Tradycyjny 1lula kebab po
gruzinsku — smak kaukaskiej
kuchni

Lula kebab po gruzinsku, znany lokalnie jako 86gopo (mcwadi),
stanowi jeden z filardw tradycyjnej kuchni gruzinskiej,
siegajgcy swoimi korzeniami wielu stuleci wstecz. Pierwsze
wzmianki o tej potrawie pochodzg z XII wieku, kiedy to w
kronikach dworskich opisywano uczty krélewskie, podczas
ktorych serwowano mieso mielone nadziewane na metalowe
szpikulce i pieczone nad otwartym ogniem. Gruzinska wersja
Lula kebaba wyréznia sie specyficznym ksztattem — jest to
podtuzny, cylindryczny kawatek mielonego miesa, najczesciej
jagniecego lub baraniego, doprawiony charakterystycznymi
przyprawami.

W przeciwienstwie do innych wariantdéw kebabdéw z regionu
Kaukazu, gruzinska wersja charakteryzuje sie wyjatkowym
potaczeniem zidét takich jak kolendra, estragon i mieta, ktére
nadajg potrawie niepowtarzalny aromat. Tradycyjnie
przygotowywany jest z miesa jagniecego z dodatkiem ttuszczu z
ogona owcy (kurdyuku), co zapewnia wyjgtkowg soczystosc¢ i
gtebie smaku.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
mrozonych wyroboéw miesnych, w tym tradycyjnych kebabdw,
przygotowywanych wedtug autentycznych receptur z
wykorzystaniem najlepszych sktadnikodw.

Kulturowe znaczenie 1 tradycyjne
okazje

Lula kebab w kulturze gruzinskiej to znacznie wiecej niz tylko
potrawa — to symbol goscinnosci i wspdélnotowosSci.
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Przygotowywanie 1 spozywanie Lula kebaba stanowi centralny
element supry — tradycyjnej gruzinskiej uczty, podczas ktérej
rodziny i przyjaciele gromadzg sie wokét stotu petnego potraw.
Tamada (mistrz ceremonii) wznosi toasty, a Lula kebab czesto
pojawia sie jako jedno z gtéwnych dan.

Szczegdlne znaczenie Lula kebab zyskuje podczas:

- Swieta winobrania (Rtveli) — jesiennego festiwalu, kiedy
to po catodziennej pracy przy zbiorach winogron, Gruzini
swietujg przy ogniu, przygotowujgc Lula kebaby

- Dnia Niepodlegtosci Gruzji (26 maja) — kiedy to ulice
Tbilisi 1 dinnych miast wypeitniajg sie zapachem
grillowanego miesa

 Uroczystosci rodzinnych - narodzin, chrztéw, wesel,
gdzie Lula kebab symbolizuje dobrobyt i ptodnos¢

W gbérskich regionach Gruzji, takich jak Kachetia czy Swanetia,
Lula kebab przygotowuje sie w specjalny sposdéb, uzywajagc ziét
zbieranych wysoko w gérach, co nadaje potrawie wyjgtkowy smak
charakterystyczny dla danego regionu. Kazda rodzina posiada
wtasng, przekazywang z pokolenia na pokolenie recepture, ktdéra
stanowi powdd do dumy i jest pilnie strzezonym sekretem.

Przygotowanie 1 serwowanlie Lula
kebaba po gruzinsku

Autentyczne sktadniki 1 technika
przygotowania

Gruzinska wersja Lula kebaba wyréznia sie starannym doborem
sktadnikow, ktore nadajg potrawie charakterystyczny smak.
Podstawg jest wysokiej jakosci mieso jagniece (czesto z
dodatkiem ttuszczu z ogona), ktére zostaje drobno posiekane
nozem, a nie zmielone. Tradycyjnie dodaje sie do niego Swieze
ziota — kindze (kolendre), estragon oraz miete, a takze
cebule, czosnek i przyprawy, wsrdéd ktérych dominujg adzika,
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uttuczone nasiona kolendry i szafran. Autentyczny gruzinski
Lula kebab nie zawiera butki tartej ani jajek jako spoiwa.

Technika formowania wymaga precyzji i dosSwiadczenia. Mieso
nalezy intensywnie wyrobi¢ recznie, aby uzyskac¢ lepka
konsystencje, po czym formuje sie je bezpoSrednio na
metalowych szpadach o ptaskim przekroju. Charakterystyczny
ksztatt to wydtuzony walec o dtugos$ci oko*o 15-20 cm.
Tradycyjnie Lula kebab grillowany jest nad zarem z winorosli
lub drzew owocowych, co nadaje mu delikatny, dymny aromat.

Prawdziwy gruzinski Lula kebab powinien byc¢ soczyscie miekki
w Srodku, a jednoczesnie posiadac chrupigcqg skérke =z
zewngtrz. O0siggniecie tej roéwnowagi wymaga utrzymania
odpowiedniej temperatury grilla 1 czestego obracania szpad.

Tradycyjne dodatki i nowoczesne
interpretacje

Gruzinski Lula kebab serwowany jest z charakterystycznymi
dodatkami, ktéore podkreslajg jego smak. Lawasz — cienki placek
chlebowy — stuzy do zawijania miesa wraz z dodatkami.
Nieodtgcznym elementem jest sos tkemali przygotowywany z
kwasnych $liwek, ktdéry dostarcza orzezwiajgcego kontrastu dla
ttustego miesa. Popularne sg réwniez sos adzika (ostra pasta z
papryki, zidé* i czosnku) oraz matsoni — gruzinski jogqurt z
dodatkiem Swiezych zié*t.

Na polskim rynku pojawiajg sie coraz czesciej gotowe produkty
inspirowane gruzinska kuchnig. Producenci premium oferuja
mrozone Lula kebaby w stylu gruzinskim, przygotowane wedtug
tradycyjnych receptur, z dodatkiem autentycznych przypraw
importowanych z Gruzji. Nowoczesne interpretacje obejmujg
rowniez:

» Wersje z mieszankg mies (jagniecina z wotowing)
 Warianty z dodatkiem granatéw dla kwaskowosci
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= Gotowe zestawy zawierajgce lawasz i sosy
» Lula kebab w formie burgera, podawany w butce z sosem
tkemali

Producenci premium, jak Kaukaska Spizarnia czy Gruzinskie
Specjaty, oferujg produkty przygotowane metodami
rzemie$lniczymi, bez konserwantow i sztucznych dodatkdw,
zachowujgc autentyczny smak gruzinskiej kuchni.



