Некоторые рекомендации для практического использования
 и применения на практике старинных рецептов

Выделка шкур животных (диких или домашних)
Сначала шкуру животного (олень, лось, корова, лошадь и т.д.) замачивают в чане в тёплой воде «кунва». Выжидают несколько дней в зависимости от вида принадлежности животных шкур. Затем, путём отщипывания на пробу узнают состояние шкуры для дальнейшей обработки, вынимают из чана, расстилают на скамью и скоблят специальной «скобой» шёрстку. После чего прополаскивают в чистой воде и замачивают в ёмкости раствором «сирва». Как только кожа пропитывается в достаточной степени, вынимают, расправляют и сушат в натянутом виде со всех сторон. Толстую кожу используют для шитья обуви (голенища бахил, сапог), а более тонкую кожу – для полушубков, жилетов, головных уборов и т.д.

Способ приготовления «кунва»
В старину не было ни мыла, ни стиральных порошков, поэтому в чан (котёл) заливали кипячёную воду, затем предварительно просеивали древесную золу, которую засыпали в чан. Доводили на огне до кипения и давали остыть до (+) 10°. Отстоянную воду сливали в другую ёмкость. Использовали такую воду не только в хозяйственных целях, а ещё для умывания головы и тела, при стирке белья, т.к. вода ещё и пенится.

Шашлык из щуки
Выпотрошенную свежую щуку нарезали на поперечные куски и помещали в солёный рассол либо солёное молоко на один час. затем вынимали и обвязывали каждый кусок отдельно суровыми нитками. Костёр из осиновых и ольховых порубочных остатков  доводили до углей. Приготовленные куски нанизали на окорённые ветви черёмухи, укладывали «шампура» над углями периодически поворачивая, таким образом, выжидали до готовности к употреблению.

Выпечка деревенского хлеба (без формы) «Корыв нянь»
Тесто из ячменной или ржаной муки.
Состав: мука, простокваша, вода, соль, листья от кочана капусты.
Порцию готового теста клали на цельный  капустный лист, а сверху в качестве начинки использовали ягоды (черника, брусника) либо измельчённую зелень (крапиву, лебеду, хвощ, щавель) либо ложку сметаны. Далее, помещали в горячую печь, вычищенную от золы и углей. Доводили до образования румяной корочки. После чего вынимали и очищали испечённый хлеб от обгоревшего листа капусты.
 
Приготовление традиционного «Ирвинского» блюда «люль»
В котёл заливается вода вровень с разделанными тушками свежей рыбы без чешуи из пород сига, хариуса и окуня. На огне кипятится около 10 минут (нельзя переворачивать). Затем вынимается рыба, очищается от костей (чешуи), а чистое мясо мелко измельчается руками, но не ножом. После чего кладётся в глубокую сковороду и заливается  рыбным отваром вровень со слоем. Ставится на горящие угли. Через пять минут заливается сметаной либо сливками, добавляется соль по вкусу, сливочное масло и зелень (мелконарезанная) из свежей крапивы либо щавеля. Плотно закрывается крышкой и томится ещё около 15 минут. Затем открыть крышку и накрошить сверху мелкими ржаными либо ячменными сухариками. После чего, необходимо остудить до образования желе. Блюдо готово к употреблению.

Смола 
Путём подсочки комлевых частей деревьев сосны и ели добывают смолу.
Смолу сосны в горячем жидком виде используют для заливки швов при изготовлении лодок из набойных досок, бондарных деревянных ёмкостей (посуды, бочек) для хранения сыпучих веществ, а также для заделки трещин в оконных рамах, на лыжах, санях и т.д.
Еловую смолу используют как жвачку для профилактики зубов от налёта и дезинфицировали ротовую полость. Кроме того, размягчённую смолу прикладывают к воспалённым участкам ран виде примочки ак противоспалительное средство.
Изготовление чернил
Отжимают сок свежих ягод  черники и голубики. Доводят до кипения и добавляют сажу. Перемешивают. Затем процеживают и дают остыть. Получаются чернила.
Изготовление красящих веществ для покраски деревянных, 
глиняных и кожаных изделий
В котёл засыпают измельченную кору лиственницы и берёзовый гриб «чагу». Заливают водой в соотношении  1 х 3, ставят на костёр, закрывают крышкой и варят до двух часов. Затем добавляют сажу и сушёную зелёную мокрицу (в небольшом количестве) и ещё продолжают варить около одного часа.
Снимают готовый отвар с огня, добавляют немного горячего рыбьего клейстера (из чешуи). Перемешивают, затем через сито процеживают в другую посуду и опять перемешивают. Дают остыть. Получалась краска тёмно-бордового либо чёрного цвета.
Когда используют только кору лиственницы – получается краска бордового цвета.

