
Д О Б Р О С О С Е Д С К И Е  
П Р А З Д Н И К И

Д Е С Я Т Ь  В К У С Н Ы Х  И  Н Е С Л О Ж Н Ы Х  Р Е Ц Е П Т О В  
Д Л Я  У Г О Щ Е Н И Я  Л Ю Б И М Ы Х  С О С Е Д Е Й !

НАЦИОНАЛЬНЫЕ БЛЮДА НАРОДОВ 

РОССИИ НА ВАШЕМ СТОЛЕ 



ЧАК-ЧАК

Ингредиенты:

• 4 куриных яйца

• 60 мл молока

• 0,5 кг муки (может чуть больше)

• 150 г меда

• 150 г сахара

• растительное масло

Приготовление:

Взбить яйца с молоком, добавить муку, замесить тугое тесто. Поставить отдохнуть на 1-2 часа. Раскатать тонко тесто, нарезать на 
узкие полоски, полоски порезать на небольшие кусочки. Выложить получившиеся кусочки в разогретое масло, жарить при 
помешивании до золотистого цвета. Обсушить на бумажном полотенце, чтобы стекло лишнее масло. Сварить сироп  из меда и 
сахара, вылить его на получившийся чак-чак, быстро и аккуратно перемешать. Выложить горкой. Приятного аппетита!

Считается символом гостеприимства, радушия и семейного 
счастья. В Татарстане его традиционно подают гостям, а на 
свадьбах он — обязательное угощение. Самый большой чак-чак в 
мире приготовили в Казани в 2018 году к  ЧМ-2018 по футболу —
он весил 4 026 кг и был выполнен в форме половины футбольного 
мяча. Её диаметр составил 2,6 метра, а высота — 2 метра.

-традиционное татарское сладкое блюдо. 



ОСЕТИНСКИЙ ПИРОГ
- Т Р А Д И Ц И О Н Н О Е  Б Л Ю Д О  О С Е Т И Н С К О Й  К У Х Н И .

Ингредиенты:
• по 1 стакану кефира и горячей воды
• 1 ст. л. сахара, 1 ч. л. соли
• по 2 ст. л. сливочного и растительного масла 
• 4 стакана муки 
• 1 пакетик быстрых дрожжей

Для начинки:
• 400 г сыра (сулугуни, брынза, осетинский или их сочетание) 
• 100г зелени (кинза, петрушка, укроп, зелёный лук и др.) — по вкусу.

Приготовление: 

Смешайте тёплую воду с кефиром, добавьте сахар, соль и дрожжи. Оставьте на 5–10 минут до появления пенной шапочки. Влейте 
растопленное сливочное масло и растительное масло. Постепенно всыпайте просеянную муку, замешивая мягкое, эластичное, слегка 
липкое тесто. Накройте полотенцем и поставьте в тёплое место на 1–1,5 часа (должно увеличиться в 2–3 раза). Приготовьте начинку:
натрите сыр, мелко нарежьте обсушенную зелень. Смешайте сыр с зеленью. Тесто разделите на 3 части, скатайте шары и дайте 
отдохнуть 10–15 минут. Раскатайте каждый шар в лепёшку, выложите в центр 1/3 начинки, соберите края к центру и защипните. 
Переверните швом вниз, аккуратно раскатайте в плоскую лепёшку толщиной 1,5–2 см. Сделайте в центре отверстие диаметром 1–2 см 
для выхода пара. Разогрейте духовку до 200–210 °C. Выложите пироги на застеленный пергаментом противень, выпекайте 20–25 минут 
до золотистой корочки. Горячие пироги сразу смажьте растопленным сливочным маслом, накройте полотенцем и дайте постоять 5–10 
минут перед подачей. Приятного аппетита!

На торжественном осетинском столе обязательно подавали три пирога, 

которые символизировали три начала всего сущего: первый пирог — Бог, второй 

— небо и солнце, третий — земля. Эта традиция уходит корнями в глубокую 

древность и до сих пор остаётся важной частью осетинских застолий.



