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Рустам Минниханов, 
Президент Республики Татарстан 

Кухня любого народа  
отражает его культуру, его историю
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Роберт Миңнуллин, 
Татарстанның халык шагыйре, 
Г. Тукай исемендәге дәүләт премиясе лауреаты

Татарның легендар кулинары
Юныс Әхмәтҗанов
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Асия Тимирясова, 
ректор Казанского инновационного университета 
имени В. Г. Тимирясова (ИЭУП), заслуженный экономист 
Республики Татарстан 

Постигая путь мастера
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Зуфар Гаязов, 
Генеральный директор компании «Татинтер ресторанс», 
Председатель Правления Ассоциации Рестораторов
и Отельеров г. Казани и Республики Татарстан

По рецептам легендарного 
Юнуса Ахметзянова
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-

-
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Ренат Залютдинов,
«Брупер-Нәуруз» рестораны генераль директоры, 

Казанның һәм Татарстанның Рестораторлар һәм Отельерлар 
Ассоциациясе Президенты

Юныс абый һаман сагындыра
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Фатыйма Мәҗитова,
РСФСРның атказанган сәүдә хезмәткәре

Иң зур рәхмәтем Юныс абыйга!
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Кафиль Амиров,
заслуженный юрист Российской Федерации, профессор

Я с ними здоровался за руку
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Мәгъсүм Гәрәев,
язучы, журналист

Юныс тәмле ашлар җырчысы иде
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                                 1 Бу истәлек 1997 елда язылган.
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Яхъя Абдуллин,
философия фәннәре докторы, профессор

Юныс Әхмәтҗанов турында
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ЮНЫС ӘХМӘТҖАНОВ ҮЗЕ ТУРЫНДА, ЭШЕ 
ТУРЫНДА, АШ-СУ ТУРЫНДА
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Сидят (справа): мать 
Юнуса Зайнап, мать Зайнап 

Гайнижамал; стоят (справа): отец 
Юнуса Ахунзян, отец ЗайнапЦЦЦ 

Габдуллатыйп, брат Ахунзяна 
Ахметзян. 1925

Утыралар (уңнан сулга): Юнысның 
әнисе Зәйнәп, Зәйнәпнең әнисе 

Гайниҗамал; басып торалар 
(уңнан сулга): Юнысның әтисе 
Ахунҗан, Ахунҗанның әтисе 

Габделлатыйп, Ахунҗанның энесе 
Әхмәтҗан. 1925

Справа: мать Юнуса Зайнап, отец 
Ахунзян, старшая сестра Ахунзяна 

с дочерью. 1926

Юнысның әнисе Зәйнәп, әтисе 
Ахунҗан, Ахунҗанның олы апасы 

кызы белән.1926
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Казань, ул. М.Гафури, 53. 
На втором этаже жили Ахметзяновы

Казан, М. Гафури урамы, 53. Икенче 
катта Әхмәтҗановлар яшәгән

Друзья. Юнус Ахметзянов  
и Гани Самитов с супругами

Дуслар. Юныс Әхмәтҗанов һәм 
Гани Сәмитов хатыннары белән

Юнус с матерью

Юныс әнисе белән

Дети еще маленькие

Балалар үскәндә

Будущий кулинар

Булачак аш-су остасы

Фарида и Фуат

Фәридә белән Фуат
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Юнус с супругой Зайтуной 
(слева) и сестрой Кларой. 

1974

Юныс хатыны Зәйтүнә һәм 
сеңлесе Клара белән. 1974

Юнус, сестра Гамбар,  
брат Амир

Юныс, сеңлесе Гамбәр,  
энесе Әмир

Двоюродный брат Яхъя 
Абдуллин только что вернулся 

с фронта

Туганнан туган абыйсы Яхъя 
Абдуллинның фронттан гына 

кайткан чагы
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Супруга Зайтуна, сын Фуат

Хатыны Зәйтүнә, улы Фуат

С супругой Зайтуной  
на берегу Волги

Идел буенда хатыны  
Зәйтүнә белән

Зайнап апа с сыновьями 
Юнысом и Амиром

Зәйнәп апа уллары Юныс һәм 
Әмир белән
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ИСКЕРГӘН ИКМӘКНЕ ЯҢАРТУ

Икмәкнең кадерен белгән семьялар искергән икмәкне төрлечә 
яңартып ашыйлар. Хәтта камыр ашларын да яңа пешкән кебек итеп 
яңарталар. Бу бик җиңел эшләнә.

Әгәр икмәк бөтен килеш искергән булса, аны башта буйлый икегә бүлеп, 
аннары аркылыга юка гына (1 сантиметр калынлыгында итеп) телемнәргә 
кисеп чыгарга кирәк. Булка һәм бодай күмәчләрен урталай ярмыйча гына 
телемләп кисәләр. Шулай хәзерләнгән икмәк яңарту өчен әзер була. 
Икмәкне парда, духовкада яки мичтә яңартырга мөмкин. Яңартылган 
арыш икмәген шулпа яки шулпалы ашлар янына, ә бодай икмәге шулпалы 
аш һәм чәй янына бирелә.

Икмәкне парда яңарту. Телемнәргә киселгән икмәкләрне иләк яки 
тишекле савыт естенә тезеп, кайнап торган сулы кастрюльгә утырталар. 
Тишекле савыт белән кастрюльдәге су арасында ике бармак калынлыгы 
ара калырга тиеш. Бу, беренчедән, пар йөрү өчен кирәк булса, икенчедән, 
икмәккә су тиеп тормасын, икмәкне җебетмәсен өчен кирәк.

Тишекле савытны пар естенә утыртканнан соң, өстетенә тастымал 
яки калын чүпрәк ябып, биш минут тотарга кирәк. Парда тотылган икмәк 
күпереп, яңарып китә һәм ашау өчен тәмле, хуш исле һәм үтемле була.

Искергән икмәкне яңартканда арыш икмәге телемнәре естенә бераз 
тоз, ә бодай икмәге телемнәренә шикәр комы сипсәң, тагын да тәмлерәк 
була.

Икмәкне мичтә яки духовкада яңарту. Икмәкне бөтен килеш мичтә 
яки духовкада яңарталар. Бөтен көенчә яңарту өчен, икмәкне дымлы 
кәгазь җәелгән табага куеп өстенә дымлы тастымал ябалар һәм сүрелә 
башлаган мичкә яки духовкага (табаны тыккач газны сүндерергә кирәк) 
3–4 минутка куеп алалар. Яңартылган икмәкне телемнәргә кисеп табынга 
бирергә мөмкин.
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Телемнәргә киселгән икмәкне дә мичтә яисә духовкада шулай ук яңартырга 
мөмкин.

Икмәкне пешкән бәрәңге өстендә яңарту. Бөтен көенчә пешерелгән 
бәрәңгене, суын саркыткач, бераз ут өстендә тотып парландыралар. Менә шул 
вакыт аның өстенә искергән икмәк телемнәрен тезеп куйсаң, икмәк бик тәмле 
булып яңара. Икмәк телемнәрен бәрәңге өстенә тезгәннән соң өстен каплап, шу-
лай 3–4 минут тотарга кирәк.

Икмәкне ботка өстендә яңарту. Карабодай, тары, борчак боткалары пешеп 
җитәр алдыннан, ботка өстенә искергән арыш яки бодай икмәге телемнәрен тезеп 
куйсаң, икмәк бик тәмле һәм хуш исле булып яңара. Икмәк телемнәрен куйганчы 
ботка өстенә коры марля кисәге җәеп куйсаң да була.

ИКМӘКНЕ КИПТЕРҮ

Аш-су хәзерләгәндә еш кына киптерелгән икмәк, сохари, икмәк вагы 
кирәк була. Киптерелгән икмәктән квас әчетәләр, котлет һәм балык кы-
здыру өчен валчык хәзерлиләр, гренкалар һәм башка ашамлыклар ясый-
лар. Бу максат өчен искергән икмәкне файдалану яхшырак.

Искергән икмәкне мичтә, духовкада һәм кояшта киптерәләр. Кал-
ган икмәк күп булганда аны бозмыйча озак саклау өчен дә киптерәләр. 
Киптергәндә арыш икмәге өстенә тоз, ә бодай икмәгенә шикәр комы да 
сибәргә була. Өстенә тоз яки шикәр комы сибеп киптерелгән икмәкләрне 
табынга әзер булу белән үк бирәләр.

Икмәкне мичтә яки духовкада киптерү. Искергән арыш яки бодай 
икмәкләрен бер бармак калынлыгы итеп тигез кисәкләргә турагач, коры 
калайларга яки табага тезеп, сүрелә башлаган мичкә яки сүрән духовкага 
куялар. Икмәк бик тиз кибә алмый. Шулай да аның кызарып көеп китүенә 
дә юл куярга ярамый. Икмәкнең бер ягы тигез генә кызарып киткәч, аның 
икенче ягын әйләндереп киптерәләр. Кипкән икмәк каты була, пычак белән 
киселми, ләкин тиз уалучан булырга, кул белән сындырганда шартлап сы-
нарга тиеш.

Икмәкне кояшта киптерү. 1 сантиметр калынлыгында телемләп 
киселгән искергән икмәкне коры тактага яки фанерга тезеп, кояшлы урын-
га куялар һәм озак кына әйләндерә-әйләндерә киптерәләр. Икмәк кояшта 
озаграк кибә, ләкин шулай ук тәмле була.

Киптерелгән арыш һәм бодай икмәкләрен аерым целлофан капчы-
кларга салып коры һавалы караңгы урында саклыйлар.

Икмәкне квас хәзерләү өчен киптерү. Квасны кипкән арыш икмәгеннән 
ясыйлар. Хәстәрле хатын-кыз искергән икмәкләрне исраф итмичә, кыш-
тан ук киптереп, квас ясау өчен хәзерләп куя. Квас ясау өчен икмәкне, 
алда сөйләгәнчә турап, мичтә яки духовкада кызгылтрак төскә кергәнче 
киптерәләр. Шуңа күрә мич кызурак булырга тиеш, ләкин икмәк янып-көеп 
китмәслек булсын. Көйгән икмәктән ясалган квас эчү өчен тәмле булмый, 
көек тәме килә.
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ИСКЕРГӘН АРЫШ ИКМӘГЕННӘН ВАЛЧЫК ХӘЗЕРЛӘҮ

Икмәкне вак шакмакларга турап, коры калайга яки табага салып, кызу 
булмаган мичтә яки духовкада кызыл төскә кергәнче киптереп алырга 
кирәк. Шулай киптерелгән икмәкне киледә төяргә яки ит тарткыч машина-
дан чыгарырга һәм, вак иләк белән иләгәннән соң, целлофан капчыкларга 
тутырып, коры һавалы караңгы урында сакларга һәм кирәгенчә генә тотарга 
мөмкин. Арыш икмәге валчыгы җәен эссе көндә квас ясау өчен бик әйбәт. 
Шулай ук балан бәлеше пешергәндә салат оны урынына баланга кушып 
пешерергә дә әйбәт була.

ИСКЕРГӘН ИКМӘКНЕ КИПТЕРМИЧӘ ВАЛЧЫК ЯСАУ

Валчык ясау өчен искергән бодай күмәче алына. Күмәчнең тышын юка 
итеп кисеп алгач, зур телемнәргә турала һәм угычның вак тишеклесе аша 
уыла, йомшак һәм таралып торган валчык кирәгенчә тотыла.

Күмәч валчыгы тавык итеннән тартып ясалган котлетлар әвәләү, 
соус ясау өчен бик әйбәт. Тышын юка итеп кисеп алгач, бодай күмәче 
4–5 миллиметр калынлыгында шакмаклап турала. Шулай ук вак кына 
токмач итеп тә турарга мөмкин. Бу вак шакмаклар-токмачлар кош-тер-
лек, балык итеннән тартын ясалган ризыкларны әвәләү өчен әйбәт була.

КИПТЕРЕП ЯСАЛГАН ВАЛЧЫК

Искергән бодай икмәге ваклап турала. Икмәкнең юка тышын да 
ташламаска кирәк. Барысы бергә калайга яки табага салып, кызу мичтә 
яки духовкада кызартып киптереп алына; суытылгач, киледә төелә яки ит 
тарткыч машина аша чыгарыла, нәзек иләк аша иләнә. Әзер валчыкны по-
лиэтилен капчыкка салып, караңгы коры урында саклыйлар.

Мондый валчык терлек, балык итеннән машина аша тартып һәм тартмый-
ча ясалган ризыкны әвәләргә, соус ясарга, повидлога кушарга әйбәт була.

ИСКЕРГӘН ИКМӘК КАТНАШМАСЫ

Терлек, кош, балык итен ит тарткыч машина аша уздырып ризык (кот-
лет, биточки, шницель һ. б.) хәзерләү өчен искерә төшкән бодай икмәге 
әйбәт. Ә яңа гына пешкән икмәк кушсаң, кыздырган азык күперми, йомша-
рып тормый, кечерәеп кысылып китә.

Искергән күмәчне телемләп кискәч, су яки сөткә салып җебетәләр, анна-
ры сыегын ике кул белән кысып саркыткач, тартылган иткә кушып, ит тарткыч 
машина аркылы тагын бер тапкыр чыгаралар, соңыннан яхшылап болгаталар. 
Мондый катнашмадан төрле-төрле ашамлык әзерләргә мөмкин.

