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ХЛЕБ НА СТОЛЕ ГРУЗИН МОРДОВИИ: 
БЫТОВАНИЕ И СИМВОЛИКА 

 
Статья, основанная на полевом этнографическом исследовании в Республике Мордовия 

(2008–2010 гг.), посвящена традиционной системе питания семей добровольных мигран-
тов-грузин в Мордовии и исследует факторы, влияющие на изменение пищевого рациона. 
Автор рассматривает национальную кухню и национальные виды хлеба как этнический 
маркер в инокультурном окружении. 

 
Ключевые слова: этнокультурная адаптация мигрантов, хлеб, хлебопечение, традици-

онная пища, этнический маркер. 
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BREAD ON THE TABLE OF GEORGIANS IN THE REPUBLIC OF MORDOVIA: 
PRACTICE AND SYMBOLS 

 
The traditional meals of families of voluntary migrants from Georgia to the Republic of Mor-

dovia (Russia) are described. What changes the traditional Georgian food? Could the national 
food, especially bread, play a role of ethnic marker in the inter-ethnic environment? The answers 
are found in ethnological expeditions to the Republic of Mordovia (2008–2010). 

 
Keywords: ethno-cultural adaptation of migrants, bread, bakery, traditional food, ethnic 

marker. 
 

Миграция населения — это важнейший 
фактор этнической эволюции и трансфор-
мации, прослеживаемый на протяжении 
всей истории народов мира [1, с. 35], одна-

ко происходящим в результате этого изме-
нениям в традиционной культуре мигран-
тов в том или ином регионе в этнографиче-
ской науке до сих пор не уделялось доста-
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точного внимания. Республика Мордовия 
не принадлежит к числу российских регио-
нов, где исторически проживала большая 
грузинская община. Всероссийская пере-
пись населения 2002 года зафиксировала на 
территории Мордовии 395 грузин [5, с. 6–
8], что составляет по сравнению с общей 
численностью населения региона доли 
процента, однако в ближайшем будущем 
поток мигрантов, в том числе трудовых, из 
стран Закавказья в Россию, скорее всего, не 
уменьшится. В основном мигранты из Гру-
зии — добровольные переселенцы в поис-
ках лучших условий жизни, работы. Нема-
ло и тех, кто переселился в Россию в ре-
зультате грузино-абхазского конфликта 
из Абхазии и Самегрело (Западная Гру-
зия). Две трети грузин расселено в горо-
дах республики — Саранске, Рузаевке, 
одна треть — сельские жители. Многие 
наши информаторы — мегрелы (субэтни-
ческая группа грузин). 

Традиционная система питания (виды 
пищи, набор блюд, способы приготовления 
и пищевой режим) — значимая и наиболее 
устойчивая составляющая в культуре лю-
бого народа. Традиционная система пита-
ния армян формировалась в тесной связи с 
преобладающим среди них хозяйственно-
культурным типом. Испытывая на себе воз-
действие инокультурного и иноэтническо-
го окружения, универсальной западной го-
родской культуры, рекламы продуктов пи-
тания, магазинной торговли, традиционный 
рацион медленно меняется. Тем не менее в 
своих праздничных и ритуализированных 
вариантах (праздничное, свадебное, поми-
нальное застолье) традиционный рацион 
продолжает играть роль этнического мар-
кера, сохраняя и репрезентуя этническую 
идентичность той или иной группы ми-
грантов в инокультурном окружении. Гру-
зинская диаспора, наряду с еврейской и 
армянской [1, с. 7–8], демонстрирует один 
из самых красноречивых и устойчивых тра-
диций питания в иноэтнической среде во 
всех регионах мира, в том числе и в России. 

При этнографическом изучении тради-
ционной системы питания переселенцев, в 
том числе из Закавказья, обращает на себя 
внимание тот факт, что «хранительницы 
очага» могут ответить не на все вопросы о 
пищевом рационе. Женщины, как правило, 
досконально знают технологию приготов-
ления блюд и полуфабрикатов, мужчины 
же сведущи в объемах запасов, источниках 
их пополнения, периоде хранения и заку-
почных ценах. Кроме того, у них можно 
получить исчерпывающую дополнитель-
ную информацию (о хозяйстве, об услови-
ях заготовки и хранения продуктов, о ха-
рактере и объеме трудозатрат). Молодежь 
лучше осведомлена относительно иннова-
ций и, особенно, заимствований из пищи 
коренных народов [1, с. 37], разрекламиро-
ванных, «модных» блюдах и напитках. 

