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Rosvopaisti
Rovarstek
Bandit steak
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Rovarsiek Svartpeppar
Kryddor efter din smak

Finsk litteratur och matkultur ar bada barare av rik . Papp cr och aluminiumfolie

D .. . . . Tillverkning:
historia och tradition. Att kombinera dessa tva unika .

. . . Du kommer behdva:
omriden skapar intressanta beréttelser och fenomen. G
Ett sddant fall r forfattaren Veikko Huovinen och hans ~ Otti d
inflytande pa rovarstekens popularitet i Finland. - kryddor
- gott om ved

Veikko Huovinen (1927-2009) var en finldndsk for-
fattare och journalist, vars mest kdnda verk inkluderar
”Ténkaren fran Havukka-aho” och Pestklockorna”.
Huovinens forfattarskap priaglades av humor och en
positiv livsdskadning och genom sina verk speglade
han sirdragen i det finska mentala landskapet. I hans
bok “Lampansyo6jét” finns en detaljerad beskrivning av
framstillningen av rovarstek.
Litteratur har alltid speglat den omgivande kulturen
och livsstilen. Mat &r en central del av kulturen och
den har anvints 1 litteraturen pa manga olika sétt. Mat
kan symbolisera gemenskap, tradition eller till exempel
vissa epoker. Forfattare har ofta anvédnt mat for att skapa
stimningar och stirka berdttelsernas autenticitet.
Rovarstek dr en traditionell, om &n séllan tillagad finsk
ritt, som vanligtvis bestdr av kott och olika kryddor, och
som tillagas pé klassiskt sétt i jorden. Namnets ursprung
hérrdr fran gamla beréttelser om banditer och banditer
som strovade omkring i skogsomrédena. Rovarsteken
kombinerar matkultur och berittande pé ett sitt som
vécker intresse och skapar en mystisk atmosfar.
Huovinen var en mésterlig berittare som kénde fin-
landarnas mentala landskap pa djupet. Han anvéinde
ofta finsk natur och landsbygd som bakgrund for sina
berittelser. I Huovinens verk symboliserar rovarsteken
gemenskap, glddje och livsglddje snarare én brott.
Rovarstek dr ett bra exempel pa hur litteratur och mat-
kultur kan smélta samman. I Huovinens verk ar ro-
spopaisti inte bara en matritt, utan den representerar
en djupare mening och forenar méinniskor. Ett sidant
forhdllningssatt kan vara en del av ett storre behov av att
forsta sambandet mellan mat och kultur.
Veikko Huovinens inflytande pa finsk litteratur och
rovarstekens popularitet dr ett tydligt exempel pa hur
tvd separata &mnen kan korsas och skapa ndgot unikt.
Hans skicklighet som beriéttare och hans formaga att
fora fram den finska vardagen har satt sina spar i bade
litteraturen och matkulturen. Rovarsteken r inte ldngre
bara en matritt, utan en del av en storre beréttelse om
finldndskhet.
TILLAGNING AV ROVARSTEK:
Du behover

Lammkott, notkott eller flask (t.ex. stek, revben,
axel). Hona gar ocksa, och Du kan kombinera olika
kottslag.

Salt

- tandstickor (ifall Du inte vill gora upp eld pd gammalt
sétt, utan tandstickor)

- spade

- skottkarra

Vilj en stek eller en bit notkott eller flask eller kyckling
som kott. Du kan anvénda till exempel rostbiff som &r
lagom saftigt och gott.

Gnid in kottets yta med salt och svartpeppar och, om s&
onskas, andra kryddor efter din smak. Du kan anvénda
till exempel vitlok, rosmarin eller andra orter.

S1a forst in det kryddade kottet i flera lager vatt smor-
papper, sedan bldta tidningar, sedan tétt i aluminiumfo-
lie och forstirk hela paketet med t ex kycklingnit. Du
kan dven lagga till till exempel 16k eller rotfrukter inuti
folien for att ge ytterligare smak.

Grév ett hal, ca 70 cm djupt och brett, fodrat med stenar.
Brinn en eld i denna grop, ca 3 timmar. Under denna
tid har du gott om tid att forbereda det eller de nimnda
kottpaketen.

Nér lagerelden star pd glod lyfter man ner lite av gloden
1 skottkdrran, lagger kottpaketen pa botten av gropen
ovanpa gloden och héller tillbaka gloden i skottkdrran i
gropen.

