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Вы собрались устроить семейное 
чаепитие, решили организовать 

вечеринку для близких друзей или 
готовитесь к пышному торжеству 
с большим количеством приглашен-
ных? Оригинальные восточные сла-
дости будут кстати на любом столе. 
Вашим гостям и близким непремен-
но понравится пахлава с начинкой 
из грецких орехов и меда, рассып-
чатое курабье с изюмом, шакарлама 
с миндалем, хрустящие жареные 
спирали джалеби, тягучая нуга с ку-
рагой и изюмом, нежный фрукто-
вый мармелад, апельсиновые цука-
ты и другие блюда, приготовленные 
по рецептам, которые бережно 
передаются из поколения в поколе-
ние. В странах Закавказья, Средней 
Азии и Ближнего Востока без этих 
сладостей не обходится ни одно 
торжество. Их подают на свадьбах 
и именинах, к Рождеству и празд-
нику Навруз. Эти кондитерские 
изделия можно купить на шумных 
восточных базарах, в небольших 
лавочках и огромных супермарке-

тах, отведать в уютных «домашних» 
кафе и фешенебельных ресторанах 
по всему миру.

Известно около двухсот их видов: 
это различные виды сладкой выпечки 
(хворост, печенье, вафли, пирожные, 
сладкие пироги и торты — из песочно-
го, сдобного, слоеного и бисквитного 
теста), десерты (гозинаки, грильяж) 
и изделия типа мягких конфет (нуга, 
рахат-лукум, шербет, чурчхела, восточ-
ные сладости на фруктовой основе). 

При всем их разнообразии этим 
сладостям свойственно нечто общее 
и мы не спутаем их с теми, что гото-
вят, например, в Западной Европе 
или Америке. В чем же заключается 
это отличие? Как сообщает Большая 
советская энциклопедия, они «со-
держат наряду с обычным сырьем 
(сахар, патока, мука, жиры и т. д.) 
добавки и пряности (крахмал, мак, 
орех, миндаль и т. п.) в сочетаниях, 
не свойственных обычным кондитер-
ским изделиям». При приготовлении 
восточных сладостей нередко исполь-
зуется большое количество меда или 
сахара, различные виды фруктов, су-
хофруктов и экзотические пряности, 
которые придают им своеобразные 
оттенки вкуса и аромата. Готовые 
блюда обильно посыпают сахарной 
пудрой, измельченными орехами,  
сухофруктами и семенами кунжута.

Одно из любимых блюд татар 
и башкир — чак-чак (сэк-сэк) — стало 
у этих народов символом семейно-
го благополучия и гостеприимства. 
Его традиционно подают  к столу 
на свадьбах, праздниках имянарече-
ния и по другим случаям. Похожие 
блюда есть в казахской, таджикской 
и других национальных кухнях. Со-
гласно основному рецепту, кусочки 
пресного теста в виде коротких па-
лочек, клецек или шариков размером 
с грецкий орех обжаривают в масле 
и заливают медовым сиропом. Иногда 
в это блюдо добавляют сухофрукты, 
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измельченные грецкие орехи и другие 
ингредиенты. Тесто для чак-чака могут 
нарезáть более крупными или мелкими 
кусочками, а блюду придавать разную 
форму — круглую, овальную, форму 
конуса или пирамиды. Готовое ку-
шанье посыпают орехами или маком 
и подают к столу с чаем или кофе.

А в Армении по праздникам обыч-
но готовят гату. Это один из непре-
менных атрибутов свадьбы: сладкие 
лепешки с начинкой (хориз) раздают 
девушкам и женщинам, которые наря-
жают невесту, а новобрачная прино-
сит гату в дом своего мужа. Известно 
множество вариантов рецептов этого 
блюда — гата ванадзорская (караки-
лисская, кироваканская), гугаркская 
(степанаванская), арцахская (карабах-
ская), ереванская, гюмрийская (ши-
ракская, ленинаканская). Это кушанье 
готовят из слоеного теста опарным или 
безопарным способом, в тесто добавля-
ют сухофрукты, грецкие орехи, а ино-
гда и монетки — на счастье; поверх-
ность изделий украшают различными 
орнаментами. 

Традиционное блюдо грузинской 
кухни — каду — готовят в виде лепе-
шек или рулетов. При этом используют 
разные виды теста — дрожжевое, сло-
еное или песочное. В начинку добав-
ляют рубленые орехи — фисташки, 

миндаль или фундук. Иногда в такие 
пироги кладут изюм.

Славится своими сладкими 
блюдами и азербайджанская кух-
ня. В каждой местности их гото-
вят по особенным, передающимся 
из поколения в поколение рецептам. 
В расположенном на высоте 800 м 
над уровнем моря старинном горо-
де Шемаха, который когда-то был 
столицей Мидии, затем государства 
ширваншахов Ширванского царства 
и одним из важнейших населенных 
пунктов на Шелковом пути, издревле 
сложились свои кулинарные тради-
ции. По особому рецепту здесь пекут 
вкусные трубочки (рогалики) — му-
таки (мютаки). Эти изделия готовят 
с различными начинками: орехами,  
повидлом, джемом, добавляя к ним 
пряности — кардамон, корицу и др.

