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TRADYCYJNE METODY KONSERWOWANIA ZYWNOSCI
U WSPOLCZESNYCH ASYRYJCZYKOW *

Wspolezeéni Asyryjezyey zyja na terenach Mezopotamii nalezgcych
do kilku panstw: Turcji, Syrii, Iraku i Iranu. Jest to spoleczenstwo chlop-
skie, zyjgce na wsi i utrzymujgce sie z rolnictwa, ale dzi$ juz bardzo wie-
lu Asyryjezykéw mieszka w miastach pracujac jako kupcy, urzednicy
administracji, badz po ukonczeniu studiéw wyzszych sy inzynierami, le-
karzami, nauczycielami. Podzial Asyryjezykow miedzy rézne panstwa spo-
wodowal tez liczne konflikty polityczne, a co za tym .idzie duzg emigra-
cje. Skupiska Asyryjczykow spotykamy dzis w krajach Bliskiego Wscho-
du, w Europie i Ameryce — miedzy innymi duze grupy znajduja sie w
Skandynawii, szczegoélnie w Szweciji.

Tradycyjna kultura asyryjska to kultura wsi, i o niej zamierzam tu
pisaé. Pragne jednak podkresli¢, ze nawet ci Asyryjczycy, ktérzy od dwoch
pokolen zyja w metropoliach Zachodniej Europy i USA utrzymuja wiez
z macierzystym krajem i z pietyzmem przechowujg swoje narodowe tra-
dycje, w tym takze kulinarne.

Glownym nosicielem tradycji narodowych jest Jednak chlop asyryjski.
Do niedawna, a w pewnym stopniu takze i dzi$, na wsi prowadzona byla
gospodarka samowystarczalna, co wiazato sie z problemem zgromadzenia
zywnosci, przechowywania jej i zakonserwowania, by starczylo zapasow
do nastepnych zbiorow.

Piszac o konserwowaniu zywnosci, oparlem sie na wlasnych obserwa-
cjach z okresu mojej mlodoSci spedzonej na wsi w polnocno-wschodniej
Syrii, oraz ma zapisach magnetofonowych zebranych od starych kobiet —
Asyryjek, pochodzacych z regionu Tur Abdin (Géra Czcicieli), lezgcego
w Srodkowo-potudniowej Turcji, przy granicy syryjskiej.

Zapasy okresla si¢ ogélnym mianem ,MOZUNO”, i przygotowuje sie
je we wiasciwym dla kazdego surowca sezonie. Najwiecej pracy przypa-
da na okres letni, a maksimum spozycia — w zimie. Przygotowanie zapa-
séw mobilizuje nie tylko wszystkich czlonkéw jednej rodziny, ale na ogdl
liczniejsze grono sasiadow i krewnych. Zespotowe wykonanie wielu czyn-
nosci jest charakterystyczne dla kultury Asyryjezykéw.

* Referat wygloszony na VII Miedzynarodowej Konferencji Etnograficznej po-
$wieconej pozywieniu w Norwegii 'w czerwcu 1987 r.
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Niniejsze opracowanie obejmuje rézne techniki utrwalania zywnosci,
zaréwno pochodzenia roslinnego, jak i zwierzecego, stosowane przez dzi-
siejszego wiesniaka asyryjskiego. Podane beda réwniez oryginalne nazwy
otrzymanych produktéw i krotki przeglad przyrzadzanych z ich udzialem
potraw. Pragne tu zwrécit uwage, ze dzieki klimatowi panujgcemu w za-
mieszkalych przez Asyryjczykow krajach Bliskiego Wschodu bardzo waz-
nym sposobem konserwacji jest suszenie na stoncu. Druga cechg konser-
wacji zywnoscl na tym terenie jest to, Ze nie konserwuje sie na ogot su-
rowcow (np. ziarna, owoce, itd.), lecz juz cze$ciowo przygotowane pol-
produkty spozywcze (zmielone, rozdrobnione na zarnach, gotowane, za-
konserwowane w stodkim soku winogronowym, itd.).

I — METODY KOMBINOWANE
1. Gotowanie i suszenie na sloncu

Najwazniejszym przetworem ofrzymanym tg technikyg jest , BYR-
CHEL” {syn.: ,,GIURGIUR”, ,HLULA"). Nalezy on, po chlebie, do naj-
popularniejszych u Asyryjezykéw produktdw pszennych. Znany jest od
IX w. przed Chr. Na produkecie ,,BYRCHELU” rodzina przeznacza co ro-
ku okoto 1:10 ilosci przewidzianej do konsumpceji pszenicy.

Ziarna pszeniey ((HE:TE”, [HYTTE”) ze Swiezych zbioréw w ilosci
50 - 150 kg dokladnie czysci sie i wsypuje do gotujgcej sie wody w du-
zym kotle metalowym (,,QAQLO”) wykonanym z cienkiej blachy (Sred.
0,8-1,5 m, i wys. ok. 1,3 m). Kociol ustawia sie na trzech podstawach z
kamienia. Przy braku drewna do paleniska wrzuca sie wszystko, co tatwo
sie pali: wysuszone odchody zwierzece, szmaty, a nawet ostatnio — zuzy-
te opony samochodowe. Gotowanie prowadzi sie przez 2 -4 godziny tak,
aby ziarna nie pekaly i przerywa, gdy stang sic one migkkie i dokladnie
ugotowane. Okresla si¢ to sensorycznie przez sprawdzanie wygladu, do-
tyku i smaku ziarna. Przyjemny zapach ugotowanego ziarna zwanego
SSZLIQA” przyciaga z pobliskich domdéw dzieci, ktdrych talerze gospo-
darz hojnie wypelnia porcjg ziarna. Dzieci zanosza ten dar do swoich do-
méw, gdzie sie go je z wytoplonym tluszezem mlecznym (,MESZHO") i
solg (,,MALHO") lub cukrem {(,,SZAKAR”). Rozpulchnione ziarna ,DA-
NOKE” przenosj sie na plaski dach domu i tam, wsypane w piramide,
pczostawia na noc ma stomianych matach lub dywanikach, aby nastepne-
go dnia rano rozprowadzi¢ cienkg warstwe po calej powierzchni dachu.
Pelne ich suszenie na stonicu trwa 2 - 3 dni. Skurczone i $ciemniale ziarno
spryskuje sie teraz wodg i poddaje obluskiwaniu w kamiennej stepie
w ksztalcie mozdzierza (,,GURNQO”, ,,CHASZULTA"} (ryc. 1). Siedzgcy
naprzeciw siebie dwaj mezczyzni na przemian uderzaja ziarnc drewnia-
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Rye. 1 — Tradycyiny sposéb obluskiwania ziarna pszenicy na wsi asyryjskiej.
Lekko nawilZone ziarno umieszeza sie w ,,GURNO” znajdujacym sie na stale
w ziemi. Dwaj mezczyini na przemian uderzaja ziarno drewnianymi miotami,
a siedzaca obok kobieta miesza ziarno po kazdym uderzeniu. Rys. T. Siwinski.

nymi mlotami, a siedzaca obok kobieta szybkim ruchem reki miesza ziar-
no w ,,GURNO” po kazdym uderzeniu.

