Lawasz gruzinski — tradycyjny
ptaski chleb z Kaukazu

Lawasz gruzinski to jeden z najstarszych rodzajéw pieczywa na
Swiecie, ktdérego historia siega ponad 3000 lat. Ten ptaski
chleb wywodzi sie z regionu Kaukazu, gdzie stanowit podstawe
wyzywienia dla wielu pokolen. W Gruzji lawasz zyskat status
narodowego pieczywa 1 zostat wpisany na liste niematerialnego
dziedzictwa UNESCO w 2014 roku. Tradycyjnie wypiekany byt
przez kobiety, Kktore przekazywaty sobie technike jego
przygotowania z pokolenia na pokolenie.

Pierwotnie lawasz stuzyt jako praktyczne pieczywo dla pasterzy
i podréznikéw, poniewaz po wysuszeniu mégt by¢ przechowywany
przez wiele miesiecy. W razie potrzeby wystarczyto skropi¢ go
wodg, aby odzyskat Swiezos¢ i elastycznos¢. W kulturze
gruzinskiej lawasz symbolizuje gosScinno$¢ i jest nieodtacznym
elementem tradycyjnej supra (uczty), gdzie stuzy nie tylko
jako dodatek do potraw, ale rdéwniez jako narzedzie do
nabierania jedzenia.

Charakterystyka 1 przygotowanie
prawdziwego lawasza

Tradycyjny lawasz gruzinski wyréznia sie kilkoma
charakterystycznymi cechami:

- Wyjatkowa cienkos$¢ — prawdziwy lawasz ma zaledwie 2-3 mm
grubosci

 Owalny lub okragty ksztatt o Srednicy nawet do 60 cm

= Jasny, kremowy kolor z charakterystycznymi pecherzykami
powietrza

- Elastyczna konsystencja, ktdéra pozwala na zawijanie i
sktadanie bez *amania

Proces wypieku lawasza to prawdziwa sztuka kulinarna.
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Tradycyjnie przygotowuje sie go w specjalnym piecu zwanym tone
(Lub tonir), ktéry ma ksztat*t glinianego dzbana wkopanego w
ziemie. Ciasto sktada sie z prostych sktadnikdéw: magki
pszennej, wody 1 soli, czasem z dodatkiem drozdzy. Po
wyrobieniu i odpoczynku, ciasto rozwatkowuje sie na cienki
placek, ktdéry nastepnie przykleja sie do rozgrzanych Scian
pieca. Wypiek trwa zaledwie 30-60 sekund, a chleb zdejmuje sie
ze Sciany pieca za pomocg specjalnego narzedzia.

Wartosci odzywcze lawasza sg imponujgce — zawiera on niewiele
ttuszczu, jest Zrdédtem weglowodandw ztozonych i btonnika.
Dzieki prostemu sktadowi stanowi doskonatg alternatywe dla
os6b z nietolerancjami pokarmowymi. Lawasz gruzinski rézni sie
od innych rodzajéw ptaskiego pieczywa przede wszystkim metoda
wypieku oraz wyjatkowg cienkoscig — w przeciwienstwie do
grubszych odmian ptaskiego chleba spotykanych w innych
kuchniach.

W naszej ofercie Multi Cook znajdziecie autentyczny lawasz
gruzinski, przygotowany wedtug tradycyjnej receptury. Dbamy o
to, by nasze produkty zachowywatly oryginalny smak i teksture,
uzywajgc wytgcznie najwyzszej jakosci sktadnikéw.

Kulinarne zastosowanlia lawasza
gruzinskiego

Klasyczne gruzinskie potrawy Z
wykorzystaniem lawasza

Chaczapuri zawijane w lawaszu to tradycyjna gruzinska
przekgska, ktéra tgczy delikatny smak cienkiego placka z
bogatym nadzieniem serowym. W przeciwienstwie do klasycznego
chaczapuri pieczonego z serem, wersja z lawaszem pozwala na
szybsze przygotowanie i wygodniejsze spozycie. Ser suluguni,
zmieszany z jajkiem i Swiezymi ziotami (szczegdédlnie kolendrg i
estragonem), zawijany jest w cienki lawasz i podsmazany na



patelni do ztotego koloru.

