
Tradycyjny  lula  kebab  po
gruzińsku  –  smak  kaukaskiej
kuchni
Lula kebab po gruzińsku, znany lokalnie jako მწვადი (mcwadi),
stanowi  jeden  z  filarów  tradycyjnej  kuchni  gruzińskiej,
sięgający  swoimi  korzeniami  wielu  stuleci  wstecz.  Pierwsze
wzmianki o tej potrawie pochodzą z XII wieku, kiedy to w
kronikach  dworskich  opisywano  uczty  królewskie,  podczas
których  serwowano  mięso  mielone  nadziewane  na  metalowe
szpikulce i pieczone nad otwartym ogniem. Gruzińska wersja
Lula kebaba wyróżnia się specyficznym kształtem – jest to
podłużny,  cylindryczny  kawałek  mielonego  mięsa,  najczęściej
jagnięcego  lub  baraniego,  doprawiony  charakterystycznymi
przyprawami.

W  przeciwieństwie  do  innych  wariantów  kebabów  z  regionu
Kaukazu,  gruzińska  wersja  charakteryzuje  się  wyjątkowym
połączeniem ziół takich jak kolendra, estragon i mięta, które
nadają  potrawie  niepowtarzalny  aromat.  Tradycyjnie
przygotowywany jest z mięsa jagnięcego z dodatkiem tłuszczu z
ogona  owcy  (kurdyuku),  co  zapewnia  wyjątkową  soczystość  i
głębię smaku.

W Multi Cook specjalizujemy się w produkcji wysokiej jakości
mrożonych  wyrobów  mięsnych,  w  tym  tradycyjnych  kebabów,
przygotowywanych  według  autentycznych  receptur  z
wykorzystaniem  najlepszych  składników.

Kulturowe  znaczenie  i  tradycyjne
okazje
Lula kebab w kulturze gruzińskiej to znacznie więcej niż tylko
potrawa  –  to  symbol  gościnności  i  wspólnotowości.
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Przygotowywanie  i  spożywanie  Lula  kebaba  stanowi  centralny
element supry – tradycyjnej gruzińskiej uczty, podczas której
rodziny i przyjaciele gromadzą się wokół stołu pełnego potraw.
Tamada (mistrz ceremonii) wznosi toasty, a Lula kebab często
pojawia się jako jedno z głównych dań.

Szczególne znaczenie Lula kebab zyskuje podczas:

Święta winobrania (Rtveli) – jesiennego festiwalu, kiedy
to po całodziennej pracy przy zbiorach winogron, Gruzini
świętują przy ogniu, przygotowując Lula kebaby
Dnia Niepodległości Gruzji (26 maja) – kiedy to ulice
Tbilisi  i  innych  miast  wypełniają  się  zapachem
grillowanego  mięsa
Uroczystości  rodzinnych  –  narodzin,  chrztów,  wesel,
gdzie Lula kebab symbolizuje dobrobyt i płodność

W górskich regionach Gruzji, takich jak Kachetia czy Swanetia,
Lula kebab przygotowuje się w specjalny sposób, używając ziół
zbieranych wysoko w górach, co nadaje potrawie wyjątkowy smak
charakterystyczny dla danego regionu. Każda rodzina posiada
własną, przekazywaną z pokolenia na pokolenie recepturę, która
stanowi powód do dumy i jest pilnie strzeżonym sekretem.

Przygotowanie  i  serwowanie  Lula
kebaba po gruzińsku

Autentyczne  składniki  i  technika
przygotowania
Gruzińska wersja Lula kebaba wyróżnia się starannym doborem
składników,  które  nadają  potrawie  charakterystyczny  smak.
Podstawą  jest  wysokiej  jakości  mięso  jagnięce  (często  z
dodatkiem tłuszczu z ogona), które zostaje drobno posiekane
nożem, a nie zmielone. Tradycyjnie dodaje się do niego świeże
zioła  –  kindzę  (kolendrę),  estragon  oraz  miętę,  a  także
cebulę, czosnek i przyprawy, wśród których dominują adżika,
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utłuczone nasiona kolendry i szafran. Autentyczny gruziński
Lula kebab nie zawiera bułki tartej ani jajek jako spoiwa.

Technika  formowania  wymaga  precyzji  i  doświadczenia.  Mięso
należy  intensywnie  wyrobić  ręcznie,  aby  uzyskać  lepką
konsystencję,  po  czym  formuje  się  je  bezpośrednio  na
metalowych  szpadach  o  płaskim  przekroju.  Charakterystyczny
kształt  to  wydłużony  walec  o  długości  około  15-20  cm.
Tradycyjnie Lula kebab grillowany jest nad żarem z winorośli
lub drzew owocowych, co nadaje mu delikatny, dymny aromat.

Prawdziwy gruziński Lula kebab powinien być soczyście miękki
w  środku,  a  jednocześnie  posiadać  chrupiącą  skórkę  z
zewnątrz.  Osiągnięcie  tej  równowagi  wymaga  utrzymania
odpowiedniej temperatury grilla i częstego obracania szpad.

Tradycyjne  dodatki  i  nowoczesne
interpretacje
Gruziński  Lula  kebab  serwowany  jest  z  charakterystycznymi
dodatkami, które podkreślają jego smak. Lawasz – cienki placek
chlebowy  –  służy  do  zawijania  mięsa  wraz  z  dodatkami.
Nieodłącznym  elementem  jest  sos  tkemali  przygotowywany  z
kwaśnych śliwek, który dostarcza orzeźwiającego kontrastu dla
tłustego mięsa. Popularne są również sos adżika (ostra pasta z
papryki, ziół i czosnku) oraz matsoni – gruziński jogurt z
dodatkiem świeżych ziół.

Na polskim rynku pojawiają się coraz częściej gotowe produkty
inspirowane  gruzińską  kuchnią.  Producenci  premium  oferują
mrożone Lula kebaby w stylu gruzińskim, przygotowane według
tradycyjnych  receptur,  z  dodatkiem  autentycznych  przypraw
importowanych  z  Gruzji.  Nowoczesne  interpretacje  obejmują
również:

Wersje z mieszanką mięs (jagnięcina z wołowiną)
Warianty z dodatkiem granatów dla kwaskowości
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Gotowe zestawy zawierające lawasz i sosy
Lula kebab w formie burgera, podawany w bułce z sosem
tkemali

Producenci  premium,  jak  Kaukaska  Spiżarnia  czy  Gruzińskie
Specjały,  oferują  produkty  przygotowane  metodami
rzemieślniczymi,  bez  konserwantów  i  sztucznych  dodatków,
zachowując autentyczny smak gruzińskiej kuchni.


