VALKOMMEN TILL
GEORGIEN!
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en som en gang har satt sin fot i Georgien glommer det inte. Det
lilla landet som till ytan r dubbelt sa stort som Jamtland och

med runt fyra miljoner invanare, och som stracker sig fran Svar-
ta havets 6stra kust bort emot Kaspiska havet. Landet avgransas i norr och
soder av bergskedjorna Stora Kaukasus respektive Lilla Kaukasus, med

hogsta toppen pa drygt 5000 meter 6.h. Slittlandet mellan bergskedjorna

korsas av Lichis bergsrygg, som delar landet i en véstlig och en 6stlig del.

Den storslagna naturen erbjuder allt fran Furopas
hogst beldgna bosattning 2200 meter upp i de
hogresta Svaneti-bergen, till subtropiska badorter
dér minnena fran busslaster med sovjetiska turist-
er pa den tiden landet ingick i Sovjet-

unionen fortfarande ar levande. Naturliga kallor,
boljande vinodlingar, falt som lyser knallgula av
solrosblommor i den skarpa majsolen. Allt detta
stannar kvar i minnet, men framforallt minns
man matglidjen.

Nar du kommer till Georgien ar vart forsta
tips att besoka en matmarknad! Du kan ta vil-
ken som, de ar alla fullkomligt ljuvliga. Dar och
da kommer du forsta att storheten i georgisk
mat inte ligger enbart i recepten och kok-
konsten, utan ocksa i den bordiga rika jorden,
det omvixlande klimatet, de kyliga nitterna och
de manga soltimmarna. Djupt roda tomater

som har fatt mogna ifred pa sin gren, grona
sma vildplommon, glinsande svartlila aubergi-
ner, avlanga hasselnétter, hogar med valnotter
och berg av firska orter. Vem blir inte hinford?
Varje gang vi kommer till den centrala
matmarknaden i Tbilisi, Dezertirebis bazari
(desertorsmarknaden), si dr minniskorna
bakom standen minst lika viktiga fér oss som
varorna de siljer - vi vill lira oss allt om
den egna gardens gronsaker, ostar, orter och
inlaggningar. Vi finner vinner och vid varje
aterkomst far vi ett glatt leende och en kram.
En av kvinnorna som varje dag saljer sina
fantastiska produkter dr Nina Kokilashvili.
Av henne koper vi churchkhllas, strana med
valnotter som doppas i druvjuice for att sedan
stelna pd sitt snore, ungefir som vi stoper ljus
(se mer sid 262).
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Maten dr en fest

Maten och vinet dr Georgiens stolthet och supra
- festbordet - ar knutpunkten och det sam-
manhallande kittet i nationen som under langa
perioder ockuperats av frimmande makter.

Det finns si odndligt manga satt att beskri-
va det georgiska koket, men inget som riktigt
gor det rattvisa. Georgisk mat har tusenariga
anor men kdnns modern, basen ar vegetarisk,
ofta till och med vegansk. Kottet dr mer av ett
tillbehor, d&ven om det dr svart att motsta den
dragondoftande lammgrytan chakapuli. Maten
ar rustik men valbalanserad - langt ifran fine
dining och tjusiga upplaggningar. Farm-to-
table-kulturen dr matfilosofi; har kops inte
garna fardigforpackade kryddor, gronsaker eller
kott utan allt ska vara si farskt si mojligt, helst
direkt fran odlaren, slaktaren eller kryddhand-
laren. Det ar svart att tinka sig nagot annat
land som anvinder firska kryddor i sadant
overflod som Georgien. Mangder av orter far
koka i timmar till fond, eller hackas i mot slu-
tet. Eller sa serveras de i buntar som stélls fram
pa bordet och &ts som de ér.

Dessutom hyser Georgien, till skillnad fran
exempelvis medelhavskoket som ocksa gillar
farska orter, en stor kirlek till torkade malda
kryddor, pa samma sitt som i Indien. Khmeli
suneli ar Georgiens egen curryblandning. Den
kan variera fran kock till kock men innehéller
alltid korianderfron, torkade blomblad fran
tagetes (kallad imeretisaffran), blavippling och
sommarkyndel.

