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			SINOPSIS

			La gastronomía georgiana es mucho más que una explosión de sabores: en Georgia, sentarse a una mesa es alimentar el alma. Contundente y vivificante, la gastronomía georgiana ha pasado de ser un diamante escondido entre Europa y Asia a ganarse un lugar de privilegio en la cultura gastronómica internacional.

			En este libro lleno de cariño, sabor y cultura, Nino Kiltava, fundadora del bistrot georgiano Nunuka en Madrid, nos invita a descubrir el legado culinario que heredó de su abuela y que, junto al chef Davit Narimanishvili, ha sabido renovar con creatividad y respeto, adaptándolo a los tiempos actuales sin perder su esencia.

		

	
		
			NINO KILTAVA

			NUNUKA
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			COCINA GEORGIANA

			
				· RECETAS ·

				DAVIT NARIMANISHVILI
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			PRÓLOGO

			
				Zurab Pololikashvili

				Secretario general de ONU Turismo, exembajador extraordinario y plenipotenciario de Georgia para España, Andorra, Argelia y Marruecos

			

			[image: ] Georgia es una tierra que hechiza con su historia y su belleza, donde el pasado se mezcla con el presente de manera asombrosa y la vida transcurre con un sentido profundo de celebración. Cuenta la leyenda que, cuando Dios repartió la Tierra, los georgianos llegaron tarde a la repartición, ocupados en brindar y gozar de las maravillas de la creación. Por ese gesto sincero, Dios les otorgó la porción de tierra que había reservado para sí mismo: el rincón más hermoso del mundo, una tierra bendecida y única.

			Desde entonces, Georgia es un país donde la vida se celebra alrededor de una mesa llena de sabores y colores. Este libro es una invitación a explorar una de las cocinas más singulares del mundo, rica en historia y variedad. Influenciada por la Ruta de la Seda, la gastronomía georgiana es tan variada como deliciosa. En estas páginas conocerán los secretos de platos icónicos como el khinkali, el khachapuri y la churchkhela, que forman parte de una mesa que invita a compartir. Más allá de los sabores, descubrirán el placer de la hospitalidad georgiana, donde el shotis puri y el vino, orgullo de esta tierra, se disfrutan en compañía de amigos y familiares.

			En una mesa georgiana, preparada con mucho cariño por los georgianos, encontrarán una exquisita variedad de carnes y pescados aderezados con salsas variadas y deliciosas, masas delicadas, legumbres, fabulosos quesos, verduras mediterráneas y frutos secos. El aire de la cocina tradicional se impregna del aroma de las especias y hierbas aromáticas, y se reinventa para dar paso a una evolución que, con la mirada puesta en el futuro, se fundamenta en el respeto y el amor por el legado.

			La gastronomía, como el turismo, permite descubrir y comprender culturas diferentes. Este libro nos ofrece una entrada a la esencia de Georgia, sus aromas y sabores, un viaje culinario que va más allá de las recetas. Aquí descubrirán no solo la gastronomía, sino el alma de una nación que recibe a los viajeros con los brazos abiertos y un brindis de vino, cuna de la viticultura mundial. Con cada página, los invito a explorar, a aprender y a sentir el espíritu de esta tierra.

			Sean bienvenidos a Georgia, la tierra del vino y de la hospitalidad, donde la comida es un motivo para celebrar la amistad y la alegría.

		

	
		
			GEORGIA, PALADEANDO EL PARAÍSO

			
				Comer en Georgia es mucho más que alimentarse. Todo lo que sucede alrededor de la mesa adquiere un significado profundo de hospitalidad, amistad y cariño. Es el legado de todas las culturas que han enriquecido nuestra historia a lo largo de los siglos, y la esencia de un pueblo en el que la amabilidad y la sonrisa forman parte de su ADN.
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			[image: ] El significado de Tbilisi-Tiflis, el nombre de la capital del país, no deja lugar a duda: este topónimo puede traducirse como «cálido» y, en efecto, así es el carácter de nuestra gente: cálido, cercano, entrañable, acogedor. ¿Y qué mejor manera de demostrar calidez que abriendo las puertas de tu hogar y ofreciendo al visitante una comida deliciosa y una buena conversación?

			El poeta y dramaturgo Aleksandr Pushkin dejó para la posteridad una cita que refleja a la perfección la esencia de la gastronomía georgiana y el porqué de su puesta en valor: «Cada plato georgiano es un poema». En la actualidad, la escritora gastronómica Darra Goldstein ha descrito la cocina como el «Shangri-La de la generosidad, oculto entre valles montañosos y tierras bajas fértiles». Es decir, un auténtico paraíso para los amantes de la buena mesa.

			Contundente y vivificante, la gastronomía georgiana ha pasado de ser un diamante escondido en el pequeño gran cofre del tesoro de nuestras fronteras a ganarse por derecho propio un lugar privilegiado en las listas de imprescindibles de todo amante de la cultura gastronómica. Porque si algo consigue la cocina de Georgia es regalar el paladar y reconfortar el ánimo. Y no hay sensación más placentera que sentirse querido a través del sabor.

