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წიგნში წარმოდგენილია ქვევრისა და ქვევრის ღვინის 
ჩამოყალიბება-განვითარების მოკლე ისტორიული ექსკურსი 
უძველესი დროიდან დღემდე. მოტანილი და გაანალიზებუ- 
ლია უკანასკნელი წლების ექსპერიმენტული კვლევის ამსახ- 
ველი მასალები ვაზის სხვადასხვა ჯიშის ყურძნის მაგარი 
ნაწილებისა და ღვინოების აქროლადი და არააქროლადი არო- 
მატწარმომქმნელი ნაერთების რაოდენობრივი და თვისებრივი 
შედგენილობის ამსახველი მასალები. ნაჩვენებია მათი როლი 
კახური ლვინის არომატსა და გემოს, მათი ანტიოქსიდანტუ- 
რი უნარიანობის ჩამოყალიბებაში. წარმოდგენილია ქვევრის 
ღვინის გამორჩეულობის დამადასტურებელი კვლევის მასა- 
ლები, ნაჩვენებია არომატწარმომქმნელ ნაერთთა ცალკეული 
ჯგუფებისა თუ კომპონენტების მნიშვნელობა კახური ღვინის 
მდგრადობისა და ტიპიურობის ჩამოყალიბების საქმეში. 

მონოგრაფიული ნაშრომი პირველი ცდაა ამგვარი ხასიათის 
წიგნის გამოცემისა და განკუთვნილია როგორც მეღვინეობის 
დარგში მომუშავე სპეციალისტების და სტუდენტებისათვის, 
ისე ლვინის დაყენების საქმით დაინტერესებული პირებისთ- 
ვისაც. წიგნი შედგენილია ქართულ და ინგლისურ ენებზე და 
მოიცავს 276 ნაბეჭდ გვერდს, ილუსტრირებულია ცხრილებითა 
და დიაგრამებით. 

წიგნი გამოიცა საქართველოს ღლვინის ეროვნუ- 
ლი სააგენტოს ძალისხმევით თეიმურაზ ღლონტის 
დაბადების 85 და სამეცნიერო-საწარმოო და პუბ- 
ლიცისტური საქმიანობის 60 წლისთავთან დაკავ- 
შირებით.



წინათქმა 

განვითარებული მევენახეობა-მეღვინეობის იმ ქვეყნებთან ერთად, 
რომლებმაც განსაკუთრებული წვლილი შეიტანეს ამ მნიშვნელოვანი 
დარგების კულტურის განვითარებაში, საქართველოს ერთი გამორჩეული 
და უპირატესი როლი ენიჭება. ვაზისა და ღვინის კულტურის უძველესმა 

კერამ – საქართველომ შესძლო ათასწლეულთა განმავლობაში შეექმნა, 
განევითარებინა და დღევანდლამდე შემოენახა არა მარტოოდენ ვაზის 
ენდემური ჯიშების მრავალფეროვანი თაიგული, არამედ ღვინის ქვევრში 
დაყენების ხუთგვარი ტექნოლოგია. ჩამოეყალიბებინა ერთმანეთისაგან 
მკვეთრად განსხვავებული მევენახეობა-მეღვინეობის მხარეები, ვაზის 
ორიგინალური, მრავალფეროვანი ჯიშებითა და ლვინოების მდიდარი 
სორტიმენტით. არქაული ნელსურნელებით გაჟღენთილი ქართული მევ- 
ენახეობა-მეღვინეობა მსოფლიო მნიშვნელობის საგანძურად იქნა აღი- 
არებული, როცა „ქვევრში ღვინის დაყენების უძველესი ტრადიციული 
ქართული მეთოდი 2013 წელს იუნესკომ არამატერიალური კულტურული 
მემკვიდრეობის საგანძურად აღიარა. 

ქვევრში ღვინის დაყენების ტრადიციულ ტექნოლოგიებს შორის ერ- 
თობ გამორჩეულია ე.წ. კახური წესი, რაც ქვევრში ღვინის სრულ ქაჭაზე 
(ყურძნის მაგარ ნაწილებზე) დადუღება-დავარგებას გულისხმობს. შესაფ- 
ერისი ნიადაგურ-კლიმატური პირობების, ყურძნის კონდიციური მაჩვენე- 

ბლების და ლვინის დადუღება-დავარგების სპეციფიკური მოთხოვნების 
დაცვით მიიღება მდიდარი ქიმიური შემადგენლობის, ორიგინალური გე- 
მოსა და არომატის, მაღალი კვებითი დიეტური და სამკურნალო ღირსე- 
ბების მქონე სუფრის თეთრი თუ წითელი ღვინოები. 

ბუნებრივია, ქვევრის კახური ღვინის ორგანოლეპტიკური მახასითე- 
ბლების ჩამოყალიბებაში მნიშვნელოვანი როლი ენიჭება ყურძნის მაგარ 
ნაწილებს – კანს, კლერტსა და წიპწას, რომელთა შემადგენელი აქროლა- 
დი და არააქროლადი არომატწარმომქმნელი ნაერთები და ღვინის დადუ- 
ღება-დავარგების პროცესში წარმოქმნილი მათი გარდაქმნის პროდუქტე- 
ბი აყალიბებენ ღვინის არა მარტოოდენ გემოსა და არომატს, არამედ ამ 
ღვინის მაღალ ანტიოქსიდანტურ უნარიანობასაც. თუმცა უნდა აღინიშ- 
ნოს, რომ ყურძნის მაგარი ნაწილებიდან კლერტს ენიჭება გადამწყვეტი 
მნიშვნელობა ტიპიური კახური ღვინის ფორმირებაში. სწორედ კლერტი 
სძენს კახურ ღვინოს ჩვეულ გემოსა და არომატს, კლერტის გარეშე ტი- 
პიური კახური ღვინო ვერ მიიღება. 

უკანასკნელ ათწლეულში ქვევრისა და ქვევრის ღვინისადმი წარმოჩე- 
ნილმა მზარდმა ინტერესმა ბუნებრივად დააყენა დღის წესრიგში ქვევრ- 
ში ყურძნის მაგარ ნაწილებზე ყურძნის ტკბილის დადუღება-დავარგების 
შედეგად მაღალხარისხოვანი და სპეციფიკური ნიშან-თვისებების ჩამოყა- 
ლიბების განმაპირობებელი ფაქტორების, მათი ორიგინალურობისა და 
გამორჩეულობის, მათი მდგრადობის მეცნიერულ დონეზე შესწავლის



აუცილებლობის საკითხი თანამედროვე მოთხოვნების გათვალისწინებით. 
წინამდებარე ნაშრომი პირველი და ერთობ მორიდებული ცდაა ქვევრის 
ღვინის გამორჩეულობის მეცნიერულად დასაბუთებისა. აგრეთვე, კახური 
ტიპის ღვინის ჩამოყალიბებაში კლერტის გადამწყვეტი მნიშვნელობის 
ჩვენებისა. ქვევრის ღვინის მდგრადობის განმაპირობებელი ფაქტორების 
ინტერპრეტაციისა. 

ვიმედოვნებთ, რომ წინამდებარე ნაშრომი ერთგვარად უპასუხებს 
იმ მრავალასპექტრიან კითხვებს, რომლებიც შეიძლება გაუჩნდეს ზე- 
მოაღნიშნულ საკითხებით დაინტერესებულ მკითხველს.



ქვევრისა და ქვევრის ღვინის ფენომენი 

ქვევრში ლვინის დაყენება საქართველოში ათასწლეულთა განმავ- 
ლობაში მომდინარე უწყვეტი და მარად ცოცხალი ტრადიციაა, რაც 8000 
წელს ითვლის. ამ რეალობის დადგენაში არქეოლოგია გვეხმარება. ესაა 
სამხრეთ საქართველოს სოფელ შულავერის სიახლოვეს ხრამის დიდ 
გორაზე აღმოჩენილი თიხის საღვინე ჭურჭელი, ე.წ. „დერგი" და თიხის 
სხვა ჭურჭლის ნამტვრევები. თიხის ჭურჭელი თარიღდება ძ.ვ.წ. VI ათას- 
წლეულით, თიხის ეს უნიკალური ჭურჭელი თავისი ფორმით, შესრულების 
დონითა და დანიშნულებით ერთობ მნიშვნელოვანი დასკვნის გამოტანის 
საშუალებას იძლევა. ჭურჭლის ყელთან, ოთხივე მხარეს გამოძერწილი 
ყურძნის მტევნის სტილიზებული გამოსახულებები მიგვანიშნებს ამ ჭურ- 
ჭლის დანიშნულებაზე, რომ ის საღვინე ჭურჭელია. ეს ფაქტი გვამცნობს 
ასევე, მისი შემქმნელის მხატვრული აზროვნების გარკვეულ დონეს. 
ამ აზრს ის მომენტი კიდევ უფრო გვიძლიერებს, რომ დერგის ფორმა 

არა მარტოოდენ დახვეწილი და ლაკონურია, არამედ ტექნოლოგიური 
თვალსაზრით მიზნობრივად გააზრებული და ოსტატურად შესრულებუ- 
ლი ნახელავია. მისი კვერცხის მაგვარი ფორმა, გამობერილი გვერდებითა 
და შევიწროებული ბოლოთი მიგვანიშნებს ღვინის დაყენების გარკვეული 
ცოდნა-გამოცდილების არსებობაზე. ყოველივე ზემოთქმული მიანიშნებს 
საშემსრულებლო ოსტატობის გარკვეულ სიმაღლეზე. არქეოლოგიურ 
მონაცემებზე დაყრდნობით, თანამედროვე ქვევრი 

უნდა მოვიაზროთ როგორც შუ- 
ლავერის „დერგის" მემკვიდრეობითი, 

შემოქმედებითი გავნითარების შედეგი. 
ამასს ადასტურებს ნეოლით-ენეოლითის 
პერიოდის შემდგომი-ადრე, შუა და გვი- 
ანბრინჯაოს ხანის არქეოლოგიური მასა- 
ლები (1). უკეთუ ძვ.წ.-ის VI ათასწლეუ- 
ლის თიხის სალვინე ჭურჭელი უყელოა, 
V ათასწლეულში გვხვდება თიხის ჭურ- 
ჭელი მცირე ზომის პირგაშლილი ყელით 
(ბერიკლდეების ნამოსახლარი), ხოლო ძვ.წ. 
II ათასწლეულს უკვე ჩნდება უფრო მოზ- 

““ რდილი პირგაშლილიგანიერყელიანი თიხის 
კიარან რეთა „დერგი ” საღვინე ჭურჭელი (ახალი ჟინვალი; ქვაცხ- 

ვეოი, ის დიდი გ 
ძვ. წ. VI-V ათასწლეულები ელი) ქვევრის შემოქმედებითი განვითა- 

რების ახალ ეტაპზე უნდა მიგვანიშნებდეს 
ძვ.წ. I ათასწლეულის I ნახევრის მოწითალოდ გამომწვარი დიდი ზომის 
თიხის საღვინე ჭურჭელი, პირგადმოკეცილი ყელით (თრიალეთი). ეს მო- 
მენტი შეიძლება მივიჩნიოთ პირველ საფეხურად თანამედროვე ქვევრის 
ყელის ჩამოყალიბების გზაზე. 

 



ყურადღებას იქცევს აგრეთვე მაღალი ოს- 

ფტატობით შესრულებული პირგაშლილი განიერ- 
მუცლიანი, ვიწროპირიანი სარიტუალო ქვევრი 

(სამადლო ძვ.წ. IV-III ს.ს.). 

ყოველივე ზემოთქმული ლოგიკურად მიგვა- 
ნიშნებს იმაზე, რომ თანამედროვე ქვევრის 
ჩამოყალიბების ხანგრძლივი გზა მემკვიდრეო- 

ბის შემოქმედებითი განვითარების უწყვეტი 

ციკლია. 

მეტად საინტერესოა, რომ ამ ხუთიოდე 
წლის წინ ალავერდის მონასტრის ეზოში, წმ. 

თიხის პირგაშლილყელიანი გიორგის სახელობის ტაძრის ჩრდილოეთის კედ“ 

ჭურჭელი, ბერიკლდეების ლის მიმდებარედ გათხრილიVII- IX საუკუნეე- 
ნამოსახლარი, ძვ. წ.IV ათას“ ბით დათარიღებულ მარანში ერთ-ერთი ქვევრი 

წლეულის დასაწყისი სწორედ პირგაშლილყელიანია, რაც შორეული 

ტრადიციის ერთგვარ გამოძახილად და პატივისცემის სიმბოლურ ნიშნად 

შეიძლება მივიჩნიოთ. 

ძვ. წ. V ათასწლეულით დათარიღებული თიხის ჭურჭელში ღვი- 

ნოს რომ აყენებდნენ, დასტურდება ამ ჭურჭელში აღმოჩენილი ვაზის 

ყვავილის მტვერის არსებობით, რაც ინფორმაციულობის თვალსაზრისით 

მეტად მნიშვნელოვანია. ეს ფაქტი კი იმაზე მიგვანიშნებს, რომ თიხის 

ჭურჭელში ყურძენი იჭყლიტებოდა და ყურძნის ტკბილი დუღდა სრულ 
ჭაჭაზე (კანი, კლერტი, წიპწა), ისევე, როგორც ხდება დღეს კახური ღვი- 
ნის დაყენებისას. ამ დასკვნას კიდევ უფრო აძლიერებს თიხის ჭურჭელში 
დაფიქსირებული ღვინის ორგანული მჟავების დანალექი, წითელი ღვინის 

კვალი. ბუნებრივად იბადება კითხვა: რო- 
გორ უნდა გაჩენილიყო ვაზის ყვავილის 

მტვერი 
მწიფე ყურძნის მტევანზე, მაშინ, როცა 

ვაზი ყვავის მაის-ივნისში, ხოლო ყურძენი 

სექტემბერში მწიფდება. ექსპერიმენტუ- 

ლად დადგინდა (2,3,4), რომ ყურძნის მტე- 

ვანი ყვავილობის პერიოდშივე ზედაპირზე 

იკავებს ვაზის ყვავილის მტვერს და ინარ- 

ჩუნებს მას მწიფობამდე. 

შულავერის თიხის საღვინე ჭურჭელი 

– „დერგი” უძველესი ხანის ჯერჯერობით 

ერთადერთი არქეოლოგიური ძეგლია საქა- 
რთველოში. ამ საღვინე ჭურჭლის პირვ- 
ელობა შემთხვევითი არ უნდა იყოს. რო- 

გორც ირკვევა, შულავერის მიკროზონა იმ-     
თიხის პირგაშლილყელიანი 

ჭურჭელი - „დერგი“ ახალი ჟინვალი, 
თავითვე საუკეთესო ადგილი იყო კახური ძვ. ნ.II ათასწლეული



ტიპის ღვინის მისაღებად. ამას ერთგვარად 
გვიდასტურებს პროფესორი კ. მოდებაძე 
(5), რომელიც წერს, რომ XX საუკუნის 20- 
იანი წლებისათვის შულავერის მიკროზო- 
ნის ვენახები 600 ჰა-მდე ფართობზე იყო 
გაშენებული. სავენახე ადგილების იდე- 
ალური მდებარეობა ნიადაგის შესაბამისი 
ფიზიკური თვისებები განაპირობებდა ამ 

მიკრორაიონში მაღალი ღირსების ღვინის 
მიღებას. აქაური ღვინოები კახეთის ზემო 

(3-4 მხარის ლვინოებს არ ჩამოუვარდებოდა. 
თიხის პირგადმოკეცილი ჭურჭელი განსაკუთრებით აღსანიშნავი იყო „ხარ- 

“ „დერგი“, თრიალეთი, ძვ. წ.II ათას- გან თავას”, „მანჩკალაანთ” და „მდივანთ” 
წლეულის | ნახევარი. 

ბაღები, რომლებიც საკმაო ექსტრაქტუ- 
ლობის მქონე კახური ტიპის ღვინოებს იძლეოდა. 

ვიდრე კახეთში ნეოლითის ხანის თიხის საღვინე ჭურჭლის ტოლფარ- 
დი არქეოლოგიური ძეგლი არ აღმოჩენილა, შეიძლება ვივარაუდოთ, რომ 

ქვევრში ღვინის დაყენების უძველეს კახურ წესს სწორედ შულავერის მიკ- 
რორაიონში დაედო საფუძველი. 

შულავერის კულტურის მნიშვნელობა ცივილიზაციის საწყისი ეტა- 
პების ნათელსაჩინად მხოლოდ იმით როდი ამოიწურება, რომ შულავერში 

აღმოჩენილია თიხის პირველი საღვინე ჭურჭელი – „დერგი", ვაზის ყვავი- 

ლის მტვერი და წითელი ღვინის დანალექი თიხის ჭურჭლის ნატეხზე. 
არამედ ჩვენ იქ ვხედავთ მრავალდარგოვანი შიდამეურნეობრივი სტურქ- 
ტურის პირველსაწყისებსაც, რასაც ადასტურებს იქ აღმოჩენილი ყველა 
შინაური ცხოველის ნაშთი. მარცვლეული კულტურების “– ხორბლის 
ცხრა და ქერის ხუთი სახეობის, აგრეთვე, ბარდის, ოსპის, შვრიისა და 
სხვათა არსებობის დამადასტურებელი არქეოლოგიური მასალები, ირმის 

რქის სახნისი, ვულკანური მინის - ობსიდიან- 
ისა და კაჟისაგან დამზადებული დანისებრი 
ფირფიტები, საჭრისები, საფხეკები, ნამგლის 

ჩასართები და სხვა იარაღები. აღმოჩენილია 
აგრეთვე საყოფაცხოვრებო დანიშნულების 
თიხის ჭურჭელი და სამკაულების ცალკეული 

დეტალები, რაც თარიღდება ძვ.წ. VII-V ათას- 
წლეულებით. შემთხვევით როდი უწოდეს შუ- 
ლავერის კულტურის ეპოქას „ნეოლითური 

რევოლუცია" 
ამ ეპოქის უდიდესი კულტურული მონაპ- 

ოვარია უკანასკნელ ხანს შულავერის არქე- 

    

თიხის პირგაშლილყელიანი 
ოლოგიური გათხრების შედეგად აღმოჩენილი სარიტუალო ქვევრი. სამადლო, 

ფილიგრანულად გამოკვეთილი ძვლის კოვზი ძე. წ. IV-III საუკუნეები.
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და ძვლისავე სადგისები, სამსჭვალები და სხვა. ყოველივე ზემოთქმული 
მიგვანიშნებს იმაზე, რომ იმ ხანად კარგად ჰქონდათ ათვისებული ძვლი- 
სა და ირმის რქის დამუშავების ტექნიკა. დარწმუნებით შეიძლება ითქვას, 
რომ შულავერის კულტურული მონაპოვარი ცივილიზაციის პირველ და 
უძველეს საფეხურს წარმოადგენს. 

მავანნი და მავანნი ამფორასა და ქვევრს ერთმანეთისაგან ვერ 
არჩევს, ეს ორი ტერმინი ალბათ სინონიმებად მიაჩნიათ, მაგრამ ამფო- 
რა ქვევრი არ არის, ის ქვევრის მსგავსი ჭურჭელია, მაგრამ ქვევრისა- 
გან განსხვავდება კონფიგურაციითა და დანიშნულებით. ქვევრი მიწაში 
ყელამდეა ჩაფლული. ქვევრი მყარი, ხანგრძლივი დროის განმავლობაში 

გამოსაყენებელი დასადუღებელი და დადუღებული ღვინის დასავარგე- 
ბელი ჭურჭელია, განაპირობებს უმაღლესი ხარისხის სამკურნალო, კვე- 
ბითი და დიეტური თვისებების მქონე ღვინის მიღებას. ქვევრის მსგავს 
თიხის ჭურჭელს ვხვდებით ახლო აღმოსავლეთის, სამხრეთ კავკასიისა 
და ხმელთაშუაზღვის აუზის ქვეყნებში, უპირატესად, ამფორის სახით, 
ამგვარ ჭურჭელს უმთავრესად ზეთის გამოხდის ტექნოლოგიაში ან 
სხვა სითხის ტრანსპორტირებისთვის იყენებდნენ. ნაირი-ურარტუში 
(ძვ.წ. I ათასწლეულის დასასრული) ქვევრის მაგვარ ღვინის ჭურჭელს 
მიწაში სანახევროდ ფლავდნენ. ამგვარი წესი დლესაც არის შემორჩე- 
ნილი სამხრეთ კავკასიის ზოგიერთ რეგიონში. მაგრამ თიხის ჭურჭლის 

გამოყენების ამგვარი წესი ვერ უზრუნველყოფს ღვინის დადუღებისა და 
დავარგებისათვის საჭირო ოპტიმალური ტემპერატურული რეჟიმის სტა- 
ბილურად შენარჩუნებას. მაღალხარისხოვანი თეთრი და წითელი კახური 
ტიპის ღვინო მიიღება მხოლოდ კახეთში, ისიც გამორჩეულ მიკროზონ- 
ებში (რქაწითელის, ხიხვის, კახური მწვანის, კახური მცვივანის, ქისის და 
საფერავის) ვაზის ჯიშების ყურძნისაგან თეთრი კახური ტიპის ღვი- 
ნო მიიღება როგორც ზემოაღნიშნული თეთრყურძნიანი ჯიშების სეპა- 

ჟით (გარკვეული პროცენტული შემცველობით), ასევე დამოუკიდებლად 
თითოეული ჯიშისაგან, შეურევლად. კახური ღვინის მიღებას რამდენიმე 
უმთავრესი ფაქტორი განაპირობებს: 1. ვაზის ჯიში; 2. ნიადაგურ კლიმა- 
ტური პირობები; 3. ლვინის დასადუღებელი და დასავარგებელი ჭურ- 
ჭელი –- ქვევრი; 4. ყურძნის შაქრიანობა (23-26%). დაჭყლეტილი დურდო 
თავსდება ქვევრში. ყურძნის ტკბილის ალკოჰოლური დუღილი მიმდინ- 
არეობს სრულ ჭაჭაზე (მარცვლის კანი, კლერტი, წიპწა), დაახლოებით 
ორი კვირის განმავლობაში, საკუთარ ბუნებრივ საფუარზე. ქვევრში და- 
დუღებული ღვინო შეივსება იმავე შინაარსის ღვინით (ჭაჭიანად), ჰერ- 
მეტულად იხურება, თიხით შემოიგოზება და ლვინო ვარგდება ჭაჭაზე 
ხუთი-ექვსი თვის განმავლობაში. ამ დროის გასვლის შემდეგ ჭაჭაზე 
მომდგარი დაწმენდილი ღვინო არის კრისტალური გამჭვირვალობის, სტა-



ბილურია და არ საჭიროებს დამუშავებას. ამგვარი ლვინო ინარჩუნებს 
ყურძნის მაგარი ნაწილებიდან ღვინოში გადმოსული არომატწარმომქმ- 
ნელი და ფენოლური ნაერთების მწყობრ თაიგულს, გამოირჩევა სინაზით, 

სრული სხეულით, ხავერდოვნებითა და გასნაკუთრებული არომატით. 
ქვევრის კახური ლვინო მაღალპრესტიჟულ სასმელად ითვლებოდა 

არა მარტოოდენ ამიერკავკასიაში, არამედ, მთელს რუსეთის იმპერიაში. 
მართალია, კახური ღვინო ევროპასა და დანარჩენ მსოფლიოში XIX საუ- 
კუნეში არ გადიოდა, მაგრამ მას მაღალ შეფასებას აძლევდნენ საქართ- 
ველოში ჩამოსული ევროპელები. ამას ადასტურებს 1859 წელს საქართ- 
ველოში სტუმრად მყოფი ცნობილი ფრანგი მწერალი – ალექსანდრე 
დიუმა (მამა), რომელიც ღვინის მოყვარულიც და შემფასებელიც იყო. 
ალ. დიუმამ ასე გამოხატა კახური ღვინით მილებული შთაბეჭდილება: 
„ღმერთმა ქართველებს მისცა საუცხოო კახური ღვინო, რომელიც არ 
ათრობს, ანუ უფრო სწორად, თავში არ უვარდება მსმელს”. 

ცნობილმა იტალიელმა ენოლოგმა, დოქტორმა დონატო ლანატიმ 
2008 წელს ალავერდის მონასტრის მარანში ქვევრის გახსნისას კახური 
ღვინის დაჭაშნიკების შემდეგ ასე გამოხატა თავისი შთაბეჭდილება: „ჩვე- 
ნი ცოდნა ვერ სწვდება ამ დიდ საიდუმლოს, ეს მხოლოდ ზეენოლოგიის 
სფეროს განეკუთვნებაო”. 

შემდგომში კი დ. ლანატის, დ. მარკის და ჯ. მაცას ორგანოლეპ- 
ტიკური და ქიმიური მახასიათებლების გამოკვლევებმა დაადასტურა 
უძველესი ქართული ტრადიციული წესით ქვევრში დაყენებული ღვინის 
გამორჩეულობა და ორიგინალურობა. (6) 

2015 წელს ცნობილმა საერთაშორისო ექსპერტმა, საფრანგეთის 
გრანკრუს ასოციაციის პრეზიდენტმა ოლივეი ჰუმბრეხტმა ალავერდის 
მონასტრის მარნის ქვევრის კახური ღვინოების გასინჯვის შემდეგ ასეთი 
სიტყვები წარმოთქვა: 

„ისეთი შეგრძნება მაქვს, თითქოს წარსულში ვმოგზაურობ, თითქოს 

ძალმიძს ერთ ჭიქაში მოვაქციო მზე და დედამიწა. ეს არაჩვეულებრივი 
ღვინოა, რომელიც ენერგიით გავსებს. მოგიწოდებთ, რომ არ შეწყვიტოთ 

თქვენი ტრადიციით ღვინის დაყენება. წლებმა დაამტკიცა, რომ ამ მეთო- 
დით ფანტასტიური ღვინო მზადდება. გულწრფელად ვამბობ, რომ თქვენ 
ეს ლვინოები მსოფლიოს აუცილებლად უნდა გააცნოთ". 

ბუნებრივად იბადება კითხვა: რა არის ის მასაზრდოებელი წყარო, 
რომელიც ქმნის, ადამიანის გულის გამხარებელ კვებითი, დიეტური და 

სამკურნალო თვისებების მქონე სასწაულებრივ სითხეს – ქვევრის კახურ 
ლვინოს; რა ზეგავლენას ახდენს თავად ქვევრი ამ უნიკალური პროდუქტის 
ჩამოყალიბებაზე? 

ამ შემთხვევაში ორ პირველსაწყისად უნდა მოიაზრებოდეს ჭაჭა – 
ყურძნის მაგარი ნაწილები და თავად ქვევრი. ქართველები ჭაჭას „დე- 
დოს” უწოდებდნენ. რა ფენომენია „დედოდ" წოდებული ქაჭა? 
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ვფიქრობთ, ღრმა სიმბოლოკას უნდა უკავშირდებოდეს ყურძნის 
მაგარი ნაწილების – ჭაჭის „დედოდ” მოხსენიება. 

რატომ შეარქვა ქართველმა კაცმა დედის სახელი ყურძნის მაგარ 
ნაწილებს? ეს უძველესი ცნობიერული მოვლენაა. დედა ხომ არა მარ- 
ტოოდენ შობს თავის პირმშოს, არამედ ძუძუს აწოვებს, ფეხზე დგომასა 
და სიარულს ასწავლის და ადამიანად აყალიბებს, ანუ, როგორც იტყვიან 
ჩვენში, ფეხზე აყენებს, გადასცემს რა მას ყოველივე საუკეთესოს, რაც 

კი აბადია. ამიტომაც იტყვის ქართველი ღვინო დავაყენეო. გამოთქმა 
- „ლვინის დაყენება” უძველეს წარმოშობისად უნდა მოვიაზროთ. ჩვენს 
პლანეტას ქართულად „დედამიწა" ჰქვია. ქართულ ენაში დედა ყოვე- 
ლივეს საწყისი და ფუძეა: „დედა-ენა”, „დედა-ბოძი"”, „დედა-ბუნება”, 
„დედა-მიწა”, „დედა-ქალაქი” და ა.შ. მიწა ქართველისათვის დედაა, ჩვენც 
ხომ მიწისაგან მოზელილები და ღმერთისაგან სულშთაბერილები ვართ, 
ქვევრიც ხომ მიწის, ანუ დედის პირმშოა. მიწისაგანვე მოზელილი და 
ღრმად შთაფლული დედის – მიწის წიაღში, სადაც დედო წარმოშობს და 
აყალიბებს კახურ ღვინოს. 

ქვევრი აგებულია თიხისაგან (მიწისაგან), რომელიც მდიდარია ორ- 
განული და არაორგანული ნაერთებით. ღვინისათვის თიხის ქვევრი ბუნე- 
ბრივი არეა, რომელიც მდიდარია მინერალური ნივთიერებებით, ანუ იმ 
საკვები არით, რომლითაც ვაზი მიწის წიაღიდან კვებავდა და ამწიფებდა 
ნაყოფს – ყურძნის მტევანს. ამდენად, დაჭყლეტილი ყურძენი უბრუნდება 
იმ დედაგარემოს, რომლიდანაც წარმოიშვა, ანუ ბუნებრივ საწყისს, სა- 
დაც მას, ახალ თვისებრიობაში გარდასახულს, აქვს ბუნებრივი პირობები 
განვითარებისა და სრულყოფისათვის. 

ქვევრის გახსნის ჟამი არის პირველი გასაღები იმ დიდი საიდუმ- 
ლოების შეცნობისა, ქვევრის წიაღში ღმრთის განგებულებით რომ არის 

ჩაბუდებული. ქვევრის გახსნა შთამბეჭდავი, მოლოდინით აღსავსე სულის- 

შემკვრელი და დაუვიწყარი ჟამია. მთელს ამ სიდიადეს ყველაზე მეტად 
მაშინ შევიგრძნობთ, როცა ჩავხედავთ ქვევრის პირზე მომდგარ კამკამა 
ღვინოს მდუმარებაში მყოფ დედის მკერდზე მეფური ძილით მძინარე მის 
უდიდებულესობას – ქვევრის ღვინოს, ხოლო როცა ქაშნიკს გავუსინ- 
ჯავთ, შევიგრძნობთ თუ თანდათანობით როგორ იღვიძებს ეს ღვთიური 
სითხე და ნელსურნელებას გვაფრქვევს, ენას სიამოვნებით ესალბუნება 
და ჩვენს გულებს ჯერ არგანცდილი სიხარულით ავსებს.



ზოგი რამ წარსულიდან 

უკანასკნელი ორასი წელი მოიცავს არაერთ ნეგატიურ პერიოდს 
ქართული ტრადიციული კულტურის იგნორირებისა და იავარქმნის 
თვალსაზრისით. ეს უპირველეს ყოვლისა შეეხო ვაზის ქართულ ჯიშებს, 

ტრადიციულსაღვინე ჭურჭელს -–– ქვევრს და ღვინის დაყენების უძველეს 
ტრადიციულ წესს. 

ჯერ კიდევ XIX საუკუნის 20-იანი წლებიდან იღებს სათავეს ქვევრის 
იგნორირების ტენდენცია. 1826 წელს შ. გამბა (7), რომელმაც კარგად 
შეისწავლა ადგილობრივი პირობები და სოფლის მეურნეობის თანამე- 
დროვე მდგომარეობა, წერდა: „როდესაც ამ მხარეში მიწათმოქმედება 
განვითარდება, როდესაც სხვადასხვაგვარი კასრით შეიცვლება ქვევრე- 
ბი და ტიკები, როდესაც აქ ცნობილი გახდება ბოთლების ხმარება და 
ღვინის კარგად დაყენების ევროპული წესები შემოვა საქართველოში, 
ამ პროვინციას შეეძლება ძალიან დიდი რაოდენობის ღვინო გაგზავნოს 
ბაქოში, საიდანაც ის გადაიგზავნება ასტრახანს, ხოლო აქედან ვოლგისა 
და მისი შენაკადებით მოამარაგებს რუსეთის ნაწილსა და ციმბირს, სა- 
დაც ეს ღვინოები შეცვლიან მოლდავეთისა და საბერძნეთის ღვინოებს”. 

ვაზის ქართული ჯიშების, ქვევრისა და ღვინის დაყენების ტრადიცი- 
ული წეს- ჩვეულებების გაუქმების ახალი ეტაპი გახლდათ ცნობილი სპა- 
ციალისტის გ. ლენცის დასახლება კახეთში, მისი მოვლინების უმთავრესი 
მიზანი იყო დაერწმუნებინა ადგილობრივი მოსახლეობა, მევენახეები და 
მეღვინეები ვაზის ევროპული ჯიშებისა და ღვინის დაყენების ევროპული 
წესების, ევროპული საღვინე ჭურჭლის (მუხის კასრებისა და ჩანების) 
უპირატესობაში ადგილობრივ ჯიშებთან და ტექნოლოგიებთან შედარე- 
ბით. მას გაშენებული ჰქონდა 28 ევროპული თეთრი და წითელყურძნიანი 
ვაზის ჯიში, მათ შორის მუსკატური ჯიშები, ასევე შემოტანილი ჰქონდა 
„იზაბელა” (VIII§ L8ხIMM5Cგ). გ. ლენცი ცდილობდა გაეკეთილშობილებინა 
ადგილობრივი „ველური ჯიშების" ყურძნისაგან დაყენებული ღვინოები 
მუსკატური ვაზის ჯიშების შერევით, მაგრამ ათწლიანი საქმიანობა ამ 
ცნობილი სპეციალისტისა უშედეგოდ დასრულდა. ამის დასტურია მის- 
ივე სიტყვები ვაზის ქართულ (კახურ) ჯიშებსა და ქვევრზე, რომლებიც 

მოგვაქვს მისსივე 1846 წელს გაზეთ „MX28M83"- ში გამოქვეყნებული მი- 
მოხილვიდან: „LI60C000ნMM06 I 0CCMMVIICCI80 X8680M# M06CV C8000CMCMMMM 
609%2MM# # 92M2MM”. ლვინოების შესახებ კი გ. ლენცი წერდა: „M060CM6 
Cგო0028M, 0CXნ IნM X000LIM#C C00I2 60.00 8MM0წლმემ?, Mმ3ხI806MMI6 MII0C2M0, 
X9M21IMXCIIM M MLIII00146. IIVMIIIC-0 60700 8MM8 8MI/CIხ102101 #IM0IMმ #3 0IM0V0 M3 
8IMX MI000# 8MM0LნმM2” (8). ლენცის სიტყვები ადასტურებს ქვევრში დაყ- 
ენებული ღვინის უპირატესობას 

კასრში დაყენებულთან შედარებით, აგრეთვე საფერავის, რქაწითე- 
ლის, კახური მწვანისა და კახური მცვივანის ვაზის ჯიშის ყურძნისაგან 
მაღალი ხარისხის ჯიშური ღვინოების დაყენების შესაძლებლობას. 
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უკეთუ გ. ლენცის დასკვნა ობიექტური სამართლიანობის პრინციპ- 
ით იყო ნასაზრდოები. ამას ვერ ვიტყვით მოარულ ხმებზე, რომლებიც 
წუნს სდებდნენ ქვევრში ღვინის დაყენების ტექნოლოგიას. ეს არ იყო ერ- 
თეული შემთხვევა, არამედ ეს მოვლენა უნდა მივიჩნიოთ ადგილობრივი 
წეს-ჩვეულებების წინააღმდეგ მიზანმიმართული და შეფარული ბრძოლის 
ნაწილად. 

ლენცისეული შეფასებიდან 50 წლის გასვლის შემდეგ მეორე რუს- 
მა სპეციალისტმა მიხაილ ბალასმა (9) ერთგვარად შეაჯამა უკანასკნელ 
ათწლეულებში საქართველოში მევენახეობა-მეღვინეობაში მიმდინარე 
მოვლენები და აღიარა ვაზის ქართული ჯიშების და ღვინის დაყენების 
ტრადიციული წეს-ჩვეულებების უპირატესობა ევროპულთან შედარებით. 
1897 წელს მან დაწერა: „IV2გ8M2M 3გ2ამ92 3M085 7CI00CMMMIX 0833Cმ0IMM#M%08 
M071XM82 6ხI/I2 32M/II0სმ7ხCM 8 I0M, VI06ხI ICMM#M0 031M08MX0M6CLIM##M M6CXII2#0 M2- 
60616MM7 C VIIVMIIICMIMხIMM LI 0M#M6Mმ8მMM 8#MM0Lიმი20C18მ, 6630CIICXM010 იმ30 2960 
ვმოიმIMMVMMხIX 8MM0”ნ0მ MIX 03, I0C6VIMIXხ M6CIIMხIX 8#IM0M/CI/08 32MCMMX6 //M- 
IIIMMM MIMLC0CIV0მ1IIIMსხIMM C0072MM# M6CXIIMIC #, X2M 102 I0/MმIმ/IM, 0წ/6ხM1C C0დ19... 

II0C/6 ILCI2I0 0682 8M6CVI0C8)6X800M16/ხIსIMX 063V/I0X2708 II0MMCI4CIMM# 6C8- 
ხ006MCMMX I06M#CM08 89M106/IXM# 8M#XM8, 316Cხ 8#Mგ CI27IM I0MI0108/IM7ს I0 M6CI- 
#0MV C90C06X ...... 

8 IL8X6IMM II0 CI0C88M 00V9ICIMMმL0 II#01I6ნმ 7ICMLLმ, MM00 I16+ II0I0VIM8III2- 
1L0C# Mმ II09I0MIIIC II 0MMCI4CIMM# C800016MCMX I0M6M08 8#M0/6MIM#9 8 310M 020M0X, 
VXC6 8 1846 L 06IIIM6M88 მ7I232MCM%28 107MM#IMMგ ... 6ხI10 I0%ნVMIIმ 8#IM0I0მ/MხLMM 
CმემMM... 

800098I08 8MICIმIM CI08 C0IIM #0ICM9 I03 #3 IX 0CხIM2 66307მXM0, #0 08M- 
1#M0CMი), 31M C 0ნ1მ 36Cხ M6 LI0C#M8M7/IMCხ, Mმ 8 IMMX M# 0C066M0M I21(061II0CXM# #6 
ინხრMC28M97M0Cხ 8 3M/I)/ ICC0MIICI4IხIX I0680CX0)IხIX Mმ96CX8 M6CIMXIX C00X08 
8M-0102 2. 

/16IV, M3/M9M81M# M0CIMხ1# I0V98CIMIხIM 7CMI0C8MM M #MCოხოლმ8IIM 8 1CMCIM#C 
10 MCX 60/IC 26 #M0C1Iწ6მIIIIხIX C00108 8#M0ნმ/2 89MIVIMCმIILLხIX #3 IX 0ხIMმ, 0XMგ- 
6IX I06M#MVIII6C180 M06CIIMხIM C00ნXმM – Cმ06028M, #3 X0610 89MII/C/101826XC#I 316Cხ 
იი6X02CM210 MXმM6C”82 #X02CM06 8MM0, 20MM0C 6VXCX2 M X06CII0CIM, # 66/ხIM – 
MიV88M#6, ნX2II#M10C)IIM M MLI0286C” 

ბალასმა უმაღლესი შეფასება მისცა ქვევრში კახური ღვინის დაყ- 
ენების უძველეს ტრადიციულ წესს, ხოლო კახური ღვინო დაახასიათა, 
როგორც უმაღლესი ხარისხის პროდუქტი. იგი 1877 წ. წერდა: „8CXხ 0ჯ- 
#M2M0X% M# X0001IIM#M 06ხIM2M# M8X6IMIMCMMX 8XM01CM08, 8 C#I/ #01002:0 600X6- 
MM10 M# X0216MM#I0 M8X6IMMCM06 3MM0 I0/860L2CIC# 8 3მყ0ხIსIX 8 36M/VI0 MXV/0C2X, 
ყ6M M0CIM#V261C9 60MIMC180 600XCMM# # 0IC7ICI8#6 #3MCIICIIM# IXCMII6ე0მ7)/ის!... 
X000010 8ხI01C0X2IMMხIM 8M#IL2 X2XCIMM 06/20X2I0I 0C06CIIVხIM #M 10/0X0 C80M- 
CIL86M9MIMხIM 8#VC0M M# II0CM0მCVხIM 3თM0M0-MმC18#MMCXხIM 6VIXC6I0M, 2 L/CX010M 
820MMM(2101 I00I18CMII M M060MXM# 6/CLVIIICXM#“ (10).



როგორც ვხედავთ, ორივე სპეციალისტი ხაზს უსვამს ქვევრში დაყ- 
ენებული კახური ღვინის ორიგინალურობასა და გამორჩეულობას. 

როგორც ვხედავთ, რუსი სპეციალისტებისათვის ჭეშმარიტი რეალო- 
ბის პირუთვნელი შეფასებისათვის სამსახური უფრო მნიშვნელოვანი იყო, 

ვიდრე ოფიციალური, არამართებული პოლიტიკისადმი უსიტყვო მორ- 

ჩილება. 

მეტად მნიშვნელოვნად მიგვაჩნია მ. ბალასისეული შეფასება XIX საუ- 
კუნის მიწურულს კახეთის მევენახეობა-მეღვინეობის საერთო მდგომარე- 
ობისა. ამ შეფასებიდან ნათლად იკვეთება ის აუცილებელი ფაქტი, რომ 
თავისთავადობის შენარჩუნებისათვის უთანასწორო ბრძოლაში გამარჯვე- 
ბა მოიპოვა ქართულმა ტრადიციულმა მეღვინეობამ, ამ გამარჯვებაში კი 
ლომის წილი ედო ქართველ გლეხობას, მევენახეებსა და მეღვინეებს, რომ- 
ლებმაც უარი თქვეს მევენახეობა- მეღვინეობაში ევროპული პრინციპების 
დანერგვაზე და მტკიცედ დაიცვეს ათასწლოვანი წესჩვეულებები, ეს ეხება 
როგორც ვაზის ენდემურ ჯიშებს, ისე ღვინის ქვევრში დაყენებას. ეს იმ 

დროს ხდება, როცა ზოგიერთი წარჩინებული ქართველი (ალ. ქავჭავაძე, 
ზ. ჯორჯაძე, ი. ბაგრატიონ-მუხრანელი და სხვ.) ქვევრის კახური ლვინის 

წარმოებასთან ერთად ხელს ჰკიდებს (და საკმაო წარმატებითაც!) უჭაჭოდ 
ანუ ე.წ. ევროპული წესით ღვინის დაყენების საქმეს. 

XIX საუკუნეში ტრადიციული მევენახეობა-მეღლვინეობის იგნორი- 
რებისადმი წარმართულმა პოლიტიკამ გამოიწვია ერთგვარი ნიჰილ- 
იზმი და განმაქიქებლური პოზიციების წარმოჩენა. იწუნებდნენ ქვევრს 
და თავად ქვევრში ღვინის დაყენების ტრადიციულ ტექნოლოგიას. ქა- 
რთული ტრადიციული მევენახეობა-მელვინეობის დასაცავად გამოვიდა 
პროგრესულად მოაზროვნე, ეროვნულ-განმათავისუფლებელი მოძრაო- 
ბის არაერთი წარმომადგენელი. მათ შორის მეტად მნიშვნელოვანი იყო 
დიდი ქართველი მწერლისა და საზოგადო მოღვაწის წმინდა ილია მარ- 
თლის (ჭავჭავაძე) მოღვაწეობა. განსაკუთრებით ფასეულია მისი ვრცე- 
ლი ნაშრომი - „ღვინის ქართულად დაყენება”, რომელიც წარმოადგენს 
საეტაპო ნაშრომს ქართული მევენახეობა-მეღვინეობის ისტორიაში. გან- 
საკუთრებით ფასეულია მისი მოსაზრებები ქვევრის მნიშვნელობაზე და 
ქვევრში დაყენებული ღვინის ღირსებაზე, იგი წინასწარმეტყველურად 
წერდა „მხოლოდ იგი ნაკლი ჩვენის ღვინისა, რომელსაც წუნად უთვ- 
ლიან ჩვენს ღვინოს, იგი ნაკლი ღირსებაა ჩვენის ღვინისა და თუ ოდესმე 
ჩვენი ღვინო გზას გაიხსნის საქვეყნო ბაზრისას, სწორედ ამ ღირსების 
წყალობით გაიხსნის, თუ ძალადმაცხონე ჩვენი შინაური და გარეული 
ოსტატების ზედმოსევას და ქადაგებას თქვენის და ღვთის წყალობით 
გადავურჩით" (11). 

XX საუკუნის სოციალურ-პოლიტიკურ ცხოვრებაში მიმდინარე არა- 
თანაბარზომიერმა აღმასვლა-დაღმასვლის პროცესებმა არცთუ დადებ- 
ითი და პროგრესული ზეგავლენა მოახდინეს ქართული მევენახეობა- 
მეღვინეობის განვითარებაზე. 
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უარყოფითი და ყოვლად მიუღებელი ტენდენციები გამოიკვეთა გან- 
საკუთრებით 60-იანი წლებიდან. ეს განსაკუთრებულად მძიმედ აისახა 
ვაზის ქართული გენოფონდისა და ღვინის დაყენების ტრადიციული წეს- 
ჩვეულებისადმი დამოკიდებულებაში. საქართველოს მევენახეობა-მეღვი- 
ნეობაში დომინირებული მდგომარეობა დაიკავა ორმა ჯიშმა: რქაწითე- 
ლმა და ცოლიკოურმა, სხვა უმაღლესი ხარისხის ღვინოების მომცემი 
ვაზის ჯიშების ფართობები საგრძნობლად შემცირდა 60-იანი წლების 
შუახანებში ოფიციალურ დონეზე იყო მცდელობა ქვევრის მეღვინეობის 
წარმოებიდან ამოღებისა და გაუქმებისა. 

კვების მრეწველობის სამინისტროს საპროექტო ინსტიტუტში (თავმ- 
ჯდომარე ჯომარჯიძე) სპეციალურად მოწვეულ თათბირზე სწორედ 
ქვევრის წარმოებიდან ამოღების საკითხი იხილებოდა. მეღვინეობის 
დარგის სხვა სპეციალისტებთან ერთად თათბირს ესწრებოდნენ ცნო- 
ბილი მეცნიერ-სპეციალისტები, პროფესორი გიორგი ბერიძე და ბატონი 
გივი ალექსი-მესხიშვილი. ქვევრის დასაცავად ჩვენს მიერ წაკითხული 
მოხსენების შემდეგ გაიმართა ცხარე პროფესიული კამათი. ამის შემდეგ 
ქვევრის გაუქმების მოსურნეებმა ვერ შეძლეს არგუმენტირებულად დაე- 
საბუთებინათ თავიანთი პოზიცია, გადამწყვეტი როლი ქვევრის შენარ- 
ჩუნების საქმეში იქონია წარდგენილმა მოხსენებამ, პროფესორ გიორგი 

ბერიძისა და ბატონ გივი ალექსი-მესხიშვილის პრინციპულმა პოზიციამ 

დიდმა ავტორიტეტმა. 
1975 წელს საქართველოს მთავრობის დავალებით, უნდა გამო- 

ეყვანათ მილიონი ცალი „იზაბელას” ვაზის ნერგი და კახეთის ზვრებ- 
ში გაეშენებინათ. მაგრამ სპეციალისტებისა და საზოგადოების ძლიერი 
პროტესტის წყალობით ეს ბოროტი წინასწარგანზრახულობა ჩაიშალა, 
თუმცა მიძინებული პრობლება 15 წლის შემდეგ ახალი ფორმით კვლავ 
წარმოჩინდა. 1990 წლის გაზაფხულზე საქართველოს რესპუბლიკის მინ- 
ისტრთა საბჭოს თავმჯდომარის ხელმოწერით გამოიცა ყურძნის შესასყ- 
იდი ფასების ახალი პრეისკურანტი, რომლის მიხედვით იზაბელას 1 კგ. 
ყურძნის შესასყიდი ფასი 35 კაპიკიდან 1 მანეთამდე გაიზარდა და საფ- 
ერავის შესასყიდ ფასს თითქმის გაუთანაბრდა. სამწუხაროდ, პროტეს- 
ტის მძლავრმა ტალღამ იმ ხანად მიზანს ვერ მიაღწია. 

ქვევრის გაუქმების წარუმატებელი მცდელობის შემდეგ თანდათანო- 
ბით იწყო ფეხის მოკიდება ერთგვარმა ნიჰილიზმმა ქვევრისა და ქვევრში 
ღვინის დაყენების წესის მიმართ. 80-იანი წლებიდან ქვევრის იგნორი- 
რების ტალღა საგრძნობლად გაძლიერდა და კატასტროფულ მოვლენად 
იქცა - იწყეს ქვევრების ამოვსება მიწით, ვრცელდებოდა აზრი, რომ 
ვითომდა ქვევრი სიბინძურის წყარო იყო. ასე გასინჯეთ, სპეციალისტე- 
ბის წრეშიც ინერგებოდა აზრი იმის შესახებ, რომ ქვევრში დაყენებული, 
ანუ კახური ღვინო გუშინდელი დღეა, ეს ღვინო მძიმეა, უხეშია და, რომ 
ევროპა და ამერიკა ქვევრის ღვინოს არც კი მიიღებდა. 

1983 წელს საქართველოს კომპარტიის ცენტრალურ კომიტეტში 
შევიტანეთ მევენახეობა-მეღვინეობაში წარმოჩენილი კრიზისული მდ-



გომარეობის ამსახველი 25-გვერდიანი მოხსენებითი ბარათი. ვითომდა 
დიდად შეწუხდნენ, ნიანგის ცრემლები ღვარეს და ორი თვის უშედეგო 
სიარულის შემდეგ მთხოვეს, გვერდნახევარზე დამეწერა 25 გვერდზე აღ- 
ბეჭდილი პრობლემები. ეს იყო და ეს. ეს იყო არა მარტოოდენ „დელიკა- 
ტური” უარი, არამედ ცინიკური დამოკიდებულების გამოხატვა დარგის 
პრობლემებისადმი. 

შეიძლება ითქვას, რომ ქვევრისა და ქვევრის ღვინისადმი ნიჰილ- 
ისტური დამოკიდებულების დამკვიდრებას ხელს უწყობდა ისიც, რომ 
წარმოებაში დარღვეული იყო ქვევრში ღვინის დაყენების ტრადიციული 
წესი, ანუ ლვინის დავარგება სრულ ჭაჭაზე 5-6 თვის განმავლობაში, 
მარტ-აპრილამდე. ღვინოს ჭაჭას დეკემბერში მოაცილებდნენ, რათა 
წლის პროდუქციაში ჩაეთვალათ ლვინო და ამგვარად, ეპატაკებინათ 
გეგმის შესრულება. ამ გზით შეუძლებელი იყო ქვევრში ლვინის დაყ- 
ენების ტექნოლოგიური ციკლის დასრულება. ამდენად, ვღებულობდით 

დაუსრულებელ ნახევარპროდუქტს, რომელიც ითხოვდა გარკვეული ტე- 
ქნოლოგიური პროცესების ჩატარებას სტაბილური ღვინის მისაღებად. 

1997-98 წლებში „ვაზისა და ლვინის კანონპროექტის" საბოლოო ვარი- 
ანტის შემუშავების პროცესში საქართველოს პარლამენტში კომისიის 
წინაშე დავსვით საკითხი კანონპროექტში ქვევრისა და ქვევრის ღვინის 
ცალკე ქვეთავად შეტანის საჭიროებაზე. ევროგაერთიანების რეკომენდა- 
ციები ამის დაშვების საშუალებას იძლეოდა, მაგრამ მევენახე-მეღვინეე- 
ბისაგან შემდგარმა კომისიამ უარყო ეს შეთავაზება. როგორც ჩანს, რაც 
არაერთხელ დადასტურდა, არ იყო მომწიფებული ჟამი ტრადიციული 
მეგვენახეობა-მეღვინეობის აღორძინებისა. საბედნიეროდ, ეს ჟამიც მალე 
დადგა. XXI საუკუნე განახლებულ რეალობებს გვთავაზობდა. 2003 წელს 
მსოფლიო ბანკის მხარდაჭერითა და დახმარებით დაიწყო საქართველოს 
მებაღეობის, მევენახეობისა და მეღვინეობის ინსტიტუტში ინსტიტუცი- 
ური რეფორმა. სამეცნიერო-კვლევითი საქმიანობის ერთ-ერთ ძირითად 
მიმართულებად დაისახა „ხეხილისა და ვაზის ადგილობრივი გენოფონ- 
დის და ღვინის დაყენების ტრადიციული ტექნოლოგიების აღდგენა-სრუ- 
ლყოფა. ამგვარად, ტრადიციულ მევენახოება-მეღვინეობას მწვანე შუქი 
აენთო. 

მაშინ, როცა ქართველებმა უარი ვთქვით ქვევრსა და ქვევრში ღვი- 
ნის დაყენების ტრადიციულ წესზე, ქვევრები მიწით ამოვავსეთ, ანუ 

დავმარხეთ და დავივიწყეთ ჩვენი უდიდესი კულტურული მონაპოვარი, 
უცხოელებმა კარგად აუღეს ალლო შექმნილ სიტუაციას და გადაწყვიტეს, 
გამოეყენებინათ ჩვენგან უარყოფილი ჩვენივე ქვევრი თავიანთი ინტერე- 
სებისათვის. მათ ალლომ არ უმტყუნა. ეს პროცესი დაიწყო 90-იანი 
წლების შუახანებიდან და გრძელდება დღესაც. 

ამდენად, მეტად ზიგზაგოვანია ქვევრისა და ქვევრში ღვინის დაყ- 
ენების ტრადიციული წესის შენარჩუნებისათვის ბრძოლის ისტორია, გან- 
საკუთრებით, უკანასკნელ ორასწლოვანი ისტორიის მანძილზე. 

17



უკანასკნელ წლებში წარმოჩენილი პრობლემები შეიძლება მო- 
ვიაზროთ როგორც გაგრძელება XIX-XX საუკუნეებში წარმოჩენილი 

: XI. უმწვავესი პრობლემატიკისა, ზოგიერთ შემთხვევაში გაგრძელება 
/ იწ უმძიმესი, კატასტროფული შედეგით. ეს თემა მეტად ღრმა და მრა- 
წე რ0C0CX ვალასპექტიანია. 

ს 1 '6-C- 
ა სა 

 



XXI საუკუნე ქვევრში ღვინის დაყენების უძველესი ტრადიციის 
აღორძინების დასაწყისია 

ჩვენ ზემოთ აღვნიშნავდით, რომ XX საუკუნის 90-იანი წლების მიწუ- 
რულს დასრულდა ქვევრისა და ქვევრში ღვინის დაყენების ტრადიციული 
წეს-ჩვეულებების წინააღმდეგ ღიად თუ შეფარვით წარმართული ბრძოლა 
და დამთავრდა კატასტროფული შედეგით: ქართველებს გაგონება აღარ 
სურდათ ქვევრისა და მასში დაყენებული ღვინისა. სამწუხაროდ ორასწ- 
ლოვანი ისტორიის მანძილზე მიმდინარე ინტერესთა ჭიდილი ჩვენთვის 
სავალალო შედეგით დასრულდა, თუმცა მყისიერად წარმოიშვა ინტერეს- 
თა ახალი სფერო, უფრო მასშტაბური და ერთგვარად ხიფათის შემცვე- 
ლი. ევროპაში გაჩნდა ინტერესი ქართული ქვევრის შეძენა-გატანისა და 
უცხოეთში ქვევრში ღვინის დაყენების ორგანიზაციისა. იყო თუ არა ეს 
მოვლენა შემთხვევითი, უცხოელთა ამ ქმედებაში ხომ არ უნდა მოიაზრე- 
ბოდეს წინასწარ გათვლილი მიზანმიმართული წინასწარგანზრახულობა? 

როცა შენი საკუთარი განძი შენივე თვალში უფასურდება და გამოუყ- 
ენებული ხდება, სხვისათვის, უფრო ჭკვიანისა და გამჭრიახისათვის ის შეი- 
ძლება წარმატებით გამოსაყენებული გახდეს, ხომ არ შეიძლება ამგვარად 

აღვიქვათ ევროპელთა ინტერესი ქვევრისა და ქვევრში ღვინის დაყენები- 
სადმი? უკეთუ ამ შესაძლებლობას დავუშვებთ, მაშინ შესაძლოა გაჩნდეს 
ახალი რეალობა შენი ნაგანძარის ხელახლა შეცნობისა და დაფასებისა, 
თუმცა უკვე დაკარგულისა და სხვისად ქცევისა. ამგვარი აზრის წარმოჩე- 
ნა გადაჭარბებულად არ უნდა მოგვეჩვენოს, მით უფრო, რომ ამავე პერი- 
ოდში ტერმინ „ქვევრი”-ს ინგლისურ ენაში დამკვიდრების საკითხი ერთობ 
საკამათო შეიქნა. „ქვევრი”-ს „ამფორად” მონათვლას არათუ უცხოელები, 
არამედ, ასე გასინჯეთ, ქართველებიც კი ცდილობდნენ. ამგვარი ალოგიზ- 
მი სამწუხარო რეალობად იქცა. ყოველივე უცხოურისადმი ბრმად მიბაძვის 
ჩვეულება ამ საკითხშიც წარმოჩინდა, მიუხედავად იმისა, რომ არავითარი 
ლოგიკური არგუმენტი „ქვევრი"-ს „ამფორად” მიჩნევისა არ არსებობდა. 
საბედნიეროდ, თანდათანობით მოხდა გააზრება იმისა, რომ „ქვევრი „ამ- 
ფორად” არ უნდა იწოდებოდეს, თავისი კონფიგურაციის, შინაარსისა და 

დანიშნულებით ქვევრი არსებითად განსხვავებული საღვინე ჭურჭელია. 
უცხოურ წრეებში თანდათანობით მოხდა ასევე, გააზრება იმისა, რომ 
„ქვევრი” ქართულ წიაღში წარმოშობილი ტერმინია და უცხოურ ენებზე ის 
ისევე უნდა გამოითქმებოდეს, როგორც ქართულ ენაზე გამოითქმის, რაც 

შეეხება საყოველთაოდ გავრცელებულ ინგლისურ ენას, ამ ენაზე „ქვევრი”- 
ს წარმოთქმას არავითარი უხერხულობა და ფონეტიკური შეუსაბამობა არ 
ემუქრება. ისევე ჟღერს როგორც ქართულში. 

ამ მეტად რთული პრობლემის დაძლევა წინააღმდეგობრივი და ზიგ- 
ზაგიანი გზით წარიმართა. საბედნიეროდ, საქართველოს მართლმადიდე- 
ბელი ეკლესიის მფარველი კალთის ქვეშ მოხერხდა ერთმანეთისაგან 
განსხვავებული ადამიანთა ჯგუფების ერთ საერთო მაჩვენებლამდე ჩამ- 
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ოყალიბება, რაშიც უდიდესი წვლილი მიუძღვის ამბა ალავერდელ მიტ- 
როპოლიტ დავითს. დიდი შრომა გასწია 2011 წელს ჩამოყალიბებულმა 
„ქვევრის ფონდმა” როგორც ქვევრის ღვინის მწარმოებელთა შეკავ- 
შირების, ისე „ქვევრის ღვინის | საერთაშორისო სიმპოზიუმის” მომზა- 
დებასა და ჩატარებაში. ამ ღონისძიებებმა მნიშვნელოვნად შეუწყო ხელი 

საქართველოს, როგორც ქვევრის ღვინის უძველესი მწარმოებელი ქვეყ- 
ნის პრიორიტეტის წარმოჩენას. ამავე დროს ტერმინ – „ქვევრი”-ს რო- 
გორც ქართული წარმოშობის ტერმინის დამკვიდრებას ინგლისურსა და 
სხვა უცხოურ ენებში. 

ამრიგად, შეიძლება ითქვას, რომ XXI საუკუნის დასაწყისი ევროპელ- 
თათვის (და არა მარტო მათთვის!) ქვევრისა და ქვევრის ღვინის ალ- 
მოჩენით აღინიშნება. შეიძლება ერთგვარი პარალელიც კი გავავლოთ: 
უკეთუ პირველი ათასწლეულის დასაწყისი შუა ევროპისათვის ვაზის 
გაკულტურების პროცესით აღინიშნა, მეორე ათასწლეულის დასაწყისი 
ქვევრისა და ქვევრის ღვინის აღმოჩენითა და აღიარებით დაიწყო. 

როცა ქვევრში ღვინის დაყენების უძველესი ტრადიციული წესის 
აღორძინებაზე ვსაუბრობთ, უპირველეს ყოვლისა, ვგულისხმობთ იმ 
სამწუხარო რეალობას, რომ მოსახლეობაში ეს წესი თითქმის დავიწყე- 
ბული იყო. დაახლოებით ასეთივე სიტუაცია იყო ღვინის მწარმოებელი 
სააქციო საზოგადოებების, კორპორაციების, შ.პ.ს.-ეებისა თუ ფირმების 
მიმართებითაც. უკეთუ ქვევრში ღვინოს აყენებდნენ, სრულად არ იცავდ- 
ნენ ქვევრში ღვინის დაყენების უძველეს წესს, მხედველობაში გვაქვს 
სრულ ჭაჭაზე დადუღება და დავარგება 5-6 თვის განმავლობაში. ხდე- 
ბოდა ერთგვარი გადახრა ტრადიციული ტექნოლოგიიდან, ვგულოსხმობთ 

უპირველესად, ღვინის დადუღება-დავარგებას ჭაჭაზე კლერტის გარეშე, 
დადულება-დავარგების შემდეგ ღვინის მოთავსებას მუხის კასრებში, ან 
დუღილის დამთავრებისთანავე ჭაჭიდან ღვინის გადაღებას, ანდა გადალე- 
ბას დუღილის დამთავრებიდან 1-2 თვის შემდეგ. ამგვარი ქმედებები, ანუ 
უფრო სწორად, ტექნოლოგიური გადახრები განაპირობებენ არატიპიური 
კახური ღვინის მიღებას. 

ქვევრში ღვინის დაყენების ტრადიციული წესის ერთგვარად მივიწყება 
გამოიწვია უპირველესად არამართებულმა სახელმწიფოებრივმა პოლი- 
ტიკამ, რომელიც ათეული წლების განმავლობაში ინერგებოდა ქართულ 
მევენახეობა-მეღვინეობაში. XXI საუკუნის პირველი ათეული წლის შუახ- 
ანებში იწყება შემობრუნება ქართული ტრადიციული მევენახეობა-მელვი- 
ნეობის აღორძინებისაკენ. ამ თვალსაზრისით მნიშვნელოვან ეტაპად 
იქცა 2006 წელს ალავერდის მონასტრის XI საუკუნეში დაფუძნებული 
მარნის აღდგენა და 2007 წელს ამ მარნის ქვევრებში კახური ლვინის 
დაყენება უძველესი ტრადიციული წესით, თუმცა მონასტერში მარანი 
ჯერ კიდევ VIII-IX საუკუნეშიც არსებულა, რაც ბოლო ხანს მონასტრის 
ეზოში, წმინდა გიორგის სახელობის ტაძრის ჩრდილოეთის კედლის 

მიმდებარედ ჩატარებულმა არქეოლოგიურმა გათხრებმა დაადასტურა.



თითქმის უკანასკნელი 300 წლის მანძილზე ბედუკუღმართობის გამო 
მე-11 საუკუნის მარანი უმოქმედო იყო, ხოლო საბჭოთა პერიოდში მა- 
რანი მანქანა-ტრაქტორთა სადგურის კუთვნილებად იქცა და უძველეს 
ქვევრებში ნავთობპროდუქტები ინახებოდა, შემდეგ კი ქვევრები მი- 
წით დაიფარა. ალავერდის მონასტრის რესტავრაცია-რეკონსტრუქციის 
პროექტი 2005 წელს დაიწყო, მას ერთობლივად ახორციელებდა საქა- 
რთველოს მართლმადიდებელი ეკლესია, საქართველოს კულტურის, ძე- 
გლთა დაცვისა და სპორტის სამინისტრო და ღვინის შ.პ.ს. „ბადაგონი". 
ალავერდის მარნის რესტავრაციაც, რომელიც „ბადაგონის” ფინანსური 
მხარდაჭერით განხორციელდა, სწორედ ამ დიდი პროექტის ერთ-ერთი 
მნიშვნელოვანი ეტაპი გახლდათ. 

მეტად სიმპტომატურია ის, რომ ქვევრში ღვინის დაყენების ტრადიცი- 
ული ტექნოლოგიის აღდგენა მოხდა ეკლესიის წიაღში. ფართო მასშტაბის 
წარმოების პირობებში ამ ტექნოლოგიის აღდგენა ალბათ შეუძლებელი 
იქნებოდა. 

ქვევრში ღვინის დაყენების უძველესი წეს-ჩვეულებების ისტორიული 
მეხსიერების გამოღვიძებაში გადამწყვეტი როლი შეასრულა ალავერდის 
მონასტერმა, რომელმაც შეძლო ქვევრში ღვინის დაყენების ერთგვარად 
სახეცვლილი წესი გამოეტანა წარმოების კერძო, კომერციული ინტერე- 
სების სფეროდან და ქვევრში ლვინის დაყენების უძველესი ტრადიცი- 
ული მეთოდი ზოგადეროვნულ, ფართო საზოგადოებრივი ინტერესების 
სფეროში მოექცია და მსოფლიო არენაზე გაეტანა როგორც ქართული 
არამატერიალური კულტურული მემკვიდრეობის საგანძური. 

ქვევრში კახური ლვინის ცნობადობის გაზრდას საგრძნობლად შეუ- 
წყო ხელი 2010 წლის ივნისში თბილისში ჩატარებულ ვაზისა და ღვინის 
33-ე მსოფლიო კონგრესზე წაკითხულმა მოხსენებამ: „ქართული ღვინის 
ისტორია და ტრადიციული ტექნოლოგიები” და კონგრესის მონაწილეთა 
სტუმრობამ ალავერდის მონასტრის მარანში. 

ალავერდის მონასტრის მარნის ქვევრში რქაწითელის ვაზის ჯიში- 
საგან დაყენებულმა კახურმა ლვინომ მალე მოიპოვა დიდი საერთა- 
შორისო აღიარება. ეს პროცესი ჯერ კიდევ 2009 წელს დაიწყო. იტალ- 
იაში „ვინი-იიტალის დიდ საერთაშორისო ფესტივალზე წარდგენილმა 

ალავერდის მონასტრის მარნის ქვევრის ლვინომ არნახულ წარმატებას 
მიაღწია, რამაც დიდი გამოძახილი ჰპოვა საერთაშორისოარენაზე.ხოლო 
2010 წლის გაზაფხულზე ქ. ლონდონში „დეკანტერის" დიდ საერთაშორისო 
კონკურსზე შ.პ.ს. „ბადაგონის" მიერ წარდგენილმა ალავერდის მონას- 
ტრის მარანში დაყენებულმა ქვევრის ღვინომ („ალავერდის ტრადიციე- 
ბი”) ბრინჯაოს მედალი დაიმსახურა. გთავაზობთ ამონარიდს ჟურ- 
ნალ „დეკანტერის” მიერ 2010 წ. გამოცემული კატალოგიდან, აი როგორ 
იქნა შეფასებული კონკურსზე ქვევრის კახური ღვინო: „ფერი – მუქი 

ყვითელი-ოქროსფერი. არომატი – მისი მძაფრი (ინტენსიური) და დამ- 
აინტრიგებელი (საინტერესო) სურნელი ისეთ არომატს ატარებს, რაც 
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დამახასიათებელია მწიფე ხილისთვის და მურაბის მსგავსი სურნელები- 
სათვის. შეიძლება იგრძნოთ ატმისა და გარგარის არომატიც შეერთე- 
ბული ხმელი ხილის არომატთან. გემო – ადამიანი მაშინვე ხვდება, რომ 
ეს თეთრი ღვინო სხვას არცერთს არ ჰგავს. ის სქელი, სასიამოვნო 
და გასაოცრად ხილის მსგავსია და რაც მთავარია, გასინჯვის შემ- 
დეგ რჩება ტანინის მაღალი შემცველობის შეგრძნება, რაც თავიდან 
შეიძლება მოგეჩვენოთ, რომ უადგილოა (შეუფერებელია), ხოლო როცა 
მეორედ მოსვამთ ღვინოს, გააცნობიერებთ, რომ სწორედ ეს არის ის 
თავისებურება (დამახასიათებელი ნიშანი), რაც დამატებით ღირებულე- 
ბას, ღირსებას ანიჭებს ამ გამორჩეულ ღვინოს”. ეს კახური ღვინის დიდი 
გამარჯვებაა, თუ გავითვალისწინებთ იმ ობიექტურ ფაქტორს, რომ 

ევროპაში სპეციფიკური გემოს და არომატის მქონე კახურ ღვინოს არ 
იცნობდნენ. სულ მალე თბილისში საქართველოს სავაჭრო-სამრეწვე- 
ლო პალატის მიერ მოწყობილ საერთაშორისო კონკურსზე ალავერ- 
დის მონასტრის მარნის ქვევრის ღვინომ ოქროს მედალი მოიპოვა. 2011 
წელს თბილისში მოწყობილ საერთაშორისო გამოფენაზე ალავერდის 
მონასტრის მარნის რქაწითელის ქვევრის კახურმა ღვინომ კიდევ ორი 
ოქროს მედალი მოიპოვა. ალავერდის მონასტრის მარნის საქმიანობა 
სათანადოდ შეაფასა საქართველოს სავაჭრო-სამრეწველო პალატამ და 
მონასტრის მარანი 2010 წელს სპეციალურ პრიზთან ერთად დააჯილ- 
დოვა დიპლომით – „მეურნეობის ტრადიციული დარგების აღდგენისა და 
წარმოების მაღალესთეტიკური დონისათვის”. განსაკუთრებული აღნიშე- 
ნის ლირსია ალავერდის მონასტრის მარანში შ.პ.ს. „ბადაგონის"” მიერ 
დაყენებული საფერავის ღვინო, რომელმაც დეკანტერის საერთაშორისო 
კონკურსზე ლონდონში, 2010 წელს უმალლესი რეგიონული ჯილდო – 
„გრან-პრი" მოიპოვა. აი როგორ იქნა შეფასებული საფერავის ღვინო: 
„ფერი – ინტენსიური ლალი და ძოწი. არომატიც – მაშინვე იგრძნობა ამ 

ღვინის მძაფრი და კომპლექსური გემო. აქვს სხვადასხვა მცენარეული 
სანელებლებით შეზავებული ალუბლის არომატი. გემო – ამ ღონიერ (ჯან- 
საღ) ღვინოს აქვს ინტენსიური ტანინით მდიდარი გემო, რაც დახვეწილიც 
არის და სასიამოვნოც. მისთვის დამახასიათებელია ალკოჰოლის სიტკბო 
და ტანინის სისრულე. ეს მომგებიანი კომბინაცია წარმოქმნის ჰარმონი- 
ულ, კარგად დაბალანსებულ საუკეთესო ღვინოს, რომელიც დიდხანს 
ინახება”. ეს ღვინო სხვადასხვა კონკურსებზე დაჯილდოვებულია ოქრო- 

სა და ვერცხლის მედლებით. 
ალავერდის მონასტრის მარნის ლვინო 2011 წელს ჩამოყალიბდა 

„ბერების ღვინის” სახელწოდებით. 
მიუხედავად იმისა, რომ ალავერდის მონასტრის „ბერების ღვინო", 

როგორც თეთრი, ისე წითელი დიდი რეპუტაციით სარგებლობს და დიდია 
მასზე მოთხოვნილება უცხოეთის დაინტერესებულ წრეებში, ალავერ- 
დის მონასტრის მარანს არა აქვს წარმოება და ბიზნესის კეთება მის 
მიზნებში არ შედის. უკანასკნელ ხანს „ბერების ღვინო” მცირე პარ-



ტიების სახით გაგზავნილ იქნა უცხოეთში მოწყობილ გამოფენებზე, 
სადაც ამ ლვინოებმა მაღალი შეფასება დაიმსახურა. ქვევრის ღვინის 
ახალი, დიდი გამარჯვება იყო 2015 წელს დეკანტერის საერთაშორისო 
კონკურსზე ალავერდის მონასტრის მარნის 2013 წლის მოსავლის რქა- 
წითელის „ბერების ღვინის” დაჯილდოება ვერცხლის მედლით. ეს გარე- 
მოება მიგვანიშნებს იმაზე, რომ მსოფლიოში თანდათან იზრდება ქვევრის 
კახური ღვინის ცნობადობა. 

2017 წლის მნიშვნელოვანი მოვლენაა ის, რომ დეკანტერის საერთა- 
შორისო კონკურსზე ღვინის კომპანია „მარანულის" „ოცხანური საფერე" 
დაჯილდოვდა უმაღლესი ჯილდოთი - „პლატინის მედლით”. 

ქვევრისა და ქვევრის ღვინის დიდმა რეზონანსმა მსოფლიოში შე- 
ქმნა სასურველი ფონი იუნესკოს მიერ 2013 წლის 4 დეკემბერს ქვევრში 
ღვინის დაყენების ტრადიციული ქართული მეთოდის არამატერიალური 
კულტურული მემკვიდრეობის საგანძურად აღიარებისა, ქვევრის ფონდი- 

სა და კულტურული მემკვიდრეობის ეროვნული სააგენტოს მჭიდრო 
შემოქმედებითმა თანამშრომლობამ მნიშვნელოვანწილად განაპირობა ამ 
დიდი და სასურველი შედეგის მიღწევა. 

ალავერდის მონასტრის მარანში მკვიდრდება ტრადიცია ვაზის კახ- 
ური ჯიშებისაგან ე.წ. ჯიშობრივი ლვინოების დაყენებისა. ეს ჯიშებია: 
რქაწითელი, საფერავი, მწვანე კახური, ქისი, ხიხვი, ვარდისფერი რქა- 
წითელი, კახური მცვივანი. ვფიქრობთ, ეს გზა მართებულია, ვინაიდან 
ეს გვაძლევს საშუალებას დამოუკიდებლად წარმოვადგინოთ თავისთავა- 
დი, ორიგინალური თვისებების მქონე ვაზის ჯიშებისაგან დაყენებული 
ლვინოების მდიდარი თაიგული. 

უკანასკნელი წლების გამოცდილებამ დაადასტურა, რომ ქართული 
მევენახეობა- მეღვინეობის ათასწლოვანი ტრადიციების აღორძინების, 
შენარჩუნებისა და განვითარების საქმეში განსაკუთრებული როლი მიუძ- 
ლღვის საქართველოს ეპარქიებს, რომელთა ტერიტორიაზე არსებულ, აღ- 
დგენილ მარნებში წარმატებულად მიმდინარეობს ტრადიციული მეღვი- 
ნეობის აღდგენის პროცესი. 2015 წელს ქ. გორში ჩატარებული „ქართული 
ტრადიციული ღვინის ფონდის” პრეზენტაციაზე წმინდა სინოდის წევრმა 
25-მა მლვდელმთავარმა ხელი მოაწერა შეთანხმებას ეპარქიებში სამონ- 
ასტრო მარნებში ტრადიციული მელვინეობის აღორძინების საქმეში მხ- 
არდაჭერის თაობაზე. 2007 წელს ალავერდის მონასტრის მიერ დაწყებულ 

ამ დიდ ეროვნულ საქმეს მალე გვერდი დაუმშვენეს ჭყონდიდის, გორი- 
ატენისა და კასპი- სამთავისის ეპარქიებმა, სადაც ოჯალეშის, ჩინურის, 
გორული მწვანის, ბუდეშურის ვაზის ჯიშების ყურძნისაგან ტრადიციული 
წესით დაყენებულმა ღვინოებმა მაღალი შეფასება დაიმსახურა. 
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კახური ღვინო მაღალი რეპუტაციით სარგებლობდა არა მარტოოდენ 
რუსეთში, სპარსეთის შაჰის კარზე თუ საქართველოს სხვა მეზობელ 
ქვეყნებში, არამედ მას ევროპაშიც უსინჯავდნენ ჭაშნიკს და აფასებდნენ. 

1893 წელს გაზეთი „ივერია” იუწყებოდა, (M105, გვ.4), რომ ინგლი- 
სის პარლამენტის 3 წევრის შეკვეთით თბილისიდან ინგლისში გაუგზა- 
ვნიათ 30 ტიკი კახური ლვინო. პრინც ბონაპარტ მიურატს პარლამენ- 
ტის წევრებისათვის უთქვამს: კახური ლვინო საფრანგეთისა და რეინის 
ღვინოებს მირჩევნიაო. 

ქვევრის ღვინოები არაერთი უცხოელი სპეციალისტის აღფრ- 
თოვანების ობიექტად ქცეულა. ცნობილმა შვედმა სომელიემ კატარინა 
ალვინმა აღნიშნა, რომ გაოცებულია კახური ტრადიციული თეთრი ღვინ- 
ით. ის სიურპრიზია მისთვის და ძალზედ საინტერესო ღვინოა. 

საქართველოს მეგობარი ჯონათან ვურდემანი ქართველ მეღვინეებთ- 
ან ერთად 2011 წელს ესტუმრა ფრანგ მეღვინეებს – რენე ჟან დარდისა და 
ფრანსუა რობოს, რომლებიც საოცარი სიტყვაძუნწობით გამოირჩევიან. 
და აი, სწორედ აქ ქართულმა ღვინომ აალაპარაკა ერთგვარად უთქმელი 
რენე ჟან დარდი. მან ქართული ღვინის გასინჯვის შემდეგ უთხრა ჯო- 
ნათანს: მე ყოველდღე ვსვამ ღვინოს, მაგრამ ქართულმა ღვინომ გული 

გამითბო .... 12 წელია, ამ გრძნობას ველოდები, მაგრამ აქამდე არც ერთ 
ღვინოს ჩემი გული არ გაუთბიაო. 

ჯონათან ვურდემანი კიდევ ერთ მოგონებას გვაწვდის. გასულ წელს 
ფრანგი მეღვინე – ტიერი პუზელატი ეწვია საქართველოს. ქართული 
ღვინოებისა და მარნების გაცნობის შემდეგ მას ასეთი რამ წარმოუთქ- 
ვამს: „საქართველოში ჩვენ ბევრი რამ შევიტყვეთ. მიუხედავად იმისა, 
რომ ჩვენ ღვინოს ვაყენებთ მცირე ჩარევით, საქართველოში აღმოვაჩი- 

ნეთ მეღვინეები, რომლებიც უფრო ნაკლებად ერევიან და აღწევენ ძა- 
ლიან დახვეწილ შედეგებს”. 

2007-2012 წლების პერიოდი მნიშვნელოვანი მოვლენებით ხასიათ- 
დება ქვევრის ღვინის წარმოების სფეროში. უპირველესად უნდა აღინიშ- 
ნოს სამი მღვდელმთავრის – ამბა ალავერდელი მიტროპოლიტი დავითის, 
გორის და სამთავისის მიტროპოლისტის ანდრიას, ჭყონდიდელი მიტრო- 
პოლოტი პეტრეს მიერ დაფუძნებული „ქართული ტრადიციული ლვინის 
ფონდი”, რომლის მიზნებია ვაზის ძირძველი ჯიშების მოვლა- აღორძინე- 
ბა და მათგან ტრადიციული ტექნოლოგიებით დაყენებული ღვინოების 
პოპულარიზაცია. ღვინის მოხმარების კულტურის ხელშეწყობისა და დამ- 
კვიდრების მიზნით, ფონდმა დააფუძნა „ქართული ღვინის კულტურის 
ცენტრი”. 

2011 წლის 8 აპრილს „ქართული ტრადიციული ღვინის ფონდმა”, 
„ასოციაცია ქვევრის ღვინოსთან”, „ასოციაცია ქართულ ღვინოსთან” 
და „ღვინის კლუბთან ერთად დააფუძნა „ქვევრის ფონდი”, რომლის



თავმჯდომარეა ამბა ალავერდელი მიტროპოლიტი დავითი. „ქვევრის 

ფონდი”-ს მიზნებია: ქვევრის ლვინის დაყენების ქართული ტრადიციების 
აღდგენა და დაცვა, ქვევრის ღვინის მწარმოებელთა სტიმულირება და 
მხარდაჭერა, კატეგორია – „ქვევრის ღვინის” დამკვიდრება საქართ- 

ველოში და მის ფარგლებს გარეთ. მექვევრეობის ტრადიციების აღდ- 
გენა, ქვევრის წარმოების პოპულარიზაცია და მხარდაჭერა, ქვევრის ღვი- 
ნის მოხმარების კულტურის ამაღლება და პოპულარული ლიტერატურის 
გამოცემა მექვევრეობისა და ქვევრის ღვინის პოპულარიზაციისათვის. 
„ქვევრის ფონდმა" საფუძველი ჩაუყარა „ქვევრის ღვინის საერთაშორისო 
სიმპოზიუმის” რეგულარულად ჩატარებას. 

მეტად მნიშვნელოვანი ეტაპი იყო „ქვევრის ფონდის” მიერ „ქვევრის 
ღვინის | საერთაშორისო სიმპოზიუმის” ჩატარება 2011 წლის 15-18 სე- 
ქტემბერს ალავერდის მონასტერში. სიმპოზიუმის ძირითადი მიზანი იყო 
ფართო საზოგადოებისათვის გაეცნო ქვევრში ღვინის დაყენების მრა- 
ვალსაუკუნოვანი ტრადიცია. ქვევრის, როგორც საღვინე ჭურჭლის უნი- 
კალურობა, ქვევრის ღვინის წარმოჩენა, სიახლეები ქვევრის ტრადიცი- 

ული ღვინის მეცნიერული კვლევის დარგში, ქართული მეღვინეობის 
ისტორია, მრავალფეროვანი ღვინოები და ვაზის ჯიშები, ტურისტული 
ინფრასტრუქტურა, ქართული სამზარეულო, კულტურა, არქიტექტურა, 

ფოლკლორი და საქართველოში ტურიზმის სამომავლო განვითარების 
ხელშეწყობის აუცილებლობა. 

მოწვეულ სტუმრებსა და მასპინძელთა შორის იმყოფებოდნენ უცხოე- 
ლი და ქართველი მეცნიერები, მეღვინეები, მევენახეები, ტურ-ოპერა- 
ტორები, ჟურნალისტები, ღვინის ტურიზმისა და მარკეტინკის სპეციალი- 
სტები, ღვინის შემსყიდველები, ეთნოგრაფები და სხვა ენთუზიასტები. 

სიმპოზიუმის მუშაობაში მონაწილეობდა 60-მდე უცხოელი სტუმარი 
(აშშ, კანადა, დიდი ბრიტანეთი, გერმანია, საფრანგეთი, იტალია, უკრაინა, 
თურქეთი, ჩილე, პოლონეთი, ჩეხეთი). 

სიმპოზიუმი დაიგეგმა და ჩატარდა აშშ საერთაშორისო განვითა- 
რების პროექტის – „ეკონომიკური აღმავლობის ინიციატივა (8))"-ის და- 

ფინანსებითა და მხარდაჭერით. 
სიმპოზიუმი გახსნა ამბა ალავერდელმა მიტროპოლიტმა დავითმა. 

მოხსენებებით გამოვიდნენ დავით ლორთქიფანიძე (საქართველო), 
პატრიკ მაკგოვერნი (აშშ), ხოსე უილიამოზი (შვეიცარია), დავით მაღრაძე 
(საქართველო), რობერტო ბაჩილიერი (საფრანგეთი), თეიმურაზ ღლონტი 
(საქართველო), რობერტო ფერანინი (იტალია), გიორგი დაქიშვილი (საქა- 
რთველო), გიორგი ბარისაშვილი (საქართველო), სესილია დიაზი (გერ- 
მანია), დერელ ქორთი (კალიფორნია, აშშ), ჯიმ თრეზაისი (აშშ), ელის 
ფეირინგი (აშშ), რუსუდან გორგილაძე (გერმანია), ასმათ ოქროპირიძე 
(საქართველო), დეკანოზი ბიძინა გუნია (საქართველო). 

სიმპოზიუმი გაიხსნა 2011 წლის 15 სექტემბერს ქ. თბილისში, საქა- 
რთველოს ეროვნულ მუზეუმში, სადაც სპეციალურად სიმპოზიუმისათვის 
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მოეწყო ახალი ექსპოზიცია, სხვადასხვა დროს არქეოლოგიური გათხრების 
შედეგად აღმოჩენილი უძველესი ქვევრები, ყურძნის უძველესი წიპწები, 
მრავალგვარი საღვინე ჭურჭელი მევენახეობა-მეღვინეობასთან დაკავ- 
შირებული უძველესი სამეურნეო იარაღები და ფოტოგამოფენა. 

სიმპოზიუმის მონაწილეებმა ერთმანეთს გაუზიარეს თავიანთი გა- 
მოცდილება და შეხედულებები ქვევრის ლღვინის, ლვინის ტურიზმის, 
მარკეტინგის ლვინისა და კულინარიის დარგში საგანმანათლებლო 
მეთოდოლოგიის, პუბლიკაციებისა და საერთაშორისო ცენტრების, 
ღვინისა და ტურიზმის ინდუსტრიის ერთობლივი წარმატებული თანამშ- 
რომლობის შესახებ. 

სიმპოზიუმზე წაკითხულ მოხსენებებში ნათლად გამოჩნდა უცხოელ- 
თა ინტერესი ღვინის ჭაჭაზე დაყენების ტრადიციული ქართული წესის 
მიმართ, ქვევრის მიმართ. ეს კარგად გამოჩნდა მათ მიერ ჩატარებული 
ექსპერიმენტული კვლევის შედეგების წარმოდგენისას. 

მართალია, კახური ღვინის ბადალ ღვინოს ვერ მივიღებთ ამერიკისა 
თუ ევროპის სხვადასხვა რეგიონში (ამის მიღწევა კახეთის გარდა საქა- 
რთველოს სხვა მხარეებშიც კი შეუძლებელია!), მაგრამ იქაც კი შესა- 
ძლებელია ხარისხოვანი და ყურძნის მაგარი ნაწილებით გამდიდრებული 
ლვინოების დაყენება. ეს კი ამერიკისა და ევროპისათვის ახალი და მეტად 
მიმზიდველი რეალობაა. სასიამოვნოა, რომ ეს ქართული ტრადიციული 

ტექნოლოგიის შემოქმედებითად გამოყენების გზით ხდება. 
აქვევრის ღვინის | საერთაშორისო სამეცნიერო სიმპოზიუმი" მაღალ 

მეცნიერულ და ორგანიზაციულ დონეზე ჩატარდა. სიმპოზიუმის მნიშ- 
ვნელობა უპირატესად იმით განიზომება, რომ საერთაშორისო არეალში 

ქვევრმა და ქვევრში ღვინის დაყენების ქართულმა ტექნოლოგიამ, რო- 
გორც წმინდა ქართულმა ფენომენმა კიდევ ერთხელ მნიშვნელოვანი აღი- 
არება მოიპოვა. სიტყვა „ქვევრი საერთაშორისო ურთიერთობაში ქართუ- 

ლი წარმოშობის ტერმინად – „CV6VI" დამკვიდრდა. 

ქვევრითა და ქვევრის ღვინის უძველესი ქართული წესით დაინტერე- 
სება უცხოეთის ქვეყნებში თანდათან იზრდება. საგრძნობლად იმატა 

უცხოელ მწარმოებელთა შეკვეთებმა ქართველ მექვევრეებთან ქვევრის 
დამზადება-შეძენაზე. სადღეისოდ კი ქვევრში ლვინოს რამდენიმე ქვეყა- 
ნაში (ა.შ.შ., კანადა, იაპონია, საფრანგეთი, იტალია, ავსტრია, სლოვე- 
ნია, ხორვატია, სერბეთი, შვეიცარია, ავსტრალია და სხვ.) აყენებენ. 2017 
წლის ბოლოსათვის ქვევრში ღვინის დამყენებელთა რიცხვმა 70-ს მიაღ- 
წია (დაუზუსტებელი მონაცემებით). ისე კი ქვევრში ღვინის დაყენების 
მსურველ მწარმოებელთა რიცხვი შესაძლოა, უფრო მეტიც იყოს. 

ტრადიციული მეღვინეობის აღორძინების საქმეში მნიშვნელოვან 
მოვლენად უნდა მივიჩნიოთ იყალთოს პირველი ქვევრის სკოლა აკადემი- 
ის - „ქვევრის სახლი”-ს დაფუძნება 2015 წელს. იმდენად დიდი და მრა- 
ვალასპექტიანია ამ სკოლა აკადემიის მიზნები და ამოცანები, რომ მას 
მეტად სიმბოლური სახელი - „ქვევრის აკადემია” ეწოდა. ეს სასწავლე-



ბელი იქნება არა მარტოოდენ ქვევრის მწარმოებელი, არამედ დიდი სა- 
განმანათლებლო ცენტრიც. ამბა ალავერდელი მიტროპოლიტი დავითის 
ამ იდეის განხორციელებაში მნიშვნელოვანი წვლილი შეიტანეს მსოფლიო 
ბანკმა, საქართველოს მუნიციპალური განვითარების ფონდმა და ალა- 
ვერდის ეპარქიამ. 

2017 წლის 2-3 სექტემბერს იყალთოს ქვევრის აკადემიამ უმასპინძლა 
ქვევრის ღვინის IV საერთაშორისო სიმპოზიუმს, რომლის ორგანიზატორე- 
ბი და მხარდამჭერები იყვნენ „ასოციაცია ქართული ღვინო", საქართ- 
ველოს სოფლის მეურნეობის სამინისტრო, სსიპ ღვინის ეროვნული საა- 
გენტო და ალავერდის ეპარქია. სიმპოზიუმის ეგიდით ჩატარდა ქვევრის 
ღვინის ! საერთაშორისო კონკურსი, რომლის ჟიურის თავმჯდომარე გახ- 

ლდათ ცნობილი ამერიკელი ღვინის ექსპერტი ლიზა გრანიკი. კონკურსმა 
წარმოაჩინა ოჯახური მარნების მესვეურთა ახალი სახელები, რომელთა 
ქვევრის ღვინოებმა ტოლი არ დაუდო ცნობილი მსხვილი და საშუალო 
მარნების მიერ წარმოდგენილ ქვევრის ღვინოებს. ოჯახური მარნების 
ქვევრის ლვინოებმა არაერთი უმაღლესი ჯილდო დაიმსახურა. ასევე 
უმაღლესი შეფასება წილად ხვდა უცხოეთიდან (საფრანგეთი, სლოვენია, 
სერბეთი) წარმოდგენილ ხუთ ნიმუშს (ორი ოქრო, ერთი ვერცხლი, ორი 

ბრინჯაო). პირველად დაიმსახურა უმაღლესი შეფასება კახური მცვივანის 
ღვინომ. „კონჭო და კომპანიის" კახური მცვივანის მშრალმა სუფრის ღვი- 
ნომ ოქროს მედალი დაიმსახურა, ხოლო ახლად დაარსებული „კასრელი”- 
ს მარნის კახური მცვივანის ღვინომ ვერცხლის მედალი. ეს მოვლენა 
კიდევ ერთხელ ადასტურებს კახური მცვივანის ვაზის დიდ ტექნოლო- 
გიურ პოტენციალს. უმოკლეს დროში კახური მცვივანის მიმართ გაჩნდა 
არნახული ინტერესი. ნერგის წარმოება ვერ აუდის კახური მცვივანის 
გაშენების მსურველთა სულ უფრო მზარდ მოთხოვნას. 

2017 წელს შესრულდა ორი მნიშვნელოვანი თარიღი: ათი წელი ქვევგრ- 
ში კახური ღვინის ტრადიციული წესის აღდგენიდან და ვაზის ქართული 
გენოფონდის გამორჩეული წარმომადგენლის – კახური მცვივანის მოძიები- 
სა და მრავალასპექტიანი გამოკვლევის დაწყებიდან, რაც უნდა მივიჩ- 
ნიოთ ვაზის ქართული გენოფონდისა და ღვინის დაყენების ტრადიციების 
აღორძინების წარმატებულ ათწლეულად. 

ქართული მევენახეობა-მეღვინეობის ტრადიციულ მხარეებში დაიწყო 
დაკარგული და დაკარგვის პირას მისული ვაზის ადგილობრივი ჯიშების 
მოძიებისა და გამრავლების, ლვინის დაყენების ტრადიციული წესების 
აღდგენის პროცესი. ეს ნამდვილი სახალხო მოძრაობაა. გამოჩნდა ვაზისა 
და ლვინის მოყვარულთა ახალი სახელები, რომლებიც წარმატებით უძ- 
ღვებიან ვაზის მოვლა-მოშენებისა და ღვინის მარნების მოწყობის საქმეს, 
რაც იმის უტყუარი გარანტიაა, რომ ტრადიციული მეღვინეობის განვი- 
თარების საქმე მართებული გზით წარიმართება. 

უკანასკნელ წლებში განსაკუთრებით გაიზარდა ინტერესი ქართული 
ტრადიციული მევენახეობა-მეღვინეობის მიმართ. სასიხარულოა ის, რომ 
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დაიწყო ვაზის ადგილობრივი წარმოშობის ჯიშებისა და მათგან ღვინოე- 
ბის დაყენების პროცესი. ამ საქმეში აქტიურად მონაწილეობს ახალგაზ- 
რდობაც. თანდათანობით გაილვიძა მევენახეობისა და მეღვინეობის 
პრესტიჟულობის შეგრძნებამ. მეტად მნიშვნელოვანია ის, რომ ტრადიცი- 
ული მევენახეობა-მეღვინოების აღდგენა-განვითარების საკითხი სახელმ- 
წიფოებრივი ინტერესების სფეროში მოექცა. მევენახეობა-მელვინეობა 
კვლავ ეროვნული ეკონომიკის პრიორიტეტულ დარგად გამოცხადდა. 
განსაკუთრებული ინტერესი აღიძრა ქვევრში ღვინის დაყენების უძვე- 
ლესი ტრადიციული წესის მიმართ არა მარტოოდენ მოსახლეობაში (სო- 
ფლად თუ ქალაქად), არამედ ცნობილი კომპანიების, კორპორაციების, 
ფირმებისა და შ.პ.ს.-ის მხრიდან. რასაც ადასტურებს 2017 წლის მიწურუ- 
ლისათვის საქართველოში დარეგისტრირებული ქვევრის ღვინის მწარ- 
მოებელი 103 მსხვილი თუ საშუალო საწარმოო გაერთიანება. ხოლო 
ოჯახური ქვევრის ღვინის დამყენებელთა რიცხვმა 77-ს მიაღწია. მათი 
ქვევრის ღვინოები საერთაშორისო კონკურსებზე ოქროს, ვერცხლისა და 
ბრინჯაოს მედლებით დაჯილდოვდა. ოჯახური მევენახეობა- მეღვინეო- 
ბის აღმასვლა მყარი გარანტიაა ტრადიციული მევენახეობა-მეღვინეობის 
მართებული გზით ალორძინება-განვითარებისა ახლო თუ შორეულ პერ- 
სპექტივაში. 2017 წელს დაასრულა მუშაობა საერთაშორისო მულტი- 
დისციპლინარულ პროექტზე („ქართული ვაზისა და ღვინის კულტურის 
კვლევა”). რომელშიც ქართველ მეცნიერებთან ერთად მონაწილეობდნენ 
პენსილვანიის, მონპელიეს, მილანის, კოპენჰაგენის, ტორონტოს უნივერ- 
სიტეტების, ისრაელის ვაისმანის ინსტიტუტისა და მონპელიეს აგრარუ- 
ლი კვლევების ეროვნული ინსტიტუტის მეცნიერ-სპეციალისტები. 

პენსილვანიის უნივერსიტეტში ჩატარებულმა ბიომოლეკულურმა 
გამოკვლევამ დაადასტურა შულავერში ალმოჩენილი თიხის საღვინე 
ჭურჭლის კედელზე ღვინისათვის დამახასიათებელი ორგანული მჟავების 
(ღვინომჟავა, ვაშლმჟავა, ქარვამჟავა, ლიმონმჟავა) არსებობა, რაც VI9I§ 
VIიIIC-გ-ს ვაზის ჯიშისაგან დაყენებული ღვინის მარკერია. 

ისრაელის ვაისმანის ინსტიტუტში კვლევის შედეგად C“-ის დათარი- 
ღების მეთოდით ნიმუშების ასაკი განისაზღვრა ძვ.წ. 6000-5800 წლებში, 
რაც 600-1000 წლებით უფრო ძველია ვიდრე აქამდე უძველესად მიჩ- 

ნეული ღვინის კვალი ზაგროსის მთიანეთიდან (ირანი). 
მილანის (იტალია) უნივერსიტეტის მკვლევარებმა აღადგინეს ძე.წ. 

VI ათასწლეულის კლიმატი და დაადასტურეს, რომ ქვემო ქართლში 8000 
წლის წინ ვაზის კულტივირებისათვის შესაბამისი პირობები იყო. 

ამრიგად, გამოკვლევებით დადგინდა, რომ ლვინო საქართველოში 
დაიბადა და აქედან გავრცელდა მთელ მსოფლიოში. ეს დასკვნა დაედო 
საფუძვლად გადაწყვეტილებას, რომ საფრანგეთში ქ. ბორდოში ახლად 
დაარსებულ ღვინის ცივილიზაციის მუზეუმში საქართველო წარდგენილი 
ყოფილიყო, როგორც ღვინის აკვანი.



ბორდოში საქართველო იყო პირველი მიწვეული ქვეყანა, რომელმაც 
მევენახეობა-მეღვინეობის გამოფენათა ციკლი გახსნა და ღვინის ცივი- 
ლიზაციის მუზეუმის საპატიო მასპინძელი გახდა. 

სპეციალურად გამოფენისათვის დამზადდა დიდი ზომის ქვევრი, რო- 

მელიც „ღვინის ქალაქის” ცენტრალურ შესასვლელში დაიდგა და მუდ- 
მივად იქ დარჩება, როგორც იუნესკოს მიერ ქვევრში ღვინის დაყენების 
უძველესი ტრადიციული ქართული მეთოდის არამატერიალური კულ- 
ტურული მემკვიდრეობის საგანძურად აღიარებისა. 

ხოლო მოგვიანებით 2017 წლის 13 ნოემბერს აშშ მეცნიერებათა 
ეროვნული აკადემიის მოამბეში, პერიოდულ გამოცემაში ოფიციალურად 
გამოქვეყნდა ღვინის ისტორიის შემსწავლელი საერთაშორისო კომისიის 
დასკვნა სამეცნიერო სტატიის სახით სახელწოდებით: „საქართველოს ად- 
რენეოლითური ღვინო სამხრეთ კავკასიიდან". 

ცნობილმა მაღალრეიტინგულმა ჟურნალმა „Mგწიიმ! C60ყწ-2იMIC" და 
სხვადასხვა ქვეყნის საინფორმაციო სააგენტოებმა ფართოდ გააშუქეს 
ეს სენსაციური აღმოჩენა. 
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კახური ღვინის წარმოების ძირითადი 
ისტორიული მიკროზონები და მიკროუბნები 

პროფესორ გ. ბერიძის მიხედვით 

ხარისხოვანი მეღვინეობის თვალსაზრისით კახეთი პირობითად იყო- 
ფა ორ ზონად: შიგნი კახეთი და გარე კახეთი. შიგნი კახეთი მეღვინეობის 
მნიშვნელოვანი რეგიონია და იყოფა 3 მხარედ: ზემო მხარე – ახმეტიდან 
მუკუზნამდე, ქვემო მხარე – მუკუზნიდან ხირსამდე და გაღმა მხარე – 

პანკისის ხეობიდან კაბალამდე. 

ზემო მხარე 
ახმეტის მიკრორაიონის შუა ზონაში მიიღება მალალხარისხოვანი კახ- 

ური ტიპის ღვინოები (450-540 მ. ზ.დ.) რომელიც თვისებებით ახლოს 
დგანან კარდანახის ცნობილ კახურ ღვინოებთან. ხარისხოვანი ღვინოები 
მიიღება ბითაანის, ნაზვრევის, კიაზოანთეულის, რაფიელაანთეულის, 
რიყისპირის, როსტომაანთეულის და დადიანიძისეულის ადგილებში. ეს 
ღვინოები საკმაო სიძლიერით, ექსტრაქტულობით და სასიამოვნო სურ- 
ნელით ხასიათდება. 

იყალთოს მიკრორაიონში შედის სოფლები: ახშანი, ახშნის ველები, 
ხორხელი, ალავერდი, ჩაბინანი, არაშენდა, ოჟიო, კოლოთო, ზემო ხოდაშ- 

ენი, ჩარექაული, აწყური,იყალთო, რუისპირი, ამ მიკრორაიონის კახური 

ღვინოები თავისი შინაარსით საკმაოდ განსხვავდება კახეთის უმრავლეს 
რაიონში მიღებული ღვინის პროდუქციისაგან. 

მიკრორაიონის შუა ზონაში (400-600 მ. ზ.დ.) ხარისხოვანი ევროპული 

და კახური ტიპის ღვინოები დგება. 
ქვედა ზონაში (350-450 მ. ზ.დ.) მჩატე, შინაარსიანი კახური ღვინოე- 

ბი დგება. მაღალხარისხოვანი ღვინოები დგება არტოზანის, გორგორე- 

ბის, ბერების ზვრის, ალექსეურების, ნადკორების, იმერლიანთეულის, 
რეზიკოანთეულის, ნაზიანთეულ ადგილებში. მიკრორაიონის მიმართულე- 
ბაა ხარისხოვანი კახური და ევროპული ტიპის ღვინოების წარმოება. 

კურდღელაურის მიკრორაიონი გამოირჩევა მაღალხარისხოვანი ევ- 
როპული ტიპის თეთრი და წითელი ღვინოებით, აგრეთვე, კახური ტი- 
პის მსუბუქი ღვინოებით. წინანდლის მიკრორაიონის შუა ზონაში (500- 
530 მ. ზ.დ.) დგება საკმაოდ ხარისხოვანი ევროპული და კახური ტიპის 
ღვინოები. განსაკუთრებით აღსანიშნავია წინანდლის, ქვემო ხოდაშენისა 
და აკურის ღვინოები. 

ქვემო მხარ 
ი მუკუზანის მიკრორაიონში ინტენსიური შეფერვის მაქსიმალურად სხეუ- 

ლიანი ლვინოები დგება დედოფლისზვრის, ფაფრის მინდვრების, დამარჩინესა 
და სხვა მიდამოებში. (400-650 მ, ზ.დ.) განსაკუთრებით წითელი ღვინოები.



გურჯაანის მიკრორაიონი კახური თეთრი და წითელი ღვინოების მომ- 
ცემი მიკრორაიონია. შუა ზონაში (350-450 მ. ზ.დ.) ხარისხოვანი კახური 

ტიპის ღვინოები დგება. განსაკუთრებით აღსანიშნავია შალიკოანთზვრის, 
გოძიანთეულის, ბარბარეს მინდვრის, დუბეების, ნაყორუღალის, დიდ- 
შარების, ახოების, გვერდისმიწების ადგილებიდან მიღებული ღვინოები. 
ქვედა ზონაში (250-350 მ. ზ.დ.) დგება ხარისხოვანი მასალა კახური და 

ევროპული ღვინოებისათვის. 

კახური ტიპის ღვინოებს კარდანახის მიკრორაიონმა მოუხვეჭა სახ- 

ელი. 
განსაკუთრებით აღსანიშნავია წარაფის, ახოების, ძოღალების, გუ- 

ლიწარაფის მიდამოებში მიღებული ღვინოები. ეს ღვინოები სიძველეში 
ივითარებენ ძლიერ ბუკეტსა და არომატს. შუა ზონა (350-450 მ. ზ.დ.) 
საუცხოო კახური ტიპის ღვინოებს იძლევა, განსაკუთრებით წარაფის მი- 
კროუბანი. 

ანაგა-ტიბაანის მიკრორაიონში საუკეთესო კახური ღვინოები მი- 
იღება ქორბულაყების, ჭიანტყისბოლოების ადგილიდან. მათ ახასიათებს 
მუქი ჩაისფერი შეფერვა, ექსტრაქტულობა და მადერის გემო, ამ თვისე- 
ბით ისინი განსხვავდება კახეთის სხვა მიკრორაიონების კახური ტიპის 
სუფრის ღვინოებისაგან. 

გაღმა მხარე 
განსაკუთრებით განთქმულია ნაფარეულის, ენისელის და ყვარლის 

მიკრორაიონების თეთრი და წითელი ევროპული ტიპის ღვინოებით. თბი- 
ლი კლიმატის გამო აქ მიიღება გამოღმა მხარესთან შედარებით ნაკლებ 
ექსტრაქტული, ნაზი, ხალისიანი მჟავიანობის მქონე ღვინოები, რომლე- 
ბიც სიძველეში ივითარებენ მდიდარ, შინაარსიან ბუკეტს. 

პანკისის ხეობა. აქ კახური ტიპის ღვინოები მჩატე შინაარსით ხა- 
სიათდება. ალვანის მიკრორაიონის ლვინოები უშინაარსო და ნაკლებად 
ჰარმონიულია. 

გარეკახეთი. გარე კახეთი ღვინოპროდუქციის ღირსების მიხედვით 
იყოფა კაჭრეთის, მანავის, პატარძეულის, ხაშმის და ჯიმითის მიკრო- 
რაიონად. ამ მიკრორაიონების ღვინოები გამოირჩევა საკმაოდ მაღალი 
ღირსებებით. ვენახები აქ გაშენებულია 480-1000 მ სიმაღლეზე ზღვის 
დონიდან. აქ ძირითადად მიიღება ხარისხოვანი ევროპული ტიპის ღვინოე- 
ბი და მასალები ბრენდისა და ცქრიალა ღვინოების წარმოებისთვის. 

ეს მხარე ნაკლებადაა ცნობილი ხარისხოვანი კახური ღვინოებით. 
ისიც მხოლოდ ზოგიერთ რაიონში. 

ამრიგად, მაღალხარისხოვანი კახური ლვინის მომცემი მიკროზონ- 
ბია: 

ე შიგნი კახეთის ზემო მხარის ზედა და შუა ზონა, ქვემო მხარის შუა 
ზონა და ანაგა-ტიბაანის მიკრორაიონი. 
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ზემოაღნიშნულ ადგილებიდან განსაკუთრებით აღსანიშნავია 
ახმეტის რაიონის შუა ზონის, იყალთოს, კარდანახისა და ანაგა- 
ტიბაანის მიკრორაიონები ურთიერთისაგან მკვეთრად გამოხატუ- 
ლი ორგანოლეპტიკური მაჩვენებლებით (ფერი, არომატი, გემო). 
როგორც ხედავთ, აღნიშნულ ზონებში არსებობს წინაპირობები 
მაღალხარისხოვანი, ადგილწარმოშობის თეთრი და წითელი კახ- 
ური ტიპის ღვინოების სორტიმენტის გამრავალფეროვნების, გა- 
ფართოების და სრულყოფისათვის. 

 



ყურძნის მაგარი ნაწილებისა და 

კახური ღვინოების 

არომადტწარმომქმნელი ნაერთები





ყურძნის კლერტისა და სხვა მაგარი ნაწილების 
არომატწარმომქმნელი ნაერთები 

შესავალი 

ლიტერატურული წყაროები კახურ ღვინოზე ძირითადად მე-19 საუკუნის 
დასაწყისიდან მოგვეპოვება, თუმცა კოლხეთისა და იბერიის ლვინოებზე 
ცნობები ანტიკურ და შემდგომი ხანის ცალკეულ ავტორთა ჩანაწერებში 
არაერთგზის ვხვდებით. განსაკუთრებული ინტერესი კახური ღვინისადმი მე- 
19 საუკუნის 20- იანი წლების შემდგომ ჩნდება. ფასეულია ცნობილი რუსი და 
ქართველი ავტორების გ. ლენცის, მ. ბალასის, ლ. ჯორჯაძის, წმინდა ილია 
მართალის (ჭავჭავაძე), ვ. პეტრიაშვილის, ს. შავერდოვის, ა. ფირალოვის 
და სხვათა წერილები და გამოცემები კახეთის მევენახეობა-მეღვინეობაზე, 

ქვევრზე და ქვევრში ღვინის დაყენების ტრადიციულ წესებზე. 
წმინდა ილია მართალი (ჭავჭავაძე) (11) იხილავდა კლერტზე და უკ- 

ლერტოდ ღვინის დაყენების წესებს. აანალიზებდა ამ წესების თავისე- 
ბურებებს. იგი აღნიშნავდა, რომ კლერტის გამოცლა ტკბილისაგან ჩვენ- 
შიაც ყოფილა მიღებული, მაგალითად იქ, სადაც ლვინო მაჭრობაშივე 
იყიდებოდა. წმინდა ილია მართალს აინტერესებდა საკითხი, თუ რა ედო 
საფუძვლად არსებულ წესებს. სამაჭრე ტკბილისაგან კლერტის გამო- 
ცლისას და საღვინე ტკბილის კლერტზე დადუღებისას „ჩვენებურმა კაც- 
მა კლერტის გაცლა ზოგ შემთხვევაში იცის, და ზოგში არა, და რაკი ესეა, 
უმიზეზო არ იქნება, რომ საღვინე წვენს ყურძნისას კლერტზედ ადუღე- 
ბენ ჩვენში ყველგან გამოუკლებლივ, როცა კი მართლაც ჩვენებურად 
აყენებენ ღვინოსა". რას გულისხმობდა წმინდა ილია მართალი „მართლად 
ჩვენებურად" ღვინის დაყენებაში? უეჭველია, ქართული (კახური) ღვინის 
სპეციფიკურ ტექნოლოგიას, რაც განპირობებულია ყურძნის ტკბილის 
ალკოჰოლური დუღილისა და ღვინის სრულ ჭაჭაზე 5-6 თვიანი დავარგე- 
ბით. სწორედ ეს გარემოება განაპირობებს კახური ღვინის მდიდარ არო- 
მატსა და გემოს, მის მარგებლობას და ბიოენერგეტიკულ თვისებებს. 

წმინდა ილია მართალს (ჭავჭავაძე) კლერტის ერთ-ერთ დადებით ზე- 
მოქმედებად ღვინოზე მიაჩნდა ის, რომ კლერტი შესაძლოა გამძლეობას 
ანიჭებდეს ღვინოს, „იქნება კლერტი ამ გამძლეობას რასმე შველოდესო”, 
ამიტომ მას სურდა შესწავლილიყო კლერტის ღვინოზე ზემოქმედების 
საკითხი. წმინდა ილია მართალი დიდი ნდობით ეპყრობოდა ცხოვრებით 
გამოცდილ, გამართლებურ ტრადიციულ წეს-ჩვეულებებს ღვინის დაყ- 
ენებისას. „კლერტს რომ არ აცლიან და ტკბილს თან ჩააყოლებენ ჩვენში, 
ამასაც თავისი საბუთი ჰქონია და აქვს ...... კლერტი ღვინოს კეთილსუ- 
ნოვანებას ჰმატებს და გამძლეობის ღონეს აძლევს თურმე". ამის დას- 
ტურად წმინდა ილია მართალი იშველიებდა მეღვინეობის დარგში მო- 
მუშავე მეცნიერ ტარდანის მონაცემებს, რომელიც ასაბუთებდა კლერ- 
ტის დადებით როლს ღვინის გემოსა და არომატის შექმნაში. 
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წმინდა ილია მართალი იმათ გასაგონად, ვისაც არ სჯეროდა კლერ- 
ტის სიკეთისა, აცხადებდა: „კლერტი ღვინის გემოს არამც თუ აფუჭებს, 
აკეთებს კიდეც. ამას გარდა სხვა სიკეთეც მოაქვს”. 

როცა წმინდა ილია მართალი ღვინოს კლერტიანად დაყენების 
მომხრედ გვევლინებოდა და კლერტის დადებით როლზე მსჯელობდა, 
უთუოდ გულისხმობდა კლერტის ორგვარ – ფიზიკურ და ქიმიურ ზემო- 
ქმედების უნარს. კლერტი ხელს უწყობს დურდოს მასის ცირკულაციას 
და მის აერაციას. აგრეთვე, დადუღებული მასის დაწმენდის პროცესს. 
მეორეს მხრივ კი, ღვინო მდიდრდება კლერტის შემადგენელი აქროლადი 
და არააქროლადი ნაერთებით. 

როგორც ვხედავთ, საქართველოში ღვინის კლერტზე დაყენებისას 
ძირითადად, პრაქტიკით მიღებული გამოცდილება ედო საფუძვლად და 
არა კლერტის ქიმიური გამოკვლევით მიღებული დასკვნები. ამას კარ- 
გად გრძნობდა წმინდა ილია მართალი და მეცნიერთა გასაგონად წერდა: 
„ურიგო არ იქნება, ჩვენმა მეცნიერებმა თავის ტყუილს აბრუს ცოტა ხანს 
თავი დაანებონ და გამოიძიონ: ჩვენებური ხალხი, როცა ყურძნის წვენი 
საღვინედ უნდა, რატომ არ აცლის კლერტსა და როცა კი სამაჭროდ, მაშინ 
კი რად აცლის? ....” 

მე-19 საუკუნის უკანასკნელი მეოთხედი იმითაც იყო აღსანიშნავი, 
რომ მევენახეობა-მეღვინეობის თემაზე გამოიცა ორი ქართულ ენაზე 
დაწერილი წიგნი ლ. ჯორჯაძისა - „მევენახეობა, ღვინის დაყენება, 

კეთება და გაუმჯობესება ხელმძღვანელობისათვის კახური ღვინის მაყ- 
ენებლებისა” (1876 წ., და პროფესორ ვ. პეტრიაშვილის „ღვინის დაყ- 

ენება” (1895 წ.). 
ლ. ჯორჯაძემ (12) წიგნში გამოიყენა იმ დროის ცნობილ მეცნიერთა 

–- ლიბიხის, ვაგნერის, ტარდანის, პუვის და სხვათა 1854-1873 წლებში 
გამოქვეყნებული სტატიები და მოგვცა პირველი სპეციალური სახელმძ- 
ღვანელო ქართული მევენახეობა-მეღვინეობის სპეციფიკური თავისე- 
ბურებების გათვალისწინებით. პროფესორი ვ. პეტრიაშვილი საკმაოდ 
სქელტანიან წიგნში იხილავს მევენახეობისა და მეღვინეობის მნიშვნელო- 
ვან საკითხებს. – ვაზის მოვლა-პატრონობის, რთველის, ყურძნის დაჭყლე- 

ტისა და ქვევრში ტკბილის ჭაჭაზე დადუღების ალკოჰოლური დულილის 
პროცესში საფუვრების მნიშვნელობის საკითხებს. წიგნში დიდი ადგილი 
ეთმობა მევენახეობა-მეღვინეობაში არსებულ ევროპულ ტექნიკურ თუ 
ტექნოლოგიურ სიახლეთა შემოტანა-დანერგვის საჭიროებას, სხვადასხ- 
ვა ტიპის ღვინის (ვერმუტის, შემაგრებული ღვინოებისა და სხვ.), მაღა- 
ლალკოჰოლიანი სასმელების ტექნოლოგიურ თავისებურებათა აღწერას. 
პროფესორ ვ. პეტრიაშვილს (13) მიაჩნია, რომ ქვევრს ორი უარყოფითი 
თვისება აქვს დადებით თვისებებთან ერთად. მისი აზრით, ქვევრის მთა- 
ვარი ნაკლი ისაა, რომ ქვევრის პირი საკმაოდ განიერია და მასში ღვინის 
სავსედ შენახვა და ჰერმეტულად დახურვა შეუძლებელია. მეორე ნაწილი 
კი ის არის, რომ მიწაში ჩაფლული ქვევრის გვერდებში ჰაერი არ გა-



ჟონავს, რის გამოც მასში ღვინის დამწიფება თითქმის აღარ წარმოებს. 
ჩვენ სავსებით ვერ დავეთანხმებით ღვაწლმოსილ მეცნიერს ამგვარი 
მიდგომების მართებულობაში. თიხით კარგად პროფესიულად დაგოზილ 
ქვევრში ჰაერი ვერ ალწევს, რაც შეეხება მეორე ნაკლად დასახელებულ 
პოზიციას, კარგად აშენებულ და გამომწვარ ქვევრის კედლებში შეუძლე- 
ბელია ჰაერის შეღწევა, ისევე, როგორც ღვინის ქვევრის კედლებში გამო- 
ჟონვა. უკეთუ ეს მოხდა, ეს „ნაკლი” მექვევრის ხელს უნდა მიეწეროს და 
არა თავად ქვევრს. ვფიქრობთ, ამგვარმა შეხედულებებმა დაუდო სათავე 
იმ ხალხში მოარულ მცდარ აზრს იმისა თაობაზე, რომ თითქოსდა ქვევრი 
სუნთქავს, რაც ყოვლად ალოგიკური და მცდარია. 

პროფესორ გ. გაფრინდაშვილის (14) თქმით, ზოგიერთ ქვევრის ოს- 

ტატსა და მეღვინეს მიაჩნია, რომ ქვევრი სუნთქავს. შეუძლებელია ნორმ- 
ალურად გამომწვარ ან ნახევრად შემცხვარ ქვევრში ადგილი ჰქონდეს 
რალაც პირდაპირ და უკუმიმართულების მოვლენებს. ფორები, რომლე- 
ბიც გამომწვარ ქვევრშია, მიუხედავად ფორმის და შემოწერილობის სხ- 
ვადასხვაობისა, არის დახურული წრიული ფორმის, რომელიც არ მონაწ- 
ილეობს ფილტრაციის პროცესში. 

XIX საუკუნის მეორე ნახევარსა და XX საუკუნის დასაწყისიდან ქა- 
რთულ პერიოდულ პრესაში ქვეყნდებოდა ცნობილ ქართველ მოღვაწეთა 
და სპეციალისტთა წერილები მევენახეობა-მეღვინეობაზე. 1920 წელს 
მეღვინე-მევენახეთა ყრილობათა საბჭომ დააარსა ჟურნალი „ვაზი და 
ღვინო", სადაც პირველად გამოქვეყნდა „კანონპროექტი ღვინის შესახებ. 

1925 წელს თბილისის უნივერსიტეტმა გამოსცა პროფესორ კონსტან- 
ტინე მოდებაძის მიერ შედგენილი „ენოქიმიის სახელმძღვანელო" (ხელ- 
ნაწერის ფორმით), ხოლო 1931 წელს გამოიცა მისი მეტად საინტერესო 

წიგნი – „მეღვინეობა”, სადაც თავმოყრილია ავტორის მიერ წლების მან- 
ძილზე ჩატარებული კვლევის შედეგები ყურძნის მაგარ ნაწილებზე და 
განსაკუთრებით კლერტზე და ღვინოზე. 

პროფესორ კ. მოდებაძეს (5) მიაჩნდა, „რომ ყურძნის მაგარ ნაწილებს 

– კანს, კლერტსა და წიპწას ყურძნის ტკბილში ისეთი ნივთიერებები 

შეაქვს, რომლებიც ადვილად იხსნება და სხვადასხვა ქიმიურ (კვვლილე- 
ბებს განიცდის. ან ისეთ უხსნელ სხეულებს მატებენ, რომლებიც ღვინის 
დაყენების დროს ჩვეულებრივ მხოლოდ ფიზიკურად მოქმედებენ”. 

კლერტის რაოდენობა მტევანში დამოკიდებულია ვაზის ჯიშზე, კლი- 
მატურ პირობებზე, მოსავლის სიმწიფეზე, მის ავკარგიანობაზე (დაზიანე- 
ბულია თუ საღი) და სხვა. 100 გ მტევანი საშუალოდ 2-4 გ კლერტს შეი- 
ცავს. მაგალითად, მუხრანის მიკროზონის რქაწითელის მტევანში კლერ- 
ტის შემცველობა 2,44%-ია. 

კლერტის მთავარ შემადგენელ ნაწილს წყალი შეადგნეს. სიმწიფის 
დონის მიხედვით, მისი რაოდენობა 34,0-90,0%-ს შორის მერყეობს. გარ- 

და წყლისა ყურძნის კლერტში მოიპოვება ორგანული მჟავები, შაქრები, 
სახამებელი, ტანიდები, ფლაბოფენი, პენტოზანები, აზოტი, მინერალური 
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ნივთიერებები. მშრალ კლერტში მინერალურ ნივთიერებათა რაოდენობა 
6-10 %-ს შეადგენს. მათ შორის კალიუმის რაოდენობა 62,0%-მდე აღწევს. 

კანის შემცველობა მარცვალში ძლიერ მერყეობს და საშუალოდ 
მარცვლის 8,0- 10,0%-ს შეადგენს, თუმცა ზოგჯერ 24,0%-მდე აღწევს. 
მუხრანის მიკროზონის რქაწითელის მარცვალში 5,65%-ია. კანის მნიშ- 
ვნელოვან ნაწილს მთრიმლავი და სურნელოვანი ნივთიერებები შეად- 
გენს. თეთრ ჯიშებში წაყვითალო, მწვანე და ქარვისფერი პიგმენტები 
გვხვდება, წითლებში კი –– ყვითელი, წითელი და ლურჯი. ყურძნის ფერი 
სხვადასხვა პიგმენტების შეფარდებაზე არის დამოკიდებული. ხსენებუ- 
ლი (პიგმენტები) ჟანგბადის ზეგავლენით იჟანგება და მუქ მიხაკისფერს 
სძენს ტკბილს. პიგმენტებს შორის ყველაზე გამძლეა ყვითელი პიგმენტი. 
წითელი და ლურჯი შედარებით ადვილად იჭრება და სცილდება ღვინოს. 
ტკბილი თუ საკმაოდ მჟავეა, წითელი პიგმენტი მას უფრო ინტენსიურ 
ცოცხალ ფერს სძენს, ხოლო ტკბილი თუ მცირე მჟავიანობის მქონეა, 
წითელი ჭაჭა მას უხალისო, დაჟანგულ ფერს აძლევს. 

წიპწა ყურძნის მარცვლის 3,0-4,0%-ს შეადგენს. მდიდარია გან- 
საკუთრებით ცხიმებით, რომელთა რაოდენობა ჰაერმშრალ წიპწაში 

10,0-20,0%-ის ფარგლებშია. ტანინი წიპწაში 2,0-8,0%-ის ფარგლებში 

მერყეობს. წიპწაში აღმოჩენილია აგრეთვე, ვანილინი, რომელიც ჭაჭაზე 
დადუღების შემდეგ ღვინის არომატის წარმოქმნაში მონაწილეობს. 

პროფესორ კ. მოდებაძის მონაცემებით კლერტის მნიშვნელობა და 
მოქმედება ორგვარია: ფიზიკური და ქიმიური. ფიზიკური მოქმედება 
იმაში გამოიხატება, რომ დუღილის დროს კლერტი ხელს უწყობს მასის 
ცირკულაციას და მის აერაციას. კლერტის ფიზიკურ ზემოქმედებას უნდა 
მიეწეროს ისიც, რომ კლერტიანი დურდოს დაწნეხვა უფრო სწრაფი და 
ადვილია, ვიდრე უკლერტო მასის გამოქაჩვა. კლერტის ქიმიური როლი 
იმაში გამოიხატება, რომ მისი მთავარი შემადგენელი ელემენტები, რო- 
გორც ტანინები, მჟავები, აზოტოვანი და მინერალური ნივთიერებები 
დუღილის დროს ღვინოში გადადიან და ამდენად ამცირებენ ღვინოში 

ალკოჰოლის რაოდენობასა და საერთო მჟავიანობას. 
დადუღებულ ღვინოში მცირდება საერთო მჟავიანობა. ეს მოვლენა 

იმით უნდა აიხსნას, რომ კალიუმით მდიდარი კლერტი ხელს უწყობს ღვი- 
ნის მჟავიდან კალიუმის მარილის წარმოშობას, მაშასადამე, საერთო მჟა- 
ვიანობის შემცირებას. ამასთანავე აღსანიშნავია, რომ ტანინის რაოდე- 
ნობა საგრძნობლად იზრდება კლერტიანად დადუღებულ ღვინოში. 

პკლერტიანად დადუღებული წითელი ღვინო უკეთ იწმინდება, ვიდრე 
უკლერტოდ დადუღებული. ამ მოვლენას ღვინის ამმღვრევ ნაწილაკებზე 
კლერტის მექანიკურ მოქმედებას აწერენ. 

როცა კლერტი მწვანეა და ყურძენი საკმად მწიფე არ არის, სჯობს ლღვი- 
ნო უკლერტოდ დავაყენოთ. კლერტის მოცილება საჭიროა იმ შემთხვევაშიც, 
როცა მავნებლებისა და მეტეროლოგიური მოვლენებით ან ჯიშური თვისე- 
ბების გამო შეფარდება კლერტსა და მარცვლებს შორის ძლიერ დიდია.



კახური ღვინის მეცნიერული გამოკვლევა XX საუკუნის 40-50 წლე- 
ბიდან განახლდა. ამ საქმეში მნიშვნელოვანი წვლილი შეიტანა პროფე- 
სორმა გიორგი ბერიძემ კახური ღვინის ფორმირებაში ყურძნის მაგარი 
ნაწილების მნიშვნელობაზე საუბრისას გ. ბერიძე განსაკუთრებულად უს- 
ვამდა ხაზს კლერტის როლს. იგი აღნიშნავდა, რომ ყურძნის კლერტიანად 
დაყენებული ღვინოები გამოირჩევა სასიამოვნო გემოთი და მსუბუქი 
სხეულით. კლერტიდან ღვინოში გადადის ტანინი და პოლიფენოლები. 
შემოუსვლელ კლერტზე დაყენებულ ღვინოებს ემჩნევა არასასიამოვნო 
მწვანე სიმჟავე, მწკლარტე გემო. 

აღსანიშნავია აკადემიკოს ს. დურმიშიძისა და პროფესორ ო. ხაჩიძის 
(15) მიერ ყურძნის მაგარი ნაწილების შემადგენელ აქროლად და არა- 
აქროლად ნაერთთა ბიოქიმიური გარდაქმნის შესწავლის შედეგები. 

კახური ღვინის ქიმიისა და ტექნოლოგიის საკითხებს არაერთი საინ- 
ტერესო გამოკვლევა მიუძღვნეს ბ. სირაძემ, დ. გიაშვილმა, მ. სირბი- 
ლაძემ, ნ. ლვალაძემ, ნ. გელაშვილმა, კ. ჯმუხაძემ, ზ. სტურუამ და სხვა 
ავტორებმა. 