1 килограмм сум иткә 200–250 грамм искергән күмәч кушыла.
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ИСКЕРГӘН БОДАЙ ИКМӘГЕННӘН ГРЕНКАЛАР

Күмәчнең, катысын юка гына итеп кисеп алгач, чикләвек кадәрле итеп 
шакмаклап турала, аннары коры калайда яки табада тиз генә кыздырып 
алына. Кыздырганда тигез итеп болгатып торырга кирәк. Гренканың кы-
рыйлары кетердәп торырга, ә уртасы йомшак булырга тиеш.

Яңартылган бодай икмәген озынча итеп турап та кызган майлы табада 
нәкъ шул рәвешле кыздырып алырга мөмкин.

АРЫШ ИКМӘГЕННӘН ГАДИ ГРЕНКАЛАР

1нче ысул. Әле генә яңартып алынган арыш икмәген калынлыгы ярты, 
озынлыгы 4 сантиметр чамасында токмачлап турагач, коры табага тезеп, 
мичтә яки духовкада әкрен генә кыздыралар. Бер ягы кызарып җиткәч, 
икенче ягы әйләндерелә. Табынга шулпалы аш янына бирелә.

2нче ысул. Искергән арыш икмәгенең тышын юка гына итеп кисеп 
алгач, куак чикләвегеннән зуррак итеп шакмаклап турыйлар һәм коры ка-
лай яки табага тезеп, мичтә яки духовкада болгата-болгата киптерәләр. 
Мондый гренканы кайнар сөт, шулпалы аш белән ашыйлар.

ИСКЕРГӘН АРЫШ, БОДАЙ ИКМӘГЕННӘН КАТЛАУЛЫ ГРЕНКАЛАР

Моның өчен шулай ук искергән икмәк алына. Катлаулы гренкалар-
ны ясау ысулы күп төрле. Киптергән яки майда кыздырылган икмәк 
кисәкләренә башка ризык сибеп яки ике-өч төрле ризыкны бергә кушып, 
шуны икмәк өстенә сылыйлар һәм мичтә яки духовкада тотып алалар. 
Катлаулы гренкаларны хәзерләгәндә икмәкнең тышы кетердәп торырга, 
эче йомшак булырга тиеш.

1нче ысул. Искергән арыш яки бодай икмәгенең тышын юка гына итеп 
кисеп алгач, калынлыгы ярты сантиметр, озынлыгы 5–6 сантиметр чама-
сындагы шакмаклы телемнәр ясыйлар. Аңа юка гына итеп, угыч аша чы-
гарылган сыр сибелә, эретелгән май коеп, коры калай яки табага тезәләр 
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һәм кызу булмаган мичтә яки духовкада 4–5 минут тоталар. Табынга кай-
нар килеш бирелә.

Әзер гренкалар шулпа, шулпалы аш һәм сыра янына бирергә бик әйбәт.

2нче ысул. Искергән арыш икмәгенең тышын кисеп алалар, аннан куак 
чикләвегеннән зуррак шакмакларга турыйлар. Өстенә яхшылап тоз сибелә 
һәм әкрен генә болгатыла. Икмәк кисәкләрен артык ватмаска киңәш ителә. 
Тозны да икмәккә тигез сибәргә кирәк. Менә шундый шакмаклар, югарыда 
әйтелгәнчә, артык кызу булмаган мичтә яки духовкада киптереп алына. 
Әзер гренкалар суытыла.

Тозлап әзерләнгән гренкалар сыра эчү өчен әйбәт була. Табынга катык 
белән дә бирергә мөмкин.

3нче ысул. Арыш икмәгенең тышы шулай ук юка гына итеп кисеп алы-
на, калынлыгы ярты сантиметр, киңлеге 4–5 см, озынлыгы 5–6 сантиметр 
булган телемнәр киселә. Бер ягы тиз генә майлы табада кыздырып алы-
на. Кыздырылган ягына ярты сантиметр калынлыкта сельдь балыгыннан 
ясалган катнашма сылана һәм яңадан мичкә куеп киптерелә.

Сельдь балыгыннан катнашма әзерләгәндә аның сөяге һәм кылчыгын-
нан арындырып, ит тарткыч машина аша өч-дүрт тапкыр чыгаралар. Бераз 
көнбагыш мае, угычта уылган сыр кушып, яхшылап болгаткач, катнашма 
йомшак һәм куе масса хәлендә булырга тиеш.

Гренкалар табынга суытып бирелә. Селедкалы гренкалар сыра эчү 
өчен әйбәт.

4нче ысул. Арыш икмәге иң элек югарыда әйтелгән ысул белән әзерләнә, 
бер ягы шулай ук майлы табада кыздырып алына. Кыздырылган ягына ярты 
сантиметр калынлыкта тозлы кыярдан ясалган катнашма сылап, кызу мичтә 
яки духовкада киптереп алалар, суытып, табынга китерәләр.

Кыярның кабыгы һәм орлыклары ташлана, ә үзен вак кына итеп шакма-
клар турыйлар, тирән савытта йомырка сарысы белән бергә, бераз борыч 
кушып болгаталар. Шуннан соң ул икмәк өстенә сылау өчен әзер була.

Кыярлы гренкалар шулай ук шулпа яки сыра янына бирү өчен әйбәт.

5нче ысул. Икмәкне әзерләүнең беренче өлеше югарыда язганча. Кы-
здырылган икмәк кисәкләре өстенә шулар зурлыгында ук киселгән кызыл 
помидор куела, ә помидор өстенә угычтан чыгарылган сыр сибелә. Майлы 
табага тезеп, кызу мичтә яки духовкада кызартып алына, табынга суытып 
китерелә.

Помидорлы гренкалар шулпа яки шулпалы ашлар янына бирелә. 
Ул сыра эчү өчен дә әйбәт.

6нчы ысул. Искергән бодай икмәгенең тышын кисеп алгач, аны ярты 
сантиметр юкалыгында кисәләр; телемнәр киңлеккә 4, озынлыгы 6 сан-
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тиметр итеп турала. Икмәк кисәкләренең бер ягы кызган майлы табада 
тиз генә кызартып алына; кыздырылган ягына 5 миллиметр калынлыгын-
да алдан ясап куелган катнашма сылана. Аннары икмәк кисәкләрен ка-
лайга яки табага тезеп, 4–5 минут буе кызу мичтә яки духовкада кызар-
тып алына.

Катнашмаларны түбәндәгечә хәзерләргә мөмкин:
Сырны угыч аша үткәреп, савытка салалар, эретелгән май кушып, ях-

шылап болгаталар. Икмәккә сылап, өстенә кызыл борыч сибәләр.
Шулай ук итеп әзерләнгән сырга томат, эретелгән май, кызыл борыч 

сибеп, яхшылап болгаткач, икмәккә сылыйлар.
Шундый ук ысул белән әзерләнгән сырга әзер горчица, эретелгән май, 

йомырка сарысы кушып болгатырга да мөмкин.
Гренкалар табынга кайнар килеш яки суытып бирелә. Шулай ук шулпа-

лы ашлар янына һәм аерым закуска итеп тә бирергә була.

7нче ысул. Искергән икмәкне югарыда әйтелгәнчә турап, бер ягын май-
да кыздыргач, кызган ягына пешкән җелекле катнашма сылап табага тезгәч, 
5–6 минут буе духовкада тоталар, табынга кайнар килеш китерелә.

Катнашма болай ясала: җелекне сөяктән аерып алгач, салкын суда юа-
лар һәм юка тышчасыннан аералар. Тозлы һәм аз гына аш серкәсе салын-
ган суда 6–10 минут буе тиз генә кайнатып алалар. Пешкән җелек тирән 
савытка күчерелә, ваклап туралган башлы суган, аз гына йомырка, каймак 
белән яхшылап болгатыла. Пешкән җелек үзе генә дә икмәккә кисәкле көе 
салына һәм алдагыча әзерләнә.

Мондый катнашма белән әзерләнгән гренка закуска итеп файдаланыла.

8нче ысул. Тышы юка гына итеп кисеп алынган бодай икмәге 2 санти-
метр зурлыгында шакмаклап турала.

Шул ук вакытта ваклап туралган башлы суган кыздырыла. Суган кызып 
җитәр алдыннан табага алдан хәзерләнгән икмәк шакмакларын салып, 
тоз, бераз борыч сибеп болгатып алалар, кызгылт төскә кергәнче кызды-
ралар. Кызган суган икмәк шакмагына ябышкан булырга тиеш.

Мондый гренкаларны кайнар килеш шулпалы аш белән ашыйлар.

9нчы ысул. Аерым савытка йомырка сытып, тоз сибеп яхшылап 
болгаталар. Шуңа инде, әле әйтелгәнчә, шакмаклап хәзерләнгән икмәк 
кисәкләрен салып, әкрен генә болгаталар һәм иләк аша тиз генә сөзәләр. 
Кызып торган майлы табага тезеп, болгата-болгата кыздырып алалар.  
Табынга кайнар килеш тә, суытып та бирелә.

Мондый гренкалар шулпалы аш һәм чәй янына китерелә.
10нчы ысул. 2 сантиметр зурлыгында шакмаклап туралган бодай икмәге 

тиз генә йомырка сыекчасында болгатып алынгач, шикәр комында әвәләнә 
һәм әйләндерә-әйләндерә кызган майлы табада тиз генә кыздырыла.

Сөт, катык, чәй янына бирелә.
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11нче ысул. Искергән бодай икмәген калынлыгы ярты сантиметр, 
озынлыгы – 6, киңлеге 4 сантиметр итеп турарга да, бер ягын майлап, 
майлы калайга яки табага тезеп куярга; майлы ягына ярты сантиметр ка-
лынлыгында суганлы катнашма сыларга, 8–10 минут буе кайнар мичтә 
яки духовкада тотып алырга.

Катнашманы ясау өчен, башлы суганны ваклап турагач, кызган майда 
кыздырып алалар, аннары савытка салып, әз генә он, тәменә карап тоз, бо-
рыч сибәләр. Шуңа каймак, угычтан уздырылган сыр, йомырка салып, яхшы-
лап болгаталар, шуннан соң тиз генә утка куеп болгатып алгач, әзер була.

Гренкалар гадәттә шулпа янына һәм закускалар итеп бирелә.

12нче ысул. Икмәк телеме алдагыча киселә. Бу юлы ике ягы да кызды-
рылган арыш яки бодай икмәге телемнәренең эче йомшак калырга тиеш. 
Аннары аңа ярты сантиметр калынлыгында бавыр катнашмасы сылап, 
өстенә уылган сыр сибеп, кызу мичтә яки духовкада 4– 5 минут буе тагын 
кызартып алалар.

Кыздырылган яки пешкән бавырны кыздырылган башлы суган белән 
ит тарткыч аша үткәргәч, тәменә карап тоз, борыч сибеп болгаталар.

Гренкалар шулпа янына һәм закуска итеп тә бирелә.

13нче ысул. Алда әйтелгәнчә үк киселгән телемнәрнең бер ягын майда 
кыздырып, кызган ягына ярты сантиметр калынлыкта иттән хәзерләнгән 
катнашма сылана, уылган сыр сибелә һәм, әйтелгәнчә, кызу мичтә яки ду-
ховкада тиз генә кызартып алына. Аны кайнар килеш ашыйлар.

Катнашма ясаганда пешкән итне (терлек, кош итен) суытып, ит тарт-
кыч машина аркылы чыгаралар, тирән эчле савытка салып, кыздырылган 
башлы суган, каймак, йомырка, тоз, борыч белән бергә болгаталар.

Итле гренкалар шулпа янына бирү өчен әйбәт.

14нче ысул. Бодай күмәченең кабыгын кисмичә генә, калынлыгы ярты 
сантиметр, озынлыгы 6–7 сантиметрлы шакмаклы телемнәр итеп турый-
лар. Телемнәрнең ике ягын да тигез генә итеп майда кыздырып алалар. 
Аннары икмәк өстенә шикәрле эремчек сылана, уылган сыр сибеп, кызу 
мичтә яки духовкада кызартып алына. Суыткач табынга бирелә.

Иләк аша чыгарылган эремчеккә йомырка сытып, каймак, тоз сибеп 
болгаталар. Ул куе булырга тиеш.

Гренкалар балаларга сөт, катык белән, шулай ук чәй янына бирергә 
әйбәт.

15нче ысул. Бодай икмәгенең кабыгын кисеп алгач, 6–7 миллиметр 
калынлыкта, 4–5 см киңлектә һәм 8 сантиметр озынлыкта итеп тура-
ла, майлы табада бер ягы тиз генә кыздырып алына. Кыздырылган ягына 
кишердән ясалган катнашма сылап һәм уылган сыр сибеп, духовкада яки 
мичтә кызартып җиткерелә.



155

Кишерне чистартып пешергәч, вак кына итеп шакмаклап яки токмач-
лап турыйлар яки угычтан чыгаралар. Аннары йомырка сарысы, тәменә ка-
рап шикәр комы, тоз сибеп болгаталар.

Пешкән чөгендердән дә катнашма шулай ук ясала. Мондый гренкалар 
балалар өчен хәзерләнә.

ИКМӘКНЕ ҖЕБЕТЕП ХӘЗЕРЛӘНГӘН ГРЕНКАЛАР

Искергән икмәк яртылаш та, бөтен-бөтен сыныклар, сындырылган 
кисәкләр дә калырга мөмкин. Аларны исраф итмичә, суда яки сөттә 
җебетеп (сыекча күп салынмыйча, икмәккә тиеп кенә торырга тиеш), иләк 
аша сөзеп алалар. Иләк өстендә калган икмәкнең сыекчасын саркытып 
тирән эчле савытка салалар. Аннары башка төрле азыклар кушып, яхшы-
лап болгаткач, катнашма гренкалар әзерләү өчен әзер була. Аны зур кашык 
белән алып майлы калайга яки табага калынлыгын 1,5, озынлыгын 5 сан-
тиметр итеп тезәләр. Бу озынча бармакларны клиндер кебек түгәрәкләп 
тә тезәргә мөмкин. Аннан соң инде кызу булмаган мичтә яки духовкада 
кызартып алалар.

