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Anotacia

Moja bakalérska praca ma za ciel’ predstavit’ gruzinsku gastrondmiu, tradicie a zvyky, ktora
malo l'udi v Eurépe pozna a tak by som im ju chceel trosku pribliZit’ z mdjho uhla pohl'adu. Praca
sarozdel'uje na tri Casti. V teoretickej ¢asti bude predstavenie, ¢o vlastne gruzinska gastrondmia
ponuka, regiony gruzinskej gastronomie, taktiez aké maju domace produkty, ¢o piju ked’, jedia,
tradi¢né jedla a najznamejSie sviatoéné jedla. Prakticka Cast’ bude zamerané na vyhodnotenie
Specialit a menu gruzinskej narodnej kuchyne a priklady menu pri vyznamnych sviatkoch. Na

zaver navrhova cast’ bude doporucenie menu pre nase gastronomické zariadenia.
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My bachelor thesis aims to introduce georgian gastronomy traditions and customs that people
in Europe dont know, so I would like to give them a little bit from my point of view. My work
will be divided into three parts. In the theoretical part there will be a presentation of what
georgian gastronomy offers, the regions of georgian gastronomy, as well as what domestic
products they have when they prepare food, traditional dishes and the most famous feast meals.
The practical part will be focused on the evaluation of specialties and menus of georgian
national cuisine and examples of menus during important holidays. At the end the design part

will be a menu recommendation for our gastronomic facilities.
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UvVOD

Téma bakalarskej prace sa zaobera charakteristikou, tradiciami a zvyky gruzinskej kuchyne.
Pred 11 rokmi bola moznost’ vycestovat’ spolu s mojimi rodi¢mi do Gruzinska. Z pociatku, pre
mna nie vel'mi zaujimava krajina, kde st len hory a planiny, ale postupom ¢asu, ako som zacal
spoznavat’ krajinu a kultaru, tak som si ju obl'iibil natol'’ko, Ze sme tam ostali napokon 6 rokov.
Ako som uz pisal vyssie gruzinska gastronémia ma mnoho mastnych jedal, Stiplavych, ale za
to pre miia straine neodolatelnych. Ziadna ina gastronomia mi neucarovala natol’ko, ako prave

ta Gruzinska.

Gruzinsko, je jedna z mala krajin ktort turisti navStivia. Nie je prave najvyhladavanejSou
destinaciou, vd’aka konfliktom, ktoré sa tam neustale odohravaju. Vd’aka mojim skusenostiam,
by som Vam chcel porozpravat’ a trochu priblizit’ tito vynimo¢nu krajinu. Gruzinci, su velmi
pohostinni a priatel'sky narod. Maju svoje Specifické zvyky a tradicie pri jedle ¢i uz v

reStauraciach alebo doma.

V teoretickej Casti mojej bakalarskej prace sa budem venovat’ gruzinskej gastronémii a aj
jednotlivym regionom, pretoze kazdy z nich mé int gastronomiu, kde l'udia pouzivaji iné
ingrediencie do jedal. Spomeniem aj najznamejsi spdsob pohostinnosti pre Gruzincov, a to je
supra, kde stoly praskaju pod tarchou jedal a taktieZ aj aké maju zvyky a tradicie pocas tejto

hostiny. Nesmu chybat’ tradi¢né vino, domdace produkty a tradi¢né a sviatocné jedla.

Praktické cast’ obsahuje analyzu a vyhodnotenie Specialit gruzinskej kuchyne, ale spomeniem

aj priklady menu pocas sviatkov ako st Vianoce, Velkd noc a Novy rok.

V navrhovej Casti som odporucil gruzinske menu pre Ceské a Slovenské gastronomické

prevadzky, a kde som zostavil tyZdenné menu gruzinskej kuchyne.



I. Teoreticka ¢ast’
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Gruzinsko, je krajina ktorad je zalozend na tradiciach, na jedle a vine, a to je zo vSetkého
najdolezitejSie. Rodinny Zzivot sa cCastokrat to¢i len okolo jedalenského stola a jedal
pripravenych Gruzincami. Gruzinska kuchyna je pre krajinu jedinecna, ale ma aj niektoré
vplyvy inych kulinarskych tradicii z Kaukazska, vychodnej Europy a Blizkeho vychodu. Ale,
kazda gruzinska historicka provincia mé svoju osobitntl kulinarsku tradiciu ovplyvnenu inymi

kultirami s roznymi variaciami, ako st : !

e Abchazska

e Adjarské

o Gurijska

e Imeretska

o Kakhetska

e Kartli

e Mengrélska

o Tusetska

e Racha

e Samtskhe - Javakheti

e Svanetska

Taktiez je vysledkom Sirokej sthry kulinarskych ndpadov, ktoré priniesli obchodnici aj
cestujuci, ktory cestovali po Hodvabnej ceste. DdlezZitost’ jedla, pitia a tradicii sa najlepSie
pozoruje pocas sviatku zvaného supra, ked’ sa pripravuje obrovska skala jedal, ktora je vzdy
sprevadzana vel’kym mnoZstvom miestneho doméceho vina, tancov a zabavy.?

Narodna kuchyna je jednou z hlavnych atrakcii krajiny. Miestne jedla s tak chutné, Ze nikto
nebude schopny neodolat’ lahodnej chuti a voni.

Gruzinska kuchyia, sa vyznacuje hlavne pikantnost'ou jedal a rozsiahle pouZivanie vlasskych
orechov, zeleniny, Cerstvych byliniek ako st koriander, bazalka, estragén, petrzlenova vnat’,
kopor. Vlasské orechy, sa predovsetkym pridavaji do dresingov, omacok, polievok, misa a
pekarskych vyrobkov.

Tradi¢ne sa kuchyia rozdeluje na dve €asti: vychodnu a zdpadnui. Zapadna Cast’ bola historicky

ovplyvnena Tureckom. Tu sa jedla pripravuji predovSetkym z hydiny, ako je kuracie a

' TUSKADZE, Tiko. Supra A feast of Georgian Cooking. London: Pavilion Books Company, 2017, 240p. ISBN
- 13:978-1-91121-616-2.

2 DISHARENA.COM. Food in Georgia. www.disharena.com/ [online]. 2019 [cit. 2020-01-20]. Dostupné z
https://disharena.com/country-food/georgia/
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morcacie méiso. K tomu maji svoj chlieb, ktory sa nazyva Mchadi, ktory je vyrobeny z
kukuri¢nej muky a je vhodny ku kazdému pokrmu ba aj k syru sulguni.

Vychodné Gruzinsko, bolo zase vystavené Iranskemu vplyvu. Na rozdiel od zapadnej Casti, tu
sa najbeznejsSie méasove jedla pripravuju z hovidzieho a jahiiacieho maésa.

V hlavnom meste Gruzinska, Tbilisi, si vzdjomne prepojené tradicie zédpadnej aj vychodne;j
kuchyne. Je to epicentrum vsetkych gastronomickych zazitkov na jednom mieste.

Na zaciatku hostiny, sa Casto podavaju Salaty, baklazanové rolky plnené orechmi, nakladana
kysla kapusta, cvikla, jonjoli, syry, pkhali - mleta zelenina, adjapsandali - zeleninova zmes z
baklazanu, papriky, zemiakov, paradajok, lobio, kuchmachi.

Gruzinci obl'ubuju polievky ako s kharcho, chikhirtma.

Jednym z najbeZnejSich a najobltbenejSich jedal v Gruzinsku je samozrejme khinkali,
khachapuri, lobiani, $aslik, chakapuli, shkmeruli.

Samozrejme, pridu si na svoje aj l'udia ktory maju radi sladké pokusenia a maji zaujem
vyskusat’ Gozinaki, ¢o je chrumkava ty¢inka z medu a orechov, alebo Churchkhela, ¢o je sladka

pochiitka, v tvare klobasy s orechmi a hroznovou §tavou.?

1.1 Regiony a gastronomia

1.1.1 Abchazka kuchyna

Abchazska kuchyna bola formovand polnohospodarskymi, klimatickymi a ekonomickymi
faktormi oblasti. Abchézci boli hlavne pol'nohospodari a chovali nayméa hovidzi dobytok a ich
zakladnymi potravinami bola kukurica, pSenica a mliecne vyrobky. V minulosti bola diva zver
chovand a jedlé rastliny pestované a boli ich sicast'ou stravy, ale dnes st zriedka na stole.
Jednym z Abchazskych jedal je Abysta, alebo taktiez aj kukuri¢na mucka prevarena vo vode
bez pridania soli. Vysoky obsah Skrobu jej dodava vitamin B; a vldkniny z neho robia vel'mi
chutné a zdravé jedlo. Abysta ma mnoho varidcii, ako st napriklad Abysta s mikkym cerstvym
syrom alebo Abysta s mliekom a syrom.

Maiso a zelenina ma tieZ zastipenie v Abchédzskej kuchyni. Méso a hydina sa tradicne varia
alebo prazia vo vel'kych kusoch, pricom najobl'ibenejSou metodou je grilovanie.

Zakladné rastlinné jedlo, ktoré sa zvy€ajne podava s Abystou, je vyrobené z fazule. Vlasské

orechy st tu tiez beznou sucast’ou rastlinnych jedal. Dal§im miestnym favoritom, typom $alatu,

3 MYGEOTRIP.COM. Georgian National Cuisine. Www.mygeotrip.com/ [online]. 2013-2020 [cit. 2020-04-07].
Dostupné z https://mygeotrip.com/georgian-national-cuisine
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ktory sa vola Achapa, st nasekané varené zelené fazule, kapusta, repa, zihl'ava. Na stole sa vzdy
nachadza samostatny zeleninovy tanier: v lete su to Cerstvé paradajky, uhorky a cibula, zatial

¢o v zimnom obdobi st to nakladané uhorky, kalerab, paradajky, articoky a red’kovky.*

1.1.2 Adjarska kuchyna

Adjarskd kuchyna, sa poklada za vel'mi diverzifikovanu kuchynu, ktord bola ovplyvnena
primorskou aj horskou ¢ast'ou a taktiez historiou.

Najobl'ibenejsie jedla v Adjare si Adjaruli Khachapuri - najslavnejSie gruzinske jedlo.
Pochddza z neuveritelne krasneho gruzinskeho regionu Adjara, ktory sa nachiddza v
juhozdpadnom rohu krajiny. Adjarské Khachapuri je krdlom v tomto regione. Tento druh
khachapuri ma tvar lode a podéva sa s ¢iastocne varenym vajcom uprostred syra spolu s vel’kym
ktskom masla na vrchu. DalSie jedlo, ktoré odtial’ pochadza, je Achma, je to typ khachapuri a
gruzinskeho syra z Adjary. Achma je Casto porovndvand s lasagne kvoli jeho Struktire a
vzhladu.

Borano je d’alsie tradi¢né jedlo regionu Adjara, ktoré je vSak pre Siroku verejnost’ menej zname.
Vyréaba sa zo syra podobného Sulguni a roztaveného Specifického slaného masla. Roztavené
maslo sa zvyCajne naleje na mékky syr, ¢o sposobi jeho roztavenie a roztiahnutie. Borano sa

tiez ¢asto nazyva gruzinske fondue.’

