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იბეჭდება უცვლელად 1914 წლის გამოცემის მიხედვით



ბარბარე პჯბორემბაძის ,სრული სამზარეულოს“ 

ბამოცემის გამო 

კართული ლიტერატურის ისტორიამ შთამომავლობას არაერთი ღვა- 
წლმოსილი მანდილოსნის სახელი შემოუნაბა მათ შორის მადლიერებით 
მოიზსენიებენ ბარბარე ერისთავ -ჭორჯაძისას. რაფიელ ერისთავის დას, 

გასული საუკუნის ქართულ ლიტერატურაში რომანტიკული სკოლის მე. 

ტად კოლორიტულ წარმომადგენელს. ცნობილ პოეტს. პროზაიკოსს. პუბ. 
ლიცისტსა და დრამატურგს. · 

ბარბარე ჭორჯაძემ თორმეტი წლისამ დაიწეო ლექსების წერა. პირ. 
ველი ნაწარმოები კი !6ნ წელს გამოაქვეუნა უურნალ „ცისკარში“. იმ 

დროიდან მოჟოლებული. პოეტი ქალი თავისი მრავალმხრივი შემოქმედე- 

ბით თანამემამულეებს მოუწოდებდა ჩაგრული მოუჟვასის თანადგომის. 
სამშობლოსადმი ერთგულებისა.· და თავდადებისაკენ. მისი ლირიკა გვი- 
ანდელი ქართული რომანტიზმის ნაკადს ერთვის. რომლისგანაც განუყო: 

ფელია ისტორიიდან მიმავალი პოეტის მშობლიური კლასისათვის დამახა. 

სიათებელი აწმუოში მომავლის პროგრესული ტენდენციების უარჟოფა. 
წარსულის ცხოვრების სუბიექტური წარმოსაზვისაკენ სწრაფვა. ეროვნულ 
და სოციალურ მოტივებმი ჩაქსოვილი სევდის. მიუსაფრობის განწჟობი. 

ლებანი. ასევე საზოგადოებრივი ჟღერადობის ინტიმი... მან სიჟვარულით 

გამთბარი სტრიქონები უძლვნა უახლოეს ადამიანებს, გამოჩენილ ქართველ 

მწერლებსა და ღვაწლმოსილ მამულიშვილებს. კაეშნიანი მოლოდინით უხ. 

მობდა საქართველოს ბედის ვარსკვლავის შემობრუნებას საამკარაოზე 

გამოჰჟავდა „უძლებნი და მძლევარნი ამა ქვეუნისანი"'. 
გარდა ლირიკული ლექსებისა ბარბარე ჭორჯაძემ დაგვიტოვა პოემა 

„მუა მთის მწირი". სადაც გარეშე მომხვდურთა წინააღმდეგ ბრძოლის 

პეროიკულ თემაშია გამხელილი იმედი ქართველი ხალხის უკეთესი მერ. 

მისისა. 
ბარბარე ჯორჯაძე ,,მამებისა" და „შვილების" ბრძოლაში „.მამების'' 

პოზიციებს იცავდა. ამაში არაფერი იჟო მოულოდნელი, მან ჯერ კიდევ 

1950 წელს გაილაშქრა ლავრენტი არდაზიანის წინააღმდეგ. რომელიც ერ. 

· თიანი სალიტერატურო ენის შექმნისა და განვითარების აუცილებელ პი- 

რობად იმდროინდელი ქართული სამწერლო ენის საერო, სახალხო, სასა· 

უბრო ენასთან დააზლოებას მიიჩნევდა, ბარბარე ჭორჭაძე თავის წერილში 

„თ. ილია ჰჭავჭავაძის კრიტიკაზედ" ტრადიციული ენის ბელშეუხზებლობის. 

მისი უცვლელობის ურჟევად დაცვას თვლის ეროვნულ-ისტორიული ყო- 

ფის საფუძველთა საფ'უძვლად. როგორც ცნობილია, ამ პოლემიკაში მთე- 

ლი სისრულით გამოვლინდა ძველი თაობის შეხედულებათა უნიადაგობა. 

რომელთაც არ ესმოდათ დროის. ეპრქის მოწინავე აზროვნებისა და ახა- 

ლი მწერლობის მიერ წამოყენებული მოთზოვნები. მაგრამ 60-იანი წლე-



ბის პირველ ნაზევარშივე. როდესაც რომანტიზქმა დაკარგა ჰეგემონის თორ. 

ლი და წამუვანი აღგილი რეალიზმს დაუთმო. ბარბარე ჯორჯაძის შემოქ 
მედღებაში სულ უფრო ძლიერდება ინტერეი სოციალური პრობლემები 
სადმი. მწერალი კალი ცდილობს რეალისტურად. გასაგები ენით წარძო 
სასოს იმდროინდელი საზოგადოებრიკი ურთიერთობა. რითას6,6, ერთ 

გეარად უახლოვდება სამ. ციანელითა ლიტერატერულ და ესთეტიკურ შე: 

ხედულებებს. სამმოქმედებიასხ დრამამი „შური“ ((569) როგორც ცნო- 
ბილი ქართველი კრიტიკოსი ეახტანგ კიტეტიშვილ. აღნიშნავს. ახალი 

ეპოქის სუნთშ)ვა ისმის. ნაწარმოები გაცოცხლებულია ჩანართი ადგილე. 

ბით. რომელნიც... მეტად მხიშვნელოვ-ნ მომენტებს შეიცავენ. მწერალი. 
კალი გაბედულად იმაღლებს ხმას ბატონუმობის წინააღმდეგ. 

ეს შემობრუნება განსაკუთრებით ფართოდ აისახა ბარბარე ჯორქაძის 
პროზაში. რასაც თვითონ ილია ჭავჭავაძემ მისცა მაღალი შეფასება. სწო. 

რედ დიდმა ილიამ დასტამბა თავის სივერიაში“ მწერალი კალის მოთხრო. 

ბის დიდი ნაწილი. 

მეტად ფართო იჟო ბარბარე ჩორჯაძის მოღვაწეობის სფერო. იგი 

სისტემატურად აქვეუნებდა პუბლიცისტურ წერილებს მწვავე და გადაუ- 

დებელ საზოგადოებრიყ საკითხებზე. ამ მხრიკ ჩვენ საგანგებოდ გაძოვ- 

უოფდით მის წერილს „ორიოდე სიტჟევა უმაწვილი კაცების საჟურადღე 

ბოდ. (180:). სადაც აყტორი ქართველი ქალების ემანსიპაციის საკითხებს 

ეხება. მან ბავშვებისათვის შეადგინა კართული ანბანი, დაგვიტოვა საინ 

ტერესო ამონაწერები ფილოსოფიური და ისტორიული თხზულებებიდან. 

“სენიშვნები .„ვეფხისტუაოსნის' ტექსტზე. აგრეთკე' ეპისტოლარული მემ 
კვიდრეობა. რომელიც ფასდაუდებელ მასალას წარმოადგენს %I% საუკუ- 

ნის ქართული ლიტერატურის ისტორის შესწავლისათვის 

ბარბარე ჯორჯჭაძის მიერ შედგენილი სამზარეულო წიგნი ..ქართული 

L.მზარეულო და საღჭახო სამეურნეო ნაცადნი ცნობანი“, რომელი პირ- 

ველად IM: წელს დაისტამბა. მრაყა: მგტრიკაა საქურადლებო, რომელსაც 

ისტორიული ლიტერატურულ-ენობრ... და პრაქტიული ლირებულება 

გააჩნია. „.ცნობანში. შესული ქართულ. ეროვსული თუ ევროსული კერ. 

ძების დამზადების ტექნოლოგიასა და ამა თუ იმ კერძის დასამზადებელი 

მასალის შემადგენლობაში წიგნის პაირყელი გამოცემიდან დღემდე. ბუხებ. 
რივია. მოხდა რალაც ცვლილებანი თანამედროვე რაციონალური კვების 

მოთხოვნებმა ზოგიერთი სასოფლოსამეურნეო პროორუქტების ზმარები-· 

დან სხვადასხვა მიზეზით ამოლებამ და აბლის შეტანამ ერთგვარი კორე,! 
რივი შეიტანა ეროვნული კერძების რეცებტებში. რაც არ:მც თუ ამცი 

რებს წიგნის მნიშვნელობას. პირიქით, ერთირრად ზროის მის ღირებულე: 

ბას. მეორეს მხრივ, იგი მწერლის ენობრივ-სტილისცური ხელწერის შეს 

წავლის სალაროს. თავისებური ლიტერატურული ძეგლი. 

მედეა მაღალაჟფვილი



გასმომცემლისაგან, 

კნ. ბარბარე ჯორჯაძის შედგენილი სამხარეულოს 

გამოცემა გადავწყვიტეთ იმ მოსაზრებით, რომ ქართვე– 

ლი დიასახლისებისათვის მიგვეწოდებინა ისეთი სრული 

ქართული და ევროპიული საჭმელების სამზარეულო, 

რომელიც უნაკლულო. იქნებოდა ყოვლის მხრივ. ამ 

მხრით კნ. ჯორჯაძის შედგენილი სამზარეულო. მართ- 

ლაც უნაკლოა და იგი დიდ სამსახურს გაუწევს 

ჩვე დიასახლისებს. თამამად “შეგვიძლია ვთქვათ, რომ 

ეს პირველი სრული სამზარეულო. გამოდის დაბეჭდილი 

ჟართულ ენაზე.-–ამ სამხარეულოს ღირსება სხვათა “შმორის 

თმაშიდაც გამოიხატება, რომ ჩვენ ჩაუმატეთ ევროპიული 

საჭმელები დღა მრავალი სასარგებლო და გამოსადეგი 

ცნობა და სურათები, რაიცა სამხარუეულოსათვის აუ- 

ცილებელ საჭიროებას შეადგენს. ამ გამოცემისათვის 

ჩვენ არ დაგვიზოგავს არც შრომა და არც ხარჯი, ვე– 

(„ეადეთ, რაც შეიძლება, გამოცემა უნაკლულო. ყოფილი- 

ყო. რამდენად მივაღწიეთ ამ მიზანს, ამის დაფასება 

მკითხველისათვის მიგვინდია.



წინასიტევაობა, 

განსვენებული დედა ჩემი, კნ, ბარბარე ჯორჯაძისა» 

ერთი იმ დიასახლისთაგანი იყო, რომელიც ოჯახში 

შინაურ საქმის გაკეთებას და ოჯახის მოვლა-პატრონო. 

ბას არ თაკილობდა... 

განსვენებული, არამც თუ თითონ იყო დიასახლისი, 

არამედ იგი სხვებსაც აგულიანებდა და აქეზებდა -- რომ 

ოჯახისთვი მიეხედნათ, ოჯახი ფეხზედ დაეყენებინათ 

და ეკონომიურად გამაგრებულიყვნენ, 

განსვენებული სიტყვით არ კმაყოფილდებოდა და 

მწერლობითაც სურდა-გაეწია „პროპაგანდა« დიასახლისთა 

შორის, სხვათა მორის მან განიძრახა ქართული სამზა- 

რეულოს შედგენა და გამოჯკემა––რადგან გრძნობდა, 

რომ ერის წარმატებაში და (ცხოვრებაში პირველი ალაგი 

ჯანმრთელობას უკავია––ეს უკანასკნელი კი დამოკიდე- 
ბულია კარგ და საღ სარდოზე, მეორე, მხრით ოჯახში 

საჭმელის რიგზე მომზადებას დიდი ეკონომიური მნი- 

შვნელობა აქვს. გამოუცდელი დიასახლისი ყოველთვის 

მეტ სანოვაგეს ხარჯავს და მასთან ვერც ნოყიერს და. 

ყუათიან სადილს ამზადებს... 

აი ამ მოსაზრებით ხელმძღვანელობა განსვენებული 

სამზარეულოს შედგენის დროს. ყოველი საჭმელი, რაც 

კი ამ წინგში შედის, ყველა მისი პირადი გამოცდილე- 
ბის შემდეგ არის დაწერილი. დიდი ხნის მეცადინეობის 

“რშემდეგ, პირველი სამზარეულო. განსვენებულმა 1874
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წელს დაბეჰდა; ეს გამოცემა მოკლე ხანში გაიყიდა; 

მეორედ თბილისში ახპატელოვს დაუბეჭდავს და ესეც 

მალე გაყიდულა. განსვენებულს აზრათ ჰქონდა მესამე 
გამოცემის დაბეჭდვა,დ მაგრამ ·ულმობელმა სიკვდილ- 

მა შეუშალა ხელი. დამზადებული მასალა მე დამრჩა. ამ 

მასალიდგნ ზოგი გამოვტოვე, რასაც დღევანდელ 
მომენტისათვის ცოტა მნიშვნელობა ჰქონდა, და ზოგი 

· ევროპიული და ქართული საქმელებიც დაუმატე. ამ რი- 

გად შევსებული სამზარეულო, მგონია, დიდ სარგებლო. 

ბას მოუტანს ჩვენს დიასახლისებს... 

მანანა ა:ორუჯაძის ასული გესტმანიხა. 

·"თბილისი 1914 წ.



  

  

  

  

      

  

    
  

 



  

სამზარეულოს მოწყობილება 

       



  

სამზარეულოს მოწყობილება 

        _ ღაეღდაათი+7=  



  

  

სამზარეულოს მოწყობილება 

  
  

 



== 12 –-- 

საზოგადო წეს-რიგი 6 კაცის სადილის მომზადების 
შესახებ. 

1) სუპისათვის უნდა იყიდოთ ხორცი 11/, გირ- 

ვანქ.--3 გირვანქამდე. 

, 2) ბულიონისთვის 1 თავი ხახვი, ზ/, გირ. სტაფი- 

ლო, ოხრახუში და პრასი, 1 გირვ, ახალი კაპუსტო. 

ვ) კატლეტისათვის ლღებულობენ 11/, გირ, რბილ 

ხორცს. 

4) შემწვარი ხორცისათვის (ქარკოი) ღებულობენ 

3 გირ. ხბოს ხორცს უძვლოდ. აგრეთვე სამი გირვანქა 

ქათამიც საკმაოა და ამოდენივე თევზიც. 

ნ) კრუბის პუნდიგისათვის ღებულობენ 1/, გირ. 

კრუბასა. 

6) კომპოტისათვის საჭიროა: 1 გირ. ვაშლი, 1/, 

გირ, შავი ქლიავი, 1/, გირ. შაქარი. 

7) მაროჟ5ნისათვის (ნაყივნი) ერთი ბოთლი რძე, 4 

კვერცხის გული, 1/, გირვანქა შაქარი, 

8) შოკოლადი !/, გირ.11/, ბოთლი რძე 6 ფინ ჯანზე. 

_ მშ) კაკაო, ერთ ფინჯანზე ერთი ჩაის კოვზი კაკაო, 

და 2 ჩაის კოვზი დაფხვნილი შაქარი, 1/, ფინჯანი მდუ- 

ღარე წყალი, 1/, ფინჯანი რძე, 

10) ყავა. ყავს რომ სამ ნაწილს აიღებთ, მაშინ 

ერთი ნაწილი (კიკორი უნდა --და ამ რიგად შეზავებული 

იდგან თითო ფინჯანში ჩაყარეთ თითო ჩაის კოეზს,
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სორცის ღირსების გამოცნობა, 

უნდა ეცადოთ ყოველთვის შეიძინოთ ახალ-ახალი 

სანოვაგე. მაშასადამე უპირველეს საჭიროებას შეად- 

გენს, ხორციც ახალი შეიძინოთ. კარგი და ახალი ხორ- 

ცი უნდა იყოს არც მკრთალი ალისფერი და არცკ ძრი- 

ელ წითელი, რადგან პირველი იმის მამასწავებელია, 

რომ საქონელი დასნეულებული ყოფილა და მეორე შე- 

მთხვევა კი იმის მაჩვენებელია, რომ საქონელი არ ყოფი– 

ლა დაკლული, არამედ თითონ მომკვდარა და ან ციებ- 

()ხელებით ყოფილა ავად. კარგ ხორცს სუნი არ უნდა 

ჰქონდეს, და თუ მაინცა და მაინც ექნა სუნი, იგი არა 

სასიამუვნო არ უნდა ოყოს, ––ავადმყოფ ხორცს კი მუ- 

დამ არა სასიაოვნო, სუნი ადის--ნამეტურ კი როცა 

გასჭრით და ცხელ წყალს ზედ დაასხამთ.--–კარგი ხორ- 

ცი მოხარშვის დროს არ უნდა მოიხრუკოს და არც წო- 

· ნაში უნდა დააკლდეს ბევრი, 

ერთი ან ორი დღის განმავლობაში უმ ხორცს წვე- 

ნიარ უნდა გაუვიდე, ღა არც ნამი მოეკიდოს; 

წინააღმდეგ, კარგი ხორცი ყოველთვის გარეშემო უნდა 
გაშრეს. 

სისუქნე უნდა ქონდეს თავის შესაფერი, სიმჭლევე 

და აგრეთვე გადამეტებული სისუქნე ავადმყოფობის ნი- 

“მანია. 

რათა გამოიცნოთ, ხორცი ახალია თუ „არა, ამის- 

თვის საქიროა იყიდოთ ლაკმუსის ქაღალდი (თ8VMX#00–
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ც29 6VMმXმ, აფთიაქში იყიდება). ამ ქაღალდების ფერი 

ვარდის ფერი და ლურჯია. როცა ლურჯი ფერის ქა- 
ღალდს დაადებთ ხორჯა)ზე, თუ ის მაშინათვე წითელი 

გახდა, ეს იმის ნიშანია, რომ ზორცი ახალი არ არი და 

ის უკვე დამჟავებულია. როცა ვარდის ფერ ქაღალდს 
დააფარებთ, მაშინ თუ ქაღალდი გალურჯდა, ეს იმის 

ნიშანია, რომ ხორცი ახალია. 

ხარის ხორცი უნდა მოიხარშოს 2-–8 დღის დაკვლის 

შემდეგ, რადგან უფრო დარბილდება და ადვილი მოსანე- 
ლებელიც არის. 

თუ ვინცობაა, მაინცა და მაინც აუცილებელი სა- 
ჭიროება მოითხოვს იხმაროთ ძველი უვარგისი ხორცი, 

მაშიწ საჭიროა ასეთი ხორცი ქვაბში ჩაიდვას, მისცეთ 

ძრიელი ცეცხლი, ზარმოთ დიდხანს, უნდა მოაცალოთ 

ქაფი; ხარშვის დროს ქვაბში უნდა ჩაჰყაროთ 

„ხელი ნაკვერჩხლები (უკეთესია წიფელას ნახშირი) და 

ისე უნდა ხარშოთ 3-5 წუთი, როგორც ხორცი 

აგრეთვე წვენი ამით დაკარგავს ცუდ-მყრალ სუნს, თუმ- 

ცა ხორცი მაინ( მავნებელია ჯამრთელობისათვის. 

 



  
11. გვერდი . · 26, 27, 28, ფეხი , 
12. ძვლიანი ფილგი 29, 30, ჩლიქი · 
18, სუკიანი ანტრიკოტი 1 31. ტვინი · · 
14. ანტრიკოტი უსუკო 2 83. | თავი, უური, ტუჩი, 
1წ. ბეჭი _ ვ ვვ. საცივისათვის. 

M#M ხარისხი # სარისხი 

1. გავა .·. 1 16 თაფლა სუკი სამწვადე L 

2. ბარკალი · 1 17, სუფთა კისერი 3 

8. ბარკალი .· 42 18. გისერი · 4 

4. ფილეინის შუა- 19. შკერდის წვერი -. 1 

გული 1 #0. არტალა ვ 

5. სამზარავი 1 21. არტალა 8 
6. სქელი ილეი . 1 92. ფეხი 4 

7. როზბი ზუკა .· 1 23. ჩლიქი .· 4 

8. ფილეი პურტი . 2 24. ჩლიქი  . · 4 
9, გვერდი .- 2 ან, ნამდვილი ბული- 

10. თხელი ფილეინი 1 ონის ჯრტალა . ჭ 

1 
1 ნ 

ნ  
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წეს რიგი მწვანილეულობის შესახებ. 

1) თეთრი და წითელი მუხუდო ღომი, ძაძა, ჯე- 

რეთ უნდა მოიხარშოს და შემდეგ მარილი დაეყაროს, 

რამდენიც საჭირო. 

2) რომ მალე მოიხარშოს, საჭიროა ჩაუმატოთ 

ცოტა სოდა, 

8) გამხმარი სოკოს მოხარშვამდე უნდა გადაესხას 

ადუღებული წყალი. რადგან ცივი წყალი ვერ ალის 
სოკოს მტვერს და სილას. 

4) მოხარშული კართოფილი, კრუპა და შემწვარი 

ვამლი უნდა გაითქვიფოს და (კომად იქცეს; სა– 

ჭიროა გათქვიფოთ, სანამ „ცხელია, საცერში, გა(კივე- 

ბულის გათქვეფა ძნელია და მოუხერხებელი. 

წ) გაფ )ქვნილი კარტოფილი, ვაშლი, მსხალი 

მაშინათვე უნდა ჩაიყაროს ცივ წყალში, და უნდა იყოს 

სანამ სუფრაზე მიიტანდეთ. წინააღმდეგ შემთხვევაში 

გაშავდება, 

6) ახალი კაპუსტო, რომელიც გინდათ იხმაროთ 

უპირაშკისათვის“, უნდა დაჭრათ, დაამარილოთ, ათი 

წუთის შემდეგ კარგად გასწუროთ ხელით. წინააღმდეგ 

შემთხვევაში კაპუსტო მწარე იქნება და »პირაჟკი(4% მა- 

შასადამე მწარე გამოვა, 

7) ხახვის შეწვა საომჯობესოა მოკალულ ქვაბში, 

ზედ ზეთი უნდა დაესბსს და მოიწვას ისე, ვის რო
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გორ მოსწონს, ხახვი წვრილად დაქრილი უნდა იყოს. 

რადგანაც ზოგიერთს არ უყვარს ხახვის სუნი და მწარე 

გემო, ამის თავიდგან ასაცილებლად საქიროა გამოახვი> 

ოთ დაჭრილი ხახვი კისეიაში და დაასხთ ზედ (კივი 

წყალი და ხელით გამოწუროთ სისოვლე. 

ვ) ახალი სტაფილოსი, ოხრაზუშისა და 

კართოფილის ძირები არ ვარგა საზოგადოთ ბულიონი- 

სათვის, უნდა იხმაროთ ყოველთვის დიდი ხნის მწვა- 

ნილოულობის ძირი. 

წესები კვერცხის შესახებ. 

1) უნდა სიფრთხილით მოაცილოთ კვერცხის გუ- 

ლი ცილს, რადგან თუ გათქვეფა გინდათ ერთი რომე- 

ლიმე მათგანის, თუ არეული იქნა არ გაითქვიფება, ისე 

როგორც რიგია. 

2) კვერცხი ყოველთვი“ ცალკე თეფშზე უნდა 
გატეხოთ და გამოიღოთ შიგ სითხე, რადგან შესაძლებე» 

ლია ლაყე გამოვიდეს. ლაყე კვერცხი კი სხვა კვერ- 
ცხებში რომ აურიოთ, გააფუჭებს კარგებსაც. 

ვ) კვერცხის გულს ხმარობენ პუდიგისათვის, და 

ცარცისათვის; თქვეფავენ თბილ ალაგას ოთახში თიხის 

ჯამში, სანამ არ გათეთრდება. 
  

მარილის საწყაო საჭმელებისათვის 

1) კრუპის ანუ ფქვილის ტკბილის პუდინგისათვის 

ექვსი კაცის პორციას თითო. 1/, გირვანქა კრუბაზე 

უნდა 1/, ჩაის კოვზი მარილი. 
' 9
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2): მაროჟნისათვის (ნაყივნი) ექვსი კაცის პორ- 

ცია როცა არის ყინულში უნდა ჩაიყაროს 3 გირვანქა 

მარილი დიდ ფორმაში კი 5 გირვანქა. 

3) თითეულ გირვანქა ხორცზე-კატლეტისათვის, 

გინდა ქარკოისათვის, ანუ უბრალო ხორცზე, გოჰქის 

ხორცზე, გარეულ და შინაურ ფრინველებზე აყრიან 1/, 

ჩაის კოვზ მარილს. 

4) თითეულ გირვანქა შესაწვვვ თევზე ხმარობენ 

თითო. ჩაის კოვზ მარილს, მარილით უნდა შშემოეყა– 

როს თევზს გარეშემო. შეწვამდის. · 

გამოანგარიშება მისი თუ რამდენ ხანში შეიწვის 
სხვა და სხვა ხორცი და ხაჭმელების მასალა. 

საზოგადოთ უნდა შევნიშნოთ რომ, შამფურზე 

იწვის ხორცი უფრო. გვიან; ვიდრე ფეხში და ფურნეში. 

მაგალითად ფეჩში გირვანქა ხორცის “შეწვას 1/, საათი 

უნდა, მხოლოდ შამფურზე ამავე ხორცის შეწვას 1/, 

საათით მეტი უნდა. 

ფეჩში მაგალითად იწვის. 

1. როსბივტი 16 გირვანქა... · · 4 საათი 

2. რბილი ნაჭერი ხორცისა 4-5 გირვ. . 11/. » 

3, ხბოს ხორცი უკანა ნაწილი 10-15 გირ.--21/,––8 

5 

ესევე _ » აი რწ . 1--II/,, 
4 ბატკნის უკანა კანჭი · · · 11/კ––2 თ 

ზმ ვიჩინა (კომ შემოხვეული . · 2-3) 

6 გარეული ქათამი ახალგაზდა, · · 1 » 

» დიდიხნის · · · · 1 1/,
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7. იხვი გარეული ახალი , · · · თ» 

. ძველი დიდიხნის . · 1» 

8. ინდაური დიდი, გასუქებული 
9. იხვი შინაური. . · · · · 2?» 

· უა 

L |
 

10. ქათამი ბებერი. . · ' · · 11/ » 

» ახალი · წ · · · 1» 

11. ბატი · · · · ჯ · ვ თ 

12. გოქპი · · · · · · 2» 

13, კურდღელი , 1--15 წამი 

14, თევზი თელი · · · -  30--40 . 

15, ხაჭაპური · · ' · · 80» 

16. ხაჭაპური თევზით · · · · 1 საათი 

17. პიროჟკები · · · · ·. 20 წამი 

18. კულიჩი. . · , · · .· 2 საათი 

19, პუდინგი. . · .. .'. ი. . ში » 

20. ტორტი .. .. . . .' ' “ 495. წამი 

პლიტაზე ანუ უბრალო ცეცხლზე ტაფით ან სკოვო- 

როდით იწვის. 

1. კატლეტი · · · · 11––15 წამი 

2. ბიშტეკსი · · · · 7- 10 X;» 

8. ზრაზი . .. · – · 80-–-40 „, 

4. გარეული ქათმები კასრულაში: . 920--–-30 

56, წიწილები · · · · 80 ––40 

6. წვრილი გარეული ფრინველი · 15-20 

7. მტრედები ძველი · · · 20-––30 

ი ახალი ” · · 16 3
.
 

V
 
5
 
3



8. 

9. 

10. 
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ტოროლა , · 8 „ 

წვრილი თევზი და სხვილი. დაჭრილი 
ნაჭრებად წვრილად · 165 , 

ბლინი. . · · · · . 223 „I 

„· ვაფლი . · · · · .· 95--6 „ 

იხარშება ხორცი ანუ სხვა მასალა ცეცხლზედ. 

მოხარშვა უნდა იანგარიმოთ იმ დროიდგან როცა 

წყალი დუღილს დაიწყებს. 
1. 

18. 

წყალი და რძე 3--4ჭ4 ბოთლის ოდენა ადუღდე- 

ბა უბრალო. ცეცხლზედ--10--12 წამი 

ბენზინის სამუალებით კი · · 6 » 

ბულიონი იხარშება · · „· 8-4 სააათი 

თევზი (ცხელ წყალში უნდა ჩაიდვას--15--ვ0 წამი 

ხორცი კამბეჩი . · · ვ. 31/ საათი 

„ ხბოს ფეხები · , · · 3 საათი 

.· ცხვრის ხორცი. . · · .20--30 წამი 

ღორის ხორცი · · · 8-4 საათი 

.„ ქათამი · · · · 11/,––2 » 

წიწილი , · · · 1 ა 

.· იხვი. , · · , · 1'/–-1 » 

კიბო . · · · 15 წამი 

კარტოფილი ცხელ წყალში ჩაყრილი 20 „ 

ი ცივ წყალში · · 30 „ 

· სტაფილო, თალგამი ნიახურ ოხრახუში-- 1 საათი 

კაპუსტო ყვავილიანი (კხელ წყალში ჩადებული 

იხარშება . 15--–90 წამი



16. 

17, 

18. 

19. 

20. 
21. 

22. 

23. 
24. 

2წ. 

26. 

27. 

28. 

29. 

30. 

81, 

ქას. 
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სპარჟა · · · · 15--330 „., 

კაპუსტო. ახლი. . · · · 1 საათი 

მჟვე კპუსტო...–.–... .. 2 » 
ლობიო. · · · , · –_ 

მჟაუნა , · 10 წუთი 

პუდინგი უბრალო ფორმაში იხარშება –- 1 საათი 

მაკარონი და ვერმიშელი ადუღებულ წყალში 
ჩაყრილი იხარშება · 80 წუთი 

მანიკრუპა ადუღებულ წყალში ჩაყრილი –5 . 
ბრინჯი · 1 საათი 

ქაში · · · · · 1.» 
პერლოვაი კრუპა · · 1 ჯ 

კვერცხი თოხლო. ადუღებულ წყალში-- 9'/, წუთი 
კვერცხი საშუალო. მოხარშული · 1--ნ6 „ 

კვერცხი მაგრად მოხარშული „· 8--Iს „ 

შავი ქლიავი კომპოტისათვის სიროპში უნდა 

იხარშოს · ი 

ვაშლი კომპოტისათვის სიროპში უნდა სარ 

შოს · 16-––30 „, 

საწონი და საწეაო, 

ერთი სტაქანი წყალი იწონის ნახევა რგირეან- 

ერთი გირვანქა კრუპის ფქვილი სამი სტაქანია. 

ერთი სტოლის კოვზი ფქვილი, სტაქნის მესამედია. 

“ერთი გირვანქა ერბო, რვა სტოლის კოვზია, 

ერთი სტოლის კოვზი ერბო მერვედია გირვანქის
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ერთი გირვანქა გამდნარი ერბო 
და სტაქნის მეოთხედია. 

ერთი გირვან ქა ბრინჯი, ორი სტაქანია, 

ერთი გირვანქა ლობიო, ორი სტაქანი და სტაქ- 
ნის მეოთხედია. 

ერთი გირვანქა ნუში, სამი სტაქანია. 

ერთი გირვანქა ფქვილი შაქარი, ორ სტაქანზე ცო- 
ტა ნაკლებია. 

ერთი გირვანქა დამტვრეული შაქარი, ოცდა თორ- 
მეტი ნაჭე+ია. 

ერთი სტოლის კოვზი დაფხვნილი "შაქარი ერთი 
ლოტია. 

: ერთი გირვანქა დაფქული ყავა, ხუთი გაუტენავი 
სტაქანია. 

ერთი გირვანქა დაუწვავი ყავა, ორ სტაქან ნახე- 
ვარია, 

ერთი გირვანქა უმი ნაღები„ ერთი სტაქანი და 
სტაქნის მესამედია. 

ერთი გირვანქა შავი ქლიავი, ორი სტაქანი და 
ნახევარია, 

ორი ჯავზი ერთი მისხალია. 

ერთი გირვანქა შაქრის ფხვნილი ორი სტაქანი და 

ნახევარია. 

კ ერთი სტაქანი 

ოთხმოც და ცამეტი ჩაფი, ერთი ურემი ღვინოა, 

ერთი ურემი ღვინო, სამი საპალნეა. 
ერთი საპლნე, ო(დათერთმეტი ჩაფია (ქართლ- 

კახეთში). 

ერთი ჩაფი, ოთხ თუნგ ნახევარია. 

ერთი თუნგი ორი ხელადაა. 

ხუთი შამპანსკის ბოთლიც, ერთი თუნგია.



ერთი ჩარექა, ხელადის ნახევარია. 

ოთხი ტრიცეტკა, ერთი ჩარექაა, 

ერთი ვედრა, სამი თუნგია. 

ერთი კოკა, სამი ბათმანია. 

ერთი ბათმანი, ორი თუნგია. 

ორი ბათმანი, ერთი ფუთია. 

ერთი ფუთი, ორმოცი გირვან ქაა 

ორი მანერკა, ერთი თუნგია. 

ერთი ლიტრა, ცხრა გირვან ქაა. 

სამი ოყა, ერთი ლიტრაა 

სხვა და სხვა საჯირო ცნობები: 

1) ყოველ გვარი საქმელი რაგვარიც არ თუნდა 

იყოს ის გემრიელია, მხოლოდ მაშინ როცა სუფრაზედ 

მიიტანთ დამზადების თანავე ამიტომ საერთო წესად 

უნდა შემოიღოთ, სადილა ან ვახშამი განსაზდვრულ 

დროს უნდა მოხარშოთ, რომ მოხარშული ან შემწვა– 

რი მაშინვე მიიტანოთ, თუ სამხარეულოში მოხარშუ- 

ლი ან შემწვრი დიდხანს არის გაჩერებული გემო 

ეკარგება. 

2). დაფხვნილი მაქარი ხორცისათვის პიროჟნები- 

სათვის და სხვათ. უნდა გაიცრას საცერში. 

8) პუდინგი უნდა დააწყოთ თეფმზედ, რაზედაც 

გაკრახმალებული სალფეტკი უნდა იქნეს გაშლილი, 

4) თეფში უნდა იყოს იმ ზომის და იმის შესაფე- 

რი, თუ რამდენი საჭმელი იქნება ზედ დასხმული დიდ
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თეფშზე ცოტა საქმილი უშნოდ იქნება, პატარაზე ბევ–- 

რი დაიღვრება--ამი ასაცდენელად ყაველთვის საქი- 

როა ზომიერი ზომის. იქნეს აღებული თეფში, 

5) ძმარი უნდა აიღოთ ყოველთვის ღვინის ძა- 

ლიან მაგარი საჭირო არ არი. 

6) გარჩიცა ყოველთვის უმჯობესია სახლში მოამ- 
ზადოთ. 

7) უფრთხილდით საკმელი მლაშე არ მოგივიდეთ, 

საჭმელს მარილი ყოველთვის ცოტა უნდა უქნათ, და- 

მატება ყოველთვის შეიძლებაა მოკლება კი ყოვლად 

შეუძლებელია, ყოველ ”'შმემთხვევამი საჭიროა ნახარში 

წვენი შეინახოთ დასამატებლად, თუ ვინიცობაა საქმე–- 
ლი მლაშე მოგივიდათ. 

8) როდესაც ფქვილს წყალში თქვიფავთ საჭიროა, 

ფქვილი კი არ ჩაყაროთ წყალში, არამედ ფქვილზე და–- 

ასხათ ცოტ-ცოტა წყალი და ისე გათქვიფოთ, 

9) ყოველნაირი სიროპი, მურაბა, ჟელე, კისელი 

უნდა მოიხარშოს სპილენძის ან „ემალიროვან# ქვაბში. 
წინააღმდეგ შემთხვევაში ფერი დაეკარგება. 

10) შვეიცარის ყველი რომ არ გახმეს უნდა ჩა- 
დვათ ღრმა თეფში, დაასხათ ზედ ცივი წყალი და 

დააფაროთ რამე, 

11) რომ გაიგოთ ხორცი მოხარშულია თუ არა 

უნდი ჩანგალი ჩაკრათ ხორცში, თუ რბილად წავიდა 
სჩანს მოხარმულია, თუ ჩანგალი არ მიდის ხორცში, 
კიდევ ხარშვა უნდა, 

12) პერიცა უნდა იყიდოთ ყოველთვის მარცვლათ 
და შინ ცაფქვათ დაფქვილ პერიცას სუნი და გემო 

ეკარგებ., და ამიტომ ყველას ურჩევთ შინ მოამზადოს.
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ზოგიერთი სიტყვების აღსნა 

პურტი-––ძარღვიანი ხორცი, 

ცური--ძუძუ. 
ბაჰარი–– ინგლისური პილპილი (#IIVVIIVCCMIIL 96001ღნ). 
“შვინდის ჩურჩა -– გამხმარი შვინდის ქერქი კურკა გამო- 

ღებული. 
მიხაკი-- (I 80X8MVM#X), 

ზირა--მცენარის თესლი გავს ქინძის თესლს. 

ბურღული-––დაღერღილი პურის მარცვალი, ხორბალი. 

კომში--ბია. 

არეჟანი-–სმეტანა , 

ჯავზი--(MXVIIII8X8IIM /##L0I6XX) 
ზირიშკი--მგზავსი ქიშმიშის გემოთი მოტკბო. 

თუთუბო--(IMს0X08006 200080) 
გოგრა-–კვახი. 

კოქობი- ქილა, 

სატაცური--სპარჟა, 

კოჭა-–-(#Mყ6”7ი+X). 

გვარჯილა-–– 66ყიჯიმ. 
უგრეხელა––-IL"66"IIXმ.. 

ხარდალი–-ხრენი, 

მდოგვი -–– გარჩიცა, 

რეჰანი-–-“'მაშკვლავი,
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სუფრის გაშლა 

საჭიროდ მიგვაჩნია, (კოტა რამ ვსთქვათ სუფრის 

გაშლის შესახე: რომელსაც დიდი მნიშენელობა 

აქვს. მეტია იმაზედაც ლაპარაკი რომ სუფრა უნდა 

იყვეს კარგად გარეცხილი და დაუთუებული, სტუმრის 

ნახმარი ხელსახოცები უეჭველად უნდა გაირეცხოს, 

შინაურების ნახმარი უნდა დაიკეცოს და შეიძლება რამ- 

დენჯერმე იხმაროს ადამიანმა. 

წვეულობის დროს შუააულ სუფრაზე სიგრძეზე 

უნდა დაალაგოთ ვაზები სავსე ხილის კომპოტით, წნი- 

ლითა და მურაბებით. აგრეთვე უნდა დაალაგოთ ხილე- 

ულობით სასე კალათები და ხილისთვის--პატარა და- 

ნები. ზაფხულობით დიდი ყურადღება უნდა მიაქციოთ, 

რომ ხილი ბუზმა არ გააფუჭოს, ამისათვის ხილი უნდა 

გაირეცხოს ადუღებულ წყალში და პურის ქამამდინ 

უნდა დაიხუროს სუფთა ლეჩაქით ანუ ცხრილით. 

სუფრის თავსა და ბოლოში ანუ შუაზედ უნდა 

დააწყოთ რამდენიმე თაიგული; შემდეგ უნდა დაალაგოთ 

სალათი, საწებელი და სხ. საზოგადოთ ყველაფერი უნ- 

დღა ელაგოს თავთავს ალაგას: თითო საინ ზედ უნდა 

იყვეს თითო ნაქერი პური ხელსახოლ გადაფარებული 

და სასმელების 'მესაფერისი დიდი და პატარა ჭიქები; 

თითო. კაცისათვის უნდა იყვეს პატარა სამარილე; სა- 

სმელები წინადვე უნდა გახსნათ, ძველი პროპკები ახალი 

ლამაზი პრობკებით უნდა შასცვალოთ და ბოთლზე უნ. 

და ეწეროს სასმელების სახელი, სასმელთა შორის უნდა
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იყოს ლიქორი ჩაისათვის და კონიაკი, რადგან ამ სასმე– 

ლებს ბევრნი მიირთმევენ ჩაითა და ყავით. თეფშების 

გვერდით უნდა ეწყოს დანა-ჩანგალი და კოეზი, აგრე- 

თვე უნდა ეწყოს წვრილი სინები და დანები და კოვ- 

ზები ხილისათვის, 

ცალკე უნდა გაიშალოს ზაკუსკისთვის პატარა სუფრა, 

რომელზედაც დალაგებული იქნება: ხიხილალა ახალი ხახ– 

ვით, თევზეული, პაშტეტი, ლორი, ძეხვი, სარდინკა, კარქი 

სხვადასხვა მაგარი სასმელი და სხ. სადილობამდის დასა– 

ნაყრებლად. აქვე უნდა ელაგოს დანა-ჩანგლები, კოვ- 

ზები და ხელსახოცები, მარილი, პილპილი, ძმარი, მდო– 

გვი, სხვადასხვა საწებელი და აგრეთვე დაჭრილი ლიმო.- 

ნი, სასადილო სუფრაზე უნდა იყვეს სხვადასხვა ყველი, 

კარაქი და წითელი ბოლოკი და ხილი სუფრის დასამ- 

შვენებლად. 

თუ თორმეტ კაცზე მეტი არ არის, დიასახლისი 

არიგებს წვნიანს, ხოლო. თუ მეტი სადილობს, მოსამსა– 

ხურე მიართმევს სადილობის დროს, დიასახლისი თვალ– 

ყურს ადევნებს, მოსამსახურეები არ უნდა აჩქარდნენ და 

წყნარად იევნენ, თეფშების გამოცვლის დროს რახუნი არ 

ისზოდეს და საზოგადოდ მოსამსახურენი წყნარად და 

დინჯათ უნდა ემსახურებოდნენ სტუმრებს. ზოგიერთი 

საჭმელებისთვის საინები უნდა გაცხელდეს. მოსამსახურე 

ფთხილათ "უნდა იყოს, საქმლის მიტანის დროს წვენი 

არავის გადაასხას. ღვინოებს მასპინძელი სთავაზობს 

სტუმრებს. ხილსა, ყავასა და ჩაის-- დიასახლისი,
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სხვა და სხვა გამოსადეგი ცნობები 

1ქ. ხილით ან წითელი ლღვინით დაჩნეულის 

გამოჟვანა. ის ალაგი სადაც დაჩნეულია, (კხრილზე 

გინდ საცერზე კარგად გადაჭიმეთ და ზედ მდუღარე ქაფ 
ქაფი წყალი დაასხით, წაუსვით იმდენ ჯერ სანამ დაჩნეული 

ამოვა, ან სუფთა ტასტში ჩადეთ და მდუღარე წყალი 

დაასხით, წყალი მალ მალე უცვალეთ სანამ გამოვა, 

2. სილით დაჩნეულის გამოყვანა. სამი წილ 

სპირტში ჩაყარეთ სამი წილი ბურას პარამოკი, ერთი 

წილი ქაფური, ერთად აურიეთ დღა დაჩნეული ამით 
გამოიყვანეთ. 

3. ჟანგისაგან დაჩნეულის გამოყვანა, გო- 

გირღის სიმჟავე სერნი კისლლოტა (აფთიაქმი იყიდება) 

გახსენით წყალში, დაჩნეული ჩადეთ შიგ, როცა გამო- 

ვა, მერე სქელი ლილის წყალი გააკეთეთ, შიგ ჩადეთ, 

ცოტა ხანს ისე იყოს, მერე ამოიღეთ, საბონ წყალში 

გარეცხეთ. ან კიდე ასე ერთი ლიმონი გამოწურეთ, 

სტოლის კოვზე დაასხით, დაიჭირეთ ლამპაზე, ან სან- 

თელზე, როცა ლიმონის წვენი ძალიან გაცხელდება, 

ის ჟანგიანი ალაგი შიგ ჩადეთ, მანამ ჟანგი გამოვა 

რამდენ ჯერმე განიმეორეთ. 

4. ეავით ან მოკოლადით დაჩნეულის ამო- 
ჟვანა. დაჩნეულ ალაგას წაუსვით კვერცხის გული და 

გლიცერინი, აიღეთ სუფთა ნაჭერი და ნელ-თბილი 

წყლით ამოწმინდეთ, ოღონდ ნაპერი ხშირად. უცვა- 

ლეთ.
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5. ქონიან დაჩნეულის გამოყვანა. პატაში, 
სოდა, ნაშატირის სპირტი, ცარცი (მელი), ესენი სულ 

ერთად აზილეთ ცომსავით და წაუსვით ქონიან ალაგას, 

ცოტა ხანს დააცადეთ და მერე ამოწმინდეთ ჩოტკით 

ან ნაჭერით. 

ნ. ქონიანი და დაჩნეული ტანისამრსის გა- 
წმენდა ნაღველით. ოც წილ ნაღველაში ერთი წილი 

დანაყილი შაბი ჩაყარეთ, ადუღეთ, ქაფი მოხადეთ, რო- 

ცა გაცივდეს, ბოთლში ჩაასხით, მერე კიდევ ადუღეთ 

ოცი წამი ნაღველი, ერთი წილი მარილი ჩააყარეთ 

ადუღეთ, ქაფი სოხადეთ, ჩაასით ბოთლმი. როცა 

გსურთ იხმაროთ, ორივ თანასწორეთ ჩამოასხით, გაწუ- 

რეთ და ისე იხმარეთ. მარტო. ნაღველაშიაც კარგია 

გაწმენდა და გარეცხა. შავი შალეულობაც ძალიან 

კარგად ირეცხება ნაღველაში. 

6 ბაბრეშუმეულის გარეცხვა ერთი ვედ- 

რო წყაროს წყალი ისე ადუღეთ, რომ ქაფ ქაფი იყოს, 

გადმოილეთ, ქაფ ქაფ წყალში სამი კარგი ახალი კვერ- 

ცხი ძალიან გათქვიფეთ, ჩაასხით, ჯოხით მოურიეთ, 

რაც უნდა გარეცხოთ შიგ ჩადეთ, რომ არ გაიტივტი- 

ვოს, ზევიდან დადეთ სუფთა ქვა ან სხვა რამ მძიმე, 

სანამ წყალია, მანამ შიგ იყოს, მერე დაკეცეთ, გაჯან- 

დრეთ, ჯანდვრაში არ დაჭქმუჭნოს, ხშირ,დ გასწორეთ 

იმდენი უნდა ჯანდროთ, სანამ თითქო გა/ცხელდაო.
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ზ. გაქვითლებული სარეცხის გათეთრება. 
ერთი წილი ტერპეტინის ზეთი დაწმენდილი (აფთი- 

აქში იყიდება) სამი წილი მაგარი სპირტი, ერთად აუ- 

რიეთ, ერთ ვედრო წყალში ერთი სტოლის კოვზი ჩა- 

ასხით, როცა სარეცხს დარეცხამთ და წყალში და- 

ავლებთ, შემდეგ ამაში ჩააწყეთ, ყველა მხრიდან ძა- 

ლიან დასრისეთ, და მაგრად გაწურეთ, მზეზე გაფინეთ, 

რომ კარგად გაშრეს, ზეთის სუხოი აღარ ექნება და 

თეთრი სარეცხიც გამოვა. 

მ. მელნიან დაჩნეულის გამოყვანა. მჟაუნის 

მარილში ჩადეთ გამოვა (აფთიაქში იყიდება) ან ლიმო- 

ნის წვენით ან ძმრის ესენცით. 

10. ოქრომკედით ნაკერის გაწმენდა ოქრო- 

მკედით ნაკერს დააყარეთ კრემოტარტარის პარაშოკი 

(აფთიაქში იყიდება), და რბილი სჩოტკით წყნარ-წყნა- 

რა გაწმინდეთ, ისე გაიწმინდება, როგორ ახალი. 

11. გატეხილი შუშის დაწებოება. ერთი ფო- 
თოლი წებო (ჟელატინი), ერთი კოვზი ნელ-თბილი 

ძმარი დაასხით, გაადენთ, მერე ისევ გააცხელეთ, თან 

მოურიეთ, გადმოიღეთ და ნელ-თბილში ჩაასხით ერთი 

კოვზი სპირტი და დააწებოეთ. 

12. გატეხილი ქოთანსის ჭურჭლის დაწებოება. 

სამ ფოთოლ წებოს (ჟელატინს) ნახევარი სტაქანი (კხა– 

რე ძმარი დაასხით, წებო გაადნეთ, ნელ-თბილით დაა– 
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წიე გატეხილი შუშა დააწებოეთ გამდნარი თევზის 

ებოთი. 

13. გრაფინკის გამორეცხვა. კართოფილი ძა- 
ლიან წვრილად დასჭერით, ჩაყარეთ გრაფინკაში. გამო- 

რეცხეთ. ან კიდე მარილ სიმუცვით (სანელო კისლო- 

ტით აფთიაქში იყიდება) გამორეცზეთ, სიფრთხილით კი 

იხმარეთ, ხალზე არ გადაისხათ. 

  

14: დანა კარგად იწმინდება თეთრი კრრით ან სპირ- 

ტით, დანას თუ ხახვის სუნი აქს მშრალი მარილით 

გაწმინ დ ეთ. 

15. ფანეგრის გასაკრავი (ზამასკა) გაადნეთ ერთი 

წილი ღორის ქონი, ათი წილი ცარცი (მელი) ორი 

წილი კანიფოლი (აფთიაქში იყიდება), კარგად აურიეთ 

და ფანჯრები გააკარით, 

16- გამხმარ ბოჭკა, თუ წყალი გასდის ასე შეაკეთეთ 

ზუთი წილი ტალკა (1 გუნხMმ--აფთიაქმი იყიდება), 

ოთხი წილი წმინდა სანთელი, რვა წილი ღორის ქონი, 

გაადნეთ ერთად, ხუთი წილი კარგად გაცკრილი ნა(კა- 

რი ჩააყარეთ, მოურიეთ და სადა; საჭიროა წაუსვით. 

17. ჭიანჭველა სადაც გაჩდეს პამიდორის ფოთოლი 
დააყარეთ ან საიდანაც ამოდიან, იქ ჩააყარეთ, ან კიდე 

მოადუღეთ ახალი კაკლის ფოთოლი და წვენი მდუ- 

ღარე ჩაასხით.
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18. თაგვი თუ გაჩნდა, წიწაკის ფოთოლი დააყარეთ 

იქ, საიდანაც ამოდიან, ან ალიან დრას ფოთოლი წერი- 

ლად დაკუწეთ, ქვიმა აურეთ, ჩააყარრეთ საიდანაც 

ამოდიან . 

19. ფანჯარაში თუ ბევრი ბუზია, წაუსვით დაფნის 

ფოთლის ზეთი (აფთიაკში იყიდება. 

  

20. ბაღლინგჯგო თუ გაჩნდეს ან იყოს, ძალიან ცხა- 

რე ძმარი წაუსვით, ან მაგარი გამდნარი შაბი, ან სუ- 

ლეიმა (აფთიაკში იყიდება). 

 



1. არტალა. ძროხის კანჭები, ცური და პურტი 

დასქერით, ნელთბილ წყალში კარგად გარეცხეთ, ადუ- 

ღებულ წყალში ჩაყარეთ და იმდენი ხარშეთ, მანამ 

ძარღვებიანი ხორცი შიგ ჩაიშალოს და წვენი მოსქელ- 

დეს. ნიორი დანაყეთ, მარილი უყავით. ვისაც სურს-- 

უნივროდ მიიტანს, 

მასალად საჭიროა: ცური––ერთი, ვპურტი, კანჯი, შა. 

რილი, „ნიორი. 

2. ბოზბაში ცხვრის ან ბატკნის. ოთხი კგარ- 

ვანქ ხორცი,» ცხვრის გინა ბატკნისა,, ასო-ას-+ 

დასვერით, ცივს წყალში კარგად გარეცხეთ, ქვაბში 

ჩაყარეთ, გირვანქი“ მეოთხედი დუმა თან ჩაატანეთ, 

ზედ იმოდენი წყალი დაასხით, რომ ერთი ხელის 

დადება წყალი ედგეს ზეიდან ხორცსა, როდესაც წა- 

მოდუღდეს, ქაფი მოჰხადეთ. ოთხი პირი რომ გადმოი- 

დუღოს და ქაფი აღარ ჰქონდეს, აიღეთ და სხვა ჭურ. 

ჰელში გადაწურეთ, ხორციც გადაარიივეთ და რაც 

ძირში ლექი ჰქონდეს გადუღვარეთ, შემდეგ ისევ შე- 
მოდგით ცეცხლზე და შიგ ქვაბმი ჩაყარეთ დაჭრილი 

ხახვი და ერთი სტოლის კოეზიც წმინდად დანაყილი 

ვ
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ბრინჯი; მერმე დუმა ამოიღეთ, გააცივეთ, წმინდად 

დაკებეთ და ისიც შიგვე ჩაყარეთ; ხორცი რომ კარგად 

მოიხარშოს, სადილის მირთმევამდის ნუ "შეანელებთ, 

მხოლოდ ქვაბი “შორიახლო დადგით თბილათა.-–სადი- 

ლის მირთმევის დროს სამი კვერცხი გათქვიფეთ და იმ 

გაგრილებულს ბოზბაზშში ჩაუშვით და ამ დროს თქვენს 

გემოზე შეაზავეთ მარილით, მასთან ნახევარი მისხალი 

ქართული ზაფრანა მისსავე წვენში გახსენით და შიგ 

ჩაუშვით; ბოლოს გააცხელეთ და დასხმის დროს ერთი 

სტაქანი წმინდად დაპრილი ქინძი და ტარხუნა შიგ 

ჩაყარეთ და მზათ იქნება.--თუ ბოზბამი მჟავით გნებავთ, 

იმ შემთხვევაში მოიღეთ ტყემალი, ცალკე მოხარშეთ, 

გასწურეთ და რაერთიც სიმჟავე თქვენს გემოენებაზე 

გსურდეთ, იმოდენი სიმჟავე მიეცით.--მოტანის დროს 

შეიძლება ტყემლის მაგიერად იხმაროთ: ისრიმი, ჭერა- 

მი, კოწახური და ბროწეული, რომელიც გეშოვებოდეთ. 

მასალად საგიროა: ხორცი – ოთსი გირვანქა, დუმა 

გირვანქის მეოთხედი, სახვი-–– ხუთი თავი, ქინძი და ტარ- 

ხუნა, ბრინვ:ი –– ერთი სტოლის კოვზი, შარილი, ზაფრანა-- 

ნახევარი მისხალი, კვერცხი–– საში. 

ვ. ბოზბა'მი გუფთით. ბატკნის ან (ცხვრის ხორცი 

ისე მოამზადეთ, როგორც ზევით სწერია. მანამ ხორცი 

მოიხარშება, გუფთა დაუმზადეთ. გირვანქა-ნახევარი 

რბილი ხორცი დაკებეთ, თან ხახვი ჩაკებეთ, სამი 

კვერცხი შიგ უყავით, ერთი სტოლის კოვზი წმინდად 

დანაყილი ბრინჯი, მარილი, პილპილი, დარიჩინი. ესე-
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ნი სულ კარგად აურიეთ, მერე ამ დაკებილ ხორციდან 

აიღეთ თითო კაკლის ოდენა ხორცი, დაამრგვალეთ, 
დანაყილ ბრინჯში გააგორ-გამოაგორეთ, ჩააწყეთ ქვაბ– 
“ში; მოხარშულ ხორციდან დაასხით იმოდენა, რაოდე– 

ნიც დაფარავს; დადგით, მოხარშეთ, მერე ის მოხარშუ- 

ლი ხორცი და გუფთა ერთად მოაქციეთ, ცოტა ზაფ- 

რანა გახსენით და შიგ ჩაასხით; ქინძი და ტარხუნაც 
ჩააყარეთ. 

შასალად საჭირო: ხორცი –– საში გირვანქა, ხორცი 

რბილი –– გირვანქა-ნახევარი, სახვი--ხუთი თავი, ბრინჯი–- 

ლორი სტოლის კოვზი, ზაფრანა, დუმა-- გირვანქის შეოთსე– 

დი, მწვანეულობა, მარილი, დარიწინი. 

4. ძროხის სორცი ხარშოდ. სამი გირვანქა ხორ- 

ცი დასჭერით წვრილად, გარეცხეთ და ჩაყარეთ თავის 

შესაფერ ქვაბმი,: ზედ დაასხით იმოდენი წყალი, რომ 

ერთი ხელის დადება მეტი ედგეს ხოცს; წაშოდუღებაში 

ქაფი მოხადეთ და გადაწურეთ სხვა პურქელში, ლექი 
გადაღვარეთ, ისევ ცეცხლზე დადგით და ხარშეთ; შიგ 

ჩააყარეთ დაჭრილი ხახვი,, ნახევარი სტაქანი წმინდად 

დანაყილი ბრინჯი; ერთი ხელის ტოლი ტყემლის 

ტყლაპი გარეცხეთ, წვრილად დახიეთ და იმ ხორცში 

ჩაყარეთ, ანუ მოხარშული ტყემალი, დაფნის ფოთოლი, 

ოხრახუში, ნიახური ჩააჭქერით, მარილი ჩააყარეთ. 

შასალა ად საჭიროა: ხორცი –– სამი გირვანქა, სახკი–– 

სუთი თავი, მარილი, პილპილი; ბრინჯ ი დანაყილი--- ნახე– 

ვარი სტაქანი, ტევუშლის ტელაპი, ნიახური, ოსრასუში.
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5. ძროხის ხორცი პამიდორით. სამი გირვანქა 

ხორცი ასო-ასო დასპერით, გარეცხეთ, ქვაბში ჩაყარეთ, 

წყალი დაასხით; როცა ადუღდეს, ქაფი მოხადეთ, ჩაა- 

ყარეთ ორი თავი ხახვი, ერთი ძირი ნიახური, ერთი- 

ძირი ოხრახუშიყი დაფნის ფოთოლი ერთი ფურცელი, 

ბაჰარი ხუთი მარცვალი. როცა მოიხარშოს გადაწურეთ, 

ხორცი გადაარჩიიეთ, ნელთბილ წყალში ხორცი გა- 

რეცხეთ,; ისევ ქვაბში ჩაყრეთ, გადაწურული . წვენი 

დაასხით, ისევ შედგით, რომ იხარშოს; ოცი ან ხუთ-. 

მეტი პამიდორი შუა-შუა გასჭერით, (კალკე მოხარშეთ, 

საცკერში გასწურეთ და ხორჯკს დაასხით; რამოდენიმე 

კარტოფილი გაფცქვენით, დასჭერით, ჩააყარეთ. მიტა- 

ნის დროს–-ორი კვერცხი გათქვიფეთ და შიგ ჩაასხით.. 

მასალად საჭიროა: ხორცი–– საში გირვანქა, მწვანეუ “+ 

ლობის ძირები, კარტოთფილი, მარილი, მამიდორი-–– ოციოდე, 

სახვი–– ორი თავი, ბაჭარი, დაფნის ფოთოლი. 

6. ძროხის ხორცი თათარიახნად. სამი გირვან ქა 

ძროხის ხორცი ასო-ასო დასჭერით, კარგად გარეცხეთ, 

ჩაყარეთ ქვაბში; იმდენი წყალი დაასხთ, რომ ერთი 

ხელის დადება მეტი ზედ ეღგეს. ქაფი მოხადეთ, გა- 
დაწურეთ, ხორცი გადაარჩიეთ და ისევ ცეცხლზე და- 

დგით, რომ კარგად მოიხარშოს. მიტანის დროს ნია- 

ხური და მარილი ჩააყარეთ. თუ ვინიცობაა ძროსა ბე- 
ბერი იყოს, წვენი დაიშროს, ქვაბით ცხელი წყალი შე- 
დგით და ხარშვაში დაუმატეთ. 

მასალად საჭიროა: ხორცი – საში გირვანქა, მარილი, 

ნიახური,
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შენიშვნა: ვისაც ჭსურს, ფრინვლის ხორცი მაგა?ი 

ხრ იუოს, სამი საათის წინ ძმარი ნააკლაზეთ და ისეთ სლა- 

„გას დაამწევდიეთ, როშ მოძრაობა ა4 შეეძლოს: ქათამს---ერ- 

თი ჩაის კოვზი, ინდოურს, ბატს, იხვს–– ერთი სტოლის კოთ- 

ვზი. შერე დაკალით, გაბტევენით, გამო შიგნეთ და ერთა 

ღამე ისე იეოს. სსე დაკლელი ფრინველა რბილი და ბე“ 

შრიელია. 

7. ჩიხირთმა ბატკნის, ქათმის, ინდოურისა და 

ბატისა. სამი გირვანქა ბატკნის ხორცი, ან ერთ-ერ- 

თი ფრინველთაგანი, ასო-ასო დასქერით, გარეცხეთ, 

ქვაბში ჩაყარეთ, წყალი იმდენი დაასხით, ხორცი დაფა- 

როს და ქაფი მოხადეთ. როცა მოიხარმოს, გადაწუ- 

რეთ, ხუთი-ექსი თავი ხახი წვრილად დასჭერით, 

ამავე გარიცხილ ქვაბში ჩაყარეთ, ზედ ნახევარი სტაქა- 

ნი ერბო დაასხით და კარგად მოთუთქეთ, მარილი მოა- 

ყარეთ, ჩაყარეთ ეს მოხარშული ხოცი, ზედ დაასხით 

ის გადაწურული წვენი, ადუღეთ. მიტანის დროს შვი- 

დი ან ხუთი კვერცხი გათქვიფეთ რამე ჭურკელში, 

დაასხით ძმარი, კარგად გათქვიფეთ ლიმონის მარი- 

ლის სიმჟავე ან სხვა რამ სიმჟავე გემოზე უყავით, 

ამოიღეთ ჩამით ეს მდუღარე წვენი, ნელ-ნელა და 

ფოტ-ცოტა დაასხით ამ გათქვეფილ კვერცხს და თან 

«ურიეთ დაუყონებლივ, რო? არ აიჭრას: როცა ამ წვენს 

სულ დაასხამთ, მაშინ ისევ ჩააბრუნეთ იმ ქვაბში„ და- 

დგით ცხარე ცეცხლზე ღა ურიეთ დაუყონებლივ, 
მანამ ჩიხირთმა გასქელდება: არ ადღუღღეს კი; თუ
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ადუღდა, მაშინ აიკრება. მიტანის დროს ჩააყარეთ 

დაქრილი ქინძი, პიტნა, კამა, ტარხუნა. 

მასალად საჭირთა: ხორცი –– საში გირვანქა, ერბო–- 

ნახევარი სტაქანი, ხახვი–– ხუთი თავი, მარილი, ძმარი ან 

სხვა სიმუჟჯვე, კვერცხი –– შვიდი ან ხუთი, მწვანეულობა. 

8. ჩიხირთმა ვარიისა. ვარია ასო-ასო დასჭერით, 

ოთხი თავი ზახვი წვრილად დასჭერით და ორივე ერ- 

თად მოშუშეთ ერბოში. დაასხით იმდენი წყალი: რა; 

ხორცს დაჰფარავ:უ როცა მოიხარშოს ვარია,:, ხუთი. 

კვერცხი გათქვიფეთ რომელიმე ჭურჭელში, დაასხით 

ძმარი ან რამე სიზჟავე გათქვეფილ კვერცხს, ცოტ- 

ცოტა დაასხით, თან ურიეთ დაუყონებლივ, მერე ისევ 

ჩააბრუნეთ ქვაბში, დადგით („ცეცხლზე და თან ურიეთ, 

რომ არ აიჭქრას., მიტანის დროს ჩააქერით მწვანილი. 

მასალად საჭიროა: ვარია, ძმარი, ერბო–– ორი სტო– 

ლის კოვზი, მწვანეულობა და მარილი. 

9. ბატი წვნიანი შვინდის ჩურჩით. ბატი დასჭე–- 

რით ასო-ასო, გარეცხეთ, ჩაყარეთ ქვაბში, იმდენი წყა- 

ლი დაასხით, რომ ბატი კარგად დაჰფაროს; ქაფი მო– 

ხადეთ, მერე შიგ ჩააყარეთ ალყად დაჭრილი ხახვი. 

სამი პირი რომ წამოდულდეს, ერთი სტაქანი შვინდის 

ჩურჩა კარგად გარეცხეთ და ესეც შიგ ჩააყარეთ; რო- 

ცა მოიხარშოს, მარილი უყავით. 

მასალად საჭიროა»: ბატი––ერთი, მარილი, შვინდის 

წურნა-- ერთი სტჯაქანი, Vსახვი–– ოთხი თავი,
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10. ქათამი წვნიანი გურულად. მსუქანი ქათამი, 

გაბტყვნილი და გამო მიგნული, ასო-ასო დასჭერით და 

გარეცხეთ; ორი სტოლის კოეზი წმინდად დანაყილი 

ნიგოზი, ათი მარცვალი მიხაკი და ათი მარცვალი და- 

ნაყილი პილპილი, ერთი ჩაის კოვზი დანაყილი დარი- 

ჩინი, ერთი სტაქანი წმინდად დაქრილი ოხრახუში, 

ქინძი, ქონდარი, ხახვი მზად იქონიეთ, მოიღეთ მისი შე– 

საფერი ქოთანი, ის ქათამი თითო პირი ჩააწყეთ და 

თან ეს დამზადებული მასალა მოაყარეთ, აგრეთვე ერთი 

ჩაის კოვზი მარილი; “შემდეგ მოასხით ნახევარ სტაქანი 

ცხარე ძმარი, ზედ დაასხით იმდენი წყალი, რაოდე- 

ნიც დაჰფარავს, შემდეგ პირი კარგად დახურეთ, სული 

არ ამოქრეს, და ისე მოხარშეთ, ორჯერად კი მოურიეთ. 

მასალად საჟიროა: ქათამი -- ერთი, ნიგოხი – ორი 

სტოლის კოვზი, სახვი–– ორი თავი, პილპილი დანაეილი, 

დარიჩინი-–– ერთი წაის კოვზი, მიხაკი–– ათი მარცვალი, ძმა- 

რი ნახევარ სტაქანი. 

11. ბოზართმა ვარიისა. ვარია ასო ასო დასკე- 

რით, ოთხი თავი ხახვი ალყად დაჭრილი კარგად მო- 

ხრაკეთ ერბოში, დაასხით იმდენი წყალი, რომ ვარია 

კარგად დაჰფაროს და ადუღეთ; როცა მზად იქნება, 

მარილი და ქინძი უყავით. 

მასალად საჭიროა: ვარია, სახვი –– ოთხი თავი, ერბო. 

–-ორი სტოლის კოკზი, მარილი და ქინძი,
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12. ბოზართმა ქათმის, ინდოურის, ბატისა · და 

სხვა ფრინველისა. ერთ-ერთი ამ ფრინველთაგანი დას- 

ჭერით, გარეცხეთ, ჩაყარეთ ქვაბშმი„ დაასხით იმდენი 

წყალი, რომ ხორცი დაჰფაროს; როცა ადუღდეს, ქა- 

ფი მოხადეთ; რომ მოიხარშოს, წვენი ცალკე გადაწუ- 

რეთ, ხუთი თავი სახი ალყად დაჭრილი ჩააყარეთ 

ქვაბში, დაასხით ერბო, ხრაკეთ მანამ გაწითლდეს; 

თუ მსუქანი ფრინველია, ერბო ნაკლებ უყავით; მერე 

ეს გადაწურული წვენი ზედ დაას.. ,- მარილი და ქინ- 

ძი უყავით. 

მასალად საჭიროა: ქათაში ან სხვა ფრიჩგელი, ხახვი –– 

ხეთი თავი, ურბო–– რაც მოუნდება, ქინძი და მარილი. 

13. ბოზართმა ბატკნის, ცხვრის ან თხისა. სამი 

გირვანქა ერთ-ერთი ამ ხორცთაგანი დასჭერით, გა- 

რეცხეთ, ჩაყარეთ ქვაბშიი„ წყალი იმდენი დაასხით, 

რომ ორი თითის დადება ზედ ედგეს; როცა ადუღდეს, 

ქაფი მოხადეთ; რომ მოიხარშოს – წვენი გადასწურეთ, 

ხუთი თავი ხახვი ალყად დაჭრილი ჩააყარეთ ქვაბში, 

დაასხით ერბო, მოხრაკეთ მანამ გაწითლდეს. თუ 

ხორცი ძალიან მსუქანია, ერბო ნაკლებ უყავით. მერე 

ის გადაწურული წვენი ზედ დაასხით, მარილი და ქინძი 

ოუღკავით. 

მასალად სა/იროა: ხორცი -- სამი გირვანქა, ერბო -– რაც 

მოუნდება, ხახვი ხუთი თავი, მარილი და ქინძი.
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14. ჟალია ღორის ხორცისა. ოთხი გირვანქა ღო- 

რის ხორცი ასო-ასო დასჭერით, გარეცხეთ, ჩაყარეთ 

ქვაბში: წყალი დაასხით, მოხარშეთ, ქაფი მოხადეთ, 

როცა ხორცი მოიხარშოს, ამოიღეთ, წმინდად გაწურეთ, 

ხელის ტოლა ტყემლის ტყლაპი წვრილად დახიეთ, გა» 

რეცხეთ და იმ წვენში ჩაყარეთ; რაც სიმჟავე გინდათ, 

იმდენი უყავით, ადუღეთ. ხუთი კვერცხი გათქვიფეთ, 
გაგრილებულ წვენში ჩაუშვით, მოურიეთ, ხელა-ახლა 

ადუღეთ, თან ურიეთ, ხორცი გნებამთ ცივად მიიტანეთ, 

გნებამთ-- წვენ ში ჩააწყეთ. 

მასალად საჭირთა: ხორცი –– ოთსი გირვაჩქა, ტეუეშლის 

ტელამი, კვერცხი –- ხუთი, მარილი, 

15. ხაში ძროხის ან ცხვრისა ძროხის ან ცხვრის 

ფაშვი და ნაწლევები კარგად გარეცხეთ, მერე მწვე- 
ტიანი ჩხირით ნაწლევები გადააბრუნეთ, რომ შიგ 

ჩირქინი არა დარჩეს.რა: ამასთანავე ძროხის“ ან 

ცხვრის ფეხები გააკეთეთ წმინდად.––როდესაც კარგად 

გარეცხოთ, აადუღეთ წყალი და შიგ ჩაყარეთ, გა- 

ალაღლაღეთ და ამოიღეთ, დაფხიკეთ; შემდგომ წვრი- 

ლად დასქერით ფაშვ-ნაწლავები, ფეხებს გარდა; როდე- 

საც დაამხადოთ თეთრათა და სუფთად, მაშინ ჩააწყეთ 

თავის შესაფერს დიდს ქვაბში და ზედ წყალი დაასხით 

ბლომად, რომ ქვაბი გაიმსოს; შემოდგით ცეცხლზე და, 

რომ ადუღდეს, ქაფი მოხადეთ; როდესაც ისე მოიხარ- 

შოს, რომ ფეხები სულ ჩაიშალოს და წვენი გასქელ- 

დეს, მაშინ მეატყობთ, რომ ეყო ხაშს მოხარშვა.--
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ხვალ რომ ხაში გნებავდეთ, დღესვე უნდა დაამზადოთ, 

შემოდგათ, ხარშოთ და მეორეს დღეს იქნება მზათა. 

მაშინ მარილით შეაზავეთ თქვენს გემოზე და ვისაც 

გნებავთ წმინდად დანაყილი ნიორიც მიეცით, რაერ- 

თიც გინდათ, 

მასალად საწიროა: ფეხები, თავი, ივაში, ნაწლავები, 

16. ცხვარი ან თხა კომ”მით. სამი გირვანქა ხორ-. 

ცი ასო-ასო დასჭერით, კარგად გარეცხეთ და ჩაყარეთ 

ქვაბში, წყალი ერთი ხელის დადებაზე მეტი დაასხით, 

როცა წამოდუღდეს, ქაფი მოხადეთ და მანა“ ხორცი 

მოიხარშება, ექვსი დიდი კომში და თუ წვრილია თორ. 

მეტი, დასჭერით სიგრძეზე, თხლად, გულს ნუ შეა- 

ყოლებთ და გაფცქვნა კი არ უნდა, ამასთანავე ხახვი 

ხუთი თავი ჩაყარეთ (ცალკე ტაფაში, ზედ დაასხით ერ- 

ბო ღა მოხრაკეთ, როდესაც ეყოს, ის დათლილი კომ- 

შიც მიგ ჩაყარეთ და მოშუშეთ; შემდგომ იმ მოხარ- 

მული ხორციდამ წვენი გადმოწურეთ და იმოდენი და- 

ასხით ტაფაში, რაც იმ კომშს მოხარშავს; როდესაც ეს 

კომში კარგად მოიხარშოს, მაშინ შიგ ჩააყარეთ ორი 

სტოლის კოვზი დაფქული შაქარი და თუ ხორციც 

მზად არის, მაშინ ის წვენი და ხორციც კომშში აუ- 

რივეთ. წვენი თხლად არ უნდა იყოს; მერმე "შეაზავეთ 

მარილით და ჩააყარეთ ერთი ჩაის კოვზი დანაყილი და- 

რიჩინი, ათი ილის გული დანაყილი, წმინდად დაქჭრი- 

ლი ქინძი მოაყარეთ და მზად იქნება. 

ცხვარი ანუ თხა თუ ბებერი არის და წვენი და-
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აკლდა ხარ”შვაშია, ქვაბით უნდა ცხელი წყალი გედგეთ 

და იქიდან დაუმატებდეთ ხოლმე, მანამ “შეატყოთ, 

რომ ხორცს ხარშვა კიდევ უნდოდეს. 

მასალად საჭიროა: ხორცი – სამი გირვანქ» კომში-- 

ექვსი, მარილი, ქინძი, ერბო, ხახვი – ხუთი თავი, შაქარი–– 

ორი სტოლის კოვზი, დარიჩინი, ილი. 

17. მილაფლავი ცხვრის ან ქათმისა. ოთხი 
გირვანქა ცხვრის ხორცი ასო-ასო დასჭერით, გარე- 

ცხეთ, ქვაბში ჩაყარეთ, წყალი იმდენი დასხით, რომ 

ერთ ციდაზე მეტი ედგეს; დუღილში ქაფი მოხადეთ, 

გირვან ქა-ნახევარი ბრინჯი კარგად გარეცხეთ, ჩაყარეთ 

ხუთი თავი ხახვი წვრილად დაჭრილი და კარგად ხარ- 

შეთ, მინამ გასქელდეს; მერე უყავით მარილი, პილპი- 

ლი და ზირა დანაყილი. 

მასალად საწიროა: ხორცი–- ოთხი გირვანქა, ბრინ- 

ჯი –– გირვანქა. ნახევარი, პილპილი, ხახვი – ხუთი თავი, ზი- 

რა–– ერთი ჩაის კოვზი, მარილი. 

18. ხორცი ბურღულით. სამი გირვან ქა ხორცი 

დასჭერით, გარეცხეთ, ჩაყარეთ ქვაბში, წყალი დაასხით; 

როცა ქაფი მოხადოთ, ერთი ჩაის სტაქანი ბურღული 

ჩააყარეთ; ბურღული როცა კარგად ჩაიშლება, მარილი 

უყავით. თუ წვენი დაიშროს, ადუღებული წყალი მიუ- 

მატეთ. არ, ქალიან სქელი წვენი უნდა იყოს. 

მასალად საწიროა: სორცი –– საში გირვანქა, ბურღული 

–-ერთი ჩაის სტაქანი, მარილი.
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19, არისა ცხვრის ან ინდოშურისა. ინდოური 

ანუ ცხვრის ხორცი, გაკეთებული და გარეცხილი, დას- 

ჰერით წვრილად.--მზად უნდა იქონიოთ ხორბალი, ამ 

რიგად გაკეთებული: ხორბალი უნდა დაარჩიოთ, და-· 

ნამოთ და ფილმში ფილთაქვით ჩაჩეჩქოთ ისე, რომ იმ 

პურის მარცვალს ფერფლი სულ გადააცალოთ, რომ 

ბრინჯივით უფერფლო დარჩეს, გადაბერტყოთ ხოლმე 

დღა ის ხორბალი გქონდეთ გამხმარი შენახული. როდე- 

საც არისა გენებოსთ, ნახევარ ლიტრა ხორცზე ორ 

სტაქან ხორბალს, ქაფს რომ ხორცს მოხდით, მა'მინ 

შიგ ჩააყრით, აგრეთვე დაპრილს ხახვსაც მაშინ ჩაა– 

ყრით; წყალი კი იმდენი უნდა დაასხათ, ხორცი და 

ხორბალი ჩაიმალოს, რომ სულ გაერთდეს, შემდეგ 

ძვლები ამოარჩიოთ, რომ ხორცი აღარ სჩნდეს; წყალი 

ცხლად უნდა გედგეთ და მიუმატოთ ხოლმე.-–-არისა 

რომ გნებამდეთ ხვალისათვის, დღესვე უნდა დაიწყოთ 

ხარშვა. როდესაკც კარგად მოიხარშოს და გაერთდეს, 

წვენი აღარ უნდა ედგეს; მერმე ხახვიი წმინდად დასჭე- 

რით, ერბოში მოხრაკეთ როდესაც არისას კერძებზე 

დაასხამთ, იმ ერბოსა და ხახვს ცოტ-ცოტას შუაგულას 

ჩაასხამთ და, როგორც ფაფას, ისე ერბოში აურევთ და 

მიირთმევთ. –– არისას გადმოღების”„ დროს “რმეაზავებთ 

მარილით, 

20. ტოლმა კომშმისა. კომმი თუ დიდია-–-რვა, 

თუ წვრილია--თორმეტი, დასჭერით მრგვლად ნაჭერ- 

ნაჭერ, გული კი ამოაცალეთ, ჩაყარეთ ქვაბში, დაას- 

ხით ერთი სტაქანი წყალი, ნახევარი ან ერთი სტაქანი
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ერბო, მოშუშეთ. ნახევარი სტაქანი დარჩეული, გარე- 

ცხილი ქიშმიში და ნახევარი სტაქანი დაფცქვნილი ნუ– 

ში შიგ ჩააყარეთ, ზედ დაასხით ერთი სტაქანი თაფლი, 

ან ერთი სტაქანნი დანაყილი შაქარი: მოშუშეთ, მანამ 

კარგად დაწითლდეს; ერთი ჩაის კოვზი მარილიც) ჩაა- 

ყარეთ და მზად იქნება, 

მასალად საჭიროა: კომში -– რვა, ერბო –– ნახევარ სტა- 

ქანი, მარილი–– ერთი ჩაის კოვზი, ქიშმიში-- ნახევარ სტა– 

ქანი, ნუში –_ ნასევარ გირვანქა, თაიკლი–– ერთი სტაქანი. 

21. ტოლმა ბატკნის ანუ ცხვრისა. ხორცი და 

ხახვი აურიეთ ერთმანეთში და წმინდად დაკეპეთ, მოა- 

ყარეთ შემდეგ დანაყილი პილპილი, მარილი და დანა- 

ყილი ბრინჯი, მერე აურიეთ შიგ გათქვეფილი კვერ- 
ცხი; ამასთანაეე ჩაყარეთ ადუღებულ წყალში ვაზის 

ფოთლები, ამოიღეთ ისევ მალე და გააცივეთ; თითო, 

ფოთოლში "მეახვიეთ კაკლის ტოლად დამზადებული 

ხორცი და ჩააწყვეთ ქეაბმი, დაასხით წყალი, რაოდე- 

ნიც დაპფარავს და ზარშეთ; როდესაც გუფთა მოიხარ- 

შოს, წვენი გადაწურეთ და ზედ დაასხით ერთი სტაქა– 

ნი ერბო და მოშუშეთ, არ ჩაიშალოს კი: მოშუშვის 

შემდეგ ამოიღეთ, დაალაგეთ ბლუღზე და ზედ მოასხით 
სალფეტკში გაწურული, მაგრამ ცოტა წყალმი სქლად 

გაქნილი მაწონი. აგრედეე მზად უნდა გქონდეთ დამ- 

ბალი ზაფრანა და მაწონს ზევიდან უნდა დააწვეთოთ 

ბამბით, მერე მოაყარეთ დანაყილი “მაქარი და დანაყი- 

ლი დარიჩინი ერთად არეული და ისე მიართვით.
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მასალად საჭიროა: სორცი– ორი გირვანქა, ხახვი –- 

ერთ გირვანქა-ნასევარი, ვპვილვილი –– ათი მარცვალი, ზირა–- 

ნახევარი ჩაის კოვზი, მარილი –– ერთი ჩაის კოვ “სი, ბრინ- 

ჯი დანჯეილი ერთი ჩაის კოვზი, კვერცხი –– ოთხი, ერბო 

––ერთი სტაქანი, მაწონი -– ერთი ქოთანი, “საფრანა-- ერთი 

მისხალი, დარიჩინი–--დანაჟილი ორი სტთლის კოვზი, შა- 

ჟარი––დანაეილი ოთხი სტოლის კოვზი, ვაზის ჩვილი 

იე:ოთლები, 

შენიშვნა: კომბოსტოს ტოლმ;აც ისევე უნდა მომ- 

დსადდეს, როგორც ვა სის ფოთლის ტოლმა, მხოლოდ არ 

უნდა შაქარი, ზაფრანა, მაწონი და დარიჩინი. გუფთას შეა– 

ხვევთ კომბოსტოს ფოთოლში და მოხარშვის და მოშუშვის 

შემდეგ ერბოიანად დაასხამთ ბლუდზე, 

22. ხარშო ინდოურის ან ქათმისა, ერთ-ერთი 

ფრინველთაგანი კარგად გარეცხეთ, ჩადეთ თავის შესა– 

ფერ ქვაბმი, იმდენი წყალი დაასხით, რამდენიც დაჰფა–- 

რავს; ადულღებაში ქაფი მოხადეთ. როცა მოიხარ მოს, 

ამოიღეთ წვენში წვრილად დაჭრილი ხახვი, ჩააყარეთ, 

კარგად მოხარშეთ. როცა ხახვი მოიხარშოს, ქათამი ან 

ინდოური, დასჭერით, შიგ ჩააწყეთ, ან მთლად მიიტა- 

ნეთ, თუ მსუქანია, ერბო არ უნდა და თუ გამხდარია, 

ცოტა ერბო. უქკპვით. ოთხი კვერცხი გათქვიფეთ, შიგ 

ჩაასხით, (ც0ხელ-ცხელში მარილი უყავით. 

მასალად საჯიროა: ქათაში ან ინდოური, გვერცსი–– 

ოთხი, ერბო –-გრთი სტოლის კოვზი, სახვი – ხუთი თავი, 

მარილი,
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23. ბატი, ინდოური ან ქათამი თავის წვნით, 

ამ ფრინველთაგანი თუ რომელიმე ძრიელ მსუქანი არის, 

“როდესაც გაბტყვნათ და გამოშიგნოთ, კარგად გარე() 

ხეთ, ჩადეთ ისე დაუჭრელი ქვაბში და ზედ იმდენი 

წყალი დაასხით, რაოდენიც დაჰფარავს, შემდეგ წამო- 

დუღებაში ქაფი მოხადეთ და როდესაც კარგად მოიხარ- 

მოს, ბლუდზე ამოიღეთ. სამი კვერცხი მრგვლად 

წყალში მოხარშეთ, გულები გამოაცალეთ და იმ წვენ ში 

ჯერ დაჭრილი ხახვი ჩაყარეთ და კარგად მოხარშეთ. 

შემდეგ ის სამი კვერცხი გატეხეთ, გულები გამოიღეთ, 

გახსენით იმის წვენში და შიგვე ჩაუშვით; გააცხელეთ 

და თუ გენებებათ, დასჭქერით, წვენში ჩააწყეთ და ისე 

მიართვით, თუ არა. ღა ქათამი ისე მთლად მიიტანეთ 

და წვენი (კალკე მარილით შეაზავეთ და მზად იქნება. 

მასალად საწიროა: ბატი, ქათამი ან ინდოური, რ–- ლაღ 0 დოუ პპა 
ცხი-- საში, ხ სვი-- ხეთი თავი, მარილი, 

24. სარშოდ ბატი, ინდოური, ქათამი, ერთ-ერ- 

თი ამ ფრინველთაგანი ასო-ასო დასჭერით, ქვაბში ჩა- 

ყარეთ და კარგად გარეცხეთ; მერე იმოდენა წყალი დაა– 

სხით, რომ ოთხი თითის დადება მეტი იყოს ხორცზე. 

როცა ადუღდეს, ქაფი მოხადეთ, ხახვვი წვრილად დას–- 

ჭერით, ჩააყარეთ, ნახევარი სტაქანი დანაყილი ბრინჯი 

ჩაყარეთ, ერთი ხელის ტოლა ტყემლის ტყლაპი დახი- 

ეთ წვრილად, ესეც მიგ უყავით. როცა მოიხარშოს, 

ქინძი უყავით. 

მასალად საჭიროა: ბატი ან ერთ ერთი ფრისველი,
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სახვი-- ოთხი ან ხუთი თავი, ბრინჯი ნახევარი სტაქანი, 

ტეეზლის ტულაპი, ქინძი, მარილი, 

25. ტოლმა ცზვრისა გინა ბატკნისა. ორი გირ- 

ვანქა ხორცი ძალიან წმინდად დაკეპეთ, ხახვი თან 

დააკებეთ, მერმე მოაყარეთ დანაყილი პილპილი და ნა- 

ხევარი ჩაის კოვზი დანაყილი ზირა, ერთი ჩაის კოვზი 

მარილი, ერთი სტოლის კოვზი დანაყილი ბრინჯი, მერ- 

მე გათქვიფეთ ოთხი კვერცხი და სულ ერთად აურივეთ; 
შემდეგ მოიღეთ ვაზის წვრილი და ჩვილი ფოთლები.» 

მდუღარე წყალში ჩაყარეთ და მალევე ამოიღეთ და დაა- 

წყეთ რაზედმე, რომ გაცივდეს; მერმე გუფთასავით კა- 

კლის ტოლი ეს დამზადებული ხორცი აიღეთ და თშეა- 

ხვიეთ ერთს ფოთოლში და ჩადეთ ქვაბში; ახლა კიდევ, 

მანამ სულ ასე დაამზადებთ, ”მემდეგ დაასხით, რაოდე-- 

ნიც დაჰფარავს, წყალ-ლი და ხარშეთ. როდესაც ნახოთ, 

რომ გუფთა მოხარშულა, მაშინ წვენი სულ გადაწურეთ 

და ზედ დაასხით ერბო და ისე მოშუშეთ, არ ჩამალოთ 

კი; შემდეგ ამოიღეთ და ბლუდზე დაალაგეთ. მაშინ 
მზად უნდა გქონდეთ სალფეტკმი გაწურული მაწონი: 

და იმ დროს ის მაწონი ცოტა წყალში უნდა გასხნათ 

მოსქოთ და ზედ მოასხათ ბლუდზე იმ დუფთასა; აგრე- 

თვე უნდა მზათა გქონდეთ ერთი მისხალი დამბალი ზა- 

ფრანა, გამოწუროთ და ბამბით ზედ დააწვეთოთ იმ მა– 

წონს; მერმე ორი სტოლის კოვზი წმინდათ დანაყილი 

დარიჩინი, დანაყილი “შაქარი, ერთად აურიეთ და მოა- 

ყარეთ.
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მასალად საჭიროა: ხორცსა –– ორა გირეანე!, სახვი–– ოთ- 

ხი თაეი, პვერცხი –– თთხი, ერთ, მაქარი. მაწისი, ბრინჯი –- 

ერთი სტოჯაის კოკზა, პილმადი, უა ხის ყცვითოლი, სირა 

ნახევარი სჯის კოვზი, დარისნისი, ხაცვრანა, მარილი. 

26. გუფთა კომბოსტოსი (გალუფცი). ორი გირ- 

ვანქა რბილი ხორცი გაატარეთ ხორცის საკეპავში, ან 

დაკეპეთ; ორი თავი ხასვი შიგ ჩაატანეთ, ორი სტოლის 

კოვზი მოხარშული ბრინჯი, ორი კვერცხი, პილპილი, 

მარილი; ვისაც სურს ცოტა სიმჟავე, მწვანეულობა არ 

რიეთ ამ ხორცში. ერთი მოზდილი თავი კომბოსტო. 

ცოტათი გათუთქეთ, როცა გაცივდეს, ხექო ააცალეთ, 

პატარ-პატარა დაკეპილი ხორცი გაახვიეთ თითო. ფო- 

თოლში, ქვაბში წყობით ჩააწყეთ. სამი სტოლის კოვზი 

წყალი, ორი სტოლის კოვზი ერბო დაასხით, თავის 

ორთქლში მოხარშეთ. ერთ ჩაის სტაქან პამიდორის 

წვენში გახსენით ერთი ს,ც,ოლის კოვზი ფქვილი, დაა– 

სხით ტოლმას და კიდევ რამდენ ჯერმე ადუღეთ. ვისაც 

სურს, კიდე ასე აკეთებს: მოხარშვის მაგივრად ტაფაზე 

ერბოს დაასხაპს და ორივ მხარეს დააწითლებს, მერე 

ქვაბში ჩააწყობს და პამიდორს ფქვილს უზამს და მო= 

ხარშმაქს, 

მასალად სა) ირთL+: ს.არცი-- ირი გირვასქ+, ივქვალი --– 

ერთი სტოლის გრვ'სი, კომბოსტო -- ერთი ოჯვი, მარელი, 

მილპილი, ერბო თორი სტოლის კოვ სი, ბრინყი–- ორი 

სტოდის კროესი, ხახვი–-- ორა თავი, პწვანეულობა, გვერცხა 

ორი, 

4
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27. გუფთა კომბოსტოსი უხორცოთ (გალუფცი). 

ნახევარი გირვანქა ბრინჯი დაარჩიჟთ, გარეცხეთ, მარილ– 

წყალში მოხარშეთ და გადაწურეთ; ორი კვერცხი მაგ- 

რად მოხარშული დაკებეთ, შიგ აურიეთ, სამი სოკო 

მოხარშეთ, წვრილად დაკეპეთ, სამი თავი ხახვი წვრი- 

ლად დასქერით, სოკო. და ხახვი ერთად მოშუმეთ, ბრინ- 

ჯმი აურიეთ; ერთი კვერცხი ჩაახალეთ, მწვანეულობა 

ჩააჭერით, მარილი უყავით, აურიეთ; ერთი თავი კომ- 

ბოსტო გათუთქეთ, გააციეთ, თითო ფოთოლს დანით 

ხეჭი ააკალეთ; მომზადებული ბრინჯი ჩადეთ კომბოს- 

ტოს ფოთოლში, კარგად გაახვიეთ, ქვაბში ჩააწყეთ, 

ერბო დაასხით, თავი დახურეთ და თავის ორთქლში 

იხარ მოს. როცა კომბოსტო შაწითლდეს, სოკოს ნახარ– 

ში წვენი დაასხით, ერთი სტოლის კოვზი ფქვილი გა- 

ხსენით და ჩაასხით, ცოტა არეჟანი (სმეტანა) დაასხით, 

ან-პამიდორის წვენი. ვისაც გსურდეთ კიდე, როცა გუფთას 

დაამზადებთ, ორთქლში მოხარშვის მაგივრად, ტაფაზე 

ერბოს დაასხამთ და ორივე მხარეს დააწითლებთ, მაშინ 

ჩააწყობთ ქვაბმი, ფქვილს და მოხარშულ, გაწურულ, 

პამიდორს ჩაასხამთ რამოდენსამე ხანს ადუღებთ. 

მასალად საჯირთა: ბრინჯი –-– ნახევარი გირვანქა, გვერ– 

ცხი -– საში, კომბოსტო -– ერთი თავი, სახვი –- სამი თავი, 

სოკო –– საში, ხსრეჟანი ან პამიდორის წვენი, მარილი. 

28. გუფთები შემწვარი ხბოსი საწებელა: ი. 

ხბოს ხორცი, თირკმლის ქონი, ერთი ფრანგული ბულ- 

კი რძეში დამბალი და გაწურული ერთად კარგად დაკე-
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პეთ, მოაყარეთ მარილი, ბაჰარი, ჯავზი; უყავით ერთი 

ან ორი კვერცხი, დააკეთეთ დიდრონი პრტყელი გუფ- 

თები, ამოავლეთ კვერცხში და სუხარში, დააწყეთ ტა- 

ფაზე ცხელ ერბოში და “შეწვით. 

სტაფილო ან თალგამი მოხარშეთ მარილ-წყალში, 

დასჭერით გძელ-გძელ ნაქრებად, ჩააწყეთ ქვაბში, დაა- 

ყარეთ ფქვილი; ჩადეთ კარაქი, ერთი სტაქანი ნაღები 

უყავით, მოაყარეთ ოხრახუში, კამა, აადუღეთ და მიარ- 

თვით გუფთებით, 

მასალად საჰიროა: სბოს ზორცი–--ორ გირვანქა-ნასევარი, 

თირკმელის ქონი-–-გირვანქის მეთთხედი, ფრანკული ბულკი– 

ერთი, მარილი, ბაჭარი, ჯავზი, გვერცხი –– ერთი ან ორი, 

ერბი–– ორი კოვზი, სტაფილო ან თალგაში--ორი გირვანქა, 

ფქვილი –– ნახევარი კოვხი, ნალები ერთი სტაქანი, ოსრახუ– 

ში, კამა, შარილი. 

29. ძროხის ბეჭი ცივად. აილეთ ძოოხის ბეჭი 

საკნატელათი და ·გარეცხეთ. შესაფერ ქვაბში წყალი 

აადუღეთ, მარილით შეაზავეთ და ბეჭი შიგ ჩადეთ, ქა- 

ფი მოხადეთ; ბეკი არც ძალიან უნდა იყოს მოხარშუ- 

ლი და არც ისე; რომ ხარშვა აკლდეს; რო. მოიხარშოს, 

სუფრაზე „ცხლად მიიტანეთ. ამასთანავე მოუმზადეთ 

ტყემლის საწებელა ამ რიგად: ახალ ტყემალს დაასხით 

“იმდენი წყალი, რომ დაფაროს და მოხარშეთ; “შემდეგ 

ბადიაზე გადმოიღეთ თავისი წყლით და გააცივეთ; წყა–- 

ლი თუ მეტი ჰქონდეს, გადმოასხით და შემდეგ ეს ტყე– 

მალი საკმაო წყალმი გამოქყლიტეთ, ჩენჩო და კურკა
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ამოარჩიეთ, ზედ დააკერით ერთი თავი ხახვი და ერთი 

ფოჩი ნიახური, ჩააყარეთ ერთი ჩაის კოვზი მარილი; 

ტყემლის წვენი სქელი უნდა იყოს. როდესაც ბეჭი მიი- 

ტანოთ, ტყემლის წვენიც თან მიაყოლეთ, ვისაც ენე- 

ბოს, ხარდლის მაგივრად. ზამთარში რადგან ახალი ტყე- 

მალი არ არის, შეიძლება ტყემლის ტყლაპი მოხარშოთ, 

ასევე შეანელოთ. თუ ძალიან მჟავე გნებამთ, ტყლაპის 

ამოქყლეტაში ცოტა ძქაჯს უხამთ, 

მასალად სირია: ბეჭი – ერთი მთელი, ხახვი–– ერთი 

თავი, ტეემალი სნ ტელაპი, მარილი, 

30. ბატკანი ცივად. ბატკნის ხორცი ასო-ასო და- 

სჭერით, გარეცხეთ, აადუღეთ მარილ-წყალი და ეს “და- 

პრილი ბატკანი მიგ ჩაყარეთ. როცა ადუღდეს, ქაფი 

მოხადეთ. როცა მოიხარშოს, ამოიღეთ ბლუდზე, გააცი- 

ეთ და ცივად მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა: ბასტეანის ხორცი, მარილი, 

31. ხბოს თავი ჭანჭურის საწებელათი. ხბოს 

თავი, რაც შეიძლება. კარგად გაასუფთავეთ, ძვლები მოა- 

რიდეთ, გარეცხეთ, მოხარშეთ ძმარში, სან ელებლებში 

და დასქერით. 

ერთი კოვზი ფქვილი და ერთი კოვზი.ერბო აადუ- 

ღეთ ორ სტაქან ძროხის ხორცის ნახარშში; ერთი ნა- 

ტეხი შაქარი დაწვით, ყველა ეს ერთად აურიეთ, უყა- 

ვით ორი ნატეხი: მაქარი, ნახევრი ლიმონის წვენი, 

ნახევარი გირვანქა გარეცხილი კანქური და ადუღეთ,
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სანამ ჰან ჭური მოიხარშება; დააწყეთ თავის ნაჰრები გოლ- უ ემა; დააწყე ვ ელი ვოლ 
ვანტზე და დაასხით ზედ ზემონაირად (# 28) მომზადებუ- 

ლი საწებელა. ვოლვანტი ასე მზადდება: ხვეული ცფო- 

მისა (# 18წ) გამოაცხეთ კეცი: დაადეთ ლანგარზე, 

დააწყეთ ზედ ხბოს თავის ან ქათმის ნაჭრები და დაას- 
ხით საწებელა. 