Гренкалар арыш һәм бодай икмәгеннән хәзерләнә. Шулпалы аш һәм 
сыра янына бирелә. Арыш яки бодай икмәген суда яки сөттә җебеткәч, кы-
сып, суын саркытып, тирән эчле савытта вак угыч аша уылган сыр белән 
яхшылап болгаталар. Гренкалар хәзерләү өчен катнашма әзер.

100 грамм икмәккә 30–40 грамм сыр кирәк.
Арыш икмәген җебетеп, суын саркыткач, тирән эчле савытка салалар; чис-

тартылган сельдь балыгын ит тарткычтан 2–3 тапкыр чыгаргач, икмәк белән 
кушып яхшылап болгатыла. Гренкалар алда әйтелгәнчә кыздырып алына.

100 грамм арыш икмәгенә 50 грамм сельдь алына.
Искергән бодай күмәчен җебетеп, сыекчадан саркыткач, аңа йомырка, 

иләк аша чыгарылган эремчек, шикәр комы салып болгатыла, һәм гренка-
лар хәзерләү өчен катнашма әзер була.

100–150 грамм икмәккә 40–50 грамм эремчек, 20–30 грамм шикәр 
комы, 1 данә йомырка кирәк.
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-
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ЯШЕЛЧӘ БУТЕРБРОДЫ

Моның өчен кызыл помидор, яшел кыяр, редис, тозлы кыяр да ярый. Иң 
элек яшелчәне юып, юка гына итеп аркылы кисәләр. Яшелчә телемнәрен 
арыш яки бодай икмәгенең кыздырылган ягына матур итеп тезеп чыгалар, 
яшел укроп, петрушка белән бизиләр.

ИТ БУТЕРБРОДЫ

Искергән бодай икмәген, булканы яңарткач, 1 сантиметр калынлыгын-
да кисеп, телемнәрнең бер ягын кыздырып алалар. Кыздырылган ягына 
юка гына игеп атланмай сылана. Май өстенә юка гына итеп киселгән ит яки 
колбаса куела, аннары тәлинкәләргә тезеп, табынга китерелә.

БАЛЫК БУТЕРБРОДЫ

Янартылган арыш яки бодай икмәге телемнәре югарыдагыча кыздырып 
алына һәм балык белән бутерброд ясала. Мондый бутербродны сельдь, 
кильки, шпрот, сардина белән ясаганда арыш икмәге әйбәтрәк. Ә пешкән, 
кыздырылган балык белән ясаганда бодай икмәге яхшырак. Кылчыгыннан 
чистартылган, юка итеп туралган сельдь кыздырылган икмәк өстенә матур 
итеп тезеп куела. Пешкән йомырканы юка гына итен аркылыга кисеп, сельдь 
өстенә куярга, яшел укроп яки петрушка белән бизәргә дә мөмкин.

Бутербродны башка төр балыклар белән дә ясарга була. Шулай ук сыр, 
йомырка, эремчек белән дә бутерброд ясарга мөмкин.

Бодай икмәге яки булканың кыздырылган ягына 2–3 миллиметр ка-
лынлыгында атланмай яки сыр яисә аркылыга туралган пешкән йомырка 
тезелә. Укроп яки петрушка мондый бутербродны тагын да тәмлерәк итә.

Бутербродны ике төрле азык белән дә ясап була. Мәсәлән, икмәк 
өстенә атланмай, аның янына киселгән сыр яки йомырка куеп хәзерләнгән 
бутерброд табынга тагын да ямь өсти.

Бутербродны эремчек белән ясаганда, эремчекне иләк аша чыгарып, 
шикәр комы белән яхшылап болгаткач, икмәк телеменең кыздырылган 
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ягына 3–4 миллиметр калынлыкта тигез генә итеп сылыйлар. Шундый 
бутербродның өстенә әз генә жиләк тә куярга ярый.

Повидло яки джем белән дә бутерброд ясап була. Әмма бу очракта 
икмәкнең кыздырылмаган ягына атланмай сылыйлар.

Эремчек, повидло, джем белән ясалган бутерброд балаларга сөт яки 
чәй белән бирү өчен әйбәт.

МАЙЛЫ СОУС

Атланмайны тирәнрәк савытта эреткәч, аңа киптерелгән бодай 
икмәгенең валчыгы салына. Яхшылап болгаткач, лимон суы яки эретелгән 
лимон кислотасы, тоз салып яңадан болгатыла. Икмәктән ясалган майлы 
соус әзер. Табынга биргәндә аңа ваклап туралган яшел укроп өстиләр.

Мондый соус пешкән кәбестә янына салып бирелә.

Соус ясау өчен 100 грамм ак майга 20–25 грамм икмәк валчыгы, ли-
мон суы, тәмгә карап тоз салына.

КАЙМАКЛЫ СОУС

1нче ысул. Башта терлек ите яки балык шулпасы кайнатыла. Кай-
нап торган шулпага күмәч йомшагыннан уып ясалган валчык салып, 
2–3 минут буе болгата-болгата пешереп алгач, каймак, тоз, борыч са-
лып, 4–5 минут чамасы кайнаткач, каймаклы соус хәзер була. Ул куерак 
булырга тиеш. Каймаклы соус пешкән балык, яшелчә һәм яшелчә котлет-
лары янына бирелә.

70–80 грамм шулпа, 100 грамм каймак, 40–50 грамм икмәк вал-
чыгы, тоз һәм борыч кирәк.

2нче ысул. Тирән савытта кайнап торган каймакка киптерелмәгән бо-
дай күмәченең валчыгы салып болгатыла, вак кына итеп турап, майда кы-
здырылган башлы суган, тоз, борыч салып, тагын болгатыла һәм 4–5 минут 
буе ут өстендә тоткач, куера төшә. Соус әзер дигән сүз.
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Мондый соус терлек яки кош итеннән кыздырып хәзерләнгән ашам-
лык янына бирелә.

100 грамм каймакка 30–40 грамм икмәк валчыгы, 25–30 грамм кыз-
дырылган суган кирәк. Тоз, борыч тәмгә карап алына.

СЕРКӘ ХӘЗЕРЛӘҮ

Серкә хәзерләгәндә икмәкнең көя төшкән өсте юка гына итеп кисеп 
алына. Аннан икмәкне ваграк кисәкләргә турагач, пыяла савытка салып, 
өстенә әле генә кайнап чыккан су агызыла һәм, каплап, 7–8 көнгә җылы 
урынга куела. Бу хәлендә ул ачый төшеп, тиешле тәмгә керә. Соңыннан 
марля яки иләк аша үткәреп, салкын урында тоталар. Серкә файдалану 
өчен әзер. Аны махсус савытларга салып табынга кирәгенчә генә бирәләр.

-

-

КРЕСТЬЯНЧА ИКМӘКЛЕ АШ

Куак чикләвеге зурлыгында турагач, искергән икмәкне вак итеп ту-
ралган башлы суган белән бергә кыздырып алалар. Аннары савытка салып, 
салкын су агызып, тиз генә кайнатып чыгаралар, тәменә карап тоз салалар. 
Шул ук вакытта аерым савытка сытылган йомырканы әкрен генә сала ба-
рып, болгатып торыла. Крестьянча икмәкле аш әнә шулай пешерелә һәм 
табынга кайнар килеш бирелә. Янына каймак яки катык, бөтнек куела.

1 кешегә 200 грамм икмәк, 30–40 грамм башлы суган, 1–2 данә йо-
мырка, 15–20 грамм май.

АРЫШ ИКМӘГЕННӘН ШУЛПАЛЫ АШ

Катысы кисеп алынган, шакмаклап туралган икмәкне калайда яки та-
бада кызу мичкә куеп киптерәләр. Ул артык көеп китмәскә тиеш. Анна-
ры тирән савытка салып, өстенә кайнар су агызыла. Суытылгач иләк аша 
үткәрелә. Сыекча артык куе яки сыек та булмаска тиеш; әгәр куерак булса, 
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кайнаган су өстәлә һәм сүрән генә ут өстенә куела, әкрен генә кайнатыла. 
Икмәк ашына юылган йөзем яки төше алынган кара җимеш, яки өрек, яки 
шакмаклап туралган алма, шикәр комы, тоз салына һәм тиз генә кайна-
тыла. Шуңа вак кына итеп шакмаклап турап, майсыз табада кыздырылган 
икмәк салына. Ашны кайнар килеш бүлеп, каймак салып ашыйлар. Мон-
дый ашка әз-әзләп берничә төрле җимеш салсаң, аш тагын да ләззәтлерәк 
була.

Арыш икмәгеннән пешерелгән салкын аш җәй көне ашау өчен бик 
әйбәт. Бу вакытта да ашка җиләк-җимешләр өстәлә. Ә инде киптерелгән 
икмәк салынмый. Җәй көне ашка яшел укроп турап салырга кирәк.

1 кешегә: 150–200 грамм арыш икмәге, 50 грамм йөзем яки 100 грамм 
кара җимеш, яки алма, 20–30 грамм шикәр комы, 50 грамм каймак алына. 
Берничә төрле җимеш салганда, 25–30ар грамм җиләк-җимеш алына.

ИКМӘКЛЕ ФРИКАДЕЛЬКАЛАР

Икмәк белән хәзерләнгән фрикаделькаларны күп төрле ысул белән 
хәзерләп, табынга да төрләндереп, бүтән азыклар янына яки алар белән 
кушып та, шулпа янына да бирәләр.

1нче ысул. Искергән арыш яки бодай икмәген эрбет чикләвегеннән дә 
ваграк итеп шакмаклап турагач яки эре тишекле угычтан чыгаргач, тирән 
савытка салалар, өстенә чи йомырка сыталар. Вак итеп турап, майда кыз-
дырган башлы суган, тоз, борыч белән әйбәтләп болгаталар. Шуннан соң 
ул куе хәлгә килергә тиеш. Аннары куак чикләвегеннән зуррак түгәрәкләр 
ясап, тиз генә кайнап торган тозлы суда күпертеп алалар. Хәзерләнгән 
түгәрәкләрне, теләгеңә карап әз генә майланган табага тезгәч, кызу мичтә 
яки духовкада тиз генә кызартып алырга мөмкин.

100–150 грамм икмәккә: 1 йомырка, 30–40 грамм башлы суган, тоз, 
борыч. Әзер фрикаделькалар аерым савытка салып шулпа янына бирелә.

2нче ысул. Арыш яки бодай икмәген вак итеп шакмаклап турагач, 
тирән савытка салалар; өстенә чи йомырка, ит тарткычтан уздырылган 
терлек ите, ваклап кыздырылган башлы суган, тоз, борыч кушып, яхшылап 
болгатыла. Шундый катнашмадан зур гына түгәрәкләр хәзерләнә, алар 
кайнап торган тозлы суда тиз генә пешереп алына. Әзер фрикаделькалар 
шулпа янына китерелә.

100 грамм икмәккә: 1 данә йомырка, 40–50 грамм терлек ите, 
30 грамм башлы суган.

3нче ысул. Искергән арыш яки бодай икмәген, вак итеп шакмаклап 
турагач, майсыз коры табада тиз генә кыздырып алалар. Аннары тирән са-
вытка чи йомырка сытып, тоз, борыч белән бергә яхшылап болгаталар.
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Аш-су әзерләүче, теләгенә карап, әлеге катнашмага башка төрле азы-
клар да өстәп, төрле фрикаделькалар ясый ала.

Куе бәрәңге боткасы яки, турап майда кыздырган башлы суган, яки 
вак итеп шакмаклап туралган пешкән кишер, яки чөгендер, яки эремчек, 
яки вак итеп туралган пешкән йомырка, яки терлекнең эч маен кыздыр-
ганда калган сызыкны, яки ит тарткычтан уздырылган чи терлек ите, яки 
вак итеп шакмаклап туралган пешкән ит, яки балык кушып, тагын яхшылап 
болгата-болгата, фрикаделька катнашмасы хәзерләнә.

Аннан кузы чикләвеге зурлыгында түгәрәкләр ясап, онда тиз генә 
әвәләп алгач, майлы тирән савытка салып, тиз генә кыздырып алалар.

Фрикаделькалар кызгылт төстә, үзенчә ләззәтле булырга тиеш. Әмма 
катканчы артык озак кыздырып җибәрергә кирәк түгел. Алар йомшак бу-
лырга тиеш.

100 грамм икмәккә: 1 данә йомырка, ә калган азыклар 40–50 грамм 
гына алынырга тиеш. Тоз, борыч тәмгә карап кушыла.

Фрикаделькалар сөт, катык, каймак, томат белән ашала. Катнашмага 
чи йомырка сытсаң, тәбә хәзерләү өчен дә әйбәт була.

ИКМӘКЛЕ ЙОМЫРКА АШЫ

Искергән арыш яки бодай икмәген, вак кына итеп шакмаклап тура-
гач, кызган майлы табада тиз генә кыздырып алына. Аннары кайнап тор-
ган терлек яки тавык ите шулпасына салына. 4–5 минут кайнатылгач, аңа 
яхшылап тугланган йомырка кушып болгатыла. Аш табынга кайнар килеш 
бирелә. Каймак белән тәмлерәк була.