1.1.3 Gurijska kuchyna

Guria je jednym z UzZasnych regionov zapadného Gruzinska. Gurijska kuchyna je zaloZena
hlavne na hydine a na kuracom maése. Regiéon vynika vynikajicou miestnou kuchynou.
Gurijcania st hrdi na svoje tradicie v kuchyni.

Gurijsky kold¢ mozno povazovat’ za jedno z najchutnejsich jedal tejto kuchyne. Je to druh
polmesiaca plneny syrom a varenym vajcom. Dal§im pokrmom je Janjukha. V skutoénosti je
Janjukha podobna Churchkhele vyrobené z vlaSskych orechov a hroznovej stavy, ale namiesto
vlaSskych orechov jej hlavnou zlozkou st obyc¢ajné orechy. Najpopularnejsi chlieb v Gurii je

Mchadi. Jedna sa o veI'mi chutny kukuri¢ny chlieb.

4 ABKHAZWORLD.COM. Abkhazian Cuisine. www.abkhazworld.com/ [online]. 2009-2018 [cit. 2020-01-20].
Dostupné z https://abkhazworld.com/aw/abkhazians/culture/654-abkhazian-cuisine.

5> GEORGIANJOURNAL.GE. Culinary map of Georgian cuisine. www.georgianjournal.ge/ [online]. 2012 [cit.

2020-01-20]. Dostupné z https://www.georgianjournal.ge/georgian-cuisine/33914-culinary-map-of-georgian-
cuisine-top-dishes-to-try-in-each-region.html
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DalSie najobl'ibenejsie jedld z Gurie st Satsivi (médso, vdcSinou kuracie alebo morcacie v
orechovej omacke s nazvom bazhe), Badrijani Nigvzit (vyprazany baklazdn s orechovou

oméackou), Pkhali a Kuchmachi (kuracie pedene s orechovou oméaé¢kou a granatovym jablkom).®

1.1.4 Imeretska kuchyna

Imeretské Khachapuri zo zapadnej oblasti je najslavnejSim a klasickym druhom gruzinske;j
pizze. Tato pizza plnena syrom chuti uzasne a je obl'ibenym pokrmom pre Gruzincov ale aj
cudzincov. Je to zdkladné jedlo nielen v Imeretskej kuchyni, ale aj pre celé¢ Gruzinsko.

Imeretska kuchyna mé rozne druhy jedal ako su Pkhali, Nigvziani Badrijani, Kuchmachi
(kuracie pecene s orechovou omackou a granatovy jablkom), Soko ( vyprézané huby), Lobio
(Cervené fazule s korenim), Chakhokhbili (paradajkova polievka s hydinovym méisom), Mtsnili
(nakladana zelenina, ako su uhorky, kapusta, repa a jonjoli), Kupati (klobasa z bravcového
misa) a Satsivi (méso, vdcSinou kuracie a morcacie v orechovej omacke zvanej bazhe).

Imereti je tieZ znAma svojimi syrmi ako Chkinti (Slany syr), alebo Sulguni.’

1.1.5 Kakhetska kuchyia

Kakhetska kuchyna sa povazuje za misovejSiu kuchynu a samotny region sa nazyva ,,region
vina®.

Kakheti, region vo vychodnom Gruzinsku, sa vyznacuje jedine¢nymi potravinovymi tradiciami
a vinarskou kultirou. Kakhetska kuchyia je znama v celom Gruzinsku.®

Rtveli je tradi¢ny sviatok vinobrania, sprevadzany hudobnymi podujatiami a inymi oslavami.
V Gruzinsku je to vel’kd prilezitost’, ked sa cely narod stretne na pocest’ starodavnych tradicii
vyroby vina. Kakhetska kuchyna je zndma ako jednoducha a vydatna. Kakhetské Mtsvadi je

grilované médso na palicke, ale s tym rozdielom, Ze palica pochddza z hrozna a dodava vyrazna

® GEORGIANJOURNAL.GE. Culinary map of Georgian cuisine. www.georgianjournal.ge/ [online]. 2012 [cit.
2020-01-20]. Dostupné z https://www.georgianjournal.ge/georgian-cuisine/33914-culinary-map-of-georgian-
cuisine-top-dishes-to-try-in-each-region.html

7 GEORGIANJOURNAL.GE. Culinary map of Georgian cuisine. www.georgianjournal.ge/ [online]. 2012 [cit.
2020-01-20]. Dostupné z https://www.georgianjournal.ge/georgian-cuisine/33914-culinary-map-of-georgian-
cuisine-top-dishes-to-try-in-each-region.html

8GEORGIANJOURNAL.GE. Culinary map of Georgian cuisine. Www.georgianjournal.ge/ [online]. 2012 [cit.
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chut. Spravne vyrobené Mtsvadi je vynimoc¢né jedlo. Mdze byt bud’ z bravéového alebo
hovéddzieho misa.

Dal§im pokrmom v tejto oblasti je Khashlama. Je to varené miso so zeleninou, korenim a
miestnou zeleninou, s Gerstvymi bylinkami. V Kakheti sa toto robi s telacim mésom.’
Chakapuli je tradi¢né gruzinske jedlo vyrobené z hovidzieho alebo jahiiacieho mésa duseného
v bielom vine s kyslymi slivkami, estragonom, listovym koriandrom a korenim. '

Chikhirtma je vyvar, ktory je obl'ibenym rodinnym jedlom vyrobenym z kurcat’a. Vajicka sa
pridaju do vyvaru a nakoniec sa Cerstvy listovy koriander pridd ako konecna ingrediencia.
Polievka ma mierne kysl chut’ a krémovu konzistenciu. !

Churchkhela je druh gruzinskej cukrovinky v tvare klobasy vyrobenej z prirodnej hroznove;j

Stavy a r6znych druhov orechov. Tieto sladkosti sa zvy€ajne pripravuji pocas jesennej urody a

dokonca aj na viano&né sviatky. Churchkhela je mimoriadne chutna.'?

1.1.6 Kartli kuchyna

Kartli je zndme svojimi ovocinarskymi tradiciami. V tejto oblasti mdzete ochutnat’ to najlepsie
gruzinske ovocie. Broskyne a jablka z Kartli st oceflované v celej krajine. Dari sa im
predovsetkym vd’aka podnebiu, ktoré tam prevlada.

Kuchyna Kartli je bohata na r6zne druhy polievok, ako je Kharcho pripravena s chlebom a
vajcami z brokolice.

Hlavnou obchodnou znackou miestnej kuchyne je stale Sirokd Skala vegetaridnskych jedal
pripravenych z r6znych bylin a korenin. Jonjoli je jednym zo slavnych gruzinskych predjedal.

Ide najmé o nakladané klicky z krikov klokoca, ktoré v tejto oblasti rastd. Konzumuje sa

? GEORGIANJOURNAL.GE. Discover the Kakhetian cuisine. Www.georgianjournal.ge/ [online]. 2012 [cit.
2020-01-20]. Dostupné z https://www.georgianjournal.ge/georgian-cuisine/34960-discover-the-kakhetian-
cuisine.html

19 GEORGIANJOURNAL.GE. Discover the Kakhetian cuisine. Www.georgianjournal.ge/ [online]. 2012 [cit.
2020-01-20]. Dostupné z https://www.georgianjournal.ge/georgian-cuisine/34960-discover-the-kakhetian-
cuisine.html

' GEORGIANJOURNAL.GE. Discover the Kakhetian cuisine. Www.georgianjournal.ge/ [online]. 2012 [cit.
2020-01-20]. Dostupné z https://www.georgianjournal.ge/georgian-cuisine/34960-discover-the-kakhetian-
cuisine.html

12 GEORGIANJOURNAL.GE. Discover the Kakhetian cuisine. Www.georgianjournal.ge/ [online]. 2012 [cit.

2020-01-20]. Dostupné z https://www.georgianjournal.ge/georgian-cuisine/34960-discover-the-kakhetian-
cuisine.html
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réznymi spdsobmi, niekedy je zmieSany s olivovym olejom alebo s inou nakladanou zeleninou,

napriklad uhorkou, korenim alebo paradajkami.'?
1.1.7 Mengrélska kuchyia

Regionalnu kuchynu Mengrélska mozno povazovat’ za najslavnejsiu v Gruzinsku. Pouziva vela
korenia a vlasskych orechov. Mengrélske jedlo je teplé a korenisté. V regione mozete ochutnat’
tieto jedla ako su Elarji ktoré sa vyraba z mlieénych vyrobkov a kukuri¢nej muky. Mengrélci
pouzivaju syr Sulguni, vd’aka ktorému je jedlo pruzné. Neskor sa muky a syry sa spolu varia.
Nie je to kazdodenné jedlo v Samegrelo. Megrélci robia Elarji pre Specidlnych hosti a na
predovsetkym na sviatky. Mengrélske Khachapuri je hlavné jedlo gruzinskej kuchyne. Kazdy
region v krajine ma svoj osobitny spdsob vyroby Chacapuri. Dalsim jedlom je Kuchmachi,
ktoré sa vyraba zo sfdc a pecene hovddzieho alebo bravcového misa, cibule, granatového
jablka, Cervenej papriky, a d’alSieho korenia. Kazda rodina vyraba svoje vlastne Kuchmachi
podl'a seba. Mengrélske satsivi je tradicne predjedlo. A je to jedno z najoblibenejSich jedal,
ktoré Gruzinci radi robia na sviatky. Satsivi sa vyraba z vlasskych orechov, suchych bylin,

moriek alebo kuréiat.'*
1.1.8 TuSetska kuchyna

Kuchyna Gruzinskej vysoCiny sa vyznacuje velkym vyberom vydatnych jedal. Tusheti je
historicka oblast’ na severovychode Gruzinska, je zndma miestnou kuchyiiou, najmai tradi¢énym
syrom Guda. Syr Guda tradi¢ne dozrieva vo vrecku vyrobenom z ovcej koze. V tejto malebnej
hornatej oblasti, kde je hojne oviec Gruzinci jedia prevazne jahnacinu ale aj hovidzinu.
Dambalkhacho je starobylé jedlo z Pshavi, hornatej oblasti severného Gruzinska, leziace hlavne
medzi juznym Updtim Velkého Kaukazu. Dambalkhacho sa vyraba zo smotanového tvarohu,
ktory zostane po vireni masla. Tato horska pochutka sa stala ve'mi oblibenou v zahranici.

Dal$ou pochiitkou je Khinkali ktoré je oblibenym pokrmom v horskych oblastiach Pshavi a
Khevsureti. Vyrabaji sa zo zmieSaného bravcového a hovddzieho mésa, niekedy aj z jahnacieho

misa, ale niektoré rodiny robia aj so syrom.'’

