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Ved tidenes begynnelse kalte Gud all ver-
dens folk til seg for å fordele jorden. Den 
store dagen kom, men ett folkeslag 

manglet. Georgierne hadde dekket festbordet, 
og det gikk som det ofte går i godt lag, tiden løp 
fra dem. Da de endelig innfant seg var alt land 
tatt. – Hvordan kunne dere, tordnet Gud, – van-
ære meg på denne måten? 

 De fortvilte georgierne sa som sant var at de var 
så opptatt med å feire skaperverket og skåle for 
Guds gode helse at de hadde glemt å passe klok-
ken. Forklaringen falt i smak hos Vårherre. Han ga 
dem Georgia, landet han hadde holdt av til seg selv.

Det var kanskje ikke helt sånn det skjedde, 
men noen timer i den tidligere sovjetrepublik-
ken er tilstrekkelig for å skjønne at legenden 
sier mye om georgierne. For dem er Gud og 
bordets gleder to sider av samme sak. 

Mange tenker tung, østeuropeisk mat når de 
hører navnet Georgia, men fjernere fra sannheten 
er det nesten ikke mulig å komme. For å plassere 
kjøkkenet i en sammenheng starter vi i Tyrkia, før 
vi tyr til litt enkel matematikk. Vi beholder de fan-
tastiske grønnsakene, legger til noen velfødde 
griser og krydder vi ellers forbinder med India. 
Deretter ganger vi det hele med spenstige sau-
ser, friske urter og verdens beste valnøtter. Helt til 
slutt trekker vi fra overbehandlede råvarer. Geor-
gierne bruker både gasskomfyrer, kullfyrte griller 
og tandoori-ovner, og resultatet er alltid det 
samme: supersaftig, velsmakende mat.

minibussen krangler seg oppover 
de stupbratte fjellsidene, og det er vanskelig å 
fatte at vi bare er noen mil fra travle Tbilisi. Natu-
ren rundt oss gir klar beskjed om at vi kun har 
jordkloden til låns. Dette landskapet kan ingen 
temme. Ved Jvari-passet er vi på høyde med 
Galdhøpiggen, men i Kaukasus er det nærmest 
for lavland å regne. De høyeste toppene strekker 
seg mer enn en halv mil inn i himmelen. Over oss 
sirkler en rovfugl, på bakken rusler flokker av kyr. 
Landskapet er blendende vakkert og så grønt at 
det nesten er uvirkelig.

Vi har en avtale på en liten restaurant, eller fjell-
stue om du vil. På gårdsplassen mellom steinhu-
sene lukter det liflig av stekt kjøtt og spennende 
krydder. En av de vanligste krydderblandingene er 
khmeli suneli, som direkte oversatt betyr tørket 
krydder. Alle georgiske kokker med respekt for seg 

selv har sin helt egne, hemmelige variant. Her er det 
bare å prøve seg frem: dill, basilikum, laurbærblad, 
merian, bukkehornkløver, persille, timian, isop, 
mynte, safran, selleri, svart pepper og chili. 

Ettter noen minutter står de første rettene på 
bordet. Tomatsalat og nybakt khachapuri, dette 
forførende, georgiske brødet fylt med en blanding 
av egg og smeltet, lett syrlig ost. Deretter får vi en 
kebab av en annen verden, hemmeligheten er en 
blanding av svin og storfe. Til slutt kommer lun-
sjens høydepunkt: khinkali. Pastadeig fylt med 
malt storfe- og svinekjøtt, smaksatt med løk, kori-
ander og hvitløk. Pakkene minner mest om digre 
tortellini, og som sine italienske slektninger kokes 
de i godt saltet vann. Når de flyter opp er de fer-
dige. Under tilberedningen har kjøttet saftet seg 
og knyttene er fylt av en herlig kjøttkraft. Ikke helt 
enkelt å spise, men øvelse gjør raskt mester.

Blomstrende 
matkultur i 
Kaukasus 

Mange tenker tung østeuropeisk mat når 
de hører navnet Georgia, men det er langt 
fra sannheten. Her forenes smaker fra 
både Tyrkia og India, som sammen med 
friske urter og fantastiske råvarer blir til 
supersaftig og velsmakende mat.  
Tekst og foto: Birgit Kolboe 

Supra er persisk og betyr duk, men ved et 
georgisk festbord står tallerkener, fat og 
glass så tett at duken nesten ikke synes. 

T.h: John Wurdeman snakker flytende geor-
gisk, det gjør også vinene han produserer.