КИЛЫКИЛ
- Т Р А Д И Ц И О Н Н О Е  Б Л Ю Д О  К О Р Е Н Н Ы Х  Н А Р О Д О В  К А М Ч А Т К И .

Ингредиенты:

• 1 кг красной рыбы (кижуч, нерка, горбуша и др.)

• 3 ст. л. кедровых орешков

• 1/2 стакана ягод (брусника или голубика, водяника, морошка);

• 50 г сливочного масла

• 2 л воды

• 0,5 ст. л. соли

Приготовление: 

Подготовьте рыбу: очистите от внутренностей, отрежьте голову и хвост, тщательно промойте под проточной водой. Разрежьте тушку на

4 части. В кастрюле вскипятите воду, добавьте соль и положите куски рыбы. Варите 15–20 минут на среднем огне. Извлеките рыбу из 

кастрюли и дайте немного остыть. Отделите филе от костей и кожи, переложите на блюдо. При помощи двух вилок разберите филе на

волокна. Прогрейте кедровые орешки на сухой сковороде. Добавьте к рыбным волокнам кедровые орешки, ягоды, растопленное 

сливочное масло. Аккуратно перемешайте все ингредиенты и подавайте блюдо тёплым. Приятного аппетита! 

Кылум, килыкил, или, как его ласково называют в народе, кирилка, — это 
блюдо, которое покоряет сердца своим уникальным вкусом и простотой 
приготовления. В традиционной культуре ительменов этот салат нередко 
выступал как ритуальное блюдо. Его подавали во время праздников и 
обрядов, связанных с рыболовным промыслом: например, в честь начала или 
завершения сезона ловли лососёвых. Так люди выражали благодарность 
природе за дары. По традиции его ели деревянными ложками или руками, 
часто в кругу семьи или общины.



КЫСТЫБЫЙ
- Т Р А Д И Ц И О Н Н О Е  Б Л Ю Д О  Б А Ш К И Р С К О Й  К У Х Н И

Ингредиенты:

• 1 стакан теплой воды

• 2 ст. л. подсолнечного масла

• 1 ст. л. сметаны

• 2 стакана муки (может чуть больше)

• щепотка соли

Для начинки:

• 2  луковицы

• 300 г сливочного масла

• 1 кг картофеля

• соль, перец черный, немного молока - по вкусу.

Приготовление:

Для начинки лук мелко нарезать и пожарить на сливочном масле. Картофель почистить, сварить и размять. Приготовленный лук соединить с 

картофелем, молоком, посолить, поперчить, хорошо перемешать.  Для теста: в чашу налить теплой воды, добавить сметану, подсолнечное масло, 

соль, муку и замесить тесто, чтобы оно стало эластичным. Тесто раскатать в пласт, вырезать небольшие лепешки (я использую небольшую тарелку 

как форму). Лепешки быстро обжарить на раскаленной сухой сковороде с двух сторон и намазать сливочным маслом также с двух сторон сразу 

после приготовления. В центр каждой лепёшки выложите начинку, затем сверните лепёшку пополам, накрыв начинку второй половиной. 

Приятного аппетита!

Оно стало символом гостеприимства и радушия башкирского народа. Его 

готовят на праздники, свадьбы, юбилеи и другие торжественные события. 

Кыстыбый символизирует богатство и изобилие.  Самый большой кыстыбый в 

мире приготовили в 2011 году в Башкортостане. Его диаметр составил 2 метра 

10 сантиметров, и это достижение было занесено в Книгу рекордов Гиннесса.



