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icro PiBHe, Ik 00/1aCHWIT LIEHTP, BIIPOJOBXK IeCATIIITD 3i0pano B cobi KyIbTypHi Tpaguiil
Bcix partoniB PiBHeHmyHM. Ie 5k cTocyerbces i KyniHapHOI ciaguay. TepuropianbHe posra-
uryBaHHsA PiBHOro Maibke Ha MeXi IBOX iCTOPMYHMX PETiOHiB 3yMOBWIO IIOE[HAHHA B Me-
JKaX MiCTa pi3HMX Ky/TiHapHNUX Tpajulii — CiIbCbKi KomopuTHi cTpasy Ilomicca BAamo rapMOHiOI0TH
3 KyXHelo BonmvHi, B sAKil o 1ux mip 36epiraroTbes penentyt KHKOI go6u 3 500-71iTHBO icTOpi€ro.
Taxe NIOENHAHHS YTBOPIOE HETIOBTOPHMII TAaCTPOHOMIYHNI KOMIIIEKCHUI IIPORYKT, KM MOTEHIIii-
HO MOJKe CTaT!l TyPUCTMYHYUM MarHiToM PiBHOro. Oco6mmBo, Iie CTOCYEThCA CTPABU «MAIMK», KA €
YHiKaJIbHOIO [/l HAILIOTO PETiOHY Ta II0 IIPaBy 3aC/TyTOBYE CTATH Ky/liHapHuM 6peHoM PiBHoro.

OpnHak, 3 9acoM, CTapOBVHHI TPAJULIiiiHI CTPaBY BCe pifliie 3’ IB/IIOThCA Ha KYXHi PIBHEHCHKUX TO-
CIIOZIVIHb T4 B MEHIO MICI[eBUX PECTOpPaHiB, a MOJIO[b HABPSJ U1 3HA€ X04a O [eKi/Ibka Ha3B aBTEH-
TUYHYUX CMAaKOMUKiB. ToMy i 36epexkeHHs Ta MOMy/sIpy3anil TpafyLiliHOI Ky/TliHapHOI CIIa/UI/HN
PiBroro B 2020 powi cTapTyBaB Mi>KHapO#HMIT TPOeKT «KynbTypHa crajiiiyHa KyXHi — IPOCyBaHHsA
Ky/HAapHMX TpajMiiiil yepe3 mpodecioHamisanio racTpoHoMi¥HOI mponosutii /lo6/iHa i PiBHOTOY,
SAKII peasi3oBye YIpaB/IiHHA 3 ITaHb CTPATETiYHOTO PO3BUTKY Ta iHBECTUIIi BUKOHABYOTO KOMiTe-
Ty PiBHEeHCBKOI MicbKoi pagy Ta I'O «AreHI1is cTaZmoro po3BUTKy MiCTa» CIIIBHO 3 YpsAmoM MicTa JIro-
6rmin. ITpoekT 3MiliCHIOETbCA 3a piHaHCOBOI MiATpUMKM EBpomneiicbkoro Coo3y B paMKax MpOorpamu
TPaHCKOPHOHHOI criBnpai «ITompia-binopych-Ykpaina2014-2020».

Y paMKax IpoekTy Bif0yics racTpoHoMiuHi MaH/piBKM PiBHEHIMHO B MOIIYKax icTopii Bu-
HVYKHEHHA Ta NOOYTYBaHHA aBTEHTVYHMX PeriOHaJIbHUX CTPaB. Y Pi3HMUX KyTOYKax 00JacTi Bjia-
JI0CA BiHATI caMOOYTHI pelleNTy, AKi MaloTh YHIKaJIbHY PeLleNTypy Ta ONOBUTI JIeTeHAAMM, 10
IIEPENAIOTHCA TOCIONVHAMMN 3 IOKOMIHHA B IIOKOMIHHA. Y CHIiBIIpalli 3 piBHEHCHKVMI pecTopa-
LM BA/IOCA PEKOHCTPYIOBATH JIaBHI peLlelTH 3 eJIeMEeHTaMI CYy4acHOI IIofladi CTPaB. 3aBJAKA
IIbOMY KaTaJIOTy TeIlep MO>KHA CaMOCTiilHO IIPUTOTYBATHU 3eIeHNII 6OpII] 3 KOPOIIOM Ta Tpubamu,
KyJIill 3 pakaMy, o0y, MOTPABKY, CONMOAKI Ma3ypKy Ta 3allUTH Lie BiBCAHUM KICi/leM, a TaKOX
3[IBYBAaTH CBOIX TOCTell ropinKoio KHsA3iB OcTpospKux. I1s1 pecTopaTopis, sAKi MaloTh Oa)KaHHS
IPUBHOCUTY B CBOE MEHIO aBT€HTIYHI MicClleBi CTpaBy, Ta i/ TUX, XTO Biffla€ IlepeBary racTpo-
HOMIYH)M eKCIIepMMeHTaM Ha JOMAIIHil KyXHi, 6y/I0 CTBOPEHO JaHMII KaTaJIox, /ie MOYKHA 3HATY
1iKaBi JaBHi peljenTy MicLleBOI KyXHi Ha Oy/ib-AKWII CMaK.

CMAKYMUTE PIBHEHCBKE!




iasto Rowne, jako centrum obwodowy, przez dekady zgromadzito tradycje kulturowe

wszystkich rejonow Réwnego. To samo dotyczy dziedzictwa kulinarnego. Terytorialne

polozenie Rownego niemal na granicy dwdch historycznych regionéw doprowadzito do
polaczenia réznych tradycji kulinarnych w granicach miasta — smaczne wiejskie potrawy Polesia
skutecznie wspolgraja z kuchniag Wolynia, ktéra wciaz zachowuje receptury epoki ksigzecej z
500-letnig historia. To polaczenie tworzy wyjatkowy kompleks gastronomiczny, ktéry potencjalnie
moze sta¢ sie turystycznym magnesem Rownego. Dotyczy to zwlaszcza dania ,,matsyk’, ktore jest
unikalne dla naszego regionu i stusznie zastuguje na miano kulinarnej marki Réwnego.

Jednak z biegiem czasu stare tradycyjne potrawy pojawiaja sie coraz rzadziej w kuchniach
rowienskich gospodyn domowych i w menu lokalnych restauracji, a mlodzi ludzie raczej nie znaja,
cho¢ kilku nazw autentycznych przysmakéw. Dlatego tez dla zachowania i promocji tradycyjnego
dziedzictwa kulinarnego Réwnego w 2020 roku startowal miedzynarodowy projekt ,,Dziedzictwo
kulturowe kuchni — promocja tradycji kulinarnych poprzez profesjonalizacj¢ oferty gastronomicznej
Lublina i Réwnego’, realizowany przez Departament ds. Spraw Rozwoju Strategicznego i Inwestycji
Komitetu Wykonawczego Rady Miasta Réwne i Organizacj¢ Publiczng ,,Agencja zréwnowazonego
Rozwoju miasta”wraz z Rzagdem Miasta Lublina. Projekt realizowany przy wsparciu finansowym Unii
Europejskiej w ramach programu wspotpracy transgraniczne;j ,,Polska-Biatorus-Ukraina 2014-2020».

Wramach projektu odbyly sie gastronomiczne wycieczki po rejonach Réwnego w poszukiwaniu
historii powstania i istnienia autentycznych regionalnych potraw. W réznych czesciach obwodu
udalo nam si¢ znalez¢ oryginalne recepty, ktére maja unikalng recepture i sa owiane legendami
przekazywanymi z pokolenia na pokolenie przez gospodynie domowe. We wspdlpracy z
restauracjami m. Réwne udalo nam si¢ odtworzy¢ dawne receptury z elementami nowoczesnych
potraw. Dzieki temu katalogowi mozecie teraz przygotowa¢ wilasny barszcz zielony z karpiem i
grzybami, kulisz z rakami, pszenice plaskurka, potrawke, stodkie mazurki i zapi¢ to owsianym
kisielem, a takze zaskoczy¢ swoich gosci wodka ksigzat Ostrogskich. Dla restauratoréw, ktdrzy
chcg wprowadzi¢ do swojego menu autentyczne lokalne potrawy oraz dla tych, ktérzy preferuja
kulinarne eksperymenty w domowej kuchni, powstal ten katalog, w ktérym mozna znalez¢ ciekawe
stare przepisy lokalnej kuchni na kazdy gust.

SMAKUJCIE RAOWIENSKIE!
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districts of Rivne region. It also applies to the culinary heritage. The location of Rivne which

is almost on the border of two historical regions has led to a combination of different culinary
traditions within the city — colorful village dishes of Polissya nicely combine with the cuisine of
Volyn, which still preserves recipes with 500-year-history of the princely era. This combination
forms a unique gastronomic complex product, which can potentially become a tourist magnet of
Rivne. This is especially true for the dish «matsyk», which is unique for our region and rightfully
deserves to become a culinary brand of Rivne.

The city of Rivne, as a regional center, has for decades gathered the cultural traditions of all

However, over time, old traditional dishes appear less and less in the kitchens of Rivne housewives
and in the menus of local restaurants, and young people know barely any name of authentic delicacies.
Therefore, to preserve and promote the traditional culinary heritage of Rivne an international project
«Cultural heritage of the cuisine - the promotion of culinary traditions through the professionalization
of the gastronomic offer of Lublin and Rivne» was launched in 2020 which is implemented by the
Department of Strategic Development and Investment of the Rivne City Council and community
organization “Agentsiya stalogo rozvytku mista” (Agency for sustainable development of the city)
together with the Government of the City of Lublin. The project is funded by the European Union
under the cross-border cooperation program «Poland-Belarus-Ukraine 2014-2020».

As part of the project, we conducted several gastronomic trips through Rivne region to find out more
about the story of origin and existence of authentic regional dishes. We managed to find distinctive
recipes that have a unique way of cooking and are shrouded in legends passed down by housewives
from generation to generation in different parts of the region. In cooperation with Rivne restaurants,
we managed to reconstruct ancient recipes with elements of modern serving. Owing to this catalog,
you can now cook green borsch with carp and mushrooms, kulish with crayfish, polba, potravka, sweet
mazurkas on your own and then have a refreshing drink of oatmeal kisyl, as well as surprise your guests
with horilka of the Ostrogski family. This catalog where you can find astonishing old recipes of local
cuisine just for any taste has been created for restaurateurs who want to bring authentic local dishes to
their menu, and for those who would love some gastronomic experiments in home cooking.