1 кешегә: 100–120 грамм киптерелгән икмәк, 2 данә йомырка, 
50 грамм каймак.

ИКМӘКЛЕ-ИТЛЕ АШ

Ак күмәчнең тышын юка гына итеп кисеп алгач, эре итеп токмачлап 
турала һәвд тиз генә майлы табада кыздырып алына. Бер үк вакытта тер-
лек яки кош ите, бәрәңге белән яки бәрәңгесез, башлы суган, тоз, борыч 
салып, шулпалы аш пешерелә. Аш пешеп җиткәч, кыздырылган икмәк 
токмачын салып болгаталар. 1–2 минут кайнагач, әзер була.

1 кешегә: 100 грамм кыздырылган икмәк, 75–100 грамм бәрәңге,  
30–40 грамм суган. Тоз, борыч теләгәнчә алына.
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ИКМӘКЛЕ «КЫСЫР» ШУЛПА

Арыш яки бодай икмәген, чикләвек зурлыгында шакмаклап турагач, 
майлы табада кыздырып алалар. Аннары тирән савытка салып, өстенә кай-
нар су агызалар һәм әкрен генә кайнаталар; бер үк вакытта майда кызды-
рылган башлы суган, сызык, тоз, борыч салына. Ашны тарелкаларга кайнар 
килеш бүлеп биргәндә шакмаклап киселгән йомырка тәбәсе, каймак та са-
лына. Яисә пешкән йомырканы урталай бүлеп тә салырга мөмкин.

1 кешегә: 150 грамм икмәк, 30–40 грамм кыздырылган башлы суган, 
тәбә өчен 2 данә йомырка, 30–40 грамм каймак.

СѲТЛЕ АШ

Иң элек бәрәңге белән сөтле аш пешерелә, шул ук вакытта искергән 
бодай икмәген, тышын юка гына итеп кисеп алып, нәзек кенә токмач кебек 
итеп турыйлар һәм майсыз табада яхшылап кыздыралар. Аннары кайнап 
торган сөтле ашка салып, кыздырылган башлы суган, эретелгән май белән, 
2–3 минут буе кайнатып алалар. Теләгән кеше бөтнек сибеп ашый ала.

1 кешегә: 100 грамм икмәк, 100 грамм бәрәңге, 20 грамм кыздыры-
лган суган, 15–20 грамм атланмай.

ИСКЕРГӘН ИКМӘКНЕ БҮТӘН ТѲРЛЕ ШУЛПАЛЫ АШЛАР ѲЧЕН КУЛЛАНУ

Вак итеп шакмаклап туралган арыш яки бодай икмәген майлы таба-
да кыздырып алалар. Әмма аны озак сакларга ярамый. Мондый икмәк 
борчаклы, бәрәңгеле ашка салма урынына, яшелчәле, кәбестәле, гөмбәле 
ашларга ярма яки токмач урынына кулланыла.

ШУЛПАДАН СОҢ БИРЕЛӘ ТОРГАН РИЗЫКЛАР

Искергән икмәктән шулпадан соң бирелә торган күп кенә төрле ризык-
лар хәзерләп, табынны тагын да баетып була. Аларга башка төрле азык лар 
да кушыла, һәркайсының хәзерләү ысулы үзенә аерым.Искергән арыш яки 
бодай икмәген, инде әйтелгәнчә, вак итеп шакмаклап турагач, майлы та-
бада яхшылап кыздырып, өстенә вак итеп турап кыздырылган суган, тоз, 
борыч сибелә һәм йомырка сытыла; 2–3 минут буе кыздыргач, кызу мичкә 
яки духовкага куеп, кызартып алалар һәм кайнар килеш табынга бирәләр.

1 кешегә: 100 грамм икмәк, 2 данә йомырка, 30 грамм кыздырылган 
суган.
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ИКМӘК БЕЛӘН ЙОМЫРКА ТӘБӘСЕ

1нче ысул. Бодай күмәчен урман чикләвегеннән ваграк итеп турагач (кы-
рыйлары катып яки көеп киткән булса, юка гына итеп кисеп алына), теләгеңә 
карап, майсыз яки майлы табада тиз генә кыздырып алына. Аннары икенче 
бер тирән савытка йомырка сытыла, тоз, борыч салып туглана. Сөт, икмәк 
шакмаклары салып, тагын болгатыла. Әзер катнашма кызган майлы табада 
3–4 минут буе ут өстендә тоткач, мичкә яки духовкага куеп, өлгертелә. Тәбә 
күпереп, өсте кызарып торырга тиеш. Өлгергән тәбәне әз генә суытып, та-
бынга шакмаклап кисеп китерәләр. Өстенә эретелгән май сибелә.

Болгатканда вак итеп турап, майда кыздырылган башлы суган да 
өстәсәң, тәбә тагын да тәмле була.

1 кешегә: 50–75 грамм икмәк, 2 данә йомырка, 50–60 грамм сөт, 
30 грамм суган алына.

2нче ысул. Искергән бодай күмәчен алдагы ысул белән хәзерләгәч, 
йомырка сытып, башка төрле ризыклар кушып, бер тоташ масса әзерлиләр. 
Майлы табада ваклап туралган колбаса яки терлек ите, яки сызык кызды-
рыла. Шулар өстенә икмәкне һәм йомырка сыекчасын артык калын итмичә 
генә җәеп, 3–5 минут буе ут өстендә тоткач, мичтә яки духовкада кызар-
тып алына. Табынга табасы белән кайнар көенчә бирелә.

50 грамм кыздырылган колбаса яки терлек ите, яки сызык алына. Кал-
ган азыклар микъдары алдагы ысулдагыча.

АРЫШ ИКМӘГЕННӘН ТӘБӘ

Искергән арыш икмәгенең катысын юка гына итеп кисеп алгач, 
икмәкне угыч аркылы чыгаралар. Шул валчыкны тиз генә майлы таба-
да кыздырып, тирән эчле савытка салалар. Сөт өсте, йомырка, эремчек, 
май, шикәр комы, ваклап туралган алма яки эче алынган кара җимеш 
кушып, яхшылап болгаталар. Кушылма куе булырга тиеш. Шуннан соң 
тәбә өчен әзер дип санарга мөмкин. Аннары табага май сөртеп, икмәк 
валчыгы сипкәч, кушылманы биек һәм тигез итеп салалар, өстенә тагын 
май, икмәк валчыгы сибеп, кызу мичтә яки духовкада пешереп алалар. 
Бераз суыткач, шакмаклап кисеп, каймак белән бергә табынга китерелә.

500 грамм икмәк, 100 грамм шикәр комы, 300 грамм алма яки 
200 грамм кара җимеш, 100 грамм май, 2–3 данә йомырка кирәк.

ИКМӘКЛЕ ЭРЕМЧЕК ТӘБӘСЕ

Бодай икмәген токмачлап турагач, кызган майлы табада тиз генә кыз-
дырып алына. Икенче бер савытка иләк аша эремчек чыгарыла. Аңа шикәр 
комы, каймак, йомырка, кирәгенчә тоз салып болгаткач, кыздырылган бо-
дай икмәге салып, әкрен генә болгата-болгата бер катнашма хәзерләнә. Аны 
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майлы икмәк валчыгы сибелгән табага биек итеп (таба биеклегендә) тигезләп 
салгач, өстенә май сөртеп, угычтан уылган сыр сибеп, кызу духовкада кызар-
тып алына. Бераз суынгач, шакмаклап кисеп, каймак белән ашыйлар.

1 кешегә: 80–100 грамм икмәк, 75 грамм эремчек, 1 данә йомырка, 
30–40 грамм каймак, 20–30 грамм шикәр комы.

ИКМӘК БЕЛӘН БӘРӘҢГЕ ТӘБӘСЕ

Бодай күмәчен, вак кына итеп шакмаклап турагач, майлы табада тиз 
генә кызартып алына. Аннары тирән савытка салып, кызган икмәк өстенә 
куе итеп хәзерләнгән кайнар бәрәңге боткасы, йомырка, каймак, вак итеп 
кыздырылган башлы суган, тоз, борыч белән тиз генә болгатып алалар. 
Шушы катнашманы икмәк валчыгы сибелгән майлы табага тигезләп са-
лып, өстенә йомырка сарысы сөртәләр һәм кызган духовкага куеп, кызар-
ганчы пешереп алалар. Табынга шакмаклап кисеп кайнар килеш бирәләр. 
Тәбәне каймак яки катык белән ашаганда да әйбәт була.

1 кешегә: 75 грамм икмәк, 75 грамм пешкән бәрәңге боткасы, 
20 грамм башлы суган, 30 грамм каймак, ярты йомырка.

БОДАЙ ИКМӘГЕННӘН БҮДӘНӘ

Искергән бодай икмәгенең катысын юка гына итеп кисеп алгач, вак 
кына итеп турала, аннары 10–15 минут буе кайнаган сөттә кашык белән 
изеп болгата-болгата пешерелә. Бераз суына төшкәч, әзрәк шикәр комы, 
йомырка сарысы, җебетелгән йөзем җимеше, май кушып яхшылап болга-
тыла. Икенче бер савытта йомырканың агы күпертелә һәм әлеге масса 
белән бергә кушып болгаткач, бүдәнә пешерү өчен катнашма әзер була. 
Аннары махсус формаларга яки майланган тирән табага икмәк валчыгы 
сибеп, кушылманы тутырып салалар, өстенә май сөртәләр. Кызу мичтә 
яки духовкада 30–40 минут чамасы күпертеп пешерәләр. Соңыннан 
шакмаклап кисеп, яки формасыннан бушатып, табынга бирәләр. Бүдәнә 
янына каймак куйганда әйбәт була. Бодай күмәченең кипкән валчыгыннан 
да бүдәнәне шулай ук хәзерләргә мөмкин.

500 грамм икмәккә 80–100 грамм шикәр комы, 3–4 данә йомырка, 
100–150 грамм йөзем җимеше, 100 грамм атланмай.

АРЫШ ИКМӘГЕННӘН БҮДӘНӘ

Угычта уылган 1,5 стакан икмәк вагына кайнатылган май, 4 аш кашыгы 
каймак, 5 йомырка сарысы, аз гына изелгән канәфер, ярты стакан шикәр 
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комы кушып болгаталар. Шуңа 5 йомырканың агын гына күпертеп өстиләр, 
аннан сохари вагы сибелгән майлы формага тутыралар. Шул килеш бер 
сәгать чамасы парда пешерәләр.

ШИКӘРЛЕ КАЙМАК БҮДӘНӘСЕ

Искергән бодай яки арыш икмәген башта турыйлар һәм киптерәләр. 
Төеп яки нт машинасы аша чыгарьн илиләр. Шул валчыкка йомырка, лимон 
согы кушып, яхшылап болгаталар. Икенче бер савытта каймакка шикәр комы 
салып болгатып күпертәләр. Шуны әлеге массага кушып тагын болгаталар. 
Шул массаны сохари вагы сибелгән формага яки кастрюльгә салалар, анна-
ры мичкә куялар. Әзер бүдәнәне өстенә шикәр оны сибеп табынга бирәләр.

250–300 грамм икмәк вагы, 250–300 грамм каймак, 100 грамм 
шикәр комы, 3 йомырка, 1 лимон, 50 грамм атланмай, ярты стакан сөт 
өсте, бер аш кашыгы шикәр оны алына. Искергән ике калач яки булканы ка-
тысыннан аерып, йомшагын угычтан уалар, кастрюльгә тутырып, аңа кай-
наган сөт кушалар, әз генә чүпрә салып, яхшылап болгаталар. Булка яки 
икмәк күперсен өчен, аны бер сәгать буе каплап тоталар.

Шуңа шикәр комы, 50 грамм атланмай, 4 йомырка кушып яхшылап 
болгаталар. Соңыннан кечерәк түгәрәк формаларга салалар һәм 30–40 
минут чамасы мичтә яки духовкада пешерәләр. Түгәрәк икмәк әзер бул-
гач, өстенә шикәр оны сибәләр. Табынга сөт өсте яки жиләк-җимеш соусы 
белән дә бирергә мөмкин.

ИКМӘКЛЕ БАЛЫК

Искергән бодай икмәген вак кына итеп турап, майлы табада тиз генә 
кыздырып алалар. Чистартылган балыкны 3–4 бармак киңлегендә аркылы 
кисеп, бодай икмәгеннән ясалган валчыкта әвәләп, кызган майлы таба-
да әйләндерә-әйләндерә кыздырып алалар. Аннары өстенә кыздырылган 
икмәк, башлы суган салып, тоз, борыч сибәләр һәм иң өскә тигез итеп кай-
мак агызалар. Каплап 5–6 минут ут өстендә тоткач, кайнар көенчә табын-
га бирәләр.

1 кешегә: 75–100 грамм икмәк, 100 грамм кыздырылган балык, 30–
40 грамм башлы суган, 75–100 грамм каймак.

ИКМӘК БЕЛӘН ТЕРЛЕК ИТЕ

Искергән арыш икмәген, вак кына итеп турап, майлы табада тиз генә 
кыздырып алалар, аңа кыздырылган башлы суган, каймак салып болгат-
кач, томалап сүрән утта пешерәләр. Аннары озынча игеп туралган тер-
лек ите кыздырылып алына һәм каймак, суган, икмәк белән бергә кушып 
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болгатыла. 8–10 минут буе әкрен генә томалап пешергәч, табынга бирелә. 
Томалап пешергәндә каймак урынына сыек томат та салырга мөмкин.

