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MikponpoekT «KynpTypHa crafiinHa KyXHi — IPOCYBaHHA KY/TiHapHUX TpafuIii
yepe3 npodecioHanizanio ractpoHomivyHoi nmponosnuii JIlo6mina ta PiBHOro» pe-
a/1i30BaHO B paMKaX IPOrpaMyl TPAaHCKOPAOHHOrO criBpobitHunTBa [lonpina-bino-
pychb-Ykpaina 2014-2020. benederniapu npoexty — 'O «AreH11is cTamoro po3BuTKy
Mmicta» (YkpaiHa), YIpaB/iHHS 3 MUTaHb CTPATEriYHOTO PO3BUTKY Ta iHBeCTUILiil BU-
KoHKOMY PiBHeHCBKOI Micbkoi pagyu (Ykpaina), Ypsa micta JIro6min (ITonbia).

CMmakyii piBHEHCbKe: aBTeHTMUYHI cTpaBu Ta Hanol.— PiBHe, 2020.— 50 c.

Budanns micmumo opuziHanvHi peuenmu asmenmuuHux cmpas Pisnoeo ma
Pisnercokoi obnacmi, Axi 6ynu 3i6pari nio uac emuozpagiuHux ekcneounyiti 6
pamkax peanizauii 2panmosozo npoexmy. Po3paxosane K HA WUPOKe KOO
Yuma4ie, Max i Ha cneyianicmie 8 2anysi KyniHapii.
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MICTa MIKETO IMSFIRALCHIH

© O. XmenbHuk, B.Bnacrok, O.Jomyx, Texct, 2020

© A. Tpodimuyk, dpoto, 2020

© O. Tomyk, mepeknaj Ha MOIbCbKY MOBY, 2020

© A. Tpodimuyk, mepekiaj Ha aHIIIICbKY MOBY, 2020
© 0. ToBra, maker Ta 06K/IagnHKa, 2020

© TOB «BCE JPYK»
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icro PiBHe, sIK 00TacCHMIT LIEHTP, BIIPOJOBX JIECATUIITD 3i0paso B cobi Ky/IbTypHi Tpaguiiil
Bcix parioniB PiBHeHmyHEM. Lle % cTocyerbes i KyniHapHOI ciaguyay. TepuropianbHe po3Ta-
uryBaHHA PiBHOro Maibke Ha MeXi IBOX iCTOPMYHMX PEriOHiB 3yMOBMJIO IOEJHAHHA B Me-
JKaxX MiCTa Pi3HMX Ky/TiHapHUX Tpajulii — CibCbKi KOMOpUTHI cTpasy [lomicca Bano rapMoOHiO0TH
3 KyxHelo BonmyHi, B sKill o 1yx mip 30epiraroTbcst peLienTyi KHDKOI 106 3 500-iTHBOIO icTOpiEo.
Take IIOEMHAHHS YTBOPIOE HEIIOBTOPHMII TaCTPOHOMIUHNI KOMIIEKCHWI IPORYKT, SKMI IOTEHIIil-
HO MOJKe CTaT! TYPUCTMIHUM MarHiToM PiBHOro. Oco6/mBo, Iie CTOCYEThCA CTPABM «MAIMK», KA €
YHiKa/IbHOIO J/IS1 HAIIIOTO PETiOHY Ta II0 IIPpaBy 3aC/IyTOBYE CTaTy Ky/liHapHUM 6peHioM PiBHoro.

OpnHak, 3 9aCOM, CTAPOBUHHI TPAJVLIi/iHI CTPaBy BCe piflile 3’ B/I0THCSA Ha KYXHi piBHEHCHKIUX TO-
CIIOfIVIHb T4 B MEHIO MICI[eBUX PECTOpPAHiB, a MOJIO[b HABPSJ UM 3HAE X04a O [eKi/Ibka Ha3B aBTEH-
TUYHMX CMAaKO/MNKiB. ToMy i1 36epekeHHsI Ta MOMy/sIpM3aniil TPaALiliHOI Ky/TiHapHOI CHa/IIVHN
Pisroro B 2020 pori cTapTyBaB Mib>KHapOgHWIT TPOEKT «Ky/IbTypHa crafHa KyXHi — IPOCYyBaHHS
Ky/IHapHUX Tpajguiiiil depe3 mpodecioHasizanilo ractpoHoMiuHol mponosutiii /lio6/iHa i PiBHOTOY,
AKUI peanisoBye YIIpaB/liHHA 3 IMTaHb CTPATETiTHOTO POSBUTKY Ta iHBECTHIIil BUKOHAaBYOTO KOMiTe-
Ty PiBHeHCBKOI MicbKOi pagy Ta 'O «AreHIiiA cTamoro posBUTKY MiCTa» CIIIBHO 3 YpAmoM MicTa JIo-
6rin. ITpoekT 3piiicHIOETbCA 3a BiHAHCOBOI MiATPUMKM EBporeiicbKoro Coosy B paMKax IMporpamn
TPaHCKOPHOHHOI ciBpani «Ilonbia-binopych-Ykpaina2014-2020».

Y paMKax IpoeKTy BigOy/mcs racTpOHOMIYHI MaHApiBKY PiBHEHIVHOO B IIOLIYKaX icTOpil BU-
HVYKHEHHA Ta MOOYTYBaHHA aBTEHTHYHNX PeriOHa/IbHUX CTpaB. Y Pi3HUX KyTOYKax o0acTi Ba-
JI0CA BiHATV caMOOYTHI pellenTy, AKi MaloTh YHiKa/IbHY peLleNTypy Ta ONOBUTI JIeTeHAAMM, 110
MEPENAOTHCA TOCIONVHAMI 3 IIOKOMIHHA B IIOKOMIHHA. Y CHIBIpalli 3 piBHEHCHKMMM pecTOpa-
LiAMM BIAa/IOoCA PeKOHCTPYIOBATY JIaBHI peLleNTH 3 eJIeMEeHTaMI CYy4acHOI IIofladi CTPaB. 3aBJAKU
IIbOMY KaTaJIOTy Telep MO)KHA CaMOCTIIIHO IPUTOTYBATHU 3eIeHNII OOpIL] 3 KOPOIIOM Ta Ipubami,
KyJIII 3 pakamy, TOJI0Y, IIOTPaBKY, CONOAKI Ma3ypKy Ta 3alUTH Lie BiBCAHUM KICileM, a TaKOX
3IMBYBATU CBOIX rOCTeil ropikoro kHA3iB OcTpo3bKuX. [/ pecToparopis, sAKi MaloTh OaKaHHA
IIPMBHOCUTY B CBOE MEHIO aBTEHTIYHI MiClleBi CTpaBH, Ta /I TUX, XTO Bifjjlae mepeBary racTpo-
HOMIYHMM eKCIIepUMMEeHTaM Ha JOMALIHIl KyXHi, 6y/10 CTBOPEHO JaHMIi KaTaJIol, /e MOYKHA 3HANTH
1iKaBi JaBHi peljenTy MicleBol KyXHi Ha Oyfib- KNI CMaK.

CMAKYWUTE PIBHEHCBKE!




wszystkich rejonéw Rownego. To samo dotyczy dziedzictwa kulinarnego. Terytorialne

polozenie Réwnego niemal na granicy dwdch historycznych regionéw doprowadzito do
pofaczenia roznych tradycji kulinarnych w granicach miasta — smaczne wiejskie potrawy Polesia
skutecznie wspolgraja z kuchniag Wolynia, ktéra wciaz zachowuje receptury epoki ksigzecej z
500-letnig historig. To polaczenie tworzy wyjatkowy kompleks gastronomiczny, ktory 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.

M iasto Rowne, jako centrum obwodowy, przez dekady zgromadzilo tradycje kulturowe

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

Wramach projektu odbyly si¢ gastronomiczne wycieczki po rejonach Réwnego w poszukiwaniu
historii powstania i istnienia autentycznych regionalnych potraw. W réznych czesciach obwodu
udalo nam si¢ znalez¢ oryginalne recepty, ktore maja unikalng recepture i s3 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¢ wlasny 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 ksiazat Ostrogskich. Dla restauratoréw, ktérzy
chca wprowadzi¢ do swojego menu autentyczne lokalne potrawy oraz dla tych, ktérzy preferuja
kulinarne eksperymenty w domowej kuchni, powstat ten katalog, w ktérym mozna znalez¢ ciekawe
stare przepisy lokalnej kuchni na kazdy gust.