ENJOY THE CUISINE OF RIVNE!
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3EAEHUU BOPLL, NMOAICbKUM

BARSZCZ ZIELONY POLESKI
POLISSYA GREEN BORSCH

IHFTPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

Ha 1 71 Bopu (4 mopuii)

4 cepefiHi KapTOIUIMHU

1 MopxByHa Ta 1 ubynmuHa

100 r (zo6pa 1inKa) IaBI0 KiHCh-
KOro (II07IbOBOTO)

60 r rpu6iB cyireHyx (TiTbkuM OiMx)
1 xopor (B’simeHnit B 1edi, abo
CyLIEeHMI B I1edi Ha cosomi, 500-
600 rpam, puba Mae 6yTU HOBHICTIO
ouniteHa Big 6e6exiB Ta 3510p)

Ci/Ib, YOPHMIL TIEpPELb Ta TABPOBMUIA
JICT 33 CMAKOM

na 1 litr wody (4 porcje)

4 $rednie ziemniaki

1 marchewka i 1 cebula

100 g (dobra szczypta) szczawiu
konskiego (polnego)

60 g suszonych grzybow (tylko
biatych)

1 karp (wyschniety w piecu

lub suszony w piecu na stomie,
500-600 gramdw, ryba musi by¢
catkowicie oczyszczona)

sOl, pieprz i li§¢ laurowy do smaku

1 liter of water

4 medium-sized potatoes

1 carrot and 1 onion

100g (a nice pinch) of horse sorrel
(Rumex confertus)

60g of dried mushrooms

(only white ones)

1 carp (smoked or dried on straw
in a furnace, about 500-600g, the

fish should be fully cleaned)

Salt, pepper, and bay leaf

to your taste



(4%
:

BOPLW, — LE MEPLWA (PiAKA) CTPABA, KA
€ TPOXMU KUCAOIO HA CMAK. B Pi3HMUX
PEFOHAX KPAIHU AOBABASAM i BULHI, i
KBAC, i KUNCAY KANYCTY, KPOMUBY

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

B xnmiAvy Bopy KuraeMo IpornapeHi cyleHi rpu6u, mopisaHi KapToIUIo Ta MOPKBY. JloflaeEMo royoBy
Ta XBiCT rOTOBOI pnbM, 106 HaBapuBcs 6opur. Yepes 30-40 xBuInH HapisaeMo 1L1aBenb Ta JOOABIAEMO
1o 6opuyy. 3anpaByseMO Cilb, lepellb Ta TaBPOBMIL IUCT 3a CMaKoM. Bapumo e 10-15 XBUINH.

Wrzuci¢ gotowane na parze suszone grzyby, pokrojone ziemniaki i marchewke do wrzacej wody.
Doda¢ réwniez glowe i ogon gotowej ryby, aby zagotowac barszcz. Po 30-40 minutach szczaw pokroic¢
idoda¢ do barszczu. Doprawi¢ przyprawami — solg, pieprzem iliSciem laurowym do smaku. Gotowaé
przez kolejne 10-15 minut.

Add steamed dried mushrooms, sliced potatoes, and carrot to boiling water. Also, put in there head and

tail of the fish to cook the broth. In 30-40 minutes start chopping the horse sorrel and add it to your borsch.
Now let’s spice it up — add salt, pepper, and bay leaf to your taste. Cook it for another 10-15 minutes.

niBHIY MoAicca (AYBPOBULBKUIA, SAPIHHEHCbKUI, BOAOAMMUPELLLKMA PAMOHU PIBHEHCBKOI OBAACTI)




AO HEPBOHOIO MOAI =2 c] (e]:To}
ﬁﬁOAAIOTb WKIPKY 3 MAUMKA, AK MBUIA HABAP
TA CMAK. LLYKOP, HOPHOCAUB TA KBALUEHUA NOMIAOP
] HAAAIOTb CTPABi KUCAO-COAOAKYBATOIO CMAKY. B

2

AKMX PEFOHAX MiBHIYHOI PiBHEHLWMHN AOCAAIOTb KUCAY
(KBALLEHY KAMYCTY), AKA MIACUAIOE KUCAUHKY BOPLLY

YEPBOHMUU:N bK
BOPL, 3 MA

BARSZCZ CZERWONY POLESKI Z MATSYKIE
: SYA RED BORSCH WITH MATSYK




MEPWI CTPABU

IHFTPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

Ha 1,5 1 Bogu (4 nmopuii)

1 KomiHO cBMHHE a60

200 rpam cBiXOrO M’sica

150 rpaM IOMiCHKOrO Mal MKy

4 cepenHi KapTOIIMHI

1 MopxBuHa Ta 1 unbynuHa

1 Benukmit 6ypsiK YepBOHMIT

100 r xkanycTy 6inokayaHHO]

80 r xBacomi

6-8 1T CylIeHOI C/IMBU

1 momimop cBiXMII cepeHbOro
posmipy

2 KBalleHi moMifopu

3-4 1T TBO3IVKN

CiJIb, ITyKOp, YOPHMII IIepenb Ta
JIABPOBMIA JINCT 32 CMAKOM

Io mogavi — cMeTaHa, MOTiChKMIT
MaIVK, 3e/IeHa MOy, MaMITyII-
KI1 3 YACHMKOM Ta OJI€I0

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

na 1,5 litr wody (4 porcje)

1 kolano wieprzowe lub 200
gramow swiezego miesa

150 gramow poleskiego matsyka
4 $rednie ziemniaki

1 marchewka i 1 cebula

1 duzy burak ¢wiklowy

100 g bialej kapusty

80 g fasoli

6-8 sztuk suszonych sliwek

1 $wiezy pomidor $redniej
wielko$ci

2 pomidory marynowane

3-4 sztuki gozdzikow

sol, cukier, czarny pieprz i lis¢
laurowy do smaku

Do podania — $mietana, matsyk
poleski, zielona cebula, paczki z
czosnkiem i olejem

1,5 liters of water

1 ham hock or 200g of fresh meat
150g of Polissya matsyk

4 medium-sized potatoes

1 carrot and 1 onion

1 big beetroot

100g of cabbage

80g of beans

6-8 prunes

1 medium-sized tomato

2 pickled tomatoes

3-4 pieces of clove

Salt, pepper, and bay leaf

to your taste

For serving — sour cream,
Polissya matsyk, green onions,
pampushkas (biscuits)

with garlic and oil

JJobpe BUMOYY€EMO KOTIHO y XONOAHIN Bofi (4-5 ropuH). Takoxk okpeMo 3aMOYyeEMO KBACOJIO Ha 4-5
TOAVH Y XOJIOZiHIN Bofii. Bapumo komiHo o roToBHOCTI 1,5-2 roguumu. [Jo roToBoro kosiHa jobasise-
MO Hapi3aHMil COJIOMKOIO a00 CTPYXKKOI0 MAIVK Ta 110ro IIKipKy. JJo M’scHOTO Oy/IbilOHy KUJAaEMO
3aMOYeHY KBacOJIIo, IopisaHi 6ypsk, KapToIuto Ta MOpKBY. Yepes 15-20 XBU/IMH Hapi3aEMO KaIlycCTy,
CYILLIEeHy CIMBY Ta Kob6aBisieMo o 6opury. OkpeMo IepeMenoeMo OMiIop KBaIlleHNil Ta CBIXKu, 3a-
IIPaB/IsIEMO LIYKPOM, Ci/ITIO, IIepIieM, TaBPOBUM JIMCTOM, TBO3IMKOIO Ta BIVBAEMO B 6opi. Bapumo e
20-25 xBuUauH, 11106 60pIIl HABAPUBCSL.

BOPIH II0TIa€EMO pa3oM 3 CMETAHOIO Ta ITaMITYIIIKaMIL 3 OJIi€I0 Ta YACHUKOM.

Dobrze namoczy¢ kolano w zimnej wodzie (4-5 godzin). Réwniez oddzielnie namoczy¢ fasole przez
4-5 godzin w zimnej wodzie. Gotowa¢ kolano przez 1,5-2 godziny. Do gotowego kolana doda¢
pokrojony stomkami lub wiérami matsyk i jego skére. Do bulionu miesnego doda¢ namoczong fasole,
posiekane buraki, ziemniaki i marchewke. Po 15-20 minutach pokroi¢ kapuste, suszone $liwki i doda¢
do barszczu. Osobno zmieli¢ pomidory kiszone i $wieze, doprawi¢ cukrem, sola, pieprzem, liSciem
laurowym, gozdzikami i wla¢ do barszczu. Gotowa¢ przez kolejne 20-25 minut, aby zagotowac barszcz.

Barszcz podawac ze $mietang i paczkami z olejem i czosnkiem.

Soak the hock well in cold water (for 4-5 hours). Also separately soak the beans for 4-5 hours in
cold water. Boil the hock for 1.5-2 hours. To the cooked knee add sliced or shaved matsyk and
its rind. Add soaked beans, chopped beets, potatoes, and carrots to the meat broth. After 15-
20 minutes, cut the cabbage, prunes, and add to the borscht. Separately grind pickled and fresh
tomatoes, season with sugar, salt, pepper, bay leaf, cloves and pour into the borsch. Cook for
another 20-25 minutes to make the borsch flavorful.
Serve the borsch with sour cream and pampushkas (biscuits) with oil and garlic.

MoAicca PIBHEHCBKOI OBAACTI (AYEPOBULbKUI, 3APIMHEHCbKUI, BOAOAUMUPELLbKUI

PAMOHMU PIBHEHCBKOiI OBAACTI). PELENT B3AITO B CEAAX AYBEPOBULBKOIrO PAUOHY




MOAAETBCA LA CTPABA XOAOAHOI. TPAAULIMHO
roTyioTb HA BEAilO (CBATMI BEYiP HANEPEAOAHI
Pi3ABA XPUCTOBOIO)

IOLLKA HOPHA

ZUPA CZARNA
BLACK POTTAGE

IHCPEAIEHTUN / SKEADNIKI / INGREDIENTS

1 B’10H B’si/IeHNII CEPEIHBOTO PO3MIpy 1 wyschniety misgurnus sredniej wielkosci
50 rpam 6inux rpubiB cyieHnx 50 graméw suszonych biatych grzybow
100 rpam 6inux rpu6iB cBHXMX 100 graméw $wiezych biatych grzybow
100 rpam kBacosi 100 graméw fasoli

4 T cepefiHiX KapTOIIMH 4 $rednie ziemniaki

1 Wt cepefHs MOPKBa 1 $rednia marchewka

1 wt yubynrHa 1 cebula

2 1 BOfU 2 litry wody

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

1 middle-sized sun-dried weatherfish

50g of dried white mushrooms
100g of fresh white mushrooms
100g of beans

4 medium-sized potatoes

1 medium-sized carrot

1 onion

2 liters of water

ToryloTh 101Ky 260 Ha BifKpUTOMY BOTHI, a60 B medi. KBacomo 3aMo4nTyt X00gHOI BOfOI0 Ha 8-10
roiuH, o6 BUMOKIA Ta Habyx1a. Cupi rpubu ounctutu Big 6pyny. IBivi Bigaputy nmo 10-15 xBu-
nvH. o 2 1 KUIIsT90i BOAY KIJAEMO IPOMMUTI CyIIeHi Tpubu Ta BigBapeHi cupi rpubu. Yepes 20-30
XBIJIVMH JOJJA€EMO KBACOJIIO i BapyuMmo 1ije 20 xBuiuH. Tofii fogaeMo ouniiieHi ta pibHO HapisaHi KapTo-
IUTI0 Ta MOPKBY, @ TAaKOX LTy IMOYINHY Ta HapisaHy IIMaTKaMu puby mjis HaBapy. 3a 30-40 XBUINH

YOPpHa IOIIKa IroToBa.



LEPLIi CTPABU

Gotowac zupe na otwartym ogniu lub w piecu. Namoczy¢ fasole w zimnej wodzie na 8-10 godzin,
aby byla namoczona i spuchnieta. Surowe grzyby oczysci¢ z brudu. Gotowaé dwa razy przez 10-
15 minut. Do 2 litréw wrzacej wody wrzuci¢ umyte suszone grzyby i ugotowane surowe. Po 20-
30 minutach dodac¢ fasole i gotowa¢ przez kolejne 20 minut. Nastepnie doda¢ obrane i drobno
posiekane ziemniaki i marchewke, a takze calg cebule i pokrojona w plasterki rybe dla tluszczu. Za
30-40 minut czarna zupa jest gotowa.