13 GEORGIANJOURNAL.GE. Culinary map of Georgian cuisine. Www.georgianjournal.ge/ [online]. 2012 [cit.
2020-01-20]. Dostupné z https://www.georgianjournal.ge/georgian-cuisine/33914-culinary-map-of-georgian-
cuisine-top-dishes-to-try-in-each-region.html

14 GEORGIANTRAVELGUIDE.COM. Mengrelian cuisine- the best Mengrelian dishes.

Www.georgiantravelguide.com/ [online]. 2020 [cit. 2020-04-01]. Dostupné z
https://georgiantravelguide.com/en/articles/megrelian-cuisine-the-best-megrelian-dishes
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1.1.9 Rachska kuchyna

Racha je vysocina v zdpadnom Gruzinsku, ktora sa nachadza v hornom udoli rieky Rioni a je
obklopend Velkym Kaukazom. Najznamejsie jedla kuchyne Racha st : Shkmeruli, Khachapuri
a Lobiani. Lobiani je jedno z najoblibenejsich tradi¢nych jedal. Hlavnou zlozkou jedla je
fazula. V Rachi sa Lobiani zvyc¢ajne pecie s malymi kiiskami Sunky vo vnutri. V niektorych
doméacnostiach sa Lobio moZe robit’ aj so syrom, ale to zavisi od I'udi.'®

Shkmeruli je jedlo z kuracieho mésa. Vyprazané kuracie maso v krémovej cesnakovej omacke
sa musi piect’ v hlinenej nadobe, ktora sa vola ketsi. Na tento recept sa zvyc¢ajne pouziva mladé
kuréa a vari sa v mlieku a cesnaku. Namiesto mlieka sa d4 pouZit’ kysl4 smotana.!’

Ako v kazdom regione aj v Raci sa vyraba Khachapuri, ale tu je najCastejSia varianta zo

zemiakov. '

1.1.10 Samtskhko - Javakhetska kuchyna

Samtskhe-Javakheti je region v juznom Gruzinsku, v provincii Meskheti (Samtskhe), Javakheti
a Tori ( Borjomi). Provincia je najvyznamnejSia pre tradicné Tatarberské jedlo vyrobené z
malych kuskov cesta, ktoré sa vari a poddva s omackou z rozpusteného masla a vypraZanou
cibulou. Jedlo je zdobené Matsoni, ¢o je gruzinsky jogurt. Aj ked’ je to celkom jednoduché
jedlo, je to vel'mi chutné.!”

Dal$im gruzinskym syrom, ktory sa ¢asto pouziva, je Tenili. MoZe sa vyrabat’ z kravského,
alebo ov¢ieho mlieka. Na vyrobu syra by mlieko malo obsahovat’ vysoké percento tuku. Syr sa
lisuje a opakovane napina na tenké pramene. Z dévodu naro¢ného procesu vyroby syra sa

zvycajne pripravuje na vel'ké oslavy a hostiny. U nas na Slovensku su to korbaciky, ktoré sa

16 GEORGIANRECIPES.NET. Lobio with Imeretian cheese.. Www.georgianrecipes.net/ [online]. 2013 [cit.
2020-04-01]. Dostupné z https://georgianrecipes.net/2013/07/11/lobio-with-imeretian-cheese/

17 GEORGIANRECIPES.NET. Chicken cooked in milk and garlic. Www.georgianrecipes.net/ [online]. 2013
[cit. 2020-04-01]. Dostupné z https://georgianrecipes.net/2013/06/24/shkmeruli-chicken-cooked-in-milk-and-
garlic/

18 GEORGIANRECIPES.NET. Khachapuri with potato filling Www.georgianrecipes.net/ [online]. 2013 [cit.
2020-04-01]. Dostupné z https://georgianrecipes.net/2013/09/27/khachapuri-with-potato-filling/

19 GEORGIANJOURNAL.GE. Culinary map of Georgian cuisine. Www.georgianjournal.ge/ [online]. 2012 [cit.

2020-01-20]. Dostupné z https://www.georgianjournal.ge/georgian-cuisine/33914-culinary-map-of-georgian-
cuisine-top-dishes-to-try-in-each-region.html
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vyrabaju takym istym postupom ako v Gruzinsku. Samozrejme dnes uz vsetko robia stroje, ale
v Samtskhe Javakheti to robia ruéne..?

Ako dezert sa tu podava Tklapi, ktoré je vyrobené z hroznovej $tavy . Celad priprava nie je
zlozita. Ovocie sa musi varit’ cely den, aby bolo do vecera hotové. Nepridava sa ziadny cukor,
pretoze ovocie je dost’ sladké. Ked’ je ovocie uvarené, moze sa natriet’ na tenk vrstvu a na

drevent plochu a necha sa vysusit. Dobré Tklapi je vtedy, ked’ sa da cez neho vidiet’. 2!
1.1.11 Svanetska kuchyna

Svaneti je historickd provincia v severozapadnej Casti krajiny. Svaneti je zndma svojimi
jedineénymi potravinovymi tradiciami. Kubdari je jednoduchy maédsovy chlieb. Nasekané
hovédzie méso sa zmieSa so sol'ou, cibul’ou a cesnakom. Doplnit’ sa moze aj chilli paprickou
ale aj korenim. Miso sa necha vo vnutri, aby absorbovalo slanu $tavu a neskor sa tvaruje do
placky. Petie sa na vysokej teplote, kym hrany nie su chrumkavé. Dal§im najznamejsim
pokrmom je Tashmijabi. Je to zemiakova kasa, zmieSand s mnoZstvom tavenych miestnych
syrov. Ak Gruzinci nemaju taveny syr, pouzivaju sulguni. Je to najtypickejSou nahradou - ma
textiru a $tyl topenia ako mozzarella, ale ma o nieco silnej$iu chut’ s naznakom kyslosti. Co
nesmie na stole chybat, je Chvishtari a nachddza sa v celom Gruzinsku a zvyc€ajne obsahuje

cesto vyrobené z kukuri¢nej muky a syra, vysledkom ¢oho je vel'mi husty syrovy chlieb. 2

1.2 Supra

Gruzinci maju jedine¢ny sposob stravovania, ktory priamo odréza ich legendarny a zdanlivo
bezhrani¢ny pocit pohostinnosti. Miesto, kde to najlepsie zazit’, je Gruzinska Supra alebo aj
gruzinska hostina, kde sa jedlo, vino a hudba spajaji ako hlavny prejav gruzinskej kultary.
Gruzinska tradicia pohostinnosti je stelesnena slavnostnym sviatkom supry. Supra sa oslavuje

na narodeniny, Umrtia, svadby, vyrocia, Statne sviatky, nabozenské sviatky, dni spomienok,

20 GEORGIANJOURNAL.GE. The atlas of Georgian dishes part 1. Www.georgianjournal.ge/ [online]. 2012
[cit. 2020-01-20]. Dostupné z https://www.georgianjournal.ge/georgian-cuisine/35159-tasteatlas-about-georgian-
dishes-part-1.html

2L CAPALBO, Carla. Tasting Georgia: a food and wine journey in the Caucasus. Northampton, MA: Interlink
Books, an imprint of Interlink Publishing Group, 2017. 463p. ISBN -13: 978-1-56656-059-7.

22 FOODFUNTRAVEL.COM. Svaneti cuisine what to eat in Mestia. Www.foodfuntravel.com/ [online]. 2019

[cit. 2020-01-20]. Dostupné z https://foodfuntravel.com/svaneti-cuisine-what-to-eat-in-mestia-ushguli-mestia-
restaurants/
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Cest host'a, dokonca aj z dévodu ndhodného stretnutia blizkych priatel'ov. V kazdom pripade
sa vino konzumuje v dostato¢nych mnozstvach.

Pred zacCatim supry, je stol nalozeny jedlom este skor, ako si niekto sadne k stolu. V strede
dlhého stola, ktory hosti niekol'’ko rodin, musia byt pripravenych najmenej sedem alebo osem
studenych jedal, aby nikto nezostal bez jedla. PredovSetkym st to plnené baklazany, az po
kvasené uhorky, syry ochutené mitou a k tomu Salaty s paradajkami a uhorkami s chlebom.
Samozrejme, Ze to bude v hojnom pocte tak, aby sa nikto z hosti k nim nemusel naklanat’.
Akonahle st vSetci na svojich miestach, mozu sa pustit’ do jedenia. Neskor za¢nu prichadzat
dalsie jedla vratane hortcich dusenych mis, Khachapuri, Khinkhali a Sasliky, rozne druhy
polievok a tak musia byt’ Castokrat umiestnené na vrch niektorych tanierov, pretoze ich neni
kam polozit. Ak sa kusok stola uvolni, tak sa zase doplni, aby nikomu ni¢ nechybalo.
Myslienkou vzniku supra je, aby l'udia stravili ¢as pohodlne, vychutnali si jedlo, komunikovali
s rodinou a kamaratmi a zaspievali si, aj zatancovali pri fantastickom jedle a vine. Na Supre je
pritomny aj tamada alebo majster toastu, ktorého tlohou je udrziavat’ tempo pitia. Po kazdom
pripitku zdvihnu hostia pohare a odpovedia Gaumarjos (Vitazstvo s vami).

Zda sa, Ze supra vo svojej sucasnej podobe, aj s tamadom ako hostitel'om, vznikla v 19. storoci,

Ciasto¢ne ako reakcia na rusku a sovietsku nadvladu Gruzinska.?

1.3 Zvyky a tradicie

Historia vrstiev Gruzinska a multietnické vplyvy sa prejavuju v jej architektare, hudbe, vine a
hodoch. Gruzinsko, napadnuté omnoho va¢§imi a silnej$§imi mocnostami, ktoré ho obklopovali,
si napriek tomu zachovalo jedine¢né pismo, $pecificky jazyk, hudbu, tance. 2

Gruzinska hudba a piesne su Ustrednym prvkom supry, podobne ako toasty. Cely stol sa spoji
a zaénll spievat’ a tancovat az do rana .*°

Rovnako ako pri vine a jedle, piesne sa menia v jednotlivych regionoch - I'ahky a hravy pri
mori, strohy a mysticky na horach, reflexny a filozoficky vo vychodnych dolinach. Piesne zo

zépadného Gruzinska maji ndhle zmeny akordov a dynamicky pohyb, zatial’ co vychodné maju

2 CAPALBO, Carla. Tasting Georgia: a food and wine journey in the Caucasus. Northampton, MA: Interlink
Books, an imprint of Interlink Publishing Group, 2017. 463p. ISBN -13: 978-1-56656-059-7.

MCAPALBO, Carla. Tasting Georgia: a food and wine journey in the Caucasus. Northampton, MA: Interlink
Books, an imprint of Interlink Publishing Group, 2017. 463p. ISBN -13: 978-1-56656-059-7.

