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ქართველ ებრაელთა 
სამხარეულო 

ეთნობრავიული მასალები 

მასალები შეკრიბა, დაამუშავა და წინასიტყვაობა 

დაურთო პროფ, ილია ბაბულაშვილმა 

თბილისი - 1998



წიგნი ეძღვნება ქართველ ებრაელთა ყოფის ისეთ საიხტერესო 

·პრობლემას, როგორიცაა სამზარეულო. იგი გამოდის საქართველოში 

ებრაელთა დასახლების 296 საუკუნოვანი თარიღის საზეიმოდ 

აღნი შენასთან დაკავშირებით. 
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სხწ3M9CIოX 680668. IX8V IVXII. 8ხIX0/ერ 8 C86I 8 C8%3I C 26 – 86M08MLM 
106VMI0CCM 08CC6I/CIIM9 680068 8 LI 0V3IMM. 

რედაქტორი: 

ჯულიეტა რუხაძე, 
ისტორიის მეცნიერებათა დოქტორი, პროფესორი 

რეცენზენტი: 

თინა იველაშვილი, 
ისტორიის მეცნიერებათა დოქტორი, პროფესორი 

6 საქართველოს ებრაელთა და საქართველო –ისრა ლის 
მეგობრობის ბორის გაპონოვის საზოგადოება, 1908. 

6 ბორის გაპონოვის სახელობის საერთაშორისო 
საქველმოქმედო ფონდი, 1998



რამდენიმე სიტყვა წიგნზე და მის ავტორზხე 

ქართველ ებრაელთა შორის არც თუ ღიდია ადამიანთა რიცხვი, 

რომლებიც ყოველგვარი ანგარები სა და საჭირო მატერიალური რესურსების 

გარეშე თავდადებულად იღწვიან ერის წინაშე მდგარი პრობლემების გადაწყვეტის 
“შეძლებისმიერი ხელშეწყობისათვის. მათ შორის გამოირჩევა ამ წიგნის ავტორი 

პროფესორი ილია გაგულაშვილი, რომლის ზრუნვა და ორგანიზაციული 

საქმიანობა ბორის გაპონოვის სახელის უკვდავსაყოფად ჯერაც არა არის 

სათანადოდ შეფასებული. კანონზომიერია, რომიგი არჩეულია საქართველოში ერთ 

– ერთი პირველი რეგისტრირებული არასამთავრობო, არაპარტიული ებრაული 

საზოგადოებრივი ორგანიზაციის „ბორის გაპონოვის საზოგადოების“ 

თავმჯდომარედ და „ბორის გაპონოვის სახელობის საერთაშორისო 

საქველმოქმედო ფონდის“ პრეზიდენტად. ამ ორგანიზაციებთან არის ძირითადად 

დაკავშირებული ილია გაგულა შვილი ს მრავალი პროექტი, რომელთა შორის ერთ 
– ერთი მნიშენელოვანია საგანმანათლებო – საგამომცემლო საქმიანობა. ამის 
ნაყოფია წინამდებარე წიგნიც. 

„ქართველ ებრაელთა სამზარეულო“ იმითაც იქცევს ყურადღებას რომ 

იგი ქართველ ებრაელთა ყოფის ნაცლებად შესწავლილ მხარეს აგვიწერს. ამ 

! წიგნით პრაქტიკულად ისტორიას “შემოენახება მეტად საჭირო ეთნოგრაფიული 

მასალები. იგი, როგორც ქართველ ებრაელთა სამზარეულოსადმი მიძლენილი 

პირველი წიგნი, ახალებურად წარმოაჩენს ქართველ ებრაელთა ეთნოგრაფიულ 
ყოფასა და ისტორიას , რადგან კერძების უკან დგას მისი შემემნელი ხალხი თავისი 

რთული და საინტერესო ისტორიით. 

მიხეილ ფიზიცკი, 
ფილოლოგიის მეცნიერებათა კანდიდატი, 
დოცენტი
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წინათქმა 

ქართველ ებრაელთა წარსული ყოფისა და კულტურის შესახებ 

საინტერესო ეთნოგრაფიული მასალები დაგვიტოვა რო ზხათა ვდიდი ჟშ 

ვილმა. რივა წითლიშ ვილ მა... ებრაელი მეცნიერ - ეთნოგრაფებიდან 

უნდა აღინიშნოს გერცელ ჩაჩაშვილი (აწგარდაცელილი), 

სოია ჯინდიხაშ ვილი. მეტად ნაყოფიერ და სასარგებლო მუშაობას 

ეწევაისრაელში ქალბატონი ლილი მაგალი (მაღალაშვილი), რომელმაც 
სხვა არა; ერთ საინტერესო წიგნთა შორის გამოსცა ქართველ ებრაელთა 

სამსარეულოც ებრაულ ენაზე. სამწუხაროდ, ამ წიგნზე ხელი არ მიმიწვდა 

და მისით ვერ ესარგებლობ. ოს. 

ქართველ ებრაელთა ყოფისა და კულტურის შესწავლისადმი ჩემს 
გატაცებას თავის დროზე აქტიურად დაუჭირა მხარი აკადემიკოსმა 

გიორგიჩი ტაია მ, რომლის რეკომენდაციითაც «დერ კიდევ 70 - იანი 

წლების დასაწყისში, სტუდენტობის წლებში რამდენჯერმე ვიყავი 

მივლინებული რაჯაში, იმერეთსა და სამეგრელოში სათანადო მასალის 

მოპოვების მიზნით. ეს მხოლოდ იმისათვის გავიხსენე, რომ აღნიშნული 

საკითხებისადმი ჩემი ინტერესი ახალი არ არის. 

ნებისმიერი ხალხის ეთნოგრაფიის საკითხთა კომპლექსში 

მნიშვნელოვან ადგილს იკავებს ამ ხალხის სამზარეულოს შესწავლა. რა 

თ ქმა უნდა, იგივე ით ქმის ქართველ ებრაელთა “შესახებაც. სამშობლოდან 

იძულებით განდევნილი ებრაელები სადაც კი დასახლდნენ, ახალი 

გარემოცვის, კლიმატის, გარემო - პირობების შესატყვისად თავიანთ 

სამსარეულოსაც გარდაქმნიდნენ და ამ საერთო წესიდან ქართველი 

ებრაელობა გამონაკლისს არ წარმოადგენს. 96 საუკუნის მანძილზე უთუოდ 

ბეერდერ იცვალა სახე ქართველ ებრაელთა სამზარეულომ და ეს 

ბუნებრივიც არის. ეკონიმიკური მდგომარეობისა და სოციალური 

განვითარების შესაბამისად იხვეწებოდა და უმჯობესდებოდა მათი 

სამზარეულო, მდიდრდებოდა ახალი კერძებით... 

ებრაულ კერძებს პირობითად ვუწოდებ იმ კერძებს, რომლებიც 

საქართველოს ებრაელთა სამზარეულოსათვის იყო მეტწილად



დამახასიათებელი და ნიშანდობლივი. ცხადია, ამ კერძ ებს ფესეები ისევ 

ქართულ სინამდვილეში აქეთ. რიგი ქართული კერძები განსხვავებულ 

ნიუანსს ავლენს ქართველ ებრაელთა სამზარეულოში. საგულისხმოა, რომ 

ზოგიერთი ქართული კერძი ებრაულმა სინამდვილემ შემოინახა და 

დავიწყებას გადაარჩინა... თვით ერთი და იმავე კერძის დამზადება, თავის 

საქმეში დახელოვნებული ებრაელი დიასახლისების წყალობით, არათუ 

სხვადასხვა ეთნოგრაფიულ რეგიონში მცხოერებ ებრაელთა შორის, ერთი 

რეგიონის ჩარჩოებშიც კი სხვადასხვა ნიუანსური თავისებურებით 
გამოირჩევა. 

კერძები ყოველი ხალხის ყოფისა და კულტურის საინტერესო 

ფურცელია. ხალხთა თანაცხოვრება, ეკონომიკურად რთული, 

წინააღმდეგობრივი და მრავალწახნაგოვანი განვითარება თავისებურად 

აისახა კერძებშიც. ქართველ ებრაელთა სამზარეულო ბევრ საერთოს 

პოულობს ქართულ სამზარეულოსთან, ამავე დროს მას გააჩნია საკუთარი, 
_საკმაოდ კოლორიტული სახე. ზოგადქართული და რეგიონალური 
ტრადიციები ქართველ ებრაელთა ყოფაში აღწევდა კონკრეტული 
ეთნოგრაფიული რეგიონების მეშვეობით, სადაც ქართველი ებრაელები 
ისტორიულად უძველესი დროიდან ცხოერობდნენ. ამიტომაც, ბუნებრივია, 
რომ ქართული სამზარეულოს ტრადიციები მათთან ადგილობრივი 
ეთნოგრაფიულ თავისებურებათა დაცვით არის წარმოდგენილი. სხვადასხვა 
რეგიონში მცხოვრებ ქართველ ებრაელთა სამსარეულოს საერთოს გარდა 
არაერთი დამახასიათებელი ნიშანიც გააჩნია. 

ქართველ ებრაელთა სამზარეულო იზოლირებულად როდი 

განვითარდა. ერთი მხრივ, ის განიცდიდა ადგილობრივი რეგიონის 

მეშვეობით საკუთრივ ქართული სამზარეულოს, მეორე მხრივ, სხვა 

რეგიონის ქართველ ებრაელთა სამზარეულოს ტრადიციების ზეგავლენას. 

ეინც ერთხელ მაინც ყოფილა ქართველ ებრაელთა საზეიმო 

წვეულებებსა თუ ჩვეულებრივ საოჯახო სუფრაზე, დამეთახმება, რომ 

ებრაელი დიასახლისები კერძების დამზადების კარგი ოსტატები არიან. 

ქართველ ებრაელ დიასახლისთა დიდი ნაწილი საკმაოდ. კარგად ფლობს 

საჭმლის დამზადების ხელოვნებას, რასაც ყოველ ებრაელ გოგონას 

ბავშვობიდანვე აზიარებს მშობელი დედა. ჩვეულებრივი ტრადიციული 

ქართული კერძები, ზოგიერთი ებრაელი დიასახლისის საჭმლის 

დამზადების მაღალი ხელოვნების წყალობით, კიდევ უფრო გემრიელი და 
ყუათიანი ხდებოდა... თამამად შეიძლება ითქვას, რომ ქართველ ებრაელთა



სამ'სარე ულო იმსახურებს იმას, რომ მასსე საგანგებო გამოკვლევა 

დაიწეროს. 

თუმცა საჭმლის ლამზადების წესები ერთგვარად 

კონსერყატორიული მიდრეცილებისანი არიან, დროთა განმავლობაში ისინი 

მაინც იცვლებოდნენ. იცელებოდა აგრეთვე კერძის დამზადების დროს 

გამოყენებული პროდუ ქტების სახეები, შედგენიდიობა და დოზები. ამიტომ 

გარკყეული მნიშენელობა აქვს როგორც სხვადასხვა წლებში, ისე 

სხვადასხვა რეგიონებში ჩაწერილი ერთსადაიმავე კერძის რეცეპტს. ასეთი 

ჩანაწერების შესწაელა საშუალებას მოგეცემს თვალი გავადევნოთ კერძის 

გაჩვითარებას და ცალკეული რეგიონების მიხედვით წარმოვაჩინოთ როგორც 

მათი სპეც: 'თიკური, ისე საერთო ნიშნებიც. 

ებრაელი ქალი არც თუ იშვიათად თხოედებოდა სხვა რეგიონში 

მცხოვრებ ებრაელ ვაჟზე და, ბუნებრივია, მას თან მიჰქონდა კერძების 

დამზადების ის ტრადიცია, რომელიც მისი ოჯახის მეშევობით "შეითვისა 

და რომელიც დამახასიათ ებელი იყო ამ რეგიონისათვის, სადაც თეითონ 

გაიზარდა. ამ გ სით ერთი რეგიონის ქართველ ებრაელთა სამზარეულოს 

ტრადიციები ერწყმოდა მეორე რეგიონის ქართველ ებრაელთა 

სამსარეულოს ტრადიციებს. 

შემოთავაზებული წიგნის პრაქტიკულად გამოყენებისას 

თავიდანვე უნდა იქნას გათვალისწინებული ერთი გარემოება: კერძების 

დამზადება თავისებური ხელოცნებაა და,როგორც წესი, 

ყოველი დიასახლისი მას შემოქმედებითად იყენებს. ამიტომ მოცემულ 

რეცეპტურას ერთგვარი გზამკვლევის, ორიენტირის 

როლი აკისრია,რომლის გამოყენება გულისხმობს დიასახლისის 

მომზადების გარკვეულ დონეს. 

კერძი გარდა იმისა, რომ უნდა იყოს გემრიელი, სუფრაზე მიტანილი 

უნდა იქნას ლამაზად. ეს ქალებისაგან მოითხოვს დახეეწილ გემოვნებას, 

ესთ ეტიზმს, პროფესიონალიზმს. 

დიასახლისის ოსტატობის, ხელმარჯეეობის, გამოცდილების, 

გემოვნებისა და იმპროვიზაციის ნიჭის შესაბამისად ერთი რეცეპტით 

დამზადებული კერძები სხვადასხვა დიასახლისის ხელში მეტნაკლებად 

სხვადასხვა ხარისხის, სილამაზისა და გემოსი გამოდის. ეს კიდეე ერთხელ 

ადასტურებს იმ ჭეშმარიტებას, რომ დიასახლისი კერ ძის დამ- 

სადების პროცესში ხელოვანია, ზოგი უკეთესი, ზოგი 

შედარებით ნაკლები და ამიტომ თავის საქმეში კარგად დახელოენებული



ქალის ხელში საერთო რეცეპტურის მიხედეით დამსადებული კერძი 

ინდიციდუალური "ხე ააწერის” ნიშნებს მაინც ატარებს. უფრო მეტიც, 

ურთიდაიმავცე რეცეპტით ერთიდაიმავე პირის მიერ სხვადასხყა რეგიონში 

დამზადებული კერძი განსხვავებული გემოვნების გამოდის. ჩანს, კლიმატსა 

და წყალს გარ კეეული წელიდლი მიუძღვის ამაში. ასე მაგალითად, ქუთაისში 

გამოთხოვილი ქარელელი ქალბატონი ლეილა წიწ უაშვილი 

მარწმუნებდა, რომ ქარელში ძამის წყლით დამ სადებული კერძები სულ 

სხვაგვარი ზემოენებისაა და ქუთაისში - სხვაგვარი. ამ მტ კიცებას უთუოდ 

გააჩნია რაციონალური საფუძველი. 

როგორც უკვე აღვნიშნე, კერძთა დამ'სადების ხელოვნება 

საუკუნე ების მანძილზე იხვეწებოდა. იგი ახლაც გრძელდება. მსოფლიოს 
სხვადასხვა ქვეყანაში მოსახლე ქართველ ებრაელთა წყალობით ქართულმა 
პურ - მარილმა და სტუმართ - მასპკინძლობამ კიდეე მეტად გაითქვა სახელი. 
ქართულ - ებრაული ურთიერთშეღწევის დიდი ტრადიციები მცვეთრად 

ავლენს თავს ქართველ ებრაელთა სამ 'სარეულოში, რომლის შესწავლას 

უთუოდ გარკვეული ღირებულება გააჩნია. ყოველგვარი კელევა კი 
ფაქტობრივი მასალის შეკრებითა (და გამოქვეყნებით იწყება. ამ 

პუბლიკაციასაც (მასალ ები არასრულია) ეს კეიილ შობილური მიზანი აქვს. 
სამომა ვლოდ, იმედს ვიტოეებ, რომ მასალებს კელავ მოვიპოვებ და წიგნის 

შემდგომი გამოცემა უფრო სრულყოფილი გახდება. დახვეწას მოითხოვს 

მასალის კლასიფი კაციაც. მიუსედავად ამისა, ვფიქრობ, აღნიშჩული 

სახითაც წიგნი გარკვეულ სამსახურს გაუწევს მათ, ვინც 

დაინტერესებულია ქართველ ებრაელთა ეთნოგრაფიით და სურს გაეცნოს 

მის სამსარეულოს. 

ფსემოთ უკვე ვთქვი, რომ წიგნში შევიტანე რეცეპტები იმ კერძებისა, 

რომლებიც ტრადიციულად მზადდება ებრაულ ოლგახებში და, რომ იტყვიან, 

ებრაელი დიასახლისები “თავიან კერძებად” მიიჩნევენ. ცხადია, გაცილებით 

მდიდარია ებრაული ოჯახის მენიუ, მაგრამ წიგნში არ შევიტანეთ ისეთი 

კერძები, რომლებიც მთქმელთა განმარტებით · ებრაული" არარის. კერძებს 

შენარჩუნებული აქვთ ხალხური სახელწოდებანი. 

ვსარგებლობ შემთხეევით და მადლობით მოვიხსენიებ შესანიშნავ 

ებრაელ ქალბატონებს:მა სალტობ(ისოლდა)მეგრელიშვილს 

-ფიჩხაძისას, ციალასეფიაშვილ ს –რიჟინაშვილისას, 

ეთერ იაკობაშეილს, მაყვალა ხოტოველს, ლამარასე- 

ფიაშვილს-– სონენაშეილისას, სურე ხუბელაშვილს, 
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იხოლდა ფიჩხაძ ეს, ლეილა წიწუაშვილ ს-–თეთრ უაშ- 

ვილისას, ჟენია მეგრელიშეილ ს,ვილმა აბრამიშვილს 

–ისაკაშვილისას, ვენერა კაცობაშვილ ს, ლილი ხან» 

ნაშვილს, გალინა კაცობაშვილს – დავარაშვილისას, 

რომლებთაგანაც ჩავიწერე წიგნში შესული კერძების რეცეპტები. 

განსაკუთრებულ მადლობას ვუხდი სიკეთითა და ქველმოქმედებით 
გამორჩეულ ჩემს მეგობრებს ბატონებს დავით ალელი შ ვილ ს, ნოდ 

არ დანაშვილს, იაკობ დანაშვილს, დავით ნანიკაშვილ 

ს, ვაჟა შიმმილაშ ვილ ს, რომელთა შემწეობითაც კომპიუტერული 

წესით აიწყო ქართველ ებრაელთა ისტორიისა და კულტურისადმი 

მიძღვნილი არაერთი (და მათ შორის, წინამდებარე) წიგნი. 

ვიმედოენებ, რომ კეთილმოსურნე მკითხველი მოგვაწოდებს თავის 
შენიშვნებს, კეთილ სურვილებს, წინადადებებს, რომელთაც 

გულისხმიერად მივიღებ და გავითვალისწინებ შემდგომისათ ვის. 
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ორიოჯე სიტყვა სტუმართ) - მასპინძლობა“სე 

დღეს საქვეყნოდ ცნობილია ქართული სტუმართმასპინძლობა, 

რომელიც ადამიასთა ურთიერთობის ერთ - ერთი აუცილებელი მხარეა. მას- 

ში ვლინდება ადამიანის, როგორ X3 სასოგადო ებრივი არსობის სახე. თვით- 

შემეცნებისა და თვითგანდის ჯეროვანი მიღწე ვა ადამიანი სათ ვის შეუძ- 

ლებელია სხვა ადამიანებთან ურთი ერთობის გარეშე. ადამიანთა სული ერი 

დაახლო ების ერთ - ერთიაუცილებელი ფუნ ქცია ენიჭება სტუმართმოქ) ვა- 
ბ)ეობას, 

ქართული სიტყვა “ სტუმართმოყ ეარეობა” გამოხატავს ამ ფენომე- 

ნის ზნეობრივ. ჰუმანურ ღირებულებას. სტუმრობა - არა მხოლოდ დადები- 

თი, სასიამოვნო მოვლე ნაა, არ სამედ დიდი გრძნობის მომცველი ფაქტორიც 

ჩის. 

სტუმართმო: კვარეობას ისე ღრმად აქვს გაღგმული ფესეები ქარ- 

თველის ცხოვრებაში, რომ სახლში ყველაზე კარგ ოთახს სასტუმრო ოთახი 
ეწოდება. ოჯახში რაც რაიმე რიგიანია, ყველაფერი სტუმრისათ ეის არის 

განკუთენილი. სასტუმრო ოთახის მორთულობა, სადარბა“სო შესასელელი 
და სხვა სტუმართმოყვარეობასთან არის დაკავშირებული. თავისი შინაარ- 
სით ეს სიტყვა კარგზე კარგს ნიშნავს. ოჯახში სტუმრის შემოს ელის ში- 

ნაგანი სიხარული მოითხოვს მის გარეგნულ საამო ატმოსფეროს. 
ის მცირედი, რითაც ქართველი ხედება სტუმარს, სულით დაგუ- 

ლით არის გაღ ებული, ხოლო რაც მასპინძელზეა დამო კიდებული, მთელი 

სიმდიდრით წარმოსდგება: საოცარი თავაზიანობა, სრდილობა, კეთილი 

სიტყვა - პასუხი, სითბო, მო, კრძალება, მზადყოიკნა, ყველაზე სასურველი, 

რაც კი გააჩნია. სტუმარს უთავაზოს. სტუმართმოყვარეობის გარეგნული 

კულტურა ქართველთა შინაგანი ბუნების დიდსულოენებას გამოხატავს. 

არ არსებობს ერი, რომელ! 'აც თავისთა ეადი, ლამასი და მიმზიდვე- 

ლი სიახლე არ შეეტანოს სტუმართმოყვარეობაში. ეს თვისებები ამდიდ- 

რებს, ამრავალფეროვნებს სტუმართმოყვარყობას და თავისი წვლილი შე- 

აქვს საკაცობრიო კულტურის საგანძურში, 

“შრომასა და მომხდურ მტრებთან ბრძოლაში გამოიბრძმედა ქარ- 

თეელი ხალხის "ზნეობრივი თვისებები. ქართველი ხალხი, რომელიც საუ- 
კუნე ების მანძილზ ე ერთი ხელით “შრომას ეწეოდა, მეორე ხელით კი თავის 

მიწა - წყალს იცავდა 'შინაუ რი თუ გარეშე მტრებისაგან, უძეელე სი დროი- 
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დაჩ ი; ქც; ედა ყურადდ; |რას მაღალი “ფყრომითი V და ს+ ელიერი კულტურიიი. 

საძ%9აბ ხტღიი სს სიყყარუ ლი, ვაუკაცი სტა, კაცთმი ვარ; )რ აბა, სულიერი სიქა. ეეე. 

პირდაპირობა, დ გულ უხ; ჯ ირა, ხელგა“ მლილობა, შინაგანი ტაქტ “ი, სიდარ რბაის- 

ლე და სს; ყ. ძე; კლთაგ. ან“. ყე მიაჩნდათ ქართველი ხალხის თანდაყოლილ 

თვის ე ბებად. 

სტ: უმარი/ო: |ვარეობის კულტურა ხალხის მატერიალური და სუ - 

ლიერი, კულტურის დონის უ 'მზფალო გამოელინებაა. სტუმსრთმოვ; ვარეობის 

სნ. ეობრივი მხარე ბევრის მომცველია. იგი. ადამიანში ამ 'კვიდრებს: საკუთა- 

რი დირს ების გრძნობას, კაცთმოყვარეობას, თავისუფლ ებას, კოლექტი- 

ეიზმს, ამაღლებულ, გაასრ სებულ ემოციებს და სხვა. ამას განაპირ 1ობებს 

თვით სტუმართმოყე; ვარ; )ობის “შინაარსი. 

კაქ, სასიის ხალხებმა საუ კუნეთა მაჩძილზს; I მტ, კიცე ნორმები შექ- 

მნეს სტუმარ - მასპინჩძლობ ასე, სტ უმრის ხელშეუხებლობაზე. სტ უმრ რის 

პატივისცემის ადათის მნი“ შენელობა კი სავალდებულოდ იყო მიჩნეული. 

ეს საერთო წესი იყო მთ: ელს კავკასიაში. ყველა სტუმარი თანასწორუფ- 

ლებიანი იყო და მასპინძელს მათთვის უნდა ეგრძნობებია თავისი ყურად- 

ღება. 
ებრაელის სახლში სტუმარი ხელ შე უხებელი იყო. ეს ტრადიცია 

უმ ველე სია და იგი ბიბლი ა შიც აისახა: ეფრ ემის მთის კალთაზე მცხოვრ მები 

ერთილეეი: ანი, რომელსაც ცოლად ჰყა; 1და ხარჯა იუდას ბეთლემიდან, სი- 

მამრთან სტუმრ ჩად ნამ; ყოფი უკან ბრუნდებოდა 'შინ. გ ხას ე ღამის გახათე- 

ვად ბ. გნიამინე ლებით დასახლებულ ქალაქ გიბყაში შეჩერ ჩდნენ და ქალაქის 

მოედან“სე დაჯდნენ. : : 
საღამოს ყანიდან დაბრ ჯუნებულმა ეფრემის მთაში დაბადებულმა 

და გიბყაში მცხოვრებმა ერთმა ბერიკაცმა დაინახა ქალა ქის მოედანზე 

მიგდომი ლევიანი თავისი ხარჭით, მოსამსახურე ბიჯითა და ორი სახედრით. 

გამოჰ კითხა საიდან მოვიდნენ და სად მიდიოდნენ. ლე; ჯიანმაც აუხსნა ყო- 

ველიეე. “ბერიკაცმა უთხრა; მშვიდობა შენდა: ჩემზე იყოს, რაც გჭირდება, 

ოღონდ ქუჩ საში ნ» ფუ გაათევ ღამეს. შინ მიიყვანა და სახედრებს საკვები და- 

უყარა. მათ კი ფ ეხი დაბანეს, ჯამეს და სეეს”. მოხუცი ებრაელის სახლს 

ქალა ქის მცხოვრებნი გარს შემო ერტყა, კარსე აბრახუნებდნენ და ბერიკაცს 

ეუბნებოდნენ, რომ გაეყეანა მათთან სტუმარი. 

“გავიდა მათთან სახლის პატრონი და უთხრა: არა, ძმებო, ნუ უზამთ 
ბოროტებას. ეს კაცი ჩემს სახლში სტუმრად შემოვიდა, ნუ ჩაიდენთ უზნეო- 

ბას. აჰა, გასათხოვარი ქალი მყავს შინ, ამ კაცსაც ხარჯა ახლავს. გამოგიყ- 

ვანთ, დაიმორჩილეთ და უყავით, რაც გენებოთ, ამ კაცთან ნუ ჩაიდენთ უხ- 

ჩეობას” (მსაიგულნი, 19, 15 - 94). სტუმართმასპინძლობის ებრაული ეტი- 

კეტი ძალზე ახლოს დგას სასოგადოდ კავკასიურ და კერძოდ, ქართულ



სტ უმართმასპინძლობის ტრადიცი ებთან. 

ქართული სტუმართმშოყ ვარყობის სნეობრივი მხარის ხვედრითი 

წონა იმდენად დიდია, რომ ხალხის ცხოვრებაში ელემენტარულ აქსიომა- 

ტურ ნორმებად შემოვიდა გამოთქმები: "მარტო კაცი ჭამაშიაც ბრალია”, 

“სტუმარი ღვთისაა” და მისთ. ქართველი კაცი პურ - მარილზე მიიპატიჟებს 

არა მხოლოდ ახლობლებს. ნათესავებს, ნაცნობებს, არამედ უცხოსაც კი. 

ის, ვისთანაც პური გატეხა, ვისი ტრაპეზიც გაიზიარა, უკვე მის მეგობრად, 

ახლობლად ით ელება. პურ - მარილის ღალატი დანაშაულად მიაჩნდა 
ხალხს. “პური ჩეენი არსობისა”, ძირითადი ფაქტორი ყველა ხალხისათ ეის, 

დაედო საფუძ ელად ისეთ ცნებებს, როგორიცაა პურ - მარილი, პურის ჭამა, 

პურობა... გ ულუხვსა და ხელგაშლილ ადამიანს ახლაც უწოდებენ პ ურა 

დ ადამიანს, 

' სტუმართმოყ ვარეობას ქართ ველი კაცი არამარტო სუფრასთან ავ- 

ლენს, არამედ ყოველ მის მოქმედებაში, როდესაც იგი უცხო ადამიანს ხვდე- 
ბა სახლის გარეთ. ქარ თველში იმდენად დიდია საკუ თარი ღირსების, რო- 

გორც სასოგადო ების წევრის შეგნება, ეროენული პასუხისმგებლობა, რომ 
სტუმარს, ვინც კი მის მიყა- წყალ“სე “შემოვიდა, თავის საკუთარ სტუმრად 
თ · 

ებრაელის ოიჯახ ში სტუმარი ყველაზე საპატიო პირი იყო. საქარ- 
თველოს ებრაელთა სტუმართმასპინძლობის ტრადიციებზე ბევრ საინტე- 
რესო ცნობას ვსედებით ცნობილი ებრაელი მოგსაურის იეჰუდა ჩორნის 
ჩანაწერებში. მისულ სტუმარს ოჯახის უფროსი შეეგებებოდა, ხოლო სახ- 
ლში შესულ სტუმარს ოჯახის ყველა წევრი ფეხზე წამოდგომით მიე- 
სალმებოდა. სტუმარს ფეხს დაბანდნენ, რაც საუკეთესო ჰქონდათ მიარ- 
თმევდნენ, დაანაყრებდნენ, მოასვენებდნენ. სტუმართმასპინძლობის ძირ- 
ძველ ებრაულ ტრადიცი ებზ ე მეტად საგულისხმო ცნობებია დაცული 

ბიბლიაში: დღის პაპანაქებაში კარვის კართან მიგდომი აბრამი როცა იხი- 
ლავს მის შორიახლოს სამ კაცს, გაიქცევა მათ მისაგებებლად და დაბლა 
თაყვანს სცემს. 

უთხრა აბრამმა: “ბატონო, თუ რამე მადლი ეპოვე შენს თვალში, 

გვერდს ნუ აუვლი შენი მორჩილის კარს. მცირეოდენ წყალს მოვატანინებ 

და ფეხს დაგბან, მერე მოისვენეთ ხის ჩრდილში. პურს გამოგიტანთ, დანაყ- 

რდით, მერე კი წადით თ ქვენს გზაზე, რაკილა თქვენი მორჩილის კარზე გა- 

მოიარეთ. მათ უთხრ ეს: გააკეთე, რასაც ამბობ”. აბრამმა თავის ცოლს სარას 

ხმიადები დააცხობინა, ჩვილი და საღი ხბო დაკლა და გაამზადა და ერბო და 

რძესთან ერთად მიართვა სტუმრებს (დაბადება, 18, 1-8). 
რაც არ უნდა კარგად მიიღოს სტუმარი, ქართველი მაინც მოიბო- 

დიშებს: გვაპატი ეთ, რომ სა კადრი სად ვერ გაგიმასპინძლდითო. 
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საქართე; |ლო ში ოდითგან; ყე; „ინდათ ჩვეულებად: თუშე“ სობელს 

სტუმარი უV; კეოდა, განსაკუთრებით მოფლოდნ; ელი ცი ხიტის დროს, ახლო 

მესობლები ყველაფერს, რაც საჭიროა, სტუმრისაგან “შე: უმჩნე; ელად გააჩენ- 

დნენ. ასევე ხდება ახლაც. ქორწილის დროს მთელი სოფელი მონ აწილე- 

«ბს წვეულების ძ'ხადებაში, შემდეგ კი სუფრას მიუსხდებიან. კიდევ უფ- 

რო მეტ გულისხმიერებას იჩ; ენენ მეზობლები, თუ რომელიმე თანასოფ- 

ლელს უბედურება შეემთხეევეა. ქართველ ხალხში საოცრად არის განვი- 

თარებუ ლი ურთიერთ პატივისცემის, ურთიერთდახმარების. თანაგრძნობის 

მოვალეობის გრძნობა. თაობიდან თაობას ე გადაეცემოდა ხალხის შე ქმნი- 

ლი სტუმართმოყ ვარეობის მაღალი კულტურა, რომელსაც ასე ამალლებუ- 

დიად უმღ ერის ხალხი. 

ქართული სუფრის ბარაქიანობა, ოსტატობით შემხადებული მრა- 

ეალნაირი კერძი ოდითგანვე იყო ცნობილი. იმერეთ ში შემორჩენილია გა- 

მოთქმა პირის; გემო”, რაც სუფრის სიუხ ქეს ნიშნავს. მრ ჩავალფერო ქანსა 

და გემრიელად 'შემზადებულ კ; ერძებს ლამაზად გაწყობილ სუფრაზე, ეს- 

თეტიკური ღირებულებაც გააჩნია. 