Landskapet
Jordflekken Vårherre kunne tilby georgierne 
var ikke stor, men det er utrolig hva man får 
plass til med god planløsning. Subtropisk 
regnskog i vest, ørkenlignende områder i øst 
og to blad Kaukasus. Lille Kaukasus beskyt-
ter mot de tørre, varme luftmassene fra sør, 
mens storebror Kaukasus holder kaldluften 
fra nord på avstand. Mellom alt dette finner 
vi fruktbare sletter, høylandsplatåer og skog-
kledde åssider. Alt på et landområde som er 
mindre enn Irland. Det er med andre ord 
ikke lange veien fra høyfjellet i nord til de 
åpne slettene i øst.

En kebab av svinekjøtt med en god fettpro-
sent gjør susen.

Rykende varmt og fylt med ost. Spekulativt 
godt.
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Vinlandet

Ingen har produsert vin og kultivert druer 
lenger enn georgierne. Mange av deres 

naboer var også tidlig ute, men i motsetning 
til for eksempel Iran, Irak (det gamle Meso-
potamia) og Egypt, sluttet de aldri. Det er 
ikke dokumentert én eneste høst uten vin-
produksjon i det lille landet.

De tradisjonelle georgiske vinene gjæres 
med skall og stilker. En viss prosent av dru-
ene er hele, noe som gir en delvis kullsyre-
gjæring (vanlig i for eksempel Beaujolais). 
Etter noen måneder helles vinen over i en 
ren kvevri som forsegles med leire. Skall-
kontakten er gjerne lenger for de hvite enn 
de røde vinene. Temperaturen under bak-
kenivå ligger rundt 14 grader, og er perfekt 
for oppbevaring av vin. De fleste vinene 
drikkes forholdsvis unge, men mange lagrer 
godt. Når et barn blir født i Georgia er det 
vanlig å produsere en kvevri med vin, som 
åpnes til bryllupsfesten. 

Det er godt mulig det renner vin i årene 
på georgierne. Vinen er hjertet i kulturen. 
Det serveres vin i bryllup, barnedåper, 
begravelser og til hverdagens måltider. Vin 
er også en viktig del av sakramentet i den 
georgiskortodokse kirken, selv prestenes 
antrekk er gjerne dekorert med vinranker 
og drueklaser.

Georgiske kvevri blir eksportert til både 
Frankrike, Italia og Spania. I dag er det bare 
en håndfull tilårskomne herrer som kan 
kunsten å lage disse enorme leirkrukkene, 
men John Wurdemann og Gela Patalishvili 
har startet et prosjekt for å holde det eld-
gamle håndverket i hevd. Med seg har de 
biskop David fra Alaverdi-klosteret. Mun-
kene her har produsert vin siden 1011.
Vinene fra Pheasant’s Tears er i disse dager 
på vei inn på det norske markedet, og blir å 
finne i Polets lister fra november. Det sven-
ske Systembolaget har allerede et godt 
utvalg av georgisk vin i sitt bestillingsutvalg.

Vinens vugge står 
verken i Frankrike eller 
Italia, den står i Georgia. 
Mens våre forfedre 
gravde dyregroper i 
jakten på reinsdyr, dyrket 
georgierne vindruer. 

Det er for så vidt ikke overraskende at de 
drakk vin så langt tilbake i tid, modne 
druer gjærer og blir til vin av seg selv. Det 

imponerende er at de dyrket druer og krysset 
frem nye sorter. Allerede for åtte–ni tusen år 
siden hadde de en rasjonell tilnærming til både 
vinifiseringen og druedyrkingen. Vi snakker 
éndrueviner i steinalderen! sier John Wurdeman, 
én av tre eiere av vingården Pheasant’s Tears i 
regionen Kakheti like ved den aserbajdsjanske 
grensen.

Johns første møte med Georgia var en cd med 
georgiske folketoner han fikk som tenåring. Han 
lot seg fascinere av den flerstemte sangen, og da 
han ti år senere studerte ved kunstakademiet i 
Moskva benyttet han anledningen til å besøke 
naboen i sør. Han hadde ingen planer om å bli 
vinprodusent, men skjebnen ville det annerledes. 
En lun ettermiddag i 2005, mens han satt og 
malte i vinmarkene, kjørte en kar forbi på en liten 
traktor. Mannen stoppet og ropte til John: 

– Jeg heter Gela Patalishvili, kom og spis mid-
dag med meg!

John ble overasket over invitasjonen. Hvorfor 
ville en vilt fremmed invitere ham hjem?