			«No es coincidencia que Georgia reciba a más de siete millones de turistas al año. Y esto teniendo en cuenta que hablamos de un país pequeño, de cuatro millones de habitantes, es un dato muy revelador», resalta Zurab Pololikashvili, secretario general de ONU Turismo y exembajador extraordinario y plenipotenciario de Georgia para España, Andorra, Argelia y Marruecos.

			Gastronomía, hospitalidad y naturaleza son el triángulo perfecto para hacer que Georgia conquiste a quien la conoce. Y esto es fundamental si tenemos en cuenta la importancia del turismo gastronómico:

			
				El 75 % de los turistas buscan propuestas gastronómicas cuando viajan —explica Pololikashvili—. Podría decirse que, junto a los museos, los restaurantes son grandes reclamos para conocer un país. Y si hablamos de los restaurantes georgianos en el mundo, estos han logrado que muchas personas se interesen por nuestro país y nuestra cultura. Tras la apertura de la URSS en los años noventa, muchos emigraron y abrieron restaurantes en distintas partes del mundo. Su popularidad hizo que las antiguas repúblicas soviéticas, como Georgia, fuesen conocidas por su personalidad y cultura fuera de nuestras fronteras. Por eso creo que los restaurantes son los mejores embajadores de cualquier país.

			

			Para comprender qué hace única a la cocina georgiana, es interesante conocer algunas pinceladas de nuestra historia, de lo que nos hace ser quienes somos, también en la mesa.

			Ubicada en la intersección entre Europa del Este y Asia Occidental, entre el mar Negro y la cordillera del Cáucaso, Georgia es un país montañoso. El agua está muy presente en nuestra geografía, no solo por la salida al mar, sino también por los casi veinticinco mil ríos que discurren por el territorio, una superficie que no llega a los setenta mil kilómetros cuadrados. Esta gran biodiversidad influye en la variedad de cocinas regionales. Como vecinos, tenemos Rusia al norte, Armenia y Azerbaiyán al sur y Turquía al suroeste.

			Las montañas caucásicas nos sirven como barrera para aplacar la dureza del aire frío que viene del norte. No obstante, en invierno la temperatura media es de 4 ºC, lo que determina el carácter contundente de algunos de nuestros platos típicos. Tradicionalmente, la población se ha dedicado al pastoreo, lo que hace que, en la cocina, sean básicas carnes como las de cordero o vaca. Asimismo, la producción de lácteos tiene un gran protagonismo, y eso se traduce en una notable influencia en nuestra gastronomía, en especial por lo que se refiere a la variedad de quesos que elaboramos.

			La región oriental de Georgia, que linda con Azerbaiyán, Rusia y Armenia, presenta un clima más continental: los veranos son muy calurosos y secos, y los inviernos resultan muy fríos, una variación climática óptima para el cultivo de la uva. Georgia se considera la cuna del vino, y es un auténtico líder internacional por lo que respecta a la enología.

			La costa georgiana, al oeste del país, cuenta con un clima subtropical húmedo. Llueve bastante durante todo el año, y la temperatura es suave y moderada. Por tanto, se dan las condiciones idóneas para el cultivo de muchas frutas y verduras, así como del té, la principal bebida georgiana.

			Griegos, romanos, persas, bizantinos, árabes, turcos, mongoles, otomanos, indios y rusos han dejado huella en nuestra historia. La convivencia de culturas, en especial como paso estratégico en la gran Ruta de la Seda, ha hecho de Georgia un país cultural y socialmente diverso: armenios, judíos, musulmanes y cristianos conviven en armonía, y aportan una extraordinaria riqueza de tradiciones.

			Este carácter diverso se deja sentir en nuestra gastronomía, con recetas que destacan por su variedad y fusión, principalmente en las cocinas de Irán, la India, Oriente Medio, Turquía y el litoral mediterráneo. Además, gracias a la Ruta de la Seda, Oriente y Occidente convergieron en nuestra tierra y compartieron culturas, tradiciones, productos y gustos. Las caravanas que recorrieron esta ruta promovieron la circulación de distintos productos, desde frutas y verduras hasta especias y otro tipo de condimentos, lo que determinó la variedad gastronómica georgiana como una síntesis de la oriental y la occidental, en la que también encontramos ciertas huellas de la cocina bizantina, persa, mongola, turca, europea, india o rusa. Ahora bien: lo fundamental es que cada plato adoptado de otras culturas lo hicimos nuestro, le añadimos especias y sabores, lo personalizamos y adaptamos su preparación o presentación. De este modo, nuestra gastronomía adquirió una personalidad propia y extraordinaria.
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			Por otro lado, encontramos una reminiscencia mediterránea en nuestra manera de concebir la cocina: no es solo un alimento para el cuerpo, sino también el sustento para las relaciones humanas, entablar vecindad y cercanía, celebrar la vida y honrar a los que ya no están. En definitiva, para sentirnos más humanos y, a la vez, más cerca de ese cielo de los sentidos que parece tocarse con el paladar cuando entra en juego el auténtico sabor.

			A todo ello hay que añadir que cada región georgiana ha ido desarrollando su propia tradición culinaria. Es lo que sucede con nuestro plato estrella, el khachapuri. También el pan georgiano mchadi se cocina en diversas versiones según dónde nos encontremos: más grueso y húmedo en unas zonas, más graso y crujiente en otras.