მასალად საჯირთა: ხბოს თავი–– ერთი, დიდი ან 3ა– 

ტარა თავი და ფეხები; ერბო -– გირვანქის მერვედი, შაქარი-- 

სჯში ნატეხი, ჯანჭური –– ნახევარი გირვჯნქა, ე. 9. სტაქან- 

ნასევარი, ფქვილი ––ერთი ეოვხი, ლიშონი –– ნახევარი, სტა. 

ფილო –- ერთი, ნიახური–-ერთი, ოსრახუში–– ერთი, 

ცომისთვის: გრბო–– ნახევარი გირვანქა, ფქვილი--ორი 

სტაქანი, ე. 9. გირვანქის ორი შესაშედი. : 

დანარჩენი ნახარში ძვლები, ერთი გირვახქა სორცი და 

ძმარი კიდევ ღიდი ხანი ადუღეთ ერთად, აქედან მომზადდება 

დასასხმელი ლან სპიკი მაიონეზი; ზაფსულში გაშოვა ოთსი 

სტაქანი ლანსპიკი და Cდამთარში კი ექვსი. 

32. ხბო ცივად, „ფხბოც ისევე უნდა მოხარშოთ, 

როგორც ბატკნის ხორცი. 

33. თიკანი ცივად თიკანიც ისევე მოხარშეთ, 

როცა ამოიღოთ, დაქრილი ქინძი მოაყარეთ. 

34. ღორის ხორცი. ღორის ხორციც ასე მოხარ- 

ძეთ, ამასთან ზარდალს (ხრენს) ძმრით მიიტანთ. 

35. გოჭი ცივად. გოქიც ასე მოხარშეთ, ამასთა- 

ნაც ხარდალს მიიტანთ.
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36. ქათამი ან ინდოური ხახვით. ქათამი ან ინდო– 

ური კარგად გარეცხეთ, ჩადეთ თავის შესაფერ ქვაბში, 

დაასსით იმდენი წყალი, რაც დაჰფარავს; ქაფი მოხა- 

დეთ. როცა მოიხარშოს, ამოიღეთ. დასჭერით, მარილი 

მოაყარეთ. ერთი მათლაფა მსუქანი წვენი მოსწვნი ეთ და 

ამაში ჩაჰჟარეთ ძალიანნ წვრილად დაჭრილი ხახვი, ან 

ზედ დაასხით ან თან მიადევნეთ, 

37. ბატი ცივად. ბატიც ასევე მოხარშეთ, რო- 
გორც ქათამი. ხახვის მაგივრად გამოწურულ ბროწეულს 

დაასხამთ. 

38. ინდოური ან ქათამი ხახვ-წყლით. ინ დოუ- 

რი ან ქათამი გამომიგნეთ, კარგად გარეცხეთ და ჩა– 

დეთ შესაფერ ქვაბში საჭირო წყალი დაასხთ; დუ- 

ღილში ქაფი მოხადეთ და, როდესაც მოიხარშოს, ამო. 

იღეთ; შემდეგ დასჭქერით, მარილი მოაყარეთ, ერთი 

მათლაფა წვენი მოსწვნიეთ,: ამ წვენშმი ჩაყარეთ წმინ- 

დად დაჭრილი ხახვი და ან ზედ მოასხით ქათამს ან 
თან მიადევნეთ. 

მასალად საწირთა: ინდოური ან ქ-თაში; სახვი სამი თავი. 

30. ვათამი გატენილი ქიშმიშით და ზირიშკით. 

მოხარშეთ მსუქანი დედალი მარილ-წყალში,: “შემდეგ 

ერთი გირვანქა ქიშმიში და ნახევარი გირვანქა ზი- 

რიმკი დაარჩიეთ, გარეცხეთ, ჩაყარეთ ქვაბში და ნა- 

ხევარ გირვანქა ერბოში მოშუშეთ; ამას დაასხით კარგი 

თაფლი ან ერთი სტაქანი შაქარი, მოაყარეთ და კვლავ 

კარგად მოშუშეთ; შემდეგ ამ მასალით გაუტენეთ მუ-
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ცელი მოხარშულ ქათამს, ან ქათამი დასკერით და ეს 

მასალა ზედ მოაყარეთ. 

მასალად საწიროა: ქათ”აში ––ერთი, ზირიშკი –– ნახევა> 

რი გირვანქა, ქიშმიში--ერთი გირვანქა, ერბთ –– ნახევარი 

გირვანქა, თაფლი –– ნახევარი გირვანქა, მარალი. 

40. შემწვარი ბატკანი გულ-ღვიძლით. კარგად 

გამოშიგნეთ და გარეცხეთ ბატკანი. გულ-ღვიძლი წმინ- 

ღად დაუკებეთ, შიგვე მუცელში ჩაუდეთ და გაუკე- 
რეთ მუცელი, ისე ააგეთ შამფურზე და ხელს ნაკვერ- 

ჩხალხე თან დაატრიალეთ და თან მარილ-წყალი 

წაუსვით; სულ ტრიალით შეწვით, რომ წვენი არ და- 

ეღვაროს დღა თუ გამხდარი არის, ფრთით ერბო წაუ- 

სვით. შეწვაში; მარილ-წყალი რომ დაუთაოთ, შემდეგ 

ფრთით ერბო წაუსვით. 

41. ცხვრის მოხრაკული გულ-ღვიძლი. (ხერის 

გულ-ღვიძლი, ფილტვი, გარეცხეთ, წვრილად დაკეპეთ, 
თან ჩააკოლეთ სამი თავი ხახვი, პილპილი და მარილი. 

ოთხი კვერცხი გათქვიფეთ და დაკებპლ გულ-ღვიძლს 

დაასსით, კარგად აურიეთ, ტაფაზე დაასხით ერბო, ეს 

დაკეპილი გულღვიძლი შიგ ჩაყარეთ და მოსწვით. ერთი 

მხარე.რომ მოიწოს, გადააბრუნეთ, რომ ახლა მეორე 

მხარე მოიწოს. 

შასალად საჯიროა: ცხვრის გულ-ღვიძლი, კვერცხი–– 

ოთხი, ხახვი-- სამი თავი, ერბო -–-ნახევარი სტაქანი, მა 

რილი, პილპილი.
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42. ტაბაკა ვარიების ანუ მტრედისა. ვარია რომ 

გაყვლიფოთ და გამოშიგნოთ, გარეცხეთ და გააპეთ 

მკერდიდამ შუა, ერთმანე<თს კი არ მოაშოროთ; მო- 

აყარეთ მარილი, ორი სტოლის კოვზი ერბო გააცხე- 

ლეთ ტაფაში, ჩადეთ შიგ ვარია და ზედ დაადეთ თხე- 

ლი სუფთა ქვა, ანუ თიხის ლამბაქი; (კალი მხარე რომ 

მოხრაკოთ, გადააბრუნეთ მეორე მხარეს და მზად იქნება. 

მასალად საჭიროა: კარია ანუ მტრედი, ერბო ––თრი 

სტოლის კოვზა, მარილი... 

43. შემწვარი ბატკნის, ცხვრის ან ღორის ბარკა– 

ლი. ბატკნის, ცხვრის ან ღორის ბარკალი კარგად უნ- 

და გარეცხოთ, დადოთ ტაფაზე, გარშემო შემოუწყოთ 

ხახვი, სტაფილო, დაფნის ფოთოლი, ბაპრი და შე- 

წოთ; ან შამფურზე უნდა ააგოთ, მარილ-წყალი წაუ- 

სოთ და ტრიპლით შმეწოთ. თუ გამხდარია, ერბო წა- 

უსვით, 

44. შემწვარი ბატი ან იხვი შვინდის ჩურჩით. 

ბატი ან იხვი კარგად გარეცხეთ, ააგეთ 'მამფურზე, ნა– 

კვერჩხალზე ატრიალეთ, თან მარილ-წყალი წაუსვით 

ფრთით, როცა მარილ-წყალი საკმაოდ წაუსვათ, მერე 

გამდნარი ერბო წაუსვით, მანამ კარგად არ დაწითლდეს, 

მერე ერთი ჯამი შვინდის ჩურა გარეცხეთ, ჩაყარეთ 

ცხელ წყალში, რომ დალბეს; მერე ხუთი თავი ხახვი 

დასკერით, ერბოში მოხრაკეთ, ის ჩურჩაც “შიგ ჩააყა– 

რეთ და კარგად მოხრაკეთ. მერე დაასხით ერთი სტა-
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ქანი წყალი, წამოადუღეთ. ბატი ან იხვი დასჭერით 

“და ამ ჩურჩაში შიგ ჩააწყეთ. 

მასალად ს:ჯირო:: ბატი ან იხვი, ერათ-–-. ნახევარი სტა– 

ქანი, მარილი, ხახვი –-სუთი თავი, შვინდის ჩურჩა––ერთი ჯაში, 

45. ჩახოხბილი ხოხობი. ხოხობი გაბტყვნილი და 

გამოშიგნული კარგად გარეცხეთ, ააგეთ შამფურზე და 

ნაკვერჩხალზედ ატრიალეთ შმამფურით და თან ფრთით 

მარილ-წყალი წაუსვით როდესაც მარილი საკმაოდ 

წაუსოთ, შემდეგ ფრთით გამდნარი ერბო წაუსვით, მა- 

ნამ კარგად დაწითლდეს; მერმე ალყად დაქრილი ხახვი 

ჩაყარეთ ტაფაში, ნახევარი გირვანქა ერბო დაასხით და 

ერთი ჩაის კოვზი მარილი ჩააყარეთ. ისე მოხრაკეთ მა- 

ნამ· ხახვი დაწითლდეს, შემდეგ ზედ დაასხით ორი სტა- 

ქანი წყალი; რომ წამოდუღდეს, ის ხოხობი ასო.ასო 

დასჭჰერით და იმ ხახვში ჩააწყეთ. თუ გენებებათ მჟა- 

ვით, ზედ დაასხით ნახევარი სტაქნი ნაშარაბი, კო- 

წახური ანუ ძმარი. 

მასალად საჭიროა: ხოხობი ––ერთი, სახვი – ხუთი თავი, 

ერბო--- ნახევარი გირვანქა, მარილი, სიშუჯვე. 

46. ინდოური ან ქათამიც ისე უნდა შეიწოს, რო- 

გორც ხოხობი და ისე ჩაიხოხბოს. 

  

47. შემწვარი მწყრები. მწყრები გაბტყეენით, გა– 
მოშმიგნეთ, ააგეთ შამფურზე მარილი მოაყარეთ და
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ცეცხლზე გააფიცხეთ. გაცხელების შემდეგ, წმინდა 
ფქვილი მოაყარეთ და წყნარ-წყნარად ატრიალეთ და 

თან ფქვილი აყარეთ, მანამ მწყერი ფქვილმი ამოიგან- 

გლოს. როცა შეწითლდეს, ეყოფა შეწვა. მტრედის 

ხუნდიც ამ გვარად უნდა შეწოთ. 

მაVალად საჭირთა: მწყერი, ფქვილი, მარილი. 

48. საცივი ინდოურისა გურულად. ერთი მსუ- 
ქანი ინდოური ტაფაზე დადეთ, ცოტა წყალი დაას- 

ხით, შედგით ფეჩმი, მშეწვამი მარილ-წყალი წაუსვით; 

თუ ფეჩი არ არის, ჯერ მოხარშეთ, მერე შამფურზე 

შეწვით, ერთ-ნახევარი ჩაის სტაქანი ძმარი, სამი ჩაის 

სტაქანი თავისივე მსუქანი წვენი ერთად აადუღეთ; შიგ 

ჩაყარეთ ნახევარი გირვანქა დანაყილი ნიგოზი, ორი 

თავი წვრილად დაჭრილი ხახვი, ორი კბილი კარგად 

დანაყილი ნიორი, ქინძი და სხა მწვანეულობა, რაც 

იშოვება, შიგ ჩააქერით და ესენი სულ ერთად კარგად 

ადუღეთ; შემწვარი ინდოური დასჭერით, ჩააწყეთ ჯამ– 

ფილაში და ეს ნიგოზი დაასხით. ესე დამზადებული (კი– 

ვი უფრო გემრიელია და დიდხანსაც შვგინახება. 

მასალად საჭირთა: ინდთოური--ერთი; ძმარი –– სტაქან-ნა- 

ხევარი; მწვანეულობა; ნიგოსზი--ნახევარი გირვანქა; ხახვი –– 

ორი თავი; ნიორი–––ორი გბილი, მარილი, 

49. მოხრაკული ქათამი გურულად,--ა. ერთი ქა– 

თამი ასო-ასო დასჭერით, გარეცხეთ, ჩაყარეთ ქვაბში ან 

ქოთანში, მოხრაკეთ თავისსავე წვენში, რომელსაც თვი–
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თონ გაუშვებს. ერთ ჩაის სტაქან დანაყილ ნიგოზს დაას- 

ხით ერთი ჩაის სტაქანი ძმარი, თუ (კხარეა, ნახევარი 

სტაქანი, ორი ჩაის სტაქანი წყალი, გათქვიფეთ და დაას- 

ხით ქათამს. სამი თავი ხახვი, სხვადასხვა მწვანეულობა» 

წვრილად დაკრილი, ჩააყარეთ, ერთი სტოლის კოვზი 

წმინდად დანაყილი და გაცრილი დარიჩინი, ცოტა ბილ– 

პილი, მარილი, მიხაკი ხუთიოდე. კარგად მოურიეთ; 

თავი მაგრა დახურეთ და ხარშეთ. ხანდისხან მოურიეთ, 

რომ ძირზე არ მიიწოს. ასე გაკეთებული ქათამი რამო- 

დენიმე დღეს შეინახება, 

მასალად საჭიროა: ქასთაში–-ერთი, ნიკოზი--ერთი 

ჩაის სტაქანი, ძმარი–––ერთი ნაის სტაქანი, დარინინი---ერ- 

თი სტოლის კოვზი, მილმილი – ცოტ), წეალი ––ორი ჩაი 

სტაქანი, მწვანეულობა, “ხახვი –– საში თავი, მიხაკი––სუთი 

მარცვალი, მარილი. 

50. მოსრაკული ქათამი გურულად,--ბ. ერთი ქა–- 

თამი ასო-ასო დასჭერით, გარეცხეთ, ქოთანში ჩააწყეთ, 

თან ჩაატანეთ ექვსი მარცვალი დანაყილი მიხაკი, ხუთი 

მარცვალი პილპილი, ერთი (ცერცვის ტოლა დანაყილი 
ყვითელი კოკა, ერთი ჩაის კოვზი დანაყილი გაცრილი 

დარიჩინი, ერთი სტოლის კოვზი დანაყილი ნიგოზი, 

ორი თავი ხახვი, ქინძი და მწვანეულობა, ნახევარი. 

სტაქანი ძმარი დაასხით ქათამს, ნელ ცეცხლზე დადგით 

ქოთანი და ხანდისხნ მოურიეთ, პირს კარგად დააფა- 

რეთ, სუნი.არ ამოჰქრეს, ისე მოხრაკეთ წვენს თვი- 

თონ მოუშეებს. როცა მზად იყოს, გადმოდგით,
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მასალად სამ;იროა. ქათაში-–– ერთი, ნიკოსი--ერთი 

სტოჯლაის კოეზი, სასცი-- ორი თავი; ძმარი-– ერთი საის სტა–- 

ვანი, ერცა--ერთი“ ცერცვის ტოლა, მიხაკი–– სუთი მარცვა- 

ლი, მილვპვილი–– ცოტ), დარიჩინი––ერთი სტოლის კოვზი, 

შV ვანეულობა. 

51. კაკბები კომბოსტოს მწნილით. ორი გირ- 

ვანქა კომბოსტოს მწნილი წყალში გაავლეთ და მოხარ- 

შეთ სქლად; კაკბები კიდევ დასქერით, აქა-იქ ქონები 
ჩაულაგეთ, ცოტათი შეწვთ ერბომი, კვერცხში გავ- 

ლებული და სუხარ-მოყრილი; შემდეგ ფორმას ან ჯამ- 

ფილას წაუსვით შიგნიდან ერბო, ჩააწყეთ ერთი პირი 

მოხარშული კომბოსტო, მოუსვით ერბო, დააფხიკეთ 

ყველი, მოალაგეთ შემწვარი კაკბები, მოასხით ზემოდამ. 

სმეტანა, კიდევ დააყარეთ კომბოსტო, ერბო, ყველი, 

კაკაბი, ნაღები, ვიდრე ასე სულ ჩაალაგებდეთ; ზემო · 
დან უეჭველად უნდა კომბოსტო იყოს, ერბოთი, ყვე- 

ლით და სუხარ-მოყრილი; ასე შემზადებული ორი საა· 
თით ფეჩმი შედგით. 

მასალად საჭიროა: კაკაბი ორი, ქონი–-გირვანქის 

მეოთხედი, სმეტანა---ნაMევარი გირვანქა, ერბო. – ნახევარი 

გირვანქა, ქველი –– ნახევარი გირვანქა ან გირკანქის მეოთ- 

ხედი, კვერცხი––ორი, სუხარი –- აში ან ოთხი, კომბოსტო –- 

ორი გირვანქა. 

52. ტოროლა საწებელათი. თვრამეტი ან ოცი 

ტოროლა დაბტყვენით, ფრთხილად გამოშიგნეთ, რომ 

ნაწლევებთან ერთად ქონი არ გამოაყოლოო და დააჭე–
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რით თიხები და თავები. ქვაბში ჩადეთ ერთი მეოთხედი 

გირვანქა ერბო, ორი თავი წმინდად დანაყილი ხახვი და 

ცოტათი მოხრაკეთ. შემდეგ მიუმატეთ ნახევარი სტაქა- 

ნი ბულიონი, ცოტა მარილი, ჯავზი, ერთი რიუმკა 

თეთრი ღვინო, ერთი ლიმონი ჩააწურეთ, აადუღეთ; 

ჩააწყეთ “მიგ ტოროლები, ხარშეთ ათი·თხუთმეტი წუ- 

თი და მიართვით თაკისივე საწებელათი, 

53. ტყის ქათამი საწებელათი. სამი ან ოთხი 

ტყის ქათამი გაასუფთავეთ, ჩააწყეთ ქვაბში, დაასხით 

ზეძოდან ერთ-ნახევარი ან ორი სტაქანი სმეტანა, ე.ი, 

თითოზე ხუთი კოვზხი, თავი კარგად დახურეთ, დადგით 

ნელ ცეცხლზე და ორთქლში ხრაკეთ, ასე მომზადებუ- 

ლი ტყის ქათამი ძღ იერ გემრიელია. 

მასალად საჭიროა: ტუი! ქათაში -- საში ან თოთსი, სშე- 

ტანა –- ერთ- ჩასევარი ან ორი სტაქანი. 

54. ყაურმა ღორის ან ცხვრისა. ოთხი გირვან- 

ქა ხორცი წვრილად დასქერით, გარეცხეთ, ჩაყარეთ 

ქვაბში, ერთი სტაქანი წყალი დაასხით, თან ურიეთ 

ხრაკვაში; როცა წყალი დაი“მრო:სს, რეიდი თავი ხახვი 

ალყად დაქრილი ჩააყარეთ და ისე მოხრაკეთ, რომ სულ 

დაწითლდეს. მარილი და პილბილი მოაყარეთ. 

მასალად საჭიროა: ხორცი ოთხი გირვახქა, ხასყი – 

შვიდი ოავი, პალშილი, მარილი. 

55. მწვადის მეწვა. სუკს ძარღვები გამოაცალეთ, 

შმამფურზე გრძლად ააგეთ, ზედ მოაყარეთ ერთი ჩაის
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კოვზი მარილი; ნელს ნაკვერჩხალზე ტრიალით შეწვით, 

რომ წეენი არ დაიღვაროს. ძალიან არ შეწოთ: მცვრი– 

ანი უნდა იყოს, 

56. მწვადი სუკისა. სუკს ძარღვები გამოაცალეთ, 

გარეცხეთ, მარილი მოაყარეთ, ჩადეთ ქა'მანურის ჯამში. 

ხახვი წვრილად დაჭერით, დაასხით (კოტა ძმარი, თავი 

დახურეთ. მეორე დღემდე ასე შეინახეთ, ოღონდ 

რამოდენ ჯერმე გადააბრუნეთ. შამფურზე ააგეთ, ნელს 

ნაკვერმხალზე ტრიალით შეწვით, თან ფოთით მარილ- 

წყალი წაუსვით შემდეგ ცოტ-ცოტა ერბო წაუსვით 

ფრთით. როცა დაწითლდეს, მზად არის. 

_ 571. მწვადები ღორისა როგორც სუკი, ესეც. ისე 
უნდა შეწოთ, გულ-ღვიძლი თუ გვერდები. ოღონდ 

ალყად დაკრილი ხახვი მოაყარეთ, როცა დასქრით. 

58. წვადი ჩახოხბილი. რისაც გენებოთ ” მწვადს 
ისე შესწომთ, როგორც ხოხობს. ერბოში ხახეი მოუხრა- 

კეთ და ორი სტაქანი წყალი დაასხით. როცა წამოდუღ- 

დეს, მწვადი შიგ ჩასპერით და თუ გნ ებამთ––სიმჟავე 

უყავით. 

59. მწვადი ქართული ბაღრიჯნით, მთელი ბად- 

რიჯანი შუაზე გააბეთ, ერთმანეთს კი არ მოაშოროთ; 

დასქერით ცხვრის ან თხის მსუქანი ხორცი და გაბობილ 

ბადრიჯანმი ჩადეთ, თან მოაყარეთ მარილი და პილ- 

პილი, ერთად არეული, ააგეთ მამფურზე და ნელს ნა-
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კვერჩხალზე ტრიალით “რმეწვით და მთელ-მთელი წაა– 

ძრეთ. გნ ებამთ ბადრიჯანი მრგვლად დასპერით. ერთი 

რო. ხორცი ააგოთ, ერთიც ბადრიჯანი, მანამ ამ რიგად 

შამფურს გაამსებთ; ამასაც მოაყარეთ მარილ-პილპილი 
და ისე შესწვით. 

  

60. ბასტურმა ირმის, მშვლის, ძროხის ან ცხგრი- 

სა. ხორცი გარეცხეთ, მრგვლად პატარა ნაკრებად დასქე- 

რით, მოაყარეთ მარილი, პილპილი, წვრილად დაკრი- 

ლი ხახვი, აურიეთ ერთმანეთში. ჩადეთ ბადია“შმი ან ქი- 

ლაში; ძმარი დაასხით, როცა გნებავთ, ამოიღეთ, შამ. 

ფურზე ააგეთ, შეწვით ნელ ცეცხლზე ასე შენახული 
სამ-ოთხ დღეს გასძლებს, 

  

61. ქულამა, ქულამაც ისე „უნდა დამზადდეს, 

როგორც ბასტურმა, ოღონდ ძმარი მეტი უნდა დაასხათ. 

მასალად საჭიროა: ხორცი რისაც გნებავთ, ძმარი, ხა- 

ხვი––-ოთხი თავი, მარილი, პილპილი. 

62. ლულა-ქაბაბი. სამი გირვანქა („ხერის ან 

ძროხის ხორცი გარეცხეთ, დაკეპეთ, თან შეაკებეთ ხუთი 
თავი ხახვი, ნახევარ სტაქანი გარჩეულ-გარეცხილი ჩურჩა, 
მოაყარეთ მარილი, პილპილი. როცა კარგად დაკეპამთ, 

სამი კვერცხი შიგ აურიეთ. გააცხელეთ პატარ-პატარა 
“შმამფური, „ხელ ”შმამფურს ხელით ზედ შემოახვიეთ 

და· ისე შეწვით ნელ (ცეცხლზე, თუთუბო მოაყარეთ. 

მასალად საჭიროა: სორტი – სამი გირვანქა, ჩურჩა-–-ნა- 

ხევარ სტაქანი, ხახიი –– ხუთი თავი, პილპილი, შარილი, თუ· 

თუ ო.
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ნვ. აფხაზური. (ხერის ჩალაღაჯი ან ბატკნისა 

დასჭერით სიგრძეზე, თითო. გვერდი ზომიერ ნაჭრად, 

ბოლოს მხრიდან ჩაახლიპეთ ისე, რომ არ მოაშოროთ 

კი იმ ძვალს. დაკეპეთ და ყველა ასე დაამზადეთ; მერე 

ერთი გირვანქა ხორცი ცალკე დაუკეპეთ, ხახვიც თან 

შმეაკეპეთ, მარილი და პილპილი მოაყარეთ, სამ გათ- 

ქვეფილ კვერცხს აურევთ, მერე ცოტას აიღებთ იმ 
გვერდს მოახვევთ, წმინდად დანაყილ სუხარს მოაყრით; 

სულ ასე დამზადებთ. ორ სტოლის კოვზ ერბოს ტაფა- 

ში ჩაასხამთ, გაა„ცცხელებთ და მოსწომთ ორსავე მხარეს; 

თუთუბოს მოაყრით. 

შასალად საჭიროა: ხორცი ცხვრის ან ა:ტკნის –– საში 

გირუანქა, სორცი რბილი დასაკემად –– ერთი გირვანქა, ერბო. 

ნახევარი სეჭტაქანი, კვერცხი--საში, ხ-ხვი-- ოთხი თავი, პილ- 

პილი, თუთუბო, სუხარი–– ოთხი, მარილი. 

64. საცივად ინდოური, ბატი, ქათამი. ინდო- 
ურს, ქათამს ან ბატს ”შესწომთ მარილ-წყლით, მერე 
ერბოს წაუსომთ; როცა კარგდ დაწითლდეს, დასჭე– 
რით, სამი კვერცხი გათქვიფეთ, დაასხით ერთი სტაქა–. 
ნი. ძმარი, ნახევარ სტაქანი წყალი, თუ ძმარი ცხარეა-– 

ერთი სტაქანი, სამი თავი ხავი წვრილად დაქრილი, 

და დგით ცეცხლზე, ადუღეთ, ურიეთ კი, რომ არ აიქ- 
რას, როცა გასქელდეს, იმ დაქრილ ფრინველს დაას- 
ხით, ისე შეინახეთ. ორ-სამ დღეს ივარგებს. 

შასალად საჭიროა: ინდოური---ერთი, ერბო. ––ერთი-
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სტოლის კოვზი, ხახვი-- საში თავი, კვერცხი –– საში, ძმარი 

–– ერთი სტაქანი, მარილი, 

  

65. კურდღლის გატყავება კურდღელს ტყავი 
გააძრეთ, გამოშიგნეთ, კარგად გარეცხეთ; ნახევარი 

ბოთლი ძმარი, ერთი ბოთლი წყალი ერთმანეთში აუ– 

რიეთ, კურდღელი ჩადეთ რამე ჭურჭელში, ეს ძმარ–- 

წყალი ზედ დაასხით. სამი საათი შიგ იდოს. მერე ააძ. 

რეთ ტყავი, ფერფლსავით ტყავი აქვს. მანამ «უნდა აძ- 

როთ ფერფლი, სანამ წითელ ხორცზე დადგება. ძმარ- 

წყალში ჩადებულ კურდღელს ადვილად ასძვრება ფერ- 
ფლი და რბილიც, გამოვა. თუ ვინიცობაა ძმარი არ არის, 

წყალში ჩადეთ · 

  

66. კურდღელი შემწვარი და ჩახოხბილი. კურ- 

დღელი ააგეთ შამფურზე, ნაკვერჩზალზე ტრიალით 

შეწვით, თან მარილ-წყალი ფრთით წაუსვით, თან 

წკეპლით სცემეთ. ან ფეჩში შეწვით. მერე ერბო წაუ- 

სვით, როჯა კარგად დჯჭწითლდეს, დასჭერით და ჩახოხ- 

ბეთ. ერბოში ხახვი მოხრაკეთ, ორი სტაქანი წყალი 

დაასხით, როცა წამოდუღდეს, კურდღელი შიგ ჩააწყეთ 

და კიდევ წამოადუღეთ. თუ გნებამ», სიმჟავე უყავით. 

მასალად საჭიროა: გურდღელი -––ერთი, ერბო–-თრი 

სტოლის კოვზი, ხახვი-- საში თავი, მარილი. 

67. კურდღელი ჩაჩიხირთმებული.,დ კურდღელი 
“მეწვით, ექვსი ან ხუთი კვერცხი გათქვიფეთ, ზედ დაა– 

5
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სხით სტაქან-ნახევარი ძმარი, ერთი სტაქანი წყალი, 

სამი თავი ხახვი წვრილად დაჭრილი, დადგით ცეცხლზე, 

ადუღეთ, თან ურიეთ რომ არ აიჭრა. როცა კარგად 

გასქელდეს, კურდღელი დასჭერით, ჯამფილაში ჩააწ- 

ყეთ და ეს კვერცხი ზედ დაასხით. ამ ნაირად გაკეთე- 

ბული კურდღელი სამ-ოთხ დღეს გასძლებს. 

მასალად საჭიროა: ბურდღელი–-ერთი, კვერცხი -– ხუთი, 

ერბო––ორი კოვზი, სახვი–- საში თავი, ძმარი –– ერთი, ჩაის 

სტჯქანი, წეალი–– ერთი სტჯქანი, 

68. მოხრაკული თირკმელები კარტოფილით და 

სმეტანით. თირკმელები გარეცხეთ, ფერფლი “მემოაძრეთ, 

მეტი ქონი მოაცალეთ, დასკპერით პრტყელ და წმინდა 

ნაჭრებად, ყველა ნაჭერს (ცალკე მარილი და ცოტა 

ბაჰარი მოაყარეთ, ერთმანეთში აურიეთ და დადგით ისე 

ერთი საათი. "შემდეგ ქვაბში გირვანქის მეოთხედი ერბო. 

გააცხელეთ, ჩაყარეთ დაკეპილი ხახვი, თითო. ნაჭრობით 

ფქვილში ამოსორსლილი თირკმელები ჩააწყეთ, დახუ- 

რეთ თავი და ნელ ()ეცხლზე ხრაკეთ; მალ–-მალ გაან- 

ძრიეთ ხოლმე ქვაბი, როდესაც თირკმელები მოიხრა- 

კება, დაასხით ნახევარი სტაქანი წყალი, გადმოადუღეთ, 

უყავით ნახევარი ან სამი მეოთხედი სტაქანი სმეტანა; 

ფრთხილად აურიეთ, კიდეგ გადმოადუღეთ. მოაყარეთ 

კამა, ოხრახუში და მიართვით. 

მასალად საჭიროა: თირკმელი –– ორი, სშეტანა –– ნახე- 

ვარი სტაქანი, ერბო -– გირვანქის ' მეოთხედი, ფქვილი ––ერ- 

თი კოვზი, ხახვი ერთი თავი, ბაქარი-- საში ან ხუთი შარ- 
ცვალი, კამა და ოხრახუში-- თითო ლერი.
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69 ფლავი ყაურმით. სამი გირვანქა ბრინჯი 

კარგად დაარიეთ და გარეცხეთ, მანამ სულ წმინდა 

წყალზე დადგეს; შემდეგ შემოდგით იმოტოლა ქვაბით 

წყალი, რომ ის ბრინჯი შიგ ხალვათად მოიხარშოს, 

ჯერ წყალი აადუღეთ, ნატეხი მარილი ჩადეთ და მა- 

"რრილ-წყალი კილოთ შეაზავეთ, მერე გემოთ გასინჯეთ, 

“უფრო მლაშეთ უნდა იყოს ის წყალი.–– შემდგომ ის 

გარეცხილი ბრინჯი შიგ ჩაყარეთ და როდესაც სამი 

პირი წამოიდულოს, ქაფქირით ბრინჯი ამოიღეთ და 

ხელით გასრისეთ; მოხარშული ისე უნდა იყოს ბრინ- 

ჯის მარცვალი, რომ გულში შიგნით კიდეგ წიწილი 

ჰქონდეს და არ იყოს ძალიან მოხარშული; როდესაც 

ასე ზომიერობა შეატყოთ, გადმოიღეთ და ერთიან 

თუშფალანგში მოაპირქვავეთ და ზედ (კვი წყალი 

დაასხით, რომ გაცივდეს; შემდეგ ნახევარი სტაქანი ერ- 

ბო. იმავ ფლავის ქვაბში ჩადეთ-და გააცხელეთ; მერე 

გათქვიფეთ ოთხი, ან ხუთი კვერცხი და აილეთ იმ 

ბრინჯიდამ, რასაც ის კვერცხი დაასველებს იმდენი, 

აურიეთ და შემდეგ იმ ქვაბის ძირს მოასხით თხლად დ 

ის გაწურული ბრინჯი დააყარეთ ზეიდან და მოაგრო- 

ვეთ შუა გულას ფონფლეთ, თავ აუკოკოლავეთ და 
შემოდგით ზედადგარზე (კარიელი ნაკვერჩხალიღა 

უნდა ეკეთოს ქვეშ, რომ ცხარე („ეცხლმა ყაზანდები
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არ დასწოს; ქვაბს ზედ იმოდენა სინი დააფარეთ, რამ- 

ტოლიც ქვაბის ნაპირი არის, სინიც იქამდის ედგეს; 

მერმე დაასველეთ ტილო ცვივს წყალში, გაწურეთ. 

ცოტათ და ქვაბსა და სინს ნაპირს შემოახვიეთ, რომ 

ორთქლი გარეთ არ გამოუშოს და დამი მოუვიდეს. 

ფლავსა; ხუთს წამს დაა„ცკალეთ და შემდეგ ახადეთ სინი 

და ორთქლი გადმოწურეთ, ახლა კიდევ ხელმეორედ. 

ისევ ისე შემოახვიეთ ტილო, დააცკალეთ ხუთს მი- 

ნუტს და ორთქლი კიდევ გადმოწურეთ სინიდან; მრა- 

ვალჯერ ასე მოხდიდეთ დამს, სანამ შეატყოთ, რომ 

ბრინჯის მარცვალი გაფუვდა და მოვიდა დამში. მერმე 

ნახევარი სტაქანი ერბო. კიდევ დაასხით ზედ, რომ ძი- 

რი არ დაეწოს, 

ყაურმა ასე დაუმზადეთ ფლავსა: ამ ბრინ ჯისათვის„» 

ერთი გირვანქა („კხვრისა, გინა ბატკნის ხორცი, წვრილად. 

დასჭერით და ჩაყარეთ ტაფაში, ზედ სამი სტოლის კოვზი. 

ერბო დაასხით, ალყად დაჭრილი ხახვი ჩააყარეთ და ერ- 

თად მოხრაკეთ, მანამ სულ დაწითლდეს, “შემდეგ ის 

დამში მოყვანილი ფლავი რომ დაასხათ ბლუდზე, მე- 
რე ეს ყაურმა დაასხით და ზემოდან კიდევ ბრინჯით. 

დაჰფარეთ ყაურმა და (კალკე სხვა ერბო გააცხელეთ C 

იმ დროს ბლუდზე მოასხით ზეიდან; შემდეგ ის ფლავის 

ძირში რომ ყაზანდები აქვს, ქაფქირით ააძრეთ, ფლავს. 

ბლუდზე მოუწყეთ და ისე მიართვით. 

მასალად საჭიროა: ზორცი––ერთი გირვანქა, კვერცხი –– 

ხუთი, ერბო--ერთი გირვანქა, ბრინჯი--–-საში გირვანქა.
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70. ფლავი ბატკან, ვარია, ხოხობ ჩატანებული. 

ბრინჯი ყოველთვის ისე უნდა მოიხარშოს, როგორც 

ზემოთა სწერხა და, თუ ბატკნის ჩატანება გინდათ ან ხო– 

ხბის, ჯერ შესწომთ, მერმე ასო-ასო დასქრით და 

ბრინჯს, როდესაც დამისათვის ჩაჰყრით მოხარშულსა, 

მაშინ იმ ხოხობსაც "შიგ ჩაატანთ შუაში, თუ გენებებათ 

მოხარშულს ქათამს ჩაატანთ და როდესაც დამი მოუვა, 

როგორც ზემოთა სწერია, ერბოსაც იმ გვარად უზამთ. 

  

71. ფლავი მუთანჯისა. ბრინჯი, როგორც ყპა- 

ურმის ფლავია დაწერილი, ისე მოხარშეთ, ოღონდ თა- 

ვი ასე გაუკეთეთ: ნახევარი გირვანქა ნუში დაფცქვენით, 

შუა-შუა გააბეთ, ერთი ჩეთვერი გამხმარი შავი ქლიავი, 

ჩეთვერი ზირიშკი, ჩეთვერი ალუბლის ჩურჩა, აღჯანა- 

ბადი, ჰანჭქური და რაც იშოვება; ესენი დაარჩიეთ, გა- 

რეცხეთ, დაასხით ნახევარი სტაქანი ერბო; ისე მოშუ–- 

მეთ, რომ ერბო შეიშროს. მერე დაასხით ნახევარი სტა- 

ქანი თაფლი, ან დანაყილი შაქარი და ისევ მოშუშეთ, 

რომ დაწითლდეს; გადმოიღეთ, თბილად დადგით; როცა 

ფლავს მიიტანთ, ამას ზევიდან დააწყობთ, (ცხელ ერბოს 

მოასხამთ. 

მასალად საჟიროა: ბრინეჯი –– საში გირვანქა, ნუში-- 

ნახევარი გირვანქა, შავი ქლიავი-––- ერთი ჩეთვერი, განტური–- 

ნეთვერი, ერბო ––ნახევარი სტაქანი, %ზირიშკი-–ჩეთვერი, 

ალუბლის ჩურჩა–– ჩეთვერი, ჯბღჯანაბადი--ჩეთვერი, თაფლი-–-– 

ნახევარი სტაქანი.
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72. ფლავი ალუბლით. ბრინჯი, როგორც ზემოთ 

დაწერილია, ისევ ისე მოხარშეთ, ალუბალი უნდა დაუ- 

მზადოთ: დაჩურჩეთ ერთი გირვანქა ალუბალი, ერბოში 

და შაქარში მოშუშეთ, ისე როგორც ნუშ-ქიშმიში, რო- 

ცა ბლუდზე ფლავი დაასხათ, ეს მომზადებული ჩურჩა 

ზედ მოაყარეთ. შინ დი(3 აგრე მომზადდება. 

  

73. ფლავი გოგრით. ბრინჯს დამისთვის რომ და–- 

სდგამთ, ერთნაირი ოსმალური გოგრაა და იმას ფლავის 

გოგრას ეძახიან. იმ გოგრას გაფცქვს ით, დასთლით 

თხლად; ამ დათლილ გოგრას შუაში ჩაატანთ, შიგ გა- 

მო.შრება. 

მასხლად საჭიროა: ბრინჯი, ერბო, გოგრა, მარილი. 

  

74. ახალი ლობიო ერბო-კვერცხით, ახალი ლო– 

ბიო, ორი გირვანქა, თავისა და ბოლოს კლერტიანად, 

პწკალი გაამრეთ, ლობიო სამად, ან თო.თხად გატეხეთ, 

ასე დაარჩიეთ. შემდეგ გარეცხეთ ცივს წყალში და 

ჩაყარეთ თავის შესაფერს ქვაბში, ზედ დაასხთ იმდენი 

წყალი, რაც ლობიოს დაჰფარავს; როდესაც წამოდუღ- 

დეს, სამი თავი ხახვი დასჭერით და ჩააყარეთ, აგრეთვე 

ორი ძირი რეჰანი, ორი ძირი ქონდარი და ორი ძირი 

კამა, ანუ ქინძი დაახვიუთ ერთად და შიგ ჩასდეთ; რო- 

დესაც ლობიოს მოხარშვა შეატყოთ, ქაფქირით ჩაჰკე- 

პეი ის მწვანილი ამოარჩიეთ და გადაყარეთ; მერმე 

ზედ დაასხით ნახევარ გირვანქა ერბო და კარგად დაშუ– 

შეთ, შემდეგ მარილით 'მეანელეთ და, თუ გენებებათ,
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იმ დროს შიგ ჩაატანეთ მოხარშული მსუქანი ძროხის 

ხორცი ან მოტაბაკებული ვარია დასპკერით და ლობი- 

ოში ჩააწყეთ. გათქვიფეთ ოთხი კვერცხი და ლობიოს 

ზედ მოასხით. არ მოურიოთ, ისე უნდა მოიწოს კვერ- 

ცხი. 

მასალად საჯიროს: ლოაიიო –– ორი გირვასქა, ერბო -– 

ნახევარ გირვანქა, სორცი ან ვარია, მწეანეულობა, ხახეი –– 

საში თავი, მარილი. 

75. ახალი ლობიოს ბორანი. ახალი ლობიო ისევ 

ასე უნდა მოხარშოთ, როგორც ზემოთ დაგვიწერია და 

როდესაც ერბოში დაშუშავთ, შემდეგ ვარიის ტაბაკას მოს- 

წომთ და აგრეთვე დაუმზადებთ გაწურულს მაწონს, 

მერმე დაასხამთ ბლუდზე, ლობიოს ზედ მოაწყობთ დაქ- 

რილს ვარიის ტაბაკას, მეორეთ კიდეგ დაასხმთ ლო- 

ბიოს, რომ დაჰფაროს ვარიები და ზემოდან მოასხამთ 

გაწურულს მაწონს ცოტას წყალში სქლად გათქვეფილს 

და მერე მოაყრით ორს სტოლის კოვზს დარიჩინს, წმინ- 

დად დანაყილს, ოთხ სტოლის კოვზს დანაყილ 9შმაქარ- 

ში· არეულსა, და მაშინ მზად უნდა გქონდეთ ნახევარ 

მისხალი დამბალი ზაფრანა და ბანბით უნდა ზედ დაა- 

წვეთოთ. 

მასალად სირო: ლობიო –– საში გირვახქა, ერბო –- 

ერთი სტჯაქანა ან ცოტა მეტი, შაქარი –– ოთხი სტოლის 

კოვზი, ვსრის--ერთი, ხახვი საში თავი, მაწონი--ერთი 

ქოთანი, დარიჩინი–– ორი სტოლის კოვზი, მწვანეულობა, 

შარილი,



76. ისპანახის ბორანი, ისპანახს ძირები დააჭერით, 

დაარჩიეთ, კარგად გარეცხეთ. შესაფერ ქვაბში წყალი 

აადუღეთ, ისპანახი შიგ ჩაყარეთ, მოხარშეთ მხალივით. 

მერე ქაფქირით ამოიღეთ ტაბაკზე, გააციეთ, მუჭით, 

გაწურეთ, ასტმით დაკეპეთ, ზედ დააკეპეთ მწვანეულობა), 
მარილი მოაყარეთ. ოთხი თავი ხახი წვრილად დასჰე- 

რით, მოშუშეთ ნახევარ სტაქან ერბოში. მერე ჩადეთ 

ისპანახი და კარგად მოშუშეთ; ნახევარი სტაქანი ერბო 

კიდევ დაასხით დასჭერით ვარიის ტაბაკა დააწყეთ 

ბლუდზე, ზემოდან ისპანახი, ისე რომ ერთი პირი ის- 
პანახი ერთი პირი ვარია. ისპანახს ზევიდან დაასხით 

მაწონი. მოაყარეთ შაქარ-არეული დარიჩინი. 

მასალად საჯიროა: ისპანახი, ერბო––ერთი სტაქანი, 

შაქარი–– ოთხი სტოლის კოვზი, მაწონი––-ერთი კოჭობი, 

ხახვი-–-–ოთხი თავი: ვარის--ერთი, დარიჩინი--ორი სტთო- 

ლის კოვზი, მწვანეულობა, მარილი. 

  

77. ბადრიჯნის ბორანი. ორმოცი გრძელი ბად- 

რიჯანი სიგძეზე გაფცქვენით, დათალეთ სიგრძეზევე 

თხლად; როდესაც სულ დათალოთ, მოაყარეთ მარილი, 

'ორი სტოლის კოვზი, და დადგით ისე ხუთს მინუტს. 

შემდეგ მუჭით მაგრად გაწურეთ, რომ წყალი აღარ 

შეჰყვეს; მერმე დასჭერით ალყად ხახვი და ჩაყარეთ ტა–- 

ფაში ორივე ერთად, ზედ დაასხით ერთი სტაქანი ერბო 

და მოხრაკეთ, მალ-მალ კი მოურიეთ; რომ “შეატყოთ, 

ერბო შეიშრო და კიდევ მოხრაკვა აკლია ბადრი- 

ჯანსა, ერთი სტაქანი ერბო. კიდევ მიუმატეთ. როდესაც
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კარგად მოიხრაკოს, გადმოიღეთ და წმინდად დაჭრილი 

პიტნა, ქინძი და რეჰანიყ ერთი სტაქანი ზედ მოაყა–- 

რეთ და აურიეთ, რაც მეტი ერბო ზედ ედგეს, ის (უალკე 

გადაწურეთ და ის ბადრიჯანი დაასხით ბლუდზე; ზერმე 
მოაწყეთ ვარიის ტაბაკა ასო-ასო დაჭრილი, ზედ კი- 

დევ ბადრიჯანი დაასხით, რომ ის ვარია დაჰფაროს; 

შემდეგ მოასხით გაწურული მაწონი გათქვეფილი მოს- 

ქოდ; მერშე მოაყარეთ ორი სტოლის კოვზი დანაყილი 

დარიჩინი, არეული ოთხს სტოლის კოვზს დაფქვილს 

შაქარში; აგრეთვე ნახევრი მისხალი ზაფრანა მზათა 

გქონდეთ დამბალი და მამინ ბამბით დააწვეთეთ, რო- 

გორც ახალი ლობიოს ბორანს. 

მასალად საჯირთა: ბადრიჯანი––ოცი ან მეტი, გვარია 

ერთი ან ორი, სახვი-–ხუთი თავი, დარიჩინი-––ორი სტო- 

ლის კოვზი, მაწონი--ერთი კოჭობი, ერბო--ერთი გირ- 

ვანქა, შაქარი––ოთხი სტოლის კოვზი, ზაფრანა ––-ნასევარი 

მისხალი, მარილი, 

  

78. ბადრიჯანი მოხრაკული. ოცი გრძელი ბად- 

რიჯანი გაფცქვენით თხლად. დათალეთ, მარილი მოა 

ყარეთ, ხელით გაწურეთ; ხახვი ალყად დასჭერით, ტა- 

ფაში ჩაყარეთ, ეს ბადრიჯანი; შიგ ჩააყარეთ და ერბო.- 

ში მოხრაკეთ. მაწონი არ უნდა. ვისაც სურს, რამე 

სიმჟავეს დაასხამს. 

მასალად საჭიროა: ბადრიჯანი ოცი, ერბო –-რაც 

მოუნდება, ხახვი, მარილი,
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79. სატაცური ერბო-კვერცხით. სატაცურს რაც 

ნედლი თავები აქვს წვრილად დამტვრიეთ, გარეცხეთ, 
ქვაბში ჩაყარეთ, იმდენი წყალი დაასხით, რაც სატა- 

ცურს დაჰფარავს. სამი თავი ხახვი წვრილად დასჭერით, 

მოშუშეთ ერბოშმი და სატაცკურში ჩაყარეთ, შიგ ჩაა- 

ტანეთ მწვან ეულობა და მარილი; როცა მოიხარშოს, 

ერბო უყავით რაც მოუნდება. ერთი კვერცხი გათქვი- 

ფეთ და შიგ აურიეთ. როცა მზად ივჟნება, სამი კვერცხიც 

გათქვიფეთ, ზევიდან დაასხით. როცა კვერცხი შეიწოს, 

მზად იქნება. 

მასალად საჭიროა: სატაცური -- სუთი კონა, კვერცხი –– 

ოთხი, ერბთ, მწვანილი, მარილი. 

80. ბადრიჯანი ცხვრის, ბატკნის, ქათმის ან ვა- 

რიის ხორცით. ერთ-ერთი ამათგანი ხორცი დასჭერით, 

გარეცხეთ. გრძელი ბადრიჯანი დასჭერით მრგვლად ან 

გრძლად, მწიფე პამიდორს „ცხელი წყაელი დაასხით და 

გაფცქვ ენით, მერე ქვაბში ჩააწყეთ ერთი პირი ხორცი, 

ერთი პირი პამიდორი, ერთი პირი გრძელი ბადრიჯანი, 

კართოფილი, ასე სულ თითო-თითო პირს ჩააწყობთ ; 

მწვანილს, მარილს, პილპილს მოაყრით და ადუღებთ 

მანამ მზათ იქნება. თუ ხორცი გამხდარია, ცოტა ერ– 

ბოს უზამთ. 

მასალად საჯიროა: ხსორცი––ერთ.ერთი, გარტოფილი–– 

რვა, ბადრიჟანი –– რვა, პამიდორი-– ათიოდე, ხახვი –– საში თა- 

ვი, პილპილი, მარილი, მწვანილი.
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81. ბადრიჯანი ხორცით. რვა გრძელი ბადრიჯა- 

ნი მრგვლად დასჭერით, მოაყარეთ მარილი, ერთი საა- 

თი ისე იყოს; წვენს რომ გაუშვებს გადაწურეთ; ბად. 
რიჯანი შეწვით ერბოში ორივ მხარეს, გირვანქა-ნახე- 

ვარი რბილი ხორცი გაატარეთ ხორცის საკეპავში ან 

დანით დაკეპეთ; ხუთი თავი ხახვიც შიგ ჩააკებეთ და 

ცოტათი მოშუშეთ, კოვზით ხორცი გაშალეთ, რომ 

კომტები გაიშალოს, მერე ტაფაში ჩააწყეთ, ერთი პირი 

ხორცი, ერთი პირი ბადრიჯანი. სულ ასე ჩააწყეთ ტა- 

ფაში ან სკოვრადაზე, ზევიდან დაასხით მოხარშული და 

გაწურული პამიდორის წვენი. შედგით ფეჩში. 

მასალად საჭიროა: სორცი -–– გირვანქა-ნახევარი, ბადრი- 

უჯანი-–-რვა ან მეტი, ერბო რასც დასჯირდებს,, პამიდორი, 

სახვი-- ხუთი თავი, მარილი. 

82. ბადრიჯანი ხორცით გატენილი. ათი ან რამ- 

დენი ბადრიჯანი(კ გნებავთ, გაფცქვენით, ძირები მოაჭე– 

რით, გული გამოაცალეთ, გირვანქა-ნახევვარი რბილი 

ხორცი გაატარეთ ხორცის საკეპავში, ან დანით დაკე- 

პეთ, თან ჩაატანეთ სამი თავი ხახვი, მერე ერბოში 

მოშუშეთ. ეს მოშუშული ხორცი კოვზით გამალეთ, 

რომ დაკუმშული ხორცი გაიშალოს. ორი სტოლის 

კოვზი მოხარშული ბრინჯი ამ ხორცში აურიეთ, ცო- 

ტა პილპილი, მარილი მოაყარეთ. როცა ხორცი გაცივ- 

დეს, გულ-გამოცლილი ბადრიჯანი ამ ხორცით გატე- 

ნეთ, ის ძირებიც შიგ ჩადეთ, რამ ხორცი არ გამო- 

ცვივდეს. ტაფაზე ან სკოვრადაზე ერბო. დაასსით, ბადრი–-
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ჯანი დააწყეთ და მოწვით ორივე მხარეს. ქვაბში ჩააწ- 

ყეთ, ზედ დაასით მოხარშული და გახეხილი პამი- 

დორის წვენი იმდენი, რომ ბადრიჯანი დაჰფა- 

როს. ერთი სტოლის კოვზი ფქვილი, ცოტა შაქარი 

ჩააყარეთ, დახურეთ ქვას თავი და ადუღეთ, მანამ 

მოიხარშება. არ ჩაიმალოს კი. ბლუდზე ფრთხილად 

ამოალაგეთ და თავის წვენიც ზედ დაასხით “მაქარი 

თქვენს გემოზე უყავით, 
მასალად საჭიროა: ბადრიჯანი--ათი, ბრინჯი -- ორი 

სტოლის კოვზი, ერბო–– რაც მოუნდება, ქვილი–-ორი ჩაის რ) 
ი 

კოვზი, მაქარი-– ერთი სტოლის კოვზი, პამიდორა, ხასვი–– 

Mაში თავი, პილპილი, მარილი. 

  

8ვ. ბადრიჯანი შემწვარი. გრძელი ბადრიჯანი 

გაფცქვენით მრგვლად ან გრძლად, დასკერით, მარილი 

ცოტა მოაყარეთ; ერთი საათი ისე იყოს. წვენს რომ 

გამოუშვებს, გადაწურეთ. ტაფაზე ერბო დაასხით, რო- 

ცა კარგად გაცხელდეს, თითო ბადრიჯანი ამოავლეთ 

კვერცხში, ცოტა ფქვილი მოაყარეთ და შეწვით ორივ 

მხარეს. ვისაც სურს უკვერცხოდ მოსწომს, 

მასალად საჟიროა: ბადრიჯანი, პვერტხი, ერბო, ფქვი- 

ლი, მარილი. 

84. რძის ფლავი. ნახევარი თუნგი რძე აადუღეთ, 
ერთი გირვანქა ბრინჯი კარგად გარეცხეთ და “მიგ, ჩაა- 

ყარეთ. ხარშეთ წყნარა, მანამ ბრინჯი ისე მოიხარშება, 

რომ სულ ჩაიშლება და გაერთდება. თუ ბრინჯი უხარ-
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“შავია, რძე კიდევ დაუმატეთ. არც ძალიან სქელი უნდა 

და არ(ე) თხელი. როცა მოიხარშოს, ერთი ჩაის კოვზი 

მარილი ჩააყარეთ. მიტანის დროს დანაყილი დარიჩინი 

შაქარ-არეულიც მიაყოლეთ. 

მასალად საჭირთა: რძე–– ნახევარი თუნგი, ბრინჯი-- 

ერთი გირვანქა, დარიჩინი –- ერთი სტოლის კოვზი, შაქარი–– 

ორი სტოლის კოვზი, მარილი–– ერთი ჩაის კოვზი, 

85. ქაში. ფეტვი გარეცხეთ, რომ მტვერი გაუვი– 
დეს, ნურას შეაყოლებთ, ისე ხელსაფქვავზე დაღერღეთ 

და ფერფლები გადაბერტყეთ, რომ გულიღა დარჩეს; 

მერმე აადუღეთ ნახევარი თუნგი რძე და ერთი ჯამი. 

ფეტვი შიგ ჩააყარეთ და მოხარშეთ, მანამ შეერთდებო.- 

დეს, კარგად მოხარშვა რომ შეატყოთ, "შემდეგ ეროს 

ჩაის კოვზს მარილს ჩააყრით და მზად იქნება. თუ ვინი» 

(კობაა შეატყოთ, რომ ძალიან სქელი მოდის, რძე მიუ> 

მატეთ ხოლმე, თუ გენებამთ–-–შაქარიც. 

მასალად საჟიროა: რძე–– ნახევარი თუნკი, ფეტვი –– 

ერთი უაში, მაბრილი--ერთი ჩაის. კოვზი, შაქარი. 

  

86. კორკოტი რძისა. ხორბალი კარგად დაარჩი- 

ეთ და ფილში დაჩეჩქვეთ, თან დანამეთ, რომ ფერფლი 

სულ გადაეცალოს, შემდეგ გაახმეთ და ხელსაფქვავზე 
დაღერღეთ; მერმე ნახევარი თუნგი რძე აადუღეთ და 
ერთი მომცრო ჯამი დაღერღილი ხორბალი შიგ ჩააყა– 

რეთ და ხარშეთ, ვიდრე გაერთდეს. როცა შეატყოთ,



რომ მოიხარმა, ერთი ჩაის კოვზი მარილი ჩააყარეთ. 

თუ ძალიან სქელია, რძე მიუმატეთ. 

მასალად საჭიროა»: რძე ––ნასევარი თუნგი, ხორბალი –– 

ერთი მომცრო ვაში, მარილი --– ერთი ნაის კოვზი. 

  

87. ხალიფაფა. ხორბალი დაარჩიეთ, მოშუშეთ 

გახურებულ კეცზე; მერმე ხელსაფქვავზე დაღერღეთ, 
გასცერით და ისე შეინახეთ. როდესაც ხალიფაფის გაკე- 

თება გენებოთ, მაშინ ერთი ჯამი ის დაღერღილი ხორ- 

ბალი ჩაყარეთ ქვაბმი და ზედ წყალი დაასხით ხალვა” 

თად, რომ კარგა მოხარშოს და ვინიცობაა ხარშვაში 

წყალი დაშრეს, ცხელი წყალი მოუმატეთ. შუა ხარშვა– 

ში რომ შევიდეს, ის წმინდად განაცერი რომა გაქვთ, 

იმისი ჩაყარეთ ერთი სტაქანი და ისე ხარშეთ. -- ხალი- 

ფაფა არც ძალიან სქელი უნდა, არც ძალიან თხელი; 

შემდეგ მარილით შეაზავეთ და თეფშებზე დაასხით. თუ 

ხსნილი არის, ერბო უნდა გააცხელოთ და შუა გულას 

მოურიგოთ ორ-ორი სტოლის კოვზი თითო თეფშს დღა 

თუ მარხვა არის-- ნიგვზის ზეთს გამოხდით და იმას დაა- 

სხამთ და ისე მიართმევთ. 

  

88. ფაფა ფქვილისა. სამი ჯამი წყალი აადულეთ, 
თუ გენებებათ გარეული პიტნა ჩადეთ ერთი მუჭა, ანუ 

ერთი კონა; როცა წამოდუღდეს, გაწურეთ და იმ წყალ- 

ში მოუკიდეთ წმინდა გამტკიცული ფქვილი, წვრილი 

ფიჩხის ტოტები 'შმეკარით ერთად და ფქვილი რომ მოუ- 

კიდოთ, იმ ტოტებით მოურიეთ რომ არ დამურკლდეს;
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შემდეგ ხის კოვზით დაზილეთ და ნახეთ, თუ სქელი 

არის, ცხელი წყალი მიუმატეთ და თუ თხელი არის-- 

ფქვილი დაუმატეთ; შემდეგ დადგით ცეცხლზე და კარ- 
გად ღლონივრათ დაზილეთ. როდესაც დაიშუშოს და ფქვი- 

ლის სული აღარა ჰქონდეს, შემდეგ ერბო გააცხელეთ, 

ფაფა დაასხით თეფშზე და ერბო შუაგულას ორი სტო: 

ლის კოვზი მოურიგეთ თითო თეფმს და მიართვით. 

მარილი კი მაშინ უნდა შეუსწოროთ, როდესაც წყალი 

“ადუღდება. 
მასალად საჭირო: პიტნა––ერთი კონა, ერბო–– თითო 

თეფშს თრი კოვზი, ფქვილი -–– რაც ეეოფ!, მარილი 

89. ხავიწი. ერთი ჯამი ხახვი ალყად დასჭერით 

და ჩაყარვთ ქვაბში, ზედ დაასხით ერთი სტაქანი ერბო 

და მოხრაკეთ. შემდეგ კიდევ დაასხთ ერთი სტაქანი 

ერბო და სამი სტაქანი წყალი, მარილი შეუსწორყთ და 

როდესაც ადუღდეს, მოუკიდეთ იმას გამტკიცული 

ოუქვილი, რასაც ის წყალი აიზელს; არც ძალიან სქე- 

ლი უნდა, არც ძალიან თხელი; კარგად დააშმუმშეთ ისე, 

რომ სულ დააწითლოთ და მზად იქნება.-- 

90. ზეთის ხავიწიც ამ რიგად უნდა გააკეთოთ. 

91. ხარშო. გამომცხვარი პური მოგრძოდ და 

თხლად დათალეთ; აგრეთვე ალყად დასჭერით ერთი 

სტაქანი ხახვი, ჩაყარეთ ტაფაში და მოხრაკეთ ორს 

სტოლის კოვზს ერბოში; მერე დაასხით ერთი ჯამი



–- 80 --. 

წყალი, აადუღეთ. მაშინ ნახეთ, თუ სიმსუქნე კარგად 

არა ჰქონდეს, ერბო კიდევ დაუმატეთ და მარილით 

შეაზავეთ. შემდეგ ჩააყარეთ ის დათლილი პური, ისე. 

რომ ძალიან არ ამოიფაშროს და წვენი საკმაოდა 

ჰქონდეს. მერე გათქვიფეთ სამი კვერცხი და ზედ მოა- 

სხით; კვერცხი რომ შეიკრას, გადმოიღეთ, მზად იქნება. 

92. ზეთის ხარმოც ასევე უნდა, მაგრამ კვერ– 

ცხი კი აღარ უნდა მისცეთ. 

93. ერბო-კვერცხი. ხუთი კვერცხი გათქვიფეთ, 

მდაყარეთ მარილი; ტაფაში ერბო. ჩაასხით და გააცხე- 

ლეთ. ჩაასხით თხლად გათქვეფილი კვერცხი. (კალი 

მხარე რომ მოიწოს, გადააბრუნეთ, მეორე მხარეც: მოი– 

წოს. ვისაც სურს, ნახევარ სტაქან რძეში კვერცს გა- 

თქვეფამს, 

მასალად საჟირთა: კვერცხი –– სუთი, ერბო –– ორი სტო- 

ლის კოვზი, მარილი-- ნახევარი ჩაის კოვზი. 

  

94. ებრო-კვერცხი პამიდორით. ხუთი კვერცხი 
გათქვიფეთ, მოაყარეთ მარილი. ტაფაში ერბო. ჩაასხით, 

გააცხელეთ, თხლად კვერცხი მოასხით, მერე თხლად 

დაქრილი პამიდორი ”შემოაწყეთდ„ კიდევ კვერცხი 

თხლად დაასხით, ისე რომ ერთი პირი კვერცხი, ერთი. 
პირი პამიდორი, ასე “რმესწვით; (კხლად მიიტანეთ. 

მასალად საწიროა: კვერცხსი–– ხუთი, პაშიდორი, მა– 

რილი, ერბთ.
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95 ერბო-კვერცხი ხახვით. სამი ან ორი თავი 
ხახვი გაფცქვენით, ალყად დასქერით. ტაფაზე ერბო 

დაასხით და ერბოში კარგად მოთუთქეთ; ხუთი კვერ- 
ცხი მოთქვიფეთ, მარილი ჩააყარეთ, დაასხით ხახვს, 

მოურიეთ და მოწვით. 

შასალად საჭიროა: გვერცხი–– ხუთი, ხახვი--- საში თავი, 

ერბთ., მარილი. 

96. მანთრაქი. სამი სტოლის კოვზი ერბო გა 

აცხელეთ ტაფაში. კვერცხი გატეხეთ, ჩააგდეთ მთლივ, 

კიდევ და კიდევ, რამდენი კვერცხიც გნებამთ; როცა 

შეიწოს, მარილი მოაყარეთ, ვისაც სურს პილპილსაც 

მოაყრის. შანთრაქი ადუღებული წყალშია გაკეთდება 

უერბოოდ. 

მასალად საჭიროა: კვერცხი –– ექვსი- ან მეტი, ერბო –- 

საძი სტოლის კოვზი, მარილი, პილპილი. 

97. ჟიჟყლიჟო. · ოთხი კვერცხი გათქვიფეთ, მოა- 

ყარეთ მარილი, პური დათალეთ თხლად და გრძლად. 

ტაფაში ჩა.სხით სამი სტოლის კოვზი ერბო, ძალიან 

გააცხელეთ; ეს დათლილი პური თითო-თითო. ამოავ– 

ლეთ ამ გათქვეფილ კვერცხში, ჩაწყეთ ტაფამი და 

მოწვით, მერე მეორე მხარეს გადააბრუნეთ და მოწვით. 

თუ ერბო დააკლდეს, მიუმატეთ. 

მასალად საჭიროა: კვერცხი –– ოთხი, ზური ან ბულკი, 

ერბო საში სტოლის კოვზი, მარილი, 

6



სამარხო საჯმელები 

98. მახოხის დაყენება და მოდუღება. ლიტრა- 

ნახევარი ქატო ჩაყარეთ ვარცლში, ზედ დაასხით (პ)ხე- 

ლი წყალი და კარგად ასვრიმეთ, რომ სულ აიფშრუ- 

კოს, მერმე მუშტის ტოლი ხაში გამოპყლიტეთ და აუ- 

რიეთ, აიღეთ და ჩადეთ დიდ ქილაში წვნიანად; შემ- 

დეგ ერთი თუნგი „ცხელი წყაელი კიდევ დაასხით და 
ქილას პირს მოაკარით; მეოთზე დღეს საცერში გაწუ- 

რეთ, ქატო ზუჭით მაგრა ამოწურეთ, რომ წვენი არ 

გაჰყვეს, იმ ქატოს ზედ კიდევ წყალი გადაავლეთ და 
იმ წვენსვე დაასხით. შემდეგ ის ქილა გამორეცხეთ და 

ის წვენი სულ ერთად იმ ქილაში ჩაასხით (გადაწურა 

დიდ ქვაბშიაც შეიძლება და შემდეგ შესანახავად კი 

ისევ ქილაში უნდა ჩაასხათ ხოლმე და ისე გედგეთ): 

როდესაც მოდუღება გენებებათ, მაშინ გადმოასხით ქო- 

თანში, რამდენიც გინდათ, და (კეცხლზე დასდგით. მო-. 

დუღებაში კოვზით უნდა ურიოთ, რომ არ დამურ- 

კლდეს; მერე წმინდად დანაყილს ერთ სტოლის კოვზს 

ნიგოზს მისცემთ და, რომ ადუღდება გადმოსდგამთ, 

ნახევარ სტაქანს წმინდად დაჭრილს პიტნას მოაყრით 

ანუ ქინძს, მარილით შეანელებთ და მზად იქნება. 
  

99. ლობიოს შეჭამანდი. ერთი ჯაზი ლობიო 

დაარჩიეთ, გარეცხეთ, ჩაკრეთ ქოთანში ან ქეაბში,
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ზედ დაასხთ იმდენი წყალი, რომ დაპჰფაროს, დად- 

გით ()ეცხლზე და მარცვალი რომ ჩაითვალოს, წყალი 

მიუმატეთ და შიგ სამი თავი ხახვი ჩააპერით,დ როცა 

კარგა მოიხარშოს, ხის კოვზით ამოზილეთ და წყალი, 

თუ დამშრალი ჰქონდეს, დაუმატეთ; მერმე დანაყეთ 

ორი სტოლის კოეზი ნიგოზი და ჩააყარეთ. ადუღეთ 

წყნარ-წყნარა, მარილით შეანელეთ და კოეზით კიდევ 

ამოზილეთ. ლობიო არც ძალიან თხელი უნდა და არც 

მომეტებული სქელი. შემდეგ მოაყარეთ წმინდად დაქ- 
რილი ქინძი, ქონდარი, ტარხუნა და, თუ გენებებათ, 

ბილპილი. მწვანეულობა თუ არ იყოს, სუნნელი მიე– 

ცით და მზად იქნება, 

მასალად საჭიროა”: ლობიო -–ერთი ჯაში, ნიგოზი --- 

ორი · სტოლის კოვზი, ხასვი–- საში თავი, მწვანეულობ!, 

მილპილი, -მარილი, 

  

100. ლობიო ზარბაბით. ლობიო როგორც ზემოთა 

სწერია, ,ა ისე უნდა მოხარშოთ; ხახვს რომ ჩააყრით, 

შემდეგ ერთი სტაქანი ქიშმიში, ნახევარი სტაქანი დაფ- 

ცქვნილი ნუში, ერთი სტაქანი ზირიშკი შიგ უნდა ჩა- 

ყაროთ და ხარშოთ. თუ წყალი დამრეს, დაუმატეთ. 

კარგად მოხარშვა რომ შეატყოთ, ორი ან სამი სტო- 

ლის კოვზი თაფლი უნდა მისცეთ ნიგვზის მაგივრად და 

ამოზილოთ; მარილით ”მეანელებთ და მზად იკნება. 

მასალად საქ;იროა: ლობიო-–-ერთი ჯაში, ხახვი -- საში 

თავი, თაფლი–– ორი სტოლის კოვზი, ქიშმიშს –– ერთი სტა- 

ქანი, სუში-–-ნასევარ სტაქანი, ზირიმკი-- ნახევარ სტაქანი, 

მარილი.



– 34 – 

101. ლობიო კოჭა-პილპილით. როგორც ზემოთა 

სწერია, ლობიო. რომ მოხარშოთ, შემდეგ წვენი ცალ- 

კე გადაწურეთ; დასქერით ხახვი, ჩაყარეთ ქვაბში, ზედ 

დაასხით ნახევარ სტაქანი ნიგვზის ზეთი და მოხრაკეთ, 

“მემდეგ ის ' ლობიო+X) ჩაყარეთ და მოშუშეთ; მერმე იმ 

ლობიოს წვენში ჩაყარეთ ერთი ჩაის კოვზი დანაყილი 

ყვითელი კოჭა, ხუთი მარცვალი დანაყილი პილპილი, 

ნახევარ მისხალი ზაფრანა, გახსენით შიგ და ეს წვენი 

დაასხით ზედ იმ ლობიოს, ადუღეთ და კოვზით ამო- 

ზილეთ, მოაყარეთ დაჭრილი ქინძი ან სუნელი. 

შასალად საჭირთა: ლობით. ერთი ჯაში, სახვი––ოთ- 

ხი თავი, ქინძი-- ოთხი ძირი, ზეთი ნიგვსის--ნახევარ სტა- 

ქანი, კოჭა–– ერთი წაის კოვზი, ზაივრახა--- ნახევარ შისხა–- 

ლი, პილპილი, მარილი. 

102. ლობიოს კირკაჟი. ლობიო. ისე მოხარშეთ, 

როგორც ზევით სწერია, ოღონდ ძალიან კი არ მოი- 

ხარშოს. წვენი გადაწურეთ, წმინდა დანაყილი ნიგოზი 

ძმარმი გახსენით და ლობიო. შიგ აურიეთ, დააქერით 

ხახვი, ქინძი, მარილი მოაყარეთ. 

მასალად საჭიროა: ლობიო, ნიგოზი, მარილი, ძმარი, 

ზახვი, ქინძი. 

  

103. ლობიო მოხრაკული. ლობიო ისე მოხარ.· 

შეთ, როგორც ზევით სწერია. წვენი გადაწურეთ, ოთ- 

ხი თავი ხახვი ნახევარ სტაქან ზეთმი მოშუშეთ, როცა
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ხახვი ჩაათუთქოს, ლობიო შიგ ჩაყარეთ და მოშუშეთ. 

შმუშვაში მარილი მოაყარეთ. 

მასალად საჭირო: ლობიო, ხახვი –– ოთხი თავი, ზეთი 

–-– ნახევარი სტაქანი, მარილი. 

104. მუხუდო წვნით. ერთი ჯამი მუხუდო. დაარ– 

ჩიეთ, წინა ღამეს დაალბეთ თბილს წყალში, მეორე 

დღეს ჩაყარეთ ქვაბში, ზედ დაასხით წყალი და მოხაო- 

შეთ; თუ მოხარშვაში წვენი დაშრეს, წყალი დაუმატეთ. 

“შემდეგ გასინჯეთ მარცვალი ხელით, მოხარშული თუ 

არის, წვენი ცალკე გადაწურეთ დღა მუხუდო ხელით 
სულ დაჩურჩეთ; შემდეგ ხუთი თავი ხახვი ალყად დას– 

ჰერით და ჩაყარეთ ქვაბში, ზედ დაასხით ნახევარი სტა- 

ქანი ზეთი და კარგად მოხრაკეთ, შემდეგ ის მუხუდოც 

შიგ ჩაყარეთ და დაშუშეთ. ზეთი თუ შეიშროს, ნახევა- 

რი სტაქანიც მიუმატეთ. მერმე ის გადაწურული თავი- 

სივე წვენი ზედვე დაასხით და ერთი სტოლის კოვზი 

დანაყილი ბრინჯი, შვიდიოდე მოხარშული კართოფილი 

წვრილად დასქერით და ჩაყარეთ; როდესაც ესენი ყო- 

ველივე ერთად ადულდეს, დანაყილი პილპილი, ხუთი 

დაფნის ფოთოლი, ნახევარი მისხალი ზაფრანა, დამბალი 

და გახსნილი მისსავე წვენში, მიეცით; ნახევარი სტაქანი 

წმინდად დაჭრილი ქინძი მოაყარეთ, თქვენს გემოზე 

მარილით 'შმეანელეთ და მზად იქნება. ასე გაკეთებულს 

ორაგულად მუხუდოს ეძახიან. 

მასალად საჯირთა: მუხუდო – ერთი ჯაში, ბრინუი–- 

ერთი სტოლის კოვზი, სახვი-- ხუთი თაგი, ზეთი –– ნახევარ
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სტაქანი, კართოფილი, ს%აფრანა--–- ნახევარი მისხალი, ქინძი, 

პილპილი, შარილი. 

105. მუხუდოს მუკამარი. მუხუდო დაარჩიეთ 

და ხელსაფქვავზე დაღერღეთ, როდესაც მოხარშვა გენე- 

ბებათ, ორს სტაქანს მუხუდოს ჩაჰყრით; დაასხამთ წყალს, 

მოხარშავთ და სამ თავს ხახვს დააჭრით. კარგად რომ 

ჩაიხარშება, თუ წვენი აკლია, წყალს დაუმატებთ; არც 

ძალიან სქელი უნდა იყოს, არც ძალიან თხელი. მერე 

ორ სტოლის კოვზს დანაყილ ნიგოზს მისცემთ და მარი- 

ლით შეანელებთ, ორ ძირს ქინძს დასჭრით წმინდად და 

მოაყრით, მზად იქნება. 

ცერცვის მუკაშარიც ასე უნდა გააკეთოთ, რო- 

გორც მუხუდოს მუკაშარი, მხოლოდ (აერცვს, რადგან 

ჩენჩო. აქვ, „უნდა დაღერღის შემდეგ გადაბერტყოთ, 
რომ ჩენჩო აღარ შეჰყვეს. 

მასალად საჭირთ.ა: მუხუდო-–-ორი სტაქანი, ნიგოზი. 

ორი–– სტოლის კოვზი, ხახვი--- საში თავი, ქინძი, მარილი. 

106. ცულისპირა წვნით. ერთი ჯამი ()ულისპი– 

რა დაარჩიეთ, გარეცხეთ და ჩაყარეთ ქოთანში, ანუ 

ქვაბში, დაასხით იმდენი წყალი, რომ დაჰფაროს, რო- 

დესაც ადუღდეს, ხუთი თავი ხახვი დააჭერით, კარგად 

რომ მოიხარშოს, ორი სტოლის კოვზი დანაყილი ნი- 

გოზი მარილით და პილპილით შეანელეთ. არც ძალიან 

თხელი უნდა იყოს და არც ძალიან სქელი,––-თუ მჟა- 

ვით გენებებათ, ერთი სტაქანი ჩურჩა ხარშვაშივე ჩაა-
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ყარეთ, თუ უხარშელა იყოს, წყალიც უნდა მალ-მალ 

დაუმატოთ ხოლმე შენელებამდის. 

მასალად საჭირთა: ტცულისპირა-- ერთი ჯაში, ნიგოზი –-- 

ორი სტოლის კოვზი, სახვი-- ხუთი თავი, ვპვილშილი, მს- 

რილი. 

107. ოსპი წვნით. ერთი ჯამი ოსპი დაარჩიეთ, 

გარეცხეთ, ჩაყარეთ ქოთანში ან ქვაბში, წყალი იმ- 

დენი დაასხით რომ დაჰფაროს.: როცა ადუღდეს, ხუთი 

თავი ხახვი ჩააქერით. კარგად რომ მოიხარშოს ––დანა- 

ყილი ნიგოზი, მარილი, პილპილი ჩააყარეთ, არც ძა- 

ლიან თხელი უნდა იყოს, არც სქელი. ოსპის სირსვა- 

ლიც ძალიან გემრიელია, როცა მოიხარშება, უნდა ამო- 

იღოთ, (ხელ-ცხელს ხახვი დააჭრათ, მარილი მოაყა- 

როთ. და ზეთით მიირთოთ, 

მახალად საჭირთა: ოსპი –– ერთი ჯაში, ნიგოზი, Vხახვი--- 

ერთი თავი, მარილი, ვილპილი, 

108. სატაცური წვნით, სატაკურს რაც ნეღლი 

თავები აქვს, წვრილად დაამტვრიეთ, ცივ წყალში გა- 

რეცხეთ. ოთხი თავი ხახვი წვრილად დასქერით, მო“რმუ- 

შეთ ნახევარ სტაქან ზეთში; მერე დაასხით წყალი. რო- 

ცა ადუღდეს, სატაცური შიგ ჩააყარეთ და რომ მოი- 

ხარმოს, დაჭრილი ქინძი, ტარხუნა მოაყარეთ. ნახევარი 

მისხალი ზაფრანა გახსენით და ჩაასხით, პილბილი და 

მარილი -– გემოზე,
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მასალად საჯირო : სატაცური –– ოთხი კონა, ზეთი--ნს- 

ხევარი სტაქანი, ზაძფრანა-- ნახევარი მისხალი. სახსვი–-– ოთხი 

თავი, მწვანეულობა, ზილშილი, მარილი, 

109. სატაცური ზეთით. სატა(ს)ურს რაც ნედლი 

თავები აქვს, წვრილად დაამტვრიეთ, გარეცხეთ, მარილ- 

წყალში მოხარშეთ, არ ჩაიმალოს-კი. სამი თავი ხახვი 

წვრილად დასკჭერით, ზეთმი მოშუმეთ; მოხარშული 

სატაცური ქაფქირით ამოიღეთ და იმ ხახვში ჩაყარეთ 

და კიდევ, ერთად მოშუშეთ. ნახევარი სტაქანი სატაცუ- 

რის ნახარში წყალი დაასხით, ხარშეთ მანამ მზად იქნე- 

ბა, (ცოტა პილპილი უყავით. 

მასალად საჭიროა; სატაცური -–- ოთხი კონა, ზეთი –– 

ნახევარი სტაქანი, ხახვი--- საში თაკი, პილპილი; მარილი, 

110 სატაცური მშრალად. მარილ-წყალი ადუ- 

ღეთ, დარჩეული სატაცური მთელ-მთელი ჩაყარეთ და 

მოხარშეთ, წვენი გადაწურეთ, წმინდად დაჭრილი ცო- 

ტა ქინძი მოაყარეთ. 

  

111. მწვანილის შეჭამანდი. მოიღეთ პრასა, ნია- 

ხური, ოხრახუში, ქონდარი, კამა, ქინძი, პიტნა, ხახვი 

და, მწვანეულობა, რაც იმ ჟამად იშმოვებოდეს, დასჭე- 
რით წმინდად, ჩაყარეთ ქვაბში, დაასხით წყალი და მო- 

ხარშეთ; ნახევარი სტაქანი ფქვილი მოუკიდეთ და ორი 

კოვზი დანაყილი ნიგოზი მიეცით; რომ იდუღოს-–-მარი- 

ლით შეანელეთ.
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112. პამიდორის შეჭამანდი. ოცი იყოს, თუ 

თხუთმეტი პამიდორი, შუა შუა დასქერით და ჩა– 
ყარეთ ქოთანში; რომ ადუღდება წვენს თითონ 

გაუშვებს; შემდეგ კოვზით ჩენჩოები ამოარჩიეთ და 

ჩააქერით ორი თავი ხახვი: რომ ჩაიხარშოს--–შეანელეთ 

მარილითა და პილპილით, 

113. ღოლოს შეჭამანდი, გამხმარი ღოლო დაალ- 

ბეთ ცივს წყალში, შემდეგ გაშალეთ და გარეცხეთ; 

მერმე ჩადეთ ქვაბში და მოხარშეთ, შემდგომ ამოიღეთ, 

ასტმით წმინდად დაკეპეთ და ისევ თავის წვენ”მივე ჩა- 

დეთ, მოურიეთ და დააქერით ორი თავი ხახვი, მოუ- 

კიდეთ ნახევარი სტაქანი ფქვილი; რომ იდუღოს, ორი 

სტოლის კოვზი დანაყილი ნიგოზი მიეცით, მარილოდ 

შეაზავეთ და მზად იქნება ლოლოს. შეჭამანდი მოთხეთ 

უნდა ·გააკეთოთ. 

  

114. ისვრიმისს “რმეჭამანდი (იმერულად კუხი). 
ისვრიმი ჩაყარეთ ათიოდე მტევანი ქოთანში, დაასხით 

წყალი და მოხარშეთ, შემდეგ გაწურეთ საცერში, იმას 

მოუკიდეთ ერთი სტაქანი ფქვილი, მოადუღეთ და მო- 

ურიეთ ხის კოვზით, რომ არ დამურკლდეს. დააქერით 

ორი თავი ხახვი, გემოთ ნახეთ; არჯკ ()ხარე უნდა იყოს, 

არც მჟავე. ორი სტოლის კოვზი დანაყილი ნიგოზი 

შიგ ჩააყარეთ, კარგად ადუღეთ, რომ ფქვილის გემო და 

სუნი არი ჰქონდეს, მარილი უყავით. ამ ნაირი მჟავე 

რამ ქოთანში ან ქილაში უნდა მოხარშოთ.
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115. შვინდის შმეჭამანდი. ერთი ჯამი შვინდის 
კერკი ან ახალი “შვინდი კარგად გარეცხეთ, ჩაყარეთ 

ქვაბში, ზედ დაასხით ორი ჯამი წყალი, როდესაც ისე 

მოიხარშოს, რომ ისრისებოდეს, გააციეთ, ამოპყლ იტეთ, 

ცხრილში გაწურეთ. თუ სქელია, კიდევ წყალი გადაავ- 
ლეთ, წვენს მიუმატეთ. დადგით (ცეცხლზე, ადუღეთ, 
შიგ ჩააქერით ორი თავი ხახვი, ნახევარი სტაქანი ფქვი– 

ლი, ან პურის გული, კარგად მოურიეთ. თუ გნებავთ, 

დაჭრილი პიტნა ჩააყარეთ. 

116 კვრინჩხის შეჭამანდიც ასე უნდა მომზად–- 

დეს, როგორც შვინდის. 

117. მაუვლის ჭრიანტელი. კარგად მოწეული. 

მაყვალი, ერთი ჯამი ანუ ორი, ხელით ამოქყლიტეთ, 

ზედ ერთი სტაქანი ცივი წყალი დაასხით, შემდეგ სა– 

ცერში გაწურეთ, გემოთ ნახეთ, მჟავე თუ არის კიდევ 

ცივი წყალი დაუმატეთ და იმ წვენში ჩააჭერით წვრი- 

ლად კიტრი, აგრეთვე ერთი თავი ხახვი. მარილით მშეა– 

ზავეთ და მზად იქნება. 

, 118. ალუბლის ჭრიანტელიც ასე უნდა გაკეთ- 

ღეს. 
  

119. ტყემლის ჭრიანტელი. ტყემალს, როდესაც 
კურკა გაუმაგრდება მოიტანთ და ფოთოლსა და კუნ- 

წებს დაარჩევთ, ჩაჰყრით ქვაბში, ერთს ანუ ორს ჯამს, 

და ზედ წყალს დაასხამთ, რაც დაჰფარავს, დასდგამთ
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ცეცხლზე; როდესაც ისე მოიხარშება რომ ისრისებოდეს, 

გადმოიღებთ და ხონში ჩაასხამთ, გააცივებთ და ხელით 

ამოსჰყლეტთ, შემდეგ ცხრილში გასწურამთ, ჩენჩოსა და 

კურკას გადაჰყრით, წვენს კი ამ რიგად შეანელებთ: 

მოხარშავთ წითელს მხალს, რომელსაც ქრიანტლის 

მხალს ეძახიან, და თუ წითელი მხალი არა გაქვთ, თით- 

მავალა მხალს მოხარშავთ, გასწურავთ და წმინდად და- 

ჰკეპავთ, “შემდეგ ერთი მუშტის ტოლს ჩასდებთ იმ ტყე- 

მლის წვენში აურევთ, აგრეთვე დააჭერით ორი თავი 

ხახვი და მწვანეულობა: ქინძი, ქონდარი, კამა, რეჰანი, 

სუსამბარი, 

  

120. მუსუდოს გუფთა. ერთი ჯამი მუხუდო დაარ– 

ჩიეთ, გარეცხეთ, თბილ წყალში დაალბეთ. მეორე დღეს 

ჩაყარეთ ქვაბში, ზედ დაასხით წყალი, მოხარშეთ, წვენი 

ცალკე გაღაწურეთ და მუხუდო დაჩურჩეთ. ჩაყარეთ 

გარეცხილ ფილში, დანაყეთ, შიგ ჩააქერით ოთხი თავი 

ხახვი, ორი სტოლის კოვზი დანაყილი ბრინჯი, ცოტა 

მარილი, პილპილი, და კიდევ კარგად დანაყეთ, მწვანი- 

ლი ჩააჭერით, ამოიღეთ თეფშზე. აიღეთ კაკლის ტოლა 

დანაყილი მუხუდო, შეახვიეთ ცხელ წყალ-გავლებულ 
კომბოსტოს ფოთლებში, ჩააწყეთ ქვაბში. სულ ასე დაა- 

მზადეთ. დაასხით ნახევარ სტაქანი ზეთი, ერთი სტაქანი 

პამიდორის წვენი, ორი სტოლის კოვზი ფქვილი; ცო. 

ტა 'მაქარი, ქვაბს თავი დააფარეთ და მოხარშეთ. 

მასალად საჭიროა: მუხუდო--ერთი ჟამი, სახვი–– ოთხი 

თავი, პილჰილი, შაქარი –– ერთი კოვზი, ზეთი––ნასევარ სტა-
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ქანი, პამიდორის წვენი –– ერთი სტაქანი, კომბოსტო, ფქვი- 

ლი – ორი სტოლის კოვსი, მარილი, 

121. კომბოსტოს გუფთა სამარხო (გალუბცი). 

ხუთი სოკო კარგად გარეცხეთ, დაალბეთ, მოხარშეთ, 

წვრილად დაკეპეთ; სამი თავი ხახვი წვრილად დასჭერით, 

სოკო და ხახვი ერთად მოშუშეთ; ნახევარი გირვანქა 

ბრინჯი მარილ-წყალმი მოხარშეთ, სოკოში აურიეთ; 

მწვანილი ჩააქერით, მარილი მოაყარეთ და აურიეთ; 

ერთი მოზდილი თავი კომბოსტო გათუთქეთ, გააციეთ, 

თითო ფოთოლს დანით ააცალეთ ხეკო,ცოტ-ცოტა აი-· 

ღეთ მომზადებული ბრინჯი, ჩადეთ კომბოსტოს ფო- 

თოლში, კარგად გახვიეთ, ქვაბში ჩააწყეთ, ზეთი დაა- 

სხით და ცოტა სოკოს წვენი, თავი დახურეთ. იხარშოს 

თავის ორთლქში. როცა კომბოსტო გაწითლდეს, დანა-. 

რჩენ სოკოს წვენში ერთი სტოლის კოვზი ფქვილი გახ-· 

სენით და ჩაასხით ქვაბში: თუ პამიდორია, მოხარშეთ, 

გაწურეთ, ერთი სტოლის კოვზი ფქვილი, ცოტა შაქა- 

რი გახსენით, სოკოს წვე5ის მაგივრად ეს დაასხეთ. ვი- 

საც სურს, ქვაბში მოხარშვის მაგივრად, ტაფაზე მოს- 

წომს და მერე ქვაბში ჩააწყობს, 

მასალად საჭიროა: სოკო –– სუთი, ხახვი –– საში თავი, 

კომბოსტო -- ერთი თავი, ბრინჯი – ნახევარი გირვანქა, ზ%ე- 

თი––-რაც მოუნდება, მწვანილი. 

122. მუხუდოს სისირი, ოხთი სტაქანი თეთრი მუ- 

ბუდო დაარჩიეთ და იმ ღამეს თბილს წყალში დაალებთ,
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მეორე დღეს წყალი გამოუცვალეთ და მოხარშეთ, შემ- 

დეგ წვენი გადაწურეთ და მუხუდო ხელით დაჩურჩეთ, 

მერმე დასჭერით ოთხი თავი ხახვი და ნახევარ სტაქანს 

ზეთში მოხრაკეთ, როდესაც ხახვი ჩაითუთქოს, მუხუ- 

დოც შიგ ჩააყარეთ და მოშუშეთ, შემდეგ მარილით შე–- 

აზავეთ. 

მასალად საჭიროა: მუხუდო ორი“ სტაქანი, ზეთი-– 

ნახევარი სტაქანი, სახვი–--– ოთხი თავი, მარილი. 

123. ცერცვის ბაკლა. ცერცვი დაარჩიეთ, გარეც- 

ხეთ და ჩაყარეთ ქვაბში, დაასხით ზედ საკმაო წყალი და 

მოხარშეთ, ისე რომ არც ძალიან იმლებოდეს და არც 

უმი იყოს, მერმე წვენი გადაწურეთ ღა ბაკლა ბლუდზე 
დაყარეთ, იმას წმინდად დააჭერით ხახვი და მარილით 

შეანელეთ. ვისაც ენებება--ზეთსაც მოასხამს. 

124. ფლავი მუთანჯისა ერბოთი (მეწყული 
ფლავი). სამი გირვანქა ბრინჯი დაარჩიეთ, მერე ორ- 

ჯერ-სამჯერ გარეცხეთ; დათალეთ ალყად ხახვი, ჩაყა– 

რეთ ქვაბში, დაასხით ერთი სტაქანი ერბო, მოხრაკეთ 

და რითაც საწყაოთი ბრინჯი გიდგათ, ორი ის საწყაო 

წყალი დაასხით,-- ერთი სიტყვით ერთს ჯამს ბრინჯზე 

ორი ჯამი წყალი უნდა მისცეთ -–-–როდესაც ის წყალი 

ადუღდეს, მარილის ნატეხი ჩააგდეთ და, რომ გადნეს, 

გასინჯეთ გემოთ მლაშე არ იყოს. შემდეგ ის აწყული 

ბრინჯი ჩააყარეთ და მანამ დაა/კალეთ, სანამ წყალს 

შეიშრობს; მერე მოაქუჩეთ ბრინჯი, თავი მრუკოკო-
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“ლავეთ და დააფარეთ სინი, დაასველეთ ტილო (ცივს 

წყალში და ქვაბსა და სინისპირს “შემოახვიეთ, რომ და- 

მი მოუვიდეს: ხუთი მინუტი უნდა დააკალოთ ხოლმე 

დღა დამი გადმოწუროთ სინიდან, კიდევ დახუროთ და 

დაასველოთ ტილო. და ისევ ისე “შემოახვიოთ. ქვაბს 

ცეცხლი კი „აღარ უნდა ენთოს ქვეშ, (კარიელს ნაკვერ- 

ჩხაელზე უნდა გედგეთ, რომ ძირი არ დაეწოს ფლავს: 

დამი კარგად უნდა ააღებინოთ, რომ ბრინჯი გაფუვ- 

დეს, გამოშრეს და აღარ ჩაცომდეს, თუ გნებამთ და- 

რჩეულ გარეცხილ ქიშმიშს ჩაატანთ დამში ფლავს. 

მასალად საუიროა: ბრინჯი–- საში გირვანქა, სეთი 

ნასევარი გირვანქა, ქიშმიში- ნახევარი გირვანქა, მარილი, 

125. ფლავი მუთანჯის. როგორც ერბოს ფლა- 

ვის მოხარშვა სწერია, ზეთის ფლავიც ასე უნდა მო- 

ხარმშოთ; მხოლოდ ერბოს მაგივრად ზეთი უნდა უყოთ, 

აგრეთვე რაც ნუშ-ქიშმიში სწერია და მასალა, ამასაც 

ისე უნდა უყოთ, თუ ფლავის თავი გენებებათ ახალ 

ალუბლით, თუ ალუბლის კერკით, შინდის ჩურჩით, 

ზეთში და "მაქარში მოშუშამთ და თაგვს ისე მოუკე- 

თებთ. ან ახალ ტყემალს შაქარში მოხარშამთ და იმას 

მიიტანთ, ან კიდე კარტოფილი მოხრაკეთ დღა ძირში 

დამის დროს ჩააწყეთ, მერე თავზე დაალაგებთ. 

126. ფლავი ბურღულის ან ასლისა.ა როგორც 
შეწყული ფლავი სწერია ზემოთ, ისე უნდა გაკეთოთ 

ორივე.



მწვანეულობა 

127, ლობიო ნიგვზით. ახალი ლობიო მოხარ- 
შეთ ისე, როგორც სასსნილო, ოღონდ “შეანელეთ 

ნიგვზით ან ზეთით. 
  

128 ისპანახი. ისპანახი როგორც სახსნილოდ 

სწერია, ისე მოხარშეთ და ზეთში მოშუმეთ. აგრეთვე 

ნაცარქათამა, თითმავალა, ბოლოკა, ყველა მხალი 

ისე მხადდება,––ხსნილში ერბო-კვერცხით და მარხვაში 

ზეთით.ან ნიგვზით. 

129. ღანძილი, სანამდის გაიშლება ღანძილი, მა- 

ნამ უნდა მოიტანოთ და ძირები შემოაცალოთ, გარეც- 

ხოთ, წყალი აადუღოთ და შიგ ჩაყაროთ, როდესაც 

ორჯერ წამოდუღდეს თუმფალანგაში გადმოსწუროთ 

და ცივი წყალი გადაავლოთ, შემდეგ კიდევ ქვაბში ცი- 
ვი წყაელი ჩაასხათ და მიგ ჩაყაროთ; სამ საათს მერმე 

ამოწუროთ მუჭაში ისე, რომ წყალი აღარ შეჰყვეს და 

ჯამფილამი ანუ ბაღიაში ჩაყაროთ. მოაყარეთ მარილი, 

დაასხით ძმარი და როდესაც გენებებათ მიირთვით, თუ 

გსურთ, ცოტა ზეთიც უყავით. 

130. არჯგაკელი არჯაკელს რაც გამლილი ფოთ. 

·ლები აქვს შესწყვიტეთ და ხმელი ძირები მოამტვრიეთ, 

შემდეგ წყალი აადუღეთ თავის შმესაფერს ქვაბში და ეს
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დარჩეული არჯაკელი შიგ ჩააყრეთ; ორჯელ რო მო- 

დუღდეს, სამი სტოლის კოვზი წმინდად დანაყილი ნიგო 

ზი გახსენით ორს კოვზს წყალში, ბლუდზე არჯაკელი 

ამოიღეთ და აურიეთ ის დანაყილი ნიგოზი, ”შემდეგ 

წმინდად დაქრილი ქინძი და მარილი მოაყარეთ და 

მზად იქნება. 

თუ გენებებთ ერბო.-კვერცხით, არჯაკელს რომ 

მოხარშავთ, შემდეგ ტაფაში ჩაასხამთ ერთს სტაქანს 

ერბოს, შიგ ჩაჰყრით ერთს სტაქანს დაჭრილს ხახვს, 

მოხრაკავთ, შემდეგ იმ არჯაკელსაც შიგ ჩაჰყრით და მო–- 

შმუშავთ, მერმე მოასხამთ სამს გათქვეფილს კვერცხს და 

მარილითა და ქინძით შმეანელებთ. 

131. ჭინჭარი. ჭინჭარი დასხიპეთ, ფოთლის წვე- 

რები და ძირები გადაყარეთ, შემდეგ აადუღეთ წყალი 
და შიგ ჩაყარეთ ეს დარჩეული ჭინჭარი; ორეჯრ რომ წა- 

მოიდუღოს, გადმოიღეთ; ორი სტოლის კოვზი წმინ- 

დად დანაყილი ნიგოზი გახსენით ნახევარს ფინ ჯანს ჭინ- 

პრის ნახარშს წყალშივე და ამოიღეთ ქინქარი ბლუდზე, 

წმინდად დაჭრილი ორი თავი ხახვი და ის ნიგოზი 

შიგ აურიეთ, მარილითა და ქინძით “შეაზავეთ, (კხელ-- 
ცხელივე მიართვით; თუ გენებებთ ერბო-კვერცხით, 

ჭინჭქარსაც ისე შეანელებთ, როგორც ზემოთ არჯა- 

კელი ღავსწერე, ერბო-კვერცხით. 

132. სვინტრი. სანამ ძალიან გაიშლება სვინტრი, 

მანამ უნდა მოიტანოთ და ძირებიანად რომ გარეცხავთ, 

მერმე დაფხიკოთ და კიდევ გარეცხოთ; შემდეგ წყალი
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აადუღოთ და შიგ ჩააყაროთ. როდესაც მოხარშვა შეატ–- 

ყოთ, გადაწწუროთ, ბლუდზე წამოყაროთ, ზედ მაშინ 

მოასხათ თავის შეზავებბთ ზეთი და ძმარი, აგრეთვე 

ქინძი და მარილი მოაყაროთ, მზად იქნება. 