В традиционной пище грузин наиболее 
полно из всех видов материальной культу-
ры сочетаются растительные (зерновые) и 
животные (мясо-молочные) продукты. 
Уникальность грузинской традиционной 
кулинарии — сложные методы обработки 
молока и получения различных молочных 
продуктов, овощей и трав в сочетании с 
умеренным потреблением мясных про-
дуктов, которые тем не менее играют 
очень большую роль в ритуальных трапе-
зах. Основу традиционного питания гру-
зин составляли хлеб, преимущественно 
дрожжевой, молочные и растительные 
продукты: сыр (сулугуни, имерули) до-
машнего приготовления из овечьего, ко-
ровьего молока, мацони (кисломолочный 
продукт), овощи, ягоды и фрукты, сухо-
фрукты, фасоль, бобы, зелень, в том чис-
ле дикорастущая. 

Грузинские этнографы насчитывают 
около тридцати видов традиционного хлеба 
[7, с. 230]. Само слово хлеб (пури) имеет 
множество значений, но, прежде всего, это 
синоним жизни, веселья, счастья, благопо-
лучия. Словосочетание пурисчама (букв. — 
«есть хлеб») означает любое угощение, 
прием пищи (завтрак, обед, ужин), пуроба — 
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трапезу (букв. — «праздник хлеба»), пур-
марили — пожелание приятного аппетита 
(букв. — «хлеб-соль»). Среди наших ин-
форматоров в Мордовии отмечено мнение, 
что последнее словосочетание возникло 
под русским влиянием и заменило в лекси-
коне привычный синоним радушного хле-
босольства пур-гвино («хлеб-вино») [ПМА1 
Булия]. 

Хлеб пекли и пресный, но преобладал 
все же дрожжевой [7, с. 230]. Выпекали 
хлеб из пшеничной (равнинно-предгорная 
Восточная Грузия), ячменной, ржаной, 
просяной и овсяной (в горных селах) муки. 
В Западной Грузии из кукурузной муки го-
товят пресный и плотный по консистенции 
хлеб мчади, до сих пор популярный в Гру-
зии, в том числе в общепите Тбилиси 
[ПМА Давиташвили]. Его принято есть го-
рячим или, по крайней мере, свежим — он 
быстро черствеет. Иногда его также начи-
няют рассольным сыром. 

Наиболее распространенные в Грузии 
виды хлеба — выпекаемые в торне шоти 
(удлиненный хлеб с острыми концами); ла-
ваш (круглый хлеб, по сравнению с армян-
ским гораздо меньше и толще); изделия из 
сдобного теста — назуки и када (кадис 
квери, кецеули) [7, с. 231–232], последние 
нередко пекли с начинками, на сковороде с 
длинной ручкой — кеци. В Кахетии шоти 
пекут в торне (в открытой печи) на углях 
из виноградной лозы — для особенного 
аромата [ПМА Бицкинашвили]. Известны и 
любимы всеми также дедас пури (букв. — 
«мамин хлеб»), хлебцы домашней выпечки 
с особым ароматом [4, с. 6–7]. Этнографы 
называют и другие разновидности грузин-
ских домашних хлебных изделий. Вот 
лишь некоторые из них: хмиади, сапортхе-
ла (Хевсурети), шапортхела (Тушети) — 
круглый пресный хлеб; грдзелай пури (Ту-
шети) — хлеб типа лаваша из пресного 
теста; таблис квери — хлебец небольшого 
размера из дрожжевого или пресного теста; 

хинкали (Тушети) — круглый хлеб, зе-
дасмула, мадеури — хлебец из остатков 
теста, анахела — хлебец из теста, которое 
наскребли с корыта и с рук. В Грузии из-
вестны и многочисленные разновидности 
хлебцев, зачастую фигурных, имевших 
ритуальное назначение: басила (антро-
поморфный новогодний хлебец, изобра-
жающий св. Василия), бедис квери — ле-
пешка судьбы, хлебцы в виде зверей и 
птиц — джихви, ваци, бацукай, бачакурай 
[7, с. 231–232]. 