1 кешегә: 75–100 грамм икмәк, 100 грамм кыздырган ит, 30–40 
грамм башлы суган, 30 грамм май, 80–100 грамм каймак яки 40–50 
грамм томат.

ИКМӘКЛЕ ГѲМБӘ

Искергән икмәкне, гадәттәгечә, шакмаклап турагач, майлы табада 
әйләндерә-әйләндерә кыздыралар, тоз, борыч кушалар, ә икенче бер та-
бада ваклап туралган гөмбә, башлы суган кыздыралар. Шул кыздырылган 
гөмбә һәм суганны каймак белән болгаткач, икмәк өстенә тигезләп салып, 
тагын 4–5 минут буе кыздырып алып, 5–6 минут сүрән утта томалап то-
ралар. Икмәкле гөмбә табынга кайнар килеш бирелә.

1 кешегә: 100 грамм икмәк, 50 грамм суган, 150–200 грамм яңа гына 
җыелган гөмбә, 50–75 грамм каймак.

ИКМӘКЛЕ БӘРӘҢГЕ

Эре итеп туралган икмәк майлы табада яхшылап кыздырыла, аңа кыз-
дырган яки кыздырылмаган, ваклап туралган башлы суган, әз генә шул-
па яки каймак салып болгаткач, өстенә түгәрәкләп, тигез итеп туралган 
бәрәңгене 2–3 кат тезеп чыгалар. Аннары тагын әз генә шулпа, тоз-борыч 
сибелә һәм өстен каплаган килеш 30–35 минут буе пешерелә. Табынга 
кайнар килеш бирелә.

1 кешегә: 100 грамм икмәк, 150–200 грамм бәрәңге, 50 грамм баш-
лы суган, 100 грамм каймак. Вак кына итеп шакмаклап тураган бодай 
икмәген майлы табада тиз генә кыздырып алалар. Тирән савытка токмач-
лап туралган башлы кәбестә, шулпа салып, томалап пешерәләр. Кәбестә 
пешә башлагач, томат өстәп, пешерүне дәвам иттерәләр. Озынча итеп 
туралган кишер башлы суган белән болгатып, тоз, борыч, шикәр комы 
өстәлә. Коры табада кыздыргач, шулпада изелгән он салып, кәбестәле 
катнашманы әйбәтләп болгаталар һәм боткасыман итеп пешереп алалар. 
Аннары кыздырылган икмәк салын, әкрен генә болгаткач, 3–5 минут буе 
сүрән ут өстендә тоталар һәм табынга китерәләр.

1 кешегә: 100 грамм икмәк, 200 грамм башлы яки 150 грамм тозлы 
кәбестә. Тозлы кәбестәдән әзерләгәндә аны башта салкын суда юып ча-
балар, аннары томалап пешерәләр. 30–40 грамм май, 25 грамм башлы 
суган, 20 грамм кишер, 6–8 грамм он, 8–10 грамм шикәр комы, 15 грамм 
томат.
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ИКМӘК КОТЛЕТЫ

Югарыда әйтелгәнчә турап кыздырылган икмәкне тирән савытка са-
лып, майда кыздырылган башлы суган, йомырка, каймак, тоз, борыч 
белән яхшылап болгаталар. Масса куе хәлдә булырга тиеш. Аннары куна 
тактасы өстендә 60–70 граммлы кисәкләргә бүленә һәм искергән бодай 
икмәгеннән ясалган валчыкта әвәләп озынча котлет ясала. Аны майлы та-
бада әйләндереп кыздырып алалар. Тиз генә мичкә яки духовкага куеп 
тоткач, кайнар килеш икешәр котлет бирелә.

Янына каймак белән ясалган суганлы соус куела. Котлетка сызык 
кушсаң, тагын да тәмлерәк була.

1 кешегә: 80 грамм икмәк, 25–30 грамм кыздырган суган, чирек йо-
мырка, 15–20 грамм каймак. 

Искергән бодай икмәгенең һәм сырның кабыгын кисеп алгач, һәр ике-
сен эре токмачсыман итеп турыйлар. Вак кына итеп туралган башлы су-
ган майлы табада кыздырыла. Суган кызарып җитәр алдыннан туралган 
икмәк салып, икесе бергә кыздырыла. Шуңа туралган сыр, каймак салып, 
тиешенчә тоз, борыч сибелә. Болгатып алгач, 5–8 минут буе томалап, 
сурән утка куела. Кыздырма табынга табасы белән кайнар килеш бирелә.

1 кешегә: 120 грамм икмәк, 75–100 грамм сыр, 30 грамм башлы су-
ган, 30–40 грамм каймак, 15–20 грамм май.

ИКМӘК КЫЗДЫРМАСЫ

Искергән бодай яки арыш икмәген, озынча итеп турагач, майлы таба-
да кыздырыла. Икмәк кызып җитәр алдыннан гына турап майда кыздыры-
лган башлы суган, каймак кушып болгатыла, икмәк өстенә юка гына итеп 
туралган кызыл помидор тезеп чыгыла. Тоз, борыч сибеп, томалап әкрен 
генә пешереп алына. Өстәлгә табасы белән кайнар килеш бирелә. Икмәк 
кыздырмасын катык белән ашаганда да әйбәт.

1 кешегә: 120–150 грамм икмәк, 30 грамм башлы суган, 50 грамм 
кызыл помидор, 50–60 грамм каймак, 15–20 грамм май.

ИКМӘКЛЕ БӘРӘҢГЕ КЫЗДЫРМАСЫ

1нче ысул. Иң элек куе итеп бәрәңге боткасы пешерелә. Аңа вак 
кына итеп шакмаклап турап майда кыздырылган бодай күмәче, кызды-
рылган башлы суган, йомырка, май кушкач, яхшылап болгатыла. 40–50 
грамм зурлыгында бүлгәләп, матур түгәрәкләр ясала. Аларны ак икмәк 
валчыгында әвәләгәч, тирән савытта кайнап торган майда әйләндерә-
әйләндерә кыздырыла. Икмәкле бәрәңге кыздырмасы табынга кайнар ки-
леш бирелә. Янына каймак, катык куйганда әйбәт була.
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1 кешегә: 75 грамм икмәк, 75–100 грамм бәрәңге боткасы, 1 данә 
йомырка, 30 грамм каймак. Теләгеңә карап бераз май (10–15 грамм ча-
масы) салына.

2нче ысул. Вак итеп шакмаклап туралган һәм майда кыздырыл-
ган бодай икмәген кайнар бәрәңге боткасына салып, башка төрле 
азыклар белән бергә болгаткач, 50 грамм зурлыгындагы кисәкләргә 
бүләләр, аларны йомарлап, кечкенә кабартмалар ясыйлар. Аннары май-
лы табага тезгәч, өстенә чи йомырка сөртеп, кызу духовкада кызар-
тып алалар. Кыздырмалар табынга кайнар килеш бирелә. Алар күпереп 
пешкән һәм эче йомшак булырга тиеш. Кыздырма – табын өчен үзенә 
бер ләззәтле ризык. Өстен майлаганда яки янына каймак куйганда  
тагын да әйбәт.

1 кеше өчен кирәкле азыклар нәкъ беренче ысулдадагыча. 

3нче ысул. Беренче ысулда әйтелгәнчә, кайнар бәрәңге боткасына 
вак итеп шакмаклап турап кыздырылган бодай икмәге, йомырка, кызды-
рылган башлы суган салына. Аннары 50 грамм зурлыгындагы кисәкләргә 
бүлеп, түгәрәкләп биточка яки озынча котлет сыман итеп ясала. Аннары 
кипкән бодай икмәге валчыгында әвәләп, кызган майлы табада әйләндерә-
әйләндерә ике ягы да кыздырып алына. 2–3 минутка духовкага куеп тот-
кач, кайнар килеш табынга бирелә. Кыздырма янына каймак яки май белән 
хәзерләнгән соус куела.

Азык микъдары – беренче ысулдагыча.

4нче ысул. Бу юлы да кайнар бәрәңге боткасына вак итеп шакмаклап 
турап кыздырылган бодай икмәге, вак кына итеп турап кыздырган башлы 
суган кушып, каймакка сытылган йомырка салып болгатыла. Бик үк сыек 
булмаган катнашма барлыкка килер. Бу ысулда каймак белән йомырка 
күбрәк алына.

Әзер катнашма савыттан аш кашыгы белән генә алып, кызган майлы 
табага салына, әйләндереп-әйләндереп кыздырыла. Табынга кайнар ки-
леш бирелә. Янына каймак яки катык куела.

ИКМӘКЛЕ КАБАК БОТКАСЫ

Кабакны чистартып, эрбет чикләвеге кебек вак итеп турагач, тирән са-
вытка салып, кайнаган сөт белән пешерергә куялар. Кабак пешә башлагач, 
тоз салалар һәм томалап, куерганчы кайнаталар. Әмма ул артык изелмәскә 
тиеш. Аннары шикәр комы, каймак һәм вак итеп турап майда кыздырылган 
бодай күмәче белән яхшылап болгаткач, пешерү тагын 15–20 минут буе 
әкрен генә дәвам иттерелә. Изелә төшкән, хуш исле ботка тәлинкәләргә 
бүленә, уртасына атланмай салына.
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1 кешегә: 50–75 грамм икмәк, 200 грамм кабак, 20 грамм атланмай, 
50 грамм каймак.

Искергән икмәк кушып кишер яки чөгендер боткасын да шулай пеше-
реп була, чөгендер иң элек бөтен килеш пешереп алына, аннары вак итеп 
шакмаклап турала.

-
-

-

ИКМӘК БЕЛӘН КАЙМАКЛЫ ГАРНИР

Бодай икмәген, эрбет чикләвеге кебек кенә турап, майлы табада тиз 
генә кыздырып алалар. Аннары тирән савытка салып, каймак өстиләр. 
Вак итеп турап кыздырылган суган (кыздырылмаган да ярый), тоз, борыч 
белән бергә болгаткач, 10 минут буе әкрен генә кайнаталар. Бу вакыт-
та 2–3 тапкыр болгатып алына. Әзер куе гарнир кош ите яки балык, яки 
яшелчә янына бирергә әйбәт.

1 кешегә: 100 грамм икмәк, 20 грамм башлы суган, 50–80 грамм 
каймак, 10 грамм май.

ИКМӘК БЕЛӘН ЙОМЫРКА ГАРНИРЫ
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ТАТЛЫ КҮМӘЧ

Бодай күмәчен, бер сантиметр чамасы гына юкалыкта турап, тиз генә 
яңартып алалар. Аннары ике ягына да шикәр комы сибәләр. Шикәр комы 
коелмаска тиеш, шуның өчен шикәр комы сибелгән икмәкне ике кул белән 
кыскалап куярга кирәк. Мондый икмәкне әйләндерә-әйләндерә майлы та-
бада тиз генә кыздырып алалар. Татлы күмәч, кайнар килеш яки суытып, 
чәй янына бирелә.

ТАТЛЫ СОХАРИ

Искергән бодай күмәчен вак тишекле угыч аркылы чыгаралар да (яки 
киптерелгән бодай күмәче валчыгын), тирән савытка салып, 10–15 минут 
буе сөттә җебетәләр. Шуңа шикәр комы, әз генә он, эретелгән атланмай, чи 
йомырка, бераз тоз салып, бик әйбәтләп болгаталар. Куе камыр барлыкка 
килә. Төерләре булмаска тиеш. Әзер камырны 200–250 граммлы кисәкләргә 
бүлеп, озынча булкалар ясала. Аларны майлы табага яки калайга тезеп, өстен 
йомырка белән майлагач, кызу мичкә яки духовкага куеп, пешереп алына һәм 
суытыла. Соңыннан бер сантиметр калынлыгындагы телемнәргә кисеп, коры 
табага яки калайга тезеп, яңадан кызган мичкә яки духовкага куеп, киптереп 
җиткерелә. Татлы, хуш исле, җиңел сохари сөт, катык һәм чәй янына бирелә.

Камыр басканда йөзем җимеше дә кушарга мөмкин. Шулай ук сохари 
камырга чүпрә салып та хәзерләнә.

300–400 грамм ак күмәч яки киптерелгән валчык, 100–150 грамм 
он, 100 грамм атланмай, 150–200 грамм сөт, 100–150 грамм шикәр 
комы, 1– 2 данә йомырка исәбеннән хәзерләнә. Әз генә тоз салына. Икен-
че очракта 100–150 грамм йөзем, 10–15 грамм чүпрә кушыла.
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ЙОМЫРКАЛАП КЫЗДЫРЫЛГАН КҮМӘЧ

Күмәчне, булканы йомырка белән дә, куе каймак белән дә шулай 
кыздырырга була. Теләгеңә карап, изелгән йомыркага яки каймакка иң 
элек шикәр комы салып, яхшылап болгатырга мөмкин. Янартылгаи күмәч 
телемнәре тиз генә шул каймакка яки йомыркага манчып алына һәм кыз-
дырыла. Йомырканың үзен генә туглап та икмәкне шундый ук ысул белән 
кыздырып алырга мөмкин.

Матур булсын өчен, икмәкне табынга 5–6 сантиметр зурлыгында 
шакмаклап яки ромблап та кисеп хәзерләргә мөмкин.

СѲТ ѲСТЕ БЕЛӘН ИКМӘК

300 грамм чамасындагы искергән бодай күмәчен угычта уып, ат-
ланмайда кыздыралар. Бүтән савытта сөт өстенә шикәр комы кушып, 
күбекләнгәнче болгатып күпертәләр. Шуны кыздырылган икмәк өстенә 
салып өстәлгә чыгаралар.

