимс в большу 

миску, посолнме и попарнмс, воду сцtдиме, па.rrье­
ме n нею еще раз горячой водь1, в 1юторой пов..1-

риме так, чтобь1 много водь1 на конц·l, в гор;Шк'h 

не ·осталося. Поваренну капусту заправю1е запраж-

1юю, котору- прнrотовляеме с 1 ложки масти, 1 
ложки муки и 1 пор·Ьзанной цибу11и. Коли мука 

и цибуля попражилися, то всьт.1еме запражку в 

капусту. КТ'о любит, может прибавити еще до І<апу• 

сть1 и 3 зубки порі;заююго чеснока. Если капуста 
с запражкою вскип-tла, положю1е в нею еще 2 
ложки смстань1 и можемс подавати на стол. 

19. Кудря-ва капуста с парадичнами (райсн. яблока). 
Кудряву капусту повариме як вь1сше сказано. 
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потом воду с :ней сц·І;диме II положиме в сок (вар) 

парадичок. Теперь капусту лосолю1е, запражнме, 

як перед .сим у кудрявої, капусть1 сказано II вскипя­

чиме. 

20. Капуста с паприкою. 

П<JТребнь1: 1 миска 1ш;:~сно1ї ка11усть1, 1 ,'!ожка 
-масти, 1 велика цибу.т1я, 1 кunona ложка паприки, 
6 ложок сметаньr, 2 л,ожки мук11 и колбаса. 

В бол1,шіЛ кайстрон положнме 1 .r~ожку масти, 
в ней попражиме 1 большу цибулю, лорtзанну на 
куски и лрибавимс 1 кавову ложку панр111ш. Потом 
положиме в масть большу мисІСу квасно~"! 1,апусть1, 

посолиме, помtшасме, на.r1ье~1е до верха водь1 и 

:вариме за одну годину. Послt того 11з 6 ложрк 
сметань1 и 2 ложок мукн с.тtлаемс запражку, кото­
рой капусту заправ11ме, добре лсремtш;:~еме II rще 

раз вскипячимс. При nодач·t 11:1 стол 3131,1клн на 

ІВерх капус'rьr по:.1tстит11 на r,ружкн пор·L;за1ту 

колбасу. 

21. Густа rречне;ва наша. 

Гречиху (гречку, т.:tтарку) во многих мtстах 
с-вют уже у нас зе~1ледtльць1. Из неіі можно при­

готовити вкуснь1 стравь1, только нужно ею по,ю­

лоти на крупь, или на муку. І3зрят из ней з.:1м·tшку, 

кашу и употребляют в стrавь1 ю1·всто рижа. 

Для густой каши возь~1с:1-1с 1 лит. гречневь1х 
круп, просtеме от муки, попражю1е в каіістрон-в 

до червена, .н,о чтобь1 не пр11rорізла, ломажеме 

кайстрон маленька масло~1 и постоянно мtшасме. 
Потом всьшлеме круnьt в горшок, на.11ьемс на 1шх 
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посоленого кипятка так, чтобь1 на 3 пальца в.ода 
вькшс стояла, добавимс 2 ложкн масла и см·hшаем_е. 
Послt того поставнмс горнец в гарячу печ~, илн 

духовку (регл) и закрь1вши держшrс 2-3 годиньr. 

22. Рtдна rречнева наша. 

Пр11готовляе~1е так як и другн каши. Гречневьr 

крупь1 пере:\1ь1еме, заливаС:\-!Є КІІІ!ЯТКОМ, чтобьr на 
3 па.'ІЬЦа ВЬІСШС круп СТ-ОЯ.'13 вода, ПОСОЛЮІС н ва­

риме пом-вшивая до готовостн. Лодаваеме па стоп 

с маслом. 

Вм-1,сто водьr мо>rшо варити кашу 11 в мшюк-в. 

VII. ПЕЧЕНОЕ (ЖАРЕНОЕ) М..ЯСО. 

Г3арснос мясо не ю1·l.;ет в себ-і; mr сшп,1 (пищи) 
ш1 доброго ·смаку. Прото звьшли сьrрое мясо всегда 

вьшечи (жарити), а повnрнти только тогда, если 

поливку хочеме с него достатн. Псчелое мясо по­

давастся на стол с салатом, 11рш1равою, или же с 

варивом. 

1. Сtче11а печен.ина. 

Потре6нь1: 1,,11 кg говяжого мяса из стегна, 1; 1 кg 
свиююго мяса из стег11Іа или · черева, 2 яfща, 1 
зубок чеснока1 4 вершнь1 ложки · масти и зелена 
петруш1,а. -

Говяжье (маржинское) н св1ш1-юе мясо пос-Ь-
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чеме !На кусочки, или же помелеме на мл-инку. Одну 
булку (жемлик) розмочиме в воді,, потом вь~тис­
,неме из ней воду, положимс в миску, розмt,симе 

.и примt,шаеме к ней пос-вчснное мясо. Заrім мясо 
посолиме, пополриме, прибавиме к нему 2 яйца, 

1 зубок пор-13заююго ЧССНОК3 и пор-13занну петрушку, 
а ,все ro добре псре~1іш1асме. ТІепе-рь положим.е 

,в: кайстрон 4 вершньr ложю~ масти и коtЛи масть 
добре разгорячится, nриrотовиме с порі:;зашюrо 

мяса кусь1 величш1ь1 ябло1ш rr таки кусь1 кладеме 
в масть, ч1'обь1 вьшсклися. Перед тіщ можно nо­
сьшати сухарем, но ~южно печи и без -noro. Если 
мяrо вьшечено с обоих сторон, вь1береме с кайст­
·рона. Подаваеме нз стол с крумплями, рижом (як 

вареное мясо) или же с са.1пом. 

2. Бефштенс. 

Бефштекс приготовляется из ювяж.ого мяса 

~ стегна. Такое мяос пор·Ьжеме на кусь1, толщи,нь1 

толстого пальца и с ве.1шчинь1 долони. Очистиме 
с него сухожилія и масть, потовчеме каждь1й кус 

широким _деревьянньш клспачом, потом посолиме и 

попоприме, закрь1еме и так оставиме стояти до 

вечера, заrім вьшечеме. Для сего кладеме в кай­
строн 2 ложки масти, и коли масть разгорячится, 
тогда кладеме в нею кусь1 мяса, вьшечеме сначала 

одну сторону, а потом другую так, чтобь1 по сере­

дин~ бьrло мясо мало причерnеное. Вьшеченое мясо 

кладется на долrу миску и обкладьш.ается с крум­
плями или рижом, а подавастся на стол с огурце­

вь1м салатом или с заквашеннь,ми огурцами. 
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3. Ростблф. 

Купиме r-овяжье (маржинск,ое) мясо со стег­
на, пор·І;жеме на кусь1 толщи:нь1 большого пальца 

и величинь1 малой долови. Потом добре поmвчеме 

широким деревьяннь1м клепачом и посолиме. Теперь 

іНа каждь1й кус мяса возьмеме одну цибулю, пор1.­
жеме ;на круги и посолиме. Еслд ІВсе то припрае.­

лено, положиме мясо в r·орячу масть и вьшечеме . 
с обоих сторон. Если мясо до половина вьшечено, 

кладеме к нему ПОJУБзанну цибулю и вмі:кт·t с 
мяоом пражиме, а потом разом с мясом вьншмаеме 

с масти. Вьшечень1й ростбиф зараз подаеме :на стол, 

ибо ес.ли постои,-, нолучит не n.обрwй · слоевь1й) 

привкус. Ростбиф подастся с крумплями. К нему 

уживаются каждь1й раз н огурць1 или червена ка­

пуста, як салат. 

4. Смеrа<rювь~й ростбиф. 

\Потребнь1: говяжье (мар>1,ннское) мясо, 1 лож­
ка масти, 2-3 ложки смста,нь1 и припа:ва. 

Если г-овяжье мясо (со стегна) порі,жеме на 

долонь велики и в палец толсть1 кусьr, потом по­

товчеме деревьянньтм клепачом и посолиме, вьr­

смажиме (жариме) его в одной .1ожкі:; масти. Если 
бь1 мясо слишкоі\І т.верд:ое, то нальеме на ц,его 

1- 2 ложки студе1101ї водь1, от чего помякнет. Пр­

том польеме мясо сметаною (2-3 ложки) и вскипя­
чиме, послt чего ростбиф готовь1й. Коли подасме 

мяоо на -ст-ол, можно польяти его мастью, в ко110-

:рой посмажиме пор·tзакну цибулю и положнме 

мало паприки и то все nмt,cтt. на.rшваеме на мясо. 
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Но мо)ІШО и без сего подавап1 рос;тбнф. К мясу 
для приправьr дается ,риж с грнба~ш илп крумпли, 

а к -гому квашень: огурць1 11ли trсрвена капуста. 

5. НапоЛінеіШ1ь1й ростбиф. 

Потребньr: 1 ч~ говяжого мяса, 3 вершньr 

ложки масти, 1 цибуJ1я, 1 ногар рю1,а 11 1 яйцо. 
Один погар рижа омь1еме, посолю,1е, положиме 

аз него одну ложичку ~·1асти II пов:~риме в 1 н 1/ , 

горняпсt вод-І.;. Пото\1 прибавш~е в рнж жслчок 

одного яйца, а с б-t.пка сд-tлае,1е сн-Ьг и тоже 

прим-вшасме к рижу н см1,шаемс, Теперь 1 кg мяса 
(оо стегна) порт,жеме на долонь велики и в палец 

ТОЛСТЬІ кусь1, ПОТОR1ІС\1е дерСВЬЯІ!lі!,І~-! .к.~слачом, 

посолиме и -н::1 1<юкд1.,1й кус кладс,1е с яїщо:v1 см-tша­

ного рижа. Заrtм кусь1 мяса заЕруп1ме II свяжеме 
ниткою, чтобь1 рнж не розпадся, а 1,о.1н мнсо 

:вьшече1'СЯ, ,нитки сннмасме, Пос.11t того положн.че 

з кайстрон 3 всршнь1 ложкн масти н 1 головку 
посtченной цибулн, а ес.щ цибуля посмажена, по­

мі:,стиме в кайстрон все мясо, нJлье~1е стоJ1ько 

студено~"! водь1, чтобь1 закрь1ла мясо II смажиме 
росбиф, а ·все коли нужно, до.rншас:-.1с в масть по 

1-2 ложки студеной водьr . Ростбнф пода.ется на 
сwл с грибовь1м р11жо:v1 или крумплевою лрипра­

ІВ·ою, а к н,ему дасме са.1ат или квашень~ огурщ,1, 

б. Телячое стегно. 

)Потребнь1 1 кg мяса со стегна и 1 .1Jожка масти. 
Мясо омьrем-е, посолиме и положиме в кастрю­

.лю, в которой цtлико~~ вьІСмажнме. Для сего рос-
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топиме одну .~южку масти и коrда мастh уже 

горяча, смажнме в неі'1 мясо за одну годину, при 

чем постоянно доливае~,е в кастрюто мало студе­

~ной водьr. Вь1пе11свное мясо пор'!:,жемс на больши 
І{усь1 и подаеме на cтo.rr с крумплевою или р11жово10 

приправою. 

7. Печена (жар~на) телятина. 

Потребуются: телячос мяса, 1 яїщо, 2-4 лож-
1ш мастн, мука и сухарь. 

