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КОГДА Я НЕ В ТБИЛИСИ, 
то почти каждую ночь, 
перед тем как заснуть, 
вижу примерно такой 
же кадр, как в любимом 
фильме «Мимино», когда 
герой Кикабидзе, скучая 
по дому, во сне постоян-
но видит двух баранов 
в горах, сталкивающихся 
рогами. Так и я, закрыв 
глаза, вновь и вновь 
мчусь по зигзагам дорог, 
которые прячутся нит-
кой в горбатых горах; 
смотрю вдаль из окна 
машины и любуюсь на 
пушистые леса и облака, 
которые проносятся так 
близко, что, кажется, 
их можно потрогать 
руками; сижу на берегу 
бурной реки, а рядом 
налито вино, нарезан 
свежий сыр, наломан 
пури (хлеб); улыбаюсь, 
глядя на бабушек в чер-
ном, причитающих 
«вайме-вайме» на бега-

ющих во дворе куриц; 
вспоминаю молчаливых 
пастухов, лениво прого-
няющих коров с дороги; 
спорю с хмурым так-
систом, ругающим пого-
ду и политику; смотрю на 
гуляющих по Руставели 
людей и пью сладкий 
кофе по-турецки; сижу 
за накрытым столом, 
слушаю тосты и ем 
обжигающий хачапури 
и помидоры размером 
с небольшой арбуз. Все 
это складывается в то не-
вероятное чувство тоски, 
которое тянет меня, как 
и любого другого грузи-
на, обратно сюда, домой. 
МЕНЯ ЧАСТО СПРАШИВАЮТ:  
когда лучше ехать в Гру-
зию? Что посмотреть? 
Стоит ли ехать вообще? 
Отвечаю всегда, что 
Грузия рядом: долететь 
на самолете из Москвы 
в Тбилиси можно за 
2,5 часа. Дорога на маши-

не, например из Москвы, 
займет почти сутки. 
Главная дорога Грузии 
проходит через горную 
цепь. Это одна из самых 
живописных дорог мира. 
За полдня вы сможете 
увидеть и море, и горы 
со снежным покровом, 
и бурные реки с водопа-
дами. В Грузии есть все, 
чтобы полюбить ее всей 
душой: мягкий и умеренный 
климат, чистейший воз- 
дух, обилие термальных 
источников и место-
рождений целебных 
грязей, пляжи, ледники, 
луга и заповедники. 
Именно здесь вы ощутите 
всю мощь Кавказских гор 
и увидите легендарный 
Казбек, о котором писал 
Лермонтов и которым 
так восхищался Пушкин. 
Несмотря на сложные 
политические отношения 
между Россией и Грузией, 
на туристов сложно-
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сти в общении никак 
не распространяются. 
Во-первых, виза россия-
нам не нужна; во-вторых, 
грузинское гостепри-
имство – такая же часть 
жизни страны, как хача-
пури. Турист – это гость, 
а гость – это лучший друг. 
В стране никто не прячет-
ся за замками – тут всегда 
и всем рады. Еда в Грузии 
возведена в ранг настоя-
щего искусства. Попро-
буйте поставить личный 
рекорд по съеденным 
хинкали и шашлыкам. 
К вину грузины относят-
ся с такой любовью, что 
словами не передать. Это 
своего рода религия. Еще 
бы, ведь Грузия насчиты-
вает 8000 лет истории 
виноделия и имеет  
500 сортов винограда. 
В ОТЛИЧИЕ ОТ ЕВРОПЫ 
и других курортных 
стран отдыхать здесь 
достаточно недорого. 

Снимите номер или 
квартиру, сходите на 
рынок или поужинайте 
в ресторане – все это 
не заставит вас каждый 
вечер вздрагивать, пере-
считывая оставшиеся до 
конца поездки деньги. 
ПОМИМО ТОГО что вы смо-
жете отдохнуть на море, 
в горах, поправить здо-
ровье и поесть от души, 
у вас есть уникальный 
шанс увидеть неверо-
ятные исторические 
места. Находясь между 
Западом и Востоком, 
страна впитала в себя са-
мые различные архитек-
турные веяния. Здесь дух 
захватывает от старин-
ных храмов, крепостей 
и скальных городов. 
Культурное наследие 
страны не менее разно-
образно: проникновен-
ные танцы и мужское 
многоголосье, книжные 
миниатюры, работы 

ювелиров, художников 
и чеканщиков. Прилетев 
в Тбилиси, обязательно 
отдайте городу три-че-
тыре дня. Погуляйте по 
историческому центру 
(его называют Старым 
городом) у подножия 
горы Мтацминда. Это 
самая древняя часть 
города, сохранившая 
узкие, мощеные кирпи-
чом улочки, убегающие 
то вверх, то вниз, на 
которых можно увидеть 
развалины средневеко-
вых построек. Во дворах 
Старого города таится 
множество интересных 
кафе и баров. Во многих 
из них есть уютные 
балконы, на которых так 
хорошо сидеть и пить 
лимонад или бокал вина 
и смотреть на «ита-
льянские дворики» и на 
жизнь, которая здесь 
кипит и днем и  
ночью.
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Семена кориандра Свежие 
листья этого родственника петрушки, 
украшающие супы и салаты, известны 
как кинза, а сушеные семена проходят 
под названием «кориандр» и отдают 
свой терпкий парфюмерный аромат 

хлебу, соусам, сырам и маринадам. Ко-
риандр – участник массы грузинских 
блюд. Его добавляют в аджику, пше-
ничные лепешки, сладости и насы-

щенные супы типа харчо. Кориандр, 
в отличие от других специй, часто 
сыплют в блюдо не чайными, а сто-

ловыми ложками. Особенно обильно 
добавляют кориандр в маринады для 

мяса с характерным сильным вкусом – 
дичи или баранины.

Барбарис Терпко-кислые ягоды 
барбариса богаты витаминами, пек-
тинами, органическими кислотами 
и другими полезными веществами. 
Эта специя часто входит в состав 

традиционных восточных приправ, 
в том числе приправы для плова. 

Грузинам нравится сочетать кислинку 
барбариса с ароматом жареного мяса. 

Например, в фарш для люля-кебаба 
кладут высушенные ягоды барбари-
са целиком, а уже готовые кебабы 

посыпают сверху измельченным бар-
барисом. Важно при этом выбирать 

барбарис без косточек.

Гвоздика представляет собой вы-
сушенные нераспустившиеся бутоны 

(почки) тропического гвоздичного де-
рева. Своим сильным запахом гвоздика 
обязана содержащимся в ней ценным 
эфирным маслам. По той же причине 

используют ее в очень умеренных 
количествах, поскольку даже незна-
чительная доза способна полностью 
изменить вкус блюда. Закавказская 

кулинарная традиция настаивает на 
использовании гвоздики в маринадах 
и соленьях, в тушеных блюдах из ка-

пусты, а также напитках и сладостях. 
В мясных блюдах она удачно сочетает-
ся с черным перцем, а в кондитерских 

изделиях – с корицей.

Хмели-сунели Традиционная 
грузинская смесь сухих пряностей 

существует в полном и «сокращенном» 
варианте. В состав хмели-сунели 

обязательно входят базилик, острый 
красный перец, кориандр, укроп, май-

оран и шафран (имеретинский или 
обыкновенный). Это сокращенный ва-
риант. Дополнять букет могут петруш-
ка, сельдерей, лавровый лист, чабер, 

мята, пажитник и иссоп. Все сушеные 
травы смешиваются в равных частях, 

только красный перец и шафран 
берутся в совсем малом количестве. 
У готовой смеси зеленоватый цвет, 

чуть островатый пряный вкус и яркий 
аромат. Хмели-сунели – неотъемлемый 

компонент сациви, харчо и аджики.

Корица – классическая пряность 
с особым тонким ароматом и сладко-
вато-жгучим вкусом. Ее получают из 
внутренней коры коричного дерева, 

лучшей считается корица с Шри-Лан-
ки. Для Грузии характерно использо-
вание в основном молотой корицы, 
ее добавляют не только в сладости 
и выпечку, но и в овощные закуски, 
соленья, супы (в частности, в харчо 
и чихиртму) и маринады для мяса.

Шафран Как краситель использует-
ся со времен неолита, а как пряность 

известен более четырех тысяч лет. Его 
название в переводе с арабского озна-
чает «желтый». Шафран представляет 
собой высушенные рыльца пестиков 
крокуса пурпурного, которые соби-

рают только вручную. Эта приправа 
улучшает пищеварение, очищает 

организм, полезна для кровеносной 
системы. В грузинской кухне шафран 
и имеретинский шафран взаимозаме-

няемы, задача обоих – придать блюдам 
красивый желтый цвет, пряный вкус 

и изысканный аромат.

Уцхо-сунели Слово «сунели» 
по-грузински означает любую суше-
ную ароматную пряность. Слово же 

«уцхо» переводится как «чужой». 

Такое название в Грузии выбрали для 
сушеных верхушек травы пажитни-
ка голубого, возможно, потому что 

эта пряность попала в Грузию из 
Индии только в XIX веке и довольно 
поздно была включена в букет нацио-

нальных приправ. У уцхо-сунели инте-
ресный оттенок вкуса, ближе всего 
к грибному или ореховому. Поэтому 
его добавляют в блюда, где эта нотка 
уместна, например в овощ ные пхали, 

чакапули и сациви.

Имеретинский шафран (жел-
тый цветок) Так в Закавказье 

называют бархатцы, которые здесь 
выращивают не только как садовые 
цветы, но и как популярнейшую из 
местных специй. Этот род однолет-

них трав с перистыми листьями 
и желтыми или оранжевыми цветка-

ми превращают в ингредиент для кух-
ни, высушивая бутоны и размалывая 
их в порошок. Вкус у имеретинского 
шафрана ярче, чем у обыкновенного, 
хоть и не столь изысканный, – блю-
дам он придает резковатую цветоч-

но-фруктовую ноту. Это обязательная 
составляющая главной грузинской 
приправы – хмели-сунели – и боль-

шинства национальных соусов.

Кардамон Эта пряность – плоды 
травянистого растения из семей-
ства имбирных – родом из Индии 

и с Шри-Ланки. Отличается ярким 
ароматом и островатым вкусом с лег-
ким лимонным оттенком. Кардамон 

знали и любили еще древние греки, от 
них пряность попала в Колхиду, а по-
том прижилась во всех закавказских 
областях. Известно возбуждающее 

действие кардамона, а также его свой-
ство улучшать пищеварение. В Грузии 

кардамон добавляют в сочетании 
с другими пряностями в мясные блю-
да и соусы. Покупать его лучше в виде 
целых коробочек с семенами, а извле-
кать и молоть семена прямо перед упо-
треблением, чтобы полнее донести до 

тарелки его терпкий аромат.

Специи играют в грузинской кухне чрезвычайно важную роль. Именно они 
в сочетании со свежей пряной зеленью придают неповторимые вкус и аромат 
знаменитым грузинским соусам и бесконечному перечню блюд из тушеного 
мяса. Для использования всех без исключения специй существует единое 

правило: их следует добавлять незадолго до готовности блюда.
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Красный перец Красный острый 
перец – это единственная по-настоя-
щему жгучая пряность, используемая 
в грузинской кухне. И его, надо ска-

зать, употреб ляют хоть и регулярно, 
но довольно умеренно, как и чеснок. 

Действительно огненные вкусы встре-
чаются только в Западной Грузии, 

например в Мегрелии. Чем восточнее 
и южнее, тем красного перца исполь-

зуют меньше. Не рекомендуется добав-
лять его в готовое блюдо – лучше 

класть за несколько минут до готовно-
сти. Но нельзя перец и слишком долго 
нагревать – появится лишняя горечь.

Реган (фиолетовый базилик) 
Базилик, или, как называют его на 

Кавказе, реган (не путать с орегано), 
издревле любим в теп лых странах за 
приятный аромат и целебные свой-

ства. Еще Авиценна рекомендовал его 
и для пищи, и для лечения. Считается, 

что употреб ление базилика придает 
силы, успокаивает и улучшает ум-

ственные и сексуальные способности. 
В Грузии реган едят в свежем виде, 
используют при засолке и консер-

вировании, а также в обязательном 
порядке добавляют в блюда, в рецепт 

которых входят томаты.

Цицмади (кресс-салат) 
Кресс-салат – древнее культурное ско-
роспелое растение родом из Африки 
и Западной Азии. Рассказывают, что 
древние персы начали употреблять 

его в пищу раньше хлеба. Сейчас 
он выращивается в разных частях 

света и, в частности, очень популярен 
за Кавказским хребтом. Отличается 

приятным пряно-горьким вкусом. 
В его листьях и соке содержится мно-
жество ценных веществ, сообщающих 
ему всевозможные лечебные свойства 
вплоть до способности задерживать 

рост раковых опухолей. В пищу 
кресс-салат употребляют только 

в свежем виде. В Грузии его обычно 
подают к мясу, супам или добавляют 

в салаты.

Кондари (горный чабер, 
тимьян) Его иногда называют 

королем среди ароматных приправ. 
Родина кондари – черноморское 

и средиземноморское побережье. Это 
растение известно как приправа и как 
лекарство со времен античности. Оно 

помогает при проблемах с пищева-
рением, заболеваниях дыхательных 

путей, возбуждает аппетит и успокаи-
вает нервы. В кулинарии кондари ис-
пользуется как приправа к мясу (осо-

бенно к баранине) и овощам, но лучше 
всего сочетается с бобовыми.

Экала (сассапарель, павой) 
Сассапарель имеет и другие варианты 
названия: сассапариль, или сарсапа-
рель. Это вьющееся кустарниковое 
растение, произрастающее в диком 
виде на Черноморском побережье 

Кавказа. В пищу употребляют моло-
дые темно-красные побеги – усики 
сассапарели (в Грузии ее называют 

экала). Чаще всего экалу консер-
вируют и затем употребляют как 

приправу к мясным блюдам. Еще из 
подваренных побегов сассапарели 
готовят традиционную грузинскую 
закуску – пхали. Только собранные 

побеги можно есть в свежем виде (они 
сочные, на вкус освежающе-кислые, 

с приятной горчинкой).

зеленый Лук Перья зеленого 
лука в Грузии обязательно подают-
ся к шашлыку. Сто граммов такой 
«закуски» удовлетворяют дневную 

потребность взрослого человека в ви-
тамине С. Кроме того, зеленый лук 

содержит каротин, флаво но иды, ви-
тамины А и группы В, железо, цинк, 

кальций, фосфор, магний, фтор, серу, 
фитонциды. Он не только насыщает 

организм полезными веществами 
и повышает устойчивость к вирусным 
инфекциям, но и помогает усвоению 
пищи. Врачи рекомендуют включать 
лук-перо в ежедневный рацион – жи-

тели Грузии именно так и делают. 
Особенно весной, когда лук добавля-

ют буквально во все соусы и салаты, 
а также используют в закусках-пхали, 

сдобрив ореховым соусом.

Кинза Это грузинское название 
зелени кориандра. Молодые побеги 
кинзы отличаются нежностью и яр-
ким ароматом и являются любимой 

грузинской приправой к мясным 
и овощным блюдам. Кинза богата 

каротином и аскорбиновой кислотой. 
В древности этому растению при-

писывали уникальные целебные свой-
ства. Тем, кому аромат кинзы кажется 

слишком резким, рекомендуется 
миксовать ее с менее жгучей зеленью, 
например петрушкой или тархуном.

Тархун (эстрагон) В Грузии 
прижилось сирийское название 

эстрагона – тархун. Из любви 
к свежему, чуть карамельному вкусу 
тархуна здесь выращивают его осо-
бые, местные сорта, отличающиеся 
большим количеством нежных зеле-
ных побегов. Их добавляют в супы, 
различные блюда из мяса, птицы, 

рыбы, сыра, овощей. Ароматизируют 
напитки и соусы, рассолы и марина-

ды. А также запросто режут в салаты. 
Вкус тархуна ярче проявляется в кис-

лой среде, например в сочетании 
с лимонным соком.

Омбало (мята блошная,  
пулегиевая мята, полей- 

трава)  Омбало, или мята-блошни-
ца, как ее еще называют, – многолет-
нее степное травянистое растение, 

произрастающее в диком виде на юге 
России и на Кавказе. От других ви-

дов мяты отличается округлой фор-
мой листочков. Обладает приятным 
мятным запахом и пряным вкусом. 
В качестве приправы используется 

молодая зелень. В грузинской кулина-
рии омбало – обязательный ингре-

диент соусов ткемали. Также эту 
разновидность добавляют в лобио 

и мясные блюда.

Грузины едят свежую зелень круглый год за завтраком, обедом и ужином. 
Меняется только букет – в зависимости от сезона. Есть предположение, 
что секрет знаменитого грузинского долголетия кроется именно в этом: 
естественные зеленые антиоксиданты омолаживают организм, а заодно 

помогают справиться с изобильными застольями.
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Имеретинский Грузинское 
название – «имерули квели». Этот 

самый распространенный в Грузии 
сорт сыра делают главным образом 
в регионе Имеретия (Западная Гру-
зия), но с удовольствием копируют 
не только во всех прочих областях, 

но и за пределами страны. Гото-
вится сыр из разных видов молока 
(но чаще – из коровьего) довольно 
быстро. Слегка подогретое молоко 
створаживают сычужным фермен-

том, после затвердения сырной 
массы ее отделяют от молочной 

сыворотки, отжимают и на несколь-
ко часов помещают в рассол. Вкус 
у имеретинского сыра пресный, 
сливочный, нежный, а цвет в за-
висимости от жирности может 

варьироваться от кипенно-белого 
до кремово-желтого. Имерули 

квели используется как основа для 
приготовления знаменитого сыра 

сулугуни.