SMAKUJCIE ROWIENSKIE!




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, MOAICbKUMU

BARSZCZ ZIELONY POLESKI
POLISSYA GREEN BORSCH

IHFTPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

Ha 1 71 Bopu (4 mopuii)

4 cepefiHi KapTOIUIMHYI

1 MopkByHa Ta 1 nubymHa

100 r (zobpa 1inKa) IIABTIO KiHCh-
Koro (II0/IbOBOro)

60 r rpu6iB cymreHux (TITbKM O1INX)
1 xopor (B’simeHnit B edi, a6o
CyLIeHUI B I1edi Ha conomi, 500-
600 rpam, puba Mae 6y HOBHICTIO
ounieHa Bif 6e6exiB Ta 316p)

Ci/Ib, YOPHMIL TIEpELb Ta TABPOBUIA
JIUCT 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 lis¢ 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



BOPLW, — LE MEPLWA (PiAKA) CTPABA, KA
€ TPOXMU KUCAOIO HA CMAK. B Pi3HMUX
PEFOHAX KPAIHU AOBABASIAU | BULLHI, i
KBAC, i KUICAY KANYCTY, KPOMUBY

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

B xuniAvy Bopy KuiaeMo IpornapeHi cyleHi rpu6u, mopisaHi KapToITio Ta MOPKBY. JloflaeMo rooBy
Ta XBiCT rOTOBOI pnbM, 106 HaBapuBcs 6opur. Yepes 30-40 xBuMMH HapisaeMo ILiaBenb Ta JOOABIAEMO
1o Gopuyy. 3ampaByseMO 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. Doprawic¢ 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)




B’A3KOBO
UBUIA HABAP

AO YEPBOHOIO FMOA
OAAIOTb WKIPKY 3 MALUMKA, S
TA CMAK. LLYKOP, HOPHOCAMUB TA KBALUEHUA MOMIAOP
HAAAIOTb CTPABiIi KUCAO-COAOAKYBATOIO CMAKY. B
AESIKMX PErioHAX MiBHIYHOI PiBHEHLWMHU AOCAAIOTH KMCAY
(KBALWLEHY KAMYCTY), AKA MIACUAIOE KUCAUHKY BOPLLY

H" Ll

YEPBOHUU:M bK
BOPLL 3 MA M

BARSZCZ CZERWONY POLESKIZ MATSYKIE
SYA RED BORSCH WITH MATSYK
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NMeEPWi CTPABU

IHTPEAIEHTU / SKEADNIKI / INGREDIENTS

Ha 1,5 1 Bogu (4 mopiiii)

1 xoriHO cBUHHE 260

200 rpam cBiXOTO M’sica

150 rpaM MOMiCbKOTO MalKy

4 cepefiHi KapTOIUIMHNI

1 mopxByHa Ta 1 nubymnHa

1 Beyuxmit 6ypsik 4epBOHMIL

100 r xarryctu 6i10Ka9aHHOL

80 r xBaconi

6-8 1T CyIIeHoI CIMBU

1 moMiziop CBIXKMIT CEPETHBOTO
posmipy

2 KBallleHi IOMifiopu

3-4 1mIT TBO3IUKN

Cinb, I[yKOp, YOPHMIA IIepenb Ta
JIaBPOBUIA JINCT 32 CMaKOM

Ilo momavi — cMmeTaHa, MOTiChKUI
MaIVK, 3e/IeHa IO/, ITaMITyLI-
KJ 3 YaCHMKOM Ta OJIi€I0

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

na 1,5 litr wody (4 porcje)

1 kolano wieprzowe lub 200
gramow $wiezego miesa

150 graméw poleskiego matsyka
4 $rednie ziemniaki

1 marchewka il 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 li§¢
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

Jobpe BUMOYyeMO KOJIIHO y XO/MOAHI BOfi (4-5 romuH). TakoX OKpeMo 3aMOYyeMO KBACOJIIO Ha 4-5
TOIMH y XOJIOfHilT Bofii. Bapumo komiHO 10 ToTOBHOCTI 1,5-2 ropuuu. JJo roToBOro KojiHa go6asse-
MO Hapi3aHMIl COTOMKOIO a60 CTPY>KKOI0 MaIlMK Ta ioro mKipky. [Jo M’scHOro 6ynbitioHy KujaemMo
3aMOYeHY KBacOJI0, ITopisaHi OypsK, KapTOIUIIO Ta MOPKBY. Yepes 15-20 XBU/INH Hapi3saeMO KaIycTy,
CyIIeHy C/MBY Ta fobapysgeMo o 6opury. OkpeMo nepeMeTIoeEMO TTIOMiJop KBallleHuit Ta CBLKuIL, 3a-
IPaBJIAEMO LIYKPOM, CiJIIIO, IIeplieM, TaBPOBYM JIMCTOM, TBO3IMKOIO Ta BIMBAEMO B 6opi. Bapumo me
20-25 XBUINH, 11106 6OPIL HaBapUBCA.

Bopir mogaeMo pa3oM 3 CMeTAaHOIO Ta ITAMIYIIKAMMY 3 OTi€I0 Ta YaCHMKOM.

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 skore. Do bulionu migsnego doda¢ namoczong fasole,
posiekane buraki, ziemniaki i marchewke. Po 15-20 minutach pokroi¢ kapuste, suszone sliwki 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 PIBHEHCBbKOI OBAACTI (AYEPOBULbKUIA, SAPIYHHEHCBbKUI, BOAOAUMUPELLbKUN

PAMOHU PIBHEHCbBKOI OBAACTI). PELENT B3ATO B CEAAX AYEPOBULBKOINO PAUOHY




MOAAETLCHA LA CTPABA XOAOAHOIO. TPAAMULIIMHO
roTYIOTb HA BEAilo (CBATUIA BEYiP HAMEPEAOAHI
PisABA XPUCTOBOIO)

IOLLKA HYOPHA

ZUPA CZARNA
BLACK POTTAGE

»

IHTPEAIEHTHU / SKEADNIKI / INGREDIENTS

1 B’¥OH B’sI/IEHNIL CEPEHBOTO PO3MIpY 1 wyschniety misgurnus $redniej wielkosci
50 rpam 6inux rpubiB CyImeHnx 50 gramow suszonych biatych grzybéw
100 rpam 6inux rpu6iB CBHXMX 100 gramo6w $wiezych biatych grzybow
100 rpam KBacori 100 gramow fasoli

4 wIT cepeHiX KapTOIINH 4 $rednie ziemniaki

1 1T cepefHs MOPKBa 1 $rednia marchewka

1 mt yubyaHa 1 cebula

2 11 BOU 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

ToTyioTh 101Ky 200 Ha BiIKpUTOMY BOTHI, 260 B medi. KBacoso 3aMouuTI X0/I0{HOI BOJ0I0 Ha 8-10
TOAVH, 1100 BUMOK/Ia Ta Habyxma. Cupi rpubu odnctutu Bif 6pyzy. [IBivi BigBaputy mo 10-15 xBu-
nuH. JTo 2 1 KUIUIT90i BOAM KMIAEMO IIPOMMTI CylleHi rpubu Ta BigBapeHi cupi rpubu. Yepes 20-30
XBIWIVH JJOJJAa€EMO KBACO/I0 i BapuMmo 1ije 20 xBuinH. Tofii fogaeMo ouniieHi ta pibHo HapisaHi KapTo-
IUTIO T2 MOPKBY, @ TAKOX LTy LMOYINHY Ta HapisaHy mMaTkamu puby mis HaBapy. 3a 30-40 XBUINH

YOpHa I0IIKa roToBa.