– Du som sitter her og maler må være like for-
elsket i disse vinmarkene som jeg er, lød svaret 
fra Gela, åttende generasjons vinbonde. 

John takket heldigvis ja, og i 
løpet av måltidet ble frøet til Pheasant’s Tears 
sådd. I 2010 ble svenske Erik Andermo invitert 

med på laget, men at to av eierne har vestlige 
pass har ikke gitt vinen et internasjonalt preg. 
Druene, både grønne og blå, gjæres med skall og 
stilker i amforaer, eller kvevri som det heter på 
georgisk. Kvevriene, som kan ta flere tusen liter, 
er dekket med bivoks innvendig og gravd ned i 
bakken for perfekt lagringstemperatur.

– Det morsomme er at verdens aller eldste tek-
nikk har blitt cutting edge og avantgarde. I dag 
drikker vinhipsterne oransjevin, sier Erik 
Andermo.

– I de moderne vinene er det nesten ikke natur 
igjen, alle presses inn i én og samme form. 
Vinene som får toppscore av anmeldere som 
Robert Parker, beskrives gjerne med ord som 
boysenbær og sjokolade med et snev av Kahlua i 
finish. Det er så man lurer på hva de snakker om, 
iskrem eller vin. Vi kaller dem Coca Cola-viner, 
sier en ivrig John før han tar en slurk av den rav-
gule vinen og fortsetter.

– Jo lenger vinindustrien gikk i retning av denne 
antipersonligheten, jo mer høylytte ble protes-
tene. Vi fikk en slags motrevolusjon. En vin som 
kommer fra Georgia skal snakke georgisk, vil du 
ha en bordeaux dra til Bordeaux. Det er fantas-
tiske viner, men en vin laget i Georgia skal ikke 
være flau over at den er georgisk. La terroiret 
snakke!

De røde vinene er kraftige og tøffe som unge, 
men det er lett å forstå at de er gode matviner. 
Stoffligheten og tanninene i de hvite gjør dem 
annerledes enn hvitviner vi er vant til, og krever 
kanskje litt tilvenning. De passer perfekt til en 
typisk georgisk supra der alle rettene serveres 
samtidig, litt som ved et spansk tapasmåltid. 
Ellers er grillet fisk og lyse kjøttretter et godt tips. 

Hvorfor ikke prøve en ravfarget, georgisk hvitvin 
til juleribben? 

– Da vi startet restauranten på Pheasant’s 
Tears, ba jeg Eric Narioo, en franskmann som 
står bak flere anerkjente restauranter i London, 
om å lære meg mer om mat og vin i kombina-
sjon. Under et klosterbesøk fikk vi servert et fan-
tastisk måltid av munkene. Vi hadde femten 
retter og en flaske laget på druesorten rkatsiteli 
på bordet da Eric hvisket til meg at det ville være 
en stor synd å tvinge dette frodige, georgiske 
mangfoldet inn i et fransk korsett. Det interes-
sante var, sa han, at den tanninrike hvitvinen fun-
gerte til alle rettene, fra salaten og fikenene til 
osten og det grillede kjøttet, forklarer John.

Etter smakingen er det tid for å 
teste ut den nyvunne kunnskapen. Langbordet er 
dekket og John har invitert folkesangere for anled-
ningen. Mellom de vakre, melankolske sangene 
skåler vi for den fruktbare jorden og for maten. Vi 
drikker for vertskapet og dem som ikke lenger er 
blant oss. Tradisjonen tro følges skålen for de 
døde av en skål for de levende. En av sangerne 
forteller meg at han aldri har vært utenfor hjemlan-
det, og det slår meg nok en gang hvor utrolig hel-
dige vi er som kan reise og oppleve verden. Maten 
smaker vidunderlig, og ikke uventet rydder vinen 
opp. Kanskje er supra-ene grunnen til at georgi-
erne lager disse tanninrike hvitvinene.

– Når vi serverer mange retter til én vin får vi 
frem flere fasetter. Man forstår vinen på et dypere 
nivå når den kombineres med flere ulike smaker, 
sier John. Vi skåler for georgierne som holder de 
eldgamle tradisjoner i hevd. Jeg kan ikke huske å 
ha drukket en skål som har vært mer fortjent. ■

Viner med smak 
av Georgia

John Wurdeman skjenker et glass til medeier Erik Andermo.

Disse er for småtasser å regne, de største kvevriene kan faktisk ta opptil 10 tusen liter.