Аджарский Такой сыр имеет 
мягкую творожистую текстуру 

и нежный приятный вкус. Делают 
его в юго-западной части Закав-

казья – Аджарии, которая входит 
в состав Грузии. Технология 

приготовления – вполне домашняя, 
но крайне трудоемкая: молоко, 

освобожденное от сливок, оставля-
ют в покое на два-три дня, нагре-
вают, створаживают, собирают 
в мешки и отжимают. Через два 
дня полученный творог крошат, 
растирают руками, наполняют 

им керамические крынки и плотно 
их закрывают, чтобы перекрыть 

приток воздуха. Спустя несколько 
дней творог перекладывают в мед-

ный таз или котел и варят в молоке. 
Как только масса загустеет, котел 

снимают с огня, массу солят, снова 
кипятят и охлаждают. Хранить 

этот нежный сыр следует в накры-
том марлей деревянном бочонке, 
плотно набив сыром всю емкость, 

горячая обработка сулугуни: копче-
ние, запекание и жарка. В копченом 

виде сулугуни хранят до года.

Гуда Овечий сыр со специфиче-
ским резким запахом и свое- 

образным, непривычно терпким 
вкусом. Традиционный сыр всех 

горных рай онов Восточной Грузии, 
но родина его – регион Тушетия. 
Готовится по тому же принципу, 
что и имеретинский сыр. Отли-

чие в том, что гуду выдерживают 
20 дней в специальном овечьем 

бурдюке, за счет чего он и приоб-
ретает этот сильный «нутряной» 
аромат, который нравится далеко 
не всем. Гуда – самый редкий, тру-
доемкий и дорогой из грузинских 

сыров. Тушинский, кобийский, 
хевсуретский, сванский сыры – это 
разновидности гуды, произведен-

ные в разных областях Грузии.

Осетинский Родина осетинского 
сыра – селения Северного Кавказа 

(Гудаури, Казбеги, Коби, Трусовское 
ущелье), что можно проследить 
в названиях его региональных 

сортов – кобийский, трусовский… 
Осетинский сыр раньше готовили 

из того молока, что было под рукой: 
коровьего, козьего или овечьего. 

В наше время встречается преиму-
щественно осетинский сыр из коро-
вьего молока. Этот вид сыра бывает 
мягким и рассольным. Мягкий мож-

но есть уже на третьи-четвертые 
сутки после закладки. Если же его 

планируют хранить долго, то выдер-
живают в рассоле, и за 6–11 суток 

сыр становится упругим, обретает 
терпкость и остроту. В рассоле сыр 

может «жить» сколько угодно – и ме-
сяцы, и годы. Хороший осетинский 
сыр – кремово-жирный, не слишком 

соленый, на вкус отдает лесным 
орехом. Если сыр кисловат, скорее 

всего, его готовили из обезжиренно-
го молока.

чтобы не оставалось пустот. Самый 
лучший аджарский сыр, желтова-

тый, с мелкими глазками, продают 
на базаре в Батуми. Правильно упа-
кованный, он отлично переносит 

транспортировку. 

Чанах Этот сыр производится на 
Северном Кавказе в пограничной 

зоне – на границе с Арменией – 
и является традиционным для обе-
их стран. Название сыра созвучно 
названию блюда чанахи (тушеное 

мясо), но вовсе не потому, что в его 
рецепт входит сыр. Просто и сыр, 

и мясо готовятся в одинаковых 
глиняных горшках-чанахи, способ-
ных хорошо держать температуру 

и сохранять внутри особый микро-
климат. У сыра мягкая, ломкая, 

чуть влажная текстура, пикантный 
соленый вкус (иногда с небольшой 
горчинкой) и белый цвет, приоб-
ретающий легкую желтоватость 
ближе к центру сырной головки. 
Наружный слой уплотненный, 

но без корочки, как у всех сыров 
рассольного типа. Готовят чанах из 
разных видов молока, используют 

в салатах и выпечке (например, сло-
еных хачапури).

Сулугуни Солоноватый слое-
ный сыр родом из региона Саме-
грело. Готовится путем тепловой 

обработки свежего имеретинского 
сыра с последующим замешивани-
ем сырной массы. Расплавленное 

и вымешенное сырное «тесто» 
делят на куски и формуют. Форму 

сулугуни придают самую раз-
ную – от простых кругов и шаров 
до плетеных косичек. Хороший 

сулугуни должен быть сочным, для 
этого рекомендуется хранить его 

в рассоле. Но самый вкусный и неж-
ный – свежеприготовленный сыр. 

Уже через два дня после изготовле-
ния он начинает терять нежность. 

Видимо, поэтому так популярна 

Каждая грузинская область, а то и деревня делает свой сыр. Вкусы у них 
совершенно разные, несмотря на общую, характерную для этих мест 
технологию приготовления сыров в рассоле. Западногрузинские сыры 
отличаются нежным кисломолочным вкусом (сулугуни, имеретинский), 

в восточной же части страны они более острые и соленые.
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Если вдуматься, то продуктовый набор традиционной грузинской кухни 
довольно ограничен: много овощей и мяса, меньше рыбы и фруктов.

Бесчисленные соусы – это те краски, которые расцвечивают простые 
грузинские блюда, делая каждое неповторимым.

Зеленая аджика Из базового 
«красного» рецепта можно сделать 
нечто новое – например, аджику зе-

леную или с добавлением помидоров, 
толченых грецких орехов. Правда, 
в отличие от жгучей, почти сухой 

красной аджику с любыми сочными 
добавками хранят только в холодиль-

нике и не более пары месяцев.

• 500 г сладкого перца 
• 500 г острого зеленого перца 

• 250 г свежей кинзы 
• 250 г свежей петрушки 

• 250 г свежего укропа 
• 150 г зелени сельдерея  

• 3 зубчика чеснока
• 1 ст. л. молотых семян кориандра 

(кинзы) 
• винный уксус по вкусу
• крупная соль по вкусу 

Горький и сладкий перец вымой-
те, удалите плодоножки и семена. 

Пропустите через мясорубку вместе 
с зеленью и чесноком. Приправьте 

сухой молотой кинзой, уксусом, 
хорошенько посолите, перемешайте. 

В итоге должна получиться густая 
паста. Если вы предпочитаете менее 
острые соусы, увеличьте количество 
сладкого перца. Также можно ввести 

пропущенные через мясорубку 
помидоры (желательно без кожицы 
и семян). Как и в случае с красной 

аджикой, следует использовать соль 
крупного помола.

Соус гаро Еще один вариант 
соуса с участием орехов. Доступен по 
набору продуктов, прост в приготов-

лении, ароматен и вкусен невероятно! 
Орехи не обязательно, но желательно 
перетереть в ступке, как было приня-
то в течение сотен лет в грузинских 

селениях. Иначе в мясорубке они 
оставят часть ценного орехового 
масла. Гаро хорош с жареной и от-

варной птицей, а также с жареными 
овощами, но в таком случае замените 

куриный бульон овощным.

• 200 г очищенных грецких орехов
• 2 стакана куриного бульона 

• 2 луковицы 
• 3 яичных желтка 

• 3 ст. л. зелени кинзы 
• 4 зубчика чеснока 

• 1/4 стакана винного уксуса 
• соль по вкусу

Орехи, мелко нарезанную зелень 
кинзы и чеснок истолките в ступке 
вместе с солью. Разведите винным 

уксусом, затем бульоном, вливая 
его постепенно. Всыпьте мелко 
нарезанный лук. Поставьте соус 

в кастрюльке на огонь и, постоян-
но помешивая, варите 7–10 минут. 

Взбитые яичные желтки разведите 
несколькими ложками охлажденного 
соуса. Полученную смесь осторожно, 
тонкой струйкой влейте в ореховую 

массу, непрерывно помешивая ее 
ложкой, чтобы желтки не свернулись. 

Остудите.

Соус из кизила В Грузии соусы 
к мясу и рыбе готовят почти из любых 

ягод. Используют в них и кизил, 
который растет здесь сам по себе на 
склонах гор. Сейчас культивируют 
садовые сорта кизила с крупными 
мясистыми плодами, из них соус 

получается особенно густым, насы-
щенным и невероятно ароматным. 
Есть его можно просто намазав на 

хлеб. Если готовую пасту нагреть до 
60–70 °С и герметично закрыть, она 

будет хорошо храниться.

• 700 г кизила 
• 1/2 стакана воды 

• 1/2 ч. л. семян кинзы 
• 1–2 зубчика чеснока 

• 1/2 ч. л. хмели-сунели 
• 1–2 веточки свежей кинзы  

• 1–2 веточки свежего укропа
• стручковый перец по вкусу 

• соль по вкусу

Свежий, очень спелый кизил 
протрите через дуршлаг, разбавьте 
сок охлажденной кипяченой водой. 
Растолките в ступке семена кинзы, 

стручковый перец и чеснок с солью. 
Разбавьте смесь полученным соком. 

Мелко нарежьте зелень кинзы и укро-
па и вместе с хмели-сунели добавьте 

в соус, перемешайте.

Совет. Получить мякоть кизила мож-
но и иным способом: ягоды положите 
в кастрюлю, залейте водой так, чтобы 

она лишь покрывала плоды, и ва-
рите минут 10–15. Слегка остудите 
и вместе с отваром протрите через 
сито. Дальше надо действовать по 

представленному рецепту.

Гранатовый соус Кисло-слад-
кий соус, который готовят из 

свежевыжатого гранатового сока, не 
подвергают термической обработке 

и долго не хранят. Существует извест-
ный соус наршараб, выпускаемый 

в промышленных масштабах, – его 
уваривают до загустения. Если же 

готовить по этому рецепту, получится 
домашний, более ароматный и вита-

минный вариант.

• 1/2 стакана сока граната 
• 1/2 стакана воды

• 1–2 веточки кинзы
• 1–2 зубчика чеснока

• стручковый перец по вкусу
•  чабер, укроп, мелко нарезанный лук 

или 1/2 стакана грецких орехов по 
желанию

• соль по вкусу 

Разберите спелый гранат и выжми-
те из него сок. Истолките в ступке 
зелень кинзы с солью, стручковым 

перцем и чесноком. Влейте сок в полу-
ченную смесь и разбавьте водой.

Совет. К базовому соусу можете 
добавить мелко нарубленные укроп 
и чабер, а также мелко нарезанный 
лук. Такой вариант хорош для рыб-
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• 3 веточки сельдерея 
• 3 веточки зеленого базилика 

• 2 стакана (по 50 г) уцхо-сунели
• 1 стакан хмели-сунели 

• 1 стакан имеретинского шафрана 
• крупная соль по вкусу

Перец оботрите влажной салфеткой, 
разрежьте и очистите от семян.

Все овощи и травы пропустите через 

ных блюд. Есть еще один подходящий 
к мясу рецепт гранатового соуса – с до-
бавлением толченых грецких орехов.

Ореховый соус Сациви, или 
ореховый соус, годится не только 

для курицы, но и для супов, тушеных 
овощей и теплых салатов. Отлично 
сочетается с корнеплодами, печены-
ми баклажанами, капустой. Не удив-
ляйтесь, что этот вариант не вполне 

традиционный, – мы специально 
взяли такой насыщенный спе ци ями 
рецепт. А традиционный вы найдете 

в разделе «Горячие блюда».

• 1,5 стакана очищенных грецких 
орехов 

• 1/2 стакана гранатового сока 
(или 1,5 ст. л. винного уксуса) 

• 3/4 стакана воды (или куриного 
бульона)

• 4 зубчика чеснока 
• 3 ст. л. зелени кинзы 
• 1 ч. л. красного перца 
• 1 ч. л. хмели-сунели 

• 1/2 ч. л. имеретинского шафрана 
• соль по вкусу 

Орехи, чеснок, соль тщательно истол-
ките в ступке. Поскольку это очень 

трудоемкий и долгий процесс, можно 
использовать блендер или мясорубку, 
но в таком случае пропустите орехи 

два-три раза через решетку с мелкими 
отверстиями. Добавьте перец, из-

мельченную зелень кинзы, хмели-су-
нели, шафран, соус снова тщательно 
перетрите. Полученную смесь разве-
дите гранатовым соком или смешан-
ным с кипяченой водой (бульоном) 
винным уксусом. По консистенции 

соус должен быть как сметана.

Красная аджика с кинзой
Пожалуй, один из самых узнаваемых 
грузинских соусов. Аджику выпуска-
ют в промышленных масштабах, но 
только приготовленная собственно-

ручно, она может потрясти воображе-
ние и разбудить вкусовые рецепторы. 

Однако употребляйте аджику осто-
рожно: предупреждаем, это крайне 

жгучая особа.

• 2 кг острого стручкового красного 
перца 

• 2,5 стакана зубчиков чеснока 
• 3 пучка кинзы с семенами 
• 2 пучка укропа с семенами

мясорубку несколько раз. Добавьте 
уцхо-сунели, хмели-сунели, шафран 
и, не жалея соли (именно крупной, 
с мелкой аджика быстро скиснет), 

перемешайте. Все операции делайте 
в перчатках, иначе рискуете получить 
ожог. Кинзу лучше всего использовать 

двух видов: обычную и с семенами, 
причем чем больше семян, тем лучше. 

Та же история с укропом.
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ГРУЗИЯ – СТРАНА ЛЮБВИ. 
Говорить о «сикварули» 
(любви) здесь могут 
бесконечно, а выражают 
ее часто избыточно. Ока-
завшись в Грузии, вы бу-
дете повсюду наблюдать 
самые разные проявле-
ния этого прекрасного 
чувства.
ВО-ПЕРВЫХ, нежная лю-
бовь к родителям. Грузи-
ны трепетно относятся 
к матери, любовь к отцу 
пропитана уважением. 
О любви грузинских 
сыновей к мамам ходят 
легенды. Даже для взрос-
лых и самостоятельных 
людей мнение матери – 
закон. Любовь к родным 
можно наблюдать, попав 
в страну, например, на 
Пасху. Целыми семьями 
грузины идут в храм, по 
дороге успев поспорить, 
обсудить новости, оце-
нить проходящих рядом 
и договориться, к кому 

пристроить малышей на 
лето. Клановость, семей-
ность – то, чем грузины 
по праву гордятся. Когда 
они знакомятся, обяза-
тельно спросят, какая 
у вас фамилия: вдруг вы 
окажетесь родственни-
ками? А это значит все: 
свой, родной человек. 
О ЛЮБВИ к женщине гру-
зинских мужчин можно 
написать отдельную 
книгу. Любят здесь не- 
истово, нежно, беско-
рыстно, иногда безответ-
но. История любви моих 
родителей всегда слу-
жила для меня и сестры 
вдохновением. Маме 
было 17 лет, она ехала 
с бабушкой из прохлад-
ной Москвы отдыхать 
к морю. Путешествие 
было на поезде, и на 
станции в вагон вошли 
два грузина. Один из них 
взглянул на маму и... про-
пал. Поехал за ней, 

забыв о своем спутнике, 
хотя путь держал совсем 
в другую сторону. Отца 
смутил юный возраст из-
бранницы, но сердцу не 
прикажешь. Весь отпуск 
он провел рядом, спал на 
скамейке под окнами. До-
говорились подождать, 
пока мама станет постар-
ше, и спустя несколько 
лет поженились. В браке 
родителей было много 
всего: и слез, и смеха, 
и ссор с отъездом. Лю-
бовь побеждала все, даже 
расстояния.
РАССКАЖУ еще две свои 
любимые легенды. В Ба-
туми есть прекрасная 
скульптура «Али и Нино», 
визитная карточка горо-
да. На создание двух  
влюбленных гигантов 
скульптора Тамару Квеси-
тадзе вдохновил одно- 
именный роман.  Главные 
герои  – потомок азер-
байджанского аристокра-

Любовь
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тического рода Али хан 
Ширваншир и грузинская 
княжна Нино Кипиани. 
Им было суждено по-
любить друг друга, и не-
смотря на превратности 
судьбы – разную веру и 
несогласие родителей, – 
они пронесли свою 
страсть до конца. Каждый 
вечер на берегу моря зри-
тели видят, как стальные 
влюбленные медленно 
движутся навстречу друг 
другу, меняя положение 
каждые 10 минут. До тех 
пор пока не встретятся 
и не сольются в одно 
целое. После этого они 
расходятся, проходя друг 
друга насквозь. А затем – 
все по новой.
ДАЖЕ ЕСЛИ ВЫ не видели 
картин примитивиста 
Пиросмани, наверняка 
слышали легенду о люб-
ви художника к фран-
цуженке Маргарите. 
Приехавшая в Тифлис 

в начале XX века Марга-
рита де Севр была тан-
цовщицей и актрисой. 
Пиросмани впервые 
увидел ее на афише, влю-
бился и написал портрет. 
Обезумев от страсти, он 
продал свое имущество 
и на вырученные деньги 
скупил все цветы в горо-
де. Миллион алых роз! 
А еще сирень, акации, 
лилии, пионы, маки. Ле-
генда гласит, что Марга-
рита, увидев море цве-
тов, вышла к художнику 
и поцеловала его. Но 
историки утверждают, 
что влюбленный Нико 
так никогда и не встре-
тился со своей музой. 
ДРУГ У ГРУЗИН приравни-
вается к родственнику. 
Любовь к друзьям (при-
чем неважно, какой 
они национальности) – 
сказка наяву. Именно 
об этом фильм Георгия 
Данелии «Мимино», эн-

циклопедия грузинской 
души. Грузин и армянин, 
случайно столкнувшись 
в Москве, становятся 
друзьями, которых не 
разлить водой.
НЕ МЕНЬШЕ, ЧЕМ ДРУГА, 
в Грузии любят гостя. 
Гостеприимство – фун-
дамент национального 
характера. «Гость – по-
сланник Бога», – говорят 
грузины. Вы часто 
услышите в свой адрес 
«генацвале». Буквально 
обращение перевести 
трудно. Это и «уважае-
мый», и «друг», и «брат», 
и «моё всё». Смысл слова 
начинаешь понимать, 
когда попадаешь в любой 
дом, чтобы, например, 
купить сыра или вина, 
а через пару минут ока-
зываешься за накрытым 
столом, и хозяин подни-
мает тост за тебя и твоих 
родителей. Вот что такое 
любовь по-грузински.
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Грузинские закуски – это всегда полновесные блюда, которые 
появляются на столе в начале трапезы и редко покидают 

его до ее окончания. Слово «закуски» всегда употребляется во 
множественном числе: хозяйка должна так заполнить ими 

стол, чтобы между плошками «ореху негде было упасть». 
В Грузии солят и квасят все что угодно, начиная 

от привычной капусты и баклажанов и заканчивая бутонами 
экзотической стафилеи, известной в миру как джонджоли. 

