Lietuvos
gadspadiniy
receptail

DVI DESIMTYS IR
VIENAS BUDAS,
KAIP GAMINTI
GARDZIUS
SENOVISKUS
VALGIUS, KURIAIS
PAVYKS NE TIK
SEIMYNYKSCIUS
NUDZIUGINTI, BET

IR SVECIA PAPENETI

Knyga sutaisé

ANZELIKA ir
5 LIETUVA RIMVYDAS
ras” | Poridsns LAUZIKAL

Sig programa finansuoja
Europos Sajunga metuose 2020






lietuviike

RECEPTAI

Lietuvos gaspadiniy receptai

DVI DESIMTYS IR VIENAS BUDAS, KAIP GAMINTI
GARDZIUS SENOVISKUS VALGIUS, KURIAIS
PAVYKS NE TIK SEIMYNYKSCIUS NUDZIUGINT]I,
BET IR SVECIA PAPENETI

Knyga sutaisé
ANZELIKA ir RIMVYDAS LAUZIKAI,

metuose 2020

+

~=  VILNIAUS
+U= yUNIVERSITETO
INI LEDYKLA



LATVIJA
LIETUVA
BALTARUSIJA

2014-2020

Sig programa finansuoja
Europos Sajunga

Knyga parengta ir i§leista vykdant projekta ,,Kulinarinio paveldo ir tradiciniy amarty jgadZiy i$saugojimas /
BELLA CULTURE® (Nr. ENI-LLB-I-016).

Uz knygos leidyba atsakingas projekto partneris Nr. 7 — Anyks¢iy rajono savivaldybés administracija.

Projekto tikslas — i$saugoti ir skatinti tradiciniy amaty ir kulinarinio paveldo jgidZius Latgalos regione
(Latvija), Anyks¢iy ir Kupiskio rajonuose (Lietuva), Polocko, Minsko ir Zelvos rajonuose (Baltarusija),
stiprinti regiony, tapatybe, teigiamai veikti vietos ekonomika. | Projekto veiklas jtraukti 62 kulinarinio
paveldo ir 24 tradiciniy amaty atstovai i§ 7 programos teritorijos savivaldybiy. Projekto veiklos: 4 kulta-
ros ir istorijos festivaliai, gerosios patirties mainy vizitai, mokomieji seminarai bei gebéjimq stiprinimo
mokymai, 3 senoviniy recepty leidiniai bei tradiciniams amatams ir kulinariniam paveldui skirtas skatinti
bendras leidinys, 7-iy amaty ir kulinarinio paveldo centry jkarimas (4 Kraslavoje, po 1 — Anyks¢iuose,
Kupiskyje ir Polocke).

Bendras Projekto biudzetas — 792 657,69 EUR.

20142020 mety Europos kaimynystés priemonés Latvijos, Lietuvos ir Baltarusijos bendradarbiavimo per
sieng programa skatina sinergetine Latvijos, Lietuvos ir Baltarusijos organizacijy partneryste 2014—2020 m.
laikotarpiu. Sios Europos Sajungos finansuojamos programos strateginis tikslas — stiprinti santykius, ug-
dyti gebéjimus ir dalytis patirtimi tarp Latvijos, Lietuvos ir Baltarusijos Zmoniy bei organizacijy per kartu
igyvendinamus bendrus projektus, kuriais sickiama i§ esmés gerinti gyvenimo kokybe pasienio regionuose.
Programai skirtas Europos Sajungos finansavimas sudaro 74 milijonus eury,.

Europos Sajungos valstybés narés nusprendé sujungti savo Zinias, iSteklius ir ateitj. Kartu jos sukiré stabi-
lumo, demokratijos ir tvaraus vystymosi zona, iSsaugodamos kultiring jvairove, tolerancija ir gerbdamos
asmening laisve. Europos Sajunga jsipareigoja pasidalyti savo pasiekimais ir vertybémis su $alimis ir tau-
tomis uz jos riby.

Si leidinj i§ dalies finansavo Europos Sajunga. U% jo turinj atsako tik Anyks¢iy rajono savivaldybés admini-
stracija ir jokiomis aplinkybémis negali bati laikoma, kad Sis leidinys atspindi Europos Sajungos pozicija.

Virselyje panaudoti Andries van den Berg pagal G. Slits ,,Potten uit een
Romeins graf* fragmentai, 1862-1887 m. Nyderlandy nacionalinio meno
ir istorijos muzicjaus rinkinys, inv. NR. RP-P-0B-27.652

Leidinio bibliografiné informacija pateikiama
Lietuvos nacionalinés Martyno Mazvydo bibliotekos
Nacionalinés bibliografijos duomeny banke (NBDB)

ISBN 978-609-07-0433-2 (spausdinta knyga)
ISBN 978-609-07-0434-9 (skaitmeninis PDF)
ISBN 978-609-07-0435-6 (skaitmeninis EPUB)

© Anzelika Lauzikiené, Rimvydas Lauzikas, 2020
© Vilniaus universitetas, 2020



TURINYS

Ivadas ... 9

Lietuvos istorinés virtuvés apzvalga ... 19

gaspadinés

RECEPTAI ... 26

JOHANNA TAMOSAUSKAITE-
BALTRUSAITIENE-ZELVIENE

Pirmoji lietuvé moteris gydytoja, visuomenininke ir
gastronominiy, knygy autoré Amerikoje ... 31

Barstiai ... 34

Johannos Baltrusaitienés lietuviski barstiai ... 36

KAROLINA BIELOZIERSKA

»Naujosios praktiskos Lietuvos
$eimininkés® autoré ... 41

Gira ... 43

Karolinos Bielozierskos lietuviska gira ... 44

ANA PRUSYNSKA-CIUNDZEVICKA

,Lietuvos Seimininkés arba namuy
tvarkymo mokslo® autoré ... 49

Obuoliy siris ... 51

Anos Ciundzevickos obuoliy saris ... 52



LIUDVIKA DIDZIULIENE-ZMONA

Lietuvybés puoselétoja, viena pirmujy lietuviy
motery raSytoju, pirmos gastronominés knygos
lietuviy kalba ,Lietuvos gaspadiné® autoré ... 57

Beigeliai ... 6o
Liudvikos Did¥iulienés-Zmonos

baronkos gydiskos ... 61
Kastinys ... 63

Liudvikos DidZiulienés-Zmonos
Zemaitiskas sviestas arba kastinis ... 64

Krieny padazas ... 65
Liudvikos Didziulienés-Zmonos
sutaisymas krieny ... 66

Saltanosiai ... 67
Liudvikos Did%iulienés-Zmonos
Saltanosiai ... 68

Stupinys ... 70
Liudvikos Did%iulienés-Zmonos
senoviskas lietuviskas Siupinys ... 71

HERTA GELZUS

Mazosios Lietuvos virtuvés
metrastininké ... 75

Strudelis su varske ... 77
Hertos Gelzus strudelis su varske ... 78

SENIEJI LIETUVISKI RECEPTAI



LAZDYNU PELEDA

Bajoraité, rasytoja, ,,Seimininkéms vadovélio®
autore ... 83

Kepinti baravykai ... 87
Lazdyny Pelédos Sutinti baravykai ... 89

Kimsta lydeka ... 90
Lazdyny Pelédos kimstoji lydeka ... 91

Lietuviski zrazai ... 93
Lazdyny Pelédos lietuviski ristiniai zrazai ... 95

FANIA FISELEVIC-LEVANDO

Pirmos vegetariniy valgiy knygos Europoje jidis
kalba autor¢ ir vegetarinio restorano Vilniuje
savininke, vegetariskos virtuvés poeté ... 99

Grikiné babka ... 103
Fanios Levando grikiy ,,pudingas“ ... 105

MARIJA KZYVKOVSKA-MARCISEVSKA

Lietuvaité, gyvenusi Ukrainoje, parasiusi dviejy
tomy veikala , Bajoriskoji viréja“ ... 109

Lietuviski koldinai ... 11
Marijos Marcisevskos lietuviski koldinai ... 113

ELENA REPCYTE-STARKIENE

Pedagoge, redaktore, 1935 metais isleistos knygos
,Ka valgome?* redaktoré ir viena i§ autoriy ... 119

Saltibaritiai ... 123
Elenos Repcytés-Starkienés Salti barstiai ... 124

TURINYS



VANDA DAUSINAITE-VARNIENE

»Didziosios viréjos“ sudarytoja, fel¢eré, draudziamos
lietuviy literataros platintoja ir rasytoja ... 127

Cepelinai ... 129
Vandos Dausinaités-Varnienés
bulviniai kaldinai (cepelinai) ... 133

VINCENTINA ZULKOVSKA-ZAVADZKA

Vilnieté, i8leisto gastronominio bestselerio
,Lietuvos viréja“ autoré ... 137

Balandéliai ... 141
Vincentinos Zavadzkos
dolma turkiska ... 143

Lazankés ... 144
Vincentinos Zavadzkos
lazankai su suriu ... 145

Saltiena ... 147
Vincentinos Zavadzkos
kiauliena koseliena ... 148

Etnografiniac
RECEPTALI ... 151

Kibinai ... 153
Zacirka ... 155

Literatara ... 156

8 SENIE]JI LIETUVISKI RECEPTAI



[VADAS

ELIAUDAMI ir pazindami pa-
saulj, lankydamiesi sveciose Salyse ir ragaudami kity kra$ty naciona-
linius valgius neretai susimastome ir apie lietuviskaja gastronomijos
tradicija. Kas yra ta lietuviskoji virtuvé? Kurie patiekalai yra patys
lietuviskiausi? Kuo pavai$inti uZsienietj, atkeliavusj j masy krasta?
Kokiy patiekaly savo $alies Zmonéms pasitlyti paragauti keliaujant
po skirtingus Lietuvos regionus? Ka jtraukti j gastronominj Lietuvos
zemeélapj? Kokie patiekalai galéty reprezentuoti Lietuvos miestus bei
miestelius: Vilniy, Kauna, Uteng ar Kelme? Sioje knygoje pabandy-
sime bent i§ dalies atsakyti j Siuos klausimus. Knygoje rasite dvide-
$imt vieno patiekalo, kurie budingi masy krastui, recepta. Tai néra
lietuviskos gastronomijos kanonas, nes kanonas — kazkas negyvo, o
gastronomijos tradicija — gyva, nuolat kintanti, nuolat prisitaikanti.
Taciau tai bandymas padéti tiems, kurie iesko atsakymuy apie, nori
iSbandyti patys ir pasitlyti kitiems kultaros kloda, kurj galime pava-
dinti Lietuvos virtuve.

Siame darbe nesame pirmieji. Lietuviy tautos ir patiekaly sasajy
pirma kartg rasime XVI amziuje. Tada, kataliky, ir protestanty kovy ir
Renesanso epochoje, buvo atsigrezta j tautiskuma ir aptikta, knygose
apradyta bei aptarta anks¢iau nematyty dalyky. Juk kaip tik Sio saja-
dzio metu pasirodo Martyno Mazvydo , Katekizmas® — pirmoji knyga
lietuviy kalba, paraSomos pirmosios Lietuvos istorijos, lietuviy kalbos
gramatikos, i$leidziami pirmieji lietuviy kalbos Zodynai. Siame laiko-
tarpyje Mikalojus Dauksa paraso ir garsiaja ,,Prakalba | malonujj skai-
tytoja“, kurioje i$aukstinama tautiné kalba: ,<...> ne zemés derlumu,
ne drabuziy jvairumu, ne $alies grazumu, ne miesty ir piliy stiprumu
laikosi tautos, bet daugiausia islaikydamos savaja kalba, kuri didina ir
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De modo coquendi medonem Polonico, vel
Lithuanico mere .
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Lupulus leari
caquitur,

Midaus gaminimo ,,pagal lenky arba lietuviy,
paprotj“ receptas. 18 OLAUSO MAGNUSO KNYGOS
»SIAURES TAUTY ISTORIJA®, 1555 M.

palaiko bendruma, santaikg ir broliska meile...“ Tad nenuostabu, jog
tame pat XVI amziuje uzraSomi ir pirmieji patiekaly receptai, siejami
su lietuviskumu. Olauso Magnuso 1555 metais isleistoje vadinamojoje
Siaures tauty, istorijoje®, be jvairiausiy kulinarijos bei tkio gudrybiu,
pateikiamas ,Midaus, vadinamo medonem, gaminimo pagal lenky
arba lietuviy, paprotj“ receptas, o 1594 metais Krokuvoje surasytame
Piotro Umiastovskio medicininiame traktate — ,,Giros gaminimo Lie-
tuvoje arba pas rusénus® receptas.

Dar vieng doméjimosi lietuviskumu banga, jau XIX amziaus pra-
dzioje, sukélé romantizmas. Romantizmas skatino Zmones ieskoti
kitokio, nuo ,atsibodusios Antikos® atsieto tapatumo. Lietuvoje tai
buvo senoji, pagoniskoji kultara. Teodoras Narbutas apraso pagonis-
kus dievus ir mitologija, Simonas Daukantas aukstina buda kalnény
ir Zemaiciy, Jézefas Jaroszewiczius paraso ,Litwa poganska®, Dioni-
zas Poska jkuria muziejy ten, kur ,<...> Perkiinasui degé avys, oz-
kos...“ Be to, romantizmo epochoje atsigr¢ziama | valstietiskajg kul-
targ ir ,paprasta“ gyvenima. Juk kaip tik tuo metu Kanutas Ruseckas
nutapé garsigsias idealizuotas valstietes ,Pjovéja“ ir ,Lietuvaitg su
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Romantinis Lietuvos
isivaizdavimas.

JULIUSZO KOSSAKO
ILIUSTRACIJA KNYGAI
L,PIESNI O ZIEMI NASZEJ“,
1888—1906. LENKIJOS
NACIONALINE BIBLIOTEKA,

INV. NR. POCZT. 16059

verbomis®, o vilnietis kuchmistras Janas Sytleris eksperimentavo su
paprastaisiais, valstieti$kais ingredientais ir patiekalais savo aukstojoje
virtuvéje. Romantizmo epochos autoriai buvo pirmieji, pradéje sa-
moningai sudarinéti lietuviams badingy patiekaly sarasus. Nebati-
nai tie patiekalai buvo visiskai autentigki, tadiau visada atspindintys
autoriaus turimg lietuvio jvaizdj, supratimg apie krastg ir jo Zmones.
Lukasas Golgbiowskis 1830 metais rasé, kad Lietuvoje i$saugoti seno-
viniai grady patiekalai kadia bei tolokno (j kelion¢ imami krosnyje
dziovinti sutrinti avizy gradai su trupuciu druskos). Dar lietuviams
priskiriamas buroky lapy (batviniy) rauginimas ir Salti batviniy
bar$ciai, uzbaltinti grietine, su véziy kakleliais, ver$ienos, kaplano
ar kalakutienos gabaliukais, pjaustytais zaliais agurkais ir kietai virtu
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kiausiniu. Dar minimi lietuviska veres¢aka, lietuviski s/izikai (présku-
diai, kaciukai), valgomi su aguony ar karvés pienu, lietuviski kol-
dinai, lietuviska batvininé (bocvinka), lietuviski puszasiai, lietuviski
blyneliai (hrecuski arba olatki), lietuviski grybukai, taip pat baltieji
burokai, rauginti perpus su ropémis, ¢esnakais ir svoguinais, kopus-
tais ir bulvémis (vadinama kvasenina), lietuviska kiausiniené su desra,
rudmésémis ar kitais grybais, vandens riesutai, lietuviska sielianka i
saldZios grietinés, milty ir kiausiniy, bandelés, balta kvietiné duona
ir geltona, su razinomis, Lietuvoje vadinama pyragu (pirog), gira is
salyklo ir milty, kai kada pagardinta medumi ar métomis, i$ stipriuju
gérimy — senoviné degtiné, paprastas ir liepy midus. Anot Simono
Daukanto, senovés lietuviy, kalnény ir Zemaiciy maistas buvo sriuo-
balas, vadintas ,<...> laiski ar skoba putra <...> tad buvo vanduo, su
miltais suvirintas, ir truputj pienu saldziu prazilinta; juo daugiau te-
nai milty ir pieno buvo, juo skanesne vadinos, <...> jei | vandenj,
su miltais suvirinta, jpylé pradarui ragsto pieno, tuo kartu vadinos
skoba putra, kuri supilta kubile rago...“ Kitas sriuobalas buvo ,<...>
batviniai, kuriuos ragusius, smulkiai kaponéj sukapoje, viré su dzio-
vinta jautienos, briedienos ar kiaulienos mésa; batviniy stokodami,
viré rugsta lapyne...“ Valgé dar ,<...> mésg jautiena, kiauliena, tankiai
dziavusia, zalia valgé namie ar kelionéj; sétinius ir batvinius taip pat
keptus...%, taip pat ,<...> dar pupas, Zirnius, riausius, védarus, kose
ir $auta..., o tarp ,<...> skaniniy ir vai$és valgiy buvo juka, $iupinys,
skilandis, lasiniai, desros, skobai... Taip pat valgé grybus, ,<...> slég-
tus ir dziovintus, uzvis ragstai virtus...“ O gerdavo ,<...> paprastai
vandenj, midy, aly, berzing ar kleving sulg ir gira... Liudvikas Ado-
mas Jucevi¢ius 1846 metais mini lietuviskus patiekalus, nebadingus
kitoms Europos tautoms, o ¢ia valgomus visy, tiek valstieciy, tiek
»aukstujy klasiy atstovy®: $altus bars¢ius, batvining, verestiaky, jusni-
ka, Siupinj, kiepsasa, penciaka (gruce), kanapinius pyragus, skabapu-
tra. Vladislovas Sirokomlé (Kondratovi¢ius) 1853 metais, lygindamas
lietuvius su rusénais, taip pat i$skyré lietuviams budingus patiekalus.
Anot jo, ,<...> lietuvis mégsta riebiai: kiauliena ant jo stalo — buti-
nas pasigardziavimas... Toliau, kiek supainiodamas, jis pamini lietu-
viams badingus valgius: ,<...> verestiakg — patickalg i§ avies smegeny
ir versienos, kurj [lietuviai] vadina ,kiepsa“ <...>“; Lietuvos gilumoje
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Bobos ir kimsta kiaulés galva ant Velyky stalo.
ATVIRUKO FRAGMENTAS, 1923-1926 M. LENKIJOS

NACIONALINE BIBLIOTEKA, INV. NR. DZS XII 8B/P.54/5

(prie Vilniaus — maziau) mégstama $iupinj i$ zirniu, desros ir stambiy
mieziniy kruopuy. Dar lietuvis ,,<...> mégsta midy, aly, gardZiuojasi
krupniku, t. y. degtine, pavirinta su kvapniosiomis Zolelémis ir medu-
mi...“ Leonas Potockis 1869 metais mini Zemaic¢iy mégstama Siupinj,
kiepasa, kiaulienos kepsnelius, pyraga su varskés, pagardintos méto-
mis ar peletriinais, jdaru, $altanosius, kastinj, alu, degting, krupnika.