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 litrow 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 SAOABYHIBCBbKUIA 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 AIAAEKTUMHOIMO “MALLATM” — HATUCKATMU
NAABLSIMU PYK), NEPEBIPSIOMU HA MOTOBHICTb. Bia
LbOro i MillAA HA3BA “MALMK”




APYri CTPABU

IHTPEAIEHTU / SKEADNIKI / INGREDIENTS

5 KI' CBUHUHMA 5 kg wieprzowiny 5kg of pork

(4acTuHa JI0IIATKM, CTErHA) (czes$¢ topatki, udo) (part of the shoulder or thigh)
1 cegoBmii Mixyp cBUHHMI 260 1 1 pecherz wieprzowy lub 1 zotadek 1 pork bladder or 1 stomach
IITYHOK 200 gramow soli 200g of salt

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

50 rpaM YOPHOTro IEpIio 20 g suszonego liScia laurowego 20g of dried bay leaf

20 r CyLIEHOro JIaBpPOBOTO JIMCTA 1 tyzeczka kwas cytrynowy 1tsp of citric acid

1 4.JI. TMMOHHOI KUCIOTU 1,5 litra wody 1.5 liters of water

1,5 1 Boun

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

CeuoBuit Mixyp f06pe MPOMMUTH XOJIOJHOI BOJIOI, BMBEPHYTY HaBMBOPIT Ta JIETKO HOXKeM BUYN-
ctuty. OunieHnit MiXyp 3aMOYMTH Ha 5-7 TOOVMH B PO3YMHIi XO/NIOHOI BOAM Ta IMMOHHOI KMCIOTH.
ITicna uporo fo6pe MPOMUTI XOMTOAHOK BOJOK0. M5O MOpi3aTyt BeMMKMMY HIMaTKaMM Ta IOK/IACTH
y BelMKy MMCKY. [lo M'sica ofaTy ciftb, Me/IeHWi1 YOpHMIL IIepellb Ta MIMAaTK! IaBpOBOTo MMCTA. Bee
fobpe BUMIIIATM pyKaMy Ta MIIJTHO HAYMHUTYU MIXyp M’sicoM, 106 He 6yno nositps BcepennHi. Ot-
Bip B MixXypi LiiibHO 3ammTy abo 3aB’s3aTy HUTKOW. Manuk Maibke roroBuil. HamoBHeHuit mixyp
nifBinyemMo B foOpe NpoBiTpIOBaHOMY IIpUMillleHHi, HaliKpalie - Ha ropuiii. Yepes 6-8 micA1iB M’s1co
TOTOBE JIO CIIO>KMBAHHA.

Pecherz nalezy dobrze wyptuka¢ zimng woda, odwrdci¢ na lewa strone i tatwo wyczysci¢ nozem.
Oczyszczony pecherz moczy¢ na 5-7 godzin w roztworze zimnej wody i kwasu cytrynowego. Nastepnie
dobrze splucz zimng wodg. Pokr6j migso na duze kawaltki i wtdz do duzej miski. Do migsa dodaé
s6l, mielony czarny pieprz i kawalki lisci laurowych. Wszystko dobrze wymieszaj rekami i szczelnie
wypetlnij barike migsem, aby w $rodku nie bylo powietrza. Zszyj szczelnie otwér w bance lub zawigz 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.CBAPULEBMUYI




KYPAYUK: 3A~K’®AOT

ZAKOLOT Z KURCZAKA
CHICKENIZAKOLOT

A A

e

IHTPEAIEHTU / SKEADNIKI / INGREDIENTS

4 1 BOpM 4 litry wody 4 liters of water

Y2 niBHA 260 KypKn ¥ koguta lub kurczaka Y of a rooster or chicken

2 nanku miBHA a60 KypKu 2 fapy koguta lub kurczaka 2 chicken or rooster feet

100 rpam (mo6pa >kMeHs) cyle- 100 gramow (gars¢) suszonych 100g (handful) of dried white
HUX 61X rpr6is bialych grzybow mushrooms

1 MOpPKBIHA CepeHbOrO pO3Mipy 1 marchewka $redniej wielko$ci 1 medium-sized carrot

1 nuby/Ha cepefHbOro po3Mipy 1 cebula $redniej wielkosci 1 medium-sized onion

1 KOpiHb HEeTPYIIKN 1 korzen pietruszki 1 parsley root

ciynb, meperp, 1aBpOBMIL sol, pieprz, lis¢ laurowy do smaku salt, pepper, bay leaf to your taste

JINCT 32 CMAaKOM

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

[TonoBuHy miBHA MOpPi3aTy Ha BEIMKi IIMATKM Ta Pa3oM 3 JIallaMM 3aMOYMTY B XO/IOHHIN BOJi He MeH-
1e 5K Ha 4-5 ropuH. Bogy Mo)xHa nepiognyano 3minoBary. CylleHi rpyby IpOMUTH Taps90i0 BOJOIO.
B xacTpyo K1agemo miBeHb, Taky Ta rpubu 1ini. Bapumo Ha fy>ke Maomy BorHi 6-8 ropms, nepio-
AMYHO 3HIMA€EMO IiHY Ta )XMp. 3a TOAMHY IO TOTOBHOCTI K/TaieMO MOPKBY, LIMOYIIIO Ta KOPiHb eTPYIL-
ku. Hajikpaie cTaBuTy Ha OpUIiYKy B OaHsKY, 106 fouika Trina. Komu romka 6yge roroBa — jatu
Jac 0xo/oHyTH. Po3ibpatu M’sco Bif KicTOK (JIalKy MiBHA He BUKOPMCTOBYEMO). Y MUCKY IMOKIACTH
IMIMAaTKM M 5Ca, TpMOM, AeKinbKa IIMAaTOYKiB MOPKBY, Ta 3a/IMTH Bce OynbiioHoM. [TocTaBuTy B X070/ -
He Miclle, 1106 I0IIKa 3aX0JI0a.
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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 si¢ 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 PAMOHU




KAPTOIMNAAHUKHA
3 TrPUBHOKO NMOAUBKOIO

i
T

3 AABHIX-AABEH HA lMoOAiCCi BUKOPUCTOBYBAAU CAME TAKMW PELENT
KAPTOMNASIHUKIB. 3 YACOM FOCMNOAUHI BCEPEAMHY KAPTOMASIHUKIB MOYAAU

AOAABAAU HAYUHKY: MPOTYLWKOBAHE MEAEHE M’SICO, FPUBU, MOPKBY TA
LUBYAIO, TYLWWKOBAHY KBALUEHY KAMYCTY



APYri cTPABMU

IHFPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

1 Kr KapTomti

200 rpam 60pOIIHA IIIEHITTHOTO
1-2 KypA4MX AL

OJIisT JIISL CMa>KeHHs

[TonuBka:

1 crakaH cyuieHux rpubis (6immit
rpub)

50 rpam 6oporHa

100 M1 ;OMAIIHBOI CMeTaHU

200 M1 OMAIIHBOT'O MOJIOKA

200 M Bogm

Ci/Ib, YOPHUII MEJIEHNII TIEPeLlb,
JTABpPOBUI JIMCT — 33 CMaKOM

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

Sos:

1 szklanka suszonych grzybéw
(bialy grzyb)

50 gramoéw maki

100 ml domowej $émietany
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

Kapromiio BiBapuTIt O TOTOBHOCTI Ta IIOTOBKTY TOBKadeM. [JoOaBUTK KO XOMOZHOI KapTOILIi Cinb,
nepelp, siiitie Ta 6opourno. 3amicuty KapromisiHe ticto. ChopmyBaTy mporu oBaabHoI Gopmi, cMa-
JKUTH B OJIi1 Ha cepefHbOMY BOTHI II0 2 XB 3 KO>)KHOTO OOKY.

[TomBka. [puby 06/mTI OKpOIIOM, 11J06 BUIAINTY 3aiiBUil IMicoK abo 6pyx. 3amitn Boporo 200 My Ta Bapu-
i 15-20 xBuwmH. B okpeMmiit Mycri Hacumary 60pOIIHO Ta IOCTYIIOBO BJIMBATH IO HHOTO XOJIOJHE MOJIOKO,
peTenbHO nomimryrouy. CyMilll He Mae MiCTUTV KOMOUKIB 6oporHa. Clofy )X JOfaTy CMeTaHy Ta IIPUIIPAB,
TAKOX PpeTeNbHO BuMilaTy. OTpUMaHy MOJIOYHO-OOPOIIHAHY CYMIIll MaJIe/IbBHYM CTPYMKOM BJIMBA€EMO B
KUIULAYMIE TPYOHMIT OY/IBbIIOH Ta, OHOYACHO, foOpe BuMilryeMo. OTpyMaHy NO/IMBKY BapyMo 1ije 20-25 XBu-
muH. [I[o6 60polIHO He MPKCTAIO O JHA TOPLIMKY 200 KacTpy/ii — NepioanyHo NOTpiOHO oMilTyBaTi.