Сам же способ заготовки отличают разве что яркая острота 
маринадов и активное участие в них пряной зелени.



1,1 кг

23 ккал/100 г
1

20 мин

20 мин

Клекачка колхидская, или стафилея, более 
известная под названием джонджоли, – это вид 
кустарника, буйно произрастающего на Кавказе. 
Для засолки годятся только молодые весенние 
побеги, на которых едва успели появиться 

соцветия с продолговатыми белыми бутонами. 
Квашенные наподобие капусты, эти кружевные 
веточки по вкусу больше всего напоминают 

средиземноморские каперсы, хотя биологически 
джонджоли с ними не в родстве.

1  Свежие побеги с соцветиями переберите, вымойте 
и обсушите. Затем уложите слоями в посуду для квашения 

(лучше всего в деревянную бочку), пересыпав крупной 
солью, и утрамбуйте. Сверху придавите чистым 

прокипяченным деревянным кружком и поставьте  
под груз.

2  По прошествии 4–6 недель, когда джонджоли заква-
сится, массу слегка отожмите, полейте растительным 

маслом, уксусом и посыпьте мелко нашинкованным 
зеленым луком или колечками репчатого.

Джонджоли

На стол джонджоли подают 
и как закуску, и в качестве 
сопровождения к мясным, 

рыбным и овощным блюдам.  
Кому как больше нравится…

1 кг
1 ст. л.

30 мл

20 мл
3–4

1

21





4

55 ккал/100 г
2

40 мин

40 мин

Для зеленого лобио годится исключительно свежая 
молодая фасоль. Грузины не признают никаких 
мороженых стручков. Так что это блюдо имеет 
четкую сезонность, зато с июля в грузинских 

домах его готовят в промышленных количествах 
в кастрюлях, глиняных горшочках, с мясом, 
яйцами, помидорами и т. д. Потом едят всей 
семьей с горячими кукурузными лепешками 

мчади или пшеничным хлебом.

Зеленое лобио 
с ткемали

По желанию сырой лук во время 
варки можно заменить 

пассерованным в подсолнечном 
масле до золотистого цвета, 

а за неимением ткемали 
полить лобио винным уксусом 

или гранатовым соком 
(1–2 ст. л.).

800 г

1 стакан

2
2–3

3–4

3–4

к

с

1  Ткемали ошпарьте кипятком, удалите кос-
точки, мякоть протрите через сито.

2  Стручковый перец, зелень кинзы, омбало 
и чеснок растолките в ступке. Соедините 

получившуюся смесь с пюре из ткемали и мелко 
рубленным омбало. 

3  Стручки фасоли очистите, промойте хо-
лодной водой и нарежьте поперек кусочками 

длиной 4–5 см. Залейте примерно 2 стаканами 
кипящей подсоленной воды и варите 

до мягкости не менее 20 минут. За 10 минут 
до готовности добавьте нашинкованный 

репчатый лук.

4  В конце добавьте пюре из ткемали со спе-
циями, прокипятите 2–3 минуты и снимите 

с огня. Переложите на блюдо, остудите, 
посыпьте мелко нарезанным фиолетовым 

базиликом (реганом) и укропом.
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Словом «пхали» грузины называют какую-либо 
траву или листья – отваренные, отжатые 

и измельченные, а затем смешанные со специями, 
чесноком, зернами граната и (или) орехами. 

Бывает, в пхали добавляют сыр, но, как правило, 
это блюдо сугубо растительное, особенно 

популярное во время многочисленных постов.  
как в самой Грузии, так и во всех грузинских 

ресторанах пхали из шпината пользуется 
наибольшей популярностью.

Пхали 
из шпината 500 г

3–4

1 стакан (100 г)

2
н

3–4

1–2

1 ст. л.

с
з

4–6

75 ккал/100 г
1

20 мин
10 мин

1  Шпинат переберите, удалите подвядшие и желтые 
листья, срежьте жесткие стебли. Листья тщательно 
промойте холодной водой и сложите в кастрюлю, 

добавив 10–12 веточек кинзы. Налейте в кастрюлю стакан 
кипятка и варите шпинат под крышкой около 3 минут. 

Затем откиньте листья на дуршлаг, дайте стечь, хорошо 
отожмите руками и мелко порубите ножом. 

2  Для заправки орехи истолките в ступке так, чтобы чувствовались отдельные 
кусочки. Чеснок, стручковый перец, листья кинзы (с 2–4 веточек) и петрушки 

отдельно истолките вместе с солью, разведите винным уксусом (гранатовым соком). 

3  Добавьте заправку в шпинат, хорошо перемешайте массу руками. Можно слепить  
из нее кнели или шарики – так гостям будет легче перекладывать пхали с общего 

блюда к себе на тарелку. Перед подачей посыпьте пхали зернами граната. 
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4

100 ккал/100 г
2

1 ч

30 мин

Способов приготовления этого блюда в Грузии 
бесконечное множество. можно выделить 

две главные разновидности – лобио, для которого 
фасоль толкут до кашеобразного состояния, 

и лобио, для которого этого не делают. 
Вот компромиссный вариант, который удовлетворит 

самых строгих кулинарных пуристов.

1  Фасоль замочите на ночь в воде. Затем 
воду слейте, залейте свежую и варите 15 минут. 

Еще раз поменяйте воду. Варите фасоль 
до готовности около 40 минут. В конце  
варки посолите и добавьте в воду пару  

ложек растительного масла.  

2  Пока варится фасоль, очистите лук. 
Одну луковицу отложите, остальные мелко 

нашинкуйте. Обжарьте лук на растительном масле 
до золотистого цвета. 

3  Половину вареной фасоли растолките  
в ступке, затем смешайте с целыми фасолинами 

и жареным луком. Оставшуюся луковицу нарежьте 
тонкими полукольцами и также отправьте 

к фасоли. 

4  Добавьте в лобио рубленую кинзу, мелко 
нарезанный чеснок (а лучше растолченный 

в ступке с солью), семена кинзы (кориандра), 
уксус. Досолите по вкусу. Подавайте лобио теплым 

или охлажденным.

Лобио 
из красной 

фасоли

Фасоль для лобио лучше выбирать 
красную, самую мелкую – чем она 

мельче, тем нежнее получится 
результат. Когда фасолину можно 

растереть между пальцами, 
это верный признак, что она готова.

600 г

3
н

4
2 ч. л.

2 ст. л.

р
c
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Баклажаны 
с ореховым 

соусом
2

5 ст. л.

2

4
г

п

100 г

1

2
2 ст. л.

100 мл

с

4
30 мин

30 мин

1  Баклажаны нарежьте кружочками толщиной 
1,5 см, хорошенько посыпьте с двух сторон солью, 
сложите в миску и оставьте на 10–15 минут. Затем 

промойте и обсушите на бумажной салфетке. 
Посолите, поперчите, полейте оливковым маслом 

и сложите на решетку в один слой.

2  Жарьте баклажаны на мангале с хорошо разо-
гретыми углями около 20 минут до золотистого 

цвета, периодически переворачивая. Жар должен 
быть средним, расстояние от углей – около 15 см.

3  Тем временем приготовьте ореховую заправку. 
Все подготовленные ингредиенты для нее 

измельчите блендером в импульсном режиме, чтобы 
соус получился с фактурными кусочками. Можно 

также порубить их ножом и смешать.

4  Обжаренные баклажаны снимите с огня, дайте 
отдохнуть 4–5 минут и обильно смажьте  

ореховым соусом.

5  Подавайте, украсив рубленым зеленым луком, 
орегано, цветами и ростками,  

если их используете.
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4

160 ккал/100 г
2

3 ч

30 мин

Грузинский мужужи – ближайший родственник 
русского холодца. Но в отличие от холодца, 

где допускается мясная разносортица, мужужи 
требует чистоты жанра: туда идет только 

свинина, зато уж вся – от пятачка до хвоста. 
Несмотря на некоторую брутальность рецепта, 

лучшего дополнения к домашнему красному вину 
или хрустящему свежему хлебу не найти.

1  Свинину хорошо промойте, не очень 
мелко порубите, сложите в кастрюлю, залейте 
холодной водой так, чтобы она покрыла мясо 

на 2–3 см, и варите до готовности около 2,5 часа. 
За полчаса до окончания варки добавьте 

лавровый лист, душистый  
и черный перец, посолите. 

2  Когда свинина сварится, влейте в бульон, 
который к тому моменту должен хорошо 

выпариться и едва покрывать мясо, винный 
уксус, посолите, быстро доведите  

до кипения и снимите с огня. 

3  Мясо выньте, снимите с костей, сложите 
в глубокое блюдо, присыпьте мелко рубленным 

чесноком и зеленью. Бульон процедите 
и залейте им мясо. Держите в холодильнике, 

пока бульон не застынет. Подавайте со свежей 
зеленью, подходящим соусом и хлебом.

Мужужи 
из свинины

Приготовленное таким 
незатейливым образом 

мясо прекрасно сочетается 
с различными соусами типа 
ткемали, сацебели, аджики. 

Тающая во рту свинина дружит 
и со свежими овощами – спелыми 
помидорами, огурцами, сладким 

перцем.

1 кг

3
5

2/3 стакана

п
п

2–3
с
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1 1 л

48 ккал/100 г
2

40 мин

30 мин

Квашенная с перцем и свеклой, остренькая 
и хрустящая гурийская капуста давно перестала 
быть достоянием исключительно этой западной 

области Грузии. точно таким же образом ее готовят 
и в Тбилиси, и в Ереване, и в Москве, хотя сами 

грузины уверены, что в Гурии капуста получается 
острее и душистее, чем в других местах. 

1  Кочан капусты очистите от верхних 
листьев, разрежьте по кочерыжке 

на четвертинки, затем каждую 
четвертинку – поперек пополам. Кочерыжку 

по желанию можно удалить, а можно 
оставить. Свеклу очистите, разрежьте 

вдоль пополам, затем нашинкуйте тонкими 
ломтиками. Если свекла маленькая – 

не мельчите и нарежьте ее просто 
кружочками. Чеснок очистите и тонко 

нашинкуйте. Перец разрежьте пополам, 
семена и перегородки удалите, иначе 
капуста получится слишком жгучей. 

2  Соль и сахар растворите в воде (1 л), 
доведите до кипения, остудите. Все овощи 

уложите слоями в эмалированную 
(стеклянную, глиняную) посуду, залейте 

маринадом, поставьте под гнет и на 3 дня 
оставьте при комнатной температуре. 

Затем еще 3–4 дня держите в холодном 
месте. Подавайте  

с рубленой кинзой.

Гурийская 
капуста

Если вы не любите специфического 
запаха кинзы – замените ее петрушкой, 

укропом, сельдереем. Дно посуды, 
в которой квасится капуста, можно 
выстлать листьями смородины: они 

тоже отдадут свой вкус готовому блюду. 
Если возникла необходимость ускорить 

процесс, добавьте в рассол 1 ст. л. 
винного уксуса: капуста будет готова 
к употреблению на следующий день, но 

на вкус получится грубее.

1 кг

300–400 г
1

6–7

1
1 ст. л.
1 ст. л.
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Мчади – это пресная лепешка из кукурузной 
муки. В Грузии настоящие мчади выпекают 

в глиняных сковородах кеци, но за неимением 
оной можно использовать бабушкину тяжелую 
чугунную сковороду. За столом мчади играет 
роль и закуски, и простого хлеба, который 

подают к разным блюдам. Если мчади назначают 
на самостоятельную роль, их часто начиняют 

орехами или фасолью либо ставят на стол вместе 
с плошкой с ореховым соусом бажи.

Мчади 
с ореховой 

пастой
3 стакана

2 стакана

90 г

1
м

п
п

2 ст. л.

с

4–6
10 мин

20–30 мин

1  Муку просейте горкой, влейте горячую 
воду и замесите тесто. Оно должно получиться 

влажным, но не жидким.

2  Скатайте шарики размером чуть больше 
грецкого ореха, затем расплющите их как 

котлеты.

3  Выпекайте на сухой, хорошо разогретой 
чугунной сковороде под крышкой на умеренном 
огне с двух сторон, пока мчади не подрумянятся.

4  Для соуса измельчите орехи в блендере 
вместе с чесноком, перцем и солью (либо дважды 
пропустите через мясорубку с мелкой решеткой). 
Добавьте мелко рубленную зелень, влейте уксус 

и тщательно перемешайте.

ЗАКУСКИ И СОЛЕНЬЯ 35



НАВЕРНОЕ, НИГДЕ на свете 
не уделяют столько 
внимания еде и ритуалу 
общения за столом, как 
в Грузии. Наше застолье 
(супра) – это искусство, 
праздник. Это непод-
дельная любовь ко всем 
сидящим за столом – 
даже  к тем, кого видишь 
в первый раз. Тамада – 
голова этого мистиче-
ского мероприятия. Его 
также можно назвать 
конферансье. Он должен 
быть умен, начитан, 
обладать ораторскими 
навыками и большим чув-
ством юмора. Почему? 
Да потому, что нет такой 
профессии – это настоя-
щее призвание. Застолье 
длится часами, и только 
хороший тамада знает, 
как правильно чередо-
вать тосты, рассказывать 
занимательные истории 
и по-настоящему чувство-
вать людей за столом. 

В деталях помню свои 
детские дни рождения – 
бесконечные, никогда 
не заканчивавшиеся. 
Празднеств устраи-
валось два: одно для 
детей, второе для взрос-
лых. Ко «взрослому» 
готовились пару дней, 
иногда недель. Все 
начиналось с того, что 
мы получали от родных 
заветную коробку, 
которую привозили 
с оказией. Что в ней 
было – не перечесть: 
молочный поросенок, 
несколько бутылочек 
ткемали, простой сулу-
гуни и мой любимый 
копченый, помидоры 
и огурцы, гора чурчхе-
лы, любовно завернутая 
бабушкой в льняные 
салфетки, травка тар-
хун, несколько баночек 
варенья бали из белой 
черешни и арбуза. Сами 
понимаете, стол к концу 

мероприятия был абсо-
лютно чист. 
ВООБЩЕ ЗАСТОЛЬЕ ро-
дилось так давно, что 
и сами грузины уже не 
помнят, когда именно. 
Традиции его прове-
дения практически не 
меняются, исключение 
состоит лишь в том, 
что за настоящим гру-
зинским столом вы не 
увидите винных рогов, 
которые считают их не-
отъемлемым атрибутом. 
Как рассказывает мой 
папа своим русским дру-
зьям, столетия  назад рог 
брали  с собой пастухи 
на пастбища, а жители 
городов – в путешествие. 
Стекло было дорогим, 
и прочный рог тура за-
менял стакан. Пить вино 
в неограниченных ко-
личествах из огромных 
рогов грузины не будут 
никогда: даже хорошо 
очищенный рог меняет 

застолье
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вкус напитка. Так что эта 
забава – скорее красивый 
миф для интуристов.
ЧТО ДЕЛАЕТ грузинское 
застолье таким душев-
ным? Хорошая компания 
и хорошее вино – два 
компонента, которые 
превращают наш пир 
в настоящий праздник 
любви и дружбы, неза-
висимо от того, что от-
мечают грузины: приезд 
родственника, рождение 
ребенка, свадьбу или это 
просто соскучившиеся 
друзья решили собраться 
во дворе дома за дере-
вянным столом. В конце 
каждого тоста вы всегда 
услышите восклицание 
«Гаумарджос!» Это 
пожелание здоровья 
всем присутствующим. 
Ответить на вопрос, 
за что пьют грузины, 
невозможно. Потому 
что беседа, как прави-
ло, непредсказуема. 