Но самой знаменитой восточной 
сладостью, пожалуй, можно назвать 
пахлаву (баклаву). Рецепт этого блю-
да появился настолько давно, что 
узнать доподлинно, когда и кем он 
был создан, уже невозможно. По од-
ним данным, сладкий пирог с оре-
хами под названием «баклава» стали 
готовить на территории Турции еще 
в VIII веке до н. э., а позднее его 
рецепт переняли греки. По другой 
версии, это сказочно вкусное блюдо 
впервые приготовили в середине  
ХV века для османского султана Фати-
ха, которому оно очень понравилось. 
Так или иначе, но оно стало популяр-
но во многих странах — в Азербайд-
жане, Албании, Армении, Болгарии, 
Греции, Иране, Таждикистане, Турк
менистане, Турции, Узбекистане, где 
пахлаву готовят уже несколько веков. 

Неудивительно, что рецептов 
этого блюда известно множество: 
пахлава бакинская, нахичеванская, 
шекинская, баклава «Батуми», ба-
клава с маком и орехами по-молдав-
ски и другие. Это кушанье готовят 
из разных видов теста — дрожжево-
го, бездрожжевого, слоеного, сдобно-
го, известен даже рецепт лапшевид-
ной (ариштовой) баклавы. В разных 
рецептах соотношение объемов 
теста и начинки, начинки и сиропа 

Как пишет В. Похлебкин, «вос-
точные сладости в их наиболее 
полном ассортименте всегда 

производились в Иране, Афгани-
стане и Турции. В меньшей степени 
они распространены на Арабском 
Востоке: Ливане, Сирии, Египте, 
Ираке, Саудовской Аравии, где глав-
ную роль играют вяленые фрукты 
(финики, инжир). Основные центры 
производства восточных сладостей 
на территории ближнего зарубе-
жья — Закавказье (особенно Армения 
и Азербайджан), Средняя Азия (глав-
ным образом Таджикистан) и отча-
сти Молдавия. В Европе восточные 
сладости производят лишь в Маке-
донии, Боснии, Болгарии, Греции 
и Румынии». 
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ХАЛВА ОРЕХОВАЯ

• крахмал кукурузный 
10 г

• орехи грецкие 200 г
• сахар 160 г
• масло сливочное 100 г
• молоко 2 стакана
• корица молотая 1 ч. л.

• 
• 
• 0:40

• 

• 
• 

4

1. Крахмал разведите небольшим 
количеством холодного молока. 
Оставшееся молоко соедините 
с сахаром и при постоянном поме-
шивании доведите до кипения.

2. Ядра орехов разрежьте пополам, 
обжарьте на масле до темно-корич-
невого цвета, залейте приготовлен-
ным молочным сиропом и прогре-

ХАЛВАЙТАР
(жидкая мучная халва)

• мука пшеничная 140 г
• сахар 180 г
• масло топленое ½ стакана
• вода 2 стакана
• ванилин на кончике ножа

1. В нагретое масло всыпьте муку, 
пассеруйте ее на среднем огне 
25 минут, до тех пор, пока мука 
не приобретет коричневатый 

1:30
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цвет. Влейте разведенный горячей 
водой сахар, добавьте ванилин 
и варите халву на слабом огне, 
постоянно помешивая, до густоты 
сметаны.

2. Разлейте халву на десертные 
тарелки слоем 0,5—1 см, охла-
дите. Когда халвайтар застынет, 
нарежьте его квадратиками.

вайте под крышкой на слабом огне 
в течение 10 минут. Влейте разве-
денный крахмал и доведите до ки-
пения. Полученную массу разлейте 
в креманки и посыпьте корицей. 
Подавайте халву горячей.
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• мука пшеничная 440 г
• яичные белки 8 шт.
• яичные желтки 2 шт.
• сахар 100 г
• мед ¾ стакана
• масло растительное

2½ стакана
• сахарная пудра 50 г
• корица по вкусу

РЕШИД-ХАЛВА

1. Яичные белки и желтки 
взбейте отдельно в течение 
15—20 минут. Соедините их 
и, всыпая муку, замесите 
тесто.

2. Полученное тесто разделите 
на порции весом 250 г. Каж-
дый кусок раскатайте тонким, 
до 0,3 см кругом. Сложите ли-
сты друг на друга, пересыпая 
мукой, и нарежьте как лапшу. 
Рассыпьте лапшу тонким сло-
ем, пересыпав мукой, и дайте 
ей немного подсохнуть.

3. Подготовленную лапшу об-
жарьте в кипящем раститель-
ном масле в течение 
5—7 минут до бледно-золоти-
стого цвета, откиньте на дур-
шлаг, чтобы стекло масло.

4. Мед смешайте с сахаром и ва-
рите в течение 20—30 минут.

5. Обжаренное тесто выложите 
на противень, залейте уварен-
ным медом и разровняйте.

6. Готовую решид-халву раз-
режьте на ромбики и охлади-
те, посыпав смесью сахарной 
пудры и корицы.

2:00
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