Фестиваль исследовательских и творческих работ учащихся «Портфолио»

МОУ ДОД ЦРТДиЮ «Амурский», студия «Исследователь» 

Секция: краеведение
Секреты армянской кухни 
                                                                      Выполнили:

                                                                                                     Загрябян Кристина Артаковна

                                                                                ученица 6 класса

                                                                                                      Мартиросян Наира Араратовна

                                                                                ученица 4 класса 

                                                                                       воспитанники студии

                                                                                                        «Исследователь»                      

                                                                           Руководитель:

                                                                                                       Аракелян Карине Гарегиновна  

                                                                                                       учитель физики, руководитель 

                                                                                             студии «Исследователь»                     
г. Омск
Цель работы:
1. Раскрыть секреты армянской кухни
Актуальность работы

Омск многонациональный город. Вот уже много лет в мире и согласии здесь живут десятки самых разных народов. Среди них армяне, которые отличаются своим гостеприимством, щедростью, трудолюбием. У них свои традиции, своя культура и кухня, про которую, желательно, чтоб знали все.
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Введение

В Омской области  в настоящее время проживает более 12 тысяч людей армянской национальности. Раньше Омск был для них местом ссылки и каторги.

Первые переселенцы появились в Омске в 1936-1937 годах. Это были вынужденные переселенцы, которым приходилось привыкать к суровому сибирскому климату, к новым условиям жизни и создавать здесь свои семьи. 

 В начале 60-х, 70-х годов ситуация изменилась. Омск стал крупным промышленным центром, большое внимание уделялось строительству жилья и дорог. Следствием этого стал большой поток армян, желающих жить и работать в Омске и в Омской области.

 Следующем этапом крупного переселения в Омскую область стали конец 80-х годов и начало 90-х. причиной этого были экономические трудности и землетрясение в Армении.

Прожив далеко от родины они охранили свои традиции и культуру, особенно свою кухню. 

Если хотя бы мысленно пронзить время и вникнуть в историю армянского государства, то, наверное, более страдальческой и гонимой нации даже трудно себе представить. Сложилось армянское государство в VI веке до новой эры, но еще задолго до образования государственности – во II веке разделилось на две половины – западную и восточную. Армения всегда была лакомым кусочком для народов, которые окружали эту страну – римлян, арабов, персов, турок и т.д. Сами армяне издревле, что называется, уходили в горы, потом, с развитием цивилизации, нередко были вынуждены уезжать из собственной страны. Так и армянская кухня, которая складывалась в течение тысячелетий, как и армянский народ, была гонимой и в то же время щедро делилась своей собственной культурой застолья и потребления с другими. Многие армянские блюда плавно перекочевали в другие кавказские кухни, а также кухни Турции, Ирана, Европы. И до сих пор многие названия разнообразных кулинарных изысков оспариваются между, например, грузинами и армянами: у кого же они появились раньше. Но не в этом, пожалуй, дело. Армяне, расселившись по всему миру, везде создавали свои колонии – диаспоры, как сейчас говорят, и, следуя преемственности и древним традициям, сохранили и свою уникальную кухню. 

А все дело в том, что у армян так много кулинарных тонкостей и даже «причуд», что называется, «местного розлива», что не каждый уважающий себя ресторатор отважится культивировать у себя в заведении именно армянскую кухню. Чтобы приготовить суп или мясо, выпечь настоящий лаваш требуется, например, специальный очаг – тонир, который разжигать следует только сухой виноградной лозой. Так что если вы увидите тонир где-то в центре столицы, который топится электричеством, то это вовсе не армянский тонир, а лишь его жалкое подобие. Даже если хозяева пообещают вам эдакий «кавказский дымок» - не верьте. Нужна также глиняная посуда.  шков, в которых их готовят. И вообще у армян все наоборот. В завтрак они едят мало, в обед чуть больше, а настоящая еда начинается вечером. В общем, обед почти по-английски, а все остальное только по-армянски. Попробуй тут приспособиться. 