ტრადიციული კახური ტიპის ლვინო ხასითდება მრავალფეროვანი 
სუნითა და გემოთი, რაც განპირობებულია აქროლად, არომატწარმომქმ- 
ნელ და ფენოლურ ნაერთთა არაერთი ჯგუფის ნივთიერებებით, რომლე- 
ბიც წარმოიქმნება და გროვდება ყურძნის სიმწიფის პერიოდში ყურძნის 
მარცვალში – კანსა, რბილობსა, წიპწასა და კლერტში, აგრეთვე, წარ- 
მოიქმნება დულილისა და ღვინის ჭაჭაზე დავარგების პროცესში. 

მიუხედავად იმისა, რომ კლერტის მონაწილეობის გარეშე შეუძლე- 
ბელია ტრადიციული კახური ტიპის ღვინის მიღება, არამართებულად 
გვეჩვენება მოსაზრება იმის თაობაზე, რომ კლერტმა შეიძლება შესძინოს 
ღვინოს სიუხეშე, მწკლარტე გემო და ჭარბი მთრიმლავი ტონები, ამდე- 
ნად დაბლა დასცეს მისი ხარისხი. ეს მხოლოდ იმ შემთხვევაში შეიძლება 
მოხდეს, როცა კლერტი მომწვანო შეფერვისაა, ანუ არ არის მომწიფებუ- 
ლი. სწორედ ეს არის კახური ტიპის ღვინის მიღების ერთ-ერთი მთავარი 
წინაპირობა. 

ყურძნის მარცვალში ტერპენების, ისევე როგორც სხვა არომატუ- 

ლი ნაერთების დაგროვება დამოკიდებულია ყურძნის სიმწიფეზე. დამ- 
წიფების პროცესში შაქრის დაგროვებასთან ერთად ხდება არომატული 
ნივთიერებების ზრდა, განსაკუთრებით ნაკლებად აქროლადისა, რომლე- 
ბიც ყურძენში უმნიშვნელო რაოდენობითაა, მაგრამ განაპირობებენ სხ- 
ვადასხვა ჯიშის ყურძნის არომატს, როგორც ვაზის სხვადასხვა ჯიშის 
ყურძნის მარცვალში, ისე ტკბილში არომატული ნივთიერებების მაქსი- 
მუმი გროვდება სიმწიფის სხვადასხვა პერიოდში. 

ყურძნის მტევნის წვენისა და სტრუქტურული ელემენტების შედ- 
გენილობა ჯიშების მიხედვით განპირობებულია ნიადაგურ-კლიმატური 
პირობებითაც. გ. ბერიძის მონაცემებით ერთი და იგივე ჯიშის ყურძნის 
მექანიკური შედგენილობა მნიშვნელოვნად იცვლება წლების მიხედვით. 
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შედარებით ნაკლები ცვლილებებია დაფიქსირებული წიპწის პროცენ- 
ტულ შემცველობაში. ავტორის მონაცემებით, საქართველოს სხვადასხვა 
რაიონში მოზარდი ჩინური ვაზის ჯიშის ყურძენში კლერტის რაოდენობა 
2,0-4,1 % იქნა მიღებული. კანი – 9,2-11,8 %. წვენთან ერთად რბილობი – 
80,5-85,2 %, წიპწა – 3,45-4,9 %. 

ყურძნის მექანიკური შემადგენლობა იცვლება აგრეთვე დამწიფების 
სტადიების მიხედვით. 

ს. დურმიშიძის და ო. ხაჩიძის მიხედვით (16), მტევნის ცალკეულ 
ნაწილებში ქიმიურ კომპონენტთა თვისებრივი და რაოდენობრივი შემცვ- 
ელობის გამოკვლევას განსაკუთრებული მნიშვნელობა ენიჭება ყურძნი- 
დან სხვადსხვა ტიპის პროდუქტის მიღების დროს, რადგან ტექნოლოგი- 
ური პროცესების თავისებურებათა გამო ყურძნის მტევნის სტრუქტურუ- 
ლი ელემენტების სხვადასხვა ხარისხით იღებენ მონაწილეობას მომავალი 
პროდუქტის ჩამოყალიბებაში. 

ყურძნის ხარისხის განსაზღვრისათვის პირველხარისხოვანი მნიშვნ- 
ელობა ენიჭება მასში ნახშირწყლების თვისებრივ და რაოდენობრივ შედ- 
გენილობას. 

ნახშრწყლები მცენარეული ორგანიზმის აგებულებაში მონაწილე ნივ- 
თიერებათა 85-90 %-ს შეადგენს. ნახშირწყლები შედგებიან ნახშირბადის, 
წყალბადისა და ჟანგბადისაგან. რომელთაგან უნდა აღინიშნოს მონო და 
პოლი საქარიდები. მონოსაქარიდები წარმოადგენენ მრავალატომიანი 
სპირტების წარმოებულებს. პოლისაქარიდებიდან აღსანიშნავია სახამე- 
ბელი, უჯრედისი (ცელულოზა), ჰემიცელულოზა. ამ ჯგუფში განიხილე- 
ბა აგრეთვე, პექტინოვანი ნივთიერებები., რომლებიც ჭარბად გროვდე- 

ბა ყურძენში. მათი გარდაქმნის პროდუქტები მნიშვნელოვან გავლენას 
ახდენენ ყურძნის გადამუშავების პროდუქტების ხარისხზე. პექტინოვანი 
ნივთიერებები ცელულოზასთან, ჰემიცელულოზებსა და ლიგნინთან ერ- 
თად წარმოადგენენ მცენარეული უჯრედის კედლის ძირითად შემადგე- 
ნელ ნაწილს. 

სამწუხაროდ, კლერტის როლის არასათანადოდ შეფასების არა ერთ 
ფაქტს შეიძლება წავაწყდეთ დღეს, ასე გასინჯეთ ე.წ. სპეციალისტთა 
წრეშიც, რაც უნდა იყოს შედეგი XX საუკუნეში ტრადიციული მეღვინეო- 

ბისადმი არამართებული დამოკიდებულებისა. 
ზემოაღნიშნულიდან გამომდინარე გადავწყვიტეთ, კიდევ ერთხელ 

მივბრუნებოდით ტიპიური კახური ღვინის ჩამოყალიბების განმაპირო- 
ბებელი ფაქტორების გამოკვლევას, ყურძნის მაგარი ნაწილების მნიშვნ- 
ელობის შეფასებას თანამედროვე გადასახედიდან, რათა გაგვეფანტა ამ 
საქმეში უნებურად წარმოქმნილი ბურუსი.



კვლევის ობიექტი და მეთოდები 

ჩვენი კვლევის მიზანი განაპირობებდა საცდელი ობიექტის შერჩევას 
ორი ძირითადი მიმართულებით: 1. –- ყურძნის მაგარი ნაწილების და 
კახური წესით დაყენებული ღვინოების არომატწარმომქმნელი ნაერთების 
გამოკვლევა. 2. –– ქვევრის ღვინის გამორჩეულობისა და მდგრადობის 
განმაპირობებელი ფაქტორის დადგენა. 

საკვლევ ობიექტად გამოყენებული იყო ვაზის სხვადასხვა ჯიშის 
ყურძნის მაგარი ნაწილების (კანი, კლერტი, წიპწა) წყალსპირტიანი გამ- 
ონაწვლილები და ტრადიციული წესით დაყენებული ღვინოები, აგრეთვე 
თიხის ქვევრის ნატეხები. 

საკვლევ ობიექტში ისაზლვრებოდა აქროლად და არააქროლად არო- 
მატწარმომქმნელ ნაერთთა სხვადსხვა ჯგუფის -– უმაღლესი სპირტების, 
ცხიმოვანი მჟავების რთული ეთერების, ტერპენების, ლაქტონების, 
აქროლადი ფენოლების, პროციანიდინების, ფენოლკარბონული მჟავების, 
ფლავონოლების, აგრეთვე თავისუფალი ამინომჟავების, მინერალური 
ნითვიერებების თვისებრივი და რაოდენობრივი შემცველობები, საკვლევი 
ნიმუშების ანტიოქსიდანტური უნარიანობა, ქრომატომასპექტრომეტრის, 
სითხური ქრომატოგრაფის, ატომურ- აბსორბციული სპექტრომეტრისა 
და ელექტრონული პარამაგნიტური რეზონანსის აპარატურების გამოყ- 
ენებით, აგრეთვე 0IV- M#ტ-#5312-034, (0IV) M#-8-#52-10- IM06ჩCL, 
გოსტ 30536-97-ის გამოყენებით. 

კვლევის შედეგები 

გამოკვლევებით დადგინდა, რომ ყურძნის კლერტი შეიცავს არომატ- 

წარმომქმნელ ნაერთთა არაერთ ჯგუფს – უმაღლეს სპირტებს, ცხიმოვან 
მჟავებს, რთულ ეთერებს, ტერპენებს, ლაქტონებს, არომატულ სპირტებს, 

ალდეჰიდებს, კატეხინებს, ფენოლკარბონულ მჟავებს, პროცეანიდინებს, 
ფლავონოლებს, თავისუფალ ამინომჟავებს, მინერალურ ნივთიერებებს. 

ცხრილ 1-ზე წარმოდგენილია ვაზის სხვადასხვა ჯიშის ყურძნის 
კლერტის აქროლადი არომატწარმომქმნელი ნაერთების სხვადასხვა 
ჯგუფის შემადგენელ კომპონენტთა თვისებრივი და რაოდენობრივი შემ- 

ცველობის მაჩვენებლები. 
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2,5-დიოქსი-2,5 

3 ფურანოლი) 0.38 0.15 

1:43 0.48 1-53 

2.56 2.61 2.89 

2.56 2.61 2.89 

182.41 210.93 186.56   
როგორც ცხრილი 1-დან ჩანს, ვაზის სხვადასხვა ჯიშის ყურძნის 

პლერტში (რქაწითელი, კახური მწვანე, ხიხვი) იდენტიფიცირებულია 
ეთერზეთების შემადგენელი აქროლად, არომატწარმომქმნელ ნაერთთა 
11-მდე ჯგუფის შემადგენელი კომპონენტები. 

კარდანახის მიკროზონის 2005 წლის მოსავლის ყურძნის კლერტ- 
ში იდენტიფიცირებულია 9 აქროლად ნაერთთა ჯგუფის შემადგენელი 
კომპონენტები რომელთაგან შედარებით მაღალი კონცენტრაციით 
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გამოირჩევა უმაღლესი სპირტები, ცხიმოვანი მჟავები, რთული ეთერები, 
ტერპენები, ალდეჰიდები, არომატული სპირტები. 

აქროლად, არომატწარმომქმნელ ნაერთთა ჯამური შემცველობის 
მაჩვენებელი ყველაზე მაღალია კახური მწვანის კლერტში (210,93 მგ/100 
მლ-ში), რქაწითელისა და ხიხვის შესაბამისი მაჩვენებლები შედარებით 
დაბალია, თუმცა ერთმანეთთან ძლიერ ახლოსაა (შესაბამისად: 182,41 და 
186,56 მგ/100 მლ). 

რქაწითელის კლერტში უმაღლესი სპირტებისა და ცხიმოვანი მჟა- 
ვების ჯამური შემცველობის ხვედრითი წილია 46,33 %, ხოლო სხვა 
არომატწარმომქმნელ ნაერთთა ჯგუფებისა (რთული ეთერები, ტერ- 
პენები, ალდეჰიდები, არომატული სპირტები) ჯამური ხვედრითი წილი 
52,58 %-ია. ხიხვის კლერტში აქროლად, არომატწარმომქმნელ ნაერთთა 

ზემოაღნიშნულ ორ დაჯგუფებას შორის კიდევ უფრო დიდია. უმაღლე- 
სი სპირტებისა და ცხიმოვანი მჟავების ჯამური რაოდენობის ხვედრითი 
წილია 39,12 %, ხოლო არომატწარმომქმნელ ნაერთთა ზემოაღნიშნული 
მეორე ჯგუფის წილად –- 59,57%. რაც შეეხება კახური მწვანის 
კლერტს, აქ არომატწარმომქმნელ ნაერთთა ზემოაღნიშნული ჯგუფების 
ხვედრითი წილი თითქმის თანაბარია, მერყეობს 50 %-ის ფარგლებში მცი- 
რეოდენი მეტ-ნაკლებობით. 

შეიძლება დავასკვნათ, რომ სამივე ჯიშის ყურძნის კლერტის აქრო- 
ლად, არომატწარმომქმნელ ნაერთთა შორის საკმაოდ მაღალია იმ 
ნაერთთა (რთული ეთერები, ალდეჰიდები, ტერპენები, აცეტალი, არო- 

მატული სპირტები) ხვედრითი წილი, რაც მეტყველებს კლერტის მნიშ- 
ვნელოვან როლზე კახური ღვინის არომატწარმომქმნელი ნაერთებით 
გამდიდრების საქმეში. განსაკუთრებულად უნდა გაესვას ხაზი ხიხ- 
ვის ყურძნის კლერტის არომატწარმომქმნელ ნაერთთა მეორე ჯგუ- 
ფის (რთული ეთერები, ალდეჰიდები, ტერპენები, აცეტალი, არომატული 

სპირტები) მნიშვნელოვან ხვედრით, % წილს (59,57%). უნდა ვიფიქროთ, 
რომ ხიხვის ღვინის სპეციფიკური გემოსა და თაიგულის წარმოქმნაში 
მნიშვნელოვანი წილი უნდა მიეკუთვნოს ყურძნის კლერტს. 

ცხრილ 2-ზე წარმოდგენილია კახური მცვივანის ყურძნის კლერტის 
აქროლადი, არომატწარმომქმნელი ნაერთების შემცველობის მაჩვენებლე- 
ბი დუღილის დაწყების წინ და დულილის დამთავრების შემდეგ. 

როგორც ცხრილ 2-დან ჩანს, ყურძნის კლერტში აქროლად, არომატ- 
წარმომქმნელ ნაერთთა ჯამი დულილის დამთავრების შემდეგ გაზრდილ- 
ია, რაც გამოწვეულია ცხიმოვანი მჟავების, რთული ეთერებისა და უმაღ- 
ლესი სპირტების რაოდენობრივი ზრდით, თუმცა სხვა ჯგუფის ნაერთთა 

–- ტერპენების, არომატული სპირტების, ლაქტონების, ალდეჰიდების, 
ნახშირწყალბადების რაოდენობები მცირდება. ეს მოვლენა უნდა აიხსნას 
ერთის მხრივ ამ ნაერთთა გადასვლით მადულღარ არეში, მეორეს მხრივ 
მათი აქტიური მონაწილეობით მიმდინარე ჟანგვა-აღდგენით რეაქციებში.



ცხრილი 2 

  

  

  

კახური მცვივანის ყურძნის 
კლერტის აქროლადი, არომატწარმომქმნელი ნაერთები 

მგ/100მ 
§« | 5 2 

უი ......... 

დასახელება 8 ჯაჯ Iდ 5 თ 
. 81) ? წ | X 
4 9 ღო 

კახური 
მცვივანი 

1 კლერტი | 0.754 | 94.978 | 19.01 | 14.269 | 11.802 | 44.694 | 2.968 | 0.162 
დუღილის 

დაწყების წინ 

კახური 
მცვივანი 

2 კლერტი | » 661 | 155.704 | 37.231 | 5.794 | 0.769 | 20.890 | 0.613 | 0.074 
დუღილის 

დამთავრების 
შემდეგ                       
  

ცხიმოვან მჟავებში იდენტიფიცირებულია 9 კომპონენტი: კაპრილმ- 
ჟავა, ნონანმჟავა ლაურინმჟავა, მირისტინმჟავა, პენტადეკანმჟავა, 
პალმიტინმჟავა, სტეარინმჟავა, ძმარმჟავა, ოლეინმჟავა. დუღილის დას- 
რულების შემდეგ კლერტში ჩნდება კაპრინმჟავა, მირისტინმჟავა, სტეა- 
რინმჟავა, ძმარმჟავა, ცხიმოვანი მჟავებიდან მაღალი კონცენტრაციით 
გამოირჩევა პალმიტინმჟავა (66.237 მგ/100 მლ) და ოლეინმჟავა (21.959 

მგ/100 მლ), ამ უკანასკნელის რაოდენობა მცირდება კლერტში დუღილის 
დასრულების შემდეგ, ხოლო პალმიტინმჟავისა კი იზრდება. ცხიმოვან 
მჟავებს უკავია უპირატესი ხვედრითი წილი ნაერთთა შორის – 94.978 
მგ/100 მლ ექსტრაქტში. 

მაღალი კონცენტრაციით გამოირჩევა არომატული სპირტების ჯგუ- 
ფი (4.694 მგ/100 მლ), ტრიპტოფოლი (2.546 მგ/100 მლ), ფიტოლი (1.862 

მგ/100 მლ), მეთილხავიკოლი (0.604 მგ/100 მლ). დუღილის დასრულების 
შემდეგ კლერტიდან ღვინოში გადასულია 2 კომპონენტი: ტრიფტოფოლი 
და მეთილხავიკოლი, ხოლო ფიტოლის რაოდენობა კლერტში მატულობს. 

დუღილის დაწყების წინ კლერტში იდენტიფიცირებულია 9 რთული 
ეთერი: ეთილკაპრონატი, ეთილკაპრილატი, ეთილკაპრინატი, დიეთი- 
ლოქსალატი, დიეთილმალონატი, ეთილლაურინატი, ეთილმირისტინატი, 
ეთილპალმიტატი, ეთილპელარგონატი. დუღილის დასრულების შემდეგ 
კლერტში ჩნდება: იზოამილაცეტატი, ეთილლაქტატი, მონოეთილსუქცი- 
ნატი, ეთილსტეარატი, ეთილლინოლეატი. დუღილის პროცესში ღვინო- 
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ში გადავიდა დიეთილოქსალატი, დიეთილმალონატი, ეთილლაურინატი, 
ეთილპელარგონატი. 

ცხრილ 3-ზე წარმოდგენილია კახური მცვივანის ვაზის ჯიშის ყურძნის 
კლერტის ტერპენების რაოდენობრივი და თვისებრივი შემცველობების 
მაჩვენებლების ამსახველი მონაცემები დუღილის დაწყებამდე და დუღი- 

ლის დასრულების შემდეგ. 

ცხრილი 3 
ტერპენების შემცველობა კახური მცვივანის კლერტში 

2 კლერტი დუღილის ნივთიერების დასახელება შემდეგ 

2.073 

0.551 

0.164 
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დადგენილია, რომ დუღილის დამთავრების შემდეგ კლერტიდან ღვინ- 
ოში გადადის კლერტის აქროლადი ნაერთები სრულად ან ნაწილობრივ 
(ცხრილი 3). 15 ტერპენიდან დუღილის დამთავრების შემდეგ კლერტში 
აღარ ფიქსირდება 9ტერპ- ენი, ხოლო დანარჩენი ტერპენების რაოდენო- 
ბა 30-50%-ით მცირდება. ასეთივე სუ- რათია ცხიმოვანი მჟავების, ლაქ- 
ტონების, არომატული სპირტების, ალდეჰიდების შემთხვევაშიც. 

დუღილის დაწყების წინ კლერტში იდენტიფიცირებულია 4 ლაქტონი: 
(ცხრილი 4) 7”-ეთოქსიბუთიროლაქტონი, #-ნონალაქტონი, 6-პენტილ-5,6- 
დიჰიდრო-2L1-პი- რან-2-ონი, სალვინალი 4(14)-6-1-ონი. დუღილის დას-



რულების შემდეგ კლერტიდან ღვინოში გადასულია /-ნონალაქტონი, 
6-პენტილ-5,6-დიჰიდრო-211-პირან-2-ონი, ნახევრადგადასულია #-ეთოქ- 
სიბუთიროლაქტონი. ლაქტონებიდან ყველაზე მაღა- ლი კონცენტრაციით 
გამოირჩევა 6-პენტილ-5,6-დიჰიდრო-2LL-პირან-2-ონი (9.614 მგ/100მლ). 
რომლის შეგრძნების ზღვრული კონცენტრაცია მაღალია და ერთ-ერთი 
მნიშვნელოვანი არომატწარმომქმნელი კომპონენტია. 

  

  

  

  

  

  

ცხრილი 4 

ლაქტონების შემცველობა კახური მცვივანის კლერტში 

მგ/100მლ 

კომპონენტის დასახელება სეირს ნინ კლერტი დუღილის 

1 | სალვინალ-4(14)-ენ-1-ონი 0,226 - 

2 |6-პენტილ-5,6-დიჰიდრო-2LI-პირან- 2-ონი 9,614 - 

3 | ჯ-ნონალაქტონი 0,526 - 

4 | „-ეთოქსიბუთიროლაქტონი 1,436 0,769 

ჯამი 11.802 0769             

ლაქტონები, როგორც ნახშირწყლების დახლეჩვის პროდუქტები 
მნიშვნელოვან როლს ასრულებენ ლვინის არომატწარმოქმნის პრო- 
ცესში. ამდენად, მეტად საინტერესო ფაქტია მათი შედარებით მაღალი 
კონცენტრაცია ყურძნის კლერტში. როგორც ცხრილ 4-დან ჩანს, დუ- 
ლილის დამთავრების შემდეგ ყურძნის კლერტში ლაქტონების რაოდე- 
ნობა მინიმუმამდე მცირდება, კლერტში იდენტიფიცირებულია მხოლოდ 
4#-ეთოქსიბუთიროლაქტონი, ისიც თითქმის განახევრებული რაოდენობით. 

როგორც ვხედავთ, ლაქტონები გადადიან მადუღარ არეში და მათი 
კვალი გარდა 7/-ეთოქსიბუთიროლაქტონისა აღარ რჩება ყურძნის 

კლერტში. 
შეიძლება დავასკვნათ, რომ კლერტი არის ერთ-ერთი მნიშვნელოვანი 

კომპონენტი ღვინის ლაქტონებით გამდიდრებისა. 
დუღილის დაწყების წინ კლერტში იდენტიფიცირებულია 8 ალდე- 

ჰიდი: ბენზალდეჰიდი, ჰექსანალი, ოქტანალი, ნონანალი, 2-ოქტენალი, 
ცის-2,4-დეკადიენალი, 2-4-ჰეპტადიენალი, ტრანს-2,4-დეკადიენალი, დუ- 
ღილის დამთავრების შემდეგ კლერტში ჩნდება დეკანალი და მირისტინის 
ალდეჰიდი. თითქმის ყველა კომპონენტი გადადის ღვინოში. 

რქაწითელის, კახური მწვანისა და ხიხვის ყურძნის კლერტებში შე- 
დარებით მაღალი კონცენტრაციით ხასიათდება ცხიმოვანი მჟავები, რო- 
მელიც ყველაზე მეტია რქაწითელის კლერტში, ხიხვისაში კი თითქმის სამ- 
ჯერ ნაკლებია, რთული ეთერები ყველაზე მეტი რაოდენობით არის ხიხ- 
ვის კლერტში, შედარებით ნაკლები კი რქაწითელისა და კახური მწვანის 
კლერტებში. ლაქტონების შემცველობით ასევე გამოირჩევა ხიხვის კლერ- 
ტი, მას ოდნავ ჩამორჩება რქაწითელისა და კახური მწვანის კლერტები. 
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ალდეჰიდების შემცველობით კი გამოირჩევა კახური მწვანის კლერ- 
ტი. სამივე ვაზის ჯიშის ყურძნის კლერტში იდენტიფიცირებულია 7 
ტერპენი: ლინალოოლოქსიდი, ტრანსლინალოოლოქსიდი, ცისლინალო- 
ოლი, თძ-ტერპინეოლი, ილანგენი, კარიოფილენი, ჩ-კუბენენი. რომელთა- 
გან შედარებით მაღალია ილანგენის, ჩ-კუბენენის და კარიოფილენის რა- 
ოდენობა ხიხვის ყურძნის კლერტში. აღსანიშნავია, რომ ზემოაღნიშნულ 
ნაერთთა კონცენტრაცია უფრო მაღალია კახური მცვივანის ყურძნის 
კლერტში, სხვა ჯიშების ყურძნის კლერტთან შედარებით, ის ასევე 
გამოირჩევა თვისებრივი მრავალფეროვნებით. 

ჩატარდა ორგანოლეპტიკური შეფასება 13 მოც%-ის შემცველო- 
ბის სტანდარტული ხსნარისა, რომელიც დამზადებული იყო კახური 
მცვივანის კლერტის 65 მოც.%- იანი ექსტრაქტის გამოყენებით. დადგ- 
ინდა, რომ კლერტის ექსტრაქტი ხასიათდება ღია ქარვისფერით, სასია- 
მოვნო, ყურძნისმიერი არომატით და გემოთი, ძლიერი სპეციფიკური 
ბალახოვანი ტონებით, არომატში უფრო გამოხატული ვიდრე გემოზე, 
ჰარმონიული, რბილი, კარგად შეთანაწყობილი მთრიმლავი ტონებით. 
უნდა აღინიშნოს, რომ სპეციფიკური გემოთი და არომატით არ ხასიათდე- 
ბა კახური მცვივანის უჭაჭოდ დაყენებული ღვინო, აგრეთვე რქაწითლის, 
კახური მწვანისა და ხიხვის კლერტების ექსტრაქტები. 

კახური ტიპის ღვინისათვის დამახასიათებელია მქროლავი ფენოლები- 
სა და ნახშირწყლების დახლეჩის პროდუქტების დიდი შემცველობა, მა- 
შინ როცა ტერპენების შემცველობა მცირეა. 

კახური ტიპის ღვინისათვის დამახასიათებელია ფენოლურ-გვაია- 
კოლური ტონები. ღვინის ტიპი დამოკიდებულია არომატული ჯგუფების 
შეთანაწყობაზე, თუმცა ამა თუ იმ ტიპის ღვინისათვის რომელიმე ჯგუფი 
წამყვან როლს ასრულებს. რაც უფრო ინტენსიურია მასის შეხება ჰაერის 
ჟანგბადთან, (რაც ტექნოლოგიური პროცესების თანამდევია) უფრო მეტი 
რაოდენობით წარმოიშობა ალიფატური ალდეჰიდები. ტერპენები და ნახ- 
შირწყლების დახლეჩის პროდუქტები, ლაქტონები, მქროლავი ფენოლები 
დაბალი ზღვრული კონცენტრაციის პირობებშიც განაპირობებენ ამა თუ 

იმ ტიპის ღვინის სპეციფიკურ არომატს. 

დასკვნა 

ყურძნი კლერტი მდიდარია აქროლადი, არომატწარმომქმნელი 
ნაერთებით, რაც განაპირობებს მის აქტიურ როლს ყურძნის ტკბილის 
ალკოჰოლურიდუღილის პროცესში მათ აქტიურ მონაწილეობას როგორც 
მიმდინარე რთულ ბიოქიმიურ გარდაქმნაში, ისე მომავალი ღვინის არო- 

მატსა და გემოს ჩამოყალიბებაში. 
როგორც არომატწარმომქმნელ ნაერთთა ჯამური რაოდენობების, ისე 

ცალკეული ჯგუფების ამა თუ იმ ნივთიერების რაოდენობრივი და თვისე- 
ბრივი ზრდა-შემცირება უნდა აიხსნას ერთის მხრივ მათი მადუღარ არე-



ში გადასვლით, მეორეს მხრივ კი დუღილის პროცესში ეთერიფიკაციის, 
ტერპენების, ნახშირწყლების დახლეჩვის პროდუქტების ლაქტონების, 
მქროლავი ფენოლების წარმოქმნითა და დაგროვებით. კახური მცვივანის 
კახური ტიპის ღვინო გამოირჩევა სპეციფიკური, სასიამოვნო არომატითა 
და გემოთი, რაც უჭაჭოდ დაყენებულ ღვინოში არ შეიგრძნობა. ამავე 
დროს, ამგვარი გემო და არომატით არ ხასიათდება კახეთის სხვა ვა- 
ზის ჯიშის ყურძნისაგან დაყენებული ღვინო. ვფიქრობთ, რომ ამგვარი 
სპეციფიკური არომატისა და გემოს წარმოშობის წყარო უნდა იყოს ყურძ- 
ნის კლერტი, კერძოდ კი მის შემადგენლობაში შემავალი აქროლად, არო- 
მატწარმომქმნელი ნაერთები. განხილული მასალები ადასტურებს კლერ- 
ტის მნიშვნელობას კახური ტიპის 

ღვინის სპეციფიკური ჯიშური არომატისა და გემოს შექმნაში, განსა- 
კუთრებით დულილის დამთავრების შემდეგ ქვევრში ღვინის ჭაჭაზე 5-6 
თვიანი დავარგების პროცესში. 

ყურძნის მაგარი ნაწილების ფენოლური ნაერთები 

ცხრილ 5-ში წარმოდგენილია რქაწითელის, კახური მწვანისა და ხიხ- 
ვის ყურძნის მაგარი ნაწილების სხვადასხვა ჯგუფის ფენოლური ნაერთ- 
თა ჯამური შემცველობების მაჩვენებლები. 

ცხრილი 5 
ფენოლურ ნაერთთა შემცველობა ყურძნის მაგარ ნაწილებში 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

მგ/გ მშრალ მასაზ 

საერთო ფენოლები კატეხინები პროციანიდინები 
ნიმუშის მგ/გ მგ/გ მგ/გ 

დასახელება | მშრალ % მშრალ % მშრალ % 
M მასაზე მასაზე მასაზე 

ყ კანი 15.6 7.9 1.4 2.8 4 5.1 

1 კ კლერტი| 88 44.3 20.6 41.7 42.8 54.3 

Xჯ | წიპწა 95 47.8 27.4 55.5 32 40.6 

ლ I კანი 25.9 13 3.45 8.5 6.6 11.1 
2 4 კლერტი | 80.6 | 404 | 18.6 | 45.5 | 33.22 | 55.7 

5 წიპწა 93 46.6 18.8 46 19.8 33.2 
- კანი 22.9 - 4.2 - 6.4 - 

3 23 კლერტი | 74.5 - 25.2 - 29.8 - 
წიპწა - - - - - -                     
  

როგორც ვხედავთ, საერთო ფენოლების რაოდენობრივი შემცველო- 
ბით გამორჩეულია რქაწითელის ყურძნის წიპწა და კლერტი. საერთო 
ფენოლების მაჩვენებლით (88,0 მგ/გ მშრალ მასაზე) ძლიერ ახლოს დგას 
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წიპწის შესაბამის მაჩვენებელთან (95,0 მგ/გ მშრალ მასაზე). მაშინ, როცა 
საერთო ფენოლების რაოდენობა კანში საგრძნობლად ნაკლებია (15,6 
მგ/გ მშრალ მასაზე). დაახლოებით ასეთივე სურათია კახური მწვანის 
ყურძნის მაგარ ნაწილებში საერთო ფენოლების შემცველობის თვალსაზ- 
რისით. თუმცა უნდა აღინიშნოს, რომ რქაწითელის ყურძნის წიპწასა და 
კლერტში საერთო ფენოლების შემცველობის მაჩვენებელი უფრო მაღალია 
კახური მწვანის ყურძნის წიპწისა და კლერტის მაჩვენებელთან შედარ- 
ებით. რქაწითელის ყურძნის წიპწისა და კლერტის საერთო ფენოლების 
ხვედრითი წილი ყურძნის მაგარ ნაწილებში შეადგენს 92,1 %-ს. კახური 

მწვანისათვის შესაბამისი მაჩვენებელი 87%-ს შეადგენს. 
კატეხინების მაჩვენებელი ყველაზე მაღალია რქაწითელის ყურძ- 

ნის წიპწაში (27,4 მგ/გ მშრალ მასაზე), მას მოსდევს კლერტი (20,6 მგ/გ 

მშრალ მასაზე), ხოლო მათი ჯამური ხვედრითი წილი ყურძნის მაგარი 
ნაწილების კატეხინების საერთო რაოდენობაში შეადგენს 97,2 %-ს. ასევე 
მაღალია კახური მწვანის წიპწის და კლერტის კატეხინების ხვედრითი 
წილი, რაც შეადგენს 91,5 %-ს. 

პროციანიდინების რაოდენობრივი შემცველობის თვალსაზრისით სუ- 
რათი მკეთრად იცვლება. პროციანიდინების რაოდენობა საგრძნობლად 
აჭარბებს ნაერთთა ამ ჯგუფის რაოდენობის მაჩვენებელს წიპწაში. ეს 
სურათი თვალსაჩინოა როგორც რქაწითელის, ისე კახური მწვანის მაგ- 
ალითზე. რქანითელის კლერტის ხვედრითი წილი პროციანიდინების 
ჯამურ რაოდენობაში შეადგენს 54,3 %-ს, ხოლო კახურ მწვანეში 55,7 
%-ს. კლერტისა და წიპწის ხვედრითი წილი ჯამურად 94,9 %-ია. 

პროციანიდინი განეკუთვნება ფლავონოლების კლასს. ის წარმოად- 
გენს ძლიერ ანტიოქსიდანტს. 20-ჯერ ძლიერია, ვიდრე ასკორბინმჟავა 

და 50-ჯერ ძლიერი, ვიდრე ვიტამინი ნ. პროციანიდინი წარმოადგენს 

არსებითად პოლიმერულ ჯაჭვს ისეთი ფლავონოიდებისა, როგორიცაა 

კატეხინები. 
პროციანიდინის მდიდარი წყაროა ყურძენი კანთან, კლერტთან და 

წიპწასთან ერთად. 
კონცენტრაცია პროციანიდინისა ყურძენში აღწევს 1,2-2,5 გ/კგ-ზე, 

150,0-400,0 მგ/ლ-ზე თეთრ ღვინოში და 0,8-2,5 გ/ლ-ზე წითელ ღვინოში. 

პროციანიდინი მონაწილეობს გულ-სისხლძარღვთა დაავადებებისა და 
კუჭნაწლავისა და შინაგანი ორგანოების კიბოს დაავადებების რისკის 
შემცირებაში. ხელს უწყობს ორგანიზმის ქსოვილების სისხლით მომა- 
რაგების და ხასიათდება სისხლძარღვთა გაფართოების უნარით. 

ყოველივე ზემოაღნიშნული კიდევ უფრო ზრდის სრულ ჭაჭაზე და- 
დუღებული და დავარგებული ღვინის, როგორც სამკურნალო თვისებების 
მქონე კვების პროდუქტის მნიშვნელობას.



ფენოლკარბონული მჟავები 

ცხრილ 6-ში წარმოდგენილია ყურძნის მაგარი ნაწილების შემადგენე- 
ლი ფენოლკარბონული მჟავების რაოდენობრივი და თვისებრივი შემცვ- 
ელობის მაჩვენებლები. 

როგორც ცხრილიდან ჩანს, ყურძნის მაგარი ნაწილებიდან გალის 
მჟავა მოიპოვება მხოლოდ წიპწაში, ისიც შედარებით მაღალი კონცენ- 
ტრაციით. კანსა და კლერტში გალის მჟავა არ ფიქსირდება. იასამნის 
მჟავა არ არის კლერტში. წიპწაში კი მისი რაოდენობა თითქმის 2-ჯერ 
მეტია კანთან შედარებით. კაფტარმჟავის შემცველობით გამორჩეულია 
კლერტი, მისი ხვედრითი წილი კლერტის ფენოლკარბონულ მჟავათა 
ჯამურ შემცველობაში შეადგენს 61,24 %-ს, ხოლო ამ მჟავის ხვედრითი 
წილი კანის, კლერტისა და წიპწის ჯამურ რაოდენობაში შეადგენს 36,7 

%-ს. 

პ-კუმარმჟავის შემცველობით გამორჩეულია წიპწა, რომელშიც ამ 
მჟავის რაოდენობა ორჯერ მეტია კანში მის შემცველობაზე. კლერტთან 
შედარებით კი 1,65-ჯერ გაზრდილია. 

საინტერესოა კლერტში ქლოროგენმჟავის მაღალი ხვედრითი წილი, 
რაც კლერტის ფენოლკარბონულ მჟავათა ჯამური რაოდენობის 17,5 %-ს 
შეადგენს. 

ცხრილი 6 

ფენოლკარბონულ მჟავათა შემცველობა ყურძნის მაგარ ნაწილებში 

00 

მჟავათა დასახელება პლერტი წიპწა 

0,0 2,30 

იასამნის 0,0 0,50 

3,14 0,15 

0,72 0,51 

0,133 0,22 

- 0,898 - 

- 0,164 - 

- 0,072 - 

C/
 , 

  

M% 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

როგორც ცხრილის ანალიზიდან ჩანს, კლერტში კანთან და წიპწასთან 
შედარებით მაღალია ფენოლკარბონულ მჟავათა შემცველობა. სხვაობა 
განსაკუთრებით თვალსაჩინოა კანთან შედარებით.
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ფლავონოლები 

ლიტერატურული მონაცემებით 1 კგ ყურძენში ფლავონოლების რა- 

ოდენობა 180-200 მგ/ლ-მდე აღწევს, თეთრ ღვინოში მისი შემცველობა 

შეადგენს 10-15 მგ/ ლ-ზე, წითელ ღვინოში კი 50-100 მგ/ლ-ის ფარგ- 

ლებშია. 

ფლავონოლები ძირითადად ლოკალიზდება ყურძნის კანსა და 
კლერტში. ფლავონოლები განაპირობებენ ყურძნის ღვინის ჩალისფერ- 

ყვითელ შეფერვას. 
ცხრილ 7-ზე წარმოდგენილია კახური მცვივანის ყურძნის მაგარი 

ნაწილების შემადგენელი ფლავონოლების თვისებრივი და რაოდენობრივი 

მაჩვენებლები, 

მეტად საინტერესოა ყურძნის მაგარი ნაწილების ფლავონოლების რა- 
ოდენობრივი და თვისებრივი მაჩვენებლები, კანში იდენტიფიცირებულია 

6, კლერტში 8, ხოლო წიპწაში 3. ყურძნის კანში ფლავონოლების ჯამური 
რაოდენობა შეადგენს 10,57 მგ/100 მლ-ზე, კლერტში – 6,42 მგ/100 მლ- 

ზე, წიპწაში კი მათი რაოდენობა საგრძნობლად მცირეა – 0,37 მგ/100 

მლ-ზე. კანში კონცენტრაციით გამოირჩევა კვერცეტინ-3-0-გლიკოზიდი 

(4,05 მგ/100 მლ-ზე), რაც შეადგენს 38,32%-ს ფლავო- ნოლების ჯამური 

რაოდენობისა. კვერცეტინი (2,21 მგ/100 მლ-ზე), რაც შეადგენს 20,91%-ს 

ფლავონოლების ჯამური რაოდენობისა. კვერცეტინ-3-0-გლუკურონიდი 
(2,06 მგ/100 მლ-ზე), რაც შეადგენს 19,49%-ს ფლავონოლების ჯამური 

რაოდენობისა. 

  

  

  

  

ცხრილი 7 

ფლავონოლების შეცველობა ყურძნის მაგარი ნაწილებში 
მგ/100მლ 

ლ 52C)დ 2612 
იწსოიოვაწზიჯინ 515 § “ 

ყურძნს | § § | 96 58) #/C| /6| <= | 51 § C 5 
მაგარი 56 | 9% | 5§ | 6%  6C 2 დ) დ <§ დ 

ნაწილები | 59,| <=) 55, Cლ==5| # LX ფთ CC 

იეაყანა9 20 595) 59% წ « 55% 8 =%) 5 CC <5 რ დ 

გ 

კანი 0,0 2,06 | 4,05 | 0,48 | 1,02 | 0,0 | 2,21 | 0,75 | 10,57 | 60,89% 

კლერტი 0,07 | 3,38 | 1,89 | 0,40 | 0,44 | 0,03 | 0,18 | 0,03 | 6,42 36,98% 

წიპწა 0,06 | 0,21 | 0,10 0,0 0,0 0,0 | 0,0 | 9,0 | 0,37 2,13%                         
  

აღსანიშნავია, რომ ამ სამი ფლავონოლის ხვედრითი წილი ფლავო- 

ნოლთა ჯამურ რაოდენობაში შეადგენს 78,71%-ს. კლერტში შედარებით 
მაღალი კონცენტრაციით გამოირჩევა კვერცეტინ-3-0-გლუკურონიდი



(3,38 მგ/100 მლ-ზე) რაც შეადგენს 52,65%-ს ფლავონოლების ჯამური 

რაოდენობისა. კვერცეტინ-3-0-გლიკოზიდის რაოდენობა შეადგენს 1,89 
მგ/100მლ-ზე, რაც ფლავონოლთა ჯამური რაოდენობის 29,14%-ია. ამ 
ორი უკანასკნელი ფლავონოლის ხვედრითი წილი ფლავონოლების ჯამურ 
რაოდენობაში შეადგენს 82,05%-ს. 

იიი 
დიაგრამა 1 

60,89% კახური მცვივანის ყურძნის მაგარი 
ნაწილების ფლავონოლების 

%-ული შემცველობები 

როგორც ვხედავთ, კლერტის თვისე- 

60,00'ი 

50.00“. 

  

  

40,00%. » 36,98% ბრივიშედგენილობა უფრო მდიდარი და 
L მრავალფეროვანია, თუმცა ფლავონოლ- 

30,00% თა ჯამური რაოდენობით კანი აშკარად 
გამორჩეულია, რაც მიგვანიშნებს იმას, 

20.00% რომ ყურძნის მაგარი ნაწილებიდან კანი 

L ყველაზე მნიშვნელოვანი წყაროა ფლა- 
1000” ვონოლებით ღვინის გამდიდრებისა. 

არანაკლები როლი უნდა მივაკუთვნოთ 
იიი. კლერტსაც, რადგან მისი ფლავონო- 

  

ფლავონოლების %- რეი ნა გეზლობა უფრო მრავალ- 

ეძცველობეიბი რაც შეეხება წიპწას, ის ერთობ 

"კანი წკლერტი წიპწა ბია ფლავონოლთა როგორც 

თვისებრივი ისე რაოდენობრივი შემცველობით და მათი როლი არომატ- 

წარმოქმნაში უმნიშვნელო უნდა იყოს. 

დასკვნა 

კახური ღვინის საერთო ფენოლების ჩამოყალიბებაში მნიშვნელოვანი 
წილი მიეკუთვნება ყურძნის წიპწას და კლერტს. 

კახური ღვინის კატეხინებით გამდიდრების ძირითადი წყარო წიპწა 
და კლერტია. კახური ღვინის პროციანიდინებითა და ფენოლკარბონუ- 
ლი მჟავებით გამდიდრებაში უპირატესი წვლილი მიეკუთვნება ყურძნის 

კლერტს. 
ყურძნის კანი და შემდეგ კლერტი ყველაზე მნიშვნელოვანი წყაროა 

ღვინის ფლავონოლებით გამდიდრებისა. 
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ყურძნის მაგარი ნაწილების თავისუფალი ამინომჟავები 

იმ ფაქტორის გათვალისწინებით, რომ ყურძნის თავისუფალი ამი- 

ნომჟავები აქტიურად მონაწილეობენ ყურძნის ტკბილის სრულ ჭაჭაზე 
დადუღებისა და ღვინის დავარგების პროცესში, ჩვენ კვლევის მიზნად 
დავისახეთ შეგვესწავლა ყურძნის მაგარი ნაწილების თავისუფალი ამი- 
ნომჟავების თვისებრივი და რაოდენობრივი შემადგენლობა. 

ცხრილ 8-ზე წარმოდგენილია კახური მცვივანის ყურძნის მაგარი 
ნაწილების (კანი, კლერტი, წიპწა) თავისუფალი ამინომჟავების თვისებრი- 

ვი და რაოდენობრივი შემცველობის ამსახველი მონაცემები. 

ცხრილი 8 

თავისუფალი ამინომჟავების შემცველობა 
კახური მცვივანის ყურძნის მაგარ ნაწილებში 

0,87 

1,29 

9,87 

0,41 

2,91 

3,87 

0,61 

2,65 

2,43 

- 0,36 

- 0,26 

- 0,52 

0,93 0,11 

26,16 
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როგორც ცხრილ 8-დან ჩანს, კანში იდენტიფიცირებულია 6 თავისუ- 
ფალი ამინომჟავა, კლერტში – 13, წიპწაში კი – 9. 17 ამინომჟავიდან მხ- 
ოლოდ 3 (პროლინი, ფენილალანინი, ცისტინი) ფიქსირდება ყურძნის სა- 

მივე მაგარ ნაწილებში. ხუთი ამინომჟავა – ჰისტიდინი, ლეიცინი, ვალინი, 
7-ამინოერბომჟავა, ალანინი მოიპოვება კლერტშიც და წიპწაშიც. გლი- 
ცინი მოიპოვება მხოლოდ კანში, ყურძნის მაგარ ნაწილებში თვისებრივ 
განსხვავებებთან ერთად მეტად თვალსაჩინოა რაოდენობრივი განსხ-



ვავებებიც. კლერტის ამინომჟავათა ჯამური რაოდენობა შეადგენს 26,16 
მგ/100მლ-ზე, წიპწაში – 9,27 მგ/100მლ-ზე, კანში კი – 6,65 მგ/100მლ-ზე. 
ტრეონინის ხვედრითი წილი კლერტის ამინომჟავათა ჯამურ რაოდენო- 

ბაში შეადგენს 37,73%-ს, ჯ#“ამინოერბომჟავის შემცველობა – 14,79%-ს. 
პროლინისა – 11,12%-ს. 

საინტერესოა აღინიშნოს, რომ #-ამინოერბომჟავის შემცველობა 

კლერტში1,46-ჯერ აჭარბებს ამ ამინომჟავის შემცველობას წიპწაში. კან- 

ში #-ამინოერბომჟავა არ არის იდენტიფიცირებული. 

70,00% დიაგრამა 2 

62,17% 

60,00% თავისუფალ ამინომჟავათა 

%-ული შემცველობა კახური 

=090# მცვივანის ყურძნის მაგარ 
40,00% ნაწილებში 

30,00% 22 03% ყურძნის კლერტის 13 

20,00% 15,80% ი ამინომჟავიდან ხუთი განე- 
ილ» კუთვნება არომატულ ამი- 

ნომჟავებს, ესენია: ტრეო- 

0,00% ნინი, პროლინი, ფენილალა- 
კანი წმჩკლერტი = წიპწა ნინი, ლეიცინი, ჰისტიდინი, 

რომელთა ჯამური შემცვ- 

ელობის ხვედრითი წილი შეადგენს 61,96%-ს, წიპწაში იდენტიფიცირე- 

ბული 4 არომატული ამინომჟავის ხვედრითი წილი წიპწის ამინომჟავათა 
ჯამურ რაოდენობაში შეადგენს 26,21%-ს. კანში იდენტიფიცირებული 2 

არომატული ამინომჟავის კი – 54,59%-ს. 

კლერტის ამინომჟავათა შემადგენლობაში მაღალი კონცენტრაციით 
გამოირჩევა ტრეონინი მაშინ, როცა ეს ამინომჟავა არც კანში და არც 
წიპწაში არ მოიპოვება. 

როგორც დიაგრამა 2-ზეა წარმოდგენილი ყურძნის მაგარი ნაწილების 
ამინომჟავათა ჯამურ შემადგენლობაში უდიდესი ხვედრითი წილი ეკუთვ- 
ნის კლერტს (62,17%), ყურძნის წიპწაში თავისუფალ ამინომჟავათა ჯამ- 

ური რაოდენობა 2,8-ჯერ ნაკლებია კლერტისაზე, ხოლო კანში 3,9- 

ჯერ. უნდა აღინიშნოს, რომ ყურძნის კლერტის თავისუფალ ამინომჟა- 
ვათა ჯამური რაოდენობა თითქმის 2-ჯერ აჭარბებს კანისა და წიპწის 
თავისუფალ ამინომჟავათა ჯამურ რაოდენობას ერთად აღებულს. 

აღსანიშნავია ისიც, რომ 8 შეუცვლელი ამინომჟავიდან 5 მოიპოვება 

პლერტში, 4 წიპწაში, ხოლო კანში –- 1. კლერტში იდენტიფიცირებულია 

ტრეონინი, ფენილალანინი, ვალინი, იზოლეიცინი, ლეიცინი. წიპწაში – 

მეთიონინი, ვალინი, ფენილალანინი, ლეიცინი. ხოლო კანში – ფენილალა- 

ნინი. 
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უნდა აღინიშნოს, რომ კლერტი გამორჩეულია შეუცვლელი ამინომ- 
ჟავათა რაოდენობრივი შემცველობითაც კანსა და წიპწასთან შედარებით. 
ამინომჟავათა ჯამური რაოდენობა კლერტში შეადგენს 13,39 მგ/100 მლ- 
ზე, ხოლო კანსა და წიპწაში – შესაბამისად: 2,22 და 2,35 მგ/100 მლ-ზე. 

ამგვარად, ყურძნის მაგარ ნაწილებში წარმოდგენილია 6 შეუცვლელი 
ამინომჟავა, რომელთა ჯამური რაოდენობა შეადგენს 17,96 მგ/100 მლ- 
ზე. 

დასკვნა 

როგორც თავისუფალ ამინომჟავათა თვისებრივი, ისე რაოდენობრი- 
ვი შემცველობით ყურძნის კლერტი გამორჩეულია ყურძნის სხვა მაგარი 
ნაწილების შესაბამისი მონაცემებისაგან, რაც კიდევ ერთხელ უსვამს 
ხაზს ყურძნის კლერტის განსაკუთრებულ როლს კახური ღვინის არომა- 
ტისა და გემოს ჩამოყალიბებაში. 

ყურძნის მაგარი ნაწილების მინერალური ნივთიერებები 

საინტერესო სურათს იძლევა მონაცემები მინერალური ნივთიერე- 
ბების შემცველობაზე კახური მცვივანისა და რქაწითელის ყურძნის კანში, 
კლერტში და წიპწაში დულილის დაწყების წინ და დუღილის დამთავრების 
შემდეგ. (ცხრილი 9) კალიუმის შემცველობა 2008 წლის კახური მცვივანის 
მარცვლის კანში დუღილის დაწყების წინ შეადგენდა 1961,55 მგ/100გ-ში. 
რქაწითლის კანში დუღილის დაყწების წინ კალიუმის რაოდენობა შეად- 
გენს 2002,725 მგ/100გ-ში. 

კახური მცვივანის კლერტში დუღილის დაწყების წინ კალიუმის რა- 
ოდენობა შეადგენს 2134,575 მგ/100გ-ში, ხოლო დულილის დამთავრების 

შემდეგ – 1903,05 მგ/100გ-ს. 
კახური მცვივანის წიპწაში დულილის დაწყების წინ კალიუმის რა- 

ოდენობა შეადგენს – 965,025 მგ/100გ-ში, ხოლო დუღილის დამთავრების 
შენდეგ – 1047,15 მგ/100გ-ში. 

უნდა აღინიშნოს, რომ დუღილის დაწყების წინ კალციუმი ყველაზე 
მცირე რაოდენობითაა მარცვლის კანში – 53,325 მგ/100გ-ში, ხოლო 
ყველაზე მეტი წიპწაში – 585,9 მგ/100გ-ში, მას ოდნავ ჩამორჩება კლერტი 
– 572,4 მგ/100გ-ში. დუღილის დამთავრების შემდეგ წიპწაში კალციუ- 

მის რაოდენობა საგრძნობლად მცირდება – 131,85 მგ/100გ-ში. ხოლო 
კლერტში – პირიქით, მატულობს – 752,4მგ/100გ-ში. 

კახური მცვივანის ყურძნის მაგარ ნაწილებში კალიუმის ჯამური რა- 
ოდენობა დუღილის დაწყების წინ შეადგენს – 5061,15 მგ/100გ-ში. კლერ- 

ტისა და წიპწის შემადგენელი კალიუმის რაოდენობა – 3099,6 მგ/100გ- 
ში, ანუ 61,24%-ს შეადგენს. დულილის დამთავრების შემდეგ კალიუმის 
რაოდენობა კლერტსა და წიპწაში – 2950,2 მგ/100გ-ია, სხვაობა შეადგენს



149,4 მგ/100გ-ს. ანუ კალიუმის ეს რაოდენობა გადასულია ღვინოში დუ- 
ღილის პროცესში. 

რქაწითელის მარცვლის კანში კალიუმის რაოდენობა შეადგენს 
2002,725 მგ/100გ-ზე, კლერტში დუღილის დამთავრების შემდეგ – 1864,35 
მგ/100გ-ზე, წიპწაში – 1036,575 მგ/100გ-ში. 

მაგნიუმის ჯამური შემცველობა კახური მცვივანის ყურძნის მაგარ 
ნაწილებში დუღილის დაწყების წინ შეადგენს – 310,5 მგ/100გ-ში. ყველაზე 
მეტი რაოდენობით მაგნიუმი მოიპოვება კლერტში – 130,5 მგ/100გ-ში. 
წიპწაში – 110,25 მგ/100გ. ყველაზე ნაკლებია კანში – 69,75 მგ/100გ. 

მაგნიუმის შემცველობა დუღილის დაწყების წინ კლერტსა და წიპწაში 
შეადგენს 240,75 მგ/100გ, რაც მაგნიუმის ჯამური რაოდენობის 77,54%- 
ია, 

კალციუმის შემცველობა ყურძნის მაგარ ნაწილებში დულილის დაწ- 
ყების წინ შეადგენს 1211,625 მგ/100გ-ზე. კლერტსა და წიპწაში კალციუ- 
მის ჯამური რაოდენობაა – 1158,3 მგ/100გ-ზე, რაც შეადგენს საერთო 
ჯამური რაოდენობის 95,60%-ს. 

ნატრიუმის შემცველობა კახური მცვივანის ყურძნის მაგარ ნაწილებში 
დუღილის დაწყების წინ შეადგენს 94,797 მგ/100გ-ში, ნატრიუმი კლერტსა 
და წიპწაში შეადგენს 66,042 მგ/100გ-ზე, რაც შეადგენს ნატრიუმის ჯამ- 
ური რაოდენობის 69,67%. 

თუთიის შემცველობა ყურძნის მაგარ ნაწილებში დულილის დაწყების 
წინ უდრის 4,1565 მგ/100გ-ზე. კლერტისა და წიპწის ჯამი 3,342 მგ/100გ 

ტოლია, რაც შეადგენს 80,40%-ს. 
რკინის შემცველობა ყურძნის მაგარ ნაწილებში დუღილის დაწყების 

წინ უდრის 27,5850 მგ/100გ-ს. ხოლო რკინის შემცველობა კლერტსა და 
წიპწაში 21,447 მგ/100გ-ს, რაც შეადგენს რკინის ჯამური რაოდენობის 

77,75%-ს. 
სპილენძის ჯამური შემცველობა ყურძნის მაგარ ნაწილებში დუღი- 

ლის დაწყების წინ შეადგენს 7,038 მგ/100გ-ზე. კლერტსა და წიპწაში 
სპილენძის შემცველობა ტოლია 5,6175 მგ/100გ-ისა, რაც შეადგენს ჯამ- 
ური რაოდენობის 79,82%-ს. 
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ცხრილი 9 
მინერალური ნივთიერებების შემცველობა ყურძნის მტევნის მაგარ 

ნაწილებში 
მგ/100გ მშრალ მასაში 

  

დასახელება| _ M M6წ C8 2ი ჩი Cს სხ Cძ ჯამი 
  

კახური 
მცვივანი 

(კანი 

ს 

წინ) 
2008 წ. 

1961,55 28,755 69,75 53,325 0,8145 6,138 1,4205 0,0135 2 2121,7665 

  

კახური 
მცვივანი 

(კლერტი 
დუღილის 

წინ) 
2008 წ. 

22134,575 44,46 130,5 572,4 2,232 18,756 4,653 0,0195 

კვ
ალ
ი 

(2907,5955 

  

კახური 
მცვივანი 

(ულერტი 
დუღილის 
შემდეგ) 
2008წ. 

1903,05 35,262 135 752,4 0,8985 9,423 3,393 0,012 

კვ
ალ
ი 

22839,4385 

  

კახური 
მცვივანი 
(წიპწა 

დუღილის 
წინ) 

2008 წ. 

965,025 21,582 110,25 585,9 111 2,691 0,9645 

კვ
ალ
ი 

1687,5225 

  

მცვივანი 

(წიპწა 

დუღილის 
შემდეგ) 
2008წ. 

1047,15 18,828 112,5 131,85 0,6285 4,131 1,38 

კვ
ალ
ი 

1316,4675 

  

რქაწითელი 

დუღილის 
წინ) 

2008 წ. 

2002,725 25,344 83,25 59,325 0,3555 3,159 0,9 0,0285 

კვ
ალ
ი 

2175,087ძ0 

  

რქაწითელი 

დუღილი 
შემდეგ) 
2008წ. 

1864,35 31,014 191,25 958,05 2,529 7,848 1,398 0,087 

კვ
ალ
ი 

3056,5260 

  

რქაწითელი 

(წიპწა)   2008წ. 
1036,575   20,898   135   202,8   1,1985   3,15   0,9975     კვ

ალ
ი   1400,6190     
 



დასკვნა 

ღვინის მინერალური ნივთიერებებით გამდიდრების მნიშვნელოვანი 
წყაროა ყურძნის მაგარი ნაწილები, განსაკუთრებით კი კლერტი. კალიუ- 
მის მაღალი კონცენტრაციით გამოირჩევა კახური მცვივანის მარცვლის 
კანი, კლერტი და წიპწა, შედარებით მაღალია კალიუმის შემცველობა 
კლერტში. ნატრიუმის, რკინის და სპილენძის საგრძნობლად მაღალი შემ- 
ცველობით გამოირჩევა, აგრეთვე, კლერტი კანსა და წიპწასთან შედარ- 

ებით. 
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კახური ღვინის არომატწარმომქმნელი ნაერთები 
ღვინის აქროლადი ნაერთები 

ცხრილ 10-ზე წარმოდგენილია ალავერდის მონასტრის 2007 წლის 
მოსავლის რქაწითელის კახური ღვინის აქროლადი, არომატწარმომქმ- 
ნელი ნაერთები. იდენტიფიცირებულია აქროლად ნაერთთა 11 ჯგუფის 
შემადგენელი 87 კომპონენტი. 

ცხრილი 10 
აქროლადი ნაერთების შემცველობა ღვინოში 

რაოდენობრივი 
კომპონენტთა დასახელება 
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აქროლად ნაერთთა ცალკეულ ჯგუფებს შორის შედარებით მაღალი 
ხვედრითი წილით გამორჩეულია ცხიმოვანი მჟავები (27,08 %), რთული 
ეთერები (16,4 %), არომატული სპირტები (6,6 %), ალდეჰიდები ((3,66 %). 
განსაკუთრებით უნდა გამოიყოს 2-ატომიანი სპირტის 2,3-ბუთილენგ- 
ლიკოლის მაღალი ხვედრითი წილი (37,13 %). მართალია, ლაქტონების 
ხვედრითი წილი ციფრობრივ გამოსახულებით შედარებით დაბალია (1,03 
%), მაგრამ უნდა აღინიშნოს, რომ ლაქტონების როლი ღვინის არომატ- 
წარმოქმნაში საკმაოდ სოლიდურია მათი ზღვრული კონცენტრაციის 
მაღალი მაჩვენებლის წყალობით. ნაერთთა ამ ჯგუფში გამორჩეულია 
ბუთიროლაქტონი (76,88 %), V-ეთოქსიბუთიროლაქტონი (8,8 %), აცე- 

ტოვანილონი (9,75 %). 
ცხიმოვანი მჟავებიდან მაღალი კონცენტრაციით გამოირჩევა ძმარმ- 

ჟავა (80,71 %), მჟავათა შორის კი შედარებით მაღალი კონცენტრაციებით 
გამორჩეულია კაპრონმჟავა, კაპრინმჟავა, კაპრილმჟავა, პალმიტინმჟავა 
და მირისტინმჟავა, რომელთა ჯამური შემცველობის ხვედრითი წილი 
შეადგენს 15,32 %-ს ცხიმოვან მჟავათა ჯამური რაოდენობისა. 

ისეთი აქროლადი, არომატწარმომქმნელი ჯგუფი როგორიცაა რთუ- 
ლი ეთერები, ხასიათდება როგორც თვისებრივი მრავალფეროვნებით, ისე 
რაოდენობრივი მაჩვენებლით. იდენტიფიცირებულია 28 რთული ეთერი. 
რთული ეთერებიდან შედარებით მაღალი კონცენტრაციით გამოირჩევა 
სამი რთული ეთერი: ეთილლაქტატი, დიეთილსუქცინატი, მონოეთილ- 
სუქცინატი, რომელთა ჯამური შემცველობა 93,09 მგ/ლ-ის ტოლია, რაც 
შეადგენს რთული ეთერების ჯამური რაოდენობის 61,54 %-ს. უნდა აღინ- 
იშნოს, რომ ეთილლაქტატი, დიეთილსუქცინატი და მონოეთილსუქცი- 
ნატი კახური ღვინის რთული ეთერების მნიშვნელოვან კომპონენტებს 
წარმოადგენენ და ამდენად, მათი წვლილი კახური ღვინის არომატწარ- 
მოქმნაში მნიშვნელოვანი უნდა იყოს. 

ამასთანავე, აღსანიშნავია ისეთი რთული ეთერების შედარებით 
მაღალი კონცენტრაციებიც, როგორებიცაა ეთილ-4-ოქსიბუთირატი, 
ეთილპარაოქსიცინამატი, დიეთილმალატი, 5-ოქსოტეტრაჰიდროფურან- 
2-კაპრონმჟავა ეთილეთერი. 

განსაკუთრებულად არის აღსანიშნავი არომატული სპირტების შე- 
დარებით მაღალი კონცენტრაცია (60,71 მგ/ლ). რაც შეადგენს ნაერთ- 
თა ჯამური რაოდენობის 6,6 %-ს. ეს მაჩვენებელი მნიშვნელოვანია, თუ 
გავითვალისწინებთ იმას, რომ არომატული სპირტების ზღვრული კონცენ- 
ტრაციის მაჩვენებელი საკმაოდ მაღალია. განსაკუთრებით უნდა აღინიშ- 
ნოს ზ-ფენილეთილის სპირტის შემცველობის მაღალი მაჩვენებელი არო- 
მატული სპირტების ჯამურ რაოდენობაში. მისი ხვედრითი წილი 66,21 
%-ს უდრის. ჩ-ფენილეთილის სპირტი განსაკუთრებულ როლს ასრულებს 
კახური ღვინის აროომატწარმოქმნაში, ის სძენს ღვინოს თაფლის სუნსა 
და გემოს. 
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მეტად მნიშვნელოვნად მიგვაჩნია კახურ ღვინოში აციკლური ტერ- 
პენების კლასის ნახშირწყალბადის სკვალენის (9,52 მგ/ლ) არსებობა. 
სკვალენი მნიშვნელოვან როლს ასრულებს ორგანიზმის ნივთიერებათა 

ცვლაში. 

სხვადასხვა ჯგუფის აქროლადი, არომატწარმომქმნელი ნაერთები 
მნიშვნელოვანწილად განაპირობებს კახური ღვინის ჩვეულ ბუკეტსა და 

გემოს, რომელთა ჩამოყალიბებაში მეტად საგრძნობია ყურძნის მაგარი 
ნაწილების შემადგენელი ნაერთების როლი. 

აქროლად, არომატწარმომქმნელ ნაერთთა გამოკვლევის მიზნით 
საცდელ ობიექტად შევარჩიეთ კარდანახისა და რუისპირის მიკროზონ- 

ებში მოწეული 2005 წლის მოსავლის რქაწითელის, კახური მწვანისა და 

ხიხვის ჯიშის ყურძნისაგან დაყენებული კახური ღვინოები. საცდელ 
ღვინოებში შესწავლილ იქნა უმაღლესი სპირტების, ცხიმოვანი მჟავების, 
რთული ეთერების, ტერპენების, ლაქტონების, აქროლადი ფენოლების, 

არომატული სპირტების, ალდეჰიდების, კეტონების, ორი და სამატომიანი 

სპირტების რაოდენობრივი შემცველობის მაჩვენებლები. 

დიაგრამა 3-ზე გამოსახულია აქროლად, არომატწარმომქმნელ 
ნაერთთა ჯამური შემცველობის მაჩვენებლები საკვლევ ღვინოებში. 

დიაგრამა 3 
კახური ღვინის აქროლად, არომატწარმომქმნელ ნაერთთა 

რაოდენობრივი ჯამური შემცველობები 

მგ/ლ 
2424.68 

2121.24 

1871.21 

1837.61 

ა 8 
1 2 3 4 

რქაწითელი (კარდანახი, 2005 წ.) 
კახური მწვანე (კარდანახი, 2005 წ.) 

ხიხვი (კარდანახი, 2005 წ.) 

ხიხვი (რუისპირი, 2005 წ.) ჯგ 
ა
ს
უ
ლ



კარდანახის მიკროზონის 2005 წლის მოსავლის რქაწითელის, კახ- 
ური მწვანის, ხიხვის, აგრეთვე რუისპირის მიკროუბნის ხიხვის კახური 
ტიპის ღვინოებში შესწავლილი იყო ეთერზეთების შემადგენელი აქრო- 
ლადი, არომატწარმომქმნელი ნაერთები. ღვინოები დაყენებული იყო 
სრულ ჭაჭაზე და დადუღებული ღვინოები მოიხსნა ჭქაჭიდან დუღილის 
დამთავრების შემდეგ. 

საკვლევ ღვინოებში იდენტიფიცირებული იყო უმაღლესი სპირტები, 
ცხიმოვანი მჟავები, რთული ეთერები, ტერპენები, ლაქტონები, აქრო- 
ლადი ფენოლები, არომატული სპირტები, ალდეჰიდები, კეტონები, 2 და 
3 ატომიანი სპირტები – 2-3 ბუთილენგლიკოლი (ლევო და მეზო) და 
გლიცერინი. 

დიაგრამა 3-ზე სავსებით კანონზომიერული სურათია ასახული. ვაზის 
ჯიშები – კახური მწვანე და ხიხვი რქაწითელთან შედარებით გამორჩეუ- 
ლია არომატულობით ანუ არომატწარმომქმნელ ნაერთთა შედარებით 
მაღალი კონცენტრაციით. მაგრამ ამ მხრივ კახური მწვანის ღვინო უპი- 
რატესია აქროლადი, არომატწარმომქმნელი ნაერთების შემცველობით. 
რაც შეეხება ხიხვს, აქ პრიორიტეტი უნდა მივანიჭოთ კარდანახის ხიხვის 
ღვინოს რუისპირის ხიხვის ღვინოსთან შედარებით, თუმცა რუისპირის 
ხიხვის ღვინო არომატწარმომქმნელ ნაერთთა ჯამური შემცველობის 
მაჩვენებლით აჭარბებს რქაწითელის ღვინოს, მაგრამ ეს ყოველივე ოდნა- 
ვადაც არ ამცირებს რქაწითელის ღვინის ორგანოლეპტიკური მაჩვენე- 
ბლების ხარისხს. 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

ცხრილი 11 

აქროლად კომპონენტთა შემცველობა ღვინოში 
მგ/ 

ხური ხიხვი 
M ომპონ გ რქაწითელი კა ან ხიხვი 2005 წ. . 

კომპონენტთა დასახელება | 2ეე§ წ | 5ლქამე | კარდანახი რბიბი 

1 2 3 4 5 

რთული ეთერები 
1 | ეთილაცეტატი 230.1 651.4 441.3 623.0 
2 | ეთილბუთირატი 0.74 0.46 0.11 0.43 

3 | იზოამილაცეტატი 0.65 2.64 1.39 1.73 

4 | ეთილკაპრონატი 0.92 0.72 0.37 0.84 
5 | ეთილკაპრილატი 0.72 0.41 0.63 0.95 

6 | ეთილკაპრინატი 0.19 0.10 0.06 0.32 

7 | ეთილ-3-ოქსი-ბუთირატი 0.74 0.29 0.34 0.32 

8 | ეთილლაქტატი 4.0 6.6 30.4 1.6 

9 | დიეთილსუქცინატი 3.10 2.18 3.75 1.88 

19 | დიეთილმალატი 0.58 0.26 0.13 0.19                 
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11 | დიიზობუთილფტალატი 0.42 0.30 0.87 0.39 

12 | დიბუთილფტალატი 0.08 0.06 0.05 0.08 

13 | მონო-ეთილჰექსილფტალატი 0.38 0.41 0.53 0.32 

ჯამი 242.62 665.83 479.93 632.05 

არომატული სპირტები 

1 _| ფენილეთანოლი 61.3 75.3 62.9 44.3 

2 | ტრიპტოფოლი 9.77 11.17 13.18 10.43 

ჯამი 71.07 86.47 76.08 54.73 

ალდეჰიდები 
1 _| ძმარმჟავა ალდეჰიდი 56.6 87.3 102.1 9.7 

2 | ფენილაცეტალდეჰიდი 0.40 0.57 0.64 0.38 

ჯამი 57 87.87 102.74 10.08 

საერთო ჯამი 370.69 840.17 658.75 696.86     
საინტერესო სურათია წარმოდგენილი რქაწითელის, კახური მწვანისა 

და ხიხვის ღვინოებში არომატული სპირტების, რთული ეთერებისა და 

ალდეჰიდების რაოდენობრივი და თვისებრივი შემცველობის თვალსაზ- 
რისით. როგორც ცხრილი 11-დან ჩანს, არომატწარმომქმნელ ნაერთთა 

ცალკეული ჯგუფების კონცენტრაცია საკვლევ ღვინოებში მაღალია, ეს 
განსაკუთრებით ითქმის კახური მწვანისა და ხიხვის ღვინოებზე. ამავე 
დროს ნაერთთა ამ ჯგუფების საერთო ჯამურ რაოდენობაში საკმაოდ 
მაღალია რთული ეთერებისა და ალდეჰიდების შემცველობის ხვედრითი 
წილი, რაც კარგად ჩანს დიაგრამა 4-ზე მოტანილი მონაცემებით. რო- 
გორც მოსალოდნელი იყო საგრძნობლად მაღალია რთული ეთერების 
შემცველობის რაოდენობრივი ჯამური მაჩვენებელი, განსაკუთრებით 
კი ეთილაცეტატის რაოდენობა. ამავე დროს უნდა აღინიშნოს, რომ ამ 
ნივთიერების რაოდენობა თითქმის ორჯერ არის გაზრდილი კარდანახის 
ხიხვის ღვინოში და თითქმის 3-ჯერ კახური მწვანისა და რუისპირის ხიხ- 
ვის ღვინოებში. 

კარდანახის ხიხვის ღვინოში თითქმის 7-ჯერ იზრდება ისეთი რთუ- 
ლი ეთერების რაოდენობა, როგორიცაა ეთილლაქტატი, ხოლო კახური 
მწვანის ლვინოში 1,66-ჯერ, ანუ 33,93 %-ით. ეთილლაქტატის და დი- 

ეთილსუქცინატის არსებობა კახურ ღვინოში ერთ-ერთი მახასიათებელი 

ნიშანია. 
ჩ-ფენილეთილის სპირტის, არომატული სპირტების ჯგუფის მნიშ- 

ვნელოვანი წარმომადგენლის მაღალი კონცენტრაციით გამორჩეუ- 
ლია კახური მწვანის ლვინო, თუმცა რქაწითელისა და ხიხვის ღვინოე- 
ბიც გამოირჩევა ჩ-ფენილეთილის სპირტის მაღალი კონცენტრაციით. 
ჩ-ფენილეთილის სპირტის შედარებით მაღალი კონცენტრაციით გამორ- 
ჩეულია მაინც კახური მწვანის ღვინო.



დიაგრამა 4 
რქაწითელის, კახური მწვანისა და ხიხვის ღვინოების რთული ეთერების, 

არომატული სპირტებისა და ალდეჰიდების ჯამური რაოდენობების 

ხვედრითი წილის %-ული შემცველობები 
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წწრქანითელი წწკახური მწვანე "ხიხვი (კარდანახი) ხიხვი (რუისპირი) 

ალდეჰიდების რაოდენობრივი შემცველობის თვალსაზრისით საკვლევ 

ღვინოებში მკვეთრი განსხვავებებია. აცეტალდეჰიდის, ისევე როგორც 

ალდეჰიდების ჯამური რაოდენობის თვალსაზრისით, გამორჩეულია კახ- 
ური მწვანისა, კარდანახის მიკროზონის ხიხვის ღვინო, განსაკუთრებით 

კი ეს უკანასკნელი. ხიხვის ღვინოში რქაწითელის ღვინოსთან შედარ- 
ებით, 1,8 ჯერ მეტია ალდეჰიდების ჯამური რაოდენობა. 

რქაწითელის ღვინოში 2,3 - ბუთილენგლიკოლის (ლევო) შემცველობა 

– 355,4 მგ/ლი-ია, 2,3 - ბუთილენგლიკოლის (მეზო) შემცველობა კი 132,7 

მგ/ლ-ია, გლიცერინისა 24,2 გ/ლ. კახური მწვანის ღვინოში (შესაბამის- 

ად): 379,8 მგ/ლ და 184,8 მგ/ლ, ხოლო გლიცერინი 15,5 გ/ლ-ია. ხიხვი 

(კარდანახი) 238,3 მგ/ლ, 93,1 მგ/ლ, ხოლო გლიცერინი 11,7 გ/ლ. ხიხვი 

(რუისპირი) - 216,5 მგ/ლ, 65,3 მგ/ლ, გლიცერინი – 11,8 გ/ლ. 

ღვინოების აქროლად, არომატწარმომქმნელ ნაერთთა ჯამური რა- 
ოდენობების მაჩვენებლების ურთიერთშედარებისას ირკვევა, რომ კახ- 
ური მწვანის ღვინოში სხვა ღვინოებთან შედარებით მაღალია ჯამური 
მაჩვენებელი. არომატულობის გამორჩეული ხარისხი მახასიათებელია 
კახური მწვანის ვაზის ჯიშის ყურძნისათვის. ყველაზე დაბალი მაჩვენე- 

ბელი არომატწარმომქმნელი ნაერთების ჯამისა აქვს რქაწითელს. რქა- 

წითელისა და კახური მწვანის ღვინოებს შორის ამგვარი სხვაობა კიდევ 
ერთხელ ამოწმებს მეღვინეობის პრაქტიკაში ერთგვარად დამკვიდრებუ- 

ლი ტრადიციის მართებულობას რქაწითელში კახური მწვანის გარკვეული 

რაოდენობით შეკუპაჟების, ან სეპაჟის სახით შერევის თაობაზე. 

67



68 

კახურ მწვანეს ერთგვარად ჩამორჩება ხიხვის ღვინოები, თუმცა უნდა 
აღინიშნოს, რომ კარდანახის ხიხვის ღვინოში გაცილებით მაღალია არო- 
მატწარმომქმნელ ნაერთთა ჯამური მაჩვენებელი, ვიდრე რუისპირის ხიხ- 
ვისაში. ეს მაჩვენებელი კიდევ ერთხელ ადასტურებს კარდანახის ხიხვის 

ღვინის გამორჩეულობას რუისპირის ხიხვის ღვინოსთან შედარებით. 

აღსანიშნავია ის, რომ უმაღლესი სპირტების რაოდენობრივი ჯამური 
მაჩვენებელი საგრძნობლად მაღალია ყველა დანარჩენ ღვინოსთან შე- 
დარებით: რქაწითელი – 822,9 მგ/ლ, კახური მწვანე – 745,0 მგ/ლ; ხიხ- 

ვი (კარდანახი) – 699,5 მგ/ლ; ხიხვი (რუისპირი) – 618,9 მგ/ლ. ამას- 

თან ერთად, უნდა აღინიშნოს ერთი მნიშვნელოვანი გარემოება. კახური 
მწვანის და ხიხვის ღვინოებში შედარებით მაღალია რთული ეთერებისა 
და არომატული სპირტების რაოდენობრივი შემცველობის მაჩვენებლები. 

ასე, მაგალითად, უკეთუ რქაწითელის ღვინოში რთული ეთერების შემცვ- 

ელობა ტოლია 242,62 მგ/ლ-ისა, კახური მწვანის ღვინოში ეს მაჩვენებე- 

ლი შეადგენს 665,83 მგ/ლ-ს. კარდანახის ხიხვის ღვინოში – 479,93 მგ/ლ. 
რუისპირის ხიხვისაში – 632,05 მგ/ლ-ს. გაზრდილია აგრეთვე, არომატ- 

ული სპირტების რაოდენობრივი მაჩვენებელიც: რქაწითელის ღვინოში – 
71,07 მგ/ლ, კახური მწვანის ღვინოში – 86,47 მგ/ლ, კარდანახის ხიხვის 

ღვინოში – 76,08 მგ/ლ. 

დიაგრამა 5-ზე გამოსახულია რქაწითელის, კახური მწვანისა და ხიხ- 
ვის კახური ღვინოების შემადგენელი არომატწარმომქმნელ ნაერთთა 

ცალკეული ჯგუფების %-ული შემცველობების ხვედრითი წილის ამსახ- 
ველი მონაცემები. 

როგორც დიაგრამიდან ჩანს, უკეთუ რქაწითელის ღვინოში უმაღლესი 

სპირტებისა და ცხიმოვანი მჟავების ჯამური ხვედრითი წილი 72,01 %-ია 
(თითქმის 2/3), ხოლო სხვა არომატწარმომქმნელ ნაერთების წილად მო- 

დის 27,95 % (თითქმის 1/3), კახური მწვანის ღვინოში (ისევე, როგორც 

ხიხვის ღვინოებში) სურათი მკვეთრად იცვლება. უმაღლესი სპირტების 
და ცხიმოვან მჟავათა ჯამური რაოდენობას უკავია 53,81 %, ხოლო სხვა 
დანარჩენ არომატწარმომქმნელ ნაერთებს – 46,15 %. 

არომატწარმომქმნელ ნაერთთა ისეთ ჯგუფს, როგორებიცაა რთული 
ეთერები, ტერპენები, ლაქტონები, აქროლადი ფენოლები, არომატული 

სპირტები, ალდეჰიდები, კეტონები ხვედრითი წილის მაღალი მაჩვენე- 

ბელი კახური მწვანისა და ხიხვის ლვინოების არომატწარმომქმნელ 
ნაერთთა ჯამურ რაოდენობაში უნდა მივიჩნიოთ ჯიშურ მახასიათებელ 
თვისებად, მათი გამორჩეული არომატულობის უწინარეს წინაპირობად.



დიაგრამა 5 

კახური ღვინის არომატწარმომქმნელ ნაერთთა ჯგუფების 
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ბ. კახური მწვანე (კარდანახი, 2005 წ.) 
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საფერავის ღვინის აქროლადი, არომატწარმომქმნელი ნაერთები წარ- 
მოდგენილია ძირითადად უმაღლესი სპირტებით, აქროლადი მჟავებით, 
რთული ეთერებით, ლაქტონებით, არომატული სპირტებით. აქროლად 
ნაერთთა ჯგუფებს შორის უპირატესი ხვედრითი წილი ეკუთვნის ცხ- 
იმოვან მჟავებს (29,75%). რაოდენობრივი შემცველობით გამორჩეულია 
აგრეთვე, უმაღლესი სპირტები (10,62%). ამ ორი ჯგუფის ნაერთთა შემ- 
ცველობის მაჩვენებელი საკმაოდ მაღალია – 676,1 მგ/ლ, რაც შეადგენს 
40,37 %-ს აქროლად არომატწარმომქმნელ ნაერთთა ჯამური რაოდენო- 
ბისა. 

მართალია სხვა არომატწარმომქმნელ ნაერთთა რაოდენობრივი 
მაჩვენებელი შედარებით დაბალია, მაგრამ მათი როლი ღვინის არომატ- 
წარმოქმნაში საკმაოდ დიდია, ვინაიდან ამ ნაერთთა ჯგუფების შემად- 
გენელი ნივთიერებების შეგრძნების ზღვრული კონცენტრაციები საკ- 
მაოდ მაღალია, მათი მცირე რაოდენობით თანამყოფობის დროსაც კი 
ისინი აქტიურ მონაწილეობას ღებულობენ ღვინის თაიგულის ჩამოყა- 
ლიბებაში. ამ მხრივ მეტად მნიშვნელოვანია მაღალი დუღილის ტემპერ- 
ატურის მქონე ნაერთები, როგორებიცაა რთული ეთერები, ლაქტონები, 
არომატული სპირტები. ზოგიერთი მათი წარმომადგენელის, ასე მაგალ- 
ითად, ჩ-ფენილეთილის სპირტის თანამყოფობა ღვინოში განაპირობებს 
თაფლის ტონების წარმოქმნას, რაც აგრერიგად ნიშნეულია კახური ტი- 

პის ღვინოებისათვის. 
უმაღლეს სპირტებს შორის მაღალი ხვედრითი წილით გამორჩეუ- 

ლია იზოამილისა და იზობუთილის სპირტები (შესაბამისად – 56,41% და 
25,18%). 

ცხიმოვანი მჟავებიდან ძმარმჟავას უკავია მნიშვნელოვანი წილი 
(98,05 %). საფერავის ღვინის შემადგენელ ლაქტონებიდან ბუთიროლაქ- 
ტონს უჭირავს ლაქტონთა ჯამური რაოდენობის 51,6 %. ბუთიროლაქ- 
ტონი კახური ღვინის ერთ- ერთი მნიშვნელოვანი არომატწარმომქმნე- 
ლი კომპონენტია. მეტად საინტერესოა სხვა ორი ლაქტონის არსებობა 
ღვინოში, განსაკუთრებით 2,3-დიჰიდრო-3,6-დიოქსი-6-მეთილ-4II-პირან- 
4-ონისა, რომელიც შეადგენს ლაქტონთა ჯამური რაოდენობის 39,5 %-ს. 
მისი არც თუ ისე მცირეოდენი რაოდენობით არსებობა ღვინოში შესა- 
ძლოა მიგვანიშნებდეს მის აქტიურ როლზე არომატწარმოქმნაში. 

არომატული სპირტებიდან ჩ-ფენილეთილის სპირტს უკავია 99,43 %. 
მისი მაღალი კონცენტრაცია მეტყველებს იმაზე, რომ ეს არომატული 
სპირტი აქტიურად უნდა მონაწილეობდეს საფერავის ღვინის არომატ- 
წარმოქმნაში. 

განსაკუთრებულად უნდა გაესვას ხაზი საფერავის ღვინოში 2-ატომ- 
იანი სპირტების – ლევო და მეზო ბუთილენგლიკოლებისა და 3-ატომიანი 
სპირტის – გლიცერინის არსებობას. გლიცერინის შემცველობა აჭარბებს 
12 გრამს ერთ ლიტრ ღვინოში. 
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დიაგრამა 6 

კახური მცვივანის აქროლადი, არომატწარმომქმნელი ნაერთების 

ცალკეული ჯგუფების %-ული შემცველობები 

70 66,33 

  

  

  
1 2 3 

წაწბ 

MM უმაღლესი სპირტები, ცხიმოვანი მჟავები 

= რთული ეთერები, ტერპენები, ლაქტონები, აქროლადი ფენოლები, 

არომატული სპირტები, ალდეჰიდები 

1. 2007 წლის უჭაჭოდ დადუღებული 
2. 2007 წლის სრულ ჭაჭაზე დადუღებული 
3. 2008 წლის სრულ ჭაჭაზე დადუღებული 

აინტერესო სურათია გამოკვეთილი 2007 და 2008 წლების კახ- 
ური მცვივანის ლვინოების აქროლად, არომატწარმომქმნელ ნაერთთა 
ცალკეული ჯგუფების %-ული შემცველობებს შორის (დიაგრამა 6). 

2007 და 2008 წლების კახური მცვივანის ჭაჭაზე დადუღებული 
ღვინოების „ა" და „ბ” ჯგუფების ჯამური რაოდენობების ურთიერთშე- 
დარებისას ჩანს, რომ 2008 წლის კახური მცვივანის ლვინოში აქროლად 

არომატწარმომქმნელ ნაერთთა ჯამური რაოდენობა მეტია 2007 წლის 
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ღვინისაზე 224,19 მგ/ლ-ით ამასთანავე, აღვნიშნავთ, რომ 2007 წლის 

ღვინის „ა„ და „ბ” ჯგუფების ნაერთთა შემადგენელი კომპონენტების რა- 

ოდენობა გამოისახება 78-ით, 2008 წლის ღვინოში კი „ა” და„,ბ” ჯგუფების 

შემადგენელი კომპონენტების რაოდენობა 1,86-ჯერაა შემცირებული და 
შეადგენს 42-ს, ეს მოვლენა უნდა აიხსნას იმით, რომ 2008 წლის ღვინოში 
საგრძნობლადაა გაზრდილი ცალკეული არომატწარმომქმნელი ჯგუფების 
შემადგენელი კომპონენტების ზღვრული კონცენტრაციები, ზოგიერთ 
შემთხვევაში კი ხდება არომატწარმომქმნელ კომპონენტთა ახალწარმო- 
ქმნა, რომელთა კომპლექსურად შეთანაწყობილი არომატიც მნიშვნელო- 
ვან ზემოქმედებას ახდენს ღვინის მაღალგანვითარებული არომატისა და 
გემოს ჩამოყალიბებაზე. 

დასკვნა 

ზემოთ განხილული კვლევის შედეგების ანალიზს მივყავართ ერთ 
მნიშვნელოვან დასკვნამდე: ვფიქრობთ, მკვეთრად უნდა გაიმიჯნოს 

მოთხოვნები ღვინის უჭაჭოდ ანუ ევროპული წესითა და სრულ ქჭაჭა- 
ზე დადულება-დავარგებისათვის განკუთვნილი ყურძნის კონდიციური 
მაჩვენებლების მიმართ. უფრო სწორად, სიმწიფის ხარისხის მიმართ. 
ცხადია, სადავო არ უნდა იყოს ის ფაქტორი, რომ ღვინის უჭაჭოდ დაყ- 

ენებისათვის ყურძნის შაქრიანობა უნდა მერყეობდეს 18-21%- ის ფარ- 
გლებში, ანუ როცა ყურძენი ტექნიკურ სიმწიფეში შედის. ამგვარი მიდ- 
გომა სრულ ჭაჭაზე ღვინის დაყენებისას არ გამოდგება, ვინაიდან ღვინის 
დაყენების ეს წესი ითხოვს ყურძნის მომწიფების უფრო მაღალ ხარისხს, 
ანუ გულისხმობს ყურძნის ფიზიოლოგიურ სიმწიფეს. ამ დროს ყურძნის 
კლერტიც მომწიფებულია, რაც წარმოადგენს აუცილებელ პირობას ის- 
ეთი ტიპის სრულ ჭაჭაზე დადუღებული და დავარგებული ღვინისათვის, 

როგორიცაა ტრადიციული კახური ღვინო. ფიზიოლოგიურ სიმწიფეში 
მოკრეფილი ყურძნის მაგარი ნაწილები მდიდარია აქროლადი, არომატ- 
წარმომქმნელი ნაერთების სხვადასხვა ჯგუფის შემადგენელი კომპონენ- 
ტების ფართო სპექტრით, რაც განაპირობებს მომავალი ღვინის გამდი- 

დრებას როგორც ყურძნის შემადგენელი ნივთიერებებით, ისე დუღილისა 

და დავარგების პროცესებში წარმოქმნილი მეორეული წარმოშობის არო- 
მატული ნაერთებით. მნიშვნელოვანია ლვინის დადუღება-დავარგების 
პროცესში მოცულობითი სპირტშემცველობის მაღალი მაჩვენებელიც, 

რომლის დროსაც გაძლიერებულია ყურძნის მაგარი ნაწილებიდან აქრო- 
ლადი და არააქროლადი არომატწარმომქმნელი ნაერთების გამოწვლილ- 
ვის ხარისხი. 

ყოველივე ზემოთქმული ქმნის და აყალიბებს ისეთ უნიკალურ 
პროდუქტს, როგორიცაა კახური ღვინო. 
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ფენოლური ნაერთები 

ცხრილ 13-ზე ნაჩვენებია 2007 წლის მოსავლის კახური მცვივანის, კახ- 
ურიმწვანის და რქაწითელის (15 % კახური მწვანე) ფენოლური ნაერთების 
რაოდენობრივი შემცველობის მაჩვენებლები. 

  

  

  

  

  

  
  

ცხრილი 13 
ფენოლურ ნაერთთა შემცველობა ვაზის სხვადასხვა ჯიშიდან დაყენებულ 

კახურ ღვინოში 

კახური რქაწითელი 
მცვივანი ჩკახური კახური ჭაჭაზე 

#M| ნაერთთა დასახელებ ს უჭაჭოდ | “0059? | მწვანე ჭაჭაზე დაყენეული კახური 
დაყენებული | 5007 წ | დაყენებული | (15% კახური 

2007 წ. ' მწვანე) 
1 | საერთო ფენოლები გ/ლ 1.2 4.2 3.45 3,3 

2 | პროციანიდინები გ/ლ 0,824 3,51 2,925 2.57 
315 8 ოლიგომერული გ/ლ” 0.4368 1,8 1.7 1.3 

4 |დრ ,§| პოლიმერული გ/ლ| 0.3875 1.71 1.225 1.27 
5) ფლავონოლები მგ/ლ 25,0 50,0 37,5 38,5               
  

ცხრილ 13-ში მოტანილი მონაცენები ინტერესს იწვევს არა მარ- 
ტოოდენ ფენოლურ ნაერთთა რაოდენობრივი შემცველობით, არამედ 
მათი თვისებრივი შემცველობის მონაცემებითაც. 

საერთო ფენოლების მაღალი შემცველობით გამორჩეულია კახური 
მცვივანის კახურად დაყენებული ლვინო. ამ ლვინოში, უჭაჭოდ დაყ- 
ენებულ ღვინოსთან შედარებით თითქმის 4-ჯერ არის გაზრდილი საერ- 
თო ფენოლების მაჩვენებელი, რაც სავსებით ბუნებრივი მოვლენაა. ყურ- 
ადღებას იქცევს კახური მწვანის ღვინის შედარებით მაღალი მაჩვენებლი 
რქაწითელის (+15 % კახური მწვანე) ლვინოსთან შედარებით. 

საინტერესო სურათია მიღებული ოლიგომერული და პოლიმერუ- 
ლი პროციანიდინები“ ურთიერთშედარების თვალსაზრისით. კახური 
მცვივანისა და კახური მწვანის ლვინოებში ოლიგომერული პროციანი- 
დინებს შემცველობა რაოდენობრივად აჭარბებს პოლიმერული 
პროციანიდინებისას. მაგრამ თითქმის თანაბარია რქაწითელის (+15 % 
კახური მწვანე) ღვინოში. კახური მწვანის ღვინო, რომელიც შეიცავს ფე- 
ნოლურ ნაერთებს მაღალი კონცენტრაციით, ხასიათდება რბილი, ჰარ- 
მონიული გემოთი, უმნიშვნელოდ იგრძნობა მთრიმლავი ნივთიერებების 
მწარე დამთრიმლავი ტონები. ეს ორგანო ლეპტიკური მაჩვენებლები გან- 
პირობებულია ღვინის ქიმიური შემადგენლობით და კარგად განიმარტება 
პროციანიდინების, კერძოდ, ოლიგომერული პროციანიდინების მომეტე- 
ბული რაოდენობით.



ფლავონოლების მაღალი კონცენტრაციით გამოირჩევა კახური 
მცვივანის ლვინო, რომლის რაოდენობრივი შემცველობის მაჩვენებელი 
ორჯერ აჭარბებს ფლავონოლების შემცველობის მაჩვენებელს კახური 
მცვივანის უჭაჭოდ დაყენებულ ღვინოში. ფლავონოლების რაოდენობრივი 
შემცველობის მაჩვენებელი შედარებით მაღალია რქაწითელისა და კახ- 
ური მწვანის ღვინოებში. 

ანტოციანები 

ანტოციანები განეკუთვნება გლიკოზიდებს და წარმოადგენს ყურძნისა 
და ლვინის ძირითად საღებავ ნივთიერებებს. ანტოციანების ძირითადი 
წარმომადგენელია ყურძენში მალვიდინის გლიკოზიდი (50%-ზე მეტი), 

მას მოსდევს პეონიდინის, დელფენიდინის, პეტუნიდინის გლიკოზიდები. 

ანტოციანების შედგენილობა ყურძენში დამოკიდებუილია ვაზის ჯიშზე 

და ადგილზე. 
ანტოციანების შეფერვის მრავალფეროვნებას განსაზღვრავს მათი 

აღნაგობის თავისებურება და იონებთან ურთიერთობით წარმოქმნილი 
კომპლექსები: ასე, მაგალითად, კალიუმის იონებთან ურთიერთქმედებით 
ვღებულობთ მეწამულ- წითელ შეფერვას, მაგნიუმისა და კალციუმის 
იონებთან ურთიერთქმედებით კი ლურჯ შეფერვას. 

ტექნოლოგიური მარაგი ანტოციანებისა ყურძენში შეადგენს 32% ან- 
ტოციანების საერთო რაოდენობიდან და უდრის 600 მგ/ლ. 

ჭაჭაზე დუღილის პროცესში ღვინოში გადადის 50% ანტოციანებისა, 
დურდოს შეთბობის დროს კი ყურძნის ანტოციანების საერთო რაოდე- 
ნობის 90%-მდე. 

ანტოციანები უმთავრესად მარცვლის კანშია, თუმცა ცაკლეულ 
ჯიშებში შეფერილია წვენიც. ყურძენში ანტოციანების რაოდენობა შეად- 
გენს 300-2000 მგ/ლ, ხოლო წითელ ღვინოში 500 მგ/ლ-მდე. 

წითელი ლვინის დავარგების პროცესში ანტოციანების რაოდენობა 
მცირდება მათი ჟანგვითი კონდენსაციის ან პოლიმერიზაციის შედეგად. 
როცა ღვინის წითელ-ლალისფერი შეფერვა ლალისფერში გადადის ანტო- 
ციანების დაჟანგვის შედეგად წარმოიქმნება ქინონები. თბური დამუშავე- 
ბა და ცხლად ჩამოსხმა ხელს უწყობს ღვინის შეფერვის გაძლიერებას 
და ანტოციანების შენარჩუნებას.ანტოციანები ხასიათდება C-ვიტამინური 
აქტივობით, აგრეთვე ძლიერი ბაქტერიციდული ეფექტით. 

ანტოციანები ანელებენ ბრკის წარმომქმნელი საფუვრების ცხოველ- 
მოქმედებას. ანტოციანები ზემოქმედებენ ღვინის ორგანოლეპტიკურ 

მაჩვენებლებზე. 
ანტოციანების რაოდენობრივი და თვისებრივი შემცველობა განსაზ- 

ღვრული გვქონდა ალავერდის მონასტრის მარნის ქვევრში სრულ ქაჭაზე 
დადუღებულ ღვინოში, რომელიც მოწეული იყო ფაფრის მინდვრებზე 

(ახაშენის მიკროზონა) საფერავის ყურძნისაგან. 
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როგორც ცხრილ 14-დან ჩანს საფერავის ღვინოში იდენტიფიცირე- 
ბულია 11 დასახელების გლიკოზიდი. 

ცხრილის 14 
ანტოციანების შემცველობა საფერავის ღვინოში 

მ 

ციფრობრივი 

მაჩვენებლები 

11.0 

1.4 

13.9 

14.3 

86.7 

3-0-(6'- 3.6 

3-0-(6'- 3.8 

3-0-(6'-. 1.8 

3-0-(6 8.3 

3-0-(6'-L- 1.2 

3-0-(6'-#- 12.1 

158.1 

2 კომპონენტების დასახელება 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

ლ
 

–- 
–
I
C
 

გლიკოზიდებს შორის რაოდენობრივი შემცველობით წამყვანი ად- 
გილი უკავია მალვიდინ-3-0-გლიკოზიდს (86.7 მგ/ლ), რაც შეადგენს 
გლიკოზიდების ჯამური რაოდენობის 54,8 %-ს. მას მოსდევს პეონიდინი- 
3-0-გლიკოზიდი (9,04%), პეტუნიდინი-3-0-გლიკოზიდი (8,79%), მალვი- 

დინ-3-0-(61-ვ3-კუმაროიდ-გლიკოზიდი) (7,65%), დელფინიდინ-3-0-გლიკო- 

ზიდი (6,95%). ზემოაღნიშნული 5 გლიკოზიდის ხვედრითი წილი საფერა- 

ვის ღვინის ანტოციანების საერთო რაოდენობაში შეადგენს 87,23%-ს. 
საკვლევი საფერავის ლვინო გამოირჩევა მეწამულ-წითელ, ლალ- 

ისფერი შეფერვით, ტიპიური ჯიშური არომატითა და გემოთი, ხავერ- 
დოვნებითა და სირბილით. ვინაიდან ყურძნის მაგარი ნაწილები, გან- 
საკუთრებით კი კლერტი შეიცავს კალიუმს მაღალი კონცენტრაციით. 
შეიძლება ვივარაუდოთ, რომ საფერავის ლღვინის ინტენსიური წითელ- 
ლალისფერი შეფერვა განპირობებული უნდა იყოს მალვიდინ-3-0-გლიკო- 
ზიდის კალიუმის იონებთან ურთიერთქმედებით. 

ასევე საინტერესოა ზემოაღნიშნული საკვლევი ღვინოების ფენოლ- 
კარბონული მჟავების შემცველობის მაჩვენებლები, როგორც თვისებრი- 
ვი ისე რაოდენობრივი (განსაკუთრებით!) შემცველობის თვალსაზრისით. 
ამას ადასტურებს ცხრილ 15-ზე მოტანილი მონაცემები.



ფენოლკარბონული მჟავები 

ცხრილი 15 

ფენოლკარბონული მჟავების შემცველობა ყვარლის 2009 წლის კახური 
მცვივანისა და რქაწითელის ღვინოებში 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

მგ/ლ 
კახური მცვივანი რქაწითელი 2009 წ. 

M მჟავათა დასახელება | 2009 წ. სრულ ჭაჭაზე სრულ ქაქჭაზე 
დაყენებული (ყვარელი) | დაყენებული (ყვარელი) 

1_|გალის მჟავა 42,3 14,9 

2 იასამნის მჟავა 12,3 4,1 

3 |კაფტარმჟავა 149,9 15,3 

4 სკაუტარმჟავა 40,7 5,3 

5 |პ-კუმარის მჟავა 0,9 0,1 

6 კანილის მჟავა 0,375 0,151 

7 |ქლოროგენის მჟავა 24,456 2,644 

8 (ყავის მჟავა 14,101 1,784 
9 კანილინი 3,356 1.321 

ჯამი 288,388 458           
  

ფენოლკარბონულ მჟავათა რაოდენობის მიხედვით მკვეთრი სხვაო- 
ბაა კახური მცვივანისა და რქაწითელის ღვინოებს შორის. თვისებრივი 
შემადგენლობით ეს ღვინოები არ განსხვავდება ერთმანეთისაგან. რო- 
გორც ცალკეულ მჟავათა, ისე მჟავათა ჯამური რაოდენობით რქაწითე- 
ლის ღვინო საგრძნობლად ჩამორჩება კახური მცვივანისას. ამ უკანასკნე- 
ლის შემადგენელ მჟავათა ჯამური რაოდენობა 6,3-ჯერ მაღალია რქაწი- 
თელის ღვინისაზე. კახური მცვივანის ღვინოში განსაკუთრებით მაღალია 
კაფტარმჟავის კონცენტრაცია (149,9 მგ/ლ), შედარებით დაბალი კონ- 
ცენტრაციითაა წარმოდგენილი გალის, კაუტარმჟავის, ქლოროგემნჟავი- 
სა და ყავის მჟავა, თუმცა სხვა მჟავებთან შედარებით მათი რაოდენობა 
მეტია. 

თავისუფალი ამინომჟავები 

ვაზის სხვადასხვა ჯიშის ყურძნისაგან დაყენებულ ღვინოებში შესწავ- 
ლილი იყო თავისუფალი ამინომჟავების როგორც თვისებრივი, ისე რა- 

ოდენობრივი შემცველობა. ცხრილ 16-ში მოცემულია კახური მცვივანის, 
რქაწითელის, კახური მწვანის და ხიხვის ყურძნისაგან დაყენებული 
ღვინოების ამინომჟავათა რაოდენობრივი და თვისებრივი შემადგენ- 
ლობის მონაცემები. კახური მცვივანის ღვინო მიღებული იყო ყვარლის 
მიკროზონიდან, რქაწითელის, კახური მწვანისა და ხიხვის ღვინოები - 
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კარდანახის მიკროზონიდან (წარაფი), ქვევრის რქაწითელის ღვინო კი 
ალავერდის მიკროზონიდან. მიკროზონების ამგვარად შერჩევას ჰქონდა 
გარკვეული ობიექტური მიზეზები, თუმცა ვფიქრობთ, რომ აღნიშნულ 

ღვინოებში ამინომჟავათა როგორც თვისებრივი, ისე რაოდენობრივი 

(განსაკუთრებით!) შემცველობათა შორის დიდი სხვაობა განპირობებული 

უნდა იყოს როგორც ვაზის ჯიშების, ისე ნიადაგურ-კლიმატური პირო- 

ბების, დურდოს დუღილის, დავარგების ტექნოლოგიურ ხერხების თა- 
ვისებურებებით. 

როგორც ცხრილი 14-დან ჩანს კახური მცვივანის 2008 წლის ღვინო 
განსაკუთრებით გამოირჩევა ამინომჟავათა რაოდენობრივი ჯამური შემ- 
ცველობის მაჩვენებლით – 2904.9 მგ/ლ, ოდნავ ნაკლები, მაგრამ მაინც 
მაღალია ამინომჟავათა ჯამური რაოდენობა კახური მცვივანის 2007 
წლის ღვინოში – 2302,4 მგ/ლ. 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

ცხრილი 16 
ამინომჟავათა შემცველობა ვაზის სხვადასხვა ჯიშიდან დაყენებულ 

კახურ ღვინოებში 

6 ხ ა ი 

§§58 §§58 925) ყა | §» | 8 
MI თააალბა (2-5 2-5 4-9 28 28)? 

რდ > რდ? დ დ ფრ დ ე 90% 3 

= რ რ 2 
1 | ასპარაგინმჟავა 30.5 44.6 13.7 2.5 5.3 2.7 

2 | გლუტამინმჟავა 60.3 58.1 40.1 4.3 2.4 11.0 

3  სერინი 32.7 35.9 28.7 5.6 4.4 7.7 

4  ჰისტიდინი 37.6 52.0 45.0 3.4 2.9 - 

5 | გლიცინი 24.8 39.0 32.3 3.0 3.4 9.5 

ნ | ტრეონინი 23.9 29.1 20.9 2.3 1.0 6.8 

7 | ალანინი 225.3 92.3 71.4 7.9 4.5 18.0 

ზ |V-ამინოერბომჟავა | 259.4 | 573.0 | 360.7 4.0 2.0 10.8 

9 | არგინინი 974.1 | 588.6 | 164.9 16.2 6.4 5.9 

10 | ტიროზინი 49.1 49.7 25.6 3.1 3.0 5.8 

11 | ცისტეინი 28.0 42.0 24.0 13.0 13.4 | 7.9 

12 | ვალინი 16.4 27.7 23.1 2.5 1.7 4.7 

13 | მეთიონინი 8.4 6.6 2.9 0.8 - - 

14 | ფენილალანინი 12.2 24.8 13.1 1.8 1.2 3.9 

15 | მონოეთანოლამინი| 31.5 73.1 81.1 11.7 6.4 28.1 

16 | იზოლეიცინი 6.3 19.6 10.9 1.1 - -                    



  

  

  

    

17. | პროლინი 445.8 | 1081.1 | 550.2 | 231.7 | 110.0 | 207.4 

18. | ლეიცინი 36.1 52.7 37.8 13.3 9.8 11.7 

19. | ლიზინი - 150.0 4.9 - - - 

ამი 2302.4 | 2904.9 | 15513 | 3282 | 177.8 | 341,9                 
  

2008 წლის კახური მცვივანის ღვინოში რაოდენობრივი შემცველო- 
ბით გამოირჩევა 12 ამინომჟავა: გლუტამინმჟავა, ჰისტიდინი, გლიცინი, 

ალანინი, გამა- ამინოერბომჟავა, არგინინი, ტიროზინი, ცისტეინი, მონო- 
ეთანოლამინი, ლეიცინი, ლიზინი, პროლინი. ამ ამინომჟავებიდან გან- 
საკუთრებით მაღალია პროლინის რაოდენობა – 1081.1 მგ/ლ, მაღალია 
აგრეთვე არგინინის (588,6 მგ/ლ) და გამა- ამინოერბომჟავის (573.0 მგ/ლ) 
შემცველობები. ასევე, გამოირჩევა ლიზინი – 150.0 მგ/ლ, ალანინი – 92,3 
მგ/ლ, მონოეთანოლამინი – 73.1 მგ/ლ. სხვა ამინომჟავათა შემცველობა 
მერყეობს 6.6-დან 58.1 მგ/ლ-ის ფარგლებში. 

2007 წლის კახური მცვივანის ლვინოში არგინინი გამოირჩევა 
ყველაზე მაღალი შემცველობით – 974.1 მგ/ლ, მას მოსდევს პროლინი 
- 445.8 მგ/ლ, შემდეგ გამა-ამინოერბომჟავა – 259.4 მგ/ლ, ალანინი 
– 225.3 მგ/ლ. სხვა ამინომჟავათა შემცველობა შედარებით დაბალია და 
მერყეობს 6.3-დან 60.3 მგ/ლ-ის ფარგლებში. 

2007 წლის კახური მცვივანის ღვინოში იდენტიფიცირებულია 18 
თავისუფალი ამინომჟავა, 2008 წლისაში კი 19. ასევე 19 ამინომჟავაა 
იდენტიფიცირებული ალავერდის მონასტრის მარნის ქვევრის ღვინოში 
ჯამური რაოდენობით - 1551.3 მგ/ლ. ამ ღვინოში ყველაზე მაღალი 
რაოდენობრივი შემცველობით გამოირჩევა პროლინი – 550.2 მგ/ლ, გამა- 
ამინოერბომჟავა – 360.7 მგ/ლ, არგინინი – 164.9 მგ/ლ, მონოეთანოლამინი 

– 81.1 მგ/ლ, ალანინი – 71.4 მგ/ლ. დანარჩენი ამინომჟავების რაოდენო- 
ბრივი შემცველობა მერყეობს 2.9-დან 45.0 მგ/ლ-ის ფარგლებში. 

მკვეთრად განსხვავებული სურათია რქაწითელის, კახური მწვანისა 

და ხიხვის ღვინოების ამინომჟავათა როგორც თვისებრივ, ისე რაოდენო- 

ბრივ შემცველობებში. 
რქაწითელის ღვინოში იდენტიფიცირებულია 18 ამინომჟავა, კახ- 

ური მწვანის ღვინოში – 16, ხიხვის ღვინოში კი – 15. ამინომჟავა- 

თა ჯამური რაოდენობა რქაწითელის ღვინოში შეადგენს – 328.2 მგ/ლ, 

კახური მწვანის ღვინოში – 177.8 მგ/ლ, ხიხვისაში – 341.9 მგ/ლ. 

როგორც ვხედავთ ხიხვის ღვინოში ყველაზე მაღალია ამინომჟავათა 
რაოდენობრივი მაჩვენებელი, დაბალი კი – კახურ მწვანეში. სამივე ღვინ- 

ოში ამინომჟავათა რაოდენობრივი მაჩვენებლით გამოირჩევა პროლინი 

– რქაწითელის ღვინოში – 231.7 მგ/ლ, კახური მწვანის ღვინოში – 110.0 
მგ/ლ, ხიხვის ღვინოში – 207.4 მგ/ლ. დანარჩენი ამინომჟავების შემცე- 
ელობა რქაწითელის ღვინოში მერყეობს 0.8-დან 16.2 მგ/ლ-მდე. კახური 
მწვანის ღვინოში – 1.0-დან 13.4 მგ/ლ, ხიხვში – 2.7-დან 28.1 მგ/ლ-მდე. 
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როგორ უნდა ავხსნათ ესოდენ დიდი სხვაობა ამინომჟავათა შემცვ- 
ელობაში კახური მცვივანის ღვინოსა და რქაწითელის, კახური მწვანის და 
ხიხვის ღვინოებს შორის? უნდა აღინიშნოს, რომ ყურძნის გადამუშავება 
და ალკოჰოლური დუღილი ჩატარდა ერთგვაროვან გარემოში. ალკო- 
ჰოლური დუღილის დასრულების შემდეგ ღვინოები მოიხსნა ლექიდან და 
შემდგომში ჩაუტარდა ტექნოლოგიით გათვალისწინებული ღვინის მოვ- 
ლის ყველა წესი. ალავერდის მონასტრის მარნის ქვევრის კახური ღვინო 

დადუღდა და დავარგდა ტრადიციული ტექნოლოგიით, სრულ ჭაჭაზე და- 
ვარგებით 5 თვის განმავლობაში. 

რასაკვირველია ნიადაგურ-კლიმატურ პირობებს, ყურძნის გადამუშა- 
ვებისა და დადუღების ტექნოლოგიური ხერხების ნაირგვარობას აქვს 
დიდი მნიშვნელობა ღვინის ამინომჟავებითა და მათი გარდაქმნის პრო- 
დუქტებით გამდიდრებაში, არომატისა და გემოს ჩამოყალიბებაში. ამ 
მიმართულებით, განსაკუთრებული მნიშვნელობა უნდა მიენიჭოს ვაზის 
ჯიშს და რთვლის ჩატარების პერიოდს, უპირველესად მხედველობაშია 
ყურძნის ფიზიოლოგიური სიმწიფის პერიოდი, რაც აუცილებელ პირობას 

წარმოადგენს უმაღლესი ხარისხის კახური ღვინის მისაღებად. 
რაც შეეხება ვაზის ჯიშის ფაქტორს, კახური მცვივანის ღვინის ამი- 

ნომჟავათა რაოდენობრივმა და თვისებრივმა ანალიზმა დაადასტურა, 
რომ თავისუფალი ამინომჟავათა მკვეთრად მაღალი მაჩვენებელი კახური 
მცვივანის ჯიშური მახასიათებელი თვისებაა, ისე, როგორც სხვა აქრო- 
ლად თუ არააქროლად არომატულ ნაერთთა მაგალითზე იყო ნაჩვენები. 

მინერალური ნივთიერებები 

მინერალური ნივთიერებები მოიპოვება ლვინოში იონების სახით, 
ანდა შედის ორგანულ ნაერთთა კომპლექსში, ასრულებს მნიშვნელოვან 
როლს ტექნოლოგიური პროცესების სხვადასხვა ეტაპზე. 

გ· ბერიძემ და რ. ნამგალაძემ (17) ერთი და იგივე რქაწითელის რტკბილი 

დაადუღეს ევროპული და კახური ტექნოლოგიით. აღმოჩნდა, რომ ევრო- 
პული ტიპის ღვინოში, ტკბილთან შედარებით, 1,1-1,5-ჯერ შემცირდა #, 

Mმ, Cგ რაოდენობა. კახურ ღვინოში კი პირიქით, აღნიშნული ელემენტ- 
ების რაოდენობა ტკბილთან შედარებით 1,5-2,0-ჯერ გაიზარდა, რაც ჭა- 
ჭიდან მინერალური კომპონენტების ენერგიული გამოწვლილვის მეოხე- 
ბით მოხდა. 

ცხრილ 17-ში მოცემულია კახური მცვივანის, რქაწითელის, კახური 
მწვანის და ხიხვის კახური ტიპის ღვინოების მინერალური ნივთიერებების 
თვისებრივი და რაოდენობრივი შემცველობის მონაცემები. საკვლევ 
ღვინოებში შესწავლილია 9 ელემენტი: კალიუმი, მაგნიუმი, კალციუმი, 
ნატრიუმი, თუთია, სპილენძი, რკინა, აგრეთვე, ტოქსიკური ელემენტები 
– ტყვია და კადმიუმი. როგორც ცხრილიდან ჩანს, კალიუმის, კალციუმის 
და ნატრიუმის საგრძნობლად მაღალი შემცველობით გამოირჩევა კახური



მცვივანის 2008 წლის კახური ტიპის ღვინო, რომელშიც განსაკუთრებით 
მაღალია კალიუმის შემცველობა (2972,0 მგ/ლ), თითქმის ორჯერ ნაკ- 
ლებია კალიუმის შემცველობა 2007 წლის კახური ტიპის ღვინოში (1605,6 
მგ/ლ). კალიუმის შემცველობაზე დიდად არის დამოკიდებული ყურძნის 
ძირითადი კონდიციური მახასიათებლების – შაქრებისა და მჟავების დაგ- 
როვება, რაც თავისთავად განსაზღვრავს მომავალი ღვინის გემურ და 
ხარისხობრივ მაჩვენებლებს. კალიუმის კონცენტრაცია მტევანში მკვე- 
თრად იზრდება ყურძნის სიმწიფეში შესვლისას. ვინაიდან ორივე წლის 
ღვინო დაყენებულია ერთი და იგივე ვენახის ყურძნისაგან, ამიტომ 2008 
წლის კონდიციური პარამეტრების გაზრდილი მაჩვენებლები გამოწვეული 
უნდა იყოს წლის კლიმატური პირობებით. 2007 წლის მოსავლის ყურძნის 
შაქრიანობა შეადგენდა 20,4%-ს, 2008 წლის მოსავლის ყურძნისა კი – 
22,2%-ს. თუმცა ისიც უნდა აღინიშნოს, რომ კალიუმის და სპირტშემ- 
ცველობის შედარებით დაბალი მაჩვენებლები ურთიერთგანმაპირობებელ 
კავშირში უნდა მოვიაზროთ. 2007 წლის ღვინო ამავე დროს შედარებით 
ნაკლებ სხეულიანია, რაზედაც მეტყველებს საერთო ექსტრაქტის მაჩვენე- 
ბელი – 29,4 გ/ლ. მიუხედავად ამისა, ღვინო ხასიათდება განვითარებული 
ბუკეტითა და გემოთი, ჯიშური ტონებით, ჰარმონიულობით. 

განსაკუთრებულად უნდა გავუსვათ ხაზი კალიუმის როლს შაქრიანო- 
ბისა და კონდიციური პარამეტრების, აგრეთვე, მცვივანის ვაზის ჯიშის 

ყინვაგამძლეობის მაღალი ხარისხის ჩამოყალიბების საქმეში. ეს ერთი 
მხრივ გამოწვეულია ნიადაგში კალიუმის მაღალი შემცველობით, მეორეს 
მხრივ კი ვაზის ჯიშის უნარით – მოახდინოს კალიუმის დიდი რაოდენო- 

ბით აკუმულირება ყურძნის მტევანში. 
ვაზის დანარჩენი ჯიშებიდან კალიუმის შემცველობით გამოირჩევა 

ხიხვის კახური ტიპის ღვინო – 1954,0 მგ/ლ, მას ჩამორჩება რქაწითლის 
ღვინო – 1846,2 მგ/ლ, ხოლო შედარებით დაბალია კალიუმის შემცველობა 
კახური მწვანის ღვინოში – 1639,2 მგ/ლ. 

კალიუმის შემცველობა განსაზღვრულ იქნა კარდანახის წარაფის 
მიკროუბანში მოკრეფილი რქაწითელის, კახური მწვანისა და ხიხვის 
ყურძნისაგან დაყენებულ ღვინოებში. 

მართალია, ყვარლისა და კარდანახის ნიადაგურ-კლიმატური პირო- 
ბები მკვეთრად განსხვავებულია ერთმანეთისაგან, ყვარლის რაიონის მდი- 
ნარე დურუჯის ჩამონატანებით გამდიდრებული ნიადაგები ხირხატიანია 
და შეიცავს კალიუმს, ნატრიუმს, რკინასა და სხვა მიკროელემენტებს 
შედარებით დიდი რაოდენობით, კარდანახის მიკრორაიონში კი ძირითა- 

დად გავრცელებულია ტყის ყავისფერი და კირქვებზე განვითარებული 
ნეშომპალა კარბონატული ნიადაგები. ამის გამო ვაზის მიერ კალიუმის 
დაგროვების უნარის შეფასება კახურ მცვივანსა და სხვა ვაზის ჯიშებს 
შორის ერთგვარად არ იქნება მართებული, მაგრამ ერთ მიკროუბან- 

ში გაშენებული რქაწითლის, კახური მწვანისა და ხიხვის ჯიშების ურთ- 

იერთშედარება კალიუმის დაგროვების უნარიანობის მიხედვით სავსე- 
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ბით კანონზომიერულია. კალიუმის ყველაზე მაღალი შემცველობით 
გამოირჩევა ხიხვის ღვინო (1954 მგ/ლ). 

კათიონებიდან კალიუმის შემდეგ ყურძნის პროდუქტებში ყველაზე 
მეტადაა წარმოდგენილი კალციუმი, რომლის მარილებით ყველაზე მდი- 

დარია წიპწა. ევროპულ, უჭაჭოდ დადუღებულ ღვინოში კალციუმის 
რაოდენობა დაახლოებით 1,3-ჯერ მცირდება, კახურად დადუღებულში 
კი თითქმის ორჯერ მატულობს. 

  

  

  

  

ცხრილი 17 
მინერალურ ნივთიერებათა შემცველობა ვაზის სხვადასხვა ჯიშიდან 

დაყენებულ ღვინოებში 
მგ/ლ 

დასახელება ს Mი | Cჩ Mე 2ი Cს ჩი ჩხ Cძ ჯამი 

მცვივანი 
უჭაჭოდ 1605,6) 94 | 912 72 0,18 | 0,308 | 1,25 | 0,914 | 0,062 | 1865,514 

დაყენებული 
2007 წ. 

მცვივანი 
სრულ ქაქჭაზე | 2972 | 91,2 | 124,4 | 126 | 0,287 | 0,588 | 0,866 | 0,99 | 0,05 | 3316,381 

დაყენებული 
2008 წ. 

რქაწითელი 

სრულ ქაჭაზე | 13462 | 72 | 91 | 71,2 | 0,%69 | 0,4 | 0,420 | 1,3 | 0,058 | 2082,377 

  

კახური მწვანე 

სრულ ქაქაზე | 1639,2 | 73,4 | 88,6 | 85. | 0,087 | 0,446 | 0,438 | 1,068 | 0,062 | 1888,301 თაკეღო 
  

სისვი სრულ 

ჭაჭაზე | 1954 | 101,2 | 89,8 | 67,2 | 0,261 | 0,402 | 0,518 | 1,546 | 0,066 | 2214,993 
მაე თს                           

2008 წლის კახური მცვივანის ღვინოში, საგრძნობლად არის გაზ- 
რდილი კალციუმის და ნატრიუმის შემცველობა, შესაბამისად: კალციუმი 
– 124,4 მგ/ლ და 91,2 მგ/ლ; ნატრიუმი – 126 მგ/ლ და 72 მგ/ლ. რქაწით- 
ლის, კახური მწვანის და ხიხვის ღვინოებში კალციუმის და ნატრიუმის 
შემცველობა დაახლოებით თანაბარია და მერყეობს: კალციუმი – 88,6 
მგ/ლ – 91,0 მგ/ლ; ნატრიუმი – 67,2 მგ/ლ – 85,0 მგ/ლ საზღვებში. ამ სამ 
ღვინოში ნატრიუმი შედარებით მცირეა ხიხვის ღვინოში 67,2 მგ/ლ. 

ფიზიოლოგიური მოქმედებით ნატრიუმი ძლიერ წააგავს კალიუმს. 
ნატრიუმის არატოქსიკური კონცენტრაცია ვაზის ნაყოფში აჩქარებს



შაქრების, ტერპენების, საღებავ და სხვა სასარგებლო ნივთიერებათა 
წარმოქმნას, რომლებიც ღვინის გემოს, ფერის და ბუკეტის ჩამოყალი- 
ბებაში მონაწილეობს. ყურძნის მაგარი ნაწილებიდან ნატრიუმი ყველაზე 
ჭარბადაა კლერტსა და წიპწაში. 

კალიუმს მნიშვნელოვანი როლი ენიჭება გულის კუნთის ნორმალური 
ფუნქციონირებისათვის. ორგანიზმში კალიუმისა და ნატრიუმის იონებს 
დიდი მნიშვნელობა აქვს განმსაზღვრელი ოსმოსური წნევის შენარჩუ- 
ნებისათვის. ადამიანის სისხლში კალიუმის და ნატრიუმის ფარდობა 
გარკვეულ ზღვრებშია მოცემული და ახლოა 1-თან. 

თუთია მაღალი შემცველობით გამოირჩევა კახური მცვივანისა და 
ხიხვის ლვინოებში. 2008 წლის „კახური მცვივანი"-ს ღვინოში თუთია რა- 

ოდენობრივად მეტია (0,287 მგ/ლ), ვიდრე 2007 წლის „კახური მცვივანი"-ს 
ღვინოში (0,18 მგ/ლ). ხიხვის ღვინოში თუთია შეადგენს – 0,261 მგ/ლ-ზე. 

მაგნიუმის შემცველობით გამოირჩევა ხიხვის ღვინო (101,2 მგ/ლ). სხვა 
ღვინოებში მისი რაოდენობა ცვალებადობს 72,0 მგ/ლ – 94,0 მგ/ლ ფარ- 
გლებში. 

სპილენძის შემცველობით გამოირჩევა კახური მცვივანის 2008 წლის 
ღვინო (0,588 მგ/ლ), საგრძნობლად ნაკლებია სპილენძის რაოდენობა 2007 
წლის კახური მცვივანის ღვინოში (0,308 მგ/ლ). სხვა დანარჩენ ღვნოებში 
კი მერყეობს 0,4 მგ/ლ – 0,446 მგ/ლ-ის ფარგლებში. 

რკინის შემცველობა ყველაზე მაღალია 2007 წლის კახური მცვივანის 
ღვინოში – 1,25 მგ/ლ, საგრძნობლად ნაკლებია 2008 წლის ღვინოში – 
0,866 მგ/ლ. სხვა დანარჩენ ღვინოებში მერყეობს 0,420 მგ/ლ – 0,518 
მგ/ლ-ის ფარგლებში. 

ყველა საკვლევ ნიმუშში გაზრდილია ტოქსიკური ნივთიერების – ტყ- 
ვიის რაოდენობა, განსაკუთრებით ეს ითქმის კარდანახის - წარაფის მიკ- 
როუბანში მოკრეფილი ყურძნისაგან დაყენებულ ღვინოებზე, რომლებშიც 
ტყვიის შემცველობა ცვალებადობს 1,03 მგ/ლ – 1,546 მგ/ლ-ის ფარგ- 
ლებში. კახური მცვივანის ღვინოებში ტყვიის შემცველობა შედარებით 
დაბალია, მაგრამ მაინც აჭარბებს დასაშვებ ნორმას. 

კადმიუმის შემცველობა 2008 წლის „კახური მცვივანი”-ს ღვინოში, 
2007 წლის „კახური მცვივანი"-ს ღვინოსთან შედარებით დაბალია (0,05 
მგ/ლ), სხვა ლვინოებში კი კადმიუმის შემცველობა ცვალებადობს 0,058 
მგ/ლ – 0,066 მგ/ლ-ის ფარგლებში. მინერალური ნივთიერებების ჯამ- 
ური რაოდენობით საგრძნობლად გამოირჩევა კასური მცვივანის 2008 
წლის ლვინო (3316,381 მგ/ლ). ჯამური შემცველობის მაჩვენებლით 
მას მოსდევს ხიხვის ღვინო (2214,993 მგ/ლ). სხვა ნიმუშებში მინერალ- 
ური ნივთიერებების ჯამური რაოდენობა საგრძნობლად დაბალია კახური 
მცვივანის 2008 წლის ღვინოსთან შედარებით. 
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დასკვნა 

კალიუმის დიდი რაოდენობით არსებობა კახური მცვივანის კახური ტი- 
პისღვინოში უშუალოდ უნდა დავუკაბშიროთ მცვივანის ვაზის ჯიშის უნ- 
არს –– მოახდინოს კალიუმის დიდი რაოდენობით აკუმულირება ყურძნის 
მტევანში, განსაკუთრებით კი კლერტსა და წიპწაში. რაც ადექვატურად 
აისახება როგორც შაქრიანობისა და ტიტრული მჟავიანობის მაღალი 
მაჩვენებლის, ისე მისი ყინვაგამძლეობის შედარებით მაღალი ხარისხის 
ჩამოყალიბებაში. 

ნატრიუმის შედარებით მაღალი შემცველობა კახური მცვივანის 
ღვინოში უნდა დავუკავშიროთ ამ მინერალური ნივთიერების უნარს დააჩ- 
ქაროს ყურძნის მტევანში შაქრების, არომატული ნაერთებისა და საღე- 
ბავი ნივთიერებების წარმოქმნა, განსაკუთრებით ყურძნის კლერტსა და 
წიპწაში. 

ხიხვის კახური ტიპის ღვინოში კალიუმის და ნატრიუმის შედარებით 
მაღალი შემცველობის არსებობა უნდა დავუკავშიროთ ვაზის უნარს -– 
მოახდინოს ამ მინერალური ნივთიერების კონცენტრირება მტევანში, გან- 
საკუთრებით კი კლერტსა და წიპწაში.



ყურძნის მაგარი ნაწილების და ღვინოების 

ანტიოქსიდანტური უნარიანობა 

შესავალი 

მე-20 საუკუნის 70-80-იანი წლებიდან განსაკუთრებული ყურადღება 
ეთმობა ღვინოების, განსაკუთრებით კი, წითელი ღვინოების ანტიოქსი- 

დანტური უნარიანობის დადგენას, ვინაიდან ამ მაჩვენებლის მიხედვით 
მსჯელობენ ღვინოების სამკურნალო და დიეტური თვისებების ეფექ- 
ტურობაზე გულსისხლძარღვთა და სიმსივნური დაავადებების პრო- 
ფილაქტიკისა და მკურნალობის საქმეში. უნდა აღინიშნოს, რომ თეთრი 
კახური ტიპის ღვინოები ფენოლურ ნაერთთა მაღალი შემცველობის გამო 
ეფექტიანობით უახლოვდება წითელ ღვინოებს, თუმცა ერთი და იგივე 
წითელყურძნიანი ვაზის ჯიშისაგან სხვადასხვა მიკროზონაში დაყენებუ- 
ლი ღვინო განსხვავდება ერთმანეთისაგან ანტიოქსიდანტური უნარიანო- 
ბის ეფექტიანობის ხარისხით. ეს ეხება კახური ტიპის ღვინოებსაც. ამავე 
დროს გარკვეული მნიშვნელობა უნდა ჰქონდეს ვაზის ამა თუ იმ ჯიშის 
პოტენციურ შესაძლებლობასაც. 