Грузинский тост вобрал 
в себя все: это и сказка, 
и притча, и случай из 
жизни, и даже анекдот. 
Я, например, с детства 
запомнила тост, который 
часто произносил мой 
дядя: «После того как 
Бог вылепил человека, 
у него остался маленький 
кусочек глины. И тогда 
спросил Бог человека:
– ЧТО ДЛЯ ТЕБЯ СЛЕПИТЬ?
Тот оглядел себя: голова, 
руки, ноги... все на месте, 
все есть... Задумался че-
ловек и потом попросил: 
– ВЫЛЕПИ МНЕ, пожалуй-
ста, счастье.
Но Бог не знал, что это 
такое – человеческое 
счастье. Он протянул 
человеку кусочек глины 
и сказал:
– ЗНАЕШЬ, А СЛЕПИ-КА ты 
сам себе свое счастье.
И с тех давних пор мы 
лепим и лепим его как 
можем. Гаумарджос!» 

ЗА СТОЛОМ  вы услышите 
тосты за родителей, 
детей, Бога, за родной 
дом, за гостей, за хозяев, 
за святых и за умерших. 
Кстати, грузины чокают-
ся, даже когда вспомина-
ют ушедших, потому что 
душа бессмертна и умер-
шие остаются в нашей 
памяти – а значит, они 
живы.
БЕСЕДЫ ТЯНУТСЯ долгие 
часы. Чтобы общение за 
столом не утихло, тамада 
обязательно выбирает 
алаверды для продол-
жения начатого тоста. 
Перенимающий эстафе-
ту, как правило, продол-
жает предыдущую тему 
и развивает ее. Тосты 
органично переплетают-
ся с песнями: за столом 
часто можно услышать 
знаменитое мужское мно-
гоголосье. Последний 
тост – всегда за тамаду, 
с благодарностью!
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Супов в грузинской кухне не так уж много, зато те, что 
есть, оставляют простор для экспериментов. В особенно 

популярных холодных супах кисломолочная основа из мацони 
запросто меняется на постный овощной бульон или даже 

фруктовый сок. А зимние наваристые мясные супы каждая 
хозяйка готовит с тем набором приправ, что имеются в ее 
распоряжении. Каждый рецепт легко адаптировать под 
любой случай, но без грецких орехов, острого перца и кинзы 

мало какой грузинский суп может обойтись.



4

150 ккал/100 г
2

20 мин
2,5 ч

В традиции приготовления бозартмы есть 
варианты из курицы, баранины, индейки. В основе 
супа – концентрированный бульон, из овощей же 
используются лишь лук и помидоры, а в супах 
из домашней птицы помидоры часто заменяют 

гранатовым соком.

1  Нарежьте баранину небольшими кусками и залейте 
холодной водой так, чтобы она полностью покрыла 
мясо. Доведите до кипения, снимите пену и варите 

1,5 часа. Время от времени снимайте пену, а также жир 
(его сохраните).  

2  Достаньте шумовкой мясо, бульон процедите. 
На жире, снятом с бульона, обжаривайте мясо вместе 

с нашинкованным луком, пока лук не станет золотистым. 
Добавьте в сковороду мелко нарезанные помидоры 

и тушите еще 20 минут. 

3  Переложите мясо с овощами в кастрюлю. Залейте 
все бульоном, посолите, поперчите, всыпьте зелень 

и дайте еще раз закипеть. Снимите с огня, дайте 
постоять минут 5 под крышкой и подавайте.

Бозартма 
из баранины

Можно подать к супу 
дольки лимона, если 
помидоры не дают 

достаточной кислоты. 
Также в бозартму хорошо 

добавить чеснок либо 
подать суп с чесночным 

хлебом.

500–700 г

4
5

3 ст. л.

с
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4

100 ккал/100 г
1

20 мин

40 мин

Для грузин Грецкие орехи – универсальный 
продукт: его сочетают с мясом, рыбой, овощами. 
Из орехов варят варенье и выдавливают масло. 

По своим свойствам орехи не уступают многим 
продуктам животного происхождения. в них есть 

дубильные и минеральные вещества, эфирные масла, 
а содержание белков доходит до 20%. Кстати, в Грузии 

в пищу употребляют не только твердые плоды,  
но и неспелые, зеленые мягкие грецкие орехи.

1  Очищенные орехи хорошо растолките 
в ступке, смешайте с мелко нарезанным 
луком, залейте водой (125 мл) и тушите 
в кастрюле на среднем огне 20 минут. 

2  Муку разведите уксусом, смешайте 
с 1 л кипятка и влейте к орехам и луку. 

Варите еще 20 минут, затем добавьте мелко 
нарезанную зелень петрушки, кинзы 

и укропа, посолите, доведите до кипения 
и снимите с огня.

3  В супнице взбейте вилкой желтки  
и, не переставая мешать, залейте  

их супом, добавьте сливочное масло 
и подавайте.

Суп 
из грецких 

орехов

Этот суп обычно едят горячим, 
но возможен и холодный вариант  

без потери вкуса и аромата.  
Не бойтесь готовить с запасом –  

суп минимум неделю спокойно 
проведет в холодильнике.

1 стакан

5
1 ст. л.
3

2 ч. л.

50 г

4

с
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2

110 ккал/100 г
2

20 мин
2 ч

Собственно, гупта – это фрикаделька, 
так что здесь мы имеем вариант супа 

с фрикадельками. Готовится гупта 
только из баранины. А вот заправить 
суп можно горохом, рисом или даже 
консервированным зеленым горошком 
из банки. правда, в этом случае и вкус 

получится не такой богатый, какой должен 
быть у настоящего наваристого бозбаши.

1  Бараньи кости промойте, залейте водой (1,5 л) и варите  
1,5–2 часа. Время от времени снимайте пену и жир (его не вы-

брасывайте). Бульон должен получиться крепким и наваристым. 
Готовый бульон процедите. Горох хорошо промойте, всыпьте 

в бульон и варите до полуготовности примерно 20 минут. 

2  Пока варится бульон, сделайте фрикадельки. Рис варите 
до полуготовности около 20 минут. Мясо пропустите через мя-

сорубку и смешайте с недоваренным рисом, добавьте перец, 
корицу, гвоздику, яйцо и посолите. Хорошенько вымесите фарш 

и слепите из него фрикадельки  
величиной с грецкий орех.

3  Мелко нарезанный лук обжарьте до золотистого цвета на 
жире, снятом с бульона, добавьте в суп и доведите до кипения. 

4  Морковь очистите и нарежьте мелкими кубиками. Помидо-
ры ошпарьте кипятком, сразу опустите в холодную воду и сними-
те кожицу. Семена удалите, мякоть нарежьте мелкими кубиками. 
В кипящий суп добавьте морковь и помидоры (томатную пасту). 

Оставьте на огне еще на 15 минут. Затем по одной аккуратно 
опустите в суп фрикадельки, чтобы не сбить кипения. Варите 
до готовности фрикаделек примерно 15 минут. Перед подачей 

на стол посолите.

Гупта 
бозбаши

В фарш можно добавить 
свежую кинзу, как вариант 

попробуйте обвалять 
фрикадельки в толченом 

рисе (сечке). Рисом же можно 
заменить горох в супе. Суп 

можно загустить, влив 
сразу после снятия с огня 
взболтанные в остывшем 

бульоне желтки.

300 г
200 г

100 г

1/4 
2

200–300 г
70–100 г

1
1

к

с
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4

215 ккал/100 г
2

1 ч

2 ч

Красная фасоль – любимица грузинских хозяек. 
Кроме непременных лобио и лобиани, в каждой 
семье есть свой секрет фасолевого супа. Этот – 
один из самых удачных, им с нами поделилась 

повар популярного московского ресторана 
«Кавказская пленница» Ольга Гулиева.

1  Фасоль замочите на ночь, утром воду 
слейте. Фасоль всыпьте в свежую кипящую 
воду (1 л) и варите до полной готовности 

на среднем огне около  
1 часа. Фасоль должна стать мягкой, 

но сохранить форму.

2  Орехи растолките в ступке, лук и чеснок 
мелко нарежьте. Толкушкой хорошо 
разомните фасоль прямо в кастрюле 

с водой, добавьте орехи, лук и чеснок, 
посолите, поперчите и варите еще  
5–7 минут, постоянно помешивая,  

чтобы гуща не прилипла  
ко дну кастрюли.  

3  Добавьте пряную зелень, винный уксус, 
дайте покипеть 5 минут и снимите  

с огня.

Суп 
из красной 

фасоли

Суп можно дополнить мясом. Фасоль 
«дружит» с говядиной, от этой 

теплой компании суп только 
выиграет. К нему также можно 

подать сухарики с чесночным вкусом. 
Те, кто не против лука, пусть добавят 

обжаренный на подсолнечном масле 
лук за 5 минут до готовности.

300 г

100 г

2
6

1 ч. л.

2 ст. л.

2 ч. л.

с
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4

105 ккал/100 г
2

20 мин

40 мин

Молочно-сырный суп идеален для тех, 
кто любит потрудиться. Только вручную 
приготовленный гадазелили приобретает 

особенную нежность. Название свое он ведет 
от глагола, в котором заключен весь секрет 
приготовления: гадазелва значит «перемесить, 
вымесить». Сыр доводят до состояния мягкого 
пластилина, чтобы его легко было растереть 

обычной ложкой, и заливают молоком.

1  Сыр залейте горячим молоком (50 г оста-
вьте для подачи) и варите на слабом огне, пока 

он не станет мягким.

2  Готовый сыр достаньте шумовкой из каст-
рюли и переложите в глубокую миску. Молоко 

оставьте на плите. Небольшую  
часть сыра разотрите ложкой в отдельной 

миске, понемногу заливая горячим молоком. 
Должна получиться густая однородная масса 

без комочков. 

3  Получившуюся массу верните обратно 
в кастрюлю и перемешайте. Возьмите 

еще часть сыра, залейте новой порцией 
молочно-сырного отвара и разотрите 

в однородную массу. 

4  Повторяйте эту операцию, пока сыр не 
растворится полностью, а молочно-сырный 

отвар, соответственно, не загустеет.

5  В полученную массу добавьте 
нарезанные листики мяты и оставьте на огне 

еще на пару минут. 

6  Положите в тарелку кусочек сыра, залейте 
супом и украсьте мятой. Подавайте  

теплым.

Гадазелили

Кроме имеретинского сыра, 
для приготовления супа годятся 

сулугуни, моцарелла, брынза 
или греческие рассольные сыры. 

Главное – сыр должен быть мягким, 
молодым и не слишком соленым. Чтобы 

удалить лишнюю соль, оставьте сыр 
в воде на пару часов. А подавать суп 
следует с густой гоми, кукурузными 

мчади или гренками. Помимо мяты, 
используйте базилик или орегано – они 

сделают вкус супа еще интереснее.

500 г

2 л
п
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Из тысячи рецептов харчо мы выбрали 
тот, по которому готовят в семье 
знаменитой певицы Нани Брегвадзе, 

и передают его из поколения 
в поколение. Поскольку за пределами 
Грузии не так-то просто отыскать 
тклапи – высушенное на солнце 
сливовое пюре, которое обычно 

добавляют в харчо, – его смело можно 
заменить на свежую алычу или 

гранатовый сок, как делает привыкшая 
к разъездам певица.

Суп харчо
500 г

4
1/2 стакана

10 штук
100 мл

5
1

1/2 стакана

2 ч. л.
3

1/2 стакана

с4

120 ккал/100 г
2

20 мин

2,5 ч

1  Промойте говядину под струей холодной воды и нарежьте 
небольшими кусками. Залейте водой (2,5 л) и варите около 
2 часов на среднем огне. Готовое мясо достаньте из бульона 

шумовкой, а бульон процедите.

2  Доведите бульон до кипения, всыпьте хорошо промытый 
рис и верните мясо в кастрюлю. Посолите и еще через 

10 минут добавьте мелко нарезанный лук, половину зелени, 
лавровый лист и варите до готовности риса примерно 

10–15 минут.

3  Отдельно отварите алычу до мягкости (20–25 минут), 
протрите через сито и добавьте в харчо за 10–15 минут 

до окончания варки (на этом этапе добавляется и гранатовый 
сок, если вы его используете). За 5 минут до окончания 

добавьте толченые грецкие орехи, измельченный чеснок, 
стручковый перец, хмели-сунели и посолите. 

4  Снимите суп с огня и дайте настояться под крышкой 
3–5 минут, присыпьте оставшейся зеленью и подавайте.
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4

90 ккал/100 г
2

20 мин

20 мин

Мечта вегетарианца и дачника – любая зелень, 
которая растет в огороде, придется в этом супе 
кстати. Не суп, а набор поливитаминов. Животные 
жиры здесь отсутствуют, поэтому шечаманды 

получается чрезвычайно легким и одновременно 
сытным благодаря добавлению грецких орехов.

1  Лук и зелень хорошо промойте, репчатый 
лук очистите от шелухи. Подготовленные 

овощи и зелень мелко нарежьте и опустите 
в кастрюлю с кипящей водой. Варите примерно 
20 минут, чтобы лук стал мягким. За несколько 

минут до окончания варки добавьте 
разведенную в холодной воде  

муку и толченые орехи, посолите. 

2  Выключите огонь и дайте супу немного 
настояться под крышкой. Подавайте  

теплым или холодным.

Шечаманды 
из зелени

Ароматный зеленый суп хорошо 
дополнительно заправить 
свежей зеленью, добавив ее 

прямо в тарелку. Также можно 
положить чеснок или стручок 

красного перца, но это уже 
для любителей острого.

2

3

1
2 ст. л.

2 ст. л.

с
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4

130 ккал/100 г
2

10 мин

30 мин

Фруктовый суп со вкусом знаменитого соуса 
ткемали. Этот грузинский вариант окрошки 

пригодится вам в душный летний день, когда 
от одной мысли о том, чтобы долго стоять 

у плиты, бросает в жар. Таким и должен быть 
настоящий холодный суп – чуточку кислым, 

острым и свежим. одним словом, гармоничным.

1  Ткемали вымойте, залейте водой так, 
чтобы она покрывала плоды, и варите 

20–25 минут до мягкости.

2  Готовые ткемали протрите через сито 
вместе с отваром.

3  Добавьте толченый чеснок, мелко на-
резанный зеленый лук, зелень, сахар и соль. 

К столу подавайте холодным, украсив 
листиками зелени.

Чриантели 
из ткемали

К супу можно добавить 
мелко нарезанный свежий 
огурец. Чриантели также 

хорош из алычи или 
кислых слив.

500 г

2–3
150 г
н

с
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ПОСЛЕ ТОГО как мои 
родители решили поже-
ниться, отец приехал 
вместе со своей матерью 
из Тбилиси в гости 
к невесте в Москву. Было 
раннее утро, и мою рус-
скую бабушку разбудил 
громкий спор, который 
доносился из кухни. 
Бабушка тихо вошла 
в кухню и увидела буду-
щего зятя, грозно разго-
варивающего со своей 
матерью. Они яростно 
жестикулировали, а ря-
дом сидела моя юная 
мама и спокойно пила 
кофе. Бабушка спросила: 
«Почему они ругаются?» 
Мама улыбнулась и от-
ветила: «Все хорошо, 
они просто обсуждают 
планы на день». 
ВОТ ОН – грузинский 
темперамент в действии. 
Мы громкие и очень 
эмоциональные: если 
две женщины начинают 

разговаривать, то вся 
улица слышит, о чем; 
если мужчины начинают 
спорить, то все вокруг 
будут задействованы 
в шумной дискуссии. 
Грузины совсем не сты-
дятся показывать свой 
темперамент. Именно 
он позволяет быть лю-
дям более открытыми: 
внутри семьи и внутри 
общества в целом. 
Похоже, по этой при-
чине и образ мышления 
здесь другой. Грузины 
открыто говорят о своих 
чувствах. Не стесняются 
плакать. Да-да, суровые 
и сильные грузинские 
мужчины плачут, когда 
смотрят душевный 
фильм или обнимают 
друга после долгой 
разлуки. И смеются так 
заразительно, что даже 
не зная повода, вы сразу 
расплываетесь в улыбке. 
Благодаря темпераменту 

грузинское кино такое 
живое и понятное даже 
без перевода, а книги 
так пронзительны. Как 
можно не хохотать над 
Бенджамином Глонти 
в фильме «Не горюй!» 
и не заливаться слезами, 
читая романы Нодара 
Думбадзе? Великий 
Шота Руставели в одной 
фразе сказал все о своем 
народе: «Что отдашь – 
твое». Когда кто-то 
в беде, грузины бросают-
ся на помощь и делают 
все, что в их силах, не 
только для родных, 
но и часто для совсем 
незнакомых людей. «Он 
отдал свою последнюю 
рубашку» – очень верное 
выражение про грузин.
ОДНАКО ПРИ ТАКОМ тем-
пераменте без осечек 
не обошлось: пунктуаль-
ность не входит в число 
наших добродетелей. 
Просто шел грузин на 

темперамент
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встречу с вами, увидел 
знакомого, и понес-
лось – слово за слово 
о семье, политике, вине, 
детях, знакомых – и о 
спорте, конечно. Опоз-
дал на 30 минут? Это, 
считайте, пришел во-
время. На эту тему есть 
живописная легенда: 
«Когда Господь раздавал 
части Земли народам, 
грузин среди них не 
было. Они опоздали. 
И когда пришли, Бог 
сказал: “Я все раздал, 
где вы были?” Грузины 
ответили: “Мы шли, но 
остановились поесть 
и выпить вина в твою 
честь”. И так стали 
сокрушаться и плакать, 
что Богоматерь не 
выдержала и сказала 
Господу: “У меня есть 
небольшой и красивый 
кусочек Земли, я оста-
вила его для себя. Но 
давай отдадим его им?” 

