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ავტორისაგან 

ამ პატარა წიგნის გამოცემის ინიციატივა საქართველოს 

საგემოვნო მრეწველობის სამინისტროს ეკუთვნის. მისი და- 
6იშნულებაა გავაცნოთ ფართო საზოგადოებას ბუნებრივი 

“ხილის წვენის და ხილეული წყლების მნიშვნელობა და მათი 
მომზადების ზოგიერთი წესი. 

/ უალკოჰოლო სასმელთა მრეწველობის განვითარებას 
საქართველოში დიდი მომავალი აქვს. ჩვენი მხარე, მდიდარია 

მაღალხარისხოვანი ხილეულით, ციტრუსებით და მევენახე-. 
ობის ნაწარმებით. მათ ბაზაზე ი სრულიად შენაშლიზელია და 

აუცილებელი იმ გაზრდილ მოთხოვნილებათა დაკმაყოფი- 

ლება, რომელთაც საქართველოს მოსახლეობა უყენებს 

მრეწველობის დასახელებულ დარგს.) 

ახლო მომავალში თბილისში განზრახულია ახალი ლი- 

მონადის ქარხნისა და ბუნებრივი ხილის წვენის ქარხნის 
აგება. მათი რაციონალური ორგანიზაციისა და უალკოჰოლო 

სასმელთა მრეწველობის შემდგომი განვითარებისათვის ღი- 

დი მნიშვნელობა აქვს ამ დარგში დაგროვილი გამოცდილე–- 

ბის გულდასმით შესწავლას. ამასთან დაკავშირებით, გარდა 

ზემოხსენებული მიზნისა, ვფიქრობთ, ინტერესს მოკლებული 

არ იქნება აქვე: მოკლედ გაუზიაროთ საქართველოს უალკო- 
ჰოლო სასმელების მრეწველობის სისტემაში მომუშავე პირთ 

ის შეხედულებანი და პრინციპები, რომლებითაც რამდენი- 

მე ათეული წლის მანძილზე ვხელმძღვანელობდით პრაქტი- 
კულ საქმიანობაში. ამ მხრივ წიგნში განხილული ზოგიერთი 

სპეციალური საკითხი მათთვისაა განკუთვნილი. 

მიტროფანე ლაღიძე



წინასიტყვაობა 

· ხილს ადამიანის ნორმალური კვების საქმეში: მეტად. 
დიდი მნიშვნელობა აქვს. შეიძლება ითქვას, რომ ხილისა და: 
მისი გადამუშავების ნაწარმების გარეშე. სრულიად წარ-. 

მოუდგენელია საზოგადოებრივი კვების რაციონალური ორ-.. 

განიზაცია მაგრამ ხილის მოხმარებას სეზონური ხასიათი: 

აქვს და წელიწადის დიდი დროის განმავლობაში მისი გამო– 

ყენება შეუძლებელი ხდება. აღნიშნულის გამო უკანასკნელ- 

ხანებში განსაკუთრებული ყურადღება ექცევა ხილის კონ-. 

სერვირებისა და გადამუშავების წესების შესწავლას 'და- 

პრაქტიკაში მათ გამოყენებას. 

ხილის საწარმოო მნიშვნელობით გადამუშავების სხვა– 

დასხვა მეთოდებს შორის ერთ-ერთი პირველი ადგილი უჭი–- 
რავს არაფერმენტირებული ბუნებრივი ხილის წვენისა და 
ხილეული წყლების წარმოებას. ამ მეთოდის გამოყენებით: 
საშუალება გვეძლევა მივაწოდოთ მშრომელ მოსახლეობას. 
წელიწადის მთელი დროის განმავლობაში იაფი, სასიამოვნო: 
და ჯანმრთელობისათვის მეტად სასარგებლო სასმელი, რო-. 

მელიც პრაქტიკულად შეიცავს ხილისათვის დამახასიათებელ: 

თითქმის ყველა სასარგებლო ნივთიერებას. 

საჭიროა აღინიშნოს, რომ საქართველოში მრეწველობის» 
ამ უაღრესად სასარგებლო დარგის განვითარება, მისი ჩასახ-: 

ვის დღიდან, მჭიდროდ · დაკავშირებულია წინამდებარე წიგ-. 

ნის ავტორის სახელთან. მიტროფანე ლაღიძე მაღალხარის-.- 
ხოვანი ხილეული წყლების წარმოების შეუდარებელი ოსტა–- 

ტია. მრავალი წლის მანძილზე შემოქმედებითი პრაქტიკული · 
მუშაობი წყალობით მან შესძლო ხილეული წყლების: 
წარმოების ისეთ პრინციპულ სიმაღლეზე აყვანა, რამაც ამ 

სახის პროდუქციას სრულიად დამსახურებულად საპატიო · 

ადგილი მოუპოვა, როგორც საქართველოში, „ისე მის ფარგ- 

ლებს გარეთ. ჯერ კიდევ ნახევარი საუკუნის წინ, როდესაც, 

ხს



ბუნებრივი ხილის წვენის წარმოების ტექნოლოგიური სა- 

ფუძვლები ნაკლებდ დამუშავებული იყო, მიტროფანე 
ლაღიძე დიდი ენერგიითა და გამჭრიახობით შეუდგა ხილეუ- 

ლი წყლების მასობრივ დასამზადებლად იმ მაღალხარისხოვა- 
ნი ხილეულის გამოყენებას, რომლითაც ესოდენ მდიდარია 

ჩვენი ქვეყანა. მის მიერ გამომუშავებული იყო ხილის სირო- 
ფების დამზადების ორიგინალური მეთოდი, რაც მდგომზრე- 

ობს ხილის სიროფებისათვის გარკვეული რაოდენობით ერთ- 

დროულად. არაფერმენტირებული. ბუნებრივი ხილის. წვენისა 

და. იმავე · დასახელების ხილის ესენციის მიმატებაში. ამ 

ხერხს სრულიად მართებულად შეიძლება ვუწოდოთ „ხილის 

სიროფების_ დამზადების -გაკეთილშობილების მეთოდი. ლეა 

' '' ერთი “სიტყვით, საქართველოში““მაღალხარისხოვანი ხი- 

ლეული წყლების წარმოების განვითარების საქმეში მიტრო- 

ფანე ლაღიძეს უდაო დამსახურება აქვს, და მის მიერ 

'მედგენილი წიგნის გამოცემა მიგვაჩნია დროულად და სა- 

სარგებლოდ. ჩვენ ვფიქრობთ, რომ ამ დარგში დაგროვილი 

გამოცდილების გაზიარებას და გულდასმით შესწავლას აქვს 

პრაქტიკული მნიშვნელობა; ამასთანავე ფართო საზოგადო- 

ებისთვისაც იგი ინტერესს მოკლებული არ არის. 

, ვინაიდან ამ დარგში ქართულ ენაზე სხვა წიგნი არ 

მოიპოება, საჭიროდ ვცანით დამატების სახით ხილეული 

წყლების ქარხნებში სახელმძღვანელოდ გამოსადეგი ზოგი- 

ერთი ცხრილის მოთავსება. 
· ს 

მეცნიერებისა და ტექნიკის დამსახურებული 

მოღვაწე, ტექნიკურ მეცნიერებათა დოქტორი, 

პროფეხორი მ, კაკაბაძე. 
„+ თბილისი, 
315. XLII. 1948



მაღალხარისხოვანი ხილეული წყლების 
წარმოება საქართველო.ში 

შესავალი 

ზოგიერთ უალკოჰოლო სასმელს იმ სახით, როგორც; 
„დღეს მათ ვხვდებით ხმარებაში, წინათ უმთავრესად სამკურ- 
ნალო მიზნებისათვის იყენებდნენ. მათ შორის ყველაზე. 

უფრო ცნობილი სასმელი ლიმონადი თავდაპირველად წარ- 

მოადგენდა «ლიმონის წვენის, შაქრისა და წყლის ნარევს. 

დაწყებული მე-17 საუკუნიდან იგი ფართოდ ვრცელდება. 
მთელ რიგ ქვეყნებში. შემდეგში ლიმონადების დასამზადებ-. 

ლად თანდათანობით ხმარებაში შემოვიდა სხვა ხილის წ;ვენი- 

და ჩვეულებრივი წყალი შეცვლილი იქნა გაზიანი წყლით. 
ბუნებრივი მინერალური წყლების იმიტაციის მისაღეგ- 

ბად ნახშირჟანგა გაზით კარბონიზირებული წყალი პირვე- 

ლად დამზადებული იყო 1772 _ წელს. ნახშირჟანგა გაზი,. 

რასაც იმ დროს „ფიქსირებულ ჰაერს“ უწოდებდნენ, მრა-. 

ვალნაირ გამოყენებასს პოულობდა ქიმიურ ლაბორატორი- 

ებში. 1807 წელს ქიმიკოსი სპიკმენი_ ექიმების დავალებით: 

შეუდგა გაზიანი წყლების დამზადებას. გემოვნების გაუმჯო-. 

ბესების მიზნით იგი გაზიან წყალს უმატებდა სხვადასხვა. 

ხილხს წვენს და შაქარს. 
ამრიგად, ლიმონადების მრეწველობის დასაწყისად, სა–- 

წარმოო მასშტაბით, მიჩნეულია დასახელებული თარიღი.“თუ 

უალკოჰოლო სასმელების ცნებას უფრო ფართო გაგებით- 

განვიხილავთ, ცხადი იქნება, რომ მათი სამეურნეო - საწარ– 
მოო საწყისი ძველ დროში უნდა ვეძებოთ. ბუნებრივია, რომ 
თავისი ფესვებით მათი გამომუშავება დაკავშირებული იქნე–. 

ბოდა ისეთ ქვეყნებთან, სადაც მეხილეობა და მევენახეობა. 
გავრცელებული უხდა ყოფილიყო. ამ თვალთახედვით საქარ-. 

თველოც მათ რიცხვს ეკუთვნის სოფლის მეურნეობის 
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აღნიშნული დარგები ჩვენმი უძველესი დროიდახვე დიდად 

განვითარებული ყოფილა და მთელი ჩვენი სამეურნეო ცხოვ- 

რების ქვაკუთხედს წარმოადგენდა. 

საქართველოში, ჯერ კიდევ ჩვენს წელთაღრიცხვამდე 
რამდენიმე საუკუნით ადრე, „მიწის მოქმედების გარდა 

ღვინის დაყენებასაც. მისდევდენ“. აკად. ივ. ჯავახიშვილს 

„ქართველი ერის ისტორია“-ში მოყას ქსენოფონტეს 

სიტყვები იმის შესახებ, რომ: „კოლხების სოფლებში ბერძ- 

ნების ჯარისკაცებმა დიდძალი სურსათი იპოვეს და აუარე- 

ბელი ფუტკრის სკები ნახეს.“ გასაგებია, რომ ჩვენს ქვეყა- 

ნაში უალკოჰოლო სასმელების მოხმარება-გამოყენების 

საქმეში მეხილეობისა და მევენახეობის გარდა, მეფუტკრე- 

ობის გავრცელებასაც დიდად უნდა შეეწყო ხელი. 

ძველი ქართული სამედიცინო წყაროების განხილვიდან 

ნათლად სჩანს, თუ რა დიდ მნიშვნელობას აკუთვნებდნენ 

ჩვენი წინაპრები სხვადასხვა ხილის წვენს და მათგან შეზავე- 

ბულ ეგრეთწოდებულ შარბათებს მთელ რიგ დაავადებათა 

მკურნალობის დროს. აღსანიმნავი, რომ ძველ ქართულ 

ლექსიკონში მოიპოება სიტყვა ვა ინი რომელიც თავისი 

მნიშვნელობით შესატყვისია –– სიროფის. იგი გამოხატავს 

თაფლისა და სხვადასხვა ხილის წვენის ნარევს. დასახელე– 

ბული სასმელები სრული უფლებით შეგვიძლია განვიხილოთ 

როგორც უალკოჰოლო სასმელების შორეული წინაპრები. 

უალკოპო ლო სასმელების სახეები 

რი, 
უალკოჰოლო სასმელების მრეწველობა ამჟამად მძლა– 

ვრი აყვავებისა და განვითარების პერიოდში იმყოფება, მის4 

პროდუქცია ხასიათღება არაჩვეულებრივი მრავალფეროვ- 

ნობით. აღნიშნულის გამო უალკოჰოლო სასმელების ცნების 

ზუსტი განმარტება და ამომწურავი კლასიფიკაციის დადგეზ!, 

დაკავშირებულია გარკვეულ სიძნელეებთან. 

„ფართო გაგებით უალკოჰოლო სასმელი შესაძლებელია 

ვუწოდოთ ყველა სასმელს, რომლებიც სრულიად „არ შეიცა– 

ვენ ალკოჰოლს. ბუნებრივია: რომ აღნიშნული თვალთახედ– 

ვით მათ შესაძლებელია მიეკუთვნოს ისეთი საერთოდ 

7



გავრცელებული სასმელებიც, როგორიცაა წყალი, ჩაი, ყავა, 
რძე და სხვა. მაგრამ ჩვეულებრივ ამ სახელწოდების ქვეშ 
გულისხმობენ მხოლოდ უალკოჰოლო სასმელ პროდუქტებს, 
რომლებიც ანალოგიურად ნატურალური ღვინოებისა და 

· ხილის წვენისა მიიღებიან საწარმოო გზით · და გემოვნების 
მხრით (გარდა მინერალური წყლებისა) იჩენენ მათი მსგავს 
თვისებებს. 

თ. როგორც წესი, ხილეულ წყლებში ალკოჰოლის შეცე- 
ლობა არ უნდა აღემატებოდეს 0,50/.--ს თუმცა ხშირია 
შემთხვევა როდესაც უალკოჰოლო სასმელების ქარხნები 

უშვებენ 3,5 –- 40/ი ალკოჰოლის შემცველ, ეგრეთწოდებულ 
მცირე-ალკოჰოლიან სასმელებს. 

ამ დარგში არსებული განსაზღვრები სხვადასხვა ქვეყა- 
ნაში მნიშვნელოვნად განსხვავდება ერთმანეთისაგან. უალ- 

კოჰოლო სასმელების მრეწველობის განვითარების თანამედ- 
როვე ეტაპზე უფრო მოხერხებულია და, ვფიქრობთ, 

მიზანშეწონილიც, მათი კლასიფიკაცია შემდეგი სქემის მი- 

ზედვით: : 
1. არაფერმენტირებული „ნატურალური ხილის წვენი; 
2. ახალი ხილისა და გამხმარი ხილისაგან დიფუზიისა ღა 

ექსტრაქციის მეთოდით მიღებული ხილის წვენი და ბურახი, 
აგრეთვე პურისაგან დამზადებული ბურახი; 

3, გაზიანი გამაგრილებელი წყლები, „შუმხუნა სასმე– 

ლები.“ ეს ჯგუფი თავის მხრით შეიძლება დაიყოს ორ 

ქვეჯგუფად: 
ა) ლიმონადები და შუშხუნა ლიმონადები. 

ბ) თავისუფალი დასახელების სასმელები, . რომელთაც 
მიეკუთვნება უამრავი და ხშირად უცნაური დასახელების 
მქონე სასმელები; 

4) უალკოჰოლო ხილი ხილის ღვინოები,. ლიკითრები, ფუნჯები 
“და სხვა; სათი 

“. 5) ხელოვნური მინერალური წყლები.: 
არა უშუალოდ, მხოლოდ პირობით, აღნიშნულ კლასი- 

ფიკაცკიაში შეიძლება შევიტანოთ აგრეთვე ბუნებრივი 

მინერალური წყლები და მცირეალკოჰოლიანი სასმელები. 
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არაშერმენტირებული ნატურალური ხილის წვენი 

არაფერმესტირებული ნატურალური ხილის წვენი ეწო- 

დება სრული სიმწიფის სტადიაში მყოფ საღი ხილის ნაყო- 

ფიდან დაწნეხვის საშუალებით მიღებულ წვენს, რომლის 

შედგენილობა არ შეცვლილა მისი დამზადებისა და შენახვის 

პერიოდში. სათანადოდ დამზადებული არაფერმენტირებული 

ზხილის წვენი პრაქტიკულად შეიცავს ახალ ხილისათვის და- 

მახასიათებელ საკვებ და სამკურნალო ღირებულების მქონე 

ყველა ნივთიერებას. ამის გამო არაფერმენტირებული ხილის 
წვენს ხშირად სრულიად სამართლიანად უწოდებენ აგრეთვე 

„თხევად ხილს“. მისი დამზადება პრაქტიკულად შესაძლე- 

ბელია ყველა ხილისაგან. არაფერმენტირებული ხილის წეე- 

ნი გამოყენებას. პოულობს უმთავრესად ინდივიდუალური 

მოხმარებისათვის ყოველგვარი დანართების გარეშე, მაგრამ 

ხშირია შემთხვევები, როდესაც მას გარკვეული რაოდენო- 

ბით უმატებენ შაქარს და ნახშირჟანგა გაზს. 
უკანასკნელ ხანებში საზღვარგარეთ ზოგიერთი ფირმა 

ამზადებს ეგრეთწოდებულ „ხილის ნექტარებს/“ და „კოკ- 

ტაილებს,, რომელთაგან პირველს აქვს ტომატის წვენის 

მსგავსი მოსქო კონსისტენცია, ხოლო მეორე წარმოადგენს 

სხვადასხვა ხილის წვენის ნარევს. 

ხილისა და გამხმარი ხილისაგან ექსტრაქციისა და დი- 

ფუზიის მეთოდით მიღებული წვენი უმთავრესად გამოიყე- 

ნება ხილის ბურახის დასამზადებლად. სხვა მიზნებისათვის 

მისი გამოყენება შედარებით განსაზღვრულია. სასმელების 
ამ ჯგუფს პირობით მიეკუთვნება აგრეთვე საბჭოთა კავშირის 
ცენტრალურ რაიონებში დიდად გავრცელებული და ალკო- 

ჰოლის უმნიშვნელო რარდენობით შემცველი სასმელი –– 
პურის ბურახი. 

გაზიანი გამაგრილებელი წყლები. ეს ჯგუფი აერთიანებს 
უალკოჰოლო სასმელების დიდ უმრავლესობას. ხილის ესენ- 
ციების, ექსტრაქტებისა და სიროფებისაგან დამზადებული 

სასმელი ჩვეულებრივ უნდა ატარებდეს შესაბამისი ხილის 
სახელს და თავისი სურნელებით და გემოვნებით რამდენადმე 

მაინც უნდა უპასუხებდეს დასახელებას. რაც შეეხება „შუშ- 
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ხუნა ლიმონადებს“, ისინი წარმოადგენენ ეგრეთწოდებული 

ძირითადი სიროფის და სხვადასხვა სურნელოვან-საგემოვ- 

ნო ნივთიერების ნარევს გაზიან წყალთან. სრულიაღ ბუნებ–- 
რივია, რომ „შუშხუნა ლიმონადების“ გასაკეთებლად უმჯო- 

ბესია მაღალხარისხოვანი ხილის ესენციებისა და ნაყენების 
ხმარება ანდა სათანადო ციტრუსოვანი ზეთებისა, რომლებიც 

წინასწარ უნდა განთავისუფლდეს ტერპენებისაგახ. მაგრამ 
უმეტეს შემთხვევაში დასახელებული ტიპის სასმელების 

დასამზადებლად იყენებენ ხელოვნურად, ქიმიური გზით 
მიღებულ სინთეზურ „ხილის ესენციებს“. ამგვარი წესით 

მიღებული სასმელების გასარჩევად ბუნებრივი ხილეული 

ესენციებისაგან დამზადებულ სასმელებისაგან მათ ეტიკეტ– 

ზე უკეთებენ წარწერას-- ხელოვნური“. 
ზოგიერთ ქვეყანაში . ლიმონადების დასამზადებლად 

ნებადართულია ხელოვნური ასაქაფებელი ნივთიერებების 
მცირე რაოდენობით დამატება, რაც ჩვენს პირობებში ხსრუ- 

ლიად მიუღებელია. 
„მუშხუნა ლიმონადების“ სასმელთა ჯგუფს მიეკუთვნება 

აგრეთვე მალტოზის ექსტრაქტისაგან დამზადებული სასმელი 

„მალტ-პორტერი“, ამერიკმი დიდად გავრცელებული 

სასმელი „კოკა-კოლა, რომელიც უმნიშვნელო რაოდე. 

ნობით შეიცავს კოფეინის ტიპის ამგზნებელ ნივთიერებას, 

და მთელი რიგი გამოგონილი სახელწოდების სასმელები, რო- 

გორიცაა, ხილის შამპანური, კრემ-სოდა და სხვა. 

უოალკოპოლო ხილის ლღვინოები, ლიკიორები, ფუნჯები 

და სხვა “რალკოპჰოლო ხილის ღვინოების სახელწოდების 

ქვემ ჩვეულებრივ გულისხმობენ ისეთ ხილის ღვინოებს, 

რომლებსაც მოცილებული აქვს ალკოჰოლი, მაგრამ შენარ- 

ჩუნებული ღვინისათვის დამახასიათებელი ყველა სხვა 
თვისება. უალკოჰოლო შუშხუნა ღვინოების გასაკეთებლად 
იხმარება ასეთი წესით დამზადებული უალკოჰოლო ღვინო- 

ები, გაზიანი წყალი და გარკვეული რაოდენობით შმაქრის 

სიროფი. 
ხელოვნური მინერალური წყლები. ჩვეულებრივ მათ 

ამზადებენ გაზიანი წყლისა და სხვადასხვა მარილებისაგან. 

ამ სასმელების ჯგუფს მიეკუთვნება ხელოვნურად დამზადე– 
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ბული „სელტერის წყალი“, ზოგიერთ ქვეყანაში დიდად. 