სუფრის გაწყობას თავისი წესები აქვს. ასევე თავისი წესები აქვს 

სუფრ რასთან მოქცევასაც. IV უფრაზე დიდად ფასობს სიტ; კვამჭ ევრ შობა, სიტ- 

ყვა - კეთილი, სიტყვა - წყლიანი, ლამაზ - ენიანობა, სიტყვა - მარიგვეობა. 

საყოეელთაო ბოროტებად იყო მიღებ ული და სასოგადოების ? მკაცრი გა- 

კიცხვის საგანი ხდებოდა ცუდსიტყვაობა, უქმისიტყვაობა და სხვ. სუფ- 

რასთან ზრდილობიან მოქცევას, ლამაზ, მოხდენილ მანერას დიდად აფა- 

სებს ხალხი, რადგან სუფრის კულტურას ზშნეობრივი და ესთეტიკური 

მნი შენელობა ენიჭებოდა. თუ მასპინძელი სტუმარს მიაწოდებდა კერძს, 

ორივე ხელით უნდა გადაეცა და ასევე ორიეე ხელით უნდა ჩამოერთმია 

მოწოდებული სტუმარსაც. 

უწესოდ ჯდომა სუფრაზე საზოგადოების შეურაცხყოფად ით- 

ვლებოდა. მიუღებელი იყო სუფრასთან სარკეში ჩახედეა, თმის შესწორება, 

ფერ- უმარილის წაცხება, ულეაშის გრეხა და სხვა მისთ. მისანშეუწონე- 

ლიიყო ვინმშე'სეყ ურება, თუნდაც საყვარელ და ახლობელ არსებაზე დიდ- 

ხანს ყურადღების შეჩერება. სუფრაზე მიუღებული იყო კერძო, განცალ- 

კავებული საუბარი ან ხმაური. როდესაც სადღეგრძელოს ამბობდნენ, 

ფასდებოდა არა მარტო ენა - კეთილი მოუბარობა, არამედ მოსმენაც. რო- 

გორც ეხედავთ, სტუმართმოყეარეობის ყოველი დეტალი, ყოველი წესი 

ძეელთაგანეე იყო გააზრებული, შემუშავებული და დაკანონებული. ქარ- 

თული სტუმართმოყვარეობა გამოხატაეს ხადლიხის მაღალი სულისკვეთებას, 

ზნეობრივ სისპეტა კეს, დიდ ინტელექტსა და მხურ ვალე გულს, სილამა- 

სეს. ქართული სტუმართმოყვარეობა მდიდრდებოდა და მდიდრდება 
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ბის საფუძეელზე. ამასთან სხვა ხალ- 
: ა საყიხებთან ურთიერჯ“იო 

ვა 

საცადასემი ააა სემ ართულისა სტუმართმოყვარეობამ, რო- 
ხთა ტრადიციებს ბევრი რამ შემატა ქ 

გორც კერძების, ისე ყწეს- ჩვეულების სახით. მ (ო ხალხის 
ქართული სუფრის ხელმძღვანელია თ ამ ად ა: გა წქდ სანაი 

თვითდისციპლინის და შინაგანი ორგანი სებულობის მაჩვე 4 ელი ტერ“ 

ნი "თამადა" (< თაემადა) კომპოზიტია, ორი სიტყვისაგან შედგება: თავი! 

მადა. თამადას სოგჯერ ტოლუმბაშსაც უწოდებენ. თურქულად 
”ბა'ში” ნიშნავს '“თაცს”, ხოლო თულუმ (> ქართ. ტოლუმ) არის „ტიკი „ ე.ი. 
თულუმბაში (> ქართ. ტოლუმბა ში) აღნიშნავს „ტი კის თავს „ტი კის უფ- 

როსს” ანუ თამადას, რომელიც ძალზე ძველ წარსულ ში მ თავა რი 
ღვთაების მონაცელე იყო საწესო რიტუალში ( ეს გარემო ება განსას- 

ლერავდა თამადის მნიშვნელო ვან როლს და თამადის ყოველ მოქმედებას 

სუფრაზე). ამის გამოა, რომ თამადა სუფრაზე იყო ერთპიროვნული ხელ- 

მძღვანელი და მას არავითარი ე. წ. თანაშემწეები თუ მოადგილეები არ 

ჰყოლია, რაც უკანასკნელ ხანს დამკვიდრდა ქართულ სუფრაზე. თამადის 
ლოცვა ანუ სადღეგრძელო ღვთაების ლოცვად იყო გაასრებული და შე- 

საბაში სად მის ნათ ქვამ ყოველ სიტყვას, განსა კუთრებით დალოც ვას მაგი4 - 

რი მნიშენელობა მიეწერებოდა. სადღეგრძელომ მაგიური ფუნქცია გვია- 

ნობამდე შეინარჩუნა ქართულ სუფრაზე. 

ერთ - ერთი ხალხური გადმოცემის თანახმად, ერეკლე II - ს მეფო- 

ბის პერიოდში სპარსეთსა და საქართველოს შორის დროგამოშ ეებით კე- 

თილსა სურველ ურთიერთობას ჰქონია ადგილი. შაჰის შთამომა ვალნი არც 

თუ ისე იშვიათად ჩამოსულან სტუმრად ერეკლე II - სთან. სტუმართა სა- 

პატივცემულოდ მეფის განკარგულებით ბატონიშ ვილები და წარჩინებუ- 

ლი ახალგაზრდა ქართველი თავადაზნაურობა დიდ ქეიფ - ნადიმებს მარ- 

თავდა. “ეს ახალგაზრდები, - ეკითხულობთ გახეთ “იგერია“ში" - ამოირჩევ- 

დნენ ერთ თავიანთგანს, რომელსაც შეძლებიყოს კარგა ბლომად ღვინის 

სმა და ყველას დათრობა და მისცემდნენ მას პირველ ალაგს სუფრაზე და 

დასომდნეჩ მუთაქაზე. პირველადმას უნდა დაეცალააზარ- 

ფე შა და საჭმლის გემოც პირველად მას უნდა ეგემე- 
ბია, რომ სხვასაც მადამისცემიყოთ ჭამა-სმისა” (ხაზგასმა 

ჩემია, ი. გ.). აქვე მოკლედ დავსძენ, რომ უძველეს წარსულში ღ ვინო 

მხოლოდ საკრალურ, საწესო დღესასწაულებში ილე- 

ოდა ღვთაების სახელზე და მისი ჩვეულებრივ დღეებში 

გამოყენების პრაქტი კა გვიანდელია. ქორწილი, რომელიც ადრე საგაზაფ- 

ხულო საწესო დღეობათა ციკლის ერთ -ერთი შემადგენელი ნაწილი იყო, 

ასეთ დღე სასწაულთა რიგს მიე კუთენებოდა. განსა კუთრებული დატვირ- 

თვა ჰქონდა ღვინის საგაზაფხულო საწესო დღეობათა ციკლში, სადაც მე- 
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თე - დედოფლის სახით სა კრალური წე: კლილიი უღ ლდებოდა, მეფის საკ- 

რალური სიცედილი და გაცოცხლება სახიერდებოდა. 

ქართული ნადიმი არასდროს ყოფილა მარტოდენ ღვინის Vმაში 

გაჯიბრება. ეს იყო მოსწ რებული სიტყვა - ჰასუხის, “ხსრდიდიობის, რაინდუ - 

ლი თაცდაჯერი სა და, რასა ყეირველია, ქართული მიVის მადლისა და ბარა- 

ქის სასეიმო დ; ემონსტრირ ზება. თამადას თავისი საპატიო ადგილი ეჭირა 

ყოველთვის ყოყკა- ცხოვრებაში. იგი სუფრის მშვენებაა. ქართველთა წაბაძ- 

ეით სოგიერთმა სხვა ხალხებაც შემოიღეს სუფრაზე წინამძღოლის -თამა- 

დის არჩევა. მასპინძლისა და მონადიმეთა სურვი იით თამადად ირჩევენ 

გონიერ, გავლენიან, პატივცემულ, მჭერმეტყველ, ენამახვილ, ომახიან, 

“სრდილე, მშვიდ, თანაც “ლექ სგანაკრავ” და მომღერალ სუფრის წევრს. თამა- 
დამ თავი უნდა გაართვას არა მარ რტო“ "ნო: ეს მომტყუებელ ღვინოს”, ასევე და 

უმთავრესად სუფრასაც, სადაც მრ: ავალი სხვადასხვა ხასიათის მონადიმეა. 

თამადამ უნდა გამოთქვას ოჯახისა და თანამე სუფრეთა წადილი, ერთპი- 
როცნულად ასიამოვნოს ყველას, მოალხინოს და მხიარულება შეიტანოს 

სუფრაზე. თუ სუფრა დიდია, რომ არ გამორჩეს მსრუნეელობა სუფრის 

წევრები სადმი, იგი, ბოლოდროინდელი ტრადიციით, თანაშემწეებ საც 

(ხოგიერთის გამოთქმით, მოადგილე ებსაც) კი ირჩე ეს. რათა ეფექტიანად 

განახორციელოს სუფრის წევრებისადმი თანაბარი ყურადღება. მან ასევე 
ბუჩდა იხრუნოს იმაზე, რომ თანამესუფრენი სომაზე მეტად არ დათ ვრენ. 

თუ ყისწეს ასეთი "მარცხი" მოუვიდა, იგი ისრუნებს მისი სუფრიდან თა- 

ვა ხიასი გაყვანისათვის. თამადა და სტუმრები ოდნავ “შეჯიკჭიკებულნი” 

“უნდა იყვნენ, მხიარულნი და არავითარ შემთხვეეაში უსომოდ მთვარალე- 

ბი, რადგან ასეთი რამ, მით უმეტეს ოჯახ ში, არითელება საკადრის საქციე- 

ლად. თამადა ტაქტით იმორჩილებს წრეგადასულ სიზარხოშეს. საზოგა- 

დოებაში სუფრის გაძღოლის დიდოსტატებს გამორჩეული პატივისცემითა 

და სიყვარულით ეპყრობიან. 

ერეკლე IL- ს სამეფო კარსე უბადლო თამადის სახელით სარგებ- 

ლობდა თ ამა ზა. მომსწრეთა გადმოცემით, იგი ფერზე თურმე ერთ ჩარექ 

ღვინოს სვამდა. ამგვარი ვაჟკაცობისათეის ერეკლე II - ს თამაზა სა დამისი 

შთამომავლობისათვის გვარად ჩარექიშვილი შეურქმევია. შეუდა- 

რებელი თამადის სახელით ყოფილან ცნობილნი აგრეთვე ალექსანდრე 

ჭავჭავაძის ნათესავი გულბაათ ჭავჭავაძე და “ხმალ- ხანჯლის 

მქნეველი”, თავისი დროის ნამდვილი რაინდი რომა ნ ბა გრატიო ნი. 

გულბაათ ჭაეჭავაძის, როგორც თამადის, კოლორიტული სახის 

პოეტური ხორცშესხმა მოგეცა ლადო ასათიანმა 
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უკვე ჩათავდა სოფლად რთველი და: Iურძნის კრეფა, 

ასეავებული შემოდგომა ბეღლებს ჩაბარდა. 

სტუმრებისთვის ლავაშებით დახურეს სეფა 

და ჭავჭავაძე გულბაათი დასვეს თამადად, 
დას ვეს თამადად, გოლიათი მსმელი კახსელთა, 

დასეეს და დაჯდა, დაიმ შეენა, სუთაჯრას გახედა; 

ჩანდნენ ორ მწკრივად ჟღალ ჩოხებში ძველი მსმელები, 
ღვინო წყუროდათ, დვინის ე შხით ვერ ის ვენებდნენ. 

ჯერ ულვაშები გადაიგრიხა ყურებზე, უკან, 
მერე პირველმა წესისამებრ გატეხა ლუკმა, 

თასი ასწია, მიულოცა ლხინი თავადთა 

და აზარფე “შამ ფრინველივით გაინავარდა. 

აქვე უნდა გავიხსენოთ ქეიფ - ნადიმების ტრფიალი და ამაგდარი 

თავკაცი ყაფლან ორ ბელიანი, რომლის გარე შეც ლხინის სუფრას 

ძველ თბილისში ეშხი არ იქონდა. ამიტომაც იყო, რომ გრიგოლ ორბელიანი 

შას წერდა: “ საახალწლოდ მქონდა დიდი ბალი, ბალი ჩინებული, დიდკა- 

ცური, დარბაისლური, მხიარული და ლამა ხებით სავსე. არ მყავდი მხო- 

ლოდ შენ. რომ კარტინა მეჯლისისა ყოფილიყო სრული" 

ქართულ ლხინსა და ქეიფს, თამადის რიხიან სადღეგრძელოებს, 

მესუფრ ზეთა ომახიან შეძახილებს: “გაამოს”, “ალავერდი”, “იახშელ” და სხვა 

ერთგვარ ეშხსა და ლასათს მატებდა სურნის ჭყვიტინი და მომღერალ - 
იმპრო ეიზატორთა შემოქმედება. 

ძველ თბილისში თავისი გულში ჩამწვდომი სიმღერებით ცნობი- 

ლი ყოფილა ა ლავერდა. მას ერეკლე II - ს მხარდამხარ აქტიური 

მონაწილეობა მიუღია აზატხანის წინააღმდეგ ბრძოლაში. მემატიანე გეამ- 

ცნობს: “ყოვლისა ჟამსა მოქმედებისას ალაყერდა მოუშორებლად იმყოფე- 

ბოდა მეფეს ირაკლისთან და მხნედ იბრძოდაო”. მუხამბაზ - მუნასიმების 

უბადლო შემსრულებლის, თბილისური პურ- მარილის დიდი ტრფიალის 

ალავერდას გარეშე ძველ თბილისში იშვიათად თუ გაიშლებოდა ცოტათი 

თუ ბევრად შესანიშნავი სუფრა. იგი ყველა წარჩინებული ოჯახის საპატიო 

სტუმარი და მომლხენი იყო. გრიგოლ ორბელიანი ერთ თავის ლექსში 

ალავერდას შესახებ ამბობს: 

სულით ერთნი, მომალსინენო, აწ შეკრებით, 

თარით, ჯამით, ყანწით, აზარფეშებით, 

ლხინის სუფრა მოჯფინეთ ყვავილებით 

ალავერდა დასეით თარით ნაქებით. 

18



ასე ვე დიდი ავტორიტეტით და სიყყარფულით სარგებლობდა სათა 

რა. განსაკუთრებით პატივს სცემდა ამ მომღერალს ნიკოლოზ ბარათაშეი- 

თი, პოეტის და ბარბარე ქეზირიშ ვილი გადმოგ ეცემს: “ნი კო ყველა ლხინ- 

ზე სათარას მოიყვანდაო”. მართლიაც 1844 წელს ნ. ბარათაშ ვილმა უმცრო- 

სი დის ეკატერინეს ქორწილში თავისი უსაყეარლესი მომღერალი სათარაც 

თან წაიყ ვანა. 

XIX საუკუნის 40 -იან წლებში სახელი გაითქვა აგრეთვე კიდეე 
ერთმა მომღერალმა - ჯ აფ ა რამ. მან თით ქოს ერთგვარად დაჩრდილა 

სათარას ავტორიტეტი. ნ. ბარათა შვილი, რომელიც ამ დროს ნახჯევანში 

იმყოფებოდა, მაიკო ორბელიანს წერდა: “ ილაი წაიღეს მაგ ჯაფარას ქე- 

ბით, ვისიც წიგნი მომივიდა, მაგის ქება ეწ ერა, ეს რომელი აჩ ამბობს, რომ 

სათარას სჯობია? ეტყობა კარგი სმენა ჰქონია! მეგეტ; კვით-ეგ უფრო ნაკით- 

ხია სათარაზედ, მაგრამ ღმერთსა სათარასათვის ხმა მიუცია და თან დაუ- 

მატებია, რომ მაგისთანა ხმა აღარა ვის ექნებაო” 

შეუძლებელია ორიოდ სიტყეა არ გთქ8ვა ლეგენდარულ ებრაელ 
მომღერალზე დანიელ ჯან ა შვილზე, რომელსაც დანივლა 

უ რიას სახელით იცნობდა მთელი სა: ქართველო. დანი ელ ჯანაშ შვილის 

განსაკუთრებულ ადგილზე სა შემსრულებლო ხელოენებაში მიუთითა 

მწერალმა რაუდე ნ ბეეტ აძ ე. რომაჩში „ჭიაკოკონა”: 

“მალე ხოსრომ სამიკიტნო რესტორნად აქცია და ძველ მღებავს 

დიდიაბრა გაა კეთებინა. 

აბრაზე დიდი ასოებით ეწერა: “ნოეს ვაზი” 

წარწერის ერთ მხარეს ეხატა ჩიხტი კოპიანი ახალგაზრდა ქალი, 

რომელიც ფოთლო ვანი ვასიდან მტევანს წყვეტდა და თან მალული ღიმი- 

ლით გასცქეროდა მეორე მხარეზე დახატულ ვაჟს. 

მაგრამ ვაჟი, რომელიც ხოსროს ჰგავდა და მასავით ჩოხა -ახალუხ- 

ში იყო გამოწყობილი, რატომღაც პირდაპირ იყურებოდა და ქალის კენ ღვი- 

ნით სავს ე ყანწი ჰქონდა გაწედილი... 

“ნო ეს ვახში” უმთავრე სად ქეიფობდნენ პურ -მარილის მოყვარუ- 

ლი ინტელიგენტები, ადრე დავაჟ კაცებული მოწაფე ები, გახამებულ საყე- 

ლოში კისერგაშეშებული და აჭრელებულ ტანისამოსში გამო კოხტავებუ- 

ლინოქრები 

აქ 'შემთერალ სტუმრებს ძალიან მოსწონდათ მიხეილა 

ურიას გარმონი და სიმღერა. 

და ნი ელა ს კი იშვიათად ეცალა რესტორნებში სასიმღეროდ, 

რადგან უიმისოდ თავად-აზნაური არ გამართავდა 

ლხინს, ქორწილსა და დღეობას” (ხასგასმა ჩემია, ი. გ.). 
მუსიკათმცოდნე აკაკი ბიბილეი შვილი დანიელ 
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განაშ; ცალისადში მიძდენილ სახ; ელდახელო ნარკვევში წერდა: “ხუთი 

ჯის იქი; ეტოდა, როცა ყშობ ღებმაბ; ერ ჯუ სალიმიდან სამი აიყვანეს სამტრე- 

სიას რაიო ოთფედლა კულა“ ძი 

პატარა დანიელს ბავშვობის წლ ებიდანვე დაჰყოლია სიმღერ იი სად- 

ში შის რაფება და სი: ყვარული. გადიოდა დრო და იგი თ ანდათანობით, 

სისტ ემატური ძ. ეცადინ; ეC ”ბიი) სრუ) ღყოფდა განგ; ები საგან ბი იძებულ უკი- 

დ; ეგანო დიაპაზონის ხმას. საბ” ილოოდ) ძას მ“. ყენი ერი ლირიკული ტენორ # 

დაუდგა. იგი განსა კუთრებით, კარგად ასრულე ებდა იმ სიმდ: ერ ებს, რომლე- 

ბიც ქალაქურ ძი ოტი; )ბ. სე იყო შე; |მნიღლი, 

მალე მის მიერ შესრულებული სიმღერების ქება- დიდებამ ისეთ 

რსღვარს მიაღწია, რომ კულა “შის ახლომდებარე სოფლებს გა სცდა და ქუ- 

თაისის გუბერნიის გაცლ ენიან ოგჯახებ “ში გახდა ცნობილი. 

უსათუოდ ყურადსადებია ის ვითარება, რომ დანი ელ იოს ე- 

ბის ძ. ე ჯანაშ; ვილი უმრავლეს “შემთხეევა“ ში სიმღერებს თავის 

უახლოეს მეგობრებთან ერთად ასრულებდა. თუ ვინ უმ" შვენებდნენ მხარს, 

ამაზე დამა ერებლად გეპასუხობს პოეტი ირა კლი ა ბაშიძის ლექსის 

“ქრისტე “შობის ღამის” პირ ველივე სტროფი: 

ფუაღამე სენიტშია, 

ქუხს სიმღერა სიმღერაზე. 

ღყინოს ღვინო სწყურია, 

მუშლაძ ედადგ; )ბუაძე, 

ბაქრაძე და მიქელაძე, 
დანიელა ურია... 

– სუ ლ სიმღერით ახარებსო. 

იმ მხარეს დაამ მხარესო, 

დიდებსა და პატარებსო... 

ოცდახუთსა ამ თვესაო, 

ქრისტე იშვა ბეთლემსაო... 

- ხეალ ვინ იცის, ვინ სადა ვართ, 

ხვალ ვინ იცის რა ელის.... 

ღვინოს ღვინო სწყურია. 
ქრისტე შობას, 

ქრისტეშობას მოგილოცავთ ისრაელი- 

დანიელა ურია! 

რასაკვირველია, აქ ჩამოთვლილ მომღერლებზე ცალ - ცალკე სა- 
«ფბარი მორს წაგეიყვანს, მაგრამ კოკი ნია (ნი კოლო ს) დ გე ბ უ- 
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ამ ე 'ს I დუმილი ჩაძდღ; ყილად დანა“ შაუდ ყლის ტ” სღიფა სია. 

ეკონიშიკის მე ანი ერებათა დოქტორის, პრი იფესორ ავთა ანდილი 

თელია ს წიგიჩში “ "ნალოლიავ; )ბი და სათუთად გა სსრდილი ოთხი ხის 

მოკვ ეთა" კრ, ჯინია (ჩიკოლო?ს) დი ებუ აძის შესანი' მნავი მო იღვაწ; ეობაა" ად- 

წერილი. აგტორი მკითხველს კარ2, წარმოდგენას უქმნის ამ დიდებულემა- 

მული შეილზე. 
ამ წიგიში მოტანილია, ჯო, ჯინიას ქალიშვილის, ქალბატონ ლი ზე- 

ტას საამბობი: 

“ერთხელ კოკინია სოფელ ონტოფოში მიუVწ ქევიათ მისი მოგვარე 

ქალის ქორწილში, სადაციგი სუფრის თამადადაც აურჩევიათ, რაც მისდა- 

მი პატი ვის ცემას გამოხატავდა. მოულოდნელად ეიღაცას უთქვამს: - ახლა 

ილია ჭავჭავაძე სოფელბანძაშია და იონა მეუ ნარგიასთან 

ქეიფობსო. ეს რომ კოკინიას გაუგია, უმალვე მასპინძლი საგან სუფრის 

დატოვების ნებართვა აჯლია და დანიელასთან და სხვა ორ კაცთან ერთად 

ბანძა ში გამგ სავრებულა. იქ ჩასელისთ ანავე კოკინიას ხმა მიუწედენია 

ილიასათვის, ბანძაში ცარ და თქვენთან შეხვედრა მსურსო. ილიას ძალზე 

გახარებია კოკინიას იქ ყოფნა და სტუმრად მიუწ ვევია როგორც კოკინია, 

ისე მისი თანმხლები პირნი. 

დიდი ილია ხელებგაშლილი შეგებებია სტუმრებს, გულთბილი 

მიღებით აღფრთოვანებულ კოკინიას პოეტი ჯერ გულში ჩაუკრავს, შემ- 
დეგ ხელები დაუკოცნია. ამ დაუ ეიწყარი შეხვედრის აღსანიშნავად კოკი- 

„ნიას და დანიელას სიმღერა დაუგუგუნებიათ პოეტის ცნობილ ლექსზე 
“ერთ ბედ ქეეშა ვართ ლაბავ, მე და შენ, წილად გვარგუნეს შავი მიწა ჩყენ” 

ილიას, რომელსაც ძალზე მოსწონებია მომღერალთა მომა- 

ა ადოვებელი ხმები, სახე გაბრწ ყინებია და უთხოვია, კვლავაც 

ემღერათ. კოკინიაც სიამოცნებით დათ. ანხმებია და დანი ელასთან ერთად 

უმღერია“ "გახსოვს ტურფაე?” სიმღერას სხვებიც აჰყოლიათ და მათ შორის 

ილიაც. შემდეგ ვიღაცას წ ამოუწ ყია სიღერა - “ტურფავ, მოდი”. კოკინიას 

ბოდიში მო: უხდია და დანიელასთან ერთად შეუსრულებია. ილიას ამ სიმ- 

ღერის შესრულების დროს ცრემლი მოსდგომია, კო კინიაცა და 

დაჩნიელაც გულშიჩაუ კრავს, ხოლო შემდეგ კოკინია საგურამოში 

მიუწეევია, თან ესეც უთქვამს: “შენი წერილები დავბეჭდე ჩემს გაზეთ 
“ივერია "ში" , მაგრამ ასეთი კარგი კოკინია თუ იყავი, არ მეგო ონაო” 

დანიელას მრავალ ცნობილ საზოგადო მოღვაწესთან ჰქონია პირა- 

დი სიახლოეე. განსაკუთრებით ახლოს ყოფილაიგი აკაკი წერეთელ- 

თან. თურმე აკაკი სიამოვნებით თანხძდებოდა მონაწილეობა მიეღო იმ 

ლხინში, რომელშიდაც დანიელა იმღერებდა. დანიელამ აკაკის არაერთ 

ლექსს შე ურჩია მელოდია, რითაც კიდევ უფრო გაუთ ქვა სახელი ამ ლექ- 
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სებს. ისევ აკაკი ბიბილეიშვილის ნარკვევიდან მოვიტან ამონაყერს: 

“დანიელა ბედნიერად თელიდა თაეს, როდესაც საქართველოს 

დიდებულ პოეტს აკაკი წერეთელს სედებოდა ხოლმე ქუთაისში. როცა აკა- 

კი ამ ქალაქ ში ჩადიოდა, უმალვე დანიელაც იქ გაჩნდებოდა. ის ხომ ჩინებუ- 
ლად ასრულებდა აკაკის ლექსებზე შექმნილ ისეთ სიმღერებს, როგორი- 

ცაა: "ციცინათელა", “სული კო.“ სატრფო”, "სისმარი”, “ჩონგურს სიმები 

გავუბი", “თა ეო ჩემო” და სხვა” 

აკაკი ბიბილეიშვილი ერთ ასეთ ამბავს გეაუწყებს: 

“ეს იყო 1995 წელს. დიდი დჯიხაიშის ცენტრში ვაშაკიძეებმა იცოდ- 

ნენ ძეელი რელიგიური დღესასწაულის - ქაშუეთობის გამართეს... მოს- 
წავლეები გა კეეთილების შემდეგ ცოტა ხნით ვუყურებდით მოსეირნე და 
მოქეიფე ხალხს... გამოჩნდა სამი ეტლი. უკანა ეტლში მჯდომი კაცი გად- 
მოვიდა, მიიჭრა წინა ეტლთან და გადასძახა: ახლა მე ვარ მასპინძელი. აბა, 
დანიელა, შენებურად შემოსძახე! დაიძრენ ეტლები ხელი სვლით, ამ დროს 
მოგვესმა სიმღერა “ჩონგურს სიმები გავუბი" ხალხმა მოიყარა თავი და 
ყველანი აღტაცებით იძახდნენ: ეს დანიელაა, დანიელაო. ამდენ ხალხში 
მოვ კარი თვალი ჩოხა - ახალუხში გამოწყობილ, წვერ - ულვაშით დამშვენე- 
ბულ შუახნის კაცს” 

დანიელის სიმღერითა და უბადლო ხმით მოიხიბლენ სიმღერის 
დიდოსტატებიც კი. ცნობილი მომდერალი, მსახობი ბათ უ კრავეი შ- 
ვილი თავის მოგონებების წიგნში გადმოგეცემს კულაშში მცხოვრები 
ბიძის შემდეგ ნაამბობს: 

- ერთხელ, მე დაჩემიძმა ჯიჭიკო ავედით დადიანების საგაზაფხუ- 
ლო რეზიდენცია გორდში, სადაც ჩემი ძმის მომავალი საცოლეც ისვენებ- 

და. იმ ზაფხულს დიდი სიცხეები იდგა და კურორტზე უამრავი ხალხიის- 
ვენებდა. მათ დიდად გაუხარდათ ჩვენთან ერთად დანიელას ჩასვლა და იმა- 

ვე საღამოს კონცერტის გამართვა მოსთხოვეს, რამაც წარმატებით ჩაიარა. 

ორმა დღემ, ჩვენ რომ იქ ვიყავით, ტკბილი სიზმარივით ჩაიარა. მესამე დღეს, 

“შინ დაბრუნებისას, ხონში გავიარეთ. იქ ჩვენი ყურადღება მიიპყრო ხალ- 

ხმრავალ ადგილზე გამოკრულმა აფიშამ. იგი იუწყებოდა, რომ იმავე დღეს 
იქ იმართებოდა კონცერტი მთელი ქართეელი ხალხის საყვარელი მომღერ- 

ლის ვანო სარაჯიშეილის მონაწილეობით. რასაკცეირველია, მას“სე 

დასწრება ჩვენც მოვიწადინეთ, მაგრამ სალაროში ერთი ბილეთიც არ აღ- 

მოჩნდა, ყველა წინას წარ შეეძინათ. იძულებული გავხდით, კონცერტზე 

დასწრება გვეთხოვა ვანო სარა ჯიშვილი სათვის. მან როგორც კი გაიგო 

დანიელას სურვილი, უმალვე გასცა განკარგულება კონცერტზე ჩვენი მი- 
პატიჟების თაობაზე. მანვე კონცერტის შემდეგ მოწყობილი ბანკეტზეც 

მიგვიჯვია. 

22



კონცერტმა არაჩვეულებრი; ვი წარმატებით ჩაიარა. ჟანოს ჩინებ-ელი 

ხმით მოჯადო ებული ხოჩი- ელ; )ბი ყოველიი სიმღერის რ ამდ ენდერმე გაჩმეო- 

რებას მოითხოვდნენ. ჟანო აღფრთოვანებას ვერ მალავდა და ყყელას მად- 

ლობას უხდიდა პატიეისცემისა და დაფასებისათვის. 

კონცერტის შემდეგ გამართულ ეახ "შამს დანიელასთან ერთად 

ჩვენც დავესწარით, ვანომ იქ მყოფთ ამ სიტყვებით მიმართა: “პატივცემუ- 
ლო ქალბატონებო და ბატონ; ებო! ჩვენს შორის არის გამოჩენილი მომ? 

ღერალი დანიელა. აქ დამსწრეთა სახელით ეთხოვთ ჩვენც დაგეატ- 

კბოს თავისი სიმღერით. 

ბანკეტის მონაწილეებმა სტუმრის მოთხოვნას ერთსულოვნად 
დაუჭირეს მხარი. დანიელა მა“ შინვე წამოდგა და ამღერდა. ბარემ იმასაც 

ვიტყვი, რა რიგ ამღერდა! გეგონებოდათ, იგი ეჯიბრებოდა თვით ვანო სა- 

რაჯიშევილს, როგორც თანაბარი თანაბარს. ეანო უდიდესი ყურადღებით 

უსმენდა და ტკბებოდა კიდეც მისი ერთობ გას აოცარი, საარაკო ხმით. 

მისი სახე აღტაცებას ვერ მალავდა. აი, მომღერალმა აიღო 

რაღაც მაღალი ნოტი და უცებ, მოულოდნელად გაჩუმდა. ატყდა ტაშისცე- 
მის კორიანტელი. “ყოჩაღ!” წამოიძახა ვანომ, მიირბინა მასთან, ხელები მოხ- 
ვია, წვერი მარჯ; )ნივ გადაუწია და ყელი დაუკოცნა. არა, წა რმო- 

იდგინეთ, ამგვარი ხმა არსად მომისმენია.მერწმუნეთ, 

დანიელი რომ იტალიაში დაბადებულიყო, მისგან 

უდიდესი მომღერალი დადგებოდა.- გვარწმუნებდა ვახო და 

თან, იქ მყოფთა შეუმჩნევლად, დანიელას უბეში რაღაცას უტენიდა. 