Kungen av ingredienser ar valnétter, som finns
iallt fran forrétter via soppor och grytor, till efter-
ratter och sotsaker. Valnotter tillsammans med
aubergine och granatipplen finns med pa ett horn
i varje georgisk maltid. Puri, avlinga surdegsbrod
bakade i tandoori-liknande ugnar (tone), likasa.
Mjolksyrade grénsaker med den karaktéristiska
kallpressade oljan gjord pa rostade solrosfron

ringlad 6ver. Ostar i alla dess former, i langa tra-
dar, flatade, rokta, smalta, droppformade, gjorda
pa ko-, buffel- eller farmjolk.

Pa sidan 161 far du triffa Ana Mikadze-
Chikvaidze, som har gjort det till sin livsuppgift
att aterskapa sd manga som mdajligt av de hundra-
tals ostar som fanns innan Georgien blev en del
av det sovjetiska riket, dér enbart fyra olika sor-
ters ostar tillats. Ana reser runt i otillgingliga
byar och aterupptacker ostar som édr sd lokala
att ingen ens brytt sig om att ge dem ett namn -
’stinkande osten” fick duga.

Vi far inte heller glomma vinet. Georgien
kallas "vinets vagga” och det finns arkeologiska
fynd som visar pd oavbruten vintillverkning
sé langt som 8ooo ar tillbaka i tiden. Idag ar
Georgien kint bland naturvinskidnnare for att
de fortsatter tillverka sina viner utan tillsatser
nergravda i rejila lerkrus (kvevri). Den hant-
verksméssiga produktionen av vin har blivit
uppmarksammad och omskriven pa senare
ar, och manga av de trendigaste barerna fran
San Francisco till Tokyo importerar smaskaligt
tillverkade orangea viner. Och flera av de mest
kreativa och spdnnande kvevrivinmakarna ar
unga kvinnor. Du kommer moéta tva av dem i
den hir boken, Baia Abuladze och Keto Ninidze
(sid 288).

Guds bakgard och Medeas
tridgard

Hemligheten bakom den georgiska maten ar
karleken och ravaran. Fran grannlandet Arme-
nien kommer talesittet att “om du planterar en
penna i georgisk jord, sa kommer det vdxa upp
ett trdd”. Myten om hur Georgien blev till siger
egentligen allt: Georgierna satt tillsammans vid
ett supra-bord under en vacker pergola och at
och drack och hade trevligt. S& trevligt hade de
att de helt glomde bort att just idag skulle varje
folkslag komma och himta ut sin bit land. S&
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Gud delade ut alla landomraden och néir han
var klar och skulle ga hem till sig, rakade han
snubbla 6ver georgierna vid sitt supra-bord.
Tamligen irriterad skillde Gud pa dem for att
de missat mojligheten att fa ett eget land, men
georgierna berdttade hur trevligt de hade haft
det och hur manga skalar till Guds dra de hade
druckit. Gud blev stolt 6ver att ha blivit ihag-
kommen, sd han gav Georgien den sista lilla
jordbiten som han hade sparat till sig sjdlv - ett
litet paradis pa jorden.

Den amerikanska kokboksforfattaren Darra
Goldstein publicerade 1993 den forsta georgiska
kokboken for en visterlandsk publik, en kokbok
som ar fylld av personliga berittelser och mat-
historia. Boken har tryckts om flera ganger och
ar fortfarande fantastisk lasning for den intresse-
rade. Hennes sammanfattning av vad det var
som fangade hennes hjirta dr val vird att citera:
1 detta ligger georgiernas styrka, nagot vi alla
kan lira oss ifran: Livet ir kort, fira!” (Lis mer
ien intervju med Darra pa sid 44.)