Dar daugiau patiekaly su jiems priskirta lietuviskumo etikete
rasime XIX amzZiaus antrosios pusés—XX amziaus pirmosios pusés
gretimy Saliy — lenkiskose, rusiskose, vokiskose — ir tolesniy krasty
(prancuziskose) recepty knygose. Tai lietuviskais vadinami ar lietuvis-
ku budu pagaminti Zasis su obuoliais ir padazu, susukti zrazai (suk-
tinukai), italiski arba baltieji kopustai, dziovintos menkés, grybukai,
biri perliniy kruopy kosé, salti barsciai, rukyta mésa, salcesonai, pieno
sariai, obuoliy saris, gira, keptas triusis, koldanai, bigosas, kopustie-
né, vereScaka, kulebiaka, $lizikai (préskudiai), uzlieti aguony ar kar-
vés pienu, puszasiai, rauginta mésa (pekelfleiszai), tesloje keptas siris,
kepinti baravykai, riakytos desros, versiuko kepenélés, sumustinukai
su lietuvisku sariu, koldanai au gratin, lietuvisku badu pagaminta
stirniena, virta ir kepta briedienos iSpjovos, siiris su kmynais, Zasy
kogalviy sriuba, zaliy saliery barsciai, bobos bei mozaréliai, rugstelé
lietuviskiems bar$¢iams, vy$niy uzpiltiné, padazas, virtiniai, vadinami
,vareniki®, sterkas, suflé, antienos sriuba, kurapkos, Reino karpis, lo-
kienos (lokio mésos) ketvirtis. Kai kurie patiekalai vadinami Lietuvos
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didiky giminiy vardais. Tokie yra ,Sterkas pagal Radvilas“, Radvily
garnyras, Sapiegos zrazai, Tiskevic¢iaus koldanai. Vienas patiekalas
pavadintas regiono vardu — Zemaitiski dziavésiai.

Tarpukario Lietuvoje paminimi ir apraSomi ne vien ,bendralie-
tuviski®, bet ir regioniniai patiekalai. Elena Repcyte-Starkiené savo
redaguotoje 1935 mety knygoje , Kg valgome?* skiria keturis Lietuvos
etnografinius regionus ir jiems budingus patiekalus. Autoré Zemai-
tiskais patiekalais laiko koS¢, mirke, $iupinj, buroking ir kopusting
sriubas, pienu uzbaltintg kleckieng, versputre, miltyng, kastinj, ku-
geli; aukstaitiskais — bar$cius, koptstus, bulvinius kleckus (kukulius),
bulviene, zZirniy sriubas, saltibars¢ius (dar vadinamus zalibariciais),
lasinius, pakepintus su kiauSiniu ar blynu, kindziukg, védarus, ma-
¢iuka, i$naujg (isnauja, tauking), mundrikélius, skrylius, milty ir
bulviy raguolius, $vilpikus, bulviy kose, kiausinieng, pampuskas; su-
valkietiskais — karstus ir $altus bar$¢ius, kopusty sriuba, bulviene su
aguonomis, vaisiy sriuba, mutinj, bulvinius blynus, cibulien¢ (svo-
ginieng), ¢iulkinj, pusmilte kosg, tarke, troske su kopustais; dzikis-
kais — préskucius, bulvines raugintas bandutes, grikiy kose, lapieng is
dilgeliy ir balanduy, Ziarg, kopustus su dZiovintomis Zuvelémis, ¢iola-
ka, krucka, salde¢, mustarda, darytinj.

O kokius patiekalus galétume priskirti lietuviskai virtuvei $iais lai-
kais? Rasydami knyga sudaréme gana ilgg lietuvisky patiekaly sarasa
(»ilgaji sarasa”), tadiau j knygos recepty dalj (,trumpajj sarasa®) pate-
ko tik dalis jy. Atrinkdami patiekalus vadovavomés Sesiais kriterijais,
kuriuos verta ¢ia aptarti, nes $ie kriterijai gali bati naudingi kitiems
zmonéms, kurie bandys rengti panasias knygas ar patiekaly sarasus.
Tolesniame tekste prie kiekvieno patieckalo minimi ,ilgojo saraso®
patiekalai, nejveike to kriterijaus nustatytos kartelés ir neatrinkdi j
Ltrumpaji sara$a”. Taciau, nepaisant to, juos taip pat galime laikyti
lietuviskosios gastronominés tradicijos neatskiriama — tik gal ne tokia
serdine — dalimi.

Pirmiausia, kad patiekala galétume priskirti savo gastronominei
tradicijai, jis turi atitikti istoriskumo kriterijy. Gastronomijos kultira
yra veikiama dviejy pagrindiniy procesu, kurie moksliskai gali bati
vadinami ,paraleliniais atradimais® ir ,kultaros difuzija“. Pirmie-
ji apibrézia reiskinius, atsiradusius jvairiose vietose, jvairiais laikais.
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Tuos, kuriy atradéjai, autoriai ar karéjai nezinomi. Tai kazkas pa-
nasaus j tautosaka. Nesuzinosime, kas iSviré pirmaja sriuba, iSkepé
pirmuosius blynus, fermentavo pirmajj aly ar midy, suslégeé pirmajj
sirj, pagamino pirmajj tro$kinj ar skrudino pirmajj kepsnj. Papras-
tai paraleliniai atradimai siejasi su konkrecia gamtine ir kultarine
aplinka, nataraliai auganéiais ar perimtais (auginamais) augalais, gy-
vinais. Paraleliniai atradimai paaiskina, kodeél kai kuriuos patiekalus
(tarkime, kraujinius védarus) rasime ne tik Lietuvoje, bet ir Lenkijoje,
Vokietijoje, Austrijoje ar Anglijoje. Kultaros difuzija primena j tven-
kinj jmesto akmenuko sukeltas bangas. Tiksliai Zinome reiskinio at-
siradimo vieta (kartais — net atradéja) ir badus, kaip jis pasieké masy
krasta. Dalis naujoviy buvo atmesta, taciau kitos — prigijo, tapo misy,
savastimi. Svarbu ir tai, kad kiekvienas naujas laikotarpis, kiekviena
naujové nei$stumdavo ankstesniy tradicijy, o tik savitu sluoksniu uz-
dengdavo jas. Paprastai manoma, kad jei kultiros reiskinys kuriame
nors regione yra zinomas ir taikomas 100 ar daugiau mety, galime
daug neabejodami jj laikyti savo kultaros dalimi. Dél $io, istorisku-
mo, kriterijaus | galutinj patiekaly sarasa nejtraukéme daugelio po-
puliariy Siuolaikinéje Lietuvoje bulviniy patiekaly (tokiy kaip bulvi-
niai blynai, kugelis, védarai). Bulviniai patiekalai Lietuvoje masiskai
paplito XX amziuje.

Antrasis kriterijus buvo jvairovés. Sakydami ,lietuviskas“, galime
i $i zodj jdéti dvejopg prasme — pilieting ir etnolingvisting. Pirmoji
apibrézia kultarinius reiskinius, susijusius su skirtingy laiky Lietuvos
valstybe ir joje gyvenusiais Zmonémis, o antroji — tik su lietuviskai
kalbanciais Lietuvos gyventojais. Dauguma juy — valstieciai. Istorijoje
taip nutiko, kad Lietuvos valstybé niekada nebuvo tautiné ir visada —
daugiakultaré. Iki pat Antrojo pasaulinio karo muasy kraste gyveno
didelés zydu, lenky, vokiec¢iy bendruomenés. Kita vertus, Lietuvos
valstybe sukaré lietuviai, tad istorijoje turé¢jome ne tik lietuvius vals-
tiecius, bet ir lietuvius bajorus, didikus, valdovus, miestie¢ius. Tad
kalbéti apie lietuviskg gastronomijos tradicija atsisakant ju baty ne-
teisinga. Tai baty Sios daugiatautés, daugiakultarés, jvairiasluoksnés
tradicijos skurdinimas. Dél to | knygos ,ilgaji sarasa“ pateko beige-
liai, kibinai, Simtalapis, bigosas, baumkuchenas ($akotis). Kai kurie ju
buvo atrinkti ir j knygos recepty dalj.
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Treciajj kriterijy galétume vadinti sudétingumu. Dalis senujuy, ar-
chajisky, patiekaly yra santykinai paprasti, zinomi ir lengvai pagami-
nami daugelio $eimininkiy. Tokie yra blynai, jdaryti blynai — nalies-
nikai, ko$és, sriubos (Zuviené, makaronu, kopustiené, buroky), berzy
ir klevy sula, zagaréliai, spurgos. Batent dél paprastumo ir lengvo
pagaminimo $ie Lietuvos virtuvei budingi, bet elementaras patickalai
nepateko j recepty dalj.

Ketvirtasis atrankos kriterijus buvo patiekaly kasdieniskumas. Tai
reiskia, kad liko nepateikti receptai ne vieno isskirtinio $ventinio pa-
tiekalo, kuriy nevalgome kasdien, kurie yra budingi tik konkre¢ioms
progoms. Tokie yra kaciukai (s/iZikai), kadia, marguciai, aguonu,
migdoly, kanapiy pienas.

Penktasis atrankos kriterijus buvo patiekalo zinomumas $iais lai-
kais, jo gaminimo ir valgymo islikimas kaip gyvosios tradicijos. Dél
Sio kriterijaus | ,trumpajj sarasa” liko nejtraukti daugelis archajisky
lietuvisky, jau i$nykusiy patiekaly, tokiy kaip stakanis, sariené, kiepsa-
sas, skanésis, milta, raugiené, sald¢, degtiené, kruvaing, avizy kisielius,
gruce, garsty¢nikas, Sustiené, kleckyné, ar dvaro virtuvés patiekaly, to-
kiy kaip alaus sriuba, veres¢iaka, puszasiai, tesloje keptas kumpis, jda-
ryti italisko stiliaus tortai, pastetai ar obuoliais kimsta Zasis.

Ir, galiausiai, paskutinis kriterijus, kuriuo naudojantis buvo at-
rinkti receptai, — tai praktiSkumas. Norime, kad knygoje aprasyti
patiekalai baty gaminami. Tad atrinkome tuos, kuriems pagaminti
pakanka vidutiniy, Siuolaikinio Zmogaus, Seimininkavimo jgudziy,
tuos patiekalus galima gaminti naudojant vidutingje Siuolaikinéje
virtuvéje esancia jranga, o produkty jiems galima nusipirkti prekybos
centre. Dél $io kriterijaus teko atsisakyti tokiy lietuvisky patiekaly
kaip rikytas kumpis, desros, lasiniai, skilandis, iSnauja, baumkuche-
nas ($akotis), alus, midus, degtiné, kraujiniai védarai ir kraujiné juka,
krupnikas, meskinis, var$kés sariai, juoda ruginé duona, kanapiy ir
sémeny aliejai.

Pagrindiné knygos idéja yra supazindinti skaitytoja ne tik su pa-
tiekalais, bet ir su Lietuvos gaspadinémis bei ju sukurtomis recepty
knygomis. Juk gastronominé tradicija yra priskirtina nematerialaus
paveldo tradicijoms, o tai reiskia, kad yra susijusi su patiekalus ga-
minandiais ir juos valganciais zmonémis. Tokioms tradicijoms ypac¢
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Baumbkucheno ($akocio) kepimas.
R. LAUZIKO FOTOGRAFIJA

svarbis yra zmonés, kurie jas islaiko. Ir gastronominéje tradicijoje
tokios yra gaspadinés. Tradicijos pazinimui ne maziau svarbios yra
knygos. Juk tradicija yra gyva, taki lyg upés vanduo, nuolat kintanti,
o gastronomijos knyga yra tarsi Sios tradicijos fotografija, atlikta kon-
kretaus Zzmogaus konkre¢iu metu. Knygos, kaip ir fotografijos, leidzia
i$ dalies prisiliesti prie tikrovés, pazinti ja tokia, kokios jau nebéra, ir
dél to jose pateikti receptai svarbis mums, kad geriau suprastume, ka,
kodél ir kaip dabar, $iais laikais, gaminame.

Knygoje rasite trumpas patiekaly, istorijas, autentiskus ir Siems lai-
kams pritaikytus receptus. Jei norésite gaminti, svarbiausia yra sveika
nuovoka, guvus protas ir drasa. Gastronominio paveldo gaminimas
namuose yra ne tiek autentisko patiekalo atkarimas, kiek jo interpre-
tacija, pritaikymas masy dienoms. Viena vertus, visiSkai autentiskas
atkarimas , tokio, koks jis buvo i$ tikrujuy“, yra faktiskai nejmanomas,
nes $iais laikais dalies Zaliaviniy produkty nejmanoma ar labai sunku
gauti (i$ tokiy baty kaplanas, pularda, ganymo btudu penétos kiau-
lés, jautienos lajus, aguony aliejus, istoriniy veisliy darzovés, vaisiai,
prieskoniai, gyvanai ir kt.). Taip pat nelengva rasti reikiamy jrankiy ir
jrangos (pavyzdziui, troskinti juodpuodyje krosnyje visiskai ne tas pats,
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kas stikliniame troskintuve elektrinéje orkaitéje), o senosios maisto ga-
minimo technologijos badavo perduodamos labiau kaip Zodiné tradi-
cija, jos nebuvo detaliai aprasytos. Be to, senoviniuose dokumentuose
tais paciais vardais, kaip ir Siuolaikiniai, vadinami patiekalai gali bati
gaminami pagal kitokias technologijas (ar net bati visiskai kitokiy re-
ceptiry nei mes $iais laikais esame jpratg). O ir matavimo vienetai
senosiose knygose daznai pateikiami ne standartizuota metrine, bet
senovinémis matavimo sistemomis, kur svaras galéjo reiksti nuo 0,37
iki 0,45 kg, ir mes visiskai nezinome, kokia sistema naudojo knygos
autorius ar autoré. Tad visi perskai¢iavimai j dabartinius matavimo
vienetus yra santykiniai. Todél, gamindami patiekalus, bukite kary-
biski ir ragaukite, nes pats geriausias senovinis gaspadinés patarimas
yra gardinti patiekalus ,,pagal skonj“. O tai rei$kia, kad — kaip ir anais
laikais — jiis esate pagrindinis matavimo prietaisas savo virtuvéje.

Lygiai taip pat, ,pagal skonj“, improvizuokite ir su patiekaly in-
gredientais. Pastaraisiais deSimtmeciais misy gyvenimo salygos ir ba-
das labai pasikeité. Dauguma misy nebedirba sunkiy fiziniy darbuy,
o rudens darganas ar Ziemos tamsg pajunta tik pakeliui nuo namy
iki automobilio ar nuo automobilio iki savo kabineto biury pastate.
Tad, jei nemégstate riebaus maisto — taukus keiskite liesesne mésa, jei
neturite ar nemégstate avienos — keiskite ja jautiena. Kai kur sviesta
galite keisti grietine, o grieting — jogurtu ar ragpieniu. Nebijokite
eksperimentuoti ir su prieskoniais, cukrumi, druska.

Bukite laisvi kurdami. Juk gaminant svarbu, kad valgis savo sko-
niu, kvapu, i$vaizda dziuginty jus ir jisy artimuosius, o senosios
gaspadinés nedidelius nukrypimus nuo jy recepty tikrai jums atleis.

Taciau bent karta isbandykite ir tikra, tokj, koks yra uzrasytas, pa-
tiekalo recepta.

Skanaus jums visiems, Malonis skaitytojai!
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LIETUVOS ISTORINES VIRTUVES APZVALGA

AIP MINEJOME jvade, Lietu-
vos gastronominé kultara, kaip ir bet kuris kultaros reiSkinys, yra su-
daryta i$ dviejy pagrindiniy sluoksniy: vietinio (mokslininky vadina-
mo paraleliniais atradimais) ir atveztinio (mokslininky vadinamo di-
fuzija). Vietinis — tas, kuris per ilgus amzius susiformavo $iame kraste.
Pirmieji zmoniy pédsakai masy kraste buvo palikti mazdaug pries
1213 tikstanciy mety, kai j masy krasta, paskui migruojancius $iau-
rés elnius, atkeliavo Zmonés. Suzinoti apie priesistorés laiky Zmoniy
maistg padeda archeologijos mokslas. Pirmieji Lietuvos teritorijoje
gyveng zmonés vertési medziokle ir rinkimu. Skirtingais priesistorés
laikotarpiais dél skirtingy klimato salygy gamtinio maisto galimybés
skyrési, bet i§ esmés Zmonés galéjo sumedzioty laukiniy Zvériy mésa,
pagautg zuvj papildyti ,garnyru®, rinkdami visa, ka gamtoje buvo ga-
lima rasti valgomo: pradedant pauksciy (anéiu, Zasu, kurtiniu, teter-
viny, gulbiy) kiausiniais ir baigiant augalais — pladuriuojanciojo aga-
ro (vandens augalas, dabar musy kraste iSnykes) ir lazdyny riesutais,
azuolo gilémis, vandens lelijy $aknimis, lagniy séklomis, dilgélémis ir
barsciais, uogomis, grybais, spygliuociy ir lapuociy tgliais, laukiniais
obuoliais.

