	«Другая планета» - туроператоры | Республика Коми (rkomі.ru)

	р-н Троицко-Печерский, п. Якша, ул. им. Ланиной, д.8
	Мылдін р-н, Якша п., Ланина нима ул., 8 к.

	«Другая планета» возит туристов к природным достопримечательностям Республики Коми. «Фишка» компании – вертолетные туры. Но при этом она специализируется не на трехчасовых вылазках к труднодоступным вершинам и плато, а на многодневных программах с тремя приземлениями. Так, за одно путешествие туристы могут побывать на плато Маньпупунер, вершинах Манараге и Тельпосизе, Сабле и Народной. С территории Коми туристы могут долететь до перевала Дятлова, причем как летом – в сезон с 15 июня по 15 сентября, – так и зимой – с 1 февраля по 31 марта. Кроме того, «Другая планета» – единственная компания, которая осуществляет в Коми зимние вертолетные туры.
	«Другая планета» новлӧдлӧ туристъясӧс Коми Республикаса вӧр-ва нималанторъяс дорӧ. Компаниялӧн «фишкаыс» – вертолётнӧй туръяс. Но компанияыс котыртӧ оз куим час кежлӧ сьӧкыда воӧдчан гӧраясӧдз да платоӧдз путешествиеяссӧ, а уна лун кежлӧ, кор вертолётыс пуксьывлӧ куимысь. Сідз, ӧтчыдысь ветлӧмӧн туристъяс вермӧны волыны Маньпупунёр плато вылӧ, Манарага да Тӧлпозъиз, Сабля да Народаиз гӧраясӧ. Комисянь туристъяс вермасны лэбны Дятловлӧн перевалӧдз кыдз гожӧмнас – лӧддза-номъя тӧлысь 15 лунсянь кӧч тӧлысь 15 лунӧдз, сідз и тӧвнас – урасьӧм толысь 1 лунсянь рака тӧлысь 31 лунӧдз. Таысь кындзи, «Другая планета» – тайӧ дзик ӧти компания, коді Комиын котыртӧ тӧвся вертолётнӧй туръяс.

	Без утомительных многодневных походов, без снегоходов и лыж, без переездов на автобусе. Летим на вертолёте прямо из аэропорта Ухты на плато Маньпупунёр! 700 км полёта над заснеженными лесами и горами республики Коми
	Уна лунся сьӧкыд походъястӧг, снегоходъястӧг да лызьтӧг, автобустӧг. Лэбам Коми Республикаса лымъя вӧръяс да керӧсъяс весьтті 700 км вертолётӧн веськыда Ухта аэропортсянь  Маньпупунёр платоӧдз.

	«ХОРС» - туроператоры | Республика Коми (rkomі.ru)

	«ХОРС»
	«ХОРС»

	Республика Коми, г. Воркута, ул. Шахтерская, д.16, кв. 58
	Коми Республика, Воркута кар, Шахтёръяслӧн ул., 16 керка, 58 патера

	Polar Travel (ООО «Хорс») – это группа единомышленников, влюбленных в туризм и суровую красоту Полярного Урала. Любовь к прозрачным горным рекам, берущих своё начало со снежников и ледниковых озер древних гор. Любовь к горам, ведь с их вершин открывается суровый арктический край, от вида которого захватывает дух. В этом краю раскрываются сильные стороны человека, ведь туризм в Арктике — не для слабых духом людей — все это Polar Travel (ООО «Хорс»).
	Polar Travel («Хорс» ичӧт кывкутана котыр) – тайӧ ӧти видзӧдласа йӧзлӧн котыр, кодъяс радейтӧны туризм да Полярнӧй Ураллысь кӧдзыд мичлунсӧ. Тайӧ муслун важся гӧраяслӧн лымъя инъяссянь да йиысь артмӧм тыяссянь петысь сӧдз юяс дорӧ, гӧраяс дорӧ, кысянь ки пыдӧс вылын моз воссьӧ сьӧлӧмад йиджысь кӧдзыд арктика му. Тані воссьӧ мортлӧн выныс, ӧд Арктикаын туризм – смел войтырлы – тайӧ ставыс Polar Travel («Хорс» ичӧт кывкутана котыр).