Inny, nieco wydajniejszy 1 prostszy system obluskiwania, stosowany
w wickszych osrodkach, nazywa sie ,DANG”, czyli kierat jednokonny
(ryc. 2). Skilada sie on ze splaszczonego kamienia $rednicy okolo 80 cm
i grubosci 25 ¢m, ustawionego pionowo i obracanego za pomocg srodkowej
osi drewnianej, przymocowanej do konia pociaggowego. Kamien toczy sie
po ziarnach znajdujacych sie na okraglym podescie o utwardzonej na-
wierzchni. Nalezy tu podkreslié, Ze,z bardziej nowoczesne urzgdzenia oblus~
kujgce, ktére pojawily sie ostatnio na wsi, nie znalazly amatorow, gdyz
uszkadzaja one ziarno czynigc je okraglym i mniej smacznym. Oddziele-
nie luski, po dosuszeniu calej masy, nastepuje przez odwianie na powie-
trzu. Rzucone ziarno upada blisko, a powiew wiatru porywa plewy
(,PYRTO”). Obluszeczone ziarno rozdrabnia sie na Zarnach (,,GORYSTO”).
Zarna skladajg sie z dwoch mniej wiecej okraglych i splaszczonych ka-
mieni (grub. 6 - 10 cm, $redn. 40 - 60 cm), z ktérych dolny jest unierucho-

13 Lud, § LXXII
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— ,,DANG” stuzacy do obsluskiwania ziarna pszenicy w asyryjskich
miasteczkach na Bliskim Wschodzie. Rys. T. Siwinski.

miony na ziemi, a gorny poruszany recznie wokol wspoélnej osi drewnia-
nej. Ziarno sypie sie reka do otworu w srodku gbérnego kamienia, W za-
leznosci od stopnia porowatosci kamieni Zzarnowych, wagi gornego kamie-
nia i szybkosci jego obrotéw ziarno lamie sie na s$rute roznej wielkoscl.
Srute nastepnie przesiewa sie na sitach i dzieli na trzy frakeje, z ktérych
kazda ma inny smak, Sita o Srednicy okolo 40 ¢m wykonane sg z drew-
nianej obreczy wysokosci okolo 15 c¢m i skérzanych lub metalowych tasm
i drutéw tworzacych siatke. Poszezeg6lne frakeje ,BYRCHELU” w kom-
binacjach z ciecierzycy (,HEMSE”), soczewicy (,,TLALHE”), bobem (, BA-
QYLLE”), miesem (,,BASRO”), mlekiem (,,HALLO”), jajami (,BE'E”),
fwiezymi warzywami (,JARUQU:TO”) lub rybami (,,NUNE™) stosuje
sie do sporzadzenia réznych potraw, takich jak: ,BALLO”, ,TYR-
CHAJNO”, ,KUTLE”, ,KIFTE”, DALQE” ,TYCHRATA”, ,TABBULE”
i inne, kiore spozywa sie przez ckragly rok w formie smazonych klopsi-
kéw, golabkéw, zup, dan duszonych lub sypkich. ,BYRCHEL” przecho-
wywany w buklakach (,,MZY:DE”) nie wykazuje zadnych zmian smaku
ani zapachu przez okres dluzszy niz jeden rok.

Za pomocg nieco podobnej technologii otrzymuje sie inny zupeinie pro-
dukt ¢ nazwie ,BASTI:QE”. Giownymi surowcami sg tu: wyciskany z wi-
nogron (,,'ENLE"”) sok oraz maka pszenna o drobnej granulacji czgsteczek
(,QAMHO”), W celu klarowania soku dodaje sie do niego substancje mi-
neralng o nazwie ,SZKURTO”. Po pewnym czasie usuwa sie mineralny
osad, a czysty sok gotuje sie w grubosciennych naczyniach (,BARDESZ”).
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Powstaly piane (,KAFFE”) zbiera sie tylko raz. Ciggle mieszajac stopnio-
wo do soku dodaje sie magke zachowujgc nastepujacg proporcje: 5 obje-
tosel soku 1 1 objetosé maki. Do tezejgce] masy o nazwie \HALDAL” lub
LMARTUCTIA” | konsystencji przypominajacej budyn dodaje sie¢ przy-
prawy: cynamon, galke muszkatolows 1 pieprz, po czym miesza si¢ 1 wy-~
lewa na plotno. Warstwe ,\HALDAL” wyréwnuje sie reka do grubosci
okolo 1 mm i zostawia na kilka godzin do stygniecia. Nastepnie cale pla-
chty plotna przewiesza sie na mocnych sznurach, oblepiong warstwg na
zewnatrz, do dalszego suszenia. Warstwe ,BASTI:QE” zdejmuje si¢ uzy-
wajgc mokrej tkaniny, ktéra nawilzawszy plétno powoduje jego latwiej-
sze oderwanie sic. Nieco mokrg jeszcze zewnetrzng strong ,,BASTL:QE”
posypuje si¢ maka, po czym wykrawa tréjkaty o dlugosei boku okoto
20 c¢m 1 przechowuje w komorach glinianych o nazwie [KORE” lub
LESRE”, ,BASTL:QE” charakteryzuje duza elastycznost.