Ovanpé detta ett jordlager pa cirka 10 cm tjockt, sa titt
att anga inte kan passera genom det.

En brasa ldggs sedan ovanpa marklagret som brianns i ca
4-6 timmar. En stek som véger cirka 3 kg ar klar pd sex
timmar.

Nér brasan slocknat kan du liagga kélrot, potatis eller
andra rotter inlindade i folie pd gldden i ungefdr en
timme.

Grav sedan upp kottpaketen forsiktigt med en spade
Oppna foliepaketet forsiktigt eftersom det kan finnas het
anga inuti. Servera med nigon ldmplig farggrann sallad.
Njut av en lacker rovarstek!

Rovarstek dr ett trevligt sétt att laga mat ute och det ger
mojlighet att njuta av naturen och umgés under manga
timmar medan maten tillreds. Beredningsmetoden och
kryddorna kan appliceras enligt dina 6dnskemal, sa att du
kan skapa din egen unika rovarstek!

Ténk dock pé att vara forsiktig med 6ppen eld och folj
sakerhetsinstruktionerna.
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Tuli ilman tulitikkuja - Eld utan tdndstickor - Fire without matches - Bocous 6e3 cipHuxis
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Rosvopaisti

Suomalainen kirjallisuus ja ruokakulttuuri ovat mo-
lemmat rikkaan historian ja perinteen kantajia. Ndiden
kahden ainutlaatuisen alueen yhdistdminen luo mie-
lenkiintoisia tarinoita ja ilmioitd. Yksi téllainen tapaus
on kirjailija Veikko Huovinen ja hinen vaikutuksensa
rosvopaistin suosioon Suomessa.
Veikko Huovinen (1927-2009) oli suomalainen kirjailija
ja toimittaja, jonka tunnetuimpia teoksia ovat Havuk-
ka-ahon ajattelija ja Ruttokellot. Huovisen kirjoittamista
leimaa huumori ja my0nteinen eldménkatsomus, ja hin
heijasti teoksillaan suomalaisen mielenmaiseman erity-
ispiirteitd. Hénen kirjassaan ”Lampans6jédt” on yksityis-
kohtainen kuvaus rydstopihvin tuotannosta.
Kirjallisuus on aina heijastanut ympéroivaa kulttuuria ja
eldméntapaa. Ruoka on keskeinen osa kulttuuria ja sité
on kaytetty kirjallisuudessa monin eri tavoin. Ruoka voi
symboloida yhteisdd, perinteitd tai esimerkiksi tiettyja
aikakausia. Kirjoittajat ovat usein kdyttdneet ruokaa
luomaan tunnelmia ja vahvistamaan tarinoiden aitoutta.
Rovarstek on perinteinen, vaikkakin harvoin valmistettu
suomalainen ruokalaji, joka koostuu yleensé lihasta ja
erilaisista mausteista ja joka valmistetaan perinteiselld
tavalla maan pdilld. Nimen alkuperd juontaa juurensa
vanhoista tarinoista rosvoista ja rosvoista, jotka vaelsi-
vat metsdalueilla. Rovarsteken yhdistdad ruokakulttuurin
ja tarinankerronnan tavalla, joka herittdd kiinnostusta ja
luo salaperdisen tunnelman.
Huovinen oli tarinankertojan mestari, joka tunsi syvés-
ti suomalaisten henkisen maiseman. Hén kaytti usein
suomalaista luontoa ja maaseutua tarinoidensa taustana.
Huovisen teoksissa rydston keppi symboloi yhteisolli-
syyttd, iloa ja eldméniloa rikollisuuden sijaan.
Rovarstek on hyvéa esimerkki kirjallisuuden ja ruo-
kakulttuurin sulautumisesta. Huovisen teoksissa rospo-
paisti ei ole vain ruokalaji, vaan se edustaa syvempéa
merkitystd ja yhdistdd ihmisid. Téllainen ldhestymistapa
saattaa olla osa suurempaa tarvetta ymmartié ruoan ja
kulttuurin vélinen yhteys.
Veikko Huovisen vaikutus suomalaiseen kirjallisuuteen
ja rydstdbaarin suosio on selked esimerkki siitd, kuinka
kaksi eri aihetta voivat risteytyd ja luoda jotain ainut-
laatuista. Hénen tarinankertojansa ja kykynsi esittié
suomalaista arkea ovat jittineet jilkensé sekéd kirjal-
lisuuteen ettd ruokakulttuuriin. Rovarsteken ei ole enda
pelkkd ruokalaji, vaan osa suurempaa suomalaisuuden
tarinaa.
ROSVOPAISTIN VALMISTUS:
Tarvitset