Kapromnanuku nonmsaeMo rprOHOI0 MOMBKOIO Ta IIOJAEMO Ha CTill.

Ziemniaki ugotowa¢ do gotownosci i rozgnie¢ ttuczkiem do ziemniakéw. Do zimnych ziemniakow
doda¢ 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 usung¢ nadmiar piasku lub brudu. Zale¢ 200 ml wody i gotowaé 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¢. Powstalg mieszanine maki
mlecznej wle¢ do wrzacego bulionu grzybowego malym strumieniem i jednoczesnie dobrze wymieszaé. 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, BOAOAUMUPELLKUIA TA CAPHEHCbKUIA PAMOHU




BYAbBBA B AYLWIMWHHI

3 MAKYXOIO TA PO3COAOM

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

IHFTPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

Ha 4 nopuii

Bynbba 3 Makyxoro:

1 Kr KapTOIUIi CepeIHbOrO po3Mipy
200 rpam 3epHa JIbOHY

O71is IAHA

cinp

Poscon:

500 M1 BOgU

200-250 rp Momofux OTipKiB
40K MOJIOFO1 3e/1eHo0l unoyi
IIy4YOK KPOIy Ta 3€/IeHi NeTPyIIKN
1 9.1. coni

0,5 4.1 yKpy

YOPHMIA Iepenb MeJIeHI

na 4 porcje

Ziemniaki z makuchem:

1 kg ziemniakow $redniej wielkosci
200 gramow ziarna Inu

olej Iniany

s6l

Solanka:

500 ml wody

200-250 g mtodych ogdrkéw
peczek mlodej zielonej cebuli
peczek kopru i zielonej pietruszki
1 tyzeczka solu

0,5 tyzeczki cukru

zmielony czarny pieprz

KAPTOMAIO CMAKYIOTb PA3OM 3 PO3COAOM. Po3coA
CTABUBCS HA CTIA POAUHU B OAHI MAUBOKIN MUCLI, A
KOXEH AOXKOIO HAEUPAB TA CMAKYBAB AO KAPTOMAI

for 4 servings

Potatoes with makuha:

1kg of medium-sized potatoes
200g of linen seeds

linseed oil

salt

Rozsol:

500ml of water

200-250g of young cucumbers
bunch of young green onions
bunch of dills and green parsley
1 tsp of salt

0.5 tsp of sugar

ground black pepper




APYri cTPABU

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

Kaprormtio o6pe BUMNTY Ta BilBapUTH B TYLINMHHI JO TOTOBHOCTA.

Makyxa: B MakiTpi jo0pe IepeTepTy 1bOH, 106 3epHA IIyCTWIN JULAHY orito. [lepecunatu B rmboky
MIICKY, JOfATH COJIi Ta ;oOpe BUMIIIaTH.

KapTonmo rapsAa4y B )IYH.IHI/IHHi peTenbHO obkaraTu B MaKyCi Ta BUK/JIACTU Ha Tapi)n(y OO0 CIIO’KMIBAHHA.

Poscon: pibHO HapizaTit 3e/ieHb Ta VOO, 3alIPaBUTHU CL/IIIO, IIYKPOM Ta IepreM. B MakiTpi Tpoxn
npuTepty, w06 3’ ABuBCA cik. JIpi6HO HAKPUIINTY HiBKI/IBLISIMYU OTipKM Ta JOJATY HO 3e/eHi. 3amnTu
Bce Bopoo. [1[o6 poscon HabpaBcs TOCTPOTH, IOTPIOHO 3a/IMIINTH JIOTO B XOJIOFHOMY MiCIi He MeHIIIe
AK Ha 1,5-2 roguHu.

Umy¢ dobrze ziemniaki i gotowa¢ w skorkach, az beda ugotowane.

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

Ostroznie zawing¢ gorace ziemniaki w skorkach w makuchu i umiescic¢ 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 poétpierscieniami 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.

MoAicca PiBHEHCBKOI OBAACTI, 3APIYHHEHCBbKUA TA POKUTHIBCbKUA PAMOHM
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TAKi X CAMi BAPEEIMKM POBWAU 3 Pi3HOIO

HAYUHKOIO, HAMPUKAAA, BAPEHUKU 3 BPMH30I0
[ ]

TA 3EAEHHIO, FPUBAMU, KAPTOMAEIO

by




APYri cTPABMU

IHTPEAIEHTU / SKEADNIKI / INGREDIENTS

200 rp meHNYHOro 6OpoUIHa 200 g maki pszennej 200g of wheat flour

200 rp rpeyaHoro 6opoursa 200 g maki gryczanej 200g of buckwheat flour

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

200 M1 Boput a60 cupoOBaTKU 200 ml wody lub serwatki 200ml of water or whey

1-2 4.1 o7ii COHALIHMKOBOT 1-2 lyzeczki 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 BifiBapUTH 1O TOTOBHOCTI. Mak 3amapuTyl KUIT AT-
KOM, 4epe3 25-30 XBIINH IlepeTepTy B MaKiTpi. 3poONUTY HAYMHKY /IS BAPEHUKIB: 3’€IHATH IIepeTep-
Ty KBAacCOJII0, MaK, Ci/Ib Ta mepelb. 3aMiCUTI TiCTO Ha BAPEeHMKM: IIIIEHNYHe Ta TpeYaHe 60POIIHO BU-
CUIIAaT! Y BEJIMKY MUCKY, F06aBUTH cOIi, 0o71ii Ta cpoBoTKu. [Jo6pe Bumintatu. [Jobpe po3kadaTyu TicTo
TOBUIMHOI 2-4 MM Ta Bupizatu dopmoro ms ticta koma (6-8 cMm B miameTpi). B kokHe K070 TicTa
K/IaZieMo 110 1 9.JI. HaYMHKY Ta, CKJIABIIY KOJIO TicTa HAaBIIL/L, IIMVMO BapeHMKN. Y KUITATOK KJIafileMO
BapeHUKU. BapuTy BapeHUKN y HificoneHin Boai 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¢ starta
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 rozwalkowa¢ na grubos¢ 2-4 mm i wyciac
kotka za pomocg formy do ciasta (Srednica 6-8 cm). W kazde koto ciasta umiesci¢ 1 tyzeczke nadzienia
i sktadajac 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 — 3APIYHEHCbKUA TA
POKUTHIBCbKUII PAMOHU, BAPEHUKU 3 EPUH30IO TA 3EAEHHIO — MOWAHCBKUA TA OCTPO3bKUIA PAMOHU




OCKiAbKU MOAICCA BAFATE MAAUMU PIMKAMMU, EOAOTAMMU

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




APYri cTPABU

KOPOIUAN CYLWEHI
HA COAOMI B MNE4I

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

IHFTPEAIEHTU / SKEADNIKI / INGREDIENTS

1-2 xopony — Tinbku cBbka puba  1-2 karpie — tylko $wieze ryby 1-2 carps — only fresh fish
(Baroro oguH g0 1-1,5 Kr) (o wadze do 1-1,5 kg) (weighing up to 1-1.5 kg)
2 4.1 comi 2 lyzeczki soli 2 tsp of salt

Ieperb YOPHUIT MeJIeHU zmielony czarny pieprz ground black pepper

1 4.1 nyKpy 1 tyzeczka cukru 1 tsp of sugar

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

Yucrumo cBixxy puby. 3Minryemo cinb, IIyKop Ta Iepelib, HaTupaeMo puby 330BHi Ta 3cepeiuHNL. 3amn-
IIA€EMO B IIPOXOJIOTHOMY Miclli Ha B006y.

Posnamoemo miu. Komu xap B medi ciazie, 6yzie nuiie T1iTi, MO>kHa BcTaBiaty puby. Ha fexo Bukia-
JIAEMO COJIOMY, Ha COMOMY — puby Ta JMIIAEMO Ha Hi4 y medi 6e3 >xapy (MiHiMyMm Ha 10 ropumh).
O60B’s13k0BO OTPIOHO 3aKPUTH ITi¥ ABEPLATAMIA.

Cyxuii, XpyCTKuI KOPOIl CMaKye 7o IyBa ab0 KBacy.

Oczysci¢ swieze ryby. Wymieszac sol, cukier i pieprz, natrze¢ rybe wewnatrz i na zewnatrz. Pozostawic¢
w chtodnym 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.

