	Чöж шыд

ЧÖЖ ШЫД ОХОТНИКИ ГОТОВИЛИ ПРЯМО НА ПРОМЫСЛЕ. ТАКОЕ БЛЮДО МОЖНО ПРИГОТОВИТЬ ИЗ ЛЮБОЙ ДИЧИ.

О блюде
Чöж шыд — суп из утки — охотники готовили прямо на промысле. Получалось сразу и первое, и второе: наваристый бульон пили из чашки и приступали к мясу. Такое блюдо можно приготовить из любой дичи.

Сегодня жёны охотников используют добычу мужей в самых разнообразных блюдах: тушат, жарят, делают котлеты, варят супы. Главное, что мясо — экологичное.

Ингредиенты:
Утка или любая дичь
Вода
Соль
В современном варианте — лук, картофель, морковь, специи
Рецепт
Кипящую воду посолить, опустить мясо утки или дичь, варить до готовности. Сначала выпивают бульон, предварительно выложив мясо в миску. Его едят как второе блюдо. В домашних условиях можно сделать суп с добавлением овощей.	
Рыба печорского засола
РЫБА С СИЛЬНЫМ И РЕЗКИМ ЗАПАХОМ. ЕСТЬ ЕЁ МОЖНО ДАЖЕ ЛОЖКОЙ. НЕКОТОРЫЕ ДЕЛАЮТ ЭТО, ЗАЖАВ НОС.

О блюде
Несмотря на название, такой способ закваски (или ферментирования рыбы) распространен во всей Коми. Такому рецепту коми обязаны соли, вернее, её отсутствию. Соль была дорогой, но сохранить продукт можно было и без этого природного консерванта. Аутентичный способ приготовления рыбы таким способом — в земле: рыбу закапывали в яме, обложенной травой, и доставали по мере надобности.

Более современный способ приготовления такой рыбы всё-таки допускает в рецепте наличие соли в достаточном количестве. Почищенную и просоленную рыбу укладывают в бочки, ставят в тёплое место и, как только она даст сок, ставят под гнётом в погреб или кладовку. Рыба заквашивается и приобретает сильный и резкий запах. Есть её можно даже ложкой. Некоторые делают это, зажав нос. Запах — невыносимый, вкус — неповторимый! Своеобразная вариация шведского сюрстремминга. 

Рецепт
Для рыбы печорского посола потребуется любая рыба. Аутентичный рецепт предполагает её хранение в земляных ямах немного подсоленной. Современный требует просаливание в бочке в тёплом месте и последующее доквашивание в погребе.	
Рыба по-коми
РЫБА ИЗ ПЕЧИ СО СЛИВКАМИ, СМЕТАНОЙ ИЛИ МОЛОКОМ.

О блюде
В печь ставится сковородка с рыбой, залитой сливками, сметаной или молоком и томится. В таком «соусе» рыба пропаривается, все мелкие косточки растворяются. Рыбу можно готовить как без головы, так и с головой. Потребляется блюдо прямо из сковороды.	
[bookmark: _GoBack]Уха
СУП ИЗ СВЕЖЕЙ ИЛИ СУШЕНОЙ РЫБЫ, А ТАКЖЕ «ТРОЙНАЯ УХА» КАК ВЫСШИЙ ПИЛОТАЖ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ЭТОГО БЛЮДА.

О блюде
Самая вкусная уха, конечно, на рыбалке. Что для нее нужно? Луковица, картошка и рыба. Сейчас уха не обходится без лаврового листа и перца горошком. Но поскольку в Коми они не росли, то раньше эти приправы кулинарам были не известны. Высший пилотаж — тройная уха. Бульон для неё готовится из самого неликвидного улова — ершей, гольянов и плотвы. Затем на нём варится рыба посерьёзней — язь и окунь, а в третий приём кладутся крупные куски самой ценной рыбы.

Впрок рыбу заготавливали в сушёном виде. Зимой дети обожали, сидя на печи, хрустеть высушенными рыбьими хвостиками, а обычным первым блюдом в холодное время года была уха из сушёной рыбы. 

Ингредиенты для обычной ухи:
Вода
Луковица
Картошка
Рыба — свежая или сушёная
Лавровый лист, перец горошком
Рецепт
Заполняем котёл водой на две трети, кидаем туда почищенную и надрезанную крест-накрест луковицу, очищенную картошку крупно режем, бросаем в кипящую подсоленную воду. Когда картошка станет мягкой, опускаем в воду почищенную и промытую рыбу. У окуней перед варкой обязательно нужно вырвать жабры. Через пять минут бросаем лаврушку и перец, еще через пять минут разливаем по тарелкам.
	Чöж шыд

ЧÖЖ ШЫД КЫЙСЬЫСЬЯС ПУИСНЫ ВЕСЬКЫДА КЫЙСЯНІНЫН. ТАТШӦМ СЁЯНСӦ ПОЗЬӦ ПУНЫ КӦТЬ КУТШӦМ ПӦТКАЫСЬ.
Блюдо йылысь
Чӧж шыд — уткаысь шыд — кыйсьысьяс пулісны веськыда кыйсянінын. Артмыліс ӧтпырйӧ и медводдза, и мӧд блюдо: сыла бульонсӧ юлісны чашкаысь да заводитлісны сёйны яй. Татшӧм сёянсӧ позьӧ пуны кӧть кутшӧм пӧткаысь.

Ӧні кыйсьысьяслӧн гӧтыръяс пуктӧны верӧсъяслысь кыйдӧссӧ медся уна пӧлӧс сёянӧ: пӧжӧны, пражитӧны, вӧчӧны котлетъяс, пуӧны шыд. Медколанаыс, мый яй — экологичнӧй.