Mazdaug pries 6—7 tukstan¢ius mety Lietuvos teritorijoje pasirodé
pirmieji prijaukinti gyvanai ir kultariniai augalai. Tai paskatino nau-
jovisko, zemdirbiy ir gyvuliy augintojy maisto atsiradima. Mésa buvo
nuo seno zinoma, bet dalis gyvuliy (ozkos, avys, karvés) augintos dél
pieno. Jei turime pieno, galime skanauti ir sarj, sviests, grieting, vars-
ke. Nors javy auginimas Lietuvos teritorijoje paplito bronzos am-
ziuje, mazdaug prie§ 3,5—4 tukstancius metu, Zemdirbystés istorijoje
lazio momentas yra susijgs su dviem inovacijomis: jsisavinta vietine
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gelezies gamyba i§ baly rados ir nauja javy rasimi — rugiais. I-II am-
ziais paplitg geleziniai jrankiai suintensyvino tkininkavima, o VIII-
IX amziais paplitg rugiai pasirodé puikiai augantys Lietuvos klimato
salygomis net ir nederlingose Zemése — tai buvo labai svarbu Lietuvos
valstybés formavimosi Zidinyje — dabartinéje Ryty Lietuvoje ir Vakary
Baltarusijoje

Lietuvos valstybe XI-XIII amziais sukaré lietuviy genties Zmo-
nés, gyveng toli nuo juros, eZery ir misky turtingame, bet viename
nederlingiausiy rytinés Baltijos pakrantés regionu, aplink dabartinj
Vilniy. Kuriantis valstybei kazkada buve kaimy vyresnieji ar genciy
vadai tapo Lietuvos valdovais ir diduomene, o jy protéviy valgymo
pomeégiai klojo pagrindus lietuvis$kai gastronomijai. Ne viena $iu,
senoves lietuviy, gastronominés tradicijos pédsaka randame $iuo-
laikinéje muasy virtuvéje. Juk, kai sakome ,duona®, turime galvoje
rauginty ruginiy milty kepinj. O Vidurzemio jaros regione ,duo-
na“ reiskia kvietiniy milty kepinj. Lietuvoje kvietiniy milty kildintus
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kepinius vadiname pyragais (jie valgomi tik per $ventes). Taip atsi-
tiko dél to, kad, kaip minéta, rugiai yra vienintelis javas, neblogai
auges nederlingose senovés lietuviy genties Zemeése. Milty patiekalai
jiems reiské pirmiausia ruginiy milty patiekalus. Kitas su nederlin-
gomis Zemémis sietinas virtuvés savitumas — gausus ,laukinio® mais-
to vartojimas. Jei laukuose javai neuzderédavo, o sausra iSdegindavo
smélynuose augancias pievas (o tokios nelaimés istikdavusios net iki
XIX amziaus pabaigos), badui grasinant belikdave ,nusilenkti mis-
kui ar ezerui, rinkti grybus, uogas, Zvejoti ar medzioti. Istoriné lie-
tuviskoji virtuves tradicija i kity aplinkiniy krasty Zemdirbiy ir gy-
vuliy augintojy virtuviy issiskiria ,laukinio® maisto — uogu, grybu,
laukiniy, lapiniy augaly (bars¢iy, ragstyniy, vandeniniy monazoliy),
sulaukéjusiy prieskoniniy augaly (krieny), laukinio bi¢iy medaus —
gausa. Neretai viename patiekale maisome ,laukinius® ir ,naminius®
ingredientus (pavyzdziui, kopastus su grybais) arba i$ kity kultary
perimtus patiekalus ,sulietuviname® — jraSome j receptiras laukiniy
grybu. Sitaip XIX amZiuje totoriski koldanai virto lietuvigkais (Tigke-
vi¢iaus) koldanais. Didelis besikuriancios Lietuvos valstybés atstumas
iki jaros lemé, kad lietuviskojoje virtuvéje fakriskai neturime ,jaros
maisto“ (angl. sea food) tradicijos (i$skyrus véliau paplitusias silkes
ir dziovintas menkes). Masy kraste Zodis ,zuvis“ yra gélavandenés
zuvies sinonimas. Istoringje virtuvéje prestizinémis laikytos didelés
zuvys — starkis, lydeka, lasisa, véliau ir karpis. O gélavandeniy zuvy
patiekalai (pavyzdziui, jdaryta lydeka) iki $iol laikomi neatskiriamais
$venciy atributais.

Taigi tokie yra lietuviskosios gastronominés tradicijos pamatai. Ta-
¢iau tikra masy krasto virtuvés savicuma (drasiai galime teigti, kad
$iuo pozitriu uzimame isskirting padétj Europoje) suteike is kity $aliy
ir tauty perimti ingredientai, patiekalai, pagardai ir desertai. I$skirtiné
tiems laikams Lietuvos valdanciojo elito kultariné tolerancija ir Lietu-
vos geografiné vieta — kultary kryzkelé — lémé, kad | savo gastronomi-
n¢ tradicijg jtraukéme visy jmanomy Europos ir artimy, Azijos regio-
ny gastronomines tradicijas. Per Konstantinopolj ir graiky kolonijas
Siaurinése Juodosios juros pakrantése susipazinome su graikiska vir-
tuve, kurig iki $iy dieny galime atpazinti Kaciy sventés ir Sios $ventés
vieno svarbiausiy patiekaly — kiidios — pavadinime. XIV-XV amziais
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per musulmonus totorius ir karaimus pazinome Azijos virtuve (kol-
danai, kibinai). Balkany slavai ,,padovanojo® vysnias, slyvas ir tresnes.
Per Lenkija suzinojome apie daugelj gotikinéje Europoje populiariy
prieskoniy (gvazdikélius, pipirus ir kt.), Zydy bendruomené (litvakai)
susaisté mus nenutritkstamais rysiais su Siaurés Vokietijos zemémis
(véliau, XIX amziuje, litvaky déka iSmokome gaminti daugybe bul-
viniy patiekaly). Tuo pat metu i§ vokieciy ordiny (Livonijos ir Teu-
tony) peréméme $aknines darzoves (ropes, ridikus, runkelius, pastar-
nokus), o i$ skandinavy XVI amziuje gavome Baltijos jaros ,,sea food*
pamokas (silkés, dziovinta menke). ItaliSky renesansiniy patiekaly
mada j Lietuvos Didziaja Kunigaikstyste atnesé Milano kunigaikstyte
Bona Sforca, 1518 metais iStekéjusi uz Lenkijos karaliaus ir Lietuvos
didZiojo kunigaiki¢io Zygimanto Senojo. Kartu su italiskomis gas-
tronominémis madomis | masy krasta atkeliavo daugybé darzoviy
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(taip pat pirmosios bulvés), kvietiniy milty patiekalai (tortai, laza-
nijos), italai ,jpratino® didikus valgyti $akute ir gerti vyna, gardinti
patiekalus alyvuogiy aliejumi ir kvapiosiomis Zolelémis (bazilikais, le-
vanda, raudonéliu, ¢iobreliu...). Tame pat XVI amziuje valdovu tapgs
Transilvanijos kunigaikstis Steponas Batoras atnesé vengriskas madas,
o per santuokas su Vazy dinastijos atstovais sustiprinome rysius su
svediska kultaira. | reformacija peréjusi didiky Radvily giminé ,pa-
gilino“ miasy vokiskos virtuvés Zinias. Sios giminés dvaruose jsikire
protestantiskos Europos imigrantai ,,supazindino® mus su olandiska
ir $kotiska vircuvémis. Norédami atsverti protestantiska Radvily jtaka,
jézuitai Vilniuje 1579 metais jkaré universitets, j kurj atvyke ispany ir
portugaly profesoriai praturtino misy krastiecius jvairiomis (taip pat
gastronominémis) ziniomis. XVI-XVII amziais Lietuvos karai su di-
dziulius Europos plotus uzkariavusia musulmoniska Osmany imperi-
ja plété lietuviy azijietiskos (Persija, arabai) virtuvés akiratj. 1683 me-
tais Jono Sobieskio vedami prie Vienos laiméjome ne tik masj, bet
ir kavg — Abiejy Tauty (lenky ir lietuviy) Respublikoje pradéjo plisti
kava ir jos gérimo namai — kafenhauzai.

XVII-XVIII amZiuje savo ,tarptautinés gastronomijos“ Ziniy krai-
tj papildéme prancaziska virtuve. Liudviko XIV dvaro jtaka katalikis-
kos Europos diduomenei yra neabejotina. Paskui buvo tarp issilavi-
nusiy europie¢iy ne maziau populiari Ap$vietos epocha, zavéjimasis
Pranciizijos revoliucija, Napoleonu. XVIII amziuje, ypa¢ antroje jo
puséje, pladiai paplito paprotys gerti kava su $okoladu, re¢iau arbata.
Karamelinés ,bonbonkeés®, prancazisko stiliaus ,zupés (t. y. sriubos),
sviesto padazai, pulardos, darzovés, sultiniai, kotletai, ,restauraci-
jos“... — tai tik nedidelé prancazisky pédsaky gastronominéje masy
krasto tradicijoje dalis. XVIII-XIX amziais dabartinis Lietuvos uos-
tas — Klaipéda (anais laikais vadintas Memeliu) buvo virtgs ,, mazaja
Anglija“ — angliskos gastronominés (ir ne vien gastronominés) kul-
tiros Zidiniu regione. Vokiska gastronomine kultira skleidé Siaurés
Lietuvoje (Livonijos pasienyje) klestéje vokiski (pavyzdziui, von Ro-
ppu, Tiesenhauseny, Rémeriy giminiy) dvarai, o XVII-XVIII amziy,
sentikiai atsines¢ savita, archajiska gastronomijos supratimg i$ Rusijos.

Zemés derlingumo skirtumai, atstumas iki jiros, greta iSauge
miestai, skirtinga regiony istoriné raida ir skirtinga uzsienio $aliy
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jtaka XIV-XIX amziais suformavo lietuviS$kosios gastronomijos re-
gioninius skirtumus. Derlingiausiose zemése gyvenusiy suvalkieciy
virtuvéje vyravo mésos patiekalai (skilandziai, rakyti kumpiai, des-
ros), prastesnése zemése gyveng zemaiciai sukiaré daug ir jvairiy pieno
produkty recepty (kastinys, sampilas), senujy lietuviy Zemése gyve-
nanciy aukstaiciy virtuvéje gausu grady ir milty (kosés, blynai, vir-
tiniai, virtinukai), o ,nelaimeéliai“ smélyny dztkai sukaré daugiausia
ylaukinio maisto — ,uogy ir grybu“ recepty. I$skirtinj regiona sudaro
prie jiros esanti Mazoji Lietuva. Cia turime visai kitokia, ,sea food*
(jei tik galime §j zodj taikyti Baltijos jarai) pazenklintg ir ,zemynui®
nebudinga, gastronoming tradicija.

XIX amziuje krastas virto giliu Rusijos imperijos uzkampiu. Ben-
dras kulttiros sastingis ryskiai matomas ir gastronominéje kultaroje:
kartojamos ir palaikomos XVIII amziaus pabaigai—XIX amziaus pra-
dziai budingos tradicijos. Tadiau, kita vertus, XIX amzZiuje paraSomos
pirmosios Lietuvoje gastronomijos knygos, o kelios desimtys lietuvis-
ky patiekaly pasklinda Europoje, paklitiva j lenkiskas, vokiskas, rusis-
kas ir net prancuziskas gastronomijos knygas.

XX amzius buvo sudétingas Lietuvos kultarai (taip pat ir gastro-
nominei). Tarpukariu pradéjo formuotis nacionaliné aukstoji virtu-
vé, miestuose plito restorany kultara, padedami lietuviy emigranty
bendruomenés, ,atradome® daugiakultare Amerikos virtuve. Tadiau
1940 metais prasidéjo sovietiné okupacija, paskui éj¢ Antrasis pasauli-
nis karas ir pokaris — tikrai netinkamas laikas aukstajai gastronomijai.
Tadiau ir véliau, sovietinés okupacijos metais, visai SSRS pritaikyta
standartizuota ,,obs¢epito® (visuomeninio maitinimo) sistema uzkir-
to bet kokias galimybes kurti savita, lietuviska gastronomija.

Su tokia, jvairiaskone ir jvairiaspalve, lietuviskos gastronomijos
tradicija atkeliaujame j XXI amziy. Lietuva — vél nepriklausoma vals-
tybé, vél Vakary Europos kultarinés tradicijos dalis. Tad gastrono-
miniai procesai Vilniuje panasis kaip ir kituose Europos ar Siaurés
Amerikos miestuose, pradedant ,greituoju maistu ir baigiant ,slow
food® ar ,fine dining®. O istoriné gastronomija — ji greta masy, ,pa-
sisléepusi® dabartiniuose patiekaluose, sunkiai atpazjstamai integruota
i dabartj. Kaip gastronomijos istorikas, tikiu, kad lietuviai valgytojai
atpazins ne vieng istorinj patiekalg $iuolaikiniame restorane, o kity
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tauty, skaitytojai ne viename ,lietuviskame® recepte atpazins ir savo
gimtojo krasto skonius, kvapus ir, keldami maisto kasnelius, bokalus
ar taures prie lapu, visi kartu prisiminsime ir pagerbsime tradicija ir
senuosius Europos bei Artimujy Ryty $aliy istorinius gastronominius
rysius.
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Johannos Baltruaitienés
knygos ,,Valgiy gaminimas
ir namy priziaréjimas“
pirmojo, 1919 m., leidimo
antrastinis lapas



reviraviiavi g

N L7@VLYONE /B IY AV 78N, FaY 7oV

ekt

VLTS BTeNt| 7\

WraGravt

NEFBVLTONE @\ L TP E/AVLTON TN TBV /BN R VAN I VOV TV TAVL7a

© .

VALGIU GAMINIMAS

NAMU PRIZIUREJIMAS

—0—0—0——

Sutaisée

AMERIKOS LIETUVAITE

—0—0—0——

ISLEISTA

“AMERIKOS LIETUVIO”

15 Millbury Street, Worcester, Mass.
1919 Metuose.

a1




Jobhanna Tamodauskaite-
Bglthait[ené-
Zelviené
(1873-1950)

Knyga: VALGIY GAMINIMAS IR NAMU
PRIZIGREJIMAS. Worcester, 1919

Johanna Baltrusaitiené.
I$ KN. ,,VIENYBES LIETUVNINKU
25 METY SUKAKTUVIU JUBILEJUS

(1886-1911). BROKLYN, I9IT



PIRMOJI LIETUVE MOTERIS GYDYTOJA,
VISUOMENININKE IR GASTRONOMINIU KNYGU
AUTORE AMERIKO]JE

OHANNA TAMOSAUSKAITE gimé
1873 metais Jungtiniy Amerikos Valstijy didmiestyje Niujorke, nes jos
senelis Juozas Adomavicius su Zmona Marijona ir keturiais vaikais dar
XIX amziuje, iSsipardaves visa turta, iSvyko j JAV laimés ir geresnio
gyvenimo ieskoti. Johannos motinai Magdalenai tuo metu buvo tik
dvylika mety. Savo atsiminimuose J. Baltrusaitiené raso: ,, Tuo laiku,
kuomet mano minimi Adomaidiai | $ig $alj atvyko, Niujorke nebuvo
nei vienos lietuvés moters. Taigi jie buvo pirmoji lietuviy Seima JAV,
o 1872 m. jvykusios ju dukters Magdalenos ir Jono Tamosausko ves-
tuvés buvo pirmoji lietuviy santuoka visoje $alyje.”

Johanna pradZios mokykla baigé Niujorke, o véliau medicing ir so-
ciologija studijavo Baltimoréje. Ten ji pasiliko dirbti ir tapo XIX am-
ziaus pabaigos pirmaja lietuve moterimi gydytoja. Aktyviai dalyvavo
lietuviy iSeiviy kultdriniame gyvenime. 1888 metais i$tekéjo uz odon-
tologo N. Zelvio ir susilauké dukters Leokadijos ir siinaus Adalberrto.
Taciau po keleto santuokos mety issiskyré ir antra karta iStekéjo tik
1909 metais uz publicisto, rasytojo ir politiko Juozo Baltrusaicio. Su-
silauké sinaus Edvardo.

Johanna buvo aktyvi visuomenininké. Organizavo Lietuvaiciy
draugija Plymouthe, prisidéjo jrengiant lietuviy paviljona pasaulinéje
ParyZiaus parodoje 1900 metais, dalyvavo Tévynés mylétojy draugi-
jos veikloje, jkaré draugija ,Ausra“. ]. Baltrusaitiené, pasiraSydama
daugybe jvairiausiy slapyvardziy, rasé iSeivijos spaudoje — ,, Vienybéje
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lietuvninky, , Tévynéje® ir kt. O 1911 metais net suorganizavo Gaspa-
diniy unija ir jsteigé keturias lietuviskas mokykléles moterims.

1919 metais leidykloje ,,Amerikos lietuvis“ Johanna surinko ir i3-
leido knygele moterims ,Valgiy gaminimas ir namy priziaréjimas®,
kuria pasira$¢ ,Amerikos lietuvaite®. Si knygelé véliau dar papildyta
ir i8leista ne viena karta. Knygos jZangoje autoré raso: ,, Pirmas daly-
kas émogaus gyvenime, tai yra maistas. Tik sotus z‘mogus ga/z' imties prie
atsakingo darbo, Zmogaus maistas, tai kaip ir visas gyvenimas daug per-
simainé.” Paskui apgailestauja, kad ,maisto mokslas® zmonijoje yra
atsilikes nuo kity moksly, todél nusprendé $ia spraga nors truputélj
uzpildyti savo knyga. ,, Tikimes, kad su Sita knyga mes padedam pirmg
laiptq virimui, kepimui ir abelnai maisto gaminimui®, — raso Johanna
ir kviecia kiekvieng lietuvaitg ja naudotis ir pakalbinti tai daryti kitas
seses.

