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Супъ изъ гов. булдышекъ-Артала. Вулдыш­
ки и вымя порtаать, перемыть, положить въ 

кастрюлю, налитъ холодною водою такъ, что­

бы не пришлось доливатъ; снять накипь, 

накрыть крышкою и варить до тtхъ поръ, по­

ка жилы не рааварятся. Подавая, посолить и 
положить толч. чеснока. Такъ какъ булдышки 
не скоро варятся, то нужно варить ихъ въ 

большой кастрюлt. 
Супъ съ помидорами-Дзрохисъ хорци ци­

тели бадриджнитъ. Порtаать :мясо, налитъ во­

дою, варить, снимая накипь; положить туда 

нарtаанные помидоры, посолить и доваривать 
1 

:мясо; пото:мъ вбить яицо шибко :мtшая; поло-

ЖJil'l'Ь анг. перца и :мелко нар. петрушки. 

Супъ съ пшеницею-Дзрохисъ хорци бур­

гулитъ. Порtаать :мясо, налить водою, снять 

накипь, положить немного бургули (пшеницу) 
и варить, пото:мъ посолитъ, пере:мtш~ть и по­

датъ. 

Шашлыкъ- Мцвади. Ваять филей, вдtть 

цtлико:мъ, въ длину на вертелt, посолить и 

жарить, на горячихъ угольяхъ не переставая 

поворачивать; шашлыкъ не надо uережаривать, 

ОНЪ ДОЛЖеНЪ бЫТЬ СОЧНЫМЪ. 
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Абхазури. Порубить мягкую говядину, по­

ложить туда сырое яиuо, соли, толч. перuа, 

кизилу безъ косточекъ, и мяту; перемtшать, 

еще порубить, завернуть въ пара (баранья сtт· 
ка) и поджарить въ маслt съ обtихъ сторонъ. 

Языкъ-Эна. Помыть, немного сварить, вы• 
нуть и соскаблить; потомъ доваривать и посо­
лить. Вынуть, нарtзать, облить масЛОМЪ или 
уксусомъ съ горчицею. 

БАР А:Н::::И:~А-

Супъ-Чихиртма. 2 ф. баранины порtзать 

на обыкновенные куски, перемыть, положить 

въ кастрюлю и налить водою такъ, чтобы по­

крыло мясо; снять накипь, мясо вынуть, буль­

онъ процtдить и отставить. Изрубить мелко 2 
луковицы, поджарить въ ложкt масла, положить 

туда баранину, тоже поджарить слегка; налить 

бульономъ, посолить, доваривать мясо; снять и 

остудить. П ередъ самымъ отпускомъ равбить 3 
яица, размtшать съ уксусомъ, влить въ супъ; 

подогрtть, безпрестанно мtшая ложкою, (не 
кипяти·rь, а тобtлки свернутся). Влитъ туда-же 
отдtльно разведенный, въ чистомъ бульонt 
шафранъ, r_юсыпать кишнецомъ, мятой, размt­
шать и . подать. 



Чихиртма изъ цыплитъ. курейJ индюшекъ и 

др. птицъ. Птицу очистить, нарiшать на куски 

и с-1егка поджарить съ изр. луковицей; налить 

водою и сварить какъ сказано выше съ яи­

цами, уксусомъ, зеленью и шафраномъ. 

Бозартма. 2· ф. баранины нар1шать на не­
большiе куски, перемыть, налить водою такъ, 

:чтобы только покрыло мясо; · снять накипь и 
отставить; изрtзать кружками 4 луконицы и 

поджарить съ баранинею въ _ ложкt масла; ког­

да они немного подрумянются, то влитQ туда 

бульонъ, перемtшать и доваривать; посолить, 
всыпатъ ист. перца и мелко изр. кишнеца. 

Можно подлить и уксусомъ . 
Бозартма ИЗЪ курей, ЦЫПЛЯТЪ И др. ПТИЦЪ, 

Порtзать· на куски, поджарить на маслt вмt­

стt съ изр. луковицей, налить водою, въ не­

большомъ количеств·h, варить .такъ какъ сказа .. 
но выше. 

Въ бозартму можно прибавить сокЪ отъ 
помидоръ: взять 1 ф. красныхъ помидоръ, на· 

лить на нихъ немного бараньяго бульона (а 
для птицъ воды) и rrушить подъ крышкою, к.ог· 
да помидоры разварятся, nровесть сквозъ сито 

и влить вмtстt съ бульономъ на- баранину, пе­
ремtшать и прокипятить. 
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Супъ изъ аевы-Комшитъ хорци. 2 ф . жир­

ной баранины нарtзать на куски, перемыть, 

налить водою такъ чтобы она была выше мяса, 

снять накипь и отставить. Изрубить мелко лу· 
ковицу, 2 ф. аевы очистить и порtзать на мел­
кiе куски, (середину выбросить) положить въ 
лукъ, ПОДЛИТЪ 2 ЛОЖКИ бульона ТУШИТЬ ПОДЪ 

крышкою, если аева не разварится, то приба­

вить еще ложечку бульона и опять тушить. 

Когда аева достаточно разварится, положить 

туда баранину, налить остальнымЪ бульономъ, 

посолить, размtшать и доваривать. Положить 

изр. :мяты и кишнеца; а по желанно немного 

ист. корицы и сахара. Этотъ супъ дtлается 
густымъ, но можно сдtл"атъ его жиже. 

Рубецъ- Хаши . Очистить бараньи ножки 

и рубцы, перемыть и влить холодной воды 

столько, чтобы ее болtе не подливать; снять 

накипь закрыть крышкою и варить. Itorдa нuж­

ки разварятся и бульонъ немного погустtетъ, 

посолить, положить ист. чеснока и подавать. 

Нужно наставить нъ большой кастрюлt, пото­

му что онъ не скоро варится. 

Супъ-Бозбаши . Порtзать небольшими кус­

ками 2 ф. баранины, сложить въ кастрюлю, 
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положитъ туда же немного курдючъяго жира, 

налитъ холодною водою, снять накипъ и от· 

ставить. Мясо и жиръ вынуть, бульонъ про­
цtдить, положить туда мясо; жиръ остудить, 

мелко иsрубить, положить въ бульонъ; немно­

го сарачинекой кру11ы слегка истолочь, 2 лу­
ковицы мелко иsрtsать и положить ту даже; пере­

мtшать, доваривать и отставить. Перед~ обt­
домъ впустить въ супъ 2 раsбитыхъ яица, 
раsмtшать, подогрtть, положить соли, иsр. 

кишнеца, эстрагона и шафрана, который нужно 

sapaнte отдtльно раsвести въ бульонt. 

Мецхварули. Этотъ супъ тотъ-же Возбаши, 

только приготовляется проще. Сварить бара· 
ниву съ жиромъ, и лукомъ какъ сказано вы­

ше и всыпать соли и петрушки. 

Супъ съ катушками-Гупта. бозбаши. Этотъ 

супъ дtлается такъ-же какъ Воsбаши, толь­

ко вмtсто яицъ кладутся туда катушки, ко­

торыя приготовляются такъ: взять сырую, 

мягкую, баранину, порубить мелко съ лу­

комъ, положить туда сырое яицо, соли, ист. 

перца, кто хочетъ ист. кардамона, перемtшать, 

подtлать небольшiе шарики, повалять ихъ въ 
истол. сарачинекой крупt и опускать въ буль· 
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онъ, послt того какъ накипь будетъ снята. 

Положить тудаже опять мясо и доваривать 

вмtстt съ катушками, посыпать аеленью и 

влить шафранъ. 

Супъ съ кислотою-Бозбаши мжавитъ. Ба­

ранину (можно и гпвядину) нарtаать на куски, 
перемыть, налить водою, варить, снять накипь; 

по.ложитъ мелко И3р. луковицу и доваривать. 

Потомъ отлить немного бульонъ, сварить въ 

немъ ткемали (алыча) отбросить косточки, про­
весть СКВО3Ь СИТО, ВЛИТЬ ВЪ супъ, ВСКИПЯТИТЬ, 

посолить и положить мелко иар. кишнеца. Зи­
мою-же вмtсто свежаго ткемали кладется раа­

щипанный мелко тклапи (высохшая, алычепая 
гуща). · 

Жаркое-Каурма. Жирную баранину порt­

аать на мелкiе куски, сло~кить въ кастрюлt, на­
лить ложечку воды и поджарить, потомъ по­

рtаать луковицу круж1шми, побросать въ ко­

стрюлю посолить иопять жарить, мtшая лож­

кою, до тtхъ поръ, пока они не подрумянют­

ся. Если мясо не жирное то подбавить масла. 

Баранина съ рисомъ - Шилапl!овъ. 2 ф. 

жирной баранины порtаать на куски, влить 
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воды етолько, чтобъ она была выше мяса, ва­

рить, · снять накипь, положить туда полъ фун­

та чистой сарачинекой крупы, можно и ивр. 

луковицу, доваривать, мtшая, на легкомъ ог­

нt. Когда рисъ сварится, посолить, всыпать 

толч. тминъ и перецъ. Онъ не долженъ быть 
це гус..-ымъ и не жидкимъ. 

Шашлыкъ--Мцвади. Варанину порiвать на 

куски, вдtть на вертелt, посолить и жарить 

на горячихъ угольяхъ, все время поварачивая, 

чтобы сокъ не вытекъ изъ баранины. Если 
она жосткая, то сжарить ея какъ шашлыкъ, 

uотомъ тушить подъ крышкою, съ изр. въ круж­

ки луковицею. 

Шашлыкъ съ бадриджанами-Мцвади бад­

риджнитъ. Съ бараниною жарятъ также и мо­

лодые бадриджаны такъ: бадриджаны pasp'.!J· 
вать на небольшiе кружки и вдtть на верте· 
лt въ перемежку съ бараниной; кусокъ бара­

нины, ПОТОМЪ бадрИдЖаНЫ, ПОТОМЪ ОПЯТЬ ба­

ранину и опять бадриджаны и т. д. Посыпать 

солью, перцемъ и жарить. 

Jlиверъ-Гулгвизтt. Варанiи ливеръ пере­

мыть, порубить вмtстt съ луковицей, влить 2 
разбитыхъ яица, посыпать солью, перцемъ, 
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перемtшать, завернуть въ с:вtжiй пара ( сtтка) 
и поджарить съ обtихъ сторонъ. 

" Вареная баранина- ХаШлама. Варанину на· 
рtзать на большiе куски, пере:мыть, опустить 

въ соленой кипятокъ, варить снимая накипь, 

но не развариватъ. Ilодавать горячимъ. 

Баранья голова и ножки- Цхврисъ тавпехи. 

Очистить, перемыть, вскипятить воду, отпус­

тить головку и ножки; варить, снимая накипь; 

если долго не варится, можно накрыть крыш­

кою, выложить на блюдо, посыпать солью и 

подавать, горячимъ. Если же головка и ножки 
очень молодой барашки, ·го варить въ соленомъ 

кипяткt. 

Толма. Мягкую баранину очень мелко · из­
рубить, посыпать солью, перцемъ. , петрушкою; 

положить немного слегка истол. сарачинекой 

крупы, изр·Ьз. курдючьяго жира, изр. лукови­

цу, смtшать, столочь въ ступкt . Молодые 

листья винограда или щавеля или капусты, 

опустить въ кипятокъ, слегка птварить, отки· 

нуть на друшлакъ. Врать по немного фаршъ, 

ааварачивать въ листья, класть въ кострюдю, 

положивъ на дно немного масла, залить нем· 

ного бараньимъ бульономъ и варить. Потомъ 
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выложить на блюдо, облить мацоною (1шслое 
молоко), которую нужно наранtе влить въ сол­
фетку и повtсить, чтобы стекла вода; потомъ 

выложить мацони на тарелку, ранмtшать съ 

ист. сахаромъ и облить толму на блюдt; свер­

ху посыпать корицею. 

Бараньи лопатка съ соусомъ-Бечи сацебе­

литъ. Баранью лопатку цtликомъ опустить въ 

соленой кипятокъ, варить, снимая накипь; но 

не ранваривать; вынуть и облить сокомъ гра­

наты или же ткемали (алыча), которая варит­
ся на бараньемъ бульонt, въ нат\рытой кастрю­

лt; когда алыча ранварится нужно ея выжать, 

провесть сквонь сито, вскипятить, положить 

мелко инр. луковицу, петрушку, соли; киш­

неца, чабера, мяты, перемtшать и облить бечи. 

Соусъ этотъ не долженъ быть очень жидкимъ. 
Подовать горячимъ. 

Бастурма. Бастурма приготовляетёя И3Ъ 

баранины, оленя и всякой др. дичи, такъ: мя­

со нарtнать на маленькiе куски, положить въ 
глинявную пасуду, всыпать перца, соли, тми­

на, И3р. луковицу, 3аЛИТЬ Кр'ВПКИI\IЪ ВИННЫМЪ 

уксусомъ, перемtшать и накрыть. Чере3ъ н-в­
сколько часовъ можно жарить на вертелt; а 
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остальное поставить въ холодномъ мtстt; со­

храняется хорошо нtсколько дней 

Котлеты-Кабаби Мягкое мясо, луковицы 

и кизилъ безъ костей порубить мелко, поло­

жить соли, ист. перца, истол. сухарей и раз­

битое сырое аицс, перtмешать все брать по 

немного и дtлать котлеты; обволять въ мелко 

истол. cyxapt и поджарить въ горячемъ маслt 
съ обtихъ сторонъ. Котлеты вынуть, а въ ос­
тавшее масло влить немного воды,дать заки­

пtтъ и облить котлеты. 

Лула-~абаби. Фарш~ сдtлать такъ же какъ 
для кабаби; потомъ взять горячiй вертелъ, об· 

вить руками вокругъ него мясо, но не толсто 

и жарить какъ шаmлыкъ. Снять съ вертела на 

блюдо и посыпать его тутубою (кислый поро· 
шокъ). Кабаби дtлается также изъ мягкой го· 
вядины. 

Холодецъ-Туртумела. Сварить въ кипяч· 
водt очищ. бараньи ножки и головку, снять 

накипь и закрыть крышкою; когда сварится, 

кости выбросить, а мякоть порtзать, положить 

въ большую глинян. чашку, ту даже положить 

отвар. мелко нарtз. марковъ, ломтиками ли­

монъ, соль, толч. перецъ, корицу, гвоздику и 
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перемtшать все; въ середину вложить Ломти­

ками нарtа. крутья яиn:а: Съ бульона снять 
жиръ, . а остальное процtдить и аалить всю 

массу до верху, Поставить въ холодномъ мtс­

тt. По желанiю можно подать отдtльно уксусъ 

съ горчицею. 

ТЕЛЯТИНА. 

Хбосъ хорци. Иаъ телятины дtдается все 

ТО ЧТО И8Ъ ГОВЯДИНЫ. 

' . 
RОВЛЯ::Т:И:НА .. 

Цикнисъ хорци. Иаъ каалятины дtлается: 

боаартма, комmитъ хорци и шашлыкЪ. 