  

133. ჭარხლის ჭოლი. ქარხალი მოხარშეთ და 

გაფცქვენით, მერე მრგვლად დათალეთ, შემდეგ შვინ- 

დის კერკი მოხარშეთ და ამოქყლიტეთ, ჩენჩო და კურ- 

კები არ შეაყოლოთ, გაწურეთ ცხრილში, ის გამოწუ- 

რული წვენი არც ძალიან სქელი უნდა, არც თხელი, 

ზომიერად უნდა გააკეთოთ. იმ დათლილ ქარხალს ზედ 

დაასხით წვრილად დაჭრილი ხახვი, ოხრახუში, ქინძი 

მოაყარეთ, მარილით შეაზავეთ. 

134. დანდური. დანდური დაარჩიეთ, კარგად გა- 

რეცხეთ, მდუღარე წყალში ჩაყარეთ როცა მოიხარ- 

შოს, თუმფალანგაში ან საცკერში წამოყარეთ, რომ 

კარგად დაიწრიტოს. ხუთი თავი . ხახვი წვრილად დას- 

ჰერით, მწვანილი, მარილი, ძმარი აურიეთ. დანდურს, 

ვისაც სურს, ნიორს უზამს. 

135. ბადრიჯანი ნიგვზით და ძმრით. ახალი 

გრძელი ბადრიჯანი ადუღებულ წყალში ჩაყარეთ, ერ- 

თი რომ გადმოიდულოს, ამოიღეთ ხონჩაზე, ზევიდან 

დააფარეთ რამე, რომ გაიწუროს და წყაული არ შეჰ- 

ყვეს, როცა დაიწურება, ბადიაში ჩააწყეთ დანაყილი 

ნიგოზი გახსენით ძმარში, მარილი ჩააყარეთ, ჩააჭერით 

7
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ხახვი, რეჰანი, ქინძი, ქონდარი, ნიახური, ოხრახუში 

და აურიეთ ერთმანეთში და დაასხით ზევიდან ბადრი- 

ჯა5ს, 

მასალად სა#იროა: ბადრი ჯანი –ათი, ნიგოზხი –-ნახე- 

ვარი სტაქანი, ძმარი––ერიოი სტაქანი, სასვი –– საში თხაეი, 

ეწვანეულობა, მარილი. 

136. ბადრიჯანი შემწვარი. ახალი გრძელი ბა- 

დრიჯანი. შამფურზე ააგეთ განდაგან; როგორც მწვა- 

დი ისე შეწვით; მერე წააძრძეთ, ქერქები გააფცქვენით, 
ბადრიჯანი დამალეთ დღა ზედ დააჭერით წვრილად 

ხახვი, რეჰანი, უყავით მარილი, პილპილი, დაასხით 

ძმარი, ან ნაკვერჩხალზე დადეთ, რომ "“შეიწოს, გა- 

ფცქვენით. 
მასალად ს-იროა: ბადრიჯანი –– ექვსი, სახეი–– ორი 

თავი, მწვანეყლობა, მარილი. 

137. ბადრიჯანი ზეთით. ბადრიჯანი გაფცქვენით, 

მრგვლად დასჭერით, თესლიანი კი არ უნდა იყოს; 

მოაყარეთ მარილი და ასე მარილ-მოყრილი სამი ან 

ოთხი საათი იყოს, როცა წვენი გამოუვა, ხელი მოუ- 

პირეთ, რომ გაიწუროს, ოღონდ არ დაქყლიტოთ კი; 

თითო-თითო. ბადრიჯანი ამოავლეთ დანაყილ და გა- 

ცრილ სუხარში, ტაფაზე დაასხით ზეთი და მოხრაკეთ, 

კარგად კი მოხრაკეთ, რომ წყალი არ შეჰყვე. როცა 

გაცივდება, ქილაში ჩააწყეთ, ერთი პირი ბადრიჯანი 

ერთი პირი ალყად დაჭრილი ხახვი, ზედ მოასხით მო-
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დუღებული და გაწურული პამიდორი, ასე გაამსეთ ქილა, 

ზევიდან დაასხით ზეთი. სუფთა ტილო ან მიტკალი 

დააფარეთ და მაგრა მოაკარრთ ქილას პირი და ისე 

შეინახეთ. როცა გენებოთ, ამოიღეთ. ესე გაკეთებული 

ბადრიჯანი დიდხანს გაძლებს. 

მასალად საჭიროა: ბადრიჯანი –– ათი, ხახვი –– სუთი 

თავი, ზეთი, ვაშიდორი, მარილი. 

  

138. ბალბა (იმერულად მოლოქა). ბალბას ძი-, 

რები მოაჭერით, გამხმარი ფოთლები მოაშორეთ, გარე–- 

ცხეთ, ააწყეთ კონებად ხელში და წვრილად დასკერით 
ტაბაკზე, ან სხვა ჭურჭელზე. წყალი აადუღეთ და შიგ 

ჩააყარეთ, როცა მოიხარშოს, წყალი გადაწურეთ და 

ჩააქერით ორი თავი ხახვი, ქინძი, მარილი, ვისა, სურს 

ბროწეულს დააწურავს. 

139. კომბოსტოს მოთრეულა. ერთი თავი კომ- 

ბოსტო ადუღებულ წყალში ჩადეთ და მოთუთქეთ, 

წვრილად დასქერით, დანაყეთ ნიგოზი და სამი სტო- 

ლის კოვზი დანაყილი ნიგოზი ერთ სტაქან ძმარში 

გახსენით და დაასხით დაჭროლლ კომბოსტოს და მოშუ- 

შეთ; თუ ძმარი ან ნიგოზი ცოტაა, კიდევ მიუმატეთ. 

მარილი უყავით, როცა გაცივდეს. 

140. ბადრიჯანი გამხმარი. გრძელი ბადრიჯანი 

როცა შამოვა, მაშინ გაახმეთ. როცა მოსახარშად გინ- 

დათ, წინა ღამეს კარგად გარეცხეთ, „ცხელ წყალში
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დაალბეთ, მეორე დღეს კარგად გაწურეთ, ჩაყარეთ ქვაბ- 

ში, დაასხით ერთი სტაქანი ზეთი, ორი სტაქანი წყალი, 

ხუთი თავი ხახვიც შიგ ჩააჭქერით და ერთად მოხრაკეთ. 

ზეთი თუ მეიშრო, კიდევ მოუმატეთ და თან კარგად 

მოურიეთ, როცა შეატყოთ, რომ ბადრიჯანი მოიხრაკა, 

ქინძი, პიტნა წვრილად დაკრილი, ჩააყარეთ, მარილი 

უყავით, თუ ზეთი ბევრი ედგას, როცა გადმოიღებთ, 

გადასწურეთ. თუ მჟავით გსურთ, ძმარი დაასხით. 

141. ქაბაბი ქონდრისა. გააკეთეთ წმინდა ფქვი–- 

ლის თხელი ცომი, მარილი ჩააყარეთ, თითო-თითო. ძირი 

ჩვილი ქონდარი ამოავლეთ ამ თხელ ცომში, ტაფაში 

ჩაასხით ზეთი; როცა ზეთი კარგად გაცხელდეს, ეს ამო– 

ვლებული ქონდარი ტაფაში ჩააწყეთ და მოწვით. 

მასალად საჭირთა: ქონდარი –– რამდენიც საჭიროა, ფქვი- 

ლი, ზეთი, შარილი. 

142. ქაბაბი ხახვისა. დიდრონი თავი ხახვები. 

გრძლად დათალეთ, ამოავლეთ თხელ ცომში და მო– 

წვით ქონდრის ქაბაბივით. 

მასალად საჭიროა: სახვი-- რამდენიც საჭიროა, ფქვილი, 

ზეთი, მარილი, 

143. ქაბაბი ვაშლისა. ვაშლი გაფცქვენით რგვლად 
დათალეთ, ამოავლეთ თხელ ცომში და მოწვით, რო- 

გორც ხახვის ქაბაბი ზეთშიც შეიწვება და ერბოშიცკ. 
შაქარს მოაყრით. 

მასალად. საჯირთა: ვაშლი -– რაშდენიც საჭიროა, ფქვი– 

ლი, ზეთი ან ერბო, შარილი.



გოგრა სხვადასხვა რიგად 

144. გოგრა შემწვარი. გოგრა შუა გააპეთ, გუ- 

ლი და თესლი ამოაცალეთ და ისევ ერთმანეთზე 

დააფარეთ. თორნედან რომ პურს ამოხდით, შიგ ჩააწ- 

ყეთ და ღვერფლში შეახვიეთ, რომ შეიწოს; ან ცეც- 

ხლთან თურთქელში შეიწოს, ან ფეჩში. 

145. გოგრა შემწვარი მეორე ნაირად, შესაწვა–- 

ვი გოგრა, საზამთროდ შენახული, მოიტანეთ და თავი 

მოსკქერით, რაც გული და თესლი აქვს, იმ -ალის 

მხრიდან ამოიღეთ; შემდეგ დანაყეთ ნიგოზი, აგრეთვე 

ხახვი დასჭერით და შვინდის ჩურჩა დამბალი თავთავის 

შესაფერად აურიეთ ერთად და ჩადეთ იმ გოგრაში და 

შედგით ფეჩში, ანუ ცეცხლში შეწვით; უნდა დააბრუ- 

ნოთ ხოლმე, რომ არ დაიწოს. რომ გამოცხვება, დას“ ' 

ჰრით და მიართმევთ. 

მასალად საჭიროა: გოგრა––ერთი, სახვი, 

ჩურნჩა, ნიგოზი, 

შვინდის 

146. გოგრა მოხრაკული. ახალი, წვნიკი, შემოუ- 

სვლელი გოგრა, რომელსაც ჯერ თესლი არა აქვს, 

გასქერით “შუა და გაფ()ქვენით, გული ამოაცალეთ, 

თხლად დათალეთ სიგრძეზე და მოაყარეთ მარილი; 

დადგით რამოდენიმე ხანს, შემდეგ გაწურეთ; ჩაყარეთ
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ტაფაში ალყად დაქრილი ხახვი, დაასხით ზეთი და მოხ- 

რაკეთ; ზეთი თუ შეიმრო, კიდევ დაუმატეთ; როცა 

კარგად მოიშუშოს, მარილი მოაყარეთ. 

მასსლსდ საჭიროა: გოგრა რაც საკმარისია, ზეთი, 
სახვი, მარილი. 

147. ზოგრის მხალი. დართვილული მოსახარში. 

გოგრა ·გასჭერით ოთხად, თესლი და გული გამოაჯა- 

ლეთ, ჩააწყეთ ქვაბში, დაასხით წყალი, მოხარშეთ; შემ– 

დეგ ამოიღეთ და გააციეთ, ქერქი გაა„ცკალეთ და დაკე- 

პეთ ასტმით, მერმე შიგ აურიეთ გარჩეული და დამბალი 

შვინდის ჩურჩა, წვრილად დაჭრილი ხახვი, წმინდად 

დანაყილი ნიგოზი, ყველა თავის შეზავებით, ზომიერად. 

მიეცით მერე ჩადეთ ტაფაში და მოშუშეთ, მარილი. 
უყავით. 

მასალად საჭიროა: გოგრა––ერთი, შვინდის წურჩა, 

ნიგოზი, მარილი, : 

148. გოგრის გუფთა. მოსახარში გოგრა, როგორც 

ზემოთ სწერია, ისე მოხარშეთ, ქერქი გააცალეთ, გოგრა 

ხელით ჩაშალეთ, ერთი (ცალი მუჭა შვინდის ჩურჩა 

წვრილად დაკეპილი შიგ აურიეთ, მოაყარეთ მარილი 

და წმინდა ფქვილში თითო. კაკლის ტოლა გააგორ-გა- 

მოაგორეთ; გააცხელეთ ტაფით ზეთი და ჩაყარეთ, მა- 

ნამ სულ გაავსებთ; შემდეგ შეწვით, მეორე გვერდზედაც 
გადააბრუნეთ, კარგად მოხრაკეთ. 

მასალად საჭიროა: გოგრა––ერთი, შვინდის ჩურჩა, 

ზეთი, მარილი,
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149. ატრია (ლაფმა) ნიგვზით. გირვანქა ნახევარი 

ფქვილი მარილ-წყალში მაგარ ცომად მოზილეთ, ძა- 

ლიან გაათხელეთ და გააშრეთ, მერე წმინდად დასქე- 

რით, ერთი გირვანქ ნიგოზი წმინდად დანაყეთ, 

ცივ წყალში გახსენით; სამი თავი ხახვი წვრილად დას- 

ჭერით, ადუღებულ წყალში ჩაყარეთ, ნიგოზი() შიგ და 

რამოდენჯერმე წამოადუღეთ. მერე ეს დაჭრილი ცო- 

მიც “შიგ ჩაყარეთ და ადუღეთ, მანამ ცომი მოიხარშება. 

ვისაცა სურს ნიორს უზამს.. 

მასალად სLჯიროა: იკქვილი –– გირკანქა-ნახევარი, ნიგო- 

'ხი--–ეროი გირვანქა, სახვი -– საში თავი, მარილი. 

150. სოკოს წვენი დათვის“ სოკოსი (რუსული 

სოკო), ––ა. გირვანქის სამი მეოთხედი სოკო გარეცხეთ, 

დაალბეთ; მერე წვენი გადაწურეთ, დაარჩიეთ, ქიანი არ 

შეაყოლოთ; ჩააყარეთ ქვაბში, თავის წეენი ზედ და- 

ასხით, წყალი მოუმატეთ; როცა კარად მოიხარშოს, 

კიდევ გადაწურეთ; სოკო წვრილად დასქერით და რვა 
მოზდილი თავი ხახვიც წვრილად დასქერით, ქვაბში 

ჩაყარეთ, ცოტა ზეთი დაასხით, მოშუშეთ, ნახევარი 

სტაქანი ზეთი კიდევ დაასხით და კარგად მოშუშეთ, 

არ დააწითლოთ კი, მერე ის თავისი წვენი დაასხით, 

მარილი, ბაჰარი, დაფნის ფოთოლი, ნახევარი სტაქანი 

დარჩეული გარეცხილი ბრინჯი ჩააყარეთ, იხარშოს. 

მერე ხუთი კარტოფილი გაფცქვენით და ჩააყარეთ. 

ზოგი ხარშვაში ზაფრანას უზამს, 

მასალად საჭირო:: სოკო–– გირვანქის საში შეოთსედი,
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რზხეთი--ნახევარი სტაქანი, კარტოფილი-- ხუთი, სახვი--- 

რვა თავი, დაფნის ფოთოლი, მარილი, ბაჭარი. 

151. სოკოს წვენი–-– დათვის სოკოსი (რუსული 
სოკოს შჩი),--ბ გირვანქის მეოთხედი სოკო. გარეცხეთ, 

დაალბეთ, მერე წვრილად დაკებეთ; ორი გირვან ქა 

კარხალი გაფცქვენით, გირვანქა-ნახევარი კომბოსტო, 

ხუთი თავი ხახვი წვრილად დასკერით, ჩაყარეთ ქვაბში, 

დაასხით ზეთი, კარგად მოშუშეთ. გაწურული სოკოს 

წვენი. დაასხით, მოხარშეთ ხუთიოდე კართოფილი, გაფ-· 

ცქვენით, დასჭერით, ჩააყკარეთ; თუ პამიდორია მოხარ- 

შული, პამიდორის წვენი ჩაასხთ, და თუ პამიდორი 

არ არის, ცოტა ძმარი ჩაასხით, თქვენ გემოზე მარილი 

ჩააყარეთ. 

მასალად საჭიროა: სოკო-–– გირვანქის მეოთხედი, კომ- 

ბოსტო--გირვანქა-ნახევარი, ჭარხალი-- ორი გირვანქა, ფა- 

მიდორი ან ძმარი, ზეთი -–- რაც მოუნდება, სახვი –– ხუთი თავი. 

152. კალმახის სოკო. კალმახის სოკო გრძლად 

ღახიეთ და დაარჩიეთ, “შემდეგ ჩაყარეთ ცივს წყალში 

და გარეცხეთ. მერმე მუჭით ამოწურეთ, რომ წყალი 

არ შეჰყვეს, შემდეგ დაყარეთ სტოლზე და დაკებეთ 
ძალიან წმინდად ასტამით, თანვე დააკებეთ ათი თავი 

ხახვი, მერე ჩაყარეთ ქვაბში და ზედ დაასხით იმდენი 

წყალი, რომ დაფაროს და მოხარშეთ; ვინიცობაა სოკო. 

ჯერ უმი იყოს და წყალი დამრეს, (კხელი წყალი დაუ- 

მატეთ, შემდეგ დანაყეთ წმინდად ნიგოზი სამი სტო-
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ლის კოვზი და ჩააყარეთ; სოკოს წვენი სულ უნდა და- 

აშროთ, რომ ზედ აღარ ედგეს, მერმე დააჭერით წმინ- 
დად ქინძი და შეანელეთ მარილით, ვისაც სურს პილ- 

პილსაც მისცემს. 

თუ ერბო-კვერცხითა გნებავთ, ნიგვზის მაგივრად 

ურბოს მისცემთ, ოთხს კვერცხს გასთქვეფთ და ზედ 

მოასხამთ. 

153. კალმახის სოკო ზეთმი მოხრაკული, კალ-- 

მახის სოკო გრძლადა და წვრილად დახიეთ, შემდეგ 

ჩაყარეთ ცივს წყალში, გარეცხეთ, მუჭით მაგრა გაწუ- 

რეთ, მერმე დასჭერით რაც თითონ სოკო არის იმის 

ნახევრის ტოლა ხახვი და ჩაყარეთ ტაფაში, ზედ და- 

ასხით ერთი სტაქანი ზეთი და მოხრაკეთ, მანამ სოკოს 

'მეატყობთ, რომ დაწითლდა; თუ ზეთი დააშრეს, დაუ- 

მატეთ, შემდეგ ქინძი, დაჭრილი, მარილი და პილპილი 

მიეცით. 

154. ქამა სოკოს ბოღლამა. ქამა, სოკოს ფერ- 

ფლი გადააცალეთ და გაწმინდეთ, ძირები დასჭერით 

და . მოაყარეთ მარილი, პილპილი, ჩაყარეთ ქვაბში, 

ორი კოვზი დანაყილი ნიგოზი და წვრილად დაჭრი- 

ლი. ქინძი, დაახურეთ ქვაბს თავი და ნელს ()ეცხლზე 

წყნარ-წყნარად ადუღეთ; წვენს თითონ გაუშვებს; 

სამჯერ რომ გადმოდუღდეს, გადმოიღეთ. 

155. ნიქვა სოკოს ბოღლამა. ნიყვა სოკოს ფერ-
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ფლის გადაცლა არ უნდა, ესეც ისე უნდა გააკეთოთ. 

როგორც ქამა სოკოს ბოღლამა. : 
    

156. სოკო შემწვარი. სოკოს რაც ჰპუქჰყი აქვს, 

უნდა მოაშოროთ, თუ ფერფლი სძვრება, როგორც ქა- 

მას სოკოს, გადააცალოთ, ძირები ცოტა მოაჭრათ, მერ–- 

მე.ზედ მარილი მოაყაროთ, დააწყოთ ნაკვერჩხალზე და 

ისე შეწოთ.დ კეცხე რომ დააწყოთ და ისე შეწოთ -- 

“უკეთესი არის. 

თევ სეულობა 

157. ორაგული წვნით. ორაგული დასჭქერით, გა– 

რეცხეთ, ქვაბში ჩააწყეთ ერთი პირი ორაგული, ერთი 

პირი ალყად დაჭრილი ხახვი, პილპილი, მარილი, ახლა 

კიდევ ორაგული, ასე სულ ჩააწყეთ ქვაბში. მერე იმ– 

დენი წყალი დაასხით, რაც ორაგულს დაჰფარავს; როცა 

წამოდუღდეს, ქაფი მოხადეთ, ქვაბს თავი დააფარეთ და 
ისე მოხარმეთ; როცა ხახვი მოიხარშება, ორაგულიც 

მზად არის. მოხარშულ ორაგულს შიგ ჩააწვეთეთ ზაფ- 

რანა, მოაყარეთ წვრილად დაჭრილი ქინძი. 

შასალად საჟიროაჯ: ორაგული-–-–ორი გირვანქა, ხახვი–– 

ოთხი თავი, ს%აფრანა--- ნახევარი მისხალი, პილპილი. 
    

158. თევზი წვნით. წვრილი თევზები გამოსწა– 

ლით, დაფხიკეთ, კარგად გარეცხეთ და, რომელიც დი–
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დრონი იყოს, შუა-შუა დასჭერით, შემდეგ ჩააწყეთ ქვა- 

ბში ჯერ თევზი, მოაყარეთ დაკრილი ხახვი, პილპილი, 

მარილი, მანამ სულ ჩაალაგეფთ ასე. წყალი იმდენი 

დაასხით, რაც დაჰფარავს. როცა ადუღდეს, ქაფი მოხა–- 

დეთ; ხახვი მოიხარშება თუ არა, თევზიც მზად ოქნება. 

159. ლოქო. წვნით ანუ ღლავი. ლოქო. დასჭე– 

რით ზომიერ ნაჭრად და კარგად გარეცხეთ, ჩააწყეთ 

ქვაბში და ზედ დაასხით წყალი, ერთი ხელის დადებ» 

მეტი ზემოთ ედგეს; როდესაც ადუღდეს, ქაფი მოხადეთ. 

ტყემლის ტყლაპი წვრილად დახიეთ, გარეცხეთ და შიგ, 

ჩააყარეთ: მერმე ზომიერად პილპილი და მარილი მიე- 

ცით, ხუთი დაფნის ფოთოლი, ნახევარი ჯავზი წმინდად 

დანაყილი და წვრილად დაქრილი, ქინძი უყავით. წვნი- 

ანი. ლოქო მანამდის უნდა იხარშოს, სანამ წვენი გაუ=> 

სქელდება ხაშსავითა, შემდეგ მზად იქნება. 

მასალად საჯირთა: ლოქო ––ორი გირვანქა, პილმილი, 

დაფნის ფოთოლი, ტეეშმლის ტელავი, ჯავზი –- ნახევარი, 

ქინძი, შარილი, 

160. გელაქნური შვინდის ჩურჩით. გელაქნური 

თუ დიდი არის სამად გასჭერით და პატარა--ორად; 

მერმე კარგად გარეცხეთ და თავის ”შმესაფერს ქვაბში 

აადუღეთ კილოთ მარილწყალი, გემოთ გასინჯეთ, რო– 

გორც მლაშე არ ვარგა, ისე უმარილოც არ უნდა იყოს 

და ის გელაქნური ჩაყარეთ; რომ წამოდუღდეს, ქაფი 

მოხადეთ, ერთი რიგობა ისე ძალიან უნდა აადუღოთ,
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რომ რძესაით გადმოვიდეს და რაც პჰუჰყი აქვს თან 

გადმოიტანოს; მოხარშვა რომ შეატყოთ, ბლუდზე ამო” 

აწყეთ და წვენი ამ რიგად მოუმზადეთ: ერთი სტაქანი 

შვინდის ჩურჩა გარეცხეთ, ჩაყარეთ ქვაბში, ორი თავი 

ხახვი წვრილად დაქრილი, დანაყილი ნიგოზი, დაასხით 

ერთი ჯამი წყალი და კარგად მოხარშეთ; მერე გელაქ- 

ნურს მოასხით ეს წვენი ან მარტო დანაყილი ნიგოზი 

წყალში გახსნილი. 

მასალად საჭიროა: გელაქნური –– ორი, შვინდის ჩურ- 

ნა. ერთი სტაქანი, სახვი ორი თავია ნიგოსი--ორი სტო- 

ლის კოვზი დანაუილი. 

161. ორაგულის “მიგანურები. ერთი ორაგულის 

'მიგნეულობა კუჰ-ღვიძლით და ნაწლავებით კარგად 

გარეცხეთ, ნაწლავები ქინძის თავის წვერით დახიეთ, 

კიდევ კარგად გარეცხეთ; შიგან ურები დასჭერით წვრი- 

ლად, ჩაყარეთ ქვაბში, დაასხით იმდენი წყალი, რომ 

დაჰფაროს; შიგ ჩააკარეთ მარილი, პილპილი, დაფნის- 

ფოთოლი; დუღილში ქაფი მოხადეთ; როცა მოიხარშოს, 

ქვაბი გადმოდგით, სიმსუქნე მოხადეთ და (კალკე შეი- 

ნახეთ; სხვა წვენი გადაწურეთ, ერთი სტაქანი ძმარი 

დაასხით და თან დაუმატეთ მოწვნეული სიმსუქნე, წვრი- 

ლად დაკრილი ქინძი, ასე გაკეთებული სამი დღე შეინა- 

ხება. 

მასალად საჭიროა: ორაკულის შიგნეულობა–-ერთი, 

დაფნის ფოთოლი, ქინძი, ძმარი--–ერთი სტაქანი, პილპილი-– 

ხუთი მარცვალი, მარილი.
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162. ჭანარი, კაპუეტი ან ხხვა თევზი ცივად. 

ერთ-ერთი რომელიმე ახალი თევზი გაფხიკეთ, ქერქლი 

გააცალეთ, გამოსწელით, დასპერით, თუ დიდი თევზია, 
რამოდენიმე ნაჭრად; კარგად გარეცხეთ. მარილ-წყალი 

აადუღეთ, გემოთ ნახეთ რომ მარილი ნაკლებად არა 

ჰქონდეს. თევზი შიგ ჩაყარეთ. ერთი პირი ძალიან რომ 

წამოდუღდეს, ქაფი მოხადეთ; ახალ თევზს მოხარშვა 

იმითი შეეტყობა, რომ თვალის კაკალი გადმოუთეთრ- 

დება, 

163. ზუთხი ცივად. ზუთხსაც ისე მოუმზადეთ 

მარილ–წყალი, როგორც სხვა ახალ თევზს; დასჭერით 

ზომიერ ნაჭრებად და მოხარშეთ; ამოიღეთ, ძმარი დაა- 

სხით; ქინძი დააჭერით. 

164. ლოქო ცივად. ლოქოც ისე მოხარშეთ, რო- 

გორც ზევით არის ნათქვამი როჯკა ამრიღებთ, ძმარი 

დაასხით, ქინძი მოაყარეთ, 

165. გელაქნური ცივად ნიგვზით. გელაქნური 
მოხარშეთ როგორც ზემოთ სწერია, თან მიაკოლეთ 

დანაყილი, წყალში გახსნილი ნიგოზი; ვისაც სურს-- 

ნიორს აურევს ნიგოზში. 

166. გელაქნური წვნით. გასპერით გელაქნური 

სამად, თუ დიდია და, თუ პატარა,-- ორად. გარეცხეთ; 

აადუღეთ ”'შმესაფერ ქვაბში წყალი და ზომიერად მარილი 

უყავით; წყალი არც მლაშე უნდა იყოს და არც მა-
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რილ-ნაკლები„ დაჭრილი გელაქნური ჩაყარეთ ამ მა- 

რილ-წყალში; როცა წამოდუღდეს, ქაფი მოხადეთ და 

მოხარშვის შემდეგ ამოიღეთ ბლუდზე, წვენი ამრიგად 

მოუმზადეთ: მოაქციეთ ქვაბმი ერთად: ერთი სტაქანი 

შინდის ჩურჩ, ორი თავი წმინდად დაქრილი ხახვი და 

დანაყილი ნიგოზი; ზედ დაასხით ერთი ჯამი წყალი და 

კარგად მოხარშეთ; შემდეგ გელაქნურს მოასხით ეს წვე- 

ხი და მზად იქნება. 

მასალად საჭიროა: გელაქნური ერთი-ორი, შინდის ჩუ- 

რჩა ერთი სტაქანი, დანაყილი ნიგოზი თრი სტთოლის კოვზი. 

167. ფარგა ფარგა წინა ღამეს დაალბეთ ცივ 
ყალში, მეორე დღეს აადუღეთ წყალი, ჩადეთ შიგ და 

მოხარშეთ; გემოდ ნახეთ, თუ ისევ მლაშეა, წყალი გა- 

მოუცვალეთ. როცა მოიხარშოს, დასჭერით, დანაყილი 

ნიგოზი გახსენით ძმარში, ზედ დაასხით. ან კიდე მო- 

ხარშეთ ტყემალი, გამოწურეთ და ზედ დაასხით. 

168. ახალი თევზი ნივრით და ძმრით. კაპუეტი, 

ქანარი, ან სხა თევზი მოხარშეთ და ამოიღეთ; დანა- 

ყეთ წმინდად ნიგოზი, ჩააჭქერით ხახვი, დაასხით ერთი 

სტაქანი ძმარი, აადუღეთ და ეს ადუღებული ნიგოზი დაა- 

სხით თევზს, ასე გაკეთებული თევზი სამ-ოთხ დღეს გა- 

სძლებს, 

169. ზუთხის თილიმა. ზუთხი რომ მოხარშოთ, 

ამოალაგეთ; მერე მოუმზადეთ ძმარი, ჩაასხით ძმარი ქო-



თანში, შიგ ჩააყარეთ დარიჩინი, დაფნის ფოთოლდლიი, მი» 

ხაკი, ილი, ბაჰარი, მარილი; ესენი სულ ერთად მოადუ« 

ღეთ. როცა გაცივდეს, ზუთხი ჩააწყეთ ქილაში და დაა- 

სხით ეხ გაციებული ძმარი, ისე რომ სულ დაჰფაროს 

ზუთხი. ! 

მასალად საჯიროა: ზუთხი, ძმარი, მარილი, მიხაკი, 

ილი, დარიჩინი, ბაჭარი, დაფნის ფოთოლი. 

170. ორაგული შემწვარი და ჩახოხბილი. ორა- 

გული გრძლათა და წვრილად მოსჭერით, რომ შამფურ- 

ზედ აეგოს, გარეცხეთ კარგად, მარილი მოაყარეთ და 

როგორც მწვადი ისე შეწვით ტრიალით; შმემდეგ მოუმ- 

ზადეთ ძმარი ამ რიგად: ერთს სტაქან ძმარში ჩასჭქერით 

წმინ დად ერთი თავი ხახვი და (კე(ცცხლთან მათლაფით 

დადგით, რომ ის ხახვი ძმარში ჩაითუთქოს; მერე ეს 

შემწვარი ორაგული ხახვ-ძმარში ჩასქერით და ისევ ცე- 

ცხლთან დადგით ცოტა ხანს. 

171. ლოქო ზეთით შემწვარი. ლოქოს ბოლო. 

უნდა მოსკქრათ, რაერთიც გენებებათ, კარგად გარეც- 

ხოთ, მარილი მოაყაროთ და მერმე წაუსოთ ფრთით ნი- 

გვზის ზეთი, დასდოთ გახურებულს კეცზე და (კეცხლ- 

თან ახლო. გამოაცხოთ; სამი გზობა უნდა წაუსოთ ზე- 

თი. როდესაც შეატყობთ, რომ შეიწო, ისე მიართმევთ 

და ვისაც ენებება ძმარს თითონ მოასხამს, 

172. თეკზი ზეთში "“მემწვარი. წვრილი ახალი
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თევზი რომ დასწლათ და გარეცხოთ, მოაყარეთ მარი- 

ლი, გააცკხელეთ ტაფამი ზეთი; ჰჭიჰყინები თითო-თი- 

თოდ ამოგანგლეთ ფქვილში და ჩადეთ ტაფაში, მანამ 

სულ გაამსებთ და მოწვით; ცალი მხარე რომ მოიხრა- 

კოს, მეორე გვერდზედაც გადააბრუნეთ და მოხრაკეთ. 

173. ნაფიცხოური. ზუთხიდან უნდა მოსჭრათ 

ზურგის მხარე შესაწველად, მოსქოდ, და გარეცხოთ, 

მერმე შამფურზედ ააგოთ, მარილი მოაყაროთ და მწვა- 

დივით თან უნდა შამფური ატრიალოთ თან შეწოთ. 

როდესაც კარგად შეიწვას წააძროთ ერთიან დაუ- 

პრელად, ზედ ძმარი მოასხათ და ისე მიიტანოთ. 

174. კალმახები შემწვარი. კალმახები გამოწალით 

და გარეცხეთ, შემდეგ მოაყარეთ მარილი, გააკეთეთ 

თხელი ცომი და თითო-თითოდ ამოავლეთ შიგ, დაა- 
წყეთ გახურებულ კეცზე და ორსავე მხარეს შეწვით. 

მიტანის დროს (კომი გადააძრეთ; ასე შემწვარი გასა–- 

გზავნადაც კარგია. შეიძლება მშრალი ფქვილიც მოაყა– 

როთ და ისე შესწოთ. 

175. დოშის მოხარ შვა. დოში ჩადეთ ქვაბში, და– 

ასხით ზედ ცივი წყალი ერთს ღამეს და მეორე დილით 

შიგ ჩააყარეთ ორი მუჭა გაცრილი ნაცარი, მერე და» 

დგით და აადუღეთ, შემდეგ ამოიღეთ დოში, კარგად 

გარეცხეთ, გაფხიკეთ ქერქები, წმინდა წყალი აადუღეთ 
და შიგ ჩადეთ დოში, მანამ შეატყობთ, რომ საკმაოდ 

არის მოხარშული.
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თუ გენ ებებათ ნაცრის მაგივრად ქატოს ჩააყრით. 

ორივე დოშს თეთრად მოხარშავს და სიმლაშეს გამო- 
აცლის, 

176. დამარილება ყოველგვარი თევზისა. სადაც 
ბევრ თევზს იჭერენ, უნდა დამზადებული ჰქონდეთ რამ- 

დენიმე პატარ-პატარა ბოჩკები თევზს გაჰქერქავთ 
(ქერქს გააყრევინებთ), გამოჰმშიგნავთ და სისხლსა და 

სინესტეს ტილოებით გაუმშრალებთ, მაგრამ კი არ გაჰ- 

რეცხავთ; გააფემხოვებთ შუაზე და ყველა მხრიდან 

წაუსვამთ შარილს, სანამ სულ არ დაწითლდება, ჩაალა- 

გებთ ბანკებშიი დააუკედავთ თავებს გადაჰფისავთ და 

შეინახავთ ცივსა, მაგრამ მშრალს ადგილს. ბოჩკა უნდა 

გადაბრუნდეს ხოლმე ერთი თავიდან მეორე თავზე, რომ 

თევზის გაშვებულმა წვენმა თავიდანნ ბოლომდე გაუა- 

როს. ასე შეინახება თევზი ნახევარ წლობით და თუ 

ერთხელ გაიხსნა ბოჩკა, თევზი ძალიან ჩქარა ფუქდება, 

ამისათვის ბოჩკები ძალიან მომცროები უნდა იყოს. თუ 

თევზის “შემჭმელი ცოტა ხანში არვინ იქმნება, უნდა 

მაშინ ერთი ნაწილი ამ თევზისა ჩრდილში სადმე ჩამოჰ- 

კიდოთ და მერმე ბოლში გამოიყვანოთ. ვურჩევთ ამას- 

თანავე, რომ დასამარილებელ თევზებს თავები წაეკრას 

ხოლმე, რადგან შემჩნეულია, რომ დამარილებული 

თავიანი თევზი უფრო ჩქარა ფუჭდება და არა სასია- 
მოვნო. გემოს ითვისებს. 

თუ თევზი ძლიერ მლაშე გამოვიდა, უნდა ჯერ 

თბილ წყალში დალბეს და მერე ცხელ რძეში. 

8
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177. წელა. რამდენიც გენებებათ წელა, ღამე 

ცივს წყალში დაალბეთ, მეორე დღეს წყალი გამოუ- 

ცვალეთ და დადგით; მანამდის უნდა მოიხარშოს წელა, 

სანამ პწკილით რომ გასინჯავთ, კარგად გაუვლის და 

სიმაგრე აღარ ექნ ება; რაც ბევრს წყალში მოიხარშება 

ისა ჰსჯობს, თეთრი გამოვა; შემდეგ ამოიღებთ და წვრი- 

ლად დასკქრით, მერე წმინდად დანაყილს ნიგოზს გახ- 

სნით ძმარში და ზედ მოასხავთ. თუ გენებებათ--და 

-ხეთით ასე გააკეთეთ. წელა რომ დასკრათ, ”შემდეგ 

წმინდად ხახვი დასჭქერით და ნიგვზის ზეთში მოხრაკეთ, 

ანუ პარავანსკი ზეთში, მერე წელაც შიგ ჩაყარეთ,-- 

ნუში, ქიშმიში დარჩეული თავის შესაფერად შიგ აური- 

უთ და ერთად მოშუშეთ, ისე მიართვით. 

118. ჯუფთი. წყალი აადუღეთ და ჩადეთ შიგ 
ჯუფთი; რომ წამოიდუღოს, გადმოიღეთ, ნახეთ და თუ 

მლაშე იყოს, ხელახლა ახალს წყალში წამოადუღეთ, 

შემდეგ დასჭერით, ხარდლით მიიტანეთ. 

დამარილებული თევზი ყოველივე ამ რიგად უნდა 

მოიხარშოს. 

179. ზურგიელის აკვანი. ჩააქერით ზურგიელს 

სიგრძეზედ აკვანი და დასდეთ ნაკვერჩალზე, გადააბ–- 

რუნეთ და რომ შეიწოს, დასდეთ თეფშზე, ძმარი გა- 

დაავლეთ და გაფხიკეთ, შემდეგ დასჭერით, 
  

180. სიზილალა მოხარშული. ნახევარ გირვან ქა 

ხიზილალაში ჩაფხვენით ერთი სტაქანი პურის გული,
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დაასხით ერთი ჯამი წყალი; ხელით ამოქყლიტეთ, ერ- 

თი თავი ხახვი ჩააქერით ადუღეთ რამოდენსამე ხანს 

მზად იქნება.. 

მასალად საწიროა: ხიზელალა –– ნახევარი გირვანქა, 

პურის გული ––ერთი სტაქანი, ხახვი, წუალი –– ერთი ვაში. 

181. ხიზილალის ქაბაბი. ნახევარ გირვანქა ხი- 

ზილალას ჩააფშხვენით ერთი სტაქანი პურის გული, 

ერთი სტაქანი წყალი დაასხით, ამოქყლიტეთ; თუ სქე- 

ლია, წყალი კიდევ მიუმატეთ, ერთი თავი ხახვი ჩააჭე–- 

რით; ტაფაზე დაასხით ზეთი, გააცხელეთ, ამოქყლეტი- 

ლი ხიზილალა შიგ ჩაასხით და მოხრაკეთ ორივ მხარეს. 

მასალად 1აჭირთა: სიზილალა- ნახევარი გირვანქა, ვჭუ- 

რის გული––ერთი სტაქანი, ზეთი, ხახვი, წეალი-––ერთი 

სტაქანი, 

182. კიბო ცივად. ცოცხალი კიბო გარეცხეთ 

კარგად, მარილ-წყალში ჩაყარეთ; როა წყალი ადუღ- 

დეს და კიბო გაწითლდეს, ამოიღეთ. 
  

183. კიბოს გუფთა, კიბო ისე მოხარშეთ, რო- 

გორც ზევით სწერია; მერე რბილები და ქვირითი გა- 

მოაცალეთ; სულ ასე რომ დაარჩიოთ, ფილში დანაყეთ, 

შიგ ჩაანაყეთ დანაყილი დარიჩინი--–ერთი სტოლის კოვ– 

ზი, ორი სტოლის კოვზი ნიგოზი, ორი თავი წვრილად 

დაჭრილი ხახვი (კოტა პილპილი, მარილი; ეს სულ 
ერთად კარგად აურიეთ, კიბოს ხოჭო გარეცხეთ და
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მოწმინდეთ. აიღეთ თითო-თითო ხოჭო, გაავსეთ ამ 

დანაყილი კიბოთი; ტაფაზე დაასხით ნიგვზის ზეთი და, 

მოწვით. 

  

184. კიბო წვნით. მოხარშეთ კიბოს რბილები და 

ქვირითი გამოაცალეთ, ჩაყარეთ ქოთანში, დაასხით ცო 

ტა ძმარი, ცოტა წყალი, დანაყილი დარიჩინი, დანაყი- 

ლი ნიგოზი, პილპილი და წამოადუღეთ. 

185. კიბო ქართული ბადრიაგგნით. ბადრიჯანი 

მრგვლად დასჭერით, მარილი მოაყარეთ, როცა წვენს 

გაუშვებს გადაწურეთ, მერე თითო ნაჭერი ბადრიჯანი 

ამოავლეთ ფქვილში, მოხრაკეთ ზეთში ორივე მხარეს. 

ოცდა-ათი კიბო მარილ-წყალში მოხარშეთ, გაარჩიეთ 

რბილები და ქვირითი, ჩააწყეთ ქვაბში: ერთი ბირი 

ბადრიჯანი, ერთი პირი მორჩეული კიბო, ასე სულ ჩაა- 

ლაგეთ ქვაბში. მთელ-მთელ პამიდორს დაასხით მდუ- 

ღარე წყალი, ადვილად მოსცილდება, შუა-შუა გასჭე- 

რით. ესეც შიგ ჩააწყეთ, თესლები კი არ “'შეაყოლოთ, 

ზეთი დაასხით, რამოდენჯერმე წამოადუღეთ; თუ კი- 

ბო. არ.არის, კიბოს მაგივრად ბრინჯი მოხარშეთ მა- 

რილ-წყალში, ხახვი მოხრაკეთ ზეთში, ბრინჯში აურეით 

და ის უყავით. 

მასალად საჯიროა: კიბო –– ოცდაათი, ბადრიჯანი რვა, 

ფქვილი–– ნახევარი გირვანქა, ზ%ზეთი- ნახევარ ჩაის სტაქანი, 

პამიდორი –– თორმეტი, მარილი.
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186. ხვეული ცომი კუპატებისთვის. მოამზადეთ 

ცომი ნახევარი სტაქანი წყლისაგან, ე. ი. რვა სტო- 

ლის კოვზი და რორი სტაქანი ფქვილისა, მხოლოდ სტაქ– 

წის მეოთხედი საფანლად უნდა დარჩეს: ცომი ნახევარ 
თითის სისქედ გაათხელეთ. 

· ნახევარი გირვანქა კარაქი გარეცხეთ ძალიან (კივ 

წყალში; კოვზით ისე დასრისეთ, რომ დაუსრესავი მარ– 

ცვალიც არ დარჩეს,. სალფეტკში გაწურეთ, რომ წყა- 
ლი, არ, შეჰყვეს. 

ამ კარაქის მრგვალი და პრტყელი ნაჭერი დადეთ 

გაბპრტყელებულ ცომზე, კარაქი ცომზე ორჯერ ნაკლე- 

ბი უნდა იყოს, პირები გადაუკეცეთ, დადეთ ფიცარზე, 

, გააბრტყელეთ, როგორც ლავაში, დააფარეთ სალფეტკი 

და. დადგით ცივად მეოთხედი საათი, ლავაში შეკე(ეთ 

სამად, . გააბრტყელეთ, · დააფარეთ სალფეტკი და დადგით 

ისევ მეოთხედი საათი (კივად, ასე მოექეცით ექვსჯერ, 

რომ ცომი თვრამეტჯერ შეიკეცოს, ამას ორი საათი 

მოუნდება. გაბტყელება და შენახვა ცომისს «უეჭველად 

ცივ ალაგას უნდა, ისე რომ კარაქი არა დნე- 

· ბოდეს და არც იყინებოდეს; ფეჩი რომ მზად იყოს, 

ცომი წმინდად გააბრტყელეთ, გრძლად დასჭერით ნა- 

ხევარი თითის სიგანედ, დაახვიეთ განგებ ამისთვის მომ- 

ზადებულ. ჯოხებზე, ისე რომ კუპატები რქასა ჰგავდეს 

(ჯოხები უნდა ორ-ნახევარი გოჯის სიგძისა იყოს, დაბ- 

ლიდან ერთი თითის სისქე და ზევიდგან ორი თითისა); 

კუპატებს უნდა გათქვევილი კვერცხი წაუსოთ ცივ 

ალაგას და მაშინვე ცხელ ფეჩში შეაწყოთ; როცა მზად 

იქნება, ჯოხები გააძრეთ, გატენეთ მომზადებული ცხე-
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ლი მასალით (ფარში). თუ კუპატები გაცივდა, ხუთი 

წამით შედგით ფეჩმი; მიტანის დროს მოაყარეთ ნედ- 

ლი მოხრაკული ოხრახუში, რომელიცკ ასე მზადდება: 

სამი სტაქანი ოხრახუშის ფოთოლი ოდნავ აური- 

ეთ ერთ კოვზ ერბოში, შედგით ფეჩმი და ყური უგ- 

დეთ, რომ გახმეს და არ დაიწვას. ხვეული ცომის კუ- 

პატები შეიძლება მრგვალი; ამ შემთხვევში წმინდად 

არ უნდა იყოს გათხელებული ცომი. ამოსჭერით ცომ“ 

ში თხუთმეტიოდე გორგვლებიVდ„ შუაგულშიაც ნახევ- 

რად ამოსჭქერით მრგვლად, წაუსვით კვერცხი, მაშინ- 

ვე შედეთ ფეჩში; როცა კუპატები მზად იქნება, დანით 

ამოსჭერით ჩაქრილი ადგილი, ჩადეთ მასალა, დააფა–- 

რეთ ისევ ამოჭრილი გორგალი და მიართვით, ამისთა- 

ნა კუპატებისთვის საკმარისია ნახევრად ნაკლები მასა+ 

ლა, რადგანაც (არიელი ადგილი ბევრი რჩება. 

მასალად საჭიროა: ფქვილი – ორი სტაქანი, ი. ე: გირ- 

ვანქის თრი შესაშედი, კარაქი ნასევარი გირვანქას, კვერ–- 

ცხი–– ერთი ცალი. 

შეიძლება კუპატები წიგნის მსგავი გამოა;ხოთ, 

ე. ი. გაბრტყილებულ ცომზე დადეთ ნახევარი კოვზი 

მასალა (ფარში), დაადეთ ზემოდან სხვა „ცომი, გამო- 

აცხეთ, 
როდესაც ხუთი გირვანქა ფქვილის ხვეულ დფომს 

ამზადებთ, შეიძლება ერთი ან ორი კვერცხი უყოთ, 

  

187. სალათა სხვადასხეა შემწვრისთვის. სა- 
ლათა დაარჩიეთ, გარეცხეთ, მოაყარეთ დაჭრილი ქინძი,
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მარილი; ძმარში გახსენით წმინდად დანაყილი ნიგოზი 

და დასხით, 

188. სალათა კიტრის. კიტრი გაფცქვენით, 

მრგვლად და თხლად დათალეთ; მარილი მოაყარეთ, 

რამდენიმე ხანი ასე იდგეს, როცა წყალი გაუვიდეს, 

კიტრი გაწურეთ, ორი სტოლის კოვზი წმინდად დანა- 

ყილი ნიგოზი გახსენით ძმარში და დაასხით. 

189. სალათა კვერცხით. სალათა დაარჩიეთ, გარე- 

ცხეთ, კვერცხი მაგრად მოხარშეთ, გული · გამოიღეთ, 

გასრისეთ კოვზით, ცოტა ზეთი დაასხით და კარგად 

გასრისეთ; ' ცოტა გაკეთებული ხარდალი (გარჩიცა) 

ცოტა შაქარი, ესენი სულ ერთად გასრისეთ, დაასხით 

ძმარი, მარილი ჩააყარეთ, მოურიეთ და სალათს 

დაასხით. 

190. სალათა ჭარხლის. შემწვარი ჭარხალი 

ან მოხარშული გაფეაქვენით, დასჭერით მრგელად და 

თხლად ჩააწყეთ ქილაში, ზევიდსნ დააყარეთ დაფხე–- 

კილი მდოგვი (ხრენი), ძმარში ჩაყარეთ ბაჰარი, დაფ- 

ნის ფოთოლი, მარილი, ()ოტა შაქარი, ადუღეთ; რო- 

ცა გაცივდეს, ჭარხალს დაასხით. ასე შენახული ქჭარხა- 

ლი რამოდენიმე დღეს გასძლებს. 

191. სალათა არეჟანით (სმეტანით). რამდენიმე 

ძირი სალათა დაარჩიეთ, გარეცხეთ; თუ დიდრონი
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ფოთლები აქვს, დასჭერით,; ორი მაგრად მოხარშული 

კვერცხის გული სასალათეში ჩადეთ, დაასხით ნახევარი 

სტაქანი არეჟანი (ვისაც სურს არეჟანის მაგივრად ზეთს 

უზამს); ერთი ჩაის კოვზი ხარდალი (გარჩი(კა), (კოტა 

ძმარი, მარილი, ესენი კარგად მოლესეთ და“ მიტანის. 

დროს დაასხით სალათას თუ ახალი კიტრი „და კამა 

არის, ისი(ვ ჩააჭერით. 

192. ხალათა კარტოფილით. კარტოფილი მარილ- 

წყალში მოხარშეთ, გაფ()ქვენით,„ პრტყლად დასჭე– 

რით; ორი ჩაის კოვზი ზეთი ცოტ-ცოტა ძმრის დას-. 

ხმით სრისეთ კოზით, ერთი ჩაის კოვზი ხარდალი, ერ- 

თი ჩაის კოვზი შაქარი, მარილი. ესენი კარგად გას- 

რისეთ, ძმარი მიუმატეთ, რამდენიც საჭიროა, კარტო.- 

ფილს დაასხით და მოურიეთ. 

193. ღორის ლორი გვარეუგილით. სამი წილი 

მარილი, ერთი წილი გვარჯილა დანაყეთ, ერთმანეთში 

აურიეთ, ბაჰარი, მიხაკი დაფნის ფოთოლი, “მაქარი; 

რაშიაც ჩააწყობთ, იმის ძირში ჩააყარეთ იმდენი, რაც 

საკმარისია, ჩაალაგეთ ლორის ბარკლები, ზემოდანაც 

იმდენი დააყარეთ, რომ კარგად დაჰფაროს, სულ ასე 

ჩაალაგეთ: ერთი პირი ხორცი, ერთი პირი გვარჯილა, 

მერე ზემოდან სუფთა ფიცარი დაადეთ, ქვები დააწყეთ, 

წყალი აადუღეთ, გააციეთ და იმდენი დაასხით, რამდე- 

ნი, · დაჰფარავს. ორი კვირა ერთ მხარეს იდოს, მერე 

გადააბრუნეთ, ორი კვირაც მეორე მხარეს. მერე ამოი- 

ღეთ, ჰაერზე გაჰკიდეთ, ბოლში უნდა კარგად გამოვი-
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დეს, საბოლებლად ლვია არის კარგი, რადგან ღვიას 

ბოლი ბევრი აქვს. 

1ე4. ღორის ლორი გეარჯილით. ღორი კარგად 

გატუსული და გაწმენდილი როდესაც დასჭრათ, ბარ- 
კლები და მხრები აიღეთ ლორად–მოიღეთ სამი წილი 

დანაყილი მარილი და მეოთხედი გვარჯილა, ისიც და- 

ნაყილი; აურიეთ ერთმანეთში და თითო.თითო. ბარკალს 

მოაყარეთ და ჩადეთ ბოჰჭკაში, ანუ ვარცლში; როდე- 
საც სულ ასე დაამზადოთ, ფიცარი დააფარეთ 

ზედ დაადეთ დიდრონი ქვები: ერთი კვირა ასე 

იყოს, მეშვიდე დღეს გადააბრუნეთ ერთიან მეორე 

გვერდზე და მეორე კვირაც მეორე მხარეს ეწყოს. შემ- 

დეგ ამოალაგეთ და მდინარე წყალზე გარეცხეთ; პაერ- 

ზე გაჰკიდეთ სანამ გაშრება, მერმე თითო-თითოს შე- 

მოახვიეთ უბრალო. ქაღალდები და შეჰკიდეთ ბოლში, 
რომ კარგად გამოვიდეს. 

შემდეგ რაკი კარგად გამოვა და მოხარშვა გენე- 

ბებათ, იმ ლამეს უნდა დაალბოთ ცხელს წყალში, მეო- 

რე დღეს წყალი უნდა გამოუცვალოთ და ისე მოხარ- 

შოთ. თუ გნებავთ, იმ ღამეს დაალბობთ, მეორე დღეს 

ცომს გააკეთებთ და ზედ შემოახვევთ, დასდებთ სინზე 

და ფეჩში შესწომთ, 

195. ღორის ლორი ღორი კარგად გაატუსვინეთ 

და გააწმენდინეთ, შემდეგ აიღეთ სალორედ ბარკლები 

და მხრები-–-დანაყეთ წმინდად მარილი, თითო. სალორე 

ნაჭერი აიღეთ, ზედ მოაყარეთ კარგად მარილი და თა=«
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ბახში ჩასდეთ, ანუ ვარცლში, ან ბოჩკაში; ახლა კიდევ 

მეორეს და მესამეს მოაყარეთ და ჩადეთ, მანამ სულ 

დაამზადებთ; შემდეგ ფიცარი დააფარეთ და ზემოდან 

დიდი ქვა დაადეთ; ოთხი დღე (კალ მხარეს იყოს, მე– 

ხუთე დღეს გადააბრ-ნეთ და ოთხი დღეც მეორე მხა– 

რეს. იდოს; შემდეგ გაჰკიდეთ გარეთ დილით საღამომ- 

დის რომ გაშრეს და საღამოზე შეჰკიდეთ იმისთანა 

სახლში, სადაც (კეცხლი ენთოს, რომ ბოლში გამოვი- 

დეს. როცა მოხარშვა გინდით, ერთი ნაჭერი ჩამოიღეთ, 

კარგად გარეცხეთ, თავის შესაფერ ქვაბში ჩადეთ, იმ- 

დენი წყაელი დაასხით, რომ ის ლორი დაპფაროს და 

მოიხარშოს. თუ კიდევ მლაშეა, წყალი გამოუცვალეთ, 
ზოგი ლორს ღაზე დაალბობს და მეორე · დღეს მოხარ- 

შავს,“ 

196. ძეხვოი ღორის ან ძროხისა, ღორის ან ძრო- 

ხის უკანა ნაწლავები დააბრუნეთ, გაწმინდეთ, კარგად 

გარეცხეთ; გაბერეთ, თავსა და ბოლოს ძაფი მოუჭირეთ, 

რომ სული არ გამოვიდეს. ამ რიგად "მოუმზადეთ გასა– 

ტენი ხორცი: ღორის ხორცს რბილი“ .ნაქჭრები, გამოარ– 

ჩიეთ და ცოტპცოტა ქონებიც თან შეაყოლეთ; შემდეგ 

ძალიან წმინდად დაკეპეთ და თან შეაკებეთ ჩხახვი, აგ- 

რეთვე „შვინდის ჩურჩა ანუ კოწახური, როგორც საქა– 

- ბაბეს, ისე შეაზავებთ მარილითა და პილპილით ვარაუ- 

დით; მერე შამფურზე ცოტა შეწვით და ნახეთ მეტი. 

რა აქვს და ნაკლები რა; თუ კიდევ აკლდეს რამე, მიუ- 

მატეთ იმ მასალისა,ა როდესა, ასე შეაზავებთ, აიღეთ 

იმ დაკეპილი ხორციდამ და ჩხირით ჩასტენეთ იმ დამ-
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ზადებულს ნაწლევში; როდესაც ორს მტკაველზე გას- 

ტენთ, თავსა და ბოლოს მოუჭირეთ კანაფის ძაფი, 

შეკარით მრგვლად და ისე მოსჭპერით ნაწლევი; ახლა 
კიდევ ჩადეთ და გატენეთ ამ რიგად ვიდრე სულ ასე 

დაამზადებდეთ; “შემდეგ აადუღეთ წყალი, ჯოზზედ ასხმუ- 

ლი ძშეხვები შიგ გაავლეთ მდუღარეში და ისე გაჰკიდეთ, 

რომ გაშრეს, მეორე დღეს იმისთანა სახლში შეჰკიდეთ, 

რომ ცეცხლი ენთოს და ბოლში გამოვიდეს, შემდეგ 

თითო-თითოდ ჩამოიღეთ და შესწვით, როდესაც გენე- 

ბებათ. 

197. ჩაჩხი,ან ლორი ინდოურის, ქათმის, ბატის 

თუ ვბიხვის. როგორც ღორის ლორი, ისე სხვა ფრინ- 

ვლებისა უნდა გააკეთოთ; შეიძლება, რაკი მარილს მოა– 

ყრით, ფრინვლების ლორი მაშინვე შეჰკიდოთ,. 

  

198. ლორები ღორის ან ძროხის ენებისა. ისევ 

ისე უნდა გააკეთოთ გვარჯილითა და მარილით, რო- 

გორც ზემოთა სწერია, ხოლო. როდესაც გამოვა, ენებს 

მოხარშვა კი აღარ უნდა ლორივით, ზურგიელივით დას– 

თლით უმად და მიართმევთ. 

199. მუჟუჟი ღორისა (მუზანფარი). ღორის თავ- 

მალა და ფეხები კარგად გაწმინდეთ, გარეცხეთ, მარილ– 

წყალში მოხარშეთ, ამოიღეთ და გააციეთ, ჩააწყეთ ქი- 

ლაში, ცხარე შმარი დაასხით, ცოტა დაფნის ფოთოლი . 

ჩააყარეთ,
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200. კალბასი. ღორი რომ დაკლათ, ნაწლავები 

გამოიღეთ, რაც ქონი აქვს–-–ააცალეთ და რა ზომაზე- 

დაც გინდათ, იმ ზომაზე დასჭერით, ნაწლავებში ცხელი 

წყალი ჩაასხით იმდენი, რამდენსაც დაისხამს; სიფრთხი- 
ლით ჩასწურეთ, რაც უწმინდური რამა აქვს გამოვიდეს. 

მერე სიფრთხილით გადააბრუნეთ და ცხელ წყალში ჩაყა- 

რეთ (მდუღარეში კი არ ჩაყაროთ), მარილი წააყარეთ, 

წყალი მანამ უ,ვალეთ, სანამ (კუდი სუნი გაუვა. ამის 

შემდეგ ერთი დღე-ღამე კიდევ წყალში ეყაროს. მერე 
ამოიღეთ, ხელით მაგრა ჩაწურეთ, რაც წყალი აქვს 

ჩაიწუროს. ერთ მხარეს სუფთა ძაბრი ჩაუდეთ, ძაფი 

მოუჭირეთ, მეორე მხარესაც მაგარი ძაფი მოუჭირეთ 

და მომზადებული ხორცით გატენეთ. მერე მდუღარე 

წყალში ჩაყარეთ და ო()და ათი წამი ან ერთი საათი 

ადუღეთ. თუ კალბასი მზად არის, ნემსი: უჩხვლიტეთ: 
თუ მუქი წვენი გამოვიდა მზად არის და თუ მოწითანო 

წვენი--მზად არ არის. ამის გასატენი ხორცი ძალიან 

წმინდად უნდა დაიკეპოს ან ხორცის საკეპავში გაატა- 
როთ: ხუთი გირვანქა რბილი ხორცი, ორი გირვანქა 

ქონი, ქონს დაკეპა არ უნდა, წვრილად უნდა დასკრათ 

ან მრგვლად, ხუთი სტოლის კოვზი მარილი, ნახევარ 

ჩაის კოვზზე კიდევ ნაკლებ დანაყილი გვარჯილა; ეს 
სულ კარგად აურიეთ და ამით გატენეთ, გააშრეთ, 

ბოლში გამოვიდეს.



ფქვილეულობის გამოცხობა 

301. პურის გამოცხობა. ხვალ დილით რომ პურს 
აცხობდეთ, ღამე ხაში უნდა მოუდედოთ ამ რიგად: 

მოიღეთ ნახევრ ლიტრა ფქვილი, გასცერით და გენე- 

ბოთ გამტკიცეთ; მარილ-წყალი მოადუღეთ, გემოთ ნა- 

ხეთ მლაშე კი არ იყოს და გააგრილეთ. არც ძალიან 

ცხელი უნდა, არც ძალიან ცივი; შემდეგ ჩაყარეთ ის 

ფქვილი თაბახში და აქეთ-იქით გასწიეთ, დაასხით ის 

მარილ–წყალი, მოიღეთ ხაში (რომელიც ყოველთვის 

უნდა გქონდეთ ერთს მუშტზე დიდი (ომის გუნდა ქი- 

ლაში შენახული), მაშინ ჯ·რ ეს ხაში უნდა გახსნათ 

იმ მარილ-წყალში, შემდეგ ფქვილი მოუკიდოთ და ცო“ 
მი მოზილოთ; არც ძალიან მაგარი უნდა ცომი, არც 

ძალიან ჩვილი, კარგად უნდა დაზილოთ, თბილად დაა- 

ფაროთ და იმ ღამეს ისე შეინახოთ. 

მეორე დილით ფქვილს გასცრით, ან გამტკიცამთ 

და მოადუღებთ საკმაო მარილ-წყალსა თავის შეზავებით, 

რომ მლაშე ·არრ იყოს, გაანელებთ, რომ არც ძალიან 
ცხელი იყოს და არც ცივი; ჩაასხით ვარცლში და გახ– 

სენით იმ ღამინდელი დამზადებული ხაში, მერმე აქეთ- 

იქიდამ ფქვილი მოსწიეთ და (ომი მოზილეთ, ხელები 

დაისველეთ მარილ-წყალში და ისე გაზილეთ ძალზედა; 

ვარცლს საფანელი მოაყარეთ ხოლმე რომ ზელაში ცო-. 

მი. არ დაეკრას და თუ ვარცლს ცომი ჰქონდეს მიკრუ–
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ლი, ასტმით აფხიკეთ.-– როდესაც კარგად დაზილოთ, 

ცომს თბილად დააფარეთ და თქვენ თონეს ჩაუკეთეთ.-- 

ცომს გაფუებას ამითი შეატყობთ: ხელს რომ და- 

აჭერთ ცომს, ისევ მაღლა აიწევს და გასწორდება,2მერ- 

მე.იმ.,ცცომიდმ მოგლიჯეთ გუნდა და ფიცარზე საფა 

ნელი მოაყარეთ, მოჰქენით, დაამრგვალეთ და ისე და- 
ალაგეთ ხონჩაზედა,; მერმე გენებებათ ლავამი გაათხე- 

ლებთ იმ გუნდას და ისე დააკრამთ, თუ 'შოთად გენე- 

ბებათ და. დაამრგვალებთ, მერმე გასწევთ სიგრძეზე და 

ისე დააკრამთ თონეზე. და თუ გენებებათ მრგვალი ბუ- 

რი დააკარით; როდესაც თონეს გაამსებთ, ზედ ფიც-: 

რებს დააფარებთ, რომ ბუღი შიგ დატრიალდეს და 

გამოცხვეს. 

302. ხმიადის.· გამოცხობა. ფქვილი გამტკიცეთ 

რაერთიც გნებამთ, აადუღეთ მარილ-წყალი, ხმიადს მა- 

რილი ნაკლებად უნდა ჰქონდეს, ცომი თაბახში მოზი. 
ლეთ, ისე, როგორც პურისათვის, ოღონდ ხაშს ნუ 

უზამთ. როცა დაზილოთ, მაშინვე გაახურეთ კეცი, შიგ 

ჩასვით ხმიადი და ზედ ცხელი თურთქლი დააყარეთ ან 

თურთქელში ჩასვით და (კეცხლი წააყარეთ, ისე გამო- 

აცხეთ. 

303. მჭადი სიმინდისა. სიმინდის ფქვილი გასცე” 

რით და ზედ დაასხით მდუღარე წყალი, მაგარი ცომი 

მოზილეთ, ცოტა მარილი მიეცით, ისე დაზილეთ და 

გამოაცხეთ კეცზე ან თონეში როგორც პური.
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304. მჭადი ფეტვისა. ფეტვი რომ დაფქვათ, გა– 

სცერით და რაც ხელმა გაუძლოს ისეთ ცხელ წყალში 

მოზილეთ, ცოტა მარილი უყავით და მუქის ტოლა 

პურის ხამი; თუ გნებაძთთ ერთი წილი რომ ფეტვის 

ფქვილი იყოს, მესამედი პურის ფქვილი გაურიეთ და 

როცა გაფუვდეს, გამოაცხეთ, როგორც, პური. 

305. ნაზუქის გამოცხობა. ფქვილი გამტკიცეთ 

და ნახევრი თუნგი რძე ადუღებული ისე გააგრილეთ, 

რომ ხელს აღარა სწვავდეს და დაასხით იმ ფქვილის შუა 

ვარცლზედა; ჯერ ერთი მუშტის ტოლი ხაში ამოქყლი– 

ტეთ, მერმე გათქვიფეთ ოცდაათი კვერცხი და ზედ და- 

ასხით, მერმე აქეთ-იქიდან ფქვილი მოუწიეთ, მარილიც 

მიეცით და დაასხით ერთი გირვანქა გამდნარი ერბო, 

ცომი მოზილეთ არც ძალიან თხელი და არც ძალიან 

მაგარი, ცომი კარგად დაზილეთ, შემდეგ დააფარეთ თბი- 

ლად და დააცალეთ, რომ გაფუვდეს.-–თქვენ თონეს 

ჩაუკეთეთ, (კომი რომ აიწევს, ერთი გირვანქა ერბოც 

მოუმატეთ, დაზილეთ კარგად ღა ამოჰქენით წვრილი 

გუნდები „თ დაამრგვალეთ კაკალა პურივით; სულ რომ 

ასე დაამხადებთ, თონეში დააკარით და გათქვეფილი 

კვერცხის გული მოუსვით ფრთითა, შემდეგ დააფარეთ 

ფიცრები, რომ გამოცხვეს და დახადეთ. 
  

306 ქადა ერბოსი ანუ ზეთისა. ფქვილი გამტკი« 

ცეთ და მოუდუღეთ მარილ–-წყალი, როგორც პურისა- 

თვის; მემდეგ ორი გირვანქა ფქვილი თაბახმი ჩაყარეთ,
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დაასხით მარილ-წყალი ერთი ჯამი და ერთი სტაქა- 

ნი გამდნარი ერბო; მოზილეთ ცომი ისე, როგორათაც) 

პურის ცომი; თუ მაგარი მოვიდეს, წყალი კიდევ დაუ- 

მატეთ და კარგად დაზილეთ; მერმე თბილად დააფარეთ 

და თქვენ კეცი გაახურეთ; როდესაც ცომი გაფუვდეს, 
ერთი სტაქანი ერბო დაასხით და კიდევ დაზილეთ; 'შემ– 

დეგ შუა გაყავით და მრგვლად გაათხელეთ ჯანდრის 
ხით ორივე გუნდა, მერმე რომელიცა გაქვთ ერთი გირ- 

ვანქა ფქვილი, ის ჩაყარეთ ტაფაში და დადგით (კეც- 

ხლზე, რომ გაფიცხდეს, ზედ დაასხით ერთი სტაქანი 

ერბო და დაშუშეთ კარგად. რომ აიფმრუკოს და და“ 

წითლდეს, კიდევ დაუმატეთ ერბო, ისე რომ სიმსუქნე 

ჰქონდეს; შემდეგ ჩადეთ იმ გათხელებულს ცომში და 

მეორე გათხელებული ცომი ზედ გადააფარეთ და ნა- 

პირები შეუკეცეთ; ერთი თითის სიმაღლედ უნდა იდ- 

გეს ეს ქადას ”შემდეგ გახურებულს კეცზე დასდეთ და 
ცეცხლთან გამოაცხეთ. 

307. ქადა წვრილი ერბოსი ანუ ზეთისა. ქადის 
ცომიც ისე უნდა მოზილოთ, როგორც გულიანი ქადა, 

და როდესაც გაფუვდება, ერბო მაშინ უნდა დაუმატოთ 

და კარგად დაზილოთ, რომ ფოთოლ-ფოთოლივით ადი- 

ოდეს, როდესაც ქადას გასტეხამთ; ეს წარმოსდგება 

კარგის დაზელისაგან ; ცომი რომ გაფუვდება, ერბო. მა- 

შინ «უნდა მოუმატოთ, მერე მუშტის ტოლს ცომს მო– 

ჰგლეჯთ მრგვლადა და მრგვლად ლოლუასავით, შემდეგ 

მიახვ მოახვევთ მრგვლად და გულში ჩაუდებთ ისე



– I29 -- 

და'მუშულს ერბოში ფქვილს, როგორც გულიანი ქადა- 

სათვის მოგიმზადებიათ, ამ პატარა ქადასაც ისე გაამ- 

სებთ; ახლა კიდევ მეორედა და მესამედ განიშეორებთ 

მანამდის სულ დაამზადებთ, შემდეგ დააწყეთ გახურე- 
ბულს კეცზე და ცეცხლთან გამოაცხეთ, 

308. ხაჭაპური. გირვანქა-ნახევარი ' ფქვილი გამ- 

ტკიცეთ, ერთს სტაქან თბილ წყალში მაჟალოს ტოლი 

ხამი ამოჭქყლიტეთ და შვიდი კვერცხი გათქვიფეთ, სტა- 

ქან-ნახევარი ერბო გამდნარი, ყველა ერთად მოზილეთ 

როგორც ცომი; თუ სქელი იყოს, კიდევაც კვერცხი 

მიუმატეთ და კარგად დაზილეთ, მერე თბილად დახუ- 

რეთ და თქვენ მოუმზადეთ ყველი ამ რიგად: თუ ახა- 

ლი არის, ყველს დალბობა არ უნდა, თუ ძველი ყველი 

არის, მლაშე, იმას იმ ლამესვე (კივს წყალში დაქ- 

რილს შეინახმთ, რომ სიმლაშე გამოეცალოს და რო- 

გორც ახალი ყველი ისე გახდეს, მერმე დაფხვნით და 

კვერცხის გულში აურიეთ, (კომი შუა გაყავით და 

ცალ-ცალკე მრგვლად ქაღალდივით გაათხელეთ; მერე 

ის კვერცხში არეული ყველი შიგ ჩადეთ და ზედ მეო- 

რე ცომი გადააფარეთ, ნაპირები გადმოუკეცეთ, რომ 

ყველი არ გამოცვივდეს, დღასდეთ გახურებულს კეცზე 
და (კეკხლთან გამოაცხეთ.--თუ გენებებათ წვრილებს 

გააკეთებთ და თონეზე გამოაცხობთ. 
  

309. ხაბიზგინა. ' ხაბიზგინისთვისა(კ ყველს ისევ 

ისე მოამზადებთ და ცომსაც ისე მოზელთ, კვერცხებსა 

9
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და ნელთ ბილს წყალში, მერე ცომს გაათხელებთ ქა- 
ლალდივით და რაც ტაფაში ჩაეტევა, იმტოლებს გაა– 

კეთებთ ხაკაპუურივით და ერბოში მოსწომთ რამდენიც 

გენ ებებათ.. ' 

310. იეღლო. ერთი გირვანქა ფქვილი გამტკი- 

ცეთ და შვიდი კვერცხი ცილიანად გათქვიფეთ; აგრე- 
თვე დაასხით იმას ერთი სტაქანი თბილი რძე და ფქვი- 

ლი შიგ ჩაყარეთ და მოზილეთ, როგორც ცომი, შემ- 

დეგ ქაღალდივით გაათხელეთ და წაუსვით ფრთით ერ- 

ბო, მერმე მოაყარეთ ფქვილი, დაკეცეთ; · შემდეგ კიდევ 
დაზილეთ, ერთი სიტყვით, ხუთჯე“-ექვსჯერ უნდა გა- 

ათხელოთ; ფრთით ერბო წაუსვით და ისევ დაკეცეთ 

და დასილეთ,; როდესაც კარგად დაიზილება, მაშინ 
ლავაშივით გაათხელეთ; ტაფაზე ერბო დაასხით, . გა- 

აცხელეთ და ის გათხელებული ცომი ჩადეთ და მო- 
წვით; რამდენიც ზგენებებათ ასე დამზადებულს '“გამოა- 

ცხობთ; ვისაც გნებამთ, თაფლს დაასხამთ, (კხელ– 

(კხელს მიიტანთ. · 

  

311. ქუმელი. ხორბალი დაარიეთ და კეცზე 
კარგად მოშუშეთ, რომ დაწითლდეს, შემდეგ ხელსა–- 
ფქვავზე დაფქვით, მერე გასცერით--რაც მსხვილი არის, 

ხალიფაფისათვის შეინახეთ და რაც წმინდა არის--ის' 

თაფლსა და წყალში ასვრიმეთ, ისე რომ ძალიან სიტ- 

კბო ჰქონდეს და აიფშრუკოს, სისველე იმდენი ”"მიე- 

ცით; როდესაც: დაამზადოთ, მუჭაში დაკუმშეთ და ისე
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დადეთ თეფმზედ, ახლა კიდევ სხვა მანამ სულ გაათ- 

ვებთ; შემდეგ ერთი სტაქანი დარჩეული ქიშმიში, ერ- 

თი სტაქანი დაფცქვნილი ნუში, ერთმანეთში აური- 

ეთ და იმ ქუმელს ზედ მოაყარეთ, მზად იქნება. 

  

312. ფალუსტაკი. ერთი გირვანქა. ფქვილი გამ- 
ტკიცეთ და სინხე დაყარეთ, შემოდგით ()ეცხლზე და 

თან აურიეთ, რომ გახურდეს; შემდეგ დაასხთ ერთი 

სტაქანი ერბო და კარგად დამუშეთ, არ დაწოთ კი, და- 

აწითლეთ; დახედეთ, თუ კარგად არ იყოს აფმრუკუ- 

ლი, ერბო კიდევაც დაუმატეთ და თან სის კოვზით 

კარგად გაშალეთ, მურკლი აღარა ჰქონდეს; მერე გე– 

მოთა ნახეთ, უმის სული არა სდიოდეს ფქვილსა; შემ- 

დეგ ზედ დაასხით წამოდუღებული და ქაფ-მოხდილი 

თაფლი, რაოდენიც იმას ასვრემს, დაზილეთ და გადმო- 

დგით, სიტკბო. ნახეთ, თუ აკლდეს, თაფლი კიდევ დაუ–- 

მატეთ; მერე ბლუდზე ყველი“ კვერეულივით გააკე– 
თეთ მრგვლად და შეინახეთ, რომ გაცივდეს, დანით 

მოთალეთ და მიართვით. 

მასალად საჟიროა: ფქვილი –– ერთი გირვანქა, თაფლი –– 

ერთი გირვანქა, ერბო .–– ნახევარი გირვანქა ანუ ცოტა მეტი. 

მარილის მეტ-ნაკლებლობას ვარაუდით უნდა მიხვდეთ და 

ისე მისცეთ. 

  

313. ზეთის კუპატი ფქვილი გამტკიცეთ და 

ცომად მოზილეთ თბილის წყლით, შემდეგ ძალიან გა- 

ათხელეთ. ამას უნდა მოუმზადოთ მასალად ამ რიგად:
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"შვინდის ჩურჩა დაარჩიეთ, გარეცხეთ და წმინდად დაკე- 

პეთ, აგრეთვე წმინდად დაკეპილი ხახვი, ჩაყარეთ ზეთ- 

ში, მოხრაკეთ და შემდეგ ის შვინდის ჩურჩაც ჩააყა- 

რეთ შიგა და მოშუშეთ; მერმე ნიგოსი წმინდად და- 

ნაყეთ, ის ხახვი და ჩურჩა ამოიღეთ თევშზე და იმ ნი–- 

გოზმი აურიეთ; შემდეგ აიღეთ ცოტა და ჩადეთ იმ 

გათხელებულ ცომში, გადაკეცეთ და სტაქნის პირით 

მოსჭქერით. სულ ამ რიგად დაამხადეთ, მერმე ჩაასხით 

ტაფაში, ნიგვზის ზეთი გააცხელეთ და ჩააწყეთ კუპა- 

ტები, მოწვით ორივ მხარეს. 
  

314. ღომის მოხარშვა. დაცეხვილი ლომი, რა" 

ერთიც მოსახარშავად გენებებათ, კარგად გარეც- 

ხეთ სამჯერ, რმემდეგ ჯამით ასწყეთ: ერთი ჯამი რომ 

ღომი იყოს, სამი ჯამი წყალი დაასხით და დადგით. როდე- 

საც ადუღდეს, ქაფი მოხადეთ და მანამდის “ურიეთ ხის 

კოვზით, სანამ წყალს დაიშრობს, მერმე ნელს ცეც- 

ხლზე დამუშეთ და დაზილეთ მრგვალის ხით და თავი 

მოუბით, ანუ მოუკოკოლავეთ და თბილად გედგეთ.-–- 

მირთმევის დროს კიდევ ხელმეორედ დაზილეთ. 

315. კომბოსტოს მწნილი, უვარგისი ფოთლები 

ჩამოაცალეთ, ძირები დააჭერით; აადუღეთ დიდი ქვა- 

ბით წყალი და მდუღარეში ჩაყარეთ, საჩქაროდვე ამო- 

იღეთ და დააწყეთ ხონჩაზე. თუ კომბოსტო დიდრონი 

თავები არის, მაშინ შუა-შუა უნდა გააპოთ მანამ მდუ– 

ღარეში გაავლებთ. შემდეგ მოუმზადეთ წვენი ამ რიგად: 

ნიახური ძირიან-ფოჩიანად, რაც იმ კომბოსტოს ეყო-
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ფოდეს, დარეცხეთ, დაფხიკეთ, შემდეგ ჩაყარეთ დიდს 
ქვაბში, დაასხით წყალი და მოადუღეთ, ისე რომ ძა- 

ლიან კი არ მოიხარშოს ეს ნიახური; მერმე გადმოიღეთ 

და გააციეთ; “შემდეგ კომბოსტოს მოაყარეთ მარილი 

თითო-თითო თავსა და ჩადეთ ქილაში, ანუ ქოცოში 

და გაამსეთ, მეორე დღეს ის მოდუღებული ნიახური 

თავისის წვენით ზედ დაასხით; ვინიცობაა წვენი დააკლ- 

დეს, ცივი წყალი დაუმატეთ, გაამსეთ, ზემოდა“ ქვა 

დაადეთ და დახურეთ სარქველი.–– ერთის კვირის შემ- 

დეგ კიდევ უნდა ნახოთ, ან წვენი არ შეეშროს და ან 

მარილი არ აკლდეს, ზემოდან უნდა დაადოთ მწვანეუ– 

ლობა: დიდი კამა, შავ-კაკალა და პილპილი. 

316. კომბოსტოს წმნილი გაუთუთქავი. პა- 

ტარა თავი კომბოსტო ან შუა გაქრილი, ან ოთხად, 

ჩააწყეთ ბოქკაში ან ქილაში; შიგ ჩაატანეთ პატარა 

თავიანი ხახვები, ვაშლები, აადუღეთ ნიახურის წვენი, 

დაასხით კომბოსტოს, მოხარშული ნიახური გაადაყარეთ 

ზემოდან, დაადეთ დიდი კამ, ნიახური ძირიან-ფოჩი- 

ანად. 
  

317. კომბოსტო წვრილად დაჭრილი. კომბოსტო 

წვრილად დასქერით დანაყილი მარილი წააყარეთ, 

ასვრიმეთ; ბოქჭკაში ან ქილაში ჩაყარეთ, თან მრგვალი 

ხით გატენეთ; ცოტა დიდი კამის თესლი ჩააყო- 

ლეთ, რამოდენიმე წვრილი თავი ხახვი და ვაშლი; ასე 

გაამსეთ ბოქკა ან ქილა, კარგად გატენეთ. ზემოდან 

კარგი კომბოსტოს ფოთლებით დაფარეთ, ხის სარქვე–
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ლი დააფარეთ და ქვები დააწყეთ სარქველზე, ქილა– 

საც სარქველი და ქვა დაადეთ, ტილო. ჩაუფინეთ, თავი 

კარგად მოაკარით, რომ ჰაერი არ ჩავიდეს. ერთი კვი- 

რის შემდეგ ნახეთ, თუ კომბოსტოს დაუწევია,,ს კიდევ 

დაჭრილი და მარილ-წაყრილი კომბოსტო დაუმატეთ; 

თუ მარილი აკლია, მოუმატეთ, თვითონ უნდა წვენი 
გამოუშოს: თავის წვენი უნდა ედგეს. 

318. წიწაკის მწნილი, ამოიღეთ ძირიანი წიწა–- 

კა მწვანე, რომელსაც პარკები ჯერ პაწაწები ესხს და 

ისევ ხოხრები ჰქონდეს, თავისივე ფოჩებიანად, გაავ- 

ლეთ მდუღარე წყალში და გამალეთ, რომ გაცივდეს; 

მერე აადუღეთ ძმარი და მარილი, გააცივეთ, ჩააწყეთ 

წიწაკა ქილაში, გაამსეთ და დაასხით ზედ ეს მოდუ- 

ღებული და გაცივებული ძმარი. 

319. ტარსუნის მწნილი. ტარხუნა ჩვილი და ახა–- 

ლი, შემოდგომის დოყდოყი მოკაჭაჭებული არ იყოს, 

შეჰკარით კონებად, ჩააწყეთ ქილაში, დაასხთ ძმარი, 

მარილში მოდუღებული-– ცივი. 

320. სიმინდის მწნილი ნედლი. სიმინდი ჯერ 

ისევ ჭყლინტი რომ იყოს, დაკრიფეთ, მდუღარე წყალ- 

ში გაავლეთ, როცა გაცივდეს, ჩაყრეთ ქილაში, და- 

ასხით მოდუღებული და გაციებული ძმარი, 

321. მწნილი ნივრისა. ნიორი რამდენიც გნებამთ 
არ დაფუჩნოთ, ისე მთელი თავები ჩაყარეთ მდუღარე
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წყალში და მაშინათვე ამოიღეთ, გაამრეთ; როცა გაშ- 

რეს, ქილაში ჩაყარეთ, დაასხით (ცივი წყალი ზევიდან, 

დაადეთ ნატეხი მარილი. მესამე დღეს გადაწურეთ ეს 

წყალი და სხვა წყალი დაასხით და ისევ დაადეთ მარი- 

ლი. სამ კვირამდე ასე უცვალეთ წყალი. მოხდება, 

რომ მაშინათვე ძმარი არ არის, შეიძლება, მარილ–წყალა 

ში ერთი თვეც და მეტიც დარჩეს, ოღონდ სამ დღეში 

უეჭველად მარილ-წყალი უცვალეთ. მერე ნიორი ამო- 

იღეთ მარილ-წყალიდან, ქილა გარეცხეთ; თუ ნიორი 

რამ გაფუჭებულია, აარჩიეთ და ისევ ამ ქილაში ჩაყა- 

რეთ. ძმარი მოადუღეთ, მიხაკ-დარიჩინი, დაფნის ფო- 

თოლი, მარილი ჩააყარეთ; როცა გაცივდეს ნიორს დაა- 

სხით. 

322. მწნილი ღიჭის ანუ ეკალა. ღიკჭი ანუ ეკა- 
ლა დაარჩიეთ, მაგარი ყლორტები მოამტვრიეთ, აადუ- 

ღეთ წყალი და შიგ ჩაყარეთ; გაითუთქოს თუ არა, მა- 

“ფრმინათვე ამოიღეთ, გააციეთ და ამასა, ძმარი ისე მოუ- 

დუღეთ, როგორც სხვა მწნილებს. 

ვ2ვ. ალუბლის, შვინდის, ზღმარტლის, ვაშ– 

ლის, მსხლის, ატმის, ქლიავის მწნილი ისევ ისე 

უნდა ჩადოთ, როგორც სხვა მწნილები. 

324. მწნილი კიტრის საახლოდ. ახალი დაკრე- 
ფილი კიტრი ჩააწყეთ ქილაში, თან ჩაატანეთ კამა, 

ტყემლის ფოთოლი,. ანუ ალუბლისა, მწვანილი რაც 

შეგხვდეთ; შემდეგ ერთი მუშტის ტოლი ხამი ამო-
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პყლიტეთ ცივს წყალში და ზედ დაასხით, მერმე დაა- 

წყეთ ზემოდან სამტვრევი მარილი; თუ გენებებათ შიგ 

ჩაატანეთ ნიორი და წიწაკა; ქილა ცივის წყლით 

აამსეთ და პირს მოაკარით, მეოთხე დღეს კიტრი მჟავე 

იქნება, 

325. მწნილი კიტრის. კიტრი, ან სხვა რაც გინ- 

დათ, ჩადოთ მწნილად, გარეცხეთ, გაწმინდეთ, სამი 

სტაქანი მარილი, ერთი სტაქანი გვარჯილა, ერთი 

სტოლის. კოვზი შაბი, ჩაყარეთ ათ სტაქან წყალში; 

აადუღეთ, ქაფი მოხადეთ, მომზადებული სამწნილო. 

შიგ ჩააწყეთ, ერთი წამოადუღეთ. წამოყარეთ საცერზე, 

როცა დაიწკრიტოს და გაშრეს, ქილაში ჩააწყეთ. მო- 

დუღებული ძმარი გაა()იეთ, დაასხით. ორი კვირის შემ- 

დეგ ეს ძმარი გადაღვარეთ, სხვა ძმარი მოადუღეთ 

დაფნის ფოთოლით, მიხაკ-დარიჩინით დაასხით და მაგ- 

რად პირი მოაკარით, 

326. ახალი კიტრის შენახვა შემოდგომისათვის, 
დაფცქვნილი კიტრები დაიჭრას მსხვილ-მსხვილ ნაჭრე- 

ბად, ჩალაგდეს ბანკაში და დაესხას ზედ უკვე გაცივე- 

ბული ნადუღი ძმარი (ძმარი ძალიან ცხარე არ ვარგა). 

თუ ზევიდან პრკე მოიგდო, უნდა ძმარი გამოეცვალოს 

(ხამი ძმარი არ დაესხმის, უნდა წამოდუღებული იყოს 

და მერე გაცივებული), ზემოდან ცოტა პროვანსის ზეთი 

უნდა მოესხას როდესაც მისართმევდ დაგქირდებათ, 

ამ კიტრებს უზამთ მარილ-შაქარს, პროვანსის ზეთს, ხამ 

ძმარს და პილპილს.
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327. კიტრის მწნილი. დაკრიფეთ ყუნწებიანად 

კიტრი, რაც უფრო წვრილი იქნება, ისა სჯობს--გა–- 

წმინდეთ და დასქერით ტარხუნა, ნიახური, დიდი კამა, 

ქონდარი და რეჰანი; მერმე ქილაში ჩააწყეთ ერთი პი- 

რი კიტრი, მეორე პირი ეს მწვანეულობა, ვიდრე სულ 

ასე გაავსებდეთ ქილასა; შემდეგ სამი პარკი წიწაკა ზე- 

მოდამ დაადეთ და ძმარი დაასხით, ამრიგად შემზადებუ- 

ლი: ძმარს რომ ქვაბმი ჩაასხამთ მოსადუღებლად, მაშინ 

უნდა შიგ ჩააყა“ რი, მარილი, დაფნის ფოთოლი, მი- 

ხაკი,: დარიჩინი, ილი, ბაჰარი და ერთი რუმკა თაფლი, 

ან ცოტა შაქარი, უნდა მოადუღოთ კარგად, გააციოთ; 

თუ გნებამთ ორი კბილი ნიორიც ჩაატანეთ. ქილა კვი- 

რაში ერთხელ ან ორ კვირაში უნდა ნახოთ; თუ ძმარს 

დაუკლია, დაუმატეთ ან კიტრს თუ დაუწევია--ჩაუმა- 
ტეთ, 

328. მწნილი კიტრისა,–-ა, ქილის ძირში ჩააწყეთ 

ნიახურის ძირები, სამი ტოტი ტარხუნა, თუ ძირები მსხვი- 

ლია, დასჭერით. წვრილი კიტრი გარეცხეთ, გაწმინდეთ, 

ჩააწყეთ ქილაში; ერთი პირი კიტრი, ერთი პირი მწვა– 

ნილი, სულ ასე გაავსეთ ქილა. ერთი წითელი წიწაკა 

გაახვიეთ მწვანილში და ზევიდან დაადეთ. ძმარი მოა– 

დუღეთ, შიგ მარილი ჩააყარეთ. როცა გაცივდეს, დაას– 

ხით როცა კარგად გაუჯდეს, ეს ძმარი გადაღვარეთ, 

სხვა ძმარი, მაქრით, მოადულეთ, გააციეთ და დაასხით. 

ცივ ალაგას შეინახეთ. 

329. მწნილი კიტრისა,–– ბ. შვიდ ბოთლ წყალში ჩა–
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ყარეთ სამი სტაქანი მარილი, ერთი ჩაის კოვზი შაბი, 

მოადუღეთ, ცხელ-ცხელი დაასხით კიტრს მწვანილ-ჩა- 

ტანებულს. პირი მოაკარით და “შეინახეთ ცივ ალაგას. 

330, მწნილი ყურძნისა. კარგი მოწეული სამწნი- 
ლე ყურძენი, კუფხალ-კუფხალი მაკრატლით დასკერით, 

ჩააწყეთ ქილაში, დაასხით მოდუღებული ძმარი, რო- 

გორც მწნილებისთვის სწერია, 

331. მწნილი რძიანა სოკოსი. რძიანა სოკო ანუ 

სოკო- პილპილა დაარჩიეთ, ძირები დააჭერით, გაფხი- 

· კეთ, ჭიანს ნუ შეაყოლებთ; მერმე აადუღეთ წყალი და 

ჩაყარეთ შიგა, ორი რომ გადმოიდუღოს, ამოაწყეთ და 

გააცივეთ; მერმე ძმარში ჩაყარეთ მარილი, მიხაკი, დაფ- 

ნის ფოთოლი, დარიჩინი და ილი; ყოველივე ზომიერად 

მოადუღეთ, გააცივეთ, ჩააწყეთ ეს სოკო ქილაში და 

ზედ დაასხით ეს მომზადებული ძმა“ი. 

  

332, მწნილი ლობიოსი. ნედლ და წვრილ ლო» 

ბიოს თავსა და ბოლოს კლერტიანად პწკალი გააშო- 

რეთ, გარეცხეთ, ჩაყარეთ მარილ-წყალ ში, მანამ ეყაროს 

სანამ ფერი გაუყვითლდეს, მერე ამოიღეთ და ზედ დაას- 

ხით (ცხარე ადუღებული ძმარი. ორი დღე ამ ძმარში 

ეყაროს, მესამე დღეს კიდევ სხვა ძმარი აადუღეთ და 

დაასხით; მანამ უნდა უცვალოთ ძმარი, სანამ წინანდელ 

მწვანე ფერს მიიღებს, უკანასკნელად კი ძმარს ისე მოუმ- 

ზადებთ, როგორც სხვა მწნილებს და ”შეინახამთ.



– 139 -- 

ვვვ. კიტრის მწნილი მწვანედ. წვრილი კიტ- 
რები გარეცხეთ, ჩააწყეთ რამე ქურჭელში; მარილ-წყა–- 

ლი აადუღეთ, დაასხით მდუღარე; იმ ღამეს ისე იყოს, 

მეორე დღეს ბოქკაში ან ქილაში ჩაალაგეთ; მარილ–- 

წყალი აადუღეთ, მიგ ჩაყარეთ მწეანილი, ტარხუნა, 

მდოგვი (ხრენი), გააციეთ და დაასხით, პირი მაგრა მოა- 

კარით, ცივ ალაგას შეინახეთ. 

334. კიტრის მწნილი. კიტრი გარეცხეთ, ბოქკა- 

ში ჩააწყეთ, შიგ ჩაატანეთ მუხის ფოთოლი, ალუბლის 

ფოთოლი, კამა, ცოტა ნიორი. წყალი აადუღეთ, შიგ 

ჩაყარეთ მარილი, ერთი ჩაის კოვზი გვარჯილა და მდუ- 

ღარე დაასხით, ფიცარი ან ტილო დააფარეთ; როცა 

კარგად გაცივდეს, თავი კარგად დახურეთ და (კივ ალა- 

გას შეინახეთ. 

335. კიტრის მწნილი. წვრილი კიტრი ყუნწები 

ანად გარეცხეთ, ჩაალაგეთ ქილაში, ძალიან მლაშე 

წყალი აადუღეთ და დაასხით; რამდენი ხანიცკ გინდათ 

იმდენს ხანს შიგ ეყაროს; მერე, როცა გინდათ რომ 

იხმაროთ, კიტრი ამოალაგეთ, გარეცხეთ, ქილაც გარე- 

ცხეთ, შიგ ჩაყარეთ, ცივი წყალი დაასხით, სამი დღე 

წყალი უცვალეთ, მერე მოადუღეთ ძმარი, მიხაკი ორი, 

დარიჩინი, დაფნის ფოთოლი, მაქარი ან თაფლი ჩა- 

ასხით. როჯკა გაცივდეს, კიტრს დაასხით. 

336. ბადრიჯნის მწნილი. გრძელი ბადრიჯანი
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თხლად გაფ(ა)ქვენით, ააუღეთ წყალი, შიგ ჩაყარეთ 

მთელ-მთელი და მაშინვე ამოიღეთ, დაალაგეთ რაზედ- 

მე, „რომ გაცივდეს. წმინდად დასჭერით ნიახური, ქონ- 

დარი, რეჰანი, ქინძი, კამა და ნიორი დაარჩიეთ; მერე 

აიღეთ ბადრიჯანი, შუაზე გააბეთ ისე, რომ ერთმა- 

ნეთს არ მოაშოროთ, “მიგ ჩაუდეთ ერთი კბილი ნიო- 

რი და იმ დაპრილი მწვანილით გატენეთ და ზედ ნია- 

ხური შემოუჭირეთ, ყველა ბადრიჯანი თვითეულად 

ასე დაამზადეთ და შემდეგ ქილაში ჩააწყეთ, როდცკა გაამ- 

სოთ ქილა, ზევიდან მარილი დაადეთ და დაასხით მოუ- 

დუღარი „კივი ძმარი. 

337. მწნილი ნიახურის, ნიახური ძირიან -ფოჩი. 

ანად ამოიღეთ, დაფხიკეთ, გარეცხეთ, შემდეგ ადუღე- 

ბულ წყალში ჩაყარეთ, მალე ამოიღეთ, არ ჩაიხარშოს; 

როცა გაცივდეს, ჩადეთ ქილაში და თავისი ნახარში 

წვენი დაასხით, ზევიდან მარილი დაადეთ, თავის-თავად 

დამჟავდება. თუ წყალი დააკლდა, (კივი წყალი დაუმა- 

ტეთ. 

338. მწნილი ყჟვავილა კომბოსტოსი (ცვეტნოი). 
ყვავილა კომბოსტოს შემოაცალეთ ფოთლები, დაყავით, 

გაარჩიიეთ, რომ არა შეჰყვეს რა. მარილ-წყალი აადუ- 

ღეთ, შიგ ჩაყრეთ და მაშინათვე ამოიღეთ, (ცხრილზე 

წამოყარეთ; როცა დაიწკრიტოს, ქაშანურ ქილაში ჩაა- 

წყეთ. ძმარი, როგორც მწნილებისთვის არის დამზადე- 

ბული, ისე დაამზადეთ, დაასხით; პირი მოაკარით.
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339. ყვავძლა კომბოსტო (ცვეტნოი) მარილ- 

წყალში. ყვავილა კომბოსტოს გამოაცალეთ სათითაოდ 

ტოტები და გაარჩიეთ, რომ რამე არ შეჰყვეს; ჩააწყეთ 

რამე პურჭქელში, დაასხით მდუღარე წყალი, თავი დაა- 

ფარეთ, საათ-ნახევარი იდგეს; შემდეგ (კხრილზე ამოა- 

ლაგეთ, როცა წყალი დაიწკრიტება, ქაშანურ ქილაში 

ჩააწყეთ; ოთხი ჩაის სტაქან წყალზე ერთი ჩაის სტაქანი 

მარილი უნდა. მარილ-წყალი მოადუღეთ, კომბოსტოს 

სალფეტკი გადააფარეთ და ისე დაასხით მდუღარე; რო- 

ცა გაცივდეს, პირი მოაკარით, ცივ ალაგას შეინახეთ; 

როცა კომბოსტო დაგჭირდეთ, ამოიღეთ და რამდენ- 

ჯერმე წყალი გამოუცვალეთ, ხარშვაშიაც ბევრი წყალი 

დაასხით, 

340. გგონეგგოლის შენახვა. როდესაც ჯონჯო- 

ლი ახოხრდეს (ძალიან გააშლა კი არ დააკაულოთ და 

არც სულ გაუშლელი ვარგა), უნდა დაარჩიოთ, რომ 

ფოთოლი და მსხვილი კლერტები არ შეჰყვეს; მერმე 

ერთი პირი ჯონჯოლი უნდა ჩადოთ ქილაში და მოა- 

ყაროთ დანაყილი მარილი, ჩადოთ კიდევ მეორე პირი 

ჯონჯოლი და მოაყაროთ მარილი, თან ძალზე მრგვა- 

ლის ხით უნდა გატენოთ ქილაში, მანამდის ქილას გა- 

მსებს; მერმე ალუბლის ფოთლები უნდა დააფაროთ, 

მოაკრათ მაგრა პირს და ჩააგდოთ ქილა მიწაში: ერთს 

კვირას უკან უნდა ნახოთ და მაგრად უნდა გატენოთ 

კიდევა და რაც დააკლდეს ჯონჯოლი, კიდევ ჩაუმა- 

ტეთ, მარილი თუ აკლდეს დაადეთ და ისევ დააფარეთ,
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რომ შიგ ქარი არ ჩავიდეს, თორემ ჯონჯოლი გამავ- 

დება,-- მანა ისრიმი გაჩნდება, ისე იყოს, “შემდეგ 

ოთხიოდე მტევანი ისრიმი ჩაჩეჩქვეთ და თავის წვენია- 

ნად ზედ დაადეთ: ალუბლის ფოთოლ. კი ამოიღეთ, 

შემდეგ როდესაც გენებებათ, თითო თეფშს ამოიღებთ, 

ცივს წყალს გადაავლებთ და დააქრიოთ წმინდად ხახეს 

ერთს თავს, აგრეთვე მოასხამთ ზეთს და მიართმევთ. 