Но если большинство из этих видов хле-
ба грузинские мигранты, как правило, не 
готовят дома в наши дни, есть хлебное из-
делие, которое готовят в каждой грузин-
ской семье, где бы она ни жила. Речь идет 
о традиционных грузинских пирогах с сы-
ром хачапури (букв. — «сыр-хлеб»). 
Хачапури имеется множество разновид-

ностей. Наиболее известны среди них 
слоеные пироги из отварного теста (ачма), 
закрытые и тонкие «имеретинские» (име-
рули) и открытые аджарские (аджарули) в 
виде лодочки из теста с сырной начинкой и 
выпущенным в начинку сырым яйцом, ус-
певшим лишь слегка прогреться в печи, но 
не приготовиться до конца. Пекут хачапури 
и с другими начинками, например, с гри-
бами, молодой зеленью, в Сванети — с мя-
сом (кубдари) [9, с. 352], но все же тради-
ционный вариант с сыром по-прежнему 
бьет рекорды популярности, оставаясь сво-
его рода гастрономическим символом эт-
нической идентичности. 

В каждой семье есть свой рецепт хача-
пури [ПМА Арахамия, Арсенидзе, Дави-
ташвили, Пипия]. Это престижное куша-
нье, которое не стыдно подать уважаемому 
гостю, а также обязательный атрибут сва-
дебного стола в Самегрело (Западной Гру-
зии) и в Абхазии, а теперь и среди грузин 
Мордовии. Более того, как отмечает знаток 
грузинской кухни Тинатин Мжаванадзе, 
«замешивать тесто для хачапури каждой 

 
1 ПМА — полевой материал автора. 
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нужно повторить три раза, и каждый раз ставить 
тесто в тепло «отдыхать», приглядывая, пока не 
поднимется. Примерно три часа все займет. Если 
тесто правильно приготовлено и выстоялось 
нужное время, тогда хачапури не порвется, даже 
если начинки будет много. Потом трем сыр на 
крупной терке, добавляем масло сливочное и па-
ру яиц. Тесто раскатываем в лепешку, кладем 
начинку, защипываем края, переворачиваем вниз 
швом, раскатываем и «оглаживаем» наш хачапу-
ри, чтобы круглым получился. Кладем в боль-
шую сковородку и печем в горячей духовке пят-
надцать минут [ПМА Арахамия]. 

 
Важное место в питании грузин занима-

ло гоми — блюдо в виде круто сваренной 
каши из просяной или кукурузной муки без 
соли и масла. Гоми в значительной мере 
заменяло хлеб; ели его всегда горячим. В 
Западной Грузии (Самегрело) из кукуруз-
ной муки готовят пресный и плотный по 
консистенции хлеб мчади, до сих пор по-
пулярный по всей Грузии, в том числе в 
общепите Тбилиси. Его принято есть, раз-
ламывая руками. В Имерети рацион кор-
мящих матерей составляли именно гоми и 
мчади, размоченные в красном вине [6, 
с. 180], гоми обязательно готовят также для 
свадебного стола. Грузины Мордовии се-
туют на невозможность купить «нормаль-
ную» кукурузную муку в обычном магази-
не и на низкое качество и грубый помол 
кукурузной крупы, покупаемой на рынке. 
«Здесь в Мордовии не так просто достать 
кукурузную муку необходимого качества, 
хотя на рынке иногда торгуют крупой. Мы 
обычно готовим гоми из смеси пшенной и 
манной крупы, получается очень вкусно. 
Развариваем пшено, засыпаем манку и ва-
рим до загустения. Гоми едят горячим. На 
свадьбу гоми подают обязательно, даже 
вместо хлеба» [ПМА Булия, Изория Кето]. 
«Мамалыгу или гоми мы готовим из клей-
кого риса или манки, подают каждому за 
столом на отдельной мелкой тарелочке, 
очень горячей. В гоми кладут кусочки сыра 
сулугуни для остроты, а еще приправляют 
разными острыми салатами, аджикой, об-

макивая кусочки и потом отправляя их в 
рот» [ПМА Лацузбая Давид]. 