С:Вй:Н:::И:::Н:А. 

Лорасенекъ съ _ хрtномъ. Бурвак и хардлитъ. 
Въ соленой кипятокъ положить цtлый, очи­
щеннЫй -поросенекъ; или же - нареаанный на 

куски и вари'IJь, снимая накипь. Подавать съ 
хрtномъ , и уксусо'Мъ. 

Суnъ---'Калiи •. Свинину нар1шать на куски, 
пер~мыть; наnдтъ водою, снять накиnь , ·и , сва-
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рить. Снять съ бульона жиръ · и поджаритъ · 
въ немъ мелко ивр. луковицу. Отлить немного 
бульона, и сварить въ немъ тклапи (кИслота), 
uроцtдить и налить на лукъ; положить, туда· 

же свинину, влить остальной бульонъ, посо· 

Лить, перемtmать и .'~ать вакипtть. Можно 
вбить туда, передъ тtмъ какъ подавать, сы· · 
рое равмtшанное яиnо, но не довать кипtть) 

чтобы. бtлки не свернулись. 
Шашлыкъ- Мцвади. Свинину нарtвать, . 

вдtть на вертелt, посолить, прожарить и вы· 

ложить на блюдо. Наложи~ь сверху кружками 

ивр. луковицы и подавать. 

Сосиски'-Мдзе.хви. Ввять мякоть свинины, · 

(вынуть жилы), мелко изрубить, посолить, по­
ложить туда барбарисъ, Ист. анrлiйскiй и про· 
стой перецъ, перемtшать. Промыть свиввыя 

кишки и на одинъ день пов·hсить на вовдухъ. 

Потомъ вложить туда всю массу, получше на·. 
бить, свяgать и опять повtсцть въ холндномъ 

мtстt. ~арится на вертелt. Сnхравя~т~Я двt 
:цедtли. 

Начиненный порасенкъ-Бурваки муцлитъ. 

Ливеръ мелко ивруби'lъ съ и стол. optxa~ . 
МИ, ПОСОЛИТЪ, ВЛОЖИТЬ, ВЪ ЖИВОТЪ пара· · 



cenxa 11 aamars; BJrBTL ntJIl1KOM'b na sepreah II
mapl1T'bJ He uepeCTaBaH nOBapaqHBaTL; UOMasw­
BaTL uepWmKOM'b BOJJ.YC'h COJILIO, a eCJIl1HYJRHO
TO II MaCJIOM'b.Ilopecenoar, ,JJ.OJImeH'bUOJJ.PYMH-
HIITCH. ./Y

MapMHoBaHHblH napace,Ho~- MYIHYIHM. Hapt
aars aa KyCKII, OUYCTl1T&(it' COJIeHOM'bKBUHTKt\
CHl1MaTL HaKl1nL, BWHY~/OCTYJJ.BTL, CJIOmHTqBi/
rJJIIHHHOH uocYJJ.t H, s'a,HTL KptuKHM'b BIIHI~JI~'b
YKCYCOM'h.IIocTaBIITL)H'b XOJJOJJ.HOM'bMtCTtJ3 00-

HaJJ.06HocTH yuoTpei)iRT~ ~H~KII me£.' BO~T'b/ ; .
CBHHBwe BymBQ f)tpHTb -,9,~3f>COJIHH(Q:' spurn-
KOIO, JJ.OTt~'b -HOP'b. [l.0lta OBB Be ,CT~ yT'b OqeBL
MRrKHMH. IYeyeJJ.'bTtM'J!KaK'b KJJac±t B'b OOCYJJ.Y
IiX'b HymHO;.IIlOCOJIHT'bYMomHo_jm~~pIITL yKCyC'b
C'b COlfLIO)JIaBpOBblM'BJIHCTbRM~.}IIJxOJJOJJ.HWM'bsa­
JIHTL. ijdmKH H X~CTW KJJ3;JJ.YjLOTJJ.'hJJLHOB'b 00-
cyJJ.Y; HX'b aapars illTYIt'b ~ 20 II 60JILme •

.J 'BeTlIMHa-lIopM. O'lHry.-eBBYIO CBHBLIO nops-
sars no OOJIaM'b, oocPJIHiI., BaKJJaJJ.WBaTL,-JJ.pyr'b
na JJ.pyra B'b 60tJItt, Il&JOJJ.By BeJJ.tJILIO; OOTOM'b
OOBtCIIT'b OKOJJOdpu( aa rpa JJ.BH, 'lT06w 06-

coxaa; nOTOM'h~e.l')600tclITL ea HaJJ.'b JJ.WMOM'b
'1'plI BeJJ.tJIII. ~aI5YIO BeTqlIBY M.OmHOII maplITL
II BapHTb. TaKJke upHrOTOBJJReTCH HS'b rOBHJJ.II­
HW, 6apaHH~ H KOSJJHTHHW.
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~H-q::E:, .~. IITHU::EiI .

.:'1 Cynb H3b KYPHlJ,bl-KaTaMH IJ,BHHTb.OqlImeHHYro-
KyplIUy nOHOZlITb UtHIIKOM~ B~ KlIIIHTOK~,CHHTb
HaKIm}>,CBaplITb II OTCTaBIITb\BYHbOH~ IIpOUt­
Jl.IITb; 2 HYKOBIIUbIasptsart, ·IeJIKO, IIOJl.mapIIT'
B'b MacHt (eCHII 6ynbOH'b,.~JtPHbIH, TO CHHTbHe­
saoro mllpa II B'b HeM~lJmJl.maplITb HYKOBlI~blh
BJIIITbTyJl.a OCTaHbHOHyvynbOH'b, pasMtm~b) II
KlIIIHTlITb HtCKOHbKO)Pjl.S~. (CIOJl.aMomHO.J~61c-

I TIITb 3 paawhrn. HWla'). JIp1dusaH llocoil~yb. Ky­
pany BbIHYTb, O~:hlnaTb ~91IbIO, IIO~jU UtHII­
KOM~ lIHII me iulpt8aT¥/~ KyCKlI, C~iKlITb aa
6JIIOJl.O,IlOc1l_!J.aTbcquid 1I IIOJl.aB~ ropaseio.
9TOT'h Cylly nplIro,!o)B'HHeTcH"'Ta~~e ~ KlICHO­
TOIO; 4ypJY (cymeHhblH KlIslI~'b/cfes~ KOCTOqeK~)
lIHII TI~~IIlI, llepe~~ITb, IlOHOilITb ~ KaCTpIOHIO,

.J /)._i
BHIITbTyJl.a neaaoro 6.1YJItpynaII TymlITb IIOJl.~
KPbIlllKOIOj nporeperr, C~'BOS'bClITO, BHIITb B'b
6ynbOH'b, IIepeMtmaTb jI.J Jl.aTbsaKlIIItTb. TaKol'l
CyII~ IIplIrOTOBJIHe~~fjHs~IIHJl.IOmKlI1I ryes; TOJIb­
KO Jl.JIH rYCH yn.o,p>e6JIHIOT'bqypqy UtJIbHbIMlI,
KOTOPYIOHymH!l )#Jl.tHbHO TymlITb IIOJl.'bspum­
KOIO,HaJIHBbaeM'H'oro6YHboHa,Kor.:r.apaSMHrQlITb-

,J
ca BJllITb B'b.J"{)cTaHbHoH6YUOH'b.
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Хо)!ОАЩ)е.;;,;_:Иащ~и · , щмриwкиrь. По~ожить 

жирную курицу въ соленомъ кипяткt, варить, 
еним~ накиnь:· :пuрtsа-т.ь 'на- ·части и ; сложИть 

на -блюдо. ОчИстить nолъ , фуята -Жиришки, 
~сушенныл кпс.1ыя . яrош), nеремЫть, всыпать 
въ :Кастрюлю, налить ложечку буJJьона, дать 

вакиn'.kть;· nоложить тудаже немвоrо масла, 1 
ф .. очищеннаго изюма, немного сахара, пере· 

мtшать и слегка прожарить. Огорнировать этимъ 
на блюдо куриuу и подать . 

Курица со спецiями-Гурули. Rypиny нарt­

вать на части, п·оложить въ кастрюлю, тудаже 

положить: 5 mт. истолоченной гвоздики, столь­
ко же .перца, чаиную ложечку ист. корицы, 

столько же соли, столовую ложку ист. орt­

ховъ, 2 луковицы мел~о иsр., петрушки мел­
ко иsр . , полъ чашки ухсуса; все это nepeмt· 

шать, наставить на леrкiй огонь и тушить 
подъ крышкою. Rorдa курица поджариться, от· 
ставить. 

Супъ изъ . пrицъ-Принвели харwоть. По­

рtзать на части индюшку, гусл или курицу, 

покласть въ кастрю.лю, IВалить водою выше и· 

са, снять накипь; положить туда ивр. лухови­

цы, полъ стакана ист. сарачинекой крупы, не· 
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мноi'О · расщ. тклапи и варить. Когда сварится 
посыпать соль"' и кишнеnомъ. 

Жаренflый rусь съ кизиnомъ-Бати чурчитъ. 

Утку или гуся цtликомъ и~арить на вертелt 
помавывая перыmкомъ ~апенной водою, снять, 

ПОрt3аТЪ В'& куски; ПОДаеТСЯ СЪ ЧJРЧОЮ, КОТО­
рая приrQтовляется такъ: чурчу nеремыть, на­

лить на пея теплой воды, чтобы раамокла, въ 

этой же· водt ·rушить подъ крышкою; потомъ 

вынуть, поджарить :на м~слt съ ивр. мелко 

луковицей и сахаромъ, налить сноимъ сокомъ, 

прокипятить, положить туда rусл. Или, сварить 
какъ скааано выше киаилъ, вынуть, прожарить 

съ лукомъ, са.к.аромъ и этимъ огорнировать 

гуся на блюд·h. 

Фазанъ и др. птиu,ь1-Чахохбили. Ивжарить 
ц1шикомъ на веrтелt, 1 помазывая перышкомъ 

прежде воду равведенную съ солью, а потомъ 

масломЪ, бевпрестапно поварачивая, чтобы под­

румянился; ·снять, порtвать на куски. Потшtъ 

иврtвать луковицу кружkами, пооолить, поджа­

рить въ маслt, чтобъ тоже подрумянилась, по­

ложить ту да фааапъ, валить уксусомъ, перемt­

шать и немного погодя пода'Гь. 

Заицъ-Иурмеnи пригоrовляе·rся такъ же. 
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-Чихиртма изъ зан.ца- Курдглисъ .чихиртма. 

Очищенный заяцъ ц1шикомъ изжарить на ве· 
ртелt какъ фазанъ и порtзать. Разбить 7 
яицъ, влить туда 4 ст. воды, '/2 ст. уксуса, 
3 изр. луковиnъ, слегка кипятить. мtшая до':" 
жкою, (остерегаться чтобы бtлки не . сверну­
лись,) положить туда куски заяца, перемtшать 
и подать. Такъ же можно приготовитъ Ин­
дtику, Гуся, Курицу и др. птицы. 

Жаркое-Табака. Очищенный цыпленокъ 

прорtзать по серединt, но не раздtллть, раза· 

грtть масло, посолить цыпленка, поджарить съ 

обtихъ сторонъ; чтобъ лучше поджарился све· 

рху надо валажить крышку и на ней . что нибудь 

твердое. Также жарится Голубь. 
Холодное- Чадебу ли. Взять жирную индюшку, 

посолить, подлить немного водою и изжарить въ 

печкt; снять ж~ръ; отлить сокъ въ каструлю, 

влить туд~ немного уксуса, толч. орtхо~ъ, изр. 

луковицъ, ист. чеснока, кишнеца, перемtшать, 

кипятить нtсколько рааъ; инд[Qшку порtаать 

сложи·1ъ на блюдо, облить этой спецiй, охло­
дитъ и подавать. Если нужно сохранить на 
недtлю, то нужно сложить все въ глиняный 

горшокъ и поставить въ прохладномъ мtстt. 
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Жареные переnела-Шемцвари мциреби. Ихъ 

жарятъ или въ кострюлt ·съ ·масломъ; или, на 

вертелt такъ: вдtть, посолить, обогрtть, по­

томъ обсыпать слегка :мукою, жарить, uоворо­

чивая и опять обсЫпать, но очень мало; дать 
подрумянится и подать. 

Маринованная индtииа-Индоурисъ мужужи. 

Индюшку или др. птицу иsжарить на вертелt, 

какъ обыкновенно; порt3ать и сложи'lъ въ гли­

няный горшокъ. Вскиnятить уксусъ, Ан г. пе­

рецъ, соль, лавр. листъ, остудить и валить. 

Оиороиъ.;.. Ча чхи. П риготовляется и3ъ индю­

шки, Гуся, Утки, R.урицы, также какъ И3Ъ 
свинины. 

Иаплунъ- Иверули. Дtлается И3Ъ ntтyxa и 

приготовляется такъ, какъ курица 

Если каплунъ жарится въ кастрюлt то въ 
животъ вкладывается чурча, которую нужно 

прежде - вымочить въ горячей водt, потомъ 

перемtшать съ И3юмомъ, очищ . и порt3ан. 

мендалемъ, вложить въ животъ, 3ашить и жа­

рить. 

Р ЬI Е ЬI. 

Супъ изъ Лососины- О рагу ли цвнитъ. Л о-
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coCifiHY порtзl!-ть на куски и перемьiть. Луко­
ВИ[{Ы иарt3ать въ кружки, побросать въ каст:: 

рюлю, чтобы поitрыла дно, положить ряд.ъ кус­

ки рыбы И (}ЛОГКЗ. ПОСОЛI;J.ТЬ 1 ПОТОМЪ ОПЯТЬ 

положить р.я.дъ изр. луковицы, р.лдъ -!IОСд­

сины, посолить и т . д. Вод.ою uалить. на. 
столько, чтобъ только покрыло рыбу и ва­

рить на легкомъ огнt. Подавал, положить. не­

много ист. 11ерца и шафрана, разведеiШаго въ 

своемъ б у льон.t. Нь тарелкахъ ~6)ЖНО по~ы­
пать тутубою, (кислый порошекъ). Въ это·rъ 
супъ М(}ЖНО прибанить, ист. орtхи,. кишнецъ, 

тминъ и. уксусъ.; но тогда туту,0ы не нужно .. · 
Холоднан Лососина-Орагули циватъ. Въ со­

леной киuлтокъ tюл.ожить большiе куски лосо­
сины, сварить,, снимал. накИ~пь; вынуть 11а блю­

до, остудить и подать .• 
Внутренносtь Jl.ососины-Ораrуnиеъ Шиrа­

нури .. Внутренность. лососи-ны .Ы.j11WO: О~JИс~и.ть,. 

nеремыть, порiшать мелко, налить холодною 

водою, всыпать соли, перца и варить; подается 

холоднымъ, можно посыпать изр. кишнецомъ .• 
Живыи рыбки- Пичхули. Вынуть внутрен­

ности, вюJить и варить п.tльными въ соленомъ 

киnлтк·!{, ихъ подають горячими. 
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· · Супъ . Изъ - Пичхупи · ПриготовЛяется _ такъ 
какъ иаъ · Лососины, съ луко:мъ, шафраномъ, 
солью И · П6рnемь. Если . рыбки очень , малень. 
кiя, ТО . ИХЪ RЛадутъ . дtЛЬRЫМИ, а еСЛИ ~ ПО 
больше, тр ихъ_ р ·Ьжутъ :на кус~и. 