Toliau knygoje autoré pateikia penkias maisto grupes: darzovés ir

vaisiai / pieno produktai, kiausiniai, Zuvis, mésa / javai / sirupas arba
cukrus / taukai ir pataria kasdien issirinkti kg nors i§ kiekvienos gru-
pés. Toks jos sveikos mitybos receptas — produkty jvairové. Johannos
receptuose labai juntama, kad Seimininkés ,amerikonkos®, nes yra
tokiy darzoviy ir vaisiy, kurie to meto Lietuvoje dar nebuvo augina-
mi arba paplitg. Pavyzdziui, yra nemazai recepty i§ anuomet ,kornais®
vadinty kukurizy, ,tomaciais“ vadinty pomidory ir banany. O la-
biausiai stebina, kad yra patiekalas i$ didZuve tuo metu vadinto ban-
ginio. Sriubos taip pat ne tik lietuviskos, bet ir skotiskos, $veicariskos,
o mésos skyriuje ne tik ,paspirgintas kralikas“, mésos pyragaiciai ir
»mésa su svoglnais“, bet ir ispany kumpis, pranctzu, airiy Sutinys.
O darzoviy skyriuje, be populiariujy bulviy, kopusty ir ,markvy®,
puikuojasi tokie patiekalai kaip ,keptas arbazas® (i§ aprasymo galima
suprasti, kad tai molitigas), ,spinakai su sviestu® (Spinatai).

O kiausinienés ¢ia japoniskos, su bulvémis ir visokios kitokios.
Aprasyta net ,Siokolado kiau$iniené“, kuri apibudinta kaip labai ge-
ras valgis vaikams. O jau pyragu, pyragéliy: nuo ,pigaus razinky®,
»Biedino zmogaus® ar raudonujy serbenty iki ,Raudonojo kryziaus®,
»Vokie¢iy kavos®, ,,Holandiec¢iy“ ar imbieriniy pyragu. Knygoje yra
atskiras skyrelis, skirtas kavai ir arbatai, kur randame vertingy pata-
rimy ir gardzios kavos receptu. Tiesa, kai kurie mums dabar atrodo
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keisti, nes | kava dar dedama ir kiausinio. Johanna ypa¢ atkreipia Sei-
mininkiy démesj j $vara: ,Jei kavapuodis priskretgs, kava niekuomet
negali biiti gardi.“ O kava pataria virti ne ilgiau kaip tris minutes. Be
smagiy ir jdomiy recepty, knygoje yra ir praktisky buities patarimu,
kurie mums dabar gali sukelti net Sypsena. Knygoje aprasoma: ,, Kzip
isCystyti dervuotq drapang*, ., Kaip isnaikinti glindas®, ,Kad naujos pan-
Cekos nenususty®, ,, Jeigu procai suridije®, ,Kaip uzkimiti skyles per ku-
rias pelés islenda®, ., Kaip kuo ploniau nulupti bulves®. O smagiausias
patarimas, kad grindys ilgesnj laikq baty $varios: , Reikia ant kg tik
iSmazgoty dar drégny grindy patiesti seny laikrascéiy.

1935 mety rugpjatj J. Baltrusaitiené buvo atvykusi j Lietuvg ir da-
lyvavo kaip delegaté Pasaulio lietuviy kongrese Kaune. Ta proga ji
perdavé Vytauto Didziojo universitetui urng su JAV mirusio Jono
Macio-Kéksto pelenais. Johanna dalyvavo paskaitose, keliavo po Lie-
tuva. Yra zinomos tik kelios jos fotografijos. Vienoje ji su Pasaulio
lietuviy kongreso delegatais priémime pas prezidenta A. Smetona, o
kitoje pasipuosusi nuometu sveciuojasi pas etnografe ir pedagoge i$
Kupiskio Mikaling Glemzaite.

1950 metais Johanna Baltrusaitiené-Zelviené, sulaukusi 77 metu,
miré Blairsville, taciau jos knygos ir darbai neliko be atsako. Dabar,
nors ir gerokai pamirsta, ,,Amerikos lietuvaité sugrjzta  masy atmintj
ir $irdj.
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BarJai
AlJICladl

(LAPIENE, BATVINIAI, BATVINYNE,
KURSOLE, ZALIBARSCIAI)

Bars¢iy sriubos pavadinimas yra kiles nuo augalo — bars¢io — pava-
dinimo. Tadiau senovéje $iuo Zodziu vadintas ne tiek vienas atskiras
augalas, kiek visa keleto lapiniy laukiniy augaly grupé. Norédami su-
zinoti, kokie augalai vadinti $iuo zodziu XVII-XVIII amziuje, galime
i rankas paimti Konstantino Sirvydo 1642 mety, , Trijy kalby zodyna®,
kuriame lietuviskas Zodis ,barstis“ pristatomas kaip lapiniy augaly,
lotyniskai vadinamy acanthus, topiaria, urbana herba, branca ursina,
iusculum acanthinum, atitikmuo. I§ Sio penketo virtuvéje populiariau-
sias buvo branca ursina — lankinis barstis.

Patiekalo istorija gali siekti prieSistorinius laikus, dar iki Lietu-
vos valstybés susiformavimo. Vélesniais laikais bar$ciai valgyti tiek
valdovy, didiky ar bajoriskame dvare, tick kaimo pirkeléje. Barsc¢iy
isigijimas maistui ir jy valgymas paminétas ankstyviausiame Lietuvos
gastronomijos istorijos radytiniame Saltinyje — Jogailos dvaro saskaity
knygoje. Paskui jie minimi daugelyje XVI-XIX amziaus valdovy ir
diduomenés dokumenty: 1538-1539 metais vyskupo Povilo Alséniskio,
1543 metais Zygimanto Augusto, 1596-1807 metais Radvily, 1793 me-
tais Mykolo Kleopo Oginskio virtuviy saskaitose.

Vasarg bars¢io lapus valgydavo zalius, Ziemai — raugdavo ir dzio-
vindavo. XVIII-XIX amziais bar$¢iy lapus sriuboje pamazu iSstimé
kiti lapiniai augalai: darziniai builiai, $ventagar$vés, gar$vos, rigs-
tynés, baltyjy buroky lapai (batviniai), raudonieji burokéliai (,cvi-
kliai). Kartu radosi ir jvairiy, panasiy j bar$¢ius sriuby pavadinimy
(lapiené, batvininé ir kt.). Zygmuntas Glogeris savo XIX amziaus en-
ciklopedijoje rasé, kad lietuviai labiau mégsta buroky sriuba virti is
lapu, o lenkai — i§ $akny. XIX amziuje—XX amziaus pirmojoje puséje
barsciai buvo batinas kadiy stalo patiekalas. Kokie jie — priklausé nuo
namy turtingumo. Ukininko troboje — bari¢iai su silke ir baravykais,
dvare — ,,su ausytémis®. Siuo metu lietuviy kalboje bar$¢iais dazniau-
siai vadiname kaip tik tokia, raudonujy burokéliy Sakny sriubg. Isto-
rinéje virtuvéje tokia sriuba buvo vadinama ukrainietiSkais bar$¢iais.
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Lankinis barstis.
IS MASCLEF, A., ATLAS
DES PLANTES DE
FRANCE (1890-1893)



Seniausi bars¢iy receptai — paprasti. Juos sudaré trys pagrindinés
sudedamosios dalys: skystis, bars¢iy lapai ir uzdaras. Toks yra XVII am-
ziaus pabaigos Radvily viréjo recepty knygoje pateikiamas paprasciau-
siy pasninko bar$¢iy receptas: ,,<...> dék j vandenj Zaliy barsciy [lapu,
migdoly ar aguony pieno, milty truputj jmaisyk ir iSvirk...“ Juos ver-
dant gal¢jo buti naudojamas ne tik vanduo, bet ir paciy bar$¢iy ar rugi-
nis raugas. Jei ne pasninko laikas, bars¢iai gardinami grietine. Ne vieng
panasy bars¢iy recepty rasime ir etnografinéje lietuviy kaimo virtuvéje.

Baroko epochoje, XVII amZiuje, sukuriami pra$matnas barsciy
receptai, bars¢iai verdami naudojant daug ir jvairiy darzoviu, keliy
rasiy mésa, net véziy kaklelius. Kaip tik tokius bar$¢ius, vadinamus
lietuviskais, rasime ne vienoje XIX amziaus recepty knygoje. Toki lie-
tuvisky bar$ciy recepta pateikia ir Johanna Baltrusaitiené.

Jobannoos Baltrusaitienés
lietuviiki bardcial

(autentiskas receptas)

Norint, kad barsiai buty gardus, reikia prikaisti préskai, tai yra
vandenyje; pirma sudeéti mésq jautieng, pasudyti, nugraibyti putas;
kas nori, gali pridéti puory, saliery, ir lauro lapeliy; pavirinus
valandg prideti tris svarus kiaulienos rukytos arba sviezios; keletq
baravyky, dvejetq svoguny; pavirinus kick, visus priedus isgriebus
iSmesti, prideti burokinio skystimo arba ruginés giros, smulkiai
pjaustyty ir apvirinty batviniy lapeliy arba rugstymy, taipgi galima
deti dilgeles jaunas, balandas arba Spinokg; rugstymai ir Spinokas
dedami Zali, neapvirinti. Tokie barsciai gardus nebaltinti; bet kas
mégsta, gali pridéti pusg kvortos rugscios grietinés.
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Receptas, pritaikytas miisy dienoms

INGREDIENTAI:

L5 litro vandens,

0,5 litro rauginty buroky skyscio ar ruginio raugo,

200 g jautienos su kaulu,

200 g $altai rakyto kiaulienos kumpio,

I poras,

1 vidutinio dydzio saliero $aknis,

1 didelis svogunas,

100 g dziovinty baravyku,

0,5 kg svieziy buroky ar burokéliy lapy (vietoj ju galima naudoti
kitus lapinius augalus: Spinatus, ragstynes, dilgéles, balandas),
5 valgomieji $aukstai riebios grietinés,

druskos, lauro lapeliy pagal skon;.

GAMINIMAS

Lietuvisky bars¢iy gaminima sudaro du etapai: sultinio i$virimas
ir bar$¢iy virimas.

Norédami pasigaminti sultinj, pirmiausia virkite gabaléliais su-
pjaustyta jautieng pasadytame vandenyje vis nugraibydami putas.
Mazdaug po pusvalandzio j tg patj puodg dedami kiti ingredien-
tai: dideliais gabalais pjaustyti poras ir salieras, taip pat lauro
lapeliai. Pavirus dar valanda, sudedamas gabalais supjaustytas
rakytas kiaulienos kumpis, nuplauti dZiovinti baravykai ir dide-
liais gabalais supjaustytas svogunas. Toliau verdama dar apie pusg
valandos. Tada sultinys nuko$iamas. Sultiniui naudotg virta mésa
ir darzoves galima patiekti kaip atskira patiekala.

Nukostas sultinys naudojamas bar$¢iams virti. | sultinj jpilama
rauginty buroky skys¢io ar kito raugo. Ju neturint, pagal skonj
galima gardinti alaus ar vyno actu ar citrinos sultimis. | taip
paruosta sultinj sudedami buroky ar kiti lapai ir trumpai paver-
dami, tiek, kad per daug nesuvirty. Tiekiant i stalg bar$¢iai gardi-
nami grietine, kurios dedama pagal skonj.
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Karolinos Bielozierskos knygos
»Naujoji praktiska Lietuvos
$eimininké® pirmojo, 1889 m.,
leidimo antrastinis lapas



NOWA PRAKTYCZNA

GOSPUDY NI LITEWRKA

PRZEZ

Havoling Bickoriersta,

Tksponentke na wystawie Wilenskiej w r. 1888, nagrodzons dyplomem na zloty medal.

WARSZAWA.

DRUK STANISEAWA NIEMIERY,
Plac Warecki 4.

1889.



Karolina
Bielozierska /

Karolina Bretozierska
(1831—1911)
Knyga: NAUJOJI PRAKTISKA LIETUVOS

SEIMININKE / NOWA PRAKTYCZNA
GOSPODYNI LITEWSKA. Warszawa, 1889




,NAUJOSIOS PRAKTISKOS LIETUVOS
SEIMININKES® AUTORE

XIX AMZIUJE turi-

me dar vieng kulinarijos (tiksliau, namy tkio) knyga, kurios pavadi-
nime puikuojasi zodis ,Lietuva® — tai 1889 metais VarSuvoje isleista
Karolinos Bielozierskos knyga ,Naujoji praktiska Lietuvos $eimi-
ninké“ (,Nowa praktyczna gospodyni litewska®). Pasak autorés, ji
~gaspadinaujanti“ jau daugiau kaip tris desimtis mety ir per ta laika
sukaupusi daug recepty, o kai kurie knygoje aprasyti patiekalai buve
apdovanoti aukso medalio diplomu 1888 mety Vilniaus Zemés akio
parodoje. | knyga ji nedéjusi valgio gamybos recepty, kurie puikiai
apradyti Vincentinos Zavadzkos ,Lietuvos Seimininkéje®, o ir néra
namuy, kuriuose Sios knygos nebaty. Savo knyga ji papildé konditeri-
niais receptais ir konservavimo skyriumi.

Apie autor¢ informacijos turime labai nedaug. Karolina Bielozier-
ska, kaip ji pati raso knygos jvade, gyveno Lvovicyznos dvare (vietové
buvusi netoli Slanimo, Naugarduko vaivadijoje, prie dabartinés Dzie-
raunaja). Zinoma, turime suprasti, kad 1889 mety , Lietuva“ reiské ne
wetnografing Lietuva®, o Lietuvos DidZiajg Kunigaikstyste (LDK), ta-
¢iau deél to neturime abejoti ,Naujosios praktiskos Lietuvos $eiminin-
kes“ lietuviskumu. Tai tikrai originalus ir neabejotinai labai jdomus
Lietuvos gastronomijos istorijos $altinis.

Daugiau nei 350 puslapiy apimties Karolinos Bielozierskos ,,Nau-
jojoje praktiskoje Lietuvos Seimininkéje rasime kone soo receptu,
suskirstyty | Siuos skyrius: apie mésos stidyma, darzoviy ir vaisiy
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laikymas, sariai, apie uogieniy gamyba, drebudiai, sausos uogienés,
konservuoti vaisiai, vaisiy, ir uogy kompotai, sirupai su cukrumi, sul-
tys be cukraus, dzemai, dZiovinti vaisiai, meduoliukai, uogy, ir vaisiy
uzpiltinés ir ratafijos, degtinés, kiti gérimai, te$los kepiniai, saldas
velykiniai kepiniai, jvairtis glaistai, duonos, koldanai ir blynai, Salti
desertai ir kiti patiekalai.

Karolina Bielozierska jvade raso: ,Uoliai émiausi $io darbo, kad
pasidalin¢iau su maziau apsi$vietusiomis $eimininkémis savo Zinio-
mis, kurioms jgyti reikia daug pastangy ir darbo.” Nors tada nebuvo
socialiniy tinkly, noras dalytis su kitais niekur nedingo ir jis tuo metu
buvo jgyvendintas per $ia nuostabig knyga...
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Gira

(kv4S4S, NAKV0OSAS, RUGSTELE,
SKINKIS, KRUSINIS)

Lietuviy kalbos zodis ,,gira“ savo kilme yra siejamas su zodziu ,gerti“
ir pirmine reik§me galéjo buti vartojamas tiesiog gérimui ar — tiks-
liau — fermentuotam gérimui pavadinti. Senovéje $iuo zodziu Lietu-
voje vadinti trys skirtingi gérimai: obuoliu, salykliné ir duonos giros.
Kita vertus, tas pats Zodis ,,gira“ nurodo fermentacijos procesa ir turi
kitg reik$me — tiesiog ,,raugas® ar ,,rugstis*.

Taigi istoriskai lietuviskoje virtuvéje turime tris skirtingas giras.
Dvi i§ juy — didesniy ir sudétingesniy fermentacijos procesy dalys:
salykliné gira — alaus, o duonos gira — duonos. O S$tai obuoliy gira —
»savarankiskas® gérimas.

Giros istorija gali siekti priesistorinius laikus. Viena seniausiy galé-
ty bati obuoliy gira, gaminta tiek i$ $vieziy, tiek i$ dziovinty obuoliy,.
Mazdaug 1426 metais datuojamame Sembos vyskupo Michaelio Jun-
ge'és jsake greta kity draustiny pagonisky apeigy minimas ir mjslin-
gas gérimas ,kresze“, kurj draudziama $ventinti. I§ kity dokumenty
ryskéja, kad tai néra nei alus, nei midus, nei kitas anuomet zinomas
populiarus gérimas. Lygindami $altiniy duomenis galime manyti kre-
$¢ buvus batent obuoliy gira.

Salyklinei ir duonos girai yra reikalingi gradai. Salykliné gira daz-
niausiai yra viena i$ alaus rasiy (silpniausias alus), gaunamy to paties
alaus gamybos proceso metu. Gaminant aly, pirma karta uzpylus sa-
lykla vandeniu ir nutekinus, yra gaunama stipriausio alaus, vadinto
»pirmoku®, misa. Antra karta uzpylus vandeniu ta patj salykla nuteki-
nama silpnesné, ,antroko® misa, galiausiai uzpylus tre¢ia karta — gi-
ros misa. Paskui, misai atausus, dedamos alaus mielés ir Sie skirtingi
altis rauginami atviru budu. Pabaigoje jie kosiami | statines tolesnei
fermentacijai. Kai kuriais atvejais misa $iai girai gali bati gaminama
i$ atskiro salyklo (ne alaus gamybos proceso metu, bet pagal ta pacia
technologija kaip ir alus). Dar viena giros rasj — duonos girg — sicjame
su duonos kepimo procesu. Istorijoje turime dvi duonos giros atmai-
nas — gaminama i$ nekepto duonos raugo ir i§ jau iskeptos duonos.
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Pirmasis gérimas fermentuotas i$ nekeptos, bet jau raugintos ruginés
duonos teslos, praskiedus ja vandeniu. O antrasis — vandeniu uzpylus
duonos pluteles ar dziavésius.

Gira, vadinama lietuviska, buvo vienas pirmujy patiekaly, kuriy
receptai buvo uzradyti. Lenky gastronomijos istorijos tyrinétojas Ja-
roslavas Dumanovskis archyvuose yra aptikes rankrastinj lietuviskos
obuoliy giros recepta, datuojama 1594 metais: ,,<...> | duonkubilj, kur
te$la raugina, pilti $iltg vandenj, tada kriausaites, obuoliukus sukapo-
tus ar supjaustytus déti j kubiliuka, ir sudéti puse kubiliuko, tada Siltg
virintg vandenj pilti j kubiliukg iki virSaus, o pripylus gerai uzdaryti,
kad garas neieity, ir kai nusistovi ir bus gera gira, pagal poreikj ger-
ti...“ Panasy obuoliy giros recepta pirmojoje gastronomijos knygoje
lietuviy kalba (,Lietuvos gaspadiné®) 1893 metais aprasé ir Liudvika
Didziuliené-Zmona. Karolinos Bielozierskos gira taip pat vadinama
lietuviska, bet tai jau ne obuoliy, o duonos gira.