Szasztyki i miesa z grilla w kuchni gruzinskiej niemal zawsze
serwowane sg z lawaszem. Ten cienki placek peini funkcje nie
tylko dodatku, ale réwniez ,naczynia” - Gruzini czesto
zawijajg w niego kawatki grillowanej jagnieciny, wotowiny czy
drobiu wraz z grillowanymi warzywami 1 sosem tkemali. Lawasz
doskonale wchtania soki z miesa, tworzgac harmonijne potgczenie
smakoéw.

Lobio — tradycyjne danie z czerwonej fasoli — podawane jest z
lawaszem jako dodatkiem do maczania. Ta gesta, aromatyczna
potrawa doprawiona kuminem, kolendra i czosnkiem zyskuje nowy
wymiar, gdy spozywana jest z kawatkiem Swiezego lawasza. W
niektérych regionach Gruzji przygotowuje sie rowniez zawijane
lobio, gdzie fasola wraz z przyprawami zawijana jest w lawasz
1 podgrzewana.

Nowoczesne inspiracje i fusion z lawaszem

Domowe wrapy z lawaszem zyskujg popularnos¢ w polskich domach
jako szybkie i zdrowe rozwigzanie na lunch. Lawasz gruzinski,
dzieki swojej elastyczno$ci i neutralnemu smakowi, stanowi
doskonata baze do kreatywnych kompozycji. Popularne kombinacje
obejmuja:

= Hummus z pieczonymi warzywami i rukolg
 Grillowany kurczak z awokado i sosem jogurtowym
 Falafel z warzywami i tahini

Lawasz jako alternatywa dla pizzy to trend, ktéry zyskuje na
popularnosci wsréd osdéb poszukujacych 1zejszych wersji
ulubionych dan. Wystarczy posmarowa¢ lawasz sosem pomidorowym,
posypa¢ ulubionymi dodatkami i serem, a nastepnie zapiec w
piekarniku przez 5-7 minut. Rezultatem jest chrupigca, cienka
pizza o wyjatkowym charakterze.

Stodkie wersje dan z lawaszem to kreatywne podejs$cie do tego
tradycyjnego pieczywa. Lawasz posmarowany mastem orzechowym



lub czekolada, posypany owocami 1 orzechami, a nastepnie
zwiniety lub ztozony i lekko podgrzany, tworzy szybki deser,
ktéry zachwyca prostotg i smakiem.

Przepis na domowy lawasz gruzinski

Przygotowanie autentycznego lawasza w warunkach domowych jest
mozliwe, cho¢ wymaga pewnej praktyki. Potrzebne sktadniki to:

= 500 g maki pszennej

= 250 ml cieptej wody

=1 tyzeczka soli

=1 tyzka oliwy z oliwek

Proces przygotowania obejmuje wyrobienie elastycznego ciasta,
ktore po odpoczynku rozwatkowuje sie na bardzo cienkie placki.
Tradycyjnie lawasz wypieka sie w specjalnym piecu tone, jednak
w warunkach domowych sprawdzi sie rozgrzana patelnia lub ptyta
do pizzy nagrzana do wysokiej temperatury. Kazdy placek piecze
sie zaledwie 1-2 minuty z kazdej strony, az pojawig sie
charakterystyczne pecherze i brazowe plamki.

Gdzie kupié¢ autentyczny lawasz gruzinski
w Polsce

W sklepach specjalistycznych oferujacych produkty kaukaskie i
bliskowschodnie mozna znalez¢ importowany lawasz gruzinski. W
wiekszych miastach Polski, takich jak Warszawa, Krakdéw czy
Poznan, dziat*aja sklepy specjalizujgce sie w kuchni
gruzinskiej, gdzie lawasz jest standardowym produktem.

Restauracje gruzinskie czesto oferujg mozliwo$¢ zakupu
Swiezego lawasza na wynos. Wiele lokali przygotowuje lawasz
codziennie wedtug tradycyjnych receptur, co gwarantuje
autentyczny smak i jakosc.

Sklepy internetowe z Zywnos$cig etniczng to kolejna opcja dla
mieszkancow mniejszych miejscowosci. Platformy takie jak


https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/placki-zrazy-ziemniaczane

GruzinskieSmaki.pl czy KaukazMarket.pl dostarczaja lawasz w
catej Polsce, czesto wraz z innymi gruziAskimi produktami, co
pozwala na kompleksowe eksplorowanie tej fascynujacej kuchni.