Супъ изъ Сомины:-Локо Цвнитъ. Пригото~ 

вляется также. 

Вареная С'Jмина. Въ соленой кипятокъ 

опус'J,'.\lТЬ куски сомины; варить, ·снимая накипъ.~ 

Когда сварится, остQрожно вынуть друшлако­
вою ложкою и не торопясь, класть на блюдо 
чтобы стекла вся вода . Подають горячею. От· 
дtльно подать мелко изр. кишнеnа и уксуса. 

Форель- Гелакнури. Она рtжется на кускИ 
и варится также какъ сqмина; къ ней подаютъ 

отд·iшьно ист. орtхи, разведенные слегка хо­
лодною водою. 

Вообще для вареной рыбы лучше брать 
соль кусками. Въ воду положить соли (примt· 

рно 2 фунта 4-~IЯ кусками! всitищтить, снять 

накипь и вынуть ос'l'авшшся куски соли; отста­

вить, немного погодя, слить осторожно въ 

другую каструшо, опять вскипятить, положить 

туда рыбу и варить, снимая накиnь. Такимъ 
обрааомъ вода насыщается солью и рыба ва­
рится вкуснtе. 
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Жареная Лососина- Шамцвари Орагули. Цt-' 

лый кусокъ свtжей лососины ВJ(tть на горячемъ 

вертелt, посолить и жарить, все время пова· 

рачивая. Выложить. на блюдо и сверху нало­

житъ шзр. кружками луковицы; можно облить 
уксусомъ или машараби (кислота). 

Поджареная Сомина- Шемцвари Локо. Со­
мину нарtвать на куски, обвалять въ мукt, 

посолить и поджарить съ обtихъ сторонъ на 

постномъ, горячемъ маслt, или на скоромномъ. 

Свtжая Рыба ·nриrотовляется также, но 

сперва нужно вынуть внутренности, перемыть 

и·жарить цtльными. 

Печеная Форель- Гамомцхвари Иалмахи . 

Форель очистить, вынуть внутренности, вымить 
и посолить. Сдtлать жидкое тtсто, обвалять 

~ыбу, положить на горячую каменную тарелку, 

поставить на огонь и шзжарить съ двухъ сто­

ронъ. Тtсто вы(Jросить, рыбу подать. _ 
Изжареная Шамая-Шамцвари Шамая. Свt­

жую шамаю, вымить, посолить и вдtть цt­

Льную на горячемъ вертелt, изжарить, постоян­
но поворочивая и вылоЖить на б.'1юдо. Мож­
но облить машараби (гранатовый сокъ). 

Маринов~нная Рыба-Тевзисъ мужужи. Ло· 

~-
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сосину , -или другую , рыбу нарtзать кускамиt 

отварить въ • соленомъ кипяткt, остудить и 

СЛОЖИТЬ ВЪ l'ЛИНЯНОМЪ горmкt.-

ВсКИПЯТИТЬ крtпкiй уксусъ съ анг. перцомъ и 
лавров. листомъ; остудить и залить рыбу. 

Визига- Цьла. Порt3ать и намочить на 

ночь въ холодной водt, она разбухнетъ; ут­

ромъ п~ремыть, налить водою·, закрыть крыш­

кою и варить, пока не сдtлается мягкою; отки­
нуть на дуршлакъ, перелить холодною водою 

и выложить на тарелку. Подавать холодную. 
Ея tдять съ икрою. 

Жареная визига-МохракупИ цtла. Изрtзать 
мелко луковицы, поджарить въ постномъ ма­

слt; положить туда вареную и мелко нарtз. 

вивигу, соли, очищен. инюма, перемtшать и 

слегка поджарить. Или же, вареную и мелко 
нapts. вИзигу, перемtшать съ солью, ист. орt-
хами, vксусомъ и пол.а·rь. , 

Супъ изъ икры- Хизилала ·цвнитъ. Накро­

шить рукою стаrшнъ м.нкиша {хлtбнаго), влить 
туда одну тарелку воды, положить полъ фунта 

икры и равмять тшательно рукою, положить 

'I'уда мелко инр. луковицу и дать накипtть 
2-3 рана. 

Поджареная икра- Хизилалисъ табака. При-



готqвляетса сначала также, только _ бевъ воды; 

:@.3Ъ массы нужно сд1ш~ть круглы.я -коrrлетки и под· 

жарить съ обtихъ сторонъ. въ постномъ маслt. 

Тешка~Доwи. Со.щную; цtльную . тешку 
надо вымочит~ въ холодной вод·h двt сутки, 

церемtняя воду по утрамъ и вечеромъ. По­
томъ соскоблить, положить .въ холодную во­

ду и: варить. Податъ горячею• Съ тешкой 
подаютъ гор.цчiй гоми (пшено), который замt­
няетъ хлtбъ. 

Супь изъ тешни-Доши цвнитъ. Rареную 

тешку пор·Ьзать на куски, налить водою, 

вскипятить; положить немного ист. орtхонъ, 

изр. кишнеца, qабера, уксуса, равведеннаго 

шафрана и опять вскипятить, сюда можно при­

бавить немного муки. 

Севрюга- Тараган а. Вымочить въ холод­

ной водt какъ тешку, сварить, порtзать~ 

облить уксусомъ и подать. 

Вареные Раки-Иибо Цltватъ. Налить въ 

кас'l·рулю воды. положить соли и опустить 

живыхъ раковъ; Itогда покраснtютъ и сваря­

тся, вынуть. 

Супъ изъ раковъ-Кибо цвнитъ. Когда ра· 
ки, сварятся, выбрать мякоть, подбавить ист. 
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корицы\ орt.хо~:~ъ. , . nерца, .не~шогq воды" . уксу­

са, IIep~мtmaть и вскипятить. 

Фаршированые раки-Кибосъ гупта .. . Сва~ 
рить раки, выбрать Шiкотъ, стол.очь въ ступкt; 

положить туда ист. к&рицы, орtховъ, мелкQ 

ивр· л:rковицы, ист. перца и п~р~м~шатъ, пе­
ремытъ скар11уитj, вытереть и положить туда 

фаршъ. На,\итъ на скопородt орtховое масло 
и поджарить . 

~ V "Ч :Н: О Е-

Каша-Папа. Въ соленой КИIIЯ'l'ок:ь. всы­
па'lъ медленно муку, живо мtшая qтобы не 

сдt.лать комковъ; варить на маломъ orнt до 

тtхъ поръ, пока уничтожится вкусъ сырой 

муки; когда она qогустtетъ, то налить на блю­

д.о и сверху положитъ 110 больше масла. По­

дать. горячею, Муку лучше всыпать или череаъ 
сито, или черевъ кисейку. 

Постная каша-Хавици. Иврt1штъ мелко 

Jiуковицы, поджарить въ постномъ маслt, на· 

лить водой, посоJiитъ, перемtшатъ и вскипя­

тить; всыпать по немного муки, шибко жtшая; 

дать погустtть. 
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Постные перажки -Зетисъ гвезили. 3амtсить 

тtсто на теплой водt, покрыть и дать посто­

ять; поджаритъ мелко изр. луковицы и тоже 

мелко изр. чурчу (кизилъ безъ косточекъ), вы· 
нуть, · перемtmать съ истол. орtхами и солью. 
Врать попемного тtста, раскатывать тонько, 
класть туда эту массу и заварачивать. Поджа­
рить съ об·Ьихъ сторонъ въ горячее орtховое 

масло. 

Поджаренный хлtбъ-Ииклико. Нарtзать 
чуреки (хлtбъ) на тоненькiе куски; разбить 

лицы, носолить; разогрtть мас'ла на сковродt, 

обмакивать куски въ лица и поджарить съ обt­
ихъ сторонъ. 

Вареный хлtбъ-Пурисъ харшо. Высохmiй 
чурекъ порtзвть на тонькiе куски; изрtзать 
мелко луковицы, положить въ тааикъ и под- · 
жарить въ 3 стаканахъ масла, влить воды, по­
солить И KИIJJITИTЬ; ПОТОМЪ побросать туда 

куски хлtба, проворить слегка и отставить; 

раабить 3 или 4 лица налить на хлtбъ, пере­
мtmать, · проrшпятить и подать. Воды надо на· 
лИть столько,· чтобы она только покрыла кус· 

ки и чтобъ ел не было видно, когда кушанье 

будетъ готово. 
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Киселъ - · Махохи. 5 ф. чистыхъ пшенич• 

ныхъ отрубей всыnать въ глиняный кувшинъ; 

полъ фуQта . кщшаго тiюта ( вакваски) раввtсть 
въ теnлой водt, валить отруби, налить еще 

немного. теплой водою и вакрыть. На 3-и день 
проntдить сквовь сито, выжать рукою отруби и 

\ 
выбросить; подбавить туда немного воды; жид-

кость Эту влить обратно въ кувшинъ и вакрить. 
Когда понадобится сварить, то надо прежде 
равболтать ея чtмъ нибудь и отлить немного 

въ каструлю; кипятить по лучше, мtшая, на 

маломъ orнt; nодъ конецъ положи·rь нtсколь­

ко штукъ истол. орtховъ, соли и еще равъ 

дать вакиntть . Подавал· всыnать кишнеца, мя­

ты, кто хочетъ чеснока ·и перемtшать. Э·rотъ 

кисель не долженъ быть ни густымъ ни жид­

кимъ. Сырой махохи сохраняется въ кувшинt 
двt недtли, 

Плоценты-fагло. Сдtлать слоеное тtсто: 

раi!бить 7 яицъ, . положить 1 ф. бtлой луки, 

1 ст. теuлаго молока и вамtсить тtсто; рас­

катать очень тонко, намавать масло нерыш­

комъ, посыпать слегка мукою, ваверну1ъ и 

оnя1ъ раскатать и т! д. по 6-ти равъ. На ско­
вродt nоложитьмемного масла, равогрtть,по-
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Ножитъ "l'уда ра-скатаиное тtсто и жар'ить. Вы­
J!ОЖИТЬ на блю;:(о, порtвать И посыпать · саха­

ромъ, или подать, горлчимъ, <СЪ медо&tъ. 

Галушии-Хш-fкали. · Сдtлать 'прtсное тtс­
то, раскатать, ПQрtвать на маленыt\е куски и 
олустить въ соленой ·. кип.ятокъ; сваритЬ, вы­

нуть друшлаковой ложкою и облить мnсло:мъ 
и.m подать· съ ист. орtхами . 

. Хлtбъ-Пури. Съ вечера нужно вамtсить 
тtсто съ закваскою, соленою, теплою водою и 
накрыть; на другою :а.ень прибанить остальную 

муку, осr.ять влить теплую, соленую. воду, опять 

вамtсить и накрыть. Коrда тfiсто поднимется, 
то сд1шаrь круглый небольшой хлtбъ-чурекъ, 

или длинный-шоти; или же длинный и тонкiй­
лаваши И печь въ торнt (глиняная печь, вста­
вленная въ вемлt) или въ пурнt (пе.карн.я). 

Прtсный Хлtбъ-Хмiади . Приrотовл.яется 
какъ хлtбъ, тoлi.Ito бевъ закваски и почти 
безъ соли; имtетъ форму лаваши, но мемноrо 
толще. 

Сдобный хлtбъ- Назуки. 3амtсить тtсто 
ивъ муки, закваски, теплого мо~ока, немного 

растопленнаго масла, соли. И .яицъ (кто ~очетъ 
можно прибанить 'I'уда мелко и3р. луковиu.ы\. 
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Т1ю1'о· не допжно· быть не ' круто~ · й не жид­

кое. llокрыть 'И nоставить въ тепломъ мtстt. 
Когда т'hсто iюднимется то прибанить ос·rаль­
ное- · масло и замtсить. Брать · т·.Iюто по вемио· 
ro и : дt.пать Jte б()лъшiе круглые хлtба; свер-

\ 
ху : nерышкомъ смазать яидомъ, разведеннымЪ 

съ сахаро:мъ _ и печь. Муки взять 5 ф., Заi­

вазки 1 ф., масла 112 ф., 5·ть яидъ и молока, 
сколько понадобится (можно ея разбавить съ во-
дою). · 

Слоеный хле6ъ-Нада. Сдtлатъ nето какъ 

для назуки; потомъ ваять немного тЕста, 

раскатать рукою, помазать масломъ, завернуть 

и опять раскатать; таК:ъ продолжается до 3-хъ 

разъ; nотомъ взять въ обt руки раскатать въ 

длину, узко и закружить. Сверху положитъ му­
ку поджаренную въ маслt съ сахаромъ и защи­

пать кругомъ края, чтобы мука не высиuалась. 

Када имtетъ круглую, толстую и не большую 

форму. Такъ поступить и съ остальнымъ т·h· 

СТО МЪ. 

Ватрушки- Хачапури. Сдtлать сдобное тt­

сто, ка-къ сказано выше, раскатать тоненкiя 

лепешечrш, положить на каждую творогъ или 

сыръ, вымокшiй въ водt, ("Творогъ или сыръ 
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нужно перем·hша~ь . съ яицами), защипать кру,. 
rомъ, смазать яицомъ, вставить . въ горячую 

печь, чтобы подрумянились. Для хачапури упо­
требляютъ или одинъ творогъ, или твороrъ съ 

сыромъ, или же одинъ сыръ; но чтобы не 

было очень соленно, то сыръ нужно вымочить 

ВЪ ХОЛОДНОЙ ВОдt часа На 2 ИЛИ три; ПОТОМЪ 
его нужно рукою ра3r.tять и выжать. 

Хабизгина дtлается также какъ хачапури, 

только тtсто нужно раскатать во всю посуду, 

вь середину положить творогъ, сверху нюtрыть 

тонько раска1·аннымъ тtстомъ и поджарить на 

маслt съ о.бtихъ сторонъ. Выложить. на блю­

до и порtаать на куски. Или· же дають фо­
рму небольшихъ четвероугольниковъ, аакры­

тихъ тtстомъ съ двухъ сторонъ. 

Палустаки. 2 ф . муки, на маломъ огнt, 

медлено жарить въ 2 C'I'. маслt; когда масла 

небудетъ на днt кастрюли, то положить рас­

топ. медъ; все время м·hшать ложкою и раа­

мять получше, чтопы небыло комковъ. По­

томъ вы.южить на тарелку и по надобности 

отрtзывать ножомъ. Медъ надо положить по 

вкусу. 

И умели-Пшеницу слегка прожарить, исто- . 