Вторая особенность национальной кухни – ее потрясающая трудоемкость. Некоторые блюда, особенно сладости, готовятся почти полмесяца. Ни одно армянское кондитерское изделие не подойдет под рубрику «Готовим быстро». Ей-богу, в армянской кухне нет ни одного «фастфудовского» блюда – ни одного, ибо язык не повернется назвать армянским гамбургером, например, мясо, завернутое в лаваш. Какие только сложные процессы не претерпевают изделия из мяса, птицы, дичи, рыбы – и фарширование, и взбивание, и приготовление суфле, и раскатка теста, причем нельзя производить одновременно несколько операций, над каждой надо потрудиться, и немало. Порой создается ощущение, что армяне готовили, зная, что завтра, что называется «в поход», завтра придется уйти высоко в горы, и потребуется много калорийной еды, которая долго не испортится и не при этом останется вкусной. Одно только армянское чудо – настоящий лаваш из тонира чего стоит! Он же не черствеет: даже через полгода стоит только сушеный лаваш смочить водой, накрыть марлей и… через полчаса он станет свежим. Любой армянский крестьянин умеет готовить копченую свинину «хозапухт», которая вообще может храниться годами. 

Если у армянина начать выпытывать секрет приготовления того или иного блюда, он непременно расскажет какой-нибудь типичный анекдот из серии «армянского радио», а потом «пропоет» оду, она же гимн труду по поводу того, как трудно вырастить хорошего ягненка, добрую пшеницу, как природа-матушка щедра на выдумки и т.п. Короче, вы ничего не поймете, а только раззадорите аппетит. 

Наконец, третья особенность – это потрясающее количество трав и приправ, коими снабжается практически каждое блюдо. Недаром говорят: что русскому сорняк, армянину – закуска. И это правда. Любая армянская хозяйка может изобрести такое удивительное сочетание из дикорастущих трав местной флоры, которых насчитывается в местной кулинарии более трехсот, что только диву можно даваться. При этом армянские блюда – от супов, закусок до мясных и рыбных блюд все же не такие острые, как, например, в Грузии, а консистенция любого блюда настолько нежна, что каждое из них буквально тает во рту. И еще: армяне в своей кухне практически не используют растительные масла, так что даже если вы вегетарианец, в Армении смело можете пробовать мясо – особого вреда не будет. Почти все блюда в Армении готовят на топленом масле из мацуна, который, в свою очередь, делают из овечьего молока, поэтому многие блюда обладают нежным кисловатым привкусом. 

Тип очага (тонир) и вид посуды (глиняная) принятые у армян, распространились по всему Закавказью, оказав влияние на характер национальных блюд. Тонир обусловил специфичность хлебных изделий, а так же некоторых мясных блюд и супов. В нем пекут хлеб, овощи, парят каши, коптят рыбу и птицу. Что касается технологии приготовления блюд, то она, в отличие от грузинской кухни, где процесс приготовления довольно простой, сложна и трудоемка. Приготовление большинства армянских блюд построено на фаршировании, взбивании, приготовлении пюре- и суфлеобразных масс, требующих больших затрат времени и труда. Другой характерной особенностью технологии армянской кухни, является раздельность операций с последующим объединением разных частей блюд, многократная смена операции. Как привило, обе эти черты проявляются в приготовлении кондитерских изделий и супов. Еще одна особенность армянских блюд - их острота. Практически все холодные закуски и салаты обильно сдабриваются пряностями и имеют ярко выраженный острый вкус. Кроме того, армяне употребляют довольно много соли. Основная цель перечисленных технологических приемов состоит в создании облагороженного блюда, вкус которого в результате длительной и сложной обработки и внесения массы дополнительных компонентов значительно обогащается.

Так что же представляют собой исторически сложившиеся традиции армянской кулинарии? В первую очередь – хлеб – лаваш, в виде длинной и тонкой, легко свертываемой полосы выпеченного теста, длиной около одного метра. Лаваш - всему голова. Армяне не завтракают, не обедают и не ужинают. Они садятся "есть хлеб". До сих пор лаваш выпекают в древних тонирах – глиняных очагах цилиндрической формы, которые зарывают в землю. Топят их хворостом или кизяком. Во многих районах Армении сохранился другой обычай: осенью выпекать лаваш про запас не 3-4 месяца. Лаваш высушивают, складывают в стопки, укрывают и хранят. По мере надобности сухой лаваш увлажняют водой, оставляют на полчаса, покрыв тканью – и он вновь становиться мягким. Кроме лаваша в Армении популярен и маткаш – хлеб, смазанный после выпекания пряной сладкой заваркой.