іПокушше те.ттячое мясо, ощ,1емс, порі;жеме 

па ПJІОСЮ1 кусь1 ВСЛНЧШ·!ЬІ МС,Ш,ШОJІ ДОJІОІШ, В TOJ!· 
щнну одного пальца, вh1бсрс.1е из него кости и 

потовчемс деревтшь,~1 к.1еначо:-.r. Потом посолиме, 

замоч11ме кажд.L,ІІЇ кус в му1,у, заr!;м в розбитое 

я~uщо, 11аконец же в сухарь (rюмолотьrf.r ко.пач итr 

жемлнк - булка). Так пр11готовленнь1 кусь1 кл;:~­

деме в горячу І\1аст1-, (2 ложюr) 11 вьшсчеме на обои.х 

сторо11ах пока ~,ясо не будет щшчс.рвеное . Пода­
ется на сто,, с крумплюш и са.11атом илн квашен­

нь1м11 оrурцами. 

8. НапоJІНе.'ННа телятина. 

Потребнь,: тслячое мясо, 2 булки (жемликн), 
3 яйца, зелена петрушка п 2 ложки масти. 

Купимс 1-2 кg телячого мяса со стегна в од­
ном кус-І;. Потом мяса омЬІеме, Hh одном к.он,ці>, 

по серединt розр·вжеме на фор~1у мtшка (кrat 
не перер·!;жеме), заrвм налолни:-.rе и на розр-взан­

ном конц-t мясо зашісме. Для напо.1ненія возь~н~ме 

58 



2 бул1ш (жемлики), за.мочиме в воду и коли уже 

помякли, воду вьписнсме, положиме их в миску 

и добре роз~11,оше. Теперь булки посолиме, по­
поприме, при~1-І:,шасмс В яйца, одну кавову .11ожичку 

пос-вченной зелено й петруш1ш, тоже ~только масти, 

вс-е то смtшаемс и наполниме ним мясо. Посл-в 
cePD положиме в протнвень (тспшу), или кайстрон 
2 ложки масти и если масть растопнлася, то налье­
ме н-всколько ложок студеной водьr, а потюм вь1-

печеме мясо в духовк-t (бродсль) с одного и дру-· 
roro бока, прп чо1 поливаемс ,мастью, Сссе подер­
жит одну годину. Если вода в1,шарится, доли­

•ваеме студсноіі. 81,шсченос шко порtжеме поп~рск 
,на тонкн кусr,1 н с салатом илн квашень1мн огур­

ками подаеме на стол, 

9~ Душена (с~фж,епа) телятина (пернелт). 

Потребуются : телячое мясо, 1 ложка масти, 1 
ложка паприки и J/J цибули. 

·Телячое мясо ( со стегна или .ребра) омь1еме 
и порt.жеме на куски. Потом положнме в кастрюлю 

одну ложку мастн, в ней попражиме на кусочки 

порtзанной J/2 цнбулн и прибавш,1е одну ложку 

паприки, Если все то го11ово, тогда всьшлеме в 

масть пор-tзаннос мясо, посоюше, 1Нальсме мало 

студсной ВОДЬІ и КОЛІ! мясо до ПОЛОВИНЬ! поварен;о, 

дуже смачнь1м сд:hлабrся, есл11, r~аль~мс на неf)О 

2- 3 ложки с парзщщ,ок ~ару (сок). При ва,реніи 
уважайме, чтобь1 вода не ,вьІВарилася, потому все 

коли нужно, долнвасме 1- 2 ложки сту ден ой водь1 . 

Подаеме на стол мясо с крумплями или кнедJІикю,ш. 
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10. Душеное порося (пернелт). 

jllотребнь1: малое поросятко, 1 -вершна ложка 

масти, -гоже столько папрюш и 1 мала цибуля. 

Зар-tзанное порося ноложиме в 1юрь1то, зама­
стиме попелем, полариме rорячой .водою, соску­

беме с ,него шерсть и омьrеме. Потом в1,1бере.м/е 

черева, сердце, печень, легки (б·!.;,,1ь1 и чернь~ rrе­

ЧJнки) и очп и ср-1,же:ме копьпка (паперки). Почи­
щенное порося пор-tжемс :на куски. Положиме в 

кайстрон вершну ложку масти, в ней посмажиие 

до полови-нь~ одну пор·Ьзанну на куски цибулю, 
приба·виме к ,ней вершну ложку паприки, пом-ьщае­
ме · и положнме в кайстрон омь1тое мясо. 'Затt.м 
мясо посолимс, ,нальсме ма.'!О сту дсн6й водь1 и в 
закрь~той кастрюл-t смажимс 1 11 1;~ годиш,1, nрн 
чем часто перемі;шаеме и доливаемt сту деной во­

дь1. Подаеме на стол с l(румплевою прищжвою, 

или кнедликами, к ним же оrурць1 или черве11ІОЙ 

ка пусть~. 

11. Жар2ное (печешае) нуря. 

Потребуются: куря, 3-4 ложю1 масти, 2-3 
яйца и сухарь. 

!Почнщешюе куря пор·Ьжемс на куски, посо­

лиме и так оставиме одну годн,ну. Потом по.rюжимс 
13 кайстрон 3-4 ложки масти и коли подогр·tлася, 
вьrбьеме в одну миску 2- 3 яйца, добре нх разобье­
ме и береме мясо по 1,усr,ам, замочиме в первь1х 
в ·муку, за ним в розбить1 яйца, наконец же пока­

чаеме в сухарю · (размщють1й сухій колач или жсм­

лик). Теперь кус1ш мяса кладеме в горячу масть 
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и вьшечсмс на чсрвено с Ьдноіі и другоІЇ сторонь1. 

На сrол же nодаем такое мясо с огурцами или 

салатом. 

\ 

12. Душен:::е (смажено-є) нуря (перкет). 

Потребнь1: куря или ку.рка, 1 всршна ложка 
масти, 1 ложка паприки и 1 ма.ТJа цибуля. 

Куря почистимс, порt.жемс на куски и поло­

жиме в каС'Грюлю одну вершну ложку масти. Коли 
ма<:ть разоrр·hлася, всьшлеме в нею на кусочки 

порt,занну од1-іу малу цибулю, а сс.11и попражилася, 
прибавимс 1 ложку паприки. В сію масть вложкме 
теперь 1<уски мяса, посоли ме, t1альсме мало сту де­

,ной водь1 и смажиме до тtх пор, пока \\tясо не 

будет мягкое. · Если вода вь1варится, доливаеме. 
Посма:женное мясо подаваеме 1н,а· стол с 1,румплями, 

или кнедликами 11 квашснпь1ми огурцами. 

13. Наполне'Н'Ное кури или нурка. 

1Потрсбнь1: куря или курка, 1 булка (жсмлик), 
1 ложка масти, зеJ1е11а петрушка, 2 яйца и 1 кавова 
ложка масти. 

Куря зарі,жеме и зараз, пока еще теплое малv 

прорt,жеме •на ше-в ~го кожу, засунеме под кожу 

яку -нибудь ц·мку и надуеме куря, потом ниже 

д-врочки шею перевяжемс, чтоб1,1 воздух не вь1щел·, 
а ц-1;,вку вь1тягнеме. Послt. того куря попариме 

rоряч-ой во.,дою н соскубме с него п-ьря осrор'ОЖ"/-ф, 
чтобь1 к,ожа не розорвалася. Если кожа отстала, 

-ВЬІбереме из курки черева, омь1еме и наполни_ме 
под кожею ло с.л-ьдующему. Возьмеме од11у будку 
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(жемлик), розмочимс ;в. водt., вь~тиснеме из ней 

:воду, положиме в щ1ску н розмtснме. Потом при­
мtшаеме к 11ей. 2 вьrбить1 яйца, 1 кав0-ву ложку 
посt.чешюй петрушки, тоже столько масти, rюсо­

.'ТІ•Ше, попоприме н добре перемtшаеме. Такой при­

правою наполнш,1е 1,уря нод J<ожею ровнюмtрнр. 
Теперь положиме в противень {тепшу) 1 вершну 
ложку •мастн и нtско.пь~,,;о ложок студен.ой водь1, 

а если то рос110п11Jt0ся, кладеме 1,уря в масть и в 

духошсl; (бродСJІі,) вьшсчсме с ощюй и другой 

стороньr, при чем часю пошшаеме из тепши вь1~с­
реной мастью, чтобь1 не приго.р-tло, а воду долн­

вае~1е .если вьшарилася. Через ¼ год1шь1 оно ис­
печется, ,rюсл·& чего красиво rюрtже!\-Іе на ку,ски 
п пода·еме на -сто;1 или без лриправь1, или же с 

крумплямн, .або ршком, к нему же даеме салат и,1и 

юзашень1 рrурць1. 

14. Куря с подливною ( соусом). 

1Потребнь1: ~,уря илн курка, 1 вершна ложка 
масти, 1 .'1Ожка муки и І поrарчик смета,нь1. 

1v1яоо І(урятн nьтсчсмс так, як сказано на cro­
poн-r, 61. у душе<1іоrо ~уряти. А если уже мяrкое\ 
тогда вьrваримс из масти воду, положиме ·1 ложку 
муки, .1 ка1юву .тrожку паприки, посолиме и: пра­

жиме 1-2 минуть~. Потом дошіваеме 1 маль1й 
стакан (погар) сметань1 и од,н,о горнятко студе.ной 

водь1. Коли то уже ·вскипит, подаеме ,на стол. с_ 

крумплями, рижом, кнед.11иками или, макаронами. 

Подливку (соус) можно розпустити полив1-юю или 
:водою. 
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15. І{ачка (утка) с квасною подлнвкою (соусом). 

Потребуются: кач,,а, 1 вершна ложка масти, 1 
мала цибуля, 2 ложю1 ~1ук11, 1,', JJИтра сметаньr, 
лавровое (бобковое) л11стья, ноперь и оцет. 

Качку обску6е~1е, 11Ьчистю1е, печень и пухло 

Qмь1сме, пор-t,же:.1е на кусr-:11 11 посо~щме. Положиме 

в кастрюлю І вершну ложку ма,сти, цибуJІю мало 
поnражим-е, всьшле~,е в нею кус,ш ПОJУtзшп-юй 

качки, нальеме еще ~rало сту.1,сно~"! водьr 1-1 оrажим.е 

мя<:о за 1/z год1шь1. Теперь лрнбавимс к мясу 1- 2 
JГОжки оцта, 4- 5 лавровьrх (боб1-:ов1.,rх) листав, 

10-15 І<}'СОВ попря и 1-2 кус. цукру. Когда мясо 
уже .посмажено, 13ьr6среме его осторожно на миску. 

В масть же, котора осталасн в кастрютr -- положи­
ме 2 ложки муки н полражюrс. Затtм доливаеме 
в !Нею 1;~ погара стул,еноіі вадь~, сслн же подливка 
1не -,щоста квасна, то мало сю доквасимс. Наrюнсц 

всьшлсме в кастрюто 1; ~ литра сметаньr и як лод­

ливка закипит, кладеме в нею снова вь1нятое мясо 

и 'ВСкипячиме. Потом мясо вь1береме и лоложюrе 
в миску, под.нивку проц·вдимс, чтобr.,1 у далитн 110-

перь ~ бобков-ос листья и вьrш,еме на мясо. К сему 
приrот-овимс ~ще макароньт, риж или rшедлшш и с 

пм nодаеме на стол. 

16. Качка (утка), цtлином жарена (пече:иа). 

Потребнь1: качка и ложка масти. 
Перед зарtзом совtтно качку хоть за тьrждснь 

тучити, чтобь1 :ВЬІПСКJІася в своей масти. 