Karolinos Beelozierskos
letuviika gira

(autentigkas receptas)

[dékite j statinaite tris svarus dZiovintos ruginés duonos, sulauzytos
mazais gabaléliais, uzpilkite 20 kvorty karsto virinto vandens, o kai
praves, jdékite 3 lotus vandenyje istirpdyty mieliy. Po 12 valandy
nukoskite, jdékite svarq cukraus ir supilstykite j Sampaninius
butelius. | kickvieng butelj dar jdékite griezinélj citrinos (be
grideliy) ir keletg dideliy raziny. Po 24 valandy gérimas bus
paruostas. Jei laikysite vésiai risyje ar ledainéje, galima porg
meénesiy gerti. Tai sveikas, gaivinantis ir gevas gerimas.
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Receptas, pritaikytas miisy dienoms

INGREDIENTAI:

1 kg dziovintos ruginés duonos, sulauzytos mazais gabaléliais,
10 | karsto virinto vandens,

30 g $vieziy mieliy,

0,3 kg cukraus,

I citrina,

100 g dideliy raziny.

GAMINIMAS

I kibirg ar kita didesnj inda sudékite duona ir uzpilkite karstu
virintu vandeniu. Kai vanduo atvés iki kambario temperatiros,
supilkite nedideliame vandens kiekyje istirpdytas mieles ir viska
gerai iSmaisykite. Uzdenkite $varia skepeta ir palikite ragti. Ra-
gimo laikas yra apie 12 valandy, ta¢iau procesg reikia prizitréti,
nes $iltesnéje patalpoje gira rags greiciau, o Saltesnéje — léciau.
I$ragusia gira nukoskite, jdékite ir i$maisykite cukry. Tokia gira
galima gerti $viezia ar supylus j tvirtesnius butelius laikyti saltai.
Pilstant j butelius j kiekvieng butelj rekomenduojama jdéti po

griezinélj citrinos (be gradeliy) ir keleta dideliy razinu.
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Anos Ciundzevickos knygos
,Lietuvos $eimininké“ 1862 m.
leidimo antrastinis lapas



GOSPODYNI
LITEWSIKA

CZYLI

NAUKA UTRZYMYWANIA PORZADNIE
DIURY

ZAOPARZENIA GO WE WSZYSTKIE PRZYPRAWY, ZAPASY KU-
CHENNE, APTECZKOWE 1 GOSPODARSKIE.

Tudzies

HODOWANIA I UTRZYMYWARIA BYDEA, PTASTWA
1 INNYCH ZYWIOLOW,

wedlug sposobow wyprobowanszyeh i najdoswiadexeiiszych,
a razem najtaiszych i najprostszych.

Wydanie Piate,

poprawne i pomnozone réznemi przepisami przez Autorke
Kucharki Litewskiéj.

WILNO.
Drukiem Jézefa Zawadzkiego.

1862



Ana Pruiynska-
Ciundzevicka /

Anna Prészyiiska-
Ciundziewicka
(1803-1850)

Knyga: LIETUVOS SEIMININKE /
GOSPODYNI LITEWSKA. Wilno, 1848

Ana Ciundzevicka.
SALTINIS: WIKIMEDIA COMMONS



,LIETUVOS SEIMININKES ARBA NAMU
TVARKYMO MOKSLO“ AUTORE

PIE $1A ASMENYBE kol kas
turime labai mazai Ziniy. Zinoma tik, kad $i kilminga ir i$silavinusi
bajoraité yra kilusi i§ Minsko gubernijos Koreli$¢evicy kaimo. Ana
Prusynska mokeési priva¢iame mokytojy Ksavero ir Albinos Deybeliy
(Deybell) pensione Vilniuje. Sis pensionas, jsikires prie Sv. Jurgio
bazny¢ios, buvo laikomas geriausiu Lietuvoje mergai¢iy pensionu.
Véliau, 1826 metais, Ana iStekéjo uz Juzefo Ciundzevickio ir apsigyve-
no Kis¢ynos Slobodos dvarelyje (dab. Baltarusijoje). Vyras buvo Bo-
risovo pavieto bajory marsalka, o Ana tvarké ir priziaréjo dvaro kj.
Seima uzaugino $esis vaikus.

1848 metais Ana parasé ir lenky kalba iSleido knyga , Lietuvos Sei-
mininké arba namy tvarkymo mokslas“ (, Gospodyni Litewska®). Sios
labai populiarios knygos autoré pratarméje prisipazino, kad jkvépimo
sémesi i karaliaus Stanislovo Augusto Poniatovskio viréjo J. Sytlerio
knygos ,Gerai apsirapings viréjas“ ir i§ Vilniaus universiteto botani-
ko J. Strumilos sodininkystés ir darzininkystés vadovélio Siaureés so-
dai“. Pirmame skyriuje, pavadintame ,,Seimininkés savaité®, ji apraso
pagrindinius savaitinius darbus, kuriuos turi padaryti gera gaspadine.
Kiti skyriai apie jvairiy gyvuliy ir pauks¢iy priezitra. Jdomu, kad au-
toré smulkiai aprao, kaip auginti kaplanus (sterilizuotus labai riebius
gaidzius). Dar vienas skyrius vadinasi ,Apie jvairiausiy rasiy mésos
ir zuvy i8laikyma, rakyma ir stdyma®. O kitas — jau apie visokiausiy
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darzoviy ir vaisiy laikyma, dZiovinima, sidyma ir marinavima. Nepa-
mirstas ir medicinos klausimas, nes yra raSoma apie namy vaistinéles
ir gydyma nuo jvairiy ligy.

Ana rado ir apie konfitiiry (pranc. confiture) — uogieniy ir drebuéiy,
daryma su cukrumi bei medumi, taip pat meduoliy kepima; apie spi-
rito varyma, degtiniy ir likeriy gamyba, taip pat visokiausius vynus;
apie pieno produktus, sviesto musima ir sariy daryma; apie milty
malima, kruopas, duong ir visokius kepinius. Pabaigoje duodama pa-
tarimy, kaip dazyti ir balinti verpalus, apdoroti linus ir kanapes. Si
knyga susilaukeé net 15 leidimy, nes kiekvienai Seimininkei buvo labai
reikalinga ir praktiska.

Ana Ciundzevicka miré Kis¢yno Slobodoje 1850 metais, nesulau-
kusi net penkiasdesimties mety. Tadiau savo parasyta knyga ji jkvépe
kitas moteris dalytis namy tkiui reikalingais patarimais ir receptais.
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Obuolwy sitris

Obuoliy saris yra vienas i§ aukstosios (dvaro) virtuvés gaminiy, mi-
gravusiy | valstietiskq virtuvg. Gaminio pavadinimas nurodo jo pa-
grinding sudedamaj dalj (obuolius) ir stirj primenanéia forma. Pirma
karta panasus gaminys sriu yra pavadintas XVII amziuje, Radvily vi-
réjo uzrasy knygeléje. Obuoliy sario pavadinimas galutinai jsitvirtino
XIX amziaus recepty, knygose.

Kas suspaudé pirmajj Lietuvoje obuoliy sarj, nezinome, taciau
tiek pagal receptiira, tiek technologiskai tai yra viduramziams ir anks-
tyviesiems naujiesiems laikams budingy kietujy saldésiy (any laiky
gastronomijos Saltiniuose vadinamy, ,.konfektais“) atmaina. Jie buvo
ne tik valgomi, bet naudoti ir stalui papuosti. Anglijos pasiuntinys
Jerome’as Horsey apie 1590 metus yra apras¢s puota pas Kristupa
Radvila: ,<...> i§ cukraus teslos pagamintos keistos litity, vienaragiu,
ereliy i$skéstais sparnais, gulbiy ir kitokios figiros. | ju pilvus supilti
jvairiausi vynai ir prieskoniai. I§ ju pilvy iSskobti jvairiy rasiy sal-
dumynai, sudéti ragauti greta...“ LDK valdovy ramy ekspozicijoje
galima pamatyti net tokiy figary gaminimo forma — litito galva: juk
ne kiekvienas viréjas buvo dar ir skulptorius.

Antaniniai obuoliai —
viena seniausiy, ir plac¢iai
Lietuvoje paplitusiy
obuoliy veisliy.

13 A. HREBNICKIS. VAISIY
ATLASAS. 1906
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Seniausius patiekalo receptus uzra$¢é mums jau pazjstamas
XVII amziaus Radvily viréjas. Jo uzrasuose rasime net du cidonijy, si-
rio receptus, bet vieno recepto pabaigoje priduriama, kad ,<...> tokj
pat sarj galima ir i§ obuoliy gaminti...“ Taigi: ,,<...> paimk sutrinty
cidonijos vaisiu, kiek nori, bet 10 cidonijy imk s ketvirtainius cu-
kraus, ir virk cukry tol, kol pradeda tirstéti. Paskui cidonijas jmaisyk,
jberdamas sauja smulkiai supjaustyty limonijy arba citriny Zieveliy.
Ir tiek ilgai mai$yk, kad pabalty. Tada paimk inda tokj pat kaip olan-
diskam sariui, <...> supilk j jj ir pastatyk $ilton krosnin <...>. Antrg
diena, jei jau i$siima [i$ indo], i$imk ir padék ant popieriaus...“ Arba
kitas: ,<...> nulupgs cidonijas jy zieveles gerokai pavirink. Paskui vai-
sius supjaustyk ir tuo viralu uzpyles vél virk. Tada jas pertrink per
sieta ir antrg tiek cukraus pridék. Jdék virtos $vieZios citrinos Zievelés.
Ir taip ilgai virti, kad imty tir$téti. Tada j formas sudek...“ Dar viena-
me Radvily viréjo recepte cidonijy ,konfektas“ gardinamas egzotis-
ku prieskoniy misiniu: cinamonu, $ventagarsve, citvaru, kubebomis,
galganu, kardamonu, gvazdikeéliais, muskatu ir imbieru. Panasas ir
XIX amziaus Lietuvos gaspadiniy — taip pat ir Anos Ciundzevickos —
obuoliy sirio receptai.

Anos Ciundzevickos
obuoliy siiris

(autentiskas receptas)

Rigscius nuluptus ir iSvalytus obuolius supjaustyti § keturias dalis
ir sudeéti § puodelj, uzpilti vandeniu tiek, kad obuolius apsemty,
aplipdyti dangti tesla ir pastatyti i krosnj, kad obuoliai gerai
issitroskinty. ISimtus obuolius pertrinti per tanky sietq ir sudéti j
pakaitintg medy. Medaus reikia imti tiek pat, kiek yra obuoliy
masés. Virti smarkiai maisant tol, kol sutirstés ir nebelips prie
Sauksto. [deéti isvirintos ir susmulkintos apelsiny Zievelés, taip pat
truputy imbiero, gvazdikéliy ir anglisky [kvepianciyjy] pipiry.
Paskui praausinti, sudéti visq masg j sudrékintq audeklo maiselj ir
paslégti.
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Receptas, pritaikytas miisy dienoms

INGREDIENTAI:

0,5 kg rugs¢iy (pavyzdziui, antaniniy) obuoliu,
100 ml vandens,

200 g medaus,

apelsino Zieveliy, imbiero, gvazdikeéliy

ir kvepianciujy pipiry pagal skonj.

GAMINIMAS

Obuolius nulupti, i$valyti séklalizdZius, supjaustyti j keturias da-
lis, sudéti | puoda, uzpilti vandeniu, uzdengti dangciu ir patros-
kinti mazdaug 200 laipsniy kar$¢io orkaitéje. Isimtus obuolius
pertrinti per tanky sieta. Pasildyti medy ir j jj sudéti obuoliy tyre.
Virti smarkiai misant tol, kol sutir$tés ir nebelips prie $auksto.
Idéti i$virintos ir susmulkintos apelsiny Zievelés, taip pat truputj
imbiero, gvazdikéliy ir kvepianciujy pipiry. Paskui praausinti,

sudeéti visa masg j sudrékinta audeklo maiselj ir paslégti.
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Liudvikos DidZiulienés-Zmonos
knygos ,Lietuvos gaspading, arba
Pamokinimai kaip prigulincziai
suvartoti Dievo dovanas“ pirmojo,
1893 m., leidimo antrastinis lapas



Priedas prie ,,Ukininko* Nr. 4.

LIETUVON GASPADINE

ARBA

PAMOKINIMALI

KAIP PRIGULINCZIAI

SUVARTOTI DIEVO DOVANAS.
R

PARASZE ZMONA.

TILZEJE 1893



Liudvika DidZiuliené-
Zmona
(1856—1925)

Knygos: LIETUVOS GASPADINE,

ARBA PAMOKINIMAI KAIP PRIGULINCZIAI
SUVARTOTI DIEVO DOVANAS. Tilzé, 1893.
GASPADINYSTES KNYGA, ARBA
PAMOKINIMAI KAIP PRIGULINCIAI YRA
SUTAISOMI VALGIAL Tilzé, 1913

Liudvika Didiuliené-Zmona apie
1896 m., mazdaug tuo metu, kai pasirodé
pirmieji ,Lietuvos gaspadinés” leidimai.

OSWALD LANGE FOTOGRAFIJA. MAIRONIO
LIETUVIY LITERATUROS MUZIEJAUS
RINKINYS, INV. NR. FI 2134



LIETUVYBES PUOSELETOJA, VIENA PIRMUJU
LIETUVIU MOTERU RASYTOJU, PIRMOS
GASTRONOMINES KNYGOS LIETUVIU KALBA
,LIETUVOS GASPADINE“ AUTORE

IUDVIKA gimé Antano ir Petro-
nélés Nity $eimoje Robliy kaime, Panemunélio valsciuje. Dabar tas kai-
mas Rokiskio rajone, likes beveik tuscias. Ji mena tik kelios sodybos ir
kryZius. Liudvikos tévas éjo dvaro administratoriaus pareigas Rokiskio,
Saly, véliau ir Daugailiy dvaruose, o kai jai buvo tik keleri metukai,
Seima apsigyveno Salia Saly dvaro esanc¢iame Vaitkiiny kaime. Tévas
mergaite émé mokyti skaityti, rasyti. , Ranka pavedziojo, plunksng pats
prilaikydamas. Po tam atnesé elementoriy, parodeé literas, jsakydamas iki
vakaro ismokti, ir isvaziavo®, — prisimena L. Didziuliené savo pamoky
pradzia. Mokslai jai gerai sekési. Ji mintinai mokéjo savo mylimy, poety
eiles, paskui susidoméjusi émé rinkti tautosaka. O su gaspadinyste ji pir-
mg kartg susidaré, kai | Rokiskio dvara atvyko grafy Tyzenhauzy viréjas
ir ji buvo pristatyta buti jo mokine. Taip ji susipazino su dvaro virtuve.
Ten i$moko ne tik gardzius valgius, bet ir aly padaryti.

