Chinkali — gruzinskie
pierozki jako kulinarna duma
narodu

Chinkali to nie tylko potrawa, ale prawdziwy symbol tozsamosci
narodowej Gruzji, ktdérego historia siega XII wieku. Pierwotnie
wywodzg sie z goérskich regiondéw wschodniej Gruzji, szczegélnie
Zz Mcchety-Mtianetii i Kachetii. Wedtug przekazéw
historycznych, inspiracjg dla ich powstania byty wptywy
mongolskie, ktére dotarty do Gruzji podczas najazdéw. Z czasem
Gruzini przeksztatcili te potrawe w unikalng forme, doskonale
odzwierciedlajgcag lokalny charakter i dostepne sktadniki.

W kulturze gruzinskiej chinkali petnig role znacznie
wykraczajgca poza zwykte pozywienie. Sg elementem ceremonii
supry — tradycyjnej gruzinskiej uczty, podczas ktdérej tamada
(mistrz ceremonii) wznosi kolejne toasty. Umiejetnos¢
przygotowania 1 spozywania chinkali jest przekazywana z
pokolenia na pokolenie jako czes¢ dziedzictwa kulturowego. W
2023 roku chinkali zostaty oficjalnie wpisane na liste
niematerialnego dziedzictwa kulturowego Gruzji, co podkreslito
ich znaczenie dla tozsamos$ci narodowej.

,Chinkali to wiecej niz jedzenie — to opowies$¢ o Gruzji
zapisana w ciescie 1 nadzieniu” — gruzinskie przystowie

Tradycyjne receptury 1 regionalne
odmiany

Autentyczne chinkali przygotowuje sie z ciasta pszennego bez
drozdzy, ktdére powinno by¢ elastyczne i jednoczesSnie
wytrzymate. Tradycyjne nadzienie stanowi mieszanka mielonego
miesa (najczesciej baraniny, wotowiny lub mieszanki obu),
cebuli, Swiezych zi6ét* (kolendry, kminku, estragonu), czosnku
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oraz przypraw (gtdéwnie pieprzu). Kluczowym elementem jest
dodanie bulionu lub wody, ktdéra podczas gotowania tworzy
charakterystyczny sok wewnatrz pierozka — nazywany przez
Gruzinéw ,dusza” chinkali.

W zalezno$ci od regionu Gruzji, chinkali przybierajg rézne
formy:

- Chinkali mccheckuri — z regionu Mccheta, charakteryzuja
sie wiekszym rozmiarem 1 grubszym ciastem

= Chinkali kachetinskie — z dodatkiem szafranu i wiekszg
iloscig zid*%

= Chinkali tuszetinskie — z gd6rskiego regionu Tuszeti,
przygotowywane z dodatkiem dzikiego czosnku i lokalnych
zio6t gorskich

- Chinkali adzarskie — z nadzieniem serowym, popularne w
nadmorskim regionie Adzarii

W 2024 roku w Tbhilisi otwarto pierwsze muzeum posSwiecone
wytacznie chinkali, gdzie prezentowane sg wszystkie regionalne
odmiany oraz techniki ich przygotowania. Muzeum stato sie
jedng z gtdéwnych atrakcji turystycznych stolicy Gruzji.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
mrozonych potproduktédw inspirowanych tradycyjnymi recepturami.
Nasze wyroby tworzymy z najwyzszej jakosci sktadnikéw,
zachowujgc autentyczny smak i charakter oryginalnych potraw.
Dbamy o to, by kazdy produkt speiniat najwyzsze standardy
jakosci, oferujac naszym klientom wyjgtkowe dosSwiadczenia
kulinarne bez koniecznosci czasochtonnych przygotowan.

Sztuka przygotowania 1 spozywania
chinkali

Chinkali, gruzinskie pierozki z nadzieniem miesnym, to nie
tylko potrawa, ale prawdziwy rytuat kulinarny wymagajgcy
odpowiednich technik zaréwno podczas przygotowania, jak i



spozywania. Tradycyjne metody wytwarzania tych
charakterystycznych sakiewek z ciasta przekazywane sg z
pokolenia na pokolenie w gruzihAskich rodzinach.

Tradycyjne techniki przygotowania

Ciasto na chinkali wymaga precyzji i dosSwiadczenia.
Tradycyjnie przygotowuje sie je z mgki pszennej, wody 1
szczypty soli, bez dodatku jajek. Wyrabianie ciasta trwa oko%o
15-20 minut, az do uzyskania elastycznej, lekko sprezystej
konsystencji. Po odpoczynku pod S$ciereczka przez minimum 30
minut, ciasto rozwatkowuje sie na cienkie placki o S$rednicy
okoto 8-10 cm.

Formowanie chinkali to prawdziwa sztuka. Kazdy pierozek sktada
sie z minimum 15-20 zaktadek, ktére tworzy sie, zbierajac
brzegi ciasta w charakterystyczny ,czubek”. DosSwiadczeni
kucharze potrafig uformowa¢ nawet do 25 zaktadek, co jest
uznawane za oznake mistrzostwa. Prawidtowo uformowane chinkali
przypominajg sakiewke z wyraznym ,uchwytem” na gdlrze.

W tradycyjnych gruzinskich domach przygotowanie chinkali to
czesto wydarzenie rodzinne, podczas ktdérego wszyscy
cztonkowie rodziny uczestniczg w procesie formowania
pierozkéw, przekazujgc sobie nawzajem tajniki tej sztuki.

Sekret doskonatego farszu tkwi w odpowiedniej proporcji miesa
i przypraw. Klasyczny farsz przygotowuje sie z mieszanki
mielonej wotowiny i wieprzowiny (w proporcji 2:1) z dodatkiem
cebuli, czosnku, Swiezej kolendry, kminu rzymskiego,
czerwonego pieprzu i soli. Kluczowym elementem jest dodanie
wody lub bulionu, ktéry podczas gotowania tworzy
charakterystyczny sos wewnatrz pierozka. Nowoczesne wersje
farszu mogg zawiera¢ réwniez grzyby, ser suluguni czy zio%a
gorskie.
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Spozywanie 1 wspdétczesne interpretacje

Prawidtowa technika jedzenia chinkali wymaga pewnej wprawy.
Pierozki chwyta sie za ,czubek” (ktdéry tradycyjnie pozostawia
sie na talerzu), delikatnie nadgryza bok i najpierw wypija
gorgcy wywar z wnetrza, a dopiero potem zjada reszte. Jedzenie
chinkali widelcem i nozem uznawane jest w Gruzji za faux pas —
to potrawa, ktérg spozywa sie wytgcznie rekami.

W restauracjach premium chinkali przechodzg kulinarng
metamorfoze. Szefowie kuchni eksperymentujg z:

» Ciastem barwionym naturalnymi sktadnikami (szpinak,
burak, kurkuma)

» Wykwintnym nadzieniem z jagnieciny, dziczyzny czy owocOw
morza

» Miniaturowymi wersjami serwowanymi jako przystawki

 Fusion *aczacym tradycyjne chinkali z elementami kuchni
azjatyckiej czy srédziemnomorskiej

Tradycyjnie chinkali serwuje sie z minimalng ilo$cig dodatkéw
— najczesciej jest to sSwiezo mielony czarny pieprz. Napoje
towarzyszgce to wytrawne gruzinskie wino (szczegdlnie czerwone
Saperavi) lub czacza (gruzinska wédka z winogron). W
nowoczesnych interpretacjach pojawiajg sie sosy na bazie
jogurtu z mietg, pikantne dipy pomidorowe czy marynowane
warzywa.