Зар1,за'Нну кач1<у почистиме, печень и пухло от­
ложиме отд'і,льно.'Лоложиме в противень (тепшу) 
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1 ложки масти и коли ростопилася, помt.стиме в 
нею посолену цtлу качку и нальеме мало студеной 
,водь~. Качку печеме (жариме) в духовк1, (бродел), 
пока не будет чсрвена и поливаеме из тепши чер­

паной мастью. Прн сем часто пообертаеме и доли­

•ваеме ~етуденой водь1. Через одну годн}Іу качка 

испсч·стся. Потом пор-t,жеме на куски и подаваеме 

на стол с рижом, в которь1й примt.шаеме поварено 

и пор·І;зано пе,1с11ь 11 пухло. 

17. Гуска цtликом жаре'На (печена). 

Потребнь1: гуска (гусь) и 1-2 ложки масти. 

Если гуска почищена, . вь,береме из ней ц-в­

ликом печень (печунку), пухло и леrки (бі;ль1 пе­
чункй). Тож.с вь1іімеме и черева, п вь1м1,юм,с, срt­

жеме г.олову, шсю и 11оп1, которь1х можеме упо­

требити на поливку или в рнж. Потом гуску так 
вн-в, як во внутр-І; nооолиме и ·положнме в проти­
вень (тепшу) печи, но перед ті;м в тепши росто­

пиме ·1 ложку масти. Гус1<у печеме ~ духовкt 
(бородсль), надьеме в тепшу тогда, коли кладеме 

'В нею гуску - 2 поrарь1 студено.й водьr. Когда 

вода вь1варится, доливаемс. Если же гуска тучна 
и вь1варится с ней много масти, то излишню масть 

сбереме, бо поrорит. В 1-1 и 1/~ годи11ь1 гуска 
,вьшечется; но нужНІО сю Jгвсколько раз пообертати, 
польяти из тепшн вь,череной мастью и печи до 

тt,х пор, пока н~ бу.дет червена. Подава.еме на стол 

,на красІfDЬІ кус_ки порt.зано с сал.атом или же с 
оrурцами. 
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18. Жарена (пече'на) рь1ба. 

Потребуются: рь,ба, 2-З mїца, сухарь и 1-2 
ложки масти. 

Рьrбу почистиме, пор·tжеме поперек на куски 
в три пальць1 широки, посоюв1е и так остави.ме 

за 1 годину стояти. Потом в1,1бьсмс в миску 2-3 
яйца и розмt.шаеме. Зат-tм куски рь1бь1 за.мочиме 
раньше в муку, за ним в яїщд и в ,сухарь (кrюхотки 

колача) и вьшечеме в 1-2 ложкt. масти с одной 
и с другой сторонь,. Подаваеме на стм тепло. 

19. Напол'не'Ниа щуна. 

Потрсбнь1: щука, 2 яїща, ц~1буля, зелена петру• 
шка и масть. 

Наполненна щука приготовляется таким спосо­

бом, что сдсрстся 1южа и потом кажу напрлниме. 

Для сего голову срtжеме и через шею вьпяrнеме 

из -ней черева. Потом от шеи сдерем кожу ц1;.ликом 

и осторожно до хвоста, а там псрері;жеме так, чтt>­

бь, .х-вост остался на кож-в. Затt,м мясо собереме 

с костей, при чем уважаеме, если бь1 осталося что­

,нибудь из черева, то вь1всржемс. Мяса пос-tчем'е 
ИJJИ помелеме на мясорубк-ь, прим-tшаеме к нему 2 
разбить, я!іца, посtченной цибул11 и пор-hзанной ве­

л·еной петрушки. Все то посоли.ме, попориме н fіа­

полниме с ним кожу щуки. Теперь помасти.ме щуку 

и тепшу (пропшень) мастью, нальеме в тепшу 

-нt.ско.лько лож-ак водЬІ и вьшечеме в ней щуку, 
обертающс ею, а 'Воду д:оливаеме. Если вь1пеклася, 

пор-hжеме поперек на куски в 2 пальца широки 
и по.ложиме их друг при другом на миску так, 
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як в рь1бt. стоЯJІи. На,,онец поливаеме щуку той 

мастью, в которой варилася и подаеме на стол с 

крумплями или рижом. 

VUI. ТоСТОRИНЬІ (ПИРОЖНЬtЯ)~ 

Тtстовинь1 подаются на, кенцt обtда или 

вечери. У нас г&стовю1ЬІ нмtют велиr<ое значе:ніе, 
понежс нашим народом дуже облюбленнь1. И не 

должньr они отсутствовати· ни с одного лучшаrо 

об·tдn и вечер11. 

1. Прость1й баник. 

}Потребнь1: 1 кg муки, 4 дкg дрожжей, 3 яйца, 
1 ложка масти, 1 литер молока и 1-2 ложки cyxuro 
вина. 

1Покупиме 4 дr<g св·\;жих дрожжей, лоложиме 
'В большое горнятко, !Нальсме в него 1,. литра теп­

доrо молока, к нему примtшаеме 2 JЮжки муки, 
д!Обре размtшаеме и положиме на теллое м·всто, 

чтобь1 закисло в квас. Если прибавиме к нему 
1 кусок цукру, то дуже скоро закиснет. Сей квас 
всьтлсме в 1 кg муки, а додаеме до него ещ~е 

¼ лит. теплоrю момка, 3 яй,ца, З лож1ш мелк9ф 
цукру, 1 ложку масла или масти и посол1име. Те­

перь начнеме мtсити п продОJJжаеме сію работу 
1/2 rод.юrу, значит пока не перестанет mто Jit. 
питися на руки. Если 6~1 тіз<:то т~.ердое, доливаеr,1е 
к •нему молока, а если же рtдкое, прибавиме муки. 

На концt мtшанія прибавиме до т-вс-та 1-2 ложки 
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сухо.о Dина и розм-tснмс в нем раВіНомt.р1ю. За• 

м·Ьшаннос тt.сто положиме ІНа тепл-ое мtсто, чтобь1 

вь1ю1сло. ПQслt- того по:м-t,стиме ero на мt.сильну 
доску и розд-tлнме :на столько частей, сколь1,.10 

баников хочеме из не1-о печи. Сякое тtсто ужи­

'Dаемс на 1,олач и на б:.1н11ю1 , Но для ба~ш1<ов нуж,но 

его -розкачати и 11апоюшти богато сь1р,ом, маком, 

ор·Ьха:'>ш, пов11дло~1 (ле1шаром) 11 д,ругнми д-tламн, 

которь~е ниже описань,. Потом гtсто з,н;рутиме и 

вьшечеме -в тепш-Ь (противень). Д.1я колача кла­

деме тt-сто D бляша11ь1 фор~1ь1 и в ннх в1,rпсчеме. 

Но н тепши н фор?.1ЬІ нужн,о перед гІн-1 помастити 

мастью, а на верху помазати гЬсrо же.ІJчком яйца. 

ЕС.ІJІІ с бот,ше му1ш хочемс колач печи, про­

с-tеме муку JЗ корьпо, р,озмоч11ме в теплом моЛІокt. 

дрожжи и вь~льеме их в ямку, котору сд:tлаеме 
в му1;:у. Потом прим-tшаемс к дрожжам мало муки .. 
пом-І;стиме 1,орьпю на теплое мt-сто, ПОІ(а квас 

не закиснет. А дальше посту11аеме так, як вь1ше 

сказано. Дрожжей, яец н друrих всществ берем«: 

к мykt в такой пропорціи , як бьr.110 сказано. На­

nолненія дю1 баннков приr-0товляеме по слtдую­

щему. 

Сь1р (т,в•з-'роr) . Возьмемс JІшску сь1ра, всьшлеме 

в большу мису и добре перемtсиме. Вь1бьеме в 

tНеГ-О 1- 2 яйца, 4-5 лож. ПОМОЛО'ГОГ'О цукру, 4-5 
лож. сметань1, 1- 2 іюжки сухого вина и посолиме. 
Если все то перемtшаемс, можеме розмазти на 

розкачешюе тtсто _и закрутити в бан:ик. Но можню 
прит.от,овити с •него и лепешки так, чrо розкачаеме 

та~<0е великое тtсто, яка есть тепша и положаме 

,на д1ю тепш-t. Потом розмажеме на н<;м сь1р, в 
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ооторь1й можно __ при.мtшатн и пос-вчешюг.о окропа 

и прикрь1ем-е таким-же великим _ тtстом. На верху 
позьобаеме ·вилкою, помажеме желчком яйца и вь1-

печеме. На концt порtжсме т·всто на кусь1 (коцки) 
и вь1береме из тепши. 

Само так приго11овл-яеме и лепешки с ябдоками_. 
только вмtсто сь1ра кладеме на ті;сто почищен1н·ь1 

и порtза'Н1-1,ь1 іНа І<уски прикваснь1я ябдоки. Потом 
посьrпл-еме их цукром и корицами (куручк:и). -
Остальное д-мается само так, як сказаu-ю вь1ше. 

Вьшече,н1-юе пет.о не оставляйме додго в тепші;, 

бо достанет же.'!1>Зн.ь1й привкус. 

Мак. Купиме 1/.J. кg модотого ма.ку. В кастрюлю 
-нальем,е ½ r,орнятка водьr, 4 вершньrх ложок моло­
того цукру, добре вскипячиме и кол-и начинает 

цукор сгущатш:я, всьшлеме в него мак, см-вшаеме 

и мало повариме. Потом мак охолрдиме, розма­

жеме на розкачашюе ті;сrо, закрутиме па ба~шк 

и вьшечеме. 

!Optx. Орtхи помел еме -или потовчеме на мел­
ки кусочки. Потом всьшлеме в ½ горнят,ю водь1 
4- 5 ложок цукру и вариме до твх пор, пока не 
загуонет. 'Затtм пол.ожиме в него орtхи и если бь1 
все то rне доста густое, варим.е еще дальше: Посл-t 

т,ого орtхи ·вь1холодиме, розмажеме на .J)Qзкачан­

,ное тtcro и за.вьеме тt.cw в баник •. Может в орtхи 
вм-вшати - кто любит - и -немного лимоново~ 
(цитрон) сока или кориць~ (ку!Ручки). Баники пе­

чем-е в тепші; (противень) так, як сказано вь1ше. 

Мар111;алад (лекварь) водою мал,0 розр-вдиме, 

розмажеме по т-tсту и поцукрнме. 
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2. Одадья (фании). 

Потребуют~ея: 1 i-g му~-и, 4 дкg дрожжей, 5 яиц, 
ложка масла, 3/4 л. молока, 1;~- 3/4 литра масти, 

5- 6 куски попря и ме.пкій цукор. 
Чтобь1 оладья (фанкн) бь1л11 удачнь1ми, по­

трсбнь1 св·tжа мука и свt.жн дрожж:н. На 1 i-g мукн 
ч11сл11ме 4 дкg дрожжей. Дрожжн (дружш·І:,) поло­

жиме в 11~ л11тровое rорнятко, в нсrо ш111ьеме 

1 децилитер тешuого молока, 1/ ~ л.<)жюr му1ш, мало 

цукру и пом·kтю1с горня ш1 теплое м-tсто. Если 

дрожжн свtжн, то ~-вас скоро закиснст. Потом 

в MilJIOЄ КОJ)ЬІТО НЛJІ большу ШІСІ,у JЗСЬІПЛСМС 1 кg 
муки, сдt.лае~1с по серсд1ш·h муки ямку, :в нею 
ВЬІбьем-е желчок с 5 яиц, а с бмков вь1бье~,1с 

снt.г и тоже прнбавнмс к мук-t. Kpo~,t, cero дас~1е 
еще в муІ(у 2 ложки мелкоrо цукру, 1 ложку масла 
(не ,ростоплсноrо), 3/4 лнтра теплого мЮJЮІ,а, ма­

ло соли, квас и замt,симе. Можно м-tсити и дож­

кою, tio лучше руками. Сію работу п,ро.:~.олжаеме 
приблнзительно ~дну годИ!Ну, то есть так долг.о, 

коли т-t.сто уже не л·Ьшпся на рук11 11лн миску. 