Издревле развитое скотоводство на армянских нагорьях постепенно привело к многообразию культивируемых видов домашнего скота и птицы. Армяне разводили и разводят коров, овец, свиней, индеек, кур, гусей и уток, используют и дичь. В армянской кухне можно встретить чрезвычайно редкое для других кухонь сочетание различных видов мяса в одном блюде. К примеру, одно из древнейших блюд – арганак – сочетает куриное и оленье мясо, которые варят в курином бульоне. Из мяса готовят и первые блюда, такие как хаш, бозбаш, кололик, и вторые – из толченного или перемолотого мяса, отбитого и перекрученного. Конечно же, ни один праздничный стол не обходиться без толмы – мясного фарша с рисом и пряной зеленью, завернутых в виноградные листья.

Скотоводство так же стало источником разнообразных молочных изделий – в основном кувшинных и бурдючных рассольных сыров, а так же кисломолочных продуктов, являющихся производными мацуна. Его готовят из коровьего, овечьего молока или молока буйволицы. Домашние сыры, оригинальные кушанья из сыворотки и пахты и их дальнейшей переработки, занимают значительное место в рационе армян. Из сыворотки от мацуна или из пахты делают творог жажик, а так же сухую пахту – чортан – для длительного хранения. И сыры, и творог чаще всего едят утром или в обед с лавашем.

Ранее возникновение земледелия в долинах Армении послужило поводом для использования множества зерновых и бобовых культур в армянской кулинарии. Причем, используются они не отдельно друг от друга, а в сочетании. Так, суп зернушка состоит из нескольких видов бобов и круп. Имеются так же каши, их варят из предварительно обработанной пшеничной крупы – дзавар, либо коркот.

Немаловажную роль в питании армян играют овощи и фрукты. Как и всюду в Закавказье, их употребляют сырыми, сушеными, вареными, квашеными и маринованными. Кроме этого, они употребляется при приготовлении супов и вторых блюд. При этом не только овощи, но и фрукты (айва, алыча, лимон, гранат, изюм, курага) широко используются в процессе приготовления мяса и рыбы, придавая им своеобразный вкус. Самостоятельно овощные блюда в Армении готовят реже. В этом случае их основу составляют баклажаны, тыква, бобовые и бамия. Овощной рацион дополняется дикорастущими травами и пряностями (черный перец, кинза, мята, базилик, чебрец, чеснок, лук, корица, гвоздика, ваниль и др.) Стоит отметить, что чеснок, используется реже, чем в грузинской кухне, зато лук – обязателен для многих кулинарных изделий.

Большинство армянских блюд готовится на топленом масле. Поскольку топленое масло приготавливают в Армении из мацуна, а мацун – из овечьего молока, то оно имеет характерный аромат и кисловатый привкус. Растительные масла используются реже - в основном для приготовления рыбных и овощных блюд. Традиционным является кунжутное масло, которое можно заменить оливковым, либо подсолнечным.

В Армянской кухне широко используется рыба – форель, мясо которой отличается нежным вкусом. Как правило, технология армянских рыбных блюд - это припускание, при котором максимально сохраняется нежная консистенция рыбы.

Армянский праздничный стол не обходится без хорошего вина или конька местного производства. Армянские коньяки заслуженно завоевали мировую славу. Производство армянского коньяка было начато в 1887 году в Ереване. Уникальное сочетание традиции, технологии, климатических условий Араратской долины, а так же опыта и мастерства ереванских специалистов гарантируют армянским коньякам заслуженное признание. Недаром сам Уинстон Черчиль, премьер-министр Великобритании, предпочитал армянский коньяк всем другим.

Я тебе один умный вещь скажу, только ты, пожалуйста, не обижайся. Если твои глаза не могут разглядеть разницу в лицах кавказской национальности, то твоему желудку никогда не разобрать, чем долма мамы Гиви отличается от толмы бабушки Ашота.

Армянская кухня - это много труда и тысяча секретов.

Что русскому сорняк, армянину - закуска. Триста и еще чуть больше дикорастущих трав кладут повара в блюда, в приправы и специи. Куда и какие, не скажу, зато открою тысяча первый секрет нашей кухни - везде очень много соли и лука.

Зелень, сыры, овощи и другую закуску, которая нужна, чтоб аппетит раззадорить, на любом кавказском столе найдешь. А вот баскыртат - только в Армении. Баскыртат означает "разрезанный на ниточки". Ниточки из отварной говядины нужно смешать с грецким орехом и кинзой и полить мацуном, специальным соусом, похожим на йогурт, только не сладким. Жевать баскыртат не надо - сам в животе тает.

