

Пища шилягинцев имеет свои специфические особенности. Хлеб  делали из заквашенного теста , «бершул ч1акьа» Лепешки из кукурузной , просяной муки в горячей золе, мучную кашу. Мучная каша щедро политая урбечом, приготовленным на масле и меде подавалась в качестве праздничного блюда. Из муки готовили халву «арбиш». Из пресного теста, сваренного в воде, на мясном бульоне, готовили хинкал. Блюда из круп относились к числу праздничных, обрядовых и повседневных. На зиму обязательно сушили мясо , промытые кишки начиняли рубленым мясом , заправляли тмином и солью, луком и перцем и готовили колбасу. Молочные продукты в питании занимали одно из важных мест. Молочные продукты употребляли в качестве начинок для пирогов, пельменей, из молозива готовили пельмени «зала кирци». Шилягинцы употребляли в пищу травы-крапиву «миц»,дикий лук «ирзей»,дикий чеснок «сисеп».В большом количестве использовали в пищу фрукты и виноград. Из напитков шилягинцы пили «МУСТИ», которое готовили из кипяченого виноградного сока. 