Lammas, naudanliha tai sianliha (esim. pihvi, kyl-
kiluut, lapa). Kana toimii my®ds, ja voit yhdistii erilaisia
lihalajeja.
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Suola

Mustapippuri

Mausteita oman maun mukaan

Paperi ja alumiinifolio
Valmistus:
Tarvitset:
- liha
- mausteet
- runsaasti polttopuita
- tulitikkuja (jos et halua tehdi tulta vanhaan tapaan,
ilman tulitikkuja)
-lapio
- kottikérryt
Valitse lihaksi pihvi tai pala lampaanlihaa, naudanlihaa
tai sianlihaa tai kanaa. Voit kiyttd4 esimerkiksi paahto-
paistia, joka on kohtuullisen mehukasta ja maukasta.
Hiero lihan pinta suolalla ja mustapippurilla ja halutes-
sasi muilla mausteilla oman maun mukaan. Voit kayttaa
esimerkiksi valkosipulia, rosmariinia tai muita yrtteja.
Kéaari maustettu liha ensin useaan kerrokseen mérkaa
voipaperia, sitten markélehtid, sitten tiukasti alumiini-
folioon ja vahvista koko pakkaus esimerkiksi broilerin
verkolla. Voit my®0s lisétd esimerkiksi sipulia tai juurek-
sia folion sisddn antamaan lisdmakua.
Kaivaa noin 70 cm syvi ja leved kivilla vuorattu reika.
Polta tulta tissd kaivossa, noin 3 tuntia. Tdnd aikana
sinulla on runsaasti aikaa valmistaa mainitut lihapakk-
aukset.
Nuotion palaessa nostat hiillosta kottikérryyn, asetat
lihapaketit kuopan pohjalle hiillosten péille ja kaadat
hiillos takaisin kottikérryyn kuoppaan.
Tamaén paille noin 10 cm paksu maakerros, joka on niin
tihed, ettei hoyry pédse kulkemaan sen lépi.
Sen jdlkeen maakerroksen péélle asetetaan kokko, joka
palaa noin 4-6 tuntia. Noin 3 kg painava paisti val-
mistuu kuudessa tunnissa.
Kun tuli on sammunut, hiillokselle voi laittaa nauriita,
perunoita tai muita juuria folioon kédrittyin noin tun-
niksi.
Kaiva sitten lihapakkaukset varovasti lapiolla esiin
Avaa foliopakkaus varovasti, silld sisdlla voi olla kuu-
maa hoyryé. Tarjoile sopivan vérikkdén salaatin kanssa.
Nauti herkullisesta ry0stopihvista!
Rosvopaisti on mukava tapa kokkailla ulkona ja se antaa
mahdollisuuden nauttia luonnosta ja seurustella useiden
tuntien ajan ruoan valmistuksen aikana. Valmistusme-
netelméd ja mausteita voidaan soveltaa mieltymystesi
mukaan, joten voit luoda oman ainutlaatuisen rydsto-
paistisi!
Muista kuitenkin olla varovainen avotulen kanssa ja
noudattaa turvallisuusohjeita.
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Robber steak

Finnish literature and food culture are both carriers of
rich history and tradition. Combining these two unique
areas creates interesting stories and phenomena. One
such case is the writer Veikko Huovinen and his influ-
ence on the popularity of robber roasts in Finland.
Veikko Huovinen (1927-2009) was a Finnish writer
and journalist, whose best-known works include ”The
Thinker from Havukka-aho” and ”The Plague Bells”.
Huovinen’s writing was characterized by humor and
a positive outlook on life, and through his works he
reflected the peculiarities of the Finnish mental lands-
cape. In his book “Lampans6jét” there is a detailed
description of the production of robber steak.
Literature has always reflected the surrounding culture
and lifestyle. Food is a central part of culture and it has
been used in literature in many different ways. Food
can symbolize community, tradition or, for example,
certain eras. Writers have often used food to create
moods and strengthen the authenticity of stories.
Rovarstek is a traditional, albeit rarely prepared,
Finnish dish, which usually consists of meat and va-
rious spices, and which is prepared in the classic way
in the earth. The origin of the name derives from old
stories of bandits and bandits who roamed the forest
areas. The Rovarsteken combines food culture and
storytelling in a way that arouses interest and creates a
mysterious atmosphere.
Huovinen was a master storyteller who knew the men-
tal landscape of Finns deeply. He often used Finnish
nature and countryside as a background for his stories.
In Huovinen’s work, the robber’s stick symbolizes
community, joy and joie de vivre rather than crime.
Rovarstek is a good example of how literature and
food culture can merge. In Huovinen’s work, rospo-
paisti is not just a dish, but represents a deeper mea-
ning and unites people. Such an approach may be part
of a greater need to understand the connection between
food and culture.
Veikko Huovinen’s influence on Finnish literature and
the popularity of the robber bar is a clear example of
how two separate subjects can cross and create so-
mething unique. His skill as a storyteller and his ability
to present Finnish everyday life have left their mark
in both literature and food culture. Révarsteken is no
longer just a dish, but part of a larger story of Finnish-
ness.
MAKING ROBBER STEAK
You need