MoAicca PIBHEHCBKOI OBAACTI, 3APIHHEHCBKUA TA POKUTHIBCbKUIA PAMOHM

25




NMOTPABKA

POTRAWKA
POTRAVKA

IHFTPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

2 cTakaHU KBacomi 2 szklanki fasoli 2 cups of beans
(1 crakan = 200 mi) (1 szklanka = 200 ml) (1 cup =200 ml)
500 r cBuHSYMX pebeperb 500 g zeber wieprzowych 500g of pork ribs
(mopybanyx Ha 5-7 cM) (posiekanych na 5-7 cm) (chopped to 5-7 cm)
IIY4OK 3eJIeHi (Kpil, meTpyIuka) peczek zieleniny bunch of greens
cinb (koperek, pietruszka) (dill, parsley)
nepenb sol salt
JIUCT JTABPOBUM pieprz pepper

lis¢ laurowy bay leaf
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OCKIABKM MOTPABKA € BAFATOIO HA BIAOK, CUTHOIO TA

NOXMUBHOIO — ii AYXKE NMOAIOBASIAM HOAOBIKK, AKi TAXKO

MPALLIOBAAU ®i3UHHO. FOCMNOAUHI FOTYBAAU TAKY CTABY

AOCUTb YACTO, LIOB iXHI YOAOBIKW OTPUMAAU BAFATO

EHEPFii AAS ®i3M4YHOI NPALIL B AEAKMX POAMHAX LS

"l CTABA NOTYBAAACb MAMXE LLOAHSA

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

3aMounTK Ha HiY KBAaCOJI0 B XOJIOAHIN BOAi. 3paHKy 3MillIaTy B FOPIMKY CBDKI CBUHSUI pebepiis,
KBacCoOJIO, Cijib, I€pellb, Ta IOCTAaBUTY TOPUIVK TYIIKYBAaTUCA B MY Ha 2-3 roguHu. Ilicasa roToBHOCTI
TOoJaTy IpuUIpas Ta 3eeHi. IloTpaBky 3a3Buyaii inATh 3 MAMHLAMY, I€4EHVMH 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.

MoAicca PIBHEHCBKOI OBAACTiI, POKUTHIBCbKUIA PAMOH




MAUHUI 3 MNEYI

NALESNIKI Z PIECA
MLYNTSI IN THE FURNACE

IHFTPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

0,5 11 cupoBaTku 0,5 litra serwatki

300 rp nueHnIHOro 6OpoNIHA 300 g maki pszennej

1 mwinka cosi 1 szczypta soli

1 €1, copn 1 tyzeczka sody
CBDXMIT IIMATOK Caja $wiezy kawalek smalcu

(W1 3MalyBaHHA CKOBOPiIKI) (do nattuszczenia patelni)

0,5 liters of whey

300g of wheat flour

1 pinch of salt

1 tsp of baking soda

a fresh piece of salo (pork fat)
(to lubricate the pan)



NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

3MirryeMo 60pOIIHO 3 CHPOBATKOI0. [J0Ta€EMO TOXKKY COJIi Ta TOXKKY copy. Bumimryemo o ogHopigHO-
IO pifIKOTO CTaHy, MAEMO OTPMMATH TiCTO, 1IJ0 MAa€ KOHCUCTEHIIiI0 CX0XYy Jio cMeTaHu. Crasumo Ha 30
XB Y TeIUIe Miclie, mo6 TicTo mifiinio (migHAI0Ch). 3MallyeEMO CKOBOPIIKY IIMAaTKOM cajia Ta Ha/lu-
BAaEMO YepIiak TicTa. BuIikaeMo Ha BifKpUMTOMY BOTHI y I1edi.

Make wymiesza¢ z serwatka. Doda¢ tyzke soli i lyzke sody. Zagnie$¢ 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




HAMBIABLUE LIEIO CTPABOIO YACTYBAAMU AITEN, AAXKE
BOHA BYAA | CUTHOIO, i WUBUAKOIO B MPUFOTYBAHHI. iAM

XOAOAHUMMU BAITKY. HAMYACTIWIE FOTYBAAM ii B MEPIOA
3EAEHUX CBAT TA MOAABAAU HA CTIA AASl FOCTEM, AKi
NPUXOAUAU MICAA “BOAIHHA KYCTA”

KAPTOIMNAAHI TAAY LKW

KNEDLE ZIEMNIACZANE
POTATO GALUSHKY



APYri cTPABU

IHFPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

5 KapTOIUIMH 5 ziemniakow $redniej 5 medium-sized potatoes
CepeHbOro po3Mipy wielkosci 1 liter of milk

1 niTp Monmoka 1 litr mleka salt and pepper to taste
Cifb Ta mepens sol i pieprz do smaku

3a CMaKOM

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

Hartmpaemo kaprommo. Ha cuto BifnifKyeMoO KapTOIIK Ta BiJ-
HinsfeMo KapTOIIAHY CHUPOBATKy. 3 Bifllifi>keHOI KapTOIIAHOI
CyMillli iMMMO pyKaMy Maj€HbKi Ky/JIbKM — KapTOIUIAHI Tajyll-
K. BapyMo ranymky y KU s4eHOMY MOJIOI, 371erKa IiJCOMMBIIN
itoro, 2-3 xpunmuHu. Ilicia toro, AK AicTany rajaylkyu, B MOTOKO
TOMAEMO KapTOIIAHY CMPOBATKY Ta BapMMO KapTOIJIAHMUI KUCI/b.
[Ticnsa roTOBHOCTI JIOTO COMMMO Ta HAJIMBAEMO B IMMOOKY TapiKy
10 KapTOIIAHMX TaTyLIOK.

Potrze¢ ziemniaki. Odcedzi¢ ziemniaki na sicie i oddzieli¢ serwatke
ziemniaczang. Z odsaczonej mieszanki ziemniaczanej formujemy
rekami mate 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, BEPE3HIBCbKMA, KOPELIbKUA, OCTPO3bKUIA TA SAOABYHIBCbKUA PAMOHU




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

MOABA — LE MPAMATIP HALWIOI MWEHULI, “AUKE 3EPHO”.

BOHO TRIWIKMU IHWE, HDK 3BUHAWHA OWEHUUSA —
. '
TBEPAILWE, NMPYXHIWE i HE PoaB:AmBeTbcq

—

-




APYri CTPABU

KHAXA KALLA
OCTPO3bKHUX

KSIECIA KASZA OSTROGSKICH
PRINCE’S PORRIDGE OF OSTROH

IHFPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

200 rpam 3epHa Hon6M 200 gramow ziarna pszenicy 200 grams of spelled grain
2 nmiTpu Bogu plaskurki 2 liters of water

50 rpam Macia 2 litry wody 50 grams of butter

1 €. comi 50 gram6w masta 1 tsp salt

1 lyzeczka soli

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

3epHO 1MO6M 3aMOYNTY Y BOAI MiHIMyM Ha 12 ropmH, ajpke BOHO Ma€ JoOpe HaOPAKHYTH. 3MUTH
BOAly Ta fo6pe nmpomuTu. IlepecunaTyt 3epHO B TOPIINK Ta 3a/IUTY BOIOW. BapuTtu xamry B neui 4-5
TOIVIH. 3ePHO He PO3BAPIOETDCS, MUIIAETHCA 1iITbHUM. BKiHIIi J0/laeMO BepIIKOBE MACIIO.

Ziarno pszenicy ptaskurki namoczy¢ w wodzie przynajmniej przez 12 godzin, poniewaz powinno
dobrze speczniec. Spusci¢ wode i dobrze wyplukaé. Wlec ziarno do garnka i napelni¢ woda. Gotowac
kasze w piecu przez 4-5 godzin. Ziarno nie zagotuje si¢, pozostaje cate. 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.

PIiBHEHCBKA OBAACTb, OCTPO3bKUA PAMOH, M. OCTPOI
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KYAIW 3 PAKAMU

KULISZ Z RAKAMI
KULISH WITH CRAYFISH




APYri cTPABU

IHFTPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

4 T pakis

200 rpam miona

4-8 1MIMaTKM TOHKOIO CBMHHOTO
6exony (100 rpam)

1 MOpKBMHA MaJIOT0 pO3Mipy
1 unbynmua

60 r omii COHAUTHMKOBOI

400 M1 BOIU

60 rpaM MacJa BepIIKOBOIO
20 r oripka cBi>XXoro

10 r kpoIy Ta neTpyIIKN
Cinb Ta mepenb 32 CMaKOM

4 sztuki rakow

200 gramo6w prosa

4-8 kawatkow 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 mpoMuTi i OIyCTUTY B KUIUIAYY IiZICOIEHY BOAY, IOTpUMATH 1 XBUINHY.