	
	

	«Активный отдых Коми» - туроператоры | Республика Коми (rkomі.ru)

	«Активный отдых Коми»
	«Активный отдых Коми»

	г. Сыктывкар, ул. Первомайская, 78
	Сыктывкар, Первомай ул., 78

	Компания занимается разработкой маршрутов по территории Республики Коми и организацией походов по ним. Она предлагает большой выбор программ для всех категорий путешественников – от новичков до профессионалов. Среди турпродуктов компании:
– походы по национальному парку «Югыд ва»;
– туры по Полярному, Приполярному и Северному Уралу;
– сплавы на катамаранах по горным рекам.
Руководитель компании – профессиональный инструктор Сергей Семяшкин. Обладая более чем 20-летним опытом походов, особое внимание он уделяет вопросам безопасности, поэтому обязательными условиями проведения туров от «Активный отдых Коми» являются:
– обеспечение стабильной спутниковой связью;
– регистрация групп в МЧС;
– страхование от несчастных случаев.
Девиз компании – «Активный отдых – это наша работа». За время работы организации ее клиентами стали более 1 000 человек.
	Компания дасьтӧ да котыртӧ Коми Республика кузя маршрутъяс, кыті вермасны ветлыны кыдзи туриставны сӧмын на заводитысь войтыр, сідзи и профессионалъяс. Компаниялӧн турпродуктъяс пӧвстын:
- «Югыд ва» национальнӧй парк кузя походъяс;
- Полярнӧй, Приполярнӧй да Войвыв Урал кузя туръяс;
- гӧраса юяс кузя катамаранъясӧн кылӧдчӧм.
Компанияӧн юрнуӧдысь – уджсӧ бура тӧдысь инструктор Сергей Семяшкин. Сійӧ 20 воысь дырджык нин ветлывлӧ походъясӧ да торйӧн нин бура видзӧдӧ йӧзлӧн безопасносьт бӧрся. Та вӧсна «Активный отдых Коми» компания туръяс нуӧдігӧн быть:
- могмӧдӧ дугдывтӧг спутникӧвӧй связьӧн;
- пасйӧ группаяссӧ МЧС-ын;
- страхуйтӧ неминучаысь.
Компаниялӧн девизыс – «Активнӧя шойччӧм – тайӧ миян удж». Организациялӧн уджалігӧн сылӧн клиентъясӧн лоины 1000-ысь унджык морт.

	«Счастливая жизнь» - туроператоры | Республика Коми (rkomі.ru)

	«Счастливая жизнь»
	«Счастливая жизнь»

	Туристический центр "Счастливая жизнь" вот уже 11 год радует своих туристов уникальным экскурсионными программами по Республике Коми, авторскими предложениями для путешествия по России и, конечно, всевозможными турами по России и миру.
	«Счастливая жизнь» туристическӧй шӧрин 11 во нин котыртӧ аслас туристъяслы Коми Республика кузя аслыспӧлӧс экскурсияяс, Россия пасьтала путешествуйтӧм вылӧ авторскӧй туръяс, да, дерт жӧ, Россия да мир пасьтала быдсикас туръяс.

	Счастливая жизнь организация реализует целую линейку собственных продуктов, задействующих туристский потенциал Республики Коми. Среди них туры в Ухту и Воркуту, экскурсии по Михайло-Архангельскому и Троице-Свято-Стефановскому монастырям, путешествие на Параськины озера, знакомство с Корткеросскими легендами и многое другое.
	«Счастливая жизнь» организация петкӧдлӧ туристъяслы Коми Республикасӧ. Сійӧ тӧдмӧдӧ Кӧрткерӧсса легендаясӧн, котыртӧ Ухтаӧ да Воркутаӧ туръяс, Архангел Михаил да Вежа Степанлӧн Трӧича манастыръясті, Парась тыяс вылӧ экскурсияяс да уна мукӧдор.

	ул. Интернациональная, 131, Каб 321, Сыктывкар, Респ. Коми, 167000
	Интернациональнӧй ул., 131, 321 вежӧс, Сыктывкар, Коми Республика, 167000

	https://tourіsm.rkomі.ru/adventures/tour-operators/geografіya
	

	ТУРАГЕНТСТВО
«География»
	ТУРАГЕНТСТВО
«География»

	Цель организации – помогать людям познавать красоту земного шара. Через необычные путешествия клиентам «Географии» открываются далекие страны и неизведанные уголки природы.
	Организациялӧн мог — отсавны йӧзлы видзӧдны-тӧдмавны Му шарлысь мичлунсӧ. Аслыспӧлӧс путешествиеяс пыр «География» агентстволӧн клиентъяслы воссьӧны ылі муяс да вӧр-валӧн тӧдтӧм пельӧсъяс.

	Туры в любую точку мира и по Республике Коми, эксклюзивный отдых.
«География» поможет совершить любое путешествие в любую точку мира. Агентство организовывает как стандартные, так и эксклюзивные образовательные, деловые, свадебные, оздоровительные туры, а также поездки на фестивали, концерты и за недвижимостью. Кроме того, «География» осуществляет продажу железнодорожных и авиабилетов.
	Мирлӧн кӧть кутшӧм инӧ да Коми Республика пасьтала туръяс, аслыспӧлӧс шойччӧм.
«География» агентство отсалас ветлыны мирлӧн кӧть кутшӧм инӧ. Сійӧ котыртӧ кыдзи и ставлы ӧткодь туръяс, сідз и аслыспӧлӧс велӧдан, удж серти, кӧлысь нуӧдан, бурдӧдчан туръяс, а сідзжӧ фестивальяс, концертъяс вылӧ ветлӧмъяс. Таысь кындзи, «География» вузалӧ авиа- да кӧрт туй билетъяс.