Pottage is cooked either on an open fire or in the furnace. Soak the beans in cold water for 8-10 hours,
so they swell. Clean raw mushrooms from dirt. Boil twice for 10-15 minutes. To 2 liters of boiling water
add washed dried mushrooms and boiled fresh mushrooms. In 20-30 minutes add beans and cook for
another 20 minutes. Then add peeled and finely chopped potatoes, carrot, and also onion and sliced fish
for richness. In 30-40 minutes of cooking the pottage is ready.

PiBHEHCBKA OBAACTb, BEPE3HIBCbKMI, KOPELbKUIA, OCTPO3bKUIi TA SAOABYHIBCbKUIA PAMOHMU



LiKABUM € AXKEPEAO MOXOAXXEHHS HA3BMW L€ CTPABM.
BrnPOAOBX MEPIOAY, KOAU MiIXYP 3 M’ACOM BUCIiB HA
rOPULLI MOCMOAUHI YAC BiA YACY MALLAAM MOro (Bia
MOAICBKOIO AIAAEKTUYHOIMO “MALLATM” — HATUCKATMU
NAABLSIMU PYK), NEPEBIPSIOMU HA MOTOBHICTb. Bia
LbOro i MillAA HA3BA “MALMK”




APYri cTPABU

IHFTPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

5 KI' CBUHUHMN 5 kg wieprzowiny 5kg of pork

("4acTMHa JIOIATKY, CTETHA) (czes¢ topatki, udo) (part of the shoulder or thigh)
1 ceqoBmit Mixyp cBuHHMII 260 1 1 pecherz wieprzowy lub 1 zotadek 1 pork bladder or 1 stomach
HUTYHOK 200 gramoéw soli 200g of salt

200 rpam cori 50 gramow czarnego pieprzu 50g of black pepper

50 rpaM YOPHOTO IIepIIio 20 g suszonego liscia laurowego 20g of dried bay leaf

20 T CyILIEHOTO JTaBPOBOTO JINCTA 1 tyzeczka kwas cytrynowy 1tsp of citric acid

1 4.J1. IMMOHHOI KUC/IOTU 1,5 litra wody 1.5 liters of water

1,5 n Bogu

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

CeuoBuit Mixyp f06pe MPOMMUTY XOJIOFHOI BOJIOI0, BBEPHYTY HaBMBOPIT Ta JIETKO HOXKEM BUYU-
ctuty. O4nieHnii MiXyp 3aMOYUTH Ha 5-7 TOOVH B PO34YMHi XO/TOZHOI BOAY Ta IMMOHHOI KMCIOTIL.
ITicis uporo fo6pe MPOMUTH XOMTOAHOK BOJOM0. M 51O MOpi3aTyt BeIMKMMY HIMAaTKaMM Ta IOK/IACTH
y BelMKy MUCKy. J[o M’sica JOJaTy Cijib, MeJIeHUI YOPHUIT IIepelb Ta IIMATKM JIABPOBOTO JIUCTS. Bee
Hobpe BUMIIIATY PyKaMy Ta MIIIHO HAYMHUTK MIiXyp M'sicoM, 106 He 6y/10 moBiTps Bcepenuui. OT-
Bip B MiXypi minbHO 3ammTy abo 3aB’sA3aTy HUTKOW0. Manuk Marbke roroBuit. HarmoBHeHmit Mixyp
HifBinryemMo B fo6pe MpoOBiTPIOBaHOMY IIPUMIlljeHHi, HajlKpalle - Ha ropuiii. Yepes 6-8 micaris M's1ico
TOTOBE JIO CIIOXKMBaHHA.

Pecherz nalezy dobrze wypluka¢ zimng wodg, odwréci¢ na lewa strone i fatwo wyczysci¢ nozem.
Oczyszczony pecherz moczy¢ na 5-7 godzin w roztworze zimnej wody i kwasu cytrynowego. Nastepnie
dobrze sptucz zimng wodg. Pokrdj migso na duze kawatki i wtéz do duzej miski. Do migsa dodaé
s6l, mielony czarny pieprz i kawalki lisci laurowych. Wszystko dobrze wymieszaj rekami i szczelnie
wypelnij banke miesem, aby w srodku nie bylo powietrza. Zszyj szczelnie otwdr w bance lub zawiaz ni¢.
Matsik jest prawie gotowy. Wypelniony pecherz wiesza si¢ w dobrze wentylowanym pomieszczeniu,
najlepiej na strychu. Po 6-8 miesigcach migso jest gotowe do spozycia.

Rinse the bladder well with cold water, turn it inside out and clean it softly with a knife. Soak the cleaned
bladder for 5-7 hours in a solution of cold water and citric acid. Then rinse well with cold water. Cut
the meat into large pieces and place it in a large bowl. Add salt, ground black pepper and pieces of bay
leaves to the meat. Mix everything well with your hands and fill the bladder tightly with meat so that
there is no air inside. Sew the hole in the bladder tightly or tie a thread. Matsyk is almost ready by that
moment. The filled bladder is hung in a well-ventilated room, preferably in the attic. After 6-8 months
of hanging, the meat is ready to eat.

PiBHEHCBKA OBAACTb, AYEPOBULLKUA PAMOH, C.CBAPULEBUHI




KYPAYUA SAK
ZAKOLOT Z KURCZAKA
CHICKEN/ZAKOLOF: -
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IHFTPEAIEHTU / SKEADNIKI / INGREDIENTS

4 11 BOIU 4 litry wody 4 liters of water

Y5 iBHA 260 KypKHU Y5 koguta lub kurczaka V> of a rooster or chicken

2 JIanKy MiBHA a60 KYPKU 2 fapy koguta lub kurczaka 2 chicken or rooster feet

100 rpam (mo6pa >kMeH:) cyle- 100 gramow (gars$¢) suszonych 100g (handful) of dried white
HUX 6inux rpu6is biatych grzybow mushrooms

1 MOpPKBUHA CepeHbOTO PO3Mipy 1 marchewka $redniej wielkosci 1 medium-sized carrot

1 uybynnHa cepegHbOro po3Mipy 1 cebula $redniej wielkosci 1 medium-sized onion

1 KOpiHb HeTPYIIKK 1 korzen pietruszki 1 parsley root

Cijb, epelb, TaBPOBMUIL sOl, pieprz, lis¢ laurowy do smaku salt, pepper, bay leaf to your taste

JINCT 3a CMaKOM

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

IlonoBuHy miBHA NOpi3aTy Ha BeNIMKi IIMATKM Ta Pa3oM 3 JallaMy 3aMOYMTY B XOJIOIHIN BOZi He MeH-
1Ie AK Ha 4-5 ropyH. Bogy MoxkHa nepioguaHo 3miHoBaTy. CyllleHi rpr6y IpOMUTH TapsY0I0 BOJOIO.
B xacTpyimo k1ajieMo miBeHb, IaNKy Ta rpuby 1ini. Bapumo Ha gy>ke MasioMy BOTHi 6-8 rofuH, mepio-
AMYHO 3HIMAa€eMO IiHy Ta XMp. 3a TOANHY 10 TOTOBHOCTI K/IaieMO MOPKBY, IMOY/TIO Ta KOPiHb NeTPYIL-
k. Hailkpaie cTaBuTI Ha IpUIiYKy B 6aHAKY, 106 fomka T1ina. Komu romka 6yme roropa — maTu
yac oxo/noHyTu. Po3ibpaTy M’s1co Bifi KiCTOK (JIalIKy IiBHA He BUKOPYUCTOBYEMO). Y MUCKY ITOK/IACTHI
IIMAaTKM M 5ICa, TpMOM, TeKinbka IIMAaTOYKiB MOPKBY, Ta 3a/IUTH Bce OynbiioHoM. [locTaBuTy B X07107-
He MicIle, 1100 I0IIKa 3aX0JI0/a.
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Pokroi¢ potowe koguta na duze kawalki i namoczy¢ razem z fapami w zimnej wodzie przez co najmniej
4-5 godzin. Wode mozna okresowo wymieniaé. Suszone grzyby umy¢ goraca woda. Koguta, tapy i cale
grzyby potozy¢ do rondla. Gotowa¢ na bardzo malym ogniu przez 6-8 godzin, okresowo usuwajac
piane i tluszcz. Za godzing przed gotowoscig doda¢ marchewke, cebule i korzen pietruszki. Najlepiej
postawi¢ na piecu w garnku, aby zupa sie tlifa. Gdy zupa bedzie gotowa — da¢ czas na ostygnigcie.
Zdja¢ mieso z kosci (nie uzywamy tap koguta). W misce wlozy¢ kawalki miesa, grzyby, kilka kawatkow
marchwi i wla¢ wszystko bulionem. Wstawi¢ w chlodne miejsce, aby ostygla zupa.

Cut the half of the rooster into large pieces and soak them together with chicken feet in cold water for at
least 4-5 hours. The water can be changed from time to time. Wash the dried mushrooms in hot water.
Put rooster, chicken feet, and whole mushrooms into the pot. Cook on very low heat for 6-8 hours,
periodically removing the foam and fat. An hour before the dish is ready add carrot, onion, and parsley
root. It’s best to put it on prypichok (place by a furnace) in a banyak (a special pot made out of cast iron)
to make the pottage smolder. When the soup is ready, leave it for some time to cool off. Take the meat
apart from the bones (don’t use chicken feet). Put pieces of meat, mushrooms, few pieces of carrot into
a bowl and pour there the broth. Put it in a cold place to let the soup cool off.

PIBHEHCbKA OBAACTb, 3AOABYHIBCbKUN TA AYEEHCbKWUI PAMOHMU




KAPTOIMNAAHUKHA
3 TrPUBHOKO NMOAUBKOIO

3 AABHIX-AABEH HA MNMoOAiCCi BUKOPUCTOBYBAAU CAME TAKMW PELENT
KAPTOMASIHUKIB. 3 YACOM FOCMNOAUHI BCEPEAMHY KAPTOMASIHUKIB MOYAAU
AOAABAAU HAYUHKY: MPOTYLWKOBAHE MEAEHE M’ACO, FrPUBU, MOPKBY TA
UUBYAIO, TYWKOBAHY KBALWUEHY KAMNYCTY



APYri cTPABU

IHTPEAIEHTU / SKEADNIKI / INGREDIENTS

1 Kr xapTomi

200 rpaM 60poIIHa IIIEHNYHOTO
1-2 Kypsa4ux Aius

OJIisT JIIST CMasKeHHs

IlonuBka:

1 ctakaH cyueHux rpu6is (6inmit
rpub6)

50 rpam 6oporHa

100 M1 JOMAIIHBOI CMETaHU

200 M1 JOMAIITHBOTO MOJIOKA

200 M1 Bogm

Cilb, YOPHUI MEJIEHNII TIEPELLb,
JTAaBPOBUI IMCT — 33 CMaKOM

1 kg ziemniakow
200 graméw maki pszennej
1-2 jaja kurczaka
olej do smazenia

Sos:

1 szklanka suszonych grzybéw
(bialy grzyb)

50 gramoéw maki

100 ml domowej $mietany
200 ml domowego mleka

200 ml wody

s6l, mielony czarny pieprz, lis¢
laurowy — do smaku

1kg of potatoes
200g of wheat flour
1-2 chicken eggs
oil for frying

Gravy Ingredients:

1 cup of dried white mushrooms
50g of flour

100ml of home-made sour cream
200ml of home-made milk
200ml of water

salt, ground black pepper,
bay leaf to your taste

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

Kapronio BiBapuTHt 10 TOTOBHOCTI Ta IIOTOBKTY TOBKadeM. [J06aBUTU O XOMOZHOI KapTOIUI Cinb,
nepelp, siiitie Ta 6opourHo. 3amicuty KapromisiHe ticro. ChopmyBaTy mporu oBanbHoI GopMi, cMa-
JKUTH B OJIi1 Ha cepefHbOMY BOTHi 10 2 XB 3 KO>KHOTO OOKY.