ИС МИИНЭ
- Т Р А Д И Ц И О Н Н О Е  Я К У Т С К О Е  Б Л Ю Д О

Ингредиенты:

• 1 кг - потрохов (сердце, рубец, печень, почки говяжьи или конские) 

• 4–5 шт. картофеля

• 1 шт.  репчатого лука

• 1 пучок зелёного лука

• 2–3 шт. лаврового листа

• 3-4 л воды

• 4-5 ст. л. муки

• соль - по вкусу

Приготовление:

Потроха, особенно рубец, тщательно промойте под холодной проточной водой. Рубец можно дополнительно поскоблить ножом, чтобы удалить 

всё лишнее. Для более нежного вкуса потроха можно замочить на ночь в холодной воде, меняя её 2–3 раза. Это поможет избавиться от лишней 

горечи. Нарежьте потроха на мелкие кусочки, положите в кастрюлю, залейте холодной водой. Отварите потроха в воде на медленном огне в 

течение 5 часов до мягкости. Добавьте лавровый лист, нарезанный кубиками картофель и соломкой репчатый лук, продолжайте варить до 

готовности овощей. Разведите муку в холодной воде, влейте в кастрюлю и варите, помешивая, пока блюдо не загустеет. В конце посолите по 

вкусу, посыпьте нарезанным зеленым луком. Подавайте горячим. Приятного аппетита! 

В якутской культуре существует поговорка «ис миинэ киhи», которая буквально 
переводится как «человек, похожий на суп из потрохов». Несмотря на 
неприятные ассоциации, смысл поговорки прямо противоположный — она 
означает «любезный, приятный человек». В ис миинэ должны входить все 
внутренние органы животного: сердце, почки, кишки, желудок и так далее. Чем 
полнее состав, тем вкуснее считается суп. «Настоящесть» ис миинэ проверяли 
серебряной ложкой: окунали в суп, и если она темнела, значит, в супе 
содержатся все внутренности.



ШАНЬГИ С ТВОРОГОМ
- Т Р А Д И Ц И О Н Н Ы Й  В А Р И А Н Т  К О М И  В Ы П Е Ч К И  

Ингредиенты:

• по 250 мл кефира  и теплой воды

• 1/2 ч. л. соды,   1 ч. л. соли

• 100 мл подсолнечного масла

• 500 г ржаной муки

• 350 г пшеничной муки

Для начинки:

• 600 г творога 9 % 

• 3  куриных яйца

• 1–2 ч. л. сахара 

• 50 г сливочного масла

• щепотка соли

Приготовление:

В кефир добавить негашёную соду и мешать до образования пузырьков. Добавить соль, воду, подсолнечное масло и всё перемешать до 

образования однородной массы. В полученную смесь добавить пшеничную муку, перемешать. Добавить ржаную муку. Замешивать до тех пор, 

пока тесто не перестанет липнуть к рукам. Тесто накрыть пищевой плёнкой и положить в холодильник на 30 минут. Для начинки протрите творог 

через сито, смешайте с 2 яйцами, сахаром и солью до однородности. Разделите тесто на 12–14 частей, скатайте шарики и оставьте на 15 минут. 

Разомните в лепёшки, выложите в центр по 1 ст. л. творожной начинки, слегка распределите по поверхности, не затрагивая краёв. Разогрейте 

духовку до 190 °C. Выложите шаньги на застеленный пергаментом противень, оставьте на 15 минут, затем смажьте яйцом, взбитыми с 1 ст. л. 

воды. Выпекайте 30 минут до золотистой корочки. Сразу после выпечки смажьте сливочным маслом. Приятного аппетита!

В народной культуре коми существовала пословица: «Кто шаньги не ел, тот сил 

не имел». Шаньги считались символом силы и достатка, их обязательно 

подавали на праздники и в дни важных событий. 



ОКРОШКА
- Т Р А Д И Ц И О Н Н О Е  Б Л Ю Д О  Р У С С К О Й  К У Х Н И

Ингредиенты:

• 1 л кваса

• 2 шт. солёных огурцов

• 2 шт. свежих огурцов

• 6-7 шт. редиса

• 3 вареных куриных яйца

• 0,25 кг вареной колбасы

• 0,5 кг отварной в кожуре картошки

• зелень (укроп, зелёный лук) — по пучку

• соль, перец, горчица — по вкусу. 