ს. დურმიშიძის (18), გ. . ვალუიკოს (19), ა. როდოპულოს (20) მიერ 

შესწავლილია ფენოლურ ნაერთთა ფიზიოლოგიური აქტიეობა. ამ მხრივ 
საინტერესოა ფენოლკარბონული მჟავები, ფლავონოიდები, სტილბენე- 
ბი და პოლიფენოლები. სტილბენური ნაერთებიდან განსაკუთრებული 
მნიშვნელობა ექცეოდა რეზვერატროლს, რომელიც ძირითადად წითელი 
ყურძნის კანშია. ღვინის ფენოლკარბონული მჟავები ხასიათდება ანტიო- 
ქსიდანტური უნარიანობით და ზეგავლენას ახდენენ პლაზმისა და ლიპო- 

პროტეინის დაჟანგვაზე. 
პ. გარდნერისა და ავტორთა მონაცემებით (21) კვერცეტინი არ არის 

ძირითადი ანტიოქსიდანტი წითელ ღვინოში, სხვა პოლიფენოლებს შეი- 
ძლება გააჩნდეთ უფრო მაღალი ანტიოქსიდანტური უნარიანობა. 

მ. ფალკისა და ავტორთა (22) გამოკვლევებით დადასტურდა, რომ 
ყურძენი და ყურძნის ტკბილი ისეთივე კარდიოდამცველებია, როგორც 
წითელი ღვინო. დადგინდა, რომ ყურძნის კანი და წიპწა, რომლებიც შეი- 
ცავენ პოლიფენოლურ ანტიოქსიდანტებს, წარმოადგენენ კარდიოდამცავ 
ინგრედიენტებს ყურძნისა. 

ექსპერიმენრული კვლევით დადგინდა, რომ როგორც რბილობს, ისე 
კანს შეუძლია დაიცვას გული იშემიური დაზიანებისაგან. რაც დადას- 
ტურებულია პარკუჭის პოსტიშემიური აღდგენის გაუმჯობესებით. 

მ. ბეჟუაშვილის და ავტორთა (23) მონაცემებით, კახური ტიპის 
ღვინოები მდიდარია მრავალფეროვანი ფენოლური ნაერთებით (2,3-5,0გ/ 
ლ), გამოირჩევა მაღალი ანტიოქსიდანტური უნარიანობით და ცვალება- 
დობს ფენოლურ ნაერთთა კონცენტრაციის ცვალებადობის შესაბამისად. 
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კვლევის შედეგები 

ვინაიდან ყურძნის მაგარი ნაწილები წარმოადგენს ღვინის ფენოლ- 
ური ნაერთებით გამდიდრების წყაროს, კვლევის ერთ-ერთ მიზნად და- 

ვისახეთ დაგვედგინა ფენოლურ ნაერთთა ცალკეული ჯგუფების (კატ- 
ეხინები, ფენოლკარბონული მჟავები, ფლავონოლები) შესაძლო ზემოქ- 
მედების მნიშვნელობა კახური ღვინის ანტიოქსიდანტური უნარიანობის 
ჩამოყალიბებაში. 

როგორც ცნობილია, კატეხინების შედარებით მაღალი კონცენტრა- 
ციით გამორჩეულია ყურძნის წიპწა, რაც ჩვენი ექსპერიმენტული მონაცე- 
მებითაც დადასტურდა. კახური მცვივანის ყურძნის წიპწაში კატეხინების 
ჯამური რაოდენობა ყურძნის მაგარი ნაწილების კატეხინების საერთო 
შემცველობის 91,66%-ს შეადგენს. კლერტის შემადგენელი კატეხინების 
ხვედრითი წილი 6,69%-ია, კანის წილად კი მხოლოდ 1,66% მოდის. კატ- 
ეხინები, განსაკუთრებით კი (+)-კატეხინი მნიშვნელოვნად განსაზღვრავს 

კახური მცვივანის ღვინის მაღალ ანტიოქსიდანტურ უნარიანობას. 
მომზადებულ იქნა კახური მცვივანის კანის, კლერტისა და წიპწის 

65%-იანი წყალსპირტიანი გამონაწვლილები. 
ალკოჰოლური დუღილის დაწყების წინ კახური მცვივანის კლერტი- 

სა და წიპწის ანტიოქსიდანტურმა უნარიანობამ შეადგინა შესაბამისად: 
9,03«10“' და 11,5310 რად/ლ, მაგრამ დულილის დამთავრებიდან 5 
თვის გასვლის შემდეგ ეს მაჩვენებლები შემცირდა (3,859«10“' და 4,934910"! 
რად/ლ.). მცირდება ასევე ანტიოქსიდანტური უნარიანობის მაჩვენებელი 

კანისა 5 თვის განმავლობაში – 3,6«10”'-დან 2,53«10?. რად/ლ-მდე. 

ცხრილი 18 

„კახური მცვივანი”-ს ვაზის ჯიშის ყურძნის მაგარი ნაწილების 

ანტიოქსიდანტური უნარიანობა 

  

  

  

«1011რად/ლ 

კანი კლერტი წიპწა 

იდ 9 დ % დ 

ანტიოქსიდანტური | -2 I 2 · V 2 5 2 V V -2 8 2 V V 
უნარიანობის V-2 ს ლა წV-2 სედი 2 წთ, 

C 6 95% 95 6 #19 #2 C «% 
მაჩვენებელი (70(+) და V”ლ VCC2 (>1 CV ლე §>2 | ყწ26) 59 | 525 წ2 §55 გ “96 % ზენ ხ8გ წ 56 ზი ი ზი 

მერერბილი 3ნ | 253 | 9,003 | 3,85 | 11,53 | 4.93                 
  

კახური მცვივანის ყურძნის მაგარი ნაწილების ანტიოქსიდანტური 
უნარიანობის მაჩვენებლების საფუძველზე შეიძლება დავასკვნათ, რომ 
ყურძნის წიპწა, შემდეგ კი კლერტი განსაზღვრავენ ძირითადად ღვინის 
ანტიოქსიდანტური უნარიანობის მაღალ მაჩვენებელს.



უნდა აღინიშნოს, რომ კახური მცვივანის ყურძნის კლერტის 65%- 
იან წყალსპირტიან გამონაწვლილში იდენტიფიცირებული იყო (+) კატეხ- 

ინი –- 12,66 მგ/100 მლ-ზე და (-) ეპიკატეხინი – 0,86 მგ/100 მლ-ზე. 

ფენოლკარბონული მჟავებიდან ყურძნის კლერტში შედარებით მაღალი 

კონცენტრაციით გამოირჩევა ქლოროგენმჟავა (0,90 მგ/100 მლ-ზე). 

განსაკუთრებული როლი კახური მცვივანის ანტიოქსიდანტური უნარი- 

ანობის ჩამოყალიბებაში უნდა მიენიჭოს წიპწას. რომლის ანტიოქსიდანტური 

უნარიანობა ერთობ მაღალია და შეადგენს 11,534«10”! რად/ლ -ს. როგორც 

ჩანს, წიპწის ფენოლური ნაერთები მნიშვნელოვან როლს თამაშობენ კახური 

მცვივანის კახური ტიპის ღვინის ანტიოქსიდანტური უნარიანობის მაჩვენე- 

ბლის გაზრდაში, რაც საკმაოდ ამაღლებს მისი გამოყენების ეფექტს სამ- 
კურნალო-დიეტური თვალსაზრისით. 

ყურძნის მაგარი ნაწილებიდან წიპწა და შემდეგ კლერტი ძირითადად 

განსაზღვრავენ კახური ღვინის მაღალ ანტიოქსიდანტურ მაჩვენებელს, 

რაც კარგად ჩანს ყურძნის მაგარი ნაწილების ანტიოქსიდანტური უნ- 
არიანობის მაჩვენებლებიდან დუღილის დაწყების წინ და დუღილის დამ- 
თავრების შემდეგ. 

ანტიოქსიდანტური უნარიანობა განსაზღვრულ იქნა სრულ (კანი, 
კლერტი, წიპწა) და არასრულ (კანი, წიპწა) ჭაჭაზე ქვევრში დადულე- 
ბულ ღვინოებში. დაჭყლეტილი იყო ერთი წლის მოსავლის და ადგილის 
რქაწითლის ვაზის ჯიშის ყურძენი, სრულ ჭაჭაზე დადუღებული ღვინის 
ანტიოქსიდანტური უნარიანობამ შეადგინა 10,59«10” რად/ლ, არასრულ 
ჭაჭაზე დადუღებული ღვინისამ კი – 8,07 «10? რად/ლ. როგორც ვხედავთ, 

უნარიანობის ზრდა 8,074«10“!-დან 10,59«10“'-მდე კლერტის წილად მო- 
დის, რაც არაპირდაპირ მიგვანიშნებს ყურძნის კლერტის მნიშვნელოვან 

როლზე ქვევრში დაყენებული ტრადიციული კახური ტიპის ღვინის მაღა- 
ლი კვებითი და სამკურნალო თვისებების ჩამოყალიბებაში. 

დიაგრამა 7 

ქვევრში დადუღებული რქაწითელის ღვინოების 

ანტიოქსიდანტური უნარიანობა 
«10? რად/ლ 

12 10,59 
10 

8,07 
8 

6 

4 

2 

0 
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შესწავლილი იყო აგრეთვე ვაზის სხვადახვა ჯიშის ყურძნისაგან უჭა- 
ჭოდ და სრულ ჭაჭაზე დაყენებული კახური ღვინოების ანტიოქსიდან- 
ტური უნარიანობა (ცხრილი 19). 

ცხრილი 19 
ვაზის სხვადასხვა ჯიშის ყურძნისაგან დაყენებული ღვინოების 

ანტიოქსიდანტური უნარიანობა 

· დ 3;
 

C IC)
 – # C4
 

= 

  

    

 C CC CC ლ=686 - 

ლ წ თ ნ დ წ <> 

850 | 8§9C) §§C|)5=2 დს "=> 
თ %4% 2 29% 2 ფ8% წ– #6 |თდV 

§ 55 505 5:05 1590:2 593159 
განზომილების 8 V 5 დ 5, დ=8§ §:595-52 ი ია 21% 

ლო 

დასახელება | #8) <%C 5) =%5 5) § ლაო) 85 -§ | 25 
%=>) ლაც C5) 5–ა 52 55 %25 '' 5) =« 
დ -§ 2-0”) =29C) 5“ V->) ფთფ-?|) დ.თ 
% > რC 6 C5- I 2 ა. 959 «ჯ« 25 
ლ0-% 955 C დილ ზ C ყა 28 
% §3 -48%- ლ 2 69 – 
2 LX 8 

რობრ. 
მაჩ. ობრივი | ვ 10,02 10,96 9,03 832 | 11.2 
აჩვენებელი               
  

როგორც ცხრილიდან ჩანს, 2008 წლის კახური მცვივანის კახური 

ტიპის ღვინო 2007 წლის ღვინოსთან შედარებით, გამორჩეულია როგორც 
მოცულობითი სპირტშემცველობით, ისე საერთო ექსტრაქტისა და საერ- 
თო ფენოლების მაღალი შემცველობით. ეს გამოწვეული უნდა იყოს იმ 
ფაქტორით, რომ 2008 წელსკახური მცვივანის კონდიციური მაჩვენებლე- 
ბი უფრო მეტად შეესაბამებოდა კახური ტიპის ღვინის დაყენებისათვის 
წარდგენილ მოთხოვნებს, ყურძენი უფრო მეტად იყო მომწიფებული, ვი- 
დრე 2007 წელს. სწორედ ამან განაპირობა 2008 წლის კახური მცვივანის 
ღვინის როგორც მდიდარი ქიმიური შემადგენლობა, ისე გამორჩეული 
ორგანოლეპტიკური პარამეტრები. უნდა აღინიშნოს, რომ მიუხედავად 
საერთო ექსტრაქტისა და ფენოლური ნაერთების მაღალი კონცენტრა- 
ციისა, ღვინო გამოირჩეოდა ჰარმონიულობით, სიმწყობრით, სირბილითა 

და ხავერდოვნებით. 
კახურიმცვივანის კახური ტიპის 2007 და 2008 წლების ღვინო გამოირჩე- 

ვა მაღალი ანტიოქსიდანტური უნარიანობით. განსაკუთრებით 2008 წლის 
მოსავლისა (10,96«10? რად/ლ). მიუხედავად ამ ორი წლის ღვინოების 
კონდიციური მაჩვენებლებს შორის სხვაობისა, 2007 წლის სრულ ჭაჭაზე 
დადუღებული ღვინის ანტიოქსიდანტური უნარიანობა საკმაოდ მაღალია 
(10,02«10”' რად/ლ), რაც მეტყველებს იმაზე, რომ კახური მცვივანის კახ- 
ური ტიპის ღვინო ხასიათდება მაღალი ანტიოქსიდანტური თვისებებით. 
რაც შეეხება კახური მცვივანის უჭაჭოდ დადუღებულ ღვინოს, მისი ან- 
ტიოქსიდანტური უნარიანობა დაბალია (3,19«10? რად/ლ), რაც სავსე-



ბით კანონზომიერულია მასში ფენოლური ნაერთების ერთობ მცირე რა- 
ოდენობით არსებობის გამო. უნდა აღინიშნოს, რომ კახური მცვივანის 
კახური ტიპის ღვინო თავისი ანტიოქსიდანტური უნარიანობით არაფრით 
ჩამოუვარდება წითელ ღვინოს, რომლის ანტიოქსიდანტური უნარიანობა 
10,96«10:' რად/ლ-ზე უფრო მაღალია, ამის დასტურია ჩვენს მიერ ფაფრის 
მინვდრების საფერავისაგან დაყენებული წითელი ღვინის ანტიოქსიდან- 
ტური უნარიანობის მაჩვენებელი, რაც შეადგენს 11,56«10” რად/ლ-ს. 
განისაზღვრა აგრეთვე, რქაწითლისა და ხიხვის კახური ტიპის ღვინოე- 
ბის (კარდანახის მიკროზონა, წარაფი) ანტიოქსიდანტური უნარიანობები. 

რქაწითლის კახური ტიპის ღვინის ანტიოქსიდანტური უნარიანობა შეად- 
გენდა 9,03«10?! რად/ ლ-ს, ხოლო ხიხვისა 8,32«10”' რად/ლ-ს. როგორც 
ვხედავთ, რქაწითელის და ხიხვის ღვინოების ანტიოქსიდანტური უნარი- 
ანობა დაბალია კახური მცვივანის ღვინოსთან შედარებით, ეს მოვლენა 
უნდა აიხსნას ერთი მხრივ, ჯიშური თავისებურებით, მეორეს მხრივ კი 

ნიადაგურ-კლიმატური ფაქტორით. 
შესწავლილი იყო ყვარელში ერთი და იგივე მიკროუბნის 2009 წლის 

მოსავლის კახური მცვივანისა და რქაწითელის ყურძნისაგან დაყენებ- 
ული ღვინოების ანტიოქსიდანტური უნარიანობა, აგრეთვე ფაფრის 
მინდვრების (ახაშენის მიკროზონა) 2009 წლის მოსავლის საფერავის 
ყურძნისაგან დაყენებული ღვინის ანტიოქსიდანტური უნარიანობა (დია- 
გრამა 8), კახური მცვივანის ღვინო ხასითდება მაღალი ანტიოქსიდანტუ- 
რი უნარიანობით: 10,964«10”! რად/ლ (2008 წ.) და 11,210” რად/ლ (2009 

წ.) და უახლოვდება საფერავის წითელყურძნიანი ვაზის ჯიშის ღვინის 
უნარიანობის მაჩვენებელს 11,569«10?' რად/ლ (2009 წ., ფაფრის მინდვრე- 

ბი). მაშინ, როცა იგივე ნაკვეთში (ყვარელი) მოწეული რქაწითლის ყურძ- 
ნის ღვინის ანტიოქსიდანტური უნარიანობა 9,15910”' რად/ლ-ია, ხოლო 
სხვა მხარეში (კარდენახის მიკროზონა) იგივე ვაზის ჯიშის – რქაწითე- 
ლის ყურძნის ღვინის ანტიოქსიდანტური უნარიანობა შეადგენს 9,03«10"' 
რად/ლ-ს, ანტიოქსიდანტური უნარიანობის მაჩვენებელი კი ხიხვის 
ღვინისა – 9,27«10? რად/ლ-ა. ყვარლის მიკროზონის რქაწითელისა და 
კახური მცვივანის ღვინოების ანტიოქსიდანტური უნარიანობის მაჩვენე- 
ბლებს შორის სხვაობა განპირობებული უნდა იყოს იმ ფაქტორითაც, 
რომ კახური მცვივანის ღვინოში ფენოლკარბონულ მჟავათა შემცველობა 
7-ჯერ მეტია, ვიდრე იგივე ზვარში მოწეული რქაწითელის ღვინისა, რაც 
უნდა მიგვანიშნებდეს ფენოლკარბონულ მჟავათა მნიშვნელოვან როლზე. 
შეიძლება დავასკვნათ, რომ კახური მცვივანის კახური ტიპის ღვინო სხვა 
ვაზის ჯიშების ყურძნის ღვინოებისაგან განსხვავდება მკვეთრად გამორ- 
ჩეული ანტიოქსიდანტური უნარიანობით, რაც კახური მცვივანის ვაზის 
ჯიშის მახასიათებელ თვისებად უნდა ჩაითვალოს. 
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დიაგრამა 8 

კახური მცვივანის, რქაწითელისა და საფერავის კახური ღვინოების 

ანტიოქსიდანტური უნარიანობა 

14 

12 11,56 11,2 

9,9 

, ! 

კახური მცვივანი, კახური ღვინო, ყვარელი 2009 წ. დუღილის 

დამთავრების შემდეგ 
კახური მცვივანი, კახური ღვინო, ყვარელი 2009 წ. დუღილის 

დამთავრებიდან 5 თვის შემდეგ 

თ
 

> 
ახ
 

  

რქაწითელის კახური ღვინო, ყვარელი 2009 წ. 

საფერავის ღვინო, ახაშენი 2009 წ. ყ
ლ
 

8= 
8
.
 

საკვლევი ღვინოების ანტიოქსიდანტური უნარიანობის შესწავლამ 
გვიჩვენა, რომ კახური მცვივანის სრულ ჭაჭაზე დადუღებული და და- 

ვარგებული ღვინო ვაზის სხვა ჯიშებთან – რქანითელთან და ხიხვგთან შე- 
დარებით გამოირჩევა ანტიოქსიდანტური უნარიანობის მაღალი მაჩვენე- 
ბლით. მოულოდნელი როდია, რომ სრულ ჭაჭაზე დადუღებული ლვინის 
ანტიოქსიდანტური უნარიანობის მაჩვენებელი 3,43-ჯერ მეტია უჭაჭოდ 
დაყენებულ ღვინოსთან შედარებით. აქ უფრო მეტად ნიშნეულია ის, რომ 
ღვინის სპირტშემცველობის მაჩვენებლებთან ერთად იზრდება ღვინის 
ანტიოქსიდანტური უნარიანობის მაჩვენებელიც, რაც კარგად გამოჩნდა 
2007 და 2008 წლების უჭაჭოდ და სრულ ჭაჭაზე დადუღებული ღვინოე- 
ბის მაგალითზე. 

დასკვნა 

ყურძნის მარცვლის კანი ხასიათდება დაბალი ანტიოქსიდანტური უნ- 
არიანობით. ამდენად, მისი შესაძლო გავლენა ღვინის ანტიოქსიდანტური 
უნარიანობის ჩამოყალიბებაზე უმნიშვნელოდ უნდა მივიჩნიოთ. 

ღვინის ანტიოქსიდანტური უნარიანობის ჩამოყალიბებაში განსა- 
კუთრებულ როლს ასრულებენ ყურძნის წიპწა, შემდეგ კი კლერტი, რაც 

უშუალოდ უკავშირდება ფენოლურ ნაერთთა ცალკეული ჯგუფების (კა-



ტეხინები, ფენოლკარბონული მჟავები და ა.შ.) რაოდენობრივ შემცველო- 
ბას. 

უჭაჭოდ დაყენებული კახური მცვივანის ლვინის ანტიოქსიდანტუ- 
რი უნარიანობის მაჩვენებელი საგრძნობლად დაბალია მასში ფენოლურ 
ნაერთთა დაბალი კონცენტრაციის გამო. 

სრულ ჭაჭაზე დაყენებული კახური მცვივანის ღვინის ანტიოქსიდან- 
ტური უნარიანობის მაჩვენებელი საგრძნობლად მაღალია კახეთის სხვა 
თეთრყურძნიანი ვაზის ჯიშების (რქაწითელი, ხიხვი) ღვინოებთან შედარ- 
ებით. 

კახური მცვივანისა და ახაშენის მიკროზონის საფერავის (ფაფრის 
მინდვრები) ანტიოქსიდანტური უნარიანობის მაჩვენებელთა ურთ- 
იერთშედარებას მივყავართ ერთ მეტად მნიშვნელოვან დასკვნამდე: კახ- 
ური მცვივანის ღვინო ანტიოქსიდანტური უნარიანობის მაჩვენებლით ძა- 
ლიან უახლოვდება საფერავის შესაბამის მაჩვენებელს, რაც, მეტყველებს 
კახური მცვივანის ლვინის მაღალ ანტიოქსიდანტურ უნარიანობაზე. ეს 
ფაქტიუნდა ჩაითვალოს იშვიათ მოვლენად თეთრყურმნიანივაზის ჯიშების 
ჯგუფში. რამეთუ თეთრი ღვინოების ანტიოქსიდანტური უნარიანობის 
მაჩვენებლები ზოგადად ჩამორჩება წითელი ღვინოების მაჩვენებლებს. 
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ყურძნის ღვინოების ქიმიურ-ტექნოლოგიური 
და ორგანოლეპტიკური შეფასების შედეგები 

საცდელი ღვინოების ქიმიურ, ფიზიკურ-ქიმიურ და ორგანოლეპტი- 
კური მახასიათებლების შეფასებას ვახდენდით დუღილის დამთავრებიდან 
40 დღის თავზე და დუღილის დამთავრებიდან 5-6 თვის გასვლის შემ- 

დეგ (ღვინის სრული ჭაჭიდან მოხსნის შემდეგ). ვსწავლობდით აგრეთვე, 
კლერტისა და წიპწის წყალ-სპირტიანი გამონაწვლილების ქიმიურ და 
ფიზიკურ-ქიმიურ მახასიათებლებს. 

ვინაიდან ღვინოების დაყენებისას სეპაჟის წესით გამოყენებული 
გვქონდა კახური მწვანის ყურძენი, ვსწავლობდით მისი ღვინის ქიმიურ და 
ფიზიკურ-ქიმიურ მახასიათებლებს. მათთან შედარების მიზნით ვიყენებ- 
დით იმავე მიკროუბანში მოწეული ხიხვისგან დაყენებულ ღვინოს. 

ცხრილი 20 
კახური ტიპის ღვინეობის ქიმიური მახასიათებლები 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

    

რქაწითელი 2004წ. | რქაწითელი 2004წ. | რქაწითელი 2005წ. | რქაწითელი 2005წ. 

გადაღებულია გადაღებულია გადაღებულია გადაღებულია 
დასახელება დუღილის დუღილის დუღილის დუღილის 

დამთავრების | დამთავრებიდან | დამთავრებიდან | დამთავრებიდან 
შემდეგ 5-6 თვის შემდეგ | 40 დღის შემდეგ | 5-6 თვის შემდეგ 

სიმაგრე მოც.% 12.0 11.8 14.8 14.4 

ტიტრული მებვიანობა გ/ლ 4.725 4.59 6.0 6.2 

საერთო ფენოლები 2.2 2.1 3.24 2.7 

აქროლადი 0.22 0.3 0.4 0.3 
მჟავიანობა გ/ლ 

მთრიმლავი 3.75 3.45 4.5 4.32 
ნივთიერებები გ/ლ · · · · 

ს 3.025 3.07 3.15 3.21 
საერთო 22.65 22.25 29.35 28.715 

ექსტრაქტი 
Mი გ/ლ 0.004 0.004 0.006 0.006 
M გ/ლ 1.088 0.98 1.24 0.114 
ჩ.0,გ/ლ 174.04 186.64 141.98 199.23 
ცილა % 1.75 1.25 1.68 2.85 

არაორგანული ნაწილი % 12.53 12.12 

ორგანული ნანილი 87.46 ზ7.87 

პროციანიდინები 1.562 1.76 2.39 2.069 

კატეხინები მგ/ლ 321 174 375 285.0 

სადეგუსტაციო 8.5 8.74 გ . 8.8 8.42 .            



ცხრილ 20-ზე წარმოდგენილია რქაწითელის კახური ტიპის ღვინის 
ქიმიური მახასიათებლების ამსახველი მონაცემები დუღილის დამთავრე- 
ბიდან 40 დღისა და 5-6 თვის გასვლის შემდეგ. 

როგორც ვხედავთ, საერთო სურათის მიხედვით დუღილის დამ- 
თავრებიდან 5-6 თვის გასვლის შემდეგ ღვინოში მცირდება საერთო 
ექსტრაქტის, საერთო ფენოლების, მთრიმლავი ნივთიერებების რაოდე- 
ნობა, აღინიშნება კალიუმის რაოდენობის შემცირება, ხოლო ფოსფორის 
რაოდენობის მატება. 

როგორც ცხრილიდან ჩანს, 2005 წლის მოსავლის ღვინო კონდიციური 

მონაცემებით მკვეთრად გამოირჩევა 2004 წლის მოსავლის ღვინისაგან. 
ყურძნის სრულმა მომწიფებამ (25%-მდე შაქრიანობით) განაპირობა ღვინის 
დიდი სპირტშემცველობა (14,8 მოც.%), აგრეთვე, საერთო ექსტრაქტის, 

საერთო ფენოლების, მთრიმლავი ნივთიერებების, პროციანიდინების, კა- 

ტეხინების რაოდენობრივი მაჩვენებლების საგრძნობი მატება ღვინოში. 
საინტერესოა აღინიშნოს, რომ დულილის დამთავრებიდან 40 დღის გას- 
ვლის შედგომ და 5-6 თვის გასვლისას ღვინოში მცირდება არაორგანუ- 
ლი ნაწილის %-ული შემცველობა და ამავე დროს იზრდება ორგანული 
ნაწილის %-ული შემცველობა. 

ღვინოების ორგანოლეპტიკურმა შეფასებამ სადეგუსტაციო კომი- 
სიის სხდომაზე დაადასტურა, რომ დუღილის დამთავრებიდან დადუღე- 
ბული მასის დაყოვნება ჭაჭაზე ღვინოს სძენს სირბილეს, ხავერდოვან 
გემოს, მდიდარ არომატს, რაც შედეგია 5-6 თვის განმავლობაში ჟანგვა- 
აღდგენითი პროცესების წარმართვის კვალობაზე ღვინის გამდიდრებისა 
კლერტისა და წიპწის აქროლადი და არააქროლადი, არომატწარმომქმ- 
ნელი ნაერთებით, დაჟანგული ფენოლების წარმოქმნა-დაგროვებით. 
სპირტშემცველობის შემცირება 5-6 თვის განმავლობაში უნდა აიხსნას 
კლერტის მიერ სპირტის ადსორბციით, რაც ასევე ღვინის გემოს დარ- 
ბილების ერთ-ერთი ფაქტორია. 

კახური მცვივანის ვაზი კახეთის სხვა ვაზის ჯიშებისაგან არაერთი 
ნიშნით არის გამორჩეული. ეს გამორჩეულობა ჩანს კახური მცვივანის 
კახური წესით დაყენებული ღვინის ზოგიერთი კონდიციური მაჩვენებლის 
განხილვისას. ეს განსაკუთრებით თვალსაჩინოა ცხრილ 21-ში გამოტანი- 
ლი საერთო ფენოლებისა და საერთო ექსტრაქტის ციფრობრივი მონა- 
ცემების განხივლისას, რაც ბუნებრივია, მეტყველებს კახური მცვივანის 
კახური წესით დაყენებულ ღვინოებში ფენოლურ და ექსტრაქტულ ნივ- 
თიერებათა შედარებით მაღალ კონცენტრაციაზე. 

კახური მცვივანის ღვინო დაყენებულია ყვარელში, კორპორაცია „ქინ- 
ძმარაულის"” ზვარში მოკრეფილი ყურძნისაგან. ვინაიდან რიგის თავში, 
რამდენიმე ძირზე ყურძნის შაქრიანობამ შეადგინა საშუალოდ 19,6%, 
ყურძენი განისაზღვრა ღვინის უჭაჭოდ დაყენებისათვის, რიგის შუაგული- 
დან ყურძნის შაქრიანობა შედარებით მაღალი იყო და შეადგინა 20,14%. 
ამიტომ ეს ყურძენი დაიწურა სრულ ჭაჭაზე ღვინის დასადუღებლად. 
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2008 წლის რთველის სეზონზე ყურძენი მოიკრიფა 25 სექტემბერს და 
დაიწურა სრულ ჭაჭაზე ღვინის დასადუღებლად. ყურძნის შაქრიანობამ 
შეადგინა 21,45%. 

  

  

ცხრილი 21 

ვაზის ზოგიერთი ჯიშის ღვინოების 

სტანდარტული კონდიციური მაჩვენებლები 

5 წ6 წ. C „6 C <9 

V თ 8 VI 8 § ყსნწყ 5 >წ 
M ღვინის ნიმუშის დასახელება 25 ჯ 89 L თ = 5 < ა<2 

5-5 23 2.2 | ნც |“ ფ 
1 | კახური მცვივანი (უჭაჭოდ 11.8 | 7,055 | 03 | 1,12 | 209 

დაყენებული) 2007 წ. ყვარელი 

5 | კახური მცვივანი (სრულ ჭაჭაზე 12,085 
  

  

  

  

დაყენებული) 2007 წ. ყვარელი 6,0 0,72 41 32,6 

კახური მცვივანი (სრულ ჭაჭაზე 
3 დაყენებული) 2008 წ. ყვარელი 12,87 5,136 0,86 3,45 38,8 

რქაწითელი (სრულ ჭაჭაზე 

4 დაყენებული) 2008 წ. კარდანახი 12,839 | 6,35 07 2,36 29 

§ | კახური მწვანე (არულ ჭაჭაზე 10,91 | 577 | 0,772 25,8 
დაყენებული) 2008 წ. კარდანახი 
  

ხიხვი (სრულ ჭაჭაზე დაყენებული) 6 | 2008 წ. კარდანახი 14,118) 6,444 | 0,86 | 2,5 33,9 

კახური მცვივანი (სრულ ჭაჭაზე 
7 დაყენებული) 2009 წ. ყვარელი 12,36 4,9 0,6 5,1 23,8 

კახური მცვივანი (დავარგებული 

სრულ ჭაჭაზე დუღილის 

  

  

  

  

  

  

  

8 | დამთავრებიდან 5 თვის 12,5 4,6 0,54 4,4 23,8 
განმავლობაში) 2009 წ. ყვარელი 

კახური მცვივანი (სრულ ჭაჭაზე 
9 დაყენებული) 2010 წ. ყვარელი 13,5 5,92 0,3 5,0 36,2 

კახური მცვივანი (სრულ ჭაჭაზე 

10 დაყენებული) 2011 წ. ყვარელი 5 6,9 0,36 26,3 

კახური მცვივანი (სრულ ჭაჭაზე 
ს დაყენებული) 2012 წ. ყვარელი 12.3 4,6 იმ 26,3 

კახური მცვივანი (სრულ ჭაჭაზე 

12 დაყენებული) 2013 წ. (ალავერდი) 12,8 5,0 0,32 32,8 

13 | რქანითელი (სრულ ჭაჭაზე 1478) 5,6 | 0.95 | 3,25 | 27, 
დაყენებული) 2009 წ. (ყვარელი)                   

აქვე 2009 წელს მოკრეფილი ყურძნიდანაა დაყენებული რქაწითე- 
ლის ღვინო რაც კახური მცვივანის ღვინოსთან ერთგვარ შესადარებელ 
ობიექტად გვქონდა გამოყენებული. რქაწითლის, კახური მწვანისა და 
ხიხვის ღვინოები დაყენებული იყო სრულ ჭაჭაზე კარდანახში (წარაფი) 
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მოკრეფილი ყურძნისაგან. ყვარლისა და კარდანახის მიკროზონები (გან- 
საკუთრებით წარაფების მიკროუბანი) ერთმანეთისაგან მკვეთრად გან- 
სხვავებულია ნიადაგურ-კლიმატური პირობებით. ამასთანავე წარაფები 
ცნობილია თავისი უმაღლესი ხარისხის ტიპიური კახური ღვინით. ყვარლ- 
ის მიკროზონა ხასიათდება ნოტიო და რბილი კლიმატით, ამდენად აქ, 
ისევე, როგორც ალაზნის გაღმა მხარეში ღვინოები შედარებით ნაკლებად 
სხეულიანი და რბილი დგება. სამწუხაროდ, კარდანახის მიკროზონაში 
კახური მცვივანი არ იყო გაშენებული, რაც მეტად საინტერესო იქნებოდა 
ჯიშებს შორის შედარებითი ანალიზის ჩატარების თვალსაზრისით. ყვა- 
რელში, კახური მცვივანის მიმდებარედ არსებული რქაწითელის ყურძნი- 
დან დავაყენეთ კახური ლვინო და ჩავატარეთ ამ ორი ჯიშის ყურძნის 
ღვინის შედარებითი ანალიზი, რამაც საინტერესო შედეგები მოგვცა. 

დასკვნა 

განხილული ღვინოების კონდიციური მაჩვენებლების გაანალიზება 
იძლევა რამდენიმე დასკვნის გამოტანის საშუალებას. 

კახური მცვივანის 2007-2012 წლების მოსავლის ღვინოების საერთო 
ექსტრაქტის მაჩვენებლები მერყეობს 23,8-38,8 გ/ლ-ის ფარგლებში. ეს 
ფაქტი მიგვანიშნებს იმაზე, რომ კახური მცვივანის ღვინოებში ექსტრაქ- 
ტულ ნაერთთა კონცენტრაცია საგრძნობლად მაღალია, რაც კახური 
მცვივანის დამახასიათებელ ნიშანთვისებად უნდა ჩაითვალოს, სწორედ 
ეს გამოარჩევს მას რქაწითელის ღვინისაგან. ამ მოსაზრების მართებუ- 
ლობა დასტურდება კარდანახის და ყვარლის მიკროზონებში მოწეული 
ყურძნისაგან სრულ ჭაქაზე დაყენებული ღვინოების საერთო ექსტრაქტის 
მაჩვენებლების ურთიერთშედარებისას. კარდანახის რქაწითელის ღვინის 
საერთო ექსტრაქტი შეადგენს 29,0 გ/ლ-ს, ხოლო ყვარლისა – 27,1 გ/ლ- 

ს. მოსალოდნელი იყო, რომ კარდანახის მიკროზონის კლიმატური პი- 
რობების გათვალისწინებით რქაწითელის ღვინის საერთო ექსტრაქტის 
მაჩვენებელი უფრო მაღალი იქნებოდა, მაგრამ ეს ასე არ მოხდა. ყვარლი- 
სა და კარდანახის რქაწითლის ღვინოების საერთო ექსტრაქტის მაჩვენე- 
ბლებს შორის სხვაობა შედარებით მცირეა, ამასთანავე, უნდა აღინიშნოს 
ის, რომ მიუხედავად ყვარლის მიკროზონის რქაწითელის ღვინის მაღალი 
სპირტშემცველობისა (14,78 მოც.%) და საერთო ფენოლების ასევე მაღა- 
ლი მაჩვენებლისა (3,25 გ/ლ), საერთო ექსტრაქტის მაჩვენებელი 27,1 

გ/ლ-ს არ აჭარბებს. 
როგორც უკვე აღვნიშნეთ, კახური მცვივანის ლვინო გამორჩეუ- 

ლია ვაზის სხვა ჯიშების ლვინოებისაგან საერთო ფენოლების მაღალი 
შემცველობით. მეტად საინტერესოა ის ფაქტი, რომ კახური მცვივანის 
2009 წლის მოსავლის ღვინოში დულილის დამთავრების შემდეგ საერთო 
ფენოლების მაჩვენებელი 5,1 გ/ლ-ია, ჭაჭაზე 5-თვიანი დავარგების შემ- 
დეგ კი ლვინოში საერთო ფენოლების რაოდენობა უმნიშვნელოდ მცირდ- 
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ება და შეადგენს 4,4 გ/ლ-ზე, ამავე დროს ვაზის სხვა ჯიშებიდან დაყ- 
ენებულ ღვინოებში საერთო ფენოლების რაოდენობა 2,36-3,25 გ/ლ-ის 
ფარგლებში მერყეობს, 

საინტერესო სურათი გვაქვს 2008 წლის მოსავლის ხიხვის ღვი- 
ნის საერთო ფენოლების, საერთო ექსტრაქტებისა და მოცულობითი 
სპირტშემცველობის მაჩვენებლების განხილვისას. კონდიციური მაჩვენე- 
ბლებით ხიხვის ღვინო გამორჩეულია (მოცულობითი სპირტშემცველობა, 
ტიტრული მჟავიანობა, საერთო ექსტრაქტი) რქაწითელისა და კახური 
მწვანის ღვინოებისაგან, გამოირჩეოდა სისრულით, სხეულით, ხალისიან- 
ობით, ხავერდოვნებით, კახური ტიპის ღვინისათვის დამახასიათებელი 

გემოთი და არომატით. ორგანოლეპტიკურად ხიხვის ღვინო ყველაზე 
ახლოს იდგა კახური მცვივანის 2008 წლის ლვინოსთან. თუმცა საერ- 
თო ფენოლების რაოდენობრივი მაჩვენებლით ორჯერ ჩამორჩება 2009 
წლის კახური მცვივანის ღვინოს, ხოლო 1,38-ჯერ 2008 წლის კახური 

მცვივანის ღვინოს. 
ამრიგად, კახური მცვივანი გამოირჩევა საერთო ფენოლების მაღალი 

მაჩვენებლით, რაც განაპირობებს ამ ღვინის ანტიოქსიდანტური უნარი- 
ანობის მაღალ მაჩვენებელს, რაც ზემოთ უკვე იყო განხილული.



ქვევრის ღვინის გამორჩეულობა





რატომ ვირჩევთ ქვევრს ღვინის დასაყენებლად? 

შესავალი 
ქვევრში დაყენებული კახური ღვინო საქართველოში ისევე, როგორც 

მის მეზობელ ქვეყნებში მაღალპრესტიჟულ, ეტალონურ სასმელად ით- 
ვლებოდა. ამის შესახებ ჩვენ უკვე ვისაუბრეთ, როცა ვეხებოდით XIX 
საუკუნის მეცნიერ-სპეციალისთა წერილებსა და გამოცემებს (გ. ლენცი, 
მ. ბალასი, ლ. ჯორჯაძე, ვ. პეტრიაშვილი და სხვები). ამდენად, ამის 
თაობაზე სიტყვას აღარ გავაგრძელებთ. 

XX საუკუნის 60-იანი წლებიდან საქართველოში, მას შემდეგ, რაც 
მეღვინეობის წარმოებაში დამკვიდრდა უჟანგავი და მომინანქრებული 
ლითონის ავზები, წარმოიშვა ერთგვარი ნიჰილისტური დამოკიდებულება 
ქვევრისა და მუხის კასრისადმი. თანდათანობით განჩნდა აზრი იმის შეს- 
ახებ, რომ ქვევრი ერთობ შრომატევადი ჭურჭელია და რატომ არ შეი- 
ძლება, დიდი ტევადობის ავზებში დამზადდეს იგივე კახური ღვინო, თუ 
უკეთესი არა ვიდრე ქვევრში დაყენებული შეიძლება იყოს. გაჩნდა სურვი- 
ლი ავზში უკეთესი ღვინის დაყენებისა. მაგრამ საუკუნეთა განმავლობაში 
დაგროვებული გამოცდილება საპირისპიროს ადასტურებდა: საუკეთესო 
ღვინო ქვევრში დგებოდა. მაგრამ ამგვარი მიდგომის სუსტ მხარედ ით- 
ვლებოდა ის, რომ ამის დადასტურება თვალსაჩინოდ და ხელშესახებად 
ვერ ხერხდებოდა, შეფასება და დასკვნის გამოტანა ხდებოდა მხოლოდ 
ორგანოლეპტიკურად, ანუ არომატისა და გემოს მიხედვით. თუმცა ეს არ 
იყო საკმარისი მტკიცებულება. საჭირო იყო მეცნიერული დადასტურება 
ქვევრში დაყენებული ღვინის უპირატესობისა სხვა ჭურჭელში დაყენებულ 
ღვინოსთან შედარებით. დღის წესრიგში დაისვა საკითხი: რა ფაქტორი გა- 
ნაპირობებს ქვევრის ღვინისათვის დამახასიათებელი არომატისა და გემოს 
ჩამოყალიბებას? შეიძლება თუ არა სხვა ჭურჭელში (მინა, უჟანგავი ფო- 
ლადი, მომინანქრებული ავზი) დავაყენოთ იგივე ქიმიური და ორგანოლეპ- 
ტიკური მახასიათებლების ღვინო, როგორსაც ქვევრში ვღებულობთ? ეს 
აინტერესებს არა მარტოოდენ ქართველებს, არამედ უცხოელებსაც. 

მავანი და მავანი ასე იფიქრებს: შევქმნი მიწის ზემოთ მოთავსებულ 
რომელიმე ტევადობაში ისეთივე ტემპერატურულ რეჟიმს, როგორიცაა 

მიწაში ყელამდე ჩაფლულ ქვევრში ალკოჰოლური დუღილისა და ჭაჭაზე 
დავარგების პროცესში და მივიღებ ისეთივე კახურ ღვინოს, თუ უკეთესს 
არა, როგორსაც ვღებულობთ ქვევრში. მაგრამ ისინი არ უწევენ ანგარიშს 
ერთ მნიშვნელოვან გარემოებას: თიხა არ არის არც მინა, არც მინანქარი 
და არც უჟანგავი ფოლადი. თიხა ბუნებრივი ფენომენია და არა ქიმიური 
პროცედურების ჩატარებით მიღებული ხელოვნური მასა. აქ კი ბუნე- 
ბრივად იბადება კითხვა: მაშ, რა უნდა იყოს თიხაში ისეთი, რაც ეგზომ 
საჭირო და სასურველია კახური ტრადიციული ღვინის ჩამოსაყალიბე- 
ბლად? ამ რთულ კითხვაზე დამაჯერებელი პასუხი, ვფიქრობთ, მხოლოდ 
ხანგრძლივი და მრავალმხრივი კვლევის შედეგად შეიძლება მივიღოთ. 
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კვლევის ობიექტი და მეთოდები 

ჩვენი კვლევის მიზანი განაპირობებდა საცდელი ობიექტის შერჩე- 
ვას 2011 და 2012 წლების რთველის სეზონზე. ერთი და იგივე ზვარისა და 
ნაკვეთის ყურძნისაგან დაყენებული იყო ღვინო ქვევრში და ქვევრის გა- 
რეშე, საკვები პროდუქტებისათვის ნებადართულ პლასტმასის კასრებში, 
რომელიც წლების მანძილზე გამოიყენებოდა კახური ღვინის დაყენების 

ტრადიციულ ტექნოლოგიაში, საკვლევ ღვინოებში ისაზღვრებოდა ეთერ- 
ზეთების შემადგენელი აქროლადი, არომატწარმომქმნელი, აგრეთვე, ფე- 
ნოლურინაერთებიდა თავისუფალიამინომჟავებიკვლევის თანამედროვე 
მასსპექტრომეტრული და სითხური ქრომატოგრაფიული მეთოდების 
გამოყენებით. როგორც ღვინოში, ისე თიხის ქვევრის მასაში ამასთანავე 
ისაზღვრებოდა მინერალური ნივთიერებები – კათიონები, ანიონები (ფო- 

ტომეტრული, ატომურ- აბსორბციული, ალის ფოტომეტრული, მოცუ- 
ლობითი მეთოდების გამოყენებით). 

კვლევის შედეგები 

აქროლადი არომატწარმომქმნელი ნაერთები. როგორც ცნობილია, 
ღვინისათვის დამახასიათებელია პირველადი და მეორეული არომატების 
კომპლექსი. პირველადი არომატი ყურძნის ჯიშური არომატია, მეორეული 
კი წარმოიქმნება ალკოჰოლური დუღილის პროცესში საფუვრების ზემო- 
ქმედებით. ნაზი თაიგული ვითარდება ღვინის დავარგების დროს, რაც 
პირველადი და მეორეული არომატული კომპონენტების რთული ბიოქი- 
მიური გარდაქმნის შედეგია. 

რაც უფრო ინტენსიურია მასის შეხება ჰაერის ჟანგბადთან (რაც ტე- 
ქნოლოგიური პროცესების თანამდევია), უფრო მეტი რაოდენობით წარ- 
მოიშობა ალიფატური ალდეჰიდები. ნახშირწყლების დახლეჩვის პრო- 

დუქტები (ლაქტონები, მქროლავი ფენოლები) დაბალი ზღვრული კონ- 
ცენტრაციის პირობებშიც განაპირობებენ ამა თუ იმ ტიპის ღვინის 
სპეციფიკურ არომატს (24, 25). 

დუღილის პროცესში ალდეჰიდები მალალი რეაქციისუნარიანობის 
წყალობით ნაწილობრივ კონდენსირდებიან ყურძნის ტკბილის ფენოლ- 
ურ და აზოტოვან ნაერთებთან, ნაწილობრივ კი აღდგებიან შესაბამის 
სპირტებად, ნაწილობრივ კი ურთიერთქმედებენ სპირტული დუღილის 
მეორეულ და თანამდევ პროდუქტებთან. ნახშირბადის ატომთა მაღალი 
რიცხვის მქონე ალდეჰიდები (იზოვალერიანის, ენანტის) მცირე კონცენ- 
ტრაციითაც კი გამოირჩევიან ხილის არომატული ტონებით. გამოკვლეუ- 
ლია ყურძნის მაგარი ნაწილების, განსაკუთრებით კი ყურძნის კლერტის 
როლი კახური ღვინის ჩვეული არომატისა და გემოს ჩამოყალიბებაში. 
დადგენილია, რომ კლერტის განსაკუთრებული მნიშვნელობა განპირობე- 
ბულია მისი მდიდარი ქიმიური შედგენილობით. კლერტში იდენტიფიცი-



რებულია ტერპენები, ლაქტონები, არომატული სპირტები, ალდეჰიდები, 
ცხიმოვანი მჟავები, აცეტალები, ნახშირწყალბადები, რთული ეთერები, 
ამიდები, კეტონები. ფიზიკურ-ქიმიური და ორგანოლეპტიკური გამოკვ- 

ლევის საფუძველზე დადგინდა, რომ ყურძნის კლერტის გარეშე ტიპიური 
კახური ღვინო ვერ მიიღება (26,27). 

ეთერზეთების შემადგენელი აქროლადი, არომატწარმომქმნელი 
ნაერთები წარმოდგენილია სწორედ იმ ჯგუფებით, რომელთა რაოდე- 
ნობრივი და თვისებრივი მახასიათებლები ნაჩვენებია ჩვენი ექსპერიმენ- 

ტული კვლევის შედეგებში. 

ცხრილი 22 

აქროლადი, არომატწარმომქმნელი ნაერთების შემცველობა სხვადასხვა 

ჭურჭელში დაყენებულ კახურ ღვინოებში 

კასრში დაყენებული | ქვევრში დაყენებული კომპონენტთა დასახელება 2011 წ. 2011 წ. 
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ეთილოქსო-5-ოქსოტეტრა-ჰიდრო- 

1 1 

ეთილ” 
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0,24 

99,83 

0,14 2,97 

როგორც ვხედავთ, ქვევრში დადუღებული და დავარგებული ღვინო 
აქროლად, არომატწარმომქმნელ ნაერთთა ცალკეული ჯგუფების რაოდე- 
ნობრივი მაჩვენებლებით საგრძნობლად უსწრებს კასრში დაყენებული და 
დავარგებული ღვინის შესაბამის მაჩვენებლებს. ეს განსაკუთრებით ითქ- 
მის რთულ ეთერებზე, ლაქტონებზე, არომატულ სპირტებზე. ასე, მაგ- 
ალითად, უმაღლესი სპირტების რაოდენობა ქვევრის ღვინოში 26,94%-ით 

მეტია კასრში დაყენებულ ღვინოსთან შედარებით, რთული ეთერებისა – 
36,5%-ით, ლაქტონებისა –– 27,6%-ით, არომატული სპირტებისა – 23,2%- 
ით, კეტონებისა – 21,2 ჯერ. აქროლად ნაერთთა ყველა ჯგუფის ჯამური 
რაოდენობა ქვევრის ღვინოში 29,25%-ით მეტია კასრის ღვინოსთან შე- 
დარებით. 

როგორც ვხედავთ, უმაღლეს სპირტებში რაოდენობრივად წამყვანი 
ადგილი უკავია იზოამილის სპირტს საკვლევი ღვინის ორივე ნიმუშში, 

თუმცა, ამ სპირტის რაოდენობა 26,85%-ით იზრდება ქვევრში დაყენებულ 
ღვინოში, კასრში დაყენებულთან შედარებით. ასევე იზრდება იზობუთა-



ნოლის რაოდენობა 58,44%- ით. ამავე დროს კასრის ღვინის 6 უმაღლესი 
სპირტიდან ქვევრის ღვინოში აღარ ფიქსირდება 2 უმაღლესი სპირტი. 

დადგენილია, რომ სპირტები მონაწილეობენ ღვინის არომატისა და 
გემოს ჩამოყალიბებაში. კერძოდ, ეთანოლის როლი ზემოაღნიშნულთან 
ერთად გამოიხატება იმაში, რომ ამ დროს მისი კონცენტრაციის მატება 
იწვევს ღვინოში აქროლადი და არააქროლადი ნაერთების ზღვრული კონ- 
ცენტრაციების გაზრდას. ეს მოვლენა თვალნათლივ დასტურდება კახ- 
ური ღვინის ქიმიური გამოკვლევის დროს. 

საკვლევ ლვინოებში იდენტიფიცირებულია 10 ცხიმოვანი მჟავა, 
რომელთაგან 8 მჟავა ფიქსირდება კასრის ღვინოში, ქვევრისაში კი 9 
მჟავა. 

კასრის ღვინოში არ არის და ქვევრის ღვინოში დაფიქსირებულია 2 
მჟავა. ორივე ღვინოში იდენტიფიცირებულია 7 ცხიმოვანი მჟავა. 

უნდა აღინიშნოს, რომ ქვევრის ღვინოში ფიქსირდება როგორც მჟა- 

ვათა რაოდენობრივი მატება, ისე შემცირება, ასე მაგალითად, გაიზარდა 
კაპრონმჟავის, კაპრილმჟავისა და ნონანმჟავის რაოდენობები (შესაბამ- 
ისად: 34%-ით, 43%-ითა და 1,91-ჯერ); ხოლო შემცირდა იზოერბომჟავი- 

სა და პალმიტინმჟავის რაოდენობები (შესაბამისად: 25%-ითა და 8%-ით). 
მეტად საინტერესო სურათი გვაქვს რთული ეთერების თვისებრივსა 

და რაოდენობრივ შემცველობებში. 
კასრისა და ქვევრის ღვინოების რთული ეთერების თვისებრივი შემად- 

გენლობების ურთიერთშედარებისას ნათლად ჩანს გარდაქმნების ინტენ- 
სიურობის სურათი. კასრის ღვინოში იდენტიფიცირებულია 13 რთული 
ეთერი, ქვევრში კი 9, თუმცა ჯამური რაოდენობა რთული ეთერებისა 
ქვევრის ღვინოში უფრო მაღალია. ორივე ღვინოში იდენტიფიცირებულია 
5 რთული ეთერი. კასრის ღვინოში იყო და ქვევრის ღვინოში აღარ ფიქ- 
სირდება 8 რთული ეთერი. კასრის ღვინოში არ იყო და ქვევრის ღვინოში 
ჩნდება 4 რთული ეთერი. ქვევრის ღვინოში შემცირდა 2 რთული ეთერის 
რაოდენობა, გაიზარდა 3 რთული ეთერის რაოდენობრივი შემცველობა 
(ეთილლაქტატი – 26,1%-ით, დიეთილმალატი – 17,75%-ით, მონოეთილ- 
სუქცინატი – 61,32%-ით). საყურადღებოა ეთერების რაოდენობრივი 
შემცირების ხარისხიც, ქვევრის ღვინოში (ეთილკაპრონატი – თითქმის 
3-ჯერ, ეთილპირუვატი – 2,5-ჯერ მცირდება). 

ზემოაღნიშნული თვისებრივი და რაოდენობრივი ცვლილებები 
ქვევრის ლვინოში კარგად აისახა ამ ღვინის რთული ეთერების ჯამური 
რაოდენობის მაჩვენებლის გაზრდაში (36,5%-ით). 

ორივე საკვლევ ღვინოში იდენტიფიცირებულია 2 ტერპენი, რომელთა 

რაოდენობრივ შემცველობებში დიდი სხვაობა არ აღინიშნება. აღსანიშ- 
ნავია, რომ #-ტერპინეოლი ხასიათდება ნაზი, ყვავილოვანი არომატით. 

უფრო საგრძნობი თვისებრივი და რაოდენობრივი ცვლილებები აღინ- 
იშნება ლაქტონების შემცველობის მხრივ. კასრის ღვინოში იდენტიფიცი- 
რებულია 1 ლაქტონი, ხოლო ქვევრისაში – 2, რაც 27,63%-ით ზრდის 
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ლაქტონების ჯამურ შემცველობას ქვევრის ღვინოში კასრის ლვინოსთან 

შედარებით. 

არომატული სპირტები ყურძენში მცირე რაოდენობითაა, უფრო მე- 

ტად კი მოიპოვება ღვინოში. არომატული სპირტების ძირითადი წარმო- 
მადგენელია ჩ-ფენილეთილის სპირტი. ეს სპირტი ხასიათდება თაფლის 
არომატით. ღვინოში მისი შემცველობა მერყეობს 5-150 მგ/ლ-ის ფარგ- 

ლებში. ამ სპირტის ზღვრული კონცენტრაცია ღვინოში არომატის მიხედ- 

ვით შეადგენს 10-დან 80 მგ/ლ-ს. ამდენად, ჩ-ფენილეთილის სპირტს ძა- 

ლუძს გავლენა მოახდინოს ღვინის არომატზე. (28) 
როგორც ცხრილ 22-დან ჩანს ჩ-ფენილეთილის სპირტის შემცველო- 

ბა ქვევრის ღვინოში გაზრდილია 23,31%-ით. 

ორივე საკვლევ ღვინოში იდენტიფიცირებულია 1 კეტონი, რომლის 

რაოდენობა ქვევრის ღვინოში 21,2-ჯერ მეტია კასრისაზე. 

= დიაგრამა 9 
656,93 

     
აქროლადი ნაერთების ჯამური 

შემცველობა სხვადასხვა ჭურჭელში 
დაყენებულ კახურ ღვინოებში 

მგ/ლ 

ნ00 · 
550,98 

500 

2012 წლის რთველის სეზონზე 
ქვევრსს და კასრში დაყენებული 
ღვინოების გამოკვლევამ დაადასტურა 
2011 წელს დაყენებული ღვინოების 
ქიმიურ-ფიზიკური გამოკვლევის შედე- 

გები კვლევის შედეგებმა გვიჩვენა 
ქვევრში დაყენებული ღვინის გამორ- 
ჩეულობა და უპირატესობა კასრში 

კ. -- დაყენებულ ღვინოებთან შედარებით. 
ღვინო 2011 ნწ, ღვინო 2012ნწ. ამას ადასტურებს 2011 და 2012 წლებ- 

=M კასრში დაყენებული ში დაყენებული ღვინოების აქროლად, 

· ქვევრში დაყენებული არომატწარმომქმნელ ნაერთთა ჯამური 

რაოდენობების ამსახველი დიაგრამა. 
როგორც ვხედავთ აქროლად არომატწარმომქმნელ ნაერთთა ჯამური 

რაოდენობა (დიაგრამა 9) 2012 წლის ქვევრის ლვინოში იზრდება ისევე, რო- 
გორც ეს იყო დადასტურებული 2011 წლის ქვევრის ღვინის მონაცემებით. 

2012 წლის ქვევრის ღვინოში, კასრის ლვინოსთან შედარებით, მნიშ- 

ვნელოვნად იზრდება ისეთი ნაერთების რაოდენობრივი მაჩვენებლები, 
როგორებიცაა: ალდეჰიდები (3-ჯერ), რთული ეთერები (23,45%) და უმალ- 

ლესი სპირტები (34,69%). ზემოთ მოტანილი ექსპერიმენტული კვლევის 
შედეგები ნათლად გვიჩვენებს, რომ ქვევრში ყურძნის ტკბილის ჭაჭაზე 

300 

200 

100. !



დადულღებისა და ლვინის დავარგების პროცესში უფრო ინტენსიურად 
წარიმართება აქროლად, არომატწარმომქმნელ ნაერთთა წარმოშობისა 

და დაგროვების პროცესი, რაც საბოლოოდ დიდ გაქლენას ახდენს ღვინის 

მდიდარი არომატისა და გემოს ჩამოყალიბებაზე. 

ვიდრე ვიმსჯელებდეთ ქვევრში ალკოჰოლური დუღილისა და ღვინის 
დავარგების მასტიმულირებელ შესაძლო ფაქტორებზე, გავეცნოთ კვლე- 

ვის იმ შედეგებს, რომლებიც ასახავენ არააქროლად ნაერთთა ცვლილე- 
ბების დინამიკას ქვევრსა და კასრში ალკოჰოლური დუღილისა და ღვინის 

დავარგების ხანგრძლივ პროცესებში. 

ფენოლური ნაერთები 

ფენოლურ ნაერთებს დიდი მნიშვნელობა ენიჭება ღვინის ფორმირების 
პროცესში. ფენოლური ნაერთები მნიშვნელოვანწილად განსაზღვრავენ 
ღვინის როგორც ორგანოლეპტიკურ თვისებებს, ისე ღვინის სარგე- 

ბლიანობის ხარისხს. (29) 

როგორც ეს ნაერთები, ისე მათი გარდაქმნის პროდუქტები ზემოქ- 
მედებენ ღვინის ფერის, გამჭვირვალობისა და გემოს ჩამოყალიბებაზე. 

ფენოლური ნაერთები აქტიურად მონაწილეობენ ღვინის დაყენების 

ყველა ეტაპზე მიმდინარე პროცესებში. კერძოდ, ჟანგვა-აღდგენით 

რეაქციებში აზოტოვან ნაერთებთან და ალდეჰიდებთან. 
180 დიაგრამა 10 

160 154,3 2011 წლის ღვინოების 

ფენოლკარბონული მჟავები და 
140 კატეხინები 

მგ/ლ 
120 ფენოლურ ნაერთებს შეუ- 

ძლიათ შეასრულონ შუალედური 
დამჟანგველის როლი ჟანგვა- 

აღდგენით რეაქციებში კერ- 

ძოდ, სპეციალური ღვინოების 

100 

80 

იი 5572 დამზადებისას, მაგალითად, კახ- 

ური ღვინისა და მადერის ტიპის 

40 ღვინოების დაყენებისას. ფენოლ- 

20,9 ურ ნაერთებს შეუძლიათ ანტიოქ- 

20 13,1 | 14,2 სიდანტების როლის შესრულება.    (| 

' 

ამასთანავე, წარმოად- 
: ნენ ბიოლოგიურად აქტიურ 

(+) კატეხინი (-) ეპიკატეხინი ფენოლკარბო- გეზე 
წ . ნული მჟავები ნაერთებს და ამაღლებენ ღვი- 

88 კასრში დაყენებული ნის დიეტურ და სამკურნალო 

წმევევრში დაყენებული თვისებებს. (30) 
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უკანასკნელ ათწლეულებში კვლევის უახლესი მეთოდების გამოყ- 
ენებამ გააფართოვა წარმოდგენა ამ მეტად მნიშვნელოვანი ნაერთების 

შემადგენელ ცალკეული ჯგუფების თვისებების შესახებ. 
ჩვენი გამოკვლევების ერთ-ერთი მთავარი მიზანი იყო შეგვესწავლა 

კასრსა და ქვევრში დაყენებული ღვინოების ფენოლური ნაერთები და 

ამით მოგვეპოვებინა კიდევ ერთი დადასტურება იმისა, თუ რაოდენ დამა- 
ჯერებელია მსჯელობა ქვევრში დაყენებული კახური ღვინის გამორჩეუ- 
ლობის შესახებ უქვევროდ დაყენებულ ღვინოსთან შედარებით. 

საერთო სურათის მიხედვით, თვალსაჩინოა რაოდენობრივი ცვლი- 

ლებები. ეს განსაკუთრებით ეხება ფენოლკარბონულ მჟავებსა და კატ- 
ეხინებს. 

დიაგრამა 10-დან ჩანს, რომ ქვევრის ლვინოში (+)კატეხინის შემცვ- 

ელობა 62,13%-ით ნაკლებია კასრის ლვინოსთან შედარებით. ეს რაოდე- 

ნობრივი ცვლილება მიგვანიშნებს იმაზე, რომ ქვევრში (+) კატეხინის 

ჟანგვითი გარდაქმნის პროცესი უფრო ინტენსიურია, ვიდრე კასრის 

ღვინოში. რაც შეეხება (L-) ეპიკატეხინს, მისი რაოდენობა ოდნავ იზრდება 

ქვევრის ღვინოში. 

ცნობილია (+) კატეხინის მაღალი L-ვიტამინური აქტივობა, რაც გა- 
ნაპირობებს კიდეც კახური ღვინის ბიოლოგიურ აქტივობას. კვლევის 

შედეგად დადგინდა, რომ დავარგებულ კახურ ღვინოში შემცირდა ჯL ვი- 

ტამინური აქტივობა, რაც (+) კატეხინის რაოდენობრივ ცვლილებებს უკა- 

ვშირდება (15). 

1609 დიაგრამა 11 

1376,8 2012 წლის ქვევრისა და კასრის 

1400 ღვინოების ფენოლური ნაერთების 

საერთო რაოდენობა 
1200 

მგ/ლ 

ფენოლკარბონული მჟავები თა- 
მაშობენ განსაკუთრებულ როლს ღვი- 
ნის არომატისა და გემოს ფორმირე- 
ბაში. ისინი წარმოადგენენ არომატულ 
მჟავებს და ითავსებენ ფენოლური 
ნაერთების ქიმიურ თვისებებსაც. (31) 

ფენოლკარბონული მჟავების შემ- 
ცველობა განსაკუთრებით მაღალია 

1000 

828,9 

800 

600 

400 

200 ჭაჭაზე დაყენებულ ღვინოში. ფენოლ- 
კარბონული მჟავების წარმოშობა 

0 კახურ ღვინოში დაკავშირებულია 

კასრში ქვევრში ყურძნის მაგარი ნაწილების ლიგნი- 

დაყენბული დაყენებული ნოვანი და ექსტრაქტული ნივთიერე- 
წ ღვინო 2012 წელი ბების გარდაქმნის გზებთან. ამასთა-



ნავე, დუღილის პროცესში ფენოლკარბონული მჟავები არომატული 
ბირთვის გახლეჩვით გარდაიქმნებიან და წარმოშობენ ცხიმოვან მჟავათა 
ეთილეთერებს. (32) 

დიაგრამა 10-დან ჩანს, რომ 2011 წლის ქვევრის ღვინოში ფენოლ- 

კარბონული მჟავების რაოდენობა გაზრდილა 47,11%-ით. კასრის ღვინ- 
ოსთან შედარებით. რაც მეტყველებს იმაზე, რომ ქვევრის ღვინოში ჟანგ- 

ვა-აღდგენითი პროცესები უფრო ინტენსიურია, ვიდრე კასრის ღვინოში. 

ცნობილია, რომ მინერალური ნივთიერებები ფენოლურ ნაერთებთ- 
ან ქმნიან ძნელად ხსნად ტანატებს ან ცილა-ტანატის კომპლექსურ 
ნაერთებს, რომლებიც ღვინის დავარგების პროცესში გამოილექება, 

ღვინო კი გამჭვირვალე, რბილი, ხავერდოვანი და მდგრადი ხდება. ეს 
მოვლენა, ბუნებრივია, ამცირებს ფენოლურ ნაერთთა საერთო რაოდენო- 

ბას. ამას ადასტურებს 2012 წლის კასრისა და ქვევრის ღვინის ფენოლურ 
ნაერთთა ჯამური რაოდენობის ამსახველი დიაგრამა M11. ციფრობრივი 
მონაცემები გვიდასტურებს, რომ ქვევრის ღვინოში ფენოლურ ნაერთთა 

გამოლექვის პროცესი უფრო ინტენსიურია. 
ღვინის ექსტრაქტულობა, მისი გემოს სისრულე გამოიხატება სიტ- 

კბოს, მჟავიანობის, თრიმლვის, ტაქტილური გემური ეფექტის ერთიანი 

ჯამური შეგრძნებით და განპირობებულია ღვინოში ნახშირწყლების, მრა- 
ვალატომიანი სპირტების, ორგანული მჟავების, ფენოლური ნაერთების, 
აზოტოვანი და მინერალური ნივთიერებების შემცველობით. 

26 დიაგრამა 12 
საერთო ექსტრაქტის შემცველობა 

სხვადასხვა ჭურჭელში დაყენებულ 
კახურ ღვი- ნოებში 

25 

მგ/ლ-ზე 

სრულ ქაჭაზე ღვინის 5-თვიანი 

დავარგების შემდეგ ხდება ექსტრაქ- 
ტული ნივთიერებათა საერთო რა- 

ოდენობის შემცირება გამოლექვის 
გზით. ღვინო იცილებს უხეშ ტონებს, 

რბილი და ჰარმონიული ხდება. 

როგორც დიაგრამიდან ჩანს, 2011 

და 2012 წელს ქვევრში დადუღებუ- 
ლი ღვინოების საერთო ექსტრაქტის 

მაჩვენებელი უფრო დაბალია, ვიდრე 

24 

23 

22 

21 

20 

  

19 
ღვინო ღვინო კასრში დადულებულისა. კერძოდ 

2011 წ. 2012 წ. 2011 წლის ქვევრის ღვინოში საერ- 

8 კასრში დაყენებული თო ექსტრაქტის მაჩვენებელი მც- 
MM ქვევრში დაყენებული ირდება 8%- ით, კასრის ღვინოსთან 

107



103 

შედარებით, 2012 წლის ქვევრის ღვინოში კი – 6,93%-ით. ეს ცვლილებები 

მიგვანიშნებს იმაზე, რომ ქვევრში ღვინის დავარგების პროცესში უფრო 
აქტიურად მიმდინარეობს ღვინომჟავა მარილების, ცილა-ტანატური რთუ- 
ლი კომპლექსების წარმოშობისა და გამოლექვის პროცესები. აქვე უნდა 
აღინიშნოს, რომ ქვევრის კახურ ღვინოში ამ პროცესების პარალელუ- 
რად უფრო ინტენსიურად მიმდინარეობს არომატწარმომქმნელ ნაერთთა 
წარმოშობა-დავარგების პროცესები, რაც საბოლოოდ გამოხატულებას 
ჰპოვებს ქვევრის ღვინის ხილის, თაფლისა და ყვავილოვანი ტონებით 
გაჯერებულ მდიდარ არომატსა და რბილ, ნიგვზისა და ჩირის ტონებით 
გამდიდრებულ გემოში. 

თავისუფალი ამინომჟავები 

ამინომჟავები მნიშვნელოვან როლს ასრულებენ ყურძნის ღვინის 
როგორც დავარგება-ფორმირების, ისე მისი ორგანოლეპტიკური მახასი- 
ათებლების ჩამოყალიბებაში. თავისუფალ ამინომჟავათა წარმოქმნა-და- 
ვარგების პარალელურად, ღვინოში მიმდინარეობს რთული გარდაქმნები 
ამინომჟავათა მონაწილეობით, რომლის დროსაც შეიძლება წარმოიშვას 
სხვა არააზოტოვანი არომატული ნაერთები. კერძოდ, ამინომჟავათა აღ- 
დგენითი დეზამინირების შედეგად წარმოიქმნება ცხიმოვანი მჟავები, ჰი- 

დროლიზური დეზამინირების შედეგად – ოქსიმჟავები, ჟანგვითი დეზა- 
მინირების შედეგად კი – კეტომჟავები, რომელთა შემდგომი დეკარბო- 
ქსილირების შედეგად წარმოიქმნება ალდეჰიდები. მცენარეებში ნაპოვნია 
80-ზე მეტი ამინომჟავა, ყურძნისა და მისი გადამუშავების პროდუქტებში 
კი იდენტიფიცირებულია 32 ამინომჟავა. 

ყურძნის ყველაზე გავრცელებული ამინომჟავებია: პროლინი, გლიცი- 
ნი, ალანინი, ლეიცინი, იზოლეიცინი, ტიროზინი, ფენილალანინი, არგი- 
ნინი, ლიზინი, ასპარაგინმჟავა და გლუტამინმჟავა. პროლინი, ტრეონინი, 
არგინინი, გლუტამინმჟავა შეადგენენ ღვინის ამინომჟავათა საერთო რა- 
ოდენობის 65-85 %-ს. 

თეთრ ყურძნის ტკბილში ამინომჟავათა ჯამური რაოდენობა შეად- 
გენს 246-2442 მგ/ლ, რაც წარმოადგენს 20% მტევნის ამინომუჟავებისას. 
დანარჩენი ამინომჟავები კონცენტრირებულია კლერტში (30%), წიპწაში 

(30%) და კანში (20%). 
ალკოჰოლური დუღილის საწყისი სტადია ხასიათდება საფუვრების 

მიერ ამინომჟავათა მოხმარებით, ხოლო გვიან სტადიებზე კი ხდება 
საფუვრების ავტოლიზის პროდუქტების დაგროვება. 

ღვინის ამინომჟავები შედგებიან როგორც ტკბილის, ისე საფუვრების 
მიერ გამოყოფილი მჟავებისაგან. 

ღვინის ხარისხობრივი მაჩვენებლებისათვის დიდი მნიშვნელობა აქვს 
ამინომჟავათა ჟანგვითი დეზამინირების, შემდგომში კი დეკარბოქსილი- 
რების პროცესებს, რის შედეგად წარმოიქმნება ალდეჰიდები, რომლებ-



საც შეუძლიათ მონაწილეობის მიღება ღვინის ფორმირების პროცეს- 
ში. ამინომჟავები მონაწილეობენ ეთერიფიკაციის პროცესებში, შედიან 
რეაქციაში ალკოჰოლური დუღილის პროცესში წარმოშობილ უმაღლეს 
სპირტებთან და წარმოქმნიან რთულ ეთერებს. სპეციალური ლვინოების 
დაყენებისას (კახური ღვინო, პორტვეინი, მადერა) დიდი მნიშვნელობა 
აქვს საფუვრებზე ღვინის დავარგების ხერხს, რასაც თან სდევს საფუ- 
ვრების ავტოლიზი და ღვინის გამდიდრება ამინომჟავებით. 

დუღილის დასრულების შემდეგ ჭაჭაზე ხანგრძლივი დავარგების 
პროცესში საფუვრები განიცდიან შიმშილს და იწყებენ თვითგამოკვებას, 
ანუ იწყებენ გამოკვებას უჯრედის ცილით, რასაც მოჰყვება ღვინის გამ- 
დიდრება ავტოლიზის პროდუქტებით, კერძოდ, თავისუფალი ამინომჟა- 

ვებით. 
ზოგიერთი ამინომჟავა (სერინი ოქსიპროლინი, ფენილალანინი) 

ახორციელებს ცილების კავშირს პოლისაქარიდებთან და ფენოლურ 
ნაერთებთან ყურძნის ტკბილსა და ღვინოში. 

თავისუფალ ამინომჟავებს დიდი წვლილი უნდა მიუძღოდეთ ქვევრის 
კახური ღვინის ფორმირების პროცესში. ეს ინტერესი უფრო მეტად იზ- 
რდება, როცა განვიხილავთ ქვევრსა და კასრში დაყენებული კახური 
ღვინოების ურთიერთგანმასხვავებელ მახასიათებლებს. 

როგორც ცხრილ 23-დან ჩანს, საკვლევ ღვინოებში იდენტიფიცირე- 
ბულია 23 თავისუფალი ამინომჟავა. თავისუფალ ამინომჟავათა თვისე- 
ბრივი შემცველობით ქვევრისა და კასრის ღვინოები არ განსხვავდება 
ერთმანეთისაგან. განსხვავება საგრძნობია ამინომჟავათა რაოდენობრივ 
შემცველობაში. თითქმის ყველა თავი- სუფალი ამინომჟავის რაოდენობა 
ქვევრის ღვინოში გაზრდილია, კასრის ღვინოს- თან შედარებით. რაოდე- 
ნობრივი (კვლილებები თვალსაჩინოდ აისახა ამინომჟავათა ჯამურ რა- 
ოდენობების მაჩვენებლებში. (დიაგრამა 13) 

23 
თავისუფალი ამინომჟავების შემცველობა სხვადასხვა ჭურჭელში 

დაყენებულ კახურ ღვინოებში 

კასრის ღვინო ქვევრის ღვინო 
2011 წ. 2011 წ. 

47 4,11 
8,1 317 

2,1 1,6 

5,9 14,7 

0,9 2,6 

27 8.3 

8,9 17.2 

ამინომჟავათა დასახელება 
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12,2 

7,2 

49,3 

307,2 

13,0 

4,0 8,6 

9,3 18,6 

0,8 2,4 

4,1 8,8 

2,5 6,5 

15,0 19,4 

13,6 8,4 

3,1 7,4 

'ზინი 4,0 10,7 

0,6 1,3 

ზინი 2,2 5,5 

  

კასრის ღვინოში ამინომჟავათა შემცველობა შეადგენს 326 მგ/ლ-ს, 

ქვევრის ღვინისა კი 566,71 მგ/ლ-ზე, ანუ თავისუფალ ამინომჟავების 
რაოდენობა ქვევრის ღვინოში 42,47%-ით მეტია კასრის ღვინის რაოდე- 
ნობრივ ჯამურ მაჩვენებელთან შედარებით. 

დიაგრამა 13 

600 566,71 თავისუფალი ამინომჟავების ჯამური 

შემცველობა სხვადასხვა ჭურჭელში 
500 დაყენებულ კახურ ღვინოებში 

მგ/ლ 

მეტად საინტერესო სურათს ვღებუ- 

1-6 ლობთ არომატულ ამინომჟავათა შემცვ- 
300 ელობის თვალსაზრისით. 8 არომატული 

ამინომჟავა ორივე ღვინოშია იდენტი- 

200 ფიცირებული, ესენია: ტრეონინი, პრო- 

ლინი, მეთიონინი, ლეიცინი, ფენილალ- 

ანინი, ჰისტიდინი, ლიზინი, ტიროზინი. 

ჯამური შემცველობა შეადგენს კასრის 
ღვინოში: 226 მგ/ლ-ს, ხოლო ქვევრის 

9 კასრში ქვევრში ღვინოში – 361,9 მგ/ლ-ზე. ანუ არომატ- 

დაყენებული დაყენებული ული ამინომჟავების ჯამური რაოდენო- 

ბა ქვევრის ლვინოში 37,55%-ით მეტია 

· ღვინო 2011 წელი კასრის ღვინოსთან შედარებით. 
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კასრის ღვინოში არომატულ ამინომჟავათა ჯამური რაოდენობის 
ხვედრითი წილი ამინომჟავათა საერთო ჯამურ რაოდენობაში შეადგენს 
69,33%-ს. ხოლო ქვევრის ღვინისაში – 63,86%-ს. 

ორივე ღვინოში თავისუფალ ამინომჟავათა საერთო რაოდენობრივ 
მაჩვენებელში დიდი ხვედრითი წილი განეკუთვნება ამინომჟავა – პრო- 
ლინს. კასრის ღვინოში მისი ხვედრითი წილი შეადგენს 62,52%-ს, ხოლო 
ქვევრის ღვინოში – 54,21%-ს. ასევე მაღალია პროლინის ხვედრითი 
წილი არომატული ამინომჟავების ჯგუფში: კასრის ღვინისაში – 90,18%, 
ქვევრის ღვინისაში – 84,89%. ქვევრის ღვინოში პროლინის ხვედრითი 
წილის ერთგვარი შემცირება გამოწვეულია სხვა ამინომჟავათა ხვედრითი 
წილის გაზრდით. 

ისეთი მნიშვნელოვანი ამინომჟავის რაოდენობა, როგორიცაა /”-ამინო- 
ერბომჟავა, ქვევრის ღვინოში 27%-ით მეტია კასრის ღვინის შესაბამის 

მაჩვენებელზე. 7-ამინოერბომჟავა ადამიანის ტვინისა და ცენტრალური 
ნერვული სისტემის ნეირომედიატორია. (26) 

მინერალური ნივთიერებები 

მინერელური ნივთიერებები მნიშვნელოვან როლს ასრულებენ ყურძ- 
ნის ღვინის როგორც ორგანოლეპტიკური მაჩვენებლების, გემოსა და 
არომატის, ასევე, მისი სამკურნალო, დიეტური და კვებითი ღირსებების 

ჩამოყალიბებაში. მინერალური ნივთიერებები შედიან ფერმენტების, საფუ- 
ვრებისა და ვიტამინების შემადგენლობაში და აქტიურად მონაწილეობენ 
დუღილის პროცესში. 

ყურძნის მარცვალში, ტკბილსა და ღვინოში მინერელურ ნივთიერე- 
ბათა შემცველობა ბევრადაა დამოკიდებული ნიადაგის სრტუქტურასა და 
შემადგენლობაზე. 

მინერალური ნივთიერებები ლოკალიზებულია ყურძნის მაგარ ნაწი- 

ლებში – კანი, კლერტი და წიპწა. (33) 
მინერალური ნივთიერებები მოიპოვება ღვინოში იონების სახით, 

ანდა შედის ორგანულ ნაერთთა კომპლექსში, ასრულებს მნიშვნელოვან 
როლს ტექნოლოგიური პროცესების სხვადასხვა ეტაპზე. 

მინერალურ ნივთიერებათა ნაწილი გამოილექება დუღილის პროცეს- 
ში მარილების სახით, ნაწილს კი საფუვრები გამოიყენებენ. 

ყურძნის ტკბილში მინერალურ ნივთიერებათა არსებობა აუცილებე- 
ლია საფუვრების განვითარებისათვის. რიგი მეტალებისა, განსაკუთრებით 
კი რკინა და სპილენძი მნიშვნელოვან როლს ასრულებენ ჟანგვა-აღდგე- 
ნით პროცესებში. 

მიკროელემენტები, როგორც ბიოკატალიზატორები თამაშობენ მნი- 
შვნელოვან როლს ბიოქიმიურ რეაქციებში. ისინი ცილებთან, ფერმენ- 
ტებთან წარმოქმნიან ორგანომინერალურ კომპლექსებს, რასაც განსა- 
კუთრებული მნიშვნელობა აქვს ნივთიერებათა ცვლაში. 
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ღვინის მინერალური ნივთიერებებით გამდიდრების მნიშვნელოვანი 
წყაროა ყურძნის მაგარი ნაწილები, განსაკუთრებით კი კლერტი. 

კვლევის შედეგები 

ვითვალისწინებდით რა ლიტერატურულ მონაცემებს მინერალურ 
ნივთიერებათა მნიშვნელოვანი როლის შესახებ ლვინის დადუღება-და- 
ვარგებისას მიმდინარე ჟანგვა-აღდგენით რეაქციებში, კვლევის ერთ-ერთ 
მიზნად დავისახეთ, შეგვესწავლა მინერალურ ნივთიერებათა შემცველო- 
ბა ქვევრსა და კასრში დაყენებულ ღვინოებში, აგრეთვე, თიხის ქვევრის 
მასაში. საკვლევ ობიექტად გამოყენებული იყო სავარაუდოდ 120-140 
წლის ხნოვანების ვარდისუბანში (თელავის რაიონი) დამზადებული თიხის 

ქვევრის ნატეხი. 
ცხრილ 24-ზე წარმოდგენილია ქვევრისა და კასრში დაყენებული 

ღვინოების შემადგენელი მინერალური ნივთიერებების თვისებრივი და 
რაოდენობრივი მონაცემები. ცხრილ 25-ზე კი ძველი თიხის ქვევრის 
მონატეხი მასის შემადგენელი მინერალური ნივთიერებების თვისებრივი 
და რაოდენობრივი მონაცემები. 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

ცხრილი M24 
მინერალურ ნივთიერებათა შემცველობა სხვადასხვა ჭურჭელში 

დაყენებულ კახურ ღვინოებში 
მგ/ლ 

კასრში ქვევრში კასრში ქვევრში 

დაყენებული | დაყენებული დაყენებული დაყენებული 
ღვინო 2011 ღვინო 2011 ღვინო 2012 ღვინო 2012 

წელი წელი წელი წელი 

კათიონები 

# 1079.00 996.00 913.00 875.50 
C8 30.72 53.76 65.28 69.12 

M3 23.74 42.29 23.74 29.68 

MC 36.8 52.99 59.99 41.50 

ს6 1.70 2.90 1.80 2.50 

Cს 0.199 0.134 0.102 0.129 

ჩხ 0.077 0.094 0.095 0.099 

Cძ 0.019 0.014 0.014 0.011 

ვუ 0.60 0.43 0.88 0.47 

Mი 0.35 0.41 0.35 0.34 

#ტ! 0.10 0.12 0.16 0.10 

7ი 0.384 0.474 0.468 0.351 

C9 0.116 0.119 0.101 0.087             
 



  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

MI 0.125 0.158 0.118 0.133 

M9ი 0.013 0.013 0.042 0.013 

LI 18.64 17-71 16.78 16.31 

C> 0.005 0.008 0.005 0.005 

ტყა " 2.0 1.6 0.8 0.4 

ტს" 2.4 2.4 2.8 2.0 

ვ... 80.1 75.6 60.1 53.8 

ანიონები 

ი 174 174 159 154 

CI 26.63 46.15 24.85 17.75 

8 5.40 1.80 1.00 3.60 

5 36.85 47.40 37.60 51.89 

#.5 0.02 0.02 0.02 0.03 

V 0.156 0.156 0.250 0.218               
# შენიშვნა: #ს და #9 მოცემულია მკგ/ლი-ში. 
+ ცხრილში წარმოდგენილია ღვინოში არსებული 5-ის საერთო რა- 

ოდენობა, რაც მოიუცავს ნაერთთა არაორგანულ და ორგანულ ფორმებში 

მყოფი 5-ის შემცველობასაც. 

როგორც ვხედავთ, საკვლევ ნიმუშებში იდენტიფიცირებულია 26 
მინერალური ნივთიერება – 20 კათიონი და 6 ანიონი. უპირველესად უნდა 
აღინიშნოს, რომ ქვევრის მასაში იდენტიფიცირებული ყველა კათიონი 
და ანიონი დაფიქსირებულია ღვინოებშიც, გარდა ტიტანისა. განსხვავება 

მხოლოდ ნივთიერებათა რაოდენობრივ შემცველობებშია. წარმოდგენი- 
ლი მასალით ირკვევა, რომ 2011 და 2012 წლებში დაყენებულ ღვინოე- 
ბში მინერალური ნივთიერებები თვისებრივად იდენტურია, განსხვავება 
მარტოოდენ ცალკეული ნივთიერებების რაოდენობრივ შემცველობებში 

მჟღავნდება. 
2011 წლის კასრის ღვინოში მინერალურ ნივთიერებათა ჯამი' შეად- 

გენს 1515,744 მგ/ლ-ზე, ქვევრისაში – 1512,75 მგ/ლ-ზე. 2012 წლის კას- 
რის ღვინოში მინერალურ ნივთიერებათა ჯამი შეადგენს 1365,745 მგ/ლ- 
ზე, ქვევრისაში კი – 1317,636 მგ/ ლ-ზე. როგორც ვხედავთ, ქვევრის 
ღვინოებში, კასრის ლღვინოებთან შედარებით აღინიშნება მინერალურ 
ნივთიერებათა ჯამური რაოდენობების კლების ტენდენცია. უკეთუ მინ- 

ერალურ ნივთიერებათა ჯამურ რაოდენობებში საგრძნობ ცვლილებებს 

ვერ ვხედავთ, ეს არ ითქმის ცალკეულ ნივთიერებათა კონცენტრაციის 
მატება- შემცირებაზე. საგრძნობი მატება შეინიშნება Cმ, Mმ, ჩC, MI, CC, 
ში შემადგენლობაში. საგრძნობი შემცირება შეინიშნება Cძ, 5ხ, #§ შემად- 
გენლობაში, შემცირება აღინიშნება M0, #ს, შემცველობებში. რამდენიმე 
მინერალური ნივთიერების, კერძოდ, M§, Mი, #L 7ი, C0, CL 8, Cს რა- 

1 მინერალურ ნივთიერებათა ჯამური რაოდენობა გამოყვანილია რს და /სგ გამოკლებით. 
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ოდენობრივი შემცველობა თუ ერთი წლის ღვინოში მცირდება, მეორეში 
იზრდება და პირუკუ. 

ცხრილი 25 

მინერალური ნიგთიერებების შემცველობა თიხის ქვევრის მასაში 

M# 18750 15 Mი 580 

Cმ 16400 16 LI 700 

Mმ 13800 17 C. 190 

12480 18 3,99 

Lი 47740 19 ტს 0,47 

Cს 130 20 ნ 900 

ჯხ 50 21 5600 

Cძ 30 22 1200 

5ხ 210 23 ' 301900 

Mი 1700 24 13 

#ჩ! 78000 25 560 

ჩჯი 90 26 1 5280 

Cი 180 27 2640 

MI 190 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

–
 

–
 

  

ყურძნის პროდუქტებში, მინერალური ნივთიერებებიდან # ყველაზე 
დიდი რაოდენობით მოიპოვება. ამას ადასტურებს ცხრილ 24-ზე წარ- 
მოდგენილი მასალაც. # შემცველობა 2011 წლის კასრის ღვინოში შეად- 
გენს 1079,0 მგ/ლ-ზე (საერთო ჯამური რაოდენობის 71,18%-ს), ქვევრის 
ღვინოში კი 996,0 მგ/ლ-ზე (65,84%), 2012 წლის კასრის ღვინოში MX რა- 

ოდენობა უდრის 913,0 მგ/ლ-ზე (66,85%), ქვევრის ღვინოში კი – 875,5 

მგ/ლ-ზე (66,44%). როგორც ვხედავთ, ვ შემცველობა ქვევრის ღვინოში 
ორივე შემთხვევაში იკლებს კასრის ღვინოსთან შედარებით. 

#-ზე დიდად არის დამოკიდებული ყურძნის ძირითადი კონდიციური 
მახასიათებლების შაქრებისა და მჟავების დაგროვება, რაც თავისთავად 
განსაზღვრავს მომავალი ღვინის გემურ და ხარისხობრივ მაჩვენებლებს. 
M-ის რაოდენობრივი შემცირება ქვევრის ღვინოში, კასრის ღვინოსთან 
შედარებით ნაწილობრივ უნდა აიხსნას მისი მონაწილეობით არომატწარ- 

მოქმნის პროცესებში. 
საკმაოდ მაღალია 5! შემცველობა ქვევრის მასაში. საკვლევი ქვევრის 

ღვინოებში 5! შემცველობა მატულობს კასრის ლვინოსთან შედარებით. 
ყურძნის სიმწიფის პერიოდში მტევნის მექანიკურ ნაწილებზე 5! შემდე- 
გნაირად ნაწილდება (ნაცრის %): კლერტში 0,58-7,26%, კანში 0,62-6,28%, 
წიპწაში 0,77-6,98 %. მარცვლის წვენში 1-2%, ტკბილში 51 6-80 მგ/ლ- 

მდეა. ღვინოში შედარებით მცირე 5-60 მგ/ლ.



M8 ფოტოსინთეზის პროცესის მნიშვნელოვანი ელემენტია. ის ააქ- 

ტიურებს ფერმენტების მოქმედებას და აუმჯობესებს ყურძნის დამ- 
წიფების ხარისხს. Mყ შემცველობა კლერტში შეადგენს საერთო ნაცრის 
2,81-8,4%-ს, კანში – 0,15-7,0 %-ს, წიპწაში – 1,81-10,42%-ს, რბილობის 
წვენში 3,01-8,0%-ს. 

M8§ საფუვრები ალკოჰოლური დუღილის პროცესში იყენებენ და დამ- 
თავრებისას მათთან ერთად გამოილექება. 

2011 წლის ქვევრის ღვინოში M9ი რაოდენობა გაზრდილია კასრის 
ღვინოსთან შედარებით 30,55%-ით, 2012 წლის ქვევრის ღვინოში კი შემ- 
ცირებულია 30,82%-ით. ორივე წლის ქვევრის ღვინოში აღინიშნება C2, 
Mმ, 66, MI, ჩხ, ში რაოდენობრივი მატება, ამასთანავე, ზოგიერთი ლითო- 

ნის (LI, M0, #9, #ს, #4I, Cძ, L, M) რაოდენობა შემცირებულია. 

ლიტერატურული მონაცემებით დადასტურებულია ძვირფასი ლითო- 
ნების – ოქროსა და ვერცხლის არსებობა ქართულ ღვინოებში. ცნო- 
ბილია ბაქტერიების ცხოველმოქმედების დამთრგუნველი ზემოქმედების 
უნარი #ყ§-ისა. კერძოდ, დადგენილია #§-ის გამოყენების ეფექტურობა 
ყურძნის წვენის დაკონსერვების საქმეში. ოქროს ქლორიდს შესწევს უნ- 
არი შეაჩეროს საფუვრების ცხოველმოქმედება. ჩვენი გამოკვლევებითაც 
დასტურდება, რომ ოქროსა და ვერცხლის შემცველობა სხვა ლითონებთ- 
ან შედარებით უმნიშვნელოა ჩვენ საცდელ ღვინოებშიც, თუმცა მათი 
რაოდენობა ქვევრის ლღვინოში კასრის ღვინოსთან შედარებით მცირდ- 
ება, ასე მაგალითად 2012 წლის ქვევრის ღვინოში ოქროს რაოდენობა 
28,5%-ითა შემცირებული, ხოლო ვერცხლისა 50%-ით. მიუხედავად ამ 
ლითონების მცირე კონცენტრაციისა, ვფიქრობთ გამოსაკვლევია მათი 
შესაძლო როლი ღვინის მდგრადობის ჩამოყალიბებაში. 

M2 ფიზიოლოგიური მოქმედებით, წააგავს #-ს. Mმ აჩქარებს ყურძენ- 
ში შაქრების, ტერპენების, სალებავ და სხვა სასარგებლო ნივთიერება- 
თა წარმოქმნას, რომლებიც მონაწილეობენ ღვინის ფერის, არომატისა 
და გემოს ჩამოყალიბებაში. ყურძნის მაგარი ნაწილებიდან M8 ყველაზე 

ჭარბადაა კლერტსა და წიპწაში. Mმ შემცველობა ბევრად არის დამოკიდე- 
ბული ნიადაგის ტიპზე. ჩვენი კვლევის მონაცემებით ქვევრის ღვინოში, 
კასრის ღვინოსთან შედარებით, იზრდება M8 შემცველობა 2011 წლის 
ღვინოში 43,86%-ით, 2012 წლის ღვინოში კი – 20,01%-ით. 

ყურძნის პროდუქტებში # შემდეგ ყველაზე მაღალი კონცენტრაციით 
გამოირჩევა Cმ. უჭაჭოდ დაყენებულ ღვინოში Cმ შემცველობა კახურ 
ღვინოსთან შედარებით ორჯერ მცირეა. ჩვენი კვლევის მონაცემებით, 

ქვევრის ღვინოში, კასრის ღვინოსთან შედარებით, იზრდება C2 შემცვ- 
ელობა: 2011 წლის ქვევრის ღვინოში – 42,86%-ით, 2012 წლისაში კი – 
5,56%-ით. C8 დადებითი როლი გამოხატულია საჭმლის მონელების პრო- 
ცესის გაუმჯობესების, გულის ნორმალური მუშაობისა და ტოქსინების 
მავნე ზემოქმედების შესუსტების თვალსაზრისით. 
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ვაზის ფესვებიდან Mი შეთვისება დამოკიდებულია ნიადაგის რეაქცი- 
აზე. მჟავე ნიადაგიდან M»ი მარილები უფრო ადვილად ასათვისებელია. 

გამოკვლეულია რომ Mი-იანი სასუქებით ვაზის ფესვგარეშე 
გამოკვება ხელს უწყობს შეუცვლელი ამინომჟავათა რაოდენობის ზრ- 
დას, ასევე, იზრდება ღვინის მთრიმლავი, საღებავი და არომატული ნივ- 
თიერებების კონცენტრაცია. Mი ხელს უწყობს დახერესების პროცესს და 
ალდეჰიდების წარმოშობას ღვინოში. ამასთანავე დადგენილია, რომ Mი 
მაღალი შემცველობა ღვინოში აფერხებს ჟანგვა-აღდგენით რეაქციებს 
და ხელს უწყობს, აძლიერებს აღდგენით პროცესებს, აუმჯობესებს ღვი- 
ნის ხარისხს. 

Mი-ს ვაზი ნიადაგის წყალში ხსნადი ნაერთებიდან ითვისებს. განსა- 
კუთრებით ნიადაგის სუსტი ტუტოვანი რეაქციის დროს. მჟავე არეში კი 
უხსნად ფორმაში გადადის. M0 ეხმარება ვაზს აზოტის ათვისებაში. ისხელს 
უწყობს ამინომჟავებისა და ცილების სინთეზს. M0, ისევე როგორც Mი, 
ხელს უწყობს ყურძნის მოსავლიანობის ზრდასა და ღვინის ხარისხის ამა- 
ლლებას. M0 რაოდენობა ღვინის დავარგების პროცესში საგრძნობლად 
კლებულობს. ჩვენი კვლევის შედეგად დადგინდა, რომ თიხის ქვევრის 
მასაში M0 რაოდენობა შეადგენს 580გ/ტ-ს. 2012 წლის ქვევრის ღვინოში 
კი მისი რაოდენობა 69,04%-ით არის შემცირებული კასრის ღვინოსთან 
შედარებით. 

7ი-ის მაღალი კონცენტრაციით გამოირჩევა შავმიწა და ბიცობი 
ნიადაგები. 

7ი დადებითად მოქმედებს ყურძნის კონდიციურ მაჩვენებლებზე და 
ღვინის ხარისხზე. ის ხელს უწყობს შაქრიანობის ამაღლებას და არო- 
მატულ ნივთიერებათა დაგროვებას. 7ი ყურძნის მაგარ ნაწილებში კონ- 
ცენტრირდება. კლერტში მისი შემცველობა შეადგენს 20-40 მგ/გ-ს, წიპ- 
წაში – 10-26 მგ/გ-ს, კანსა და რბილობში კი 10-25 მგ/გ. 

5 ხელს უწყობს ნიადაგის მინერალურ ნივთიერებათა ხსნადობას და 
მათ შეთვისებას ვაზის მიერ. 5-ს ვაზი ძირითადად ნიადაგიდან ითვისებს. 
5 ხელს უწყობს ვაზის ფესვთა სისტემის ძლიერად განვითარებას. გო- 
გირდის ანჰიდრიდი ყველაზე დიდი რაოდენობით მოიპოვება ყურძნის 
მარცვლის კანში ნაცრის 9,5- 11%-მდე, წიპწაში – 2,4-12,0%, კლერტში 

– 3,9-6,3%. 2011 წლის კასრის ღვინოში 5 შემცველობა 80,1 მგ/ლ-ია, 
ქვევრის ღვინოში კი – 75,6 მგ/ლ. ანუ შემცირებულია 5,62%-ით. 2012 
წლის ქვევრის ღვინოში კი 5 რაოდენობა, კასრის ღვინოსთან შედარებით 
10,48%-ით მცირდება. (დიაგრამა 14) საკვლევ ღვინოებში? 5-ის მაღალი 
შემცველობა, შესაძლოა, იყოს ერთ-ერთი გადამწყვეტი ფაქტორი ღვინის 

მდგრადობის ჩამოყალიბებაში. 

2 საცდელი ღვინოები დადუღებული და დავარგებული იყო 50,-ის გამოყენების გარეშე.
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ა გოგირდის შემცველობა სხვადასხვა 

| ჭურჭელში დაყენებულ კახურ 
ღვინოებში 

! მგ/ლ 

80 

70 

60 
საკვლევ ღვინოებში განსაზღვრუ- 

ლი იყო გოგირდოვანი ანჰიდრიდის – 

ა0,--ის შემცველობა. 50,-ის საერთო 

მაჩვენებელი ქვევრის ღვინოში იკლებს. 

| ასე, მაგალითად, 2011 წლის ქვევრის 

ღვინოში მისი რაოდენობა შემცირებუ- 

ლია (30 მგ/ლ), კასრის ღვინოსთან შე- 

დარებით (32,0 მგ/ლ) ანუ 6,25 %-ითაა 

| დაკლებული. 2012 წლის ქვევრის ღვინ- 
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ღვინო ღვინო ოში კი საერთო 50.-ის მაჩვენებელი 
2011 წელი 2012 წელი დიდად არის შემცირებული (10 მგ/ლ) 

ილ თი სრის ნოსთან შედარებ (46,0 ა ა არებით , 
MM კასრის ღვინო მგ/ლ), რაც შეადგენს 78,26 %-ს შემ- MM ქვევრის ღვინო გ/ლ), რაც შეადგენს 78,26 %-ს შე 

ცირებისას. 

ღვინის მინერალურ ნივთიერებებს შორის თავისი მნიშვნელობით 
განსაკუთრებული ადგილი უკავია ნახშირმჟავას და გოგირდოვან მჟავას. 
ნახშირმჟავა როგორც ცნობილია, არის ღვინის ბუნებრივი შემადგენელი 
ნაწილი. გოგირდოვანი მჟავა შეიძლება წარმოქმნან საფუვრებმა დუ- 
ღილის პროცესში, აგრეთვე ტკბილსა და ღვინოში გოგირდოვანი მჟავა 

შეაქვთ ხელოვნურად. 
გოგირდოვანი მჟავის თვისებებიდან აღსანიშნავია მისი შეკავშირების 

უნარი აცეტალდეჰიდთან, შაქრებთან, უმაღლეს ალდეჰიდებთან, კე- 
ტონმჟავებთან, ფენოლურ, აზოტოვან და სხვა ნაერთებთან. 

Cს ყველაზე მეტად მოიპოვება შავმიწა ნიადაგებში. CV ასტიმული- 
რებს მცენარის სუნთქვას და ფოტოსინთეზს, ცხიმების სინთეზს, ნახშირ- 
წყლოვან ცვლას, ნ და 8 ჯგუფის ვიტამინების წარმოქმნას, ზრდის ვაზის 
ყინვაგამძლეობის უნარს. Cს შედის საფუვრის ფერმენტული სისტემის 

შემადგენლობაში. აქტიურად მონაწილეობს ჟანგვა-აღდგენით პროცე- 
სებში. 

Cს ძლიერი კატალიზატორია. Cს დაკავშირებულია ვიტამინებთან. 
Cს ყველაზე მეტია კახურ ღვინოში. ჩვენი კვლევის მონაცემებით თიხის 
ქვევრის მასაში Cს შემცველობა შეადგენს 130გ/ტ-ს, 2011 წლის ქვევრის 
ღვინოში 32,66%-ით მცირდება, 2012 წლის ქვევრის ღვინოში კი 20,93%- 

ით იზრდება. 
ჩ-ს ვაზი ნიადაგიდან მცირე რაოდენობით ითვისებს. ნივთიერება- 

თა ცვლაში მნიშვნელოვანი როლი განეკუთვნება 6-ის შემცველ ფერ- 
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მენტებს. დადგენილია, რომ L6-ით მდიდარი ნიადაგი განაპირობებს IM6 
მაღალ შემცველობას უპირატესად კლერტში, შემდეგ კანსა და წიპწა- 
ში, რბილობში კი ყველაზე ნაკლებად. 6 ყველაზე მცირე რაოდენობით 
მოიპოვება უჭაჭოდ დაყენებულ ღვინოში. სრულ ჭაჭაზე დავარგებულში 
კი გაზრდილია. ჩვენი მონაცემებით, თიხის ქვევრის მასაში 6 შემცე- 
ელობა შეადგენს 47740 გ/ტ-ს. 2011 და 2012 წლის ქვევრის ღვინოებში 
6 რაოდენობა იზრდება კასრის ლვინოსთან შედარებით (შესაბამისად: 
41,38% და 28%- ით). შეიძლება ითქვას, რომ ქვევრი არის ღვინის L6 გამ- 

დიდრების მნიშვნელოვანი წყარო. 
Cძ-ის შემცველობა ვაზის ყველა ორგანოში მიკროგრამებით განი- 

ზომება. მას ვაზი ნიადაგიდან ითვისებს. Cძ აჩქარებს საფუვრის ფერ- 
მენტულ აქტივობას, დუღილის დამთავრების შემდეგ მისი 60-75% საფუ- 
ვრებთან ერთად გამოილექება. ჩვენი მონაცემებით თიხის ქვევრის მასაში 
Cძ რაოდენობა 30 გ/ტ შეადგენს. 2011- 2012 წლების ქვევრის ღვინოებში 
ჩდ რაოდენობა მცირდება (შესაბამისად: 26,32% და 21,43%-ით), აღსანიშ- 

ნავია, რომ მისი შემცველობა Cძ ზღვრულ დასაშვებ ნორმაზე (0,6 მგ/ლ) 
საგრძნობლად დაბალია. 

ცნობილია, რომ 5ხ-ის შემცველობა ქართულ ღვინოებში მერყეობს 

2,5-13,0 მკგ/ლ ფარგლებში (34). ცნობილია, რომ 5ხ მაღალი კონცენ- 
ტრაცია აქვეითებს იმ ფერმენტების აქტიობას, რომლებიც მოქმედებენ 
ნახშირწყლების, ცილების და ცხიმების მიმოცვლაზე. ჩვენი მონაცემე- 
ბით, 5ხ შემცველობა თიხის ქვევრის მასაში შეადგენს 210 გ/ტ. 2011- 
2012 წლების ქვევრის ღვინოებში 5ხ რაოდენობა მცირდება (შესაბამისად: 
28,33 და 46,59%-ით). 

LI-ის შემცველობას ყურძნის წვენსა და ღვინოში ძირითადად ნიადა- 
გი განსაზღვრავს, თუმცა მისი ბიოლოგიური როლი არ არის სათანადოდ 
შესწავლილი. თიხის ქვევრის მასაში LI რაოდენობა 700 გ/ტ შეადგენს, 
ჩვენს საკვლევ ღვინოებში LI რაოდენობა მერყეობს 16,31-დან 18,64 მგ/ 
ლ-ის ფარგლებში. 

C0-ით მდიდარია შავმიწა, მურა-წითელი და თიხნარი ნიადაგები. 
C0-ს ყველაზე მეტად ყურძენი და ღვინო იგროვებს. C0 შემცველობის 
ზრდასთან ერთად მტევანში მატულობს შაქრიანობის მაჩვენებელი და 
ოდნავ ეცემა მჟავიანობის მაჩვენებელი. ასეთი ღვინო მაღალგრადუსიან- 
ია და გამოირჩევა არომატული ნივთიერებების მომატებული რაოდენო- 
ბით. ჩვენი მონაცემებით 2011-2012 წლების ღვინოებში C0 შემცველობა 
მერყეობს 0,087-0,119 მგ/ლ-ის ფარგლებში. 2012 წლის ქვევრის ღვინოში 
კი 13,86%-ით მცირდება. 

#§ შემცველობა საკვლევ ღვინოში მცირეა და შეადგენს 0,02-0,03 მგ/ 
ლ-ზე, ასევე მცირეა მისი შემცველობა თიხის ქვევრის მასაში – 13,0 გ/ტ. 

V-ს ვაზი ნიადაგიდან მცირე რაოდენობით ითვისებს და ყველა ორ- 
განოში ნაწილდება. V ყველაზე მეტი რაოდენობით ფოთლებში გროვდე- 
ბა, შემდეგ კლერტში, კანსა და წიპწაში, ყველაზე მცირედ კი რბილობშია,



თეთრყურძნიანი ვაზის ჯიშები V თითქმის სამჯერ მეტად ითვისებენ, 
ვიდრე წითელყურმნიანები. V ხსნარით ვაზის შეწამლვა ადიდებს მტევნის 
წონასა და შაქრიანობას და აქვეითებს ტიტრულ მჟავიანობას. განსა- 
კუთრებით მაღალია V შემცველობა კახურ ღვინოში. 

ჩვენი მონაცემებით, თიხის ქვევრის მასაში V რაოდენობა შეადგენს 
560 გ/ტ-ზე, 2012 წლის ქვევრის ღვინოში V რაოდენობა შემცირებულია 
12,80 %-ით, კასრის ღვინოსთან შედარებით. 

M#I-ს ვაზი დიდი რაოდენობით ითვისებს, მაგრამ ყურძნის ტკბილს მც- 
ირე რაოდენობით გადასცემს. ალკოჰოლური დულილის დროს გამოილე- 
ქება და ლვინოში მცირე რაოდენობით რჩება. ჩვენი მონაცემებით, MI 
2011 და 2012 წლების ქვევრის ღვინოებში იზრდება კასრის ღვინოებთან 
შედარებით (შესაბამისად: 20,89%-ით და 11,28%-ით). 

CI ვაზის ყველა ორგანოშია განაწილებული. ცნობილია, რომ რქა- 
წითელის ვაზის ფოთოლი 5,2 მკგ/გ-ს შეიცავს. კლერტი – 0,64მკგ/გ-ს, 

მარცვლის კანი – 0,62მკგ/გ-ს, წიპწა – 0,81 მკგ/გ. ალკოჰოლური დუ- 
ღილის პროცესში CL დიდი ნაწილი ილექება, ნაწილი კი დავარგებისას 
გამოილექება. CL შემცველი სასუქების ვენახში შეტანა აჩქარებს ყურძ- 
ნის სიმწიფეს, ზრდის ყურძნის მტევნის წონასა და შაქრიანობას, ამცი- 

რებს ტიტრულ მჟავიანობას. ჩვენი მონაცემებით, CI რაოდენობა თიხის 
ქვევრის მასაში შეადგენს 190 გ/ტ-ს, საკვლევ ღვინოებში კი CL შემცვ- 
ელობა 0,005-0,008 მგ/ლ-ის ფარგლებშია. 

CI ნიადაგში ძირითადად Mმ, Cმ და Mი მარილების სახით არის. ყურძნის 
მტევანში CI შემდეგნაირადაა განაწილებული: (ნაცრის %) კლერტში –- 0,73- 
0,92%, კანში 0,42-0,83%, წიპწაში – 0,18-0,8%, წვენში კი 1%-მდე. ღვინის 

დავარგების პროცესში საგრძნობლად მცირდება CI შემცველობა ღვინოში. 
ჩვენი მონაცემებით, თიხის ქვევრის მასაში CI რაოდენობა შეადგენს 5600 
გ/ტ-ს. ჩვენს საკვლევ ლვინოებში CI შემცველობა მერყეობს 17,75 მგ/ლ- 
დან 46,15 მგ/ლ ფარგლებში. 2011 წლის ქვევრის ღვინოში CI მატულობს 
42,30%-ით, 2012 წლის ქვევრის ღვინოში კი მცირდება 28,57%-ით. 

ჩხ-ის ლვინოში დასაშვები ნორმაა 0,6 მგ/ლ. ღვინის დავარგების 
პროცესში სხ გარკვეული რაოდენობა გამოილექება. ჩვენი მონაცემებით, 
თიხის ქვევრის მასაში ჩხ-ის რაოდენობა 50 გ/ტ შეადგენს. 2011-2012 
წლების ღვინოებში ჩხ შემცველობა მერყეობს 0,077-დან 0,099 მგ/ლ-ის 

ფარგლებში მერყეობს. ამასთანავე, ქვევრის ღვინოებში ჩხ რაოდენობა 
იზრდება კასრის ლვინოებთან შედარებით, ასე, მაგალითად, 2011 წლის 

ქვევრის ღვინოში 18,09%-ით, 2012 წლის ქვევრის ღვინოში 4,04%-ით., 
#.I დედამიწის ქერქში ჟანგბადისა და 5! შემდეგ ყველაზე გავრცელე- 

ბული ელემენტია. ჩვენი მონაცემებით თიხის ქვევრის მასაში მისი რა- 
ოდენობა 78000 გ/ტ შეადგენს. 2011-2012 წლების საკვლევ ღვინოებში # 
შემცველობა მერყეობს 0,10-0,16 მგ/ლ-ის ფარგლებში. ამასთან ქვევრის 
ღვინოებში შეინიშნება როგორც მატება (2011 წ.) 16,677%-ით, ისე შემ- 

ცირება (2012 წ.) 37,5%-ით. 
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ანიონებიდან ყურძნისა და მისი გადამუშავების პროდუქტებში 
ყველაზე დიდი რაოდენობით ვხვდებით I-ს. ნიადაგში L იმყოფება რო- 
გორც არაორგანული, ისე ორგანული ნაერთების სახით. წ როგორც რთულ 
ცილათა შემადგენელი კომპონენტი, გავლენას ახდენს ყურძნის პროდუქ- 
ტიულობასა და ხარისხზე. ” კალიუმთან და აზორტთან ერთად ხელს უწყ- 
ობს ყურძენში შაქრების დაგროვებას და ტიტრული მჟავიანობის მატებას. 
L ეხმარება ვაზს აზოტოვანი ნიგთიერებების შეთვისებასა და დაგროვე- 
ბაში, რაც დადებით ზეგავლენას ახდენს ლვინის არომატულ ნაერთთა 
წარმოქმნაში. L-ის მაღალი შემცველობით ყველაზე მეტად გამორჩეულია 
წიპწა (ნაცრის 36%), შემდეგ კანი (20%) ყურძნის წვენი (13%), კლერტი (9%). 

? ალკოჰოლური დუღილის დროს საფუვრებთან ერთად გამოილექება. 
ჩვენი მონაცემებით, თიხის ქვევრის მასაში -ს შემცველობა შეადგენს 
900 გ/ტ-ს. 2011-2012 წლების საკვლევ ღვინოებში L-ს შემცველობა 

მერყეობს 154-დან 174 მგ/ლ-ის ფარგლებში. 

8-ის მაღალი შემცველობით ხასიათდება ბიცობი ნიადაგები. ნიადაგ- 
ში 8-ის უკმარისობისას ყურძნის მტევანში შაქრის რაოდენობა მკვეთრად 
ეცემა, მტევანი არანორმალურად ვითარდება, მარცვლები არ იზრდება 
და არ მწიფდება. ჩვენი მონაცემებით, თიხის ქვევრის მასაში 8 რაოდე- 
ნობა შეადგენს 1200 გ/ტ-ს. 8 შემცელობა 2011-2012 წლების ღვინოებში 
მერყეობს 1,0-დან 5,40 მგ/ლ-მდე. ამასთან აღინიშნება 8 რაოდენობის 

შემცირება ქვევრის ღვინოში 66,7%-ით, 2012 წლის ქვევრის ღვინოში კი 
მატება 72,22%-ით. 

აღსანიშნავია, რომ ყურძნის შაქრიანობის მატებაში, არომატწარმო- 

ქმნის სტიმულირებასა და ღვინის ხარისხობრივი მაჩვენებლების ზრდაში 
მონაწილე საკვლევი ღვინოების შემადგენელი მინერალურ ნივთიერებათა 
(IC, M8, Mი, 7ი, Mი, Cს, C0, ჩV,Cი ხვედრითი წილი ნივთიერებათა საერთო 

რაოდენობაში 74,28- 84,31%-ის ფარგლებში მერყეობს. 

მაშინ, როცა ზემოაღნიშნული ნივთიერებები ღვინოებში იდენტი- 
ფიცირებული 26 მინერალური ნივთიერების მხოლოდ 38,46%-ს შეადგენს. 

კვლევის შედეგების განზოგადება 

როგორც წინა თავებში წარმოდგენილი მრავალმხრივი კვლევის მა- 
სალების ანალიზიდან ჩანს, ქვევრში დადუღებული და ხანგრძლივად და- 
ვარგებული ღვინო განსხვავდება სხვა ჭურჭელში დაყენებული ღვინ- 
ისაგან. აქროლადი და არააქროლადი არომატწარმომქმნელი ნაერთების 

ცალკეული ჯგუფების შემადგენელ ნივთიერებათა თვისებრივ ცვლილე- 
ბებთან შედარებით თვალსაჩინოა რაოდენობრივი ცვლილებები, განსა- 
კუთრებით ქვევრში დაყენებულ ღვინოში. აქროლად და არააქროლად 
ნაერთთა, ცალკეული ნივთიერებათა ცვლილების ამსახველი ციფრო- 
ბრივი მასალა მეტყველებს უპირატესად ქვევრში მიმდინარე ქიმიური 
გარდაქმნების ინტენსიურობის შედარებით მაღალ ხარისხზე. ერთი და



იგივე ნაკვეთში მოწეული ყურძნისაგან ქვევრსა და სხვა ჭურჭელში დაყ- 
ენებული ღვინოები განსხვავდება ერთმანეთისაგან, მაგრამ ეს ღვინოე- 
ბი დაყენებულია ერთი და იგივე ტექნოლოგიური წესით, ბუნებრივად 
იბადება კითხვა: ხომ არ უნდა ჰქონდეს გადამწყვეტი მნიშვნელობა ღვი- 
ნის სადუღარ და დასავარგებელ ჭურჭელს? ქვევრი მეტად ორიგინალური, 
მიზანმიმართულად გამოყვანილი კვერცხისებური ფორმისაა, ამავე დროს 
ქვევრი აგებულია თიხისაგან, მიწისაგან, რომელიც მდიდარია ორგანული 
და არაორგანული ნაერთებით. ღვინისათვის თიხის ქვევრი ბუნებრივი 
არეა, რომელიც მდიდარია მინერალური ნივთიერებებით, ანუ იმ საკვები 
არით, რომლითაც ვაზი მიწის წიაღიდან კვებავდა და ამწიფებდა ნაყოფს 

– ყურძნის მტევანს, ამდენად დაჭყლეტილი ყურძენი კვლავ უბრუნდება 
იმ დედა-გარემოს, რომლიდანაც წარმოიშვა ანუ ბუნებრივ საწყისს, სა- 
დაც მას, ახალ თვისებრიობაში გარდასახულს, აქვს ბუნებრივი პირობები 
განვითარებისა და სრულყოფისათვის. მადუღარი დურდო, შემდგომ კი 
დადუღებული ლვინო (ჭაჭითურთ) აქტიურ შეხებაშია მინერალური ნივ- 
თიერებებით მდიდარ თიხის ქვევრის კედლებთან. ამ ფონზე სავსებით 
დასაშვებია, რომ თიხის ქვევრის მინერალური ნივთიერებები (ანიონე- 
ბი), კათიონები აქტიურად ჩაებან დურდოს ალკოჰოლური დუღილისა და 
ღვინის დავარგებისას მიმდინარე ჟანგვა-აღდგენით პროცესებში. 

როცა ვლაპარაკობთ მინერალური ნივთიერებების მნიშვნელობაზე 
ყურძნის მომწიფების, ყურძნის ტკბილის ალკოჰოლური დუღილისა და 
ღვინის დავარგებისას მიმდინარე პროცესებში, ბუნებრივად იბადება 
კითხვა, რომელი ჭურჭელი აჯობებს ყურძნის ტკბილის დასადუღებლად 

და ღვინის დასავარგებლად – მუხის კასრი, უჟანგავი ფოლადის ჭურჭე- 
ლი, მომინანქრებული ავზი თუ თიხის ქვევრი? ვფიქრობთ, უპირატესობა 
უნდა მივანიჭოთ ქვევრს, ვინაიდან ის დამზადებულია ბუნებრივი მასალ- 
ისაგან – თიხისაგან. სწორედ ეს ფაქტორი გამოარჩევს ქვევრს სხვა მა- 
სალებისაგან (ფოლადი, მინანქარი, მინა) დამზადებული ჭურჭელისაგან. 

ყოველივე ზემოთქმულის შემდეგ შეიძლება დავასკვნათ, რომ თიხის 
ქვევრის შიგა ზედაპირი თიხის შემადგენელი მდიდარი მინერალური ნივ- 
თიერებების წყალობით წარმოადგენს მადუღარ მასასთან და ღვინოსთან 
აქტიურ ურთიერთობაში მყოფ ზედაპირს, სადაც გაძლიერებული უნდა 
იყოს იონცვლითი პროცესები. რაც უნდა მივიჩნიოთ გარკვეულ სტიმუ- 

ლატორად ალკოჰოლური დუღილისა და ღვინის დავარგების პროცესში 
მიმდინარე ჟანგვა-აღდგენითი რეაქციების ინტენსიფიკაციისა. 

შეიძლება თუ არა ჩავთვალოთ ღვინო იონიზირებულ სითხედ, მდი- 
დარი კვებით, სამკურნალო და საგემოვნო თვისებების მქონე ორგანულ- 
არაორგანულ ნაერთებით გაჯერებულ წყალ-სპირტიან სითხედ? ყურძ- 
ნის მტევნის და ლვინის უდიდესი შემადგენელი ნაწილი ხომ წყალია, 
რომელსაც ვაზი საკვებ ნივთიერებებთან ერთად ნიადაგიდან იწოვს. ეს 
ხდება დახურულ სისტემაში. ალკოჰოლური დუღილის მიმდინარეობის ან 
ღვინის ქვევრში დავარგების დროს ხომ არ იცვლის სტრუქტურას ყურძ- 
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ნის და ღვინის შემადგენელი ე.წ. „ბუნებრივი წყალი"? ამგვარი ვარაუდის 
დაშვებისაკენ მიგვანიშნებს ნეკრესის უძველესი მარნის არქეოლოგიური 
გათხრების შედეგად ერთ-ერთ ქვევრში აღმოჩენილი სასმელად ვარგისი 
წყალი (ჩვ. წ. IX საუკუნის | ნახევრის ფენა), რა მოვლენასთან უნდა 
გვქონდეს საქმე, ვფიქრობთ ამ შემთხვევაში წინა პლანზე იწევს ქვევრის 
ფაქტორი. 

მეტად საინტერესოა ღვინის ერთგვარი თვისება – გამოდევნოს და 
ქვევრის ძირში გამოლექოს ატმოსფეროდან ყურძნის მტევანზე დალექ- 
ილი თუ ყურძნის მოკრეფა-ტრანსპორტირებისას შეძენილი არასასურვე- 
ლი მავნე დანალექი. ღვინო განაგდებს ამ მავნე მიკრობებს ლექში და 
ამავე დროს სავსებით ინერტულ მდგომარეობაში გადაჰყავს ის. ღვინის 
სრულ ჭაჭაზე ხანგრძლივი დავარგების პროცესში ლექში გადასულ მავნე 
მიკროფლორას არ ძალუძს რაიმე უარყოფითი ზეგავლენა მოახდინოს 
ღვინოზე. იბადება კითხვა: რის წყალობით ახერხებს ღვინო ამგვარ თავ- 
დაცვის უნარიანობას? ვფიქრობთ, ერთ-ერთ მნიშვნელოვან ფაქტორად 
უნდა მივიჩნიოთ, ღვინის შემადგენელი ანტიბაქტერიული თვისებების 
მქონე სხვადასხვა ჯგუფის არომატწარმომქმნელი ნივთიერებების ინაქ- 
ტივაციის უნარი. ხომ არ თამაშობს გადამწყვეტ როლს იონიზირებული ან 

სტრუქტურაშეცვლილი წყალი? 
კიდევ ერთ, ჩვენი აზრით, მნიშვნელოვან გარემოებას უნდა მივაქ- 

ციოთ ყურადღება. როგორც უკვე ავღნიშნავდით, ყურძნის მტევანი და 
ღვინო მოიცავს ვაზის ყვავილის მტვერს, მცენარეული ყვავილის მტვერი 

ხომ შეიცავს ორგანულ და არაორგანულ ნაერთთა ფართო სპექტრს – 
ცილებს, ამინომჟავებს, ლიპიდებს, შაქარს, ფლავონოიდებს, კაროტი- 
ნოიდებს, ვიტამინებს, მინერალურ ნივთიერებებს (M«, M9, Cმ, MV, 65, Cს, 

#I, 8, I, 6, Mი, MI, 51, II, 7ი). აქვე იბადება კითხვა: ხომ არ მონაწილეობს 

ვაზის ყვავილის მტვერი ღვინიდან მავნე მიკროფლორის გამოდევნისა და 
ღვინის სიჯანსაღის შენარჩუნების საქმეში? 

ვფიქრობთ, ზემოაღნიშნულ კითხვებზე პასუხის გაცემა ახლებურ 
შუქს მოჰფენს ქვევრის ღვინის სიჯანსაღისა და უვნებლობის საკითხს, 
ქვევრის როლის თანამედროვე ახლებური ინტერპრეტაციის მეტად მნიშ- 
ვნელოვან ფაქტორს და უფრო სიღრმისეულად წარმოგვიჩენს ქვევრის, 
როგორც უნიკალური საღვინე ჭურჭლის როლს ქვევრის ღვინის ჩამოყა- 

ლიბების საქმეში.



ქვევრის კახური ლვინის 
მდგრადობის საკითხისათვის





რა ვიცით კახური ღვინის მდგრადობის შესახებ 

ღვინო როგორც ბიოლოგიური სითხე, ცვალებადი ბუნებისაა. ეს 

გარემოება მნიშვნელოვნად ართულებს მდგრადი ღვინის დაყენების ამო- 
ცანას. სწორედ ამ ფაქტორმა განაპირობა ღვინის მასტაბილიზებელი სა- 
შუალებებისა და ღონისძიებების შემუშავება და დანერგვა მეღვინეობის 
პრაქტიკაში. მაგრამ სადავო არ არის ის, რომ ყოველი დამწმენდი საშუ- 
ალების გამოყენება მეტ- ნაკლები ხარისხით აღარიბებს ღვინოს, ართ- 
მევს მას აქროლადი და არააქროლადი არომატწარმომქმნელი ნაერთების 
გარკვეულ ნაწილს. 

ბუნებრივად იბადება კითხვა: ძალუძს თუ არა ვაზს ადამიანის ჩარე- 
ვის გარეშე მიანიჭოს ლვინოს ყურძნის ნაყოფში კონცენტრირებული ინ- 
გრედიენტების შემწეობით მდგრადი ბუნება ანუ მიანიჭოს მას იმუნიტე- 
ტი მუდმივი გარდაქმნების პირობებშიც კი მდგრადად თავის დაჭერისა? 

როგორც ცნობილია, ქვევრში კახურად ღვინის დაყენება ითვასი- 
წინებს ყურძნის ტკბილის დადუღებას და დავარგებას სრულ ჭაყაზე (კანი, 
კლერტი, წიპწა) 5-6 თვის განმავლობაში ამგვარი უძველესი, ტრადიცი- 
ული წესი განაპირობებს ღვინის გამდიდრებას ყურძნის მაგარი ნაწილების 
შემადგენელი აქროლადი და არააქროლადი არომატწარმომქმნელი კომ- 
პონენტებით და მათი გარდაქმნის პროდუქტებით. უკეთუ ამგვარი წესით 
დაყენებული ღვინო გამორჩეულია მდგრადობით და ამასთანავე, მას 
შენარჩუნებული აქვს ბუნებრივი გემო და არომატიც, იბადება კითხვა, 
რა არის ის მექანიზმი, რაც განაპირობებს ღვინის მდგრადობას და ბუნე- 
ბრივი არომატისა და გემოს შენარჩუნებას. 

ქვევრის კახური ღვინის მდგრადობის საკითხს ჯერ კიდევ XIX საუ- 
კუნეში ეხებოდა წმინდა ილია მართალი (ჭავჭავაძე) დიდი ქართველი მწ- 
ერალი და საზოგადო მოღვაწე (11). 

წმინდა ილია მორთალს (ჭავჭავაძე) კლერტის ერთ-ერთ დადებით ზე- 
მოქმედებად ღვინოზე მიაჩნდა ისიც, რომ კლერტი შესაძლოა გამძლეო- 
ბას ანიჭებდეს ლვინოს, ამიტომ მას სურდა შესწავლილიყო კლერტის 
ღვინოზე ზემოქმედების საკითხი და ქართველ მეცნიერებს ამისაკენ 

მოუწოდებდა. 
ქვევრში სრულ ჭაჭაზე დადუღებული და 5-6 თვის განმავლობაში და- 

ვარგებული ღვინო მდგრადია, რაც დაგვიდასტურა მეღვინეობის პრაქ- 
ტიკაში მიღებული მდგრადობის დამდგენი მეთოდის გამოყენებამ. ჭაჭაზე 
დადუღებული და დავარგებული კახური ღვინო გამოიცადა შორეულ მგ- 
ზავრობაშიც, სადაც მან თავი საუკეთესოდ დაიჭირა. 