Забудь про диету. Поговорку про то, что завтрак нужно есть самому, обед разделить с другом, а ужин отдать врагу, помнишь? Очень правильная поговорка, но армяне делают все наоборот. Все самое жирное, острое, концентрированное едят вечером. А "первое" стараются съесть и в обед, и на ужин. Потому что так много и так вкусно, как в Армении, "первые" не готовят нигде.

Самое известное - хаш. Что это? Борщ знаешь? Совсем не похоже. Хотя бы потому, что хаш варят - из говяжьих или бараньих ног и рубцов - восемь часов. Густая получается вещь. А перед варкой мясо для хаша (а больше ничего в него и не кладут) еще 5-6 часов вымачивают в проточной воде. Хочешь вкусно кушать, запасись терпением.

Чтобы приготовить бозбаш по-эчмиадзински и путук нужно взять одни и те же продукты. Главным образом мясо (лучше молодого ягненка) и горох, желательно крупный нахут. Продукты одинаковые, а блюда совершенно разные. Кто его знает, почему. Хотя армянские повара используют много зелени, их работа не для вегетарианцев. Потому что даже чечевицу и курагу для супов воспи апур и яйни они норовят отварить на мясном бульоне. А потом еще непременно положат тебе в тарелку кусок мяса пожирнее. Или заправят кушанье не менее скоромной смесью из яйца и молока. Так готовится чулумбур - рисовый суп с жареным луком. Единственное, что может вегетарианец кушать без боязни, это спас. Его и самому приготовить несложно: нужно всего лишь развести мацун водой и смешать его с пшеничной мукой, яйцами, жареным луком и мятой.

Мясо и сало. У армянского радио спросили: 

"Кто на Кавказе готовит самый вкусный шашлык"? 

"Спасибо за комплимент", - ответило армянское радио. 

Много есть причин, почему армянские шашлыки хоровац такие аппетитные. Особенно, если их в лаваш завернуть. Наши горные соседи, завидуя, говорят: потому что сало кладете. Это правда. И карси хоровац (шашлык на мангале) и хазани хоровац (это шашлык, который делают в кастрюле) жарят вперемешку с курдючным салом. Но разве только поэтому мясо получается таким сочным? А коньяку "Наири" добавить в маринад? А гранатовым соком полить? Забыл?

Мясо в виноградные листья кладут многие, но наша толма самая вкусная. Грузины, конечно, скажут "вах!". Хорошо, у них долма тоже самая вкусная. Пусть им тоже будет приятно. Зато у них не готовят тжвжик и кюфту. Для тжвжика нужны внутренности - сердце, печень, легкие. Все это вместе с салом режется одинаковыми кусочками, а потом жарится на сковороде до полу готовности. Затем к мясу добавляют репчатый лук, томат-пюре, соль, перец и доводят кушанье под крышкой до готовности. После чего посыпают зеленью. Кюфту готовят двумя способами. Древним - для солидных людей, которые не привыкли торопиться. И современным. Через мясорубку. Хотя как можно доверить бездушной машине свой обед? И потом кюфта - это не фрикадельки. Парное телячье мясо надо порезать и отбить каменной колотушкой так тоненько, чтобы зубам работы не было. Получается не фарш, а сплошная масса, куда кладут яйца, пассированный лук, специи, молоко и из которой лепят, а потом варят мясные комочки.

Хорошее мясо на Кавказе найти несложно. А вот такой форели, как ишхан, кроме как в Севане нигде не водится. Когда-то ереванская знать сооружала специальные водоемы цкнатесанк, чтобы в доме всегда была свежая ишхан. Кушаний из форели много (даже плов у нас некоторые делают с кусочками рыбы), но с ишхан хоровац, жаренной на вертеле, мало что сравнится. Хочешь еще один секрет? Потому что ее нужно маслом обмазать и чуть-чуть салом нашпиговать. А ты как думал.

Ну что ж, приступим к обеду? Начнем, пожалуй, с закуски и сыра. Есть такая мясная армянская колбаска под названием «суджух». Есть также фруктовый суджух, который называется «чурчхела». Каждого гостя в Армении непременно угощают этой чурчхелой, аналоги которой есть и в других кавказских кухнях, но везде она получается своя, какая-то особенная. А все дело в так называемой «рыжей земле», особом красноватом порошке, секрет приготовления которого нынче знают немногие. Так вот этот порошок добавляют в виноградный сок и готовят густой сироп. В сироп потом добавляют и специи, и муку. Сок потом процеживают, «рыжую землю» выбрасывают, в полученную смесь окунают грецкие орехи и нанизывают их на нитку. 