Rownolegle z przygotowywaniem ,BASTI:QE”, gotujacy sie sok,
przed 1 po wsypaniu maki, wykorzystuje sie do olrzymania jeszcze
jednego, uszlachetnionego produkiu o nazwie ,OQUDE”, Na nitke na-
wleka sie {co 3 -5 ¢m) rézne owoce: wysuszone figi (,TE:NE"), zmiekczo-
ne po calodobowym moczeniu w wodzie orzechy (,GALZE”) lub migda-
iy (,,LALZE"), tworzge lancuch dlugoéci 2-4 m. Lancuch zanurza sie
kilkakrotnie w soku i w ,[HALDAL” Za kazdym razem owoce musza
wyschngé, by nowa warstwa soku mogla oblepi¢ owoce i sznur. Jako
produkt koncowy otrzymuje sie lancuch owocdéw pokrytych warstwa
slodkiego, zastyglego soku winogronowege o grubosci okolo 1 cm. Pelna
synchronizacja poszezegélnych czynnosci przy otrzymywaniu obu pro-
duktow: | BASTI:QE” i ,JOQUDE” pozwala na rownoczesne ich zakon-
czenie.

Pewng odmiana , BASTI:QE” sg ,,HALI:LE". Do ich wyrobu stosuje
sie te same przyprawy, ale wiecej maki (stosunek 1:4) o wiekszej granu-
lacji, przypominajgcej makaronowsg semoline (,,SEMDO”). Otrzymany
LHALDAL” przelewa sie do naczyn grubsza warstwg (ok. 2 - 3 cm). Kie-
dy stezeje (po ok. 3 -4 godz.) kroi sie ja w romby lub kwadraty (o dlug.
bokw ok. 5 cm} i1 dalej zostawia na 1-2 dni do wyschniecia. Kawalki
»HALL:LE” sa ciemniejsze 1 bardziej kruche od ,,BASTI:QE”. Przechowuje
si¢ je w mace w workach jutowych. ‘

2. Blanszowanieisuszenienasloficu

Jedynym bodajze produktem otrzymanym ta technikg sg rodzynki
(-LABSZO:TQ”). Ich przygotowywanie przypada na okres miedzy 6-tym
a 15-tym sierpnia, najgoreiszego miesigea rcku, zwanego popularnie
»TYBBACH”, czyli po prostu — kucharz. W tym czasie wszystkie plo-
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dy rolne maksymalnie dojrzewaja, w tym réwniez winogrona. Te daty
wyznaczajag dwa wazne $wieta koscielne: Sw. Gabriela i $wieto Wniebo-
wstapienia Matki Boskiej, obchodzone uroczyscie przez Asyryjczykow w
Tur Abdin.

Na terenach w Tur Abdin, o ktérych mowa w tym opracowaniu, zna-
nych jest siedem odmian winogron, z ktérych cztery: ,,Qadyszioto”, ,,By-
zyk”, ,,Zajnabi” i , D’'Rajso” zakwalifikowane sa do deserowych, dwie:
wZajtoje” i, Qarqusz” — do przerobu na ,,ABSZ0O:TO”, a ostatnia odmia-
na, ,,Mazrume” — do otrzymania syropu (,,DIBYS’, ,NEPUCHTA"). Nie-
ktore odmiany sg oryginalnie wyhodowane przez Asyryjczykow. Swiad-
czy o tym miedzy innymi ich nazwy, niespotykane nigdzie indziej. Na
przykiad stowo ,,Qadyszioto” oznacza ,§wigte”, ,,D’'Rajso” —  krodlewskie”,
. Lajtoje” — ,oliwne”.

SABBZO:TO” przygotowuje sie zawsze na terenie winnie, gdyz do te-
go poirzebne sg dos$¢ duze i malo uczeszczane poletka. Potrzebny do blan-
szowania winogron tug uzyskuje sie z popiotu {,QATMO")} spalonych lo-
dyg kukurydzy (,DAHNO”, [CHARTRUMAJE™), lub z gaszonegc wapna
(,,KALSZO"} przez gotowanie tych substancji mineralnych w wodzie. Wo-
de zlewa sie nastepnie znad osadu. Tak przygotowany lug przelewa sie
do buklakéw (,,QARBE”) i na osiotkach transportuje do winnic. Tam prze-
lewa sie go do grubosciennych kadzi metalowych (,,DESTO"), gotuje i za-
nurza W nim na chwile zrywane winogrona *. Po blanszowaniu grono win-
ne uklada sie, jedno obok drugiego, na matach lezagcych w dobrze naslo-
necznionym, przewiewnym i odpowiednio wyrdéwnanym i wydeptanym
miejscu, zwanym ,,MESZTOHE”. Po suszeniu, ktére trwa 1-2 tygodnie,
rodzynki oddziela sie od lodyg i szypulek (,QASLUSE”) i przechowuje
w domu w duzych naczyniach glinianych (,,GDO:NE”, ,BORYNTA”).

3. Solenieizageszczanie na stoncu

Koncentrat pomidorowy (,,MAJE D’BADZIANAT”, , DIBYS D’ABRU-
SZE SMOQE”) nalezy do przetwordw uzywanych niemal codziennie w
kuchni asyryjskiej. Nadaje on potrawom nie tylko subtelny smak, ale i
czerwong barwe. Jego zapasy w domu wynoszg rocznie 12-20 - kg. Do
otrzymania koncentratu uzywa sie specjalnych odmian pomidordw, daja-
cych duze owoce o wadze nierzadko 1 kg kazdy i o malej ilosci nasion.
Pochodza one z wilasnych plantacji, lub kupuje sie je na targu jednora-

* Zabieg ten jest dobrze znany i czesto stosowany w nowoczesnym przetwor-
stwie owocowo-warzywnym. Celowo wprowadzony do lugu pierwiastek wapnia
- wchodzi w reakcje chemiczne z substancjami pektynowymi skérki miekkiego su-
rowca tworzge nierozpuszezalny prekiynian wapnia, ktéry wzmacniajac skérke za-
pobiega wyciekowi soku.
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zowo w iloéci 120 - 200 kg. Pomidory przebiera sie, myje i recznie wycis-
ka sok. Sok mocno soli sie i ustawia na dachu domu w plaskich naczy-
niach aluminiowych, gdzie pod wplywem slonca paruje zawarta w nim
woda. Gestniejacy sok miesza sie 2 - 3 razy dziennie. Zageszczanie prze-
rywa sie, gdy zanurzona w Kkoncentracie metalowa lyzka bez Zadnego
oparcia stoi w nim nieruchoma. Stezenie substancji rozpuszczalnych wy-
nosi w nim wéwezas minimum 60%. Otrzymany koncentrat jest bardzo
trwaly. Przechowywany w otwartych naczyniach szklanych przez okres
jednego roku nie wykazuje zadnych objawéw zepsucia. Potrawa (np. dla
7 osOb) przyprawiona jedng lyzka koncentratu nie wymaga juz praktycz-
nie dodatku soli. Koncentrat stanowi ulubiony przysmak dla dzieci, kiore
jedza go nalozony gruba warstwa na placek chlebowy (,,LAHMO”) i po-
sypany obficie suszona mietg pieprzowa (NON'O:).