Хлеб был необходимым компонентом 
всех семейных и общественных обрядов 
грузин. Особое, чрезвычайно уважительное 
отношение к хлебу вылилось во множество 
народных примет и поверий, связанных с 
ним. В одном старинном предании гово-
рится о том, как люди осквернили Божий 
дар — хлеб, что привело к расторжению 
связи Неба и Земли. «Одна женщина по-
зволили себе употребить хлеб вместо тряп-
ки, чтобы обтереть рот испачкавшегося ре-
бенка. Разгневанный этим поступком, Бог 
удалили от людей Свое жилище — Небо и 
с ним сам удалился на недосягаемую высо-
ту. С тех пор навсегда миновали для чело-
вечества счастливые дни непосредствен-
ных отношений с Богом. С тех пор он яв-
лялся только "избранным"» [2, с. 57–58]. 
Многие приметы, связанные с хлебом, соблю-
дают и в наши дни. Например, закваска — 
символ достатка семьи, чужим ее дают не-
охотно, а если все же дают, обязательно 
оставляют кусочек дома, «чтобы не ушло 
счастье» [ПМА Гочишвили, Арахамия]. 
Стол, на котором есть хлеб, зелень, сыр, 
вино, считается вплоне готовым к приему 
гостей, ведь, по словам наших информато-
ров, «гораздо важнее — люди, общение» 
[ПМА Пипия, Баратели]. И напротив, «за 
стол без хлеба не садятся» [ПМА Булия]. 

Ритуальным хлебом джвриспури, укра-
шенным крестом («джвари» — крест) бла-
гословляли молодых на свадьбе [7, с. 234], 
а под Новый год в Кахетии пекли особую 
«лепешку судьбы винограда» — вазис бе-
дис квери, с которой глава семьи отправ-
лялся на виноградник (венахи), выпивал 
вино, зажигал свечи и преломлял хлеб, мо-
лясь о хорошем урожае в наступающем го-
ду [8, с. 52–53; ПМА Бицкинашвили]. 
Обычай печь домашние торты и пироги на 
свадьбу, а также особый круглый пирог, 
украшенный крестом, для новогоднего сто-
ла и застолья по поводу крестин, зафикси-
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рован нами и в Республике Мордовия 
[ПМА Арахамия, Баратели]. 

В тот момент, когда в тесто кладут соль, 
нужно произнести молитву: «Господи, 
будь милостив и пошли нам достаток» [7, 
с. 234]. Если уронил кусочек хлеба, нужно 
поднять его, поцеловать («попросить про-
щения») и положить повыше — кому-
нибудь да пригодится [ПМА Пипия, Бу-
лия]. Хлеб, положенный верхней коркой 
вниз, якобы предвещал смерть хозяйке до-
ма, а кусок хлеба, оставленный на столе в 
вертикальном положении, — примета ско-
рого прихода гостя [7, с. 234]. Нельзя печь 
хлеб по пятницам — в «день, посвященный 
мертвым» [ПМА Бицкинашвили], и, разу-
меется, нельзя выбрасывать хлеб или 
класть его туда, где он может испачкаться. 
Вместе с тем в современном Тбилиси авто-
ру этих строк не раз доводилось наблю-
дать, как дети и взрослые несли свежие 
шоти из пурни (уличной пекарни), откусы-
вая на ходу румяную корочку и не думая 
защитить хлеб от дорожной пыли 

В Мордовии на столе грузин можно 
увидеть и белый, и «серый» подовый хлеб 
фабричного производства, хотя предпочте-
ние отдается пшеничному хлебу высшего 
качества. 

Здесь нужно отметить, что грузинские 
хозяйки — великолепные кулинарки, не 
забывшие в Мордовии десятки рецептов 
десертов (сдобного песочного и слоеного 
печенья, пахлавы (баклавы) с грецкими 
орехами, тортов — «Мокко», «Графские 
развалины», «Ореховый» и др.). Муртаз 
Баратели и братья Лацузбая, например, от-
дают предпочтение газинакам (грецкий 
орех с медом) — традиционному новогод-
нему лакомству, тортам, слоеному печенью 
[ПМА Баратели, Лацузбая]. Многие хозяй-
ки пекут для кофейных посиделок с сосед-
ками «простейший пирог с начинкой из са-
хара и муки» — каду, «родственницу» ар-
мянской гаты, сухое и сладкое миндальное 
печенье шакарламу. По мнению Л. Изория, 
в грузинской кухне «нет ничего сложного, 

любой может научиться», однако сущест-
вуют рецепты мучного, «которые редко 
получаются с первого раза» — ачма, тут 
сложность в правильном отваривании и 
раскатывании слоев теста, и баклава — 
«здесь важно растягивать слои теста так 
аккуратно, чтобы они не порвались» [ПМА 
Изория]. 