გვიან, თითქმის გათენ ებისას ავი 'შალენით. სახეგაბადრ სულმა და- 

ნიელამ გზაზე მითხრა: როგორცჩჩანს, ჩვენს ბულბულს არა მარტო ოქროს 

ყელი, არამედ ოქროსავე გულიც ჰქონია. მან ძმური სიყვარულითა დაფუ- 

ლით დამა საჩუქრაო. დანიელის თაყვანისმცემელთა შორის იყო სახელოვა- 

ნი მარო თარხნიშ ვილიც, რომელიც თუ ვისმეს 'შეაქებდა, ის 

მართლაც იმსახურებდა ამას. დანიელის სახე აღბეჭდა ცნობილმა ქართველ- 

მამწერალმა მიხეილ ჯავახიშვილმა რომანში “კვაჭი კვაჭანტირა- 
ულ 

ე. “ერემო ლაითაძის დუქანში ორ დღეს ორომტრიალი, კორიანტელი 

და ჟივილ - ხიეილი იდგა, მედუქნეები ოფლში იწურებოდნენ, მეზურნეებ- 

მა ყბები დაიხეთქეს, დანიელამ ხმა ჩაიხლიჩა. მეორე დღეს კეაჭი დანიელას 

სახლში პატიჟებს, თან ეუბნება: “დანი ელ, ხვალისათვის შენც ხმა ჩაიწმინ- 

დე”. რომანის სხვა ადგილას მწერალი კელავ მოიხსენიებს დანიელს: 

4“ ბესო, აი ჩვენი რიონი, აგერ ქუთაისიც. ჩვენი პაწია ქუთაისი თურ- 

მე დაცარიელდა! თურმე მთელი ქუთაისი თბილისში გადასახლებულა 

მთლად. ერემო ლაითაძე და დანიელა დარჩენილან. რა ლამა'სნი არიან ქარ- 
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თყელები. რა ლამაზი ქცეყანაა საქართველო” 
: მწერალი მარია მ | გა რ ი ყული (თათეიშვილი - რატიანისა) 

რომანში “გარღყეული მიჯნა" კულა შელ ებრაელთა ცხოვრების აღწერას 
ამაქბით იწყებს: 

“ყვითლად 'შეღებილ მაღალ ფანიჟარებიან სახლიდან დანიელას 

წკრიალა ხმა გაისმა: 

გული მიწუხს. სულიც მასთან, სულიც მასთან ღონდება 

თვალის გავახელ, ცრემლები არ, ცრემლები არ მ'შორდება. 

- შენიჯირიმე, დანიელ, შ ენი ჭირიმე ბულბული ხარ, 

ბ ულბული!- 'შეაქეს დანი ელი შეზარხოშებულმა მოქეიფე ებმა და თავა- 

დაც ააყოდლიეს სიმღერა, მაგრამ მოძახილთ აგან ისე განირჩე ოდა 

დამწყები, როგორც ჩხიკეთ ჩხავილისაგან სირინოსის 

ხმა. 

დაბა - სოფლის ფართო შარაგზის პირას ჩამწ კრივებულ ოდა - 

სახლების მოაჯთრებზე გადაწოლილი, სადღე სასწაულოდ მორთულ-მო- 
კახმული მოსახლეობა მოჯადო ებული უსმენდა დანი ელას სიმღერას. 

-რა ხმა აქვს მაგ ოხერ - ტიალს! თაფლი ამოსდის ყე- 

ლიდან, თა ფლი-თქვა ერთმა...” 

სიცოცხლეშივე ლეგენდად ქცეულ დანიელის სახეს ვერც პოე- 
ზხიამ აურაგვერდი. ტიციან ტაბიძ ემ, რომელიც პირადად იცსობდა 
დანიელას და მისი წარმტაცი ხმით იყო მოხიბლული, ლექსში “ორპირის 

ოქროპირი” ორჯერ მოიხსენია იგი: 

იმერეთში მღერის დანიელა ურია, 

კახეთში კიდევ–დედას ლე ვანა... 

ჰკითხეთ თქვენს ნაცნობ პატიოსან პოეტს, 

თუის შინაურია, ვინ უფრო აღელეებს 

სტეფან მალარმე თუ და ნი ელა ურია, 

ქუთაისის ძველი ყოფის მხატერულ აღწერას ეხდებით კირა 

კვეიძის ერთ უსათაურო ლექსში: 

გავიხსენოთ ქუთაისი, თავის ძველი ყაფანითა, 

ჩოჩიალა ურმებით და ბანო ჯური ტალახითა, 

მო უელელი საფიჩხიით, გაფხე კილი ბალახ ენითა, 
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ბაკისუბნის მწვანილით და ზასტავური სახაშითა, 

დანიელა ურიათი, კვერნაძული არღანითა, 

ულ ვაშებგადაკ ეანწული ნიჟარაძის ტრაბახითა, 

პიპინია მი ქელაძის გაწელილი სალამითა, 

მოქეიფე თავადების მოძახილის ბარა ქითა, 
გავიხსენოთ ქუთაისი... 

სამტრედიის რაიონის სოფელნაბაკევის მკვიდრი მი ხეილ 

სტურუა იხსენებს მის ოჯახთან დანიელას ახლო ურთი ერთობას: - ჩემს 

ბავშვობაში, - აღნიშნავს ის რაიონულ გაზეთ “წინ სვლაში” დაბეჭდილ 

მოგონებაში, - ხშირად მინახავს ჩემი ბიძაშ ვილების - გრიგოლის, კოწიას, 

ილიკოს, დათიკოს და აპოლონის ოჯახებში დანიელა. აქ მომისმენია მისი 

სიღერები. მახსოვს ლექსი, რომელიც დანიელას გრიგოლბიძიამ მიუძღენა. 

ეს ლექსი დანიელამ შემდეგში სიმღერად აქცია. აი ისიც: 

ჩემთან ერთად გაზრდილო, დანიელა ურიავ, 

შენი ძმობა, სიმღერა, ღვინოსავით მწყურია. 

მოდი ძმაო, ვიმღეროთ, თან გავტეხოთ პურია, 

ნამუსის ქუდს გაუმარჯოს, თავზე რომ გახურია. 

ყველა ჩვენი შეხვედრები გულწრფელი და ძმურია, 
ოდითგანვე ჩვენ ტკბილად ვართ ქართველი და ურია. 

საინტე რესო ცნობას გვაწ ედის სოფელ გვაზა ურელი, 84 წლის 

ვა სილ ციც ხვა ია: “ვიქნებოდი 13- 14 წლისა, ზაფხულის ერთ დღეს 

კო კინია დგებუაძეს ჰქონია წვეულება. ბავშვები დავინტერესდით დამივე- 

დით ახლოს. კოკინიას ვრცელ ეზოში კეთილმოწყობილი ბაღით, სადაც 

სუფრა იყო გა შლილი, ყველა ლხინობდა. ისმოდა ხმაშეწყობილი სიმღერე- 
ბი. კოკინია საუკეთე სო მომღერალი იყო, მაგრამ ამ სიმღერაში ერთი ხმა 

მაინც გამოირჩეოდა. როდესაც სიმღერა დამთაერდა, სუფრის წეერებმა და 

გარედან მაყურებლებმა ტაში დააგრიალეს. კარგად მახსოეს სიტყეები: 

ყოჩადღ, დანიელა! საოცარი და ტკბილი ხმა გაქ ვს. 

საიდან ამოგდის ასეთი ხმა, ბულბული ხარ, ბულბულ 

იL". 

უცებ წამოდგა მაღალ - მაღალი, წარმოსადეგი ვაჟკაცი და ბოხი 

ხმით ხმამაღლა წარმოსთქეა: “ქალბატონებო და ბატონებო! ს აქართვე- 

ლოს რამდენი ბულბულიც ჰყოლია, ახლა უფრო კარ- 

გად მივხვდი. კახელებს-ვანო სარაჯიშვილი, ზემო- 

იმერლებს-აკაკი წერეთელი და ახლა გავიგეთ, რომ დასავ- 
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ლეთ საქართვ ელოს- ულაშელი დანიელა!” 

ამ სიტყვებზე გაისმა მოწონების ხმები და ტაში. შემდეგ გავიგე, 

რომ ამის მთქმელი კოკინიას ახლო მეგობარი შალვა დადია ნი 

დანიელას განსაკუთრებული და ფასდაუდებელი წელილი და 
ღვაწლი ქართველებისა და ებრაელების ურთიერთდაახლო ების საქმეში 

ხაზგასმით აღნიშნა შალვა დადიანმა ჟურნალის “თეატრი და ცხოვრება -ს 

(1925. #9) ფურცლებზე: 

“ვინ არ იცნობს დანიელას? რომელი ქორწილია, რომელი ლხინია 
სოფლად თუ ქალაქად, დანიელა არ ენახოს და სიამოვნება არ ეგრძნოს? 

ხალხს უყვარს, ისე უყვარს, რომ ლხინის მეტს არაფერს აკადრებს, სიმღე- 

რის გარდა არაფერს შებედავს. 

დანიელამ დაიწყო სიმღერით, მან თავისი შესაძლებლობით მოი- 

ტანა მშვენიერი ყეავილები სიყვარულისა. 
ჩვენც ვუმღერეთ მას ქართული მძლავრი “მადლობელი ვართ!” 

დანიელ ჯანა შვილი გარდაიცვალა 1996 წელს ოპერაციის დროს. 
ამ განუმეორებელი სახალხო მგალობლის სახე კინოშიც აისახა. სახალხო 

არტისტმა რამაზ ჩხი კვაძემ ითამაშა დანიელას სახე რევაზ 

გაბრიაძისადას იკო დოლიძის მხატერულ ფილმში “გაქცევა 

განთიადისას”. 

თავისი უბადლოხმის წყალობით დანიელს მრავალ სიამოენებას- 

თან ერთად, არაერთხელ შეხვედრია უსიამოვნებანიც. ერთი მათგანის შესა- 

ხებ მწერალი ილია რ ურ უა წერსნარკვევეში “კულა შელი ბულბული”: 
“ბარამ ჩიჩუა კიდეე ერთხელ ახირებია დანიელას... მაყრებთან გამოსათხო- 

ვარი სუფრა გათენებისას ასწლოვანი მუხის ძირას რომ გაუ შლიათ და ებრა- 

ელ მომღ ერალს ტოროლასა ვით ცაში აუფრენია, თავადს მერი ქიფესათ ვის 

უბრძანებია: მარტო სიმღერარას მიქვია, მაგ ყმაწვილს ღვინო ჭიქით მიარ- 

თვით, ნეფე- პატარძალი გვიდღეგრძელოსო. დანიელს შორს დაუჭერია - 

ებრაელებს მარხვა გვაქეს და ვერ გავტეხავო. ისე გატეხავ, როგორც დაგი“ 
ბარებიაო. დაუჟინია ბარამს. დანიელა საც ფეხი მაგრად გაუდგამს. მაშინ 

ჩიჩუას ქისიდან ოქროს თუმნიანი დაუძვრია და ღვინით სავსე ჭიქაში ჩაუ- 

ცურებია. - ეხლავე ნახავთ თუ არ დალევსო. მომღერალ ვაჟკაცს სიტყვა 
უბრძანებია: ებრაელი კი ქარ, მაგრამ სულს ოქროზე არ ეყიდიო. თავადს 

კიდევ ორი ოქრო შემოუვლია თავზე - “მერიქიფევ, ეგ ჭიქა ზევით ასწიე - 
მზეს კარგად დაანახვეო”. 

მაგრამ დანიელა კიდევ უფრო გაჯიუტებულა: 
-რჯულის მადლმა, არა! 
ბარამ ჩიჩუა ამგვარ ურჩობას ნაჩვევი არ იყო. ხელი სატევრისა კენ 
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გაქცევია. 
-ანეგ ჭიქა, ან სისხლი! 

-აკი მოგახსენეთ, თავადო, არ დავლევ - მეთქი! 
ბარამი საგან კბილების გაკრაჭუნება ცუდად პ ქონიათ დაცდილი. 

რაღაც უბედურების მომასწავებელი სიჩუმე ჩამოვარდნილა... და უცებ, 
ყველასათვის მოულოდნელად წრეში შემოსულმა პატარძალმა, თურმე 

მერიქიფეს ხელიდან ააცალა ჭიქა, ფოფინა ხელის გულზე დაიდო, მშვიდი 
ღიმილით მზერა ირგელივ შემოატარა და...” 

“ერთბაშად აყიჟინებულმა ხალხმა საცეკვაო დასცხო და ბედნიე- 
რად სახეგაბრწყინებულმა ებრაელმა მკლავები ლაღად გაშალა”. 

უკანასკნელი პერიოდის ცნობილ მონადიმშეთა შორის თბილისში 

გამოირჩეოდა დავით სეფიაშვილი (მწერალ გურამ დოჩანაშვილის 
სიმამრი), რომელიც თბილისის ერთ -ერთირაიონის საფინანსო განყოფი- 

ლების გამგედ მუშაობდა. მე არაერთხელ მქონდა პატივი ვყოფილიყავი მი- 
სი სუფრის წევრი და დავმტ კბარვარ სუფრის გაძღოლის მისებური დიადი 

ხელოვნებით. მასთან პრაქტიკულად მეგობრობდა თითქმის მთელი თბილი- 

სი. დაეითი ერთ - ერთი შეილი იყოლაილაშელი ცნობილი იაკობ სეფი 

აშ ვილი სა, რომელიც აკაკი წერეთელს შეხვდა რაჭა - ლეჩხუმში 

მწერლის ცნობილი მოგზაურობის დროს და რომლის აქტიური თანადგო- 

მითა და მნიშ ენელოვანი შემწეობით ლაილაშში აშენდა სკოლა (იგი დღემ- 

დე მოქმედია), გამოყვანი იქნა ლეგენდარული ოქრონიშის წყარო... 

ღვინო თითქმის ყველა ქართველის ოდყახში მოიპოვება. ამიტომ 

სტუმრად ღვინის სასმელად როდი დადიან, არამედ ურთიერთის ნახვის, 

მონატრების, სიყეარულისა და პატივისცემის გამო. 

ქართული სუფრის კეთილშობილების შესანიშნავი მაჩვენებელია 

სადღეგრძელო. თვით სიტყვა “სარღეგრძელო” ნიშნავს ადამიანს უსურვო 

დღეგრძელობა, ანუ დიდხანს სიცოცხლე. ხალხმა უამრავი ლამაზი, ღრმად 
გააზრებული ეპითეტი და შედარება დაახვავა სადღეგრძელოების გამო- 

სახატავად. სადღეგრძელოთარაოდენობა და თანმიმდევრობა განსაზღვრუ- 
ლი იყო. ყოველი სადღეგრძელო თავისებური შეჯიბრია კეთილი სურეი- 

ლების გამოხატვისა. არც ერთი სუფრის წევრი არ იმეორებს წინა “ორა- 

ტორს”, ყველას შეაქვს სიახლე სუფრის წევრთა დახასიათებაში. აქაც 
ადამიანის სულიერი სიმდიდრე, მისი ცხოვრების ერთ -ერთი მხარე ვლინ- 

დება, სარღეგრძელო არც თუ იშვიათად ერთგვიერ “ავანსებსაც” შეიცავს 

ადამიანთა მიმართ. როგორც სემოთ უკეე ვთქვი, ქართულ სუფრაზე 

სადღეგრძელოს თავდაპირველად მაგიური დანიშნუ 
ლება ჰქონდა. უძველეს პერიოდში სუფრაზე მისი წარმოთქმის რიგი 

ერთგვარად განსხვავდებოდა თანადროული საგან, მაგრამ აშკარად თუ ფა- 
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ო გლად გამოხატული მაგიური დანიშნულება ამ ჟანრმა გეიანობამდე შეი- 

ნარჩონა. 

შ თანამედროვე სუფრაზე თამადა მუდამ ზრუნავს ყველამ გამოიჩი- 

ნოს ინიციატივა. ზოგჯერ თვით გადასცემს სადღეგრძელოს წარმოს- 

თქვისათვის სიტუვას სუფრის რომელიმე წეერს. 

ქართული სუფრა ადამიანთა ნიჭი ერების, შემოქმედებითი უნარის 

საუკეთესო სარბიელიცაა. იუმორი, კაფიაობა, ზმა, სიმღერა, ცეკვა, შეჯობ- 

რი შაირობაში, ქართული სუფრის ნაწილია. 

##X# 

ენამახვილობა, იუმორითავისებურ ეშხს აძლევს სუფრას, კიდეე 

მეტად აახლო ეებს ადამიანებს. საოცრად უხვი, მრავალფერო ვანი და კო- 

ლორიტულია ქართული იუმორი. აქაურ მასპინძელთა ენაწყლიანობას და 
ენაკვიმატობას არაერთხელ მოუყვანია აღფრთოვანებაში თვით მხატერუ- 

ლი სიტყვის ოსტატებიც კი. იუმორი ზედაპირულად როდი გვეძლევა. იგი 
ყოველდღიური ცხოვრების უშუალო მონაწილე და მუდმივი თანამგზაე- 
რია. 

წინასწარ არავინ იცის როდის და რა ვითარებაში იჩენს თავს 

ოხუნჯდობა. იგი ადამიანებთან მიმართებაში, ცხოვრების ფერხულში იბადე- 

„ბა კონკრეტულ ვითარებასა და კონკრეტული მიზეზის გამო. მახვილსიტ- 

ჟვაობას ფართო რეზონანსი აქვს საზოგადო ების ყოველ წევრში, ამიტომაც 

იგი სულ მალე ტოვებს თავის ავტორ - მთქმელს და საერთო, სახალხო 

კუთ ენილე ბად იქცევა. ადამიანები იმახსოვრებენ ვინ იცის როდის, სად და 

ან განაგონ ოხუნ «ობებს და სათანადო ვითარებაში ყვებიან და ავრცე- 

ლებენ მათ. ნიჯიერმა მთქმელებმა კარგი მეხსიერების წყალობით, ასეთი 
ოხუნჯობები ბევრი იციან. გამორჩეული, მდიდარი რეპერტუარის მქონე 

მთქმელს შეხვდებით სხვადასხვა თაობის როგორც კაცთა, ისე ქალთა შო- 

რისაც. ასეთი პირები საზოგადო ების ფართო მასებში პატივისცემით სარ- 

გებლობენ და ყველგან სასურველი სტუმრები არიან. 
მახ ვილ სიტყვაობა, იუმორი, როგორც აღვნიშნე, კონკრეტულ ვი- 

თარებაში რაიმე კონ კრეტული მიზეზის გამო იბადება და, ბუნებრივია, 

განსა კუთრებული ცხოველმყოფელობაც მას სწორედ მაშინ აქეს. თუმც 

მახ ვილგონივრუ ლად ნათქვამი შთამბეჭდაობას, თავის მადლს და მორალს 

არც გავრცელების შემდგომ კარგავს. უფრომეტიც, ავტორს მოწყვეტილი 
მახ ვილსიტყვაობა ხშირად სხვადასხვა ნიჭიერ მთ ქმელებში განიცდის 

დახვეწას, რის შემდგომაც იგი კიდევ უფრო მეტად მახვილგონიერი ხდება 
და რაც მნიშვნელოვანია, კონკრეტული მიზეზის გამო დაბადებული იუმო- 
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რითუ -+3.მახვეილსიტყვაობა, ზეპირი გარანდეის შედეგად, ზოგ ჯერ სო- 

ციალურად მეტ მჟღერადობას იძენს. 

თუ კი იუმორიღდიმილის მომგვრელია, მახვილსიტყვაობა ყოველ- 

თვის როდიიწეევს ღიმილს. იგი ერთი ამოუხსნელი ბუნებრივ ნიჯთაგანია, 

ცხოვრების ღრმა ცოდნასთან და წედომასთან ერთად შეზრდილი, უცებ, 

მოულოდნელად რომ ამოაფრქვევს თავის მადლს. გონიერი მახვილი სიტ- 

ყვით შეიძლება გულქვა კაცის დარაზული გულის კარები გააღო, ძუნწი 

კეთილად მოაქციო, ხელჩაქნეულ კაცს ცხოვრებისა კენ მოახედო.... ქარ- 

თველთა ისტორიამ იცის მახეილსიტყვაობის კეთილი მადლით მოპოვებუ- 

ლი სიკეთე. იგი ბოროტებას, გაუმაძღრობას, ღორმუცელობას, შურიანობას 

ებრძოდა მუდამ. 
იუმორსა და მახვილსიტყვაობაში გამორჩე ულად ჩანს ადამიანის 

ნაკლიცა და კარგიც. ამიტომაც იგიჩვენი ერთ -ერთი საიმედო და ერთგული 
გუ შაგია, მეგობარია, ნაცნობ მოელენებსა და საგნებსაც კი სხვა თვალითა 

და ყურით რომ დაგანახვებს და გაგაგონებს. ზეპირ სიტყვაობის ამ ჟანრში 

ქართველთა ისტორიის ბევრი უჩინო ფურცლის წაკითხვა შეიძლება. იგი 

ხვალის უკეთესობის გადასახედ საც წარმოადგენს და დღევანდელობის 

ახსნისათ ვის ხომ უებარი საშუალებაა. დიახ, მახვილგონივრუ ლი სიტყვა 

ხიდად არის გადებული საუკუნე ებზე და საიდან და სად, ვისა და ეის არ 

გააგონებს ვის ნათქვამსა და საფიქრალს. ამიტომაც ითვლება იგი ქართველ- 

თა სულიერი სიმდიდრისა და ფასე ულობის ერთ - ერთ უძვირფასეს განძად. 
იუმორით დაჯილდოებულთა შორის ჩვეულებრივი საუბარიც კი 

ზოგჯერ შეიცავს ღიმილის საფუძელებს. მოსაუბრეთა პაექრობა თუ ყოფი- 

თი დიალოგი თავეისებური კოლორიტით არის ხშირად შეზავებული. ჩვეუ- 

ლებრიე, ადამიანები არც თუ ადვილად გაგიკარებენ, არც თუ ადვილად 

მიგიახლოვებენ თავის საფიქრალთან. პურის ჭამაში თქვა ერთმა ცნობილმა 

მონადიმემ: - “ბატონო, ჩვენ მოქეიფე ხალხი ვართ, ლოთები კი არ ვართ, 

ყველასთან განურჩევლად ღვინო დავლიოთო”. 
კარგი მონადიმე უკაცურს არაფერს იკადრებს და არც უკაცურთან 

დაჯდება ახლოს, ცუდს არაფერს იტყვის და არც სხვისგან აიტაჩს ცუდად 
ნათ ქვამს, კეთილ სიტყვას, საქმეს მიაგებებს მომ სვლელს და სხვის სიკე- 

თე საც ორმაგად ზღავს. 

კარგი მონადიმეობა მეგობრის გატანაა; 

ბეერის მოსმენა და ცოტას თქმაა; 

კაცურ- კაცობაში შეჯიბრი და ადამიანის გამოცდაა; 

სტუმრისათვის გახარჯგვა და თავისთვის ბევრის მოკლებაა; 
კარგი მონადიმეობა ღირსება - პატივის გარდა, დიდი მოვალეობა- 
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იყო კარგი შონადიმე ამისათვის საკმარისი არარის სუფრაზ ეხში- 

რად მიგიპატიჟონ ან თავად ხშირად გაშალო სუფრა. ხალსში ხუმრობით 

იმასაც კი ამბობენ - “კარგ მონადიმეობას უფლების მოპოვება უნდაო” 

კარგი მონადიმეობა ეს არის: 

კაცის ბოლომდეგატანა; 
მეგობრის ალალი და უანგარო სიყვარული; 

უზომო შეყვარება და ზოგჯერ ბავშვური ატაყკება; 

ნიჭის უმისამართოდ ხარჯვაც... 

კარგი მონადიმეობა მოძალებული სიყვარულია; 

ნათქვამი სიტყვის შესრულებაა; 

მინდობილი საქმის ერთგულებაა, მუყაითობაა... 

ადვილი როდია გერქვას კარგი მონადიმე. იგი მძიმე ტვირთიცაა. 

საქართველო პოეტებისა და პოეზიის ქვეყანაა და მარტო იმისათ- 

ვის კი არა, რომ აქ მოღვაწეობდნენ და მოღვაწეობენ ცნობილი მწერლები, 
რომ აქ შეიქმნა არაერთი შესანიშნავი მხატვრული ძეგლი და არც მარტო 

იმისათვის, რომ საქართველოში ყველას განურჩევლად უყვარს ლექსი, 

მწერლობა... საქართველო პოეზიის ქვეყანაა უმთავრესად და მომეტებუ- 
ლად იმიტომაც, რომ აქ ბევრი პოეტი ცხოერობს, რომელთაც ქაღალდზე 
ლექსი არ დაუწერიათ, მაგრამ თავიანთი სულის პოეზიას (ამ სიტყვის ფარ- 
თე გაგებით) უხვად აქსოვენ ირგელივ ისე, რომთაექადაამას არც კი ამჩნევენ 

და არც სხვისთვის არის იგი ყოველთვის სედაპირულად წარმოჩენილი. 

თითოეული ქართველის პოეტურობის დასტურად ერთ მაგალითს 

მოვიტან: მშობლიურ ქუთაისში დიდი ხნის უმყოფელმა ცნობილმა სპორ- 

ცმენმა და ყველასათვის საყვარელმა“ ოთარ ს ულაბერიძემ თბილისი- 

დან ჩამოს ვლისთანავე ბაღის კიდეზე მეგობრებს მიაკითხა და სთხოვა:- 

წავიდეთ, ბიჭებო, უქიმერიონიდან გაზაფხულს მოვეფერეთო, 
ძმაკაცებსა და მათთან ლხინს დანატრებული კაცის პოეზიის ერთი 

ჩვეულებრივი გამოვლენაიყო ეს და რამდენი ასეთი პოეტურობით არის სავ- 

სე ქართველთა ყოველდღიური ცხოერება, საქმიანობა. სულიერად რაოდენ 

მდიდარი, მაღალი და ლამა ხი უნდა იყოს ადამიანი, რომ ჩვეულებრივ ლხინ- 
ზე ასე ისაუბროს. ასეთი პოეტური სიმაღლით არის დახუნძლური ქართველ- 
თაყოფა, ურთი ერთობა. სწორედ ამისათეის მიმაჩნია საქართველო პოეზიის 

პირ თაგან ქვეყანად. 

იღ X არეეესეი ზალა სი და კოლორიტული იუმორის ქვეყანაა, 

დადის ჯანსაღი სიცილი საქართველოში, დადის ყველა დროის 

ბატონი და ბრძენი, დადის თაობების მოცი ქული და: 

ვის დაცემულს ააყენებს ფეხზე; 
ვის აღზევებულს დას ცემს ძირს; 
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ზოგს ყაეარჯნად შეუდგება; 
ვისა და ეის მალამოდ არგია, ლხინს უორ კეცებს, ჭირს უმსუბუ- 

ქებს... 
ქართველი სადაც მიდის იუმორიც ქუდბედად და იარაღად თან 

მიაქვს, ოხუნდობს და აცინებს გარშემო მყოფთ, იცინის და სიყვარულის, 
სი კეთის, გ ულუხეობის, მეგობრობის, კეთილგანწყობის შუქს გულუხვად 

აფრქეევს გარშემო, გიახლოვებს, გულში ჩაგიკრავს, ცოტა სხვაზე უფრო 

მეტად მოგეფერება და მიგიახლოვებს. 
იუმორი და მახვილსიტ, ყვაობა ქართული ყოველდღიურობის აუ- 

ცილებელი და ორგანული ნაწილია ლხინშიც და ჭირშიც, შრომაშიც და 

დას ვენებაშიც... იუმორი ესღ ვთისგან ბოძებული მადლია, ნიჯია, იგიბასრი 

თავდასხმითი იარაღია და საუკეთესო გამაფრთხილებელია, თავდაცვითი 

საშუალებაა. მისი ფლობა ბევრად ახალისებს და აიოლებს (ცხოვრებას, ბეე- 
რად ლამაზსა და პოეტურს ხდის ადამიანის გარე სამყაროს, თვით მას. მით 

უფრო საშურია ენამახვილობა და იუმორი სუფრაზე. იგი მეტად მოხდე- 

ნილს და საამოს ხდის დროსტარებას. 
თამამად შეიძლება ითქ ვას, რომ ქართული სუფრა თავისებური 

უნივერსიტეტი, აკადემიაა. იგი გარკვეული აღმზრდელობითი დანი შნულე- 
ბის მოვლენა იყო და არის დღესაც 

ქართველი ებრაელები საქართველოს ისტორიის ორგანულნაწილს 
წარმოადგენს, - წერდა ნ. ბერძენიშვილი. ცხადია, რაც ვთქვი ქართულ 

სტუმართმასპინძლობისა და იუმორის შესახებ, თანაბარ წილად 

ეხება ქართველ ებრაელებსაც-. 

ილია ბგაბულა შვილი 
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ფვნიანი პერძები 

1, ჟეჯამადი საქონლის ხორცით. " 
(იმერული ვარიანტი) 

ავიღოთ 500 გრამი საქონლის ზორცი, დავჭრათ სასურ ველი ზო- 

მის ნაწილებად, ჩავყაროთ ქვაბში, დავასხათ 1 ლიტრი წყალი, დავდგათ 

საშუალო ცეცხლზე. როცა წამოდუღდება მოვხადოთ ქაფი, შემდეგ ჩავურ- 
თოთ წვრილად დაჭრილი 2 თავი ხახ ვი, 5-6 კბილი ნიორი, 1 სუფრის კოვზი 

ხმელი სუნელი, 1 სუფრის კოვზი კვაწარახი. ვადუღოთ ისე, რომ ხორცი 

მოხარშვამდე იყოს. შემდეგ დავუმატოთ 2 ლიტრი წყალი. 
წინასწარ გარჩეული და გარეცხილი 1 ჭიქა ბრინჯი წყალში გა- 

ვაჩეროთ 10 - 15 წუთი და შემდეგ ჩავყაროთ ქვაბში. როცა ბრინჯი მოი- 

ხარშება დავჭრათ 1 კონა ქინძი, 1 კონა ნიახური, 1 კონა ოხრახუში, I/ 2 კონა 

ცერეცო, 1L/ 2 რეჰანი და ჩავყაროთ ქვაბში. ჩავურთოთ აგრეთვე მარილი და 
პილპილი. 10 წუთის შემდეგ კერძი მზად იქნება. 

მასალა: 

ხორცი- 500 გრამი; 
ბრინჯი – 1 ჩაის ჭიქა; 

ხახვი- 2 თავი; 
ნიორი-5-6 კბილი; 

ხმელი სუნელი - 1 სუფრის კოვზი; 
კვაწარახი - 1 სუფრის კოვზი; 

ქინძი- !! კონა; 

ოხრახუში- 1 კონა: 

ნიახური - 1 კონა; 

ცერეცო-1/ 2 კონა; 
რეჰანი - 1/ 92 კონა; 

პილპილი- გემოვნებით; 
მარილი - გემოვნებით.



2. შეჯამადი ფრინველი ხორცით 
(იმერული ვარიანტი) 

ავიღებთ 1/ 2 ქათამს (ან ბატს, ან იხვს), დავგჭრით ნაწილებად. 

შემდგომ მოვიქცე ეით ისე, როგორც ეს არის მითითებული M 1. 

მასალა: 

იგივეა რაც M# 1. 

3, შეჭამანდი 
(მეგრული ვარიანტი) 

ავიღოთ ერთი კილოგრამი სა ქონლის ხორცი, კარგად გავრეცხოთ 

და ქვაბში მოვათავსოთ. ქვაბი ცეცხლზე დავდგათ. ჩავურთოთ შიგ ერთი 

ჩაის ჭიქა წინასწარ გარჩეული და გარეცხილი ბრინჯი. და ხორცთან ერთად 
მოვხარშოთ. როცა ხორცი მოიხარშება, დავუმატოთ წვრილად დაჭრილი 3- 

4 თავი ხახეი, 7-8 კბილი ნიორი, წიწა კა და მარილი გემოვნებით. 

1 ცალი ბროწეული ან 1 ჩაის კოვზი კვაწარახი (ებრაელები მას 
წოს უწოდებენ) ,მარილი გემოვნებით, 10 კაკალი დაფქვილი ან დანაყილი 

ნიგოზი ერთმანეთში კარგად ავურიოთ და ბოლოს ჩავურთოთ წვრილად 

დაჭრილი I კონა ქინძი, 5-6ფურცელი ოხრახუში. ეს მასა ჩაერთოთ ქვაბში. 

10- 15 წუთის შემდეგ კერძი მზად იქნება. ითვლება ცხელ პირველ კერძად. 

'შეჭამანდის დამზადება შეიძლება აგრეთვე მსუქანი საქონლის 

ძვლებისაგანაც, ქათმის, ინდაურის, იხვის, ბატის ზორცისაგან ანმათიფე- 

ხებიდან, ფრთებიდან, კუჭ - ღვიძლისაგან. 

