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Кубанский борщ
Умение сварить настоящий борщ раньше было одним из основных навыков казачки на выданье, иначе 

оставаться ей в девках. Главная особенность кубанского борща - его неповторимость, так как нет какого-

либо одного классического рецепта. Однако можно выделить несколько ключевых особенностей, которые 

отличают кубанский борщ от его собратьев. Во-первых, на Кубани для борща не используют винегретную 

свёклу, придающую готовому блюду ярко-бордовый оттенок и сладковатый привкус. Здесь используется 

специальная, борщевая свёкла, поэтому блюдо становится солнечно-оранжевого, как говорят, 

«улыбающегося» цвета. Во-вторых, традиционный кубанский борщ готовится на бульоне из водоплавающей 

птицы: гуся или утки. И, в-третьих, в наш борщ часто добавляют красную фасоль и черемшу. Рецепт 

передающего из поколения в поколение кубанского борща, который я включила в свой сборник родом из 

станицы Роговской, одного из первых поселений Кубани, основанного черноморскими казаками. 



Кубанский борщ / Kuban borsch 
Ингредиенты: 
• Мясо гуся - 1кг 
• Вода - 3 л 
• Свёкла борщевая - 1 шт 
• Помидоры - 1 кг 
• Капуста белокочанная - 1/2 кочана 
• Пастернак (корень) - 1 шт 
• Картофель - 3 шт 
• Морковь - 1 шт 
• Перец сладкий - 1 шт 
• Лук репчатый - 4 шт 
• Зелень (петрушка, укроп) 
Способ приготовления: 
-Сварить бульон с мясом и луком, затем процедить 
-Нарезать свёклу мелкой соломкой, добавить в 

бульон и варить до готовности 
-Нарезать картофель и добавить в бульон 
-Порезать помидоры, сложить в отдельную 

кастрюлю и проварить до готовности, затем протереть 
через сито и добавить в бульон 

-Нарезать пастернак и перец соломкой, добавить в 
бульон 

-Мелконарезанную капусту и зелень добавить в 
кастрюлю 

-После закипания перемешать, затем ещё раз дать 
закипеть, выключить и дать настояться 

Ingredients: 
• 1 kg goose meat  
• 3 l water 
• 1 borsch beet-root  
• 1 kg tomatoes  
• 1/2 white cabbage  
• 1 parsnip (root)  
• 3 potatoes 
• 1 carrot  
• 1 sweet pepper  
• 4 onions 
• parsley, dill 
Method: 
-Cook the stock with the meat and copped onions, 

then strain it 
-Cut the beet-root into small strips, add to the 

stock and boil until just cooked 
-Chop the potatoes and add to the stock 
-Cut the tomatoes, put them in a separate saucepan 

and boil until cooked, then wipe through a sieve and 
add to the stock 

-Cut parsnip and pepper into strips, add to the stock 
-Add small-cut cabbage and greens to the stock with 

vegetables 
-After boiling stir it, then let it boil again, turn 

off and let it brew



Затирка
Затирка - редкий гость на современной кухне, а век назад была главным станичным блюдом июля. Затирка 

чем-то схожа с лапшой и галушками, но только на первый взгляд. Все эти блюда означают довольно 

расточительное использование муки. Затирка крайне простая в рецептуре требует от повара определённого 

опыта и сноровки. Муку высыпают на стол и обрызгивают её водой. Вода сразу собирается с мукой в капли, 

которые хозяйка сперва перекатывает по столу гусиным крылом, а когда они прекращают вбирать в себя муку, - 

ладонью, будто втирая тесто в стол. Это метод требует от рук повара одновременно и силы нажатия, и скорости 

движения. С первой полученной муки станичники непременно делали затирку, которая означала достаток в 

семье. Варили её, не скупясь на продукты, обязательно на бульоне или же на молоке (в этом случае - с мёдом 

или сахаром к радости детворы). Первая затирка лета воспринималась как своего рода символическая черта 

означавшая, что мы уже с мукой и не боимся голода. После жатвы затирка готовилась в каждом дворе и, 

несмотря на летнее обилие овощей, при всей своей простоте становилась небольшим праздником.



Затирка / Zatirka
Ингредиенты: 
• Мука - 2 стакана 
• Вода - 0,5 стакана 
• Куриный бульон - 2,5 л 
• Луковица - 1 шт 
• Морковь - 1 шт 
• Сливочное масло - 100 г 
• Соль 
Способ приготовления: 
-Морковь нарезать тонкими пластинками, лук 

-мелкими кубиками, обжарить всё это на 
сливочном масле 

-Муку просеять на доску (стол), взбрызнуть 
водой и затирать, делая комочки из теста около 
1 см. 

-Добавить затирку в кипящий бульон и варить 
10 мин. 

-Посолить, добавить обжаренный лук с 
морковью 

-Снять с огня и можно подавать через 10 мин. 

Ingredients: 
• 2 glassfuls of flour 
• 0,5 glassful of water 
• 2,5 L chicken stock 
• 1 onion 
• 1 carrot 
• 100 g butter 
• salt 
Method: 
-Slice the carrot, chop the onion and fry them 

in butter 
-Sift the flour onto a board (table), sprinkle 

with water and rub, making dough lumps about 
1cm. 

-Put the lumps into the boiling stock and cook 
for 10 min. 

-Add salt, fried onion and carrot 
-take the saucepan off the fire and the dish 

can be served in 10 min.



Окрошка с вяленым судаком
Первые рецепты окрошки появились примерно в конце XIII века. Многие историки сходятся на том, что окрошка – это 

блюдо украинской и русской кухни и также, что впервые окрошка на Руси появилась в крестьянской среде, поскольку 

крестьянам приходилось целыми днями работать в жаркую погоду, а окрошка прекрасно утоляла жажду и чувство 

голода. На Северный Кавказ окрошку скорее всего привезли украинские крестьяне – казаки из Полтавской и 

Черниговской губерний, а также переселенцы с Дона, Днепра и Волги.  

Окрошку в России умеет готовить практически каждый, но на Кубани это блюдо также имеет свои особенности. Оно 

являлось традиционным и любимым летним блюдом казаков. Без лёгкой и освежающей окрошки не обходилось в 

станицах ни одно лето. Кубанская хозяйка знает, что когда режешь ингредиенты для окрошки важно, чтобы все они 

имели одинаковый размер. Иначе нарезанное крупно сразу осядет на дно, а мелко - останется плавать на поверхности. 

Вяленого судака кубиком сложно нарезать и ещё сложнее потом жевать, поэтому для такой окрошки надо всё строгать 

соломкой или как говорят в станице — «в спичку». Тем более, что судака надо брать уже хорошенько высушенного, 

тогда у блюда будет более выразительный вкус. Если в окрошку идет сушеная рыба, то основа заправки не должна быть 

молочной. Сметана в тарелке всегда приветствуется, но заливать окрошку с вяленым судаком стоит только квасом. 



