Приложение №1
Традиционные блюда в муниципальных образованиях Томской области

	Наименование блюда
	Рецепт блюда

	БАКЧАРСКИЙ РАЙОН

	«Чизкейк с жимолостью»
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	Творожный чизкейк с жимолостью – идеальное блюдо для любого праздника! Нежная масса на основе классического творожного сыра со свежей спелой жимолостью. Этот воздушный десерт обязательно придется Вам по вкусу!

	«Легкое суфле из жимолости»
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	Легкое воздушное суфле с  охлажденным ягодным пюре со взбитыми сливками. 
По желанию можно добавить наливку. Готовое суфле посыпают сахарной пудрой и украшают ягодами. Подается горячим!

	«Смузи "Первенец"
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	Невероятно полезный напиток! Свежие ягоды жимолости с мятой и взбитыми сливками. 



	Медовые кексы с жимолостью
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	Безумно ароматная выпечка с медом и жимолостью! Нежные кексы с жимолостью идеально дополнять чашечку любимого кофе! 

	Пирог с жимолостью из песочного теста
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	Пирог с жимолостью  - это беспроигрышный вариант, когда хочется чего-нибудь вкусного, быстрого и не очень вредного к чаю! Свежие ягоды со сметаной и песочная корочка теста.

	Пирог с жимолостью
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	Кисло-сладкие ягоды жимолости отлично сочетаются со сладким тестом, придавая выпечке особый вкус. Пирог с жимолостью можно сделать из песочного или творожного теста, а начинку приготовить исходя из собственных предпочтений.

Получается очень красочный творожный пирог с жимолостью. При выпечке жимолость несколько напоминает другие ягоды, такие как голубика, черника. А в сочетании со сладкой клубникой вкус дает совершенно иные неповторимые ноты

	Штрейзельный пирог с жимолостью
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	Кислые ягодки жимолости, рассыпчатая ароматная песочная основа с добавлением мускатного ореха и хрустящий штрейзель – прекрасный десерт!

	Пирог с вареньем из жимолости
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	Пирог с вареньем из жимолости — это прекрасный домашний десерт, который можно приготовить хоть сегодня, хоть на ближайшие выходные. Узнаваемый яркий вкус жимолости очень сочетается с нежным тестом. В данном пироге очень гармонично сочетаются ягоды, творог и нежное тесто. Подается с горячим чаем или теплым молоком. Очень вкусно! 

	Вареники с жимолостью
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	Вареники с жимолостью – это вкуснейшее блюдо, от которого трудно отказаться. Тоненькое тесто со свежими ягодами жимолости. Подается с ягодным соком и сахаром.

	Мусс из жимолости
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	Десерт на заморский лад из самой русской ягоды - жимолости! Пюре из жимолости стевией, соком и цедрой лимона, сычуаньским перцем и веточками чабреца. Десерт подается с целыми ягодами жимолости и веточками лимонной мелиссы.

	Компот с жимолостью
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	Компот из свежих ягод! Компот – любимый напиток детей и взрослых. А, если для его приготовления используются вкусные и насыщенные витаминами ягоды, такие, как жимолость, то такое блюдо особенно желанно в каждом доме. 


	Вино из жимолости 
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	Жимолость хорошо известна своими полезными свойствами. Это чудо-растение считается кладезем полезных природных компонентов. Польза жимолости заключается в богатом составе биологически активных элементов, органических кислот, витаминов Р, РР, В1, В2, В9 и С. Насыщенно синие сладковатые плоды жимолости придают вину особые вкусовые, ароматические и цветовые оттенки. Вино из жимолости поражает своим потрясающим нежным вкусом и великолепным ароматом.


	Варенье из жимолости традиционное
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	Свежесобранные ягоды жимолости с сахаром. Варенье из жимолости – это натуральный, полезный, вкусный десерт! 


	ПАРАБЕЛЬСКИЙ РАЙОН

	«Сибирская уха»
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	Одно из основных сибирских рыбных блюд — уха.  С сибирской ухой традиционная уха не сравнится. Вместо картошки в нее кладут перловую крупу, а взамен моркови — свежие помидоры.

	«Строганина из рыбы»
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	Помимо ухи, популярна у жителей Парабели строганина из рыбы. Она присутствует на большинстве праздничных столов. Строганина из нельмы или муксуна, посыпанная солью, смешанной с черным перцем, — идеальное средство, гарантированно снимающее усталость организма «после вчерашнего». Основу рыбных кулинарных изысков составляют блюда из осетра и стерляди и нельмы. Ими богат север Томской области, наиболее крупные особи водятся именно здесь. Мясо этих рыб особо ценно: безумно нежное, вкусное, так и тает во рту.  Рестораны и кафе села  Парабель предлагают отведать блюда из этих рыб.

	Предприятия общественного питания, где можно попробовать данные блюда
	Ресторан «Левкада»

Адрес: с. Парабель, ул. Советская 85

E-mail: levkada @ mail2000.ru

Телефон    +7 (38252) 2-78-08
Ресторан «Элегия» располагается в двух залах.