გავრცელებული სასმელი „ბრომო-სელტერი/“ და მრავალი 

სხვა დასახელების სასმე'ლი. 
ხელოვნური მინერალური წყლები მრავალფეროვნად 

გამოყენება როგორც წმინდა სამკურნალო --–- დიეტური 
მიზნებისათვის, ისე გაზიანი გამაგრილებელი წყლების სახით,



· უალკოპო.ლო. სასმელების ჭო.ბგიერთი კვებითი 

და სამკურნალო. თვისებები ” 

უალკოჰოლო სასმელების კვებითი და სამკურნალო ღი- 
რებულება მეტად დიდია. მეცნიერების მიღწევები კვების 
დარგში ფართოდ აშუქებს იმ როლს, რასაც ხილი და მისი 

გადამუშავების პროდუქტები ასრულებს ადამიანის ჯან- 

მრთელობის საქმეში. კვებითი და სამკურნალო ღირებულე- 

ბის მიხედვით სხვადასხვა უალკოჰოლო სასმელი დიდად 

განსხვავდება ერთმანეთისაგან აღნიშნული თვალთახედვით 

მათ მორის პირველი ადგილი არაფერმენტირებულ ნატუ- 

რალურ ხილის წვენს ეკუთვნის. მრეწველობის ეს დარგი 

დიდი ხანი არ არის რაც განვითარდა და ამჟამად მისი პრო- 

დუქცია გრანდიოზულ მასშტაბებს აღწევს. მეცნიერების მი- 

ერ დადასტურებულია, რომ არაფერმენტირებული ხილის 

წვენი თავისი კვებითი და სამკურნალო თვისებებით არ 

ჩამოუვარდება მის დასამზადებლად ხმარებულ ახალ ხილს, 

ხოლო ზოგიერთ შემთხვევაში ხილის წვენს ხილთან შედარე- 

ბით გარკვეული უპირატესობაც კი აქვს. 

არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის წვენის 

უდიდესი მნიშვნელობა-უწინარეს ყოვლისა იმაში მდგომარე– 

ობს, რომ მისი გამოყენება შესაძლებელია წლის ყველა 

დროის განმავლობაში ერთნაირი ეფექტით. 

საინტერესოა განვიხილოთ ის სპეციფიკური თვისებები, 

რომლებიც განსაზღვრავს არაფერმენტირებული ხილის წვე- 

ნის კვებითი და სამკურნალო ღირებულებას. მოკლედ შეიძ- 

ლება ითქვას, რომ მწიფე ხილის ნაყოფიდან მიღებული 

წვენი შეიცავს დაახლოებით 80 -– 900/ე წყალს, რომელშიაც 

გახსნილია ან სუსპენდირებული: 
1. სახამებელი. ცნობილია, რომ ხილში შემავალი სახამე- 

ბელი, როდესაც ნაყოფი სიმწიფის პერიოდს აღწევს, გადა- 

დის შაქრებში. მიუხედავად ამისა, სახამებელი განსაზღვრუ- 
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ლი რაოდეწობით თითქმის ყქელა ხილის წვენში გვხვდება- 
იგი წარმოადგენს ენერგიის ერთ-ერთ მნიშვნელოვან წყაროს. 

ურგანიზმისათვის, სპეციალისტების აზრით, სხვადასხვა სახა-. 

მებელთას შორისს განსაკუთრებული მნიშვნელობა აქვს. 

ეგრეთწოდებულ სორბიტს, რომელიც შაქრის დაავადების. 
მკურნალობისათვის იხმარება. ეს უკანასკნელი ორგანიზმში- 
მიმდინარე ბიოქიმიური პროცესების წყალობით არაუშუა-. 

ლოდ გარდაიქმნება ასკორონმჟავაში. 

ბ. შაქრები. ხილის წვენში შაქრები გვხვდება სამი 
სახის–-გლუკოზა, ფრუქტოზა და სახაროწზა. 

'. საყოველთაოდ დადასტურებულია, რომ განსაკუთრებით 
პირველი ორი შაქარი წარმოადგენს ენერგიის ყველაზე 

უფრო სწრაფ წყაროს, რომლის უშუალოდ შეთვისება ორ- 

განიზმში მეტად ადვილად მიმდინარეობს. 
ვ. ორგანული მჟავები. ხილის წვენში საკმაო რაოღენო– 

ბით გვხვდება სხვადასხვა ორგანული მჟავა –– ლიმონის, 

ღვინისა და ვაშლის. აღნიმნული მჟავები გარდა იმისა, რომ, 

ხელს უწყობს სასმელების სასურნელ-გემო თვისებების გა- 

უმჯობესებას, ასრულებს აგრეთვე უაღრესად მნიშვნელოვან: 

როლს მთელ რიგ ფიხიოლოგიურ პროცესებში; კერძოდ, 

ახდენს სტიმულირებელ გავლენას საჭმლის მომნელებელი: 

ჯირკვლების მუშაობაზე. 
-- , 4.· ვიტამინები. ხილის წვენში მნიშვნელოვანი რაოდენო-- 

ბით" გვხვდება ვიტამინები #, ც და C. აღნიშნული ვიტამინე– 

ბით განსაკუთრებით მდიდარია ტომატის წვენი. ეიტამინი 

„C“ დიდი რაოდენობით გვხვდება აგრეთვე ციტრუსოვანთა. 

წვენში, ასკილისა და სხვა ხილის წვენში. 

ნ. მინერალური ნივთიერებანი. ხილის წვენის ომეტე- 

სობა შეიცავს სხვადასხვ მინერალურ ნივთიერებას. რაც: 

საჭიროა ადამიანმი ნივთიერებათა ნორმალური ცვლისათ- 

ვის სრულიად საკმარისი რაოდენობით. რაც შეეხება ტანი-- 

ნებს და ზოგიერთ სხვა ნივთიერებებს, რომლებიც აგრეთვე 

საკმაო რაოდენობით გვხვდება ხილის წვენში, მათი როლი: 
ადამიანის კვების საქმეში ჯერ "კიდევ არ არიხ ; საკმაოდ, 

სრულად გაშუქებული. 
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სპეციალისტების აზრით „არაფერმენტირებული ნატუ- 
-რალური ხილის წვენის კვებითი ღირებულება მოუხდელი 
რძის ბმავე-- რაოდენობის · ' ტოლფასოვანი,ა ხოლო მასში 
'მაქრების შედარებით მცირე შემცველობისას მისი ღირებუ- 

ლების დაახლოებით %-ით განისაზღვრება. ძალეან დიდია 

·არაფერმენტირებული ხილის წვენის მნიშვნელობა, როგორც 

სამკურნალო-თერაპიული საშუალებისა მრავალ დაავადე- 

ბათა მკურნალობის დროს. ხილის წვენის გონივრული გამო– 

ყენებით შესაძლებელია მნიშვნელოვნად შევამციროთ სის- 
ხლის გაძლიერებული წნევა ორგანიზმში და ზოგიერთ 

შემთხვევაში სრულიადაც ავიცილოთ იგი თავიდან. არაფერ- 

მენტირებულ ნატურალურ ხილის წვენს წარმატებით იყენე- 

,ბენ შაქრის დაავადების გკურწალობისას. ასეთ პირობებში 

-ინსულინის დოზა, რომელიც ე! იმნება ავადმყოფს, შესაძლე- 

ბელია მინიმუმამდე დავიყვანოთ, ხოლო ეგრეთწოდებულ 

„ხილის დღეებში“ სრულიად გამოვრიცხოთ ხმარებიდან, 
დიდია ხილის წვენის მნიშვნელობა "ნეკრისის მკურნალობა- 

შიაც. უკანასკნელ ხანებში ინგლისში ხილის წვენს დიდი 

ეფექტით იყენებენ რ. კიბოს ადრეული სტადიის ზოგიერთი 

მეთოდით მკურნალობისა. აღნიშნულ პირობებში ვაშ- 

ლის წვენი წარმოადგენს ერთ-ერთ მნიშვნელოვან საკვებს, 

რომლის მიღება ავადმყოფს 'ნებადართული აქვს. არანაკლები 

მნიშვნელობა აქვს ხილის წვენით მკურნალობას კუ. 

ნაწლავთა დაავადების მთელ რიგ შემთხვევებში. ცნობილია 

ისიც, რომ ვაშლის წვენით მკურნალობა გასაოცრად კარგ 

დამაწყნარებელ ეფექტს იძლევა ნერვიულ დაავადებათა 
მკურნალობის უმრავლეს შემთხვევაში. არაფერმენტირებუ- 
ლი ნატურალური ხილის წვენით მკურნალობის მნიშვნელო– 

ბა შეუდარებელია ისეთ პირობებში, როდესაც ავადმყოფი- 
სათვის აუცილებელია მცირე მარილის შემცველი დიეტა 
(მაგალითად, ორგანიზმში ზედმეტი წყლის დაგროვების თა- 
ვიდან ასაცილებლად), აგრეთვე თირკმლების დაავადებათა 
ყველა შემთხვევაში და განსაკუთრებით მაშინ, როდესაც 
ზედმეტი ცხიმის დათმობისას. ორგანიზმისათვის ძალის შესა- 
ნარჩუნებლად აუცილებელია შესაფერისი საკვების მიცემა. 
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_ · არაჩვეულებრივად კარგ შედეგებს იძლევა ხილის წვე- 
ნით მკურნალობა ბავშვთა დაავადების მრავალ შემთხვევაში. 
არსებობს მითითება იმის შესახებ, რომ ხილის წვენს უკანას- 

კნელ ხანებში დიდი წარმატებით იყენებენ ფილტვების 
ანთების სამკურნალოდაც. 

დასასრულ საჭიროა შევნიმნოთ, რომ ხილის წვენის 

მნიშვნელობა განსაკუთრებით დიდია დედათა და ბავშვთა 

ჯანმრთელობის დასაცავად როგორც მშობიარობის წინა 

პერიოდში, ისე მის შემდეგ. | 

თავისი კვებითი და სამკურნალო-დიეტური ღირებე- 
ლებით არაფერმენტირებული ხილის წვენის შემდეგ პირვე- 

ლი ადგილი ხილის სიროფებისა და ხილის ექსტრაქტებისაგან 

დამზადებულ უალკოჰოლო სასმელებს უკავია. საკმაოდ დი–- 

დია აგრეთვე კვებითი და დიეტური ღირებულება გაზიანი 

გამაგრილებელი სასმელების ეგრეთწოდებული შუშხუნა 

'ლიმონადებისა, რომლებიც ხილის ესენციებისა და ნაყენე- 

ბისაგან მზადდება. რაც შეეხება ხელოვნური სინთეზური 

ესენციებისაგან შეზავებულ სასმელებს, მათი ღირებულება 

არ არის დიდი და განისაზღვრება სასმელში მხოლოდ შმაქრი- 

სა და ორგანული მჟავების შემცველობით. #სპეციალისტების 

აზრით 110/-- მდე შაქრის შემცველი ნახევარი ლიტრი გაზი- 

ანი გამაგრილებელი სასმელის კვებითი ღირებულება დაახ- 

ლოებით 180 –– 200 კალორიას უდრის, 

“. ხილის წვენისაგან დამზადებული გაზიანი სასმელების 

უმეტესობა შეიცავს ვიტამინ „C“-ს გარკვეულ რაოდენო- 
ბას. ჩვეულებრივ ციტრუსოვან წვენიდან დამზადებულ ერთ 

ბოთლ სასმელში ვიტამინ „C“"-ს შემცველობა დაახლო- 
ებით 160 საერთამორისო ერთეულს აღწევს. 

ვიტამინები #, 8 და C გეხვდება მრავალი ხილი! 
წვენში; ამის გამო დასახელებული ვიტამინების გარკვეულ 

რაოდენობას უნდა შეიცავდეს აგრეთვე მათგან დამზადებუ- 
ლი უალკოჰოლო გაზიანი გამაგრილებელი სასმელებიც. 
შართალია, ვიტამინების ეს რაოდენობა · არც ისე დიდია, 
მაგრამ კრუსის აზრით: „თუ მხედველობაში მივიღებთ უოალ-! 

კოჰოლო. სასმელების სისტემატური მოხმარების შესაძლე-



ბლობას, ჯამში მათი როლი ადამიანის ჯანმრთელობისათვის 

უნდა განხილული იქნეს, როგორც დიდი მატერიალური ღი– 

რებულების მქონე ფაქტორი“. 

უალკოპო. ლო. სასმელების მრეწველობის რო.,ლი 
სახალხო. მეურნეობაში 

უალკოჰოლო სასმელების კვებითი და სამკურნალო 

თვისებების მოკლე განხილვიდანაც კი ნათლად ჩანს, რომ 

მათი ღირებულება ამ მხრით ძალიან დიდია. მიუხედავად. 

ამისა, საჭიროა მუდამ გვახსოედეს ის, რომ სამკურნალო 

მიზნებისათვის ხილის წვენის და მისგან დამზადებული სას–- 

მელების გამოყენება მიზანშეწონილია მხოლოდ გარკვეული 

რაოდენობით "და ისეთი ხანგრძლივობით, როგორც ამას 

თვითეულ ცალკე შემთხვევაში ექიმი მიიჩნევს საჭირთდ. 

უალკოჰოლო სასმელების და მათ შორის არაფერმენ- 
ტირებული ნატურალური ხილის წვენის ძირითადი დანიშნუ– 

ლება იმაში მღგომარეობს, რომ მათი გამომუშავებით ჩვენ 

შესაძლებლობა გვეძლევა მივაწოდოთ მოსახლეობის ფართო 
მასებს ყველაზე უფრო იაფი, სასიამოვნო და ჯანმრთელო– 

ბისათვის სასარგებლო სასმელი, რომლის მიღება ზომიერი 

რაოდენობით ორგანიზმს შეუძლია დღის ყველა დროის და 

წელიწადის ყველა პერიოდის განმავლობაში და ყოველთვის 

დადებითი შედეგებით. 
განსაკუთრებით დიდია უალკოჰოლო სასმელების მნიშ–- 

ვნელობა ბავშვებისა და მოზარდებისათვის, აგრეთვე ალკო–- 

ჰოლიზმთან ბრძოლის საქმეში. 

ყოველივე ზემოთქმულის შემდეგ გაკვირვებას არ უხდა. 

იწვევდეს ის გარემოება, 'რომ უალკოჰოლო სასმელების 

მრეწველობას ახასიათებს მეტად სწრაფი განვითარების ტეხნ- 
დენცია. 

19925 წლამდე არაფერმენტირებული ნატურალური 
ხილის წვენის გამოშვებას (ყურძნის წვენის გარდა, ისიც. 

უმნიშვნელო რაოდენობით) საწარმოო „ხასიათი „არც კი 
ჰქონდა. უკანასკნელ ხანებში განსაკუთრებით. შესამჩნევია 
უალკოჰოლო სასმელების მრეწველობაში არაფერმენტირე- 
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ბული ნატურალური ხილის წვენის პროდუქციის ხვედრითი 

წონის მკვეთრი ზრდა. ამ მხრით დამახასიათებელია, რომ 

მარტო ა. შ. შ-ში 1940 წელს გამოშვებული არაფერმენ- 
ტირებული ხილის წვენის რაოდენობა 35 მილიონ ყუთს აღე- 
მატებოდა. 

1937 წელს ევროპის სხვადასხვა ქვეყანაში გამომუშა- 

ვებული იყო არაფერმენტირებული ხილის წეენის შემდეგი 

რაოდენობა: 
, 

შეეიცარიაში. ....... 8.00000ი გალონი (1!) 
ავსტრიაში... -,.., 850.000 ” 

ჩეხოსლოვაკიაში... ...... 400 .C00 ი 
პოლონეთში... ..... 60.000 " 
უნტრეთში..,....... 35.000 ა 
ინგლისში . . . ... 60.000 ” 

არაფერმენტირებული "ნატურალური ხილის წვენის წარ- 

მოების დიდი ზრდა ზემოგანხილული მიზეზების გარდა იმ 

გარემოებირაც აიხსნება, რომ ისინი წარმოადგენენ საუკეთე–- 

სო ნახევარფაბრიკატებს წარმოების მთელი რიგი დარგები- 

სათვის, როგორიცაა, მაგალითად, ნაყინის, ხილის ღვინოების, 

ხილის ძმრის, ლიკიორებისა და სხვა წარმოება. 

· ზოგიერთ ქვეყანაში არაფერმენტირებული ხილის წეენს, 

განსაკუთრებით ციტრუსოვან წვენს დიდი რაოდენობით 

იყენებენ რძესთან ერთად, ეგრეთწოდებული „ორანჟადების“ 

სახით, და სხვადასხვა რძის სიროფებთან შეზავებით. ეს პრო– 

დუქტები ხასიათდება მეტად მაღალი სამკურნალო-დიეტუ- 

რი თვისებებით. 

ზოგიერთი ისტორიული ცნობა უალკოპ ო.ლო: 
სასმელების წარმოების შესახებ 

საქართველოში 

ზუსტი ცნობები იმის შესახებს თუ როდის ჩაეყარა 

საფუძველი საქართველოზი უალკოჰოლო სასმელების წარ- 

მოებას, არ მოგვეპოება.. 
"საწარმოო მნიშვნელობით უალკოპოლო სასმელების 

გამომუშავება ჩვენში (რაც თაჭიდან მეტად განსაზღვრული. 

1) გალონი–4,54 ლიტ. 

2, მ. ლაღიძე



იქნებოდა), უთუოდ, მე-19 საუკუნის მეორე ნახევარში 

დაიწყო. ამ საქმეს დასაწყისში უმთავრესად რუსეთიდან და 

უცხოეთიდან ჩამოსული მოხელეები მისდევდნვნ. გასული 

საუკუნის 70--80 -ან წლებში გაზიანი გამაგრილებელი 

სასმელების მოხმარება ჩვენში, როგორც ჩანს, საკმაოდ გავ- 

რცელებული იყო. ამ მოსაზრებას არაპირდაპირ, მაგრამ 

საკმაოდ ადასტურებს რაფიელ ერისთავის წ ვოდევილში 

მოყვანილი ცნობილი ლექსი, გამოქვეყნებული ჟურნალ 

„ივერიაში“ 1880 წელს, სადაც სხვათა შორის. ნათქვამია: 
””" 

„დაბლა გადავიხედე სადღა არის ყაბახი... 

სადღაა საჯირითო, სავარჯიშო ცხენისა,-– 

იქ ბაღი ჩანს ლამაზი, აქაური თემისა, 

შიგ ჩამდგარა ლემენცი, სულ ყვავილებსა ჰსუნავს, 

ღვინის მაგიერაღა, წყალს გვთავაზობს შუშხუნას.“ 

ადვილი წარმოსადგენია, რომ სასმელების? შეზავების 

წესების ცოდნის დაბალი დონისა და სათანადო საწარმოო- 

ტექნიკური ბაზის უქონლობის გამო, იმ დროს გამომუშავე- 

ბული უალკოჰოლო სასმელები ვერ იქნებოდა მაღალი ხა- 

რისხის. : 

თბილისში იმ ხანებმი ლიმონადის უკვე რამდენიმე ქარ- 

ხანა არსებობდა, რომლებიც, როგორც ვთქვით, -უმთავრე- 

სად უცხოელ ხელოსნებს ეკუთვნოდა. დასავლეთ საქართვე– 

ლოში ლიმონადის წარმოება პირველად ქუთაისში მოეწყო 

ცნობილი ქუთაისელი მოქალაქის პეტრე კოკოჩაშვილის და 

ივანოვსკის მიერ. მათი აფთიაქში, ხოლო შემდეგ ლიმონადის 

ქარსანაში მე განუწყვეტლივ ვმსახურობდი თხუთმეტი 

წლის განმავლობაში, დაწყებული 1884 წლიდან 1900 წლამ- 

დე. იმ დროს ახლო-მახლო ლიმონადის სხვა ქარხანა არ 

არსებობდა და მთელი გუბერნიის მოთხოვნილებას ეს პატა- 

რა წარმოება აკმაყოფილებდა. 

უალკოჰოლო სასმელების ოსტატის სპეციალობას ვე- 

უფლებოდი ცეზარ კარლოს-ძე ივანოვსკის ხელმძღვანელო- 

ბით. ივანოვსკი წარმოშობით. პოლონელი იყო, სპეციალობით 

პროვიზორი –– ფარმაცის მაგისტრი-–-– და გამოირჩეოდა 

თავისი საქმის საფუძვლიანი ცოდნით. 
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1%%0 წელს მე დავაარსე ლიმონადის საკუთარი წარმო– 

ება და დავიწყე დამოუკიდებლად მუშაობა. 

.· მიუხედავად იმისა, რომ ხილის წვენისა და ექსტრაქტე– 
ბისაგან გაზიანი გამაგრილებელი სასმელების დამზადების 

წესები კარგა ხნის წინად იყო ცნობილი, მაშინ, როგორც 

ჩვენში ისე რუსეთსა და საზღვარგარეთ, უალკოჰოლო სასმე- 

ლებს უმთავრესაღ სინთეზური ესენციებისაგან აკეთებდნენ. 
ეს გასაგებიცაა. ჩვენი წარმოდგენა ხილის და არაფერმენტი- 

რებული ხილის წვენის მნიშვნელობის შესახებ ადამიანის 
ჯანმრთელობისათვის იმ დროს მეტად შეზღუდული იყო. 
მეორეს მხრით, კერძო მწარმოებლებისათვის უალკოჰოლო 
სასმელების დასამზადებლად შედარებით ძვირფასი ნედლეუ– 

ლის გამოყენება, წმინდა მოგების თვალსაზრისით, არ იყო 

სავსებით ხელსაყრელი. 

დღიდან დამოუკიდებლად მუშაობის დაწყებისა ჩვენი 

მთავარი ყურადღება იქითკენ იყო მიმართული, რომ უალკო- 

ჰოლო სასმელების მასობრივ წარმოებაში გამოგვეყენებინა 

საქართველოში უხვად არსებული სხვადასხვა მაღალხარის- 
ზოვანი ხილი. ეს საქმე თავში, გარდა ეკონომიური მოსაზრე- 

ბისა, დაკავშირებული იყო სხვა სიძნელეებთანაც. “იგი 

მოითხოვდა ხილის წვენისა და სიროფების დამზადების 

არსებული წესების დაზუსტებას და ზოგიერთ შემთხვევაში 

გაუმჯობესებასაც, ადგილობრივი ნედლეულის სპეციფიკური 

თვისებების გათვალისწინებით. _. 

სასმელების სურნელებისა და საგემოვნო თვისებების 

გაუმჯობესების მიზნით ჩვენ მონდომებით ვმუშაობდით 

აგრეთვე მაღალხარისხოვანი ხილის ესენციების საკითხებზე. 