Jau badama suaugusi mergina dar labiau susidoméjo lietuviska li-
teratira ir apskritai mokslu. Aplinkiniai net pradéjo Liudvika vadinti
LHlitvomanka®. | vyrus sau Liudvika Nitaité noréjo tik issilavinusio lie-
tuvio. Tik béda, kad tokiy nedaug buvo. 1877 metais Liudvika istekéjo
uz savo bendraamzio Stanislovo DidzZiulio, kuris turéjo Griezionéliy
palivarka ir mégo skaityti, buvo baiges Panevézio gimnazija. Tadiau,
kaip daZnai tais laikais nutikdavo, santuoka greitai teko nusivilti: ,, Az
vagiavau svetimon Salelén, pasijutau jklimpusi maurynéj. Ir kas daryt?
Ziedai sumainyti, Zodziai istarti, atgal nebesugrisiu. Seima susilauké
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net a$tuoniy, vaiky. Liudvikos pecius uzgulé Seimos ir akio rapes-
¢iai. Dienas praskaidrindavo tik knygos ir | Griezionéles atvykdave
garbiis sveciai: poetas A. Baranauskas, rasytojas J. Tumas-Vaizgantas,
kalbininkas J. Jablonskis, Kupiskio klebonas K. Kozmianas. Bendrau-
jant su tokiais Sviesiais Zmonémis ir skaitant ,,Varpa“, Liudvikai gimé
mintis ir pa¢iai ka nors para$yti. Pasivadinusi slapyvardziu Zmona, ji
pradéjo siusti | to meto lietuviska spauda savo pirmuosius apsakymus.
O biciulio i$ Peterburgo S. Baltramaicio paraginta, 1893 metais paraseé
ir pirmaja recepty knyga lietuviy kalba , Lietuvos gaspadiné arba pa-
mokinimai kaip prigulin¢iai suvartoti Dievo dovanas®. Knygelés pra-
kalboje autoré ragina jaunasias gaspadinéles nebijoti naudotis knyga:
» Visas svietas eina pirmyn ir pirmyn. Nebepakanka jau Siupinio, staka-
nio, sarienés ir prasty ragaisiy; tuloj vietoj taiso jau kaldinus, suktinius,
bobas. Bet kaip sutaisote, tai tik pacios teZinote, — ne koznas juos gal
valgyti, staciai sakant, Dievo dovang tik sugadinate. “Todél ragina savo
skaitytojas laikytis receptiiros, $varos ir primena, kad, pa¢ioms valgius
pasitaisius, nebereikéry pinigy mokéti samdytoms gaspadinéms. ,Sioje
knygeléje rasite aprasyta valgiy, lengvai ir pigiai sutaisomy. Viskas darosi
i§ naminiy daikty, tik druska, pipirai ir cukrus reikia pirks. Lpildyk kas
parasyta, o as rancyjuos (garantuoju), kad jei i pirmo karto nenusiduos,
tai is antro karto tikrai pasiseks, — optimistiskai jvada uzbaigia L. Di-
dziuliené. ,Lietuvos gaspadiné® gastronominiu pozitriu jdomi, nes
joje néra né vieno recepto i§ bulviy. O ir patys receptai surasyti gra-
zia, bet jau gerokai uzmirsta XIX amziaus rokiskietiska tarme. Todél
2018 metais, perleidziant $ig knyga, kiekvieno recepto pradzioje yra jo
paaiskinimas, o tik paskui originalus tarmiskas DidZiulienés pateiktas
tekstas. Recepty pradzioje nesurasyti patiekalui reikalingi produktai,
jie jterpiami tiesiog | patj valgio pagaminimo aprasyma. Knygoje daz-
nai galima rasti tokiy pastabu, kad kazka reikia kepti ,,apydrungniam
peciui arba ,te$lg iSminkyti kaip paprastiems pyragams“. Kepiniams
kildinti daznai naudojami iki puty i$plakti kiausiniy baltymai ir try-
niai arba mielés. Tac¢iau daugiausia démesio jos recepty knygoje ski-
riama mésos patiekalams, kuriais ji pati labiausiai ir galéjo didZiuotis.
Cia puikuojasi gardziausi kumpiai, ,palendricos“ (lenk. polgndwica —
nugaring), desros, salcesonai, skilandziai, kotletai, zrazai (suktinukai),
kepsniai ir kaldinai. Antrame perskirstyme pateikiamas labai senas
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taukinés arba, kaip ji vadina, ,i$naujos® receptas ir lydyti taukai. O
tre¢iame — i§ pieno gaminami patiekalai ir produktai. Tac¢iau batent
¢ia pateikiama daug patarimy dél Svaros ir higienos, nes daznai pasi-
taikydavo, kad gaspadinés guosdavosi, jog ,pienas pagedo, nespéjom
iskost ir sutrauké, kaip jeknas“. O L. Didziuliené pamokina, kad ,nie-
kas &ia nekaltas, padarykite kaip as sakysiu, tai nékokios ia paminétos
priezastys nevodys®, ir i$vardija, ko nereikéty daryti, kaip milZtuves ir
puodynes priziaréti, kaip pieng apsaugoti nuo musiy. Jdomu, kad,
be visiems jau jprasty dalyku, tokiy kaip sviestas, baltas saris, saldieji
Saltanosiai su varske ir var$kéciai, ¢ia apraSomi ir retesni didziasviescio
ar $veicarisko siirio receptai. Kitame skyrelyje jvairas ir tais laikais po-
puliariis blynai bei kiausinienés, o paskui jau pyragai, bobos, baron-
kos (riestainiai) prie arbatos ir Zydiski riestainiai (beigeliai), sméliniais
saldainiais vadinami sausainiai i$ sviestinés teslos bei meduoliai, kurie
gaminami tik i§ milty ir medaus. Labai svarbus kiekvienai Seiminin-
kei — ruginés duonos receptas. Sriubas L. Didziuliené apraso tik su
mésa ar buljonu ir tik viena pavadinta ,,Préska sriuba su baravykais*.
Knygos pabaigoje naminio keptinio alaus, midaus, giros i§ dziovinty,
obuoliy receptai.

L. Didziulienei buvo labai svarbas du su maistu susij¢ dalykai:
»Kad i valgymo buty visi kantanti (patenkinti)“ ir ,kad dievo dovanos
bity prigulinéiai sunaudotos®. Visur ji su maistu elgési labai pagar-
biai ir skatino nieko neiSmesti bei gaminti gardziai. Ir tai jai paciai
puikiai sekési daryti ne tik kai Mintaujoje jkaré mokiniams bendra-
butj — pensiong ir ten juos maitino, bet ir kai darbavosi Jaltoje, lietu-
viams jkurtos sanatorijos virtuvéje. Ji visada sakydavo, kad ,,su meile
gardesnis duonos kasnis, negu $irdziai kenciant Strasburgo pastetai®.
O gyvenimo pabaigoje, Griezionélése, jau gulédama ligos patale, ji
rapinosi pabaigti rasyti savo atsiminimus ir kad sveciai baty tinkamai
pavaisinti. Juk géda baty , Lietuvos gaspadinei®...
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Betgeliad
(ZYDISKOS BARONKOS, ZYDISKI RIESTAINIAI,
DIDRIESTAINIAI)

Jei ieskotume gaminio, kuris i§ masy regiono buty labiausiai paplites
pasaulyje — tai, neabejotinai — beigeliai. Beigeliy pavadinimas kildi-
namas i$ vokieciy kalbos Zodziu, reiskianciy ,lanka“ ar ,lenkima®, ir
tai ne keista: Lietuvos zydy — litvaky bendruomené istoriskai buvo
glaudziai susijusi su Vokietijos Zydy askenaziy bendruomene.
Beigeliai kaip gaminys kildinami i$ italiSkosios kvietiniy milty ke-
piniy tradicijos (siejami su kepiniu ,ciambella®). Pirmg karta muasy
kraStuose panasis kepiniai minimi Jogailos karaliskajame dvare, kai
1394 metais, DidZiosios savaités metu, karalienei buvo perkami aps-
kriti obwarzanki. Si kepinj galime laikyti beigelio protéviu. Atsirade
ir iSpopuliaréje tarp Lietuvos ir Lenkijos Zydy, jie tapo neatskiriamu
miesteliy mugiy ir prekymeciy atributu, populiaria lauktuve, parve-
zama vaikams. Istoriniais laikais Lietuvoje garséjo beigeliams artimi
Smurgainiy riestainiai, buve neatskiriamas XIX amziaus—XX amziaus
pirmosios pusés Vilniaus mugiy atributas. Dabartinés Baltarusijos
nedidelio miestelio vardu pavadintais gardésiais badavo nukrauti ir

Beigeliai.

A. LAUZIKIENES
FOTOGRAFIJA.
2018 M.
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svarbiausios Vilniaus mugés — Kaziuko — prekystaliai. Pradzioje ries-
tainiai buvo vienodo dydZio, dviejy rasiy: ,cukriniai ir ,su juod-
grade®. Véliau greta ju pradéti gaminti ir didesni, pagardinti vanile,
Sokoladiniai ir apibarstyti aguonomis. Kaimo etnografinéje kultaroje
beigeliai buve ir rekomenduojamas kadikiy maistas. Emilija Palu-
binskiené 1940 metais pasakojusi, kad ,<...> esg vaiky, kurie (mo-
tinos) pienu nesitenkina, kartais visai jo negeria — purkscia, spiauna,
reikalauja stipresnio maisto. Tokiems vaikams uzplika beigelj verdan-
¢iu pienu, gerai i$maisa, jdeda trupuciuka cukraus, deda tyrg j $varig
skarele ir duoda ciulpti; vieng ciulpg isc¢iulpus, duoda kita, tol, kol
vaikas privalgo. Edresni vaikai suvalga puse beigelio...*

Nors beigeliai buvo kepami nuo viduramziy laiky, jy receptai pra-
déti uzradinéti ir skelbti vélai. Vieng pirmujy recepty masy kraste
XIX amziaus viduryje uzra$é Ana Ciundzevicka. Lietuviy kalba pir-
maji recepta iSspausdino Liudvika DidZiuliené-Zmona 1893 metais.

Liudvikos DidZiulienés-Zmonos
baronkos Zydiikos

(autentiskas receptas)

1eszly jmaiszyti, kaip paprastiems pyragams. SuszildZius gorcziy
pieno (ar vandenio), jpilti réczkelen, prideti szauksztq druskos, pra-
auszinti, kad nebuty sziltesnis uz szvieZiai pamilztq pieng; tada
pilti miltus ir maiszyti palengva: leszla teesti netirsztesné, kaip
raguoliams; prideti stiklg tirszty mieliy, (sausy mieliy isztenka trejy
luty), iszmaiszyti gerai ir, apdengus, pastatyti. Po dvejatos adyny
pagiuréti: jeigu jau gerai pasikélé, iszplakti gerai su ranka, prideti
stiklg grusto cukraus, asztuonius kiauszinius, du szauksztu sviesto, o
milty pilti tiek, kad teszla pasidaryty tirszta, bet nelabai kieta, ir
minkyti toliai, koliai teszla visiszkai nuo ranky atszoks. Iszminkius
taip, pastatyti vél, kad pasikelty.

Kaip antrq kartq pasikels, pakurti pecziy ir daryti baronkas; turéti
ugvirinus vandens ant priezados ir sumesti tan bent dvideszimt;
baronky. Vieng pusg pecziaus iszszluostyti graziai, o kitoje
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tesikurina szakaléliais; pavirinus baronkas déti ant nuorakinés
lentelés ir apdZiovinti, apvartant abi puses; tame mete (laike)
sumesti vél dvideszimti verdantin vandenin, o apdziovintasias mesti
iszszluostyton pusén pecziaus ir kepinti; vel kitas iszgriebus deti ant
lenteles, apdziovinti ir vel mesti pecziun, o kitas Zaliasias verdantin
vandenin, iszkepusias vel iszimti; ir teip daryti, koliai visos iszvirs.

Receptas, pritaikytas misy dienoms

INGREDIENTAI:

11 pieno,

1 arbatinis saukstelis druskos,

2 kg kvietiniy milty,

5o g Svieziy mieliuy,

so g cukraus,

4 kiauSiniai,

1 valgomasis $aukstas sviesto,

sezamo, juodgradeés ar aguony, pabarstymui.

GAMINIMAS

Pieng pasildyti iki kambario temperataros, jmaisyti druska, van-
denyje iStirpdytas mieles ir dalj milty. Tesla turi bati mazdaug
grietings tirStumo. Tesla padéti kilti. Kai tesla pakyla, jdéti cukry,
3 kiausinius, iSlydyta (bet ne karsta) sviesta ir viska iSmaiSyti.
Tada deéti miltus ir minkyti. Tesla turi nelipti prie ranky. Tokia
tesla reikia padalyti mazdaug obuolio dydzio gabaléliais ir padéti
antrg karta kilti. Kai tesla pakils, i$ kiekvieno gabalélio formuoti
po vieng beigelj, sudéti juos ant miltais pabarstyto stalo ir dar
palikti trumpam pakilti. Pakilusius beigelius viena po kito mesti
i verdantj vandenyj, o kai jie iskyla j vir$y, iSgriebti, déti i riebalais
patepta skarda, aptepti iSplaktu kiausiniu, pabarstyti sezamu,
aguonomis ar juodgride ir pasauti j 220 laipsniy kar$¢io orkaite.
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Kastinys

(KASTINIS)

Kastinys yra vienas tradiciniy produktu, jtraukey | Europos Sajungos
Garantuoty tradiciniy gaminiy sarasa. Produkto pavadinimas gale-
ty bati siejamas su gamybos technologija — tarsi ,,sukastas® $aukstu.
Kastinys gaminamas pagal savita, Zemaitijai budinga, grietinés per-
dirbimo technologija. Tokia masy krastuose galéjusi atsirasti priesis-
toriniais laikais, kartu su kitomis karviy pieno perdirbimo technolo-
gijomis.

Kaip ir dauguma etnografiniy patiekaly, kastinys vélai pakliuvo
i raSytinius Saltinius. 1846 metais $§j gaminj mini Liudvikas Adomas
Jucevicius: ,<...> taip pat Zemaiciai i$ pusiai iStirpdytos grietinés daro
labai malonaus skonio sviesta, vadinama kastiniu...“ Jam antrino Leo-
nas Potockis, 1869 metais aprasydamas: ,<...> su duona ar bulvémis
taip pat valgo taip vadinama antrajj sviesta, kurj pagamina greitai i§
grietinés su svoginais ir vadina kastiniu...“ Siuolaikinis kastinis dar
yra gardinamas Cesnakais. Kastinio receptas vélai pateko ir j gastrono-
mijos knygas. Bene pirmg kartg jj i$spausdino Liudvika DidZiuliené-
Zmona 1913 metais.
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Liudvikos DidZiulienés-Zimonos
Zemaitiikas sviestas arba kastinis

(autentigkas receptas)

Gerg rugstiq grieting (smetong) pastatyti puoduose karstan peciun;
palaikius trejetq valandy isjimti ir nusunkus sudeéti réckelén; kaip
ataus, plakti Saukstu smagiai per valandg; kaip jau pasidaro grazios
baltos putos, tai kastinis jau pabaigtas; tada pasudyti ir, sudéjus
molininosna induosna, laikyti Saltai. Kastinis negali uzsilaikyti
daugiaus kaip trejetq ménesiy — greitai pasgsta ir apkarsta.

Receptas, pritaikytas miisy dienoms

INGREDIENTAI:

11 geros riebios kaimiskos grietings,
druskos pagal skonj.

GAMINIMAS

Grieting pasildyti. | indg su kar$tu vandeniu jdéti molinj dubenj
ir  jj jdéti truputj pasildytos grietinés. Ja $aukstu sukdti, kol pra-
dés tirseéti. Paskui déti dar Sauksta ir vis sukti | ta pacia puse, kol
visa grietiné bus sudéta | dubenj ir virs tir$tu kastiniu. Tada pasa-
dyti, druska jmaisant j kastinj.
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Krieny padazas

(KRIENAT)

Krieny padazo pavadinimas yra kiles nuo augalo — krieno (lot. armo-
racia rusticana) pavadinimo. Sis augalas kildinamas i§ pietryciy Eu-
ropos ir vakarinés Azijos dalies, Zmonéms Zinomas ir maistui vartoja-
mas nuo prieSistoriniy laiky. Kai kurie mokslininkai (J. W. Courter,
A. M. Rhodesas) krienus kildina i§ regiono tarp Suomijos ir Lenkijos
(i $i regiona paklitiva Lietuva). Jie teigia, kad slavy ir balty kalbose
zinomas augalo pavadinimas yra pirminis, i§ ¢ia véliau paplites vi-
soje Europoje. Lietuvos DidZiojoje Kunigaikstystéje krienus ($aknis
ir lapus) maistui vartojo valdovai ir didikai, bajorai ir miestieciai, jie
puikiai Zinomi ir valstieti$koje virtuvéje. Krienus valgyti mégsta ir
Lietuvos totoriai.

Krieny padazo Zinoma jvairiy varianty: su actu, citrinos sultimis,
burokeéliy ragstimi, grietine. XVIII amziuje Ziemai gaminti dZiovinty
krieny Sakny milteliai, kurie — praskiedus actu — naudoti padazui. Pa-
gal kitg recepta gamintas krieny ir garsty¢iy padazas: dZiovinty krieny
milteliai maiSomi su dZiovinty garsty¢iy milteliais santykiu 1:2 ir pas-
kui skiedZiami actu su trupuéiu cukraus. Krieny padazas valgytas su
meésa, zuvimi, totoriy — su koldanais.

Pirmieji krieny padazo receptai Lietuvoje uzrasyti XVII amziuje
Radvily viréjo. Stai keptam kaplanui (taip vadintas sterilizuotas ir la-
bai riebiai nupenétas gaidys) jis silo pasigaminti tokj padaza: ,<...>
krienus [$aknis] sutrink, migdolus nulupk, [ir] sutrink juos kartu su
krienais, praskiesk geru vyno ar alaus actu...”
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Liudvikos DidZiulienés-Zimonos
Jutatsymas kreeny

(autentigkas receptas)

Sutaisymas krieny. Daugelis mégsta krienas su mésa, tai-gi reikia
mokéti anas sutaisyti. Pritarkavus krienu dvejetq skleinyciy
apibarstyti sauja grusto cukraus ir, sudéjus indelin, uzpilti puse
skleinycios stipraus uksuso; pavirsium vél apibarstyti cukrumi ir
uZdengti rateléliu, ispjautu is duonos plutos; apristi popierium ar
pusle. Tai sutaisytos krienos esti geros per dvylikq dieny.

Receptas, pritaikytas miisy dienoms

INGREDIENTAI:

0,5 kg krieny $aknu,
cukraus, druskos, acto pagal skonj.

GAMINIMAS

Krieny Saknis nuskusti, nuplauti ir sutarkuoti smulkia tarka. Pa-
gardinti cukrumi, druska ir actu (ar citrinos sultimis) pagal skoni.
Jei krienai yra labai sausi, galima praskiesti vandeniu. Jei norite
ne tokiy stipriy krieny — naudokite verdantj vandeni.
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Saltanosial

Patiekalo pavadinimas siejamas su viena jo atmaina — $altais valgo-
mais virtinukais su mélyniy jdaru. Jie savo forma ir spalva galéje pri-
minti pasalusig nosj.

Lietuviski $altanosiai yra keliy rasiy virtinuky grupé, buvusi
populiari XVIII-XIX amziais. Tai — vienas i§ nedaugelio lietuvisky
etnografiniy patiekalu, i$saugojusiy autentiska pavadinima ir pakliu-
vusiy | ano meto ne lietuviy kalba paradytas (pavyzdziui, V. Zavadz-
kos) gastronomijos knygas. Taip jie nukeliavo ne tik | Lenkijos (ypa¢
Mozirijos regiono), bet ir j kity gretimy $aliy ir tauty, (litvaky, bal-
tarusiy, rusy, vokieciy) virtuves. Skirtingomis kalbomis jie vadinti
,schaltnoflen®, ,szattanosy®, ,maaronocs“. Atsiminimuose rasoma,
kad, bidamas emigracijoje, Paryziuje $altanosiais mégavosi Adomas
Mickevicius ir jie didziajam poetui primindave vaikyste, praleista Lie-
tuvoje.

Saltanosiams tesla gali bati gaminama i§ grikiy ar kvietiniy milty,
o jdarui naudojami vars$ké, stris, uogos (mégstamos mélynés), ka-
napés, aguonos, bulvés ar mésa. Dar pasakojama, kad ,varskéti ir la-
$inéti“ $altanosiai buvo pabaigtuviy patiekalas Zemaitijoje. Kartais
Seimininkaujanti mergina iSkrésdavo poksta — jdédavo j vieng ar du
saltanosius suspausty milty gniuzulg ir tokj $altanosj atskirai i$virda-
vo. Idéjusi ji | dubenj ant paties vir$aus, dubenj taip pasukdavo, kad
ta $altanosj turédavo paimti jos nuZiiirétas vaikinas. Siam nukandus
$altanosio gala, miltai tarp danty pradédavo dulketi, ir visiems bada-
vo juoko. Liudvikas Adomas Jucevic¢ius mini $altanosius kaip speci-
finj Gandriniy (Bloviestiaus) (Apreiskimo Mergelei Marijai) $ventés
patiekala. Anot autoriaus, $iai $ventei jie gaminti su krekeny varskeés
idaru. Etnologas Libertas Klimka sieja $altanosius su Vélinémis.