Ингредиентъяс:
Утка либӧ мукӧд пӧтка
Ва
Сов
Ӧнія ног — лук, картупель, морков, специяяс
Рецепт
Пуан васӧ солыштны, пуктыны утка либӧ пӧтка яй, пуны дасьлунӧдз. Медводз юӧны бульонсӧ, сыӧдз яйсӧ перйӧны да пуктӧны мискаӧ. Сійӧс сёйӧны кыдзи мӧд блюдо. Гортын позьӧ вӧчны шыд градвыв пуктас содтӧмӧн.
Печорскӧй засола чери
ЁН ДА ЧОРЫД ДУКА ЧЕРИ. СЁЙНЫ СІЙӦС ПОЗЬӦ ВЕСИГ ПАНЬӦН. МУКӦДЫС ВӦЧӦНЫ ТАЙӦС НЫРСӦ ТУПКӦМӦН.

Блюдо йылысь
Ним вылӧ видзӧдтӧг, татшӧм нога солалӧмыс (либӧ чери ферментируйтӧм) паськалӧма став Коми му пасьта. Комияслӧн татшӧм рецептыс лои сов отсӧгӧн, стӧчджыка кӧ, сылӧн абутӧмлунысь. Солыс вӧлі дона, но дыр видзны сёянсӧ позьӧ вӧлі и сытӧг. Аутентичнӧй ног чери дасьтӧм — му пытшкын: черисӧ гуавлісны, вывтісӧ вевттьылісны турунӧн, колігӧн перйылісны. 


Бӧльӧджык ӧнія ног черисӧ дасьтан рецептын позьӧ пуктыны тырмымӧн сов. Весалӧм да солалӧм чери пукталӧны бӧчкаясӧ, пуктӧны шоныд местаӧ да, кыдз сӧмын сійӧ лэдзас сок, личкӧны сьӧкыдторйӧн да пуктӧны кӧбрӧгӧ либӧ чуланӧ. Чериыс шоммӧ да босьтӧ ён да чорыд дук. Сёйны сійӧс позьӧ весиг паньӧн. Мукӧдыс вӧчӧны тайӧс нырсӧ тупкӧмӧн. Дукыс — терпитны позьтӧм, кӧрыс — торъялана! Шведскӧй сюрстремминглӧн аслыспӧлӧс вежлалӧм.


Рецепт
Печорскӧй засола чери вылӧ шогмӧ любӧй чери. Аутентичнӧй рецепт серти кӧ сійӧс колӧ видзны му пытшса гуын неуна солыштӧмӧн. Ӧнія серти — шоныд местаын бӧчкаын солалӧм да бӧрыннас кӧбрӧгын шоммӧм.
Коми ног чери
ПАЧЫСЬ ЧЕРИ ЙӦВ ВЫЛЫСӦН, НӦКЙӦН ЛИБӦ ЙӦЛӦН.

Блюдо йылысь
Пачӧ сюйӧны йӧв вылысӧн, нӧкйӧн либӧ йӧлӧн кисьтӧм чери тыра рач да пӧжӧны. Татшӧм «соусын» чериыс пусьӧ, став дзоля лыясыс небзьӧны. Черисӧ позьӧ пуны кыдз юртӧгыс, сідз жӧ и юрнас. Сёйӧны черисӧ веськыда рачсяньыс.
Юква
СВЕЖӦЙ ЛИБӦ КОСЬТӦМ ЧЕРИЫСЬ ШЫД, А СІДЗЖӦ «КУИМ ПӦВСТА ЮКВА» ДАСЬТӦМ, ВЕСИГ КЫВТӦ ПОЗЬӦ НЬЫЛЫШТНЫ ЧӦСКЫДЫСЛА.

Блюдо йылысь
Медся чӧскыд юкваыс, дерт, чери кыянінын. Мый сы вылӧ колӧ? Лук, картупель да чери. Ӧні юквасӧ оз пуны лаврӧвӧй кортӧг да  туся перечтӧг. Но сы вӧсна мый найӧ Комиын эз быдмыны, то водзын тайӧ приправаяс йывсьыс кулинаръяс эз тӧдны. Кывтӧ позьӧ ньылыштны чӧскыдысла куим пӧвста юкваысь. Бульонсӧ сы вылӧ пуӧны медся омӧлиник кыйдӧсысь — йӧршысь, ар ёсысь да кельчиысь. Сэсся сы вылын пуӧны бурджык чери — сын да ёкыш, а коймӧдысьсӧ пуктӧны медся дона черилысь ыджыд торъяс.

Кос чери дасьтывлісны уна. Тӧвнас челядь радейтлісны, пач вылын пукалігмоз, гаджгыны кос чери бӧжъяссӧ, а быд лунся медводдза блюдоӧн кӧдзыд кадӧ вӧлі кос чериысь пуӧм юква.


Быд лунся юква ингредиентъяс:
Ва
Лук юр
Картупель
Чери — свежӧй либӧ кос
Лаврӧвӧй кор, туся переч
Рецепт
Тыртам пӧртсӧ ваӧн кык коймӧд пай мында, пуктам сэтчӧ весалӧм да крест-накрест вундӧм лук юр, весалӧм картупельсӧ гырыся вундалам, пуктам пуан солыштӧм ва пиӧ. Кор картупельыс небзяс, пуктам ва пиӧ весалӧм да мыськӧм чери. Ёкышъяслысь пуӧм водзын быть колӧ нетшыштны нёкчимъяссӧ. Вит минута мысти пуктам лаврушка да переч, нӧшта вит минута мысти чӧвтам тасьтіясӧ.

	Азя шыд
АЗЯ ШЫД — КАША ИЗ ПЕЧИ, ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ КОТОРОЙ ТРАДИЦИОННО ИСПОЛЬЗОВАЛАСЬ ЗАКВАСКА ИЗ СНЫТИ.