2 TUSKADZE, Tiko. Supra: a feast of Georgian cooking. London: Pavilion, 2017. 240s. ISBN- 13: 978-1-
91121-616-2.
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vysoké akordy. Spevdci st neoddeliteI'nou sucastou supry, kde ked’ ich prepadne chut’ po speve
odlozia taniere a zacnu spievat’. Je to naozaj izasné sledovat’ ako spievaju pocas toho ako jedia.
Taktiez Gruzinske tance si sucastou supry. Sprevadzaji ich najroznejSie nastroje vratane
tradicnych bubnov, gajdy, a flauty. Tanec¢nici vstavaju od stola a vtrhnu do tanca a naplnia tak
celti miestnost’ charizmou.?®

Kazdu supru vedie tamada alebo toastmaster. Nie je to nevyhnutné ale moze to byt niekto,
ktorého si skupina vybrala a musi byt znamy svojou druZznou povahou a inteligenciou. Ulohou
tamady je viest' prihovory aj konverzaciu. Prihovory na supre sa vzdy za¢nil o samotnom
Gruzinsku, priom toastmaster pod’akuje za krajinu a za jej odmenu a jedlo pri stole. Dalgie
rozhovory sa zameriavaju na hosti pri stole a na rodinu a priatel'ov, ktori uz zomreli. Iba tamada
modze navrhnut’ pripitok, ale mézu sa zapojit’ aj ostatni hostia, ale musia mat’ svoje vlastné
pripitky, ktoré mézu mat’ formu tradicnych prejavov, vtipov, piesni alebo basni. Tamada je
funkcia, ktora sa dedi z generacie na generaciu. Niektoré regidny maju svoje vlastné poradie

akym podévajt prihovory, napriklad v Gurii vzdy za¢ina prihovor na mier.?’

2 GRUZINSKA GASTRONOMIA V CESKU A NA
SLOVENSKU

Ako uz bolo spomenuté, Gruzinska gastronémia neni prili§ znama vo svete, ¢o je Skoda, pretoze
v krajine pod Kavkazom Gruzinci pripravuju mnozstvo chutnych jedal, ktoré uchvatia
nejedného gastronomického gurmana. Pre tychto milovnikov je dobrou spravou, Ze pokial’ chcu
ochutnat’ Gruzinsku gastrondomiu, nemusia letiet’ do Thbilisi, ale sta¢i zamierit do hlavného
mesta Ceskej Republiky a to presnej§ie do Prahy. Praha pontika hned’ dve gastronomické
prevadzky a to Gruzie Restaurant, alebo Bistro u Gogi. Su to dve odli$né reStauracie, ale pritom
srdce maju obidve rovnaké a tym je laska k tradiénym Gruzinskym jedldm. Ich konceptom je
priblizit’ l'ud'om gruzinsku kulttru, ktord nie je vo svete aZ taka znama.

Co sa tyka Slovenskej Republiky, aj tam sa nachadzaju dve gastronomické prevadzky, a to

Nobile Restaurant Bratislava a Gruzinak v KoSiciach.

26 CAPALBO, Carla. Tasting Georgia: a food and wine journey in the Caucasus. Northampton, MA: Interlink
Books, an imprint of Interlink Publishing Group, 2017. 463s. ISBN -13: 978-1-56656-059-7

27 TUSKADZE, Tiko. Supra: a feast of Georgian cooking. London: Pavilion, 2017. 240s. ISBN- 13: 978-1-
91121-616-2.
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Vsetky tieto Styri reStauracie maju jedno spolocné, a to je, ze vSetky pontikaju chutnu a zdrava
gastrondmiu. V dnesnej dobe je mnoho restauracii, ktoré pontkaju jedla od vymyslu sveta, ale
gruzinska alebo kaukazska kuchyna je jedna z mala, kde si Clovek povie, ze sa k nej raz este

musi vratit’.

3 DOMACE PRODUKTY

3.1 Zelenina

Zelenina je kI'icovym prvkom Gruzinskej kuchyne a je ddlezita pre mnohé postne obdobia, v
ktorych sa méso a niekedy aj mliecne vyrobky nekonzumuji. Na ziadnom stole nesmie chybat’
zelenina zo zdhrady. K dispozicii je vzdy aj korenova zelenina vratane mrkvy, cvikly, cibule a
zemiakov. Gruzinci jedia vela zelenych fazul’, Spenatu, repy, kapusty, zihl'avy a listnatej
zeleniny. V Gruzinsku nemusi byt’ vyber zeleniny taky rozmanity, ale zelenina je zvycajne
miestna a sezonna.

Fermentacia zeleniny - kvasenie je i¢innym spdsobom, ako konzervovat’ zeleninu a poskytnut’
tak kyslu prichut’, ktora Gruzinci miluju k ich bohatym, mastnym mésovym jedlam. Gruzinske
rodiny fermentuju najroznejsSie druhy zeleniny, od zelenych paradajok a uhoriek aZ po chilli
papricky, celé hlavy cesnaku a agatu, cibule, kukuricu a iné.

FazuPa - susena a erstva fazul'a st gruzinsky zéklad. Ci uz st to dusené alebo suché fazule ,
varen¢ zelené fazule, ktoré sa objavuju na kazdej hostine. Fazula ¢ervena je bezna, ale koncom
leta sa na trhoch ndjde vela inych odrdd, ako su bledo bézovej po takmer ¢iernu farbu. Existuju
Skvrnité fazule ako malé prepelicie vajcia.

Paradajky - gruzinske paradajky maju jedine¢nu ruzovu farbu. V sezone, ked’ dozrieva, ma
vynikajucu chut’ a pouziva sa do roznych Saldtov a jedal.

Listova zelenina - Gruzinci miluju listova zeleninu, medzi ktoré patri por, zihl'ava, kapusta,
rukola $penat, estragon. TaktieZ sa kedysi pouzivala marihuana, ktord sa nachadza v hornatych
oblastiach.

Kukurica - kukurica je zdkladom v zdpadnom Gruzinsku, najmé v Samegrelo. Mletd suSena
kukuricna muacka podobna polente sa pouziva v ovsenej kasi, kasi so syrom a kukuricnym
chlebom.

Cesnak - cesnak sa pouziva najmi pri vareni, priCom niektoré¢ jedla si vyzaduju celu hlavu

cesnaku. PouZziva sa aj do orechovych past a je tiez obl'ibeny aj fermentovany.
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Zrni a strukoviny - pol'nohospodarska biodiverzita Gruzinska pochadza zo staroveku. Dnesna
kuchyna stale obsahuje mnoho druhov obilia a strukovin, vratane SoSovice, fazul’e, ciceru a
hrachu. Tieto rastliny poskytuju dolezité proteiny v obdobi postu.

Jonjoli - d4 sa najst’ v kazdom gruzinskom jedle. St to kvasené puciky Klokoc¢a Kaukazského.
Rastlina I'ahko rastie v Gruzinsku, v divo€ine aj v zdhradach a jej neotvorené puciky, ktoré sa
solia a vkladaju do pohérov sa pouzivajui na fermentovanie.?®

Medzi d’al$iu zeleninu, ktora nesmie chybat’ v gruzinskej domécnosti je Spargla, repa, mrkva,

karfiol, zeler, baklazan, brokolica, pastrnak, hrachové struky, red’kovka, cuketa, bataty.?’

3.2 Ovocie

Churchkhela - vyzera ako klobasa, ale je vyrobena z orechov a redukovaného hroznového
mustu alebo ovocnej Stavy. Vlasské orechy, lieskové orechy alebo iné orechy sa navliekaji na
Snlry a ponoria sa do vareného mustu alebo $tavy zahustenej mikou. Nepriddva sa ziadny
cukor. Zavesia sa na palicku a nechaju sa odlezat’ kym nezaschni. Je to narodné pochutka v
celej krajine.

Ovocie - vicsina Gruzincov ma pristup k sadom v krajine. V sezone predajcovia predavaji
ovocie ako su : Ceresne, slivky, hrusky, broskyne, lesné plody, melony, mandarinky, pomarance
a in¢ druhy ovocia, ktor¢ rastie v krajine.. Zaujimavost'ou je, ze okrem predaja v obchodoch sa
ovocie predava aj popri ceste. Medzi d’alSie druhy ovocia, ktoré sa pouzivaju na varenie, patri
granatové jablko, Cierne bobule, cucoriedky, moruse. Moruse sa susia a pouzivajl sa v dusenom
mase.

Gozinaki - jeden z mala tradi€nych gruzinskych dezertov vyrobeny pre viano¢né sviatky z
medu a vlaSskych orechov.

Granatové jablko - toto ovocie sa pouziva v studenej kuchyni, predovSetkym k Saldtom.
Granatové jablko sa tiez vari a robi sa z neho omacka, ktord sa potom pouZziva k misu a rybam.
Tiez sa aj odStavuje a robi sa z neho domaéci sirup.

Orechy - orechy st najddlezitejSim aspektom v gruzinskej gastrondmii a prispievaju k tomu,
aby bola jeho kuchyna tak jedine¢na. Orechy rastii v celej krajine a orechy sa na trhoch
predavaji v mnohych varidciach. VlaSské orechy st najcastejSie v kuchyni zépadnom

Gruzinsku, kde ich niekedy nahradzaja lieskové orechy. Gruzinci vZdy kupuju orechy v malom

28 CAPALBO, Carla. Tasting Georgia: a food and wine journey in the Caucasus. Northampton, MA: Interlink
Books, an imprint of Interlink Publishing Group, 2017. 463s. ISBN -13: 978-1-56656-059-7

2 THESPRUCEEATS.COM. Georgia seasonal fruits and vegetables. Www.thespruceeats.com/ [online]. 2019
[cit. 2020-04-02]. Dostupneé z https://www.thespruceeats.com/georgia-seasonal-fruits-and-vegetables-2217175
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mnozstve, aby sa nepokazili. Skladuju ich v chladnych miestnostiach, aby nezozItli
a nezoxidovali, lebo by im mohli pokazit’ jedlo, ktoré varili s laskou. >
Okrem tychto ovoci maju aj iné, ako su cCucoriedky, figy, jablka, mandarinky, pomarance,

hrozno, broskyne, slivky, hrusky, jahody, hurmi kaki.>!

3.3 Koreniny a bylinky

Semena koriandra - vSetky Casti koriandra st jedlé, ale Cerstvé listy a susené semena su Casti,
ktoré sa pri gruzinskom vareni tradi¢ne pouzivaju. V skuto¢nosti nie je mozné najst’ gruzinske
jedlo, ktoré obsahuje Cerstvé listy alebo semena koriandra.

Okvetné listky suSeného nechtika lekarskeho - Gruzinci pouzivaju suSené a mleté okvetné
listky nechtika, aby dodavali zemskej chuti a farbe vlasskym jedlam a omackam, ako je bazhe.
Semena rasce - semena mletej rasce su obl'ibenou zlozkou jedal pochadzajtcich z horskych
regionov Gruzinska. Semend mozu byt pomleté v kdvovom mlyne alebo mlyn¢eku na korenie,
¢im sa ziska praSok.

Bobkovy list - listy sa vo velkej miere pouzivaju pri priprave mésovych jedal, najma
bravcového misa. PouZivaju sa tieZ v marinadach a pri vareni niektorych zeleninovych jedal.
Medzi gruzinske recepty, ktoré pouZivaji bobkové listy, patri Lobio - obl'ibené jedlo vyrobené
z fazule a Lobio s orechmi.

Svanetska sol’ - z oblasti Svaneti v hornatej severozapadnej €asti Gruzinska ma jedinecnu vonu
a chut’ a tradi¢ne sa pouZiva ako aroma pre rozne jedla z misa, ryb, zemiakov a polievok a ako
korenie namiesto stolovej soli. SoI'na zmes sa vyréba rucne v $pecidlnej drevenej trecej miske
z minimalne 8 ingrediencii, vratane obycajnej soli, cesnaku, nechtika lekarskeho, koriandra a
modrej senovky grécke;j.>

Chilli - chilli paprika je dolezitou sucastou gruzinskej kuchyne a vyskytuje sa CastejSie na

zapadnej strane krajiny.