лочь почтn · въ муку, просtять, что останетеЛ 

на сито, то отбросить, скjюпить водою, поло­

жить меда, и3юма, очищ. и порtнанвыхъ мин.; 

далей, перемttпать и еще ра3ъ слегка поджа­

рить. Оно б\lваетъ рай~ыпчатое и не такое 
сладкое какъ палустаки. 

Каша-Хали папа. Пшеницу поджарить, 

слегка столочь, всыпатъ въ кастрюлю, валить 

полнtе водою, 3акрыть крышкою; раsварить до 

.мягкости, посолить, перемtшать, вылоЖить на 

блюдо. сверху положить скоромное или постное 

масло. 

Кукурузный хлtбъ-Симиндисъ мчади. Rу­

куру3ную муку провесть скво3ь сито, 3алить 

очень горячею водою, посолить, намtсить кру· 

тое •rtcтo, сдtла'l'Ь небольшiе хлtба И печь. 
Хлtбъ изъ nросо-llетвисъ мчади. Прос() 

нуЖно смолоть, провестЬ СКВО3Ь сито, наЛитЬ 

горячею водою, посолить положитЬ 3акваску и 

sамtсИтЬ. ДатЬ поднятся И Печь. 

Пловъ-Плавн; . . ЛуЧшiй' с'Щiть · GарачИн<нtой· 
крупы · перебрать:, перё&ЮтfJ I ' и.: nai nолЪ, часа 

з 
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вымочить въ теплой водt. Въ просторной ка­

стрюлt вскипятить воду съ солью, (лучше вая­
ть соль кусками, какъ для рыбы), снять на­
кипъ и nерелить въ другую кастрюлю. Всы­

пать туда крупу, перем·Бшать друшлаковою л о· 

жкою и С.'lепка отварить; откинуть на дру­

.шлакъ, перелить холодною водою и о·rставить. 

Крупу не нужно рааваривать, она въ середи­

нt должна . быть еще твердая. (Отъ этого 
аависИть удача плова). Потомъ растопить ма­
сла въ кастрюлt, (которую поставить на го­

рячи~ъ уrольяхъ), всыпать туда осторожно кру­

пу чtмъ выше, т·kмъ уже (на подобiе сахарной 
головки), накрыть плотно крышкою и покрыть 
мокрой (но, предварительно выжитой, въ хо­
лодной водt) салфеткой, (которую надо аакру­
тить во кругъ верхней части кастрюли, чтобы 

паръ не вышелъ въ наружу). Когда крышка 
внутри буд~тъ ПОI(рываться паромъ, то ея нуж­

но счищать n;олотенцемъ, нужно смо~рtть че­

реаъ 5 минутъ. Такъ продолжать до 3-хъ рааъ,. 
(отъ этого крупинки раабухаютъ). Потомъ по­
ложить сверху масла по вкусу, но чtмъ пловъ 

щирнtе, тtмъ. вкуснtе (лучще свеже~ .м.асло)· 
Если : крупа. щшн()го пригоритъ, то· ~ту 
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корку . МОiЩЮ соскаблить дуршлаковоюо лож­

кою И \IОЛОЖИТЬ На бЛЮДО BМ:GCTt СЪ ПЛОВОМЪ. 

Каждая КР'упинка-должна блtстtть и.другъотъ 
друга отдtляться. 

Пловъ съ яицами_:_Плави иверцхитъ. Когда 

I<pyщt сварится и ея перельютъ холодною 

водою, то ПОI<а рисъ охлаждается, приготов­

ляютъ яиuы такимъ обршю:мъ: положитъ въ 

каирюлю, въ которой варилась крупа, масла и 

растопить; раабить въ чашкt .яица rна 1 ф. 
крупы ДОС1'RТОЧНО 2 ЯИUа), IЮЛОЖИТЪ ЛОЖКУ 
отвареной крупы, смtшать и влить въ ка­

стрюлю на масло такъ, чтобы покрыло дно Jса­

стрюли, дать поджариться и на ней всыпать 

всю крупу ( чtмъ далше, тtмъ уже и Т· д· 

какъ было скааано выше). Когда ПЛОВЪ выло­
жатЪ ва блюдо, то яицы нужно вынуть, дру­
щлаковою ложкою, порtаать на н1юколько 
частей, rю.южи·гь сверхъ плова на блюдо и 
ТаJ\Ъ подать. 

Пловъ съ мяснымъ фаршемъ-Плави даиепи­

ли хорцитъ. Пловъ nриго1·овляется какъ скааано 

выше, а мясной фаршъ кладется сверхъ плова 

на блюдо. Фаршъ приготовляется такъ: мяг­
кое мясо I;13рубить рчень мелко, посолит~ и 
поджарить съ мелко . изр. лукщицами. 
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Пловъ съ бараниной-Плави баткнитъ. Мясо 

молодаго барашка кусками отварить въ соле­

номъ кипяткt, снять накипь, вынуть друшла­

ковою ложкою и положить въ середину кру· 

пы въ то время, когда пловъ нужно _ 3акрыть 

крышкой; когда пловъ будетъ готоьъ, то вы· 

ложить и баранину вмtстt съ пловомъ на блюдо. 

Пловъ съ каурмою-Плави каурмитъ. Пловь 

приготовляется отдtльно; каурма тоже отдtльно, 

такимъ обрмомъ: баранину порt3ать мелко, 

положить въ та3икъ и поджарить слегка въ 

маслt, всыпать туда и3р. кружками луковицы, 

пере_,,tшать, посолить и дожаривать вмtстt; 

потомъ всыпать ·гуда сахару, перемtшать, дать· 

подрумяниться и выложить на блюдо, сверхъ 

плова. 

Пловъ СЪ цыптпами- nлави ваriебитъ. И3-

жарить цыплята, или какую нибудь дичь, на· 

рt3ать на куски и положить сверхъ плова на 

блюдо. 

Пло.-ъ съ жиромъ-Плави думитъ. Если 

пловъ. : приготовляется съ бараниной, то вмtстt 

съ бараниной, варится и кусокъ курдючьяго 

жира; когда накипь снимутъ, то нужно, жиръ 

порt3ать на мtлкiя. части и пnложить . вЪ сере· 
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динt крупы nередъ тtмъ какъ пловъ нужно 

аакрыть крышкою. Выложить вмtстt съ пло­
вомъ на блюдо. 

Пловъ съ шафраномъ-Плави шафранитъ. 

Пловъ приготовляется какъ обыкновенно и 
обливается шафраномъ. 3аранtе маленькiй 
кусокъ шафрана раащипать и вымочить на 

бараньемъ бульонt, растерtть ложкою и облить 

ЭТИМЪ СОКОМЪ ШIОВЪ На блюдt. 

Пловъ съ кислотою-Плави мжавитъ. Ваять 

свtжiй киаилъ, вишни или сливы, выбрать 

косточки, положить немного масла, сахара, по 

вкусу и прокипятить. Подать отдtльно съ пло-
. вомъ. 

Постный пловъ-Зетисъ плави. Постный 

пловъ приl'отовлнется такЖе какъ скоромный,...:__ 
ТОЛЬКО на ПОСТНОМЪ маслt. 

Пловъ съ · горохомъ- Плави мухудоти. При­

готовить ПОСТНЫЙ ПЛОВЪ (МОЖНО И СКОрОМНЫЙ) 
и сверху положить на блюдо горохъ, пригото­

вленный такимъ обрааомъ: ваять мухудо (го­
рохъ) пересмотрtть, перемыть и варить подъ 
крышкою до :мягкости, потомъ вынуть и под­

жарить слегка, вм1ютt съ иаюмо·мъ. 

Пловъ съ ·сушен. фрук·11ами-Мутонджисъ 
n'лави. ПрИrотовлнется пловъ постный или 
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скоромный; жиришки, черносливы, и3юмъ, :н­

джанабатъ на полъчаса нымочить въ горнчей 

водt, перемtшать съ мендалемъ, сах.аро)IЪ или 

медомъ, влить ложечку воды и поджарить слеr· 

ка въ маслt, постномъ или сiюромномъ и вы­

ложить на блюдо сверхъ плова. 

Пловъ съ картошкой-Плави картоф:~литъ. 

Постный шiовъ приготоuляе·гся са картошкою 
тз.кимъ обра3шtъ, сырую 1шртошку очистить, 

порt3ать ломтиками, посолить' и оставить на 

время. Пловъ сварить какъ было ска3ано рань­

ше; обложить картошкой дно кас'I'рюли, (нъ 
1юторомъ варилась 1\рупа), 3алить постнюtъ :ма­

сломъ, всыпать на ней О1'Варенный рисъ, 33К· 

рЬJть и поступать, какъ уже и3вtстно. Когда 

ПЛОВЪ будеТЪ ГОТОВЪ, ВЫЛОЖИТЬ . на блюдо И 

сверху положИ"I:Ъ картошку. Нужно постанить 
кастрюлю на горячi~ уголья, t~тобы rtартопша 
только подрумянилась, но не пригорtла. 

Пловъ съ изюмомъ-Шецкули. Двt луко­

вици порt3ать больmими кусками,. слtгка 

ПОджарИТЬ ВЪ ] -МЪ ВИННОМЪ. CTar<aнt ПОСТНаГО 
масла; влить туда 4 чаиныхъ стакана воды, 

посолить и вскипЯ'l'Ить; всыпать 2 чаИНЬ!ХЪ ста­
кана сарачинекой пере~IЫтой крупы и варить 
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на малом·!> Qгнt. Rогда вода выкипятитса кру. 
пу собрать въ кучу, (въ видt сахарной голов­
ки) посыпать сверху очищсннымъ И3юмомъ, на­
крыть крышкою, мокрою сояфеткою и 3 ра3а 
обтира·rь паръ. Поставить на горячихъ уrоль­
яхъ. Такой пловъ дtлается также и на ско­
ромномЪ маслt. Съ Э'l'ЮJЪ шюrюмъ ·rоже мож­
но подать картошку, только ея надо отдtль­
но поджарить. 

Шилапловъ съ грибами- Шилаплави сокоти. 

Грибы перем:ыть, налить горячею водою, и 3а­
крыть, ч·rобы равмюши. Чере3ъ нtсколько ча­
совъ порt3ать мелко, положить въ кастрюлю, 

влить туда свой сОI(Ъ, вакрыть крышкой и ту­
Шить; когда равмяrчитr.я, то подбавить еше во­
ды и всыпать туда Сарачинекой крупы, влить 
постнаго масла немного, посолить и равмtшать. 
Постаnить на малый огонь и доваривать. Не 
долженъ бьиъ не жидrшмъ и не тустымъ. 

Пшеничный пловъ-Бургулисъ плави. Этотъ 

пловъ варится также какъ шецкули И3Ъ Сара­
чинской крупы, съ скоромнымЪ или поствымъ 

масломъ . . 
Полбнан каша- Ахлисъ папа. ЛуковиЦы мел· 

ito иарубить, ивжарить въ постномъ маслt, на~ 
лить водою, когда вакипитъ, всыпать полбу, 
.сварить, посолить, nеремtшать и податъ. 
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Кутьи"'"""7:Иолiо. Пшеницу перебрать, пере­

мыть, НаЛИТЬ ХОЛОДНОЮ ВОДОЮ И тущИТЬ ПОДЪ 

крышкою. Когда хорошо разварится, то вы­

нуть на блюдо. Очистить изюмъ, истолочь не· 
много корицы, очистить и порtзать миндаль, 

взять сахару или меда, перемtшать все это съ 

пшеницею и подавать холодною. 

'Пшеничная каша -Ариса. Варанину, курицу 
ир~ инщошку нарtзать оченъ мелко, налить 

Х9ЛОДНОЮ ВОДОЮ ПОЛНtе (ЧТОбЫ ПОТОМЪ Не ДОЛИ­
вать), кипятить, снимая накипь, закрыть крыш· 
кою; когда мясо очень разварится и кости бу­

дУ!Ъ отдtлятся отъ мяса, то вынутЬ всt кости и 

~Ш.е варить; потомъ всыпать тущi. ~истую бtлую 
пщеницу, и оnять в,арить закрывши крышкрй 

до тtхъ поръ пока пшеница совсtмъ не раз­

варится, потомъ вынуть на блюдо. Луковицы 

иэрtзать въ кружки поджарИть въ маслt и по· 

ложить сверхъ каши на блюдо (масло должно 

быть по больше). Мясо такъ n:олжно разварит· 
с.я, что его не должно быть видно когда каша 

будетъ гото~а. Каша эта не дОJJЗ,КНО быть жидкая 

Н~ 1 ф. бараН~Нрi ДOCTaTOIJHO 1 ф. ПЩеНИЦЫ. 
Настц.,вИт~ ~ад о рано утром'Ij, rц.къ к;щъ . QЦ~ 
Не скgро С_Qари:r~я. ,А ~СЛИ: IЩЩ:;t дtлает!}.~ 
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желтой llшеницы, то ея ~;~ужно варить въ мtс­

тt съ мясомъ въ самомъ же началt~ Нужно все 
время мtшать и р~3мять получше чтобы не 

прцгорtла. Она варится дQ.льше и ея надо преЗJt­

де вымочить въ •J·еплой водt. Ея надо солить 

въ т~релкахъ. 

Каша изъ размолотой пшеницы-Кориоти. 

Пшеницу всыпать въ ступку и слегка истолочь, 

Щ)ЛОЖить въ кастрюлю, н:алитъ полнtе ~одо!() 

и тушить подъ крышкою; потомъ прибанить 
туда мелко иар. луковицы. Когда пшеница ра· 
аоидется и будетъ готова, то посолить, выло· 
жить на блюДо и сверху положить масла. 

Пшено-Гоми. Пересмотрtть, перемыть, 

ВСЫПаТЬ ВЪ КИПЯТОКЪ, ВОДЫ ДОЛЖНО бЫТЬ 3 ра· 
аа ~qльше чtмъ гоми т. е. на 1 ст. пшена 3 
~т. роды. Ки.пяrить, снимая :накипь, вакрыть 
кры!JI~ою; когда :ВСЯ вода выrцщятиться, ра~­

м.п.т.ь по лучше лощJ.точкою, поставить на ма­

Ломъ огн-Е, собрать въ кучу, чtмъ выше т1шъ 
уже. Передъ тtмъ какъ подавать еще раsъ 
раам~ша.,::ь. Подаютъ гор:Ячимъ. Гоми варятъ 
и на молокt. . · 

J? 0 J? ,ЪI-

Супъ изъ красной фасоли.-Лобiосъ шеча-
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мади. Взять красную и мелкую (такъ на·шва· 

емую осетинскую) лобiю, пересмотр·вть, пере­
мыть, побрасать въ Itастрюлю, налить полнtе 

водою и накрыть. Когда она разварится, от· 
лить жидкость, бобы рав~tять ложечкою; влить 

туда обратно жидкость, положить ист. орtх()въ, 

It'l'O хочетъ иар. луковипу и опять кипятить; 

когда супъ будетъ готовъ то, всьшать соли, 

перпа,. тмина, кишнепа, петрушки и мяты. Въ 
начал·!> моЖно налить .мало воды, но когда раз­

варится и равамнутъ, тогда нужно будетъ при­

бавить кипяченной воды сколько слtдуетъ, что· 
бы не вышелъ оченъ густJ,JМЪ. На 1 ф. лобiи 
нужно 15 ист. ор·l;ховъ. Онъ вкусенъ и го· 
рячiй И ХОЛОДНЫЙ· 

Красная фасоль съ яицами,- Лобiо ербо. 