Если пр11 мt.шенін: т-Ьсто густое, доливаеме мало 

теплого .мол:ока, а сслн рt.дкое, прнбавляеме мук11. 

Вь1мt.ше1111ое т-tcro положи~1с на теттлое мt.сто, 
rд·І; через одну годину закиснет. Теперь посьшлеме 

м-ьсильну ДОСJ(У мукою, на ІіеЮ ВСЬ!ІІЛС:че і-1,ст,о_, 
и свсрху кача;1кою и.1111 рукою ровно~1tр110 роска­
чаеме :На толщину бою..,шого пальца уважающе, 

чтоб1,1 т-hсто не сдавити. Заті;м формою ІІЗ бляхи 
вь1рtжеме круг.:1 ь1 ~-ускн и розложиме 1-щ ЧИС1'ОЙ 
скатерті:, (стод-t)), посьшанной мукою, чтобь1 еще 
дальше кнс;1и. Посл·в того положиме -в кайстрон 
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1/2- 3/4 литра масти и 5- 6 кус. попрю. Поперь 
нужен для того, чтобьr фаш.:и не набрали в себе 
много масти; он масть сгtгает. Коли фанки вьr­

кнсли, кладе11-1е их 13 rорячу масть, вьrпечеме с 

обоих ст<Jр-011 на червено. Пoc..;rt 13ьrбереме из масти 

н к.тrадеме в 111ису одну коло друrой., но николи 

не друг н.а друга, бо т·tм сві,жи фанки сдавлятся. 

До подачи на стой держнме их на теплом мt,ст!:;, 

потом посьшлсмс мслким цу,<ром и nодаеме на 

стол с леrшар-ом. 

3. Сухи оладья (чевреrи). 

Потребуются: 1 лнтер муrш, 5 яиц, мальrй по­
rарчик руму, 1 .1южка мелкого цукру, сметань1, ¼ 
ло,r,. масти и 1/2 кавовоі'r ложки брозь1 ( содабикар­
бонат). 

Положиме .на мtс11льну доску муку, по сере­

дннt сд-влаеме я~ІКУ, в котору вь1бьеме 5 5ШЦ, 
прибаннмс одну вершну ложку масти, один погар­

чик руму, одну ложку мелкого цукру, ½ кавовой 
л·ожю, брозьr, ~только сметань1, чтобьr можно замt­

ситн р-tдкое тtсто и посолиме. Теш~рь все то 

замtсиме и роскачаеме в толщину маJюrо пальца. 

Потом JЗЬІрtжсмс из тtста на долонь долги ·и І/2 
до.'ІОНИ широки куски особь1м 1юлеск,ом, а по сере• 

динt. тоже зарі,жеме мало в 2--3-ех мt.стах. Посл'І; 

того положиме . в ка1kтр-011 1/ 1 литра масти и коли 

rоряча, кладеме n нею нар·взаннь1 куски тt,ста, вь1-
псчем-с с обоих сторон н перед подачею на сто.1 

посьшлеме мелким цукром. Найвкуснt.йши чевреги 

тогда, если тепт,1. 
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4. Тарнелли. 

Потребнь1: 1 тпер молока, З яйца, 4 ,1южки 
метюго цукру, З jщг. дрожжей, 1 тпер мукн и 
масть. 

В 2 .тштровое горнятко на,1ьем,е 1 лит. мо"юка 

и прнбантrе к нс~1у З яііщ1, 4 .1южки .ме,1кого цукру, 
3 дкg дро,1<;1,еї~, 1 л·1п~р му1ш и мало соли.. Если 

все то добре псремt,шае:-,1с, по.тожимс на теплое 

r.,всто, чтобt,І закисло и начнеме лечн с него тар-

1,ешш. Для сего требуется осо6ь1й кайстрон, на ко­

тором есть 4- -5 углубленій, а в каждом вьшечется 

одно т-Ьсто, с всл11чн1-ІОіі маленькой фанки. В каж­

дое углубленіе судпш,r сеіі положиме масти, а коли 

масть гаряча, ш1.тьеме 1-2 ,1юж1ш приготовле11наго 
тtста н в1,rпече;11с с обоих сторон. Посл·І; того тар­

келли вь1береме н снова надьем-е масти, чтобь1 вь1-

печи II другое тtс1'о. Таркслю-1 П;Отом держиме на 

. теплом ~1tсті,, н 1,оли хочеме подапати на стол, по­
цукрю1е, помажемс леюзаром, а можеме посл·І, того 

вьедно сложити 2 куски. 

5. Бюrнь1 (палач1й1ть1). 

Потребуются : J,12 лит. молока, 1 дкg дрожжей, 
З л'()жки мелкого цукру, З яйца и ~1ука. 

В 2 литровое rорІІя н а.1ьемс 1/ ~ лит. молока, 

в него пшюжнме 1 дкg дрожже{r , З ложок мелкого 
цукру, желчо1, трех яиц, ~1ало соли и муки столько,. 

скольr,о 11отре6110, чтоб1,1 т--kто густое. Все то пе­
рсмt,шае~~е оснонно, чтобьr грудочки в нем не 

осталися. Теперь до.111:ваемс в ті-сто стодько :м-о­
лока, сто.пr~ко нужно для того, чтобь1 т-всто сталося 
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,рtдким и прибавиме пома.110 бtлок трех яиц, ко­
торь1х перед пм вь1билисьме на cнtr. Чrо добре 

пригоrовл-енно-11и псто узнаеме, если сд-в11аеме 
f!робу. Для того возьмеме судину, на печеніе б11и~н 
00060 покупл:енну, положиме в нею мало масти и 

коли уже горяча, всьшлеме 2 ложки рtдкого пста, 
которое росгечется по су динt и вьшечется. Если 

бьr вьшеченное тtсто легко рвалося, тог да нужно 
добавити в рtдкое тtсто еще мало муки, а если 

·гвсто густое, не ростекается, тог.да доливаеме в 
него молока. 

Коли т-tсто уже добре подготовлено, полdжи­

ме в судину кавову лож1<у ростопленной масти и 

если гаряча, ,насьшлеме в нею 2 ложки тtста. Як 
только т1;сто ростек,10ся по судинt, ·нальеме на 

.него еще одну кавову ложку м-асти и вьшечеме ла­

лачннту с обоих сторон . Потом помажеме палачин• 

тьr лс1<варом или сь1ром и за~рутиме с одного 

края до другого. Сь1р для сего прнrотов11яемс по 
сл-tдующему: в11ожиме сь1р в миску, поцукриме, 

прибавиме к нему одно яйце. мало ваниліи или 

кориц, 2- 3 ложки сметаньr и добре персмtшаем-е. 

Сьrром нап0,1нснь1 и закручень~ уже палачинть1 сло­

жиме одну при другой в кастрЮJІю, каждь1й ряд 

ттольеме сметаною и в духовк-в (бродс11ь) вьшечеме 
настОJІько, чтобь1 на верху сметана мало почер­

венt"1а. Пос,тt. того можно палачинтЬІ по,п.авати 

на стол. 

6. Печень, колобки. 

Потребуется: 1/2 щ:~ муки, 2 дкg дрожжей, 
5 яиц, З ложки мелкого цукру, 2 ложки масла, 3/4 
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литра молока, орtхи, мало ванилін II леквар (мар­
малад). 

Всьшл,еме муку в одну мису, в серединt сдt­
лаеме ямку и вь~льеме в нею дрожжн, котq-рь1л 

размtшадисме в 4-ех ложках теплого молока. Те­

перь прибаІЗиме 1< мукі; 5 яиц, 3 .r~ожки ме.rrкого 
цукру, 2 лопощ студеного масла, 3)4 литра молока 
и мало соли, а все то За.)гtси:.,е. Мtсити нужно так 

долго, чтобь1 тtcro не -лі:шнлося ни на ру1,и, на на 

миску, ТакQе ті;сто сверха пось1n..1е1е мукою и по­

ложиме на теплое :мtcro, чтобь1 вь1к11сло. Потом 
возьмеме для сего покупленну фор.:-1у или каї1строн, 
помастиме и пось1племе сухаром (по.\юлоть1й сухій 

колач). ЗатЬм. за1\ючю1е каІЗову ложичку в масть 

и отщепляемс ложкою из тtста маль1 гадушки и 

кJІадеме в кайстрон или форму в рядь1 и каждь,й 
ряд ПОСЬІІІ:JJ;еме ПОМОЛОТЬ!МИ ор·hхами и мелким 

цукром-, в кот,орь~й прнмtшаемс малю потовченной 
вапилін. Так продолжаеме работу, пока судина 

до полоnина не наполнена. Верхній ряд не 1_-1ужно 

посьшат11 уже орt.хами. Т-Ікто с судиною поолt 
Т{)ГО положиме в духо.в1<у (бродель), nьшече:\ІС на 

чсрвено и с JLе1шаром подаемс на стол. 

7. Лашка (лапша) с cь,poJ\t. 

Потребнь.1: ¼ кg муки, 2 яйца, 1 вершна ,1,ожка 

масти, 1/2 л. сь1ра ,(твороr), сметана. 

Муну птюжиме на мі;сильну доску, на сере­

динt сдtдаеме ям~<у, вь16ьеме в нею 2 яііца, на­
.11:ьеме малю водь1 н посолиме. Потом зам·hснме 
и роскачеме тtсто. Если .оно мало лросохнет, порt-
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жеме на широ1,у лаш1,у (лапшу), затtм нальеме в 

кайстрон водьr, посолюtе II ссл11 ю1шrт, вложиме 

в нею лашку, nonar101c а ког.да подоймется т-всrо 
ria поверхносп" водL>1 1 с11·І;днме. На тот час поЛІО­
жимс u каНстро11 вершну .1,ож1<у ма,сти, чтобь1 рос­
топнлася, всьrплс)tе n нею повщренлое тtсто, а в 
отдtльноГІ ~шскt добре вь1:\1і;си:-.1е ¼ лнтра сьrра 
и прнбавнме в тtсто. Кто .тrюбит, может помаст11ти 
тtсго и сметаною1 или пось1пати шкваркащ1. Мноr·о 
вкуснtйшое будет гkто" eCJLн в масть положиме 

1- 2 ложки смстанЬІ и варимс ею, пока не будет 
прнчервена . Заті.м же по;,.1астимс т'ік:то, но смста11ь1 

больше не прнбавляйме, лишь посьшлсме сь~ром 

а кто хочст - шкварками. 

8. Лашка (лапша) с орtхами. 

Тtсто пр11готоnлясме, поваримс II помастиме 

само так, як у лапши с сьrром (на стороні> 73), 
лишь на тольще роскачае:\1е н на узш11 куски по_рt­
жемс его. Помащенну лапшу поцукримс, орtхи 
помелемс и пос1,rплеме тtсто уже тогда, когда 

подае~tе на сто.т. В:-.1-/;сто орtхов можно rtcтo по­
сьrпатн 11 )1ако~,. 

9. Тtсто с капустою. 

Потре6нь1: 1/2 кg муки, 1 вершна дожка масти, 
сві,жа капуста 11 2 яІ\ца. 