[TormBka. [puby o6/mTI OKpOIIOM, 1106 BUAINTY 3aliBuii IMicoK abo Opyx. 3amity Bogoro 200 My Ta Bapy-
i1 15-20 xBywmH. B okpeMmirt MycIi HacumaTy 60POIIHO Ta IOCTYIIOBO BIVBATH [I0 HHOTO XO/IOJJHE MOJIOKO,
peTenbHO nomitnytoun. CyMilll He Ma€e MiCTUTII KOMOUKIB 6oporuHa. CIofiv X JOTaTyi CMETaHy Ta IIPUITPaBy,
TaKOXX peTelbHO BuMimaTy. OTpUMaHy MOTIOYHO-OOPOIIHAHY CYMiIll MajTe/IbHUM CTPYMKOM B/IMBAEMO B
KUIULT4MIA TpUOHNIT OY/IbIIOH Ta, OMHOYACHO, JoOpe BuMiliryeMo. OTpyMaHy NO/MBKY BapyMo 1ije 20-25 XBH-
mmH. 11]o6 60pOIIHO He MPKCTAIO /10 {HA TOPIINKY 00 KacTpPy/Ii — HepiofifdHO MOTPiOHO MOMIIITyBaTH.

KapronnsaHuky nonmsaeMo rprOHOI0 MOIMBKOIO Ta IOJA€EMO Ha CTill.

Ziemniaki ugotowa¢ do gotownosci i rozgnie¢ tluczkiem do ziemniakéw. Do zimnych ziemniakow
dodac¢ sdl, pieprz, jajko i make. Zagnies$¢ ciasto ziemniaczane. Uformowac owalne placki, smazy¢ na
oleju na $rednim ogniu przez 2 minuty z kazdej strony.

Sos. Grzyby zale¢ wrzatkiem, aby usuna¢ nadmiar piasku lub brudu. Zale¢ 200 ml wody i gotowa¢ przez 15-20
minut. W osobnej misce wle¢ make i stopniowo wle¢ do niej zimne mleko, doktadnie mieszajac. Mieszanka nie
powinna zawiera¢ grudek maki. Doda¢ $mietane i przyprawy i doktadnie wymiesza¢. Powstala mieszanine maki
mlecznej wle¢ do wrzacego bulionu grzybowego matym strumieniem i jednocze$nie dobrze wymiesza¢. Gotowac
powstaly sos przez kolejne 20-25 minut. Okresowo miesza¢, aby maka nie przykleita si¢ do dna garnka lub rondla.

Ziemniaki pola¢ sosem grzybowym i podawac.

Boil the potatoes until cooked and mash them. Add salt, pepper, egg and flour to the cold potatoes.
Knead the potato dough. Form oval pies, fry in oil over medium heat for 2 minutes on each side.

Pour boiling water over the mushrooms to remove sand or dirt. Pour 200 ml of water and cook for 15-
20 minutes. In a separate bowl, pour the flour and gradually pour cold milk into it, stirring thoroughly.
The mixture should not contain lumps of flour. Add sour cream and seasonings and mix thoroughly.
The resulting milk-flour mixture is poured slowly into the boiling mushroom broth and, at the same
time, mixed well. Cook the resulting gravy for another 20-25 minutes. Stir periodically to prevent the
flour from sticking to the bottom of the pot or pan.

Pour the mushroom gravy onto the potato pies and serve.

MoAicca PIBHEHCbKOI OBAACTI, BOAOAMMUPELLKUIA TA CAPHEHCbKWUIH PAMOHU




BYABBA B AYWIMNWHHI
3 MAKYXOIO TA PO3COAOM

ZIEMNIAKI W £tUSCE Z MAKUCHEM | SOLANKA
POTATO IN PEEL WITH MAKUHA AND ROZSOL

IHFTPEAIEHTU / SKEADNIKI / INGREDIENTS

Ha 4 nopuii na 4 porcje for 4 servings

Bynb6a 3 Makyxoto: Ziemniaki z makuchem: Potatoes with makuha:

1 xr kapromi cepeguboro po3mipy  1kgziemniakéw sredniej wielkosci  1kg of medium-sized potatoes
200 rpaM 3epHa JIbOHY 200 gramow ziarna lnu 200g of linen seeds

OJlif JUIAHA olej Iniany linseed oil

cinb s6l salt

Poscon: Solanka: Rozsol:

500 M1 Bofu 500 ml wody 500ml of water

200-250 rp MOTIOAMX OTipKiB 200-250 g mtodych ogérkow 200-250g of young cucumbers
IYYOK MOJIOFOI 3eIeHol uby/Ii peczek mlodej zielonej cebuli bunch of young green onions
Iy4YOK KpoIy Ta 3eieHi meTpymky  peczek kopru i zielonej pietruszki bunch of dills and green parsley
1 w1 comi 1 tyzeczka solu 1 tsp of salt

0,5 €.J1. LyKpy 0,5 tyzeczki cukru 0.5 tsp of sugar

YOPHUIL IIEpeLb MeTeHMIt zmielony czarny pieprz ground black pepper

KAPTOMNAIO CMAKYIOTb PA3OM 3 PO3COAOM. PO3COA
CTABUBCS HA CTIA POAMHU B OAHIW FAMBOKIN MUCL, A
KOXXEH AOXXKOIO HABUPAB TA CMAKYBAB AO KAPTOMAI




APYri cTPABU

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

KapTromnmo 1o6pe BUMKTH Ta BifBApUTY B TYLIINHHI O TOTOBHOCTI.

Makyxa: B MakiTpi oOpe IepeTepTy IbOH, 106 3epHA IyCTWIN JUIARY orito. [lepecunatu B rmboky
MIICKY, JOIATH COMIi Ta ;oOpe BUMilIaTn.

KapTOHJIIO rapAa4y B TIYH_IHI/IHHi PETENBHO oOKaTaTu B MaKyCi Ta BUK/JIACTU Ha TapiHKY 10 CIIOKVIBAHHA.

Poscon: fpibHO HapizaTi 3e/IeHb Ta LUOYIII0, 3alIPaBUTH CI/LTIO, IIYKPOM Ta IepleM. B MakiTpi Tpoxu
HIpUTEpPTY, W06 3’IBUBCA CiK. [IpiOHO HAKPUIINTU MiBKiZBLAMYU OTipKY Ta JOAATY IO 3e/leHi. 3amnTu
Bce Bogoo. [1[o6 poscon HabpaBcs rOCTPOTH, TOTPIOHO 3a/IMIIUTY JIOTO B XOTIOAHOMY MiCIIi He MeHIIe
gK Ha 1,5-2 roguan.

Umy¢ dobrze ziemniaki i gotowac w skoérkach, az beda ugotowane.

Makuch: w makutrze dobrze zmieli¢ len, zeby ziarna przepuscili olej Iniany. Wla¢ do glebokiej miski,
posoli¢ i dobrze wymieszac.

Ostroznie zawina¢ gorace ziemniaki w skorkach w makuchu i umiesci¢ na talerzu do spozycia.

Solanka: drobno posieka¢ warzywa i cebule, doprawi¢ solg, cukrem i pieprzem. Pociera¢ troche w makutrze,
aby pojawil si¢ sok. Drobno posieka¢ ogorki pétpierscieniami i doda¢ do zieleni. Napelni¢ wszystko woda.
Aby solanka byta ostra, nalezy ja pozostawi¢ w chfodnym miejscu na co najmniej 1,5-2 godziny.

Wash the potatoes well and boil them in their peel until cooked.

Makuha: grind linen seeds real good in a makitra that grains let out the oil. Pour into a deep bowl,
add salt and mix really good.

Carefully roll the hot potatoes in peels in makuha and place them on a plate until consumption.

Rozsol: finely chop the greens and onions, season with salt, sugar, and pepper. Rub a little in a makitra
to get the juice a bit. Finely chop the cucumbers in half rings and add to the greens. Fill everything with
water. To make the rozsol spicy, you need to leave it in a cool place for at least 1.5-2 hours.

MoAiccAa PIBHEHCBKOI OBAACTI, 3APIHHEHCbKMA TA POKUTHIBCbKUIA PAMOHU
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TAKi )X CAMi BAPEHUKU POBUAU 3 Pi3HoO ¢
HAYMHKOIO, HAMPUKAAA, BAPEHUKU 3 BPUH30I0
TA 3EAEHHIO, ‘PMEAMM, KAPTOMAEIO



APYri cTPABU

IHFTPEAIEHTU / SKEADNIKI / INGREDIENTS

200 rp mIIeHNYHOro 6OpouIHa 200 g maki pszennej 200g of wheat flour

200 rp rpeyaHoro 60pourHa 200 g maki gryczanej 200g of buckwheat flour

1 w.r.comi 1 tyzeczka soli 1tsp of salt

200 M7t Bopu a60 CUpOBAaTKA 200 ml wody lub serwatki 200ml of water or whey

1-2 4.;1 o7ii COHANIHMKOBOL 1-2 tyzeczki oleju stonecznikowego  1-2 teaspoons of sunflower oil
200 rpam KBacori 200 gramow fasoli 200g of beans

100 rpam Maky 100 gram maku 100g of poppy seeds

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

KBacosio 3aMounTy Ha Hi4 B XO/IOAHIi BOAi. 3paHKY BifIBApUTY 10 TOTOBHOCTI. Mak 3amapuTy KU At-
KOM, 4epe3 25-30 XBIWINH IlepeTepTy B MaKiTpi. 3poOMUTY HAYMHKY /IS BAPEHUKIB: 3’€IHAT IIepeTep-
Ty KBAacOJII0, MaK, Ci/Ib Ta mepelb. 3aMicUTH TiCTO Ha BApeHMKI: MIIeHNYHe Ta IpeyaHe 6OPOIIHO BU-
CUIIATH Y BENIMKY MUCKY, FOOABUTH coti, o1ii Ta cupoBoTKu. [Jobpe BuMimmary. [lobpe po3kadaty TicTo
TOBILIMHOIO 2-4 MM Ta Bupisatu ¢popmoro i ticta koma (6-8 cM B giamerpi). B koxkHe koro Ticta
K/IaJieMO 110 1 4.JI. HAYMHKY Ta, CKJIABIIY KOJIO TiCTa HAaBIIL/I, TiMVIMO BapeHMKN. Y KUITATOK K/IafileMO
BapeHMKN. BapuTy BapeHMKH y IificoneHiin Bogi 3-5 xB.

Namoczy¢ fasole przez noc w zimnej wodzie. Rano — gotowac, az bedzie gotowe. Mak zaparzy¢ w
goracej wodzie, po 25-30 minutach zetrze¢ w makutrze. Zrobi¢ nadzienie do pierogéw: polaczy¢ startg
fasole, mak, sol i pieprz. Ciasto zagnie$¢ na pierogi: do duzej miski wsypa¢ make pszenng i gryczana,
dodac sol, olej i serwatke. Dobrze wymiesza¢. Ciasto dobrze rozwatkowa¢ na grubos$¢ 2-4 mm i wyciaé
kotka za pomocg formy do ciasta (Srednica 6-8 cm). W kazde koto ciasta umiesci¢ 1 fyzeczke nadzienia
i skfadajac ciasto na pol, rzezbi¢ pierogi. Gotowac pierogi w osolonej wrzacej wodzie przez 3-5 minut.