кверцхитъ. Нужно сварить супъ ивъ лобiи, 

какъ сказано выше, только вмtсто орtховъ Itла­

дутся .нипа и масЛа. Передъ отuускомъ влить 
на 1 ф. лобiй 2 яипа, ложку }tасла, перемt­
шать, нскинлтить, всыпать в.елени и подать. 

Красная фасоль съ кислотою-Лобiо . зарба­

битъ. Сварить супъ ивъ лобiй тшкъ сказано 

ныше, только юttсто орtховъ, положит~ медъ 
и равшипанный тклапи (кислота); перемtшать, 
прокипятить, всыпать зелени и подать. 
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Отваренная ирасная фасоль-Ииркажи. Отвар. 

лобiю вынуijъ · на блюдо; посолить, сверху на­
ложи'Гь луrювиuу, иар. кружками, обсыпатЬ пе­

трушкой, кто желаетъ, облить уксусомъ. Подать 

rорнчимъ. 

nоджареная кр. фасоль-Мохрак1ли лобiо. 

Мелко иар. лукоnиuы поджарить въ постномъ 

маслt съ отвареной лобiей, слегка раам ять л о· 

жечкою. всыпать соли, петрушки и rшшвепа. 

Иатушки_:Гупта :·Сварить лобiю, протеr1пь 

сквоаь сито, положить · туда очень мелко изр. 

луковипу, соли; . нетрушки; сд·!Jлатъ шарики и 

обвалять въ мукt. Отлить немного сока отъ 
лобiи, пuложить ист. орtховъ, соли, · уксуса, 

петрушки, мяты, перемtшать · вскипятить и об­

лить катушки, вскипятить и подать . 
. Красный rорохъ-бакласъ шечамади. Всы­

пать въ кас'l'рюлю, налить полв1~е водою, ког­

да накипитъ · положить иар; луковицу; когда 

рааваритс.я подбавить ист. орtховъ, соли, пер· 

ца, кишнеп.а. 

Сtрый горохъ~Цуilисъ пира. ·Варится так­

же какъ красный горох~Ь; только съ прибавкой 

суш. киаила въ началt же. 

Желтый rорохъ-Сисмри-. Горохъ на ночь 
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вымочить въ теплой водt; утромъ налить во­

дою, 3акрить и варить; когда ра3м.ягчится, вы­

нуть, очистить отъ шелухи и слегка раамять; 

поджарить -и3р . луковицу въ постномъ маслt, 

всыпать туда горохъ, немного обжарить, на­
лить своимъ бульономъ и нtсколько ра3ъ про­

кипятить; положить И3юма, соли, перем·kшать 

и еще ра3ъ вскиплтить, всыпать кишнеца и 

подать. 

Супъ съ фаршемъ-Гупта сисириса. Горохъ 
вымочить и сварить; вынуть, очистить отъ ше­

лухи, положить въ чашку, туда ;к е положить 

мелко и3р. луковицу, соли, Сарачинекой кру­
пы, п.еремtшать и столочь въ ступк·h. Листья 

капусты обдать кипяткомъ, положить на каж­

дый листь по немного фарша, 3авернуть, класть 

въ кастрюлю, подлить постнаго масла и под­

жарить; потомъ 3алить своимъ бульономъ, ки~ 

пятить; положить ист. перца, лавров. листа, 

шафрана .(ра3вед. въ своемъ бульонt), соли, 
и3р. кишнеца и подать. 

Отвареный rорохъ-Сисирисъ бакла. Горохъ 

вымочить, отварить, вынуть друшлаковою лож• 

кою, посолить и подать горЯчимъ. 

Поджаренный rорохъ- Момцварм сисири. 
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Горохъ вымочить- на ночь, всыпать на сковро­
дt:, посолить и слегка· обжарить ( безъ масла), 

Отвареные бобы~ Церцвисъ баила. ·.Поло­
жить въ кипячен. воду, варить, подъ крыш­

кою, выложить друшлаковою ложкою въ чаш­

ку, слегка размять ложечкою, посолить; луко· 

виды ивр. кружками и перем·l;шать; uодаютъ 
теплымъ. 

Супъ-Мухудосъ шечамади. Бобы перемыть 

въ горячей водt, налить холодною водою uол­

нtе и варить; положить мелко изр. луковицу, 
ист. optxouъ, или · постнаго масла, или же ско­
ромнаго, прокипятить, всыпать кишнеца, ук­

ропа и мяты. 

ЪI.I:ОЛОЧ:Н:ОЕ. 

Молочнаи каша-Рдзисъ плави. Въ 4-хъ 

кружкахъ кипяч. молока, всыпать 4 столов. 
ложки, перемытой, сарачинекой круnы, 2 кус­
ка сахара и варить на маломЪ огвt, часто мt· 

Шан ложечкой. Rогда крупа. разварится·; посо­
лить' перемtшатЬ, вынут:ь· на· блюдо, посыпать 
·сахаромъ · и · корицей. Эта. каша должна быт.ъ 
густая;- холодная= она. также; вкусна·. каК'IПf\ .теп.;. 

лая. 
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Пшеничная молоч. каша-Рдзисъ коркоти . 

Эта каша иsъ раsмолотой пшеницы; она ва­
рится на молокt такъ, какъ коркоти на водt 

и подается съ масломъ. 

Постная каша на миндальномъ молокt-Ну­

шисъ рдзисъ плави. Миндаль очистить, исто­

лочь, положить въ кисею и выжать въ холод­

ной водt; сокъ влить въ кастрюлю, поставить 

на малый огонь вскипятить и всыпать въ ней 

сарачинскую круuу; когда крупа раsварится, 

посолить, перемtшать, вынуть и посыпать са­

харомъ и корицею. 

'Гуща арiана-Домхали. Арiанъ слегка вски­

пятить, остудить, влить въ мtшокъ и повtсить, 
чтобъ вода стекла; потомъ вынуть, посолить, 

всыпать иsр. упрона перемtшать и положить 

въ глиняный горшокъ .. По надобности употре­
блять такъ: иsрtsать мелко 2 луковицы, поджа­
рить ВЪ ложкt масла; положитЬ туда 1 ф. дом­
хал~, раsмtшать и · слегка Прожарить, мtшая 
ло~кою; налить водою и варить (приблиsитель­
но стакановъ 5), мtшая, на легiшмъ огнt; I<.ог-

. ~ ' 1 - • • • 

Дl\. неМJIОГО ПОI,'уG~еТЪ П~Л()ЖliТЬ СОЛИ, ВбИТЬ 
2 яица, ., ра3мtшать . .И еще. прокицятить. Этотъ . . 
супъ не очень жидкш. 



-47-

Кисл~ молоко-Мацони. Вечеромъ вскипя­
·rить молоко, влить теплымъ въ глиняный гор­

шокъ, положи1ь ложечку мацоны,. перем·l>шать 

и накрить въ н-Есколько разъ сложенною ска­

тертью и такъ оставить на ночь. На другой 
день она стане1·ъ очень густою. Подають ее 

на столъ въ своемъ горшк-Е, и ист. сахаръ 

отд-Ельно. 

Выжатое кислое молоио-Гацурули мацони. 

Мацони в.чить въ салфетку, ~еревязать однимъ 
концомъ, и повt.сить, чтобъ стекла вода, гущу 

выложить на тарелку, посыпать сахаромъ и ко­

рицею. 

Сливии-Наrеби. Вскипятить молоко, пос­

тавить ВЪ ХОЛОДНОМЪ М'ВС1''В, И ПОТОМЪ СНЯТЬ 

сверху слив1ш; опять вскипяти·rь, поставить 

ВЪ ХОЛОДНОМЪ мiютt, СНЯТЬ СЛИВКИ И Т . д· Нt­

СКОЛЬКО разъ. Rогда молоко сд-Елается жид­
Jшмъ, то сд-Елать и~ъ него творогъ. 

Свtжее масло-Карами. Масло д-Елается 

изъ мацо~и; ея вливаютъ въ маслобойню, ко­

торая виси~ъ съ потолка на веревкахъ, ее въ 

двоемъ раскачиваютъ -до , тtх.ъ.. поръ, пока не 

собьютъ :масла. Н-Екоторые. любятъ. св-Ежее ма­
сло съ . сахаромъ. : . . ) 
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Супъ из'Ь к·ислаrо молока:- Мацвнисъ шеча­
маиди• Изрtз . мелко луковип:ы и немного му~ 

ки, nоджарить · въ маслt, влИть туда маЦони, 

перемtшать ложечкою (можно влить немного 
во;ды) и кипятить · на маломъ огнt, мtшasr л о• 

жечкою; потомъ вбить туда яицы, посолит':&; 

еЩе разъ прокипятить и посыпать петрушкою. 

Арiанъ-До. Это остатокъ отъ масла; прИJ 

готовляется изъ него супъ какъ изъ мацони. 

Сыръ-Квели . Въ киuячен. моло1со поло­

жить дврита (закваска); перемtшать, сыръ со:. 
берется въ кучу, выбрать рукою и сд·влать 
кружки. 

Соленый сырЪ въ rоршкахъ-Килнсъ квели. 

Взять 1 nудъ свtжаго сыра, нарtзать на не.: 

бо'лЬшiе куски; черезъ 3 или 4 часа {чтобъ 
немного обсохло), сложИть въ глиняный гор-~ 
шокъ. 4 ф. соли положить въ· кастрюлю·; на;.. 

лить водою, {сколько нужно для кувШина) и 
вскипятить; снять на~сипь, остудить И залить 

сьфъ. Сверху положитЬ кусокъ ёоли, :Fiакрытl: 
и·· п·оетав:Ить въ прохладномЪ· мt·стt. 

Растопленное • , масло ...J.... Гадамднар-н · эрбо ~~ 

Ов'hжее масло положить · вЪ кастрюлю, · ~~М·а;,.~ 
вить на маломъ огнt, посолитЬ" cлerkta ' киПЯ;.; 
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тить, снима"-i накипь, посолить дать немного 

остыть и влить въ горшокъ· Можно посыпать 
мукою въ то время когда начинаетъ кипtть; 

вмtстt съ мукою осядетъ на дно ка с тру ли вся 

нечистата. Если масло перекипитъ, то получитъ 
вкусъ сала. Испорченное масло можно поправить 
1•акъ: въ кастрюлю положить масла, налить хо· 

лодною водою, посолить, кипятить слегка, нt­

сколько равъ; отставить, дать остынуть, вынуть 

масла, перемыть въ холодной водt. Если мас­

ло прогорклое, то нужно ноложить туда луко· 

вицу и такъ прокипятить. 

Творогъ-Хачо. Въ молоко бросить алы­

чу, вскипятить- получится творогъ. А если 

молоко немного скисло, то бросить туда 

кусочекъ хлtба и вскипятить-получится тоже 

творогъ. 

ВЕЛЕНЬ :И: ОВОIЦИ. 

Суnъ изъ Спаржи-Са1ацури цвни1ъ. Обла­

мать твердые стебельки и выбросить, а осталь­
вые стебельки равломать по поламъ, перемыть, 

побросать въ кастрюлю, налить водою столь­

ко, · чтобы покрыл о спаржу, вскипятить равъ и 
4 
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отставить. Изр . мелко луковицы поджаритъ въ 

маслt постномъ, или скоромнQмъ, положить 

туда спаржу и слегка поджарить, влить туда 

свой бульонъ, посоли1.ъ и доваривать; впустить 

туда разбитыя яица, шафранъ развед. сокомъ 

Спаржи, всыпать кишнецъ, мяту и эстрагонъ. 
Спаржа съ пицами-Сатацури Эрбокверцхитъ. 

Спаржу очистить такъ, какъ сказано выше, 
вскипятить воду съ солью и въ немъ отварить. 

спаржу, откинуть на друшлакъ; изрtзать мел­

ко луковицу, побросать въ кастрюлю, поло­

жить туда спаржу, налить ложечку своего со­

ка, въ которомъ спаржа .. варилась, пощкарить; 
собрать въ кучу, облить раз б .. .яицами и дожа­
ривать. Вынуть на таре.цку друшлаковою лож­

кою такъ, чтобы яицы были бы сверху. Или 

же побросать въ соленомЪ кипяткt очищенr 

спаржу, сварить, вынуть и посыпать кишне­

цомъ, а кто хочетъ залить уксусомъ. 

Супъ изъ Грибовъ-Сокосъ шечаманди. Су­
шен. грибы перемЬiть въ холодной водt, по­

ложить въ чашку., · залить кипя:rко.мъ, :~щ·крЬiтЬ. 

На 2· ·ИЛИ 3: ЧасЩ rfiQTOM'Ъ Вf>!б.ра~Ь. ГрЦ(}рr, ПО­

р$ВВ.ТЬ · мелко и на:дить ту воду в~ кот.орой . щ1а 

:мокдtt L,( есди ,ес.тъ черQЯ~~и; то O.I:I;J;I , врпд.ыв·~II"Ъ, Н3-
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нерхъ); влкть все въ кастрюлю, прибави'fЬ еще 
воды, 3акрыть и варить. Когда грибы раомяг· 

чатся, то поджарить вмtстt съ мелко изр. лу· 

кониnей на постномъ маслt, налить туда свой 

бульонъ, всыпать немного, слегка истолоч. са­

рачинской крупы, соли, иоюма, влить шафранъ 

(ра3. въ грибномъ бульонt), перемtшать и еше 
раоъ вскипятить; всыпать кишнеца, укропа и 

мята . 

Свtжiе rfJибы съ яицами-Калмахисъ соко 

эрбокверцхитъ. Грибы раосщипать руками, пе.­

ресмотрtть, перемыть, выжать руками, пору­

бить съ лукомъ, положить въ кастрюлю, оак­

рыть и тушить. Когда вода выкипятится то 
положить масла, собрать въ кучу, облить ра3б. 

яипами, дать имъ поджариться и вынуть . ИлИ 

же вмtсто яицъ, кладутся . ист. орtхи, киm­

нецъ, соль и перецъ . 

Грибы жарен. на постномъ маслt:_Мохраку­

ли калмахисъ соко. ·Грибы приготовить какъ 

скаоано выше, потомъ порtоать и . жарить въ 

таоикt съ И3р. луковицей въ постномъ · меслt, 
пока подрумянются; потомъ посьliшт,Ъ. солью, 
пеоцемъ и кишн,ецом'J;J · , . 

· Супъ изъ rрибовъ-Камасоко цв~Ин : . Грц-
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бы порt3ать и поджарить вмtст·в съ И3р. лу· 

ковицами въ постном маслt, налить немного 

водою, 3акрыть и варить; положить соли и 

кишнеца. 