Из мую1 замі;сю,1е и роскачаеме ті;сто так, як 

сказано у лапши. <: сь1ро;11 (на стр. 73). Если тtсто 
ве:.шого вь1сох1rо, порtже)ІС его, но не на лашку, 
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а на коцю,~ (квадр,ннь1 кус1,и). Потом по.тrожиме 

в кайстрон вершну .ію_жку масти, а коли росто­

пилася, посмажю1с· 13 ней r,;:шусту, 1,отору перед 

тtм пор·Ьжсмс на мел1ш кусочки, посолю1е н оста­

виме І3 соли через 1.1• год. 3 ПОТО;\І Вl>ІТІІСІ!СМС из 

ней сок и посмаж1ше. За 1.': год1шь1 , коли 1с:шуста 
ц·tлком мяrка, 13сь1ш1еме в нею пов3решюе гЬсто_., 

перс:'І1tшае;'І1с, а кто любит, может прнбавитн и 

11отовче1111аго попря, 

10. Пироги. 

Потребуется 1.'~ rщ мукн, .11еквар, верш113 ложка 

масти, цукор 11 сухарь. 

Из му1ш uь1~1·Lсиме т·tсто само так, як сказано 

(на сторон·Ь їЗ) у лзпш·t с сь1ро:'І1. Еслн. гkто 

· роска чае:-.1е, тогда кавоuою ;южкою на палец друг 
от друга накладеме на него rусть1й .11е1шар, а по­

ТО;\І с друпш тю,им же роскачанньш тtстом 11рІІ­
крь1еме. Теперь c,11t;iyeт на ~"пру дн·tііша работа, 
то сеть верхнес гt-;сго око.10 леквара 11рнтиснб1е 

пальцом, чтоб1,1 добре сл1,пшюся с нижню~, На­
конец же ножам и.111 особь1м колсскт1 пор·Ьжеме 
тtсто на куски так, чтобь1 в каждом к_уску нахо­

дило~ ле1,вар. Сеси четь1реуrольнь1 1,ус1ш розложи­

ме на скатсрти, посьшанной мукою 11 поварю1с 

в посо.11снной водt. Ecmr пироги поварень~, тогда 
сц·І:,д11мс и всподочи~іе сту ден ой nодою. Почасти ме 
таІ\им образом, что ростошrме в каіістро11-t, вершну 
лож1,у мастн, а коли rоряча, вс1,1Пле~1е в нею щ1-

рогн. Кр.омt, того посьшлс~1е цукртr и сухаром 

или nмtсто сухара по:-..юлоть1ш1 орtхамн. 
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11. Колобки с СЬІрJ-М. 

Потребньr: вершна тарелка сьrра, 3 яйца, ½ 
ложки масла., 3 ложки сметаньr, І вершна ложка 

масти. 

Сьrр посолю1е, добре вЬІмtсиме и _прибавиме 

до него же,1чки трех яиц, 1/2 ложкн масла или 

масти, 4:-5 ложок студеной водr,т,' бtлки трех яиц,. 
1-10 раньше вьrбьеме из б-1=,лков сн·Ьг и лрибавиме 
столько муки, чтобьr лолучити не дуже густое 

гtсто. Послt Т\")ГО вскипячиме в горш1сt водьr .. 
с ложкою отщиплеме · от тtста куски с всличинь, 
большого optxa, положимс ш1 мtсильну доску, 

посьшлеме мукою II с каждого 1<уска сді,ласме 

_кульку. Так прнготовле1шое т·І;сто вариме в ют­

япt 15--20 минут. Ес.~ш тtсто сварилося, воду 
сц-1:,диме и положиме в Jайстроп одну всршну 

лож"у масти и три ложки смета11ь1, попражнмс, 

а потом всьшлсме в посуду на rювареюш колобки, 

перемtшаеме и подаеме на стол. 

12. Колоб~щ с лекваром или сливами. 

Потребуются: 1,румплн, 1/2 юrт. муки, 1 вершна 
ложка масла ил11 масти, 2 .яйца, мармалад или сJrивьr 
и сухар. 

І\румплн ночистиме_, повариме, п-ерепассирусме 
или натрсме (порссетосме). К 12 большим крум• 
п✓1я:11 прим·І;шаеме 1,·~ литра муки, вершну ложrq 

масти. · 2 яйца, посолиме, зам·Ьсиме и роскачаеме 
гt.сто ІІJ тоJrсто. Порtже~1е на больши квадратки 

(коцкн) , в середину каждого квадратка положю1е 

леюзар или слшзу без костю~, ті:,сто красиво завер-
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:неме и сдtлаеме йз него кульку. Таки ко.,юбки 

кладеме заіtм в кипяток, повариме и посьшлеме 
суха ром, которого перед і·вм попражюисме в масти. 

1 З. Слоенное тtсто. 

Потребуются: 1 лит. муки, 1 яйцо, вершна 

ложка масти, яблоки, сьrр или чсрешни и цукор. 

Муку помtстиме на мtсильну доску, в сере­

дин·!; сд1,лаеме ямr,у, в котоrу поло:юше всршну 

ложку масти, вьrбьеме І яйцо и наш,еме столько 

тепло~"! водь1, чтобь1 вь1мtсн111 с нею рtдкое тtсто. 

У сего тtста самое важное, чтоб~1 дуже добре 
вьrмtшсно, так чтобь1 не лtпнлося на руки и 

доску. Потом тtсго розр"t,жеме ра столько частей, 

сколько кусав хочеме из него изготовити. Тісто., 
приготовленное из одного литра муки звьшли раз­

рtзати на 2 половинь~ и оставляти за ¼ rор_и:нь1 

отпочити. Потом закрьrеме один большой стал б·в­
лой скатертью, посьш,1Jеме мукою, т-tсто nоложиме 

13 середину сто,1а, помастиме тепло_й мастью или 

маслом и начнеме руками nомаль1 ростtгати. Если 

рзтяглисме тtсто на величину стола и на толщиІНу 

nаперя, розсьшлеме по нем на куски порі:,зан~ь, 

яб-1оки или сь1р, или же черешнп, вь1шни (без 
косток), поцукриме, посьшлеме корицею, побрьrз­
каеме мас.~rом или мастью и все тtсто потом за­
крутиме на ·форму башша. Теперь возьмеме проти• 

вень (тепшу) помастиме, порtжеме закрученное 

т·k-ro на таки долги кусьr, яка долга тепша, поло­

жиме их в теnшу и вьшечеме в духовк·в (бродел1>). 
При сем раз помастиме на верху сметаною, а если 
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тtсто ІЗьшек.тrосs~, на 4-5 минут оставиме его еще 
в тсnш·t, чтобь~ з::~брало в себе масть, на І(Онці, же 

пор·hжеме на куски и подасмс на стол. 

Кто не BИ?J.t,1 сякое тtсто прнrотовля-rи в npat<· 
тикt, тому тяжко у даетсs~ пр11готовити его удачно. 

НаполJиенія 13 .соленное тtсто - п_риrотовляеме 

по слtдующсму: яблоки по,1ул11ме и порtжеме на 
куски. Сь1р (твороr) положимс в миску, прибавиме 
к нему 4 ложки смстаньr, 1 яйцо, 4 ложки мелкого 
цукру и добре смtшаеме. Чсрсшни и вь1шни омь,емс 

· и косточкн вь~береме из них. Орtхи помс,1еме на 
мюшку II только тогда розсьшлеме на rtcтo. 

14. Гризовь1й нох. 

Потреб нь,: 1/1 литра rриза (пurеничнь1 круп1,1) 
3 яйца, вершна .'Іожка масла, З ложки мел~,ого цук­
ру, 4 ложки сушеного вина, 1 лимон (цитрон) и 
сухарь. 

Гриз поваримс в MO,'IOKt, ·ВСЬІПЛСМС его 13, миску 

и прибавиме к нему ложку масла, 3 ложки цукру, 
омьпое сухое вино, же,1чк11 янц и вь1бить1 на cнtr 

трн бtлки. К сему нужно еще потерти (порсссльо­

вати) кожицу лимона (цитро~rа) и вьrтиснути сок 

его, потом все добре щ;ремtшатп и в бляшаной~ 
помащено{~ 11 сухаром посьшаной формt вьmечи 

в духовк·t. (6родел·h). Если грнз сверху nричерве­
ш,rіі, нз духовки nь1б~ре1,1е, пось1племе мелким цук­

ром и с лс1шаром (мармалад) подаваеме на стал. 

15. Розсьщчатое тtстз. 

Потребуются: 3 горнятка муки, 1 горнятко 
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мелкоrо ~цукру, 2 яйца, 1 лимон .·.(цитрон), 2 верш­
нь1 ложки масти, мармалад, сметана и порошок 

в печиво. 

Муку, цукор и порошок в печиво СМ'Бшаеме 
и положиме на мtснльну доску. В серединt муки 

_ сд-ьлаеме ямку, в не-ю всьшлеме 2 вь1бить1 яйца, 

•натреме (пореселюе~1е) кожнцу лимона (цитрона) 
и вь~давиме из него сек. і<ромt, того прибав,име 
еще 2 ложки масти, замtоше и лримtшаеме столь­
ко смстань1, чтобь1 мука сл-Ьпнлася в ті.;сто. Послі; 

того м·\;симе тtс:го так долго, пока не отстает от 
руки, Замtшснное тtсто розрtжеме на 2 ло,1овинь1 
и росі,ачаеме об-h половин1,1 на таку ве.11ичину, як:а 
вел1ша тепша. Теперь одну половину положиме 

в помащену и мукой посьша•ну тепшу, помажеме 

ею лекваром или посьщлеме молоть1ми и поцукрен-

1нь1ми орtхами, или же іНа 15ус1ш rІ()рі;заннь1ми ябло­

ками, поцукриме и прик:рь1еме другим роскаченнь1м 

тtстом. На верху тtсто лосьшлеме .кристаловь1м 

цукром и вьшечеме в духовкt, (бродел-в). Коли 

тtсто вь1пеклося на 'червено, из тепши з~раз .вь1-
вернеме и розрtжеме на четь1реуrольнь1 куски. 

16. Бухта. 

Потребнь1: 7 дкg масти или ма:сла, 2 яйца, 1 
ложка цукру, ¼ кg муки 1/8 лит. молока, 1 дкg 
дрожжей. 

В одну миску положні\-1е масть нли масло, одно 

вь1битое яйцо и желчок одного яйца, примtшаеме 
1 ,'lожку цукру, 111уку, посолиме, розмочиме дрож­

жи в 1/8 литру теплом молокt и тоже всьrплеме 
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к другоіі масс½,. Все то добре замtсиме и оставиме 
на 1 .. 2 rодшrьr закиснути. Такое т-1:.сто роздt,лиме 

на 15 ровньrх частей, кажду частку роздавиме на 
мальrіі палец 1онкое тtсто, на него же кла,.11,сі\-rе 

;1сквар или мак. або ло111Юлоть1 ор'!:,хи, потом поuук­

рнме и завьем,е 1<аждь1й кусок тtста на форму 

баннчка. На верху бухту по;,.1астиме бtлком яйца, 

по,1ожн,1с в помащену тепшу и вьшечеме. 

17. Тtст.о с яб ло ками. 

Потребуются; 30 дкg муки, 10 дкg масла или 
масти, 2 лож~ш цукру, смста~ІЬІ, 1;~ кавовой 1южки 

брозь1 ( содабикарбонат), яблоки и орtхи. 
Вь1шесказа11ш"1 д·вю1 на мtсильной доскt см'h­

шаеме и прибавиме к ним столько сметаньr, чтобь1 

легко можно гtсто замtсипr. Если тtсто замtсиме, 

роздtлиме на три части и кожду часть роскачаеме 

в шнрину двух долоней и долrоту тепши. На се.ре• 

дину т·І;ста розсtсме 2 жмени потерть1х (ресс·льова-
11ь1х) ябдок, 2 ложки молоть1х орtхов, а тоже столь­
ко цукру, посьшлеме корицами и завернеме тtсто 

с права, с лt,ва н мало с двух концо_в на ябл·оки 

так, чтобь1 достати тt-сто в долонь широкое и 

долrое тспши. Теперь теnшу nомастиме, лосьшлеме 
мукою и с помощью широкого ножа помtстиме 

в нею всt три тtста, на верху помастиме сметаною 

и вьще,,е~~е в духов1сt (бродел·в). Вьшсчсшюе тt.сто 

порtжсче на куски и поцукриме. 