Lamb, beef or pork (eg steak, ribs, shoulder).
Chicken also works, and you can combine different
types of meat.

Salt

Black pepper

Spices to your taste

Paper and aluminum foil
Manufacturing:
You will need:
- meat
- spices
- plenty of firewood
- matches (if you don’t want to make a fire the old-fa-
shioned way, without matches)
- shovel
- wheelbarrow
Choose a steak or a piece of beef or pork or chicken
as meat. You can use roast beef, for example, which is
reasonably juicy and tasty.
Rub the surface of the meat with salt and black pepper
and, if desired, other spices to your taste. You can use,
for example, garlic, rosemary or other herbs.
First wrap the seasoned meat in several layers of wet
butter paper, then wet newspapers, then tightly in alu-
minum foil and reinforce the whole package with, for
example, chicken netting. You can also add, for ex-
ample, onions or root vegetables inside the foil to give
additional flavor.
Dig a hole, about 70 cm deep and wide, lined with sto-
nes.
Burn a fire in this pit, about 3 hours. During this time,
you have plenty of time to prepare the meat package(s)
mentioned.
When the campfire is burning, you lift some of the
embers into the wheelbarrow, place the meat packets on
the bottom of the pit on top of the embers and pour the
embers back into the wheelbarrow into the pit.
On top of this a layer of soil about 10 cm thick, so dense
that steam cannot pass through it.
A bonfire is then placed on top of the soil layer, which
burns for about 4-6 hours. A roast weighing around 3 kg
is ready in six hours.
When the fire is out, you can put turnips, potatoes or
other roots wrapped in foil on the embers for about an
hour.
Then dig up the meat packages carefully with a shovel
Open the foil package carefully as there may be hot
steam inside. Serve with a suitable colorful salad. Enjoy
a delicious robber steak!
Rovarstek is a nice way to cook outside and it gives
the opportunity to enjoy nature and socialize for many
hours while the food is being prepared. The preparation
method and spices can be applied according to your
preferences, so you can create your own unique robber
roast!
However, remember to be careful with open flames and
follow the safety instructions.
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Rozbiynytskyy steyk

Po30iHUIIBEKHI CTENK

®diHCchKa JiTeparypa Ta KylIbTypa XapuyBaHHS €
HOCIsIMH Oarartoi icTopii Ta Tpaguitii. [ToeqHaHHS TUX
JIBOX YHIKaJIbHUX 00acTeil CTBOPIOE IiKaBi icTOPil

Ta siBuia. OJHUM 13 TaKUX BHUIMAJIKIB € MUCbMEHHUK
Beiikko XyoBiHEH 1 HOTO BIUIMB Ha TMOMYJISIPHICTh
PO301HHUIIBKOTO TIeueHs Y DiHISH/II.