Soak the beans overnight in cold water. In the morning — boil until ready. Steam the poppy seeds in
hot water, in 25-30 minutes grate them in a makitra. Make the filling for varenyky: combine the grated
beans, poppy seeds, salt, and pepper. Knead the dough for varenyky: pour wheat and buckwheat flour
into a large bowl, add salt, oil, and whey. Mix well. Roll out the dough well with a thickness of 2-4 mm
and cut out a circle for the dough (6-8 cm in diameter). In each circle of dough put 1 tsp of fillings and,
folding the dough in half, form varenyky. Cook the varenyky in salted boiling water for 3-5 minutes.

MoAicca PIBHEHCBKOI OBAACTI, BAPEHUKU 3 KBACOAEIO TA MAKOM — 3APIYHEHCbKUIA TA
POKUTHIBCbKUA PAMOHU, BAPEHUKU 3 EPUH30IO TA 3EAEHHIO — MOWAHCBKUI TA OCTPO3bKUN PAMOHMU




OCKiAbKU MOAICCA BAFATE MAAMMU PIHKAMMU, EOAOTAMMU

TA O3EPAMU — TYT 3ABXAU FOTYBAAU PUBY B MEMI.
BUKOPUCTOBYBAAU HAUYACTILLE KOPOMU, KAPACI i B’IOHU




APYri cTPABU

KOPOINMUA CYLWIEHI
HA COAOMI B MNE\I

KARP WYSCHNIETY NA S£tOMIE W PIECU
CARP DRIED ON STRAW IN THE FURNACE

IHFPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

1-2 koponu — TinbKM CBiXa puba 1-2 karpie — tylko $wieze ryby 1-2 carps — only fresh fish
(Baroro opuH g0 1-1,5 Kr) (o wadze do 1-1,5 kg) (weighing up to 1-1.5 kg)
2 41 comi 2 tyzeczki soli 2 tsp of salt

Hepelb YOPHUIT MeJIeHWI zmielony czarny pieprz ground black pepper

1 €I nykpy 1 tyzeczka cukru 1 tsp of sugar

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

Yuctumo cBixy puby. 3MilryeMo cijib, IyKOp Ta Iepelb, HATUpaeMo puby 330BHi Ta 3cepeyHI. 3am-
IIAEMO B IIPOXOJIOHOMY MicIii Ha J06y.

Posnamoemo miu. Komu xap B medi criazie, 6yzie nuie T1iTi, Mo>kHa BcTaBiaTy puby. Ha eko Bukia-
JA€EMO COJIOMY, Ha COOMy — puby Ta JIMIIAEMO Ha Hid y medi 6e3 >xkapy (MiHiMmym Ha 10 ropuH).
O60B’A3K0BO IOTPIOHO 3aKPUTY MiY JBEPIIATAMN.

Cyxuii, XpyCTKIIT KOPOII CMAKYE€ JI0 I1Ba 200 KBacy.

Oczyscic $wieze ryby. Wymieszac sol, cukier i pieprz, natrze¢ rybe wewnatrz i na zewnatrz. Pozostawic
w chlodnym miejscu na jeden dzien.

Rozpali¢ piec. Kiedy zar w piecu spadnie, bedzie si¢ tylko tli¢, mozna wlozy¢ rybe. Polozy¢ stome na
blasze do pieczenia, rybe na stomie i pozostawi¢ na noc w piecu bez zaru (min. 10 godzin). Pamigtajcie,
aby zamkna¢ drzwiczki pieca.

Suchy, chrupigcy karp smakuje do piwa lub kwasu chlebowego.

Clean fresh fish. Mix salt, sugar, and pepper, rub the fish with it inside and out. Leave in a cool place for a day.

Light the stove. When the heat in the furnace lowers, it only smolders, you can put the fish in the
furnace. Place the straw on a baking sheet, then put fish on straw, and leave overnight in the furnace
without heat (at least for 10 hours). Be sure to close the furnace door.

Dried, crispy carp tastes great with beer or kvass.

MoAiccAa PIBHEHCBKOI OBAACTI, 3APIHHEHCbKMA TA POKUTHIBCbKUIA PAMOHU
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NMOTPABKA

POTRAWKA
POTRAVKA

IHTPEAIEHTU / SKEADNIKI / INGREDIENTS

2 cTaKaHU KBacomi 2 szklanki fasoli
(1 crakau = 200 M) (1 szklanka = 200 ml)
500 r cBMHAYNX pebepelb 500 g zeber wieprzowych
(mopy6anux Ha 5-7 cm) (posiekanych na 5-7 cm)
IIY4OK 3ejieHi (Kpil, meTpylka) peczek zieleniny
cinb (koperek, pietruszka)
nepelb sol
JIICT JIABPOBUIA pieprz

lis¢ laurowy

2 cups of beans

(1 cup =200 ml)
500g of pork ribs
(chopped to 5-7 cm)
bunch of greens
(dill, parsley)

salt

pepper

bay leaf




APYri CTPABU -
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OCKIiABKM NOTPABKA € BAFATOIO HA BIAOK, CUTHOIO TA
NOXMBHOW0 — ii AY)KE MOAIOBASIAM YOAOBIKM, AKi TSKKO
MPALLIOBAAU cbisu';l_lﬂd. I.'OCﬁOAMI;I‘i.FOTYB:AII\M TAKY CTABY
AOCMTb HYACTO, LLOB iXHIi YOAOBIKM OTPUMAAW BAFATO
EHEPFii AAS Pi3MHHOI MPALI. B AEAKUX POAUHAX LIS
CTABA FOTYBAAACb MAMXE LLOAHA

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

3aMounTM Ha HiY KBAaCOJIO B XOJIOAHIN BOAi. 3paHKy 3MillaTy B OPIUKY CBDKI CBUHsUI pebepiis,
KBacCOJIO, Cijib, I€pellb, Ta IOCTAaBUTY TOPUIMK TYIIKYBAaTUCA B T4 Ha 2-3 roguHu. Ilicasa roToBHOCTI
TOfaTy IpuUIpas Ta 3eneHi. [loTpaBky 3a3BuYaii inATh 3 MAMHLAMY, I€YEHVMH B TIeYi.

Namoczy¢ fasole przez noc w zimnej wodzie. Rano w rondelku wymiesza¢ swieze zeberka wieprzowe,
fasole, sol, pieprz i wstawi¢ do pieca na 2-3 godziny dusi¢ si¢. Gdy bedzie gotowe, doda¢ przyprawy i
ziola. Potrawka jest zwykle spozywana z nalesnikami pieczonymi w piecu.

Soak the beans overnight in cold water. In the morning, mix fresh pork ribs, beans, salt, pepper in a
pot, and put the pot to stew in the furnace for 2-3 hours. When ready, add spices and herbs. The dish is
usually eaten with mlyntsi baked in the furnace.

NMoAicca PIBHEHCBKOI OBAACTI, POKUTHIBCbKUIA PAMOH
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MAUHUI 3 MEYI

NALESNIKI Z PIECA
MLYNTSI IN THE FURNACE

IHFPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

0,5 71 cupoBaTKn 0,5 litra serwatki 0,5 liters of whey

300 rp meHnYHOroO 60pOIIHA 300 g maki pszennej 300g of wheat flour

1 minka cormi 1 szczypta soli 1 pinch of salt

1 4.1 copn 1 lyzeczka sody 1 tsp of baking soda

CBDKUIT IIMATOK caja $wiezy kawalek smalcu a fresh piece of salo (pork fat)

(w15t 3MAIyBaHHS CKOBOPI/IKM) (do natluszczenia patelni) (to lubricate the pan)



NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

3MirryemMo 60pOIIHO 3 CHPOBATKOI0. [JoTa€EMO TOXKKY COJIi Ta TOXKKY copy. Bumimryemo o ogHopigHO-
IO pifIKOTO CTaHy, MAEMO OTPMMATH TiCTO, 1IJ0 MAa€ KOHCUCTEHIIiI0 CX0Xy Jjo cMeTaHu. Crasumo Ha 30
XB Y TeIlIe Miclie, mo6 TicTo mifiinio (mgHAI0Ch). 3MallyeEMO CKOBOPI/IKY IIMAaTKOM cajia Ta Ha/lu-
BAaEMO YepIiak TicTa. BuIlikaeMo Ha BifKpUMTOMY BOTHI Y I1edi.

Make wymiesza¢ z serwatka. Dodac tyzke soli i lyzke sody. Zagnies¢ do jednorodnej plynnej
konsystencji, powinni otrzymac ciasto o konsystencji zblizonej do §mietany. Odstawi¢ na 30 minut w
cieple miejsce, aby ciasto wyrosto. Smarujemy patelni¢ kawatkiem smalcu i wlewamy chochle ciasta.
Piec na otwartym ogniu w piecu.

Mix flour with whey. Add a tablespoon of salt and a tablespoon of baking soda. Knead to a homogeneous
liquid state, you should get a dough that has a consistency similar to sour cream. Put it in a warm place
for 30 minutes so that the dough comes up. Grease the pan with a piece of salo and pour a scoop of
dough. Bake on an open fire in the furnace.

MoAicca PiBHEHCBKOI OBAACTI, POKUTHIBCbKUIN, 3APIYHEHCbKUIA PAMOHU




HAMBIABLLE L€ CTPABOIO YACTYBAAMU AITEN, AAXKE

BOHA BYAA i CUTHOIO, i WUBUAKOIO B MPUFOTYBAHHI. iAW
XOAOAHUMMU BAITKY. HAMYACTILIE FOTYBAAM ii B NEPIOA
3EAEHUX CBAT TA MOAABAAMU HA CTIA AASl FOCTEM, SAKi

NPUXOAUAU MNICAS “BOAIHHA KYCTA”

KAPTOIMNAAHI TAAYLWKHA

KNEDLE ZIEMNIACZANE
POTATO GALUSHKY



APYri cTPABU

IHFTPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

5 KapTOIUINH 5 ziemniakdw $redniej 5 medium-sized potatoes
CepemHbOTO PO3MIpy wielkoéci 1 liter of milk

1 niTp Monmoka 1 litr mleka salt and pepper to taste
Cifb Ta mmepenp s6li pieprz do smaku

3a CMaKOM

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

HaTtupaemo kaprommo. Ha cnto BifilifpKyeMO KapTOIIIO Ta Bif-
OinA€eMO KapTOIUIAHY CHUPOBATKy. 3 BiAmimkeHoI KapTOIIAHOI
CcyMillli TiMMMO pyKamMy ManeHbKi KyJIbKM — KapTOIUIAHI Tajyll-
K. BapyMo ranymkmn y KU s4eHOMY MOJIOI, 3/1eTKa MiZCOMMBIIN
itoro, 2-3 xpunmHu. Ilicna toro, AK AicTany rajayuku, B MOJIOKO
TOJAEMO KapTOIIAHY CMPOBATKY Ta BApMMO KapTOIIAHMI KUCI/b.
ITicra rOTOBHOCTI JIOTO CONMMMO Ta Ha/JIMBAEMO B IMMOOKY Tapinky
10 KapTOIJIAHMUX TaTylIOK.

Potrze¢ ziemniaki. Odcedzi¢ ziemniaki na sicie i oddzieli¢ serwatke
ziemniaczang. Z odsaczonej mieszanki ziemniaczanej formujemy
rekami male kulki — knedle ziemniaczane. Gotowa¢ knedle w
gotowanym mleku, lekko solac, przez 2-3 minuty. Po wyciagnieciu
knedli doda¢ do mleka serwatke ziemniaczang i ugotuwac kisiel
ziemniaczany. Po gotowosci posoli¢ i przela¢ na gleboki talerz do
knedli zemniaczanych.