Ost och vist, syd och nord

Geografiskt star Georgien med en fot i Europa
och en i Asien, i sjilva skdrningspunkten mellan
ost och vist, mellan kristendom och islam.
Georgierna kallar sig sjalva for kartveli och sitt
land for Sakartvelo. Landet har en spinnande
och urgammal historia. Redan i de gamla grekis-
ka myterna beskrivs den antika georgiska staden
Kolchis, dit Jason och argonauterna fardades for
att soka efter det gyllene skinnet. Det nuvarande
Georgien var under antiken kint som kunga-
riket Iberien. Det finns olika teorier om hur detta
eventuellt hinger samman med Iberiska halvon,
och vilka sldktband som kan tinkas finnas dem
emellan, men ingen teori har kunnat bekréftas.
Ar 337 blev Georgien kristet, och nagot arhund-
rade darefter utvecklades det georgiska spraket

med ett sareget skriftsprak, ett av de dldsta nu
levande, med vackert snirkliga bokstéver och
omojligt att forsta dven for kringligeande lander.

Landet har invaderats och erévrats av manga
riken: det romerska, det mongoliska, persiska,
osmanska och forstas det sovjetiska. En gyllene
era i Georgiens historia intriffade under den
mytomspunna kung (hennes titel var kung,
inte drottning) Tamara i slutet av rroo-talet d&
landet hade hela fem miljoner invinare, mer dn
dagens Georgien. Storhetstiden var kort men
betydelsefull for georgisk kultur, handel, veten-
skap och arkitektur.

Kung Tamara regerade 6ver Georgien under slutet av
1100-talet och borjan av 1200-talet, en period kdnd som
Georgiens storhetstid.
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Sidenvédgen influerar

Att huvudstaden Thilisi blev ett uppskattat
resestopp langs med Sidenvégen, dar handels-
ménnen kunde bada sina trétta fotter i det
svavelosande kurvattnet, har satt sin pragel pa
maten och kryddningen. Den georgiska ma-
tens dofter och smaker bar spar fran Indien,
Marocko, Grekland och Persien. I sydostra
Georgien finns pilaff och kéttgrytor med frukt
som tydligt blinkar mot Iran. Tolmarna, som
ats mycket utmed Svarta havs-kusten, pAminner
om angransande Turkiets dolmar. Och Geor-
giens egen variant av dumplings, khinkali, kom
osterifran. Liksom i Indien kallar georgierna
brod for puri, och den tillagas i tandoori-lik-
nande ugnar éver 6ppen eld, kallad tone.

Men trots influenserna ar det mesta i det
georgiska koket helt unikt och val vart att stifta
bekantskap med. Den framgdngsrike danske
kocken René Redzepi har kallat georgisk mat
for ”en av de sista stora oupptackta matkultu-
rerna i Europa”.

Supra
Det ar svart att tdnka sig ndgot mer georgiskt
an festmaltiden supra (Lma®s). Supra handlar
inte bara om mat - huvudpoédngen 4r snarare
att bringa méanniskor samman. Suprabordet ar
sinnebilden for meningen med livet - att njuta.
Ordet supra kommer ursprungligen fran
det latinska ordet "ovanfor”, samma ord som
romarna anvinde for bordsduk. Supra ska helst
dga rum framat kvéllen och gérna under bar
himmel. Bord dr mindre viktigt, en duk kan helt
enkelt bredas ut pa 4ngen om védret tillater.
Maten star forstas i centrum, men den som tror
att en supra ar en maltid vilken som, tror fel.
Minst tio ritter ska inga, oftast betydligt fler
- som den smakrika bongrytan lobio, gronsaks-
roror med valnétter (pkhali) och forstas allas

favorit, urmoderspizzan khachapuri. Réitter-
na birs fram i en strid strém och just nér du
tror att detta maste vara den sista, da kommer
det ofelbart grillade lammspett och khinkali
(dumplings). Det sdgs att en supra inte dr slut
forrdn varenda tum av bordet ar tackt med

ett fat, girna lager pa lager, av fat och skalar.
Vissa guidebdcker dgnar spaltmetrar at “hur
man Gverlever supra” och nyckelorden &r ta det
lugnt, prova och it lite av varje. Det kréver viss
6vning i sjalvdisciplin att halla sig borta fran
den tredje biten av den gudomliga khachapurin
med smalt ost och smor.