Seniausi $altanosiy receptai zinomi i§ XVIII amziaus. Jdaras jiems
buvo gaminamas i trinto varskés sario, sumaisyto su grietine, kiausi-
niy tryniais, trupudiu sviesto ir pagardinto muskato riesutu. Ne vieng
$altanosiy recepty rasime XIX amziaus Lietuvos gastronomijos kny-
gose. Vincentina Zavadzka savo meniu rekomenduoja $altanosius val-
gyti geguzés ménesio penktadieniy piecums kartu su kitais patiekalais:
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kepta lasisa, padazu pagardinta lydeka, sago sriuba su vynu bei kava
kvepianciu pieneliu. Liudvika Didziuliené-Zmona 1893 mety ,Lietu-
vos gaspadinéje” pateikia net dviejy rasiy $altanosius — paprastus ir
saldZius.

Liudvikos DidZiulienés-Zmonos
Jaltanosial

(autentiski receptai)

[ receptas. Virtiniai, vadinami szaltanosiais. Pritaisyti teszlg, kaip
taisoma kaldunams, tai yra: pajimti keturius kiauszinius, szeszius
szauksztus pieno, iszplakti gerai, pridedant po truputy kvitieniy
milty. Kaip jau pasidarys tirszta, iszminkyti gerai. — Tame pat

mete (laike) suruoszti varszke tokiu budu: du svaru (kuntu)
varszkés paslégti ant valandos po akmeniu, iszjémus isz maiszelio
bliudan, prideti vieng kiauszing, truputi druskos ir Zaliy lapeliy
métos, smulkiai supjaustyty; tada iszkoczioti teszlg, daryti su stiklu
Pplyskelius ir, jvyniojant varszkés po szmotelj, déti ant kniupszczio
sieto. Vanduo teesti jau prikaistas: kaip tik szaltanosiai bus padaryti,
reikia sumesti umai verdantin puodan, suszildyti dvejatq szaukszty
sviesto, lyg iszgriebsi bliudan; iszvirtus szaltanosius uzpilti szildytu
sviestu ir valgyti umai, koliai szilti. Verdant nedeéti puodan tirsztai,
kad nesujirty, bet galima virti tame pacziam vandenyje bent per
kelis atavéjus, tiktai iszvirtiejai teesti sviestu uZupilti ir sziltai
pastatyti.

I receptas. Szaltanosiai saldiejai. Prikaisti ant ugnelés katilelyje
vieng puodyng saldaus pieno ir vieng rugusio. Kaip jau sutrauks
varszken, nusunkti, palaikyti valandeély paslegus. — Teszlg pritaisyti,
kaip ir pirmiemsiems; varszkg minkant, prideti kiauszing, grusto
cukraus ir cinamony gerq Ziupsnj, kitq. Vis taip daryti, kaip su

szaltanosiais isz rugszczios varszkes.
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Receptas, pritaikytas miisy dienoms

LIUDVIKA DIDZIULIENE-ZMONA

INGREDIENTAI:

5 kiausiniai,

6 valgomieji $aukstai pieno,

0,5 kg kvietiniy milty,

0,5 kg sausos varskes,

druskos, méty lapeliy pagal skonj,
100 g sviesto.

GAMINIMAS

I$plakti 4 kiausinius su pienu ir jmaisyti miltus. Minkyti tol,

kol tesla nelips prie ranky. Tada daryti jdara. | varske jmusti

1 kiausinj, pastudyti, pagardinti smulkintais méty lapeliais ir viska
sumaisyti j vientisa mas¢. Teslg iSkocioti plonai. Stikline i$pjauti
paplotélius. Ant kiekvieno jy déti truputj varskés jdaro ir krastus
sandariai uzspausti. Paruostus Saltanosius déti j verdantj vandenj.
I$virtus iSgriebti, uzpilti lydytu sviestu ir tiekti j stala.
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)4
Stuptnys
(SIUPIENE, SIUPINIENE, CIULKINYS,
SUSTINIS, MUTINYS, MISINYS)

Siupinys yra senas zemdirbiy patiekalas, Zinomas regione, grei¢iau-
siai, nuo priesistoriniy laiky. Patiekalas ne karta minimas jvairiuose
istoriniuose dokumentuose, net viename Zymiausiy lietuviy literattiros
kariniy, XVIII amziaus Mazojoje Lietuvoje sukurtoje Kristijono Do-
nelai¢io (1714-1780) poemoje ,Metai“. Donelai¢io aprasytas Siupinys
Sutintas su Zirniais ir la$iniais: ,<...> Zirniy sau pasisék zopostui didelj
plota, / Juk Zinai, kaip skanas jie, kad $iupinj valgai...”, ir toliau: ,<...>
Mes, lietuvninkai, bar$¢ius ir Siupinj skany / Su ladiniais gardziais is-
virtus girdami valgom...“ Beveik taip pat XIX amziuje patiekala apra-
$¢ Liudvikas Adomas Jucevicius: ,,<...> Siupiené <...> tai mieziné kosé
su zirniais kartu idvirta ir su $vieZiais lasiniais...“ Ir dar pamini, kad
pirslyby metu $iupinio patiekimas | stala rodydaves merginos tévy pa-
lankuma jaunikiui, o jei dubens viduryje styrojusi parso uodega — tai
reiske sutikima vedyboms. Leonas Potockis pamini, kad tai mégstamas
zemaiciy patiekalas, be kurio jokia $venté, jokios vestuvés, jokios kriks-
tynos negali jvykti. Siupinj, i$virta i§ Zirniu, desros ir stambiy mieZiniy
kruopu, mini ir Vladislovas Sirokomlé. Jdomu, kad Siupinys yra vienas
i$ patiekaly pavadinimu, patekusiy j kitas kalbas (pavyzdziui, toks yra
vokiskas schuppnis). Tarpukariu iSleistoje Elenos Repcytés-Starkienés
redaguotoje knygoje , K3 valgome?“ Siupinys minimas kaip Uzgavéniy
ir pirmos Kalédy dienos valgis, verdamas i§ Zirniy, kruopy ar gruces,
sultinyje, kuriame virta kiaulés galva, uodega ir desros. Baigiant virti
jdedama tarkuoty bulviy. Patiekiant ant stalo dubens viduryje jstatoma
kiaulés uodega, o aplink apdéliojama supjaustytos galvos gabaléliais.
Savotiska $iupinio atmaina galime vadinti troskinius, verdamus
i$ ankstiniy maiSant juos su darzovémis. Tokio troskinio (pavadinto
miSiniu) receptg 1911 mety knygoje pateiké Lazdyny Peléda: ,<...>
Prop.: 2 morkos, 1 petruska, 1 poras, 1 svogiinas, 1 stiklas balty pupe-
liy, 1 galva kopustuy, 4 dziovinti baravykai, 1 kvorta bulviy, 1 sétinys.
I8virti sultj i§ Zalésiy, su druska ir su baravykais, persunkti, sudéti
bulves ir pupeles, supiaustytas morkas, sétinj, perskelta j keleta daliy
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kopusty galva. Augalus, reikalaujanéius ilgesnio virinimo, reikia déti
pirmiau. Viska sudéjus, i$virus duoti ant stalo...*

Pirmieji uzradyti senovinio, zirniy, Siupinio receptai atsiranda
XIX amziaus pabaigos—XX amziaus pradzios lietuviskose gastrono-
mijos knygose. Vienas pirmuyjy — Liudvikos Didziulienés-Zmonos
1913 metais.

Luudvikos DidZiulienés-Zmonos
senoviikas lietuviikas Jiupinys

(autentiskas receptas)

Susutinti Zirniy ar pupy, kiek sau norint; nusunkus supilti geldon ir
grusti, pridedant truputi druskos, pipiry, cibuliy smulkiai pjaustyty;
kas nori prideda tauky; iSgrudus gerai, padeéti bliude petiun, kaip
uzsils, galima valgyti.

Receptas, pritaikytas miisy dienoms

INGREDIENTAI:

0,5 kg neskaldyty Zirniy,

0,5 kg pupy (ne pupeliy),

1 vidutinio dydzio svogiinas,

100 g rikytos kiaulienos $oninés,

druskos, juodujy pipiry pagal skonj.

GAMINIMAS

Pupas ir zirnius i§ vakaro uzpilti vandeniu, kad i$mirkty. Kita
dieng pupas ir zirnius i$virti atskirai. Nusunkus sudéti j kokj nors
indg ir stambiai sugrasti. Pagardinti druska ir pipirais. Smulkiai
pjaustyta Soning pakepinti su svogunais ir sudéti j grastus anks-
tinius. Viska gerai sumaisyti ir pasildyti mazdaug 180 laipsniy
temperatiros orkaitéje.
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Hertos Gelzus knygos
»Mano recepty knyga“
2019 mety leidimo
virdelis
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Herta GelZus

Herta Gelszus

Rankrastiné knyga: MANO

RECEPTU KNYGA, XIX AMZIAUS
PABAIGA—XX AMZIAUS PIRMA PUSE.
Knyga i§ rankra$¢io 2019 metais
idleido Silutes Hugo Sojaus muziejus,
bendradarbiaudamas su leidykla
,Libra Memelensis*
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MAZOSIOS LIETUVOS VIRTUVES
METRASTININKE

PIE HERTOS GELZUS gyveni-
ma zinome nedaug. Jos gastronominiai uZzrasai Silutés Hugo Sojaus
muziejaus rinkinius atkeliavo i§ apleistos sodybos Petreliy kaime. Zi-
noma, kad receptai | knyga pradéti radyti nuo 1892 mety,.

Hertos Gelzus recepty knyga yra Vokietijai priklausiusios Mazo-
sios Lietuvos tradicija liudijantis dokumentas — savotiska savo meto
gastronominés kultaros fotografija. Joje rasime ne vieng Sioje apz-
valgoje paminéto patiekalo recepta. Zinoma, ponia Herta atstovauja
labiau vokiskai ir labiau miestieti$kai kultarai. | jos Saltsriubg jau de-
dami pirkti kisieliaus milteliai, o ne i§ vakaro raugti aviziniai miltai;
jos patiekaly receptuose rasime tuo metu dar retoky darzoviy — po-
midoruy, ziediniy kopusty, molitgy, poru, geltekliy. Dalis patiekaly —
kakavos sriuba, aguony sriuba ar bulviy makaronai — gana egzotiski.
Skirtingai nuo to paties laikotarpio Lietuvoje leisty recepty knygu,
Hertos Gelzus uzrasuose rasime daug zaliy saloty ir desertiniy patie-
kaly recepty. Taip pat naudojama anuometinés pramonés gaminiu,
tokiy kaip pieno milteliai. Tadiau, kita vertus, knygoje yra ir archa-
jiskus bars¢ius primenanti darzinio builio sriuba, kone donelaitiskas,
su pasukomis sumai$yty milty padazas, senoviniam $iupiniui artima
kiaulés galva su Zirniais, Radvily zrazams artimi jdaryti kiaulienos
suktinukai ar jdaryta kopusto galva — patiekalas, kuris Lietuvoje va-
dintas lietuvisku badu jdarytu kopastu.
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Antrojo pasaulinio karo pabaigoje $i daugiasluoksné Mazosios
Lietuvos gastronomijos tradicija buvo faktiskai sunaikinta. Daug gy-
ventojy zuvo karo metu, dar daugiau pasitrauke j Vokietija. Po karo

regione apsigyveno zmonés i atokesniy Lietuvos viety ir visos SSRS,
atsine$dami savo gastronomines kultaras.
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Strudelis su vardke

Strudelio pavadinimas yra vokiskos kilmés, siejamas su zodziais, reis-
kiandiais ,verpetas®, ,sukurys®. Istorinéje gastronomijoje taip vadin-
tas jdarytas pyragas, gaminamas i$ mielinés ar kitos rasies teslos laksto,
aptepto kokiu nors (aguonu, varskés, uogienés, vaisiy ar uoguy) jdaru
ir susukto j rulona. Tokie pyragai iSpopuliaréjo austriskoje imperiné-
je gastronomijos erdvéje XVIII-XIX amziais. Tadiau savo iStakomis
jie gerokai senesni. Panasus pyragai Vidurzemio jaros regione buvo
kepami dar antikiniais laikais (kepinys vadintas ,placenta®). Jie zi-
noti ir Osmany imperijoje. Paprastai jie gaminami i§ vadinamosios
filo teslos. Tai Strudelj susieja su kitais panasiais kepiniais, Zinomais
plac¢iame pietinés Europos regione: baklavomis, banicomis, burekais,
bugacomis, bundevaromis, zeljanicomis, krompirusomis, gibanico-
mis, galaktoburekais, kaseropitomis, tiropitomis ir kt.

Strudelis su varske.
AS FOOD STUDIO
FOTOGRAFIJA,
SHUTTERSTOCK
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Panasts susukti jdaryti kepiniai j Lietuva pateko jvairiais laikais
ir jvairiais badais. Siai kepiniy tradicijai priklauso viduramziais atke-
liaves totoriskas $imtalapis, kai kurie XVI-XVIII amziy recepty kny-
gose minimi $trudeliai ir koladiai (raguoliai). Ta¢iau tikrieji, austriski,
strudeliai Lietuvoje paplito XIX amziuje per vokiskaja gastronominés
kultaros erdve. Tad ir buvo Zinomi miestuose, kur gyveno vokieciy
bendruomenés, ir Mazojoje Lietuvoje. Hertos GelZus receptas yra
kaip tik i§ $io regiono. Sio $trudelio jdarui naudojama varske jj pri-
artina prie kity MaZojoje Lietuvoje Zinomy, ,gliumziniy“ (varskés)
pyragu.

Hertos GelZus dtrudelis su vardke

(autentiskas receptas)

Strudelis su varske 400 g milty, 1 kiausinis, 1 v. 5. pieno milteliy,

20 g riebaly, 1/8 | pieno, 1 V2 svaro varskés, so g cukraus, truputis
druskos, 30 g margarino, razginy, 2 kiausiniai.

ParuoSimas: [i5 milty, kiausinio] paruosiama tesla kaip
makaronams, kuri gerai suminkoma ir trumpai palaikoma
uzdengta Siltoje vietoje. Po to iSkoliojama ir istampoma ant Svaraus
virtuvinio ranksluoscio, aptepama lydytu margarinu. Sudéti varskeés
idarg, pabarstyti duonos trupiniais, suvynioti, jdéti j kepimo skardg,
kepti vis aptepant riebalais. Patiekti su vanilés padazu.
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Receptas, pritaikytas miisy dienoms

INGREDIENTAI:

400 g kvietiniy milty,

3 kiauSiniai,

5o ml vandens,

1 valgomasis $aukstas pieno milteliy,
0,5 | pieno,

700 g sausos varskes,

so g cukraus,

30 g sviesto arba margarino,
so g baltos duonos trupiniy,
20 ml aliejaus,

druskos, raziny pagal skonj.

GAMINIMAS

I$ milty, 2 kiausiniy ir vandens uzmaisyti ir i$minkyti kieta, prie
ranky nelimpandia tesla. Tesla trumpai palaikyti uzdengta Siltoje
vietoje. Tuo metu galima pasiruosti varskés jdara. Sumaisykite j
vientisa masg varske, 1 kiausinj, pieno miltelius, cukry, druska,
razinas, pieng. Pieno svarbu nepadauginti, kad jdaras nebaty per
skystas. Paskui te$la iskoc¢iojama kuo ploniau, patepama lydytu
sviestu ar margarinu, sudedamas varskés jdaras, apibarstoma tru-
piniais, suvyniojama. Suvyniotas $trudelis sulenkiamas puslankiu,
dedamas j riebalais patepta kepimo skarda ir kepamas mazdaug
180 laipsniy temperattros orkaitéje, vir§y vis patepant aliejumi.
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Lazdyny, Pelédos knygos
,Seimininkéms vadovélis®
1911 m. antradtinis lapas



SRLTINIO“ PRIEDAS.
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SEIMININKEMS VADOVELIS.

PRARRSE
Lazdyny Peléda.

SEINAL
Laukaidio, Dvaranausko, Narjansko {r B-vés spaastavéje.

1911.



Lazdyny Peléda

(Sofya lvanauskaite-
Pithilianskiené)
(1867—1926)

Knyga: SEIMININKEMS
VADOVELIS. Seinai, 1911

Sofija Ivanauskaite-Psibiliauskiené.
SALTINIS: WIKIMEDIA COMMONS



BAJORAITE, RASYTOJA,
LSEIMININKEMS VADOVELIO®
AUTORE

OFIJA gimé Paragiuose, Tryskiy
vals¢iuje, Siauliy apskrityje. Dar badama maza kartu su tévais buvo
iSvykusi j Vokietija, nes tévas studijavo daile. Taciau, pritrukes lésuy,
tévas nutrauké studijas ir atvyko i Siaulius. Ten praleido septynerius
metus. Kai Sofijai buvo 10 mety — sugrjzo j téviske Paragiuose. ,Su-
Zavéjo mane sodZius. Pavasaris buvo paciame gméume“, — rasé savo at-
siminimuose Sofija. Paragiuose kartu su seserimi Marija ji buvo mo-
koma namuose. Sulaukusi 20 metu, Sofija susipazino su i§ Rusijos
sugrizusiu, perimti tévy, Gkj pasiryzusiu basimu vyru, o jau budama
24 mety — iStekéjo. Vyras bajoras Rapolas PSibiliauskas buvo uz jg
daug vyresnis, tik metais jaunesnis uZ jos téva. Taciau pilna idealizmo
Sofija tikéjosi ,,tapti nupuolusio nusidéjélio angelu isganytoju“. Seima
susilauké stnaus ir dukters. Bet nusidéjélio atversti nepavyko ir ra-
$ytoja save atsiminimuose pavadina , neprisiruosusia gyvenimui kvaila
avimi®. Santuoka ir vyro girtuoklysté bei neistikimybé Sofijai kéle
tik skausma. Apgailestaudama ji raso: ,,O kad bent kiek sveiko proto
buciau turéjusi.”