	tourіsm.rkomі.ru/adventures/tour-operators/pechorskіe-alpy---terrіtorіya-aktіvnogo-otdyha

	Печорские Альпы – Территория активного отдыха
	Печораса Альпыяс – Активнӧя шойччан му

	Пешие походы, сплавы на катамаранах, снегоходные туры и экскурсии по Печорскому району.
ООО «Территория активного отдыха». Путешествия по Полярному и Приполярному Уралу: снегоходные туры, сплавы на катамаранах по горным рекам, отдых на туристических базах «Орлиная» и «Желанная», восхождения на горы Манарагу и Народную.
	Пода походъяс, катамаранъясӧн кылӧдчӧмъяс, снегоходнӧй туръяс да Печора район кузя экскурсияяс.
«Территория активного отдыха» ИКК. Полярнӧй да Приполярнӧй Урал кузя путешествиеяс: снегоходнӧй туръяс, гӧраса юяс кузя катамаранъясӧн кылӧдчӧмъяс, «Орлиная» да «Желанная» туристъяслы базаясын шойччӧм, Манарага да Народаиз гӧраяс вылӧ кайӧм.

	«Урал Тур Коми» - туроператоры | Республика Коми (rkomі.ru)

	Туры на Приполярный Урал
	Приполярнӧй Уралӧ туръяс

	ООО «Урал Тур» зарегистрирована 10 августа 2020 года. Основной вид деятельности – «Деятельность туроператоров».
Много миллионов лет история окружает эти нетронутые места нашей планеты. Наверно самое загадочное, таинственное и в меру пугающее встречается только здесь… Это Уральские горы. Как его называют «Дедушка гор». Он как большой океан, знают о нем много, но видели его немногие. Эти бескрайние леса, чистый как горные реки воздух, ну и конечно, самые древние горы нашей планеты. Этим и манит он к себе, как будто хочет с тобой познакомиться и открыть для тебя неизведанное...
	«Урал Тур» ичӧт кывкутана котыр пасйысьӧма 2020 вося моз тӧлысь 10 лунӧ. Медшӧр уджыс – «Туроператоръяслӧн удж».
Уна во нин историяыс кытшовтӧ миян планеталысь тайӧ вӧрзьӧдтӧм местаяссӧ. Буракӧ, медся гусяторйыс да повзьӧдланторйыс паныдасьлӧ сӧмын тані – Урал гӧраясын. Сійӧс нӧшта шулывлӧны «Дедушка гор». Сійӧ кыдзи ыджыд океан, тӧдӧны сы йылысь унатор, но аддзывлісны сійӧс этшаӧн. Тайӧ помтӧм-дортӧм вӧръяс, гӧраса юяс кодь сӧстӧм сынӧд, но и, дерт жӧ, миян планеталӧн медваж гӧраяс. Таӧн и кыскӧ сійӧ ас дорас, быттьӧ кӧсйӧ тӧдмасьны тэкӧд да висьтавны ассьыс гусяторсӧ...

	https://tourіsm.rkomі.ru/cuіsіne

	Вкусы Севера
	[bookmark: _Hlk136005433_Копия_1]Войвывса чӧсмӧсъяс

	НЕСМЕТНЫЕ БОГАТСТВА ЛЕСОВ, РЕК И ОЗЕР КОМИ НАШЛИ СВОЕ ОТРАЖЕНИЕ В НАЦИОНАЛЬНОЙ КУХНЕ. КАК УСТОЯТЬ ПЕРЕД НАВАРИСТОЙ ЮКВОЙ ИЗ ХАРИУСА ИЛИ СЁМГИ? КАК НЕ ПОПРОБОВАТЬ СЕВЕРНЫЙ ДЕЛИКАТЕС АЙБАРЧ — СТРОГАНИНУ ИЗ НЕЖНОГО МЯСА МОЛОДОГО ОЛЕНЯ? БЛЮДА КОМИ КУХНИ ПРИДУТСЯ ПО ДУШЕ ВСЕМ, КТО ЛЮБИТ СОЧНЫЕ И ЯРКИЕ ВКУСЫ!
	Коми вӧръясын, юясын да тыясын  помтӧм-дортӧм озырлуныс тыдовтчӧ национальнӧй сёян-юанын. Кыдз позьӧ кутчысьны чимиысь либӧ комысь  пуӧм пӧтӧса юкваысь? Колӧ быть видлыны айбарч – том кӧрлӧн небыд кын яй. Коми сёян-юаныс быдӧнлы воас сьӧлӧм вылас, кодъяс радейтӧны югыд кӧръяс!