Maten ar bara en del av glddjen runt bordet.
Alla supra har en egen tamada, en toastmaster,
som ser till att halla pa traditionerna - vem det
ska skalas for (forsta skilen gar till Georgien,
vanskapen och freden), nar det ska ske, vilka
sdnger som ska sjungas och vem som stdr nést i
tur att fa tala. Det kan ta en hel uppvixt att lira
sig att bli en god tamada. En tamada maste se
alla runt bordet, fordela vinet och talen jamt
och dessutom vara en skicklig underhallare.
”Skratt och humor dr f6r matbordet vad sol
ar for morker”, som matforskaren Solomon
Tezelishvili har uttryckt det. I aldre tider var
supran for min, medan kvinnorna stod for ar-
betet i kdket. Aven tamadan var man. Georgien
har dock forandrats och kvinnorna tar plats -

i koket och runt bordet och som tamada.

Supran tar oftast manga timmar i ansprak
och det maste bjudas ett gott vin till. Inga glas
far forbli tomma, liksom ingen gést nagonsin
skulle ta en sipp vin utan att tamadan har hojt
till en skal. Maltiden avslutas gdrna med ett glas
chacha, vindruvsbrannvinet, for matsmaltning-
en skull.

For oss ar supra mat och vin i 6verflod - men
framforallt glidje, skratt och gemenskap.
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Medea och ldkekonsten

Myten om Medea ar vélkind tack vare den
grekiske dramatikern Euripides. Men fa vet

att Medea var georgiska, nirmare bestimt en
georgisk prinsessa med en drtagard av lakande
orter. Jason kom via Svarta havet och fick hjalp
av Medeas magiska orter att ligga beslag pa det
gyllene skinnet. I utbyte begérde Medea att
Jason gifte sig med henne och tog henne med
sig tillbaka till Grekland. S& skedde. Men nér
Jason efter négra ar limnade Medea for en
annan kvinna var Medeas vrede fasansfull.
Enligt Euripides skickade hon den nya bruden
en forgiftad bruddrakt och mordade tvd av sina
barn. Sedan férsvann hon i farfar solguden
Helios vagn till Athen och gifte om sig. Jason,
som nu inte langre var beskyddad av Medeas
trollkonster, la sig fortvivlad att sova pa ett
skepp och dodades av en nedfallande trébit.

I Georgien dr det Medea som botaniker och
likekunnig (ordet medicin sdgs stamma fran
hennes namn) som ér i fokus, inte hennes rela-
tion till Jason. Medea ér fortfarande ett vanligt
flicknamn i Georgien. Kolchis, som Medea kom
ifran, var hem for det forsta medicinska kun-
skapscentret och Medea sjalv lar ha haft 58 olika
medicinalvixter i sin tradgard. Manga kinner
vi igen, som lagerblad, jarnort, korsbarskornell,
besksota, bonor, saffran, kardemumma, valeriana
och kamomill.

Den grekiska forfattaren och historikern
Xenophon (400-talet f.Kr.) beskrev livet och
maten i det divarande Georgien. Han sag hur
manniskor forvarade fett fran delfiner i speciella
tunnor, datidens fiskolja. Kolchis ska ha varit forst
med att anvanda fiskolja som ldkemedel. Samtida
med Xenophon levde Hippokrates, likekonstens
fader, och mycket tyder pa att han besokte Kolchis
for att studera lakemedel. Han beskrev landet som
mycket rikt pd bade flora och fauna.