			Carnes y verduras frescas, hierbas y especias olorosas, y sabrosos productos lácteos son algunos de los ingredientes que no faltan en ninguna despensa georgiana, junto a los encurtidos, los panes y, por supuesto, el vino.

			Las carnes más habituales en nuestras recetas son el cordero, la ternera, el cerdo y el conejo. También se encuentran platos elaborados con aves, el pollo, por ejemplo, es protagonista de muchos de nuestros platos.

			El pescado está menos extendido: salvo en las zonas bañadas por el mar Negro, apenas encontramos truchas o salmones, además de otros pequeños peces cultivados en piscifactorías.

			La verdura es uno de los pilares de la cocina georgiana, desde las berenjenas hasta las judías verdes o los champiñones. El ajapsandali es un guiso tradicional de verduras que reúne varias de ellas, como berenjena, tomate o pimiento.

			El queso es clave en nuestra gastronomía. Contamos con una nutrida variedad, aunque los más comunes son el imeruli y el sulguni, elaborados con leche de vaca, que ofrecen al paladar un sabor ligeramente salado y una textura elástica. También se encuentran quesos de leche de oveja (como el guda, picante) y ahumados, típicos de las zonas de montaña. El queso no es para nosotros un trámite tipo aperitivo o postre, sino que forma parte, con un papel protagonista, de nuestros platos principales, sobre todo del khachapuri o el achma, una especie de lasaña de queso, otro de mis favoritos que mi madre prepara como nadie. En nuestras cocinas, el queso se cocina, se hierve en leche, se asa, se fríe, se hornea… En suma, se presenta de forma contundente.

			El trigo es otro ingrediente determinante en nuestra cultura. La tradición de cultivar este cereal es milenaria y, de las veintidós especies endémicas de trigo que hay en todo el mundo, cinco tienen su origen en el oeste de Georgia. Así, el pan es, más que un alimento, un objeto de culto que encuentra diferentes interpretaciones en las distintas regiones georgianas: dedis puri, shotis puri, kolkhuri, lazuri o kveri, entre otros.

			En Georgia, guisar es una forma de amar. Nuestras sopas tradicionales son un clásico, ya sean frías —ideales para el verano— o calientes. Se preparan con carne y verdura, fruta o yogur agrio. Una de las más populares es el khashi, una sopa de ajo elaborada con callos, pan y leche.

			No importa el guiso que haya en el fuego, nunca faltan las hierbas: albahaca, cilantro, estragón, eneldo, hinojo… y, por supuesto, verdolaga, ajo silvestre y hojas de remolacha. En cuanto a las especias, aportan un sabor y un aroma únicos a nuestros platos: desde el laurel hasta el cardamomo, pasando por la canela, el clavo, la pimienta, la alcaravea y las semillas de apio, además de la Trigonella caerulea o caléndula seca —que en Georgia cumple un rol similar al del azafrán en la cocina mediterránea— y, por supuesto, el utskho suneli, una especia georgiana presente en casi todos los platos y, sin duda, mi favorita.

			Y no puedo olvidarme de la nuez, el auténtico elemento vertebrador de la cocina georgiana, que se emplea para elaborar salsas con ajo, espesar caldos o como elemento principal en comidas más intensas, además de consumirse como una golosina que se elabora en forma de caramelo plano con miel. Me refiero a los gozinaki, dulces que se elaboran tradicionalmente en Año Nuevo. La mesa georgiana no sería lo que es sin el sabor de la nuez, utilizada en platos de verduras, carne, pescado y, por supuesto, en repostería. El pkhali —un untable de verduras— es una de las comidas frías tradicionales de Georgia elaborada con nueces. También las encontramos en el relleno de las berenjenas de la receta Badrijani nigvzit.

			Las nueces cuentan con su propio apartado en cualquier recetario de salsas georgianas —claves en casi todos nuestros platos—: el satsivi, por ejemplo, es un ejemplo de estas elaboraciones.

			En nuestra mesa nunca falta tampoco el aceite de girasol tostado, conocido como kakhuri zeti. También usamos aceite de nuez en algunos platos, como el satsivi. Los encurtidos son otro elemento esencial, especialmente los pepinillos, el ajo y las flores de la Staphylea colchica o ajonjolí, una planta que crece en la región de Kolkheti. Y, por supuesto, nuestros panes, elaborados en los grandes hornos redondos de nuestras cocinas tradicionales.

			En cuanto a los dulces, tienen un gran protagonismo la miel, la mantequilla y los frutos secos: son la forma perfecta de despedir nuestras reuniones con bocados rotundos y deliciosos.

			El lugar donde nació el vino

			«La Jerusalén del vino». Así se refieren a Georgia en algunos ámbitos. Es incluso el término que utilizó el periodista especializado en enología Andrew Jefford en su artículo sobre los vinos georgianos publicado en el Financial Times en agosto de 2013.* Además, Kartlis Dela, la estatua que simboliza la cultura georgiana en la capital, Tiflis, sostiene una copa de vino en una mano y una espada en la otra: representa la defensa de la libertad que siempre ha caracterizado a nuestro pueblo, junto con su hospitalidad y calidez y, por supuesto, su amor por el vino.