30 CAPALBO, Carla. Tasting Georgia: a food and wine journey in the Caucasus. Northampton, MA: Interlink
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3 THESPRUCEEATS.COM. Georgia seasonal fruits and vegetables. Www.thespruceeats.com/ [online]. 2019
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Kopor- je popularny po celej krajine, priddava sa predovsetkym do Salatov, polievok ale sluzi
aj ako dekoracia k jedlam .

Petrzlen - pouziva sa v mnohych jedlach, Saldtoch. V Gruzinskej gastrondmii je najcastejSie
pouzivana petrzlenova vnat’. Predava sa najCastejSie na trhoch, kde je vzdy Cerstva.

Estragén - je najvyraznejSou Cerstvou bylinkou v gruzinskej kuchyni a nachéddza sa v mnohych
jedlach. Zacina to tieZz na limonade estragénu, smaragdovo zelenom sédovom Supe, ktory sa
dobre dari slanému gruzinskemu jedlu.

Safran - z okvetnych listkov oranzového 3afranu je mleté svetlo z1té praskové korenie. Susené
listky sa pouZivaju aj na varenie. Safran ma zemita, mierne korenist(i chut’ a dodava surovym
a tepelne upravenym jedlam farbu.

Bazalka - bazalka sa nachddza v zelenych a ¢ervenych odrodach a pouziva sa v surovych a
varenych pokrmoch a v $aldtoch.*?

Modra senovka grécka - je trochu drobnd, hoci je udajne endemicka pre Gruzinsko. Vo svojej
suSenej forme je jednou zo zloziek v Gruzinskej zmesi. Niektori I'udia hovoria, Ze vona a chut’
im pripomina Standardné indické jedlo.

Khmeli Suneli — je zmes korenin, ktord sa liSi v zloZeni a m6Ze obsahovat’ az 20 r6znych
suSenych bylin a korenin. Zvyc€ajne sa jedna o susSené listy a semena senovky gréckej, koriander,
fenikel, klin¢eky, nechtik lekarsky, méta, kopor, majoranka, yzop lekérsky, petrzlen, bazalka,

chilli.>*

3.4 Mlie¢ne vyrobky

Maslo - v Gruzinsku je vSade, ked’ze takmer kazdy ma pristup ku krave. Pouziva sa na varenie
jedal a je aj zdkladnou surovinou niektorych pokrmov. NajcastejSie sa konzumuje s Gruzinskym
chlebom.

Syr - na Kaukaze sa vyraba neskuto¢ny syr. Existuju desiatky gruzinskych odrdd syra, ktoré sa
vyrabaju z mlieka krav, oviec, byvolov a kdéz. Mnohé sa vyradbaji na doméacom trhu v
obmedzenych oblastiach, ale tu su niektoré najznamejsie:

Guda - je vyrobeny z 3 druhov: ov¢ie mlieko, kravské mlieko a zmes ovc¢ieho a kravského

mlieka. Origindlnost’ syra spociva predovsetkym kvalitnym mliekom ziskanym z gruzinskych

33 CAPALBO, Carla. Tasting Georgia: a food and wine journey in the Caucasus. Northampton, MA: Interlink
Books, an imprint of Interlink Publishing Group, 2017.463s. ISBN -13: 978-1-56656-059-7

3 HERCULES, Olia. Kaukasis The Cookbook: The culinary journey through Georgia, Azerbaijan & beyond.
London: Octopus Publishing Group, 2017. 236s. ISBN-13: 978-1-78472-164-0.
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plemien oviec a krav pasucich sa na vysokohorskych travnych porastoch. Syr dozrieva vo vreci
vyrobenom z ovéej alebo tel'acej koze.*

Imeruli - z Imereti, je syr z bieleho kravského mlieka, ktory sa nachaddza v celom Gruzinsku a
je zvycajne zékladom khachapuri so sulguni. Ma prijemne kysli chut’ a pruznt textaru.
Sulguni - syr zo Samegrela. Sulguni ma valcovy tvar a je vyrobeny z mlieka kravy, byvolov a
kdz. Vyvolava prijemnu vonu a mierne slana kysla chut’. Textura je husta a elastickd s vrstvami
podobnymi syrom talianskych, ako je mozzarella. Hmota ma bielu alebo zIti farbu v zavislosti
od toho, ¢i je udeny alebo nie.*

Tenili - je vyrobeny z vysoko tu¢ného ov€ieho alebo kravského mlieka v Meskheti v juznej
casti Gruzinska.

Chechili - d’alsi tvarohovy syr obl'ibeny aj v Arménsku. Casto sa preddva pletené a niekedy sa
fajci.

Matsoni - je fermentovany mlieCny vyrobok podobny jogurtu. Je krémova a ma jemnu, kysla
alebo kolacovu chut’. Pouziva sa ako jeden z predjedal cesta pre khachapuri a iné plnené chleby

a objavuje sa aj v mnohych receptoch.?’

3.5 Omacky a pasty

Pasty - pasty na baze orechov, najmé vlasské orechy a lieskové orechy na zapadnom pobrezi
Gruzinska st kl'i€ovymi prvkami gruzinskej kuchyne a pouZzivaji sa na k zeleninovym a
misovym jedlam.®

Omacky - gruzinske jedla by neexistovali bez omacok, ktoré dopiiiauju nespocetne mnoho

jedal. Najznamejsie st :%°

35 GUDA.GE. Guda cheese. Www.guda.ge/ [online]. 2016 - 2020 [cit. 2020-02-06]. Dostupné z
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36 CHEESE.COM. Sulguni. Www.cheese.com/ [online]. 2020 [cit. 2020-02-06]. Dostupné z
https://cheese.com/sulguni/

37 CAPALBO, Carla. Tasting Georgia: a food and wine journey in the Caucasus. Northampton, MA: Interlink
Books, an imprint of Interlink Publishing Group, 2017.463s. ISBN -13: 978-1-56656-059-7

38 CAPALBO, Carla. Tasting Georgia: a food and wine journey in the Caucasus. Northampton, MA: Interlink
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Tkemali - v Gruzinsku za¢inaju robit’ tuto omacku skor nez zacnu dozrievat’ prvé slivky. Pocas
sezOny chut’ sliviek sa meni z kyslej na sladkl a tak mozno rozoznat, kedy bola omacka
vyrobena. Neskor sa pridaju koreniny a bylinky, ktoré dodavaju skvelt chut’.*

Tklapi - je ovocna koza, vyrobend z ovocia, ktoré bolo prevarené, pretiahnuté a tenké na
rovnom povrchu. Tklapi sa konzumuje ako zakusok alebo obcerstvenie, alebo ho mozno
zmik¢it v horucej vode, aby sa dusenym a omackam pridala kyslost’.*!

Ajika - Gruzinci ju volaju zachranou pretoze dokaze priviest’ kazdé jedlo k zivotu. Je to vel'mi

Stiplava omacka. Ziadny Gruzinsky stol sa nezaobide bez tejto omacky. Je vyrobena z chilli,

korenia, koriandru, feniklu a senovky gréckej.*

4 TRADICNE NAPOJE

4.1 Gruzinske Vino

Vino je pre Gruzincov vecou hrdosti, pre nich ziadny z ich hosti nesmie mat’ pohar, ktory je
viac ako do polovice prazdny. Vino je Gstrednym bodom tradiéného gruzinskeho sviatku a je
Pahké pochopit’, preco st prepojené dejiny Gruzinska a historia vina. O Gruzinsku sa hovorti,
Ze je na prvom mieste na svete, kde sa hrozno pestuje na vyrobu vina. Stovky skusenosti tieto
procesy rafinovali, ale tradi¢né vino v Gruzinsku sa vyraba rovnakym spdsobom ako vzdy. Ak
niekto navstivi supru v prirode, je pravdepodobné, ze hostitelia si pripravuju svoje vlastné
domaéce vino. Doméce vino sa uchovéava vo vel’kych hlinenych nddobach zvanych qvevri, ktoré
su natol’ko velké Ze sa zda, Ze vino pri stole nikdy nevyteka, je dost’ pravdepodobné, Ze za ten
cely ¢as sa Cerpa z jedného z nich cely vecer. Gruzinske vino si ziskava na popularite po celom
svete a da sa I'ahko ziskat’ z dobrej vinotéky alebo online, ak ho chcete na svoje sviatky. **

Uz po starocia sa Gruzinci zameriavaju na starodavnu a vyrazna gruzinsku tradiciu vyroby vina

vo vel'kych hlinenych nadobach, ktoré bolo uznané organizdciou UNESCO za nehmotné

40 TUSKADZE, Tiko. Supra: a feast of Georgian cooking. London: Pavilion, 2017. 240s. ISBN- 13: 978-1-
91121-616-2.
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kultirne dedicstvo. Gruzinsko sa snazi podporovat’ domécich vinarov tak Ze im prispieva na
produkciu vina aby ich kulturne dedi¢stvo nezaniklo. V porovnani s miliéonmi flia§ vyrobenych
v ocel'ovych nadrziach alebo drevenych sudoch vel'kymi komerénymi vinarstvami, ktoré tvoria
vacsinu vyvozného balika Gruzinska, vacsina z toho smeruje do Ruska a krajin vychodného
bloku. Mnohi d’al§i mens$i vinari vyrabaji vino starodavnym spdsobom pre svoje mnohopocetné
rodiny. Ich vyznam sa v§ak nedd nadhodnotit’ a su neoddelite'nou sucast'ou historie. Nielen, ze
su drzitelmi historickej vinarskej tradicie, ale prave tieto vina pritahuju velky zaujem
nadSencov vina z celého sveta do Gruzinska. Domadci vinari sa pre Gruzinsko stali kultarnymi
vyslancami: ich vina sa dostali na vinne listky mnohych najlepsich medzinarodnych restauracii

aich jedine¢na metdda vedie v Gruzinsku vinny turizmus, ktory ldka Pudi z celého sveta.**

4.2 Vino vyrabané v Qvevri

Qvevri je hlinend naddoba ktora je ulozena hlboko v zemi a dokdze tak udrziavat’ vino v stabilne;j
teplote, ktori potrebuje. Po vypaleni sa so véelim voskom ru¢ne robené hlinené nadoby
impregnuju, aby sa zatvorili pory okolo ilovitych prasklin. Nasledne sa celd nadoba zadrotuje
a ukotvi tak, aby tlak vina pri kvaseni alebo aj po¢as chvenia zeme neroztrhlo nadobu.