Окрошка с вяленым судаком / Okroshka with dried pike-perch
Ингредиенты: 
• Вяленый судак - 150 г 
• Редис - 500 г 
• Картофель - 500 г 
• Огурцы - 500 г 
• Варёные яйца - 10 шт 
• Укроп, петрушка, зелёный лук - по пучку 
• Домашний несладкий квас - 3 л 
• Сметана 
Способ приготовления: 
-Спинку судака нарезать тонкими , узкими 

пластинками и залить квасом на 15 мин 
-Огурцы, редис, картофель, зелень и белки варёных 

яиц порезать соломкой 
-Кусочки судака вынуть из кваса, добавить к 

белкам,  овощам и зелени и хорошенько перемешать 
-Варёные желтки растереть, а потом разболтать в 

квасе 
-Раскладываем окрошку по тарелкам и подаём на 

стол сухой 
-Каждый сам добавляет квас с желтками и сметану 

по вкусу  

Ingredients: 
• 150 g dried pike-perch 
• 500 g radish 
• 500 g potatoes 
• 500 g cucumbers 
• 10 boiled eggs 
• a bundle of dill, parsley and bunch-onion 
• 3 L home-made dry quass 
• Sour cream 
Method: 
-Cut the back of the pike-perch into thin, 

narrow slices and cover with quass for 15 min 
-Cut cucumbers, radishes, potatoes, greens and 

whites of boiled eggs into strips 
-Remove pieces of pike-perch from quass, add 

them to egg whites, vegetables and greens and 
mix it well 

-Rub the boiled yolks and then stir them up in 
quass 

-Dish out okroshka and serve it up dry 
-Everyone adds quass with yolks and sour 

cream to taste



Соус по-кубански
Соус – «съедобный» кубанский диалектизм. В Краснодарском крае соусом называют не только жидкую 

подливку к еде, но еще и отдельное блюдо. Ароматный картофель, сочная курочка, потушенные вместе с 

пряностями и посыпанные зеленью – это и есть соус – гордость кубанских хозяюшек. Оказалось, что такое 

простое блюдо может стать предметом серьёзной дискуссии, когда дело доходит до того, как именовать 

содержимое тарелки, ведь в других частях России подобное блюдо называется рагу. 

Вот одна одна из версий, согласно которой могла возникнуть такая путаница. Раньше с наступлением 

холодов на Кубани, в Крыму и на Кавказе люди начинали готовить питательное зимнее блюдо, состоящее из 

овощей и мяса. Название этого блюда представители разных народностей произносили по-своему, но, 

вероятнее всего, жители юга России позаимствовали его у кулинаров Грузии, которые именовали такое блюдо 

«соузи» или «соуз». Очень легко заменить на более привычный нам «соус». Таким образом, слова из разных 

языковых групп оказались в одной и вызвали сумятицу среди поваров. Однако ясно одно — жители Кубани 

выступают за то, чтобы именовать блюдо из тушёного картофеля с курицей не иначе, как соусом. Ведь только 

приезжие могут называть такую вкуснятину как-то по-другому. 



Соус по-кубански / Kuban sous
Ингредиенты: 
• Куриные бёдра или голень - 600 г 
• Лук - 2 шт 
• Морковь - 1 шт 
• Перец сладкий - 1 шт 
• Помидоры - 2 шт 
• Картофель - 4-5 шт 
• Чеснок - 3-4 зубчика 
• Соль, душистый перец, паприка, хмели-сунели, лавровый 

лист (по вкусу) 
• Свежая зелень 
• Растительное масло (для жарки курицы и овощей) 
Способ приготовления: 
-Курицу обжарить до золотистого цвета, затем переложить 

в кастрюлю, в которой соус будет тушиться 
-На той же сковороде обжарить нарезанные лук, перец и 

морковь 
-Добавить мелко нарезанные помидоры и размешать, 

затем переложить зажарку к курице 
-Влить кипяченую воду и оставить тушиться 
-Посолить, положить лавровый лист и все приправы, в том 

числе давленный чеснок 
-Когда курица будет почти готова, добавить крупно 

порезанный картофель 
-Долить ещё немного воды и тушить до готовности 

картофеля 
-В конце добавить мелко рубленную зелень и после 

закипания, убрать кастрюлю с огня 

Ingredients: 
• 600 g chicken leg quarters 
• 2 onions 
• 1 carrot 
• 1 sweet pepper 
• 2 tomatoes 
• 4-5 potatoes 
• 3-4 cloves of garlic 
• salt, bayberry, green pepper, khmeli-suneli, bay leaf (to 

taste) 
• fresh greens 
• cooking oil (for frying chicken and vegetables) 
Method: 
-Fry the chicken until golden brown, then put it into a 

saucepan in which sous will be stewed 
-Fry chopped onions, pepper and carrot in the same pan 
-Add the finely chopped tomatoes and stir it, then put the 

fried vegetables to the chicken 
-Pour boiled water and leave to stew 
-Add salt, bay leaves and all seasonings, including 

pressed garlic 
-When the chicken is almost ready, add roughly chopped 

potatoes 
-Add some more water and stew until the potatoes will be 

ready 
-Add finely chopped greens at the end and after boiling, 

take the saucepan off the fire



Штрумбы кубанские
Штрумбы кубанские (в простонародье их называют «ленивые пельмени») ещё одно загадочное блюдо 

кубанской кухни, основанной на традициях, свойственных приготовлению пищи русских, украинцев, 

черкесов и других кавказских народностей. Поэтому до сих пор остаётся неясным, как характерное немецкое 

блюдо, называемое штрумбами, штрулями или паровыми штруделями, попало в классику казацкой кухни юга 

России. Мы видим, что кубанская кухня основана на противоречивых принципах: она хранит традиционные 

рецепты и в то же время готова ко всему новому. Многие предпочитают знакомство начать со штрумбов в 

сметанном соусе, совсем не сложных, но надолго остающихся в памяти тех, кто их попробовал хоть раз. Ведь 

недаром такие оригинальные рулетики - розочки пользуются особой популярностью не только на Кубани! 

В моей семье тоже готовят вкусные и сытные кубанские штрумбы с разными соусами – сметанным, 

томатным, овощным, реже острым (такие предпочитает мой папа). Моя бабушка считает, что штурмбы - это 

палочка-выручалочка для любой хозяйки, которая хочет быстро и вкусно накормить своих родных простым и 

аппетитным блюдом. 



Штрумбы кубанские / Kuban shtrumby
Ингредиенты: 
•Фарш свино-говяжий - 200 г 
•Сметана - 200 г 
•Яйцо - 1 шт 
•Мука пшеничная - 2,5 стакана 
•Масло сливочное - 70 г 
•Лук репчатый красный - 1 шт 
•Лук репчатый белый - 1 шт 
•Морковь - 0,5 шт 
•Бульон (овощной или мясной) - 1,5 л 
•Соль, специи для мяса 
•Укроп свежий 
Способ приготовления: 
-Просеять муку в миску, разбить яйцо в муку, добавить соль 

(примерно 0,5 ч. ложки) и сметану. Замешать мягкое тесто 
-В мясной фарш добавить мелко нарезанный красный лук, 

специи и соль, всё перемешать 
-Раскатать тесто в пласт (толщиной примерно 3 мм) и 

распределить фарш тонким слоем по тесту 
-Свернуть тесто с мясным фаршем рулетом и нарезать на 

кусочки (по 4-6 см) 
-Растопить половину сливочного масла на сковороде и 

обжарить штрумбы с каждой стороны до румяной корочки 
-Параллельно мелко нарезать белый лук и натереть морковь, 

затем Обжарить на оставшемся сливочном масле 
-Положить поджаренные штрумбы в сотейник или кастрюлю 