ასალა: 

ხორცი- 1 კგ.; 

ბრინდი- 1 ჩაის ჭიქა; 

ხახვი - 5 -4 თაეი; 

ნიორი-7-8 კბილი; 

წიწაკა - გემოვნებით; 

მარილი - გემოვნებით; 

ბროწეული- 1 ცალი ან კვაწარახი- 1 ჩაის კოვზი; 

ქინძი- 1 კონა; 
ოხრახუში -5-6 ფურცელი; 

ნიგოზი (გარჩეული) - 10 კაკალი. 
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4. შეჯამანდი 

(იმერული ვარიანტი) 

1 კგ- სა ქონლის გარეცხილი ხორცი დავჭრათ სასურველი ზომის 

ნაჭრებად, ჩავალაგოთ ქვაბში, დავასხათ ადუღებული წყალი ისე, რომ 

ხორცს ფარავდეს და მოვხარშოთ. ხარშვის პროცესში პერროოდულად მოვ- 

მე მაეერ ეე ს სსალი ზომის ხანვიდა1 სუფრის კოვზი ხმელი ლად ილი უალო ი ვიდა 1 სუფოის კოვ სი ხძელი 
სუნელი. ცოტა ხნის შემდეგ შევამატოთ 1 ჩაის ჭიქა წინასწარ გარჩეული 

წაველ ეე რელე ბეს ას სეერელე ე ა სე ერიი ბფოთო- ბე ული, გაოეც სილი და ილად ილი. კ ი, 52 ფოთო- 
ლინიახური, 1 კონა ცერეცო, 1 კონა ოხრახუში, | თავი წვრილად დაჭრილი 

ნიორი, 1 ან? სერი კოვხი პამიდორის პასტა, ან2 ან თ თავი იე კან- 

გაცლილი ას გაწურული დოოი, 1 სუფოის კოც სი კვაწა · წიწაკადა 
მარილი გემოვნებით. 5 წუთის შემდეგ კერძი მზად იქნება. 

ასალა: 

ხორცი-1 კბ: 

ხახვი-3 საშუალო ზომის თავი; 
ბრინჯი - 1 ჩაის ჭიქა; 
ნიორი- 1 თავი; 

თავი; პამიდორის პასტა-1 ან? სუფრის კოვზი, ან მწიფე პამიდორი - 2 ან 

კვაწარახი - 1 სუფრის კოვზი; 

ხმელი სუნელი-1 სუფრის კოვზი; 
ქინძი- 1 კონა; 
ნიახური -3 ფოთოლი; 

ცერეცო - 1 კონა; 
ოხრახუში-1 კონა; 

წიწაკა- გემოვნებით; 
მარილი - გემოვნებით. 

5. შეჭამანდი 
(ცხინვალელ ებრაელთა ტრადიციით) 

500 გრ. ძვლიანი და მსუქანი ხორცი დავჭრათ სასურველი ზომის 

ნაჭრებად, ჩავალაგოთ ქვაბ ში და მოვხარშოთ. ხარშვისას მოვხადოთ ქაფი. 
ნახევრად მოხარშულ ხორცს ჩავამატოთ წვრილად დაჭრილი 9 თავი ხახეი, 
ხმელი სუნელი, წიწაკა, 1 სუფრის კოვზი დაფქვილი ნიორი, შავი წო და 1/ 
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9 ჩაის ჭიქა ბრინდი. როცა მოიხარშება ჩავურთოთ ტომატი და თითო - თითო 
კონა წვრილად დაჭრილი ოხრახუში, ნიახური, ქინძი და შე ვაზავოთ გბე- 
მო ვნებით მარილი. როცა ამის შემდგომ ერთხელ კიდევ წამოდუღდება 
გადმოვდგათ ცეცხლიდან და გემოვნებით ჩავმატოთ მიხა კი, ამოვურიოთ. 

ასალა: 
ხორცი- 500 გრ.; 

ბრინჯგი -1/ 2?ჩაის ჭიქა; 

ხახვი- 2 თავი; 
ნიახური- 1 კონა; 

თოხრახუში- 1 კონა; 

ქინძი- 1 კონა; 

ნიორი (დაფქვილი) - 1 სუფრის კოვზი; 

ხმელი სუნელი -გვმოვნებით; 
წიწაკა- გემოვნებით; 

ტომატი - გემოვნებით; 

წო (II კვაწარახი) - გემოვნებით; 
მარილი- გემოვნებით; 

6. ხარჩო ტყემლით და ჭერამის ჩირით 
(ახალციხელ ებრაელთა ტრადიციით) 

500 გრ. ძელიანი და მსუქანი ხორცი დაეჭრათ სასურველი ზომის 

ნაჭრებად, ჩავაწყოთ ქვაბში და მოვხარშოთ. ნახევრად მოხარშულ ხორცს 

დავამატოთ 1 თავი წვრილად დაჭრილი ხახვი, 1/ 2 ჩაის ჭიქა გარეცხილი 
ტყემალი (ალუჩა) და 1/ 2 ჩაის ჭიქა ქლიავის ჩირი, 1/ 2 ჩაის ჭიქა ბრინჯი, 

მარილი გემოვნებით და ვადუღოთ მოხარშვამდე. 
ასალა: 

ხორცი- 500 გრ.; 

ხახვი- 1 თავი; 

ტყემალი -1/ 2ჩაის ჯიქა; 

ქლიავის ჩირი -1/ 2ჩაის ჭიქა; 

მარილი გემოვნებით. 

7. ხარჩო 

(იმერული ვარიანტი) 

მზადდება ისე, როგორც მზადდება შეჭამანდი (იხ. MI 4), ოლონდ 
ბრინჯგი საჭიროა 1/ 2 ჩაის ჯიქა და კეაწარახის მაგივრად 1 ჩაის ჭიქა ტყემა- 
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ლიანოდნავმეტი, თუ მჟავე კერძი გიყვართ. 
მასალა: 

ხორცი -1 ცგ-: 

ხახვი-3 საშუალო ზომის თავი; 

ბრინდი-1/ 9 ჩაის ჭიქა; 

ნიორი - 1 თავი; 

პამიდორის პასტა - 1 ან? სუფრის კოვზი ან მწიფე პამიდორი- 9ან 

3 თავი; 

ტყემალი- 1 ჩაის ჭიქა; 

ხმელი სუნელი-1 სუფრის კოეზი; 

ქინძი- 1 კონა; 

ნიახური - 8 ფოთოლი; 

ცერეცო- 1 კონა; 
ოხრახუში -1 კონა; 

წიწაკა- გემოვნებით; 

მარილი- გემოვნებით. 

8. ნიგვზიანი წვენი 

ქათმის კისერი, შიგნეული (კუჭი, გული) და ფეხები კარგად 

მოვხარშოთ. ჩავურთოთ წვრილად დაჭრილი 3 საშუალო ზომის ხახვეი, 

დანაყილი 1 თავი ნიორი, 1 1/ 2 სუფრის კოვზი პამიდორის პასტა ან 4 თავი 
მწიფე კანგაცლილი და გაწურული პამიდორი, გემოენებით წიწა კა და მა- 

რილი, დაფქვილი ცოტა წყალში გახსნილი 2 ჩაის ჭიქა ნიგოზი, ბოლოს 

წვრილად დაჭრილი 1 კონა ქინძი და 1 კონა ოხრახუში, 3 საშუალო თავი 

ბროწეულის კაკლები ან 1/ 2? სუფრის კოვზი კვაწარახი. 

ქათმის ნაცვლად შესაძლოა გამოყენებული იქნას ინდაურის, ან 
ბატის ან იხვის შიგნეული და ფეხები. 

ასალა: 

ქათმის შიგნეული და ფეხები; 

ხახვი-3 საშუალო ზომის თავი; 

ნიორი-1 თავი; 

ხმელი სუნელი -1 სუფრის კოეზი; 

ნიგოზი - 2 ჩაის ჭიქა; 

ბროწე ული-3 საშუალო თავი ან კვაწარახი -1/92 სუფრის კოვზი; 

პამიდორის პასტა- 1 1/ 2 სუფრის კოვზი; 

ქინძი- 1 კონა; 

ოხრახუში- 1 კონა. 
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" 9. პამიდორის სუპი საქონლის ხორცით 

1 კგ. საქონლის ზორცი დავჭრათ სასურ ი ზომის ნაჭრებად, 
ჩავალოგოთ ქვაბ ში დავასხათ 3 ჩაის 4 ქა წყალი ი დამოვხარშოთ. ხარშეის 
პროცესში პერიოდულად მოვხადოთ ქაფი. შემდეგ როცა წყალი თითქმის 
ჩაშრება, ჩავურთოთ 3 კგ. საფქვავ მანქანაში გატარებული პამიდორის მასა, 

როცა წამოდუღდება ჩავურთოთ შიგ 2 თავი წვრილად დაჯრილი ხახვი და 1 
თავი ნიორი, მარილი და წიწაკა გემოვნებით, წვრილად დაჭრილი 1 კონა 
რეჰანი და 1 კონა ოხრახუში. პამიდორის მასის შემატების შემდეგ ვადუ- 
ღოთ ნელ ცეცხლზე. 15 წუთში კერძი მზად იქნება. 

ასალა: 

ხორცი -1 ცგ.; 

ხახვი- ? თაეი; 

ნიორი - 1 თავი; 

რეჰანი- 1 კონა; 

ოხრახუში -1 კონა; 

წიწა კა- გემოვნებით; 

მარილი - გემოვნებით. 

10. რაჭული სუპი 

1 ძგ. ხბოს ან სა ქონლის ხორცი დავჭრათ სასურველი ზომის ნაჭ- 

რებად. ჩავყაროთ ვმალირებულ ქვაბში. დავაყაროთ გემოვნების მიხედვით 
მარილი და შა ვეი ფხვიერი წიწაკა, დავასხათ ადუღებული წყალი და შევგ- 

დგათ მაღალ ცეცხლზე და როცა წყალი ადუღდება, დავაყენოთ დაბალ 
ცეცხლზე. ზარშვის პროცესში პერროდულად მოვხადოთ ქაფი. როცა ხორ- 

ცი თითქმის მოხარშული ივნება, შევამატოთ წინასწარ დათლილი და 

დაჭრილი 1/ 2 კგ. კარტოფილი და ცოტა ხნის შემდეგ ჩავურთოთგემოვნე- 
ბის მიხედ ვით მარილი და შავი ფხვიერი წიწა კა, ერთი კონა წინასწარ გა- 

რეცხილი ქინძი. რამდენიმე წუთში კერძი მზად იქნება. 

სურეილის შემთხვე ვაში, სუფრაზე პირველ კერძად შეიძლება 

მიტანილი იქნას წვენი, ხოლო მეორე კერძად კარტოფილი და ხორცი. 

ასალა: 

ზხორცი-1 კგ- (უმჯობესია ხბოს ხორცი); 

კარტოფილი- 1/ 2 კგ-; 

ქინძი- 1 კონა; 

შავი ფხვიერი წიწაკა - გემოვნების მიხედვით; 

მარილი - გემოვნების მიხედეით. 
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ხორცის პერძები 

1. ძალია სამონლის ხორცით 
(იმერული ვარიანტი) 

ავიღოთ 1 კილოგრამი საქონლის ხორცი, დავჭრათ სასურველ ნა- 
წილებად, გაერეცხოთ და ჩავყაროთ დაბალ ქვაბში. დავასხათ 1 ჭიქა წყა- 

ლი, დავდგათ საშუალო ცეცხლზე, წამოდუღებულს მოვხადოთ ქაფი. 
ავიღოთ 6 - 7 თავი ხახვი, 1 თავი ნიორი და დავჭრათ წვრილათ, 

დავასხათ 1 სუფრის კოვზი ბროწეულის ან ტყემლის კვაწარახი (ებრაელე- 
ბი მას წო - ს ეძახიან), დავაყაროთ წიწაკა, ცოტა მარილი და ყოველივე ეს 

ერთმანეთში კარგად შევსრისოთ ხელით და ამის შემდეგ ჩავრთოთ ქვაბში. 

იდუღოს მანამ, ვიდრე ცხიმზე არ დადგება ანუ წყალი არ ჩაშრება. ყუ- 

რადღება უნდა მივაქციოთ, რომ არ დაიწვას. ამიტომ საჭირო ებს ძირზე ხშირ 

მორევას. როდესაც ხორცი მოიხარშება და საკმაზი ჩაიხრაკება, დავასხათ 1 

ჩაის ჭიქა წყალი, 10 წუთის შემდეგ კერძი მზად იქნება. 

სურვილისამებრ, შეგვიძლია საკმაზში ჩავრთოთ 1 ჩაის კოვზი ხმე- 

ლი სუნელი და 1 სუფრის კოვზი პამიდორის პასტა ან 2 თავი გაწურული 

მწიფე პამიდორი. 

მასალები: 

ხორცი-1 კგ.; 

ხახვი -6-7 თავი; 

ნიორი-1 თავი; 

ხმელი სუნელი -1 ჩაის კოვზი; 

მწიფე პამიდორი- თავი; 

კვაწარახი (ბროწეულის ან ტყემლის) - 1 სუფრის კოეზი; 

პილპილი- გემოვნებით; 
მარილი- გემოვნებით. 

9. ტკბილი (უწვნო) ქალია საქონლის ხორცით 
(იმერული ვარიანტი) 

ყველაფერი კეთდება ისე, როგორც ეს არის აღწერილი M 1 - ში, 

მხოლოდარ უნდა კვაწარახი. საზოგადოდ ებრაელები უწვნოს ეძახიან წოს 
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(კვაწარახის) გარე შე დამზადებულ კერძს, ტკბილი ყალია გამოდის აგრეთ- 
ქე ხბოს ხორციდანაც. 

მასალები: 

ხორცი-1 კგ: 

ხახვი - 6 -7 თავი; 

ნიორი-5-6 კბილი; 

ხმელი სუნელი - 1 ჩაის კოვზი; 

პილპილი - გემოვნებით; 

მარილი –გემოვნებით. 

3. ყალია ფრინველის ხორცით 
(იმერული ვარიანტი) 

ავიღოთ 1 ქათამი (ან ბატი, ანიხეი), რათ არშიეებად (ნაწილე- 
ბად). 500 გრამი ხახვი, 1 თავი ური დავჭრათ რრილად, დავასხათ ა ს სუფ- 
რის სუფრის კოვზი ბროწეულის ან ტყემლის კვაწარახი, დავაყაროთ ცოტა 
მარილი და წიწაკა. ყოველიეე ეს ხელით ერთმანეთში კარგად ავურიოთ. 

მიღებული საკმაზის ერთინაწილით დავფაროთ ქვაბის ძირი, შემდეგ მას- 

ზე დავაწყოთ ხორცი, კელავ მოვაყაროთ საკმაზი, დავასხათ 1 ჩაის ჭიქა 

წყალი. შემოვდგათ საშუალო ცეცხლზე. ვადუღოთ მანამ, ვიდრე წყალი 

არ დაშრება და ქონზე არ დადგება. პერროდულად ფრთხილად მოვურიოთ, 
რათა ხორცი და საკმაზი ძირზე არ მიიწვას. სურვილის მიხედვით, გინდ 

დავტოვოთ ხორცითავისივე ქონში, გინდ დაგუმატოთ 1 ჩაის ჭიქა წყალი. 

10 წუთის შემდეგ კერძი მზადიქნება. 

საკმაზ ში სურვილისამებრ შეიძლება ჩავრთოთ 1 ჩაის კოეზი ხმე- 

ლი სუნელიდა 1 სუფრის კოვზი პამიდორის პასტა ან 2 თავი გაწურული 

მწიფე პამიდორი. 

მასალა: 

ქათამი (ან ბატი, ან იხვი) - 1 ფრთა; 

ხახვი- 500 გრ, 

ნიორი - 1 თავი; 
მწიფე პამიდორი- 2 თავი (სურვილისამებრ); 

ხმელი სუნელი- 1 სუფრის კოვზი (სურ ვილისამებრ); 

კვაწარახი (ბროწეულის ან ტყემლის) - 1 სუფრის კოვზი ანბრო- 

წე ული - 2 თავი; 
პილპილი - გემოვნებით; 
მარილი - გემოვნებით. 
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4. ტკაილი ყალია ფრინველი ხორცით 

(იმერული ვარიანტი) 

ყოველივე მზადდება ისე, როგორც ეს არის აღწერილი M3-შფში, 

მხოლოდ არ უნდა კვაწარახი (II წო). 

მასალა: 

ქათამი (ან ბატი, ან იხვი) - 1 ფრთა; 

ხახვი- 500 გრ; 

ნიორი- 1 თავი; 

პილპილი - გემოვნებით; 

მარილი- გემოვნებით. 

5. ყალია 
(მეგრული ვარიანტი) 

1 კილოგრამი საქონლის კარგად გასუფთავებული ხორცი დავ- 

ჭრათ სასურველი ზომის ნაჭრებად, ჩავყაროთ ქვაბში და ნელ ცეცხლზე 
მოვხარშოთ. ხარშვის დროს დავამზადოთ საკმაზი: 2 თავიხახვი, 5 - 6 კბი- 

ლა ნიორი წვრილად დაეჭირათ, დავაყაროთ 1 სუფრის კოვზი ხმელი სუნე- 
ლი, ჩავურთოთ 1 ჩაის კოვზი კვაწარახი ან1 ცალი ბროწეულის კაკლები, 

წიწაკა და მარილი გემოვნებით. ეს მასა ერთმანეთში კარგად ავურიოთ და 

ჩავრთოთ ქვაბში. ვაცადოთ ვიდრე ხორცი კარგად არ მოიხარშება. წვენი 

უნდა დადგეს ცოტა. ბოლოს დავუმატოთ 1 ან 2 სუფრის კოვზი პამიდორის 

პასტას. 10 - 15 წუთი დუღილის შემდეგ კერძი მზად იქნება. სუფრაზე 

მიაქვთ ცხლად. განსა კუთრებით გემრიელია ღომთან ერთად. 

საქონლის ხორცის ნაცვლად შეიძლება გამოვიყენოთ ფრინველის 
(ქათმის, იხვის, ბატის) ხორცი. ასეთ შემთხევევაში ქვაბში ვათავსებთ კარ- 

გად დასუფთავებულ სასურველი ზომის ნაჭრებად დაჭრილ ფრინველს. 
ასალა: 

ხორცი-1 კგ. ან ფრინველი (ქათმის, იხვის, ბატის) -1 ფრთა; 
ხახვი- 2 თა ქი; 

ნიორი- 5- 6 კბილი; 

წიწაკა- გემოვნებით; 
მარილი - გემოვნებით; 

ბროწეული- 1 ცალიან კვაწარახი- 1 ჩაის კოვზი; 
ხმელი სუნელი - 1 ჩაის კოვზი; 

პამიდორის პასტა- 1 ან 2 სუფრის კოვზი. 
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6. იხვის ან ბატის მწვანე ყალია 

ბატი ან იხვი დავჭრათ არშივებად. 1 სუფრის კოეზი სუნ ბის 

ნაზავი, ნიორი, შავი ფხვიერი წიწაკა, წიწაკა, მარილი, წერილად დაჭრილი 
ოხრახუში, ქინძი, ცერეცო ერთმანეთში კარგად ავურიოთ, ხორცთან ერთად 

ფენებად მოვათავსოთ ქვაბში და უწყლოდ შევდგათ დაბალ ცეცხლზე. გავაჩეროთ მანამ, ვიდრე თავის წვენს არ მოიყენებს, შემდეგ კიჩავურთოთ 1 
ან 2 ჩაის ჭიქა წყალი და ვაცადოთ ხორცს კარგად მოხარშვა. ვიდრე წვენს 
დაიშრობდეს გემოვნებით ვუზავთ მარილს, შეიძლება წვენი ოდნავ შევუ- 
ნარჩუნოთ. 

მასალა: 
ბატი ან იხვი- 1 ფრთა; 

ნიორი -1 თავი; 

სუნელების ნაზა ეი- სუფრის კოვზი; 

შავი ფხვიერი წიწაკა -გემოვნებით; 
წიწა კა- გემოვნებით; 

მარილი- გემოვნებით; 
ქინძი-1/ 2 კონა; 

ცერეცო- 1/ 2 კონა; 

ოხრახუში- 1/ 2 კონა. 

7. იხვის ყალია 

(ლაილაშური ვარიანტი) 

კარგად გასუფთავებული იხვი დავჭრათ ასო- ასო დაჩა ვალაგოთ 

შესაფერისი სიდიდის ქვაბში, დავასხათ ანადუღარი წყალი და გავაჩეროთ 

ცოტა ხანს, ამ ხნის განმაჟლობა ში მოვამზადოთ საკმაზი: წვერილად დაჭრი- 

ლი 4 - 5 თავი ხახვი, 4 - 5 კბილი დაფქვილი ნიორი, 1 ჩაის კოვზი ხმელი 

სუნელი, 1 ჩაის კოვზი კვაწარახი, გემოვნებით პილპილი და მარილი. ყვე- 

ლაფერი ეს კოვზით ერთმანეთში კარგად ავსრისოთ. ხორციანი ჭურჭლი- 

დან გადავწუროთ წყალი, შემზადებული საკმაზი დავაყაროთ და კოვზით 
კარგად ავურიოთ. საკმაზ შერეული ხორცი გავაჩეროთ 30 წუთი და უწ- 

ყლოდ თავდახურული ქვაბით შევდგათ ცეცხლზე. როცა სუნი ამოვა და 

დუღილს დაიწყებს, ქვაბს მოვხადოთ თავი, კოვზით ერთხელ კიდევ ამო- 

ვურიოთ და დავასხათ ანადუღარი წყალი ისე, რომ არ დაფაროს ხორცი. 

როცა ხორცი ხარშვას დაიწყებს, დავაყენოთ ნელ ცეცხლზე დაისე განვაგ- 
რმოთ ხარშვა, ვეცადოთ კერძი ისე მოვამზადოთ, რომ წვენი შერჩეს. 

ასეთივე წესით შეიძლება ყალიას მომზადება სხვა ფრინეელიდან 
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ან1 კგ. საქონლის ხორცისაგან ან 500 გრ. ფრინ ველის კუჯმაჭიდანაც. 

მასალა: 

იხვი - ერთი ფრთა (საშუალო ზომის); 

ხახვი -4 - 5 თავი; 

ნიორი - 4- 5 კბილი: 

ხმელი სუნელი - 1 ჩაის კოვზი; 

ტყემლის კვაწარახი -1 ჩაის კოვზი; 

წიწაკა- გემოენებით; 

მარილი - გემოვნებით. 

8. კვერცხის ყალია. ” 
(ლაილაშური ვარიანტი) 

წერილად დაჭრილი 3 თავი ხახეი, ასევე წვრილად დაჭრილი 9 

კბილი ნიორი, 1/ 9 ჩაის კოვზი ხმელი სუნელი, 1 ჩაის კოვზი კვაწარახი ან 
1 თავი ბროწეულის კაკლები, 1/ 3 ჩაის კოვზი მიხაკ - დარიჩინი, გემოვნე- 

ბით წიწა კა, მარილი ჩავყაროთ 1 1/ - ლიტრი მოცულობის ქვაბში, რომელ- 

შიც ჩასხმულია მზესუმზირის ზეთი. შევდგათ ზომიერ ცეცხლზე და 

მოვშუშოთ, ამის "შემდეგ დავასხათ ცივი წყალი, აცურიოთ და ვადულოთ 

დაბალ ცეცხლზე. ცოტა რომ შესქელდება, გადმოვდგათ და გავაჩეროთ. ამ 
ხნის განმავლობაში მოვხარშოთ 10 ცალი კვერცხი, გავფრცქვნათ, თითო- 

ეული მოხარშული კეერცხი თანაზომიერად გავჭრათ სიგრძეზე ორნაწი- 

ლად, ჩავალაგოთ მოდუღებულ ყალიაში, შევდგათ ნელ ცეცხლზე და ერ- 
თხელ კიდევ წამოვადუღოთ. 

მასალა: 

კვერცხი - 10 ცალი; 
ხახვი – 8 თავი; 

ნიორი-9 კბილი; 

მიხაკ - დარიჩინი - 1/ 3 ჩაის კოვზი; 

კვაწარახი- 1 ჩაის კოვზი ან 1 თავი ბროწეული; 

ხმელი სუნელი-1/ 2 ჩაის კოვზი; 

მზესუმზირის ზეთი - 1/ 2 ჩაის ჭიქა; 

ნიგოზი - 250 გრ.; 

წიწა კა- გემოვნებით; 

მარილი- გემოვნებით. 
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9. ყალია 
(სურამელ ებრაელთა ტრადიციით) 

1 კგ. ხორცი დავჭრათ სასურ ველი ზომის ნაჭრებად, ჩავალაგოთ 
ქვაბში, დავასხათ ცოტა წყალი და მოვხარშოთ. ვიდრე ხორცი მოიხარშება, 

დაეამზადოთ საკმაზი; წვრილად დავჭრათ 500 გრამი ხახვი, 3 - 4 კბილი 

ნიორი, დავარჩიოთ IL დიდიან 9 პატარა თავი ბროწეული. როდესაც ხორცი 

მოიხარშება, წვრილად დაჭრილი ხახვი და ნიორი ჩავურთოთ და ხორცთან 

ერთად ჩავშუშოთ. შემდეგ დავამატოთ ბროწეულის დარჩეული კაკლები. 
მზა კერძს დავუმატოთ შავი წო ან ბროწეულის მაშარაბი და 1 კონა ქინძი, 
გემოენებით მარილი და წიწაკა. 

მასალა: 

ხორცი- 1 ცგ.: 

ხახვი- 500 გრ.; 

ნიორი - 3-4 კბილი; 

ბროწეული - 1 დიდი თავი ან? პატრა თავი; 

ქინძი -I კონა; 

წო (II კვაწარახი) ან ბროწეული მაშარაბი - გემოვნებით; 
წიწაკა- გემოვნებით; 

მარილი - გემოენებით. 

L0. ბატის ან იხვის ხორცის ბგუფთა 

ბატი ან იხ ვი დაეჭრათ არშივებად, გავაცალოთ ხორცი, რომელიც 

ხელის საფქვავ მანქანაში გავატაროთ, დაფქვილი ან წვრილად დაჯრილი 3 
თავი ხახეი და 1 თავი ნიორი, 1 სუფრის კოვზი სუნელების (ცერეცო, ქინ- 

ძი...) ნაზავი, შავი ფხვიერი წიწაკა, მარილი და წიწაკა გემოვნებით, 100 
გრამი ბრინჯი (ბევრი ბრინჯი შლის გუფთას) ერთმანეთში კარგად შევუ- 
რიოთ, სასურ ველი სიდიდის ნაჭრებად ავაგუნდა ვოთ ხელში და მოვათავ- 

სოთ ადუღებულ წყლიან ქვაბში. შემდეგ შევამატოთ 2 სუფრის კოვზი 
პამიდორის პასტა. როცა ბრინჯი დაგუნდავებული ხორციდანთავს გამომ- 

ყოფს, კერძი მზად არის. სურვილისამებრ შეგიძლიათ ხარშვის დროს თავ- 
ზე შემოაწყოთ დაჭრილი კარტოფილი. კერძი შეიძლება დამზადდეს სა- 

ქონლის ხორცითაც. 
მასალა: 
იხვი ან ბატი- ფრთა ან საქონლის რბილი ხორცი- 1 კგ.; 

ხახ ეი- 3 თაეი; 

ნიორი- 1 თავი; 

“ 
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სუნელების ნაზავი -1 სუფრის კოვზი; 

შავი ფხვიერი წიწაკა - გემოვნებით; 
წიწაკა- გემოვნებით; 

მარილი - გემოვნებით; 
ბრინჯი- 100 გრ.; 

პამიდორის პასტა-2 სუფრის კოვზი; 

კარტოფილი- 1/ 2 კგ. 

11.გუბთა 
(იმერული ვარიანტი) 

ავიღოთ 1 კილოგრამი საქონლის რბილი ხორცი, დავჭრათ პატარა 

ნაჭრებად და 1 თავ წინას წარ გარჩეულ ნიორთან ერთად გავატაროთ საფ- 

ქვავ მანქანაში. წვრილად დაეჭრათ 3 თავი ხახვი, დავაყაროთ I სუფრის 

კოვზი ხმელი სუნელი, პილპილი, მარილიდა 50 გრამ წინასწარ გარჩეულ 

და გარეცხილ ბრინჯში ხელით კარგად ავურიოთ (თუ გსურთ 1 სუფრის 

კოვზ ტომატთან ერთად) ჯერ ცალკე, შემდეგ კი საფქვავ მანქანა ში გატა- 
რებულ ხორცთან ერთად. მიღებული ხორცის ფარშიდან გავაკეთოთ სა- 

სურეელი ზომის გუნდები. ამისათ ეის ავიღოთ ფარშის ერთი ნაწილი, ხე- 

ლით ავაგუნდა ვოთ, მივცეთ მრგვალი ფორმა და ასე შემდეგ ვიდრე არ 

დამთავრდება ფარში. გამზადებული ხორცის გუნდები ფრთხილად ჩავაწ- 

ჟოთ ქვაბ ში, დავასხათ 2 ჭიქა წყალი, ვადულოთ ნელ ცეცხლზე. როდე საც 
ხორცის გუნდებიდან ბრინჯი ამოიწვერება, დავუმატოთ 1 ან 2 ჩაის ჭიქა 

წყალი, 10-15 წუთიანი დუღილის შემდეგ კერძი მზად იქნება. 
მასალა: 

ხორცი-1 კგრ; 

ხახვი- 8თავი; 

ხმელი სუნელი- 1 სუფრის კოვზი; 

ბრინჯი - 50 გრამი; 

ტომატი- 1 სუფრის კოვზი (სურვილის მიხედვით); 
პილპილი - გემოვნებით; 

მარილი - გემოვნებით. 
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19. გუფთა 
(ცხინვალელ ებრაელთა ტრადიციით) 

1 კგ. ხორცი გავატაროთ საფქვავ მანქანაში, მიღებულ ფარშს შე- 

ვაზილოთ წვრილად დაჭრილი საშუალო ზომის 2 თავი ხახეი, 4-5 კბილი 

ნიორი, 5 ღერი ოხრახუში, ბოლოს კი3 სუფრის კოვზი ბრინჯი და1-2 

სუფრის კოვზი ტომატი. ჩავურთოთ სანებლები. მიღებული მასიდან და- 

ვამზადოთ გუნდები, ჩავაწყოთ ქვაბში, დავასხათ ადუღებული წყალი ისე, 
რომ ქვაბ ში ჩაწყობილი ხორცის გუნდები არ დაფაროს. ვადუღოთ 5 წუთი 
თავღია ქვაბში, შემდეგ საჭმლის მომზადება გავაგრძელოთ ნელ ცეც- 

ხლზე. 

მასალა: 

ხორცი-1 კგ.; 

ხახვი- 2 თავი (საშუალო ზომის); 
ნიორი-4- 5 კბილი; 
ოხრახუში -5 ღერი; 

ხმელი სუნელი -1 ჩაის კოვზი; 

შავი პილპილი- გემოენებით; 

მწარე წიწაკა - გემოვნებით;. 
ხმელი ქინძი-1 ჩაის კოვზი; 

ტომატი -1-2 სუფრის კოვზი; 

ბრინჯი -3 სუფრის კოვზი; 

მარილი- გემოვნებით. 

13.ჩაშუშული საქონლის ჯიბრით 

(იმერული ვარიანტი) 

საქონლის 1 კილოგრამი ჯიგარი წვრილად დავჭრათ და ჩავყაროთ 
ალუმინის ქვაბში. 500 გრამი ხახეი, 1 თავი ნიორი წვრილად დაეჭრათ და 
პილპილთან ერთად ჩაეურთოთ ქვაბში ჩაყრილ დიგარს. როდესაც მოიხარ- 
შება, შევაყრით წინასწარ გასუფთა ვებულ და დაჭრილ 1 კონა ოხრახუშს, 1 

კონა ქინძს, 1/ 2 ოდნავ მეტ კონა ცერეცოს, 2-3 სუფრის კოვზი ტომატი, 

ენის დავასხათ 1 ჩაის ჭიქა წყალი. როდესაც დაშუშდება, კერძი მზად 

ი . 

ს მასალა: 

საქონლის ჯიგარი (გულ-ღვიძლი, ფილტვი) - 1 კილოგრამი; 
ხახვი- 500 გრამი; 
ნიორი - 1 თავი; 
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ტომატი -9-3 სუფრის კოვზი; 

პილპილი - გემოვნებით; 

მარილი - გემოვნებით; 

ოხრახუში- 1 კონა; 

ქინძი- 1 კონა; 

ცერეცო-1/ 2 ოდნავმეტი კონა. 