Если приготовляется на скоромномъ мас­

лt то прибанить ра3б . яица, перемtшать, дать. 

3акипtть и подать. Или снять кожицу, кореш· 

ки выбросить, пор1шать, положить въ кастрю· 

лю, посолить, всыпать перца, кишнеца, истол . 

орtховъ и 3акрыть крышкою (гри!fьт пустять И3Ъ 

себя сокъ); варить на маломъ огн·в. Или же 

грибы спечь цtльными ва горячихъ угольяхъ; 

.когда въ середин·в покажется сокъ и выпечет­

ся то можна подавать. 

Пtхи-Карквета. Ра3вести муку въ теплой водt 

такъ, чтобъ тtсто не было густое, накрить и 

поставить, въ тепломъ м·lютt; мягкую каркве· 

ту порt3ать у3ко, вдоль; обмакивать въ тtсто 

и поджарить съ обtихъ сторонъ въ постномъ 

rорячемъ маслt. Также поджаривается чаберъ­

кондари. Или, карквету ОДИНЪ ра3Ъ прокипятить 

и выну~ъ, И3рt3ать мелко луковицы, карквету 

нарt3ать тоже мелко, перемtшать, накрыть 

крышкою и жарить; побросать туда очищ. 

И3Ю~а, перемtшать, слегка поджарить. и вы-

нуть. . 1 
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Жарен. луковицы- Хахвисъ табака. Боль­

mtе луковилы очистить, порiшать узко, ломти­

ками въ ширину, посолить, обмакивать въ тt· 

сто и поджарить съ обtихъ сторонъ въ горя· 

чемъ постномъ маслt. (Тtсто приготовить такъ 

какъ для каркветы). Подать съ мелко ист. са­

харомъ. 

Жарен. яблоки- Вашлисъ табака. U ригото­
вляется также какъ жар: луковицы, только се­

редину нужно вырtзать и выбросить; подает­

ся тоже съ сахаромъ. 

Купена-Свинтри. Очистить отъ большихъ 
листьевъ, корешокъ соскоблить, неремыть, по­

бросать въ кипятокъ; когда сварится, вынуть, 

слегка выжать въ рукt, выложить на блюдо, 

посолить, облить уксусомъ, кто хочетъ постн. 

масломъ, посыпать кишнецомъ. Подаютъ хо­

лодною. 

Черемша-Ганзили. Варится какъ купена 

только безъ корешковъ. Когда сварится, ну­
жно положить въ холодную воду, чтобы не 

имtла сильнаго запаха. Посыпать кишнецомъ 

и мятою, залить уксусомъ. 

Шпинатъ-Испанахи. Очистить отъ кореш· 

КОВЪ, ВЫМИТЬ, ОПУСТИТЬ ВЪ КИПЯТОКЪ, ВЫНУТЬ И 
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крtпко выжать руками, порубить; ивр. мелко 

луковицы поджарить вмtстt съ ruпинатомъ въ 

постномъ маслt, посолить, перемtшатъ, посы­

пать кишнецомъ. Если шпинатъ дtлается на 

скоромномъ маслt, то вначал·в нужно приго­

товить такъ, какъ написано выше; и когда 

шпинатъ поджарится (въ скоромномъ маслt) съ 
лукомъ, то нужно собрать все въ кучу, облить 
равб. яицами, подождать, чтобы яицы запе· 
клись и винуть душлаковой ложкою такъ чтобы 
яицы были бы сверху. 

Мхали. Ивъ Лебеды и l\рапивы приготов­
ляется также какъ ивъ шnината. 

Капуста-Комбосто Кочанъ капусты слег­

ка прокипятить, мелко порtвать; 3 с·галов. ложки 
ист. орtховъ равмtшать съ 1 ст. уквуса, по­

рt3ать луковицу, перемtшать все, посолить и 
слегка поджарить. Подавать холоднымъ. 

Бураки-Чархали. Бураки испечь, очистить, 

нарt3ать кружками, посолить и 3алить уксу­
сомъ. 

Свекла-Чархлисъ мхали. Листья и корР-щ­

ки бураковъ uеребрать, вымыть, оnустить въ 

кипятокъ, ·вынутъ на друшлакъ, перелить хо­

лодною водою, выжать, мелко изрубить;· лри­
править ист. орtхами, солью и веленью. 
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Баклажаны-Бадриджани. Свtжiе бадрид­

жани очистить отъ кожицы, порtзать узко въ 

длину, посолить, немного погодя выжать по­

лучше руками; положить въ кастрюлю, всыпать 

·мелко изр. луковицы, подлить немного воды 

(на 10 шт. бадриджанъ приблизительно полъ 
стюсана воды) и поджарить въ постномъ мас­
лt. Когда они размягчатся, посипать кишне­

цомъ, мятою, василькомъ; облить наблюдt ук­

сусомъ. Вадриджани сушатся такъ; в::Jять боль­
шiя бадриджани, очистить кожицу, прорtзать 
въ доль, въ нtсколькихъ мtстахъ, но не от­

дtлять отъ головки, повtсить на uеревку, вы­

сушить на солнце. Когда хорошо высохнетъ 

собрать въ мtшокъ, повtсить и употреблять 

вимою. 

Сушен. баклажаны-Гамхмари бадриджани. 

Они приготовляются :зимою такъ: опустить въ 

кипятокъ, разъ прокипятить и вынуть, выжать, 

положить въ кастрюлю, налить водою, чтобы 

только покрыло дно, влить немного пост. мае· 

ла и тушить подъ крышкою, . когда размягчат­
·ся, порtзать лу1швицы кружками, nоброса-ть въ 

кастрюлю, посолить, перемtшать; если нужно 

прибанить еще немного пост. масла и поджа-



-56-

рить вмtстt съ лукомъ. Потомъ посыпать киш· 

нецомъ, 3алить немного уксусомъ, перемtшать 

и вынуть. 

Бадриджнисъ борани. Борани и3ъ свtжихъ 

бадриджанъ приготовляется какъ ска3ано выше; 

но вмtсто уксуса обливаютъ выжатой мацо_· 

ной на блюдt. Кромt того нужно поджарить 

цыпленка, порt3ать на части, положить на 

блюдо, сверху положить бадриджани, ()блить 

мацоной, посыпать сахаромъ и корицею. 

Начиненные бадриджаны-Бадриджани ци­

ватъ. В3ять свtжiе, молодые бадриджани, срt-
3ать головки, прорt3ать въ четверо, въ дли· 

ну, но не ра3дtлять ихъ; опустить въ кипя­

токъ, сварить, вынуть, положить на столъ, 

наложить на нихъ что нибудъ тяжелое, чтобы 

стекла вода; и3р. мелко луковицы, киmнецъ, 

василекъ перемtшать и вложить внутри бадрид­

жанъ; положить на блудо и облить соусомъ: 

ист. орtхи, уксусъ, соль, немного воды перемt­

шать и 3алить бадриджани. Подавать холод· 

НЫМЪ. 

Жарен. бадриджаны-Шамцвари бадрижани. 

Молодые бадриджани вдtваютъ попереrъ на вер­
телъ, солятъ и жарятъ. Или, ра3рt3атЬ. нем· 
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ного въ серединt бадриджани, вложить туда 

кусочекъ жира. посолить и жарить на верте­

лt. Подаютъ съ шашлыкомъ. 

Или, молодые, цtльные бадрижани изжа­

рить на вертелt, снять, очистить отъ кожи­

цы, положить на тарелку и закрыть чтобы не 

остыли; изрtзать мелко луковицы, перемtшать 

съ бадриджани, которые разр·взать на очень 

мелюе куски, посыпать соли, перца, кишнець 

и еще разъ перемtшать и даже размять, за­

лить кто хочетъ уксусомъ и подавать. 

Дандури. Перебрать, перемыть, сварить 

въ кипяткt, откинутъ на друшлакъ, изрубить, 

посолить, положить мелко изр. луковицу, мя­

ту; кто хочетъ ист. ор·вховъ и облить уксу­

сомъ. Подаютъ холоднымъ. 

Проскурнякъ-Балба. Приrотовляется так­

же какъ дандури, но съ прибавленiемъ чесно­

ка, который надо истолочь и подать отдtль­

но. 

Джонджоли-Кислое. джонджоли подается 

съ мелко изр. луковицей и постнымъ масломъ. 

Можно слегка все это пережарить. 
Картофель-Картопили. Сварить, очистить, 

растереть, положить соли, мелко изруб. мяты, 
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мелко И3р. луковицу, истол. ор~ховъ; 3алить 

уксусомъ, п~ствымъ масломъ, riеремtшать и 
подать. Картофель положить въ кастрюлю, во­

ды валить столько, чтобы только покрыло дно 

кастрюли, вакрыть и варить. Такъ сваренная 

карт. бываетъ ра3сыпчатая. 

Жарен. картофель- Картопилисъ табака. 

Картофель очистить, варt3ать тонкими ломти­

ками; посолить, положить въ горячее поствое 

масло и подж.ари·гь съ обtихъ сторовъ. Или, 

картошку сварить, очистить, порt3ать, И3рt-

3ать луковицы кружка~ш, посолить, перемt­

шать, немного ра3мять и слегка поджарить 

въ пост. маслt. 

Тыква-Гогрисъ мхали. Тыкву порt3ать на 

4 части, середиву вынуть, положить въ каст­
рюлю, валить немного водою, варить; вынуть, 

охлодить, снять корку, порубить; туда же по­

ложить, ра3моч. и мелко иоруб. чурчу (суш. 
киоилъ бе3ъ косточекъ), И3рt3ать луковипы, 
истолочь орtхи, перемtшать, посолить, поло­

жить на сковороду и слегка поджарить. Или, 

вынуть массу И3Ъ тыквы, положить туда все что 

было выше ска3авво, перемtшать, вложить въ 

корку и напечь въ печкt. 
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Печеная тыква-Шемцвари rorpa. Тыкву ра-
3рtзать по поламъ, (вынуть середину,) поло­
жить въ печку и спеqь, Семена же поджарить 
на сковродt съ солью. 

Суш. маленькiя тыквы-Гамхмари rorpa. По­
брасать въ кипячен. воду, св&рить, откинуть 

на друшлакъ, перелож.й·гь на блюдо и облить 

истол. орtхами, ра3веден. гранатовымъ сокомъ. 

Маленькiя тыквы сушатъ такъ: очистить, по­

рtаать вдоль, (середину выбросить) и высу­

шить на солнпt. 

Фаршированныя тыквы-Гогра гуптитъ. Очи­

стить маленькую тыкву, середину выбросить, 

вложить 'I'уда мясной фаршъ, nоложить въ ка­

стрюлю, влить туда масла, немного бульона, 

. 3акрыть крышкою и тушить. 
Соусъ изъ тыивы-Мхали. Маленькую свt­

жую тыкву очистить, положить въ кастрюлю, 

налить немного молокомъ, сварить, правеети 

скво3ь сито, перемtшать съ · липами и поджа­

рить въ маслt. 

Салатъ изъ тыквы-Гогрисъ салата. Малень­

кую, свtжую тыкву очистить отъ кожиuы, по­

ложить въ кастрюлю, налить Rодою, только на 

дно, закрыть и туmить; пnтомъ вынуть. порt-
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аать, посолить аеленью, аалить уксусомъ и 

постн. масломъ. 

Соусъ изъ помидоръ-Памидори. Раарtаать 

по поламъ, положит"h въ кастрюлю и н!!крытъ; 

когда выпустить сокъ, то провести сквоаь си­

то; въ сокъ прибанить мелко иар. луковицу 

соли и перца. 

Вареная кукуруза-Симинди мохаршу11и. Пе-
ребрать кукуруау, перемыть, налить полнtе 

водою; (такъ какъ она не скоро варится), аак­

рыть крышrюю и варить; когда она раамяг· 

читься и на днt небуде·гъ почти воды, то всы­

пать иар. луковицы, ист . орtховъ, соли, пе­

рем·kшать, накрыть и еще немного тушить . 

Жарен. кукуруза-Шемцвари симинди. Rу­

куруаныя початки жарятся цtльными на горя­

чихъ угольяхъ. Ихъ тоже варятъ въ соленомъ 

кипяткt цtльными, и подаютъ горячими, съ 

свtжимъ масломъ, отдtльно. 

Печен. кукуруза-Дахалебули симинди. Rу­
куруау посыпать на жаровню и жарить, когда 

растрескается, тогда она готова. 

Зеленая фасоль-Мцване лобiо. Каждый 
стручекъ очистить отъ говолокъ и боковых~ 
ниточекъ, поломать на маленьюя части, пере-
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мыть, положить въ кастрюлю, налить водою 

на столько, чтобы только оокрыло дно кастрю· 

ли (а если вовсе не наливать то еще лучше), 
надо только поставить на самомъ маломъ огнt, 

а то пригоритъ, закрыть крышкою, чтобы уп­

рtла; почаще рубить друшлаковою ложкою въ 

кастрюлt; немного п·огодя положить туда изр. 

луковицы и перемtшать; когда лобiя разварит­

ся и вода вся выкипятится, то положить дос­

таточно масла, всыпать мята, василька, перт­

рушки, перемtшать, сравнять лобiю и сверху 

налить яицы, (которыя нужно тщательно раз­

бить), датЬ запечья имъ и вынуть друmла­
ковою ложкою такъ, чтобы яицы были бы свер­

ху и наблюдt. На 2 ф. лобiй достаточно 2 
яица. 

Зеленая фасоль съ мясомъ-Мцване лобiо 

.хорци1Ъ._ Вскипятить воды, отпустить куски ба­

ранины, снять накипь, баранину вынуть, туда 

полоз~ить лобiю, и варить подъ крышкою какъ 
сказано выше, когда вся вода испарится, то 

.в:мtстt съ маоломъ. кладутъ куски вареной ба­

ранины, или цзж .. нарtзанаго цыпленка или 

куски вареной :!}урицы; перемtшать, положить 

зелены но щщъ не нужно. 
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Гурiиская зеленая фасоль- Г урули лобiо 

Варится какъ скааано выше съ мясомъ и беаъ 
мяса, она еще вкуснtе. 

Зеленая фасоль на пост. маслt- Мархвисъ 

лобiо. Она варится также, только на пост. ма­
слt или съ истол. орtхзми. Ея для аимы су­

шатъ такъ: лобiю очистить, порtаать, или на· 
ломать и высушить на солнце. 

Салатъ изъ зеленой фасоли-Мцване лобiосъ 

салата. Самую молодую аеленую лобiю очис­
тить, порtаать на -искось, уако, отварить въ 

соленомъ кипяткt, откинуть на друшлакъ, вы­

ложить на блюдо, посыпать иар. укропомъ, 
мятой, кишнецомъ, аалить уксусомъ а кто хо­

четъ и постнымъ масломъ. 

Борани. Зеленую лобiю сварить такъ, какъ 

скааано выше; только вмtсто яицъ, нужно иа­

жарить цыплята, нарtаать, положить на блю­

до, сверху валажить готовой лобiй, облить 
выжатой мацоной и посЫпать· сахаромЪ и ко­
рипею. Такимъ манеромъ приготйвляется бо­
рани и иаъ шпината .. 