Бер стакан сөт өсте, бер аш кашыгы шикәр комы, 25–30 грамм атлан-
май. Тышы юка гына итеп кисеп алынган бодай икмәге эре тишекле угыч 
аша чыгарыла. Тиз генә майлы табада кыздырып алына. Табадагы май һәм 
күмәч валчыгы көймичә генә кызарга тиеш. Күмәч валчыгын тирән савытка 
салып, шикәр комы яки алма кагы һәм каймак өстәп, яхшылап болгаталар, 
аннары тәлинкәләргә бүлеп, чәй янына бирәләр. Каймаклы күмәчне бала-
ларга сөт белән ашаталар.

ИСКЕРГӘН ИКМӘКТӘН КОЙМАК

Искергән бодай икмәгеннән коймак та пешерергә мөмкин. Моның 
өчен бодай икмәге тирән савытка салып җылы сөттә җебетелә, аннары 
иләк аша чыгарыла. Мондый сыекчага, икмәк микъдарына карап, өчтән 
бер өлеше кадәр он, аз гына күләмдә эретелгән май, шикәр комы, йомыр-
ка, чүпрә яки чәй содасы кушып, яхшылап болгатыла. Әмма ул артык куе 
түгел, коймак камыры хәлендә булырга тиеш. Чүпрә белән ясалган камыр 
бераз җылы урында тотып алына, ә чәй содасы салып күпертелгәне майлы 
табага шунда ук кечкенә коймак итеп салына, әйләндерә-әйләндерә кыз-
дырып алына.

Яисә искергән бодай икмәгенең тышы юка гына итеп кисеп алына, 
угыч аша чыгарыла яки эрбет чикләвеге кебек вак кына итеп шакмаклап 
турала. Аннары майлы табада кыздырып алына һәм алда әйтелгәнчә ка-
мыр әзерләнә.

Коймакны чәй янына каймак, катык, варенье, бал яки атланмай белән 
бирәләр.
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ТѲЧЕ КОЙМАК

Тирән савытка сөт салып, йомырка туглыйлар, шикәр комы, май, тоз, бе-
раз чәй содасы, аз гына он салалар. Шуңа угыч аша чыгарылган яки токмач 
кебек итеп туралган икмәк салып яхшылап болгаталар. 10–15 минут буе 
өстен каплап тоткач, ул бераз куерып китәр. Аннары коймак итеп майлы 
табада кыздырып алалар.

1 кешегә: 80–100 грамм сөт, ярты йомырка, 2–5 грамм шикәр комы, 
5 грамм май, 20–25 грамм он, 60–65 грамм икмәк.

ҖИМЕШЛЕ КОЙМАК

Алда әйтелгәнчә, коймак камыры изелә. Аңа кайнар су белән юылган 
һәм яхшылап җебетелгән йөзем җимеше яки вак итеп шакмаклап туралган 
алма салып болгаталар, аннан табага коймак итеп салып, әйләндерә-
әйләндерә, кыздырып пешерәләр. Табынга кайнар килеш китерәләр.

ӘЧЕ КОЙМАК

Сөткә яки суга чүпрә, май, йомырка, шикәр комы, тоз салып, яхшылап 
болгаталар. Шуңа аз гына он, угычтан чыгарылган яки токмач кебек итеп 
туралган икмәк кушып, коймак камыры ясыйлар. Аннары өстен каплап, 
1–2 сәгатькә җылы урынга куялар. Күперә төшкәч, бер-ике тапкыр болга-
тып алына. Яңадан күпереп җиткән камыр коймак кыздыру өчен әзер.

1 кешегә: 80–100 грамм сөт яки су, 1 йомырка,
2–3 грамм чүпрә, 5 грамм май, 5 грамм шикәр комы, 30 грамм он, 

50–60 грамм икмәк.

КЕТЕРДӘП ТОРГАН КОЙМАК

Сөткә йомырка сытып, май, шикәр комы, тоз, чәй содасы белән бергә 
яхшылап болгаталар. Катнашмага он, майда кыздырылган вак кына икмәк 
шакмаклары кушалар һәм, болгатып, 10–15 минут буе өстен каплап тота-
лар. Икмәк шакмаклары бик тиз җебеп китмәскә тиеш.

Камыр әзер булгач, табага күп итеп май салып, коймакны әйләндереп 
кыздырып алалар. Ул кетердәп, үзенә бер тәм килеп тора.

1 кешегә: 80 грамм сөт, 1 йомырка, 5–6 грамм май, 4–5 грамм шикәр 
комы, 20–25 грамм он, 50–70 грамм кыздырылган икмәк.
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БАВЫРСАК

1нче ысул. Искергән бодай күмәченнән бавырсак та кыздырып була. 
Катысын юка гына итеп кисеп алгач, бодай икмәген шакмаклап турыйлар. 
Ул шакмаклар тиз генә парда тотып яңартыла, аннары тирән савытта кай-
нап торган майда кыздырып алына. Бавырсакка шикәр оны сибелә һәм, 
вазаларга өеп, чәй янына бирелә.

2нче ысул. Күмәч телемнәре җылы сөттә җебетелә, аннары иләк аша 
чыгарыла. Мондый катнашмага аз гына он, эретелгән май, шикәр комы, 
йомырка, чәй содасы салып, куе гына итеп камыр басыла. Аны 10–15 ми-
нут каплап тоткач, куна тактасына салып 100–150 граммлы кисәкләргә 
бүләргә кирәк. Бавырсак камырын озынча итеп бармак калынлыгында 
тәгәрәтәләр. Аннан 2 сантиметр чамасында аркылыга турап, тирән савыт-
та кайнап торган майда тигез генә итеп кыздырып алына. Бавырсакны чәй 
янына шикәр оны сибеп бирергә мөмкин.

1 килограмм бавырсакка: 750–800 грамм бодай күмәче, 200–250 
грамм ак он, 5–6 данә йомырка, 40–50 грамм шикәр комы, 50 грамм 
эретелгән (кыздыру өчен 200 грамм) май алына.

ЧӘК-ЧӘК

Катысын юка гына итеп кисеп алгач, искергән күмәчне зур кисәкләргә 
яки телемләп кисеп, тиз генә яңартып алалар. Шул кисәкләрне вак шакмак-
лар итеп турыйлар. Башта аларны тирән савытта кызган сары майга салып, 
тигез генә итеп, кызартып алалар, аннары суыталар. Кыздырылган күмәч 
шакмаклары икенче бер тирән савытка тутырыла бара. Ә өченче бер са-
вытта чәк-чәк ясау өчен бал белән шикәр кайнатыла. Аның әзер икәнен 
белү өчен, аз гына карала башлагач, бал кашыгы очына гына алып, чы-
наяктагы салкын суга тамызалар. Ширбәт шунда ук оешып, катып китсә, 
өлгергән була, ә җәелеп китсә, әзер түгеллекне аңлата. Бу очракта аны та-
гын бераз кайнатырга кирәк.

Әзер ширбәт икмәк шакмакларына коеп, яхшылап болгатыла. Аннары 
шул кушылма тәлинкәгә өч бармак калынлыгында җәеп салына.

Суынган чәк-чәк өч бармак киңлегендә шакмаклап яки ромблап тура-
ла һәм чәй янына бирелә.

Чәк-чәккә төсле вак монпансье конфеты тезәргә дә мөмкин. Мондый 
бизәкләр табынга ямь өсти.

Чәк-чәк хәзерләгәндә аны, бавырсак пешерүнең икенче ысулында 
әйтелгәнчә, күмәчне изеп тә, катнашма әзерләп тә ясарга мөмкин.

1 килограмм чәк-чәккә: 650–700 грамм бодай күмәче, 300–350 
грамм бал, 100 грамм шикәр комы, кыздыру өчен 250 грамм май.
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ПЕЧЕНЬЕ

Искергән бодай икмәгенең йомшагын гына алып, аны ваклап турагач, 
мичтә яки духовкада киптерәләр һәм ит тарткыч аркылы чыгаралар. Анна-
ры иләк аша иләгәч, валчык печенье пешерү өчен әзер була.

Икенче бер савытка йомырка сытып, аңа шикәр комы кушалар, 
күпертәләр. Икмәк валчыгы, аз гына он, маргарин, сөт, чәй содасының бары-
сы бергә куе камыр итеп басыла. Аны кунага бушатып, 3–4 миллиметр юка-
лыгында җәяләр һәм махсус кискеч яки кечкенә рюмка белән түгәрәкләп 
кисәләр; табага яки калайга тезә баралар. Соңыннан мичтә яки духовкада 
артык кыздырмыйча тиз генә пешереп алалар. Чәй янына суытып бирәләр.

500 грамм икмәк валчыгына: 70–100 грамм он, 300–350 грамм 
шикәр комы, 5–6 данә йомырка, 80–100 грамм сөт, 5 грамм чәй содасы, 
150 грамм май салына.

КЕКС

Искергән икмәктән кекс пешерү өчен валчыкны киптермичә генә 
ясарга кирәк. Аны сөткә салып 20–30 минут буе җебетәләр, марга-
рин, шикәр комы, йомырка, чәй содасы кушып, барысы бергә яхшылап 
кушылып беткәнче болгаталар. Аннары чүпрәле камыр өстиләр, яңадан 
да яхшылап болгатып, ярты сәгатьләп җылы урында тоталар. Камырга 
җебетелгән йөзем җимеше салып, болгаталар. Тагын 10–15 минут өстен 
каплап тоткач, кекс пешерә торган камыр әзер була. Майланган савытта 
(кекс формасында) тагын бераз кабарганын көткәч, кызу мичтә яки ду-
ховкада пешереп алалар. Кекс шул хәлендә суытыла, аннары савытлар-
дан алып, өстенә иләк аша шикәр оны сибәләр һәм чәй янына китерәләр.

500 грамм икмәк валчыгына: 200 грамм чүпрәлекамыр, 100 грамм 
йөзем җимеше, 200–250 грамм шикәр комы, 5 данә йомырка, 100–150 грамм 
маргарин, 10 грамм чәй содасы, 150–200 грамм сөт салына.

ПИРОЖНЫЙ

Ит тарткычтан чыгарылган кипкән икмәк валчыгын, тирән савытка 
салып, сөттә ярты сәгать буе җебетәләр. Икенче бер савытта йомырка, 
сөт, шикәр комы, чәй содасы, какао яхшылап болгатып күпертелә. Шуңа 
ук җебетелгән валчык һәм он белән бераз сыегрәк камыр басыла. Ул куе 
каймак хәлендә була. Табага яки биеккалайга чиста ак пергамент кәгазь 
җәелә, аның өстенә тигезләп 3 см чамасы калынлыгында пирожный ка-
мыры салына һәм бер сәгатьләп бик үк кызу булмаган мичкә яки духов-
кага куела. Шул савытында суытылгач (10–12 сәгать торса да, камыр-
га берни дә булмый) һәм табасыннан алгач, пешкән камыр урталайга 
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бүленә, аннары татлы җиләк-җимеш ширбәте сибеп йомшартыла. Йом-
шартканда астына ширбәт әзрәк, ә өстенә күбрәк сибелә. Бер өлеш ка-
мырга тигезләп варенье яки алма кагы сылана. Аннан икесе бергә ябыш-
тырыла. Пирожный яки торт ясау өчен күмәч әзер.

Аларны ясаганда күмәч торт кебек зур яки пирожный кебек кечкенә 
итеп турала. Аннары, теләгенә карап, өстенә җиләк-җимеш консервысын-
нан матур итеп бизәкләр куела (алма, кара җимеш, җир җиләге һ. б.).

Мондый пирожныйны табынга бирүе дә күңелле.
Шунысын да әйтергә кирәк: торт яки пирожный камырын бармак ка-

лынлыгында пешереп, арасына, югарыда әйтелгәнчә, как яки варенье 
ягып, күп катлы итеп тә әзерләргә мөмкин.

500 грамм икмәк валчыгына: 100–150 грамм он, 200 грамм шикәр 
комы, 100 грамм маргарин, 2–3 данә йомырка, 25 грамм какао, теләгеңә 
карап, как белән җиләк-җимешләр.

КОРЖИК

Искергән бодай күмәчен куак чикләвеге кадәрле итеп турагач, табага 
яки калайга салып, кызу мичтә яки духовкада яхшылап киптерәләр. Бе-
раз суынгач, ит тарткыч аша чыгаралар һәм сөттә җебетәләр. Бер үк ва-
кытта яхшылап болгаталар, аңа иләнгән он, шикәр комы, май, йомырка, 
аз гына чәй содасы да салгач, куерганчы болгаталар. Ул бер тоташ масса-
га әверелә. Аны куна тактасына салып, түгәрәкләр ясыйлар һәм он сибеп, 
уклау белән бармак калынлыгында җәяләр.

Коржик өчен үзенең махсус формасы белән 100 яки 50 грамм зур-
лыгында кисеп, табага яки калайга тезә баралар. Өстенә йомырка сөртелә 
һәм шикәр комы сибелә. Коржикны артык кызу булмаган мичтә яки духов-
када пешерәләр. Чәй янына суытып бирелә.

500 грамм искергән икмәккә: 150 грамм шикәр комы, 150 грамм он, 
3 грамм чәй содасы, 150 грамм маргарин, 2–3 данә йомырка.

АЛМАЛЫ БУЛКА

Искергән икмәкне, булканы катысыннан аерып, буйга урталай бүләләр. 
Шуны ярты сантиметр юкалыгында турыйлар.