სიმჟავე თუ აკლია; ძმარსაც დაუმატებთ. 

თუ გენებებათ ზეთის მაგივრად დანაყილს ნიგოზს 

გახსნით ძმარში და ჯონჯოლს რომ ამოიღებთთ და 

წყალს გადაავლებთ, მაშინ ზედ მოასხამთ. 

რაკი აცივდება ქილას მიწიღან ამოიღებთ და 

ზეზედ ექონიებთ. 
  

341. რძის მენახვა. რძის ჭურჭელი უნდა იყოს 
ძალიან სუფთა და მშრალი; ქეაბბს თუ ცოტაოდენი 

ძველი რძის რამე აქვს დარჩენილი, მა ”მინვე აიჭრება და 

დამჟავდება. რძის "შესანახ ჰურჭელი უნდა იყოს თი- 

ხის, ან შეშის; რძე უნდა შეინახოთ მშრალ და გრილ 

სარდაფში; თუ იმ ალაგას, სადა) რძეა შენახული, სხვა 

არაფერია, ისა სჯობია, რადგან რძე ადვილად ითვისებს 
სხვა ნივთების სუნსა და გემოს დილით მოწველილი 

რძე უფრო კარგია შესანახადაც და ავადმყოფობისთვი- 

საც, ვიდრე სხვა დროს მოწველილი. 
  

342 რძის ღირსების შეტყობა. კარგი რძე რომ 

ფჩხილზე დავიწვეთოთ მრგვლად დაემჩნევა, წყლიანი კი 

მაშინვე გაიმლება, ისე რომ კარგი რძე მძიმეა წყალ-
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ზედ; ერთი წვეთი რძე რომ წყალში ჩაუშვათ, მაშინვე 

დასძირავს, წყლიანი რძე კი მოლურჯო. და თხელია. 
  

34ვ. ნაღები. როცა მოწველოთ ძროხა ან კამეჩი, 

გასწურეთ და აადუღეთ, დადგით ცივს ალაგას, რომ 
რძე კარგად შეიკრას და ნაღები ბლომად მოიგდოს; 

მოხადეთ ნაღები და რძე ხელმეორედ აადუღეთ, რომ 

კიდევ ნაღები მოხადოთ. დანარჩენი რძე ასაჭოვეთ. 

344. არეჟანის (სმეტანის) გაკეთება. რძე რომ 
მოწველოთ. გასწურეთ, არ აადუღოთ კი, ისე დადგით 

ცივ ალაგას; დილის მოწველილ რძეს საღამოთი მოხა- 
დეთ თავი, სალამოს მოწველილს მეორე დღეს მოხადეთ 

თავი; რამდენიც მოხადოთ, იმდენი (ივ ალაგას შეინა- 

ხეთ. რაც რძე დარჩება, იმაში (ცოტა პური ჩააგდეთ, 

ან სხვა რამ სიმჟავე, და ისე აადუღეთ; როცა ჩაწვება 

და ჩახაჭოვდება, პარკში ჩაასხით და გაწურეთ. ხაჭო, 

როგორც გინდათ, ისე მოიხმარეთ. 

345. მაწვნის ჩადედება. რძე რომ აადუღოთ, ისე 

გააგრილეო, რომ ”ეკს არა სწვავდეს, ჩაასხით ქილაში; 

ერთი ჩაის კოვზი მაწონი გახსენით რძეში და ჩაასხით 

ამ ქილაში, თბილად შეახვიეთ და დადგით. ზაფხულში 

დედა ცოტა უნდა უყოთ ვინემ ზამთარში, შეხვევაც 

ზამთარში უფრო თბილად უნდა, ვიდრე ზაფხულში. 

346. უმი ნაღები სხვადასხვა ტკბილეულობის- 
თვის. რძე რომ მოწველოთ. გასწურეთ, დადგით ცივ
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ალაგას; როცა თავზე ნაღებს მოიგდებს, მოხადეთ, ჩაა- 

სხით ბოთლში ან ქამანაურის ქილაში და ისე შეინახ- 

ხეთ. თუ ვინცობაა ეს უმი ნაღები მომჟავოა, ადუღე- 

ბაში რომ არ აიქრას, ერთ ბოთლ ნაღებზე ან ერთ 

ჯამ ნაღებზე ერთი ჩაის კოვზი სოდა ჩააყარეთ, მოუ- 
რიეთ და აღარ აიჭრება, 

347. კარაქის გაკეთება. ხუთი+ექვსი ქილა მა- 

წონი ანუ ჩუმა რომ მოაგროვოთ, სულ ერთიანად ჩაას- 

ხით სადღვებელში. ოს სადღვებელი, რაც კაცი შიგ ჩა– 

ხედამს ფეხზე მდგომიარ“ე, იმ სიმალლეთ უნდა იყოს 

ზემოთ ჩამოკიდებული თავსა და ბოლოს წნელებითა, 

სადღვებლის თავი და ბოლო. წნელებში უნდა იყოს 

გაყოფილი.-- მაწონს რომ ჩაასხამთ, პირზე სველს ტი- 

ლოს შეჰკუკავთ დღა მაგრა დაუცომთ; ერთი კაცი სად- 

ღვებლის თავს დადგება და მეორე ბოლოს, ერთი ორის 

ხელით სადღვებელს აქედან გააქანებს, მეორე იქიდან, 
ისე შესდღვებენ; მალ-მალ ნახამთ იმ დასველებულ ტი- 

ლოს, --თუ კარაქი აქვს ხვიშირ-ხვიშირი, მაშინ (კივს 

წყალს მოიტანთ, დაასველებთ ხელს, სადღვებელში ჩაჰ- 

ყოფთ და კარაქს ერთად მოაგროვებთ. ნახავთ კიდევ) 

თუ აკლია დოს “მედღვება, კიდევ ისე ჟრშესდღვებავთ 

ან, თუ თბილად არის დო და კარაქი არ მოდის, მაშინ 

ცოტა ცივ წყალს ჩაასხამთ და ისე სდღვებთ; როდე“ 

საც კარაქი მოვა, ციეს წყალს ჩაასხახნეთ ბადიაში, იმ. 

კარაქს ამოიღებთ და იმ წყალში ჩასდებთ, მერე მიუდ– 

გამთ ქვაბს იმ სადღვებლის პირს, დოს ჩამოასხამთ და 

ქვაბიდან ქილებში ჩაასხვთ დოსა: სადლვებელს კი გა-
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რეცხავთ და შეინახავთ. დოს გენებებათ მიართმევთ და 

გენებებათ--ზამთრისათვის შეინახავთ 

348. კარაქი სახელდახელო. ნაღები ჩაასხით ჯან- 

ფილაში ან ჯამში და ძალიანნ მოლესეთ კოეზით. იმ- 

დენი უნდა ლესოთ, მანამ კარაქად მოვა მერე დაას- 

ხით ცივი წყლი და ახლა ცივ წყალში ზილეთ და 

ხშირად წყალი უცვალეთ; მანამ უნდა წყალი უცვა- 

ლოთ, სანამ წმინდა წყალი დარჩება, 

349. კარაქის გადნობა ერბოდ. კარაქს ჩასდებთ 

ქვაბში, აადუღებთ, ქაფს მოხდით, ცოტა დაფქვილს მა- 

რილს ჩააყრით და გადმოიღებთ, რომ არ გადმოვიდეს; 

გააგრილებთ, ქილაში ჩაასხამთ და, როდესა") გენებებათ, 

იხმარებთ.––-ზამთრისათვის თუ გენებებათ, ქილას რომ 

აამსებთ, პირს მაგრა მოაკრავთ და მიწაში ჩააგდებთ. 

  

350, კარაქის გაკეთება როცა გაფუჭდება. წამ- 
ხდარი კარაქი უნდა რამდენჯერმე გაჰრეცხოთ წყალში, 

მოაყაროთ მარილი, დაასათ დაფხეკილი და მჩვარში 

გაწურული სტაფილოს წვენი და აურიოთ, რომ ცალკე 

არ ედგეს. 
სტაფილოს წვენი აძლევს კარაქს ძალიან ნაზსა და 

სასიამოვნო გემოს, მაგრა უმჯობესია, თუ სტაფილოს 

წვენს საჭმელში ხმარების წინ უზამთ კარაქს. 

ან კიდევ–-– ჩადეთ ერბო ქვაბში, დაასხით ზედ ბლო– 

მად წყალი, ადუღეთ რამდენიმე ხანი, გადმოიღეთ, გაა– 

10
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ცივეთ, ამოიღეთ წმინდა ერბო, გარეცხეთ (კივ წყალში 

და მოაყარეთ მარილი, 

ანუ: დაასხით მდუღარე წყალი, აურიეთ, გაა(ჯი- 

ვეთ, გადუღვარეთ წყალი, გარეცხეთ, მარილი მოა- 

ყარეთ. 

351. დოს “მენახვა.ა დოს ერთს დღეს დააცლით, 

რომ ცოტა შემჟავდეს, მერმე ჩაასხამთ ქვაბში და რომ 

წამოფიმფიშდება გადმოიღებთ; ძალიან თუ აადუღეთ, 

აიჭრება,ა გადმოდგით და გააგრილეთ, შემდეგ ჩაასხით 

ხამის პარკმი და დაკიდეთ, რომ გაიწუროს, ისე რო- 

გორც გაწურული მაწონი; მერმე ამოიღეთ, შეზავებით 

მოაყარეთ მარილი, დააქერით ცოტა კამა და ჩადეთ 

გამომსნილს ქილაში; რამდენიც შედღვიბოთ დო, ასე 

მოამხადეთ, მერე პირს კარგად მოაკარით და მიწაში 

ჩადგით, რომ აღარა ჩნდეს ქილა და მიწავე მოაყარეთ 

მანამდის მოგინ დებოდეთ. დოს ყველივრამდის შეინახვენ 

და ყველიერში აკეთებენ ხოლმე. 
  

352. დოს მოდუღება. ერთს ჯამს დოს დაასხამთ 

სამს ჯამს წყალს და გასხნით. მერმე დასთლით ორს 

თავს ხახვს და სამს სტოლის კოვზს ერბოში მოხრაკავთ. 

შემდეგ იმ გახსნილს დოსაც შიგ ჩაასხამთ და აადუღებთ, 

მერმე ოთხი კვერცხი გასთქვიფეთ და ზედ მოასხით და 

მზად იქნება დოს შექამანდი. 

353. ჩუმა რამდენიც მოწველოთ რძე, ჩაასხით 

დიდ ქილაში, მანამ შეაგროვებდეთ საკმაოს; მაშინ შე-



–14–- 

დღვიბეთ, როგორთაც მაწონი შეგიდღვებიათ კარაქად, 

და ის ჩუმა აადუღეთ. ხაქო. ჩაწვება, გასწურეთ პარკში 

და ხაჭო იხმარეთ. 
  

354. ნაწი. ღორი რომ დაპკლათ, გამოიღეთ კუჭი, 

რომელშიაც პირველად ჩადის საჭმელი, გააპეთ და 

კარგად გარეცხეთ, მერე ერთი ფინჯანი მარილი მოაყა– 

რეთ, დაასხით ჯამზე ღვინო და შიგ ჩადეთ; სამი დღე 

ისე ოყოს, მეოთხე დღეს ბოლში დაჰკიდეთ, ორს კვი- 

რას მერე ჩამოიღეთ, მოსქერით ნახევარ ხელის ტოლი 

და ჩადეთ პატარა კოქობში. ზედ დაასხით ნახევარ სტა- 

ქანი ღვინო და ნახევარ სტაქანი წყალი, ერთი თხილის 

ტოლი მარილი, ორი პარკი წიწაკა, ერთი თითის ტოლი 

ლორის ძვალი, ერთი იმოდენი ლეღვის ტოტი გატე- 

ხეთ და შიგ ჩააყარეთ ყოველივე; დღეს რომ ასე დაა- 

ყენებთ, მეორე დღეს ყველის დედად ივარგებს. 

355. ქველის ჩადება მეგრული დვრიტით, ახა– 

ლი მოწველილი ორი ბოთლი რძე რომ იყოს, ერთი 

სტოლის კოვზი ზემოდ აღწერილი ნაწი უნდა მისცეთ 

და ის რძე თბილად ცეცხლის ახლოს დასდგათ, 

  

356. დვრიტის გაკეთება. დვრიტა ეწოდება პირველ 

მოწოვილ რძეს, ბატკნის ან ხბოს კუჭში ყველივით შეკრე- 

ბილს, მინამ ის ნაწლავებში მიიქცევა. ბატკანს ან ხბოს 

რომ დაჰკლავთ, იმ კუჭს ამოაცლით და რაც თავისი 

ყველი აქვს იმასა„ც ამოიღებთ; კუჭი გადააბრუნეთ, 

გარეცხეთ, მარილი და შაბი მოაყარეთ; შაბი მეტი
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უყავით და ისევ უკანვე ჩადეთ კუქში. მერე ბოლში 

ჩამოჰკიდეთ, რომ გახმეს; როცა ყველის გაკეთება გინ- 

დათ, მაშინ მოსჭერით, თუ ხბოს დვრიტაა--სამი მეოთ- 

ხედი, და თუ ბატკნისა-- ნახევარი; ქილაში ჩადეთ, ზედ 

დაასხით რძე (თუ ყველის შრატია ისა საჯობია), ამ 

“შმრატსაც მარილი და მომეტებული “შაბი უნდა ჩააყა- 

როთ, სამი დღე ისე იყოს, როცა ყველის გაკეთება 

გინდათ, აიღეთ თბილი რძე, ჩაასხით ქვაბში ერთი ღვი- 

ნის სტაქანი შრატი„ თბილად დადგით, მანამ ჩაყველ- 

დება, როცა ჩაყველდეს, მაშინ ხელით მოაგროვეთ, 

ამოიღეთ, ან კიდევ პარკში გაწურეთ. თუ სულუგუნის 

გაკეთება გინდათ, მარილს ნუ მოაყრით, ყველი როცა 

გაფუვდება, გარეცხეთ თხლად დასქერით, ადუღებულ 

რძეში ან წყალში ჩაყარეთ; როცა ძაბვას დაიწყებს, 

ამოიღეთ რძე ჭურჭელში და როცა გაცივდეს, რამ- 

დენჯერმე გადახილ-გადმოზილეთ, მარილი მოაყარეთ. 

როცა გაშრეს, თუ ზამთრისთვინ გინდათ, მაღლა ჩამო- 

ჰკიდედ. 
  

357. სულუგუნი, ახალ ყველს დილით რომ ჩა- 
აყველებთ, საღამოზე ღდასთლით თხლად, წყალს ან 

რძეს აადუღებთ და შიგ ჩაჰყრით; როდესაც წამოდუდ- 

დეს, მაშინვე გადმოიღეთ, ბადიანზე დაასხით, ყველი 

ხელით მოაგროვეთ, გადაჰკეკეთ და გადმოპჰკეცეთ, 

კარგად რომ დაიზილოს, მოაყარეთ მარილი და შეი- 

ნახეთ. როცა გაშრება, თუ გნებამთ ზამთრისთვის” მა- 

ღლა ჩამოჰკიდებთ. რამდენჯერაც ყველი ჩაადედოთ, 

იმისი 'მრატიდამ ნახევარ-ნახევარი სტაქანი რაშია; ნა–
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წი ან დვრიტაა, იმ ჭურჭელს დასხამთ, რომ არ გამო- 

ილიოს სადედი. ერთი თვის შემდეგ კი ხელახლად ”უნ- 

და, ისევ ისე როგორც ზემოთ პირველად ავწერეთ. 

358. ყველის შენახვა ქილამი. ახალი ყველი 

დასჭერით, მოაყარეთ მარილი, ერთი დღე ისე იყოს, 

რომ ნიავმა გაუაროს და მარილი გაუჯდეს. მერე აადუ- 

ღეთ მარილწყალი, გააციეთ, როცა ქილაში ჩააწყობთ 

ყველს, დასხამთ, გრილ ალაგას შეინახეთ. ხშირად ნა- 

ხეთ ხოლმე, რომ წყალი არ დააკლდეს. ყველი ყო- 

ველთვის დაფარული უნდა იყოს წყლით, თორემ შეი- 

ძლება მატლი გაუჩნდეს. 

359. ღორის ან ძროხის ქონის გადადნობა. 

წვრილად დასჭერით ლორის ან ძროხის ქონი, დაადნეთ, 

შიგ ჩაყარეთ ხახვი და კარგი ვაშლი, გაანელეთ; მე- 

რე დაასხით წყალი, აადუღეთ, გაწურეთ, ჩაასხით ქა- 

'მანურის ჭურჭელში, დადგით (კვ ალაგას; როცა 

გაიყინოს, წყალი გადაღვარეთ, მარილი უყავით, შეი- 

ნახეთ. 

  

  

360 კვერცხის შენახვა. კვერცხები ჩაალაგეთ 

თავდაყირა თიხის ან ხის ჭურჭელში, კირი გასცერით, 

გახსენით წყალში, თხლად კი, და დაასხით კვერცხებს 

ისე კი, რომ ორი თითის სიმაღლეზე ზემოდ ედგეს 

კვერცხებს; დადგით (კივ და მშრაოუოლლ- ალაგას, კირი 

გახმება და კვერცხები დიდხანს შეინახება; როცა ხმა- 

რება დაგჭირდეთ, ცივი წყალი დაასხით, კირი და-
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იშლება და კვერცხები სიფრთხილით ამოალაგეთ. 

ნახევარი ჩაყარეთ ცივ მარილ-წყალში და მერე ისე 

იხმარეთ კვერცხები. 

  

361. პამიდორის “რფშენახვა. პამიდორი აარჩიეთ 

მთლები და მსხვილები; არც ძალიან მოწეული იყოს 

და არც მკვაე; პირ-განიერ ქილაში ჩააწყეთ; აადუ+ 

ლეთ მარილ-წყალი, ოთხს ჩას სტაქან წყალს ერთი 

ჩაის სტაქანი მარილი ჩააყარეთ, გააციეთ და ისე და- 

ასხით; პამიდორს ზევიდან ფიცრის სარქველი დაადეთ, 

რომ წყალმა დაფაროს; პრკეს როცა მოიგდებს, მოხა- 

დეთ, თავი კარგად მოაკარით; როცა გენებებათ, ამო= 

იღეთ, კარგად გარეცხეთ და ისე იხმარეთ. 
  

362. პამიდორის შენახვა. პამიდორი როჯკა მოი- 

წევა, ჩაყარეთ ძალიან მოკალულ ქვაბში და აადუღეთ. 

როცა კარგად მოიხარშოს, საცერში გაატარეთ, ჩენჩო 

არ გაჰყვეს მერე ისევ დადგით და კარგად ადუღეთ, 
ისე. რომ განახევრდეს,; როცა გაცივდეს, ბოთლებში 

ჩაასხით, არ აამსოთ კი, პრობკა დაჰკარით, თავი გადა- 

ულესეთ, ცივ ალაგას შეინახეთ. 
  

363. პამიდორის შენასვა. მწიფე პამიდორი 

გარეცხეთ, შუა-შუა გასჭერით, თესლი და წვენი გამო– 
აცალეთ; წვენ-გამოცლილი პამიდორი ჩაყარეთ მურა- 
ბის ტაშტში, ან კარგ მოკალულ ქვაბში და აადუღეთ; 

შუა დუღილში რომ შევა, საცერში გახეხეთ და ისევ 

ადუღეთ, დუღილში უყავით მარილი, ხშირად მოურიეთ,
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რომ ძირმი არ მიიწოს,დ როცა კარგად გასქელდება , 

ნელ-თბილი ჩაასხით ბოთლებში, ძალიან კი არ გაამ- 

სოთ. დიდ ქვაბში თივა ჩააგდეთ, შიგ ჩააწყეთ ბოთლე- 

ბი, ისე კი, რომ ერთმანეთს არ ხვდებოდეს დაასხით 

წყალი იმდენი, რომ ბოთლებს ყელამდინ პფარამდეს. 

ერთი საათი იდუღოს. როჯკა წყალი გაცივდება, ბოთ- 

ლები მაშინ ამოიღეთ; პრობკა დაჰკარით, პირი გადუ- 

ლესეთ, ცივ ალაგას შეინახეთ. 
  

364. ლობიოს მწვანედ შენახვა. ნედლ ლობიოს 

თავსა და ბოლოს კლერტიანად აწკალი გააშორეთ, გა- 

რეცხეთ, დაამტვრიეთ, ჩაყარეთ ქაშანურის ან მუშის 

ქილაში; თითო. წყება რომ ლობიო ჩააყროთ, თითო 

წყებაც მარილი მოაყარეთ; ასე გაავსეთ ქილა, სარქვე– 

ლი და ქვა დაადეთ ზევიდან. როცა ლობიო წვენს 

გაუშვებს, მაშინ დაასხით გამდნარი თბილი ქონი; რო- 
ცა მოსახარშად გენებებათ, ქონი მოხადეთ, ლობიო 

რამდენიც გინდათ, ამოიღეთ, ცხელ წყალში კარგად გა- 

რეცხეთ, წყალი რამდენჯერმე გამოუცვალეთ და ისე 

მოხარშეთ; ქონი ისევ გაადნეთ და ნელ-თბილი დაას– 

ხით. 

  

365. კომბოსტოს ნედლად შენახვა სარდაფში 

ან მარანში მშრალი ქვიშა დაყარეთ, ან მიწის კვლები 

გააკეთეთ. კომბოსტოს ამოღების დროს ძირიანად ამოი- 

ლეთ, გაყვითლებული ფოთლები შემოაცალეთ და ჩარ» 

გეთ ხშირად ნახეთ, რომ არ გაფუქდეს, კარგ დღეში 

გაამზევეთ,„ კარები გააღეთ, რომ ნიავმა გაუაროს.
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ყვავილა კომბოსტოც (ცვეტნოი) ამ ნაირად შეინახება, 

მწვანე ფოთლებს გადააფარეთ რამე, მსხვილი ძაფით 

შეპკარით, ან კიდე ასე: კომბოსტო. კანაფზე გადააბით, 

ისე კი რომ ერთმანეთს არ ხვდებოდეს, ჩამოჰკიდეთ 

სარდაფმი ან მარნის ჰერში, რომელსაც შეატყოთ, რომ 

ფუჰდება, მოსჭპერით, საჭმელში იხმარეთ. 

3 66. კოწახურიდან თუთუბოს გაკეთება. კოწა- 

ხური დაარჩიეთ, გაახმეთ, დანაყეთ; კურკები რომ გა- 

მოსცვივა--გასცერით; თუ წმინდად არ არის დანაყილი, 

კიდე ·დანაყეთ და გას(კერით; ყველა დანაყილ ხორცში 

იხმარებთ, ნამეტნავად აფხაზურში. · 

367. ბურღულის შენახვა. დარჩეული ხორბალი 

ადუღებულ წყალში ჩაყარეთ. რომ წამოდუღდეს, ცხრი- 

ლზე წამოყარეთ, წვენი გადუღვარეთ და ხორბალი მზე- 

ზე გააშრეთ, როცა გახმეს, ხელსაფქვავზე დაღერღეთ და 

ისე შეინახეთ. 

  

368. ბადრიეგნის გახმობა. გრძელი ქართული 

ბადრიჯანი გაფცქვენით, სიგძეზე თხლად დათალეთ, 
მზეზე დადგით გახმეს. 

  

369. ნიგოზი ლებნად. კაკალს რომ დაბერტყავთ, 

დაალენ ჭოებთ, გაახმობთ, დაამტვრიეთ, გამოარჩიეთ, 

მერე მზეზე გაფინეთ, რომ გახმეს, “რმემდეგ გადაა- 

რჩიეთ, რაც თეთრი ლებანია შეინახეთ გოზინაყის– 

თვის დღა საჩურჩხლედ, შავი ლებანი კი წეწვნად გაა- 
კეთეთ.
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370. წეწვანი. ნიგოზი დაარჩიეთ, უღელი და ნა- 

ჰუპი არ შეჰყვეს, დაყარეთ კეცზე და დეფცხლზე მო.- 
შუშეთ. მერე აბერტყეთ, რომ ფერფლები გადაეცა- 

ლოს; მერე ჩაყარეთ ვარცლში ან სხვა რამ ჰურჭელში 

ღა დაჩეჩქვეთ, თან მარილი მოაყარეთ, ჩადეთ ქილაშმა 

და ძალიან გატენეთ. ქილას პირი მოაკარით და ისე 

შეინახეთ. ასე გაკეთებული ნიგოზი დიდხანს სძლებს, 

371. ნიგვზის ზეთის გამოხდა. მოშუშული და 

წმინდად დანაყილი ნიგოზი ან წეწვანი დაყარეთ სინზე, 

ცოტა თბილი წყლით დანამეთ, თან ზილეთ და თან 

გამოწურეთ; მანამ ზეთი სულ გამოვა. ეს გამოხდილი 

ნიგოზი იხმარეთ ლობიოში, ქინქარში ან სხვა მხალში. 

372. მძაღე. ნიგვზის თეთრი ლებანი აარჩიეთ ერთს 

ლიტრამდის, ჩაყარეთ კალათაში და დაჰკიდეთ მაღლა. 

ყოველდღე ცივი წყალი დაასხით, მანამ ნახამთ რომ ფერ. 

ფლი დალბა და სძვრება; შემდეგ ფილში ჩაჩეჩქვეთ, რაც 

ჩენჩო აქვს, გადაბერტყეთ, დაობებულები გადაყარეთ და 

დანაყეთ წმინდად, რაც გული იყოს; შემდეგ დასქე– 
რით რეჰანი, ქინძი, ქონდარი, ოხრახუში დ. თან ჩაა– 

ნაყეთ იმ დამძაღებულს ნიგოზს, ცოტა მარილიც მიე–- 

ცით და ჩადეთ ქილაში, თან გატენეთ; რომ გაამსოთ, 

მერმე ერთი სტაქანი ნიგვზის ზეთი ზედ დაასხით და 

ისე მოაკარით პირს და შეინახეთ,––-–როდესაც გენებე- 

ბათ, ამოიღებთ და იხმარებთ ცოტ-ცოტას. 

373. ტყემლის ტყლაპი. მოწეული ტყემალი ჩა-
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ყარეთ ქვაბში და ხელით ამოპყლიტეთ, ჩადგით თო- 

ნეში, ანუ ფეჩში; როდესაც ადუღდეს, გადმოიღეთ და. 
ცხრილში გახეხეთ, რომ ჩენჩო და კურკა აღარ გაჰყვეს, 

მერმე დადგით და ადუღეთ მანამ “შესქელდება, შმემ- 

დეგ დაასხით ფიცარზე თხლად და როგორც თათარა, 

ისე გააკარით, მერმე დადგით მზეზე და როდესაც გახ- 

მეს, აჰყარეთ და მეორე მხარესაც გაშრეს, დაფინეთ, შემ- 

დეგ შეინახეთ. 

374. ტყემლის საწები, მოიღეთ ტყემალი, არც 

ძალიან მკვახე და არც ძალიან მოწეული, როდესაც 

თვალი შეუვა, ჩაყარეთ ქოთანში, დაასხით ზედ წყალი, 

რაერთიც დაჰფარავს, და როდესაც კარგად მოიხარშოს, 

ამოჭყლიტეთ და გახეხეთ „ცხრილში, რომ ჩენჩო და 

კურკები არ გაჰყვეს, შემდეგ ის წვენი ისევ ჩაასხით ქო- 

თანში და ადუღეთ, მინამდის გასქელდეს; დასჭერით ქინ- 

ძი, ქონდარი, რეჰანი, ოხრახუში და შიგ ჩააყარეთ, 

როდესაც გადმოიღოთ და მარილით "შეანელოთ, გაა– 

ციეთ, მერე ბოთლებში ჩაასხით, ან ქილაში ზამთრის- 

თვის შეინახეთ; როცა გენებოთ ხორცზე · საწებად იხ- 

მარეთ. შვინდსა, ასე გააკეთებთ, ოღონდ მწვანეულო- 
ბას ნუ უზამთ. 

375. შვინდის ჩურჩა. დასაჩურჩი შვინდი, არც 

ძალიან მოწეული უნდა იყოს და არც მკვახე, ასე უნ- 

და დაჩურჩოთ. ბატის ფრთას თავი მოსჭერით და შვინდს 

ცალის მხრიდან ის ფრთა ისე ძლიერად მისწიეთ, რომ 

კურკა გამოვარდეს და შვინდის ჩურჩა მთელსავით დარ–
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ჩეს, სულ რომ ასე დაჩურჩავთ, დაყარეთ ხონჩებზე და 
მზეზე დადგით, რომ გახმეს, შემდეგ ჩაჰყრით პარკში 
და შეინახავთ, 

  

376. ალუბლის ჩურჩაც ასევე უნდა, როგორც 
შვინდისა. 

  

377. ალუბლის კერკი. მოიღეთ მოწეული ალუ- 

ბალი, ფოთლები და კლერტები მოაშორეთ, დაყარეთ, 
ხონჩაზე თხლად და დადგით მზეზე, მანამ გახმება; შემ–- 

დეგ შეინახეთ, “შვინდის კერკიც ასე უნდა გაახმოთ, 

  

378. ტყემალი გათუთქული. მოწეული ტყემალი 
მდუღარეში გაავლეთ, დაყარეთ რამეზე, რომ გახმეს; 
მერე შეინახეთ, 

379. ისრიმის ნაშარაბი. როცა ისრიმს თვალი 

შესდის, იმ დროს უნდა დღაკრიფოთ, გამოსწუროთ; 

ის წვენი საცერში გასწურეთ, ჩაასხით ქვაბში; რომ 
ადუღდეს, ქაფი მოხადეთ და დიდხანს ადუღეთ; როცა 

გასქელდეს, როგორც ბადაგი, გააციეთ, ბოთლებში ჩა- 
ასხით და შეინახეთ. 

  

ვ80. ბროწეულის ნაშარაბიც ისევე გამოწურეთ 

და მოადუღეთ, როგორც ისრიმის, 
  

381. კოწახურის ნაშარაბი. კოწახური დაარჩიეთ 

და ჩაყარეთ ქვაბში, დაასხით წყალი, რა(კ დაფარავს, და 

მოხარშეთ, შემდეგ საცერში გაწურეთ და წვენი ისევ 

შემოდგით და ადუღეთ, სანამ გასქელდეს, დუღილში
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შმაქარი მ იეცით თავის შმესაფერი, რომ ცოტა სიტკბო. 

მიეცეს. 

ვ82. მწვანილების გახმობა. პიტნა, ტარხუნა, 

ნიახური, ქინძი, ქონდარი, ოხრახუში და რეჰანი, მა- 

ნამდის ახალი არის და ჩვილი, უნდა ცალ-ცალკე და- 

სჭრათ, გაახმოთ და ცალ-ცალკე პარკებში შეინახოთ. 

ზედ უნდა დააწეროთ, რომ არ აგერიოთ, რა რის- 

თვისაც რომელი მათგანი გინდოდეთ, ისე ახმაროთ. 

ვ83. ნიგვზის ზეთის და სხვა ზეთის შენახეა 

დიდხანს . ნახევარი გირვანქა მუხუდო ისე ჩაჩეჩქვეთ, 

რომ ხორბლის მარცვლის სიმხოდ იყოს ჩაჩნეჩქვილი, 

სამი სტოლის კოვზი მუხუდო. ჩაყარეთ ბოთლში, ზე- 

თი დაასხით, თავი კარგა მაგრა დაუ(ეთ და ისე შეი- 

ნახეთ. · 

  

384. მწარე ზეთის გაკეთება. საკმელი ზეთი თუ 

გამწარდა, ერთ ბოთლ ზეთში ჩაყარეთ სამი სტოლის 

კოვზი მარილი, გააჭანქყარეთ; როცა დაწმდეს, სხვა ბო- 

თლში გადაიღეთ; თუ კიდევ აქვს სიმწარე, კიდევ გაი–- 

მეორეთ. 

  

385. კაბრტოფილის გაკეთება. გაზაფხულზე თუ 

კარტოფილი გაფუქდა, გაფცქვენით, დამპლები ამოა- 

ჭერით, ჩაყარეთ ქვაბში, ცივი წყალი დაასხით, ერთი 

წამოადუღეთ და ეს წყალი გადაღვარეთ, დაასხით სხვა 

წყალი, მარილი ჩააყარეთ და მოხარშეთ.
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186. ყურძნის მენახვა. არ, ძალიან მწიფე და 

არც მკვახე ყურძენი დაკრიფეთ, მზიან და მშრალ 

დღეში, დაარჩიეთ, რომ დამპლები არ შეჰყვეს,;: ხის 

ყუთში ძირში ჩააყარეთ ნაძვის ნახერხი ან ფეტვი, ჩა- 

ალაგეთ წყობით ყურძენი: ერთი პირი ნახერხი, ერთი 

პირი ყურძენი. ძალიან უნდა გაიტენოს ყუთი, მქკი- 

დროდ უნდა ჩააწყოთ, თავზედაც ბლომად დააყარეთ. 

თავი ფიცრით დააქედეთ და ისე შეინახეთ, ან კიდე 

ქილაში ჩააწყეთ ისევ წყობით ნახერხით ან ფეტვით. 

ევროპიული საჯმელები 

387. წვენის (ბულიონის) მოხარშვაზე შენიშვნა. 

გემრიელი წვენი (ბულიონი) ვისაც გსურთ, ზორცი. 

წყალში არ უნდა ჩადოთ; როცა ხორცი მოსახარშად 

გინდათ, უნდა კარად გარეცხოთ და ხორცი 

ჩადოთ ქვაბში, (კივი წყალი დაასხათ, ქვაბი ძალიან არ 

გაამხოთ, რადგა დუღილშმში რაც ხორცს სიმსუქნე და 

სინოყივრე აქვს, გადმოვა. მასთან წინდაწინვე ძალიან 

ცხელ ცეცხლზე არ უნდა შედგათ; წყნარ-წყნარა დუ- 
ღილმში სინოყივრეს გამოიტანს: იმ წყნარ-დუღილში 

ქაფს მოხდით, თან ცოტ.:ცოტათი ცივ წყალს დაუმა- 

ტებთ. როცა ქაფს მოხდით, ხახვს, მწვანეულობის ძირს 

ჩაჰყრით; შემდეგ დადგავთ (ახარე (კეცხლზე, რომ ხორ–- 

ცი მოიხარშოს. ყველა წვენი .სალფეტკში უნდა გაწუ- 
როთ.
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388. წითელი წვენი (ბულიონი), ა. სამი გირ- 
ვან ქა ხორცი გარეცხეთ, ჩადეთ ქვაბში, ერთი ჩაის 

სტაქანი წყალი დაასხით; მწვანეულობის ძირები --ხახვი, 

სტაფილო, ერთი სტაქანი კოვზი ერბო, ჩააყარეთ, დაა· 

ხურეთ თავი; როცა ხორცი ორივე მხარეს დაწითლდეს, 

დაასხით „ცივი წყალი, როცა ადუღდეს, ქაფი მოხადეთ, 

მარილი ჩააყარეთ; როცა ხორცი კარგად მოიხარშოს, 

წვენი სალფეტკში გაწურეთ. პატარა თავიანი კომბოს. 

ტო (ბრუსელის) მარილ წყალში მოხარშეთ, ახალი ლო- 

ბიო. წვნიკი სტაფილო, წვრილად დაჭრილი; მიტანის 

დროს ჩააწყეთ წვენში და ისე მიიტანეთ. პირაშკიც თან 

მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა: ხსორცი-–– საში გირვანქა, კომბოსტო. 

(ბრუსელის), სახვი–– ორი თავიი ერბო-–ერთი სტოლის 

კოვზი, ლობიო. მწვანე, მწვანეულობის ძირები. 

389. წითელი წვენი (ბულიონი), ბ, სამი გირ- 

ვანქა ხორცი გარეცხეთ და ჩადეთ ქვაბში, თან ჩააყო- 

ლეთ დაჭრილი ორი ძირი სტაფილო და ორი თავი 

ხახვი,: ზედ დაასხით ერბო და დადგით. (კალ მხარეს 

რომ გაწითლდეს, მეორე მხარესაც გადააბრუნეთ და 

დააწითლეთ, “შემდეგ იმდენი წყალი დაასხით, რომ 

იხარშოს საკმაოთ და წყალის დასხმა აღარ მოუნდეს; 

შემდეგ "შიგ ჩაყარეთ მწვანეულობა და როდესაც ისე 

მოიხარშოს, რომ რვა მათლაფა ბულიონიღა გამოვიდეს, 

მაშინ გადაწურეთ ტილოში და იმ ბულიონში ჩადეთ 

ერთი გირვანქა ხბოს ხორცი და ერთი გირვანქა ვიჩინა,
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აადუღეთ, ქაფი მოხადეთ, მერმე გაწურეთ სალფეტკში 

და დადგით, რომ გაცივდეს, სიმსუქნე მოჰხადეთ და 

კვერცხის ცილით დაწმინდეთ, გაწურეთ კიდევ და მო- 
აყარეთ წმინდად დაკრილი ოხრახუში და კამა, ისე მი- 
ართვით., 

მასალად საჭიროა: ხორცი –– საში გირვანქა, ერბო –– 

ორი სტოლის კოვზი, ვილპილი, Vახვი, ხბოს ხორცი–- 

ერთი გირვანქას, ვიჩინა--ერთი გირვანქა, მწვანეულობის 
ძირები, დაფნის ფოთოლი, კამა, ოხრახუში, 

390. წვენი ინდოურის ან ქათმის (კონსომე.) 

ინდოურს ან ქათამს რბილი ხორცი გამოაქერით, დანა– 

რჩენი მოხარშეთ; ერთი გირვანქა რბილი ძროხის ხორ- 

ცი და ეს ინდოურის რბილი ხორცი ფილში ერთად 

დანაყეთ, ორი კვერცხი (ვილა გათქვიფეთ და ამ დანა– 

ყილ ხორცში აურიეთ. ამ ინდოურის ან ქათმის წვენში 

ჩაკრეთ, მოხარშეთ ნელ (კეეხლზე, თან თითო. სტო“ 

ლის კოვზი ცივი წყალი დაასხით, მანამ დაწმნდება, 

მერე ტილოში გაწურეთ; წმინდა წვენი კარგად გაა- 

ცხელეთ, პირაშკით მიიტანეთ, 

მასალად საჭიროა: ინდოური ან ჩათაში ––ერთი, ხორ- 

ცი–– ერთი გირვანქა, შარილი. 

391. წვენი ხბოსი. ოთხი გირვანქა ხბოს ზორცი 

გარეცხეთ, ჩადეთ ქვაბში, წყალი დაასხით; რომ ადუ- 

ღდეს, ქაფი მოხადეთ. როცა ხორცი მოიხარშოს, ამო- 

იღეთ, ნელ თბილ წყალში გარეცხეთ; წვენი ტილოში 

გაწურეთ, მიგ ჩააყარეთ მწვანეულობის ძირები, ბაჰარი,
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ხახვი. მიტანის დროს კიდევ გაწურეთ, წმინდად დაქრი- 
ლი ოხრახუში ჩააყარეთ. 

მასალად საჭიროა: ხორცი-- ოთხი გირვანქა, მწვანეუ– 

ლობის ძირები, ხახვი-- ორი თავი, ბაჭარა- ხუთი მარცვალი, 

392. წვენი კარტოფილით (პიურე). სამი გირვან- 

ქა ხორცი გარეცხეთ, ჩაყარეთ ქვაბში: დაასხით (კივი 

წყალი, ქაფი მოხადეთ; ხახვი ორი თავი, სტაფილო. და 

მწვანეულობის ძირები ჩააყარეთ; როცა ხორცი მოიზარ- 

შოს, გადაწურეთ, ხორცი ნელ-თბილ წყალში კარგად 

გარეცხეთ მნახეკვრ ბულკს და სამ ან ორ გირეანქა 

გაფცქვნილ კართოფილს დაასხით, (კოტა წვენი, მო- 

ხარშეთ, მერე საცერში გახეხეთ და იმ დანარჩენ წვენ - 

ში ჩაასხითთ; მარილი უყავით, მიტანის დროს ორი კვერ- 

ცხის გული გათქვიფეთ სუფოვნიკში, ცოტ-ცოტა ცხელი 

წვენი დაასხხ თ, თან მოურიეთ, მერე ერთბაშად ჩაას= 

ხით, ამ წვენთან მიიტანეთ წვრილად დაჭრილი ბულკი 
(გრენკი). გრენკის გაკეთება ასე უნდა: ერთი ბულკი, 
ან რამდენიც გინდათ, წვრილად დასქერით, სკოვრადა- 
ზე ერბო დაასხით, ეს ბულკი ზედ დაჰყარეთ, ფეჩში 
შესდგით, თან მოურიეთ, რომ არ დაიწოს; როცა ბულ- 

კი გახმება, გამოიღეთ. 

მასალად საჭიროა: სორცი--სამი გირვანქა, კარტოფი– 
ლი–-- სამი ან ორი გირვანქა, ავერცხი–– ორი, ბულკი–– ორი, 

ერბო სამი სტოლის კოვზი, ხახვი-- ორი-საში თავი, 

მწვანეულობის ძირები, მარილი, 

393. წვენი მწვანე ლობიოსი (პიურე). ხორცი 

ისე მოხარშეთ, როგორც ზემოთ არის აწერილი; დაარ-
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ჩიეთ ერთი გირვან ქა მწვანეულობა, გათუთქეთ მარილ. 

წყალში, საცერზე წამოყარეთ; მერე წმინდად დასკერით 

და ჩაყარეთ წვენში ერთი სტოლის კოვზი ფქვილი 

ნახევარი სტოლის კოვზი ერბო ერთად აადუღეთ და 

გაწურეთ, რაც დარჩეს- საცერში გახეხეთ. ნახევარი 

სტაქანი არეჟანი (სმეტანა) აურიეთ ორ კვერცხის გულ- 

ში, ცოტ.ცოტა წვენი დაასხით, მოურიეთ, რომ არ 

აიკრას, და მერე სულ წვენში ჩაასხით, გააცხელეთ, არ 

აადუღოთ კი. 

მასალად საჭიროა: ხორცი ––საში გირვანქა, ლობიო –– 

ურთი გირვანქა, ერბო –– ნასევარი კოვზი, არეჟანი (სმეტანა)–– 

ნახევარი სტაქანი, ფქვილი––ერთი კოვზი, მწვანეულობის 

ძირები. 

394. წვენი პერლოვი კრუპით (პიურე). სამი 

გირვანქა ხორცი მოხარშეთ ისე, როგორც ზევით არის 

აწერილი, ერთი სტაქანი პერლოვი კრუპა გაარჩიეთ, 

გარეცხეთ, ცალკე წეენში მოხარშეთ, საცერში გახეხეთ 

და წვენში ჩაასხით; მიტანის დროს ორი კვერცხის გუ- 

ლი გათქვიფეთ და უყავით. 
შასალად საჭირთა: ხორცი-- საში გირვანქა, პვერცხი–– : 

თრი, კრუპა მერლოვის-– ნახევარი სტაქანი, სახვი-- ორი 

თავი, მწვანეულობის ძირი, მარილი. 

395. წვენი (კლოწკით),–- ა, სამი გირვანქა ხორცი 

მოხარშეთ ისე, როგორც ზევით სწერია. ქვაბში ჩაას- 

11
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ხით ორი სტოლის კოვზი რძე ან წყალი, ერთი სტო- 

ლის კოვზი ერბო აადუღეთ; ამ ადუღებულში სამი სტო- 

ლის კოვზი ფქვილი ჩაყარეთ, ძალიან აურიეთ, სამი 

კვერცხი ჩაახალეთ და კიდევ მოურიეთ, გააციეთ. მა- 

რილ წყალი ადუღებული მზად გქონდეთ. მიტანის დროს 

ჩაის კოვზი ცხელ წყალში დაასველეთ, ამოიღეთ ცოტ- 
ცოტა და ჩაუშვით მარილ-წყალში. როცა ზევით მოი- 

ტივტივებს, ქაფქირით ამოიღეთ. მიტანის დროს სუ- 

ფოვნიკში ჩააწყეთ, თხელი წვენი დაასხით. 

მასალად საჭიროა: რძე–– ორი სტოლის კოვზი ან 

წეალი, გრბო–– ერთი სტოლის კოვზი, ფქვილი -– საში სტო- 

ლის კოვზი, კვერცსი-–– საში. 

396. წვენი (კლოწკით),–-– ბ. ხორცი მოხარშეთ ისე, 

როგორც ზევით სწერია; ქვაბში ჩაასხით ერთი ჩაის 

სტაქანი რძე, ორი სტოლის კოვზი ერბო, მარილი და 

აადუღეთ, ამ მდუღარეში ჩაყარეთ ნახევრი ჩაის სტა- 

ქანი მანი კრუპა ან ღომი, კარგად მაურიეთ და როცა 

მოიხარმოს, გააციეთ; სამი კვერცხი ჩაახალეთ და მოუ- 

რიეთ; სადილის მიტანის დროს კოვზი (ცხელ წკალში 

დაასველეთ, ცოტ-ცოტა ჩაუშვით წვენში. ან კიდე (კალ- 

· კე მარილ-წყალში ჩაუშვით და მერე, როცა მოიხარშება, 

სუფოვნიკში ქაფქირით ამოიღეთ, „ცხელი წვენი დაას- 

ხით და ისე მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა: „ კრუპა მანი ან ღოში –– ნახევარი 

ჩაის სტაქანი, რძე––ერთი სტჯქახი, ერბო ერთი სტოლის 

კოვზი, კვერცხი -–– საში, მარილი,
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397. კომბოსტოს შფჩი. სამი გირვანქა ხორცი დას- 

პერით, ნელთბილ წყალში გარეცხეთ, ჩაყარეთ ქეაბში, 

ცივი წყალი დაასხით; როცა ადუღდეს, ქაფი მოხადეთ 
და გადაწურეთ, ლექი გადაუღვარეთ, წვენი ისევ ქვაბში 

ჩააბრუნეთ, ჩააჭერით სამი თავი სახვით მარილი ჩააყა- 

რეთ, როცა ხორცი შუა ხარშვაში შევა, გირვანქა.ნა- 

ხევარი კომბოსტო დასქერით სიგრძეზე თითის სიპტყედ, 

ჩაყარეთ წვენში. პამიდორი მოხარშეთ, საცერში, გახე- 

ხეთ და წვენში ჩაასხით; ორი ან სამი კართოფილი გა– 

ფცქვენით, დასჭერით, შიგ ჩააყარეთ. თუ კართოფილი 

არ არის, ერთი სტოლის კოვზი ფქვილი გახსენით ცივ 

წყალში, შიგ ჩაასხით. კომბოსტოს ძალიან ნუ ჩახარ- 

შავთ... მიტანის დროს ჩაასხით ძმარი, გემოზე წამოადუ- 

ღეთ, ერთი კვერცხის გული გათქვიფეთ სუფოვნიკში, 

მდუღარე წვენი ნელ-ნელა დაასხით, თან მოურიეთ, 

რომ არ აიქრას. მერე სულ წვენი მიგ მოაქციეთ და 

მიიტანეთ. 

მასალად საჭირთა: ხორცი-–საში გირვანქა, კომბოსტო 

––გირვანქა-ნახევარი, სახვი–– საში თაგვი, კარტოიილი ან 

ფქვილი, მამიდორი-– ორი გირვანქა, კვერცხი –– ერთი, ძმარი, 

მარილი. 

398. წვენი ხინკალით (უკი). სამი გირვანქა ხორ– 

ციდან მოხარშეთ წვენი ისე, როგორც ზევით არის აწე- 

რილი, ხინკალი ამ წვენს ასე მოუმზადეთ: ერთი გირ- 

ვანქ რბილი ხორცი, ნახევარი გირვანქა თირკმლის 

ქონი, სამი თავი ხახვი, ხორცის საკეპავში გაატარეთ
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ან დაკეპეთ„ მოაყარეთ პილპილი, მარილი; ერთ სტა- 

ქან წყალში ორი კვერცხი გათქვიფეთ, რასაც ეს გათ- 

ქვეფილი კვერცხი ფქვილს აიზელს, (ომი მოზილეთ; 

მერე ძალიან გაათხელეთ, დასჭერით ოთხ კუთხიანი 

პატარ-პატარა ცომები, ამ ცომში ცოტ-ცოტა დაკეპი- 

ლი ხორცი ჩადეთ, მერე ირიბად შეკეცეთ და ორივ 

წვერი მაგრად შეუერთეთ; როცა სულ ასე დაამზადოთ, 

გაწურულ წვენში ჩაყარეთ, როცა ადუღდეს და ხინკალ– 

მა ზევით ამოიწიოს, მზად არის. 

მასალად საჭიროა: ხსორცი––ერთი გირვანქა, ქონი 

თირკმლის–– ნახევარი გირვანქა, ფქვილი–– ორი სტაქანი, 

კვერცხი -–– ორი, სახვი-- საში თავი, პილპილი, შარილი. 

ვ99. წვენი აგტრით (ლაფშით). სამი გირვანქა» 

ხორციდან მოხარშეთ წვენი ისე, როგორც ზემოდ არის. 

ნათქვამი. ატრია ამ წვენს ასე მოუმზადეთ: ორი კვერ-. 

ცხი გათქვიფეთ (კოტა წყალში და ერთი გირვანქა 

ფქვილიდან მოზილეთ მაგარი ცომი, ცოტა მარილი 

უყავთ. ძალიან გაათხელეთ, რომ ეს გათხელებული 

ცომი გაშრეს, მერე შეკეცეთ და ძალიან წვრილად დას– 

ჭერით; მიტანის დროს გაწურულ წეენში ჩაყარეთ, რო- 

ცა ცომი მოიხარშოს, მზად არის, სამარხო (ომიც ასე 

გაკეთდება, ოღონდ კვერცხს ნუ უზამთ, 

მასალად საწირთა: ფქვილი-–– ერთი გირვანქ., გვერცხი–– 

თორი, შარილი. 

400. წვენი თეთრი ლობიოთი (პიურე). სამი
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გირვან ქა ხორციდან მოსარმეთ წვენი ისე, როგორც 

ზემოდ არის ნათქვამი. ერთი გირვანქა თეთრი ან წი- 

თელი ლობიო გარეცხეთ, ჩაყარეთ ქვაბში, თან ჩაატა- 

ნეთ მწვანეულობის ძირები. სამი თავი ხახვი და ძალიან 

მოხარშეთ; მერე გაწურეთ საცერში და რაც დარჩება, 

საცერში გახეხეთ, ჩაასხით წვენში, კარგად მოურიეთ, 

გააცხელეთ, ამასთან მიიტანეთ წვრილად დაქრილი 

გამხმარი ბულკი. 

მასალად საჭიროა: ლობიო –- ერთი გირვანქა, იული 

ერთი, მწვანეულობის ძირუბი, სახკი –– საში თავი, ძარილი. 

401. წვენი პამიდორით (პიურე). ორი გირვანქა 

ძროხის ხორცი, ერთი გირვანქა ხბოს ხორცი, ნახევარი 

ქათამი, მოხარშეთ მწვანეულობის ძირებით, ორი თავი 

ხახვით, მერე გაწურეთ. მწიფე პამიდორი დასჭერით, 

თესლები გადაყარეთ, ორი სტოლის კოვზი ფქვილი, 

ერთი კოვზი ერბო, მოხარშეთ, საცერში გახეხეთ და 

წვენში ჩაუშვით, მოურიეთ, კარგად ადუღეთ, ნახევარი 

სტაქანი არეჟანი (სმეტანა) უყავით და ისე მიიტანეთ. 

მასაღად ს.ჯიროა: ხორცი--ორი გირვანქა, ქათაში –- 

ნახევარი, ფქვილი –– ორი სტოლის კოვზი, პაშიდორი -- ათი, 

ხორცი სბოსი –– ერთი გირვანქა, მწვანეულობის ძირები, თორი 

თავი –-– სახვი, სრეჟანი –– ნახევარი სტაქანი. 

402. ჭარხლის ბორშჩი. სამი გირვანქა ხორცი 

გარეცხეთ და ჩადეთ ქვაბში. წამოდუღებაში ქაფი მო- 

ჰხადეთ და მოხარშეთ მწვანეულობით და ექვსი გამ–
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ხმარი სოკოთი, მერე გაწურეთ ტილოში, ვისაც ენე- 

ბება, კიდევ ჩაჰსდებთ ერთს გირვანქა ვიჩინას; შემდეგ 

ცალკე მოხარშეთ ერთი გირვანქა ჭარხალი, ანუ შე- 

წვით და გაფცქვნილი დასპჭერით გრძლათა და წვრი- 

ლად; მერე წვენი გააცივეთ და ქონი მოჰხადეთ, შემ–- 

დეგ ის დაკრილი ჭკარხა-ლი ჩაყარუთ და ქარხლისავე 

მოხარშული წვენი დაასხით, აადუღეთ; მიტანის“ დროს 

ერთი სტაქანი არეჟანი (სმეტანა) უყავით, თუ სმეტანა. 

არ არის--კვერცხის გული ან მაწონი. 

მასალად საჭიროა: სთრცი –– საში გირვანქა, ვიჩინა-- 

გრთი გირვანქა, გარხალი--ერთი, სოგო––ექვსი, არეჟანი-- 

ერთი სტაქანი, სახვი––ერთი თავი, მწვანეულო-ბის ძირები, 

შარილი. 

403. მჟაუნის შჩი. სამი გირვან ქა ხორცი დას– 

ჭერით, გარეცხეთ და ჩაყარეთ ქვაბში, წყალი დაასხით 

და მოხარშეთ; ვისაც ენებება მიუმატეთ ერთი გირვანქა 

ვიჩინა. ხახვი ორი თავი, მწვანეულობა, გამხმარი სოკო, 

შემდეგ მოხარშვისა, გაწურეთ ტილოში, მერე ერთი 

გირვანქა მჟაუნა გარეცხეთ, გაწურეთ, წმინდად დაკე- 

პეთ, როგორც მხალი, და მოხრაკეთ ერთი კოვზი 

ერბოთი, ერთი კოვზი ფქვილი ჩააყარეთ. მერე ის გა> 

წურული წვენი დაასხით; წამოადუღეთ, მიტანის დროს 

კამა, ოხრახუში უყავით, თან მიატანეთ მაგრა მოხარ- 

შული კვერცხები და არეჟანი (სმეტანა), 

მასალად საჭიროა: ხორცი–– სამი გირვანქა, ფქვილი 

თორი სტოლის კოვზი, ვიჩინა-- ერთი გირვანქა, სოგო –
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ოთხი ან ხუთი, არეჟანი, კვერცხი – ოთხი, სახვი –- ორი 
თავი, მწვა ეულობის ძირეულობა, მარილი. 

404 ჭინჭრის შჩი. სამი გირვან ქა ხორცი მოხარ- 

შეთ, გაწურეთ, ორი გირვანქა ჰჭინქარი დაარჩიეთ, 

გარეცხეთ, ადუღებულ მარილ-წყალში ჩაყარეთ, მო- 
ხარშეთ, ცხრილზე ან თუ”'მფალანგზე წამოყარეთ, ცივი 
წყალი გადაავლეთ, როცა გაიწუროს, დაკებეთ, ქვაბში 

ჩაყარეთ, ერთი სტოლის კოვზი ერბო, ორი სტოლის 

კოვზი ფქვილი მოშუშეთ, დაასხით გაწურული წვენი, 

აადუღეთ. მიტანის დროს კამა და ოხრახუში ჩააქერით, 

არეჟანი (სმეტანა) ღა მაგრად მოხარშული კვერცხი. 

შასალად საჭიროა: სორცი – საში გირვანქა, ჭინჭარი--– 

ორი გირვანქა, გვერცხი –– ოთხი, ფქვილი –– ორი სტოლის 

კოვზი, ერბო –– ერთი სტოლის კოვზი, არეჟანი (სმე– 

ტანა), ხსახვი–– ორი თავი, მწვანეულობის ძირები. 

405. ისპანახის შჩი. ისპანახის შჩიც ასე «უნდა 
მოიხარშოს, როგორც ჭინქრის; ისპანახი და მჟაუნა, 

ერთად არეული, კარგია “შჩისთვის. 

  

406. კომბოსტოს “მჩი. სამი გირვანქა ძროხის 

ხორცი გპრეცხეთ, ჩადეთ ქვაბში, მოხარშეთ მწვანეუ- 

ლობით; კომბოსტო თუ დიდი თავია - ნახევარი და თუ 

პატარა--მთელი თავი, დასჭერით გრძლად და წვრილად, 

სამი თავი ხახეიც ჩააყარეთ ქვაბში, მოსწვნიეთ, მსუქანი 

წვენი დაასხით კომბოსტოს, მოთუთქეთ ერთი სტო- 

ლის კოვზი ფქვილი, სამი სტოლის კოვზი ძმარი შიგ
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ჩაასხით, თუ არეჟანი (სმეტანა)) არის-–- ისიც ჩაასხით 

და თუ არ არის-- სამი კვერცხის გული გათქვიფეთ და 

ჩაასხით ქვაბში. მიტანის დროს ოხრახუში ჩააყარეთ. 

მასალად სა,ირთა: ხორცი – სამი გირვანქა, კომბოსტო 

–– ერთი თავი, თსრახუში, სახვი -- საში თავი, იექვილი–– 

ურთი სტოლის კოვზი, ძმარი –– სამი სტოლის კოვზი, სრე– 

ჟანი ან გვერცხი, მარილი, 

407. კომბოსტოს ბორშჩი. სამი გირვან ქა ძრო. 

ხის ხორცი გარეცხეთ თბილს წყალში, წამოდუღებაში 

ქაფი მოხადეთ და რომ მოიხარშოს, ხორცი ამოიღეთ, 

ცივს წყალში გარეცხეთ, ნაჭერ-ნაჭერ დასჭერით და 

ჩააწყეთ ქვაბში, ზედ დაასხით გაწურული წვენი, ჩააყა–- 

რეთ მწვანეულობა. ერთი თავი კომბოსტო რვად გას- 

პერით, შიგ „ჩააწყეთ, როცა მოიხარშოს, ძმარი უყა- 

ვით თქვენ გემოზე და მარილი; ერთი გირვანქა ვიჩი- 

ნაც შიგ ჩადეთ, თუ ძალიან მსუქანია-- ქონი მოხადეთ, 

ნახევარი სტაქანი არეჟანი (სმეტანა) უყავით. 

მასალად სადირთა: სორცი--სამი გირვანქა, კომბოსტო 

–– ერთი თაგვი, მწვანეულობის ძირები, ძმარი, ვიჩინა--ერთი 

გირვანქა, არეჟანი (სმეტანა)-– ნახევარი სტაქანი. 

408. ჭარხლის ბორმჩი, სამი გირვანქა ხორცი 

გარეცხეთ, მოხარშეთ, ქაფი მოხადეთ, მწვანეულობის 

ძირები, ორი თავი ხახვი ჩა ჭქერით. როცა მოიხარშოს · 

გადაწურეთ წვენი; ერთი მოზდილი ჭარხალი კარგად 

გარეცხეთ, მოხარშეთ, ან შეწვით, მერე გაფცქვენით;
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წვრილად დასჭერით, ჩაყარეთ ქვაბში ერთი სტოლის 

კოვზი ერბო, სამი სტოლის კოვზი ძმარი, ორი სტო- 

ლის კოვზი ფქვილი; ესენი მოშუშეთ თან ცოტ-ცოტა 

წვენი დაასხით მოშუშვაში. როცა ჭარხალი მოიშუშება 

და მზად იკნება, დანარჩენი გაწურული წვენი ზედ დაას– 

ხით, წამოადუღეთ, მიტანის დროს არეჟანი (სმეტანა) 

მიაყოლეთ თან; თუ არეჟანი არ არის, კვერცხის გუ- 

ლი ან მაწონი გათქვიფეთ და ის უყავით. 

მასალად საჭიროა: ხორცი –– საში გირვანქა, ჯარსალი 

“––ერთი, მწვანეულობის ძირები, ბაქარი, დაფნის ფოთოლი, 

ფქვილი –– ორი სტოლის კოვზი, ერბო ––ერთი სტოლის კოვ – 

რდი, ძმარი-- საში სტოლის კოვზი, სახვი ორი თავი, ჭრე - 

ჟანი ან მაწონი, მარილი. 

409. აკროშკა ხორცის. ერთი გირვანქა შემწვარი 

ხორცი წვრილად დასჭერით, ხუთი კიტრის მწნილი, 

ან ახალი კიტრი, ახალი ხახვი, კამა. ორი მაგრად მო- 

ხარშული კვერცხი დასჭქერით წვრილად, ჩაყარეთ სა- 

წვნეში (სუფოვნიკში), ორი ბოთლი კვასი, ერთი სტაქა–- 

ნი არეჟანი (სმეტანა) დაასხით, მოურიეთ, მარილი, ცო - 

ტა შაქარი ჩააყარეთ, თუ ყინულია -- ჩააყარეთ, თუ ყინუ- 

ლი არ არის, (კივ წყალში ჩადგით. თუ კვასი არ იშო- 

ვება, კვასის მაგივრად მაწონი უყავით. 

მასალად საჭიროა: ხორცი–-ერთი გირვანქა, კიტრი–– 

ხუთი, პგერცხი –– ორი, კვასი––თორი იოთლი, ჯრეჟანი (სმე– 

ტანა) ––– ერთი სტაქანი, ხასვი, კამა, შარილი, ეისული.
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410. აკროშკა სხვადასხვა ხორცისა. უნდა დას: 

ჭკრათ წმინდად და ოთს კუთხიანად მოსარმული ძრო- 

ხის ხორცი, ხბოს ხორცი, ცხვრის ხორცი, ვიჩინა, ენა 

და რაც ამგვარები იმჟამად გქონდეთ, ყველა ამ ხორ- 

ცებიდან დასქერით, სულ ერთი თეფში; “'მემდეგ გაფ- 

ცქვენით კიტრი ანუ კიტრის მწნილი და დაკებეთ. აგ- 

რეთეე მაგრად მოხარშული კვერცხები დაკებეთ და ხახვი, 

კამა; ესენი სულ ერთად ჩაყარეთ სუფოენიკში, 

დაასხით უმი ნაღები და კვასი ანუ მჟავე შჩი, შეანე- 

ლეთ მარილითა და პილპილით, ჩადეთ ყინული შიგ 

და მზად იქნება. 

ძა სახლად საჭიროა: ხორცეული -––- სხვადასხვა, კიტრის 

მწნილი. ან კიტრი, კვერცხი–- ორი. სრეჟანი, კვასი ან შჟა- 

ვე შნი, ვპილჭილი, მარილი, ჟინული., 

411. აკროშკა თევზისა. სამ გირვან ქა შემწვარ ან 

მოხარშულ თევზს ფხები გამოაცალეთ, წვრილად დას- 

პერით; კიტრის მწნილი ან ახალი კიტრი, ახალი ხა- 

ხვი, კამ,ა ტარხუნა, ესენი სულ წვრილად დასქერით, 

ჩაყარეთ საწვნეში (სუფოვნიკში) და დაასხით მჟავე შჩი 

ან კვასი, (ცოტა პილპილი და მარილი, ყინული. 

მასალად საჭიროა: თევზი -- სამი გირვანქა, კამა, ტარ- 

სუნა, პილპილი, კიტრის მწნილი ან ახალი კიტრი, ხახვი, 

კვასი ან მჟავე ში, მარილი, 

412. აკროშკა სამარზო. დაფცქვენით და დასჭე– 

რით მწვანე კიტრი ან კიტრის მწნილი, სოკოს მწნილი,
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მარილიანი პილპილა სოკოს მწნილი, მგლის სოკო, ნი–- 

ყვა, ვაშლი და ვაშლის მწნილი, შეიძლება მიუმატოთ 

ქლიავი, ალუბალი, ატამი, ყურძნის მწნილი; მოხარშეთ 

და გაფ()ქვენით კარტოფილი, ჭარხალი, ნედლი ლო- 

ბიო, ყველა ეს სავსე ლრმა თეფში ჩაყარეთ ჯამფილა- 

ში, სადილის ცოტა წინ ერთი კოვზი დამზადებული 

სარეპტის მდოგვი (გორჩიცა) და მარილი ჩადეთ ჯამში, 

თითო. წვეთობით ჩაუშვით ერთი კოვზი შირბახტის ზე- 

თი და თან ურიეთ, სანამ ხარდალი სქელ სოუსად გა- 

დაიქცეოდეს. შემდეგ გახსენით სამ ბოთლ მჟავე შფშჩიში 

ან კვასში, უყავით მარილი, პილპილი, ნედლი სახვევი, 

ოხრახუში, კამ ერთმანეთში აურიეთ, ერთი ნატეხი 
ყინული ჩადეთ. 

413. უგრეხელის (გრეჩისის) გაკეთება. ორი 
გირვანქა ან გირვან ქა-ნახევარი უგრეხელა დაარჩიეთ, 

გარეცხეთ, ქვაბში ან ქოთანში ჩაყარეთ, მდუღარე წყა- 

ლი იმდენი დაასხით, რომ ზედ შემოადგეს, მარილი 

ჩააყარეთ„ მოურიეთ, ფეჩმი “შედგით; შუა ხარშვაში 

რომ შევა, ერთი ან ორი სტოლის კოვზი ერბო. შუა 
გულში დადეთ, აღარ მოურიოთ კი, და ისევ შედგით 

ფეჩში. ამას მიიტანენ შჩისთან,; ბორშჩთან. ერბო ცხე- 

ლი ან ზეთი მიიტანეთ, 

მასალად საჯირთა: უგრეხელა-– გირვანქა-ნასევარ ი, გრ– 

ბო ან ზეთი-–– ორი სტოლის კოვზი, მარილი, 

  

414. უგრეხელა. გირვან ქა-ნახევარი უგრეხელა თუ 

თეთრია ტაფაზე დაყარეთ, მოშუშეთ ისე, რომ დაწითლ-
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დეს. მერე ჩაყარეთ ქვაბში ან ქოთანში, იძდენი წვა- 

ლი დაასხით, რომ ზემოდან ერთი თითის სიპტყე წყა 

ლი ედგეს, მარილი ჩააყარეთ, მოურიეთ, შედგით ფე- 

ში; მუა ხარშვამი რომ “შევა, ორი სტოლის კოვზი 

ერბო შუაში ჩადეთ. 

შასალად საჭიროა: გირვანქა-ნახევარი უგრეხელა, ერ- 

ბო––ორი სტოლის კოვზი შე ზეთი, მარილი. 

415. უგრეხელას გრენკები. გირვანქა-ნახევარი 

'უგრეხელა გაარჩიეთ, გარეცხეთ, მოხარშეთ სქლად, მა– 

რილი უყავით, გადმოიღეთ, გააციეთ, რამე ჰურჭელზე 

ამოიღეთ და პატარ-პატარა ოთხ-კუთხიანი ან ირიბი 

ნაჭრები გააკეთეთ; გათქვიფეთ კვერცხი, თითო-თითო. 

ნაჭერი ამოავლეთ ამ კვერცხში, სუხარი მოაყარეთ, 

ტაფაზე დაასხით, ერბო გაა()ხელეთ, ჩააწყეთ მიგ და 

რმეწვით ორივ მხარეს, ჭარხლის ან კომბოსტოს შჩისთან 

მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა: უგრეხელა –– გირვანქა-ნახევარი, ერ- 

ბო – რც შოუნდება, კვერცხი––ორი, სუხარი, მარილი, 

  

416. შემწვარი ხორცი. სამი გირვანქა რბილი 

ძროხის ხორცი გარეცხეთ, დაგვებეთ, მარილი მოაყა- 

რეთ; ქვაბში ჩაკარეთ დაფნის ფოთოლი, ბაჰარი, მიხა- 

კი, დაჭრილი ხახვი, ოხრახუშის ძირი, სტაფილო, შავი 

დაასხით ნახევარი სტაქანი წყალი, ქვაბს თავი მაგრად 

დახურეთ, დადგით „ცეცხლზე. შუა შმეწვაში რომ შევი-
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დეს, დაასხით ცოტა ძმარი ან ნახევარი სტაქანი ღვინო, 

ისევ შედგით ცეცხლზე: როცა მზად იკოს, ზორცი 

ამოიღეთ, წვენი გაწურეთ, თუ მსუქანია, სიმსუქნე მო- 

ხადეთ, მერე ზორცი ისევ გააცხელეთ, წვენი დაასხით. 

თუ გსურთ, ცოტა არეჟანი (სმეტანა) უყავით, მოხრა= 

კული კართოფილი, ან მწნილით მიიტანეთ. 

შასალად საჭიროა: სორცი -- სამი გირვანქა, ძმარი Lჯხ 

ღვინო -- ნახევარი სტაქანა, მური -- შავი, სახვი –– საში თავი, 

თხრახეშის ძირი, სტაფილო! ძირი, მიხაკი, დაფნის ფო- 

თოლი, შარილი. 

  

417. შემწვარი ხორცი, ა. ხუთი ან ექვსი გირ- 

ვანქა ძროხის ხორცი, ბექის თავის ნაჭერი, გარეცხეთ, 

კარგად დაბეგვეთ, მოაყარეთ მარილი და პილპილი, 

ჩადეთ რამე ქურჭელში, დაასხით ცოტა ძმარი და მეო- 

რე დღემდინ შეინახეთ. მეორე დღეს ტაფაზე დაასხით 
ერბო, ხორცი ჩადეთ შიგ და ორივე მხარეს ძალიან 

დააწითლეთ. მერე ქვაბში ჩადეთ, იმ ტაფას რაშიაც 

ხორცი შეიწო, დაასხით ერთი სტაქანი წყალი; როცა 

ადუღდეს, გაწურეთ და იხე დაასხით ხორცს; ქვაბს თა- 
ვი მაგრად დახურეთ, სანამ მზად იქნება მანამ თავის 
ორთქლში იდუღოს. 

მასალად საწიროა: სორცი –– ხუთი გირვანქა, ძმარი-- 

ნახევარი სტაქანი, ერბო ––გირვანქის მეოთხედი, პილპილი, 

მარილი, 

418. შემწვარი ხორცი,–- ბ. აიღეთ სამი გირვან ქა 

ხორცი, ძარღვები მოაშორეთ, მერე დაასხით სკავრა-
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დაზე სამი კოვზი ერბო და ჩადეთ ეს ხორცი; მოაყარეთ 

დაპრილი სტაფილო, ხახვი და მარილი, მოასხით სამი 

კოვზი ძმარი, შედგით ფეჩში და შეწვით ისე, რომ გა- 

წითლდეს, შემდეგ გადმოიღეთ, დასქერით და გარს 

მოუწყეეთ ერბომი მოხრაკული კარტოფილი და ზედ 

მოაყარეთ დაფხეკილი ხარდალი (ხრენი), 

მასალად საჯიროა:: ხორცი--საშმი გირვანქა, სახვი-- 

ორი თავი: კარტოფილი, ერბო -– საში ოვზი, სტაფილო, 

ძმარი-- საში კოვზი, ხარდალი, მარილი. 

419. შემწვარი ხორცი (ჟარკოვი). სამი გირვანქა 

ხორცი გარეცხეთ ცივ წყალში და დადეთ რაზედაც 

უნდა შეწოთ, , მოაყარეთ მარილი და წვრილად დაქ- 

რილი სტაფილო, ხახვი, ნიახური, ოხრახუში, და მოას- 

ხით პურის კვასი: მერე შედგით ფეჩში, მალ-მალ გა· 

დააბრუნეთ და დაასხთ კვასი. როდესაც მზად იყოს, 

მაშინ იმის წვენი ჩაასხით ქვაბში, გააციეთ, ქონი მოჰ. 

ხადეთ, მერე ნახევრ კოვზ ერბოში ნახევარი კოვზი 

ფქვილი მოშუშეთ და აურიეთ იმ წვენში, შემდეგ ხორ- 

ცი ბლუდხე დადეთ, პტყლად დასჭერით და ზედ ის 
წვენი მოასხით. 

მასალად საჭიროა: ხორცი –- საში გირვანქა, თფქვილი-- 
ნახევარი კოვზი, მწვანეულობის ძირები, ერბო ––ერთი კოვ- 

სი, კვასი––-ნახევარი ბოთლი, სახვი, შარილი' 

420. შემწვარი ხორცი (ბივმტექსი),--ა. ოთხი 
დღის შენახულ რბილ ხორცს გამოაცალეთ აქეთ-იქი-
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დან ქონები, შუაში კი ქონი დარჩეს; ორი თითის სის- 

ქედ დასქერით პტყლად, ტილოში შმეახვიეთ, კარგად . 

დაბეგვეთ, მერე გამოიღეთ თითო-თითოს პილპილი 

მოაყარეთ, ფრთით პრავანსის ზეთი და ძმარი წაუს- 

ვით, ოთხი დღე ისე იდგეს. სადილობის დროს ერბო 

გაადნ ეთ,, თითო-თითო. ნაჭერი ამოავლეთ ერბოში, მა–- 

რილი მოაყარეთ, დადეთ ტაფაზე და ორივ მხარეს შე- 

წვით დანა რომ დააქიროთ, წითელი წვენი უნდა ამო- 

ვიდეს, ისე უნდა შეწოთ. ამასთან მიიტანეთ დაფხეკილი 

მდოგვი. 

მასალად საჭირთა: სორცი--ოთსი გირვანქა, პილვი– 

ლი, ზეთი, ძმარი, მარილი. 
  

421. შემწვარი ხორცი (ბივშტექსი),-- ბ. სამი გირ– 

ვანქა ძროხის სუკი აიღეთ, ძარღვიანი ტყავი და ქონი 

მოაშორეთ, მერე დასქერით ორი თითის სიმსხოდ და 

სიგრძით რაკ სიმრგვლე აქვს, შემდეგ მრგვალის 

ხით დაბეგვეთ, მოაყარეთ მარილი და პილპილი, ზედ 

წაუსვით ფრთით პრავანსის ზეთი და ძმარი ერთად არე- 

ული, დადგით (სიავს ადგილს ორი საათი; როდესაც 

დრო იქნება, ერბო გაადნეთ, აიღეთ, თითო. თითოდ შიგ 

ამოავლეთ დღა მეორე მხარესა გადააბრუნეთ, 

რომ შეიწოს, ძალიან კი არ უნდა დაწოთ, მჯ/კვრიანი 

უნდა იყოს. რომ დაამზადოთ, დააწყეთ ბლუდზე და» ზა- . 

უკეთეთ სოუსი მოხრაკული კარტოფილი და ხარდალი. 

მასალად საწირთა: ხორცი-– საში გირვანქა, ერბო, 

-სარდალი (ხრენი), ზეთი, ძმარი, შარილი.
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422. შემწვარი ხორცი (როსტბივი). სამი ან ოთ- 

ხი გირვანქა კარგი რბილი ხორცი (თუ სუკია ისა სჯო- 

ბია) გარეცხეთ, მარილი მოაყარეთ, თბილი ერბო წაუ- 

სვით, ,დადეთ ტაფაზე, დადგით ან შედგით ძალიან 

ცხელ ფეჩში; კარგად რომ დაწითლდეს, თავისივე წვე– 

ნი ხანდისხან ზემოდან დაასხით, მანამ შეიწვება, ხარ- 

დალი დაფხიკეთ და ამასთან მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა: ხორცი –- საში გირვანქა, ხარდალი, 

ერბო, მარილი, 

423. შემწვარი ხბოს თავი და ფეხი. თავი და 

ფეხები კარგად გაწმენდილი და გარეცხილი, მოხარშეთ, 

მწვანეულობის ძირებით, დაფნის ფოთლით, ბაჰარით 

ხახვით; როცა კარგად ჩაიხარშება, ამოიღეთ, ცივ წყალ- 

ში გარეცხეთ, ძვლები რაცა აქვს გამოარჩიეთ, დას- 
კერით ნაჭრებად და მძიმე რამ დაადეთ; მერე თითო 
ნაჭერი ამოავლეთ გათქვეფილ კვერცხში და დანაყილ 

სუხარში შეწვით. ქიშმიშის სოუსით მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა: თავ-ფეხები, გვერცხი, სახვი == 

ორი თავი, მწვანეულობის ძირები, ბაჭარი, დაფნის ფო- 

თოლი, სუხარი, ერბო– რაც მოუნდება, შარილი. 

  

424 შემწვარი გოჭი–– გატენილი. გოჰქი კარგად 

გარეცხეთ, მარილით დასრისეთ; გოჭის გულ-ღვიძლი მო- 
ხარშეთ, ძალიან წმინდად დაკეპეთ, ერბოში მოშუშეთ, 

სამი კვერცხის გული აურიეთ, მოაყარეთ პილპილი, მა- 

რილი, დამბალი ღა გაწურული ბულკი, ეს სულ ერ-
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თად აურიეთ და გოჭი გატენეთ, მუცელი გაუკერეთ 
და შეწვით შამფურზე ან ფეჩში, თან ზემოდან მარილ- 
წყალი ფრთით წაუსვით, რომ კარგად დაწითლდეს, გა- 
ტენა შეიძლება კიდევ მოხარშული ბრინჯით ან უგრე- 
ხელით, (გრეჩიხით). 

მასალად საწიროა: ჯოსი- ართი -ღიიძლი რ- 
ცხი- -სამი, სვირი გობ ორს კოვზი, ბულკი ერთი, 
შილპილი, მარილი, 

425. კატლეტი ხორცისა. ორ გირვან ქა-ნ ახევარი 

რბილი ძროხის ან ცხვრი ხორცი წვრილად დასქე- 

რით, გარეცხეთ, ხორცის საკეპავში გაატარეთ, ან და- 

ნით დაკეპეთ, ძარღვები გამოაცალეთ, ორი თავი ხა- 

ხვიც შიგ ჩააქერით, რძეში ან წყალში დამბალი თეთ- 

რი პურის გული გაწურული შიგ ჩაატანეთ, მარილი 

პილპილი; თუ ხორცის საკეპავში გაატარებთ, ორჯერ 

უნდა გაატაროთ, რომ ძარღვები გამოაცკალოთ და თუ 

დანით, მაშინ ძალიან დაკეპეთ; ერთი ან ორი კეერ- 

ცხი ჩაახალეთ და ძალიან მოურიეთ. მერე აიღეთ თი- 

თო: თითო. პატარ-პატარა გუნდები და დააკეთეთ კატ- 

ლეტები, დანაყილ სუხარში ამოავლეთ, ტაფაში ერბო 

ჩააგდეთ; ერბო როცა ძალიან გა()ხელდეს, კატლეტები 

თითო-თითო ტაფაში ჩააწყეთ და ისე მოწვით ორივ 

მხრით. ვისაც სურს სიმჟავეს ჩააყოლებს, 

მასალად საჯირთა: ხსორცი–– ორ გირვანქა-ნახევარი, 

ერბო – გირვანქის მეოთხედი, კვერცხი–– ოთხი, პური -- ნა- 

ხევარი, სუხარი, პილმილი, მარილი, 9
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426. კატლეტი ხორცისა დაბეგვილი (ატბივნი). 

ძროხის ან ცხვრის საკატლეტე ნაჭერი ხორცი დასკპე- 

რით ნაჭრებად ისე, რომ თითო. ძვალს ხორცი ჰქონ- 

დეს. ეს ხორცი ძვალს ჩააფხიკეთ და თუ ცოტა ხორ- 

ცი აქვს, სხვა რბილი ხორცი მიუმატეთ; დაბეგვეთ, პილ- 

პილი, მარილი მოაყარეთ. თითო დაბეგვილი ნაჭერი 

ფქვილში ამოავლეთ, ტაფაში ერბო ჩააგდეთ და მო- 

ხრაკეთ ორივ მხარეს. 

მასალად საჭიროა: ხორცი – სამი ან ოთსი გირვანქა, 

ფქვილი –– თრი კოვზი, ერბო-– ოთხი კოვზი, ჰი ლპილი, 

მარილი. | 

427. კატლეტი სხვანაირად. როგორც ზემოდ 

არის აწერილი, დაბეგვილი კატლეტი ისე გააკეთეთ, 

ოღონდ როცა მოხრაკავთ, ქვაბში ჩაალაგეთ, დაასხით 

ნახევარი სტაქანი ღვინო, სტაქან-ნახევარი ხორცის წვე–- 

ნი, დახურეთ თავი და წყნარა იდუღოს. მერე ჩახოხ– 

ბეთ: ხახვი ათი თავი გაფცქვენით, ჩაყარეთ ქვაბში, 

დაასხით ხორცის წვენი, ერთი კოვზი ერბო, მოხარ- 

შეთ ამაში. როცა კარგად მოიხარშოს, ის კატლეტი 

შიგ ჩააწყეთ და რამოდენჯერმე წამოადუღეთ. 

428. ხორცი დაკეპილი კარტოფილით. კართო- 

ფილი მოხარშეთ, გაფცქვენით, გახეხეთ კართოფილის 

გასახეხში ან საცერში, ხუთი თავი ხახვი წვრილად დას- 

ჭერით, მოშუშეთ, ერბოში და კარტოფილში აურიეთ. 

ხორცი ისე დაკეპეთ, როგორც კატლეტისთვის; ტაფაზე
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დაასხით ერბო. და ეს დაკეპილი ხორცი ზედ დადეთ, 

მუაგულში ჩაუდეთ ეს კარტოფილი, თავი გადმოუკე- 

ცეთ, სუხარი მოაყარეთ, ფეჩში შედგით. ხანდისხან 

თავისი წვენი ზევიდან დაასხით, რომ მშრალი არ იყოს, 

შა სალად საჭიროა: ხორცი რბილი -– ორი გირვანქა, 

კართოფილი -–– ათი, კვერცხი––ორი, სასვი–-–ხუთი თ|ავი, 

ერბო-- საში სტოლის კოვზი, სუხარი, პილპილი, შარილი. 

429. პუდინგი ხორცისა. სამი გირვანქა რბილი 

ხორცი გარეცხეთ, წვრილად დასქერით, ხორცის საკე- 

პავში. გაატარეთ, სამი თავი ხახვი შიგ ჩააყოლეთ, მე– 

რე მოშუშეთ ერბოში; სამი კვერცხი, პილპილი, მარი- 

ლი ხორცში აურიეთ, ქვაბს ერბო. წაუსვით, მოაყა- 

რეთ, “მედგით ფეჩში, : 

შასალად საჯიროა: ხორცი-– საში გირვანქა, კვერცხი–– 

საში, ერბო, ფქვილი, ხასვი–– საში თავი, პილპილი, შა- 

რილი. 

430. ხორცის ზრაზი. სამი გირვანქი რბილი ხორ. 

ცი გარეცხეთ, დასჭერით ოთხი თითის სიპტყედ და 

ერთი თითის სისქედ დაბეგვეთ, მარილი, პილპილი მოა- 

ყარეთ, ერთი საათი ისე დადგით. წვრილად დაკეპილი 

ხახვი, ნახევარი თეთრი პურის გული, ან ბულკის გუ- 

ლი, ცოტა მოხარშული სოკო, ერთი კვერცხი ჩაახა– 

ლეთ და კარგად მოურიეთ, მარილი მოაყარეთ; მერე 

იმ დამზადებულ ხორცში თითო-თითო. ნაჭერი ცოტ-
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ცოტა ჩადეთ და ძაფი დაახვიეთ; ერთი კვერცხი გათ- 

ქვიფეთ, თითო-თითო შეხვეული ხორცი ამოავლეთ 

კვერცხში და ფქვილში, ქვაბში ცოტა ერბო. ჩააგდეთ, 

ჩააწყეთ შიგ, ნელ (კეცხლზე წყნარ-წყნარა ადუღეთ; 

ხანდისხან ქვაბი შეანძრიეთ, რომ ყველა მხრიდან და- 

წითლდეს, ორი სტაქანი ხორცის წვენი დაასხით და 

კარგად ადუღეთ, და თუ არეჟანი (სმეტანა) არის, 

იმასაც დაასხამთ; როცა მზად იქნება, მიიტანთ. ზრაზ- 

“რი ვისც სურს, უგრეხელს (გრეჩიხა მოხარშამს ან 

ბრინჯს და იმას ჩასდებს გულში. 

მასალად საჭირთა: ხორცი––-საში გირვანქა, კკერცხი–– 

ორი, ერბო –– ნახევარი გირვახქა, ბულკი ან პური-- ნახევარი, 

წვენი––ორი სტაქანი, სოკო–– ხეთი ან ექვსი, მარილი, 

პილპილი. 
  

431. ჭაჭა ცხვრის ან ხბოსი გატენილი. ცხვრის 

ან ხბოს შიგანური, ნახევარი გირვანქა დუმა გარეცხეთ 

და მოხარშეთ; მერე წმინდად დაკეპეთ, მიგ აურიეთ 

ნახევარი დამბალი თეთრი პურის გული, მარილი, პილ- 

პილი, ხახვი ერბომი მოშუშული: სამი უმი კვერ- 

ცხი; ქაქა ჩაფინეთ ქვაბმი და ეს დაკეპილი მასალა 

შიგ ჩადეთ, გარს შემოახვიეთ, რომ არ გამოცვივდეს, 

შედგით ფეჩში, 

შასალად საჭიროა: ცხვრის–– გა ჭა ერთი, ცხვრის ან 

“ხბოს შიგანური, დუმა-- ნახევარი გირვანქა, პურის გული– 

ნახევარი 3 სახვი –-ხ ეთი თავი, კვერცხი–– საში, პილპილი, 

მარილი,
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432. კურდღელი შემწვარი, ქვაბში ერთი სტო- 

ლის კოვზი ერბო ჩააგდეთ, ჩაყარეთ ორი სტოლის 

კოვზი ფქვილი; როცა ფქვილი დაიმუშოს, შიგ ჩააყარეთ 

დაქრილ-გარეცხილი კურდღელი, და როცა კურდღე- 
ლი დაწითლდეს სტაქან-ნახევვარი წითელი ღვინო, 

ნახევარი სტაქანი წყაული დაასხით, მარილი, ბაჰარი, 

ხუთი თავი ხახვი, კარგად მოშუშული, ჩააყარეთ და 

ადუღეთ, მანამ მზად იქნება, 

გურდღელი–-–ერთი, ღვინო წითელი –– სტაქან-ნახევარი, 

ერბო.--–– ერთი სტოლის კოვზი, ფქკილი––ერთი სტოლის 

კოვზი, ხახვი-–- ხუთი თავი, შარილი, ბაჭარი, წუალი-–ნა- 

ხევარი სტაქანი, 

433. კურდღელი შემწვარი არეჟანით (სმეტანით). 

კურდღელი აქა-იქ დაჩვრიტეთ, შიგ ღორის ქონის 

პატარ-პატარა ნაჭრები ჩაულაგეთ; ტაფაზე ერბო და- 

ასხით და ფეჩში შედგით ან (კეცხლზე შეწვით, მარილ– 

წყალი წაუსვით ფრთით და თან თავისი წვენი ზევი- 

დან კოვზით დაასხით. ნახევრად რომ შეიწოს, დასჭე– 

რით ნაქრებად, ქვაბმი ჩააწყეთ, არეჟანი (სმეტანი) 

დაასხით. მიტანის დროს, თავისი წვენიც ზედ დაასხით 

და ისე მიიტანეთ. 

შასალად საჭიროა: გკურდღელი––ერთი, ბრეჟანი-–-ნა- 

ხევარი ჩაის სტაქანი, ერბო––ერთი სტოლის კოვხი, შა- 

რილი. 

434, შემწვარი ინდოური ან ქათამი. გაბტყენი-
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ლი, გამოშიგნული ინდოური ან ქათამი, გარეცხეთ, 

მოაყარეთ მარილი, ტაფაზე დაასხით (ცს)ოტა ერბო, და- 

ადეთ ინდოური, გარს შემოუწყეთ გაფცქვნილი გრძელი 

ბადრიჯანი, ხახვი, კარტოფილი, პამიდორი, ფეჩში შედ- 

გით, ერთ მხარეს რომ შეიწოს, ახლა მეორე მხარეს 

გადააბრუნეთ. თავისივე წვენი ზემოდან დაასხით ხოლმე, 

რომ ძალიან არ გახმეს, 

მასალად საჭიროა: ინდოური ან ქათამი--ერთი, კარ– 

ღო ფიღი––ერთი გირვანქა, ერბო–– ერთი კოვზი, ბადრიჯა– 

ი გრძელი–-თოთსი, წითელი ბადრიჯანი – ხუთი, მარილი, 

435. შემწვარი ბატი ვამლით. დაკლული, გაპტყვნი- 

ლი. და გამოშიგნული ბატი ერთი დღე-ღამე შეინა- 

ხით, მერე გარეცხეთ; რაც მეტი ქონი ჰქონდეს, გამო- 

აცალეთ, შიგნით და გარედ მარილი კარგად წაუსვით; 

წვრილი ვამლი გაფცქვენით, წვრილად დასქერით და 

მუცელი გაუტენეთ. ოთხი თავი ხახვი ძალიან წვრილად 

დასჭერით, ბატი დადეთ ტაფაზე და ეს ხახვი ბატს ძირ– 

ში ჩააყარეთ, თან ცოტ-ცოტა ხორცის წვენი დაასხით, 

სანამ თავის წვენს გაუშვებს; მერე თავისი წვენი დაას– 

ხით ზევიდანნ/ რომ შეწვაში არ გახმეს ძალიან. ბატი 

დასჭერით, წვენმი ერთი კოვზი ფქვილი ჩააყარეთ, 

ხორცის წვეიი დაასხით, ადულეთ და დაპრილ ბატს 

დაასხით. დიდრონი ცალკე შემწვარი ვაშლები შემოუ- 

წყეთ და ისე მიიტანეთ. 

მასალად საჯირთა: ბატი –ერთი, ვაშლი-- წვრილი 

თორმეტი, ვაშლი დიდრონი-–– რვა, ფქვილი–– ერთი სტოლის 

კოვზი, სახვი- > ოთხი თავი, მარილი,
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436. ვარია შემწვარი. ოთხი ან ორი ვარია და- 

კალით, ნახევარი საათით (კივ წყალში ჩადეთ, მერე 

თბილ წყალში გაბტყვენით, გამოშიგნეთ, გარეცხეთ, 

მარილი მოაყარეთ; სამ კოვზ კარაქში ან ერბოში სტა– 

ქან-ნახევარი დანაყილი სუხარი, ორი კვერცხის გათქეე- 

ფილი გული, ხუთი ან ექვსი სტოლის კოვზი წვრილად 

დაქრილი კამა და ოხრახუში, მარილი, ეს ერთად მო- 

შუშეთ ერბოში, მუცელში ჩაუდეთ და შეწვით. ან ამ 

ნაირად შეწვით ვარიები: გირვანქის მეოთხედი ერბო ჩაა– 

სხით ქვაბში, როცა ძალიან ადუღდეს ერბო, ვარიები 

ჩააწყეთ და შეწვით. ერბოში მოშუშული სუხარი დაას- 

ხით და ისე მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა: ვარია–- ორი ან ოთხი, კვერცხის 

გული–-ორი, ერბო.–– საში კოვზი, სუხარი დანაჟილი სტა– 

ქან-ნახევარი, კამა და ოსრახუში–– ექვსი სტოლის კოვზი. 

437. შემწვარი ღალღა (60Lმ0ს), ღალღას გა» 

მოშიგვნა არ უნდა, მარტო გაპტყვენით, გარეცხეთ, 

მარილი მოაყარეთ, შემოუწყეთ გირვანქი“ მეოთხედი 

ქონი, შეახვიეთ ქონით გაპოხილ ქაღალდში, მაგარი 

ძაფი დაახვიეთ და შამფურზე შეწვით, ხანდისხან კი 

ერბო წაუსვით. როდესაც ღალღები მზად იქმნება, 

ქაღალდი 'შმემოაძრეთ და ლანგარზე დააწყეთ. ლღალ- 

ღებს. თავები არ უნდა დაეკრას. შეიძლება ტაფაშიაც 

“მეიწვას ფეჩში. | · 

მასალად. საჯიროა: ღალღა–--ექვსი, ერბო – ორი ან სამი 

კოვზი, ქონი –- გირვანქის "შეოთხედი.
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438. შემწვარი ღალღები საწებელათი, ღალ- 

ღები გაპტყვენით, გამო. მიგნეთ, შეწვით შამფურზედ ან 

ქვაბში ორი სამი კოვზი ერბოთი; შმიგნეულობა წმინ- 

დად დაკეპეთ, დანარჩენ ერბოში მოხრაკეთ ნახევარი 

თავი დაკეპილი ხახვით და ნახევარ კოვზ ფქვილით, 

ჩააყარეთ რეა მარცვალი ბაჰარი, ოთხი მარცვალი და- 

ნაყილი პილპილი, მარილი, ნახევარი ლიმონი ჩააწუ- 

რეთ. შეიძლება მიუმატოთ ორი კოვზი სმეტანა. ყველა 

ეს გახსენით ერთ სტაქან ბულიონში, აადუღეთ და დაას- 
ხით ლღალღებს. 

მასალად საჭირთა: ღალღა ექვსი, ერბო ორი ან სამი 

კოვზი, ბაჭარი –– ხუთი მარცვალი, პილპილი, ფქვილი ––ერთი 

კოვზი, სშეტანა--–ორი კოვზი, ლიმონი –– ნახევარ ა, ხახვი –- 

ახევარი თავი. 

439. მწყრების შეწვა. მწყრები წმინდად გაპ- 
ტყვენით, გამოშიგნეთ და ააგეთ “შამფურზე, მარილი 

მოაყარეთ და („ეცხლზე გააფიცხეთ, გაცხელების შემ- 

დეგ წმინდა ფქვილი მოაყარეთ, შემდეგ წყნარ-წყნარად 

ატრიალეთ და თანაც ფქვილი აყარეთ, მანამ მწყერი 

ფქვილში სულ არ ამოიგანგლოს. “რმეწითლდეს თუ არა, 

ეყოფა -შეწვა. 
მასალად საჭიროა: მწეერი, ფქვილი და მარილი. 

440. მწყრები საწებელათი. ქვაბის ძირს წაუსვით 

ერთი კოვზი ერბო, მოაწყეთ გირვანქის ერთი მეოთ.-, 

ხედი პტყლად დაჭრილი ქონის ნაჭრები, ნახევარი გირ- 

ვანქა პტყლად დაჭრილი ხბოს ხორცი, (კოტაოდენი
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პტყლად დაკეპილი ოხრახუში, ერთი თავი დაკებილი 

ხახვი, მარილი მოაყარეთ, დაასხით ერთი რიუმკა . თეთ- 

რი ან წითელი ღვინო, ერთი სტაქანი ბულიონი, შემ- 

დეგ ჩააწყეთ გაპტყვნილი მწყრები, ქვაბს თავი მაგრა 

დაჰხურეთ და დადგით ნელ ცეცხლზე: როდესაც 
მწყრები ამოალაგოთ ლანგარზე, საწებელას მოხადეთ 

სიმსუქნე, გაწურეთ და დაასხით მწყრებს. შეიძლება მი- 

ართოთ მოხარშული ერბოიანი ბრინჯიც. 

441. პამიდორი გატენილი ხორცით. მწიფე და 

მაგარს პამიდორს ცოტა თავი ამოაქერით, თესლები 

ამოაცალეთ და გატენეთ მოშუშული ხორცით. ჩააწ- 

ყეთ ცხელ ერბოში და მოხრაკეთ, მერე ქვაბში ჩააწ- 

ყეთ ისე-კი რომ ხორცი არ გამოსცვივდეს, დაასხით 

ცოტა ხორცის წვენი, ერთი სტოლის კოვზი ფქვილი 

ჩააყარეთ, დაასხით არეჟანი ტ რამოდენჯერმე აადუღეთ, 

თავისავე წვენი დაასხით. 