Так грузины оказались 
на своей земле, которую 
нежно любят».
ЕЩЕ  ОДИН НЮАНС – гру-
зин всегда прав! Даже 
не пытайтесь его пере-
убедить, о чем бы ни 
шла речь – от политики 
до погоды. Здесь каждый 
имеет свое непоколеби-
мое мнение: от чинов-
ника с громким именем 
до старушки, торгующей 
семечками на рынке.
CЕГОДНЯ ГРУЗИЯ стала 
более толерантной и от-
крытой страной. Чужое 
мнение уже не является 
ошибочным – его стара-
ются услышать и понять.
Я ЕЖЕДНЕВНО сталкиваюсь 
с ярким проявлением 
грузинского темперамен-
та, для меня эти шторма 
и бури эмоций – норма. 
Одну историю часто 
рассказываю друзьям: 
однажды мы с моей гру-
зинской бабушкой пошли 

на рынок. Торговля там – 
это настоящее искусство, 
греческая трагедия и 
комедия в действии. 
Все шло тихо-мирно, 
мы уже готовились 
уходить, и тут бабушка 
вспомнила, что не ку-
пила зелень. Я встала у 
дерева с тяжелой сумкой, 
ловлю прохладу, вдруг 
чувствую: в меня что-то 
летит. Летят пучки мяты, 
петрушки, и моя добрая 
бабушка что-то яростно 
кричит. Кидаюсь к ней 
на помощь, а она уже 
спокойно обсуждает с 
продавщицей воспита-
ние детей и  жалуется на 
дождь. «Бабушка, что слу-
чилось?» – «Ничего, цена 
на тархун явно завыше-
на. Я ей об этом сказала». 
Азарт, всплеск, буря 
страстей, примирение 
и всеообщая любовь – за 
пять минут при покупке 
пучка кинзы на рынке.
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Первое место на столе грузины отводят мясу. В 90% случаев 
это будет что-то вроде гигантского котла или тяжелой 
сковороды, где в компании терпких и ароматных специй 
жарятся или млеют в бульоне ломтики молодого барашка 

или кусок говяжьей ноги. Чакапули, оджахури, харчо – 
прелесть этих рецептов в их простоте и невозможности 

испортить. Они не рассчитаны на пару порций – не тот 
навар, зато для домашнего обеда в большой семье это вполне 
логичный вариант. Но не мясом единым… Существуют еще 

цыпленок табака, сациви или сом в киндзмари, ставшие 
грузинскими кулинарными брендами. 



Вареное мясо по-кахетински. В зависимости 
от ситуации может представлять собой 
густую похлебку, способную заменить 
целый обед, полноценное горячее блюдо 

или холодную мясную закуску. Главное – 
не бойтесь переборщить с приправами. 

Острота в хашламе должна чувствоваться.

Хашлама
1 кг

1
1

4–5

п

с

4

170 ккал/100 г
2

15 мин

1–1,5 ч

1  Говядину целым куском положите в кастрюлю 
и залейте кипятком так, чтобы вода покрыла мясо. 

Поставьте на плиту, когда вода закипит, снимите пену 
и добавьте коренья. Посолите и варите на среднем огне 

до готовности мяса. 

2  Достаньте мясо из бульона, бульон процедите. 
Подавайте хашламу горячей или холодной. К холодной 

говядине подайте рубленую зелень  
(кинзу, петрушку), толченый чеснок и любой соус 

по вашему вкусу (сацебели, ткемали и т. п.). К горячей 
говядине подайте опять же толченый чеснок, зелень 

и стакан горячего бульона.
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Грузинский вариант шашлыка, главное 
отличие – мясо режется не поперек, а вдоль, 
причем довольно длинными кусками. Логика 
в том, что так мясо не сохнет, равномерно 

печется и сохраняет сок. А аромат шашлыку 
по грузинскому обычаю лучше всего придают 

угли из виноградной лозы.

Мцвади 
из говядины 
с гранатовым 

соусом

800 г

1
1

50 мл

50 мл
5 ст. л.
2

2
3 ст. л.

п

250 г
85 г

100 мл4
20 мин

50 мин 1  Нарежьте говядину длинными полосками. Сложите мясо 
в миску вместе с нарезанным полукольцами луком и пропущен-

ным через пресс чесноком. Добавьте бальзамический уксус, 
воду, соевый соус, листики тимьяна и розмарина, оливковое 

масло и перец. Закройте мясо пленкой и маринуйте в холодиль-
нике как минимум 2 часа. (Если вы используете деревянные 

шпажки, замочите их в воде на 30 минут.)

2  Для соуса смешайте все ингредиенты в сотейнике, дове-
дите до кипения и уваривайте на среднем огне 10 минут.

3  Нанижите мясо на деревянные шпажки. Обжаривайте на 
мангале 40 минут, время от времени переворачивая. Если вы го-

товите дома, воспользуйтесь сковородой-гриль.  
Подавайте мцвади с соусом.
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Для приготовления блюда нужна жирная 
деликатесная рыба – семга, осетрина, белуга, 
севрюга. Гранатовый сок придает белой рыбе 

необычный насыщенный розовый цвет – 
такая композиция будет отлично смотреться 

на праздничном столе.

Рыба 
в гранатовом 

соке

500 г
1/2 стакана

5–6
1–2

1
1–2

с

4

100 ккал/100 г
2

20 мин

30–40 мин

1  Подготовленную рыбу целым куском поло-
жите в неглубокую кастрюлю, залейте водой так, 

чтобы она полностью покрывала рыбу. Посолите, 
добавьте лавровый лист, очищенную луковицу 
и варите 30–40 минут. Готовую рыбу остудите 
и выложите на плоское блюдо. По желанию 

нарежьте ее крупными кусками. 

2  Приготовьте подливку. В сок добавьте тол-
ченый чеснок и мелко нарезанную зелень кинзы. 

Перемешайте. 

3  Залейте рыбу подливкой и дайте настояться 
минимум 2 часа. Когда сок пропитает рыбу и она 

порозовеет, можно подавать на стол.
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Лучше всего это блюдо получается в грузинской 
печи – тонэ. За неимением тонэ можно готовить 

и в духовке. Для фарша обычно используют 
сулугуни или похожий на него по вкусу, 

но неслоеный по текстуре домашний имеретинский 
сыр. На самом деле сыром и гранатом можно 
нафаршировать все, что в принципе можно 

нафаршировать: поросенка, деликатную рыбу (вроде 
речной форели) или свиные ножки.

Курица 
с гранатом 
и сулугуни

1

150–200 г

1 ст. л.

50 мл

50 мл

н

с

4

280 ккал/100 г
2

40 мин
1 ч

1  Курицу выпотрошите, сделав на брюшке аккурат-
ный разрез. Потроха тщательно промойте под струей 
воды, очистите от пленок. Отварите в подсоленной 

воде до полуготовности (около 20 минут) и нарежьте 
мелкими кубиками. 

2  Смешайте потроха с нарезанным таким же обра-
зом сыром и зернами граната. Посолите, поперчите 

и вмешайте в фарш мелко рубленные листья тархуна. 
Плотно начините получившейся  

смесью курицу, разрез зашейте или скрепите  
зубочистками.

3  Запекайте курицу в разогретой до 200 °С духовке 
около 1 часа, поливая смесью орехового масла 

и гранатового сока. Можно также аккуратно смазать 
птицу смесью масла и сока с помощью кисточки, 

чтобы корочка запекалась равномерно. Подавайте 
с любым гарниром, грузинский вариант – с печеными 

овощами или яблоками.
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4

120 ккал/100 г
2

40 мин

1,5–2 ч

Истинно мужское блюдо: циклопическая порция 
ароматного, тающего во рту мяса, приправленного 
луком, чесноком и зеленью. Чашушули в переводе 
с грузинского и значит просто «тушеное мясо», 

поэтому готовить можно все, что угодно: 
говядину, телятину, свинину – и подавать к столу 
без гарнира. Едят чашушули со свежим хлебом 

или кукурузными лепешками и запивают красным 
вином: оно отлично подходит для дружеских 
посиделок с мудрыми грузинскими тостами.

1  Мясо нарежьте небольшими кусочками 
и слег ка обжарьте на сливочном масле в казане 
или глубокой сковороде с толстыми стенками,  

затем накройте крышкой, убавьте огонь и тушите 
40–50 минут. 

2  Лук нарежьте полукольцами, добавьте к мясу 
и продолжайте тушить еще несколько минут. 

Посолите, поперчите. 

3  Помидоры ошпарьте кипятком, снимите 
ко жицу и нарежьте мелкими кубиками вместе 

со сладким перцем. Отправьте в сковороду 
и томите до полной готовности мяса. Следите 

за тем, чтобы не выпарилась вся жидкость. Если 
необходимо, добавьте немного воды, но так, 

чтобы соус остался достаточно густым. 

4  В конце добавьте мелко нарезанные зелень 
и чеснок, а также корицу и гвоздику, влейте вино, 

доведите до кипения и снимите с огня. Дайте 
настояться минут 10, после чего разложите 

по тарелкам.

Чашушули 
из баранины

Сливочное масло можно 
заменить растительным, 

а можно жир не использовать 
вовсе. Важно, чтобы зелени 
в блюде было много. А еще 

мясо перед тушением 
предварительно замаринуйте 

в острой аджике.

1,2 кг
2 ст. л.

4–5
100 г

100 г
4–5
1

8
м

400 мл

с
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Толма – целый класс блюд, которые готовятся 
по одному принципу. Мясной фарш во что-то 
заворачивается на манер голубцов – например, 
в капустные или виноградные листья. Бывает, 
что фаршем начиняют баклажаны, помидоры 
и даже яблоки. А дальше фарш «в оболочке» 
тушится до готовности. Нам ближе всего 
знакома толма в виноградных листьях, 

а вот толма из айвы – куда менее известная 
вариация на заданную тему.

Толма из айвы 
и яблок 

с бараньим 
фаршем

500 г

2 стакана

800 г
800 г

60 г
1

300 г
3–5
1–2

с

4

280 ккал/100 г
2

30 мин
1–1,5 ч

1  Баранину пропустите через мясорубку. Смешайте 
с рисом, добавьте мелко нарезанный лук, измельченный 

острый перец, зелень кинзы, посолите и хорошо 
перемешайте. 

2  Яблоки и айву вымойте в холодной воде. 
Аккуратно срежьте верхушки и осторожно, чтобы 
не повредить мякоть, выньте сердцевину вместе 

с косточками. Наполните плоды фаршем и накройте 
срезанными шапочками. Выложите яблоки и айву 

рядами в неглубокую кастрюлю. Равномерно доложите 
в просветы между фруктами ткемали без косточек, затем 

влейте бульон. Накройте крышкой и тушите  
до готовности 1–1,5 часа.
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Под мцвади грузины подразумевают любое 
мясо, которое готовится на углях, то есть это 
грузинская версия шашлыка. В Грузии мцвади 
всегда делают из свежайшего мяса, поэтому 
нет необходимости его «облагораживать» – 
злоупотреблять маринадами или луком. Как 
правило, приправы, соусы и зелень подаются 
уже на стол – и каждый сам дополняет свой 

шашлык. Мясо на шампур нанизывают небольшими 
кусочками, исключение – вырезка, которую 

целиком обертывают вокруг шампура, закрепляют 
суровой ниткой и нарезают на куски  

уже после жарки.

Мцвади 
из баранины 

с баклажанами

800 г

6–8
300 г

с

4

50–70 г

м

с

с

4

290 ккал/100 г
2

30 мин

1–1,5 ч

1  Мясо нарежьте небольшими кусочками с половину 
спичечного коробка. Хорошо посолите, поперчите 

почки и мясо. Наденьте куски мяса и почки на шампур 
вперемежку с очищенными целыми луковицами. 

Жарьте до готовности на мангале. 

2  На гарнир приготовьте баклажаны: тщательно 
вымойте их холодной водой, срежьте плодоножку. 

На каждом баклажане сделайте небольшой продольный 
разрез, всыпьте туда перец, соль и вложите кусочек 

курдючного сала, тоже посыпанный солью и перцем. 
Заверните баклажаны в фольгу и запекайте на углях 

до мягкости.

3  Подавайте мцвади с баклажанами, зеленью и соусом.
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4

190 ккал/100 г
2

40 мин
1,5 ч

Возможно, собственноручно 
готовить фарш, да еще и начинять 

им кишку – кулинарный 
анахронизм. Но если нужно 
поразить своим искусством, 

например, придирчивую свекровь 
или будущего мужа – можно 
и постараться. А уж с точки 
зрения вкуса этих домашних 
купат результат стоит всех 

потраченных усилий!

1  Мясо нарежьте некрупными кусками, добавьте сало, лук 
и пропустите через мясорубку. Посолите, поперчите, всыпьте 

в фарш кондари, немного корицы и гвоздики. Чеснок растолките 
или пропустите через пресс и также добавьте в фарш. 

2  Хорошо, минут 5–7, вымешивайте фарш руками, постепенно 
вливая воду или бульон (примерно 1/2 стакана).  

Следите, чтобы вода вмешалась равномерно, без «луж». 

3  Добавьте в фарш зерна граната или барбарис и снова осто-
рожно перемешайте, чтобы их не помять. Подготовленные 

свиные или говяжьи кишки вымочите в воде. С помощью специ-
ального шприца или кондитерского мешка с большим отверсти-

ем введите фарш в кишку. Начинять купаты следует не очень 
плотно, чтобы при жарке они не лопнули. Концы кишки перевя-

жите шпагатом и соедините в кольцо. 

4  Готовые купаты на 1 минуту опустите в кипяток, осту дите 
и оставьте на день-два в холодильнике. Затем часть можно замо-

розить, а остальные выложите на сковороду с разогретым жиром 
и хорошо поджарьте со всех сторон. Подавайте купаты с шинко-

ванным луком, зернами граната или гранатовым соусом (гранато-
вый сок с щепоткой соли и толченой зеленью кинзы).

Купаты 
по-имеретински

Если кишки достать 
не удалось, можно сделать 
ленивый вариант купат: 
выдержать фарш около 
суток в холодильнике, 

затем скатать в небольшие 
шарики, придать им 

форму сигар и обжарить 
в разогретом жире.

1 кг

100 г
2

2–3
2 ст. л.

3
1 ст. л.

щ
с

300 г

л
с
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Совершенно особое ощущение свежести 
придает этому блюду ударная доза зелени. 

В зависимости от обстоятельств грибы можно 
подать и как закуску, и как основное блюдо. 

Также регулируйте количество яиц – по вашему 
желанию получится или омлет с грибами, 

или грибы с зеленым яичным соусом.

Грибы 
по-кахетински

500 г
2–3

1–2

1

1/2

1/4
с

4

190 ккал/100 г
2

15 мин

50 мин

1  У вешенок удалите жесткую часть. Хорошенько 
обдайте грибы кипятком и нарежьте довольно 

крупными брусочками. 

2  Сложите грибы в кастрюлю, добавьте немного 
воды, посолите, поперчите и тушите минут 20. 

3  Выложите поверх грибов рубленую зелень и ту-
шите еще минут 20 – грибы должны стать мягкими, 

но сохранить форму. 

4  Прямо перед тем как снять грибы с огня, акку-
ратно влейте в кастрюлю взбитые вилкой яйца 

и перемешайте. Подавайте блюдо горячим.
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4

480 ккал/100 г
2

40 мин

1,5–2 ч

Толма – это собственно голубцы в виноградных 
листьях, но с грузинским акцентом. В странах 

Кавказа и Азии это блюдо представлено в разных 
вариациях. Например, фарш заворачивают 

в листья инжира или айвы, летний вариант – 
положить внутрь фрукты и овощи. Есть также 

вегетарианская толма, где рис сочетается 
с орехами и зеленью. 

1  Мясо пропустите через мясорубку. Зелень и лук 
мелко порубите и смешайте с фаршем. Посолите, 

поперчите, добавьте рис и хорошенько перемешайте. 

2  На каждый виноградный лист выложите немного 
фарша и сверните его конвертиком, как голубцы 

из белокочанной капусты. Уложите толму в кастрюлю 
с толстыми стенками плотными рядами, залейте 

бульоном и тушите до готовности. 

3  Для соуса разотрите чеснок с солью в ступке 
и смешайте с мацони. Подавайте на стол в соуснике 

или полейте каждую порцию готовой толмы отдельно.