Приготовление: 

Мелко порубите зелень, посолите. Толкушкой разомните в той посуде, в которой будете смешивать окрошку, чтобы зелень дала сок.

Натрите на крупной терке редис, соленые огурцы. Порежьте свежие огурцы, колбасу и яйца мелкими кубиками. Соедините все 

ингредиенты в миске с зеленью, перемешайте, залейте квасом, добавьте горчицу, посолите, поперчите и еще раз перемешайте. 

Обжарьте картошку. Подайте отдельно к окрошке. Приятного аппетита! 

Одно из самых вариативных блюд русской кухни: по разным оценкам, существует 
более 20 распространённых рецептов, а общее число возможных комбинаций 
ингредиентов и заправок исчисляется сотнями! А знаете ли вы, что в 2018 году 
на фестивале кубанского кваса в станице Староминской приготовили настоящую 
гастрономическую сенсацию — окрошку весом около 1,5 тонн?  А еще каждый год 
30 мая в России отмечают неофициальный  праздник — День окрошки, отдавая 
дань уважения этому любимому всеми блюду.



ПЕРЕПЕЧИ С  Щ А В Е Л Е М  И  К Р А П И В О Й  

- Т Р А Д И Ц И О Н Н О Е  У Д М У Р Т С К О Е  Б Л Ю Д О

Ингредиенты:
• 500 г пшеничной муки
• 150 г ржаной муки
• 1 куриное яйцо
• 1 ст. л. растительного масла
• 1 стакан холодной воды
• 1 ч. л. соли

Для начинки:
• 300-400 г свежей крапивы и щавеля.
• 1 пучок зеленого лука
• 2 куриных яйца
• 2 ст. л. сметаны
• 50 г сливочного масла
• соль, перец - по вкусу.

Приготовление:
Для теста соединить все ингредиенты, вымешивать до тех пор, пока не станет гладким и эластичным, убирать в обычный целлофановый 
пакет на 20 минут. Молодую крапиву ошпарьте кипятком, оставьте на 2-3 минуты, чтобы она не жалилась, затем откиньте на дуршлаг и
дайте стечь воде.    Далее всю  зелень мелко нарезать, добавить сливочное масло, посолить и поставить тушить на 5-7 мин.  Раскатайте 
тесто в тонкий пласт, вырежьте круги (диаметром около 10–12 см) и сформируйте аккуратные бортики с защипами (высота около 1,5–2 
см).Выложите в корзиночки начинку. Взбейте яйца со сметаной и щепоткой соли, залейте зелень в каждой корзиночке. Выпекайте в 
разогретой до 180°C духовке около 15–20 минут до подрумянивания теста. Приятного аппетита!

Весенняя зелень делает эту выпечку невероятно ароматной и богатой 

витаминами. В 2017 году в селе Дебёсы в Удмуртии установили монумент 

«Зарни перепеч»  — дань уважения этому национальному блюду 



ЧЁРНЫЙ ПРЯНИК
- Т Р А Д И Ц И О Н Н Ы Й  А Р Х А Н Г Е Л Ь С К И Й  Д Е С Е Р Т

Ингредиенты:

• 170 г пшеничной муки 

• 140 г ржаной муки 

• 400 г сахарного песка 

• 450 г сметаны 20% 

• 100 г сливочного масла 

• 3 куриных яйца

• 120 мл воды (кипяток)

• 1 ч. л. соды пищевой 

• по 1 ч. л. молотой корицы  и молотой гвоздики

• пудра сахарная — по желанию

Приготовление:

В широкую сковороду насыпьте 200 г сахара. Расплавьте его до черноты. Влейте кипяток, перемешайте и снимите с огня. В горячую смесь 

добавьте корицу и гвоздику. Дайте постоять 20 мин. Процедите карамель через сито. Яйца взбейте с оставшимся сахаром до пышности.