Аннары йомырка, сөт, шикәр комын бергә яхшылап болгаталар. Әзер 
икмәк кисәкләрен шунда җебетеп, атланмай яки маргарин белән майлан-
ган табага тезәләр. Алманы чистартып, дүрткә кисеп, үзәген алалар һәм 
телемнәргә бүләләр. Аны кайнап торган ширбәттә 3–4 минут кайнаталар. 
Суынган алманы икмәк кисәкләре өстенә тезәләр, йомырка катнашма-
сы сеңдерелгән икмәк кисәкләре белән тагын каплыйлар, йомырка-сөт 
кушымтасы ясап, өстенә тигез итеп салалар, 25–30 минутка духовкага 
куялар, суытып телемнәргә кисәләр.
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Алмалы-икмәкле пирог күтәрелеп, кабарып пешәргә тиеш. Чәй эчү 
өчен бик тәмле була.

Бер табага 2 булка, 400–500 грамм алма, 3–4 йомырка, 100–150 
грамм шикәр комы, 1 стакан сөт.

КҮМӘЧ ПЕШЕРҮ

Искергән икмәктән өр-яңа күмәч тә пешерергә мөмкин. Моның өчен 
искергән күмәчне киптереп ваклагач яки угыч аша уздыргач, тирән савытта 
кайнар су яки сөттә җебетәләр. 30–40 минутка өстен каплап тоталар. Ан-
нары иләк аша чыгаралар. Шуннан бик әйбәт бер сыекча барлыкка килә. Аңа 
маргарин, йомырка, шикәр комы, бодай онына баскан камыр башы салып, 
яхшылап болгаталар. Ул икмәк камыры итеп басыла. Шуннан соң өстен кап-
лап 3,0 минут буе җылы урында тоталар. Ул анда яхшылап кабарырга тиеш.

Әзер камырны түгәрәк формаларга тутырып яки майлы таба-
га 200 грамм зурлыкта йомарлап, кызу мичтә яки духовкада күпертеп 
пешерәләр. Суынгач табынга бирелә. Формага яки табага икмәк валчыгы 
сипсәң, икмәк тиз һәм әйбәт куба.

500 грамм икмәк валчыгына: 100 грамм маргарин, 2–3 данә йомыр-
ка, 100 грамм шикәр комы, 100–150 грамм сөт.

АЧЫК ПАШТЕТ

Бодай икмәгенең киптереп ясалган валчыгына күмелерлек кенә итеп 
сөт яки сөт өсте салып җебетелә, он, шикәр комы, чәй содасы, эретелгән 
атлан май, йомырка сарысы, тоз кушыла һәм барысы бергә бик әйбәтләп 
болгатыла. Билгеле булганча, үз теләгеңә карап, камырга майны күбрәк тә 
салырга мөмкин. Бу камыр ачык һәм катлы паштет пешерергә әйбәт була.

Хәзерләнгән камыр бер бармак калынлыгында таба зурлыгында 
итеп җәелә һәм майлы табага салына. Җәелгән камырга җылы суда юыл-
ган, җебетелгән йөзем җимешен яки төше алынып ваклап туралган өрек, 
яки кара җимешне бер см калынлыгында итеп тигезләп җәелә. Өстенә 
йомырканың агына шикәр комы салып болгатып күпертелгән массаны 
тигезләп җиләк-җимеш өстенә салып чыгыла һәм бик кызу булмаган ду-
ховкага яки мичкә куела, күпертеп пешереп алына, суытыла, өстенә шикәр 
оны сибелә, матурлап шакмаклап кисеп чәй янына бирелә.

Бер табага 300–400 грамм икмәк валчыгы, 75–100 грамм он, 3–5 
данә йомырка, 75–100 грамм май, 100 грамм шикәр комы, 300–350 
грамм җиләк-җимеш, тоз алына. Алда әйтелгәнчә камыр хәзерләнә һәм, 
1 см яки 1,5 см калынлыгында җәеп, майлы табага салына, камыр өстенә 
1 см калынлыгында алма кагы яки чистартып, юып җебетелгән йөзем 
җимеше яки кара карлыган тигезләп салына.
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Билгеле, йөзем һәм кара карлыган өстенә шикәр комы сибелә. Өстенә 
тагы юка гына камыр җәелеп каплана. Пычак очы белән паштет өсте 
3–4 җиреннән чәнчеп-тишеп алына. Өстенә май сөртеп, бик кызу булма-
ган духовкага яки мичкә куела. Ул 45–50 минутта матур булыш кызарып 
пешеп өлгерә. Өстенә шикәр оны сибелә. Матурлап шакмаклап яисә ромб-
лап кисеп, табынга чыгарыла.

ТАТЛЫ ПАШТЕТ

Бодай икмәгеннән киптереп ясалган валчыкны, тирән савытка салып, 
өстенә кайнаган сөт агызып, җебетелә, билгеле, сөт валчыкны күмәрлек 
кенә итеп салына һәм валчык бик җебеп тә китмәскә тиешле. Валчык 
йомшый төшкәч, аңа он, йомырка, эретелгән атлан май, тоз кушып яхшылап 
болгатыла. Ул бер куе масса хәленә килә. Шул массага, үзеңнең теләгеңә 
карап, чистартылган җир җиләге, яки виктория җиләге, яки кара карлыган, 
я булмаса кура җиләге, йөзем җимеше кушып яхшылап болгатыла. Масса 
артык куе һәм бик йомшак та булмаска тиеш. Шул масса майланган табага 
ике бармак калынлыгында тигез итеп җәелә, өстен сөтле йомырка сарысы 
белән сөртеп бик кызу булмаган мичтә яки духовкада кызартып пешереп 
алына. Бераз суытылгач, өстенә шикәр оны сибелә һәм, шакмаклап яки 
ромблап кисеп, табынга бирелә. Паштет камырына теләгеңә карап май 
урынына каймак һәм чәй содасы да кушарга мөмкин.

1 табага 400–500 грамм икмәк валчыгы яки бодай икмәге, 100–150 
грамм он, 3 данә йомырка, 50–75 грамм май яки 75–100 грамм каймак, 
250–300 грамм җиләк- җимеш, әз генә тоз алына.

ТАТЛЫ БАРМАКЧА

1нче ысул. Искергән бодай күмәчен яңартып алгач,бармак калын-
лыгында һәм ярты бармак озынлыгында турала. Туралган бармакчалар 
йомырка һәм каймак белән болгатылган сыекчага манып алына. Аннан 
шикәр комында әвәләргә кирәк. Икмәккә шикәр комы тигез ятарга тиешле. 
Кайнап торган майда тиз генә кыздырып алына. Суытылып, өстенә шикәр 
оны сибеп, чәй янына бирелә. Татлы бармакчаларны каймак, сөт өсте, кай-
наган салкын сөт яки катык белән бирсәң дә әйбәт була.

2нче ысул. Бодай икмәген кыздырып ясалган валчык, тирән савытка са-
лып, өстенә әз генә сөт агызып, җебетелә. Он өстәлә, чәй содасы, йомырка, 
тоз, үз теләгеңә карап, шикәр комы, яки бал, яки җиләк-җимеш вареньесы, 
яки җебетелгән йөзем җимеше салып, куе гына итеп камыр хәзерләнә.

Әзер камырдан онга әвәләп алда әйтелгән зурлыкта түгәрәк бармак-
чалар хәзерләнә. Кыздырып алгач, кетердәп торган бармакчалар алда 
әйтелгәнчә табынга бирелә.
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500 грамм икмәк валчыгы, 75–100 грамм он, 2–3 данә йомырка, 
200–300 грамм татлы азыклар алына.

ТОСТ

Укучым, сез бу китапта автор гел искергән икмәк кенә ашарга әйтә дип 
аңламагыз тагын. Билгеле булганча, китап икмәкне исраф итмәскә өнди. 
Чыннан да, без инде әле генә пешеп чыккан суынып та бетмәгән икмәкне 
ашау кеше организмына – аның аш-су эшкәртү органнарына бик үк әйбәт 
түгеллеген белгән идек.

Менә шундый әле суынып та бетмәгән икмәк, бармак калынлыгы гына 
итеп, телемләп киселә, кызып торган кайнар майсыз табада ике ягын да 
әйләндереп тиз генә кыздырып алына һәм табынга бирелә. Болай кызды-
рылган икмәк тост дип йөртелә.

Безнең кибетләрдә хәзер икмәкне шулай кыздыру өчен электрото-
стерлар сатыла һәм ул бик уңай санала.

-

-

-

ИСКЕРГӘН ИКМӘКТӘН КВАС ХӘЗЕРЛӘҮ

1нче ысул. Квас хәзерләү өчен киптерелгән арыш икмәген яки вал-
чыгын тирән савытка салып, кайнар суда яхшылап болгаталар, бераз гына 
йөзем җимеше өстәп, 3–5 сәгать буе каплап тоталар. Аннары, шикәр комы, 
чүпрә кушып, тагын болгаталар. Яхшылап томалап, 8–12 сәгать шул ки-
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леш торгызалар. Квас бераз әчи төшеп, өстендә вак кына куыклар күренә 
башлар. Аннары аны нечкә иләк яки марля аша сөзәләр, өстен каплап 
бер-ике көн салкынча урында тоталар. Шуннан соң квас эчү өчен әзер 
була.

Әчеткәндә йөзем җимешен салмыйча, икенче савытка сөзгәч өстәсәң 
дә була. Ләкин су җылы вакытта салсаң, йөзем җимешенең тәме күбрәк 
чыга һәм квасны тәмлерәк итә. Йөзем җимеше урынына кара җимеш тә 
кулланырга мөмкин. Мондый квасның төсе карарак була.

10 литр кайнаган суга: 1 килограмм киптерелгән икмәк, 250–300 грамм 
шикәр комы, 50–60 грамм чүпрә, 100–150 грамм йөзем җимеше яки 
кара җимеш.

2нче ысул. Квас өчен хәзерләнгән икмәкне тирән савытка салгач, 
кайнар су агызып, 3–4 сәгать каплап торганнан соң, бөтнек, шикәр комы, 
чүпрә кушып болгатыла. Өстен бераз каплап торгач, 6–8 сәгатьтән квасны 
икенче бер савытка сөзеп, салкын урынга куялар. 2–3 көннән соң эчәргә 
әзер була. Җәй көне бөтнек урынына махсус тәм, ис бирә торган хуш исле 
үләннәр, яфраклар, җиләк-җимешләр дә кулланырга мөмкин. Мондый 
квас аеруча яратып эчелә.

10 литр суга: 800–1000 грамм кипкән икмәк, 50 грамм чүпрә, 
250 грамм шикәр комы, 40–50 грамм бөтнек.

3нче ысул. Киптерелгән арыш икмәген тирән савытка салып, кайнар 
суда болгаткач, 3–4 сәгать буе каплап тоталар, аннары бал, чүпрә өстәп, 
тагын тиз генә болгатып алгач, өстен каплап 8–11 сәгатькә әчергә куялар. 
Соңыннан пыяла савытларга яки шешәләргә сөзеп тутырыла. Бер үк ва-
кытта әз генә йөзем җимеше салына һәм 2–3 көнгә салкынча урынга куеп 
тотыла.

Шуннан соң ул эчәр өчен әзер була.
Сөзгәннән соң, ит тарткычтан чыгарып бераз керән дә салсаң, квасның 

ләззәтле әчкелтем тәме тагын да көчәя.
10 литр кайнаган суга: 800 грамм кипкән икмәк, 150–200 грамм бал, 

100 грамм йөзем җимеше, 50 грамм чүпрә.

4нче ысул. Кызартып киптерелгән бодай икмәген тирән савытка са-
лып, кайнар суда пешекләгәч, 3–5 сәгать буе томалап тотыла.

Аннары искергән арыш икмәген җылы суда изеп, әз генә он, чүпрә 
кушып, икмәк камыры басалар. Аны бераз вакыт җылы урынга куялар. 
Моннан соң 100–150 грамм зурлыктагы түгәрәкләр ясап, табага тезәләр, 
кызу мичтә яки духовкада пешереп алалар. Кайнар килеш урталай ки-
сеп, бодай икмәге изелгән суга салып болгаталар; әз генә шикәр комы, 
чүпрә өстәп, тагын тиз генә болгаткач, 10–12 сәгать буе томалап тота-
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лар, сөзәләр һәм салкын урынга куялар. Мондый квас аксылрак төстә бу-
лырга тиеш. Ул җәй көне салкын ашлар: окрошка, чөгендер, яшелчә ашла-
ры хәзерләү өчен тотыла. Квас ашына шикәр комы, тоз һәм башка төрле 
тәмләткечләр дә өстәргә мөмкин.

10 литр кайнар суга: 500–600 грамм киптергән бодай икмәге, 
100 грамм шикәр комы, 30 грамм чүпрә, икмәк пешерү өчен 150–200 
грамм искергән арыш икмәге, 30–40 грамм он, 5 грамм чүпрә.

5нче ысул. Квас өчен хәзерләнгән арыш икмәген кайнар су белән 
болгаткач, 2–3 сәгать каплап тоталар. Суына төшкәч, аңа бераз гына шикәр 
комы, чүпрә һәм арыш яки бодай оныннан камыр башы салып болгата-
лар. 10–12 сәгать каплап тоткач, квасны иләк яки марля аша сөзеп, ти-
ешле урында тоталар. Шулай хәзерләнгән аксыл төстәге квас җәй көне 
салкын ашлар хәзерләү өчен файдаланыла. Югарыда әйтелгәнчә, кваска 
тәмләткечләр дә өстәлә ала.