О блюде
Азя шыд и гороховая каша, хорошо протомившаяся в печи — распространённые в деревнях блюда. Для приготовления азя шыд у каждой семьи в погребе хранился квашеный азь гум — сныть. Молодые листья сныти пригодны в пищу и в салатах и как витаминная добавка. Азя шыд готовили из ячменных зерен и гороха, с добавлением закваски из сныти. Сегодня зёрна можно легко заменить перловой крупой, а квашеный азь гум — огуречным рассолом. 

Ингредиенты:
Вода
Горох
Крупа
Квашеный азь гум или огуречный рассол
Сметана
Рецепт
Горох и крупу нужно замочить на ночь, потом залить водой так, чтобы она закрывала горох и крупу на два пальца. Варить на среднем огне или томить в печи. Когда перловка и горох разварятся, добавить по вкусу 1–2 стакана рассола. Подавать со сметаной и чёрным хлебом в горячем или холодном виде.
	Азя шыд
АЗЯ ШЫД — ПАЧЫСЬ РОК, МЫЙ ПУӦМ МОГЫСЬ КОЛӦ АЗЬ ГУМЫСЬ РОКӦС. 


Блюдо йылысь
 Пачын бура пусьӧм азя шыд да анькытша шыд — грездъясын паськалӧм блюдояс. Азя шыд пуӧм вылӧ быд семьялӧн кӧбрӧгын вӧлі шома азь гум — сныть. Азь гумлӧн том коръясыс шогмӧны сёйны и салатъясын и кыдз витамина содтӧд. Азя шыд пулісны ид тусьысь да анькытшысь, содтылісны азь гумысь рокӧс. Ӧні тусь пыдди позьӧ пуктыны ид шыдӧс, а шома азь гум пыдди — ӧгуреч рӧсов.


Ингредиентъяс:
Ва
Анькытш
Шыдӧс
Шома азь гум либӧ ӧгуреч рӧсов
Нӧк
Рецепт
Анькытшсӧ да шыдӧссӧ колӧ кӧтӧдны вой кежлас, сэсся тыртны ваӧн сідз, медым сійӧ тупкис анькытшсӧ да шыдӧссӧ кык чунь вылӧ. Пуны шӧркодь би вылын либӧ пӧжны пачын. Кор ид шыдӧсыс да анькытшыс пусясны, содтыны кӧр серти 1-2 стӧкан рӧсов. Пызан вылӧ вайны нӧкйӧн да сьӧд няньӧн пӧсьнас либӧ кӧдзыднас.

	Кома шыд
СУП ИЗ ОВСЯНКИ И ПРОСТОКВАШИ.

Ингредиенты
Простокваша — 100г
Крупа овсяная — 60г
Сметана — 20г
Соль — по вкусу
Рецепт
Перебранную и промытую овсяную крупу засыпать в горячую подсоленную воду и варить до полуготовности.
Добавить простоквашу и на слабом огне довести до готовности.
При подаче добавить сметану.
Подавать суп горячим.
	Кома шыд
ЗӦР ШЫДӦСЫСЬ ДА ВЫЛЛЬӦВЫСЬ ШЫД

Ингредиентъяс:
Вылльӧв — 100г
Зӧр шыдӧс — 60г
Нӧк — 20г
Сов — кӧр серти
Рецепт
Бӧрйӧм да мыськӧм зӧр шыдӧс кисьтны пӧсь солыштӧм ваӧ да пуны пӧшти дасьӧдз. Содтыны вылльӧв да ичӧт би вылын пуны дасьӧдз. Пызан вылӧ вайигӧн содтыны нӧк. Сёйны шыдсӧ пӧсьнас.

	Йӧла кисель
ОДИН ИЗ ИЗЛЮБЛЕННЫХ ДЕСЕРТОВ У ВЗРОСЛЫХ И МАЛЕНЬКИХ КОМИ — МОЛОЧНЫЙ (ЙОЛА) КИСЕЛЬ.

О блюде
Варят его, как обычный кисель, добавляя крахмал в зависимости от желаемой консистенции. Обычно кисель не пили, а хлебали ложками. Йола кисель делали без сахара, а в ягодный добавляли сахар. 

Ингредиенты:
Молоко или ягоды
Вода
Крахмал
Рецепт
В кипящее молоко влить тонкой струйкой разведенный в воде крахмал, довести до кипения, снять с огня, добавить соль по вкусу. С ягодным морсом с разведенным сахаром, едва он закипит, проделать то же (кроме соли). Кисель должен получиться достаточно густым, чтобы его можно было есть ложкой.
	Йӧла кисель
КОМИЫСЬ ВЕРСТЬӦЛӦН ДА ЧЕЛЯДЬЛӦН МЕДСЯ МУСА ДЕСЕРТЪЯС ПИЫСЬ ӦТИ — ЙӦЛА КИСЕЛЬ.

Блюдо йылысь
Пуӧны сійӧс кыдз обычнӧй кисель, колана суклун серти крахмал содтіг. Пырджык кисельсӧ эз юны, а сёйисны паньӧн. Йӧла кисель вӧчисны сакартӧг, а вотӧса кисельӧ содтывлісны сакар.


Ингредиентъяс:
Йӧв либӧ вотӧс
Ва
Крахмал
Рецепт
Пуан йӧв пиӧ кисьтны надзӧникӧн ва пиӧ сорлалӧм крахмал, вайӧдны пуӧмӧдз, босьтны би вылысь, содтыны сов кӧр серти. Сакарӧн сорлалӧм вотӧса морскӧд, тшук сійӧ кутас пуны, вӧчны сідз жӧ (сов кындзи). Кисельыс должен лоны сук, медым сійӧс позис сёйны паньӧн.

	Ляз
НЕ ЗНАКОМЫЙ ДРУГИМ КУХНЯМ ДЕСЕРТ ИЗ СУШЁНЫХ ЯГОД ЧЕРЁМУХИ И РЖАНОЙ МУКИ.