	Гастрономическая палитра
	Чӧскыдторъяс

	[bookmark: _Hlk136005635]Нянь да сов — приятного аппетита!
Традиционная коми кухня разнообразна и вместе с тем экономна и проста по способам приготовления. Набор продуктов коми давала сама природа: лес и река. Отличия в рационе зависели от территории проживания: в северных районах на Печоре, Удоре, Выми, Верхней Вычегде повседневной пищей были мясные блюда, а в южных районах, в Прилузье, Койгородском — преобладали блюда из злаков. На столе у коми всегда была рыба, а дары леса составляли основу коми десертов.
Исследовать национальную кухню Коми можно в местных заведениях.
	Нянь да сов!
Комияслӧн сёян-юаныс уна пӧлӧс да такӧд тшӧтш видзтан, сійӧс кокниа позьӧ пуны-пӧжавны. Прӧдуктъяссӧ лӧсьӧдіс вӧр-ва: вӧр да ю. Войвыв районъясын Печораын, Удораын, Емдінын, Вылыс Эжваын ёнджыкасӧ сёйисны яйысь пуанторъяс, а лунвыв районъясын, Луздор, Койгорт – злакъясысь сёян-юан. Комияслӧн пызан вылын век вӧлі чери, а вӧрса козинъясыс вӧліны десертъясӧн.
Национальнӧй сёян-юансӧ позьӧ туявны меставывса заведениеясын.

	Найти рестораны
	

	Рецепты
	Рецептъяс

	Несметные богатства лесов, рек и озер Коми нашли свое отражение в национальной кухне.
Рецепты собраны на основе: Чудова, Т. И. Кухня коми-зырян : этнографический словарь / Т. И. Чудова. - Сыктывкар, 2008. – 97-98 с.Тренькин, С. Мне нравится готовить / С. В. Тренькин, С. П. Пешкин. - Сыктывкар : Коми книжное изд-во, 1990. - 352 с.
	Вӧръясын, юясын да тыясын помтӧм-дортӧм озырлуныс тыдовтчӧ национальнӧй сёян-юанын.
Рецептъяссӧ чукӧртӧма татшӧм подув вылын: Чудова, Т. И. Кухня коми-зырян : этнографический словарь / Т. И. Чудова. - Сыктывкар, 2008. – 97-98 с.Тренькин, С. Мне нравится готовить / С. В. Тренькин, С. П. Пешкин. - Сыктывкар : Коми книжное изд-во, 1990. - 352 с.

	Смотреть рецепты
	

	Выпечка
В доме, где пахнет выпечкой, хочется задержаться подольше, а выпечкой пахнет почти в каждом деревенском коми доме. Ни свет ни заря хозяйка топила печь и к пробуждению детей на столе уже пироги да шаньги.
	Пӧжас
Керкаын, кӧні кылӧ пӧжасӧн, окота дырджык олыштны, а пӧжасӧн кылӧ пӧшти быд сиктса коми керкаын. Водзсьыс-водз кӧзяйка ломтіс пач да челядь садьмигкежлӧ пызан вылын куйлісны нин пирӧгъяс да шаньгаяс

	Мясные блюда
Вкусные и полезные мясные блюда коми кухни.
	[bookmark: _Hlk136005635_Копия_1]Яйысь сёян
Чӧскыд да пӧлезнӧй яйысь сёян

	Рыбные блюда 

Традиционные блюда коми кухни из рыбы, такие как уха или рыба печорского засола ‒ ферментированная рыба с резки запахом.
	Чериысь сёян
Чериысь коми традиционнӧй сёян, сэтшӧм кыдзи уква либӧ печораса солалӧм чери –ферментируйтӧм ёсь дука чери

	Блюда из злаков 

Блюда коми кухни, для приготовления которых используется горох, овсянка и другие злаки.
	Злакысь сёян
Коми сёян, кодӧс пуӧм вылӧ босьтӧны  анькытш, зӧр шыдӧмс либӧ мукӧд злак

	Десерты 

Полезные десерты для всей семьи
	Десертъяс
Став семьялы пӧлезнӧй десертъяс

	Напитки 

Традиционные напитки коми кухни: повседневные, а также застольные и обрядовые.
	Юанторъяс
Традиционнӧй коми юанторъяс: быдлунъя, а сідзжӧ гӧститӧдан да обрядовӧй.

	Овощные блюда 

Блюда из местных и плодовых культур
	Градвыв пуктасысь сёян-юан


	Кулинарные традиции Коми живы и теперь
	Комияслӧн пусян-пӧжасян традицияясыс ӧнӧдз на ловъяӧсь

	КУЛИНАРНЫЕ ТРАДИЦИИ КОМИ ЖИВЫ И ТЕПЕРЬ. ОТВЕДАТЬ БЛЮДА, ПРИГОТОВЛЕННЫЕ ПО СТАРИННЫМ РЕЦЕПТАМ, МОЖНО В РЕСТОРАНАХ И КАФЕ НАЦИОНАЛЬНОЙ КУХНИ.
	Комияслӧн пусян-пӧжасян традицияясыс ӧнӧдз на ловъяӧсь, важся рецептъяс кузя вӧчӧм сёянсӧ позьӧ видлыны ресторанъясын либӧ национальнӧй кафеясын