რაც შეეხება სინთეზურ „ხილის ესენციებს“, ჩვენ მათ ან 

სრულებით არ ვიყენებდით ანდა ვხმარობდით მხოლოდ 

ზოგიერთ განსაკუთრებულ შემთხვევაში ბუნებრივ ხილეულ 

უსენციებთან, განზავებით. 
უალკოჰოლო სასმელების დამზადების წესების დეტა- 

ლურადღ გაცნობისა ღა ზოგიერთი გაუმჯობესებული ხელ- 

საწყო - აპარატების შეძენის მიზნით 1901 წელს ვიმოგხა- 

ვრე რუსეთში, გერმანიასა და საფრანგეთში. რუსეთში და 

კერძოდ მოსკოვში ნატურალური ხილის წვენისაგან დამზა- 
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დებულ, სამაოდ კარგი ხარისხს პროდუქციას უშვებდა 
უმთავრესად ორი ცნობილი, ფირმა –– ლანინისა და კალინკი-- 
ნის, ამ უკანასკნელის „სიტრო“ და „კლიუკვა“ განსაკუთრე–- 
ბით გამოირჩეოდა მაღალი ხარისხით გერმანიასა დ». 
საფრანგეთში ყველა ქარხანა რომელთა პროდუქციასაც. 

მე საშუალება მქონდა პირადად გავცნობოდი, თავის ნაწარმს. 

ძირითადად სინთეზურ ესენციებზე ამზადებდა. მაღალხარის- 
ხოვანი ნატურალური ხილის წვენზე დამზადებული გამაგრი-. 

ლებელი სასმელების მასობრივად გამოშვება იქ არ სწარმო– 
ებდა თუ მხედველობაში არ მივიღებთ საუკეთესო 

სასტუმროებსა და რესტორანებში სხვადასხვა ხილეულისაგან. 

კულინარული წესით შეზავებულ სასმელებს, რომლებიც: 

ხელმისაწვდომი იყო მოსახლეობის მხოლოდ პრივილეგიური: 

ფენებისათვის. 

არსებითი ცვლილებები, რომლებიც ჩვენ შევიტანეთ: 
გაზიანი «გამაგრილებელი სასმელების ხარისხის გაუმჯობესე-. 
ბის საქმეში, შეუმჩნეგელი არ დარჩა ფართო საზოგადოები-- 

სათვის. ხალხმა სიამოვნებით დაიწყო ამ სასმელების მოხმა-- 

რება და მაღალი შეფასებაც მისცა მათ. 
მთელ რიგ გამოფენებზე ჩვენს მიერ დამზადებული. 

წყლები ღებულობდა. უმაღლესი ხარისხის ჯილდოებს,, 

ეგრეთწოდებულ ოქროსა და ვერცხლის დიდ მედალებს.. 
ერთ-ერთი ასეთი ჯილდო მიღებულ იქნა ვენის გამოფენაზე 

და დიდ ჰიგიენურ გამოფენაზე პეტერბურგში 1913 წელს. 
სხვადასხვა ფირმის მიერ წარმოდგენილ რამდენიმე ათას. 

ექსპონატს შორის ამ გამოფენაზე ჩვენს მიერ დამზადებულმა. 

წყლებმა პირველი ჯილდო მიიღო.  ., 
იმის დასასურათებლად, თუ რაოდენ გულთბილი იყო 

იმ დროინდელი ქართველი საზოგადოების გამოხმაურება 
ჩვენს წამოწყებაზე, არ იქნება ზედმეტი მოვიყვანოთ ჩვენი 

სახელოვანი პოეტის აკაკის ლექსი, რომელიც მან 1902 წელს 
ექსპრომტად უძღვნა ჩვენს წყლებს: 

სასმელების მეტოქე ვარ, 
ღვინის, ლუდის, წყლის და რძისა, 

ხილეულთა ესენცია –– მიტროფანე. ლაღიძისა. 
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გემოცა მაქვს, ფერიცა მაქვს, 

გთხოვთ ორივე გამისინჯოთ. 

თვარა ასე რად მინდიხართ 

მოხვიდეთ და გადიბრინჯოთ. 

ნექტარი ვარ, ღმერთები მსმიდენ 
მე ძველს დროშია. 

სიყვარული მარხია 

'· თვითეულ ჩემს წვეთშია. 

| ქარხნის არსებობის ორი წლის შემდეგ ჩვენი პროდუქ- 

ფია უკვე საკმაო პოპულარობით სარგებლობდა. ამის შემდეგ 

ლთანდათანობით დაიწყეს მათი მოხმარება თბილისში და 

საქართველოს სხვა კუთხეებში. თბილისში ჩვენი წყლები 
იყიდებოდა ფუნიკულიორზე, სახაზინო თეატრში და სხვა 

“თვალსაჩინო ადგილებზე. 

თბილისში ჩვენს წყლებზე ი მოთხოვნილება დღითი-დღე 

იზრდებოდა, და 1906 წელს აქ გავხსენით საკმაოდ კარგად 

მოწყობილი ლიმონადის ქარხანა გოლოვინის პროსპექტზე 

(ამჟამად რუსთაველის გამზირი), იქ სადაც ახლა კავშირგაბ–- 
მულობის სახლია. 

ამ დროისათვის ჩვენს მიერ უკვე საკმაო გამოცდილება 

იყო დაგროვილი უალკოჰოლო სასმელების წარმოების დარგ- 

ში, რის გამო პირველსავე დღიდან ჩვენი ქარხნის პროდუქ- 

ფია თბილისის მოსახლეობაში ფართოდ გავრცელდა. იგი 

“იმდენად პოპულარული გახდა, რომ ხშირად კურიოზებსაც 

კი ჰქონდა ადგილი კლუბებში და სხვა საზოგადოებრივ 
“მეკრებულობის. · ადგილებში ლიმონადის სხვა ქარხნების 

მეპატრონეებიც კი ჩვენს წყლებს მოითხოვდნენ. 

"წყლების გაგზავნა თბილისიდან ამიერკავკასიის მეზო- 
ბელ გუბერნიებშიაც გვიხდებოდა. თბილისში მყოფი ირანე- 
·ლი ვაჭრები, როგორც განსაკუთრებულ საჩუქარს, ირანის 
შაჰს „ფეშქეშად“ უგზავნიდნენ ჩვენს მიერ დამზადღებულ 

წყლებს. ჩვენი ქარხნის პროდუქცია მაღალ შეფასებას ღებუ- 
ლობდა ადგილობრივი ქართული და უცხო პრესის ფურ- 

«კლებზედაც. საყურადღებოა რომ თბილისში ჩამოსული 
კუცხოელები ხშირად მათ მიერ მიღებულ სხვადასხვა ღირს- 

-21



შესანიშნავ შთაბეჭდილებათა შმორის ლაღიძის წყლებსაც 

იხსენიებდნენ. ' 

თავისი არსებობის პირველსავე დღეებიდან ჩვენს მიერ. 

დამზადებული ხილეული წყლები ხელმისაწვდომი და საყვა–. 
რელი გახდა მოსახლეობის ფართო ფენებისათვის. 

მაგრამ უალკოჰოლო სასმელების მრეწველობამ თავისი: 

განვითარების მაღალ საფეხურს მხოლოდ საბჭოთა ხელის- 
უფლების დროს მიაღწია. საოცრად გაიზარდა და გაფართო– 
ვდა უალკოჰოლო სასმელების ქარხნების ქსელი მთელ 

საქართველოში. გამომუშავდღა ახალი ტიპის სასმელები, 

რომლებიც აქამდე მომხმარებლისათვის სრულიად უცნობი: 

იყო, უალკოჰოლო სასმელების მრეწველობის განვითარებას. 

უკანასკნელ წლებში დიდად შეუწყო ხელი ჩვენში ციტრუ- 
სოვანთა კულტურების ფართო გავრცელებამ და მათი ახალი 

ჯიშების მოშენება. ამჟამად საქართველოში მარტო 

„ლუდი-ლიმონადის” ტრესტის გამგებლობაში 50-ზე მეტი 

ქარხანა ირიცხება. ეს ქარხნები ფართოდ სარგებლობენ იმ 

რეცეპტურითა და გამოცდილებით, რომელიც ჩვენ. დაგვი– 

გროვდა ამ დარგში ხანგრძლივი მუშაობის შედეგად. 

უალკოჰოლო სასმელების წარმოებაში 
(/ ხმარებული ნედლეული, მისი მნიშვნელობა 

და მო.კლე დახასიათება I" 

ს. უალკოჰოლო სასმელების წარმოებაში ძირითადად შემ-. 

დეგი ნედლეული იხმარება: წყალი, ნახშირჟანგა გაზი, 

შაქარი, ხილი, ხილის წვენი და ექსტრაქტები, სინთეზური 

„ხილის ესენციები“ და ორგანული მჟავები. 

უმაღლესი ხარისხის გაზიანი გამაგრილებელი: სასმელე- 

ბის დამზადების საქმეში გამოსავალი ნედლეულის ხარისხსა. 
და მის სწორად შერჩევას გადამწყვეტი მნიშვნელობა აქვს. 

რაგინდ კარგად არ უნდა შევაზავოთ სასმელი, თუ მასში- 

შემაიალი ერთ - ერთი კომპონენტი ვერ არის დამაკმაყოფი- 
ლებული -· ხარისხის, . იგი უარყოფით გავლენას მოახდენს. 
სასმელის ხარისხზე მთლიანად · 

,„ წქალი. უალკოჰოლო სასმელების წარმოებაში  'ხმარე-. 
ბული წყალი უნდა იყოს მეტის - მეტად სუფთა, როგორც; 
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ბაქტერიოლოგიური, ისე ქიმიური თვალსაზრისით. ჩვეულებ- 
რივ წყლის გასაწმენდად მიმართავენ წყლის წინასწარ დამუ” 

შავებას, რისთვისაც იყენებენ ფაიფურის სანთლებს, კიზელ- 

გურს, ფილტრის ქაღალდს, ნახშირისა ღა ქვიშის ფილტრს 

და სხვა. უალკოჰოლო სასმელების ქარხნებში კარგ შედეგებს 

იძლევა აგრეთვე წყლის გაფილტრვა ეგრეთწოღებულ ზეიტ- 
ცის სტერილურ ფილტრებში. თავისთავად ცხადია, რომ 
სასმელ წყალს არ უნღა პქონდეს გარეშე სუნი ღა გემო 

ისევე, როგორც მისთვის უჩვეულო ფერი. ხშირად წყალი 

გადაჭარბებული სიხისტის გამო საჭიროებს სხვადასხვა 
ფიზიკურ-ქიმიური მეთოდებით დამუშავებას. 

ნახშირჟანგა. ნახმირჟანგა გაზი ბუნებაში დიდად გავრ- 

ცელებულია. მისი რაოდენობა ჰაერში 0,30/ე-ს აღწევს. 

იგი მიიღება ყველა ორგანული ნივთიერების წვის შედეგად. 
ნახშირჟანგა გაზი წარმოიქმნება. ცოცხალი ორგანიზმების 

სუნთქვის დროსაც. დღე - ღამის განმავლობაში ადამიანი 

გამოყოფს დაახლოებით 700 გრამამდე ნახშირჟანგა გაზს. 

მცირე რაოდენობით ეს გაზი არ არის მავნებელი ორგანიზმი– 

სათვის, ხოლო ღიდი რაოდენობით იგი ძლიერ მავნებელია. 

ნახშირჟანგა გაზს საწარმოო მასშტაბით ღებულობენ 

კირქვის გამოწვით, სათბობის წვის შეღეგად მიღებულ გა- 

ზებისაგან, ქიმიური მრეწველობის მთელ რიგ დარგებში, გა– 

დამუშავების ნარჩენ პროდუქტებისაგან. „ 

ცხადია, რომ უალკოჰოლო სასმელებისათვის ხმარებუ- 

ლი ნახშირჟანგა არ უნდა შეიცავდეს ჰაერს და გარეშე 

მინარევებს, რომლებიც გავლენას ახდენს მის გემოვნებაზე 

და სუნზე. თუ ნახმირჟანგა გაზი აღნიშნულ მოთხოვნილებას 

ვერ აკმაყოფილებს, მაშინ საჭიროა მისი წინასწარ გაწმენდა 
სპეციალური აპარატების შემწეობით, რისთვისაც მას თან- 
მიმდევრობით ატარებენ სოდის ხსნარში, პერმანგანატის 

ხსნარში, ნახშირის ფილტრში და წყალში. ' 
მაქარი-ი უალკოჰოლო სასმელების წარმოებაში, რო- 

გორც წესი, უნდა იხმარებოდეს სპეციალურად დამზადებუ- 

ლი შაქარი. იგი დამუშავებული „უნდა იქნეს უმაღლესი 
სიწმინდის, ცხოველური წარმოშობის ნახშირით. აღნიშნული 

მიზნისათვის დაუშვებელია ისეთი შაქრების გამოყენება, 
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რომლებიც სითეთრის მიზნით შეიცავენ ულტრამარინს და 
სხვა ლურჯი ფერის საღებავ ნივთიერებებს.|შაქრის რაფინი- 
რების დროს განსაკუთრებული ყურადღება უნდა მიექცეს 
იმას, რომ სიროფების დამზადებისას არ გამოიყოს · ნალექი 
და არ წარმოიშვას ქაფი. 

რაფინადში შაქრის შემცველობა აღწევს 99,9M/ი – ს, 

ხოლო ჩვეულებრივ სახმარ შაქარში მისი შემცველობა არ 
უნდა იყოს 980/ე - ზე ნაკლები. # 

წ ხილი და ხილის წვენი-ი ხილი, როგორც აღვნიშნეთ, 

არმოადგენს ერთ-ერთ უმნიშვნელოვანეის ნედლეულს 

უალკოჰოლო სასმელების წარმოებისათვის, მაღალხარისხო- 
ვანი უალკოჰოლო სასმელების მისაღებად დასაშვებია მხო- 

ლოდ. მწიფე, საღი ხილის ხმარება.ა ხილის შეფასება 

წარმოებს ორგანოლეპტურ თვისებათა მიხედვით. მხედვე- 
ლობაში უნდა მივიღოთ აგრეთვე მისი მჟავიანობა და 

სიტკბო ქიმიური ანალიზების საშუალებით. როგორც ძალიან 

მჟავე, ისე მეტის - მეტად ტკბილი ხილის გამოყენება არა- 

ფერმენტირებული ხილის წვენისათვის არ არის მიზანშე–- 

წონილი. ამ მხრით ხილისაგან მიღებული წვენი უნდა 

აკმაყოფილებდეს შაქრისა და მჟავიანობის გარკვეულ თანა- 

ფარდობას. მართალია, ზოგჯერ ხილის წვენისათვის ნებადარ- 

თულია მცირე რაოდენობით შაქრის დამატება, ·მაგრამ 

ხელოვნურად ხილის. წვენის „სხეულის გაზრდა შაქრის 

დამატებით ყველა შემთხვევაში არ არის მისაღები, რადგანაც 

ეს უკანასკნელი თავისი გემოვნებით შესამჩნევად განსხვავ- 

დება ბუნებრივი შმაქრებისაგან აღნიშნულის გამო მომხმა- 
რებელთა გემოვნების შესაბამისად ყველა ხილისათვის, 
თვითეულ ცალკე შემთხვევამი საჭიროა დადგენილ იქნეV 

მისი შაქრიანობისა და მჟავიანობის ბალანსი. რაც შეეხება 

ნატურალური ხილის წვენს, რომელიც განკუთვნილია ხილის 

სიროფების დასამზადებლად, მას ამ მხრით ასეთ მკაცრ მოთ- 

-ხოვნილებებს არ უყენებენ. სიროფებისათვის ხმარებული 
-ხხილის წვენისათვის ნებადართულია შაქრისა და მჟავას 

მიმატება გემოვნების "მიხედვით პრაქტიკულად ნებისმიერი 

რაოდენობით. 
- 
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უალკოჰოლო სასმელების მრეწველობაში ხილის დანიშ- 
გულება მარტო არაფერმენტირებული წვენის მომზადებით 

არ განისაზღვრება მისგან აკეთებენ სხვადასხვა ხილეულ 

ესენციებს დესტილაციის, ნაყენების დამზადებისა და სხვა 

მეთოდების საშუალებით. ხილის შერჩევისას განსაკუთრე- 
ბული ყურადღება უნდა მიექცეს იმას, თუ რომელ რაიონში 
მზადდება - იგი, როგორია მისი დამზადების წესები, გადა- 

ზიდვის პირობები და სხვა, რადგან ცნობილია, რომ ეს ფაქ- 

ტორები უდიდეს გავლენას ახდენენ პროდუქციის საბოლოო 

ხარისხზე. 

ორგანული მჟავები. უალკოჰოლო სასმელების წარმო- 

ებაში უმთავრესად იყენებენ ორგანულ მჟავებს –– ლიმონის, 

ღვინისა და ვაშლისას რაც შეეხება მინერალურ · მჟა- 
ვებს მათი გამოყენება მაღალხარისხოვანი სასმელების 

დასამზადებლათ არ არის მიზანშეწონილი. ლიმონის მჟავას 

"სხვა ორგანულ მჟავებთან შედარებით გარკვეული უპირატე- 

სობა აქვს. რაც შეეხება ვაშლის მჟავას, იგი სასმელში იძლე– 

ვა ნაზ გემოვნებას, მაგრამ გამომუშავება დიდი რაოდენობით 

არ წარმოებს და მისი ·გამოყენება უალკოჰოლო სასმვლებისL 

მრეწველობაში განსაზღვრულია.



მაღალსარისსხო.ვანი ხილის სირო.ფების წარმოების 

შესახებ 

მაღალხარისხოვანი ხილის სიროფების წარმოების დარ- 
გმი დღეს - დღეობით გავრცელებულია სამი მეთოდი: ხილის 

სიროფების დამზადება ცხელი წესით, ცივი წესით და ვაკუ–- 

მის საშუალებით. ხილის სიროფების დამზადების თვითეულ 

ამ მეთოდს ახასიათებს თავისი დადებითი და უარყოფითი 

მხარეები. 

ცხელი წესით სიროფების დამზადების მეთოდი დიდი- 

ხანიაა ცნობილი. მისი უარყოფით მხარეს წარმოადგენს ის, 

რომ სიროფის ხარშვის პროცესში მაღალი ტემპერატურის 

გავლენით ხილში შემავალი ვიტამინების საერთო რაოდენო- 

ბა მნიშვნელოვნად მცირდება და ხილისათვის დამახასიათე– 

ბელი სასიამოვნო სურნელება კლებულობს. ' 

დაახლოებით ნახევარი საუკუნის წინ, როდესაც ჩვენ 

მიზნად დავისახათ უალკოჰოლო გაზიანი გამაგრილებელი 

სასმელების დასამზადებლად ხილის სიროფების მასობრივად 

"გამოყენება, არაფერმენტირებული ხილის წვენის წარმოების 

ტექნოლოგიური საფუძვლები ჯერ კიდევ არ იყო კარგაღ. 
დამუშავებული. 

საყოველთაოდ ცნობილია, რომ ნატურალური ხილის 
სიროფების წარმოების დარგში უმნიშვნელოვანეს ამოცანას 

წარმოადგენს ისეთი პროდუქციის გამომუშავება, რომელიც 

თავისი სურნელებით და გემოვნებით მაქსიმალურად დაუახ- 

ლოვდება მათი დასამზადებლად აღებულ ხილს. ამ ამოცანის 

წარმატებით გადაჭრა იმ დროს საკმოდ რთულ საქმეს 
წარმოადგენდა. 
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მაღალხარისხოვანი ხილის სიროფების მისაღებად: ჩვენ., 
შემდეგ ხერხს ვიყენებდით. სავსებით მწიფე და ჯანსაღი · 

ხილის ნაყოფიდან გამოწურულ წვენს, მისი წინასწარი 

დაწდობისა და გაფილტვრის შემდეგ, ვუმატებდით შაქარს 

გარკვეული რაოდენობით და ნარევს ვადუღებდით 20 -– 30 
წუთის განმავლობაში. შაქარს ვუმატებღით იმ ანგარიშით, 

რომ საბოლოო პროდუქტში მისი შემცველობა ყოფილიყო 
არა ნაკლებ 68 -- 70%-სა. ასეთ პირობებში მაღალი ტემპე- 

რატურისა და ორგანული მჟავების მოქმედებით შაქრის 
უდიდესი ნაწილი გადადის ინვერტულ შაქრებში, რაც დიდად 

აუმჯობესებს ხილის სიროფების კვებითი ღირებულებას და 

თან იძლევა საუკეთესო საშუალებას მათი ხანგრძლივად შე- 
ნახვისათვის. 

თუ გავითვალისწინებთ იმ გარემოებას, რომ არაფერ- 

მენტირებული, კონსერვირებული ხილის წვენიდან სიროფე–- 

ბის მისაღებად საბოლოოდ მაინც საჭიროა მათი შაქართან. 

ერთად მოდუღება, გასაგები იქნება რომ ჯერ მარტო 

ხარისხის თვალსაზრისითაც ხილის სიროფების მომზადების 

აღნიშნულ გზხას სხვა ხერხებთან შედარებით გარკვეული 

უპირატესობა უნდა მიეცეს. 

მართალია, იმ დროს ჩვენ არავითარი წარმოდგენა არ 

გექონდა ვიტამინების მნიშვნელობაზე ადამიანის ნორმალუ- 
რი კვების საქმეში და ხილის წვენის მრავალი სამკურნალო 

თვისებაკც სრულიად უცნობი იყო, მაგრამ ჩვენ მაინც 

საკმაოდ ნათლად გექონდა წარმოდგენილი ის უარყოფითი: 
გავლენა, რომელსაც ახდენდა სურნელებასა და გემოვნებაზე 

სიროფების ხარშვის პროცესში მაღალი ტემპერატურა. ამ 
"უარყოფითი გავლენის ნაწილობრივ მაინც ასაცილებლად 

ჩვენ შემდეგნაირად ვიქცეოდით. მრავალ შემთხვევაში დასა–- 

ხელებული გზით მიღებულ მაღალი კონცენტრაციის სირო- 
ფებს რეალიზაციის წინ„ ვანზავებდით 55 -––- 56%-მდე: 

სათანადოდ პასტერიზებული ხილის წვენით. ერთდროულად 

ვახდენდით აგრეთვე მის გამდიდრ.ეებას იმავე დასახელების 
უმაღლესი · ხარისხის ნატურალური ხილის ესენციით. ამ 
მიზნით ხილის ესენციებს ვამზადებდით ჩვენ შვითონ ამ 
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საქმისათვის სპეციალურად შერჩეულ ხილისაგან -– გამოხ- 

·დით, პერკოლაციით და უბრალო წაყენების დამზადებით. 