Толма 
в виноградных 

листьях

В классическом рецепте фарш делают из жирной баранины. 
Впрочем, любое мясо должно быть достаточно жирным, 

чтобы толма не получилась сухой. Если не найдете свежие виноградные листья, 
которые надо лишь залить кипятком, оставить минут на 10, потом остудить 
и использовать, в дело пойдут и соленые, и консервированные. Соленые обдайте 
кипятком и пару минут подержите в воде. Обязательно аккуратно обрежьте 

все черенки, а саму толму делайте небольшого размера. Готовому блюду надо дать 
настояться и пропитаться ароматами трав.

500 г
1,2 кг

200 г
200–250 г

3/4 стакана
с

500 мл
2–3

с
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4

175 ккал/100 г
2

40 мин
3 ч

Салхино в переводе означает «веселье, радость», 
что очень перекликается с сутью грузинского 

застолья. Это блюдо создано для обильной 
и неторопливой трапезы с долгими душевными 
беседами и красивыми песнями. Кстати, именно 
вдумчивое отношение к еде и обилие красного 
вина позволяют грузинской кухне свободно 
оперировать со столь спорными с точки 

зрения диетологии продуктами, как жирная 
баранина, жаренная на курдючном сале. К тому 

же в отличие от русской традиции грузины 
подают к жареному мясу не только картофель, 

но и овощи и зелень.

1  Баранину хорошо промойте, посолите, поперчи-
те, выложите в большую глубокую сковороду, добавьте 

немного горячей воды и отправьте в разогретую до 180 °С 
духовку на 1–1,5 часа. Периодически поливайте мясо 
образовавшимся соком. Если вся жидкость выкипит, 

добавьте немного воды.

2  Тем временем подготовьте баклажаны: на каждом 
сделайте неглубокий продольный надрез длиной 
5–6 см, засыпьте внутрь немного соли, добавьте 

в каждый по кусочку курдючного сала, также 
сдобренного солью и перцем. Нафаршируйте 

баклажаны мелко нарезанной зеленью.

3  Минут через 40 или 1 час, когда мясо будет готово 
наполовину, добавьте к нему по очереди овощи: 

крупно нарезанный картофель, фаршированные 
баклажаны, помидоры целиком и очищенные 

луковицы. Оставьте на огне еще на 25–30 минут.

4  Готовое блюдо подавайте на стол в посуде, 
где оно готовилось, украсив зеленью.

Тапа салхино

Часто вместе с овощами 
к мясу добавляют стакан 

свежей сливы  ткемали 
для придания легкой 

кислинки. Готовый соус 
ткемали можно подать 

к мясу и в отдельной посуде.

1 кг

30–50 г

6–8
4–6

4
4–5
3

с
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4–6

110 ккал/100 г
3

40 мин
3 ч

С давних пор в Грузии к праздничному столу принято 
подавать молочного поросенка, зажаренного целиком. 
Это роскошное главное блюдо ставят в центр стола, 

украшают зеленью и нарезают на порции  
уже перед гостями. 

1  Поросенка выпотрошите, тщательно промойте, при 
необходимости опалите оставшуюся щетину. Еще раз про-

мойте и обсушите бумажным полотенцем. 

2  Растолките в ступке красный перец, семена кинзы, 
укропа, чабера и чеснока, разведите ореховым маслом 

и перемешайте. 

3  Натрите поросенка солью снаружи и внутри. Для при-
дания мясу остроты обмажьте его смесью из специй. Ушки 

и хвостик заверните в фольгу, чтобы не подгорели при 
жарке. Уложите поросенка на противень спинкой вверх, 
расправив ножки, и поместите в предварительно нагре-

тую до 180 °С духовку примерно на 3 часа.

4  Через полчаса от начала жарки откройте духовой шкаф 
и полейте поросенка выделившимся жиром. Если его 

мало, используйте сливочное масло. Делайте это периоди-
чески до полной готовности мяса.

Жареный 
поросенок 

с ароматными 
травами

Не переворачивайте и не двигайте 
поросенка во время жарки, чтобы 
не нарушить целостность кожи. 
Не разогревайте духовку слишком 
сильно – на мясе могут появиться 

пузыри. Готовьте на умеренном 
огне, а если заметите пузыри, 
сразу же проколите их ножом.

1

100 г

2–3

1/2 ч. л.

1/2 ч. л.

1/2 ч. л.

1–2
1 ст. л.

с
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4

190 ккал/100 г
2

40 мин

30 мин

Хинкали c мясом – самый привычный вариант, 
в горных деревнях чаще готовят хинкали 

с бараниной, в равнинной части – со свининой 
и говядиной. Хотя в Кахетии и Тушетии, откуда 

хинкали родом, их начиняют чем угодно: 
сыром, яйцом, зеленью, картошкой. Принцип 

тот же, что и у итальянской пиццы, – было бы 
тесто, а для начинки сгодится все, что есть 
в доме. Традиционно мясо для фарша рубили 

ножом, но сегодня мясорубкой пользуются даже 
в самых патриархальных семьях.

1  Мясо крупно нарежьте, смешайте с рубленым 
луком и пропустите через мясорубку. Если баранина 
жестковата, добавьте в фарш немного курдючного 

сала. Посолите, поперчите и влейте примерно 0,5 ста-
кана теплой воды – столько, сколько вберет в себя 

мясо. Тщательно вымешивайте фарш минут 10, чтобы 
не образовывались «лужи» и фарш пропитался водой 

равномерно. Отставьте в сторону.

2  На деревянную доску просейте муку горкой, раз-
бейте в нее яйца, добавьте воду, соль и замесите некру-
тое однородное тесто. Раскатайте его в пласт толщи-
ной 3–5 мм. Чашкой или блюдцем вырежьте в тесте 

кружки. В центр каждого выложите по 1 ст. л. фарша, 
соберите края теста в складочки таким образом, чтобы 

получился кулек с начинкой. 

3  Подготовленные хинкали по одному опускайте 
в под соленную кипящую воду и варите на слабом огне 

10–15 минут, пока не всплывут. Время от времени осто-
рожно помешивайте их ложкой, чтобы не прилипали 
ко дну. Когда хинкали всплывут, варите их еще 3–5 ми-

нут и достаньте шумовкой.

Хинкали

В горах к хинкали подают 
чесночную воду (толченый 

чеснок, размешанный в воде 
или бульоне, – примерно головка 

чеснока на 2 стакана жидкости). 
Принято, надкусив хинкали, 
аккуратно вливать ее внутрь, 

сдабривая фарш. Едят хинкали 
руками, держа за тестяную 

юбочку. Бульон должен оказаться 
во рту, а не на тарелке.

350 г

2
70 мл

с

500 г

3
к

с
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8–12

310 ккал/100 г
2

30 мин
2 ч

Это блюдо готовят в Кахетии, обычно 
весной – на Пасху, когда прорезается 

первая весенняя зелень: тархун, молодой 
лук, кинза, мята. Можно, конечно, 

готовить чакапули в любое другое время, 
но тогда зелень вряд ли «растворится» 
в бульоне и вкус будет совсем не тот. 

А еще чакапули требует внимательности: 
из пучков трав нужно обязательно убрать 

все жесткие стебли, оставив только 
самые нежные побеги и листочки.

1  Выпотрошенного, промытого и зачищенного 
барашка нарежьте небольшими кусочками величиной 

со спичечный коробок. Уложите мясо на дно 
толстостенного котла, лучше чугунного. 

2  Влейте в котел вино, чтобы оно покрыло мясо. 
Посолите, поперчите. Тушите мясо под крышкой 

около 1 часа на слабом огне. Затем добавьте ткемали 
и засыпьте мясо рубленой зеленью. Накройте 

крышкой и продолжайте тушить на слабом огне 
1,5–2 часа. Время от времени крышку поднимайте 

и перемешивайте содержимое.

3  Блюдо готово, когда мясо размягчится и почти 
распадется на волокна, а зелень практически 

растворится, придав бульону насыщенный 
бутылочный цвет.

Чакапули

Вино берите очень 
сухое, даже кисловатое, 

но обязательно 
натуральное. Качество 

вина скажется 
на финальном вкусе 

блюда.

1
3–4

1–2

1,5–2

п

п
2

1–2

1 стакан

с
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4

190 ккал/100 г
2

40 мин
1,5 ч

Горячее блюдо, которое обычно подают 
в качестве второго во время семейного 

обеда. Достаточно простое и необыкновенно 
ароматное, как все истинно народные 

грузинские кушанья, оджахури и переводится 
как «семейное, по-семейному». Традиционно, 
чтобы поддержать местный колорит, а также 
чтобы дольше не остывало, оджахури подают 
на кеци – глиняной сковороде. А приготовить 
его можно из любого мяса, даже из дичи.

1  Свинину крупно нарежьте и обжарьте на ско-
вороде почти до готовности. По желанию  

мясо можно заранее замариновать.

2  Лук и помидоры нарежьте крупными 
дольками и добавьте в сковороду к мясу вместе 

с мелко нашинкованным чесноком  
и специями. Посолите.

3  Отдельно тоже почти до готовности 
обжарьте крупно нарезанный картофель. 

Его солить не следует, так как мясо уже соленое. 
Лучше досолите в конце, когда смешаете 

все ингредиенты и попробуете.

4  Переложите картофель к мясу и доведите все 
до готовности. При подаче переложите  

на подогретую кеци или порционную сковороду 
и посыпьте кинзой.

Оджахури

Если мясо очень мягкое, 
нежное, то можно его жарить 

сразу вместе с картофелем. 
В оригинальном рецепте чеснок 

с кинзой перетирают с солью 
в ступке, так еще вкуснее и ближе 

к аутентичной рецептуре. 
Во время поста мясо можно 

заменить грибами.

800 г

1 кг
700 г

б

1/2
р

350 г

2

с
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4

260 ккал/100 г
3

30 мин
1,5 ч

Обычно за пределами Грузии под сациви 
подразумевают курицу, приготовленную 

с ореховым соусом и специями. 
На самом деле сациви – это название 

именно орехового соуса на выпаренном 
бульоне (примерно такой же соус, 

но сваренный на воде, называется уже 
бажи). А готовить в этом соусе можно 
все, что угодно: хоть свинину, хоть 

птицу. У каждой хозяйки свои хитрости 
при приготовлении сациви: кто-то 

добавляет кукурузную муку, кто-то – 
гвоздику или корицу.

1  Птицу промойте холодной проточной водой, обсушите 
бумажным полотенцем, опустите в кипящую воду и варите 30–

40 минут до полуготовности. Время от времени снимайте пену, чтобы 
бульон оставался прозрачным. Достаньте птицу из бульона, уложите 
на противень брюшком вниз, посолите, подлейте немного бульона, 

чтобы птица не подсохла, и отправьте в разогретую до 190 °С духовку 
на 30–40 минут. Готовность птицы можно определить, проколов мясо 
зубочисткой: если на ней не осталось крови, курица готова. Во время 

жарки время от времени поливайте тушку выделившимся соком, 
чтобы она равномерно зарумянилась со всех сторон. 

2  Приготовьте соус сациви. Грецкие орехи растолките в ступке до состояния пасты. Если нет ступки, 
орехи можно дважды пропустить через мясорубку, но в этом случае они потеряют маслянистость.  

3  Истолките в ступке листья кинзы и чеснок вместе с щепоткой соли. Натрите на терке лук 
и обжарьте его на растительном масле до прозрачности. Смешайте лук с толченой зеленью и ореховой 
пастой, добавьте хмели-сунели, шафран, винный уксус, соль, красный и черный перец, ореховое масло. 

Перемешайте. 

4  Бульон, в котором варилась птица, тщательно процедите. Все ингредиенты для соуса залейте горя-
чим бульоном, доведите до кипения и варите примерно 5 минут. Готовую запеченную птицу нарежьте 

порционными кусками, выложите в бульон и варите еще 10–15 минут. Дайте настояться в холодном месте 
1–2 часа, а лучше целую ночь, чтобы курица пропиталась специями. Подавайте блюдо холодным.

Сациви
1
400–500 г
6–8 стаканов

п
3–4

1–2 ч. л.
1 ч. л.

1 ч. л.
2–3

2–3 ст. л.
р
с
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2

230 ккал/100 г
2

2–3 дня

30–40 мин

Это название в разных странах подразумевает 
под собой совершенно разные, абсолютно 

непохожие рецепты, но всегда в роли основного 
ингредиента выступает говяжья вырезка. Правда, 
если в Армении мясо вялят, то в Грузии жарят 
на вертеле. По технологии и способу подачи 

получается похоже на мцвади (шашлык), который 
предварительно долго маринуют с луком 

и специями.

1  Говяжье филе нарежьте крупными 
ку биками по 25–30 г, лук – полукольцами. 
Смешайте мясо с луком, белым винным 
уксусом, добавьте лавровый лист, соль, 

черный и душистый перец, перемешайте 
и оставьте мариноваться в глиняной посуде 

минимум на сутки.

2  Маринованное мясо нанижите на шам-
пуры и обжаривайте на углях около 20 минут, 

периодически переворачивая и смазывая 
топленым маслом.

Бастурма

На гарнир можно подать 
зеленый лук, лимон, ткемали 

или жаренные на вертеле 
баклажаны, помидоры, 

сладкий и острый перец. 
Приготовленные на огне овощи 
горячими осторожно очистите 

от кожицы, нарежьте 
кусочками и перемешайте. 

Солить и заправлять маслом 
или соусом не надо.

300 г

40 г
1 ст. л.

1 ст. л.

3
д

с

ГОРЯЧИЕ БЛЮДА 89



СКОЛЬКО СЕБЯ ПОМНЮ, 
позднюю весну и лето 
родители «разбивали» на 
две части: жаркие месяцы 
мы проводили в прохлад-
ных горах, в Бакуриани, 
а потом большой детский 
табор вывозили на море. 
Я как завороженная 
смотрела на горы, густую 
зелень лугов и цветущие 
деревья. В небе, на вер-
шинах пятитысячников, 
виден снег, словно рассы-
панная на пиках сахарная 
пудра.
В ГОРАХ ГРУЗИИ три зна-
менитых горнолыжных 
курорта. Гудаури располо-
жен на высоте более 2 км 
в самом центре великого 
Кавказа. Здесь любят 
кататься экстремалы, но 
и начинающим люби-
телям спорта тут рады. 
А мы приезжаем просто 
попить кофе на террасе с 
видом на волшебный Каз-
бек. Еще любим вместе 

с оравой детей поплавать 
в бассейне с невероятным 
видом на горы. Только 
представьте: вы плаваете, 
а вокруг горы и шапки 
облаков. Охватывает 
невероятное чувство, что 
вот и все – вы уже на небе. 
МОЙ ЛЮБИМЫЙ БАКУРИАНИ  
расположился на высоте 
1700 м над уровнем моря. 
На курорте с 200-летней 
историей наслаждаюсь 
чистейшим воздухом 
с ароматом хвойных 
лесов. Детьми мы бежали 
в лес и срезали там смолу. 
Получалась фиолетовая 
жевательная резинка, от 
которой мы были без ума. 
Третий курорт – Мес-
тия – находится в Сва-
нетии, это полтора часа 
на машине от Тбилиси. 
Уникальная особенность 
курорта – в том, что он 
круглогодичный. Здесь от-
крываются сумасшедшие 
виды на ледники Шхары, 

Лардаад и Чаалди и на 
озеро Корулди. 
ДАЖЕ ЕСЛИ ВЫ НЕ ЛЮБИТЕЛЬ 
горнолыжного спорта, 
как я, не волнуйтесь: для 
вас найдется много чего 
интересного – рафтинг, 
скалолазание, прогулки. 
Очень советую посмот- 
реть пещерный город 
Уплисцихе («Крепость 
владыки», или «Крепость 
Бога») в 10 км от Гори, 
на берегу Куры. Дети 
будут в восторге от воз-
можности полазить по 
гладким серым камням. 
Лестниц здесь неверо-
ятное количество. Как 
только заберетесь на са-
мую высокую точку, отды-
шавшись, посмотрите по 
сторонам и постарайтесь 
вобрать в себя каждую 
частичку захватывающего 
вида на долину, внизу ко-
торой бежит изумрудная 
река, а вдалеке пасутся 
овечки. 