О блюде
Коми десерт, не знакомый другим кухням. Нежный и терпкий вкус черёмухи в этом десерте забыть невозможно. Ляз тает во рту, а кусочки крупно перемолотых сушеных ягод хрустят на зубах.

Для этого десерта нужны ягоды черёмухи, которые хозяйки высушивают в тёплой печи, рассыпая на противне. Раньше высушенные ягоды для ляза перемалывали в ступе или на жерновах, теперь для этого можно использовать мясорубку, кофемолку или блендер. Для приготовления коми десерта понадобятся два литра воды, стакан сахара, два стакана ржаной муки и столько же — перемолотой черёмухи. 

Ингредиенты:
Перемолотая до состояния муки черёмуха
Вода
Сахар
Ржаная мука
Рецепт
Смесь воды и черёмуховой муки нужно немного поварить, добавить сахар, размешать и осторожно добавить ржаную муку. Главное, не положить лишку: иначе ляз превратится в кашу. Разбив все комочки, на три-четыре часа ставим ляз в тёплую печь и томим до готовности.
	Ляз
МУКӦД КУХНЯЫСЛЫ АБУ ТӦДСА ДЕСЕРТ КОС ЛЬӦМЙЫСЬ ДА РУДЗӦГ ПЫЗЬЫСЬ.

Блюдо йылысь
Мукӧд кухняыслы абу тӧдса коми десерт. Тайӧ десертын льӧмлысь небыд да шома кӧрсӧ вунӧдны оз позь. Лязыс сылӧ вомын, а гырыся изӧм кос вотӧслӧн торъясыс гаджгӧны пиньяс улын.

Тайӧ десерт вылӧ колӧны льӧмлӧн тусьясыс, кутшӧмъясӧс кӧзяйкаяс косьтӧны шоныд пачын, противень вылӧ кисьтӧмӧн. Водзын ляз вылӧ косьтӧм вотӧсъяссӧ излісны гырйын либӧ изки вылын, ӧні та могысь позьӧ вӧдитчыны яй шыранӧн, кофемолкаӧн либӧ блендерӧн. Коми десерт дасьтӧм вылӧ колӧ кык литра ва, стӧкан сакар, кык стӧкан рудзӧг пызь да сы мында жӧ — изӧм льӧм.


Ингредиентъяс:
Пызьӧдз изӧм льӧм
Ва
Сакар
Рудзӧг пызь
Рецепт
Ва да льӧмъя пызь сорассӧ колӧ неуна пуыштны, содтыны сакар, гудравны да надзӧник содтыны рудзӧг пызь. Важнӧ не пуктыны унджык: лязыс вермас лоны рокӧн. Став шмаксӧ жуглӧм бӧрын, куим-нёль час кежлӧ сюйлам шоныд пачӧ да пӧжам дасьӧдз.


	Паренча
ДЕСЕРТ ИЗ СЛАДКИХ ВЯЛЕНЫХ ОВОЩЕЙ, ЛЮБИМОЕ ЛАКОМСТВО КОМИ ДЕТВОРЫ.

О блюде
Паренча — это как снэки из фруктов, только лучше — из печки и из родных продуктов, выросших на огороде, — моркови, свёклы или репы. Любимое лакомство коми детворы готовится так. Зрелые овощи моются, режутся брусочками и томятся-парятся в печи в горшочке под неплотно прикрытой крышкой. Через 5-6 часов распаренные овощи раскладываются на противне и сушатся в остывающей печи. Сушат паренчу 7-8 часов. Паренчу по-новому можно попробовать приготовить в мультиварке. 

Ингредиенты
Морковь — 500 г
Сахар — 0,5 стак.
Ванилин — 0,5 ч. л.
Арахис (дробленный) — 2 ст. л.
Рецепт
Морковь очистить, залить водой и при слабом кипении под крышкой проварить 20 минут.
Залить холодной водой, остудить, вынуть и дать подсохнуть. Порезать кружками 0,5 см толщиной.
Ванилин смешать с сахаром.
Противень застелить бумагой, посыпать ванильным сахаром, выложить морковь в 1 слой, снова обильно посыпать сахаром.
Посыпать орехами и вялить при 70 градусах 5 часов.
Хранить в темном месте в герметичной посуде!
Паренча по-старинному
Зрелые овощи моются, режутся брусочками и томятся (парятся) в печи в горшочке под неплотно прикрытой крышкой. Через 5-6 часов распаренные овощи раскладываются на противне – начинается процесс сушки в остывающей печи. Сушат паренчу 7-8 часов. Всё – лакомство готово. 

Паренча по-новому
Нарезанные овощи бланшируются в мультиварке, затем сушатся в сушилке 6-8 часов. Она получается более сухой и отличается от паренчи, изготовленной в печи. Если ее не досушить, то продукт начинает плесневеть и портиться.
	Паренча
КОСЬТӦМ ЮМОВ ГРАДВЫВ ПУКТАСЪЯСЫСЬ ДЕСЕРТ, КОМИ ЧЕЛЯДЬЛӦН РАДЕЙТАНА ЧӦСМАСЯНТОР.

Блюдо йылысь
Паренча — тайӧ кыдз фруктыысь снэкъяс, сӧмын бурджык— пачысь да град вылын быдмӧм ас сёянысь, — морковысь, свеклӧысь либӧ сёркниысь. Коми челядьлысь радейтана чӧсмасянторсӧ вӧчӧны тадзи. Воӧм градвыв пуктасъяссӧ мыськалӧны, вундалӧны да пӧжӧны пачын гырничын неуна тупкӧм вевт улын. 5-6 час мысти пуӧм градвыв пуктасъяссӧ пукталӧны противень вылӧ да косьтӧны кӧдзалӧм пачын. Косьтӧны паренчасӧ 7-8 час. Выль ног паренчасӧ позьӧ видлыны дасьтыны мультиваркаын.