4. Solenie i suszenie

Ilos¢ migsa 1 jego przetwordw spozywanych przez Asyryjezykéw nie
jest zbyt duza, jednak uwaza sie, ze tych produktéw nie moze brakowaét
w domu przez caly rok. Swieze mieso spozywa sie tylko okazjonalnie, na-
tomiast prawie na co dzien, zwlaszcza wiosng, jada sie mieso zakonserwo-
wane o nazwie ,,QALIJO”. W gospodarstwie, od wczesnej wiosny tuczy
sie krowe, aby jg na jesien zabi¢. Jej mieso bez kosci kroi sie w kawalki
wielkosci ziemniaka (,,BALBUSE”), ktore obtacza sie obficie w soli 1 zo-
stawia na 1-2 dni. Na jedng cze$¢ miesa roztapia sie w duzym naczyniu
ustawionym na ogniu dwie czesci toju (,,TARBO”), do ktérego wrzuca sie
solone kawatki miesa, po czym dusi sie tak dilugo, az mieso jest kruche.
Poznaje sie to po jego strukturze i barwie. Kawalki miesa, kruche az do
$rodka, zostajg niejako zatopione w loju, ktéry izoluje ie od powietrza i
tym samym konserwuje. Zimne , QALIJO” jest bardzo twarde. Czesto
przy nabieraniu lyzka sie tamie. ,,QALIJO” jest produktem typu instant.
Moze by¢ stosowane do wszystkich potraw miesnych i polmiesnych, do
jajecznicy (,,SFE:RO”), a takze na sniadanie w zimmne poranki. Przed spo-
zyciem wystarczy tylko je lekko podgrza¢. Jest bardzo smaczne i aroma-
tyczne.

5. Solenie { suszeniena stoncu

Kolejny rodzaj utrwalonego migsa nazywa sie ,,QADI:DO”. Przygoto-
wuje sie¢ z pozbawionego tluszczu migsa krowiego. Kawalki miesa posy-
puje si¢ sola, a po 3 -4 godzinach uklada sie je na plaskim kamieniu
(L,KE:FO”) i przyciska drugim kamieniem przez 2 -3 dni dla odsgczenia
wody. Te czynnosci przeprowadza sie zawsze w -cieniu. Przycisk powoduje
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tez splaszezenie migsa do grubosci okolo 2 cm, dlugosci 20 cm i szero-
kosci 10 ¢m. Otrzymane plastry oblepia sie obficie papka otrzymang z roz-
tartego czosnku ,TU:MO” i papryvki czerwonej (,FELFLO SEMYQTO),
po czym rozwiesza je na sznurach i suszy na sloncu przez okolo 10 dni.
LQADI:DO” przechowuje sie w suchym miejscu w skrzynkach drewnia-
nych do 2 lat. Do konsumpcji kroi sie je w drobne plastry, ktére mozna
spozywac bez dedatkowej obrobki kulinarnej.

Nastepng formg zakonserwowanego migsa jest ,,.SZARADIN". Tluste
mieso krowie miele sie, przyprawia obficie solg 1 pieprzem, po czym
wklada do woreczkOw z tkaniny o wymiarach okoto 2X20315 cm. Wo-
reczki zszywa sie 1 nastepnie przyciska kamieniem przez 3 dni dla odsg-
czenia wody. Sprasowane mieso rozwiesza sie na stoncu przez okolo 1 ty-
godnia. Prrzed spozyciem kroi sie je w drobne kawalki, ktdre nastgpnie
dusi sie z pomidorami, lub dodaje do jajecznicy. Zaréwno ,,QADI:DO”,
jak 1,,SZARADIN” spozywa sie na $niadanie lub kolacje.

>

6. Suszenie na stoncuiprazenie

Otrzymany tym sposobem produkt o nazwie ,RYSZTAN” pordéwny-
walny jest do makaronu. Ciasto pszenne (,,LAJSZO”, \LASZA") bez do-
datku $rodkoéw spulchniajacych splaszeza sie recznie na placek grubosci
do 2 mm, po czym kroi nozem na kawalki szerokosci okolo 1 em i dlugosel
1,5 em. Kawalki ciasta suszy sie na sloficu, a nastepnie prazy na patelni
i przechowuje w metalowych pojemnikach.

II — ZAGESZCZANIE PRZEZ GOTOWANIE

Do niedawna krystaliczny cukier nie byl u Asyryjczykéow zbyt popu-
larny. Uzywano go jedynie do stodzenia herbaty i kawy, ktore to napoje
nie majg u Asyryjczykéw zbyt dlugich tradycji; rozpowszechnily sie do-
piero po II wojnie $wiatowej. Do slodzenia niektérych potraw i deserow
stuzy do dzis syrop winogronowy. Wytwarza sie go z winogron odmiany
~Mazrune” o duzej zawartosci cukrow,

Kig¢ winogron (,,SUGHLO D’ *ENLE”) po zerwaniu wkilada sie do du-
zych workdéw z tkaniny, odrzucajgc uszkodzone i porazone owoce, zwane
~FESQE”. Wyeciskanie socku odbywa sie w specjalnym warsztacie stano-
wigeym kolektywng wiasnost kilku wsi. Sg to dwa recznie obrobione gla-
zy {,QATO:RE”, [ SZE:NE”), zwane ,MA’SERTO"” (ryc. 3). Gorny glaz o
$rednicy okolo 2 m j wysokoéci do 0,0 m posiada wykuty w srodku pio-
nowy otwér wyplywu, ktérego $rednica wynosi okolo b em. W dlegtosci
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Ryec. 3. — ,MA'SERTO” — kamienne urzgdzenie do uzyskiwania soku z wino-
gron w asyryjskim regionie Tur Abdin. Rys. T. Siwinski.

okolo 20 em od krawedzi gérnej powierzchni znajduje sie wglebienie sze-
rokosci do 60 cm, zakonczone kilkoma kanalikami dochodzgeymi promie-
niscie do otworu. W dolnym glazie, ktéry ma ksztalt kwadratu o dlugosei
boku okolo 2 m wykuta jest komora o srednicy okolo 1,6 m. W tej ko-
morze zbiera sig sok, kiéry nastepnie wyplywa poprzez dolny otwor, da-
jacy sie zamyka¢. Do komory moina wejsé przez frontowy duzy otwér,
aby ja umy¢ i przygotowaé.