Адрес: с. Парабель, ул. Свердлова, 18

Телефон +7 (38252)  2- 19 - 09 

Кафе «Обские просторы» 

Адрес: с. Парабель, пер., Сибирский, 10

Телефон  +7 (38252)  2-39-0

Кафе кемпинг «Таёжный» 

Адрес: Парабельский район, п. Бугры, ул. Таёжная,18

Телефон +7 (38252)  2-74-47

Кафе «Империя» 

Адрес: с. Парабель, ул. Советская, 96 Б

Телефон  +7  923 408 49 69

Кафе «Тортуга» 

Адрес: Парабельский район с. Нарым, ул. Московская

Телефон +7 906 957 48 18

	ПЕРВОМАЙСКИЙ РАЙОН

	«Verivorst» (кровяная колбаса)
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	Традиционное эстонское блюдо – кровяная колбаса с перловкой и рубленым шпиком. Перед подачей колбаса обжаривается на сковороде на растопленном свином жире до румяной корочки.

	«Mantisoust» (молочный соус)
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	Соус готовится из муки, добавления растительного масла, мелкорубленого лука и молока. Украшается зеленью при желании.

	Kapsasupp (капустный суп)
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	Любимое блюдо у эстонцев – капустный суп. Мясной бульон, с добавлением перловки, картошки в мундире и кислой капусты. Подается с лавровым листом, чёрным перцем и  горошком. 



	Kodunejuust - Сыйр (эстонский домашний сыр с тмином)
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	Творожный сыр домашнего приготовления, приправленный семенами тмина. Подается со свежими овощами (помидоры, огурцы).

	ТОМСКИЙ РАЙОН
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Осётр запечённый


	Осетр, присоленный и замаринованный по особому рецепту, запеченный целиком. Это идеальный вариант для любого застолья! Осетр является настоящим деликатесом, ко всему прочему осетрина – это кладезь полезных веществ. Подается «Осетр запеченный» с сибирской ягодой и травами.


	Жаркое из телятины
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	Мясо телятины, жареное со свежими овощами, запеченное в горшочке под слоеным тестом. Жаркое невероятно вкусное и сытное блюдо! Основной ингредиент блюда – телятина (мясо молодых бычков), которое имеет изысканный вкус, а также мягкое и сочное мясо. Жаркое подается в порционных горшочках, украшенных зеленью.


	Жемчужина Сибири
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	Отбивная свинина, обжаренная в кедровых орешках и запеченная брусникой. Отбивная свинины – это праздник живота и классика кулинарного жанра. Блюдо всегда едят с удовольствием и обязательно просят добавки. Лучше мяса может быть только мясо! Подавать можно с соусом или гарниром!



	Губадия
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	Круглый пирог с многослойной начинкой, одно из главных угощений на больших торжествах. Начинку делают из корта (сушеного творога), отварного рассыпчатого риса, мясного фарша с пассированным репчатым луком, рубленого яйца, распаренного изюма, кураги, чернослива или урюка без косточек. Для приготовления губадии можно использовать как дрожжевое, так и пресное тесто, но в тесто для губадии кладётся масла побольше. Губадия бывает мясная, её подают с фруктовой начинкой. Губадия – сложный, праздничный пирог. Она отличается от других пирогов. В губадии гармонично сочетающиеся по вкусу продукты укладываются слоями, а не смешиваются.

	Предприятия общественного питания, где можно попробовать данные блюда
	Центр делового сотрудничества и отдыха «Томь». Кафе «Михайлова заимка»

Адрес: 634522, Томская область, Томский район, село Калтай

Телефон  (3822) 96-71-16

Кафе «Чишмя» 

Адрес: 634591, Томская область, Томский район, деревня Чёрная речка, ул. Береговая, 3.

Телефон (3822) 96-63-10

	КОЖЕВНИКОВСКИЙ РАЙОН

	Кыстыбый с картошкой
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	Одно из самых простых и вкусных блюд татарской кухни. Представляет оно собой сложенные вдвое лепешки с картофельной начинкой внутри. Пекутся лепешки на сухой сковороде, а готовый кыстыбый обязательно поливают растопленным сливочным маслом.

	Урама – татарский хворост
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	Вкусное, сладкое лакомство, которое готовится дольше, а съедается за считанные минуты. Такой хворост служит украшением любого праздничного стола. Изготавливают такой хворост в виде спиральных роз разного размера.
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Чак-чак по-татарски
	Чак-чак по-татарски ассоциируется с горкой золотых орешков, которые не только радуют взгляд, но и имеют потрясающий вкус. Готовится татарский чак-чак из муки высшего сорта и яиц, затем обжаривается во фритюре, поливается горячим медовым сиропом и выкладывается горкой. Такой десерт подойдет для большой компании: ведь его легко и быстро готовить, он сытный и очень вкусный. Подать его можно с чем душе угодно: с чаем, молоком, компотом. 
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Салат «Мужские грезы»
	Путь к сердцу мужчины лежит через желудок. Это истина, которая передается от матери к дочери. Да и сами мужчины часто называют вкусную еду приворотным зельем. Это намек на то, что завоевать их сердце не так сложно. 