Крессала[J'ъ-:-Цицма:rисъ салата. Перебрать, 

перемыть, посолить,. нарtаать, крутыя яица;, 

облить. все :у.ксусом1», кто хоче'Г'Б прованск~ :ма-:_ 
СЛОМЪ ,' 
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Салатъ-салата. Перебрать, перемыть, по­

рt3ать, орtхи ра3вести въ уксусt, 3алить, по­

солить, посыпать кишнецомъ, перемtшать; или, 

ра3вести .яичный желтокъ въ уксусt, бtлокъ 

порt3ать мелко, перемtшать съ салатомъ, вмtс­

тt съ сахаромъ, солью и перцемъ. 

Салатъ изъ ·огурцовъ- Китрисъ салата. 

Очистить свtжiе и молодые огурцы, порt3ать 
кружками, посолить и облить уксусомъ; можно 

прибанить ист. орtховъ. 
Салатъ изъ капусты-Комбостосъ салата. 

Itапусту порубить, положить въ друшлакъ, об-

• лить горячею водою,· выжать, положить въ са­

латникъ, посыпать солью, перцемъ, сахаромъ, 

облить уксусомъ и прован, масломъ. 

Я:И'ЧНОЕ .. 

Яишница,-Эрбокверцхи. В,а.ять нtсколько 

.яицъ, раабить, ра3болтать, посо.ц.,.ть, Иаж;:tрИ'.I,'Ь 
ЦР1УТ9 въ ,го,р.яче.мъ масд:t, въ r.asикt, съ обtихъ 
Qтороцrр; вынуть n. пу~ы;ц~~ь . ЦфТ. ca~ap.QM1>.; 

»PЖJiiO пшфа.ВИ~Ь QIQД~ ~~М~Огр. мукц ЦЩI ИСТ, 
.cyxap~t:\·. · 

Я;"Ц~ B~f · -~rt'"TKY....,... т~~локверцх". Лид~ с~~-
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рить въ смятку, разбить, влить на тарелку, 

положит туда соли и масла. 

~ВЪ ФРVЕТОВЪ. 

Иомпотъ изъ аевы- Иомшисъ толма. Аеву 

очис'l'ить, порtвать на небольшiе куски, сере­
дину выбросить, положить въ тазикъ, налитъ 

только на дно водою, положитъ масла, вак­

рыть крышкою и тушить; когда аева размяг­

чится то uобрасать туда очищ. изю~~:а, порtв. 

миндалей, меда или сахара, жарить, мtшая на 

~аломъ огнt; коrда все варумянется то выло­

жить на блюдо. Подаютъ холоднымъ. Или, 

ввнть очень маленьюя аевы, очистить, сере­

дину выбросить, срtвать сверху, снаружи об­

мазать масдомъ, внутри вложить тоже масла и 

сахаръ; положить въ тавикъ и вакрить. Ког· 
да подрумянетел и размягчится то подать съ 

СВОИМЪ СОКОМЪ. 

Супъ изъ кизила-Швиндисъ шечаманди. Ки.;. 

вилъ свtжiй или сушен. перебрать; перемыть, 
всыпать въ кастрюлю, налитв· водою, вакрыть 

и варить; когда кивилъ разnарится, отлить въ 

глиняную чашку, выжать ру~tами, косточки 
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ВРiбросить, провести сквовь сито; влить опять 

въ каструлю, положить туда мелко ивр. луко· 

виnы, соли и немного муки; поставить на ма­

ломъ огн·l! и мtшать; когда нtсколько раоъ 

.ilрокинятится то всыnать туда мяты, кто же· 

· лаетъ сахара. Такой супъ .n:Jшаютъ ивъ гогно­
mо-сливы, исв.рими-веленый виноград, тке­

иали~алыча и др. фруктовъ. Rакъ только ки­

аилъ сварится (и вообrце все кислое) не надо 
оставлять въ кастрюлt а сеичасъ же вылить 

ВЪ ГЛИНЯН. посуду. 

Батвинья вишневая~Алублисъ цуа. Свtжiя, 

nеремытья вишни ·выжать рукою,. nровести 

СКВОВЬ СИТО ВЪ супНИКЪ, ПОСОЛИТЬ, ПОЛОЖИТЬ 

м:елко нарt3. огурцовъ и укропа. Пос·гавить 

въ холодномъ мtстt. На 2 ф. вишенъ 111ожно 
4 cr. воды. Т·акъ приготовляется и ивъ иживи.;. 

ки. 

Гозинаии. Вскипятить топленный медъ, 

снять накипь, всыпать туда· мелко ивр1ш. орt­

хи, варить . на маломъ огнt, часто мtшая, до 

тtхъ nop1>, пока орtхи не подрумянются; по• 

томъ выложи!!'ь въ .тарелкахъ; когда охлади·r­

ся то прилипнетъ,. тогда нужно тарелку рава~ 

rрtть и вынуть цtликомъ; · перевернуть и нака"' 
5 
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лоть на Itусочки. Такъ точно приготовляетсл 
П3Ъ очищен. и порtванваго по поламъ миндаля. 

Чтобы орtховое говинаки вышло бtлымъ, на­
до орt:х,и варtвать, вставить въ печку (въ лег­

дiй духъ) на короткое время, потомъ помя1'Ь 
В'Ь рукахъ слегка, шелуха отоидетъ. На 11/, 

ф. меда кладется 1 ф . вигови (очищ. орtх.ъ) 
и;~и 1 ф. миндаля. Ея варятъ подъ новый 
ГОДЪ. 

Алва. Топлеввый .~едъ кипятить на маломъ 

огвt, снимая накипь, до тtхъ поръ, пока по­

густtетъ; остудить; руками растягивать и сва­

рачивать до тtхъ поръ, пока пабtлtетъ; по.­

·томъ растявутъ тонко, свертывать маленькими. 

~рущ.цами и класть на тарелку. 

Чурчхела. ОрtхИ очистцтъ отъ скарлупы, 

цорtвать на 4 части, продtть въ вихъ ~штку 
и повtсить на солнце чтобы просохло. lJ отомъ 
'щкдую ви;тttу об?ttакц,ватъ JIЪ . татару и вывt­

щ~щатъ :ца coл:t;Iцt; чrоб.ы дбоохлоt такъ цост 
т;yпJ;Ir~ fl вторцчно: uотомъ обма.кuвать ихъ. ио 

oJUIHQчдt цъ бмаrи и мят.J> ВJi(.\liю:цть на оолн· 

д~. Чурчхедq~ upцro'J.'OJIЛJIIOTЪ. татке. И3ъ vр.ец ,· 
КВХ;Ъ~ ЦtЛЪД,ЦХЪ. др,tХО-13Ъ, И~'iЬ СfШ. Я1бЛОI()Ъ iJ 
ч аюitчл .(суш. вцJtоrрада),; 
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Чамичи. Кистц вщюrрада повtсить на ка­
лючiшхъ и поставить ~ъ теплой торнt (цечка 
въ земл·k), чтоб.РI обсохло; или, сдtлаrь цзъ 
кистьевъ в:инограда (джагани) связку въ д.цин:у 
и · свtсить въ торнJО. 

Бадаги. Взять сладкое вино въ началt ще 
и кипятщ.ть на маломъ ргнt, оно будетъ очень 
сладкое и сахранится на долго. 

Татара. Вадаги кипятить долго на маломъ 

огнt, остудить, всыпать по немного му.к.и, шиб­

ко мtшая, чтобъ не сдtлались комки. Она 

должна быть довольно Густая. Е.ц варютъ и 

для чурчхелы и для того чтобы высущить на 

зиму, такъ: сварить та тару, разлить тонко на 

деревянныя доски и постющт,ь на солнце вы­

суШить. Потомъ снимаютъ с~ досокъ, з~вара­
чиваютъ и прячутъ на зиму. Если ея нrЖно 
приготовить какъ кушанье, то ея дtлаютъ не­
много жиже. 

Тклапи. Спtлыя алучи перемыть, налить 
водою, всttипятить, размять рукою, косточки 

выбросить, прибавИ:ть немного му·ки и кипятить 

до тtхъ поръ, nока rюг.уст'kетъ; потомъ ра:s­

лить на де ревя н. доеR:И ·и, поставить на ооm­
це чтобы въtсо~ло. Снять, ·свернуть· и спрл­
тать на зичу. 
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Нашараби. Очистить спtлые гранаты, на­

лить водою, выжать сокъ, влить въ кастрюлю 

сквозь сито, кипятить на маломъ огнt, снимая 

накипь; кипятить нужно долго; когда погуr.­

тtетъ, остудить, перелить въ бутылки и закрыть 

пробками. Сохраняется долго. Нашараби дt­

лается также изъ барбариса и исврими (зелен. 
виноградъ). Такъ какъ онъ очень кислый, то 

~южно прибанить сюда немного сахара . 

Сушен. фрукты- Чири. Груши или ·яблоки 

очистить отъ кожиnы, порtзать, вдtть на нит­

ку и сушить на солнnt; сливы, кизилъ и виш­

ни нужно залить киnяткомъ и также сушить 

на солнnе. 

Варен. каштаны- Мохаршули цабли. Каш­
таны срtзать слегка съ конnа и отварить въ 

солfшомъ кипятдt вЪ , закр. кастрюлt. 

Жареные каштаны- Дахалули цабли. Тоже 

срtзать. кончики посыпать солью и печь . 
. В~.но-:-Гвино. Спtлый виноградъ собира­

ютъ кисточкаъш и бросаютЪ въ маленькую боч­

ку., гдt ея, и мН:утъ (она стоитъ надъ большой 
бочкой); д.но у . ма.ленькоtJ . бочки nросверлено 
въ нtсколькихъ мtстахъ для стона жидкости 

ВЪ большую бочку. Въ маленькой бочкt оста-
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ются выжимки. Въ первые дни вино очень 

сладкое, его называютъ ткбили; потомъ оно 

дtлается шипучимъ, паз. маджари; потомъ дt­

лается горковатымъ и его вливаютъ въ кувши­

ны, туда кладутъ и выжимки. Въ винt проис­

ходитЪ броженi9 и черевъ 2 недtли его пере­
ливаютъ въ друr1е кувшины, тогда выжимки 

осtдаютъ въ нивъ, вино очищается и прини­

маетъ свои терпкiи вкусъ~ Вино бываетъ бt­
лое и красное. 

Винная водка- Араки . Выжимки отъ вино­

града кладутъ въ закупоренную большую каст­

рюлю, на самомъ маломъ огн·k, съ боку ивъ 

отверстш медленно капаетъ водка въ посуду, 

поставлен. подъ кастрюли. 

Изъ бузины- Анцлисъ араки. Л1•оды буви­

ны перебрать, перемыть, намочи·1ъ uъ водt; 

когда она скиснеть, побросать въ кастрюлю. 

и выгонять водну какъ сказано выше. 

Изъ миты-Питнисъ араки. Побросать въ 

кастрюлю мяту съ корнемъ и выгонятъ водку 

какъ сказано выше. 

Изъ персиковъ- Атмисъ араки. Вынуть ко­

сточки, СЛОЖИТЬ ВЪ ГЛИНЯН. КУВШИНЪ ДО вер­

ху, налить водою на двt недtли; по.томъ въ 
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кастрюлt вt1гонять Изъ нея водку какъ сказа· 

но выше. Такимъ обравомъ выгоняютъ водку 

ИЗ'Ь другИХЪ фруктОВЪ. 

Ликеръ изъ розъ- Вардисъ ткбипи. Всы­
пать въ воду рововьlхъ лис·r·ьевъ на 40 дней 

И ПОТОМЪ ВЫГОНЯТЬ ИВЪ НИХЪ водку ·, KaltЪ СКа.-

33.НО в·ыше; потомъ положить туда сахара, про· 

киnятить, остудить и разлить въ бутылки. 

Ликеръ изъ вишенъ-Апубписъ ткбипи. Въ 

большую бутыль на половину всыпать спtлыхъ 

вишенъ, долить водкою, поставить на солнце 

о.n.инъ мtсяцъ. Въ водкt или въ водt вскиnя­

тить медъ, ист. гвовдиrtи, корицы и кардамо­

на; проц·~дить, влить въ вишневку. 

Пиво- Луди. Побрасать ячмень въ теплую 

печку, слегка nросушить; побросать въ кастрю­

лю, валить горячею водою на 3 часа; перемt­
ntать. О1·лить эту воду и налить опять горя­
чею водою на 2 часа; отлить и эту воду; на­
ЛИть холодною водою и отлить черевъ полъ 

часа. Равмtшать всю воду, положить хм•kль и 

кипятить, мtшая. Когда охладится то положить 
д~бжжи, перемtmать И' nоставить въ теnломъ 
мiJЗстt, KOi'J(a jC'i'OИTбJi ПереЛИТЬ БЪ бочкахъ;· 

дня g: не 3акрым.ть~ ЧревЪ 3 недtлй nи:Бо бу• 
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деть готово. Если оно окиснетъ, то нужно от· 
лить немного, положить туда медъ, раавесть, 

влить въ бочку и перемtшать. 

Винный уксусъ-Дзмари. Прокислое вино 

влить въ бочку, влить туда прокипяченную и 

остывшуюся воду, положить сахара и винный 

камень; покрыть тряпкой и поставить въ теп­

ломъ мtстt. Череаъ 2 мtсяца раалить въ бу­
тылки. 

Уксусъ со спецiями для маринадовъ-Дзма. 

ри мужужебиствисъ. Взять 2 бут. уксуса, 4 
ложки соли, нtсколько штукъ лавр. листа, 

истол. корицы, гвоадики, анг. перца, лукови­

цу, марковъ, иар. петрушки и сельдерея; все 

это прокипятить. Можно положить и чеснока. 
Орtховое масло-Нигвзисъ зети. Орtхи, 

очистить, истолочь, раамять и выжить или ру­

ками или въ мtшкt. 

Медъ-Тапли. Медъ нужно положить кус­

сами въ мtшокъ, повtсить и нажимать палоч­

ками съ обtихъ сторонъ. МедЪ потечетъ въ 
посуду, а воскъ останется въ мtшкt. 
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чапъ капусты прорt3ать до верху на 4 части, 
НО не . ра3дtЛЯТЬ, ОПУСТИТЬ ВЪ КИПЯТОКЪ И сiю 
же минуту вынуть; (если ея ра3варить, то она 

сгнiетъ, кто любитъ твердую капусту тотъ М: о-· 

жетъ прямо класть въ кувmинъ), положить на 
столъ, чтобы стекла вся вода, когда остынетЪ 

отдtлить каждый кусокъ тамъ гдt было про­

рt3ано, солить по немногу каждый кусокъ и 

накладывать другъ H!l друга въ кувшинt. Мо­
жно положить между ними не большiе огур­
цы . Сельдерей перемыть, сдtлать пучки, слег­
ка отварить и положить. между кусками капус­

ты. Съ сокомъ сельдерея перемtmать крtп­

кiй ВИННЫЙ уксусЪ И ХОЛОДНЫМЪ 38ЛИТЬ капус­
ту. На бутылку воды достаточно стаканъ ук­
~.уса. Сверху положить кусокъ спли; можно 
положить суда кусочкз.ми чеснокъ. 