В Армении испокон веков варят бурдючные и рассольные сыры. Богатый ассортимент сыров обусловлен тем, что армяне очень хитро используют молочную сыворотку и пахту, перерабатывают их и получают оригинальные и полезные сыры, а также национальный творог – жажик и сухую пахту – чор тан. Ну, где еще вы попробуете такие изобретения, с которыми действительно, если приспичит, можно запросто отсидеться в горах – от голода не умрете. А вот быскыртат, разрезанная на тончайшие ниточки отварная говядина, смешанная с грецким орехом и политая мацуном – только армянское блюдо. Его, к счастью, не успели забрать к себе ни турки, ни арабы. 

Пора, а чай, и к супу приступить? Что ж, можно приготовить настоящий «поч» из говяжьих хвостов. Этому древнему блюду три тысячи лет. Сначала, чтобы избавиться от неприятного запаха, хвосты нужно целые сутки вымачивать в проточной воде. Только после этого их варят с добавлением лука, перцев и помидор, заливая в конце… армянским пивом. Да, да, обыкновенным пивом, но сваренным непременно на родине. Поч варят три часа (плюс сутки вымачивания) – вот и получается, что нужно не меньше тридцати часов, чтобы приготовить суп, который потом съедается за несколько минут. 

Про хаш, который встречается во всех, кажется, кавказских кухнях, можно написать, что это суп для мудрых и терпеливых людей. Ведь чтобы приготовить хаш, опять же говяжьи или бараньи ноги или рубцы сначала вымачивают не менее пяти часов в проточной воде, а потом восемь часов варят. Получается густой суп, не похожий ни на что. Вот уж его за пять минут не съешь – тут нужна привычка. Однако дома вы хаш не приготовите, потому что говядина или баранина должна непременно «выгуливаться» на армянских нагорьях. И потому можно сказать, что армянская кухня биологически чрезвычайно чиста, потому что в ней нет ничего, взятого у благ цивилизации. Она – от земли, от домашнего скота, птицы, мудрости щедрой природы, поэтому армянская кулинария ничем не «подкрашена». 

Но, пожалуй, самый распространенный сейчас армянский суп – это бозбаш. Суп с областным акцентом. Дело в том, что есть бозбаш ереванский, шушинский, эчмиадзинский и т.д. И, хотя в каждом районе свой бозбаш, его мясная основа одна и та же. Нужно взять баранью грудинку и топленое масло для обжарки овощей и фруктов. Вроде бы все просто: полкило говядины, или мяса молодого ягненка и два литра воды. Потом добавляйте обжаренные овощи. Потом разрезайте мясо, непременно с ребрышком, и подавайте. Горох, чечевица, курага, айва, яблоки, изюм, чернослив – их для любого армянского супа тоже всегда отваривают в мясном бульоне. Например, для «яйни» из говядины с курагой. А основу фруктового супа «анушапур» составляет курага. 

После супа приступаем к мясу. Попробуем самое простое в приготовлении блюдо, которое по-русски произнести затруднительно: оно состоит практически из одних согласных – тжвжик. Для этого берут субпродукты (печень, сердце или легкие), которые в других кухнях не сильно в почете. Их нарезают кусочками и вместе с салом обжаривают, добавляют томат-пюре, специи и тушат. Просто? Можно что-то и посложнее отведать. Например, хоровац – королевский шашлык, для приготовления которого на шампур попадают все виды мяса, которые только есть в наличии – баранина, ягнятина, свинина, курятина, говядина, а предварительно все виды мяса нужно замариновать, но не скопом, именно каждый вид в отдельности. Маринад для шашлыка – «песня» отдельная. Однажды в Эчмиадзине я наблюдала, как повар готовил маринад для шашлыка. Запомнилась почему-то бутылка дорогого коньяка, содержимое которой он вылил в керамический тазик, а потом начал добавлять в него нечто из разных мешочков и баночек, причем на кухне стоял такой терпкий запах трав и цветов, что кружилась голова. Повар, все больше распаляясь, рассказывал о том, как надо готовить настоящий шашлык и почему это должен делать только мужчина, а не женщина. 