	КУЛИНАРНЫЕ ТРАДИЦИИ КОМИ ЖИВЫ И ТЕПЕРЬ. ОТВЕДАТЬ БЛЮДА, ПРИГОТОВЛЕННЫЕ ПО СТАРИННЫМ РЕЦЕПТАМ, МОЖНО В РЕСТОРАНАХ И КАФЕ НАЦИОНАЛЬНОЙ КУХНИ.
	Комияслӧн пусян-пӧжасян традицияясыс ӧнӧдз на ловъяӧсь, важся рецептъяс кузя вӧчӧм сёянсӧ позьӧ видлыны ресторанъясын либӧ национальнӧй кафеясын

	Листушки 

О блюде
У южных коми можно отведать листушки. Весь их секрет заключается в «скороводе» из капустного листа. Кладёшь в печь лист с тестом — достаёшь каравай. Хозяйки в коми деревнях пекли «тупӧсь нянь» — подовый хлеб. А капустный лист клали под тесто в качестве сковородки — отсюда и русское название «листушки». Лист сгорает, его выбрасывают, а хлеб остается чистым. И не просто чистым, а узорным: при выпекании ему передается и оттенок вкуса, и капустный сок, а главное — красота.
Кроме муки, его основа — молоко, кефир или простокваша на выбор, а еще лучше — сыворотка из-под домашнего творога. Туда добавляем дрожжи, сахар, соль, растительное или сливочное масло, если хотите повкуснее, и пшеничную муку. Замешать, поставить в теплое место, обмять, добавить немного муки. И можно печь.
Ингредиенты:
Мука
Молоко, кефир, сыворотка или простокваша
Сухие дрожжи
Сахар
Растительное или сливочное масло
Капустные листы покрупнее

Рецепт
Смешать все ингредиенты, хорошенько вымесить тесто, оставить в тёплом месте, чтобы поднялось, небольшими порциями выложить на капустные листья, выпекать в печи.
	Листушкаяс
Сёянтор йылысь
Лунвыв комияслысь позьӧ видлыны листушкаяс. Налӧн аслыспӧлӧслуныс сыын, мый сійӧс вӧчӧны кӧчан корйысь «рачын» моз. Коми сиктъясын кӧзяйкаяс пӧжавлісны «тупӧсь нянь». А кӧчан корсӧ пуктісны няньшом  улӧ рач пыдди – татысь и артмӧ «листушка» роч нимыс. Корйыс сотчӧ, сійӧс шыбитӧны бокӧ, а няньыс кольӧ сӧстӧмӧн. Оз прӧста сӧстӧмӧн, а лоӧ сера: пӧжасигас сылы вуджӧ и кӧчанлӧн кӧрторйыс, и ваыс, и мичлуныс. Пызь кындзи, сылӧн подулыс – йӧв, шомйӧв либӧ вылльӧв бӧрйӧм вылӧ, а нӧшта бурджык – гортса рысь улысь рысьва. Сэтӧ содтам рӧкӧс, сакар, сов, кослунъя либӧ мӧс вый, тадзи чӧскыдджык на, да шобді пызь. Гудравны, пуктыны шоныд местаӧ, талялыштны, содтыны неуна пызь. Позьӧ пӧжавны.
Ингредиентъяс:
Пызь
Йӧв, шомйӧм, рысьва либӧ вылльӧв
Кос рӧкӧс
Сакар
Гырысьджык  кӧчан листъяс
Вӧчанног
Соравны став ингридиентсӧ, бура гудравны няньшомсӧ, кольны шоныд местаӧ, медым кыпӧдчис, неыджыд пайясӧн тэчавны кӧчан коръяс вылӧ, пӧжавны пачын.


	Черинянь
	Черинянь

	О блюде
Не менее популярны у коми рыбники. Им, как и шаньгам, посвящён целый фестиваль — «Черинянь гаж» на Печоре. Особенно популярны рыбники в деревнях да сёлах, расположенных вдоль рек: а таких в Коми большинство.