Маринов. огурцы- Китрисъ мцнили. Моло­

дые огурцы сложить въ кувшинt, сверху по­

ложить пучекъ укропа; смtmать уксусъ, соли 

и воды или же отварить и 3алить холодымъ 

огурцы. На 100 шт. огурцовъ достаточно 1 ф. 
соли и 4 ст. крtпкого виного уксуса. Можно 
прибавить сюда стручковый, 3еленый перецъ. 

Кислые огурцы-:-Витри исвримитъ. Молодые 
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и не большiе огурцы перемыть и съ укропомъ 
сложить въ куншинt, слегка посолить ихъ, 3а­

лить водою, сверху наложить побитый исври­

ми (3елен. виноградъ). Или · вмtсто исврими, 

можно выжать въ водt хлtбную 3акваску и 

влить; прибаnить туда или чеснока или струч. 

перца. Сверху положить кусокъ соли. Чере3ъ 
три дня огурпы скиснутъ и можно употреблять . 

Такой маринадъ для 3ИМЫ не годится, потому 

что не можетъ долго сохранится. 

Марин. виноград-Курдзнисъ цнили . В3ять 

виноrрадъ съ очень толстою кожицею, пере­

брать, ~еремыть, порt3ать каждую кисточку на 

нtсколько частей, уложнть въ банку, вм·lютt 

съ эстрагономЪ. Отварить немного гво3дИitи, 
кориuы, сахара, соли, крtпкого вин. уксуса и 

холоднымъ 3алить виноградЪ. Яблоки, груши, 
ки3илъ, шишки, аева, персики, сливы и др. 

маринуются также . Или, кажды рядъ виногра­
да пересыпать слегка горчицей, вмtсто уксу-

са . 

Марин. бадриджани-Бадриджнусъ мцнили. 

Молодые бадриджани прокипятить, остудить; 
порубить мелко петрушку, василекъ, кишнецъ, 

перемtшать; ра3р1шать середину бадриджани 
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и вложить эту зелень. съ кусочками чеснока. 

Вскипятить воду съ солью, уксусомъ и холод. 
залить. 

Марин. стручки зелен. фасоли-Мцване ло­

бiосъ мцнили. Взять молодые стручки зеленой 

фасоли, перевязать пон·tсколько mтукъ сельде­

реемъ и слегка отварить; остывшимъ уложить 

ВЪ ГОрШОКЪ, заЛИТЬ ХОЛОДНЫМЪ КИПJIЧ• уксуСОМЪ, 

солью и водою. 

Мар. стручковый перецъ-Цицакисъ мцнили. 

Приготовляется также какъ фасоль, только не 
uеревязывается . 

Марин. чеснокъ-Нiорисъ мцнили. Приго­

товляется также какъ струч. перецъ. 

Джонджоли. Выбрать не распустившiеся 

кисти, сложить въ горшокъ, посолить и на­

ложить побитый исврими. 

Мар. коnо'рцы-Капарисъ мцнили. Перебрать, 

' перемыть, положить въ друшлакъ, перелить, 

кипяткомъ, когда остынетъ побросать въ кув­

шинt и залить прокиtшченнымъ и остывшимъ 
уксусомъ съ солью и водою. 

ВАРЕ-н.·ъЕ. 
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лую, слаJtкую, желтую аеву очистить отъ ко­

жицы, середину выбросить, нарt3а'i'ь не боль­

шими кусками (но не тоненькими) и брасать 
сейчасже въ воду (а то почернtетъ). Перемыть, 
положить въ та3ыкъ, налить доверху водою, кипя­

тить, св'Имая накипь; варить до тtхъ поръ по­

ка ра3мягчится, когда потрескаатся то вынуть 

осторожно. Въ та3икъ ооложи·rь сахару, до­

лить водою если нужно и сдtлать сиропъ. По­

ложить туда аеву, въ началt варить на силь· 

номъ, а посл·в на маломъ orнt, какЪ обыкно­

венно варится варенье. Вскипятить сильно что· 
бы пtна покрыла цtлый тазикъ, отставить, 

снять накипь и опять вскипятить, опять отста­

вить и т. д. до 2 или 3-хъ разъ; потомъ по­

ставить Iia маломъ огнt. Когда аева сдtлает­

ся сладкою то значитъ варенье готово. На 1 
ф. очищен. аевы нужно 1' 12 ф. сахару и 1 ст. 
воды для сИропа. 

Алыча-Алуча. Сдtлать сиропъ, ос·I·удить 

залиtЬ проколотую алычу и оставить такъ на 

ночь; йа другой день слить сиропь, вскипя­

тить, снимая накипь, ос'Гудить, и опять за.:. 

лить; такъ с.tt.t·лат:Ь и въ третiй разъ; потомъ 
в ~ иrШ'ГИтi>' е)Ц'е · разЪ, но чтобl'.r· сnропь былъ, 
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густой, положить туда алычу и варить такъ 

какъ сказано выше. На 1 ф. алучы нужно 1'/ 2 

ф. сахару и 1 ст. воды . 

ВиноградЪ -Курдзени. Перебрать бtлый ви­

ноградъ съ твердою кожицей и варить такъ какъ 

алычу. Или же сдtлать сиропъ и прямо поло­

жить туда ягодки винограда по одиночкt, или 

маленькими кис1'ОЧ1шми, въ 2 или 3 ягоды, на 
маломъ orнt и варить, снимая накипь; выбрать 

ситочкой косточки, которыя покажутся . На 1 
ф . винограда достаточно 1 ф. сахара. и 1 ст. 
воды для сиропа. 

Орtховое- Ценго. Очень молодые орtхи 

очистить, побросать въ холодную воду~ пере­

мыть; 3 дня перемtнять воды, утромъ и ве­

черомъ; развесть воды съ свежею иввtстью 

и валить орtхи на 3 часа; потомъ нере­
мы'lъ въ нtсколькихъ водахъ, Ч'l'обы стекла 

вся известь; проколоть въ нtсколькихъ мtс­

тахъ вилкой, . прокипятить въ холодной водt; 
сдtлать сиропъ ивъ воды и меда и варить въ 

немъ до мягкости; когда они очень размягчат­

ся, то варить въ сиропt преждt на большомъ 

огнt; а если орtхи . будутъ сладкими, а сиропъ. 

будетъ еще жидкiй, то варить на м,аломъ ог-
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нt. На 100 орtховъ нужно 5 ф. сахару и 10 
ст. воды для сиропа. Взять 5 шт. кардамона, 
ложечку корипы. 1 О шт. гвоздики завернуть 
въ тряпочку положить въ варенье пnдъ конецъ 

и прокипятить вмtстt СЪ орtхами. Когда ос­
тынетъ, перелить въ баночку и rюжеланiю мо­
жно положить сверхъ банки и эту 'I'ряrючку съ 

пряностями. 

Арбузнныи корки-СазамтросЪ мураба. Взять 

арбузъ съ толстой кожей, очистить отъ зеле­

ной кожи, ср·l>зать красный слой и оставить 

только бtлый. ело й, который порtзать на ма- ,. 
ленькiе куски и бросать въ холодную воду; 

положить въ воду съ известiю на 2 часа, пе­

ремыть въ нtсколькихъ водахъ, чтобъ стекла 

вся извtсть; проворить въ вод·!:~, потомъ ва­

рить ДО МЯГКОСТИ ВЪ ВОдt СЪ МеДОМЪj ПОТОМЪ 

доваривать въ сиропt какъ вообще варится. 

Когда· они сдtлаются прозрачными, то готово; 

положить подъ конецъ въ тряпочку кардомона, 

корИцы и гвоздики. На 1 ф. ·арбуза Р/, ф. 
сахара и ~ ст. воды для сиропз. 

Имбмрное~джанджапили. Очистить, порt· 

зать, арбуЗные корки, канъ для арбузнаrо ва· 

ренiя, отварить въ водt, откинуть на дурш-
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лакъ, ког.да стечетъ вся вода, посыпать истолоч. 

имбиромъ и поставить въ холодномъ мtстt ва 

ночь . На 1 ст· отварен. корки, нужно 1 сто­
ловая ложка имбира. На другой день перемыть 
въ нtсколькихъ холодныхъ водах, потомъ по­

бросать JlЪ сиропъ и варить какъ слtдуетъ. 

Для сиропа нужщ>; на 1 ст. корки 1 ст . са­
хара и 1 ст. поды. 

Марковъ----Стапило. Очистить; нарtвать ув· 
ко-въ длину, варить въ водt пока Gдtлается 

мягкой; ивъ этой воды сдtлать сиропъ., поло­

~итъ туда марю:;н~ь и варить, снимая накипь. 

Лодъ конецъ положить туда въ тряпочкt rвов­
дику, корицу и кардамонъ, прокппя~ть равъ. 

На 1 ф. щtркови, нужно 1112 ф. сахар.а п 1 
ст. воды. 

Вишни"'"':Алуб,али. В~цши перебрат~., (lep.e­
M~'fЬ, сдtдать сиропъ и ~арить каJtъ .оф;щло· 

в.ено. На 1. ф, .яrодъ вв.я:т~ ~ • 12 ф ·. .cax;~p.:;t :и 
. ! C'f· ВОДЫ · . 

Иизип-ь",.."Цiви!;i)I.И .. !.3арцтся. Tf!.Itfiщ IЦt~Ъ IJtJ· 
шни. 

Ч~р(Щ.IJН1ттrtБа.ли, :Bap:JIIJ.'Q-!.1' также .. : к~д.Ъ виш· 
ПIJ, 'J'.()ЦЬJЮ Hf~:HO ДQCTa'r~ ., ltO(>'JIQ'ЯJS.JiJ. , .:И 'rУ,д,а 

lif.li>.J.I~.~и'lJ. ч~оч;~~~· .ca:J;ap.a. . , . . .. , , 
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Розов«н~-Варди . Вв.ять бутоны ровъ, бt· 
лы.я кончики листьевъ срtаать ножницами, сrВ­

мена выбросить, на листья посыпать мелкiй 
сах:аръ, рав:мять cлerJca рукою. Сдtлать жид­
кiй сиропъ, положить туда листья и варить на 

.~аломъ огнt. На 1 ф. рововыхъ листьевъ бе· 
рется 4 ф . сахару и 10 ст. воды . Это варенье 
приготовляето.я еще иначе: орtван. листья по· 

бросать въ друшлакъ, валить киnяч. водою, 

!ЮТОМЪ друmлакъ ПОЛОЖИТЬ ВЪ ХОЛОД. воду, 

чтобъ листья остыли, валить опять кипяткомъ 

\l Т· д. до 3 равъ. Потомъ выжать листья по­
сыпать сахаромъ, равмять и варить съ сиро­

помъ, крторую сдtлать ивъ той воды, которая 

стекала съ .цистевъ, ищ1 ивъ простой воды. 

Отъ этого варенiе будетъ, мягче. Если вли'}lь 
.цемног.о лимонного сока когда мнется, то ва­

ревье будетъ свtтлtе, а если .влить въ тавикъ 

2--.3 капли рщювагQ масла, то оно будетъ оъ 
больmимъ вапахомъ. 

Г у т~анди. Вв.ять рщювые бу!I'оны, cptl:вwь 

6t.uыe верхушки, оilмена выбросить, лиотя от.­

~JiадЫ;Ва!l'ь. ·на блюдQ, сыпа'llь -ионем!Jоrо. · оаха· 
р.у ц кмъ мткно ЛfЧШе рав~ять . рукою {цото.· 
~у. что ЭтQ · вар.еиъе неваритоs), ·в.лощить. •ВIЬ 

:1 
11 
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стекланую банку. тщательно накрыть, (чтобы 
не прошелъ · туда дождь) и повtсить на солн­
це сорокъ дней, снять и употреблять. 

Тыква-Г о гр а. Это варенье приготов:IЯет­

ся также какъ И3Ъ арбуна. 

Инжиръ - . Легви. Внять небольшiе и не 
очень спtлые инжири (а все такiе мягкiе) на­
колоть въ ранныхъ мtстахъ, ноложить въ гли­

нян. чашку облить теплымъ сиропомъ, на дру· 

ГОЙ день СЛИТЬ СИрОПЪ, ВСКИПИТИТЪ И ОПЯТЬ 

облить; на третiй день прокипятить сиропъ, 

побросатъ туда инжиръ, nоставить на малый 

огонь, снимать накипь, rсогда инжиръ с·rанетъ 

пронрочнымъ, то варенiе готово. Можно поло· 
жить въ тряпочку кордамонъ, корицу, гвонди­

ку и ранъ прокипят,ить. 

Бадриджани. Внять ьадриджани очень ма­

ладыQ ( бенъ сtмени) или же внять небольшiе 
и отр·внать съ двухъ сторонъ до сtмени (дать 
форму маленькихъ бадриджанъ), очистить отъ 

кожицы,. но карешки маленьюе оставить и по­

брасать . въ . воду (немtдлеино. чтоб.ы ,не почер­
нtло), перемыть, ноложить на 3 часа въ холод. 
воду съ ин~ес.тью, промыть . въ нtсколькихъ во­

.водахъ, проколоть въ , r;нtсколькихъ мtстах~; 
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вскшштить воду положить бадриджани, вскиnя­

тить 2.,.....3 рава, отлить въ друшлакъ; сдtлать 

сиропъ ивъ воды и меда, положить бадриджа­

ни, кипяти·rь столько чтобъ равмягчились; по­

томъ сдtлать жидкiй сиропъ положить бадрид. 
и доваривать; вари·rь до тtхъ пор, пока си­

ропъ не погустtетъ. Подъ конецъ прокипятить 

въ тряпочку аавернутые кордамонъ, корица и 

гвоадика. На 100 бадриджанъ надо 7 ф, саха­
ра и 10 ст. воды для сиропа. 

Сиропъ изъ барбариса-Иоцахури. Rарба­

рись налить холоднаго водою и варить сни­

мая накипь, тюгда рааварится, влить въ та­

викъ черевъ кисейку и варить сокъ съ саха­

ромъ. На 1 ф. барбариса ввять 1'/2 ф. са· 
хара. Когда сиропъ погустtетъ то аначитъ 
ГОТОВЪ . 

. Желе аевовое-Иомшисъ желе. Спtлую ае· 
ву порtвать на маленькiя части, (середину вы· 
бросить) побросать нъ холодную воду и варить, 

снимая накипь, когда раамягчится, слить въ 

банку, череаъ кисейку, въ этотъ сокъ поло­

житъ сахара и варить, снимая накипь; варить 

до тtхъ поръ пока погуст·Бетъ, но не nерена­

ривать . На 2 ст. сока надо 2 ст. истолочен. 
6 