Ингредиентъяс
Морков — 500 г
Сакар — стӧкан джын
Ванилин — чайнӧй пань джын.
Арахис (изӧм) — 2 ыджыд пань.
Рецепт
Морковсӧ весавны, тыртны ваӧн да неуна пуигӧн вевт улын пуны 20 минут.
Кисьтны кӧдзыд ва, кӧдзӧдны, перйыны да косьтыштны. Вундавны гӧгыльясӧн 0,5 см кызта.
Ванилин сорлавны сакарӧн.
Противеньсӧ вольсавны бумагаӧн, вывтісӧ ванилина сакаралыштны, пуктыны 1 пӧвстӧн морков, бара вывтісӧ ёна сакаравны.
Вылас сяркнитыштны ӧрекӧн да косьтыны 70 градус дырйи 5 час.
Видзны пемыд местаын герметичнӧй пӧсудаын!
Важ ног паренча
Воӧм градвыв пуктасъяссӧ мыськалӧны, вундалӧны да пӧжӧны пачын гырничын неуна тупкӧм вевт улын. 5-6 час мысти пуӧм градвыв пуктасъяссӧ пукталӧны противень вылӧ – кӧдзалӧм пачын заводитчӧ косьтӧм. Косьтӧны паренчасӧ 7-8 час. Всё – чӧсмасянтор дась.

Выль ног паренча
Вундалӧм градвыв пуктасъяссӧ пуӧны мультиваркаын, сэсся косьтӧны сушилкаын 6-8 час. Сійӧ лоӧ бӧльӧ косджык да торъялӧ пачын вӧчӧм паренчаысь. Сійӧс кӧ дзикӧдз не косьтыны, то сёяныс заводитӧ бакшасьны да тшыкны.


	Паренча ва
ЭТО ЛЁГКИЙ КВАС, СДЕЛАННЫЙ ИЗ ПАРЕНЧИ. ОТДАЛЕННО НАПОМИНАЕТ ОТВАР ЧЕРНОСЛИВА.

О напитке
Это лёгкий квас, сделанный из паренчи. Отдаленно напоминает отвар чернослива. Приготовить этот незабываемый квас несложно, как и всё в коми кухне. Паренча настаивается на воде с добавлением корки чёрного хлеба и сахара. 

Ингредиенты:
Вода
Сахар
Чёрный хлеб
Паренча
Рецепт
Чем больше паренчи добавить в воду, тем насыщеннее будет напиток. Трёхлитровую банку на четверть заполняем паренчей, добавляем стакан сахара, корку чёрного хлеба, заливаем водой, настаиваем до готовности.
	[bookmark: _Hlk136006649]Паренча ва
ТАЙӦ ПАРЕНЧАЫСЬ ВӦЧӦМ КОКНИ ЫРӦШ, ДЗИК СЬӦД СЛИВА ОТВАР  КОДЬ.

Юантор йылысь
Тайӧ паренчаысь вӧчӧм кокни ырӧш. Дзик сьӧд слива отвар кодь. Тайӧ вунӧдлытӧм ырӧшсӧ дасьтыны абу сьӧкыд, кыдз и ставсӧ коми кухняын. Паренча пиӧ содтӧны сьӧд нянь коркаяс, сакар да сулӧдӧны ва вылын.

Ингредиентъяс:
Ва
Сакар
Сьӧд нянь
Паренча
Рецепт
Кымын унджык паренча содтыны ваӧ, сымын сукджык лоӧ юанторйыс. Куим литрӧвӧй банкалысь нёльӧд юкӧнсӧ тыртам паренчаӧн, содтам стӧкан сакар, сьӧд нянь корка, кисьтам ва, сулӧдам дасьӧдз.

	Сур
РАНЬШЕ СУР ДЛЯ ЗАСТОЛИЙ КАК ПРАЗДНИЧНЫЙ ИЛИ ОБРЯДОВЫЙ НАПИТОК ДЕЛАЛИ В КАЖДОМ ДОМЕ.

О напитке
Прекрасный и «коварный» напиток. Эффект от него сродни эффекту шампанского. Процесс его приготовления может показаться сложным, раньше же сур для застолий как праздничный или обрядовый напиток делали в каждом доме. 

Ингредиенты:
Вода
Рожь
Сахар
Рецепт
Рожь замачивают, проращивают, на русской печи при высокой температуре она упревает до черноты и становится сладкой. Потом упревшую рожь сушат на противнях в русской печи и молят — получается солод. Его заливают водой, снова ставят в русскую печь, получается черный густой квас — чужва. Его надо опять развести водой и добавить три килограмма сахара на ведро. Месяц держим в тёплом месте — и можно пить и гостей угощать.
	Сур
ВОДЗЫН ГӦСТИТӦДАН СУРСӦ КЫДЗ ПРАЗДНИЧНӦЙ ЛИБӦ ОБРЯДОВӦЙ ЮАНТОР ВӦЧЛІСНЫ БЫД КЕРКАЫН,

Юантор йылысь
Зэв бур да «наян» юантор. Коддзӧдӧ шампанскӧй моз. Сійӧс дасьтӧмыс вермас кажитчыны сьӧкыдӧн, водзын жӧ гӧститӧдан сурсӧ кыдз праздничнӧй либӧ обрядОвӧй юантор вӧчлісны быд керкаын.

Ингредиентъяс:
Ва
Сю
Сакар
Рецепт
Сюсӧ кӧтӧдӧны, чужтӧны, роч пач вылын ыджыд температура дырйи сійӧ пӧжсьӧ сьӧдӧдз да лоӧ шыльыдӧн. Сэсся пӧжсьӧм сюсӧ косьтӧны роч пачын противеньяс вылын да вартӧны — артмӧ чуж. Сійӧс тыртӧны ваӧн, бара пуктӧны роч пачӧ, артмӧ сьӧд сук ырӧш — чужва. Сійӧс бара колӧ сорлавны ваӧн да содтыны ведра вылӧ куим килограмм сакар. Тӧлысь видзны шоныдінын — и позьӧ юны да гӧсьтъясӧс чӧсмӧдлыны.