მასალად საჭიროა: ხარცი რბილი –- თრი გირვანქა, 

ერბო -–– საში სტოლის კოკზი, პამიდორი ათი ჯნ თორძე- 

ტი, ფქვილი –– ურთი სტოლის კოვზი, არეჟანი -– ნახკვარი 

სტაქანი, წვენი –– ნახევარი სტაქანი. 

442. კაბაჭკი (გოგრის მსგავსია) ათი პატარა 

კაბაქკი გაფცქვენით, გული გამოაცალეთ, წააყარეთ მა- 

რილი; ორი გირვანქა რბილი ხორცი გაატარეთ ხორ- 

ცის საკებავში, ან დანით დაკეპეთ, შიგ ჩაატანეთ ორი 

თავი ხახვი; მერე ეს ხორცი ცოტათი მოშუშეთ ე“- 

ბომი და კოშტები გაშალეთ, ნახევარი დამბალი თეთ-
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რი პურის გული, მარილი, პილპილი, ერთად აურიეთ 

და როცა ხორცი გაცივდეს, ეს კაბაქკები ამ ხორცით 

თითო. თითო გატენეთ; პურის მაგივრად შეიძლება მო- 

ხარშული ბრინჯი უყოთ, ტაფაზე დაასხთ ერბო და 

ზედ დააწყეთ კაბაჭკები, ორივ მხარეს შეწვით, ამას 

მოუმზადეთ სოუსი: ის გული, რომელიცა გამოაცალეთ, 

ჩაყარეთ ქვაბში, დაასხით ცოტა წყალი, უყავით მარი- 

ლი და მოხარშეთ, მერე გაწურეთ; ამ გაწურულში ერ–- 

თი სტოლის კოეზი ფქვილი, ერთი სტოლის კოეზი ერ- 

ბო, ცოტა ხორცის წვენი დაასხით და ადუღეთ; ამ 

ადუღებულში ჩააწყეუთ კაბაჭჰკები და წყნარ-წყნარ იდუ- 

ღოს, მანამ მზად იქნება; მიტანის დროს „ცოტა ოხრა- 

ხუში მოაყარეთ, ან კიდე პამიდორის სოუსში ჩააწყობთ, 

როგორც ქართულ ბადრიჯანს. 

შა სალად საჭიროა: კაბატკა-- ათი, ხორცი-–– ორი გირ- 

ვანქა, შურის გული– ნახევარი, ოხრასუში, სახვი--– ორი თა- 

ვი, ერბო. --– ნახევარი სტაქანი, ფქვილი ერთი ს ტოლის 

კოვზი, მილპილი, მარილი. 

443. ტვინის გაკეთება (ძროხის ან ხბოსი). ტვი- 
ნი ჩადეთ (ცივ წყალში, კარგად გარეცხეთ, რომ სის- . 

ხლი არ შეჰყვეს, მერე მარილ-წყალში ჩადეთ ერთი 

საათი და ფერფლი, რაცა აქვს, სულ ააძრეთ.დ მარილ- 

წყალი აადუღეთ, სამი დაფნის ფოთოლი, სამი სტოლის 

კოვზი ძმარი, ბაჰარი, ჩადეთ ტვინი და მოხარშეთ; მე- 

რე ამოიღეთ, დადეთ რომ გაცივდეს; თუ ფერფლი 

კიდევ აქვს ააცალეთ, დასქერით, თითო ნაჭერი გათ-
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ქვეფილ კვერცხში ამოავლეთ, სუხარი მოაყარეთ, ერ- 

ბო დაასხით, ტაფაზე გააცხელეთ, ტვინი ჩააწყეთ და 

მოწვით ორივ მხარეს. 

მასალად საწირთა: ტვინი--– ორი, კვერცხი-– თრი, ძმა- 

რი -- საში სტოლის კოვზი, ერბო --- ნახევარი სტაქანი, სუ- 

ხარი, მარილი. 

444. ტვინის კატლეტი. მარილ-წყალმი ჩაასხით 

სამი სტოლის კოვზი ძმარი, ჩააყარეთ ბაჰარი, დაფნის 

ფოთოლი, ორი ხბოს ტვინი გარეცხეთ, მოხარშეთ, 

ფერფლი ააცალეთ, საცერში გახეხეთ, ნახევარი თეთრი 

პურის გული დაალბეთ, გაწურეთ და ესეც შიგ აური- 

ერთ, პილპილი, მარილი; ორი თავი ხახვი წვრილად 

ღასჭქერით, ერბოში მოშუშეთ, ორი კვერცხი შიგ უყა- 

ვით და აურიეთ, კატლეტები გააკეთეთ, თითო-თითო. 

კატლეტი ამოავლეთ გათქვეფილ კვერცხში, სუხარში 
და შეწვით. 

მასალად საჭიროა: ტვინი–– ორი სბოსი, კვერცხი––სა– 

ში, ერბო. სუხარი, ძმარი –– სამი სტოლის კოვზი, ხახვი--- 

ორი თავი, პილპილი, მარილი. 

445. ენა ძროხის. ერთი ენა გარეცხეთ, ჩადეთ 

ქვაბში, წყალი დაასხით, ორი თავი ხახვი, მწვანეულო– 

ბის ძირები, სტაფილო, ბაჰარი, დაფნის ფოთოლი, მა– 

რილი, ჩააყარეთ, მოხარშეთ; როცა ენა მოიხარშოს. 

ამოიღეთ, გაფხიკეთ, ტყავი გააცალეთ და ისევ ჩადეთ 

თავის წვენში; მიტანის დროს დასჭერით პ ტყლად და
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მრგვლად, ცალ გვერდზე დაუწყეთ კარტოფილის პიუ- 
რე, გაროხის სოუსი ან პამიდორისა, 

მასალად საჭიროა: ენა––ერთი, დაფნის ფოთოლი, Vხა– 

სვი ორი თავი, სტაფილო –– ერთი, მწვანეულობის ძირები, 

ბაჭარი, მარილი. 

446. ენა ძროხის კაპორცით. ენა მოხარშეთ ისე, 

რრგორც ზევით არის აწერილი; ერთი კოვზი ერბო 

ჩადეთ ქვაბში, როცა კარგად გაცხელდეს, ერთი 

კოვზი ფქვილი ჩააყარეთ, და როცა ფქვილი დაწითლ- 

დეს, ერთი თავი სახი წვრილად დასქერით, ჩააყარეთ, 

ქვაბს თავი დახურეთ, რომ თავის ორთქლში მოიშუმოს 

და თან ცოტ-ცოტა ხორცის წვენი დაასხით; როცა ხა- 

ხვი. მოიშუშება, ერთი სტოლის კოვზი კაპორცი ჩააყა- 

რეთ, ცოტა ძმარი უყავით, მარილი ჩააყარეთ, წამოა- 

დუღეთ. ენა დასჭერით, მიგ ჩააწყეთ და კიდევ წამო- 

ადუღეთ. 

მასალად საჭიროა: ენა–– ერთი, ერბო –– ერთი სტოლის 

კოვზი, კავორცი ––ერთი სტოლის კოვზი, ფქვილი ––ერთი 

სტოლის კოვზი, სახვი-–– ორი თავი, ძმარი, მარილი. 

447, ენა ძროხისა შემწვარი. ენა მოხარშეთ ისე, 

როგორც ზევით არის ნათქვამი; როცა ტყავს გააცლით, 

ენა დაჩხვლიტეთ ან პატარად გაუჭერით და მიგ ახალი 

ღორის ქონები ჩაულაგეთ, მოაყარეთ მარილი, პილპი- 
ლი, ქვაბში ერთი სტოლის კოეზი ერბო ჩაასხით, ძა- 

ლიან გააცხელეთ და ეს ენა შიგ ჩადეთ, დახურეთ ქვაბს
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თავი და შეწვით; როცა შეიწოს, ნახევარი სტაქანი 

ხორცის წვენი დაასხით, ნახევარი სტაქანი არეჟანი (სმე– 

ტანა), წამოადუღეთ. როცა ენა მოიხარშება, პტყლად 

დასქერით. 

მასალად საჭიროა: უნჯ-- ერთი, ღორის ქონი-- ახლი. 

არეჟანა – ნახევარი სტჯქანი, წვენი-- ნახევარი სტაქანი, შწვა- 

ნეულობის ძირები, შილვილი, მარილი, 

448. ერბოსი და ფქვილის მომზადება თეთრ 

საწებელასათვის. ერთი გირვანქა კარაქი აადუღეთ, 

დადგით; ძირმი რო დაილექოს, ქვაბმი გადაწურეთ, 

ადუღებულ ერბოში თან ურიეთ და თან ორი სტაქანი 

ფქვილი ჩააყარეთ, რამდენჯერმე გადმოადუღეთ, ჩაასL- 

ხით ქაშანურ ქილამი, ცივად შეინახეთ და როცა მო- 

გინდეთ, თეთრ საწებელად იხმარეთ; ექვსი კაცისთვის 

საწებელად ერთი ან ორი კოვზი მოუნდება. 

    

449. სოუსისთვის ფქვილის დამზადება. ერთი 

გირვანქა კარაქი გაადნეთ; როცა დაილექოს, წმინდა 

ერბო გადაწურეთ, აადუღეთ; ამ ადუღებულ ერბოში 

ორი სტაქანი ფქვილი ცოტ.ცოტათი ჩაყარეთ და თან 

ურიეთ; რამოდენჯერმე რომ წამოდუღდეს, გადმოიღეთ, 

ნელ-თბილი ქაშანურ ქილაში ჩაასხით; (კივ ალაგას 

შეინახეთ, როცა დაგჭირდებათ, იხმარეთ ცოტ-ცოტა. 

მასალად საჭიროა: კარაქი--ერთი გირვანქა, იკქვი- 

ლი –– თორი სტაქანი,
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450. სოუსისთვის ფქვილის მოშუშვა, სტაქან- 

ნახევარი მშრალი და წმინდა ფქვილი ჩაყარეთ პატა- 

რა ტაფაში, შედგით ნელ ცეცხლზე, ურიეთ მანამ მო- 

წითლდეს; მერე გადმოდგით და თან კიდევ ურიეთ, 

მანამ გაცივდება; ჩაყარეთ ქაშანურ ქილაში და როცა 

დაჭირდებათ იხმარებთ ცოტ-ცოტას. . 

  

451. სრუსი თეთრი. ქვაბში ჩააგდეთ გირვანქის მე- 

ოთხედი კარგი ერბო, „ცეცხლზე დადგით, ჩააყარეთ 

ერთი სტოლის კოვზი ფქვილი, ცოტა წყალი დაჰკა- 

რით, მარილი უყავით, ძალიან მოურიეთ, არ აადუღოთ 

კი; მერე გადმოიღეთ, ცოტა ძმარი ან ლიმონის წვე- 

ნი ჩაასხით, ერთი ან ორი კვერცხის გული და ძა- 

ლიან მოურიეთ; ვისაც სურს, წვრილად დაჭრილ 

ოხრახუშს მოაყრის. 

მასალად საჭირთა: ერბო–– გირვანქის შეოთხედი, გკვერ- 

ცხი–– ერთი სნ ორი, ძმარი გემოზე ან ლიმონის წვენი, 

ი-ს რახუში, მარილი, 

  

452. სოუსი გაროხის. გაროხი დაარჩიეთ, გარე- 

ცხეთ, ჩაყარეთ ქვაბში, (ცოტა წყალი დაასხით, ერ- 

ბო ორი სტოლის კოეზი ჩაასხით, ცოტა მარილი და 

შმაქარი ჩააყარეთ, დადგით ნელ (კეცხლზე და ხარშეთ; 

ერთი სტოლის კოვზი ფქვილი შიგ ჩააყარეთ, კარგად 

მოურიეთ; როცა მოიხარშოს, გადმოიღეთ. ახალი მწვა- 

ნე გაროხიც ასე უნდა მოიხარშოს. 

მასალად საჭიროა: გაროხი –- ნახევარი სტაქანი, ერ-
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იო _ ორი სტოლის კოვზი , ფქვილი «–ერთი კრეზხი. შმაქა- 

რი გემოზე, მარილეი. 

453. სოუსი ხარდლის (ხრენის). მოხარშულ 

ხორცთან ან თევზთან ხუთი სტოლის კოვზი დაფხეკი- 

ლი ხარდალი, ნახევარი სტაქანი არეჟანი (სმეტანა), 

ერთი სტოლის კოვზი ერბო, ერთი სტაქანი ხორცის 

წვენი, ესენი სულ ერთად წამოადუღეთ. ორი კვერ- 

ცხის გული გათქვიფეთ და ნელ-თბილშეი ჩაასხით, მერე 

ისევ შედგით ცეცხლზე და გააცხელეთ, არ აადუღოთ 
კი, მოურიეთ კარგად. 

მასალად საჯიროა: სარდალი––ხუთი სტოლის კოვზი, 

ერბო––ერთი სტოლის კოვზი, არეჟანი-–– ნახუვარი სტაქანა, 

კვერცხის გული–-ორი, წვენი –– ერთი სტაქანი. 

454. სოუსი ხახვის. რვა თავი ხახვი წვრილად 

დასჭერით, ჩაყარეთ ქვაბში, დაასხით სამი სტოლის 

კოვზი ხორცის წვენი; ამ წვენში კარგად მოხარშეთ; 

ორი ნატეხი შაქარი დაასველეთ, ტაფაზე დადეთ; რო- 

ცა დაწითლდეს, ერთი სტოლის კოვზი წყალი დაასხით 

და აადუღეთ; ერთი სტოლის კოვზი მოშუშული ფქვი- 

ლი, ორი სტოლის კოვზი ერბო, ეს ხახვი სულ 

ერთად. აურიეთ და საცერში გახეხეთ; ძმარი და ცო- 

ტა შაქარი უყავით და ისევ ერთად წამოადუღეთ. 

მასალად საჭიროა: სახვი –– რვა თავი, ერბო––ორი 

კოვზი, ფქვილი –– ერთი სტოლის კოვზი, შაქარი – ოთხი 

ნაჯერი.
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455. სოუსი წითელი. ნახევარი სტაქანი ფქვილი 

მოშუშეთ კოვზ-ნახევარ ერბოში; ზედ დაასხით ორი 

სტაქანი ხორცის წვენი. ერთი ჩაის კოვზი ფქვილი, შმა– 

ქარი დააყარეთ ტაფაზე. როცა კარგად დაწითლდეს, 

ნახევარი სტაქანი ხორცის წვენი დაასხით და ესეც შიგ 

ჩაასხით, კარგად მოურიეთ, აადუღეთ; ერთი ლიმონი 

შიგ ჩააწურეთ, თუ შმაქარი აკლდეს, (ცოტა მოუმატეთ. 

მასალად საჭიროა: ფქვილი –-- ნახევარი სტაქანი, ერ- 

ბო–-კოვზ- ნახევარი, ლიმონი–-ერთი, წვენი-––ორ სტაქან- 

ნახევარი, შაქარი –- ერთი ჩაის კოვზი, 

  

456. სოუსი თეთრი მოხარშულ ინდოურთან, 

სბოსთან, ქათამთან ან თევზთან. კოვზ-ნახევარი ერბო 

გააცხელეთ, ჩააყარეთ ნახევარი სტაქანი ფქვილი; როცა 

დაწითლდეს, დაასხით სამი სტაქანი ინდოურის ნახარში 

ან ხბოს ნახარში, ან ქათმის ან თევზის, რომელიც იხარ– 

შება და ორი საათი ადუღეთ, მერე გაწურეთ; ერთი 

სტაქანი არეჟანი (სმეტანა) დაასხით. ვისაც სურს, წვრი- 

ლად დაჭრილ ოხრახუშს მოაყრის. 

მასალად საწიროა: ფქვილი –– ნახევარი სტაქანი, არე- 

ჟანი––ერთი სტაქანი, ერბო. ––კოვ%-ნახევარი, წვენი––საში 

სტაქანი. 

457. სოუსი თეთრი ყვავილა კომბოსტოსთვის 

(ცვეტნოი). ერთი სტოლის კოვზი ერბო გააცხელეთ, 

ერთი სტოლის კოვზი ფქვილი ჩააყარეთ, მოურიეთ, 

არ დაწითლდეს კი; ნახევარი სტაქანი რძე ცოტ-.ცოტა–-
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თი დაასხით, თან მოურიეთ, რომ ზმურტლები გაიშა- 

ლოს, მარილი ჩააყარეთ; ერთი კვერცხის გული გათ- 

ქვიფეთ და ჩაასხით, ერთი ლიმონის წვენიც შიგ ჩაა- 

წურეთ. 
მასალად საჭიროა: თქვილი---ერთი სტოლის კოვზი, 

ერბო –– ერთი სტოლის კოვზი, მარილი–– ერთი ჩაის კოვზი, 

კვერცხის გული ––ერთი, ლიმონი ერთი. 

458. სოუსი წითელი ბადღრიეგნის (პამიდორის). 

გააცხელეთ ერთი სტოლის კოვზი ერბო ან ზეთი, ჩაა- 
ყარეთ კოვზ-ნახევარი ფქვილი, დააწითლეთ. მერე ზედ 
დაასხით ნახევარი სტაქანი გაწურული წითელი ბადრი- 

ჯნის წვენი, ნახევარი სტაქანი ხორცის წვენი, ცოტა . 

შმაქარი და წყნარად იდუღოს; როცა გასქელდეს, ცოტა 
მარილი და პილპილი უყავით. 

მასალად საჭიროს: ფქვილი ––კოვზ-ნასევარი, ერბო ან 

ზეთი--ერთი სტთოლის კოვზი, ბადრიჯს ის წვენი –– ნახევარი 

სტაქანი, სორცის წვენი ––ნახევარი სტაქანი, შაქარი––ერთი 

ნაის კოვზი, პილპილი, მარილი. 

459. სოუსი ქიშმიშით ენისთვის ან ფეხების- 
თვის. ერთი სავსე სტოლის კოვზი ფქვილი კოვზ-ნახე-· . 

ვარ ერბოში მოშუშეთ, ხორცის წვენი დაასხით და 

კარგად გახსენით, ორი ნატეხი შაქარი დაწვით, დაას- 

ხით წყალი და აადუღეთ, მერე გაწურეთ; ნახევარი 

სტაქანი ქიშმიში დაარჩიეთ, კარგად გარეცხეთ და შიგ 

13
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ჩააყარეთ, ერთი ლიმონი ჩააწურეთ ან თეთრი ძმარი, 
სამი ნატეხი შაქირი ჩააგდეთ და კიდევ აადუღეთ. 

მასალად საჭიროა: ფქვილი – ერთი სტოლის კოვზი, 

ქიშმიში--ნახევარი სტაქანი, ლიმონი –– ერთი ან ძმარი, ერ- 

ბთ-- ერთ-ნახევარი კოვზი, მაქარი-– ხუთი ნატეხი. 

460. სოუსი სოკოსი. ხუთი ან ექვსი სოკო კარ- 

გად გარეცხეთ, დაასხით წყალი და იმდენი ადუღეთ, 

მანამ სოკო მოიხარშოს: სოკო ამოიღეთ, დასჭქერით 

წვრილად, ერთი სტოლის კოვზ ერბოში მოშუშეთ 

ნახევარი სტოლის კოვზი ფქვილი, თან ამ სოკოს წვე- 

ნი დაასხით გაწურული, იმდენი მოურიეთ, მანამ ზმურტ- 

ლები გაიშალოს, ჩააყარეთ მარილი, პილპილი და 

ის დაჭრილი სოკო, და ერთად აადუღეთ, მანამ გასქელ- 

დება. 

სოკო––სუთი ან ექვსი, ერბო -–– ერთი სტოლის კოვზი, 

ფქვილი –– ნახევარი სტოლის კოვზი, პილპილი, შარილი 

4651. სოუსი კარტოფლის (პიურე),-–- ა. რამდენ იმე 

კარტოფილი გაფცქვენით, მარილ-წყალში მოხარშეთ, 

წყალი გადაწურეთ და გახეხეთ კარტოფილის გასახეხში, 

საცერში ან კიდე ქვაბში, ხის კოვზით კარგად გასრისეთ; 

ცოტა ერბო ჩაასხით ქვაბში და ეს გახეხილი კარტოფი- 

ლი შიგ ჩააყარეთ, კარგად მოურიეთ, თან (კახელი რძე 

დაასხით და წამოადუღეთ; არც ძალიან სქელი იყოს 

არც თხელი. თუ თხელი მოვიდეს, რამოდენ ჯერმე კი- 

დევ წამოადუღეთ და თუ სქელია, რძე დაუმატეთ. ცო- 
ტა შაქარი და მარილი უყავით.
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მასალად საჭიროა: კარტოფილი –– ათიოდე, რძე-–ერ- 
თი სტაქანი, შაქარი–– ერთი ნაის კოვზი, ერბო ––ერთი 

სტოლის კოვზი, მარილი, 

462. ხოუსი კარტოფილის (პიურე),-–ბ. ათი კარტო– 

ფილი გაფცქვენით, მარილ-წყალში მოხარშეთ, (უზხელ- 

ცხელი დასრისეთ ხის კოვზით ან მრგვალი ხით; დად- 
გით (ცეცხლზე და „ცხელი რძე დაასხით, თან ურიეთ, 

ცოტა შაქარი ჩააყარეთ, წამოადუღეთ. 

463. სოუსი მიწივაშლასი (ზემლენოი გრუში). 
მიწივაშლა ექვსი ან შვიდიდ ყვავიელა კომბოსტო, 

(ცვეტნოი), სატაკურიი სტაფილო და რაც, ამნაირი 

მწვანეულობა იშოება, მარილ-წყალში მოხარშეთ, გა- 
დაწურეთ და საცერში გახეხეთ; მერე (ცოტა ფქვილი 

რძეში გახსენით და დაასხით, ერთი სტოლის კოვზი ერ- 

ბო უყავით, წამოადუღეთ, 

მასალად საჯირთა: მიწივაშლა---ექვსი, რძე ––ნასევარი 

ჰტაქანი, ფქვილი – ცოტ), კომბოსტო უვავილა, სატაცური, 

ერბო--ერთი ტოლის კოვზი, სტაფილო. 

464. სოუსი. სამი სტაფილო, ნახევარი გაფცქვნი– 

ლი ჭარხალი, ოთხი თავი დაქრილი ხახეი, პრასა, ნია« 

ხური ტ სამი კარტოფილი ჩაყარეთ ქვაბში; ბაჰარი ხუთი 

მარცვალი, ორი დაფნის ფოთოლი, მარილი, დაასხით 

ძალიანნ (ცოტა წყალი დღა თავის ორთქლში იხარშოს; 

როცა კარგად მოიხარშოს, საცერში გახეხეთ, ერთ
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სტაქნ ღვინოში ერთი სტოლის კოვზი ფქვილი ჩაა- 

ყარეთ, მოურიეთ და ზედ დაასხით, მერე აადუღეთ, 

რომ გასქელდეს; შემწვარ ზორცს ან კატლეტს დაასხით. 

მასალად საჯირთა: სტაფილო საში ძირი, ღვინო-– 

ერთი სტაქანი, კარტოფილი---საში, ბაჭხრი, დაივნის ფოთო- 

ლი, გარხალი-- ნასევარის, ხახვი -- ოთხი თავი, პრასა, ნია- 

ზური, მარილი, ფქვილი ––გრთი სტოლის კოვზი. 

465. სოუსი პროვანსის მოხარშულ თევზეულ- 
თან. ერთ ჩაის კოვზ მდოგვს (გარჩიცას, ცოტ-ცოტა 

ზეთი დაასხით და ძალიან მოლესეთ ისე, რომ გასქელ- 

დეს; მარილი და ერთი ლიმონის წვენი უყავით, ერთი 

კვერცხის გულიც ჩააყოლეთ და კიდევ ძალიან მოლე- 
სეთ, ცოტა შაქარიც ჩააყარეთ; თუ ლიმონი არ არის, 

თეთრი ძმარი დაასხით. 

მასალად საჭიროა: კვერცხი–– ერთი, ლიშონი – ერთი, 

მდოგვი-––ერთი კოვზი, ზეთი –– ერთი ნაის კოვზი, მარილი. 

466. სოუსი · ნიგვზის თევზეულთან. ნახევარ 
სტაქან წმინდად დანაყილ ნიგოზს დაასხით ერთი სტა- 
ქანი ძმრი (თუ ძმარი (ახარეა, წყალი დაუმატეთ) 

და მოურიეთ, ერთ ჩაის კოვზ გაკეთებულ მდოგევს 

(გარჩიცას) ცოტ-ცოტა ზეთი დაასხით, თან ლესეთ, ორი 
ჩაის კოვზი შაქარი, მარილი ჩააყარეთ და დაასხით ნი- 

გოზს, თან კარგად მოურიეთ. 

მასალად საწიროა: ნიჯოდი-- ნახევარი Vტაქანი დანა– ლად გ ძვ ტ ღ



უილი, ძმარი -––ერთი სტაქანი, ზეთი – ერთი ნაის კოვზი, 

მდოგვი –– ერთი ჩაის კოვზი, შაქარი ––ორი ჩაის კოეზი. 

467. სოუსი ისპანახის. ისპანახი· დაარჩიეთ, გა- 

რეცხეთ, მარილ–§-წყალში მოხარშეთ; თუმფალანგში წამო- 

ყარეთ, კოვზი დააჭირეთ, რომ მეტი წყალი გაუვიდეს; 

დაკებეთ, ჩაყარეთ ქვაბში, თავის ორთქლში იშუშოს, 

სამი სტოლის კოვზი ერბო უყავით. ისპანახიც ასე უნ- 

და მოიხარშოს. 

მასალად საჭიროა: ისპანახი–– ორი გირვანქა, ერბო–– 

საში კოვზი, მარილი. 

468. სოუსი ჭარხლის. შემწვარი ქარხალი წვრი- 

ლად დასქერით, (ხელ ერბოში ჩაყარეთ და მოშუშეთ, 

მერე დაასხით ძმარი, არეჟანი (სმეტანა), მარილი, 

წყნარ-წყნარა ადუღეთ, მანამ მოიხარშება. 

მასალად საჯიროა: ჭარხალი ––ერთი თუ დიდია, ერ– 

ბო -მოსაშუშად, არეჟანი (სმეტანა)--ნახევარი სტაქანი, შა- 

რილი. 

469. სოუსი სოკოსი. ათი ან რვა სოკო. გარეც- 

ხეთ და დაალბეთ, კოვზ-ნახევარი ფქვილი მოშუშეთ 

კოვზ-ნახევარ ერბოში, ამას ზედ დაასხით ორი სტაქა- 

ნი ხორცის წვენი; ის დამბალი სოკო წვრილად დასჭე< 

რით და ჩააყარეთ; სოკოს წვენიც გაწურეთ და ისიც ზედ 

დაასხით. ორი თავი ხახვი წვრილად დასჭერით, მარილი, 

რამდენიმე მარცვალი ბაპარი, კოვზ-ნახევარი ერბო, ––
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ესენი სულ ერთად აადუღეთ, მანამ სოკო მოიხარშება 
და გასქელდება. 

მასალად საჯიროჯ!: სოკო––ათი ან რვა, ერბო ––- საში 

სტოლის კოვზი, სახვი -–-ორი თავი, ფქვილი––კოვზ -ნასე– 

ვარი, წვენი ხორცის-- ორი სტაქანი, ბაჭარი, შარილი. 

470. მაიონეზი ინდოურისა, ერთი ინდოური გამო- 

შიგნეთ, გარეცხეთ, თავ-ფეხები და ფრთები მოაჭერით, 

ინდოური კი გასჭერით შუამი ხერხემლის სისწვრივ, 

ფრთხილად გამოარჩიეთ ძვლები; ეს თავ-ფეხი ძელები 

დადგით ცეცხლზე, რომ მოიხარშოს მწვანეულობის ძი– 

რეულებით, ქაფი მოხადეთ. მერე ეს ინდოური გატე- 

ნეთ ამნაირად: სამი მეოთხედი გირვანქის ხბოს ხორ- 

ცი ან მეორე ინდოურის სუკები წვრილად დასჭერით, 

დაკეპეთ წმინდად, შიგ ჩაატანეთ ორი თავი მოშუშუ- 

ლი ხახვი, ნახევარი თეთრი პურის გული რძეში დამ- 

ბალი და გაწურული, ნახევარი სტოლის კოვზი ერბო, 

ცოტა ბაპარი, მარილი, ორი კვერცხი და ესენი ყვე- 

ლა კარგად აურიეთ ერმანეთში; ეს ინდოური გატენეთ 

და გაკერეთ, ჩადეთ სალფეტკმი, მაგრა შემოახვიეთ 

კანაფი, ჩადეთ ზევით აწერილ თავ-ფეხის წვენში და 

სამი საათი ხარშეთ. მერე ამოიღეთ, გააციეთ და ზემო- 

დან დაადეთ რამე, რომ გაპტყელდეს. მიტანის დროს 

დასკჭერით პტყლად და თხლად, ზევიდან დაასხით 

ლასპინგი ან სხვა თეთრი სოუსი. ' 

მასალად საჭირთა: ხორცი ხბოსი -- საში გირვანქა ან 

ინდოურის სუკი, კვერტცსი-- ორი, ერბო –-– ნახევარი სტოლის
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კოვზი, პურის გული –ნასევარი პურის, სახვი–-ორი თავი, 

ბაქარი, მარილი, 

471. საცივი (ხოლოდეც). კარგად გაკეთებული 

ხბოს თავ-ფეხი ჩადეთ ქვაბში; ისე მოხარშეთ, რომ არ 

ჩაი მალოს; მერე ამოიღეთ თავ-ფები, წვენი გაწურეთ, 

ჩაასხით ისევ ქვაბში ნახევრი ჩაის სტაქანი თეთრი 

ძმარი, სტაფილო, ხახვი, მწვანეულობის ძირები, ბაჰა- 

რი; ესენი ჩააყარეთ და ადუღეთ; დუღილში რვა კვერ- 

ცხის ცილა კარგად გათქვიფეთ და ჩაასხით, რამდენ- 
ჯერმე ძირიდან ამოურიეთ, მერე გადმოიღეთ, ()ოტი 

ცოტა ცივი წყალი დაჰკარით, რომ ჩაწმდეს; სალფეტ- 

კში გაწურეთ, თუ წმინდა არ არის, კიდევ განიმეორეთ 

კვერცხის ცილით გაწმენდა, შემწვარი ხბოს ხორცი, 
შემწვარი ქათმის ხორცი, ერთი გაფ()ქვნილი ლიმონი 

დასჭერით, თესლები კი არ შეაყოლოთ, ფორმაში (კო- 

ტა ჩაასხით ნელ-თბილი ეს გაწურული წვენი; ზევიდან 

დააყარეთ დაკრილი ხორცეული და ლიმონი, ისე რომ · 

ერთი პირი წვენი იყოს, ერთი პირი ხორცეული, სულ 

ასე გაამსეთ ფორმა და გააციეთ, მიტანის დროს ფორმა 

ჩადგით ცხელ წყალში ცოტა ხანს, რომ ადვილად გა- 

მოიღოთ ფორმიდან. ამნაირ.დ გაკეთებული საცივი 

გაკეთდება ხბოს, (ცხვრის თავ-ფეხბიდან,. ფრინვლიდან, 
სხვა და სხვა თევზეულიდან. 

მასალად საწირთა: ხბოს ––თავ–ფეხი, ქათამი--ნახევა- 

რი, სორცი ხბოსი–– ერთი გირვანქა, კვერცხი –– ცხრა, ლი– 

მთნი, ძმარი––ერთი ნაის სტაქანი ან ნახევარი, მწვანე 

ულობის ძირი, სტაფილო, ბაჭარი, მარილი.
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472. გოჭი თეთრი სოუსით. გოქკი კარგად გარე- 

დფხეთ, დასჭერით, ქვაბში ჩაყარეთ, წყალი იმდენი და- 

ასხით, რომ კარგად დაჰფაროს; მწვანეულობის ძირე- 

ულობა, ბაჰარი, დაფნის ფოთოლი, მარილი ჩააყარეთ. 

დუღილში ქაფი მოხადეთ, რომ მოიხარშოს გადმო- 

დგით. მანამ მოუმზადეთ სოუსი ასე: ერთ კოვზ-ნახევა- 

რი ერბო, სტაქნის სამი მეოთხედი ფქვილი, სამი სტა- 

ქანი გოჭის ნახარში წვენი დაასხით, კარგად მოური- 

ეთ და ადუღეთ, დუღილმი მოურიეთ. მერე გადმო- 

იღეთ და საკერში გაატარეთ, ერთი სტაქანი არეჟანი 

(სმეტანა) დაასხით, ერთი ლიმონი ჩააწვეთეთ, მოხარ- 

შული გოჭი სხვა ქვაბში ჩააწყეთ და დაასხით სოუსი, 

ერთი ორი წამოადუღეთ; ვისაც სურს ცოტა შაქარს 

უზამს, 

შასალად საჭიროა“ გოჭი––ერთი ან რამდენიმე გირ- 

ვანქა, სარეჟანი-- ერთი სტაქანი, მწვანეულობის ძირი, გრ- 

ბო–– ერთ კოვზ. ნახევარი, ლიშონი ––ერთი, ბაჭარი, დაფნის 

ფოთოლი, ფქვილი – სამი შეოთხედი სტაქნისა, შარილი. 

473. გოჭი მოხარშული არეჟანით და ხარდლით 

(ხრენით). გოჭი მოხარშეთ ისე, როგორც ზემოთ არის 

აწერილი, დაასხით ხარდლის სოუსი. ექვსი კოვზი 

დაფხეკილი ზარდალი, ერთი სტაქანი არეჟანი (სმეტანა) 

ერთი კოვზი ერბო, ერთი სტაქანი ხორცის წვენი, ეს 

ერთად აადუღეთ, ორი კვერცხის გული კარგად გათ- 

ქვიფეთ დღა ჩაასხით, ჩქარ ჩქარა მოურიეთ და გოპჭთან 

მიიტანეთ.
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მასალად საჯიროა: გოჟფი-––ერთი, ერბთ–– ერთი 

კოვზი, წვენი ––ერთი სტაქანი, ხარდალი დაფხეკილი––ერთი 

კოვზი, არეჟანი-–ერთი სტაქანი, კვერცხი ––ორი. 

474. ლასპინგი. "ექვსი ხბოს ფეხი ან ერთი მო- 

ზრდილი ხბოს თავი კარგად გაწმენდილი, გარე()ზილი 

მოხარშეთ; ხორცი გამოაცალეთ, კვერცხსა და სუხარში 

ამოავლეთ, შეწვით. რაც ძვლები დარჩება, დაკუწეთ, 

ისევ იმ წვენში ჩაყარეთ და მიუმატეთ ხორცი, ქათმის 

ან ინდოურის ძვლები, ან კიდევ რისაც საცივი (მაი- 

ონეზი) კეთდება, იმის ძვლები და ხორცი; რაც უფრო 

დიდხანს იხარშება, იმდენად უფრო გემრიელია: ორი 

თავი ხახვი, ორი ძირი სტაფილო, ერთი ძირი ოხრა- 

ხუში, ერთი ძირი ნიახური, ორი დაფნის ფოთოლი, 

ოცი ბაჰარი, მარილი, ესენი სულ ჩააყარეთ და კარ- 

გად ჩაიხარშოს, ქვაბი გადმოდგით და, როცა გაგრილ- 

დება, რასაც ქონს მოიგდებს, იმას მოხდით; ნახევარი 

ჩაის სტაქანი თეთრი ძმარი ჩაასხით ან ლიმონის წვენი, 

იმდენი სიმჟავე მიეცით, რომ გემო კარგი ჰქ“ ნ დეს; 

ან სამი კვერცხი გატეხეთ და ნაჭუქიანად შიგ ჩააგდეთ, 

შერე ისევ ცეცხლზე შედგით და ნელ ცეცხლზედ იხარ- 
შოს, ხშირად და წყნარად მოურიეთ; ქვაბს თავი დახუ–- 

რეთ, როცა ლასპინგი დაიწმინდება, სალფეტკში გაწუ- 

რეთ და აადუღეთ. დაწმენდილი ლასპინგი ოთხი ჩაის 

სტაქანი უნდა გამოვიდეს და, თუ ნაკლებია, ადულღე- 

ბული წყალი მიუმატეთ. ვისაკ უნდა რომ წითელი 

ფერი ჰქონდეს, წითელი წებოთი (ჟელატინით) შეღე-
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ბეთ ან ორი ნატეხი შაქარი დაწვით და ის აურიეთ. 

თუ წმინდა ფერი არა აქვს, ისევ. ჩაასხით ქვაბბმი და 

ერთი კვერცხის (კილა ჩააგდეთ, მერე კიდევ სალფეტკში 

გაწურეთ, თეფშებზე დაასხით და დადგით ყინულზე ან 

ცივ ალაგას, რომ გაიყინოს. 

მასალად საჯირთა: ხბოს ფეხები ––ექვსი ან ერთი თა- 

ვი, ქათმის ან. ინდოურის ძვლები, ქათმის ან ინდთურის 

სორცი, დაფნის ფოთოლი--ორი, კვერცხი–– სამიდ მწვანე- 

ულობის ძირები, ბაჭარი–– ოცი მარცვალი, ძმარი-– ნახევარი 

სტაქანი, შაქარი–– ორი ნატეხი, სტაფილო -–-– ორი ძირი, 

სახვი –– ორი თავი, მარილი, 

475. მაიონეზი ლასპინგის, ქვაბში ჩაასხით ლას–- 

პინგი, ყინულზე ან (ცივ ალაგას ააქაფეთ მართულით; 

თქვეფაში ცოტ-ცოტა ჩაასხით კარგი ზეთი და („ოტ- 

ცოტა თეთრი ძმარი, მანამ «უნდა სთქვიფოთ, სანამ 

ლანსპინგი გათეთრდება, სოუსსავიით გასქელდება და 

გაიყინება ბლუდზე დააწყეთ ფრინვლის ან სხვა შემ- 

წვარი დაჭრილი ხორცი, ან თევზი, ზევიდან დაასხით 

ეს გათქვეფილი ლასპინგი და ისე მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა: ხორცი –– შემწვარი ფრინვლის ან 

თევზის, ზეთი, ძმარი. 
  

476. მემწვარი თევზი, კუტუმი ან ფარგა (სუ- 
დაკი). სამი გირვანქა თევზი (ერთ-ერთი ამათგანი) 

გაფხიკეთ, გარეცხეთ დასჭერით, მარილი მოაყარეთ, 

თითო-თითო ნაჭერი ფქვილში ამოავლეთ, ტაფაზე და–
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ასხით კარგი ზეთი და შეწვით ორივ მხარეს, მერე ეს 
შემწვარი თევზი ღრმა ჰურქელში ჩააყარეთ. ექვსი თა- 
ვი ხახვი წვრილად დასჭერით, ზეთში მოშუშეთ, ერთი 

სტოლის კოვზი ფქვილი, ერთი ჩაის კოვზი მარილი, 

ერთი სტოლის კოვზი შაქარი, ნახევარი ჩაის სტაქანი 

პამიდორის (ან ტომატის) წვენი, ერთ-ნახევარი ადუ- 

ღებული ჩაის სტაქანი წყალი, ერთი სტოლის კოვზი 
ძმარი, ორი დაფნის ფოთოლი, სამი ან ოთხი მარჯკვა- 

ლი ბაჰარი, ესენი სულ ერთად რამდენ ჯერმე წამოადუღეთ 

და ამ თევზს დაასხით, ასე მომზადებული თევზი დიდ 

ხანს შეინახება. 

შასალად საჭიროა; თევხი რომელიმე –- საში გირვანქა, 

ზეთი––რაც შოუნდება, პამიდორის წვენი (ტომატი), ფქვი– 

ლი -––ერთი სტოლის კოვზი, მარილი–– ერთი ნჯის კოვზი, 

ხახვი –– ექვსი თავი, ძმარი – ერთი სტოლის კოვზი, შაქარი-- 

ერთი სტოლის კოვზი, ბავარი, დაფნის ფოთოლი, წეალი–-–- 

სტაქან–ნასევარი. 

477. თევზი ფარგა ან კუტუმი პიკულით. სამი 
ან ოთხი გირვანქა თევზი გაფხიკეთ, გარე()ხეთ, დას- 

"ჭერით ნაჭრებად, მარილი, პილპილი მოაყარეთ. სამი 

თავი ხავი მოშუშეთ ზეთში; ეს თევზი შიგ ჩააწყეთ, 

ზეთი დაასხით, სამი სტოლის კოვზი პიკული, ერთი ჩაის. 

სტაქანი მოდუღებული წითელი ბადრიჯნის წვენი (პა- 

მიდორის) დაასხით, ქვაბს თავი დახურეთ და წყნარ–- 

წყნარა ადუღეთ, სანამ თევზი მოიხარშება. 

მასალად საკიროაჯ: თევზი -– საში გირვანქა, მამიდორის
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წვენი–– ერთი ჩაის სტაქანი, პიკული –– საში სტოლის გკოზგ- 

ზი, ზხეთი, ხახვი –– საში თავი, მარილი, ჰილპილი. 

478. თევზის გუფთა (ტევტელი). ერთ-ერთი 
თევზთაგანისდ; რომელიც იშოვება, ტყავი და ფხა გამო- 

აცალეთ, გარეცხეთ, წვრილად დასჭერით, ხორცის სა- 

კებავში გაატარეთ, ან დაკეპეთ, შიგ ჩაატანეთ დამბალი 

და გაწურული თეთრი პ ური, სამი თავი ხახვი ჩააკეპეთ, 

პილპილი , მარილი უყავით, ერთად აურიეთ. გააკეთეთ 

პატარ-პატარა გუფთები, ფქვილში ამოავლეთ და შეწ- 

ვით ზეთშმი ან ერბოში; ზევიდან პამიდორის ან ტომა- 

ტის წვენს დაასხამთ. (ოტას ხანს ფეჩში შესდგამთ, თუ 

პამიდორის წვენი მჟავეა, (ცოტა შაქარს უზამთ. 

მას ხსლად საჭირთა: თევზი–– საში გირვანქა, პური-–- 

თეთრი ნახევარი, სახვი–- საში თავი, შაქარი, მარილი, 3პილ“ 

პილი, პამიდორის წვენი (ან ტომატის), ზეთი ან ერბო, 

ფქვილი. 

479. თილიმა. ზუთხი თუ შესანახად ანუ თილი- 

მად გნებავთ, ასე მოუმზადეთ ძმარი: ჩაასხით ქოთანში 

ერთი ხელადა ძმარი, შიგ ჩააყოლეთ: ორი სტოლის 

კოვზი დანაყილი დარიჩინი, ათი დაფნის ფოთოლი, ოცი 

ილის გული, ოცი მარცვალი მიხაკი, ათი მარცვალი 

ბაპარი და ერთი სტოლის კოვზი მარილი, ყველა ეს 

წამოადუღეთ ერთად, გააციეთ, ზუთხი ჩააწყეთ ქილა- 

ში და ეს გაციებული ძმარი ზედ დაასხით, ისე რომ 

დაჰფაროს, ასე მომზადებული ზუთხი დიდ ხანს შეინა- 
ხება.



– 205 -- 

480. რშჩუკა ან სხვა თევზი გატენილი. ერთი 

თევზი გაფხიკეთ, გარეცხეთ და კისრიდან ფრთხილად 

ტყავი ააძრეთ, რაც რბილი ნაჭრები აქვს, ფხიდან გა- 

მოაცალეთ. ორი თავი ხახვი, ნახევარი თეთრი პურის 

გული რძეში დამბალი და გაწურული ზორჯცკის საკეპავ- 
ში გაატარეთ, ან ძალიან კარგად დაკეპეთ, ნახევარი 

ჯავზი დანაყილი, ერთი სტოლის კოვზი კარაქი, ან ერ- 

ბო აურიეთ კარგად, მარილი მოაყარეთ. მერე ეს ტყა– 

ვი გატენეთ, თავი პატარა ჩხირებით მიაბით, ზედ ძაფი 

შემოახვიეთ; ტაფაზე დაასხით ერბო, ()ოტა წყალი დაას– 

ბით, შედგით ფეჩმი. როცა შეიწოს, ნახევარი სტაქანი 

არეჟანი დაასხით და შედგით კიდევ ფეჩში, როცა ადუღ- 

დეს, გამოიღეთ. 

მასალად საჭიროა: თევზი––ერთი, ერბო -- შესაწვავად, 

კარაქი--–ერთი სტოლის კოვზი ან ერბო, ხახვი – ორი თავი, 

პურის ,გული-–– ნახევარი პურის, ჯავზი -- ნასევარი, არეჟანი, 

(სმეტანა)-– ნახევარი სტაქანი, მარილი. 

481. შემწვარი თევზი. ოთხი გირვანქა ფარგ> 

(სუდაკი) გაფხიკეთ, დასჭერით, გარეცხეთ, ჩააწყეთ ქვაბ– 

ში: ერთი პირი რომ თევზი ჩადოთ მეორე პირი დაფხე- 

კილი ხარდალი (ხრენი) მოაყარეთ ზედ; ერთი კოვზი 

ერბო მოასხით ან ზეთი; რამდენი პირი თევზი ნააწყოთ, 
იმდენი ხარდალი და მარილი მოაყარეთ და ერბო ან 

ზეთი მოასხით, ასე ჩააწყეთ სულ ქვაბში; მერე ზევიდან 
ერთი სტაქანი არეჟანი (სმეტანა) ან პამიდორის წვენი 

დაასხით, თავი დახურეთ და ერთი საათი ადუღეთ. ხში–-
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რად გააჭანქყარეთ, რომ ძირზე არ მიიწოს; მიტანის 

დროს მწვანილი დააჭერით. 

მასალად საჭიროა: თევზი––ოთხი გირვანქა, ხარდალი 

დაფხეკილი, ერბო –– რაც შოუნდება ან ზეთი, სრეჟანი ზნ 

პამიდორის წვენი, მწვანილი, მარილი, 
  

482. შემწვარი თევზი-კამბალა (ცალთვალა). 

სამი გირვანქა კამბალა დასჭერით ნაჭერ-ნაჭერ, მოაყა- 

რეთ მარილი და პილპილი, ტაფაზე დაასხით ზეთი, ძა- 

ლიან გააცხელეთ; ეს თევზი დააწყეთ და ორივ მხარეს 

შეწვით; მჟაუნა, ხახვი და მწვანეულობა წვრილად დას- 

პერით; მჟაუნა, ხახვი მეტობით უყავით და მოშუ”მეთ 

ზეთში, როცა მწვანილი კარგად ჩაითუთქოს, ქვაბში 

ცოტა ზეთი ჩაასხით და ერთი პირი თევზი, ერთი პირი 

მომუმშული მწვანილი ჩააწყეთ სულ; ზევიდან დაასხით 

ერთი ჩაის სტაქანი პამიდორის წვენი, ქვაბს თავი და- 

ხურეთ, შედგით ფეჩში ოცი წამი ან თხუთმეტი. 

მა სალად საჯიროა: თევზი ––– საში გირვანქა, შამიდორის 

წვენი–– ერთი სტაქანი, შჟაუნა, ხახვი, მწვანეულობა, პილპი- 

ლი, მარილი, 

483. თევზის კატლეტი, დიდრონ თევზიდან –-თარ- 
თიდან (ბელუგიდან) უფრო. გაკეთდება კატლეტი. თევ- 

ზი გარეცხეთ, წვრილად დასკერით, ფხები გამოაცალეთ, 

მარილი მოაყარეთ, ხორცის საკეპავში გაატარეთ, ან 

დაკეპეთ, ნახევარი თეთრი პურის გული დამბალი, გა“ 

წურული ერთი სტოლის კოვზი ერბო, ორი კვერცხი,
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„ცოტა დანაყილი ჯავზი, დანაყილი (კოტა ბაჰარი, კარ- 

· გად აურიეთ და კატლეტი გააკეთეთ. ერბო ან ზეთი 
დაასხით ტაფაზე და მოწვით. რომელიმე სოუსი გაუკე- 
თეთ. 

მასალად საჭიროა: თევზი-––საში გირვანქა, კვერცსი–– 

ორი, პური – ნახევარი, ჯავზი-- დანაეილი ცოტა, ერბო –– 

ერთი სტოლის კოვზი, ბაჭარი, შარილი, 

484. კვერცხის კატლეტი. ათი კვერცხი მაგრად მო– 

ხარშეთ, გაფცქვენით, წმინდად დაკეპეთ, მარილი მოაყ ა 

რეთ. ერთ სტაქან რძეში ფქვილი ჩაყარეთ,სქლად მოხარშეთ, 

გააციეთ, კვერცხში აურიეთ წმინდად დაკეპილი კამა და 

ჩააყარეთ ,მერე გუნდებად დააკეთეთ, გათქვეფილ კვერცხში 

ამოავლეთ, სუხარში გააგორ-გამოაგორეთ, გააკეთეთ 

კატლეტები და კიდევ სუხარმი ამოავლეთ. ტაფაზე 

დაასხით ერბო; რომ ადუღდეს, კატლეტები ჩააწყეთ, 

მოწვით ორივ მხარეს, ამ კატლეტებს გაუკეთეთ ისპა- 

ნახის ან გაროხის სოუსი. 

მასალად საჭიროა: კვერტი ––ათი, ერბო –-შოსაწვავად, 

· რძე––ეროი სტაქანი, ფქვილი –– რაც მოუნდება, ისმანახი ან 

გაროსი, კამა, შარილი. 
  

485. ბრინეჯის კატლეტი. სტაქან-ნახევარი ბრინ- 
ჯი დაარჩიეთ, კარგად გარეცხეთ, ერთ ბოთლ რძეში ან 

წკალში მოხარშეთ; როცა გაციედება, სამი კვერცხი 

გათქვიფეთ და შიგ ჩაასხით. ერთი ჩაის კოვზი მარილი, 

ამდენივე შაქარი, ერთი სტოლის კოეზი ერბო –– ესენი
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ერთად კარგად აურიეთ და კატლეტები გააკეთეთ, მოხ- 
რაკეთ ერბოში. 

მასალად საჭიროა: ბრინჯი--სტაქან ნასევარი, კვერცხი–– 

საში, ერბო––ერთი სტოლის კოვზი, რძე–– ერთი ბოთლი, 

შაქარი –– ერთი ჩაის კოვზი, სუხარი, მარილი, 

486. კარტოფილის კატლეტი. ოციოდე კარტო- 
ფილი გარეცხეთ, ცივ წყალში ჩაყარეთ, მოხარშეთ, 

გაფცქვენით; კარტოფილის გასახეხში ან საცერში გახე- 

ხეთ, ოთხი კვერცხი ჩაახალეთ, ნახევარი სტაქანი ფქვი- 

ლი, ერთი სტოლის კოვზი შაქარი, მარილი და აურიეთ, 

მერე კატლეტი გააკეთეთ, ზევიდან კვერცხი წაუსვით, 
სუხარი მოაყარეთ და შეწვით, სოკოს სოუსით მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა: კარტოფილი –– ოციოდე, კვერცხი –– 

ხუთი, შაქარი––ერთი სტოლის კოვზი, ერბო – ნახევარი 

გირვანქა, ფქვილი –– ნახევარი სტაქანი, სუხარი დანაჟილი, 

შარილი. 

487. კარტოფილი არეჟანით (სმეტანით.) კარ- 

თოფილი გარეცხეთ, გაფცქვენით და თავს ორთქლში 

მოხარშეთ. კარტოფილის გასახეხში ან საცერში გახე- 

ხეთ, მიგ აურიეთ სამი სტოლის კოვზი ერბო, ორი 

სტოლის კოვზი არეჟანი, ცოტა ჯავზი, მარილი, ოთხი 

კვერცხის გული, ორი ცილა ძალიან აქაფებული და 

გააკეთეთ პატარაპატარა მრგვალი კვერები; ერბოში 

ორივ მხარეს მოწვით, სოუსი გაუკეთეთ და ისე მი- 

ტანეთ, ოხრახუში მოაყარეთ.
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შასალად სსჯირთა: კარტოფილი –– თხუთმეტი, ურბო – 

საში სტოლის კოვზი ერბო--მოსაწვავი„ ბრეჟანი–– ორი 

სტოლის კოვზი, ჯავზი –- ცოტა, პვერცხი–– ოთხი. 

488. კარტოფილი არეჟანით (სმეტანით). ორი 
თავი ხახვი წვრილად დასჭერით, ერბომი მოშუშეთ, 

მოხარშული და გაფიქვნილი კარტოფილი ჩაყარეთ ამ 

მოშუშულ ხახვში, სტაქან-ნახევარი არეჟნი დაასხით; 

სამი კვერცხი გათქვიფეთ და ზედ დაასხით, მარილი 

ჩააყარეთ, ორი კოვზი დაფხეკილი ყველი და დანაყი- 

ლი სუხარი ჩააყარეთ, ცოტა ერბო დაასხით, “შედგით 

ფეჩში; რომ დაწითლდეს, მიიტანეთ. 
მასალად საჭიროა: კარტოფილი -- ათი, ხსრეჟანი-- სტა- 

ქან- ნახევარი, გვერცხის გული–– საში, ქველი–– ორი სტო. 

ლის კოვზი, ერბო –– ორი სტოლის კოვზი, სახვი-- ორი 

თავი) სუხარი, მარილი. 

489. კარტოფილი მარილით. კარტოფილი გარე- 

ცხეთ, მარილ-წყალში მოხარშეთ (ძალიან არ მოხარ- 

მოთ), მერე გაფცქვენით, ქვაბმი ჩაყარეთ, მარილი 

მოაყარეთ, თავი დახურეთ, ათი წამი კიდე ცეცხლზე 

შედგით, ხანდისხან ქვაბი გაანძრიეთ, რომ არ მიიწოს; 

მიტანის დროს ძალიან გააცხელეთ ერბო ან ზეთი და 

დაასხით; ოხრახუში ან კამა მოაყარეთ, 

მასალად საჭიროა: კარტოფილი–– ათიოდე, ერბო. ან 

ზეთი, მარილი, მწვანილი. : 

14
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490. კარტოფილი მდოგვით (გარჩიცით). კარ- 
ტოფილი გაფცქვენით, წვრილად დასჭერით, მარილ. 

წყალში მოხარშეთ, გადაწურეთ, ერბოში ან ზეთში 

ჩაყარეთ და მოშუშეთ; როცა დაწითლდეს, ერთი ჩაის 

კოვზი მდოგვი გახსენით (ცოტა წყალში, ჩაასხით, კარ 

გად მოურიეთ, კამა ან ოხრახუში დააჭერით მიტანის 
დროს, · | 

მასალად საჭიროა: კარტოფილი –– ათი, , ერბო ან სეთი, 

მდოგვი–– ერთი ჩაის კოვზი, მარილი. 
  

491. ჟვავილა (ცვეტნოი) კომბოსტო,––ა. კომბოს- 

ტოს მოაცალეთ ფოთლები, გარეცხეთ, ჩაყარეთ მდუ- 

ღარე მარილ-წყალში და გათუთქეთ; ცხრილზე ამო- 
იღეთ, რომ დაიწუროს, ქვაბში ჩაასხით ორი. ან სამი 

სტოლის კოვზი ერბო, გააცხელეთ, კომბოსტო შიგ 

ჩააყარეთ, (ცხლად დადგით. მოუმზადეთ ერბოში მოშუ- 
შული სუხარი. მიტანის დროს ამასაც მიიტანთ ან ზე- 
ვიდან დაასხამთ. 

მასალად საჭიროა»: კომბოსტო –– ერთი, ერბო––რაც 

მოუნდება, სუხხრი, მარილი, 
  

492. ჟვავილა კომბოსტო,--ბ. ერთ მოზდილ თავ 

კომბოსტოს გააცალეთ ფოთლები, გარეცხეთ, მდუღარე 

მარილ-წყალში ჩადეთ, მოხარშეთ, ამოიღეთ „ცხრილზე, 

გააციეთ. მერე თავები ახლო-ახლო. მოუწიეთ ისე, რომ 

ერთ მთელ თავს ჰგვანდეს თეთრი სოუსი დაასხით 
თავზე და: ისე მიიტანეთ. – 

მასალად საჭიროს: კომბოსტო – ერთი, შარილი.
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493. თალგამი (რეპა. «თალგამი გაფცქვენით, 

დასჭერით მრგვლად, ერბო დაასხით ტაფაზე, თალგამი 

ჩააწყეთ და შეწვით ორივ მხარეს. მიტანის დროს თეთ- 

რი სოუსი დაასხით. 

მასალად საჯირთა: თალგაში –– ერთი, ერბო. 

494. სატაცური სუხრით. სატაცურს მოამტვრი- 
ეთ რაკ ხმელი ძირები აქვს, გარეცხეთ და კონებად 

შეკარით, მარილ-წყალში მოხარშეთ. საცერზე ამოიღეთ 

და კონები დაშალეთ, რომ დაიწუროს; სალფეტკი 

გადააფარეთ, რომ არ გაცივდეს. ბლუდი გაათბეთ, სალ–- 

ფეტკიც | გაათბეთ, გაუშალეთ, სატაკური დააწყეთ, 

მეორე პირი სალფეტკისა გადააფარეთ და ისე მიიტა- 

ნეთ. ერთი სტოლის კოვზი დანაყილი სუხარი მოშუ- 

შეთ ერბოში, სატაცურთან მიიტანეთ. სატაცური ისეთ 

დროს მოხარშეთ, რომ მიტანის დრო. იყოს. 

მასალად საჭიროა: "სატაცური -- სამი ან ოთხი კირვან– 
ქა, სუხზარი––ხუთი ან ექვსი, ერბო –– ნასევარი გირვანქა. 

  

495. არტიმოკი. ათი, ან რამდენიც გნებავთ, 

არტიშოკი მოიღეთ, მწვეტი წვერები დააჭერით, მარი– 

ლი „მოაყარეთ, ქვაბში ჩააწყეთ და იმდენი წყალი დაა- 

სხითფ, რომ წვერები წყალში არა ჰქონდეს, მარილი 

ჩააყარეთ წყალში, დადგით ცეცხლზე და მოხარშეთ. 

ერთი ფოთოლი გამოაძრეთ, თუ ადვილად მოშორდა, 

მოხარშულია და თუ ძნ ელად––სჩანს, კიდევ აკლია
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მოხარშვა, ამოღების დროს კოვზით ბუსუსები ამოაცა- 

ლეთ “მუაგულიდან და ისე მიიტანეთ. 

მასალად საჭირთა: არტიშოკი –– ათი, მარილი. 

496. ისპანახი ბრინჯით. გირვანქის მესამედი 

ბრინჯი გაარჩიეთ, გარეცხეთ, მოხარშეთ რძეში ისე, 

რომ არ ჩაიხარშოს, სამი სტოლის კოვზი დაფხეკილი 

ყველი, სამი კვერცხი ძალიან გათქვეფილი აურიეთ 

ბრინჯში; სამი გირვანქა დარჩეული, გარეცხილი და წვრი- 

ლად დაჭრილი ისპანახი მოშუშეთ ერბოში, ქვაბის 

თავს წაუსვით ერბო, მოაყარეთ სუხარი და ნახევარი 

საათი შედგით ფეჩში. 

მასალად საჭიროა: ისპანახი –– სამი გირვანქა, ბრინჯი–– 

გირგანქის შესამედი, ერბო.–– რაც მოუნდება, უველი––საში 

სტოლის კოვზი, კვერცხი-–– საში, სუხარი. 

497. მაკარონი მოხარშული. ერთი ან ორი გირ- 

ვანქა მაკარონი ჩაყარეთ ადუღებულ მარილ-წყალში 

და მოხარშეთ, წამოყარეთ თუშფალანგზე ან საცერზე; 

როცა დაიწკრიტება, ბლუდზე დაყარეთ, ცხელი ერბო 

დაასხით ან კარაქი, დაფხეკილი ყველი მოაყარეთ და 

ისე მიიტანეთ, ცხლად კი, 

მასალად საჭიროა: მაკარონი –– ერთი გირვანქა, ერბო- 

ან კარაქი--–- საში სტოლის კოვზი, უვგელი დაფხეკილი, მა- 

რილი. 

49ვ. მაკარონი არეჟანით (სმეტანით). ერთი
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გირვან ქა მაკარონი ადუღებულ| მარილ-წყალმ ი ჩავა- 

რეთ, მოხარშეთ, წამოყარეთ თუშ ფალანგზე. სამი ან 

ორი კვერცხი გათქვიფეთ, ნახევარი სტაქანი არექანი, 

ოთხი სტოლის კოვზი დაფხეკილი ყველი, ერთი კოვზი 

ერბო, ყველა ეს იმ მაკარონს დაასხით, აურიეთ; პატა- 

რა ქვაბს ან ფორმას წაუსვით ერბო, მოაყარეთ დანა- 

ყილი სუხარი, მაკარონი ჩადეთ ქეაბში ან ფორმაში, 

ზევიდანაც სუხარი დააყარეთ, შედგით ფეჩში; როცა 

დაწითლდეს გამოიღეთ. 

მასალად საჭიროა: მაკარონი ––ერთი გირვანქა, ერბო –– 

ურთი სტოლის კოვზი, კვერცხი – საში, ბრეჟანი –– ნახევარი 

სტაქანი, სუხარი, მარილი. 

499. პუდინგი ბრინჯისა. ერთი ჩაის სტა– 

ქანი ბრინჯი, ან ორი სტაქანი, გაარჩიეთ, ჩაყა- 

რეთ ქვაბში და იმდენი წყალი დაასხთ, რომ? 

ბრინჯი დაჰფაროს, როცა ბრინჯი ნახევრად მო- 

იხარშებ,ა საწურავში გადაწურეთ და ზედ ცივი 
წყალი გადაავლეთ. როცა კარგად გაიწუროს, ისევ ჩა- 
ყარეთ ქვაბში, დაასხით სამი სტაქანი რძე, სამი სტო- 

ლის კოვზი ერბო, ნახევარი ჩაის სტაქანი შაქარი და 

კიდევ მოხარშეთ. მერე გადმოიღეთ, გააციეთ, ოთხი 

კვერცხის გული გათქვიფეთ და შიგ ჩაასხით, (კაილა 

ცალკე გათქვიფეთ, როცა კარგად აქაფდეს, ესეც შიგ 

ჩაასხით, აურიეთ; ქვაბს ან ფორმას ერბო წაუსვით, 

მოაყარეთ სუხარი, შედგით ფეჩში, როცა გამოცხვეს, 

გამოიღეთ. ამასთან მიიტანთ მურაბას, შაქარს, ან 

საბიონს გაუკეთებთ.
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ბრინჯი––ორი სტაქანი, რძე– საში სტაქანი, პვერცხი-– 

ოთხი, სუხარი, ერბო–– საში სტოლის კოვზი, ერბო --- ქვა- 

ბს წასასმელად. 
  

500. პუდინგი ღომის ან მანი კრუპისა. სამ 

სტაქან ადუღებულ რძეში ჩაყარეთ მანი კრუბა, ან 

კარგად გარეცხილი ღომი, ნახევრ სტაქანი, (კოტა 

ვანილი ან ლიმონის (კედრა და მოხარშეთ. როცა გას- 

ქელდეს, გაღმოიღეთ და გააციეთ; ოთხი კვერცხის გუ- 
ლი, რორი სტოლის კოვზი ერბო, ცილა კარგბდ გათ- 

ქვეფილი ერთად აურიეთ. ქვას ან ფორმას წაუსვით. 

ერბო, მოაყარეთ სუხარი, ან მანი · კრუპა, ნახევარი. 

საათი შედგით ფეჩში. ამასთან მიიტანთ მურაბს ან 

შაქარს,” 

მასალად საჭირთა: გრუპა ან ღთმი–– ნახევარი ჩაის 

სტაქანი, რძე–– საში ნაის სტაქანი, კვერცხი –– ოთხი, ვა– 

ნილი – ცოტა; ერბო––ორი კოვზი, სუხარი დანაჟილი. 

  

501. საბიონი პუდინგებისთვის,--ა. შვიდ კვერ- 
ცხის გულს დააყარეთ ერთი ჩაის სტაქანი შაქარი და 

კარგად გათქვიფეთ. როცა გათეთრდეს, კვერცხის გუ- 

ლი ზედ დაასხით, ორ-ნახევარი ჩაის სტაქანი ღვინო, 

ნახევარი ლიმონის წვენი და ლიმონის ქერქის ანა- 

ფხეკი (ცედრა), ესენი სულ ჩაასხით ქვაბმი დადგით 

ცეცხლზე, იმდენი თქვიფეთ მართულით, მანამ ზევით 

ამოიწევს და ქაფად იქცევა. 
მასალად საჭიროა: -გვერცხის გული-–- შვიდი, ღვინო,
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თეთრი –– ორ–ნასევარი სტაქანი, ლიმონის ნახევარის წვენი 

და ქერქი (ცედრა), შაქარი ფხვნილი–– ერთი ჩაის სტაქანი, 

  

502. საბიონი პუდინგებისთვის,–- ბ. ერთი ჩაის 

სტაქანი თეთრი ღვინო, ორი კვერცხის გული, ორი სტო- 

ლის კოვზი ფხვნილი შაქარი, მართულით კარგად ააქა= 

ფეთ,. დადგით ცეცხლზე; როცა კვერცხი ამოიწევს და 
აქაფდება, გადმოიღეთ და დაასხით პუდინგს, 

მასალად საჭიროა: ღვინო თეთრი –– ერთი ჩაის სტა– 

ქანი, შაქარი–– ორი წაის კოგზი, კვერცხის, გული–-ორი. 

503. პუდინგი თეთრი პურისა. ნახევრი გირ- 

ვანქა გამხმარი თეთრი პურის გული დაფხიკეთ და ერ- 

თი თეთრი პურიც დაფშმხვენით, ერთი სტაქანი და 

სტაქნის მეოთხედი რძე ზედ დაასხით, აურიეთ და და- 

დგით (კ)ეცხლთან; ცოტა ხანს შემდეგ შვიდი კვერცხის 

“- შული დაასხით და შიგ ჩაყარეთ ნახევარი სტაქანი დაფ. 

გხენილი შაქარი, სტაქანს რომ აკლდეს მესამედი ქიშ- 

მიში და ერთი კოვზი ერბო, აურიეთ ერთად და შემ- 

დეგ "ვიდი კვერცხის ცილა ცალკე კარგად გათქვი- 

ფეთ და ერთი ბლუდის ტოლად სალფეტკზე მოასხით 

და. მიგ ჩადეთ ეს დამზადებული მასალა; ერთი თითის 

ტოლი კი მეტი დააგდეთ და შეკარით ძაფით მაგრა 

ეს, სალფეტკი. შემდეგ ადუღებულ მარილ-წყალში ჩა- 
დეთ და ადუღეთ საათ. ნახევარი, სალფეტკს წვერები 

ჯოხზე მიუბით, რომ ქვაბს არ მიეკაროს “და არ დაი- 

წოს, ადუღებული წყალი დაუმატეთ ხოლმე, რომ არ



–-- 216 

დაიშროს, “რშემდეგ ამოიღეთ სალფეტკი დღა დადეთ 

თუმფალანგზე, რომ წყალი სულ გავიდეს, მერე ამო-. 
იღეთ, თუ გენებებათ ასე დამზადებული მასალა ჩადეთ 

ფორმაში და ფეჩმი გამოაცხეთ. ზევით აწერილი სა- 

ბიონი გაუკეთეთ, 

მასალად სI+ჭიროა: პურის გული ---– ნახევარი გირვანქა, 

კვერცხი –– შვიდი, პური-- ერთი დაფშხვნილი, რძე–– ერთი 

სტაქანი და სტაქნის მეოთხედი, შაქარი ––სტაქნის შეო- 

თხედი, ქიშმიში –– სტაქნის შესაშედი, შარილი. 

504. პეროგებისა და პირაშკებისთვის ხორცის 

მომზადება (ფარში). სამი გირვანქათდ რბილი ხორცი, 

ან რამდენიც მოუნდება პეროგს ან პირაშკს, გარეცხეთ, 

წვრილად დასჭერით, ხორცის საკებვში გაატარეთ, ან 

'დაკებეთ; სამი კარგი მოზდილი თავი ხახვი წვრილად 

დასჭერით და მოშუშეთ ერბოში, არ დაწითლდეს კი; 

შერე ეს დაკეპილი ხორციც ჩააყარეთ და ერთად მო- 

შუშეთ ერბოში, შემდეგ გადმოიღეთ, კოვზით გაშალეთ, 

რომ კუმშები გაიმალოს, როცა გაცივდეს, მაშინ ჩა- 

დეთ მომზადებულ ცომში. 

505. პეროგისათვის ცომი. ხუთ სტაქან წყალში 

ფქვილი ჩაყარეთ, გათქვიფეთ კარგად, ერთი ჩაის კოვ- 

ზი მარილი, ერთი სტოლის კოვზი შაქარი, მოზილეთ 

ჩვილი ცომი; როცა კარგად დაზილოთ, გაათხელეთ, 

ერთი თითის სისქედ, ერთი გირვანქა კარაკი ჩადეთ
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ხელი მაგრა მოუჭირეთ, თუ წყალი რამა აქვს გამოვი- 

დეს; მერე ეს კარაქი დაადეთ ამ გათხელებულ_ლ ცომს, 

პირები შემოუკეცეთ, ისე რომ კარაქი არა ჩანდეს; მე–- 

რე კიდევ გაათხელეთ ერთი თითის სისქედ, სალფეტკი 

დააფარეთ, ცივ ალაგას დადგით ათი წუთით, შემდეგ 

სამად გადაკეცეთ, კიდევ გაათხელეთ ისევ ერთი თითის 

სისქედ სამჯერ უნდა გაიმეოროთ ასე გათხელება; : 

მეოთხედ ცომი ორად გასქერით, ()ომი გაათხელეთ; 

რაზედაც გამოაცხობთ, ერბო წაუსვით, გათხელებული 

ცომი დაადეთ; მომზადებული პეროგისთვის ხორცი ან 

რაც გნებავთ ჩადეთ, სამი მაგრად მოხარშული კვერცხი 

დაჭრილი მოაყარეთ, მერე გათხელებული ცომი ზევი- 

დან დააფარეთ; პირები შემოუკეცეთ, ზევიდან ერთი 

გათქვეფილი კვერცხი გული წაუსვით და შედგით 
ფეჩში. 

მასალად საჭიროა: წუალი--– ხუთი სტაქანი, კარაქი –– 

ერთი გირვანქა, კვერცხი –– ოთხი, ფქვილი –– ოთხი გირვანქა, 

შაქარი –– ერთი სტოლის კოვზი, ხორცი რბილი –– საში გირ- 

ვანქა, ხახვი საში თაგვი, მარილი – ერთი ჩაის კოვზი, ჰილ- 

ჭჰილი-- ცოტა, 

505. პეროგისთვის ცომი. ექვსი კვერცხი გათქვი- 

ფეთ; სამი სტაქანი ფქვილიდან ცომი მოზილეთ, გაათ- 

ხელეთ, ერბო ან კარაქი წაუსვით, ცომი გადმო.კეცეთ 

და მაგრა დაზვებეთ, ახლა ხელმეორედ განიმეორეთ 

ესე: რამდენჯერმე გაათხელეთ, დაკეცეთ, ერბო წაუს- 
ვით და ისევ გაათხელეთ, ამას მოუმზადეთ გულში ჩა-
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სადებ.დ: ორი ვარია ასო-ასო დასკერით, მოშუშეთ 

ერბოში; ერთი გირვან ქა რბილი უმი ხორცი დაკეპეთ, 

სამი თავი “შემწვარი ხახვი შიგ ჩააკეპეთ და ესეც მოშუ- 

შეთ, ხორცი კოვზით გაშალეთ, რომ კუმშები გაიშა- 

ლოს; სამი მაგრად მოხარშული კვერცხი დასჰერით, 

გათხელებული ცომი დადეთ რამე ჭურჭელზე და ეს დამ- 

ზადებული ვარია და ხორცი შიგ ჩადეთ, მოხარშული 

კვერცხი მოაყარეთ, ცომი გადმოაფარეთ, ნაპირები შე– 

მოუკეცეთ, ზევიდან კვერცხის გული წაუსვით და შედ- 
გით ფეჩში. 

მასალად საჭირთა: კვერცხი–– ექვსი, ვარია–-–ორი, ხორ– 

ცი–-–-ერთი გირვანქა, ფქვილი--- საში სტაქანი, კვერ ცხი მთ- 

ხარმული–-საშმი, კარაქი ან ერბო--ნასეიირი კ»ირიანქს, ხა= ულ კარაქი ახ ე ეგრი გირვ 
ხვი –- საში თავი, მარილი. 

507. პირაშმშკისათვის ცომი. გირვანქის მეოთხედი: 

ძროხის ფილტვის ქონი წვრილად დასჭერით, ჩაყარეთ 

ფილში და ფილთაქვით დანაყეთ (ფილთაქვა (ცხელ წყალ- 

ში გააცხელეთ ხოლმე და ისე ნაყეთ); შემდეგ ოთხი 

კვერცხი გათქვიფეთ, შიგ ფქვილი აურიეთ და ცომი 

მოზილეთ, მებე მრგვალი ხით გაათხელეთ და აიღეთ 

იმ “დანაყილი ქონიდან, ჩადეთ ცომში, გადაჰკეცეთ და 

დაზეპეთ მაგრა იმ მრგვალის ხითა და ახლა კიდევ გაათ- 

ხელეთ და ჩადეთ ქონი, დაზებპეთ კარგად. ხუთჯერ- 

ექვსჯერ ასე უნდა გადაჰკეცოთ, ქონი ჩადოთ და და- 

ზეპოთ; შემდეგ გაათხელეთ. ლავაშივით, ჩადეთ დამზა– 

დებული ხორცი გუნდ-გუნდად, (კომი გადაკეცეთ და
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მოსქერით პატარ პატარა პირაშკები, მერე ფრთით ზე- . 

ყოდან კვერცხი მოუსვით, ფეჩმი შედგით და გამოაც- 

ეთ. 
გირვანქის ნახევარი უმი რბილი ხორცი, ძალიან 

წვრილად დაკეპეთ, ორი თავი შემწვარი ხახვი თან ”მეა– 

კეპეთ, აურიეთ რძეში ანუ წყალში დამბლი თეთრი 

ბური გული, ორი უმი კვერცხი და ესენი (ყოტათი 

მოშუშეთ ერთს კოვზს ერბოში, შემდეგ ჩადეთ ზემოდ 

დამზადებულს ცომში და როგორც დაგვიწერია, გა- 

მოაცხეთ. 

მასალად საჭიროა: ხორცი –-ნასევარი გირვანქა, ქონი – 

გირვანქის მეოთხედი, კვერცხი–– ოთხი, ერბო-– ერთი გოვ– 

ზი, ფქვილი, სახვი–– ორი თავი, მარილი, 

508. პეროგისთვის მოსარშული ცომი. ოთხი 

სტოლის კოვზი წყალი, ორი სტოლის კოვზი ერბო, 

ნახევარი ლიმონის ქერქი (ცედრა) მედგით (კეცხლზე 

როცა ადუღდეს, ექვსი სტოლის კოვზი ფქვილი, ერთი 

სტოლის კოვზი შაქარი ჩააყარეთ, ძალიან აურიეთ და 

გადმოდგით ცეცხლიდან; როცა (კომი გაცივდება, კვერ–- 

ცხი იმდენი ჩაახალეთ, რასაც (კომი აიზელს, კარგად 

დაზილეთ, თუ ფქვილი ნაკლები იქნება, ზელაში უმა- 

ტეთ და გაათხელეთ. გააკეთეთ პეროგი, რითაც გნე– 

ბავთ გამოაცხეთ, 

მასალად საჭიროა: ფქვილი –– ექვსი სტოლის “კოვზი, 

ერბო. – ორი სტოლის კოვზი, გვერცხი–– რც მოუნდვაა, წვა-
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ლი –– ოთხი სტოლის კოვზი, შაქარი –– ერთი სტოლის კოვ- 

ზი, მარილი ცოტ.!. 

509. პეროგი ხაშით. დილით რვა საათზე ორი 

გირვანქყ ცომი კანდიტერის ან ფურნისა მოზილეთ 

ნახევარ გირვანქა ერბოში და ხუთ კვერცხში; გირვან- 

ქა-ნახევარი ფქვილი ჩააყარეთ (ფქვილი ფიცარზე მოსა- 

ყრელად ცოტა მოანარჩუნეთ, დადგით რომ გაფუვდეს. 

მანამ სამი თავი ხახვი წვრილად დასჭერით, ერბოში 

მოშუშეთ, ორ გირვან ქა-ნ ახევარი ხორცი საკეპავში 

გაატარეთ, ესეც ხახვში მოშუშეთ, გაა(სკიეთ, რაზედაც 

გამოაცხობთ ერბო წაუსვით, ცომი ორად გასჭერით, 

გაათხელეთ, დადეთ და მომზადებული ხორცი დააყარეთ, 

მაგრა მოხარშული კვერცხი მოაყარეთ, გათხელებული 

ცომი ზევიდან გადააფარეთ, პირები შემოუკეცეთ, კვერ- 

ცხი წაუსვით, დადგით, რომ გაფუვდეს; მერე შედგით 

ფეჩში. 

მასალად საჭიროა: ცოში –– ორი გირვანქა, ფქვილი – 

გირვანქა-ნახევარი, სახვი-- საში თავი, კვერცხი –– რვა, ერ- 

ბო––ერთი გირვანქა, სორცი – ორ გირვანქა-ნახევარი. 

510. პეროგისთვის და პეროშკებისთვის ცომი. 

ერთი ჩაის სტაქანი მაწონი ან არეჟანი (სმეტანა), ერ- 

თი სტოლის კოვზი შაქარი, ნახევარი ჩაის კოვზი მარი- 

ლი, ერთი ჩაის კოვზი სოდა, ერთი სტოლის კოვზი 

ერბო, ორი გირვანქა ფქვილი მოიღეთ, მოზილეთ თხე- 

ლი ცომი: გაათხელეთ, რაზედაც უნდა გამოაცხოთ,
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წაუსვით ერბო, ცომი ორად გასქერით, გაათხელეთ, 

დადეთ და შიგ ჩადეთ მომუშული ხორცი; ზევიდან და- 
ადეთ მეორე გათხელებული „ცომი, პირები შემოუკე- 
ცეთ, ზევიდან წაუსვით ერთი გათქვეფილი კვერცხის 

გული და შედგით ფეჩში. 

მასალად საწიროა: მაწონი ან არეჟანი–– ერთი სტაქანი, 

შაქარი-- ერთი სტოლის კოვზი, ფქვილი –– ორი გირვანქა, 

ერბო -- ერთი სტოლის კოვზი, მარილი––ნახევარი ნაის გკოვ- 

ზი, სოდა--- სავსე ჩაის კოვზი, ხორცი –– გირვანქა-ნახევარი. 

511. პეროგისთვის ან პეროშკისთვის ცომი. 

გირვან ქა-ნახევარი ფქვილი დაყარეთ სუფთა ფიცარზე, 

მუა გული „არიელი დაანარჩუნეთ; ორი კვერცხი 

გათქვიფეთ ერთ ჩაის სტაქან წყალში, მარილი ჩააყა- 

რეთ ერთი "ჩაის კოვზი და ამ შუა გულში ჩაასხით 

ერთი სტოლის კოვზი გამდნარი ერბო და შაქარი; რაც 

ამ კვერცხმა და წყალმა ფქვილი აიზილოს, იმისი (კომი 

მოზილეთ. იმდენი ზილეთ, მანამ ხელზე და ფიცარზე 

აღარ ეკვრებოდე.: მერე გაათხელეთ და პეროგი ან 

პერაშკი გამო აცხეთ. 

მასალად საჭიროა: ფქვილი –– გირვანქა-ნახევარი, ხორ– 

ცი –– გირვანქა-ნახევარი, ერბო––ერთი სტოლის კოვზი, 

კვერცხი-– ორი, მარილი-–– ერთი ჩაის კოვზი, წეალი–– ერთი 

ჩაის სტაქანი, შაქარი–– ერთი სტოლის კოვზი. 

512. პეროგისთვის ან პირაშკისთვის ცომი ხა- 

მით (დროჟით). სტპქან-ნახევარ თბილ რძეში ან წყალ- 

ში გახსენით დროჟი, ფქვილი მოკიდეთ, კარგად 

გათქვიფეთ, თბილ ალაგას დადგით; როცა ცომი
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გაფუვდება, კიდევ კარგად გათქვიფეთ ორი კოვზი ერ- 
ბო, ორი კვერცხი „ცოტა მარილი და მაგარი (კომი 

მოზილეთ. იმდენი უნდა ზილოთ, მანამ ხელიდან მოგ- 

ცილდებათ, დახურეთ, თბილად დადგით. როცა გაფუვ- 

დეს, (ცომი გაათხელეთ, ორივე ხელით გაჭიმეთ რაზე- 

დაც გამოაცხობთ, ერბო წაუსვით, ერთი პირი (ომი 

დაადეთ და მომზადებული მასალა ჩადეთ შიგ; მეორე 

პირი გადმოკეცეთ, გადმოაფარეთ, პირები შემოუკეცეთ, 

ზევიდან კვერცხის გული წაუსვით, დანაყილი სუხარი 

მოაყარეთ, შედგით ფეჩში. 

მასალად საჭიროა: · რძე ან წესლი –– სტაქან- ნახევარი, 

ფქვილი––ორი გირვანქა, ხორცი –– ორი გირვანქა, კვერტხი –– 

ორი, ერბო––ორი კოვზი, სუხარი, დრთეი, მარილი. 

513. პირამკისთვის ცომი ხაშით (დროჟით). 
ხმელი დროჟი გახსენით ერთ სტაქან თბილ რძეში ან 

წყალში, ფქვილი მოუკიდეთ, კარგად გათქვიფეთ, თბი- 

ლად დადგით როცა გაფუვდება, ჩააყარეთ მარილი, 

სამი კვერცხის გული, ერთი კოვზი ერბო, მოზილეთ 

ცომი, სტოლზე მოაყარეთ ფქვილი, (კომი დასჭერით 

პტყლად, გულში მოშუშული ხორცი ჩაუდეთ, სტოლზე 
დააწყეთ, გადააფარეთ, როცა აფუვდეს ერბო-წასმულზე · 

დააწყეთ, 'მედგით ფეჩში. 

მასალად საწიროა: რძე ჯან წეალი – ერთი სტაქანი, 

ფქვილი – გირვანქა ნახევარი, დროჟი დაახლოვებით – (საში 

კავეიკის), ერბო – ორი კოვზი, ხსორცი––ორი გირვანქა, 

შარილი,
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514. პირაშკი კარტოფილის. კარტოფილი გარე- 
«ახეთ, გაფცქვენით, მარილ-წყალში მოხარშეთ, წყალი 

გადაწურეთ და კარტოფილი გახებეთ საცერში, ან კარ- 

ტოფილის გასახეხში; ჩააყარეთ ფქვილი, მოზილეთ ამის 

ცომი, გაათხელეთ, ერბო წაუსვით, დასქერით პატარ- 

პატარა ცომები, შიგ ჩადეთ დაკეპილი ხორცი ან რაც 

გნებავთ, პირები შემოუკეცეთ, ზევიდან წაუსვით გათ- 
ქვეფილი კვერცხის გული და გამოაცხეთ. 

მასალად საჭიროა: კარტოფილი – ათი, ფქვილი ––ნახე- 

ვარი გირვანქა, ერბო––თორი სტოლის კოვზი, კვერცხი –– 

ერთი, ხსორცი--–გირვანქა-ნახევარი, 

  

515. პეროგი "სამარხო. ორაგულით. დილით რვა 

საათზე ორი გირვანქა („კომი ფურნის ან კანდიტერისა 

მოზილეთ ნახევარ გირვანქი კარგ ზეთში და გირვან- 

ქა-ნახევარ ფქვილში; ცოტა კი მოანარჩუნეთ ფიცარზე 

მოსაყრელად; დადგით გაფუევდეს. რვა თავი ხახვი წვრი- 

ლად დასპერით და მოშუშეთ; სამი გირვანქა წვრილად 

დაჭრილი კომბოსტო. ჩააყარეთ ხახვში და ახლა კიდევ 

ერთად · მოშუშეთ; ისე რომ უმი არ იყოს; ნახევარი 

გირვანქა ზეთი ხახვს და კომბოსტოს მოშუშვაში უნდა; 
სანამ კომბოსტო. მოიშუშება და გაცივდება, მანამ გაფუ– 

ებული ცომი ორად გასპერით, გაათხელეთ, რაზედაც 

უნღა გამოაცხოთ, ზეთი წაუსვით, ეს გათხელებული 

ცომი დაუფინეთ, მერე მოშუშული კომბოსტო დააყა- 

რეთ, გაასწორეთ. ვისაც სურს მოხარშულ ორაგულს
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მოაწყობს, – ორაგულით უფრო გემრიელია; მეორე გათ- 

ხელებული ცომი ზევიდან გადააფარეთ, პირები შემო- 

უკეცეთ, ზევიდან ნელთბილი წყალი წაუსვით, შედგით 
ფეჩში გამოცხვეს. 

მასალად საჭიროა: ცომში ––- ორი გირვანქა, ფქვილი –– 

გირვანქა- ნახევარი, ორაგული –– გირვანქა-ნახევარი ან ორი, 

კომბოსტო--სამი გირვანქა, ზეთი–– ერთი გირვანქა, სახვი--- 

რვა თაგვი. 

516. ვარენიკი ხაჭოსი (ტვაროგის),–-პ. ერთი ჩაის 

სტაქან წყალში ერთი კვერცხი გათქვიფეთ, ერთი გირ- 

ვანქა ფქვილი, ნახევარი ჩაის კოვზი მარილი ჩააყარეთ 

და მოზილეთ ცომი; ეს (კომი ძალიან გაათხელეთ; ორი 

გირვან ქა ხაჭო საცერში გახეხეთ, სამი კვერცხი აუ- 

რიეთ; ეს გათქვეფილი („ომი პატარ-პატარად დასჭქერით 

მრგვლად, ზედ ცოტ-ცოტა ხაჭქო დაწყეთ, პირები 

შემოუკეცეთ მაგრად, რომ არ დაიმალოს; რამდენი, 

დაამზადოთ, საცერზე დააწყეთ; ადუღებული მარილ-წყა- 

ლი მზად უნდა გქონდეთ, ეს დამზადებული ვარენი- 

კები წყალში ჩაყაროთ; როცა მოიტივტივებს მოხარ- 

შულია, ქაფქირით ამოიღეთ. (კახელი ერბო და არეჟა- 

ნი (სმეტანა) მიიტანეთ. 

მასალად საჯირთა: ფქვილი –– ერთი გირვანქა, საჭო –– 

თრი გირვანქა, კვერტცხი–– საში, წეალი–– ერთი წაის სტაქა– 

ნი, არეჟანი, გრბო, მჯარილი-- ნახევარი ჩაის კოვზი. 

517. ვარენიკი საჭოსი,--ბ. გირვანქა-ნახევარი ზა- 

საცერში გახეხეთ, სამი კვერცხი, სამი სტოლის კოვზი
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ფქვილი, ერთი სტოლის კოვზი შაქარი, ცოტა მარი. 

ლი, ერთად აურიეთ. წყალი აადუღეთ, სტოლის კოვ- 

ზით ცოტ-ცოტა აიღეთ ხაჭო, და ამ მდუღარეში ჩაუ- 

“შშვით; როცა ხაჭო მოიხარშება, ზევით მოიტივტივებს, 

ქაფქირით ამოიღეთ და ერბო-წასმულ პატარა ქვაბში 

ჩააწყეთ. როცა სულ ასე მოხარშოთ და ქეაბში ჩა- 

აწყოთ, ხაჭოს ზევიდან დაასხით სამი სტოლის კოვზი 

ერბო, ერთი ჩაის სტაქანი არეჟანი (სმეტანა), ან ტკბი- 

ლი მაწონი, შედგით ფეხში. როცა შეწითლდღეს მზად 

არის. ამასთან მიიტანეთ შაქარი დარიჩინით, წმინ დად 

დანაყილი. 

მასალად საჭიროა: სატო გირვანქა-ნახევარი, გვერ– 

ცხი -- საში, სრეჟანი––- რთი სტაქანი, შაქარი–– დარიჩინით, 

ფქვილი-– საში სტოლის კოვზი, მარილი, 

  

518. ვარენიკძო ალუბლისა. ცომი მოზილეთ 

ისე, როგორც ზემოდ არის აწერილი, და გაათხელეთ. 

ალუბალი დაჩურჩეთ, წვენი ცალკე შეინახეთ, დაჩურ- 

ჩულ ალუბალს ცოტა შაქარი მოაყარეთ, ცომი დას- 

ჰერით პატარ-პატარა მრგვალ ნაჭრებად; ეს დაჩურჩუ- 

ლი ალუბალი ჩადეთ თითო-თითო. ცომში, პირები 

გადმოუკეცეთ, საცერზე დააწყეთ. მარილ-წყალში მო- 

ხარშეთ, გნებამთ არეჟნით, გნებამთ ალუბლის წვენით 

მიიტანეთ. 

მასალად „საჭიროა: ფქვილი––ერთი გირვანქა, ალუ- 

15



–- 226 -- 

ბალი–– ორი გირვანქა, არეჟანი (სმეტანა) -– ან ბლუბლის წვე– 

"ნი, შაქარი–– ორი სტოლის კოვზი. 

  

519. ბლინი,–-ა. ერთი ჩაის სტაქანი (კხელი რძე, 

ერთი ამდენივე მდუღარე წყალი ჩაასხით ქვაბში. ორი 

ჩაის სტაქანი თეთრი ფქვილი, ორი ჩაის სტაქანი უგრე- 

ხელას (გრეჩიხისს ფქვილი (ო«ტ-ცოტათი ჩაყარეთ და 

თან თქვიფეთ, რომ ზმურტლები გაიმალოს; ქვაბს თავი 

დახურეთ. გირვან ქის მეოთხედი ხაში (დროჟი) გახსენით 

ერთ სტაქან-ნახევარ თბილ რძეში; როცა ქვაბის (კომი 

გაგრილდეს, ესეც შიგ ჩაასხით, კარგად მოურიეთ და 

თბილად დადგით, რომ გაფუვდეს, როცა გაფუევდება, 

მაშინ ჩაასხით ხუთი გათქვეფილი კვერცხის გული, ორი 

სტოლის კოვზი ერბო, ერთი ჩაის კოვზი მარილი, ისევ 

თბილად დადგით; როცა კიდევ გაფუვდება, გამოცხო- 

ბი დროს, ცილა ძალიან ააქაფეთ და შიგ ჩაასხით. 

პატარა სკავრადები ძალიან გაა(კხელეთ, მარილი მოა- 

ყარეთ„ გადაწმინდეთ, კიდევ გააცხელეთ, ფრთით ან 

ბამბით ბლომად ერბო წაუსვით, ჩამჩით ამოიღეთ, ნუ 

აურევთ კი „ცომს, დაასხით სკავრადას, გადასწიეთ, რომ 

სკავრადა დაჰფაროს; როცა გამოცხვება სკავარდას მოს- 

ცილდება, გადააბბრუნთ ახლა მეორე მხარეს გამოა;კ- 

ხეთ, სკავრადას ერბო წაუსვით, რამდენიც გამოაცხოთ 

ზედ დააწყეთ თბილად დადგით, რომ არ გაცივდეს. 

ბლინებთან მიიტანთ ცხელ ერბოს, არეჟანს (სმეტანას), 

დაფხეკილ ყველს, ხიზილალას და სხვას, რაც გნებამთ, 

„მასალად საჭიროა: რძე–– ორი და ნახევარი ჩაის სტა-



_227- 

ქანი, წუალი –– ერთი სტაქანი, ფქვილი უგრეხელის (გრენი- 

სის)–-ორი სტაქანი, ფქვილი თეთრი – ორი სტაქანი, ერ– 

ბო––ორი სტოლის კოვზი, კვერცხი–– ხუთი, მარილი –– ერ– 

თი ჩაის კოვზი, ერბო. –– სკავრადაზე წასასმელად. 

520. ბლინი,!--– ბ. ქვაბში ჩაყარეთ ორი სტაქანი 

უგრეხელის ფქვილი, ერთი სტაქანი წყალი დაასხით, 

აურიეთ კარგად, ოთხი სტაქანი მდუღარე რძე დაასხით, 

კარგად გათქვიფეთ; როცა გაგრილდეს, გირვანქის მეო- 

თხედი დროჟი ჩაასხთ, აურიეთ; იმ ღამეს თბილ ალა- 

გას დადგით, მეორე დღეს დილით ჩააყარეთ ორი სტა- 

ქანი ფქვილი, ნახევარი გირვანქა ერბო, მარილი, ოთ- 
ხი კვერცხი ერთ სტაქან რძეში გათქვიფეთ და შიგ 

ჩაასხით, დადგით თბილად. როცა გაფუვდეს, გამოაცხეთ, 

მორევით კი არ მოურიოთ. 

მასალად საჭიროა: ფქვილი თეთრი--ორი სტაქანი, 

ფქვილი უგრეხელის –– ორი სტაქანი, კვერტცსი––ოთხი, რძე–– 

ხუთი სტაქანი, ერბო –– ნახევარი გირვანქა, დროჟი, მარილი. 

  

521. ბლინი,!–-გ. სამი-ჩაის სტაქანი ნელ-თბილი 

რძე ჩაასხით ქვაბში, ოთხი ჩაის სტაქანი თეთრი ფქვი- 

ლი, ორი ჩაის სტაქანი უგრეხელის (გრეჩიხის) ფქვილი, 

ცოტ-ცოტაობით ჩააყარეთ, თან თქვიფეთ ზმურტლები 

გაიშალოს, ერთი ჩაის კოვზი მარილი ჩააყარეთ, გირ- 

ვანქი” მეოთხედი დროჟი გახსენით ნელ-თბილ ერთ 

სტაქან რძეში და ჩაასხით, მოურიეთ;, ექვსი კვერცხის 

გული გათქვიფეთ, ესეც შიგ ჩაასხით, კარგად გათქვი-
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ფეთ, თბილ ალაგას დადგით, რომ კარგად გაფუვდეს; 

გამოცხობის დროს ცილა ძალიან ააქაფეთ და ჩაასხით, 

ძირიდან ამოურიეთ, ნუკი გასთქვიფამთ, და გამოაცხეთ. 

მასალალ საჟიროა: რძე–– ოთხი სტაქანი, ფქვილი თე” 

თრი––- ოთხი ს აქანი, ფქვილი უგრესელის––ორი სტაქანი, 

დროუჟი-- გირვა ქის მეოთხედი, ერბო--–მო საწვავად, გვერ– 

  

522. ბლინი სახელდახელო მაწვნით. სამი გირ–- 

ვანქა ფქვილი, ათი კვერცხის გული, ნახევარ გირვან ქა 

ერბო ჩაასხით ქვაბში, კარგად გათქვიფეთ, მაწონი ჩაა- 

სხით ,მოურიეთ, ასე დადგით, მანამ გამოაცხობთ, გამო- 

ცხობის დროს კვერცხის ცილა ძალიან ააქაფეთ, ჩაას- 

ხით და გამოაცხეთ. 

მასხლად საჭიროა: ფქვილი თეთრი –-საშმი გირვანქა, 

კვერცხი –– ათი, ერბო. –– ნახევარი გირვანქა, მაწონი––რაც 

მოუნდება. 