Тесто из пшеничной муки для рыбников готовится заранее, чтобы поднялось как следует. Заранее готовят и рыбу: чистят, укутывают полотенцем, чтобы ушла лишняя влага. Язь, окунь, щука, налим — сочные и сытные, но костлявые, поэтому перед выпечкой на них делают мелкие надрезы, чтобы кости стали мягче. Сиг, нельма, хариус или красная печорская рыба — более ценные, и костей в них меньше. Но что бы ни стало начинкой для рыбника, у коми хозяйки он будет великолепным. В раскатанное тесто она запеленает рыбу и поставит в печь или духовку. Скоро по избе распространится такой аромат, что дети, как коты, начнут виться вокруг хозяйки. Скоро на столе окажется румяный рыбник — пальчики оближешь.
Ингредиенты
Тесто:
Молоко
Сметана
Яйцо
Соль
Сухие дрожжи
Пшеничная мука
Начинка:
Любая рыба
Рецепт
Для теста необходимо смешать молоко, немного сметаны, яйцо, соль, сухие дрожжи, растительное масло и муку. Дать тесту подняться, затем сформировать из него шар, хорошенько обмять, отщипнуть кусок необходимого размера, раскатать его и уложить в центр рыбу. Завернуть ее в тесто произвольно. Выпекать на углях в печи до готовности.
	Сёянтор йылысь
Комияс тшӧтш ёна радейтӧны черинянь. Налы, кыдзи шаньгаяслы, сиӧма дзонь фестиваль – «Чернинянь гаж» Печора вылын. Медъёна чӧсмасьӧны чериняньӧн юяс пӧлӧны сулалысь  сикт-грездъясын, а татшӧмъясыс Комиын унджыкыс.
Шобді пызьыс нянштомсӧ кӧтӧны водзвыв, медым сійӧ бура кыпӧдчис. Водзвыв и дасьтӧны черисӧ: весалӧны, гартӧны дӧраӧ, медым муніс лишнӧй ваыс. Пӧддяз, ёкыш, сир, налим – улисӧсь да пӧтӧсаӧсь, но лыаӧсь, та понда пӧжалӧм водзвылас няньшом вывсӧ посниа вундалӧны, медым небзис лыыс. Кебӧс, удж, ком либӧ печораса гӧрд чери – донаджыкӧсь, но абуджык лыаӧсь. Мый эськӧ коми кӧзяйка эз бӧрйы чериняньлы сьӧмӧс пыдди, сійӧ лоас чуймӧдана чӧскыдӧн. Регыд керка пасьтала разалас чӧскыд дук, мый челядьыс каньяс моз пондасны бергавны кӧзяйка гӧгӧрыс. Пызан вылӧ пуктасны банйӧм черинянь – кывтӧ ньылыштан.
Ингредиентъяс:
Няньшом:
Йӧв
Нӧк
Кольк
Сов
Кос рӧкӧс
Шобді пызь
Шобді пызь
Сьӧмӧс:
Кӧть кутшӧм чери
Рецепт
Няньшом вылӧ колӧ соравны йӧв, неуна нӧк, кольк, сов, кос рӧкӧс, кослунъя вый да пызь. Няньшом кыпӧдчӧм бӧрын артмӧдны сыысь шар, бура талявны, чепӧльтны колана юкӧн, вӧсьнӧдны сійӧс да шӧрас пуктыны чери. Гартны сійӧс ныньшомас. Пӧжавны из шом вылын пачын

	Шаньги

О блюде
Не менее популярны у коми рыбники. Им, как и шаньгам, посвящён целый фестиваль — «Черинянь гаж» на Печоре. Особенно популярны рыбники в деревнях да сёлах, расположенных вдоль рек: а таких в Коми большинство.

Тесто из пшеничной муки для рыбников готовится заранее, чтобы поднялось как следует. Заранее готовят и рыбу: чистят, укутывают полотенцем, чтобы ушла лишняя влага. Язь, окунь, щука, налим — сочные и сытные, но костлявые, поэтому перед выпечкой на них делают мелкие надрезы, чтобы кости стали мягче. Сиг, нельма, хариус или красная печорская рыба — более ценные, и костей в них меньше. Но что бы ни стало начинкой для рыбника, у коми хозяйки он будет великолепным. В раскатанное тесто она запеленает рыбу и поставит в печь или духовку. Скоро по избе распространится такой аромат, что дети, как коты, начнут виться вокруг хозяйки. Скоро на столе окажется румяный рыбник — пальчики оближешь.