Салат из говядины, с яйцом, луком и майонезом по вкусу.
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Жюльен
	Пожалуй, одной из самых популярных горячих закусок является жюльен с грибами. Неудивительно, ведь сочное куриное мясо, ароматные грибы и сливочный соус, запеченные под слоем сыра, не только вкусное, но и удивительно аппетитное блюдо, что и требуется от классической закуски.
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Долмы из виноградных листьев по-армянски


	Традиционно долму по-армянски подают к столу со сливочно-чесночным соусом или густым кисломолочным продуктом – мацуном, который можно заменить домашним йогуртом или нежирной сметаной.

Это фаршированные листья винограда, капусты с овощами (перец, помидор, баклажан). 



	Предприятия общественного питания, где можно попробовать данные блюда
	Кафе «Ермак»

ИП Стрелкова И. В. 

Адрес: Томская область, Кожевниковский район, с.Кожевниково, ул. Ленина, 3

Телефон (38244) 21-156, 8-909-546-25-13

Кафе «Минутка»

ИП Баленко А. С.

Адрес: Томская область, Кожевниковский район, с.Кожевниково, пер. Джержинского, 4

Телефон 8-913-879-63-76

Кафе «Милена»

ИП  Газоян  А. В.

Адрес: Томская область, Кожевниковский район, с.Кожевниково, пер. Дзержинского 5/1

Телефон 8-913-815-44-54

Кафе «У  Гарика»

ИП Исраелян  А.

Адрес: Томская область, Кожевниковский район, с.Кожевниково, ул. Ленина, 66

Телефон 8-961-888-39-46

Уютная усадьба 

Моя деревенька "Батурчаночка"

Адрес: Томская область, Кожевниковский район, с.Батурино, ул. Лесная, 2 (окраина села)

Телефон 8-923-426-73-39, 8-923-407-06-86
Торговый Дом «Дубровский»

Адрес: Томская область, Кожевниковский район, с.Песочно-Дубровка, ул. Молодежная, 15

Телефон (838244) 42-3-21

	КОЛПАШЕВСКИЙ РАЙОН

	Суп грибной «Лесной»

	Этот суп варим из лесных грибов «Подосиновиков». Если использовать грибы именно этого сорта, суп получается очень вкусным, ароматным и красивым. Грибы промываются и режутся вдоль, подготовленные овощи нарезаются не очень мелко, морковь и лук обжариваются на сливочном масле. Затем в кипящий бульон опускаем овощи и грибы. Приправляем суп зеленью.

	Томленое мясо «Ушное»
	В русской кухне такое кушанье могло быть как вторым, так и полноценным первым блюдом. Нарезанное мясо укладывается вместе с овощами в горшочек и тушится 35-40 минут. Подается это блюдо, так же и на тарелке со свежими огурцами и помидорами.

	Пирог закусочный «Обской»
	Пироги на Руси, вначале, исключительно употреблялись по праздникам. Слово «пирог» произошло от древнерусского слова «пир» и указывает на то, что не одно торжественное застолье не обходилось без пирогов. Пирог готовился на воздушном дрожжевом тесте с необыкновенно нежной рыбой «судак».

	Грибная закуска «Крестьянская»
	При слове «грибы» мы сразу вспоминаем душистые, крепкие белые, яркие, красноголовые  подосиновики, желтые  …, разноцветные сыроежки. Сбор грибов – это активный, увлекательный, ни с чем не сравнимый вид отдыха русских людей. Грибы готовились в пряном маринаде и подавались с луком и сметаной.

	Густой кисель «Осенний»
	Кисель, славился тем, что он спас город «Белгород».  Издавна чтобы сварить кисель, требовалось не несколько минут, а целый день. Кисель варился из свежих ягод и доведя до кипения заливался крахмалом.

	Напиток «Иван чай»
	Чай заваривали в керамическом чайнике. В кипящую воду засыпали ароматный чай собранный с деревенских лугов. Подавался чай с хрустящими сушками.

	Стерляжья уха «Селькупская»
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	Уха является одним из древнейших блюд русской кухни. В течение веков сложились совершенно определённые правила приготовления ухи, касающиеся подбора рыбы, посуды, количества и состава овощей и пряностей, порядка закладки и времени варки. Так, варить уху следует в неокисляемой посуде (эмалированной, глиняной). Стерлядь отлично подходит для ухи, ее кислоты нормализуют деятельность мозга и глазное кровообращение.  Стерлядь варится до готовности, затем добавляем в бульон картофель и овощи. Готовая ароматная уха подается со свежей зеленью и свежим хлебом.

	Историческое русское блюдо «Овсяный кисель»
[image: image24.jpg]



	Одно из самых любимых блюд у русского народа. Приготавливается очень просто и не требует больших финансовых затрат. Кисель является десертом, в который можно добавить лимон, мед, разные виды ягод, сливки и т.д. Этот продукт очень легко усваивается организмом, мало калорийный и относится к здоровому питанию.