18. Братиславски рожни (кифлики). 

Потребуются: ½ к·g муки, 16 дкg масти, 10 дкg 
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цукру, 2 дкg дрожжей, 1/5 тпра ,10.rюка, З яйца, 

орі,хи ли мак. 

Муку с мастью 13 мнс-Ь пере,11,шаемс и добре 

пересучемс: между двума долонн~ш, посд·t чеrо 

примtшас111е к Іш\\І 10 дкg мелкоrо цукру, 2 -~йца, 
жеJІчок од11ого нйца, 1/5 юпра теплого молока, 

в которо,1 роз;1,1ь101е дрожжи и rrосолиме. Если 'бь1 
т·tсто от сего не доста мяп,ое, то прнбавю-1е к не:\-tу 

мало смстаньr ию-1 молока (2-5 ложок). Теперь 
IJcc то 111·tс11м-е до тtх пор, пока липнет тtсто на 

рукн, приблизительно за 1і~ годин1,1. Потом вь1сьш­

леме массу на м·hсильну дос1<у, розді;лиме на 25 
ровнь1х кусов, из каждого куса С)1,t,-11асме кульку, 

зат-t,1 т-ьсто роскачае:.1е, 11а середину каждого куска 

кладсмс маку ИJІН орі>хи, або леквару. Наконец 
т·tсто закрут1шс и сдtлаеме <; н~го форму рожка 
(кифлика). Сеси рожки складеме в помащену тепшу 

и оставиме отпочнти тtсто за 1/1 годинь1. Послt 
сего по:чажсмс рожки яйцом и вьшечеме в бро­
дел·\.; (;~.уховк·І;) под тtм чае:ом, коли тtсто печется. 

еще два раза помажемс его яйцом. Мак и о:рt,хи 

длн сего т-вста приготовJІнеме та1<, як сказано у 

баника ( сторона 66). 

19. Епископскій хлі;б. 

Потрсбнь1: 6 ннц, 1/ 1 кg цуЕру, 1 /5 кg муки, 5 
~рtхов, 1 лт1ша сухого вина и ½ куска чоколадь1. 

Яііца вь1бьеме и · отд·влим.е желчо1, от б·t,1ка. 

В желч1щ яиц положиме ¼ кg цукру и мtшаеме 
в мискt за ½ годннь1. Затtм примtшаеме муку 

и еще б·влки 6 яиц, которь1х вь1бьеме перед тtм 
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на снtг. Все то ост,орожно смtшаеме н прабаDиме 

еще к нему на 1,уски порtзанш,1 ор·Ьхи, чоколаду 

и сухое вино. Теперь тtсто положиме толсто в 
помащену тепшу и при тихом огнt долго печеме. 

Если готово, порtжемс на куски. 

20. Пишнота. 

Потребньr: 6 яиц, 6 дожок цукру, 6 ложок мукч 
и леквар. 

Вь1бьеме 6 я иц, отдtлиме желчки от б·влкоn, 
всьrплеме в желчки 6 ложо1< цукру и мtшаеме, 
всегда в одну сторону 1/ 2 rодиньr, пока не .в,сп·І:,. 
нится. К сему п_рибавим~ б ложок муки и мtшаеме 
через 10 минут, на концt же вь~бьеме бtлки 6 
яиц, на cн·l,r н помалу смtшаем'е с другою массою-. 
Теперь помастимс н /',!укою посьmлеме одну тепшу., 

в нею всьшлеме н розпреді>лимс приrотовденну 

тtстовнну и на т_ихом orнt в броде.:~ь вьrпече;\Іе. 

Потш1 гtсто из теnш1, вьшернсмс :на мtси:rьну 

дос~,у, nомажсме лекваром, закрутиме пишкоту из 

одного края на друго{{ и пор-1:,жеме на куски. 

21. Пкшкотовь1й Т.)рт. 

Приrотовляется точно так, як пишкота, что 

сказано нерсд си:-.'1, только вьrпечемс не в тепшt., 

но в круrлоіl, особоіі т9ртово~'і фоJРмі>, а если 
тtсто пспечсно, свсрху и но бокам помажеме его 

чок,оладою. 

Чоколаду для cero прнготовдяб1е слtдующим 
образом. Положю1е в маленькій каі-іс-~:рон _4 кус~,1 
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чоколадь,, 4 л,ожки ll.)-'KPY и столько водь, чтобь1 
. . J 

все то зак_рь1ла. Потом нею .массу повариме, но 
при варсніи добре роз1>гtшасме и положиме одну 
канаву .ЛО)!(І(у масла, а ct.-111 сваршюся, сни.маеме, 
мало оставиме вь1стьшути и теплою чоколад-ою 

помажеме торт. 

22. Торт с орtхами. 

hотребньr: 6 яиц, 6 ложок цуІ(ру, 6 ,1южок 
сухаря, 6 ложок ·~юлоть,х орtхов н 2 ложки _руму. 

Яйца вь,бьеме и отдtлшrе желчки от б·вт,ов. 

В желчки всьшлеме 6 ложок сухаря (помолоть1й 

сухііі колач), а все то м·tшаеме в мнск·t в одну 

сторону ¼ годи·нь1. Потом всьшлеме 6 ложок по­
молоть1х орtхов и двt ложки р-уму н добре пере­
мі;шасме. Из б·r,лков ниц сдtлаеме сп·tг и осто­

рожно тоже смtшаемс с желчком. Затtм помастиме 
н мукою посьшJJеме бляшану форму для rорта, 

в лею всьmдемс приготовленну массу и ІНа маJюм 

огнt вьшсчеме. Дуже важное, чтобь1 торт добре 
вьrпсчснь1И, а для того возьмеме чисту соломку и 

нtскО.%КО _раз~ ПО)!. час печенія зь,обнсме торт до 
епода и _увидиме на солом1<t суха-ли она или твсто­

вата. ECJJи соломr,а совсh:-1 суха, тог да торт уже 
_испекся, вьrсьшлеме его на мtсильну доску и по­

мажемс кремом. 

Крем ДЩІ сегQ,ло:'І.ГОТОВдяется по СJJt.дующему. 
В' горнятко налье:11с черноіl кавьr, 2 ложки цукру 
и вскипячиме. В одну е1шску положиме З вь1бить1 
яііца, З ложки цукру, 2 ложки молока и ¼ куска 
ваниліи, все то пере~rtшаеме так, чтобь1 В<:П'tнилося 
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и повщ)11~~е. При сем постоянно мtшаеме. поr,а 

не будет густое. Коли уже совсtм густь1м стало,. 

положимс в нею нз черной кавьr столько ложок, 

сколько нужн-о, чтобь, масса бь,ла причорна, Те­

перь положнме в мискv 18 дкg масла II мtшаеме 

ІІОІ(а ,не вспtнится; nсь1плсме в него поп-арену и 

вь1хо.'Іожену массу 11 перемtшаеме. Затtм торт 

перерtжсме :на дв-t, полов1шьr1 верхню часть сни­
_мсмс. а 11ю1шю помажемс приготоn.тrснной массой, 

заr.:рьrеме веrхнсй частью н по~1ажеме торт cnepxa 
ІІ со сторонь1. 

ІХ. НОНСЕРВОВАНІЕ ОВОЩЕй И ЗЕЛЕНИНЬІ. 

Мясо, овощи и зе.11е1шпа па теплом .и свобод­
но~1 воздухt скоро портятся (губятся). Если же 

хочсме их на долгій час сохранити 9т порчи, напр. 

хоче~1е их от,южиш на зиму, тогда треба овощи 

и зе.-1енину •для того приготовити. Такое приrотов­

Jtеніе назьшасж~ консерnованіем. Ко1uсервовати мож­

но разньrми способами а имен.но: овощи вь1сушити, 

нли по,1ожитн ІЗ сироп (раствор цукру), в оцет1 
соленьrй раствор, 'В салицил, или же повареннь1 

овощи закрr,rбtе ІЗ посуду так, чтобь1 воздух к ним 

не мог приступити. 

t. Як заваривае-ме о;вощ2й в сир,:т? 

ЧереШ:ии. Вьrбереме л.остнгль1х, здоровьrх н 
красивьrх чсрешеrн,, почнсп1ме, омь1сме, положимс 
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на сито, чтобьr вода с -Jшх истекла и насьrш1еме до 

верха в -склянки. На з:шарнва,віе употребляеме осо­

бь1 фляшки, •raiш у которьrх широ1ю.е rорлЬ1шко. 
Ск.ІJянкн перед 'Г'ВМ добре омь~еме и вьrтреме~ что­
бь1 бь1лн совсt,~1 сухн. Теперь н'альеме,;;на чсрешни 
столько СЩ)Опа, чтобь1 их до верха закрь1л. Сироп 
сей прнготовлнеме с 60 дкg цукру и 1 литра водь1. 
На ~ерх ~1ерешень положиме с кон•шко·м ,ножа- ма­
леш,1<0 са.ІJИЦИЛа, !,ажду фляшку За1,рь1еме ДВОЙНО 

перг:1ментоnь1м паперсм и кJУЬпко завяжеме. Пер­
га мен.товь1й пал ер перrд тіjм :вьrмочиме в вод·t, 

чтобьr помяк. На . конц-t, кажду фляшку кладе.ме 

ll горнец и вьшарнме, як сказано ниже. 

Сироп приrотовляется по слt;1,ующему. Налье­

ме в l{айстрон nодь1, а в нею -всьrnле~-1е С'І'Олько 

цукру, сколько пред.писано. Все то в~риме так 

долго, чтобь1 -1,апля ВLІЛЬЯТа і1а тар1слку не ростек­
лася. Для сиропа треба~ вь1бf>ати такій кайст_рон, 
у котораrо змал tшг де не попуканьrй. Сироп нали­
ваеме на овощ1і гарячим. 

· · Вьшарити,овощн; фляшках 11уж110 с.твдующим 
образом. На .к:нод (д1ю) горfuка положиме напер 
или рянду., а на него поrиrадеме фляшюt с овощами 

так, · чтобь1 не бшш близь одна ІЮДQ другой. По­
ТО~1 на,ІІьеме Б горнец столько водьr, чтоб1,1 фляшки 

закрн,1а до 3/4 част11; за1,рь1еме их добре руч1н~ом 
н коли вода начнет уже кип·tти, посл\ того варимс 

еще через 10-15 минут. Затtм снюrсме горнец 
с огня и не дотул_нмrся _до него, пока вода сова_tм 
не вь1сть1ла. Только потом р-оскрьrеме его, вь1бе­

ре~·1е фляшки и положиме на полички в сухое _м-tсто 

на зиму. 
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Вь,шии. Вь~бсрсм-е -красивь~х вь1шснь, почисти­

ме. омьrеме, пол-ожиме на сито, чтобь, вода стекла, 

:наСЬ!ПЛСМС ОВОЩИ В ЧИСТЬ! фляшки, В НИХ ПОЛОЖИМе 
1 кавову .nожку руму н 2-3 куски гв.оз_ди1юв, . и 

1rальеме в фляшки сиропа. 'Сироп должен бьпи 

густьrй, приготовлс11ш,1й с 1 литра водь1 и 1 кg 
цукру, а то доста на 1 и 1/ ~ к·g вьrше.нь. На верх. 
овощей розсьшлеме ·еще кончиком ножа салицила, 

завяжеме кр·впко замочеш1ь1м в воду пергаменто­

JЗЬІМ папе.рем н вьrварнме. (Вареніе сиропа а за•вари­

ваніе описан<0 вьrсше.) 
Черве'иь1 сливи заваривае:че точно так, як вь1ш­

ни, только нужно уважати, чrобьr сливь1 не бь1ли 

перестиr,'ІЬІ. Добр1,1 суть rt, которьr уже почср­

вен·\;ли, но еще твердь~. Рум в них не кладеме. 