Ингредиенты
Тесто:
Молоко
Сметана
Яйцо
Соль
Сухие дрожжи
Пшеничная мука
Начинка:
Любая рыба
Рецепт
Для теста необходимо смешать молоко, немного сметаны, яйцо, соль, сухие дрожжи, растительное масло и муку. Дать тесту подняться, затем сформировать из него шар, хорошенько обмять, отщипнуть кусок необходимого размера, раскатать его и уложить в центр рыбу. Завернуть ее в тесто произвольно. Выпекать на углях в печи до готовности.
	Шаньгаяс
Сёянтор йылысь
Комияс тшӧтш ёна радейтӧны черинянь. Налы, кыдзи шаньгаяслы, сиӧма дзонь фестиваль – «Чернинянь гаж» Печора вылын. Медъёна чӧсмасьӧны чериняньӧн юяс пӧлӧны сулалысь  сикт-грездъясын, а татшӧмъясыс Комиын унджыкыс.
Шобді пызьыс нянштомсӧ кӧтӧны водзвыв, медым сійӧ бура кыпӧдчис. Водзвыв и дасьтӧны черисӧ: весалӧны, гартӧны дӧраӧ, медым муніс лишнӧй ваыс. Пӧддяз, ёкыш, сир, налим – улисӧсь да пӧтӧсаӧсь, но лыаӧсь, та понда пӧжалӧм водзвылас няньшом вывсӧ посниа вундалӧны, медым небзис лыыс. Кебӧс, удж, ком либӧ печораса гӧрд чери – донаджыкӧсь, но абуджык лыаӧсь. Мый эськӧ коми кӧзяйка эз бӧрйы чериняньлы сьӧмӧс пыдди, сійӧ лоас чуймӧдана чӧскыдӧн. Регыд керка пасьтала разалас чӧскыд дук, мый челядьыс каньяс моз пондасны бергавны кӧзяйка гӧгӧрыс. Пызан вылӧ пуктасны банйӧм черинянь – кывтӧ ньылыштан.
Ингредиентъяс:
Няньшом:
Йӧв
Нӧк
Кольк
Сов
Кос рӧкӧс
Шобді пызь
Шобді пызь
Сьӧмӧс:
Кӧть кутшӧм чери
Рецепт
Няньшом вылӧ колӧ соравны йӧв, неуна нӧк, кольк, сов, кос рӧкӧс, кослунъя вый да пызь. Няньшом кыпӧдчӧм бӧрын артмӧдны сыысь шар, бура талявны, чепӧльтны колана юкӧн, вӧсьнӧдны сійӧс да шӧрас пуктыны чери. Гартны сійӧс ныньшомас. Пӧжавны из шом вылын пачын

	Чукур 

Ингредиенты
Мука ржаная — 1,5 стак.
Масло сливочное — 100 г
Яйцо куриное — 1 шт
Сметана — 150 г
Хлопья пшенные — 0,5 стак.
Молоко — 0,5 стак.
Филе куриное — 300 г
Лук репчатый — 1 шт
Мука пшеничная / Мука — 1 стак.
Масло растительное
Соль
Перец черный (молотый)
Время приготовления: 80 минут

Количество порций: 5

Рецепт
Приготовить тесто для «чукур».
Растопленное сливочное масло взбить с яйцом, добавить щепотку соли.
Добавить сметану и муку - ржаную и пшеничную. Замесить мягкое тесто.
Скатать его в шар, завернуть в пищевую пленку и отправить в холодильник на 20-30 минут.
Куриное филе отварить в подсоленной воде с добавлением кусочка репчатого лука и нескольких горошин черного перца.
Остывшее мясо порвать руками на небольшие кусочки.
В аутентичном рецепте для начинки варят пшенную кашу на молоке. Но можно использовать пшенные хлопья — это очень удобно.
Их всего лишь надо заварить кипящим молоком. Накрыть крышкой и оставить на 3-5 минут.
Репчатый лук нарезать полукольцами и обжарить на растительном масле до золотистости.
Смешать все ингредиенты начинки — пшенные хлопья, мясо, жареный лук. Начинку круто посолить и поперчить. Можно добавить немного зелени укропа.
Тесто раскатать в пласт толщиной 3-5 мм. Вырезать треугольники. В середину положить начинку. Соединить края теста в треугольные пирожки. Посредине оставить отверстие, до конца не защипывать.
Чукур уложить на смазанный маслом противень и запечь в духовке при температуре 180-200 град. до золотистого цвета.
За 5 минут до готовности влить в отверстие каждого пирожка по половине чайной ложки молока. Так начинка будет сочнее.
Такие пирожки народы Коми и Пермяки готовили в основном в зимнее время. Когда и пища требовалась посытнее, да и с молочными продуктами проблем не было.

Чукур делали на ржаной или ячневой муке. В начинку добавляли зайчатину или мясо куропаток, рябчиков.
	Чукур
Ингридиентъяс
Рудзӧг пызь – 1,5 стӧкан
Мӧс вый – 100 г
Чипан кольк – 1шт
Нӧк – 150 г
Проса чиръяс – о,5 стӧк.
Йӧв – 0,5 стӧк.
Чипан чиг – 300 г
Сёркни кодь лук – 1шт
Шобді пызь/Пызь – 1 стӧк.
Кослунъя вый
Сов
Сьӧд переч (изӧм)
Вӧчан кад: 80 минут

5 морт вылӧ


Вӧчанног
Дасьтыны «чукур» вылӧ няньшом.
Сывдӧм кослунъя вый гудравны колькӧн, содтыны чепӧль сов. Содтыны нӧк да пызь – рудзӧг либӧ шобді. Кӧтны небыд няньшом. Быглявны сыысь шар, гартны сійӧс пищевӧй плёнкаӧ да пуктыны холодильникӧ 20-30 минут вылӧ.
Чипан яй пуны сола ваын сёркни кодь лук тор содтӧмӧн да некымын сьӧд переч тусь. Кӧдздӧдӧм яйсӧ нетшкыны киӧн неыджыд  торъяс вылӧ. Важся вӧчанног серти сьӧмӧс вылӧ пуӧны йӧв вылын проса рок. Но позьӧ пуктыны проса чиръяс – тайӧ зэв лӧсьыд. Найӧс колӧ кӧтӧдны пуан йӧлӧн. Пӧдлавны вевтӧн да кольны 3-5 минут кежлӧ.