მდგრადი ლღვინის დაყენების ერთ-ერთ მნიშვნელოვან წინაპირო- 
ბად უნდა მივიჩნიოთ ყურძნის სიმწიფე, შაქარ-მჟავიანობის ოპტიმალ- 
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ური მაჩვენებლებით. ღვინის სპირტშემცველობის მაღალი მაჩვენებელი 
მიგვანიშნებს იმაზე, რომ ღვინის დადულღება-დავარგების პროცესში 
უფრო ინტენსიური უნდა იყოს ყურძნის მაგარი ნაწილებიდან იმ არო- 
მატწარმომქმნელ და მდგრადობის განმაპირობებელი ნაერთთა შემად- 
გენელი კომპონენტების გამოწვლილვა, რომლებიც გამოირჩევიან ანტი- 
სეპტიკური თვისებებით, ბაქტერიების ცხოველმოქმედების შესუსტების 
უნარით და ძალუძთ, შეასრულონ ერთგვარი მასტაბილიზებელი როლი 
ღვინის მდგრადობის შენარჩუნების თვალსაზრისით. ამგვარ ნაერთთა 
ჯგუფს უნდა მივაკუთვნოთ ფენოლური ნაერთები, უპირატესად კონდე- 
სირებული კატეხინები, რომელთა რაოდენობა ყურძნის სიმწიფეში მატუ- 
ლობს. კონდენსირებული კატეხინები ძირითადად კონცენტრირებულია 
კლერტსა და წიპწაში, განსაკუთრებით კი ამ უკანასკნელში. 

ყურძნის ტანინი თრგუნავს ბაქტერიების ცხოველმოქმედებას, მა- 
გრამ ვერ თრგუნავს საფუვრების ცხოველმოქმედებას. 

აღსანიშნავია ისიც, რომ ფენოლური ნაერთებიდან კატეხინები 

ყველაზე აღმდგენელ ქვეჯგუფად ითვლება, ხოლო ფლავონოლები 
ყველაზე დამჟანგველ ქვეჯგუფად. 

ფენოლურ ნაერთთა ის თვისება, რომ მათ ძალუძთ ცილოვან 
ნაერთებთან კომპლექსების წარმოქმნა, გამოიყენება ღვინის გაწებვისას. 

ცნობილია, რომ მინერალური ნივთიერებები ფენოლურ ნაერთებთან 
ქმნიან ძნელად ხსნად ტანინებს ან ცილა-ტანატის კომპლექსურ ნაერთებს, 
რომლებიც ღვინის დავარგების პროცესში გამოილექება, ღვინო კი გამჭ- 
ვირვალე, რბილი, ხავერდოვანი და მდგრადი ხდება. 

დიაგრამა 15-ზე წარმოდგენილია კახური მცვივანის კანის, კლერტისა 
და წიპწის შემადგენელი ფლაგონოლების ჯამური შემცველობის ციფრო- 
ბრივი მაჩვენებლები. 

როგორც დიაგრამიდან ჩანს, ფლავონოლების რაოდენობა ძირითადად 
კონცენტრირებულია კანსა და კლერტში (97,86%), რაც იმაზე მეტყვე- 
ლებს, რომ ღვინის ფლავონოლებით გამდიდრების ერთ-ერთი წყაროა 
კანი და კლერტი. აღნიშნული გარემოება მიგვანიშნებს ფლავონოლების 
შესაძლო როლზე ღვინის მდგრადი მდგომარეობის ჩამოყალიბებაში. 

ფლავონოლები ითქლება ანტისიმსივნური ბუნების ნაერთებად. გარ- 
და ამისა, ფლავონოლები ეწინააღმდეგება ორგანიზმის იმუნური სისტე- 
მის ალერგიული ან ანთებითი რეაქციების წარმოშობას, რის შედეგადაც 
ხდება ამ რეაქციების გამოწვევით ჰისტამინების ბლოკირება. ფლავო- 
ნოლები, აგრეთვე, თრგუნავენ ზოგიერთი მავნე სოკოსა და ბაქტერიის 
ცხოველმოქმედების უნარს.



დიაგრამა 15 
ფლავონოლების შემცველობა ყურძნის მაგარ ნაწილებში 

მგ/100 მლ ექსტრაქტში 
12 –-    
10 

1. ფლავონოლების შემცველობა კანში 
2. ფლავონოლების შემცველობა კლერტში 
3. ფლავონოლების შემცველობა წიპწაში 

კახური ღვინის ალკოჰოლური დულილის პროცესში ხდება ფენოლ- 

კარბონული მჟავათა აკუმულირება მტევნის მაგარი ნაწილებიდან. 
ფენოლკარბონულ მჟავათა შორის განსაკუთრებულად უნდა გამოი- 

ყოს ქლოროგენმჟავის მაღალი %-ული შემცველობის საკითხი. კახური 
მცვივანის კლერტში, მის წილად მოდის ფენოლკარბონულ ნაერთთა ჯამ- 
ური რაოდენობის 17,5 %. 

მეტად საინტერესო სურათს იძლევა ფენოლკარბონული მჟავების და 
კერძოდ, ქლოროგენმჟავის შემცველობის დამადასტურებელი მონაცემები 
კახური მცვივანისა და რქაწითელის ღვინოებში. 

როგორც ცხრილ 26-ზე ჩანს, ქლოროგენმჟავის შემცველობის მაჩვე- 
ნებელი საკმაოდ მაღალია ღვინოებში. 

აღსანიშნავია, რომ კახური მცვივანის 2007 წლის უქჭაჭოდ დაყ- 
ენებულ ღვინოში ფენოლკარბონულ მჟავათა ჯამური რაოდენობა 2-ჯერ 
ნაკლებია, ვიდრე სრულ ჭაჭაზე დაყენებულ ღვინოში. საგრძნობლად იზ- 

რდება ასევე ქლოროგენმჟავის შემცველობის მაჩვენებელი სრულ ჭაჭაზე 
დაყენებულ ღვინოში. ეს მატება თვალსაჩინოა კიდევ უფრო მეტად ღვი- 
ნის სპირტშემცველობის მაჩვენებლის ზრდის ფონზე. თუ უჭაჭოდ დაყ- 
ენებულ ღვინოში ქლოროგენმჟავის შემცველობა 21,105 მგ/ლ-ია, 2008 
წლის ღვინოში ეს მაჩვენებელი შეადგენს 44,795 მგ/ლ. 

2008 წლის ჭაჭაზე დაყენებულ კახური მცვივანის ღვინოში ქლორო- 
გენმჟავის ხვედრით წილად მოდის 65,23 % მჟავათა ჯამურ რაოდენო- 
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ბიდან. ქლოროგენმჟავა მონაწილეობს მცენარის სუნთქვის პროცესებში, 
არის მცენარეთა ზრდის რეგულატორი. მას მიუძღვის წვლილი მცენარის 
იმუნიტეტის უზრუნველყოფაში, აგრეთვე ფიტოპათოგენური სოკოებისა 
და ვირუსების წინააღმდეგ მოქმედებაში. აღინიშნება ქლოროგენმჟავის 
ანტისიმსივნური მოქმედება. 

  

  

  

  

  

  

  

ცხრილი 26 
ფენოლკარბონულ მჟავათა შემცველობა ვაზის სხვადასხვა ჯიშიდან 

დაყენებულ კახურ ღვინოებში 
_ მგ/ლ 

6 %§ § | » 

ლ 2 5 9 #8 რ დ 5 

1 | ქლოროგენის მჟავა | 21.105 | 31.623 | 44.795 | 25.241 | 28.698 | 8.876 
2 ყავის მჟავა 8.334 23.336 | 11.123 | 1.667 3.028 | 2.041 

3 ვანილინი 0.25 0.437 4.343 | 0.383 0.691 | 0.221 

4 ვანილინის მჟავა 0.506 0.783 1.264 - - 0.945 

5 პ-კუმარის მჟავა 7.382 19.167 | 7.143 | 1.857 2.085 | 0.892 

6 | ჯამური შემცველობა 37.577 75.346 | 68.668 | 29.148 | 34.504 | 12.975                   
  

როგორ უნდა შევაფასოდ ქლოროგენმჟავის შესაძლო ზემოქმედების 
ეფექტი ღვინის მდგრადობის ჩამოყალიბებაში? ვფიქრობთ აქ უმთავრესი 
აქცენტი უნდა გავაკეთოთ ქლოროგენმჟავის ფიტოპათოგენური სოკოე- 

ბისა და ბაქტერიების დამთრგუნველ ზემოქმედების უნარზე. ეს მომენტი, 
შესაძლოა, მივიჩნიოთ ერთ-ერთ მასტაბილიზებელ ფაქტორად. 

ვფიქრობთ ქვევრის ღვინის მდგრადობის ერთ-ერთი მნიშვნელოვანი 

ფაქტორი უნდა იყოს გოგირდოვანი ანჰიდრიდის ბუნებრივი შემცველობა 
ღვინოში. ერთი და იგივე ზვარის ყურძნისაგან კასრსა და ქვევრში და- 
დუღებულ და დავარგებულ ღვინოებში განვსაზღვრეთ გოგირდოვანი ან- 
ჰიდრიდის შემცველობა. აქვე ავღნიშნავთ, რომ ღვინოებში გოგირდოვანი 
ანჰიდრიდი ღვინის დაყენება-დავარგების არცერთ ეტაპზე არ შეტანილა. 
დიაგრამა 16-ზე გამოსახულია გოგრიდოვანი ანჰიდრიდის შემცველო- 
ბის მაჩვენებლები საცდელ ღვინოებში. როგორც ვხედავთ, საერთო გო- 
გირდოვანი ანჰიდრიდის მაჩვენებელი ქვევრის ლვინოში საგრძნობლად 
იკლებს (78,26%-ით), რაც უნდა აიხსნას მისი აქტიური მონაწილეობით 
დავარგებისას მიმდინარე ჟანგვა-აღდგენით პროცესებში, ინტენსიურ



იონცვლით რეაქციებში. როგორც ვხედავთ ღვინო ბუნებრივად შეიცავს 

50;-ს. დადუღება-დავარგების პროცესში 50, „ შემცირება იწვევს ღვინოში 

მისი ხელოვნურად შეტანის აუცილებლობას, რათა შენარჩუნებულ იქნას 
აღდგენითი მდგომარეობა, რაც მდგრადობის უცილობელი წინაპირო- 

ბაა. 50, ცნობილია როგორც ეფექტური ანტისეპტიკი და კონსერვანტი 
ღვინისათვის. უჭაჭოდ დაყენებულ ღვინოში 50.-ის ბუნებრივი შეცვ- 

ელობის მაჩვენებელი შედარებით დაბალია, რაც ქმნის ამ ღვინოში 50.- 
ის გარკვეული დოზირებით შეტანის აუცილებლობას. მეღვინეობაში ეს 
დღესაც მოქმედი პრაქტიკაა. 

1 50 დიაგრამა 16 

46 

45 გოგირდოვანი ანჰიდრიდის 

40 შემცველობა სხვადასხვა ჭურჭელში 
35 დაყენებულ კახურ ღვინოში 

ი მგ/ლ 
25 

გარდა ანტისეპტიკური და მაკონ- 
სერვებელი თვისებებისა 50,ს ახა- 

სიათებს ძლიერი აღმდგენელი თვისე- 

10 ბებიც. აღდგენითი პროცესებისადმი 

5 ხელშეწყობა უნდა იყოს თავის მხრივ 

ერთ-ერთი წინაპირობა ღვინის მდგრა- 
დობის შენარჩუნებისათვის. ვფიქრობთ, 
გოგირდოვანი ანჰიდრიდის ბუნებრივად 

არსებობა ლვინოში უნდა იყოს ერთ- 

6 კასრის ვინო  . ერთი ძლიერი მასტაბილზირებელი, _ LI ქვევრის ღვინო ვიხაიდახ ღვიხის დავარგე 
ცესში გოგირდოვანი ანჰიდრიდის შემ- 

ცველობა მცირდება მისი იონცვლითი პროცესებში მონაწილეობის გამო, 

საჭირო ხდება გოგირდოვანი ანჰიდრიდის ხელოვნური შეტანა ღვინოში. 

20 

15 

0 

ღვინო 2012 წელი 

მინერალური ნივთიერებები მოიპოვება ღვინოში იონების სახით, 
ანდა შედის ორგანულ ნაერთთა კომპლექსში, ასრულებს მნიშვნელოვან 
როლს ტექნოლოგიური პროცესების სხვადასხვა ეტაპზე. 

ლიტერატურული მონაცემებით, დადასტურებულია ძვირფასი ლითო- 
ნების - ოქროსა და ვერცხლის არსებობა ქართულ ღვინოში, ცნობილია 

ბაქტერიების ცხოველმოქმედების დამთრგუნველი ზემოქმედების უნარი 

ვერცხლისა (#9) კერძოდ დადგენილია მისი გამოყენების ეფექტურობა 
ყურძნის წვენის დაკონსერვების საქმეში. ოქროს ქლორიდს შესწევს უნ- 

129



130 

არი, შეაჩეროს ბაქტერიების ცხოველმოქმედება. ჩვენი გამოკვლევებითაც 
დასტურდება, რომ ოქროსა და ვერცხლის შემცველობა სხვა ლითონებთ- 
ან შედარებით, უმნიშვნელოა ჩვენს საცდელ ღვინოებშიც (დიაგრამა 17), 
თუმცა მათი რაოდენობა ქვევრის ღვინოში, კასრის ღვინოსთან შედარ- 
ებით კლებულობს. ვფიქრობთ, გამოსაკვლევია მათი შესაძლო როლი 

მდგრადობის ჩამოყალიბებაში, 
დიაგრამა 17-ზე წარმოდგენილია 2012 წლის მოსავლის ყურძნისაგან 

პოლიმერულ კასრსა და ქვევრში ერთი და იგივე ყურძნისაგან სრულ 

ჭაჭაზე დადუღებული და დავარგებული ღვინოების შემადგენელი მინ- 
ერალური ნივთიერებების ოქროსა და ვერცხლის რაოდენობრივი შემ- 
ცველობების მაჩვენებლები. როგორც დიაგრამიდან ჩანს, ღვინის სრულ 
ჭაჭაზე 5-6 თვიანი დავარგების პროცესში მცირდება ოქროსა და ვერ- 
ცხლის შემცველობის რაოდენობრივი მაჩვენებლები. ასე, მაგალითად, 
ოქროს რაოდენობა ქვევრის ღვინოში შემცირებულია 28,6 %-ით, ვერ- 
ცხლის კი – 50 %-ით. ამგვარი შედეგი უნდა აიხსნას მინერალური ნივ- 
თიერებების აქტიური მონაწილეობით დადუღება-დავარგებისას მიმდინ- 
არე ჟანგვა-აღდგენით პროცესებში, რაც განსაკუთრებულად გაძლიერე- 
ბულია ქვევრში იმის წყალობით, რომ ქვევრში უფრო ინტენსიურად მიმ- 

დინარეობს იონცვლითი პროცესები ღვინოსა და ქვევრის შიდა ზედაპირს 
შორის და ხდება ღვინის გამდიდრება იონიზაციის პროდუქტებით. 

დიაგრამა 17 
ოქროსა და ვერცხლის რაოდენობრივი შემცველობა სხვადასხვა 

ჭურჭელში დაყენებულ კახურ ლვინოებში 

  

ტს #ტწ 

9 პოლიმერულ კასრში დაყნებული ღვინო 2012 წ. 

MM ქვევრში დაყენებული ღვინო 2012 წ.



კვლევის შედეგების განზოგადება 

როგორ შეიძლება შევაფასოთ ფენოლური ნაერთების, მინერალური 
ნივთიერებათა ცალკეული წარმომადგენლების გოგირდოვანი ანჰიდრი- 
დის როლი ქვევრის კახური ღვინის მდგრადობის შენარჩუნებაში? ერთი 
შეხედვით, შეიძლება მოგვეჩვენოს, რომ ზოგიერთი მათგანის (მაგალი- 
თად, ოქროსა და ვერცხლის) მცირე რაოდენობით არსებობა ღვინოში 
ვერ მოახდენს არსებით გავლენას მისი სტაბილურობის ჩამოყალიბებაზე, 
თუმცა შეიძლება დავუშვათ, რომ მცირე კონცენტრაციით არსებობის 
შემთხვევაშიც კი ოქრომაც და ვერცხლმაც შესაძლოა მოკრძალებული 
წვლილი მაინც შეიტანონ ლვინის მდგრადობის ჩამოყალიბებაში. ეს 
საკითხი შესაძლოა, მეტად საინტერესო კვლევის ობიექტად იქცეს. 

რაც შეეხება ფენოლურ ნაერთებს (კონდენსირებული კატეხინები, 
ფლავონოლები, ქლოროგენმჟავა) და გოგირდოვან ანჰიდრიდს მათი მეტ- 
ნაკლები კონცენტრაციით არსებობა ღვინოში შესაძლოა გადამწყვეტი 
მნიშვნელობის ფაქტორი იყოს ღვინის მდგრადობის მაჩვენებლების ჩამ- 
ოყალიბებაში. 

ვფიქრობთ, რომ ზემოაღნიშნული ნივთიერებების კომპლექსური, ერ- 
თობლივი ზემოქმედების ფაქტორი შესაძლოა იყოს გადამწყვეტი მნიშვნ- 

ელობისა ღვინის მდგრადობის საკითხში. 

კახური ლვინის მდგარდობის ჩამოყალიბებაში ვფიქრობთ, წვლილი 
უნდა შეჰქონდეს ალიფატური რიგის ორატომიან სპირტს 2,3-ბუთილენგ- 
ლიკოლს, რომელიც წარმოადგენს ვაშლ-რძემჟავა დუღილის პროდუქტს. 
მას ახასიათებს მომწარო-მოტკბო გემო, სუსტი, დამახასიათებელი სუნი. 

არის ოდნავ (მსუბუქად) ბლანტი სითხე, აღსანიშნავია მისი კონსერვან- 
ტულობის გამაძლიერებელი, აგრეთვე მიკროორგანიზმების ზრდის დამ- 
თრგუნველი თვისებები, ნაკლებად ტოკსიკურია. 

2,3-ბუთილენგლიკოლი წარმოიქმნება აცეტოინის აღდგენით, მცირე 
რაოდენობით კი ვაშლ-რძემჟავა დუღილის დროს. არის ალკოჰოლური 
დუღილის მეორადი პროდუქტი. 

ყურძნის ტკბილში მოიპოვება 1-10 მგ/ლ. ღვინოში 300-დან 1500 
მგ/ლ. ყველაზე მეტი რაოდენობით აღმოჩენილია ბოტრიტის ცინერეათი 
დაზიანებულ მარცვლებში და ამ ყურძნიდან დვაყენებულ ღვინოში, 
აგრეთვე, სულფიტირებულ ტკბილში, ახდენს დადებით ზემოქმედებას 

ღვინის გემოზე და არბილებს მას. 
ჩვენს მიერ ალავერდის მონასტრის მარნის ქვევრის ღვინოში (რქაწი- 

თელი, საფერავი) იდენტიფიცირებული იყო 2,3-ბუთილენგლიკოლი. რქა- 
წითელის ქვევრის ლვინოში 2,3-ბუთილენგლიკოლის რაოდენობა შეად- 
გენს 342,9 მგ/ლ-ზე. ხოლო საფერავის ღვინოში – 728,4 მგ/ლ. 

კონსერვანტის გამაძლიერებელი თვისებისა და მიკროორგანიზმების 
ზრდის დამთრგუნველი უნარის წყალობით, ვფიქრობთ, 2,3-ბუთილენგ- 

ლიკოლი უნდა მონაწილეობდეს ღვინის, განსაკუთრებით კი ქვევრის 
ღვინის მდგრადობის ჩამოყალიბებაში. 
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ქვუვრის ტრადიციული კახური ღვინის 

ტიპიურობის განმაპირობებელი 

ზოგიერთი ფაქტორის შესახებ





როგორია ტიპიურობა კახური ღვინისა 

კახეთის მევენახეობა-მეღვინეობის მიკრორაიონებისა და მიკროზონ- 
ების ნიადაგურ-კლიმატური პირობები ერთობ მრავალგვარია, რაც უშუა- 
ლოდ აისახება ხოლმე იქ მოწეული ყურძნისაგან დაყენებული ღვინოების 
ორგანოლეპტიკურ მაჩვენებლებზე – შეფერილობაზე, არომატსა და გე- 
მოზე, ყოველივე ზემოთქმული მნიშვნელოვანწილად განსაზღვრავს კახ- 
ური ღვინის ტიპიურობის ხარისხს. 

უკანასკნელ წლებში, სამწუხაროდ, ყურადღება აღარ ექცევა ღვინის 
ტიპიურობის მნიშვნელოვან ფაქტორს. ამდენად აღარ გვაქვს კრიტერი- 
უმი კახური ღვინის ტიპიურობის შეფასებისა, დღეს ჩვენ საქმე გვაქვს 
ისეთ რეალობასთან, როცა სხვადასხვა ტექნოლოგიური გადახრებით 
დაყენებულ ღვინოს ტრადიციული კახური წესით დაყენებულ ღვინოდ 
წარმოაჩენენ, რაც საწყისშივე მცდარი და მიუღებელია. 

შიგნი კახეთი კლასიკური კახური ტიპის ღვინის წარმოების მხარ- 
ეა. თუმცა აქაც, მთელს მის განზიდულობაზე – ახმეტიდან ხირსამდე 
კახური ლვინის ფერთა მრავალგვარ გრადაციას, ხარისხობრივი მაჩვენე- 
ბლების არაერთგვაროვნებას ვხვდებით. 

კახური ღვინის ტიპიურობის განმაპირობებელ ფაქტორთაგან ამ- 
ჯერად გამოვყოფდით ისეთ ფაქტორებს, როგორიცაა ღვინის შეფერი- 
ლობა, ყურძნის მაგარი ნაწილები, განსაკუთრებით კი კლერტი, კახური 
ღვინო და მუხის კასრი, საფუვრის წმინდა კულტურა. 

ღვინის ბუნებრივი შეფერილობა მნიშვნელოვანი ფაქტორია არა მარ- 
ტოოდენ მისი ვიზუალური აღქმის თვალსაზრისით, არამედ ის უშუალო 
კავშირშია ღვინის ტიპიურობის მახასიათებელ ნიშან-თვისებებთან. 

ღვინის შეფერილობას განსაზღვრავს ვაზის ჯიში, ყურძნის სიმწიფის 
ხარისხი, ღვინის დაყენების ადგილი და წესი. 

ღვინის შეფერილობა დამოკიდებულია მის ასაკსა და ტიპზე, მერყეობს 
თეთრი, თითქმის უფერო შეფერვიდან მუქ წითელ შეფერვამდე. ღვი- 
ნის შეფერილობა განპირობებულია ფენოლური ნაერთებით – ფლავო- 

ნოიდებით. ფლავონები და ფლავონოლები შეფერილია ყვითლად, ანტო- 

ციანები კი ლურჯი და იისფერი შეფერვის მრავალგვარი ტონალობებით 

ხასიათდება. 
შეფერვის მიხედვით ღვინოები იყოფა: თეთრ, ვარდისფერ და წი- 

თელ ღვინოებად. თეთრ ღვინოში გამოყოფენ ღიად შეფერილსა და მუქ 

ღვინოებს. ღიად შეფერილ ლვინოებს განეკუთვნება ძირითადად ნაკ- 

ლებად დაჟანგული სუფრის ღვინოები. მათი შეფერილობა შეიძლება 

იყოს მოვერცხლისფრო-თეთრი, ღია მწვანე და მომწვანო, ბალახების 
სუსტი ნაყენის ელფერით, ღია ჩალისფერი, მოყვითალო. მუქ ღვინოებს 

განეკუთვნება ღვინოები, რომლებიც დაყენებულია მწიფე და გადამწიფე- 

ბული ყურძნისაგან. 
მუქ ღვინოებს აქვთ ყვითელი, ყვითელ-ყავისფერი და სხვადასხვა 

ინტენსიურობის ყავისფერი შეფერვა: ჩალისფერი, ჩალისფერ-ყვითელი, 
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ღია ოქროსფერი, ოქროსფერ-ყვითელი, ქარვისფერი, მუქი ქარვისფერი, 
ჩაის ნაყენის ფერი, ყავისფერი, მუქი ყავისფერი. 

როგორც ვხედავთ თეთრი, ვარდისფერი და წითელი ღვინოების ფერ- 
თა გრადაცია მრავალფეროვანია. 

პირდაპირ დავსვათ კითხვა: მაინც რა შეფერილობისაა კახური ღვი- 
ნო? კახური ღვინის ფერი ოქროსფერია, თუმცა გამონაკლის შემთხვევა- 
ში შეიძლება იყოს ქარვისფერი და ჩაისფერი. 

საქართველოს დიდი მეგობარი, გერმანელი არტურ ლაისტი კახეთს 

ოქროსფერი ღვინის ქვეყნად მოიხსენიებდა. ლაისტისეული შეფასება 
მხოლოდ ლამაზ, მხატვრულ შეფასებად რომ არ ჩაგვითვალონ, გავიხ- 
სენოთ, თუ როგორ შეაფასეს 2010 წელს დეკანტერის დიდ საერთაშორ- 
ისო კონკურსზე ალავერდის მონასტრის მარნის თეთრი კახური ღვინო, 
რომელიც ბრინჯაოს მედლით დაჯილდოვდა. ჟურნალ „დეკანტერის” 
მიერ გამოცემულ კატალოგში გამარჯვებული ღვინო დახასიათებულია, 
როგორც ოქროსფერი, ამასთანავე, კახური ღვინო შეფასებულია უმაღ- 
ლეს პროფესიულ დონეზე. რაც შეეხება ჩაისფერს, ამგვარი შეფერილო- 
ბისა იყო ცნობილი სამარკო ღვინო „ტიბაანი". 

უკეთუ ჩვენ კახური ღვინის ტიპიურ შეფერილობად ერთ ფერს, 
მაგალითად ქარვისფერს დავაკანონებთ მივიღებთ რეალობასთან შეუ- 
თავსებელ სურათს. 

თეთრი კახური ღვინის ტიპიურობის ერთ-ერთი განმაპირობებელი 
ფაქტორია ყურძნის მაგარი ნაწილები, განსაკუთრებით კი ყურძნის 
კლერტი. ამის თაობაზე წიგნის წინა თავებში ექსპერიმენტული მონაცე- 
მების გაანალიზებისას უკვე გვქონდა აღნიშნული და აქ აღარ გავიმეო- 
რებთ, აღვნიშნავთ კიდევ ერთხელ, რომ ყურძნის მაგარი ნაწილებიდან 
ყურძნის კლერტი არის უმთავრესი ფაქტორი კახური ღვინის როგორც 
ღვინის შეფერილობის, ისე ტიპიური არომატისა და გემოს ჩამოყალიბებაში. 
გარდა აღნიშნულისა, ყურძნის კლერტს უნდა მივანიჭოთ მნიშვნელოვანი 
როლი დავარგების პროცესში ღვინის დაწმენდისა და მისთვის მდგრადო- 

ბის მინიჭებისა. 
ვინაიდან ყურძნის კლერტში თავისუფალ ამინომჟავათა ჯამური 

რაოდენობა საგრძნობლად ბევრია (კანთან შედარებით 4-ჯერ, ხოლო 
წიპწასთან შედარებით 3-ჯერ), იკვეთება აზრი კლერტი წარმოადგენს 
ღვინის ამინომჟავებითა და მათი ქიმიური გარდაქმნის პროდუქტებით 
გამდიდრების ერთ-ერთ მნიშვნელოვან წყაროს. 

ქვევრში კახური ლვინის 5-6 თვიანი დავარგებისას სრულ ჭაჭაზე 
ამინომჟავები განიცდიან შიმშილს, ვინაიდან შაქრები პრაქტიკულად 
დაშლილია და იწყებენ გამოკვებას უჯრედის ცილით, ანუ ხდება საფუ- 
ვრების ავტოლიზი. ამ დროს ღვინო მდიდრდება ამინომჟავებით, რომლე- 
ბიც შემდგომ აქტიურად მონაწილეობენ არომატწარმოქმნის პროცესში. 
ამის დასტურად მოვიტანთ ჩვენი ექსპერიმენტული კვლევის შედეგებს. 
საშუალო ღირსების უჭაჭოდ დადულებულ ღვინოში შევიტანეთ ამინომ-



ჟავები – ასპარაგინმჟავა, გლიცინი, ალანინი, სერინი გარკვეული წონაკე- 
ბით. ღვინო ჩამოსხმული იყო ბოთლებში (საკონტროლო და საცდელი) 
და ინახებოდა 3 თვის განმავლობაში 25-30%-ტემპერატურის პირობებში, 
რის შემდეგაც ჩატარდა მათი ქიმიურ-ორგანოლეპტიკური შეფასება. აღ- 
მოჩნდა, რომ საცდელ ღვინოში, საკონტროლოსთან შედარებით, საკმაოდ 
იყო გაზრდილი ცხიმოვან მჟავათა ეთილეთერებისა და თავად ცხიმოვან 
მჟავათა რაოდენობა. ეს მოვლენა დაადასტურა ნიმუშის გაზურ-სითხური 
ქრომატოგრაფიული მეთოდით გამოკვლევამ. ამასთანავე უნდა აღინ- 
იშნოს საცდელი ღვინო შეიფერა ოქროსფრად, ხოლო არომატითა და 
გემოთი დაემსგავსა დავარგებულ კახურ ღვინოს სიძველის ტონებით. 
აღნიშნული ექსპერიმენტი ადასტურებს ამინომჟავების როლს ღვინის 
არომატწარმოქმნაში, კახური ღვინისათვის ჩვეული, ტიპიური არომატისა 
და გემოს ჩამოყალიბებაში. ზემოაღნიშნული ექსპერიმენტული მონაცე- 
მების გაანალიზებას მივყავართ ერთმნიშვნელოვან დასკვნამდე: ყურძნის 
კლერტს, თავისუფალი ამინომჟავების შედარებით მაღალი კონცენტრა- 
ციით გამორჩეულ ყურძნის მაგარ ნაწილს, ძალუძს გაამდიდროს ღვინო 
ამინომჟავებითა და მათი გარდაქმნის პროდუქტებით. ასე, რომ ამ თვალ- 
საზრისით, კლერტს შეუძლია „კეთილსუნოვანება” შესძინოს ღვინოს. 

ერთგვარად წინაალმდეგობრივია ქვევრის კახური ლღვინის და მუხის 
კასრის ურთიერთშეთავსებადობის საკითხი, თუმცა მიგვაჩნია რომ ეს 
საკითხი სადავო სრულებითად არ უნდა იყოს. 

ვფიქრობთ არ სჭირდება დიდი სჯა-ბაასი იმას, რომ ქვევრი და მუხ- 
ის კასრი ურთიერთისგან მკვეთრად განსხვავებული საღვინე ჭურჭელია. 
ასევე მკვეთრად განსხვავებულია თიხის ქვევრსა და მუხის კასრში დაყ- 
ენებული ღვინოები ურთიერთისაგან. მაშ, რა იწვევს იმის აუცილებლობას, 

რომ ქვევრში დადუღებულ- დავარგებული ღვინო გადააქვთ მუხის კასრ- 
ში რამდენიმე თვის განმავლობაში? რა არის ამგვარი ქმედების მიზანი? 
ქვევრში დავარგებული, დახვეწილი და სრულქმნილი ღვინის გამდიდრება 
მუხის ერთგვაროვანი ტონით. აქვე ჩნდება კითხვა: სჭირდება კი ქვევრის 
ღვინოს მუხის ტონი? ჩვენის აზრით არ სჭირდება. ვეცდებით დავასაბუ- 
თოთ. ტიპიური ქვევრის ლვინო, რომელიც დაყენებულია 23-26%-იანი 

შაქრიანობის მქონე ყურძნისაგან, მდიდარია მაღალი დუღილის მქონე 
არომატწარმომქმნელი, ლიგნინისა და პოლისაქარიდების დახლეჩვის 
შედეგად წარმოშობილი არომატწარმომქმნელი ნაერთებით, რომლებიც 
სძენენ ღვინოს თაფლის, ნიგვზის, ხმელი ხილის მდიდარ ტონებს, რაც 
მისი ტიპიურობის განმაპირობებელი ერთი მნიშვნელოვანი მოტივთაგა- 
ნია. რა ხდება მუხის კასრში სუფრის მშრალი ღვინის მოთავსების შემ- 
დგომ? ღვინის შემადგენელი ქიმიური ნაერთებიდან 87-90% წყალია. 
თავდაპირველად 1-2 წლის განმავლობაში უფრო ინტენსიურია მუხის 
ტკეჩიდან მთრიმლავი ნივთიერებების დაბალმოლეკულური ფრაქციების 
წყლით გამოწვლილვა. ეთილის სპირტის, როგორც აქტიური ექსტრაგენ- 
ტის ფაქტორი ერთობ შესუსტებულია. ამგვარი სურათი გვაქვს მუხის 
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კასრში საკონიაკე სპირტის მოთავსების შემდეგ, ნუ დაგვავიწყდება, რომ 
საკონიაკე სპირტში წყლის შემცველობის მაჩვენებელი 30-35%-ია, 65- 
70%-კი ეთილის სპირტია. საკონიაკე სპირტში ხომ მაღალი დუღილის 
ტემპერატურის მქონე ნაერთების წარმოქმნის პროცესი სამწლიანი და- 
ვარგების შემდგომ იწყება ძირითადად, სადაც აქტიურ როლს ასრულებს 
ეთილის სპირტი, წყლის როლი კი თანდათანობით სუსტდება. 

ზემოაღნიშნულიდან გამომდინარე შეიძლება ვიფიქროთ, რომ „ტიბაა- 
ნის" ლვინის შეფერილობა მომდინარეობს მუხის შემადგენელი უპირატეს- 
ად წყალში ხსნადი ტანინებისაგან, ამიტომაც მიილო ღვინომ ტანინებით 
მდიდარი ჩაის წყლიანი ექსტრაქტის შეფერილობის მსგავსი იერის ელფ- 
ერი და ამდენად ამგვარი ტექნოლოგიით დაყენებულ ღვინოს ჩაისფერი 
შეფერილობისა უწოდეს. . 

იბადება კითხვა: რამდენადაა დამახასიათებელი ჩაისფერი შეფერი- 

ლობა სრულ ჭაჭაზე დადუღებული და დავარგებული ღვინისათვის? 
ვფიქრობთ, რომ არადამახასიათებელია. შესაძლოა, ეს საკითხი ცალკე 

კვლევის საგნად იქცეს. 
ახლა განვიხილოთ ის, თუ რამდენად შეესატყვისება „ტიბაანის“ 

კონდიციური მაჩვენებლები ტიპიური კახური ღვინის კონდიციური პარამე- 
ტრებისადმი წაყენებულ მოთხოვნებს. ათეული წლების განმავლობაში 

მოქმედი ტექნოლოგიური ინსტრუქციის თანახმად, „ტიბაანის” მოცულო- 
ბითი სპირტშემცველობის მაჩვენებელი 11,5-დან 13,0-მდე მერყეობდა. ეს 
კი ნიშნავს იმას, რომ „ტიბაანის დასაყენებლად განკუთვნილი ყურძნის 
შაქრიანობა დაახლოებით 19,8-22,4 %-ის ფარგლებში იყო. აქვე აღვნიშ- 
ნავთ, რომ ტიპიური კახური ღვინის მისაღები ყურძნის შაქრიანობა უნდა 
ჯდებოდეს 23,0-26,0 %-ის ფარგლებში. ამდენად ტიპიური კახური ღვინის 
მოცულობითი სპირტშემცველობის მაჩვენებელი 13,3-დან 15,0 მოც%-ის 
ფარგლებში უნდა იყოს. როგორც ვხედავთ „ტიბაანის” ლვინო ტიპიური 
კახური ღვინის მოცულობითი სპირტშემცველობის სტანდარტულ ფარგ- 

ლებში ვერ ჯდება. 
უკეთუ რომელიმე მწარმოებელი დააპირებს „ტიბაანის” დაყენებას 

იმ ტექნოლოგიური წესით, როგორც ეს ათეული წლების განმავლობა- 
ში ხდებოდა, ეს მისი პირადი ინტერესია, აღვნიშნავთ მხოლოდ, რომ 
ამგვარად დაყენებული ღვინო ტრადიციული წესით დაყენებულ ტიპიურ 
კახურ ლვინოდ ვერ ჩაითვლება. 

1959 წელს ცნობილი მეცნიერ-ენოლოგი, პროფესორი მ. გერასიმოვი 
(35) წერდა: „MX2X6XMIMICM06 8MM0 MC 8ხI160XM982I0X M# II0I066/II0I M8 IIC080M 
107 MMM# #00080# 8ხ1160XXMM. II0 310 96 3M2VXMX, MX0 MX #M6/ხ3/ 8ხ1MC0XMM82Xს. 
8 M0M1CXIMM# 8M#L 8 00M82MC “C2MX96CX2” M#1 ”(8M#/IMCM #MCI07C#M I0CM0C2CIხIC 
06(ლმ3I1LხI C+20ხIX 66/1IხIX #8XCIIMIMCMM#X 8#M"”. აქვე დავსძენთ, რომ პროფესორი 
გერასიმოვი 1930-40-იან წლებში მუშაობდა მევენახეობისა და მეღვინეო- 
ბის საკავშირო სამეცნიერო კვლევით ინსტიტუტში ქ. თელაქში მეღვინე- 
ობის განყოფილების გამგედ, ასე, რომ ის კარგად იცნობდა ვაზის კახური



ჯიშების მდიდარ ტექნოლოგიურ შესაძლებლობებს და აფასებდა კახურ 

ღვინოს. ამდენად მისი სიტყვები მეტად დამაფიქრებელი და ყურადსაღებია. 
იბადება კითხვა: რამ გამოიწვია ის მდგომარეობა, რომ 40-50-იან წლები- 
დან კახურ ღვინოს აღარ ავარგებდნენ და მოიხმარებდნენ მისი დაყენების 
პირველივე წელს, ანდა თუ ავარგებდნენ, მხოლოდ ერთი წლით. იქვე 
იმას დავძენთ, რომ ქვევრში ღვინოს აჩერებდნენ დეკემბრის შუა რიცხვე- 
ბამდე, სწორედ ამ დროისათვის ხდებოდა დადუღებული ღვინის ჭაჭიდან 
მოხსნა. ამას იმ მოტივაციით ამართლებდნენ, რომ დეკემბერში უნდა 
შეედგინათ ბალანსი და წარედგინათ მთავრობაში ღვინის დამზადების 

გეგმის დამადასტურებელი ცნობა. ყოველივე ზემოთქმული მეტყველებს, 
რომ კახური ღვინო ტრადიციული წესით არ დგებოდა. ამდენად ვღე- 
ბულობდით ნახევარფაბრიკატს, დაუმთავრებელ და არასრულყოფილ 
კახურ ღვინოს, კახური ღვინისათვის დამახასითებელი მდიდარი არომატ- 
იც და გემო იანვრიდან აპრილამდე ყალიბდებოდა. ღვინის მომხმარებელი 
მიეჩვია ორდინარულ კახურ ღვინოს M#8-ის სახელწოდებით და ამ სახის 
პროდუქტში მოიაზრებდა კახური ღვინის პოტენციალური შესაძლებლო- 
ბების მაქსიმუმს. ამ მარკის ღვინის მოცულობითი სპირტშემცველობის 
მაჩვენებელი დაბალი იყო და მერყეობდა 10,5-12,5-ის ფარგლებში, რაც 
კახური ტიპის ღვინისათვის შეუსაბამოა. რეალურად, კახური ღვინისათ- 
ვის მოცულობითი სპირტშემცველობის მინიმალური მაჩვენებელი უნდა 

იყოს 13,5 მოც. სპირტშემცველობა და არა როგორც ეს ტექნოლოგიურ 
ნორმად იყო მიჩნეული XXI საუკუნის დასაწყისამდე. ამგვარმა ვითარებამ 

რამდენიმე ათეული წელი გაძლო და ბოლოს „კახური M#8”-მა შეწყვიტა 
არსებობა. სამწუხაროდ, ქვევრის კახური ღვინის რეპუტაცია მკვეთრად 
დაეცა, რასაც მოჰყვა ქვევრის, როგორც საღვინე ჭურჭლის იგნორირების 
პროცესი, რაც ქართული ტრადიციული მეღვინეობისათვის კრახით დას- 
რულდა. რაგინდ მოტივირებული არ უნდა ყოფილიყო კახური ღვინის 
ხანგრძლივ დავარგებაზე უარის თქმა, ერთი ცხადზე ცხადია: ტრადიცი- 

ული მეღვინეობის აყვანა სახელმწიფოებრივი პოლიტიკის რანგში იმჟა- 

მინდელი რეჟიმის პირობებში შეუძლებელი იყო. 

ვაზის ქართული ჯიშები ნათლად გამოხატული ინდივიდუალობით 
გამოირჩევა როგორც შეფერილობის, ისე კეთილსუნოვანებისა და გემოს 
თვალსაზრისით. ამიტომ არავითარ ხელოვნურ „შეკეთებას" არ საჭიროე- 

ბს. ჩვენ კი არ უნდა ვცდილობდეთ გავაევროპულოთ ჩვენი ორიგინალ- 
ური ღვინოები, აქაოდა ევროპელებს უფრო მოეწონებათ მუხისტონიანი 
ღვინოები, არამედ წარვუდგინოთ უცხოელებს ჩვენი თვითნაბადი ღვთი- 
ური სითხე იმ სახით, რა სახითაც შეჰქმნა იგი ბუნებამ და ჩვენმა მადლ- 

მოსილმა წინაპარმა. 

სიტყვამ მოიტანა და ჩვენთვის კიდევ ერთ პრობლემურ საკითხს უნდა 
შევეხოთ. ესაა უცხოური არომატწარმომქმნელი საფუვრების გამოყენება 
ჩვენი მეღვინეობის პრაქტიკაში. ქვევრში სრულ ჭაქაზე ღვინის დადუ- 
ღება-დავარგებისას მიმდინარე ღრმა ქიმიური გარდაქმნების შედეგად 
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მდიდარი არომატის ჩამოყალიბების პროცესს კარგად ესადაგება რიბერო 
გაიონის და ავტორთა (36) მოსაზრება, რომლის თანახმად, არსებობს 
ღვინის ორი სახის არომატი: პირველადი, ყურძნის ჯიშური არომატი და 
მეორეული – ღვინის ინტენსიური სუნი, რომელიც საფუვრების მოქმედებ- 
ით წარმოიქმნება). ეს უკანასკნელი იხვეწება და მდიდრდება დულღილ- 
ის დასრულების შემდეგ, ღვინის დავარგების პროცესში სუსტდება და 
ქრება, ადგილს უთმობს თაიგულს. ნაზი თაიგული ვითარდება ღვინის 
დავარგების დროს, რაც პირველადი და მეორეული არომატული კომპო- 

ნენტების რთული ბიოქიმიური გარდაქმნების შედეგია. 
როგორც უკვე აღვნიშნავდით, ქვევრში კახური ღვინო დუღს ბუნე- 

ბრივ საფუვრებზე, ერთობ საინტერესოდ მიგვაჩნია ზემო აღნიშნულ ავ- 
ფტორთა მოსაზრება საფუვრების როლზე ჯიშური არომატის ჩამოყალი- 
ბების საქმეში. მეღვინეობის მსოფლიო პრაქტიკაში მიღებულია ე.წ. საფუ- 
ვრის წმინდა კულტურების გამოყენება. ეს მეთოდი უპირატესად ღვინის 
უჭაჭოდ დაყენების ტექნოლოგიაში გამოიყენება. ჩვენის აზრით, საფუ- 
ვრების ხელოვნური შეტანა მადუღარ ყურძნის ტკბილში სრულ ჭაჭაზე 
დასადუღებლად, არ არის მიზანშეწონილი. 

სავსებით ვეთანხმებით რიბერო-გაიონისა და ავტორთა მოსაზრებას, 
რომ ერთი რეგიონიდან მეორე რეგიონში საფუვრების გადატანა ღვი- 
ნის დასადუღებლად ყოვლად დაუშვებელია. ეს მოსაზრება ცხადად დას- 
ტურდება ე.წ. ევროპული მშრალი საფუვრების გამოყენების დროს ქარ- 
თულ მეღვინეობაში. ვაზის სხვადასხვა ჯიშისაგან დაყენებული ღვინოები 
საგრძნობლად კარგავს დამახასიათებელ ჯიშურ, ტიპიურ არომატს და 
ერთმანეთს ემსგავსება. ქვევრში ღვინის დადულება ბუნებრივ საფუვრე- 
ბზე უზრუნველყოფს მდიდარი და ორიგინალური ტიპიური ჯიშური არო- 
მატის ჩამოყალიბებას. 

აი, როგორ აფასებს ქვევრის ღვინის IV საერთაშორისო სამეცნიერო 
სიმპოზიუმის დღეებში ცნობილი საერთაშორისო ექსპერტი ამერიკელი 
ლიზა გრანიკი ქვევრის ტრადიციული წესით დაყენებულ ღვინოს: „ქარ- 
თულ ღვინოს აქვს საკმაოდ განსხვავებული არომატიც, მსგავს მსოფლი- 
ოში ვერსად ნახავთ. განსხვავებული ყოველთვის არ ნიშნავს უკეთესს, 
თუმცა ფაქტია, რომ ქვევრის ღვინოს აქვს საუცხოო სტრუქტურა, ქარ- 
თული ღვინო არ ჰგავს სხვა ღვინოებს, ის განსხვავებულია და სწორედ ეს 
თვისება აქცევს მას მიმზიდველად”. 

დასკვნა: 

ოქროსფერი კახური ღვინის ტიპიური შეფერილობაა. გამონაკლის 
შემთხვევაში (ზოგიერთი მიკროზონის მიხედვით), შეიძლება იყოს ქარ- 
ვისფერი ან ოქროსფერში გარდამავალი ქარვისფერი. 

ყურძნის კლერტი მდიდარი ქიმიური შედგენილობის წყალობით, 
მონაწილეობს როგორც კახური ღვინის ტიპიური შეფერილობის, ისე არო-



მატწარმოქმნის პროცესში. ერთხელ კიდევ ავღნიშნავთ, რომ უკლერტოდ, 
კლერტის მონაწილეობის გარეშე ტიპიური კახური ღვინო ვერ მიიღება. 

ჩაისფერი არ წარმოადგენს ტიპიური კახური ღვინის ბუნებრივ ფერს, 

ის მიიღწევა მხოლოდ გარკვეული ტექნოლოგიური ხერხების გამოყ- 
ენებით და ღვინის მუხის კასრში მოთავსებით თვეების განმავლობაში. 

მუხის კასრის ტონი უცხოა კახური ღვინისათვის, არაბუნებრივია. 

ის ერთგვარად უცვლის ქვევრში სრულ ჭაჭაზე თვეების განმავლობაში 
ჩამოყალიბებულ მწყობრ სრტუქტურას და ახალ უცხო თვისებრიობაში 

გადაჰყავს იგი. 
მიზანშეუწონილია ე.წ. ევროპული საფუვრის წმინდა კულტურის გამ- 

ოყენება ქართულ მეღვინეობაში. ვინაიდან ის უკარგავს ქართულ ღვინოს 
ჩვეულ ჯიშურ, ტიპიურ არომატსა და გემოს. 
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ბოლოთქმა 

კახური ღვინო მრავალასპექტიანი და ერთობ 
რთული შემეცნებითი ფენომენია. ის სამუშაო, 
რომელიც დღემდე არის ჩატარებული კახური 
ღვინის ქიმიური მახასიათებლების თუ დადუღე- 
ბა-დავარგებისას მიმდინარე რთული ბიოქიმიური 
გარდაქმნების კვლევის მიმართულებით, მხოლოდ 
ერთი ნაწილია მისი დიეტური, კვებითი და სამ- 
კურნალო თვისებების, დიდი პოტენციალის შეს- 
წავლის თვალსაზრისით. 

ისე, როგორც არასოდეს, დღის წესრიგში დგე- 
ბა კახური ღვინის ყურძნის მტევნის შემადგენე- 
ლი ნაწილებისა და თიხის ქვევრის ხანგრძლივი 
ურთიერთქმედებების შედეგად წარმოქმნილი 

პროდუქტის დღემდე უცნობი თვისებების გამოკვ- 
ლევის საკითხი. 

ყოველივე ზემოაღნიშნული, ისე, როგორც 

მრავალწლიანი კვლევის შედეგები აჩენს ქვევრისა 
და ქვევრის ღვინის ფენომენის მიმართ ახლებური 
მიდგომების ჩამოყალიბების აუცილებლობას, 
რაც საბოლოოდ ნათელს მოჰფენს ქვევრის 
როლს ქვევრის ღვინის, როგორც ბიოლოგიურად 
ჯანსაღი, მდგრადი, დიეტური, კვებითი და სამ- 
კურნალო ღირსებების მქონე, ბიოენერგეტიკული 
პროდუქტის ჩამოყალიბების საქმეში.
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I 15 0L10CV06ძ ხXV 1016 მICMIმ26010CICმI Iიმ(6I181, ხტI0იყ!იდთ (0 60IIV, IXIIძძIC მიძ IმLC 

8X0ი706 #98, შII6L M0C0III1I-#ტ 6იცლ!IIII 06II0ძ (1). /#IIIICVICI) LC VVI06 V659CI 0! VI 

იი11I6იიIსIი 1§ VIII 0VIL IL§ ი6CL, II V-VI #იი1II16იI10 VC C)C0ყ0იLCI 5Iიმ!1I §17Cძ CIმV 

V055CI§ VVIIს VIძც 006ი ი0CM5 (I1I)6 (0IIი6I 56LLI0I116IL 01 806VIVIძ00ხ)). მიძI III 

I11)6MიI90Iი 8 C. III6L6 Cმი ხ6 50661) ხ1ყ00, VVIძ6 (0იიიძ 

მძ VVI06-ი0ლCM06ძ CIმV VI0C V655C15 (M6VV 27110Vმ11, 

#Vმ(56(5MI0)6II). I06 ი6VV §(0896 01 106 0VCVIII”§ CI6მIIV6 

ძინVC)იიი6ი! Iს§( ხ6 IიძICი(ცძ ხX» LC 18L66- 5120ძ 

CI0V VIII6 VC55CI, 0I ICV0151) C0I0L, VIIMIICნ ხ010იდ5§ L0 

1ი6 ჩI5( ლმII 0( II IთIIIგ6იიIსIი 8C. III6 V0§961 II0§ მ 

(სო06ძ 00 ი6CM (1IIმI!CVI). II)II§ 10001CიL II119ჩL ხით 

00951ძ06+0ძ (0 ხ6 IიხC #51 5§(6ი Iი (66 ჩწხიიმი0ი 0! (იC 

0V6VII”5 ი0CM 0ი (116 VV/მV 01 115 ძ6V06I0ნ)26იL. 

I1ჩ8 ო(სმ) 0V6CVII, VხICI) I1მ§ შბ VIძC ხიძV მიძ 

იმM-0VV 100 მიძ 15 იც.წიუთ0ძ VIIIხ ჩი6 VMV/0IMIომი§50M1ი, 

2150 მIIIმC1§ მI(6იI)0ი (5მIიმძ10, IV-III C6იLVIII65 8C). 

  

1II)C MVIძC (იხიიძ იCI9ჯ' VC55CI, 

LC წიი1CL 501(10V0VL 0 
#!II Iიგ მხ0V6 Iთ6იჰ000ძ, 109Cმ1IV 10ძ1C2165 III2იL მი”IMIფლლხ!, (ხი ხლდწიისიდ 0L 

(ი I0იფ VმV 01 100 Iი0ძვ ლი 0VCVII 5 (იხიმV0 15 მი IV ი!!!(0იიIVი) 8C



სიI!ი!ტოსიL0ძ CVCI6 0! CICმIIVC ძCVCIიიოთ0ი!. 

IL 15 ძVIIIC IIIICI65LIიდ (იმ მხი ჩV6 VC2(5 

290 Iი (1ი6 V2Iძ 0! (ით #IმVCIთI Mი0იიმ5(Cი/, 

იი6 0! 106 0VCVII§, 015C0V00ძ ილმL (66 M0Lს 

VმII 0 5. C60-00”5 CსსICჩ მიძ ძ2(6ძ ხV VII- 

IX იბიწVII0C§ 15 VVIძლ-ილCლძ, V6ICს იმი ხი 

00ი5Iძ06ძ 25 2 §VოთხიIIC 5Iლი 0! IC§0ლC( მიძ 

#L65000ძ 10 L%C იIძ (IმძILI0. 

1 იტ წმიCL (ხმL VVIიC V2§ თეძC Iი IიC CIმV 

VII0C V055CI, ძმICძ ხV 8.C. VI ი1!II0იIIVIი 15 

0I0V0ძ ხV LII6 ყ”ეიC MI0VVCL ძს§(, 6X15MIი დ III 1II15 

VC556CI, VVIIICჩ IV0M IIIC VICV00IიI 0' IიწიითმI0ი 

15 VCIV 51CიIჩCმIXV. II 001ი(9§ 10 IIIC I0C( III2L 

9I2065 VVCIC 010550ძ Iი (ჩ6 CIმV V6C55CI მიძ (9C 

100CMIძC-(იიიილძ CI9ჯ V05§CI §VV6CI თმი6 IIC6 ICIIIII26ძ0 ლი LC LVII ლხმCჩმ 
“0იიგ”, MCV ჰMიVიII, III (5MI0, 01810 5(81M, ი10§) Iი 106 §მიIC VVმV მ§ IL 

MIIიიი,სი 8C · - · 
(მM0§ ი0IმCC (0ძმV, VIMII6C ი1მMIიდ 106 M«მMნიწ მი 

VIი6. Iი1§ C00CIVI510M) 15 5(-6იყ(06ი0ძ ხV (ხC §0სL §0ძIი1Cი! 0I I0C VVIიC, 106 (I0C6 
01 1ხ0 L0ძ MVVIი6. 

IL1§ იმწსIმI L02L მ 006§((00 01005 Vი: LI0V/ C0VIძ 9-მი06 IM0V/6(C ძს5! გიილმ+ იი 

LI6 ოი6 ხსიითს 0! თIგი05, Vხ6ი IC VIი6 ხ10§%0I%5 Iი MმV-)1სილ მიძ (ი6 ყიმე05 06! 

II06 1ი 506016 .იხ6C?? IL IIმ2§ ხ66ი §(მ(6ძ ხ) II)6 6Xი0CVIი06ი! (2,13,4) (MმI მ ხსიCჩ 0 
9Iმ065 M6605 106 ი-გ06C I0VV/6L ძს5! იი (66 §სLწმი6 ძსIიდ III6 ი600ძ 0! ხ10§50ი0!იყ 

მიძ M6005 IL სიVII IL თC(5 LI06. 

50 წმ LIC CI0V VVI06-V0590) “006” ჩინი §ჩ012VCII 15 LC 0იIV მICIIმ2C010დC1Cმ! 
ჰი0ისს)ინიLIი C60-91მ. I1I0 ”მCნ, (ჩმLIL1§106 იI5( VVIი6 V655961 იმიი01119VC მCCIძ6ი(81. 

#5 IL Mმ§ ხ66ი IიVC5(19მ(6ძ, 5ჩს1მV6MI იიICI0-20ი6 მIV2XV5 ს500 (0 ხC 166 ხლა! 
01206 L0 96L (86 XმMMCIIგი VVIი06. IL 1§ §(016ძ ხV MI0I6C§50L M0ძ6ხმგძ20 (5), VVIII0 

VIIII6§ LIIმ( Iი 06 V6იIMI0§ 0L 106 20% C6იLსი/ (0C VIი6VმVძ5 0I (06 51I0I0VCLI IVIICI0 

20ი6 C0V6I6ძ 600 ჩიC(მჰ05. IIIC 1ძლმ! I0CმL0ი 01 
II VI0C6Vმძე, (06 5VII0ხ1C იიMXV5ICმI 0I006I1165 
ძტ(ლოთIილძ ძCLII0 დ მ 1IICI- თVმIIC/ VVIი6 Iი (015 
IMICI0-2006. 66 VVIი06§ 01 (LიI5 100მMI0ი VV6IC ი0 
V0I§56 (იმი (ი6 I მხი მი VIIი6§ 0 (ი6 სიი6L 

ხმ. წგ იხIმII ICIმIM8ხI VVIმ§ “Iნგმი)მი 

IმVმ” “'MმიCMMმ)მ8მL” მიძ “MძIVგიL” თმIძტი§, 

VხICნ ხI0ძVლC0ძ (06 MმMხტყმგი VVI00§ VVIIIII 0VIIIC 
ლიისყ8ს 06XLC0CVI10§§. 45 I0იყ მ§ ი0 მIC9MIმ601001Cმ! 
სიიისინი! V2§ ძ!I!5Cლ0V6ICძ, მძტძსმIC (0 IIX6 , 
იძ0IILხ 06L0ძ CIმV VVI0C V6556| I0 M-მMხ6LI, V6. უილ იუ XC§§01 VIIIII (ხ0 (თრილძ 

იმV 5000056 (ჩMმ( (ი6 მიCI6ი( ი6(იიძ 0: IიმMIსი–. ის((იი ,ნი/დ IXI5ICVI, (ხC 

VII06 I0 (06 0V6VII, 189V IL5 (0სიძმC01) 1ი 5ისIმV6ო. ჩI%( ი8I( იIII იიIII”იიIსთ 8C 
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, 12 წმCC III01 (86 ჩI5L CIმV VVI0C VC5§CI “)6LCI” 

V205 015C00VCI6ძ Iი 51)0IმVCII, 1866 ძი§51 0I Lი6 იIმი6 
შიV/CI მძ (116 560919161 01 LII6 L6ძ VVIი6 ლი მ ხI0M6ი 

CIმV 01006, 00)იL I0 ILI6 §1901Cმი06 0, 5ჩVIმV6II 

CVI-0IC მ Lჩ6 IიIIIმI 5(მთ6, VC( IL 15 1101 C0002701610, 2მ§ 

V6 Cმ1) 566 (86 ხ6ი)იი1ი05 01 Lი0 IთVIIII0Iძ 1იწტიიმ! 

§00C(0I0§ 0: წმ1ი89, VხICს 15 იI0VლCძ ხV (LII6 

ძI15C00V6LV 0! 106 #CI2I1მII§ 0LI მII ძ001065(1C მ01M1815. 

1Mხ62IC0M2060|0C!C8) ჩიძე§ 09I0V0 (IმL (006IC CXI51Cძ IIVC 

50115 0 ხმI16V, 8150 00805, 16იLII5, 0815 მიძ 166 0L116(5. 

1606 VV0IL6 2150 915C0V6I06ძ MV0III6- IIMC იI20(0§, ი1მძ6 

0'” V0ICმიIC ლCIმ§5 – ლხ5I!ძIმჩი მიძ 11IიL, (06 იI0სდი, 

1 ხC IMI(091 0VCVII VI” 2 ჰიმძტ 0 მ ძი6L% 1010, CსVICI5, ყIმI6I5, 5CVIIIC§ 

VIძ0 ი0C#, 5გიიიძIი IV-IIIL” გეძ (06 ლიტ. 10066 V6IC მI§0 წისიძ ტიIV6იV/მIC 
ლთისსილ% ჩC ჩ80050001ძ IL6ი0§ მიძ 56V6IმI ძიLმ11§5 0 0ლ0ი8016%15, 

ძმI0ძ ხV VII-V Xი1II16იM1მ. IL 15 ი01 მCCIძ6ი(მ! LIIმ( LII6 6ი0CI) 01 5ჩსIმV6XI CVILIIIC 
VV/25 Cმ116ძ0 “M001I(ი L6CV0IსII0ი” 0706 01 (6C თ-6მ165! CVIICIIმI ძ159C0V6II0§ 0 L9I5 
000CI) 15 (06 §000ი, M1მძ6 01 ხ0II0, ი6Iიოი6ძ VVIII) ჩIICI6C V0IMIიმI1§010 მI1ძ მVVI§, 

ხ1ი5, მ150 Iიმძ6 01 ხ01X6. /"II L0C 8ხ0V6C ი1ციLI0ი0ძ L0MII9§ ი0IიI L0 (ჩC I9CL (ჩმ1 (იC 

(6CხნიIისც 01 ხიიC მიძ ძ00L”§ ჩლიო) CსIVI თ Vმ05 VCII I1Iმ5(6IL0ძ მ2( C02( (IIთ6. IC მი 

ხ6 5მ1ძ 10I §ს1C, (იმ (ჩ6 იCსIVIIმI ჩიძ§ 01 500IმVCLI 0I0§6ი( LI6 MII5L მიძ LიM6 10105! 
მიC10%L 5160 01 LII6 CIVIII2მL01. 

  

წი 06 მI6 C6ILმ1ი 060016, V0 Cმიი0L 566 (ჩM6 ძ1I16ICიC6 ხ6LV/66ი (696 მII90I0I8 

მიძ (ჩ6 0VCVI, C0ი51ძ0IIი89 LI165C VV0 (6ოი§5 (0 ხ6 §Vი0MVIიI§. 8სI III6 მიი0000Lმ 1§ 

ი0L 1ი6 0V6VII. IL 15 მ 0V6CVII-IIMC V65§CI, ხVL 1C 0ძ1წ 65 I0Iი IL ხV II§ ილიჩყიIმყ0ი 

გიძ ისIი050. 166 0V6CVII 15 ძსწ ძინი I9I0 Lი6 თ-ისიძ სი L0 I(§ 0ი6CL. I ხ6 0VCVII 

15 გ ჩმIძ V0§5C1, V56ძ ICI (6ით6იწმყ00ი მიძ თმხ)IICV 01 L66 VIი6 I0იX მ 10იფ V916. 

IL ძი(ცოთიIი6§ თCLLIიფ 1ხ6 1)10ჩხ05( ძამIIC/ VIი06, 00550C§51იC 1116ძ1CIIმ1, იVIIIIIICVI5 

გიძ ძ!I!ლ0(მIV 01:006III6§. III6 0V6VII-IIMX6C CIმV V6§556I Cმი ხგ 6ილ0ყი(C90ძ Iი (ი 

ლ0სიV0I0§ 0 M6მL Cმ5L, 50ს(ჩ Cგსიმ§ს§ მიძ (I)6 MLC6ძI(6”-მი6მ) სმ5Iი, IC051IV Iი 

(06 §ჩმ0C 01 1ი6 გთიჩიILმ. IL V1§ MIიძ 01 V0§5C| VVმ5 050ძ L0I 01!) IიმMIი§9 (86Cიი0109V 

0L წგიყიიმV0ი 01 50106 0(ი0L ILIიძ 01 II0ს1ძ§. 10 M8111-CIმICI (ტიძ 01 (06 §660იძ 

MIII6იი1მ 8.C.), მ 0V6VII-IIMC VVI06 V6§§5CI VV/მ25 1Iმ1I(/ ძV9 Iი10 (ი6 ყიისიძ. 1115 MIიძ 

01” თტიხიძ I§ 501I 0I656IV0ძ 10 §6VCI8I LI6C91005 01 50ს0LI CმVCმ§ს§. 8LIL LIII§ MIიძ 
01 ი16ჩ0ძ (8115 (0 ი1მ1იLმ1ი (ი6 §(მხ16, 0იLIი281, (60006L8LVI6C L6დIIთC, ი6C65501V/ MI 

(იძ ჯ6ოილი!მ(10ი გიძ ი1მ(სII6 01 (06 VIი6, Iი6 VII6 მიძ 106ძ VVII165 01 MმMCIIმი 
LVი0C Cმი ხ0 ICCCIV0ძ 0იIV I1ი -მMხ6CI, 200+60V6L 0%IV 19 §00C181 IXICI0 200657 9Iმ06 

50IL5 (I"M21511C11, XL ხIMMVI, LII6C # მXხ60მგი MLC§Vმი6, 166 =მ2M06CL2I) MII§VIVმ101, M-1551 

გიძ 5მი0LმVI). 106 Vი%IIC6 IL 2M8M6I18ი 50LL 01 VVIი6 Cგი ხ6 LCCCIV6ძ ხV (ი6 §06ი0086



01 1იC ეხიVC «ი6ი!I0ი0ძ VV/MII(6C იმ 06 50ML5 (VIII მ C6Mმ1ი 06 0ლ0ი( 0 00ი5IILV6იCV) 
08 VCII 0§ ჩიიი CVCICV/ 50LL 109IVIძსმIIX, VIIჩ0ს( თიIXIით. CCCCIVIი0 106 XმMჩCIმი 
VIი06 15 ძი(6ოიIიCძ ხV 5CVლVმI ი1მ)იL წმი(0ჯა: 1. 10 50L 0წ (ხ6 VIიC; 2. LC Iმიძ 
მიძ CIIომსL6 CიიძIII0ი5; 3.1 60 V055CI (0 L (66 წ-ოინი!მ(I0ი მიძ Iიმ(სIIIV 0' (ნC VVIიC- 
(ი0 0VCVIXI; 4. 16 §V/66წი055 0L III0 §I90C (23- 26%). LC 0LC§5ლძ ძIიყ5 მIC 0IმC0ძ 
Iი IC 0VCVII. Iს C §VVCCI IVIIC6 01 IIIC C-მიC სიძიჯყილ5 მIC0IM0IIC (6ოთილი(მწV0ი 0ი 
(ით ლ0-ი(0I6LC CIIმCIIმ (III6 §MIი, §(9IX მიძ (105), (CI მხის! (V0 V/CCM§ 0ი IIL§ 0Vი 

იმწს+მ1 X»6მ51. 16 (6ოი16ი10ძ VVIი6 Iი 1იC 9VCVII 15 ჩII6ძ VVIIM (MC M/IიC 0L (ჩი 
§მIი6 §სხა(მილ6 (VIIIნ (ი6 CხმCჩგ), CI0§0ძ ხი”იCIICმIIV, CCV6L6ძ VVIII CI0V მიძ (ხC 

VIი6 იიგხსIC§ ლი (ი6 Cჩელჩმ ჩCL ჩVC 0L 5(X თე0ი!ი§. #IICI (ჩC ლიძ იI IIII§ 0C0ძ 

(იძ VVIი6, «იმძი იი 1ჩC CჩეCMმ 15 წ-მივლნმ6ის, CL/501 CIC0L მიძ ძილ§ იი ილ0ძ I0 
ხC V0II6ძ ი0სL. 1015 LIიძ 01 VI06C 0IC§56IV65 LჩC ხისისი! 0! მ(0იმ C(ნეყიდ მიძ 
იი6101 ლ0იიი0სიძ§, 00550ძ 0VCI წ-0ი) (06 სმ-ძ იმIL§ 0I IIIC ლ/მეი6. IL I5 000(M(0ძ VIII 

869II6ილვ§ა, LსII ხ0ძა/, VCIVCხ/ მიძ V6./ 506CIმ1 მ+018. 

1ჩ6 9VCVII VVI0C Vმ5 C0ი51ძ6LCძ (0 ხი მ ჩI9M1V 0-65V0I0V5 ძოიX 00( 0იIV 1ი 

IIგი§ C200მ5V5, ხსL 8150 მII CVCC MV§51მ8ი სიიIIC. 1XI)6, 166 MმMიხ0I1გი VIიC ძ1Iძ 

ი0(80 10 8სI006 გიძ (ჩ6 0(ი6L V/0IIძ C0სი(0:0§ Iი LIIC 6I06(6CIILII CCIIIVრV, ხს! II II5Cძ 
I0 ხ6 III9I)IV C5(IIომ(6ძ ხV (86 ნხI0ილმი5, Vხ0 VI50ძ 10 VI§II C60M01მ. II 15 0-0VCძ 

ხ»V (ი6 წგოი0იVყ§ წ-6იC1) VVIIICI #ICXმიძიL ხსიიმ5 (წ9(66), V0I0 V05 VI§5IIიდ 660012 

Iი 1859. II6 V/მ5 მ VVIი6-I0V6L იიძ მ C0ხიი155CსL მ§ VVCII. ს. Mს-მ5 CX0IC6550ძ 1ჩC 

II00X6§510ი, ICCCIV6ძ 8ჩ6( (მ5M|იდ (I0IC VVIი6 1ი LII6 წ0II0VVIი თ V0Lძ§: “C0ძ ყფ0VC IIIC 

C0ი0#იIმი§ (66 V0იძიLჩ)I «2Mნ66C608ი VVIი6, VVIIICხ ძ005 90 10910XICმL6 006, 0L 10 ხC 

I901C 0I6CI5C, IL ძი0§ 901 90 I0 LიC ძIIიMCL”5 ჩიმძ.” 
Iი 2008 8ILCL იი6ი109 (86 0VCVII Iი (06 VVIიC-CCIIმLC 0I (86 #I2VCII M0იმ591C.”, 

(06 ჩიის§ II8IIმი 6ი0109015(, 00CI0L+ ხიიმ!ი Lმიმ!! CX0IXC5§6ძ #15 1010IC5510ი, 

Vხტბი ჩ6 (Lმ516ძ 106 LX 8Mჩხ6V8ი VVII6: “ის L00VII6ძლლ 1§ სიმხ16 (0 C0Iი0XI5C (#I5 

§წI6მ1 ი1V5L6IV, IL 0იIV ხი10იდ§ L0 (ჩC §იხიL8 0! §სი6CL 6ი0I108)V.” 

L2L6CL L. LმიმLI7§, L). M89VXCI)I:5 მიძ 1. Mმ27მ?5 IC506მICჩხ05 0I 106 იწთმი0IC9VIC 

მიძ Cჩ6IVICმ1 CMმI8C1CCI511C§5 იI0V6ძ LC I6იიმILგხ!C წCმLVIC5 გიძ 0LIC1იმIILV 0 (ი 
0V6VII VVIი6, ი1მძC ხV (66 მიCI6ი! C60--მი IIმძIII0იმ! IიC(ი0ძ. (6) 

II 2015 (ი წ8მოის§ I0I6იმI0იმI 6X0CII, VIC იIC51ძლი! 0I (იC CIმილ 
/#მ8550C18M10ი 01IIVCV LI სი1ხICMMიL §მ1ძ 26 (85(1იდ (06 MI მMი6IIმი VVI06 0I( #I0VCIVI 
M0იმ5(6CIV”§ VIIი6- C01I2L: “I 1I02V6 90L §სCჩ გი Iი2იI0ვეI0ი, 05 1I I V6IC IIმVCIIიი 
Iი0 186 იმ%C, მ5 II 1 ლლსIძ იI806 Lხი6 5სი მიძ Lი6 ძმILხ Iი 006 01055. IL 1§ მ V0იძ6VCIVI 
VIი06, VხICნ 6ჩII§ ”0ს VIILნ 6ი6->V. I CმII Vილი #0 იCV6I (0 5100 IიმMIი დ 106 VI9C 
ხV V0სI L-მძIVლ0ი. V6მI§ ჩმVC იI0CV0ძ LM2L წმი1მ5LIC VVIიC 15 Iიმძ6C ხV 115 I)IICIიი0ძ. 

L გი ჩმგიLIV §მVIიფ (იმ Vის IIXIს5L მიძსმ1ი( (ი6 V0IIძ VVIIII (1165C VVI06§ ხV 2II 

სჯიბმი§”,. 

IL 15 ძსIL6 იმწსIმ1 L0მ( მ 9065V0ი მXI5065: VV ნმL 15 მ! IIIC-9IVIი06 §0სICC, VჩICს 
იI6მ(05 (ჩ6 იVLIIII0021, ძ16C(2LV მიძ Iთ6091C1იმ! IიIIმCს10ს5 IIძს1ძ IMI21 ჩI15 (06 ჩ6მLL 

VI )10V – (ი6 ICგMხ608ი 0VCVII VVI0C; VVხმL 15 (ი6 1იჩს6ილლ (ხმ! 106 0VCVII იიმM0§ 
სიიი (ს6 წისიძმწ09ი 0! (615 სი10ს6 იხI0ძVCL? 
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II) 1II1§ Cმ56 (06 ჩI5( §00IC6 500010 ხ6 C00ი51ძ06IL%ძ (10 ხC 1Lხ6 Cჩმიჩგ- (0C 11IგIძ 
ხმIL§ 01 (66 თიმი6 მძ (116 0V6VII. 166 C60LIმი L0C0/0)C Cმ116ძ CხმCჩმ “ძლძი” (მ 
VმოMI8ი! 01 “010L9I6L””). VVIIმ( MIიძ 0წ მ იხტიძოშტიძი 15 LII6 CI1მC1)1მ, CმI1Cძ “ძიძი”? 

VV6 L9019I LIIმL (116L6 III05( ხ6 მ ძ66ი §VიეხიIIC I16მი1იდ, C01106C16ძ VVILი Cხჩმიიმ 

–1ჩ6 ჩმIძ 0მII§ 01 1106 დCIმე6, Cმ116ძ “ძიძი”. VV–LV ძ!ძ მ C60ILCI18ი გი Cმ11 Lი6 იმIძ 
02115 01 (იC თ-მი6 “ძიძი”? II 15 მი 20C16იL, C08M91(IV6 ი) 6ი0ი6ილი. MC01ჩ0L ძი65 
იი! 0იIV ძCIIVCI5 IICL ხგხV, ხLL გI9§0 ხI6Cმ5(-/ჩC0ძ§ 1L, (6მC1)05 IL 9I0VV L0 §(გიძ მიძ 

VმIM გიძ იიმM0§ 8 ი0150ი 0L IL 0L მ5 IL 195 ს5სმIIV §91ძ 1ი 0VIL Cისინ, §06 ი1მM0§ 
ჩIიი, 0მ550§ 0V6I (0 IL მI1 (06 ხ0ტ5( (იIიყდი, IIIმ( §ი0C 005565565. 11ICICI0IC მ C60Lწ1მი 
ჯიმი 50XV5 “I MმV6 Iიმძ6 VVII0IC””, (06 6X90I6§510ი “(0 III მM6 VVI0C” IIIVI5( ხ6 01 მიC16იL 

0IIწIი. 0სI ი1მი6LIი 660980 15 'ძნძმი11(5მ” – ი120(60L 6მILჩ. Iი C60LCI8ი “ძიძგ” 
– ი01ხთX I§ 116 ხნი)იიIიი მიძ (0სიძმVI0ს 01 CVCIVIნIიდ: ““ძიძმ-ტიგ” – ი001116L 
(იიყყლ, “ძლძმ-ხი0ძ72!” – (56 «იმი 005L “ძტძმ-ხსიტხმ” – ი10(06L იმCIIC, “ძიძგ- 

Mმ1მLI” – (086 CმჯILმI CICV მიძ §0 ლი. 19-6 ტიმი 101 8 C60”წ01მი Iიმი 1§ (ი6 იიIი6, 
VV6 მL6 I0მძ6 01 62IL) ხXV C0ძ, Vხ0 თმV6 ს§ 50ხI1, 06 0VCVII 15 2150 ი1მძ6C 01 6მILჩ, 

§0 11 15 L06 ხმხV 0! IC I2C0L0I6L. IL 15 ი2მძ6 01 6მILჩ მიძ ძსთ ძიტი I910 1ი6 Lი01ჩ0L 
6მILს V0CIC6 “ძიძი” CICმ(05 მიძ წილი5 LI6 X2M9I6I1მV VVIი6. 

1906 0V6VII 15 Iიმძ6 0! CIმV (C06 6მILი), ICჩ VII ლ0Iთმი!C მიძ ილი-0-6801C 
ლ0ოეისიძა, 166 0V6VII 15 მ იიხI-მ! მ6მ M0L (IC VVIი6, IL 15 ICI VIII LიI06CIმI5, 

V)მ( 15, VVILი (66 წ66ძ1ი8 მI6მ, VVსICხ #6ძ გიძ ILI06ი0ძ LIM6 თIმიC I0Iი (06 ძციLხ 0L 
Lხ6 6მILს – (ი6 ხსიის 01 თIგიძვ. 50 LხიC 0IC550ძ 98005 ყი0 ხმCL L0 L0ICII IთCC(06IIV 
მL6მ, ჩ-0ი1 VMICჩ LI16V VV6I6C CICმ(6ძ, Lხმ( 15 (0 (6CIL იგნსIმ1 50VIC6, VM61C ხ61I 

Cგი§წიოთბძ 19 166 ი6V/ ძსმIIC/ (6CV 9I0V6 იმიILმI C0იძI(1005 ICI ძ6VC10ლნიი60M1 მიძ 
06II8CII0ი. 

1ი6 ხი 01 0ინი1ილ 166 0V6VIXI 15 Lი6 ჩI5L CIსC ICI ძ1501051იყ 01 (იმL ფI6მ! 
იიV5L6IV, VVIIIC 15 ი65116ძ Iი (იC ძიი1ჩ 01 (06 0VCVIL ხV C0ძ75 VV/I15%. დიცი1იყ IIIC 
0VCVILI 15 V6LV 11710L6551V6, IსII 0 6Xი6C(მL0ი, IL 15 ხI6მ1იLმMIიდ მიძ Cმი იCV6C, ხ6 

ჩხIთ0L6ი. VV6 §ჩ8I1 LCმ1126 211 LხI§ ი22)6§6/, VII6ი VVC 100M ძიVVი მL 66 CLV/5(8 CI6მL 

VII906 მ( Lი6 6ძიC ი! 166 0V6C6V6LI, (66 VVIი6 5166ი!იდ L02)65.0მIIV იი (ი6 I20006L9 

CM09L, 1L§ ი101656/ 106 0VCVII VVI06. #ტიძ Vიტი VVC L85I6 IL, VV6 511მ1I #6C1 ჩი0VV Lი15 

ძIVI06 11001ძ VVმM0C§ სი მიძ ი0სL§ I1§ თ6იI1C მI0Iიმ სილი V§5, 016მ505 (ი6 (0იდა6 მიძ 

I6CI1§ 0სL ჩიმIL§ VVIIს VII6 10V, V61IC1I V6 ჩმძ ი0L 6V6L 6X0CI16006ძ V6CL.



1III CC 4 IM წIIIMC5 ი60CM IC იტ5I 

VVIIჩIი III6 125 (LV0 ჩსიძIტძ V6მI5 (იCIC VVCIC §CV69I Cმ505 0! 1იილ0წიც მიძ 

ძ0§L0CVIი8 1ჩ6 სმძI(I0იმ! C60LC18ი CVIIVI6, LII5( 01 მII IL Cიილ0005 (06 C0C0LVIმი 

VI0C 50115, (06 L-მძ1(10ი81 VVII0I6 VC5§CI 0VCVII მიძ (ჩ6 L-0ძIII0იმ1 ი1C(იიძ 0წიმMIით 

VIი6, 
#5 6მLIV მ5 166 20-§ 01 (ჩ6 ი1ი6(06ისი ი6იL)»/, I06 L6იძნიCV 0! 1ყი0სინ IსC 

ძ9V6CVII 5(მI16ძ; 

Iი 1826 5ხ. Cგოხმ (7), 5:სძ10ძ Iი6 I0CმI Cი0იძIII0ი§ 0I (იC 0IC§6ი! §10(C 0წ 

მყICსIVIIC VCILV/ VVCII მიძ ი6 VVI0LC: “'VV”ხტი წმოიIიდ 15 ძ6VCI0ლ0ძ Iი (ჩI5 00სი!ი, 

Vჩტი LIC 9V6CVII5§ მI1ძ VVI065MIი§ მIC CჩმC6ძ ხV ხმი%15 გიძ VVII6ი LიC ხიIIIIიდ 0! 

VVI06 15 16მIი6ძ, Vხტი (ჩ6 ნსწიილმი IიCIII0ძ 0 VVIიC- IიმMIი დ C00105 10I0 C00L(01მ, 

(იI§ 010VIიC6 Cმი §6იძ 8 10L 01 VVIი6 (0 8გLს, წინ) VVი6IC II Cმი ხ6 560( (0 /#5(მMჩმი 

მიძ ჩი (0%% ხXV (იC Vი0Iდ8 გიძ 15 CIIხს(მ1105, 1( VVIII §0იიIV მ იმIL 0I ILს5518 მიძ 
5)ხტიმ, VჩCL6 (656 VVI0C§ VIII იხმი8%6 M0IძგVIმი მიძ CICCL VVI06§.” 

1იტ ი6V §(8თც 0 )იიილიდ (66 C6ი(0Iმი VIი06 §0115 იიძ VVI06-თმMIიწ L-მძIII0ი 
VIმ5 (ი6 წგოის§ 50CC18115! C. L6იLა? §CLIIIით ძლ0Vი 1ი MმMიი. 1ჩთ ისი20596 0 
M1§ (ოი VV8§ (0 C0იVIოCC (MC 10Cმ1 ი0დლს18MI0ი, (იC VIIICსIL0II%(§ მიძ VVIიტ-IიმMCC%§, 
(იმ( Iი6 ნს”ილტმი §0LL§ 0L VIი06 მიძ (ი6 ნსIიილგი IICII0ძ 0! VVI0C-იიგMIი8, IიC 

CსI0დ6მი VVIიC VC5§CI5 (0მM ხგ=ოCI§ მიძ ხVხ§) ჩმძ ი10ILC მძVმი(08C 0V6L IIIC 10Cმ1 

§იIL§ მიძ (6იხიიI00105. LMIC ხმძ იI8ი(6ძ 28 VVIIIIC ვიძ I6ძ Cს-ი0იტმი VIიC 505, 
მთიინ წნით Mხს5Cმ( §0IL5, ი6 მ1§0 ხI0ს8IIL “I7გხC119"” (VIVI5 LმხIXVI5Cმ). 

C. L6იLა III06ძ L0 L6ჩიC L9C 10Cმ1 “VVIIძ 50IL§” 0 იIმ06 V/Iი6 ხV თIXIიდ (906 

MსვCმ( §0IL Iი(0 1L, ხს! 1I)6 (6ი-V6მL 796I10ძ 01 (%96 მCLIVIC/ 0 (I)I15 (0Iი0ს5 50CC10115L 
6იძიძ VV/IIხისL მIIა/ (6§სIIL. IL 15 0VICV6ძ ხს #15 0V/ი V/0Iძ5 მხისL C60V0)მი (MმMი6Vგი) 
50IL5 მიძ (06 0VCVII, VVIIICI) VV6C 0IC56ი( ჩ0ი 15 მIVICI6, ისხI15ი0ძ 1ი (66 ი6V/§იმიCL 

“რ ი6 IX8VM82”; “იტ სიძისხ1!0ძ მძVმი(886 01 106 0VCVII 0V6CI CVI0იტმი ხმCC15 ეიძ 
სხ§”. #5 I0I (66 VI9065 C. L6ი15 VVICIC: “8051ძ0C§ 5006”მVI, 1606LC 3IC IMICC 900ძ 

5015 0წ (86 VნII6 9%I2005, CმIICძ MI§0მილ, LMმ(5ILCII ვმვიძ M(§სგიი. 50ი6CV003 
6V6ი 2 ხCL(CL VVMILC VVIი6 15 Iიმძ6 ის 01 0ი6 0I L00656 8806 50L" (8). 

Lგი(§ V0”ძ§ 0I0V6 1ხმI Lი6 VVIი6, იIმძC ი (0C 0VCVII იმძ მძVმი(889053 0VCI 
(06 VVIიტ, იიმძ6 19 (6C ხმ%I, MC 8150 §(მL6ძ (იმ! (11616 VVმ5 მ 0095IხIIILV 0” იმMIი8 

Iს ისმ11C/ §0LL§ 01 VVI0-6§ #00 L0I6 VIი6 50115 0( 5მი6LმVI, ILX(51(C1L, (06 #მMისო 
MI§Vმი6 გიძ (ი6 #მMჩხსLI ML5VIVმი1. 1ხისყის C. L6ი(5” C0-CIII5100 Vმ§ ხმ56ძ 0ი 
(იბ ილხიCI0I6 01 )ს§VICC, IL Cმიი0L ხი §0!ძ მხის( (06 IMI910C5, VVMICნ ჩხსიძ წმს!( 
VII6ი 166 (6იჩიიI0დ/ 01 თ2მMIი დ VVIიC Iი 106 0VCVII. IC Vმ5 ი0L მ §1ი6IC Cმ5C, 25 IL 
§ხისIძ ხ6 C0ი51ძ610ძ მ5 მ იმ იწ (06 ხსოი056CჩსI, C00CCმI6ძ ჩიIV გყმ1ი51 166 10Cმ1 

ი1C1ჩიძვ. 
50 V6მI§ 186C მIILCL L6ი(5 CVგIVმVI0ი, მილ(06C Mს§5Iმი 506C181I5( MIMჩი!! 

88185 (9) თმVC მ 5011 0 §სიიიიმი/ 01 (ი6 CV6ი(5, CსიC6ი! 1ი C60”წ1მი VIIICსILსIC 

გიძ VIი6-წიმსIიდ 1ი VIC 125 ძიCმძი§. IIC მძიი1((60 (იC მძVმიI29C 0I 1იC CC0+018ი 
VIი6 §0LL§ მიძ (ი6 Cმძ!ი0იმ! L06(ი0ძ 01 VVIიC6-იმMIი8 0V6I 1ი6 ნსIიილმი 00065. Iი 
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1897 ხ6 VV-0(6: (Iი I#ს5§51გი): “III6 ხIIიC10მI (85% 01 (ი6 ი6VVIV II მძC 5066ძ-ი01015 

15, II1მ( ხ6§51ძ6§5 მლიძსგIიწიც III6 10Cმ1 ი0იVIმ90ი VVIIნ (ი6 II26I0CV6ძ Iი6C(ჩიძ§ 0L 
VI06-იემMIი წ, ძ!5IIხს!I0ი 0I MCL6CIყი VI065§ MC 01 Cჩმჯი6, 10 6ილისILმ9C LიMC I0CმI 
VI06-ი1მMCI§ 10 CII2IIთ6 CIC 10Cმ1 მიძ მ5 IL V28 C0ი51ძ0L6ძ მ! Lჩმ( LIი16, LჩC VVIIძ 

§0I15 VVIIII (II6 ხ6§! I0ICIV) 501L5... 

#06 გ ისი)ხიIL 0 სი50C005§ჩს| 16§სII§ 01 ს§1იი 106 სსIიილნმი ი26(ჩიძვ 0L 
იემMIი დ VVIი6, IIIC VVI06§ VVCLC L08ძC ხV LC 10CმI Iი61ჩ0ძ... 

4#000”ძ1ი9 10 LII6 V0Iძ§ 0, (ი6 ჩიიილLგხ1!6 010ი06L L6CიL§5, Vი00 იმძ V/0IM0ძ IიL 
იმ V6მL§ 1Iი 0”ძიL (0 V56 სს”იილგი I12CC10ძ§ 01 VVI06-IიმMIიდთ 1ი LI5 L6-10ი, 1ი 

1846 16 §02C10V05 #Iმ7მი1! VმIICV V25 C0CVCICძ VVILI) VI0C CმIძფივ§... 
V0IX0იI50V §6I1( (ხისვყმიძ§ 01 VIი65 წ-0თ CოIიტმ II66 01 Cჩმ-თC, ხსI (ჩ050 501L(5 

ძIძ იიL მძ|)V5( VIICII5CIV05 1166 მძ C06IC VVმ5 ო0 ი66ძ 0! ძიIიცფ IL მ§ L06 6CXCCII6იL 
I0Cმ1 §0IL§ 01 CI8005 VV/6IC ძისხ!1655IV I00I6 მძVგი(გი00V5. 

L0L 160 V6მL§ L6იI5 IIმძ 5VIძ16ძ LI)6 10Cმ1 6მILს C0იძ!IVI0ი§ მიძ (05(0ძ II)0L6C 

1ხმი 26 101CILყი §0IL5 01 ფ”გებ5, 56ი( ჩილი CIიბმ მიძ #6 0I6C(CIL0ძ (6 10C20! §0((5. 
106 ICძ VVIიC 0” CXCCIICიL ძსმI1LV 15 იმძტ M6IC6 M0IთI “5მ806L8VI”, 106 VVMIIC 

VI06§ – “MI(§VმიC”, “ILMXმ(5I(6II” გიძ “M(§სმი!” 216 §ხი0იდ მიძ #00550595 მ VIII 

ხისძს61.” 

821825 98მV6 (66 ჩ18ჩივ( 05LI)იმ()0ი (0 L0I6 მIIC1CIII IIმ00IV)0იმI I0C1ჩიძ 01 თმMIი8 
(ხ6 #«გხტყგი VVII6 10 III 0VCVII, მიძ 96 CჩმIმCI6CII20ძ LIIC #8MI6CVმი VVIი6 მ5 
(ი6 იჯიძსი( 01 Iი6 ჩხ!იიძ5( 1CVCI. II6 1877 VVICLC: (1ი L0§51გი)“ I სCI6 15 მ 800ძ 
სი6Iხი0ძ 0L LI) 6 «მ8Mი6Vგი VVI06-იიმM615, 1Iი0IVIიდთ LI2( 1იC #CIVIII21იფ მიძ M66ი1იყ 
(ი6 I-მLხტხგი VII06 1ი (C06 VC55C15, ძიდ 1Iი (06 9I0სიძ , VVIICIC LIIC 1CILIII2I0 8 (0M65 

ჩ1806 მიძ ი0 L0)IიიტმVI26 Cჩმით6 00CVL§. VVCII ი)მხ)I6ძ M9MI6IIმი VVI06§ 0055655 

გ იმLIICსIმL0, VCIV 500CI1მ1 (856 მოძ CXCCII6ი( მIIV-სილხ)0ს§ ხის0V6L (LMICMი655, 
ჯ6IიIიძIიყ 01 00LL-VVIი6§ გიძ §წიიდ ზსხწთსიძს VVI00§ (10)”. 

#5 VV6 §6C ხიIი 0I (ი65C 506018115(9 მიილ6ინსმLC (ი6 0IIთIიმIICV მიძ იინი1ილიCლ6 

იI (606 X21)ჩ6წგი VI ი6, Iიმძ6 1ი (06 0VCVII. 

#5 V/6 506 ICI (66 ILს§51მი 5060C10მ115(§ მი სიხ1256ძ CVმ1სმVI0ი 01 ICმ1I1C/ V/მ5 

იიიI6 1იიი0ILმი: (ხგი (66 0ხ6ძ!6იC6 L0 Lი6 0ჩჩCI81, Vიიფ 00IILIC§. 
VV6 C0051ძ6L L06 CVმIVI2(I0ი 0I M. 881მ§ 0I (66 6ი0(181 518L6 0! VI9CსIVIIC მიძ 

VIი6- იემMI0 თ 1ი XმMხ6() მL(L06 6იძ 0I XIX C6ისIILV (0 ხ6 V6IV §10ი1ჩCმXL. ჩI0Iი (015 
CVმI0მV0ი, 1L 15 C1ICმIIV §566ი (10მ11ი (06 სიტძსმ! ჩთიL 0 01:696CIV6C L0I(CII IიძIVIძხმIICV, 
იტ ციიიიგი წმძIყიიმ! VI06-იმMIი თ ხ6CმM)6 186 VIიიC მიძ L0C II0ი”§ §იმX6 Iი 
(6I5 VICI0IV ხCI0ი95 IC C60”0)მი ი6გ5მიL9, VIVICსIICII5(§ მიძ VIი6-00მM615, VV0 

იმძ L6წს§0ძ (ი IიCს1Cმ(6 ნს0ილმი იო'იCI0106§ მიძ ჩოთIV ძტჩნიძიძ LიCII მიCI6იL 
»CIი0ძვ Iი VIIICსIხII6 გიძ VVIი6-ი1მMIინ. IL ICICI§ ხიIი (0 LII6 60ძ6იი1C 50LL5 01 VII0IC 
მიძ ი1მMIი0C VVI06 Iი (106 0VCVII. IL Vმ§ (66 06L10ძ, VVII6ი 50016 C616ხIმLCძ C60I018ი5 

(MI. CხმVCიმგVმძ7C, 7. 1I0I|მძ726, I. ცნგთ-800ი-MVMჩხIმიCI1 მიძ (ი6 01665) 100M სი 

იიმLIი დ MმM0M6V8ი VVIი6 1ი 166 0V6VXI (მიძ 0V0I(6 §0CC055-ს1IV) VII00ღს( Cჩმიიმ, (იმI 

15 IიმMIიდ I( ხV (ი6 სს:0ი6გი იისხიძ.



ჯი XIX C6ი(სIV 1ი6 ი0IICV 0! 1ყიიშიდ (ხM6 (LმძI(I0იმ! VIIICსII0IC მიძ VVIიC- 
თმMIიყ ხIისყწIL გხის! მ 06-CM82Iი ი!იხII5იი მიძ »6ი-ლჩლიძIიყ მIIIIს065. IICV 
წისიძ ”გს! VVIIი (66 0V6Vო მიძ 1ჩ6 I-9ძI(I0იმ! 16Cჩი010CV 0” თიMIით VIIიC Iი (ხC 
9V6VII. Iი ძლჩCი§C 0I (ი6 CლიიყIგი IმძII0იმ! VIIICსI(0IXC გიძ VVIი6-თმIი9, IიმიV 
ნ”08I655IVCIXV LI0MIი 0 IC0I05Cი1მLIV0§ 01 (ხ6 იმ(I0იეI-IIხ6-მV0”ი (ი0V0I06ი1 §(00ძ 

სი. ტ.იიიყ (ჩიხით, (06 9ICმ( ისხIIC ჩლისIC – III2 (ი6 IIVIიIსI”M§ (CMმVCMმV0ძყX7C) 

მCLIV1CV Vმ§ V6IV Iი00IIმიL, 6§0CCIმIIV 15 ნIიწისიძ VV0IX “VVI0C- იმMIიდთ I0V 
C00L+9818ი VმV” VVხMICხ 1§ მ ჩსიძმი16იLმI V/0IX 10 (60 MI§(0IV 0! C60( 0180 VIIICVIIVI6 
გიძ VVIII6-ი1მMIII8. LII1§ 0ლ1ი10ი§ მხის! (66 IIიი0IL(8იCC 0I II)6 0VCVII მიძ LI)C იMCIII5 
01 1ჩ6 VVIიC, ი1მძ6 Iი (ი6 0VCVII მI6 იმIIICVIIმLIV VმIსგხI9. IIC ი0IC0ICI0ძ: “IC 0)IV 
5)0L1C0Iი1ი დ 01 0სL VVIი6, VVნICი I5 C0ი51ძ6L0ძ 10 ხC LLC§ წმსIL (5 მCCI9IIV IIIC ი1CIIL( 
0 0სL VVIი6 გიძ II CVCL 0სL VVI0C ჩიძევ IL§ VV/მV 10 (MC V/0II0”§ იიმIM6(, II VIII ხC (IVIC 

10 LIMI§ V6=V ი16LIL, 1” VII C0ძ75 ი10ICსV VVC იიმიმყ6 10 §სIVIVC მIICL (ჩი მ((მCL გიძ 

ხინმიჩIიდ 01 ისI ხს§Vხიძსა/ ძი-900ძ0L§5, ძიით65VIC გიძ %XCI6ი 0065" (II). 
1ხ6 სი§ გიძ ძიVი§ 01 (M6 50C1მI-ე0IIVICმ1 IIIC 0! L6C 201ს CიინსIV ჩმძ მ 

იგყმVIVC )იწსტიC სილი 1M6C ძCVCI0ისი6ი! იI 106 C60წI8გი VIIICსILVIC მიძ VVIი6- 
ჯიმMIიდ. 

I1ხ6 ილ98VIVC6 მიძ მხუ0Iს16IV VსიმCC6ი(წმხIC (6იძნიCI0§ §იმი0ძ სი 0506C12IIV 
5I0C6 (იC 6095. IL ჩმძ მ იმIIICსI8IIV ხმძ Iი1იმC( იი (ხ6 C6იIVIმი ი6იCIIC წყიძ იწ 
(6 VI06 მიძ L906 2LVIIVძ6 LCVმ-ძ§ყ (06 LიC(ხ0ძ ი! ICმძIყ0იი! VVIIC-ი1მMIიდ. IIIC 

ძ0თIიმი! 005IV0ი Iი (ი6 C60LC18ი VIVICსILსIC მიძ VVI06-I0მMII დ Vმ§ 0CCს016ძ ხV 

LV0 §0IL§: ILIX0C§1(C11 მიძ 15011M0სLI. IIIC 6C1ძ§ 01 (66 CLII6L VI0C §01L9, V/ხICII თ0VC 

ჩ18იჩ-ძს2I1C/ VVI06§, თ0( C0ი51ძ6-გხIV ძI-იIი15ჩ0ძ. Iი (ი6 იიIძძI6 იI 106 6024, LIICIC 
Vმ§ გი გI6იიი( 0ი 166 0ჩ%%181 1CV6I (0 VVIIჩძIმV გიძ IIცსIძმLC L0C იI0ძსიV0ი 0 

VI06–იიმMIიდ Iი (66 0VC6VI. 
10M6 15506 01 (66 VVII–ძ»მVMგI 0” Lი6 0VCVI/ Vმ5 015C0590ძ მL LII6 506C10IIV 

მიეი0IიI6ძ იილ( იყ მ11ი6 Iი5VICLMC6 0” IგიიIიფ(I6მძ- I0Iიმ19ძ76) 0I10C MIიI5LIV 01 

Lი0ძ Iიძყ§ნო/. 108000; VVIIხ (66 0(06L §06018I15L5, (ი6 წეი1005 5C16VII51(5, 6I0I6C550L 
CI0იICVI 86ოძ720 გიძ 5II CIVI /MICXI-M65M%15იVIII VVCIC 0I656CიL მL I0C ძცხე(05. #ILCI 

(ჩ6 L6ი0IL, ძCIIVCI6ძ ხV #26, (6CL6 5(მIL6ძ მ ი0( 0I0ჩ65510იმ!1 ძ195C05510ი. #IICL IC, (იC 
ჩ8(50ი8, VVII0C VV/6CIC მიმ105L LIIC 0VCVII, წმI16ძ (0 0I656იL მიV მI69Vი16/1§ (0 ძCI6იძ 

(ჩ0IC 005IL0ი. IL M6 იI6§6ი(0ძ ICი0LL დიIმაX/6ძ (66 ძ6CI5IV6 ICI6 Iი (06 15§ს6 01 (MC 
ხ16§6IVIიდ L06 0V6VII. 50 ძIძ 106 იIIიCIიმI 0059II0ი მიძ მსIი0IIსV/ 0, ჩ-0IC§50L 
CI0”V ც0ძ26 გიძ 5IL CIVI #ICXI-M065Mი15ჩVIII. 

Iი 1975, ხV L66 0Iძ6L 0L 66 თ0V6011CII, 0096 IიIIII0ი §მ01I0 5 0” 'I2მხCII2 VIიC 
V6C (0 ხC 01მML6ძ 106 (ი6 VIი-CVმIძ§ 0/ XმMხ6LI, ხს( 0VVIი ნ 10 (66 §V0ი8 იI0(05! 01 

(ხ6 §00CI10115(5 მიძ §0C1CLV, Lხ1§ 1ი16იV0ი Lმ116ძ. VCL, (M15 ძიითგი( 010ხ16Iი მიი62I6ძ 

გყმIი 15 V6მIX5 Iმ(6L 1ი მ ი6V §ჩმი6. Iი 06 §იხიყ 01 1990, (06CIC V25 155ს6ძ (იC 
ი6V/ 0IIC6 1151 0I 1ხ6 თ”მ06 ისICხმეIიდ, 5§(0ი0ძ ხV LI6 CჩმIიიგი 0! 106 Cისი01! 0 
MIიM15(6L§, მC00IძIიყ 10 V/ხICხ (ჩ6 0IICC 01 1 Lწ 128ხCIIმ ლ-მ06”5 ისICჩმ51ი8 0106 

წI6V წილიი 35 C006CM§5 (0 1 L)ხI!6 მიძ IC მ1ი205( ICმCჩიძ (66 ისICჩ851ი8 იIICC 01 

5გი06LმVI. სი ჩიIნსიმ%CIს, Lი6 000V/6I/სI ხIC0IC5L წმ116ძ (0 LCმCს II§ ძ0მ!. 
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ტII0 (MC I9IICძ მI(019იL 01 III6 0VCVII 5 VVIIსძმVმI, (06I6 მიილმI0ძ ლ0MLმ1ი 
01ჩIII501 I0CV/მIძ§ III6 0CVCVII მიძ 106 II6(00ძ 01 IიმMII9 VIი6 10 IL 8იყIიი!ით 

VVIIს 80 § 101I)III5IIC მIIILIძ6 II1CIC850ძ C01)§1ძ6IმხIV მიძ (სიტძ Iი10 მ Cმ(მ5V00106, 
106 იI00055 01 ჩIIII დ IIIC 0VCVII VVIIხნ CმILI 5(მIL6ძ. 106 0ი1ი10ი §იI6მძ II18L LIIC 

ძV6VII VVმ5 IIIC 50სIC6 01 9ძIIL. =V6ი მIი0იდყ 1ჩ6 §006C18II5L§ 11)6 1060 §0ICმძ, (იმ! (06 

MXმ8MII6C(1011 VVIII6 მიძ IIIC VVIი6, II200C Iი LII6 0VCVII VV/მ5 1I16 1LCIი 01 Lი6 იმ5L, (ჩმ( LIII5 

MIIIძ 01 VVII16 VVმ5 II62VV, I0CV9I) მიძ 1I1მL ნსI00C მიძ /"111CIICმ V0ს1ძ 00! მCC6ი! L06 

VI00, 9)მძ0 I) 1016 თCV6V6CII. 

II 1983 VVლ LIIII6ძ L0 (06 C6IXმI C00101ILL66 01 116 C01M2I2Vი15( ჩმILV მიძ 

ი105CIM6ძ მ 25 მენ I6იი0IL, მხისI I0I6 CI1515 51I(VმIIცი 1ი II16 VIVCVIIILVIIC მიძ VVIი0ლ- 

IIIმMII1C. 1IIICV 56601C0 V0IIICძ, §06ძ CI0C00116 L6მI§ მI1ძ 2ILCL LIIC IVIIIC VI51L5 ICL 

2 I090LVII§ I Vმ5 05M6ძ L0 VI LI1C 10IIL06I6I:15, თIVCII 0I1 25 11026§ 0ი 0880 მიძ მ 1101. 

”IMმC VMმ§ მII. IL VV0§ 00L( 0იIV მ ძ0C11C0(6 ICIC§81 ხLL მ150 მი 6X0I65510ი 01 CVიICმ! 

მIII6სძტ (0V/მIძ§ (1115 იL0ხ10I». 

IL ლმი ხ6 §მ1ძ 110:8L II16 იII)II150C მCIIVI96 (0VV/მIძ§ 166 0V6VII მძ LII6 VVII06, III102ძ6 

Iი II Vმ5 5ს000116ძ ხV III6 ”მCL, III2( (06 LმძI!ყიიმ! IV61M0ძ 0L (ი6 VVIი6-I1მM1ი 6 1. 

(06 0V6VI Vმ5 00 0L006IIV L6იL. II6 VI06 Vმ5 §ს090050ძ 10 IიმLII6 00% 106 IVII 
CჩმC10მ 10L 5-6 IთC010LI05, LIIIIII MIმICI)-/ტიIII. 'III6 CIIმCIXმ VV05 I6III0CV6ძ I0IX LI)6 VVII0C 

Iი ს0006იხ6L II V25 ძ0ი6 10 0Iძ6L (0 I6ი0IL L)6 VIიC6 მ5 CI6 V6მLIV იI0ძყსCL მMძ 

§00V/ III2( (06 ნIგი Vმ§ C0010ძ 0VL. Iი §III§ VმV 1L Vმ§ II0009551ხ10 L0 C01ი00I6C16C LIIC 

(6Cჩი01001Cმ! CVCI6 Iი LII6 0VCVII. 166I6I0I6 მი I0C0Iი016LC 09I09VICI Vმ5 ICCCIV6ძ, 
VVსIICI) (6ფსII6ძ C6ILმII) (6Cჩი010ლC1Cმ1 0IL0CC0§§0§ Iი 01ძ6L (0 96 მ 5(მხIC VVII06. 

1ი 1997-1998 ძსI)იდ LI)6 0L0065§ 01 L)6 VV0IMIII§ 0LLI Lი6 ჩიმ! VმIმი( 0! LI6 

“8II 0106 VIIIC მიძ LII6 VVIIIC” #( LII6 ჩმIIIმIიტიL 001იV015510ი, V6 0სL (0IVმIძ (ი6 

155ს6 მხ0სI L06 0V6VII მიძ III 0V6VLI VVI06 L0 ხ6 IიCIVძიძ სი0ძCL მ §60მX8L6 86მძ179. 

1ჩ6 L6C0Iი)2-C6იძმ1100§ 0 116 CსI0ი6მი CიIინისი1C/ II 0ძ6 II 00551ხI6 (0 მ01)11§, ხLI( 
1ი6 C0ი1I0155100 01 VIIICსICVII§(§ მიძ VVI0I0-II0I0MCI§ LCIVI§0ძ. /-5 IL მიიტმ10ძ მიძ ი01 
0ი06, IL V/მ§ ი0L LI06 IICIIL VIიი6 I0X (ი6 I6§სI16CL01) 0I LII6 L(მძIVI0იმ! VIIICსIC)I6 მიძ 

VIი6-IიმMI01I6. წ0ILსიმ(6IV (I115 VIთ6 CმIი6 §00ი. XXI 06იLIIV 060ძ I6C00Vმ(6ძ 

I6მIIVI6§. II 2003 ხV (06 5§სეიხიI მიძ მ§515(მიC6 01 L)6 სსჯ0ი6მს) სცმიM, III6 

105VICსVI0ი8მ1 L6ICIIთ 5(მIL6ძ II) 106 I05VICII6 0I C6010)1მ”§ CმI906II)C, VIIICIIICVIC6 მიძ 

VVIი6- IიმIIიყ. 0ი6 01 II6 იIIიC1ი0მ1 ძ1I6CV0#%ი.§ II) LII6 §C16ი80ჩ0 მიძ XC506მ1C% V/0II 

Vმ5 LIIC L6C51010VI0M მიძ II00I0V6I060L 01 “(6 10CმI თ606MC ჩსიძ 0! (LIL მიძ VIII6 

მიძ 1ი6 L-მძIVI00მ1 (6C8ი0108)V/ 01 VIი06 IიმIIიC” 50 (06 L-მძIII0იმ! VIVICსILVIC მიძ 

VIი06-ი1მMIიდ თ0( 186 CI66ი II CL. 

Iი (ი6 061100, VII 6ი LIC C60ILწ9Iმი§ CსIილძ ძ0Vი (06 9V6VII მიძ LიC L-მძIV0იმ! 

ჯირსჩიძ 0” იმMIი VVI06 Iი 1106 0VCVII, (ი6V VV6L6 ჩ110ძ VVIIი 6მXLჩ, (იმL1§, V6 ხVII6ძ 

(ხბთ მიძ VC I0IთიL (ი6 §I6მ( მ556( 01 0სL ლCსICIIC, I0I6Iთი0615 ლ0L გ ხს)Cი) 01 1IIC 

წIV6ი) 51LVIმ9I0ი მიძ ძ0CIძლძ L0 IიმM6 ს56 01 0სL 0VCVII5, VჩხICს V6 1100 16)6CL6ძ 

00I56IV6§ მიძ V56 L00Iი I0L L6CIL CVი Iი9(C6I65L§. 11CIL 115 0CL ძIძ იიL LმII L16IV. 

15 0+000§5 §1მIL0ძ 1ი (106 Iი1ძძ16 01 L06 905 მიძ 5LI11 IL 15 თლ01იყ ფი.



50 L06 ი15(0M 0! ჩიჩIIიდფ 10 0IC5CIV6 IჩC IIმძ!იიმ! თ6Iჩიძ ი ი1მMI0 დ VIიC 

ჯი (66 ძV6VLCI 11მ§ ი01 ხილი §Iი00(I, 0§00C18IIV ძილ Lი%C I0§5( IMV0 ჩსიძ»ლ0ძ V0მI%. 

1I1იხC ი+ი0ხ!Iლი§, VIIIICნ მიი0ლმილძ Iი (ჩC LCCCლიL VC6მ(5, Cმი ხC C00ი5!ძ0L0ძ (0 

ხი (ჩ6 ლიიწისმ!იი 0! IჩC ვმCს1C იIიხ1!ლი1§ 0( XIX-XX ილლი!სოი0§. 1ი 50MიC 02505 

(MC იიიმისეწიი IIმძ (ჩი6 II0Cძ051, ძ!5მ5(I00§ C0ი50ძსლ0ილ05. IVI§ §VხIლC( 15 VCIV 

ი”ი1ისიძ მიძ M2§ მ იIVIIIIVL9C 0I მ50CC(L§. 

ათდ 
აეე ვლრითრის 

არა ობაა კასა? გ სერა 
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XXI CIMIსIV - III 8LCIMMIMყMC 0 II. „სზსოწნიCIICM 0L1I1IL 
#ტMხCILMII1>C40III0CM 0LM#ICIMC VVIMI IM II CVILV II 

VV6 (იტი'0იტძ მხ0V6C (ჩგI მ! (06 6იძ 0I 106 905 0; XX C6იLILV LMC 0იტი მიძ 
ჩIძძლი ჩიიL გიმ)ი§( (66 L-მძII0იმ! თ6(00ძ 01 (იმMIი დ VVIიC 1ი (66 0VCVII 6იძიძ 
VVIIჩ 8 01525(-005 LC6§სII: 1116 C60”918ი5 V/ისIძ ი0! 6V6ი MCმ+ მხი0სL (66 VVIი6, თმძ6 

Iი (166 0V6Vო. სი/0Iწსიმ1CIV VVIIხIი (06 VVი ჩსიძCძ V6მI M15(0L/, (06 CIმ5ჩხ ი 
10I(CL6C5(5 CმIIC (0 LIIC ძტ6ი10Lმხ16C 6იძ, 1ჩისდი მ ი6V/ 501166 0 IიICI65(5 CI00ე0ძ სი, 
VVMICII V/25 0L მ I8I66I-5C816 8იძ 8186 ძგიყფ6(ის5. Iი CსI0ჯ06, (ი6IC მ0ი06916ძ 1IMMLCI65| 
1ი ისჯCჩმევ1იც მიძ 6X0ი0IV0I 6 (IC C60-წVმი 0V6VII მიძ ი1მMIიი მომინწ6ი6ი1§ 0 
IიმMIII VVI906 1.) (II6 0VCVII. VVმ§ 1015 8CLIVILV მCCIძ6ი(8! 0I §ჩის1ძ IL ხ6 C0ი51ძC-6ძ 
(0 ხ6 ისოე05CსI გიძ C8ICVI2(6ძ 1ი მძVმილ6? 

Vხბი »ის, X0CსL§6CI” ძიVგ1სვ16 8იძ IთმM6 XV0სL 0V/ი LC685ს16 05CI1655, 10L 10)C 
01065, VVნ0 86 CIC6V6ICL მიძ MXIX0L6 §ჩგიი- CიIიძიძ, II IიICჩ1 ხ6C0I06C 5სCC0635ჩ)IIV 
ს§6ჩსI. Cგი V6 IიICI0I6L (MC Iი(6L6C5( 0! (M6 ნსI0ი6გი§ Iი თმMIიდ VVIიC Iი LI 6 9VCVII 
Iი 1015 V/მV? I” VV6 მძIიIL (M15 00§5IხIIICV, V)6ი (666 II60IIC მიი6მL მ იCVV I6მIICV 01 
ს660ყი12)იყ მიძ Vმ1სI0C V0სI (იიი6+ V6მ§სIC მყმIი, მI(ხის ყი IL 15 105( მიძ ხ610ი85 

(0 Iი6 იIხდI§. ჩ-65ლიწიყ (ხI5 §სიი085!M0ი 5§ჩ0სIძ 001 §66I) CX8ი0CC”მL6ძ, 6506CI8IIV 
MVიბი (66 Iინიძსიმ0ი იI (06 (60) “0V6VII” 10 106 ნილII5ნ 1მიყსგილ ხის! 
გხის! ძსIL6 მ I0I 0I ძCხმ(6: “0VCVII” 0L “გიიდჩილმ”. Mი( 0იIV (0-610ი6ლ, ხს! CV6ი 
C060წ01მიM§5 1II6ძ (0 “ხმი(I2C” IL. III15 1I108)1CმIIC/ ხიიმო6 8 §0.0-0VVVI L681ILV. IC 
ჩგხI! იI IIიI(8წIიდ CVCIVIიIიდთ #0ICIთი ხIIიძ!Iა, §60V/6ძ 115CII 1ი C0I§ 15506 85 VVCII, 1ი 
50I(6 0! IIIC წ0CL (ხმ! L90CIC ძ1ძ 00L( CXI§( გი+V 100081 მიიხიიCVL L0 C00951ძ0L ““0V6VII" 

85 “მჯიიჩი0Lგ”. ჩ01ხსიმLCIს/ ხV მიძ ხV 1 V8§ LC81126ძ LMIმ( ““0იVCVII” §ხის!ძ იი ხ6 
0მ116ძ “გიიიM0L8”. #CC0IძIიყ 10 1(§ Cიიჩყს.მყ00ი, Iიტმი!იყ მიძ ისო2056, 0VCVII 
1§ 655CMII8IIV მ 0IIICI6ი(, VVIIC VC55CI. CL8ძV2IIV, 10 ჩ0ICIთი CIICI6C5 1L V85 LC2112Cძ 
1ი21 '“0V6Vო” 15 (ი6 (6ღი, ხილი 1ი C60წ”01მ მიძ IL §ხისIძ ხი იჯლიისილ0ძ 10 (06 §ვთC 
VმV, IC ძ065 I1ი C601წ18ი. /#5 #0I 106 1ი(6CიმV0იმIIV §0LCმძ (ი6 ციყდ!I5% 18ითV0286C, 
(6616 15 ი0 იხ0ი6IIC ი»0ხ1ხთ 0” იჯიიისიCIიყ LL, მ§ 1I §0სიძვ ი (06 §მ00C VVმა/ მ§ Iი 

Cი0L9I1გი. 

0V ნ0ოIიყ (ნMI5 C000ი0IICმ16ძ მიძ C0იC0V6518I იI0ხ!ტი Vმ§ 0VIIIC ხმIძ. 
ჩ0Iწსიმ(61V/ C6001მი 0IIჩ0ძ0X Cჩს+Cი ძ!ძ იციი (0 სიILC L06 060016 VVILი ძ1M6CI6იL 
100მ5 მიძ #ტიიხმ 0( #I2V6I91 MIL-000IIL 08VIძ'§ იიი(ოხსიი Iი (015 I 8C(% 15 6ICგL 
# 10L 0( CI0IL§ VCIC (მM6ი ხV “IC CVCVII სიძ”, VხMICს V/85 ჩისიძიძ 1ი 2011 
მიძ სიIL6ძ (იC V/Iი6-იიმM6ლდ, Vხ0 იმძ6 VVI06 1ი 106 0VCVII. 1ი6V ძ1ძ იისCი 10 1MI0Iძ 
“ი6 5 Iი1ტიიმV0იმ! 5VIიი005!სIი 0! (06 CV6VII”, 10სI656 მCLIVIVIC§ VCIC V6CIV/ 
§)თი)ჩიმი! MI C0601018, 25 (M6V C0ი(IIხს10ძ ისი #0L ი-656იMიყ (ინტ იო0LI6V ი! (იC 
ი0სიL. მ5 (ი6 9008 მიCI6ი1 VI06-Iიმ%6- 1ი (06 0VCVII მიძ 8150 (66 16ოი “0V6VII”” მ§ 

(ი6 C00”წ)8ი (6Mი%ი, VM1C 15 1იCV0I1C8(0ძ Iი სი§II5ხ გიძ (06 0(ჩ6I I0ICIყი 1გიფV26865. 

50 II Cგი ხ6 §8Iძ IM21 (66 ხტიIიი1იი 0 XXI ინის) I0CC CსI0ი06805 (მიძ იი! 
0იIV §0L (ჩტიი!) 1§ II მIM6ძ ხV 16 ძ15C0V6I/ 01 (66 0VCVII მიძ (106 VVIიC, Iიმძ6 Iი (IC 
0V6VII. VV6 Cგი CV6ი 0I8V/ მ იმL811C1: VV06IC8მ5§ II16 ხხდIიი1იდ 0! (ჩC 6151 MიI116იი0IVIIII



5(მII60 ხV 10C 0I00055 01 (MC VIი0C% CსIIIVმII0ი IM0I (ი MIძძI6C წს/იილმიჯ«, მ! (0C 

ხიფიი)იდ 01 (ი6 §0ლ00იძ იIII6იი1სIი 11 5(მ(L6ძ VVIIჩ I0MIC ძ15C0V6LV მიძ L6CიC0დიIII0ი 

0” (იC 0VCVIV მიძ 106 VVIIIC, Iთმძი6 Iი (66 0VCVII. 

VIიფი VC §06მX მხის! (66 L6ილიტმ(0ი 0I III6 მიC16-( (C8ძIII0იმ1 I0C1ჩ0ძ 0 
იამMIი დ VIი6 )ი CII6 0VCVII, ჩI5I 01 მII V6 ი16მი (#2 §8ძ I6მILLV, Iხ2! (615 იიC(ჩ0ძ 

V/მ§ C00001610IV I0IC01(6ი ხV IIIღC იიის1მ(I0ი. ტიი”0XIიიმ(CIV (IC §0ი1C §I(00(10ი 

V08 Iი (იხ6 VVIიC-I12M6C§” 101იL- 5:00 C0ოიიი!05, Cი”იეი”იწ0ი§5, I6C LIVიIIლძ 
LIგხIIIC/ 50CICI105 მიძ ჩოივ§. VVIII6 ი)მMIი დ VVIიდ Iი (06 0VCVII, (MCV 0Iძ ი0( ილი 
106 Iი61ჩ0ძ 0 წიმMIი დ VIი6 1ი (M6 0VCVII, V6 (I6მი IიC წიითლი(გიიი იიძ იმ(სMIC/ 
0I (66 VVIი6 00 LIXC VIII CჩმCMმ M0X 5-6 IC0IIII5. 1 01C V/25 მ CCILმ1ი ძიVI0IIიი ჩითი 
(ი6 L-მძIVიი8მI LCCMი0109), V6 ი)ტმი ჩI5( 0 მII, (9IმL L06 VVIი06 MიL –წოთლი(მყიი მძ 
სჯიგრIICV (00M 01806 იი ()IC Cს0Cჩმ VIIIII0ს! LII6 §(მIL მიძ დIმCIიდ II 2II% (იე11ი MC 
0მM Cმ5%§, 0L (მMIი8 ლსL CII6 VVI0IC M0IVთ (06 CნმCჩ2 ხ6M%X6 I6იC წიოთლი!მიიი V05 
0VCI, 0L ძი1იც IL 8II6L 0ი6 0L VV0 თ0ი1ჩ§ გIICL 166 (6იინი(ნმ(I0ი. 5ყიჩ მCVIVIVI65, 

(0 ხ6 LიიI6 0ICCI5C, 16Cჩი01091CმI ძ6VIმII0ი§ I65სII60 Iი ი0( 9თ6CIIIინ 2 LV0IC2! 

M2MIს6Vმ%ი VVIII6. 
106 წ8იL 15 (ხმ( (0-0C(0იყფ Lი6 L-მძ100იგ! ი061ჩიძ იI VVIი6 „იმMIით 19 CI6 0VCVII 

V/მ5 1ი (იC ჩI5( 091Iმ06 ძს6 L0 (ჩ6 V/I0იყდ 5(8L6 70011CV, V/ხICჩ ჩმძ ხილი 1ილსICმ(0ძ 1ი 

(იჩ Cიი”თმი VIსCსILIIC I0L ძლCმძილ§. 
Iი (იC იიIძძI6 01 LIIC ჩლ=L( ძილმძი 0! XXI ილნიLსC/ (სიმIიყ 10 1M6 L801I10Mმ1 

VIIICVIIსI6 მიძ VVIი6-იიმMIიდ ხლტყგი. Iი LIMI§ I6§06CL (ი6 LC510-0(0ი 0 (66 VVIIC- 
CCII2L 0( (66 #I0V6Iძ) Mლიმ§(6LV, M0Vი0ძ0ძ ი VI CCი(სი,, მ1)ძ IC5(016ძ 1ი 2006 V/მ5 
6XVCIი6IV 510I1ჩCმიL. 1ი 2007 106 VVIი6 VVმ5 Iიმძილ 1ი (06 0V6VII ხს (იC მიCI6ი| 

ს-მძ!იი0იმ1 IIC(ჩიძ, (იისდი «66 VVIი6-0CIIმL CXI5(0ძ Iი VIII-IX C6იLVII0§. IL Vმ5 
ხI0V06ძ ხV 106 8ICM2601086IC81 6XCმVმ00ი5, LCCCVIIIV IICIძ იC9+ (06 ი0MLი VII 0I/ 5L 

C00LCC"5 Mლიმ5LCVV. 
#IIი05%( §0L 300 ჩსიძ-0ძ X»C8L5, ძს6 (0 (ი6 სიIსCMა 0CII0ძ, (66 111ხ 06ი(სო/ 

VIIი6-00I18L VV25 05CIC55 გიძ Iი LI6 50VIC! 061100 IL ხიCმი16 (MC 0I0001LV 01 IIმ0C(0L5 

გიძ IთმCჩIიტვ” 5§(მყ0ი. Iი (66 გიCI6ი( 0VCVII”§ 011 0I0ძ0CL§ VCI6 M6ი! გიძ 18ICL (იტ 

09V6VII§ V/CIC ჩII6ძ გიძ C0VCL6ძ VIIIხ 6მIIხ; 

1ხ6 იX0)6CL 0” LI6 IC5(0(მI0ი-I6ლ0ივსსი(0ი 0! 106 #IმVCII Mი0იმ§(6ი/ 

§(მIL0ძ Iი 2005. IL VVმ§ )1)01იLIV CმLII6ძ CI ხX (66 C60L018ი 0LL00ძ0X CხსXCი, (ი6 
MIიI8ნს/ 0” CსIნ9II6 მიძ 500I1L§ გიძ (IC 50C160/ 0! LI9III00 CIგხ!I!Iს/ “ზეძმდლიი!”. 
წხ 90-00 0L #IმVCI”!'§ VVIი06- C00IIმL Vმ§ ჩიგიCIმII/ §ს000M6ძ ხV IიC 

“ცვგძგიიი!” გიძ IL Vმ§ 0ი6 0L II0I6 51თი1ჩ0მი( §(მფ65 01 LCIMII5 0I0|6CL. 

IL 15 ძსIL6C §)/Iი0(0იიმVC (ჩ8( (06 (6§(0-8VI0ი 0 (66 L-მძ0IVI0იმ1 (CCიიი10ყა/ 100M 

ხIმ06 1ი Cი6 6იC-8115 0L (06 6ჩს-Cს. 015 16Cხი0100)/ იII5M( M9V6 ხილი Iი000551ხI6 10 

L65L0LC 19 IIIC C00ი0IV1005 01 I101თ6-5C816 1იძს5CV. 

იი Mიიგ5160/ 0” #I0VCIძI იIმX6ძ (0C ძCCI5IV6 ICIC Iი (ი6 მVმM6ი1იდ 0 

(66 ხI9(0ძC8გ1 I0ი6ი20M/ 0” (ი6 მიCI6ი! ი.C(ჩ0ძ 0 VIი6 IიმMIინ 1ი (იC 0V6VII.. IMC 

Mიიმ§16ი/ 0, #IმV6Iძ! ი)მიმთ0ძ (0 L9M6C ის( (06 VIი6-იმMIი§ 1ი (06 0V6Vი ჩიოთ 

(06 იIIVმIC6, 6000ICCIმ1 50M6IC 0” I0(CC515 დს( II Iი10 106 იმII0იმ!, VIIძ6 §0CI81 

16!
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(ი160C5(5' §0ჩ6X6 მიძ დ0Iმ6C6 IC 1ი 1ი6 V/0IIძ მჯ6ივ 85 8 C60IVIმი LC6მ5სIV 0I იიი 
იიმ(6II81 CსI(სმ1 ჩ6II(მ886. 