Worki z ki$¢mi winogron umieszcza sie w zaglebieniu gérnego glazu
i depce nogami. Wycisniety sok splywa do komory przez kanaliki i pio-
nowy otwor, a stamtgd — bocznym otworern trafia do ustawionych na
zewnatrz buklakow (,GALDE"). Sok przenosi sie do gospodarstwa i tam
wlewa do metalowych kadzi o grubych scianach i gotuje. Piane powsta-
jacg w pierwszych chwilach gotowania zbiera sie z powierzchni plynu.
Caly proces zageszezania soku trwa kilka godzin. Jego gestosé sprawdza
sie drewnianym mieszadlem. Gdy pojedyncze krople z wyciggnietego mie-
szadla splywajg wolno — wtedy syrop jest gotowy. Do gorgcego syropu
dodaje sie aromatyczne ziola, nazywane w dialekcie miejscowych Asy-
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ryjezykow — ,QOSZY: LE”. Pozostale w workach resztki winogron:
skorki, nasiona 1 szypulki stuza, po ich wysuszeniu, jako karma dla do-
mowego inwentarza.

Syrop przechowuje sie w pojemnikach glinianych o grubych Scianach.
Jest on nieodzownym dodatkiem w kuchni w okresie postu. Dzieci ma-
czajg w nim chleb. Stuzy takze do przyrzadzania takich potraw jak:
L@URSYKAT” i , DALQE”, ktore sg podobne do nalesnikow.

IIT — SOLENIE

‘Wiasciwosei konserwujace soli kuchennej Asyryjczycy wykorzystuja
miedzy innymi do utrwalania miegsa. Po zabiciu (przewaznie we wrzesniu)
dobrze tuczonego zwierzecia (zazwyczaj owcey) calg ilos¢ migsa kroi sie
w dlugie plastry (ok. 10X3 c¢mj, a czes§¢ z koscig — w duze grudki, ktére
po dokladnym soleniu zostawia sie w cieniu na 3 - 4 dni. Po uplywie tego
czasu ponownie obtacza sie je w soli i przechowuje, ukladajac plastry
i grudki oddzielnie w skrzynkach drewmianych lub koszach stomianych
w mozliwie chlodnym miejscu. W dzien przed spozyciem moczy sie je
w wodzie w celu wylugowania czesci soli. Mieso to o nazwie ,MAKSAD”
ma szerokie zastosowanie kulinarne, zwlaszcza zimg, w takich potrawach
cbiadowych jak: ,,GARSO” (z ugotowang pszenica), ,,APRACH” (nadzie-
wane lifcie winogron), ,,SZAMBORAKAT” (duze pierogi) i in.

1V — SUSZENIE NA SLONCU

Dzieki suchemu i gorgcemu klimatowi Asyryjezycy moga wykorzys-
tywaé¢ warunki atmosferyczne do konserwacji Zywnosci przez jej susze-
nie, W ten sposéb uzyskuje sie miedzy innymi rodzaj kwasku do zakwa-
szania potraw. Mniej dojrzale winogrona o wysokiej zawartosci kwasow
organicznych zrywa sie i wyciska z nich sok, ktéry nastepnie suszy sig
na stoncu przez 1 - 3 dni. Ofrzymany syrop o nazwie ,HYSRME"” przecho-
wuje sie w opakowaniach szklanych przez caly rok. Male jego ilosci (ok.
0,5 tyzeczki) nadajg potrawie oryginalnego smaku kwasnego, bez zadanych
obcych posmakoéw, i przyjemnej jasno-oliwkowej barwy.

Nastepnym produktem ofrzymanym przez suszenie na sltoficu, po-
przedzone czesto suszeniem w cieniu, to ,\SZE’IRAJE”. Jest on bardzo
podobny do makaronu typu nitki. Wyrabiaja go wylgeznie kobiety. Kul-
ki ciasta o iwardej konsystencji bierze sie miedzy dionie, uprzednio na-
moczone w oleju, (,ZAJTO”} i ruchem obrotowym rozwalkowuje do po-
staci dlugiego do 50 cm ,sznura”, Sznur ciasta zwija si¢ nastepnie na
lewe ramie i stopniowo chwytajgc jego koniec ucina sie palcami kawalki
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dlugosci okolo 1-2 cm i $rednicy
0,5-1 mm. ,,SZE'IRAJE” suszy sig
nastepnie na stoncu na tacach slo-
mianych.

Dawniej wyréb ,,SZE'IRAJE” od-
bywal sie przy S$wietle ksigzyca
(,SARA’™), kiedy to po kolacji i za-
$nieciu dzieci kobiety zebraly sie na
rodzinnym drewnianym 16zku, znaj-
dujacym sie na dachu. Prowadzone
tam towarzyskie rozmowy i wspolne
zajecia zwie sie po asyryjsku ,,SZA-
HRO”. Zaréwno wyraz ten, jak i asy-
ryjska nazwa ksiezyca ,,SARA” sa
w brzmieniu bardzo podobne do na-
zwy omoéwionego produktu.

Pod koniec lat 50-tych pojawily
sie na wsi maszyny do produkcjl
SSZEIRAJE” (ryc. 4). Ciggnione przez
woly lub pchane przez czlowieka,
krazyly po wioskach od domu do do-
mu. Urzadzenie fakie sklada sie z
pojemnika, gdzie znajduje sie do 50
kg ciasta, zamknietego od gory ru-
chomym tlokiem. Dno pojemnika ma
otwory, przez kitére pod cisnieniem
tloka wychodza nitki ciasta. Nitki J
osuszane sg wstepnie strumieniem

Ryc. 4. — Urzadzenie do produkeji
powietrza plynacege z wentylatora makaronu — ,SZE'IRAJE’ na wsi asy-
wyposazonego w dwa wirniki lopat- ryiskiej w Tur Abdin. Rys. T. Siwinski.
kowe. Wentylator jest przymocowa-
ny do jednej z trzech drewnianych nog maszyny i wprawianych w ruch
recznie. Osuszone, zwisajgce nitki tnie sie na kawalki dlugosci do 20 cm
i rozklada na rozlozonej tkaninie. Po osuszeniu na stoicu lamie sie je
w krétkie kawalki, ktore miesza w iloSci okolo 15%e z grubsza frakeja
»BRYGHELU” lub z ryzem i razem przechowuje. Potrawa przyrzadzana:
z tych dwéch produktéw ma atrakeyjniejszy wyglad i lepszy smak. Mo-
zna tez z ,,SZE'IRAJE” przygotowal oddzielne dania, na przyklad po-
prazeniu w malej ilodci tluszezu.