En not om stavning

Det dr inte helt enkelt att 6verfora det georgiska
spraket till latinska bokstéver, och ofta kommer
stavningen via andra sprak, som ryska eller
engelska. Vi har valt att stava geografiska platser
enligt den svenska stavningen, men nér det giller
matrétter och drycker finns ofta ingen svensk
stavning sa da har vi genomgéende valt den eng-
elska stavningen. Vi kallar vindruvsspriten for
chacha istéllet for tjatja, och vi skriver khachap-
uri istallet for chatjapuri nar vi berédttar om det
georgiska ostbrodet.

En not om méngd och matt

Georgier ater inte mat som vi svenskar gor, dar
vi rdknar portioner med en bit protein, en bit
kolhydrater och lite gronsaker. Deras uppligg
ar mer tapas-liknande, dir manga ratter stalls
fram pa bordet och man plockar lite av varje. Vi
har forsokt ha i atanke att recepten ska métta
fyra personer men tycker du det verkar snalt el-
ler 6verdadigt, sa anpassa girna. Det mesta gar
ocksa fint att dta som rester dagen efter.
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Bokens namn

Bla berg [tsisperi mtebi] gobezgto dorpdo

Bergen sétter sin pragel pd Georgien, var du an
befinner dig. Fran vagiga grona kullar till hoga
berg med snévita toppar vid den nordliga gran-
sen. Dessa toppar, hogre &n Alpernas, har alltid
varit en symbol for Georgien i poesi och kultur.
Under Sovjettiden spelade de georgiska film-
skaparna och deras kreativitet och yrkesskick-
lighet en viktig roll i unionens goda renommé
som filmland. Filmen Bla berg, eller den otroliga
historien fran 1983 av Eldar Shengelaia berét-
tar om en forfattare som brottas med omojlig
sovjetisk byrakrati for att publicera sin bok om
bla berg. For oss ar de bla bergen en symbol for
det dromskt mytiska landet och dess mangfacet-
terade matkultur.

Gron mat [mtsvane samzaruelo]

963369 LBt ™

Under vara resor bestéller vi ofta manga ratter
for att dela, det bésta sittet att avnjuta georgisk
mat. Nar vi har tit oss métta och nojda kan vi
ibland forundras Gver att vi inte alls har sak-
nat kottet. Georgisk mat ar gron; landet som
alltsedan 4oo-talet har dgnat Gver hilften av
arets dagar at att fasta, har utvecklat en rike-
dom av goda vegetariska rétter. Fastan innebéar
inte ett strikt &t-forbud - men maten ska helst
vara vegansk och absolut inget kott eller fisk.
Georgierna avstod inte heller fran fester (supra)
under fastedagarna och maten var varierad

och néringsrik. Om en spontan gést kommer
finns alltid ost, brod, orter och vin att stélla pa
bordet.

Var bok favoriserar vegetariska rétter, men
aven klassiska kott- och fagelratter far plats i
den. Du kan om du vill ersitta proteinet med
svamp, aubergine, blomkal eller tofu. Mjolk-
syrade gronsaker har fatt ett eget kapitel dar vi

utforskar savil gamla som moderna fermente-
ringsmetoder.

Orange vin [kvevris ghvino] 339360UL 03060
Georgiens kvevriviner kallas ofta amber (barn-
stensfirgade) eller orangea. Kvevrimetoden

ar varldens dldsta satt att tillverka vin pd, dar
hela vindruvsklasar 1dggs i, med stjalkarna och
allt, for fermentering. De orangea vinerna med
tydliga tanniner och utpriglad doft gor just nu
ett segertdg bland naturvinsélskare.

I virlden finns ungefar 2000 olika vindruv-
ssorter och 525 av dem finns i Georgien. Idag
anvinds bara knappt trettio av dessa for vintill-
verkning men alltfler vinmakare och entusiaster
letar efter gamla, snudd pd utdoda arter, att
gora unikt vin av. Det statliga vindruvsbibliote-
ket Saguramo utanfor Thilisi har lyckats samla
in runt 500 sorters druvor.
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