Iი 2010 (66 33ძ VV0IIძ C0ი910§§ ი! LCII6 VIი6 გიძ (ჩხ6C VVIი6C VV85 M01ძ Iი IხIII5!. 
186 L6ეიLI, ძCIIVCI6ძ 1ჩM6L6 “IიC MII9(0LV 0 1ი6 C60LწI8ი VVIი6 გიძ LV6 I+8ძIV0იმ! 
16Cჩი01080165' მიძ LIIC VI5IL( 0( (ი6 C0ი9I055 იმILIICI08ი15 19 (66 VVIოC-CCII8L 01 (06 
Mიიმ516ო/ 0! #18VCIძ! CIC8LIV 85515(6ძ0 (06 I6CC0ყიIVI0ი 01 (66 0VCVII VVIი6, 

16 Mგხტწგი VVI0C6 0 IIXმ(5I1CII VIი6 §0”L ი18ძC 1Iი (ი6 VVI0C-CC112L 01 (ხ6 

Mიივ516ა/ 0, #I2VCI9I, 500ი მC0VსII6ძ 1ი(6ოგიიი2! LCC098იIV0ი. 1LMI5 0C0C055 
ხძყგი 19 2009. 106 0V6VII VIიC 01 1066 VV/I06-CCIIგL 01 L06 M0ი2851CLV 0 #ტ19VCIყI 
VV85 0IC56ი-16ძ მI (66 Iი(6თეI0ი81 LC5(IV81 ''VIII-ILმ11”, M9M61ძ Iი IL81V, Vხ6(6 IL VV85 

10CI601ხ1)/ §0CC6551V1 გიძ VV/მ5 VVI9CIV L65000ძ0ძ იი (06 )ი1!გოიმII0იმ!) მჯტიმ. #ტიძIი 
ვილი” 01 2010, 1ი L0იძი», მ( LXC6 CL68( Iი(6ომწI0იმ! C0ML(65( “I)16Cმი1(CL” (66 VVIიC6 
“/ს18V6IძI7§ III8ძI(0ი§”, Iიმძ6 Iი (66 VVI0C-CCIIმL 0, (ი6 M0ი25(C LV 0 #I8VCIძI, 

06§6ი16ძ ხწV “8მძგიიი!”, V2§ 8V/89Iძტძ 8 ხ+0ი26 IXI6ძ8მ!. IICIC6 V/C 0,წCL Vის ვი 

6X680L ჩიი (66 Cმ1810წს6, ისხII5ხ6ძ Iი 2010, VVი6(6 IL VVIIL68 ი0VV 106 0VCVI VVIი6 
VVმ5 651Iი1მ16ძ მLL06 C0M169L: ““III6 C010L: ძმIM VCII0CVV/-00Iძტი, I 96 8+0M18: 1(5 §ჩმ»ი, 
Iი(6ი§6 გიძ IიICL65(1იყ8 §006II ჩმ5 §0C0 მი მI0იიმ, VVICს CMმL8C(61I1205 LI0C ჩსI( მიძ 
ჰგთ. 0ი6 იგი 8150 #01 (86 მჯიიიმ 0I 166 ი6მCჩ მიძ გიLIC0L, IთIX0ძ VVIL LM6 მჯიIიმ 
ი ძი IIIL. 19-66 18516: 0ი6 I6C15 მ( 0M06, IIIმL ILII§ V6IL6 VVIი6 ძ065 ი01 L6C560ხ1C 

8იV 01ხ6+ 0065. 11 15 LLIICM, ი16მ§მიL მიძ 1იCI6ძ1ხIV ჩ.IIL-IIM6 მიძ 1M6 ცოიCIM8მ! (Iი8 
15 1იმI 806 (85Vიდ IL (066 0CCსIL5 10I6 16CIIიდ 01 (6 სMI9ი C0ი§5V 6)6იCV 0! (გიიIი, 
VხICჩ 2 06 ხტლიი!ილ იXIVCML §660 0ს( 01 01მC6, სივსI(8ხ16, ხსL 8(MCL (მ5(Iიდ 
IL M0I (06 §6600ძ LICირ, V0ს VIIII L681I26 Lხ2( Lი15 15 (ხ6 VCIV ი6Cს112IC/, VICი 
მL(მCჩ65 (0 IL მი 8ძძI(I0იმI VმIV6 მიძ #06CIIL L0 1ი15 I6IიმIM8გხ16 VVIი6. IL 15 8 იICმL 

VIC(08 0, (66 #8Mიტწ გი VVIი6, 6506C1811X/ 1( VC L0MC I10MI0 C0ი51ძინმილი LC I8CL 
Lიმ( LსI006 V85 სიმV/2IX6 0! (VI6 ML მLMჩ6C8ი VVIიC VVI(ხ I(§ §06CIჩC Lმ5(6 გიძ მIი0იმ. 
V6IV 500ი მ/%6 IL, (06 #8Lჩიყმი 0V6VII V/Iი6 0I (ი6 M00ი25(6LV 01 /ტI8V6Iძ1 VII0C- 
C6II8L V/ი0ი (06 ყიIძ (თიძმI 2( 16 1ი(86ოიმVI0იმ1 C0ი169L, ი01ძ 19 IხII151 მიძ მი მიყ6ძ 

ხV C60/)მ'5 CხგთხიI 01 IIმძი მიძ Iიძყ§(. 1ი 2010 (ი6 M#მხიყგი, IX81511CII 
0V6VII VI90C 0 1606 VVI06-CCII2L 0, #I8VCIმI M0ი25(Cღ/ 90 VV0 იი0LC §01ძ #I6ძმ15 
მI (ხ6 )ი(ტიგყიიმ! 6XიIხIV0ი, ზომი9ძ0ძ Iი 1IხIII§!. 106 8CIIVILV/ 01 (66 #I2V61ძ! 
M0ძი8გ§516ი/ V/85 მძეისმ(6IV C5(I008(60 ხXV 16 CიმიხიL 01 IX8ძინ გიძ Iიძს5(ი/ 01 

C00+918 10 2010 გიძ მV/2Iძიძ IL VVIIხ 8 იII26 მიძ ძIი1იიიგ - “წი 106 L65(0-8V0ი 
0” (ხ6 IL8ძIVყიიმ! 1იძს§(M21 8-მიCჩი§5 გმიძ (M6 LIICხ #651ი6LC 1CVCI იI Iიძს§LCV.” 

7ხ86 VIIი06 “იგიტ.მVI” Iიმძ6 ხV (ი6 “8ეძგიიი!” I)ი (ი6 VVIი6-CCII8L 01 (იC 
#I8VCI0I M0იმ516ი/ 500სIძ ხ6 იმIIICს12LIV (ი6ი'0იტძ. IL წი! “CIმიძ ჩოX”- (იC 
ჩხIიხ05! I6V0იმ1 მVVმIძ მL (06 Iი(გთგყ0იმ! C0ი(6%L, ხC1ძ Iი Lიიძიი Iი 2010. LICI6 

V/6 იI656ი1 1ი6 CVმ1სგI10ი, 9IV6ი 10 (ი6 “5 მიტმVI” VVI06: C010X: 10MI605IV6 IIხV 
გიძ იითონფმიმL6, ტითმ – 0ი6 Cმი #01 8 §5ჩმოი მიძ C000I16CX (8516 მL 0იC6. IL 
005505505 106 CM6./ მI0Iიმ, #იIX6ძ VVIIნ VმI1005 50100§. I25(6 – LIII5 11Cმ1Lი)/ VVIიC 
ხ2§ გი 1ი(6ი51V6 (25სC, IICჩ VVIIხ (მიიIი, VხICი 15 ხი(ი, I6ჩიძძ მიძ იI16მ58LV. IL 15 

Cხგ+-8CICII26ძ ხV LIIC §5V/6CIი05§ ლ! მ1C0001 მიძ #VIIი635 იI (გიიIი. 1615 მძVმი10860V5



ლ0თხIიმწ0ი ი0მM05 L906 ხ065L ჩმოთი0ი10ს5, VVCII-ხმ18იC6ძ VVIიC, VI1Cი MC60§ 10იდ.' 
#LVმ00V§ C0ი165(5 LM1§ VVIიC 10895 ხ66ი მV/მIძ0ძ ყიIძ გიძ §IIVCL იი0ძმ1§. 

19%6 VVIი6 01 Lხ6C VVIი6-CCIIმI 01 LII6 #1IმV6CIძI1 Mი0იმ5(0V/ VVმ§ ჩწიოთი0ძ სიძი+ (06 
იმIი6 01 “II)6 M00იM§7 VVIიდ”1ი 2011. 

Iი §0I(6 0 (ჩ6 წმიI (ხიგ( “II)6 M0%იM5” VVIიC” 0I C06 #IმVCIძI M0MIმ§(CIV, ხ0(ჩ 
1ი6 V/MIIL6 მიძ L6ძ 0ი0§ Cი)0V §I0Cმ! L6ისIმV0ი მძ (MC ძიიეგიძ 15 იICმ( მთიიც 
(იც 10XCIწთი, IიICIC510ძ CIICI6§. II)C VIIIIC-CCIIმI 0! (ხტ #I0V6CIძI Mიიმ§(C”V ძ005 

იი! მIIთ მL ჩმVIით 1იძს5(ი/ მიძ იიმMIიდ ხყ5Iი055. I60CVIIV, §ი1მII ისმი(IIC§ 01 

“106 M0იM%§” VVIი6” VVCI6C §6იL (0 Lი06 CXჩIხILII0ი5, ხMCIძ მხ+იეძ, VI8CIC III05C VVI0C§ 

VV6I6 IIICIIIV 65LII0მ16ძ. ”III6 08CVV 9CICმL VICI0IV 01 (ხი6 0V6VII V/IIC 100M /0I2CC მ1 IC 
“სს6ლგი(6L”” 10M(6/იმ 0081 C0ი1065L 1ი 2015, VხილCC “I XC M0»MM§5” VVIიC” ILMმ15IICIL 

01 2013 იმIV68L Vმ5 მVVმIძ0ძ VVILი მ 511IV6L იი0ძიმ!. I( Iიძ1Cმ10ძ (ჩე! (606 (CC0ლიIV0ი 
01 LIს6 I-მMI)6Iმი 0VCVII VVI0C 15 თ„მძსმIIV 1იC(6მ51იწ8 Iი (66 V/0IIძ. 

1ი85!9იI!ჩლმიL CVCIIL 02017 VVმ§ , (იმ 1(ი6 Iი(გთეწო0ი01C00105! 0I 00CმიLCV, 

(იტ V)ი6 C0იიმიV “CIC§5LხმისIL 5მ06%C” 0! “Mგლოილს!I V2გ§ მV/მ/ძიძ (IC MIი05! 

ხო26 “იIგიისი) M6ძმ1”. 

106 თ-6მLIC§00056 0I (ი6 0VCVII მიძ 0V6VLI VVIი6 1ი (06 V0IIძ Iიმძი მ ძტ5IL0ხIC 
წსსიძგიიი #0L III6 LIMC5C0 მიძ იი 006იგიოხმ: 4, 2013 (06 წმXIII0იმ! იMCIჩიძ 0 

სიმMI0C VIი06C 1ი IC CVCVII Vმ§ მCMილV/I6ძიიძ მ5 (MC (Cგ§სოV/ 01 ი0ი IიმICIII 
ს0III8ფლ. 1%C ((ფჩ( ილ0ილმი0ი 0! 1Iი6 C0Vიძიო ჩსიძ” გიძ 190 MმV10იმI #დCიCV 01 
(M6 CVICსLმI LICIILმდC” ძ10 IთსCი #0I CCLVII) IIII5 CIC8( მიძ ძი51/მხI6 IC5სII. 

Iი Iი6 VVIი06-CCIIმL 01 (06 #IმVCIძ1 Mიიმ5(6M/ III6C LICმძIII0ი 0L ი10MIიყ ხ-მიძ 
VIIII6§ ჩწი0ი1 (06 ILმMხC(I8გი VIII6 §01L§ 15 ხCIიყ IიCVIICი(6ძ. I0C§C 5015 მIC: 5მ00LმVCI, 
M(§Vმი6 LX მMხსI, IC1551. XIIILIIVI, VმIთI50CII IXLMმL5ILCII, MX0MისII M(§VIVმიI. VC 

(MIი VIIმ( C0I§ ძICCII0ი 15 ICC 85 IL 6იმხ165 05 (0 0I656M1 მ IICჩ ხისძს0( 0! 1MC 

VI0I6§, 018ძ6 ჩ-0081 96 §0ML5 0” VIი00, VIIICIს) 005505§ 5§06CIმ1, I90IVIძVმI, 0I10Iიმ! 

ხI006ILI65. 
196 6X06II6ი0C 0! ICC L6C6ი( V6მL5 0ICV0ძ, LI2( მ თI6მL I0I6 იმ§ ხლნი ნI2XVCძ 

ხV (ი6 60მICიM165 0, C60LC18 Iი 0Iძ6L I0 L65L0IC, 0I656LV6 მიძ ძ6V6I0დ (%I(C მიCICიL 

VმძII0ი 0” VIVCსIნVI6 მიძ VVIი6-იიმMIიწნ. 0ი (ჩ6 (6იM(01165 0I (6656 6ი2XCMI165 IჩC 
ხ#0000955 0 (MC LC9(0ILმI10ი 01 VVI06 ი1მMIიდ 15 §0C00551სII C01ი8 0ი 19 166 LC5(0I6ძ 
VII0C-CCIIმL§. Iი 2015, 1ი C0XI VII6 0IC§6ი(მ00ი 0L “I 66 C60Lწ1გი IIმძI(I0იმ! VVIიC 
სიძ” V/2§ ჩCIძ, VნM6CIC (06 5Vი0ძ ი16თხი(ა, 25 ხ1§50005 §Iლიტძ 106 მი(6ლილი! (ჩე! 
Iი (ი6 60მ1C19I10§ მიძ V/Iი6-C00I1I8(5 0” I10ი85(CI105, LIIC IC5(0LმII0ი 0 166 ILმ0IVI0იმ1 

VIIICსICIIC6 Vი0სIძ ხ6 §სიდიLL6ძ. Iი 2007 (115 6ICმ( იმ(0იმ! 15§5VC, IXVIII0(0ძ0 ხV 106 

#I2V6Iძ!1 

Mიიმ59(6ღ/ VI25 §00ი §ს000II0ძ ხV 1ი6 C02ICჩI6§ 0” CხM0იძ!1ძ!, C0I-#ICი1 
გიძ Mმ501 58M0VLVI51, Vხ6!C ჩ-იIი (06 თIმ06-VIX6 §0IL§ 0 CIმ105ჩ, Cხ1ისI, C0%VI 
MI§Vმი6, 80ძივჩსLI VVI0C VVმ9 Lიმძ6 ხV (ი6 (-მძIIVI0იმ! Cიტ(ჩიძ. 06 VIი6§ VC-C 

ხ1ყი1/ 6§VIIდCმ(6ძ. 

163



164 

16 Xგხჩიყვი VVIიC6 MI8ძ 8 0100) I6ის(მ(I0ი ი0( 0იIV 1ი IL0მ25518მ, მ1 (ი6 C0ს. 
იI I-მი?§ 50-20 გიძ (66 0100 ირIიჩხიLიდთ C0ს»იIVII69, ხს! IL V/85 Iმ5106ძ Iი CსI006 მ§5 
V/CII შიძ 65(11IIIმ216ძ 1L. 

Iი 1893 (06 ი6V50206CL “IVCII8” (M 105, ი.4) VVI0IL6C (0081 ხX» (06 0Iძ6L ლ0I L9ICC 
M06ოთხძ#5§ 01 106 ჩგIII8ი16ი1 01 (06 CICმ2( 8IIL81ი (MI66 VVI065MI95 01 (66 XგMხი6ხგი 
VI0C ჩგძ ხიტი 56ი( ჩიი Iხ1I115! (0 Lიიძიი. ჩოილტ 8იიმიმII6 MVL8( ჩMმძ §მIძ 10 
(06 M6თხბო 01 (ჩ6 ჩგIII8Iთი60L: “I 6ICICL (66 MმMX6VIგი VVIი6C 10 106 LI6CიCჩ გიძ 1ჩ6 
ILტIი VVI065.” I IC #0ICI9ი 506C18115(5 VV6IC ძCII0IIL6ძ ხV (იხ6 0V6VII VVIო6. 

16 წზოის§ 5V/ტძცტი §0ი18I16 M2მ1მIIიმ /#ტIVIი §მ1ძ 1ჩ2( 506 V/მ5 5ს0-0II50ძ ხV 
166 ხ-მძIII0იმI M8MM6წV8ი VVIIIIC VVIი0C, (6Lმ( IL Vმ§ მ §სუიII56 I0IL ჩ6IL მიძ (8 IL V/25 
8 VCIV 1ი(CL6§01იწ V/Iი6. 

C00108'5 ჩI6იძ ჰიივIივმი VVსIძტთგი (086(0CL VVIIხ (66 C60Lწ18ი VVIი6-Iი2M65 
VI5II6ძ (06 LI6ილი VVIო6-ი1მMCI5 - I6ი6 168ი ILXმIძ! მიძ II8ი§3015 ILიხი, V/ხი 8IC 
ჯ#იიMV/ი I0I (66II I8C0ი1C V/მXV§ 0” §06მMIიდ მიძ IL Vმ5 (06 V6./ C60IV18ი VVIII6 (II8L 
ოთმძნ სილ0თთსი1CმLIV6 IL6ი6 ჰ)6გი L)მIძ 5068. #IICL (მ§5Vიი LV6 C60LCგი VVI06, 
ჩი §81ძ 10 ჰიიმ1(ჩგი: “I ძიიM VIი6 CV6CIV ძმV, ხს! (ი6 C60-წI8ი VVI06 Vმგოი0ძ იIMV 
იტმIL... 1 ჩმV6 ხიცი CX06CVIიდ LVI15 ICCIIიდ (იI 12 V6მC5, ხს( სი 10 ი0V/ იი( 8 §1ი0)16 
VII06 ჩ85 Vგოთინ6ძ იIV ხ6მწL” 

ჰიიმსგი Vს-ძტთვი §IV6§ ს5 8ი01:ი0რL IიCIძ6იLს. L85( VC8I (ი6 ILIC6იCხ VVI06- 
იიმM6 II6L ჩს7612LCI V151160 C6010CI8. #IXCI თCLIIიდ მCძსმ!ი(0ძ VVILჩ (ი6 C60Lწ18ი 
VIIი0§ 8იძ VV/IიC-CCIIმI§, ჩ6C §81ძ: 

“VVგ სგVC Iისიძ 0სL 8 10( 01 (ხ1იფ5 1ი C60+V18. 1ი §01L6 01 (06 წ8CL, L0მL VVC 
ჯიმM6 VVIი6 ხV მ IIICII6 IიICIICI6CიC6, VC 0I5C0V6I6ძ (ხ6 VVIი6-ი1მM06L§ 10 C60L018, 
V/ხი 1655 10(6ILCLC Iი (M6 0I0C055 მიძ 8CM1CV6C ჩIიჩIV L6ჩიტძ 105V1(§."" 

16 0600ძ 01 2007-20012 I§ M22IX6ძ V/ILს 51ღი!ჩიC8ი( 6V6ი(§ Iი (06 §00ი6IC 
01 მMIიდ VVIიC Iი (86 0VCVII. ILII5I 0L მII V6 §ხი0ს1ძ იიIი( 0ს( “I06 C60LწIგი 
-Iმძ)ი0იმ! სიძ 0LI VVIიC”, (ისიძიძ ხა L0ICC ხ1აჩიი5 – #ტ თხე 815ჩიდლ 0! /#I8VCI9ძI 
ხგVIძ, ც)5იიი #ტიძომ 0, ღის მიძ §8იი1მVI51, 8|ახილ LCLICC ჩ0M CხM0იძ!ძ!1. 1%ი6 

Lსიძ გIი§ მC (0C LC5(0+8VI(0ი მიძ CმIIიყ 01 Lი0CC6 მიC016ი1 §0IL15 01 VIი6 მიძ «იმMIინ 
VVIი0-6 ((0-ი წჩტიი ხV V0C LLმძIV0იმ!) (6Cჩი01001C5 მიძ (ჩCII იიხს1გ7მ00ი. 106 წსიძ 
ჩხსიძიძ “Iი66 C6ი(C იI (ი6 C6ი(დიIმი VVIი6” Iი 0”ძიL (0 §სიდიIL I06 CსIIსIC 01 

0510C VVIი6 მიძ 1იCსIC8(6 IL. 
0ი #იი! 8, 2011 “იტ სიძ ი (ი C6ი- მი IIმძI(0იმ! VVIIC,” “იტ 

/#550C18I0ი 01 (06 C60”წ018ი VVIი6,” მიძ “იი CIსხ იI VVIიC6” წისიძიძ “I ჩი CV6VI 

ჩსიძ"”, 0X651ძ00ძ ხ» #ტთხმ 01 /#M18VCძI, 815800 0მVIძ. +0C მI00§ 01 “1 90C CVCVII 

ჩციძ“ გI6 (0 IC%0I6 მიძ ძიჩ8იძ (ი6 C601წგი L-მძIხიი 0წთმMIი თ VI0C I0 (86 9VCVII, 
§Iთხ1მV0ი გიძ §სიი0# 01 (66 0V6VII VVI06 1იმM6, LI6 IიCსIC8V0ი 0! (66 C81600LV 

“Iისბ CV6Vო VVIიC” ხის Iი C00L2I8 გიძ ხ6Vიიძ IL. 1ხ6 L6510-8V0ი 0! LიმMIით 

სმძIVიი, 15 ი0ის!მ7მ00ი ზიძ §სიიიIL, L215)ი8 (66 ისIხIC6 01 (06 სIII2მVI0ი 0L 
(ჩტ 0V6VII VVI0C გიძ ისხ!!ვჩIიც §00C1მ! 1I(6-2CI6 M0I LM6 იიის1გო2გხიი 0, იმMIი8



(ი 09V6VII მიძ (იჩ6 9VCVII VVIი-C, “I ხ6 CVCVII სიძ” I21ძ (ხC ხ2505 (0 MიIძ “ხC 
1ი(გომყიიიმ! 5Vთიივ!სი 0I 166 CVCVII VVI0-C” L6წ8სIმIIV. 

“Iიბ წI5L 1ი(გთგიიიმ! 5VIო0051სI0 0! (ი6 CVCVII VVIიC V/მ5 MCIძ Iი 1ხC 
M0ძიმ5(6ღ/ 01 #13V6IძI 0ი 560(6IIხ6I 15-18 0წ 2011 ხV “Iი6 დCV6VI წსიძ". II V/25 
მ V6CIV 518ი1ჩC8მი( §(866, 19იC იიC1იმ! გIი? 01 (იჩ6 5VIთ0051სიი Vმ5 (0 მიძსე1ი! 1ჩC 
VVI0ცC 50C1CLV 0! 060016 VIII) (ი6 IისIVI-ლ6ი(სC 01ძ (-მძIVI0ი 0! ი1მMIი დ VVIიC 19 II6 
0V6VII, (606 სი1ძს6იძ§5§5 01 LII6 9V6VII მ§ მ VVIIC V055CI, იIC§Cწ(Iიფ IM0 0VCVII VIIი6, 
(იტ ი0V6III0§, VჩნMICი (00M იIმC6 1ი Lჩი6 §C16-0LIჩC LC§6მICL ძCVიI0ძ L0 (ჩC LმძIII0იმ! 

VIIი96 0I (06 0V6VII, LI6 1915(0L/ 01 (ხ6 C60”VI80ი VVIი6- „იმMIიდ, VCI50IIIC VVI0C§ მიძ 
80118 01 VIი6, II6 (0სII5( (იI-მ-5(-სCLსიC, Lი6 CC0M018ი Cს1I5109C, CVIIსIC, მICIIIICC(VL6, 

M%IMI0IX6 მიძ (ი6C იCC0C5516/ 0! §სიი0IL (0 ძ6VCI0ი IVIVIC (0სII59Iთ Iი C60”ღ1მ. 
ტოიიიყთ (ი6 IიVII6Cძ იC0სლ§(§ მიძ ჩ05( I(იMCIC VICI6 C0C0”VI2მი მიძ MICIლი 

§016იLI5(5, VVIIIC-IIIმMCIL§5, VIIICVILსII51§5, (0სI-00C6Iმ10L5, )0სVიმ115(5, (MC §06C1მI15(§ 

0I VI906 (ისოI§ი მიძ იიმIX6ყ იყ, ხსა/6C იI IC VVIი6, C(ხიიყიმიჩიC მიძ II6 0100 
ხინხს51895(5. 

#.ხისL 60 I0ICIყი 9V6C5(§5 (00M იმIL Iი (ი6 5§VII005!სწი ((06 VI54, (06 CVICმ! 
ცII(იIი, Cტიიმის, ჩ”მი66, ILმ1V, LIMIმ1ი6, MIX), C1116, ჩ01811ძ, C2CCLIგ). 

166 §Vიიი05IVი V/2§ ი1გიიძძ გიძ ჩCIძ ხV (66 V5/ იI0)6CI 0I 106 1იI6-იმ(I0იმ! 
ძ6VCI0ნი06იL- “6 IიIII2VIVC 0, 166 სიიიილIC ჩ-0თ0I0ი” CI ჩიმიდ!იყ მიძ 

ვსიიიIL 
106 5Vთი0§!სოი Vმ8§ 006ი0ძ ხV #Iთიხმ 8I5ხ0ი ნმVIძ იI /MI8V6LძI. IC IC00LLI5 

V/6L6 0IC56ი16ძ ხV L)მVIძ L0I”ძIMI0მი1ძ76 (C60XV1გ), ჩმICII% MმC C0V6ო (106 V5#) 
1056 VVIIII2II0271 (5V/I(§6IIგიძ), LX2VIძ Mმ9-ძ26 (C00LVIმ), IL0ხCII0 8ეCIIII6CI 
(წგი00), ICIIისLმ7 C10იLI (C60MVI8), IL0ხC(L0 #0ტ-იმი! (IL81V), CI0ჩ6 0მMI5VIII 

(C00918), C10LCI 8815მ5ჩხVIII(C60IC1გ) CCCIIIმ 0Iმ2 (C6იიმიV), LICICI C0VI (106 
ს5/ ,CმIIწ0”ოი1მ) IIი1 1LI6მ21§ (166 V5#), CII§ II6IIიდ (106 ს5/), წსასძგი 
ფი(9IIმძ26 (ლ6ოიმიჯ/, #50 C0MI00IIIძ2%( C60-01მ), ტ6მ00ი 81Iძ2Iიგ Cსი1მ 

(C60LCIმ). 

”წი6 5Vი10051სIი Vმ5 006ი6ძ იი 56ი+6ოხCL 15, 2011 10 1ხI1151, (ი 1116 M8(10იმ! 

Mსვნსიი, VVხ6C (ი6 იCV/ 6X005I(0ი VIმ2§ მოგიყნძ. IიC 6X005II0ი 0XM256ი(0ძ (MC 

მICჩმ60109Cმ! ჩიძ§, ძ15C0VCC60 ძსIიყთ ძIIXCICი( 0CII0ძ5: (66 მიCICიL 0VCVII9, 

(ი 0!ძC5( ი105 0I თ”0065, VმII0ს§ VVIი6 V655C15, (იხ6 მიCI16ი! 10015, C000CC16ძ 
VIIი VIVCსI(სIC მიძ VVIი6-იიმIMIიდ, მიძ იხიL0 0XხIხIყიი. 196 იგVIICIიმი( 0 (6 

5Vიი051სი 6XCსმილ0ძ L0CIL CX0CI6000§ მიძ იიIი100§ მხის! 106 0V6VII VIXC, 

VIი06 L0სII519, ი1მIX6წIი თ, Lი6 6ძსCმყიიმ! იC(ჩიძი1იფ Iი 1იC VIIი6 მიძ CსIIიმ»V, 

ხსხIლიმ00ი§ მიძ (IC 1ი(6თ8V00იმ! C6ი(6ღ, (66 )0IიL C00ი6მV0ი 0” VI0C გიძ 

(ისI5-ი I1იძV§VV. 
Lი (16 L6C00IL§, ძCIIV6X60 მ: 106 5Vთიი9Iსთ, (06 ჩ0(6Iწი6ღ” 1ი(CIC« Iი 1იC 

VIი6, ი1მძრ ხV 16 C06001მი L-მძIხიიმ! ი6(ხიძ იი IC Cხმიხმ, IV6 0V6VII V/მ3 

CI6მLIV §66ი. IL V/25 0ხVI0ს§, Vიტი 1იCV 0I656ი16ძ (06 1C§5სIL§ 01 I0I6 CXი6IიიC6ი(მ1 

1656მLCჩ, V1CV ჩმძ MCIძ. 
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1ოსტ, 16 VVIი6, 60ხ8! (0 II6 I-მLჩ6წI8ი VVI06 Cმიიი0(L ხ6 L6CCIV0ძ 1ი #Iთ6IICმ 
0L Iი 106 V8II0V5 I6§I0ი§ 01 ნსIL006 (IL 1§ II000§51ხ16 6V0ლი Iი II6 0106L L6CI0იM5 0L 

C00L0)მ CXC60L M8MM6(0!) ხV( 5(111, IC 15 00§51ხ16 I0 9CL Lი6IC (ი6 VVIი6, 6იIICII0ძ VVIIი 

1ხ06 ჩმLძ #02IL§ 01 1ი6 თ”მი6. #იძ Lი15 15 მ 96VV, V6IV მICV0CVIV6 L6მII1CV წ0L ტIი06IIC2 
გიძ სსIX0ჯბ6. IL 15 VCLV ი0ICმ5მM(X LIIმL IL ჩმიი6ი§ ს5Iით VI6C C60LCIგი L”9ძILI0I1მ1 
(6Cჩი010ფ/ 10 მ CI6მLIV6 VVმV. 

“Iხტ MI 1(8იმI0იმ! 5Vთი05IსI) 0 (იC CIV6VII VVIი6” VVმ5 იჩCIძ ლი მ 
იIიჩ §C016ი'ჩC მიძ იIთმი12მ(I0იმ! I6VCI. (06 51თი1ჩიმილ6 01 VII6 5Vი1005IVIთ 1§ 

ხსშიმXIIV 65010I2(6ძ ხV (66 წმCC (ჩM21 016 0V6VII მიძ (MC VVIი6, Lიგძი6 1ი 106 0V6VII 
ხV VI6 C60ჯ+918ი (6CჩიიIილ)/, მ§ მ იVICIV C60CIმი ისხილთნილი ყი §I9ი1ჩCმიL 
L6C0ყწMILII0ი 0ი (6(6 1ი(61მL0იმ! მ/6იმ. 1906 V0Iძ “CVCVII”” თ0L 1იCIIICმL6ძ მ5 8 (6Mი 

01 (ხ6 Cხ6იIიIმი იI9Iი Iი (ი6 IიI6(იმწ0Mმ!I L6I2I10ი§. 
10%6 1ი(6I65L 1ი 106 0V6VII მიძ (ი6 ვიCI6ი( V-მძI0ი0იმ! იC(00ძ 01 თიმLIიდ (ხC 

0V6VII VVI06 15 იIმძყმ!!IV 10CI6მ51იC. I)16LC Cმი ხ6 0ხ§56IV06ძ გ 5100M1ჩCმიL CC0VVIხი 

01 LI)6 იLძიL5 01 10L6Iწი ხს5)ი6550%01 (0 (06 C60Lწ01მი 0VCVII ი18M61§ მხის ი1მMIი 8 
გიძ იხსწიჩმ51იყ 01 106 0V6VII. #L 0I656ი( (06 0VCVII VVI0C 15 1იმძ6 10 §CVCმ1 
ი0სიII0§5: 166 V5/, Cგიმძმ, #გიმი, წI8ი06, ILმIV, #ტს59(Mმ, 510V6ი1მ, CI0მLIმ, 

50Iხ13, 5VII(20LIგიძ, #ს5L-მ1Iმ გიძ II6 0(ი65. 8V C66 6იძ იI 2017, (06 ისIიხიL 0L 

(6 0V6CVII VVIი6 ი1მM6I§ ჩმძ LCმCჩიძ 70 (მCC0IძIიყ (0 Lხ6 II0V0ICC1I5C ძმLმ). VC( LI)6 
ისიეხმI 01 II6 0V6VII VVIი6 I0X2M6I5 ი019ჩML ხტ იI6მ(6V. 

1ი6 1ისიძგყიი 01 L06 ჩI5L 5Cხ001-მCმძიოიV 06 IL8IC0C “I 66 CV6VII 5მMI!! 
010056)” Iი 2015 §ჩ0სIძ ხ6 C0ი51ძ06L6ძ (0 ხ6 3 §(დი1ჩCმML 6V6იL1ი (06 I65სლX-CII0ი 

01 (66 ხმძI(0იმ! VIIICსICსI6. 16 §Cჩ0017% მIიი§ მიძ 1მ5M§ 2I+6C §0 თI6მL მიძ IისIII- 

მ506CL Lი0მ1 IL Vმ95 CIV6ი მ VCIV 5Vიხ0IIC იგი16 “1ჩხ6 CIVCVII #Cმძხი1V”. I ხI§ 

1050 6)10% VVIII ხც Iი6მი1 იიL 0იIV (0 0I0CძVყCC (იC 0V6VII, ხსL 8190 ხ6ლ0%026 მ CI0მ! 
6ძსCმ 0იმ! C6ი16L. 166 VიIIძ 8გიX, (06 (სიძ 0( (66 Mსი1CI0მ! 06V61)0ნთტი! 0 

C06იიწ”1მ2 მძ (06 #I2VCIძI 6იმICჩV თI6მ(IV C0ისIხსLიძ Iი (066 1თ016ი6ი(მძიი 01 

1ი15 1062 01 #ი1ხმ #I8VCIძCII, 815000 L)8VIძ. 

0ი 50ი16თხ06+L2-3,2017 16-66 CV6VII #Cმძ617XV 01 IL01(0 ჩ0516ძ IV 1ი(ხოიმ0ი0იმ! 

5Vი005!ს1ი 01 (66 CV6VI VVIი6, 16 0LCმი176L5 მიძ §სი09001LCL5 01 (06 5Vთივ!სთ 

V6I6 Iხ6 #55001მV0ი 0! 1096 C60101გი VVIირ”, 1096 MIი0I5CVV 0 #ტი”Cს1იIIC 0 
C60L01მ 10906 M2გ00იმ1 ტყტიCV 0 5510 გიძ 6 ტიმჯიის» 0 #I8VCIძI. LIიძიL (იC 
მ06915 01 (ი6 5V.იი08Iსიე, (ი6 ჩII5( 1ი(ტიიმV0იმ! 5Vნი008IVIი 0” (06 0VCVII VVIII6, 

I06 C0ი165( V/მ5 1)6Iძ, 0IC51ძ6ძ ხV (ჩხ6 წმთიის5 #ტIი6 იმი VVIი06 CXიC6IL LI58 CI8იII. 
1%6 C0იL65( ICV6მ10ძ (ი6 იCVV იმI06§ 01 1ი6 მი01IV VI06- C6I12L§. 106CIL 0V6VII 
VIი0C§ V6CIC 60სმIIV 800ძ მ§ L0C 0V6VII VVI06§ 01 VI6 ხ!ი გიძ ი)10ძ10-5126ძ VVIი6- 
C6I118L5, 0+656IX6ძ მ I0)6 Cი0ი(65L. 166 0V6VII VVII0I6§ 01 L06 წმი111V VI0C-CCI1მI§ 80L 

§6V6CL81 ი1Cჩ65( მV/მIძ5. IIIV6 VV/I065, იI656ი(0ძ ჩ-0Iი Lი0C I”0ICIთი 60სიLII65 –წIმილ6, 

510V6იIმ, 56Iხ1მ VV/6CIC მVV8I9ძ6Cძ VV0 §01ძ, 0იC 51IV6L მიძ VV0 ხI0ი76 Iიძნძვ1ვ. I1M6 
M2გი6ყმი V/I06 M1I§5VIVმი1 თ0L (66 ი10ხ05( 65IIითმხიი LიIX (66 ჩI5( Cიი6. IC VIიI(6, 
ძIV VIოV6 0I 166 #გLჩსII M(§VIVმი) 0! ,,C0ილი0 გიძ CიოიეიმიV“ C0L 916 9019 Iი6ძმ! 

გიძ 166 იCVIIV (ისიძიძ “M2გ51CII” VVI06-06I10L”5 (ი6 Mგხ6ყმგი VVI0C MI5VIVმიI



ყი0L 1%6 §IIV6IL Iთ6ძმგ!. 1MI§ წმCI 0I0V0§ მყგIი, LIვ( IVC VI06 50LL 0! (66 MმMჩსი 

M(§VIV8ი) 005565505 8 იI6მ( (CCჩი010C10მ1 00(16ი1I81. VVIIნIი მ VCო/ 5ჩ0LI II016 (MCC 

მიი6მM0ძ გი 1იC+0ძIხ16 Iი(6L651 1ი 166 M«მMხს. MI5VIVგიI. 106 1იძსა!ო/ 0' §მიIილ5 
იმიიი! იი6C6( (ჩ6C §I0VIIიდ ძითმიძ იI 1ი6 ი060ჯ%1C, VV/6I0 VVI§ხ 10 CსIIIVმ16 (06 MXმMIMVII 

MI§VIV891. 
11000LC 5(8IL6ძ (IC იX00C655 0! LC5108(10ი 0' 1MC C60Mნ18გი LმძIII0იმ! VIIICსI(სIC 

გიძ VIი6- თმMIიდ ზიძ ჩიძIიდ 100 10081 VIიC §0I1§, VVნICI V/იCლ 105! 0L მ (IM0 ხIIიM 

0, 6XIიCL0ი. IL 15 8 ICგ| დსხI1C IX0V6Iთ6ი!. IIICIC მი06მ10ძ LIXC6 იCV/ იმი105 0I (IIC 
I0VCI§ 01 (ჩ6 VIი6 გიძ VVIიტ, Vხ0ი 5სC0055ჩVIIV CVIIIVმ16 მიძ (მMც CიL6 ი! IIIC VIიC 
გიძ გიმიყ6 VIი6-CCI18I5, VICჩ 15 2 (ოI6 დსმ+მიI06, 1ჩმ( (ნC ძ6CVCIიიოიი( 0! (ხC 

IმძIV0იმ! VI06C6-იმMIი დ 1§ C0111დ (ი 106 LICIს( ძ1I6CLI0ი. 
1ი C§06ი( V68(5 (ჩ6 IიICIC6§( 1ი (ი6 C60”წ0)მი (მძIII0იმ! VIIICVIIIVIC მიძ VVIიC- 

იმMIიდ ჩ2§5 იმIIICსIმLIV 10CLCმ§6ძ. IL 15 VCI/ 0ICმ5მXL, (021 (0C იI000§5 იI იიმMIი§ 
VIი06 ჩითი (ჩC 10C81 501L§ 01 VVIი6 §(მI16ძ. V0სიყ 060/1C 2150 1მLC ვი მCLIVC იმL1ი 
(იI5 «იმ(C(6L CIმძყ8IIV L06 ICCIIიდ 0L იIC5LI96 0 VIIICსI(სIC მიძ VVIი6-თმIი8 M0§ 
მV/მM6იცძ. IL 15 VCIV 518ი1ჩიმი(, (ჩ8მ( (66 15506 0 (იC LC§5(0L8II0ი მიძ ძCVCI0იIიCი! 

0! VIIICსICIIC მიძ VVIი6-იმMIი წ L0§ ხ6C0%06 VVIIიIი (06 §0ჩ0C 0I (IC C0V6Cი-I6ი( 
1II(6I651§, 16 VIIICსILსIC მიძ VVIი6-ი1მMIი ნ Mმ§ ხილი ძიCIმL0ძ (0 ხC 8 იოილი 10 

1606 Mვ00ი81 6Cლილიი1C§. ჩმILICსIმI 1ი1CL2C5! 0I VVIი6-ომMIიდ 1ი III6 0VCVII ხს (IIC 

მიC16ი! L-80I(0იმ! ი6(ი0ძ ჩ25 მიი6მX9ც იი! 0იIV მოიინ IMC ი0ისIვV0ი ხი!ს 1ი (06 
ლ0სი'წი/ მიძ (ი (06 CI, ხსL 2150 მIოიიდ (ი6 წმო0V5 00იიიმი105, C0(00(მ(0ი§, ჩით§ 
გიძ (IC 50C1CLI6§ 0L LIიიII6ძ LI(8ხIIIII6§. IL 1§ 0-0V6ძ ხV IIIC I2CI (მ ხV 1906 ლიძ 0L 
2017, 1ი C60LXI8 103 ხ!ი გიძ იიIძძ16 CგიმCI6/ Cიიიმ105 თ0( სიILI0ძ 2I4ძ (C6151CI0ძ. 
ტიძ (66 ისთოხი 0! (იC 0V6VII VIი6C იიმLIიფ მი)IIIC§ ICმCM6ძ 77. 1ICII 0VCVო 
VVII06§ VVCIC 8V2I06ძ დიIძ, §IIVCL მიძ ხილი76 #00ძ015 მ( (MC Iი(6იIმI10იმ1 C0M105(5. 
16 C8I5C 0” (M6 (8იიIIV VIVICსICIIC მიძ VVIი6-იიმMIიდ 15 2 ჩოი ყსმ+მი(66 (M21 (MC 
(05სო-09CI0ი მიძ ძიV6I0ილოთ6ი! 0I IC LIმძIყ0იმ! VIVICსICსIC მიძ VIირიიიMIი§ 1§ 0ი 

(ი6 III VმV 1ი 166 იტმI მიძ L2L 010500CL 

Iი 2017, 106 V0XX 0ი (66 Iი16.18(1018I MVILI0195C101|იმ-/ ი9I0)6CL “I MC ILC§681C0 

იი C060ი9I8ი VIი6 მიძ VVIი6 CსILსLC” VV8§5 0VC, 106 6CXი06IL§ მიძ 5§CI6ი(15(§ წი 

ჩტიი§VIVვიI1მ, Mი0ი(ი2IIIC, MIIვი, Cიილისგყლი, I9I0ი10 VიIV6CIII0C5, |5+8CI'§ 

VVCI§იიმიი I(ი§60(0)(6 8იძ Mლი!იCIIIC'5 ტყოიმი ILC56მLCს Mმ(0იმ! Iი§VI(ს(C (00% 

ხმILIი LIსI6 VV0”X 10თC6106L VVIIხ (06 C60-9V18ი 5C16ი115(5. 

1%M6 ხIი-თი016Cს!8I L6C§6მICჩ, MCIძ 1ი IIIC LIიIV6=ო16/ ი” ჩნიი§VIV8იIმ 0I0V0ძ, 

(ხმL 08 MC V/8I1 იწ (0C VVI0C VC59CI, 0:500VCLCძ Iი 5ჩსIმV6ო, (იCIC CXI51Cძ (იC 

ი”ყმი1C 8CIძ5, (VVIი6 მCIძ, გიი16 მCIძ, 6თხCI მCIძ, I6იიძი მCIძ), V/ხICი 15 (%C იიმIM6L 

ი” 06 VVIიC, იიმძი6 0! (ხ6 VIი6 §0LL VIII§ VIიIICIმ. 

#8 8108ს1( 0( (MC L6§6მXC%, ჩხ6I9ძ Iი 15-8C1'§ VVCI§იიმიი I05(ILVL6, ხV მიიIVIი§ (იC 

ძგიიდ თიC(ხიძ C 14, (06 886 0I (MC §80ი016§ VV85 ძ6(6იიIი6ძ 8C 6 000-5 800 V69L5, 

VხICს 1§ 600–1000 XV6C8I< 01ძ0L (ხგი (ი6 II8C6 0! (66 MVI06 ით 228105 M)იხIგიძ 

6910ი (1II8ი), C0051ძ6LCძ L0 ხC LC 01ძ65L. 
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ჯაი #C56მCსV6ღ5 0! III6 L)იIV06I510/ 01 MIIმი (I(8IV) L6C510+6ძ (ჩ6 CIIიი8L6 0 8C 

VI ი6ი1სიო/ მიძ §(210ძ (0Mმ(Iი #V6Iო0 (L0VV/6I) M-8IIII, (9616 V/6I6 §ს118ხ16C C0იძICI0ი§ 

(0L Cს1VIVმ8)იდ VIი6 8 000 VCმL5 მ80. 
50, I0C I650მLC) V0IX 0I0V0ძ (ჩ2( 186 VVI06 V85 ხით Iი C60LVI8 მიძ II §ი-6გძ 

8II 0VCL 166 VV0IIძ #-0ი) 00616. I 015 C0იCIV§10ი ხმ50ძ (ი6 ძCCI910ი Lი8( C60LC18 VV85 
10 ხტ 0I6§6010ძ მ§ 1M6 C8ოI6 0 VII06 Iი (66 ი6VVIV წისიძიძ 1ხ6 Mყსვისთ 0! (ჩ6 
VVI06 CIVIII28(10ი 1ი LL8იC6, 80IძიმსX. 

Iი 80-ძიმსX C60LC18 V/მ5 LIIC 11C%( IიVII6ძ CისიLIV, VICხ 0ი6ი0ძ LM6 CVCI6 0 
6XIMIხIC1005 01 VIIICსI1CVI6 მიძ VVI06C-იმMIიდ მიძ IL ხტიგიი6 (ხ6 ჩიიიLგღ/ ჩი5( 0 (ხC 
Mსვტსწი 0I (ჩM6 VVIი6 CIVIII28I10ი. 

#, ხ!ი 5176ძ 0VCVII V/85 §06C18IIV Iიმძ6 M0I (ი6 CXჩხ1ხII10ი 8იძ IL V/მ5 იIმC0ძ Iი 
(იტ C6ის მ) 6ი(-მილC6 (0 “II)6 VVIი6 10Vი”. 1ი6 0VCVII VVIII იგოთმიტი(IV §(მV (ი6IC 
25 1ი6 მიC16-L იი6(ჩიძ 0 იმMIი თ VVI06 1ი (06 0V6CVII V/85 I6C089170ძ 25 (ი6 C6მ5ს CC 
იჯ იძი ჯიმ(6%II8! CსILIIმ1 იჩ6CIII8ი6 ხV (66 LIIM65C0. 

#იძ 13(6,, 00 M0იVფიხიL 13, 2017 (06 0CII0ძ1C 155ს6 01 (66 Mგყ0ი2!) /სCმძითV 
0, 5CI6იC6 0I (M6 054 0ჩჩCI2IIV ისხII5ი6ძ (06 C0იCIს510ი 01 (06 IიI6იიმVI0იმ! 
ი0წიიი15510ი 01 5§სძVIიდ 1ი6 ჩMI5(0/ 01 VVIი6. I 06 8IVICIC V/85 LIIICძ: “C60LC1875 
C2IIV M60II(ჩ VVIიტ ჩწით §0სIი CგსიCმ5ს§.” 

16 წ8ი1005, MI19ჩIV #8(6ძ )სისჯიმ) “Iჩ Mვ(00იგ! C6ი0ყ-მიჩIC” მიძ ILMC 
ჰიჯ(ილი200ი მ06C1C165 01 V8II10ს§ C0სიIII65 CXL6ი5IVCIV 6იI10M(6ი6ძ (Lჩნ13 §6ი§მVI0იმ! 
ძ!95C0V6CIV.



190 მIაI0CLIC MICLC-720CM5 4V90 MVICC0C-დსCCI0CM§5 0ნIMIIL 
ICტICIIII0II IM VVIMნ ”ი00სVCIICM 

#ილი”ძIილ (0 ILL0IC§550L C. 8CIIძ7;ი 

წილი (ი6 VICVVი0I9I 0წ MICნ-16VCI VIIICსIIVII6C, M9MხCII I§ ძIVIძლძ IM(0 LV0 
20ი05: Iიი6L L8Mილი გიძ 0ს(6L «მხის. 1იი6 «მMჩ6CVI 15 მ §(0ი1ჩიმი( I6თ0ი მიძ 
15 0IVIძ0ძ IიL0 (ი66 იხვI§: Iი6 სიი% იმCL – იი #(იიი6(მ (0 Mსს7მი!, (იC 10V/6 
დL –ნწით MსMს7მი1 (0 MხII5I მიძ (66 ხიVიიძ იმI- ჩიIი (ხ6 ნეიLI5I თლ0ი0C (ი 

გხმI1მ. 

1იი იიი ჩე 

Iი (იტ IიIძძ16C 2იიC 0 #ტLსოი(მ IIICI0-70MC, ჩM19M-1CVCI M0MMCIIმი VI00§ 06 

LCCCIVCძ (450-540 თ. 8მხ0V6 1006 568 1CVCI), VIIICს მXC CI0§C (0 (06 MმIძვიისჩ! 

VII06§ ხV VICIC ი+00CIVIC§. LICჩ ICVCI VVIი65 მIC ICCCIVCძ 190 სIIიმიI, M82VICVI, 

M-Iმ2იგი1ბსს, MIგჩიIგმი!(ცს!, IXIIMI50III, ს09:0”იმმი(ტსI მიძ სმძIეი!ძ2156ს!! 

MI8005. IM-C5C VVIიC§ მI6 CჩმIმCICII26ძ ხV §((6იდ!ს, 6XV-მC( მიძ ი16მ§8ი( §ი%II. 
იტ IXმIIი ICთI0ი IიCIსძი§ (IC VIII0C05: ,ტსMII25I1Cი1, MM0IMIMCII, /#I8VCI0I, 

CჩგხI!იგი!, #+მ§ჩ6იძმ, C26ნ10, 76ი10 M#ხიძმახნიი!, CხმI6Mგს!I, #(§Mს., IL9II0, 

Mს15ი1LI. 06 VIი6§ 01 (15 ი01000-#-6910ი 0L6მLIV 01/ICL ((0Iი (IC VVI005, L6CCCIV0ძ 1ი 
იი081 0, 106 M8Mჩ6V8ი LCC9I0ი5. 

Iი (ი6 თიIძძ!6 20ი6C 01 LიC IXICI0-IC6010ი (400- 600 M. მხ0V6 LIIC §Cმ ICVCI) 
ჩIყიხ-ძსმIIხ/ ნსჯიილმი მიძ #8MჩMCVგი 50LL§ 01 VVIი065 მIC Iიმძ6. 

Iი (იტ I0VC 20ი6 (359-450 ს). 2ხ0VC (06 §Cმ ICVCI), I(თხL, C0ML6ი(0ძ 

IმMიიIგი VVI06§ მIC იიმძ6C. LIIთჩ –ICVCI VVI0C§ მCC IიმძC Iი #MIL07მი1, C0+80L6ხ!, 
ციIცხ! (M0იX5), VI06Vმ+ძ5, /MICX6სI6ხI, MმძMიL6ხ!, IIი6IIIმი(ლს!I!, M#62IM0მი(Cს!!, 
M821მ8ი16ს!! 018005. იხ6 ძI.6CI0ი 0! (66 იIICI0-20ი06 15 იI0ძსიIიდ ხIიხ-ძიყე!IL/ 

M2გ%ხიწმი მიძ 6ს/იიცგი VIIი0§. 
10ი6 IXიICI0-I6010ი 0' ML ს-ძელIმს. 15 I2მIM6ძ VVILი MI8ჩ-ძხსმIIIV ნსჯ0იცგი-ს/იC 

VVიII6 გიძ L6ძ VVIი065, 85 VVCII 25 LC 11C%( VVI06§ 0 (806 «მMჩCIIმი CV/0C. 

I0 Lი6 Lი1ძძIC 20ი6 01 I5Iიმიძმ!! 011CI0-IC910ი (500-530 (0 2ხ0V6 (106 50მ ICVCI) 
ხ1იჩ- ძსმIIC/ ნVI0იტმი მიძ MმხიV8ი VVI06§ მIC Iიმძი. 19%6 VVI00§ 0! 151იმიძმ!I, 

MV6020 #ჩიძმ5იტი!) მიძ /#ტIIს. V/Iი6§ მ+6 C506C1მIIV ICIიიILმხ16. 

LIნხ6 L,იVიI ხ2გIL 
Iი #06 Lი1CI0 –6010ი 0 MVსIXI2მი1, (ი6 VVIი0§ 01 II(695IVC C010X, IVII-ხ0ძა/ მIC 

იიმძი Iი 006ძიდII2VმII, ჩმიმიო ჩCIძვ, ხგთმიხIიტ გიძ LC 010 012C05, (400-650 

#ი. მხ0V6 L09MI(6 §6მ ICVCI), იმIVICს18გLIV (06 L6ძ VVI065. 
Cხუმგი! ი11C>0-2006 15 1იC6 იI0ძსი6(+ 0I 166 MგMჩ6V მი VVიII6 მიძ LCძ VVI06§. 

Iი (66 =იIძძ16 20ი6C (350-450 ჯი. მხ0V6C LI9I6 560 1CVCI) ჩ19ჩ იყმIIC/ #მLCIIგი (V06 

0I VIი06§ მL6 MIმძლ. წმIIICს18IIV V6 §60VIძ IიმIX LII6 VVI06§ 0 5მIIM0მი(2VიII, 

00ძ7Iმი(ბს!, 82>ხმ:C% LICIძ, სსხლიხ!, Mგხიო)ლჩმI, სIძვიხიL6ხI!, /##Mი06ხI, 
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CV0I0151111(§6ხ!. 1ი (ი6 I0VV/6L 720ი6 (250-350 ». მხ0V6 (ი6 §6მ ICVCI) VCILV/ 000ძ 

VIIი6 ი121681 15 იიმძი I0L (66 იI0ძსინიი 01 1066 #მLიცგი მიძ სსჯიიბმი VVIივ§. 
Mგიძმიმ19ს IთICI0 I6წI0ი იიმძტ (ი6 #მMCVმი VVIXCC6§ (მ-ილის§. 196 VVI06§, 

L6CCIVCძ0 1ი 15მIმ01, #MMC6Cხ1, ს208%216ხI, CსIIIL§მI1მ01 2I6C 6506CC18მIIV ICი1მI(8ხ16. 
11056 VVI065 ძCVCI0ი0 მ §Lიიწ ხისძს6( მიძ მI0M1მ VVIIIC თ6LIიდ 01ძ. 06 M11ძძ16 
20ი6 (350-450 ი). მხ0V6 LI)6 §6მ 1CVCI) 0I0ძ0C06§ Vი0იიძი სს) M2MM6V08გი VVIი065, 

0506C1მIIV I9 '(§მLმი01 001CL0-70ი6. 
Iი (ი6 ი01CI0-70ი0 01 ტიგნწმ-1I1ხმგი! (116 ხ65( #2MI6II8ი VVIი6§ 86 L6CCIV6ძ 1ი 

MX0ხსIმMი0M1, Cჩ1მიIMI§ 80106ხ! იIმ0C0§. I იCV მIC CIIმIმCICII2ლძ ხV ძმVX (68 C010ჩ 

6XIIმCL გიძ 125(C 0 Mმძიმ. 1015 ი”0ი0CICV ძI”წI6.6იV0მ8(05 (ითი ჩი 1ხ6 (მხ16 
M#მMხტი გი VVI06§ 01 CII6 0(I16L III1CI0-I16ღ010-0§. 

1ჩი 80Vიიძ II2C« 

166 VხIIL6 გიძ L6ძ სსIიიფმი LV06 01 VII06§ 0( Mმიმ»6C6სII, 019611 მიძ IX VმICII 
X9ICI0- I6§I0ი§ მI6 6506CC)მ1IV (8გIი0V§. ს0ს6 10 (66 VVმლი CIIIთმL6, (606 მL6 ICCCIV6ძ 

ჩ61+6 1655 CXCI0CIIV6C, 9CIMIIC, 1)10VIVIIV მCIძ VVIი00§, VნICს ძ6VCI0ს მ IICხ, C0ი1!6იL 
ხიყძსCL მ5 LIICV 96 01ძ6L. 

სმიM151 CC0100. LI6IC II)6 -მMჩ6ი08ი VVI00§ მI6 ი1მIM6ძ VVILნ IIთIIL 0იხI6იL. I-C 
VVI06§ 0 /#IVმი1 011CIL0 LI691I0ი მI6C VVIIჩ0ს( C0MიL6ი( მიძ 16§§ ჩმოილი10ს§. 

ლ0ს(ი M2Mხ0C. #CC0ILძI!იფ L0 LIICIL VIIICVIIIC VმIVC, 106 VVII6§ 0 CC 

IM-2MLხ69 2IC ძIVIძლიძ IიI0 MX20CიMIXCV, M40მI)მVI, მ(მIძ2C6VII, MII025MII0I მიძ 1III»IVI 

=IC0-70ი06§. 190IC VIII6VმIძ§ მI6 0ი 480-1 000 Iთ (იი (ი6 §6მ 1CVCI. 1106 VVI00§ 01 

მ ჩIიჩ 8ხI0იფგი 16CVCI მ0ძ (6C II2(6I181 I0I (ი6 ხIგიძ მიძ §0მILIIIთ VVIი06 1§ #1მ1ი1V 
ჩI0ძს00ძ იჩ0L6. 

'Lხ15 იმIL 15 165§ Mი0VVი 101 (066 XL მMჩხ6V8გი VVI06§ 01 მ 1I1C% 1CVCI, 0იIV 1ი §0(06 

L6CI0ი§. 

1%ი6 =თ1C-0-70ი65, 0I0ძსCIიდC ხ19ხ-I6VCI I მMხ6იმი VVI0C5 მIC: 166 სიი6I მიძ 

IIძძI6 720ი0§5 01 I0ი6CL II მMXი6CLI, (06 ი110ძI6 70ი6 01 LII6 I0VV6L დიმIL გიძ #იმყმ- 

Iხმმი! IIC-0-200ი6, #ტII0იC IIIC მხ0V6-იიტის0ი6ძ დI8005, (CIIC ი1IC-0 20005 01 
#Mისი6(მ I(6010117§ 00210ძ16 7006, IX 2110, 

MმIძმიმMსI მიძ #სიგიმ-I1ხმმი! მI6 იმIIICსIმIIXV LC91მIL8ხ16. I0ICV §0M2M0IV 

ძI!წი ჩიოთ 0ი6 მი01ჩ0L ICI (0CIL 0-0800160VIC IიძICმ2(015 – C010L მI0Iიმ 10516. 
/#ა VV6 Cმი 5966, 1ი 1ი6 მხ0V6 LI6იI006ძ 70005, III6I6 მIC იI600იძIV0ი§ 10I (MC 
ძIV6CI51ჩCმწ0ი ი! III6 მ§§0”წიტიL, 6XიმიძIილ მიძ 00-8%%CV90ი 01 (66 VV/IC6 მიძ L6ძ 
XგMიგწგი VVI0-C§ 01 ჩ1Cჩ ძსმIILV-.



Iწ0ა 4110CMIტ-CILI 4IIMC C0MნXL0VCXV5 

0 შეს I. ტIC.იIIII4MV VVIMI5 
ტი III 11410 იტ § 0L III CII4ტLL





II ტ0?0M4-CICL4IIMC C0MისIXი§ ი IL C?ტინ 514LM ტMVი 
II 01 0Lნი Iტი0ი იტიეა= 

IMIნ0C0სCII0M 

10ი01IICIმო/ §00IC05 ვხიV1 (06 «8MხCII8ი VIIი6 იიმIიIV §(0LL ჩიოთ (ხ0 ხითდიი(ინ 
0I (06 191ხ ი6IVCV, III0ს 90 L06 ძმLმ მხის! (60 VIი00§ 0” «0ILIICII გიძ IხCV1მ Cეი ხი 

0ჩ60ი §66ი 1ი (66 VVIIIIიდ5 0წ§50-იC6 მსIი0(51ი (06 #ი(ისი მიძ I0I6 იCII0ძ. IC ი/Cი( 

Iი(6765( 10 III6 MმMM(6Vგი VVIი6 C8ი ხ6 ი0LMIC0ძ 8ჩCჯ (11C 205 0I (66 191ჩ იტი!სი/, 19 

2IIIC1C§ გიძ ისხII!Cმ(10ი5 მხის( LI)C VIIICსICსIC მიძ V/Iი0-ი10MIიყ, CIIC 0VCVო მიძ (ხს 
(-გძIი0იმ! Iი6(M0ძ 01 VVIი06 იიმMIიდ Iი (06 0V6VLI მIC VCCV V0IV0ხ1C, VVIIIტი ხV (IC 
წოის§ Iს§§5Iმი მიძ C601918ი მს(ხიIL§ C. L6ი(§, M.ნ4I89, L. 10-მძ7C, 5L. III0 (ით 

1ისIMწსI (C–ჩ8მVCჩმVმძ20) V. ჩიLII851)VIII, 5. 580V0Iძ0V, /ტ, ნII010V მიძ 106 01865, 

5L. IIIგ ხ6 წოლის (CM82VCს8V2გძ70) (11) C0ი5IძCI6ძ (0C იICII0ძ§ 0/ VIი6- 
სმMIიყ 0ი (ი6 518IM მიძ VVIIხისL (ჩი 5(8IL. LIC მიმIV26ძ IIIC ი6Cს112LII1C5 0I (0656 
IიC(ჩიძვ. LI6 იიIი(0ძ ისL LიმL L66ი0VIი0§ (იხ6 5(0I% IX0(იი III6 §VV6C1 1I)1CC VVმ5 მCCC0!6ძ0 
1ი 0VL ისინი, ICI 1ი§18ი0606 Iი (06 018005, V0CIC 1ჩ6 VVIIC V/25 5LIII V0სI)დ. 51. IIIმ 

(ჩი IIსIჩIსI V/მ§ IიI6265(0ძ0 1ი (06 15506 VVნIმ( (ჩC ხმ515 0! (MC 6X15IIიდ IIC(ხ0ძ5 

Vმ5. M6ი)0VIიდ LC 5(მ1L #C0ნი (ი6 5VV6C( IსICC 0I IIსIC V0IIIIC VV/I06 “Mმ0C)მL” იიძ 
სხიბინწიც ი0I (ი6 5VCCLIVIC6C 0ი LII6 §(მIL. ““0ს ჯიმი §00ი16CLII00§ ICი10V65 (IC 51მIX 
მიძ §ითხ6წოიბ5 სC ძი0§ იიL მიძ მ§ IL ჩმიიცივ §0, (06(6 Iის5( ხ6 5006 I6მ50ი წ0L 
1. V იტი (06 §V/C6CL IVICC 15 წიმძც IX LI9I6 VVIი6, IC 15 (6ოი6ი16ძ 0ი I0I6 5(მIL მოძ 
IL ჩმიი6ი§ CVCIL/M/MCIC, Vჩ6ი (66 VVIი6C 15 Lიმძ6 Iი 0სL VV/მV,.” VV მ! ძIძ IIIმ (IC 

1IხწისI იტმი Iი იამMIი თ Lი6 VVI900 “ი 0VI VმV”? 
VVIIხის( ძისხს ჩ6 ი16მML (ი6 §06C1ჩC (6Cხი010დC), V/იICი 15 ძ6(6ოVიIი6ძ ხა) (06 

მIC0ხ0IIC (6ოთ6ი(მი00ი 01 (იC §V/0C( ი-მ06 1ს1CC მიძ I(5 იემLIIILV 0ი IიC IსII CიმCჩმ 
I0L 5 –-6 L0200ML1)§. 1( 15 (615 VCLV IმCL L0მ1 ძ6(6იიIი65 (0IC IICს მჯ0თმ მიძ (8516 0! (ჩ6C 
M-მMჩ6Vგი VVIი6, IL§ ხტიCჩ(§ მიძ ხ10-6ი6LCIIC 0I006ILI65. 

5L III8 (იტ IXსICMს1 C0ი51ძ6+6ძ (ი2( 006 0I 06 (009ILIVC IიI0მCI5 0! (66 §1მI« იი 
(ხ6 VIIიC 15, (MმL (66 §1მ1M IიI0ჩL CIV6 §(გხ!!!C/ (0 (ი6 VVIი6. “MმVხი (IC §(მ1L 96105 
1L (0 M66ი §(2ხIIIC/”. I ხ6ICიIC C V/მი!იძ (06 IIთიმCL 0! (%6 5(მ1M 0ი 1ჩC VVIიC (0 
ხი §ხს)ძ106ძ. 5L. IIIმ (ხ6 ILV(ხ/ს1 თ-68LI/ 6-0510ძ (LC (CმძIVI0იმ! =II65 გიძ IიCIხიძ5 0L 
VIი06 IიგMIი8, VხICჩ ჩმძ ხიტი 6CX906CII6ი0C0ძ მიძ 1)ს50ჩ0ძ Iი II(6, “LC I8CI (ჩმ! 10C 
51მI% 15 ი01 I6ი20V0ძ მიძ IL 15 ისLIიI0 (66 5§V/66L 10166 0! I%0M(6 ი+მცგ6, V0VI5( ხ0VC იმძ 
1(§ I6მ§0ი მიძ IL ხმ5 IL... IC მიი06მC5 (ჩმL (ი6 §(8IMX 81V65 LC VVI0C იICეამი! მ0იიმ მიძ 
00V/6L 01 §0II9I0655”, 10 010VC IL, 5L. IIIმ (66 IXIIჩIVI მიიII06ძ (6 ძმLმ, 9IV6ი ხV 
(ხტ §CI6იLI§( 1მIძგი, V0C თმV6 0I0015 0I Lი6 00851(IV6 LCI6, 1081 (%IC §(მIM იIმX6ძ Iი 

C#0მLIიწ 166 (85(6 მიძ მ+იიიმ 0! LC VVIი6. 
5L IIIმ (66 წი წVეI ძიCIმI6ძ #0L (I1I0§C ი60(დ16, VV/ხ0 ძIძ ი01 ხ611CV6 (IIC 0051(IV6 

1იიიმCL( 01 Iი6 5LმIL: “I ი6 §L81IM ძ06§ ი0L 50011 1MC (მ5(6 0I IIIC VVIი6, II CV6Cი IIII0ICV65 
IL. 8651ძ05 IC CIV065 IL 106 01ხ0L ი16IILC§ 25 VVCII". 
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VVხტი 5L. 1II8 (06 IIMIჩწს1 §სი00I0ძ იმMIი 8 VVIი6 VIIIი (86 5(8IM 8იძ §00MC 
გხის( 1ჩ6 ი009IVIV6 IთიმC( IL ჩგძ 0ი 1ჩ6 VIIი6, 6VIძლი(IV MC თი6მი( (იC ძისხ!C 
1იჩმსიილC IL მძ – იLIV/5ICმI მიძ C06-იIC8! 0ი6§. 106 §(8IX იCI0§ (ი6 ძI695 Iიმ55 10 
ხტ CIICსI816ძ მიძ გII2ძ 8§ V/CII 25 116 CI6მ-იც 0X00035 0L (ჩC ჩწ6ოი6Cი10ძ #იმ5§. 0ი 
156 0166 ჩმიძ, (66 VVIი06 თC15 6იIICჩტძ ხV (იC V012(116 გიძ ი0ი-V018(II6 იითი0სიძ§ 
01 106 §LმI. 

/#.5 VC6 566, IIმMIი დ VVII6 0ი L9I6 518IM 1ი C60-ნ18 Vმ5 ხმ§6ძ იი 1906 იI8CIICმ! 
6Xი6ო6ილლ გიძ ი0LIს6 C0იCIV0510ი5, ICCCIV6ძ ხV I9I6 §CLIძV 0:16 CჩტიიI1Cმ) 0I00CILI0§ 
0! (06 5(81M, 5L, IIIმ 06 IIVIMIსI CICმLIV 10I6ICCIV6ძ IC მიძ VVI0I6 1ი 0Iძ6IX 10 C8მII (სC 
გIIტიII0ი 01 (06 5CICი1I5(5: “IC V0სIძ იი( ხC ხმძ II 0სL §C16ი115(§ 9IV6 სი LICII II6§ 
ML ვინიტ (I006 მიძ IიV65(ICმ16: VVსV ძ005 II ჩგილცი (ს8L ისL 060ი0I6 ძ0ი”( LC6ი10VC 
(ი6 §(8IX Vხტი 1ხ6V Iი9M6 VIი6 ზიძ I6LX0V6 IL, VVMI6ი (0CV V/გი! IL I0L MვიCჩმ?” 

116 1951 ცსმIL6I 01 10ს6 19(ჩ CტიLVILV VV/85 8150 I6CIიმIMგხ16 IწიL 1LC წ8CL, 1M8( CV0 
ხ00M5 V/CI6 ისხI15ნ0ძ Iი C60LCI18 ხV L. 1I0Iმძ26, გიძ ძ6V0LCძ 10 (ჩ6 VIIICსIწVI6 მიძ 
VI06–იმMIი დ: “VIIICსI6I6, VVIიC-თმMIიდ, მიძ IIი0ICV6Iი6ი( მ§ 8 LXII6იხიი (იL (ხ6 
MმM05 0 (ი6 MგLი6V8ი VVIიC” (1876) გიძ ხა» I0CI6§§0L V. ჩ6(85MVIII “Mგ%Iით 
VVIიC” (1895). 

I0 M15 ხ00M L.I0.მძ70 (12) ს50ძ (LLC მILLIICIC§, ისხI1§ჩტძ ხV (LC წმთის5 8C16ი(151§ 
იI (ივ( ხო LIხICჩ, V–გყი6-, 18Iძგი, LსVI ვიძ (06 01065 Iი 1854-1873. L16 Cმ8V6 

ს5 (06 ML 500012! იმისმ!, VMICჩ C0ი5Iძი(6ძ §06CIჩC ი6Cს!I8:06§ 01 C0C0LVI20 
VIICსIნსI6 მიძ VVIC6C-იიმMIიდ. 1ი ჩ15 V0IსIი0)5 ხ00M, XIL0IC5§0” 06(II25MVIII 

XCVICV/6ძ (ი6 51თი1ჩლ0მ»M( 155065 0 VIVCსIIVIC მიძ VVI06-იიმMIიდ- I6იძ1იდ ი! (ი6 
VIი00, იმIV65§Lიდ, 011655108 IC თმი05 მიძ (ჩ6 IIთი0I(მიC6 01 LIIC VC85(5 ძსიდ (MC 
მ1Cიხ0IIC (6ოთ6ი1მMI0ი 0! (06 §V/66LIს1CC 1Iი (II 6 0VCVII. Iი 1I1C ხ00X, 8 თI6მ( იმII 15 
ძCV0L6ძ (0 (06 იC0055IC/ 0 1იV-0ძსიCIიყ მიძ 1იCს1Cმ!1იდ 01 166 Cს+ილცმი (6Cჩი1Cმ! 
გიძ 16Cჩი010C1Cმ81 0C0CVC)1165, (06 ძ65CII9II0ი 0! 1ჩC (6Cჩი010C1Cმ! 06CსI1მIIII65 0 
VმII0ს5 LV06§ 0L VVI0I6§ – V6ი10V0L0, C0011ი 8 VVI06§ 8იძ (ი6 ი(ხიCX IIIC% 81C0IM011C 

ძოიL§. -0IC550L ნCILII251VIII (13) C0ი510606ძ (ი2I (06 0VCVII ხმძ VV0 ი6ლმLIVC 

ხI00CIII65 (08C(MCL VIILს 1ი6 09005ICIVC 000695, Iი ჩI15 0ნIი10ი, 166 ი1მ1ი წვსI! 0! (იC 
ძV6VII VIმ5, LიმL (06 (00 0I (066 0V6VII V/მ5 (00 VIIძ6 მძ M66ი!იდ L0C VVII06 (0 LიC 
MსII Iი IL გიძ CI051იდ II სმ6ოთ6VCმI1I)/ VV85 1ი10055)ხ16. IC 0I0IC6L 0იC 15, LIIმL Iი (IIC 
9V6VII, VMICნ 1§ LსIIV ძსდ Iი10 166 6მILჩ, (06 მIL VIIII ი0% ICმM (ხ-ის იი I(§ 51ძ065, 
Lნ29ICI0L6 (ჩ6 LI06იIიცდ 0I LII6 VVIი6 Iი 1L, მIი205( ძ065 ი0L L0MC ი0I8C6. 

VV6 იგიი0! LსIIს/ 8666 VVIIჩ (66 VV/0ILნV §CI6Cი115( 1ი C015 MIიძ 01 მიიIი0გის. I 06 
გI Cმიი0( ი6იCLL2(6C Iი10 (06 0VCVII, VI6ი 115 C0V6L 15 0I01C5510ი211·” §6816ძ VIII 
CI8V. #5 I0L (06 §6C60იძ #009%IM0ი, –IV6ი მ§ 8 წმსIL, IL 15 IIი0055)ხ16 I0X (IC მIL 10 
ხ6იCII8L6 IიL0 LI)6 0VCVII 510065, II (06 თV6VII 15 VVCII Iიმძ6C მიძ ჩIX0ძ. II IL 0CCVსC§5, (115 
ჩსII §ჩის1ძ ხ6 მ5Cღხბიძ L0 106 თგMCI 01 (ი6 0VCVII, ხსL ი0L (0 (16 0VCVII I(5CIL. VVC 
(ხIიM, 1ხ81 1ი6 0იIიI005 IIM6 (ი065C 1მV (66 წისიძმVI0ი (0 1ჩი6 VIიიდ 1ძ6მ, I0მIი1იდ 

გოთიიდ (ჩC იტიიIC, (0მ1 106 0VCVII ხ_ტმLა, V/IIICნ 15 8ხ50IV(CIV 111091C81. 
#.CC0Lძ)იდ 10 ნI0IM6§§50L CმიIიძმვსV!II! (14), §0ი06 0VCVII-ოI2MCI§ გიძ VVIი6- 

იმM6ღ5 (MIიM (08( (166 0V6VII ხIC810§. IL 15 1ი000§51ხ16 II (06 0VCVII 15 ილოიმ1IV/



ჩI2ძ იL ჩხგII ჩI0ძ, (იCC იმიი0( 0CCსL 2იV ძIICCI 0L 00005I1(CIV ძIICCICძ CV6ი19. 10C 
00165, V/ხიICჩ გX6 Iი (იჩ6 ჩICძ 0VCVII, ძლ§01(C (86 §ჩ2ი06 მიძ ტიCIICIIიი VმIლ66/, 15 

0! (ი0 CI050ძ L0სიძ CIICI6 გიძ ძი0§ ი0L დმILICIიმL0 Iი (%ი6 000055 0I LLC ჩII-0VI0ი. 
I0 1ი6 56ლ0იძ იგ” 0/ XIX Cგისსი/ მიძ 1ი6 ხიიIიიIიდ 0( XX C6იVIIV, 100 მIIICIC§ 

0((ი0 /გთის§ C60LთI8ი იხსხIი თხი მიძ §06C1811515 VV/CI6 ისხI§ჩიძ 1ი 1ხ6 ი0110ძ1C 

ხI055 იხ0ს! VICICსIIსI6C მიძ VVIი6-IიმMIიდ. Iი. 1920 (ი6 ხი0მ+ძ ი (06 VIIICსI(სII5(§ 
გიძ VVIი6-იიმMC=5 წისიძიძ (ხ6 ჯიგიმ2IიC “I ირ VIIIC გიძ (6 VVIი6” V/ჩიC (ხC ძგს! 
IმV/ გხისL L%ი6 VVIი6 V/მ5 ისხI15ჩიძ I9L (რც ჩლ! 00. 

Iი. 1925, გ IხIII51 LIიIVCI§IIV დიVხII5ნ6ძ “Iი6 MგისვმI 0” ი0CII6Vი15LV” 
(თგის5%CII0I), C010(01I6ძ ხXV II0IC550L L-0ი§(მიყიC M0ძლხმძ7ი, მიძ 10 1931 #MI5 

VCIV 1IიIC6§5I0თ ხ00M “VVIი6- IიმLIიC” VVმ§ ისხ!I!5ს0ძ. 106 მIIჩიL იV7050M10ძ 
(ი6 IC5სIL§ 01 1115 IIIმIIX/ VCმI§” IC§6მჯCჩ, მხის! (0C ჩმIძ იმIL§ 0, (ი6 ფეი მიძ 

ხმIVICVსIმIIV მხლსL LI)6 §(მIL. 

X0IC550L M0ძ6ხმძ?20 (5) C005Iძ0L0ძ : “I 6 ჩმIძ იმIL5 01 (MC ი-მე6 – 106 5MIი, 

1იC §L8IV გიძ (06 0105 90IV6 (%ი6 §VVCC( 1ს1C6C 5ყCჩ §სხ§(80005, VIIMICჩ Cმ51IV 01550IVC 
მიძ სიძიიძ0 VმI0V§5 Cჩ6-ი1Cმ1 Cჩ81I190§. CX (ხCV მძძ §VCჩ 1950IVმხ1C ხ0ძ105, VVიICჩ 

05V8მIIV მCL 00IV #9IIIXV51Cმ1IV, VVVMII6 VVIი6 15 იიმძ6.” 

106 ძსგი!I6/ 0L LI)6 §(მIM 11 186 ყწმი6 ხსიCჩ ძიინიძვ 0ი L06 §0II იI III6 VIიC6, 

CIIIოIმ(6, II06ი08§§ 01 LI)6 MმIV05L, I(§ 800ძ მიძ ხმძ (00IIL§ (VCLII6L 1L 15 ძმIიმყ0ძ 

0L ჩ6მI(ხ+V) მიძ §0 ლი. 100 § ი” (ხ6 ხსილი C0ი(8105 2-4დ §1მIX 00 L06 მV6Iიყ6. წ0L 

1ი§(000C, (ი (ი6 ხსიCს 01 IILმ(51(61I 0 MVMMCმი! MიICI0 20ი6, 106 იხმი!IC/ 0I IIIC 

§(მIX 1§ 2, 44%. 

ჩიხი იემIი C0ი5VLI6ი! იმIL 0L (66 §L8IL 15 V2I6L. #C00IL0Iიწ6 (0 (MC 1CVCI 0 
Iიტიძ§§, IIL§ 00მი!ICV წ0Cხ)მ(6§ ხ6CV0C6ი 34,0-90,0%. 805Iძლ§ V/მ(C, (MC §5(მ1M 

ლ0იL8Iი§ 0-98იIC მCIძ§, §ს-მI§, V6მ9L, 1მი1ძ5, იწმხ0(M%ი, ი6ი(020ი5, ი1CV000ი, 

ჩი1იC”81 §სხვ(მიC05. 1Iი (66 ძი" §(მIX (06 ძსმიV LV 0' 166 «იIი6.ოI §სხ§(მი005 ი10M05 
6-10 %, გმთიიყ (ილწი Iი6 ისმიVI6/ 0I ი0(მ551ს-ი ICმCი05 62,0 %. . 

ი6 §MI0 C0ი§0ს6ილV Iი (06 9-მი6 მსიCI2(65 თI(მILIV მძ იი 106 მVCI28C, IL 

სიმM6§ 8,0-10,0 % იI (06 თ.გი6, (იისყი §0016(0065 IL IC2Cჩ65 24,0%. Iი (იC 9+00C 
0” LM0CILCII 0” MსMნოი1 იი1CI0-7006 IL 1§ 5,65%. 1IIC IV1001L9IIL ნმIL 0L 106 5MIი. 
ლ0ი1მ01ი§ IმიიIიდ მიძ მჯიიიმყC §სხვIმილ0§, Iი (06 VMIL6 50IL§, VCI10VVI5ჩ, §ICCი 
მიძ იIიხ#რ 019006015 მIC 6ილ0სიLCL0ძ, Iი LIIC ICძ 0065- XCII0VI, ICძ გიძ ხ!ს0. 10იC 
0010L 0L (რ6 90905 ძიილიძვ იი (06 LCI2VIVIC/ 01 VმII0ს§ ნIფ ილის. IC 016016015 
90 MI5(0ძ სიძიL (ი6 Iიმსიილტ 0” 0XV20ი მიძ (ი6 5V/66L IVIICC 965 LIIC C010L 0! ძმIL 
იმოიმწ0ი. ტიიიიდნ (ი6 იIფირი(§ (IC VCII0V/ 0იC 1§ (#6 II0§ ძIეხ16. 1106 ILCყ მიძ 
ხ1V6 01005 6მ511V CCL CL 0წ მიძ ICმVC LII6 VVIი6. I” (06 5V/6CL 1VIICC 15 Lმ(იC- ა0სი, IIIC 
(6ძ იIყი6ი( 9IV65 11 მ Iი0L6 10160§1VC, IIVCI/ C010L მიძ 1 I 1§ მ IIIIIC §0სს, 106 I6ძ 

CMმCჩმ ლIV05 IC მ 10VI65§, LI5C/ C010L. 
1III6 010§ Iი2მM6 3,0-4,0% ი (66 თ-მი6. IIIC)/ მIC 6506CC10IIV LICჩ VVIIი ჩი, მიძ 

(66IL ძსმიVCC/ 1ი (06 ი10§, VICჩ 86 ძი/ (ი (096 მII, მIC VIIIMIი 106 IIიიII§ 0L 10.0- 

20,0%. 
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1გიიIი Iი 106 ი)ი მს)C(02165 VVIIსIი 2,0-8,0 %. Iი 166 #Iი 1106CIC 15 015C0VCICძ 
V8#III8, VVIIICჩ (8M05 იმIL Iი (1რ6 CI68110ი 0! 106 VIი6 მI0წიმ, მILCL IC =C(5 (6ოიტ6ი!00 
0ი 106 CჩმCჩმ. 

#CC0ძ1ი8 (0 X0I0C§50L MX. M0ძღ.ხმძ2675 |იწიოიმწიი, (66 Iი)იიIმიC6 მიძ 
0CVIVILV 01 1%0MI6 §(მIM 15 01 IVV0 MIიძ§: 0სIV5ICმI 8IIძ Cჩტი!C81. 1(§ 0ჩX/5ICმ! მCLIVI(CV 
I9M140II65 III0( (M6 5(მIM 06105 (MC IL02855 10 CIICსI21C მიძ L0 თC( 81I06ძ. 1I)C 010X/51CგI 
10I10მC1 §ი0სIძ 8150 IIი0IV 1081 0I6551იწ 01 CI6 ძI6თ5 15 0ს0ICMCI გიძ 62516”, (ხმი 
VVIIჩის! 1ჩ6 §(მIL. 1106 Cჩ6”1ICმ1 1016 იI LIX6 §(2IMX წიტგი§ (ჩM8( 1L§ ი1მ1ი C0ი5II(06ი| 
ტ!CIიCი15, §0C0 მ§ IგიიIი, მCIძ§, იICV0ყ6ი მიძ #ი1იCLმ! §სხ§სმი005, 0855 0VCL 1010 

(ხტ VVIიგ ვიძ (ჩიICIიIC (ი6V L6ძყიC (ი6 ისმიCIC/ 0! მIC0ხ0I გიძ ყძიტიძL8! მCIძIს Iი 
I1)6 VVIი6. 

1ი (06 წ6ოთი0ი(06ძ VIIი0C (06 ი6ი6CL8 მCI0ILV 15 I60VC6ძ. I LMI5 CVCიL ვჩის1ძ ხი 
6XიI81ი0ძ ხV L%6 1820 (ჩმ( 1106 §(მ1M, IICჩ VVIIნჩ ი0(8551სი §0ი000XI§ 166 C«6მ00ი 0, 
1იტ ი0(მ559Iსი §მILI ჩიიIი (06 VVIი6 8C10ძ, LII2( 15, I6ძსC1იდ 1ი6 ძ6ი6ჯ81 3CIძIC/ 0! (06 
VVIი6. #IL 106 §მMი6 VI016, I 5ხისIძ ხ6 ი0L6ძ, (ხმ( (06 ძსგისხ 0! (მიიIი 51ლ01ჩCმიLIV 
91I0VV5 1ი 106 VVIი6, (6ღ0906იL6ძ VVIL 1ი6 §(მIL. 

106 L6ძ VI06, წCო16ი16ძ VIII L06 5(2IMX I ხC((6L CI8Iჩ0ძ (სმი VVIIხიVყL 1MC 
§(მIM. III15 CVCი! 15 CXიI2106ძ ხV (06 II6Cჩმი1Cმ! მCVIVILV 01 LIსI6 5(მIX სილი IIIC 
თსძძIით იმXIIICI05 0! (66 VVIი6. 

VVხტი (ი6 518)1M 15 CI66ი მ8იძ (MC ი-მე6 15 ი0( II0C 6იისიი, I! 15 ხCC(CI (0 წიმMC 
(იტ VIIი6 VIIჩისL (%6 §(8IM. L6ი0VIიდ (%6 5(მIM 1§ იCC0§5მ1V 1ი LMმ( Cმ56 85 VVII, 
VIი6ი 1006 1CI8(IVIC/ ხ6IVV/66ი (ჩტ §L8IM გიძ LI16 9206 15 VCIV ხ!ი, ძს6 (0 (06 სიჩ68I(იV 
M0იC160I010(0)C8! CVCVIL§ 0L §0IL 0I00CI1165. 

16 5CI6ი11ჩC LC596მICს 01 (86 #მMი6(გი VI06 I65სი16ძ ჩიIი (ხ6 40-50 5 0 XX 
ლტინს/ 0I0I6550L CI0ICI 8CIძ26 LIმძC მ 51ლCი)ჩCგი! იიი!ოხსხიი L0 1იI§ თმL(6L 
VVიტი ხ6 V/მ5 ძ15CV551იწ (06 II2001Lმ0XC6 0 106 MIმIძ ჯიმXL§ 01 LII6 იIმ06 1ი IIმMIი8 
(ხ6 «გIიტძგი VIი6, ჩ6 იმMIICსIმIIV 00190L6ძ 0V(C 106 I0IC 0 LMIC 5(გ1V. IIC ძიCI12ICძ 
(ხმ! 106 VVIი0§, იმძ6C 0ი LI0I6 §191M VV/6IC IიმIL0ძ VVILჩ იICმ§8ი( Lმ51C მიძ I1L( ხიძს. 
1ILგიიIი გმიძ ი0IV-0M6ი015 0855 0VCL I9(0 106 VVIიC წI0IX (16 §1(81#. 

106 VII0C5, Iიმძნ 0ი 106 სიX06 §(მIXL ჩმV6 მი სიი!685მX, §ჩმ» მCIძIC/, ხIIICI (250. 

1იტ CC5სI(5 01 (ი6 V/0”M§5 0, #Cმძით!იმი 5. ხსოი150M1ძ26 გიძ LI0IC§50+ 0. 
MიიგCი1ძ26 (15) 2-6 L6IიმIL8ხ106. 10M0CV 3IC ძ6V0L6ძ 10 (M6 §CIძა/ 01 ხ10Cჩ6ჩი1Cმ! 

Cხგი805 0L V0I2(II6 გიძ ი0ი-V012(116 Cიიინისიძვ Iი (ი6 ხმIძ იმVL5 01 (ჩ6 +806. 
56V6L8I V0IM5 II8VC ხ66ი ძCV010ძ 10 L9IC §LVძსV 0I (66 Cს6-იი15LV მიძ 16Cჩი010წV 

0! (66 X8მMხიVგი VVIი6 ხV 8. 5IIმძX, L. CI85ჩVIII, M. 5IხIIმძ26, M.CMV8Iმძ26, 

M.C0125ჩVII1, X. ჰიისMჩგძ2C, 7. 5ხIსმ გიძ (66 0LI%- მს(ჩიI5§. 

მირ სმძI0იგ) #მIICმი VVI06C 15 CჩმIმCLCII26ძ ხXV 8 VCI5მ1I16 §ი1CII მიძ 
(885(6, V/ი01Cს 15 ძ616ოი1ი0ძ ხს (ი6 §სხ§(მი00§ 0 5§CV6I8I 0I0ს05 01 V018LII6, მიIიმ- 
C(6მწინ გმიძ იხიი0!) Cიი1იისიძე, VMICხ 216 CICმ16ძ მიძ მიCსოთხსI8(0ძ ძს”იც (ი6 

ჩიI0ძ 01 IC წმიC Iი6იIიყ- (ი6 5MIი, LIC 5011 ლმIL, 0105 გიძ §(მ1M5. 1 M6V/ მIC 
მI50 CIC216ძ ძსოიყც 106 0+00065§ 0 (ნოთტი(მყ0ი გიძ თემლ)იIს/ 0ი (ი6 CM8Cჩმ 0 
(ჩი VVII6. 190 50116 01 (იC L8CI III8( IC 15 10900551ხ16C (0 ყCL L9)6 L-8ძIV0იმ!) MმMს60გი



VI0C VIIIრჩის! (66 §(მIM, VC C00510CL (ი6 0ლIი1ლი 10 ხ6 V/Cიიდ, (მ! (MC 5(მIL III) |'41)) 
იიმ6 (ი6 VIIი6 Lისყფხ, გ ხILICL (8%(6 მიძ (00 მის (მიიIიდ (0ი0§ გიძ (იI5 VმV 1( 
ძIი!ი1500§ (იC 1CVCI 0L (ხC VVI06. II Cმი 00CVL 0იIV 10 102( Cმ5C, VV/Mიი 1ხC §(91L 1§ 
8166ი, 1ჩმL 1§, 1( 15 ი01 IIი6, 115 15 086 0 (ი6 იიმIი 0IC00იძ0IV0ი§ წჩიL იCIIIილ (ხC 
M2გMი6L2გი L/06 0L (იC VVIი6. 

10 მიისთს1მV0ი 0I (Cიინი§ გიძ (სC 01ხიCL ვ(იჯიმIIC C0იში0სიძე Iი (00 დ-ეიC 

ძიიფლიძ§ ლი 1ი6 რი6იძ5§ 0L (06 თმიძ. Iი (ი6 ხ00055 0! I იტი!ილ, 100C(MCL VVIIხ 

(ი6 მიCსVIმII0ი ი” §სფმL, (ი6 თ-0VIIს 0 (66 მ#0იემIIC §სხ5(მილ05 (მM0§ ი!2CC 
C500018IIV ილი-V0I8III6 0ი0§. 1061. სმი 6/ 15 1ი§1იი!ჩლმი( Iი (ი6 ი-მიდ6, ხს! I 
ძი(6ოი1ი05 (116 მიIიმ 0I VმII0ს§ დI906 §0XL8, მ5 IV) (106 VმII0ს5 §0L5 0! (06 ი+მი0 ეიძ 

(66 §V/6C( )ს1C6 0 Iი6 ყ.მი6, 1ხ6 თმXIოისი1 0” მI0IიმIIC §VIხ9(8ი005 15 მCCსIის18(Cძ 
2! ძIჩი%C6ი( ი%ოM0ძ5 0 (06 9-806C LI06იIიდ. 

1ი6 18იძ ვიძ ი0IIიმ16C C0იძIV0ი§ 2150 ძი(ბოთIი6 II ლ-მ06 |სIC6 გიძ (MC 

ლ0ი§ICხილV 0 1ი6 5(ო)C(ს”მI CI6ი16ი(§ მლლ0LძIიდ (0 (ხC 9-მი6 505. 8V (06 
1იჩიოთიმშიი 0, C. 80ძ72ი, (ხ6 ი6CხვიI!C C0ი50-ყC6იCV 0 III6 §8იIC §0LI 0, იმიC 

სიძრი00§ §I0ი1ჩCმი( Cჩგი80§ მCლ0”ძ1იდ 10 V62L5. წ6VVCL Cხგი/05 მIC 51მ16ძ Iი 

(ი6 იCIC6იL C0ი5LILს6იCV 0I (%MC დიI0§, 8» (06 მს!ი0+75 1001Cმ(I0ი5 1ი I06 0I0VVIით 
CIილ5C თჯმიC 501 0, C60-02'5 VმII0VI§ I6C010ი5, (06 ცსმი1IIV იI IVC §(მIL 2,0-4,| 

%. V/8მ5 ICCCIV0ძ, (86 5MIი – 9,2-11,8%. I06C11M06L VVIIნ 106 1IC6C, 166 50ჩ იეII – 

80,5-85,2 %, 6195 – 3,45-4,9%. 
'III6 ი16Cჩმი1C C0ი5((L)6იCV 01 III6C CLმიC მ150 Cჩმი265§ მCC0VძIიყ (0 166 §(მ65 

0, ოინიIიყ. 
ტილილლძის (0 5. სსოი15ჩIძ205 მძ 0. MიხმCIძ2C%, IიწიოთმII0ი. (16) 

(იტ #656მჯXCჩ 0L (ი6C ისმიLILმIIV6 მიძ ძსმII(2LIV6 C0ი§წ(ს6იCV 0” (06 CიტიიCეI 
ლ0ღოიხი0იტი(ვ Iი Lი6 560მL816 იმIL5 0I (106 თმ 0C 15 050CCIმIIV IIთი0VIმი! Vჩტი VმMI0ს5 
ხI0ძსი(L§ 01 (იC ყ-მი6 მIC LCCCIV6ძ. მს6 I0 I9CC იCCსII2IIII05 0! (ი6 16Cჩი01001C2ე1 
010005505, 1ჩ6 5(-)CVI81 6I6იიტი(§ 01 C06 9-206 ხსიCნ (მM6 იმILIი 106 (იიიმ'0ი 0L 

(ჩ6 წსის6 ი+-0ძსCL§ VVIIს VმII0V§ ძ6ლI605. 
წიძ ისმიV(მVIV6 მიძ ძ9ვ1I(2(IVC C0ი5IL(ს6იCV 0 CმIხიი-ჩა/ძIმ165 1§ 0L (66 

წი-6008( §10ი1ჩCმიCC 11) 0L96I (0 ძ6(C0%II1C LIIC ძლიIC6 0! (66 ყIმი6. 
Cმ+ხიი-ჩაწ/ძმ(6§ ი18M6 85-90% იI (096 00ი%(ILI6ი( §სხ§Iმი0005, VხMICჩ LIM6 ხე Iი 

(იტ ვწსიხIIC 0 (06 იIმიL 5V5(6ი. CმIხძი-ჩა/ძამ(6§ C0ი515! 0L Cმიხიი, იაძიიყნი მიძ 
0XV86ი, მიი0იწ V/ხI6ჩ Iიხიი0 მიძ #00IV/- §მ0Cხმ#ძ0§ იMმM6 IთსIII-0(0ი0 §01M0(ა C-6მVI0ი§. 

I-0თ (6 001IV-58მCCხ9IIძ0§5, V6Cმ5L, CCIIს1მL, M6ი1I-CCIIIმL მIC 10 ხ6 ი010ძ. IC 

იიCVი 5§სხ5(მი065, VVIICჩ მIC 0სI(6 ისთი(ისც Iი (ი6 თ-მი6C, მIC 2150 C0051ძCV6ძ 10 
ხიIიით10 (615 „ისი. (066 ი+0ძVყCL5, V/ხ1Cჩ 8IC L6C6IV6ძ 8IICL 1CV სიძC+90 Cჩმ9805, 

ჩმV6 8 51Cი1ჩCმIM IIთიმი( 0ი (MC იყმIIC/ 01 (ხ6 ყCმი6. ჩ6CMი §სხ5(მილ0ი, (00CIი6L 
VIII C011ს10L, 06001-CCIIVI0C§6 მიძ IIთი1ი მIC III6 იემIი C008(16V6ი( იმLL 19 LVC VმII 

0(1ი6 ი1მიL CCII. 
LინილნსიმLCIV I0ძმა/ VC C0Iთ6 მCI05§ 5CVC”მ1 წმC(§ 0 (06 Vიიყ 65IIთგI0ი 0L 

(ი6 +016 0 L66 5(81M, 6V6ი მIი0იჯდ (6 §0-Cმ116ძ 506CI8115(5, V/MIICი ი1V5( ხი (ი6 +6§სIL 
0, (66 VI0იდ მLIIL096 L0V/მIყძ5 (ი6 L-მძIC00იმ! VI06-თმMIიყ 10 XX C6ისსი. 
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ნივს1იდ ჩი0Iი მI1 186 თM02(6I181, CIV6ი 2ხ0V6C, VVC ძ6CCIძ6ძ (0 IC56მLCჩხ მყმIი (L0IC 
#8CL0L5, VIIIICI ძე16I-ი0106 (06 ი1მMIიდ 01 (66 L-გძIყი0იმI #მMხ6Vმგი VVIი6, L0 65LI01მ16 

(ხტ Iიინ0IL8იC6 0! (106 ჩმIძ იმXL5 01 (რ6 ყ-გი6 ჩითი 16 I00ძ6ი VICV/ი0IიL, Iი 0-ძ6L 
10 91500! 81I 06 V80006ი0§5, VV%ICი მი06მ10ძ Iი 1ხM15 ი1მLI6. 

IIL 08ICCI #4Mნს0 MLII0C0C-5 0L IC5L4ILCII 

1666 ნსო2056 01 0სL L656მICI) ძ6(6.თIი6ძ Cჩ0051იდ (II6 (650ი თ 0ხ)6CL§ 1ი LV0 
ძIგლ00ივ: 1. 106 §LIძV 01 (ი6 ხმIძ იმII§ 01 (ი6 ი”მი6 გიძ (66 გმწ0ი1მ- CI6მVი 6 
60”იისიძვ Iი (ი6 VVIი6§, თი მძგ ხV (06 M#მMხიწ გი ი”6(ჩიძ. 2. 19666 I6ი1მILმხI6 

0I006CIV05 0! (66 0VCVII VVIიC მიძ (0 51816 (66 I8მCL015, VV/ხ1C%, ძი(6ოთი1ი06 (6 §(მხ!IIC”/ 
01 (ი6 VVIი6. 

/#5 II6 0ხ|6CL 01 I656მICI), V6 ს56ძ LIC იმIძ იმIL§ ((06 5MIი, Lი6 §(მIX მიძ (66 
105) 0 V8(10ს§ თ”მე6 §01L§, VმL6I-501IIL, §CLIIIიI126ძ Iი ძ6L8!1 მიძ 166 VVIი65, იმძი6 
ხV L-მძ!00იგ! თრ6აიძ მიძ 8150 106 016005 01 CI8V 0V6VII. 

Iი (I(6 0ხ)6C( 0LI656მICი 1ჩCIC VVCIC ძ6LCI ჩი1ი6ძ (ი6 ძსმ#%LILგIIV6 მიძ ძისმ2I1IL8LIVC 

C0ი5((0006იC16§ 01 V012LI16 მიძ ი0ი-V012LII6 მჯ0Iიმ-0L6მიწ C01ი00სიძ§ 0 V8II0V§ 
წI000§ – (06 ჩ10%65( §0IIIL§, Iმ(C/ მC1ძ5, C0I0016X 65(6L5, (6იე6ი5, 18C(006§, V0Iმ1I1C 
რხბიიI8§, 010-C18ი1919§, იჩტი01 CმIხძი მCIძ§, წგიV00015, მ150 #66 მIი1ი0-მCIძ§ მიძ 
Iი1ი0+81 §სხვ(მილ0§. 

1ხტ8ი00XIძმიL იI006II05 01 166 §მი10165 სიძ6L I656მXCL) მL6 სიმძ ხV CIIL0ი10- 

მ5000ხ0-0016(6ჯ, 166 CჩI0თმ(0ყ9მიი 0 II0ს1ძ§, მ10-იIC მხ5§0Iხ6იI §ილCხიIიCI6% გიძ 
616CI0იIC, იმIმი1მ8იCLIC 16§500მ0იC6C მიინმIმLV5, მ§ VCII 85 CIV-Mმ-/ტ53 12.4, (0IV) 

Mმ-6-#52-10- IMLსCLC0CL, C0%§( 20536-97. 

წ9IL ი”ს50II5 ი ის 054 I1CIL 

ჩIხ6 10656მICს 5(მ(0ძ (Lხმ( Lი6 5(8IM 0 (ხ6 თ-მი6 000101905 §CV0Iმ1 იI0სი0§ 0 

მა0ლიმ-C6გწყინლ C0ოილსიძვ – (66 ხIყხ6% ჯ§იIIIL5, (I8LCV მCIძ§, C000016X C5LC15, 
(0იინი05, 1მ2C(00იC5, მ19ძCMIXძC5, Mმ(6CM1ი05, იხ6იილI-CლმIხიი მCIძ§, 0I0CCმი101ი5, 

0ჩხ1მV00ი0105, I66 მIო100-გC1ძ5, ი01ი-6IL8I §0ხ5(მ00C065. 

1გხ!6 1 იI6C5C)L5 (ი6 ძსმ1I(მLVIV6C მიძ ისმიLILმLIVC 10ძ1IC2(0L§ 01 (IC მI0Iიმ- 
CC6მVი8 V0I8(IIC მიძ ილი-V01მIII6 ითიისიძა 0” V2II0ს§ ყM0სი0§' C0ი506)6ი| 

C0ოთიძინი(§ Iი 1ი6 9I806 §51მIX 0/ Vმო0ს5 იCI8მ06 50XL5.
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III ტLCM4ტ-CსC IL ტIIMC V0L4#ტIILნ, 4M0 M0CM-V0L#IILCL 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

                        

C0MნისIი§ 

ი10/100CI 

M M2გო05 0I (ჩC ლიიიიილი(§ ჩიოასის| 2005 სააბიაია მიი 

1IIC 1IIლMლ0§( §60)II(§ 

1 I MიIნმიი! 13.57 6.!2 6.5 

2 | ჩ-იიმიი! 3.4 4.2 5.05 

3 | 17იხს!იიი! 7.6 8.7 7.6 

4 | I20მIMV1I §0IIL 38.2 41.3 37.4 

5 | #M0X8ი0! 0.53 0.72 0.50 

5სხთ 63.!| 60.68 56.8 

#ძიი§5ლ ეCIძ§ 

! | ტილICვიძ 4.72 11.4 I3.25 

2 |იდი!იი!ლ მCIძ (2.14 8.6 1.92 

3 | სს(VოC ვCIძ 4.42 3.62 0.92 

4 | |20VიIლოეი მიძ 0.15 0.24 0.12 

ახი 21.43 45.86 16.21 

Cიია)ი10CXჯ ლ§(ლ”§ 

IL | CIიMVI იმიჯიიმL 0.08 0.07 0.07 

2 | CIიVI CმიI18( 0.27 0.22 0.30 

3 | ნ(იVI იმი იმ! 0.20 0.20 0.I9 

4 | C(ხVII8ს:ივ! 0.22 0.24 0.98 

5 | CIMVI ი0III5(2( 0.25 0.23 0.70 

6 | ნIVVI იმIVიI101C8ჯ 0.63 0.37 1.56 

7 | CLიXI იმ1VიII8L 8.54 6.52 II.95 

8 | ნ(MVI IIილICმ( 6.33 5.02 10.39 

9 | CI იIC8L 8.58 5.13 (0.08 

10 | CLMXVI §(Cგ-2L 1.27 0.94 1.57 

11 | CIMII CIM07მ8ი081 8.0 0.6! I.42 

12 | C(MXVI 18C(81C L.43 I.65 1.65 

13 | LICIMVI §სCCIიმL 6.30 6.61 7.15 

I4 | 8(LMXI 651C 0! იი6ი1!I /ს#CCIIC 2CIძ 0.16 0.15 0.18 

15 | ჩხიი!! C(6VI მCC(მL 1.3 0.3 0.07 

ახი 43.56 28.09 48.26 
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წშიწიელიილ§ 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

        

L | 1V8ივ IIი8100| 0XIძ 0.15 0.14 0.20 

2 | C»5I)ი8I00I 0XIძ 0.08 0.06 0.08 

3 | LIიიI0ი! 0.05 0.08 0.04 

4 |თ-Iხ6იიილი! 0.22 0.20 0.20 

5 |Iსგილლი 0.15 0.12 0.66 

6 | MვოძისIICი 0.11 0.09 0.16 

7 |ჩ-თახლილ 0.08 0.06 0.13 

ახო 10.03 9.29 10.52 

V0I941IC იჩიითიI!§ 

I | 4-CIჩXVI თV810#0| 0.08 0.08 0.08 

2 | Vვი"ი 0.04 0.03 0.03 

3. | LII8C 81ძCMVძC 0.05 0.02 0.0 

4 | M2I(ხ0XI 6Vყდნიი! 0.12 0.09 0.12 

5 | C0იII6CVI 5იIოI§ 0.0 0.0 0.49 

6 | CVყლიძ! 0.2! 0.15 0.10 

ახო 0.5 0.37 0.82 

#!ძისVძ0C-§ 

1 | ჩიე! 2.29 2.43 2.29 

2 | ხსიი7-81ძიჩაV/ძ« 0.2! 0.22 0.20 

3 | ჩხფისVI) 8CC(81ძCჩV/ძC 0.25 0.37 0.19 

4 | #CCIIC8CIძ 8Iძის·VძC 32.73 54.22 46.2 

5 | ტიC(8! 4.3) 6.3! 0.65 

5სი 39.79 63.55 49.53 

L9C(იილ§ 

1 | 4-ნ(ხ0XI ხსი/”90I8CI0იC 0.47 0.23 0.85 

2 | 2X0355018 18C10იC 0.58 0.10 0.60 

3 რელე რიალი, 9 ჩაძიი 3 0.38 0.15 0.08 

ასთი 1.43 0.48 1.53 

4#70%ი091C §0II(5 

I | ჩიიჩიი!!CIსVI §01ოI§ 2.56 2.61 2.89 

5 სთ 2.56 2.61 2.89 

12 (0(3! §სჯი 182.4! 210.93 186.56     
  

 



#.5 IL 15 §რ0Vი Iი გხ1C 1, Iი (06 §1მIL 0წ Vმი0ს§ იIმ0C 505 (–Mი(51(CII, 
ILგჩსო MCVმი6, XIMMVI) (6076 მIC 1ძლიIჩ0ძ მხისL 1I 9-ისი§ ი V019LIIC მიძ 
იძი-V018M)16 მ.ისიმ- CI6მწი8 C0'იიხ0ისიძი, C0ი5(10)Cი( Iი C51CL 0115 C0თი0ილი(§. 

Iი (ი ყძ-მი6 5(მIM 01 2005 ი2CV65( 0წ XგIძმიმMს! იიIC0-70ი6, (ხლC იIC 

ძლიიჩ0ძ (MC ლ0ი5VIწს6იL ლითიი0ი6ი(§ 0L 9 V0I8!II6 C0იილსიძ§, მიიიიყდ 1ჩMCი, 
#იმIX0ძ VVIIნ ჩ1ყხ იიილნისმV0ი 1იCIC მჯC (0C ჩIლიილი| §0IIIL5, I9LL/ მCIძ5, C0000ICX 

C516I5, (C-06ი5, მIძ6IIIძლ5 მ-0M08I1C 501I1(§. 

ით ჩI§ი685( 1იძIC210L 01 (ჩC §ს”ითიძ სი ლიინ!IIV6იCV 0” V0Iმ(IIC, მ”0ი1მ- 

C<იწინ CლიეIიიისიძვ 15 1ი (ხ6 §(მIL 0”წ (66 #გსხს MC§Vგიტ (219, 93 თCM100#2!). 

Iი66 იიოლვიიიძ!იდ 1იძICმ10>5 2IC 00 იმIმLIVCIV 10V/ Iი IXLMმ(5I(CI) მიძ MMIMIMVI, 
(იისყწი (0CV მIC ძსIIC C1056 (182,41 მიძ 186, 56 თყM). 

Iი 06 5§(0IM 01 ILMX2(51LCII, IIIC §0CCIჩC VVCIთხ( 0I Lი6 §სი1II6Cძ სი ლ0ი§5LIIსლიCV 
0! Iი6 სMI8იძ5( 5ლIIII§ მიძ I9(C0/ მCIძ§ I§ 46,33% , მიძ 106 0(იCI დისი 0 ი(იიმ- 

CიმწIი§8 C0ი1ხისიძე (0C0Iთ90ICX C51CI5, 160045, მI0CჩM1ძ05, მI0”იმLMIC §0IIIL5) §სIVI0I6ძ 

სი 506C1ჩC VV/CI9IIL 15 52,28%. Iი LიC §5(8IC 0( MIMIMჩVI, 1606 V01მLIIC ე+0Iიმ-C”6მIIიდ 

ი0თი0სიძ§ 2-6 იI68(6L (იგი 1ი (იC მხ0V6 – თ6ი!!0იძძ LV0 თსია. I0I6 500CIჩC 

V/CICIIL 01 (66 §სIისიტძ სი ძსმიCI0/ 01 (ხC LMI0ჩ05( §იIIIL§ მMძ I8(IV მCIძ§ 1§ 39,12% 
მიძ (MC მჯიIიმ-ი(ტმIით ლიი)ი0სიძვ§ Iი (ჩ6 §6ლ0იძ ყI0იVი 15 59,57%. #§ (0L 1ჩ6 
§(9IML 0” Iხ6 MგმLხს. MLCნ%Vმიტ, ჩ6IC (06 50C01ჩC VICICIII 0! (CC მ-ითმ-0(ლი იფ 
60Iიდისიძვ (1§ 210005 6ისმ1 10 (ი6 მხ0V6-)ინი 0იტძ დის ი5, IL წსC(02(05 VVIIIIIი. 
50%, 8 ხI( Lი010 0L 10655. 

VV6 C290 C0იCIსძი, III8( (16 §00C1ჩC VVCI9III 0! 166 V0I2XIIC მიძ ი0ი-V0101IIC, 
მხიიმ- C-C6მწიყ Cიწიიისიძვ 1ი (906 5(81X 15 LმLIICL ჩიჩ 1ი მII IIIC LIIICC §0X15 0 იIმიC 
(Cი00016X C5(CL§, მIძლხ!ძია, (6”0605, 80CLმI, მI0ი0მ(1C 50III(5), VVIIICII 001015 10 IMC 

518ი1ჩCმი( I0IC 166 §1მ1L დI9V5 I9 (86 6იოCჩIიც 0106 #მMი-6IIგი VVI06 VVIIV მ-ი0თმ- 

C-ნმყიდნ C0ი100სიძვ, 
VV2 §ჩისIძ იმIIICს1მLIV Iიძ1C2(6 (66 IIიიე0ILმი! §006CIჩ1C VVC1=%L (59,57%) 0! LIIC 

5000იძ თისი 01 106 მ-ისიმ-იI6მIიდ Cითიისიძვ 1ი 1იC 518IL 0I LILIVI. I0სCV მIC 
000001CX 65(C15, მ1ძC101ძ05, 1C06ი5, მCC(მ1, მ-0ი1მ(IC §0ILIL§. VV6 §ჩ0სIძ (MIX LIIმ1 

გი წიი0ILმVL I0IC 15 ხIმXV0ძ ხV 106 თIმ06 51მIL 1ი III6 CICმMI0ი 0 1ი6C §06C1ჩC (851C 

გიძ ხისძსტ( 01 166 MხIMიVI VVI06. 
'Iგხ16 2 0X656იL§ (ი6 1იძICმ(0ღ 0I (6 C0ი§5LI(ს6იCV 0I V012VII6 მიძ ი0ი-V0IმLIIC 

მჯ0ი1მ- CL6მყიწძ C0ოიისიძვ 19 (906 თ”მიC §1მIM 01 C06 #მMისL M(§5VIV8ი! ხ6წიIC 1იC 

(ოთხნისმV0ი მიძ მ (ჩ6 6იძ 0I IL. 
#§ IL 15 §ი0VVი 1ი 18ხ1C 2, (ი6 ვ§სთი0ძ სი ისმი:ხ! 0I (ი6 V0I2IIIC, მ-0იიმ- 

თიმსინ ილთიისიძვ Iი (ი6 თ-მიC §(მIL 10C-6მ56ძ მIICL (86 (ბოთლი(მII0ი, VV/ჩICჩ 
1§ ხIისიIL გხის ხV (ი6 ისმი(I(0IIVC 9-0VIხ ი! LC წ0ICV მCIძ§, C0(იიICX 65165 
გიძ (ჩC ჩIიიხტვ! §01LII(§, (იისიჩ ძსმიIICV 01 I0სI6 01ჩ0L ყI0სი?§ Cითიისიძაჯ- (6იი6ი5, 
მI0იიმMC §0IIILC§, 18C10ი05, მ1ძCჩ1ძა, Cმ,ხიი-ჩVძI096ი§5 ძCCICმ56. IIII5 CVCი( აჩისIძ 
ხ6 6XიIმIი0ძ იი (ხ6 0ი6 იმიძ ხV LII6 იმ§51იყ 01 II1656 C0იი0სიძე Iი10 IIXC ხიI!II98§ 
მIXCმ, გიძ იი (66 იIხCI იგიძ ხX (#%CII მCLIV6 ლმIIICI08II0ი 10 186 Cსო6ი! II5IIიწ ეიძ 
L6510Lი თ LCმCII0ი5. 
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1Iგხ16 2 

III. V0I,ტ4IILL, 0-0M/#-C0CL4ტ1 IMC C0MCVIM05 Iს III CII#ტ0LL 

514 LI 0I III IX ტICIIIIIII M”II5VIVტხMI 

  

  

  

თდ/100თI 
4 

§ | § | 5 §.. გ | 9 L 8 8 8 8 C <8 § 
თ ახ X 6 C 9 2 8 

M# M 549) 232 I + I = | § 8 3 | § ნ გიიდ = 58 § (1 ლ 6 <« > დ 6 < CC 

100 Mეიჯისი 

| | M5VV8II II6- | ე 54 | 94.978 | |9.0L | 14.269 | LI.802 | 44.694 | 2.968 | 0.62 
§(21L ხიIიIC (ხC · ' ' ' ' ' | : 
ჯ6ოინი(მყ0ი 

106 MXგესხსო 

2  MწVMგი 106. | 7 66) | 155,704 | 37.231 | 5.794 | 0.769 | 20.890 | 0.613 | 0.074 
5(2IX მჩი, 10C ' · ' · · ' : : 
16ითმი1მI0ი                       
  

9 C0ი)ი0ი6%L5 2IC Iძხისჩიძ Iი L0C I9LCV მCIძ5: M.გიXII მCIძ, ითიმი მCIძ, 1მ0II9ი 
მCIძ, თI95Vი მCIძ, ი6ი(მძიიგი მCIძ ჯდმIიიI0Vი მCIძ, §(6მLIი მCIძ, VIი6დმI მ8CI0, 
0161ი 8CIძ. #IL% 16 6იძ 01 1ი6 (CLი216MLმLI0ი, L)6 M0II0CVVIიფ მCIძ§ მიი6მX Iი 106 
§81მ1IM: LგიIIი მCIძ, იიII§0ი მიIძ, 5(6მჯIი მCIძ, VIი69მ1 მC10. #ტილიდ 166 I2(CV/ მCIძ§ 

ჩიმ!IIVIი 2C1ძ 15 §1ი016ძ ის I0I 166 ჩICჩ ილილტიLგყ0ი (66,237 L2§M100X21) გიძ 0161ი 
2გCIძ (21,957 9MI00თI) Cთ6 ძსმიV6/ 01 106 18LI6L ძIIიIი15065 10 116 5L8IM მILCL (06 

18გოიბი!მ(I0ი0 მიძ იმIთ1I0ი მCIძ IიCI6მ505. 
196 18LCV მC1ძ5 (მM6 (06 10I6C0205( 506C1ჩC VVCI9ML მოიიყ (66 ილეIიიისიძ§ – 

94,978 თ9M100 თI 6XII8CL. 

LIიჩ C0ილ6ი„წ-გყ0ი 15 ი1მIM6ძ 1ი (06 იისი 01 მჯI0ი1მ-CI6მVი8 50IIIL§ (4,694 
Lი§M00I), VII2(0(01 (2,546ი19M100 ი), 6101 (1,862 IთCM100 #)I) 026CCVI-IIმVIC0I 
(0,604 ი)<M100 ჯXიI). #IL% (66 ტიძ 01 (ხნ6 წნოინი(მიძიი, 2 C0იიი0ი6იL§ იმ5§ ჩიოთ 
LიC %8IX 1ი(0 (06 VVIი6: )0ხ10101 მიძ »ჯი6(ჩVI-ჩმVIC0I გიძ CI6 ისმიVLV 01 იLXVL0I 
1ი0CX6მ506§ Iი Lი(6 5(8IM. 

86%XC (106 (6ოინი(სმ(Iიი, 9 C0ი10ICX 065615 მIC 1ძიი(ჩიეძ 1ი (66 5(მIX: CIMVI- 

Lგი”იიზმს CL9MაI-MმიIIიI1მ, 61ხXVI-Mვმიშიბმ,) ძ!6VMა/I-0XIIმ, ძ1C(ნVIIომ100ი8(6, 
CIჩVI-Iგსში2L, C(იVI- II0III51იმL, C(ხVI იმ1ი11(0+, 6C(ხXVI-ი61გჯთიიმL. ტ#ტIMLV IL06 6იძ 
01 (66 ჩბოი6ი1მVI0ი, (ICC მიილმICძ Iი L0C 5:მIM: !720მიი01I-8CCIმL, CLIIV/I-I0C(მL, 

#)0ი06(ჩVI5სXCIიმL, 6(ჩX/I5I6მI9L, 6(0VIII00ICმL. Iი (66 0IL0CC655 01 (06 (6ოინი!მV0ი 

ძI6(ხVI0X2გ1მ%, 01C(ხVIIთმ10იმLC, C(ხVII8სIიმL, C(ჩXVI-იCIმICდ0იმჯL 00556ძ 0V6L 1I9ML0 

1ი6 V/Iი6. 

Iი 1გხ16 3, (06+6 მIC 0I656ი(6ძ (ი6 1იძ1Cმ(015 01 06 ყსმიVILმLIV6 მიძ ძსმ!1(მLIVC 
C0ი5Vწს6იCსV 0 LCიინივ 0I L66 5(8IM ხიIი1XC (606 წგოთიცი(მ0ი მიძ მIV6I (66 6იძ 01 IL



18გხ1C 3 

IIIL C0MX51II1 0) IMCV 0” წო სიLM§ 

IM II 5146LIL 0L XI ტICILIIV LI M15VIVტMIL 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

ჯიდ/100Vი! 

M Mმილ5 0 1იC იითი0ი6ი(§ მიტ 30IL ხი ით მხი მენ გმდი ხი 

ს 1Iმიილი 4.278 2.073 

2 |ჩ-ხს,ხიილი I.540 0.55! 

3 | ითთის9ლი ნ 0.335 0.64 

4 | სყილმძლიძილი 0.558 - 

5 |ჩ-ლლIილი 0.213 - 

ნ | თ-ოსსლეი1ლი 0.494 - 

7 |ჩ-!ილი 0.476 - 

8 | თ-MმIმიიიCი 0.438 - 

ბ“ | 'V-0Iლიტი 0.649 

I0 | 3-0X0-თ-I0ი0! 0.215 - 

ს | C0IხICVCI0505VIეჩიCIIეიძილი 0.514 

12 | თ-ლგოიიიჩიი 0.890 0.695 

I1 | #-Mეძ!ლი 3.108 I.680 

14 | MიოიდისნI!ბი 0.333 0.I46 

15 | 0იIიილიიი 2.08 - 

16 | Lწილილიდ - 0.026 

17 | ჩ-ისხიხლი - 0.24! 

18. | V2ICი5ლი - 0.218             
IC 19 5(9(6ძ (ჩ2( 8M6CI (06 ჩწნიიტინმი0ი, 106 V018VII6 C0Iიი0Vიძ§ 08055 0V6CI /0I 

(ი6 9%LმIL IიL0 LII6 VVIი6 MVIIV 0L იმIIIმIIV (10ხI6 3) 0ს! იI 15 (6იეტივ, 9 ICიეცი§ 
2-6 ი0 10ი9%L ჩX0ძ 1ი L906 5(მIX გიძ LII)6 IC5( 0” (ჩ6 ძსმიხ/ 01 ICი0605 ძCCIC25C (0 

30-50%. 1006 §100118L დIC(სIC Cმი ხ6 §66ი 1ი LMIC Cმ50§ 0I LII6 Iმ1C/ მCIძ5, I2C(0ი05, 

მ+0IიმიC §01IIL5, მ1ძCჩ1ძ5. 
ც6/0იLC (06 (6იილგი(გმყიი 4 IმCI00ი65 მI6 Iძნისჩ0ძ Iი (ი6 5(მIM: (10ხIC 4) 

V-6ხიXIხსწI0106(0ი, V-ილიიმ IმC(0065, 6-ცლი(!I-5,6-ძIIVძM0-2LLI-იI”მი-2-0ი, 

§მIVIიმ1-4(14)-6ი-1-0ი. #M6L (06 (8ოი6ი(მყ0ი V-ილთიმ 10C(0ი65, 6-06იIII-5,6- 

ძIხVძიი-2LI იI-გი-20ი 002550ძ 0VC ჩილი (6 5(მIX I0(0 106 VI06, მიძ ხმ, ი 

V-6(00XIხVLII0-Iმ8C(0იძ§, წილი 19C0065 6-06იVII-5,6-ძIMVყძI0-2LI-იIIგი-2-0ი (9.614 

ი18MI00%21) მX6 ი2მIL6ძ VVILხ (IC ჩ10ხ6% C0ილ6ი(IმII0ი, 1III6 1IიიII60 C0ილ6ინმV0ი 
01 L6C I60IIი9 15 ჩ!თი მიძ 15 იი6 0! (ხ6 მჯ0ი1მ-C0ICმVი8 C0თი000M6%L§5. 
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1გხ!C 4 

10L C0M9M5I1II1I0LMCV 0L L#ტC10MCL§ 

MM IIIს 514 LI 0L IIIს LტMIIIILI MI15VIV#ტM1 

  

    
  

  

  

  

ი10/100ი| 
Mგიილ 0/ (ხ0 იიოიიილი(ვ სსარათა ხირიც (იძ 1ჩი §181% 8 (ხი 

ხითიი(მIიი წოიიი1გიი 

1 საიIVIიი1-4I4)-ლი-I-იი 0,226 - 

2 #-იCVII1-5.6-ძ!ჩX/ძI0-2LI-იIი-2-იი 9,614 - 

3 V- იიიმ1ეC(იი 0,526 - 

4 წ-CIნ0XIხსს/დCI8C10იC L,436 0,769 

III 11.802 0.769             
L2CL00ი05, ხიIიდ 1იხ6 0I0ძVCL§ 01 Cმხიი #IVძIL8L6 §(0IILIIიდ, ი1გV მი 1ი000ILმიL 

დ? Iი (ხ6 იI00055 0! (06 მ'ინი8-ი(ნმIიყდ 1ი (ი6 VII6. IVICCCM%I6 IL 15 8 V6CIV 

196705108 I8CL, (M8( 16CII იიილტიწმწ0ი I1ი (06 დ-806 §5(81M 15 C0II)0მV8CIVCIს/ 10101). 
1ვგხ16 4 §ი0V/5, 1ხგI გIICL (ჩ6 6იძ 01 (ს6 წნიიტისმსი0ი, 1ი6 ძსგიLICV 0! I8C(0ი05 

ძ6CL68565 (0 LII6 იმIიIო სთ. 0იIV 7-C(0X1ხსLII0 IმCჯ0ი6 15 ჩX6ძ I1ი (66 §LმIX მიძ IL 1§ 
იგ” 01 IL. #§ VV6 §6C 18CI0ი6§ 0255 0CV6X I9I0 (ი6 ხი!IIიდ 8I6მ 8იძ L06L6 15 ი0 V-8C6 

0წ ჩიოთ Iი (66 §(81M, CXCC01 -C10XIხსLII0 1მ0C10-%6. 
VV6 იგი „იმM6 მ C0იCIს510ი IIმI (906 §(8IM 15 0ი6 0I (ი6 §1წი1ჩიმი(! ლითიიი6ი!§ 

01 6ირისჩIიდ (ი6 VVIი0C VIII 18C(0ი0§. 
8060 (ხ6 (8ით6ი(მ(010ი, 8 8IძC1Iძ§ 8IC 1ძიიიჩი0ძ Iი (იC 5181: ხრი2მIძ6L1ძ, 

ჩიX8ი81, 0C(მიმI, იიიმიმ!, 2-0CIმი8M5, C15-2,4-ძ6Mმძ16ი8გ!), 2,4-MX6ი18ძ16ი8!, (-მი§- 

2,4-ძიLგძIტიმ), ვიძ 806 (ი6 I6ოი6ი(8VI0ი ძილმიგ! მიძ იიIII§(Iი მIძრტჩ1ძ მიდ6მL Iი 

(ხ6 5(8IM. #ტII005( მ1) (ი6 თით ი0ი6ი15 0255 0V6I 1910 606 VVIი6. 
Iი (66 §(მ1M§ 0” ILM8(51(C11, X8Lხს. M1§V8ი6 მიძ M#ხIMVI, (6C (81C/ 8CIძ5 მ1C 

სიმIX06ძ VVI(ხნ გ CიწინმVმLIVCI 1016ჩ C0ილ6ი(C-მM0ი. 1906 დI6მ(65( ძსმიVCV 15 ი 1ი6 
9(8IM 01 XM2(§I(CII, გიძ L0ICC CI-ი6§ 106§5 Iი Lი96 5(0IM 0( MIMხVI, იტ ჩI9ჩ5( ისოხიL 
01 ი0იიი0I6X 651C(5 15 1ი (906 5(მIX 0/ MXხIMნVI, C0ი51ძლCგხ!Iს/ §იიმ!I 1§ 1თი (86 §(მIM§ 
0! IXIX8(54(611 მიძ Mგხსიო M(§Vმი6. 16 §5(21IX 01 XIMიVI 15 8150 IXმIM6ძ VIII 
ხი ი0ი5ILI6იიV 01 12C(0ი05, 3 ხIL I655 15 1ი (166 5(მIM5 0” IM2151(CII მიძ Lგჩსი 

M(§5Vგი8. 

იი 599IL 0 Mგხსო M15V8გიდტ I§ I08მIM6ძ VVILი (66 C0ი5Mხ)6ტიCX 01 81ძCL1ძ5. 
7 I6.იტი§ მI6 Iძიისჩიძ 1ი 1ხ6 518IL იL გII (ი6C (ი+66 VIი6 §0IL§: IIი210010X1ძ, 
Vგი§I0810018X1Iძ, C15110მ1001, თ-(60019601, IIმიყტი, Cმ0100116ი, 8-სხიილი, 16 
ძფს8ი!6 0/ ჩ-ისხფინი ვიძ CმM0ჩ0M116ი 15 C0ი5Iძ0+LგხI!V M1დი Iი (06 თ-მი6 5181M 01 
XMIMMVI, 

IL §ჩისIძ ხ6 ი0(0ძ (ხგ( II16 იიხილ6ისმV0ი 0! (ხ6 მხ0V6-იიტი( 0იტძ Cიი1იისიძ5 
15 M)დი6L1ი (66 §19IM 0/ (ი6 ML 28Lჩს ო ML§5VIV8იI, C0ი1ი0მ16ძ 10 LMC 51მIM 01 (ი6 0:60 
887906 §0IL.. II 15 2150 ი1მIM6ძ VIII 0V0811C8LIV6C VCI5მLIIILCV-. 

წი6 ინყმი016იC 050 თვ 00ი 0, 13% V0IსიიC 0! (იC §(მიძეIძ I10ს1ძ VVმ§ #CIძ.



IC V9§ თმძი ხV მიიIVIიყ 0I (იC 65% V0Iსი26 CXL-2CL 0I 1ხM6 §(8II. IL V8§ 5§(0(Cძ (ჩმ( 
(იტ 6XVგCI 01 (66 §(0IM% VV25 CჩხმI2CICII20ძ ხV IICML 6თხიI ლC010L, იI0მ§მი( იIმ0C 
გჯ0ოთმ მიძ L25(C, VVIIჩ §00C1ჩC 0255 (0ი05, 00016 ICVCმ10ძ 1ი (M6 მ-იხიმ (იმი Iი 

(იტ (8516, ჩმუოიიიI0V5, 501L, VCII ხმ1გილ6ძ (მიიIიდ 10ი05, IL §ჩ0სIძ ხი იი0(Cძ (ჩხ! 

(ი6 Lმხსო MCVIVმიI VVIიტ, ი:მძ6 VVIIსის! (იC CჩმიიCმ 15 ი0( Cჩხ28-9C(CII70ძ ხV 1ჩC 
§00CჩC (856 მიძ მ+0(იმ, მ§ VVCII 25 CIIC CXIL2CL§ 0 ILIC §(8IM5 0! ILM2(5I1CII, MმMისI 
ML§5Vმი6 მიძ M8ჩIMVI. 

16 M2Mილიგი C/06 ი! VI0C 15 CMმIმC(CII200 ხV მ თICიL 00ი5VII0CიCV 0! 
(იბ იI0ძსის 0! §/0II(0იფ 0L V0I2გVII6 იჩ6იი0I§ მიძ CმIხიი სVძ“2(05, VსCICმ5 (IC 

C0ი5წს6იCV 0! (60605 1§ 5ი1მII. 