Zaproszony do nas jeden z miejscowych szeikéw arabskich, urzeczony-
smakiem potrawy z ,,SZE’IRAJE”, poprosil mojego ojca, aby wybral sie
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z nim do miasta w celu zakupu nasion, ktoére chcial zasia¢ na swoich po-
lach. Nie bylo tatwo przekonac go, iz ,,SZE’IRAJE” otrzymuje sie ze zwy-
klego ciasta pszennego.

W ramach zapaséw na zime przygotowuje sie tez susz z naci pietrusz-
ki (,KARFSO RUMONO”), baklazanoéw (,,BNO: T GA: NE”), pomidorow,
miety pieprzowej (,NON’O), papryki (,FELFLO”) i czeiciowo melonow
(,FATI:HE").

V — FERMENTACJA

1. Mlekowa

Produkty utrwalone za pomocag fermentacji mlekowej ciesza si¢ u Asy-
ryjczykow wielkim powodzeniem i majg dlugie tradycje. W zadnym z dos-
tepnych mi jadlospiséw ludéw europejskich nie spotkatem jeszcze tylu
kiszonych warzyw i o tak wspaniatym smaku. Kwasi si¢ mniej dojrzale
pomidory, rzodkiew (,FUDzZLE”) mlodg marchew (,GEZORE”), ogoérki
(,BOSYNE"), papryke, kalafior (, FALHO”), kapuste (, QARAMBO”), bak-
lazan, fasole szparagowa (,,HABSO”), buraki (,,SZALGHME”) i inne. Te
warzywa, po dokladnym przebraniu i myciu wklada si¢ razem do ka-
mionkowych lub szklanych naczyn i zalewa slong wodg. Warzywa, ktore
majg nasiona nakluwa sie Stezenie solanki powinno by¢ takie, aby wio-
zone do roztworu jajo plywalo po powierzchni zanurzone tylko do polo-
wy. Do solanki dodaje sie troche winogron. Naczynia z warzywami zanu-
rzonymi w solance wystawia sie na kilka godzin na sloncu, po czym prze-
nos: sie je w miejsce zacienione. Warzywa nadajg sie do konsumpcji juz
pe 10 dniach, a okres ich trwatosci wynosi kilka miesiecy.

Tym samym sposobem konserwuje sie mlode liscie winorosli, zrywa-
ne co roku z koncow peddéw we wezesnym stadium rozwoju rosliny. Stu-
z3 one w miejsce kapusly do przygotowywania roznych potraw z far-
szem, podobnych do golabkéw. Czesto liscie te jedza dzieci na surowo,
a gotgbki z nich robione maja przyjemny, kwaskowaty smak. Sg suche
1 zbite.

W celu urozmaicenia kuchni postnej i dodatkowego wykorzystania
zlarna pszenicy przygotowuje sie jeszcze jeden przysmak o nazwie ,, TYR-
CHAJNO D-MA: JE”, czyli ,tyrchajno wodne”. Rozcienczony w wodzie
zakwas chlebowy miesza sie z malg iloscia $redniej grubosci ziaren
»BYRHELU” (,,SEMDO”) i pozostawia na 2 dni do sfermentowania. Po
odcedzeniu, otrzymanym plynem zalewa sie obluszczone i dobrze ugoto-
wane ziarna pszenicy. Po trzech dniach fermentacji w sloju potrawa jest
gotowa do spozycia jako chlodnik.

W $wiatecznej, czyli omaszczone] tluszczem zwierzecym odmanie
, TYRCHAJNOQO”, zakwas chlebowy zastepuje sie jogurtem (,,QA-TIRO”),
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miesza sie z ziarnem pszenicy w stosunku 2:1. Zamiast tez jogurtu czesto
stosuje sie serwatke (,DALGHE”). W tym przypadku skladniki gotuje
sie przez 2 godziny (do zgestnienia). Po 2 - 3 dniach fermentacji przebie-
gajacej w cieniu, powstalag papke formuje sie w kulki wielkoéci jaja
kurzego 1 suszy na stoncu. Przed spozyciem nawilza sie je wodg i gotuje
jak zupe mleczng na $niadanie.

2. Alkoholowa

Zakaz picia alkoholu wprowadzony przez islam i pogardliwy stosunek
muzulmanéw (grupy rzadzacej) do spozywajacych ten trunek staly sie
prawdopodobnie przyczyng ograniczenia konsumpeji napojow alkohola-
wych przez Asyryjeczykow do najwazniejszych okazji. Czestuje sie nimi
podczas uroczystosel zwigzanych z narodzinami dziecka, weselami, swig-
tami koscielnymi. Praktycznie znane s tylko dwa trunki alkoholowe: wi-
ne {,HAMRO”) i wodka anyzowa (,,ARA: Q). Wino produkuje sie z wi-
nogron ciemnych, czasem réwniez z fig, na przélomie sierpnia ; wrzesnia.
Wino figowe jest mocniejsze od winogronowego. Wyciskany sok wlewa
sie do glinianych amfor (,,GDO:NE”), po czym otwor zalepia sie dokladnie
gling, aby fermentujacy sok ,nie bral powietrza”, czyli ,nie oddychal”.
Amfory przechowuje sie w sieczce przez 40 dni, po czym gotowe wino
przelewa sig do innych czystych amfor, ktére nastepnie przetrzymuje sig
w chiodnym miejscu, czesto w ziemi, przez kilka lat. A wigc fermentacja
zachodzi tylko przy pomocy dzikich drozdzy.