			Uno de los más aclamados escritores georgianos, Dato Turashvili, no deja lugar a duda en su obra Georgia. The Home of Wine (Sulakauri Publishing, Tiflis, 2020):

			
				Para nosotros, no hay duda: la patria del vino es Georgia. Pero, antes de que el país obtuviera la independencia perdida, en el resto del mundo esto solo lo sabían unos pocos científicos y personas interesadas en la historia del vino.

				Así es, se ignoraba que Georgia es la patria del vino. Y aunque son muchas las razones —objetivas y subjetivas— para tal desconocimiento, la principal es sencilla: la voz y la energía de un país invadido son débiles. Por ello, el resto del mundo no sabía prácticamente nada de este pequeño país.

				A finales del siglo xx, cuando Georgia recuperó su independencia de la Rusia Soviética, comenzó también a recuperar sus antiguas y singulares variedades de vid. Ahora, en pleno siglo xxi, y tras tanto tiempo en la sombra, este pequeño país vuelve a presentarse ante el resto del mundo. Y es de justicia que, en tal presentación, se haga constar que Georgia, el pueblo de las civilizaciones y las culturas antiguas, es también la patria del vino.

			

			Un estudio publicado en 2017 en la revista científica PNAS concluye que los viticultores más antiguos del mundo fueron los habitantes de una pequeña aldea situada en el montículo de Gadachrili Gora, a unos treinta kilómetros al sur de Tiflis. Vivían en ese valle fluvial desde la Edad de Piedra, hacia el año 6000 a. C., y ya entonces no solo elaboraban vino, sino que lo producían a lo que podríamos considerar la gran escala de esa época. Esto quiere decir que, cinco milenios antes de que comenzase la Edad del Hierro y tres milenios antes de que se inventase la escritura, en Georgia ya se desarrollaban prácticas vitivinícolas, según un estudio conjunto de la Universidad de Toronto, en Canadá, y el Museo Nacional de Georgia.

			Las excavaciones arqueológicas que permitieron llegar a esa conclusión encontraron cerámica muy tosca decorada con racimos de uvas. Tras analizar el polen de aquella colina, se dedujo que, hace ocho milenios, la zona estuvo cubierta de vides.

			En otro yacimiento, el de Shulaveri Gora —situado a más de cincuenta kilómetros de la capital georgiana—, también se encontraron bases de cerámica de grandes vasijas en las que había ácido tartárico, es decir, residuos de vino.

			
				[image: ]
			

			Los investigadores creen que la manera de producir el vino entonces comenzaba prensando la uva en entornos frescos para después fermentarla y echar el líquido en jarros más pequeños. A partir de ahí, se llevaba a las aldeas, listo para consumir.

			Todo parece indicar que este amor por el vino también llevó al cultivo de la uva europea, la Vitis vinifera. Los pueblos neolíticos de esta región caucásica fueron, por así decirlo, los pioneros. Quizá eso explique que en Georgia existan más de quinientas variedades locales de uva —llegó a haber casi mil cuatrocientas clases—, en su mayoría blanca, y que en el centro de la capital haya vides que trepan por las fachadas de algunos edificios.

			Se calcula que en Georgia hay unas cincuenta y cinco mil hectáreas de viñedos, una extensión muy notable si tenemos en cuenta que estamos en un país de superficie pequeña. Algunas de las variedades autóctonas más conocidas son saperavi (una uva de color rojo muy intenso que produce uno de los diez mejores vinos georgianos), mtsvane, chinuri, rkatsiteli, aleksandrouli y tsolikauri. Unas tres cuartas partes de las uvas georgianas se cultivan en la región de Kajetia, al este del país. Le siguen en cantidad de producción la región de Imereti (con casi el 15 % del total), Kartli (7,4 %) y Racha-Lechkhumi (2,3 %), según los datos publicados por Wines of Georgia.

			Desde agosto de 2023, Georgia cuenta con veintinueve denominaciones de origen protegidas: akhasheni, akhmeta, akhoebi, atenuri, bolnisi, gurjaani, kakheti, kardenakhi, khvanchkara, kindzmarauli, kotekhi, kvareli, magraani kisi, manavi, mukuzani, naphareuli, ojaleshi salkhino, okami, saperavi khashmi, shala asuretuli, sviri, teliani, tibaani, tsarapi, tsinandali, tvishi, usakhelauri okureshi, zegaani y vazisubani.

			Los vinos pueden producirse con una sola variedad de uva o combinando diferentes clases. Es el caso, por ejemplo, de un vino muy famoso, el khvanchkara, que se elabora con las variedades aleksandrouli y mujuretuli. Por su parte, el blanco conocido como tsinandali mezcla las variedades rkatsiteli y mtsvane. En la zona oeste de Georgia es muy habitual encontrar vino blanco realizado con las variedades tsitska, tsolikauri y krakhuna.

			Ahora bien, el saperavi es el gran referente de los vinos georgianos, «la historia de nuestro país, el arte y el alma de Georgia», nos cuenta el autor de Vuelo desde la URSS, uno de los más reconocidos best sellers de la literatura georgiana contemporánea.

			La cultura del vino en Georgia va mucho más allá del paladar: se traslada a los rituales, incluso a la lengua. Así lo explica Dato Turashvili en Georgia. The Home of Wine.