Bopy snmuTy, paku 0X0noguTH, po3pisaTyl B3LOBXK Ta MOYUCTUTH Bifi HyTpowiB. ITmono npomury ta
3aJIATU BOJOI0, IIOCOIUTY i BAPUTU [0 TOTOBHOCTI.

MopxkBy Ta IUOYII0 OYMCTUTH Bif MTYIINNHHSA, Hapisatn ApioHMMM mmaroykamu. OBoui Ta 6eKoH
TYINUTY 2-3 XBYWIVHY 3 OJIi€I0 Ha MaJIOMY BOTHI.

Tymreni oBoui BuMilIaTyt 3 rOTOBMM IIIOHOM. Y TOPIIMK BMKIACTY KY/III Ta paky, FOTYBaTH y Iedi 3
3aKpUTUMU ABepLATaMU He MeH1Ie 1 roguHu. [TogaeMo Ha CTi pa3oM i3 CBIXKOI0 3€/IeHHIO Ta OripkaMu
(3a 6akaHHAM).

Raki wyplukac¢ i opusci¢ w wrzaca osolong wodze, potrzymac przez 1 minute.

Spusci¢ wode, ostudzi¢ raki, przecig¢ wzdluz i wyczysci¢ wnetrze. Proso wyplukac i napetni¢ woda,
posoli¢ i gotowa¢ do gotowosci.

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

Duszone warzywa wymiesza¢ z przygotowanym prosem. Raki i kulisz wlozy¢ do garnka, gotowac
w piecu przy zamknietych drzwiczkach min. 1 godzing. Podawac¢ 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, MOWAHCBbKUI, OCTPO3bKUii TA KOPELbKUIA PAMOHU
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KYAILL 3 PEBPAMMU
TA KUWKOIO

KULISZ Z ZEBRAMI | KISZKA
KULISH WITH RIBS AND INTESTINES

IHTPEAIEHTU / SKEADNIKI / INGREDIENTS

0.5 KT cBMHHUX pebepenb 0,5 kg zeber wieprzowych 0.5 kg of pork ribs

10 T CBUHHMX KVUIIOK 10 jelit wieprzowych 10 pork intestines

300 rpam miroHa 300 graméw prosa 300g of millet

2 MOPKBYHJ MajIOroO po3Mipy 2 mate marchewki 2 small carrots

2 1ubymHu 2 cebule 2 onions

2 1 BOZM 2 1'wody 2 liters of water

CIJIb Ta IepeLb 3a CMaKoM sOli pieprz do smaku salt and pepper to your taste
JIaBPOBUIL IUCT lis¢ laurowy bay leaf

KYAillL — CTAPOBMHHA YKPAIHCbKA CTPABA. BYAA AYXE

NONYASPHA 3ABASIKM AEFKOCTI MPUFOTYBAHHSA. IHOAI ii

HASUBAIOTb “MOABOBOIO KALWIEKD”, AAXKE KYAILl MOXXHA
NPUrOTYBATU HE AMLLE B AOMALUHIX YMOBAX
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NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

Bci inrpenientn Tpe6a npomutu. OBodi Ta pebpa HapisaTbcsa HeBeMUKMUMHU mMaTKaMu.OunieHi
KJMIIKY 06Ba/MOITHCA B IIIOHI Ta BUBEPTAIOTHCA TaK, 00 IIIOHO 3aINIINIOCH BCePEeVHI.

Bci iHrpejieHTM CKIafjaloThCsA B Ka3aHOK Ta 3a/IMBAIOTHCA rapsvyoio Bojok. KasaHOK CTaBUTBCA B
nivy Ha 2 rop,.

CTpaBa IIOJAETHCA Ha CTin rapAa4o1o.

Wszystkie sktadniki nalezy umy¢. Warzywa i zeberka pokroi¢ na drobne kawatki. Obrane jelita
zawija¢ w prosie i wywrdci¢ tak, aby proso pozostato w srodku.

Wiszystkie skfadniki 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
turnace for 2 hours.

The dish is served hot.

PiBHEHCBKA OBAACTb, POKUTHIBCbKUIA TA CAPHEHCbKUIA PAMOHM




MILLET PORRIDGE WITH MILK
AND WILD HONEY (SWEET KULISH)

IHTPEAIEHTU / SKEADNIKI / INGREDIENTS

200 rpaM IIIOHAHOI Kali 200 gramow kaszy jaglanej 200g of millet porridge

0,5 m Momoka 0,51 mleka 0.5 liters of milk

3 KypAYMX A1 3 jaja kurczaka 3 chicken eggs

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

2 CT.JL. LYKpY 2 tyzki cukru 2 tbsp of sugar

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




AECEPTHU

MOAICBKUM KPAW BiAOMUNA BAFATOBIKOBOIO TPAAMULIEIO BOPTHULTBA. LIE
TPAAMLIMHNA BUA HAPOAHOIO MPOMMUCAY, AICOBA ®OPMA MACIHHULTBA.
AASl AOBYBAHHSA MEAY BOPTHUKU CMOYATKY YTPUMYBAAU BAXIA Y
NPUPOAHUX ABO LWUITYYHUX AYMNAAX AEPEB, Mi3HIWE — Y CMELIAABHO
BUIOTOBAEHUX KOAOAHUX BYAUKAX, SKi MIABILLYBAAUCH AO AICOBUX AEPEB
ABO PO3TALUIOBYBAAUCH B CAAUBAX. OCOBAUBICTIO CMAKY TAKOIrO MEAY
BYAO TE, WO MOro 36MPAAU CAME AUKi AICOBi BAXKOAMU

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

[ToHAHY Kairy fo6pe IPOMUTH B XO/IOAHII BOAL. Y KMIUIAYe MOTIOKO HACK-
narty Kaury Ta Baputy 8-10 xsummH. Kanra mae 6ytu Tpimku cuporo. 3Himae-
Mo 3 BOTHIO. [logaemo 1o Kamii Cifb, ITyKop. fiile MocTynoBo BUINBAEMO [0
Kami Ta fo6pe BuMinryemo. OTpuMaHy CyMill IepeK/naflaeMo B 6aHAK Ta
CTaBUMO B IIi4. 3amikaeMo e 5-7 XBUINH [0 307I0TUCTOI CKOPUHKIL.

Ha cTin nogaemo pasoM 3 AMKUM MefjOM, OTPMMAaHNUM 3 60pTiB.

Kasze jaglang dobrze wyptukaé w zimnej wodzie. Wle¢ kasze do gotujacego
si¢ 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
wymieszaé. Powstalg mieszanine przenie$¢ do stoika i potozy¢ do pieca.
Piecz przez kolejne 5-7 minut do ztotego koloru.

Podawa¢ 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.

MoAicca PIBHEHCBKOI OBAACTI, MOWAHCBKUIA TA KOPELbKUIA PAMOHM
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, AM BAPEHHSIM "
NALISTWI.' ' -:;M PDZEMEM Z SZYSZEK

NALISTVE H COTTAGE CHEESE
AND PINECONE JAM

IHTPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

2 aiua 2 jajka 2 eggs

100 rpam mieHYHOro 60poIrHa 100 gramdéw maki pszennej 100 grams of wheat flour
200 MJI XO/IOJTHOTO MOJIOKA 200 ml zimnego mleka 200ml of cold milk

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

2 CT.JI. COHAIIHMKOBOI Ol 2 tyzki olei stonecznikowej 2 tbsp of sunflower oil
IminKa comi szczypta soli a pinch of salt

200 rpam cupy 200 gramow sera 200 grams of cottage cheese
50 rpam MIMIIKOBOrO BapeHHst b0 50 graméw dzemu z szyszek lub 50 grams of pinecone jam or
0,5 KT MOJIOAMX LINIIOK 0,5 kg mtodych szyszek 0.5 kg of young cones

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

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

3amicuTy TiCTO Ha Ha/liCTBEHHIKM. BOpoIIHO BucKunaTyt B I/IMOOKY MUCKY, JOAATH LIHNIKY coyi Ta 1 CT.L.
1ykpy. [ToBifbHO BIMBaEMO MOJIOKO, SIVIIA T MOCTITHO MilllaeMo, 11106 He yTBOPU/IMCH KOMOUKH. [lo-
JAEMO B TiCTO oriro. [oToBe TICTO CMa)XKMMO Ha NPUIIIYKY, 3MAIYIOUM CKOBOPi/IKY IIEH3/IMKOM 3 OJIi€I0.
Cup Ta 2 cT.JI. IyKpy fob6pe BUMIlIaTy, Ta 3aTOPHYTU B KO>KEH M/IMHELb Y Oy/ib-sAKy 3py4Hy POopMy
(TpMKyTHMK, pyner, inmre). HamicTBeHHIKM cKTalacMo B OaHAK, TOTAEMO 3BEpXY JIeKi/IbKa IIMaTOYKiB
TOMAIIIHbOT'O Mac/a Ta CTaBMMO B Ii4. 3a 5-7 XBUJIMH CTpaBa rOTOBA.