16 M2Mხ6Lგი VVIIმIC 15 CMIმLმC(CII26ძ ხV იხრი0I-იVმIმL0I (0ილ§. 1VIC L/06 0I 
(ი6 VVIIი6 ძლიციძვ იი LII6 Iიილ მ8IC66ი16M! 0 (ჩ6 მI0IVIმIIC იI0სი5, (ხისლჩ C0I8Iი 
იV0ს05 იIმX» L6C 16გძ1იდ ICIC 1ი (ჩMI5 0 (ჩმ( LV 06 0! VVIი6. 1XC 01016 IIML(6ი05IVC IIIC 
6Xე0ვს6 0 (06 იიმ55 VVICხ (ი6 მIL 0XV86ი (V/MICჩ მCლ01იიმი!05 (MC (CCჩ001081Cმ! 
I0005565) (იC L0LC მII0იჩმ9MC 81ძCხIძლვ მიილმL 1I6”ი0ლი§ მიძ IიC ი”0ძსC(§ 0 

Cმ„ხ0ი-ჩა/ძI2L6 §დIILIIიყ, 12CI00905, V0I8IIIC იხრი0I§5 ძ6(0იი1იC (ჩ6 50ლCIჩC მ(0თე 

0! C6LL81ი VVI06§ CV6ი მ! მ I0CVV C0ილ6იL-მI0ი 119011(5. 

C0MCL05I0M 

ჰხბ თ-მ806 §:8IL 15 IICჩ VII V018LII6, მწ0ი1მ-C(62LII)8 C01იიისიძა, VMICი 

ძიხხოთIი6 LMCII მCLIIVC L01C Iი 1ხ6 0X0C65§ 0! (MC მIC0100IIC (გოინი(მწ0ი 0I IC 
5VV6C6L )ს1606. 106 ი0Iიი0ისიძა5 მC(IVCI/ 0მIIICI0მ1C ხიIი )ი (IIC C0Iი016X ხ10C/0CIV1Cმ| 

Cჩმიყ0§ მიძ (06 წიოიმV0ი 0I 1ი6 მI0იიმ მიძ (მ9(C 0I (იC IVLსIC VVIII6. 

ხი ვსიოიძძ სი ძსმიVV65 0” მI0Iიმ-C-6მ0ი8 ი0თიისიძვ მიძ (ი ძსგი!II(8(IVC 

გიძ ძსმ11(მLIVC CIL0VILხ მიძ ძIიიIიI5ჩIიდ 0I C6I(ვIი §სხ5(მიC05 §ჩისIძ ხC CXი1გIიCძ 

0ი (I6 იი6 ხმიძ ხV 1M6II იმ§51იC CVCI IიI0 III6C წნოიტი!Iიდ მICმ მიძ 0ი I9C 0100 

ხგიძ,1ი (66 000035 0L III6 წნოთ6ი(მ(0ი ხV (106 CIC6მ110ი მიძ მიისისIმI10ი 0! 65(C, 

(Cიებივ, Cმჯხ0ი ი+Vძიმ(05, §0IICIIით იI0ძსCL§ 0” Cმიხიი II/ძI816§ I0CI0965, V01მ1IIC 

იხჩტიი!I§. : 

1ი6 Mგხილწვი ხ/იC 0I VIი06, MმLხსო ML§5VIVგი! 15 იიმIXCძ VIII (ი6 §00CIჩC 

2მIX0ნიმ მიძ (85(C, VVMICჩ Cმიიი( ხC LCIL Iი (1)6 VVIი6, IV 0ძC VVIIჩის! (66 Cჩეთჩმ. #! (ჩგ 

8მი1C (III06 106 M83MI)6(I18ი VVIი6, ი18ძC 0” მიV 0106L §50LI 0I VII6, 15 90L ლჩხ2+9CICII76ძ 

ხV 1IMI§ XIიძ 0I (8316 გიძ მXი0ნიმ. VV6 მ55სი0C IIIგ1 (ი6 §0ს(06 0L (ხI5 LIიძ 0 §06CIჩC 

მჯიიიმ მიძ (85(C იის5( ხC LC 99206 5:მIM, იმIიCIV (MC V018M)I6, მI0Iიმ-CICმIIი8 

ი0იოთიისიძაე, IიCIსძიძ Iი IL 
4ი6 VI6CVV60 126215 Cიიჩითი (IC ი00I(00C6 0” (06 §5(მIX Iი CLCმVიც (იC 

§იCIჩC (256 გიძ მIიIიმ 0” 1066 #მMჩ6ყგი C/ი6 0I VIIიC, იმXIICსI2LI/ გჩ06 (იტ ლიძ 

0” (06 (6ით6ი(მ(0ი 1ი I0I6 0VCVII 0ი (06 CჩმCმ (ი (II6 0I000§5 0 Iიმ(სოს/ %X 5-6 

ჯი0ი(!ი§, 
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უს იIILM0L C0CMXC0CსXX05 0I IIIL ტინი 6CI5 0L III CC ტიL 

Iი 18ხ16 5, 116.6 მL6 0I6C5C6IL6ძ (ი6 1იძICმ10L§ 01 §სი1თი06ძ სი C0ი5(I-06იCV 
0 VმII00§ 01)6ი0!) თ-0V0§ 1ი (ხ6 ჩმIძ იმIL§ 0 LI6 თ”მ06 01 ILMმ(§1(C1I, MX 0Mჩს»I 
ML§5Vმი6 გიძ MIIIMIIVI. 

#85 VV6C 56C, III6C 9C”მ06 0105 მიძ 5:2IX 0 ILM2L5ILCII მI6 IმIX6ძ VVIIს (ხC 
ძსგი(!IL8IIV6 C0ი5II(ს0იCV 0' იხნიი1§. I9I6 თლი6L8I IიძICმL0IL 01 წიტი0I5 (88,0 თ 95% 

0ი III6 ძ.V ILX855) §(მიძ5 V6LV CI056 10 L0C C0=-6500იძ10წ I90I0ICმ10L 01 Lნ6 (105 (95,0 
Xი§% 0ი 106 ძIV/ III255), VხCI6მ5 (06 96ი6Lმ1 ისმიVL/ 01 იი6ილ15 Iი (06 5MIიV 15 
§10IIICმVLIV I0VV (15,6 IილVM 0ი L6C6 ძLV IIIმ55). ტ00I0XIი0მLCIა/ LIIC §0IიC იICLVII6 
ლმ) ხ6 5660 1ი (66 ხმIძ იმIL§ 01 III6C M2LIსII MIL-Vგიტ, #0 (06 VICVV00CIიL 0L 
001IM790%ი 0M6ი01§. VCL II 5110სIძ ხ6 იC(0ძ, IIIმ( 106 1იძICმ10L 01 006ი01 C0ი5VICI60CV 
1ი (06 010§ 0 ILM0L§1(CII 1§ IIICჩ6, 1ი C0IიიმII§0ი VIIი (06 დIმ0C 0105 მიძ 58IMX 
0! (66 LმLხსო MC§V8ი6. 19066 §0C6CIჩC VV619)X 0L ყ6ი0L8მ1 011600185 Iი LიC იI0§ მიძ 
1ჩ6 §L8IM 01 ILM2(5ILCII CL206 02მM6§ 92,1 % , 106 CიI-65ი0იძIიც Iიძ1CმL0IL I0I (IIC 
#Xმსხსო MLმ8Vმ06 012M6§ 87%. 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

198ხI6 5 

III C0M5IIIIოLMCV 0L LI IM0IL, C0CMLისაა5 II წყ Iტ0იჩ 

იტ0I15 0L Iს CC ტი 

ჯიდ/ი 0ი 1ჩM-6 ძIV IIM)/255 

C0Cი0L2I (ლ0თიძი) იიძიი!§ C2100M1ი§ 0V0C101M91ი95 

Mგოთივ 0 1ი6 
M წაი თზ იი % ო თ M % ოV ში % 

=”I25§ 

5 ?იძ §MIი. 15.6 7.9 1.4 2.8 4 5.1 

1 8 1006 518IX 88 44.3 20.6 4!.7 42.8 54.3 

თ 1100 0105 95 47.8 27.4 55.5 32 40.6 

ლ- 06 1ხძ§5MIი 25.9 I3 3.45 8.5 6.6 11.1 

2 3 8 1006 §1მIL 80.6 40.4 18.6 45.5 33.2 557 

22) უი იჯივ 93 46.6 I88 | 44 | 198 | 332 
= 10%0 §5MIი 22.9 - 4.2 - 6.4 
=> 

3 > +1ჩC 518IM 74.5 - 25.2 - 29.8 - 

X 100 ი105 - - -                     
  

ჯ%6 1იძ1Cმ(0L 01 MმI6CჩIი§5 1§ 66 M19ხ065( I)ი C)6 ი910§ 01 LX20L(511CI) თ-მი6 მიძ 
(00II §სI0ი16ძ 00 §06CIჩC VVCIიხLIი (66 96ი6IმI ძსმიLILCV 0I M8მ(6Cჩ1ი§ 15 27,4 თ8M% 
0ი (06 ძLV თ1მ59. IL 15 #0II0CVV/6ძ ხX Lხ6 §C8IL (20,6 C§V ძი II16 ძო/ Lიმ§8) მიძ (0CIL



ვსოთო0ძ სი §0CC1ჩC V/6I8ML 10 (ხC ყლიტ-მ! ისმი ს/ 0წ Lმ(CLჩIი§ ი10LC§ 97,2 %Iი 
(ი6 იმIძ იმIL§ 0 (66 ფ.მიტ. 16 §06C1ჩC V6I0ჩ( 0I M2(CCჩIი§ (ი 1ხ6 იI0§ მიძ §(2IC 
0” MგLხსო MI§VგიC 1§ ჩ1დხ 85 VVCII, IL ი10MC§ 91,5%. 

. Mიოთ (6 VICVნიIი( 01 Iი6 ძსგიIIIი(IVC ლ0ი5II0CიCV 0 ი0C0(0იიძIი§, (იC 
ჩ1ინსიC თCმIIV Cიგიდ80§. IC ძIგი'ს/ 0L ი”0CIმი10Iი§ §1თი1ჩიCმი(IV/ CX0C00ძა§ IC 
1იძ1Cმ10L 0L 166 ისგიLILV 0L L0I§ თ-ისი'§ 00იი0სიძვ§ 1ი IC იIი§. 1I§ ი1CLVIC 15 
C0ი5016ს0ს§ ხიLი 1ი ILMმ(5ILCII მიძ MმMჩსIMI M(§Vმი6 Cმ505. IIIC 500C1ჩC VCICI 

0! ი-006მ8ი1ძ1ი§ §სიიი0ძ სი ისმი!6/ ი10M6§ 54,3 % (ი (ხ0 §(მIL 0წ LLი(§5I(CII გიძ 
Iი M2Mისო MI§V6იC 55,7%. Lხ6 §სთი:0ძ სი §0001)ჩC VVCICI( იI II6 §(8IL მიძ 105 
15 94,9 %. 

”I0CI8იIძIი ხC1ლიდ§ (10 (ი6 CIმ25§5 0L იჩ1გიVიიIL§. IL I1§ 8 §(-0იფ მოII0XIძმი(. IL 
I5 20 წIი6§ 5C0086 Lხმი მ3C0LხIC მCIძ მიძ 50 (II06§ §I-0იწC Iჩმი VIIმიIი ნ. 
#ი(სგIIV 09I0C6C18იIძIი 1§ მ 00IVII2CL CჩმIი 0” §სCხ იჩIმV0ი0Iძ5 85 L8მ(CCხIი§. 

_ # 91ლ0ჩ §0სICC 01 იI001გ8ი!ძIი§5 15 (M6 იI20C, (09CL%CL VVIIIს (ხ6 §MIი, §(0IMX გიძ 
ხIი§. 

168 ლ0ილ6იLCმV0I0ი 0L იI0018ი1ძIი Iი (0C ი-მ06 ICმCMI6§ 1,2-2,5 CV LC, 150,0- 
400,0 =თ5M 19 (ი6 VVIIILC V/Iი6 გიძ 0,8-2,5 CV 1ი (ჩ6 L6ძ VVIი6, 

0001მი1ძIი 18M6§ დიმ 1Iი (ი6 ძIიიIიI5ჩ1იC 0, I5M 0 106 CმI010-Vმ5Cს10+ 
ძI5Cმ505, CმიCCL 0L Iი(6იმ! იჯყმი§. IL ხ610§ (66 5V5(6ი) Iი იI0VI0IIIC (MC (155065 
VVIIჩ ხ1ი0ძ მიძ 15 Cჩ8I86(6LI20ძ ხV (IC გხIIIC/ 01 VIIძტი1იდ ხ100ძ VC55615. 

#!I, ხL6C§CIMIC6ძ ვხიVC, IIICICმ505 1ჩC 519ი1ჩიგილC 0! (M(6 VVII6, წ6იინი!ლ0ძ მიძ 

ხიგიIი6ძ 0ი (იი IVII Cჩმიჩმ, მ§ მ იI0ძსCL VVILნ III6 0ი+00CIVI05 0წ წი06ძI1C1იმ! ((6მ(ი10ი(. 

იIოLM0L-Cტ0C80M 4CI05 

IგხI6 6 0IXC5CM#5 (0C 10ძ1CმL0L 0” 0სმიIIL9VIV6 მიძ ძხმII(მVIV6 C0ი5LI(06იCV 0L 

ხხბიი!- CმLხი0ი მCIძ§ Iი (66 M2Iძ იმXC5 01 (ხ6 წIმი06. 

#5 IL 15 §ი0Vი 1ი (ჩ6 Lგხ16, თმII მCIძ CXI5(5 0იIV 10 IIIC 0105 გიძ 2( მ MIყხ 
ლ0ილტინემ(0ი, Iი 1ი6 §MIი გიძ §(მIM, 981 მCIძ 15 ი0( 1ძტი(!ჩ0ძ. 1 06(%C 15 20 IIIმC 
გCIძ 1ი (ი6 51(მIL, მიძ Iი (ხ6C #ი105 IL 15 LVIC6 Iი0X6 (ჩმი Iი VIC §MIი. 1-6 5101 15 

იმIM6ძ VVIIნ M8MLმL მC1Iძ, 1I(§ §06CIჩC VV/C16ჩ! 1ი 166 ასიით0ძ სი C0ი5LII06იCV 0 
ჩჩხტიი! CმIხლიი მCIძ§ LI9M6§ 61,24 %. /იძ (M6 §06C1ჩC VVCI8I1 0I LII§ მCIძ 1Iი Lი6 
ვ§სიიიიტძ სი 0VმიLILV 01 (06 §LMIი,, 5(მIL მიძ ი10§ იიმM6§ 36,7 %. 

7ი0 იI0§ მC6C ი1მIL%6ძ VVILი მ MI0ჩ C0ი§00I6იCV 01 ჩ-MXსი12L მCIძ. II ძსმი(IL/ 

01 LMI5 მCIძ 15 VVVI1C6 M90IC ხV 1L5 C0ი8LICI6იCV Iი 1ჩ6 §MIი მიძ C0IიიმX6ძ (0 1ხ0 5(მIM 

1L 15 10CI6256ძ ხX)/ 1,65. 
100 ხI9ხ §06CIჩC მCIძ 01 CხI0+0ყ6ი მCIძ 15 10(C65MIი 8 1ი 106 §(მ1L, (66 §სიინიი6ძ 

სი ძსმის6 01 იჩიიი! Cმ+ხიი მCIძ§ I02M65 17.5% Iი IIIC 5(მIV. 
#ტ.8 IL 15 5660 წიი) (06 მიმIV§56§ 0” (MC ILმხ16C, IIIC C0ი5LIIს6იCV 0 იხიი0ი! 

იმIხ0ი მCIძ5 1§ C0ი§1ძ6+8ხIV/ M18ჩ 10 (66 §(მIM, C0იM10მ(6ძ 10 (MC §LIი გიძ ნIი§. IC 
ძIწ6(ტილ6 1§ 6§0060101IV C00501Cს0V§5 Iი C0თიმII50ი VVIIი (ი6 §5MIი. 
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I8ხI6 6 

უს C0M5II10სშMCV 0 CLILM0I-CტC80M 4CI05 II Iს 1460) 

  

  

  

  

  

  

  

  

                

იტLII5 0 I9ILს CCL4ტი9L 

ჯინ/100I»ი1 

M% 100 ივი)0§ 0, 20105 111C აMIV წიი 510IM 1700 #95 

1 | C0II მCIძ 0,0 0,9 2,30 

2 | LIIმთეC)ძ 0.2) 0,0 0,50 

3 M2გიIII0მL ეC1ძ 0,38 3,I4 0,15 

4 | MLესIი”მCI0 0,18 0,72 0.5I 

5 I-LსI9I 0CIძ 0,10 0,133 0,22 

ნ | CხIი-000ლM მCIძ - 0,898 

7 |Cიჩწ!ლლეიიძ 0,164 - 

8. | VმიIIIIII - 0,072 

IIL,ტ4V0CM0IL5 

სV LII6 ძმ1მ CI: III6IმLსIC, LI)6 ძყმი11სV 01 I 8V0I0M/0I§ Iი | MC 01 თI0065 L6მCII05 

მხის( 180- 200 IIICM, III II16 V1LC VVI0C 1(§ C0115VIIVC0CV 1110L6§ 10-15 Iი0§M, Iი III6 

L0ძ VVII6 1L 15 VVIIIIIIი VI1C 11III1(§ 0( 50-100 ი1CM. 

ჩხ)მV0იი0I§ 216 II10IIIIV I0Cმ1126ძ III 1IIC ლIმი6 5MII) მძ 5(მIM. 0IIIმV0ი00I5 
ძხ(ხოთIი6 LI6 იმV-V6IICVV C010L 01 LII6 9Iმ0C VVIი6. 

18ხ16 7 018650015 (116 0სმI)IIL0LIV6 მიძ იVმ1ICმIIVC Iიძ!Cმ101§ 01 ინIმV0ი015 1.) 

Lჩ6 1IმIძ ნმIL§ 01 L96 M2MI1VII MLC§VIVმ)11. 

106 ძსმიVI(8LIVC მიძ ძსმIIIმIIV6 IIIძ1CმL0L§ 01 0MI0V00M01§ III (06 11მLძ ი0მIL§ 01 
სიბ თ-მი6 მIC VCLV I0I0I6§წიდ. 6 მI6C Iძ6ი:Iჩ0ძ Iი (66 §MIი, 8 II) LI6 §(მIL მიძ 3 I? 

Lჩ6 იIი§. 1ი6 §5სთი26ძ სი ძსმIVICV 0” ი012V0M001§ 1ი (06 თ-მი6 §5LIV IIმM06§ 10,57 

Mი9M100%21, Iი (II6 §(0IM – 6,42 Iი§9M100I%1, 18 106 0105 VIICIL ისIიხი!I 1§ 51თი1ჩCმიLIV 

§01მ1I – 0,37 ი0CM100 #იI. ხ6 §5MI1) 15 ი1მIM6ძ VVILი მ ჩIთხ იიილნის-მV0ი 0I MV0ICCLII) 

– 3-0-91IVC071ძ (4,05 IXCVს100 II), Vნ0ICს 000M6§ 38,322 % 01 06 §სIიIიბძ ხი 

ძყმი!!ხ/ 01 იჩIმV0ი0I§. ILV6ICC(II (2,21 Iი/100 #11), Vხ1CI) 020M6§ 20,91 % იI Lი6 

§სი1ი10ძ სი ძსმი0C/ 01 001მVCი00I5§ #VCIXCII0-3-0-C1VC0I011ძ (2,06 Iთ9VM100 XI) 

VიICჩ იიმM6§ 19,49 % 0! 1ი6 §სი1I20ძ ხი ძხმის6/ 01 0ჩIმV0ი0C015. 

IL §ჩის1Iძ ხ6 ილI6ძ LIIმ1 1ი6 506C1ჩC VV/CI9IIL 01 LI656 IIII6C6 601 0V0ი015” §0IიIICძ 

სი ძსმისს/ ი18M0§ 78,71 %. 106 5მIL 15 იემIX6ძ. VVIII მ ჩIთჩ C0ილ6იწმწM0ი 0L 

3-0-თსXიI0Cი1ძ (3,38 IთCM100 #11, VVIIICI) I0ომMX6§ 52,65% 0( Lჩხ6 §LIIთI906ძ ძისმიIILV 

01 იხIმV0ი0015. #V6ICCV9ი 3-0-C1IVC021ძ ძსმიLCV 1§ 1,89 II1CM100 L11 VVIIICI) 1§ 29,14 

% 0 იხIმV0ი017§ §სიიი16ძ სი ძამიLILV 11.6 5006CIჩC VCI9იL 01 (06 ჯსIიIიბძ ხი 

ძყმი!ILV 01 (ი6 185! IV0 ხხ1მV0ი015 ი2მM6§ §2,05%.



12ხI06 7 

IIIL C0M5II1სCIMCV 0L II, #V0M0L§ IM ოი მტნი იტი 5 0L 

  

  

  

  

1LI0ILს CL#ჩL 

ოთჟყ/100ი1! 

' <= ბ 

8 C == | დ 
> 

258553 5522 <«< | § | 95 5 
595538895 25).,5) დფ 5 | 5 ! 5 3 

1ით ჩმIძ იე0M§ ი” 8 :5 § = 5 2 =3 §8) 5 § 8 8 2 

სიფოილ | 5 55% C5 3 22) == 2 | CI 2 8 
2 2 “% “283 : 

" 2 
მ 

ჩიბ899ი | 0,0. | 2,06 | 4,05 | 0.48 | 1,02 | 0.0 | 2.2! | 0,75 | I0,57 | 60,89% 

“LC §(მ1M 0,07 | 23.18 | 1,89 | 0,40 | 0.44 | 0,03 | 0,18 | 0,03 | 6,42 | 36,95% 

10M0C 0105 0,06 | 0,2! | 0,10 | 0,9 0,0 0,0 0.0 0,0 | 0,37 | 2.13%                           
70,00% ნIგფმი) | 

60,89% 
IIIL % C0M51I10LMCV 0L 

ნIIIL,ტ4V0CM015 IM 1IIL I ტLნ ტო 

0LIტMLVLI MI5VIVტMIL 

60,00% 

  

50,00% 

40,00% #5 VV6 566 LM6 ძVმIIIმIIVC C005(ILVCI1CV 

0 IC §(მIX 1§ IICჩ6L მიძ III0IC V6I50LII0, 

(ხისფი ხV (ი6 §სთიი0ძ სი ისეი(I6/ (ი6 §MIი 

30,09% 15 IC6იიმIMმხI6 IIIძ00ძ. IL ელIი(§ (0 106 IმCI 

(ხმ (ხ6 §LIი I§ 166 Iი05( IIიიეიIIმიL §0სIC0 

20,00% 0” ბ6იICხ)ი§8 IხC VVIი6 VVIIჩ ნხI0V0001§. M0 

1655 §Iთი1ჩლ0მი( 15 (66 §(მIM, 25 I15 01)10V0ი0I 

10,00% ლ0ი§IICI6იCV 15 ი00LC VCI§5მLI16. 

213%-– #95 IL (იგ იI!ი§, (ნ6V მI6 ძსIIC ი00L 

0,00% ხV ხის (6 ძVმი' IმVV6 მიძ იყVმIILმLIVC 

· ლ0ი§II(06იCV მიძ (ხ6ILI0I6 Iი მჯ0-მ-016მ(0, 
(Lი6 % ლ0ი5(Iწს6იის» 01 ნხ1მV0ი0I5 ხC1 7 6 § 
წ) “იიყიი (1100 §(9IX LC 1 MC იIი§ სიყ§L ხC 10515I0CმV, 

C0M#MCს05I0M 

ჩი6 იI0§ მიძ (IC §(2IL (8M6 მი Iთი0ILგი( იმ 10 (ხ6 ჩიიიმ0ი 0L 986II6მ1 

ჩხმიი0I§ 1ი (06 MX მLი6(I8ი VVIი6. 

შხ იმ!ი 500166 0წ 60II60ჩ1ინ 0I III6 «მMიCVI8ი VVI06 VII MLმ(CCჩ10ი§ 15 (06 0105 

მიძ 1ი6 §L81L. 
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წიგ თ8ი6 5(8IM 18M05 (LIIC Iმ)0L იმIL 1ი (66 6იIICხ1იც 106 M-მMხ6I8გი VVIიC VVIIი 

ი+0018ი1ძ'9§5 მიძ იI6ი0I-CმIხიი მCIძ§5. 
წი6 წმი6 5LIი მიძ (ხტი (06 §(21M მIC (06 10051 §I8ი1ჩიCმი! §0სIC05 0! ტიIICჩIიყ 

(86 VVIი6 VIII) იჩ1მV0ი0§. 

IL სისხს სMIM0 4CI105 0LIIL IL ტ0 წ·ო5 0 II CCტიL 

1IმMIიდთ 160 C0ი51ძ0გ800ი L02( ჩ06 მIი2I9ი-0 2CIძ§ 01 (ი6 ი-მ06 ჩ2V6 მი მCLIV6 

1იიიმC( იი 106 იI000§5 0 (66 I6იილნი1მI0ი მიძ ი.მიIIICV 01 (ი6 §VV6C( 1)ს1C6 იი 
(იძ IსII CჩმCMმ, V6 იმძC (66 0ხ|CCI 0 0სI L65CმICM) 10 5(0ძV (MC ძV811(მ1IVC მიძ 
ძსმიVII2VIV6 C005ICI6იCV 0' მIი1ი0 მCIძ§ Iი (06 იMმIძ იმ115 01 (ხ6 თმ ი6. 

12ხ16 8 0105CVV5 (ჩ6 1იძICმ(0L§ 01 106 ძსმIILმ(I(V6 მიძ ძსმი(I(მLIVC C0ი5V16)6იCV 
0' 106 ჩ66C გიი1ი0 მC1ძ§ Iი (06 MმIძ იმIL§ 01 (06 იIმ0C (LII6 5MIი, LLI6 5L81M, (66 #15). 

1I2გხ1!6 8 

III C0M9M5II10;MCV 0L 1IIIL იის ტMIM0 6C105 IM IIIL Iტ6L2 

ნტიუ1 0L III ICტICIILIILI M15VIVტ MI 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

MV9M100 III 

M ხი იძიიილვ იწ მიი1ი0 9C1ძ05 1 იი §MIი წ ხი §(ი1M 1 იი იIი§ 

L (5ლიი 0,26 0,87 - 

2 | CIVIგიIი6 2CIძ - 1,29 - 

3 |Iდიი“ი - 9,87 - 

4 ისი 0,22 - - 

5. | ტIგიIი - 0,41 1,04 

6 |ჩოMი 1,4) 2,9! 1,59 

7 |Mმძ!ჩIიი!ი - - 1,19 

8 |7-MიIი0-ხსს/უოC 8CIძ - 3,87 2,65 

9 Vმი - 0,61 0,52 

10 | MMMიII ვI8ი)ი 2,22 2,65 0,32 

II | Cწყყი 1,61 2,43 I,44 

12 | 1201C10ი - 0,36 - 

13 | LC - 0,26 0,3! 

14 | II5ყძიი - 0,52 0,2) 

15 | IIიჟი - - - 

16 | CV5Iდი 0,93 0,!I - 

17 | LV–წ9ი6 - - - 

ასი 6,65 26,16 9,27               
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#5 1L15 §ი0Vი Iი (მხI6 8, 9 მთIი0 მCIძ§ 21C Iძნისჩიძ Iი (ხ0 §5MIი, 13 Iი (8C 

§(მIM, მიძ 9- Iი (ი6 ი)ი§. ნIიIი 17 მიი1ი0 მCIძ5, 001V 3 (იI0IIი, იჩნიგIგი1ი, CV§5Iი0) 

მIC ჩX0ძ Iი მII (ხC (ჩI66 ჩე+ძ ხმVL§ 0'( 1იC იმი. 5 მიი100 მCIძ5- ჩX5II0Iი, 161CIი, 

VმIIი, V-მი1ი0 ხს!ოIC მCIძ, მ!მიIი 6X15( 1ი (096 5(მIMX მიძ (MC იIი§. CIVCIი 15 0იIV 

Iი (ი86 5MIი. 8051ძ65 (იC ძყმIILმ(IVC ძIICI6ილძ§ Iი IC ჩეIძ იმII§ 0! (ხC თიმი6, 

ლსგი(8(IV6 ძI/6I06ი005 მIC 2150 VCIV ლ0ი501CV0ს§5. 196 §სიIი6ძ Vი ძსმი ს 0 

მIიIი0 მCIძ§ Iი L0C 5(0IX 100მM6§ 26,16 Iი9C100 II, 1ი (იC 9105 – 9,27 CIV100VVI, 

Iი 1ი6 §MIი – 6,65 Iით100 XI. 106 §00C1ჩC VV61Cხ( ი Iნიძი Iი IM6 §სIით6ძ სი 
ძხმის 6 IICLმM6§ 37,73%, V-მIთIი0 ხსIIIC გCIძ – 14,79%, იI0IIი – 11,12% . 

IL 1§ 1ი(6-6§Vი8 (0 #9ი01C, L9M2L (MC C0ი§(1LI6CV 0 V-მIXI90 ხVIIIC 2CI0 15 ი0L 
1ძლი0ჩ0ძ Iი Lჩ0 5(მIL. 

წილი 13 მი)I00 მCIძ§, 5 ხლIიიდ (0 LI6 მI0IიმVIC მIთIი0 მCIძ§. 11ICV მ1C: 
ხბ0იIი, 0X0IIი, იჩ0იI1მIმი!ი, 1CICIV, IIV5V1ძIი, (06 §VIთIიტძ სი 500ლC1ჩC VV/CIთ( 0L 

(ი0IL ლილი§LCI6იCV IიმM0§ 61,96 %, Lი6 500C1ჩC VV/619ჩL 0 4 მI0MიმIIC მიი1I)0 მC105, 
1ძიი ჩ0ძ Iი (66 0105 Iი (00 §სოIი6ძ სი ძხმიLILV ი0მMC§ 26,21%, 2 მV0IიმIIC მი1100- 

მCIძ§5, 1ძ6იV9ჩ0ძ Iი Lი0 §MIი L2მM6 54,59%. 

70,00% ნIგი”ოით 2 

62,17% 

60,00% 1I0IIL % C0M5III სILIMCV 

50,00% 0L LLC 4MIIM0 4CI05 IM 

III, I46I0 9” ტი15 0 IIL 

ბმმ% CტMXIVI0I M1I5VIVტMI 
30,00% 

22,03% II (ნ ი0იი§5IნI6იCV 0 

20,00% 15,80% (ხ6 მიიIი0 მCIძ§ Iი I96 §L0IL, 

10,00% L60იძი 15 ი1მIM6ძ VVIIი გ ჩIყჩ 

ილ0ილლისმს0ი, "Mხილნიმს II15 
0,00% · · იე. 

| მოი1ი0-0C10 ძ0065 ი0( 6XI51 C1I106L 
1ხ6 ი · · · 

წია ათი წმმიი აი 81 MIი (06 §MIი, 0 1ი (06 დIი§. 

#§ IL 15 009569160 იი ნ1Iმფიმიი 2, 19 (II6 §სიIი6ძ სი C0ი§LIIVICიCV 0წ ეთIი0 

მCIძ§ 0 IიC თ”მი6 ჩხმ-ძ იმX5, (06 962165! §06C1ჩC VCI6ჩL ხC10I165 (0 (06 51მIL 

(62,17 %), 1106 §სIიI0I6ძ Vი ძსმიV6/ 0” (06 ჩ00 გიი!ი0 მCIძ§ 15 2,8 (10165 1655 Iი 106 

ი!ი5 მიძ 10 (66 5MIი – 3,9 LI006§ 16§§. IL §ჩი0სIძ ხ6 #CIIII6ძ ის! Lჩმ( (IC ყ§ყომთიძ ყი 

ძსმიყC/ 01 06 #66 მIიIი0 მCIძ§ 1ი (116 §1(მIX მიძ 10 (06 §MIი (VVIC6 CXC66ძ5 (ხე( 0L 

VI6 §MIი მიძ (096 0105, (მM6ი (0ი6(ჩ6L 

IC 15 მ150 LCIიმIMმხ16 (ხმ( ჩინი 8 სილჩმი80ძ მიიIM0 მCIძ5, 5 მ16 Iი 106 §18IL, 4 

II IხC ი10§ მიძ 1 1ი 106 5MLი. Lი III6 §(8IL, 1066 მIC 1ძ6იV0ჩ0ძ: (I60%Lი, ნხტი!Iმ18ი1ი, 

1701CLCIი, ICICIი. I) (66 0105 – ი1600ი1ი, VმIIი, იჩ6იIმ1მი!ი, I6ICI0 მიძ Iი 166 5LMIი 

ჩჩხ8ი1181801L. 

LL §ჩ0სIძ ხ6 ი0IიI6ძ 0სL (იმ (06 §(8IL I§ იიმIX6ძ. VIIს. (MC ძსგიLIIმLIV6 

ლ0ი§0-06იCV 0” სიCხმიძიძ მMი1ი0 3CIძ5, C0.000L6ძ (0 (იC §MIი გიძ 1იC ჩIი§. 1ი6 

191



192 

ვხოთო0ძ სი C0ი5VICVIC9CV 01 გი1Iი0 8CIძ§ 1ი (ი6 518IM Iი8M6§ 13,39 I2იM100 მიძ Iი 
(ხი §(8IL მიძ #I05 2,22 8იძ 2,35 L»I9M100»). 

501ი1ჩ6 ჩ8Iძ იმII9 01 (ჩ6 ყIმ00 16616 8IC ხI656ი10ძ 6 ყიCჩგიძიძ გიი1ი0 8CIძ§. 

1ხტI §სიი0ძ სი ძსმიLIC/ იიმX6§ 17,96 ი16M100ი211. 

C0MCLV510M 

1ხ6 თ”მი6 §510IX 15 5Iი0I6ძ ის( ხV ხიI!ი, (66 ისვიV L8IIV6 მიძ ძხ811(მ((V6 
00ი50I6იCV 0! (06 #66 გიიIი0 8CIძ5 ჩინი (66 1იძICმ(0იI 01 (ი6 0(ხ6ჯL ხმIძ იმ2IL§ 0L 
(ხი თმ ი6. II 0015 (0 166 500C181) L016, (იგ( (ჩ6 5(მIM 013V§5 Iი (ი6 მI0ILიმ C-6მწ იდ მიძ 
(851C (იღი8010ი 01 106 MმMჩCII8ი VVIი6. 

II. MIMIსოტL 5ს08514MშCL5 0L III Iტიი ნხოა 0LIIIL CCLCტიL 

ტი Iი(6-C6§5Iიდ 01CხსIC 15 იIC56ი1(6ძ გხის! (ხ6 1იძ!იგიიი 0I (66 C0ი50C)6იCV 0L 
იი106L8| §სხ5(მი005 1ი (66 ი206 §5MIი, §(მIX გიძ 20105 01 (ი6 «მLხსო MI§5VIV8ი1 მიძ 
XM81511CI1 ხ6I0IC (06 ჩწგოთტი!მყ0ი მიძ 8116L I( (12ხ16 9). 

16 ისმი!0/ 01 ი0(8551სIი 1ი (6 8-8ი6 5M1ი 01 (66 #2მMჩსი M(§5VIV8ი1 0, 
2008, L8ძC 1961,55 Lი§სM100დ. Iი ILMმ(5I(CII(ი6 LI6 ცსგიV 6/ 01 იიCმ551სიე II 8M05 
2002,725 თ9სM100დ% ხიI/იL6 106 (6-თი6ი(8M00ი. 

Iი 06 §IმIX 0! (ი6 M#გსჩსო M:§VIVმიI, (ხ6 ძსმისC/ 0 ი0:855!ხთ #08M05 
2134,575 თ%M100 წ გიძ 86 (ხ6 წ6ოთ6ი(გიიი IL იიმM6§ 1903,05 =თ0ს100ყ. 

Iი (ი6 0105 0I -მMჩსI M(§VIV8იI (66 იყმი(IC/ 01 00(მ551ს1ი 1§ 965,025 თ§M100 
დ ხიიL6 (ი6 (6ოთ6ი(მი0ი გიძ 82110 L I – 1047,15 Iი§სM100 §. 

IL 5ხისIძ ხ6 ი010ძ, (MI2( ხCI0I6 166 (6ლიტი(მი0ი LIIC 1Cმ5! იVმVი(ICV/ 0! 001მ55)ს-ი 

15 10 (0C 9806 5M)ი – 53,325 თ9M00ყ გიძ (MC 00051 – 585,9 09M100« Iი 106 9105, 
ვ ხI( 1655 15 1ი I906 §(9IM – 572,4 Iი§M1009. #IICL (66 წგოიტი(მყ0ი (06 ძმის 0L 
ნი(მ§91სი) 51დი1ჩC8იLIV ძIXიIიI15ი6§ – 131,85 იი§. 100 დ 8იძ Iი (ი6C 5(მIM , IV05( (IIC 

000095IL6, IL 10CI62565 – 752,4 IითM100ყ. 
Lი 1ი6 ხმ-ძ იმI§ 0( MგMჩს.I M(§VIVმი1 (ი6 §სიეიი06ძ სი ძსმიVC6/ ი! ი01მ559სთ 

ხიჩიL6 (ი6 ჩნოთნი(მII0ი =9M6§ 5061,15 II9M100ძ. იტ ძსმიV6C/ 01 ი0L8§5IხIV ი 
1ხ6 5(8IX მიძ 0105 15 3099,6 ი1CსM100 ( , (ჩმ( 15 61,24%. #IL6CL LII6 წ6ოთ6ი1მVI0ი (ი6 

ისმის 6/ 0 00:8§5Iხთ Iი (ი6 §1(8IMX 8იძ 2105 1§ 149,3 ი =M100ყ, IC იე6მივ (118 LMI§ 

იხმგიC0/ 0! 801085510) 15 02556ძ 0VCL IიL0 1906 VVI06 ძსოიდ (66 (რიილ6ი1მMI0ი. 

Iი (06 §MIი 0 ILX8(51%CII, 106 ის8იVILV 01 001215510 იიმM6§ 2002,725 =I9M00 
დ, 10 106 5(8IX 2I16L (ჩ6 (6”ი6ი(8V0ი 1( 15 1864,35 X)§VM100 დ, Iი (06 6105 – 1026,575 

Iი§M100 დ.



I2ხ16 9 

IIIL C0M51I11სსLMCV 0ILMIონსსტსას8514MC%5 IM II I4ტL09 

ჩნტი5 0LIIIს CCტიL 
MCM100 ხი” თმ55 

  

Mგიედ M6 Cი 7ი ჩი ჩხ Cძ ახი 
  

10 M#ეMხნსი 

M15VIVგიI ((ჩC 

§MIი ხლჩიI6 (ჩC 
(ოთიი1000ი) 

2008 

1961,55 |28,755 69.75 53,325 0,8I45 6,138 1,4205 0.0135 

1ჩ
C 

II
ელ

ი 

2121,7665 

  

40 MგMჩი 

M(5VIVმ111 
(160 §MC01010ი 

ხიL0IC (IC 

(6ოილი(ეI0ი) 

2008 

2134,575 44.46 130,5 572.4 2,212 18,756 4,653 0.0195 

1%
ი2
C 

(-
3C

6C
 

2907,5955 

  

160 Xგხჩხთ 

MI5VIVმი1 

((ჩC 5M61C(0ი 

მწCL 1იC 
(ხოთლი(9IMI0ი) 

2008 

1903,05 35,262 135 752,4 0,8985 9,423 3.393 0,012 

1
0
 

IC
0C
ლC
 

28139,4385 

  

1II6 Mგხს. 

MI§VIVგიI (66 

დ!ი§ ხ6M%I6 (ხი 
წოილი!ი0ი) 

2008 

965,025 21,582 I10,25 585,9 2,69! 0,9645 

1ი
ლ 

(ო
ლლ
 

L687,5225 

  

1ს0 M2გMVII 

M1!§5VIV8II ((6C 

ხ105 მ(ICC (ხტ 

დრიიბი(გV0ი) 
2008 

1047,15 18,828 112,5 131,85 0,6285 4,131 I,38 

ი
ი
 

(–
00
6 

I316,4675 

  

IVLგ(§5ILCII ((V6 

5MIი ხიწიIC (ხლ 

(ოიძი!მ00ი) 
2008 

2002,725 25,344 83,25 59,325 0,3555 3,159 0.9 0.0285 

მი
ლ 

(-
ეC

ტ6
 

2175,0870 

  

IMIM0(51(CI1 
C(III6 §MLCI6(0ი 

გწC (ხთ 

წიილი!მV00ი) 

2008 

1864,35 31,014 19I,25 958,05 2,529 7,848 1,398 0,087 

1ხ
იხ
ი 
ყე
ლ 

3056,5260 

  

MM2გ1511CI1 ((6C 
0105) 2008 

1036,575     20,898 135     202,8 1,1985       3,15 0.9975       1
0
 

ხუ
ლლ
   1400.6190   
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1ხბ ჯსიიბძ სი C005IL)0იCV 0 Iთმყისი 1Iი (ხ6 ჩმIძ იგლა 0 M#იMხს. 

ML(§VIVმი) ხ6/0L6 (ჩ6 ჩ6ოთინი!მყ0ი IომM06§ 310,5 ”იდსM100 თ. + იC ჩIთჩ65( ძხვიVILV 
01 ი1გყისიი 15 Iი (116 §(მIM – 130,5, 1ი (66 ი0I9§ – 10,25 I9ს100 დ, (66 16მ5L ყსგიVC/ 
01 IL 15 1ი LI)6 §MIი – 69,75 IX§M100 ი. 801016 (იჩ6 (ხოინისგყიი C6 CიივყLსტ6იCV 0L 
სიმდიხთ)ი 16 §(მIM მიძ (06 0105 LიმM6§ 240,75 I2>C§M100 ყფ, VნICნ 15 77,54% 01 (ი6 
ვსთIიბძ სი ძსვის ს 0! თმყისიი. 

80L016 (ი6 (6ოთ0ი(მ(I0ი, LII6 C0ი5VI”06იCV 01 Cმ1CIსIი Iი (06 ჩმIძ ი2IL§ 01 (66 

წ”მი06 იი2M65 1211,625 LიყM100 9. Iი 1ჩ6 §(9IL გიძ იIი§, (66 §სი1I06ძ Vი ძსმიLC 15 
1158,3 #ი§M100 წ, V/0IC1) იX8M6§ 95,60% იI (6 ყ6ი6L81 §0ი1ი10ძ სი ძსმიC6.. 

16 ლ0ი§I”ს6იCV 01 §0ძ1ს17) 19 LII6 ჩმIძ 0მIL§ 0, «გMხსILI M(5VIVმი1 ხ6/იL6 (ხ6 
ჩ8გოინი!მI0ი ი1მM6§ 94,797 Iი9VM100დ. Iი (06 §1მIL მიძ 0105 §0ძ1სIი I08L6§ 66,042 
Iი9M100 VVი1Cხ იI8X6§ 69,67% 01 LII6 §სIიI06ძ სი ძსგი!IC/ 01 §0ძIსი. 

ხ6 ი0ი50ნს6იCV 01 2IიC Iი L06 ჩმIძ დმIL§ 01 L06 CIმი6 ხCIL%იIC6 L66 (6ოთინი(მII0ი 
15 4,1565 X16M100 ყ. (96 §სი 01 L)6 5(8IM გიძ დ1ი§ 15 3,342 6ი9M1008, VVხ1Cხ IX8M6§ 
80,40%. 

106 C0ი5წ006იCV 01II0ი Iი LI16 MმLძ ლმIL5 01 06 დ-მ06 ხ610L6 (66 (6იი6ი(მ((0ი 
IXი2M6§ 27,5850 =9M00ი მიძ 1(§ Cიი§0-სტიCV Iი 1ი6C §(მIM მიძ 0I0§ 15 21,447 
ს1ი8M100ყ, VხICჩ ი2მM6§ 77,75% 0 (66 §სიიი16ძ სი C0ი506)6იCV. 166 5§სI1016ძ 
90 00ი51ხს6იCV 01 00000VI 1Iი (06 M2Iძ 0მIL§ 01 VI6 9-მ06 ხიLი:ტ (ი6 16ოთც6ი(მV00ი 
ჯიმM65 7,038 ი1წ M100ყდ. IC C0ი§VCI6იCსV 01 C0ნი6L Iი L96 §L8IL გიძ #0105 15 6ძსმ! 

10 5,6175 Iი9M1008 V/ICი Lი28M6§ 79,82% 01 (ხ6 ვსი10906ძ სი C0ი§VCVI6იCV. 

C0MყMCLს05I0M 

IIი6 §51ფი1ჩCმი( §0სILC6 01 6იIICჩIით (66 VVI06 VVILნ ი11ი6-მ1) §სხ5(მილ65 15 (0C 
ჩმძ იმIL§ იI (ხ6 თ-მი06, იმIIICსIმLIV 166 §(მIL. 166 თ-მ06 §5MIი, (66 §(მIL გიძ (66 

ხ!ი§ 0 M8LჩსI ML5VIVმი! მIC IX მIM60 VVIIს გ ჩIიხნ C0ილნისვმ“ი0ი 01 ი0L(8551სIი. 
1006 ლ0ი5LI60)6იCV 01 ი018551ს%) 15 0მIVICს1მIIV ჩ1იხ Iი (66 §L8IL. /(ი6 5(8IM 15 IიმIM6ძ 
VIII მ C0051ძ6LგხIV ჩI6ჩ C0ი5VILც6იCV 01 §0ძ1სIი, 1I00 მიძ C0006L, C0ითიმ10ძ 10 
(იძ 5MIი მიძ LC #I0§.



1 1ოტML0CM4ტ-CCLCტIIMC C0MVI0VM05 0L II M46MIICIIტM VVIMC 
III V0L#ტIILს C0CMI0CVM0§ 0L IIIC VIIML 

12ხI6 10 იI65CML5 I%სC V018LI16, 8(0იMმ-Cლმ(Iიდ C0თიისიძვ 0! (06 M2მLჩი( გი 
VVIიC IMმ151(CI1 0” 2007 ჩმLVლ5( 0! (66 /##I8მVCIძI Mიი25(0გ/. 87 C0თი0ილი(ვ 0L 11 
80ს05 0” V018VI6 ლიIიილსიძვ მIC 1ძლი!!ჩიძ. 

ტიიიყთ (60 C6L8Iი CI0V 05 0! V018IIIC იინიტისიძი, (IსICIC მIC 50010, IIIმILCძ VVIIII 
00ი51ძ6ჯ8ხIV #1CI) 506C1ჩC VVCIფხI: წ8(C/ 8C1ძ5 (27,08 %), C001იICX C5ICI§ (16,4%), 
8I0IიმVIC §0IIIL§ (6,6 %), 81ძCჩ!ძვ (ი”0ილიმI§) (3,66 %). VVC 5M0სIძ იმVIICსI9LIV 
§Iი816 0VC 3 ჩIლჩ §00CIჩC VVCI0IIIL 0I 2-მ(0ი) §0MIII 2,3 ხს(I16ი ლIVC0I (37,13 %). 
1იისტ, (66 §06C1ჩC VVCIC( 0! IმC(0ი05 (ი ისიხC5 I5 C0ი51ძ6-ეხIV/ I0V/ (1,03), ხს! 
ვჩისIძ ხი ი0Iი(6ძ ის! LI8( (66 I0I6 იI I8C(0005 (ი მI0Iთმ-იICმIIიდ 15 L8(10CL §CI10V5, 
ძსი 10 (იCI ჩIიხ Iიძ0X 0I (IIC IIიVIVIით C0ი06ი(-9II0ი, Iი (M6 C0Iიი0სI)ძ§ 0! (III§ 
ყწისი (იC ძIანითს15ჩ0ძ 0ი05 მIC: 8სIII0I2CI0იC (76,88 %), V-CI0XIხსI(IL0I2CI(0იC 

(8,8 %), 8CCLCV8იII0ი (9,75 %) 

1I8ხIC |10 

1IIIL C0M5II1სLIMCV 0L V0I,4XILL C0CMLნC0CVM5 IM IIIL VIML 

M 

M M8ი03 0! (ჩC რCVყვი”!89(IVC (0ი(ლV 

2 3 

Iჩი 

სცაIვიი! 

99X8იიI-2 

#I2X8იი! 

სოივ-3-ჩიXლი-1-0! 

| 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 CVC-3-ჩიXლი-1-ი! 

0018ი0! 

M0ი8მი0ი! 

12იხს(მიი! 

12008-»!!   
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12იხს!!! 860191 

1208VიI18CC181 

CLსVI 18CLიL 

-0XI1-. 

I7იხს!!I(70V810-8( 

12ი0ხსIII19CL8L 

3-0XIხსII”81 

17208Mი!!18C181 

8CCLI816C   
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I7ეხLII-50CCIი2L 

2 

2-Cმსხიი 2მCIძ, 

ნIMVI-4-0XIხლი702! 

5ხი 

?იილილ§ 

CV§ IIი210010XI0 

LIი91001 

თ- 

3, 

5ხით 

L9C(0ი5 

3-ილი!ლი-2-0ი! 

Iმი(იი 

+7-Mიიმ190C10ი 

2-ს00ძიLეIმC(იილ 

მCC10Vმი110ი 

5სხი 

Vი0I211IC იჩიიი1§ 

5ხი 

#I02(1C §0!I1(§ 

8ლი72V! §01015 

'IVI020| 

1 

ჩ- ნიძი(I 301ILIL5 

5სი 

2 იძ 3 3(0»ი 50)IIC§ 

LIVძმჯილვხიი 

5MVიI6ი 

5ხი   
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#)ძისVძი§ 

” | ჩცსუსI0I 0.20 

2 | /#C6IIC 8CIძ0 8!ძლჩVძი 33.6 

5ხით 33.80 

M010ი§ 

|! |#4ტ#6Cლ0ი 1.24 

5სთ 1.24 

10 101981 §სწი (VI(ჩიVს( დIVCC ი) 922.02   
  

სინი Iი6 LIმ8(CV მC1ძ§, VIი6ლ0მL 2CIძ 15 ი1მIM6ძ VVIIხ ხICჩ CიიC6იL-8M0ი (80,71 
%). LI0Iთ 166 მCIძ§ C0MI0მLმIIVCIV MIიხნ CიილნისმV0ი 15 იიმIM6ძ Iი MმგიI0ი მCIძ, 

მიწი მCIძ, Lმი!II მCIძ, იმIIII0 მCIძ გიძ ი0105Mი მCIძ. 166 §სიი20ძ სი §0ლC1ჩC 
V6ICხI 0L (00II C0ი5IIC0I6იCV I1მM6§ 15, 32 % 01 (06 5სწილინძ სი ძხმი06 0! Iს 

M”2LCV მCIძ5. 

1ი8 მჯ0ითმ-C(6მწიდი ისი 1IM6 C010016X 6516L5 15 ი12IM6ძ ხიLს VVIIს ძსმ1ILმLIVC 
V6I58მLIIICV გიძ (06 Iიძ6X 01 ისმიLICV. 28 C0ი101CX 65:CL§ 3IC 1ძ6ი(ჩ0ძ. LIიIი 1ჩC 
C0Iიი!6X C51615, LII66 2IC ი)მIM6ძ VVIIჩ 8 ჩICჩ C0იC6იL8L0ი: C(MVI 1მCL8%C, ძIC(იVI 

5სCCIიმ16C, I00ი0 CI9IVI §სCCIიმ(C, 16CIL §სი1I0ძ სი C0ი5II-სტ6იCV 0ძსმგ15 L0 93,09 
=§M100 I, VნIC I0VმM0§ 61,54 % 0! (ხ6 §სიიი20ძ სი ძსმიLILV 01 C000016X 05(6L5. 

II აჩისIძ ხ6 ი0(6ძ (ჩM2( 6(იXVI 10C(8L6C, ძ16(იVI §სCCIიმ16 მიძ თიიი- CLხა/1 §ყCCსიმ16 

მX6 §1001ჩMCმი1 C0ი100ი6ი(5 0 106 «მMჩტწგი VVIი6 გიძ 1ხ0IL ილისIხს(0ი Iი მწ0თმ- 
ი6მწიდ Iის5( ხ6 CI6მ( Iი (06 #81ჩ6ი0გი VVIი6. 

#( (ი6 5მIიC 06, 11 §ი0სI0ძ ხ6 ი0(0ძ (ხმ( (606 1§ 8 ლ0იი0მI2LIVCIV MI9ჩ 

00ი06იწმI0ი 01 §სC) C010/016X 6C51CL5 მ§ C(MVI 4 0XIხსLIIმL, C(ჩVI იმმ 0X1CIიმIიმ(, 
ძI-01ნXVI იმ1მ1, 5-0X016(68ჩხVძIიწსIმი-2-Cმ+ხიი მCIძ CLჩხXVI 65(6L. 

# C0თიხმLმLIVCIV #I8ჩ C0იC6იL-გყი0ი 0! მI0ოი1მLIC §0IIIL§ §ჩ0სIძ ხ6 ლნმIIICს1მLIV 
ჯიმIX6ძ (60,71 IM) VნICხ თ2M65 6,6 % 0L (ხ6 §სIით0ძ სი ძსმი!ს/ ი (MC 
C0ოთიისიძი. 115 10ძ6X 15 §1დი1ჩCმი( II V/C L8MC IიL0 C0ი51ძ6+8110ი (ხმ( იტ IIIიII6ძ 
ლ0ი06იწმ0ი 10ძ6X 0L მჯ0იმVIC 50IIIIL§ 15 LI2106L 019. VC6C §ი0ს1ძ იმIIICს1მLI 
001ი( 0ს( 1ხ6 ჩ)დხ IიძიX 0! იიივII6ს6ით)/ 01 ხ-იჩტიი! CL0VI 50110 (66 §სთოიბძ სი 
ძსგი!IIV 01 მჯ0ი1მVIC 501IIL5. IL§ §0CC1ჩ1C V/CI6LL 15 66, 21 %. ხ-იჩ6იი! CI §0IIIL" 
ჩI2V5 მ 5I9ი1ჩიმიLIC0I16 1ი (ხ6 მI0-იმ-0I0მ-Iიწნ 01 (ი6 M#8მMI6I1გი VVIი6. IL CIV65 1L 1ხC 

500011 მიძ (8516 0 ჩ0ი0M. 
VVC C0ი5)ძ6L IL §10ი1ჩCმი( Lჩმ( Iი 166 M8Lჩგწგი VVI06, VICIC CX15(5 CმIხლი 

ჩხა»ძILმ16 §CVმ16ი (9,52 IიდVM) 0” მCVCIC LC-06ი95 CI8მ5§. 5CVმ16ი ი12XV5 მი 1 00ILმVI 

1016 1Iი 166 LI6(მხ0II15ი0 01 1იC ხ0ძV. 

1ჩტსასმ1 ხისძსC( გიძ 12516 0წ(ი6 MგLი6(Iგი VVI0C 15 ძ6(6ოიI06ძ ხV 1ი6 V0181I1C, 

მI0Iიმ-C6მIიყ C0ი1ი0სიძვ 0 VმII005 ყ0სი§. Iი6 ილოიისიძიე, C0ი5MILს6იL Iი (66 

იგIძ იმXL§ 0I 1იC თმი6 მI6 5!9ი1ჩიმი1 Iი (ჩი /იოთმI0ი. 
Iი 0IძიI (0 I6C56მICM V0I2(11C, მჯ0იიმ-0ICმIIი8 C00000სძ5, V6 C90I05C 25 L9C 

II0L 0ხ|6C! (იC #მMხიIგი VVI00§, მძი 0 1ი6 წმი 50IL§ 01 ILM8(51(CII, «მისი



ML-Vმი6 მიძ #IMIIVI.. 190-6V VVCIC 0 2005 ჩმIVლ5( 0” «გIძეიმსMI გიძ ILს15010 

IIICI0-70ი05. Iი IIIC 92110 VVI0C§ VV6 5IV016ძ (06 ლხმეიIIმIIVC 100IC010I§ 0 (ხC 

ხIC0065L 501IIL§, წმI(V 2C10§, C0M0I6X C5LCC§, LCI00ი§, 10C(0005, V01მ(1I6 იჩხ6იიI9, 

მ0IიმწC 50IIIL§, მIძC111ძ§, MC(0ი5, IVV0 მიძ LIII6C – მ(01ი 501IIL§5. 

ხნIმყიმი) 3 ი“050ი1§ (ჩC §VIIიCძ Vი0 C0ი5III0CიCV I0ძლ0X0§ 0 V0IმVIIC მიძ 

მი0სიიმ-ი(ნმს იი 00I2ი00Lიძ§ 0 1ჩC §II0I VV/II/C§. 

Iი (86 --0MM CV გი VII0C§ I=M0(51LCII, –0MII0II MII5VC0I1C, XIIIMIIVI 0( MიIძმიმMII 

011CI0- 7006 0! 2005 M2IVC5! მMძ 8150 #IMMVI 0 (LVII§50ILI 011CI0 IC910ი, VVC 5(VI0I0ძ 

1ხნ6 V019VIIC მიძ მI0M01მ-C(60(I0წ C001ი0Vიძ§, 60M9%IIIVCი( Iი 0510( 01I5. 170C VVIIIC5§ 

VCI6 Iიმძ6 01) III6 IVIII CII0CII2 მI1ძ (IIC (ICIIII6იICძ VVIIC§ V0IC IVIII0Vლ0 (იIი 1MC 

CI2CI2 მI16L LIIC C0Mძ 0 I01C (C))ილი(მII0I). 

ნIელლე)ი 3 

III 5VMMსნ სწ C0M5IIIსIIXCV 0L 0ს#4MIIIV IMსMIIIC 

V0IტIIILL, ტIICMტ-C0LL4ტIIMC C0Mნწ0VMX05 0L IIIL 

L4IXILIC1II4M VVIMC 
MთL 

I 424.68 
2 _ 2121.24     

1871.21 

1837.61- 

I. IXILM2(51(0C1! (ICგ-ძმი2M%II, 2005) 

2. IMიხხVII MI(§V2ი0 (ICგIძ2იმMMI, 2005) 

3. ICხIIIსVI (ILეIძმიმM%ჩ1 2005) 

4 ICხIMნVI (IL0I§01II, 2005) 

Iი (66 §1I0L VVI005 (ხ06-6 V/6I6 1ძ6იIIჩ6ძ (ჩ6 MI 0665 501XIL§5, წმLL/ მCIძ5, C0IინI0CX 

05(015, (600605, I0C(006§, V0I2LII6 იხტიიI9, მჯ0IომიC 50115, მIძ86ი1ძ§, MC(005, 2 2მM0Mძ 

3 მ(001 501IIL§ – 2-3 ხსი16ი 9IVC01 (IC6V0 მიძ #ი6220) მიძ §IVC6Mი. ! 

ხIგყიმიი 3 იL656ი(§ ძსII6 მ MმIVIIმ1 იC6IIC – 106 §0IL§ 0” VI0C – LმისI 

MLC6Vმი0, L.6IMხVI, C0იიი0მX0ძ (0 ILM8LIL6II, მL6 ი1მIM6ძ VII მ ლ0ი10მL9LIVCIV 10100 

ი0იირისმV0ი 0' მლ)თმ-C16მV0 6 C0იეიი0სიძვ§. 8სLIი (615 IC506CC #მMისი MI5Vგირ 

15 01016 მძVმიL(მძ00ყ5 ხა L06 C0ი§MCI6იCV 0I V0I0(I16, მ(0იიმ-C(06მ108 ლ0ი1ი0სიძა. 
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#§ ჩ0L MXსIMMVI, 1I6I6C III6C იII0IIIV §ი0სIძ ხ6 თIVცი (0 IC Xმ/ძმიმM%IVI VIო6C IV 

ლ0ი1ამშ§50ი VIIIჩ (06 VIი6 01 IMს150III, წიისძი IX0IMMVI 01 LVI§50III CXC60ძ§ LხC 

VVIი06 01 IბMმL§ILICII ხV 166 §სIიიტძ სი C005MI,006ი0V 01 მI0ი1მ- CI6მV0) ი C0I100ს იძე. 

VC1 1( ძ005 ი0L ძ1I29011150 (06 10ძ6X 0 0LC809010ი0VC 1I6VCI 0 L0C ILMXმL§ILCII VVIი0C. 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

18გხI86 11 

III C0M5III10სIMCV 0LV0L4IILL CCMLC0CVXაXXნC-5 IM III VVIM#% 

ML 

8 ეი გაათია გენე კან აი: | ხთთიაითთი |. კახთ თი, 
1 2 3 4 5 

10 ლ0%ი010X 05(0+§ 

1. | C(ს»I მCლ1მ1 230.1 651.4 441.3 623.0 

2 | CIხVI ხსIII2( 0.74 0.46 0.11 0.43 

3 | 120001 2C6(8L 0.65 2,64 L.39 1.73 

4 | ნIMVI ეიჯიიმ! 0.92 0.72 0.37 0.84 

5 | სხLVI ეილო1მ1 0.72 0.41 0.63 0.95 

6 | IხVI Iმილიმ! 0.19 0.10 0.06 0.32 

7 | CIMVI-3-0X1ხსII”მ( 0.74 0.29 0.34 0.32 

8 LCIMVI IმC(მ1C 4.0 6.6 30.4 1.6 

9 | LI0(ხVI 5სCC1იმ! 3.10 2.18 3.75 1.88 

10 | LXICIMაVI „იმI8L 0.58 0.26 0.13 0.19 

11 | LI2იხსI ჩხIმ1მ1 0.42 0.30 0.87 0.39 

12 | სIხსს!! იM1მ1მL 0.08 0.06 0.05 0.08 

13 | Mძი0CIჩVI §სCCIიმ1 0.38 0.4! 0.53 0.32 

ახი 242.62 665.83 479.93 632.05 

#ოიიი2VC 50!III§ 

1. | ჩითIVI ლIგი01 61.3 75.3 62.9 44.3 

2 | 12001 9.77 11.17 13.18 10.43 

5ხი 71.07 86.47 76.08 54.73 

#!)ძლსVყძ0§ 

1 | #CCIIC მCIძ მIძლი»ძი 56.6 87.3 102.1 9.7 

2 | ჩიბიVI მCCL81 ძტჩხX/ძიC 0.40 0.57 0.64 0.38 

5ყი 57 87.87 102.74 10.08 

1%0 10(81 §სი1 370.69 840.17 658.75 696.86               
 



რი 106165008 01CCIIC 1§ 6I056ი16ძ წ-ისი (66 VI6V/ი01ML 01 (116 ძსმი(ILმIIV6 გიძ 

ძVმIII0CIV6 C0ი5VLV6CV 0I 1ხ6 მI0-00LIC 50ILII5, C0Iი0016X 6565 მიძ იI0ე06ი8მ15 Iი 1იC 

VIი065 01 IIMმL51LCII, 1 2MჩIIII ML§5Vმი6 მიძ #იIMMVI. #5 IL 15 §ჩ0V/ი 1ი I8ხ1C II, (6C 

00ი66იწმწ0ი 01 მI0M1მ- CI6მIIიყ 60Iიიისიძე Iი 00Lმ16 90005 01 (MC 9110 VVI0C§ 
15 ჩ!ფხ. IC იმXIICV1მIIV C011C600§ LII6 VVI06§ 01 ILმMხს I M(§Vმიდტ მიძ MMILMVI. # (06 

§მიი6 IIიი6, 1ი (ხ6 §სიIიძძ სი ძსმის 6 0 (0056 თიისი§” C0M100V იძე, 160 §00C1ჩC 

V6I8იL 0 106 001001CX 0508 მიძ 010000815 15 0VIILC ჩ100, VVIIICხ Cმი ხC ძVII6 VII 

§66ი Iი9 1ი6 10ძCX6C§, CIV6ი Iი სIმყIმIი 4. #§ I VVმ§ 6X906CL0ძ LIIC IიძICმII0ი 0I 100 

§სი)იი6ძ ყი ძხმიVCV/ 0 LI6 C011016X 05615 15 510ი1ჩCმიLIV ჩიჩ, 0500012IIV (ჩი 

იძხმისსV 0 6LIVI მC6L8(L6. /ჭ%ჭ (86 §მი26 LIMი6, II 5იისIძ ხ6 ი0(0ძ, (00! (06 ძყმი!IIV 

0I (015 §სხ51მი-06 15 LVVIC6 10CL6050ძ Iი (66 VIი6 0” #მწძმიმMI7§ ILIMIMMსVI მ00 IC 15 

მII00§L LხL6C II-ი05 II10LC6 179) II)6 VVIი0§ 01 ILმMხსCI MLCნ%Vმი0 მიძ I"VI50II”5 XIMIIVI. 

ტIგლ”მIი 4 

III % C0სა5წუოIMCV 0IL III 5VMMი0 00 5იLCIIIC VM0ICIII 

0ს ტMIIIMV 0L C0MIVXI-X C51CIL5, 400M4IIC 5III2I15 4M0 

ხიცხიLIM4L5 IM 11 VVIMI§ 0L იIC47511CLI, IC4IXIIVIXI MI5Vტ6ML 

#ტMი IIIIIMIIMIVI 

  

40,00% 
34;65% 

35,00% 32,85% 
31,05% 

25,00% . 

2000 (1031 · ( 

15,00% ' _ =. · 

10,00% ი ალი -. ' 

5.00% _ · _ : 

0,00% · · : : · 

წმოთ(აICI წმIხხსი MI5VგიC 9 ILCMIIVსVI 0/ Lიიძიიმი) 98 ICMIIIVI ი0/ წივირ 

Iი MI6 VVII)6 01 I 6IIMიVI 0წ MმIძმიმM%I, (66 ისმი(IL/ 0! §VC1) C0010ICX C516(5 მ§ 

CLჩVI 1მCLმLC 1§ I0CICმ56ძ ხV 7 IIIი65, მიძ Iი (06 VIი6 0 X2MნVII MII§Vმი6 ხსI,66 

0265, L02( 15 ხწ» 33,93 %. 206 6XI5(6ი06 0I 6II%VI 10CL0(6 მიძ ძIC(სVI §სCCIიმ%C Iი 

(6 -8MI6Vმი VVI06 15 006 0 (ი6 CჩმLმCL6II5VIC ICმ(ს(05, 

4იხ6 VIი6 01 ILმ8ILჩსო MI§Vმი6 15 IიმIM06ძ VIIი მ ჩ19ი ი0ილნი'ი0ი, 0! წ 

§9ICიIჩლმი I60I656ი(0VIV6 0” მI0IიმIIC §0III(§ – ხ-ნჩიიI! CIIVI. V6CL ILი8 VIი06§ 01 

IXILX2(6((61II შიძ 1 6IMხVI მX6 8I§0 ი1მIM6ძ VVILს მ 1I10ჩ C0იC6იწ8წ0ი 0 ხ-იიჩ6იI! CხVI 

50IIIL. 5LIII, (66 VVIII6 01 ILმIიVI M5LVIVმი! 15 I00I(M6ძ0 VIII მ ლ0010მLმIIVCIV 18% 

ლ0ილნინმსიი 01 ხ-ნხ8ი!! 6(ხVI 50IIIL 
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LII-01)) III6 VICVV/ეCIIII 0I (06 §VIIII16ძ 00 0I006C)მ1 C005V(C06MCV, (6616 15 2 §ჩმIი 

ძIჩCI6006 Iი 106 #01I0L VVI0C§. ტCC(მI ძცგიVძ, 25 VCII მ§ იI0ლცი21§ §სIიIიტძ სიე 

005100 CV M16 VVII0§ 01 ML 0LჩIII MLC-V6მი6 მძ MXIIIMIIVI CL MX მIძმI12Mჩ1 101CI0- 
701)6 მ16 1681IV I6II1მ”Mგხ10, იმIIICს1მXIV 1II)6 18((6L 006. 1 ჩ6 ასთი იბძ სი ძყმიVIC 0L 

010000815 მIC 1,8 LII165 I901C 19 (06 VVI06 0/ M0IMIIVI (იმი Iი IბMX0L51LCII. 

I0 IIIC VVI0I6 01 ILMმ(51(1011 1116 C0ი§(ILI6Cი0CV 01 ხსIIICI1 CIVC0I (I6V0) 15 355,4 

იე, მიძ 10C C0ი§VწIIV60CV 0L 2,3-ხსსII6ი CIVC0I (I0620) 1§ 132.7 IM, CIVCCIIი 

24,2 წ MI, 19) IIIC VVIII6 01 M9MIIVII MIL§Vმ116 – 379,8 111CMI მIMძ 1 84,8 IიდM მიძ 9IVC0Lი 

15 15,5 9M. MXIIIMIIVI (IL მ”ძმიმM1XI1) – 283,3 ი1« VI, 93,1 IXICMI მიძ CIVCCIIი – 11,7 CV, 

#10MIIMIIIVI (IბV15.21L)) 216,5 1ი8VMI, 65,3 118 MI, CIVC6LIII1 – 11,8 CVI, 

VVIIIIC C0IIIმM0მ0თ (ი6 10ძC0X6§ 01 IMI6 §V1176ძ V0 ძყმიVIII6§ 01 L06 V010(110, 

მჯიIიმ-C-682V0I§9 C000100სMძ5, IL ჩმ§ ხლტი 5Lმ(0ძ, LII2L 1IC §სIXI116ძ სი ძVმიVILV 19 

III6 VVIII16 0I Mმ0MMსILI MI§VIVმიI 15 C00100IL98IIVCIV ჩI9ჩ. 'IIIC VI06 იIმ06 01 LX 2MIIVIII 

ML5VIVმ111 1§ CMმL28C(6LI26ძ ხV მ I6C)1მIMმხ16 ძილL06 01 მI0II)მ. 1116 10VVC51 ძტფI0ლC 

01 106 §001010ძ ყი მI001მ-CI60LII 8 C0-000სიძ§ 15 §110VVი Iი IMIM0L§ILCII. (015 LI0ძ 0, 

ძ)წ06იგილლ IV III6 VVI0C§ 01 IბIM0I§ILCII მII0ძ II მLჩსII MLIL9Vმი6 0ICV65 მყმ1ი (ჩხC II9II 
ხმძIი0ი, 1იCVICმL6ძ II) 166 10I0CI1C6 01 VVIII6-IიმMIი 9 მხ0ის! (IსI6 560090 0I «იჩ 

M(§5VIVმ101 VIII) XM01§11CI1 მ C6CI1მIი 0სმიLIVI0§, 

'III6 VIII65 0I MIIIMIIVI მ ხI( მთ ხ6იI0ძ (06 VVIIC 0” LმMხს. MLI5Vმი0, V6L, IL 

500ს1ძ ხ6 ი0L0ძ IMმL 19 II6 IM 11IMIIVI VVIII6 01 #მIძმ110MIII (IIC §0I:11116ძ V0 10ძ0X 0 
106 მი0Iიმ-0(8მV0 9 C01110001ძ§ 1§ IIVICI1 §L6მ(6I (ჩგი II (I6 M-ჩIMIIVI 0I IL0I501II. 

1IIII5 1IIძ6X (2I0CVC§ მწმ10, IIIმ1 II16 I 11IMIIVI VVII96 01 M-მIძ9110MI1I 1105 00VმII(0905 

0V6L LII6 IX-IIIMIIVI VIIC 0I IბVII5/01LI. 

II 1§ მ1§50 I6IომILმხI6, (იმ( 6 IIIც0CX 01 §სIიIიბძ სი იხსმიLLV 01 LIIC 111891165' 
§0IVIL§ 1§ C0ი§51ძ6L8ხIV 11101), C01I1)2მLCძ L0 1116 CII0CL VVIIXC§. IM (511611 -822, 9 IC, 

#მისII MI§VმI16 -745,0 )19MI , #VMIMMVI (01 IL გ/ძმიმMII1) -699,5 Iთ MI , L-ჩIMVI 

(0( IL0I5იIII )-618,9 II1CMI. 

/#( (60 581016 IIი16 0ი6 §1001ჩCგიL CIICსI015(8006 §5110სIძ ხ6 001ი(6ძ ისL: Iი (06 

VI06 01 MმMMსII MI§Vმი6 მიძ #ხMIMIMIVI, 106 10ძ6X0§ 0 ძVმი!ILმLIV6 C005116I60CV 

0 C0Iი0I0X 65(6§ მიძ მI0IიმVC 50IIIL§ 15 C01იიმIმIIV6IV 101911. LII0CL 10§წმი06, 1L 

10 XIXმ0151(CIV Lხი6 C0115(ILVICI1CV 01 0010 0I6X C56I5 15 60Vმ1 L0 242,62 Iი§M, Iი 116 

VI06 0 #მIხსი ML§VIVმი1 IL MიმM6§ 665,83 IიCMI მიძ 1 106 VI06 01 MIMIIVI 01 

MმგწძმიმMIII -479,93 )ი29M, 10 166 ICIIIMIIVI 01 ILსI§0ILI – 632,05 #იი8M. Lხ6 1იძიX 

0 ძსმIIIმIIV6 C0ი5IIIცყტ6ი0V 01 მI0MიმV0 501IIIL§ 15 0150 1I1CI6Cმ56ძ: Iი 106 VIი6 01 
IXIXმ(5116II -71,07 12 CM, 1Iი (06 L-მLMხსI MIდVმი6 -86,47 ი1წნM, 10 (66 IL0MIMMVI VVI0C 

0! #მIძმიმMიI -76,08 ი)CMI. 

LIგფIმჯი 5 016561(5 (06 % 1იძ6X05 01 §06C1ჩC VV0619იML§ C0ი5LII6I60C105 01 მX0IIმ- 
C-C6მVი§6 00ი100სიძევ I|ი LI) 6 VVI065 01 XM8L5IL611, - მMხსLI ML§5Vმიც მიძ MIIIMMVI. 

#5 IL 15 §5ი0V/ი Iი (16 ძ1მდმი, 1” 106 §სისთნძ სი ძიამი0C/ 01 (ი6 §06CIჩC 
VCICსL( 01 (იC ჩ1იჩ05( §0IIIIL§ მიძ IმLLV მCIძ§ 15 10 (ი6 VIი6 01 ILM8(§1(6CII 1§ 72,01% 

(მIი005( 2%3) მიძ (ი6 0ი06L მჯ0Iთმ-C(0მ0იყწ Cითიისიძ§ -27,95 % (მIIი0§( 1M3) )ი 

166 VVIი6 0( #მMჩს. ML5VIVგი! ( მ5 VVCII 8§ 1ი (ი6 VVIII6§ 01 X-იIMიVI) LII6 01CLIIIC



§ჩგულIV Cჩმიდია. 106 §სოთ0ძ სი ძსმგი!Iს/ 0! (ხC ჩMIიჩია( 501III§ მიძ I8(CV მC1ძ§ 

(მMC 53,81 %, გიძ (ი6 იწიიტ+ მისიმ-CIღ6მ(Iიდ ლითიისიძ§ - 46,15 %. 

1ი6 ჩIყი IიძიX 0 1იჩ6 §06C1ჩC VV6I6ხL 0 (ი6 მჯითმ-C”ნმყინ C0ი1ილ0სიძა” 
§სსითი0ძ სი ძსმისC Iი 5§ხCჩ იო-0ს0§ მ5 (ხC C0LიიICX 05LCI5, ICი2Cი§, I2C(0005, 

V0I2VII6 ჩხი600I§, მI0IთმგI)IC §0IIIL§, ი“(0იტიმ15, LCI0ი§ §80სI1ძ ხ6 C0ი51ძ010ძ (0 ხდ მ 

5011 CჩმI8CLCII15LIC 0IL006LLV , II0I6 0I600იძIM0ი 0! IხCII ”6”იმ”Lგხ1ი მ/0იიმ. 

ხIმიჯეთ 5 

1IIIL. % C0IL5IIსIMCIC5 CI III 400CMტ-CCIC4IIXC 

C0Mნ0VMა05CIL0C0I0C5 0L III. IC#ICLI CLIIტM VVIIMIი§ 

60,97 

I 

72,01 

58 19 ხალილ §0IIL5, გმყიინი მCIძ5 
= C0Iი90I16X 05(C(5, IმCL0ი6§, V0I8III6C იჩტი0I§, #0IIIმIIC §901VI(5, 

#IძბიVძ05, IC6(005 

70 

LM 55,53 53,981 

0 

0 

10     I 

  

8 0 

IIIL2(51(CII (ILგIძმ2ILI, 2005) 

(IესხსII ML(§5V32C (ILეIძვ2ი2MMI, 2005) 

ICს1IMIIIVI ((Cმძვი2M1, 2005) 

ICსIILIსVI (წLVII§ი0III, 2005) თ
ი
თ
ი
 

166 V018VII6, მ-0Iიმ-ი(6მწ იყ ლ01იი0სიძე Iი LVC VIIC 0'( 5მი06L8VI მIC იიმIიIV 

ჩX0561(0ძ ხს LIIC 01=005( §0IIIL5, V018111C მCIძ5, Cლ0IილICX 0505, IმCI0ი05 , მI0IიმIIC 

50I0IL§. ტ.ილით II6C V01მLII6 50IIL5, (MC ჩICხ05L §0601ჩC VCI0ჩL ხCIლით§ (0 IიC 
MLCL/ მCIძ§ (38,17%. 'წიC M1900§L 50IIIL§ მIXC მ150 L6ი1მILმხI6 MიI IIMICII ძყმი!11მ(IVC 
ლ005V6I60CV (27,67%) 106 1იძი» 01 1ხ6 C0ი§5LI(ს6იCV 0! 166§6 IV0 C0ი100სიძვ 15 
(0(86L ჩIდჩ - 676,1 ი1C'I, VხICნ ი19M6§ 65,84% ი0I (0900 §სIII1Cძ ი ძხმი!ILV ი ჩC 

V0)8LII6, მL01იმ-C(6მLიდ CიIიეი0სიძვ. 

ისი, (ი6 ისმიVI(მCLV6 Iიძ6X 0 (ი6 0LI6L მIX0Iიმ-იI6მIIიყ C0Iიილ0სიძ§ 15 
000M10მL2LIVCIV 10VV, ხს( LI0II I0CIC III) (06 მI0Iიმ-C(68წიყ Iი 106 VVIიC 15 0VI(6 ხ1ი. 

–სც (0 (66 წმCI LხმI (66 ლ0ილცი(სგსიი 0! IIიIIVIი= 06IC0IVIი9 0! ILL656 §სხ51მI100§. 
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C00§()წ)6ი( Iი (0656 ყ-0სი5 0 (66 C0თე0სიძვ 15 ძს1(6 LICი, ხ6Iიდ VVIIნ 1ჩტიი, C6V6ი 
მ( 8 §M1მII ისმიLIC, (IIC6V L8M6 მი მCIIV6 იმ 1ი (06 წ0ლმმV0ი 0 106 VIი6 ხისძს6L. 
1ი 1615 I6§06CL, II)6 C0ი1ი0სიძ§ 01 MC ხიIIიდ (6-იიტ-მსIIC 816 VCIV/ §1ღი01ჩ0მიL 
1 იტ) 816 C010)016X 65105, I8C(0ი05, მჯინემVC §იIო(L5. I ი6 6X15(6იC6C 01 506 ი! L90ICIC 
IC0”წ6§56იM181IV65 IIM6C ხ-ი1)6ი1! C(MVI 50101 1ი (66 VIი6, 0I0CVIძ65 IL VVILნ (66 C-68V0ი 
0” ჩიი6V 100%905, VV/MICსი 15 §0 CჩმL8CL6I15VIC IიI 1იჩ6 M-8Mჩ6VIგი VVIო05. 

1გხ!ი 12 

IIIL C0M951I1 ს0MCV 0L V0L,ტXII,ს, C0MXX0VMC§5 IM IIIC VVIML 

0L5#ტი0სნL4VI 

M 

M80ი105 0! 1ჩC 

2 

IVხC 

MCI!ჩვიი! 22,5 

4,13 

12იხს(ეი0! 44,80 

170811) 100,36 

LI6Xვი0! 2,11 

3-6(0XI 0,64 

3 3,36 

177.9 

8CIძ 2,89 

ტ#ო!8Cძ 1.54 

90CIძ 2,9 

ეC1Iძ 2,27 

#CCIIC 2CIძ 488,52 

498,2 

806191 14,8 

18C101C 126,56 

§სCCIი8L 6447 

4 იX)ხს!I81 12.81 

§0CCI981 23,48 

5სოთ 184,12 

18C(000§ 

18CIიიC 6,27 

2,5-ძIნიCIVII-4-0XI-. )-სოთიიი 1,08  



2,3-ძ!ჩ·VძIX9- 4.80 

12,15 

0,55 

რ#იCCVC 8CIძ0 1,5 

5სი 2,05 

#Iინიიე11C 

IM 51) 70,27 

0.40 

70,67 

მიC01ი”ი!ძ 1.3 

1.13 

28იძ3989(იი 

§542.32 

186,07 

11662.50 

ასო 12390,89 

წიი (ი(ი! §სიი (VVIIII0VIL ) 1674.6! 

#ტოიიც (იC ხIყხძვ( 5იIIIL(§, 12080ი1! მიძ !2იხს!!! §01I1L5 მIC წიმVL0ძ VIII მ MI8M 

§06C1ჩC VVCIდLL (I650CCIIVCIს/ 56,41% 8იძ 25,18 %). 

წილი Lი6 #8(CL/ მCIძ5, VIი6ი2L მCI0 (მMC§ გი Iთიიჯმი( იმXI (98,05%); ტოიი§ 

I8C(0ი05, C0ი§(I(ს6ი( 1ი Lი6 VVIიC 0/ 580C”8VI, ხსIV01მC(0იC (მM6C§ 51.6 % 0! (MC 

ვსიო0ძ სი ძსმისC/ 0' I1მ8CI0ი6§. 8სII0I8C(0ი6 15 0იC 0” 106 51წი1!ჩლმი( მ-იიიმ- 

C-6მV9C C00ი00ი6ი(5 0I (IC M8MM6CLIგი VVI06. 1106 CXI5(6006 0I LV0 0100 I9CI0ი65 1§ 

V6VV 10(6-05(1იდ (ი (06 VVI06, იმL0CსI8LIV 2,3-0IM/ძ9M0-3,6-010X1-6-იი6IMII-4II-ი!დი- 

4-0ი, VIMICს ი198M6§ 39,5% 0L LIIC §სწიი20ძ სი ძსმინს/ 0I I8C(0იC. 1(5 CXI5(CიCC 10 

(ი6 VVIი6 მL ი0( 0სI(6 მ §თმII ცსმი(Iხ,/, Iთ196ML ი010( (0 L§ +016 10 106 მჯინიმ-CV6მV08. 

ლიი ვ8:00190C §50I0(5, 8-იხტიI! CIჩ)/I §0Iო! (0M6§ 99,43%. II§. M18ჩ 

ი0იინისმწ0ი 0015 (0 166 წ8C( (ი8I LI5 მ-0იმIIC §01VIL (8M6C5 მი მCIIVC იმ Iი (ჩტ 

გჯითმ CL6მწიდ 01 (66 VIი6 0, 5მ06L8VI. 

46 CXI5IC6ი06 0L 2 200) 5M0IIILC§ – ICV0 8მიძ L06C220 ხსIII6ი 9IVC015 მიძ 3 

მჯიიი §01IL – თI/Cტრი 1ი 166 VI0C 0( 5806L8VI §ხ0სIძ0 ხC §06C1მII/ იIმIM6ძ, 1LIC 

00ი5(1-I6იCV 01 CIVC6IIი 1ი 1 1ILCL 01 VVI06 6XC66ძ§ 12 თIმიი§. 

ტი ჯიI6ი65(ი 8 01CVII6 15 §ხ0V/ი (ი (06 % C0ი9LILს6იCV 0 V0I8(116 ვიძ მI0იიმ- 

იტმMიდ ი0თიიისიძა” 66I81ი თი0სი§ Iი 1106 VVI06 0I «მჩს. ML§VIV8ი1 0( 2007 მიძ 

2008 M8CV65( (LI8დმი 6). 

Cიოეიგთიყ (06 §სიიი6ძ სი ისმი(III65 0I ''ვ” ზიძ “ხ” თიისი VI06C5, წროთლი!0ძ 

იი (66 CხმCხმ 0” (6 M8MჩMსI MCVIV8ი! VII0C§ 0” 2007 მიძ 2008 1I2LVC%, IL 
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§1)0VV5, LIIმL 110 II16 VVI0IC 0( M«მMხსII MMX5VVIVმ0I LI6 §სჯიIიტძ სი ძსმი(ICV 01 V0181116, 

მI001მ-CL600080 C0I0ი00ს0ძ§ 0 2008 0XC00ძ§5 (II8( 01 (II6 VI0XC6 01 2007 ხXV 224, 19 

#0C0V. „4( (116 §0112:6 MC §1)0სIძ 001ი1 006 (იმLIი (06 VVIი6 01 2007 (606 ისმიLICV 0I I16 

“გ” ვეძ “ხ” თი0სი5” 00ი5116000ი%( ლიწენისიძ§ IიმL0§ 78, მიძ 10 LI6 VVI06 01 2008, 

(ხგ ისმი1!სV/ 01 “ე” მიძ “ხ” თ”-ისი5” C6005IILს6ი1 CიიIიიისიძე 15 ძ6CI6მ50ძ ხV 1,86 

გიძ )იმM05 42. 015 CVCი1 CმI) 66 6X01მ1ი0ძ ხV IIIC I98CL LჩმLIი (86 VVIი06 0L 2008 (ი6 

II90I16ძ C0ICC1)(L0V005 01 Cტ6LL80Iი9) მI0ი1მ-0L6მVIიწ იI0სი0§” C00ი51I(06ი! C0Iთ 000615 

მI6 51თი1ჩლCმა!IV II1CI6მ§56ძ, მიძ 1Iი 5§0I0C Cმ50§ ი6CVVIV CIC2(Cძ მI0Iთიმ-ლ010მII0IIC 

ლ0თ00ი6I§ მიიბმL 1IICIL 00I00I6X I0I6IL-ხმ)მიC6ძ მI0II0 ი12M6§5 მ 512111ჩ0მი1 

1იმსტილ6 01) III6 111911IV ძ6VC10ინ0ძ მIი0იემ მიძ (0516 01 (06 VVIი6 წიოთმII0L). 

LXI8დIმIი 6 

IIIL % C0M5I10ILMC1L5 0L V0I,41IIIL,I, 4I10M4ტ-CILI#4IIMC 

C0Mნისუია ი CC ტIM CCCVIC5 IM IIVIL VVIIMს 0L IIტICLIV LI 

M15VIVტMI 

70 66,33 

55,17 

   
1 2 3 

„' ' 

მ. 1 ხი იIყიძ5( 50IIIL5, წ2LCV 2CIძ5. 

Cიიი!CX ლ5(015, (6-00605, 12C(000§, V018LI1C იჩიიიI5, 2L0”09IIC 

§0IIIL(5, ჩ'0იმივ15. 

1. 2007 (ი-ი)ბი(ლძ VVIIნის( (სი იჩვიჩვ 

2. 2007 (%Lი)ლ»(0ძ იი Lჩ4 (VII იჩ2იჩვ. 

3. 2008 წიLწი0IMML(0ძ იი LC (სII ლჩ20ჩ2.



C0MCL05I0M 

I იგ მიმIXV565 0 (66 165VIL§ 01 (ი6 9ხ0V6-წVIVCI) I65Cმ(C ICმძ5 VI5 (0 მ 51წიIჩCმიL 

C00CIV510ი; VV6C Lი0IიL, 1ჩხ2I V6 §5ჩისIძ ძII6ICიIIმ(C (ჩC ძითიმიძა ჩიV/ 1MC VVIIC 15 

1იგძ6 – VIIსCVI 166 CIIმCჩმ, 1.6. ხV CსIიი0მი IXIII0ძ იL 0ი II IVII CIIმCჩმ, 19 

მ000Iძმი06 VVILხ (MსI6 C0ი9ძII1005 0 (ი6 წნიი61მV0ი მიძ IთმწIIICV 0I (იC იIმი2, 10 

ხ6 M10LC 0ICC1§5C, მC0C0IძIიდ (0 (იC ძ6იL66 0! (ჩხ6 იI-მი6 ოილილ§ა, II 15 6VIძტი!, (ხი 

(ი0IC §ჩისIძ ხ6 ილ ძისხL 1ჩ8მ! Iი 0Lძ0L (0 ი1მM6 VVIი6 V/IIჩის( 106 Cჩმ0ჩმ, (ხ6 §სიეL 

ლ0ი5Iს6იCV 01 (66 9C20C §ხისIძ ჩსC(VIმ21C VVIIნIი (II6 1IIიII§ 0წ 18-21 %, 0L Vინი 

(ი6 ი-206 9%C IL§ (6Cჩი1Cმ! II0600§55. I ჩ15 MIიძ 0! მიიI00CL) VVIII ი01 ძ0, VCი (ჩC 

VI90C I§ Iიმძ6 0ი LხC ჩსII Cიმლჩმ, მ5 (ხ15 II1C(0M0ძ 0/ ი1მMIიC VIიC ი00ლძ5 მ IMICM0L 

ძლლიC 01 Iნ0ი655, III2L 15, 1L IIი0I16§ (MC 0ნXV51010%1Cმ1 II0CIIC§5 0! IC თIმიC, /#L 

LხI5 VIი16 (66 თIმი00 §LმIM 1§ 2150 LI96, V/ჩICხ 15 (ი6 MCC055მLV C00ძ1V00 IიI (0C VVIIIC, 

ჩგბოინისბძ მიძ IიმCII0ძ 0ი LM6 (ჩსII CჩმCI1მ, 05 1II/6 წ-მძIII0იმI #იMიიძმი VVIიიძ 15, 

1ხ6 ხგ”წძ იმIL§ 01 (06 9006, C0I16010ძ ძსIიფ 1I§5 იჩა/51010წ0ICმ! LI0600§5 15 IICს 

VIIIი V018VI16, მჯ0I0მ-CI6მ(Iიდ C0იისიძვ 0L მ VVIძ6 500CLCI 0! (66 ლ0Iიი0ილი(5 0L 
VმII0ს05 9I0ს0§. IC ძ6(601I)6§ 6იIICხIIდ (66 VVI0C VVI(ხ (6C C0ი5(I(ს6ი! §სხ§5(00C05 

0 I0სC თ-მიC მიძ LI)C §6C0იძმIV მIX0ი1მ(IC §სხვ(მი005, CICმ10ძ Iი IIIC 0I0C05§ 0L 

წიგისმ0ი მიძ IიმLVIILV. /ბ III8ჩ I0ძ0X 0 50ILIL C005(ILVIღCიCV V0Iსიი6 ძილიც Iი6 
რიიფი!მV0ი მიძ IიმსIIIIV I§ მI50 §5(6ი1ჩ0მიL. ჩსოიდ LII5 000055, I0C ძტლლC 0 
96LII0C V01მLIIC მიძ ი011-V0I2III6 მ+0I1მ-CIC6მ(I0I9 0 იისიძვ§ 15 §((0ი86L 

#!II (66 გხ0V6 IC6იII006ძ (ჩIი 89 CICმ16 გიძ წირი §სCი მ სი10V96 0+0ძVCL, 25 (ი6 

#მMხი(გი VVIი6. 

უყი იციX0LC0MნL0VM05 0L1IIL VIMCL 

10ხIC 123 §ხ0V/§ (ხ6 IიძიX65 0” (66 ისმიVI0IIVC C0ი§5(I(ს0იCV 0I ნხლი0! 

ი0იიისიძი, Iი 106 VIი6§ 0I LმMხს. ML§VIVმი1, #მIხსო M(I5VმIIC მიძ IMLM2(511011 

0I 06 IIმIV65( 01 2007. 

”ხ0ი10ძ0X65, 8IVლი 10 Lგხ16 13 86 0IIი(6CI65Lი9010იIV ხ6CმV56 0IIჩC VICIII(ICIILV 

ლ0ი5VLV6იCV 0, იხ6ი0! C0იიისიძვ, ხს ხV IნCII ცსმII(0LIVC 0005LI(სCიC)/ 25 VII. 

06 VI06 L-მLჩტხMVI MIL§VIVმიI, იიმძC ხV 106 #მMII6(Iგი (6Cჩიი10ყ), 15 იიმILCძ 

VIII მ ხIფხ ი0ი§9LI6იCV 01 960681 დიხ0იიI§. Iი IMII§ VVIი6, IIIC I006X 0” ფ6ი6Vმ1 

ხხძი01§ 1§ მII005L 4 LIIი0§ 10CXC050ძ, C0იიი0IL6ძ (0 10C VVIIIC§, IIმძ6 VIIჩის! (იც 

იხმ010M8, V/ხICხ 15 0სIL(6 მ იმLIIIმI იხტი0ი1600M). 06 ხ18ჩ Iიძ6X 0I (106 VI0C L0MIიII 

MსL§Vმი6, C0000მ190ძ (0 LC VVI0I6 0I IIX8(51LCII (+15 %) 15 V0ILი დმVIიყ მ((6ი(I0ი 10. 

ტი I)ი(600§60ი8 ი1CCIIC 15 I6C6IV60 ჩ0ი) IIIC VI6Vი0Iი! 0( Cლოლნმივიი 0L 

0II00იი6CIII მიძ ი00IVი16II იI0CI8ი1ძIი§. 1ი LII6 VIი6§ 0” (იის. M(5VIV0იI მიძ 

Lგსხსი ML(§Vმი6 (66 ი0ი5MICI6იCV 0 01100016LII 0(0C10010I0§ CXCC6ძ5 001ს/Xი0CLII 

იხC0018ი1ძ10§ 1ი იხმი(ხ6,0 ხს IL I§ მIIი05L 6ისმ1 (0 (06 VIი6 01 ILI29I§I16II (+15% 

MმMი0სოI ML§Vმ8ი6). 
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18ხI6 13 

IIIს C0CM5II1CთVLMCV 0L IICM0I, C0CMIXCVIM05 IM IIIL 

M#IMIIILII0M VVIMIMო, M#60L 0L VტILI0V05 VIML 50LI5 

  

  

  

  

  

        

100 M>8გხხსსი · (| 1იCM8ხჩსო MXMი0151%II, 

MI(§VIV8ი), 1M #M2ჯხსი MI§VIV2გი!, მძი იი (MC 
1XC იეიილ§ 0! 10C - M1§5VIVი II, 

M თმძილ VIIIჩის! ოგძიე იი 1ი6 | Cჩ2Cჩ8მ, (15% 
Cითიიისიძე ოთეძი იი 1იჩC : 

1ჩC CMგCჩ8 ხესე 2007 ნღიი Mგხხსლ 

2007 Cჩელს8 ჯი1§Vგიი) 

1 | ღითოძი იჩიიიI5 დლ/! IMI 4.2 3.45 33 

2 | ჩ-იმი!0CVიიI!ძIი5 #9/! 0,824 3,5! 2,925 2.57 

3 C 8. | 0IIიიიი0X ი0/I 0.4368 (8 L.7 1.3 
– ტი 

4| 55 | იისოლილოი! 0.3875 12) I.225 L.27 

5 | ჩიIგV0ი015 დ/! 25.0 50,0 37,5 38.5             

წი6 VI06 0I MგMჩსI ML(§VგიC, VVხICს C0ი181ი§5 მ IC C0ილ6ინმყ0ი 01 იჩტიი! 
ლ0თეიისიძი, 15 CჩმI8CICII26ძ ხV მ IIIძ, ჩმოთ0ი10V§ (მ5%C, 106 (გიიIიდ ხILLCCI 10065 

მI6 511C1V/ 1CIL. 190656 ი:ნმი01C60VIC 1იძIC2(015 მIC ძი1ტოიIილძ ხXV (ი6C Cჩ06Mიი01Cმ! 
0ლ0ი5IIხ006იCV 0L1L%LC VVI06 მიძ მIC VV6I1 6X0I8100ძ ხV 0I0C18ი10I95, იმ”იC6I1V, 011900ი1CLII 
0X0C)მიIძ1ი5' 1იCI(68მ56ძ ძსმი!IC I10I6 VVIი6 01 MXმMჩCI8ი M1§VIVმი1 15 ი1მIM6ძ VVIIჩ 
2 იI9ჩ CიილნიCმი0ი 01 ლჩI8VიიიI5. 166 1)ძ6X 01 166IL ძსმიLILმLIVC C0-05LILI6იCV 
LMVIC6 CXC06ძ§5 LII6C 10ძ6X 01 MმVი0ი0I5' C0ი§0C)6იCV 0 (06 #გLხს. M(§VIVმი!, 
თმძინ VIIრხის! (06 C8მCსგ. 166 1იძი6X 01 იხ1მV0ი0I ძსმიLVI(0IIVC6 C0ი§VICI6იCV 15 
C0იიემI8მLIVCIV ჩ1დი Iი (006 VVIი6§ 01 ILIMX8(9I(CI) მიძ #მMხს ო M(C§Vმი6. 

1II I ტMI0CCIტMM5 0L III VVIMLC 

ტი“ C8ი5 ხლ10იდ L0 CIVC021:ძ5 მიძ 2IC6 (ი6 IიმIი C010IL-CIVIიC §სხა(მილ6 0! 
(06 V/Iი6. III6 ი1მ1ი 1C0I656ი1მLIV6 01 მი0C18ი§ 1ი (66 დI+806 15 IიმIVIძIი თIVC021ძ0 
(თ0L6 (იგი 50 %) II 15 #0I10VV/6ძ ხV ი60ი1ძ1ი, ძიიჩ0ძIი!სი, იცხIი1ძIი =1XVC021ძ5. IIIC 
00ი5VI(06იCV 0! 8M10C180§ 1ი II)6 C-8090C ძტი6იძვ§ ლი (ჩ6C §0(( 0” 1იC §Iმ06 VIი6 ზიძ 
(ი6 10Cმ00ი. 

1%6 V6I58IIIIC/ 0( მი(0C18ი05” C010L 15 ძ6(6IV0I96ძ ხV (MCIL §1ოსCLILმI 06Cს118L1LV 
მიძ 1ი6 C0Mი0I6XC5, VIსICი მიიტმL ძსიიფ 1ხCIL 1ი(6-მCVI0ი VI 10ი§: 50, IM 
105180CC, 1MCII I9I6C-მCVI0ი VIIი ი0(მ551სIთ 10ი§ VVC 8CL( დVVIC-I6ძ Cი0Iიდ, ხV Lი0CII 
Iი(6-მ000ი VIIი თგყისთ მიძ Cმ1CIსIი 10ი§, ხIV6 C010L 15 ICCCIV6ძ. 

1%ი6 (6Cჩიი!0დ1Cმ! 5§10CM 0” გიI0013ი§ I0 1IMC 2-906 თI1მ2LC§ 32 % ჩიი) 1ი6 

წ6ი6Lმ1 ისმიLICV 0! მი10C1გი§ მიძ L28M0§ 600 LდM. 
ხსიიდ (იი 0100093 0! IიC ჩწრითნიLმVიი იი (ხჩტ იიმCჩმ, 50% იI მი10C1895 იმ55



0VCL Iი10 (ი0C VVIიC, მიძ V/ირი (იC ძIC85 მIC V/გოი6ძ, 90 % იI IIMC 8ლი6+2! ძსმიVIIV 
0, მი'0CI8ი§. 

#ი10CI805 მL6 ი005(I)/ 10Cმ(6ძ 1ი 106 §Iი, (M0სდჩ 10 C0C(181ი VIი0C §0115 (MC )ხ10 
1§ 8150 C01010ძ. 

1ი6 ძსმი(C/ 0” მი(0CIგი§ Iი 106 თში6 ი18MC§ 300-2000 თიM, მიძ (ი (ნი #2ძ 
VII06 – მხის! 500 ი9M. 

ხსოიყ 16 0X0009§5 0( (ხ6 თმ(სI0/ 0I Iი6 ო VIII, (6 ისგი!ს/ 0 ვ(0CI8ი§ 
ძIიი'იI(§ჩ65, ძსC (0 (0I6II =ს§6იყ Cიიძიივმწიი მიძ იიIVთCI7მყიი. V/ხლი IIIC CCძ- 
„სხ)/ C010L 0/ (0C VII0C Cიგიძ0§ IიI0 LსხV C010” ძს!ი0ი§ მიილი+, მ§ მ IC§III 0” 
ოყვწიდ 01 მი10018იჯ. 1II6ოთმ1 0-00055 მიძ იისოიც Iი მ #M01 §19IC IMCI995 (0 19ICი5IIV 
(06 C010LIი8 0L 166 VVIი6 გიძ 0IXC§6”VIიდ მი!0C1მი§. ტიI0C10/)§ 0IC CII0I9CIC0M76ძ ხV 
1ჩ6 მCLIVIსV 0L -VII8იიIი, 8§ VVCII 8§ მ §(-0იწ ხმCICI1CIძმ! CჩწCCI. 

#ი100180ი§ §I0V ძ0VVი (ი6 8CIIVI6/ 0! იიის!ძ CLCმ(Iით VCმ515. #ი(0C18ი5 ჩ0VC 
გი IოთიმCL 0ი (66 იწყეი016იLIC Iიძ6X 0I (10 VVIი6. 

V6 ჩმVC ძიჩიიძ LიC ისგიLI(89VIVC მიძ ძსმIIIმ(IVC C0იM§5I0)0იCV 0” მი!0CI0ი§ 
1ი (66 VIიტ, წხოთდი(0ძ იი (IM ჩსII CჩვCჩმ, Iი (06 0V6VII 0I (IC VIIIIC CCII2I 0L (6 
#I8VCIVI M0ი29(6ღ/. IC 2-806 V/25 0” 5806”მVI VIი6, MმIV6§10ძ 0ი IIIC ჩCIძ§5 ი 
გიგი (#ტMჩმვჩიი! ი2ICL0-20იტ). 

#.5 IL 15 ვხნ0V/ი იი 18ხI6 14, 9IVC07115 0” 11 იმი16§ მIC 1ძCი((ჩ0ძ I9ი (MC VVIიC 
0წ 5გი6.8VI. 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

ჯეხIი 14 

III CCM5III0IICLMCV 0L 4MI0CIტM5 IM IIIC VVIMC 06 §ტხნ2L-#VI 

MიVL 

M Mიიალ ი” (ჩი იისიიილიM§ 0!ლI(9! 1იძIC310- 

ს | ხი)ჩი!ძ!ი-3-0-§IVC071ძ 1 II) 

2 | CV8ი!ძVი-3-0-იIVC02!ძ I.4 

3 | ჩოი!ძ!ი-13-0-დიI/C071ძ0 13.9 

4 | ჩლი0იI)ძIი-3-0-იIწV/C07!ძ I4.3 

ე | M8IVIძIი-3-0-0IVC02!ძ 86.7 

ირ | ნXX)ჩი!ძIი-3-0-(6'–8CCL/!–-0IVC02!0) 3.6 

7 | ჩი(სი1!ძ)ი-3-0-(6'–8CC0/1-6IVC02!ძ) 3.8 

ზ | ჩლლი!ძIი-3-0-(6!'-80CCLVI-0IVC021ძ) 1.8 

მ | M3IVIძIი-3-0-(6'-8CCC/I–01X”C071ძ) 8.3 

ი | ჩლიჯი!ძIი-3-0-(6!-ჩ- Lსოიმ>01ძ-0IVC0>!ძ) I.2 

11 | M3IVIძIი-3-0-(6'–Mსი18(019-01V/C02!ძ) (2. 

ზხთ 158.1         
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#ოი0იყ წIVC021ძ05, (56 162ძ1იფ 0I806 15 (0MCი ხს IიმIVIძIი-3-0-=1IX»C07!ძ (86,7 
#1§M) მC00LძIიდ 10 106 ძსგიVI(მIV6 C0ი§LII6იCV, VICრს LI28M6§ 54,8 % 01 (ხ6 
§სოიიტძ სი ძსმი!I6/ 01 9IVC021ძ5. IC 15 წ0II0V6ძ ხXV ი60ი1ძIი-3-0-ლ0IVC07Iძ (9,04 
%), ჩ6C)ი1ძIი-3-0-C1IVC02Iძ (8,79%), Iთ8IVIძIი-3-0- (61-Mსი1მ+01ძ–-CIVC0719) 

(7,65 %) ძრC1ჩიIძIი-3-0-C)IVC07Iძ (6,95 %) I9იM6 §06CIჩC VV6ICხL 01 (66 მხ0V6- 
სინიI0ი0ძ 5 CIVC071ძ5 01 მი(0C1გი§ ლთ6ი6%Lგ1 ძსგისC/ იიმM6§ 87,23 % Iი 106 VVIიC 

0( 5გილI8VI. 
IM6 #0110L VI06 01 5მი006LმVI 15 წიმIM6ძ VIIIხნ ისიი!6-I6ძ, ო)ხV C010L, LV0ICმI 

მიიმ 01 (06 §0LL მიძ Lმ§L6, IL 15 VCIVCLV მიძ 96ი116. სს6 L0 LI6 ”მCL (იმ( (66 იმ-ძ 
ომI15 01 166 ყმი6C, იმI9CსIმLIV 1606 §(მIM 005565505 CმICIსIი მ მ ი10ჩხ Cიილ6ისგM0ი, 
V6 §ჩის1ძ მ5§სი16, 1ხმL (66 1იL6ი5IV6 L6ძI)ხV C010L 01 166 VI06 01 5მი06CL8VI 15 
ძიLგოი1ი6ძ ხV (ი6 IიI(6-მCV90ი 01 IიმIVIძI1ი-3-0- თIVC021ძ გიძ 00(მ§§1ს 10ი5. 

1I#M6 10ძ6X06§ 01 166 C0ი5LIC)6იCV 01 იჩტიი1 Cმჯხიი მCIძ§ Iი Lი6 20110L VVIი6§ მI6 
2180 1ი(6-6§Lიდ, ხ0Iჩ ით 166 VI6VC0IIX 0” ძ0მ11(0LIV6 მიძ 6506C18IIV 0ს8ი(ILმLIVC 
0005LI60600165. IL 15 იI0CV6ძ ხV 106 10ძ6X06§, იI6C5C010ძ Iი ”Iმხ16 15. 

I2გხI!6 15 

II C0M5III1I0I IMყMCV 0L 2ILMყ0LC6L80M 4CI9 IM III VVIMC§ 

0VM06MI0VI M1I5VIVტMI ტMი იIC4ტ1511LLI 0 2009 ILტ0VI5I 
M9VL 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

# “მიი ივნიძვა ი” 2CIძ§ "009 თიძი იი (6 XII სომა! 902005 ერმი 
იივიჩ2 (1V2ICII) 

1 | C8I1 მCIძ 42,3 14,9 

2 | LIIგC მC1ძ 12,3 4,3 

3 | MX2გIL8L მCIძ 149,9 15,3 

4 | Lგს(მL მCIძ 40,7 53 

5 |I-IხიოიმI 2CIძ 0,9 0,1 

6 | VმიIII2 201ძ 0,375 0,15! 

7 | CხIი”წ096ი მCIძ 24,456 2,644 

8 | C0იIC66გი!ძ 14,101 1,784 

9 I VმიIIIIი 3,356 1,321 

102 (0:21 §სI 283,388 45,8             
10606 15 გ აიმი ძIჩწმC6C6ილლ ხ6LV6ცი L06 VVI00C§ 0( #2გMხს. M(5VIVმი! მიძ 

XI2(5ILCII მლC0”ძ1იდ (0 (ინტ ისმი!16/ 0, იხიი0! იმ„ხიი მCIძ5. 8V (6ი6IL იVმ11L8LIV6 
0005 წყ6იCV, (0056 VVIი65 ძი იიL ძIIIC ჩიიიი 6მC0 0(ი6C #იCლიIძI)იყფ L0 166 06IL81ი 

2C1ძ5 მიძ (იბ §სიიIთ0ძ სი ძსგი?16/ 01 (06 მC1ძ5, (66 VIი6 0”ILM0(C51LCI1 1805 ხ6M1Mძ (იC 
VII06 0 MგLხს. ML(§VIVმი). 106 ახხოლოთიძ სი ძსმი!C/ 01 მCIძ§ 15 6,3 LIი16§ ჩI–ჩ0L



Iი (06 VIი6 0( MმMხსII MLI§VIVმი1 (ხგი Iი 1იC VVIი6 0” წმ(5I(CII. 166 Cიილ6ი!-!I0ი 
0I MმგდიLმI მCIძ 15 იმIIICს18LIV ჩI§ჩ 10 166 VIი6 0 M8Mჩს'I MI§VIV8იI (149,9 თ§VM). 
1ითC 15 8 ლ0წიიმIმIIVCIV I0CVVCI C0იC6ი(-0M0ი 0! 1ი6 მCIძ§ – დ2II, Lმს!(მL მCIძ, 
CMI0(0დ06ი 8CIძ მიძ C0IMCC ვC01ძ, Iსისდი (00II ისმი(LV/ 15 MICMC6ი C0M1020I2ძ (0 (ჩტ 
0(%06L 8C1ძ5. 

II წს ტMMIM0 4CI05 0L IIIL, VIMLC 

1ი6 ძსმიLIL8(IVC ვიძ ძსმ1(18LIVC Cიი5CIIცCიCV 0 მიიIი0 მCIძ5 ხმ5 ხილი 5(0ძ10ძ 
Iი (ი6 VIი6§, იიმძი ჩწიIი VმII0CV5 50LL5 0I VIიტ, 1იხ1C 16 იIC5Cი15 100 1იძიXC5 0I (MC 
ძსგიLILმLIIVC მიძ ძV98IIL9LIVC C00M511CV6იCV 0! მიიIი0 მიIძ5 (ი (66 VVI0C§ 0, MმVისი 
MV5VIVმII, IXLX28(511CII, MგLხსო M!5Vმიტ გიძ MMIMხVI. 1ხ6 VIიC 0წ Mეხსო 

MI5VIVმიI V25 LCCCIV6ძ ჩიIი (ჩ6 იიI0-020ი6C 0I/ XV2ICII, IIIC VVI0C5 0! MMმ19(II, 
Mგ2ჩსო MI5Vვიტ მიძ MMხIIხVI - ჩით Mგ-ძგიმსნ! თICI0 70ი6 (159201), მიძ (ხი 

09V6VII VVIიC 0I ILMX215I(CII წილი /#ტI8V6Lძ1 I2ICL0 20ი6. 16 0ჩ01C6 0I 1106 იXICL0-2000§ 

იჩგძ 0C0I181ი ICმ50ი5, (იისდფი VV6 (ხIიM (იმL 1ი6 იICმL ძIIწდილ ი! IIIC იVმII(3LIVC 
გიძ 0§300018IIV 0ს8LIL(IV6 ლ0ი5LILს6იC)/ 01 მIიIი0 8CIძ5 19 (II0C§6 VVI06§ ი1VI5§( ხC 
ძიხოიიბძ ხV LI6 §01L§ 0 თი2იC VIიC, 1ვიძ მიძ CIIIთმ(C, (M6 (ლოიდი(ეV0ი 0I (ხი 
ძ683, 1CCხი01001081 ი1CVMI0ძ§ 01 იამ !სIIC. 

#5 IC 15 §ჩ0V/ი Iი წმხ16 14, (ი6 V/IიC 0I MმMჩსრ M(§5VIVმი! 0I 2008 ჩ2IV05! I5 

ხმIIICს- 12LIV #CიიმIM8ხI!C ჩ0X (ი0C IიძიX 0” 106 5სიი10ძ სი 0სმიII(8(1VC C005II1'06იCV 

– 2904,9 თV9VM, 8 ხ!!( 1955, ხს! §LIII IC 15 ჩ18ჩ Iი (ი6 §სიიიი0ძ სი იძსმი(!0/ 0! მიიIი0 
2C1ძ5 0 LII6 VVIიI6 0 MგLხსუ M(§VIVმიI 0, 2007 ჩM0IV6%( – 2302, 4 თ§.I. 

12ხIC 16 

IIIL C0M5XI1VLMCV 0L ტMIM0 4CI05 IM II ნ M#ტMIICII MM 

VVIMCL5, Mტინ LC0CM VტILI0V05 CC ტიL –-VIM6ხ 50LI5 

  

  

  

  

  

ჯინM 

C 5 = << 5 9 

მეე 58)5. 5 85 < 
898 8282 << წ ხ 8 > 2 
5 >0C C 8 ფ-5= 89 5 8 
-2 = > = C 65 ი 5 85 

M (> -I ედ 48 LL 28 დ დ C 9 
– იბ ჩი ი8ი10§ 248 23 85 8= 3 85 

38 | 35 | 55 | =5 | 255 595 
38 | 53 |) 52 | 2 253 | > 
5 L2=§I 2:% ი = 8 = 

მ იწ6 5 5 ნ 2 
ჯა 2" 2 |3 |ლ” | > 

I #.5ხევლი 9CIძ 30.5 44.6 13.7 2.5 5.3 2.7 

2 | CIს!იი:ი მCIძ 60.3 58.1 40. 43 2.4 1I.0 

3 |5ლო–ი 32.7 35.9 28.7 5.6 4.4 77 

4 | .სყყძი 37.6 52.0 45.0 3.4 2.9 -                     
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5 |CMი-ი 24.8 39.0 32.3 3.0 3.4 9.5 

რ | 'წიიიი 23.9 29.| 20.9 2.3 1.0 6.8 

7 | #ტ#!იი 225.3 92.3 71.4 7.9 4.5 18.0 

ზ (|V»-/ოიIი0 ხს(VIC 8CI0 259.4 573.0 360.7 4.0 2.0 10.8 

მ | ტილიი 974.1 588.6 164.9 16.2 6.4 5.9 

10. | III02ი 49.1 49.7 25.6 LX) 3.0 5.8 

II. | CV5(0I6 28.0 42.0 24.0 13.0 13.4 7.9 

12. | VიIIი 16.4 27.7 23.1 2.5 I.7 47 

13. | Mლი00Mი 8.4 6.6 2.9 0.8 - - 

ს) | ჩილი!იიი)ი 12.2 24.8 IM8) 1.8 1.2 3.9 

I5. | M0ი0018ი01ეთ)ი 31.5 73.I 81. 1.7 6.4 28.! 

16. | 1201CICIი 6.3 (9.6 10.9 1.1 - - 

17. |ნოსი 445.8 1081. 550.2 231.7 110.0 207.4 

18. | LCICIი 36.| 52.7 37.8 13.3 9.8 11.7 

19. | LV5)06 - 150.0 4.9 - - - 

1029 (0(9! §სI» 2302.4 | 2904.9 | 1551.3 | 328.2 177.ზ8 341.9                     

Iი (66 VIი6 0” M8Mხიყხმი ML5VIVმი! 0 2008 MმVV65(, 12 ვ8იიIი0 8CIძ§ მ IC 

X6ი8IMგხ16 I0L (ხ6II ცსმიVIL2VIV6 C0ი59L)6იCV: 9I0(8იიIი6 8მCIძ, MV5IძIი, CIVCIი, 
მ18ი1ი, დმჯიმ-მი11900-ხს(IC მCIძ, მIთIიIი, LIIII02Iი, CI5LCIი, Iი0ი0-C(იხმიი!მთIი, 

161C1ი, I121ი, 0I0IVი, III0#X) (0656 8IიI9C0 მCIძ§ (ი6 0ს8-9XILV 01 0I0IVი 1§ 08IVICVI2IIV 
ხIინ – 1081,1 თ9M, 8ითIი1ი 15 8150 MIიი – 588,6 IიდM 8იძ ყმიმ-მიიIი0ი ხსCIC 2CIძ 
– 573,0 თი9M. LV2I)ი 15 8150 L6IიმIMXგხ16 – 150,0 ი2§MI, Iიი- ი0-C18ი0 1მჯი1ი6 – 73,1 

თ9M. ი6 C0ი5-)6იCV 0 106 0106 გიი1ი0 2CIძ§ #სC6)მ(6§ VVILიIი (66 II6იII§ 0L 

6,6-58,1 ი)დM. 
ჯი (66 VI0C 0, MXგსხსს MI§VIVმი1, მწი 15 §1ი916ძ ი0ს( წი (იტ ჩIდიტა! 

C0ი5IC)6იCV - 974,1 Iი9M,, 11 15 #0I1I0VV/6ძ ხV 0910IVი – 445,8 თ§M, იცი იითტ§ ყგი18 
მიიიხს (MC 8CI1ძ 259,4 =თ9M, მI8ი1ი – 225,3 თ§9M. #იხ6 C0ი5ICს6იCV 01 (V6 0(06L 

გიIი0 მCIძ§5 15 C0ი)იმ-მ(IVCIV 10VV მიძ IC MსCCI8(6§ VVI(ხIი (LC 1I011(5 01 6,3 თ§იM გიძ 
60,03 თი M. Iი 1606 VVIი6 0( #მMჩს I MII§VIV8ი1 0 2007 1LI8IV6%, 18 ჩ66 მIო1ი0 მCIძ5 

26 1ძლიVჩ0ძ გიძ 0( 2008 ჩგIV65( -19 გი11ი0 8CIძ5. %6 §მ-26 ძსმიVICV – 19 მიი1ი0 
მC105 26 106ი(1ჩ0ძ Iი (%6 0VCVII VV/Iი6 0I 166 /ტI8VCIძ1 MI0ი25(6LV/ VVIი6 CCII8, VVIIი 

(ხი ვსთხიიმძ სი ძსგის0/ 0( 1551,3 თყM.. 1ი (1I15 VIიტ, იI0IIი 15 I6ი1მIX8ხ16 I0L (IC 
ხIიი05! ცსგი(ILმIIVC Cიი§VIს6ილსV – 550,2 თ9M, ყდმჯიმ-მიი!ი0-ხსიIC მCIძ – 360,7 
იიდM, გითIიIი – 164,9 თCV, თიი0 6(გი01მIთი1ი – 81,1 (ი §9V, მ1ვი1ი – 71,4 თ§M. IიC 

ძს8იI1(8VIVC C0M51I(ს6იCV 0I (06 00% 8იVი0 მCI05 M0CCI2(6§ VVIIიIი (ი06 IIიიII§ 01 

2,9-45,0 თყM. 

ჟიფიტ 1§ მი მხ50IV(CIV 0I(I/CICიL ი!C+C6 Iი (იტ ძსმი(II2IIV6 მიძ ძსმIILმ(IVC 
ლ0ი5(IM(ს6იCV 01 მთIი0 მCIძ§ 1ი (06 VIიC§ 0, ILIM8%§IICII, მისი MC6Vმ8ირ ვიძ 
IIMVI.



Iი (ი0 VIი6 0 ILM8(5I(CMI 18 მიიIი0 მCIძ5 იLC 1ძლი!!ჩიძ, (ი MეMჩსო M(§VგიC 
– 16, 10 #ხIMჩVI – 15. 1ი6 ზსიიIი0ძ სი ძსგი!!V 01 მIიIი0 2CIძ§ Iი (იC VVIიC6 0წ 

ILM8151(CI1 იმMC§ 328,2 IიდCM, Iი (06 VI06 0( #0მMჩნსო MI§Vგილ – 177,8 თCMI მიძ 

ჯი #ხIMხVI – 341,9. (45 VV/C 566 1ჩC 1იძCX 0I (ხ6 ძსგიIIL/ 15 1ჩ0 ჩ10ჩ0§( Iი MLIMMVI, 
გიძ (ი6 I0CVVC5L –Iი M8მMჩსII M1§Vმილ. 1ი მII (იC (ჩილC VVIი05 0I0IVი 15 51ილI00 0ს( 

IM0L (66 1იძი6X 01 ცსმი Cხ/ 0( მიიIი0 მCIძა. Iი 1ხC V/Iი6 0! VM0151LII – 231,7 თი-M,1ი 
106 VIი6 0( «8MხნსI ML§Vგილდ – 1 I0,0 LV MI, 10 IMXIIIMIსIVI – 207,4. 10C C0ი5VICცC0CV 

0” (ჩ6 L65! იI მIMMIი0 მCIძ5 M0CCI2105 VVIIხIი (ჩC IIII0IL§ 0” 0,8-16,2 Iიდ§MI Iი (ი6 VIი6 

იI ILI2(51LCII. Iი LII6 VVIიC 0I «მMხსIს ML5VმიC IL წყC(0მ(05 VVI(Iი LC IIVI(§ 0I 1,0- 
13,4 თყM მიძ Iი #ხIMხVI – წ-ის 2,7 10 28,1 იდM. 

Mი0VV/ §ჩ0ს01ძ V6 CXიI21ი §0ყCჩ გ 9IC6მ! ძIIC6იCC იI (ხ0 ლ0ი89IILსCიCV 0! გოIი0 

მC)ძ§ Iი (ი6 VIი65 0, MმLჩსL M(§VIVმIII, მიძ (იC VVI00§ 0I IMმ(9I1CII, MეLჩსი 

M1I§5VმიC6 მიძ MხIMხVI? IC §ჩისIძ ხი ილIიI6ძ ის! (იმ( (MC მIC0ჩM00IIC I6ოი6MI2(10ი გიძ 
თიმCსIIC/ Vმ§ ხCIძ 1Iი C0IC §მიი6C CIICსIი5(მილლვ§. /(MIIიL (იC 0100ჩ0IIC (6ოილი(მ(10ი, 

(ჩ6 VIი00§ VVCIC ICII0V0ძ ჩითი (ი6 ძ.ცივ მიძ IმICC მII (IIC (CCჩი010§91Cმ1 0I0CC65§ 
ი! L(CC6გ8წიდ 16 VVIი6 Vმ2§ ხ0Iძ. 16 0V6VII VVIი6 0! (იC /#MIმVCIძI Mლიე5!6ო/ V25 
ხიტი!იძ გიძ იმC)I0ძ ხV (66 I-2ძ!იძიმ! 16ლხიი0I0ყ), 0ი (IC III Cიმივ MX 5 

სი0ი(იყ§. 
IL 15 CIC2I, (იი(1გიძ გიძ CIIიიმL6 C0იძILI0ი, C”მ06 ICმI(იიCი! მიძ (90C VCI59IIIIIV 

0” (ხ6 (8ოი6ი(8I0ი (6Cნ0010§)/ 15 VCI/ §101ჩCმი( 10 0”ძ% 10 6იMC (იC VVIC VIII 
მიიIი0 მCIძ5 გიძ (06 ი”0ძსიCL§ იI (MCII Cჩმიფ6, ჩწიოიIიც I(§ მჯ0თმ მიძ (მ§(6. Iი 115 
268060, იმIICსI12L მI(CიI0ი §ჩისIძ ხC ჟმIძ (0 IIXC 504! 0I (MC 6-2იC VIიC მიძ IიC 

ხ0ო00ძ 01 ხმIVლაციდ. Iი (06 ჩI5( 091966, IM6 06I10ძ 0I LIIC 0მI/5101001Cმ!| 060055 
ახის!ძ ხი (მL6ი IM(0 C0ი51ძი”0M0ი, V/ხICმ 1§ IIIC ი6005- §მL/ C0იძIV0ი I0I §CIVI0I§ 

(ი6 X8MიM--CCIIგი VVIიC 0! (იC6 სMIC80M-6% ძსმIIL. 

#ძვ I0L IIს6 (8C(0L 01 LMC 50LL 0I I)C ყ-მი6 VI-იC, (ი6C მიმIV565 0! (06 ისმი(IL2(IVC 

გიძ ძსმII18LLV6 C008(I6ს6იCV 0წმიი10ი0 მCIძ5 0ICV0ძ (მ მ IC თმLგხ!ს/ იI6ჩ 1იძ6X 0 

(CC მIიIი0 მCIძ5 15 8 CჩმმCICII5LC (68ხ0C 0! (06 თ-მიC 50LL 0I #მMისI M(5VIV2გი!, 

მ§ IL VVმ5 §00Vი 0ი 106 CXგი)ი016§ 0L (ხC V018LI16 მიძ იიი-V0Iმ(IIC Cიიიისიძვ, 

+II ნ MIMოსტს 508514MC6C5 0LIIIL VIMCL 

706 იი)იტიმ1 §სხ5Iმ000§ CXI5 1ი (106 VVIიC მ§ 10%, 0L LIICV მCC IიCIსძიძ Iი 106 

C0ი0I6CX 01 0L0მ8იIC C0ი1ი0სიძვ. 1იCV ჯIმ)/ მ §18წ01ჩCმი! (CI6 19 IIIC (6Cჩი01081Cმ! 

ხX06C0556§ 8 VმI10V§ §(მ0065. 