14. ოჯახური საქონლის ჯიბრით 

(იმერული ვარიანტი) 

საქონლის 1 კილოგრამი ჯიგარი წვრილად დავჭრათ, გა ვანაწი- 

ლოთორად, დავყაროთ თავსახურიან ტაფაზე. როდესაც შერჩენილი წყალი 

დაშრება და იგიგარი მოიხარშება (მოხარშვისათვის შეიძლება დასჭირდეს 

წყლის დამატება). 1 კილოგრამი ხახვი მრგვალად დავჭრათ, ნახევარი წვრი- 
ლად დაჭრილ 4 კბილ ნიორთან, პილპილთან და მარილთან ერთად ჩავრთოთ 

მოშუშულ ჯიგარში, დავასხათ 50 გრამი მზ ესუმზირის ზეთი, ტაფას და- 

ვახუროთ თავი და გავაგრძელოთ მოშუშვაისე, რომ ხახვი არ ჩაკედეს შიგ. 

ასალა: 

საქონლის ჯიგარი (გულ-ღვირძლი, ფილტვები) - 1 კილოგრამი; 
მზესუმზირის ზეთი - 50 გრამი; 

ხახვი- 1 კილოგრამი; 

ნიორი-4 კბილი; 

პილპილი - გემოვნებით; 

მარილი- გემოვნებით. 

15. ნჩამუშული ხბოს ხორცით 

(იმერული ვარიანტი) 

1 კილოგრამი წვილად დაჭრილი ხბოს ხორცი დავყაროთ ცეც- 

ხლზე შედგმულ თავ სსახურიან ტაფაზე. ხორცის მოშუშვის დროს ტაფა 

თავდახურული უნდა იყოს. წყალი რომ დაშრება, დავასხათ 50 გრამი მზე- 

სუმზირის ზეთი, დავაყაროთ 500 გრამი მრგვალად დაჯრილი ხახვი, 5 კბი- 

ლი წვრილად დაჭრილი ნიორი, პილპილი, ცოტა მარილი (გაითვალისწი- 

ნეთ, რომ თავად ხბოს ხორცი მარილიანია). ჩავშუშოთ ისე, რომ ხახ ვიძლი- 

ერარჩაკვდეს. 
მასალა: 

ხბოს ხორცი-1 კილოგრამი; 

ხახვი- 500 გრამი; 
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მზხესუმზირის ზეთი-50 გრამი; 
ნიორი-5 კბილი; 

პილპილი - გემოვნებით; 
მარილი- გემოვნებით, 

16. მოხრაკული საქონლის ხორცით 
(იმერული ვარიანტი) 

500 გრამი საქონლის მსუქანი ხორცი დავჯრათ სასურველი ზომის 
ნაჭრებად, მოვათავსოთ ქვაბში, დავასხათ 9 ჩაის ჭიქა წყალი, მოდუღებულს მოვხადოთ ქაფი. 3 თავი ხახეი, 4 - 5 კბილი ნიორი დავჭრათ წვრილად და 
წითელ პილპილთან ერთად ჩავყაროთ ქვაბში. უნდა იშუშოს თავდახურულ 

ქვაბში. როდე საც შევამჩნევთ, რომ იხრაკება, ცოტა წყალი კიდევ უნდა 
დავასხათ და ფრთხილად მოვურიოთ ძირზე. ეხრა კოთ ისე, რომ ხახვი არ 
ჩაწითლდეს. შემდეგ ჩავურთოთ წინასწარ დაჭრილი 2 კილოგრამი კარ- 
ტოფილი, მარილი, და დავასხათ 1 ლიტრამდე წყალიიისე, რომ კარტოფილი დაფაროს. როდესაც კარტოფილი მოიხარშება, გემოს გავუ სინჯავთ და 

სუფრაზე ცხლად მივიტანთ. 
ასალა: 

საქონლის ხორცი -500 გრამი; 
ხახვი- 3 თა ვი; 

ნიორი-4-5 კბილი; 

წითელი პილპილი - გემოვნებით; 

კარტოფილი - 2 კილოგრამი; 
მარილი- გემოვნებით. 

17. შემწვარი ფრინველი 
(იმერული ვარიანტი) 

2? რამი კარ, ლი დაეჭრათ თხლად, მოვაყაროთ მარილი 
და მოვათავსოთ 8 ტაფაზე, ზემოდან დავდოთ ქათამი (ან ინდაური, ან ბატი, ან 

კვატი) თავის ქონიანად, ზემოდან მოვასხუროთ მზესუმზირის ზეთი ქათამ- 

საც და კარტოფილსაც, ტაფაზე გომი ერად დავასხათ აგრეთვე წყალი და 

შ ათ გაზქურის ჰაერღუმელში. 

_. შეიძლება ფრინველი შევწვათ სატენით, რომელიც სხვადასხვაგ- 
ვარად მზადდება. ერთი მათგანი მზადდება ამგვარად: 

წვრილად დაჭრილი 3 თავი ხახვი, 1 ბროწეული ან L სუფრის კოვ- 
ზი კვაწარახი, პილპილი, მარილი ერთმანეთში კარგად ავურიოთ, მიღებუ- 
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ლი მასით გავტენოთ ფრინ ველის შიგა ცარიელი ნაწილი და შემდეგ ნემსი- 
თა და ძაფით ამოვკეროთ, რათა სატენი არ გადმოიყაროს. როცა ფრინველიცა 

და კარტოფილიც შეიწვება, ფრინ ველს გავუხ სნათ ამო კერილი ნაწილი, 

თეფ შზე გადმოვიღოთ სატენი და შეგრილებულ შემწვარ ფრინველთან და 
კარტოფილთან ერთად მივიტანოთ სუფრაზე. სასურველია, ფრინველი წი- 
ნასწარ იყოს ნაწილებად დაჭრილი. 

სატენი მზადდება ბრინჯითაც, გულ - ღვიძლითაც დაა. ფშ. ინდა- 

ურს, ბატს, კვატს სატენი მეტი სჭირდება. შესაბამისად გაიზრდება საჭირო 

მასალის ოდენობაც. 
ასალა: 

ქათამი (ან ინდაური, ან იხვი, ან კვატი, ან ბატი) - 1 ფრთა; 

კარტოფილი- 2 კილოგრამი; 
მზესუმზირის ზეთი 

ხახვი- 8თავი; 

ბროწეული-1 ცალიან კევაწარახი- 1 სუფრის კოვზი; 

პილპილი - გემოვნებით; 
მარილი - გემოვნებით. 

18. შემწვარი ქათამი კარტოფილთან ერთად 

(ქართლური ვარიანტი) 

ქათამი დავჭრათ არშივებად. 2? ეგ- დაჭრილი კარტოფილი,ორითა- 

ვი წვრილად დაჭრილი ხახვი და 1 თავი ნიორი, ასევე წვრილად დაჭრილი 1 
კონა ოხრახუში, 1/ 2 კონა ქინძი, 1/ 2 კონა ცერეცო ხმელი სუნელი, წიწაკა 

და შავი ფხვიერი წიწაკა, მარილი ერთმანეთში კარგად ავურიოთ და მოვა- 

თავსოთ თუჯის ან ალუმინის ქვაბში. დავასხათ წყალი ისე, რომ ქვაბში 

მოთავსებული მასალის ნახევარზე დადგეს და მზესუმზირის ზეთი და შეევ- 

დგათ ცეცხლზე, გავაჩეროთ 1 საათი. შემდეგ შევამატოთ 1/ 2 კგ. ქლიავი 

ან კორკიმელი (თუ ცოცხალი სახით არ გვაქვს, შეიძლება გამოვიყენოთ 

მათი ჩირიც. ქართლში ჩირს გ ე რ კი მქვია). ქვაბი ჩავდგათ განახურებ 

თონეში, მას შემდეგ, რაც პურის ცხობა დასრულდება. გავაჩერებთ საკმაო 

ხანს. სუფრაზე მივიტანთ ცხლად. თუ კი თონეში ჩადგმის საშუალება არ 

არის, შეიძლება ქვაბი შევდგათ გაზქურის ან ელექტრო ღუმელში და გა- 
ვაჩეროთ შიგ, ვიდრე სისველეს არ შეიშრობს. 

ასალა: 

ქათამი- 1 ფრთა; 

კარტოფილი-2 კგ.; 
ხახვი- 2 თავი; 
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ნიორი-1 თავი; 

შა ვი ფხვიერი წიწა კა- გემოვნებით; 

წიწაკა- გემოვნებით; 

მარილი - გემოვნებით; 
მზესუმზირის ზეთი- 1/ 2 ჩაის ჭიქა; 

შავი ქლიავი ან კორკიმელი - 1 / 9 კგ. ან შავი ქლიავის ან კორკიმე- 
ლის ჩირი- 1/ 2 პბ. 

ოხრახუში- 1 კონა; 

ქინძი-1/ 2 კონა; 

ცერეცო-1/ 2 კონა. 

19. ხორცი კომშით , 

1 კგ. ძვლიანი და მსუქანი ხორცი მოეხარშოთ, შემდეგ თავისივე 

ცხიმში შევწვათ. შემწვარი ხორცი ამოვაწყოთ ქვაბიდან და ხოლო ქვაბში 
ჩარჩენილ ცხიმში ვარდისფრად მოვხრაკოთ წვრილად დაჭრილი 3 თავი 

ხახვი, შემდეგ ჩავაწყოთ 1 კგ. წინასწარ დაჯრილი კომში (თითოეული კომ- 
ში - ოთხ ნაწილად), დავამატოთ 1 ჩაის ჭიქა შავი ქლიავის წინასწარ გა- 

სუფთავებული ჩირი, შევაზავოთ მარილით და ზემოდან დავაწყოთ “შემწეა- 

რი ხორცის ნაჭრები, დავასხათ ადუღებული წყალი ისე, რომ პირზე მოად- 

გეს კომშებს და ვხარშოთ 30 წუთი. 

მასალა: 

ხორცი-1 კგ.; 

კომში -I პბ-: 

შავი ქლიავის ჩირი- 1 ჩაის ჯიქა; 

ხახ ვი- 3 თავი; 

მარილი - გემოენებით. 

20. არშივი 

(სურამელ ებრაელთა ტრადიციით) 

1 კგ. მსუქანი ხორცი დავჭრათ სასურველი ზომის ნაჯრებად და 

ვხარშოთ მანამ, ვიდრე წყალი არჩაშრება. შემდეგ ხორცი თავისიეე ცხიმში 
შევბრაწოთ და დავაყაროთ 2 - 3 თავი წერილად დაჭრილი ხახვი დახორ- 

ცთან ერთად მოვხრაკოთ. ამოვიღოთ ქვაბიდან ზორცი და მასში ჩავყაროთ 

დიდ ნაჭრებად (თითოეული 3 - 4 ნაწილად) დაჭრილი 1 კგ. კარტოფილი, 
მოვაყაროთ მარილი და და ვასხათ იმდენი წყალი, რომ კარტოფილი დაფა- 

როს. ავურიოთ კოვზით და ზემოდან დავაწყოთ ზორცის ნაჯრები. ვადუღოთ 
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მაღალ ცეცხლზე. 10-15 წუთის შემდეგ კერძი მზად იქნება. 

ძასალა: 

ხორცი -1კგ-: 

ხახვი- 3 თავი; 

კარტოფილი“ 1 კგ.; 
მარილი- გემოვნებით. 

91. ხენაბი ფრინველის კუჯმაჭით 

(იმერული ვარიანტი) 

ავილოთ ქათმის (ან ინდაურის, ან ბატის, ან იხვის) კისერს, კუჭ- 

მაჯს (კუჭი, გული), ფეხებს დავჭრათ წვრილად და მოვათავსოთ ალუმინის 
ქვაბში. დავასხათ ქვაბის მეოთხედი ოდენობის წყალი, შევდგათ ნელ ცეც- 
ხლზე და მოვხარშოთ. 

ავიღოთ 1 ჩაის ჭიქა ნიგოზი, 1 სუფრის კოვზი დაფქვილი, ან 4 - 5 
კბილი წვრილად დაჭრილი ნიორი, 1 სუფრის კოვზი ქონდარი, ცოტა პილ- 

პილი, მარილი, დავასხათ 5 - 6 ცალი კეერცხი, ავთქვიფოთ ერთმანეთ ში, 

შემდეგ გავუ სინჯოთ გემო მარილზე, ჩავასხათ ადუღებულ ქვაბ ში, ავური- 
ოთ და დაბალ ცეცხლზე იდუღოს მანამ, ვიდრე წყალი არ დაშრება. თუ 
ცოტაოდენი წვენი (წყალი) მაინც შერჩა, გადმოეწუროთ თავდახურული 

ქვაბიდან. 
მასალა: 

ქათმის (ან ინდაურის, ან ბატის, ან იხ ვის) კუჭმაჯი; 

ნიგოზი - 1 ჩაის ჭიქა; 

ნიორი-4-5 კბილი; 

ქონდარი- 1 სუფრის კოვზი; 

კვერცხი -5- 6 ცალი; 
პილპილი - გ ემოვნებით; 

მარილი- გემოვნებით. 

22. ხენაბი 
(იმერული, მეორე ვარიანტი) 

განსხვავება არის მხოლოდ მასალის შემადგენლობაში. დამხადე- 
ბის პროცედურა იგივეა, რაც M 21. საკმაზი: საფქვავ მანქანაში გატარე- 
ბულ11/ 2ჩაის ჭიქა ნიგოზი, 2 თავი საშუალო ზომის ხახვი, ნახე ვარითავი 
ნიორი, LI სუფრის კოვზი ხმელი სუნელი,შავი ფხვიერი წიწაკა, 1 სუფრის 
კოვზი ქონდარი, 8 ცალი კვერცხი ერთმანეში კარგად ავურიოთ. 
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მასალა: 
ქათმის შიგნეული და ფეხები; 
ნიგოზი- 1 1/ 2 ჩაის ჭიქა; 

კვერცხი- 8 ცალი; 
ხახეი- 2 თავი; 

ნიორი - 1/ 2 თავი; 

ქონდარი- 1 სუფრის კოვზი; 

ხმელი სუნელი - 1 სუფრის კოვზი; 
შავი ფხვიერი წიწაკა- გემოვნებით; 
წიწაკა- გემოვნებით; 

მარილი - გემოვნებით. 

28. ხენაბი უხორცოდ 

მზადდება იმავე მასალით (ხორცის გარეშე) და ისე ვე, როგორც M 
21. მხოლოდ როცა ადუღებულ წყალში ჩავურთავთ საკმაზს, სასურველია 
ჩავაწყოთ აგრეთვე წინასწარ მოხარშული კვერცხები. 

მასალა: 

ნიგოზი- 1 ჩაის ჭიქა; 

ნიორი-4-5 კბილი; 

ქონდარი-1 სუფრის კოვზი; 
კეერცხი- 5 - 6 ცალი; 
პილპილი - გემოვნებით; 
მარილი - გემოვნებით. 

94, ხენაგბი 
(მეგრული ვარიანტი) 

ხენაგი მზადდება ფრინველის შიგნეულისაგან ან საქონლის 
ხორცისაგან. 1 კილოგრამ კარგად გასუფთავებულ და სა სურველნაჯჭრე- 

ბად დაჭრილ საქონლის ხორცს ჩავყრით ქვაბში, დავასხავთ წყალს და შევ- 
დგამთ ცეცხლზე. პარალელურად მოვამზადოთ საკმაზი: 4 - 5 თავი ხახვი, 1 

თავი ნიორი და 1 კონა ქონდარი წვრილად დაეჯრათ, დავაყაროთ წიწაკა და 
მარილი გემოვნებით, დავახალოთ 10 ცალი კეერცხი და ერთმანეთში კარ- 

გად ავურიოთ. როცა ხორციმოხარშვამდე მიადწევს ეს მასაჩავურთოთ ქვაბ- 

; კოვზით კარგად ავურიოთ მხოლოდ ერთხელ და ვადუღოთ. როცა წყა- 
ლი ჩაშრება, კერძი მზადაა და გადმოვდგათ ცეცხლიდან. თუ კერძი ალუმი- 
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ნის ქვაბში დამზადდა, გადმოვიღოთ იგი ემალირებულ ან მინის ჭურჭელ- 
ში. სუფრაზე უნდა მივიტანოთ ცივად. ითვლება დილის ცივ კერძად. 'შე- 

გიძლიათ მიირთვათ ტყემლის ან პამიდორის საწებელით და ღომთან ან 
“შაქრიან პურთან ერთად. 

მასალა: 

ხორცი -1კგ-; 

ხახვი-4-5 თავი; 

ნიორი-1 თავი; 
წიწა კა- გემოვნებით; 

მარილი - გემოვნებით; 

დარი - 1 კონა; 
კეერცხი - 10 ცალი. 

95, ხენაბი. 2 
(ლაილაშური ვარიანტი) 

კარგად გარეცხილი და დასუფთავებული ქათამი დავჭრათ ასო - 
ასო და ჩავაწყოთ შესაფერისი სიდიდის ქვაბში, დავასხათ წყალი იმდენი, 

რომ ხორცს ფარავდეს, შეედგათ ცეცხლზე მოსახარშად. დუღილს რომ 

, დაიწყებს, მოვქაფოთ და შევაყაროთ ძალზე წმინდად დაჭრილი 5 თავი ხახ- 
ვი. ვიდრე ხორცი მოიხარშება შემზადდეს საკმაზი: 350 გრამ დაფქვილ 

ნიგოზს დავასხათ 4 ან 5 ცალი კვერცხი, წერილად დაჭრილი 2 კბილი ნიო- 

რი, 1 მწიკვი ქონდარი, მარილი გემოვნებით, ყველაფერი ეს კოვზით ავთქვი- 
ფოთ კარგად და როცა ხორცი ხარშვა ში შე ეა, სწრაფი მორე ეით ჩავურთოთ 

შიგ საკმაზი. ხარშვა უნდა გაგრმელდეს ნელ ცეცხლზე. ხენაგი რომ არ 

ჩაიწვას, პერიოდულად ფრთხილად უნდა ვურიოთ კოვზის ზურგის მხრი- 

დან, თორემ კერძი ჩაიშლება. როცა ხენაგს სუფთა წვენი დაფარავს, კერძიც 

მზადაა. ცეც ხლიდან გადმოდგმული კერძი გავაცივოთ და გადავწუროთ. 

“ი 

მასალა: 

ქათამი - 1 ფრთა; 

ნიგოზი- 350 გრ.; 

კვერცხი - 5 ცალი; 

ხახვი-2 თავი; 

ნიორი- 2 კბილი; 

ქონდარი ხმელი- 1 მწიკვი.



96. ხენაბი თევხით 
(ლაილაშური ვარიანტი) 

ყეელაფერი მზადდება ისე, როგორც ეს არის აღწერილი M95,იმ 

გან სხვავებით, რომ წინასწარ გასუფთავებულ და სასურეელი ზომის ნაჯ- 
რებად დაჭრილ თევზის ნაჭრებს (თევზის თავის გამოყენება არ შეიძლება) 

ჩავალაგებთ ხენაგ ში როცაის შესქელებას დაიწყებს. სასურველია შევარჩი- 
ოთ ისეთი თევზი, რომელიც "შედარებით ნაკლებძელიანობით ხასიათდება. 

კერძი მზად იქნება თევზის მოხარშვისთანავე. 

მასალა; 
თევზი-1 კგ.; 

ნიგოზი - 350 გრ.; 

კეერცხი- 5 ცალი; 

ხახვი- 2 თავი; 
ნიორი-9 კბილი; 

ქონდარი ხმელი -I მწიკვი. 

97. ხენაბი ყველით. « 

(ლაილაშური ვარიანტი) 

ყეელაფერი მზადდებაისე, როგორც ეს არის აღწერილი IM 95, იმ 

განსხვავებით, რომ არ უნდა ხმელი ქონდარი, დიდ ნაჭრებად დაჭრილ ყველს 
ჩავალაგებთ ხენაგში როცა ის შესქელებას დაიწყებს. ათიოდე წუთში კერ- 

ძი მზად იქნება. ად იესე 
მასალა: 

ყველი- 1 ცგ.; 
ნიგოზი - 550 გრ.; 

კვერცხი - 5 ცალი; 
ხახვი - 2თავი; 

ნიორი- 2 კბილი. 

98, კვახის ჰურკის ხენაბი 
(ლაილაშური ვარიანტი) 

ავიღოთ 300 გრ. გარჩეული კვახის კურკის გული და გავატაროთ 
საფქვავ მანქანაში. ჩავურთოთ წვრილად დაჭრილი 60 გრ. ხახვი, გემოვნე- 
ბით და ეს მასა მოვათავსოთ ქვაბში, დავასხათ ცივი წყალი და კოვ- 
ზით ვურიოთ. ქვაბს თავი დავახუროთ და გავაჩეროთ ათიოდე წუთს. შემ- 
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დეგ შემოვდგათ საშუალო ცეცხლზე. როცა წამოდუღდება, ნელ ცეც- 
ხლზე გავაგრძელოთ ხარშვა. რომ არმიიწვას, ძალიან ფრთხილად ვურიოთ 

ძირზე კოვზის შეპარებით. როცა კარგადჩაიშუშება, გადმოვდგათ ცეც ხლი- 
დან. გაცივებული გავწუროთ. 

კარგად გაწურულიმასა შეიძლება გამოვიყენოთ გულად და მის- 
გან ხაჭაპურის ცომში გამოვაცხოთ ხაჭაპური. 

ასალა: 

კვახის გარჩეული გული - 800 გრ.; 
ხახვი- 1 თავი; 
მარილი - გემოვნებით. 

99. სირაბაჟი 

(პირველი ვარიანტი) 

ხბოს 8 ცალი ფეხიან ძროხის ორი ფეხი საკმაზთან ერთად მოვხარ- 

შოთ ისე, რომ ხორცი და ძვალი ერთმანეთს დაშორდეს. კერძს უნდა შე- 

ვუნარჩუნოთ წვენი. როცა ხორცი შეგრილდება, დიდი ზომის ძელები ამო- 

საკმაზი: 1/ 2? კგ. დაფქვილი ნიგოზი, ფართეთ დაჭრილი 1 კგ. ხახ- 

ვი, 3 თავი წვრილად დაჭრილი ან დაფ ქვილი ნიორი, წიწაკა, მარილი და 

„ძმარი გემოვნებით, წვრილად დაჭრილი 9 კონა ნიახური, 1 კონა ოხრახუში, ; 

1 კონა ქინძი, 1 კონაცერეცო. გადმოიღეთ თეფშზე და სუფრაზე მიტანის 

წინ თავზე დააყარეთ ბროწეული კაკლები. შეგიძლიათ თავზე დააყაროთ 

აგრეთვე დაჭრილი მწვანილიც, 
მასალა: 

ხბოს ფეხი- 8 ცალი ან ძროხის ფეხი - 2 ცალი; 
ნიგოზი- 1/ 2 კგ; შე ცოლ 

ხახვი- 3 თავი; 

ნიორი -2 ან 3 თავი; 

წიწაკა -გემოვნებით; 

მარილი - გემოვნებით; 
ნიახური -2 კონა; 

ოხრახუში - 2 კონა; 
ქინძი- 1 კონა; 

ცერეცო- 1 კონა; 
ძმარი- 1 ჩაის ჭიქა; 

ბროწე ული- 1 თავი. 
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30. სირაბაჟი 
(მეორე ვარიანტი) 

საშუალო ზომის ხბოს გარეცხილი და პატარა ზომებად დაჩეხილი 
ფეხები მოვხარშოთ ისე, რომ ხორცი ძვალს თავად გა შორდეს. საწურით 

გამოვაცალკევოთ ნახარში წყალი. საწურის თავზე დარჩენილი მოხარშუ- 

ლი ხბოს ფეხები კარგად გავავლოთ ცივ წყალში. გამოვაცალკევოთ ხორცი 
და ძვალი. დაშვებულია თუ ხორცს თან გაყვება პატარა ზომის ძელები. 

საფქვავ მანქანაში გავატაროთ ნიგოზი, გამოვხადოთ მას ზეთი და 

გამონახდელი ზეთი შევინახოთ ცალკე ჭურჭელში. ზეთგამოცლილი 1 ჩა- 

ის ჭიქანიგოზი, წვრილად დაჭრილი 1 თავი ნიორი, გემოვნებით წიწაკა და 

მარილი ნელ - ნელა გავხსნათ 29 ჩაის ჭიქა ციე წყალში, ჩავურთოთ წერი- 

ლად დაჭრილი I/ 2 კონა ქინძი და 1/ 2 ჩაის ჭიქა მაგარი ძმარი. შემდეგ 

ჩავაწყოთ ძვლებიდან გამორჩეული ხორცი. სუფრაზე მიტანის წინ თავზე 
გადავაელოთ ნიგვზიდან გამონახადი ზეთი. 

მასალა: 

ხბოს ფეხი-4 ცალი; 
ნიგოზი - 1 ჩაის ჭიქა; 

ნიორი-1 თავი; 

წიწაკა- გემოვნებით; 

მარილი - გემოვნებით; 

ძმარი- 1/ 2 ჩაის ჭიქა; 

ქინძი - 1/ 2 კონა. 

31. ლაბა 

(იმერული ვარიანტი) 

საქონლის წინასწარ გასუფთავებული 1 - 4 ფეხი დავჩეხოთ, მო- 
ვათავგსოთ ემალირებულ მოზრდილ ქ ვაბში, დავასხათ 5 ლიტრი წყალი, 

როდესაც ფეხები კარგად მოიხარშება და წყალიც განახევრდება, ჩაეურ- 

თოთ საფქვავ მანქანა ში წინასწარ ორჯერ გატარებული 9 დიდი თავინიორი 
და წითელი პილპილი, აგრეთვე მარილი. ვადუღოთ კიდევ 10 - 15 წუთი, 

გადმოვდგათ ცეც ხლიდან ქვაბი, ამოვიღოთ მოხარშული საქონლის ფეხე- 
ბი, დავანაწევროთ ხორცი და ძვალი ცალ- ცალკე. ხორცი წვრილად დაე- 

ჭრათ, დავალაგოთ ღრმა თეფშეფზე (თითოეულ თეფ შზე რამდენიმე ნაჯე-. 
რი), დავასხათ ნახარში წვენი. ბოლოსჩავაწყოთ წინასწარ მოხარშული და 
შუაზე გაჭრილი კვერცხები. თითო ეულ თეფშზე მიზანშეწონილია მოთავ- 
სდეს სამი ასეთი კვერცხი. გაცივებული მივიტანოთ სუფრაზე. 
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მასალა: 

საქონლის ფეხი- 1-4 ცალი; 

ნიორი - 2 დიდი თავი; 

კვერცხი; 

წითელი პილპილი - გემოვნებით; 
მარილი - გემოვნებით. 

39. ლაბა 
(ლაილაშურად) 

საქონლის წინასწარ გასუფთა ვებული 4 ცალი ფეხი დავჩეხოთ, 

მო ვათავსოთ ემალირებულ მოზრდილ ქვაბში, დავასხათ 5 ლიტრი წყალი. 

როდესაც ფეხები კარგად მოიხარშება (ხორცი უნდაჩაიქნას წყალში) და 

წყალიც განახევრდება, ძვალი და ხორცი გამოვაცალკევოთ. ნახარშ წვენში 
ჩავურთოთ საკმაზი, რომელიც ასე მოვამზადოთ: საფქვავ მანქანაში გავატა- 

როთ 1 ჩაის ჭიქა ნიგოზი, 1 დიდითავი ბროწეულის კაკლები, 1 კონა წერი- 

ლად დაჭრილი ქინძი, 2 თავი ნიორი. დაფქვილ მასას ჩავასხათ 1/ 2 ჩაის 

-ჭიქა მაგარი ძმარი. შეიძლება გემოვნებით ვუქნათ წითელი წიწაკის ფხენი- 

ლიც. როცა საკმაზს წვენში ავურევთ, გემოვნების მიხედვით შე ვაზავოთ 

მარილი. წვენი დავასხათ თეფშებზე და პროპორციულად ჩავალაგოთ მო- 

ხარშული ძელებიდან გამოცალკავებული ხორცი. თეფშები შევინახოთ 

მაცივარში. სუფრაზე მივიტანთ დაჭრილი სახით. 

მასალა: 

საქონლის ჭეხები-4 ცალი; 

ნიორი - 1 დიდითავი; 

ძმარი- 1/ 9 ჩაის ჭიქა; 

ნიგოზი –1 ჩაის ჭიქა; 

ბროწეული - 1 დიდი თავი; 
ქინძი- 1 კონა; 

წითელი პილპილი - გემოვნებით; 

მარილი - გემოვნებით. 

83. ქინძმარი 

2 ჭიქა დაფქვილ ნიგოზს, წვრილად დაჭრილ 1 კონა ქინძს და 1 
თავ ნიორს დავაყაროთ წიწაკა და მარილი გემოვნებით, ბოლოს ეს მასა გავ- 

ხსნათ გადადუღებულ და გაცივებულ წყალში. 
ქინძმარი კარგია ცხელ ღომთან, მოხარშულ კვერცხთან, შემწვარ 
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ანმოხარშულ თევსთან, ყეელთან... 

მასალა: 
ნიგოზი - 1 ჩაის ჭიქა; 

ნიორი - 1 თაეი; 

წიწაკა- გემოვნებით; 

მარილი- გემოვნებით; 

ქინძი- 1 კონა; 

34. საქონლის ფეხები ქინძმარში 

კარგად მოვხარშოთ წინასწარ გასუფთაეებ ჩეხი 
ძროხის I ფეხიან ხბოს 4 ფეხი. მოხარშული ფვხი (ფეხებს ) გადმოვიღოთ 

ცალკე გურგელში, დავაცალკევოთ ზორცი და ძვალი, ხორცი კარგად გავ- 
ე · 

1 ჩაის ჭიქა დაფქვილი ნიგოზი, 4 კბილი დაფქვილი ნიორი და ასე- 
ვე დაფ ქვილი წითელი პილპილი, მარილი ერთმანეთში კარგად ავხილოთ 
ისე, რომ მასას ზეთი გამოვადინოთ. დარჩენილმასას შევაზილოთ 1/ 2 კონა 

წერილად დაჯრილი ქინძი, დავასხათ 2 ჩაის ჭიქა წყალი, ძმარი, გავუსინ- 
ჯოთ გემო, ჩავალაგოთ წვრილად დაჭრილი ხორცი და მოგრძო თეფშით 
მივიტანოთ სუფრაზე. 

მასალა: 
საქონლის ფეხი - ძროხის 1 ან ხბოს 4; 

ნიგოზი (დაფქვილი) - 1 ჩაის ჭიქა; 

ნიორი- 4 კბილი; 
წითელი პილპილი - გემოენებით; 

მარილი - გემოვნებით; 
ძმარი - გემოვნებით; 

ქინძი - 1/ 2 კონა. 
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ბოსტნეულის პძერძები 

1. მქავე ამოლესილი ლობიო 

1 კილოგრამი წითელი ლობიოს კარგად მოვხარ შავთ, ნახარში წვე- 

ნი საკმაოდ უნდა მქონდეს. 1 დიდი თავი ნიორი, პილპილი მარილთან ერ- 

თად დავნაყოთ, 1 სუფრის კოვზი ან ოდნავ მეტი ტყემლის კვაწარახი, წერი- 
ლად დაეჭრათ 2? კონა ქინძი, 9 კონა ნიახური, | კონა ცერეცო, 1 კონა რეჰანი 

ან პიტნა. ყოველიეე ეს ჩავრთოთ ქვაბში, 10 - 15 წუთის დუღილის შემდეგ 

ქვაბი ცეცხლიდან გადმოვდგათ, წვენი გადავწუროთ სხვა ჭურჭელში, კარ- 
გად ავზილოთ მოხარშული ლობიო, შემდეგ კელავ დაეასხათ თავისე ქე 

ნახარში წეენი, გავუ სინჯგოთ გემო, თუკი რომელიმე სანელებელი (მარი- 

ლი, ან პიმპილი, ან კვაწარახი) აკლია გემოვნებით შევაზავოთ. შევდგათ 

ცეცხლზე და წამოდულების შემდეგ რამდენიმე წუთში კერძი მზად იქნე- 

მასალა: 

ლობიო-1 კილოგრამი; 

ნიორი -1 დიდითაეი; 

პილპილი - გემოვნებით; 

მარილი - გემოვნებით; 

ტყემლის კვაწარახი-1 სუფრის კოვზი ან ოდნავ მეტი; 
ქინძი- 9 კონა; 

ნიახური - 2 კონა; 

ცერეცო- 1 კონა; 
რეჰანი ან პიტნა- I კონა. 