Z relacji zapisanych na tasmie wynika, ze sposOb otrzymywania wod-
ki jest nader oryginalny i dos$é skomplikowany. Robi sie jg ze sfermen-
towanych owocéw winogron noszacych nazwe ZABILE”, uzywajac do te-
go szeregu naczyn o réznym ksztalcie i takich nazwach jak: ,DYGDAN”,
WSZOJEFTO”, |\ DESTO”, |LAGAN”., W oparciu o tasSmy nie jestem w
stanie dokladnie odtworzyé¢ procesu produkcji ,,;JARA:QU”. Nigdy tez nie
bylem $wiadkiem tego. Warto jednak odnotowaé, ze zapisany na tasmie
wyraz ,,DA’ TO”, czyli pot (ktéry wydzielaja owoce) utozsamia sie w tek-
$cie z alkoholem. Stowo ,,DA’TO” tlumaczone na arabski, ktory to jezyk
zaczal od VII w. n.e. wypiera¢ asyryjski, brzmi wlasnie ,’ARAQ".

VI — METODY KONSERWOWANIA NIEKTORYCH PRZETWOROW Z MLEKA

Duza ilo$¢ owiec (,,EO:NE™) oraz kilka kréw (, TALRO:TO”) i koéz
(. E:ZE™) w kazdym gospodarstwie sg zrédiem obfitych ilosci mleka
(.HALLO”). Mleko i jego przetwory spozywa sig codziennie. Miedzy in-
nymi ttuszcz mleczny (,,ZEBDO”) wykorzystywany jest jako bardzo sma-
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czny i bogaty dodatek do potraw. Rowniez siara {,,ALLO”) nalezy do
szczegblnych przysmakoéw dzieci. )

Najpopularniejszym przetworem mlecznym jest jogurt. Ma on konsys-
tencje galaretki i wspanialy bukiet smakowo-aromatyczny. Przygotowu-
je sie go na biezaco 1 spozywa w ilo$ciach wiekszych niz surowe czy ugo-
towane mleko. Jednak z trwatych przetworéw mlecznych na szczegblng
uwage zasluguja: wytopiony ttuszcz, suche klopsiki o nazwie ,,QASZKA”
i stony ser (,,GLE: TO”).

W okresie wiosny, codziennie rano, $wiezy (nastawiony poprzedniego
dnia wieczorem) jogurt wklada sie do buklakéw (,,GALDE”), ktore na-
stepnie zawiesza w przedsionku przy zachodniej stronie wschodniej scia-
ny jednej z izb gospodarstwa. Regularne i umiejetne wytrzgsanie {,.MJO:
‘0”y masy jogurtu (ruch posuwisto-zwrotny) (ryc. b) powoduje zlepianie
sie czgsteczek tluszezu w grudki. Z zebranego przez kilka dni masia od-
dziela sie czysty tluszez ([, MESZHO") po zlaniu powstale] przez ogrzewa-
nie frakeji plynnej, plazmy. Tluszez soli sig i przechowuje w naczyniach
glinianych lub metalowych, albo w buklakach. Pozostaly czesé odtlusz-
czonej masy joguriu, maslanka, stuzy do otrzymania dwdch produktow
(schemat). Po jej podgrzaniu, wytrgcong kazeine, przypominajgcg serek
homogenizowany, soli sie i miesza z liéémi dziko rosnacej w Tur Abdin
rosliny, ktérej nazwy niestety nie pamietam, a wygladem przypomina
ono zielony czosnek. Serek z tg roéling jest trwaly i przechowuje sie
zwykle w naczyniach glinianych zakopanych w nieutwardzonej ziemi po-
diogi ,,izby zapaséw”. Produkt ten zwany ,DZIADZIEQ” stanowi prze-
waznie danie kolacyjne w dni letnie, a po rozcienczeniu przypomina pol-
ski ,,chtodnik”. Czesto slony ,,DZIADZIEQ” wklada sie do workow z bia-
lej tkaniny i zawiesza do odciekniecia reszty serwatki. Po zgestnieniu
masy formuje sie jg w okragle lub owalne klopsiki, ktére nastepnie suszy
na slonicu. Otrzymany ,,QASZKA” sluzy do przyrzadzania popularnej po-
trawy zimowej o nazwie ,GABU:LA”. Twarde klopsiki $ciera sie przez
jakis czas {1 -2 godz. z woda o Sciany specjalnej miski wykonanej z pnia
drzewa figowego. Po ich rozpuszezeniu, otrzymany roziwér wlewa sie na
gorgcg mase wezesniej ugotowanych ziaren pszenicy, ulozona tak w pol-
misku, aby jej brzegi byly nieco wyZsze od splaszczonego srodka, ktory
wypelnia sie roztworem. Nastepnie na zimny roztwdér wlewa sie silnie
rozgrzany tluszez mleczny.

Do trwalych produktow z mileka nalezy rowniez ser. W celu jego otrzy-
mania wiesniak poswieca jedno ciele lub jagnie, z ktorych zoladkow,
zaraz po urodzeniu {(zanim jeszcze zdazg wypi¢ siare) wydobywa wnetrz-
neosci, zwane ,,SZYMMYCHTA”, zawierajace soki trawienne. Wyciag su-
szy i rozdrabnia, a nastepnie stosuje jako zaprawe serowarsks. Aby krowa
lub owca po utracie swojego potomka nie buntowala sie przy oddawaniu
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Ryc. 5. Wyfrzgsanie masy jogurtu ,QATI:RO” w buklakach ,,GALDE"” przez
Asyryike w Tur Abdin w celu ofrzymania masla — ,,ZEBDO”. Rys. T. Siwinski.

mleka, skore zabitego noworodka w calosci wypycha sie slomg i w mo-
mencie dojenia chytrze przystawia sie matce powstaly kukle. Ona ja ob-
wachuje, czesto lize jezykiem. Ale nie zawsze ta sztuczka daje oczekiwa-
ny rezultat, wowczas prébuje sie przystawi¢ jej podobnego noworodka
z innego zwierzecia. Kukle trzyma sie w domu na stale, czesto siuzy
jako zabawka dla dzieci.

Swieze mleko ogrzewa sie tak, aby mozna jeszeze wilozy¢ don palec.
Dodaje si¢ do niego troche proszku ,,SZYMMYCHTA”. Po uplywie okolo
jednej godziny, $ciete mleko odcedza sie. Powstaly ser oblepia sie solg,
wkiada do workow z bialej.tkaniny i zostawia przez 3 dni pod lekkim
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Podstawowe czynnoscl przy otrzymywaniu produkiu , QASZKA” z mieka, stoso-
wane na wsi asyryjskiej w Tur Abdin.

| Swieze mleko!