и залить бульоном 
-Выложить пассированные овощи сверху и готовить 15 мин. 
-Посыпать укропом при подаче 

Ingredients: 
•200 g minced pork and beef 
•200 g sour cream 
•1 egg 
•2,5 glassful of wheat flour 
•70 g butter 
•1 red onion 
•1 white onion 
•1/2 carrot 
•1,5 L stock (vegetable or meat) 
•salt, meat rub 
•fresh dill 
Method: 
-Sift the flour into a bowl, crack the egg into the flour, add 

the salt (approximately 0.5 tsp) and sour cream. Knead a soft 
dough 

-Add finely chopped red onion, meat rub and salt to the 
minced meat, mix everything 

-Sheet the dough (approximate thickness of 3 mm) and spread 
the minced meat in a thin layer over the dough 

-Roll out the dough with the minced meat and cut into pieces 
(4-6 cm each) 

-Melt half the butter in a pan and fry the shtrumby on both 
sides until golden brown 

- At the same time chop the white onion finely and grate the 
carrot, then Fry in the rest of butter 

-Put the fried shtrumby in a stewpot or saucepan and cover 
with the stock 

-Put the fried vegetables on the top of it and cook for 15 min. 
-The dish can be served with fresh dill



Сазан по-станичному
Запечённый сазан - одно из традиционных блюд торжественной зимней трапезы на Кубани. Им охотно 

разговлялись в Рождество. Он мог оказаться на столе и в Новый год (ставший теперь Старым новым), и на 

Крещение. Данный факт имел место не столько из-за вкусовых качеств этой рыбы, а сколько из экономических 

соображений. В регионе, где почти треть занимали плавни, рыба для большинства жителей была самым 

доступным продуктом. Сазан же зимой оказывался едва ли не наиболее стабильной, хоть и непростой 

добычей. Наш сосед рыбак говорит, что зимой сазан ест мало, поэтому довольно плохо клюёт. Зато с большой 

долей вероятности можно предсказать, где он обнаружится. Сазан, в отличие от осетра или судака, 

практически всю жизнь проводит на одном и том же месте, перемещаясь на незначительные расстояния. С 

наступлением холодов он собирается на зимовку в донных ямах на границе стоячей воды с проточной, там где 

больше кислорода. И если знать такие места, и проявить настойчивость, то можно поймать добычу длиной до 

метра и весом до двадцати, а порой и больше килограммов. К сожалению, сегодня мало кто может запечь 

сазана так, как это делали век назад в наших станицах. Причина не в том, что уже нет таких больших печей или 

сазанов, просто наши семьи и застолья стали меньше.



Сазан по-станичному / Stanitsa-style carp
Ингредиенты: 
•Сазан - 5-7 кг 
•Квашеная капуста - 1кг 
•Морковь - 500 г 
•Лук репчатый - 500 г 
•Булгур - 1 стакан 
•Растительное масло (для зажарки овощей) 
Способ приготовления: 
-Сазана почистить и выпотрошить 
-На боках сделать надрезы до хребта через два пальца и 

вложить туда квашеную капусту, чтобы она не высовывалась 
наружу 

-Рыбу посолить снаружи и изнутри и оставить 
просаливаться 

-Булгур отварить до полуготовности около 20 мин и 
промыть горячей водой в дуршлаге 

-Обжарить на растительном масле нарезанные морковь и 
лук до золотистого цвета, добавить оставшуюся капусту и 
обжарить всё вместе до готовности 

-Смешать обжаренные овощи с булгуром и начинить 
данной смесью брюшко сазана 

-Разогреть духовку до 180 градусов 
-Положить фаршированного сазана на противень спиной 

вверх, оставшуюся начинку выкладываем под рыбу 
-Запекать сазана 50-90 мин (в зависимости от размера) 
-Через полчаса с момента запекания смазываем сазана 

вытопившимся на противень жиром каждые 10 мин 

Ingredients: 
•5-7 kg carp 
•1 kg sour cabbage 
•500 g carrots 
•500 g onions 
•1 glassful of bulghur 
•Cooking oil (for frying vegetables) 
 Method: 
-Scale and gut the carp 
-Make cuts on the sides of the fish to the chine every two 

fingers and put sour cabbage into there so that it does not 
stick outside 

-Salt the fish outside and inside and leave it to grease 
-Boil bulghur until half-cooked about 20 min and rinse it 

with hot water in a colander 
-Fry the chopped carrots and onions until golden brawn, 

add the remaining cabbage and fry everything together until 
done 

-Mix the fried vegetables with bulghur and fill the carp 
belly with this mixture 

-Рreheat the oven to 180 degrees 
-Put the stuffed carp on a baking sheet with its back up, 

lay out the remaining filler under the fish 
-Roast the carp for 50-90 min (depending on its size) 
-In half an hour from the moment of roasting, grease the 

carp with melted fat every 10 min



Вареники с творогом
Самым известным и любимым блюдом среди казаков, которое было на столе почти каждый день – это вареники. 

Традиционно тесто для вареников делается из пшеничной муки, яиц, воды и соли. Для настоящих кубанских 

вареников брали муку тонкого помола и студеную воду. Приготовленное тесто раскатывали в пласт толщиной 1-1,5 

мм, для вареников с сочной ягодной начинкой тесто вдвое толще. Варились они приблизительно 8-10 минут.  

 Правильная подача вареников к столу также является немаловажным элементом культуры питания. Соленые 

вареники (с картошкой, капустой) терпят в компании только сметану и жареный лук, а сладкие «летние» (с вишней, 

малиной, клубникой, смородиной, жердёлой) - вообще ничего не приемлют. Особняком стоят вареники с творогом, 

которые хороши и сами по себе, и с одним лишь сливочным маслом. 

  В казачьих семьях существовала особая традиция лепки вареников. Хозяйка дома замешивает тесто на воде 

без яиц, хозяин раскатывает пласты и вырезает круги рюмочкой, а накладывать начинку, закрывать вареники 

«косичкой» помогают дети и внуки. Если тесто остаётся, лепят «пустышки». Семейный рецепт вареников с 

творогом из станицы Гостагаевской я включила в свой сборник. 



Вареники с творогом / yoghurt cheese dumplings
Ингредиенты: 
Для теста: 
•Мука - 3 стакана 
•Вода (холодная) - 1 стакан 
•Соль - 1/2 чайной ложки 
•Растительное масло - 1 ст. ложка 
Для начинки: 
• Творог - 400 г 
• Сахар - 3 ст. ложки 
• Желток - 1 шт 
• Соль 
• Сливочное масло или сметана (для подачи) 
Способ приготовления: 
-Добавить в муку соль, воду, растительное масло и хорошо 

замешать тесто около 10-15 мин (тесто должно быть упругим, 
послушным, не липнуть к рукам и столу) 

-Когда тесто готово, руки обильно смочить растительным 
маслом и еще раз вымесить тесто 

-Завернуть тесто в пищевую плёнку и оставить на полчаса 
-Творог тщательно растереть ложкой, затем добавить сахар 

и яичный желток. Все хорошо перемешать 
-Тесто для вареников разделить на три части, из каждой 

части сформировать тонкую колбаску, которую надо 
разрезать на небольшие кусочки. Каждый кусочек обмакнуть 
в муку и раскатать скалкой. Положить творог посередине и 
слепить вареник 