Qvevri st vloZené aZ po vrch v hline. Na dedinach sa v ¢ase zberu hrozna bobul’ky drvia bud’
nohami alebo Castokrat pomocou ru¢ného stroja a nasledné st vlozené do qvevri. Fabriky
pouzivaji mechanicky drvi¢, kde sa ndsledne Cerpa alebo sa necha hrozno priamo vystavit’ do
predom vy¢isteného qvevri. V zavislosti od $tylu regiénu alebo vinarov moze vino obsahovat’
aj stonky. Vinari, ktori pestuju svoje vinne révy bez herbicidov a pesticidov, sa spoliehaji na
divoké alebo spontanne kvasinky, ktoré¢ obsahuje hroznova koza, aby vyvolali alkoholovi
ferment4ciu. Vinari nepouZzivaju Ziadne chemické korektory. Niekedy sa do qvevri hodi malé
mnozstvo sulfitového papiera ktory sa zapali, aby sa hlinend nadoba dezinfikovala a vy¢istila
skor, ako sa naplni vinom.

Pocas kvasenia sa viecko zapecati a ndsledne kvasi 3 az 6 mesiacov bez akéhokol'vek zasahu.
St pripady kedy sa vino nechalo v qvevri niekol’ko rokov. Toto vino je spravidla suché¢ a pri
flaSkovani sa nefiltruju ani nesiria. Farba tychto vin je syta niekedy sa zafarbi do oranZovej ba

aj jantarovej farby vd’aka tomu, e vino kvasi spolu zo Supkami hrozna. #°

4 CAPALBO, Carla. Tasting Georgia: a food and wine journey in the Caucasus. Northampton, MA: Interlink
Books, an imprint of Interlink Publishing Group, 2017.463s. ISBN -13: 978-1-56656-059-7
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5 TRADICNE JEDLA

5.1 Domace jedla

Khinkali

Je to narodné jedlo Gruzinska. Normalne sa vyraba z bravéového, hovidzieho, jahnacieho
misa. V niektorych domacnostiach sa pouziva aj husacie miso. Niektory robia plnku tak, aby
bola skor tekuta nez tuhd, pretoze bude obsahovat’ viac §tavy. Tradicne sa Khinkali konzumuje
iba s ¢iernym korenim, ktoré je posypané na vrchu. Zaujimavostou je, ze sa robia vo velkych
mnozZstvach, pretoZe sa pripravuji pre celt rodinu.*®

Priprava je jednoducha: cesto sa pripravuje z muky, do ktorej sa prida sland voda. Cesto by
malo byt tvrdé a vyvalkané s hribkou minimdlne 4 centimetre. Neskor sa cesto naplni a
posklada do batdzteka a hodi sa do vriacej slanej vody. Pocas varenia by sa hrniec mali Khinkali
mieSat, aby sa o seba neprilepili. Ked’ sa Khinkali za¢nu vznaSat’ na vode je to znamenie, Ze uz
su hotové a pripravene na jedenie. Je potrebné si ich pokorenit, aby Stava a miso dostali tu

spravnu chut. Na roznych miestach Gruzinska sa Khinkali vyraba podl'a roznych tradicii.*’
Khachapuri

Imeretské Khachapuri je mékké cesto, ktoré sa vyrdba z Matsoni a do cesta sa vklada naplni
zo syra zmieSaného s vajcami. Pecie sa na panvici, na bravéovej masti alebo sa moze piect’ aj
v rire. Ak sa pecie v rure, je dobré dat’ na vrch troska masla, aby bolo khachapuri jemnejsie
a miksie.*8

Mengrélske Khachapuri je to najzndmejsie jedlo v Gruzinsku, robené z postruhaného syra, na

vrchu, ale aj vo vnutri. Je to podobné Imeretskému Khachapuri. Cesto sa naplni syrom

4 HERCULES, Olia. Kaukasis The Cookbook: The culinary journey through Georgia, Azerbaijan & beyond.
London: Octopus Publishing Group, 2017. 236s. ISBN-13: 978-1-78472-164-0.

4T KVATASHIDZE, Nana. Welcome to Georgia. Georgia: Art PresentLtd., [2010], 176s. ISBN -13: 978-9941-0-
8893-3.
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zmieSanym z vajcom a nechd sa piect’, az kym syr na vrchu neni upeceny do zlata. Nakoniec
modzeme potriet’ maslom aby malo jemnu chut’.*’

Adjarské Khachapuri je jedno z najikonickejSich khachapuri v Gruzinsku. Ma tvar lode
pretoZe region sa nachadza pri Ciernom mori, kde st lode kazdodennou stéastou. Na vyrobu
sa pouziva Imeretsky syr. Cesto sa vytvaruje do tvare lode, kde sa naplni a posype sa syrom.
Na vrch sa déva este vajce a maslo. Nakoniec, ked’ je cesto hotové, vajce a maslo sa rozmieSaji

a spoja sa so syrom vo vnutri.>°

Saslik

Zakladnou surovinou je najkvalitnejSie médso, ¢i uz bravcové, hovidzie, kuracie, jahnacie.
V niektorych regionoch ako je Kakheti, sa miso napichuje na hroznové tycky, aby dodalo mésu
chut’. Miso je nakrajané na kocky, ktoré sa napichnti na ocel'ové Spajdle a potom sa rozmiestnia
na predom vyhriaty gril, kde sa opekaju do zlata na pahrebe. Niektory Gruzinci pouzivaja
miesto dreva odrezané vyhonky vinica. Akonahle je méso upecené, da sa do hrnca, kde je zmes

cibule a granatového jablka. Cibul’ka doda misu jemnost, zatial’ ¢o granatové jablko kyslost’.”!

Chakhapuli

Telacie alebo jahflacie mdso nasekané na malé kusky sa vloZia do hrnca a nasledne sa pridaji
estragon, cibul’a, koriander, cesnak, sol’. Nasledne sa prida biele vino, trosku vody a necha sa
varit’ 1,5 hodiny. Nakoniec sa prida do polievky trosku tkemali a necha sa d’alSich 5 minut varit’.

Nakoniec vznikne pekna konzistencia.>?

Chikhirtma

49499 KVATASHIDZE, Nana. Welcome to Georgia. Georgia: Art PresentLtd., [2010], 176s. ISBN -13: 978-9941-
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Najznamejsia kuracia polievka v Gruzinsku. Je to zmes kuracieho vyvaru, octu, vajec, muky,
korenia, a zelenin. Polievka ma tak jemne kysli chut’ a krémovu konzistenciu. Doporucuje sa

ju konzumovat’ horticu a dozdobit’ koriandrom. Gruzinci ju jedia hlavne ked’ maju opicu.>

Shkmeruli

Je to rozporcované pecené kurca, ktoré sa najprv upecie a neskor sa prida do omacky z cesnaku,
masla a mlieku. Toto kurca sa potom vlozi do hlinenej nddoby, ktora sa vola ketsi a je nato, aby
udrzala chut’ a §t'avnatost’ jedla. Tento recept pochadza povodne z regionu Racha. Samozrejme

7e kazdy region ma svoje vlastné shkemruli.>*

6 GRUZINSKE SVIATKY

6.1 Zvyky a Tradicie pocas sviatkov

1. Januar Novy rok

Novy rok v je Gruzinsku jednou z najdolezitejSich oslav a kazdy, bez ohl'adu na vek, nan
netrpezlivo cely rok ¢aka. UZ dva mesiace pred novym rokom zacinaji vSetko pripravovat’ .
Ulice su vyzdobené prekrasnymi viano¢nymi svetlami v§ade na uliciach sa spievaju viano¢né
pesni¢ky. Gruzinci sa aj teraz stretdvaji v kruhu rodiny, s kamaratmi aby oslavili tento
nadherny sviatok.

Novoro¢ny stol je plny chutnych jedal ako su satsivi, khachapuri, Saslik, syry, gozinaki,
churchela, Salaty, polievky a mnoho d’alSich.

Samozrejme nesmie chybat’ vino, ktorého je hojne. Opét’ aj tu tamada prednasa svoje prihovory

a spievaju sa tradicné piesne a tancuje sa az do skorého rana.

33 TASTEATLAS.COM. Chikhirtma.. Www.tasteatlas.com/ [online]. 2020 [cit.2020-04-05]. Dostupné z
https://www.tasteatlas.com/chikhirtma

3 KVATASHIDZE, Nana. Welcome to Georgia. Georgia: Art Present Ltd., [2010], 176s. ISBN -13: 978-9941-
0-8893-3.
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Presne o pol noci sa pust'aju ohinostroje a je to preto lebo podla legendy kazdy vystrel zasiahne

zlého ducha.”

7. Januar Pravoslavne Vianoce

Vianoce sa v Gruzinsku oslavuju uz po starocia. Cudia ich ¢akaju s velkou tizbou. Vianoce sa
v Gruzinsku oslavuji vo vSetkych kostoloch krajiny, kedy zacina slavnostnd bohosluzba. V
Thilisi sa kona v katedrale NajsvétejSej Trojice.

Po bohosluzbe, sa zacina najzaujimavejsi slavnostny sprievod, ktory sa nazyva "Alilo".

Alilo je viano¢ny spev, ktory konci v noci pred Vianocami. Po modlitbe, sa festival presuva z
kostolov do ulic. Slavnostny sprievod v Tbilisi za¢ina na hlavnom namesti. Kazdy rok sa na
flom zucastiiuju knazi, farnici z roznych cirkvi, bezni ob¢ania a okoloiduci. Pred sprievodom
vzdy idu deti, ktoré zosobiuju anjelov. Ich hlavy su zdobené vencami z krasnych prirodnych
kvetov, ktoré si sami robia doma. Nasleduju pastieri, ktori symbolicky poukazuju na pastierov,
ktori ozndmili narodenie JeziSa Krista a za nimi ida knazi.

Vzdy maja so sebou aj vozy kde okoloidiici moZu prispiet’ chudobnym l'und’om alebo detom

bez domova, aby aj oni zaZili ducha vianoc.>®

Vel’ka noc

Velkonocné sviatky sa v Gruzinsku oslavuju sticasne s celym pravoslavnym svetom. Priprava
sa zacina vopred - Zeny v domacnosti sa zaoberaju ¢istenim, malovanim vajec, peCenim
vel'kono¢nych kola€ov. Gruzinski pravoslavni krest’ania, hlboko prezivaju Velky piatok ako
najsmutnej$i a najvyznamnejsi dent v roku. V tento deil nielenze nejedia, ale tieZ nepracuju,
travia cely den v kostole.

Pocas tohto sviatku sa I'udia vyddvaji na cintoriny za svojimi blizkymi a nosia im zafarbené

vajicka, jedlo a alkohol. Spomienku na zosnulych sprevadza piknik priamo na cintorine, kedy

35 TRANSPORTOSKOLA.RU. Sviatky v Gruzinsku. Sviatky v Gruzinsku: $titne sviatky a festivaly, najmi
oslavy, statne sviatky v Gruzinsku. Www. transportoskola.ru/ [online]. 2019 [cit.2020-04-05]. Dostupné z
https://transportoskola.ru/sk/zhivotnye/prazdniki-v-gruzii-prazdniki-v-gruzii-nacionalnye-prazdniki-i-festivali/

36 TRANSPORTOSKOLA.RU. Sviatky v Gruzinsku. Sviatky v Gruzinsku: $tatne sviatky a festivaly, najmi
oslavy, statne sviatky v Gruzinsku. Www. transportoskola.ru/ [online]. 2019 [cit.2020-04-05]. Dostupné z
https://transportoskola.ru/sk/zhivotnye/prazdniki-v-gruzii-prazdniki-v-gruzii-nacionalnye-prazdniki-i-festivali
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sa rodina za svojich mftvych pribuznych pomodli, najedia sa s nimi a potom im odlozia jedlo

a vino.”’