523. ბლინი სახელდახელო უდროჟოდ. სამი 

ჩაის სტაქანი რძე ჩაასხით ქვაბში, სამი კვერცხის გული 

ჩაახალეთ და გათქვიფეთ; ორი ჩაის სტაქანი ფქვილი, 
ერთი ჩაის სტაქანი უგრეხელის (გრეჩიხის) ფქვილი, ერ- 

თი ჩაის კოვზი მარილი, კარგად გათქვიფეთ კვერცხის 

ცილა, კარგად ააქაფეთ და ჩაასხით. როცა გამოცხობას 

დაიწყებთ, ერთი ჩაის კოვზი, სავსე კი არ იყოს, კის- 

ლატა გახსენით წყალში, ჩაასხით, ერთი კარგა სავსე 

ჩაის კოვზი სოდაც გახსენით წყალში, ესეც ჩაასხით და 
მაშინვე დაიწყეთ გამოცხობა,
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მასალად საჭიროა; ფქვილი უგრეხელის–– ერთი სტაქანი, 

ფქვილი თეთრი––თრი სტაქანი, ერბო. გამოსაცხობად, კის- 

ლატა-- ჩაის კოვზს აკლდეს, სოდა –– სავსე ნაის კოვზი, 

მარილი – ერთი ნაის კოვზი, 

  

524. ბლინჩიკი,-- ა. ხუთი კვერცხის გული გათ- 

ქვიფეთ, სამ ჩაის სტაქან რძეში ორი ჩაის სტაქანი ფქვი– 

ლი ჩააყარეთ, კარგად გათქვიფეთ და შიგ ჩაასხით, სკავ- 

რადას დააყარეთ მარილი, ძალიან გააცხელეთ და გადა- 

წმინდეთ. კიდევ გააცხელეთ, ერბო წაუსვით, ჩამჩით 

ამოიღეთ ცომი, დაასხით სკავრადას, აქეთ-იქით გადას- 

წიგთ, რომ ამ (ომმა სკავრადა დაჰფაროს; როცა გამო- 

ცხვება, სკავრადასს ასცცილდება, გადააბრუნეთ, მეორე 

მხარეს მოწვით; რამდენსაც შესწომთ, თითო-თითო ოთ- 

ხად შეკეცეთ და (კხლად დადგით. მიტანის დროს მურა- 

ბას, ან დანაყილ შაქარს დარიჩინით არეულს მიიტანთ, 

მასალად საჭირთა: კვერცხი–-ხუთი, რძე ––საში სტა- 

ქანი, ფქვილი––ორი სტაქანი, ერბო შესაწვავად, შაქარი და– 

რიჩინით, მარილი. 

525. ბლინჩიკი,-- ბ. სამი კვერცხი გათქვიფეთ, 

ნახევარი გირვანქა ფქვილი ცოტ-ცოტა ჩააყარეთ, სამი 

სტაქანი რძე დაასხით, მოურიეთ, მარილი ჩააყარეთ, 

გამოაცხეთ ·ისე, როგორც ზემოდ სწერია. ამნაირ გამო– 

მცხვარ ბლინჩიკებს პირაშკებათაც ხმარობენ; ოღონდ 

„მაშინ ძალიან არ უნდა შეწოთ, რადგან მეორედაც უნ- 

ღა შეიწოს. მოშუშულ ხორცს ან მოშუშულ კომბოს- 

ტოს ჩააწყობთ ბლინჩიკმიდ„ თითო-თითოს დაახვევთ,
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გრძლად დააწყობთ ერბო-წასმულ ტაფაზე, შესდგამთ 

ფეჩში ან ცეცხლზე შესწომთ, ' 

მასხლად საჯირთა: კვერტხი – საში, ფქვილი –– ნახევჯრი 

გირვანქა, რძე–– საში სტაქანი, ერბო –-–რაც მოუნდება 
  

526. ბლინჩიკი ხაჭოს (ტვაროგის) ბლინჩი- 

კები ისე გამოაცხეთ, როგორც ზევით არის აწერილი; 

ორი გირვანქა ხაჭო გახეხეთ საცერში, ორი კვერცხი 

ღა ორი სტოლის კოვზი ფხვნილი შაქარი გათქვიფეთ, 

ცოტა ვანილი, ერთი სტოლის კოვზი დარჩეული გარე- 

ცხილი ზირიშკი (კორინკი) ამ ხაჭქოში აურიეთ. ოითო. 

კოვზი ხაჭო ჩადეთ თითო ბლინჩიკში, შეხვიეთ, სკავ–- 

რადას მოაყარეთ შაქარი, ზედ დააწყეთ, ზევიდანაც მო- 

აყარეთ 'მაქარი და ფეჩმი შედგით ათი წამი; ამასთან 

მიიტანთ არეჟანს (სმეტანას) და შაქარს, 

მასალად საწიროა: საჭო--–ორი გირვანქა, გვერცხი–– 

ორი, ვანილი-– ცოტა, ზირიშკი–– ერთი სტოლის კოვზი, 

შაქარი -– ორი სტოლის კოვზი, არეჟანი. 

  

527. ბლინჩიკი ვაშლით. ბლინჩიკები ისე გამო» 

აცხეთ, როგორც ზემოდ არის აწერილი, ერბო. წაუსვით 

ქვაბს, ბლინჩიკები ჩადეთ ქვაბში, ზედ დააყარეთ ძალიან 

წვრილად დაჭრილი ვაშლი და ერბო დაადეთ; ზედ მო- 

აყარეთ დანაყილი შაქარი და დარიჩინიყ სულ ასე ჩაა- 

წკეთ ქვაბში: ერთი პირი ბლინჩიკი, მეორე პირი ვაშლი, 

“მაქარი და დარიჩინი, შედგით ფეჩში; ქერქი რომ დაუ- 

წითლდება, ფრთხილად ამოიღეთ ქვაბიდან.
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მასალად საჭიროა: ვაშლი -– შვიდიოდე ან მეტი, შა- 

ქარი, დარიჩინი, ერბო –– რაც შთუნდება. 

528. პონჩიკი მოხარშული, ერთ-ნახევარი ჩაის 

სტაქანი მდუღარე წყალი ჩაასხით ქვაბში ან რამე ჭქურ- 

პჰელში, ორი სტოლის კოვზი ერბო, ორი ჩაის სტაქანი 

ფქვილი ჩააყარეთ, ძალიან გათქვიფეთ, როცა (კომი 

გაცივდეს, ოთხი კვერცხი ჩააბალეთ, ორი სტოლის 

კოვზი დანაყილი შაქარი ით ლიმონის ქერქი (ცედრა), 

ცოტა ვანილი, ან წმინდად დანაყილი დარიჩინი, ვსე- 

ნი სულ კარგად აურიეთ; პატარა ქვაბში ჩაასხით ერბო, 

როცა ერბო დუღილს დაიწყებ, კოვზი დაასველეთ 

ერბოში, ამოიღეთ პატარ-პატარა ცომები და ჩაყარეთ ამ 

ადუღებულ ერბოში. როცა ()ომი ზევით მოიტივტი- 

ვებს, მაშინ ამოიღეთ, საცერზე დააწყეთ: რაც მეტი 

ერბო აქვს დაიწკრიტოს, ბლუდზე დააწყეთ, შაქარი მოა- 

ყარეთ. 

მასალად საჭიროა: ფქვილი –– ორი სტაქანი, შაქარი -–- 

ორი სტოლის კოვზი, ერბო ორი სტოლის კოვზი, ვაჩი– 

ლი ან დარიჩინი, ლიმონის -– ქერქი (ცედრა), ერბო შოსა- 

·წვავად, წუაბლი –– ერთ- ნახევარი ჩაის სტაქანი. 

529. ალადი დროჟით. ერთ ბოთლ რძეში სამი 

კვერცხი გათქვიფეთ, ორი სტაქანი ფქვლი ცოტ-ცო- 

ტა ჩააყარეთ, თან სთქვიფეთ,„ ერთი სტოლის კოვზი 

ერბო, ცოტა დროჟი უყავით, დადგით თბილად, რომ 

გაფუედეს კიდევ მოურიეთ. პატარა ქვაბში ერბო გა-
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ადნეთ. როცა ერბო ადუღდეს, კოვზი ერბოში დაასვე–- 

ლეთ და ცომი ცოტ-ცოტა ამოიღეთ, ჩააგდეთ ადულე« 

ბულ ერბოში, რამდენიც ჩაეტიოს, თან ქვაბი ანძრიეთ, 

რომ ორივ მხარეს გაწითლდღეს. რამდენიც წშეიწოს, 

იმდენი ამოიღეთ, შაქარი და დარეჩინი მოაყარეთ. 

მასალად საჭირთა: რძე––ერთი ბოოლი, ფქვილი –– 

ორი სტაქანი, ერბო––რაც მთუნდება, შაქარი–– რაც მოუნ- 

დება, დრთუჟი, დარიჩინი. 

530. ალადი მოხარშული. ერთ ბოთლ ადუღე- 

ბულ რძეში ორი ჩაის სტაქანი ფქვილი ჩაყარეთ, ერ- 

თი სტოლის კოვზი ერბო, ცოტა მარილი და ცეც- 
ხლზე იდგეს; იმდენი ხანს მოურიეთ, სანამ ცომი ქვაბს 

გარშემო მოსცილდება, : მერე გადმოიღეთ ქვაბი და 

გააციეთ, ხუთი კვერცხის გული თითო-თითოთი ჩა 

ხალეთ, თან კარგად მოურიეთ, შაქარი, ილი, დარი- 

ჩინი, ესენი (ცოტ-ცოტა ჩააყარეთ, კვერცხის ცილა ძა- 

ლიან ააქაფეთ, ჩაასხით, ტაფაზე. დაასხით ერბო, როცა 

ადუღდეს, კოვზი დაასველეთ ერბოში, ცომი (კოტ- 

რე ამოიღეთ, ტაფაზე დადეთ, მოწვით ორივე მხა- 

რე 
"მასალად საჭიროა: რძე–– ერთი ბოთლი, ფქვილი–– 

თორი ჩაის სტაქანი, ერბო––ერთი სტოლის კოვზი, გგერ– 

ცხი-- ხუთი, შაქარი,.: ილი ან დარიჩინი.” “ 

  

531 ბურბუშელა (ხვოროსტ),-- ა. სტაქან-ნახევარ 

რძემი ერთ სტაქანზე (კოტა მეტი ფქვილი, ორი კოვზი
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ფხვნილი შაქარი, ცოტა დანაყილი გაცრილი დარიჩინი 

ჩაყარეთ, კარგად გათქვიფეთ, ოთხი კვერცხის გული 

ჩაახალეთ; ამდენივე (კილა კარგად გათქვიფეთ, ჩაასხით 

ცოტა რომი და თხელი ცომი კარგად გათქვიფეთ, ტა- 

ფაში ჩაასხით ერბო, შედგით ცეცხლზე; როცა დუღილი 

დაიწყოს, სუფთა ძაბრში ჩაასხით (კომი და ძაბრის ძი- 

რიდან ჩაუშვით ტაფაში, ' თან აქეთ-იქით მიატარ- 
საატარეთ ძაბრი, რომ სხვადასხვა სახის ბურბუშმელა 

გამოვიდეს, ერთი მხრე რომ შეიწოს, მეორე მხარეს 

გადააბრუნეთ; შემწვარი ბურბუშელა. საცერზე დააწყვთ, 

ცხელ-ცხელზე დანაყილი შმაქარი მოაყარეთ. 

მასალად საჭირთა: რძე–– სტაქან–ნახევჯრი, კვერცხი 

ოთსი, დარიჩინი ცოტა, ფქვილი – ერთ სტაქანზე ცოტა 

მეტი, შაქარი-- ორი სტოლის კოვზი, ერბო --გრთი გირ- 

ვანქა, რომი ცოტა. 

  

532. ბურბუშელა (ხვორთსტ), –ბ. ორი კვერცხი 
გათქვიფეთ, შიგ ჩაასხით ექვსი სტოლის კოვზი წყალი, 

კოვზ-ნახევარი, არაყი, კარგად გათქვიფეთ, შიგ ჩაყარეთ 

ორ-ნახევარი ჩაის სტაქანი ფქვილი, სამი სტოლის კოვ– 

ზი. დანაყილი შაქარი, მოზილეთ მაგარი „ცომი, მერე 

ძალიან გაათხელეთ, დასკერით ზოლებად სიგძეზე, თვი– 

თეულ ზოლს შუა გული გაუქერით ორად, ისე კი 

რომ ბოლომდინ არ გასჭრათ, ერთმანეთში გახლარ– 

თეთ ან შუა გული გაუჭქერით და ბოლოები გაუხლარ- 

თეთ, ან ჩაის სტაქნით მოსჭერით, მრგვლად, სამი პი- 

რი ერთმანეთზე დააწყეთ ფრთლებსავით, შმემოაჭერით
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ისე კი, შუაში პატარა ალაგი დარჩეს, რომ ერთმანეთს 

არ გადაშორდეს; ტაფაზე დაასხით ერბო; როცა ერბო 

კარგად გაცხელდება, ეს დამხადებული (კომი ჩაუშვით 

ამ ერბოში და შეწვით. როცა გამო(ახვეს და შმეწით- 

ლდეს, მეორე მხარეს გადააბრუნეთ; ამოალაგეთ, დანა- 

ყილი და გაცრილი შაქარი მოაყარეთ. ვისაც სურს, 

შმეიძლება ნახევარი ბატის ქონს ან ახალ ლღორის 

ქონში შეწოს. 

მასალად საჭიროა: ფქვილი––ორ სტაქან-ნახევარი, წვა– 

ლი––ექვსი სტოლის კოვზი, შაქარი––- სამი სტოლის კოვზი, 

”რაუი––კთ ვზ. ნახევარი, კვერცხი–– ორი, ერბო -- რაც მოუნ- 

დე ბ. 

533. პონჩიკოი დროჟით. გირვანქის“ მეოთხედი 

ხმელი დროჟი გახსენით ერთ ჩაის სტაქან ნელ-თბილ 

რძეში, ერთი ჩაის სტაქანი ფქვილი ჩააყარეთ, კარგად 

მოურიეთ, თბილად დადგით გაფუვდეს,; როცა გაფუვ- 

დება, ოთხი კვერცხის გული გათქვიფეთ ორ სტოლის 

კოვზ დანაყილ შაქარში, ერთი ჩაის სტაქანი ფქვილი 

კიდევ ჩააყარეთ, ერთი ჩაის კოვზი წმინდად დანაყილი 

დარიჩინი, ან ლიმონის ანაფხეკი ქერქი (ცედრა); ესე– 

ნი სულ იმ დროჟში აურიეთ, დაზილეთ, დადგით კი- 

დევ თბილად გაფუვდეს მეორედ როცა გაფუვდება, 
ფიცარს ფქვილი მოაყარეთ, ეს ცომი წამოაგდეთ და 

დაასველეთ ერბოში, მოსჭერით პატარა გუნდები, გაა- 

თხელეთ მრგვლად, “შიგ ჩადეთ რომელიმე უკურკო 

მურაბა უწვენოდ და დაამრგვალეთ; რაც ცომია სულ 

ასე გააკეთეთ. სკავრადას ან სინს მოაყარეთ ფქვილი,
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ზედ დააწყეთ ეს გუნდები, დადგით თბილ ალაგას ნა– 

ხევარ საათს, პატარა ქვაბში ჩაასხით ერბო, იმდენი გუნ- 

დი ჩააგდეთ, რამდენიც ჩაეტიოს, ნელ ცეცხლზე მო- 
წვით. როცა დაწითლდეს, ამოიღეთ საცერზე, შემდეგ 

გადაიღეთ ბლუდზე, მოაყარეთ დარიჩინი ან ვანილ-ნა– 

რევი შაქარი. 

შასალად საჟიროა: დროჟი –– გირვანქის შეოთხედი, 

ფქვილი –– ორი სტაქანი, შაქარი –– დარინინ -ნარევი, ერბო –– 

ერთი სტოლის კოვზი, კვერცხი –– ოთხი, მურაბა--რაც მო- 

უნდება, ერბო მოსაწვავად, 

534. ვაფლი. ნახევარი სტაქანი გადამდნარი ერბო 

გათქვიფეთ, რომ გათეთრდეს; მერე ოთხ კვერცხის გულ– 

ში ნაჭერი დანაყილი შაქარი ჩაყარეთ და გათქვიფეთ 

გათეთრდეს, ერთი სტაკანი და სტაქნის მეოთხედი ფქვი- 

ლი აურიეთ ერთ სტაქან რძეში და გათქვიფეთ; შემდეგ 

რვა კვერცხის ცილა ცალკე გათქვიფეთ, რომ აქაფდეს, 
მერე ცოტ-ცოტა ზედ დაასხით და თანა თქვიფეთ, შემ- 

დეგ სულ ყველა ერთად აურიეთ და გათქვიფეთ, მერე 
ვაფლის ფორმა გააცხელეთ, მიგ ჩაასხით ოთხი სტო- 

ლის კოვზი და შეწვით. 

მასალად საჯიროაჯა: ერბო –-ნახევარი სტაქანი, რძე –– 

ერთბ „სტაქანი, შაქარი –– ხუთი ნაჯერი, კვერტხა – ოთხი, 

ფქვილი –– ერთი სტაქანი და სტაქნის შეოთხედი, 

5ვ5. ვაფლი უუმშვენიერესი, აიღეთ სამი მეოთ- 

ხედი სტაქანი გამდნარი ერბო, ოდნავ თბილი, ხუთი
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კვერცხის გული, ექვსი ჩაის კოვსი ფხვნილი “შაქარი, 

ყველა ერთად თქვიფეთ, ვიდრე არ გათეთრდება; მერე 
ჩაასხით სამი მეოთხედი სტაქანი ნაღები, კარგად აუ- 

რიეთ, ჩააყარეთ ნახევარი სტაქანი ფქვილი, კიდევ კარ- 

გად გათქვიფეთ, როდესაც გამოსაცხობად მოამზადოთ, 

ჩადეთ შიგ ხუთი კვერცხის გათქვეფილი (კილა, ამოუ- 

რიეთ, მხოლოდ ცილა არ გაქნათ. 

მასალად საჭიროა: ერბო––საში შეოთხედი სტაქანი, ნა– 

ღები–– საში მეოთხედი სტაქანი, კვერცხი-–– ხუთი, ფქვილი–– 

ნახევარი სტაქანი, შაქარი –– ექვსი ნაის კოვზი. 
  

536. ვაშლის პეროგი (ვოზდუშნი). შვიდი მო- 

ზდილი ვამლი გარეცხეთ, დააწყეთ ტაფაზე ან სკავრა- 

დაზე; ძირში ცოტა წყალი შეუყენეთ, შედგით ფეჩში. 
როცა შეიწოს, საცერზე გახეხეთ, გემოზე შაქარი უყა- 

ვით, ჩაყარეთ ქვაბში, შუშეთ სანამ გასქელდეს; “შვიდი 

კვერცხს (ცილა კარგად გათქვიფეთ ისე, რომ სქელ 

ქაფად იქცეს; მერე ცოტ-ცოტა ცხელ ცხელი ვაშლი 
უმატეთ, თან სთქვიფეთ, მანამ კარგად გაითქვიფება. 

მერე დაასხით სინზე ან ქვაბის თავზე, ზევიდან მოაყარეთ 

დანაყილი შაქარი, მედგით ფეჩმი თხუთმეტი ან ოცი 

წამი. ამასთან მიიტანეთ რძე, 

მასალად საჭირთა: გამლი--შვიდი, რძე, შაქარი–“– გე“ 

მოზე, კვერცხი–- შვიდი. 

537. ვამლის პიროგი ხვეული (ვერტუტა). ერთ 

ჩაის სტაქნ წყალში ორი კვერცხი გათქვიფეთ, ნახე-



–- 2327 

ვარი ჩაის კოვზით მარილი ჩააყარეთ და ერთ გირვანქა 

ფქვილიდან მოზილეთ ცომი; გაშალეთ სუფთა სუფრა, 

მოაყარეთ ფქვილი, ეს („ცომი ძალიან გაათხელეთ; მერე 

თან ეს ცომი ხელით წყნარ-წყნარად გაქკიმეთ, ისე კი 

რომ არ გაიგლიჯოს; მანამ დამზადებული უნდა გქონ- 

დეთ ცხრა ან რვა ვაშლი გაფცქვნილი, ძალიან თხლად 

ღა წვრილად დაჭრილი, ნახევარი ჩაის სტაქანი ფხვნი- 

ლი “მაქარი, ერთი ჩაის სტაქანი წმინდად დანაყილი ნი- 

გოზი, ერთი სტოლის კოვზი დანაყილი გაცრილი და- 

რიჩინი; ამ გათხელებულ ცომს წაუსვით ერბო ან კარ- 

გი ზეთი; ეს ვამლი, ნიგოზი, შაქარი, დარიჩინი სულ 

ამ ცომს მოაყარეთ; მერე წყნარა ასწიეთ სუფრის პირი 

და (კომის პირი ხელში დაიჭირეთ და გადაახვიეთ ირი- 

ბად ერთმანეთს ოთხი თითის სიპტყედ; რაზედაც გამო- 

აცხობთ, წაუსვით ერბო ან ზეთი, დაადეთ ეს (ომი 

ზევიდან, წაუსვით გათქვეფილი კვერცხის გული, მოა- 

ყარეთ შაქარი, შედგით ფეჩში. როცა გამოცხვეს, თბი- 

ლი დასჭქერით. შეიძლება მარტო ვაშლის ან ნიგვზის 

გამოცხვეს. 

მასალად საჭირთა: ვაშლი –– ცხრა, ნიგოზი-–ერთი 

სტაქანი, კვერცხით––საში, დარინინი–- ერთი სტოლის კოვზი, 

შაქარი -– ნახევარ სტაქანი, ფქვილი–– ერთი გირვანქა, წეა- 

ლი–-–ერთი სტაქანი, მარილი–– ნახევარი ნაის კოვზი. 

  

538. ვაშლის კამპოტი. ვაშლები გაფცქვენით და 

გასპქერით: დიდი ოთხად, პატარა ორად, გულები გამო- 

აცალეთ, მოხარშეთ შაქარ-წყალში, ამოიღეთ, ვაშლს
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გაუყარეთ მიხაკები, წვენი გაწურეთ, ჩააყარეთ ნახევარ 

სტაქანი "მაქარი, მერე დაასხით ერთი სტაქანი თავი 

ღვინო, ჩააყარეთ ლიმონის ცედრა, ნახევარი ლიმონის 

წვენი ჩაასხით, დადგით (კეცხლზე და ადუღეთ, მანამ 

ორი სტაქანიღა დარჩება; მემდეგ ვაშლი დააწყეთ ბლუდ- 

ზე, ზედ მოაყარეთ დანაყილი დარიჩინი და, როდესაც 

გა()ივდეს, მაშინ მიართვით. 

მასალად საჭირთა: ვაშლი -– თორმეტი, შაქარი –- ნა- 

სევარ სტაქანი, მიხაკი-– ხუთი მარცვალი, ღვინო თეთრი-- 

ერთი სტაქანი, დარიჩინი, ლიმონი ––- ნახევარი. 

539. ვაშლის მარლოტი. გამხმარ ბულკს ქერქი 

შემოაცალეთ, დასჭერით ნაჭრებად, ერთ სტაქან რძე- 

ში ორი კვერცხი გათქვიფეთ, და ეს დაჭრილი ბულკი 

კარგად დაალბეთ ამ რძეში, ქვაბს ან ფორმას ბლომად 

ერბო წაუსვით და შემოუწყეთ ეს დამბალი ბულკი ძირ- 

ში გვერდებში. მერე ვაშლი გაფცქვენით, წვრილად 

და თხლად დასჭერით, ჩაყარეთ და ' ფხნილი შაქარი 

მოაყარეთ, ერთი პირი ვამლი მეორე პირი შაქარი, 

თან ცოტ-ცოტა დანაყილი დარიჩინი ჩააყარეთ; სულ 

ასე გაავსეთ ქვაბი თუ ფორმა, ზევიდანაცტ დააფარეთ 

დამბალი ბულკი, თავი დახურეთ და შედგით ფეჩში. 

მასალად საჭიროა, ვაშლი–-ათი ან მეტით ბულკი–– 

ერთ- ნახევჯრი, გკვერცხი-–– ორი, დარიჩინი–– თორი სტოლის 

კოვზი, რძე–– ერთი სტაქანი, შაქარი –– ნახევარი. 
  

540. ვაშლის შარლოტა. ათი ან თხუთმეტი ვაშ-
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ლი გაფცქვენით, წვრილად დასქერით, დაყარეთ სინზე 

ან სკავარდაზე, მოაყარეთ სტაქან-ნახევარი ფხვნილი 

შაქარი, შედგით ფეჩში თხუთმეტი წამი (მინუტი)). 

ქვას წაუსვით ერბო, მოაყარეთ დანაყილი სუხარი, 

დასჭერით ძალიან თხლად არჟანოვის პური ან ბულკი, 

გათქვიფეთ სამი კვერცხი ()ილიანად, ამოავლეთ თითო- 

თითო ნაჭერი, ეს დაჭრილი პური ჩაალაგეთ ქვაბის 

ძირში, მოუწყეთ გვერდებზე და ეს ვაშლი ჩააყარეთ ამ 

ქვაბში; ზევიდანაც დააფარეთ კვერცხში ამოვლებული 

პური,სდ დახურეთ თავი ღა შედგით ფეჩში ნახევარი 
საათი. , 

მასალად საჭიროა: ვაშლი --ათი ან თხუთმეტი, პური 

არჟანოვის ან ბულკი, შაქარი – სტაქან-ნახევარი, კვერცხი -– 

სამი, ერბო წასასმელად, სუხარი––-რაც ქვაბს ეუოფა, 

541. ვაშლის პუდინგი. თორმეტი ვაშლი ძალიან 

წვრილად დასჭერით, ხუთი კვერცხი, ნახევარი სტაქანი 

დანაყილი შაქარი, ნახევარი სტაქანი ნაღები, ნახევარი 

სტაქანი დან აყილი სუხარი, ორი სტოლის კოვზი ერ- 

ბო; ესენი სულ ერთად კარგად აურიეთ, ჩაასხით ფორ- 

მაში ან ბატარა ქვაბში, მედგით ფეჩში, გამოცხეეს. 

მასალად საჭიროა; ვაშლი ––თორმეტი, კვერცხი––ხუ- 

თი, ერბო-–-ორი სტოლის კოვზი, შაქარი დანჯაეილი –– ნახე– 

ვარი სტაქანი, ნაღები ––ნახევარი სტაქანი, სუხარი –– ნახევარი 

სტაქანი. 

542. ფაფა გოგრისა. გოგრას ქერქი შემოათალეთ
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ღა გული გამოუღეთ. დასჭერით პატარა ნაჭრებად, ჩა–- 

ყარეთ ცოტა წყალში და ხარშეთ, ვიდრე მზად იქნება; 

ამოიღეთ საწურავზე, რომ წყალი ჩამოიწუროს, აური- 

ეთ “მიგ ერთი ან ერთ-ნახევარი სტაქანი ნაღები ან რძე, 

ჩადეთ ორი ან სამი ნაჭერი შაქარი, ერთი კოვზი კარა- 

ქი, ვისაც უნდა, ერთი კოვზი ფქვილი, აადუღეთ, მიი- 

ტანეთ. ან აიღეთ ორი გირვან ქა გოგრა გაფცქვნილი, 

დასჭერით პატარა ნაჭრებად, მოხარშეთ ნახევარ ბოთლს 

რძეში და საცერში გასრისეთ. ნახევარი გირვანქა ბრინ- 

ჯი დაასველეთ ცივ წყალში, წყალი გადუღვარეთ და 
ახალი დაასხთთ, ერთხელ წამოადუღეთ, გაწურეთ და 

ცივი წყალი გადაავლეთ; დაასხით ნახევარი ბოთლი 

რძე, მოხარშეთ, აურიეთ გოგრას, ჩადეთ კარაქი და 

შმაქარი, შედგით ფეჩში, რომ შეწითლდეს. 

543. ფაფა მჟავე--ვაშლისა. ექვსი ან რვა დიდი 

თურაშაული ვამლი წმინდად დასჭერით, ერთი ნატეხი 

დარიჩინი ჩააყოლეთ, კარგად მოხარშეთ და საცერში 

გაწურეთ; ზუთ სტაქან ამისთანა სითხეში აურიეთ მეო- 

თხედი გირვანქა 'მაქარი, ლიმონის ქერქის ნაფხეკი, 

დააწურეთ ორი ლიმონი, აადუღეთ, ჩაასხით ერთი სტა- 

ქანი წყალში გარეული ფქვილი და სხვ. 

მასალად საჭიროა: ექვსი ან რვა ვაშლი, დარინინი, 

ნახევარი ლიმონი, ნახევარი ან ერთი სტაქანი შაქარი, ერ“ 

თი სტჯქანი კარტოფილის ფქვილი, ცალკე მოაეარეთ შაქა– 

რი და დასსხით ნაღები. 
    

544. მჟავე ფაფა-პეროჟნი გათქვეფილი ნაღე–
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ბით, ტორტის მსგავსი მოხარშეთ მოცხრის სქელი ფა- 

ფა, დაასით რგევალ ტაბაკზე (ბლუდზე), ან პტყელ 
ყალიბში ჩაასხით, გაა()იეთ და შემდეგ გადაიღეთ ტა- 

ბაკზე. სუფრაზე მიტანის წინად ზედ მოასხით გათქვე- 

ფილი ნაღები შაქრით ესე ერთ-ნაზევარი დიდი სტაქანი 

ან ორი შუათანა, ზევიდან ბისკვიტებით მორთეთ, აქ-იქ 

შოკოლადით შეასწორეთ, 

545. ფაფა მჟავე მოცხარისა ჟოლისა, მაყ- 

ვლისას ალუბლისა, ან ქლიავისა. ამ რომელიმე 

ხილს დაასხით წყალი, აადუღეთ, კოვზით დაქყლი- 

ტეთ, გაწურეთ; ხუთ სტაქან ამისთანა წვენში ჩაყა- 

რეთ მეოთხედი ან ნახევარი გირვანქა შაქარი, ლიმონის 

ქერქის ნაფხეკი, აადუღეთ, ჩაასხით ერთ სტაქან ცივ 

წყალში გახსნილი ფქვილი და სხვ. 

მასალად საჭიროა: ჟოლი დარჩეული––ორ-ნახევარი სტა– 

ქანი, მოცხარი--ან ოთხი ან ხუთი სტაქანი, შაქარი--ნა- 

ხევარი ან ერთი სტაქანი, კარტოფილის ფქვილი გაცრი- 

ლი––ერთი სტაქანი, ლიმონის ქერქის ნაფხეკი, ცალკე 

მიიტანეთ შაქარი და ნაღები. 

ყველა ეს მჟავე ფაფები უნდა მომზადდეს თიხის 

პურგჭელში ან მურაბის ტასტში, 

546 ფაფა მუავე--სიმინდის ფქვილისა. ბუთი 

სტაქანი რძე აადუღეთ, ჩაასხით შიგ ნახევარი სტაქანი 

სიმინდის ფქვილი ერთ სტაქან ცივ წყალში არეული, 

16
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ცოტა მარილი უყავით, ჩააკარეთ ოთხი სტოლის კოვზი 

შაქრის ნაფხვენი, თან ურიეთ და თან ერთხელ–ორჯელ 

გადმოადუღეთ. 
  

547. ფაფამჟავე--ძრიელ გემრიელი, კრუჟოვნი- 
კისა. კრუჟოვნიკი დაარჩიეთ (ხრა სტაქნამდის, ჩაყა- 
რეთ მურაბი ტაფაში, დაასხით იმდენი წყალი, რომ 

კრუჟოვნიკი დაფაროს. ჩააყარეთ ერთი ან ორი სტაქა- 

ნი შაქრის ნაფხვენი, უყავით ნახევარი გოჯი ვანილი, 

დადგით ცეცხლზე და კარგა დიდი ხანი ადუღეთ, რომ 

კრუჟოვნიკი მოიხარშოს; მალ-მალ მოურიეთ, რომ ძირ- 

ზედ არ მიიწოს. ბოლო დროს ერთი სტოლის კოვზი 

კარტოფილის ფქვილი აურიეთ მესამედ სტაქან (ცივ 

წყალში, ჩაასხით კრუჟოვნიკმი, აურიეთ გადმოადუ- 

ღეთ, გადმოასხთ ლანგარზე, გააციეთ და მიიტანეთ 

სუფრაზე; თან მიაყოლეთ შაქრის ნაფხვენი და ნაღები ან 

ნუშის რძე. 

: მასალად საჭიროა: კრუჟოვნიკი–-საში გირვანქა, შაქა– 

რი ნახევარი ან ერთ-ნახევარი გირვანქა, ვანილი ––ნასევარი 

გოჯი, კარტოფილის ფქვილი -–– ერთი სტოლის კოვზი შა- 

ქარი და ნაღები, 

  

548. ფაფა მჟავე--ძლიერ გემრიელი, რძის და 

ხორბლის ან სიმინდის ფქვილისა. სამი კვერცხის გუ- 

ლისა და სამი კოვზი შაქრის გოგლი-მოგლი გააკე- 

თეთ, ჩაასხით შიგ სამი სავსე კოვზი ხორბლის ან სი- 

მინდის ფქვილი ნახევარ სტაქან რძეში გახსნილი, ისე 

რომ ეს სითხე სმეტანის სისქე იყოს. აადუღეთ ერთ
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ბოთლიდან დანარჩენი რძე, ამ რძეში ნელ-ნელა ჩაას– 

ზით ის სითხე, აადუღეთ, სანამ გასქელდება, გადმოდ- 

გით, ჩააყარეით ლიმონის ქერქის ნაფხეკი ან ვანილი, 

ცოტათი გაანელეთ, უყავით სამი კვერცხის თეთრად 

გათქვეფილი (ვილა, აურიეთ, თუნუქის ფორმა ცივი 

წყლით გაავსეთ, წყალი გადაღვარეთ და სველ ფორმაში 

ჩაასხით ეს ფაფა, გააციეთ და მიართვით ნაღებით ან 
რძით. 

  

549. ფაფა ნაღებიანი მანანისა. აიღეთ სამი ბოთ– 

ლი კარგი ნაღები, ჩაასხით თიხის ქოთანში (L8M69V928:! 

#2 01010»), დადგით ()ე(ეხლისპირას, როდესაც ქაფი 

: მო იგდოს, მოხადეთ და გადაიღეთ ცალკე როდესაც ნაღები 
დანახევრდეს, შიგ ჩაყარეთ ნახევარი გირვანქა მანანა, 
ერთი ჩაის ფინჯანი შაქარი,» ოთხი გირვანქა მანანა, 

ოთხი გირვანქა ხელათ გათქვეფილი კარაქი და მონა- 

ხადი ნაღების ქაფი ყველა ერთმანეთში აურიეთ და წა- 

მოადუღეთ. მიტანის ნახევრი საათის წინ - შედგით 
ფეჩში, რომ შეწითლდეს. უნდა ეცადნეთ, რომ ქაფი 
არ დაიწვას. 

მასალად საკირთა: ნაღები –– საში ბოთლი, შანანა–– ერ– 

თი და მეოთხედი სტაქანი, შაქარი–– ერთი სტა ქანი, კარა- 

ჟქი––მეოთხედი გირვასქა. 

_ 550, ფელამუში .ვამლისა. აიღეთ ვაშლები, შე- 
წვით რკინის თაბაზე და გაატარეთ საცერში, მერე 

აიღეთ რამდენი სტაქანი( გნებავდეთ, ჩაასხით თიხის 

ჯამში, აურიეთ, მინამ თეთრს ფერს არ მიიღებს; ორ 

სტაქან ვაშლის ცომზედ აიღეთ ერთი სტაქანი თაფლი,
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აურიეთ ერთი მეორეში, მინამ არ გათეთრდეს. გადაას- 

ხით ისეთ ქაღალდებში, რომლებიც სხვადასხვა ფორ- 

მას მისცემს ვამლის (კომს მერე შედგით ფეჩში გასა- 

შრობად, გამოიღეთ იქიდან, მოაშორეთ ქაღალდი და. 

ჩადეთ ბანკაში. 

551. ფელამუში შაქრიანი ვაშლისა. აიღეთ სა- 

უკეთესო ვაშლები, ჩაწყეთ ქოთანში და შედგით გა–- 

ხსურებულ ფეჩში;. როცა ვაშლები შეიწვება და დარბილ–- 

დება, ქოთანი იდგეს ფეჩმი და იქიდანნ ცოტ-ცოტა. 

ამოიღეთ ვაშლები და გაატარეთ საცერში ხის კოვზით. 

მერე გაიგეთ, ვაშლის (კომი რამდენი სტაქანი გამოვა; 

ორ, სტაქან ვაშლის ცომს მოანდომეთ ერთი სტაქანი 

შაქარი, მერე ურიეთ იმდენ ხანს, მინამ არ გათერდება„, 

რომ უფრო. თეთრი გამოვიდეს, ორ სტაქან შაქარს და- 

უმატეთ ერთიდან სამი კვერცხის (ცილა და აურ-დღდაუ- 

რიეთ.–– როდესაც ცომი გათეთრდება, ჩაასხით ფორ“ 

მებში, რომელნიც შიგნით ქაღალდებით უნდა იყენენ 

შეფენილი, მერე შედგით ფეჩმში და იდგეს იქ დღე და» 
ღამე. როდესაც (ომი გაშრება, ფორმა გამოიღეთ ფე- 
ჩიდან და დადგით ფან ჯარასთან გასაციებლად, მერე 

გადმოალაგეთ ფორმიდან და დააწყეთ ფიცარზე, შემდეგ. 

ისევ ფეჩში შედგით, რომ სრულიად გაშრეს. 

  

552. კისელი,––ა. კისელი კეთდება · ღვინისა, 

სხვადასხვა ხილის წვენისა და რძისა. ნახევარი ბო- 

თლი კარგი ღვინო, ნახევარი ბოთლი წყალი, ერთი-
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სტაქანი ფხვნილი შაქარი აადუღეთ, ნახევარი სტაქანი 

გაცრილი კართოფილის ფქვილი გახსენით ცივ წყალში, 

კარგად მოურიეთ, ზმურტლები გაიშალოს, მერე ამ 

მდუღარეში ჩაუშვით და თან ჩქარ-ჩქარა მოურიეთ, 

წყნარ-წყნარა იდუღოს, როცა გასქელდეს, გადმოიღეთ, 

ბლუდზე დაასხით, გაცივდეს: ვისა სქელი კისელი არ 

უყვარს, ფქვილს ნაკლებს ჩააყრის. 

მასალად საჭირთა: ღვინო –– ნახევარი ბთთლი, შაქარი 

ფხვნილი –– ერთი სტ ქანი, წუალი –– ნახევარი ბოთლი, ფქვი– 

ლი კარტოფლის-–– ნახევარი სტაქანი, 

553. კისელი რძისა. ხუთ სტაქან რძეში ნახევა- 

რი სტაქანი ფხვნილი შაქარი ჩააყარეთ, ნახევარი გო- 

ჯი ვანილი ჩაგდეთ, აადუღეთ, ერთი სტიქანი გაჯარი- 

ლი კართოფილის ფქვილი გახსენით ერთ სტაქან ცივ 

წყალში, კარგად მოურიეთ, ზმურტლები გაიშალოს, 

შემდეგ ჩაუშვით ადუღებულ რძეში, და თან ჩქარ-ჩქა- 

რა ურიეთ, ზმურტლები გაიშალოს, ხუთი ექვსი წამი 

იდუღოს; გადმოიღეთ, ბლუდზე დაასხით ან, თუ გნე- 

ბამთ, ფორმას ცივი წყალი გამოავლეთ, ჩაასხით და 

გაციეთ. 

მასალად საჭირთა: რძე––სუთი სტაქანი, ფქვილი 

კართოფილის-–ერთი სტაქანი, შაქარი –– ნახევარი სტაქანი, 

წეალი–– ერთი სტაქანი. 

554. კისელი, –– ბ. მოცხარის, ჟოლის, მაყვლის, 

ალუბლის. ორი გირვან ქა ამ რომელიმე ხილს დაასხით
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წყალი, კარგად ადუღეთ, კოვზით დაჭყლიტეთ, გაწუ- 
რეთ. ხუთ -სტაქან ამ ხილის წვენში ჩაყარეთ ერთი 

სტაქანი შაქარი, ან თქვენ გემოზე უყავით შაქარი, 

ადუღეთ, ნახევარი სტაქანი კარტოფილის ფქვილი გახ- 

სენით ერთ სტაქან ცივ წყაულში„ კარგად გათქვიფეთ 

და მდუღარეში ჩაუშვით, ჩქარ-ჩქარა ურიეთ„ ბლუდზე 

დაასხით გაცივდეს. 

მასალად საჭირთა: ხილი რომელიმე–– თრი გირვანქა, 

სილის წვენი–– ხუთი სტაქანი, ფქვილი კარტოფილის –– ნახე– 

ვარი სტაქანი. 

555. კისელი ვაშლისა. რვა ან “შვიდი თურა- 

შაული ვაშლი გარეცხეთ, წვრილად დასჭერით, ჩაყა- 

რეთ“ მურაბის ტასტში, შვიდი სტაქანი წყალი დაასხით, 

ნახევარი ლიმონის ქერქი (ცედრა), ერთი ჯოხი დარი- 

ჩინი, შედგით (კეცხლზე. ვაშლი მოხარშეთ, საცერში. 

გაწურეთ; ხუთ სტაქან ვაშლის წვენში ერთი სტაქანი 

ფხვნილი შაქარი ჩაყარეთ, ერთი ლიმონი ჩააწვეთეთ, 

შედგით ცეცხლზე, ადუღეთ; ერთ სტაქან ცივ წყალში· 

გახსენით ნახევარი სტაქანი კარტოფილის ფქვილი და. 

მდუღარეში ჩაუშვით, ჩქარ-ჩქარა მოურიეთ. გადმო- 

იღეთ, გააციეთ. 

ვაშლი– რვა ან შვიდი, ვაშლის წვენი–– ხუთი სტაქანი, 

შაქარი–– ერთი სტაქანი, ფქვილი კარტოფილის-- ნახევარი 

სტაქანი,



ტორტის და პეროგის გამოცხობა (შენიშვნა) 

ტორტის და პეროგის გამოცხობამი ყურადღე- 

ბა უნდა მიაქციოთ კარაქს თუ კარაქით აცხობთ, 

კარგად უნდა გარეცხოთ, (კივ ალაგას ან ყინულზე და- 

დგათ დ იმდენი ურიოთ, სანამ კარგად გაითქვიფება, თუ 

გამდნარი არ არი კარაქი მაშინ ნელ (კეცხლზე დადგით, 

რომ გადნეს, ქაფი მოხადეთ; (კოტა ხანს დადგით, ხა- 

ჭო მარილს სანამ ჩასძირამს. მერე გასწურეთ, ცივ 

ალაგას ან ყინულზე დასდგით, თან ურიეთ, მანამ კარ- 

გად გასქელდება. როცა კვერცხის გულს შაქრით გას– 

ფქვეფამთ-ერბოში აურიეთ, მერე ჩააყარეთ ფქვილი და 

თუ კვერცხის ცილით აკეთებთ,––ცილა კარგად გას- 

თქვიფეთ. ფქვილ და „ცილას ცოტ-ცოტას ჩაასხამთ, 

ქვემოდან ზემოდ ამოურევთ, ყველა მასალა ახალი 

უნდა იყოს, ფქვილი პირველი ხარისხისა კრუპჩატკისა 

მშრალი, შმაქარი ძალიან დანაყილი და გაცრილი. ფეჩ- 

ზედაც არის დამოკიდებული კარგის გამოცხობა, იმისთვის 

ჯერ ქაღალდი შედეთ ფეჩში, თუ მაშინვე გაყვითლდა 
და დაიწო, ფეჩი ცხელია და თუ ქაღალდი ნელ-ნელა 
გაყვითლდა, ფეჩი კარგია; ფორმას უნდა წაუსვათ ერბო, 

დანაყილი და გაცრილი სუხარი უნდა მოაყაროთ 

ძირზე და გვერდებზე ან ფქვილი ნახევრამდის უნდა 

მოაყაროთ, რომ ცომმა აიწიოს. ფეჩშმი სიფრთხილით 

შედგით, არას მიარტყათ და არც ალაგი უცვალოთ 
თუ დაინძრა, შეიძლება (ცომი დაეცეს, აღარ აიწიოს 
და კუტი გამოვიდეს.
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556. ტორტი კაროლევსკი. თვრამეტი კვერცხის 

გული კარგად, გათქვიფეთ ერთი გირვანქ დანაყილი 

გაცრილი შაქარი, ერთი ლიმონის ქერქის ანაფხეკი 

(ცედრა), ერთი ჩაის კოვზი დანაყილი გაცრილი და- 

რიჩინი და ჯავზი ნახევარი გირვანქა გამდნარი კარაქი 

ან ერბო კარგად გათქვეფილი. გირვანქა მეოთხედი 

კარტოფილის ფქვილი, გირვანქის მეოთხედი ფქვილი 

კრუპჩატკა, აურიეთ კარგად, თორმეტი კვერცხის ცი- 

ლა ძალიან გათქვეფილი; ფორმას, ან რაშიაც გამო- 
აცხობთ, წაუსვით ერბო, სუხარი მოაყარეთ და შედგით 
ფეჩში. 

მასალად საჭირთა: გკვერცხი–– თვრამეტი, შაქარი –- 

ერთი გირკანქ,ა ლიშონი –ერთი ცედრა, ერბო –– ნახევარ 
გირვანქა, ფქვილი კარტოფილის – გირვანქის მეოთხედი, 

ფქვილი კრუმნატკა –– გირვანქის მეოთხედი, სუხარი. 

მოსართავად უკეთებენ გლაზურს ამნაირად. ერთ 
კვერცხის ცილაში ორ კოვზ-–დანაკყიილ და გაცრილ 
შაქარს ჩაჰყკრით, ძალიან მოლესამთ, ერთი ჩაისს კოვზი 
ლიმონის წვენი ჩაასხით და იმდენი ლესეთ, მანამ“ გა- 

თეთრდეს და გასქელდეს; გამომცხვრ ტორტს თავზე 

წაუსვით ქაღალდი დაასორსოლეთ, შიგ ჩაასხით და 
ცოტ ცოტა ხელის მოჭერით გამოუშვით, დააჭრელეთ 
როგორც გინდათ, დღა (ცოტა ხნით ფეჩმი შესდგით 
რომ გაშრეს. 

557. ტორტი იტალიანური, თხუთმეტი კვერცხის 

გული, ერთი გირვან ქა “შაქარი კარგად გათქვიფეთ, ნა– 

ხევარი გირვანქა კრუპჩატკის ფქვილი ცოტ-ცოტა ჩა– 

აყარეთ; თხუთხმეტი კვერცხის ცილა კარგად გათქვი–
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ფეთ და დაასხით, სიფრთხილით ქვევიდიმ ზევით ამო- 

ურიეთ, სამად გაჰყავი თ, ერბო-წასმულ ქაღალდით 

ფორმაში ან სხვაში ჩადეთ, გამოაცხეთ, როცა გამო- 

ცხვეს გამოიღეთ, ქაღალდი შემოაცალეთ, როცა გა- 

ცივდეს, ერთი ერთმანეთზე დააწყეთ, თავზე მოკოლა- 

დის გლაზური წაუსვით. გლაზური ასე გააკეთეთ: ნა- 

ხევარი გირვანქა შოკოლადი დაფხიკეთ, ნახევარ სტა- 

ქან რძეში ჩაყარეთ, ნახევარი გირვანქ "შაქარი, ორი 

კოვზი ფქვილი მოადუღეთ, მოურიეთ, რომ არ მიი- 

წოს და გამომცხვარ ტორტს წაუსვით. 

მასალად საჭიროა: კვერცხი ––თხუთმეტი, შაქარი –-ერ- 

თი გირვანქა, ფქვილი გრუპნატკა,. 

  

558. ტორტი ნაღბისა. ექვსი კვერცხის გული გა- 

თქვიფეთ, შიგ ჩააყარეთ სტაქან-ნახევარი შაქარი, ძალი–- 

ან გათქვიფეთ; სამი სტაქანი კარგი სქელი უმი ნაღები 

კარგად გათქვიფეთ ისე, რომ აქაფღდღეს და ერთად აუ- 

რიეთ ილი ან ვანილი, ნახევარი სტაქანი ფქვილი, 

ესეც შიგ ჩააყარეთ, ექვსი კვერცხის (კილა( ძალიან 

ააქაფეთ, შიგ ჩაასხით, მოურიეთ. რაზედაც გამოაცხობთ; 

ერბო წაუსვით და ორადღ გამოაცხეთ ფეჩში, მერე სა– 

·ცერზე გადმოაგდეთ და ერთმანეთზე · დააწყეთ, რმუაში 

მურაბა ჩადეთ. 

მასალად საჭირთა: კვერცხი ––ექვსი, ვანილი ან ილი, 

«აღები–-საში სტაქანი, ფქვილი –– ნახევარი სტაქანი, მაქარი–- 

“სტაქან-ნასევარი.
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559. ტორტი მოკოლადის. ერთი გირვანქა ნუში 

გაფცქვენით, (ჯოტათი გაახმეთ, წმინდად დანაყეთ. ო()– 

დაოთხი კვერცხის გულს ჩააყარეთ სამი მეოთხედი გირ- 

ვანქია “შაქარი, კარგად გათქვიფეთ. ერთი გირვანქა 

შოკოლადი დაფხიკეთ, სამი ჩაის კოვზი დარიჩინი ან 

ვანილი ჩააყარეთ, აურიეთ თორმეტი კვერცხის ცილა 

კარგად ააქაფეთ, ესეც “შიგ ჩაასხით, ქვემოდან ზემოდ 

ამოურიეთ.დ ფორმას ერბო წაუსვით, ჩაასხით, ფეჩში 

შედგით. 

შასხლად საჯიროა: შოკოლადი--ერთი გირვანქა, ნუ- 

ში–– ერთი გირვანქა, დარიჩინი -–-ან ვანილი, გვერცხი––ოც- 

დაოთხი, ერბო, 

560. ტორტი წამლისა. ოცდა ათი მსხვილი წაბ- 
ლი ან კიდე მეტი შეწვით, გაარჩიეთ, გახეხეთ. ექვსი 

კვერცხი ცილიან-გულიანად გათქვიფეთ, ნახევარ გირვან – 

ქა შაქარი, ოთხი კეერცხის გული; შიგ ჩაახალეთ 

უცილოდ, ნახევარი გირვანქა კარაქი გათქვიფეთ, კვერ– 

ცხში აურიეთ, ერთი ლიმონის ქერქის ანაფხეკი ((ვედ- 

რა), ორი სტოლის კოვზი კარტოფილის ფქვილი, ეს 

წაბლი ერთად კარგად აურიეთ ცომი ორად გაყავით, 

სკავრადას ან ქვაბის თავს წაუსვით ერბო, ცომი დადეთ, 

გაასწორეთ, წაუსვით ალუბლის ან სხვა მურაბა. მეორე 

ცომი ზემოდან დააფარეთ, კვერცხის გული წაუსვით, 

შაქარი მოაყარეთ, შედგით ფეჩში ნახევარი საათი, ფე- 

ჩი ცხელი არ იყოს. 

მასალად საჭიროა: წაბლი-–– ოცდა–ათი, კვერცხი-- ათი,
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ფქვილი კარტოფილის-– ორი კოვხი, შაქარი –– ნახევარი გირ- 

ვანქა, კარაქი––ნასევარი გირვანქა, შურაბა. 

561. ტორტი“ სუხრისა.. ერთი ჩაის სტაქანი სამ 
მეოთხედ დანაყილ გაცრილ შავი პურის სუხარს, ან 

ისე სუხარს, ორი სტოლის კოვზი ფქვილი დაუმატეთ; 

ათი კვერცხის გული კარგად გათქვიფეთ ერთ სტაქან 
ფხვნილ შაქარში, სუხარს დაასხით, მოურიეთ; ათი 

კვერცხის ცილაც გათქვიფეთ და ესეც დაასხით, მოუ- 

რიეთ; რაზედაც გამოაცხობთ ერბო წაუსვით, ზედ დაა- 

სხით, შედგით ფეჩში, ოცი წამის შემდეგ გამოიღეთ, 

ამის თავის მოსახატად პატარა ქვაბში ჩაყარეთ ნახევარი 

სტაქანი ფხვნილი შაქარი; ორი სტოლის კოვზი ფქვი- 

ლი, ერთი სტაქანი რძე ჩაასხით, (ცოტა ვანილი. ჩააგ- 

დეთ, შედგით ცეცხლზე და სულ რევით თქვიფეთ, მა- 
ნამ გასქელდება; მერე ნახევარი გირვანქა კარაქი კოვ- 

ზით კარგად გახსენით, შიგ ჩადეთ, მოურიეთ, ქაღალ- 

დის ძაბრი გააკითეთ, შიგ ჩაასხით და თავი მოუხატეთ 

როგორც გინდათ ისე. | 

მასალად საჯირთა: სუხარი – ჩაის სტაქანის მეოთხედი, 

რძე–– ერთი სტაქანი, შაქარი––სტაქან. ნახევარი, ვანილი –– 

ცოტ!), ფქვილი–– ოთხი Lტოლის კოვზი, კვერცხი--ათი, 

კარაქი-– ნასევარი გირვანქა, 

· 562. ტორტი ნუშისა. ერთი სტაქანი ნუში, ათი 

' მარცვალი მწარე ნუში გაფცქვენით, დანაყეთ, ერთი 

კვერცხის გული ჩააგდეთ ნაყვაში. სტაქანს მეოთხედი
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აკლდეს შმაქარი, აურიეთ და თან რვა კვერცხის გული 

თითო-თითოთი დაუმატეთ, თან თქვიფეთ, ერთი ლი- 

მონის ქერქი (ცედრა), სტაქანს ერთი თითის დადება 

აკლდეს ფქვილი ჩააყარეთ, კარგად მოურიეთ. ოთხი 

კვერცხის ცილა ძალიან ააქაფეთ და ჩაასხით. ერბო. მო- 

უსვით რაზედაც გამოაცხობთ და შედგით ფეჩში; რო- 

ცა გამოცხვეს, საცერზე დადეთ. 

მასალად საჭირთა: ნუში–-ერთი სტაქანი, ნუში მწარე–– 

ბათი მარცვალი, შმაქარი-–– სტაქანს მეოთხედი აკლდეს, ფქვი- 

ლი სტაქანს -- შეოთხედი აკლდეს, კვერცხი ––რვა, ცედრა –– 

ერთი ლიმონისა. 

563. ტორტი ნიგვზისა,-––ა. ორ გირვანქა დანაყილ 

ნიგოზში ნახევარი გირვანქა “შაქარი ჩაყარეთ. შვიდი 

კვერცხის ცილა კარგად გათქვიფეთ და აურიეთ, მერე 

ცეცხლზე დადგით ადუღდეს; ხშირდდ ურიეთ, რომ 
ძირზე არ მიიწოს, გადმოიღეთ; როცა გაცივდეს, ფორ- 

მაში ჩაასხით, ნელ ფეჩმში შედგით, რომ გამოშრეს გა- 

მოიღეთ. 

მასალად საჭიროა: ნიგოზი–-ორი გირვანქა, შაქარი -- 

ნახევარი გირვანქა, კვერტხის ცილა–- შვიდი. 

564. ტორტი ნიგვზისა, ბ, ცხრა კვერცხის გულში 

ერთი გირვან ქა დანაყილი შაქარი კარგად გათქვიფეთ; 

ერთი გირვან ქა დანაყილი ნიგოზი, ნახევარი ჩაის სტაქა– 

ნი ფქვილი აურიეთ სულ ერთმანეთში; (კხრა კვერცხის 

(სილა კარგად აქაფებულიც შიგ აურიეთ. რაზედაც გა-
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მოაცხობთ, ერბო წაუსვით ზედ, დაასხით, ”მედგით 

· ფეჩში. 

მასალად საჯიროა: ნიგოზი ერთი გირვანქა, ფქვილი 

–– ნახევარი ნაის სტაქანი, მაქარი–– ერთი გირვანქა, კვერტხი 

–-ცხრა, ერბო წასასშელად. 

565 ტორტი. ერთი გირვანქა ერბო გაადნეთ, იმ- 

დენი თქვიფეთ, სანამ ერბო გათეთრდეს; თორმეტ კვერ- 

ცხის გულში ჩაყარეთ ერთი გირვანქა შაქარი და ძა- 

ლიან გათქვიფეთ, რომ გათეთრდეს. შიგ ჩააყარეთ და- 

ნაყილი ილის გული, ვანილი, ან ჯავზი დღა ერთი სტა- 

ქანი ფქვილიც ჩააყარეთ და კარგად აურიეთ, კვერც- 

ხის (ცკილაც სულ ძალიან გათქვიფეთ და შიგ ჩაასხით, 

მოურიეთ. ეს ორად გაყავით, რაზედაც გამოაცხობთ, 

ერბო წაუსვით, შედგით ფეჩში, რომ გამოცხვეს, შუაში 

ალუბლის ან სხვა რამ მურაბა ჩაუდეთ, თავ მოურ- 
თეთ. · 

მასალად საჯირთა: ერბოთ-–– ერთი გირვანქა, -მაქარი–– 

ერთი გირვანქა, კვერცხი--– თორმეტი, ფქვილი -–– ერთი სტა– 

ქანი, ვანილი, ილი ან ჯავზი, შურაბა რომელიშე. 

566. ტორტი კარტოფილის ფქვილისა, თორმეტი 

კვერცხი გათქვიფეთ ჩაის სტაქნის სამ მეოთხედ დანაყილ 

“შაქარში, სამ მეოთხედი ჩაის სტაქნის დანაყილი ნუში, 

ჩაის სტაქნის სამ მეოთხედი კარტოფილის ფქვილი, ეს 

სულ ერთად კარგად აურიეთ, რაზედაც გამოაცხობთ წა- 

უსვით ერბო, დაასხით ზედ, შედგით ფეჩში,
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მასალად საჭიროა: ნუში-- სტაქნის საში მეოთხედი, 

ფქვილი კარტოფილის –– ნაის სტაქნის – სამ შეოთხედი, გვერ– 

ცხი–– თორმეტი, შაქარი ––-სტაქნის სამი შეოთხედი. 

567. ტორტი ნიგვზისა,–-გ. ოცი კვერცხის გული 
ერთ გირვანქა შაქარმი კარგად გათქვიფეთ, წმინ დად 

დანაყილი ნიგოზი და ერთი მუჭა ფქვილი ჩააყარეთ, 

კარგად მოურიეთ. ოცი კვერცხის (ვილა გათქვიფეთ 

ისე, რომ სულ თეთრად იქცეს, შიგ ჩაასხით და ქვე- 

მოდან ზემოდ ამოურიეთ, გემოსთვის ცოტა რომი ჩაას- 

ხით. რაზედაც გამოაცხობთ, ერბო წაუსვით, დაასხით 

და ფეჩში შედგით; როდკა გამოცხვეს, თავი მოურთეთ 

მურაბით ან შოკოლადით. 

მასალად საჭიროა: კვერცხი–– ოცი, შაქარი–– ერთი გირ- 

ვანქა, შურაბა ან მოკოლადი, ნიგოზი –– ოცი კაკლის, ფქვი– 

ლი––ერთი მუჯა, რომში--–ერთი სტოლის კოვზი, ერბო -– 

წასასძელად. 

568. ქამი გურიევის რძეში მოხარშეთ მანი 

კრუპის სქელი ქაში; მიგ ჩააყარეთ წმინდად დანაყილი 

ნიგოზი, შაქარი გემოზე უყავით, კარგად მოურიეთ; 

რაზედაც გამოაცხობთ, ერბო წაუსიით, ორად გაყავით 

და ფეჩში გამოაცხეთ, თავი მურაბით ან ცუკატით მოუ 

რთეთ. ერთმანეთზე და აწყეთდა ისე მიიტანეთ. 

მასალად საჭიროა: მანი კრეპა, რძე, შაქარი, ნიგოზი. 

ერბო წასასმელად.
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569. მაზურეკი. სამი სტაქანი ქიშმიში დაარჩიეთ, 

გარეცხეთ, სალფეტკზე დაყარეთ, რომ გაშრეს; სამი 
სტაქანი ნიგოზი წმინდად დასკერით; რვა კვერცხის 

გულს ორი სტაქანი ფხვნილი შაქარი ჩააყარეთ, კარგად 

გათქვიფეთ, რომ გათეთრდეს; ქიშმიში ჩააყარეთ და კარ- 

გად მოურიეთ; სამი სტაქანი ფქვილი ცოტ-ცოტაობით 

ჩააყარეთ, თან ურიეთ. რვა კვერცხის ცილა ააქაფეთ 

ისე, რომ გათეთრდეს. ესეც “შიგ ჩაასხით, და ქვეშიდან 

ზემოდ ამოურიეთ. რაზედაც გამოაცხობთ, ერბო წაუ- 

სვით, დაასხით, თავი გაუსწორეთ, შაქარი მოაყარეთ, 

შედგით ფეჩმი, გამოაცხეთ, თბილი დასქერით. 

მასალად საჭიროა: კვერცხი - – რვა, ფქვილი –– საში სტა– 

ქანი, ერბო. –– წასასმელად, ნიგოზი –– საში გირვანქა, ქიშში- 

ში--სამი ნაის სტაქანი, შაქსრი–– ორი ჩაის სტაქანი. 

570. ბისკვიტი, ა. ორი სტაქანი გამდნარი ერბო 

იმდენი ლესეთ, სანამ გათეთრდეს; ათი კვერცხი, ორი 

სტაქანი შაქარი, ერთი გირვანქა ფქვილი, ცოტ-ცოტა 

ჩააყარეთ, აურიეთ ერთმანეთში კარგად. ერთ ან ორ 

კვერცხს რომ ჩაახლით, თან ცოტა შაქარი და ფქვილი 

ჩააყარეთ, ფქვილი და შაქარი ერთბაშად არ ჩააყაროთ. 

რამდენი კვერცხი ჩაახალოთ, იმდენი ფქვილი და შაქა- 

რი ჩააყოლეთ და თან აზილეთ, სანამ სულ ათ კვერცხს 

და ამ შაქარ ფქვილს აზელავთ. რაზედაც გამოა;ხობთ, 

წაუსვით ერბო, დაასხით და ფეჩმი შედგით, როცა გა- 

მოცხვეს, ნელ-თბილი დასქერით,.
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სტაქანი, შაქარი-- ორი ნაის სტაქანი, ფქვილი––-ერთი გირ- 

ვანქა, 

571. ბისკვიტი,––-ბ. ექვსი კვერცხის გული კარგად 

გათქვიფეთ, გირვანქის სამ მეოთხედ შაქარში ერთი გირ- 

ვანქა კარტოფილის ფქვილი ჩააყარეთ, ორი (ვილა კარ– 

გად გათქვიფეთ და აურიეთ, რამიაც გამოაცხობთ, 

ერბო წაუსვით, ჩაასხით, შედგით ნელ ფეჩში. როცფა 

გამოცხვება ნელ-თბილი დასჭერით, თუ გსურთ, მურაბა 

წაუსვით. 

მასალად საჭირთა: “კვერტხი-– ექვსი, შაქარი –– გირვან- 

ქის სამი მეოთხედი, ფქვილი კარტოფილის–- ერთი გირვან- 

ქა, ერბო წასასმელად, შურაბა. 

572. ბისკვიტი ნიგვზის. გირვანქის მეოთხედ ნი– 

გოზს მდუღარე წყალი დაასხით, ფერფლი გადას,ცილ- 

დეს, შემდეგ დანაყეთ; ნაყვაში ცოტ-ცოტა კვერცხის 
გული, ორი კვერცხის („ცილა გათქვიფეთ და ეს სულ 

ერთად კარგად მოურიეთ; რაზედაც გამოაცხობთ, მოა- 

ყარეთ ფქვილი, შედგით ფეჩში, რო(კა გამოცხვეს ნელ– 

თბილი დასჭერით, 

შასალადღ საჭირთა: კვერცხი –– ექვსი, ნიგოზი--გირვან- 

ქის მეოთხედი, შაქარი -– გირვანქის შეოთხედი, ფქვილი–– 

ერთი სტოლის კოვზი, 

573. ბისკვიტის ტორტი. თორმეტი კვერცხის გუ- 

ლი ძალიან გათქვიფეთ ერთ სტაქან დანაყილ შაქარში,
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სტაქნის სამი მეოთხედი კარტოფილის ფქვილი და ნახევა– 
რი სტაქანი ფქვილი ჩაყარეთ გათქვეფილ კვერცხის 

გულში, კარგად მოურიეთ; თორმეტი ცილა კარგად 

გათქვიფეთ ისე, რომ თოგლსავით გახდეს, შიგ ჩაასხით 

ორი ლიმონის ქერქის ანაფხეკი (ცედრა) ან ხუთი წვე- 

თი ლიმონის ზეთი ჩააყოლეთ, მოურიეთ; რაზედაც გა- 

მოაცხობთ, ქაღალდს ერბო წაუსვით დადეთ ზედ და 

სულ დაასხით, შედგით ფეჩში, თუ გნებავთ თავი მოურ- 

თეთ. 

მასალად საჭიროა: კვერტხი–– თორმეტი, მაქარი––ერ= 

თი სტაქანი, ერბო. წასასმელად, ფქვილი კარტოფილის –– 

სტაქნის სამი მეოთხედი, ფქვილი კრუპჩატკა -– ნახევარი სტა- 

ქანი, ლიმონის ანაფხეკი ან ზეთი. 

  

574. ბეზე ვაშლის. შეწვით ხუთი დიდი ვაშლი, 

გახეხეთ საცერში, ჩაყარეთ ერთი სტაქანი შაქრის ნაფ- 

ხვენები, ერთი კვერცხის” „ილა, ორი საათის განმავ- 

ლობაში მაინც ურიეთ ქვაბში, რომელსაც გარს უნდა 

ჰქონდე შემოწყობილი ყინული ან თოვლი, მანამდის 

ურიეთ, ვიდრე მასალა გათეთრდებოდეს და გასქელდე« 

ბოდეს, რომ პირდაპირ ჩადებული კოეზი არ იქცეოდეს, 

შემდეგ პიროჟნი კოვზით გადაიღეთ ქაღალდზე ან გაავ- 

სეთ ამ მასალით ქაღალდის პატარა ყუთები, რომლებ– 

საც სიგრძე ორი ვერშოკი უნდა ჰქონდეს და სიმაღლე 

და სიგანე ხუთი მერვედი ვერშოკი, შედგით ნელ ფეჩ- 

ში, რომ სულ გამოშრეს; შემდეგ გამოიღეთ, ქაღალდი 

17
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შემოაცკალეთ, დაალაგეთ ბლუდზე და შედგით ისევ 

თბილ ფეჩში, სადაც უნდა იდგეს მიტანამდის,. 

· 575. ბეზე ნუშისა. ერთი მერვედი გირვანქა, ე. ი. 

სამი მერვედი სტაქანი, ტკბილი ნუში გათქვიფეთ, გაფ- 

«)ქვენით, გააშრეთ, წვრილად დაკებეთ, აურიეთ ოთხ 

ან ხუთ გათქვეფილს კვერცხის ცილაში, ჩაყარეთ შიგ 

ნახევარი გირვანქა შაქრის წვრილი ნაფხვენები, გამოუ- 

შვით ქაღალდის ძაბრმი სხვა-და-სხვა ფიგურებად და 

შედგით ნელ ფეჩში. 

576. პეროჟნი ნუშისა,-–-ა ნახევარი გირვანქა 

ნუში გაფცქვენით, დანაყეთ, ნაყვაში ცოტ-ცოტა (კილა 

დაასხით, უფრო აღვილად დაინაყება; როცა დანაყავთ, 

ერთი გირვანქა დანაყილი “შაქარი აურიეთ, სამი კვერ- 

ცხის ცილა ძალიან ააქაფეთ და ნუშში აურიეთ, რაზე- 

დაც გამოაცხობთ, ერბო წაუსვით, კოვზით ნუში აი- 

ღეთ, ცოტ-ცოტა დადეთ აქა-იქ, რაც ნუშია სულ და- 

აწყეთ, შედგით ფეჩში, გამოჯკხვეს. 

მასალად საჭიროა: ნუში--ნასევარი გირვანქა, შაქარი-- 

ერთი გირვანქა, პვერტსს ტილა–-ოთსი, ერბო --– წასასშე– 

ლად, 
  

577, პეროენი ნუშისა,–-ბ. ნახევარ გირვან ქა 

“ფმაქარში ოთხი კვერცხის გული აურიეთ, ნახევარი გირ- 

ვანქა ფქვილი, ნახევარი გირვანქა კარგი ერბო, ნახე- 

ვარი თხილის გულის ოდენა ამონი (აფთიაქმი ჰყიდი-
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ან), ექვსი წვეთი ლიმონის ზეთი, ესენი სულ ერთად 

აზილეთ კარგად; რაზედაც) გამოაცხობთ--წაუსვით ერ- 

ბო, ერთი თითის სისქედ დადეთ, მედგით ფეჩში ათი 

წამი; მანამ ეს გამოცხვება, ნახევარი გირვანქა ნუში 

გაფცქვენით, წვრილად დასპერით, ნახევარი გირვანქა 

დანაყილი შაქარი, ოთხი კვერცხის (კილა, ძალიან გა- 

თქვეფილი, ნუშში აურიეთ, გამოიღეთ ფეჩიდან და ზე- 

ვიდან დაასხით, კიდევ შედგით ფეჩში, რომ კარგად 

გამოშრეს. 

მასალად საწიროა: ნუში –- ნახევარი გირვანქა, შაქარი–– 

გრთი გირგანქა, ლიმონის ზეთი–- ექვსი წვვთი, კვერცხი-– 

თთხი, ფქვილი –– ნახევარი გირვანქა, ამონი–- ძალიან ცოტა, 

ერბო –– ნახევარი გირვანქა. 

  

578. პეროჟნი ნუშისა,-- გ. ერთი გირვანქა ნუში 

გაფცქვენით, წვრილად დასჭერით, გირვან ქა-ნახევარი 

ფქვილი, გირვანქა-ნ ახევარი შაქარი, ორი ჩაის კოვზი 

დარიჩინი, ერთი ლიმონის ქერქის ანაფხეკი (ცედრა), 

კვერცხი ცილით მოზილეთ სქელი (ომი, გრგვლად 

და მოგრძოდ თითის სიპტყედ დაამრგვალეთ, დასჭერით; 

წმინდა სამთელი წაუსვით, რაზედაცკ გამოაცხობთ დაა–- 

წყეთ, შედგით ფეჩში, გამოცხვეს, 
მასალად საჯირთა: ნუში--ერთი გირვანქა, ფქვილი –– 

გირვანქა-ნახევარი, ლიმონის ქერქი (ცედრა), შაქასრი–-გირ–- 

ვანქა-ნახევარი, დარინინი-–- თორი ჩაის კოვზი, კვერცხის ტცი– 

ლა რაც მთუნდება ·
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579. პეროჟნი. ორი კვერცხი გათქვიფეთ, ორი 

სტაქანი და სტაქნის მეოთხედი ფქვილი ჩააყარეთ, ორი 

სტოლის კოვზი ერბო, ორი სტოლის კოვზი შაქარი 

მოზილეთ კარგად, ორად გასჭერით, (კომი გაათხელეთ, 

ჩადეთ ფორმამი ან ქვაბის თავში, ზევიდან გათქვეფი- 

ლი კვერცხი წაუსვით, შაქარი მოაყარეთ, შედგით ფეჩ- 

ში, როცა გამოცხვეს, . წაუსვით სქელი მურაბა ან მარ- 

მელადი, ერთმანეთზე დააწყეთ, დასპჭერით მოგძო. ნა- 
ჭრებად. 

მასალად საჭირთა: ფქვილი ორი სტაქანი და სტა- 

ქნის შეოთხედი, ერბო –– ორი სტოლის კოვზი, ჭვეურტცხი-- 

საში, მურაბა, 

580. პეროჟნი ცილისა. („ხრა კვერცხის (ვილა 

ააქაფეთ ისე, რომ თითქოს თეთრი ნაჭრები არისო, 

ჩააყარეთ ერთი გირვანქ დანაყილი გაცრილი შშა- 

ქარი, სიფთხილით აურიეთ; რაზედაც გამოაცხობთ, ქა- 

ღალდი დაუფინეთ, სტოლის კოვზით ამოიღეთ ეს ცი- 

ლა, ჩაის კოვზით ჩამოწმინდეთ, აქა-იქ დააწყეთ; რო- 

ცა სულ ასე დააწყობთ, ფეჩში შედგით, ფეჩი არც ცივი 
არც ცხელი იყოს: ორი საათი თითქმის მოუნდება, 

რომ გამოშრეს; ფეჩი თუ ცივია, (ვილა გათხელდება და 

არ გაშრეია, ცილა უნდა იყოს ახალი და (კივი. 

მასალად საჭირთა: კვერცხის ცილა–- ცხრა, შაქარი –– 

ვრთი გირვანქა. 

581. პეროუჟნი ტრუბუჩკა, ოთხი კოეზი გამდნარი 
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ერბო. გათქვიფეთ მანამ გათეთრდეს, თან ჩააყარეთ და- 

ნაყილი "მაქარი,ი გათქვიფეთ ოთხი კვერცხი და შიგ 

ჩააყარეთ ნახევრი სტაქანი ფქვილი, ხუთი მარცვალი 

დანაყილი ნუში და რვა კოვზი რძე, აურიეთ ერთად 

ყოველივე და გამოა„ხვეთ--თითო ჯერზე ნახევარი კოვ- 

ზი ჩაასსხხთ ფორმაში, პირველად კი ერბო მოუსვით 

ფორმასა და მერმე კი აღარ უნდა, თბილ-თბილი დაამრ- 

გვალეთ რამდენიც გამოა(ხოთ. 

მასალად საჭიროა: ერბო -–ოთხი კოვზი, რძე––რვა 

სტოლის კოვზი, ფქვილი ––ნახევარი სტაქანი, შაქარი -– საში 

სტოლის კოვზი, ნუში მწარე --– ხუთი მარცვალი, 

582. პეროჟნი ვანილით ტრუბუჩკა. ოთხ კვერცხს 
ერთი სტაქანი შაქარი ჩააყარეთ, (კეცხლზე შედგით და 

თქვიფეთ ·იმდენი, სანამ გათეთრდეს და გასქელდეს, არ 

აადუღოთ კი. შიგ ჩააყარეთ ნახევარი გირვანქა ფქვილი, 

ცოტა ვანილი, კარგად მოურიეთ, ერბო. წაუსვით სინს 

ან რაზედაც გამოაცხობთ და ძალიან თხლად დაასხით; 

ცომი გაასწორეთ, რომ თანასწორედ გამოცხვეს, შედ- 

გით ფეჩში და გამოაცხეთ. მანამ (კ)ხელია დასქერით 

მოგრძო ნაჭრებად, დაამრგვალეთ, ნაღები ააქაფეთ, შიგ 

ჩადეთ, ან ამასთან მიიტანეთ. 
  

მასხლად იგიროა: ფქვილი –– ნახევარი გირვანქა, შაქა– 

რი––-ერთი სტაქა ი, ნაღები––რაც. მოუნდება, კვერცხი – თთ- 

ხი, ვანილი. 

583. პეროჟნი ვანილით. ოთხი კვერცხი (კილიან –
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გულიანად გათქვიფეთ ნახევარ ჩაის სტაქან შაქარში, 

ნახევარი გირვანქა ფქვილი, დანაყილი ვანილი, ესენი. 

აურიეთ კარგად. ქვაბის თავს ან რაზედაც გამოაცხობთ, 

ერბო წაუსვით, ქაღალდი დააფარეთ და ეს ცომი ზედ 
დაასხით, 'მედგით ფეჩში; შუა .ცცხობაში რომ შევა, გა- 

მოიღეთ, ქაღალდიანად დასჭერით--ორი ·თითის სიპ- 

ტყედ, გრძლად, ისევ ფეჩში შედგით. როცა დაწით- 
ლდეს ორივ მხარეს, გამოიღეთ, ქაღალდი შემოაცალეთ. 

შა სალად საჭიროა: კვერცხი – ოთხი, ერბო წასასმელად, 

შაქარი –– ერთი სტაქანი, ფქვილი –– ნახევარი გირვანქა. 

584. ნაყინვის მომზადება. (შენიშვნა). ნაყინვის- 

თვის საჭიროა ვიწრო და მაღალი ვედრო, ძირ ან გვერდ 

გახვრეტილი, რომ გამდნარი ყინულის წყკალი გა- 

ვიდეს; ძირში დამტვრეული ყინული უნდა ჩაყაროთ 

მარილ-მოყრილი და ფორმა ჩადგათ;„ ვედროში გარშე- 

მო ყინული შემოუწყეთ მარილ-მოყრილი, მარილი 

იმიტომ არის საპირო, რომ ყინულს · დიდხანს ინახავს 

და მალე არ დნება; მომზადებული მასალა ყოველთვის 

უნდა გასწუროთ საცერში და ისე ჩაასხათ ფორმაში, 

ჯერ ნელ ნელა უნდა ატრიალოთ; როცა შეატყოთ, 

რომ ფორმა ძნელად გადადის, მაშინ უნდა ჩქარ-ჩქარა 

ატრიალოთ, მანამ კარგად გაიყინება. ზოგი ფორმაა, 

რომ მორევა არ უნდა, ტრიალმი თვითონვე ურევს, 

ზოგი კი ტრიალში თვითონ არ მოურევს, ამას კი 

ხშირად უნდა მორევა, მომზადებული მასალა ჩაასხით 

ფორმაში, ჩადგით ვედროში და ატრიალეთ, მანამ კარ»
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გად გაიყინება; ამოღების დროს კოვზი ცხელ წყალში 

დაასველეთ .და ისე ამოიღეთ, მასალის მიმატება ფორ- 

მაზეა დამოკიდებული: ზოგი ფორმაა ექვსი კაცის, ზო- 

· გი. თორმეტის; ამისთვის საჭიროა გამოანგარიშება და 

ისე მიმატება „მასალისა. ყინული ზაფხულში მეტი უნდა, 

,ზამთარში ნაკლები. ნაყინვი ყველა ხილის წვენიდან. 

გაკეთდება. 

“585. ნაყინვი (მაროჟნი) რძისა. სამი კვერცხი 

()ილიან-გულიანად ერთ სტაქან ფქვილ შაქარში ისე 

კარგად გათქვიფეთ, რომ გათეთრდეს, ოთხი სტაქანი 

რძე დადგით (ცეცხლზე, ნახევრი გოჯი ვანილი ჩა- 

აგდეთ ღა ადუღეთ; როცა ადუღდეს, ნელ-ნელა ჩამ- 
ჩით დაასხით ცოტ-ცოტა გათქვევილ კვერცხს და 

თან მოურიეთ, რომ არ აიჭქრას. როცა რძეს სულ და- 

ასხამთ, ისევ შედგით (კეცხლზე, თან «ურიეთ, მანამ 

გასქელდება. თუ ადუღდა აიქრება და აღარ ივარგებს, 

მერე გადმოიღეთ და მორევითვე გაანელეთ; როცა გა- 

ნელდეს, საცერში გაწურეთ, ჩაასხით ფორმაში, ჩად- 

გით ვედრაში, ყინული და მარილი შემოაყარეთ, ატრი- 

ალეთ წინდაწინ ნელნელა; როცა შეატყოთ, რომ 

ფორმა ძნელად გადადის, მაშინ ჩქარ-ჩქარა ატრიალეთ, 

მანამ მზად იქნება და კარგად მოიყინება. კოვზი (ხელ 
წყალში დაასველეთ და ისე ამოიღეთ. 

მასალად საჭირთა: კვერტხი –– საში, შაქარი –– ერთი 

ჩაის სტაქანი, რძე-– ოთხი ჩაის სტაქანი, უინული -–– ათი 

გირვანქა, ვანილი––ნახევბრი გოჯი, მარილი – ოთხი გირ- 

ვანქა,
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586. ნაყინვი რძისა. სამი ჩაის სტაქნი რძეში 

მოხარშეთ ნახევარი ჯოხი ვანილი, რძე გააციეთ; ექვსი 

კვერცხის გულში ნახევარი გირვანქ. მაქარი ჩაყარეთ, 

ისე ძალიან გათქვიფეთ, რომ გათეთრდეს, რძე და- 

ასხით, თან კარგად მოურიეთ, შეათბეთ და საცერში 

გაწურეთ, მერე ისევ ”მედგით ცეცხლსე თან მოური- 

ეთ, არ აადუღოთ კი; როცა კარგად გასქელდეს, გად- 

მოიღეთ, თან მოურიეთ, რომ მორევამი გაცივდეს. 

შემდეგ ისემოექეცით, როგორც ზემოდ არის ნათქვამი. 

მასალად საჭიროა: რძე--საში ჩაის სტაქანი, შაქარი-- 

ნ სევარი გირვანქა, გვერტცხის გული ––ექვსი, ვანილი ––ნასე - 

ვარი ჯოხი, ეინული – ათი გირვანქა, მარილი – ოთხი გირ- 

განქა, ' 

  

587. ნაჟინვი (მაროჟნი) ყავისა. ოთხ კვერცხის 

გულში ჩაყარეთ ერთი სტაქანი ფხვნილი შაქარი, ისე 

გათქვიფეთ, რომ გათეთრდეს; სამი სტაქანი ნაღები დაა- 

სხით, მოურიეთ; სტაქნის მესამედი ახალი დამწვარი 

დაუფქვავიი ყავა ჩააყარეთ, შედგით (ეცხლზე, თან 

ურიეთ, სანამ გასქელდება; მერე გადმოიღეთ და თავი 

"დახურეთ, ნელ-თბილი საცერში გაწურეთ, ფორმაში 

ჩაასხით და ისე მოიქეცით, როგორც ზემოდ არის აწე- 

რილი. 

მასალად საჭიროა: გვერცხის გული –- ოთხი, შაქარი -– 

ერთი სტაქანი, ეინული, ვანილი – ერთი გოჯი, ნაღები––- 

“საში სტაქანი, ეავა––სტაქნის შესამედი, შარილი.
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588. ნაყინვი (მაროჟნი) ყავის. სამ-მეოთხედ სტაქნის 

დაფქულ ყავას დაასხთ სტაქან-ნახევარი წყალი; იმ- 

დენი ადუღეთ, სანამ ერთი სტაქანი მაგარი ყავა დად- 

გება ოთხი კვერცხის გული გათქვიფეთ ერთ სავსე 

სტაქან შაქარში, აურიეთ ორი სტაქანი ნაღები ან «ძე; 

მერე ყავა დაასხით, კარგად მოურიეთ, შედგით ცეცხლ- 

ზე, თან თქვიფეთ, სანამ გასქელდეს, გაწურეთ, გა–- 

ცივდეს, ჩაასხით ფორმაში. 

მასალად საჭიროა: უავა-- სამი მეოთხედი სტაქანი; 

წეალი –– სტაქან- ნახევარი, ნაღები ან რძე თორი სტაქანი, 

კვერცხი––ოოსი, შაქარი – ერთი სამსე სტაქანი, ვანილი-– 

ნახუვარი გოჯი. 

589. ნაყჟინვი (მაროჟნი) მოკოლადისა. გირ- 
ვანქის მეოთხედი მოკოლადი დაფხიკეთ(; აურიეთ სამ 

სტაქან ნაღებში; სამი კვერცხის გული ძალიან გათქვი– 

ფეთ, ერთ სავსე სტაქან ფხვნილ “შაქარში. ჩაასხით ქვაბ– 

ში, (კეცხლზე დადგით, ნახევარი გოჯი ვანილი ჩააგ- 

დეთ, თქვიფეთ, როცა გასქელდეს, მორევითვე გაანე- 

ლეთ, საცერში გაწურეთ, (კივი ჩასხით ფორმაში და 

ისე მოიქეცით, როგორც ზემოთ არის ნათქეამი. 

მასალად საჭიროა: შოკოლადი-– გირვანქის მეოთხედი, 

შაქარი –– ერთი საგსე სტაქანი, ნაღები სნ რძე–– საში სტა– 

ქანი, კვერცხი -– საში, ვანილი––- ნახევარი გოჯი. 

590. ნაყინვი (მაროჟნი) ნაღბის (კრემ ბრულე),. 

ოთხი ნატეხი მაქარი დანაყეთ, დაყარეთ სკავრადაზე,
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დადგით ცე(ხლზე, ერთი ჩაის კოვზი წყალი დაასხით; 

როცა შაქარი გაწითლდეს, ორი სტოლის კოვზი ნაღები 

დაასხით, ადუღეთ; სამი სტაქანი ნაღები ჩაასხით ქვაბ- 

ში, ეს შაქარი დაასხით, ოთხი კვერცხის ბული ერთ 

სტაქან ფხვენილ. შაქარში გათქვეფილი ჩაასხით, ნახევარი 

ჯოხი ვანილი ჩააგდეთ, დადგით” ცეცხლზე, ურიეთ, სა- 

ნამ გასქელდება. გაწურეთ; როცა გაცივდეს, 'ფორმაში 

ჩაასხით და ისე მოიქეცით, როგორც ზემოთ არის აწე– 
რილი, 

შასალად საჭიროა: შაქსრი–– ოთხი ნატეხი, წეალი -–– 

ერთი ჩაის კოვზი, განილი–– ნახევარი ჯოხი, ნაღები–-საში 

სტაქანი, კვერცხი–– ოთხი, შაქარი–– ერთი სტაქანი. 

  

591. კრემების მომზადება. ყველა კრემისთვის 

საჭიროა თევზის წებო, ან ხბოს ფეხების წებო, ესე 

იგი ჟელატინი; თევზის წებო წმინდად დახიეთ, სამი 

სტაქანი ცივი წყალი დაასხით, ნელ (ცეცხლზე აადუღეთ, 

ერთი ნატეხი შაქარი ჩააგდეთ და იმდენი ადუღეთ, სანამ 

ნახევარი სტაქანი დადგება. თხელ ნაჭერში გაწურეთ 

სანამ თბილია, რამდენიმე კოვზი გათქვეფილი ნაღე- 

ბი დაასხით და ხელ მოუშორებლივ ურიეთ ყინულზე, 

რომ წებო ჩქარა არ გაიყინოს, მანამ დანარჩენი ნაღე+ 

ბიც არ აერევა; თუ კრემს ჟელატინისას აკეთებთ, ზამ- 

თარში სამი მისხლი მოუნდება, ზაფხულში--ხუთი; 

ფორმა უნდა დაასველოთ (ცივ წყალში, შაქარი მოა- 

ყაროთ და ისე ჩაასხათ; ამოღების დროს ფორმა ცხელ 
წყალში უნდა ამოავლოთ, გაწმინდოთ და ისე ამოი-
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ღოთ. ყინული ხუთი გირვანქა ან ცოტა მეტი 

მოდგნდება. | 

  

592. ' კრემი უმი ნაღებისა, სტაქან - ნახევარი 

უმი და სქელი ცივი ნაღები ყინულზე გათქვიფეთ ისე, 

რომ აქაფდეს; , ოთხ კვერცხის გული ნახევარ ჩაის 

სტაქან ფქვილ მაქარში ის კარგად გათქვიფეთ,. რომ 

გათეთრდეს, ნახევარი სტაქანი თხელი უმი ნაღები ან 

რძე დაასხით გათქვეფილ კვერცხის გულს, ნელ ცე- 
ცხლზე შედგით, თან მოურიეთ, რომ არ ადუღდეს; 

როცა გასქელდეს, გადმოიღეთ, გააციეთ და ამ აქა- 

ფებულ ნაღებში აურიეთ; ნახევრი სტაქახი თბილი 

წებო ჩაასხით, კარგად მოურიეთ; ფორმა ცივ წყალში 

დაასველეთ, შაქარი მოაყარეთ, ზამთარში ცივ ალაგას 

დადგით, ზაფხულში ყინულზე. 

მასალად საჭიროა: ნაღები სქელი –– სტაქან-ნასევარი, 

ნაღები თხელი ან რძე –– ნახევარი სტაქანი, შაქარი –– ნახე– 

ვარი ჩაის სტაქანი, კვერცხი –– ოთხი, წებო –– საში მისხალი, 

ვანილი -––ნახევარი ჯოხი, უინული-– სუთი გირვანქა. 

593. კრემი ვაშლისა. ოთხი მოზღილი ვაშლი 

გარეცხეთ, შეწვით, საცერში გახეხეთ; ერთ სტაქან გა– 

ხეხილ ვაშლში კვერცხის ცილა აურიეთ, ერთი სტაქანი 

შაქრის ნაფხვენი ჩააყარეთ და ძალიან მოურიეთ, მერე 

ცივ ალაგას დადგით და ისე თქვიფეთ, სანამ კარგად გა– 

თეთრდეს; ერთი სტაქანი უმი ნაღები ყინულზე ააქა–- 

ფეთ, ესეც შიგ ჩაასხით და კარგად გათქვიფეთ; სამი
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მისხალი ნელ-თბილი ჟელატინი ან წებო ჩაასხით, 
ძალიან მოურიეთ, ფორმა დაასველეთ, შაქარი მოაყა- 

რეთ, ეს მასალა ჩაასხით; ყინულზე დადგით. ამოღების 

დროს „ცხელ წყალში ამოავლეთ. 

მასალად საჭიროა: გკვერცხი––ერთი, ვაშლი – ოთხი, 

მაქსრი––ერთი სტაქანი, ნაღები – გრთი სტაქანი, წებრთ–– 

საში მისხალი, უინული –-–სუთი გირვანქა. 

594. კრემი ჟავის ორთქლში მოხარშული. ნა- 

ხევარ სტაქან ახალ დამწვარ დაუნაყავ ყავს დაასხით 

სამი სტაქანი ადუღებული რძე, შიგ ვანილი ჩააგდეთ, 

თავი დახურეთ; როცა გაცივდეს, გაწურეთ; სამი კვერც- 

ხის გული კარგად გათქვიფეთ ნახევარ სტაქნ ფხვნილ 

შაქარში; ზედ დაასხით ეს გაწურული რძე, კარგად მო 

ურიეთ, მერე ჩაასხით ყავის ფინჯნებში; ქვაბის თავზე 

დაასხით ადუღებული წყალი, ეს ფინჯნები შიგ ჩააწყეთ, 

ისე კი რომ წყალი არ ჩავიდეს, როცა ორთქლი შეი- 

კვრის, ამოიღეთ, გააციეთ, (კივი მიიტანეთ. 

მასალად საჯიროა: კვერტხი-– საში, უავა -- ნახევარი, 

სტაქანი, რძე-- სამი სტაქანი, შაქარი-–-ნახევარი სტაქანი 

ვანილი ––ერთი გოჯი, ეინული––სუთი გირვანქა. 

  

595. კრემი ჟავის, ოთხი კვერცხის გული ისე 
გათქვიფეთ ერთ სტაქან თფხვნილ "შაქარში, რომ გა- 

თეთრდეს. სამ ჩაის კოვს დაფქულ ყავას სამი სტაქანი 

წყალი დაასხით, მოადუღეთ; ეს სამი სტაქანი დაწმენ- 

დილი და გაციებული ყავა დაასხით გათქვეფილ კვერცხს,
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მოურიეთ; შედგით (კეცხლზე და თან მოურიეთ; როცა 

გასქელდეს, გადმოილეთ, ნელ-თბილში ჩაასხით სტაქან- 

ნახევარი გათქვეფილი უმი ნაღები, მოურიეთ, გემოთი 

ნახეთ; თუ შაქარი აკლია, კიდევ მიუმატეთ, მერე გამდ- 

ნარი წებო დაასხით, ძალიან მოურიეთ, ჩაასხით ფორ- 
მაში, ყინულზე დადგით. 

მასალად საჭიროა: კვერცხი--ოთხი, უბვა დაფქული-- 

საში კოვზი, წებო –– საში მისხალი, შაქარი-– ერთი ჩაის გოვ– 

ზი, ნაღები –– სტაქან-ნახევარი, ეინული –-სუთი გირვანქა. 

596. კრემი შოკოლადისა. გირვანქის მერვედი შო- 
კოლადი დაფხიკეთ, ჩაყარეთ ქვაბში, ზედ დაასხით სამი 

სტოლის კოვზი თხელი ნაღები, დადგით (კე,ც)ხლზე და 

მოურიეთ, სანამ შოკოლადი გაიხსნება გადმოდგით; 

ოთხ კვერცხის გულში ჩაყარეთ სტაქნის მესამედი ფხვნი- 

ლი შაქარი და ისე კარგად გათქვიფეთ, რომ გათეთრ–- 
დეს; დაასხით ნახევარი სტაქანი თხელი ნაღები, მოუ- 

რიეთ და ესეც დაასხით, შედგით (კეცხლზე, თან ური- 

ეთ, სანამ გასქელდება, გადმოდგით და თქვეფაშივე 

გააციეთ; ერთ-ნახევარი სტაქანი სქელი ნაღები გათქვი– 

ფეთ, სამი მისხალი წებო––ნელ-თბილი, მეოთხედი მო– 

ხარშული გაწურული ვანილი ჩაასხით, კარგად მოური.-. 

ეთ. ფორმა (ივ წყალში დაასველეთ, შაქარი მოაყა= 

რეთ, ჩაასხით ფორმაში, ყინულზე დადგით. 

მასალად საჭიროა: კვერცხი-- ოთხი, შოკოლადი -– გირ– 

ვანქის შეოთხედი, ნაღები სქელი –– ერთ- ნახევარი სტაქანი, 

ნაღები თხელი –– ნახევარი სტაქანი, უინული––სუთი გირვან»
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ქა, შაქარი – სტაქნის შესაშედი, წებო––სამი მისხალი, ვანი 

ლი–– მეოთხედი. 

597. პლომბირი და ზეფირი. (შენიშვნა). პლომ- 

ბირიც ისევე კეთდება, როგორც კრემი, მხოლოდ პლომ- 

ბირი კეთდები უწებოვოდ, როგორც ნაყინვი (მაროჟნი) 

ისე უნდა მომზადდეს. 

598. პლომბირი. რვა კვერცხის გული გათქვიფეთ, 

შიგ ჩააყარეთ ერთი გირვანქა წმინდად დანაყილი შაქა- 

რი და ისე ძალიან გათქვიფეთ, რომ გათეთრდეს; რვა 

სტოლის კოვზი უმი ნაღები დაასხით, ვანილი ჩააყოლეთ, 

შედგით ცეცხლზე და თან მოურიეთ დაუყონებლივ; 

როცა გასქელდეს, გადმოიღეთ, გააციეთ; ოთხი სტაქა- 

ნი უმი ნაღები აქაფებული დაასხით კვერცხის გულს, 

კარგად მოურიეთ; ფორმა დაასველეთ (კივ წყალში, შა- 

ქარი მოაყარეთ, ჩაასხით, დადგით ყინულზე; ამოღების 

დროს ფორმა მდუღარე წყალმი გავლებული და გა- 

წურული საწმენდი შემოახვიეთ, რომ ადვილად გამოი- 

ღოთ, ან (კ)ხელ წყალში ამოავლეთ. 

მასალად საჭიროა: პკვერცსხი-–-რვა, შაქარი–– ერთი გირ- 

ვანქა, ნაღები–– ოთხი სტაქანი, ვანილი, უინული. 

599. პლომბირი ნუშის. ნუში ერთი-მეოთხედი 

გირვანქა, ხუთი მარ,კვალი მწარე ნუში, გაფცქვენით, 

დაჩეჩ ქვეთ, ნაყვაში ცოტა წყალი დაჰკარით, ტილოში 

ჩაყარეთ და ერთ სტაქან რძეში ამოქყლიტეთ,; ხუთი 

კვერცხის გული გათქვიფეთ, დაასხით, მოურიეთ; ერთი
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სტაქანი “შმაქარი ჩააყარეთ, შედგით ცეცხლზე თან ური- 

ეთ, არ აადუღოთ კი; როცა გასქელდეს, გადმოიღეთ 

გააციეთ, ფორმაში ჩაასხით, ცოტათი რომ გაიყინოს, 

ზევიდან დაასხით ორი სტაქანი ნაღები ყინულზე ძა- 

ლიან აქაფებული, თავი დააფარეთ, ჩადგით ყინულში, 
გაიყინოს. 

მასალად საჭიროა: ნუში -– ერთი მეოთხედი გირვანქისა, 

ნუში მწარე–– ხუთი მარცვალი, ნაღები –– ორი სტაქანი, გვერ” 

ცხის გული–--სუთი, შაქარი –– ერთი სტაქანი, ყინული -- სუთი 

გირვანქა. 

  

600. ზეფირი ნაღბისა. სამი სტაქანი კარგი სქე- 

ლი ნაღები ყინულზე ააქაფეთ, ჩააყარეთ ერთი სტაქანი 

დანაყილი და გაცრილი შაქარი, ოთხი წვეთი ლიმო- 

ნის ზეთი ან ერთი გოჯი დანაყილი და გაცრილი ვა- 

ნილი, სტაქან-ნახევარი მარწყვი (თუ მარწყვი არ არის, 

რომელიმე წითელი ხილის მურაბის მარცვლები უკურ- 

კოდ და უსიროპოდ), ნაღებში აურიეთ, ფორმაში ჩაას- 

ხით და ყინულზე დადგით, გაიყინოს. 