2. ნიბვხზხიანი ლობიო 

1 კილოგრამი ლობიო კარგად მოვხარშოთ. 3 - 4 თავი ხახვი, 5 კბი- 

ლი ნიორი წვრილად დავჭრათ და პილპილთან ერთად ჩავრთოთ ქვაბში. 10 

- 15 წუთის შემდეგ ჩავრთოთ წვრილად დაჭრილი 2 ქინძი, 1 ჩაის ჭიქა 

დაფქვილი ნიგოზი, მარილი. ვადუღოთ კიდევ 10-15 წუთი. ქვაბი გადმო- 

ვილოთ ცეცხლიდან, ნახარში წვენი გადა ვასხათ სხვა ჭურჯჭ ელში, ლობიო 

ავზილოთ კარგად, შემდეგ თავისივე ნახარშ წვენს კვლავ დავასხავთ, 
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ამოვურევთ, გემოს გავუსინჯავთ, თუ ჩავთვლით, რომ რომელიმე საკმაზი 

(მარილი, ან პილპილი) აკლია, დავუმატოთ. 
ზოგიერთს ტკბილი ლობიო უყვარს ძმრით. ძმრის ჩართვა შეიძლე- 

ბა საჭმლის მომზადების დროსაც (არანაკლებ 9 სუფრის კოვზი) და შეიძ- 

ლება თეფშზე დასხმულ კერძსაც თავად შევურიოთ გემოვნებით. 

მასალა: 
ლობიო- 1 კილოგრამი; 

ხახვი -8 -4 თავი, 

ნიორი- 5 კბილი; 

პილპილი - გემოვნებით; 

მარილი - გემოვნებით; 

ქინძი - 2 კონა; 

ძმარი- 2 სუფრის კოეზი; 

ნიგოზი (წვრილად დაჭრილი) - | ჭიქა. 

8, ჭქინტი ლობიო ხორცით 

წვრილ ნაჭრებად დავჭრათ 500 გრამი საქონლის ხორცი, მოვათავ- 

სოთ ქვაბში, დავასხათ 2 ჩაის ჭიქა წყალი, წამოდუღებულს მოვხადოთ ქა- 

ფი. დარჩეული და გარეცხილი = კილოგრამი ჭყინტი ლობიო ჩავრთოთ ქვაბ- 
ში.9-3 თავი ხახვი, 4-5 კბილი ნიორი, | კონა ოხრახუში, 1 კონა ქონდარი 

წვრილად დაეჭრათ და ჩავრთოთ ქვაბში. როცა ლობიო მოიხარშება, საჭ- 

ყლეტით შავ ხილოთ, დავაყაროთ მარილი და სუფრაზე ცხლად მიეიტანოთ. 
ასალა: 

სა ქონლის ხორცი -500 გრამი; 

ჭყინტი ლობიო-9 კილოგრამი; 

ხახვი -2-3 თავი; 

ნიორი -4- 5 კბილი; 

ოხრახუში- 1 კონა; 

ქონდარი- 1 კონა; 
მარილი- გემოვნებით. 

4. ისპანახი 

1 კგ- ისპანახი გავარჩიოთ, გავრეცხოთ და მოვხარშოთ. შემდეგ 

გავწუროთ საწურში. მოხარშულ ისპანახს დაქასხათ ცივი წყალი, რათა 

გაგრილდეს. ხელით ან სპეციალური საწურით ერთხელ კიდევ კარგად 
გავწუროთ მოხარშუ ლიისპანახის ფოთლები, დაეჭრათ წვრილ ნაჭრებად 
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და შევკაზმოთ. 

საკმაზი: 3 საშუალო ზომის ხახვი ალყად (მრგვალად) დავჭრათ, 
ფვრილად დაეჭრათ 1 კონა ქინძი, 1 კონა ოხრახუში, 1 ჭაის ჭიქა მანქანაში 

გატარებული ნიგოზი, გემოვნებით მარილი, მაგარი I სუფრის კოეზი ძმარი 

ერთმანეთში კარგად ავურიოთ. 

სუფრაზე სასურველია მივიტანოთ გაფორმებული სახით. 

მასალა: 

ისპანახი-1 კგ.; 

ნიგოზი-1 ჩაის ჭიქა; 

ხახვი-3 საშუალო ზომის თაეი; 

ქინძი- 1 კონა; 

ოხრახუში- 1 კონა; 

ძმარი- 1 სუფრის კოვზი. 

5. წითელი ფხალი 

წითელი ფხალი მზადდება ისე, როგორც ისპანახი (იხ. # 4). 
მასალა: 

წითელი ფხალი- 1 კგ.; 
ნიგოზი-1 ჩაის ჭიქა; 
ხახ ვი-3 საშუ ალო ზომის თავი; 

ქინძი - 1 კონა; 

ოხრახუში- 1 კონა; 

ძმარი-1 სუფრის კოვზი. 

6. წითელი ჯარხლის ფხალი 

(მეორე ვარიანტი) 

1 კილოგრამი წითელი ჭარხალი კარგად გავრეცხოთ, მოვხარშოთ 

და გავფცქვნათ, დავჭრათ წვრილად. 2 კონა წვრილად დაჭრილი ქინძი, 5 
კბილი დანაყილი ნიორი და პილპილი, 50 გრამი დანაყული ნიგოზი, 1 თავი 

ბროწეული კაკლები, 1/ 2 ჩაის ჭიქა ძმარი, მარილი ერთმანეთში კარგად 

ავურიოთ, დავუმატოთ ჭარხლის ნახარში წვენი, გავუ სინილოთ გემო. 

შეიძლება დამზადდეს ნიგოზი სა და ბროწეულის გარეშეც. 

მასალა: 

ჭარხალი- 1 კილოგრამი; 
ნიორი- 5 კბილი; 

ქინძი -2 კონა; 
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პილპილი - გემოვნებით; 

ძმარი- 1/ 2 ჩაის ჭიქა; 

ბროწეული- | თავი; 
ნიგოზი- 50 გრამი. 

7. ახალი კომბოსტოს ფხალი 

1 კილოგრამი ახალი კომბოსტო დავჭრათ წერილად, მოვაყაროთ 
ცოტა მარილი, გავაჩეროთ 30 წუთი, 50 გრამი ძმრით, 5 კბილი სრით, 
პილპილით დამზადებულ ნაყენში ჩავყაროთ წინასწარ წვრილად დაჯჭრი- 
ლი ახალი კომბოსტო, დავუმატოთ 1 კონა აყვავებული ქინძი, 1 კონა ცერე- 
ცო, ავურიოთ და თეფშის მივიტანოთ სუფრაზე. 

მასალა: 
კომბოსტო (ახალი) - 1 კილოგრამი; 
ძმარი- 50 გრამი; 
ნიორი- 5 კბილი; 

ქინძი (აყვავებული) - 1 კონა; 
ცერეცო-1 კონა; 
პილპილი - გემოვნებით; 

მარილი- გემოვნებით. 

8. კომბოსტოსა და ჭარხლის ფხალი 

1 კილოგრამი ჭარხალი მოვხარშოთ, გავფცქენათ, დავჭრათ წვრი- 
ლად. ასევე წვრილად ცალკე დაეჭრათ ! კილოგრამი კომბოსტო, მოვაყა- 
როთ მარილი და გავაჩეროთ I საათს. შემდეგ ამოვწუროთ და დავაყაროთ 

წინასწარ წვრილად დაჭრილ ჭარხალს. 
2 კონა წვრილად დაჭრილი ქინძი, 5 კბილი დანაყული ნიორი და 

პილპილი, 50 გრამი ძმარი, მარილი ერთმანეთ ში კარგად ავურიოთ, დავას- 

ხათ ფხალის მორჩენილ წვენს, რომელიც დავასხათ ფხალს და ავურიოთ. 
სასურველია მოვაყაროთ ბროწეულის კაკლები. 

ასალა: 

ჭარხალი- 1 კილოგრამი; 
კომბოსტო- 1 კილოგრამი; 
ნიორი- 5 კბილი; 

ქინძი -2 კონა; 

ბროწეული - 1 თავი; 
პილპილი - გემოვნებით; 
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მარილი- გემოვნებით. 

9. წითელი ფხალის მჟავე 

9 კგ. მოხარშული წითელი ფხალის ძირები დავჭრათ წერილად. 

გადადუღებულ მაგარ 1 ჩაისჭიქა ძმარში გავხსნათ | ჩაის ჭიქა დაფ ქვილი 

ნიგოზი, 2 თავინიორი, წიწა კა და მარილი. ჩავურთოთ წვრილად დაჭრილი 

2 კონა ნიახური, 3 ან 4 კონა ქინძი, ? კონა ცერეცო. ჩაურთეთ წინასწარ 

დაჭრილი წითელი ფხალი დაგავაჩეროთ 30 წუთი. გაუ სინჯეთ გემო. 
მასალა: 

წითელი ფხალის ძირები-2 კგ.; 

ძმარი (მაგარი) - 1 ჩაის ჯიქა; 

ნიგოზი- 1 ჩაისჭიქა; 

ნიორი- თავი; 

წიწაკა - გემოვნებით; 

მარილი- გემოვნებით; 

ნიახური- 2 კონა; 

ქინძი - 3 ან 4 კონა; 

ცერეცო- 2 კონა. 

10. მწვანე პრასის მჟავე 

ნახევრად მოხარშული (მოკანწლული) 2 კგ. პრასი კარგად გაწუ- 
რეთ, დავჭრათ 5 სანტიმეტრის სიგრძის ნაჭრებად. გადადუღებულმაგარ 1 
ჩაის ჯიქა ძმარში გავხსნათ 1 ჩაის ჭიქა დაფქვილი ნიგოზი, 2 თავი ნიორი, 

წიწაკა და მარილი. ჩავურთოთ წვრილად დაჭრილი 9? კონა ნიახური, 3 ან4 

კონა ქინძი, 9 კონა ცერეცო. ჩავყაროთ წინასწარ დაჭრილი მწვანე პრასი და 

გავაჩეროთ 30 წუთი. გაუ სინჯეთ გემო. 

მასალა: 

მწვანე პრასი-2 კგ.; 

ძმარი (მაგარი) - 1 ჩაის ჭიქა; 

ნიგოზი- 1 ჩაის ჭიქა; 

ნიორი- თავი; 

წიწაკა- გემოვნებით; 

მარილი - გემოვნებით; 

ნიახური-2 კონა; 
ქინძი -3 ან4 კონა; 

ცერეცო-2 კონა.



11. აჩეჩილი ბაფრი% ანი ბროწეულის ღდვენ ში 

9კგ. ბადრიჯანი ნახევრად მოვხარშოთ და შეგრილებ 

გავწუროთ. ბადრიჯნის თითოეული ცალი წერილ. გრპლივ ნაწილებად 
და ვანაწევროთ (ავჩეჩოთ). კარგად შევურიოთ საკმაზში, ვაცადოთ 30 წუ- 

თ დაგავუსრარე იე აკმაზი: 1/ 2 კგ. ლად დაჭრილი ხახვი, 2 თავი დაფქვი 

ნიორი, 9 ჩაის ჭიქა დაფქვილი ნიგო%ი, 2 კგ. ბროწეულის კაკლების განურ- 
ვის შედეგად დაგროვილი წვენი, წვრილად დაჭრილი 2 კონა ნიახური, 1 
კონა ქინძი, I კონა ცერეცო, | კონა ოხრახუში ერთმანეთში კარგად ავური- 

ოთ. 

მასალა: 
ბადრიჯანი -2 კგ. 

ხახვი-1/ 2 კგ.; 
ნიორი - 2 თავი; 
ნიგოზი -9 ჩაის ჭი ქა; 

ბროწეული-? კგ.: 
ნიახური- 2 კონა; 
ქინძი - 1 კონა; 
ცერეცო- 1 კონა; 

ოხრახუში-1 კონა; 
მარილი- გემოვნებით; 
წიწაკა- გემოვნები 
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კარტოფილის პერძები 

1. კარტოფილის ჩიხირთმა 

(ახალციხელ ებრაელთა ტრადიციით) 

ქვაბში ჩავყაროთ წვრილად დაჭრილი 2 თავი ხახვი, 2 -38 სუფრის 

კოვზი ერბო და ნელ ცეცხლზე მოვთუშოთ შეწითლებამდე, შემდეგ და- 
ვასხათ ადუღებული წყალი, ჩავურთოთ ცოტა მარილი და 1/ 2 კგ. დაჭრი- 
ლი კარტოფილი. როცა კარტოფილი მოიხარშება, ჩავუმატოთ 3 ცალიათ- 

ქეეფილი კვერცხი, წვრილად დაჭრილი 1 კონა ქინძი. გავუ სინჯოთ გემო 
მარილზე და საჭიროებისამებრ დავამატოთ გემოვნებით. 

მასალა: 

კარტოფილი- 500 გრ.; 
ხახ ვი- 2 თავი; 

რბო-9-38 სუფრის კოიზი; 

ქინძი -1 კონ; ძე 

მარილი- გემოვნებით. 
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ლაპტები 

1. ნიგვზიანი ლაკტა საქონლის ტვინით 

3 ჩაის ჭიქა დაფქვილ ნიგოზს დავაყაროთ 1 17 2 ჩაის ჭიქა წერი- 

ლად დაჭრილი ხახვი, 9-3 სუფრის კოვზი დაფქვილი ნიორი, 9-3 სუფრის 

კოვზი ქონდარი, 1 ჩაის კოვზი შავ პილპილს. ყოველივე ეს ერთმანეთში 

კარგად ავურიოთ, დავასხათ 5 კოვზი მზესუმზირის ზეთი, 30-39 კვერცხი 

ავთქვიფოთ, გავუსინჯოთ გემო მარილზე, დავასხათ მომზადებულ საკმაზს, 

კვლავ ავთქვიფოთ და შემდეგ ეს მასა დავასხათ მზესუმზის ზეთდასხმულ 
ალუმინის ოთხკუთხედ ტაფაზე ან ორ მრგვალ ტაფაზე. გავალამაზოთ. ჩა- 

ვაჭრათ საქონლის ტვინი. თუ საქონლის ტვინი არ გვექნება, შეიძლება ჩა- 

ვაჭრათ მოხარშული კვერცხის ცილა. ორივე შემთხვევაში უნდა ვეცადოთ, 
რომ საქონლის ტვინი ან მოხარშული კეერცხის ცილა ტაფაზე დასხმულ 
მასა ში სხვადასხვა ადგილას მოხედეს. ტაფა შევდგათ გაზქურის გახურე- 

ბულ ჰაერღუმელში და გამოვაცხოთ საშუალო ცეცხლზე. 
მასალა: 

ნიგოზი (დაფქვილი) - 3 ჩაის ჭიქა; 

ხახვი (წვრილად დაჭრილი) - 1 1/ 2 ჩაის ჭიქა; 

კვერცხი -30-39 ცალი; 

ნიორი (დაფქვილი) -2-3 სუფრის კოვზი; 

ქონდარი -?მ-3 სუფრის კოვზი; 

“შავი პილპილი- 1 ჩაის კოვზი. 

9, საქონლის ტვინის ლაპტა 

(მეორე ვარიანტი) 

საფ ქვაე მან ქანაში გატარებული 3 1/ 9ჩაის ჭიქა ნიგოზი, წვრი- 

ლად დაჭრილი 3 1/ 2 ჩაის ჭიქა (დაახლოებით 600 - 700 გრამი) ხახეი და 1 

თავი ნიორი, 1 სუფრის კოვზი ხმელი სუნელი, 1 სუფრის კოვზი ქონდარი, 1 

სუფრის კოვზი შავი ფხეიერი წიწაკა, მარილი გემოენებით, 3 სუფრის კოვ- 

ზხი მზესუმზირის ზეთი, 22 ცალი კვერცხი ერთმანეთში კარგად ავურიოთ 

და მოვათავსოთ მრგვალ გახურებულტაფაზე. ზემოდან სხვადასხვა ადგი- 
ლას ჩავუწყოთ წინასწარ გარეცხილი და პატარა ნაჭრებად დაჭრილი სა- 
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ქონლის ტვინი. ცხვება მაღალ ცეცხლზე: 
მასალა: 

1 საქონლის ტვინი; 

ნიგოზი - 8 1/ 9ჩაის ჭიქა; · 

ხახვი- 600 - 700 გრამი; 

კვერცხი -25 ცალი; 
მზესუმზირის ზეთი-3 სუფრის კოვზი; 

ქონდარი- 1 სუფრის კოვზი; 

ხმელი სუნელი -1 სუფრის კოეზი; 

შავი ფხვიერი წიწაკა- 1 სუფრის კოვზი; 

წითელი ფხვიერი წიწაკა - გემოვნებით; 
მარილი - გემოვნებით. 

3. საქონლის ტვინის ლაპტა ნიბვხით 

(ლაილაშური ვარიანტი) 

1 კგ. საქონლის ტვინი გავრეცხოთ, დავასხათ მდუღარე წყალი, 

გავაჩეროთ 10 წუთი, ტვინი ამოვიღოთ და ჩავდოთ ცივ წყალში, საიდანაც 

ცოტა ხნის შემდეგ ამოვიღოთ და მოვაცალოთ გარსი. 

ავიღოთ 4 ცალი კვერცხი, დავასხათ 200 გრ. დაქვილ ნიგოზზე, 

დავაყაროთ ძალიან წვრილად დაჯრილი 1 თავი ხახვი, ცოტა შავი ფხვიერი 

წიწაკა, მარილი. ყველაფერი ეს ერთმანეთში კარგად ავთქვიფოთ და ზემო- 

დან დავასხათ ტვინს, ავურიოთ კარგად და გადავიტანოთ მზესუმზირის 

კეთ ჰასმულ კინასწარ გაცხელებულ ტაფაზე და შევდგათ გაზის გახურე- 
ულ ერღუმ ქლ. · გამომცხვარი დავჭრათ და ისე მივიტანოთ სუფრაზე. 

საქონლის ტეინი- 1 კგ.; 

კეერცხი-4 ცალი; 

ნიგოზი - 200 გრ.; 

ხახვი- 1 თავი; 

წავი ფხვიერი წიწაკა- გემოვნებით; 

მარილი - გემოვნებით. 
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4. საქონლის ტვინის ლაპტა უნიბვხოთ 
(ლაილაშური ვარიანტი) 

ყეელაფერი კეთდება ისე, როგორც ეს არის აღწერილინიგვზიანი 
ლაპტის დამზადებისას (იხ. M 3), ოღონდ აარ ეუზამთ ნიგოზს. 

მასალა: 
საქონლის ტვინი-I1 კგ.; 

კვერცხი - 4 ცალი; 
ხახვი- 1 თავი; 

წავი ფხვიერი წიწაკა - გემოვნებით; 
მარილი - გემოვნებით. 

5, სამონლის ტვინის ლაპესი 

(მეგრული ვარიანტი) 

მოზრდილი საქონლის, მაგალითად, ძროხის ტვინი დავჭრათ სა- 

სურველი ზომის ნაჭრებად, დავასხათ 5 ცალი კვერცხი, ჩავურთოთ წვრი- 

ლად დაჭრილი 3 - 4 კბილი ნიორი და 1 ჩაის კოვზი ქონდარი, დავაყაროთ 
შავი ან წითელი წიწაკა და მარილი გემოვნებით. ეს მასა ერთმანეთში კარ- 
გად ავურიოთ და მოვათავსოთ ოდნავ გაცხელებულ ტაფაზე. შევდგათ 

გახ ქურის ჰაერღუ მელში და გავაჩეროთ გამოცხობამ · 

ითელება დილის ცივ საუზმედ. სუფრაზე მიაქვთ დაჭრილი სა- 

მასალა: 

სა ქონლის ტვინი; 

კვერცხი -5 ცალი; 

ქონდარი- 1 ჩაის კოვზი; 

ნიორი - 3-4 კბილი; 

წიწაკა (შავი ან წითელი) - გემოვნებით; 
მარილი- გემოვნებით. 

6. ისპანახის ლაპტა 

და ქარჩიოთ 1 კგ. ისპანახის ფოთლები, გავრეცხოთ დამოვხარშოთ. 

გავწუროთ საწურით, შეციებული ხელით კვლავ გავწუროთ კარგად და 
დავჭრათ წვრილად. 5 ცალი კვერცხი, წვრილად დაჭრილი 3 დიდი თავი 
ხახვი და 3 კბილი ნიორი, 1 ჩაის ჭიქა საფქვაე მანქანაში გატარებული ნიგო- 
ზი ერთმანეთში კარგად ავურიოთ. ეს მასა კარგად შევურიოთ დაჭრილის- 

ხით. 
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პანახის მოხარშულ ფოთლებს. ბოლოს მოვათავსოთ წინასწარ გაცხელე- 

ბულ მზესუმზირის ზეთდასხმულ ტაფაზე და შევდგათ გაზ ქურის ჰაერ- 

ღუმელში. გამოვაცხოთ საშუალო ცეცხლზე. 
მასალა: 

ისპანახი-1 კგ.; 

კვერცხი- 5 ცალი; 
ხახვი- 3 დიდითავი; 

ნიორი- 3 კბილი; 
ნიგოზი-1 ჩაის ჭიქა. 

7. წითელი ფხალის ლაპტა 

მზადდება ისე, როგორც ისპანახის ლაპტა (იხ. M 6), ოღონდ ის- 

პანახის ფოთლების ნაცვლად გამოიყენება წითელი ფხალის ფოთლები. 
ასალა: 

წითელი ფხალი-1 კგ.; 
კვერცხი- 5 ცალი, 
ხახვი- 3 დიდითაეი; 
ნიორი- 3 კბილი; 

ნიგოზი - 1/ 2 ჩაის ჭიქა.



თევზის პერძები 

IL. შემწვარი თქვზხი სატენით 

1 კილოგრამი დასუფთავებული თეეზი დავჭრათ სასურველი ზო- 

მის ნაჭრებად, შეეწვათ. 

სატენი:1 კილოგრამი წვრილად დაჭრილი ხახვი, 1 სუფრის 
კოვზი კვაწარახი, პიმპილი, მარილი ერთმანეთში შევურიოთ დამო ვათავ- 

სოთ თავსახურიან თუჯის ტაფაზე, დავასხათ 1 პატარა ღვინის ჯიქა მზე- 

სუმზირის ზეთი და შევდგათ ნელ ცეცხლზე: პერიოდულად უნდა ურიო, 
რომ არ ჩაიწვას. როდესაც ხახვი ჩაკვდება და გვერდს მოიხრაკავს, გად- 

მოვიღოთ ცეცხლიდან. შეგრილებული სატენის ერთი ნაწილით დავფაროთ 
თეფშის ძირი, დავალაგოთ ზედ წინას წარ შემწვარი და შეგრილებული 

თევზი, შემდგომ ავიღოთ სატანის დარჩენილი ნაწილი და თანაზომიერ ფე- 
ნად დავაყაროთ თევზს. შესაძლებელია ასეც: შემწვარი თევზის რამდენიმე 

ნაჭერი დავალაგოთ თეფშზე და გვერდით მოვათავსოთ სატენი. 
მასალა: 

თევზი- 1 კილოგრამი; 

ხახვი- 1 კილოგრამი; 

კვაწარახი -1 სუფრის კოეზი; 

მზესუმზირის ზეთი- 1 პატარა ღვინის ჭიქა; 

პიმპილი - გემოვნებით; 

მარილი - გემოვნებით. 

2. შემწვარი თევზი დაზეთილი 

1 კილოგრამი თევზი დავჭრათ სასურველი ზომის ნაჭრებად და 

შევწვათ. 1 ჩაის ჭიქა დაფქვილი ნიგოზი, 3 კბილი წვირილად დაჭრილი 
ნიორი, წითელი პილპილი, მარილი ერთმანეთში ისე ავზილოთ, რომ ზეთი 

გამოვადინოთ. გამონადენ ზეთში ამოვავლოთ წინასწარ შემწვარი და შეგ- 
რილებული თევზი და დავალაგოთ თეფშზე. ზეთის გამოწურვის შემდეგ 
დარჩენილ მასას დავუმატოთ 3 კბილი დანაყილი ნიორი, "შემდეგ გაეხსნათ 

წყალში და საწებლის ჭურჭელში ჩასხმული მივიტანოთ სუფრაზე. სურ- 

ვილისამებრ, საწებელი მოვათავსოთ ფართო ჭურჯელში და მასში ჩავალა- 
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გოთ შემწვარი და შეგრილებული თევზი. 
მასალა: 

თევზი- 1 კილოგრამი; 

ნიორი- 6 კბილი ნიორი; 

წითელი პილპილი - გემოვნებით; 
მარილი - გემოვნებით. 

3. თევხი სატენით 

(ლაილაშური ვარიანტი) 

1 კგ- ნედლ ფარგას გავაცალოთ ქერცლი, გავჭრათ სიგრძეზე, გა- 
მოვშიგნოთ, გავრეცხოთ და დავამარილოთ. 

საკმაზი: წვრილად დაეჭრათ 900 გრ. ხახვი და 2 კბილი ნიორი, 

დავუმატოთ I/ 2 თავი ბროწეულის კაკალი, 100 გრ. დაფქვილი ნიგოზი, 

ხმელი სუნელი, შავი ფხვიერი წიწაკა და მარილი გემოვნებით. ყველაფერი 
ეს კოვზით კარგად ავსრისოთ და ამით ამოვავსოთ თევზის მუცელი, შემ- 

დებ ნემსითა და ძაფით ამოვკეროთ თევზის მუცელი, რათა შიგ ჩართული 

სატენიარ გადმოიყაროს. შევწეათ თევზი, როცა შეგრილდება, გამოვაცა- 

ლოთ ძაფი, გამოვაცალკევოთ მუცლიდან სატენი, გვერდით მივუდოთ თევ- 
'ხი. სუფრაზე მიტანის წინ გვერდით შემოვულაგოთ შემწვარი კარტოფილი 
და ზემოდან მოვაყაროთ წვრილად დაჯრილი 1 კონა ოხრახუში. 

მასალა: 

თევზი -1კგ-; 

ხახვი-60 გრამი; 

ნიორი-9 კბილი; 

ბროწეული-1/ 2 თავი; 

ხმელი სუნელი -1 ჩაის კოვზი; 

ნიგოზი- 200 გრ.; 

ოხრახუში-1 კონა; 

შავი ფხვიერი წიწა კა- გემოვნებით; 

მარილი - გემოვნებით. 

4, თევზი სატენით 

(ახალციხელ ებრაელთა ტრადიციით) 

1 კგ. წინასწარ დასუფთავებული თევზი დავჭრათ სასურველი ზო- 

მის ნაჭრებად და ქვაბში მოვხარშოთ. მოხარშული თევზის ნაჭრები ამოეაწ- 
ყოთ ქვაბიდან და დავალაგოთ თასზე გასაცი ეებლად. სატენს მოვამზადებთ 
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ასე: 500 გრ. ხახვი წვრილად დავჭრათ და მო შუ შოთ ზ ხვი! ვშუ შოთ ზეთდასხმულღრმა 
ტაფახე ან ქვაბ ში. შემდეგ დავამატოთ | ჩაის ჭიქა დაფქვილი ნიგოზი და 1 
– 2 ცალი ბროწეულის დარჩე ული კაკლები, დავასხათ | ჩაის ჭიქა წყალი, 
წამოდუღებულს ჩაეურთოთ გემოვნებით მარილი და ვადუღოთ შესქე- 

ლებამდე. ბოლოს დავუმატოთ გემოვნებით შავი წო ან მაშარაბი და 2 კონა 
ფვრილად დაჭრილი ქინძი. გამზადებუ ლი სატენი ზემოდან მოეასხათ გა- 

ცი ვებულ თევზს. 
მასალა: 

თევზი- 1 კგ.; 

ხახვი -500 გრ.; 

ბროწეული - 1-2 ცალი; 
ო (II კვაწარახი) ან მაშარაბი - გემოვნებით; 

ქინძი-2 კონა;



ცომეულის მომზადება «ა 
ცომის სართიანი ნაწარმი 

1. ფენოვანი ცომი ხაჭაპურისათვის 

პურის ფქვილი მოვზილოთ 3 სუფრის კოვზ მზესუმზირის ზეთსა 

და 1 ჩაის ჭიქა წყალში, რომელშიც გემოვნებით შევაზავოთ მარილი. მი- 

ღებული ცომი ხელში კარგად ავაგუნდავოთ, დავდოთ და გა ეაჩეროთ 30 

წუთი, შემდეგ დაფაზე გავაბრტყელოთ, წავუსვათ მზესუმზირის ზეთი, 

გადავუკეცოთ ორი პირი, კვლავ წავუს ვათ მზესუმზირის ზეთი, გადავკე- 

ცოთ ორი პირი სხვა მხრიდან და ასე გავიმეოროთ კიდევ ორჯერ. 

მასალა: 

პურის ფქვილი - 
მზესუმზირის ზეთი- 3 სუფრის კოვზი; 

მარილი- გემოვნებით. 

2. ფენოვანი ცომი ლვეხელისათვის 

პურის ფქვილი მოვზილოთ 3 სუფრის კოვზ მზესუმზირის ზეთსა 

და 1 ჩაის ჭიქა წყალში, რომელშიც გემოვნებით შევაზავოთ მარილი. მი- 

ლებული ცომი ხელში კარგად ავაგუნდავოთ, დავდოთ და გავაჩეროთ 30 

წ უთი, შემდეგ პატარ - პატარა გუნდები დაფაზე გავაბრტყელოთ, წავუსვათ 
მზესუმზირის ზეთი, გადავუკეცოთ ორი პირი, კელავ წავუსვათ მზესუმ- 

ზირის ზეთი, გადავკეცოთ ორი პირი სხვა მხრიდან და ასე გავიმეოროთკი- 

დევორჯერ. 
მასალა: 

პურის ფქვილი - 
მზესუმზირის ზეთი- 3 სუფრის კოვზი; 

მარილი- გემოვნებით. 

3, აფუებული (საფუარიანი) ცომი ხაჭაპურისათვის 

2 კგ. პურის ფქვილს, 3 ჩაის კოვზ საფუარს, 3 სუფრის კოვზ მზე- 
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სუყზირის ზეთს დავაყაროთ მარილი, დავასხათ წყალი დამოვზილოთ ცო- 

მი ისე, რომ მაგარი არ გამოვიდეს. შევფუთოთ თბილად და მოვათავსოთ 

თბილ ადგილას. როცა ცომი კარგად ამოვა, გადავილოთ დაფაზ ე, დაეყოთ 

ნაწილებად, ავაგუნდავოთ ხელში და გავაჩეროთ 15 წუთი. როცა ცომი 

კელაე ამოვა, ჩაჟუშეათ მასში სასურეელი გული და გამოვაცხოთ. 

ასალა: 

პურის ფქვილი-2 კგ.; 
საფუარი -3 ჩაის კოვზი; 

მზესუმზირის ზეთი- 3 სუფრის კოვზი; 

მარილი- გემოგნებით. 

4. აფუებული (საფშარიანი) ცომი ღვეხელისათვის 

მკგ. პურის ფქვილს, 3 ჩაის კოვზ საფუარს, 3 სუფრის კოვზ მზე- 

სუმზირის ზეთს დავაყაროთ მარილი, დავასხათ წყალი და მოვზილოთ ცო- 

მი ისე, რომ მაგარი არ გამოვიდეს. შევფუთოთ თბილად და მოვათავსოთ 

თბილ ადგილას. როცა ცომი კარგად ამოვა, გადავიღოთ დაფა% ე, დავყოთ 

ნაწილებად, ავაგუნდავოთ ხელში და გა ვაჩეროთ L5 წუთი. როცა ცომი 

კვლავ ამოვა, გამოვყოთ პატარა გუნდები, გავაბრყელოთ და ჩავუშვათ მასში 
სასურველი გული და გამოვაცხოთ. 

ასალა: 

პურის ფქვილი-2 კგ.; 
საფუარი- 3 ჩაის კოვზი; 

მზესუმზირის ზეთი -8 სუფრის კოვზი; 

მარილი- გემოვნებით. 

