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СТРАНИЦЫ ИСТОРИИ

В детстве я очень любил ку-
шать армянские сладости, ко-
торые готовила моя мама, осо-
бенно мне нравилась хурабья. 
Хурабья (или курабье) готовят 
многие  восточные  народы,  в 
том числе донские армяне.

Есть красивая легенда, ко-
торая гласит, что первым ху-
рабья или курабье приготовил 
находчивый слуга персидского 
султана. Однажды недоброже-
латели украли из дома султана 
продукты, из которых изготав-
ливались  традиционные  вос-
точные сладости. Тогда слуга 
просто использовал муку, ко-
торая всегда была в изобилии 
в доме, яйца, сахар и немного 
масла. В довершение он «укра-
сил» вкус печенья ноткой шаф-
рана, а внешний вид легким 
слоем сахарной пудры. Так было 
появилось первое курабье.

А дальше уже каждый вос-
точный народ вкладывал в это 
вкусное  печенье  свою  душу, 
изменялись и особенности его 
приготовления.  Говорят,  что 
армяне готовили эту сладость 
еще в Крыму (ведь предки дон-
ских армян, как я уже писал, не 
одно столетие жили в Крыму).

Кстати, именно там это пе-
ченье называют «хурабие», от 
слова «хураб», которое обозна-
чает «сладость».

Греки, а также жители Кипра 
тоже считают это печенье сво-
им национальным блюдом. Его 
готовят на Рождество, обычно 
в виде шариков, которые густо 
посыпаны сахарной пудрой. 

КУЛИНАРНЫЕ ТРАДИЦИИ ДОНСКИХ АРМЯН
У донских армян интересная и необычная история. Дон-

ские армяне являются потомками крымских армян, которых 
в 1779 году на Дон переселила Екатерина Великая. А те, в 
свою очередь, были потомками анийских армян. Ани — древ-
няя столица Армении. Она неоднократно подвергалась раз-
рушительным нападениям разных захватчиков. И византий-
цы, и турки-сельджуки разрушали этот город. После того, как 
Ани пала, армяне стали искать другие земли и новую родину. 
Крым армянам был известен давно. Через Аксарай и Южное 
Поволжье армяне двинулись в сторону Крымского полуо-
строва. Со временем к ним присоединились армяне из Малой 
Азии, Киликии. Киликия — это армянское царство с выходом 
на Средиземное море, которое потеряло свою независимость 
в 1375 году. В Крыму армяне жили очень долго, не одно сто-
летие. И, как мы знаем, в восемнадцатом веке по Указу импе-
ратрицы Екатериной Великой переселились на Дон, основав 
город Нор Нахичеван (впоследствии Нахичевань-на-Дону) и 
пять армянских сел. Получается, что донские армяне в отры-
ве от своей исторической родины живут уже очень много 
лет. За эти столетия традиции донских армян, в том чис-
ле и кулинарные, стали особыми и уникальными.

Надо сказать, что у каждо-
го восточного народа печенье 
курабье имеет свое название. 
Его называли персидским, ба-
кинским.

Но, конечно, донские армяне 
делают свое неповторимое ху-
рабья. Это печенье бывает раз-
ной формы. 

На все праздники и, конечно 
же, на Новый год в нашем доме 
в Нахичевани готовили тради-
ционное армянское блюдо жа-
жик. 

Жажик — это очень вкусная 
закуска из творога. Хороша она 

тем, что каждая хозяйка готовит 
это блюдо на свой вкус. Обычно 
творог смешивают с зеленью, 
чесноком. Некоторые со сме-
таной. Жажик вкусно кушать с 
помидором или в лаваше.

Особая  «фишка»  донских 
армян — пирожки с лебедой. 
Эти пирожки — предмет особой 
гордости кулинаров, выходцев 
из донских армян.

Мало кто из моих знакомых 
и друзей — не армян — мог себе 
представить, что лебеду можно 
кушать. Но я лично всем со-
ветую попробовать пирожки с 
лебедой. Поверьте, это очень 
вкусно!

Донские армяне очень лю-
бят пирожки с лебедой. Не-
давно в Чалтыре прошел даже 
фольклорный «Праздник лебе-
ды». А известный ростовский 
певец Игорь Дзреев написал 
песню «Пирожки с лебедой», 
которая сразу стала очень по-
пулярна в Интернете, в соци-
альных сетях.

До сих пор многие мои това-
рищи из других городов с инте-
ресом знакомятся с особенно-
стями армянской кухни.