			
				La palabra bogano se usa en Georgia para referirse a alguien sin viña. Alguien, por lo tanto, sin raíces.

			

			Explica Turashvili que solo el georgiano tiene una palabra que podríamos traducir como «color vino»: me refiero a ღვინისფერი (gvinisferi), que remite al color borgoña. «En georgiano, también existe la palabra ღვინომუქი (gvinomuqi), que es el color de la bandera georgiana antigua. Nuestra bandera histórica tenía el color del vino tinto, y eso me hace sentir feliz y orgulloso», comenta el escritor.

			El canto polifónico georgiano —declarado Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad por la Unesco en 2001— ahonda sus raíces en la antigua cultura del vino, dado que la música y la danza siempre han ido unidas a los banquetes tradicionales y a la forma de compartir en la mesa como acto social.

			Entre las innumerables composiciones musicales polifónicas antiguas, hay una canción del siglo xix dedicada a un georgiano exiliado durante siete años en Siberia. La letra describe la añoranza de este hombre por su viña y la angustia y el dolor que le provoca pensar en su viñedo abandonado.

			Por otro lado, el vino ha sido históricamente un elemento de vertebración social en Georgia. Como explica Dato Turashvili, «los nobles georgianos a veces trabajaban con los campesinos y decían que el vino era la fuente de igualdad en nuestro país. En la antigua Georgia era costumbre que los niños nacidos en familias aristócratas y ricas fueran dados en adopción a familias campesinas para que los criaran hasta cierta edad. Así, cualquier niño nacido en una familia noble, desde su infancia, conocía y apreciaba la vida modesta de las familias menos agraciadas. Los niños campesinos y los niños nobles, juntos y por igual, crecían bajo el mismo techo».

			Georgia no solo fue el primer lugar del mundo donde se elaboró vino: la cultura georgiana mantiene, con pocas variaciones, el método milenario con el que se crearon aquellos primeros caldos neolíticos. Me refiero al qvevri.

			El qvevri, Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad

			Los qvevri son vasijas de arcilla selladas con cera de abeja, de grandes dimensiones y forma cónica, parecidas a un huevo o un limón. Es lo que en España conoceríamos como tinajas. En Georgia, muchas personas se refieren a ellas como vientre del vino.

			Los primeros viticultores enterraban los qvevri en el suelo —en los llamados marani, algo así como bodegas subterráneas— para mantener constante la temperatura de los caldos durante la fermentación y el envejecimiento.

			Una característica de este método es que no se separa el jugo de la piel de la uva, incluso en ocasiones se fermenta también el tallo. La consecuencia es que los vinos de uva blanca no serán blancos, sino de color ámbar, porque tendrán taninos después de pasar seis meses completos con la piel y las pepitas.

			Otra particularidad de los vinos producidos en qvevri es que aportan un sabor más redondo, y se aprecian aromas de frutos secos, nueces, hongos o incluso paja. Hablamos, por tanto, de vinos suntuosos y sutiles al mismo tiempo.

			Desde hace años, la evolución en el sector enológico y el gusto de los amantes del vino ha hecho que cobren importancia los caldos ecológicos con tonos más naturales, como ocre y ámbar. Y esto se consigue de una manera muy especial con el qvevri. Por eso podemos hablar del resurgir de esta técnica, que realizan a mano, de forma artesanal, familias maestras.

			Para preservar este legado, en 2013 la Unesco agregó el qvevri a su lista de Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad. Más tarde, adquirió el estatus de Indicación Geográfica Protegida (IGP). A nivel legal, esto designa a Georgia como su lugar de origen y legitima su método de producción, protegiendo tanto la materia prima como la capacidad y la forma de estas vasijas.

			No en vano la vid es sagrada en Georgia. De hecho, se la trata como un ser con alma. «La gente aquí cree que, si Dios creó al hombre de la arcilla, un qvevri hecho de este material también es un regalo de Dios. Así, las bodegas se consideran tan sagradas como las iglesias y, en consecuencia, las bodas y otros rituales religiosos a menudo se celebran allí. Cuando las iglesias fueron destruidas durante las invasiones, las bodegas asumieron sus funciones, y de ahí viene la tradición de bendecir a alguien con vino. Con el tiempo, la oración fue reemplazada por la bendición en la mesa, al igual que la liturgia de la Iglesia fue sustituida por el canto polifónico», escribe Dato Turashvili.

			El propio qvevri tiene un simbolismo sagrado: «En la Georgia antigua, los qvevri se utilizaban para los muertos porque la forma de estas tinajas simbolizaba el lugar de nacimiento y, de este modo, se entendía que los muertos volvían al vientre materno, de donde habían nacido», explica Turashvili.

			Hay qvevri de diferentes tamaños, desde los cincuenta a los cinco mil litros de capacidad. El más común suele estar entre mil y mil quinientos litros. Se realizan con una arcilla de gran calidad, lo que resulta determinante para la durabilidad —se siguen utilizando ánforas de hace más de doscientos años— y, por supuesto, determina el sabor del vino. Si la arcilla con la que se elabora es rica en minerales, estos contribuyen a lograr un vino aromático más armonioso. Asimismo, la piedra caliza protege los caldos de las posibles bacterias.