[lInmkoBe BapeHHA — MOJIOJ, 3e/IeHi IIVIIKY COCHM IIePeTHPAIOTh 3 I[yKPOM, 3a/IMIIAI0Th Ha 1 100y,
06 muimka myctuia cik. OTpuMaHy CyMill ZOBeCTM 4O KUIiHHsA (He BapuTH) i ATy OXOJIOHYTH.
36epiraty B XOIOZHOMY MiCIyi, IIIi/TBHO 3aKPUTYUM.

ITomaoTh HAMICTBEHHIKY 3 IIUIIKOBUM BapeHHAM ab0 JUKIM METOM.
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MoAIiCCA BArATE XBOMHUMU AEPEBAM
MiICUEBi XUTEAI 3ABXXAU MAKCUMAABHO B
AICY B MOBCAKAEHHOMY XWUTTi. MOAOAI
AASl MPUFOTYBAHHA 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 mieszaning do wrzenia (nie gotowac) 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 CAPHEHCbKUI PAMOHM
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oAiccA sArATl?{APAﬁM AiCY, OCOBAUBO, AIFOAAMMU: HYOPHULS,
. AOXMHA, Ai COBA MAAMHA, OXWHA, XXYPABAWHA. HAMBIABLLE B Ai-

CAX AIOAU PAIOTb YOPHULIIO. BOHA BiAOMA n|=; HUM CMA-
TA AIKYBAABHUMU BAACTUMBOCTAMU. YOPHULIO HA lMoAaicci
X BBAXAIOTb OCHOBHOIO AFOAOIO HA CTOAI B FOCNOAUHb
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AECEPTH 43

IHTPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

Ticro: Ciasto: Dough ingredients:

500 rpaM mIIeHNYHOro HOPOLIHa 500 gramow maki pszennej 500 grams of wheat flour

200 M7 Bogm 200 ml wody 200 ml of water

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

3 cT.1. omii 3 tyzki oleju 3 tbsp oil

Haunnka: Nadzienie: Filling ingredients:

300 rpam icoBux Arix (Ha Bubip 300 gramow dzikich jagod 300 grams of wild berries (choose
YOPHULL, TOXMHA, CYHMIL], (do wyboru jagody, borowki, among blueberries, strawberries,
MaJIVHa, 0>KIHA) truskawki, maliny, jezyny) raspberries, and blackberries)
I[YKOp 32 CMaKoM cukier do smaku sugar to your taste

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

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

BopoHo Ta cinb BucHaeMo B INMOOKY MICKY. 3a/IMBAEMO Tapsu0I0 BOJOIO Ta JOfAEMO ortiio. [lobpe
BUMIIIyEMO, Ta 3a/1MIIa€MO Ha 30 XBU/IMH.

BukadyeMo TicTo Ta BUPi3a€MO KiZbLAMM A/ HAUMHKI.

@®opmyemo BapeHMKM. HaumHKy MO>XKHaA HifIcOmOpuTH LyKpoM. BapmTym BapeHMKM 2-3 XBMJIVIHIL
HicTaeMO 3 KacTpy/i Ta BUKIaflaEMO Ha YUCTUI PYIIHNUK, 06 36ir1a Boga. JlomaeMo B MIICKY JIO Ba-
peHMKiB foMaiHe Macio. Ha cTin nogaemMo pa3oM 3i cMETaHOIO.

Wle¢ make i s6l do glebokiej miski. Zale¢ goraca woda i dodac olej. Dobrze wymieszac i pozostawic
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 splyneta. Do pierogéw w misce doda¢ domowe masto.
Podawac¢ ze $mietana.

Polesie jest bogate w lesne dary, zwlaszcza jagody: boréwki, dzikie maliny, jezyny, zurawiny. Wiekszos¢
ludzi zbiera boréwki w lasach. Znane s3 z przyjemnego smaku i wlasciwosci leczniczych. Boréwki na
Polesiu s3 uwazane za gtéwng 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.

MiBHi4 MoAiccsi, PIBHEHCBbKA OBAACTb (3APIYHEHCbKUIA, POKUTHIBCbKUNA,
AYBPOBUUBbKNIA, BOAOAUMUPELLLKUN, CAPHEHCBKUI PAMOHM)




OCTPO3bKA NEPCUKOBA
FOPIAKA XVIII CT.

OSTROGSKA WODKA BRZOSKWINIGWA XVIII W.
OSTROH PEACH HORILKA OF THE XVIN CENTURY

IHTPEAIEHTU / SKEADNIKI / INGREDIENTS

10 1 camoronxu 40-50 rpapycis
150 r anicy

5r comi

1 rpiHKa >KMTHBOTO X764, rmore-
PeIHbO HaTepTa Ci/UII0

1 moumiieHa MOpKBIHA

1 Kopinenp xpiny

0,5 KopeHemony pinm

1 6ypsK KBalIeHnit a60 CBIXUI
4 xBameHi A6myka

400 ,upi6H0H0TOquH0r0 MUTTIQJIIO
60 r imbupro

40T TBO3AUKU

150 M1 monoka

800 r mykposoi nyapu

1,5 1 Bon

10 litréw bimbru 40-50 stopni
150 g anyzu

5 g soli

1 tost z chleba zytniego, wstepnie
nacieranego z sola

1 obrana marchewka

1 korzen chrzanu

0,5 korzenia rzepy

1 burak marynowany lub $wiezy
4 marynowane jabtka

400 g drobno zmielonych
migdatéw

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

HAMiM, Wo BYB NONYASPHUIA B OCTPO3i B XVIIl cT. BAPUBCSH B
LWMHKAX TA MOHACTUPSIX, 30KPEMA B E€3YIiTCbKOMY KOAEFiYMi.
OPUrMHAABHUA PELEMT 3AMNUCAHUMA B OCTPO3bKil 3AMKOBIN
KHU3i, AKA 3BEPIFrAETbCA B AbBIBCbKilA HAYKOBIi BIBAIOTELL
iMEHI B.CTE®PAHUKA. HA3BY «NEPCUKOBA» HAMI OTPUMAB
YEPE3 COAOAKYBATUI MPUCMAK, WO HAFAAYE MEPCUK

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

Y caMOTOHKY JoflaT¥ 9acCTUHY iHTPeli€HTiB — aHic, COMb, IPiHKY, Hapi-
3aHy MOPKBY, KOPiHb XpiHY, piny, 6ypsK Ta s161yka. Bce BuinuTtu B camo-
TOHHUII allapaT Ta NPOMyCTUTH 2 pa3u. Murganp sanutu BOJOK HaHIdY.
Homatyu go HboOro iMOMp. 3aMUTK MUTAAIb Ta IMOVP BOROIO, HACTOATH Ta
IIPOIIYCTUTH depe3 TycTe cuTo. JJomatyu cymim go camoroHkn. Hacroro-
BaTH 2 JHi Ta 3HOBY npouignuTu. JJogatn MONIOKO, BCe 3MilIaTy Ta MPOLi-
put. LIykpoBy myapy posTtonutu B rapsdii sogi. 3mimaru 10 1 ropinkn
3 CONMOJKOI0 Bojow. [lepenmnTu B miAmKY.

Do bimbru dodac¢ sktadniki — anyz, sdl, tosty, pokrojong marchewke, korzen
chrzanu, rzepe, buraki i jabtka. Wle¢ wszystko do aparatury do bimbru i
przepuscic 2 razy. Zale¢ migdaly wodg 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 §wieza woda. Wle¢ do butelki.