Армяне, как и многие на-
роды, любят долму. Долма (или 

толма)  чем-то  напоминает 
голубцы. Только начинка за-
ворачивается в виноградный 
лист. Надо сказать, что долму 
готовят многих странах. Идут 
жаркие споры о том, кто пер-
вым придумал это кулинарное 
блюдо. Конечно, я как армянин 
считаю и утверждаю, что дол-
му готовили в Древней Арме-
нии. Я уверен, что еще древний 

человек додумался завернуть 
мясную начинку в виноград-
ный лист. 

Кстати,  справочник  Ок-
сфордского университета The 
Oxford Companion to Food от-
мечает, что долма возникла как 
армянское блюдо, а затем пе-
решла в турецкую кухню. Долма 
была блюдом придворной кухни 
Османской  империи.  Правда, 
по мнению некоторых ученых, 
османское происхождение дол-
мы представляется не до конца 
выясненным,  ввиду  того,  что 
фаршированные овощи встре-
чались у греков и арабов. Толь-
ко под другими названиями.

Историк и автор кулинарных 
книг Вильям Похлебкин пишет:

«С XVII до начала XIX в. Ар-
мения была поделена между 
Турцией и Ираном. В этот пе-
риод  хозяйство  Армении,  ее 
людские и материальные ре-
сурсы пришли в упадок, но ду-
ховная и материальная культу-

ра не изменилась, не погибла 
и армянская кухня. Наоборот, 
армяне внесли свой вклад в 
кухню  турок-сельджуков,  так 
что многие истинно армянские 
блюда стали позднее известны 
в Европе через турок как якобы 
блюда турецкой кухни (напри-
мер, долма). (В. Похлебкин «На-
циональные кухни наших наро-
дов: Армянская кухня»).

Известная  советская  пи-
сательница  Мариэтта  Серге-
евна Шагинян, которая была 
родом из Нахичевани-на-Дону, 
с большой любовью пишет не 
только о городе своего детства, 
но и о той еде, которую ей прихо-
дилось готовить и кушать в этом 
армянском городе. Она щедро 
делится своими детскими впе-
чатлениями с читателями: 

«Нахичеван был обособлен-
ный  город,  отделенный  кус- 
ком голой степи и мелкорос-
лой искусственной рощей, на-
зываемой «Балабановской», от 
крупного портового Ростова-
на-Дону.  Нас  потчевали  ар-
мянскими блюдами — их иногда 
готовила и мать в Москве, — 
хранившими  отзвук  и  вкус 
крымско-татарской кухни: му-
саха,  самса-хатлама.  Были 
особые  старухи,  изготовляв-
шие лакомую закуску — языч-
ки. Небольшой бараний язычок 
приготовлялся и в копченом 
виде, и в маринованном и был 
необычайно вкусен, особенно 
копченый,  буро-алого  цвета, 
когда с него аккуратно срезали 
кожицу и резали на тоненькие 
ломти. И еще одно лакомство: 
эрэшкик — плоская колбаса из 

копченого, с чесноком, бара-
ньего мяса. Язычки мне боль-
ше никогда не случалось есть; 
эрэшкик претерпела измене-
ния во вкусе и называется сей-
час «сунджук», а вот татарские 
блюда из мучных ушков, начи-
ненных ароматными травами 
с бараньим мясом, — хашик-
берек (суп с ушками на кислом 
молоке) и татар-берек (блюдо с 

ушками в мацуне со сливочным 
маслом,  посыпанные  сверху 
толченым сухим чабрецом) и 
до сих пор изготовляют кое-
где армянские хозяйки родом 
из крымских татар, и я никог-
да и нигде не ела ничего вкус-
нее. Еда в Нахичевани носила 
характер праздничный, почти 
эстетический».

В Нахичевани любили от-
мечать  праздники.  Особен-
но Рождество и Пасху. Пасху 
всегда отмечали с размахом и 
очень торжественно. Как пра-
вило, за большим празднич-
ным столом собиралась вся 
семья — многочисленные род-
ственники,  дедушки,  бабуш-
ки, тети, дяди. Эти традиции 
были святы и бережно храни-
лись даже в советские годы. 
По крайней мере, в нашей се-
мье и в годы застоя отмечали 
Рождество  и  Пасху.  Просто 
это не афишировалось. Итак, 
в старой Нахичевани очень 
почитали эти праздники. Хо-
зяйки  готовили  празднич-
ные блюда. Например, «гату». 
«Гата» — это сладкая булочка, 
в которую кладут начинку из 
меда и ореха.
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