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Когда я не в Тбилиси, 

то почти каждую ночь, 

перед тем как заснуть, 

вижу примерно такой 

же кадр, как в любимом 

фильме «Мимино», когда 

герой Кикабидзе, скучая 

по дому, во сне постоян-

но видит двух баранов 

в горах, сталкивающихся 

рогами. Так и я, закрыв 

глаза, вновь и вновь 

мчусь по зигзагам дорог, 

которые прячутся нит-

кой в горбатых горах; 

смотрю вдаль из окна 

машины и любуюсь на 

пушистые леса и облака, 

которые проносятся так 

близко, что, кажется, 

их можно потрогать 

руками; сижу на берегу 

бурной реки, а рядом 

налито вино, нарезан 

свежий сыр, наломан 

пури (хлеб); улыбаюсь, 

глядя на бабушек в чер-

ном, причитающих 

«вайме-вайме» на бега-

ющих во дворе куриц; 

вспоминаю молчаливых 

пастухов, лениво прого-

няющих коров с дороги; 

спорю с хмурым так-

систом, ругающим пого-

ду и политику; смотрю на 

гуляющих по Руставели 

людей и пью сладкий 

кофе по-турецки; сижу 

за накрытым столом, 

слушаю тосты и ем 

обжигающий хачапури 

и помидоры размером 

с небольшой арбуз. Все 

это складывается в то не-

вероятное чувство тоски, 

которое тянет меня, как 

и любого другого грузи-

на, обратно сюда, домой. 

Меня часТо спрашиваюТ:  

когда лучше ехать в Гру-

зию? Что посмотреть? 

Стоит ли ехать вообще? 

Отвечаю всегда, что 

Грузия рядом: долететь 

на самолете из Москвы 

в Тбилиси можно за 

2,5 часа. Дорога на маши-

не, например из Москвы, 

займет почти сутки. 

Главная дорога Грузии 

проходит через горную 

цепь. Это одна из самых 

живописных дорог мира. 

За полдня вы сможете 

увидеть и море, и горы 

со снежным покровом, 

и бурные реки с водопа-

дами. В Грузии есть все, 

чтобы полюбить ее всей 

душой: мягкий и умеренный 

климат, чистейший воз- 

дух, обилие термальных 

источников и место-

рождений целебных 

грязей, пляжи, ледники, 

луга и заповедники. 

Именно здесь вы ощутите 

всю мощь Кавказских гор 

и увидите легендарный 

Казбек, о котором писал 

Лермонтов и которым 

так восхищался Пушкин. 

Несмотря на сложные 

политические отношения 

между Россией и Грузией, 

на туристов сложно-
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сти в общении никак 

не распространяются. 

Во-первых, виза россия-

нам не нужна; во-вторых, 

грузинское гостепри-

имство – такая же часть 

жизни страны, как хача-

пури. Турист – это гость, 

а гость – это лучший друг. 

В стране никто не прячет-

ся за замками – тут всегда 

и всем рады. Еда в Грузии 

возведена в ранг настоя-

щего искусства. Попро-

буйте поставить личный 

рекорд по съеденным 

хинкали и шашлыкам. 

К вину грузины относят-

ся с такой любовью, что 

словами не передать. Это 

своего рода религия. Еще 

бы, ведь Грузия насчиты-

вает 8000 лет истории 

виноделия и имеет  

500 сортов винограда. 

в оТличие оТ европы 

и других курортных 

стран отдыхать здесь 

достаточно недорого. 

Снимите номер или 

квартиру, сходите на 

рынок или поужинайте 

в ресторане – все это 

не заставит вас каждый 

вечер вздрагивать, пере-

считывая оставшиеся до 

конца поездки деньги. 

поМиМо Того что вы смо-

жете отдохнуть на море, 

в горах, поправить здо-

ровье и поесть от души, 

у вас есть уникальный 

шанс увидеть неверо-

ятные исторические 

места. Находясь между 

Западом и Востоком, 

страна впитала в себя са-

мые различные архитек-

турные веяния. Здесь дух 

захватывает от старин-

ных храмов, крепостей 

и скальных городов. 