Бьtстриць,. Вь16ереме уже достигль1х, но еще 

твердь1х слив, полупиме, перерtжсме на 2 поло­
виньr, костки вь1береме, а почищенньrх слив поло­

жиме на сито и покури:ме мало сtркою, чтобьr оста­

лисн б·Ь.1JЬ1ми. То дtлаеме та~,, что положиме на 

лопатку грани, на нею всьшлсме мало сtрча1ного 

пороха н положи.ме под сито, чтобьr дьrм доходил 

к сливам. Пото:v1 в студеной ,воді, сливьr на 5-1 О 
минут uьщочиме, положиме их опять на сито, чтобь1 

-вода истекла, насьшлсме сливьr в фляшки, налье:-.1с 

на них сиропа, приготовленнаго с І кg цукру и 1 
литра водьr, на вершок насьшлеме с кончика ножа 

мало салицила, завяжеме двойнь1м пергаментовь1м 
паперем, а на конці; вьІВариме. (Вьгвареніе и при­
ГОТ'оменіе описаню на ст. 85). 

Броскви заварнваеме -точно так, як бь1стриць1. 

Малцнь, и ягодьх перебереме, почисти.ме, насьrплеме 
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в чисть~ фляшки, нальеме на них снропа, приго­

товленнаrо с •1 кg цукру и на верх овощсй розсьш-
. леме с -1юнчнка ножа салиц11щ1. Потом g,ляшкн 

завяжеме двойньrм перrамснтовьш паперем (замо­

че1шь1м в воду) и вьtв.ариме. (Приrотовл,еніе сипора 
и завариваніе описано на стор. 85). · 

Грушни. Найлучши для cero зимньш грушки. 
Коли грушки уже п_ристиrли, 110 еще твердь~, ІJ<ОПУ­
пиме, порtжеме -на кус1ш н 1101,ураме сtркою так_, 

я1< бьrстрицу (читай в1,1сше). Потом пр11r·Jтовиме 

с 1 литра водьr и 60 дкg цукру - сироп, всьшлеме 
в ·него г~)ушки н варнме через 5--10 минут, пока 
мало не по~1якнхт. Заті;м вьrбереме их .. наклаgсме 
в -Фляшки, сироп еще вариме н нальсмс на грушки. 

На верх грушок насьшлеме с кончика ножа сали­
цила, завяжеме двойнь1м перrаментов-ь1м паnерем; 

и вьшариме. (Сироп и завариваніе _д·влаеме так~ як 
описано ІНа стор. 85.) 

Бирlu (айва) заваривается также, як и rруш1щ. 
,1ишь на густі.:;йше повариме сироп. 

2. з,анващива~ніе оцтом. 

Оцтом тоже часто консерву~ме разнь1х овощей, 

кот.орьrх хочеме отложити на зиму . 
.'Оrурць1. Вь1береме посереднь1, красивьr щур­

ць1, на один день подожиме их в комору, чтобь1 

постояли, омь1еме, воду сцtднме н накла,п_еме цt­
.1иком в чисту 4-5 литрову склянку. На епод (дно) 
с1,лянкн перед тtм положиміе ·2 .11исть1 с винограда, 
4-5 бобІ{овь1х листков, 10-15 кус. попря и кусок 
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почищенноrо хрtня. Оrурцьr кладеме стоячи, тtсно 
один. коло другого, а между них кладется окроп, 

чабрик и лисп~я в1,1шнн. На верх кладемс еще 
листья бобковое, с виноrрада и куски попря. Те­

перь в 2 и 1/2-З .1итра водь1 всьшлеме 4 JІожок 
соли и столько оцта, чтобьr ·вода бь1ла силЬ'нО 

квасна и вариме до тtх нор, пока вод.а не кюшт. 

Гарячу воду нальсме на огурц1,1, фляшку завяжеме 

двоііньш лерrаментовьш паперем и положиме в ко­

мору, на сухое мtсто. 

Мtща'яь1й салат. Для сего набсремс зеленой 
паприки, цибу.лн, огурцов и зеленьІх ларадичок. 

Паприку 131,Ічистш1с и порtжемс на · кружки, крамі, 

паприки и цибулю, парадички и о~урць1. Все Т{? 
смtшаеме и попаримс соленой оцтова~"~ водой и 

так оставиме до другого дня. Другій день салат 

с nодьІ вь16ереме, воду вьписнеме и накладеме 

в ф.аяшу 3-5 литрову. · На епод са:Іата положиме 
4-5 кус. бобr,овоrо лнсп,я, куски попря, а нд верх 
бобковое листья и r~ycrш попря. Потом 11альеме на 

салат горячоіі оцтовоіі, посоденой водьІ и завяжемс 

фляшу двой11ь1м перrаментовьш паперем. 

Че_рвена напуста. · Канусту пор·і;жеме 1подялуе­
ме) на мелки куски, сильно посолиме, перемtшаеме 

и остаnнме на день. Другій день соленьrй сок (вар)., 

из капустьr вь1тис11смс, накладеJІ;іе в фляшу, но на 

епод и верх положиме бобковоrо листья и Ііуски 

попря. Потом воду вскипячиме., сильно закваснюrе 

оцтом н ВЬІХОдО_~име. КоЛJІ уже стала ХОЛОД!ІОЮ. 

налнваеме на капусту н ф,1яшу персвяжсме двой­

ньrм перrаментовьІм паперем. 
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З. От л,оже-иіе nарадич·ок. 

Набереме· чсрвсн1,1х, couetм достигль,х пара­

дичок (райских яблок), ом1;,тече, поламлеме или 
порtжеме на куски, наІ(ладеме в горнец и вариме 

до гЬх пор, пока кожица парадичок не скручуется, 

при чем часто мtшаеме. Псноr,1 снимеме горнсц 
с огня, парадички перепассируемс (перстреме) на 

ситt, перетерть,й оок (вар) же опять нальеме в 
горнец и вариме. Коли уже поварился, положиме 

в большій горнец ¼ кав-овой ложки салицила, еще 
мало вскипячиме, а пото~r снимаеме с огня и на­

.1:шваемс в фJ1яш1ш. Для сего употребляются уже 

простьr фляшки с узкнм горль1шком. Фляшкн нужно 
вь1мьrти и на~:рtти, бо иншак от горячш, парадичок 
росколютсн. В конц-1, фляшки заnяжсме двоіінь,м 

псрrаментовь1м папере~r и вьшариме так, як то 

ci,:aзa'!fo .на сторон·h 85. Пстом от.1сжимс их на сухое 
м·І,сто в ком•ору и ц-t,лу зиму улотребляеме сок 

парадичок на кухни. 

4. Приготовленіе леквара (мармадад). 

Са~1ь1~"1 прость1й леквар приrотовляется из слив. 

К ,нему не нуж:но ц:-,rкру; приготовленіе его каждь1й 

уже знает. Из рибизлю (смородинь1) лстшар дt­
лас~1е по слtдующему. Овощи слущиме, почистиме, 

омь,сме, натреме через сrпо и по:\1t_ряемс перецt­
жен1,1й сок (вар). Сколько литров со1,а будет, 

столько литров цуJ<ру треба нзм·ьряти. Сок пот{)М 

повариме, чтобьr стал густьrм и всьшлеме в него 

цукор. С цукром вариме еще леквзр 10- 15 минут 
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и коли мало вь1сть1л, накладеме в нагрtтьr фляшки 

и завяжеме пергаментовь1м паперем. 

Из яrод я малки тоже добрь1й леквар мож1-10 

приготовити само таким способом як из рибнзлю. 

Из яблои д·І;лается леюзар таr<. Квасновать1 
яблоки rювариме, п-олупнмс и натрсме (пореселюе­

ме) 11а терк-в. Потом пареселова11ь1 яб,1окн пова­

жи~е и половина стольr,о цукру вь~мtрясме, сколь­

ко важн,ш ябло1ш. Теперь н6ло1ш положиме варити 

и если мало загусли, всьшле)fе к нам цукор и ва­

римс еще 10- 15 минут. Наконці; леквар вЬІхоло­
диме, накладем~ в фляш,ш, завяжемс пергаменто­

вь1м паперем и вь1вариме, як завариваніе (читай 
сторону 85). 

Х. У&,Ой (Р-ЬЗАНЯ) СВИНЬИ. 

Найлучше свинью рtзати, .коли наступя·т мо­

розь,, ибо тогда мясо не порт_ится (губится). К 

убою (р-взаню) нужно приготовити всt потреб.1-1ь1 
средства и судинь1. Потом наrр-веме большіlі горнец 

водьr, п он еже теплу воду постоянно бу деме потре­

бовати. 

Для крови прнготовиме большу мису, на дно 

ея положнме ложку соди и кровь _пускаемс в мису, 

)lОстояrrно м-tшающс деревяняой ложкою. Первь1-

ми из свиньи вь1бнраеме кишки (черева), кладеме 

в большу посуду, напр. корь1то и пока еще тепльr, 

в теплой кухні; сдереме их с черевного сала. 'Если 
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кишки вь1стьшут, тог да уже рвутся. Потом о,,:дt­
лиме тонки кишки от толсп,1х, -на дворі; попере• 

р·взуеме кишки на 1 н 1/2, · а толсть1 на 1::1 ме-rровь1 
куски, ВЬІП0р03!ІJ,!~1е их И ВСПО.'ІОЧИМС теплою водою. 

дальшу работу продолжае:-.1е в кухни. · · 

Тут тон ки кишки в теп:юй вод·!; добре вь1мь1еме; 

зат-tм вь~вернеме и в су динt еще раз всполочиме. 

Пос1тt того положиме кишки в судину, нальеме на 

,них чистой теплой водь1 и с тупь1м бо1,ом ножа на 

доскt сошкр:::пчем1е с 1шшок масть и мяо(!, пока 

не будут совсtм чисть1мн н тонкими як оболонка. 

Потом толсть1 кишки вьш,ерне,1с, сучеме их в 1 ¼ 
жме-ни соли и нальемс на них теллой водь1, вспол.о­

чиме. Коли воду вьrльеме, возьмемс опять J\1ало соли, 

прим-tшаеме на кружки порtза1-1ну цнбулю и сим 

сн•ова сучеме кишки. Зат·І;м вспо.тючимс их теп.rюю 

водою и опять продолжаеме сукати с солью и ци­

булею нtсколь1ю раз, пока не будут совсі;м чисть~, 

без всякаго запаха. Послt тог.о еще раз их добре 
вспол,очимс и отоожиме на холодное м-встс0. 

С желудка сдерсме нечисту внtшну кожу и 

подобна толсть1м кишкам мь1еме до тtх лор, пока 
не будет совсtм чисть1й2 без всякого запаха. 