	Шома капуста

О блюде
Традиционное блюдо окончания сбора урожая. При первых заморозках в деревнях и селах разводили костры, ставили на огонь большие чаны и варили капусту, которую далее засаливали на зиму. В разных районах Коми данный формат блюда имеет свои особенности. Где-то капусту варят кочанами, где-то делят на половины или четверти. Добавляют анис или дикие травы. Мы поделимся рецептом известным нам.

Ингредиенты:
Капуста
Вода
Соль
Специи
Рецепт
Кипятим в чане воду. Капусту очищаем от верхних листов. Делим на четверти (в зависимости от размеров кочана и чана) и отправляем в кипящую воду. Через 5-7 минут добавляем соль и имеющиеся специи (анис, гвоздику, перец душистый, сушеные травы (лист смородины, лавровый лист). Варим до готовности. Откидываем капусту на заранее подготовленное блюдо. Поливаем нерафинированным подсолнечным маслом, можно добавить давленную бруснику и приступать к трапезе.

Отдельно готовые кочаны капусты складываем в бочку, перекладывая слои ягодами и листьями смородины. Ставим под гнет и отправляем в холодное место. По мере надобности, достаем капусту и используем в приготовлении блюд. Можно добавить к рубленой капусте картофель или грибы.
	Шома кӧчан

Блюдо йылысь
Урожай чукӧртӧм помлӧн традиционнӧй блюдо. Медводдза кынталігъясӧ грездъясын да сиктъясын ӧзтывлісны бипур, пуктывлісны би вылӧ ыджыд чанъяс да пулісны кӧчан, кутшӧмӧс сэсся тӧв кежлӧ солавлісны. Комиын разнӧй районъясын тайӧ сёяныслӧн эм аслыспӧлӧслунъяс. Кытӧнкӧ кӧчансӧ пуӧны дзоньнас, кытӧнкӧ джынъялӧны либӧ юкӧны нёль пӧв. Содтӧны анис либӧ вӧрса турун. Ми юксям миянлы тӧдса рецептӧн.

Ингредиентъяс:
Кӧчан
Ва
Сов
Специяяс
Рецепт
Пуӧдам тшанын ва. Кӧчансӧ весалам вылыс коръяссьыс. Юкам нёль пельӧ ( кӧчан ыджда да тшан серти) да пуктам пуан ва пиӧ. 5-7 минут мысти содтам сов да специяяс (анис, гвоздика, дука переч, косьтӧм турун (сэтӧр кор, лаврӧвӧй кор). Пуам дасьӧдз. Лэптам кӧчансӧ водзвыв дасьтӧм местаӧ. Киськалам абу рафинированнӧй кӧнтусь выйӧн, позьӧ содтыны нырӧм пув да заводитны сёйны.



Торйӧн дась кӧчанъяссӧ пукталам бӧчкаӧ, содтам костъясас вотӧс да сэтӧр кор. Личкам сьӧкыдторйӧн да пуктам кӧдзыдінӧ. Колігӧн, перъям кӧчансӧ да дасьтам сёян. Позьӧ содтыны шырӧм кӧчан дорӧ картупель либӧ тшак.


	Пражитöм картупеля тшак
СЛОЖНОСОСТАВНОЕ ОСНОВНОЕ БЛЮДО, ПОДАВАВШЕЕСЯ К ПРАЗДНИЧНОМУ СТОЛУ.

О блюде
Картофель стал неотъемлемой частью рациона коми народа и стал одним из наиболее используемых продуктов с середины 19 века.

Ингредиенты:
Грибы
Картофель
Специи
Лук
Зелень
Яйцо
Рецепт
Вареный картофель давят, добавляют мелко нарезанные грибы, обжаренный лук, зелень, взбитые яйца. Перемешивают массу и выкладывают в смазанную жиром форму, посыпают тертым сыром или просто кладут ломтики сыра, добавляют масло. Запечь в печи (духовке). Подавать со сметаной.
	Пражитöм картупеля тшак
МЕДШӦР БЛЮДО, КУТШӦМӦС ВАЙЛІСНЫ ПРАЗДНИЧНӦЙ ПЫЗАН ВЫЛӦ.

Блюдо йылысь
Картупель лои коми войтырлӧн рационын орӧдны позьтӧм юкӧнӧн да лои медся тшӧкыда вӧдитчан сёян пиысь ӧтиӧн 19 нэм шӧрсянь.

Ингредиентъяс:
Тшак
Картупель
Специяяс
Лук
Сёян турун
Чипан кольк
Рецепт
Пуӧм картупельсӧ нырӧны, содтӧны посньыдика вундалӧм тшак, жаритӧм лук, сёян турун, гудралӧм чипан кольк. Гудралӧны да пукталӧны госӧн мавтӧм формаӧ, киськалӧны зыртӧм сырӧн либӧ пуктӧны прӧстӧ сыр чӧлышъяс, содтӧны вый. Пӧжалӧны пачын (духовкаын). Пызан вылӧ вайӧны нӧкйӧн.

	Тшака шыд
ГРИБНОЙ СУП В РАЗНЫХ РАЙОНАХ КОМИ НАЗЫВАЮТ ПО-РАЗНОМУ: НА ПЕЧОРЕ – ГОБЪЯ ШЫД, НА УДОРЕ – РЫЖЫКА УКА, НА ВЕРХНЕЙ ВЫЧЕГДЕ – ТШАКА ЮКВА, НА СРЕДНЕЙ СЫСОЛЕ – ТШАКА ВА.