Например, И. Р. Арахамия (Ичалковский 
р-н, с. Лада) готовит изумительные торты 
из тончайших слоев орехового бисквита с 
заварным кремом, заливая их шоколадной 
глазурью («На три четверти стакана сахара 
надо взять три столовые ложки какао-
порошка, 50 г сливочного масла и полста-
кана молока, варить, помешивая до кипе-
ния, потом уменьшить огонь и варить еще 
десять минут до загустения») [ПМА Ара-
хамия]. По признанию ее братьев, в родном 
Ткварчели на торты Инезы родные и сосе-
ди «записывались в очередь», упрашивая 
ее приготовить им торт на семейное торже-
ство [ПМА Лацузбая]. Наши респонденты 
вспоминают также любимое лакомство — 
чурчхелу из нанизанных на нитку ядер 
грецких или лесных орехов, залитых ува-
ренной с мукой виноградной патокой 
[ПМА Баратели, Булия]. В каждой грузин-
ской семье Мордовии вам предложат лес-
ные орехи, причем каждый гость будет ко-
лоть их самостоятельно при помощи щип-
цов для орехов. 

Хлебом, печеньем, пирогами домашней 
выпечки принято угощать соседей, сослу-
живцев, друзей, одноклассников детей. Со-
вместная трапеза, «преломление хлеба» 
обязывало к верности, благожелательно-
сти: «Тот, кто с тобой преломил краюху 
хлеба, разделил твою трапезу, считается 
другом, близким человеком» [7, с. 233–234]. 

В полиэтничной Мордовии мигранты из 
Грузии проживают рядом с другими этно-
сами, которые воспринимают их как народ, 
обладающий уникальной самобытной 
культурой. В условиях иноэтнического 
окружения, под влиянием универсальной 
урбанистической культуры традиционный 
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рацион питания переселенцев подвергся 
значительной трансформации. Однако со-
хранился его основной стержень, позво-
ляющий говорить о сохранении и репре-

зентации этнической идентичности грузин, 
об их этнических предпочтениях, позитив-
ном восприятии собственных гастрономи-
ческих специалитетов. 
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ТУРЕЦКАЯ ДИАСПОРА 
В СОВРЕМЕННОЙ СИСТЕМЕ ОБРАЗОВАНИЯ ГЕРМАНИИ 

 
Статья посвящена проблемам получения образования представителями турецкой ди-

аспоры в Германии. Отслеживается процесс эволюции приобщения немецких турок к ду-
ховным ценностям немецкого общества. Рассматривается влияние конфессионального 
фактора на данный процесс. 
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TURKISH DIASPORA 

IN MODERN EDUCATIONAL SYSTEM OF GERMANY 
 

The article focuses on the issues of education of Turkish Diaspora representatives in Germa-
ny. The evolution process of German Turks’ sharing the spiritual values of German society is 
traced. The influence of the confessional factor on this process is regarded. 
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С 60-х годов ХХ в., с началом миграции 

турок в ФРГ, начался медленный процесс 
их приобщения к западному укладу жизни, 
к культурным особенностям. Не всем пред-
ставителям турецкой общины в ФРГ уда-
лось стать полноценными членами евро-
пейского общества, однако отдельные лич-
ности достигли значительных результатов, 
сформировав облик современной турецкой 
интеллигенции в Германии. К началу ХХI в. в 

немецком обществе образовался целый 
пласт культуры, созданной представителя-
ми турецкой диаспоры. Сегодня довольно 
прочно закрепились в культурной жизни 
Германии литераторы, режиссеры, журна-
листы турецкого происхождения, которые 
часто высоко оцениваются критиками, по-
лучают международное признание в виде 
премий, грантов, побед на многочисленных 
конкурсах, фестивалях. Безусловно, нема-