'

|
Gotowanie |
i ok, godz. 18,00y !
IChlodzenie i zaszezepienie
I
zaprawg jogurtowa

;
! Pozostawienie na noc |
i na zewngtrz budynku

|

| Jogurt |

wWy:erqiSséﬁieé w buklakach|
(ok. godz. 6.00)

/N

i\ Masto | Maélanka{
{ i
| . 2
| Ogrzewanie ‘ Ogrzewanie
Wytopiony | Plazma | | Serwatka | 'Sereis |
ttuszez | — T |
. e | . |
I Odciekniecie !

serwatki

i Formowanie w klopsiki |
i suszenie na sloncu
!

gQaszka i

ciezarem w celu sprasowania. Nastepnie gotuje sie w serwatce, ktéra w
tym czasie wydzielila sie. Bardzo elastyczny i blyszczacy ser formuje sie
dionmi w kawaltki dowolnego ksztaltu, przewaznie srednicy okolo 1-3
cm i diugosci 4 - 19 em. Czasem kilka takich cienkich sznurkéw sera ple-
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cie sie razem w postaci warkocza. Kawalki sera oblepia sie nasionami
czarnuszki, ktora nadaje produktowi przyjemnego zapachu i atrakcyjnego
wygladu. Nastepnie chlodzi sie je zimng woda i wkiada do stoi lub gli-
nianych dzbankow pokryvtych glazurg. Naczynia zostawia si¢ przez jeden
dzienn otworami w dot w celu odciekniecia resztki serwatki. Nastepnie
ser zalewa sie solankg. W wodzie rozpuszcza sie takg ilos¢ soli, ktora
sprawia, zc¢ stezenie roztworu powoduje unoszenie sie zdrowego jaja ku-
rzego tak, aby tylko jego czes$é, srednicy wielkosei monety (ok. 2,2 cm),
byla widoczna nad powierzchnig roztworu. Tak przygotowany ser jest
trwaly przez 2 - 3 lata i spozywa sie go gldwnie na $niadanie,

/il — INNE METODY

Do stosowanych na mniejsza skale sposobow konserwowania niekto-
rych surowedw i produktéw spoiywezych moina zaliczye jeszcze naste-
pujace:

— przetrzymywanie w oleju roznych gatunkow sera, oliwek (,ZAJTU:

NE”) oraz przyprawionych czosnkiem 1 orzechami baklazanow;

— przechowywanie mniej dojrzatych arbuzéow (,SZEFTOJE”) i pomi-
dor6éw w sieczce, z przeznaczeniem na rodzinng uczte sylwestrowa;
— -suszenie, gotowanie lub prazenie nasion stonecznika (,SGHA: D L’

SZEMSZO” i nasion owocdéw dyniowatych, prazenie orzechéw, zole-

dzi (,,BALU:TE”) i kasztanow jadalnych.

W niniejszym opracowaniu oméwiono, w duzym skrocie, najwazniej-
sze sposoby ludowe konserwowania zywnosci u wspdlezesnych Asyryj-
czykoéw. Sadze, ze nie wyczerpujg one calosci tematu, gdyz jadlospis prze-
cietnego Asyryjezyka jest bardzo bogaty i urozmaicony, a wiekszos¢ pro-
duktow pochodzi z wlasnej spizarni domowej.

Niektére z wymienionych produktéw, na przyklad ,BYRGHEL” (wy-
stepuje w literaturze jako: burgul, burghel’ i ,[TYRCHAJNO” (wystepuje
w literaturze tez jako: kiszk, kuszuk, tarhana) sa dzi§ rozpowszechnione
na calym Bliskim Wschodzie. Przyjely sie tez w kuchni Ameryki Pé1-
nocnej i Europy Zachodniej, gdzie aktualnie poswieca si¢ im tam coraz
wiecej rozpraw naukowych, a technologie ich otrzymywania systematycz-
nie udoskonala sie. Doczekaly sie one nawet juz wielu opracowan paten-
towych. Ale to wszystko dzieje sie niestety nie na wsi asyryjskiej, lecz w
dobrze wyposazonych laboratoriach krajow wysokorozwinietych. Konsu-
mujac te produkty, zyjacy w tych krajach asyryjscy imigranci bedg zaw-
sze pamieta¢, ze ich pobratymcy, gdzie§ w zapadlej wsi tureckiej na--
dal otrzymuja je archaicznymi metodami.
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-Michael Abdalla
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(summary)

In the Middle East, food processing has thousand years old tradition. The gra-
in which produced the first bread-cake and beer in human histery, grew in this
region. Summerians, Babylonians and ancient Assyrians recorded on day tablets a lot
of text about food products, supplying the methods used for their obtainment,
their names and even the proportions of their consumption. A number of food
preservation technics, following or modyfying slightly those descriptions found
on bas-reliefs dating to the years B. C., can be found in villages of the Middle
East to this day. Most of such methods have been preserved in the folk tradition
of Assyrian societies in the countries of the Middle East.

This paper concerns traditional methods of food preservation encountered
among contemporary Assyrians who belong to the West-Syrian orthodox church
.and live on the Syrian-Turkish border. The methods have been described on the
basis of the author’s field observations and supplemented by tape recordings.
In the 1960Gs, the author, who comes form this region, took part in group works
associated with production of many food items.

Under seven headings the author has grouped the methods involved in the pro-
cessing of the most common products consumed by a self-sufficient Assyrian
peasant family. The names are given when particular technics are discussed and
descriptions of devices im technological operations presented. The technics en-
countered in grain processing and those associated with the production of such
an important article as ’byrghet’ (bulgur’) and with home-made macaroni are de-
scribed in the paper. In relation to the processing of fruits and vegetables, the
author discusses the ways of obtaining raisins, grape syrup, ’halile’ and ’bastige’
(dried mixture of grape syrup and flour), ’agude’ (bastige’ with nuts), ‘wine,
tomato concentrate, ’hysrme’ (syrup from unripe grapes, used to pickle food),
the ways of pickling cabbage and drying various vegetables. In regard to the
processing of meat, methods of preservation entailed in ’qalijo’ (salting and coo-
king), ’gadido’, ’szaradin’ and ’maksad’ (salting and drying) are given. In relation
to the processing of milk, the ways of obtaining yogurt, butter, two durable pro-
«ducts for buttermilk-namely ’dziadzieq’ (cottage cheese with spices), ’qaszka’
(dried balls of salter whey) — and ’tyrchajno’ {(dried balls of the fermented mi-
xture of cooked wheat grains in yogurt) are supplied.

When particular products are discussed their original names are presented to-
.gether with the ways of storage and applications in the Assyrian cuisine.