ამრიგად არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის 
“წვენისა და ნატურალური ხილის ესენციების ერთდროულად 

გამოყენება ხილის სიროფების შესაზავებლად (რასაც შეიძ- 

„ლება ვუწოდოთ ხილის სიროფების „გაკეთილშობილება“) 

იძლეოდა ხილის საუკეთესო სიროფებს, რომლებიც გამო- 

-ირჩეოდა მაღალი ხარისხით, გემოვნებით და საღი , მწიფე 

“ხილის ნაყოფისათვის დამახასიათებელი ნაზი სურნელებით. 

განსაკუთრებით უნდა გავუსვათ ხაზი იმ გარემოებას, 

რომ მაღალხარისხოვანი ხილის სიროფების დასამზადებლად 

ჩვენ მუდამ მტკიცედ ვხელმძღვანელობდით ხილის შერჩე- 

ვისადმი დიფერენციული მიდგომით. ნათქვამის საილუსტრა- 

ციოდ შემიძლია დავასახელო ჟოლოს სიროფი, რომლის 

დასამზადებლად ძირითადად ვიყენებდით ბორჯომის ხეობი- 

დან შემოტანილ ჟოლოს, მიუხედავად იმისა, რომ ფასის 

"მხრით ეს უკანასკნელი. გაცილებით უფრო ძვირი ჯდებოდა, 

ვიდრე ჩრდილო-კავკასიიდან შემოტანილი ჟოლო. სამაგიე- 
როდ მიღებული ნაწარმი ხასიათდებოდა არაჩვეულებრივი 

ნაზი სუნითა და გემოვნებით. 

რაც. შეეხება „ცივი წესით“ ხილის სიროფების წარმოე- 
"ბას,. იგი ხმარებაში შემოვიდა შედარებით გვიან. აღნიშნული 

მეთოდით არაფერმენტირებული '“ნატურალური ხილის წვე- 

'ნიდან დამზადებული სიროფები თავიანთი კვებითი და 

"სამკურნალო თვისებებით წარმოადგენენ საუკეთესო პრო- 
დუქტს მაგრა“ ამ გზით მათი დამზადება მოითხოვს 
სპეცილურ ზხელსაწყო-აპარატებსა და ნედლეულს და 
გარკვეული წესების დაცვას, ·რის გამო „ცივი წესით“ 

“დამზადებული სიროფების გამოყენება უალკოჰოლო სასმე- 
ლების მრეწველობაში ჯერჯერობით შეხღუდულია. 

ბოლო დროს უალკოჰოლო სასმელების მრეწველობაში 

თანდათანობით ვრცელდება “აგრეთვე ხილის სიროფების 
დამზადება ვაკუმის (გაიშვიათების) საშუალებით. ასეთ შემთხ- 

'ვევებში ხილის სიროფების ხარშვა. შესაძლებელია ჩატარდეს 
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შედარებით დაბალ ტემპერატურისას, 45--509-ზე, რაც ხელს. 
უწყობს ხილის წვენში შემავალი ვიტამინების შენარჩუნებას.. 

/გაზიანი გამაბრილებელი სასმელებისათვის 
ხმარებული სიროფები 

მრავალრიცხვოვანი გაზიანი გამაგრილებელი სასმელები– 

სა და „შუშხუნა ლიმონადების“ დასამზადებლად გამოსავალ 

მასალას წარმოადგენს ნახევარფაბრიკატი, ეგრეთწოდებული” 

ძირითადი სიროფი, რომელიც თავის მხრით წარმოაღდგენს: 

შმაქრის წყალხსნარს. მას უმეტეს შემთხვევაში ამზადებენ 

600/ე შაქრის შემცველობით. ამისათვის წყლისა და შაქრის 

გარკვეულ რაოდენობას ადუღებენ ერთად. დაწყებული 
დუღილის მომენტიდან ხსნარს უმატებენ აღებული შაქრის 

რაოდენობის მიმართ 0,1 –– 0,20/ე ლიმონის ან. ღვინის მჟავას, . 

და ამის შემდეგ “ღუღილს. კიდევ განაგრძობენ 20 -- 30" 

წუთის განმავლობაში. ერთდროულად ხდება წყლის ზელა-- 

პირზე წარმოქმნილი ქაფის მოცილება. ეს პროცესი უნდა 

ჩატარდეს საუკეთესოდ. მოკალულ ან მოვერცხლილ სპილენ– 

ძის ქვაბმი ორგანული მჟავას მიმატება დუღილის დროს 

ხელს უწყობს სიროფში შაქრის ინვერსიას. ამრიგად დამზა-: 

დებულ სიროფებს ჩვეულებრივი წესით მიღებულ სირო- 

ფებთან შედარებით ახასიათებს გარკვეული უპირატესობა. 

გაფილტრვის შემდეგ იგი ინარჩუნებს კრისტალურ გამჭვირ- 
ვალე “სახეს და საერთოდ მისგან დამზადებული სიროფი 

ხასიათდება უფრო ნაზი გემოთი. 

სხვადასხვა სახის ხილეულ ესენციათა შორის უალკო- 

ჰოლო: სასმელების წარმოებისათვის ჩვენ უმთავრესად ვსარ-. 

გებლობთ ციტრუსის კანიდან მიღებული ნაყენებით. ამისათ- 

ვის შემდეგნაირად ვიქცევით წინასწარ გასუფთავებულ: 

საღი ციტრუსის ნაყოფს დანით ან სპეციალური მანქანის: 

საშუალებით ვაცლით კანის თხელ ზედაფენს. ეს ფენი შეძ- 

ლებისდაგვარად მთლიანად უნდა იქნას მოცილებული თეთ- 

რი ფენისაგან, რომელსაც ალბედოს უწოდებენ. ეს მოცილე- 

ბა უნდა ხდებოდეს ისე, რომ დანის პირით არ დაზიანდეს 

კანის ის უჯრედები, , რომლებშიაც მოთავსებულია ეთეროვანი 
ზეთები... - 
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ციტრუსის სახეობის მიხედვით სათანადო ზომით დაჭ- 

რილ “კანს ვათავსებთ მინის ბალონებში და ვუმატებთ 

გამოხდილი წყლით 75 -- 800/ე-მდე განზავებულ ,რექტიფი- 
ცირებულ "ღვინის სპირტს. ნარევს რამდენჯერმე. ვანჯღრევთ 

ისე, რომ ბალონში მოთავსებული კანი მთლიანად დაიფაროს 
სპირტით. ბალონს ვუკეთებთ საცობს და ასეთ მდგომარეო- 
ბამი ვინახანვთ ოთახის ტემპერატურისას 12-14 დღის 

განმავლობაში. რა თქმა უნდა, ნაყენის დაყოვნების ხან- 
გრძლივობა ხილის ხარისხს მიხედვით თვითეულ ცალკე 

შემთხვევაში უნდა იყოს დადგენილი ცდით. ყოველ შემთ- 

ხვევაში, ვფიქრობთ, ოცი დღე სრულიად საკმარისია. 

ამრიგად დამზადებულ ნაყენს ფილტრის ქაღალდში 

გაწურვი“ შემდეგ ვათავსებთ მილესილ - საცობიან მინის 

ბალონში, რომელსაც ზემოთ ვუკეთებთ პერგამენტის ქა- 

ღალდს და ვინახავთ ბნელ ადგილას. სპირტს კანის მიმართ 

ვღებულობთ ფარდობით 4 : 1. 

მრავალ შემთხვევაში ხილის ესენციების დასამზადებ- 

ლად ჩვენ ვიყენებდით გამოხდის ხერხს. ამისათვის წინასწარ 
აჭყლეტილ ხილს, მცირე ხნით დაყოვნების შემდეგ, 

ვუმატებდით სპირტს და გამოხდილ წყალს გარკვეული რაო- 
დენობით. ნარევს ასეთ მდგომარეობაში კიდევ ვტოვებდით 
რამდენიმე ხანს და შემდეგ ვხდიდით. 

ეს მეთოდი უკანასკნელ ხანებში კვლავ დიდ გავრცელე- 
ბას პოულობს უალკოჰოლო სასმელების მრეწველობაში და 
უმრავლეს შემთხვევში იძლევა საუკეთესო შედეგებს. 
უალკოჰოლო სასმელების დასამზადებლად ჩვენ ხშირად 

ვსარგებლობდით აგრეთვე სხვადასხვა ფირმის მიერ გამომუ- 

შავებული ხილის ესენციებით და ექსტრაქტებით (კერძოდ, 

ბუშის ფირმისა, რომლის პროდუქცია გამოირჩეოდა მაღალი 

ხარისხით). 

გაჭიანი ზბამაზხილებელი და მცირეალკოჰო. ლიანი 
' სასმელების რეცეპტურა 

ქვემოთ მოგვყავს რეცეპტურა, რომლითაც ვხელმძღვა- 
ნელობდით უალკოჰოლო სასმელების დასამზადებლად, დაწ– 
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ყებული 1900 წლიდან. აღნიშნულ რეცეპტურაში შეტანილია 

ყველა ას ცვლილება, რომლებიც დროთა განმავლობაში 

მისანშეწონილად იქნა ცნობილი. 

ამ რეცეპტურაში დიდი ადგილი აქვს დათმობილი „თბი- 

ლისის/“ ტიპის მცირეალკოჰოლიან სასმელებს, რომელთაც 

უკანასკნელ -დროს საკმაო პოპულარობა მოიხვეჭეს. ხილის 

სიროფებისაგან დამზადებული სასმელების შესახებ აქ არა- 

ფერს ვამბობთ, რადგანაც ხილის სიროფების დამზადების 

წესები ზემოთ მოკლედ უკვე განხილული გვქონდა. მათგან 

შეზავებული სასმელების ზუსტად გამოსახვა რეცეპტურით, 

ნატურალური ხილის წვენის ხარჯვითი ნორმის მიხედვით, 

როგორც ეს მიღებულია ზოგიერთ შემთხვევაში, არ იქნებოდა 

სავსებით სწორი. ერთი და იგივე დასახელების სხვადასხვა 

ხილის წვენი თავისი გემოვნებით დიდად განსხვავდება ერთი 

მეორესაგან. ამის გამო მიზანშეწონილია ხილის ხარჯვითი 

ნორმების დადგენისათვის, ადგილობრივი ნედლეულის თვი- 

სებათა მიხედვით, ამ საკითხის საფუძვლიანი დამუშავება. 

ჯერჯერობით კი გაზიანი გამაგრილებელი სასმელების დასამ– 

ზადებლად საკმარისია რომ რეცეპტურის როლი განისაზ- 

ღვროს ხილის სიროფების დოზირებით, შაქრიანობის მი- 

ხედვით. 

საყურადღებოა აღვნიშნოთ, რომ ზოგიერთი სპეცია- 

ლისტი დაბეჯითებით მოითხოვს ყველა რესპუბლიკაში სა- 

ხელმძღვანელოდ ერთი მთლიანი რეცეპტურის განუხრელად 

ხმარებას, თუ ასეთი რეცეპტურა დამტკიცებული იქნა, სა-. 

სურველია ყველა იმ თავისებურებათა გათვალისწინება, რაც 

დამახასიათებელია ამა თუ იმ მხარისათვის. 

ჩვენს რეცეპტურაში განხილული არ არის მრავალრიც- 

ხვოვანი გამოგონილი სახელწოდების სასმელები, რომელთაც: 

უმთავრესად კუპაჟირებული ხილის წვენისა და სხვადასხვა 

ხილეულ ესენციათა ნარევისაგან ვამზადებდით. 
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.' 

12 კგ შაქრის|11 კგ შაქრის 10 კგ შაქრის 
მასალების დასახელება ანგარიშით | ანგარიშით | ანგარიშით 

1 გლ სას- 1 გლ სას- | 1 გლ სას- 

: მელზე მელზე მელზე 

შაქარი . . ა... 12 კ 11 კგ 10 კგ 
ლიმონის მჟავა · 120 გ მდე 120 გ-მდე | 110 გ-მდე 
უმაღლესი ხარისხის მსხლის 

ესენცია . –_ 25 გ-მდე 23 გ-მდე 23. გ-მდე 
„ბერგამოტის“ ხეთი .. 1 გ-მდე 0.8 გ-მდე 0,5 გ–მდე 
სპირტი რექტიფიკატი %% . . | 150 მლ-მდე | 140 მლ–მდე | 130 მლ–მდე 
კოლერი. ...... 120 გ-მდე | 100-–120 გ | 100–120 გ 
ნასშირჟანგა 2--2,5 კბ 2--2,5 კგ 2–-2,5 კგ 

სიმჭირხნე შაქ.რმხომით . | 11,4- 12ბ/ე | 10,5--110/, | 9,5-–107/) 
საერთო მჟავიანობა . ... 15-24 1,522 1,5--2,0 

შ ენიშვნა: ცხრილებში გლ ნიშნავს ჰექტოლიტრს, 

–_ 

  

  

  

        

„ს ი ტრ ო4 

მასალების რაოდენობა 

იიი 12 კგ შაქრის!11 კგ შაქრის|10 კგ შაქრის 
ნასალე+ის დასახელება რემი ანგარიშით | ანგარიშით 

' 1 გლ სას- 1 გლ სას- 1 გლ სას- 

' მელზე მელზე მელზე 

შაქარი -.. 12 კგ 11 კგ 10 კგ 
ლიმონის მჟავა , აიიი + · |, 135 გ–მდე 130 გ-მდე 125 გ-მდე 

ნაყენი +. +. . | 320--350 გ | 280–-310 გ | 250 –280 გ 
კოლერი –_ · 100 –120 გ| 100-–120 გ | 100-–120 გ 

ნახშირჟანგა . 1... 2–2,5 კბ | 2-2,5 კგ | 2-2,5 კბ 

„სიმჭირხნე შაქარმზომით +". . | 11,4–-12'/ე | 10,5––119/ე | 9,5–-1075 
საერთო მჟავიანობა 2,3–2,8 2,2-–-2,5 2,0-–-2.2 
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ბ ლ 
იმონიძ 

მასალების რაოდენობა 
  

  

      

მასალების დასახელება 12 კგ, შაქრის 11, კგ, შაქრის მანსარისათის 
1 გლ სას- 1 გლ სას– 1 გლ სას- 

მელზე მელზე მელხე 

შაქარი –_' 12 კგ „· 11 კგ 10 კგ 

ლიმონის მჟავ·ვ ...,. ·,, 135 გ-მდე 130 გ-მდე 125 გ-მდე 

ნაყეი ..,.... 350 გ-მდე | 380-–-310 „ | 250--280 „ 

კოლერი ........ – – ო 

ნახშირჟანგა . . 2.2... 2-2,5 გ. 2-25 კბ 2-2,5 კბ 

სიმჭირსნე შაქარმზომით . . „ | 11,4--12“/, | 10,5--11ბ/, | 9,5--10/, 

საერთო მჟავიანობა „ . „. .| 2,3-–2,8 2,2––2,5 2-22       
  

  

  

        

„ფლ ორთოხსალ ი“ 

I მა'ალების რაოდენობა 
', 

· 12 კგ შაქრის!11 კგ შაქრის 10 კგ შაქრის 
მასალების დასახელება ანგარიშით | ანგარიშით | ანგარიშ-თ 

1 გლ სას- | 1 გლ სას- 1 გლ სას- 

_ მელზე მელზე მელზე 

შაკარ . ...... :. 12 კბ 11 კბ 10 კგ 

ლიმონის მჟავ· .L . · 135 გ-მდე 130 გ-მდე 125 გ-მდე 

ნაყენი ... · 350 გ-მდე | 280-2310 „ | 250-–-–280 „ 

კოლერი «+ + 2 სა » « „· | 110--120 გ | 100-–120 გ | 100--1208 

ნახშირჟანგა ....... 2-25კგ 2-2,5 კგ 2-2,5 კგ 

სიმჭირხნე შაქარმხზომით , . | 11,4--12ბ/, | 10,5--11ბ/, | 9,5-–109/” 

საერთო „მჟავიანობა. .·. , 2,3--2,8 2,2--2,5 2--2,2 

3, მ. ლაღიძე 33



„".ანდარინ6 ჩი“ 
  

  

  

  

მასალების რაოდენობა 

12 კგ შაქრის!11 კგ შაქრის 10 კგ შაქრის 
მასალების დასახელება ანგარიშით | ანგარიშით ანგარიშით 

- - 1 გლ »„ას- 1 გლ სას– 1 გლ სას- 

მელზე მელზე მელზე 

"შაქარი აათი ს 12 კზ 11 კგ 10 კგ 

ლიმონის მჟავა . · 135 გ-მდე 130 გ-მდე 125 გ-მდე –> 

ნაყენი . ........ 320-–340 გ | 280-–300 გ ! 250-–-280 გ 

კოლერი ... .. ·. . | 100-–110'გ | 100––110 გ | 100-––110 გ 

ნახშირჟანგა +..." .. | 2-2,5 კგ | 2-2.5 კგ | 2-2,5 კზ 

სიმჭირხნე შაქარმზომით . | 11,4--12M» | 10,5--11%ე | 9,5––104/, 

საერთო მჟავიანობა , .. . 2,3--–2,8 2,2–2,5 2-22 

„ბ. რ 

    
ეიპფროურტ ი“ 

12 კგ შაქრის 11 კგ შაქრის 

  
მასალების _რაოდენობა_ 

10 კგ შაქრის 

  

      

მასალების დასახელება ანგარიშით | ანგარიშით | ანგარიშით 
1 გლ სას- 1 გლ სას- 1 გლ სას–- 

მელზე მელზე მელხე 

! 
შაქარი , „+... .... 12კგ 11 კგ 10 კგ 

| 
ლიმონის მჟავა , .... 135 გ-მდე | 130 გ-მდე | 125 გ-მდე 

ნაყენი +... .... · L 320--350 გ | 280-–320 გ | 250<-300 გ 

კოლერი ,....... 100 გ 100 გ 100 გ 

ნახშირჟანრგა . ..... | 2--2,5 კგ 2--2,5 კგ 2-25 კგ 

სიმჭირხნე შაქარმზომით . | 11,4--12%/ე | 10,5––110ე | 9,5––-10% 

საერთო მჟავიანობა „ . .„ | 2,3--2,8 2,2--2,5. 2-–2,2



„აა რემ-ს ო დ ა« 

  

  

  

      
  

8 მასალების რაოდენობა 

მასალების დასახელება 12 კს შაქრის ანგარიშით | ანგარიშით 
1 გლ სას– 1 გლ სას- 1 გლ სას- 
8ელზე მელზე მელზე 

“შაქარი . .. ა ა.თ... 12 კგ + 11 კგ 10 კგ 

ლიმონის მჟავა . . . ... 120 გ-მდე | 110 გ–მდე 100 გ-მდე 

სპირტი-რექტიფიკატი 96ჰ/ე 200 მლ 200 მლ 200 მლ 

ვანილინი. ...... 3გ 2-2,5 გ 2--2,5 გ 

კუმარინი...,....., 6–-7გ 5-–-68გ8 5-–6გ 

ვარდის ზეთი, ..... 0,25 გ 0,25 გ 0,25 ჭ 

კოლერი ........ .. 90 გ 90 გ 90 გ 
ნახშირჟანგა. ..... 2--2,5 კგ 2--2,5 კგ 2--2,5 

სიმკირხნე შაქარმზომით . 11,4-–12ბ%/, | 10,5–-11%ე | 9,5–10% 
საერთო მჟავიანობა , . . 1,8-2,5 1,5–2,2 1,5--2     

„ვანილიძ 

მასალების დასახელება 

  
მასალების რაოდენობა 

:I12 კგ შაქრის'11 კგ შაქრის 10 კგ შაქრის 

  

        

ანგარიშით | ანგარიშით | ანგარიშით 
, 1 გლ სას- | 1 გლ სას- | 1 გლ სას- 

მელზე მელზე მელზე 

შაქარი ––ეი .. 12 კგ 11 კგ 10 კგ 
ლიმონის მჟავა – 120 გ-მდე | 110 გ-მდე | 110 გ–მდე 
ი ექტიფიკატი 
96Vე. .... 50 მ 50 მ 50 მ 

„ბურბონის“ ვანილიდან დ ! უდ – 
დამხადებული ნაყენი ან | 120 გ-მდე | 100 გ-მდე 90 გ-მდე 
უმაღლესი ხარისხის · 
ესენცცია ....... 40 ზ 35 გ 30 გ 

კოლერი ......... 100გბგ || 10013 100 გ 
ნახშირჟანგა . .. 2-25 კგ 2-2,5 კგ 2--2.5 კბ 

სიმჯირხნე შაქარმზომით , 11,4--12ბ/ე | 10,5--110/ე | 9,5-–109/ა 
საერთო მჟავიანობა ., , , 1,8--2,5 1,5–2,2 1,5–2 
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„ცა აკა ო4« 

მასალების დასახელება 

მასალების რაოდენობა 

' 12 კგ შაქრის|11 კგ შაქრის 10 კგ შაქრის- 

  

      

ანგარიშით | ანგარიშით ანგარიშით 
1 გლ სას- | 1 გლ სას- 1 გლ სას- 

მელზე მელხე მელხე 

შაქარი. ........ · 12 კგ 11 კგ · 10 კგ 
ლიმონის მჟავა · 100 გ-მდე 100 გ-მდე | 100. გ–მდე 
სპირტი-რექტიფიკატი 96"/, 80 მლ 70 მ | 70 მლ 
კაკაოს ნაყენი . ,.. 300 მლ–მდე | 280 მლ-მდე | 280 მლ–მდე,, 
კაკაოს ესეხცია უმაღლესი , 

ხარისის ...... 20 გ–მდე 20: გ-მდე, 20 გ-მდე 
კოლერი . . ·-,..... |. 120გ 120 გ 120 გ 
ნახშირჟანგა ...... 2-2,5 კგ 2-2,5 კბ 2-2,5 კგ 

სიმჭირხნე შაქარმზომით 11,4–--12'/ე | 10,5=––11%/ეე | 9,5––119/” 
საერთო მჟავიანობა , .. . 1,5--2 ა– 15-– 

შენიშვნა. კაკაოს ნაყენი მზადდება მოხალული კაკაოს. 
მარცვლებისაგან სპირტზე, ფარდობით 1: 5;. 
1: 

ს მოკოლადის" სასმელი ჩვენს მიერ მზადდება. 