Культурное наследие 

страны не менее разно-

образно: проникновен-

ные танцы и мужское 

многоголосье, книжные 

миниатюры, работы 

ювелиров, художников 

и чеканщиков. Прилетев 

в Тбилиси, обязательно 

отдайте городу три-че-

тыре дня. Погуляйте по 

историческому центру 

(его называют Старым 

городом) у подножия 

горы Мтацминда. Это 

самая древняя часть 

города, сохранившая 

узкие, мощеные кирпи-

чом улочки, убегающие 

то вверх, то вниз, на 

которых можно увидеть 

развалины средневеко-

вых построек. Во дворах 

Старого города таится 

множество интересных 

кафе и баров. Во многих 

из них есть уютные 

балконы, на которых так 

хорошо сидеть и пить 

лимонад или бокал вина 

и смотреть на «ита-

льянские дворики» и на 

жизнь, которая здесь 

кипит и днем и  

ночью.
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сухие приправы
       и пряности



Семена кориандра Свежие 
листья этого родственника петрушки, 
украшающие супы и салаты, известны 
как кинза, а сушеные семена проходят 
под названием «кориандр» и отдают 
свой терпкий парфюмерный аромат 

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

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

ловыми ложками. Особенно обильно 
добавляют кориандр в маринады для 

мяса с характерным сильным вкусом – 
дичи или баранины.

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

традиционных восточных приправ, 
в том числе приправы для плова. 

Грузинам нравится сочетать кислинку 
барбариса с ароматом жареного мяса. 

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

посыпают сверху измельченным бар-
барисом. Важно при этом выбирать 

барбарис без косточек.

Гвоздика представляет собой вы-
сушенные нераспустившиеся бутоны 

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

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

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

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

изделиях – с корицей.

Хмели‑сунели Традиционная 
грузинская смесь сухих пряностей 

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

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

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

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

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

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

компонент сациви, харчо и аджики.

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

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

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

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

рают только вручную. Эта приправа 
улучшает пищеварение, очищает 

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

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

и изысканный аромат.

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

«уцхо» переводится как «чужой». 

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

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

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

чакапули и сациви.

Имеретинский шафран (жел‑
тый цветок) Так в Закавказье 

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

них трав с перистыми листьями 
и желтыми или оранжевыми цветка-

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

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

шинства национальных соусов.

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

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

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

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

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

тарелки его терпкий аромат.

Специи играют в грузинской кухне чрезвычайно важную роль. Именно они 

в сочетании со свежей пряной зеленью придают неповторимые вкус и аромат 

знаменитым грузинским соусам и бесконечному перечню блюд из тушеного 

мяса. Для использования всех без исключения специй существует единое 

правило: их следует добавлять незадолго до готовности блюда.

сухие приправы и пряности 11



свежие травы  
 и специи



Красный перец Красный острый 
перец – это единственная по-настоя-
щему жгучая пряность, используемая 
в грузинской кухне. И его, надо ска-

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

Действительно огненные вкусы встре-
чаются только в Западной Грузии, 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

которых входят томаты.

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

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

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

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

рост раковых опухолей. В пищу 
кресс-салат употребляют только 

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

в салаты.

Кондари (горный чабер, 
тимьян) Его иногда называют 

королем среди ароматных приправ. 
Родина кондари – черноморское 

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

помогает при проблемах с пищева-
рением, заболеваниях дыхательных 

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

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

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

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

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

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

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

с приятной горчинкой).

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

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

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

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

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

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

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

сдобрив ореховым соусом.

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

грузинской приправой к мясным 
и овощным блюдам. Кинза богата 

каротином и аскорбиновой кислотой. 
В древности этому растению при-

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

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

Тархун (эстрагон) В Грузии 
прижилось сирийское название 

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

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

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

лой среде, например в сочетании 
с лимонным соком.

Омбало (мята блошная,  
пулегиевая мята, полей‑ 

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

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

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

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

диент соусов ткемали. Также эту 
разновидность добавляют в лобио 

и мясные блюда.

Грузины едят свежую зелень круглый год за завтраком, обедом и ужином. 

Меняется только букет – в зависимости от сезона. Есть предположение, 

что секрет знаменитого грузинского долголетия кроется именно в этом: 

естественные зеленые антиоксиданты омолаживают организм, а заодно 

помогают справиться с изобильными застольями.
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