-Налить воду в большую кастрюлю, поставить на огонь и 
опустить вареники в кипящую воду. Варить вареники до 
готовности, пока те не всплывут 

-Подавать на стол с сливочным маслом или со сметаной

Ingredients: 
For dough: 
•3 glassfuls of flour 
•1 glassful of water (cold) 
•1/2 tea spoonful of salt 
•1large spoonful of cooking oil 
For filler: 
• 400 g yoghurt cheese 
• 3 large spoonful of sugar 
• 1 egg yolk 
• Salt 
• Butter or sour cream (for serving) 
 Method: 
-Add salt, water, vegetable oil into the flour and knead 

the dough well for about 10-15 min (the dough should be 
elastic, docile, not sticky to the hands and table) 

-When the dough is ready, moisten your hands liberally 
with vegetable oil and knead the dough again 

-Wrap the dough in cling film and leave for half an hour 
-Rub the yoghurt cheese with a spoon thoroughly, then 

add sugar and egg yolk. Mix everything well 
-Divide the dough for dumplings into three parts, form a 

thin sausage from each part and cut them into small pieces. 
dip each piece in flour and roll it out with a rolling pin. Put 
the yoghurt cheese in the middle and shape dumplings. 

-Pour water into a large saucepan, put on the fire and 
lower the dumplings into boiling water. Cook until the 
dumplings float 

-Serve it with butter or sour cream



Кружевные блины
Блюда подобные нашим блинам встречаются во многих кухнях мира. Это и английские панкейки, и индийские доса, и 

болгарские палачинки. Но русские, как и кубанские блины, отличаются от этой выпечки большим размером и маленькой 

толщиной — правильный румяный блин пропускает через себя свет. За границей название наших блинов даже не переводят, 

чтобы ни с чем их не перепутать, обычно так и пишут — blini или bliny. 

История блинов началась в древности, предположительно еще до девятого века нашей эры. Это легко объяснить, ведь это 

блюдо очень сытное, его легко приготовить, ингредиенты доступны круглый год и стоят недорого. В тесте мало муки и много 

жидкости — воды или молока. К тому же впоследствии блинчики стали для наших языческих предков ритуальной пищей: их 

ели на поминках и на Масленицу. Кубанские станичники называли масленичную неделю заговинами (от «говеть» - 
поститься). Пиры в станицах устраивали горой, как будто хотели наесться на весь семинедельный пост. 

Название блинов происходит от слова «млин» — это означало изделие из перемолотых зерен пшеницы, из муки. По 

способу приготовления блины бывают разные. Простые будут тоньше, дрожжевые - пышнее; если молоко подогреть до 60 

градусов - блинчики получатся кружевными, если в качестве основы использовать сыворотку - нежными и пластичными, а 

если кефир - толстыми и мягкими с лёгкой кислинкой… В общем, сколько хозяек - столько рецептов блинов! Моя мама каждое 

воскресенье обычно делает простые блины, которые мы с огромным удовольствием уплетаем с разными начинками. 



Кружевные блины / Lacy bliny
Ингредиенты: 
•Молоко - 2 стакана 
•Мука - 1,5 стакана 
•Яйца - 2 шт 
•Сахар - 1 ст. ложка 
•Растительное масло - 2 ст. ложки 
•Соль 
Способ приготовления: 
-Взбить венчиком яйца, сахар и соль 
-Добавить 1 стакан молока 
-Добавить муку , получив тесто 

консистенции густой сметаны 
-Оставить тесто на полчаса, чтобы мука 

расстоялась 
-Затем влить в тесто частями стакан 

горячего молока, постоянно размешивая 
-Добавить в тесто растительное масло и 

можно печь блины 
-Наслаждайтесь замысловатыми 

кружевными узорами ваших блинов 

Ingredients: 
•2 glassfuls of milk 
•1,5 glassfuls of flour 
•2 eggs 
•1 large spoonful of sugar 
•2large spoonfuls of cooking oil 
•salt 
Method: 
-Whip with a whisk eggs, sugar and salt 
-Add 1 glassful of milk 
-Add flour, getting dough of thick sour 

cream consistency 
-Leave the dough for half an hour so 

that the flour proofs 
-Then pour a glassful of hot milk into 

the dough in parts, stirring constantly 
-Add cooking oil to the dough and make 

bliny 
-Enjoy the intricate lace patterns of 

your bliny



Жаворонки
Жаворонки из теста - своего рода предвестники весны, тепла и мира. Удивительное дело, завязываешь узлом 

колбаску теста и получаешь птицу. По традиции на Кубани в день весеннего равноденствия (он же - день святых 

сорока Севастийских мучеников, он же - 22 марта) пекли жаворонков. Даже если на улице ещё холодно и ветрено, в 

доме царит уютный дух дрожжевого теста, обычно подготовленного ещё с вечера. И никто из домочадцев не хочет 

покидать кухню, все лепят жаворонков. Хозяйка отрезает кусочки теста, вытягивает их в колбаски и завязывает в 

узелки. Нижний край узелка расплющивается и надрезается дважды, чтобы получить перья птичьего хвоста. 

Верхний вытягивается в тонкий клюв, чуть выше клюва приклеиваются глаза из замоченного изюма, вот и 

получился жаворонок. Тесто для жаворонков постное, потому что на дворе - Великий пост. Но они олицетворяют 

собой тех желанных птиц, прилёт которых означает - тяжёлая зима миновала. Обычно хозяйка вяжет тесто в узлы, 

а её помощники трудятся над глазами, клювами и хвостами. Для придания цвета птичек красят крепким сладким 

чаем. Пока пекутся жаворонки, на плите уже подходит кисель из вкусной станичной жердёлы или вишни. Дуть на 

кисель всей семьёй, радоваться теплу и смеяться - до чего же выпорхнувшие из печи жаворонки похожи на тех, 

кто их лепил.  



Жаворонки / Larks
Ингредиенты: 
•Мука - 3,5 стакана  
•Вода - 1 стакан  
•Сахар - 0,5 стакана  
•Соль - 1 ч. ложка  
•Сахар ванильный - 1 ч. ложка  
•Дрожжи - 20 г  
•Растительное масло - 1/3 стакана 
•Изюм - по вкусу  
•Кунжут  - по вкусу 
Способ приготовления: 
-Дрожжи развести в миске с сахаром (обычным и 

ванильным) и солью, добавить воду. Затем просеять в 
эту смесь муку, замешивая тесто, и влить масло. Месить, 
пока тесто не перестанет липнуть 

-Готовое тесто накрыть полотенцем и поставить в 
тёплое место где-то на 30 минут . Когда тесто 
поднимется, его необходимо ещё раз обмять 

-Разделить тесто на равные шарики, из каждого 
сделать колбаску по 15 см длиной и завязать их в узелки 

-В верхней части узелка сделать клюв и глазки. 
Поместить птичек на противень , застеленный 
пергаментом. Сделайте надрезы снизу узелка, чтобы 
получился хвост 

-Разогреть духовку до 180 градусов 
-Cмазать жаворонков растительным маслом, а хвосты 

можно посыпать кунжутом 
- Выпекать жаворонков 20-25 мин 

Ingredients: 
•3,5 glassfuls of flour 
•1 glassful of water 
•1/2 glassful of sugar 
•1 tea spoonful of salt 
•1 tea spoonful of vanilla sugar 
•20 g yeast 
•1/3 glassful of cooking oil 
•Raisins - to taste 
•Sesame seeds - to taste 
Method: 
-Вreak up the yeast in a bowl with sugar (regular 

and vanilla) and salt, add water. Then sift the flour 
into this mixture, kneading the dough, and pour the oil. 
Knead until the dough stops be sticky 