Grate the potatoes. Drain the potatoes on a sieve and separate the
potato whey. Mold with hands small balls out of the drained potato
mixture — potato galushky. Cook the galushky in boiled milk, lightly
salting it, for 2-3 minutes. After you take out the galushky, add whey
to the milk and cook the potato kisyl. When ready, salt it and pour it
into a deep plate with galushky.

PiBHEHCbKA OBAACTb, BEPE3HIBCbKUA, KOPELbKUA, OCTPO3bKUIA TA SAOABYHIBCBKUIA PAMOHU




TAKA KALIA BYAA'TIOBCAKAEHHWUM FAPHIPOM. IHOA; ii
BAPUAMU i HA MOAOLL TA MIACOAOAXYBATU MEAOM.

L . " F .
MOABA — LE MPAMATIP HALWOI MNWEHULi, “AUKE 3EPHO”.

BOHO TPRIWKM iHIWE, HXK 3BUYAWHA NWEHWLA —
T F
TBEPAIWE, NPYXHIWE i HE P_OSBA_I?FéeTbCFI




APYri cTPABU

KHAXA KALA
OCTPO3bKUX

KSIECIA KASZA OSTROGSKICH
PRINCE’S PORRIDGE OF OSTROH

IHFTPEAIEHTU / SKEADNIKI / INGREDIENTS

200 rpam 3epHa HoONMOM 200 gramow ziarna pszenicy 200 grams of spelled grain
2 mitTpu Bogu plaskurki 2 liters of water

50 rpam Macia 2 litry wody 50 grams of butter

1 4.1 coni 50 gramo6w masta 1 tsp salt

1 tyzeczka soli

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

3epHO MONOM 3aMOYUTH Y BOAI MiHIMyM Ha 12 ropuH, ajpke BOHO Ma€ Jobpe HAOPAKHYTHU. 3IUTH
BOJY Ta fobpe npomuTu. IlepecumiaTu 3epHO B TOPIUK Ta 3a/IMTU BOROK0. Baputu Kaury B meui 4-5
TOAVH. 3ePHO He pO3BAPIOETLCSA, NMUINAETHCA LiNbHUM. BKiHIIi lofjlaeMO BepIIKOBe MaCIIO.

Ziarno pszenicy plaskurki namoczy¢ w wodzie przynajmniej przez 12 godzin, poniewaz powinno
dobrze speczniec. Spusci¢ wode i dobrze wyptuka¢. Wle¢ ziarno do garnka i napelni¢ woda. Gotowaé
kasze w piecu przez 4-5 godzin. Ziarno nie zagotuje si¢, pozostaje cale. Na koniec doda¢ masto.

Soak emmer wheat in water for at least 12 hours, because it should swell well. Drain the water and
rinse well. Pour the grain into a pot and fill it with water. Cook the porridge in the furnace for 4-5
hours. The grain does not shred and remains whole. In the end, add butter.

PiBHEHCbKA OBAACTb, OCTPO3bKUIA PAMOH, M. OCTPOI
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KYAIW 3 PAKAMU

KULISZ Z RAKAMI
KULISH WITH CRAYFISH




APYri cTPABU

IHFPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

4 it pakiB

200 rpam muoHa

4-8 IIMaTKM TOHKOIO CBUHHOTO
6exony (100 rpam)

1 MOpPKBMHA MaJIOTO PO3Mipy
1 unbymmnxa

60 r ormii COHANTHMKOBOI

400 M1 BOIN

60 rpam Mac/a BEpIIKOBOTO
20 r oripka CBi>KOTro

10 r KpoIy Ta IeTPyIIKU
Ci/Ib Ta epenb 3a CMaKOM

4 sztuki rakow

200 gramow prosa

4-8 kawatkéw cienkiego boczku
wieprzowego (100 gramow)
1 mata marchewka

1 cebula

60 g oleju stonecznikowego
400 ml wody

60 gramow masta

20 g $wiezego ogorka

10 g kopru i pietruszki

sol i pieprz do smaku

4 crayfishes

200g of millet

4-8 pieces of thin pork bacon
(100 grams)

1 small carrot

1 onion

60g of sunflower oil

400ml of water

60 grams of butter

20g of fresh cucumber

10 g of dill and parsley

salt and pepper to your taste

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

Paxy mpomMuTH i OIIyCTUTH B KUIIIAYY MiICOTIEHY BOAY, OTPUMATH 1 XBUINHY.

Bopy smuTu, pakyu OXOMIOAUTH, PO3PisaTy B3[OBX Ta MOYMCTUTH Bifi HyTpowiB. ITmono nmpomuty ta
3a/IUTH BOJOI0, IIOCOUTH 1 BAPUTH O TOTOBHOCTI.

MopkBy Ta I1OYII0 OYMCTUTK Bif MYMINMHHSA, Hapisatn ApioHMMM mmaroukamu. OBoui Ta 6eKoH
TYLIUTH 2-3 XBUIMHU 3 OJIi€I0 Ha MaJIOMy BOTHI.

Tymieni oBoui BuMilIaTy 3 TOTOBMM IIIOHOM. Y TOPLIMK BUKIACTU KY/IIl Ta PaKy, FOTYBaTH y Iedi 3
3aKpUTUMMU JiBeplisiTaMy He MeHIIe 1 rofuuu. ITojlaeMo Ha CcTijl pa3oM i3 CBi>KOIO 3€/IEHHIO Ta OTipKaMu
(3a 6GakaHHAM).

Raki wypltuka¢ i opusci¢ w wrzacg osolong wodze, potrzymac przez 1 minute.

Spusci¢ wodg, ostudzi¢ raki, przecig¢ wzdtuz i wyczysci¢ wnetrze. Proso wyptukac i napelni¢ woda,
posoli¢ i gotowa¢ do gotowosci.

Obra¢ marchewke i cebule, pokroi¢ na male kawalki. Dusi¢ warzywa i boczek przez 2-3 minuty na
oleju na malym ogniu.

Duszone warzywa wymieszac z przygotowanym prosem. Raki i kulisz wlozy¢ do garnka, gotowac
w piecu przy zamknietych drzwiczkach min. 1 godzing. Podawa¢ ze $wiezymi ziotami i ogérkami
(opcjonalnie).

Rinse the crayfishes and put in boiling salted water, hold them there for 1 minute.

Drain the water, cool the crayfishes, cut lengthwise, and clean the entrails. Rinse the millet and fill
it with water, salt and cook until ready.

Peel carrots and onions, then cut into small pieces. Stew vegetables and bacon for 2-3 minutes with
oil over low heat.

Mix stewed vegetables with prepared millet. Put kulish and crayfishes in a pot, cook in the furnace
with the door closed for at least 1 hour. Serve with fresh herbs and cucumbers (optional).

PiBHEHCBKA OBAACTb, MOWAHCbKUI, OCTPO3bKUiIi TA KOPELLbKUIA PAMOHU
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KYAIW 3 PEBPAMMU
TA KULWKOIO

KULISZ Z ZEBRAMI | KISZKA
KULISH WITH RIBS AND INTESTINES

IHFPEAIEHTHU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

0.5 xr CBUHHUX pebepelb 0,5 kg zeber wieprzowych 0.5 kg of pork ribs

10 IIT CBUHHMX KUIIOK 10 jelit wieprzowych 10 pork intestines

300 rpam miroHa 300 graméw prosa 300g of millet

2 MOPKBUHM MaJIOTO pO3Mipy 2 male marchewki 2 small carrots

2 nubynmHI 2 cebule 2 onions

2 1 BOAM 21wody 2 liters of water

CI/Ib Ta TIepeLb 3a CMAKOM s6l i pieprz do smaku salt and pepper to your taste
JIABPOBMII TUCT li$¢ laurowy bay leaf

KYAill — CTAPOBMHHA YKPAIHCbKA CTPABA. BYAA AYXE
NONYASIPHA 3ABASIKU AEMFKOCTI MPUFOTYBAHHSA. IHOAI ii
HASUBAIOTb “NMOABOBOIO KALIEKD”, AAXKE KYAIll MOXXHA

MPUrOTYBATU HE AULIE B AOMALLHIX YMOBAX




APYFi CTPABU 37

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

Bci inrpenientn Tpe6a mpomutn. OBodi Ta pebpa HapisaloThcsA HeBeMMKMMM mMaTkamu. OunieHi
KJIIKY 00Ba/MIOITHCS B MIIOHI Ta BUBEPTAIOTHCA TaK, 1100 MIIOHO 3a/IMIINIOCS BCEPEANHI.

Bci iHTpefiieHTH CKIafaloThCA B Ka3aHOK Ta 3a/1MBAIOThCA TapsA40i0 BOAoI0. Ka3zaHOK cTaBUTbCA B
miv Ha 2 TOf.

CTpaBa IIOJAETbCA HA CTin rapsAa4oro.

Wszystkie skladniki nalezy umy¢. Warzywa i zeberka pokroi¢ na drobne kawalki. Obrane jelita
zawija¢ w prosie i wywrdcic tak, aby proso pozostato w srodku.

Wszystkie sktadniki polozy¢ do garnka i zale¢ goraca woda. Garnek wstawiany do pieca na 2 godziny.
Danie podawane jest na ciepto.

All ingredients need to be washed. Cut vegetables and ribs into small pieces. Cleaned intestines are
rolled in millet and turned inside out so that the millet remains inside.

All ingredients are put in a cauldron and filled with hot water. The cauldron is placed in the
furnace for 2 hours.

The dish is served hot.

%
Ay
A
*
g

PiBHEHCBKA OBAACTb, POKUTHIBCbKUIA TA CAPHEHCbKUIA PAMOHM




KASZA -.JAGLANA ZiL ILEKIEM |
DZIKIM MIODEM (StOD ""“'?“i

MILLET PORRIDGE WITH MILK
AND WILD HONEY (SWEET KULISH)

IHTPEAIEHTU / SKEADNIKI / INGREDIENTS

200 rpam NMIIOHAHOI Kamri 200 gramow kaszy jaglanej 200g of millet porridge

0,5 1 MoTToKa 0,51 mleka 0.5 liters of milk

3 KypAYUX ANIA 3 jaja kurczaka 3 chicken eggs

0,5 4.1. cormi 0,5 tyzeczki soli 0.5 tsp of salt

2 CTJL LYKpY 2 tyzki cukru 2 tbsp of sugar

50 M1 iKOTO Mefy 3 60pTiB 50 ml dzikiego miodu z barci 50 ml of wild honey from the sides




AECEPTH ‘ - 39

MoOAICbKUI KPA BiAOMUNA BAFATOBIKOBOIO TPAAMULLIEIO BOPTHULTBA. LIE
TPAAMLIMHUA BUA HAPOAHOIO NMPOMMUCAY, AICOBA ®OPMA MACIHHULITBA.
AAR AOBYBAHHSA MEAY BOPTHUKU CMOYATKY YTPUMYBAAU BAXIA Y
NMPUPOAHUX ABO WITYYHUX AYMNAAX AEPEB, Mi3HIWE — Y CMNELIAABHO
BUIFOTOBAEHUX KOAOAHUX BYAUKAX, AKi MiABILWYBAAUCHA AO AICOBUX AEPEB
ABO PO3TALUOBYBAAUCH B CAAUMBAX. OCOBAUBICTIO CMAKY TAKOIO MEAY
BYAO TE, WO MOro 36MPAAU CAME AUKi AICOBiI BAXKOAMU

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

[TroHAHY Kairy fo6pe IPOMUTH B XOJIOAHIN BOAL. Y KUIIIYe MOTIOKO Hacu-
nary Kaury Ta Baputu 8-10 xBunuH. Kama mae 6y Tpimku cuporo. 3HimMae-
Mo 3 BOrHI0. Jlogaemo 1o Kamli cinb, ITyKop. fiire mocTynoBo BUINBAEMO [0
Kami Ta go6pe Buminryemo. OTprMaHy cyminn IepekaagaeMo B 6aHAK Ta
CTaBUMO B Ii4. 3amikaeMo Iie 5-7 XBUJIMH [0 30/I0TICTOI CKOPVHKIA.