Beiikko XyoineH (1927-2009) — ¢incbkuit
MMCBMEHHMK 1 KYPHAJIICT, CEpel HaliB1IOMIIITUX TBOPIB
sKoro — «Mwucnurens 13 XaBykka-Axo» Ta «HymHi
I3BOHWY. TBOpUicTh XyOBiHEHA XapaKTepu3yBaiacs
TYMOPOM 1 MO3UTUBHUM TOTJISIZIOM Ha JKUTTS, Y CBOIX
TBOpax BiH BiJJ0Opa3uB 0COOIMBOCTI (hiHCHKOTO
MEHTaJIbHOTO JTaHamadTy. Y roro kau3i «Lampansojity
€ JIOKJIAJTHU/ OTIMC BUPOOHHUIITBA OiprTekcy.
Jliteparypa 3aBxau BigoOpakasia HABKOJIHIITHIO
KyJBTypy i moOyT. [a € HeHTpaIbHOI0 YaCTHHOO
KyJIBTYpH, 1 BOHa BUKOPUCTOBYBAJIACS B JIITEpATypi
T0-pi3HOMY. [’a MOKe CHMBOIi3yBaTH CIiTHHOTY,
Tpaaulio ado, HaPUKIIAL, eBHY enoxy. [lucekMeHHUKN
YaCTO BUKOPUCTOBYBAJIH 1KY, 11100 CTBOPUTH HACTPIH 1
MJICHIUTH TOCTOBIPHICTH OTIOBiAaHb.

Rovarstek — 11e TpanuiiiiHa ¢giHcbka cTpaBa, sKa
3a3BUYail TOTY€ETHCS 3 M’sica Ta PI3HOMAHITHUX

CIIEIiH, aJie TOTYEThCS KIIACHYHUM CITOCOOOM y 3eMITi.
[ToxomKkeHHs Ha3BU MOXOIUTH BiJl CTapUX PO3MOBiIEH
po OaHUTIB 1 OAHIUTIB, K1 OPOIMIIN TIO JIICOBUX
npocropax. Revarsteken noeanye kynbsTypy xapuyBaHHS
Ta OMOBIJJaHHS TAaKMM YMHOM, 110 BUKJIMKA€E THTEPEC 1
CTBOPIOE TAEMHHUUY aTMochepy.

XyoBiHeH OyB MaliCTEpHUM OTIOBiaYeM, TKUMA
ITMOOKO 3HaB MeHTaNbHUM Janamadt ¢iniB. Bin
4acTO BUKOPUCTOBYBAB (PIHCHKY MPUPOIY Ta CIITLCHKY
MICIIEBICTh SIK ()OH JIJIS1 CBOIX OIOBiJIaHb. Y TBOPI
XyoBiHeHa MaIUI PO30IHIKA CHMBOJI3YE CITUTBHOTY,
PadiCTh 1 paJliCTh KUTTS, a HE 3JI0YHH.

Rovarstek € rapuumM mpukiaoM Toro, K JiTeparypa
Ta KyJbTypa 1’1 MOXKYTh 31uTHCs. Pocnonaicti y
TBOPYOCTI XyOBiHEHA — 1€ HE MPOCTO CTPaBa, a SIBIIE
c00010 OLTBIT NIMOOKUHA CEHC 1 00’ €THYE JTFOCH.
Takuii miaxig Moxe OyTH YaCTHHOIO OLTBIIIOT TOTpeOn
3pO3YMITH 3B’ 30K MK 1KEI0 Ta KYJIBTYPOIO.

Bruus Betikko ['yoBiHeHa Ha GiHCBKY JiTEpaTypy

Ta MOMYJISIPHICTH Oapy po30iHHUKIB € ICKPaBUM
MPUKIIAJIOM TOTO, SIK 1Bl OKPEMi TEMHU MOXYThb
TIepeTHYTHCS i CTBOPUTH IIOCh YHiKabHe. Horo
MalCTepHICTh OTOBiaya Ta BMiHHS MPEACTaBUTH
(iHCBKE TOBCSIKICHHE KUTTS 3aJTUIITUIH CITIJT K Y
JiTeparypi, TaK 1 B KyJabTypi XapuayBanHs. Rovarsteken
— 1€ B)KE HE MMPOCTO CTPpaBa, a YaCTHHA OUTBIIOT icTOpii
(b1IHCBHKOT TPUPOIH.
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I'OTYBAHHA CMAXEHHA CMAXEHHA:
To61 moTpiGHO

bapanuna, snoBr4yrHa a00 CBUHUHA (HANPHUKIIA],
CTelK, pedpa, nonaTka). Kypka Takox miJIxoquTh, 1 BU
MOXeTe MOEIHYBATH Pi3HI BUAU M’sca.