Добавьте сметану и сливочное масло комнатной температуры. Снова взбейте. В яично-сметанную смесь добавьте жженую карамель, 

перемешайте. Просейте в тесто пшеничную и ржаную муку с содой. Снова перемешайте. Разогрейте духовку до 170 °С. Вылейте тесто в 

форму (предпочтительнее квадратная со стороной 22–24 см). Выпекайте 40–50 мин, проверяем тесто на готовность - пока шпажка не 

станет сухой. Достать из духовки, дать полностью остыть, посыпать пряник сахарной пудрой, подавать  разрезанным на кусочки. 

Приятного аппетита!

Главная особенность черного мезенского пряника — способность «созревать»: он 

не черствеет в течение 5 дней, а становится ещё ароматнее и вкуснее со 

временем. Это свойство сделало его незаменимым в быту поморов: его брали в 

дальние морские походы и на промысел, хранили как стратегический запас на 

случай непогоды.



КОФЕ ПО-МЕЗЕНСКИ
- Т Р А Д И Ц И О Н Н Ы Й  П О М О Р С К И Й  Р Е Ц Е П Т

Ингредиенты:

• 2 ч. л. с горкой молотого черного кофе (или больше - по вкусу)

• 0,5 л воды

• 1 щепотка соли (лучше розовой гималайской)

• 1 ч. л. корицы

• 2 бутончика гвоздики 

Приготовление:

В турку или небольшую кастрюлю насыпьте молотый кофе, добавьте соль и пряности. Перемешайте. Залейте холодной водой. 

Поставьте на минимальный огонь. Следите за пеной: как только она начнёт подниматься, снимите с огня на 10–15 секунд. Повторите 

2–3 раза — это даст эффект томления. Дайте настояться 3–4 минуты под крышкой. Процедите в чашки. Подавайте горячим. 

Если есть кофейный самовар: поместите молотый кофе в холщовый или льняной мешочек. Добавьте к кофе половину пряностей 

(гвоздику, корицу). Подвесьте мешочек внутри самовара на специальную петельку или шпагат так, чтобы он находился в центре 

резервуара, не касаясь дна. Наполните самовар водой, добавьте соль, оставшиеся корицу, гвоздику прямо в воду. Доведите до 

закипания, убавьте нагрев, томите 5–7 минут, дайте настояться. Извлеките мешочек, отожмите остатки жидкости. Разлейте кофе 

через кран. Подавать с черным пряником. Приятного аппетита!

Его заваривают прямо в самоваре, добавляя к молотым зернам соль (для устранения 
горечи) и пряности. К такому кофе традиционно подавали чёрный мезенский пряник. 
Сквозь Белое море, в далёкую Мезень, одними из первых в России добирались кофейные 
зёрна и экзотические специи — их привозили купцы и поморы на шумные ярмарки. Так 
родился уникальный северный рецепт, ставший частью местной культуры. А с ним — и 
милый обычай: закончив утренние дела, хозяйка задергивала занавеску на кухонном 
окне. Этот простой знак служил приглашением для соседок: пора собираться на кофе.



Рецептами к празднику День соседей вас радовала 
Фомичева Юлия Андреевна – председатель ТОС 
«Дубовая роща» города Рязани.
«День соседей — это время сближения. И лучший способ сделать шаг навстречу —
пригласить друг друга за один стол. Попробуйте подать к чаю татарский чак-чак, 
угостить соседей удмуртскими перепечами, удивить друзей осетинскими пирогами 
или порадовать всех русской окрошкой. Каждый рецепт, каждое блюдо — словно 
страница из большой книги нашей общей истории. Оно хранит тепло рук, 
готовивших его, мудрость поколений, обычаи далёких и близких земель. Пробуя 
их, мы словно совершаем путешествие по необъятной стране, не покидая родного 
двора. За общим столом разговоры льются свободнее, улыбки становятся шире, а 
сосед из подъезда напротив — уже не просто знакомый, а друг. Так, через вкус, 
аромат и тепло домашней выпечки, крепнет добрососедство — одно из самых 
ценных богатств нашей жизни.» 

Всегда на связи: тел. +79206366821

https://vk.com/tos.dubovaya.roscha