დაახლოებით ასეთივე წესით და მასალების. 
იმავე რაოდენობის დახარჯვით. 

„ვ ე ი-–ჰპა ო ა4 

მასალების რაღფენობა 

12 კბ შაქრის! 11 კბ შაქრის! 10 კგ შაქრის 
მასალების დასახელება 

  

ყლუაა-=-=_-_"”' 
ლიმონის მჟავა 
ნაყეხი ......,.. 
მწვანე საღებავი (ბუნებრივი 
მცენარეული შარმოშო– 
ბის 

ნახშირჟანა ..... 

  

„სიმჭირხნე შაქარმზომით ., 
საერთო მჟავიანობა . ,       

ანგარიშით | ანგარიშით | ანგარიშით 
1 გლ სას- | 1 გლ სას– 1 გლ სას– 

შელზე მელზე მე ლზე 

12 კგ 11 კგ 10 კგ 
120 გ 120 გ ' 120 გ 

350 გ-მდე | 320 გ-მდე | 300 გ-მდე 

მომწვანო | მომწვანო მომწვანო 
ფერამდე :| · ფერამდე ფერამდე 
2-25 კა | 2-2,5 კგ | 2–-2,5 კგ 

11,4--12%/ | 10,5--110/, | 9,5–-109/ 
15-25 ·) 1,5-2,3 | 1,5--2,3.



„ა 

  

| მასალების დასახელება 

  

  

"შაქარი, ,..თ...... 
ლიმონის მჟავა. ...1. . 
ანანასის ნაყეხი , . 
“ანანასის ესენცია "უმაღლესი ” 

ხარისხის... ........ 
სპირტი 96%/-ნი 
ნახშირჟანგა 

  

სიმჭირხნე შაქარმზომით . 
საერთო მჟავიანობა , 

ნანას 0“ 

___ __ მასალების რაოდენობა 

12 კგ შაქრის|11 კგ შაქრის! 10 კგ შაქრის 
ანგარიშით | ანგარიშით | ანგარიშით 
1 გლ სას–- 1 გლ სას- 1 გლ სას- 

მელზე მელზე მგელზე 

12 კგ 11 კგ 10 კგ 
135 · გ-მდე 130 გ-მდე 130 გ-მდე 
100 გრ–დე 80 გო–დე 80 გრ–დე 

10-15 მლ |10-––-12 მღ-მდე 10––-12 მლ-მ/კ 
30 მლ 30 მლ 30 მლ 

2-25 კბ | 2-2,5 კგ 2--2,5 კზ 

11,4 – 12მ%/, | 10,5––11%ე 9,5 – 10% 
2.3-2,8 2,2-2,5 2,0–-2,2     

„პიტნის გამაგრილებელი სასმელი« 

  

  

  

        

_ მასალების რაოდენობა 

- ' 12 კგ შაქრის|11 კგ შაქრის|10 კგ შაქრის 
მასალების დასახელება ”ანგარიშით | ანგარიშით | ანგარიშით 

1 გლ სას- | 1 გლ სას- | 1 გლ სას- 

მელზე მელზე მალზე _ 

უყეაოიძო- 12 კგ 11 კგ 10 კგ... 
„პიტნის ნაყენი ... -..· 50 გ 40 გ 40 გ 
-პიტნის ზეთი უმაღლესი: ხა– 

რისხის . .. 0,8 გ–მდე 0,5 გ–მდე 0.5 გ-მდე 
ლიმონის მჟავა. · 100 გ-მდე | 100 გ–მდე 100 გ-მდე 
-მწვანე საღებავი (ბუნებ– მო1წვანო მომწვანო მომწვანო 

რივი) .. .....-, ფერამდე ფერამდე ფერამდე 
„კოლ ერი ..#.7.>. 30 გ 30 გ გ 
ნახშირჟანგა –_” · 2-2.5 კბ 2-2:5 კბ 2-2,5 კბ . 

სიმჭირხნე შაქარმხომით „ | 11,4--120/, | 10,5--110/, | 9,5--109/; 

“რენიშვნა, ყველა შემთხვევაში, როდესაც არ ”მოგვეპოება 

ლიმონის მჟავა,. მისი შეცვლა შესაძლებელია 

ღვინის მჟავას ეკვივალენტური რაოდენობით. 
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მცირეალკომოლიანი სასმელი „თბილისი“ 1 გლ სასმელზე, 

ჭ'თუძქდნ2ნ2პXILს!""""""""' 10 კგ, 
თეთრი ღვინო შამპანიური ღვინის მასალებიდან –– 

ალიგოტე, ციცქა, პინო და სხ. ტიპისა „ 30 ლ 

კონიაკი უმაღლესი ხარისხის „სამტრესტი“ . .„ 255 მლ 

ღვინის მჟავა. .,............ · . 60 გ-მდე, 
---·ი-ი%აიტიოუოუ”"„""","""ჟ ჟ ჰ ." 

ნახშირჟანგა ;7:....... ––>––>>>ეწუე». 
რიმქინეს შაქარმზხომით....,........ . 9,5-––10შ,ც, 
საერთო მჟავიანობა. ............ 1,5–-2,5 

ალკოჰოლი არა უმეტეს .#.......... 49/ –სა. 

1 გლ „თბილისი“–ს სიროფისათვის 

შაქარი . . ......... ..... 28-28,5 კგ, 
ღვინო , ,.........I....", 82,55 ლ 
კონიაკი ..... იაო მო თოთი ა 0,715 მლ 
ღვინის მჟავა... .....2....... ·170 გ-მდე 
კოლერი ............. ... 140 გ-მდე 
სიმქირხნე შაქარმზომით –-__-"შ""""..... 

ხვ. ე--._- __–შ“"“"'"შჩ”წშ"' 1,1051––1,1084- 

ალკოპოლი . ... .. · .. 9,5--10%, 
სიროფის რაოდენობა. ერთ ლ სასმელში · 392 გ 

შენიშვნა. კონიაკის მაგიერ უფრო მიზანშეწონ ილილღ 

კონიაკის სპირტის ხმარება ეკვივალენტური 

რაოდენობით. 

მცირეალკოპოლიანი სასმელი „კრუშონი“ 

შაქარი ..: –_”წ“”"· –_ აიი. 10 კგ 
ღვინო (სამტრესტის –- „წინანდალი“, „მუკუ- 

ზანი%, „გურჯაანი4). 

ღვინო შეიძლება როგორც თეთრი, ისე წი- 

თელი; უმჯობესია ყველა მათგანი იყოს 

ევროპული ტიპის) . ., ..-...... 26 ლ 
კონიაკი უმაღლესი ხარისხის, სამტრესტის , 177 მლ 
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ანანასის ნაყენი 759/-ანი. ....... 20 მლ 

„ფეი-ჰოას" ნაყენი 75%ე-ანი , . ა... 55 მლ 

ჭერამის. წვენი ან ნაყენი. . . ...... 2 ლ 

კომშის წვენი (ნატურალური)... 6... . 1,2 ლ 
სპირტი 96%/- ღემტიფიკატი სკოპიეს ი. 255 მლ 

კოლერი. ..... · სოიო 30 გ 
ღვინის მჟავა... +-......... 50 გ-მდე 

ნახშირჟანგა «+. –-–__“_-"""'· 2--2,5 კგ 

სიმჭირხნე შაქარმზომით. აია... 9,5––101/ა 

საერთო მჟავიანობა. ,.......... 1,5--2,3 

ალკოჰოლი არა უმეტეს, ........... 49/,-სა 

1 გლ „კრუშმშონი“-ს სიროფისათვის 

შაქარი -_–“"""""""""""""""”“·“·'“” 28,25 პგბ 

ღვინო –_--ოწრზჩშშ“ო"“"'""""· –” 72,8 ლ 

კონიაკი ............ი... 500 მლ 
ანანასის ნაყენი. ............. ”. 50 მლ 
„ფეი-ჰოა%-ს ნაყენი. ........... 150 მლ 

ჭქერამის წვენი. ........... .. 5,5 ლ 

კომშის წვენი (ნატურალური) . ... 3 ლ 
სპირტი 969 . ........... ა 700 მლ 
სიმჭირხნე შაქარმზომით . ....... 24,8--25,69/) 
საოუოხხდულოო–_–უოუაუაუო--"-"-"" 9,5––107/ 

სიროფის რაოდენობა 1 გლ სასმელში , , 392 გ 

მცირეალკოჰოლიანი სასმელი „ზილის შამპანური“ 

1 გლ სასმელზე 

შაქარი....... –_–___” 10 კგ 

ღვინო თეთრი (სამტრესტის კრმერული,“ 

წულუკიძის „თეთრა“ და სხვა) . 26 ლ 

ფორთოხლის წეენი (ნატურალური) „... · 1,3ლ 

ჭჰერამის მორსი 209/კ-ანი . ....... 2,კ5--216ლ 

ვანილის ნაყენი... . . · ._ 10 გ-მდე 

კონიაკი უმაღლესი ხარისხის, "სამტრესტის 500 მლ 

ღვინის მჟავა ––_.“!წა 
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სი“ლდდლდდუდეუდეა  '”""""”ზ”"" 30 გ 
ნახშირჟანგა.... ,.. ი ააა ცვიიბიი. 2-2,5 კგ 

სიმჭირხნე შაქარმზომით. იაია იისი ს 9,5––10%/) 
საერთო ,მჟავიანობა ,..........., 1,5––-2,3 

ალკოჰოლი , ---ს"""'' 4ზ/.-მდე 

1 გლ „ხილის შამპანურის“ სიროფზე 

შაქარი თ თ თ ნანა ტათოთნთოოტტი 28,5 კგ 
ღვინო... ,... –” 72 ლ 

ფორთოხლის წვენი რრატურალერი . ი.ი. 3--5 ლ 

ჭჰერამის მორსი 20M/.-ნი ... აიიი. 5--7 ლ 

ღვინის მჟავა .............. 200 გ-მდე 

კონიაკი . ... თოთო... აია... 550მლ 
სიმჭირხნე შაქარმზომით. –'"“"..1./ 
ალკოპოლი , .,... თი... ... 9,5=-10%) 

სიროფის რაოდენობა ერთ ლიტრ სასმელზე ' 392 გ 

მცირეალკოჰოლიანი სასმელი „კახური ფუნტი“ 

1 გლ სასმელზე („გლინტვეინის“ ტიპის) 

ია'""" .. 10 კგ 
ღვინო წითელი , „საფერავი“ ე 25 ლ 

ალუბლის წვენი (ნატურალური) · .. 1,1--1,8 ლლ 

ატმის წვენი ს. . .. –_–--– 2ლ 
ფორთოხლის ნაყენი. 75ბ/ აიიი სი ს 210 მლ-მდე 

ლიმონის ნაყენი ”" 100 მლ-მდე 

რომის ესენცია.რ............. აიიი. 20 მლ-მდე 

მიხაკის ესენცია . ბიგ ც ემი რ მეთმიი ი 5 მლ-მდე 
სპირტი 96%? . .............. 200 მლ-მდე 

მალვინის ხსნარი ––" 100 გ-მდე 

ღვინის მჟავა . . .=.......... 65 გ-მდე 
ნახშირჟანგა ... . · ა საცხ ცის. 2--2,5 კგ 

სიმჭირხნე შაქარმზომით - –--.-.... 
საერთო მჟავიანობა , . იაა თთიი თი. 1,5––2,5 

ალკოჰოლი .. . . იმო თ თფუ თიი, 4ბ/ა-მდე 
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1 გლ „კახური ფუნჯი“-ს სიროფისათვის 

შაქარი · · L2 · () · · · · · · · 4 4. · .· 28,25 კბ 

ღვინო წითელი . , ––––>––>.'” 70 ლ 

ალუბლის წვენი (ნატურალური) –_“ 5 ლ 

ატმის წვენი (ნატურალური) ...... 6ლ 

ფორთოხლის ნაყენი 75)... ...... 600 მლ-მდე 

ლიმონის ნაყენი 75შ/ე ...... . +. 300 მლ-მდე 
სპირტი 95% , ............ 550 მლ 
რომის ესენცია უმაღლ. ხარისბიის..,.,.. 50 მლ 

მალვინი ი... –_ 350 გ-მდე 

ღ ღვინის მჟავა 2-–-–შოშ””"”""""''' '!'"''” ' 200 გ-მდე 

სიმჭირხნე შაქარმზომით. –_--–'“” 
ყუყყXVხ7!Vუყ|;;უეღეთ––-––––"""ჰ" 9,5-––105/) 

სიროფის რაოდენობა 1. გლ = სასმელზე .. 392 გ 

· ' მცირეალკომოლიანი სასმელი „კოკ-ტაილი“ 

შაქარი. ––"" · 10 კა 

წითელი ღვინო (ევროპული ტიპის . ·. 25 ლ 

ხენდროს წვენი (ნატურალური) . . .., . 17-18 ლ, 
ჟოლოს წვენი (ნატურალური . . . .... · 2 ლ 
ჯფეი-ჰოა“-ს ნაყენი წ/ი-ანი აყვები... 300 მლ-მდე 

კუმარინი –""' 2 გ-მდე. 

ვანილის ნაყენი. ......92..... 10 მლ-მდე 
მალვინის ხსნარი............... 120 გ-მდე 

ღვინის მჟავა... + ........ +... 65 გ-მდე 

ნახშირჟანგ, ........... ... 2,5–3 კგ 

·სიმჭირზნე შაქარმზომით .,........... „  9,5--109/ე 

საერთო მჟავიანობა. ........... 1,5-2,3 

“იასა. -ოთოელიიოიო..--_ ' ”' · 49%/ე-მდე 

1 გლ უ„კოკ-ტაილი“-ს სიროფისათვის 

შაქარი. ...... ''"'"'·''' 
ღვინო წითელი . . .... აიი“. · 70 ლ 

ხენდროს წვენი... .:...:..... 5 ლ : 

ჟოლოს წვენი ................. 6 ლ



„ფეი პოას“ ნაყენი. +... ... ·.. 750--800 მლ 
უმარინი.................. 7 გ-მდე 
სპირტი 96, 1: 111155111 11 550 მლ 
მალვინი ........... ·.... 330 გ-მდე 
ღვ ინის, მჟ ჟავა · იაია ეაიიისისი 200 გ-მდე 

სიმჭირხნე ს ქარმზომით –__" ....... 
ალკოჰოლი .· 95-10” 
სიროფის რაოდენობა. ერთ ლ სასმელზე. · 392 გ 

შენიშვნა. სიმდგრადე მცირეალკოჰოლიანი სას– 

მელების გაცილებით უფრო რაკლებია, “ვიდრე ჩვეულებ- 
რივი გაზიანი გამაგრილებელი სასმელების. გრილ პირო- 

ბეში შენახვის შემთხვევაშიაც კი მათი გაჩერება 4 –- 5 
დღეხე მეტი” ხნის განმავლობაში არ "არის მიზანშეწო- 

ნილი. 

რეცეპტურაში მოყვანილი მჟავიანობის მაჩვენებლე– 

ბი მერყეობს საკმაოდ დიდ ფარგლებში. ეს გასაგებიცაა: 
ზაფხულის პერიოდში მჟავას ნორმა ზამთართან შედარე- 
ბით მნიშვნელოვნად უნდა გაიზარდოს, რის საშუალება–- 

საც აქ მოყვანილი რეცეპტურა უმტკივნეულოდ იძლევა. 

ჩვენს მიერ განხილულ რეცეპტურას კარგი ხნის ისტო– 

რია აქვს. იგი ძირითადად ასახავს იმ სასმელების ხარისხს, 

რომელთაც ჩვენ ვამზადებდით | ნახევარი საუკუნის მანძილზე. 

დასახელებული რეცეპტურა, როგორც ძველ დროში, რევო- 

ლუციამდე, ისე განსაკუთრებით საბჭოთა წესწყობილების 

დამყარების შემდეგ განუწყვეტლივ სარგებლობდა ხალხისა 

და სპეციალისტების მოწონებით. 
აღსანიშნავია აგრეთვე, რომ ჩვენს მიერ მოყვანილი. 

რეცეპტურა ზოგიერთი ძვირფასი მასალის ხარჯვის გაცილე- 

ბით ნაკლებ ნორმებს ითვალისწინებს და სათანადოდ მისი 
გამოყენება უფრო ეკონომიურია, ვიდრე სხვა რეცეპტების. 
ამ მხრით საყურადღებოა შევნიშნოთ, რომ საკავშირო კვების 
მრეწველობის სახალხო კომისარიატის მიერ 1938 წელს 

დამტკიცებული რეცეპტურის მიხედვით (რომელიც კვლავ: 
დაზუსტებული იქნა 19/,! 1939 წ) ლიმონის მჟავას და. 
ციტრუსოვანი ესენციების ხარჯი დიდად აღემატება იმ 
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ნორმებს, რომლებსაც ჩვენი რეცეპტურა ითვალისწინებს 

იმავე დასახელების სასმელებისათვის მაგალითად, 104/ა 

შაქრის შემცველობის ერთი ჰექტოლიტრი სასმელისათვის 

საკავშირო რეცეპტურით ლიმონის მჟავას ხარჯი უღრის 

160-- 200 გ-ს, ხოლო ციტრუსოვანი ესენციებისა -- 

500-–600 გ-ს. იმავე დროს ჩვენი რეცეპტურით ასეთივე 

სასმელებისათვი“ ლიმონის მჟავას ნორმა არ აღემატება 
125 –- 130 _გ- -ს, ციტოუსოვანი ნაყენებისა კი--–250--280 გ-ს. 

' ნახშირჟანგას შედარებით დიდი ნორმა ჩვენს რეცეპტუ- 

რაში გამოწვეულია მით, რომ უალკოჰოლო გაზიანი გამაგ- 

რილებელი წყლების წარმოებაში ჩვენ განსაკუთრებულ: 
ყურადღებას ვაქცევთ წყლის დაგაზიანების ხარისხს,



რეცეპტურის დანიმნულება მაღალხარისხოვანი 
ხილეული წყლების წარმოებაში 

წარმოების ტექნოლოგიური პროცესების სწორად წარ- 
:მართვა მეცნიერული მეთოდებით დამუშავებული ტექნიკურ- 

ქიმიური კონტროლის საფუძველზე, ტექნოლოგიური რეჟი- 
მის მტკიცედ დაცვა და აღრიცხვიანობის ზუსტად დაყენება 

წარმოადგნს ძირითად პირობებს, რომლებიც საფუძვლად 

უდევს კვების მრეწველობის სისტემაში შემავალ საწარმოთა 

მუშაობას. ცხადია, ამ პირობების უზრუნველყოფა აუცილე- 

ბელია უალკოჰოლო სასმელების მრეწველობის დარგში 

შემავლ ყველა საწარმოოს ნორმალური მუშაობისათვის. 

ამ თვალსაზრისით უალკოჰოლო სასმელების რეცეპტურა 

წარმოადგენს ძირითად საბუთს, რომლის მისედვით უნდა 

ხდებოდეს ყველა საჭირო ნედლეულის და მასალის ხარჯვა. 

მაგრამ უმაღლესი ხარისხის უალკოჰოლო სასმელების წარ- 
მოებისათვის რეცეპტურის როლის მხოლოდ ამდაგვარი 
გაგება საკმარისი არ არის. უმაღლესი ხარისხის უალკოჰოლო 

სასმელი წარმოადგენს სპეციალური დანიშნულების საგე- 

მოვნო ნაწარმს, რომლის თვისება. არ განისაზღვრება მისი 

მარტოოდენ კეთილხარისხოვნობით. გარდა ამ კეთილხარის- 

ხოვნობისა და გარკვეულ ფიზიკურ-ქიმიურ. მაჩვენებლე- 

ბთან სრული _ “შესაბამისობისა, “ აუცილებელია, რომ იგი 

ხასიათდებრდეს არაჩვეულებრივი ნაზი სურნელებით და 

გემოვნებით. სამწუხაროდ, აღნიშნული თვალსაზრისით ჯერ 

კიდევ შეუძლებელია რეცეპტურაში ყველა დეტალის გათ- 
ვალისწინება.ა «უმაღლესი ხარისხის უალკოჰოლო სასმე- 

ლების წარმოების საქმეში უდიდესი მნიშვნელობა აქვს 
ნედლეულის, მასალების და საბოლოო პროდუქციის სწორ 

ორგანოლეპტურ შეფასებას რაც დიდად არის დამოკიდე- 
ბული ოსტატი - სპეციალისტის გამოცდილებასა და პირად 
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თვისებებზე. ჩვენ ამით იმის თქმა არ გვსურს, თითქოს რაიმე. 
აუცილებლობა არსებობდეს ერთმანეთს დაუპირისპიროთ 

წარმოების ტექნიკურ-ქიმიური კონტროლის ობიექტური 

მეთოდები –– მასალებისა და პროდუქციის ორგანოლეპტური 
შეფასების პირად უნარს. პირიქით, საჭიროა ხაზგასმით 
აღინიშნოს, რომ ისინი უნდა ავსებდეს ერთმანეთს. ხშირად 

გამიგონია თითქოს წყლების დამზადების დროს ჩვენ რაღაც 
„სეკრეტებით“ ვხელმძღვანელობდეთ, „თორემ რით აიხსნება 

ის გარემოება, რომ სხვების მიერ თქვენივე რეცეპტურით 
დამზადებული სასმელები ასეთივე სასიამოვნო გემოვნე- 

ბის არ არის როგორც , თქვენ მიერ შეზავებული სასმე–- 

ლებიო“?!. 