clib

YopHuii nepenp

Croenii Ha Bal cMak

[Tamip i amominieBa ¢oibra
Bupo6uuurso:
Bu OGynete motpeOyBat:
- M’5ICO
- crerl
- Oararo 1poB
- CIpHMKH (SIKIIIO HE XO4YeTe PO3BOJUTH Oararts mo-
cTapomy, 6e3 CipHUKIB)
- Jomnara
- Tauka
B sikocTi M’sica BUOepiTh cTeiik abo mmMaTok
SAJIOBUYMHHU, CBUHUHU a00 Kypku. Bu Mmoxere
BUKOPHCTOBYBATH, HAIPUKJIa1, pocTOi(, IKUI TOCUTh
COKOBHMTHUH 1 CMAuHHIA.
Hareptu noBepxHio M’sica CULTIO 1 YOPHUM TEPIEM i
3a Oa)KaHHSAM 1HIIMMU CTIELIIMH Ha Balll cMak. Mo)kHa
BUKOPHCTOBYBATH, HAIIPUKJIa/l, YaCHHUK, PO3MapuH abo
1HIII TPaBH.
Crnioyarky 3aropHiTh IpUIpPABICHE M’ SCO B KiJIbKa
I1apiB MOKPOT'O MACJSIHOTO Marepy, MOTiM y BOJIOT1
ra3eTy, MOTiM LIUILHO 3arOPHITh B alIIOMiHI€EBY (DOJIBIY
Ta 3MIIHITh BECh MAKEeT, HAMPUKJIIA/, CITKOIO TSI
KypKd. Bu Takox MoxxeTe 10AaTH, HalpuKiIal, LU0y
a00 KOpEeHeII0A1 BCepeUHy (OIbIH I JOAAHHS
JI0/1aTKOBOTO apoOMarTy.
Bukomnaiite sMy, mUOMHOIO 1 UpUHOIO 61u3bKo 70 cM,
00KIaIiTh KAMIHHSIM.
Po3namntoiite 6ararts B 1iif siMi, npuoOIM3HO 3
roauHu. 3a e yac y Bac OyJie 10CTaTHbO Yacy, oo
IIPUTOTYBATH 3rajlaHuil NakeT(n) m’sca.
Konu 6arartst roputh, BU MiJHIMA€ETE YACTUHY BYT1JISA
B TauKy, KJIaJieTe MaKeTH 3 M’ SICOM Ha JTHO SIMU ITOBEPX
BYTULJIS 1 BUCHTIAE€TE BYTUJUIA Ha3aj y TaukKy B SMY.
IToBepx 11pOTO MIAP IPYHTY TOBUIMHOIO O113bK0 10 cM,
HACTUIBKH IIIIBHUH, 110 NTapa He MOXKe MPOXOAUTH
yepe3 HbOTO.
[TotiM moBepx mapy rpyHTy po3KJIaJatoTh Oararts, sike
roputh npuonu3Ho 4-6 roaux. Ileyens Baroro Onu3bko 3
KT TOTOBE Yepe3 IIiCTh TO/INH.
Konu Borons 3racHe, MO)kHa MPUOIU3HO HA TOTUHY
MOKJIACTH Ha BYT1JUIA PiIly, KapTOILIt0 a0 iHII
KOPEHEIUIO/IU, 3aTOPHYT1 Y (OJIbTY.
[Totim 00epekHO BUKOTIANTE MAKETH 3 M’ SICOM JIOTIATOI0
O0epexHO BIAKPUBANTE YIAKOBKY 3 (DOJIBIU, OCKUIBKU
BCeperHI Moxe OyTu rapsida napa. [logasaiite 3
BiJIMOBiAHUM OapBHCTUM canaroM. Hacomomkyiitecs
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CMAaYHUM CTEHKOM
”Po66ep”!
Rovarstek — 1ie gymoBuii
CHoci0 roTyBaTH Ha BYJIHIIL,
BiH J]a€ MOXKJIUBICTh
HACOJIOJKYBAaTUCS
IPUPOJIOIO T
CHIJIKYBaTUCS MPOTATOM
0ararnLox roJfH, IMOKH
rotyerbes Dka. Crocib
MPUTOTYBAHHS Ta CHEIil
MOKHA BUKOPHCTOBYBATH
BiJIMTOBI/THO JIO BAIlIUX
ynoao0aHb, 100 BU MOTTIN
CTBOPHTH CBOE BIIaCHE
yHIKaJIbHEe pO30iiHHUIIbKE
neveHs!
Opnnak mam’graiite
po 00EpEKHICTh y
MOBOJKEHHI 3 BIAKPUTHM
BOTHEM Ta JIOTPUMYUTECS
MIPABHIT OE3TEKH.
Rozbiynyts'kyy steyk
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