К курице в армянской кухне, как правило, идет кисло-сладкая фруктовая приправа, а не острая, в составе которой может быть кизил, айва, чернослив, яблоки, курага, изюм. Получается столь изысканная и утонченная вкусовая гамма, что она не подлежит никакому описанию: это надо пробовать. Так же как и армянскую долму. Хотя турки считают, что их долма древнее, но ведь то же самое скажут и другие народности на Кавказе. В конце концов, виноградные листья есть на всем Кавказе, и кто раньше решил заворачивать в них фарш из баранины, лука, риса, перца и кинзы, - кто ж теперь скажет? Но вот, например, я сама видела, как в том же Эчмиадзине повар (вспомнила, ну конечно, его звали Ашот!) готовил еще и кюфту. Без мясорубки, конечно. Именно он сказал мне, что мясо не любит ничего механического. Только что-то натуральное. Положим, острый поварской нож. Свежую телятину он отбивал какой-то каменной колотушкой и делал это так ловко, что очень скоро превратил кусок мяса в нежную массу, в которую он без всякой технологической карты добавлял молоко, яйца, опять же свои многочисленные специи. Все «на глазок». Потом столь же ловко он лепил обыкновенные мясные шарики-кнели, которые быстро отварил и разрешил попробовать здесь же, на кухне: их можно было глотать, не разжевывая. Очень нежная кюфта! 

Самое знаменитое армянское блюдо из рыбы – это жареная на вертеле севанская форель под названием «Ишхан хоровац», попробовать которую мне не удалось. Но однажды я отведала обыкновенную плотвичку. Вроде ничего особенного, но может быть, из-за того, что ее не жарили, а припускали в бульоне со специями, плотва с добавлением кунжутного масла показалась по вкусу просто-таки царской рыбой. 

После соленого да кисловатого самое время насладиться армянскими кондитерскими изделиями. Здесь самый трудоемкий процесс – раскатка теста, потому что для приготовления назука или гаты требуется многослойное тесто. Порой процесс его приготовления растягивается на две недели. В результате получаются круглые сладкие лепешки, которые начиняют для гаты мучной приправой, а для пахлавы орехами. Вообще для выпечки идут не только традиционные для приготовления сладостей продукты, такие как изюм, персики, абрикосы, курага, изюм, дыня, но также тыква, незрелые еще зеленые грецкие орехи, арбузные корочки, баклажаны и мелкие твердые помидоры. В дело идет все, что можно хоть как-то обработать и из чего «выжать» каплю натуральной сладости или еще чего-нибудь пикантного. А домашняя халва и жареные злаки пшеницы, которые называются «ахандж» особенно понравятся тем, кто не очень-то любит сладкое. Прекрасный десерт и завершение достойного обеда «алани» - высушенные персики, которые фаршируют мелко нарубленными орехами с сахаром. Вкусны и засахаренные абрикосы «шалах», ннжир, домашняя халва. 

Да, армянская кулинария осталась жива не только благодаря мужеству и стойкости своего народа. Ведь и за пределами родины армяне продолжали и продолжают чтить свои традиции и многотрудные кулинарные «вариации». Жаль только, что знаменитый Ереванский коньячный завод ныне принадлежит чужой компании «Перно Рикар», о чем, разумеется, знает весь мир. Жаль, что «Наири» двадцатилетней выдержки под напором политических ветров «улетел» за рубеж, но все равно остался в нашей памяти, как символ чудесной Араратской долины. И тем более здорово, что сохранилась самобытная армянская кухня с ее вековыми традициями, блюдами которой можно насладиться практически во всех крупных городах мира. 

Заключение 
Да, армянская кулинария осталась жива не только благодаря мужеству и стойкости своего народа. Ведь и за пределами родины армяне продолжали и продолжают чтить свои традиции и многотрудные кулинарные «вариации». Жаль только, что знаменитый Ереванский коньячный завод ныне принадлежит чужой компании «Перно Рикар», о чем, разумеется, знает весь мир. Жаль, что «Наири» двадцатилетней выдержки под напором политических ветров «улетел» за рубеж, но все равно остался в нашей памяти, как символ чудесной Араратской долины. И тем более здорово, что сохранилась самобытная армянская кухня с ее вековыми традициями, блюдами которой можно насладиться практически во всех крупных городах мира. 

В работе раскрыты особенности армянской кухни, условиях возникновения и ее секреты. При выполнении работы использовали не только библиографию, но и рассказы наших бабушек и мам.  
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