Ha crin nogaemo pasom 3 JUKuUM Me[JOM, OTPUMaHUM 3 60pPTiB.

Kasze jaglang dobrze wyptukacé w zimnej wodzie. Wle¢ kasze do gotujacego
sie mleka i gotowa¢ 8-10 minut. Kasza powinna by¢ troche surowa. Zdja¢ z
ognia. Do kaszy doda¢ sol i cukier. Stopniowo wle¢ jajko do kaszy i dobrze
wymiesza¢. Powstala mieszanine przenies¢ do sloika i polozy¢ do pieca.
Piecz przez kolejne 5-7 minut do zlotego koloru.

Podawac¢ z dzikim miodem, otrzymanym z barci.

Rinse millet porridge well in cold water. Pour the porridge into boiling milk
and cook for 8-10 minutes. The porridge should be a little raw. Remove
from heat. Add salt and sugar to the porridge. Gradually pour the egg into
the porridge and mix well. Pour the resulting mixture into a jar and put it
in the furnace. Bake for another 5-7 minutes until golden crust.

Serve with wild honey obtained from the sides.

MoAiccs PIBHEHCBKOI OBAACTI, MOLWAHCBKMA TA KOPELBLKUIA PAMOHU
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ICTB€HHIKI 3 CUPOM

A LIMKOBUM BAPEHHFIM e
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NALISTWIENNIKI Z'SEREM | DZEMEM Z SZYSZEK

NALISTVENNIKI WITH COTTAGE CHEESE
AND PINECONE JAM

IHFPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

2 g 2 jajka 2 eggs

100 rpam mureHnIHOro 60poIHa 100 graméw maki pszennej 100 grams of wheat flour
200 MJI XO/IOJJHOTO MOJIOKa 200 ml zimnego mleka 200ml of cold milk

3 CT.JL LyKpy 3 tyzki cukru 3 tbsp of sugar

2 CT.JI. COHAIHMKOBOI OJIii 2 tyzki olei stonecznikowej 2 tbsp of sunflower oil
miinka comi szczypta soli a pinch of salt

200 rpam cupy 200 gramow sera 200 grams of cottage cheese
50 rpam MKMIIKOBOTrO BapeHHs abo 50 graméw dzemu z szyszek lub 50 grams of pinecone jam or
0,5 KT MOJIOIMX IINMIIOK 0,5 kg mlodych szyszek 0.5 kg of young cones

ta 0,5 KT [yKpy 10,5 kg cukru and 0.5 kg of sugar

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

3amicuTy TicTO Ha Ha/iCTBEHHIKY. BOpOIIHO BucKnaTi B INMOOKY MUCKY, JOAATH LIINIKY cOmi Ta 1 CT.L.
nykpy. I[ToBifbHO BIMBa€EMO MOJIOKO, SIVIIA Ta MOCTITHO MilllaeMo, 11106 He yTBOPU/INCH KOMOYKH. [lo-
TAEMO B TicTO omito. JoToBe TiCTO CMa)KMMO Ha IPUIIIYKY, 3MAIIlYI04M CKOBOPIIKY IIEH3/IMKOM 3 OJIEI0.
Cup Ta 2 CT.JI. IYKpy BoOpe BUMIIIATH, Ta 3aTOPHYTHU B KOXKEH M/IMHEIb Y OYAb-AKY 3py4Hy hopMy
(TPUKYTHUK, pyJeT, iHie). HamicTBEHHIKM cKMagaeMo B GaHIK, JOZAEMO 3BEPXY JieKi/IbKa IIIMaTOYKiB
TOMAIIHBOTO MacJla Ta CTaBMMO B TIiu. 3a 5-7 XBWINH CTpaBa rOTOBA.

[IInmkoBe BapeHHs — MOJIOJI, 3€/IeH] IIVIIKY COCHM IIepeTUPAIOTh 3 I[yKPOM, 3a/IMIIAI0Th Ha 1 100,
mo6 mmmKa myctuia cik. OTpuMaHy CyMilll ZOBeCTY [0 KMUIIiHHA (He BapUTHU) 1 JaTU OXOJIOHYTH.
36epiraty B XO/IOZHOMY MiCIli, IIIi/TBHO 3aKPUTYIM.

[TofaroTh HAMICTBEHHIKY 3 IIMIIKOBUM BapeHHIM a00 IMKNM MeTOM.



NMoAIiCCA BAFATE XBOWHUMU AEPEBAM
MiICUEBi XUTEAI 3ABXXAU MAKCUMAABHO B

AICY B MOBCAKAEHHOMY XWUTTi. MOAOAI

AAS MPUIFOTYBAHHSA BAPEHHS, A TAKO
AIKYBAABH

Zagnies¢ ciasto na nalistwienniki. Wle¢ make do glebokiej miski, doda¢ szczypte soli i 1 tyzke cukru.
Wle¢ powoli mleko, jajka i ciaggle miesza¢, aby nie powstaly grudki. Dodac olej do ciasta. Gotowe ciasto
usmazy¢ na piecu, smarujac patelnie pedzlem z olejem. Ser i 2 tyzki cukru dobrze wymiesza¢ i zawijaé
w kazdy nalesnik w dowolnym dogodnym ksztalcie (trojkat, rolka itp.). Ztozy¢ nale$niki do rondla, na
wierzch natozy¢ kilka kawatkéw domowego masta i wstawi¢ do pieca. Za 5-7 minut danie jest gotowe.
Dzem z szyszek — mlode, zielone szyszki zmieli¢ z cukrem, pozostawi¢ na 1 dzien, aby szyszka

wypuscita sok. Doprowadzi¢ powstala mieszanine do wrzenia (nie gotowa¢) i pozostawic¢ do ostygniecia.
Przechowywa¢ w chtodnym miejscu, szczelnie zamknig¢.

Nalistwienniki podawa¢ z dzemem z szyszek lub dzikim miodem.

Knead the dough for the nalistvenniki. Pour the flour into a deep bowl, add a pinch of salt, and 1 tbsp of sugar.
Slowly pour in the milk, eggs and stir constantly so that no lumps form. Add oil to the dough. Fry the finished
dough on the stove, lubricating the pan with oil with a brush. Mix cottage cheese and 2 tbsp of the sugar well
and wrap it in each pancake in any convenient shape (triangle, roll, etc.). Put the pancakes in a cauldron, add
a few pieces of homemade butter on top, and put in the furnace. The dish is ready in 5-7 minutes.

Cone jam — grind green pinecones with sugar, leave for 1 day for the cone to release the juice. Bring the
resulting mixture to a boiling state, but do not cook it, just leave to cool off. Put in a cool place, tightly closed.

Serve nalistvenniki with pinecone jam or wild honey.

PiBHEHCBKA OBAACTb, POKUTHIBCbKUIA TA CAPHEHCbKUIA PAMOHM
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IHTPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

Ticro: Ciasto: Dough ingredients:

500 rpaM MIIeHNYHOTo 6OPOIIHA 500 gramoéw maki pszennej 500 grams of wheat flour

200 M1 Bopu 200 ml wody 200 ml of water

0,5 4.j1.comi 0,5 tyzeczki soli 0.5 tsp of salt

3 cr.1. ol 3 tyzki oleju 3 tbsp oil

Haunnka: Nadzienie: Filling ingredients:

300 rpam sticoBux Arig (Ha Bubip 300 gramow dzikich jagdd 300 grams of wild berries (choose
YOPHULI, IOXMHA, CYHMLL, (do wyboru jagody, boréwki, among blueberries, strawberries,
MaJIiHa, OKI/Ha) truskawki, maliny, jezyny) raspberries, and blackberries)
IIYKOp 32 CMaKoM cukier do smaku sugar to your taste

100 rpaM cMeTaHU 100 gramow $mietany 100 grams of sour cream

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

Bopourxo Ta cinb BucHIaeMo B ITIMOOKY MICKY. 3a/IMBAaEMO Iapsiuoio BOJOIO Ta OfAEMO ortito. [lobpe
BUMIiLIIyeMO, Ta 3a/1MIIaeMO Ha 30 XBU/IMH.

BI/IKa‘{yeMO TICTO Ta BmpisaeMo Ki}IbH}'{MI/I 1A HAYMHKI.

Dopmyemo BapeHuKy. HauMHKy MOXXHa MificOMOIUTH LYyKpoM. BapmTm BapeHMKHM 2-3 XBWU/IVHIL
JlicTaemo 3 KacTpy/i Ta BUK/IA/JAEMO Ha YNMCTUI PYIIHNK, o6 36irma Boga. [JomaeMo B MICKY 10 Ba-
peHMKiB foMaiHe Macio. Ha cTin nogaemMo pa3oM 3i cMeTaHOIO.

Wle¢ make i sél do gtebokiej miski. Zale¢ goraca woda i dodac olej. Dobrze wymieszac i pozostawié
na 30 minut.

Ciasto rozwalkowac i pokroi¢ w krazki na nadzienie.

Tworzymy pierogi. Nadzienie mozna dostodzi¢ cukrem. Pierogi gotowac przez 2-3 minuty. Wyjaé z
rondla i rozlozy¢ na czystym reczniku, aby woda sptyneta. Do pierogéw w misce doda¢ domowe masto.
Podawac¢ ze $mietang.

Polesie jest bogate w lesne dary, zwlaszcza jagody: boréwki, dzikie maliny, jezyny, zurawiny. Wiekszo$¢
ludzi zbiera boréwki w lasach. Znane s3 z przyjemnego smaku i wlasciwosci leczniczych. Boréwki na
Polesiu s3 uwazane za gtéwna jagode na stole gospodyn domowych.

Pour flour and salt into a deep bowl. Pour hot water and add oil. Mix well and leave for 30 minutes.
Roll out the dough and cut into rings for the filling.

We form varenyky. The filling can be sweetened with sugar. Cook the varenyky for 2-3 minutes.
Remove from the pan and place it on a clean towel to make the water drain. Add homemade butter
to the varenyky in a bowl. Serve with sour cream.

MiBHiY MoAiccA, PIBHEHCbKA OBAACTb (3APIMHEHCBKUA, POKUTHIBCbKUIA,
AYBEPOBULUbKUIA, BOAOAUMUPELLKUI, CAPHEHCBKUIA PAMOHM)
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OCTPO3bKA NEPCUKOBA

FTOPIANKA XVIII CT.
OSTROGSKA WODKA BRZOSKWINIOWA XVIII W.