ჯერ ერთი, ყველა შემთხვევაში ეს არ შეეფერება სინამ– 
დვილეს, მაგრამ თუ ხშირად ჩვენს მიერ შეზავებული სასმე– 

ლები რამდენადმე, მართლაც, უკეთესი ხარისხისაა, ამის 

ერთ-ერთი მიზეზი სწორედ რეცეპტურის დანიშნულების 

ასეთი მექანიკური გაგებით არის გამოწვეული. რომ არა: 

ვთქვათ რა ხილის შესახებ, საყოველთაოდ ცნობილია, რომ 
მრავალ შემთხვევაში სხვადასხვა ეთეროვანი ზეთები და 

სურნელოვანი ნივთიერებანი რომლებიც _ ფიზიკურ-ქიმი- 
ური მაჩვენებლებით ერთნაირია, სურნელების და გემოვ– 
ნების მხრით ით მწი ვვნელოვნად გ. განსხვავდება. ერთმანეთისაგან, 

მართლაც. და, განა შესაძლებელია სიროფების, შეზავები- 

სას, როდესაც ჩვენ საქმე გვაქვს მრავალფეროვან და სხვა- 

დასხვა სიმაგრის საგემოვნო და სურნელოვან 'ნივთიერებას- 

თან, რომლის თვითეულ წვეთს ან მცირეოდენ წონაკს 
უდიდესი გავლენა აქვს სასმელის საბოლოო - ხარისხზე. –- 

ყველა წვრილმანის გათვალისწინება რეცეპტურაში?! ჩვე- 

ნის აზრით, ეს შეუძლებელია. ამის შემდეგ გასაგებია, რომ 

„სპეციალისტი“, რომელიც განიხრახავს ჩვენი რეცეპტურის 
უბრალო მექანიკური გამოყენებით უმაღლესი ხარისხის სპე– 

ციფიკური სურნელებისა და გემოვნების სასმელის Iშეზავე- 

ბას, ვერ შესძლებს ამ შედარებით მარტივი ამოცანის წარ- 
მატებით გადაჭრას. 

უალკოჰოლო სასმელების მაღალკვალიფიციური ოსტა- 
ტის სპეციალობის დასაუფლებლად ჩვენს დროში აუცილე- 
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,„ბელია საკითხის ღრმა თეორიული ცოდნა, ამ დარგისადმი 

; გარკვეული ბუნებრივი მონაცემები და განუწყვეტელი მუ- 
| მაობა საკუთარ თავზე. სურნელებისა და გემოვნების სათანა– 
· დო ჩვევების გამოსამუშავებლად. - ! 

საფუძველს მოკლებულია ზოგიერთების. აზრიც, თით- 
ქოს ჩვენი წყლების მაღალი ხარისხი აიხსნება მათი წარმოე- 
ბის „კუსტარული“ წესებით. მართალია, სიროფების შეზავე- 
ბის დროს ჩვენ წინასწარ და მრავალჯერ ვახდენთ ცდებს თვი- 

“თეულ ცალკე შემთხვევაში სასურველი დოზების გამომუშა- 
ვებისათვის, და მხოლოდ ამის შემდეგ ვიწყებთ სიროფების 

მასობრივად დაკუპაჟებას, მაგრამ რა დაუშლის ხელს ოსტატ- 

სპეციალისტს ასეთივე წინასწარი · ცდები ჩაატაროს დიდ 

მექანიხირებულ ქარხანაში „ სადაც ამისათვის გაცილებით 

“უკეთესი პირობებია შექმნილი?! ჩვენ ვფიქრობთ, რომ 

არაფერი. 

; დასასრულ საჭიროდ მიგვაჩნია ავღნიშნოთ, რომ დიდად 

ცდება ის, ვინც ფიქრობს თითქოს მაღალხარისხოვანი უალ- 

კოჰოლო სასმელების წარმოების საქმეში გადამწყვეტი მნიშ- 
ვნელობა მხოლოდ ერთ რომელიმე ფაქტორს პქონდეს, მაგა- 

-ლითად, თუნდაც რეცეპტურით სწორად სარგებლობას. ·. --) 

_ უამრავი რგოლისაგან' შემდგარი უალკოჰოლო- სასმელე– 
ბის წარმოება -ერთ მთლიან ჯაჭვს წარმოადგენს, რომელშიაც 

"თვითეულ რგოლს "უდიდესი: მნიშვნელობა აქვს...“ 

ხილის შერჩევა და დამზადების წესები, მასალებისა და 

სხვა ნედლეულის საფუძვლიანი შერჩევა, ყველა ტექნოლო- 
გიური პროცესის მაღალ ტექნიკურ დონეზე ჩატარება, ·მზა 

პროდუქციის ინსპექტირება, მისი სათანადო პირობებში გარ- 

კვეული წესების მიხედვით შენახვა და ზუსტაღ გათვალის- 
წინება იმ პირობებისა, რომლებიც საჭიროა იმისათვის, რომ 

პროდუქცია მივიდეს უშუალოდ მომხმარებელთან,--––წარმო- 

ადგენს აუცილებელ პირობებს მაღალხარისხოვანი უალკოჰო- 

ლო სასმელების დასამზადებლად. საკმარისია ერთ-ერთი ჩა- 

მოთვლილი პირობა გამოგვრჩეს მხედველობიდან, ან 'ნაკლები 
ყურადღება მივაქციოთ მას, რომ უკვე ვეღარ შევძლოთ 
სასურველი პროდუქციის მიღება. 

უმთავრესი მიზეზი იმისა, რომ ჩვენი წყლები მრავალი 
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ათეული წლების განმავლობაში სარგებლობს ფართო პოპუ“ 

ლარობით და მოწონებით · სწორედ ისაა, რომ პრაქტიკულ 
საქმიანობაში ჩვენ ყოველთვის განუხრელად ვხელმძღვანე– 

ლობდით ზემოხსენებული პრინციპებით. 

ორიოდე სიტყვა გემოვნების მნიშვნელობის 

შესახებ წ 

გადამეტებული არ იქნება თუ ვიტყვით, რომ კვების 

მრეწველობის თითქმის არც ერთ დარგში არ ვხვდებით სხვა- 
დასხვა სურნელოვან და საგემოვნო ნივთიერებათა ისეთ 

'მრავალფეროვან კომბინაციებს, როგორც უალკოჰოლო სას- 

მელების წარმოებაში. ამ შემთხვევაში საქმე, კიდევ უფრო 

რთულდება იმ სპეციფიკური გავლენით, რასაც გაზიანი წყალი 
ახდენს .სასმელის გემოვნებასა და სურნელებაზე. ჩვენ ზე- 

მოთ ვილაპარაკეთ ვარჯიმობის აუცილებლობაზე სათანადო 

-გემოვნების ჩვევების გამოსამუშავებლად. მაგრამ მარტო ეს 

სამმარისი არ არინ“ ერთი“ წუთითაც არ უნდა უგულვებელ- 

ვყოთ ის პირადი ბუნებრივი მონაცემები, რაც მრავალ შემ- 

თხვევაში ესოდენ მნიშვნელოვანია სხვადასხვა პროფესიი- 

„-სათვი. როგორც ორ მუსიკოს-შემსრულებელს შორის, 

რომელთაც ერთნაირი აღზრდა-განათლება მიუღიათ, «ს 

უკეთ გადმოგვცემს კომპოზიტორის ქმნილების შინაარსს, 

რომელსაც მისი, გაგებისათვის მეტი მონაცემები აქვს და 

გადმოცემის შინაგანი ტემპერამენტი გააჩნია, ისე ორ სპეცი– 

-ალისტ-ოსტატთა შორის ერთი და იგივე რეცეპტურით ის 

უკეთ შეაზავებს სასმელს, რომელსაც სათანადო ბუნებრივი 

მონაცემები ხელს უწყობს. გასაგებია, რომ ამ შემთხვევაში 

ჩვენ საკითხს ვიხილავთ მხოლოდ და მხოლოდ უმაღლესი 

ხარისხის პროდუქციის შექმნის ასპექტში. წინააღმდეგ შემთ- 

ხვევაში, ე. ი სიროფების უბრალო შეზავება სინთეზური 

ესენციებისაგან, როგორც ამას ბევრი კიდეც აკეთებს, არავი– 

თარ სიძნელეს არ წარმოადგენს ყოველივე ზემოთქმული 

დაბეჯითებით მიგვითითებს იმ გარემოებაზე, თუ რაოდენი 
სერიოზულობით და საქმისადმი ჭეშმარიტი სიყვარულით 

უნდა მოვექცეთ კადრების შერჩევი საქმეს უალკოჰოლო. 
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'სასმელების მაღალკვალიფიციური ოსტატ-სპეციალისტების 

შოსამზადებლად. ' 

”ას ფაქტორები, რომლებიც მომხმარებლის თვალსაზრისით 
განსაზღვრავენ უალკოჰოლო სასმელების საგემოვნო თვი– 
სებებს, შემდეგია: სასმელების დასამზადებლად. ხმარებული 

მჟავების. ტიპი-და--რათდენობა, შაქრის თვისება და რაოდე- 
ნობა, “ტემპერ რა, რომლისას ხდება მისი გასინჯვა, სასმე– 
ლის კარბონიზაციის ხარისხი და მ, მისი დასამზადებლად ხმარე- 
ბ ბულა წელის წახიაფელლბლ ს 

ამათ გარდა თვით ინდივიდუმი წარმოადგენს ყველაზე: 

უფრო მნიშვნელოვან ფაქტორს. ცნობილია, რომ ერთი და. 
იგივე სასმელი ყველა მომხმარებელში არ იწვევს ზუსტად: 
ერთნაირ საგემოვნო შეგრძნებას დადასტურებულია აგრე- 

თვე, რომ ერთი და იგივე სასმელი ერთსა და იმავე: ინდივი– 

დუმისათვის დღის სხვადასხვა დროს განმავლობაში იწვევს: 

განსხვავებულ საგემოვნო შეგრძნებას, რაც დამოკიდებულია: 

ისეთ მომენტებზე, როგორიცაა მოქანცულობა, დრო გავლი- 

ლი საკვების მიღების ან თამბაქოს მოწევის შემდეგ და სხვა.. 

სასმელების შეზავების დროს ოსტატ-სპეციალისტს 

მუდამ მხედველობაში უნდა ჰქონდეს მომხმარებლის გემოვ– 

ნება. სასმელების საგემოვნო თვისებები უნდა შეეფარდებო- 

დეს მის მოთხოვნილებას. ამასთან ერთად საჭიროა დაუღა- 

ლავი, სისტემატური მუშაობა მომხმარებლის საგემოვნო კულ– 

ტურის განვითარებისა და ამაღლებისათვის. 

თამამად შეგვიძლია ვთქვათ, რომ მომხმარებლისათვის 

წლების მანძილზე მაღალხარისხოვანი: ნატურალური ხილე– 

ულის სასმელების სისტემატურად მიწოდების გამო, საქართ-. 

ველოს მოსახლეობის მოთხოვნილება ამ დარგში უფრო 

მაღალია და გემოვნება უფრო განვითარებული, ვიდრე მთელ 

რიგ სხვა ქვეყნებში. 

როტი,



უალკოპოლო სასმელების მრეწველობის განვითა“ების 

–" გზები საქართველო ფი 

უალკოჰოლო სასმელების მრეწველობა საქართველოში 
ამჟამად იმყოფება მისი განვითარების ახალ მიჯნაზე, ის ღრმა 
„ცვლილებები, რომლებიც ჩვენმა ქვეყანამ განიცადა სოფლის 
მეურნეობაში და მრეწველობის ყველა დარგში, სრულიად 

ახალს და გაზრდილ მოთხოვნილებებს უყენებს უალკოჰოლო 

სასმელების მრეწველობასაც საბჭოთა ხელისუფლების 
დროს საქართველო გადაიქცა აყვავებული სოფლის მეურნე– 

„ობისა და ინდუსტრიულ ქვეყნად... 

ჩვენი მხარე ჯერ კიდევ ძველთაგან იყო ცნობილი, 

„როგორც ინტენსიურად განვითარებული მეხილეობისა და 

მევენახეობის ქვეყანა. პარტიისა და ხელისუფლების განსა- 
კუთრებული მზრუნველობის წყალობით საქართველოში 
სოფლის მეურნეობის ეს ორი მოწინავე დარგი––სამრეწველო 

მეხილეობა და მევენახეობა,-–- დიდი წარმატებით ვითარდება. 

„ამათ გარდა უალკოჰოლო სასმელების მრეწველობის თვალ–- 

საზრისით განსაკუთრებულ ინტერესს წარმოადგენს ციტრუ- 
ხების კულტურა, რომლის პროდუქცია უკანასკნელ“ ხანებში 

გრანდიოზულ მასშტაბს აღწევს. 

|) უალკოჰოლო სასმელების მრეწველობის შემდგომი აყვა– 

კვებისა და განვითარებისათვის საქართველოში ყველა პირო- 
„ბაა შექმნილი. მათ მორის უმთავრესია პარტიისა და მთავრო- 
ბბის განსაკუთრებული ზრუნვა მშრომელთა ჯანმრთელობასა 

ლა კეთილდღეობაზე, მაღალხარისხოვანი ხილეულისა და 
(ფკიტრუსების ნედლეულის სიუხვე, მომხმარებელთა სულ 
უფრო? და უფრო მზარდი მოთხოვნილება უალკოჰოლო სას- 
მულებზე და: ქვეყნის ინდუსტრიული ძლიერების არაჩვეუ- 
ლჯუებრივად “გაზრდის გამო მტკიცე. ტექნიკური ბაზის არსებო- 
ბაკ რაც აუცილებელია მრეწველობის“ ყველა დარგის განვი–- 
თა:რებისათვის. · · ·: 

4, მ!. ლაღიძე ძ”ი



უალკოჰოლო სასმელებისა და კერძოდ არაფერმენტი- 
რებული ნატურალური ხილის წვენის წარმოების საქმეში 

უკანასკნელი ორი ათეული წლების მანძილზე გასაოცარი 
მიღწევებია მოპოებული. ამ მიღწევათა თვალსაზრისით, 

"რაგინდ მნიშვნელოვანი არ..უნდა .იყოს წლების მანძილზე 
ჩვენს მიერ დაგროვილი გამოცდილება, მრეწველობის ამ 

დარგის შემდგომი განვითარებისათვის იგი მაინც განვლილ 

უტაპს წარმოადგენს. მარტოოდენ ამ გამოცდილებათა საფუძ- 

ველზე დაყრდნობა საკმარისი არ არის. უალკოჰოლო სასმე- 

ლების მრეწველობის განვითარების თანამედროვე ეტაპზე 

მისი შემღგომი აღმავლობის აუცილებელ“ პირობას წარმო- 

ადგენს იმ მიღწევათა ფართოდ გამოყენება, რომლებიც 

მოპოებულია ხილის საწარმოო მასშ მტაბით გადამუშავების 

დარგში, როგორც ჩვენში, ისე საზღვარგარეთ, ამ მხრით 

გადაუდებელ ამოცანას წარმთადგენს "საქართველოში არა- 
ფერმენტირებული ხილის წვენის ქარხნის აგება. ამისათვის 

საჭირრა პირველ ხანებში ქალაქ თბილისში აიგოს ერთი სა- 

“რმუალო წარმადობის ნატურალური ხილის წვენის ქარხანა, 

რომელიც უზრუნველყოფილი უნდა იყოს ყველა თანამედრო- 

ვე, დანადგარით, რაც კი საჭიროა სხვადასხვა მეთოდით ხილის 

წვენის დასამზადებლად. შემდეგში, აღნიშნული ქარხნის 

საექსპლოატაციო გამოცდილების საფუძველზე, ხილის სახე- 

ობათა · გავრცელების მიხედვით ძირითადი მეხილეობის რაი- 

ონებში შესაძლებელი იქნება მთელი რიგი სპეციალიზირე- 

ბული ტიპის ქარხნების მშენებლობა. – წI 

” განვიხილოთ მოკლედ ის საკითხები, რომლებიც საფუძ- 

ვლად უნდა დაედოს არაფერმენტირებული ნატურალური 

ზხილის წვენის ქარხნის მშენებლობას თბილისში, 

ქარხანაში გამომუშავებული ხილის წვენი 'გამოყენებუ- 

ლი “იქნებ ორი მიმართულებით. ერთი –– როგორც მზა 

პროდუქცია უშუალოდ. ინდივიდუალური მოხმარებისათვის 

და მეორე == როფრორც ნახევარფაბრიკატი უმაღლესი ხარის–- 

ხის სიროფებისა, და ლიმონაღების დასამზადებლად. 

ინდივიდუალუ. არებისათვის გა 'Iუთვნილი. არა– 

ფერმენტირებული ხილის წვენი უნდა დამზადდეს: ა) ყო- 

ველგვარი დანამატუბის გარეშე; ბ) შაქრის სიროფების მცი- 
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ლე, რაოდენობის დამატებით და გ) ნახშირჟანგა გაზთან 

ურთად. 
წმინდა საკონსერვო მრეწველობის პროდუქტებისაგან 

განსხვავებით მათი რეალიზაციას მოხდება მხოლოდ და 
მხოლოდ ბოთლებით ან სპეციალური ჭურჭლებით ნახშირ- 
ჟანგა გაზის წნევის ქვეშ. 

ხილის სიროფებისათვის დანიშნული არაფერმენტირე- 
ბული წვენიდან სიროფების დამზადება იწარმოებს: 

ა) ცხელი წესით; ბ) ცივი წესით და გ) „გაკეთილშობილების 
მეთოდით“. 

რა თქმა უნდა, ხილის წვენისა და სიროფების გამოყენე- 

ბა შესაძლებელია სხვა მიზნებისთვისაც, მაგალითად, ლიკიო- 

რების წარმოებისათვის, ხილის ღვინოების დასამზადებლად 
და სხვა, მაგრამ ჩვენ აქ საკითხს ვიხილავთ მხოლოდ უალკო- 

ჰოლო სასმელების წარმოების თვალსაზრისით. არაფერმენ- 

კტირებული ხილის წვენის დასამზადებლად მიზანშეწონილია 

ყველა ხილის გამოყენება, რომელიც კი ცოტად თუ, ბევრად 
გავრცელებულია საქართველოში, მათ შორის თავიანძჩ 

დიეტური სამკურნალო თვისებებისა და გადამუშავების ტექ- 

ნოლოგიური საკითხების კარგად ცოდნის მიხედვით უმთავ- 

რესია წარმოებანი: · 

ა) ვაშლისა და ყურძნის წვენის; ბ) ციტრუსოვანთა წვე–- 

ნის; გ) სხვადასხვა ხილეულის (ატმის, ·მარწყვის, ჟოლოს, 

ალუბლისა და სხვა) წვენის, დ) გარეული ხილისაგან დამზა- 

დებული წვენის (უმთავრესად ხილის სიროფებისათვის). 

ჩვენის აზრით, საქართველოს საგემოვნო მრეწველობის 
სამინისტროს მიერ განზრახული არაფერმენტირებული ნა- 

ტურალური ხილის წვენის წარმოების ორგანიზაციისას 
მხედველობაში უნდა იქნეს მიღებული შემდეგი პირობები, 
იგი სავსებით უნდა აკმაყოფილებდეს თბილისის ლიმონადის 
ქარხნის და საქართველოს ზოგიერთი სხვა ქალაქისა და საკუ– 
რორტო ადგილების მოთხოვნილებას ნატურალური ხილის 

სიროფებზე მაღალხარისხოვანი ხილის ესენციებით და 

ნაყენებით იგი მომსახურეობას უნდა უწევდეს საქართველოს 
უალკოჰოლრ: ? სასმელების მრეწველობას მთლიანად. რაც 
შეეხება ციტრუსის ნაყენებს, ქარხანა უნდა ამარაგებდეს აშ 

51



სახის პროდუქციით საბჭოთა კავშირის ზოგიერთ ცენტრა-. 
ლურ ქალაქებსაც. ამ შემთხვევაში დარჩენილი ციტრუსების: 
ნაყოფის გული გამოყენებული იქნება ნატურალური 'არა–- 
ფერმენტირებული წვენის დასამზადებლად. 

არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის წვენის ქარ-- 

ხნის ორგანიზაციის პრინციპული სქემა ჩვენ შემდეგნაირად- 
გვაქვს წარმოდგენილი. სხვადასხვა ხილი მეხილეობის ძირი– 
თად რაიონებში არსებულ დამამზადებელ პუნქტებიდა9.. 

შემოტანილი იქნება ქარხანაში სპეციალური ტარით. ხილის · 

სიმწიფის, ტრანსპორტირებისა და სხვა ფაქტორების მიხედ- 

ვით გამომუშავდება მათი შენახვის პირობები. ხილეული 

ნედლეულის შენახვა იწარმოებს სპეციალურად მოწყობილ. 

დახურულ საცავებში. რაც შეეხება ზოგიერთ ხილს, რომე-- 
ლიც ამა თუ იმ მიზეზის გამო არ შეიძლება მყისვე გადამუ-- 
შავდეს, შენახული იქნება სპეციალურ მაცივრებში. ხილის; 

საწყობიდან ნედლეული მოთხოვნილების მიხედვით გაიგ– 

ზავნება შემდგომი გადამუშავებისათვის რამდენიმე განყო– 

ფილებიდან შემდგარ ძირითად საწარმოო საამქროში. 

ა. ერთი განყოფილება დანიშნული იქნება ციტრუსო- 

ვანთა ნაყოფის გადასამუშავებლად. ამ განყოფილებასთან. 

მოეწყობა ციტრუსოვანი ნაყენების სპეციალური საამქრო. 4 

ბ. მეორე განყოფილებაში მოხდება ვაშლის წვენისა დ» 

ყურძნის წვენის დამზადება. | 

გ. მესამე განყოფილებაში იწარმოებს სხვადასხვა ნატუ–- 
რალური ხილის წვენის დამზადება, რომლის ნაწილი დანიშ– 

ნული იქნება ინდივიდუალური მოხმარებისათვის, ხოლო 
ნაწილი –- ხილის სიროფებისათვის. 

დ. მეოთხე განყოფილება იქნება საცდელი საამქრო. ამ 
საამქროში თავს მოიყრის ხილის ესენციებისა. და ყველა. 
ახალი ტიპის სასმელის წარმოება. · 

ე. ხილის წვენის წარმოების პროცესში მნიშვნელოვანი 

რაოდენობით გროვდება ნარჩენი. ეს ნარჩენი “უკანასკნელ 
ხანებში ღიდ გამოყენებასს პოულობს. მისგან ამზადებენ 
ჟელეს, პექტინს, ძმარს, ზეთებსა: და სხვა პროდუქტებს, 

ნარჩენების სრული უტილიზაციის მიზნით ქარხანასთან მო-- 
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უწყობა სპეციალური „ნარჩენების გადასამუშავებელი სა- 

ამქრო“,. 