-Cover the finished dough with a towel and put it in 
a warm place for about 30 min. When the dough rises, it 
need to be kneaded again 

-Divide the dough into equal balls, make a sausage 15 
cm long from each and tie them into knots 

-Make a beak and eyes in the upper part of the knot. 
Place the birds on a baking sheet lined with parchment. 
Make cuts in the lower part of the knot to get a tail 

-Reheat the oven to 180 degrees 
-Grease the larks with cooking oil, and the tails can 

be sprinkled with sesame seeds 
-Bake the larks for 20-25 min



Сало по-кубански
На Кубани ценится сало, да такое, чтобы оно было ароматным, с розовинкой и мясной прослойкой. В станице 

на сало в сажке (сарае) обычно всегда откармливалось пара поросят. Если нет возможности держать живность, 

придирчивая хозяйка выбирала сало на рынке – обязательно самое свежее. Сама солила (или замачивала в 

соляном растворе), используя только ей известные и одобренные семейством приправы. Сало по-кубански 

шпигуют чесноком и окуривают «для аромата» дымом вишневых веточек.  Рецептов такого сала существует 

множество, но только у каждой хозяйки он свой и особенный. 

Однако не только свежее сало станичники употребляют в пищу. На основе старого сала делают затолчку для 

кубанского борща, которая придаёт ему неповторимый вкус и аромат родного дома. Затолчку делают, мелко 

нарезав или настрогав старое сало, лук и чеснок, и измяв их в ступке в кашицу. 

В степной и плавневой зоне Кубани летний борщ обычно варили на воде из-за нехватки дров и доступности 

продуктов. Сало в такой борщ добавляли в первую очередь для сытности и навара из-за отсутствия в нём 

бульона. А старое сало хозяйки брали от того, что другого сала к лету в доме попросту не оставалось. Свинья 

забивалась чаще всего к Рождеству и давно была съедена. Поэтому сало всегда было палочкой выручалочкой в 

казачьих семьях, присутствуя на столе и как основное блюдо, и в качестве закуски.



Сало по-кубански / Kuban salo
Ингредиенты: 
•Свежее свиное сало - 1 кг 
•Чеснок - 8 зубчиков 
•Лавровый лист - 4 шт 
•Перец чёрный горошком - 2 ст. ложки 
•Соль (крупная) 
Способ приготовления: 
-Порезать сало полосками длиной около 20 см 

и толщиной 3-4 см 
-Перец немного измельчить  в ступке 
-Лавровый лист поломать, а чеснок нарезать 

пластиночками 
-На дно кастрюли щедро насыпать соль и 

перец 
-Обмазать куски сала со всех сторон солью и 

перцем 
-Проложить куски сала пластиночками чеснока 

и лавровым листом 
-Сложить кусочки друг на друга на бочок, 

затем опустить шкуркой вниз в подготовленную 
кастрюлю 

-Сверху тоже положить чеснок и лавровый 
лист, накрыть кастрюлю крышкой и поставить в 
холодильник на несколько дней 

Ingredients: 
•1 kg fresh pork fat 
•8 cloves of garlic 
•4 bay leaves 
•2 large spoonful of whole pepper 
•salt (coarse) 
Method: 
-Cut the pork fat into strips about 20 cm long 

and 3-4 cm thick 
-Grind the pepper a little in a mortar 
-Break the bay leaves and cut the garlic into 

plates 
-Put salt and pepper generously to the bottom 

of the saucepan 
-Coat the strips of pork fat on all sides with 

salt and pepper 
-Lay the strips of pork fat with garlic plates 

and bay leaf 
-Put the strip flanks on top of each other, 

then lower the skin down into the prepared 
saucepan 

-Put garlic and bay leaf on the top too, cover 
the saucepan with a lid and put it in the  fridge 
for a few days



Лодочки из баклажан
На плодородных землях Кубани всегда было развито огородничество, поэтому визитной карточкой кубанской 

кухни стало большое количество овощей и зелени. До сих пор овощи к обеду и ужину здесь подают целиком, либо 

разрезанными на достаточно крупные куски: помидоры, огурцы, перец, редька, редиска, кочанный салат. А зелень 

используется не только в качестве приправы, но и как самостоятельное блюдо: укроп, петрушку, эстрагон, зеленый 

лук, базилик, кинзу, собрав в пучок, кладут на кусок хлеба и едят с солью. 

Весьма популярны различные овощные закуски, приготавливаемые из сырых, вареных, маринованных и 

тушеных овощей. Очень любимы и уважаемы тыква и фасоль, кабачок и капуста (белокочанная, краснокочанная и 

цветная).  

Однако особое место среди богатого разнообразия овощей занимает баклажан, который на Кубани по-прежнему 

ласково зовут «синенький». Трудно придумать кубанский стол, который не украсили бы баклажаны. Они прекрасны 

жаренные с чесноком и грецким орехом. Они обогатят любое овощное рагу, соте или икру. Они крайне уместны в 

различных мясных поджарках, подливках и соусах. Баклажаны идеально сочетаются как с рыбой, так и с мясом, а 

также могут выступать отдельным изысканным блюдом во время Великого поста.  

Такое обилие овощных блюд в кубанской кухне обуславливается не только благоприятными природными 

условиям, но ещё и разделением постного и скоромного стола, так как казаки традиционно очень религиозны. 



«Лодочки» из баклажан / Eggplant «boats»
Ингредиенты: 
•Баклажаны - 3 шт 
•Мясной фарш - 400 г 
•Лук репчатый - 1 шт 
•Помидоры - 4 шт 
•Чеснок 
•Зелень 
•Растительное масло 
•Соль, перец, пряности 
Способ приготовления: 
-Разрезать баклажаны пополам вдоль, выбрать 

сердцевину, сделав «лодочки» с бортами толщиной 
0,5 см 

-«Лодочки» вымочить в подсолёной воде 
-Сердцевину баклажан нарезать маленькими 

кубиками и обжарить на постном масле с мелко 
нарезанным луком до золотистого цвета 

-Зажарку смешать с сырым мясным фаршем, 
посолить, добавить по вкусу чеснок, перец и 
пряности 

-Положить фарш в «лодочки» и посыпать зеленью 
-Сверху выложить тонкие круги помидоров 
-Запекать в разогретой до 180-200 градусов 

духовке 30 мин 

Ingredients: 
• 3 eggplants 
• 400 g minced meat 
• 1 onion 
• 4 tomatoes 
• Garlic 
• Greens 
• Cooking oil 
• Salt, ground pepper, spices 
Method: 
-Cut the eggplant in half along, extract the 

pith, making "boats" with 0.5 cm thick sides 
-Soak the "boats" in salted water 
-Cut the eggplant piths into small cubes and 

fry with finely chopped onion in cooking oil 
until brown 

-Mix the fried eggplants and onion with raw 
minced meat, put some salt, add garlic, pepper 
and spices to taste 

-Put the mince in the "boats" and sprinkle with 
greens 

-Top with thin circles of tomatoes 
-Bake in the oven preheated to 180-200 degrees 

for 30 min



Мочёные арбузы
Кубанская кухня считается особенной, это обуславливается в первую очередь богатой природой данного края, 

что позволяет использовать в процессе приготовления блюд различные овощи и фрукты. 