5. ლობიანი პური 

1 კგ- მაშა ან ბათუმის ლობიო კარგად მოვხარშოთ, ამოვლე სოთ 

ისე, რომ ლობიოს მთელი კაკლები არ დარჩეს. ჩავურთოთ წინასწარ ზეთში 
მოხრაკული 5 თავი წვრილად დაჭრილი ხახვი, მარილი, შავი ფხვიერი წი- 

წა კა, 1 მწიკვი მიხაკ - დარიჩი და ავზილოთ კარგად. ასეთი მასიდან გამოდის 

სამი ცალი დიდი ნამცხვარი. შესაბამისად მას სჯირდება სამი პორცია ფე- 

ნო ეანი ცომისა (იხ. M 1). სუფრაზე მისატანად უფრო მოსახერხებელია 

გამოვაცხოთ პატარა ნაჭრებად. 

მასალა: 

ლობიო -1კგ-: 

ხახვი- 5 თავი;



მარილი - გემოვნებით; 

შავი ფხვიერი წიწაკა- გემოვნებით; 

მიხაკ– დარიჩინი -I მწიკვი. 

6. პარტოფილიანი 

L/ 9 კგ. გათლილი კარტოფილი მოვხარშოთ, ნახარში წყალი გა- 

დავწუროთ, მოხარშულ კარტოფილში ჩავრთოთ მარილი, შავი ფხვიერი 

წიწაკა, წინასწარ მოხრაკული 2 თავი წვრილად დაჭრილი ხახვი, ერთიმუ- 

ჭი შაქარი და ეს მასა ერთმანეთ ში კარგად ავურიოთ. ჩავრთოთ ფენოვან ცომ- 

ში (იხ. M 1) და გამოვაცხოთ გაზქურის ჰაერღუმელში საშუალო ცეც- 

ხლზე. 

მასალა: 

კარტოფილი- 1/ 2 კგ. 
შავი ფხვიერი წიწაკა- გემოვნებით; 

მარილი - გემოვნებით; 

ხახვი- 9 თავი; 

შაქარი - ერთი მუჭი (დაახლო ებით 50 გრ.). 

7. კარტოფილიანი ღვეზელი 

მოვამზადოთ კარტოფილი ისე, როგორც ეს არის აღწერილი კარ- 

ტოფილიანის (იხ. M 6) დამზადებისას, ოღონდ მიღებულ კარტოფილის 

გული ჩავდოთ ან ფურცლოვან პატარა ცომებში (იხ. MI 2), ან ღვეზელისათ- 

ვის გათვალისწინებულ აფუებულ ცომში (იხ. MI 4). 

ასალა: 

კარტოფილი -1/ 2 კგ.; 
შა ვი ფხვიერი წიწა კა- გემოვნებით; 

მარილი - გემოვნებით; 

ხახვი - 2 თავი; 

შაქარი - ერთი მუჭი (დაახლოებით 50 გრ.). 

8. ფითელი ფხალის ხაჭაპური 

1 კგ. ყველი დავჯრათ ნაჯჭრებად და 3 ცალ კვერცხთან ერთად კარ- 
გად ავზილოთ. თუ ყველი ზედმეტმარილიანია, ნაჭრებად დაჭრილი და- 

ჭ_ალბოთ წყალშიის ე, რომ მარილიანობა ცოტა მაინც შერჩეს და შემდგომ 

კარგად გაწურული 3 ცალ კვერცხთან ერთად ავზილოთ ხელით. 
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1 კგ. წითელი ფხალი კარგად გავრეცხოთ და მოვხარშოთ, შემ- 

დგომ გავწუროთ და როცა გაცივდება, დავჭრათ წვრილად. ერთმანეთში 

კარგად ავურიოთ დაჭრილი წითელი ფხალი და აზელილი ყველი. მიღებუ- 
ლი მასა გავყოთ ორ თანაბარ ნაწილად. ხაჭაპურის წინასწარ გამზადებული 

ცომი გავათხელოთ, ჩავრთოთ შიგ ერთი ნაწილი ყველისა და წითელი ფხა- 

ლის ნარე ვი მასა, სათანადო წესით ცომით შეეკრათ, გა ეაბრტყელოთ, მო- 

ვათაესოთ წინასწარ კარაქწასმულ დიდ ტაფაზე, ზემოდან მოეასხუროთ 

გამდნარი კარაქი და გამო ეაცხოთ გაზქურის ჰაერღუმელში. 

ხაჭაპურის ცომი: პურის ფქვილი მოვზილოთ 3 სუფრის კოვზ 

მზესუმზირის ზ ეთსადა 1 ჩაის ჭიქა წყალში, რომელშიც გემოენებით 'მე- 

ვაზავოთ მარილი. მიღებული ცომი ხელში კარგად ავაგუნდავოთ, დავდოთ 
და გავაჩეროთ 30 წუთი, დაფაზე გაეაბრტყელოთ, წავუს ვათ მზესუმზირის 

ზეთი, გადავუკეცოთ ორი პირი, კვლაე წავუსვათ მზესუმზირის ზეთი, გა- 

დავკეცოთ ორი პირი სხვა მხრიდან და ასე გავიმეოროთ კიდეე ორჯერ, 

მასა ლა: 

წითელი ფხალი- 1 კგ.; 

ყველი- 1 კგ.; 
კვერცხი- 3 ცალი; 

პურის ფქვილი; 
მზესუმზირის ზეთი- 7 სუფრის კოვზი; 

კარა ქი- 100 გრ. 

9. ხორციანი ლვეჯელი 

19 ცალი კვერცხი სათქეეფით კარგად ავთქვიფოთ. ჩაეურთოთ შიგ 
8 ჩაის ჭიქა წყალი, 4 ჩაის ჭიქა პურის ფქვილი, 1 სუფრის კოვზი შაქარი, 

მარილი, 1 მწიკვი საჭმელი სოდა. ათქვეფილი მასა გავაჩეროთ 92 საათი 

(ფქვილი რომარ შეი კუნძოს, ამისათ ეის 1 ჩაის ჭი ქა წყალში გავხსნათ პუ- 

რის ფქვილი და შემდეგ თანდათან დავუმატოთ დანარჩენი წყალი და თან 

კარგად ვურიოთ). 
1 კგ. რბილი ხორცი გავატაროთ მანქანაში. მიღებულ მასაში ჩავ- 

რთოთ 3 თა ვი წვრილად დაჭრილი ხახეი, გემოვნებით მარილი, პიმპილი, 

შა ვი ფხვიერი წიწა ცა. ეს მასა მოვშუშოთ ცხიმწასმულ ტაფაზე, შემდეგ 

ჩავრთოთ მასში 1/ 2 ჩაის ჭიქა წინას წარ მოხარშული ბრინჯი და კარგად 

ავურიოთ ერთმანეთში. 

კვერცხი საგან მიღებული პურისფქვილნარე ვი მასა ცალი პირით 

გამოვაცხოთ პატარა მრგვალი ფორმის ცხიმწასმულ ტაფაზე. მასა დაახ- 

ლოებით ყოფნის 70 ვალის დამზადებას. გამომცხვარ მრგვალ ფირფიტებ- 
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ში ქ ვზით ჩაერთოთ ხორცის % ემოთ აღწერილი წესით დამზადებული გუ- 

ლი, დავახვიოთ ფირფიტა და შვეწვათ მზე სუმ სირის ზეთწასმულ ტაფაზე. 

ასალა: 

ხორცი (რბილი) -1 კბ. 

საჭმელი სოდა- 1 მწიკვი; 

კვერცხი - 15 ცალი; 
პურის ფქვილი-4 ჩაის ჭიქა; 

წყალი - 8 აის ჭიქა; 

შაქარი- 1 სუფრის კოვზი; 

მარილი- გემოვნებით; 
ხახვი- 3 თაეჟი; 

წიწაკა - გემოვნებით; 

შავი ფხვიერი წიწაკა - გემოვნებით; 

ბრინჯი - 1/ 2? ჩაის ჭიქა. 

10. ჰკვახის კურკის ბულის ხაჭაპური 

(საჩხერული ვარიანტი) 

დავარჩიოთ კვახის გულის კურკა ( კურკიდან გამო ვაცალკეეოთ 

გული). როცა საკმარი სად დაგროვდება კვახის კურკის გული, გავატაროთ 
იგი საფქვავ მანქანაში. გატარებულ მასაში ჩავასხათ ცხელი წყალი ისე, 

რომ დაფაროს. ამ სახით შევდგათ გახის ქურაზე დაბალ ცეცხლზე დაიშუ- 

შოს ნელა. როცა ჩაიშუშება (სისველე ოდნავ უნდა შერჩეს) ჩავურთოთ 

მზესუმზირის ზეთში წინასწარ მოშუშული წვრილად დაჭრილი ხახვი 

და 9? ცალი კვერცხი. ავურიოთ კარგად. 

წინასწარ მომზადებულ სახაჭაპურე გათხელებულ ცომის გულ- 

ში მოვათავსოთ ზემოთ აღწერილი წესით დამზადებული კვახის კურკის 

გულის მასა, ცომი შევკრათ, გავათხელოთ და მო გათავგსოთ ცხიმწასმულ 

ტაფაზე და გამოვაცხოთ გაზქურის ჰაერუმელში ნელ ცეცხლზე. 
ხაჭაპური ს ცომი: პურის ფქვილი მოეზილოთ 3 სუფრის კოვზ 

მზესუმზირის ზეთსა და 1 ჩაის ჭიქა წყალში, რომელშიც გემოვნებით შე- 

ვაზავოთ მარილი. მიღებული ცომი ხელში კარგად ავაგუნდავოთ, დავდოთ 
და გავაჩეროთ 30 წუთი, დაფაზე გავაბრტყელოთ, წავუსვათ მხესუმზირის 
ზეთი, გადავუკეცოთ ორი პირი, კელავ წავუსვათ მზესუმზირის ზეთი, გა- 

დავკეცოთ ორი პირი სხვა მხრიდან და ასე გავიმეოროთ კიდევ ორჯერ. 

მასალა: 

კვახის კურკის გული-1 კგ.; 
მზესუმზირის ზეთი-7 სუფრის კოვზი; 
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მარილი- გემოვნებით; 

ხახეი - 3თავი; 

პურის ფქვილი- რამდენსაც შეიზელს. 

11. კვახის კურკის ბულის ხაჭაპური 

(ლაილაშური ვარანტი) - 

1 კგ. კვახის კურკის გული გავატაროთ საფქვავ მანქანაში, ჩავურ- 
თოთ შიგ 1 ჩაის ჭიქა საფქვავ მანქანაში გატარებულინიგოზი, 1 ცალი კვერ- 

ცხი, 1 თავი წვრილად დაჭრილი წითელი ხახვი, 1/ 2 კგ. მოხარშული და 

წვრილად დაჭრილი ისპანახი. ავურიოთ ერთმანეთში კარგად. 

ხაჭაპურის ცომი: პურის ფქვილი მოვზილოთ 3 სუფრის კოეზ 

მზესუმზირის ზეთსა და 1 ჩაის ჭიქა წყალში, რომელშიც გემოვნებით 
შევაზავოთ მარილი. მიღებული ცომი ხელში კარგად ავაგუნდავოთ, დავ- 
დოთ და გა ეაჩეროთ 30 წუთი, დაფაზე გავაბრტყელოთ, წაეუს ვათ მზ ე- 

სუმზირის ზეთი, გადავუ კეცოთ ორი პირი, კელავ წავუსვათ მზესუმზირის 
ზეთი, გადავკეცოთ ორი პირი სხეა მხრიდან და ასე გავიმეოროთ კიდევ ორ- 

ჯერ. ამ სახით მომზადებულ ცომში გულად უნდა ჩადოთ მომზადებული 

მასა. ცომს პირები შევუ კარით ისე, რომ გული არ გადმოსცვივდეს გარეთ, 

ხელით გავაბრტყელეთ და მოვათავსეთ ცხიმწასმულ ტაფაზე. 
შეიძლება გამოცხვეს საფუარით აფუებულ ცომშიც. 
მასალა: 

კვახის კურკის გული-1 კგ.; 
ნიგოზი - 1 ჩაის ჭიქა; 

კვერცხი- 1 ცალი; 
ხახვი (წითელი) -1 თავი; 

ისპანახი- 1/ 9 კგ. 

მზესუმზის ზეთი- 7 სუფრის კოვზი; 

მარილი- გემოვნებით; 

პურის ფქვილი- რამდენსაც შეიზელს. 

19. ჭადი ცომში 
(ლაილაშური ტრადიციით) 

1 კგ. ორჯერ გაცრილჯადის ფქვილში ჩავრთოთ 1 ცალი კვერცხი, 
1 სუფრის კოვზი მარილი, 3 სუფრის კოვზი მზესუმზირის ზეთი, დავასხათ 
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-ყალი და მოვზილოთ ისე, რომ არ იყოს არც თხელი და არც ძალიან სქელი. 

აგუნდავოთ ხელში. მოვხილოთ საფუარიანი ცომი, გავათხელოთ და წი- 

ნასწარ მომზადებული მოზელილი ჭადი ჩაეურთოთ გულში, ცომს პირი 

შევუკრათ, გავათხელოთ და გამო ვაცხოთ ორივე მხრიდან მზესუმზირის 

ზეთდასხმულ ტაფაზე. ცხვება საშუალო ცეცხლზე. 
მასალა: 

ჭადის ფქვილი- | კგ.; 
კვერცხი- 1 ცალი; 

მარილი- 1 სუფრის კოვზი; 

მზესუმზირის ზეთი-3 სუფრის კოვზი. 

13. წითელი ფხალის ნამცხვარი 

1 კგ. წითელი ფხალიგავარჩიოთ, გავრეცხოთ და მოვხარშოთ. შემ- 
დეგ კარგად გავწუროთ და შე ქახ ვიოთ რაიმე სუფთა ნაჭერში, რათა დარ- 

ჩენილი სითხე ნაჭერმა შეისრუტოს. ამ გზით გაწურული მასა საფქვავ 

მანქანაში გავატაროთ და ჩავურთოთ 1/ 2 ჩაის ჭიქა დაფქვილი ნიგოზი, 

გემოვნებით მარილი, 2 კბილი წვრილად დაჭრილი ნიორი, 1 ცალი კვერცხი 
და 1/ 4 კონა წვრილად დაჯრილი ქინძი. ყველაფერი ეს კარგად ავურიოთ 
და გავყოთ ორ თანაბარ ნაწილად, მოვათავსოთ თასზე. 

მოვამზადოთ ხაჭაპურის ცომი: პურის ფქეილი მოვზილოთ 3 სუფ- 

რის კოვზ მზესუმზირის ზეთსა და 1 ჩაის ჭიქა წყალში, რომელშიც გე- 

მოვნებით შევაზავოთ მარილი. მიღებული ცომი ხელში კარგად ავაგუნდა- 

ვოთ, დავდოთ და გავაჩეროთ 30 წუთი, დაფაზე გავაბრტყელოთ, წავუს ეათ 

მზესუმზირის ზეთი, გადავუკეცოთ ორი პირი, კვლავ წავუს ვათ მზესუმ- 

ზირის ზეთი, გადავკეცოთ ორი პირი სხვა მხრიდან და ასე გავიმეოროთ კი- 

დევ ორჯერ. ამ სახით მომზადებულ ცომში ჩადოთ წინასწარ მომზადებუ- 

ლი გული. ცომს პირები შევუ კარით ისე, რომ გული არ გადმოსცვივდეს 

გარეთ, ხელით გავაბრტყელოთ და მო ვათავსოთ ცხიმწასმულ ტაფაზე. 

ასა ლა: 

წითელი ფხალი--1 კგ.; 
ნიგოზი - 1/ 2 ჩაის ჭიქა; 

ნიორი- 2 კბილი; 

კვერცხი- 1 ცალი; 
ქინძი - 1/ 4 კონა; 

პურის ფქვილი - რამდენ საც შეიზელს; 

მზესუმზირის ზეთი -7 კოვზი. 
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ტაბილეული სადესერტო 
კერძები 

L, ფელამუში მურაბით 

ნახევარ ლიტრ ციე წყალში კარგად გავხსნათ 3 თხელი ჭიქა გაც- 
რილი პურის ფქვილი და | ჩაის ჭიქა 2 «ერ გაცრილი ჭადის ფქვილი ან 

მანანის ბურღული (ისე უნდა გაიხსნას, რომარ მქონდეს კუნძები). 1 ლიტ- 

რა ადუღებულ წყალში ნელ - ნელა ჩავრთოთ წყალში გახსნილი პურის 

ფქვილის მასა და თან ვურიოთ ჩქარ - ჩქარა, რათა არ დაიკუნძოს. იდუღოს 

10 წუთი, შემდეგ ჩავურთოთ 1 ჩაის ჭიქა ქვიშნის მურაბა და 1/ 2? ჩაის ჭი ქა 

თაფლი (თუ გსურთ, შეიძლება ჩავრთოთ 1 სუფრის კოვზი კვაწარახი). უნ- 

და იდუღოს ნელ ცეცხლზე 10 წუთი. გადმოვიღოთ, ჩავურთოთ გარჩეული 
ნიგვზის ლებნები და ავურიოთ. გამზადებულს დავასხათ თეფშებზე და 
ზემოდან მოვაყაროთ მოხალული წვრილად დაჭრილი ნიგოზი. 

მასალა: 

პურის ფქვილი -3 თხელი ჩაის ჭიქა; 

ჯადის ფქვილი- 1 ჩაის ჭიქა ან მანანის ბურღული- 1 ჩაის ჭიქა; 
მურაბა ქვიშნის -1 ჩაის ჭიქა; 

თაფლი-1/ 2 ჩაის ჭიქა; 

კვაწარახი - 1 სუფრის კოვზი. 

ნიგოზი - 

2. კვაწარახის ფელამუში 

1 ჩაის ჭი ქა ორჯერ გაცრილ ჭადის ფქვილს დავასხათ 1 ჩაის ჭი ქა 

წყალი და ფქვილი კარგად გავხსნათ მასში. შემდეგ დავასხათ 3ჩაის ჭი ქა 

წყალი და ავურიოთ. ჩაერთოთ შიგ 1/ 3 ჩაის ჭიქა კვაწარახი და გავხსნათ 

ჭადისფქვლიან მასაში. შევდგათ ცეცხლზე და ვურიოთ შესქელებამდე. 
როცა შეს ქელდება ჩავურთოთ შაქრის ფხვნილი და მორევა გავაგრძელოთ, 

ამასთან ცეცხლი დავაყენოთ დაბალზე. უნდა იშუშოს 15 წუთი. თუ სედ- 

მეტად სქელი გამოვა, შეიძლება შევამატოთ წყალი და ვაცადოთ მოშუშეა. 
გამზადებული ფელამუში გადმოედგათ ცეცხლიდან, შეგრილებული და: 
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ვასხათ თეფშებზე და თბილად ან გაცივებული სახით შეიძლება მიიტანოთ 
სუფრაზე. 

მასალა: 

ჭადის ფქვილი-1 ჩაის ჭიქა; 

კვაწარახი - L/ 3 ჩაის ჭიქა; 

შაქარი - გემოვნებით; 

წყალი- 4ჩაის ჭიქა.



ნამცხჭრებჩ 

1. თაფლიანი ლეკეხი 

(პირველი ვარიანტი) 

ავთქვიფოთ 20 კვერცხის ცილაისე, რომ ჯამის გადმობრუნებისას 

ათქვეფილი მასა არ გადმოიღვაროს. დავუმატოთ 2 1/2 ჩაის ჭიქა შაქარი, 

კვლავ ავთქვიფოთ და თანდათან გარკვეული პაუზებით დავუმატოთ კვერ- 
ცხის გული. 

მსხვილად დანაყილი 1 ჩაის ჭიქა ნიგოზი, 4 სუფრის კოვზი თაფ- 
ლი,3 ჩაის კოვზი მიხაკ - დარიჩინი, 1/ 2 ჩაის კოვზი სოდა ავურიოთ ნათქვეფ 

მასაში და ბოლოს დავუმატოთ 3 ჩაის ჭიქასე ოდნავ ნაკლები პურის ფქვი- 

ტაფის ძირზე დავაფინოთ პერგამენტის ქაღალდი, დავასხათ მი- 

ღებული მასა და გამო ვაცხოთ საშუალო ცეცხლზე. ცხობას სჭირდება 

დაახლოებით საათნახევარი. 

მასალა: 

კვერცხი -20 ცალი; 
შაქარი- 2 1/2ჩაის ჭიქა; 

ნიგოზი - 1 ჩაის ჭი ქა; 

თაფლი-4 სუფრის კოეზი; 

პურის ფქვილი- 3 ჩაის ჯიქაზე ოდნავ ნაკლები; 
სოდა- 1/ 2 ჩაის კოვზი; 

მიხაკ-დარიჩინი -3 ჩაის კოვზი. 

2, თაფლიანი 
(მეორე ვარიანტი) 

5 კვერცხი, 50 გრამი თაფლი, 2 ჩაის ჭიქა შაქარი, 1 ჩაის კოვზი 

მიხაკი, 1 ჩაის კოვზი დარიჩინი, 1 ჩაის კოვზიყავა, 1 სუფრის კოვზი სოდა, 1 

სუფრის კოვზი არაყი, 1/2 ჩაის ჭიქა ნიგოზი ერთმანეთში კარგად ავთქვი- 
ფოთ. ჩავურთოთ 5ჩაის კოვზი მზესუმზირის ს ეთი. შევაზილოთ 1 1/9ჩაის 

ჭიქა პურის ფქვილს. მზესუმზირის ზეთწასმულ ღრმა ფართო ჯურჯელში 

მოვათაგსოთ მიღებული მასა და გამოეაცხოთ გაზქურის ჰაერღუმელში 
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ნელ ზე, ნამცხვარი თავს ოდნავ რომ მოიფიცხებს, მოვაყაროთ წერი. 

არასან ნაბი ნიგოზი და გავაჩეროთ გაზ ქურის ჰაერღდუ მელში საბოლო» 

გამოცხობამდე. 

მასალა: 

კვერცხი- 5 ცალი; 
თაფლი- 50 გრამი; 

შაქარი- 2 ჩაის ჭიქა; 

მიხაკი- 1 ჩაის კოვზი; 

დარიჩინი - 1 სუფრის კოვზი; 

ყავა- 1 ჩაის კოვზი; 

არაყი-1 სუფრის კოვზი; 

ნიგოზი - 1/2 ჩაის ჭიქა; 

პურის ფქვილი - 1 1/9ჩაის ჭიქა. 

3. თეთრი ლეკეხი 

90 კვერცხის ცილა ავთქვიფოთ კარგად ისე, რომ ჯამის გადმობ. 

რუნებისას ათქვეფილი მასა არ გადმოიღ ვაროს. დავუმატოთ 9 ჩაის ჭიქ: 

“შა ქარი და ისევ კარგად ავთქვიფოთ, შემდეგ თანდათან გარკვეული დრო: 

გამოშვებით დავუმატოთ კეერცხის გული. ისევ კარგად ავთქვიფოთ. შე. 

იძლება ჩავუმატოთ ვანილიც. ბოლოს ჩავყაროთ 2 ჩაის ჭიქა პურის ფქვილი 

და ათქვეფილმასაში კარგად ავურიოთ. 

ტაფის ძირზე დავაფინოთ პერგამენტის ქაღალდი. დავასხათ მი. 

ღებული მასა და გამოვაცხოთ ნელ ცეცხლზე. 
მასალა: 

კვერცხი - 20 ცალი; 
შაქარი-2 ჩაის ჭიქა; 

პურის ფქვილი- 2 ჩაის ჭიქა; 

ვანილი - გემოვნების მიხედ ვით. 

4. აფიონი 
(პირველი ვარიანტი) 

1 ჩაის კოვზ ძმარში გახსნილი სოდა, 9 ჩაის ჭიქა შაქარი, ცოტ! 

მარილი, 1 ცალი კვერცხი, 1 ბოთლი (ნახევარლიტრიანი) მაწონი ერთმა: 

ნეთში კარგად ავურიოთ, დავუმატოთ პურის ფქვილი და მოვზილოთ ცომი 
რომელიც გავეათხელოთ არანაკლებ თითის. სისქეზე, ხემოდან დავსეროთ 
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დანით ან ჩანგლით. მოვათავსოთ ტაფაზე და გამოვაცხოთ ნელ ცეცხლზე. 

მასალა: 

კვერცხი- 1 ცალი; 
შაქარი -9 ჩაის ჭიქა; 

პურის ფქვილი - რამდენ საც შეიზელს; 
სოდა- | ჩაის კოვზი, ძმარში გახსნილი; 

მარილი - ცოტა, გემოვნების მიხედვით. 

5. აფიონი 

(მეორე ვარიანტი) 

5 კვერცხი, 9 ჭი ქა შაქარი, 16 სუფრის კოვზი სოდა, 30 გრამი ზეთი, 

ვანილი ერთმანეთში კარგად ავსრისოთ, ჩაგურთოთ 1 ჭი ქა წყალი, შევაზი- 

ლოთ პურის ფქვილი (რამდენსაც შეიზელს). მიღებული მასა გავათხე- 

ლოთ და მოვათავსოთ თუჯის ტაფაზე. სასურველია ზემოდან დანით ან 

სხვა მაგარი წვეტიანი საგნით დავახაზოთ რომბები. უნდა გამოვაცხოთ სა- 
შუალო ცეცხლზე გაზ ქურის ჰაერღუმელში. გამომცხვარი ნამცხვარი გა- 

ვაცივოთ, დავჭრათ ნაჭრებად და მივიტანოთ სუფრაზე. 

მასალა: 

კვერცხი - 5 ცალი; 
შაქარი - 9 ჭიქა; 

საჭმელი სოდა- 16 სუფრის კოვზი; 
მზესუმზირის ზეთი- 50 გრამი; 

პურის ფქვილი. 

6. ნიბვზიანი “პეროგი” 

კარაქს დავუმატოთ შაქარი, ხორცის საკეპ მანქანაში გატარებული 

ნიგოზი, კვერცხი, თაფლი, ძმარში გახსნილი სოდა, ქიშმიში, ვანილი, მარი- 
ლი, პურის ფქვილი, რამდენსაც შეიზელს. მიღებულიმმასა გავყოთ 4 თანა- 

ბარ ნაწილად, თითო ეული ნაწილი გავაბრტყელოთ დამო ვათავსოთ ცხიმ- 

წასმულტაფაზე, წავუსვათ წყალში გახსნილი კვერცხის გული, სასურვე- 
ლია ზემოდან დანით ან ჩანგლით დავხაზოთ რომბები ან კვადრატები, ამგვა- 
რად გაფორმებული მასა გამოვაცხოთ. 

ასალა: 

კარა ქი - 200 გრამი; 

კვერცხი-4 ცალი; 

ზა



ნიგოზი -9ჩაისჭი ქა; 

ქიშმიში- 1 ჩაის ჭიქა; 

თაფლი- 8 სუფრის კოვზი; 

'შაქარი- 2 ჩაის ჭიქა; 

პურის ფქვილი - რამდენსაც შეი სელს; 

სოდა- 1 ჩაის კოვზი, ძმარში გახსნილი; 

მარილი - ცოტა, გემოვნების მიხედეით; 

ვანილი -გ ემოვნების მიხედვით. 

7. ღიმონნარევი კექსი 

150 გრამი კარაქი კარგად დავსრისოთ 1 ჩაის ჭიქა შაქართან ერ- 

თად, დავუმატოთ 5-6 კვერცხის გული და ავთქვიფოთ. ამა ქე დროს თანდა- 

თან ჩავურთოთ წინასწარ გახეხილი ლიმონი, 70 გრამი ქიშმიში და ბოლოს 

შევაზილოთ 5 ჩაის ჭიქა პურის ფქვილი. მიღებულ ცომში ჩავასხათ კარგად 

ათქვეფილი 5- 6 ცალი კვერცხის ცილა. მასა მოვათავსოთ კექსის ყალიბში 

და გამოვაცხოთ საშუალო ცეცხლზე გაზქურის ჰაერღუმელში. ცხვება 30 
-50 წუთის განმავლობაში. 

მასალა: 

კარაქი - 150 გრამი; 

კვერცხი -5-6 ცალი; 
შაქარი-1 ჩაის ჭიქა; 

პურის ფქვილი- 9 ჩაის ჭიქა; 

ლიმონი- 1 ცალი; 

ქიშმიში- 70 გრამი. 

8, თაფლიანი “პეჩენია” 

10 ცალ კეერცხს დავუმატოთ 1 1/ ?ჩაის ჭიქა შაქარი, კარგად 
ავთქვიფოთ, შემდეგ დავუმატოთ 2 ჩაის ჭიქა დაჩეჩ ქვილი ნიგოზი, 2 ჩაის 
კოვზი მიხაკ-დარიჩინი, 1/9 ჩაის ჭიქა მზესუმზირის ზეთი, 5 სუფრის კოე- 
ზი თაფლი, ძმარში გახსნილი 1 ჩაის კოვზ“სე ოდნავ მეტი სოდა. ყველაფერი 
ეს ერთმანეთში კარგად ავურიოთ, ჩავუმატოთ ფქვილი და მოვსილოთ ოდ- 
ნავ მაგარი ცომი, რომე ლიც გავყოთ ორ თანაბარ ნაწილად. თითოეული ნა- 
წილი შევაგუნდავოთ და გაეაბრტყელოთ თითის სისქეზე. 

ავთქვიფოთ I კვერცხი (ცილიანად) და ნათ ქვეფი მასა წავუსეათ 
გაბრტყელებულ ცომს. ეს უკანას კნელი დანით ან ჩანგლით დავ სეროთ 
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ზემოდან, ისე, რომ მივიღოთ რომბები, გაბრტყელებული მასა დაეჭრათ გა- 

დაბრუნებული ჭიქით. 

ტაფაზე მოვაყაროთ ცოტა ფქვილი, ჭიქით მრგვალად დაჭრილი 
ცომი ერთმანეთისაგან საგრძნობლად დაშორებით დავაწყოთ ტაფაზე და 

გამოვაცხოთ საშუალო ცეცხლზე. 
ასალა: 

მიხაკ-დარიჩინი-9 ჩაის კოვზი; 

შაქარი- 1 1/ 2 ჩაის ჭიქა; 

პურის ფქვილი - რასაც შეიზელს; 

კეერცხი - 11 ცალი; 
ნიგოზი-9 ჩაის ჭიქა; 
სოდა- 1 ჩაის კოვზზე ოდნავმეტი, ძმარში გახსნილი; 

თაფლი- 5 სუფრის კოვზი; 
მზესუმზირის ზეთი - 1/ 2 ჩაის ჭიქა. 

9. თხელი მაცა 

(პირველი ვარიანტი) 

10 კვერცხი, 1 1/< ჩაის ჭიქა შაქარი, 3 სუფრის კოვზი მზესუმზი- 

რის ზეთი, ცოტა ვანილი ავთქვიფოთ , და ვგუმატოთ პურის ფქვილი და 

მოვზილოთ კარგად. მიღებული ცომი გავყოთ ხუთ თანაბარ ნაწილად. თი- 

თოეული ნაწილი გავაბრტყელოთ ისე, რომ საბოლოოდ მრგვალი ფორმა 
დარჩეს. გაბრტყელებული ცომი დანით ან ჩანგლით დავხაზოთ სამკუთხე- 

დებად. დავდოთ ტაფაზე და გამოვაცხოთ ნელ ცეცხლზე შეწითლებამდე. 
სუფრაზე უნდა მიიტანოთ სამკუთხედებად დატეხილი სახით. 

მასალა: 

შაქარი - 1 1/9 ჩაის ჭიქა; 

პურის ფქვილი - 

კვერცხი - 10 ცალი; 
მზესუმზირის ზეთი. 

10. თხელი მაცა 

(მეორე ვარიანტი) 

4 კვერცხი და 1 ჩაის ჭიქა შაქარი კარგად ავთქვიფოთ. დავასხათ 4 

სუფრის კოეზი მზესუმზირის ზეთი, ვანილი. შევაზილოთ პურის ფქვილი 
(რამდენსაც შეიზელს). და ეამზადოთ მაგარი ცომი, რომელიც გავყოთ ოთხ 
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ნაწილად. თითოეული ნაწილი ძალიან გავათ ხელოთ, ზემოდან დავახა ხოთ 
რომბები და მოვათავსოთ გაზქურის ჰაერღუმელ ჯიში სა შუალო ცეცლ?ზე. 

ყურადღება უნდა მივაქციოთ, რომ არ დაიწვას. შესაძლოა გათ ხელებული 

ცომი დავჭრათ სამ კუთხედებად და ისე გამოვაცხოთ. 

მასალა: 

კვერცხი -4 ცალი; 

შა ქარი -1 ჩაის ჭიქა; 

მზესუმზირის ზეთი- 4 სუფრის კოეზი; 

ეანილი - გემოვნებით. 