О блюде
Грибной суп в разных районах Коми называют по-разному: на Печоре – гобъя шыд, на Удоре – рыжыка ука, на Верхней Вычегде – тшака юква, на Средней Сысоле – тшака ва.

Ингредиенты:
Сушеные грибы
Вода
Соль
Овощи
Крупа
Рецепт
Сухие грибы, предварительно замоченные в воде, отваривались в горшке или чугунке. Грибной суп заправляли крупой или картофелем. Иногда в такой суп добавляли конопляный сок, получался грибной суп, заправленный растительным маслом (кöнтуся тшака шыд). При подаче на стол в скоромные дни суп забеливали сметаной, в пост ничем не заправляли.
	Тшака шыд
ТШАКА ШЫДСӦ КОМИЫН РАЗНӦЙ РАЙОНЪЯСЫН ШУӦНЫ УНА НОГ: ПЕЧОРАЫН – ГОБЪЯ ШЫД, УДОРАЫН – РЫЖЫКА УКА, ВЫЛЫС ЭЖВАЫН – ТШАКА ЮКВА, ШӦР СЫКТЫЛЫН – ТШАКА ВА.

Блюдо йылысь
Тшака шыдсӧ Комиын разнӧй районъясын шуӧны уна ног: Печораын – гобъя шыд, Удораын – рыжыка ука, Вылыс Эжваын – тшака юква, Шӧр Сыктылын – тшака ва.

Ингредиентъяс:
Кос тшак
Ва
Сов
Градвыв пуктас
Шыдӧс
Рецепт
Водзвыв ва пиын кӧтӧдӧм кос тшак пуисны гырничын либӧ чугун пачын. Тшака шыд пиӧ пуктывлісны шыдӧс либӧ картупель. Мукӧддырйи татшӧм шыд пиӧ содтывлісны кӧнтусь ва, артмывліс кӧнтусь выя тшака шыд (кӧнтуся тшака шыд). Пызан вылӧ вайигӧн уллюна лунъясӧ нӧкъявлісны, кослунӧ нинӧм эз пуктывлыны.

	Тшака ырöш
ХОЛОДНЫЙ ГРИБНОЙ СУП ЧАЩЕ ВСЕГО ГОТОВИЛСЯ В ЖАРКОЕ ВРЕМЯ ГОДА. ОСВЕЖАЮЩИЙ И СЫТНЫЙ, ОН ЯВЛЯЕТСЯ ОДНИМ ИЗ ИЗЛЮБЛЕННЫХ ЛЕТНИХ СУПОВ КОМИ.

О блюде
Летний вариант грибного супа. Можно было готовить как на сушеных грибах, так и с использованием свежих.

Ингредиенты:
Сушеные грибы
Квас
Картофель
Лук репчатый
Лук зеленый
Яйца
Сметана
Горчица
Растительное масло
Рецепт
Сушеные грибы перебрать, залить холодной водой для набухания, проварить на слабом огне до размягчения, мелко нарезать. Сваренный картофель нарезать мелкими ломтиками. Очищенный репчатый лук мелко нарубить, зеленый лук мелко нашинковать, сваренные вкрутую яйца мелко нарезать. Все смешать, посолить по вкусу, залить квасом. Для остроты можно добавить горчицу.Подают со сметаной или растительным маслом.
	Тшака ырӧш
КӦДЗЫД ТШАКА ШЫД ПУЛІСНЫ СӦМЫН ЖАР ДЫРЙИ. ЫРКӦДЫСЬ ДА ПӦТӦСА, СІЙӦ ЛОӦ РАДЕЙТАНА ГОЖСЯ ШЫДЪЯС ПИЫСЬ ӦТИӦН.


Блюдо йылысь
Гожся тшака шыд. Позьӧ пуны кыдзи кос тшакысь, сідз жӧ и свежӧйысь.

Ингредиентъяс:
Кос тшак
Ырӧш
Картупель
Сёркни кодь лук
Лук турун
Чипан кольк
Нӧк
Горчица
Кӧнтусь вый
Рецепт
Кос тшаксӧ бӧрйыны, кисьтны кӧдзыд ва, пуыштны слаб би вылын небзьытӧдзыс, посньыда вундавны. Пуӧм картупельсӧ вундавны посни чӧлышъясӧн. Весалӧм сёркни кодь лук посньыда вундавны, лук турунсӧ посньыда шырыштны, пуӧм кольксӧ посньыда крӧшитны. Ставсӧ гудравны, солыштны кӧр серти, кисьтны ырӧшӧн. Медым сійӧ вӧлі ёнджык, позьӧ содтыны горчица. Пызан вылӧ вайӧны нӧкйӧн либӧ кӧнтусь выйӧн.

	Афиша Республики Коми
НЕ ЗНАЕТЕ, КУДА ПОЕХАТЬ И ЧЕМ ЗАНЯТЬСЯ? СОМНЕВАЕТЕСЬ В ПРАВИЛЬНОМ ВЫБОРЕ МЕСТА ДЛЯ ОТДЫХА? МЫ УЖЕ ОТОБРАЛИ ВСЕ РЕКОМЕНДАЦИИ И ОТЗЫВЫ, ПРОВЕРИЛИ ИХ, И ГОТОВЫ ПОМОЧЬ ВАМ С ВЫБОРОМ! ЛУЧШИЕ МЕСТА — ТОЛЬКО ДЛЯ ВАС.
	Коми Республикалӧн афиша
ОНӦЙ ТӦДӦЙ, КЫТЧӦ МУННЫ ДА МЫЙӦ БОСЬТЧЫНЫ? МАЙШАСЯННЫД КОЛАНА НОГӦН-Ӧ БӦРЙИННЫД ШОЙЧЧӦМ ВЫЛӦ МЕСТА? МИ НИН ЧУКӦРТІМ СТАВ ВӦЗЙӦМЪЯССӦ ДА ДОНЪЯЛӦМЪЯССӦ, ПРӦВЕРИТІМ НАЙӦС, ДА ДАСЬӦСЬ ОТСАВНЫ ТІЯНЛЫ БӦРЙЫНЫ! МЕДБУР МЕСТАЯС — СӦМЫН ТІЯНЛЫ. 