მასალად საწიროა: ნაღები–– საში სტაქანი, მარწევი 

სტაქან-ნახევარი, ეინული––ხუთი გირვანქა, შაქარი –– ერთი 

სტაქანი, ლიმონის ზეთი ან ვანილი, 

601. ზეფირი ვაშლისა. ოთხი დიდი ვაშლი გა- 

რეცხეთ, შეწვით, საცერში გახეხეთ; ნახევარი სტაქანი 

დანაყილი გაცრილი შაქარი ჩააყარეთ, (კივ ალაგას იმ- 

დენი თქვიფეთ, მანამ გათეთრდეს; ერთი კვერცხის (ცი-
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ლა გათქვიფეთ, ვამლში აურიეთ, ნახევარი ჩაის კოვზი 

დანაყილი და გაცრილი დარიჩინი ჩააყარეთ სტაქან-ნა- 

ხევარი სქელი ნაღები აქაფებული, აურიეთ ვაშლში, 
ჩაასხით ფორმაში, გაყინეთ, ან გაუყინავი მიიტანეთ, 

მასალად საჯირთა: ვაშლი ––ოთხი, დარიჩინი –– ნახევარი 

ნაის კოვზი, შაქარი--– ნახევარი სტაქანი, ნაღები––გრთი და 

ნახევარი სტაქანი, გკვერცსი––ერთი. 

  

602. ჟელე. (შენიშვნა). ჟელეში ხმარობენ ჟელა– 

ტინს ან თევზის წებოს. წებო (კალკე უნდა მოხარშოთ 

ნახევარ სტაქნ წყალში და ნახევარ სტაქან შაქარში, 

რომელ ქვაბშიც ჟელე უნდა მოხარშოთ, სიროპი ჩაას- 

ხით, ჯოხით ამოზომეთ და ჯოხი დააჭდიეთ, სიროპი 

გადმოიღეთ; რისაც ჟელეს გაკეთება გინდათ, იმის წვე- 

ნი და წებო ჩაასხით იმ ქვაბში და იმდენი ადუღეთ, რომ 

დაიწიოს სადამდინაც ჰჭდეა. ერთ მომცრო ჟელეს 

ფორმა ოთხი სტაქანი წვენი და ათი მისხალ–ლი წებო 

უნდა, ზაფხულში კი თორმეტი მისხალი, ჟელატინი კი 

ათ ფურცლიდან თორმეტ ფურცლამდე. თუ ჟელე მღვრი– 
ვეა, სამი კვერცხის ცილა გათქვიფეთ, ჩაუშვით ჟელე– 

ში, ნელ ცეცხლზე წყნარად ადუღეთ, მერე გაწურეთ. 
ფორმაში ჩაასხით, ყინულზე, თოვლზე, ან (ცივ ალა- 

გას დადგით, გაიყინოს. ამოღების დროს ფორმა (ხელ 

წყალში ამოავლეთ, გაწმინდეთ, ფთხილად გადმოიღეთ, 

603. ჟელე ღვინისა. ქვაბში ჩაასხით ორ-ნახევარი 

სტაქანი წყალი, ათი ფოთოლი წვრილად დახეული ჟე- 

ლატინი ცეცხლზე დადგით, ჟელატინი გადნეს; ორ-
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ნახევარი სტაქანი შაქარი ერთი ლიმონის ანაფხეკი 

ქერქი (ცედრა), ჩააყარეთ, აადუღეთ; ორი ლიმონი ჩა- 

აწურეთ და გაწურეთ; ორი სტაქანი ღვინო ჩაასხით, 

კიდევ ადუღეთ, ისე რომ სულ ოთხი სტაქანი წეენი 

დადგეს თუ წითელი ღვინისას აკეთებთ, წითელი ჟე- 

ლატინი უყავით, და თუ თეთრი ღვინისას––თეთრი ჟელა- 

ტინი; ჩაასხით ფორმაში, დადგით ყინულზე, თოვლზე, 

ან (კივ ალაგას, გაიყინოს; ამოღების დროს ფორმა ცხელ 

წყალში ამოავლეთ, სიფთხილით გაწმინდეთ და ისე 
გადმოიღეთ. 

მასალად საჭიროა: ჟელატინი–-ათი ფურცელი, შაქა– 

რი––ორ-ნახევარი სტაქანი, წეალი-- ორ სტაქან–ნახევარი, 

ღვინო-– ორი სტაქანი, ლიმონი––ორი., 

604. ჟელე ლიმონისა. ათი ფურცელი თეთრი 

ჟელატინი, ან თევზის წებო დახიეთ წვრილად, ხუთ 

სტაქან წყალში ჩააყარეთ, აადუღეთ, სტაქან-ნახევარი 

შაქარი ჩააყარეთ, ჩაბყვარი ლიმონის ანაფხეკი ქერქი 

(ცედრა), ორი ლისონი ჩააწურეთ, აადუღეთ, გაწუ- 

რეთ, იმდენი ადუღეთ, სანამ ოთხი სტაქანი დადგება. 

თუ მღვრივე, კვერცხის ცილით დაწმინდეთ, კიდევ 

გაწურეთ, ფორმაში ჩაასხით, ჯერ ცოტა თხლად დაქ- 

რილი ლიმონის ნაჭრები მოაწყეთ; კიდევ დაასხით, სა- 

ნამ სულ ასე გაამსებთ ფორმას. დადგით, გაცივდეს და 

ისე მოიქეცით, როგორც ზემოდ არის აწერილი, 

მასალად საჭიროა: ჟელატინი -–– ათი ფურცელი, შაქა- 

18
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რი –– სტაქან-ნახევარი, კვერცხის ცილა –– ორი, ლიმონი ––სა- 

მი, წეალი -- ხუთი სტაქანი. 

605. ჟელე ნესვის. თორმეტი მისხალი წებო. 

დახიეთ, ჩაყარეთ ქვაბში; დაასხით ერთი სტაქანი წყა- 

ლი, გააცხელეთ, რომ წებო გადნეს, სტაქან-ნახევარი 

შაქარი ჩააყარეთ„ ორი გირვანქა კარგი მწიფე ნესვი 

გაფცქვენით, წვრილად დასჭერით, ერთი სტაქანი კარგი 

თეთრი ღვინო დაასხით, ნახევარი ლიმონი ჩააწურეთ 

და გაწურეთ; დაასხით წებოს ორი კვერცხის (ცილა, 

გათქვიფეთ, ჩაასხით, აადუღეთ, კიდევ გაწურეთ; ოთხი 

სტაქანი წვენი უნდა «დადგეს, ჩაასხით ფორმაში და ისე. 

მოიქეცით, როგორც ზემოდ არის აწერილი, 

მასალად საჭიროა: წებო--– თორმეტი მისხალი, წვა“ 

ლი––ერთი სტაქანი, ღვინო თეთრი–– ერთი სტაქანი, ლი- 

შონი –– ნახევარი, შაქარი–– სტაქან-ნახევარი, ნესვი––ორი 

გირვანქა, კვერცხის ცილა–-–ორი, ' 

    

606. ჟელე მოცხარის (სმაროდინის), კოწახურის 

და სხვა ხილისა. თორმეტ მისხლ წებოს დაასხით 

ერთი სტაქანი წყალი, გაადნეთ; ერთი გირვანქა შაქა–- 

რი ჩააყარეთ, ერთი სტაქანი ერთ-ერთ ამ ხილთაგანს 

წყალი დაასხით, ნახევარი გოჯი ვანილი ჩააგდეთ, კარ" 

გად მოხარშეთ, გაწურეთ და წებოს დაასხით; ორი 

გათქვეფილი კვერცხის (კილა ჩაასხით, აადუღეთ, კი- 

დევ გაწურეთ, სანამ ოთხი სტაქანი წვენი დადგეს. ჩა- 

ასხით ფორმაში და ისე მოიქეცით, როგორცკ ნათქვამია.



-–25ი- 

მასალად საწიროა: წებო--თორმეტი შისხალი, შაქა- 

რი–-ერთი გირვანქა, მოცხარი ან კოწასური––-ერთი სტაქა- 

ნი, ვანილი –– ნასევარი გოჯი, კვერცხის ცილა. 

607. ბლამანჟე (შენიშვნა). ბლამან ჟესთვის ჟელა– 

ტინი არამც და არამც არ აადუღოთ, მარტო ნელთბილ 

წყალში დაალბეთ და ისე გააკეთეთ. 

608. ბლამანჟე. ნალბისა. ნახევარი გირვანქა ნუ- 

ში, ოცი მარცვალი მწარე ნუში, დაფ()ქვენით, დანა- 

ყეთ, ნაყვაში ცოტ-ცოტა ნაღები დაასხით; სამი სტა- 

ქანი ნაღები აადულეთ და ეს დანაყილი ნუში შიგ ჩა- 

აყარეთ, თავი დახურეთ, ერთი საათი ისე იდგეს; შემ- 

დეგ ტილოში გაწურეთ, ნახევარი გირვანქა შაქარი 

ჩააყარეთ, გააცხელეთ, რომ “შაქარი გადნეს; ნელთბილი 

წყალი დაასხით როცა გაღნესს, ნელთბილ ნაღებში 

ჩაასხით, კარგად მოურიეთ, ფორმაში ჩაასხით, დადგით, 

გაიყინოს. 

მასალად საჭირთა: ნუში –– ნახევარი გირვანქა, ნუში 

მწხრე-– თცი მარცვალი, ნაღები-– საში სტაქანი, შაქარი-- 

ნახევარი გირვანქა, ჟელატინი-––-ათი ფურცელი, უინული. 

  

609. ბლამანჟე მწარე ნუშისა. ათი ფურცელი 

ჟელატინი დახიეთ, ნახევარი სტაქანი წყალი დაასხით, 

თბილად დადგით, რომ ჟელატინი გადნეს, ოცდა ათი 

მარცვალი მწარე ნუში გაფცქვენით, დანაყეთ. ნაყვაში 

სამი ჩაის კოვზი ცხელი წყალი დაასხით, ტილოს ნა-
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რში ჩაყარეთ, ნახევარ სტაქან ალმი გამო ი- ე კარე ევ ტ კალ გ კლ 
ტეთ და სამი სტაქანი რძე დაასხით, ნახევარი გირვანქა 

ფხვნილი შაქარი ჩააყარეთ, ადუღეთ; როცა რძე გა- 

ნელდეს, ნელთბილი ჟელატინი დაასხით, კარგად მოუ- 

რიეთ, ფორმაში ჩაასხით, გააციეთ, ეს ბლამანჟე ვარ- 

დის ფერი გამოვა, თუ ოთხ ფურცელს წითელ ქჟელა- 

ტინს უზამთ და ათს თეთრს, 

მასალად საჭირთა: ჟელატინი–- ათი ფურცელი, რძე–– 

საში სტაქანი, ხუში მწარე–– ოცდა-ათი მარცვალი, შაქა– 

რი–– ნახევარი გირვანქა. 

  

610. დროჟის დაყენება. სვიის ყვავილი დაარჩიეთ, 

თესლები და ფოთლები არ შეაყოლოთ; მერე ერთს 

გაკეთებზე ერთი თუნგი წყალი აადუღეთ ქვაბით და 

შიგ ჩააყარეთ ორივე ხელის მუჭით (ერთი მუჭა) ანუ 

ერთი ჯამი სვიის ყვავილი და ადუღეთ ორი საათი სულ 

პირ-დახურული; მერე ერთი რუმკა სპირტი და ერთი 

სტაქანი თაფლი ჩაასით დუღილშივე, შემდეგ გადმო- 

დგით და გააგრილეთ, წვენი გადმოწურეთ და გახსენით 

მათლაფაში, ნახევარი გირვანქა ფქვილი და შიგვე ჩაას- 

. ხით, დადგით ცეცხლზე, თან ურიეთ და თან ადუღეთ; 

არც ძალიან სქელი უნდა იყოს და არ; თხელი, მახო. 

ხის სისქე უნდა იყოს; შემდეგ რომ გაცივდეს, ნელ–- 

თბილს მიეცით ერთი სტაქანი დროჟი სადედათ, თუ 

დროჟი არ იყოს, მაჟალოს ტოლი ხაში გახსენით და 

ჩაუშვით, აურიეთ კარგად და ქილაში ჩაასხით, პირს 

მოაკარით და თბილად დადგით; მეორე დღეს საღამო-
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ზე ნახეთ, თუ ასულა, მაშინ გაწურეთ საცერში და 

ჩაასხით ბოთლებში, დაუცეთ მაგრა პირს, რომ არ ამო– 
სძვრეს პროპკები და ისე შეინახეთ გრილს ალაგას. 

ეს ერთი გაკეთება დროჟი ორი კვირა ივარგებს, 
“შემდეგ ახალს გააკეთებთ. 

611. პასკისა და კულიჩის გამოცხობა, (შენი– 
შენა). კარგი პასკის გამოცხობა საზოგადოდ დამოკიდე– 

ბულია კარგ ფქვილზე, დროჟზე და ფეჩზე. დროჟი უნ- 
და იყოს ძალიან კარგი, სქელი და თეთრი, მაგრად პირ. 

დაცული, ცივად შენახული, თუ ხმელი დროჟია–-ესეც 

უნდა იყოს ახალი და კარგი; ფქვილი უნდა იყოს კარ- 

გი, პირველი ხარისხისა და კარგად გამომშრალი. ამისა- 

თვის საპიროა ერთი კვირის წინ იყიდოთ და ფეჩთან 

ახლო სადმე დასდოთ.,- ფეჩი უნდა ძალიან გაახუროთ 

და გაანელოთ; თუ ძალიან („ხელ ფეჩმი შედგით, ზემო. 

პირი დაიწვება გული კი გამომცხვარი დარჩება; თუ 

ცივში“-კუტადღ დარჩება და ფეჩშმი არ აიწევს; ამისა- 

თვის საჭიროა ფეჩს ძალიან ყურადღება მიაქციოთ, გა- 

სინჯოთ, რომ ზომიერი გახურებული ფეჩი იყოს; ამ–- 

ნაირად გასინჯეთ: აიღეთ მუჭით ფქვილი, ფეჩმში შეა- 

ყარეთ, თუ მაშინვე აიტკრიცა, ფეჩი (ცხელია და თუ 

წყნარ-წყნარ,დდ “შეწითლდა, ფეჩი კარგია; მაშინ უნდა 

დანიშნოთ ალაგი, სად და როგორ დააწყოთ, როცა 

შესდგაპთ ფორმას, აღარ უნდა მიაცურ-მოაცუროთ, 

თორე ცომი ჩავარდება და კუტები გამოვა; ძალიან 

ახლო-ახლოც არ უნდა დააწყოთ, თორე გვერდები 

გამოუმშრალი დარჩება. ფორმები წინათვე უნდა გაამ-
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ზადოთ, ერბო წაუსვათ, დანაყილი სუხარი მოაყაროთ. 

ცომი ფორმაში ერთი მეოთხედი უნდა ჩადოთ და რო- 

ცა ერთი მეოთხედიღა აკლდება ფორმას, მაშინ უნდა 

შმედგათ ფეჩში; როცა ფორმაში ნახევრად ამოვა, ფეჩი 

უნდა აანთოთ და როცა ფეჩი კარგად გახურდება, 

ცეცხლი მთელ ფეჩმი უნდა გამალოთ, მერე კარგად 

გამოგავოთ, სველი ტილოთი გამოწმინდოთ; ფეჩის 

თავი თუ ძალიან გახურებულია-–– სველი ტილო. აჰკარით; 

ფორმას როცა შესდგამთ, პატარა თხელი ჩხირი დაურ- 

ჰეთ, რომ გაიგოთ გამომცხეარია თუ არა: საათ-ნახევ- 

რის შემდეგ ჩხირი გამოაძრეთ, თუ გამომცხვარია-–- 

ჩხირზე ცომი ალარ ექნება მიკრული და თუ ცომია, 

ჩხირს ექნება მიკრული, მაშინ უნდა კიდევ დააცალოთ 

ფეჩში. როცა (კომი ფორმაში ამოვა ან ფეჩში სდგამთ, 

ნიავი არ უნდა ხვდებოდეს და არც კარები არახუნოთ; 

ისა სჯობია იმ დროს მეტი არავინ შეუშვათ; როცა 

გამოიღებთ ფეჩიდან, რბილ რამეზე დააწვინეთ და წყნარ- 

წყნარა გააგორ-გამოაგორეთ; როცა გაცივდეს, გამო- 

იღეთ ფორმიდან, ' 

  

612. პასკა,--–ა. ერთი ფუთი ფქვილი გასცერით; 

გირვანქის სამი-მეოთხედი ხმელი და ახალი დროჟი გა- 

ხსეიით ნელ-თბილ წყალში, ფქვილი იმდენი მოუკი- 

დეთ, რომ მაწვნის სისქე გახდეს; თავი დახურეთ, თბილ 

ალაგას დადგით. ოცდა ათი კრუჟკა რძე ქაფქაფი ჩაა- 

სხით დეშკაში, ან რაშიაც (ომს მოზილამთ, (კოტ-ცო- 

ტა ფქვილი ჩააყარეთ თან ურიეთ, რომ ზმურტლები
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გაიშალოს, ფქვილი იმდენი უნდა მოუკიდოთ, სანამ 

მაწვნის სისქე გახდება, როცა განელდება და ნელ-თბი– 

ლილა იქნება, მაშინ ეს დროჟი ჩაასხით, მოურიეთ და 

კარგა დახურეთ, თბილ ალაგას დადგით, სანამ კარგად 

გაფუვდება და ნახევრამდინ ამოვა. მანამ ას ორმოცდა– 

ათი კვერცხის გული თორმეტ ან თოთხმეტ გირვანქა 

დანაყილი და გაცრილ შაქარში ისე ძალიან და კარგად 

გათქვიფეთ, რომ გათეთრდეს; ცომი როცა გაფუვდება, 

ეს გათქვევილი კვერცხი "შიგ ჩაასხით და კარგა მოუ- 

რიეთ, დანარჩენი ფქვილიც ჩააყარეთ, ოღონდ სულ კი 

არ ჩააყაროთ, ფქვილი მოანარჩუმეთ, კარგად აურიეთ, 

თბილად დახურეთ და თბილ ალაგას დადგით, რომ 

კიდევ გაფუვდეს; როცა გაფუვდება, ხუთი გირვანქა კა- 
რაქი გაადნეთ, გაწურეთ და თბილი დაასხით--ორი 

რუმკა რომი, დანარჩენი მასალაც ჩააყარეთ: ილი ––-და- 

ნაყილი–– ათიოდე, ნახევარი ჯავზი, ოცი წვეთი ლიმონის 

ზეთი, ორი სტოლის კოვზი მარილი, ან კიდევ სხვა 

მასალა რაც გნებამთ; შემდეგ დაზილეთ ძალიან, სამი 

საათი უნდა ზილოთ; (ომის დაზელაზედაც არის დამო” 

კიდებული კარგი პასკის გამოცხობა, მერე თბილად 

დახურეთ, თბილ ალაგას დადგით; როცა კიდევ კარგად 

გაფუვდეს და კარგად იმატოს, ფორმას წაუსვით ერბო, 

მოაყარეთ სუხარი, ცომი ჩადეთ ფორმაში ერთი შესა– 

მედი ფორმის; ნახევრად რომ ამოვიდეს, ფეჩი გაახურეთ 
და · როცა ერთი მეოთხედი აკლდეს ფორმას, მაშინ შე» 

დგით ფეჩმშმი ერთი საათი და ნახევარი უნდა იდგეს 
ფეჩმშმი პატარა ჩხირით გასინჯეთ: თუ ჩხირს ცომი 
გამოჰყვა, აკლია გამოცხობა და თუ მშრალია ჩხირი––
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ეკოფა. ვისაც ამდენის გამოცხობა არა სურს, გაყოს 

შუაზე. 

შასალად საჭიროა: ფქვილი –– ერთი ფუთი, რძე––თოც- 

დაოთხი გრუჟგა, რომი–“– ორი რუმკა, ილი –– ათი დანაჟილი, 

3პ3%ი –– ნახევარი დანაეილი, სუხარი ––დანაჟილი, დროჟი-- 

გირგანქის საძი მეოთხედი," შაქარი ––თორმეტ გირვანქამდე, 

კარაქი-– ხუთი გირვანქა, ლიმონის ზეთი –– ოცი წვეთი, 

მარილი––ორი სტოლის კოვზი, კვერცხი ––ას თცდა ათი. 

613. პასკის თავის მოსასატი (გლაზურიე). ორ 

ან სამ კვერცხის ცილაში ჩაყარეთ დანაყილი და გა(ა- 

რილი შაქარი, ძალიან მოლესეთ, ისე რომ კარგად გას- 

ქელდეს; ცოტა ლიმონი ჩააწყეთ; ქაღალდის ძაბრი გაა- 

კეთეთ, შიგ ჩაასხ თ, ხელი მოუჭირეთ პასკის თავს 

წყნარ-წყნარად დაასხით მოხატვით, როგორც გინდათ 

ისეთი სახეები გამოიყვანეთ; სხვადასხვა ფერის “შმაქრის 

წერილი კანფეტები მოაყარეთ და გაშრეს. ' 

614. პასკა, ბ, ოცი გირვანქა ფქვილი გასცე+- 

რით. ნახევარი გირვანქა დროჟი ნელთბილ წყალში 

გახსენით,დ ფქვილი იმდენი მოუკიდეთ, რომ მაწვნის 

სისქედ გახდეს; თავი დახურეთ, თბილად დადგით. სა- 

ნამ დროჟი გაფუვდება, ოთხ სტაქან ცივ რძეში ორი 

მუჭა ფქვილი ცოტ-ცოტაობით ჩააყარეთ, შედგით (კე- 

ცხლზე. როცა ადუღდეს, ის ცივ რძეში გახსნილი ცო- 

მი ჩაასხით ამ მდუღარეში, თან კარგად მოურიეთ, რომ 

ძირზე არ მიიწოს და არ დაიზმურტლოს; ეს მოხარშუ-



ლი ცომი ჩაასხით დეშმკაში ან რაშია() მოზილამთ, დაა–- 

ცალეთ, რომ განელდეს (ეს არის აპარა ანუ ხაში); 

ხაში რომ განელდეს, ნელ-თბილში ჩაასხით გაფუებუ- 

ლი დროჟი, კარგად აურიეთ, დახურეთ, თბილად დად- 

გით, რომ კიდევ გაფუვდეს; სანამ გაფუვდებოდეს, მა- 
ნამ ას-ოცდა ათი კვერცხის გული დანარჩენ შაქარში 

გათქვიფეთ ისე, რომ გათეთრდეს და გაფუებულ ხაშმში 

ჩაასხით. ათ გირვანქამდისაც ფქვილი ჩააყარეთ, მოზი- 

ლეთ თხელი (კომი კარგად, თბილად დადგით; როცა 

ესეც გაფუვდეს, მაშინ ჩააკყარეთ დანარჩენი ფქვილი, 

ოთხი გირვანქა გამდნარი კარაქი ნელ-თბილი ჩაასხით, 

ვანილი სამი ჯოხი, დანაყილი, გაცრილი, ერთი რუმკა 

რომი, ვისაც სურს ჯავზის ყვავილი და სხვა მასალა, 

მარილი ერთი სტოლის კოვზი; ისე დაზილეთ, რომ 

ხელზე აღარ გეკვრებოდეთ. სამი სათი უნდა კარგად 

ზილოთ, თბილად დახუროთ და თბილ ალაგას დადგათ; 

როცა გაფუვდეს, ჩადეთ ფორმაში ერთი მესამედი 

ფორმისა; ნახევრად რომ ამოვიდეს ფორმაში, ფეჩი გაა- 

ხურეთ და როდესაც ერთი მეოთხედი აკლდეს ფორმას, 

მაშინ შედგით ფეჩში. 

მასალად საჯირთა: ფქვილი –– ოცი გირვანქა, მაქარი –– 

შვიდი გირვანქა, რძე––თოთხმეტი სტაქანი, დროჟი ––ნასე- 

ვარი გირვანქა, სუხარი –– დანაეილი, კარაქი -–-ოთხი გირვანქა, 

კვერცხის გული –– სას ოცდა ათი, ვანილი –– სამი ჯოხი, როში 

–-გრთი რუმკა, მარილი –– ერთი სტოლის კოვზი. 

615. პასკა,-–-გ. შოიღეთ საღამოს შვიდ საათზე
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ერთი სტაქანი დროჟი, ექვსი სტაქანი ცხელი რძე და 

ორი სტაქანი ფქვილი, ჯერ გახსენით რძეში ფქვილი 

და შმემდეგ ნელ-თბილში მიეცით დროჟი, შეახვიეთ 

თბილად და ისე დადგით; მეორე დილით კიდევ ათ- 

ქვიფეთ და ჩააყარეთ ნახევარი სტაქანნი ფქვილი, მერე 

გატეხეთ ორმოცდა ათი კვერცხი, თხუთმეტი კვერცხის 

ცილა ცალკე აიღეთ და ორმოცდა ათს კვერცხის გულში 

ჩააყარეთ ორი სტაქანი წმინდად დანაყილი შაქარი და 

ისე გათქვიფეთ, რომ გათეთრდეს; ცილა (კალკე გათ- 

ქვიფეთ, რომ აქაფდეს. ესენი ორივ იმ დროჟს დაას- 

ზით და აურიეთ, შიგ ჩააყარეთ ათი ილის გული დანა- 

ყილი, ნახევარი ჯოხი ვანილი, ანუ ნახევრი ჯავზი, 

ნახევარი ლიმონის ცედრა, ერთი ჩაისს კოვზი მარილი, 

შიგ აურიეთ, შემდეგ დააყარეთ ფქვილი და მოთხო. 

ცომი მოზილეთ, ისე უნდა დაზილოთ, რომ ხელზედ 

აღარ გეკვრებოდეთ. თან ხელებზბზედ “უნდა ერბო მოი- 

სოთ, რომ აღარ მოგეკრათ, შემდეგ დააფარეთ და დაა- 

ცალეთ, რომ ავიდეს; როდესაც ისე გაფუვდეს რომ 

ერთი ორად იმატოს, მაშინ ჩადეთ მეოთხედი ფორ- 

მებში და დადგით თბილად მანამ პირამდის ამოვა, მერმე 

შეაწყეთ ფეჩში. ფეჩი ძალიან ცხელი არ უნდა იყოს და 

თუ ნელი მოვიდეს, კარები მიუხურეთ. როდესაც გამო- 

ცხვეს, პასკები გვერდზე დააწყეთ და გააგორ-გამოაგო- 
რეთ, რომ არ ჩაცომდეს, 

მასალად საჭირთა: ფქვილი –– შვიდი გირვანქა, რძგ–– 

ექვსი სტაქანი, კპჯერცსი–– თრმოცდა ათი, შაქარი–– ორი სტა– 

ქანი, დანაჟილი დროჟი--– ერთი სტაქანი, ერბო –– ორი სტა–
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ქანი, ილი-–- ათი, ჯავზი ან ვანილი, მარილი-–ერთი ნაის 

კოვზი. 

616. პასკა სახელდახელო. წინა ღამეს ნახევარ 

სტაქან დროჟს ერთი კოვზი ფქვილი ჩააყარეთ, გახსე- 

ნით და ისე დადგით, მეორე დილით ათს კვერცხის 

ზულში ჩაყარეთ ნახევარი სტაქანი “შაქარი და გათქვი- 

ფეთ, გათეთრდეს, ცილა ცალკე გათქვიფეთ, აქაფდეს, 
შემდეგ ერთად აურიეთ და ის დროჟიც დაასხით ზედ, 

დააყარეთ სტაქან-ნახევარი ფქვილი, ერთი სტაქანი ნა– 

ღები, ერთი სტაქანი გამდნარი ერბო, ერთი ლიმონის 

ცედრა სულ ერთად აურიეთ და დაზილეთ. დააფარეთ, 

რომ ავიდეს--ფორმაში ჩაასხით, როდესაც გაიმსოს, შედ- 

გით ფეჩში. 

მასალად საჯირთა: გგერცხი–-ათი, ფქვილი –-–სტაქან– 

ნახევარი, შაქარი –– ნახევარი სტაქანი დანჯუილი, ლიმონი ს 

ანაფხეკი (ცედრა), დროჟი-––ნახევარი სტაქანი, ერბო -–-–ერთი 

სტაქანი, ნაღები––-ერთი სტაქანი, სუხარი –– ორი. 

617. კულიჩი. ოთხი სტაქანი რძე, ნახევარი დრო- 

ჟი, ორ გირვან ქა-ნახევარი ფქვილი, ათი კვერცზის გუ- 

ლი, ნახევრი გირვანქა ერბო, ათი ილის გული ანუ 

ერთი ლიმონის (კედრა, სტაქან-ნახევარი ქიშმიში, ერთი 

ჩაის კოვზი მარილი, დარიჩინი, სულ ერთად აურიეთ 

და დაზილეთ; როდესაც ხელებზედ აღარ გეკვრებოდეთ, 
მაშინ უყავით ათი კვერცხის („ილა გათქვეფილი და 

დაზილეთ, ()ომი თუ თხელი იყოს, ფქვილი კიდევ მიუ-
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მატეთ, დააფარეთ თბილად და ცომი როდესაც აიწევა 

კარგად, მაშინ გააკეთეთ კულიჩი მრგვლად და შედგით 

ფეჩში გამოცხვეს, 

მასალად საჭირთა: გვერცხ:–– ათი, რძე––ოთხი სტაქა- 

ნი, დროჟი-– ნახევარი სტაქანი, ფქვილი -- გირვანქა-ნახევა- 

რა, ერბთ –– ნახევარი გირვანქას, ქიშმიში –- სტაქან ნახევარი, 

დარიჩინი და ილი ერთი ჩაის კოვზი, მარილი –– ერთი ჩაის 

კოვზი. 
  

618 ბაბა დროჟით, ოცი კვერცხის გული გათქვი- 

ფეთ ერთ ნახევარ სტაქან თბილ რძეში, გაწურეთ სამ 

მეოთხედ გარნც ფქვილში, მიუმატეთ ნახევარი სტაქანი 

სქელი დროჟი, ნახევარ ჩაის კოვზი მარილი, კარგად 

აურიეთ და ნახევარი საათი თბილად დადგით; შემდეგ 

ჩაასხით ერთ-ნახევარი სტაქანი გამდნარი ერბო, ჩააყა- 

რეთ ერთი სტაქანი გაცრილი შმაქარი„ ერთი მუქა 

უწიპწო ქიშმიში, ერთი მეოთხედი გირვანქ. წმინდად 

დანაყილი ტკბილი ნუში, ცომი პატარა ნიჩბით გამოთ- 

ქვიფეთ, როდესაც აფუვდება, კიდევ გამოთქვიფეთ, ჩაას– 
ხით ფორმაში და, (ცოტა რომ აიწიოს, (ყელ ფეჩმში 

“შმედგით. 

(ექვს კაცზედ ერთი მეოთხედი ან ერთი მესამედი 

დანიშნულ მასალისა). 

  

619 ბაბა კვერცხის გულის. (სამი მეოთხედი 

არშინისა სიმაღლით). ექვსი სტაქანი გაწურული კვერ- 

ცხის გულისა და ორი სტაქანი გაცრილი შაქრის გო-



–_ იცა 

გლი-მოგლი ჩაასხით ორ სტაქან გამდნარ ერბოში, 

ნახევარი საათი ურიეთ, სამი სტაქანი ფქვილი ჩააყარეთ, 

ჩაასხით ერთი სტაქანი სქელი თეთრი დროჟი, ნახევარი 

საათი კიდევ ურიეთ, ზემოდან ცოტა ფქვილი მოაფრ- 

ქვიეთ, დახურეთ და თბილად დადგით; როდესაც აი– 

წიოს, კიდევ გამოთქვიფეთ პატარა ნიჩბით, ფორმა 

ნახევრად მოყარეთ„ როდესაც აიწიოს, ცხელ ფეჩში 

შედგით ფრთხილად. ბაბა რომ ცოტად შეწითლდეს 

ქაღალდი გადააფარეთ. 

ექვს. კაცზე საჭიროა მესამედი დანიშნული მასა- 

ლისა: 

მასალად საჭირთა: კვერცხის გული–“– ორი სტაქანი, მ 

ი. ოცდა-ოთხი კვერცხისა, შაქარი–-თორი შესაშედი სტაქანი, 

ერბო გამდნარი –– ორი მესამედი სტაქანი, დროუი-–– ერთი შე– 

სამედი სტაქანი, ფქვილი–– ერთი სტაქანი. 

  

620. ბაბა ყავისთვის ხელად მომზადებული. 

ათი კვერცხი, ერთი სტაქანი ნაღები, ნახევარი სტაქანი 

დროჟი, ერთი სტაქანი ერბო, ნახევარი სტაქანი შაქა- 

რი, ერთი ლიმონის ქერქის ნაფხეკიდ„ იმდენი ფქვილი, 

რომ ცომი სქელი გამოვიდე; როგორც სბაბისთვის, 

ესენი კარგად გამოთქვიფეთ, ჩაასხით ერბო.-წასმულ და 

დაფხვნილ სუხარ- -შემოყრილ ფორმაში დაა როდესაც 

ცომი გაფუვდეს, ცხელ ფეჩში შედგით. 

621. კორჟიკი,–-ა. ათი კვერცხის გული და ერ-
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თი ფინჯანი შაქარი გათქვიფეთ სანამ გპთეთრდეს, ოთ– 

ხი კვერცხის ცილა გათქვიფეთ, რომ აქაფდეს და ერ–- 

თად მოაქციეთ; აიღეთ ერთი რუმკა სპირტი, თითო- 

თითო კაპლი დაჰკარით და თანა სთქვიფეთ, სანამ სულ 
დაასხამთ; მერე ორი კოვზი სქელი ნაღები აურიეთ და 

ღა დააყარეთ იმდენი ფქვილი, რომ ცომი გააკეთოთ, 

არც ძალიან თხელი და არც ძალიან სქელი, დაზილეთ 

კარგად, “შემდეგ დაამრგვალეთ თითო თითის ოდენი 

ცომი და გამოსჭერით სტაქნით მრგვლად, წაუსვით 

ერბო და მოაყარეთ დანაყილი დარიჩინი და შაქარი, 

შედგით ფეჩში, რომ გამოცხვეს გამოიღეთ. 

მასალად სიჯიროა: კვერცხი –– ათი, ნაღები–– თორი კოვ" 

ზი, შაქარი–– ერთი ფინჯანი, სპირტი––ერთი რუმკა. 

ც22.. კორჟიკი,--ბ. ერთ ჩაის სტაქან წყალში 

ორი კვერცხი გათქვიფეთ, გირვანქა-ნახევარი ფქვილი 

ჩააყარეთ, ერთი სტოლის კოვზი ერბო, ერთი ჩაის კოვ- 

ზი. მარილი, ერთი სტაქანი ფხვნილი შმაქარი; მოზილეთ 

ცომიდ„ დაამრგვალეთ გძლად თითის სისქედ, დას– 

ჭერით მრგვლად, ცოტათი გააბრტყელეთ, ერბო. წაუ- 

სვით, რაზედაც გამოაცხობთ, დაალაგეთ ზედ. გამოა()- 

ხეთ .ფეჩში. 

მასალად საჭიროა: ფქვილი –– გირვანქა-ნახევარი, , გვერ– 

ცხი--– თორი, ერბო–––ერთი სტოლის კოვზი, შაქარი –- ფხვნი- 

ლი––ერთი სტაქანი, წუალი––ერთი სტაქანი, მარილი – ერთი 

ნაის კოვზი,
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623. ბულკი. გირვანქა-ნახევარ ფქვილს დაასხით 

ორი სტაქანი (კხელი რძე, აურიეთ. როდესაც გაჯკივ- 

დეს, ჩაასხით თხუთმეტი კვერცხი, მოურიეთ და და- 

ასხით, სტაქანს რომ მეოთხედი აკლდეს, დროჟი კარ- 

გად აურიეთ “და გაწურეთ საცერში, დადგით და თბი- 

ლად დააფარეთ; როდესაც აიწევა, კიდევ აურიეთ და 
ერთი ჩაის კოვზი მარილი დააყარეთ; მერე გამდნარი 

ერბო. (სტაქანს მეოთხედი აკლდეს) დაასხით და სტა: 

ქან-ნახევარი დაფმხვნილი შაქარი დააყარეთ, შემდეგ 

მიუმატეთ აწონილი ფქვილიდან და ერთიანად მო!ზი- 

ლეთ, იმდენი უნდა დაიხილოს, რომ ხელზედ აღარ 

გეკვრებოდეთ, მერე დადგით თბილად დაფარებული და 

როდესაც აიწიოს, რაც ცომი იყო--საი იმოდენა 

ბულკები გააკეთეთ და დააწყეთ ერბო-მოსმულს ჟეს- 

ტის ფურცელზედ; იმაზედაც რომ აიწევა, მაშინ წაუ- 

სვით ზემოდამ კვერცხის გულში, შეაწყეთ ფეშმი და 

გამოაცხეთ. 

მასალად საჭიროა: ფქვილი -––სუთი გირვანქა, გვერ · 

ცხი –– თხუთმეტი, რძე––ორი სტაქანი, ერბო –– სტაქანს შეო- 

თხედი აკლდეს, დროჟი ––სტაქანს მეოთხედი აკლდეს, 

ვანილი, მარილი–– ერთი ჩაის კორზხი. 
–_ 

624. კრენდილი. ხუთი გირვანქა ფქვილი გასცე–- 

რით, ორი შაურის დროჟი გახსენით ნელ-თბილ წყალ- 

ში, ფქვილი იმდენი მოუკიდეთ, რომ მაწვნის “სისქედ 

იყოს, თბილად დადგით. ერთი ბოთლი რძე ქაფქაფი 

ჩაასხით, რაშიაც „ომს მოზილამთ; ჩაყარეთ (ოტ-ცო-
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ტათი ფქვილი და თან მოურიეთ, რომ ზმურკლები გა- 

იშალოს; ფქვილი იმდენი ჩააყარეთ, რომ მოსქოდ იყოს; 

როცა განელდეს, დროჟი ჩაასხით, დადგით თბილად; 

"მანამ ათი კვერცხი ერთ სტაქან დანაყილ გა(კრილ შა- 

ქარში კარგად გათქვიფეთ, ცომს დაასხით, მოურიეთ; 

ნახევარი გირვანქა ერბო გაადნეთ, თბილი დაასხით, სა- 

ნელებელი, რაც გნებავთ, ვანილი თუ დარიჩინი, ილი, 

თუ ვარდის ზეთი, რომელიც თქვენ გემოხე გინდათ, 

ის ჩააყარეთ; ერთი ჩაის კოვზი მარილი, ქიშმიში, ან 

ცუკატი, დანარჩენი ფქვილიც, კარგად მოზილეთ და 

თბილად დადგით, რომ კარგად გაფუვდესს რაზედაც 

გამოაცხობთ, ერბო წაუსვით, გააკეთეთ კრენდილი, 

ზედ დაადეთ, ზევიდან გათქვეფილი კვერცხის გული 
წაუსვით, დაჭრილი ნუში მოაყარეთ, თბილად დადგით. 

როცა გაფუვდეს, ფეჩში ”მედგით, გამოცხვეს. 

მასალად საჯირთა: ფქვილი -–– ხუთი გირვანქა, რძე–– 

ერთი ბოთლი, კვერცხი-– ათი, ერბო ––ნასევარი გირვანქა, 

შაქარი დანაუილი –– ერთი სტაქანი, დროჟი--ორი შაურის, 

მარილი–– ერთი ნაის კოვზი, ნუში-– ერთი სტაქანი, ვანილი 

ან დარიჩინი ილით. 

  

ნ25 სუხარი. ნახევარ სტაქან დროჟს მოუკიდეთ 

ფქვილი, დადგით გაფუვდეს; ერთ სტაქან-ნახევარ მდუ– 

ღარე რძეში ოთხი სტაქანი ფქვილი ცოტ-ცოტა ჩაა- 

ყარეთ. კარგად აურიეთ. ნელთბილში დროჟი ჩაასხით, 

ათი კვერცხის გულში ერთი სტაქანი დანაყილი და გა- 

ცრილი შაქარი ჩააკარეთ, ძალიან გათქვიფეთ, ესეც
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მიგ ჩაასხით; ათი კვერცხის ცილაც აქაფებული ჩაას- 

ხით, ერბო. გამდნარი თბილი სტაქან-ნახევარი ესეც ჩაას– 

ხით; მერე კარგად დაზილეთ, თბილ ალაგას დადგით, 

გაფუვდეს. შემდეგ გააკეთეთ პატარ-პატარა ბულკები, 

გათქვეფილი კვერცხის გული წაუსვით, რაზედაც გამო- 

ა.ხობთ, ერბო წაუსვით, შედგით ფეჩში ნახევარი საათი; 

მერე გამოიღეთ, დასჭქერით, დააწყეთ ისევ და შმედგით 

ფეზში, როცა გამოშრეს და გახმეს, გამოიღეთ,- 

მასალად საჭიროა: ფქვილი-–– ხუთი გირვანქა, კვერცხი 

– ათი, 'მაქარი დანაეილი–– ერთი სტაქანი, დროჟი–– ნახევარი 

სტაქანი, რძე–– სტაქან. ნახევარი, ერბო ნახევარი სტა- 

ქანი. 

626. მურაბების მოხარმვა. სამურაბე ხილი იმ 

დღეს უნდა დაკრიფოთ, რა დღესაც მურაბას მოხარ- 

'მამთ, დღე უნდა იყოს მზიანი, ნაყოფი არ უნდა იყოს 

ძალიან მწიფე და არც მკვახე. 

627. მურაბა ალუბლისა. მსხეიილი ალუბალი გა–- 

რეცხეთ და როცა შეშრეს, კურკები გამოაცალეთ, ისე 

რომ არ დაიქყლიტოს; ერთ გირვანქა ალუბალზე აი- 

ღეთ გირვანქა-ნ ახევარი მაქარი, ან ერთ ჩაის სტაქან 

ალუბალზე ერთი სტაქანი ფხვნილი შაქარი, ჩაყარეთ, 

მურაბის ტასტში და ზედ იმდენი წყალი დაასხით, რამ. 

დენიც შაქარი” დაპფაროს, აადუღეთ, ქაფი მოხადეთ, 

ალუბალი ჩააყარეთ და რამდენჯერმე ძალიან წამო- 

19
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ადუღეთ, თან ტასტი ანძრიეთ, თან ქაფი მოხადეთ; 

როცა სირობი გასქელდება და ნაყოფს ზემოდ აღარ 

მოიტივტივებს, მურაბა მზად არის. ცხელი მურაბა ჩაას- 

ხით ღრმა რამე ჭურჭელში, როცა კარგად გაცივდეს, 

მაშინ ჩაასსხთ ქილაში და შეინახეთ. თუ (კხელს შეი- 

ნახავთ, სიროპი ძირში დარჩება, ნაყოფს ზევით მოი- 

ტივტივებს · დღა არ ვარგა. კურკიანი მურაბაც ასე მო- 
ხარშეთ. 

მასალად საჭიროა: ბლუბალი –– ათი სტაქანი, შაქარი 

ფხვნილი ათი სტაქანი, წუალი –– რაც მოუნდება. 

628. მურაბა თეთრი და წითელი მრმინდისა ასე- 

ვე კეთდება, როგორც. ალუბლის. 

629. მურაბა ჟოლის (მალინის). აარჩიეთ მსხვი- 

ლი და კარგი ჟოლი, ასწყეთ: ერთ ჩაის სტაქან ჟოლის 

ერთი ჩაის სტაქანი ფხვნილი “"მაქარი უნდა. ტასტის 

ძირს მოაყარეთ შაქარი, ერთი პირი ჟოლი, ერთი პი- 

რი შაქარი, სულ ჩააყარეთ ტასტში, რამდენიც გნებავთ. 

ორი ან სამი საათი ისე· იდგეს გრილ ალაგას; მერე 

ორე ჩაის სტაქანი წყალი დაასხით და ძალიან გახურე- 

გ ლ პლიტაზე ან ცეცხლზე შედგით თხუთმეტი წამი, 

ძალიან იდუღოს, თან ქაფი მოხადეთ, ტასტი ანძრიეთ; 

მერე გადმოიღეთ; ცოტათი რომ შაცივდეს, რაც კურ- 

კებს მოიგდებს, მოხადეთ, თხელ კისეის ნაჭერში “მიგვე 

ჩაიწუროს, ჩაასხით ბადიაში მეორე დღემდინ. 

შასალად „საჭიროა. მალინა-–-–ათი სტაქანი, შაქარი –- 

ათი სტაქანი, წუალი –– ორი სტაქანი.
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630 მურაბა კინკრიჟის (კრუჟოვნიკის). კინკრი- 
ჟი=-არეც ძალიან მწიფე და არ() მკვახე დაარჩიეთ, გარე- 

ცხეთ, ცალის, მხრიდან თესლები გამოაცალეთ, ასწყეთ, 

ერთ ჩაის სტაქან კინკრიჟზე სტაქან- ნახევარ კი ფხენილი 

შაქარი უნდა, დარჩეული და აწყული კინკრიჟი ჩაყა- 

რეთ სპირტში ან არაყში ერთი საათი; მანამ მოადუღეთ 

ალუბლის ფოთოლი, გააციეთ, კინკრიჟი საცერზე ამო- 

იღეთ და ეს გაციებული ალუბლის ფოთლის წვენი ზედ 

გადა ავლეთ რამდენ ჯერმე; აწყული შაქარი ჩაყარეთ ტა- 

სტში, ზედ იმდენი წყალი დაასხით, რა. შაქარს კარ- 

გად ღაჰფარამს, შედგით (კეცხლზე, დუღილში ქაფი 
მოხადეთ, მერე ჩააყარეთ კინკრიჟი, იმდენი ხარშეთ, 

სანამ სიროპი მოვა, თან გასინჯეთ სიროპი, მზად არის 
თუ არა, 

მასალად საჭიროა: კინკრიჟი – ერთი ჩაის სტაქანი, 

შაქარი --- სტაქან-ნახევარი, წეალი –– რაც მოუნდება. 
  

631. მურაბა მოცხარის (სმაროდინის). მსხვილი 

მოცხარი (შავი თუ წითელი) აარჩიეთ და გარეცხეთ (კივ 

წყალში; შავი მოცხარი. მდუღარე წყალში ჩაყარეთ და 

მაშინვე თუშმფალანგში წამოყარეთ, წითელ მოცხარს კი 

არ. უნდა მდუღარის გადავლება. ერთი ჩაის სტაქანი და 

სტაქნის მესამედი ფხვნილი შაქარი ჩაყარეთ ტასტში, 

წყალი იმდენი დაასხით, 'რომ შაქარი დაჰფაროს; რამ- 

დენ ჯერმე რომ წამოდუღდეს, ქაფი მოხადეთ, მოცხარი 

ჩაყარეთ, ადუღეთ, მანამ მოიხარშება. 

მასალ საჭიროა: მოცხარი -– ერთი ჩაის სტაქანი,
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შაქარი–– ერთი სტაქანი და სტაქნის მეოთხედი, წეალი –– 

რაც მოუნდება. ვაფრლთბბი 

632. მურაბა მოცხარის (სმაროდინის). მოცხარი 

დაარჩიეთ, ცივ წყალმი გარეცხეთ, ერთ ჩაის სტაქან 

მოცხარზე ერთი სტაქანი ფხვნილი შაქარი აიღეთ და 

მოხარშეთ ისე, როგორც ზემოდ სწერია. 

მასალად საჭიროა: მოცხარი-–ერთი სტაქანი, შაქარი--- 

ერთი სტაქანი, წეალი-– რაც შოუნდება, . 

633. მურაბა კომშის. კომში გაწმინდეთ, გარე- 

ცხეთ, გაფცქვენით, თესლები გამოა,კალეთ, დასჭერით 

ოთხ კუთხედ, ან როგორც გნებავთ; გათუთქეთ, საცერ– 

ზე ამოიღეთ, ერთ გირვანქა კომშზე გირეან ქა-ნახევარი 

შაქარი ჩაყარეთ ტასტში, დაასხით კომშის სნნახარში წყა–- 

ლი ორი სტაქანი,: როცა ადუღდეს, ქაფი მოხადეთ; 

სიროპი რომ ცოტითი მოვიდეს, კომში ჩააყარეთ და 

ადუღეთ, სანამ კომში მოიხარშება. ბადიაში ჩაასხით 

მასალად საჭიროა; კომში –– ერთი გირვანქა, შაქარი--- 

გირვანქა- ნახევარი, წუალი–– ორი სტაქანი. 

734. მურაბა წენგოსი. წენგო ისეთ დროს უნდა 

დაკრიფოთ, რომ ნაჭქუქად არ იყოს ნაქცევი (შუაზე 

გასჭერით და ნახეთ), დაფ(ა)ქვენით, დაჩხვლიტეთ, თავი- 

დან ბოლომდე გაუტარეთ მსხვილი წინდის ჩხირი, აგ- 

რეთვე გარდი-გარდმო რამდენიმე ალაგას; მერე „ჩაყა-
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რეთ ცივ წყალში, ორი დღე-ღამე დილა-საღამოს წყა- 

ლი უცვალეთ. მესამე დღეს კირ-წყალმი ჩაყარეთ, ას 

წენგოს ერთი ქაშანური ჯამი კირი გახსენით წყალში 

და წენგოს დაასხით; სამი დღე-ღამე კირ-წყალში ეყა- 

როს და, რაც შეიძლებოდეს, ხშირად მოურიეთ, რომ 

კირი ყველგან გაუჯდეს. წენგო გასჭერით შუაზე თუ 

გული წითლად აქვს, კირში ჩაყრა კმარა, თუ თეთრად 

–-ისევ კირში ჩაყარეთ ერთ დღე-ღამეს და ცოტა კი- 

რიც მიუმატეთ. მერე ამოიღეთ კირიდან კალათაში, 

ან თუშფალანგში, ძალიან გარეცხეთ; ისევ (ცივ წყალ- 

ში ჩაყარეთ ორ დღეს და დილა-საღამოს წყალი გა- 

მოუცვალეთ, კიდევ კარგად გარეცხეთ, თუ მდინარეა 

მდინარეზე სანამ წყალი აადუღეთ და ეს კარგა გარეჯსხი– 

ლი წენგო ამ მდუღარეში ჩააყარეთ, რამდენჯერმე წა- 

მოადუღეთ და წენგო ამოიღეთ; ახლა კიდევ სხვა წყალი 

აადუღეთ, შიგ შაბი ჩააყარეთ იმდენი, რომ წყალი ძა- 

ლიან მწკლარტე იყოს; ახლა ამ შაბ-წყალში რამდენჯერ- 

მე წამოადუღეთ; მერე კარგა მოტკბო შაქარ-წყალი 

აადუღეთ, წენგო შიგ ჩააყარეთ და ამაში ადუღეთ კარ- 

გა ხანს; ეს “შაქარ-წყალიც გადაღვარეთ. ას წენგოზე 

ხუთი გირვანქა შაქარი უნდა, ერთი ბანკა რომ წენგო. 

იყოს, ორი ბანკა წყალი უნდა ასწყოთ და ხუთ გირ- 

ვანქა შაქარს დაასხათ; რამდენჯერმე რომ წამოდუღდეს, 

ეს წენგო შიგ ჩაყარეთ და იმდენი ადუღეთ, სანამ სი- 
როპი მოვა და წენგო მოიხარ მება; ხარშვაში ჩააყოლეთ 
ხუთი მარცვალი მიხაკი, ნახევარ ჯოხი ვანილი, დარი– 

ჩინი ხუთჯერ მეტი ვანილზე; როი მზად იქნება და 

ცოტა 'შმეცივდება, წენგო ამოიღეთ, სიროპი თხელ ნა-
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პერმი გაწურეთ და ისევ დაასხით წენგოს და როცა 

გაცივდეს, შეინახეთ. | 

მასალად საჭირთა: წენგო––-ასი, შაქარი სეროვისთვის–– 

ხუთი გირვანქა, წეალი–– ერთ ბანკა წენგოზე თორი ბანკა,. 

შაქარ-წუალი, ვანილი–– ნახევარი ჯოხი, მიხაკი––ხუთი მარ- 

ცვალი, დარიჩინი –- ოთხჯერ შეტი ვანილზე, 

735. მურაბა ბადრიჯნისა. დიდ ბადრიჯანს მოს- 

პერით ყუნწის მხარეს, სადამდინაც თესლი არა აქვს, 

გაფცქვენით, გაყავით ოთხად თავის ყუნწებით; ისე გა- 

თალეთ, რომ პატარა ბადრიჯანსა გავდეს, რამდენი; 

გაფცქვნათ, იმდენი (ცივ წყალში ჩააგდეთ; როცა გაა 

თავოთ დაფ()ქვნა, კირ-წყალში ჩაყარეთ, ას, გაფე,ქვნილ 

ბადრიჯანს ერთი ჯამი კირი უნდა. ამ კირში იყოს ხუ- 

თი საათი ან (ცოტა მეტი; შემდეგ გარეცხეთ კარგად 

რამდენ ჯერმე. (თუ მდინარეა მდინარეში სჯობია გარე-. 

ცხვა;) მერე წყალი აადუღეთ და ამ წყალში წამოადუ- 
ღეთ რამდენჯერმე და გადაღვარეთ, შემდეგ დადგით 
კიდევ წყალი, შიგ ჩააყარეთ შაბი იმდენი, რომ მწკლარ– 

ტე წყალი იყოს; როცა ადუღდეს, შიგ ჩააყარეთ და 

რამდენ ჯერმე წამოადუღეთ და შემდეგ ეს წყალი გადა- 
ღვარეთ; მერე შაქარ-წყალი დადგით ისე, რომ კარგად 

ტკბილი იყოს, ჩააყარეთ ბადრიჯანი და ათი წამი ამ 

შაქარში ადუღეთ. ას ბადრიჯანზე ექვსი გირვანქა 'შმა– 

ქარი უნდა ჩაყაროთ ტასტში„: ზედ დაასხით ბლომად 

წყალი, რადგან ბადრიჯანს დიდხანს უნდა ხარშვა; 

როცა ადუღდეს, ბადრიჯანი ჩაყარეთ, იმდენი ადუღეთ,
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სანამ კარგად ხარშვა შეატყოთ; ას ბადრიჯანს ჩააყო– 

ლეთ ხარშვაში ხუთი მარცვალი მიხაკი დარიჩინი-კი 

მეტობით უყავით; ვისაც სურს მარტო ვანილს უზამს, 

მერე ბადრიჯანი ამოიღეთ და სიროპი გაწურეთ, ჩააწ- 

ყეთ ქილაში, გაწურული სიროპი დაასხით. 

მასალად საჭირთა: ბადრიჯანი ასი, კირი-- ერთი ჯა- 

ში, შაქარი-– ექვსი გირვანქა, შაბი - რამდენიც უნდა, შაქარი 

_ მაქარწულისთგის, მიხაკი, დარინინი. 

  

736. მურაბა ვარდისა,-–– ა. მაისის ვარდს თეთრი თა– 

ვები დააკვეცეთ, (ცხრილზე დაყარეთ, თესლები გაუვიდეს. 

ერთ ჩაის სტაძქან წყალში ერთი ლიმონი ჩააწურეთ, ეს ვარ- 

დი დასრისეთ ამ ლიმონ-ჩაწურულ წყალში; ერთ გირვანქა 

დარჩეულ ვარდს ოთხი გირვანქა შაქარი ჩააყარეთ ტას- 

ტში, ზედ დაასხხთ თოთხმეტი ჩაის სტაქანი წყალი; 

როცა შაქარი გადნეს, ვარდი შიგ ჩააყარეთ, თავი კარ- 

გად დახურეთ და ისე იდუღოს, სანამ ვარდი მოიხარ–- 

შება; თუ ვარდი ლრაჭქუნობს, მოხარშვა აკლია და კი- 

დევ ხარშეთ; სიროპი თუ (კოტა აქვს, წყალი კიდევ 

დაუმატეთ, ადუღეთ, სანამ ღრაჭუნს აღარ დაიწყებს. 

მასალად საჭირთა: გბრდი ––ერთი გირვანქა, შაქარი–– 

ოთხი გირვანქა, წებლი -– თოთხმეტი სტაქანი,.ლიმონი ერთი. 

737 მურაბა ვარდისა,-- ბ. მაისის ვარდი მოჰკრიფეთ 

უმზეო და რაც თეთრი თავები ჰქონდეს, მაკრატლით 

დააკვეცეთ; როდესაც მორჩეთ, დაყარეთ ცხრილზე და 

თესლები გაცხრილეთ, შემდეგ ღასრისეთ ორის ხელით
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ბლუდზე და თან წმინდად დანაყილი ფრმაქარი მოაყარეთ; 

თუ ვარდი იმ ერთი დღის დანაკრეფი საკმარი არ იყოს, 

ჩადეთ ის ქილაში და შეინახეუთ, ახლა მეორე დღეს 

კიდევ ისე დაამხადეთ და მერე ერთიან გაწურეთ მაგრა 

ორის მუჭით; ეს წვენი (კლკე “შეინახეთ და ვარდი 

აწონეთ ერთს გირვანქა ვარდზედ ოთხი გირვანქა დანა- 

ყილი შაქარი აუწონეთ და ოთხს გირვანქა შაქარს ზედ 

დაასხით (ცამეტი სტაქანი წყალი,-- ჯერ ეს “რმაქარი გაა– 

დნეთ, შემდეგ ვარდიც შიგ ჩააყარეთ და გაშალეთ, და- 

ხურეთ ტასტს ზედ სინი, რომ სუნი არ ამოჰქრეს და 

ისე ნელს (კ)ეცხლზე ხარშეთ; შუა ხარშვაში რომ შევა, 

მაშინ ის გაწურული წვენი ზედვე დაასხით, რომ სუნი 

და ფერი მისცეს, როდესაც სიროპი მოვა და შეატყობთ , 

რომ ვარდს ეყო, ხარშვა, გადმოიღეთ, გააციეთ და ისე 

შეინახეთ. 

მასალად საჭიროა: გარდი -– ერთი გირვანქა, შაქარი 

ფხვნილი –– ოთხა გირვანქა, წეალი – ცამეტი სტაქანი, 

738. მურაბა ვაშლისა. თურაშაული ვამლი ისეთს 

დროს უნდა დაკრიფოთ, რომ ჯერ ისევ ხომალდულის 

სიმსხო, იყოს; გაფცქვენით და შიგნითი გული პატარა 

დანით გამოაცალეთ, შემდეგ სამს საათს ჩაყარეთ კირსა 

და წყალში; მერე გარეცხეთ და გაუკეთეთ თაფლ-წყა- 

ლი, შიგ ჩააყარეთ და ორი პირი რომ წამოიდუღოს, 

ვაშლები ამოიღეთ და გააციეთ –- რამდენი ჯამი() ვაშლი 

არის, იმდენი ჯამით დაფშხვნილი შაქარი ჩაყარეთ ტას– 

ტში და ერთს ჯამს შაქარზედ ორი ჯამი წყალი დაას-
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ხით, რომ ადუღდეს და ვაშლებიც შიგ ჩააწყეთ; ისე 

უნდა გაუჯდეს ვაშლს, რომ ქარვასავით გახდეს; შემდეგ 

ერთი სტოლის კოვზი დანაყილი დარიჩინი და ორი 

მარცვალი ილის გული, ისიც დანაყილი შიგ ჩაყარეთ; 

სიროპს რომ შეატყოთ მოსვლა და ვაშლსაც საკმაოდ 

მოხარშვა, მაშინ გადმოიღეთ, გააციეთ და შეინახეთ. 

მასალად საჯჭირთა: ვაშლი –– ერთი ჯაში, შაქარი--ერ- 

თი ჯაში, წუალი-- ორი ჯაში. 

739. მურაბა ვამლის--ქარვის (რაისკი). ვაშლი 

დაარჩიეთ, გარეცხეთ, ყუნწები ერთ გოჯზე ცოტა ნა- 

კლები შეარჩინეთ, ასწონეთ, დაჩხვლიტეთ ხის ჩხირით; 

მერე მდუღარე წყალი დაასხით, თავი დახურეთ, ერთ 

გირვანქ ფხვნილ ”შაქარს დაასხით ერთი ჩაის სტაქანი 

წყალი, რამდენიც გნებავთ იმდენი ასწყევით, ჩაყარეთ 

ტასტში; როცა ადუღდეს, ქაფი მოხადეთ, მერე ჩააყა- 

რეთ გაციებული ვაშლი და ხარშეთ, სანამ სიროპი გას- 

ჟელდეს. რომელ ვაშლსაც ჩახარშვა შეატყოთ, ამოიღეთ. 

ხარშვაში (კოტა ვანილი უყავით. 

მასალად საჯიროა: ვაშლი –– საში გირვანქა, შაქარი –– 

საში გირვანქა, წეალი –- საში სტაქანი. 

740. მურაბა საზამთროს ქერქისა. კარგი და მო- 

წეული საზამთრო გასჭერით, რაც წითელი გული აქვს 

ამოსჭერით. აგრეთვე გარეთა ქერქიც “სა,ბოაფცქვენით, 

პატარ-პატარად დასჭერით, ვარდებივით გამოსჭერით, 

მერე საზ ან ორ საათს კირ-წყალში ჩაყარეთ, შემდეგ.
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კარგად გარეცხეთ, მოადუღეთ შაქარ-წყალი, ამაში ჩა- 

ყარეთ და რამდენჯერმე წამოადუღეთ, მერე ამოიღეთ, 

გააციეთ, ასწონეთ: რამდენი გირვანქაც საზამთროს 

ქერქია,ა იმდენი გირვანქა შაქარი ჩააყარეთ მურაბის 

ტასტშა. გირვანქა შაქარზე ერთი ჩაის სტაქანი წყალი 

დაასხით, როცა ადუღდეს, შიგ ჩაყარეთ, ხარშეთ, მანამ 

·გულში კარგა გაუჯდეს და ქარვასავით გახდეს; თუ წვე- 

ნი დაშრეს “შაქარ-წყაეილი თანასწორ აწყული (კალკე 

წამოადუღეთ, ზედ დაასხით; ერთი სტოლის კოეზი და- 

ნაყილი დარიჩინი, ოდი მარცვალი ილის გული ჩააყა- 

რეთ. როცა იკმაროს ხარშვა გადმოიღეთ, (კოტათი 

რომ შაცივდეს, ქერქები ამოიღეთ, წვენი გაწურეთ, 

ქილაში ჩააწყეთ, წვენი დაასხით, ისე შეინახეთ. 

მასალად საჭიროა: საზამთროს ქერქი––თორი გირვანქა, 

შაქარი–– ორი გირვანქა, წეალი–-–ორი სტაქანი,, დარიჩინი და 

ილი. : 

741. მურაბა გოგრის, მიწივამლისა და შავი 

ბოლოკისა ისევე მოიხარშება, როგორც საზამთროს. 

ქერქისა. 

  

742. მურაბა ლეღვისა. ლეღვი დაკრიფეთ, არც 

მოწეული არც ძალიან მკვახე, მაგარი და კარგი უნდა 

იყოს (როცა ლეღვი მოლევაზე იქნება, მაშინ სჯობია 

დაკრეფა) დაჩხვლიტეთ, ასწონეთ, მდუღარე წყალში 

ჩაყარეთ, ერთი-ორი წამოადუღეთ და გადმოიღეთ ამო- 

ალაგეთ, ეს წყალი გადაღვარეთ; ახლა მეორედ აადუ-
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ღეთ მოტკბო შაქარ-წყალი, ამ მოტკბო შაქარ-წყალში 

ადუღეთ რამდენიმე ხანი, მერე ესეც გადაღვარეთ; 

ოთხ გირვანქა ლეღეს ხუთი გირვანქა შაქარი უნდა. 

ამ ხუთ გირვანქა “შაქარს დაასხით ოჯ)ი ჩაის სტაქანი 

წყალი, აადუღეთ; თუ ჰუჰვყი ან ქაფი რამ აქეს, მოხა– 

დეთ და ლეღვი “რშმიგ ჩაყარეთ, ხარშეთ იმდენი, სანამ 

კარგად მოიხარშება და წვენი გაუსქელდება; თუ ხარ- 

შვაში წყალი. დააკლდეს, · ადუღებული წყალი მიუმა- 

ტეთ და ადუღეთ, მოხარშვა მაშინ შეეტყობა, როდე- 

საც ყვთთლად გასქვირავლს, ხარშვაში ცოტა დარიჩინი 

ჩააგდეთ. 

მასალად საჭიროა: ლეღვი–– ოთხი გირვანქა, შაქარი –– 

ხუთი გირვანქა, წეალი – ოცი სტაქანი, დარიჩინი – ცოტა, 

შაქარ–-– სტაქან- ნახევარი. 
  

743. გულყანდი ვარდისა, მაისის ვარდი, როგორც) 

ვარდის მურაბისთვი“ დამიწერია, ისე დაამზადეთ, შემ– 

დეგ წმინდა ხონმი დანაყეთ ძალიან და გაწურეთ, მე- 

რე აწონეთ.დ გირვანქა ვარდზედ ოთხი გირვანქა დანა- 

ყილი 'მაქარი მიეცით და გირვანქა შაქარზე რეა სტა- 

ქანი წყალი. -- ჯერ შაქარ-წყალი აადუღეთ და შემდეგ 

ეს , დანაყილი ვარდი ჩააყარეთ შიგ და წყნარა-წყნარა 

ხარშეთ, ტასტს ზედ სინი დააფარეთ, რომ სუნი არ 

ამოჰქრეს; შუა ხარშვაში რომ შევა, ის განაწური ვარდის 

წვენი, ზედვე დაასხით. ხარშეთ სანამ წვენი გაუსქელ- 

დება და შემდეგ გადმოიღეთ, გააციეთ, ისე ჩადეთ, 

მასალად საწიროა: ვარდი––ერთი გირვანქა, მაქარი--- 

ოთხი გირვანქა, წუალი –– რვა სტაქანი.
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744. მურაბა ალუჩისა, არც ძალიან მწიფე და 

არც ძალიან მკვახე ალუჩა გარეცხეთ, ასწონეთ. ერთ 

გირვანქა ალუჩაზე გირვანქა-ნახევარი შაქარი ჩაყარეთ 

ტასტში, დაასით სტაქან-ნახევრი წყალი, ადუღეთ, 

ქაფი თუ აქვს--მოხადეთ; ალუჩა დაჩხვლიტეთ და ეს 

მდუღარე დაჩხვლეტილ ალუჩას დაასხით; თავი დახუ“ 

რეთ; მეორე დღეს გადღაწურეთ, კიდევ ადუღეთ, ქაფი 
მოხადეთ და ალუჩას დაასხით; მესამე დღესაც გადაწუ- 

რეთ, რამდენჯერმე წამოადუღეთ, ალუჩა ჩააყარეთ, 

აადუღეთ, სანამ ალუჩა მოიხარშება. ამ დუღილში გე– 

მოსთვის ძალიან (ცოტა ვანილი ჩააგდეთ. გადმოდგით, 

როცა ცოტათი გაცივდეს, სიფთხილით ალუჩა კოვზით 

ან ჩაის საწურავით ამოარჩიეთ ბადიაში, თხელი ნაქჭე- 

რი გადააფარეთ ბადიას და ეს სიროპი ჩაწურეთ შიგ. 

მეორე დღეს ქილაში ჩაასხით და ისე შეინახეთ. 

მასალად საჭირთა: ბლუნა-– ერთი გირვანქა, შაქარი –– 

გირვანქა-ნახევარი, წეალი –– სტაქან-ნახევჯრი, ვანილი –– ცოტა. 

  

745. მურაბა ლიმონისა. მოიღეთ ახალი მაგარი 

თხელ-ქერქიანი ლიმონები, თავი და ყუნწი (კოტი მოს- 

ჰერით, ჩააწყეთ რამე ქჰურჭელში, დაასხით (ცივი წყა- 

ლი; რვა დღეს ყოველ დღე წყალი უცვალეთ, მეცხრე 
დღეს ჩააწყეთ ქვაბში, იმდენი წყალი დაასხით, რაც 

დაჰფარავს; მანამ ხარშეთ, სანამ ჩხირი რომ გაუყაროთ 

ჭერქში––გავიდეს, “შემდეგ ამოიღეთ, მჭრელი დანით 

ოთხად-ხუთად მრგვლად დასჭერით, თესლები გამოაცა- 

ლეთ და აწონეთ; რამდენი ლიმონიც აიწონოს, იმდენი
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ერთ-ნახევარი “შაქარიც აუწონეთ. ჩაყარეთ ტასტში, 

გირვანქა შაქარზე, ერთი სტაქანი და სტაქნის მეოთხე- 

დი ის ლიმონი, ნადული წყალი დაასხით, ადუღეთ, გა- 

აციეთ და დაჭრილ ლიმონს დაასხით, ახლა მეორე დღეს 

გადაწურეთ, სიროპი აადუღეთ, გააციეთ და დაასხით 

ლიმონს,--–მესამე დღეს ლიმონი ქილაში ჩააწყეთ, სი- 

როპი კი აადუღეთ, ქაფი მოხადეთ; როცა გასქელდეს 

და გაცივდეს, დაასხით ლიმონს და შეინახეთ. 

შასალად საჟიროა: ლიშონი დაჭრილი--ერთი გირვან– 

ქა, შმაქარი-- გირვანქა- ნახევარი, წუალი –- სტაქანი და სტაქ- 

ნის მეოთხედი. 

746. ჟელეს მოხარშვა სხვადასხვა ხილის მურა– 
ბისაგან. ჟელეს მოხარშვა სიფთხილით უნდა: თუ ძა- 

ლიან მოიხარშა--მაგარი გამოვა და თუ ხარშვა აკლია-- 

თხელი; ამისათვის როცა ჟელეს ხარშამთ, ხშირად უნდა 

ნახოთ: თუ კოვზიდან წვეთ-წვეთად გაიყინება კოვზზედვე, 

ხარშვა ეყოფა და თუ წკრიალით ჩამოვა ან გბიძაბება, 

ხარშვა აკლია; ან ლამბაქზე დაასხით ცოტ-ცოტა და 

ცივ ალაგას დადგით: თუ მალე გამაგრდა, ეყოფა ხარ- 

'შვა. 

747. ჟელე კომშისა. კარგი კომშები გაწმინ-– 

დეთ, დასკერით; რამდენიც დასქჭრათ, იმდენი ცივ 

წკალში ჩაყარეთ, რომ კომშმა ფერი არ იცვალოს; 

მერე ჩაყარეთ ტასტში, ზედ იმდენი წყალი დაას- ., 

ხით, რომ ორი თითის დადება ზემოდ ედგეს, თან
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ჩააყოლეთ რამდენიმე მარ/კვალი კომშის თესლი, მო- 

ხარმეთ. როცა ცოტათი გა(ივდეს, გაწურეთ თხელ 

ტილოში, ასწყეთ რამდენი სტაქანი წვენია, იმდენი 

სტაქან -ნახევარი ფხვნილი შაქარი ჩააყარეთ, დადგით 

ტასტში და ადუღეთ, თან ქაფი მოხადეთ, ხშირად ნა- 

ხეთ, თუ მზად არის გადმოიღეთ. 

  

748. ჟელე კინკრიჟის (კრუჟოვნიკის). მწვანე 

კინკრიჟიიყჭ დაარჩიეთ, გარეცხეთ, ჩაყარეთ ტასტში, იმ– 

დენი წყალი დაასხით, რომ დაჰფაროს; იმდენი ადუღეთ, 

სანამმ კარგა ჩაიხარმება, “შემდეგ გაწურეთ, ისე რომ 

ხელი არ მოუჭქიროთ. ერთ სტაქან წვენზე ორი სტაქა- 

ნი ფხვნილი შაქარი ჩააყარეთ, ხარშეთ სანამ მზად იქ- 

ნება. 
  

749. ჟელე მარწყვისა. მარწყვი დაარჩიეთ, ჩაყარეთ 

ტასტმი, დაასხით „ცოტა წყალი, მოხარშეთ ისე, რო- 

გორც ზემოდ არის აწერილი. გოდორა მარწყვის (კლუ- 

ბნიკიე მოხარშვა,ც ისევე უნდა, როგორც მარწყვის, 

ყველა ხილის ჟელე ამნაირად მოიხარშება. 
  

750. ჟელე ვა“მლისა, მოყვითანო. მწიფე ვაშლი 

გარეცხეთ, გასჭერით ოთხად ან ხუთად, გაფცქვნა არ 
უნდა, თესლები ამოაცალეთ, ცივ-წყალში ჩაყარეთ; 

როცა სულ დასპრით, მერე ჩაყარეთ ტასტში, დაასხით 

წყალი იმდენისი რომ ვაშლი დაპფაროს, როცა ვაშლი: 

მოიხარშება სუფთა პარკმი გაწურეთ. ერთ სტაქან 

წვენზე ერთი სტაქანი ფხვნილი შაქარი ჩააყარეთ ტას-
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ტში და ადუღეთ, სანამ მზად იქნება, ხარშვაში ცოტა 

ვანილი ჩააგდეთ და მერე ისევ ამოიღეთ, 

751. მურაბა ატმისა,––ა. სახრავი ატამი გაფცქ;ვე- 

ნით, დასჭერით, ძალიან მწიფე კი არ იყოს; ცივ წყალ- 

ში ჩაყარეთ როცა სულ დაამზადოთ, ასწონეთ; ერთ 

გირვანქა ატამზე ერთი გირვანქა-ნახევარი შაქარი ას- 

წონეთ, ჩაყარეთ ტასტში, დაასხით ერთ-ნახევარი სტა-· 

ჟანი წყალი, აადუღეთ და ამ დაქრილ ატამს დაასხით; 

ერთი დღე-ღამე ასე იყოს; მეორე დღეს სიროპი გადმო- 

წურეთ, აადუღეთ და დაასხით ატამს,ს ამნაირად სამი 

დღე განიმეორეთ, მეოთხე დღეს სიროპი გადმოწურეთ, 

აადუღეთ, ქაფი მოხადეთ, ატამი ჩაყარეთ და მოხარშეთ 

ისე-კი, რომ ატამი არ ჩაიმალოს; მერე რამე ჰურქელ- 

ში ამოიღეთ, ნახეთ: თუ სიროპი თხელია, კიდევ აადუ- 

ღეთ. როცა გაცივდეს, მაშინ შეინახეთ, 

მასალად საწიროა: ატამი--ერთი გირვანქა, შაქარი--- 

გირვანქა ნახევარი, წუალი –– ერთი სტაქანი და ნახევარი. 

752. მურაბა ატმის,––ბ. სახრავი ატამი ცოტა 

შემწიფებული, გაფ()ქვენით, ხის ჩხირით დაჩხვლიტეთ, 

თბილ-წყალმი ჩაყარეთ და ერთი წამოადუღეთ, გად- 

მოიღეთ, ამოალაგეთ საცერზე; ატმის ნახარში წყალი 

“მეინახეთ. მეორე დღეს ისევ ამ ატმის ნახრრმ წყალ- 

ში ადუღეთ და ისევ საცერზე ამოიღეთ. როცა ატამი 

გაშრეს, ასწონეთ: ერთ გირვანქა ატამზე გირვანქა-ნა- 

ხევარი შაქარი და ერთი სტაქანი ატმის ნახარში წყალი
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დაასხით, აადუღეთ, ქაფი მოხადეთ, (კოტა ხანს (კე– 

ცხლიდან გადმოიღეთ, ცოტათი რომ გაცივდეს, ატამი 

ჩაყარეთ და ადუღეთ სანამ ატამი მზად იქნება; მერე 

ატამი ამოიღეთ, სიროპი ნახეთ: თუ სიროპი თხელია, 

კიდევ აადუღეთ, გააციეთ და ისე ჩაასხით. 

მასალად სა”იროა: ატამი--ერთი გირვანქა, შაქარი –- 

გირვანქა-ნახევარი, წეალი–– ერთი ყტაქანი.. 

753. კონსერვი ატმისა და სხვა ხილისა. სახრა–- 

ვი ატამი დაფცქვენით, ცივ წყაულში ჩაყარეთ, როცა 

სულ დაფცქვნით, მერე ჟესტის კოლოფში ჩაალაგეთ; 

მთელ-–მთელს ან ნახევარ-ნახევარს, ან დაქრილს ერთ 

კოლოფს ასწყამთ; ხუთი კოლოფი რომ წყალი იყოს,. 

სამ გირვანქა "შაქარს ჩააყრით, სიროპს წამოადუღებთ 

ღა როცა გაცივდება, ჩალაგებულ კოლოფ ატამს დაას- 

ხავთ, “მაქარს ან თქვენს გემოზე უზავთ. ეს სიროპი ეყო– 

ფა ათ ჟესტის კოლოფს ოთხ-ოთხ გირვანქიანს,: თავი 

ჟესტითვე დახურეთ, კალით შემოულესეთ, ისე რომ 

ჰაერი არსაიდან ჩავიდეს; ჩააწყეთ ადუღებულ წყალში, 

ხუთი წამი ხარშეთ, მერე გადმოიღეთ, ქვაბშივე გაცივ–- 

დეს ღა ამოალაგეთ, შეინახეთ, თუ ჰაერი ჩავიდა, გა- 

ფუჰდება, სხვადასხვა ხილი(კ ასე მზადდება. 

მასალად საჭიროა: ატაში-- რამდენიც გნებავთ, შაქარი 

სამში გირვანქა, წუალი––- ხუთი ჟესტის კოლოფი. 

. 754. კონსერვი ბადრიჯნისა. ბადრიჯანი დაფ= 

ცქვენით, ჩაყარეთ ცივ წყალში, რომ არ გამავდეს;
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წყალი დადგით დიდი ქვაბით და რომ ადუღდეს, შიგ 

ჩაყარეთ; რამდენიმე პირი რომ წამოდუღდეს, ბადრი- 

ჯანი ამოიღეთ, დაალაგეთ ფიცარზე, ზევიდანაც ფიცა- 

რი დაადეთ, და მძიმე რამ დაადეთ, რომ კარგა გაიწუროს; 

მწიფე პამიდორი მოხარშეთ, გახეხეთ საცერში, ჩააყა- 

რეთ მარილი და კარგა ხანს ადუღეთ, რომ კარგა გას- 

ქელდეს; ხახვი წვრილად დასკერით, ჩაყარეთ ქვაბში, 

დაასხით ზეთი, მოშუშეთ, სტაფილო წვრილად დასკე- 

რით, ესეც შიგ ჩააყარეთ, მოშუშეთ; როცა შეატყოთ, 

რომ სტაფილო დარბილდა, წვრილად დაჭრილი ქინძი, 

კამა, ოხრახუში შიგ ჩააყარეთ და მოშუშეთ, მერე 

ბადრიჯანი გააპეთ შუა, მოაშორეთ კი ერთმანეთს; შიგ 

ჩაუდეთ ეს მომზადებული მწვანილი და სტაფილო, ჩააწ- 

ყეთ მომზადებულ ჟესტის კოლოფში, მოაყარეთ მწვა–- 

ნილი და სტაფილო, დაასხით ეს მოხარშული პამიდორი 

და. თითო. სტოლის კოვზი ზეთი; ბადრიჯანს ცოტა მა- 

რილი მოაყარეთ, თავი დახურეთ, კალით შემოულესეთ; 

ჩააწყეთ ადუღებულ წყალში, ზარშეთ ერთი საათი, ქვაბი, 

გადმოიღეთ. როცა გაცივდეს, მაშინ ამოალაგეთ; ვისაც 

სურს, ბადრიჯანს გათუთქვის მაგივრად ფეჩში შესწეამს 

ოდნავ ქერქიანად და ისევ ისე გააკეთებს როგორც 

ზემოდ არის აწერილი. დიდი წიწა:ა, მწვავე პამიდო– 

რიც ასე კეთდება. ორაგულის კონსერვიც ასევე კეთ- 
დება, ოღონდ ზედ უნდა დაასხათ მარტო. პამიდორი 

და ზეთი. · 
  

755. კანფეტი ტინუშკა ნ:,ბისა. სამ სტაქან.ნა– 
' 20
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ლებს სტაქან-ნახევარი დანაყილი შაქარი, ვანილი ჩაა- 

ყარეთ, აადუღეთ, როცა გასქელდეს, ორი ლიმონი ჩა- 

აწურეთ, იმდენი ადუღეთ, სანამ ძაბას დაიწყებს; ქვაბის 

ნაპირები ჩააფხიკეთ, კოვზი ცივ წყალში დაასველეთ 

და ისე ჩაფხიკეთ. სწორე სინს ან ბლუდს ნუშის ზეთი 

წაუსვით, დაასხით, გასწურეთ, რომ თანასწორედ იყოს 

დასხმული; როცა გაცივდეს წვრილად დასჭერით 

მოგრძო ნაჭრებად და შეახიეთ თითო-თითო–თ თეთრ 

ქაღალდში, 

მასალად ს”წიროა: ნაღები -–- სსმი სცაქანიდ შაქარი--- 

სტაქან- ნახევარი, ვანილი–– ერთი გოჯი: ლიშონი–– ორი, 

756. ტინუშკა რძისა. სამ ჩაის სტაქან რძეში ჩა– 

ყარეთ ორი ჩაის სტაქანი დანაყილი შაქარი, იმდენი 

ადუღეთ, სანამ გასქელდება; ერთი სამსე სტოლის კოვზი 

კარტოფილის თაფლი (პატაკ) ჩაასხით და კიდევ ადუ- 

ღეთ; როცა კარგად გასქელდეს, ბლუდს ან სინს წა- 

უსვით ერბო ან ზეთი და ზედ დაასხით, გრილ ალაგას 

დადგით, აღარ გაანძრიოთ; როცა გაიყინოს, მერე 

ზედვე დასჭერით, შეახვიეთ თითო-თითო. ქაღალდში. 

მასალად საწიროა: რძე--საში სტაქანი;: შაქარი--ორი 

სტაქანი, თაფლი (3ატაკ)–– ერთი სტოლის კოვზი, ერბო 

ან ზეთი. 

  

757. ნუზი მოხალული. ერთ გირვანქა “შმაქარს 

დაასხით სტაქან-ნახევარი წყალი, მოადუღეთ სიროპი,



– 307 – 

ერთი გირვანქა გაფცქვნილი და გარეცხილი ნუში, 

ერთი ჩაის კოვზი დანაყილი და გაცრილი დარიჩინი 

ჩაყარეთ სიროპში, იმდენი ადუღეთ სანამ შაქარი ფშხენი- 

ლად იქცევა, თან მოურიეთ, მერე გადღმოიღეთ, ორი 

ჩაის კოვზი ვარდის წყალი დაასხით, ისევ შედგით 

ცეცხლზე და ადუღეთ, თან მოუფხიკეთ ძირი და გვერ- 

დები: როცა გადნება, ნუში ტკაცუნს დაიწყეს და 

შაქარი ნუშს მიეკვრება მაშინ გადმოიღეთ, ძალიან 

მოურიეთ, გამლით დაყარეთ სინზე ან სუფთა ფიცარზე, 

რომ ნუში ერთმანეთს არ მიეკრას. 

მასალად საჭიროა: ნუში-- ერთი გირვანქა, შაქარი--- 

რთი გირვანქა, ვარდის წეალი–– ორი ჩაის კოვზი, დარი– 

წინი- ერთი ჩაის კოვზი, წეალი ––-სტაქან„ნასევარი. 

  

758. გოზინაყი თეთრი და გამხმარი ნიგვზის 

ლებანი დასჭერით ოთხად-ხუთად, და უფრო წვრილა- 

დაც; ერთ სტაქან თაფლზე ორი სამსე სტაქანი დაჭრი- 

ლი ნიგოზი უნდა, წმინდად გაწურული თაფლი აადუღეთ, 

ქაფი მოხადეთ, დაჭრილი ნიგოზი ჩააყარეთ, კარგად 

მოურიეთ; როცა ნიგოზი და თაფლი გაწითლღეს, გად- 

მოიღეთ და სინზე დაასხით, გამალეთ კარგად როცა 

დაგჭირდებათ, სინს ძირი მოუთბეთ; ააძრეთ, ნაჭერ-ნაქერ 

დაამტვრიეთ, ან თეთრი სუფთა ქაღალდი დაასველეთ 

და სველ ქაღალდზე დაასხით, გაასწწორეთ, ნელ-თბილ 

ააძრეთ კუთხე-კუთხე დასჭერით. 

მასალად საჭიროა: ნიგოზი––ორი სტაქანი, თაფლი 

ერთი სტაქანი. :
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759. გოზინაჟი ნუმისა. ნუმი („ხელ წყალში 

ჩაყარეთ და გაფცქვენით, დასჭერით წვრილად, გააშრეთ 

და მერე ისე მოხარშეთ, როგორც ნიგვზის გოზინაყი. 

მასალად საჭიროა: ნუში–-–ორი სტაქანი, თაფლი––ერთი 

სტაქანი. 

  

760. ალვახაზი. წმინდად გაწურული თაფლი 

ორი ან სამი გირვანქა ჩაასხით ქვაბში; რომ წამოდულ– 

დეს, ქაფი მოხადეთ, წყნარ-წყნარა აღუღეთ, სანამ გას= 

ქელდება; მერე გასინჯეთ: ლამბაქზე ცივი წყალი დაა- 

სხით, ერთი. კოვზი თაფლი ჩაასხით: თუ გაიყინა და 

შეიკრა, თაფლი მზად არის, არ დასწოთ კი; მერე ერ- 

თიან დაასხით დასველებულ სინზე და დადგით გარედ: 

იმდენად გა(კივდეს, რასაც ხელი გაუძლებს. ხელი (კივი 

წყალით დაისველეთ და დაზილეთ ეს თაფლი ამ რიგად: 

გასწიეთ ორი ხელით თავსა და ბოლოს და გააგძელეთ, 

შემდეგ გადმოჰკეცეთ, ახლა კიდევ გასწიეთ, გააგძელეთ, 
ისე რომ თაფლი აიზილოს და თანდათან გათეთრდეს. 

ვინიცობაა ხელში დაგიდნეთ, გარედ უნდა გახვიდეთ 

და ისე დახილოთ, რომ სულ გათეთრდეს და გამაგრდეს. 

თუ ერთმა ადამიანმა ვერ დაზილოს, შუაზე გაყავით და 

ისე ზილეთ; როცა ძალიან გათეთრდეს, მაშინ გააგრძე- 

ლეთ, დაახვიეთ პატარ-პატარად კაკლის ოდენა და 

დააწყეთ თეფშზე. 
  

761. საჩურჩსლე ნიგვზის თხილის დამზადება 

და ასხმა, მოიღეთ თეთრი ლებანი გამხმარი ნიგვზისა,
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დასერჭპით თითო ლებანი ოთხად-ხუთად; ყაჭის ძაფი 

დაქსელეთ ერთი მტკაველი და ორი გოჯი თავი გაუ- 

ჰერით, ამ ძაფზე ააგეთ ნემსი და ერთი მომსხო. ნიგოზი 

ააგეთ ძაფზე და ორჯელ, ამოუყარეთ, რომ ნიგოზი არ 

ჩასძვრეს, მერე აასხით ამ ძაფზე ნიგოზი თუ თხილი, 

სანამ ძაფი გაიმსება, თან ცოტ-ცოტათი დასწიეთ, რომ 

ცარიელი ალაგი არ დარჩეს. ამრიგად რამდენიც გნე- 

ბავთ, ჩურჩხელა აასხით; მერე მსხვილი ბამბის ძაფი–- 

სათაურები გაუკეთეთ, თხილს დაჭრა არ უნდა, მთელე- 

ბი აასხით, ნუში უნდა დაფცქვნათ შუაზე, გასჭქრათ და 
ისე აასხათ. ჩამიჩი და ქიშმიშიც ასევე აასხით. 

762. ტკბილის მობადაგება საჩურჩხლედ. თეთრი 

ყურძნის ტკბილი აიღეთ (ბოლოს წვენი,–-წინა წვენი არ 

ვარგა), იქამდინ ადუღეთ, სანამდის ცოტათი სუნი და 

გემო. მიეცემა ბადაგის; ას ჩურჩხელაზე ტკბილი აიღეთ 

ერთი "ჩაფი და ერთი თუნგი; როცა ბადაგი გაცივდეს, 

გასწურეთ პარკმი; ერთი ჩაფის ქვაბში სამსე რომ მოა–- 

დუღოთ, ამს თავ-მობმული ექვსი ჯამი ფქვილი ჩაა« 

ყარეთ, ფქვილი კარგი ძარღვიანი უნდა იყოს და ორ- 

ჯელ გამტკიცული; ნელთბილ ბადაგში მოუკიდეთ 

ფქვილი და თან თქვიფეთ ფოჩხებიან ჯოხით, რომ 

ფქვილი გაიხსნას, როცა ფქვილი კარგა გაიხსნება, ნელ 

ცეცხლზე შედგით, თან სულ ურიეთ და თან ზილეთ 

დიდი კოვზით ან ქაფქირით; ისე წყნარ-წყნარა იდუ- 

ღოს, რომ არ წამოდუღდეს; იმდენ ხანს უნდა იშუ- 

შოს წყნარ-წყნარა,დ რომ ფქვილის გემო არა ჰქონ დეს 

ღა თათარამ კრიალი დაიწყოს; მერე მომზადებული ჩურ-
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ჩხელა ნიგვზისა გაავლეთ, დამოჰკიდეთ ხარიხაზე, მერე 

თხილის, ნუშის, ჩამიჩის, გაავლეთ; მეორედ გასავლებად 

კიდევ ისე მოამზადეთ, როგორც ზემოდ არის აწერილი, 

ოღონდ ერთი ჯამი ფქვილი დააკელით; თუ იმ დღეს 

ვერ მოასწრობთ მეორედ გავლებას, მეორე დღეს გაავ- 

ლეთ; თუ კარგი მზიანი დღეებია, ექვსი დღე ეყოფა 

მზეზე გატანა და თუ არ არის მზიანი დღეები, მაშინ 

მეტი გაშრობა უნდა; ოღონდ ჩურჩხელა არ გაახმოთ, 

ისევ რბილი ჩამოსქერით; ყუთში (ან რაშიაც შეინახავთ) 

ჩაუფინეთ რამე და შიგ ჩაალაგეთ, ზევიდან თბილად 

დახურეთ, ისეთ ალაგას დადგით, რომ არ გაიყინოს და 

არც სიცხეში, რომ არ გახმეს; ახლად რომ ჩაალაგოთ 

სისველე მიეცემა, ეს არაფერია, შემდეგ სისველის და- 

შაქრდება და გათეთრდება. 
  

763. თათარის გახმობა. როცა თათარას მოადუ- 

ღებთ, ტილოს დაასველებთ ან ფიცარს ზედ თხლად 

დაასხამთ, გაასწორებთ. შეკრამთ, მზეზე დადგამთ, რო- 

ცა გაშრება, აჰყრით და 'შეინახამთ. 

764. თათარა ვაშლისა, ვაშლი გარეცხეთ, თითო 

ვაშლი ოთხად გასქერით, გული გამოაცალეთ, ასე დაა–- 

„მზადეთ რამდენი ვაშლიც გნებავთ; ჩაყარეთ ქილაში ან 

სხვ ჭურჭელში, შედგით ფეჩმი ან თონეში; როცა ვა–- 

შლი კარგად. დარბილდება, საცერში გახეხეთ, ერთ ჩა- 

ის სტაქან გახეხილ ვაშლს ნახევარი სტაქანი ფხვნილი 

შაქარი ჩააყარეთ, (კოტა დანაყილი და გაცრილი და- 

რიჩინი„ მერე ისე აადუღეთ, რომ კარგად გასქელდეს;
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ხშირად კი მოურიეთ, რომ ტასტმა ან ქვაბმა ძირზე არ 

მიიწოს. დაასველეთ ტილო ან სუფთა ფიცარი და ზედ 

მოაკარით; როცა გახმება, ააძრეთ, შეინახეთ. გნ ებამთ 

კიდე ასე გაკეთებულ ვაშლს შეინახავთ ქილაში პირო- 

გისთვის,, აგრეთვე ყველა ხილს მოხარშავთ, ასე შეი- 
ნახავთ, თუ მჟავე ხილია-- შაქარს მიუმატებთ. 

  

165. ბადყგი შესანახად. საბადაგე ტკბილიც იმ 

დროს უნდა აიღოთ ღარიდან, რასაც დროს ჩურჩხელე– 

ბისათვის აიღებთ; შემდეგ დასდგამთ („ეცხლზე და რომ 

წამოდუღდება, ქაფს მოხდით; იმდენი უნდა ადუღოთ, 

რომ გასქელდეს ზეთივით და ქვაბი დანახევრდეს, შემ- 

დეგ გააციებთ, ჩაასხავთ კოკაში ანუ ბოთლებში, შეი- 

ნახავთ ზამთრისთვის და როდესაც გენებებათ, თათარას 

მოადუღებთ ამ რიგად: 

ერთ ჯამს ბადაგს ორი ჯამი წყალი დაასხით, ნა- 

ხეთ: თუ ძალიან ტკბილია, კიდევ წყალს დაუმატებთ, 

შეათბობთ · და მოუკიდებთ ფქვილს და როგორც ზემოდ 

თათარის მოდუღება დავსწერე, ისე მოადუღებთ თათა– 
· რას. 

  

766. ჩამიჩის შეწვა ტკბილი ყურძენი სხვილ 

მარცვალა მტევნები ჯაგნად გააკეთეთ, ან ხორკლიან 

მოკლე ჯოხებზე მტევნებს აასხავთ, მერე როდესაც თო- 

ნიდან გამომცხვარ პურს ამოიღებთ, ეს დამზადებული 

ყურძენი ჩაჰკიდეთ თორნეში, დააფარეთ ფიცრები და 

ზემოდან ნაბადი ან სხვა რამ გადაახურეთ, რომ იმ ყურ- 

ძნის მტევნები შეიწოს და შიგ ბუღი დატრიალდეს;
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ერთ საათის შემდეგ ნახეთ, რომ არ დაიწოს; კარგად 

რომ შეიწოს, ამოიღეთ, 

767. ჩირი ატმისა. საპობი ატამი, კარგად მოწე- 

ული, გაფცქვენით, გააბეთ მუაზე, ხონჩაზე დააწყეთ, 
შემდეგ · დადგით მზეზე; როდესაც გახმეს, აასხით ბამბის 
ძაფზე, გაავლეთ ბადაგში, გააშრეთ და ისე შეინახეთ. 

768. ჩირი ქლიავისა. “შავი ქლიავი, როდესაც 
მოიწიოს, დააპეთ შუა-შუა, კურკა გამოაცალეთ, დააწ- 

ყეთ ხონჩაზე, მზეზე დადგით; როდესაც გახმეს, აასხით 

ბამბის ძაფზე, ბადაგში გაავლეთ, “შემდეგ გააშრეC «ა 
შეინახეთ, 

ყოველივე ჩირი ასე უნდა გააკეთოთ ხდლმე. 

769. ჩირი მსხლისა,––ა. მსხალი გაფცქვენით და და– 

თალეთ, დააწყეთ ხონჩაზე, მზეზე დადგით, რომ გახმეს, 

ვაშლის ჩირიც მსხლის ჩირსავით უნდი გაკეთდეს. 

770. ჩირი ჭერამისა. აგრეთვე ჭერამი უნდა გაახ- 
მოთ, როგორც ატმის ჩირი. 

77. ჩირი მსხლისა,–– ბ. მსხალი გათუთქეთ, მერე 

გაფცქვენით, სინს წაუსვით ნუშის ზეთი, ან “მაქარი 

მოაყარეთ, მსხალა დააწყეთ, შედგით ფეჩმი ან თონე- 

ში ჩადგით; მერე შაქრის სიროპი გააკეთეთ. მსხალი "მიგ 

ჩაყარეთ, ამოიღეთ და ისევ ფეჩში ან თონეში “მედგით, 

რომ გამოშრეს, ატმის ჩირიც ასე გააკეთეთ, ოღონდ არ 

გათუთქოთ, სიროპში მოხარშეთ და ისე გააშრეთ. ქლია- 
“ვის ჩირიც ასე გააკეთეთ.
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772. ჩირი მსხლისა,–– გ. მსხალი გათუთქეთ, გაფ- 

ცქვენით, სინს წაუსვით ნუშის ზეთი, ან შაქარი მოა- 

ყარეთ, მსხალი დააწყეთ, შმედგით ფეჩმში, ან თონეში 

ჩადგით; მერე შაქრის სიროპი გააკეთეთ, მსხალი “შიგ 

ამოავლეთ და ისევ ფეჩმი ან თონეში შედგით, რომ 

გამოშრეს, ატმისა და სხვა ყველა ხილის ჩირიც ასე 
გაკეთდება. 

ღვინო, ნალივკები და სხვა სასმელები. 