6. 86ოძ76 ვიძ IL. MგოყმI8ძ76 (17) (6ოი6ი(%0ძ (MC §გიი6 LIიძ 0! ყ-მი6 ICC 0L 

იI28L- §1(CII, გიიIVIIდ (06 ნს(0ლტმი მიძ #მMM6VIმი 16Cიი010910§. IL მი–C0M6ძ 1M2L( 

Iი 1ი6 ნსჯიილმი C/იC 0I 106 VII 06, M-, Mმ, Cმ ძსმი(IC/ ძ6CICმ56ძ 1, I-1,5 (10065, გიძ 

ჯი (66 MX0LსC(I8ი VIი6C I)6 თIVCი CI6ი106ი(5' 00მიII6/ IიCICმ96ძ ხV 1,5-2,0 LIV0165, 

V/ხICჩ 100L იI8C6 ხX M16მი§ 0 6ი6Iთ6VC §0ს6621ი8 0VII 0' (MC IიIი6Iმ1 იითი0ი6ი15. 
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”Iწგხ16 17 010656015 106 100CX65 01 (ი6 ისმIILმLIV6 მიძ ძყმიVIL(2LIVC C0ი5LICს6იCV 
0 (ი6 ი11ი6Lმ1 616ი16იL§ Iი LII6 VI00§ 01 MმგMხსI M1I5VIVმი1, ILMმ(5ILCII, #გILხსლ 

M1§Vმი6 მიძ X111IIVI. 1ი (ი6 0II0( VVIი6§, 9 CI6იიტიL§ ჩ2VC ხ6ცი §ხსძ16ძ: ი0Lმ551სთ, 
სიმყისიი, Cმ!C10ი, §001VIთ, 21იC, C0006L, II0ი, მ§ VC6II მ5 10XIC CICIIXICი(§ – ICმძ 

გიძ CმძIი1სიე. #5 1( 15 5000VVი Iი 106 (მხ16, (116 #მLჩ6ყმი CV06 01 VVIი6 – #მLხს. 
MLC§-VIVმი! 01 2008 #M8IV0§( 15 ი1მIM6ძ VVIL გ §51თ01ჩ- CგიLIV ჩ19ი C0ი5(ICI6იCV 0L 
Cმ1CIსი, 001მ55IსIთ მიძ 50ძ1Iსი1. 1ი (015 VIი06 (06 C005LI6ს6იCV 01 ი0(80551ხ 15 
დხმIIICს18IIV IC (2972,0 IV), L0I6 C005VIC)60CV 01 00(0551სMი 15 მI0005( LVV1C6 I6§§ 
ჯი (ჩ6 IX მMხჩიV2ი LV06 01 VIიC 01 2007 ჩმLV05( (1605 L§M). 66 ი1მ1ი 0IL006III6§ 
0 თ-მი6 იიიძIძ0ი 166 მიისისIმ90ი 01 §სძმI5 მიძ მCIძ§5 თI6მIIV ძტილიძ ლი LხC 
ი0ი5IIს6იCV 01 00:მ5510L, VVIICI ძლ(6უიI1ი05 (06 Iიძ1Cმყლი§ 0 LIC L95§(6 მიძ 
ძიიI06 01 (66 VVIი6. 1M6 C0ი66ი(-მწ0ი 01 00Iმ551ს)ი Iი 1016 ხსიCხ 0” 9L8005 §ჩმი2IV 
8L0V5 მ5 (ი6 თ-მ06 0CC15 IIე06. #5 ხ0Lს 01 (66 VVIი65 მIC IთCმძ6C ჩ-0ი LC §მ016 დმი6 
§0IL (66 10იCL6მ56ძ ლ0იძIV90ი იმIმ-ი6C(CI§ 01 2008 იმLV065( ი1V§1 ხ6 ძს6 L0 Iხ6 CIIნი8(6 
ლ0იძIიიივ§. Iი66 თმი6 5სყმI 01 2007 ჩმXIV695L ი1მძ6 20,4 % მიძ 01 2008 ჩM8LV05( – 
22,2 %. 1ჩისყს IL §ჩისIძ 8I§ი ხ6 ი016ფძ, LხმL (06 I0CV 1იძ6X 01 ლლ00ი5LI606იCV 0L 

ხ01მ5- 5Iსთ მიძ §იIILI §ჩ0ს1ძ ხ6 მ550ი16ძ მ§ მ სი1( 01 I9MIC--ძნ(6ოი1იმყიი. 106 
VVI06 0( 2007 ჩMმIV065( #25 16§§ ხიძ–ს, V/ჩICს 1§ 10ძ1Cმ16ძ ხV (66 1იძCX იI LI)C CXV-მCL 

– 29, 4 ყM. Iი 59116 01 გII (606§6 18CL5, L90)6 VV1ი06 15 CიმIL2CL6II20ძ VVIIხ 8 ძ6VC1000ძ 
ხისძს6( მიძ (056, §0IL (0805 მიძ ჩმოი0იX. VV6 §ჩისIძ §06CI8IIV 001იL (0 106 +016 0L 
იი0(მ551სიი 1ი 166 ჩწიოთმყ0ი 01 5სიმI მიძ C0იძIხ0ი0იმ! იმLმIი6(L6L§ მიძ მ ჩIიხ მხIIIC/ 
იჯ ჩ-005( LC515(მი06 Iი 106 VIი6-§0IL 0” ML5VIVმიI. ლი 166 0ი6 ჩხმიძ IL 15 ხIისყიი( 

გხის! ხV 1ჩ6 ჩ19ჩ C009§VL)6იCV 01 001895107 1ი 106 იIისიძ გიძ 0ი L66 ინი6I ხმიძ, 
ხV 166 8ხIII6 01 (66 VIი6 L0 მიCსიეს12(6 2 ჩ1იხ ძსმი6C/ 01 ი0(Cმ§5|სიი Iი (06 ხსილი 
01 ფთმგი6. IIიIთ 1ი6 01ჩ6I §0IL§ 01 VIი6, Lჩ6 VVI0C 01 MI)IM6MVI I1§ იიმIIM6ძ VVIVI0 მ იწ 

0ლ0ი5LI6ს- ტიCV 0 00(255)ს.ი – 1954,0 ი19M, IL 15 I0II0CV/6ძ ხV Lხ6C VVIი6 01 ILL-0LC5I(611 
– 1846,2 თყM. გიძ I66 იიი§ისI6იCV 01 ი0(მ551სი 1” Cი0ი)0მ+მ8VIVCIV I0VV 16 Lი6 VVIიC 
0I L-გ8წხსო ML§Vგი6 – 1639,2 IიCVI. 

16 იიივIC6იCV 01 00(მ95(სიე Vმ5 ძიLტოთი1ი6ძ 1ი 106 VII06§ 01 ILM8(51LCII, 
M210ჩსი0 MLIL§5Vმი6 მიძ MIMIMხV1, 0მIV6516ძ 1ი Lი6 L01CI0 2096 0I #-მIძმიმM%#M1. 

1M6 18იძ მიძ CIIი2მI6 ლ0ი0ძ1IL10ი5 10 MVმICII მიძ M«მIძგიმM%I მხ50IVLCIV ძ1I/წ6L 

წი0იოთ 6გCჩ 0(ჩ6L 
Iი (ი6 I6C10ი 01 MX-V2ICII (ხ6 Iმიძ 15 6იI1Cი60ძ VVILხ VII6 §სხ§(მილ0§5, ხ-ისისL ხV 

1ჩ86 IIVCL ჩსLს)!, 166 §01) 15 CL0VCIV მიძ 0C0იIმ1ი§ მ CI6Cმ 0LIმიIICV 0, 00Lმ55|სთ, 
§0ძIსი, IIX0ი მიძ (66 0166 ხი1CI0 616ი0CM#5. Iი (ი6 L6C10ი 0” #მIძგიმ%1 (ჩ6 Iმიძ 

15 ი005IIV C0V6I6ძ VVILს ხI0V/ი, CმIხლიიმს0ძ 10165 ხVIთოV§5, ძ6V61000ძ იძი III06510ი6. 

100ICL016 C0თიმიიდნ (6 გხ111C/ 01 (66 VIი6 L0 მიC0იის18მ1(6 00(მ551ს)ი 1ი 06 #გIხსო 

MI5V0Vმი! მიძ (ჩ6 0L16L VIIIC 50LL§ Vი0ს1Iძ იიL ხ6 ძსIL6 I6Cმ§0იმხ16. 8ს( იითიმIIით 

LC §0IL§ 01 L06 ყ§მიი6 XიICI0 L6010ი – ILX215I(C1I, « მMიVII M(§Vმიტ მიძ XL IMხVI 
ხV 196 მხII16/ 0” მიCსსისIგ00ი 0L ი0Vმ5510Iი 15 ისIIL I6მყიიმხ16. 196 VI06 01 
M-იIMნVI 1§ იიმIM6ძ VVIIი (ი6 ჩ)9M065( C0ი§VCI6იCV 01 ი0Lმ951ს10 (1954 თ§MI).



1ახI 17 
1IL C0M5IIII IMCV 0L III MIMიC#I1, 508514MCL§ IM IC 

VVIM6.5, Mტ0L წC0CM VტLI0V5 50015 0ნ6CLC#ნX VIMC 

წიდV 

120 იყი IL Mდ | C9 | M9 | 7ი | CVი | სლ | ჩხ | «Cძ ახო 

106 MXვხჩს 
M(§VIV8ი! 2007 
მძი ი 1ჩC IVIII 

CჩეCჩი 

1ჩხი MLმჩსსო 
MC§VIV8ი! 2008 
სამძი იი IჩC IVII 

Cხვიჩ8 

XIL85IICII 2008 

თმძი იი II (VII | 1846,2! 72 9) | 7!,2 |0,069| 0,4 |0,420| 1,03 | 0,058) 2082.377 
Cჩგიჩვ 

1006 M8სსო 
MC(CVვიდ 2008 

მძი ილი (LC (VII 
იCჩელჩვ 

L«VხIMხVI 2008 
იმძი იი (MC IVსII | 1954 | 10I,2| 89,8 | 67,2 | 0.26! | 0,402 | 0.518 | 1,546 | 0.066| 2214.993 

Cჩ2Cჩ8 

  

  

1605,6 | 94 | 91.2 | 72 | 0,18 |0.308| 1,25 | 0,914| 0,062) 1865.5I4 

  

2972 | 91.2 | I24,4| 126 | 00,287 | 0,588 | 0,866 | 0.99 | 0,05 | 1316,381 

  

  

1619.2 | 73,4 | 88.6 | 85 | 0.087| 0,446 | 0,438 | 1.068 | 0062) 1888.30| 

                            
სოიო C8M9M0ი§, 8IILCL ი0(მ551სთ, CმICIVII 15 1800CIV 0MC§0ი10ძ Iი (MC ფოიC 

ნ'იძსის. 1ი6 ოCჩდვ! იწ იხიი 8IC (10C 2105. I MC ცსმიIIC 01 Cმ1CIციი 1ი IM6 VIი6, იი0ძC 
ხV (იC ნს.იილმი LCI90ძ, (6ით6ი(0ძ VVIIიის! (06 Cს8Cს2 ძCCIC8505 ხV 1,3 II0165 ეიძ 

Iი 166 VII06 (6ოთ6ი10ძ ხV 1116 MმMჩ6ყ8ი IიC(100ძ II (იCVC60505 მ10005! LVVICC. 
1ი (06 VIი6 0, Mმ8Lის. MI§VIVმიI 0( 2008 LM0IVC%L, (MC C005V(06MCV 0 

ხიIმ§51ს0 მიძ §0ძIVIი) 1§ §1ფი1ჩ8CგMMIV 10CI6მ50ძ, LC506CLIVCI/: 001855IVIთ – 124,4 
ჯიწM ზიძ 91,2 თდM,0 §0ძ!სთ – 126 ი19M მიძ 72 IწM. Iი (იC VI0C5 0I ILX0151%CII, 
M2გმხს MCდVმი6 მიძ MნIMხVI (იტ Cიი§I0)6იCV 0” ი0(მ591სთ მიძ §00!ს)ი 15 
მ0010X1I018(CIV 6008! 8იძ /სCCI2105 VVIIიIი LII6 III0I(§: 00(მ55IსIი – 88,6 IიწVI-91,0 
თ9M; §0ძIსია – 67,2 ი1CV-85,0 თიM. Iი 0656 (666 VVI065 (M6 ისმის 0! §0ძIსი 

15 C00იიმI8LIVCIV 10VV 1ი (66 VVIი6 0 MMIMხVI – 67,2 #CVMI. 
8») IC§ იხX§1010C1C81 3CLIVIC/, §001სთ I6§6.იხI0§ ი0(მ551ს V6ი/ თხინ, IიC 

ილიილიისმგწი0ი 0: ილი-10XIC 50ძ01ს) §060ძ§5 სი (06 (იითმყიი 0” §სყმI5, 16წ0605, 
00!0-ი8 8იძ (06 0(ხ6L ს§6/სI §სხ§1მილ0§ 1ი L96 9+მი6C, V/სICხ (8M6 იმILIი იCნVIძIიდ 

(იდ L85L6, C010L მიძ ხისისი( 01 CL6 VVIი6, ჩიე (ი6 იმIძ ლმა 0' 106 თI0/06, (0C 

9IC6მL65( ის8იV0/ 01 §0ძ!0იი 6X1515 19 (06 §(8IM მიძ #I05. 
რიLმვვ1სIი ხ8§ 8 §1თფი1ჩCმი! X0I6 1ი LI6 წსიი(0იLი§ 0I (66 ჩიმL თა5CI6. 1ი6 

10ი3 01 001:8551I0I მიძ §0ძ!სთ მI6 V6L/ §10ი1ჩCმი( ML M6601იდ 0500LIIC იIC55სIC 

1ი (იტ ხიძ”»- 1იC ი+0ი0+წ0ი 0! 00(855Iყხი გიძ §0ძ1სთ Iი (ი6 ჩსიგი ხ100ძ 15 9IV6ი 
VVIIჩIი C6IL8გ1ი 1Iი0I(C§ მიძ 15 C1056 10 IL. 
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106 V/II6§ 01 MXმMხსო ML-VIVმი1 მიძ M#ჩიხIMხVI 2-6 #მIM6ძ VIII მ ჩIიი 
ილ0ი§506იCV 01 7)იC Iი (06 VIი6 01 #მMჩს. M(§5VIVმი1 0” 2008 ჩიმIV65L, 2IიC 
6XC066ძ§ ხV ძსმი»ი!Iხ/ (0,287 IიდMI, Iიგი 1ი 106 VVI06 0წ MგLისო MIM(§VIVმიI 0L 2007 

ჩმIV69I ( 0,18 იCM) 1Iი (ი6 VVI06 0( MX ხIMჩVI, 21იC II2M65 0,261 ჯილ. 166 VIი6 0L 
XსIMIVI 15 111მIXCძ. VVIIჩ (86 C0ი§ L)6იCV 01 Iუმყისთ (101,2 თდM). Iი (06 0(ხი 

VVI065 I1L§ C005IILV6I)ICV ს9ძ6L906§ Cჩმი8065 VVIIჩ)ი LI06 1I1111(§ 01 72,0 IV CM-94,0 თ§9M. 
1ხ8 VII06 0 #ეიLჩსო M(§VIVმი! 01 2008 I#მCV05L 1§ XI1მIM6ძ VVIIი (ჩ6 

000ი5II–0I60CV 01 C00ი40L (0,588 თ9M. 1M6 C0ი5IIC06იCV 01 C0006X 15 5I0ი1ჩCმიLIV 
ძIი119ი15116ძ Iი II6 VVI06 01 #მMისII ML§VIVმიI 01 2007 LLIმILV085( (0,308 თ9M) ტიძIი 

1ი6 01ი0L VVIII)6§ IL MსC61მ(05 VVIIIIIი 1ხ6 IIIიIL§ 0L 0,4 Iი§V-0,446 თ§M. 
16 C01)5(1-V6იCV 01 II0ი 15 ()C II10ჩ65( 1Iი (06 VVIICC 0L MIL§VIVმს1 01 2007 

ჩმ1IV051 – 1,25 თი MI. IL 15 51თი1ჩCმი!IV I0CVV I1ი (66 VIი6 0ჯ 2008 M8IV651 – 0,886 
ჯიყწM. Iი (66 0(ი6L VVIი05 11 I 0CCI2165 VVIIხIი (ჩ6 IIი1I(§ 01 0,420-0,518 ი§M. 

Iი 2II 166 ი9II0C §მI1თ016§, (ი6 ისმიVIC/ 01 10XIC §სხ§LმიCC I6Cმძ 15 IიCI6მ56ძ. IL 
15 650601მIIV §66ი 1ი 196 VVI06§, ი1მძ6 01 (ი6 იIმ06 0 M-მIძმიმსხ1 თიI1CიI6თი0ი 
VIიCVმIძ. I II6 C0ი§VCI6იCV 01 16მძ 8M0CC)8(05 VVILIIIი Lი-6 IIIIC§ 0ჯ 1,03 იCM-1,546 

ჯიდM. Iი (66 VVIი6§ 01 #8Mჩ ს MII§VIVმII, LC C0050CI6იCV 01 16მძ 15 CიIი/0მLმLIVCIV 
10VV, ხს! §IIII 1L CლXC606ძ5 L0C მCC6ი(8ხI6 იიი. 

1ჩ600ი5L(ს6იCV 01 CმძIთ!სIი 19 LII6 VVI906 0I IL 21M10II MI(5VIVმი1 0/2008 ჩ2მIV65L 
ი0»იემI6ძ (0 (66 VIი6 0( X2Lხსს MLC6VVIVმი! 0( 2007 MჩმIV05( 1§ C0(იიმ.მLIIV6IV 
10V/ (0,05 ი19MI Iი (66 00% VVIი65 (06 C0ი5IICI6იCV 01 CმძIი!VIი ჩMსიხმ(0ძ VVIIIMIი 

(ი6 IIIთII§ 01 0,058-0,066 I1თი§MI, 166 VIი6 0 L მის ML§5VIVმი! 01 2008 IIმLV65( 

15 იმIM6ძ VVIIII 51თი180C0მიL §ყსIითი0ძ სი ძსგისხ/ 01 თIი6Lმ1 ვსხვ(მილ063 (3316,381 
Iი8V). ხV 166 §სი1ი00ძ სი ძVმიVICV 1იძიX, 1( 15 I0II0CVV6ძ ხV LII6 VVIიC 01 IXხIMIსVI 
(2214,993 თდ§<M) Iი (06 01ჩ0L §მM00105 (06 §სსიII0ძ ყი ძსმგიLIC/ 15 C0ი51ძ6L8ხIV 10VV, 
ლ0ი10მ1X06ძ L0 (06 VI06 0 ML 2მMჩსII ML5VIVმი! 0( 2008 ჩმLV65L 

C0MსMCLV5I0M 

106 CXI5160CC 01 (ი6 §ICმ( ძსმიVC/ 0L იი0Lმ§51სი0 1ი 166 VI06 0 M#8Mჩსო 
MI§VIVმი! §ხლსIძ ხ6 ძII%CIIV C0რი6CL6ძ VVILს L06 მხ!IICV 01 1ხ6 წIმი06 VIიC §0IL 
0” M(§5VIVმი1 (0 მიCსIის1მ1C მ I2L ისმი IC 01 ი0(მ55)სი) 1ი (ი6 ხხილი 0/ თ-მი6, 
650601მIIV 1ი (66 5(8მIM გიძ იI0§, VMICჩ 1§ მძ60Vყმ(CIV ICI 6CL6ძ ხის ძი (%96 ჩI9ი 
I0ძ6X 01 §სფმL მგიძ LIII6C მCIძILV მიძ I(§ ჩ19ჩხ ძცგლთIXC6 01 M#-05CC515წ8ი06. 

1Mი6 C0თი08LVმIIVCIV ხIდხ C0050IC)6იCV 0L §0ძI)სოთ Iი (06 VIი6 0L #გIჩისო 
MI§VIVმი1 5ი0ს1ძ ხ6 C0ი09CCL0ძ VVILი (66 მხ!IIC/ 0I (ხი15 თ1Iი6Iმ1 10 5060ძ სი (MC 
წიოიგწიი 01 ჯსყმI, მI0IმVIC C001იი0სიძ§ მიძ C010Lი6 §სხვLმილ005 1ი 1ი6 ხსიილი 0იL 

8806, 6506C18IIV 10 (66 §(81M მიძ ი10§. 

”(ხ6 6XI5(6ი06 01 C0Iი00მL8LIVCIV 100) C0ი5((6I6იCV I” 00(მ551სი2 მიძ §0ძIსIი 1ი 
(ი6 V/Iი6 01 ML.ჩIMVI §ჩისIძ ხ6 Cო0ღ0ი96CL6ძ VIII) (ჩ6 გხ!!!C/ 0LI LI)6 VII906 L0 C0იC6იLმIC 
იი)ი6Lმ1 §სხ5(მილ005 )ი (ჩ6 იIმი6, 6506C1მ11V 1ი VI6 5(მIMX გიძ დI0§.



III ტMII0CXII0IტMI 48ILIIV 0 IIIნ ტინ ჩიტიე§ 
0L III CCტიჩ ტMი90 IIIნ. VVIMC§ 

IMIMIX0სნVსCII0M 

809თიი!იდ VIII 705 გიძ 805 0! (ჩC 20!) C6ინსLV, იმIIICს10L გ(I0იწI0ი ჩ2§ ხილი 
იგIძ (0 VVI065, C5006C18IIV 51მIიყ (06 მი'I0XIძმი( მხIIILV 0! IC VII06§, ხილის§C ხV 
(M18 1I106X, LICIC V/მ5 მ 015CV5510ი MCIძ გხის! IIIC CICCLIVლიძ5§ 0 IხM0 I900ICI9Iმ1 
მიძ ძI6(გო/ 0I006LLI0§ 1ი 1(0C II(C6გIIი6ი( მიძ იI0იჩVIმCIIC§ 0! Cმ-010-Vმ§CVI0L მII 
ხსყთიX ძI56მ505. IC §ჩისIძ ხი ი0(6ძ 1ჩგ! LI)C V/IMIIC M2MMCII8ი IVიC 0 VIIი0§ C0ი1C 
CI056+ (0 Lი6 L6ძ VVIი6§ ხV (%CIL CICCIIVCII655, ძსC (0 (ჩCIL ჩMICII C0ი5II10ლიCV 01 
ჩხბი0! ილოიისიძი. IC VVIიC 0I (M6 §80X §0L 0! I6ყ თ”8იC VIიC, წიმძ6 19 ძ!ICICი! 
იMCI0 20005, 0ICC§ «ითი 0ი6 მი01ჩ0+ ხს I0C ძიდI06 0I CCCIIV60055 0! ეიII0XIძეი! 
მხIIILV. IL C0იC6ო1§ (MC MმMჩ6I8ი C/ი6 01 VVIი6§5. /%L (06 §მIიC (IIიC, (IC 00!CVIIმI 
00§5(ხ1IILV 0I C6IL81ი VIი6 50IL1§ 5ჩის1ძ ხი 0! ძტჩიI(C §Iიი!ჩCგილ6. 

§. მსოთი!5ჩIძ2C (18), C. Vმ1ს!C0 (19), #, სიძიის!ი (20) §CსძI6ძ (MC 

ხხXV351010წ81Cმ1 მC(IVIC/ 0I იჩიი0I! ითი0სიძყ. Iი (IMI5 LC§0C0C 0იMCი01 Cმ,ხიი 8CIძ8, 
ჩხI8გVიიი)ძვ, 501ხტი მიძ ი0IV იხრიი1§ 9I6 III6I6C§Iიდ. ით §Iხიი C0იიისიძა 
§06018! 2C(6იII0ი VVმ§ 0810 (0 IC2V6LმLI90I, VVMყICი II1810IIV CX(51§ 1ი (9I6 5MIი CI I0IC LCძ 

VIიტ, 106 იჩტიი! CმIხ0ი მCIძ§ მI6 CჩმIმCICII26ძ0 ხV მი(10XIძგი( გხIIILV გიძ IIICV 

1იწსიილC ო)5 იდი 0! IიC იIმვიიმ გიძ I(ჩ6 Iი10”0V6Iიტი! 0! II000X0161ი. 
#ილ0”ძიდ (0 ჩ Cგიძიი მიძ (ხ6 მსრილ”Iიწიოთ8ხძი (21) MVCICCVIი 15 ი0(1116 ნიმი 

გი00XIძმი( 1ი (MC IC VVIIIC, (6C 0IIC ი0IV იII6იი0I§ იიმV 108მV6 მ ფICმ(CL იXIძგი! იხIII6/. 
8V M. წ8IX ვიძ 1ი6 მსIი0C” (22) L6§6მLC7, IL Vმ5 0I0V6ძ IIIმ( (06 ი-20C მიძ 

§V/6CL იIმე6 1ს)1CC მLC C2Iძ10 ი9I0ICCI0L5 Iი (ი6 §8ი06 VVმV მ5 1116 L6ძ VVIიC I5. IL V0§ 
5(810ძ (იმ (ი6 5MIი ვიძ ი10§5 0I 166 თ.მი6, VVხIC C0ი1მ1ი 001/ იჩ6ი0) მი00XIძმიL, 

მI6 (ჩ6 CმIძ10 ი”0I6Cწიდ I1ითCძICML5 0I LL6 იCმე6. 
106 CX06/ი16ი(21 I656მICჩ 5(0მ10ძ (M8L (M6 50ჩ იმII იწ 166 თ-მ06 მიძ 8150 (იC 

8MIი იგი ი+0(6C( (ხ6 ჩ06მIL ჩ-0იი 15Cჩ67118, VIICIს (8 0ICV0ძ ხ)/ IIIC 1ი20I0V6CICი( 0 

905 15C1I6ი113 I6ი6ი6L8V0ი 01 106 V6-MLLICI6. 
8V (ჩ61იწიოთიმყ0ი 0 M. 802ჩსმ§სჩ"I!!! მიძ (იC მVI000(5 (23), (6C VVIი05 0! IჩC 

#გ%იბივგი C/იC 86 ICხ VVIIს VCI5მVIIC იხ6იიI Cიიიიისიძ5 (2,3-5,0 §M). 10ICV მIC 

MიმIX0ძ VVIIს 8იC010XIძ2%1 გხ!!!VI0§ მიძ სიძიით0 იხმიძ05 მCC000I1იყ I0 (ჩ6 Cიმიძ05 

I1ი 1ჩ6 იიილტიLმC0ი Cჩმი#065 0' იჩიი0! იითყისიძა. 

Iს ის5CVII5 0L1IIIL ნს5C#ტICII 

ხხ (0 CI6 წმ (ხმ! (MC ჩმIძ დიII§ ი! (06 იI006 მIC 106 §0VICC 0' 6იუოCჩIილ 
(იტ VIი6 VIII იხიი0) CითიიVყიძა, 0ი6C 01 1ი6 8II§ 01 0სL L6§6იICჩ V/მ5 10 51მ1C 

106 §1ფი1ჩიგილ6 0I IIIC ი0551ხI6 1იჩს6იC6 0! C6CII81ი 90სივ 0I იიCიი! Cითი0სიძა 
(%8(6CჩIი§, იჩტი0ი! Cმ+ხიი მCIძა, იჩI8V00015) 0ი 1M6 ჩხოთმVიი 0! (ი6 მიII0XIძეი! 
გხIII6/ იI 166 #მMი6Vგი VIი6. 
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#5 IL 15 VVCI1I-MII0VVი, III6 CI20906 0105 მIL6 12მIM6ძ VVIIს მ ჩ190 Cიილტისმ(0ი 0 

Mმ(6Cჩ10§, VMICII Vმ5 /1X0V6ძ ხV 0 6X06III06ML81 ძმLმ. 1ი LხC თეი ი1Iი§ 01 (ი0 
MX28LL0II M15VIVმიI, (016 5VI111016ძ Vი0„, 260081 C0115(1LVCI1CV 0” Lმ(6C01ი§ II LC MმIძ 

ჩმIL5 01 LII6 ი”მე6 1110M6§ 9 1,66%. II 6 §06C1ჩC VV/6ICIIL 0( Lმ(6CMI05 II) II)C §1(მIM I§ 
6,69 %, II) 116 §5MII) I( 15 1,66 %. ICმ(6CI)195, იმILICVIმIIV (+) Mმ16C6II1 ძ6LCI1111C LI1C 

MMC მი110X1ძმი( გხ!!ILV 01 LI16 VVI06 0” #მMI0IVII ML§- VIVმიI. 
16 50900020ძ 0ყI VV/მ16L-5/01111 I10ს1ძ 01 65% 0იI IIIC §MIი, 166 §(0IM მძ (I16 0105 

01 (ხ0 #8MII0II ML§VIVმიI VVმ5 იIგიიI6ძ. 
ც01016 (06 81C00011C (Cოთ6M(8V10%, II16 მიII0XIძმი! მხ!!10/ 0 Lჩ6 §(0IM მიძ 0105 

01 (116 #მMსს) MI§5VIVმVI IIIმძC IC5006CIIVCIV: 9,03«10“”! მიძ 11,534«10”! «მძMI, ხLL 
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#§ IL 15 5110VVII 0ი (I1C (მხ16, L906 VVIიC 0” #მMIIVIII ML5VIVმ01 01 2008 I1მLV05( 15 

ჯ6IიმIMეხ!1ი L0I 115 1110 §0ILII C0ი5(IL060CV 0 6ი0Lმ1 CX(IმCL მიძ თ6ი0Lმ1 606001§. 

II 0105! ხC ძIIC (0 (66 I8CI0X, II1მ( (06 C0იძIVI0იმI I0ძ06X05 01 LII6 VVIი6 0 I მMჩსLI 

M(!§VIVმგი! 0( 2008 II8IVC5L VVCI6C I00I6 მძცისმ16 (0 106 ძც6ი1მ0ძ5 0წIიმMIი§ VI06 ხV 
M28M106CI1811 I96I00ძ. I11C CL0206 VVმ5 II26L, Lჩგი II1 2007 იმIV05L. IL Vმ§ LI16 VCLV IმCL, 

I)მL ძ61611111116ძ (66 IICII C11Cი11Cმ1 C0115(1LI6CI1CV მიძ 0Iწმი0160LIC იმ1I8016C(CI5 01 1006 

VII06 01 M-მMI0IVII MLI(§VIVმი1 0! 2008 102ILV05L. II §ჩ0სIძ ხ6 ი0L0ძ, LII2L ძ0§ი1LC LIIC 

ცთ01)0”81 CXI-მCI მ11ძ II1=I) C005(11V6I1CV 01 0II.6I101 C011100ყიძ5, (116 VVI0I6 VVმ§ II10IMX6ძ 

VVIIII 0811100V. 0100, 111100655 მ0ძ V6CIVC(II1C5§5. 

106 VVIIC§ 0” MმMIIVII M(5VIVმი! 0L 2007 მ0ძ 2008 11მIV6§(ა მI6 II1მIM6ძ 

VVIIს მ 191) 011110XIძ00( მხ!!ILV, იმIIICს1მIIV (06 VVIი6 01 2008 I)0LV05( (10,96+10”! 
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18 5ნსძV 0I (166 მM9I10X1IძიმI4X( მხ!!!!V III LიC იI101 VVIიC§ §ჩ0VMლძ, (ჩმL 160 VIიC 

0 M2M0სI M(§5VIV8III, ჩCI16იI0ძ მიძ IMIმ(VI6ძ იი IIIC III CIIმCჩმ, 15 III0IMXCძ 

VIIს მ ჩI9ჩ IიძიX 0 იMII0XIძმIL მხ!IIILV, C0I0მL0ძ 10 IIIC 0IIICC §015I%M9L5ILCII 
მიძ LILხVI. IL 15 ძსI1C CX00CL0ძ (ჩმ( Iი IIIC VVIIC. I6ი)0ი10ძ 0ი (MC IსII CM8Cჩმ, 
(იტ IიძიX 0 მი(I0XIძიმი( მხ!!IIV 15 3,43 II0165 IMICIICL III0V III (6C VVI00, ჩCო110010ძ 
VVIIსCIIL IIIC CIIმCI)მ. IICIC, IL 15 II1X0IC LCII1მ”(გხI1C, IIIმ( (09C(0CL VVIIII II10CX0§ CI (MC 

§0ILIL C0ი5LICVCIICV 111) (იC VVIი6, II)6 )იძCX 0! მIII0XIძმი( ეხ!IICV 0150 9I0VV§, VICხ 

VVმ5 CICმLIV §0CI) ხV 1IIC CX0II)იIC 0 (იC VVIIMI6§ 0| 2007 გიძ 2008 ჩე.ო'ლას, წნოილი!0ძ 

0ი 1ჩ0 III თიმCMმ მიძ VVIIII0სI IL. 

C0MCLს0V5I0M 

1III6 =L20C §M1ი 15 IიმIM0ძ VVIIII მ 10VV მ11I10XIძმი( მხ!IIIV. I ი0ICწ0LC 1(5 00551ხ1C 

1იII2IC6C იი (ი6 (ითქმყიი 0! (II6 მ9II0XIძმი! იხ!IIVV 0! (66 VVIი6, §ხ0VIძ ხთ 

C0051ძ0L6ძ 1I51901ჩCმ/XL. 
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1046 ი105 8იძ (ჩხი 106 5(მI ი9I2XV 8 506C181 L016 Iი (ი6 ჩწიოთიმV0ი 0 მი(10X1ძვიL 
გხIII6/ 0! (1I6 VVIი6, VVსICIი 1§ ძIICCIIV C0იი6C16ძ VVIIს (06 ძსმიLIIL9VIV6 C0ი5LICI6იCV 

0! იდI(გIი ეჯ0სი5 0! იჩხიი! Cიიჰიისიძ§ (Cმ(60ჩსIი, ყხტიი! CმIხიი მCIძლ5, CLC). 
1ჩტ 1იძ0X 0! 8იV0XIძმL მხ!IIხ/ Iი (ი6 VII06 0/ «გის. ML§VIVგიI, თმძი 

VIIIხის! LI6 Cჩ8Cჩ8 15 §1ლი1ჩCმი(IV/ 10VV, ძს6 (0 (06 I0CV C0იC6იI-მV0ი 0” იხლი0! 

იითეიისიძ§ Iი IL 
1ჩ6 10ძ6X 01 8ი(10XIძ8ი! მხ!IICV Iი 1ი6 VVIი6 0” MმLხსLI M(5VIVმიI, იიმძი 0ი 

106 IსII CიმCჩ8 15 §)ლი1ჩ08ი!IV ჩMI6ჩ, Cიინმ10ძ 10 1ხ6 01006L, VნMIIC თCგ06 VVI065, 
(თ)(2(5IICII, MIIIMIIVI). 

VVIIII6 Cიი)იმIIიდ IIIC 1IძCX65 0! მიI10X1Iძმ#ი( გხ!!IL105 0I (ი6 VVI06§ 0, Mმისო 
MIL§VIVმი! გიძ 1M6 VIIი6§ 0წ #Mჩმ5ჩ06ი1! ი11Cწ0-20ი6 (ჩგივს VIიCVმIძ), V/6 C0ი16 
(0 8 VCILV 5I0იIჩCმი( ლ0იCIV§)0ი: (66 1იძ6X 0! გ0(C10XIძ2»L გხ!IILV 01 (C0სC VVIიC 01 
Mგხჩსო MI(§5VIV8იI C0ი06§ VCIV CI056 10 (06 ICICVმი( 1იძტX 01 5გიტმVI, VVიICს 
ი0IIX§ 10 106 ჩI0ს მიVI0XIძმი( გხ!I1CV 01 (ი6 VVIი6 0 MმMLისო M(§5VIVმ#I. IIII§ წმCL 
§ჩისIძ ხ6 C0ი51ძ6L6ძ 10 ხ6 მ C2IC იჩხიითნიძი 1ი IC VIი6 §0115 01 VVIIIC იIმი06C, 
25 (66IL 10ძ6X6§ 01 გიII(0XIძმგ#L გხ!!ICV, ი6ი6L81IV 188 ხ6I1)I0ძ LMIC 10ძ6CX65 CI LCI)C I6ძ 
VIIII6§.



190 050115 0LIIIC CICMICტC -ICCIIM0CL0CIC#L#ტMნ 
02?C#ტM0LLIIC CV46LV0ტII0M 

VV6 იიმძი (ჩ6 6V8IსმII0ი 0წ1ხ6 იLX5IC81, CMI6იიICმ1 გიძ იიდმი0IC0XIC I0ძCXC§ 0, 
(ჩი #იII0L VVIი6§ იი (ჩ6 40(ი ძმV 26 (6 (ნიინი!მ00ი გიძ გIICL 5-6 თ0ი!ი§ V/6CC 
0VCI (81% I6წი0VIიდ (66 VIIი6 ჩიოთ (ჩC II Cნ0CჩM8). VVC 9I§0 5(0ძ16ძ IMIC 10ძCX0§ 
0” იიV5ICმ| გიძ CL6ი01C8! V/მI0IL5ჩIIIL 5006670ძ 0ს( 1სICC 0! Iჩ6 518IL გიძ 0105. 

ხასი 10 (იC I3CL, IიმL VVხII6 იიმMIო– VVIი6 V6 ს56ძ (MC თ.იC 0, MI§VIVმი!, 
მჩიIVIი§ (ჩ6 ი1C(Iს0ძ 01 §66ი8წC, V/6 §ხ)ძ106ძ 1(5 CჩCი1IC81 მიძ იLV5ICმ1 070001105. 

Iი 0-ძ0L10 C0იიი/მX6 Iხ6იი, VV6 ს§6ძ 16 VIიC 0, M9MIXსხVI 0წ 166 §8(იC იი1C0-20ი0, 
18ხIC 20 0IC656იL%5 (MC 1იძCX06§5 0! Cჩტიი1CმI 0I00CIII0§ 0 (06 M8მLჩი(გი L/06 0 

VI06 I8(51(CI) იი (ი6 40“ ძმა 800 106 წნოთტი(მ00ი მიძ 5-6 ი0ი(ი§ 18(6L 
#.5 V6C 56C, მCC0L9Iიყც (0 (იC დ6ი6L21 ჩიICVIIC, მ 5-6 თი0ი!ი§ ი2550ძ, III6 

86ი0L81 6XC8CL, ყ6იდLმI იხტიი15, (მიოIიდ §სხ§(მილ05 ძIIIიI5M0ძ. 106 ისვი!I/ 0” 
ჩიL(მ551სი) 801 ვიიმ116 გიძ (ი6 ძსგი06/ 0! იხი§იჩხიო)§ IიCIC250ძ. 

#.5 IL 15 §66ი 1ი 1906 (ვხ1C, (MC VVI0C 0I 2005 ჩხმIV0%! 15 CICმ(IV IომIM6ძ VVIIხ 
(ხ6 C0იძIყიიმ! IიძICმV0ი§ ჩი0ჯი (06 VIიC 0იL 2004 ჩM9VV6%L. LC VII ოიტიI)იდ 0L 
(იტ 9-80C (25% 0L §სი8») ძი(6ოთIიტძ §IC2! C0ი95(I0ს6იCV 0L §01IIL5 (14,8 V0I %), 
25 V/CII 85 LM6 51თი!ჩლიგიL CC0VI6 0 #6 ისგიითხ/ 0” ი6იC28 CXIIმCL, ილიიილი 
ნჩტი0I185, LმიიIიდ §სხა(8ილ0%, იI001მიI010§, LმI6CჩIი§ Iი (66 VVIი6, IL 15 1ი(6-065 ით 

10 ი01ი1 0VC, LM8( იი (ი 40(ჩ ძმ» 8-0 (06 (6ოიტი!მიიი მიძ 5-6 00105 18(6-, (%C 

% C0ი5Mწს6იCV 01 ილი-ი+წმიIC §სხვ(მილ05 დICVV 5ი0მII6L გიძ მ( LI6 §მიიC LIი1C (MC 

% ი0ივხნI6იის 01 იინმი1C იმIL 1იCI6850ძ. 
18ხ16 20 

II CIILMIC#ტL იციIII5 0L IL I#4MIIILIIტM VVIMIM5 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

მIთCICII 2004 IM81§ILCII 2004 იი! 20045 | ILMმL-IICII 2005 

M8ოტა 0” (ნტ 9 ი | დოთიVCძ მICC (იტ | <ი0V6ძ 8/1CL (IC | /6ი10VCძ 8 1ხC 

C0თეი0იტი1§ ღ<თ»0V00 810 (დო»იდლი!8)იი 5-6 |წდოთლი1ვიიი 0 იC) წწოთლი(880ი 5-6 
სით ჩ(იოთილი(ეს0ი 

სი0ი!ი§ 1810 40" ძიV ი10ი(105 10(CL 

1იი 5წტიდ!ს, 
V01სM1C % 12.0 II.8 (4.8 14.4 

1018! 8CIძICV დ/I 4.725 4.59 6.0 6.2 

0181 ი0Mხ6ი015 დ/! 2.2 2. 3.24 2.7 

წაჩიიოამიც 9IIVI. ევ 03 04 0.3 
§ 

იიიIიც ვსხვ(ვიC- 3.75 3.45 4.5 4.32 
05 M 

ხს 3.025 3.07 3.15 3.21 

10(81 CXIL8ML 22.65 22.25 29.35 28.715 

M8 –M 0.004 0.004 0.006 0.006 

M MI I.088 0.98 1.24 0.114             
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ჩ.0, 9M 174.04 IL86.64 141.98 199.23 

V0IM% 1.75 1.25 I.68 2.85 

M0ი-0ინიი!C იმ20 % 12.53 (2.12 

0ილიი)C იე % - 87.46 87.87 

IX0C1ეი101ი5 თ/I 1.562 1.76 2.397 2.069 

MეICCჩ1ი5 ლ/1 32! 174 375 285.0 

ხხისე(§ემი0ი ი0IVI 8.5 8.8 8.42 8.74             
  

იტ ი”ლმი016იVIC 6VმIსმII0ი 01 LII6 VVI065 მ( L06 II66Iიდთ 0! Lი6 ძცყსვგნიი 
0000015510ი §(016ძ (ჩმ( ძს6 10 L90IC ძC1მV 01 LII6 წ6-ი16ი(6ძ Iი0255 იი (06 Cჩმიხმ 2I6L 

(ი8 ჩზოინი(მიძი, (06 VVI06 მC0სII6C§ ი6იLII6ი65§, VCIV6Cხ/ (0516, მიძ IICI) 2(0M18მ. IL 

15 ძ06 (0 16 0IL00055 01 Lსვიყ მიძ L6თ6ი6I8წ0ი L0L 5-6 ჩ10იLხვ, ხV 6იIICჩIიდ (66 

VVI06 VVIIჩ V01მ21I16 მიძ ი0C=ოV01მCI6, მ-0ი1მ-CI6მVინ C0-იიისიძი, ხV (66 C-გმII0ი 

გიძ მCხსთს1მ(I0ი 01 LI5(0ძ იჩ6ილ0I15. 1906 I6ძV0CII0ი 0(: LII6 50ICIC C0ი§VCI6იCV წიL 
5-6 კი09L05 §00სIძ ხ6 6XიIმ196ძ ხV 5ჩILILC მძ50”0M0ი ხV 906 §(81M, VVMICი 1§ 006 0L 
(ჩ6 ჩ0C(05 01 თმLIიდ LII6 VI06 1იIIძ6L. 

1906 თ-მი06-VIი6 §0LL 0( «გMნხს I MI§IVმი1 15 IC6ი1მIL2ხ1C I(0I §6VCIმ1 0I0/9CILI65, 
ი000816ძ (0 LII6 01116L ლIმ06C-VIი6 §01L§ 01 X.02Mს6VI. 1II5 ძ1500CC165§ CმI) ხ6 506ი 

VII6 C0ი51ძ6IIი დ 56VCIმ1 C0იძIII0იმ1 I0ძ6CX6CLI)C V/106 0( M-მMII0II M(§VIVგიI, იმმძC 
ხV (ჩ6 M-გMხ6ყმი (ი6Iჩიძ. IC 15 იმIVICს1მ2IIV C00§01C00ს§ VV0II6 C0ი051ძლ იფ VIIC 
ძსმიIC/ 1იძ6X0§ 01 (66 ხ6იCIმI იჩხიი1§5 მიძ Cლი100ი 6XILმCL§, VMIC იმწ)Iმ1IV 

001015 10 186 C0IილმIმLIV6IV ხ19ი CიილნისმიV0ი 01 იხნი0 მიძ 6XV-მCL §სხ5(მი06§ 
1ი (ი6 VVI06 0( MმMხს. ML§5VIV8ი1, ი1მძ6 ხV 106 MX მMჩეწ მი IიC(ჩიძ. 

13ხI0 21 

190LC 514M04600V- C0M0III0M46L IM0CXC5 0L CCIL46IM 50LX15 

0L CMIL#ტის –-V IMIMIL 
  

  

  

  

    

> _ == = 

M 106 იმი%X 01 (ჩC VVIიC §მIი016 8 <5 5 > 8:55 CC6 55 
CC > 8 = 2 5 6 8 = 8 

თ | = ა 255  ვ§ 
1966 #2Lს0II M105VIVმი1 2007, თეძდ 

I VIIჩის! (06 CიმCჩე (XV21CII) .ზ 7,95 0,3 სI2 20,9 

1იC Mგხსი M(§5VIV2იI 2007, იიგძი 0! 
2 ჯიძ VII CM20ჩმ (XMVმICII) 12,085 6,9 9.72 4, 32,6 

1ხ6 Mინსი MI§5VIVმი) 2008, Iიმძი იი 

პ 1ჩ0 LVსII Cჩ2Cჩმ (IVგICII) 12.87 5,36 0,86 3,45 38,8 

4 ILX21511CIL 2008 ჯიმძი 0ი 1MC (VII CI 8Cჩმ 12.89 635 07 236 29 
(ქყMCგიძგიმMსი!)                



  

  

  

  

  

  

  

  

            

Mისისო MI§V8იC 2008, თეძი« იი (MC 

5 1 (II ძიმინი (X8იძიიიLი1) )0მ) | 577 | 0.72 25.8 
MXსIMჩVI, 2008, ი18ძC იი 1ჩი (VII CხვCჩ8 

6 (%CგიძვიმM?) I14,18 6,44 0.86 2.5 33.9 

1ხი Mვხჩნსო M(§VIVვი! 2009, თვძი 0ი 

7 (ჩი (VII Cჩვიჩი (M#V8ICI1) 12.36 492 0,6 5.) 22.8 

100 M#გMLხსო MI5VIVვიI 2009, იგძი იი 

8 (ი _II იხვიხ8 #წჩC (LC (იოილი1მV00ი 5 12,5 4.6 0,54 44 21.8 
ჯი0ი!§ 1310L (XV8ICII) 

IC M8Lჩსო MI§VIVვიI 2010, Iომძი იი 

9 (MC ჩაII Cს8CM9 (MV0VCII) 13.5 5,2 ია 59 36.2 

46 Mი#ხსო M(5VIV8იI 2011, Iივძლ იი 

0 II თხითხმ (XV8XCII) ))5 | 69 !| 0. 263 
10 1L8Lხსო MI§5VIV8ი! 2012, იიმძდ 0ი I . 

' MC რII იგინი (ICV8ICII) 123 4.6 99 23 

10ი0 X8Lხსო M1§VIV8მი! 2013, ი1ეძი იი 

I2 ს) თიილჩი (#I8VCძI) 12.8 50 0.32 228 

LXI8(§1I(CI) 2009 ჯიიძი იი LLC IVII ჩ?Cხვ 
13 (%V8ICII) I4,78 5,6 0.95 3.25 27,!         

1006 VII0C 0” MX8MსხსII ML§5VIV2ი1 15 ”იმძი IV #VმCCII, წ-0ი LIIC თ-მ0C, M0CV6510ძ 
19 166 VIიCVმIძ 0” 106 C000-8C0ი “CI)იძ2ომ“მს!!. #5 მ( (იტ ხით Iიი(იყ იI II IIი6, 
(ჩ6 §სყმ2L C0ი5(IL- ს6იCV (იმძC 19,6 %, (ჩ6 დმიC V/85 Lი6მიL I0L იიმMIი8 IL VVIIიისL 
(იტ იჩმინგ. LI0I Lი6 იიIძძ!I6 0I LI9C I(ი6, Lი6 §სდმI 00ი5LIIV6იCV VIმ5 C00ი0მL81IVCIV 

ხIიჩ ზ8იძ თმძC 20,14%. 66ICწიLC, LIMI5 C-206 V/მ5 0I2C550ძ 0ი (MC IVII CჩმCჩგ წ0L 

(სტ ჩზოთტისმVიი. სსწიდთ (ი6 ჩმIV0§( §6მ950ი 0 2008 (II6 CC206 V25 0ICM6ძ იი 
ატი1ტიხიL 25 მიძ ი0I+0§50ძ ი0ი LLC LIII CჩმCჩ8 (იL (IC წნოი6ILმII0ი. 1%ი6 ვსი2L 

C0ი5(6)06იCV იI3ძ6 21,45 %. ILI6LC (ჩ6 VVIიC 0! ILM2(§IICII 0( 2009 #M82IVC5! 15 იმძ6, 
VხICი VV8§ იი6მიL MX (ჩC 0ხ1)6C( 01 CინიიმII5§0ი. IVI6 VVIი6§ 0” ILX01511CII, #მMჩსო 
MVCVIV8ი) 8იძ #ხIMხVI VV6IC იიმძტ იი (MC IVსII CხმCჩმ, ჩმIV65(60ძ (ი M#V8ICII 

მიძ #გMIძმიმMნ1! LიICI0 20ი0§ (6506CI12IIV 1ი (06 ი10C0 L6წI0ი 0! 10ი8 C005§65), 

Iი 5080! ძI1ICI6იL 18იძ მიძ CIIიიბ(6 C0იძI!იი§./M (ჩ6C მ§მიი6 II0C 10ი8 C00305 
26 წ8იი005 MX (06 C/01Cმ! VVIი6 01 (ხ6 XგMხტიგი VVI06§ 0L (ი6 IMIთMხ6§L ძსმIILV. 

ხი IიICX 70ი6 0” XV8(CII 15 C6მ+9CI(C126ძ ხV ძმთი 8იძ XIIIძ CIIი18%6, LICICIიIC 
ხი%C 8§ VVCII 2§ ხიV0იძ 1(ხ6 #1მ28ი! დმIL, (ი6 VVIოM65 მIC 0! 1655 ხიძV 8იძ (66) 8IC 

8CI6. VიწჩიIნძიმ8(CIV (1I6 «8MხსLI M(§5VIVმი1 Vმ5 ი0L ი18ი(0ძ (0 (6 იი1C-0 20ი6 0L 
Mმგ-ძგი8MსI, VMICი Vი0სIძ ი8V6 ხტლი 1ი(6CI65Vიყ ჩწიიი (M6 VICV/00Iი! 0! ჩ01ძIიდ 8 

C00108+8LIV6 მი81V515 ხ6LV66ი 1%6 VII9C 50115. 
Iი MXV8ICII, CI056 (0 (66 MმMხს M(5VIV8ი1, VV6 ი:მძ6 მ MMსCI8ი VVIი6 0! (ხ6 

M2(51(CII დ-8ი6 მიძ ჩხCIძ გ იითიმI9IIV6 მიმIV515 0( (0656 LVV0 VII0C§, V/ი1Cხ თ8V6C 

ს§ 1ი(0L65წIი დ #65ს0I(5. 
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C0MCL05I0M 

71% მიმIV515 0I 106 CიიძIVI0იმ) 10ძ6X06§5 01 1L(6 C0თი0მ10ძ VVIი65, 6იმგხ1065 V§ (0 

ი28M6 §6VCI8) C0იC1V0510ი5. I 0VIC IიძCX 0! (06 თ6ი6L8I 6XI-2CL 01 (66 V/I965 0( Mმ8Mჩსს 

M(§VIVმი1 0( 2007-2012 ჩმIV65(! ჩსCნსმ(65 VVIIსIი 1იC 1II01I§5 0( 23,8-38,8 CM. 1 ჩ1§ 

18CL 1991C865 1ხ21 (იხ6 CიიC6იVმ8VI0ი 0 6XIმCI იითიისიძ§ |§ §1იი1ჩC8MXIV ხI9ჩ 
ჯი (ხ6 VIIი6§ 0( M8მMხს MI5VIVგი1, VIMICრჩ §ხისIძ ხ6 C0ი51ძ06ძ 2 Cჩ28I8CL(CII5(1C 
(68CსILC 0L 106 VVI06 0( MმLის M(§VIVგი!. I 615 15 LII6 VCIV IმCI LიმL( ძI!Iწ92LCი(VIმ105 
IL ჩიოთ 106 VIი6 0 IM219ILCII. /ი6 LIICჩI60ს§00§5 01 (M15 0ლ01ი10ი 15 0I0VCძ ხV 
(ხ6 ი0ი)იმII50ი 0 6CXILმCI 10ძ06X0§ 01 106 VVI065, (6იი6ი(ბძ ლი (ჩC IVსII CიმCჩ8 
M8IV6510ძ IV2 #მწძმიმMIII მიძ MX V89ICII MI1CI0 20ი65. 16 დ6იტ6Lმ1 6XLIმCL 01 (ჩ6 VVIიMC 
0! Mგ8-ძგიგ#%ს1 IXL8151(611 MIმM65 29,0 MI მიძ 0I #VმLCII – 27,1 CM. IL V2§ 6X0CC16ძ 
(იგ118MIიდ 1010 C0ი5!ძიჯ8II0ი Iი6 CIIი12(6 C0იIძIII0ი§ 0( XგIძგიმM0%1 60ICI0 20-%6C, 1ჩ6 

IიძიX 01 IM81511CII 5 თ6იC”81 CXIIმCL V0ს10 ჩხმV6 ხიცი ჩIიჩი;, ხს II ძ!ძ იი! ჩგიიბი 
80. IMC ძ1წ66იი6 ხ6LV66ი 1იC IიძCX065 0, (ხ6 იითIიიი 6XIL8C( 15 C0I002L8VIVCIV 
§იიმI) ხ6VV66ტი 106 V/I06§ 0( ILM2მ(51(CI) 0” #VმICII გიძ M#გIძგიმ%სI. IL §იისIძ ხ6 
ი016ძ VIIმ( ძ65#01(6 (I)6 1M1C1) §0IIIL C095MICI6იCV 0! 106 VVIი6 01 ILIM81511C11 0( I-VმIXCII 
011CI0 206, (14,78 V0IV9)16 %) მიძ 8150 მ ჩI§ი 1Mძ6X 01 წხტი01 C0ი5VCI6იCV (3,25 
§M) 166 1იძიX 0 (იი იიძოოთიი 6XI-მC( ძ006§ ი0( CXC60ძ 27,1 9M 

/#L5 VV/6 68V6 მIICმძს/ 00Iი916ძ 01VL, (LL6 VI060” #2Mჩს I MLC§VIV8გი1 15 ძ15VI0CV0I5116ძ 
ჩიოთ 106 VI005, თვ8ძტ წი 1ჩ6 0(ი0L §0115 0! თმი06-VIIC ICI (II6 MI0Cჩ Cიი50CVI6იCV 
0 იჩტიიIს. IL 15 8 VCLV 19M16IC5წი8 IმCL, 1იმ(1ი6 Iი0ძ6X 0(1ი6 ლითთიი იხტიიI5 Iი (ი6 
VIIი6 01 #გLხII MMIL§VIVგი1 0( 2009 M8IV65L 15 5,1 9M. #IL6 (06 (6ოთ6ი(მV0ი 0ი (ი6 
წსII Cიხგიივ ძს”იდ 5-6 თიი(ხა” 0! თვხსოცხ, (66 ძსმიC 6 0 იჩბი01§ Iი§1იი1ჩCმიLIV 
ძიCICმ56ძ გიძ ჯიმძი 4,4 §M, #4 (66 §მIი6 IIი6 (იტ ძსმიV60/ 01 იხ6ი018§ 1ი LI16 VVIII65 
0I (ხ6 01% §0IL5 წყიLს8165 VVIIხIი 1ი6 1I6იIL§ 0( 2,36-3,25 CM. 

VV6 566 მი IიI6I65IIიწ 0ICCსLX6 2CL Cიი5ძილიდი 106 10იძ6XC§ 01 C0ი5LCს6იCV 
ი! ხი იითოიი იხ6ი01§, C0იი10ი 6XIIმCI მიძ V0Iსი16 C0ი5V6)6იCV 01 50IIIL§ 0L 
6 VI06 0” MსMII9VI 0( 2008 #M8ILV651. IC VI06 0( MMIMხVI 15 ძ!5ითს15ჩ0ძ წიL 
1ი6 იიიძI!0იმ1 Iიძ6X65 (5§0IIL C0ი5I0)6იCV 0 VიIსI6, VIVIC მCI0ICV, Cითოთიი 
6XLL8CL. II V2გ5 ძ15სინს15ჩიძ ჩიოთ (66 VVIი6§ 01 ILMX2მ(51ILCII მიძ #8მMხსო M(§5Vმიტ 
10L ჩსI19-6§§, ხ0ძს, 10VჩსI0ი-6§§, VCIVCIIი6§5, (2056 მიძ გმL0Iიმ, Cჩმ-მCICII§CC IიI (იC 
M2მ%Mხტყგი VIი6§. 8V 0ICმი0!6იVIC 0L006LLI05 LM6 VVIი6 0 MXMIMLVI VVმ§ C10§6(L (0 L90IC 
VIიC 0( MმMის ს M1§5VIVგი1 0! 2008 M8IVC5L. VCL ხს (06 1იძCX 01 იიტიი! ისგიCI6V I 
VIმ5 LVVIC6 1655, C0M10816ძ (0 (%C VVI06 0 «გნყსიო MI§VIVმი! 0! 2009 ი2LV065L. IL V85 

1,38 IIი005 1655 1ჩგი (ჩ6 VVI06 0 Mგის. M(85VIVმი! 01 2008 02LV65L. 
50, 106 VV/Iი6 0( #მLჩს M(5VIVგი! 1§ იიმIX0ძ VVILხ 5 ჩ1იხ 1იძიX იწ იითთოთიი 

ჩხბი01I§, VV/ხICჩ ძ6(6ოი1ი05 (ხ6 ჩინ Iიძ6X 0” მი 10X1ძმ%1 გხ!!IC/ 0I 1იMI§ VVIიC, 85 I 

VI25 0IC5CM16ძ გხ0V0.



LIIII ILIIMI ტI2IL ტ 6 LL, 

Cლ0-VL,V III VIML,





VVIIV 00 Vსიისწსი IIIL CVIVიI წ0ნ M4ტ6M%IMC VVIMC? 

იიLL#ტCL 

Iი6 L8MIICI18ი VVIირ, ჯიმძC Iი (66 0VC6VII V/მ5 C0ი§Iძ00L0ძ 10 ხ6 მ იIC5II00V5, 

ხიმიძ იემIX VVI0C ხიLი Iი C60”9Iმ მიძ (ი (ხი ი6I0სხირიდფ 6C0სიIIIC§. VVC ძ15Cს5500 
I Vჩტი V/C (0სCჩ0ძ სი0ი1M6 მCIICI6§ მიძ ისხIICმI10ი§ 0I5CICიM(15(§ გიძ §06C18მII15(5 
0! XIX ინინსო/ (C. L8მიL§, M.881მ§, L. 10.მძ72ლ, V.ნ6Iრმ5)VIII 8იძ (იC 0IIC(§) 

106606 V/C V/0სIძ ი0( ძVVCII სილი IL. 

Iი (166 605 ი( XX ი6ი(სი/, §(81ი1055 მიძ ტიმიიCI ოXC(მI (მიL§ VVCLC Iი1ი016წICIMI(Cძ 
Iი VIინომMIით 0, C60#”02 მიძ 8 06MLM8)ი იIIMIII5((C 2I(I(სძ6 მიილმ0იძ L0V/0I0§ 
(ი6 CV6Vო მიძ ხმო6I. CIმძს8IIV (666 მიიტმX0ძ მი Iძიმ (იმ! (ხC CV6VICLI V/მ§ 

LმIM% (Iიტლლივსიი8 80ძ I(MCIC/0IC VII/ ი0L ი10M6 (I6 §მი1C #2Mილყმი VVIიC 
Iი 1მ8ი06Cმი0მC1C/ V655C15, VVIMICხ ი19IX ხ6 6V6ი ხCI(ICL (ვი (MC CIVCVII VIIიტ. VCL 
(ი6 C6იLსIV-01ძ 6X06CIICი0C #910V0ძ )სა! 186 00ი051LC: I90C ხლი( VVIი6 V/მ5 წიმძი 1ი 
(ჩი CVCVII. IC VVCმM იიი! 0” (ხMI§ 3LI”სძ6C V/25 (ჩმ( IL V/2§ 1ი10055(ხIC (0 იI0V6 

IL ძიჩიI!LCIV გიძ CIC2LI”. იხ6 355055ი6იL მიძ ლ0იCIV§510ი§ V/6CICC Iიმძ6C 0იIV ხV 

ი”-ყმი0)6იV0C 065IIთმყ90ი, II21 1§, ხV წმVიL მიძ (02516. VC( IL VV0§ იი( მ §სწიCI6ი( 

ი+00(, 85 IL V205 960605§8/ 5C16იVჩC8მ11/ 10 0I0V6 Lხმ1 IMIC VVIი6, ო1მძი |ი (66 (0(VCVII 
ხმძ =0I6C მძVმი1!მი05 II8ი (ხC VVIიტ, ი1მძ6 Iი მი0(1)6L V0§5CI. III6 ჩწ0II0VV/Iით 15506 

V85 ხს! იი (იხ6 გყლიძ8მ: VVიმ( წ8C(05 ძCI6ლიIით (ი6 M8Vი მიძ (0516 წიოთ2(I0ი 0წ 
(ი6 CVCVII VVIი6 8იძ II IC 15 00551ხIC (0 9C( 1ხ6 VIიC 0! (ჩC §მიი6 CI)6-ი0I1Cმ1 მიძ 
0”წმი016იLC 010001165 Iი მი016L V655CI, ჩIმძ6 0! 961255, 510101655 Lი6C(მ!, 6იმIიCI 
IმიL. IC 15 8ი 155სC L0I8( IიI6C5(5 ი0! 0იIV C60-VI2ი§ ხს! მ150 ჩიწCIთიCI§ 25 VVCII. 

C6IL2Iი 06006 (ჩIიM (ჩM2( (6CV VVIII CI6მ(6 (MC §მIი6 (6ი106-მ(VIC LC9Iიი6 Iი 

8 VC55CI 0VCI (MC თისიძ 85 IL I§ 1ი (06 CIV6Vო ძსოიდ (ჩC მIC000IIC წნოი6ი1!მყ0ი 
მიძ IL§ ი1მCIIIC/ 0ი (II6 CხმCჩმგ მიძ (66V VIII 96( (ი6 §0Iი6C MIიძ M0Mხ6წყმი VVIი6, 
სმწ»/ხ6 6V6ი მ ხC((CL 0IIC (IIგი LIსI6 0იC, იI1მძ6 Iი 196 CVCVII. 8ს( (ხტა/ ძიი” C28M6 110 

ლ0ი51ძიიმი0ი 0ი6 §10ი!ჩიC8ი! ი0IVიI: CIმV 15 MCI(ხ6L 1055, ი0L 6იმიXCI, ი0L §(მIი10§§ 
§(0CI. CI2V !I§5 8 იმწV”მI) იჩტიითნიძი მიძ იი! მი მIIIჩCI81 წიმ16ო8I LCCCIV6ძ ხV 8 
Cჩ06ოიCმ! 0I0C6ძსL6. I( 15 იმხსმ1 1ჩმ! ჩC6C გ 006590ი 2CI565: VVსმI 15 IიმL V6CIV 
ი0ოიეიიტი! Iი (66 CIმV, VIICნ #იმM0§ IL §0 ი60655მL/ მიძ ძივIIგხ!C (0 ი10M6C 8 
ხმძI!წიიმ!  2MI)6II8ი VVIი6? 1%6 C0იVIICIიდ მი§5VV6I (0 Iი15 ჩმIძ 0V0650ი Cმი ხ#6 

16CCIV6ძ 0იIV 8ILCI 8 1იიდ მიძ 0X0I0სიძ I65681C1) 15 მძი. 
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1IIს 081)სCI #Mს0 MIII0VX0C 0L LC5LC4IICII 

186 0ხ)6CIIVC 0L ის IC56მICჩ ძი(6”იIიბძ Cხ005)იყ (06 6X06CIIIი6ი(მ! 0ხ)6CL 
ძსლიყ (06 ი8IV65! §6მ§0ი 01 2011 გიძ 2012 იი (06 §მი06 VIი6VმIძ. 1106 VVIი6 V25 
იემძ8 01 (6 ვმი6 50II 0! წIმი06 I9 (106 C6IVCVII მიძ VIIIხის( (66 CV6VI), 1ი 66 ინI25(1C 

V655615, III VVII1CII 11 V2§ 21I0VV6ძ L0 M66ი 100ძ იI0ძყCL§ გიძ V/ნICჩ იმძ ხგნი ს§56ძ 

I0L §6V6I8I V6მIL5 I0IL 1იხC VმძII0იმგ1 (6Cჩი010დV 0' 1ი6 #მMჩტVგი VVIიტ-ი1მMIი თ. 

I96 სიძმ(0ძ §ი6Cნი6CIIIC მიძ IIძს1ძ Cჩ-იიიმჯიფმენჩ1C ი26V10ძ§5 VVC IC მი001I6ძ (0 
ძი(6ოMიIი6 (06 CიIიი0ისიძვ 01 V0I2XII6 011§, მ-0იმ/იშიIიდ მიძ ჩს6ილ! Cითიიხისიძა 
მიძ #26 #7ი1190 8CIძ5 Iი Lი66 VVII)65 VIIძCI IC56CმICჩ, მიძ მ1§90 ი21ი6L215 – #მ(ხ100ი5, 

ტ.ი10ი5 V/6IC 0ხ56LV6ძ ხიIი Iი (ი6 VI06 მგიძ 1ი 1ი6 Iიმ95 X6ი( Iი (66 CV6VII (ხV 
მიიIVIინ იხი!ილიCILMC, მ10M0IC მხვიIხIიდ, I18ი16 იჩი(0ი1CLIIC, V01სIი0C6 IიCIჩ0ძ§5). 

IIIL ILILVIIIV 0L IIIს ”ს5LტიCII იL5V)II§5 

V0I18VI16 მჯ0ჯი2-C(6მწინ C0ი)იისიძვ. #5 IL 15 Mი0VVი 1ი6 VVIი6 1§ CხმIმCLCII20ძ 
ხV (66 ხოთმგ. მიძ §6C0იძმ./ C001016X6§ 01 მI0ი1მ§. 166 ით მIV მჯ0Iიმ 15 0! L)C 
წIმი06 50IL გიძ (66 §660იძმ./ 0ი6 1§ CI6მ(6ძ V/IIხIი (66 0I0005§ 0L L96 მIC0ჩ01IC 
Lნოიბი1მყშ0ი, )იჩსბილიძ ხV XV6მ51. III6 თCCIIIV6C ხისძსლ 1§ ძCVCI000ძ ძსIIით 
(ი6 ი1მCსIმ00ი 01 VI6 VI06, VICს 15 (166 L65სIL 0, 66 C0000ICX ხI!იCჩრიი1!Cმ! 
ნგიზწხოთმიიი 01 (ხ6 იხიმიV/ მიძ §6C0იძგდ/ მ+0იიმ C0Iიი0ინისვ. 

1ი6 თი010 1ი16ი51V6 (6 (0895 Iი(618CL5 VVIIნ (66 მ1I 0XVნ6ი (VV/ხ1Cხ მილ0იიგი16§ 
Iი6 (6Cჩი010წ1C81 0+0C655) L9I6 ი0016 მII00M2IC #IძCჩსXVძ0§ მLC CICმ(6ძ. III6 0I0ძV0CL§ 

01 იXVძI0Cმჯხ0ი§” §01ILI)იწ (12C(0ი065, V0I8LII6 იჩ6ი015) ძ6(6იი1ი6 მ §06C01ჩC მI0M1მ 
0L მ C6ILგIი VVIი6C (24,25), 6V6ი მ( 10V/ C0ილ6იLმ8V00 C0იძIV008. 

ჩსწიყ (66 ჩბოინი(მ00ი 0I0C055, ძს6C 10 Lხ6 ხIიიჩხ გხ!!I!/ 01 (ი6C L6მCII0ი, 
#IძლხVძია Cიიძტი5ძ% Iი (06 ხინიი! გიძ იILICC C0იისიძ§ 01 Lი6 §V/6CL ი-მგი6 
101668 მზიძ ჯმILIV 106V ლთCL 165(010ძ Iი L06 ICICVმ8იL 50IIIL§ მიძ იმILIწ (იCV 1IიL6I8CL 
VVIIი 166 §600იძმLV მიძ მილით იმი”)იდ იI0ძსი(5 ძსინ (06 §ნIIIL (6იიცი(გი0ი. 11)C 

#1ძ6ჩXძ065, V/ხ1Cჩ მIX6C სიმIM0ძ VVI(ნ მ ჩIიძჩ ის.იხიI 01 იმIხძი მI0-ი§ (170VმI16I8ი, 

6იმიL) 6V6ი მ( მ 5IთმII CიიC6იL-მII0ი, მIC CჩმIმCI6I1206ძ ხV ILსIL მ-0იმ0C (0ი69. 

1706 X016 01 (06 იხმIძ ჯიმIXLა 0L LII6 CLმ2065, 6§06C18IIV 01 Lხ6 §(81L, 10 (66 ს§Vმ! 
2X0ი1მ მიძ (8516 (იოთმწ90ი ჩმ5 ხ66ი IC5CმIC8ჩ006ძ. ILსI2§ ხილი 51მ(0ძ (ი231106 5M616(0ი”§ 
5)ლი)ჩიმი06 15 ძტ(6უოი100ძ ხ) 115 IICს Cჩ6ი11Cმ1 Cლი§LICV6იCV. I LII6 §L81M LII6L6 110VC 
ხმხნი 1ძიიმჩ0ძ 16.იძიიIძ5, LმCI(0ი05, მ+0იM18VIC 50III15, MI06იMXVძ4§, /#ტძ1იI1C (L2მCV) 
მC195, #MCC1815, LIVძIილმკხიი5, ლ0ოილსიძ 6(ჩ0ჯ5, #იი1ძ65, ILCL01168. 0)ი LII6 ხმ35 0L 

(ი6 ი%V51Cმ1, Cჩ6ი21Cმ! მიძ 0Lიმი016იLIC L656მ+Cს, I( იმ5 ხ66ი §(მ10ძ, LიმL VVIIჩის 

1იტ ყIმელ 5MC10(0ი მ CV/ი1Cმ1) M«8Mხ6წ8ი VVIიC 1§ II000551ხI6 (0 ICCCIVC (26, 27). 

1ი ძსმიხIმIIV6 მიძ ისმIILმ(IV6 1იძ10Cლ§5 0: 1იM6 V0IმLII6, მIლი)მ-/0ღპ001ი წ 

ლიოიისიძ§ §IV6ი 1ი 1ი6 იI0სი§ მIC MI650ი(6ძ Iი (ჩ6 I6§V0IL 0( 0სL 6X06IIი2ე6ი(8! 

X6§6მLCხ.
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1II CC V0CL#6IIL,ს 4-0CM4ტ IL0CILMIMC C0Mნ0CVM0§ IM IIIC VIIMC5 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

            

წM0LნC LCს5L#ტILCII 

ოთ?! 

M 1იი ივი ი” (ილ იითიიილი(§ 1M ს მის % MM თ ი MM 

წი LI)ლM0§( 50IIIC§ 

1 | (”იხსIეილ!) 24,45 15.83 

2 | მს!მიი! 0.4! 0.36 

3 | I7იმ”IM! 50III15 209.52 286,39 

4 |IიXგიი! 1.21 1.12 

5 |CI3-3-IICXლი-1-01 0.11 - 

6 | 3 (M0CLსVIII0)-ჩიიიმი0I 0,8! - 

“ხით #ტძ!ი!C 9CIძ§ 

ს! I /#ტCCIIC8C1ძ 8.77 9.19 

2 | Mიიი!სიი მიIძ - 0,05 

3 | I2იხს(VIC 83C1ძ 0,76 0.57 

4 | 120V0ICI3ი მCIძ 1.08 - 

5 | Mვი“ლი მCIძ 2,!I! 3.20 

6 | Mიიე11 8CIძ 1.94 3.42 

7 | Mიიმ მCIძ 0.1 0.2! 

8 | Mიიოივიძ - 0,48 

ძმ | MVI§5IIი ვCIძ 0,2 0.10 

10 | ჩეI”იიI(Iი 8CI0 0,32 0,26 

წაით Cითიისიძ LCხი0C+ 

L | CIMVI /ტCC(216 - 0.33 

2 | 120/სM1! /სCCI8( 0,32 - 

3 | (VI Mვი”იიი! 0,312 0,12 

4 | CIIMVI MIრIV8(C 0,10 0,04 

5 | CIMVI LმC(მL 12,58 7 17.02 

6 | C(სVI «მილოიმ! - 0.1! 

7 | 0ICIს»VI 5სCCIი216 6.43 - 

8 | 0IC(სMXI Mვ12(6 0,58 0.70 

9 | Mიი0CIMVI 5V0CC1)ი8!C 22,35 57.78 

10 | CI0VI0CX0-5-0X010(8 LIVძიილნსოთი08! 0.41 - 

11 | 1,3-ჩჯილეიძ!ი1-II8CC(3( 0,12 - 

12 | C(სVI-2-0X0-3-ჩჩლი!!ი0010ი31 0.55 - 

(3 | 3-0XIხსწნ! 0,90 - 
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0,70 

9.08 

0,34 

0,11 

L9C1000§% 

6,56 

2,38 

რ#წი”8(IC 50!IIM(§ 

0,28 0,24 

76,55 99,83 

MC07ი§ 

  

0,14 2,97 

#.5 V/6 Cმი §66, ხV (MC 10181 19IძCX 01 166 V012XIIC, მ0Iიმ-წ0ოი1იდ C00ი5(1C)6#(5, 
(ი6 VII6 (ბოთხი(ბძ მიძ IიმიI6ძ 1ი (16 CVCVII, C00ი51ძ6L8ხIXV 6XC6C6ძ§ (ი6 §მ-იC 
01:006IIIC5 01 16 VVI06, იიმCVI6ძ Iი (I9I6 ხმო0. 6 ქC 15 8150 1ი6C ძ01წICLCიCC 1ი 1MC 
იმIICსIგ8L თისი§ ხV 1ი6 V0I2VI16 Cიწილისიძა. C506C018IIV IL C0იCCC0§ C(06L6მ! 
ი0ოთიისიძია, L3C(0ი05, მ-0-Mიმ(IC §01IIL1§. 1095, (0I 1ი5(8ილ6, (06 MIC1165( ცსგიVILV 0L 
§010C 1ი 106 C0(V6VII VI06 CXC6C6ძ5 ხV 26,94% (ჩმ( 01 (06 ხგC=ო<CI V/IიC; ლ0თიისიძ 

CIჩC65 – ხV 36,5%; LმCI0ი6§5 – 27,6%; მI0-18LMIC §0IIII§ – 23,2%; I-6(0ი%§ – 21,2 

Vი10§. 1I1I6 10181 008#%IL/ 01 მII (ი6 დის ი§ 01 V018LII6 Cი”იიისიძე Iი (ი6 CV6VI 
V/I9C CXC66ძ5 ხV 29,25% (ხმ! 01 (ი6 ხმიCI VVIი6. 

#5 V/6 566 19 II)C ხიLი V/Iი6 §8-009165, 12080011C §0ILIL (8M65 (66 1CმძIიდ 0905100ი 
მC60IძIიდ 10 106 იხვი ის/ გმთიიყ 106 MI9M065( 5§0ILC§, სისყდი 166 ისმის V/ 01 1015 
§იIIIC 10CIC2565 ხV 26,85% 1ი (0C CVCVII VVI0C, C0Iი02I06ძ VVIIხ (MC ხმICI VVI06. 

16 ძსმი!ს/ 0I I2იხსIგიი! 3150 1იCICმ565 ხV 58,44%./( 1I6 §გიიC LIი2C 0სL 0! 6 
ხ1იჩ05( 501015 1ი (66 ხგICI VVIი6 2 ჩI9ი65L §01I15 მტ ი0 10ი86L 1ძნიVჩ0ძ 1ი (IIC 
CV6VI VVIიტ. 

I( იმ§ ხტტი §:810ძ LII8( 106 §01VIL§ LმM6 იმILIი (66 მI0ი28 8იძ (85(6 (წიოიმV0ი 0L 
106 VIი6. ჩმILICს18LIV L06 I0I6 0I C(ჩვიი! 15 ICV6810ძ 19 (იტ წ8C( (ხMმ( (ხ6 1იCI6მ5C 0L( 

(იი იიიინისე“0ი მI 1MI5 (IIი6 ხრიყლა ვხის( (006 1იC+6მ56 0L (6 IIIთII6ძ ლიილ6იწოს0ი 
0I( V0IგLMI16 მიძ ი0ი-V0I2CI)6 იიოდისიძა§ Iი 06 VVIი6. 16I§ იჩტიითნიიი 15 CI6CმLIIV 
XXCV0ძ ხV 1116 Cჩ6იIC8მ! IC5CმICჩ 0 (06 #28MM6V8ი VVIი6. 

10ი6I6 2მI6 10 #სძ1ი1C მCIძ§ 1ძიიიჩიძ Iი (66 VVI06§ Vიძ6L 106 6X06CIIი26იL, 0VL 
ი” (იტთ 8 მC1ძვ 2L6 1ი 106 ხმ.ოCI VVIიC მიძ 9 1ი 166 CVCVIXI VV/Iი6, 1ი Lი6 ხმოC6I VVIი6 
1ი616 1§ იიი6 გიძ )ი IIIC CVCVIXI VVIი6 L9I6IC მIC 2 მC1ძ§. 7 #ძ!01C მCIძ5 მIC 1ძ6იVCIჩ06ძ 
1ი ხიIი VVIი6§.



IL §ჩისIძ ხი ი010ძ (ხი1 ხიIხ ისმი(I(მ(IV6 IიCICმ56 მიძ ძიიICმ5C 0” IIIC მCIძ§ 
15 0ხ5CIV0ძ Iი (06 CVCVII VIი0, CL CXმი001C (06 ისიი(IVC5 0” CმიI0ი 8CIძ, CმიIII 
მCIძ მიძ MიივCIძ 1იC-Cმ§56 (C50CCIIVCI/ ხ#/34%, 43% გიძ 1,9! (005) მიძ (IC 
ძსგი!!006§ 0 I>იხსს/ოC გ2CIძ გიძ ჩიIთI( ი მCIძ ჩ8მVC ძCCIC256ძ (LC506CCIIVCIV ხV 
25% გიძ 8%). 

VVC ი8V6 მ VCCV 1091065(1ი 6 01CLსI6C 0! 0VI8II(0IIVC მიძ 0V9IIILმ(IVC IილICძICი(8 
0! ილითიისიძ C(ი0ჯ§5. 

VIII ილომ ილ (ი ცს8II!ი(IVC C0ი5II(0C0იCV 0! (86 იითიისიძ C(ი6ღ 19 
(იტ ხვო0I მიძ CVCVXI VVIი05, III6 0ICLსIC 0 (06 (იი§I0ოთმწ0ი 10I(Cი§51(/ 15 CICმIIV 
866ი. Iი (M6 ხმიCI VVIი6 IიCI6 მIC 13 იითიისიძ CIIMIC=5 1ძ6იVჩ0ძ გიძ 9 Iი (ჩას 
CVCVLCI VVIIიC, (ჩის იი 106 (018! ისიხი 0 (ხ6 იიოიისიძ C(100L5 19 (0IC CIVCVII VVIი6 
15 ჩIიჩიL Iი ხი(ჩ VVI00§ 5 იიიიისიძ 6Iი6ღ5 8IC Iძ6ი!!ჩიძ. 

8 ილოეისიძ C10Cლღ VVCIC 1ძლი!!ჩიძ Iი (იტ ხგოCI VIი6, მიძ ი0იC Iი (MC 

CVCVCII VVIი6. 'III6(6 VV6IC ი0 C0Iიიისიძ 61ჩ0+5 1ი (66 ხმოCI VVIირ, VIIII6 4 მიი6მL 

1ი იტ CVCVII VVIი6. 2 ლიIიიისიძ 0065 ძიიCICმ50ძ 1ი IC CVCVII VVIიC, ხს! 3 

C0თიისიძ C0ხ6ღ” ის8ი!!(8LIVC C0ი§5VC)6იCV IM9CI6მ56ძ, (ჩისლჩ (6 1018| ისთხი 
0! (იხ იითილისიძ C(ჩხ0L% 15 ხIი9ძ0L Iი (ხC CIVC6VII VVIიტ. (C(Mა/1 I8C(0(6 ხX 26,1% 
, 0I6LVVIთმI8( ხV 17,75% M0ი0CLჩსVI 5სCCIიგIC ხV 61,32%. II §ი0სIძ ხ6 ი0(0ძ 
(იგI 106 ძსგი(I(2LIV6 ძილIC ლL (66 CI0CI5 ძCCICმ50ძ, Iი 106 CXVCVII VVI0C (CIVI 

C2გი0ი8%6 – მIი005( 3119105, CIხა/I VIღსVმ( -2,5 (II1085). 

1იტ ვხიV6-თ6ისიი0ძ ისმIII89(IVC ვიძ ცხმი!I(მIIV6C Cსმით6§ MმV6C ხლლი VVCII 
CX9IIC556ძ Iი (06 CIV6VII V/I06 19 LIC (0(მ1 იVმიLICV 10ძCX 0! (096 Cიიიისიძ Cთ65 

10MCICმ56C ხV 36,5%. 

Iი ხისი 0/ CI6 VI06§ სიძი 6Xიხონიიტი( 2 160060§ 2IC 1ძლიჩ0ძ ვგიძ IC 
ძსმიL(81IV6 ძI/C”Cი06 ხCLV66ი (ჩიტი 15 1051წი1ჩიმიL IL ვიისIძ ხC ი016ძ Lხ2! #Iწმ- 
Iხიი!იტი! 15 ი1მIM6ძ ხXV 8 9CიLC, #02 მჯ0იემ. M0LC §ICი1ჩიმი! ძსმIII2IIVC მიძ 
ძახმიVLI89IIVC Cჩმი80§ ლმი ხC ი0II00ძ 1ი (86 LმCI0იC C0ი5VI0I)6იCV. 1 LმCI0იC 15 

1ძხი(60ძ 1ი (იტ ხვოC1 VVIი6 მიძ 2 – Iი (06 CV6VII VIი06, VIMICს Iი2მM6§ 27, 63% 
10CC856 1ი IC (0(81 IიძიX 0L L8მC(0ი05 Iი (ი6 CVCVII VVIიC, C0M008I6ძ VVIII (11IC 

ხვოCI VVIი6. #ტი0ო12MIC §0III(5 CX15( 1ი 8 5იიმII ძსმიV6/ Iი (06 თ+გი0C, VსCICმ5 1ჩCV/ 

მტ Lი00L6 1ი C0MC VIი06. 16 ილიCIი8) IC0IC§56018LIVC 0 106 მჯ0ნიმIIC §01II(§ 15 8– 
რიტიII-6(ია/! §01VXIL. 615 §019L( 1§ CჩმCმC(CII20ძ ხV ჩ0იCV მI0Mიმ. I(§ C0ი5VICI6იCV Iი 
(ი6 VVIი6 ჩსCCI810§ VVIIხIი 5-150 თ9/I, 06 IIიიI0იფ C0ი06ის-მMI0ი 0! LM15 50IILL 1ი. 

(ი6 VVIი6 8000Lძ1ი8 10 (ჩ6 მIინიმ IთიLხ65 ჩინ 10 10:80 ი19/I. 166C0IC ჩ–ჩიჩტი!I- 
CLჩVI §01LIL Cმი ი18M6 8ი 1იეიმCI იი (M6 მI0II8მ 01 (ჩ6 VVIიC (28). 

#5 IL Cგი ხ6 §66ი Iი 18ხ16 22 ჩ-–ნიტი!!-6(IსXVI 501 1ი IM6 CCV6Vო VVIიC 15 

1XC6მ56ძ ხV 23,31%. 
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700 :656,93. LIგ8ყმIი 9 

წ II 10141 060 4MIIIV 0L 
600 V0IL#IILL 5085I1#MCV5 IMIIIIს 

VVIMIVL5 0L 2011 4MC 2012 
500 == 

400 L Iს (IC ხიLი VVI06§ 1 M6(0116 1§ 10ძ6CIIIIჩ6ძ 
· მიძ II§ ძყმისნILV II (66 CIVCVII VVIIIC CXC60ძ5 

300 ხV 21,2 LIII16§ (ჩმი Iი (II6 ხმIICI VVIი6. 

სხოიდთ 116 ჩმIV65( 01 2012 LI)6 CI1CIIC8მ1 

200 მიძ 1)0MV5ICმ!) LC§00LCჩ 0! (ი6 CVCVII მიძ 

ხგო06I VII00§ 0, 2011 IMIმ§ ხ00.) II6Iძ. (ით 

100 1656მ(Cს IC§0II§ §00MV6ძ LC I6IიმIMმხ!ლ 

· მძVმი1096 0 10C CIV6VLI VI06 0V6I III6 00C, 

Iემძ6)ი მი0(00L IIიძ 0წ V055C6|. IL 15 0ICV6ძ II) 

  

MIით0( 2011 VIითი(2012. „ეც ქ.გლმიი, 6Xი06§9109 (06 (0LმI სმიV(I6§ 
88 + სი ხიოი! VIიი 01 L0ს6 V0I2VII6, მL0Iთმ-CI0მV0წ8 C011100L0995 
8 თალათი ამი: Iი (66 V/Iი0§ 0” 2011 მიძ 2012. 

#5 VV/6 Cმ1) 906, LIIC 101მI ძVმ0IIIV 01 (M6 Vლ019IIIC, მI0I0I0 CI60LIIIC C0111|20LII1ძ5 

(CIგფიმ11 9) 1I1CIC0565 II) II1C CIVCVII VV106 0” 2012 LIIC 581116 V0V მ5 IL Vმ§ 0I0CV6ძ 

10 100010065 0L 106 CIV6VII VVII6 01 2011. Iი IIIC CVCVLI MVI96 0L 2012, L9)6 §19ი1ჩიმიL 

10CIC6მ5C Cმი ხ6 0ხ5CIVლძ 0 016 ისმიLIL0IIVC IიძIლ0§ 0 §VCს ლ0)00Vიძ§ვ 25 

/#Iძ6ჩნMXVძ05 (3 (10165) C00009(0VIIძ 6L1CI§ (23,45%) მიძ (110 II111651 §CIIIL(5 (34,69%). 

16 2ხ0V6 =IV6CI) I65VIII§ 0 III6 CX06III06IILმI IC56მICII CI6მIIV 1001C010, II1მL 

ჯი (ი6 000055 0 106 VII6 ჩწნოთლი1მ0ი გიძ IIმწსოს/ 006 IC §VV6C( 0 LII6 Lმ06 

CM0CIIმ, (66 CI6მ00ი მ0ძ მიCსი01მ00ი 0I (66 VCI2II16, მI0Iთმ-CI60V0I§9 C00100LI1ძ§ 

15 I00LC IIIL611§1IV6, VICი 0) 016 VVII0I6, =I6მLIV IIII06ი00§ (06 10ს0ძმ101 01 106 

IMICჩ მ0M1მ მიძ 10516 0 (06 VVIი6. 

80M%IC6C VVC C005Iძ6L (86 00§51ხ16 §(IIის1მ(10C IმCI01§ 1ი 106 იI0C005§ 01 L)C 

ჩბოთნი!მს0ი მიძ Iიმ(სILV 0! 06 CCVCVII VVII06, I6L'5 CL მC0M819I(6ძ VVIIV (66 IXCC5VIII§ 
01 (80 16500ICII), V01ICII 6X0CI655 (6 ძVიმIი10§ 01 LIII6 (-მი§წიოიმწ0ი 0 0900-V010MI1C 

ლ0Iიი0სიძვ 1Iი LII6 CCVCVII მ11ძ ხმIL6I VVI0C§ VVIIIIIი (ი6 10იფ 0I0C05565 01 მIC0%ჩ011C 

186ოი6ი1მ200ი მიძ ი1მ(0I160/ 01 (ჩ6 VVIი-6§.



IIIL III M0I,C0M0VMნC5 

1IIIC ჩჩლი0|! ლიIიი0სიძვ§ იIმV მ 51ლCი1ჩლმი( იმი II) (60 MVIილ წიოთმII0ი იI0009§. 

1110 Mს0ღი01 C0I)ილ!!I1ძ5 51CIM1ჩC0IVIV 00LC'IიIIC ხიLი IIIC ძლლLCC CI IIIC იიყგიიICიLIC 

ჩ“0ი0XXI05 გიძ (80 ძილ 0I LIIIC L5CIIIIIIC§§ CI IIIC VIიC (29), 

8011), LIIC56 ლCM100VI1ძ5 იიძ (00 ი-00VყCIL§ 0I IIICII (005I0M)10(100 1IმVC ი ლიი 
IM090CI 0I1 IIMIC C010L, IIმI15იეICIICV 000 10§(C (CIIVI0(I0%) 0I (110 VVIიC, 

166 ჩსიი0! C0)I00LIIძ§ იIმV მი მCLIVC წმLI 21 მ1I I0C §(0205 0I (100 VVIიC-ჯიმMIIIC 

0MX00055, იმI1161V 1ხC 0XIძე1I0L) 2I1ძ LC5101”0110ი ICმCI10I1§ VVIIს MIIო1ლ§ მიძ #IძიიMVძთლა. 

(იძ ჩხფხილ! C0M)ი00სI/ძ§ ლმ) წ0VC მი IVICIVCIIII დ 0XI90VII #01C III (MC 0XIძიII0ი 

მიძ #05(0L9I10ი LCმCII0II§. წ0L 1II5(0IICC, VVIIIIC IIIმMIIIV 5ი0ლI0| VVIIC5, იიIIICLII0IIV 

(IIC M«9MIIC(1011 VVIIC მ0ძ M2მგძძ0L (Vი0§ 0I VVIიC5. 

16 ჩხიი01 C001))0VM0§ ლმ მCI მ§ მIIII0XIძმ#ML§. 1IICV 0IC ხ10100100IIV 1CIIVC 

ლ00I0ი00V)ძ§5 მიძ IICIC0მ5C IIIC IIVIIIIII0ი ეიძ IიC01CII9I ი(0ი0C0ILIC§ 0I 160 MVII0C (30). 

VVIIჩIი 1016 LICCCIIL ძლლმძლა, 1ხC მიიIICმV0ი 01 IIIC იმ0ა! Vიძი!ლძ IიCIჩ0ძ§ 01 

ილ§60ICII ჩმ5 CXICI)ძლძ (იC მVMმV6ილ095 01 1ჩC VCIV IIიი0თდიი! იწ0იCLII0C§ 0 (ხლ050 

C0ი100Vიძ5” C6ILI8II) იI0V0§. 

0ილ0! (ხ0 ირიCIმI მIIი5§ 0! 0LL LC5C8ICI) Vმ05 (0 5(LIV IIIC 1XI1CII0I C01იხ0Vიძ5 

111 IIIC CIVCVLI VVIIC მI1ძ LIIC ხმI(CI VVII1C მI1ძ 10% I0II§ V0V L0 (9L0CVC I10V 000იVIIICIIIC 15 

(MC C005Iძი”მ(10ი იI IIIღC მძVმი(მყძ0§ 0! IIC M09MიCIIმI CIVCVII VVI0C 0VCI 1იC VVIIIC, 

MMIმძი VVIIIICVI IL. 

ხნIგყნისე 10 

  

180 ; 
; | , I ' II ი IM0სC#I80X 

160 ; | 1აპ #C105 MM 41 CXIXC5 IM 
: | ; | IIIC VVIM6§ 0L 2011 

140 1 1 | | | | M/I 

! ' ! ' ! 1ხი იყეი!II0IIVC Cხმიყლ§ მIC 
120 ; · 

' ლIლე” მ0C00”IIC 10 IIC «ლილი! 

100 ეხ I ლაილლ!იII C00Cლო1ა 

: 0MCI101 Cი(ხიI) მCIძა ეიძ M01CXII10§. 
81,6 . 

80 · | ' ; ; ' ხ)გფინი 10 §00Vა IIM90I 

| ' ; ' “10 1MC C)VVVIV (+) M-20ICXIII0V§ 

ხ0 552! ! I ლ005LII0CICV I§ 62,13% 5V10IICL II 
I ქ: 

001 0მII50ი VVIII (MC ხემი VVI0C. 

40 1IIII5 თIმიII10(IIVC დCხესი 00105 

(0 LIC I2CI I9M0 (0C (+) M#2010XIIIC§ 

0XIძიI10ი6 ი0I00055 15 I)10IC IVICი5IVC 

109 1ჩC დCVCVCI VVIIIIC IIIმი IIIმ( 0, (ხC 

ხეIICI VVIIIC. #§ ICI (-) ნიILხე ილა, 

20 | 13,1 14,2 

დო M20I(CXIIIC§ C) ნიIსს0000§. ჩიაიი) ხ-ეხის 

ეC1I§ 

L ) 1IIC ხელC0I VIIC L | 11MC CVCVII VVIIIC 

(ჩ0IL იVე9VIIIV IICI00505 მ IILLIC 1ი (11C 

C0V6VIXI VVIIIC. 
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IL 15 VVCII-Mიი0VVი (იმ! (+) MX 81(6XIი6 005565505 MIC I-VIIმIთIი მCLIVILV, VVIICხ 

ძი(6ოი1ილა (ს(6 ხ1010§ICმ1 მCIIVIC/ 0! (M6 #მხტიგი VVIიიც, II II2§ ხიცი 5Lმ10ძ ხს LIIC 
#656მLCI) (L)მ( (IIC VIIმI1III მCIIVIIV 06CI60§0ძ 1ი (I)6 იიმ1VI6 #0MMCIIმი VVIIIC, VIIICII 

15 C0ი06C10ძ VVIIII) LII6 0ს2იLIIმLIVC CIIმი96§ 0I (+) Xმ(CXIი6 (15). 

ჩხბი0) Cმხიი მიIძ§ იIმV მ 506CIმI 1016 1ი III6C (0ოM21(10ი 01 VVI06 იჯი0Iიმ 
გიძ (2516. I 06V მILC6 მI0022IIC მCIძ§ მიძ 21 1ი6 §მი% IIIVIC IIICV MმVC 1)C6 CM CIი1Cმ!) 

01006LII65 0 1ი6 იჩლიი! C0ი1ი0სიძვე (31). 

166 ლ0ი§LსტიCV 0” ჩხიიი) CგIხიი მCIძ5 15 0500CI8IIV ჩ1ლის Iი Iი6C VVI06, 

ი1მძ6 0ი CMმCჩმ. Iი0 მიიძმმილ6 0! ჩიბიი! CმIხიი მCIძ§ Iი (ი6 «MმMხ6 გი VVIიC 

15 C0იი6C10ძ VVILII IIIC Vმ0V§ 0 CIIმიყლ0§ 0! LIIC 1I00III მIIძ CXLIმ2C( §სხ51მIC005 01 
(ით იIმ0C% ჩმIძ იმIL(5. #I (06 581116 LIIIIC, ძსწით (ი6 (6ოაული!მყ0ი, (IC ჩჩტიილ! 
Cეჯხიი 8CIძ5 80! („გი5(0ძ10ძ მიძ CIC0IC /#სძ101C მC105” CIIMIVI C111C15 ხV 5ყIILIIიი (16 
მX0I1მLIC ისC16V5 (32). 

1600 · 
სI2დIმI1 11 

1400 1376,8 1IIL CCMსIVI#ტ6L 0VტMIIIV 0L IIIL 

?იIIILM#0I, C0CMდნ0VIX9V5 IM IIIL 

1200 CVIMVIII ტMნ 8ტ IL LL, VVIML5 0L 

2012 
1000 იიC/I 

828,9 

800 ხIგინმი 2 500V5 (0201 Iი (ით CIVCVI 
VIი6 01 201! (06 ძVმLIILV 01 (IC III6ილ0! 

600 Cიიხიი მ2CIძ5ი ჩმ5 IICIC2§6ტ0 ხV 47,11% 
0019 0მL0ძ VVIII) (6C ხმIICI VVIი6, VVნMIICI0 121068115 

400 IIმI 166 0XIძმი0ი მიძ IL65(0LგII0ი 0I0065565 

მ I00L6C IიI6ი05IVC 1ი 1ჩC C1VCVII VVIIC6 (იმი 

200 1ი 106 ხმLICI VVIიC 

ი IL 15 VVCIIMილVი (ხმ 106 IIIIი6Iმ! 

+იხC ხიოიI შ-ის Iი01602I5 CIC6016 VIს იჩლიი! Cლთიისიძ5ა 

VIიC VVIIIC იმ-ძ ძ!550IV2 I6ი6( ლ0L LI C0!09216CX 

გ)ხსIი260ი16I1C(5 C0Iიი00VM0ძ§, V/იICII =C01106I( 

გიძ (06 VI0C ხ000I06- IIმი50მI6იL, CI 

VCIVCს/ მიძ 5(2ხ16. Mმ(VIმIIV 1615 იჩლი0(ე6ი0ი ძ6CILCმ505 1ხ6 ითიფL9I ძსიიLIნ/ CL 

(იგ ჩიფბიი! ლიიიილსიძი. II 15 0I0V0ძ Iი ხIგყწმი 3, 6X0I0§551ი > 106 10(მ1 ცსმიLIIV 

0! 06 იხიიი! ილოი0სიძვ Iი (066 CV6VII მიძ ხმICI VIი065 0! 2012. +66 ცყმი!!LV 
101065 იI0V6 1Iმ( (ი6 56ძI!Iიტი!მII0ი 0I0005§ 0! IხნC იჩხიიი! C0I100სიძ§ 15 ი10LC 

1ი16ი§1V6C 1ი (06 CIVCVII VVI06. 

MM VVIიC 0( 20I2



26 ტIგი”ეი) 12 

III CCMჩI4IL, XII სCI MC/L 

0M IIIL VIMნ.5 0L 2011 #M0 2012 

IIIC/I 

IC ლXI”ილჯეხ!!IIV 0 (ნც VVIIIV. 1ჩC 

ილ/წ-ლყ0ი 0( II§ (0510 1§ წCVლCეI0ძ III IIIC 

(09(0 ლ01IXCCL 0 II VIIIIIV 0, 5M001005ა, 

მCI9IIV, IმII1C. 10CIII 105IC CIICCL იIVI 15 

0CI0”II1IIC4 ხV II§ CლიაIIIVICიCV 0! IIV9I0 

Cმწხიიჯ. ხ1VIII-010IIIC 5ი1III§. 0I09I)IC 
020105, ჩხლიი! ლიჩიისიძა. MIIIC ეიძ 

)ი1ICIმI1 §(Iხ5(011C05. 

VნCს 16C MIილ 1105 ხილი II0IIIIC0ძ 0ი 

IსII იხელჩე ICI 5 II)0იI%5, IIICI6 ყ009 0ი ე 

Vყიიი ი. Vილი /იMI0C0550წძ00/Mლ05ლ 0” CXII0CIC0 110101215 
2011 2012 ხV IIC0I15 0! §00101CIII9II00. I IIC VVIIIC თლა 

Mძ 0! ლიიL% (0ილ§ მიძ ხლლ0Iლ05 სCIIIIC 

მიძ IIმო110010LL§. 

#5 IL Cმი ხC 5000 II) (ილ ძელწე”ი, (ჩ0 10ძ0X 0 (ილ თ000”01 CXII2CL. III0LIIICძ 

1ი (იC CV6VII VVI0C 0” 2011 მMძ 2012 1§ I0M0CL Lჩმი IIIმ1 0 (ხლ ხმწCI MIიC, IL0C 

I051მილ0, IIIC IMძCX 0' 10C 000001 6XIIმCL II IIIC CIVCVII VIIC ძლლლე5ლ5 ხV 98% 

(ი C0Iიიმ 50” VIIხ IIIC ხეIICI VVIIIC 2II0 II) IIIC CIVCVII VIიC 0, 2012 – ხV 6.93%. 

10050 Cჩმილ0ა5 IიძICი(C (ხი! ძის (ჩლ Iიმ(VIILV 10 LIIC CLVCVII VVIი0. (IC 0(0C05505 

01 C-ლმე0სM მიძ 50ძI0)0ი10VI0) 0 ICIი0ი მCIძ, ტ)ხსი1ლი 1მიი!IC C0თიხლIIძ§ იIC 

2CIIVCIV IICIძ. IL §I10VIძ მIაი ხი ილ0I0ძ 1ICIC ILIIმL 5II"III20C0905IV (IC ი”/0ლ05§ლა 0 

მ0Iმ- (CIIIIII 9 C0IMI060Mიძ§ იIIძ II მCVIIIV მIC I0ICი§5IVCIV IICIძ. VVIMICII 15 ჩI10IIV 

LCV0მ10ძ 1ი IM IICII წიეV0I 0L ICIII, II0ი6V, I0”81 (0ილ§ მI0010 მიძ ლიIICს0ძ ხ» (იC 

ყ6იI0, VმIიVI მიძ ძIV IIIII 10516 II) (06 CVCVII VVIი6. 

     
8 ჯჩდხელCI! VVIIIC = 16C CVVVII) VI0C 

LILსხC, ტMIM0 #CI05 

ხილC #ტ00II0C მCIძ§ 0I2V მ 510I11ჩ0Cმ#V1 L0IC Iი LIIC ჩწCო1ICIIIIII0ი მიძ III0IIIIIIV 

0 1ხლ იჯმილ MIილ მხძ Iი (0 წ0ო110I10M) 0! IIყ 0(9090!0იLIC იI0ლი0LIIC§. ჩხლიდს (იC 

100055 0 CI00110 მიძ M10LVIIIIV 0 106 წ06 201100 2CIძ§, C001010X CII0I10C6§ (0MC 

ხI206 10 1006 VVIი00, VVILII (116 0111II10 2CIძ§ (9LII1C ჩმIL. #I 1ი15 LIIIIC 166 0LIICC I0ი იMIIIIC 

მჯ0IიმIIC §Vხ510I1C05 Cმი ხ0 CICმ16ძ. ჩიI II15(011CC. 2§ მ IC5VIII 0I (IC ძ0§8მ111111მ(10I) 01, 

106 მი)Iი0 მCIძ§' L65(0”ეწ0ი. #9I0IC 2CIძ§5 იმი ხი ლICეI0ძ, ე§ მ IC5სI( 0! MVძI0IV§1§ 

ძივიIეIმII0ი CIXI-0CIძ5§ Cმი ხC CI60(0ძ. მძ 25 მ #C5VIL 0I 0XIძC ძლყეIიეII0ი. 

MCI0 #CIძ5 ლეი ხით ლI”6010ძ, 2II6L I1ჩCII IVIIIIICL ძლ-C0(ხ0XVI0III0II. #MIძლხVძიყ მIC
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იIL6მI6ძ. M0L6 (Mგი 80 #Iი!ი0 მCIძ§ 1)მVC ხ06ი 015C0V6L6ძ 19 იIგი(§ გიძ Iი 1ხC 

იIმე05 მიძ III6 ი(0ძსC(§ 0' 1601” IიგისIმCCსI6C 32 #Iთ1ი0 მCIძ5 ILIმV6 ხ6ცნი 1ძცი11ჩეძ. 
10%6 0105! VII0CIV §0#6მძ #IიII0 მCIძ5 მL6: 0II0IVი0I, CIIICIი, #Iმი1ი, L6101ი, 

150101CIი, 11II051ი, 0I)6ი11მ1მი1ი, ტიიIი, LI21ი, ტაიმ/მი!ი მCIძ მიძ CIV(მIთი1ი მCIძ. 

L0L VVI06 IX0IIII, II60ი1ი, #ტითIიIი, CIVIმIთIი მCIძ ი1მMC LI)C (01მ| 0ხმMVILV 0 65- 

85%. 
1ი V)6 10)05( 0/ VVIIII6 იწმეძ5, 1ჩC (0Lმ1 ძყეი!ICV 0, #ი1ი0 მCIძ§ ი108M0§ 246- 

2442 Lი9/ძIი, VIIIICII 15 20% 01 (ი6 ყ-მი6-ხსილხ” #თIი0 2CIძვ. 1066 IC51 01 (06 
#IიIი0 მC1ძ5 მI6 C0ი06იLLმ(6ძ 1I) LIMI6 ი”მ06 §(მIM (30%), Iი LII6 0105 (30%) მ»ძ Iი 

(086 5LMIი (20%). 

116 Iი9IIIმI §(მ06 01 1II6 ეIC01101 I6Iირი(მI10ი 15 Cიმ-მC(CII20ძ ხV (ი6 V6მ5L 

ს591ი” ტი)Iი0 მCIძ§. #იძ მ( 1016L §(0მ905 LIMIC მCCსIიVI800ი 01 მსL01V515 იI0ძVყCC 0L 
106 V6მ5(§ (მM65 ი0I2006. 

10ჩ6 VIიტ #ტიოIი0 მCIძ5§ C005!5( ხი!) 01 106 IIV5L მიძ 1(ი6 მCIძ§, CI0ILC6ძ ხV 

V6მ5L5. 
იტ 000055 01 0XIძმII0ი ძიყმIეIი178V0ი 0” #Iი!ი0 მC1ძ§ I22M6§ მი IIთი01Lმ1X 

ხმIL Iი 1ხ6 ძსმIICV 1იძ0X 0L 166 VIი6. #IთI00 მCIძ5 (მM6 იმIL I1ი 1ი6 6(იცოჩიმV0ი 
000355095, (1)CV L6მCI VVILII (66 II1CII65L §0111(§, VხICჩ მიიტმძსლიყ წხიინისმყიი მიძ 
CICმ(6 C0Iი700ხ0ძ CI110I5. VVLII6 იიMIი თ §06C18მ1 VVI06§ (M0MI96V გი VVIII6, ნ0IVVI00, 
Mმძ9(8), IL 15 V6LV 1Iი100I18იL 10 მიდIV (06 Iთ6Iჩიძ 01 ი)მLIIმV0ი 01 (66 VIი6 იი 
(იტ X»60მ515, VხICჩ 1§ მCC0010მი16ძ ხV 1ი6 მVI01V/515 01 1116 XCმ5(5 მხძ 6იIICჩ1იდ L)6C 
VVIი6 VVIIი #IიI00 მCIძ5§. 

#წი (ჩ6 (I6იი16ი1მ(10ი 1§ 0V6, 1ი (06 0I0I0ი90ძ 0I0005§ 0 IიმLIIICV 0ი (II6 
Cხმიჩმ, LIC V6მ5(§5 სიძიIიი მ 501L 0 ჩსი80L მიძ §(მLL (66ძIი დფ (ი6015CIV65, LIIშL 15, 
1ჩ6V 51მLI I6601იყ 0ი 106 მIხსიე6ი 0” 166 CCII, VVI0MIC8ე L6§5V1(5 1ი 6იIICMIი 8 0 (66 VVIიC 

ხV 8V101V51§ იI0ძსCL§, იმIXCIV, 166 /4IXII00 მC1ძ85. 
5006 #Iი1ი0 მCIძ5 (5696, CXVი0I0IIი, ნიტიI!1გ1გი1!ი) 0610 ტ)ხსოთტი (0 80 

M010 C0M0(მCL VVIIხ ჩ0IV§მCC1)მIIძ0§ მიძ ჩხბი0I ლითიისიძვ Iი 106 იეV5L მიძ VVIი6. 
III66 #იი100 მC1ძ5 მI6 §VI6C 10 იM80V6 მ თ-6მL)იმიმიL 0ი 1906 CIVCVII VVIი6 (იოთმყიი 

ხI006§3. I 6I5 Iი1665( 916811 10C168565, Vჩ6ი VV6 C0051ძ0L+ ძIწICI6ი( 0I006IVI05 01 

166 CV6VII VIი6 გიძ 1ი6 0იტა, Iიმძ6C 19) IIIC C0LI)6L V6§5C15.



18ხI0 23 

II C0M5II 10 IMCV 0L სის ტMIM0 6C105 IM IIIC VVIMC5, 

M/40ი0L IM IIIს დVLVნI ტM0 Iს 8060 LL 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

ო%/ I 

M #0 /(სCI0§ (ხი 89XIXI VIიოიიC 0' 201! (ჩი CVCVII VIIC 2011 

) | ტიიიჯმლი!ი 0C1ძ 47 4.11 

2 | CIIIIეიI9 მCIძ 8.1 11.7 

3 |4-”IVძიიXIიV0IIი 2,! I.6 

4 | #ვიმ-ვლი 5.9 14.7 

5 | CIს8იი)ი 0,9 2.6 

6 |5ლოი 27 8.1 

7 | ტილ!იი 8.9 (7,2 

8 |Cხოი 44 12,2 

9 | წლიიი 2,3 7.2 

10 | #I8ი!ი 12.7 49.3 

11 | ჩოი 201,8 307.2 

12 |X- ტი)!იიხს(VIC 8CIძ0 10.3 13.0 

13 | MიIჩსიიIი 4,0 8.6 

I4 I VიიIი 9.3 I8,6 

15 | I701CICIი 0,8 2.4 

16 |Lიიი 4, 8.8 

17 | ჩითი!მI2იჯი 2.5 6.5 

(8. | Mიიი6(ჩვგიი1იოთI!ი 15.0 19.4 

19 |CIიყი 13.6 84 

20 | LIV5(:ძ1ი 3.I 7.4 

2I |LIაი 4,0 10.7 

22 | CICICIი 0,6 IL3 

23 | 1CC021ი 2,2 5.5           
  

#.§ IL გი ხ6 566ი Iი (8ხ!6 23, 23 ჩ-C6 #იი1ი0 მCIძ§ ჩმVC ხილი Iძტი(!ჩ0ძ 1ი (06 

VIIII6§ სიძიL L6568ICი. 10C CIVCVII მიძ ხმC1 VVI906§ ძ0ი”( ძ!ICL ხV 16 ძს8II(მ(IVC 
ლ0ი5VIC0I6იCV 0, #იIი0 8CIძვ. 1ი6 ძ1წ6-6ილდ 15 §I8ი!ჩიმი! Iი (იC 1იძI005 0 1ჩ6 
ძს2»ი(I19LIV6 C005VIIს6იCV 0! #იი1ი0 9CIძ95. /41იი09(! მII (86 ძსვი(C/ 0, ტთ)იი მC1ძ5 

1§ 1იCICმ50ძ 1ი (06 CVCVXI VII90C Iი C0თემიI50ი VVICჩ 106 ხმLCI VVIი6. 
”იბტ ისმი((8MIV6 Cჩმი86§ MმV6 ხ66ი CICმIIV CX0IC556ძ 1ი (იC 1ი01IC0C§5 0I (იC 

(0181) ყსმიCC/ 01 #ი11ი0 8CI1ძ5 (0Iეყივო 13). 
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სIმღთ-მგი) 13 600 566,71 
: III 10 I4L C0M5III0V8LMCV 0L 

900 LILსნს ტMIM0C 4CI05 IM III VVIML, 

0L 2011 
“იი )ი?/! 

326 II C0ი511V60CV 01 /#6IთII0 მC1ძ§5 Iი 

300 IIIგ ხმIL6I VI0C I0მM6§ 326 I)დლ/I, მიძ Iი 

III8 CIV6VII VIი6 566,7111დ/1. IL I06მი§ (ჩმ( 

200 (ი6 ძსგიIIIV 01 LII6 IX66 #IთIV0 მC1ძ§ 1Iი LII6 

C0CVCVII VI06 15 42,47% 1016 100) II IIIC 

100 10(მ1 0სმიLVILმLIVC I0ძ6X 01 II16 ხმიLI0I VVIი6. 
# V8IV I0I6I25 00 ი1CCII6 იმ§ ხ6060 ICC0IV6ძ 

L0Iთ (06 VI6VV/001VL 01 (06 მI0Iიმ0C #ტოIი0 

” 106 88ო0I VI0C-. 1IIC CCVCVII VVIIIC მ01ძ5 C0051I|ს606). · 8 /სიინიმ00 ჩსიშიი 
2CIძ5 მI6 I1ძტი ჩიძ Iი ხ0(ი VIი0§5, #00 

8 ი” ი 20!1 მCIძ: 160010, LILCIIII, M6(0V0იI0, LCICII), 
0110111Iმ1მ80Iი, III§CIძIს, LI51II, (II0C71I, LIIC 

1018) C0ი§LII6იCV 0 VI0ICII IX2M6§ 226 #1C/I III L06 ხმII6I VIIX6 მიძ 361,9 #1ი/I 19 

(86 CV6VII VVI906, IIIმ1 15, LIIC 1010| ძსმ0VIC/ 0 მI0IიმწIC #ი11ი0 მC)ძ§ IV III6 CXIVCVII 

VIი6 15 37,55% 11106 IV C0I110მI150ი VIII) 106 ხმ1X01 VVIII6. 

1ი6 §00C0ჩC იI9VIIV Iი 166 1იძ6X 01 (186 10101 იხსმიVIIV 0წ #I001მ0C /#IV0100 

მC1ძ§ Iი (06 ხმI01 VVI06 ი10M6§ 69,33% მ81)ძ II LI16 CIV6VII VIი6 IL 15 63,86%. 

1ი (ი6 ხიI1) VVIIIC§, მ 9L6მLI §06C1ჩC ძ”მVILCV 19 1II6 C0IიIი0ი ძყმიLILV IMძ0ჯ 01 IIIC 

#66 #1ი100 მC1ძ§ ხ010იყ5 10 #ი1Iი0 მCIძ IX0IIი. II§ §06C1ჩC CI2VILV 15 62,52% 1ი 
1ჩ6 ხმLI6I VVIიC მიძ Iი (66 CV6VII VVI06 IL 1§ 54,21%. 16 §06C1ჩC 9IმVILV/ 01 IX0IIი 

15 მ150 ჩ190 1ი 106 თI000 01 მI001მLIC /ტ1ი1ი0 მCIძ5: Iი (I16 ხმII-CI VVIII6 1L 15 90,18% 

გიძ Iი (066 CV6VII VVI0-6 II 1§ 84,89%. # 60CILმIი ძ0ლC+6მ56 01 L66 500C1ჩC 9IმVICV 

0 M#0IIი 19 I16 CIV6VII VVIII6 15 Cმ056ძ ხV V9MC 1I1CI6მ56 01 LIC 01IMI6L /#სიი1ი0 მCIძ5” 

500C1ჩC თIმVIIV. 

166 ძყგი!ILV 0” §სCხ მ 516ი1ჩ0მი! CმIიIიმ-ტი!20 80სLC/IIC /#C1ძ 1ი (06 CVC6VII 

VI06 CXC060ძ5 ხV 27% (10 III6 I6§0CCLIV6 1იძ6X Iი Lი6 ხმ.CI VIი6. Cგიიიემ-ტი1იი 

8სხოC #CIძ 15 მ ი60I0Iი0ძ1810L 01 II6 ჩსსემი ხIმIი მიძ V0I6 C0ი(LმI 096IV0V0§ 

§V51CIIXL26). 

Mიიტ4ს5სს8514MCL5 

M1Iი6L8გ! §სხ§5I(მი005 იI18V მ §10ი1ჩCმიL(I016)ი (ი6 (იოთმწ0ი 01ხ010), 0ICმი01600C 

10010C0§, 10516 გიძ გI0Iთმ მიძ 906 Iთ6ძ1CIიმ1 გიძ ისCIIIთიმ1 0L1006IV0§ 01 (06 CI206C 

VIII 6. MIი6CL81 §სხ§5(მი0C05 მIC IიCI0ძიძ 1ი (6ოთ6ი(§, V6მ51§ მიძ VIIმIთIი§ მიძ (66CV 

LმM6 გი 8CLIV6 იმIL Iი 1იC 0I0C0055 01 (6ოთ6ი!მI0ი.



1იC იიი§(ს6იC/ 0 თიIი6Lმ1 §სხა(მილ0§ Iი (იC 9-006 §V/06( მიძ V/IიC VCIV 
სCხ ძიილიძ§ იი Lი6 §0|) §(-სCVIIC მიძ IL§ 1ილIC6ძ16ი(5. MIილ»მ! §სხა(მილ05 2IC 
I0CმI120ძ Iი (MC ხ2Iძ ჯმXL5 0I VIი6 – 5LIი, 5(მ1L გიძ 105 (33). 

M1IითIმ! §სხ§9Iმილ0§ CXI5I Iი I66 VIიC მ§ 10ი§ 0L (0CV 2IC 1იCIსძიძ Iი (ხდ 
60I0იICX 0! იწყმი!C იითიისიძყ. 1ICV 0IმX მ 51Cი1ჩC8ი! I0I6 2V VმMI005 5(3005 01 
(6Cჩი010ლC1Cმ1 0+00C6§50§. 

#. ჩმI 0! წისი8I81 §სხა(მილ05 (იოი15 §0ძIოთლი! Iი (66 წზითილინმII0ი 000055 გიძ 

მ ხმII 0! (166111 15 0§50ძ ხს V6მ5(5. 

I106CX15(0ი06 0 I1III)6I2I §სხ§(მილ0§ Iი (MC XI1III5 15 6§5CVL181 ICI" (06 ძიVCIიიIილი( 

ი” (06 X6მ515. # ისიხი! 0' ი1C(015, C50CCIმIIV II0ი მიძ C00ი0CI იIმV მი Iთიილმი! 
იჩმILIი (ი6 010005505 01 0XIძმLI0ი მიძ IC§10L8M0ი. 

MI0CL0-6I6I26იL5, §VICს მ§ ხ10-Cმ181V515, ი1მV მ §10ი1ჩCმი! 1016 (ი ხ10ლჩCIიICმI 
ICმCII0ი§. 109861ჩხ6L VVIIი /##IხსIინი§ გიძ წბიილი(§, I0CV CLCმIC იწიმიIC-იIილ0L2I 

00000I0X05, VVMICჩ მIC იმIIICVIმIIIV 1ი100I18ი( 1ი II C(მხ0II15I7. 
IC ჩმიძ იმIL§ 0I (ჩC თIმიC, 0506C018IIV VIIღ §MCIC(0ი, 15 მ §1C0M1ჩCმი( §0სICC 0 

ლიICIიდ VIC VVIი6 VVIIი ი)Iი0L8I §სხ§5(მილ§. 

1II. ”ს5) 50 II -C5L#ტIVCI1 

MIმVIით C0ი5I!ძლI0ძ (ჩხC IIICCმი/ ძმ(მ ვმხის! გ 5!ლ01)ჩიმი! I0IC 0 IIII9C(მI 
§სხვ!მი005 ძს.იც 166 წ6ოილი!მ(I0ი მიძ IიმIსLICV 0! 1იC VVIიC Iი III/C 0XIძ00ი მიძ 
L65(0L8I10ი ICმCII005, 0იC 0I IIIC მI915 0! 0სI IC568მICჩ VV/25 10 5(Vძ9V 166 C005IILVICICV 

0I II16 II9MIი6L81 §სხ§(მილ005 (ი (IC VVIი05, II!|მძC II) (IIC C(VCVII მიძ ILC 0ILI6I VC§5CI§, 95 

VCII 85 10 Cი6 იეIხ6იV/მIX6 CLVCVII ი1მ5§. /ბ 01CCC 0! C0:VCVII, VIIIICII V/მ§5 ნIC§ს)ივხIს/ 

120-140 V6მL§ 0Iძ გიძ Iიმძ6 Iი VმIძI5სხგი!, ICIმVI ICCI0ი V05 V50ძ მ5 მი 0ხ|)6C! 

0წისL LI6§6მ-Cჩ. 
128ხI 24 #01056ი15 ILIC ძსმII(მLIVC მიძ იფხმიLVIIმIIVC IიძIC6§ 0წ «ილ! 

§სხ51მი005 II) (ი6C VVIი065, ი1მძი Iი 106 CV6VLI მიძ Iი (ჩ6 ხმოCI. I18ხI6 25 0105C9M5 

(იტ ძსმ!11I(მLIVC მიძ ისიი(ILმIIVC 1იძ100§ ლ0I Iი96 IთIი6LმI §სხ5(მი00§ Iი 16 იI0CC 0L 
მი 0Iძ იმ ი6იVV/მIC 0VCVII. 

/#6.8 VVC 506 26 IიIი6Lმ1 §სხ§(მილ00§ 1)2VC ხ6ტი Iძიისჩძძ Iი L9I6 I650მICი §ე”ი0165: 

20 MX800ი§ გიძ 6 #ი!იი§. LIL5L 0L 8II, 1( §ჩისIძ ხ6 ი0(10ძ IჩგI! მII 1ი0C Mმ1 10ი§ მიძ 

#ტ.ი!0ი5, 1ძიი:ჩი0ძ Iი 1ი06 VVI005 მ5 VCII, CXC6ხL IILგი. 16 ძIIწ6CI0იC00 15 0იIV 1ი (ი6 

ძსმიLVIIმVIVC C0ი5LCI6იCV 0 (ი6 §სხვ(მიიძ05. II ჩმ5 ხი6ი 5(მ16ძ ხV 1ხ6 0+050ი(0ძ 
წიგ(6I81 (ხმ( (ჩ6 იიIი%მ1 §სხვ(მილ0§ მL6 ძსმIILმ(IVCIV/ Iძნი!ICგI! 1ი 106 VI0C5 0 
2011 გიძ 2012, (66 ძ!წ6-6ილიC I§ 5ხიV/ი 0იIV Iი (06 ძსგი(II2(IVC C0065(016იCV 0L 

(იტ C0I(მ1ი IიIი6I8I §სხ5(გილC65. 
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1Iგხ!6 24 

III C0CM9M5X1IIსსMCV 0LI1IIMIIსტსას851ტMCILCL5 IM IIIL 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

          

VVIM6L§5 სწMესი სXიLLIMILMI 

Lიდ/I 

IხC ხმიCI VV/IიC 0L | 1+VC CV6Vი VVIიC 0I| 166 ხმოXI M/IიC 0 | 1IსC CV6VII VII0C 0 
2011 2011 20!2 2012 

M2გV0ი§ 

MX 1079.00 996.00 913.00 875.50 

Cე 30.72 53,76 65.28 69.)2 

Mმ 23.74 42.29 23.74 29.68 

Mც 36.8 52.99 59.99 41.50 

Lლ 1.70 2.90 1.80 2.50 

Cს 0.199 0.134 0.102 0.129 

ჩხ 0.077 0.094 0.095 0.099 

Cძ 0.019 0.014 0.014 0.011 

5ხ 0.60 0.43 0.88 0.47 

Mი 0.35 0.4! 0.35 0.34 

„MI 0.10 0.12 0.16 0.10 

2ი 0.384 0.474 0.468 0.35! 

C0 0.116 0.119 0.10! 0.087 

M 0.125 0.158 0.11§ 0.133 

Mი 0.013 0.013 0.042 0.013 

LI 18.64 (7.71 16.78 16.31 

C, 0.005 0.008 0.005 0.005 

ტი" 2.0 1.6 0.8 0.4 

#ტს "” 2.4 2.4 2.8 2.0 

ა... 80.1 75.6 60.) 53.8 

ტი)00ი5 

I4 174 174 159 (54 

CI 26.63 46.15 24.85 17.75 

8 5.40 1.80 1.00 3.60 

5 36.85 47.40 37.60 51.89 

#§ 0.02 0.02 0.02 0.03 

V 0.156 0.156 0.250 0.218     
  

XX M0(0; ტს გიძ #ყ 2+6 იIV-Cი Iი ი1MდC/I. 

XXX ჩდ (3ხ1C იIლ50ი(§ (ჩდ (012) ძსგიCCV ი! 5 II (სM6 VIიC, VICI CინიიII505 

ი”ყვისC 2იძ იიი იჯყგიIC (იLწი§5 ი 1იC C0ი5(I(0CიCV 0I 5.



იტ (0(მ1 ძყმიVLV 0” (ი6 იIიტიმI §სხ§I8ილლი! 1ი (06 ხგოI VVI0C 0L 2011 
იიმM6§ 1515,744 იდ/I, 10 (66 CVCVII VV106 IL 1§ 1512,75წ0წ/I. იი (0181 სვი 0 

(ხ6 თIი6L81 §სხ§ნგილC05 1ი (86 ხმოCI VVIი6 0( 2012 IმMC6§ 1365,745 თდ/I ვიძ Iი (ხC 
CVCVII VVIIC IL ი18C§ 1317,636 #1C/1. /##5 VVC §0C LMC ძილICმ51ი6 I6იძლიიCV 0” 1იC 

(0181 ძსმიL16ხ/ 01 #იIი6L8I §სხვ!(მილ0ვ 15 იხ5§6CLV0ძ Iი IIIC CCVCVII VVIი0 1ი იითიმი50ი 

VIIIხ 106 ხმოCI VVIი6,. II VV6 ძი იიI 56C (ხMC §10ი1ჩიCმი! Cჩმ905 19 IIIC (018! ისმიIIIV 

0( 1ი6 =IიCL8I §სხ§Iმიი05, IL Cმიილ! ხ6 §2Iძ ვხის( (0M6 I10CIC25C-ძლCM005C 0, 

ჩმIVICსI2IL §სხ§(მილ05” Cიილნი(მწიი. 5I0ი1ჩიგი( IიCICმ§6 Cმი ხ6 ი0ხ§იLV0ძ Iი C2მ, 
Mმ, LC, MI, CL 51 Cიი§LIს6იCV. 510ი1ჩCმი! ძილ#6მ5C Cმ9 ხC 0ხაC”V0ძ I9 Cძ, 5ხ, 
#9 C0ი§Iს6იCV. III ტ ძCCIC05C Cმგი 8150 ხ6C 566ი Iი M0, #სს C0ი5IICI6იCV. Iი §CVC-89I 

იიIიC-8I §სხ5(მი00§, იმIი6IV Mი, Mი, #I, 7ი, Cი, CI, 8, Cს, ILMC (ი(2I ისგი!I(V 

ძ00CL%C8505 VVILიIი 0ი6 V6მV, VCI IL იამა I0CICმ56 1ი (MC MII0VVIინ 0იC მიძ VIC6 VCI5მ. 

I2ხI6 25 

III CCM95IIIსMCV 0L III MIსშნრტ4L508514MCL5 IM IIIL 

L#სVI LLCMVVტ LL, CV LV LI M#55 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

9 

I « 18750 15) M0 580 

2/| Cბ 16400 Iნ, LI 700 

3 M 13800 I7 C 190 

4| Mწ 12480 Iჰჭზ) ტი 3.99 

5 ჩტ 47740 I, ტს 0.47 

6| Cს 130 20, ჩ 900 

7 ჩხ 50 2, CI 5600 

8) Cძ 30 2) 8 1200 

9| 5ხ 210 23| 5! 301900 

I0|) Mი 1700 24 #§ I3 

II „I 78000 25) V 560 

12,| 72ი 90 26, II 5280 

I13) C09 180 27,( 5 2640 

I4ტ, MI 190               
  

1ი (ჩი ყიმი6 იI0ძყCL§, M. ჩმ5 (66 MICჩ65( ყს8იV(/ ის! 01 (რჩ6 ი1IიC+მ1 §სხ§(მილ05. 
IL15 0I0CV6ძ0 ხV (M6 ი2816I181, 9IV6ი Iი 8ხ16 24. Iი (1ი6 ხმოCI VVIი06 0! 2011 M 8ი8M05 
1079,0 თ//! (71,18% ი! Lჩ6 ძს8ის ი) ვიძ 1ი (56 CV6Vიო VVIი6 IL Iი8L65 996,0 Lიდ/! 