Add some ingredients to the moonshine — anise, salt, toast, sliced carrots,
horseradish root, turnips, beets,and apples. Pour everything into a 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 PAOH, M.OCTPOI




BIBCAHUN KUCIADb ,

KISIEL OWSIANY
OATMEAL KISYL

IHTPEAIEHTU / SKEADNIKI / INGREDIENTS

950 r HaciHHA BiBCca 950 g nasion owsa 950g of oat seeds (raw)
(Heo6pobeHe) (surowych) 3 tbsp of starch

3 CT.JI. KPOXMAJTIO 3 tyzki skrobia 2.5 liters of water

2,5 1 BOIU 2,51 wody

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

Hacinna notpi6bHO momepefHbO 3a/UTU BOAOKO i 3a/mMmNTK HacTooBarucsa Ha 1 roguny. Ilicns
nboro (y 1iif e BOAi) clif BigBapuTy HaciHHA Ha cepeflHbOMY Harpisi Bpoposx 30 xB. I[ToTim y
BifiBap CJ1ij JO#aTy KpOXMaJb i mepeMiliaTy, BApUTYU 40 MOMEHTY 3arycTinug (2 xsuwman). [Topa-
BaT!U KMCiMb KIMHATHOI TeMIlepaTypu. PeKOMeHIYEThCS OAaBaTU O HbOTO OYAb-AKi CBIXI Aroan
(YopHUIS, CYHULS) Ta Me.




BiBCAHUMA KUCiAb — I'YCTUW TA CUTHMUIA HAMINA, AKUA BXXUBAETbCA B
AKOCTi f.'i-:CEPTHoro HAMOIO TA MAE AIKYBAAbHI BAACTUBOCTI. BiH €
, MOBHOMIHHUM AXXEPEAOM XUTTEBUX CUA TA BAABOPOCTI, MO3UTUBHO
aﬂf\M’:Ae HA OPFAHI3M, MOCUAIOIOMM MOro oniP Pi3HUM XBOPOBAM.

FMOBHICTIO 3ACBOIOETBCH TA MICTUTb BAFATO KOPUCHUX MiIKPOEAEMEHTIB

Nasiona nalezy wstepnie napelni¢ wodg i pozostawi¢ do zaparzenia przez 1 godzing. Nastepnie (w tej
samej wodzie) nalezy srednio ugotowa¢ nasiona w ciggu 30 min. Nastepnie do wywaru doda¢ skrobie
i zmiesza¢, gotowa¢ do zgestnienia (2 minuty). Kisiel podawa¢ w temperaturze pokojowej. Zaleca sig¢
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, CAPHEHCbKUIA, PAAUBUAIBCBKUIA TA POKUTHIBCbKUA PAOHMU




MOPC I3 XYPABAWUHHA

MORS ZURAWINOWY
CRANBERRY JUICE

IHFPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

2 cTaKaHU CBDKMX 2 szklanki 2 cups of fresh cranberries
AT )KypaBINHA $wiezej Zurawiny 1 liter of cold water
1 71 XO/IOHOI BOIM 1 litr zimnej wody

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

[TpoMuTy Aroay XypaBInHN. 3aTOPHYTH ATOAY y MapIio Ta BifpKaTu, o6 Bigpinuscs cik. Srogu
HOTOBKTH, 3MiIIaTV 3 COKOM Ta XOJIOIHOI0 BOZOI0 3 KpyHMLi. CMaKkyBaTy He MifiCONOMKEeHNM, a60
MO>KHA JIOJlaTy MEeZY /i CONOJY.

Umy¢ zurawing. Owinaé jagody w etamine i wycisnaé, aby oddzieli¢ sok. Zmiazdzy¢ jagody, wymieszaé
z sokiem i zimna wodg ze studni. Smakowa¢ niestodzony lub mozna doda¢ midéd 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.

FAroan XXYPABAMHU 3BUMPAIOTb CAMOTYXXKU
HA MOXOBUX BOAOTAX, ¥ MOKPUX COCHOBMX
TA COCHOBO-BEPE3OBUX AICAX HA lMOAiCCi.
HAMiA PATYE BiA TUCKY TA CMEKU

A 3BAPIHHEHCBKOIO TA POKUTHIBCBbKOIrO PAMOHIB




Hanoi

YAU 3 BAFHOM

HERBATA Z BAGNEM
TEA WITH BAGNO (LEDUM)

IHFTPEAIEHTU / SKELADNIKI / INGREDIENTS

250 M1 Bopu 250 ml wody 250ml of water
15-20 1T CyIIeHnX YOPHULb 15-20 sztuk suszonych jagod 15-20 pieces of dried blueberries
2-3 cyLIeHNUX XBOIH 6arHa 2-3 suszone igly bagna 2-3 dried bagno (ledum) needles

NMPUTOTYBAHHA / PRZYGOTOWANIE / DIRECTIONS

Cymeni yopHnui Ta XBoo 6arHa 3aUTyU KUIATKOM. Bapurtu 2-3 xBwinHM, micns toro me 15-20
XBW/IMH HacTooBaTu. [Intu yait renum. [l conopy MoXKHa JOAATU JUKNIL Mef a60 LYKOp.

Suszone jagody i igly bagna zala¢ wrzatkiem. Gotowac przez 2-3 minuty, a nastepnie odstawi¢ 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 NMPU
3ACTYAAX, OCOBAUBO AUXAABHUX LUASIXIB.
MPOTE BAXAMBO MAM’AITATU, WO BXMUBATHU

YAW MOTPIBHO AULLE 3A HEOBXIAHOCTI
(MOXE BUKAUKATU FOAOBHMUI BiAb)
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HayxoBo-nonynsapHe Buganaa
CMAKYV PIBHEHCBKE: ABTEHTMYHI CTPABU TA HATIOI

Bipnosiganbuuit pegaktop Onena XmMenbHUK
O6xnaguuaka Ta MakeT FOmis JJoBra
PepakTop BikTopia Bracrok
Kopekrop Onecsa lomyk
®oto Anron Tpodimuyk

[Tigmucano po gpyky 01.09.2020. ®opmar 60x84/8.
[Mamip xpeipoBanmit. [Jpyk odceTHMIL.
Haxnag 300 npumipHUKiB.

JlaHnit fOKyMeHT BUaHO 3a iHaHCOBOI MifTpUMKM EBporelicbkoro Coro3y B pamkax IIporpaMu TpaHCKOPZOHHOTO CITiB-
pobitauirsa «Ilonbiga-Bbinopycs-Ykpaina 2014-2020». BifmoBifanpHIiCTh 3a 3MICT AaHOTO JOKYMEHTY Hece BUK/TIOYHO [po-
MaJicbKa OpraHisallis «ATeHIIis CTaloro PO3BUTKY MiCTa» i BiH y >KOJHOMY BUIIaJIKy He MOXe BBXKAaTHCA BiTOOpaKeHHAM
nosuuii Esponericbkoro Corosy, Oprany YnpasiinH: a6o CIiIbHOTO TeXHiYHOro cekperapiaty IIporpami TpaHCKOPIOHHO-
ro ciiBpobitauiTBa «Ilonbiga-binopycs-Yipaina 2014-2020 pp».

Niniejsza publikacja powstala przy wsparciu finansowym Unii Europejskiej w ramach Programu Wspotpracy Transgranicznej
«Polska-Bialorus-Ukraina 2014-2020». Za tres¢ tej publikacji wylaczna odpowiedzialno$¢ ponosi organizacja pozarzagdowa
«Agencja Zrownowazonego Rozwoju Miasta» i w zadnym wypadku nie moze by¢ traktowana jako odzwierciedlenie stanowiska
Unii Europejskiej, Instytucji Zarzadzajacej ani Wspdlnego Sekretariatu Technicznego Programu Wspoétpracy Transgranicznej
«Polska-Bialorus-Ukraina 2014-2020».

This document has been produced with the financial assistance of the European Union, under the Cross-border Cooperation
Programme «Poland-Belarus-Ukraine 2014-2020». The contents of this document are the sole responsibility of the Non-
Governmental Organization «Agency for Sustainable Development of the City» and under no circumstances can be regarded
as reflecting the position of the European Union, the Managing Authority or the Joint Technical Secretariat Cross-Border
Cooperation Programme «Poland-Belarus-Ukraine 2014-2020»
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