			El proceso de elaboración del qvevri es minucioso, y solo unas pocas familias de las regiones de Kajetia, Imereti y Guria están autorizadas a producirlos. Primero se extrae la arcilla de una cantera local, se limpia con agua y se le añade arena de río. Después se muele para aportarle una consistencia suave que permita darle forma. Este es el paso previo para construir la vasija sobre una plataforma de madera, siempre de abajo arriba. A continuación, se van añadiendo troncos de arcilla, capa a capa, con cuidado de mantener la forma lisa. Entre cada una de ellas, la arcilla tiene que dejarse secar durante dos días. Una vez terminado el qvevri, ha de reposar entre tres y cuatro semanas antes de hornearlo. Para ello, se dispone de un horno de leña o gas, que alberga el ánfora hasta siete días en una cocción que oscila entre los 1.000 y los 1.300 °C. Una vez cocido, el horno se enfría durante tres días y es entonces cuando se puede retirar el qvevri.

			Pero aquí no termina el proceso: cuando la vasija ya está horneada, hay que limpiar el interior con mucho mimo y sellar las paredes con cera de abeja. Algunos productores de vino añaden un paso más: recubrir el exterior de los qvevri con cal o cemento para protegerlos mejor.

			Las vasijas se instalan en los marani o bodegas, que pueden situarse en distintos lugares de las fincas vitivinícolas: algunos productores eligen un edificio independiente; otros, una cueva excavada en un acantilado; hay quienes apuestan por un espacio al aire libre. En cualquier caso, los qvevri se entierran en el suelo, dejando que el borde del recipiente asome ligeramente.

			El auge del qvevri ha cruzado las fronteras georgianas: países como España, Italia, Francia, Eslovaquia y Estados Unidos importan estas vasijas para producir vinos con una personalidad diferente. Además, culturas con fuerte arraigo de tradición vitivinícola —como la egipcia o la griega— beben de la raíz georgiana: escritos de Homero o de Apolonio de Rodas ya mencionan las tradiciones de Georgia para cultivar la vid y elaborar el vino. Incluso la palabra vino y otros sustantivos occidentales utilizados para denominar este caldo —como vin o wine— podrían proceder de los términos georgianos ghvino o gvino. Ahora bien, es difícil encontrar otra lengua que emplee tantas palabras para referirse a este maravilloso caldo: en georgiano, encontramos como sinónimos de vino términos como lágrimas de pilate, zedashe, tkhela, dgvifi, zhoko, shalamura, tskalkvintela, shumi, armuji, shuagvino, machair, shamani, akhtashuira, makhali, boghlitso o nanua, entre otros.
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			Junto al qvevri —que se emplea en el método conocido como kajetia—, se utilizan otras dos técnicas para producir el vino georgiano: el clásico europeo y el imeretia. Con el método europeo se almacenan las uvas en contenedores de madera llamados satnakheli, se pisan con los pies descalzos y se separa el zumo de las pieles y pepitas antes de comenzar la fermentación. Aunque se empezó a producir vino de este modo en la antigüedad griega y romana, en Georgia no se utilizó hasta el siglo xix. La técnica imeretia combina la tradición vinícola georgiana con el qvevri y el método europeo: se añade a las tinajas aproximadamente una cuarta parte de los extractos, es decir, de las uvas aplastadas con los pies sobre la madera.

			La cultura del vino ha hecho que muchos amantes de la enología quieran viajar a Georgia para disfrutar del enoturismo. Kajetia es la región con más bodegas y, septiembre, el mes más apetecible para descubrirlas, ya que se celebra el festival de la vendimia, conocido como Rtveli.

			Un recorrido por las regiones georgianas a través de sus khachapuri

			Una buena comida georgiana no puede entenderse sin el khachapuri. Más que un plato delicioso, es un elemento cultural vertebrador del pueblo georgiano, hasta el punto de que podríamos realizar un recorrido por las diferentes regiones del país a través de las versiones de este plato a lo largo de los siglos.

			La propia palabra nos lleva a lo que vamos a degustar en el paladar: khachapuri viene de khacho–, que significa ‘cuajada de queso’, y –puri, que se traduce como ‘pan’. Por lo tanto, estamos hablando de un pan de queso que tiene siempre la misma base: una masa realizada con harina, agua, aceite y levadura que se rellena con queso, huevo y mantequilla.

			En la región de Imereti encontramos el imeretian khachapuri, quizá la versión más extendida y conocida de este plato, así como la más consumida en el día a día del país. Su forma es circular, con un aspecto muy parecido a la pizza. En las comidas suele hacer la función que en Europa asociaríamos al pan para acompañar los platos.

			De la región de Adjara —colindante con Guria y bañada por el mar Negro al oeste— procede el que quizá sea el khachapuri más reconocible: el adjaruli khachapuri. Tiene forma de barco, y el queso, junto a una yema de huevo y mantequilla, está en el centro. Dado que esta región tiene raíces marineras, se considera un homenaje al barco, mientras que la yema podría simbolizar el sol.

			El megruli khachapuri es la versión que procede de Samegrelo, una región que también tiene salida al mar Negro; limita al norte con los montes caucásicos. Es muy parecido al imeruli khachapuri, pero con la diferencia de que el queso se encuentra tanto dentro de la masa como sobre ella, y en mayor cantidad. Además, se suele emplear queso sulguni-megruli y, a veces, chkinti kveli imerul.