1 ”ი« 102! იყვის: ი, (ჩC ისი) §სხ§(8იCC5 15 თივძი ხ) თI2000ი 0! #ს ვიძ /#წ. 
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(65,84% ). 1ი (II6 ხმ10I VIი6 0 2012 M. IIმM6§ 913,0 ი10/! (66,85%) მიძ Iი (ხC 

CVCVII VIIი6 1I ი1მM6§ 875,5 »)ი/I (66,44%). /#ს§ V/6 566 1L6 იVმი!ICV 01 M 1ი 1ჩიC 

CVCVII VI06 ძ6C+60565 1ი ხი0IL Cმ565 C0ი10მL06ძ VVILი (ი6 ხმI61 VVIი6. 
M# #ი8M0§ მ იმ! 10ი10მCL 0ი (იჩ6 იIIიCI68I C0იძIV00ი იI006CIVI0§ 0 106 ლ-206, 

§ხCჩ მ§ მCCსIის18II0ი 01 §VCმI5 მიძ 2CIძ§, VICჩ ძი(6ოთIი065 (ხლ (მ5L6 გიძ ძსმIILV” 
1ი0100§ 0( 1ჩ6 IIIსC6C VIIი6. 166 ძსმი!I(0(IVC ძლCILC256 01 MX 1ი LI6C CIVCVII VVIIIC, 
ი0ჯიიმX6ძ VVILხ 1I)6 ხმCI VVIი06 CიI9CL ხ6 იეIIIV 6Xი0Iმ106ძ ხV IL§ იმIიCIიმწ0ი Iი (ჩ6 
მ+0I91მ-C+6მIIი 0 0I0C06§5505. 

Iხგ ცყხეიმს 01 51 19 ისII6 019) 1ი 106 CVCVII M055. 1ი (06 VVIი6§ სიძიL (ჩ6 
6Xინ იი, 106 ძსმი!IC/ ი! 51 1იCI6C=20565 12 ლით იემ 50ი VIII (06 ხმICI VVIი6. 
ხსოიყ (იბ იბ0ძ 0! თმი6”5 შილიIიდ 51 15 ძ15წუხს(იძ Iი (ხ6 ხსილხ”5 თიგიჩმი!Cმ1 
იმIL§ Iი (ჩ6 10110VVIი თ VმX(25ჩ %): 1ი CII6 §(0IM – 0,58–7,26% 19 (66 §MIი – 0,62- 
6,28%, Iი 106 0105 – 0,77-6,98%; Iი 06 §I206 )V01C6 1-2%, 19 1ნ6 §VV6CL 51 C0მM65 

გხის! 6-80 იდ/I. IL 15 C0Mი0მILმIIVCIV §იიმII 10 166 VVIი6 – 5-60 #ი1დლ/I. 
Mდ 15 მ §51თი1ჩ0მი! 616026იL 1ი II6 000(05VიI66515. IL მC(IV2(6§ წ6ოილი§ მიძ 

1იიI0V65 1ჩ6 ძსმ1IC/ 0I 106 თ”მ065” 106ი1ინ. Iი (06 5:01 MC C0ი5LI(0ც6ი0წV IIმM6§ 

2,8-8,4% Iი 166 §6ი0L81 მ5, 1ი 166 5MIი – 0,15–7,0%, 10 (66 9105 – 1,81-10,42%, I1ი 

(ი6 50L L02§5 – 3,01-8,0%. 

V62515 ს56 MV9 ძსოიყ მ1IC0100IIC ჩწითიტი(მ90ი მიძ მ( 16 6იძ IC C0ი00§ 0LL Iი 
1იძ 50ძIIიCიL. 

Iი 1ი6 CდCVCVII VIი06 0 2011(ი6 ძსმისC/ 0 Mფ 15 1იCICმ506ძ Iი C0იიმII§0ი 
VII 1ჩ6 ხმL01 VIი6 ხV 30,55% მიძ Iი (66 CVCVII VVIი6 01 2012 IL 15 ძ6CIC8მ56ძ ხV 

30,82%. 

Iი (66 დV6VI VVIი6 01 ხიIი V6მIL5 ძსმიLI(მLIV6 1იCICმ56 Cმი ხ6 0ხ5CLV0ძ 01 C2მ, 

M2გ #6 MI, ჩხ, 5I, მL (იტ §მი1C 606 C6ILმ1ი 00C(მI5 (LI,M0,4(0, /#ბს, /#I, Cძ, L, X-) მIC 

ძ0იCL0მ50ძ. 

LILCIმLV ძმLმ 0L0V6§ 106 CXI59(60C6 01 0I6CI0ს5 L06CL215§ - თძ01ძ მიძ §IIVCL Iი 
Cიიიიე)მი VI065, IL 15 მ150 Mი0Vი IMმ( /##ყთ 005565505 (06 მხ!IILV 01 L60I6551იყ 1იC 
VIIმI მCIIVICV/ 0” ხმC(6IIმ. Mმი261V, IL იმ§ ხლ6ი 5(მ(0ძ (Mმ( /#ტთ 15 CCCLIVCIV 0560 
VIი%II6 01656IVIიდ IIIC თმი6 10106 1ი Cმი§. C0Iძ Cხ10LIძ6 005505505 LC მხ!IILC/ 01 
§(ინიIიდ 1იხ6C VILმ! მCIIVILV 01 V6მ05(5. 

8აV 0სL LC568ICჩ65 1( 15 0I0CV6ძ Lჩმ( (66 C0ი50C)6იCV 01 თ0Iძ მიძ §11V6L Iი 0სL 
VI06§ სიძიI (ი6 6Xიხწთი6ხი! 15 L2106L 1ი518ი1ჩCმიL, 1ი C0ი1იმI150ი VII (66 0006 
ჩი6L(81§, (იისყი Iი906IL იძსგიLIIV Iი 106 CV6VII VVI0C ძ6CIC2565 1ი C0010მIXI§50ი VVIII) 
Lი6 ხმოCI VIი6. წ0L 1ი§(8006, 106 C0ი§L6)6იCV 01 ი0Iძ 1ი 106 CV6VII VVIიC 01 2012 
15 ძ6C+6მ56ძ ხV 28,5% მიძ ი( §5IIVCL ხV 50%. I06501(6 (ხ6 §-ი8II ლიილნისმV0ი 0L 
Lი0656 #0CLმ15, V6 (M10M (Mმ( LII6II L0I6 10 (ი6 წიოიმყ0ი 01 (ხ6 VVIი6 §(მხ!IIC §ხი0სIძ 
ხ06 L656მICჩ0ძ. 

M2გ IC56თხ10§ X ხV II1§ იხა/5101091Cმ1 მCLIVICV,. Mმ §006ძ5 სი (ი6 CIC6მყიი 0L 
§სდმL, I6იილილ5, C010L მიძ (ხC 01ჩCL ს5CILსI #იმLCIIმ15, VნICჩ იმIVICI0მ(C 1ი (MC 

წილთმ'0ი 01 106 C010L, მI0იI1მ მიძ Lმ5(6. I I)6 008მ11(6/ 0 M8 15 ჩ(ფხ05( 1ი 1ხ6 ჩმIძ 
ხმ 0წ 1ი6 თ მ06 – 1ი (66 §(მIL მიძ (ხ6 0105. M8გ C0ი§(ს6იიV თCIC2IIV ძნიტიძეა



0ი (იC CV06 0I LII6 §0ILI. 8X/ ლსL IC56მICჩ Mმ ლ0ი§5'I(ს6იCV 0წ 2011 CIVCVII VVIიC 1§ 
დI6მ10L (რგი Iი 166 ხგI0CI VVIი6 ხV 43,86% გაძ Iი IიC VVIიC 0წ 2012 ხV 20,01%. 

C2 15 106 იCXL, VIIIICჩ 1§ იიმIM6Cძ ხV ჩის ლ0ილნი(-ნI0ი მოიიდ I6VC დ-მიტ 

ჩ0ძყინა, II (06 VVIი6 15 ი1მძC VVIIილს( იჩმელჩმ, Cმ 00ი5(ILVICIICV 15 LVVICC §01811CL 
C0”იიმI6ძ VIIIნ (166 M0MხლVგი VVIიტ. 8V ლისL LC50მ+Cხ Cმ 00ი9LILსლიCV 15 ხIიიCL 

16 166 CCVCVII VVIიC (ჩგი Iი VII6 ხმოCI VVI0C: 19 (II6 CXV6VII VIიC 0, 2011 ხV 42, 86 

% მიძ 1ი LI)I6 VVIიC 01 2012 ხV 5,56 %. I%6C 005I(IVC L016 0I Cმ I§ ICVC20I6ძ 1ი (ხი 
100ი0I0VCIო6ი( 0I ი1C(მხ0II5თ, იი0ლთმ! V0II 0I (66 ჩირი გიძ ძიCI685C 0I (MC CVII 

(0XI05” IIი0მCL. 

#ტხაილიიი 01 Mი წიIი (06 VIიC IL00L5 ძიილიძ§ იი 1ჩ6 §0!! L6მCII0ი. Mი 15 
იი0LC 06მ5IIV მხვიI!ხიძ I#-0Lი II16 §0სL §0II. 

IL ჩმ§ ხიცი LC562XCჩ0ძ (ი2( (0C ICIIIII2მV0ი 0 (66 VIიC VIILIIის( L00(, IICI0§ (0 
IიCI6მ56(ი6 ცსმიLIC/ 0” V0CIIმIIთCმხ16 #IიIი0 მCIძ5, ILმ150 IიCIC0505 (ხ6 იიილლიL2II0ი 
0წიმ-ძცი1იფ, 0010LLი8 მძ მI0IიმIIC §0ხვIმი66§. Mი #ICI06ძ III6 0I0C00§§0' წ90IVჩიმი0ი 
მიძ CICგყ00ი 0 /##IძლCIIVძC 10 (II6 VVIIMC. /#L LIIC 58IVC LIIIC, IL ჩმ§ ხტტი 5(მ(0ძ 1ჩმ1 ჩ19CI 
ლ0ივI)6იCV 0 Mი ი LI)I6 VVIი6 ჩ1)იძ6I§5 0XIძმV0%ი გიძ L6C§10L8(10- L6მCL1015 მიძ M0I0§ 
L6C5(0”-მ00ი 0I0008508 მიძ IIინI0CV05 (იC ძVმ1ICV 01 LIIC VVIII6. 

VIი6 90(5 M0 ჩიIი ძ1550IVმხI6 C0ი100Vიძ§ 0! 106 5011, 6506CIმ1IV ძსრიდ LIIC 

V6მM 8IMმIIი6 L6მCII0ი მიძ Iი 166 §0VIL მXCმ IL LVIი§ IიI(0 მი I050Iყხ1I6 (იუი. M0 
M0CI05 Lი6 VVIიC Iი მხვ0IხI!იდ 0! MI6C-0ყცი. II ჩ010§ (IIC §VXIIIC515 0” #იIი0 მCIძ5 

მიძ #ტIხსი16ი§. M0, მ§ VVCII 25 Mი Cიიწოხს(ლვ (0 (1)6 1იC1LC856 01 ი”20C 100IV65! 8110 

IIინICV6CI00CIX 01 (ჩი6 VVIიC ძLმIILV”, 1II6 ძსმიLICV 0 M0 ძსიიდ III6 0I00055 0 (ი 
VVIი6 იმხსIIC/ 5101ჩCგი!1ა/ ძრCI685069. /#ჭ5 მ IC5სIL 01 0სL IიV65LI8მII0ი, IL იმ§ ხილი 

§5(მ16ძ LიმLIი (06 CVCVII I9 255 Lი6 იყმი!ICV 0( M0 ი1მM05 580(0/!. IV (116 CVCVII VVIიC 

0წ2012 IL§ ისგIVILV ძ6C+6მ56ძ ხV 69,04% 1ი C0ჩ0028II1§50ი VVIIს (ჩ6 ხმოC6I VVIი6. 

Iი8 ხIმ0L 6მILხ გიძ §მ1CV/ §0115 მI6 ი1მVM0ძ VVIIნ მ ჩ180 60იC6ი(-მყ0ი 0! 70. 7ი 

ჩმ§ მ 005IIIVC IIიიმი( 0ი (66 CიიძIყიი 1იძ0X 01 LLC ყIმეი6 მიძ 1%96 VVIიC ცსმIIVV. IL 

იჩ010§ (0 1იCICმ56 §0წმL მიძ მიისIის1მM10ი 01 მI0ნიმVC §სხვLმიCC. 7ი 15 CიიC6ისმ(0ძ 

Iი ი6 ჩმ-ძ იმIL§ 01 (66 ყ.მი6. IC§ C0ი5(1ნ06იCV Iი 1ჩC 5(მIM LX9MC5 20-40 თყ/ი, Iი 
(იტ 5(0იC (ი9Iი0) 10-26 Iთდ/ი, Iი (ი6C 5LMIი მიძ §0IL იმXI 10-25 Iიდ/9. 

5 ჩC108 50IV6იCV 01 IთIი6-მ! §სხვ(მი005 (ი LII6 §01! მიძ 1ჩCIL ეხვიIიLIიი ხV 1იC 
VIი გ. 166 VI0I6 CC(5 5 ი205IIV 000 II6 §011. 5 6105 L06 VVIი6 (0 ფICმIIV ძCVCI00 

1(8 LI00L §V5L6Iი. 1106 9806 §MIი C00(მ105 IM6 ჩ16065( ძსმიVI60/ 0( ას1იხს+ ტიI'/ძოძ 
მ5ჩ 9,5-11% 1ი (ჩ6 §(00M6C – 2.4- 12,0% Iი LI)6 §5(მIL – 3,9-6,3%. 5 00ი§წ6I6იCV 

I1ი (06 ხმო%I VVIი6 0( 2011 ი1მM06§ 80,I იილ/I, 1ი (6C CCVCVII VVIიC IL 1§ 75,6 MI2/I, 

(ხ2L 15, IL 15 ძ%CICმ§0ძ ხV 5,62%. Iი (06 CV6VLI VVIი6 01 2012 (ხ6 ძსგისი 0 5.1ი 
იიოთიმეიი 0L C1C ხმIICI VVI06 ხV 10,48% (LI8იIგი 14). II)6 ხ16ჩ Cლ00ი5(I-06იCV 01 

51ი (66 VIიC5 სიძიL (06 6Xინ”Iიტი! IთICხ( ხ6 იი6 01 (MC I0X0§( ძ6CI5IVC (მC(0(5 1ი 

(66 §(8ხ1IICV 01 (66 VVIი6. 
Iი 166 VIIი6§ სიძიL (66 6Xინოი6ML LMCIC VV25 (ხ6 C0ი5Iს6იCV. 0 502. 50; 

(0L81 1იძ6X 1ი (6C CIVCVLI VVI06 ძ6CI6მ505. L0I Iი5(მი06 1ი (06 CIVCVII VVI0C 01 2011 

2 1ხ6 ილ სიძ 1ხC -Xინოოლი! VCC (ხრიტი!0ძ გიძ იი(VCCძ VIIხის( სასიფ 5C2. 
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I15 0სმიIIL/ ძCCIC850ძ (30 ი)ლ/!) 11 C0I00მI150ი VIII (866 ხმიCI VVIი6 (32,0 იიდ/I), 

1ჩმ( 15, IL 15 ძ0CIC256ძ ხXV 6,25%. 1116 1იძ6X ი 50, Iი 180 CV6VII VVIIIC 01 2012 15 

იICმIIV ძ6CICმ50ძ (10 Iიდ/I) 1ი C0110მII§0ი VIII (ი6 ხმIICI VVIი0 (46,0 )იდ/!), V/ნICჩ 

M1მM05 1I)1C ძCიIC0§C 0 78,26%. 

LX გყხმიი 14 

IIIIს C0M5XII1თVMMCV 0 501 /სL 

IM +IIL VIM65 IM0M6ნ III 

LXნIMIILIM IM 
111071 

#ოიიდლ 1ი0 VVII6”5 Lი1იძL9I §0ხ5I00ი005, მ 

§00C10I იI0C0 15 0CCLI216ძ ხV CმIხიი 2CIძ მIბ/ძ 

; ზსიჩსL მCIძ #5 II ხმ§ ხინ6ი Lილ0Vი, Cმ,ხიი 

'! გCIძ 15 2 იმIIIმI 1ი9ICძI6იL 0 (იC VVIIIC. 

5სIიჩVყI მCIძ Cგი ხ6 CI6C010ძ ხV V6მ515 ძსორილ 

წოანიჯი(I0ი. 5სიხსL მCIძ 15 მIIIჩC1მ2IIV 

10§CILI6ძ 1ი III6 5V/0C! 1IVIC6 მიძ VVIII6. 
II §ნიVIძ ხლ იიIL0ძ LIმI 5ს)ის” 2CIძ 

M0§ IIIC მგხ!!IIV 0! თით I0VI0C C0იIმCL VVIIი 

VII იI 2011 Vიი(202 /#CC(IIძც6C1IVძ, §სლმL5, მიძ IIICიI6§! /ჟ%IძლხXVძ2C5, 

88 კიი სირი იი მშ /ხC 0Vი/ო IC MC(0ი მ01ძ5, ჩ00ი0I, MIIIიდნი მიძ (ხ6 0:06 

ლ0თი0ისიძვე. 

Cს 151905IIV C0ი(მI96ძ 1ი (06 ხ1მCM CმILი §0115. Cს §(IIVIVII016§ 0I0ი1§' ხICმ1111I1> 
გიძ იM0105V016515 I2I 5VVIIIIC515, CმLხ0სVძIმ16 Cჩმიყ05, -მწიხ ინ გიძ8 ი-ისი 

VIIმიIი5, IL 10CI6მ505 106 წV05L-IC5151მ-I მხ!I!IIV 0I 1იC VIი6. CV 15 1იCIVძიძ ი (IIC 

წხოიტი! §V5(6M) 0I VCმ515. IL მC(IVCIV 0მILICI0მ105 1ი III6 0XIძმLI0ი გიძ L0510”000ი 

ხI0C055065. CV 15 მ 5(L011წ C01(მIV56L. CV 15 C0009C0CL0ძ VVIIს VI(მIთI05, II§ C00511LVICI1CV 

15 ხ19M6511ი (06 MმMჩ6წგი VVIII6. #CC0L910C 10 100 #6§სIL(5 0I ისL I65C6მICI) CV )Iი0მM65 

130 92/LIი 166 6მI1ჩ6იVVმLV6 0VCVII Iთმ§5, 1ი 166 CCV6VII VVIიC 0, 2011 1L ძიCICმ56ძ ხV 

32,66% მიძ Iი 1096 CCV6VII VVI0C 01 2012 I( )იCICმ50ძ ხV 20,93%. 

ჩ”ი6 VIი06 96L5 I"6 წ0Lი LI6 501| მ( მ §Iიმ1I 0VმიIICV. 16 ჩ6 C011მ1ი1იC (6ოიCI45 

(02M6 მ 510ი1ჩ0მი! იმII III IM6 ი1618ხ0I15IV. IL 110§ ხლ61) §(010ძ LI10( LIIC §011, IICხ 10 LC 

ძიტ(ტოთIიძ§ მ ჩ19ი C0ი5(I(06იCV 0 LC I105(1V 19 (I)C 5(0IM, Lხ6ი Iი 166 5MIი მიძ IIIC 

ი1ი§ გიძ IL C0ი12Iი5 (ი6 I6მ5( მიისი! Iი Iი6 501 იი255. 1IC 1605! Cიი5VIწ00იCV 0L 

L6 1§ 19) IIIC VIიC6, IიმძC VVIIM0CVII Cჩმიხმ. /#§ CI (06 VVIიC IC მLსI6ძ 0ი CMმCხმ, IL 15 

1იCICმ56ძ. 8V 0სL ძმ(მ, 1ი0 C0ი5”I(სლიCV 0 ჩ6 I1ი 110 6 0VCVII 01055 I110M6§ 47740 დ/L. 
Iი 1066 CVCVII VVIიC 0I 201 1გიძ 2012 ჩ6 C0ი-5LICI60CV II0§ 10CI6050ძ Iი 00Iთ 080150” 
VIIIხ (ი6 ხგოCI VVI0C («C500CIIVCIV: 41,38% მიძ 28%). II Cმი ხ06 §მ1ძ (ხმ! CVC6VII 15 

გ 5IდიIჩიმი! §0სIC 0I ლიშლCჩ)იდთ VVIიC VIII) ჩ6. 
1%6 ლ0ი5I(0სლიCV 0 Cძ Iი მII (ჩდ 00II§5 0წ 1ჩC VIი-CC 15 65IIIII02(16ძ ხV IიICI0- 

ყხმწი§, 100 VIიC 9015 IL ILCIთ 1ჩ0 §0)I, Cძ 110§(6ი5 IიC წნოთ6ი! მCLIVILV 0I II16 V605წ. 

  

 



#იი (60 წწოთცი!მM0ი I(§ 60-75% 00%005 ლს 19 (06 50ძ1ი06ი! (00CI00L VII V6მ5(. 
8V ისL ძმ1მ 166 C0ი5LILV6MCV 01 Cძ I9ი Iი6 6მIIჩ6იV/0IL6 0VCVII ი0მ55 ი18M0§ 30ი1/(. 
Iი (ი6 VIIი6§ 0( 2011 მიძ 2012 IიC 00ი5IIIსCიCV 0” Cძ ძიCCICმ50§ (LC§0CCIIVCIV: 
26,32% მიძ 21,43%). IL §ი0სIძ ხ6 ი0(6ძ Iხი( Cძ ილიი§(I(სლიCV 15 §(თი1ჩCგი!IV 
10VV6L (ხგი (ი6 მძიიIIL(0ძ ი0II) IIIიII (0,6 #ი(დ/1). 

IC 15 VVCII Mი0Vი Lიმ( (ჩლ0 C0ი§IILVCიCV 01 §ხ |ი (06 C6ი+წI8ი VI90§ ჩVCII0LC§ 
VIIIსIი 2,5-13,0 M1Mდ/I (34). IL 1§ მ1§0 Mი0V/ი (ჩმL მ 1101) C0ილლი!(0V0ი 0” §ხ I0V/C=5 

(იტ მCIIVILV 0” (ი0§6 (6ოილი(L§, V/ნICჩ 10” 0CილC 1იICIმCIIVIIV 0, CმხინVძ”მ105, 
#Iხსოთიი§ მიძ I8(6. 8V ის! ძმ(მ (ჩC C005LIIVCIICV 0! 5ხ 1ი (ილ 0VCVII II055 III0MC§ 
210 თ/(. Iი (ი6 CVCVII VVIი0§ 0” 2011 მიძ 2012 (ი6 5ხ იიი§!ს6იCV ძი0ლI00505 

(-6506CLIVCIV 28,33% მიძ 46,59%). 

I1ი6 ი0ი§IILI6ი0)წ 0! LI Iი (იჩ6 იI200 1VICC მI)ძ VVI06 1§ IიმIიI)/ ძC(6IIიII16ძ ხV LIIC 
§0II, LI0სლღი IL§ ხ101091Cმ1 LCIC MსIმ5 ი0! ხლგი მძი0ყVმ1CIV 5(0010ძ. Iხ6 0005(I(სლ0MCV 
0! L1Iი (ი6 დმIჩტიVVმI6 IIმ§§ 15 700§/L. 166 ძყმი!ILV 0I LI Iი (106 VVIი2§ სიძი+ (ჩC 
6Xირში6ი! I0CCVI8165 VVICჩIი 106 IIIიIL§ 0 16,131 მიძ 18, 64 იდ/I. 

1იტ ხIმCM 6მILჩ, ძმIMX ICძ მიძ CIმV §0115 2I6 LCი VIIIII C0. CIმ00§ მიძ VVIიC 

მCCსIისIმ1C C0 Iი0§( ი! 2II. 166 ი16CIC C0 00ი5IIIV6იCV I0CIC0505, IC III0IC 15 IIIC 

10ძიX 0! §ყდლმL Iი (06 ხსიCI მიძ (ხ6 IიძიX 0I მCIძI6/ ICV/ლლ§. I 15 MIიძ 0L VVIი0C 15 
0! ჩIყჩ ძითL2C მიძ 15 ი1მIM0ძ VVI( გი I0CICმ50ძ ძსმVILV 0! იI0ი18VIC §სხ5Iმი(00§. 
#000IძIიდ (0 0სI ძგ!მ (ჩ6 C0ი§II6ს6იCV 0! C0 19 166 VIIიC§ 0I( 2011 გიძ 20I2 
წყიინსმ(0§ VVIIჩIი 0,087-0,119 Iიდ/I Iი (06 CVCVII VVIიC6 0! 2012 IL ძC0I6მ50§ ხV 

13,86%. 
1Cი6 იხი§(ILს6იCV 01 #§ Iი 1I)6 VIიC5 სიძი! (MC CXი6”0ი! 15 5იიგ!!| მიძ Iი2M65 

0,02-0,03 «დ”!. IC (5 §10ი0112IIV 5იმ!!1 10 106 6გILIICIIVVმIC 0VCVII M0255 - 13.0 თ/L. 
16 VIიC თC1§ V მI მ §(იმII ძსმიVC მიძ IL 15 ძ!5IიხსI0ძ Iი მII MC ი”ხვი§. 

Iჩ6 თლმ(065( იმი LV 0' V 15 მCCსIიVII8(6ძ 1ი Lხ6C I6CმV65, IIICII Iი LIVC 9Lმი6 ხსიCხ 

§5M0CICIცი, 5MIი მიძ §(0ი69. IL I§ §0181165( Iი 1ჩC §0IL Iიმ55. 116 §0IL5 0 VII6 VI0C 
მხვი:ხ V 8I0109! LLI6C LIიი65 ი10IC 1ჩმი (6 L6ძ VIი0 50115. IC MVIVIII2000ი 0I (ხC 
VIი06 VVIIს V IIთცს1ძ IიCIC2505 (ჩC იIმიC VV/CI9CIII, §სიმL მიძ 10V/6L5 VIIIC მCIძIL/. IხC 
ლ0ი5წ(Cს6იCV 0 V 15 ნმIIICსIმIIV ჩIყხ 1ი 166 MგMჩ6I0გი VVIი6. 8V 0სL ძი(მ LIMIC 

ლ0ი5წნ6ს06იCV 0! V Iი (66 6მ-(ჩ6იV/მ6C 0VCVII 15 I6CV9C0ძ ხV 12.80% Iი ლ0IინმI50ი 
VVIIხ (ი6 ხგ.ოCI VVIი6. 

166 VIი6 96C(5 MI Iი მ IIIდჩ იყმიLILV, ხს! IC 02556§ 0VC6L მ 5191მI1 იძსმიLICV 0! (ჩC 

§V/CCI 0! (ხ6 ფიმი6. ხსოიყ (ხC მIიიხიIIC წნით6იმII0ი II C0IM65 0VLIი (ჩ6 §0ძIIთ6ი( 

გიძ მ 5021I ცძსმიLIC/ #6ი1810§ Iი (ჩ6 VVIი6. 8V 0სL ძმLმ MI I10CICმ5065 I9ი II16 CIVCVCI 

VVI06§ 0( 2011 მიძ 2012 C01M10მL0ძ VVILნ (656 ხგოXI VVI9IC (+6500CIIVCIV: ხV 20,89% 

მიძ I1,28%). 

CI 15 015CIხს(6ძ Iი მII (ი6 08805 0! LხC VIი6. IC 15 VVC6II Lი0V/ი 1ჩმ( ILM2(9I1CI175 
I6მ( C0იLმI9ი§ 5,2 ი1M-/9; 166 §LმIX – 0,64 Iიჯე/ი, 1ჩ6 ი.მი6 5MIი – 0,62 ი1MC/დ5, 

(6 იI05 – 0,81 ი1MC/თ. ხსოიდ (ხC 000035 01 მ!CიხიIIC (6ოთ6ი1მI0ი, მ 18086 იმIL 

0! CI C00065 0ს( Iი (66 §6ძIთხ6ი მიძ მ იმII 0! IC ძ005 IC ძსლიდ (606 თმ(ყოს/,. 1IიC 

LICILIII2)იდ 01 VI06VმIძ5§ VVILჩ CL C0ი1მ!ი1იყ §სხ§IმიC65, ჩი§(0ი§ (ხ6 9-მი6 ოილი!ინ, 
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16-CI60565 LI16 VVC10)11M 0I I0C ხსიCჩ მიძ I(§5 §V/66100§§ მიძ I0CVVCI5 LIIC LILIC მCI9ILV. 8V 
0სL ძი1მ II)6 C0095(ILV6იCV 0! CL Iი (06 6მILიხ6იVVმIL6 0VCVII ი0მ5§ ი19M6§ 190 იC/( მიძ 

1ი 106 VVI06§ სიძიI III6 CX06I)ი16ი! CI 15 VVILსIი 0,005– 0,008 I2XC/I. 

1ი III6 §01I CI Cგი ხ6 I0სიძ Iი05(IV 19 106 წილი 0! Mმ, Cმ, მიძ Mი.1ი (ჩტ ხსიCი 

0I ი-მი65 C8მ 15 ძ15LIხს10ძ 0§ I0II0VV§: (095რ%) 1ი L06 §(მIM – 0,73-0,92%, Iი (I16 §5MIი. 

– 0,42-0,83%, Iი (ჩ6 0I90§ – 0,18-0,8%, მიძ Iი 1ხ0 1V1C6 – მხის! 1%. ხყოიყთ (06 
VVI06 იემCVIIIV 106 ძსმი!I6/ 01 CI §10ი1ჩილმიIIV ძ6C 68565 1ი LIII6 VVI06. 8V 0VL ძმ(მ 
(ი6 ძსმიIICV 01 CI Iი (116 6მIIII6იVVმ2I6 0V6VII I0X25§8 I0Xმ2M6§ 5600 დ/L. 1ი (06 VVIი65 

სიძი+ (ი06 6Xიგწთი6ი! 16 C015§IILVI60CV 01 CI MI 0C”0მ10ძ VVICჩIი Lჩ6 1IIთIL§ 01 17,75 

ი)16/I გიძ 46,15 თდ/I. Iი (06 CV6VII VVI06 0( 2011 CI 10იC16მ56§ ხV 42,30% მიძ Iი 
1ი6 CVCVII VVIი6 0! 2012 IL 15 5118116L ხV 28,57%. 

1Mხ6 მძIიILI6ძ იიოთ იI ჩხ Iი III6 VIი6 15 0,6 ი19/L. სიდ (ი6 ი1მCII2V0ი 01 
(ჩ6 VIი6 მ C6ILმ1ი იმIL 0 ჩხ C0I0§ 0სL Iი 1ი6 §56ძIIVCIVL. 8XV ისI ძმLმ ხხ იი Iი6 
6მILხ6იV/მ2+6 0VCVო Iი855 IXმM6§ 50C/L Iი (116 VVI06§ 0” 201 1- 2012 (%ი6 C0ი5116)6იCV 
იჯ ჩხ ჩცინსმ(85 VVIIხIი (6 III1I(§ 01 0,077 გიძ 0,099 ჯიდ/I. # I (იხ6 §მIი6 LIი16 106 

ძსმიI6/ 01 ჩხ Iი0(6მ50§ Iი 10C CIVCVII VVI06C5, 19 C0-იემII§0ი VVILი LIსI6 ხმIICI VVI06§5. 
სიLIი5(მი066 Iი (66 CV6VLI VV/I06 02011 ხV 18,09% გიძ Iი 106 CV6VII VVIი6 0( 2012 

ხV 4,04%. 

#ტM6 0XV86ი გიძ 51 LI6 II105L VVIძ01V §იXCმძ CICIი0CIX 1ი (IC 6CმILI) C01C 15 /ბ1. 

8ცV 0სLI ძმ1მ 1ი (ჩ6 6მILხ6იVV/მL16 0V6VII Iიმ§5 I(§ ძსმიVC6/ იიმM6§ 78000 დ/L Iი IსC 
VII06§ სიძ6L (66 6ჯიხუი6ი( 01 2011 მიძ 2012 LII6 C0ი50C)6იCV 0! /#I წV0CLსმ(65 
VIIყიIი 1ჩ6 IIიიIL§ 01 0, 10-0,16 დ/I. /#I (06 §მIი6 LI6ი6 Iი (66 CVC6VLI VVIი6 (2011) 

1(5 10CICმ§6 ხV 16,677% Cმ»ი ხ6 იხ§6LV6ძ 25 V/CII მ§ IL§ ძ8CICმ56 (2012) ხV 37,5%. 

ტოიიდფ #ი10ი§ 1ხ6 თ6მ(0651 ძსმი!IC/ 01 ნ Cგი ხ6 (ისიძ Iი 1ხ6 თ-მი05 მიძ 1II/C 
ხI0ძსCL§ 01 100IL ი6გნინიL I 6XI515 1ი (ი%6 §01I 1ი ხიIჩ, 0-Cმი1C მიძ ი0ი 010მი!C 
ჩიოთ§. 801იცწ მ C00ი5(60)6ი! ი0თი0იტი! 0, ლითი0ისიძ #)ხსოთიხივ, 10” ს6ილლ5 (MC 
ხIიძსიCIIVIC გიძ ძყმIIC/ 01 (ი6 9Iმი6. 1096(ჩ6X VVIIს L, CმIსთ მიძ MI6-0ფტი, I 
100105 §სმL მიCსიესI800ი მიძ 1იCI6მ56 იI LIIIC მCI9IC/ 19 (66 დI8ი6. ნ იCI05 (ი6 VIი6 
ჯი მხ§0(090ი მიძ მიისთსI3I00ი 0წMIV-0დტი )ი (106 VIი6, VხICი 0051(IVCIV IიწII6ი00§ 

(ი6 C-6გხ0ი 0L მI0%2IIC C0I1ი0სიძ§ 01 (66 VVIი6. 16 9I-2006C 9105 15 იიმIMX6ძ VVIIი 
(ხი ჩ)9005( ლ0ი5LILI6იCV 01 L (01 მ5ჩ 36%), 1ხ6ი C0-ი00§5 1ხC 8806 5LMIი (20%), (II6 

დფ-206 )1)ს106 (13%), (66 §(81IM (9%). /##II6I (ხ6 მ1Cლჩხ0IIC წნოთნიLმIიი, ნ ლ0Iი05 ის 

1ი 06 56ძIიტი( (0890106L VVILI VC05L§. #00C0LძIიდ 10 0სL ძმ(მ ნ ლიი5LII06იCV Iი 106 

6მIწხ6იV/2I6 0V6VII ი1მ5§ იMიმM6§ 900 ჯ/L. Iი (ი6 VIი6§ სიძიX (66 6Xი6IIიხი! 01 
2011-2012 (ი0 იიი5IIIსტიCV 01 ნ მ 0C6I216§ V/IIხIი I16 III9იIL 0 154-174 თყდ/I. 

5216/, ხმუ6ი §011§ მI6 IიმIM06ძ VVILხ მ 1IICი C0ი§CCI6იCX» 0! 8. II (06 5011 12CM§ 
8, (ი6 §სიმL Iიძ6X გხLს#XI/ ძI005 ძიVი, (86 თL806 ძ6VCI00§ მხიილიმ!!V, (86 CI8065 

ძ0 ი0L 9IC6V/ მიძ ძი იი! LIიცლი. 8V ისI ძმ(8, (იტ ძსმიVC/ 01 8 Iი (66 6მILLხნ6იVმI6 

0V6VXI იიმ§5 6იმM6§ LI 200 დ§/(. Iი (06 VVIი6§ 0( 2011-2012 8 წMVCCI21065 VVILიIII 1,0- 

5,40 თე/L. IL აჩისIძ 2150 ხ6 ი0LCძ, Lიმ( (ი6 ძსგიIC/ 01 8 ძიიI6მ505 Iი C0C CIVCVII 

VVIი06 ხV 66,7%, მიძ 1ი (906 VIი6 0( 2012 ILI0CIC0565 ხXV 72,22% 1ი 106 CV6VII VVIი6.



I §ჩისIძ ხ6C ი016ძ LMმ! (06 §ი6CI6C ი-მVI6/ 0I I0C იMIიCLმ1 §0ხ5(8ი005 (Mმ, Mი, 
2ი, L, Mი0, Cს, C0, V,CV), I0L8I ძსგიIIC,, VხICხ იმIMICI08(6 1ი (66 1იCI0მ56 0წ §სლმL 

მI000მ CIC8II0ი, ძსმI!C/ IიძიX, წ სC(02105 VVIIხიIი 74,28-84,3 1%. 
VVირ-625 (იC მხ0VC Iი6ი 0ი0ძ ვსხჯIმილ0§ Iძლი!!ჩლიძ Iი (MC V/Iილ§ 0იIV 26 

სიIი68! §სხ§(მი065 IთCმMC 38,46%. 

1 CCMყMიI 4 LI24II10M 0L III იC5C#ტIVCII ”C5სV115 

#5 (06 გიმIV5I5 0 LI6 თსIIII2I6-8I IC5CმICჩ Vიი(6IIმI §80V/5 1ი (M6 CMIმ0(6C%§ 
გხი0V6, LI)6 VVI96 წტოთ6ი(0ძ გიძ იIმ1სICძ Iი (66 CVCVII ჩიL მ 1000 IIიIC ძIწნI% წ იიი 

წიტ VIი6, Iიმძი Iი VI6 010C6L VC55CI§. Cინიიმშოიყც (MC Cჩმიეი05 19 IIC 0I0V0§ 0 
V0I18MI16 8იძ ი00-V0I9I!II6 8I0Iთიმ C6მIIით C0თი0სიძა' C0ი5MIსCI)( §სხვ(გილლი, I1)C 
ძსმიLI(მ(IVC Cჩგიყილვ მI6 CI6CმII)/ §66ი, C50CC18IIს 19 (IC CIVCVII VVI0C. 10(C ჩიVI65, 
CXი0I0C551ი8 (ჩ6 Cხგიი05 0” 16LC V019!II6C მიძ ი0ი- V018(1I6 C0Iიი0სიძე' CCII21ი ი0სი§, 
ხიIი( 0ს( LIIგ1 (0C ძითICC 0I (06 Iი(60516/ 01 III6 CჩCIიICმ1 Cჩმიყ05 Iი VIIC CIVCVII 
VVIი6 15 C0ი051ძ0გ8ხIსV MI9ჩ. 6 VVI06§ „იმძი Iი (M6 0VCVII მიძ (M6 0106” VC55CI5 
ძი; ჩიიი რმCხ 0106, Iი §0II6 0 (6 I2CI Iიგ! (ი6 ჩმIV0C5(0ძ ყ.მი00§ VICIC 0, (იC 
§მIთC მI6მ. 1 656 VVIი05 2IC ი1მძC მ0C0IძIიდ 10 106 §მXი6 (6Cჩი010§91C8I თCIჩიძ მიძ 
იმIსIმ1IV მ 006500ი CI008 სი: 15 1L ძCCI151VCIსV II000I(8ი1 (ი VVIIმ( MI0Iძ 0I V055CI (I)C 
VII06 1§ წხოიტი(6ძ გიძ თმაIIC6ძ? 106 0V6VII M25 მი ი0IIწIიმI, მ ხს005Cჩ)IIV ი18ძC 

6ყლ-IIMXC §ჩგეტ, მ( 1ჩ6 §მი16 VIი-C, I( 15 იმძ6 0! CIმX, (ხC 6მI1ჩ, ძCჩ VVIIს 0იყმი1C 

მიძ იძი-ი”იმიIC Cიიიისიძვ. L0X (ხC VVIII6 I0C 6მLII6იV2IC 0VCVII 15 8 იმLსLმ1 
26მ, IICჩ VIII. ი1ი6L2! §0ხ§5129005, (ჩ21 15, (ი6 ი0სII5MIიდ §სხ§(მგილC, VVხICიხ LI)6 

VIიC დ0( (ირი 1ჩ6 §0!! გიძ უიტიძძ (ჩC ჩ-სII – (ჩC ხსილნ 0! თ-მეტა. 50 IC 0I6550ძ 

§იI”206 L6LსIი5 ხმCX (0 II§ იმ(IV6 მI68მ, Iი VVჩICხ IL ჩ2მ§ ხ066ი CICმ10ძ, 0 LI6 ომLIIმI 

Iი10მ) C0იძIVI0ი§, V/სCLC M I5 I6§Mმ00ძ 1ი 8 ი6VV ძსმIICV მიძ 005505565 იმICმ1 
ლლიიძI!ხიი§ა I0L ძიVCIიიილიი: გიძ ილIICCI0ი. 166 ხი!Iიდ თმ5§5 0, (06 0IC556ძ 
800065 I8(6L წსიი5 Iი10 (ი6 (6იი6იწიც VVIიC (VII CიმCII8) გიძ 15 1ი 8ი მCLIVC (00Cჩ 

VIIIს (ჩ6 6მILჩ6იVმI6 V/მII5 0! (06 0VCVII, IICჩ VVIIხი იIი6IმI Lიმ(6II81§. 0ი  IIMI§ 
ხმიLდთისიძ IL C8ი ძსIIC ი0§91ხIV ხC მძი»ILL6ყ, LM2( (ი6C IიIიC”მ1 §სხ5(მიCC #ი1005, 
Mმ(ი10ი§ მCLIVCIსV 861 IMV0IV6ძ 19 (იC მIC0%0IIC წზოთ6ი(მ8იიი 0! (6 #იმ255 მიძ 1ი (0C 
0XIძგხიი 8იძ L6%0L8V0ი 0I0005565 ძსოიდ (ი6 თმას 0' LI06 VVIი6. 

VVიII6 §068MIიდ მხის! L0C §Iთი1ჩიმილ6 0! 1ხ6 ი)Iი6Lმ1 5§სხ5(მი005 Iი IიტიIიფ 
(6 იIმელ5, 115 5V/6Cწ0655 ძსიიც 106 მ1C0ჩხიIIC წბოთტი1მII0ი მიძ ი1მ(სოხ/ 0I0CC05565. 
1L 15 ძსILC იმII8I (0 მ5M VVჩICIს) V655CI V/ისIძ ხ6 ხCI(6L (0 (06 წნოინი(მC0ი 0I 1ი6 
წIმ06C Lიმ5§ მიძ VVIი6 ILიმCIIICV – გი 0მM ხმოCI, 5(81იI655 5(6C1, CიმIთიCICძ IC5CIV0IL 

0L სიტ 6მIIჩ6იV/8IC 0VCVII? VC 5ს0005C (ხმ VV6 5§ხ0სIძ 9§IVC მძVვიL29C (0 I0C 
9V6CVII, 85 IL 15 ი1მძC 0” 8 ი8CII8I ი1მ16LIმI – C1მV. 1ხ15 VC=/ 10C10L 519060165 0VL (ჩ6 
09V6VII წ0ნი L0I6 V699CI5, IX8მძ6 01 (ჩ6 01იCL Iთმ(CLI815 (516C1, 6იმIVCI, თCI255). 

#V06L 811 (ი 8ხიV6 თ6იყ0ი6ძ I2CL5, IL C8ი ხC C0იCIსძიტძ, (ხმ! ძსC (0 L06 უის 

იიIი6%2I §0ხ5189C005 0I CIმ), 1I)6C 195106 იმ 0( (66 0VCVII 9IC560(5 (ჩ6 5სIწმCC, VVIIICხ 
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ი1მM05 (0C (6ითნიწიდც LI2§5§ მიძ (MC VVIი6 9C1 Iი(0 მი Iი(6ი5IV6 IიI6-მCხ0ი, VVMICს 
ვჩის!ძ ხ6 C00ი51ძ0610ძ (0 ხ0 8 C6ILგIი §IIთსI8იLIი (86 0+1000655 01106 1M16ი51ჩC8110ი 0L 
(იტ 0XIძმII0ი მიძ #6510+8V10ი #6მCII0ი§ ძსიიყი (6 VI06 (6ოინი(მყი0ი გიძ თმიIL6. 

C8ი VV6 C0ი51ძ6L LIIC VVIიC (0 ხ6 10MI26ძ, V/8L6I-50IIIL IIოVIძ, V/MI6ჩ 15 ული 
VIIIხნ ისიIII0ი 8), 01601C(ი მ) მიძ (06 (2516 ძსმIIICI6§ 01 იწდგი!C გიძ იიი-0”წმი1C 
ი0თიისიძვ? 1%ი6 CC6მ(C იგII ი! მ 9806 ხსილი 8იძ VVIი6 15 V/216L, V/ხ1Cჩ (ი6 VIიC 
მხ§ი,ხ§ ჩიოთ 16 I8იძ 100C(06L VVIIჩ წ00ძ §სხ5(გიC0§. IC 16M6§ დI2C6 1ი მ CI056ძ 
§V516Iი, 101065 IჩC §0-C0II6ძ “იგს)Lმ1 V/მ(6L”, C0ი5VII06ი( 1ი (ი6 ი-გი6 გიძ VVIიC 
Vიძტიი0 8 50CVII8I Cჩმიი6 ძსიდ 81C0M0IIC ჩნოთნი(მყV0ი მიძ თმIსL6/ 0 (06 
VII06 10 106 0VCVII? ტ#ძIიI(Iით (MI5 MIიძ 0” §სიი05100ი ი00Iი1§ (0 (ი6 ძIიMIიდ 
VV8I6L, 015C0V6I6ძ 1ი 0ი6 0! (06 0V6VII5§ ძსშიც LII6 მ(Cხმ601061C81) 6XCმV2II09§ 0 
1ი6 მიCI6ი! იიმჯმი! 0წ M6MI651 (#.L). IX C6ისIV (66 I2წCI 01 I ხმ1ჩ). VV6 (იIიMX 1ჩმL 
(ხტ ნჩბიითტიძი VVC 816 ძ6მIIიც VIII, ხიიყ5 1011 1ჩ6 მCL0I| იI (66 0VCVII. 

1L 15 VCIV 12I6 65 იდ, (ი2( LM6 VVIოC 005505565 მ C6ILგ1ი ცსმ11L – (0 ძIIV6 8V/მV 
სიძი5IIგხ1I6 მიძ 6VII ძI69თ5, VVMICჩ (66 «-მიტ ხსიCხ05 9C( წიიი) 106 მხი050M016 0L 
VMI16 (66 ჩმIV65! გიძ I-8ი§00LL8I10ი. III6 ძICC5 CCL(0 (06 ხიLI0ი) იI(ი6 0VCVII.. IL ჩ6 
VII06 ძIIV0C5 მV/2X (0656 CVII IVICI0ხ065 IიI0 (ჩ6 ძI695 გიძ ხ)ლოი§ IL Iი(0 მი 8ხ501V0L6IV 
იტ §(მ(6. სითიდ 8 10ი8 იI00055 01 (06 VVI06 IიმCIII6/ 00 (66 #სII Cჩმიჩმ, (66 CVII 
MVICI0-ჩიL8 19 16 ძI605 15 სივხ1C (10 M8V6 მიV ი608LVIV6 )იწს6იCC იი LჩC VVIიტ. 1 ხი6 
ძსი5(00ი მ056§: LI0V/ ძ065 (66 VVIი6 Iიმიმ8C 10 მიძსIIC (15 MIიძ 01 §CII-ძ6L6ი§6? 
VV6 IMI0MX (ი2L 10მCIIVმV0ი CმიმCIC/ 0' VI0C95 VგI0ს5 მ'0ი18 C0თილსიძე VVI(ხ 
მგიშხმC16LI8|I CM89+8C16I15IIC§ §ჩისIძ ხ6 C0ი5I1ძ6I6ძ 25 იიC 01 (ი6 (205! Iთ00ILმი( 

M8CI0I5. 0065 (MC 100120ძ VV/მ16I VIII მ Cჩგიდ6ძ §L-VCCIIC 0I8მV 8 06C15IV6C IL0I6C 1ი II? 
Iი ის 001ი10ი, V6 თის§( იმV 8მV6იII0ი (0 მი0(M6L 1იიიILმი! 159506. #5 VC ჩ2V6 

მII68ძა/ 001ი16ძ 0ს6 8 –Cმი6 ხსიინჩ გიძ VIი6 1იCI0ძC (სC წ0VV6L ძყ5( 01 LII6 VIი06. 

1%6 ნ12გიL მ0V/6I C0009II565 მ VVIძ6 506CL6CL 0! იწმიIC გიძ ილი-0”ყმი)C იითიისიძვ 
– 8)ხსიტი, მIიI90-მCIძ5, II01ძ5, §სიმI I18V0ი01ძ§, CმI0(6ი01ძ5, VI(მიი1ივ, IიI06-81 
§სხ5(მი065 (M, M2, Cმ, MC, L, 5, Cს, #I, 8, I, 6, Mი, MI, 51, II, 7ი). L16I6 8 

ძს0500ი C+005 სი: 000065 1IIC ჩიV/6CI ძს5( 0I 166 VIი6C იIმV მია/ იმXL Iი 096 10 ძIIVC 
8V/მV CVII IთICI0-ჩიL8 მიძ M66ი (იC 96C81L0 0I L0C VVI0C? 

VV6 IხIიM 1ჩმL ი6LIიყდ მი§5VV6I§ 0ი 106 8ხ0V6-წIV6ი 0ს065110ი5 VIII §ხ66ძ 8 იCV/ 
19ML იი 06 155ს6 0 (06 იჩ6გIIს გიძ §მ160/ 01 166 0V6VII VVIი6, Lხ6 სიძმ(0ძ, იCV/ 
1ი(ტეიLCL8II0ი 0” 8 V6IV 1თ00ILმიL (მC10L გიძ იხI0I”ისიძ!Iა/ 0XC56ი( (ი6 I0I6C 0! (ირ 
0V6VIიI მ5 8 სი1006 VVIი6 V6556! Iი Iი8MIიდ (06 0VC6VI VVI06.



1IIIIL, 1550L 0L IIIL, 51408ILIIV 0LIIIL 

II 4IX LI LIII IM CV LV LLI VVIIML,





VIტ6IL151IIL IVXVIC #6 LIIV 0 ICI LC4IMII LI IM VVIMC 

იტ VIი6 მ5 მ ხ!010წICმ! IIისIძ 15 0წ გ CჩმიყლიხIC იმ(VI/0. IIMI5 LიმII0L 
518ი1ჩCმი!IV C0M10IICმ(6§ (86 (05 0, ი1მMIით მ §(მხIC VIიტ. 1IVI§ VCო/ ”მC(იL 

ძი(ხითI00ძ VV0IIIი თ 0სL VIიC-§(8ხIII2მ00ი MI6მი§ მიძ CIICII§ მიძ IხCIC IიCსICეII0ი 
Iი 1ი6 იIმCVIC6 01 VIIი6-იიმMIიყ. 8ა( IL 15 ი0L ძიხი(მხIი, IიმL 0§Iით ეII MIიძ§ 0 
ხსIჩMIიყ თ06მი§ II0X0CVCII5005 (IC VVIი6 (0 მ C6ILმIი 6XI0იL, 1MCV ძი/იIIVC IL M0ი) მ 
CცI(მIი იმIL 0I V0I2(II6 მიძ ი0ი-V0I9III6, მ-0ი1მ-წიოთIიყ Cიიიიისიძა, 

IC 15 იმხI-მ1 (იმL მ ძ005((0ი მII56§: Cმი მგ VIიC6 ხ0510V/ მ 5(მხ!C იმLVIC (0 (MC 

VVIი6 ხV Iიტმი§ 0 LI)6 1ი0-0016იL5, C0ილ6ი(მ(06ძ Iი (ი6 ყIმიC, (ხმ( 15, ხ69(0V IL VIII 
(იც Iთთხი!ც/ 0!I §Lმხ!!I(ს/ CV06ი 1ი 1რჩ6 C0ი0ILVI00 0 სიძი”ციI!იდ Cჩმი00§? 

48 1L15 VVCII-Mი0VVი, ი1მMIი დ 106 0VCVII VVI06 ხV (66 «მMხი((8ი ი1CLს0ძ Iი1იII0§ 

1ი6 წგოთხი(სმსძ0ი 01 66 §VV06! ი”206 |VICC მიძ 1I§ თმხ)00/ 00 (ი6 VII ინმCჩმ (§MIი, 
§8I2IM, ხI05) #0L 5-6 ი10იLჩ9. ”IIMI§ მიCI6იL (-მძ!V0იმგ1 ი6(ხ0ძ ძი(6ოიIი65 ნიოლჩხ)იც 
Lი6 VVIიC VVILხ (86 V018(0116 გიძ ი0ი-V0101I16 მL0იიმ-CICმVიყ ლ0ი00Vიძ5 C0'იიიილი1§ 

01 (იC იმIძ იმXL§ 0! (იხ6 ი-მიC გიძ LC ი+იძსი(ა 0I (ჩCIL იჩგილძვ, #§ (ჩ1§ MIიძ 0L 
VVIი6 1§ ი1მIM6ძ VVI(ს §(მხ1III6/ მიძ 2(1ჩხ6 5გიი6 LIი16 IL 0LC65CIV05 IL§ იმCIIმI (მ5(6 მიძ 
მI0IM1მ, მ 0065M10ი მII565: VVIIმL 15 (166 იიტCჩმი15ი1, VVIIICII ძტ(0IIX0I0I05 (IC 51მხ!!ILV 

01 (ი6 VVIი6 გიძ 0I656IVგV0ი 0I IL§ იმLVIმI მჯ0ი1მ მიძ (85(6? 
Iი XIX C6ი(სIV 5L. III8 106 1IIხჩIსI (CიმVCიმVმძ20), 1ი6 ლI6CმL C060”018ი 

VIIII6L მიძ ისხIIC ჩყსL6, 10VICIL6ძ ყიძი LC 155V6 0I LIMIC §(მხ!IILV 01 (MC #მMიტ(მი 
VI06C (11). 

5L III2 (ხ6 1თIIინIსI (CხმVCჩმVმძ26) C0905!ძ0+0ძ (ჩ2( 0ი6 0! (იC 005ILIVC 

1იწს6ილ05 LII2I (ჩ6C §(მIL ი)მM0§ იი 1(ხ6 VVIიC 15, (ხმ! LIსC §(2IM ხ65(0VV/§ §(8ხIIIIV 0ი 

III6 VVI06, L0)6L6CICLC ჩ6 VVმი(0ძ (66 1იჩმსტილღ 01 Lჩ0 5(მIL იი Lჩ6C VVIიC 10 ხ6C §0)ძICძ 

გიძ C8II06ძ სლ0ი (%6C §CI1CიLI5L§ 10 ძ0 IL 
+ 6 90V6VII VVI06, (გოი6ი(ბძ გიძ თ1მLII6ძ იი III IVII Cჩმლიმ II 5-6 Iთ0ი!ჩ§ 

15 §(მხ1C, VVხ1Cჩ 1§ 0I0V6ძ ხV L0IC6 მი?I1Cმ0ი 0! (ი6C §L8ხI!IICV ძნ(ხოიIიIიც თC(00ძ, 
V50ძ Iი VIIICსI6სL6. (66 M0Mხ6ყგი VVIიC VVმ§ (65(0ძ 10 10იყ 10სI0CV5 მიძ IC M6იL 
006II6CL 

0ი8 0L (ხ0 (01X600205L §!9M01ჩCმი! C0იძII0ი0ი§ I0I იმMIიყ მ 5(მხI6 VVIIIC 5II0CVIძ 

ხ6 000ი51ძ010ძ Lი6 IIინილ§5 01 (MC 9Iგი6C VVILნ IL იდIIიმI 1იძ1Cმ105 01 §სყმL მიძ 
მC19)LCV. 116 ჩI§I) Cიი5V6I6იCV 01 III6 5ნILILIი (ი6 VVIი6 IიძICმ(065 1ჩმLIი (იხ6 0I0C655 
0, ნგ ჩნნიი16ი(მყ0ი მიძ თმხი)LV/ 01 (66 VVIი6, 6იმIIVით 0, მ-0თმ-ინმწიი მიძ 

§(მხ!IIC; ძი(გოიIი!იყდ Cითილისიძვ ჩიოთ (06 ხმIძ ი02LL§ 0! (06 9006 §იის1ძ9 ხ6 თ0LC 

10(6051IV6, L)65C C0Iიიი0სიძ§ მIC იიმIM6ძ VVIIხ მიV9-5600C 0:00CLLI05, IხC გხ!IIICV (0 

VC6მM6ი (ი6 მCCIVILV 01 ხმCLCIIმ მიძ (ი6V Cმი 012) (ი6 5(8ხ1!12!ი8 I0IC 1ი 0I06§56LVIით 

(ნტ §(გხIIICV 0I Lი6 VIი6. ჩჩიი0! Cითიისიძი, 620511” C0იძCი50ძ Cმ(6Cხ1ი§5 §ჩ0ს1ძ 
ხ0 1ი01სძიძ 1ი (ხI5 თიისი. 100IL ძყმი11C 10CI62565 VVნII6 (66 თ”მი6 თC(5 LI 006. 1ჩ6C 
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ლიიძიი50ძ Cმ(6CI110§ 016 11105(IV C011C01Lმ(0ძ 1ი (ი6 §(მIM მIIძ 0105, 6506CIმIIV 19 

I)6 18L(CL 0ი05. 
7116 (გიი10 10 1116 CLმ0906 ძ6ი0LX0556§ (116 მCIIVIIV 01 ხმი(6I18, ხს( II იმიი0( ძ00L05§ 

#06 მCLIVILV 01 II)6 V605(5. 

II §00ს1ძ ხ0 ი0I0ძ IIIმ1 0სI 0L (190 |2I1CI10I C0I9100VM0Mძ§ C0816C11111§ 2CC C011510ძ060ძ 

(0 ხ0 LII)I6 1005! (051019) წ §LIხ-9100V0, მI10 1IIC წ02V011115 – 116 111051 LVI51I11დ §0ხ-იI0V0. 

1116 ძხმIILV 0! III6 00000! C01100VMძ§5 LIIმ( (IICV მIL6C მხ10 (0 CI6CმLC C01000L11ძ5 

VVIIII V0IM C011101CX05§, 15 0§0ძ 10 5(1CMI0055 01 1IIC VVIი6. 

IL 15 VVCII-MI)0VVII, IIIმ( 1111II6L01 §0ხ§(მ11C05 VVIIII 0I16I00I C0)200VIIძ§ CICმLC (11C 

IIმIძ ძ1550IV1I1IC 101111115 0L III6 V0IM-(0I1მ( C0111016X IVI510115, VVIIICI დCL 0L6CII21(016ძ0 

ძიოით (06 ხ1მ1სIILV 01 (11C VVIი06 მიძ I11C VVIIIC ხ0C0179005 LIმI15ე2მIC6CM9MI, თ6ი(1C, VCIV6LV 

მიძ §18ხI0. 

III6 ძ1გთ-მIთ (15) 126501115 (I1C 5VIII) 01 II1C ძ1C1Lმ! ძმ(მ 0L III6 §MII, §(0IM მიძ 

იM10§ C0ი5I1-06ი( II18მV0IიII5 01 LII6 M2MIIVIII MI(5VIVმ1)1. 

სIIმფIმI2 15 

ჩენს C0X§5III სIMCV 0L IIL#V0CMII5 Iს IL I4:0 იტ. 5 

0 10ხCIIტ?იL 
IV 1191§/100IიI CXVI0CI 

  

1 2 3 
ს) 1ჩ0ლ00ი5((00იCV 01 წ2V0XII5 II (006 5MII) 

2 შეიძ იიი§C(სძიCV 0, ჩ9V0715 1V (MMC 5(2IM 

3. 1იდიიი5((სლიCV 0! წ9V0VII§ Iი (MC 9105 

#5 II 15 560M/ი Iი III6 ძ1მთIმIი, (016 ძმმიVICV 01 166 ჩმV0ი1II§ 1§ C011C6I)LLმI6ძ 

იი05IIV Iი 106 §MIი მიძ 1ი6 §(მIX (97,86%) VVიIICხ 1იძICმ(0§ LII2I 006 0I II/6 §0სIIC05 

01 6იICჩIიც (66 VVIX06 VVILჩ წ0V0ი115 15 LII6 §LIი მიძ (§ი6 5(მII. I 015 წმC( 0010L§ (0 LI16 

700§51ხ16 IC0I6 01 (66 912V0%ი115 1ი L06C (იოთIიდ 01 §18ხIIILV Iი (ი6 VVIიც, 

LI2გV0იI1§ მI6 C0ი51ძCL0ძ 10 ხ6 (ი6 C0)იილსიძე 0 მიLI-ნIIი0L იმ)I6. 8051ძ05, 

9818V0%ი115 L6C515( 106 CL6მ(00ი CI LI)6 მI16LCIC 0L Iიჩმთიიმ10LV/ IC0მC0005 01 (06 Iთ.თხი6 
5V516ი9, VICი, ძს6 10 (00§C ILCმCV0ი5, #65სII§ 1ი (06 ხ10CMIიფ ი0L ჩM15(მ)ი1ი65.



LI2V0იIIა 2150 ძ6იIC§5 (იC VIIმI მCIIVICV ი! §0-C ი0150ი00§ თყვხჯიიწი§ მიძ 
ხმC16LL8. 

Iი 106 იI0005§ 0! (ი6C მIC0ჩ0IIC წაითლი(მყიი იჩიიიეI-იმI(ხიი მCIძი ლი! 
მი6ხსIიVყI2(0ძ Mინი (ხი MIგ-ძ იმI15 0! (ი6 თ-გიტ. 

ტო0იც (ი6 იჩტი0! მCIძ5 V6 §ჩ0ს!ძ 51ი 016 ის( CჩI0I0ყCი მCI1ძ'5 % C0ი5LIIVCიCV. 
Iი (66 §(მ1M 0I (06 ML მMხCIIგი M(5VIVგი!, (ი6 §სთიო0ძ სი ისმიV6/ 0, იხლიიI-ლგ,ხიი 
ლ0ილიიისიძვ I მM0§ 17,5%. 

#. VCIV IIVICIC5Iი 8 01CLIIC6C I§ 0LC56ი10ძ 0ი (66 ძი(ი 0( იჩტი0!I-ლეხიი მCIძ9, 
იმი%CIV (166 C0ი5LI(ს6იCV 0 CMI0L0ყლი მC1ძ (9 (IIC VVIი0§ 0I (106 M89MსCII00 MI(§VIV8ი! 
მიძ ILMX2(51%CII. 

#.5 11 15 CIV6ი Iი 18ხ1C 26, (LC ძგსსი 0 (ჩ6 ი0ი§IIL06იCV 0! იხIიჯიდთლი 2CIძ 15 
ძფსI(6 ჩIიხ Iი (%C6 VVIიტ§, 

1I2ხI6 26 

III C0M5IIIოIIMCV 0L IILM0L-CტC80M #CI05 IM IIIL 

VტIXI0V05 50L15 0LILIL X4ტCII III MM VVIMCL5 

  

  

  

  

  

  

  

M9VII 

2292 C = == 8 ფ= 8 
§5-= § 5 == ა 565 9 
> 3 2 C > C ფშ >26C 9 
(28- LLL- 5 < ნ 935 ნ #2 

4106 იმიი6§5 0 10C =5 2 =% 5 2525 895 ·C 85 <ა– 98 
M 59598) 59598) 59595 54: 35989) 55% იითიისიძა 299 28985) 535) “.“.-) 595 |. –- 

36 25 |2§6 35 38386 2 3 
52 – ა2 აღ შ დ < 
ილ ა თ შ ო => 

§8 ა8 | 88 3 |205 17 
I CიI)იოყიი მ0Iთ | 2!I.105 | 31.621 | 44.:795 | 25.24) | 28.69§ | 8.876 

2 C0წCC 8CIძ 8334 | 23.316 | II.I23 | 1I.667 | 3.028§ | 2.04! 

3 VმიIIIIი 0.25 0.437 4. 343 0,381 | 0.6991 | 0.22! 

4 V8იIIIIი 0CIძ 0.506 0.783 1.264 0.945 

5 ჩ-ICსიიმX 0CI0 7.82 | I9.167 | 7-I43 1.857 208, | 0.892 

6 1X%MC (I 37.577 | 75.346 | 68.668 | 29.(48 | 34.504 | 12.975 
C0ჩი5!1IV6C0CV                   
  

IL 5ჩისIძ ხი ი010ძ (იგ! (66 C0ი51IL)6იCV 0! დხჩ0იი0I-Cმ+ხიი მCIძ§ Iი 1ი6 2007 

იმIV065( (66 ML გMხსს ML§5VIVმი), Iთმძ6 VVIIჩის( Cიმლჩმ 15 2 VIII0§ I055 (ჩგი Iი 

(60 VIIი6, ი1მძ6 0ი IIIC IVსII CჩმCჩმ. 1VI§5 9I0VVCს 15 6V6ი M10IC CIC0IIV §66ი 0ი 
(ი6 ხმიMთლისიძ ი (6C თI0V/ი 0! (ხ6 IიძICმ10X იI (06 50ILII Cიი§LIIV6იCV. Iწ (იC 

ლ0ი§5Vნსტილს 01 CხI0I0ყნი მCIძ V/მ5 21,105 M19M 1ი 1ი6 VIი0C6, ი)მძ6C VIIიის! (ჩC 

იჩმCჩ8მ, Iი Lი6 VVIი6 0 2008 LLM1I§ 1იძICმ(0L წიმM6§ 44,795 CM. 
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1IIC LCI0IIVC 0სმIIIV 01 CMI0L10ი6ი მCIძ Iი 106 VVIი6 0 MმMხCIIგი M(5VIVმიI, 
იჰმძC 0ი IIIC CIIმCIIმ 0I 2008, IX2MC§ 65,23 % ი0VL 01 (ხჩ6 5VI1111Cძ სი იVმი!ILV 

01 მCIძ§. CI)I0I006ი მCIძ (0M05 ჯიმI( II) (116 ხI6CმLIIIით ი0I0C0550§ 0 იIმი1ა, IL 1§ მ 

68 სI8(0» 0! (06 იIეი(§”, 0I0VVIიდ. II C01IIIხV(65 (0 იI0VI9Iი8 1იC იIგიL5 Iთისი!C/ 
გიძ 2150 ძ6C/ი#65505 ი1სVI0-იმ!ხილლი!C IიVV5IM00I05 მIIძ VIIVI565. CIII0I0ყ6ი მCIძ 15 

მ150 9)1მIL0ძ VVIIII II)6 მიII-–(სIთ0L მCLIVILV. 

IV 5ს0სIძ VVC C5()I1121C III6 CI CI 0! LII6 /1055IხIC IIIIIVCიC6 01 CხIიIიყლი 
გCIძ 008 (იი (დსიძმი 0) 0' (116 VVIII6C §(0ხIIIIV? VVC (MI0M (I1მ( 11616 LII6 1I12|0L მCლ6ი1 
§ჩისIძ ხგ Iთმძი 00 IIIC მხ!!!LV 0! CჩIიI0ლ0 2CIძ 10 ძCიI05§ LM6 მCLIVILV 01 იხXVI0- 
ხგ'M080ი1C I105IMI00III5 მიძ ხმCICII2. 1III5 155V6 Cმი ხ6 C005!1ძC+0ძ 10 ხ6 0IX 0 

§(იხ!I12Iილ I0C1015. 

VV6 მ55სIი6 1ჩმ1 0ით 0 (ჩ6 51იიIჩიმი! I2C1015 CI 1I1C §18ხ11ILV 0I LLI6 0VCVII VIიC 

ჯის§1 ხ0 (ჩ0 იმLII8I C065I(06იCV 0! §ს)იჩსL მიMVძოძC Iი (116 VVIII6. VC ძიC16ოVIIII6Cძ 

106 C0ი5IIIVI6იCV 0' §VIიMVII მიIIVძIIძC 1I) (116 VVIIIC, 160ი6ი10ძ გიძ Iთ2LVI6ძ II) (I1C 
ხმო0I მ0Mძ Iი II16 0VCVII მIIძ 1110ძ06 0) 00 §021იC MIIIძ 0! თIმილ. ILICIC V6C 5ჩ0LI1ძ 

1016, 1ჩმ! §ს1იჩსL 0იMV0IIძლ V20§ ი01 მძძიძ მI მIIV 51006 01 Iიმ(სოIV. CI 0ყIმIი 

16 ი0X0561L5 1116 100ძ1Cმ1015 01 IIIC C0IM51I1V6I)CV 01 5VIIნჩსL მიMVძოძი III IIIC (C51Cძ 
VIი0065. /ტ5 VC 56C II)6 ილი6LმI IIIძIC210L 0 186 C0ი5LII0CიCV 0! §სIიხVI მიIIX7ძIIძC Iი 

(ი6 0VCVII VVIი6 C0051ძ0”მხIV ძ!)111ი15ი05 (ხV 78,26%), VVIIICჩ Cმი ხ06 6X0Iმ1ი0ძ ხV 

III6 0I0CC05505 01 LV5(I0ი მიძ L65I000§ მიძ (66 L6მ0CII0ი§ 01 100 6CXCI1 მილ. /#§ VV6 56C 
166 VVIი6 იგIსLმI1V C0ი101ი5 50.. 

50 => ხ0გილნმთ 16 

45 _ IIIL C0M5IIIსCIMCV 0L5სLიI0L 
#ტ4MIMIV0)0ILCIIIL IM III ICI ტICIIIIIეM 

VVIMC,) M4ტ0L IM V4II0C 05 VL55LIL5 
(1113) 

ჩხსოიდ 1ჩC იI00055 0! (06 (6იიცი1მწ0ი 
მიძ მოს 0 1ი6 VIი6, 50, ძIიი1ი151065 

მიძ IL L6§სI(§ 1ი (ილ 0000§51LV 0! მIIIჩCIმIIV 
მძძIიდ II Iი (ი6 VVIილ, 1ი 0”ძლი (0 505(მ1ი 

წხ Iლა(იწხი” §(მ(6. IL I5 (ი6 Mო60055მLV 

ი#X6ლ0იძII0ი ი” 5(გხI!!!ს/. 50, 15 Lი0Vი 25 
გი 6ჩწ6CLIV6 მიII-56იIIC მიძ C0ი5CIVIიყ IM 

_ II6 MIი6. II (ი6 VIილ, IICმძც6 VVIIილს! LII6 

“ Cხმთიმ (ი6 იმხსმ1 C0ი5V(სტიCV 0L 50, 15 
C0ი§51ძ6+გხI1V I0VV, VხICჩ იი8მM05 I( ი6C655მLV 

(0 გძძ II 10 166 VIი6 ხV C6ILმIი ძი72095. Iი 

VIVICსILსIX6 II 15 მი მCLIVC იIმCIIC6 10ძმV მ5 VVCII. 
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8051ძ05 მიმა§ინსC მიძ ლ0ი50LVIი8წ ი+000105 50, 15 CჩეC2CICI20ძ ხV მ 5V-0ი8 
#XC5(0Mი8 ძსმIIC,. 5სიი0იIი§ (06 #C510”მI10ი 0I00C05505 ი1II5( ხC 0ი I15 იმ, 0იC 0 

(ი6 ი-6ლ0იძ!I600ი5 I9I (ჩC 5(8ხIII2მV0ი 0L (ხC VVI06. 
VV6 იI65სიიC, (იმ 1ი6 იმ(ს-მI CXI516იC6 0” §სIიჩს+ გიჩა/ძოძი 10 (06 VIი6 ი1V5L 

ხი 0იტ 0! 106 5§C0იდ §(გხIII260. 

#5 Iი 1ი6 0X0008§ 01 1106 VVI06 ი1მ(სII6V 106 ლ0ი5(IIVI6იCV 0! §სIიჩს! მიჩXVძIIძC 

ძIიისი15ი65 ძს6C (0 II§ იმ-ICIიმ(0ი Iი 106 6Xლხმიყ05, 1! 15 ი6C655მLV L0 2IIIICI2IIV 
მძძ ვსIიჩსIL გიჩVძოძი Iი (ხ6 VVIი6. 

MIი%+მ1 5სხ§1მი005 CXI51 Iი 1ჩC VVII6C Iი (ჩ6 (იიი 0I 10ი5, 0 Iი (MC C0ი10I6CX 

0( (იხ6 იწყმიIC Cისიხ0ისიძე. IL ი1მX5 მ 510ი!ჩიმიL იმრ მ( VიII0ს§ §(200§ ი IIC 
(იCჩი010წICმ1 0+0C05565. 

LIICმხ)IC ძმ!მ 0I0VC LMIC CXI5(6იCC 0! იICCI0ს5 #VICLმI5, 90I0 გიძ 5IIVCL Iი 
(ით C00IწI8ი VVI06. IL 15 VVCII-Iილ0Vი, L02( §IIVCL (#9) 005505505 106 მხI!!!0/ 0 
ძიიჯლ591იყ (06 მCIIVICV 0 ხმი(6ო8. IC I5 66%CVIVCIV 050ძ ძსლით C0ი56”VIიყ ი 
თIმიC IVIC6. C0Iძ CჩI0ოძ(6 Cმი §(0ი0 L0C 2CLIIVIC/ 0L ხმCICIIმ. IC 15 5(8(6ძ Iი ისC 
LC§6მICI 85 VVCII, (IIმ( (06 C0ი5LICI6იCV 01 901ძ მიძ 51IV6L (5 1ი5Iიი!ჩიგინ C0ი)იმICძ 
(0 (ი6 0106L 80:C(815, (ხისყი 1ჩCII ძსმი(I6/ ძIიIIი1500§ 1ი (06 0VCVII VVIიC, C0ი10მL6ძ 
(0 (66 ხმCCI VVIი6. VVC (ჩIიL Iხ2( (ხCIL I0I6C 1ი (ჩC §(8ხ!!I1V/ 0! (ი6 VVIIXC 5ხისIIძ ხC 

XC§6მICჩიძ. 
LგიIგი 17 0I65CIL5 (იC 1იძ1Cმ(01L5 01 LI)6 ისმიII(მLIVC C005LI(06იCV 0წIთ)ი0(მ15 

801ძ გიძ 5IIV6L 1ი (6 VVIი65 0, 2012 9Iმ0C ჩმLV0C5L, წCიი6ი10ძ ვიძ თგLI6ძ იი (ჩC 
წ)! Cჩგიჩვ Iი IიC ი0IVიიCL ხმოC15 გიძ (6 9V6VII #5 II 15 §ხ0VVი Iი 16C ძ1გთმთი, 

1ი 1ხ6 09I0065§5 0! (ხ6 თგIIIC 01 (ხ6 VVIიC 0ი 1ხ6 IVII CხმCჩმ ჩწიI 5-6 ი10ი1M9, 16 
10ძ1Cმ1015 01 (ი6 ისგიLI(8LIV6 C0ი5(I-06იCV 0! §0I1ძ გიძ §IIV6L ძIიი1ი15ჩ. წიLIი§5(0იCC 
Lხ6 ძსვიIICV 01 9010 Iი (იხ6 0VCVII VVI06 ძIი11ი15M6ძ ხV 28,6%, მძ 0! §IIVCI ხXV 50%ი. 

”Iხ15 I65სI( §ჩისIძ ხC CXიIმIი6ძ ხV (ჩC I8მCI (იმI ძსლიყ (MC 01+00055 0! (6ოთცი1მII0ი 

მიძ ი1მXIIICV, 106 IIიC6Iმ15 მCIIVCIV იმIIICIემ16 Iი იI§Iილ მიძ L6510LI0 6 ხI0C05505, 

VVჩICს 15 იმILICსIმLIV 1ი(6ი51ჩ0ძ Iი (იC 0V6VII, ხ6Cმ056 (MC 0V00C055 01 10ი 6XCჩ2ი86 

ხ6VV06ი (LC VVIIIC მიძ Lხ6 Iიი6L §სII806 0! (ჩ6 0VCVო 15 IVI6ი5IV6 მიძ ხიოლჩIიდ 0L 
(ი6 VVIი6 VVILი 10ოM12მVI0ი 010ძVყCL§ L0მM0§ იI8C0. 

IL 15 5(მ16ძ (ჩ2( მ ჩIლჩ ილი§II6სტილV 0წ თმყისი)1 10 II0C VVIიC ძ0I2V5 LI5IIიC- 
I65(იწიყ I6მ6C00ი5 მიძ M2I0§, ვიძ (იILLIჩ0§ IC510L2(10ი 0I0005505, III06I0CV05 1ჩC 
ძVმ11LV/ 0 (66 VVIი6. 

Cიხვმ!! (C0) 15 მCCსწ1ს1216ძ ხV (66 იIმი0 მიძ VVIი6 IXXI05( 0, მII. 8V (06 CI0VVIს 

01 I(§ C0ი5LIწ06იCV, (ი6 §სყმI IიძICმLიL 1ი IC თმ0C მ150 19CICმ505, I9IC 10ძ6X 0 
მCIძILV L8I1§ მ IILII6. 1 M15 MIიძ 0 VVI0CC 15 0! ჩIინ ძილ66C მიძ 15 იIმIM0ძ VVII (იC 

IიCIM6მ56ძ ისმიLIC/ 01 მI0ი1მIIC §სხ§Iმილ05. 
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1IILს, C0M51I1 0იMCV 0L C0L0 #ტMნ 5ILV Lნ IM III 1 41-IIIIIტM 

VVIMI5, M4ტ0L IM VტLI0V0)5 VC55LIL5 

  

  

=–     
ჩ8 

  

88 7” ხეოCI VIიC 2012 8 ი CMVCVII VVIIIIC 2012 

LI0CMV Cმი VV6 69IIII10IC LIIC L0I6 0 080001 C00100VM0ძ5, C0II8მIV (C0I0501IL2LIV0C5 

01 ი1Iი0იL8მ1 §სხ§(მილ05 5ს1ი0ML მიხVძIILC III იI05CIVIიი 5(მხI!IIV 1ი (ჩC MX 9MIICVIმV) 
0VCVII VVII)67 #( მ იIმოლლ, I1 I0I21MI 56ლ01, LII2( 0 5II19II 0VმIIIICV 01 50IიC C0I LIICი1 (I(0L 

I05(2ჩ00 დიIძ გიძ 5IIV6I) Iი IIIC VVI06 Cმიი01 6550ჩL1მIIV 1IIIIVI6CI1CC წ0შიIII 5(9ხI!!!LV, 
1ხისდსი VV6 MI მძIთI! IMმ1 10 C056 0 CVლCი Iი 2 511011 C01)06ი(I2II0ი, ხი1ი0 2C01ძ 

გიძ 51IVCI II2V 1.მM6 მ ჩსIიხ1)C6 Cიი1ოხსსწ0ი (0 (იC წიოთ)იდ 01 5(0ხIIICV Iი 1I1C VIი6. 
11015 15506 თ12ჩ1 ხილ0IიC მი 0ხICCI 0'I V6L/ 19MICIC5IIIIC LC569LCI). 

#5 I0იI იხნიი! CიIიილსიძ5 (C00იძ6050ძ M2(6CMIი0C5, წ მV0ი015, CIII0I0ღCCCM 2CI9) 

მიძ 5ს1იჩსL გიჩაX/ძოძი, 16CIL CX15(CIICC Iი IC VVIი06 I0ICIMI ხ6 მ ძ6CI5IVC IმC(0L I0L 

I0სიძIიც 0! (06 §(8ხI1ICV 1იძ06X» 0! 1LI0 VVII6. 

VV6 მაყ§სიი6 III2( (66 I2CL0I 0 (იხC მხ0VC XXCIIII0C0MI(6ძ 5სხ5(მ0C05” C0I79001CX, 1016! 

1იწსხილ6 LიICMხI ხ6 01 მ ძ0CI5IV6 5§10ი!ჩიCმილ06 Iი (MC 159506 01 LC 5(0ხ1IILV 0 (ჩC 

VIი6. 

Iი წისიძIიც 01 (ი6 §18ხIIIIV 0! (ილ M#მMხი(Iმი VVIი6, 1იჩ6 წV0-2(0Iი 50ILI 2,3 

ხსIსI16ი §IVC01 01 მIIიჩგIIC 1106 5ჩის1ძ ი12M6 CლILმ1ი C0ი!ოხსI0ი. IL 15 LIC 0-0ძVCI 

0I გიიI6-იი1IX მCIძ ხიIIIიდ. IL 15 CჩმI8მCICII76ძ ხV M0L-5VVCC( (05(C, VCიM, 5000C1ჩC 

§09%II. IL 15 მ IIC(I6 ხI! (ი1CM IIისIძ. II აჩისIძ ხი იი(6ძ (იმ! II= C0ი56LVიI0L ჩ205 მ 

(იCIMIიდ იI006:6 მიძ 8150 ი11CI0-0I608015ი15” CI0VVLს ძმიIXC6§551ი” 0იI00CIII05. II 15 
1055 10X1C. 

2,3 ხს!ი116ი-C1VC01 15 (0ოთტძ ხV L6510LმV)0ი 01 მCC1000, მიძ Iი მ §0იმII ძსმIMLILV 

ხV ხიII!იყც 01 მ00I6-წი1IM მCIძ. IL 1§ მ §6Cლიძმი/ იI0ძVყCI 0” მ1Cი0ჩCIIC ხი0)!Iი”. 
Iი 106 5V/0CL 1VIC6 0 1ჩC იIგი6 II 15 1-10Iიდ"I. Iი (ი6 VVI0I6 – II0III 300 (10 1 

5000თ9M. 16 9”6მ165( მთო0სი! 01 ხიILII CIიCICმ! I5 ძ15C0V6CI6ძ Iი ძმთმლ0ძ თI2065



გიძ 1ი (06 VIIი0, Iიმძტ 0I IL, მ5 VVCII მ5 Iი (ი0 §ს01ჩI-2IC0 §V/CCI 1VICC, იიმMIიყ მ 
005ILVIV6 1იჩსლიCC იი 1ჩ6 (0516 0 (ხC VVIიC გიძ 5§0წ0იIიდ II. 

VV6 Iძლი:!ჩ0ძ 2,3 ხსLI16ი-ლIVC0I Iი 106 0VCVII VVIი6, იიმძიC Iი (ჩC VVIიC-CCII2L 
0 (ი6 #I2VCI0I Mიი25!C6V (ILX2(51ILCII, 5206 ”8VI). #5 VC 5C0C, 106 მი10VიL 0 2,3 
ხსი16ი-იCIVC01 ი120MC5 342,9 IთდM Iი (06 0V6VII VVIიC 0! ILXმ(811CII მიძ 728.4 თ9M 

1ი 5მე6LმVI. 
ტსი6 10 (იჩ6 M%IIIVIიდ 00006 0! (ჩ6 C0ი§6IV6L მიძ ძიილ§იიც (ი6C –I0VVIი 

0” თICI0 0ი”მი1595, VC მ§5სI0C 1ხ2L 2,3 ხსIIIლი-ლCIVC0I CVIძლიIIV (მMC§ იი )ი 
წიოიიდ §(გხI!!!ხ/ Iი (66 VVIიდ, იმIIICVIმLIV Iი (06 0VCVII VVIი0. 
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5IV LI24I,4CI0IC5, 0ILI LILMIVIIMIMC 

IVILICტLIIV 0L III II2Lტ4))IIICM4L, 

ILტ6%IIIIIტMს CV LV I2I VVIIVL,





VI#ტV I5 MMCVIM 4800 IIIC 51#. 8ILIIV 0L 1IIC M#MIIC II MM VIIMC 

16 1გიძ 8მიძ CIIIიმ(6 ილიძIწ0ივ Iი (ი6 IიICI0--6ი0ი§ მიძ ICI0-70ი0§ 0L 
X8Mჩ60% VIIICსI”სIC მიძ VVIი6-იიმMIი დ მIC 0VIIC VC(59LIIC. 1( 1§ 0II-CCLIV ICICCICძ 
1ი 106 ი”იმი016ი0IIC IიძICმ(0C ი! (0C 9.806C VVIი6§ – C010I, მწილმ, მიძ 135(6. „II 
წხ მხიVC-თხბიწიიტძ LMIი985, 510იIჩიმი!IV ძლ(C/MიIიC (IC 1CVCI (V0IC29IILV 0 IM6 
M2გMჩტყმი VVI06. 

სიჯი”სიმLCI/ 1ი ICC6ი( V68I§ 90 მII69II0ი Mმ§ ხილი გმ1ძ 10 LIC წ2CI0L 0 
თი VI0C6 C/0ICმIIIV. 166C-%IC V/6 ძიი” ჩმV6 (ხ6 CოIირიი 0! აVმI0მII0ი 0! (ჩC 
C/ი0IC8I1C/ 0I (ხ6 #8Mჩ6Cგი VVIი6. I0ძგV V/C IმCC L6C LC8I1ILV, Vხტი LიC V/Iი0§, ი1მძC 

VIII V90005 (6Cჩი010C1CმI ძCVI8I(06§ მIC 0IC56ი(0ძ მ5 (MC I-9ძIII0იმ!) MმMIICIIგი 
VVIი6, VVხICII 1§ VI0იყ მიძ სიმC0C0ი1ტძ. 

1იიტ. X2MM6VI 15 (ი6 ლიმI, VCIC (იტ CIმ551CმI, MმMიC მი LV0C 0 VVIIC 

15 ჩ”0იძსი06ძ. 1 ჩისდყი MCC 85 VVCII, 0CVCI (ჩ6 V00I6 (CLIII0IV ჩიოთ /#MIMI0C(მ 10 
MხI5), V6 6იC0სი(CL 1ი (06 M2MICIმი VIი6 8 IისIIICსძირ 01 C010L ი-მძმწ0ი, იიი- 
ჩიოიდყცილის§ 1იძ6X 01 ძ6იI66. 

Iი 0-ძიL (0 ძი(ხოიIიC (96 წმCL0I 01 (6 LVი0ICმIIIV 0 (იC M#82MჩCVგი VVI0C, 1MI5 
სიტ VV6 V0ხსI0 §1ი91C 0VL (0C VVIი0I6 C010X, LსC ჩმ”ძ ი2I1159 0! 1ი6 9Iმ8 06, C506C10IIV 10C 
§18IM, #8Mჩტიმი VVI0C მიძ 100 08 ხმოCI, Iი6 ისLC CVICVIC 0! LIIC V6Cმ5L. 

1ხტ იგსICმI C010( 0I III6 VVII0I6 15 მ 51წოM1ჩიმი( წმი(იC იიL0იIV წი (06 VICV001VL 
01 15 VI5სმ1 0CC6იLI0ი, ხს! (MC ი0Iი6 181 IL 15 ძIICC(IV C0ი90ICC16ძ VVILი (906 1006XC5 
მიძ იI0C0CIXVI05 0I LC VVIიC CV/0ICმIILV. 

1%6 0010L 0” (06 V/Iი6 15 ძC(6იიი1ი0ძ ხV (იძ §01I 0! (იC დთმი6, LIIC ძილ CC 0 
XI06ი055 0I (06 თმი6, (66 იI8C6 მიძ (ჩხ6 L2C(00ძ 0' IიმMIიც (66 VVIი6. 

106 C010L 0 IიC VVIი6 ძტილნიძვ იი 1(5 896 მიძ C/ეC, IL წ სCხI2(65 ჩიVი VIIMIIC, 
მIი08( 0” ი0 C010L10 ძმIL L6ძ. 1IIIC VVI06 C010L 15 ძ6(6ოიIიტძ ხს იინიი0! იიIიიისიძ5, 
წ8V0იიIძვ. ჩI8V0ი§ მიძ #8V0ი0I15 მ1C 01 VCIICV/ C010L, მიძ მი10CI180§5 მIC ხIV6C მიძ 
ხსიე16 01 თსIVI-(0ი6 Cჩ2+მCI6L #0C00Lძ1იც L0 (ხ6II CიI0X, 16C VVIიC5 2I+C ძIVIძიძ Iი10 

VIნIIC, ხIიX მიძ L|6ძ V/Iიტვ, Iი 10C VVჩხI(C V/I00§ LIICLC მI6 0I IICIIL გიძ ძმXX C0I0LCძ 
იი0§. Iჩ6 1655 =I5(6ძ L8ხI!6C VVI06§ ხი1ლიდ (0 Iი6 II0IML C010L VI0C§. ILICII C010L Cმი 
V8IV წი0იი 51IV6IV-V/MILC, II9IIL CI6C6ი მიძ 9I66ი15ჩ, VVIIჩ 8 IICMLC ხს6 0” 1იC 9855, 

10% ჩმV, V6110VVI5I). 
106 VVI06C5, Iი8ძი 0 06 მიძ 0V6-II0C 9C+806§ ხი6Iიიდ (0 L0C ძმCL C010L6ძ 

VVIი6§. 
1%ირ ძვIX C0I0IXCძ VVI905 1I8VC VCII0CVV, VCII0CV/-ხI0V/იI§ჩ გიძ ხIიV/ი C010L 0 

V8II0V§ IიI6ი510/: LIმV, LL 8V-VCI10V/I5ს, 11Cჩ1 90Iძიტი, თ01ძლი-VCIICV/, 6იიხ6L ძმIX 
ტოხტი, L6მ, ხICV/ი, ძმIX ხL0VVი. 

#.8 V/6 5CC, (6 C010L წ-მძმLიი 01 (66 VVMIL6, ი(იL გიძ #6ძ VVIოიC5 15 VCI581II16. 

L6CLV§ 85LM (ხ6 ის65L0ი ძ0I”CCIIV: VVMI8( C010L 15 106 #8Mჩ6V8ი VVIი6? IIი6 C010L 

ი” 66 X8Lხტყვი VVIიC 15 901ძტი, (იისიხ Iი C25065 01 CX6C6-MM)0ი 1( Cგი ხ6 0 6თხიL 

გიძ (LCმ C010L #06 თ68! წიტიძ ი! C60-98 ტIხსწ LC15( 5§00M6 0 M23MხCL 85 1იC 

ი0სის/ 01 (06 901ძ6ი-C010L VVIი6. LC15L5 CVმIV8I10ი §ჩი0სIძ იი01 ხ6C C005!ძC(06ძ 10 
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ხი )ს5I მი მIII5I1C VმV 01 6VმI0გII0ი, 1M06ICL016 ICL”5 LCCმ1I (ი6 იICმL IიI6ოიმII0იმ!) 
C0ი16§( სლCმი10L ჩM0Iძ Iი 2010, Vხ6L6 L0)6 V/ხII6 M2MM6I2გი VVIი6 0! (ხნ6 ტI2V6Iძ! 

M00ი851CLI VVIი06 C6II1მL Vგ§ მV2Iძ06ძ VVILს გ ხI(0ი26 იეტძგ!. Iი (06 Cმ(მ10C906 01 L06 
ჯიმწმ721ი6 “ 06Cმი(6ი” II6 VICI0I10ს§ VVIიC 15 Cჩ2+მCI(CI120ძ 85 ყ01ძლი C0I0X6ძ გიძ 
166 X8MI)6IIმი VVI06 1§ 65(1ი1მ16ძ ტი (ი6 M19ჩ651 0I0I655100იმ! ICVCI. /#5 I0I L90I)6 (6მ– 

C010L, L0I6 (გIი0ს§ ხწიიძ VVI9XI6 “IIხმგი!” VV2§ 0! LI0)I§ C010L 

Iწ VV/6 16CIII01მ16 006 C0I0L – (ი6 6იიხიL C0I0L მ5 106 LVი0ICმ1 C010L 0L (ი6 
M2Lჩ6I8გი VVIი6, VVC §ჩ81I C6( გ ი1CLIIC, VVLIICL 15 1ილისიიმ(Iხ16 VVILი L6მ1ILV. 

ლიც იI (ი6 ძი(ნოთI!იIიდ 18C0(0L 01 I66 C/იICმIICV 01 (66 VVჩII6 =მMი6V გი VVIი6 
15 106 ჩმIძ იმI15 01 1იC თ.მი6, იმIIICს1მLIV (06 §(მ1M. VV6 ჩ2VC მII6მძV მიმIV26ძ (6 
6Xიხ”ი6ი!მ! ძმ(მ იი (IMI§ 15506 18 LI6 10ILI21 CM20ILCI§ 01 L06 ხ00M, L06ICI0I6C VVC 
§ჩგ!1) ი0(I606მ1 ILხ6ი) ი0VV. VV6 §11811 0ი1V 9016 (ხმ( ჩიხი (66 MმIძ იმIL§ 01 166 9ძ.მე6, 
(06 §18IL 15 (0C IIმ)0L I2CL0I 109 (06 წიოიმყ0ი 01 (66 V/IიC C010L, II§ CV0ICმ! მ0იიმ 
2გიძ 12516. 8651ძ065, VV/6 §ჩისIძ CIV6 მ §1თი1ჩCმი1ICI6C 10 LIმI6 CI206 5L8IM, VVხICჩ IL ჩმ5 
10 (ჩ6 10I000§5 0I 106 ი1მLVIILV, 1(§ C100I(MIი წ მიძ §(8ხ1IILV. 

#5 16 §სიითIიდ სი ძსეის ს ი ჩ-06 მიიIი90 მCIძ§ Iი (ი6 5(მIM 15 IისCჩ 9ICმ16( (4 

ხყიი6§ I0I6 C010მ16ძ (0 1ჩ6 5LIი მიძ 3 LIIი06§ 10 166 61795) (66 1ძ6მ 15 C0იCIVძ0ძ (#Mმჯ 
(ჩ6 5(მIM 15 0ი6 01 (66 IიდიIIმი( §00166§ 01 6იIICჩIიდ (C6 VVIი06 VVILნ მჯიI1ი0 მC1ძ§ 
გიძ 1ი6 იI0ძსCL§ 01 (66 CჩტიიICმ! Cჩგიდი§. 

VVი9II6 (66 0VCVII VVIი6 Iიმ(სX6§ 0ი LII6C IVII CიჩმCჩმ ((ი6 §5LIი, L6C §(2IL, Lჩ6 ხ105) 
ძსოიდყ 5-6 10ი1%5, მიი1ი0 მCIძ§ 96 ჩსიყი/, 25 106 §სიმIL§ მIC მიLსმIIV ძ65L0XV6ძ 
გიძ §(მIL (6601იც იი (06 X0IX 01 06 C011 (ჩგL 1§ (66 0I0C06§§ 01 Lი6 მV0112 0L 106 

V6მ5L5 I8M65 ლI8C6. /#"L (015 VIIთ6 (06 VVIი6 9615 6იIICჩ0ძ VVILს გიიIი0 მCIძ§, V/ხ1Cჩ 

I816L L8M6 მი მCIIV6 იმIL1ი 166 Iიიიმყი0ი 01 მ-0თგ-0(6მწიდ. 10 #9I0CV6 IL, VC 0I656იL 
(ხი L65სIC 01 ისI 6Xი6.)Iი6ი(81 I656მICჩ: V/C მძძიძ მგი:)Iი0 მCIძ§5 – მ§0მIMმXი მCIძ, 
წIV0Iი, მ1მიIი, §6LIი მ( CCILმ1ი VV6C10%15 1I0L0 16 VVIიC, 01 მ ი21ძძIIი 8 0Vმ11CV, ი-მძტ 

VIIხის( (66 Cჩმიჩმ. 11%06 VVIი6 V2§ ხ0LVI6ძ (ლიის0IIIიდ მიძ (6§Vით) გიძ IL VVმ5 M6იL 
I0L 3 ი0ი(იხ§5 მI 25-30 ძიი66 C. #IVI IL, (იCII Cჩ6იეICმ1-იიმი0100VC 65IIთმVI0ი 
V/მ5 #MI61ძ. IL გიი6მ+0ძ (LჩგI 1ი6 ძსმიC6/ 01 I8LC/ მCIძ§ 01 6IMVI-6(ხნ0X§ მიძ 1%6 IმLC 
მCIძ§ V/მ§ C0ი951ძ0LგხIV თ-0Vი, C0ო10მ16ძ 10 166 C0ის-0IIIიყფ 0ი6. 19015 CV6იL Vმ5 

იX0V0ძ ხV 1ი6 LIC(Cსიძ 01 თმ5-IIძს1ძ CხI0თმ10თLმიIV 0 Lი6 §მიიიე16. /#C (ი6 §მი026 

Mი61( 5ხისIძ ხ6 იიLიძ Iი2L106 (65(1იდ VVIიC ძ0LLიC6 ყ0Iძცი CიIიდ, მიძ ხV (66 მI00)1მ 
მიძ 1მ516 I( IC56Lიხ10ძ Lი6 ი1მნI)I6ძ #მMხტყმი VVIიC VII (66 2986 (0009. I)6 CIV6ი 

6Xინოთ6ი! 0I0V065 LC ICIC 01 მი1190 მCIძ§ Iი მ-0ლიმ-CI6მწიდნ, CჩმIმCLCII50C L0 106 
სასგ1 LV/იICმ1 მX0Iთმ მიძ (8516 01 186 MX 8მMხ608ი VVI06. #IL6L მიმIV2Iი§ L06 მხ0V6- 
ჯიზი 0ი0ძ 6Xი0Iთ6ი!მ! ძმ1მ V6C C0Iი6 10 Lხ6 §1იდIC-ძ!იIL C0იCIV§51ლი: §ი6 5(მIM 0L 
1ი6 დIმ006, V/ხICი 1§ იიმIM6ძ VVI(ი (მIი6L მ იI9ჩ Cიილ6ი(-მL(0ი 0 66 მიი100 მC1ძ5, 

Cგი 6იქ0ხ (66 VIიC VVILხ გიი1ი0 მCIძ§5 მიძ (06 იI0ძსCL§ იI (ი0II იჩმგიც6. 1ნს5, წ-0ი1 

Lი1§ VICVVიი0IიL, Lჩ6 5(81IM Cმი 9IV6 მ 1005ILIVC მI0Iი8მ 10 16 VVIII6. 
106 15506 0L 1ი6 ჯესLსმ! Cიიხე( მხ!!! 0I (66 Xგხგხგი 0V6VII VVIი6 მიძ (ხC 

0მ#-ხმ.6| VVIი0C 15 IმIიCL C0იVCVCIL5I1მ1, (ხისყფჩ VV6 C0051ძ6L 1ხ8( LMI5 15506 500სIძ 

#90L ხ6 ძ6ხმ(გხ16 მ! მII.



VV6 1ხ1ი VV/6 იC0ძ ი0L ძVVCII სილი (ი6 155სC (Mმ( (ჩC 0VCVII მიძ (906 0მX ხიოCI 
86 მხ§0!ს(CIV ძ1ჩMCIVCი( VVIი6 VC55CI5, Iი (ი6 §8M06 V/მV (IC VVIი6§, #იმძი Iი 10656 
V655CI5§ მIC მხ§იIს!CIV 0I/წC-CიL იტი Vხ2( 15 (MC ICმ50ი (იL IიC ი0005510/ 0 
რი)0VIიყ 1ი6 VIი06, წაოინი!იძ გიძ თმIს6ძ |ი (იტ 0V6VIო L0 (MC 0მL ხგიოCI I0L 

§6VCLმI IICIი§? VVII2( 1§ (0C (6მ50ი IL%იIL (II§ მC(I0ი? ნითიCჩIილ (0C ი0IICCL VVIIC, 
სიმწIIXCძ 1ი (II6 0VCVII VVIIჩ III6 §IიCI6 I0იC 0 00? IICIC მ 000§M0ი მ019505: (0100§ 
(ი6 9VCVXI VVIიC იტ0ძ გი 0მX (0%0? Iი 0სL 001ი10ჩი IL ძი0§ იიI. VVC §ხმII (CV (0 თIVC 
(იძ 0+00! #0 IL. 

106 ს/01Cმ! 0V6VII VVIი6, VVჩICი 15 Iიმძ6C 0,” 23-26% დIმიC §Vიმ( 15 IICჩ VVIIს 
ჩIდხ ჩზოიტი!8(0ი, (XC C0თიისიძვ, ICCCIV0ძ მ5 LLC LC5სII 0! §იIIIIIიდ 0წ (MC გიითმ- 

C68IIიყფ IIთიIი მიძ 00IV-58CჩM-8IIძ05, VVნIIC CIVC (IC V/IIIC (MC IICს I0ილ5 0, ჩ0#%CV, 
იV(§, ძო/ IIIL, VჩICი 15 0ი6 0L (ი6 5Iლი1ჩიგი! IXXCIII5 (0 ძ6ICIMIიIიC IL§ CVიIC0IILV. 
VVხგ( ჩმიიცივ გI%C (66 ძო (8ხI6 VVIიC 15 0I2C0ძ 1ი (ხ6 0მM ხეი-6C1I5? 87-90% ი0L 
(ი06 CM6-იICმ1 C0ი81I(წI6იCV 0 (%MC VVIიC 15 V/მLCL, IIIIII81IX, ICI 1-2 V6215 დCLIIიყ (IC 
ვსხაIმილ05 0! (MC 1I0VV/ #00I6CსI6 (8იი1ი8 (-მCI0ი§ ჩირი 166 0მX Iმ10§ ხV VVმ10L 15 
თ06 Iი(6ი§6. 106 C(MVI 50ILIL მ§ მ (მCI0L 0წ მი მCLIV6C CXLLმ-28CVV 15 0სIIC VCმMCი6ძ. 
სტი 18 მ §1I01IმL ი1CწყI6 8IML6L იI2CIი ნ (C6 C0ლიმC 5M0IIIL 1ი (06 00 ხმLCI, VVC 
§ჩისIძ იი (0-606( (ი2( (MC 1იძCX 0L VVმICI C0ი5II(ს6იCV 0! C0ყიბC 50VLIL 15 30-35%, 
65-70% 15 CVMVI §დIIIL. 1ი თ6ი6L8I, (ნC 0IX0C0055 01 CICმIIიდ IVC Cითიისიძვ 0I (06 

ჩ(ხოთტისმყ0იი ვL 8 ჩMI6ჩნ (6თი6იმCIIC 5(მI15 8IX6I (IC IIII66-V6მL წიმწIIILV, V/IსI/CIC (იC 
CLჩVI 5იILIL ი1მX/5 მი მCLIIVC L01IC გიძ 16C61016 0! (06 VV/მ(CL იღმძსმ1IXV ხ6C00005 VVC9M6L. 

CივსIიდ M-001 (რტ მხ0VC-ი16იII0ი0ძ ი1მ(6II81, VC IხIიM (იმI (იC C0101 0 (ხ6 
VVIი9I6 “IIხმმი!” 15 I005LIV ძსC (0 LI)6 (მიი195, CXI5(ი8 19 (I6 C0ი§(I'06იCV 0! (0C 00M 
მიძ §0IVგხ16 19 (606 V/მ(6CL 166CCიLC (ს6 VVIიC დ01 IIIC C010: 0I (II6 LC8 CXLI2CL, IC 
VIII (მიიIი, 81 15 V/ხა/ 166 VVIი6, იIმძC ხა/ (MI5 (6Cჩი0I0ღ/ V85 Cმ1I6ძ (%6C VVIიC 
0I (ხი L6ვ C010L 

16 ძს6§00ი მX15963: (0 V/Mმ(C CXL6ი( 15 LიC LCმ C0I0L Cხ8I8C1CLI5IIC (0 LIC VVIიC, 
წოი60L0ძ გიძ თგCII6ძ იი (ხC IსII CხმCიგ? VVC LსIიMX 168 I 15 ი0L CჩმმC(CII5LIC. 
1 615 15506 CიICჩI ხტCისი6 ვი 0ხ|6C( იI 8 506C181 IC56მICი. 

M0V/ I6( V5 C095Iძ6L ს0VV ი1სCხ 16 C0იძ1(10იგ! IიძICმ10C 0! “ IIხმმი!” იიმICჩ 
(ხტ ძტოთმიძე, 0I2C56ი(0ძ (0 (MC CიიძIწIიიგ! იმI8ი16C16I§ 01 1იC C/0ICმ1 LმLი6Iგი 

VIი 6, ნ0L §CVCI8I ძ6C8ძ05, მCCიIძIიც 10 1ხ6 8CVიყ (6Cჩი0!0(6ICმ! IივCICVI0ი, (MC 
V0IსIი6 0I (ი6 50IIIL C0ი5V6I6იCV 10ძ6X 01 “'IIხმგი!” ჩMსCხI2I0ძ ჩინ 11.5 10 13.5. 
II იიტმი§ (იმ( (M6 დ-მი06 §სიმI Iიძ6X (0I IიმMIიდ 'IIხმმი!” VVმ5 VVILიIი IიC 1IIიI(C§ 0L 
19,8-23,3% . LI6+6 VV6C §ჩის1ძ ი0Iი( 0ს( (081 (66 §+მი0C §სყდმ! IIIიII 5იის!ძ ხC VVIIმსIი 
23,0-26,0% (ი 01ძ0L 10 86 (ჩ6 IVიICმ1 -8მMMCIIგი VVIი6. 50 1006 V0IსIIX6 0! (6 §0IIIL 
ლ0ი5(Iწ6ს06იCV 0I (66 C/იICმ! M#8Mჩ6V8ი VVIი6 §ჩის1ძ ხ6 VVIIხIი 13,3-15,0%. /#§ VV/C 
§6C (IC “IIხმმი!” VVIიC 1§ ი0L VVICსIი 1ი6 §(მ8იძმIძ 110115 01 (06 CVიICე! M8MჩCIIგი 
VII906 მCC0Iძ1იდ (0 1ჩC V0Iსი16 01 (ი6 §01I1 C00ი5V(06იC). 

I” გიV VVIი6-IიმMCL IიI6იძე (0 I2მMC “ IIხვმი)” ხX» 1ჩ6 8იCICი( (CCჩიი0109ICმ! 
»XCIM0ძ IC 1§ ნ1§ 0V/ი 1MILCIC9L, VVC 5ჩმII 0იIV 001ი( ის! (ჩმ( §V0Cჩ მ VIი6 Cგიი0! ხC 

C0ი§Iძ6+06ძ (0 ხ6 L9I6 LVიICმ! MXმMჩხტიგი VII6, ”იმძ6 ხს L90I6 LმძIII10იგ! ი1C1ჩიძ. 
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Iი 1959 (ჩი წმIი0ს5 §C16იLI5(-ი010019L IXII0I65501 M. C6I25I000V VVI0CIC (35) 

ცი Lხვ9მი): “I 66 #მMხ6V მი VII06 15 ი01 M6ი( მიძ V56ძ Iი (ი6 ჩI5L V6მ, 0L 01 
მ V6მL IიგწIIIL/. 8ს( IL ძი6§ ი01 Lიტმი, (ჩი L06 VIი6§ CგიიიL ხ6 ი1მCIL96ძ. Iი (ი6 
0C0II6Cწ0ი 01 106 VVI9065 Iი LI)6 CCIIმIL 01 “5მ111(I65L” M 1 1 ხ11151, L0CI6C მI6 V0იძიLIVI 

§მი10105 0I 106 01ძ, VVIIII6 #82MMI6(I8ი VVII6§.” II6I6 VV6 მძძ (ჩგL Iი 1930-1940 V6მ1X5, 

X0I0I”6550L C6I+251000V V/0II0ძ Iი 1იხ6 5CI6იVჩC- IXL056მICი Iი§LI60IC 0 VIIICIIVI6 
მიძ VVI06-იიმMIი ი 1ი 166 (0V/ი 0I 16IმVI, მ§ L)6 ჩტმძ 01 (ხ6 ძგიმIთCIX. 50 ი6 Vმ§ 
VVCII-მVVმI6 01 (06 IICIს 16Cსი010წ1Cმ1 ი0L6იLIმ1 0” (66 I-მLM6Cმი VIი0C §0IL5 გიძ ჩ6 
ჩI9ჩIV 051101816ძ (116 #მMიCI1მი VVI06. I0CCICICIC ჩ15 V0Iძ§ მIC Lი0LMIVIML-0ICV0MIი-C 
გიძ (06V §0M0ს1ძ ხი ლმ1ძ მ(I6ი(I0ი (0. 

# 0ს0651)0ი 2X56§: VI ჩმ! ხ”ისიჩL მხის( LII6 155VIC, LII0L წიIი (66 40-505, (ი6 

#მMხ6I1მი V/მ5 ი0! იიმLII6ძ მიძ V9§6ძ 19 L06 V6CIV ჩI5L V6მI 01 (5 IთმMIიდ, 0L II IL Vმ5 
იიგნ)I0ძ, 0იIX/ #0I 0იC VCმL. IICIC V/C 2190 მძძ (Mმ1 (06 VVIII6 VVმ5 L6იL1ი (I)6 0VCVII სი 
10 Lჩ6 იიIძძI6 0 0666ოხბი ჰს§! 10L (106 IIII06, Vნ6ი (ჩ6 ჯიმCIL6ძ VVIი0C VVმ5 I6Cი0ი0V6ძ 

ჩიოთ (66 Cხმინმ. IC VV/25 1)1ს5C0ჩ0ძ ხX L66 L00LIVმV0ი LIIმ( Iი LX6იტოხი+ Lჩხ6 ხმ1მ0C6 
VI2§ (0 ხ6 თ)მძ6 გხის! LMIC VVI06- იიმMIიდთ ი1მი მიძ 01656ი16ძ (0 (ი6 ი0V6-იილიL. 
#!) 106 8ხ0V6-)ი601M006ძ 1ი(იოთმი0ი (CII§ V§, (II0( (06 #2Mი6წ მი VI06 Vმ5 ი0L 

სიმძც ხV 166 LმძIწ0იმ! ი1C(ჩიძ. I 06ICL01C, VVC LCCCIV6ძ მ ჩმII Iთმძტ, 1იC0ი090IC(C 

მიძ Iი206LIC6CL X8Mჩი6ყმი VIIII6 მიძ 16 IICს მIიIიმ მIIძ L85LC, CMმL8CLCI15(IC (0 (06 
M2მMი6Iმი VI06 Vმ5 წიოი0ძ ჩი0იე ჰმისმLV 10 #ბიIII, 1II6 VI0C-იიი§სი16L ძ0C 0560 
(0 (ი6 01ძIიმV #მLჩ6ხგი VIი6, სიძიL (ი6 იმI6 01 M0 8, მიძ (ი0 IთმXIIისი1 0 L01C 

ჩიIნიVგ! 011ი6 #მMჩ6ხმი VVII6 Vმ5 ი06მXL Iი (M15 იI0ძყიL. 1 %M6 IIIძ6X 01 (ი6 §50IIIL 

0005L1606იCV 0! LIMI§ VVIიC VVმ5 10VV მიძ IL მსCნI2(6ძ ხ6LV66ი 10,5 მიძ 13,5, VჩICს 

V25 1იმძტისმ(6 I0I L06 MXმMი6ყმი VVI06. #CCIმIIV (6ი6 ი)IიIიიმ! I0ძიX 01 1ი6 §0IIL 
00ი5VII00იCV 19 LI16 #მMჩCIIმი VVIიC §ხ0VIძ ხ6 13,5 მიძ იიL III6 IთმXIIიმ! 85 1( Vმ§ 

C00ი51ძ016ძ (0 ხ6 I6M6 16Cჩი01091Cმ1 იილი VXXII 166 ხტდლ1იი!ილ 0( XXI C6ის)IV. 1615 
MIიძ ი1 (66 5IIსგ00ი 185(6ძ I0I §CV6CIმ1 ძ6Cმძ065 მიძ ჩიგ!IV 166 I მMჩტIი MVIიხძიL 8 

§100006ძ 1(5 6X19(6ი06. ს)ი10IVIიმ1CIV (66 I6იVI8V100 0! 166 0VCVIXI VVIII6 ძამიმICმ!IV 

1CII ძიVი, V/ხ1Cნ ხIისისI გხის()იი0Mიდ (06 0V6VII მ5 LI)6 VVI06 V6§5CI, VVII1CM 60ძ6ძ 
სი მ ძ!585(6I IიI (06 C6ი0”იIგი IIმძI00იმ! VI06-IიმMIი თ. VVიმ(CVCL Lს6 ხი0LIVმV0ი, 
166 L6წყ§მ| 01 1ხ6 1იიფ-(გოთ Iიმ(სIILV/ 0” 166 MმMი6წგი VVIი06 VVმ5 VI0იდ. 116 LX 
15 1იმ( I2151იყ (რ6 LმძIII0იმ! VVIი6-იიმMIიდ 0 LII6 (მი 01 1ი6 980V6ი)ი16იL 0011CV 
VV25 1I000551ხ16 ძსლიი 166 I6CIIიC 01 Lიმ1 96I10ძ. 

16 C600გი §0IL5 0 VIიტ 216 ხიმIM0ძ VVILხ CI6მLIV-CVIL 109IVIძსმIICV, იი (66 
VI6VV00IIL 01 106 C010L, მI0ი1მ გიძ 1მ5(6, (166ICIიIC (ხCV ძ0 იიL ი60ძ მის “#6იმIL”. 
#იძ V/6 §ჩისIძ 80 LC (0 IიმM6 0სL 011წ1იმ! VVI065 I6§6-იხI6C L06 ნსიიეტმი 0005, ICI 

1ხ0 ICმ50ი IM21 ჩს-0006805 1I6ICL LC VVI065 VVIII) მი 0მM 1006. VV6 0V9IL (0 იIL656იL 

0სL 1იძ1IVIძსმ1 I1ძ0სIძ 1ი 106 §11მი0 LI მ( ისL იმCI6C მიძ 0VL ხ16556ძ მ0C06510L5 CI6მ(6ძ 

1L. 
ცV 166 VმV, V6 §00ს1ძ 2150 (00Cი სილი მი01ჩ% იჯიხ16ნIი 155006. IL 15 გხისL 

V81იყ 1ჩC I0ICI6ი მI0იიმ-0(6მVი8 V6Cმ5L§ Iი (66 იLმCLIC6 01 0VL VVIი6-ი)მMIიყ. /#§ მ 

#6§სI( 01 ძილი Cჩ6ი1Cმ| Cჩმიძთ05, ყიძილი01!იც ძსწიდც (ილ წნოთნი(მ(I0ი მიძ IიმLსIICV



0/ (66 0V6VII VIი6 ლი (IX IVII იხმიჩმ, (66 000055 0” მ»0Iიმ CIC0IIით ეძიძსმ(CIV 
I6C§00იძე (0 1ი6 0ჩ1ი10ი 0! ILIხ0:0 Cგ10ი 8იძ LLC 8სI6015 (36), 8CC0VძIიც (0 VMICჩ 
(ი6LC CXI§I CVV0 MIიძ5 ი( მჯ0იიმ5: (ი6 ირიიმ./ – (MC მჯ0ი18 იI (6 ღ”მიC 501 30ძ 1MC 
§6C0იძმგი – (ი6 IM(6ი5IV6 §0XII 0I ILIC VVIიC, VVიICს 15 CIC8(0ძ ძIIC 10 1ჩC 8C(IVIIV 0L 

(იტ Vმვ(. III6 I8II6 0იC 9CI5 I6ჩილძ მიძ 6იშიხიძ 21% (ი6 წიოთლი(გწIიი. ჩსიიი 

(იტ 000055 01 106 VVIი6 იიმIVIICV I( C6CI§5 VVCიM მII0 ძI§იიხლილ, 0IVIით II§ V90V 10 
(იტ ხისძისიL. 166 86IIC ხისისCI ძCVCI00§ ძი (IC ი19(VIIIIV 0I (006 VVIი0C, VIMICს 
15 (MC I6§სIL 0! (06 C0I00IC6X ხ!0Cხ6ი1ICმ! Cჩმიც0§ 0! 1MC ჩოსიედ/ მიძ §ლიიიძეი 
მჯიი18VIC C0II 009685. 

#4.5 V/6 110VC მIIC8ძV 001ი(06ძ 0VI, (6C 0VCVII VVIი6 წიოთტი(ვ 00 IIIC იმIII”8I VCმ5(5. 
VV6 C00ი51ძCL (ჩ6C მხიV6-)ილიI0ი6ძ მს!ხი(5” 0010M10ი ძსIIC IიI6IC§წიდ. IC 600000015 
(80 L0I6C 01 1რ66C V68მ5(5 (ი 1II6 (0CღიII)0 0 (ჩ6 §0LL 0 (ჩ6 მX0Iთმ. 19 (IIC VV0II0 ი+0CIICC 
01 VII906-წიიმMXIიდ I( 15 8CCC0I6ძ (0 ს5C LC §0-CმIICძ VCმ5(5 0! (ჩ0 ისIC CსI(სLC, IVI5 
ო1C(ჩიძ 15 XI0511V VI56ძ, მიიIVIიდ (6%C (6იჩი0IილსV ი იამMIიდ (იC VVIIIC VVIIიის( Iნ6 
CMმ0Cჩგ. Iი ისL 0იIი10ი მძძIიც IჩC »C2515 მIIჩCI8IIV Iი (ი6 წნითლიწიდ 5V/6C( 9-20C 
10106 0ი (ხ6 (სII Cჩგინმ (0 ხC (8იილღი!0ძ 15 იი! მიიI0იIIმL6. VVC VII 09-66 VVIIი L0C 
0იIი1იი 0” LIხ20 C210M მიძ IIIC 01იCL მV(ჩ0L§5 (36), IIMმ( 10MIII დ LIIC VC051§ I0ი1 
0ი0 L6თI0ი (0 მიიIიCL I0I (ჩ6 (ნოთ6ი(მ(10ი 0! 11)6 VVIიC 15 ეხ§0IV1CIV VII0CCC(გხI6. 

10MII§ 0იIი10ი 15 C1C8LI იL0CV6ძ VV/ჩტი (%L(6 §0-C8IICძ ძი/ Cს”იილმი VCმ5(5 მIC V50ძ Iი 
(ი6 C60”8მი VVIიტ-ი1მMIიდ. 1106 VIი65, იიმძ6 0წ VმMიV§ VIIIC§ 510ი1ჩიეი(IV I0§C 
(იტII CიმI8მCICLI5LIC LV/0ICმ1 მI0Iთმ 0 (ჩCII §0LL მიძ I6§6წიხIC 0ი6 მი0L9ICL IIIC VVIიC, 
ჩხოთლი(!0ძ Iი 10C 0V6VII 0ი LI6 იმ(სL81 VCმ5(5 0ICVIძ05 IიC წინთმIლი 0! (06 ICხ 
გიძ იყ Iიმ! LV0ICმI მჯ0 8 01 1M6 50IL 

II6IC VV6 0I656ი! (06 65VIIXC8(10ი 0! (ი6 წ8აი0ს5, IიICCი8II0იმI CX0CII ჩინი (ჩC 
VსV5/# LI5მ CI8იIM, ი1მძტ ძსოიდ (იC IV Iი(6ო1გII0ი 21, 5C16ი(1ჩC 5Vოიის!სი 0! ი 
CV6VII VVIი9C6 მხ0ს! LჩC VVIი6, Iიმძი Iი (0MC 0VCVLI ხს (0MC L-მძII(იიმI ი1C(ი0ძ: 

„168 C60-V1გი VVIიC ჩმ5 0VIIC 8 ძIICICი! მ(0Iთმ, V/ნICჩ V0ს Cმიი0! ტილისი(6L 
მიVV/ჩ6L6C 19 (ჩ6 V/იIIძ. 0I”ICI6ი( ძ005 იი! მIV/8X§ M06მი ხCCI6;, (M0ს ცხ 115 მ (მCL( (ჩმL 
(იტ 0VCVII VIიC 85 მ V0იძინსს! §(ო)CIსI6. 16 C60(ი018ი VII0C ძ005 ი0( LC5C-იხ!C 
8იV 0166 VVIი05, IL 15 01წ6-6ი( გიძ (ი15 V6ღV ძ!წC6იC6 II2M05 IL მILCმCLIV6.'' 
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ლ00MCLCL05I0M5: 

10ი6 C/იICმ! C010L 0! 1ჩ6 MმMჩ6Lგი VVIი6 15 §01ძ C010L. 1ი C2565 0 6XC6იხი0ი 
(მC00”ძIიდ III6 9I806 §L8IM, VICხ ძV6 10 106 IICჩ CჩიIიICმ! C0ი§16)6იCV, 10M65 
ხმIL ხ0II) Iი 1016 010C65§ 01 LVიICმI C0I0L გიძ მI0I9Iმ CICმIIიყ. VV6 იიIი! ის! გდვმIი 
LიმგL VVIIჩისL (116 §18IM (ი6 CV0ICმI #მMჩცIგი VVI06 Cმიიი( ხ6 I6CCIV6ძ. 

16 16მ ლC010L 15 იიL მ იმ+VL81 C0101 01 Lი6 CV0ICმ1 #მMჩტიგი VVIოტ. IL Cგი ხ6 
2Cჩ16V0ძ 0იIV ხXV მიჩიIVIი§ C6IL8Iი (6Cჩი01001Cმ1 ი26(ი0ძ§ გიძ ი0I8CIიდ IL I1ი 166 0მM 
ხმო%1§ I0L თ0ი(ს§. 

1M610ი6 01 166 0მM ხმIC1 15 ი0( იმი)I81 ჩ0I (66 «8Mჩ6V8მი VVIი6. 11 Cჩნმი0 805 Lნ6 
0+ძCLIV §C-)CCIL6 0I LI0I6 VVIიC, ი1მძ6 1ი LII6 0VCVII 0ი (06 LსII CხმCჩმ #0I 1I001115 მიძ 

ლჩგიყფ05 II IიI0 მ ი6V, მI16ი ძყმ1ILV. 
IL 15 ი0( მ00X0#0II1916 L0 ს56 II)6 §0-CმI16ძ CსI0ი6მი V6მ5(§ 01 L66 ისIC CV0ICIIC 

ი (ი6 C6იL9ი1გი VIი6-იემMIი8, მ5 I06 VVIი6 I0§6§ I1§ V§Vმ1, C/0ICმ1 მ'0ი1მ მიძ (8516 
01 Cს6 50IL



?051IV46CL 

ჯი MXგილყმი VIი06C 15 გ ი1სIII მ50ლ0C0L მიძ ძსIIC 
ლ000I1Cმ10ძ C0დ%XIIIV6 იჩტიიი16ილი. IIIC V0IX, VVხICნ 
იმგძ ხძიი CმIL0ძ 0ს( Iი 0Mძი( 0 LC§6მICხ (ხ6 CჩCი1ICმI 
ნI006III0§5, 166 C0L990ICX ხ10-CიხCI9ICმ! Cიგითლ§, ძს”Iილ 

(ი6 (ხოიფი(მII0ი მიძ IიმIVIIICV 15 105 მ იიLL 01 1L§ ძ10(მLV, 
ისთI60იიგ1 მიძ ი16ძ1CI98მ! 0I000VLI05 ICიIი (ხ0 VICV/ი0ლIი! 
01 (ხM0 §ხსძს 0! IL§ იი(6VLIგI. 

M0V/, მ§ II ჩმ§ ი6V6L 0ლლსII6ძ, IM0C LC50მLCL 01 ILIIC 

ხI006IVI165, VIM0CV/ი 00 10 ი0VV VIIIICს VVCIC CL6CმL0ძ 25 

მ I65სII 0I მ 10იყ-16უ9 1იI(6CLმCწ0ი 0I 106 Iიი6L 00115 01 
(ხ6 L9MიტV8ი ი-მი6 ხსიძთი მიძ LI)0 CIმV 0V6CVII 15 0ი IIC 
მდფ6იძმ. 

#4! (იმ( ჩმ5 ხილი 5მIძ გხიVC მიძ (LI6 I6§VსIIL§ 01 
ამიV VCმIL5” I6C56მICI), ICVCმ15 LიC 060055!LV 01 (ხ6 იCVV 

მიი0X080%, VV/ჩ1CL% VVIII ჩიმ81IV CI6მL სი (06 L0I6 0(L0609V6VII 

მიძ Lი6 0V6VII VVIი6 მ§ ჩმVIიდ (იC ხ10109ICგ1IV M6მIL6V, 
§18ხIC, ძ1C(მIV, ისIIIVიიმ! მიძ ი10ძICIიმI იC00CCLI05, Iი 
(იგ წჩწსიძმიიი 0! (CL6 ხ10-ტ6ი6-9CVIC ი+0ძყიL. 
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„მძიშრI Iს ბძნძბრს9I VIII=5III, 
სძწის ძშრძნწს „595წ" ქძნIს წ9 იძინწბმბს მIს 0505მბ ლესა) 

ძიხშრ ხIIნMს" 

თეიმურაზ ღლონტი “–“ ალავერდის მონასტრის მარნის მთავარი მეღვინე, 
ტექნიკის მეცნიერებათა დოქტორი, მევენახეობისა და მეღვინეობის საერთაშორისო 
აკადემიის წევრი. 

საქმიანობის სფერო –- ქვევრში ლვინის დაყენების უძველესი ტრადიციული 
წესის აღდგენა-აღორძინება, დაკარგვის პირას მისული ვაზის ენდემური ჯიშების 

მოძიება და პოპულარიზაცია, მათი ტექნოლოგიური პოტენციალის გამოკვლევა. 
100-ზე მეტი სამეცნიერო ნაშრომის, არაერთი მონოგრაფიის და პუბლიცისტური 

წერილის ავტორი. ვაზისა და ღვინის 33-ე მსოფლიო კონგრესის, ქვევრის ღვინის I, 

I, III, IV საერთაშორისო სიმპოზიუმების და არაერთი საკავშირო და რესპუბლიკური 
სამეცნიერო-ტექნიკური კონფერენციების მომხსენებელი. 1989-1998 წლებში „ვაზის 
და ღვინის კანონპროექტის” შემმუშავებელი კომისიის წევრი. 1980-1990 წლებში 
სპეციალიზებული სამეცნიერო საბჭოს სწავლული მდივანი. 1992 წლიდან ჟურნალ 
„ვაზი და ლვინოს” აღმდგენელი და მთავარი რედაქტორი. ქვევრის ღვინის იუნესკოში 
გასაგზავნი ნომინაციის შემმუშავებელი კომისიის წევრი და კოორდინატორი. 
„საქართველოს ამპელოგრაფიის" ხელმეორე გამოცემის თანარედაქტორი. რჩეული 
ქართველი მეღვინის წოდების მფლობელი. 

ზურაბ ღლონტი -- ალავერდის მონასტრის მარნის მეღვინე 

საქმიანობის სფერო – ქვევრში ლვინის დაყენების უძველესი ტრადიციული 

წესის აღდგენის და დაკარგვის პირას მისული ვაზის ენდემური ჯიშების მოძIება- 
გამოკვლევისა და პოპულარიზაციის აქტიური მონაწილე. ორი მონოგრაფიის 
თანაავტორი და „საქართველოს ამპელოგრაფიის" მეორე გამოცემის ტექნიკური 
რედაქტორი. ფირმა „გრავისის – დავით ჩიხლაძის მარანი” ენოლოგ-კონსულტანტი, 

რომლის ღვინოებმა ღვინის საერთაშორისო კონკურსებზე უმაღლესი ხარისხის 
ჯილდოები დაიმსახურა. 
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