Горы
Море
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В АДЖАРИИ на волшебном 
побережье раскинулось 
множество пляжей 
и курортов – в Кобулети, 
Гонио, Махинджаури 
и Сарпи – солнце, море, 
счастье! А на Григолети 
и Уреки приезжают за 
порцией здоровья – 
места славятся своими 
магнитными лечебными 
песками. В последнее 
время город Батуми, 
столица Аджарии, 
изменился до неузна-
ваемости: возмужал 
и чертовски похорошел. 
Это современный мор-
ской курорт с отелями 
до неба и выстроенным 
на европейский манер 
променадом вдоль 
прибрежной полосы. 
В городе действует круп-
нейший порт, «морские 
ворота» Грузии. Сюда 
любят приезжать, словно 
в Лас-Вегас – чтобы хоро-
шо отдохнуть и поиграть 

в казино. Батуми прини-
мает столько зарубежных 
звезд, что на их концер-
ты съезжается вся Гру-
зия, а летние фестивали 
джаза проходят с такими 
аншлагами, что свобод-
ные номера в гостиницах 
найти невозможно. 
Не думайте, что Батуми 
хорош только летом! 
Мы приезжаем сюда на 
Новый год. Я сбегаю от 
холодной Москвы, мои 
грузинские родственни-
ки – от сырого Тбилиси. 
Что может быть лучше 
моря и 17 градусов 
тепла зимой? Мы про-
водим праздничные дни 
в прогулках по берегу, 
катаемся на велосипедах, 
которые можно взять на-
прокат. Всей семьей хо-
дим в ботанический сад, 
жуем сладкую вату и ката-
емся на машинках,  едим 
лучшие в мире аджар-
ские хачапури-«лодочки» 

в местных кафе. Есть 
еще два секретных места, 
которые мы обязательно 
посещаем: первое, как 
ни странно, Макдоналдс. 
Не удивляйтесь! Он по-
строен в виде стеклянной 
капли, внутри которой 
выращивают цветы 
и ароматные травы: это 
невероятное место. Вто-
рое чудо-место – рыбный 
рынок. Если повезет 
с уловом, просим рыбу 
сразу разделать и отправ-
ляемся в ресторан, где от-
даем повару нашу покупку 
и через несколько минут 
наслаждаемся ароматным 
жареным морским блю-
дом. 
ХОТИТЕ ЯРКО И ЭФФЕКТНО  
промчаться по морской 
столице? Арендуйте 
роскошный кабриолет, 
наденьте шляпу с широ-
кими полями  и летите 
навстречу ветру, морю и 
счастью!
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Когда-то грузины варили свои каши из итальянского проса, 
сейчас в ход идет кукуруза. Гоми, эларджи, мчади – все это 

рецепты на основе кукурузной крупы, именно они оттеняют 
насыщенные ореховые соусы и пряно-острый вкус закусок 
на грузинском столе. А главный эксклюзив – хачапури – 

в особом представлении не нуждается. Вариантов хачапури 
масса, но смысл один: восхитительная поджаристая   

       корочка и нежная сырная сердцевина.   



4–6

170 ккал/100 г
2

10 мин

30 мин

Блюдо, пришедшее в кулинарию из Западной 
Грузии и занявшее в ней прочное место 
из-за простоты, сытности, насыщенности 
и нежности. Этот рецепт стоит в одном 

ряду с гоми и эларджи: они весьма похожи 
в приготовлении, лишь незначительно различаясь 

в ингредиентах и способах варки.

1  Сыр натрите на крупной терке. Доведите 
молоко до кипения, всыпьте сыр и варите 
примерно 5 минут, постоянно помешивая 

и растирая, чтобы не было комков. 

2  Затем аккуратно всыпьте просеянную 
кукурузную муку и продолжайте варить 

на умеренном огне до консистенции густой 
каши, не забывая помешивать. К столу подавайте 

в горячем виде.

Чемква

Если сыр недостаточно 
соленый, можно добавить 

соль по вкусу. Но если чемква 
подается, например, к бажи, 
то в нее не стоит добавлять 
соль, так как этот ореховый 

соус и без того достаточно 
соленый и острый. Чемкву, 

как правило, подают 
горячей. Если остыла, 

разогрейте ее на сковороде 
на сливочном масле.

500 г

750 мл
2–2,5 стакана
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Элементарное постное блюдо, которое в том 
или ином варианте встречается во всем 

мире. Ближайшие аналоги – постная каша, 
мамалыга, полента. Часто это пресное 

блюдо без соли и специй заменяет во время 
трапезы хлеб. Его подают отдельно к жареной 
и вареной картошке, бульону, мясу или делают 
«бутерброд», выкладывая поверх гоми, например, 
лобио. Считается, что название блюда произошло 

от специфической грузинской разновидности 
проса, но со временем в него стали класть 

кукурузную муку.

Гоми
2 стакана

4 стакана

4

270 ккал/100 г
1

3 мин

20–30 мин

1  Воду доведите до кипения. В кипяток тонкой 
струйкой всыпьте кукурузную муку, постоянно 

мешая, чтобы не было комков. Получившуюся смесь 
поставьте на огонь и варите, тщательно мешая 

и растирая комки о стенки кастрюли. Во время варки 
муку нельзя добавлять ни в коем случае, иначе не 

добиться однородной текстуры. Когда вся жидкость 
выкипит, а гоми загустеет и потеряет вкус сырой муки, 

варку прекратите. Или подлейте еще немного воды, 
если каша не готова. Каша должна получиться густой, 

очень крутой консистенции, но без комков. 

2  Горячую гоми выложите на тарелки и подавайте 
к сациви, харчо, лобио и т. д. 
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Открытый 
сырный 
пирог 

по-аджарски

1 ст. л.
1/2 ч. л.
100 мл

20 г
500 г
150 мл

1
р

300 г
150 г

100 г
100 г

с

6
30 мин 

30 мин

1  Для теста разведите сахар и соль в теплом молоке, добавьте раскрошенные 
дрожжи и перемешайте. Муку просейте в миску, сделайте в центре углубление 

и влейте в него воду, яйцо, дрожжевую смесь.  
Все перемешайте.

2  Переложите тесто на рабочую поверхность, смажьте руки растительным 
маслом. Вымешивайте тесто, пока оно не перестанет липнуть к рукам. 

Оно должно получиться нежным и шелковистым на ощупь. Сформируйте 
из теста шар, переложите его в миску, накройте салфеткой и поставьте 
в теплое место на 1,5–2 часа. Тесто должно увеличиться в объеме вдвое.

3  Адыгейский сыр и сулугуни натрите на терке. Соедините с растопленным 
сливочным маслом и шпинатом. Все перемешайте, посолите и поперчите  

по вкусу.

4  Пласт теста раскатайте, выложите в смазанную маслом жаропрочную 
форму. Заверните края лепешки к центру, чтобы сформировать бортики. 

Выложите в центр пирога начинку, равномерно распределите.

5  Отправьте пирог в разогретую до 200 °С духовку на 30 минут.
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6–8

260 ккал/100 г
2

30–40 мин

30 мин

этот пирог пекут в Грузии с давних времен. 
Похожая выпечка есть и в других кухнях – 

и кавказских, и русской, Но грузинская 
отличается тестом – оно здесь 

не дрожжевое, не слоеное и не песочное, 
а замешенное на мацони…

1  Для теста взбейте яйца в пену, добавьте мацони (сметану или кефир), разрыхлитель или соду (погашен-
ную уксусом), соль, растопленное сливочное или растительное масло и перемешайте. Постепенно всыпьте 

муку и замесите мягкое, не крутое тесто. Накройте пищевой пленкой и дайте отдохнуть 15–20 минут.

2  Приготовьте начинку. Нарежьте зеленый лук и припустите его на сковороде со сливочным (раститель-
ным) маслом. Оборвите с тархуна (эстрагона) листочки и верхнюю нежную часть стебля, остальное выбро-

сите. Крупно нарежьте, отправьте в сковороду к луку и прогревайте 2 минуты. Остудите. Яйца нарежьте 
и смешайте с остывшей начинкой. Посолите.

3  Тесто разделите на две части. Одну равномерно рас-
пределите по глубокому противню, смазанному маслом, 
так, чтобы края слегка свешивались (можно сделать это 

руками, смазанными маслом). На тесто выложите начинку. 
Вторую часть теста раскатайте, накройте начинку и защип-

ните края. Смажьте желтком и выпекайте в разогретой 
до 200 °С духовке около 15 минут.

Пирог 
с тархуном

Начинку можно приготовить 
из другой зелени, например 

петрушки с укропом или ботвы 
молодой свеклы, а также с яйцом 

и луком, шпинатом и сыром.

500 мл

2
50 г

1
1 ч. л.

4–5 стаканов
1/2 ч. л.

ж

2–3

1
3

2 ст. л.

с
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Закрытые мегрельские хачапури обычно 
выпекают на углях или в печке тонэ. Это 
придает им особенный вкус – с дымком.

Хачапури 
мегрули 3 стакана

50 г
250 мл

1 ч. л.
1

2 ст. л.
1/2 ч. л.

р

300 г
50 г

2

6–8

410 ккал/100 г
2

30 мин

20 мин
1  Растворите дрожжи в теплом молоке. Муку просейте 

горкой на рабочую поверхность, сделайте углубление 
и введите туда дрожжи с молоком и остальные 

ингредиенты для теста. Вымешивайте, пока масса 
не будет гладкой и не начнет отставать от рук. Выложите 

тесто в большую миску и оставьте подходить в теплом месте на 1,5–2 часа.  
Через 40 минут тесто обомните, чтобы оно хорошо насыщалось кислородом.  

Тесто должно увеличиться в размере вдвое. 

2  Тем временем приготовьте начинку. Нарежьте сыр небольшими тонкими кусочками, 
если он слишком соленый – подержите его 1–1,5 часа в холодной воде. Затем 

хорошенько разомните толкушкой, добавьте яйца и размягченное сливочное масло. 

3  Готовое тесто раскатайте в круг и выложите на него чуть больше половины на чин-
ки. Закройте тесто, соединив края мешочком, и раскатайте в круг еще раз. Выложите 

сверху оставшуюся начинку, снова соедините края и еще раз раскатайте. 

4  Выложите хачапури на смазанный растительным маслом противень и выпекайте 
в разогретой до 230 °С духовке 7–8 минут, затем переверните и оставьте в духовке 
еще на 7–8 минут. Подавайте горячим со сладким чаем или вместо хлеба к обеду.

БЛЮДА ИЗ ТЕСТА И МУКИ 101





Кубдари придумали в горной 
Сванетии. Этот закрытый пирог 

очень похож на хачапури, 
только в начинку идет не сыр, 
а мясо. Обычно стопку таких 
пирогов-лепешек брали с собой 
пастухи, отправлявшиеся на 

дальние пастбища. Разжечь костер 
и разогреть аппетитные домашние 

припасы – дело пяти минут.

Кубдари
500 г

250 мл
1/2 стакана 1

50 г
50 мл
1 ч. л.

щ с
с

600 г

1/2 п
50 мл

1–2 5 г
с

4

370 ккал/100 г
2

1 ч

30-40 мин 1  Молоко слегка подогрейте (чуть выше комнатной температуры). 
Добавьте щепотку сахара, дрожжи, немного подсолнечного масла, 

присыпьте мукой и поставьте в теплое место минут на 15. Тем временем 
растопите сливочное масло, пусть слегка остынет. Когда дрожжи вспе-

нятся, добавьте мацони (йогурт или простоквашу), примерно 2/3 просеянной муки, яйцо, хорошенько пере-
мешайте и начинайте вымешивать тесто. По мере надобности подсыпайте муки и, вылив на ладонь немного 
подсолнечного масла, обмазывайте им тесто. Хорошо вымешенное тесто должно стать гладким и не прили-
пать к рукам. Скатайте тесто в шар, выложите в миску, присыпьте мукой, накройте пленкой или полотенцем 

и поставьте подходить в теплое место примерно на 1 час. Поднявшееся тесто снова замесите и оставьте 
подходить еще на 1,5 часа. 

2  Займитесь начинкой: телятину (баранину) порубите (или пропустите через мясорубку), добавьте мелко 
нарезанные лук и чеснок, хмели-сунели, рубленую кинзу, влейте белое вино, посолите, поперчите.

3  Разделите тесто на несколько частей (примерно 200 г каждая), раскатайте в круги толщиной 5 мм. В центр 
каждого круга выложите в один слой начинку, соберите края в мешочек, защипните. Слегка раскатайте  

или приплюсните руками тесто в лепешку, в центре сделайте отверстие, чтобы дать выход пару. 

4  Разогрейте духовку до 200 °С. Выложите кубдари на смазанный маслом противень и отправьте в духовку 
минут на 20. Когда тесто хорошо зарумянится, переложите готовые пироги на доску, накройте льняным поло-

тенцем и дайте отдохнуть 10 минут. Затем смажьте растопленным сливочным маслом и подавайте.
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Один из вариантов хачапури, 
но в качестве начинки используется 
не сыр, а фасоль. По этому рецепту 

лобиани выпекают на западе 
Грузии – в Рачи. Лобиани бывает 

в виде большого семейного пирога 
или в виде маленьких пирожков 

на один укус. Если замешивать тесто 
не на мацони, а на воде, получится 

сытное постное блюдо.

Лобиани
2 стакана

2
3 стаканов

р

к

с

450 г
2 ст. л.

3–4
1 ч. л.

с

6–8

390 ккал/100 г
2

1 ч

30–40 мин

1  Фасоль на 6–8 часов замочите в холодной воде. 
Затем воду слейте, фасоль переложите в кастрюлю, 

залейте свежей водой и доведите до кипения. Подер-
жите на огне еще пару минут, потом воду слейте. Снова 

залейте фасоль водой и варите, пока она не станет такой 
мягкой, что ее можно протереть через сито. 

2  Тем временем лук мелко нарежьте и подрумяньте на свином жире. Семена кинзы  
разотрите в ступке. Готовую фасоль, слив воду, протрите через сито (или измельчите 
в блендере). Добавьте в эту массу лук, семена кинзы, посолите, поперчите. Выложите 

фасоль в сковороду и держите на слабом огне минут 5. 

3  Замесите не очень крутое тесто из мацони (кефира или простокваши), соли, яиц 
и муки. Раскатайте тесто в тонкую лепешку, в центр выложите начинку, края теста 

соберите в мешочек и защипните. Слегка приплюсните пирог руками, чтобы придать 
ему форму толстой лепешки. 

4  Разогрейте духовку до 180 °С. Уложите лобиани швом вниз и выпекайте до румя-
ной корочки минут 30–40. Хотя иногда этот пирог выпекают на сковороде под крыш-
кой. Готовый лобиани смажьте сливочным маслом и подавайте горячим. Остывший 

можно разогреть.
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4–6

220 ккал/100 г
1

10 мин

20–30 мин

Это лепешка из кукурузной муки. Настоящие 
мчади выпекают в глиняных сковородах кеци, 

но за неимением их в городских условиях 
можно использовать духовой шкаф или обычную 

сковороду. Пресные лепешки подают к столу 
как теплыми, так и холодными, готовят их 
и с начинкой, обычно фасолевой или сырной.

1  Муку просейте горкой, влейте почти 
го ря чую воду и замесите тесто. Оно должно 

получиться влажным, но не жидким.

2  Скатайте шарики примерно одинаковой 
величины, затем расплющите их, как котлеты. 

Либо раскатайте тесто в одну большую 
лепешку. 

3  Выпекайте на сухой, хорошо разогретой 
чугунной сковороде под крышкой 

на умеренном огне сначала с одной  
стороны, затем переверните.

Мчади

Воду можно заменить молоком 
или минеральной водой, 

а жарить на подсолнечном 
масле. Прежде чем перевернуть 
мчади, убедитесь, что верхняя 
корочка подсохла. В деревнях 

готовые лепешки заворачивают 
в полотенце и оставляют на 
несколько минут – хрустящей 

корочки не будет, но мчади 
пропарятся и настоятся. Едят 
лепешки, отламывая по кусочку 

руками, часто вприкуску 
с сулугуни или любым другим 

грузинским сыром.

3 стакана

2 стакана
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Более сытная вариация на основе гоми –  
в нее добавляется сыр. Подается 

как самодостаточное блюдо.

Эларджи
2 стакана

4 стакана
300–400 г

4–6

310 ккал/100 г
1

30 мин

30–40 мин

1  Приготовьте гоми (см. рецепт «Гоми»). Сыр 
нарежьте произвольными мелкими кусками 

и добавьте в горячую кашу. Можно использовать 
как несоленый имеретинский сыр, так и обычный 
или копченый сулугуни, а можно все вместе – тогда 

вкус получится с легкой копченостью. 

2  Снова поставьте кастрюлю на огонь и, по ме-
шивая, варите 30–40 минут, пока сыр  

полностью не растворится.  
Подавайте горячей.
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6–8

380 ккал/100 г
3

40 мин
1 ч

Сытное и вкусное блюдо с сыром – 
интерпретация на тему хачапури, хотя 

значительно более сложное в приготовлении. 
По существу, это обычное пельменное 

тесто, прослоенное большим количеством 
сыра или смесью разных сортов сыра, что 

предпочтительнее. Чем тоньше пласты теста, 
тем вкуснее получается выпечка.

1  Замесите крутое тесто: смешайте муку с щепоткой 
соли и яйцами, добавьте воду, как следует вымесите 

тесто и не жалея сил отбейте его о стол. Разделите тесто 
на 6–8 частей. Одна часть должна быть больше других. 

Оставьте на 10–20 минут.

2  Сыр натрите на терке и смешайте с частью растопленно-
го масла и сметаной.

3  Самую большую часть теста тонко раскатайте по размеру 
противня с высокими бортами, учитывая, что тесто должно 
с них чуть свешиваться. Уложите в смазанный маслом проти-

вень и полейте частью растопленного масла. 

4  Оставшиеся части теста раскатайте так же тонко, один 
пласт оставьте, остальные по очереди окуните сперва в кипя-

щую воду на 1–2 минуты, а затем обдайте холодной водой. 
Промокните полотенцем от лишней воды. 

5  На основу выложите три отваренных пласта теста, каж-
дый слой поливая маслом. Сверху поместите часть сырной 
начинки, затем снова три пласта теста, смазанные маслом, 
на них оставшуюся начинку. Загните края теста и накрой-
те оставшимся сырым пластом. Разрежьте острым ножом 

на порции, полейте оставшимся маслом и выпекайте в духов-
ке 1 час до золотистой корочки при 180 °С.