11. ფახლავა 

(პირველი ვარიანტი) 

ხის დაფაზე დავყაროთ 3 ჩაის ჭიქა პურის ფქვილი, შუაში გავაკე- 

თოდ ღრმული დაჩა ვაგდოთ შიგ 4 კვერცხის გული, 300 გრამი არაჟანი, 900 

გრამი მარგარინი, 100 გრამი კარა ქი, 1 ჩაის კოვზი სოდა. პურის ფქვილის 

გულში მოთავსებული მასალა კარგად დავკეპოთ დანით და შემდეგ ავური- 
ოთ, თანდათან შევასილოთ პურის ფქვილი და გავაკეთოდ ნაზი ცომი, შე- 

ვაგუნდაოთ ხელში. ცომი გავყოთ 4 თანაბარ ნაწილად და შევდოთ მაცი- 

ვარში 
ფახლავის გული: 5 კვერცხის ცილა ავთქვიფოთ კარგად, დავუმა- 

ტოთ 1 1/2 ჩაის ჯიქა შაქარი, 1 ჩაის ჯიქა დანაყული ნიგოზი, 1 ჩაის ჭიქა , 

ქიშმიში, ვანილი. ყველაფერი ეს კარგად ავურიოთ და შევინახოთ მაცივარ- 
ში. 

მაცივრიდან გამოვიღოთ ცომი, გავაბრტყელოთ და მო ვათავსოთ 

გაზქურის ჰაერღუმელის ტაფაზე ისე, რომ ტაფა დაფაროს. შემდეგ მა- 

ცივრიდან გადმოვიღოთ ფახლავის გული, გავყოთ 3 თანაბარ ნაწილად და 

ერთი ნაწილი მოვაყაროთ ტაფაზე წინასწარ გადაჭიმულ ცომს. შემდეგ 
გადავჭიმოთ ცომის მეორე გაბრყელე ბული გუნდა, ისევ მო ვაყაროთ ფახ- 

ლავის გული და ასე ბოლომდე. როცა ცომის მეოთხე გაბრტყელებულგუნ- 
დას გადავჯიმავთ ტაფაზე, ზემოდან წავუსვათ 1 კვერცხის ათქვეფილი გუ- 
ლი, დავხაზოთ (ტრადიციულად რომბებად) დანით, შევდგათ გაზ ქურის 

ჰაერღუმელში და გამოვაცხოთ. 

მასალა: 

არაჟანი - 300 გრამი 

მარგარინი - 900 გრამი; 
რაქი - 100 გრამი;; 

შაქარი -1 1/2 ჩაის ჭიქა;



პურის ფქვილი - 3ჩაის ჭიქა; 

კვერცხი - 5 ცალი; 
ნიგოზი - 1 ჩაის ჭიქა; 
სოდა- 1 ჩაის კოვზი; 

ქიშმიში- 1 ჩაის ჭიქა; 

ვანილი - გემოვნებით. 

12. ფახლავა 
(მეორე ვარიანტი) 

ფახლავის გული: 5 ჩაის ჭიქა ნიგოზი, 9 1/9 ჩაის ჭიქა ქიშმიში, 9 
ჩაის ჭიქა შაქარი, 2 ჩაის კოვზი მიხაკ - დარიჩინი, 9 სუფრის კოვზი მზე- 
სუმზირის ზეთი ერთმანეთში კარგად ავურიოთ. 

ცომი: 3 ჩაის ჭიქა თბილი წყალი, 3 სუფრის კოეზი მზესუმზირის 

ზეთი, ცოტა მარილი, I კეერცხი ერთმანეთში კარგად ავურიოთ, დაევუმა- 

ტოთ პურის ფქვილი დამოვზილოთ ცომი, რომელიც უნდა დავყოთ 30 თანა- 

ბარ ნაწილად. თითოეულ ნაწილს ავაგუნდა ვებთ, მო ვათავსებთ სწორ ად- 

გილზე ერთმანეთისაგან დაშორებით და გადააფარეთ უხმარი ხელსახოცი. 

პირველ ხუთ ცომის გუნდას გავათ ხელებთ. წინასწარ მომზადე- 

ბულ მზესუმზირის ზეთწასმულ ტაფაზე ნელ - ნელა გადაეჭიმავთ გათ- 

ხელებულ ცომებს. ყოველი ცომის გადაჭიმვის დროს ზემოდან მოვაშხუ- 

რებთ მზე სუმზირის ზეთს. პირველი 10 ცომის გადაჭიმვის შემდეგ თანა- 

სომიერად მოვაყრით მომზადებული ფახლავის გულის ერთნახევარს. შემ- 

დეგ აღნიშნული წესით კელავ გადავაკრათ მას 10 გათხელებული ცომის 

გუნდა, კვლავ თანაზომიერად მოვაყაროთ ფახლავის გულის მეორე ნახევა- 
რი დაიმავე წესით გადავაკრათ მას დარჩენილი 10 გუნდა გათხელებული 
ცომი. ნამზადი გავაჩეროთ დაახლოებით 30 წუთი. ბოლოს დანით კოხტად 

ჩამოვჭრათ ზედმეტი ცომი, ზემოდან წავუსვათ მზესუმზირის ზეთი, დავ- 

ჭრათ სასურველი ზომის ნაჭრებად და გამოვაცხოთ საშუალო ცეცხლზე. 
ასალა: 
მიხაკ-დარიჩინი- 9 ჩაის კოვზი; 

შაქარი-2 ჩაის ჭიქა; 
პურის ფქვილი- რამდენსაც შეიზელს; 

კეერცხი- 1 ცალი; 

ნიგოზი -5 ჩაის ჭიქა; 

მზესუმზირის ზეთი- 2 ჩაის ჭიქა; 

ქიშმიში-2 1/92 ჩაის ჭიქა; 

მარილი- გემოვნებით. 
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13, ქიშმიშიანი 

(პირველი ვარიანტი) 

500 გრამი ქიშმიში, 500 გრამინიგოზი, 1 სუფრის კოვზიმიხაკი, 1 
სუფრის კოვზი დარიჩინი, 300 გრამი შაქარი, 1 ღვინის ჭიქა მზესუმზირის 

ზეთი ერთმანეთ ში კარგად ავურიოთ. 
9 ჩაის ჭიქა წყალსა და 100 გრამ შაქარს, 1 ღეინის ჯიქა მზესუმზი- 

რის ზეთს შე ვაზელთ პურის ფქვილს (რამდენსაც შეიზელს). მიღებული 

ცომი ხელში ავაგუნდავოთ და გავაჩეროთ დაახლოებით 1 საათი. შემდეგ 

ცომი გავათხელოთ, დავასხათ მზესუმზირის ჭეთი და ხელით თანაბარ- 

ზომიერად წავუსვათ გათხელებულ ცომს. ამის შემდგომ წინასწარ გამ- 
ზადებული საკმაზი თაბარზომიერად გავფინოთ გაბრტყელებულ ცომზე, 
რომლის შემდეგ ცომი ავახვიოთ ისე, რომ საკმაზი არ გადმოიყაროს იქიდან. 

რამდენსაც ცომს ავახვევთ, იმდენჯერ ხელით ზეთი უნდა გადავუსვათ 

ზემოდან მშრალ ცომს და ასე გავაგრძელებთ ბოლომდე. როდე საც ახვევას 
დავასრულებთ, დავჭრათ სასურველი ზომის ნაჭრებად და ახლო-ახლო 

დავალაგოთ ტაფაზე, გამო ვაცხოთ საშუალო ცეცხლზე გახ ქურის ჰა ერ- 

ღუმელში. 
მასალა: 

ქიშმიში - 500 გრამი; 

ნიგოზი - 500 გრამი; 

მიხაკი- 1 სუფრის კოვზი; 

დარიჩინი- IL სუფრის კოეზი; 

შაქარი - 400 გრამი; 
მზესუმზირის ზეთი-5 ღვინის ჭიქა; 

პურის ფქვილი- რამდენსაც შეიზელს. 

14. მიშმიშიანი 

(მეორე ვარიანტი) 

ქვაბში ჩავდოთ 200 გრამი მარგარინი და 200 გრამი კარაქი, შეე- 

დგათ ცეცხლზე და გავადნოთ. კარგად რომ გადნება ცეცხლიდან გადმო- 
ეიღოთ და შევანელოთ. შემდეგ გამდნარ ცხიმში ჩავურთოთ 1 ჩაის ჭიქა 

მაწონი და შევაზილოთ პურის ფქვილი. გავამზადოთ ნაზი ცომი, რომელიც 
თხლად გავაბრტყელოთ, თანაზომიერ ფენად დავაყაროთ ზედ 200 გრამი 
ქიშმიში და გათხელებული ცომი ქიშმიშთან ერთად დავახვიოთ. მოვათავ- 

სოთ ცხიმწასმულ ტაფაზე და გამოვაცხოთ საშუალო ცეცხლზე. 
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მასალა: 

მარგარინი - 200 გრამი: 

კარაქი - 200 გრამი; 

მაყონი- I ჩაის. იქა; 

პურის ფქვილი- რამდენს, აც შეიზ; ელს; 

სოდა- 1 ჩაის კოვზი, ძმარ “ში გახსნილი; 

ქიშმიში- 200 გრამი; 

ვანილი - გემოვნებით. 

15. ქიშმიშიანი 
(მესამე ყარიანტი) 

პურის ფქეილი დაეყაროთ ხის დაფაზე, დავუმატოთ 500 გრამი 

კარაჟი, 1 ჩაის კოვზი სოდა და ყველაფერი ეს კარკად დავკეპოთ, დავუმა- 
ტოთ I ცალი კვერცხი, 1I/2 ლიტრი ქილა მაწონი, ცოტა მარილი, მოვხი- 

ლოთ მაგარი ცომი და გაყყოთ იგი 2 თანაბარ ნაწილად, თითო ეული ნაწილიი 

გავაბრტყელოთ. 
ხორცის საკეპ მანქანა“ ში წინასწარ გატარებული 9 9 ჩაის ჭიქა ნი- 

გოს “ში ავურიოთ 2 ჩაის 4 ჭიქა ქ” შეი ში. გაეყოთ ორ თანაბარ ნაწილად და 

თანაზომი: ერ ფენად მოვაყარ ჯით გაბრტყელებულ ცომს, რომელიც დაეახვი- 

ოთ, ბოლოს სემოდან წაე უს; ჯათ ათქვეფილი კვერცხის გული, დავჭრათ 

სასურველი ზომის ნაჭრებად, დავაწყოთ ტაფაზე და გამოვაცხოთ ნელცეც- 

ხლზე გას ქურის ჰაერღუ მელში. 

მასალა: 
მაწონი- 1/2 კილოგრამი ქილა; 

კარა ქი - 5ი0 გრამი; 

შაქარი-? ჩაის ჭიქა; 
პურის ფქვილი-2 ჩაის ჭი ქა; 

კვერცხი - 5 ცალი; 
ნიგოზი -9 ჩაის ჭი ქა; 

სოდა- 1 ჩაის კოვზი; 
მიხაკ-დარიჩინი- | ჩაის კოვზი; 

მარილი - გემოვნებით. 

16. ქიშმი'შიანი 
(მეოთხე ყარიანტი) 

ქიშმი შიანის გული: 5 ჩაის ჯიქა ნიგოზი,2 L/2 ჩაის ჭიქა ქიშმიში, 
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2 ჩაის ჭიქა შაქარი, 2 ჩაის კოე სი მიხაკ - დარიჩინი, 2 სუფრის კოვსი მ'სე- 

სუმ'ზირის % ეთი ავურიოთ ერთმანეთში. 

ცომი: პურის ფქვილს შე ვა ხილოთ 1/9 ჩაის ჯიქა სეთი და ცოტა 

მარილი, მიღებული ცომი ავაგუნდავოთ და გავაჩეროთ ცოტა ხანი, შემდეგ 

ოხლად გა ცაბრტყელოთ, წავუს ვათ მზესუმსირის სეთი, თანა ხომი ერ ფე- 

ნად მოვაყაროთ ქიშმიშიანის წინასწარ გამსადებული გული და და ეახვი- 

ოთ გაბრტყელებული ცომი რულეტის მაგვარად. დავჭრათ სასურველი ზო- 
შის ნაჭრ ჩებად, თითოეულ ნაჭერს სემოდან წავუს ვათ მზესუმსირის ს ეთი 

და მოვაყაროთ ქიშმიშიანის გულის დარჩენილი ფხენილი 
ერთმანეთისაგან დაშორებით დავალაგოთ მსესუმზირის სეთწას- 

მულ ტაფაზე და გამოვაცხოთ გასქურის ჰაერღუმელში საშუალო ცეც- 

ხლიზე. 

მასალა: 
ქიშმიში-9 1/?9 ჩაის ჭიქა; 

შა ქარი-2 ჩაის ჭიქა; 

პურის ფქვილი - რამდენსაც შეი'სელს; 

ნიგოზი – 5 ჩაის ჭიქა; 

მსესუმზირის სეთი; 

მიხაკ-დარიჩინი- 9 ჩაის კოვზი; 

მარილი- გემოვნებით. 

L7.“ნუბა” 

8 ვერცხი, 2 ჩაის ჭიქა შაქარი, 9 სუფრის კოვზი თაფლი, 2 ჩაის 

ჭი ქა წვრილად დაჭრილი და მოხალული ნიგოზი, 950 გრამი ქიშმიში, 4 

სუფრის კოვზი მზესუმზირის სეთი ერთმანეთში კარგად ავურიოთ, ჩავურ- 

თოთ 9 ჩაის ჭიქა პურის ფქვილი და კარგად ავთქვიფოთ. სეთდასხმულ 

ლრმა ტაფაზე მოვათავსოთ მიღებული მასა და შევდგათ ნელ ცეცხლზე. 

გამოცხეარი ნამცხვარი გავაცივოთ, დავჭრათ სასურველ ზომებად დამი- 

ვიტანოთ სუფრაზე 

მასალა: 

კვერცხი -8 ცალი; 

შაქარი-2 ჩაის ჭიქა; 
თაფლი - 9? სუფრის კოვზი; 

ნიგოზი -9 ჩაის ჭი ქა; 

ქიშმი - 550 გრამი; 

მზესუმზირის სეთი-4 სუფრის კოვზი; 
პურის ფქვილი- 2 ჩაის ჭიქა. 
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I8 “შავი ტორფი 
(პირველი ვარიანტი) 

(6 ჭიქა დაფქვილი ნიგოზი, 3 ჩაის ჭიქა შაქარი, 920 კვერჯყახი, 1 ჩაის 
კოვზი მიხაკი, 1 ჩაის კოვსი დარიჩინი, 1 ჩაის კოეზი საჭმელი | სოდა ერ- 
თმანეთ ში კარგად ავურიოთ. 

გავაკეთოთ 1 ცალი კვერცხისა და 50 გრამი შაქრით ოგლიმო - 
ლი, ჩავურთოთ LI სუფრის კოვზი მსესუმზირის ხეთი, შევაზილოთ პურის 
ფქვილი (რამდენსაც შეი სელს). მიღებული ცომი გავათხელოთ და მოვა- 
თავსოთ ღრმა ტაფაზე. შემდეგ დავასხათ წინასწარ მომზადებული ნიგ- 
ვეზიანი მასა და გამოვაცხოთ ნელ ცეცხლზე გაზქურის ჰაერღუმელში. 
გამომცხვარ ნამცხვარს მო ვაყაროთ შაქრის პუდრი. სუფრაზ ემივიტანოთ 
ნაჭრებად დაჭრილი. 

მასალა: 

ნიგოზი (დაფქვილი) - 6 ჭი ქა; 

შა ქარი -4ჩაის ჭიქა; 

კეერცხი -მL ცალი; 

მიხაკი- 1 ჩაის კოვზი; 

დარიჩინი- | ჩაის კოვზი; 

საჭმელი სოდა -ჩაის კოვზი; 

მსესუმზირის სეთი-1 სუფრის კოვზი: 

პურის ფქვილი- რამდენსაც შეიზელს. 

L9. შავი ტორტი 
(მეორე ვარიანტი) 

1 კვერცსი და3 სუფრის კოვხი შა ქარი ავთქვიფოთ, ჩავურთოთ I 

სუფრის კოვზი მსესუმზირის ზეთი, პურის ფქვილი, მივიღოთ მაგარიცო- 

მი, 'შეძლებისმიერად კარგად გავათხელოთ (ლა მოთავსოთ ზეთწასმულ 

პერგამენტის ქაღალდდაფენილ ჭურჯელში ( ღრმა ჩუდოში), ზემოდან 
დავასხათ შავი ტორტის მასა, რომელიც ასე მზადდება: ავთქვიფოთ 25 კვერ- 
ცხი, ჩავურთოთ 9 1/ 9 ჩაის ჭიქა შაქარი, ა სუფრის კოვხი მზესუმზირის 

ზეთი, 9 ჩაის კოვზიმიხაკი, 9 ჩაის კოვსი დარიჩინი, 9 ჩაის კოვზი საჭმელი 
სოდა, 6 ჩაის ჯიქა დაფქვილი ნიგოზი. მზა ნამცხეარს თავზე მოვაყაროთ 

შაქრის პუდრი. 

მასალა: 

კეერცხი - 26 ცალი; 

შაქარი - 5 ჩაის ჭიქა; 
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ნიგო'სი -ცჩაის სიქა; ; 

მხესუმსირის 'სეთი- 4 სუფრის კოვ ხი: 

პურის ფქვილი- რასა შეი ხელს; 

მიხაკი- 2 სუფრის კოვზი; 

დარიჩინი- 2 სუფრის კოვზი; 

საჭმელი სოდა- 2 ჩაის კოვზი. 

90. თაფლიანი ნამცხვარი 

აცთქვიფოთ 6 ცალი კვერცხი, დავუმატოთ თაფლი, მზესუმ'სირის 

სეთი, მიხაკც- დარიჩი, შაქარი, დაფქვილი ნიგოზი. ჩაეურთოთ პურის ფქვი- 
ლი და მოვზილოთ ფაფუკი ცომი. შემდეგ მოეწყვიტოთ პატარ - პატარა 

გუნდები, ზეთდასველებული ხელით 'შაქარმოყრილ დაფაზე თითოეული 

გუნდა ნეკა თითის სიმსხოდ დავაგრძელოთ. "შემდეგ ერთი თავიდან და- 

ვახვიოთ ლოკოკინის მაგვარად. დავალაგოთ ტაფაზე ისე, რომ ერთმანეთს 

არ მიედოს. გამო ვაცხოთ გასქურის ჰაერღუმელში დიდ ცეცხლზე. 

მასალა: 

კვერცხი - 6 ცალი; 
თაფლი- 

საჭმელი სოდა-9 სუფრის კოეზი; 

მიკახი- 9 სუფრის კოვზი; 

დარიჩი-9 სუფრის კოეზი; 

“შაქარი - LI 1/ 2ჩაის ჭიქა; 

ნიგოზი -4 ჩაის ჯიქა; 

მზესუმზირის ზეთი-92 სუფრის კოვზი; 

პურის ფქვილი - რასაც შეიზელს. 

91. ნიბვხიანი დახვეული 

5 ცალი კვერცხი, 9 სუფრის კოვზი მსესუმზირის ზეთი, 1 I/9? 
ჩაის ჭიქა შაქრი, 1 ჩაის კოვზი საჭმელი სოდა ერთად ავთქვიფოთ, ჩავურ- 
თოთ I ჩაის ჭიქა თბილი წყალი, პურის ფქეილი და მოვ სილოთ რბილი 
ცომი, რომელიც გავაბრტყელოთ საშუალო ზომის სისქეზე და სემოდან 
მოვაყაროთ სა კმაზი, რომელიც ას ე მზადდება: დანაყილი 1 ჩაის ჭიქა ნიგო- 
ხი, 1 ჩაის ჭიქა ქიშმიში, 1 ჩაის ჭიქა შაქარი, 1 ჩაის კოვზი მიხაკი, 1 ჩაის 
კოვზი დარიჩინი და9 სუფრის კოვსი მსესუმზირის სეთი ერთმანეთში კარ- 
გად ავურიოთ და ამ სახით თანაბარზსომიერად მოვაყაროთ გაბრტყელებულ 
ცომს. საკმახმოყრილი ცომი დავჭრათ კონუსისებრი ფორმებად (ცენტრი- 
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დან კიდეერისაცენ). თითოეული კონუ სი სებური ნაჭერი დავახვიოთ ჯარი" 
სირიას, 9); ემდეგ « ჯდნავ მოცხარი სთ მთვარის; ებურად,. ღიავალაგოთ ტაფა'სე 

დაგამ” სყაცხოთ გა "ს ქურის მაერდუმელ“ ში. 

მასალა: 

კვერცხი - 5 ცალი; 
მსესუმზირის სეთი-9 სუფრის კოვზი; 

“შაქარი -9 I/ 2ჩაის იქა; 

საჭმელი სოდა- 1 ჩაის კოეზი; 

პურის ფქვილი -რასაც შეიზელს; 

ნიგოზი - 1 ჩაის ჭიქა; 

ქიშმიში - 1 ჩაის ჭიქა; 

მიხაკი- | ჩაის კოეზი; 

დარიჩი- 1 ჩაის კოეზი. 

99 კულიჩი 

ნელთბილ ერთ ჩაის ჭიქა რძეში გავხსნათ 50 გრამი მაქარი, 100 გრ. 

საფუ არი, დაჟასხათ ღრმა თასზე, შევამატოთ პურის ფქვილი ისე, რომ MM 

ფუარგახ სჩილი რძე თბილი იყოს. მიღებული მასა შევინახოთ თბილად და 

ვაცადოთ ამოს ელა (აფუება). თუ არ ამოვიდა, შეიილ; )ბა თასის ქვე შ დაე- 

დოთ საშუალო ცხელი წყლით გაესებული რეხინის სათბურა. 

ადუღებულ 4 ჩაის ჯიქა რძეში ჩავყაროთ 7 ჩაის ჭიქა “შაქარი და 

გაეხსნათ. 

ამოსულ საფუარს ჩავახალოთ 16 ცალი კვერცხი, ჩავრთოთ შიგ 

დარბილებული 750 გრ. კარაქი, დანაყილი მუს კატის კაკალი, 9 ჩაის კოვზი 

მარილი, ვაჩილი გემოვნებით და ერთმანეთ'ში კარგად ავურიოთ. ნელ -ნელა 

'შევამატოთ წინასწარ მომზადებული შაქარგახსნილი სომიერად ცხელი 
რძე და თან ხელით ვურიოთ. ამის შემდგომ ჩაეურთოთ ფქვილი. თუ) ცომი 

ხელისგულზე აღარ ეკვრება, ფქვილის შეზელვა საკმარისია, არსებობს 

“შემოწმების სხვა გზაც. ხელით ამოვიღოთ ცომის ერთი ნაწილი და გა ვაჩე- 
როთ ჰაერში. თუ ჰაერში გაჩერებული მასიდან ცომი არ “ჩამოეწ ვეთა” ძირს, 

ით ვლება, რომ ცომი მზად არის, წინააღმდეგ შემთხვევაში ოდნავ ისევ 

შევასილოთ ფქვილი. ყოეელივე ეს დიდი სიფრთხილით უნდა იქნას გა- 

კეთებული, რადგან ცომი არ უნდა გამოვიდეს მაგარი. ბოლოს ჩავურთოთ 

ქიშმიში და ხელით კარგად ვზილოთ დიდხანს. მასა გავხეიოთ თბილად და 

თბილსავე ალაგას დავდგათ. როცა კარგად ამოვა ცომი, ხელითის ევ კარ- 

გად ჩავსილოთ, ისევ იმავე წესით თბილად გავხვიოთ და თბილ ადგილას 
მოვათავსოთ, აფუებული ცომი იმავე ჯურჭელში ჩაესილოთ ხელით და 
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. ლვ“ უთვნილი გავაჩეროთ თბილ ადგილას აფუებამდე. როცა კარგად. ამო: ყა, 

მასა გადმოვიღოთ ფქვილწა ყრიდი დაფახე და ოდნავ შე ც 'სილიოთ ცომი. 

ამგვარად დ დამ მუშავებ ული ცომიდას გამოვაცალ კევოთ პატარა ბ უნდები, 

მოეათავ სოთ ჯურჯელში (შეიძლება პატარა ან საშუალო სიდიდის არც თუ 

მაღალ კარაქვასმულ ქვაბებში) და კვლავ შევფუთოთ თბილად. როცა კარ- 
გად აფუვდება ცოში, ფორმ ებჯ ში მოთავსებულ თითოეულ? მასას თავზე ფუნ- 

ჯით წავუსვათ ათქვეფილი 2 ცალი კვერცხი, ჭურ ჩჯელი შევდგათ გასქუ- 
რის საერღუმელ “ში და გამო ვაცხოთ ნ ელ ცეცხლს ე. 

მასალა: 

რძე- 5ჩაის: ჭიქა; 

საფუარი - 100 გრ; 

კარაქი (ან მარგანინი) - 750 გრ; 

შაქარი - 7 ჩაის ჭიქა; 

პურის ფქვილი-3 კგ. ან ოდნავ მეტი; 

ქიშმიში - 1/ 2 კგ; 

მუს კატის კაკალი - 2 ცალი; 

კვერცხი - 18 ცალი; 
ვანილი - გემოვნებით; 

მარილი - 9 ჩაის კოვზი, 

23. რძიანი 

ყველაფერიისე კეთდება, როგორც ეს არის აღწერ ჩილი კულიჩის 

დამზადებისას (იხ. კულიჩი), ოღონდ არ ეუზავთ ქიშმიშს და მუსკატის 

კაკალის ნაცვლად გამოვიყენებთ წვრილად დაჭრილ 4 - 5 თავ ხახეს, რო- 

მელსაც მოვა ყაროთ 2 ჩაის კოვზი მარილი და ხელით კარგად ავურიოთ. 

ყოველივე ეს ჩავრთოთ ცომში. 
ასალა: 

რძე- 1 ლიტრი; 

საფუარი- 100 გრ; 

კარაქი (ან მარგანინი) -750 გრ; 

შაქარი - 7 ჩაის ჭი ქა; 

პურის ფქვილი-5 კგ. ან ოდნავ მეტი; 

ხახვი (სასურველია წითელი) -4 - 5 თავი; 

კვერცხი - 16 ცალი; 
ვანილი - გემოვნებით; 

მარილი - 9 ჩაის კოვზი. 
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94, შუანი 

პურის ფქვილიან ღრმა თას ში ჩავასხათ 5 ცალი კვერცხი, ჩავრთოთ 

| I/ 2ჩაის ჯიქა შაქარი, 3 სუფრის კოვზი მზესუმზირის სეთი, 9 I/ = ჩაის 

კოვზი საფუარი, გემოენებით მარილი და ეანილი. ყოველივე ეს კარგად 

მოვ ხილოთ ისე, რომ მივიღოთ რბილი ცომი, რომელშიც ჩაცურთოთ | ჩაის 

ჭი ქა ქიშმიში და კარგად მოვზილოთ ცომი. შევფუთოთ თბილად და დავ- 

დგათ თბილ ადგილზე ცომის კარგად აფუებამდე. ამის შემდგომ ცომი 

შევაგუნდავოთ და მოვათავსოთ ცხიმწასმულ მრგვალ ტაფაზე და გამო- 

ვაცხოთ გასქურის ჰაერღუმელში ნელ ცეცხლზე. 
ასალა: 

საფუარი-9 1/ 9 ჩაის კოვზი; 

წყალი - 9 ჩაის ჭიქა; 

“შაქარი - I 1/ 9ჩაის ჭიქა; 

პურის ფქვილი; 
“იშმი“ში- 1 ჩაის ჭიქა; 

მსესუმზირის ზეთი-3 სუფრის კოვზი; 

ხახვი (სასურველია წითელი) -4- 5 თაექი; 

კვერცხი - 5 ცალი; 
მარილი- | ჩაის კოვზი. 

95, შალდაბი 

1 ჩაის ჭიქა თაფლი ჩავასხათ თუდის ტაფაზ ე, ავ„დულოთ ნელ ცეც- 

ხლზე, ჩავრთოთ შიგ წერილად დაჯრილი 1 ჩაის ჭიქა ნიგოზი, 1 ჩაის კოვზი 

მიხაკ - დარიჩინი, 1 ჩაის კოეზი შავი ფხვიერი წიწაკა, 9 სუფრის კოვზი 

შაქარი, 1 ჩაის კოვზი საჭმელი სოდა, ყველაფერი ეს ავურიოთ, იდუღოს 

ნელ ცეცხლზე, შემდეგ შევაზილოთ პურის ფქვილი, მოშუშდეს ნელ 
ცეცხლზე და თანდათან ტაფაზე ხის კოვზით გავაბრტყელოთ. ამის შემდეგ 

ტაფა მოვათავსოთ გაზქურის ჰაერღუმელში და მასზე მოთავსებული მასა 

ხელ ცეცხლ“სე გამოვშუ “შშოთ ცოტა ხნით. დუმელიდან გამოღებული დაე- 

ჭრათ რომბისებური ფორმის პატარა ნაჭრებად და შევინახოთ მინის ჭურ- 

გედი, სადაც ნამცხვარი რბილდება და საჭმელად უფრო მოსახმარისი 
ე . 

მასა ლია: 

შა ქარი- 9 სუფრის კოვზი; 

თაფლი- 1 ჩაის ჯიქა; 

პურის ფქეილი (რამდენსაც შეიზელს); 
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საჭმელი სოდა - 1 ჩაის კოვზი; 

მიხაკ - დარიჩინი - 1 ჩაის კოვსსი. 

9ც, ბულიანი ძალა 
(ახალციხელ ებრაელთა ტრადიციით) 

გავამხადოთ ქიშმიშიაჩის ცომი და ჩა ეურთოთ შიგ გული, რომე- 

ლიც ასე მხადდება: დავარბილოთ 900 გრ. კარა ქი, დავუმატოთ | ჩაის ჯიქა 

შაქარი, | ჩაის ჭიქაპურის ფქვილი და გემოვნებით ვანილი. ყველაფერი ეს 

ერთმანეთში კარგად ავურიოთ. თანაზომიერ ფენად მოვაყაროთ გაბრტ; Iე- 

ლებულ ცომზე. შემდეგ უნდა მოვიქცეთ ისე, როგორც ქამზადებთ ქიშმი- 

შიანს (იხ.). 

მასალა: 
კარაქი - 200 გრ. 

შაქარი- 1 ჩაის ჭიქა; 

პურის ფქვილი - I ჩაის ჭიქა; 

ვანილი - გემოვნებით; 

ქიშმიშიანის ცომის მასალა (იხ.). 
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რამდენიმე ძირითადი რჩემა ებრაული 
სამხარძულოდან 

1. საქონლისა თუ ფრინველის ხორცი, რომელიც კი ებრაულ სამ- 

ზარეულო ში კერძის გასა კეთებლად გამოიყენება, აუცილებლად უნდა 

იყოს დაქა რული ანუ “ საჭმელად მისაღები". დაქაშერის მიზანია სისხლი- 
დან დაწმინდოს ხორცი. დაქაშვრა ხდება ასე: შოხეტის (ებრ. “დამკვლე- 
ლი”) მიერ დაკლული და შინ მიტანილი საქონლის ხორცი ან ფრინველი 

თაქდაპირ ველად L საათის განმაჟლობა ში თავსდება წყლიან ჯურჯელში 
ისე, რომ წყალმა დაფაროს. შემდეგ წყლიდან ამოღებულ ხორცს; |ეელგან 

უნდა დაე; კაროს მარილი. ქათამს დაქაშერის წინ სახსრებში დანით ოდნავ 

ჩ აჭრიან, რათა წყალმა და მარილმა კარგად შეაღწიოს შიგდა სისხლი უკეთ 

გამოიტანოს. სადაც უფრო სისხლეიანი ადგილებია, მარილი შედარებით მე- 

ტი უნდადაეყაროს. 

2. მორწმუნე ებრაელს ხორცისა და რძის ნაწარმი ერთდროულად 

არ ეჭმევა. ამიტომ ებრაელთა ოჯახში სუფრაზე ისინი არასდროს არ არიან 

ერთდროულად წარმოდგენილნი. უფრო მეტიც. ყოველი ებრა ელის ოგგახ- 

ში ცალ - ცალკე ინახება და საჭირო ებისამებრ გამოიყენება ხორცეული და 

რძის პროდუქტებისათ ვის საჯირო ჯურჭელი. 
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