	ВМЕСТО ТЫСЯЧИ СЛОВ
Красота Коми
	СЮРС КЫВ ПЫДДИ
Комилӧн мичлун

	Сотрудничество
В ЭТОМ РАЗДЕЛЕ ВЛАДЕЛЬЦЫ БИЗНЕСА И ТУРОПЕРАТОРЫ СМОГУТ ПОДРОБНЕЕ ОЗНАКОМИТЬСЯ С УСЛОВИЯМИ СОТРУДНИЧЕСТВА С САЙТОМ. ЗДЕСЬ МОЖНО БУДЕТ УЗНАТЬ ОБ УСЛОВИЯХ РАЗМЕЩЕНИЯ РЕКЛАМЫ.

Приглашаем к сотрудничеству субъектов туристического бизнеса!

Как вы уже увидели, наш портал ярко и красочно описывает все туристические объекты и локации Республики Коми. Мы постарались обстоятельно объяснить и показать: что увидит турист, приехав в нашу республику.

Наш портал — единственное место, объединяющее все природные локации региона, гастрономические и туристические объекты.

Предлагаем Вам стать нашими партнерами и рассказать о себе и Вашем туристском объекте (гостинице, кафе, ресторане, базе отдыха и т.д.) всем жителям и гостям нашей республики.

За подробностями по сотрудничеству с Туристическим порталом просим обращаться по телефону: +7 (8212) 40-10-28 или писать на почту: anotourism@mincult.rkomi.ru
	Ӧтвылысь уджалӧм
ТАЙӦ ЮКӦДЫН БИЗНЕС КУТЫСЬЯС ДА ТУРОПЕРАТОРЪЯС ВЕРМАСНЫ ПАСЬКЫДДЖЫКА ТӦДМАСЬНЫ САЙТКӦД ӦТВЫЛЫСЬ УДЖАЛАН УСЛОВИЕЯСКӦД. ТАНІ ПОЗЯС ТӦДМАВНЫ РЕКЛАМА ЙӦЗӦДАН УСЛОВИЕЯС ЙЫЛЫСЬ.

Корам туристическӧй бизнеслысь субъектъясӧс уджавны ӧтвылысь!

Кыдз ті аддзинныд нин, миян портал мичаа да яръюгыда серпасалӧ Коми Республикалысь став туристическӧй объектъяссӧ да местаяссӧ. Ми зілим лючки ставсӧ гӧгӧрвоӧдны да петкӧдлыны: мый аддзас турист, кор локтас миян республикаӧ.

Миян портал — ӧти места, коді ӧтувтӧ регионлысь став вӧр-ва местаяссӧ, гастрономическӧй да туристическӧй объектъяссӧ.

Вӧзъям Тіянлы лоны миян парнёръясӧн да висьтавны ас йывсьыныд да Тіян туристскӧй объект йылысь (туй-морт керка, кафе, шойччан база и с.в.) миян республикаса став олысьяслы да гӧсьтъяслы.

Паськыдджыка тӧдмавны Туристическӧй порталкӧд ӧтвылысь уджалӧм серти корам шыӧдчыны телефон кузя: +7 (8212) 40-10-28 либӧ гижны пошта вылӧ: anotourism@mincult.rkomi.ru

	Полезная информация
	Бур юӧр

	Наши контакты
	Миян йитӧдъяс

	Новости
АКТУАЛЬНЫЕ НОВОСТИ НАШЕГО КРАЯ

Список новостей
	Выльторъяс
МИЯН МУЛӦН ЗЭВ КОЛАНА ВЫЛЬТОРЪЯС

Выльторъяслӧн список

	Туры и экскурсии
ПОЧУВСТВУЙТЕ СЕБЯ ПЕРВООТКРЫВАТЕЛЕМ В ТАЙГЕ, НЕТРОНУТОЙ ЧЕЛОВЕКОМ ИЛИ ПРОВЕДИТЕ РАССЛАБЛЕННЫЕ ВЫХОДНЫЕ НА ЛЫЖНОМ КУРОРТЕ.
	Туръяс да экскурсияяс
КЫЛӦЙ АСЬТӦ МОРТӦН ВӦРЗЬӦДЛЫТӦМ ПАРМА ВОСЬТЫСЬӦН ЛИБӦ КОЛЛЯЛӦЙ ШОЙЧЧАН ЛУНЪЯСТӦ ЛЫЖНӦЙ КУРОРТЫН.

	Справочник путешественника
Не знаете, куда поехать и чем заняться? Сомневаетесь в правильном выборе места для отдыха? Мы уже отобрали все рекомендации и отзывы, проверили их, и готовы помочь вам с выбором! Лучшие места - только для вас.
ВЫБРАТЬ МЕСТО

Начните свое путешествие прямо сейчас
Выберите место, куда хотите отправиться, и ознакомьтесь со списком мест для посещения!
	Путешествуйтысьлӧн справочник
Онӧй тӧдӧй, кытчӧ мунны да мыйӧ босьтчыны? Майшасянныд колана ногӧн-ӧ бӧрйинныд шойччӧм вылӧ места? Ми нин чукӧртім став вӧзйӧмъяссӧ да донъялӧмъяссӧ, прӧверитім найӧс, да дасьӧсь отсавны тіянлы бӧрйыны! Медбур местаяс — сӧмын тіянлы.
БӦРЙЫНЫ МЕСТА

Заводитӧй путешествуйтны дзик ӧні
Бӧрйӧй места, кытчӧ кӧсъянныд мунны, да тӧдмасьӧй ветлӧм вылӧ местаяслӧн списокӧн!