Ачма

В качестве эксперимента 
попробуйте использовать 

готовые листы 
лазаньи. Сыром можно 
перекладывать каждый 

слой.

1 кг
5

1 стакан
с

1 кг
300–500 г

200 г
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УЖ НЕ ЗНАЮ, как так 
устроена грузинская 
ДНК, но мы рождаемся 
с идеальным слухом, 
ведь музыка – способ 
выразить всю свою лю-
бовь, которая перепол-
няет, – к людям и жизни. 
Говорят, что грузины 
даже в битву шли с пес-
нями и танцами. Между 
прочим, знаменитое гру-
зинское многоголосье 
признано ЮНЕСКО 
шедевром мировой по-
лифонии. Лучше всего 
в Грузии поют мужчины. 
Вообще, типичная 
грузинская песня – это 
трехголосное мужское 
пение а капелла. 
В ГРУЗИИ поют все. По-
вода для этого не надо: 
достаточно лишь хоро-
шего настроения или, 
напротив, печали – и вот 
уже полилась песня. 
Я, например, хожу в ма-
газин рядом с моим 

домом в Тбилиси, где из 
подсобного помещения 
часто доносится неверо-
ятный мужской голос. 
Первый раз его услышав, 
я заглянула внутрь и уви-
дела местного продавца, 
который разбирал по ко-
робкам картошку и пел. 
Песня звучала так, что 
я забыла, зачем пришла. 
ГРУЗИЯ маленькая страна, 
но в ней много места для 
различных регионов – 
а значит, и отличий. 
Они видны во всем: 
в наречиях,  диалектах, 
внешности, еде и музыке. 
Например, кахетинские 
мелодии звучат как речи-
татив; в  Рачхе и Ахаре 
мужчины аккомпани-
руют себе с помощью 
инструмента, который 
можно назвать волын-
кой; сванские напевы 
вам покажутся довольно 
резкими по звучанию, 
но не менее красивыми. 

Про церковные хоры, 
я вообще молчу. Услышав 
их, застывают со слезами 
на глазах даже самые 
стойкие путешественни-
ки – видела сама не раз.
ЗНАМЕНИТЫЕ грузинские 
ансамбли владеют 
искусством не только 
пения, но и танцев. Если 
вам повезет попасть на 
выступление ансамблей 
«Рустави», «Сухишвили» 
или «Эрисиони», вы 
поймете, что такое 
настоящая грузинская 
музыка. Грузинские 
танцы – потрясающее 
действо: резкие движе-
ния, невероятный ритм 
и красивые костюмы. 
Можно сказать, это це-
лая вселенная – так они 
сложны и разнообразны.
ГРУЗИНЫ говорят, что для 
того, чтобы танцевать 
грузинский танец, надо 
родиться грузином. Ведь 
страсти и темпераменту, 

музыка
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которые бушуют в душе, 
нельзя научиться в сту-
дии. 
Как выглядит грузин-
ский танец? Он – целая 
картина нашей жизни, 
характеров и привычек, 
написанная разными 
красками. Женщины 
в танце двигаются 
грациозно, маленькими 
шажками, а мужчины 
демонстрируют свою 
мужественность и отвагу 
через резкие движения, 
высокие прыжки и пиру-
эты. Я помню, мне было 
лет пять, когда в мос- 
ковском детском саду 
решили поставить празд-
ник в стиле республик 
СССР. Естественно, мне 
достался грузинский 
танец. Я И МОЙ ЮНЫЙ 
ПАРТНЕР танцевали один 
из самых популярных 
танцев – картули. Это 
очень романтичный 
танец о любви мужчины 

и женщины. Мы показа-
ли нашей взыскательной 
публике (родители бук-
вально рыдали от уми-
ления), как маленький 
джигит выражал свою 
любовь и уважение к 
даме сердца, а я, скользя 
по полу, словно лебедь, 
и скромно опустив глаза, 
принимала его трога-
тельные ухаживания, но 
в то же время оставалась 
скромной и нерешитель-
ной. Для этого случая 
бабушка сшила мне 
красивое кружевное на-
циональное платье. Оно 
было стянуто в талии, а 
спереди был роскошный 
разрез. Прическу мне 
сделали по всем прави-
лам: две тугие длинные 
косы с прямым пробо-
ром, которые стянули 
волосы так, что я улыба-
лась без перерыва. Еще 
голову украшала малень-
кая шапочка – мчака – 

с нежной вуалью. МОЙ 
ПАРТНЕР АРТУР был одет 
в знаменитую чоху и, 
конечно, с кинжалом на 
поясе. Мы волновались, 
но справились на ура: 
грузинский темперамент 
нас не подвел.
МНЕ КАЖЕТСЯ, что в мире 
нет пляски красивее лез-
гинки – танца, в котором 
движения говорят о чув-
ствах ярче любых слов. 
В ТЕАТРЕ в любом горо-
де мира я мысленно 
смотрю на сцену, и 
глаза разбегаются: 
передо мной проходит 
череда грузинских 
танцев, увидев которые 
однажды, не забудешь 
уже никогда: военный 
хоруми, горский ханжру-
ли,  знаменитый танец 
с кинжалами ханджлури 
и долгий, но красивый 
хевсурский. Все, не могу 
усидеть на месте, ноги 
тянут в пляс!
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Как водится, между кухнями народов, проживших бок о бок 
не один век, существует масса кулинарных параллелей. 

Но у этих интернациональных десертов есть свои 
региональные секреты. Настоящую каду или назуки, вкус 
которых мы помним еще со времен советского детства, 
сегодня днем с огнем не сыщешь. Так что если у вас нет 

грузинской бабушки, исправно присылающей посылки со 
«сладеньким», придется осваивать эти рецепты самим.



4

193 ккал/100 г
2

20 мин

15 мин

Тыква, приготовленная на пару 
по-мегрельски. Полезное, питательное блюдо, 

сдобренное вареньем из черешни или грецких 
орехов – чудеснейшим изобретением предков, 

знавших толк в идеальных вкусовых 
сочетаниях.

1  Тыкву разрежьте на крупные куски, очистите 
от семян и корки и приготовьте в пароварке. 

Или поместите в специальную кастрюлю 
для готовки на пару и поставьте на средний огонь. 

Через 15 минут тыква готова.

2  Подавайте тыкву к столу с любимым вареньем 
или медом.

Копешия

Паровую тыкву можно подать 
и как закуску, капнув орехового 

масла и щедро поперчив.

1 кг

в
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10 шт.

110 ккал/100 г
3

2–3 ч

1 ч 

Ртвели – время сбора винограда – для Грузии 
праздник национального масштаба. Особенно 

радуются дети, ведь именно в эту пору готовят 
знаменитые лакомства – пеламуши и чурчхелу. 
В разных областях Грузии чурчхелу наполняют 

разными вкусностями: грецкими орехами, 
миндалем, изюмом, курагой, фундуком. Главное – 
уметь правильно приготовить для них сладкую 
оболочку, тянучку-татару из виноградного сока.

1  На хлопчатобумажную нить длиной примерно 20 см 
с петелькой на одном конце нанижите, как бусины, орехи. 

Шаг между ними должен составлять 1,5–2 см. 

2  Виноградный сок вылейте в большую кастрюлю, поставьте 
на слабый огонь и варите 2–3 часа, снимая пену. Затем дайте ему 
остыть до комфортной для рук температуры. Всыпьте в теплый 

сок просеянную муку и тщательно размешайте, руками расти-
рая комки, до однородной массы. Добавьте сахар.

3  Вновь поставьте кастрюлю с соком на огонь и, постоянно 
помешивая ложкой, уварите его на четверть объема. Получен-

ная масса называется татара. 

4  Окуните в горячую татару орехи на нитке и сразу же вынь-
те. Повторите процедуру 2–3 раза. Дайте загустевшему соку 

немного стечь с орехов. Подвесьте чурчхелу за нитку и дайте 
просохнуть 2–3 часа, потом снова окуните в татару.

5  В идеале «орехи на нитке» нужно оставить сушиться 
на солнце на 15–17 суток. Если же погода вас подвела, сушите 

их в помещении или разогретой до 100 °С духовке в течение не-
скольких часов. Важно не передержать: масса должна перестать 

липнуть к рукам, но оставаться мягкой.

6  Готовые сладости заверните в ткань и оставьте на 2–3 ме-
сяца в сухом месте при постоянной умеренной температуре 

(только не в холодильнике). Если процесс прошел правильно, 
на поверхности появится тончайший белый сахарный налет.

Чурчхела

Есть это лакомство 
можно и сразу, как 

только сок подсохнет. 
Но традиционно 

чурчхелу достают уже 
к новогоднему столу.

1 л

1,2 кг

500 г
1 кг
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2 банки  
по 500 мл

370 ккал/100 г
2

30 мин
3 ч

Грузинские хозяйки варят варенье из инжира, 
лепестков роз, недозрелых грецких орехов, корок 

арбуза… Но среди этого экзотического списка 
есть и более привычные нашему северному 
вкусу ягоды – вишня, малина, смородина, 

черешня. Если вам удастся найти белую медовую 
черешню, получится настоящая грузинская 

сладость. Но и с менее выразительной красной 
результат вас не разочарует.

1  Ягоды спелой белой черешни пере-
берите, вымойте под проточной водой 

и выньте косточки. 

2  В таз для варенья всыпьте сахар, 
залейте его водой и сварите сироп.

3  Затем положите ягоды и встряхните 
таз, чтобы перемешать их с сиропом, 

но не повредить. Варите примерно 
2–2,5 часа на медленном огне. Не забывайте 

снимать пену. Если у вас есть стручок 
ванили, то положите его в таз с вареньем 
в начале варки. Если используете ванилин 
в порошке или кристаллах – тогда в конце. 

Варенье готово, когда капля сиропа, 
вылитая на блюдце, не растекается, 

а сохраняет форму. Разлейте варенье 
по стерилизованным банкам, дайте остыть 

и накройте бумажными крышечками 
или укупорьте.

Варенье 
из черешни

Варенье можно приготовить и без воды. 
Для этого ягоды выкладывают в таз 

слоями, пересыпая сахаром. На очень слабом 
огне прогревают и осторожно варят, дав 

образоваться соку. Дальше по рецепту. Важно 
не переварить, иначе черешня приобретет 
коричневый оттенок и горький привкус. 

Чтобы сохранить цвет и предотвратить 
засахаривание, добавьте 1/4–1/2 ч. л. 

лимонной кислоты на 1 кг сахара.

1 кг

1 кг
1/2 стакана
в
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Тесто для домашнего слоеного печенья 
иногда замешивают на мацони – так оно 
получается более легким, с творожным 

привкусом, но можно добавить простоквашу 
или просто воду. А начинка везде 

одинаковая – мука, пережаренная с маслом 
и сахаром. Традиционно каду выпекают 
в форме улиток, рулетиков или колечек.

Када
1,5 стакана

100 г
1/2 стакана

1/2 3 ч. л.

с

3 ст. л.
100 г

1 стакан

1  Муку просейте горкой, сделайте в середине 
углубление и влейте воду с солью. Быстро замесите 
тесто и скатайте его в шар. Раскатайте шар в пласт 

толщиной 1 см, обильно смажьте сливочным 
маслом, сложите тесто вчетверо и дайте постоять 
в холодильнике минут 10. Затем снова раскатайте, 

сложите вчетверо и опять оставьте в холодильнике 
минут на 10. Повторите то же самое 2–3 раза. 

2–4

410 ккал/100 г
2

30 мин

1 ч

2  Пока тесто будет отдыхать, приготовьте начинку: всыпьте в сковороду 
муку, обжарьте ее, помешивая, до розоватого оттенка, затем добавьте 

масло и еще слегка поджарьте. Снимите с огня, сразу же всыпьте в муку 
сахар, тщательно перемешайте и охладите. 

3  Разогрейте духовку до 160 °С. Готовое тесто разделите на две 
части. Каждую раскатайте в пласт толщиной примерно 1 см.  На каждый 
пласт ровным слоем выложите половину начинки и аккуратно скатайте 

в длинный, достаточно плотный рулет. Сверните каждый рулет 
улиткой. Сверху смажьте яйцом, взбитым с молоком. Выложите улитку 

на присыпанный мукой противень и выпекайте минут 45–50, пока 
корочка не станет золотистой. Выньте из духовки и дайте остыть. 
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15–20 шт.

350 ккал/100 г
2

40 мин

1 ч

Пахлава – знаменитая восточная сладость,  
но у разных народов имеются свои особенности 
в рецепте, вплоть до того, что и тесто готовят 

по-разному. Оно может быть дрожжевым, слоеным, 
из рисовой муки или с добавлением манки… В любом 
случае получается невероятно вкусное лакомство 

с большим количеством орехов, а в представленном 
рецепте еще и с изюмом. Пахлава – из тех блюд, 

с которыми можно импровизировать.

1  В глубокой миске порубите муку, смешанную 
с разрыхлителем, со сливочным маслом. 

Добавьте сметану (мацони), 3 желтка, соль 
и вымесите тесто. Оно должно получиться 

упругим и жирным. Поставьте в холодильник 
на 30 минут.

2  Тем временем взбейте 4 белка с сахаром, 
добавьте молотые или толченные в ступке 

орехи, промытый и высушенный изюм, 
аккуратно перемешайте.

3  Тесто разделите на четыре части. Каждую 
часть тонко раскатайте, пласты уложите 
друг на друга, промазывая каждый слой 

белково-ореховой массой. 

4  Верхний слой смажьте оставшимся желт-
ком, нарежьте ромбами, в каждый ромбик 

вдавите по кусочку ореха и поставьте 
в разогретую до 180–200 °С духовку 

на 50 минут – 1 час.

Пахлава  
с сухофруктами

Представленный рецепт – несколько 
облегченный вариант пахлавы. 

Если хотите приблизиться 
к оригиналу, минут через 10–15 

 после начала выпекания полейте 
надрезы пахлавы растопленным 

сливочным маслом, а когда пирожное 
будет готово, пропитайте его 

медом, разведенным теплой водой 
или сахарным сиропом.

500 г
250 г

4

250 г
100 г

100 г

250 г

3 г
щ
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1,7 кг

290 ккал/100 г
2

30 мин

30–40 мин

Ни Новый год, ни Рождество не обходятся в Грузии 
без орехов в медовой карамели. Для настоящих 
грузин это вкус детства, создающий ощущение 
праздника. По семейным традициям к таинству 

приготовления этих сладостей привлекают 
детей, естественным образом передавая рецепт 

из поколения в поколение.

1  Очищенные орехи прокалите на сковороде, 
затем достаточно крупно нарежьте острым 

ножом. 

2  Мед влейте в невысокую кастрюлю или 
таз для варенья и варите на небольшом огне, 

все время помешивая, иначе он пристанет 
ко дну и пригорит. Чтобы узнать, готов ли 
мед, возьмите каплю на пробу – если она 

не растеклась на блюдце, нужная консистенция 
достигнута. 

3  Всыпьте в кипящий мед орехи и, интен-
сивно помешивая, варите до тех пор, пока 

не почувствуете характерный аромат жареного 
(примерно 10–15 минут). В середине варки 
всыпьте сахарную пудру – тогда козинаки 

получатся более хрустящими  
и не будут вязнуть на зубах.

4  Выложите полученную массу на деревянную, 
хорошо смоченную холодной водой доску. 

Возьмите деревянную скалку и, обильно смочив 
ее в воде, быстро раскатайте орехово-медовую 
массу в пласт толщиной 1 см. Разрежьте пласт 

на ромбы, постоянно смачивая нож в воде. 
Затем оставьте сохнуть минимум на сутки.

Козинаки

Чтобы не занимать слишком 
много места на кухне, выложите 
козинаки на тарелку в один слой, 
накройте пергаментной бумагой 

и далее укладывайте слоями. 
Готовые козинаки храните 

под крышкой.

1 кг

3 ст. л.

500–700 г
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Билиходзе, Нино.
Грузинская кухня : любовь на вкус / Нино Билиходзе. – Москва : 

Издательство «Э», 2017. – 128 с. : ил. – (Кулинария. Весь мир на твоей 
кухне).

В Грузии есть все, чтобы полюбить ее всей душой: мягкий и уме-
ренный климат, чистейший воздух, обилие термальных источников 
и месторождений целебных грязей, пляжи, ледники, луга и заповед-
ники и, конечно же, знаменитая грузинская кухня! Хачапури, саци-
ви, лобио, мцвади, эларджи – названия этих блюд звучат как музыка, 
которая навсегда остается в сердце. В книге собраны рецепты люби-
мых хитов грузинской кухни, секреты традиционных соусов, сыров 
и специй и увлекательная информация об обычаях и традициях этой 
хлебосольной страны.

УДК 641.55
ББК 36.997

ISBN 978-5-699-91491-3
© ООО «Хлеб Соль», текст, фото, 2017
© Оформление. ООО «Издательство «Э», 2017

Б61

Все права защищены. Книга или любая ее часть не может быть скопирована, воспроизведена в 
электронной или механической форме, в виде фотокопии, записи в память ЭВМ, репродукции 
или каким-либо иным способом, а также использована в любой информационной системе без 
получения разрешения от издателя. Копирование, воспроизведение и иное использование книги 
или ее части без согласия издателя является незаконным и влечет уголовную, административную 

и гражданскую ответственность.
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