Казалось бы, что ничего особенного в овощах и фруктах нет, они используются практически в каждой кухне, но 

только лишь на Кубани вы сможете отведать жареные стебли молодого чеснока, моченые сливы и виноград, 

вареную тыкву и фаршированные баклажаны, которые удивляют своим неповторимым вкусом. 

Для традиционной кубанской кухни соления и заготовки не характерны, их готовили мало. Видимо, потому, что 

благодаря мягким зимам хорошо хранилась свежая продукция. Исключениями можно назвать маринованную 

молодую черемшу и молодую фасоль. Их заготавливали на длительное хранение, так как они имеют нужную 

спелость только короткий сезон и свежими не хранятся. 

Но на Кубани очень любили и любят молодые овощи малосолить в пряном маринаде. Например, свежие огурцы и 

помидоры разрезают, добавляют соль, сахар, немного лимонного сока, зелени, перемешивают и через час-два уже 

подают к столу. Такие блюда называют «пятиминутка». 

Еще одно блюдо, вызывающее у гостей нашего края удивление - моченые арбузы. Готовят их в бочке. Рецептов 

приготовления немало, но результат всегда один - получается необычная вкусная и абсолютно аутентичная 

кубанская закуска.



Мочёные арбузы / Soused watermelons
Ингредиенты: 
•Арбуз (средний) - 1шт 
•Вода кипячённая - 1 л 
•Соль - 2 ст. ложки 
•Сахар - 2 ст. ложки 
Способ приготовления: 
-Нарезать арбуз на небольшие кусочки вместе с 

зелёной кожурой. Если плод переспелый, то 
середину лучше удалить 

-Нарезанные кусочки переложить в ёмкость 
подходящую по размеру (в идеале это должна 
быть бочка) 

-Приготовить рассол: остужённая кипяченая 
вода, соль и сахар. Тщательно перемешать, пока 
раствор не станет прозрачным. Рассол готовить 
по одному литру до тех пор, пока он не покроет 
все арбузы 

-Залить нарезанные арбузные дольки 
получившимся маринадом 

-Сверху ёмкости положить тарелку подходящего 
диаметра, утопить её в рассоле, сверху поставить 
гнёт и убрать в тёплое место на один день 

-Затем поставить где-то на 7 дней в холодное 
место, если кожура изменила цвет с ярко-
зелёного на бледно-зеленый – можно подавать к 
столу

Ingredients: 
•1 watermelon (average-sized) 
•1 l boiled water 
•2 large spoonful of salt 
•2 large spoonful of sugar 
Method: 
-Cut the watermelon into small pieces along 

with the green peel. If the fruit is overripe, it is 
better to remove the middle 

-Displace the ready-cut pieces into a container 
with a suitable size (ideally it should be a 
barrel) 

-Prepare brine: cooled boiled water, salt and 
sugar. Mix thoroughly until the solution is 
clear. Cook the brine per one litre until it 
сovers all pieces of watermelon 

-Cover the pieces of watermelon with the 
ready-made marinade 

-Put a plate of a suitable diameter on the top 
of the container, drown it in the brine, put some 
oppression on the top of it and stand it in a warm 
place for one day 

-Then put it somewhere in a cold place for 7 
days, if the peel has changed color from bright 
green to pale green - you can serve



Орехово-маковый рулет 
Орехово-маковый рулет на дрожжевом тесте традиционно готовился во многих кубанских станицах на праздник 

Светлой Пасхи и как особое обрядовое блюдо на смотрины (иначе - погляды) невесты.  

Обычно молодой казак начинал разговор со своими родителями о том, что он хочет жениться и просит их 

согласия. Родители интересовались, кто его невеста, и если она им по нраву, начинали приготовления к 

сватовству: наводился порядок в хозяйстве, доме, дворе, чтобы не было стыдно перед сватами. После того, как 

родители узнали к кому идти свататься, они одевали нарядную одежду, обряжали сына, приглашали с собой 

знакомого казака или родственника, обладающего даром красноречия, и шли к дому будущей невесты. 

При входе на смотрины в дом невесты, сваты говорили: «Мы долго охотились за красивой куницей, и она 

забежала к вам во двор. вот мы и хотели бы посмотреть не забежала ли она в ваш дом!» Или: – «У вас мы слышали – 

есть товар, а у нас купец; у вас невеста, а у нас жених: вот мы и пришли посвататься» на кубанский манер звучало 

«У вас казачка, у нас — казак...!». Если отцу невесты жених приятен, он говорил: «Проходите гости, милости 

просим»". В обратном случае следовал отказ. 

После гостей приглашали к столу, в приготовлении блюд к которому непосредственно участвовала невеста. За 

едой они договаривались о смотринах, но уже в курене жениха, там же потом будут идти обсуждения (иначе - 

сговор) самой свадьбы.



Орехово-маковый рулет / Nut-poppy roll
Ингредиенты: 
•Молоко - 0,6 мл 
•Яйца - 5 шт 
•Сахар - 2 стакана 
•Сметана - 1 стакана 
•Сливочное масло - 250 г 
•Мука - 4,5 стакана 
•Сухие дрожжи - 2 ч.ложки 
•Соль - 0,5 ч.ложки 
•Мак (готовая смесь) - 30 г 
•Грецкий орех (дроблённый) - 300 г 
•Ванилин 
•Растительное масло 
Способ приготовления: 
-Подготовить опару : смешать дрожжи c небольшим 

количеством сахара, муки и тёплого молока, а затем поставить в 
тёплое место. Когда опара поднимется, хорошо обмять, дать 
подойти второй раз 

-Яйца и сахар заранее вытащить из холодильника и хорошо 
растереть 

-Масло заранее вынуть из холодильника и хорошо взбить 
-Сметана также должна быть комнатной температуры 
-Когда опара подойдёт второй раз, добавить в неё сметану, 

сливочное масло, яйца с сахаром, тёплое молоко, соль и ванилин 
-Добавить муку и замесить тесто как на оладьи, только чуть 

гуще 
-Добавить растительное масло 
-Поставить в тёплое место подходить. Тесто должно подойти 

два раза 
-Затем добавлять понемногу муку. Тесто выложить на стол и в 

течение 15 мин вымешивать. Оно должно опять подойти 2 раза 
-Разделить готовое тесто на 3-4 части, раскатать каждую из 

частей в прямоугольный пласт 1 см толщиной. На тесто выложить 
начинку из мака и грецких орехов и свернуть длинными 
рулетами. Выложить на противень с пергаментом 

-Выпекать в разогретой до 180 градусов духовке около 45 
минут до золотистой корочки

Ingredients: 
•0,6 ml milk 
•5 eggs 
•2 glassfuls of sugar 
•1glassful of sour cream 
•250 g butter 
•4,5 glassfuls of flour 
•2 tea spoonfuls of dry yeast 
•0,5 tea spoonfuls of salt 
•30 g poppy seeds (ready-made mix) 
•300 g crushed walnuts  
•vanillin 
•Cooking oil 
Method: 
-Prepare the predough: mix yeast with small amount of sugar, 

flour, warm milk and put this mixture in a warm place. When the 
predough has risen, punch it well and let it rise a second time 