9. maja: Den vitazstva

Gruzinsko vyznamne prispelo k vitazstvu v Druhej svetovej vojne. Zucastnilo sa ho 700 tisic
gruzinskych vojakov, ked’ze patrili pod Sovietsku Uniu. Z nich sa iba 300 tisic vojakov sa
vratilo domov. Oslava v Tbilisi zacina stretnutim veteranov v najvicSom parku. Veterani klada
kvety pri hrobe neznameho vojaka a pamétniku vitazstva. Gruzinci st vel'mi hrdy a kazdoro¢ne

usporiadavajii pochod ulicami, ktorého su¢astou je aj prehliadka armadne;j techniky.

26. maja: Den nezavislosti

Den nezavislosti je deni vol'na a oslavuje sa od roku 1991 po opusteni ZSSR. 26. méja 1918
bola po 117 rokoch posobenia v Ruskej risi vyhlasena Statna nezavislost’ krajiny. Gruzinski
brancovia v tento den tradicne zlozili prisahu. VZdy v tento deni sa konaju prehliadky armédnej
techniky od najstar$ej po najnovsiu, kde 'udia mozu taktiez vidiet’ veteranov ktory bojovali za
vlast’. V tento den je uzatvorena ulica kde je mnozstvo jedla, pitia, suvenirov, taktieZ rdzne

koncerty az do samého vedera.*

ST TRANSPORTOSKOLA.RU. Sviatky v Gruzinsku. Sviatky v Gruzinsku: titne sviatky a festivaly, najmi
oslavy, statne sviatky v Gruzinsku. Www. transportoskola.ru/ [online]. 2019 [cit.2020-04-05]. Dostupné z
https://transportoskola.ru/sk/zhivotnye/prazdniki-v-gruzii-prazdniki-v-gruzii-nacionalnye-prazdniki-i-festivali

58 TRANSPORTOSKOLA.RU. Sviatky v Gruzinsku. Sviatky v Gruzinsku: §tatne sviatky a festivaly, najmi
oslavy, Statne sviatky v Gruzinsku. Www. transportoskola.ru/ [online]. 2019 [cit.2020-04-05]. Dostupné z
https://transportoskola.ru/sk/zhivotnye/prazdniki-v-gruzii-prazdniki-v-gruzii-nacionalnye-prazdniki-i-festivali

3 TRANSPORTOSKOLA.RU. Sviatky v Gruzinsku. Sviatky v Gruzinsku: $tatne sviatky a festivaly, najmi

oslavy, statne sviatky v Gruzinsku. Www. transportoskola.ru/ [online]. 2019 [cit.2020-04-05]. Dostupné z
https://transportoskola.ru/sk/zhivotnye/prazdniki-v-gruzii-prazdniki-v-gruzii-nacionalnye-prazdniki-i-festivali
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II. PRAKTICKA CAST
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7 VYHODNOTENIE SPECIALIT GRUZINSKEJ KUCHYNE

7.1 Typické menu Gruzinskej kuchyne

V tejto kapitole st vypracované jedalny a napojovy listok typickych jedal a népojov
podavanych v gruzinskej gastrondmii. Ako predloha mi sluzila Gruzie restaurant v Prahe. a

Melnica restaurant v Tbilisi .

7.1.1 Jedalny listok

STUDENE PREDKRMY :

Pkhali 7 ks - natierka z vlasskych orechov, Spenatu, marinovanych paprik, baklazanu, ¢ervene;j
repy a gruzinskeho korenia, zdobenda granatovym jablkom a doplnend o gruzinsky kuraci Salat
Badrijani 4 ks - baklaZany, plnené orechovou plnkou s korenim a s granatovymi zrnami

Dolma, 5 ks - listy vini¢a, plnené mletym mésom
ZELENINOVY SALAT A MARINOVANA ZELENINA

Zelen 180g - Cerstvé gruzinsky bylinky - pazitka, jarna cibulka, petrzlen, kudrnka, estragon,
koriander

Kitris da Pomidvris - zeleninovy Salat uhorky, paprika, paradajky, cibul’a, ¢erstvé bylinky,
orechy

Solenie 350g - nakladana zelenina na gruzinsky sposob - uhorky, papriky, kapusta, zelené
paradajky, karfiol, mrkva, jonjoli

Adzabsandali (2vl) 250g - grilovand zelenina (paprika, baklazdn, mrkva) s chilli,
paradajkovou omackou, gruzinskym korenim-mozno podavat’ ako za studena, tak i za tepla

Kaukazsky Salat s hovddzim jazykom
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POLIEVKY

Kharcho - tradi¢né gruzinska polievka z mésa a trené ryze, s ¢iernym a ¢ervenym vonnym
korenim

Chikhirtma - slepacia polievka so §l'ahanym vajcami, octom, zeleninou

Bors¢ - tradicna polievka z Cervenej repy, hoviddzieho mésa, mrkvy, zemiakov, kopru a kyslej

smotany

DOMACE GRUZINSKE CHLEBY

Lavas - doméci chlieb svetly alebo tmavy

Mchadi - kukuri¢ny chlieb - vhodné na jedenie Lobia

CHACAPURI

Chacapuri Imeruli - gulata placka plnena syrom Imereti

Chacapuri AdZaruli - upecené cesto v tvare lodi¢ky, plnené syrom, surovym vajcom a maslom
Chacapuri Megruli - klasické Chacapuri s syrom

Chacapuri Kubdari - gul’at4 placka plnend mésom (hovédzie, bravcoveé)

Chacapuri Lobiani - gul'ata placka plnena fazul'ou

Chacapuri Mkhlovani - gul'atd placka plnend syrom a Spenatom

HLAVNE JEDLA

Lobio - varené gruzinskej fazul’a so zeleninou a Cerstvymi bylinkami servirované v keramickej
miske

Khinkali Sks - batdztek plneny mletym méasom, petrzlenu a koriandrom

Puhlama 200g - telacie midso poddvané vo smotanovo-majonézové omacke s cesnakom
zemiakmi, paradajkami a bylinkami

Telacie Saperavi 300g - telacie miso pripravované a poddvané v omdacke z gruzinskeho
¢erveného vina Saperavi

Ostri 350g - Hovédzie méso v pikantnej St'ave pripominajiice gulas

Madame Bovary 400g - tel'acie a kuracie méso so zemiakmi a majonézou so syrom hore,

podéavané v Ketsi (hlinena miska)
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Ojakhuri 350g - bravcové miso, zemiaky, cibula, cesnak, paradajky, paprika Cervena a
gruzinske korenia

Chakhokhbili 300g - gruzinska narodna Specialita, pripravena z kuraciecho mésa, paradajok,
koriandra, papriky a cesnaku

Kuréa Tapaka 1000g - celé kura pecené do chrumkava

Shkmeruli 500g - tradi¢né gruzinskej pokrm z regiénu Racha. Pecené kura s omackou z mlieka,
smotany a cesnaku, podavané v ketsi

Kuréa Tkhemasi 500g - pecené kura podavané s tradi¢nou gruzinskou omackou tkemali z
divych sliviek

Kurca Adzika 500g - pecené kura s omackou s adziky

SPECIALITY Z GRILU

Saslik 300g - opeceny 3aslik z bravéového misa podavany s roznymi druhmi omadok

Saslik 350g - opeceny $aslik s bravéovych rebier poddvany s roznymi druhmi omagok

U

aslik 300g - opeceny $aslik z tel'acieho mésa podavany s réznymi druhmi oméacok

U

aslik 350g - opeceny jahnacie Saslik podavany s réznymi druhmi omacok

Saslik 300g - opeceny kuracie $aslik podavany s roznymi druhmi omadok

Saslik 250g - opeceny $aslik z bieleho jesetera podavany s réznymi druhmi omacok

Saslik 600g - opedené zelenina a bylinkami podavany s roznymi druhmi omagok

Saslik 250g - opeceny 3aslik z lososa podavany s ryzou a paprikou

KEBAB 280g - grilované bravcové, telacie a jahnacie mleté miso podavané v chlebe
Bravcovy steak "Kazbek" 700g - bravcovy steak na ohni, s opeCenym zemiakmi, kapustovym
Saldtom a omackou

Misova zmes "Kolchida'" pre 3-4.0s0by 1200g - zmes Saslikov / bravcovy, jahnacie, kuracie,

telacie + gruzinsky Salat + opeCeny zemiak + omacky

GRUZINSKE OMACKY

Tkemali - sladkokysla, mierne Stiplava oméacka, pripravuje sa zo sliviek, cesnaku, koriandra,
kopru a chilli

Ajika - paliva pasta z chilli, koriandra, cesnaku a gruzinskych korenia

Narsharab - omacka z granatovych jabik

Satsibeli - paradajkova omacka s cesnakom a zmesou gruzinskeho korenia
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Kysla smotana

Kysla smotana s cesnakom a koprom
Hor¢ica

Majonéza

Majonéza s cesnakom

Tatarska omacka

GRUZINSKE PRILOHY

Opecené zemiaky «Tabakuri» 300g - opecené zemiaky s cibulou, cesnakom, bylinkami,
zelenu, paprikou, koriandrom a gruzinskym korenim

Soko Kecze 300g - huby s syrom a korenim podavané v rozpalenej hlinenej nddobe Ketsi.
Savasam 100g - ryza s paprikou

Americké zemiaky 100g.

RyZa biela 100g.

DOMACE DEZERTY

Churchkhela - tradi¢né gruzinska sladkost’, orechy obalené v §tave z hrozna

Kada - tradi¢né gruzinska sladké placka s cukrom

Baklava - tradi¢né sladké pecivo je vyrobené z listkového cesta, plnené orechmi a osladene;j
sirupom a medom

Napoleon - dezert tenkého listkového cesta s nadychanym krémom

Pincher - domaca torta z nadychaného cesta a §'ahacky s cokoladou

Zmrzlina podla dennej ponuky 3.kopceky

7.1.2 Napojovy listok
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GIN

Beefeater 0,04
Hendricks 0,04
Bombay Sapphire 0,04
Tanqueray 0,04

VODKA

Absolut 0,04

Ruskij Standard 0,04
Nemiroff 0,04

WHISKEY
Ballantines 0,04
Jameson 0,04

Jack Daniels 0,04

RUM
Captain Morgan 0,04
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Diplomatico 0,04
Zacapa 0,04
Pacto Navio 0,04
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GRUZINSKE BRANDY
Gruzignac 0,04
Sarajishvili 0,04
Sarajishvili V.S.0.P. 0,04
Sarajishvili X.0. 0,04
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GRUZINSKA CHACHA
Chacha Classic 0,04

GRUZINSKE VINA
Tsinandali 0,75
Kindzmarauli 0,75
Saperavi 0,75
Kvanchara 075
Alazany Valley 0,75
Mukuzani 0,75

NEALKOHOLICKE NAPOJE
Fanta, Cola, Sprite 300 ml
Redbull 250 ml

Tonic 250 ml

DZUSY

Granatové jablko
Slivka
MALINOVKY
Cierna malina 750 ml
Visna 750 ml
Cucoriedka 750 ml

LIMONADY
Hruska 750 ml
Estragon 750 ml
Citréon 750ml

Vinna réva 750 ml

TEPLE NAPOJE
Gruzinska kava v dzezve

Gruzinsky zeleny Caj
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7.2 Priklady menu pri vyznamnych sviatkoch

Ako bolo spomenuté v teoretickej Casti, Gruzinci maja svoje vlastné sviatky, pocas ktorych
maju zauzivanych par tradicii a zvykov. Jednym takym zvykom je Specidlne menu, jedal
a napojov pocas sviatkov. Pocas tohto sviatku mézu aj nemusia dodrziavat’ tieto tradicie. Vyber
jedla zavisi najmé od rodiny, alebo od regiénu. V dnesnej dobe, si viac tradicii uctieva starSia
generacia, ktorej populacia stale klesa. Je dolezité spomenut, Ze aj ked’ maju pocas sviatkov
Specidlne menu na stole, nesmie chyba jedlo, ktoré konzumuju pocas celého roka. V dnesnej

dobe mlady l'udia chodia do restauracii, kde sviatocné menu nemaju.