OSTROH PEACH HORILKA OF THE XVIN, CENTURY

IHFTPEAIEHTU / SKEADNIKI / INGREDIENTS

10 1 camoronku 40-50 rpapgycis

150 r anicy

51 comi

1 rpiHKa >XUTHBOTO X71i6a, HoIIe-
PeNHbO HaTepTa Ci/lio

1 nounireHa MOPKBIHA

1 KopiHenp XpiHy

0,5 xopeHenIony pinu

1 6ypsix KBaIIeHmit a6o CBIXMIT

4 xBaueHi s161yka

400 r api6HOIOTOBYEHOTO MUTAIIIO
60 r iM6bupro

40T TBO3OUKU

150 M1 Mmonoka

800 r ykpoBoi nyapu
1,5 1 Bomu

10 litréw bimbru 40-50 stopni
150 g anyzu

5 g soli

1 tost z chleba Zytniego, wstepnie
nacieranego z solg

1 obrana marchewka

1 korzen chrzanu

0,5 korzenia rzepy

1 burak marynowany lub $wiezy
4 marynowane jabtka

400 g drobno zmielonych
migdatow

60 g imbiru

40 g gozdzikow

150 ml mleka

800 g cukru pudru

1,5 litra wody

10 liters of moonshine

of 40-50 degrees

150g of anise

5g of salt

1 toast of rye bread, pre-grated
with salt

1 peeled carrot

1 horseradish root

0.5 turnip root

1 pickled or fresh beet

4 pickled apples

400 g of finely ground almonds
60 g of ginger

40 g of cloves

150 ml of milk

800 g of powdered sugar

1.5 liters of water




Hanoi

HAMiA, Wo BYB MOMNYAAPHMIA B OCTPO3i B XVIII cT. BAPUBCSH B
LWWMHKAX TA MOHACTUPSIX, 30KPEMA B €3YITCBKOMY KOAEFiYMi.
OPUrHAABHUIA PELEENT 3AMUCAHUIA B OCTPO3bKilA 3AMKOBIW
KHU3i, AKA 3BEPIFAETbCA B AbBIBCbKili HAYKOBIili BiBAIOTELL
iMEHI B.CTE®PAHUKA. HA3BY «MEPCUKOBA» HAMIA OTPUMAB
YEPE3 COAOAKYBATUI MPUCMAK, WO HAFAAYE MEPCUK

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

Y caMOTOHKY [lofiaTy YaCTUHY IHTPeNi€HTiB — aHic, CO/b, TPiHKY, Hapi-
3aHY MOPKBY, KOpiHb XpiHY, piny, 6ypsk Ta s161yka. Bce Bunmntn B camo-
TOHHMII allapar Ta NPONyCcTUTH 2 pasy. Murganb 3anutu BOJOX0 HaHid.
Hopatu mo HpoOro iMOMp. 3anuTy MUTHANb Ta iMOMP BOZIOI0, HACTOSTY Ta
IIPONYCTUTH Yepes rycTe cuTo. JomaTy cymim o camorouku. Hacroro-
BaTU 2 [Hi Ta 3HOBY npouiauTu. JJogaTt MOIOKO, BCe 3MilIATH Ta MPOLi-
outu. LlykpoBy nyipy po3TONNUTHU B TapsA4iit Bofi. 3mimaTtu 10 1 ropinkmu
3 CONIOIKOI0 BoJoK0. ITepenuTu B MIAMKYy.

Do bimbru doda¢ sktadniki — anyz, sdl, tosty, pokrojona marchewke, korzen
chrzanu, rzepe, buraki i jablka. Wle¢ wszystko do aparatury do bimbru i
przepuscic 2 razy. Zale¢ migdaly woda na noc. Doda¢ do tego imbir. Napelni¢
migdaly i imbir woda, odstawi¢ i zatem przepus¢ przez grube sito. Doda¢
mieszaning do bimbru. Zaparza¢ przez 2 dni i ponownie odcedzi¢. Doda¢
mleko, wszystko wymiesza¢ i odcedzi¢. Rozpusci¢ cukier puder w goracej
wodzie. Wymiesza¢ 10 litrow wodki ze $wiezg wodg. Wle¢ do butelki.

Add some ingredients to the moonshine — anise, salt, toast, sliced carrots,
horseradish root, turnips, beets, and apples. Pour everything intoa moonshine
machine and pass it through 2 times. Pour water with almonds into a bowl
and leave for a night. Add ginger to it. Fill almonds and ginger with water,
leave it for a while and pass through a thick sieve. Add the mixture to the
moonshine. Leave for 2 days and strain again. Add milk, mix everything, and
strain. Melt powdered sugar in hot water. Mix 10 liters of horilka with fresh
water. Pour into a bottle.

PiBHEHCBKA OBAACTb, OCTPO3bKUA PAMOH, M.OCTPOI" |




BIBCAHUN KUCIADb 1

KISIEL OWSIANY
OATMEAL KISYL

IHFPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

950 r HaciHHA BiBca 950 g nasion owsa 950g of oat seeds (raw)
(Heobpobrene) (surowych) 3 tbsp of starch
3 CT.JI. KPOXMAJIIO 3 tyzki skrobia 2.5 liters of water

2,5 1 BOpM 2,51 wody

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

Hacinna moTpi6bHO momepefHbO 3a/IMTU BOAOIO i 3a/MmMUTH HacTooBarucsa Ha 1 roguny. Ilicna
IIbOTO (y 1[ii1 >)ke BOA1) C/Iif BigBapuTH HACiHHA Ha cepenHbOMY Harpisi Bnpogosx 30 xB. Ilotim y
BifiBap C/IijJ JOAATU KPOXMaJIb i IepeMillaTy, BApUTY 0 MOMEHTY 3arycTinuA (2 xsuwmmHM). [Toga-
BaTU KUCiNb KiMHATHOI TeMIeparypu. PekoMeHYeTbCS fOAaBaT O HbOTO OYAb-AKi CBiXi Aroam
(YopHUIA, CYHNLIA) TA MeJ,.




BiBCAHUMA KUCiAb — I'YCTUW TA CUTHMUIA HAMINA, AKUA BXXUBAETbCA B

AKOCTi ﬂECEPTHOI‘O HAMOIO TA MAE AIKYBAAbHI BAACTUBOCTI. BiH €

N MOBHQMIHHUM AXXEPEAOM XUTTEBUX CUA TA BAABOPOCTI, MO3UTUBHO
sﬂ/gBAe HA OPFAHI3M, MOCUAIOIOMM MOro oniP Pi3HUM XBOPOBAM.

MOBHICTIO 3ACBOIOETBCS TA MICTUTb BAFATO KOPUCHUX MIKPOEAEMEHTIB

Nasiona nalezy wstepnie napelni¢ wodg i pozostawi¢ do zaparzenia przez 1 godzing. Nastepnie (w tej
samej wodzie) nalezy srednio ugotowa¢ nasiona w ciaggu 30 min. Nastepnie do wywaru doda¢ skrobie
i zmiesza¢, gotowa¢ do zgestnienia (2 minuty). Kisiel podawa¢ w temperaturze pokojowej. Zaleca si¢
dodanie do niego swiezych jagod (boréwki, truskawki) i miodu.

Seeds should be pre-filled with water and left for 1 hour. After that boil seeds in the same water on

medium heat for 30 min. Then add starch and mix it, cook until thickened (2 minutes). Serve kisyl at
room temperature. It is recommended to add to it any fresh berries (blueberries, strawberries) and honey.

PiBHEHCBKA OBAACTb, CAPHEHCbBKUA, PAAUBUAIBCbKUA TA POKUTHIBCbKUIA PAMOHU




MOPC I3 XYPABAUHWA

MORS ZURAWINOWY
CRANBERRY JUICE

IHFTPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

2 cTaKaHU CBDKMX 2 szklanki 2 cups of fresh cranberries
AT KypaBIMHU $wiezej zurawiny 1 liter of cold water
1 11 XonmomHOi BOIM 1 litr zimnej wody

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

ITpoMUTH ATOAM )KYPaBIMHU. 3aTOPHYTHU ATOAY y MApJIIo Ta Bifpkary, mob Bigginuscs cik. Aroau
HOTOBKTY, 3MIIIATV 3 COKOM Ta XOJIOJHOI0 BOZIOI0 3 KpuHuii. CMakyBaTI He IifiCONOMKEHNM, 260
MOJKHA JOJaTy MeNY Ji/I CONOfY.

Umy¢ zurawing. Owingé jagody w etamine i wycisnac¢, aby oddzieli¢ sok. Zmiazdzy¢ jagody, wymieszaé
z sokiem i zimna wodg ze studni. Smakowa¢ niestodzony lub mozna doda¢ miéd do stodu.

Wash the cranberries. Wrap the berries in gauze and squeeze to separate the juice. Mash the berries, mix
them with juice and cold water from a well. You can either drink it unsweetened or add honey for sweetness.

AroAv XXYPABAMHU 3BUMPAIOTb CAMOTYXXKU

HA MOXOBMUX BOAOTAX, Y MOKPUX COCHOBUX
TA COCHOBO-BEPE30BMUX AICAX HA lMOAicCi.
HAMiX PATYE BiA TUCKY TA CMEKMK

A BAPIHHEHCBKOIO TA POKMTHIBCbKOIrO PAMOHIB




Hanoi

YA 3 BAFHOM

HERBATA Z BAGNEM
TEA WITH BAGNO (LEDUM)

IHFPEAIEHTU / SKEADNIKI / INGREDIENTS

250 M1 Bogu 250 ml wody 250ml of water
15-20 WT CyIIeHNX YOPHULb 15-20 sztuk suszonych jagod 15-20 pieces of dried blueberries
2-3 cyleHuX XBOiH 6arHa 2-3 suszone igly bagna 2-3 dried bagno (ledum) needles

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

CyueHi 4opHuIi ta XBo 0arsa 3aquTu KUIATKOM. Baputu 2-3 xBuinHy, nicas roro me 15-20
XBWIMH HacTooBatu. [Inrtu 4ait rermum. [I1a conopy MO>XKHa JOAATU JUKNIL Mef 60 LyKop.

Suszone jagody i igly bagna zala¢ wrzatkiem. Gotowac przez 2-3 minuty, a nastepnie odstawic¢ a
kolejne 15-20 minut. Pi¢ ciepla herbate. Do stodu mozna doda¢ dziki miéd lub cukier.

Pour boiling water over dried blueberries and bagno (ledum) needles. Cook for 2-3 minutes, then leave
it for another 15-20 minutes. Drink the tea warm. For sweetness, you can add wild honey or sugar.

BArHO POCTE B AiCAX lMoAiccsa, MAE
CUABbHI AIKYBAABHI BAACTUBOCTI NPU

SACTYAAX, OCOBAUBO AUXAABHUX WASXIB.

MPOTE BAXAMBO MAM’ATATHU, LWLO BXUBATHU
YAW MOTPIBHO AULLUE 3A HEOBXIAHOCTI
(MOXE BUKAUKATU FOAOBHUI BiAb)

PiBHEHCBKA OBAACTb, 3APiYHHEHCbKWUIA PAUOH
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HaykoBo-nonynsapHe BuanHs
CMAKYW PIBHEHCBKE: ABTEHTUYHI CTPABM TA HAIIOI

Bipnosimanbuuit pegaktop OneHa XMenbHUK
Oo6kmagnuaka Ta maket FOmist [loBra
Pepmakrop BikTopia Bracrok
Kopekrop Onecs lomyxk
®oto AnToH Tpodimuyk

[Mipgmucano po gpyky 01.09.2020. ®opmat 60x84/8.
[Tamip kpeioBanmit. [Ipyk odpceTHMIL.
Haxnap 300 npumipHuKiB.

ITpoekT cTBOpeHO Ta migTpMUMaHO 3a piHAHCOBOI MATPUMKY EBPOIIENICH-
koro Corosy. 3a 3MicT Hece BifinoBiganbHicTh muuie 'O «AreHuis cramoro
PO3BUTKY MicTa», i BiH He BifoOpaskae nosuii €spormericbkoro Cowsy.
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