-Get eggs and sugar out of the fridge well in advance and 
strain them well 

-Get butter out of the fridge well in advance and beat up well 
-Sour cream should have room temperature as well 
-When predough is ready for the second time, add sour cream, 

butter, strained eggs with sugar, warm milk, salt and vanillin  
-Add flour and knead the dough like for fluffy pancakes, only 

a little thicker 
-Add cooking oil 
-Put it in a warm place for rising. Dough should rise twice 
-Then add a little flour step by step. Place the dough on the 

table and knead it thoroughly for 15 min. It should rise 2 times 
again 

-Divide the dough into 3-4 parts, roll out each of the parts into 
a rectangular layer 1 cm thick. Put the filling of poppy and 
walnuts on the dough and roll the layers up in long rolls. Put 
them on a baking sheet with parchment 

-Bake in the oven preheated to 180 degrees for about 45 min 
until golden brown



Кабаны
В кубанских станицах обычно играли свадьбы осенью, когда в работах было временное затишье, а амбары полны 

после жатвы. Кроме того на огородах не закончились овощи, и что немаловажно, ещё не наступило время поститься. 

Конечно, кубанский свадебный стол, как и любой другой по такому случаю, богат разносолами и всевозможными 

вкусностями, однако блюдо о котором пойдёт речь подают исключительно на кубанских свадьбах.  

«Кабаны» - это варёные рулеты из простого теста с разными солёными начинками: картофельное пюре или отварная 

курица с жаренным луком, мясной фарш с зеленью, тушёные овощи (баклажаны, сладкий перец и помидоры) с 

пшеничной кашей. Однако чаще всего «кабаны» готовят с обжаренной квашеной капустой. Всё зависит только от 

вкусов хозяйки и уровня достатка семьи. По вкусу и используемым ингредиентам это те же самые вареники - блюдо 

недорогое и сытное. Но делаются «кабаны» (каждый из которых по размерам заменит двадцать, а то и тридцать 

вареников) намного быстрее. То есть это идеальное кушанье для случаев, когда необходимо накормить целую станицу.  

Такие рулеты-«кабаны» размером с небольшое полено можно варить или же готовить на пару. При этом если хозяйка 

всё-таки собирается варить такой рулет, то прежде всего она обернёт его марлей, чтобы по готовности просто потянуть 

за кончики и вынуть его из кипятка, иначе недолго и разломать.  

Едят «кабаны», посыпая зеленью и сдабривая сметаной или топлёным маслом. Если же «кабаны» всё-таки успели 

остыть, их всегда можно обжарить на сковороде.



Кабаны / Kabany
Ингредиенты: 
•Квашеная капуста - 1 кг 
•Солёное сало - 150 г 
•Лук репчатый - 1 шт 
•Растительное масло - 2 ст. ложки 
•Сахар - 1 ст. ложки 
•Яйца - 3 шт 
•Вода - 1/2 стакана 
•Мука 
Способ приготовления: 
-Завести простое тесто, как для вареников, из 

яиц, муки и воды 
-Обжарить репчатый лук и квашеную капусту 

до золотистого цвета, затем добавить к ним 
мелко нарезанное солёное сало. Перемешать, 
снять с огня и остудить 

-Раскатать тесто в пласты размером примерно 
20 см на 30 см 

-Выложить на пласты капустную начинку 
толщиной 0,5 см, свернуть в рулеты и залепить 
края 

-Рулеты готовить на пару или варить в 
большом количестве воды (предварительно 
завернув в марлю) 

-Подавать на стол с зеленью, сметаной или 
топлёным сливочным маслом

Ingredients: 
•1 kg sour cabbage 
•150 g salted pork 
•1 onion 
•2 large spoonful of cooking oil 
•1large spoonful of sugar 
•3 eggs 
•1/2 glassful of water 
•flour 
Method: 
- Make a simple dough from eggs, flour and 

water as for dumplings 
- Fry onions and sour cabbage until golden 

brown, then add finely chopped salted pork 
to them. Stir, remove from fire and cool 

- R o l l o u t t h e d o u g h i n t o l a y e r s 
approximately 20 cm by 30 cm in size. 

- Put the cabbage filling  (0.5 cm thick) on 
the layers, roll them up and seal the ends 

- Steam or boil the rolls in plenty of water 
(pre-wrapped in gauze) 

- Serve with greens, sour cream or melted 
butter



Кутя
Основными ритуально значимыми событиями Рождества на Кубани являлись: приготовление обрядовых блюд, 

прежде всего кути (кутьи) и озвара/узвара/взвара; вэчэря/вечеря (ужин); ношение вечери и кути; христославление; 

колядование, гадания, кликанье Мороза, приглашение умерших предков. 

К Рождеству резали кабана, барашка, гусей, готовили колбасы, холодец, сало и жаренное мясо, пироги и пирожки  

с различными начинками, варили кисель. Однако, несмотря на такое изобилие и разнообразие, стол в Сочельник 6 

января должен быть постным. Для этого вечера предназначались блюда из картофеля, капусты, мочёные и 

солёные овощи. При этом кутя и озвар оставались центральными обрядовыми блюдами. Кутя, безусловно, пища 

поминальная, но значение её намного глубже. Значение зерна и семени отражает постоянное сосуществование 

жизни и смерти при явном доминировании жизни с её изобилием и плодородием. При приготовлении кути 

традиционно использовались ячмень и пшеница. В некоторых станицах в ячменное зерно добавляли кукурузу. В 

последующем кутю стали готовить в основном из риса. 

Приготовлением кути занималась хозяйка-мать. Ей могла помогать дочь, перенимая необходимые навыки.  

После того как кутя и озвар были готовы, совершался ритуал переноса кути в святой угол, где ставили её на 

сено. В кутю втыкали небольшой крестик из травы (сена), воска или освящённой вербы. 

Рождественский стол должен был быть накрыт уже к утру или, по крайней мере, в первой половине дня. На стол 

обязательно стелили скатерть, «чтобы не было в доме голо», т.е. пусто. Помимо еды на стол ставили икону, свечу и 

лампаду, иногда веточку освещённой вербы. 

 



Кутя / Kutya
Ингредиенты: 
•Рис – 2 стакана 
•Вода – 4 стакана 
•Соль – 1-2 ч.ложки 
•Мак – 1 стакана 
•Изюм – 50 г 
•Сахар – 3 ст. ложки 
•Грецкий орех (дроблённый) – 70 г 
•Мёд – 1 ст. л 
Способ приготовления: 
-Рис залить холодной водой и тщательно 

промыть несколько раз, затем переместить в 
кастрюлю 

-Залить кипятком в пропорции 1:2 и проварить 
под крышкой 15 минут на медленном огне 

-Выключить огонь и обмотать кастрюлю 
полотенцем на 30 минут 

-Замочить изюм и мак в горячей воде 
-Слить воду, смешать мак с сахаром и взбить в 

блендере 
-Выложить рис в салатницу, добавить к нему 

дроблёные орехи, изюм и маковую смесь, 
перемешать 

-Отрегулировать сладость при помощи жидкого 
мёда 

Ingredients: 
•2 glassfuls of rice 
•4 glassfuls of water 
•1-2 tea spoonfuls of salt 
•1 glassfuls of poppy seeds 
•50 g raisins 
•3 large spoonful of sugar 
•70 g crushed walnuts 
•1large spoonful of honey 
Method: 
-Cover the rice with cold water and rinse it 

thoroughly several times, then put the rice into 
a saucepan 

-Cover the rice with boiling water in 
proportion of 1:2 and boil it under the lid on a 
low heat for 15 min 

-Turn off the heat and wrap the saucepan in a 
towel for 30 min 

-Soak raisins and poppy seeds in hot water 
-Empty water out, mix poppy with sugar and 

blend 
-Put the rice in a salad bowl, add crushed 

walnuts, raisins and poppy mixture to it, stir 
-Regulate sweetness with liquid honey



Паска
Пасха - один из наиболее знаменательных православных праздников в году. В первой половине XIX века его 

называли в различных станицах Кубани по-разному: Светлый праздник, Великая неделя, Вылыкдэнь, Пасха. 