Novy rok - Nakladana kapusta
Chacapuri plnené syrom vo vnutri
Syr posypany méitou s chlebom
Kysla kapusta s vla§skymi orechmi
Pecené kurca
Pecené prasa v celku
Hovidzia pastéta
Ovocie
Tradi¢né omacky k jedlam
Vyprazany jeseter
Churchkhela
Baklava
Vino, Konak, Malinovky

Vianoce - Tradi¢né viano¢né Khachapuri
Paradajkovo uhorkovy Salat s orechmi
Saslik
Khinkhali
Satsivi
Bors¢
Kharcho
Sulguni

39



Vino, Konak, Malinovky

Velka Noc - Jahnacie grilované miso v celku
Saslik z jahnaciny
Paska — Specialny kola¢
Chakhapuli
Nigvzaini Badrijani

Vino, Konak, Malinovky

Deii svitej Nino — Lobio
Kuracie droby s orechmi
Upecené kuracie méso s fazulovymi strukmi
Vino
Ovocie
Khinkhali
Khachapuri
Saslik
Vino, Konak, Malinovky

Vinobranie v Kakheti - Hovidzie karé na grile
Khashlama
Chakapuli
Chikhirtma
Lavas
Vino
Guda a sulguni syr s bylinkami

Churchkhela
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III. NAVRHOVA CAST
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8 DOPORUCENIE MENU PRE NASE GASTRONOMICKE
ZARIADENIA

V tejto kapitole je navrhnuté doporu¢ené menu pre nase gastronomické zariadenia ktoré
vychéadza z najzaujimavejSich tradicnych pokrmov podavanych v Gruzinsku.

8.1 Napojovy listok
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Mineralne vody

Mineralna perliva voda Borjomi
Mineralna perliva voda Nabeghlavi

Voda z horského pramena Sarime

Nealkoholické napoje

Fanta, Cola, Sprite
Redbull

Tonic

Dzusy - Georgian Nectar

Granatové jablko
Slivka

Cierna malina
Visna

Cucoriedka

Gruzinske limonady

Hruska

Estragén
Citrén

Vinna réva

Teplé napoje

Gruzinska kéva v dZzezve
Gruzinsky zeleny ¢aj
Pivo

Natachtari fTaskové

Argo flaskové

Brandy

Sarajashvili

Gruzignac

0Old Kakheti

Gruzinske vina

Biele - Tsinandali
Telani

Kakheti

Alazani

Cervené — Saperavi
Kidzmarauli

Kvanchara

Sampanské

Bagrationi

Hubert De luxe

Palenky
Chacha
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8.2 Jedalny listok

Predkrmy:

Pkhaki - pomazanka ktord je z vlaSskych orechov, Spenatu, papriky, Cervenej repy a
gruzinskeho korenia a na vrchu posypané granatovym jablkom.

Dolma - vinné listy plnené mletym hovidzim mésom so smotanovym dipom

Baklazanové rolky s krémovou plnkou a vla§skymi orechmi

Zeleninové Salaty:
Gruzinsky zeleninovy $alat - uhorka, paradajka, cibulka, petrzlenova vnat, sol’, korenie a
vlaSské orechy

Adzapsandal - grilovana zelenina s chilli a paradajkovou omackou

Polievky:
Kharcho - polievka s hovddzim mésom s ¢iernym a ¢ervenym korenim
Chichitma - slepacia polievka so §I'ahanymi vajcami, octom, zeleninou

Bors¢ - polievka s Cerstvej repy, hoviddzieho misa, mrkvy, zemiakov, koprom a smotanou

Hlavné jedlo:

Chacapuri Imeruli - plneny syrom

Chacapuri Adjaruli - plneny syrom a zapeceny spolu so surovym vajcom

Chacapuri Megruli - so syrom plnenym vo vnutri a aj so syrom na vrchu

Khinkali - plnené hovddzim, brav€ovym, jahiftacim mésom ale aj so syrom

Shkmeruli - pe¢ené kur¢a na cesnaku so smotanou podavané v ketsi

Saslik - hovidzi, bravéovy, kuraci, jahfiaci na karamelizovanej cibulke posypany &erstvym

koriandrom.

Ryby:
Peceny jeseter - na grile s granatovou Stavou a so zeleninou

Peceny sumec - na masle s bylinkovym dipom

Domace chleby:

Lavas - vhodny ku Salatom, polievke, hlavnému jedlu
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Mtsvadi - kukuri¢ny chlieb vhodny ku Saldtom, polievke, hlavnému jedlu

Dezerty:
Churchkhela - orechy obalené v hroznovej §tave

Baklava - sladké pecivo z listkového cesta plnené orechmi

9 TYZDENE MENU GRUZINSKEJ KUCHYNE

Pondelok:

Predkrm: Kitris - tradi¢ny zeleninovy $alat s paradajkou, uhorkou, Cerstvym koriandrom,
cibul’kou

Polievka: BorS¢ - polievka z Cerstvej repy, hoviddzieho médsa, mrkvy, kopru, zemiakov a
zakysanej smotany

Hlavné jedlo: Chacapuri Imeruli - plnena domacim syrom

Dezert: Churchela - orechy obalené v hroznovej stave

Obr. 1 - Chacapuri Imeruli plnené syrom (Internetovy zdroj)
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Utorok:

Predkrm: Dolma - vinné listy plnené mletym hovédzim médsom

Polievka: Kharcho - tradi€na gruzinska polievka s hovddzim mésom, trenou ryZou s
koriandroma a ¢iernym a €ervenym korenim

Hlavné jedlo: Khinkhali - gruzinske batdzteky plnené mletym hovddzim miasom

Dezert: Baklava - sladké pecivo vyrobené z listkového cesta plené orechmi a osladené sirupom

a medom
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Obr. 2 - Khinkali - batézky plnené mletym hovidzim médsom (Internetovy zdroj)

Streda:

Predkrm: Pkhali - pomazanka z vlasskych orechov, Spenatu, marinovanych paprik, baklazanu,
cervenej repy, a gruzinskeho korenia, zdobena grandtovym jablkom a doplnena o gruzinsky
kuraci Salét s chlebom Lavas

Polievka: Chichitma - slepacia polievka so §I'ahanym vajcom, octom a zeleninou

Hlavné jedlo: Lobiani - gul'ata placka plnend varenymi fazul'ami

Dezert: Kada - sladka placka posypana cukrom
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Obr. 3 - Lobiani placka plnena varenymi fazulami (Internetovy zdroj)

Stvrtok:

Predkrm: Syrovy tanier

Polievka: Vegetariansky Bors¢

Hlavné jedlo: Saslik z hovidzieho misa s tkemali omackou

Dezert: Domaca jablkova strudla
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Obr. 4 - Saslik z hovidzieho mdsa s tkemali omackou (Internetovy zdroj)

Piatok:

Predkrm: Kuracia pastéta s chlebom

Polievka: Tekvicova polievka

Hlavné jedlo: Shkemruli - pecené kura s omackou z mlieka, smotany a cesnaku podavané v

ketsi

Dezert: Domaca zmrzlina

Obr. 5 - Shkemruli - Pecené kura s omdackou z mlieka, smotany a cesnaku podavané v ketsi

(Internetovy zdroj)
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ZAVER

Cielom préce bolo na zéklade ziskanych teoretickych vedomosti vypracovat’ literdrnu resers
ku Gruzinskej gastronémii zvykom a tradicidm a na jej zvlastnosti zo zameranim na tradicné

Speciality.

Teoreticka Cast’ sa zamerala na charakteristiku Gruzinskej gastronomie, kde v kazdom regione
maju svoju tradi¢nu gastronomiu. Ku Gruzinskej gastrondmii patria aj rézne domace produkty,
ako st ovocie, zelenina, koreniny, omacky a mliecne vyrobky ktoré su pychou krajiny. Taktiez
krajina ma svoje zvyky tradicie, ku ktorym patri aj tradi¢nd hostina supra, na ktorej nesmie
chybat’ okrem jedla aj dobré Gruzinske vino. Ako d’alSie boli spomenuté Gruzinske reStauracie
v Cesku ana Slovensku, ktorych nie je sice vela, ale za to ponukaji kvalitne jedld. Nesm@
chybat’ ani domadce jedl4, ktorych je v Gruzinsku hojne, ale aj sviato¢né a na zaver zvyky pocas

sviatkov.

V praktickej Casti bol uskutocneny prieskum v Gruzie restaurant v Prahe, kde bolo zostavené
menu Gruzinskej narodnej kuchyne. Taktiez priklady menu pri vyznamnych sviatkoch, ktorych

nie je vela.

V néavrhovej €asti bolo, po konzultacii z vedenim Gruzie restaurant , doporucené menu, ako je

jedalny a napojovy listok pre nase gastronomické zariadenia.

Gruzinska gastronémia je odlisna na aki sme zvyknuty v Eurépe. Ak mate radi dobré jedla
pripravované z ¢erstvej zeleniny , mésa a chceli by ste ich ochutnat’, jedna moznost’ je navstivit
Gruzinsko, kde mozete zazit’ vSetky tradicie a zvyky ktoré sa spdjaju s jedlom ale aj s kultarou.
Pokial’ nechcete cestovat’ tol'ké hodiny staci ak navstivite Gruzie restaurant v Prahe, kde Vam
naserviruji chutné jedlo ktoré nikde inde nendjdete. Zazijete atmosféru ako keby ste boli
v Gruzinsku. Mne ucarovala gruzinska kuchyiia najviac zo vsetkych. Catokrat si ich
pripravujeme doma na sviatky , oslavy pre celu rodinu. Ak aj vy by ste chceli vyskusat’ tato
gastronémiu tak Vam ju vrelo doporucujem, lebo ak ju ochutnate raz tak sa k nej budete

neustale vracat’.
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