Gotabki gruzinskie —
tradycyjne tolma z kuchni
kaukaskie]

Gotgbki gruzinskie, znane lokalnie jako tolma lub dolma,
stanowig integralng czes¢ dziedzictwa kulinarnego Gruzji od
stuleci. Ich poczatki siegaja czasdéw starozytnych cywilizacji
kaukaskich, kiedy to metoda zawijania farszu w liscie winogron
lub kapusty rozprzestrzenita sie w regionie. Archeologiczne
znaleziska z terendw dzisiejszej Gruzji wskazujg, ze podobne
potrawy przygotowywano juz w V-VI wieku. Pierwotnie gotgbki
gruzinskie byty przygotowywane z lisci winogron, ktére byty
tatwiej dostepne w cieptym klimacie Kaukazu niz kapusta.

W tradycyjnej kuchni gruzinskiej go*abki zyskaty status
potrawy Swigtecznej, szczegdlnie popularnej podczas supry —
tradycyjnej uczty gruzinskiej. Historycznie, przygotowanie
gotgbkow byto zadaniem kobiet, ktdére przekazywaty sobie
receptury z pokolenia na pokolenie, wzbogacajgc je o
regionalne warianty 1 rodzinne sekrety.

W naszej firmie Multi Cook kultywujemy te tradycje, oferujac
gotgbki gruzinskie przygotowane wedtug autentycznych receptur,
z zachowaniem najwyzszej jakosci sktadnikéw i tradycyjnych
metod produkcji.

Regionalne odmiany 1 kulturowe
znaczenle

Gruzinskie got*agbki réznig sie znaczgco od polskich
odpowiednikéw. Podczas gdy polskie gotgbki zawierajg gtodwnie
ryz i mieso mielone, gruzinska wersja tolma charakteryzuje
sie:

- Bogatszym zestawem przypraw, w tym khmeli-suneli -
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tradycyjng gruzinskg mieszankg zidt

 Wykorzystaniem 1isci winogron zamiast kapusty w wielu
regionach

» Dodatkiem granatow i Swiezych zi6*, szczegdlnie kolendry
1 estragonu

= Mniejszym rozmiarem i delikatniejszg strukturag

W regionie Kachetii, styngcym 2z produkcji wina, gotabki
przygotowuje sie z mtodych 1isci winogron i podaje z sosem na
bazie jogurtu matsoni z dodatkiem czosnku. Z kolei w gdérskim
regionie Swanetii popularne sg gotgbki z dodatkiem lokalnych
zidét go6rskich i charakterystycznej mieszanki przypraw svanuri
marili.

Gotgbki gruzinskie petnig wazng funkcje w zyciu spotecznym i
kulturalnym Gruzji. Sg nieodtgcznym elementem supry -—
tradycyjnej uczty, podczas ktorej tamada (mistrz ceremonii)
wznosi kolejne toasty. Przygotowanie gotgbkdéw to réwniez
okazja do wspOolnego spedzania czasu przez kobiety z rodziny,
ktore przekazujg sobie tajniki przygotowania idealnego farszu
i zawijania gotgbkow.

W kulturze gruzinskiej gotabki symbolizuja gosScinnos¢ i
hojnos¢ — cechy niezwykle cenione w spoteczenstwie. Podanie
gotgbkéw gosciom jest wyrazem szacunku i checi podzielenia sie
tym, co najlepsze.

Przygotowanie 1 serwowanie gotgbkodw
gruzinskich

Tradycyjne sktadniki i proces
przygotowania

Gotagbki gruzinskie, znane w Gruzji jako tolma, wyrdzniaja sie
charakterystycznym potaczeniem smakdédw kuchni kaukaskiej.
Podstawg tradycyjnego nadzienia jest mieso jagniece drobno
siekane lub mielone, ktére nadaje potrawie wyjatkowy, lekko



dziki aromat. Do miesa dodaje sie:

 Ryz dtugoziarnisty (najlepiej basmati)

= Mieszanke zidt: Swiezy koriander, estragon i miete

= Przyprawy kaukaskie: khmeli suneli, uttuczony czosnek,
czerwong papryke i szafran

= Cebule drobno posiekang i podsmazong na klarowanym masle

Proces przygotowania gotgbkdéw gruzinskich rozpoczyna sie od
blanszowania lisci winogron lub mtodej kapusty. Nastepnie na
kazdy 1is¢ nakt*ada sie porcje farszu, zawija w
charakterystyczny sposéb i uktada ciasno w garnku. Tradycyjnie
gotgbki gruzinskie gotuje sie w wywarze z dodatkiem
koncentratu z granatéw (narsharab), ktéry nadaje potrawie
lekko kwaskowaty smak i gteboki kolor.

Sekret doskonatych gotabkdéw gruzinskich tkwi w proporcji
miesa do ryzu — na 500g jagnieciny wystarczy zaledwie 100g
ryzu, co zapewnia soczystos¢ i intensywny smak miesny.

Nowoczesne warianty 1 serwowanie

Wspbétczesne interpretacje gotgbkdow gruzinskich obejmuja wersje
z miesem wotowym lub mieszanka jagnieciny z wotowing.
Popularnoscig cieszg sie réwniez warianty wegetarianskie,
gdzie mieso zastepuje sie:

= Mieszankg soczewicy i orzechéw wtoskich
 Baktazanem z serem typu bryndza
= Grzybami shiitake z kaszg gryczanag

Gotagbki gruzinskie serwuje sie najczesciej z sosem maslanym z
dodatkiem miety lub sosem jogurtowym z czosnkiem i kolendra.
Tradycyjnym dodatkiem jest réwniez tkemali — sos ze Sliwek z
dodatkiem kolendry i chili.

Przechowywanie gotgbkdéw gruzinskich wymaga szczegdélnej uwagi —
najlepiej przechowywaé¢ je w szczelnym pojemniku do 3 dni w
lodowce. Przed podaniem mozna je odgrza¢ na parze lub w
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piekarniku pod przykryciem z dodatkiem wywaru, aby zachowaty
soczysto$s¢. Mrozenie jest mozliwe do 2 miesiecy, jednak
najlepiej zamraza¢ je przed ugotowaniem.

Profesjonalna porada: Aby uzyska¢ autentyczny smak kuchni
gruzinskiej, warto zainwestowa¢ w oryginalne przyprawy
kaukaskie dostepne w sklepach z zywnosScig etniczng lub zaméwic
je online z certyfikowanych Zrodet importujgcych produkty
bezposrednio z Gruzji.