Приготовление к празднику начиналось на Страстной неделе. В отдельных станицах красили яйца и пекли паски в 

Чистый четверг, но в большинстве подготовка проводилась в пятницу и субботу. 

В ночь перед Пасхой нельзя было спать, а тем более стелить постель. 

Главная обрядовая пища этого праздника - крашеные яйца и паска. Яйца красили в разные цвета, но основными 

являлись красный, синий, зелёный и золотистый. Первоначально существовало две традиции: приготовление 

однотонных «крашанок» и яиц с пасхальным рисунком - «писанок».  

Важнейшим компонентом этого праздника, наряду с яйцом, являлся обрядовый хлеб - паска. Изначально форма 

пасок повсеместно была одинаковой - круглая и высокая (30-50 см) с ведёрко («чем выше, тем краше»). К верхушке 

паски с помощью освящённой вербы прикреплялись «шишки». Использовались и такие формы, как зубчатые 

полоски теста, фигурки птиц, «цветы», «крест». Верхушку паски красили яичным белком и посыпали пшеном, 

окрашенным в красный, синий и зелёный цвет. Традиционно паска на Кубани готовилась только из муки. 

Пасхой заканчивался Великий пост. Помимо обрядовых блюд к этому дню готовили обильный стол: 

заготавливали мясо, делали колбасы, пекли большие нарядные пироги. Кроме того кубанские станичники особо 

украшали свои хаты и, если позволяли средства, старались встречать Пасху в новой одежде. 



Паска / Paska
Ингредиенты: 
•Яйца - 4 шт  
•Сахар - 200 г  
•Сода -1 ч.ложки 
•Молоко -1 стакана 
•Корица - 1/2 ч.ложки  
•Ванилин 
•Мука - 4 стакана 
•Сухофрукты -100 г 
•Масло растительное - 3 ст. ложки 
•Мёд - 300 г 
Способ приготовления: 
-Смешать яйца, сахар, мёд, молоко, соду, 

ванилин и корицу до однородной консистенции 
и всыпать муку. Замешать густое тесто 

-Залить сухофрукты кипятком на 10-15 мин. 
Затем слить воду и измельчить сухофрукты 

-Смазать формы для выпечки растительным 
маслом и выложить в них тесто (1/3 теста), 
смешанное с сухофруктами  

-Поставить в разогретую до 180 градусов 
духовку и  выпекать около 50 мин 

-После того как паски остыли, их можно 
украсить глазурью и присыпкой

Ingredients: 
•4 eggs 
•200 g sugar 
•1 tea spoonfuls of baking soda 
•1 glassfuls of milk 
•1/2 tea spoonfuls of cinnamon 
•Vanillin 
•4 glassfuls of flour 
•100 g dried fruit 
•3 large spoonful of cooking oil 
•300 g honey 
Method: 
-Mix the eggs, sugar, honey, milk, baking soda, 

vanillin and cinnamon until smooth texture and 
add the flour. Knead to make a stiff dough 

-Cover dried fruit with boiling water for 10-15 
min. Then empty water out and grind dried fruit 
up 

-Spread cooking oil over the walls of baking 
tins and put the dough (1/3 of the dough) mixed 
with dried fruits in the tins 

-Put the tins in the oven preheated to 180 
degrees and bake for about 50 min 

-After they have cooled, they can be decorated 
with glaze and topping



Словарик русско-кубанских диалектизмов /          
Russian-Kuban small dictionary of dialectisms               

(Кубанская кухня и быт / Kuban cuisine&household) 

1.Ажина - ежевика - blackberry 

2.Арьян - кислое молоко - soured milk 

3.Балабушка - пышка - bun 

4.Баллон - трёхлитровая банка - three-liter jar  

5.Батувать - неаккуратно нарезать - to cut grossly 

6.Бишкет - пирог с мясом - meat pie 

7.Буряк (бурак) - свёкла - beetroot 

8.Васмятка - яйцо всмятку - coddled egg 

9. Гронка - гроздь винограда - bunch of grapes 

10. Груба - печь в доме - range 

11. Дуля - груша - pear 

12. Душа - сердцевина арбуза - internal part of watermelon 

13. Жердёла - мелкий абрикос - small apricot 

14. Кабак - тыква - pumpkin 

15. Кабыця - летняя печь под навесом - summer range under shelter 

16. Кавун - арбуз - watermelon 

17. Каймак - сливки - dairy cream 

18. Кисляк - простокваша - curdled milk 

19. Ковбаса - колбаса - sausage 

20. Крашенки - пасхальные яйца - Easter eggs 

21. Криница - колодец - well house 

22. Крыхты - крошки - crumbs 

23. Ладыки - оладьи - thick pancakes 

24. Локшына (локшэна) - лапша - noodles 

25. Лэжэнь - свадебный пирог - bride-cake 



26. Ляда - дверь на чердак или в погреб - door to the attic or cellar 

27. Морква - морковь - carrot  

28. Нагодувать - накормить досыта - to cram up 

29. Нардэк - арбузный мёд - thickened watermelon juice 

30. Паляныця - хлеб - bread 

31. Печерица - гриб - mushroom 

32. Пивэнь - петух - rooster  

33. Постав - посудный шкаф - cupboard 

34. Рушник - полотенце с вышивкой - embroidered towel 

35. Сажок - сарай - shed 

36. Саламата - похлёбка из муки в виде киселя - flour soup in the form of starch drink  

37. Синенький - баклажан - eggplant 

38. Сиривэць - хлебный квас - bread quass 

39. Скиба - долька, ломтик - slice 

40. Скрыня - cундук для одежды - chest for clothes 

41. Скубать - ощипывать птицу - to unplume 

42. Смалец - топлёный свиной жир - lard 

43. Смачно - вкусно - tasty 

44. Соус - тушёный картофель с мясом, морковью и луком - stewed potato with meat, carrot and onion 

45. Сырно - небольшой круглый стол - small round table 

46. Топчан - деревянная кровать - wooden bed 

47. Тюря - хлеб или сухари с водой, солью и растительным маслом - bread or dried bread with water, salt and   

vegetable oil 

48. Тютина - шелковица - mulberry  

49. Узвар - компот из сухофруктов - dried fruit drink 

50. Услон - деревянная скамейка - wooden seat 

51. Утирка - носовой платок или полотенце - handkerchief or towel 

52. Цедилок - дуршлаг - collander 

53. Цыбуля - лук - onion 

56. Часнык - чеснок - garlic  

55. Юшка - бульон - soup stock 