773. ღვინის დაყენება. (კახურად). უმთავრესი 
"ირომანი საზოგადოთ კარგის ღვინის დაყენებისა არიან: 

1-ლი: ქვევრები "იყოს კარგად გარეცხილი. 

„ მ-რე: ყურძენი იყოს ძალიან შემოსული, რადგან 

რაც ყურძენი მწიფე არის, უკეთესი ღვინო დგება. 

8-მე: თუ საშუალება არის, ყურძენი გადირჩეს, ისე 

რომ მკვახე და დამპალი არ შეჰყვეს და თითოეული 

ჯიში ყურძენი (რქა-წითელი, მწვანე, მცვივანი, საფე– 

რავი) ცალცალკე დაიწუროს, თუ არა და ერთად. 

როდესაც ყურძენს დაჰკრეფთ და დასწურავთ, პირ- 

ველი წვენი და ბოლოს წვენი ერთად უნდა მიუშოთ 

ქვევრში და შუა წელი ცალკე, რადგან შუა წელი წვე– 
ნი უფრო სქელი და კარგი არის.--სადედად ისევ ის 

კაქა უნდა ჩაყაროთ, რისაც ყურძენს დასწურავთ, ამ 

ზომით: ურმიან ქვევრზე ცხრა გოდორს კარგად გატე- 

ნილს ქაჭას ჩააყრით და დღეში ოთხჯერ სარცხით და-
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ურევთ. ქვევრი ძალიან სავსე არ უნდა იყოს, რომ დუ- 

ღილმი ბევრი არ დაიღვაროს; სამს დლეს სარქველს 

მიწა არ უნდა დააყაროთ, მეოთხე დლეს უნდა ზღმარ- 

ტლის ტოტები დასჭპრათ: რა სიგრძეც განდაგან შიგ 

ქვევრის პირში გაიმართება და ჩააწყოთ ჯვარედინად 

ოთხი-.ხუთი ჯოხი, რომ ჭაჭა ზევით არ წამოვიდეს და 

ზღმარტლის ტოტი თითონ ღვინოსაც დასწმენდს; მერე 

ქვევრის პირს ვაზის ფოთლები უნდა შემოუწყოთ, 

დახუროთ სარქველი და დააყაროთ მიწა -–-–თუ დუღილ- 

ში ღვინომ არ გადმოხეთქა; ორს კვირამდის ქვევრები 

აღარ უნდა ახადოთ, შემდეგ ორის კვირისა კი ახადეთ, 

ჯოხები ამოიღეთ, დაურიეთ და ღვინით გადაამსეთ,-- 

ერთის თვის განმავლობაში ორჯელ მაინც უნდა დაუ- 

რიოთ, რომ ქაჭა ქვევით წავიდეს და მერე გადაიღეთ 

სხვა წმინდა ქვევრებში. 

საფერავიც ასე უნდა დააყენოთ,–-მხოლოდ, რასაც 

დასწურავთ, ჭაჭქაც სულ უნდა ჩააყაროთ და, თუ გენებე- 

ბათ, თეთრი ყურძნის წვენსაც მიუმატებთ საფერავის 

წვენსა. საძველისძველოდ თუ ღვინის შენახვა გინდო- 

დეთ, წელიწადში ორჯელ უნდა სხვა პურჭელში გადა- 

იღოთ, რადგან ლექი აფუჭებს; ერთს გადაიღებთ ივლისში, 

მეორედ ნოემბერში და ქვევრი სავსე უნდა იყოს, ძა- 

ლიან კარგ სუნს და გემოს აძლევს კრიკინის ყვავილი: 

როცა კრიკინა ყვავის, მაშინ უნდა დაკრიფოთ, პარკში 

ჩაყაროთ, ჩამოჰკიდოთ მშრალ ოთახში. როცა დუღილს 

დაიწყებს, მაშინ უნდა ორი მუჭა შიგ ჩააყაროთ და თუ 

ქვევრი დიდია--მეტიც.
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774. ახტამირი. ღარიდან აიღეთ თეთრი ყურძნის 

ტკბილი დიდ ქვაბში და მაშინვე აადუღეთ, ქაფი მო. 

ხადეთ, გააციეთ; “შემდეგ ჩაასხით კარგა გარეცხილ 

ქოცოში, აამსეთ პირამდის, შემოუწყეთ ქოცოს პირზე 

ვაზის ფოთლები, დახურეთ სარქველი, მიწა დააყარეთ, 

ზედ ცივი წყალი დაასხით, ისე მაგრად დატკეპნეთ, რომ 

კარგად დაიტალახოს. შემდეგ ქრისტიმობის თვეში გა- 

დაიღეთ, ღვინო მაჭქარივით სასმელია. ტკბილი ღვინო. 

ვისაც სურს, დედას არ ჩააყრის, ესე იგი ქაჭქას. უჭაჭო 

ღვინო ტკბილია, ოღონდ დიდ ხანს არ შეინახება. 

775. ნალივკები ნალივკები მომხადდება ყველა 

გვარ ხილიდან; ოღონდ ყურადღება უნდა მიაქციოთ, 

ხილი მწიფე იყოს და სუფთა: ფოთოლ-ღეროები არ 

შეჰყვე, ობი, პრკე არა ჰქონდეს მოკიდებული; თუ 

ხილი დაჭყლეტილია, ამით არა უშავს რა; არაყი 

კარგი ხარისის „უნდა იყოს, კარგა გარე/ხილ 

ღიდ ბოთლში ჩაყარეთ ხილი და ბოთლი გაამ- 

სეთ, ზედ იმდენი არაყი დაასხით, რომ ბოთლი გაიმ- 

სოს; ბოთლს თხელი ნაჭერი შემოაკარით, დადგით ფან – 

ჯარამი ორი ან სამი თვე; სამ-ოთხ დღემი ერთხელ 

გაანჯღრიეთ; შემდეგ გაწურეთ, სუფთა ძაბრს ჩაუფინეთ 

ძირში ერთი ნაკერი ბამბა, ზევიდან კიდევ გადააფარეთ 
თხელი ნაჭერი და გასწურეთ; მერე ჩაასხით წვრილ ბო- 

თლებში, თუ ნალივკა კიდევ მღვრივეა, მეორედაც ამ 

ნაირადვე გაწურეთ. 

776. ვიშნოვკა. კარგად მოწეული ალუბალი და-
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არჩიეთ, ჩაყარეთ ბოთლში, პირამდინ გაამსეთ, ზედ და- 

ასით კარგი არაყი, რამდენსაც დაისხამს, მოაკარით 

მაგრად ბოთლს პირი. დადგით მზეზე, ერთი თვის შემ- 

დეგ გადაწურეთ სხვა ბოთლებში, ამ ალუბალს კიდევ 

დაასხით არაყი: თუ მაგარი ნალივკა არ გნებავთ, სამ 

ბოთლ ნალივკას ერთ ბოთლ წყალს გაურევთ ან მეტს; 

გირვანქის მეოთხედი ან მესამედი შაქარი ან თქვენ გე- 

მოზე ჩააყარეთ ქვაბში, ზედ იმოდენა წყალი დაასხით, 

რომ შაქარი გადნეს და ადუღდეს; მერე გადმოიღეთ 

ქვაბი ცეცხლიდან და სიროპს დაასხით, ნალიეკა ისევ 

შედგით (ცეცხლზე და წყნარ-წყნარა რამდენჯერმე წა- 

მოდუღდეს; მერე გადმოიღეთ, ჩაასხით ქამანურ ჭურ- 

პჰელში; როცა გაცივდეს, ბოთლებში ჩაასხით, პროპკა 

მაგრა დაჰკარით და შეინახეთ; აგრეთვე ძალიან კარგია 
ჟოლისა, შავი და წითელი მოცხარის, კინ კრიჟის და 

სხვა ხილის ვიშნოეკა. 

771. ვიშნიაკი. ერთ პატარა მაგარ ბაჩონ კაში 

იმდენი დარჩეული და მწიფე ალუბალი ჩაყარეთ, რომ 

ერთი გოჯიღა აკლდეს გამსებას; ზედ დაასხით კარგი 

დღა წმინდა თაფლი, წყნარ-წყნარა უნდა დაასხათ, რომ 

რაც ცარიელი ალაგებია, თაფლით გამოიმსოს; როჯკა 

ბაჩონკა გაიმსებ,, პირი მაგრად დაუცვით და ფისით 

შემოულესეთ, როგორც პირი, ისე გარშემო, რომ პა- 
ერი არსით შევიდეს, დადგით (ცივ სარდაფში ან (ცივ 

ალაგას სამი თვე; ამ დროს დაიწყებს დუღილს: თუ. ბა- 

ჩონკა მკვიდრი და მაგარი არ არის, ხშირად ხდება, რომ 

გახეთქამს; სამი თვის “შემდეგ გახსენით ბაჩონ კა, გაწუ-
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რეთ, ჩაასხით ბოთლებში, პრობკები დაუცვით; ასე მო– 

მზადებული ვიშნიაკი რამდენიმე წელიწადს გასძლებს. 

  

778. შიპოვკა. თხუთმეტ ბოთლ წყალში ორ გი- 

რვან ქა-ნახევარი შაქარი ჩააყარეთ და გააცხელეთ, “შმა– 

ქარი გადნეს, ნელ-თბილი ჩაასხით ბოჰპკაში, ნახევარი 

სტაქანი დროჟი დასხით; როცა დუღილი დაიწყოს, ბო- 

თლებში გადმოიღეთ, თითო ბოთლში თითო ნატეხი 

შაქარი ჩააგდეთ და სამი წვეთი ლიმონის ზეთი ჩაასხით, 

პრობკები დაჰკარით, თავზე ფისი ან მაგრად მოაკარით, 

სარდაფში გრილად შეინახეთ, სამი კვირის შემდეგ ერ–- 

თი ბოთლი გახსენით. თუ აქაფდა--მზად არის. 

779. ნალივკა ყავის. სტაქან-ნახევარ წყალში ჩა– 

ყარეთ ახალი დამწვარი და დაფქული ყავა, (კოტა ვანი– 

ლი ჩააგდეთ, ადუღეთ რამდენიმე ხანი. გადმოიღეთ და 

რომ დაწმნ დეს, გადაწურეთ, ერთი გირვანქა შაქარი ჩაა- 

ყარეთ. როცა შაქარი გადნება, გადმოიღეთ, ნელ-თბილ- 

ში ჩაასხით ორი სტაქანი კარგი არაყი და შეინახეთ. 

  

780. წვენი ალუბლისა (სიროპი). ალუბალი დაარ– 
ჩიეთ, ჩაყარეთ ბოთლში; რამდენიც ალუბალი ჩაყაროთ, 

იმდენი შაქარი ჩააყარეთ, ბოთლი ძალიან არ გაამსოთ, 

პრობკა დაჰკარით და ისე დადგით, სანამ ალუბალს წვე« 

ნი კარგად გამოუვა, ალუბალი მწნილში ჩაყარეთ ან 

ისე მოიხმარეთ; წვენი, როგორც გინდათ, ისე იხმარეთ, 

სასმელადაც კარგია.
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781. წვენი ალუბლისა., ალუბალი დაარჩიეთ, ქი- 

ლაში ჩაყარეთ, დაასხხთ ერთი სტაქანი პირი, მაგრად 

ცომით შემოულესეთ, ფეჩმი ან თონემი შედგით, ორ 

დღეს მერე გადმოწურეთ, წვენს შაქარი ჩააყარეთ, 

ააღუღეთ, ქაფი მოხადეთ, როჯკა გაცივდეს ბოთლებში 
ჩაასხით. პროპკა დაჰკარით. 

782. წვენი ალუბლისა სქელი. ორ გირვანქა 

ალუბალს · კურკები გამოაცალეთ, ჩაყარეთ მურაბის 

ტასტში ან ქვაბში, დაასხით ორი სტაქანი წყალი, რამ- 

დენ ჯერმე წამოადუღეთ, გადმოიღეთ, გახეხეთ საცერში, 

ორ გირვანქა შაქარს დაასხით წყალი: როცა კარგად 

ადუღდეს, ის გახეხილი ალუბალი შიგ ჩაასხით; იმდენი 

ადუღეთ, სანამ გასქელდეს; როცა გაცივდეს, ბოთლებ- 

ში ნაასხით ან რაშიაც გინდათ. ჟოლი (მალინა) და სხვა 
ხილიც ამნ აირად გაკეთდება. 

783. არაყი ატმისა. ატამს კურკები გამოაცალეთ, 

ჩაყარეთ ქვევრში; როცა გაავსოთ, ცივი წყალი დაას- 

ზით, რორი კვირა ისე დააცალეთ, შემდეგ როგორც ქა- 

პის არაყი გამოგიხდიათ, ისე გამოხადეთ, მერე ხელ–- 

მეორედ დაავოტკავეთ; ყველა ხილის არევაც შეიძლება 
და ისე გამოხდაც ყოველივე ხილის არაყიც ამნაირად 
გამოიხდება, 

784. არაჟი ვარდისა. ორ ჩაფ არაყში: ხუთი. გირ- 

ვანქა· ვარდი ჩაყარეთ, ორმოცი დღე ისე იყოს; შემდეგ, 
როგორც არაყი გამოგიხდიათ, ისე გამოხადეთ ვარდია- 

ნად, მერე შაქრით დაატკბობთ,
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785. არაყი ანწლისა. ანწლის მტევანს რომ მარ–- 

ცვლები გაუშავდეს და შემოუვიდეს, იმას მოამტვრიეთ, 

დამარცვლეთ, ჩაყარეთ რაშიმე, წყალი დაასხით; რო- 

ცა დამჟავდეს, როგორც ჭაჭის არაყი, ისე გამოხადეთ. 

786. არაყი მელის კუდასი. მელის კუდა როდე- 

საც ყვითლად გაიშალოს, მოამტვრიეთ თავებში, ჩაყა- 

რეთ პატარა ვარდის გამოსახდელ ქვაბში, დაასხით ერთი 

თუნგი წყალი, ზარფუშს პირზე შემოულესეთ, შემდეგ, 

როგორც ვარდის წყალი, ისე გამოხადეთ. 

787. არაყი პიტნისა, ისე გამოხადეთ, როგორც 

მელის ,კუდასი, ოღონდ პიტნა ძირიან-ფოჩიანად უნდა 

ჩაყაროთ. 

788. ვარდის წყალის გამოხდა, ვარდი რომ მოაგ- 

როვოთ, ცოტა მარილი წააყარეთ, დაასხით ერთი თუნ- 

გი წყალი, ქვაბი და ზარფუში ცომით შემოლესეთ, 

დადგით ნაკვერჩხალზე და ნელ-ნელა გამოხადეთ; რო- 

დესაც წყალი გამოვა, შემდეგ ქვაბი კარგად გარეცხეთ, 
კიდევ მოიტანეთ ახალი ვარდის ფურცელი, კიდევ ნა- 

ხევრათ ჩაყარეთ ქვაბში, ზედ დაასხით ის წინად გამოხ- 

დილი ვარდის წყალი, კიდევ დადგით ნაკვერჩხალზე და 
ისევ ისე გამოხადეთ, შემდეგ ეს ვარდის წყალი ჩაასხით 

მინებში და მაგრა დაუცეთ პირს და ისე შეინახეთ, 

789. ყკავისს დაწვა და მოდუღება. ერთი ან ნა- 

ხევარ გირვან ქა ყავა დახალეთ მუქ წაბლის ფრად და
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როცა სინესტეს გამოუშვებს, იცოდეთ საკმარისია ყავის 

დაწვა. გადმოიღეთ, დაყარეთ რამე ჭურჭელზე, ცოტა 
ფხვნილი შაქარი მოაყარეთ, თავი კარგად დააფარეთ. 

ერთ გირვანქა დაფქულ ყავას გირვანქის მეოთხედი 

ციკორი აურიეთ, თითო ფინჯან ან სტაქან წყალზე 

ერთი ჩაის კოვზი ყავა (ეიკორ-არეული ჩააყარეთ, და- 

დგით ცეცხლზე და რამდენჯერმე წამოადუღეთ. 

790. შოკოლადის მოდუღება. სამი კვერცხის 

გული გათქვიფეთ ორ სტოლის კოვზ შაქარში ისე, რომ 

გათეთრდეს, სამ სტაქან თბილ რძეში კარგად გათქვი- 

ფეთ ეს კვერცხს გული; ერთი მეოთხედი გირვანქის 

ზოკოლადი დაფხიკეთ, შიგ ჩაყარეთ და ძალიან გათ- 

ქვიფეთ, ”შესდგით (კეცხლზე, თქვიფეთ იმდენი, სანამ 

გასქელდეს, არ აადუღოთ კი; რო(კა ქაფი ამოიწევს, 

მზად არის, გადმოიღეთ. 

791. ძმრის დაყენება,--ა. აიღეთ ხუთი ბოთლი 

ღვინო, ჩაასხით ქილაში, ნუ აამსებთ კი; დაასხით ერთი 

ბოთლი ძმარი, პურის ნატეხი გახუხეთ ცეცხლში და 

შიგ ჩააგდეთ, პირი მოაკარით, ცეცხლთან დადგით 

თბილად, 
  

792. ძმრის დაყენება, ბ. აიღეთ შვიდი წილი 

წყაროს წყალი, ერთი წილი არაყი, ჩაასხით რამე ჭურ- 

პჰელში; აიღეთ ერთი თაბახი უბრალო. ქაღალდი, ზედ 

კარგად წასცხეთ ერთი გირვანქა უცეცხლო თაფლი, 

დაახვიეთ ეს ქაღალდი მრგვლად და შიგ ჩააკუდეთ;
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გადააფარეთ ზევიდნ ტილო, სხვას კი ნურას დააფა- 

რებთ, მზეზე დადგით, ზამთრობით თბილ ალაგას; სამ 

თვეს ასე ხელ-უხლებლად რომ იდგეს, დაძმარდება და 

სახმარებლად გამოდგება როცა დანაკლულდეს, ზედ 

ძმარი არ დაასხით, თორე გაფუჭდება, რამდენიც გინ- 

დათ ამოიღეთ ბოთლებში, და ისევ ისე განიმეორეთ, 

როგორც ზევით არის აწერილი, ოღონდ ცოტა თაფლი 

ჩაუმატეთ; ქაღალდს კი ნუღარ ჩასდებთ, 'კაღალდის 
ჩადება მარტო პირველში უნდა; თუ დიდ ხნობამდინ 

ჩადებულ ქაღალდით ბუდე არ გაუკეთეთ, მაშინ აიღეთ 

ქათმის ახალი კვერცხი, ორივე მხარეს თავი გაუჩვრი. 

ტეთ, ორივე მხარეს თითები მიაფარეთ, რომ ცილა არ: 

გამოვიდეს და ნელა ჩაუშვით დაწვენით. ორი-სამი კვი- 

რის შემდეგ ამ კვერცხის გარეშემო გაიკეთებს ბუდეს 

და ძმარიც დაცხარდება. 
  

793. მდოგვი სახელდახელოდ (გარჩიცა). მდო- 

გვი ორი სტოლის კოვზი, შაქარი ერთი სტოლის კოვ- 

ზი ასე ასწყეთ რამდენიც საქიროა, მდოგვის კოშტე- 

ბი ხის კოეზით კარგად გასრისეთდ რომ გაიშა- 

ლოს და დაასხით ძმარი, კარგად მოლესეთ; მერე შეი- 

ნახეთ, მდოგვს ბევრნაირად აკეთებენ, ძმრის მაგივრად 

მდუღარე წყალს ასხამენ. 

794. მდოგვის (გარჩიცის) გაკეთება. სტაქან-ნა- 
ხევარი ძმარი, ერთი ჟყბილი ნიორი, ერთი დიდი თავი 

ხახვი, პრასა, ტარხუნა და რა; კი მწვანეულობა იშო- 

· 21
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ვება, მიხაკი, ბაჰარი, ესენი ცოტ-ცოტა ამ ძმარში მოა- 

დუღეთ. როცა გაცივდეს, გაწურეთ, ნახევარი გირვან ქა 

მდოგვი ჩაყარეთ ჯამში, კოშტები გაშალეთ, ეს გაცი- 

ებული ძმარი დაასხით მდოგვს, კარგად გათქვიფეთ: თუ 

სქელია, ძმარი კიდევ დაუმატეთ, თავი დახურეთ, ერთ 

ღამეს ისე იყოს, მეორე დღეს კიდევ გათქვიფეთ, ჩაა- 
სხით რამე ჭურჭელში, შეინახეთ. ასე გაკეთებული მდო.- 
გვი რაც დიდ ხანს იქნება უფრო. კარგია. 

  

795. კვასი ანუ მჟავე მჩი. ხუთი გირვანქა ფქვი« 

ლი, ორ გირვანქა ნახევარი დანაყილი ხორბლის ალაო; 

ხორბალს ჯერ დაალბობთ, შემდეგ თბილ ალაგას და- 

დგამთ, რომ გაშრეს და აღვივდეს, ოთხი გირვანქა და- 

ნაყილი ქერქი ალაო და ერთი გირვანქა უგრეხელის 

(გრეჩიხის) ფქვილი, ყველა ეს ერთად აურიეთ, გაყავით 

ორ ნაწილად და ჩაყარეთ ორ თუჯის ქვაბში; ზედ და+ 

ასხით თითო ვედრა თბილი წყალი, და ეს ფქვილი ძა- 

ლის” აურიეთ რომ ზმურკლები გაიმალოს, ქვაბები 

ბულის გამოცხობის შემდეგ შედგით დახურულ ფეჩში, 

ერთი დღე-ღამე შიგ იყოს; მერე ქვაბი გამოიღეთ, (ო- 

მი ჩაასხით ბოჭკამი და ზედ დაასხით ოთხი ვედრო 

წყალი, ზამთარმი თბილი, ზაფხულში ცივი; თუ კვასი 

სქელი გინდათ, წყალი ნაკლები დაასხით, მერე დააჯჯა- 
ლეთ, რომ დაწმნდეს,; სანამ მოუმზადეთ ხაში: გირვან- 

ქა.ნახევარი ფქვილი, ერთი გირვანქა უგრეხელის ფქვი- 

ლი და სტაქან-ნახევარი დროჟი, აურიეთ კარგად, თბილ 

წყალში, დახურეთ თბილად და თბილ ალაგას დადგით; 

როცა გაფუვდეს და კარგად აიწიოს, ჩაასხით ბოქკაში,
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ზედ დაასხით ის დაწმენდილი კვასი, კარგად აურიეთ, 
ბოჩკას თავი დახურეთ, დადგით; მეორე დღეს ერთი გირ- 

ვანქა ფხვნილი შაქარი ჩააყარეთ, კარგად მოურიეთ. 

ცივ ალაგას დადგით და იხმარეთ და თუ გინდათ-- 

ბოთლებში ჩაასხით, თავები გადუფისეთ, ზაფხულში 

ცივ ალაგას დააწყეთ დაწვენით, ზამთარში სარდაფში. 

796. კვასი ზღმარტლისა. ზღმარტლი დაარჩიეთ, 

ჩაყარეთ ბაჩონ კაში, დაასხით წმინდა წყალი; ნახევარი 

გირვანქა ქიშმიში დარჩეული და გარეცხილი შიგ ჩაა- 

ყარეთ; მეოთხე დღეს შეიძლება დალევა. რამდენიც 

ჩამოასხათ, იმდენი წყალი დაუმატეთ. 

  

797. კვასი ვაშლის და მსხლის,––ა. დამქკნარი 

ვაშლი და მსხალი ჩაყარეთ ბოკკაში, დაასხით მდუღარე 

წყალი, თავი დახურეთ–--როცა შეიტყოთ, რომ მზად 

არის, ბოთლებში ცოტ-ცოტა ქიშმიში ჩაყარეთ, გაწუ- 

რეთ და ჩაასხით, პრობკები დაუცეთ. როცა სულ ჩამო- 

ასხათ, კიდევ მდუღარე წყალი დაასხით, კიდევ ივარ- 
გებს. 

  

798. კვასი ვაშლის ან მსხლის,–- ბ. ვაშლი ან 
მსხალი ან ორივ ერთად დასქერით შუა-შუა, გული გა- 

მოაცალეთ, აასხით მსხვილ ძაფზე, მზეზე გაახმეთ; ერთი 

ვედრო გამხმრი ვაშლი ან მსხალი ჩაყარეთ ორ ვედ- 

როიან ბოქკაშიი ადუღებული და გაციებული წყალი 

დაასხით, თბილ ალაგას დადგით, ტილო. გადააფარეთ; 

როცა კარგად ადუღდეს ბოთლებში ჩამოასხით, სამი
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ან ოთხი ქიშმიში ჩააგდეთ, ბოთლს პრობკა დაჰკარით, 

ცივ ალაგას შეინახეთ, ან ქვიშაში ჩაალაგეთ; სამი კვი- 

რის შემდეგ ივარგებს სასმელად. 

799. კვსი ვაშლის ან მსხლის,–-გ. ბოქკაში 

ნახევრად ჩაყარეთ დაჭრილი ვამლი ან მსხალი, მდუ- 

ღარე წყალით გაამსეთ, (ცცოტა ქიშმიში ჩააყარეთ, თავი 

დახურეთ, ერთი დღე-ღამე ისე იდგეს; მერე პატარა ბა- 

ჩონკაშიი გადაიღეთ ან სხვა ჭურქელში; მაგრად პირი 

დააფარეთ, ორი დღის შემდეგ ივარგებს სასმელად. იმ 

გადაწურულ ვაშლს კიდევ მდუღარე წყალი დაასხით. 

სასაპნე ტუტის გამოხდა და სავნის მოხარშვა 

800. სასაპნე ტუტის გამოხდა. ჯერ ქონი აწო- 

ნეთ, რამდენი ფუთიც არის, იმდენს თითოეულს ფუთს 

ქონზე თითო კოდი კირი, წყალ-დაუსხმელი, („ხარე, და 

ორ კოდ-ნახევრი ნაცარი, გაცხრილული, დაგვილს 

ადგილზე დააგროვეთ, შემდეგ შემოდგით დიდის ქვაბით 

წყალი, აადუღეთ და იმ დაგროვილს ნაცარსა და კირს 

ზედ დაასხით და თან ნიჩბით აურიეთ, რომ აიფშრუკოს. 

არც ძალიან სველი უნდა იყოს და არც ძალიან მშრა- 

ლი. მერე აიღეთ ნიჩბით, ჩაყარეთ გოდორში და ნე- 

ლა დასტკეპნეთ.--იმისთვის «უნდა გააწყოთ პტყელი 

ფიცარი, ტახტივით, მაღლა; იმ პტყელს ფიცარს ტა- 

ლახით აქეთ-იქით შემოულესეთ და იმ ფიცარს შუა-
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ში გრძლად ამოუღარეთ, რომ ტუტა არ დაიღვაროს 

და ის გოდრები იმაზედ «უნდა დღასდგათ; შემდეგ გოდ- 

რები შუა-გულში ამოღრუტნეთ, რაც ერთი თუნგი წყა- 

ლი ჩაესხმებოდეს იმოდენა, და ზეიდან ნაბადი «უნდა 

გპდააფაროთ, ნახევარ საათში ზედ ერთი თუნგი (კზე- 
ლი მდუღარე წყალი დაასხით ხოლმე, რომ გაიჟენთოს 

და ტუტა დაიძრას.--–რამდენი ლიტრაც ქონი არის, 

იმდენი თუნგი თავი ტუტა უნდა აიღოთ და სულ 

ერთს ქოცოში დააყენოთ, როდესაც თავი ტუტა შეს. 

რულდება, მეორეზე კიდევ ლიტრა ქონზე ორი თუნგი 

შუა ტუტა უნდა აიღოთ და ესეც სხვა ჭურჭელში 
ცალკე შეინახოთ, 

გოდრებს წყალი ახლა ხუთს წამს ერთხელ უნდა 

დაასხათ, რომ ნელი ტუტა ჩამოვიდეს; ეს ბოლოს ტუ- 

ტა იმდენი უნდა აიღოთ, რომ პირველად სასაპნე იმი 

თი უნდა შემოდგათ და თითო ტასტს ეს ნელი ტუტა 

ორჯელ უნდა დაესხა, იმღენი უნდა იყოს.--ტუტა 

რომ ღარიდან ჩამოდიოდეს, დიდი ხანი მიდგმული უნ- 

და ჰქონდეს ქურჭელი და რამდენიც აივსოს ამ ვარა–- 
უდით, უნდა შეინახოთ ხოლმე, როგორც დავსწერე. 

801 საპნის მოხარშვა მოიღეთ ქონი, რისა(კ 

გენებოთ ღა თუ ღორის ქონი არის, მაშინ კი („ოტა 

სხვის რისამე ქონიც უნდა გადაურიოთ, უკეთესი იქ- 

ნება, 

ერთს დიდს სააბნნოვე ტასტში მოიხარშება სამი 

ლიტრა ქონი. ამ ქონს ზედ დაასხით პირამდის, ბო- 

ლოს ტუტა, შეუკეთეო და ისე ხარშეთ, რომ არ გად-
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მოგივიდეთ; ერთი რიგობა რომ დუღილში შეიშროს, 

მეორე რიგობა კიდევ ის ბოლოს ტუტა დაასხით, ლი- 

ტრა ქონზედ ორი თუნგი და ხარშეთ, კიდევ ესეც 

რომ შეიშროს, მეოთხედ დაასხით თავი ტუტა ახლა 

ლიტრა ქონზედ ერთი თუნგი; ესეც რომ დუღილში 

შევა, მერე მზად უნდა გქონდეთ დაფქული მარილი, 

ერთს ლიტრა ქონზედ ერთი ჩარექი, ესე იგი ორ გირ- 

ვანქა ნახევარი და მაშინ ტასტს უნდა გამოუკეთოთ, 

რომ განელდეს და შიგ ჩააყარეთ ეს მარილი და წყნა– 

რა წამოადუღეთ საპონი, რომ არ იფეთქოს და არ 

გადმოვიდეს; მერე გადმოიღეთ ტასტში და ჩაასხით სა– 

ბონი სხვა ტასტებში, ანუ ვარცლში, რომ გა(;ივდეს 

და მეორე დღეს ხანჯლით კალაპოტებათ ამოსჭერით 

თუ გინდათ, ძალიან საგულისგულოდ საპონი, 

ეს მოხარშული კალაპოტები ისევ დასჭერით და ჩაყა- 

რეთ ტასტში, ზედ დაასხით თუნგ-ნახევარი თავი ტუტა 

და გაადნეთ ნელს (ცეცხლზე, რომ წყნარ-წყნარა ადუღ- 
დეს და სულ გაიშალოს საპონი, მემდეგ ისევ გადმო- 
იღეთ და ჩაასხით სხვა ტასტში და მეორე დღეს ამოს- 

ჰერით. 
  

802. ალისარჩულის მოყვანა და შენახვა. ალი- 

სარჩულის თესლი აპრილში, როგორც ლობიო, ისე 

დათესეთ; რომ ამოვ, ორჯელ გათოხნეთ; ეს 

ალისარჩული გაიშლება თიბათვეში, რაკი შემოვა--ერთს 

თვეს ყოველ დღეს დაიკრიფება. დილით უმზეოდ უნ- 
და. დაკრიფოთ ალისარ ულის ყვავილი და ჩაყაროთ 

ხონში, მერე წმინდად ფილთაქვით დანაყეთ და ერთი
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ფინჯანი წყალი დაჰკარით, “შმემდეგ საფერავის ვაზის 

ფოთოლი სტოლზე გაშალეთ და ზედ ეს დანაყილი 

ალისარჩული თხლად დააფინეთ, ზემოდანაც საფერავის 

ფოთლები დააფარეთ და იყოს ისე შუადღემდის, შემ- 

დეგ ამოიღეთ და მაგრად ხის თეფშში გაწურეთ, ალი- 

სარჩული ბლუდზე გამალეთ და გრილოში დადგით, 
რომ გაზრეს. 

ამ ალისარჩულის განაწური წვენით, თუ გენებე–. 
ბათ, ნარგიზი შეღებეთ, 

803. ნარგიზის შეღებვა. მოიღეთ ეს ალისარ- 

ჩულის განაწური წვენი და სამი მარცვალი მკვახე ის- 

რიმი ჩააწურეთ, მერე ძაფი გაავლეთ ცივ წყალში, 

გაწურეთ, გაწეწეთ და ჩადეთ შიგ ამ წვენში, გადა- 
აბრუნეთ და საღამომდის იყოს ისე, ხანდისხან კი ჩაუ- 

რიეთ, საღამოზედ ამოსწურეთ და ამისთვის მოიტანეთ 

მწვანე ყურძნის ფოთოლი, გაშალეთ სტოლზე და ეს 

შლილი ზედ გაღდაამალეთ, გაწეწილი, ზემოდანაც ისევ 

ეს ვაზის ფოთოლი დააფარეთ და დაადეთ ზევიდან 

ფიცარი, მაგრა; იმ ღამეს ძაფი ისე: იყოს, მანამდის კი- 

დევ დილა-ადრიან ალისარჩული დაიკრიფება და ღაი· 

ნაყება, მერე კიდევ როგორც ზემოთა სწერია, ისევ 

ისე დანაყეთ გასწურეთ და ხელმეორედ ჩაჰსდეთ 

იმ წვენში ძაფი: ხუთი გზობა უნდა ჩაიდოს, რომ 

კარგი . ნარგიზი მოვიდეს. შემდეგ ერთს ჯამს წყალს 

დააწურეთ ცოტა ისრიმი და შიგ გაავლეთ ეს ძაფი, 

ამოწურეთ, გაშალეთ და გააშრეთ გრილოში. 

თუნდა ნარგიზი ძაფის შეღება არც კი გნებამდეთ,
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ალისარჩული მაინც უნდა დანაყოთ და ამ რიგად მოა- 

გროვოთ, როგორცა სწერია და ისე შეინახოთ პარკით, 

გამხმარი, ორს წელიწადს უკანაც ივარგებს ძაფების 

შესადებადა. 
როდესაც ალისარჩულის გამოხდა გინდოდეთ და 

ძაფების შეღება, მაშინ ჯერ უნდა ტუტა გამოხადოთ, 

რადგან სადედოთა და ძაფების გამოსახარშად საჭირო 

არის, 

804. ტუტის გამოხდა, ძაფების გამოსახარშავად 

და ალისარჩულის დედად ანუ შმაქრად.”) ჯერ ნაჯა- 
რი მოაგროვეთ და დაგვილს მიწაზე გაცხრი- 

ლეთ, რომ ნახშირი არ შეპყვეი; “შემდეგ ზედ 

გადააწვით ორი კონა ვაზისს წალამიყ მერე მოიღეთ 

ერთი პტყელი ფიცარი და დახტივთ (კოტა მალლა 

დაადგით, რომ გოდრები ზედ დაეწყოს; ფიცარი სიგრ- 

ძეხედ აქეთ-იქით ტალახით და მუა ადგილას ამო.- 

უღარეთ, რომ ტუტა არ დაიღვაროს; მერე დადგით 

დიდის ქვაბით წყალი, იქვე ახლოს, და როდესაც ადუღ- 
დეს, იმ ნაცარს დაასხით, თან ნიჩბით აფშრუკეთ. არც 

ძალიან უნდა გაათხელოთ და არც მშრალი უნდა 
იყოს, გოდრები ამ ტახტივით დამზადებულს ფიცარზე 

დადგით, მერე აიღეთ ნიჩბით ნაცარი და ჩაყარეთ, 

თან მრგვალის კეტით გატენეთ, მერე ამოღრუტნეთ 

შუა ალაგას ნაცარი იმოდენად, რომ ერთი თუნგი წყა- 

+ შაქარს ეძახიან იი ტუტას, რომელსაც ალისარჩულს 

გამოზდაში დაასხმენ ხოლმე,
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ლი ჩაეტიოს; მერე დაასხით ადუღებული წყალი და 

ზედ ნაბადი გადააფარეთ, რომ სუნი არ ამოჰქრეს, რამ- 

დენიც წყალი ჩაიშროს ამ გოდორმა, იმდენი თითო 

თუნგი ცხელი წყალი დაასხით, შუაში რომ აქეთ-იქით 

არ გადავიდეს და ფიცარს ქვეშ დიდი ტასტი დაუ- 
დგით, როდესაც ტუტა დაიძვრის, მაშინ იმ ტასტში 

თიხის ხელჩაფა ჩადგით და ლართან მიუდგით, რომ ის 

წვეთ-წვეთი ტუტა შიგ ჩადიოდეს და როდესაც აივსება 

დიდს ქილაში უნდა ჩაასათ ლდა იმას ისევ ისე 

მიუდგათ –– ტუტა დილიდაჩ შუადღემდის დაიძვრის. 

მაშინ არის კარგი ტუტა, როდესაც შავად გამოვა, ის 

ტუტა უნდა შეინახოთ (ალკე ალისარჩულის გამო- 

სახდელად. 

პირველი ტუტა რომ წავა, ფერსაც ი,/უევლის და მა– 

შინ ეს შუა ტუტა ცალკე უნღა შეინახოთ, ბოლოს 

ტუტაც ცალკე აიღეთ.--ტუტა ერთს დღესა და ღამეს 

იდენს და თვალი უნდა დაიჭიროთ, რომ არ დაიღვაროს; 

ამ ტუტას სამს ქილაში შეინახავთ და დაისწავლით პირ- 

ველ აღებულს, მეორესა და მესამეს. 

805. ძაფების გამოხარშვა. დიდი ტასტი გარეთ 

«კეცხლზე შემოდგით და თავი ტუტით აამსეთ; რომ 

ადუღდეს, მერე საცდელად ბაწარი დაგრიხეთ და შიგ 

ჩააგღეთ. თუ გასპრა, კარგი ცხარე ტუტა ყოფილა. 
აგრეთვე აწონეთ: ერთს ლიტრა ძაფზე ნახევარი ლი- 

ტრა საპონი. შემდეგ თხლად დასჭერით და ზონში ჩა- 

ყარეთ, ზედ დაასხით ორი ჯამი (ვივი ტუტა, საპონი
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სულ უნდა გაიშალოს, ისე აურიეთ; მერე ნახევარი 

ჩაასხით ამმ მდუღარეს ტასტში და ნახევარი შეინახეთ. 

რომ გადმოიდუღოს, ალისფრისა და ოქროს ფრისა- 

თვის, რომელიც ძაფები გქონდეთ, ნიშანი შეაბით და 

ჯანდრის ხეზედ აასხით, გამალეთ კარგად და ისე მშრა- 

ლად ჩაჰკიდეთ ტასტში, მარდათ დაატრიალეთ, რომ არ 

დაიწოს და ან ტასტის ნაპირას არ მიაკაროთ, მერე 

ჯამით (კივი წყალი გედგეთ: ხელი დაისველეთ დ მლილს 

ზედ დაჰკარით და გასინჯეთ: თუ გამოხარშული არის, 

გათეთრდება და თუ ილიპება, კიდევ გამოხარშვა აკ- 

ლია.-– შემდეგ ტაშტით ცივი წყალი გედგეთ და რასაც 
დროს შეატყოთ, რომ გამოიხარშა, ამოიღეთ და ეს ძა- 

ფები ამ წყალში ჩაყარეთ, იმდენი რეცხეთ და უცვა- 

ლეთ ცივი წყალი, რომ საპონი არ შეაყოლოთ, მერე 

ამოწურეთ, გაშალეთ და ხარიხაზე გაფინეთ, (ხარე 

მზეზე. 

ამ დიდი ტასტიდან ტუტა სულ დაცალეთ და ხელ- 

ახლად მოიტანეთ ნელი ტუტა ღა ენაზე დაიკარით: 

თუ ენა დაგწოთ, (ცოტა წყალი მიუმატეთ და ჩაასხით 

ტასტში, რომ ადუღდეს; ის შენახული საპონიც მაშან 

ჩაასხით, ამოიღეთ ძაფები: საჩალისფრე, საპირისფრე, 

სანდლის ფრისათვის და (კიაგი ვარდის ფრისათვის, აას- 

ხით ჯანდრის ხეზე და ჩაჰკიდეთ ტასტმი, მერე ხელი 

დაისველეთ და დაატრიალეთ, რომ არ დაიწოს და რო- 

დესაც გამოიხარშოს, გასინჯეთ და ჩაყარეთ ისევ ისე ცივს 

წყალში, გარეცხეთ და გაფინეთ, ყოველივე ასე დაამზა- 

დეთ; რომ გაშრეს, მერე ძაფები ხელით უნდა დაფშენი–
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ტოთ და მოიტანოთ ორი ჯანდრის ხე, მულოზე გაუ- 

კეთოთ, ერთმა მაგრად ორის ხელით ჯანდრის ხე უნ- 

და დაიჭიროს და მეორემ დაფერთზოს, თან მულოები 

უნდა დაასწოროთ, სულ თითო-თითოდ უნდა დაჰფერ- 

თხოთ და შეინახოთ 'შმეღებამდის. 

806. ალისარჩულის გამოხდა. როდესაც ალი- 

სარჩულის გამოხდა დაიწყებთ, პირველად ალისარჩუ- 

ლი უნდა აწონოთ: ხუთი კვერცხი რომ ალისარჩული 

იყოს, ერთი კვერცხი საალისფრე და საპირისფრე ძაფი 

უნდა იყოს; როდესაც ალისარჩულს ამოსწურავთ, შემ- 

დეგ ორ ნაწილად უნდა გაჰყოთ და ჩაყაროთ ორს ამე–- 

რიკის პარკში, ანუ ხამის პარკებში რომ (ცალცალკე 

ირეცხოს. 

ეს აწონილი ალისარჩული საღამოთი ჩაყარეთ დიდს 

ქვაბში და დაასხით, რამდენსაც ხელი გაუძლებს, (ცხელი 

წყალი და ალისარჩულს ზედ შემოაყენეთ, კარგად გა- 

შალეთ; იმ ღამეს ისე შეინახეთ, რომ დალბეს. 

მეორე დილით, ექვს საათზე, ადექით და პირვე- 

ლად მოამზადეთ ქურქლები. ერთი დიდი ტასტი ხონ- 

დრაკისათვის და ორი დიღი ტასტი ალისარჩულის სა- 

რეცხად, აგრეთვე ოთხი დიდი ქვაბი წმინდად გა- 

რეცხილი და მოკალული, 

შემდეგ ის ალისარმული მუჰქით გუნდ-გუნდათ, 

მაგრად ამოწურეთ და წვენიც პარკში გაწურეთ, რომ 

თან ალისარსკნული არ გაჰყვეს, მერე ეს წვენი ჩაასხით 

დიდს ტასტში დ შიგ ჩაყარეთ საოქროსფრე ძაფები, ისე
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დადგით, რომ შეიღებოს. ეს ამოწურული ალისარჩული 

ორ ნაწილად ორს პარკში ჩაჰყარეთ. პირზე პატ 

რუქი მოუპირეთ, რომ ალისარჩული არ წამოცვივ- 

დეს რეცხაში და არც ძალიან დაბლა უნდა მოუჭქიროთ 

ალისარჩულს, ახლო, რომ ალისარჩული გაშლით ირეც- 

ხოს. · 

ერთი პარკი ერთმა დედაკაცმა უნდა ჩადოს ერთს 

დიდს ტასტში და მეორე პარკი მეორე დედაკაცმა მეო- 

რე დიდს ტასტში, 

ორთავემ დაასხანნ თითო ჯამი ნელთბილი წყალი 

და ორნივ ერთს დროს უნდა მოჰყვნენ რეცხას და რო- 

გორც სარეცხი გაურეცხიათ, ისე მოუსონ ხელი: სამი- 

ოთხი წარეცხონ თუ არა, ჩაასხან ეს ხონდრაკი დიდს 

ტასტში. 

ახლა მეორედ დაასხანნ კიდევ თითო ჯამი წყალი 

ღა წარეცხონ ისევ ისე და იმავე ხონდრაკის ტასტში 

ჩაასხან. 

ახლა მესამედ დაასხან და წარეცხონ და სულ იქა– 

ვე ერთად ჩაასხან. 

კიდევ მეოთხედ დაასხან და წარეცხონ და იქვე 

ჩაასხან, მეხუთეზე, კარგად გაწურეთ, წამოყარეთ ორ- 

თავ ტასტებში, ალისარჩული გაშალეთ და გაწეწეთ, 

მერე ის „ავი ტუტა რომა გაქვთ შენახული, მოიღეთ 

და ორი სტოლის კოვზი ერთმა დაასხით და ორიც მე- 

ორემ, კარგად დასრისეთ, რომ ალისარჩულს გაუჯდეს, 

მერე ისევ ისე ჩაყარეთ პარკებში, მოაკარით პირს და 

ზედ დაასხით თითო ჯამი წყალი და რეცხეთ, როგორც
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რეცხამდით და ეს “მაქარ-ნაკრავი წვენი ჩაასხით მეორე 

პურჭელში და დაასხით ალისარჩულს კიდევ თითო. ჯა- 

მი წყალი და ხელმეორედ წარეცხეთ და ესეც იმას ზე- 

დვე დაასხით; ახლა მესამედ წარეცხეთ და კიდევ იქავე 

ჩაასხით; რა კი ტუტა ეკვრება. სამჯერ უნდა წაირე· 

ცხოს ხოლმე ყოველთვისა, ეს იქონიეთ სახეში. (ეს 

პირველი ტუტა-ნაკრავი ყაქებისათვის ივარგებს), 

ახლა მეორედა ჰკარით ტუტა,--ისევ ისე ორი 

სტოლის კოვზი ერთმა და ორიც მეორემ, დასრისეთ 

კარგად პარკიანად. ალისარჩული და დაასხით თითო 

ჯამი წყაილი და წარეცხეთ; ამ მეორე ტუტა-ნაკრავსა 

ჰქვიან თავი წვენი და ალისფერის შესაღებით ამას (კალ–- 

კე შეინახავთ დიდს ქვაბში, ორნივა. 

მეორედ ახლა უტუტოთ რომ გაირეცხება, ეს კი- 

დევ ცალკე ჩაასხით,–-– ეს იქნება შუა წვენი. 

მესამე უტუტოდ განაოეცხი, კიდევ ცალკე ჩაასხით, 

ეს იქნება ბოლოს წვენი. 

მესამედ კიდევ ჰკარით ტუტა, ისევ ისე და დას 

რისეთ პარკიანად ალისარჩული, შემდეგ დაასხით თითო 

ჯამი წყალი და წარეცხეთ; ეს წვენიც დაასხით იმ პირ- 

ველა თავ-წვენს, რომელი გიდგათ, დანიშნული. 

ამის შემდეგ წანარეცხი დაასხით ისევ შუა წვენს, 

და იმის მომდევნო წანარეცხი დაასხით ბოლოს წვენს. 

მეოთხედ კიდევ ჰკარით ტუტა და დასრისეთ, შემ- 

დეგ დაასხით თითო. ჯამი წყალი და წარეცხეთ. ეს მეო- 

თხე ტუტა-ნ აკრავი წვენი ჩაასხით (კალკე და დაისწავ- 

ლეთ, რომ ეს იქნება პირის ფრის შესაღები წვენი.
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დაასხათ და ბოლოს წანარეცხი ბოლოს წვენს დაასხით. 

მეხუთედ ალისარჩული წამოჰყარეთ, აწეწეთ, კარ- 

გად აშალეთ დღა ჰკარით ორი კოვზი ტუტა და ისევ 

ჩაყარეთ პარკში, დაასხით ზედ თითო ჯამი ნელ-თბილი 

წყალი, როგორათაც აქამდის, და წარეცხეთ, ეს წვენიც 

დაასხით, კიდევ თავ-წვენს, 

იმ საპირისფრე წვენში კი აღარა აურიოთ რა, 

მეორედ დაასხით წყალი, წარეცხეთ, დაასხით 'შუა 

წვენს და ბოლოს წანარეცხი-–-ბოლოს წვენსა. 

ალისარჩულს მანამდის ფერი აქვს, ამგვარად უნდა 

ირეცხოს; პირველი ტუტა ნაკრავი თავ-წვენს, დაესხას, 

მეორე წანარეცხი შუა წვენს და ბოლოს წანარეცხი–-–- 

ბოლოს წვენს. ტუტა შვიდჯერ უნდა ეკრას და როდე- 

საც წაირეცხება, პარკი კარგად უნდა გაიწუროს ხოლ- 

მე და ერთხელ რომ ტუტასა ჰკრამთ და წარეცხავთ, 

ორი გზობაც უტუტოთ უნდა წარეცხოთ.--ყოველი წა- 

ნარეცხი ტუტიანი თავ წვენს უნდა დაასხათ, მომდევ- 

ნო წანარეცხი შუა წვენს, და ბოლოს წანარეცხი ბო- 

ლოს წვენს; ესენი კარგად უნდა დაიხსომოთ. 

807. ოქროს ფერი შეღებვა. ის, რომელიც ჩაჰ 

ყარეთ პირველად ალისარჩულის განაწურში, შუადღის 

შემდეგ ამოწურეთ, გაავლეთ ცივს წყალში, გაწურეთ, 
გაშალეთ ხარიხაზე და გაჰკიდეთ გრილოში; ამ ოქროს 

ფრის ამონაწურს წვენში საჩალისფრე ჩადეთ და, თუ 

ციაგი გინდათ, ძაფი მალე ამოწურეთ.



–ვვი-– 

სანდლის ფერს რომ ღებავდეთ, ჯერ ძაფი ცივს 

წყალში დაასველეთ, გაწურეთ, გაშალეთ და მერე მოი- 

ღეთ ერთი ფინჯანი პირის ფრის წვენი, ერთი ფინჯანი 

ჩალის ფრის წვენი და ერთი ფინჯანიც (კივი წყალი, 

ერთად აურიეთ და ძაფი ჩადეთ შიგ საჩქაროდ გადააბ- 

რუნეთ; ამოიღეთ და ისევ გაავლეთ (სივს წყალში, გა- 

წურეთ, თუ სიწითლის ფერი სქარბობს, ჩალისფრის წვე– 

ნი და წყალი ერთად აურიეთ და იმაში გაავლეთ კიდე- 

ვაა თუ სიყვითლის ფერი სქარბობს და მაშინ ერთი 

კოვზი ლიმონის წვენი, დაჰკარირთ წყალზე და შიგ 

გაავლეთ. თუ კარგი არის და არც ერთი აღარ უნდა, 

მაშინ ცივს წყალში გაავლებთ, გასწურავთ და გაფენთ. 

პირის ფერს რომ ღებავდეთ, საპირისფრე წვენი 

დაასხით ბადიაზე იმდენი, რაც ძაფს დაასველებს; მერე 

ზედ დაასხით ერთი სტაქანი წყალი და ნახევარი კოვზი 

ლიმონის წვენი მიეცით, მოურიეთ და ძაფი წყალში 

დასველებულ და გაწეწილი ჩადეთ შიგ, გადააბრუნ-გად- 
მოაბრუნეთ დღა შეწურეთ; შემდეგ კიდევ ცივს წყალში 
გაავლეთ, გაწურეთ და გაფინეთ „ცალკე ხარიხაზე, რომ 

ოქროს ფერს არ მიაკაროთ, თორემ აჭრელდება. 

ციაგი პირის ფერი თუ გინდათ, წყალი მომეტე– 

ბული დაასხით და თუ მჭახე პირისფერი--მაშინ წყალი 

ცოტა მიეცით. 

პირის ფრისა და ალისფრის შესაღებად დედად 

ლიმონი უნდა გქონდეთ, წმინდად გამოწურული და 
გაწმენდილი, ანუ ბროწეული, ანუ ახალი ისრიმი, ანუ 

ჭერამი-–- მკვახე უნდა მოიხარშოს გამოიწუროს, და
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ისე შეინახოს, ანუ კოწახურის წვენი; ყველაზე უკეთე– 

სი კი არის ლიმონი, 

ალის ფერის შეღებვა. მოიღეთ თავი წვენიდან, 

რამდენი წვენიც იმ ძაფს დაჰფარავს, და ჩაასხით ტაფა- 

ში, გაათბეთ და ერთი სტოლის კოვზი ლიმონის წვენი 

ჩაასხით დედად დღა მოურიეთ, დასველებული "ლილი 

გაშალეთ და შიგ ჩადეთ, გადააბრუნეთ და დადგით თბი- 

ლად, ზედ თეფში დააფარეთ, მანამდის იმ სიწითლეს 

ამოსქამს ხუთს წამს შემდეგ ხელ-ახლად განიმეორეთ 

და კიდევ ისე დაამზადეთ ალისფრის "წვენი და ჩადეთ, 

ხელმეორედ საალისფრე ძაფი, მანამდის იმ თავ წვენს 

“მეალევთ.–– (თუ ბევრი არის ძაფები, ორს ტაფაში უნ- 

და გააცხელოთ, თორემ ალისფერს შავი ფერი აჰყვება, 

და არც (კივი უნდა იყოს, რომ თეთრი ალი არ აჰყვეს). 

ახლა მოჰყვებით მეორედ შუა წვენიდან და მანამ- 

დის 'შეალევთ, სულ ასე ჰღებავთ, როგორც ზემოდ 

დავსწერეთ; ეს წვენიც რომ გამოილევა, “შემდეგ, ბო- 

ლოს წვენს მოჰყვებით და ისევ ისე შეალევთ. (თუ ნა- 

ხავთ, რომ კარგი ალისფერი შეიღება და ამ ბოლოს 

წვენმა სიყვითლის ფერი მისცა რამ მაშინ აღარც კი 

იხმარებთ ამ ბოლოს წვენსა. ესეც უნდა ვსთქვათ, რომ 

რამდენ ჯერაც გამოსწურავთ ალისფერს ძაფს, სანამ წვენს 

ხელმეორედ გააცხელებთ, მანამ უნდა თბილად, წმინდა 

რაშიმე შეხვიოთ ხოლმე; როდესაც გაცხელდება წვენი 

და გამოიღებთ, გასწეწეთ და ისე ჩასდებთ). 

პირისფრისა და ალისფრის ნაღებავში ყაპჭის ძაფები 

შეღებეთ ხოლმე.
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როდესაც ძაფები დაშრება, ჯერ ხელით უნდა მოფ- 
'შვნიტოთ და შემდეგ ჯანდრის ხით დაფერთხოთ და ისე 

შეინახოთ. 

სოსნის შეღებვა. მინდორზე, ყანებში რომ სოსა. 

ნი ყვავილი იმლება, დილაპადრიანად მოაკრეფინეთ და 
მოიტანეთ, შემდეგ დაასხით ხუთი-ექვი გოგო და 

ასე აარჩევინეთ: სოსანს ჯგუფად ფოთლები ისე მოჰს- 

წყვიტეთ, რომ გული და ფესვები არ შეჰყვეს, სულ ასე 

თითო-თითოდ დაარჩიეთ, მერე გასცხრილეთ, რომ თეს- 

ლები არ შეჰყვეს. 

შემდეგ როგორც ალისარჩულისათვის თავი ტუტა 

დამიწერია, იმისთანა ტუტა უნდა გქონდეთ და ძაფიც 

იმისთანა (ცხარე ტუტით უნდა მოხარშოთ. -–სოსანს რო- 

დესაც დაარჩევთ, ჩაჰყრით ტაფაში, ზედ ერთს ჯამს 

წყალს დაასხავთ და ()ეცხლზე დასდგავთ, რომ ჩაითუთ- 

ქება, მოურევთ და მაშინვე გადმოიღებთ, სასოსნე ძაფი 

მაშინ საჩქრროდ უნდა ცივს ტუტაში გაავლოთ, შეწუ- 

როთ, გაწეწოთ და და სოსანმი ჩასდოთ, გადააბრუნოთ 

და დასდგათ ისე თბილად, დახუროთ რამ და იდგეს სა–- 

ღამომდის; საღამოზედ ამოიღებთ, გასწურავთ და ისე 

გრილოში გააშრობთ იმ ღამესა, მეორე დღეს მოფშვნეტთ 

ხელით და კიდევ ხელ-ახლად სოსანს ისევ ისე მოამზა– 

დებთ და ჩასდებთ, მუა დღის “შემდეგ კიდევ ამოიღეთ 

და გაჰფინეთ, გაშრეს,--ახლა მესამედ ჩასდებთ სოსანში 

და მეოთხე დღეს კი სოსანს რომ ჩაარჩევთ, დანაყეთ და 

ცოტა წყალი დაასხით და ახლა ცივს სოსანში ჩადეთ, 

22
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საღამომდის ისე იყოს და “შემდეგ გაფინეთ, (სოსან ში 

სამი გზობა უნდა (|)ხელში ჩადოთ და მეოთხედ ––ცივში, 

მაშინ “შეიღებება კარგი სოსანი ძაფი). 

სოსანი ტუტით. ტუტის ყვავილი დაარჩიეთ სოს- 

ნის ფერის ტუხტისა და ჩაყარეთ ტაფაში, დაასხით წყა“ 

ლი. როცა დადგათ (ცეცხლზე და ჩაითუთქოს, ძაფი 

დაშმაბეთ და ჩადეთ, გადმოიღეთ და ისე დადგით ხუთს 

წამს “შემდეგ კიდევ განიმეორეთ, სანამ კარგი სოს- 

ნის ფერი მოვა--იასამანი ამ მოდუღლებულს იასამანის 

წვენ“ში ძაფი დაუშაბავი გაავლეთ და იასამანი მოვა. 

იასამანი. სოსანს, როგორც ზემოთა სწერია, რომ 

დაარჩევთ და დანაყავთ, მერე გასწურავთ და იმ წვენს 

უნდა დაპკრათ ერთი ჩაის კოვზი ძმრი და ძაფი ცივს 

წყალში დასველებული, გაწურული და გაწეწილი, უნდა 
ჩადოთ იმ წვენში, საჩქაროთ გადღააბრუნოთ,V თუ მუქი 

გინდათ, კიდევ გაავლებთ და თუ არ გასწურავთ და 

დაჰფენთ გრილოში. 

მწვანე ნავთის ფერის და ფუსტუღის შეღება. 

ჯერ ამისთანა ტუტამი უნდა გამოჰხარმოთ: მოიღეთ 

ნაცარი, გასცერით, რომ არა შეჰყვეს რა, ორი ჯამი 

ჩაყარეთ ქვაბში და ზედ დაასხით ცივი წყალი: როდე- 

საც დაწმდეს, ცალკე გადაწურეთ ტასტში და შემოდ- 
გით, როდესაც) “შეთბეს, ერთი გირვანქა თხლად დათ- 

ლილი საპონი გახსენით ტალკე და იმ ტასტში ჩაასხით, 

რომ ადუღდეს და სამწვანე, სანავთისფრე და საფუს- 

ტუღე, მიგ გამოხარშეთ ამ ნაცარ წმინდში. 

შემდეგ თუთის ფოთოლი ბლომად დაკრიფეთ და
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ჩაყარეთ დიდს ქვაბში, დაასხით ზედ წყალი და მოხარ–- 

შეთ, შემდეგ ეს ფოთლები ამოჰყარეთ და ხელახალი 

ფოთლები ჩააყარეთ, რომ მოიხარშოს, კიდევ ამოიღეთ 

და ახლა მესამედ ჩაჰყარეთ, სხვა ფოთლები, რომ წვენი 

კარგი გამოვიდეს, მერე ის ფოთლებიც ამოყარეთ და 

გპბდმოიღეთ ქვაბი, შემდეგ იმ ქვაბიდან გადმოწურეთ 

პატარა ტასტში წვენი და ორი სტოლის კოვზი დანა–- 

ყილი შაბი ჩაყარეთ, მოურიეთ, დაასველეთ ძაფი, გაწუ– 

რეთ, გაწეწეთ და ჩადეთ იმ ტასტში, გადააბრუნეთ და 

დაცალეთ ერთს საათს. მერე ამოწურეთ და ის შაბ-წყა- 

ლი (კალკე შეინახეთ, და ამ ძაფს კიდევ დაასხით ის 

ფურცლის წვენი და კიდევ ერთი საათი დაა/კალეთ, მე- 

რე ამოიღეთ: ერთი სიტყვით ხუთჯერ განიმეორეთ ამ 

წვენის დასხმა; შემდეგ ამოწურეთ და გაფინეთ გრილო. 

ში, რომ გაშრეს. 

ნავთის ფერი. მოიტანეთ კარგად მოწეული ან- 

წლის ყურძენი, დამარცვლეთ, ისე დაარჩიეთ, მერე ჩა- 

ყარეთ ქვაბბმი და ზედ დაასხით წყალი. ამოჭქყლიტეთ 

და სამი ოთხი პირი გადმოადუღეთ, მერე სანავთისფრე 

ძაფს რაც წვენი ეყოფა, ტილოში გადმოწურეთ, გააგ- 

რილეთ და ნახევარი სტოლის კოვზი დანაყილი ან ჯას– 

პი, მიგ ჩაყარეთ და ჩადეთ სანავთისფრე ძაფი, გადააბ- 

რუნეთ და ნახევარ საათს დააცალეთ, ახლა კიდევ მეო- 

„რეთ გადმოწურეთ და კიდევ იმტოლი არჯასპი ჩაყარეთ 

და ძაფი ისევ ისე ჩადეთ, მესამედაც აგრეთვე და თუ 

საკქირო იყოს მეოთხედა() დაასხით;-მერე გაავლეთ ცივს 

წყალში და გაფინეთ გრილოში.
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თუ ვინცობაა, ნავთის ფერს შავი ან ლურჯის 

ფერი აჰყვეს, მაშინ იმ ფურცლის წვენი, ყვითელი, დაას- 

შით რაზედმე და შიგ გაავლეთ ეს ძაფი და ისე დაფი- 

თ. 

8 მწვანე მოიღეთ კარგად მოწეული ხის კენკრა 

დაარჩივეთ და ჩაყარეთ ქვაბში, დაასხით წყალი, სამი-ოთხი 

რომ წამოდუღდეს, გადმოიღეთ და ტილოში გადმოწურეთ, 

რამდენიც სამწვანე ძაფს დაასველებს და როდესაც გაგ- 

რილდეს დაასველეთ ძაფი წყალში, გაწურეთ, გაწეწეთ დ 
ჩადეთ შიგ, გადააბრუნეთ და დაცალეთ ნახევარი საათი, 

მერე ამოწურეთ და ხელ-მეორედ ჩადეთ, ახლა კიდევ. 

მესამედა და მეოთხედ ჩადეთ, რომ კარგი მწვანე მოვი- 

დეს, შემდეგ გრილოში დაფინეთ რომ გა მრეს. მეო- 

რე დღეს ნახეთ, გაფშვნიტეთ და თუ ან სიჭრელე აქვს, 

ან (კუდი ფერი ასდეეს, მაშინ ის შაბ-წყალი რომა გაქვთ 

შენახული, ყვითლის წვენითა, ის გაათბეთ და იმაში 

ცოტა ხანს ჩადეთ, მერე კიდევ ოთხჯერ როგორც პირ- 

ველად ისევ კენკრას წვენში ჩადეთ და შემდეგ ცივს 
წყალში გაავლეთ და გაფინეთ. 

ფუსტულღი. მოიტანეთ ის ჯაყვითლული საფუსტუ- 

ლე ძაფი, დაასველეთ, გაწურეთ, ჯაწეწეთ და მერე იზ 

კენკრას წვენი გადმოსწურეთ და ნელ-თბილში ჩადეთ 

და საკაროდ გადააბრუნეთ, ამოიღეთ, ცივს წყალ პი 

გაავლეთ და დაფინეთ. თუ შუქი კნებავდეთ, დააცა- 
ლეთ ხუთს წამს. 

სალათის ფერი. დაყვითლული შლილი, (ცივს 

წყალში დაასველეთ, გაწურეთ, გაწეწეთ და გაავლეთ 
იმ ნაღებავში საჩქაროთ,
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კაკლის ლენჯოში შეღებილი წიაღი. ამოიღეთ 
ნიგვზის ლენჯო, წყალი დაასხით და მოხარშეთ, მერე 
გადმოსდგით და გადმოწურეთ ტასტში, რასაც) ძაფს 
დაასველებს იმდენი წვენი და ჩადეთ შიგ ძაფი, ნახეთ 

თუ მუქი წიაღი გინდათ, წვენი გამოუცვალეთ, თუ არა 
და გაავლეთ (კივს წყალში და გააშრეთ. 

ენძელამი შეღებილი ჩინი, ენძელა მოკრიფეთ 
და ყვავილი დაარჩიეთ, ზედ დაასხით ადუღებული წყა- 

ლი, როცა ჩაითუთქოს, გაავლეთ ძაფი შაბ-წყალში, 

გაწურეთ, გაწეწეთ და ჩადეთ შიგა, გადააბრუნეთ და . 

ამოწურეთ; ამ გეარად განიმეორეთ, მანამდის კარგი ჩი- 

ნი მოვიდეს. 

შავის მეღებვა. ერთი სტილი რომ ძაფი იყოს, 

ორი სტოლი ბროწეულის ქერქი აუწონეთ, მერე ეს 

ბროწეულის ქერქი მოხარშეთ წყალში და ძაფი სამჯერ 

“შიგ ჩადეთ, ასე რომ ტიტიბს რომ გააცცხელებთ და ძაფს 

შიგ ჩასდებთ, მეორე დილამდის ისე უნდა იყოს, ახლა 

მეორე დილას ძაფს ამოიღებთ, ტიტიბს გააცხელებთ და 

კიდევ ხელმეორედ ჩასდებთ, ახლა მესამე დილას კიდევ 

ისე გააცხელებთ და ჩასდებთ, შემდეგ ძაფი გააშრეთ. 

მერე ორს თუნგს წითელს ძმარს მოადუღებთ და შიგ 

ჩაჰყრით უხმარებელ სამჭედურის წიდას, ექვს ნაჭერს, 

ჩაასხმთ ქილაში და მაგრად პირს მოაკრავთ; სამი კვი- 

რა ისე უნდა იდგეს, “რმემდეგ მოურიეთ სევადას და პა- 

ტარას ქვაბში წამოასხით და წამოადუღეთ, ის დატიტი- 

ბული ძაფეი ჩააწყეთ შიგ, “"მუადღემდის იყოს, მერე 

ამოწურეთ და ეს წვენი ქილაშივე ჩაასხით. მეორე დღეს
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ხელმეორედ ისევ წამოასხით ქვაბში და აადუღეთ, ჩადეთ 

შიგ ისევ ის ძაფები, შუა დღეს უკან ამოწურეთ და 

კიდევ შიგვე ქილაში ჩაასხით, ახლა მესამე დლეს გადმო- 

წურეთ ქილიდან ქვაბში და აადუღეთ, ჩადეთ შიგ ძაფები, 

ისევ ისე. მეოთხე დღეს კი, როდესაც გადმოსწურამთ 

და კიდევ ძაფს ჩასდებთ, ისევ ისე, მემდეგ ძაფს ნუღარ 

გააშრობთ, მაშინ გაცხელებულს წყალში ჩააგდეთ ღო- 
რის ქონი ერთი თხილის ტოლი და ჩადეთ ძაფი შიგ, 

კარგად გარეცხეთ მერე ცივს წყალში და გაფინეთ. 

ვინიცობაა ცუდი შავი მოვიდეს, ორი ბროწეულის 

ტიტიბი, წამოადუღეთ წყალში და ის სიშავე სევადაში 

ჩაასხით, შემდეგ დასდეთ და ისევ ისე შეღებეთ. 

შავის შეღებვა შავი ქვით და წითელი შაბით. 

შავი ქვა ჩააგდეთ ადუღებულ წყალში, აადუღეთ; რი- 
საც შეღებვა გნებავთ, ცივ წყალში კარგად დაასველეთ, 

გაწურეთ, ჩადეთ ამ შავ ქვამი და რამდენჯერმე წამო 

ადუღეთ, მერე ამოიღეთ, გაფინეთ რომ დაიწკრიტოს,. 

მერე კიდევ აადუღეთ წყალი, შიგ ჩაყარეთ წითელი 

შაბი, როცა წყალი ადუღდეს და 'მაბი გაიხსნას, ეს შე- 

ღებილი ხელ-მეორედ ახლა ამ შაბ.წყალში ჩადეთ და 

ადუღეთ, თან აბ#2უნეთ, რომ ერთ-ნაირად შეიღებოს, 

მერე გაფინეთ გამრეს და როცა გაშრება, რამდენ ჯერმე 

ნელ-თბილ წყალში გაავლეთ.
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ალისარჩულის გამოხდა. 

ალუბლის ჭრიანტელი. 

ალუბლის ჩურჩა. 
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ატრია (ლაფშა) ნიგვზით. 

აფხაზური, 

ახალი ლობიო ერბო-კვერცხით. 

ახალი თევზი ნიგვზითა და ძმრით. 

ახალი ლობიოს ბორანი, 

ახალი კიტრის შენახვა შემოდგომისთვის. 

ბ. 

ბატი წვნიანი შვინდის ჩურჩით, 

ბატი ინდაური ან ქათამი თავისი წვენით. 

ბატკანი ცივად. 

ბატი (ცივად. 

ბადრიჟნის ბორანი. 

ბადრიჟანი მოხრაკული, 

ბადრიჯანი „ცხვრის, ბატკნის ან ვარიის ხორცით, 

ბადრიჯანი ხორცით გატენილი.- ' 

ბადრიჟანი ხორცით. 

ბადრიჟანი ნიგვზითა და ძმრით, 

ბადრიჟანი შემწვარი. 

ბადრიჟანი შემწვარი მეორე ნაირად. 

ბადრიჟანი ზეთით, 

ბადრიჟანი გამხმარი, 

ბადრიჟნის გახმობა. 

ბადაგი შესანახად. 

ბაბა დროჟით. 

ბაბა კვერცხის გულით. 

ბაბა ყავისათვის. 

ბეზე ვაშლისა.
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575, ბეზე ნუშისა. 

2. ბოზბაში (ცხვრისა ანუ ბატკნისა. 

3. ბოზბაში გუფთით, 

60. ბასტურმა ირმის, შვლის, ძროხის, (ცხვრისა. 

1383. ბალბა (იმერულათ მოლოქა). 

519, ბლინი,–– ა, 

521. ბლინი, –-ბ.--გ. 
522. ბლინი სახელდახელო. მაწვნით. 

523. ბლინი სახელდახელო. დროჟით, 

524. ბლინჩიკი,-- ა. 

525. ბლინჩიკი,--ბ. 

596. ბლინჩიკი ხაჭოსი (ტვაროგის). 

527. ბლინჩიკი ვაშლით. 

607. ბლამანჟე – (შენიშენა). 

608, ბლამანჟე-––ნაღბისა, 

609, ბლამანჟე მწარე ნუშისა. 

579, ბისკვიტი ნიგვზისა. 

573. ბისკვიტის ტორტი, 

570, ბივშტეკსი,––ა, 

571. ბივშტეკსი,––-ბ, 

11. ბოზართმა ვარიისა. 

12, ბოზართმა ქათმის, ინდაურის, ბატის და სხვ. 

ფრინველისა. 

13, ბოზართმა ბატკნის, ცხვრის ან თხისა, 

485, ბრინჯის კატლეტი. 

880, ბროწეულის ნაშარაბი.
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5392. აბურბუშელა (ხვოროსტ),––ა,–-ბ. 

ბულკი. 
ბურღულის შენახვა. 

გ. 

გელაქნ ური ცივად ნიგვზით, 

გელაქნური შვინდის ჩურჩით, 

გელაქნური წვნით., 
გოპი ცივად. 

გოჭი თეთრი სოუსით. 

გოქი მოხარშული არეჟნით და ხარდლით, 

გოგრა შემწვარი, 

გოგრა შემწვარი მეორე ნაირად. 

გოგრა მოხრაკული. ' 

გოგრის მხალი. 

გოგრის გუფთა. 

გოზინაყი. 

გოზინაყი ნუშის. 

„გუფთა (გალუფცი) კომბოსტოსი. 

გუფთა. კომბოსტოსი უხორცოთ. 

გუფთები ხბოს საწებელათი, 

გულყანდი ვარდისა, 

დ, 

დამარილება ყოველგვარ თევზისა. 

დანდური. 

დვირტის გაკეთება: 

დოშის მოხარშვა. 

დოს შენახვა.
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დოს მოდუღება. 

დროჟის დაყენება. 

ე, 

ენა ძროხისა, 

ენა ძროხის კაბორცით. 

ენა ძროხის შემწვარი. 

ერბო-კვერცხი. 

ერბო-კვერცხი პამიდორით, 

ერბო-კვერცხი ხახვით. 

ერბოსი და ქფილის მომზადება თეთრ საწებელისა- 

თვის, 

ვ. 

ვარენიკი ხაჭოსი (ტვაროგისა)––ა, 

ვარენიკი ხაჭოსი --ბ, 

ვარენიკი ალუბლისა, 

ვარდის წყლის გამოხდა. 

ვაშლის პიროგი (ვასდუშნი). 

ვაშლის პიროგი ხვეული (ვერტუ.ია). 

ვაშლის კომპოტი. 

ვაშლის შარლოტა. 

ვაშლის მარლოტა. 

ვაშლის პუდინგი. 

ვაფლი. 

ვაფლი უმშვენიერესი. 

ვიშნოვკა. 

ვიშნიაკი.
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ზეთის ხარშო, 

ზუთხი ცივად. 

ზუთხის თილმა. 

ზეთის კუპატი. 

ზეთის ხავიწი. 

ზურგიელის აკვანი. 

ზეფირი ნაღბის, 

ზეფირი ვაშლისა, 

თ. 

თათარას გახმობა. 

თათარა ვაშლისა. 

თალგამი (რება). 

თევზი წვენით. 

თევზი ზეთში შემწვარი. 

თევზი ფარგა ანუ კუტუმი პიკულით. 

თევზის გუფთა (ტევტელი). 
თევზი შემწვარი. 

თევზის კატლეტი. 
თილიმა, 

თიკანი (ცივად. 

ი. 

იაღლო., 

ინდაური ან ქათამი ხახვ-წყლით. 

ისპანახის ბორანი. 

ისრიმის შეჭამანდი (იმერულათ კუხი). 

ისპანახი.



X## 
879, 
405. 
496. 

442. 

484, 

795, 

116, 

797. 
798. 
799. 

796. 

139, 

188, 

184, 

18წ. 

–-350-- 

ისრიმის ნაშარაბი, 

ისპანახის სჩი, 

ისპანახი ბრინჯირ, 

კ. 

კაბაჩკი (გოგრის მგზავსია). 

კვერცხის კატლეტი. 
კვასი ანუ მჟავე შჩი. 

კერინჩხის შეჭამანდი. 

| კვასი ვაშლის ანუ მსხლის, 

კვასი ზხმარტლისა. 

კიბო (კივად. 

კიბოს გუფთა. 

კიბო წვენით. 

კიბო ქართული ბადრიჯნით. 

621, კორეიკი ა, 

622. 

121. 

139, 

315. 

816. 

817. 

365, 
397. 
406, 
407. 

36წ. 

კორჟიკი ბ. 

კომბოსტოს გუფთა სამარხო (გალუბცი). 

კომბოსტოს მოთრეულა. 

კომბოსტოს მწნილი. 

კომბოსტოს მწნილი გაუთუთქავი. 

კომბოსტო წვრილად დაჭრილი. 

კომბოსტოს ნედლათ შენახავა. 

კომბოსტოს სჩი, 

კომბოსტოს ბორში 

კოწახურიდგან თუთუბოს გაკეთება.



-- ვჭნ1-- 

#M# 

381, კოწახურის ნა'შარაბი. 

753, კონსერვი ატმის და სხვა ხილისა, 

754. კონსერვი ბადრიჯნისა. 

51. კაკაბები კომბოსტოს მწნილით. 

486. კარტოფილის კატლეტი. 

488. კარტოფილი არეჟანით (სმეტანით). 

489. კარტოფილი მარილით. 

490, კარტოფილი მდოგვით გარჩიცით, 

385. კარტოფილის გაკეთება, 

755. კანფეტი ტინუშკა ნაღბისა. 

65. კურდღლის გატყავება. 
„8 კურდღელი შემწვარი და ჩახოხბილი. 

67. კურდღელი ჩაჩიხირთმებული. 

617. კულიჩი. 

591. კრემების მომზადება. 

592. კრემი უმი ნაღბის. 

598. კრემი ვაშლისა. 

594. კრემი ყავის ორთქლში მოხარშული. 

595, კრემი ყავის. 

596. კრემი შოკოლადის. 

624. კრენდილი. 

848. კარაქი სახელდახელო. 

350. კარაქის გაკეთება როცა გაფუჭდება. 

-847. კარაქის გაკეთება. 

349, კარაქის გადადნობა ერბოთ. 

426. ს„ატლეტი დაბეგვილი ხორცისა.



427. 

425, 

159. 

153. 

174. 

200, 

360. 

86- 

552, 

553. 

554. 

555. 

474. 

198. 

164. 

ჭ64. 

171-· 

159. 

127, 

103, 

102. 

101, 

100, 

99, 

62. 

-–- 352 -- 

კატლეტი ხორცისა სხვანაირად. 

კატლეტი ხორცისა. 

კალმახის სოკო. 

კალმახის სოკო ზეთში მოხრაკული, 

კალმახი შემწვარი, 

კალბასი, 

კვერცხის “შენახვა, 

კორკოტი რძისა. 

კისელი -– ა, 

კისელი რძისა. 

კისელი –ბ. 

კისელი ვაშლისა. 

ლ, 

ლასპინგი. 

ლორები ღორისა ან ძროხის ენებისა. 

ლოქო ცივად. 

ლობიოს მწვანეთ “შენახვა. 

ლოქო ზეთით შემწვარი. 

ლოქო. ანუ ღლავი წვენით. 

ლობიო. ნიგვზით, 

ლობიო მოხრაკული. 

ლობიო კირკაშით, 

ლობიო კოქა პილპილით. 

ლობიო. ზარბაბით. 

ლობიოს “შეჭამანდი. 

ლულა ქაბაბი.



· –– 353 -- 

X#·# 
მ. 

470, მაიონეზი ინდაურისა. 

475. მაიონეზი ლასპინგი. 

497. მაკარონი მოხარშული 

498, მაკარონი (არეჟანით). 

98, მახოხის დაყენება და მოდუღება. 

117. მაყვლის ჭრიანტელი 

345, მაწვნის ჩადედება, 

569, მაზურეკი, 

793 · მდოგვი (გარჩიცა) სახელდახელოთ. 

794. მდოგვის გაკეთება. 

626. მურაბის მოხარშვა. 

633. მურაბა კომშისა · 

784. მურაბა წენგოსი. 

735, მურაბა ბადრიჟნისა. 

630, მურაბა კინ კრაჟისა. 

72“ | მურაბა ვარდისა, --ა.–-ბ. 

738, მურაბა ვაშლისა. 

632 | მურაბა მოცხარის -– «სმაროდინისა4“ 

739. მურაბა ვაშლისა-–-ქარვისა. 

740. მურაბა საზამთროს ქერქისა. 

741. მურაბა გოგრისა, მიწივაშლისა და შავი ბოლოკისა. 

629, მურაბა ჟოლისა. 

742. მურაბა ლეღვისა. 

627, მურაბა ალუბლისა, 

744. მურაბა ალუჩისა. 93



#M# 
745. 
751. 
759 
698. 
190. 
199, 
104. 
105. 
68, 
49 
50 

199. 

372. 

403, 

803. 

804. 

328. 

32C, 

321, 

322. 

824, 

325. 

327. 

328. 
329. 
833. 
334, 
335. 

– 3154 

მურაბა ლიმონისა. 

ამურაბა ატმისა. ა,–-ბ, 

მურაბა თეთრი და წითელი “რინდისა. 

მუხუდოს გუფთა. : 

მუხუდოს სისირი. 

მუხუდო წვნით. 

მუხუდოს მუკაშირი. 

მოხრაკული თირკმელები კართოფილით და სმეტ. 

| მოხრაკული ქათამი გურულად. 

მუჟუჟი-–- ღორის. 

მძაღე. 

მჟაუნას სჩი, 

მჭადი სიმინდისა. 

მჭადი ფეტვისა. 

მწნილი ალუბლის, შვინდის, ზღმარტლის, ვაშლის, 

მსხლის, ატმის, და ქლიავის. 

მწნილი ნედლი სიმინდისა. 

მწნილი ნივრისა. 

მწნილი ღიქისა ანუ ეკალა. 

მწნილი კიტრის საახლოთ,. 

მწნილი კიტრისა, 

მწნილი კიტრისა. 

მწნილი კიტრისა. :



ვვი, 
331. 

339. 
386. 
ვვ7, 
838, 
55. 
56. 
57, 
58. 
59. 

111. 
389. 
384. 

905, 

343, 

354. 

775. 

178. 

779. 

803. 

584. 
585, 
586. 
ნ87. 
588 

– 355.-- 

მწნილი ყურძნისა. 

მწნილი რძიანი სოკოსი. 

მწნილი ლობიოსი. 

მწნილი ბადრიჯნისა. 

მწნილი ნიახურისა., 

მწნილი კომბოსტრსი (ცვეტნოი), 

მწვადის შეწვა. 

მწვადი სუკისა. 

მწვადი ღორისა, 

მწვადი ჩახოხბილი. 

მწვადი ქართული. ბადრიჯნით. 

მწვანილის შექამანდი. 

მწვანეულობის გახმობა. 

მწარე ზეთის გაკეთება. 

ნ, 

ნაზუქის გამოცხობა. 

ნაღები. 

ნაწი. 

ნაშარაბი კოწახურისა, 

ნაფიცხური. 

ნალივკა ყაეისა, 

ნარგიზის შეღებვა. 

ნაყივნი (მაროჟნის) მომზადიბა--– (შენიშვნა). 

ნაყივნი რძისა, 

ნაყივნი ყავისა.



XM# 
ხ89. 

წ90. 

156. 

869, 

871. 

383. 

#67. 

107, 
157. 
161. 
170. 
807, 

119. 
#41. 
361. 
869, 
868, 
611. 
619, 
618, 
614, 
615. 
616. 
504. 

–- 356 -- 

ნაყიენი მოკოლადისა. 

ნაყივნი ნაღების (კრემბრულე), 

ნიყვი–-–სოკოს ბოღლამა. 

ნიგოზი ლებნათ. 

ნიგოზის ზეთის გამოხდა. 

ნაგოზის და სხვა ზეთის შენახვა დიდხანს. 

ნუში მოხალული. 

ო, 
ოსპი წვნით. 

ორაგული წვნით. 

ორაგულის შმშიგნეულები. 

ორაგული შემწვარი და ჩახოხბილი. 

ოქროს ფერის შეღებვა. 

. 
პამიდორის შექამადი. · 

პამიდორი გატენილი ხორცით. 

სანდორა “შენახვა · 

პასკის და კულიჩის გამოცხობა, 

პასკა,––ა, 

პასკის თავის მოსახატავი (მლაზურიე). 

პასკა,––ბ, 

ბპასკა,––გ. 

ბასკა სახელდახელოთ, .. 

პეროგებისათვის და პიროჟკებისათვის ზორცის 

მომზადება.



»#X# 
505. 
ხ05. 
507, 

508. 
509, 
510. 

511. 

5192. 

513, 

514. 

5185. 

676. 

– 357 - 

პეროგისათვის ცომი. 

პეროგისათვის ცომი, 

პეროშკისათვის ცომი. მე-217 გვერდზე, 

პეროგისათვის მოხარშული ცომი. 

პეროგი ხაშით, 

პეროგისათვის და პეროშკებისათვის ცომი, 

პეროგისათვის და პეროშკებისათვის ცომი, 

პეროგისათვის და პეროშკებისათვის ხაშით, 

პეროგისათვის დ პეროშკებისათვის ცომი ხაშით 

დ დროჟით. 

პირაშკი კარტოფილისა, 

პეროგი სამარხო ორაგულით. 

579, პეროჟნი ნუშისა, ––ა. 

577. 
578.) 
680, 
წ8ვ, 
581. 
589, 
598; 
წ99. 
697. 
ნ98, 
538. 
801. 
499, 
499. 

პეროჟნი--ბ.-–-გ. 

პეროჟნი კვერცხის ცილისა. 

პეროჟნი ვანილით, 

პეროჟნი ტრუბჩოკა. 

პეროჟნი ვანილით ტრუბოჩკა. 

პლომბირი. 

პლომბირი ნუშისა. 

პლომბირი და ზეფირი. 

პონჩიკი მოხარშული, 

პონჩიკი დროჟით. 

პურის გამოცხობა. 

ბუდინგი ხორცისა. 

პუდინგი ბრინჯისა.



#X# 
600, 
603. 

6092. 

760, 

608. 

604. 

60წ. 

746. 

747. 

748. 

M49. 

606. 

84. 

341. 

342. 

471. 

48. 

64. 

79. 

109. 

110. 

494. 

108. 
187. 

188. 

– 3ან68-- 

პუდინგი ლომის ან მანიკრუპისა. 

პუდინგი თეთრი პურისა. 

ყილე- (შენიშვნა). 
ჟილე-- ვაშლისა. 

ჟილე–– ღვინისა. 

ჟილე ლიმონისა. 

ჟილე ნესვისა. 

ჟილეს მოხარშვა სხვადასხვა ხილის მურაბით. 

ჟილე კომშისა (ბია), 

ჟილე კრუჟოვნიკისა (კინკრაჟისა), 

ჟილე მარწყვისა, 

ჟილე მოცფხარისა. (სმაროდინისა). 

რ. 
რძის ფლავი. 

რძის შენახვა. 

რძის ღირსების შეტყობა, 

ს. 
საცივი (ხალადეც). 

საცივი ინდაურისა გურულად. 

საცივად ინდაური, ბატი, ქათამი. 

სატაცური ერბო-კვერცხით. 

სატაცური ზეთით. 

სატაცური მშრალად. 

სატაცური სუხარით. 

სატაცური წვენით. 

სალათა სხვადასხვა შემწვარისათვის. 

სალათა კიტრისა,



#M# 
189. 

190. 

191. 

199. 

501, 

502. 

800. 

801. 

761, 

132. 

456. 

457. 

458. 

459, 

460. 

461, 

462. 

463, 

464. 

465. 

466. 

467. 

468. 

469. 

449. 

451. 

–- პე9-- 

სალათა კვერცხისა. 

სალათა ქარხლისა, 

სალათა არეჟანით 

სალათა კართოფილისა. 

საბიონი პუდინგებისათვის. 

საბიონი პუდინგებისათვის, 

სასაპნე ტუტის (ნაცრის) გამოხდა, 

საპნის მოხარშვა. 

საჩურჩხლე ნიგვზის თხილის დამზადება და ასხმა. 

სვინტრი. 

სოუსი თეთრი მოხარშულ ინდაურთან, ქათამთან, 

თევზთან და სხვ.. 

სოუსი თეთრი ყვავილა კომბოსტოსათვის. 

სოუსი წითელი ბადრიდჯნისა, 

სოუსი ქიშმიშით ენისთვის ან ფეხებისთვის, 

სოუსი სოკოსი. 

სოუსი კარტოფილისა. 

სოუსი კარტოფილისა. 

სოუსი მიწავაშლისა (ზემლიანოი გრუში). 

სოუსი. 

სოუსი პრავნსის, მოხარშულ თეეზთან. 

სოუსი ნიგვზისა, თეეზთან. 

სოუსი ისპანახისა. 

სოუსი ჭარხლისა, 

სოუსი სოკოსი. 

სოუსისათვის ქფილის დამზადება. 

სოუსი თეთრი,
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459. 

453, 

454. 

455. 

450. 

150. 

156. 

357. 

625. 

819. 
49, 

448, 
444. 
21, 
95 

560, 
556, 
557. 
558, 
565, 
561, 
569, 
563, 
564. 
567. 
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სოუსი გაროსხისა. 

სოუსი ხარდლის (ხრენისა), 

სოუსი ხახვისა. 

სოუსი წითელი. 

სოუსისათვის ფქვილის მოშუშვა. 

151 | სოკოს წვენი, დათვის სოკოსი. 

სოკო “შემწვარი. 

სულგუნი, 
სუხარი. 

ტ. 

ტარხუნის მწნილი. 

ტაბაკა ვარიეებისა ანუ მტრედისა. 

ტვინის გაკეთება ძროხის ანუ ხბოსი, 

ტვინის კატლეტი. 

| ტოლმა ბატკნის ანუ ცხვრის. 

ტორტი წაბლისა. 

ტორტი, კოროლევსკი. 

ტორტი იტალიანური, 

ტორტი ნაღბის. 

ტორტი, 

ტორტი სუხარის. 

ტორტი ნუშის, 

ტორტი ნიგვზის--ა.-- ბ.--გ, 

ტორტი კარტოფილის ფქვილისა.
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ტორტი შოკოლადისა. 

ტოლმა კომშისა. 

ტოროლა საწებლით. 

ტყემლის ჭრიანტელი. 

ტყლაპი ტყემლისა. 

ტყემალი გათუთქული. 
ტყემლის საწებელი. 
ტკბილის მობადაგება საჩურჩხლეთ. 

ტუტის გამოხდა, ძაფების გამოსახარშავად, 

ტყის ქათამი საწებლით, 

ტინუშკა რძისა. 

უ. 

უგრეხელის გაკეთება (გრეჩიხა)... 

უგრეხელი, 
უგრეხელის გრენკები. 
უმი. ნაღები სხვადასხვა ტკბილეულისათვის. 

ფ.. .. 

ფაფა მჟავე, ვაშლისა. 

ფაფა გოგრისა. 

ფალუსტაქი. 

ფაფა ფქვილისა. 

ფლავი ყაურმისა, 

ფლავი ბატკან, ვარია, ხოხობ-ჩატანებული, 

ფლავი გეთანჯისა. 

.· ფლავი ალუბლისა, 

ფლავი გოგრით. 

ფლავი მუთანჯისა.
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126. 

124. 

167. 

544, 

645. 

546. 

547. 
548. 

§49. 

550. 

551, 

10. 

36. 

39, 

142 

141. 

148, 

154. 

306. 

307, 

568, 

311. 

ნ1. 

85, 
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ფლავი ბურღულის ან ასლისა, 

ფლავი მუთანჯისა ერბოთი (მეწყული ფლავი). 

ფარგა. 

ფაფა მჟავე პეროჟნი გათქვეფილი ნაღებით ტორ. 

ტის მგზავსად. 

ფაფა მჟავე მოცხარისა, ჟოლისა, მაყვლისა, ალუბ- 

ლისა ანუ ქლიავისა. 

ფაფა სიმიდის ფქვილისა, მჟავე, 

ფაფა კრუჟოვნიკისა. 

ფაფა რძისა ანუ ხორბლისა ანუ სიმინდის ფქვი- 

ლისა, 

ფაფა ნაღებიანი მანანასი, 

ფელამუში ვაშლისა. 

ფელამუში, შაქრიანი ვაშლისა. 

ქ. 

ქათამი წენიანი გურულად. 

ქათამი ანუ ინდოური ხახვით. 

ქათამი გატენილი ქი'მმიშით ანუ ზირიშკით 

ქაბაბი ხახვისა, 

ქაბაბი ქონდრისა. 

ქაბაბი ვაშლისა. 

ქამა სოკოს ბოღლამა, 

ქადა ერბოსი ანუ ზეთისა. 

ქადა წვრილი, ერბოსი ანუ ზეთისა, 

ქაში გურიევისა. 

ქუმელი, 
ჭულმა. 
ქაში.
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ღ, 
ღანძილი. 

ღვინის დაყენება კახურად. 

ღომის მოხარშვა. 

| ღორის ლორი გვარჯილით. 

ღორის ლორი, 

"ღორის და ძროხის ქონის გადადნობა, 

ღორის ხორცი ცივად. 

ღოლოს შექამანდი. 

ყ. 

ყავის დაწვა და მოდუღება, 
ყალია ღორის ხორცისა. 

ყაურმა ღორისა ანუ (კხვრისა, 

ყვავილა კომბოსტო მარილ-წყალში. 

ყვავილა კომბოსტო, კ„ცვეტნოიბ, 

ყვავილა კომბოსტო „ცვეტნოირ. 

ყველის ჩადება მეგრულად დვირტით. 

ყველის შენახვა ქილაში. 

ყურძნის შენახვა-შეცდომით #186 უზის შე 157 ბვ. 

ყიყლიყო... 

9. 

შმანთრაქი. 

შემწვარი ბატკნის, ცხვრის და ღორის ბარკალი. 

შემწვარი ბატი ანუ იხვი შვინდის ჩურჩით. 

შემწვარი მწყერები. 

შმემწვარი ხორცი––ა. 

შემწვარი ხორცი–-ბ.
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418. შემწვარი ხორცი გ. 

419, შემწვარი. ჟარკოი, 

420, LL შემწვარი ბივშტეკსი. 491. ა. ?მ'Vვ ვ 9ტეკ 

428, შემწვარი ხბოს ფეხი. 

4924. შემწვარი გოჰქი. 

492. შემწვარი ხორცი როსტზბივი. 

აო შემწვარი კურდღელი არეჟნით. 

MM 4 | შემწვარი ინდაური აწუ ქათამი. 

4136, შემწვარი ბატი ვაშლით. 

486. შემწვარი ვარია. 

476. შემწვარი თევზი, კუტუმი. 

482. შემწვარი თევზი, კამბულა. 

40. შემწვარი ბატკნის გულ-ღვიძლი, 

ბევ | შემწვარი ღალღა, 

440. შემწვარი მწყერი საწებელათი. 
439. შემწვარი მწყრები. · 

17. შილაფლავი („კხვრისა ანუ ქათმისა. 

11წ. შვინდის ”შექამანდი. 

790. შოკოლადის მოდუღება. 

875, შვინდის ჩურჩა. 

ფშ. 

480. შჩუკა ანუ სხვა თევზი გატენილი, 

778. შიპოკკა.
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ჩ. 

766. ჩამიჩის “შეწვა, 

45. ჩახოხბილი ხოხობი. 

197, ჩაჩხი––ანუ ლორი ინდოურის, ქათმის. ჯიხვის, 

7. ჩიხირთმა ბატკნის, ქათმის, ინდოურის და ბატის. 

8. ჩიხირთმა ვარიისა. 

353. ჩუმა, 

767, ჩირი ატმისა. 

768. ჩირი ქლიავისა, 

769, 
771.1 ჩირი მსხლისა. 

772. 

770. ჩირი ქჭერამისა. 

ძ 

805, ძაფების გამოხარშვა. 

196. ძეხვი ღორის ანუ ძროხის. 

4. ძროხის ხორცი ხარშოდ, 

ნ. ძროხის ხორცი პამიდორით. 

6. ძროხის ხორცი თათარიახნად. 

99. ძროხის ბექი ცივად. 

92. ძმრის დაყენება. 

. ც, 

123. ცერცვი ბაკლა. 

16, ცხვარი ან თხა კომშით. 

41. ცხვრის გულ-ღვიძლი მოხრაკული. 

106. ც.ულისპირა წვნით.
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162, 

138. 
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წელა. 
წეწვანი, 

წვენი ინდოურის ან ქათმის (კონსომე). 

წვენი ხბოსი, 

წვენი კართოფილისა. 

წვენი მწვანე ლობიოსი პიურე, 

წვენი პერლოვოი კრუპით. 

წვენი (კლოწით). 
წვენი კლონკით. 

წვენი ხინ ლით. 

წვენი ატრით (ლავაშით). 

წვენი თეთრი ლობიოთი. 

წვენი პამიდორით. 

წვენი ალუბლისა, 

წვენი ალუბლისა სქელი. 

წიწაკის მწნილი. 

წვენის (ბულიონის) მოხარშვაზე რშენიშენა. 

ითელი ნი ბულიონი,--ა, წითელი წვენი ბულ 
წითელი წვენი ბულიონი,–-ბ. 

ზ. 

კაჭა ცხვრის ან ხბოსი გატენილი. 

ქანარი, კაპუეტი ან სხვა თევზი. 

ჭარხლის ჭოღი. 

| ჭარხლის ბორში.
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კინ კარის სჩი. 

კინ ჭარი. 

ხაბაზგინა. 

ხარშო ინდოურის ან · ქათმის. 

ხარშო ბატი, ინდოური, ქათამი, 

ხავიწი. 

ხარშო, 

ხაჭაპური. 

ხალიფაფა. 

ხაში. . 

ხიზილალა მოხარშული. 

ხიზილალის ქაბაბი. 

ხბო. (ცივად. 

ხბოს თავი, 

ხორცი დაკეპილი კარტოფილით, 

ხორცი ბურღულით. 

ხორცის ზრაზი. 

ხვეული ცომი კუპატებისათვის. 

ხმიადის გამოცხობა, 

?ბ. 

ჯუფთი. 

ჯონჯოლის შენახვა,
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და იყიდება საქართველოს ყველა წიგნის მაღაზიაში, 

ფასი მ.--კ. 
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