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GEORGIE

GEORGIE: EEN ONONT

De Georgische keuken is even gevarieerd

als het land zelf. En in welke regio je ook

aan tafel gaat, je wordt overstelpt met
overvloedige gerechten en rijke culinaire
tradities. Gasten verwennen is voor Georgiérs
nu eenmaal een kwestie van nationale trots.
En daar mag best een keer (of twintig)

op getoost worden.
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Ik ben nog niet lang in Georgié of ik
heb mijn buik al rond gegeten. Ik zal je
eens een voorproefje geven van wat mijn land
je te bieden heeft’, zei chef Guram Baghdosh-
vili daarnet nog. En voor we goed en wel ken-
nis hadden gemaakt, liet hij me alle uithoeken
van zijn land proeven. In een mum van tijd
stond de tafel vol kleine bordjes en komme-
tjes, onder andere gevuld met chakapuli, de
populaire stoofpot uit de Kakheti-regio in het
oosten, en met elarji, een rijkelijke porridge
van mais met sulguni-kaas uit Samegrelo in
het noordwesten. Er kwam kleur op ons bord

DEKTE CULINAIRE PAREL

met adzhapsandali, een aubergineragout, en we
vulden ons met tatarberaki, een zijdezachte
pasta met zure room en gebruinde ui uit de
Meskhetische keuken.

Wow. Welkom in Georgié. De grote variéteit
aan gerechten dankt het land zowel aan zijn
locatie als aan zijn geschiedenis. De afwisse-
ling in het landschap en de verschillende kli-
maatzones beinvloeden de regionale keukens,
van de besneeuwde bergtoppen van de Kauka-
sus en het vochtige subtropische klimaat aan
de Zwarte Zee tot het continentale klimaat in
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de oostelijke valleien. Chef
Guram noemt Georgié ook een
wereld tussen twee werelden.
Daarmee doelt hij op de ligging
tussen Oost-Europa en West-Azié.
Eeuwenlang ontmoetten de Geor-
giérs handelsreizigers op de zijde-
route, waardoor ze al het beste

en lekkerste konden kopiéren
van wat de Grieken, Mongolen,
Turken en Arabieren kookten
tijdens hun doortocht. De Aziati-
sche invloed zie je bijvoorbeeld

in kbinkali, groot uitgevallen won-
tons, terwijl veel van de vlees-
gerechten en broden herinneren
aan de Europese bezoekers. Ook
onwelkome gasten drukten hun stem-
pel op de Georgische tafel. Nergens
valt de invloed van herhaaldelijke
invasies meer op dan in de Meshketi-
regio. Je zou het eten hier oorlogskeu-
ken kunnen noemen, met zwaardere
gerechten die je voor een lange tijd
vullen. Je vindt er ook gedroogd vlees,
makkelijk om mee te nemen op de
vlucht, en een bijzondere strengkaas,
tenili, die ook gedroogd en nadien
opnieuw gehydrateerd wordt. Tijdens
een rondreis in Georgié merk je het
contrast tussen deze regio en bijvoorbeeld
Samegrelo in het westen, dat geen moeilijke
tijden kende en een heel rijke en feestelijke
keuken kon ontwikkelen.

NATIONALE TROTS

Mijn fascinatie voor Georgié dateert van toen
ik Het achtste leven las, een ongelooflijk mooi
boek van Nino Haratischwili. Het verhaal
wordt wel eens de Oorlog en vrede van de een-
entwintigste eeuw genoemd en net als bij veel
andere lezers prikkelde het mijn interesse in
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het land. Nu ik Georgié bezocht heb, ben ik
ontzettend gecharmeerd van de vriendelijk-
heid en de gastvrijheid van de mensen. Het
is zo’n land waar je zonder aarzelen je auto
achterlaat met de sleutel nog in het contact.

Je voelt ook aan alles dat Georgiérs erg trots
zijn op hun land en ondanks alle invloeden
van buitenaf hebben ze hun eigen identiteit.
Dat zie je ook weer op het bord. Een stoofpot
kan door zijn zoetzure smaken doen denken
aan iets wat je in Turkije eet, maar de fruit-
smaak komt niet van abrikozen of pruimen,
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maar van tklapi, een zuur fruitleer. Of neem
een tomatensalade: op het eerste gezicht niet
anders dan een mediterrane versie, maar wel
met de bijzondere smaak van hun walnoot-
olie.

Die walnoten zijn overigens alomtegenwoor-
dig. Al tijdens mijn bezoek aan de Dezerter
Bazaar, een grote markt in de hoofdstad Tbi-
lisi, zag ik ietwat vreemde knopenkettingen
hangen. Het bleken churchkbela te zijn, aan-
eengeregen walnoten gedipt in druivenmost.
Nadien kwam ik overal walnoten tegen: in
pkhali, groenterolletjes gevuld met notenpasta,
opgelegd in honing, in gebak en in de popu-
laire dikke saus satsivi.

Behalve met noten wordt er ook veel met
verse groenten gekookt, en dan het liefst uit
de eigen moestuin. Ook al hebben internatio-
nale supermarkten hun intrede gedaan in
Georgié, toch haalt men de ingrediénten hier
nog het liefst aan de bron. Geen melk smaakt
bijvoorbeeld authentieker dan degene die ik
mocht proeven bij de zuivelvrouwen in de
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bergen van Adjara. Ik denk zelfs dat de smaak
misschien te intens is voor mensen die zuivel
uit de supermarkt gewend zijn. Of wat te
denken van de imkers die hun leven riskeren
en een hoge rotswand beklimmen om de zeld-
zame wilde Jara-honing uit een holle boom-
stam te oogsten? Is dat het waard, kun je je
afvragen. Voor hen dus absoluut wel. Ze wil-
len die traditie in leven houden. En het is wel
de meest biologische honing die je kunt krij-
gen. De lucht is daar ontzettend puur. En je
proeft ook dat je iets supergezonds eet.
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