Сёркни лук вундавны кытш джынйӧн да пражитны кослунъяс вылын зарни рӧмӧдз.
Соравны ингридиентлысь став сьӧмӧссӧ – проса чиръяс, яй, прадитӧм лук. Позьӧ содтыны неуна укроп.

Няньшомсӧ вӧсньӧдны 3-5 мм-ӧдз. Вундавны куимсэрӧгъяс. Шӧрас пуктыны сьӧмӧссӧ. Йитны няньшом помъяссӧ куимсэрӧга пирожокъясӧ. Шӧрас кольны розь, помӧдзыс йитны оз ков.Чукур пуктыны выйӧн мавтӧм противень вылӧ да пӧжавны духовкаын 180-200 град. температураӧн зарни рӧмӧдз.
Пӧжасьтӧдз 5 минут кольтӧдз пирожоклӧн быд розьӧ кисьтны ичӧт пань джын йӧв. Тадзи сьӧмӧсыс лоас улисджык.
Татшӧм пирожокъяссӧ Коми да Перым войтыр пӧжалісны кызвынсӧ тӧвнас. Сэки коліс пӧтӧсаджык сёян, да и йӧлысь сёян-юаныс вӧлі тырмымӧн.

Чукурсӧ вӧчисны рудзӧг либӧ идъя пызьысь. Сьӧмӧсас содтывлісны кӧч яй либӧ байдӧг, сьӧла яй.

	Кос яй

ИЗНАЧАЛЬНО КОС ЯЙ ДЕЛАЛИ ИЗ ЗАЙЧАТИНЫ, НО ТЕПЕРЬ ТРАДИЦИОННЫМ СЧИТАЕТСЯ СУШЁНОЕ МЯСО НЕ ТОЛЬКО ДИЧИ, НО И СКОТИНЫ.
О блюде
Кос яй — сушёное мясо. Его брали с собой на сенокос, на охоту, в дальний путь. Варили из него супы и лакомились просто так. Изначально кос яй делали из зайчатины, но теперь традиционным считается сушёное мясо не только дичи, но и скотины, которую держат в деревнях. В конце марта — начале апреля нарезанное кусками мясо вывешивалось на крюках на чердаке и вялилось примерно десять дней. Мясо старались не пересушивать, а хорошенько провялить: «Сухое мясо — для крепких зубов», — говорят в деревне.

Ингредиенты:
Шейная часть телятины или любого другого мяса
Крупная соль
Рецепт
Режем мясо крупными кусками, обваливаем в крупной соли, выкладываем в эмалированную посуду, кладём сверху гнёт и просаливаем в течение десяти дней. Столько же дней сушим его в подвешенном виде на чердаке.
	Кос яй
ВАЖӦНСЯНЬ КОС ЯЙСӦ ВӦЧИСНЫ КӦЧ ЯЙЫСЬ, НО ӦНІ ТАРДИЦИОННӦЙӦН ЛЫДДЬӦНЫ КОС ЯЙСӦ ОЗ СӦМЫН ВӦРСА ЗВЕР-ПӦТКАЫСЬ, НО ГОРТСА ПЕМӦСЫСЬ.

Сёянтор йылысь.
Кос яйсӧ сёйисны турун пуктігӧн, кыйсигӧн, ылі туйӧ ветлігӧнн. Сыысь пуисны шыд либӧ чӧсмасисны прӧста сідз. Важӧнсянь кос яйсӧ вӧчлісны кӧч яйысь, но традиционнӧйӧн лыддьысьӧ кос яйыс оз сӧмын вӧрса- звер-пӧткаысь, но и гортса пемӧсысь, кодъясӧс быдтӧны сикт-грездъясын. Рака тӧлысь помын – косму тӧлысь заводитчигӧн торъяс вылӧ вундалӧм яйсӧ ӧшӧдлісны  крукъяс вылӧ йирквылын. Сэні сійӧ косьмис дас гӧгӧр лун. Яйсӧ зілисны ёна не косьтыны: «Кос яйыс – топыд пиньяслы», - шуӧны сиктын.


Ингредиентъяс:
Куканьлысь сьылі юкӧн либӧ кутшӧмкӧ мӧд яй
Гырысь сов
Вӧчанног
Яйсӧ гырыся вундавны, туплявны гырысь солын, тэчны эмалируйтӧм дозмукӧ, пуктам вылас личкӧд да солалам дас гӧгӧр лун. Сы мында жӧ лун косьтам сійӧс йирквылын ӧшлӧмӧн.
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