			El guruli khachapuri tiene una doble particularidad: procede de la región de Guria y, además, es un plato típico de Navidad. Su forma es parecida a la del calzone italiano y lleva huevo en el interior: al abrirlo, la yema se desliza por la masa hacia el plato, mientras que el calor de la masa hace que la clara se vaya cociendo, todo ello envuelto en delicioso queso.

			En Osetia encontramos el ossetian khachapuri —también conocido como osuri khachapuri o khabizgini—. Aquí, además de queso, se añade patata al relleno.

			En el norte de la provincia de Racha es típico el lobiani o rachuli khachapuri. En esta ocasión, el relleno cambia el queso por frijoles rojos —de hecho, el término lobiani proviene de lobio, la forma de referirse a esta legumbre en georgiano—. Nos encontramos, pues, ante un khachapuri con mayor aporte proteico y algo más ligero, por la ausencia de queso.
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			Finalmente, el phenovani khachapuri procede de la región de Samtskhe Javakheti. Tiene la particularidad de que la masa es de hojaldre, por lo que la textura y el sabor son muy distintos a los del resto de los khachapuris. Suele rellenarse con queso sulguni ahumado y semidulce, una combinación muy especial de sabores.

			El 27 de febrero se conmemora el Día Nacional del Khachapuri por iniciativa de la Asociación Gastronómica de Georgia. Además, desde 2019, forma parte del Patrimonio Cultural Inmaterial inventariado por la Unesco.

			La hospitalidad se llama supra

			Si Georgia es hospitalidad, la hospitalidad georgiana tiene un exponente máximo: la supra. Las reuniones familiares y comunitarias, con una mesa llena de comida y bebida como eje vertebrador de la celebración, es un pilar en torno al cual giran la cultura y la sociedad georgianas. Y esto sucede en todo tipo de acontecimientos, tanto felices (bodas, cumpleaños…) como tristes (funerales, por ejemplo). Los banquetes son, sin lugar a duda, el modo de vivir de los georgianos.

			Estas celebraciones tienen un nombre propio, supra, término que designa el mantel tradicional que se dispone sobre la mesa. Es una pieza tradicional, conocida como lurji supra, confeccionada en característicos tonos azules. No es casualidad: el tinte índigo ha sido uno de los más apreciados durante milenios, y Georgia, por ser enclave estratégico en la gran Ruta de la Seda, se ha nutrido de esa cultura del color gracias a los pigmentos que los comerciantes de la época llevaban de Oriente a Occidente. Antiguamente se realizaban lurji supra en seda, pero, como son un artículo popular, lo normal es encontrar estos manteles confeccionados en algodón.

			El patrón geométrico de los lurji supra es muy característico, ya que recuerda a la India e Irán. Las referencias populares y folclóricas se incluyen en estos manteles: desde objetos domésticos que no faltan en la mesa, como los cubiertos, hasta guerreros, bailarines o la fauna regional.

			Los lurji supra forman parte del legado cultural georgiano. Los más antiguos que se conservan datan del siglo xvii. La Academia Estatal de Artes de Tiflis cuenta con un programa específico para preservar estas técnicas textiles, y la Unesco lo incluyó en el Patrimonio Cultural Inmaterial en 2017.

			Podría decirse que en las supras encontramos tres grandes significados: por una parte, una tradición comunitaria; por otra, un rito religioso —se inspiran en la tradición monástica ortodoxa oriental, en la que un abad brindaba por diferentes temas que servían de argumento para la celebración—; y, con todo ello, una identidad nacional georgiana.

			Como explica Davit Narimanishvili, chef ejecutivo de Nunuka:

			
				Para nosotros la supra es un elemento de la cultura cotidiana, un acto social del día a día, cuando las personas se reúnen alrededor de la mesa para almorzar o cenar, bien sea con familiares, parientes y amigos o con visitantes y extraños. La mesa se asocia con la abundancia, muchos invitados, multitudes. Como regla general, en una mesa grande a los comensales no se les sirve una comida individual: todos los platos se comparten, lo que facilita la comunicación mientras se ofrece y se sirve la comida, lo que convierte la mesa no solo en un lugar para comer, sino también en un lugar para las relaciones.

			

			La vida en Georgia se entiende a través de sus supras.

			
				Nuestra filosofía de vida se inspira en la supra georgiana, una celebración liderada por el maestro de brindis, el tamada. Es nuestra gran fiesta de alegría y felicidad, una auténtica celebración de la vida.

			

			Organizar una supra significa dejar el tiempo atrás y disfrutar de una comida sabrosa en platos que se suceden durante horas, y brindar con incontables copas de vino. En suma, compartir la vida sin condiciones, ensalzando la importancia del presente y agradeciendo el don de la existencia.

			Como sucede en todas las culturas, cada familia adapta la supra a sus tradiciones. Sin embargo, hay elementos inherentes a todas las celebraciones, independientemente de la clase social de quien la celebre o del lugar donde se desarrolle. Quizá el más destacado sea el tamada.