ვ. მაღალი მჟავიანობისა და სხვა მიზეზების გამო ზოგი–- 
ერთ შემთხვევამი საჭიროა ხილის წვენისათვის შაქრისა 
და ნახშირჟანგას მიმატება. ამ მიზნით და აგრეთვე ბოთლებ- 

ში ხილის წვენის ჩამოსასხმელად მიზანშეწონილია ქარხანას- 

თან მოეწყოს სპეციალური ჩამოსასხმელი-საკუპაჟო საამ- 
ქრო სათანადო განყოფილებებით., 

დასასრულ საჭიროა შევნიშნოთ, რომ ხილის წვენის 
სპეციფიკურობის მიხედვით თვითეულ ზემოდასახელებულ 
საამქროსთან გათვალისწინებული უნდა იქნეს მათი შენახვის 

სათანადო პირობები, რაც მოითხოვს სპეციალური საწყობე- 

ბისა და სარდაფების აგებას, რომლებშიაც უთუოდ გამოყე- 

ნებული იქნება მაცივარი დანადგარები. 

ჩვენის აზრით, განხილული სქემა ძირითადად უპასუხებს 

იმ, მოთხოვნებს, რომელთაც უყენებენ არაფერმენტირებული 

ნატურალური ხილის წვენის წარმოებას უალკოჰოლო სასმე- 

ლების განვითარების თანამედროვე საფეხურზე. 
რაც შეეხება ლიმონადის ქარხანას, მისი ორგანიზა- 

„ციულ-ტექნიკური სტრუქტურა არ არის რთული, რის 

გამო ამ საკითხის ცალკე განხილვა აქ ზედმეტად მიგვაჩნია. 

არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის 
წვენის წარმოების შესახებ 

არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის წვენის 
მრეწველობაში დღეს- დღეობით ძირითადად გავრცელებულია 
'სამი მეთოდთ 

1. პასტერიზაციის, 

2. სტერილური ფილტრაციისა და 
3. ხილის წვენის შენახვის ნახშირჟანგა გაზის წნევის 

ქვეშ. 
რაც შეეხება ამ წარმოების სხვა მეთოდებს, როგორიცაა 

ხილის წვენის კონცენტრირება ვაკუმისა და გამოყინვის 
“შემწეობით, ხილის ფხვნილის დამზადება წვენიდან გამოშ- 
რობით და სხვა, მიუხედავად მათი პერსპექტიულობისა ჯერ- 
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ჯერობით ისინი ვერ პოულობენ დიდ გამოყენებას. კიდევ; 
უფრო შეზღუდულია ხილის. წვენის წარმოება ეგრეთწოდე- 
ბული „მაცკას წესით“, ულტრამაღალი სიხშირის ტალღების. 

გამოყენებით და სხვა. 

ჩვენს მიერ დასახელებული სამი ძირითადი მეთოდითაც. 
ხილის წვენის დამზადების ტექნოლოგიური სქემები იმდენად 
მრავალფეროვანია და ხშირად ერთი მეორის საწინააღმდე- 

გო, რომ მათი სწორად ამორჩევა თვითეულ ცალკე, შემთხვე-. 
ვაში დაკავშირებულია დიდ სიძნელეებთან. 

სოგადად ნატურალური ციტრუსის წვენის წარმოების. 
ტექნოლოგიური სქემა შემდეგში მდგომარეობს. ქარხანაში: 

მიღებული ციტრუსების ნაყოფის ოდენობრივი და ხარისხო- 

ბრივი აღრიცხვის შემდეგ ხდება მათი შენახვის რეჟიმის. 

დადგენა. ციტრუსების გადასამუშავებლად ისევე, როგორც; 

ყველა სხვა ხილეულის შემთხვევაში, ნებადართულია მხო-. 

ლოდ საღი, მწიფე ხილის ნაყოფის გამოყენება. : 
ნაყოფიდან წვენის მისაღებად იყენებენ სპეციალურ- 

აპარატს, რომელსაც „ექსტრაქტორი“ ეწოდება. ამ შემთხვე– 

ვაში განსაკუთრებული ყურადღება უნდა მიექცეს იმ გარე– 

მოებას, რომ მასში არ მოხვდეს ციტრუსის ნაყოფის ალბე– 
დოში შემცველი მწარე ნივთიერება და ეთეროვანი ზეთები. 
ექსტრაქტორში მიღებულ წვენს მყარი ნაწილების “გამო–- 

ყოფის მიზნით ატარებენ სპეციალურ ·საცრებში, ამის, 

შემდეგ წვენს უკეთებენ დეაერაციას ვაკუმის ქვეშ. დეაე– 
რაციის მიზანი იმამი მდგომარეობს, რომ მოაცილოს ჰაერთ 
ხილის წვენს, რადგან ხილის წვენი საერთოდ, და განსა-. 

კუთრებით ციტრუსის წვენი, ჰაერთან ხანგრძლივი შეხების. 
შედეგად 'შესამჩნევად კარგავს მისთვის დამახასიათებეითლ: 

სასიამოვნო სუნსა და გემოს. განსაკუთრებით უარყოფით: 

გავლენას ახდენს ვიტამინებზე ჰაერში შემავალი ჟანგბადი: 
დეაერაციის შემდეგ ჩვეულებრივ მიმართავენ პასტერი- 

ზაციას. ციტრუსის წვენის შესანახად უმთავრესად იყენებენ: 

ე. წ. მყისიერი პასტერიზაციის "მეთოდს (M0X0/ MI8080M990M#. 
MI2C760M38ILMM). : : 

დასახელებული მეთოდის უპირატესობა იმაში მდგომა-. 
რეობს, რომ მისი გამოყენებისს თავიდან აცილებულია, 
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ციტრუსის წვენის ჰაერთან ხანგრძლივი შეხების საფრთხე. 
გარდა ამისა კრუსისა და სხვების მიერ დადასტურებულია, 
რომ ციტრუსის წვენმი მღვრიე მდგომარეობაში მყოფი 

ნაწილაკების დალექვა აუარესებს სასმელის სურნელებასა 

და გემოს. ამ ნაწილაკების სუსპენდირებულ მდგომარეობაში 
ყოფნას ხელს უწყობს გარკვეული პექტინური ენზიმები. 

სხვა მეთოდების გამოყენების ”შემთხვევამი პექტინური 

ენზიმები მაღალი ტემპერატურის ხანგრძლივი ქმედების 
შედეგად კარგავენ დასახელებულ თვისებას, 

პასტერიზებულ ციტრუსის წვენს ასხამენ ბოთლებში და 

ასეთ მდგომარეობაში უშვებენ სარეალიზაციოდ. 

„იმ შემთხვევაში, როდესაც საჭიროა წვენის დიდი რაოდე–- 

ნობით დამზადება და შენახვა, მას ათავსებენ სპეციალურ 
ჰერმეტულად დახურულ ტანკებში ტანკებმი ციტრუსის 

წვენის ხანგრძლივად შენახვისათვის აუცილებელია დაბალი 

ტემპერატურა, დაახლოებით –– 4 –– 29%C. ამერიკის შეერთე- 
ბულ შტატებში, როგორც ჩანს, სხვა ხილის წვენსაც ანალო–- 

გიურად ამზადებენ. ევროპაში კი უკანასკნელ ხანებში დიდ 

გავრცელებას პოულობს ხილის წვენის დამზადების ე. წ. 

„ცივი წესი“. 

„ცივი წესით/“ ნატურალური ხილის წვენის წარმოებას 

პასტერიზაციისა და სხვა მეთოდებთან შედარებით მთელი 

რიგი უპირატესობა ახასიათებს. აღნიშნული წესით დამზადე– 
ბული ხილის წვენი გემოვნების, სურნელების, ფერისა და 

ვიტამინების შემცველობის მხრით ძირითადად სავსებით 

ინარჩუნებს მისთვის დამახასიათებელ ბუნებრივ თვისებებს. 
ცივი წესით ხილის წვენის დამზადების რამდენიმე 

ვარიანტი არსებობს. მათ შორის ყველაზე უფრო კარგ კომ- 

ბინაციას წარმოადგენს სტერილური ფილტრაციის მეთოდის 
გამოყენება ნახშირჟანგა გაზის წნევის ქვეშ წვენის შენახვას- 
თან ერთად..· 

ხილის წვენის წარმოებაში მარტოოდენ სიცივის გამო- 
ყენება თუმცაღა წარმოადგენს საუკეთესო საშუალებას მისი 

ბუნებრივი · თვისებები” შესანარჩუნებლად, მაგრამ მაინც 
ვერ იძლევა ფერმენტაციული პროცესების შეჩერების სრულ 

გარანტიას. მხედველობაში უნდა მივიღოთ აგრეთვე ის გარე– 
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მოებაც, რომ მაცივარი დანადგარების გამოყენება მათი 
შედარებით მაღალი ღირებულების გამო ყველა შემთხვევაში 
არ არის ეკონომიურად გამართლებული. აღნიშნულ მოსაზ- 
რებათა გამო ამჟამად ევროპაში თითქმის არ არსებობს არც 
ერთი დიდი და საშუალო წარმადობის ქარხანა, სადაც 
მთლიანად ან ნაწილობრივ მაინც გამოყენებას არ პოულობ- 
დეს ხილის წვენის წარმოების კომბინირებული მეთოდი, რო- 
მელიც ცნობილია „ბეჰი-ზხეიტცის მეთოდის სახელწოდე- 
ბით. ეს მეთოდი აღმოცენდა იმ დაკვირვებათა საფუძველზე, 

  

სურ. 1. ჰიდრავლიკური წნეხი 

რომლებიც შვეიცარიელი მეცნიერის ბეჰის მიერ ტარდებო- 

და 1912 წელს. მის მიერ დადგენილი იქნა, რომ ხილის წვესნ- 

ში ფერმენტაციული პროცესები შეწყდება, თუ მათ გავაჯე–- 
რებთ "მნახშირჟანგას გაზით 7-8 ატმოსფეროს წნევაზე. 

შემდეგმი დადასტურდა, რომ ამ მეთოდის საწარმოო მას- 

შტაბით გამოყენება მიზანშეწონილია მხოლოდ ისეთი წვენი 
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სათვის, რომელმაც წინასწარ განიცადა დაწდობა და გაფილ- 

ტრვა, ესე იგი იმ წვენისათვის, რომელშიაც მიკროორგანიზ- 
მების რაოდენობა მინიმუმამდეა 'მემცირებული. 

„ბეპი-სეიტცის მეთოდით არაფერმენტარებული ნა- 

ტურალური ხილის წვენი–ს წარმოების სქემა მოკლედ 

შემდეგმი მდგომარეობს. წინასწარ დახარისხებისა და გა- 
რეცხვის შგმდეგ ხილს ატარებენ სპეციალურ საჭყლეტ 

მანქანაში. წვენის გამოსავლიანობის გაზრდის მიზნით დაჭ- 

ყლეტილ მასას წინასწათდ ათბობენ 50” C-მდე და ათავსე- 

ბენ ჰიდრავლიკურ წნეხმი საბოლოო პროდუქტის ხარის- 

ხის თვალსაზრისით დაჭყლეტილი მასის წინასწარი შეთბობა 

და დაყოვნება ყველა შემთხვევაში მიზანშეწონილი არ არის. 

წნეხითან მიღებოლი ხილის წვენი ჩვეულებრივ დიდი რაო- 

დენობით შეიცავს სუყპენდირებულ წაწილაკებს და პექტი- 

ნოვან ნივთიერებებს.“ მაპი მოსაცილებლად წეენი საჭიროებს 

'წინასწარ დაწდობას. 

ამ მიზნით უკანასკნელ ხანებში დიდ გამოყენებას პოუ- 

ლობს ხილის წვენის დამუშავება ეგრეთწოდებული ენზიმა- 

ტური პრეპარატებით. წინასწარ 40 –- 459 C-მდე შემთბარ 

ხილის წვენს უმატებენ ·„ფილტრაგოლს“ ან. სხვა რომელიმე 
ენზიმატურ პრეპარატს, 2 ––4 გრამის ანგარიშით 1 ლიტრ 

ხილის წეენზე. ენხიმატური პრეპარატის რაოდენობა, გარდა 

მისი აქტივობისა, დამოკიდებულია ხილის წვენის მჟავიანო- 

ბასა და იმ ტემპერატურაზე, რომლისას წარმოებს მისი 

დამუშავება. როგორც წესი, რაც უფრო ნაკლებია წვენის 

მჟავიანობა და მაღალია დამუშავების ტემპერატურა, მით 

უფრო სწრაფად მიმდინარეობს ენზიმატური პროცესები. 

ზაფხულის პირობებში ხილის წვენის ენზიმატური პრეპარა- 

ტებით დამუშავება ჩვეულებრივ არ მოითხოვს 6 –– 8 საათზე 

მეტ დროს. 

ზოგიერთ შემთხეევაში ამ პროცესით სარგებლობა არ 

არის აუცილებელი. თუ ხილის წვენის შენახეა განზრახულია 

ტანკებში„ ხანგრძლივი დროის განმავლობაში, როგორც 

ვიცით, ადგილი აქვს პექტინების გამოყოფას და უმჯო- 

ბესია დავკმაყოფილდეთ მარტოოდენ მისი ცენტროფეგი- 
რებით. და წინასწარი გაფილტრვით. ამ მხრით ზილის 

57



წვენის წინასწარი გასუფთავების მრავალი წესი არსებობს. 
საკითხი იმის შესახებ თუ რომელი მათგანია უმჯობესი, 

მოითხოვ თვითეულ კონკრეტელ შემთხვევაში ცალკე 
გადაჭრას. 

აღნიშნული პროცესების შემღეგ წინასწარ გაწმენდილ 

ხილის წეენს სპეციალური ტუმბოს საშუალებით ათავსებენ 

  

  

1 

  
სურ. 2. ხილის წვენის დეაერატორი 

მაღალი 'წნევის ფოლადის ტანკებში. ხილის წვენის შესანა- 

ხად ხმარებული ტანკები წარმოადგენენ დიდი ზომის ფოლა- 

დის საცავებს, რომელთაც შიგნით გაკეთებული აქვთ 

რამდენიმე ფენა მჟავაგამძლე მინის მინანქარი. ამ მიზნით 
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ხმირად იყენებენ სპეციალურ მასას, „ემალიტს“. ფოლადის. 

ტანკების გამოცდა მექანიკურ გამძლეობაზე წარმოებს 

20 ატმ წნევისას. ამ მეთოდით ხილის წვენის შენახვისას 

(განსხვავებით ხილის წვენის ცივი წესით ”მენახვისა) მაღალი 

წნევის ფოლადის ტანკები არ საჭიროებს წინასწარ საფუძ- 

ვლიან სტერილიზაციას. 

ტანკებში ხილის წვენის ნახშირუანგა გაზთან ერთად. 

მოსათავსებლად, ტუმბოების გარდა, ხშირად იყენებენ აგრეთ- 

ვე სპეციალურ ცენტროფუგებს. ჩვეულებრივი ტემპერატუ- 
კვე · ; L 

      
I 225 მ მრიიას ი 28 

სურ, 3. ზეიტცის ტიპის სპეციალური ტუმბო 
ხ”ლის წვენისათვის . 

რისას მაღალი წნევის ტანკებში 7 -- 8 ატმოსფეროს წნევა. 

პრაქტიკულად შეესაბამება ”ნახშირჟანგა გაზის 1,59/ი-ს 

წვენში. ფოლადის ტანკებს ამზადებენ 2000-დან 3000-მდე 
ლიტრის ტევადობით. ტანკს გაკეთებული აქვს მანომეტრი, 
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სითხის დონის მაჩვენებელი ხელსაწყო და მოსახდელი ხუფი. 
აღნიმნული ხელსაწყოები სამუალებას იძლევა სისტემატური 
კონტროლი გაეწიოს წაევისს რეგულაციას, ხოლო ხუფის 
საშუალებით, როდესაც ტანკი დაცარიელებულია, მომუშავეს 

საშუალება აქვს შევიდეს შიგნით, გამორეცხოს ტანკი და 

შეაკეთოს დაზიანებული მინანქარი. სპეციალისტების დაკ- 

ვირვებით ტან,ების მომსახურეობა უფრო აღქვილია მაშინ, 

როდესაც მათ გაკეთებული აქვთ „ემალიტი“. „ემალიტი“ 

უკეთ უძლებს ტემპერატურისა ღა მექანიკური ზექმედების 
გავლენას, ხოლო დაზიანების შემთხვევაში მისი შეკეთება 

არ არის ძნელი. 

ტანკების ავსება ხილის წვენით წარმოებს შემდეგი 

«თანმიმდევრობით. ჰაერის სავსებით გამოძევების მიზნით მას 

  

“ სურ. 4. ფოლადის ტანკები ხილის წვენის შესანახად ნახშირ–- 
ბურა + ძალად სახლს ფწევის 0 2 = 

წინასწარ ავსებენ წყლით. შემდეგ შმიგ უშვებენ ნახშირჟანგა 

გაზს და აძევებენ წყალს. წნევა ტანკში აღწევს 7–->8 

ატმოსფეროს. ამის შემდეგ ტუმბოს ერთ სახელურს უერთე- 

ბენ ხილის წვენის საცავს ხოლო მეორეს -- ტანკს, 

რომელშიაც წნევის ქვემ მოთავსებულია ნახშირჟანგა გაზი. 

სპეციალურ ტუმბოშმი წარმოებს ნახშირჟანგას და ხილის 
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წვენის საფუძვლიანი არევა, რის შმშემჭდეგ ნახშირჟანგა გასით 

შეზავებული ხილის წვენი გაღადის ტანკში. ტანკს ავსებენ 
იმ ზომამდე, რაც გათვალისწინებულია დამამზადებელი ფირ- 

მის ინსტრუქციით. ცარიელი არე ტანკში არ უნდა იყოს მისი 

მოცულობის 10/:-ზე ნაკლები. ხილის წვენის კარბონი“+აციის 

ხარისხისათვის უდიდესი მნიშვნელობა აქვს ტემპერატურას. 
როგორც წესი, რაც უფრო დაბალია ტემპერატურა, მით 

უფრო ნაკლები წნევა ა”ის საჭირო მის შესანახად. 

პრაქტიკითა:ე ცნობილია, რომ ხილის წვენის შენახვა 

ნახშირჟანგა გაზის წნევის ქვეშ უფრო ხელსაყრელია ისეთ 

პირობებში როდესაც ტემპერატურა შენობის შიგნით არ 

აღემატება -L10 --12? C-ს; ყოველ შემთხვევაში იგი არ 

უნდა აღემატებოდეს +159? C-ს. განსაკუთრებული ყუ- 

რაღღება უნდა მიექცეს იმ გარემოებას, რომ ტანკში მყოფ 

ნახმირჟანგა გაზში ჟანგბადის შეცულობა არ იყოს 20%/ე - ზე 

მეტი. 

ასეთ პირობებში მოთავსებული ხილის წვენი შესაძლე– 
ბელია შევინახოთ უცვლელად ერთ წელიწადზე მეტი ხნის 

განმავლობაში. კიდევ მეტიც, ზოგიერთი ხილის წეენში 

ტანკებში ხანგრძლივ შენახვისას ხდება ჰარმონიული დამახა- 

სიათებელი „თაიგულის“ წარმოქმნა. 

განხილული წესით მიღებული და შენახული ხილის წვე- 

ნი შესაძლებელი: მოთხოვნილებისამებრ გაიხარჯოს. რო- 

გორც ხილის სიროფების დასამსადებლად, ისე ინოივიდუ- 

ალური მოხმარებისათვის. უკანასკნელ შემთხვევეაში მათი 

გამოყენების რამდენიმე წესი არსებობს. განვიხილოთ სალოგი- 

ერთი მათგანი. 
ბოლო დროს არაფერმენტირებული ნატურალუში ხი- 

ლის წვენის ტრანსპორტირებისათვის. სავაჭრო უსელში 

ფართოდ იყენებენ ეგ”ეთწოღებულ „ბალდუსის ქჭურჭ- 
ლებს“. რომელთაც საფუძვლად უდევს შემდეგი იდეა. 

მაღალი წნევის ტ;:5/ებში მყოფ ხილის წეენს იზობარომეტ- 

რულ პირობებში ასხამენ მაღალი წნევის 20 –– 22-ლიტრიან 
ჰურჭლებში და ასეთ მდგომარეობაში წნევის ქვეშ გადააქვთ 

სავაჭრო წერტებში. ამ მეთოდის გამოყენება წარმატე- 

ბით შეიძლება აგრეთვე სხვა მეთოდებით დამზადებოლი: 

რ?



ხილის წვენისათვისაც (მაგალითად, პასტერიზაციისა და ყეჟ“> 
ფილტრაციის გზით მიღებული წვენისათვის). ცივი წესით 

„დამზადებული ხილის წვენის ჩამოსასხმელად ბოთლებში: 

უმთავრესად იყენებენ სტერილური ფილტრაციის მეთოდს. 
ამ მიზნით წვენის გასაფილტრავად იხმარება ზეიტცის 

„ეკ“-ფილტრები. „ეკ,ა-ფილტრებში ხმარებული სპეცი- 
ალური ფირფიტები მზადდება აზბესტისა და ბამბის ნარევი- 

"საგან. ამ ფირფიტების დამახასიათებელი თავისებურება ისაა, 

  

  

სურ, 5, ფოლადის ტანკები ხილის წვენის შესანახად ნახშირჟანგა 

გაზის წმევის ქვეშ და სპეციალური ცენტროფუგა. 

რომ მათში სხვადასხვა სითხის გატარებისას ხდება დუღილის 

პროცესების გამომწვევი ყველა მიკროორგანიზმის დაჭერა. 

ხილის წვენის ჩამოსხმა ბოთლებში, „ეკ“-ფილტრში 

გატარების შემდეგ, უნდა წარმოებდეს აბსოლუტური სტერი- 
ლობის პირობებში ამ მოთხოვნილების მტკიცედ დაცვა 

დასახელებული მეთოდის გამოყენების აუცილებელ პირობას 

წარმოადგენს.. ზოგიერთები ფიქრობენ, რომ სტერილური 

ფილტრაციის მეთოდის გამოყენება საწარმოო მასშტაბით 
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ხილის წვენის წარმოებისათვის განუხორციელებელია. ეს 

მოსაზრება არ არის სწორი. მართალია, სტერილურ პირო- 

ბებში მუშაობის თვალსაზრისით ეს მეთოღი მეტად მკაცრ 

მოთხოვნებს უყენებს ხილის წვენის წარმოებას, მაგრამ 

პრაქტიკამ დაგვანახა, რომ ამ სიძნელეების გადალახვა სავ- 

სებით შესაძლებელია. აღნიმნული თვალსაზრისით დიდი 

მნიშვნელობა აქვს ჩამოსასხმელ საამქროს სათანადო გაფორ- 

მებას, რომელიც ქარხნის უმნიშვნელოვანეს სექციას წარმო- 

ადგენს. რამღენადაც მთელი ტექნოლოგიური პროცესის 

წარმატებით განხორციელება საბოლოოდ ამ ოთახში მუშაო- 

ბის პირობებზეა დამოკიდებული, იგი უნდა იძლეოდეს 

»22: 1 · 
"აქ ფირი ლოთოთი– კ 4 
დ ეს... + =ხფააპი#ა4რაპბიბ ი” 1 

9 წ « 

               
0108, L 

( 

არეზი ხევები > %. მ 

   

    

     

  

   

   

სურ. 6. ზეიტცის „ეკ“-ფილტრი, 

სტერილიზაციის ჩატარების სრულ შესაძლებლობას, დაწყე– 

ბული ჭერიდან, გათავებული იატაკით. ამისათვის უმჯობესია 

საამქროს სრული იზოლირება “სხვა ოთახებისაგან და მისი 

კეღლების .მთლიანადღდ მოპირკეთება კაფელის ფილებით. ჩა–- 

მოსასხმელ საამქროში სასურველია იყოს წტერილური ჰაერი. 