10 литр кайнаган суга: 600–800 грамм киптерелгән икмәк, 100 грамм 
шикәр комы, 30–40 грамм чүпрә, 200–250 грамм камыр башы яки 
чүпрәле камыр кирәк.

КВАС КЕСӘЛЕ

Арыш икмәгеннән ясалган квасны тагын бер тапкыр сөзеп алгач, 
шикәр комы яки ваниль кушып, кайнатып чыгаралар. Аннары салкын суда 
изелгән бәрәңге крахмалы салып, тагын тиз генә болгаталар һәм кесәл 
пешереп суыталар, табынга стакан белән китерәләр.

200 грамм кесәлгә: 20–30 грамм шикәр комы яки 1 грамм ваниль, 
10–12 грамм бәрәңге крахмалы.

КВАСТАН ЖЕЛЕ

Сөзелгән квасны ут өстенә куеп, аңа теләгәнчә шикәр комы яки вак 
итеп шакмаклап туралган алма, яисә җебетелгән йөзем, яки кара җимеш, 
яки вак итеп туралган пешкән кишер, яки пешкән чөгендер, кабыгын 
әрчегән әфлисун җибәрелә. Ул кайнап чыгуга салкын суда җебетелгән 
ашамлык җилеме (желатин) кушып, тиз генә болгатыла, аннары 5–6 ми-
нут буе кайнаткач, матур формалы савытларга бүлеп, салкын урынга куе-
ла. Савыттан төшергәч, шикәр оны сибеп, табынга бирелә.

1 литр кваска: җиләк-җимеш һәм башка төрле азыклар – 200 грамм, 
җилем – 40–50 грамм.
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Советская Татария.  – 1956.  – 21 октября

МАСТЕР НАЦИОНАЛЬНЫХ БЛЮД
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Советская Татария.  – 1958.  –  март
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Җиңү байрагы. – Саба. – 1974.  – 19 сентябрь
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Агитатор. Москва.  – 1975.  – № 11

ХЕЗМӘТЕМ –  ҖАН РӘХӘТЕМ
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Татарстан яшьләре.  – 1976.  – 21 февраль
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-
-

-

-

-

-
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-
-

-
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-
-
-

-

Социалистик Татарстан.  – 1977.  – 27 февраль

ПИСЬМА ПОВАРУ

-
-



199199

-

-

-

-
-

-

-
-
-

-
-

-
-

-
-

-



200

-

-

-

-

-
-
-
-

-
-

-
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Профилакторий КАИ. Зав. производством 
общепита – Ю. Ахметзянов. 1954

КАИ профилакториясе. Производство 
мөдире – Ю. Әхмәтҗанов. 1954

Стол готов  

  Табын әзер
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Казанский сабантуй

Казан сабантуе 
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За чаем – одни аксакалы

Чәй янында – аксакаллар

Пятигорск. Среди коллег. 1968

Пятигорск. Коллегалар арасында.1968
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Москва. ВДНХ

Мәскәү. ВДНХ 

Коллектив ДТК  
на сабантуе. 1967

ТАЙ коллективы 
сабантуйда. 1967

Поздравление мастера

Остазның котлавы
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-

-

Советская культура.  – 1983.  – 11 августа

АШЧЫ ЮНЫС

-
-

-

-
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С ембикә.  – 1997.  – № 4



ЮНЫС ӘХМӘТҖАНОВНЫҢ КИТАПЛАРЫ ТУРЫНДА
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400 БЛЮД ТАТАРСКОЙ КУХНИ

-

-

-

-
-

-

Советская торговля. – 1969
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ХАТЫН-КЫЗЛАР, СЕЗГӘ БҮЛӘК

-

-
-

-

-

-
-
-

Социалистик Татарстан. – 1960. – 3 окт.
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ЕЩЕ ОДНА КНИГА МАСТЕРА-ПОВАРА

-
-

-
-

-
-

-

Советская торговля. – 1975. – 5 дек. 
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ТӘМЛЕ АШЛАР ӘЛИФБАСЫ

-

-

-

-

-

-
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-

Социалистик Татарстан. – 1974. – 13 сентябрь
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О СКАТЕРТИ-САМОБРАНКЕ

-
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-

-
-

-

-
-

-

-

-

-

Советская Татария. – 1974. – 13 июля
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ТАБИГАТЬТӘН – ТАБЫНГА
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-

-
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Социалистик Татарстан. – 1974. – 8 март
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ЛЮБИТЕЛЯМ НАЦИОНАЛЬНЫХ БЛЮД
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-

-
-

Общепит. – 1970. – № 5 

ЯҢА КИТАП

-

-

-

Социалистик Татарстан. – 1983. – 9 сентябрь 
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ДЛЯ ВАС, ХОЗЯЙКИ

-

-
-

Вечерняя Казань. – 1983. – 31 августа 

КНИГИ – ПОБЕДИТЕЛЬНИЦЫ КОНКУРСА

-

-
-
-
-

Советская Татария. – 1974. – 1 августа 
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ИЗДАНО В КАЗАНИ
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-

-
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-
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-
-

-
-

-

Общепит. – 1981 

ИПИ, ИПЕКӘЙ!..

-

-

-

-

Азат хатын. – 1983. – №1



ЮНЫС ӘХМӘТҖАНОВНЫҢ АШ-СУ ДŠНЬЯСЫ
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Советская торговля. – 1973. – 24 марта

-

-
-
-
-

-

-

-
-

-

-
-
-

-
-

-

-
-

-
-

-



225

-

-
-

-

-

Советская торговля. – 1983. – 29 января 
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Из газеты на болгарском языке
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Советская Татария. – 1973. –  2 ноября
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Яшь ленинчы. – 1970. – 30 декабрь 

«

-

-

-

-
-

-

-

Җиңү байрагы.  Саба. – 1973. – 18 январь
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-

-

-
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Советская Татария.  – 1975.  – 5 октября
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Правда. –  1975.  – 7 октября

-
-

-
-

-
-

Социалистик Татарстан. – 1977.  – 29 сентябрь
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Правда. – 1977.  – 20 ноября
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Социалистик Татарстан.  – 1975.  – 5 октябрь

-
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Советская Татария.  – 1983.  – 3 марта

-

-

-

-
-

-

-

-

-

Советская Татария.  – 1983.  – 2 мая.
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Советская Татария.  – 1981.  – 4 сентября
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Комсомолец Татарии.  – 1983.  – 11 марта 
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После совещания. Шестой слева: Председатель Президиума 
Верховного Совета ТАССР С. Батыев. 1976

Җыелыштан соң. Сулдан алтынчы: ТАССР Югары Советы 
Президиумы Рәисе С.Батыев. 1976

Председатель Совета 
Министров ТАССР 

Г. Усманов

ТАССР Министрлар 
Советы Рәисе 

Г. Усманов
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С татарскими актерами и писателями

Татар актерлары һәм язучылары белән

Завотделом Президиума Верховного Совета 
ТАССР Б. Сыромолотов

ТАССР Югары Советы Президиумының бүлек 
мөдире Б.Сыромолотов
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Знаменитые московские актеры 
М. Менглет и В. Коренев

Атаклы Мәскәү актерлары 
М. Менглет һәм В. Коренев белән

С народным писателем 
Татарстана Гумером 

Башировым (в центре)

Татарстанның халык язучысы 
Гомәр Бәширов (уртада) белән
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На память с Юрием Гагариным

Юрий Гагарин белән истәлеккә төшкән фото

Автограф А. Пахмутовой

А. Пахмутова автографы

Автограф Ю. Никулина

Ю. Никулин автографы

Автограф Гагарина

Гагарин автографы
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Социалистик Татарстан. – 1983. – 6 ноябрь
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Азат хатын. – 1969. – № 11
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Советская Татария. – 1974. – 12 февраля
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Социалистик Татарстан. – 1974. – 13 февраль
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Социалистик Татарстан. – 1973. – 15 сентябрь
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Советская Татария. – 1984. – 31 января
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Правда. – 1972

-
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Вечерняя Казань. – 1984. – 30 января
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Неделя [воскресное приложение «Известия»].  – 1972.  – 3–9 апреля (№ 15)
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Азат хатын.  – 1983.  – № 2
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Советская Татария.  – 1983.  – 21 августа
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Советская Татария. – 1983. – 7 июля
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Социалистик Татарстан.  – 1971.  – 30 апрель
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Неделя [воскресное приложение «Известия»].  – 1983.  – 25 сентября (№ 38)
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Социалистик Татарстан. – 1976.  – 30 сентябрь
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С ембикә.  – 1994.  – № 10 
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Советская Татария.  – 1978. – 28 апреля
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-

Вечірній Київ.  – 1976.  – 25 жовтня (октябрь)
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Дом отдыха «Пустые Моркваши». 
1962

Ял йортында. 1962

Москва. Олимпиада. Юнус, …,  
Ренат Залютдинов

Мәскәү. Олимпиада. Юныс, …  
Ренат Залютдинов
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Блюдо готово! Пора оценить!

Ризык әзер! Бәя бирергә була!

Наставления Мастера

Остаз киңәшләре
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Рядом с Наставником

Остаз белән янәшә

Стол накрыт!

Табын әзер!
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Татарские блюда

Татар табыны

Дегустация
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Конкурс домохозяек

Хуҗабикәләр конкурсы
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Пожалуйста, попробуйте!

Авыз итеп карагыз!



275

С начальником Управления общественного 
питания при Совете Министров ТАССР 

К. Ибатуллиным

ТАССР Министрлар Советы каршындагы 
Җәмәгать туклануы идарәсе башлыгы 

К. Ибәтуллин белән

Коллеги

Коллегалар
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Школа для молодых домохозяек

Яшь хуҗабикәләр мәктәбе
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Трудовые будни кулинаров

Кулинарларның кѳндәлек мәшәкатьләре
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В Казанской студии телевидения

Казан телевидениесе студиясендә

Перед началом работы

Эш башланыр алдыннан
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Своими руками!

Үз куллары белән!

Добро пожаловать!

Рәхим итегез!
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Вечерний Тбилиси.  – 1976.  – 29 декабря

-

-
-
-

-
-

-
-
-

Советская Россия.  – 1976.  – 27 октября
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Советская Татария.  – 1976.  – 18 сентября
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Вечерняя Казань.  – 1983.  – 15 мая
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Вечерняя Казань. – 1983.  – 23 августа
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Советская Татария.  – 1971.  – 17 ноября
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Азат хатын. –  1972.  – № 2
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Татарстан яшьләре. – 1971. – 18 ноябрь
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Вечерняя Уфа.  – 1972.  – 13 сентября
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Советская Татария. – 1972.  – 21 апр.
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САГЫНАБЫЗ СИНЕ, ЮНЫС АГА!
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Татарстан яшьләре.  – 1999.  – 17 июнь
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«Лидер» (журнал для первых лиц). – 2003. – №2
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Открытие Дома татарской кулинарии после реконструкции и мемориальной доски  
в память о великом поваре-кулинаре. 2004

Яңадан төзелгән Татар ашлары йортын һәм бөек аш-су остасы истәлегенә куелган 
истәлек тактасын ачу. 2004

Президент Татарстана М. Шаймиев 
поздравляет дочь Ю. Ахметзянова 

Фариду

Татарстан Президенты М. Шәймиев 
Ю. Әхмәтҗановның кызы 

Фәридәне котлый

Президент Татарстана М. Шаймиев  
поздравляет вдову Ю. Ахметзянова 

Зайтуну ханым

Татарстан Президенты М. Шәймиев
Ю. Әхмәтҗановның  хатыны

Зәйтүнәне котлый

Министр торговли и 
внешнеэкономического сотрудничества 

Татарстана Х. Салихов и Ф. Давидова

Татарстан сәүдә һәм тышкы икътисад 
элемтәләре министры Х. Салихов 

һәм Ф. Давидова
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На конкурсе имени Ю. Ахметзянова. Члены жюри

Ю. Әхмәтҗанов исемендәге конкурста. Жюри әгъзалары
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Президент Татарстана Р. Минниханов и Ф. Ахметзянов

Татарстан Президенты Р. Миңнеханов һәм Ф. Әхмәтҗанов

Президент Татарстана М. Шәймиев и Ф. Давидова

Татарстан Президенты М. Шәймиев һәм Ф. Давидова
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Традиции Юнуса Ахметзянова продолжаются…

Юныс Әхмәтҗановның традицияләре дәвам итә…
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2016
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Вечерняя Казань.  – 2004.  – 17 февраля
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Татар-информ. – 2004. – 27 ноября
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Intertat.ru. – 2004. – 29 ноября
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Восточный экспресс. – № 81 (235). – 2004. – 4 декабря

-

-
-
-
-
-

-
-

-

-

-
-



310

-

-
-

-

-

-
-

-

-

-
-

-
-

-
-

-

-

-

-
-

-

-

-

-



311

звестия Татарстана.  – 2007.  – 2–7 марта
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Шәһри Казан.  – 2007.  – 3 март 
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Республика Татарстан. – 2007. – 22 февраля
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Татар-информ. – 2007. – 27 марта
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«Татар-информ». Казань. – 2007. – 28 февраля 
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Татарлар.ru. – 2009. – 2 марта
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Новости Восточного Казахстана. Семей. – 2010. – 11 марта

-
- -
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Деловой квартал. – 2011. – 17 февраля 
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Деловой квартал. – 2012. – 25 февраля
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Татар-информ. – 2012. – 22 марта
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Московский комсомолец (Казань). – 2013. – 7 августа
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2015. – 27 февраля 
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Бельгия, Брюссель. – 2010. – 13 марта
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ieml.ru – 2016. – 29 февраля
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2016. – 29 Февраль
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