Прнrот.овленіе колбасм. Для колбась1 пор,береме 
ху дое и мастное мяоо смtшанно, помс,1еме иа 

мясорубк·в или посt,чеме тяжюн1 ножом, а потом 

пр,иправиме его. Потовчеме чеснок, вьшочиме в J,'2 

литр·І:, воді, и вьrльеме .воду в мясо. Кром1, того 
мясо посолиме, попоприме и папрнкою посьшлеме. 

Но уважа[tме, чтобь1 все то вкусное бь1ло, для чего 

нужно мясо больше раз кушати. Потом мясо добре 
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перемtшаеме и наоиваеме ним тонки кишкн. Колн 
колбасЬІ готовьr, 11а 1-2 дня пов-tшаеме пх на 
прохладrюм мtстt, чтобьr стёк с п_их изл11ш11ііі сок. 
Наконец вь1будиме (копчиме) их н отложи:-.rс 13 

сухос м·tсто. 

Гурка ~1ачиіненна с леrю~ми. Положю,с в гарячу 

воду сердце, дегки (б·І.;ль1 печункн) свнньн и 1
,'~ r,g 

мастноrо мяса и поварнме. Также повDр11мс 1
/~ кg 

рижа в другом горч1<у. Потом· все мясо вь1ймеме 
с горшка, вь1хол-одиме, лег1ш очисп~м~ от- жилок 

и помелеме на мясорубк-t, а сердце и мясо посі;. 
чеме 1~а кусочки. Потом псе то всьrпл.еме в ш,1хо.~о- · 
женнwй рнж, нальеме к нему 1/ ~ литр.а с той водь1, 
в которой мясо варилося, попражнме в з·-4 .110жках 
мастн пос-tченной 1щбут1, н тоже·пrнбавюrе к мнсу. 
Зат·tш .риж и мнсо 1юсол,ш.1е, по11опрю1е 1(ушаючн, 

чтобь1 вкуснь1 бt,1лн, рукаш1 добре перемt.симе 
и 11аполнпме ним толсть1 1шш1ш. Ко.нчики кишок 
или переnяжеме или же острою щеп~-:ою перегоро· 

дю1е. Напол11е1111ь1 гурки варнме 1і1 год.н.н.ЬІ в r~ря­

чой вод·в , послі; чего вь1береме с водьr, вь1холодиме 

и отложи~1е на холодное м·всто. Перед подачею на 

стол вьшечсме гурки в масти. 

Кро-вья!11а rурна. Поuарнме ·в мастной вюдt 1
/ ~ 

кg р11жа и от ді;лr,но J/,, кg маст·ного мяса. Колн 
ш)вар11.111ся вьrхолоди:-.rе, мнсо пос-1:;чеме на кусочки, 

см-вшаеме с рижом, прнбавиме к нему 1 1/t литра 
сь1ро~"1 І<рови II ма.10 на коц~-:и (кубию1) пор-tзанноіі 
ТТОІ3Щ:)СННОІІ СОЛОНИіНЬІ, если нужно, еще ПОСО.і!НМС 

) 

(кровь уже со,11,сна) , попопрнмс и добре,1 перем-І>• 
шаеме. Потом наполнш1е толсть1 кIrшю1, ко11 1шкн 
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перевяжеме, повариме в горячой водt, 20- 25 ми­
нут, вьrхолодиме и положю,іе в студеное мtсто. 
Перед подачею на стол попражиме в ма-сти. Вмікто 
рижа можеме употребляти в вод·t, роз:-.юченну ·бул­

ку (жемлик), колач или татарку. 

Пече'иью (начинена rурка. Печень (чорна пе­
чунка) ,и мастного мяса величинь1 большой nясти 
положиме в гарячу BOfLY, повариме, потом вь1бере:11е 
из водь1 и вьrхолодиме, печень помелеме на мясо­

рубкt, а мясо пос-t,чеме на кусочки. Повариме ¼ кg 
рижа, ВСL;шлеме в мясо, п_рибавиме ДО в-сего 3----:4 
ложки масти, в которой попражена пос-tченна ци• 

буля, все то добре перемtшаеме, посолиме., по­
поnриме и напол,ниме ним толсть1 киш1ш. 1<ончики 

кишки перевяжеме и вариме уже готовьr· гурки 

в горячой вод·!, 1/ 1 годинь1. Потом вь1береме их из 

вqр_ь1, положиме в холодн{)е м-tсто и перед подачею 

на стол вь1смажиме в масти. 

Н".Gч~нень~й свцнпь1й желудок (шайт). Голову 

свиньи почистиме, омь1еме и по.rюжиме в rорячу 

воду варити. Та1,же в горячой вюдt повариме 

язьrк, -об-в ПОЧІ<И, 1/1 кg СОЛОНИНЬІ И ма.rю ІЮЖИ, 

котору снимеме с солониньr. Коли мясо настолько 

поварено, что отстает от костей, вь1ймеме _из кип­

ятка, охол,одиме, все посtчеме не на дуже мащ,r 

куски, посолиме, попоприме, rурибавнме мало гвоз­

диков, добре перемtшаеме и напол.ниме ним вьr• 

мьrть~й жслудок свиньи. Потом зашіеме ero, по.110-

жиме в rорячу воду и вариме ¼ годи'ньІ. Ко-11:и. 
так повареннь11\ вь1ймеме из горшка, положимс на 

доску, сверха таюке прикрьrеме дос1юю и положи­

ме на нею тяжши предм~тьr, чтобь1 желудок сда-
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вился. При сем поз[,обасме его в нtско,1ьких мt­

стах большою нrлою, чтооь1 вода вьпекла. Потом 
начинен:ньrй желудок так· оставиме на холод.ном 
мtст·І3 до _рана и послt того 1-2 дня положиме 
на дьrм. Теперь он совс-вм готовь1й, уживаеме его 

студеш,rм. 

Приготовле'ніе масти. Солонину ср·вжеме с ка­
жи, пор·вжемс на куо;и не только сопони1ну, ню и 

сало, потом кладеме в жел·І3зньrіі горнец, которого 

б-вльrй змал чнстЬІІ'і, не поколоп,rй. В таком горшку 

гр·hеме кусrщ солонинь1 и саJІа так _долго, пока 

шкварки не будут румянньr ми (причервень1), а масть 

начерсна .и в ложкt будет кип·вп1. При сем масть 

часто м·Ьшаеме, чтобьr не пригорtла. Вьпопленну 
масть наливаеме или в 6J1яшань1 нли в зма.поm,1 

судинь1. 

При~:чловлені,е нляrаІнца (студ.г-нь). Для кля­

ганца найлучши суть копь1тка, уха, рь1ло, кожа 

и хваст; вс!, т·в части _добре почнсп1ме, о,мь1еме_, 

а копь1п.:а перерtжед1с по по,1ам . Для варснія вьr­

берсме такі~"~ горнец, у ко1'орого змал не поколоть1'і-'1.. 
На 4 копь1т1щ (напнрюr, ратиць~) рахуючи наJ1ьем-е 
в горнец 4 литра водьr, мало посолиме, положнме 
4 зубки чеснока, 10 кус. попря (цtликс-м), почищенну 
зеленину (карлаб, морковь и петрушку) и вариме 

копьп1,а на ве;шко~-, orнt. Коли начинает во_да 

юш·tти, собереме ситком наr,ипь и положнме rорнец 

уже на меньшій огснь, чтобь1 отвар не стал мут­

ньr'м . Воду кнпячиме до т·t,х пор, пока половина 

из ней не отпарится и останется ли,шь 2 литрьr. 
Пото~1 irяco вь1 ймем~. розд·в:rиме на каж1;~.у миску 

по 2 по,1101Зин1.,1 копьпок, а потом наю"еме на него 
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через rустое ситко отвар. (Потому нужно отвар 

проц·tдити, чтобь1 КJшганец не бь1л мастнь1й.) 

Подоби-о сему вариме и друrи части. Кто много 
отвару любит, может 1сласти к мясу и 1южу соло­

нинь1. Добрь1й отвар в хододном мtстt, за З rоди1Іь1 

скляrает<:я. 
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Шандор ІШТІZФІ (1823 - 1849 рр.) 

ПРАЗНИЧНА СІІЇJВАНКА 
котра ся спіівать кой заріжуть сн_иню 

Доста варьжїли сьме ... Чіт. 
Вглайте ся. 
Слухати, 11по упонім, 
Й майтеся. 

Чуєте: ллє ми ся з губ 
Спuванка -
Онь в небесах, вижу, йде 
Кь1ванка. 

Свинча зарізали сьме 
Ранинько. 
Гостиме ся типир 
Файнинько. 

Най будуть в111ь1тки рокь1 

ЙднЬІ наші 
Довгі, rи rуркь1 сисї 
Й майоші 

Най нас никать судьба 
Благuсно, 
Ги МЬІ на шовдь1р1, здриме 

Рат(йсно. 

Най ся rтрііллє из небес 
Мир на нас, 

Ги R сисю кашу теqе 

Гріта масть . 

А кой прийде з к6сов 
Смирть страшна, 
Сь1ть1 всї, у11йиме 
З нив вина. 

Тісно Смирть у тот світ 
Зіібє нас, 
Гикой мь1 в гурку йсю 
М нясо й масть 

Стовмачив Ива11 ІІетровцій 



Ившt ПЕТРОВЦІЙ 

СПUВАНКА ЗА СОЛОНИНУ 

Єден міій цїмбор любить буженину, 

А лругЬ1й - 111овдьrря вареного з попром ... 
Лем я май бі.ілше люблю солонину 

З цибуm.ов, авать з чисноком. 

Мuй нянько страшно крумплї ківенує -
Пичині, смажині, вариві, ві.істяні ... 
Айбо мене шпко ть~м ни вчалує -
Лем солонина любить ся менї! 

Моя жона роз•1ехнеся за рь1бу: 

З рікьт, uи з моря - вто йі.ів, ги дора! 
А я собі уріжу хлїба скь1бу, 
А вд тому - со110нинчи11ьт дараб! .. 

Ци м дома, а ци пі.іду па гостину, 
Ни злако~шю ся шойтом, токаном -
Йой! як я лтобmо істи солонину 
З цибульов, авать з чистюком! 

Без хлїба можу uїльrй динь пробьпи, 
Без СОЛОНИНЬІ НИ буду й пuв дня! 

Тому м ни мііг нm<ого образити 
Паскуднь1м словом: 'Лепава свиня!'. 

Я люблю свинку, и домашню, й дику, 

Хоть най вто буде и конда - кабан! -
Бо лем изл:алека увижу цику, 
Готовь1й перед нив зняти клебап ! 



Коли свиню перед Рііздвом заріжуть, 
Там соло11инь1 в перст, авать - у шук! 
Посолю, на бантину ї завішу -
Най будить ся. В шпор кладе.ме лем бук. 

Якоє щастя зимньої годинь1 

Втяти дараб из тоншого кі.інця: 
Жовтинька кожиця на наші.ів солонинї, 

И рунь1й пласт буженого мнясця. 

А солонинчина така, ош онь ся світить: 
Кить хоч - та смаж, а хоч - та просто іш! 
Такої смачноть1 ниє па світї -
Про вто блаженство словом ни вповіш! 

Мі.ій нянько любить крумплї, жі.інка - рь1бу, 
Донька - токан з солоткь1м молоком. 
А я из пі.івтицї уріжу скьrбу 
И - ім з цибульов, авать з чисноком ! 

П ро солонину спііванкь1 спі.іваву, 
Про солонину я кажу казкьr. 

На всьому світі' иншого ни знаву, 
Што мало бь1 такі мняккі смакьт! 

Так бьrло вчора. Так ся впстало ньшї. 
Так буде и в усї далнїші днї. 

Бо докйть на свини є.солонина, 

Я нич ни вижу свинського в свинї! 
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