ჰაერის სტერილიზაციის მიზნით მას წინასწარ ატარებენ 
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სპეციალურ ფილტრში. ჰაერის წნევა ჩამოსასხმელ ოთახში 

ოდნავ უნდა აღემატებოდეს ჰაერის წნევას მეზობელ ოთა-. 
ხებში. ; 

ბოთლებისათვის ხმარებულ ხის საცობებს სტერილიზა–- 

ციას უკეთებენ 2%/ა - ანი გოგირღოვანი მჟავათი 8 –- 12 საა- 

თის განმავლობაში. თუნუქის საცობებს, ეგრეთწოდებულ 

„კროუნენ-კორკებს“ კი ამუშავებენ ფორმალინის 10/ე-ავი 

ხსნარით. ბოთლების სტერილიზაცია დიდ ქარხნებში წარ- 

მოებს სპეციალური სასტერილიზაციო აპარატების შემწე– 

–
დ
–
-
-
_
-
.
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სურ. 7. ბოთლების სასტერილიზაციო აპარატი. 

ობით, რომლებიც ორთქლით მუშაობს. ამავე მიზნისათვის 

პატარა ქარხნებმი მიმართავენ ბოთლების დამუშავებას 

CC1: - ის ხსნარით. 
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თუ მაღალი წნევის ფოლადის ტანკებიდან ბოთლებში 

ყოველდღიურაღ ჩამოვასხამთ იმდენ წვენს, რამდენიც საჭი- 

როა მომხმარებლისათვის, და მათ სათანადოდ შევინახვთ 

გრილ ადგილას, პროდუქციის გაფუჭების საფრთხე დიდი არ 

იქნება. უკიდურეს შემთხვევაში, თუ ბოთლებში შემჩნეული 

იქნა ფერმენტაციული პროცესები, საცობის მოხსნა და ხი- 

ლის წვენის ხელახლა გატარება „ეკ“-ფილტრში არ წარმო- 
ადგენს განსაკუთრებულ სიძნელეს. 

მართალია, ჩვენს მიზანს არ “შეადგენს ხილის წვენის 

დამზადების ერთ რომელიმე მეთოდს ყველა შემთხვევაში. 

მივაწეროთ გარკვეული უპირატესობა სხვა მეთოდებთან 

შედარებით, მაგრამ გადაჭრით შეიძლება ითქვას, რომ საქარ- 

თველოში, სადღაც მოსახლეობა შეჩვეულია მაღალხარისხო-“ 

ვანი ბუნებრივი ღვინოების მოხმარებას, ცივი წესით დამზა- 

დებულ ხილის წვენს მეტი მნიშვნელობა უნდა „მიეცეს. ეს 

განსა,უთრებით სამართლიანია ყურძნისა და ვაშლის წვენის 

მიმართ. რაც შეეხება სხვა ხილის წვენს, მისთვის უთუოღ 

მიზანშეწონილი იქნება ნაწილობრივ პასტერიზაცია-ღეა- 

ერაციის მეთოდის გამოყენებაც. . 

არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის წვენის მრეწ- 

ველობის განვითარების თანამედროვე ეტაპზე წარმოების 

სხვადასხვა პროცესები სქემატურად შესაძლებელია წარმოო- 

გენილი იქნეს შემდეგი თანმიმდევრობით. 

ცხელი წესით სილის წვენის წარმოებისა: 

თვის: ' 

.· ხილის დავყლეტა და დაწნეხვა. 

· წვენის ღამუშავება ენზიმატური პრეპარატებით. 

· წეენის დეაერაცია და მყისიერი პასტერიზაცია. 

· წვენის წინასწარი გასუფთავება ცენტროფუგირებით. 

5. მყისიერი პასტერიზაციის შემდეგ მიღებული წვენის 

შენასეა სპეციალურ ტანკებში, მინის ბალონებში ან ბოთ- 

ლებში. ' 

6. ან წინასწარ დაწდობილი და გაფილტრული წვენის 

ჩამოსხმა ბოთლებში და მათი შემდგომი პასტერიზაცია ჩვეუ- 

ლებრივი წესით. 

5. მ. ლაღიძ. 

-–- 
C
)
 

წხ
) 
+
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ნ მიღებული წვენის ფილტრაცია ჰერკუ- #. ტანკებიდა + 

ი. მათი ჩამოსხმა ბოთლებში და ლესის ტიპის ფილტრებშ 

პასტერიზაცია. 

(L გ 

) 

ცივიწესითხილის წვენის წარმოებისათვის: 

1. ხილის დაჭყლეტა და დაწნესხვა. 

2. მიღებული წვენის ენზიმატური პრეპარატებით და” 

მუშავება. 

8. ცენტროფუგირება ან წინასწარი ფილტრაცია. 

  

სურ. 8. გოკირდოვანი მჟავათი ბო»ლების სასტ_,1რილი– 

ზაციო აპარატი 

4. ხილის წვენის კარბონიზაცია და მათი შენახვა შაღა- 

ლი წნევის ტანკებში. 

5. ტანკებიდან მიღებული წვენის ფილტრაცია ჰერკუ- 

ლესის ტიპის ფილტრებშიე. 

6. ხილის წვენის სტერილური ფილტრაცია ბოთლებში 
და ჩამოსხმა სტერილურ პირობებში. 

აღსანიშნავია, რომ პროდუქციის შესაძლო გაფუჭების 

აცილების მიზნით ზოგიერთ შემთხვევაში მიმართავენ ორ–- 
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“იავე წესის კომბინირებულ გამოყენებას. ამისათვის ხილის 

წვენს ღებულობენ და ინახავენ ერთ - ერთი ზემოგანხილული 

მეთოდით, ვთქვათ. „ბეჰი-სეიტცის"“ მიხეღვით და რეალიზა- 

ციაში გაშვების წინ მას უკეთებენ მყისიერ პასტერიზაციას. 

ამგვარი დამუშავების შეღეგად ხილის წვენი მხოლოდ ერთ- 

-'ხელ განიცღის მაღალი ტემპერატურის გავლენას და ისიც 

  

სურ, 9. ცივი წესით დამხადებული ხილის წვენის სტერილურ 
პირობებში ჩამოსასხნელი საამკროს საერთო ხედი. 

მცირე დროის განმავლობაში, რაც, ცხადია, ნაკლებ უარყო- 

ფითად მოქმედებს მის სურნელებასა და გემოვნებაზე. 

ხილეულთა ისეთი ნაზი ჯიშები, როგორიცაა ჟოლო, 

'ხენდრო, მარწყვი, მაყვალი და სხვა.--მოითხოვს გადამუშა- 

ვების განსა,უთრებულ პირობებს. ბუნებრივია, რომ მათი 

დახარისხებისა და გარეცხვისათვის არ შეიძლება ისეთი სქე- 

მით სარგებლობა. რომლებიც იხმარება სხვა ხილეული- 

სათვის. | 

საჭიროა შევნიმნოთ,„ რომ ზოგიერთი სპეციალის- 

ტი ხილის წვენის წარმოებაში დიდ მნიშვნელობას აკუთ- 
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ვნებს ე. წ. დიფუზიის მეთოდს. მაგრამ ამ მეთოდის გამოყე–- 

-ნება ყველა შემთხვევაში არ არის მიზანმეწონილი. მართალია,. 

იგი იძლევა ხილის წვენის გაზრდილ გამოსავალს, მაგრამ ამ 

გხით მიღებულ წვენს, სათანადო განსაზღვრების მიხედვით,. 

არავითარ შემთხვევაში არ შეიძლება ეწოდოს ნატურალური. 

ხილის წვენი. 

დასასრულ საჭიროა შევჩერდეთ ერთ საკითხზე. ნატუ- 

რალური ხილის წვენის ქარხნის მუშმაობა სეზონურ ხასიათს. 

ატარებს. ხილის დიდი რაოდენობით გადამუშავება სულ: 

_ 

ხრ. 
-» 

  
სურ, 10. ჩამოს „,სხმელა საამ ,რო, სასტერ ილიზაციო” 

ფილტრები ხილის წვენისა და პაეოისათვია. 

რამდენიმე თვე გრძელდება. წლის დანარჩენი დროის. 

განმავლობაში კი წარმოებს მიღებული წვენის მხოლოდ 

მოვლა - პატრონობა და მისი მიწოდება მომხმარებლისათვის. 

ამის გამო წლის საკმაოდ დიდი პერიოდის განმავლობაში 
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“შეუძლებელი ხდება ქარხნის დანათგარების გამოყენება. ამ 

მხრით ინტერესს მოკლებული არ არის დანადგარების 

გამოყენების შესაძლებლობა გამხმარი ხილისაგან სათანაღო 

'წვენის ღასამხზადებლად. ეს გზა საინტერესოა აგრეთვე ხი- 
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ლეული ნედლეულის სრული უტილიზაციის თვალსაზრისი- 

თაც. მართლაც ცნობილია, რომ საწარმოო მეხილეობის 

საქმეში გარეგნული ფორმის მიხედვით არაკონდიციური 

(413)



ხილის რეალიზაცია დიდ დაბრკოლებას წარმოადგენს. ნაწი–- 

ლი ამ არაკონდიციური ხილისა შესაძლებელია წარმატებით 

გამოვიყენოთ არაფერმენტირებული ხილის წვენის დასამზა-. 
დებლად; უდიდესი ნაწილი კი ადგილებზე გახმობის შემდეგ 

მიზანშეწონილი იქნება გადაეცეს აგრეთვე ხილის წვენის 

ქარხანას. 

გამხმარი სილისაგან შესაძლებელია სასიამოვნო სასმე- 

ლების დამზადება, რომელთაც მაღალი სამკურნალო - დიე- 

ტური ღირებულება აქვთ. ამ შემთხეევაში დიდი სარგებლო- 

ბის მოტანა შეუძლია მათი დამუშავების ეგრეთწოდებულ 

„გაკეთილშობილების მეთოდს“, რომელიც სეძოთ იყო. 

განხილული. გამხმარი ხილისაგან დამზადებული წვენი საჯა- 

როებს შაქრისა და მცირე რაოდენობით ორგანული მჟავას 

დამატებას, მიზანშეწონილია აგრეთვე მისთვის ხელოვნუ- 

რად ვიტამინების დამატება. ასეთი ტიპის სასმელები საკ- 

მაოდ გავრცელებულია. კერძოდ, სასმელების ამ ჯგუთს 

მიეკუთვნება შავი ქლიავისაგან დამზადებული სასმელი, 

რომელსაც ამერიკამი ორნაირად ამზადებენ: გამხმარ შავ 

ქლიავს ათავსებენ სადიფუზიო ბატარეაში და ცხელი წესით 

ახდენენ წვენის ექსტრაქციას. რა თქმა უნდა. ასეთსა და 

ანალოგიურ შემთხეევებში ღიფუზიის მეთოდის გამოყენება 

სავსებით შესაძლებელია და მიზანშეწონილიც. 

მეორე წესი შავი ქლიავიდან სათანადო წვენის მისაღე-. 

ბაო შემდეგში მდგომარეობს: გამხმარ შავ ქლიავს ამუშავე-· 

ბენ უბრალოდ, ცხელ წყალში დუღილის შემწეობით. ერთ 

ტონა გამხმარ შავ ქლიავზხზე იღებენ 5200 -– 5500 ლიტრ 

წაალს და ნარევს ადუღებენ დაახლოებით 60 -- 80 წუთის 

განმავლობაში. მიღებულ წვენს ასუფთავებენ დაწდობის 

ერთ-ერთი ცნობილი წესით და გაფილტრვის შემდეგ ვაკუ- 

მის ქვეშ ან ჩვეულებრივ პირობებში დუღილით ასქელებენ 

19-- 219- მდე ბრიქსის მიხედვით. ხილის წვენის გამოსავა- 

ლი ასეთ პირობებში ერთი ტონა გამხმარ ქლიავიღან მერ- 

ყეობს 2500 -–- 2700 ლიტრამდე. გემოვნების გაუმჯობესების 

მიზნით წვენს უმატებენ მცირე რაოდენობით შაქარსა ლა. 

მჟავას და ახდენენ მის პასტერიზაციასს ბოთლებში. ამის. 
შემდეგ იგი უკვე მზად არის სარეალიზაციოდ. 

ა



ნატურალური ხილის წვენის წარმოების საქმეში ღიდი 

მნიშვნელობა აქვს მისი შენახვის პირობებს. იმ შემთხვევაში, 

როცა ხილის წვენის დამზადება წარმოებს „ბეჰი-ზეიტ- 

ცის“ მეთოდით, იგი არ საჭიროებს შენახვის სპეციალურ 
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პირობებს; სხვა შემთხვევებ 

7 განსაკუთრებული პირობე 

ხილის წვენის შესანახად წინად ფართოდ იყენებდნენ 

ალუმინის ტანკებს. ბოლო ხანებში ალუმინის ტანკები 
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სრულებით არ პოულობს გამოყენებას ხილის წვენის წარმო- 
ებაში, რადგან დადასტურდა, რომ ალუმინი მნიშვნელოვანი 
რაოდენობით იხსნება მჟავა ხილის წვენში ამ მიზნით 
თანდათანობით გავრცელდა „მუნკ-შმიტის“ მინანქრიანი ტან- 
კები, უჟანგავი ფოლადის საცავები და ბეტონის კასრები. 

ხილის წვენის შესანახად უმთავრესად იყენებენ მიწის- 
ქვეშა სარდაფებს, რომლებიც ისე უნდა იყოს მოწყობილი, 
რომ შიგ შესაძლებელი იყოს საჭირო სანიტარული პირობე” 

ბის დაცვა. სარდაფში ტემპერატურის მერყეობა არ უნდა 

იყოს დიდი. ხილის წვენის შენახვის ტემპერატურა სარდაფში 

საშუალოდ არ უნდა აღემატებოდეს 7 –- 129 - სს. კარგი 

სარდაფი უნდა გამოირჩეოდეს აგრეთვე ჰაერის .თანაბარი 

ტენიანობით. ზოგიერთ შემთხვევაში ხილის წვენის შესანახად 
სარდაფების მაგიერ შეიძლება გამოვიყენოთ მიწისზედა შე- 

'“ნობები. ' 

“ როგორც წესი, ხილის წვენის წარმოებაში ყველა ის 

მასალა და დეტალი, რომლებიც თუნდაც მცირე ხნის გან- 

მავლობაში მასთან შეხებაში იქნება, აღჭურვილი უნდა იყოს 

მაღალი ანტიკოროზიული თვისებით. ხილის წვენის გა- 

ფილტრვის, ტრანსპორტირებისა და სხვა მიზნებისათვის 

მეტად სასარგებლო იქნება იმ ხელსაწყო-აპარატების ფარ- 

თოდ გამოყენება, რომლებიც ხმარებაში შემოსულია სულ 

“უკანასკნნელ ხანებში ამ მხრით დიდად საყურადღებოა 

„პაირექსის“ ტიპის მინის მილების, მინის ფილტრების, მი- 

ნის ცენტრიდანი· ტუმბოების, „V2/#“ მარკის ტიპის ფოლა- 

დის საცავების დეაერატორების და სხვა აპარატების 

გამოყენების საკითხის საფუძვლიანი შესწავლა. განსაკუთრე- 
ბულ ინტერეს წარმოადგენს ხილის წვენის წარმოებაში 

აგრეთვე უჟანგავი ფოლადისაგან დამზადებული ჩამოსას- 

ხმელი აპარატებისა და სატურატორების გამოყენება. ზოგი- 
ურთი ფირმა ამ აპარატებს ამზადებს ისეთი წარმადობისას 

(2500 –– 3000 ბოთლი საათში), რომელიც სავსებით მისაღე- 

ბია ჩვენს პირობებში. გასაგებია რომ ყველა ამ საკითხის 
სერიოზული, კრიტიკული განხილვა და შესწავლა განსაჯუთ- 
რებულ ყურადღებას მოითხოვს ქარხნის დაპროექტებაზე და 
მშენებლობაზე მომუშავე პირთაგან. 
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როგორც აღნიშნული გვქონდა, უალკოჰოლო სასმელე” 
ბის მრეწველობა საქართველოში ამჟამად განვითარების 

“ახალ მიჯნაზე იმყოფება. 

მეოთხე სტალინურ ხუთწლედში ქალაქ თბილისში გან- 

ზრახულია ორი დიდი ობიექტის –– ლიმონადის ქარხნისა და 

არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის წვენის ქარხ- 

-ნის მშენებლობა. ისინი თავიანთი მიზანდასახულობისა და 
„ადგილმდებარეობის მიხედვით შესაძლებელია გაერთიანდნენ 
ერთი საერთო სახელწოდების ქვეშ. საქართველოს საგე- 

მოვნო მრეწველობის სამინისტრო უკვე პრაქტიკულად 

შეუდგა იმ საკითხების დამუშავებას, რომლებიც დაკავშირე– 

·ბულია დასახელებული ობიექტების მშენებლობასთან. 

ამ საქმისათვის აუცილებელია იმ მდიდარი გამოცდილე- 

ბის გამოყენება, რომელიც უკანასკნელ წლებში დაგროვდა 

"ხილის წვენის გადამუშავების მრეწველობაში. ქარხნის მშე- 

'”ნებლობის დროს აუცილებელია მომავალი წარმოების თვი- 
თეული წვრილმანის გათვალისწინება, რათა შესაძლებელი 

გახდეს ყველა ტექნოლოგიური პროცესის მაღალ ტექნიკურ 
დონეზე ჩატარება. 

+/ საქართველოში მაღალხარისხოვანი უალკოჰოლო სასმე- 

„ლების წარმოების დარგში გარკვეული მიღწევები მოგვეპო–- 

ება. ჩვენი ამოცანაა განვამტკიცოთ ეს მიღწევები და კიდევ 

უფრო მაღალ საფეხურზე ავიყვანოთ უალკოჰოლო სასმელე– 

ბის მრეწველობა, რომელსაც ესოდენ დიდი მნიშვნელობა 

აქვს ხალხის ჯანმრთელობისათვის. #



ღანართი 

ნახმირჟანგა გაზით გაჯერებულ ხილის წვენში წნევის 

ცვალებადობა ტემპერატურის მიხედვით 

  

  

· ცხრილი 1 

ხილ-ს წვენის ნიიუ ხილის წვენის 

ტემპერატურა არეში ტე'პერატურა რში 
2, 

0 3.8 14 6,75 
1 3,95 15 7,00 
2 4,15 16 V,25 
8 4,35 17 7,50 
4 455 18 7,80 
§ 4.76 19 8,10 
6 5,10 20 8,40 
7 წ,20 21 8,75 

9840 22 9,10. 
6,60 23 9,4ს 

(1) 5.85 24 9,75 
11 6,10 25 10,10 
12 6.40 
13 6,50       

ცხრილი ამოღებულია წიგნიდან -–#. II. Mმ0X0#MM090M0.. 

ა» 16X90101ML 700179699 I101080IX IL #9I"07VI0IX 060#08“.. 

ღვინის მჟავას ხსნარების ხვედრითი წონა –-–:- 1690-სას 

(ჰერლახის მიხედვით) 

  

  
  

        

ცხრილი 2 

ხვედრითი ღვინის ხვედრითი ღვინის ხვედრითი ღვინის 
მღონა მჟ ავას მანა მჟავას მ წონა მჟავას 

/9 9 - /ი 

1,0046 | 1 1,0909 20 1,2078 40 
10090 | 2 11072 22 1,2198 42 
1,)0179 | 4 1,1175 24 1,237 44 
I,)0273 6 1,1282 26 1,2441 46 
10371. | 8 1,1393 28 1,25068 45 
1049. | 10 1,1505 30 1,9696 ჩს 
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შინაარსი 

ავტორისაგან 

წინასიტყვაობა , 

შესავალი · 

უალკოჰოლო სასმელების სახეები. – ი, 

არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის 'ფვენი . ., 

უალკოჰოლო სასმელების ზოგიერთი კვებითი და სამ- 

კურნალო თვისებები აა 

უალკოჰოლო სასმელების მრეწველობის როლი სასალ– 

ხო მეურნეობაში .- 

ზოგიერთი ისტორიული ცნობა უალკოჰოლო სასმელების 

წარმოების შესახებ საქართველოში ..... .-.. 

უალკოპოლო სასმელების წარმოებაში ხმარებული 

ნედლეული, მისი მნიშვნელობა და მოკლე დახა- 

სიათება .. .. , 

მაღალხარისხოვანი ხილის. სიროფების "წარმოების შშე- 

“ სახებ... .. · 

გაზიანი გამაგრილებელი სასმელებისათვის ხმარებული 

სიროფები , 

გაზიანი გამაგრილებელი და მცირე-ალკოპოლიანი 

: სასმელების რეცეპტურა – 

რეცეპტურის · დანიშნულება მაღალხარისხოვანი: 'ხი-. 

! ლეული „წყლების წარმოებაში · 

ორიოდე სიტყვა გემოვნების -მნიშვნელობის "შესახებ _ 

უოალკოპოლო .· სასმელების მრეწველობის განვითარების 

გზები საქართველოში ი.ი, 

არაფერმენტირებული ნატურალური ხილის წვენის წარ-. 

მოების შესახებ . ითავა იია _–- 1“. 

დანარ ჩი, ცხრილები _ –” >” –. 
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