			El tamada es el maestro de ceremonias, encargado de ir dirigiendo los brindis durante todo el tiempo que dura la supra. Los tamadas han de tener don de gentes, dotes comunicativas y un notable acervo cultural. A todo eso hay que añadir una gran resistencia a los banquetes, ya que debe permanecer incólume durante horas, sin parar de comer ni beber, mientras realiza brindis con cierto contenido lírico y un trasfondo apasionado y sentimental.

			Regresamos a la pluma de Turashvili y su descripción del papel casi sagrado del tamada:

			
				Un buen tamada debe ser historiador y filósofo, poeta, músico… a veces hasta psicólogo. La tradición ha prescrito una lista de brindis, y su secuencia se ha repetido, hasta nuestros días, a lo largo de los siglos. Sin embargo, los tamadas, excepcionalmente talentosos y artísticos, siempre han intentado hacer brindis improvisados, lo que podría ser la razón por la que un maestro de ceremonias habilidoso y entretenido sigue siendo una persona muy apreciada y respetada en nuestro país. A primera vista, esta tradición puede parecer extraña, pero muchos visitantes extranjeros quedan tan impresionados que planean visitarnos de nuevo solo para volver a vivir esa experiencia. ¡Bienvenidos sean! Desde siempre, en Georgia, un invitado o huésped se considera un regalo de Dios.

			

			
				En el siglo xx, durante la época soviética, cambiaron muchas tradiciones. Algunas solo se distorsionaron, entre ellas la tradición centenaria del supra y el papel fundamental del tamada. Ahora, junto con la cultura del vino, se está tratando de recuperar la tradición de los maestros de brindis, algo que en la Georgia postsoviética no fue fácil ni rápido, ya que, como hemos dicho, los tamadas no solo tienen que saber de vinos, sino que se les exige ser elocuentes, cultos y saber cantar.

			

			
				Además, los tamadas tenían que conocer muy bien la literatura y la historia, pero lo más importante era que contasen con habilidades para entretener. Es decir, y para expresarnos en términos modernos, eran verdaderos líderes, capaces de dirigir —a veces— a más de trescientas personas, como en las bodas. Esto, sin duda, requiere de habilidades extraordinarias.

			

			La principal destreza de un tamada es, para el secretario general de ONU Turismo, hacerse escuchar: «He tenido la suerte de ser tamada en varias supras, pero especialmente en dos bodas de sobrinos, con más de trescientas cincuenta personas, y puedo decir que el reto es que te escuchen y te presten atención. Tienes que desplegar todas tus habilidades comunicativas para hacerte notar en un ambiente en el que reina la comida y la bebida», resalta Zurab Pololikashvili.

			Los primeros brindis son, por decirlo así, protocolarios. Nada más empezar la supra, el tamada brinda por la patria, por Dios y por los invitados, que tienen cierta consideración de divinos. En la cultura georgiana, el invitado es considerado un regalo del cielo y, por ello, debe recibir grandes honores y agasajos.

			A medida que avanza el banquete, el tamada brinda en cada ronda y vacía su copa o khantsi —cuerno tradicional utilizado para beber— para que los invitados le sigan, incluso replicando con sus brindis a colación del tema que haya introducido el maestro de ceremonias. Junto a la bebida se degustan todo tipo de manjares, entre los que no faltan el khachapuri o los khinkali, además de ensaladas refrescantes o deliciosas y contundentes carnes asadas.

			De este modo, la supra convierte la gastronomía en un elemento de creación poética y unión fraternal que ha pervivido y se ha enriquecido con el paso de los siglos, sin importar los avatares históricos o los cambios sociales.

			Sabores únicos, métodos de cocción sostenibles, protección del medio ambiente y la biodiversidad, y una gran raigambre cultural basada en la variedad y el cruce de caminos son las claves de la cocina georgiana, un diamante por descubrir.

			Y hacer que brille para enamorar al mundo es el objetivo de Nunuka.

			
				[image: ]
			

		

OEBPS/images/fig_0023__art_r1.jpg





OEBPS/text/frontispicio.xhtml

		
			
				[image: ]
			
			
				[image: ]
			
		
	

OEBPS/images/fig_0002__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0013__art_r1.jpg





OEBPS/images/logo_y.png





OEBPS/images/logo-gastro.png
PLANETA
-—

GASTRO






OEBPS/images/fig_0015__art_r1.jpg
1 i






OEBPS/images/fig_0018__art_r1.jpg





OEBPS/images/cabezas.jpg





OEBPS/images/sep01.jpg





OEBPS/images/x02_ins.png





OEBPS/images/fig_0006__art_r1.jpg
ASEGURAI

MICHELIN
i 2024
™

MICHELN
2






OEBPS/images/fig_0027__art_r1.jpg





OEBPS/images/logo_pl.png
Planetadelibros





OEBPS/images/x01_fb.png





OEBPS/images/drop01.jpg





OEBPS/images/fig_0029__art_r1.jpg





OEBPS/images/fig_0004__art_r1.jpg





OEBPS/images/cover.jpg
NiNO-KIETAVA

COCINA GEORGIANA

PLANETA
—_—
BASTRD,





OEBPS/images/fig_0033__art_r1.jpg





OEBPS/images/xLinkedin.png





OEBPS/images/x01_tw.png






OEBPS/images/fig_0010__art_r1.jpg