Gyvenimas praskaidréjo susipazinus su P. Visinskiu, kuris paska-
tino jg raSyti. Batis pasidaré lengvesné: ,Uzuot ziaréjusi kaip kiaules
Seria, svajojau, rasiau naktimis.“ 1898 metais laikrastyje , Ukininkas*
pasirodé jos pirmas apsakymas ,Naslait¢“. Taip pamazu uzgimé nau-
ja rasytoja — Lazdyny Peléda. Tadiau jos $eimyninis gyvenimas vis
bloggjo ir galop visai iSiro. Sofija su vaikais ,,be jokio atestato ir lésy*
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1903 metais persikélé gyventi i Vilniy. Cia ji toliau uZsiémé karyba,
o pragyvenimui uzsidirbdavo siadama ir siuvinédama. Darbo vis ne-
pavykdavo gauti. Pagaliau jsidarbino P. Vileisio knygyne (dabar Lie-
tuvos nacionalinés filharmonijos pastatas), bet tas gana greitai buvo
uzdarytas. Vaikams grésé badas. Lazdyny Peléda raso: , Dukterj nu-
siuniau pas savo tévus, siny pasiémé sesuo Petrapilin. “ Pagaliau Sofija
gavo darbg pas Vievio ,aptiekininkg“ Milanciy ir trejus metus ten
gyveno. Vyras prasiskolings i$vaziavo j Amerika ir badamas neblai-
vus zuvo geleZies fabrike. Rasytoja vél grizo j Vilniy ir dirbo, taciau
1913 metais jg pasiekeé baisi Zinia apie dukrelés mirtj. , Esmi viena, visai
viena. Vel trankausi po pasaulj dieng is dienos stumdama®, — taip savo
busena apraso atsiminimuose. Grijzusi j téviske, su seserimi ji slaugo
tuberkulioze sergancia savo motina, kuri greitai mirsta.

Tadiau jau tuo metu iSpopuliaréjo Sofijos kiiryba. 1914 metais ji
stebisi, kad leidéjai paprasé ja aprasyti savo gyvenima ir jaudiasi ,kaip
kokia didzbobé®. ,,Mano gyvenimas — varginga aklojo klajoné®, — pri-
sipazjsta Sofija ir stebisi, kam tai gali buti jdomu skaityti. Ta¢iau atsi-
tiko atvirksciai. Tai buvo aktualu daugeliui to meto Lietuvos motery
ir jos karyba vis populiaréjo. Pradéti leisti Lazdyny Pelédos rastai.
Pirmas tomas pasirodé 1914 metais, bet véliau pataisytas ir dar papil-
dytas. Tadiau tai finansiskai nelabai padéjo ir Sofija PSibiliauskiené
nuolat kenté nepritekliy. Tikédamasi pageréjimo ir draugy padedama
ji isidarbina Kauno Ciurlionio paveiksly galerijoje, bet ilgos darbo
valandos atima bet kokig galimybg kurti. Sveikata taip pat ima greitai
blogéti. Nuo 1920 mety Sofija grizta j téviske ir, apsigyvenusi gamtos
prieglobstyje, bando pataisyti sveikata. Ji raso jau paskuting savo apy-
saka ,,Ponas Dramblevicius®. Nepriklausoma Lietuva tik atsikuria, o
dvi seserys, nepaisydamos vargy ir nepritekliy, sename dvare kuria li-
teratiira, pasiraSydamos vienu slapyvardziu — Lazdyny Peléda. Tadiau
sveikata tik blogéja ir Sofija Ivanauskaité-PSibiliauskiené 1926 mety
pavasarj mirsta.

Jos sesuo Marija savo atsiminimuose raso, kad Sofija ,puikiai aude,
mokéjo savaimingai komponuoti liaudies rastus audiniuose®, mégo au-
ginti géles, priziuréti gélynus, patarti kaimo moterims. Gal i$ noro
joms padéti 1911 metais ji paraié ir ileido ,Seimininkéms vadovelj,
jis ,Saltinio® skaitytojoms buvo dalijamas nemokamai. Jvade autoré
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raSo besitikinti, kad $i knygelé suzadinty apsnadusias, pamokyty
besimokancias, sutvirtinty ap$viestasias ir baty kiekvienoj Seimynoj
mylimoji mokytoja, pataréja. ,Seimininkéms vadovélyje“ ne tik re-
ceptai, bet ir patarimai apie $vara. , Bédiniausias valgis Svariai prireng-
tas ir gragiai paduotas, mielai tinka*, — raSoma knygoje, taciau apgai-
lestaujama, kad ,,miisy sodZiy Seimininkés reta kuri tikrai pripaZista
Svarumg“. ,Maciau Seimininkiy, kurios vaikams nosis Sluosto ir tuoj
toliau (ta pacia skepeta) lékstes mazgoja arba duona is petiaus dedama
i lovg po antklode...“ Lazdyny Peléda pamoko: ,,<...> saugokités to Sei-
mininkés, nes taip rengti valgiy negalima.“ Na, o receptai pradedami
nuo paprastos, plikytos ir sodiskos duonos. Paskui jvairios mésiskos,
grybuy, rauginty agurky, Zuvy, ,grusiy ir obuoliy®, dziovinty vaisiy
sriubos, egzotiskoji juka su krauju, tradiciniai barsciai su ,batviniy
rasalu®. Patarimas: ,, Kad sriuba bity sultinga ir be sutry, reikia jg virti
silpnoje ugnyje. “ Skyrelis pabaigiamas pasninkinémis sriubomis, prie
kuriy priskiriamas ir kaitintas alus bei kaitintas alus su aguony pie-
nu bei medumi, dZiovinty uogy sriubos. Treciasis skyrelis pavadintas
»Sultis, taciau paskaidius receptus paaiskéja, jog tai padazai: ,Sosas
prie kotlety ", ,Silkiy sultys prie mésos gabalo® ar ,, Garstyciy sultys prie
guvies“. O , Totoriska sultis“ — i§ krieny, cukraus, aliejaus ir citriny
sul¢iy. Ketvirtame skyrelyje ,,auguoliais“ vadinamy darzoviy receptai,
o penktame — mésos, kur minimi ,bifStikai®, ,zrazai“, kotletai, kal-
danai. Patiekalai i§ mésos suskirstyti pagal jos rusis. [domu, kad yra
recepty ir i$ laukiniy pauksciy: teterviny, kurapky ir smulkiy misko
pauksteliu. Zuvies skyriuje — prioritetas lydekai ir karpiui. Dar toliau
prasideda kisieliy ir visokiy gardésiy receptai: spurgos, ,zagarai®, bly-
nai, pyragai, bandos, babkos (lenk. babka) — bobos ir bandelés. Yra
aprasytas net Safraninés ir kavos bobos receptas, o tai tuo metu turéjo
gana brangiai kainuoti. Rasant apie pieno produktus vél pabréziama
Skuo didZiausias Svarumas®, ,nes jau paémus i burng sirio, tuoj gali
nuspéti, koks Seimininkés svarumas“. O kamara, kur laikomi produktai,
patariama kartkartémis ,,i7ikinti deginamos kavos dimais®, grindis
$variai i$plauti, o langus apsaugoti ,merlémis“, kad nepriskristy mu-
siu. », O sviestui musti kalatauwka turi biti iSplikinta karstu vandeniu ir
perplauta Saltu. “Kadangi Ziemos sviestas neturi spalvos, tai patariama
idéti ,, nagatky Ziedo lapeliy (medetky) arba morkvy sultiy“. Mokoma
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pasidaryti pac¢ioms net $veicarisky sariy, kur kaip fermentas naudoja-
mas jaucio skrandis. Pabaigoje —,, Uogy, vaisiy, darzoviy ir kity daikry
atsargai rengimas“ir gérimai. Kokia gi recepty knyga be giros ir alaus?
Ju ¢ia taip pat yra. Paskutiniuose skyriuose pamokymai apie skalbima,
dazyma, Seimynos sveikatos globa. Cia galima paskaityti gana nejtikeé-
tiny vaizdeliy i§ XX amziaus pradZios kaimo motery gyvenimo. Auto-
ré ypac pasibaiséjo, kai, uzéjusi j vienus namus, rado pastipusio $uns
nuovire prausiama vaika, atseit padés nuo ligos. Zinoma, §is ,liaudies
receptas nepadéjo, o tik dar labiau pablogino vaiko sveikata ir jis
miré. Paskaicius tokius epizodus pasidaro tikrai aisku, kodél Sofija
Ivanauskaité ra$é ,,Seimininkéms vadovelj...
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Kepinti baravykal

Patiekalo pavadinimas nurodo jo pagrinding sudedamaja dalj (bara-
vykai) ir gamybos procesa (kepimas).

Grybai lietuviskoje virtuvéje yra vienas i$ pamatiniy ir chresto-
matiniy produktu, valgyty nuo priesistoriniy laiky. Jie populiaras ir
Siuolaikingje virtuvéje. Taip nutiko, grei¢iausiai, dél to, kad Lietuvos
valstybe sukaré lietuviy gentis, gyvenusi nederlingy Zemiy regione,
dabartinéje Ryty Lietuvoje ir Vakary Baltarusijoje. Zinome, kad $io
regiono zmonés net XIX amziuje nepragyvendavo vien i§ Zemdirbys-
tés, nes kai kuriais metais, nuémus derliy, nepavykdavo iskulti grady
daugiau nei buvo paséta. Taigi grybavimas ne tik valstybés priesausry-
je, bet ir XIX amZiuje buves ne savaitgalio pramoga, o realus maisto
kaupimo $altinis.

Kuriantis valstybei lietuviy genties kariuomeniy vadai ir kuni-
gaiksciai tapo valdovais bei didikais ir savo maitinimosi jprocius per-
kélé j besikurianéios Lietuvos DidZiosios Kunigaikstystés ,aukstaja
virtuve“. Grybus valgantys lietuviai bene pirmg karta rasytiniuose
Saltiniuose fiksuoti Jogailos aplinkoje. Stai 1389 mety gegue ir birZelj
grybai, vadinami ,boletis“, buvo perkami karaliaus (Jogailos) ir ka-
ralienés stalui. Tuos pacius grybus 1390 mety balandj, geguze, birzelj,
rugpjutj, rugséjj valgé ir pilininkas, vicepilininkas bei pilies jguloje
tarnave lietuviai (,Lythwanis®), o 1389 m. balandzio 6 d. karaliaus
stalui buvo patiekta briedziuky. Gryby valgymo tradicija dvaruose
nei$nyko ir vélesniais amziais. Radvily saskaitose rasime ,vainikus®
dziovinty grybu, ne viename dvare gryby rinkimas buvo baudziau-
ninky prievolée. XVII amziuje gyvenes lenky satyrikas Hiacintas Pze-
tockis gryby valgyma (o ypa¢ laukinio maisto — gryby komponavima
viename patiekale su kulttriniais ingredientais) laiké vienu i$ lietuvis-
kos virtuvés bruozy.

I$samig valgomy gryby XVIII amziaus nomenklatary pateikia
Kristijonas Donelaitis — i§ viso net 11 gryby rasiy (plempé, rudmeé-
s¢, storkotis, baravykas, jautakis, baltikis, grazdas, bobausis, Sungry-
bis, kelmutis, pintis). Ta¢iau, kaip pazyméjo ,Metu® vertéjas | italy
kalbg Adriano Cerri, dalis $iy pavadinimy — nors skamba taip pat
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kaip Siuolaikiniy gryby — anuo metu jvardijo visiskai kitas gryby rasis.
XIX amziuje populiariausius grybus i$vardija Antanas Baranauskas:
»Voverusky leikelés kur ne kur pro plysj / IS po samany marskos sar-
matlyvai kysi. / Cia paliepiy torielkos po miska isklotos, / Cia kiaulia-
budés pipso lyg pievos kimsotos, / Cia po eglém $eimynom sudyge
ruduokes, / Cia pusyne i§ gruodo iauga zaliuokes, / Cia rausvos, mels-
vos, pilkos amédés sutiipe, <...>. Cia kazlékai pakriimém ant piemeny
tako <...>. Cia nemunés i$ kelmo, lepsiai terp alksnyno, / Cia $alpjonai
terp stuobriy dygsta i§ skiedryno, / Cia musmirés raupuotos, versakiai
gleiveéti <...>. E i§ visy viresnis auga baravykas, <...>. Greit auga, ilgai
esti giminiy visokiy: / PagZuoliy, raudonikiy ir kity kitokiy...“ Kiek
maziau valgomuy gryby buvo dvaro ir miestie¢iy virtuvéje. Anot zy-
miausio XIX amZiaus Vilniaus kuchmistro (masy laikais sakytume —
virtuvés $efo) Jano Sytlerio, Ziemos atsargoms verta kaupti tik #riufelius
(trumus), pievagrybius, rudméses, bobausius ir baravykus.

XVIII amziaus pabaigoje—XIX amziaus pradzioje uzraSomi ir pir-
mieji baravyky gaminimo receptai. Janas Sytleris 1841 metais Vilniuje
iSleistoje knygoje ,Spizarnia dostatecznie i przezornie urzadzona...”
pateikia baravyky konservavimo recepta. Jei norésite jj panaudoti —
teks j miska nestis ne tik krepsj, bet ir puodynéle. Kuchmistro nuo-
mone, konservuoti grybus reikia pradéti vos iSrautus, iskart miske:
»<...> nuo $vieziai surinkty baravyky audeklu reikia nuvalyti smélj,
déti juos j puodynéle ir smulkia druska apibarstyti. Dél to i$ ju pradés
sunktis sultys, tad juos, ¢ia pat miske, reikia kuo nors sunkiu puo-
dynéléje paslégti...“ Namo parsinestus grybus kartu su visu skys¢iu
reikia perpilti j puoda, maiSant uzvirinti ir supilti | akmeninj inda
(mediniai indai nelabai tinka, nes grybai jgyja papildomo medienos
skonio, kuris ne visiems patinka). Paskui ataus¢ grybai hermetiskai
uzdaromi. XIX amziuje juos ,hermetizuodavo® jy vir$y uzliedami
jautienos lajumi, o lajy nuo peliy pridengdavo kitu dangteliu. Taip
konservuoti grybai keliaudave j rasj, o ziema, atidaryti, $altame van-
denyje i$mirkyti (kad i$siplauty sirumas) buvo gaminami tais paciais
budais kaip vasarg ir, Jano Sytlerio nuomone, niekuo nesiskirdave
nuo Svieziy, ka tik surinkty baravyky. O kaip baravykus paruosti pie-
tums, suzinosime perskait¢ Lazdyny Pelédos gastronomijos knyga,
isleista 1911 metais.
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Lazdyny Pelédos
Jutintt baravykar

(autentiskas receptas)

Jaunus, sveikus baravykélius suplikinti, susutinti svogino su sviestu,

inberti druskos, pipiry ir pasutinti; paskui indéti keletq Sauksty
gretinés ir Sutinti, pakol gretine pavirs § sviesty.

Receptas, pritaikytas misy dienoms

INGREDIENTAI:

0,5 kg $vieziy tikriniy baravyku,

1 nedidelis svoginas,

50 g sviesto,

2 valgomieji $aukstai riebios grietinés,
druskos, juodujy pipiry pagal skonj.

GAMINIMAS

Baravykus nuvalyti, supjaustyti nemazais gabalais, nuplauti ir
perlieti verdanciu vandeniu. Svieste pakepinti smulkiai supjaus-
tyta svoglina, sudéti baravykus ir pakepinti. Pagardinti druska,
pipirais. Baigiant kepti jdéti grieting ir patroskinti, kad padazas
kiek sutirstéty.

Tikrinis baravykas.
HANS HILLEWAERT
FOTOGRAFIJA,
2005 M. SALTINIS:
WIKIMEDIA
COMMONS




Kimdta bydeka

(FARSIRUOTA LYDEKA)

Patiekalo pavadinimas primena mums apie Zuvies gamybos technolo-
gija. Ivairiy didesniy zuvy kims$imas Zinomas nuo viduramziy ir buvo
susiformaves dvaro aplinkoje, ne tik siekiant i$vengti valgymo nepa-
togumu, atsirandanciy dél smulkiy gélavandeniy zuvy kauly gausos,
bet ir siekiant sukurti prabangy Zuvies patiekala.

Lietuvos Didzioji Kunigaikstysté susiformavo toli nuo juros
esanciame, tadiau ezery ir upiy turtingame regione aplink dabartinj
Vilniy. Dél $ios priezasties Lietuvos gastronominei tradicijai yra ba-
dingas gélavandeniy, o ne juriniy Zuvy valgymas. Valgytos jos visy
socialiniy sluoksniu, nuo neturtingy valstieciy iki didiky ir valdovu.
Tik skyrési Zuvy rasys ir ju paruosimo budai. Didiky vertintos dide-
lés, plésrios gélavandenés zuvys: lydekos, lasisos, sterkai. XVI amziuje
ant auksStuomenés staly paplito tvenkiniuose auginami dideli ir rie-
bas karpiai. Tokias zuvis galima kepti, virti, rakyti, valgyti iskimstas.

Lydekos serviravimas su
bulvémis, pupelémis ir morkomis.

IS VINCENTINOS ZAVADZKOS KNYGOS
,LIETUVOS VIREJA®. 1932 M.
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Maziau turtinguose namuose — zuvys smulkesnés. O ir jy paruos$imo
budai kitokie. Neretai zuvis tik uzkulas, kaip Zuvienéje ar $utinyje.

Idomu, kad lydeka kimstos kitos zuvies — sterko — receptas i lie-
tuviskosios gastronominés erdvés nukeliavo j vokiskaja. Tai ,Sterkas
pagal Radvilas®. Jis zinomas austriskoje imperijos virtuvéje, o patie-
kalo receptas pateikiamas 1898 mety vokiskame ,Gastronomisches
Lexikon der Fische, Krebse und Muscheln®. Siame recepte nurodoma
sterka kimsti Zuvies ir balto sviestinio padazo, sumaisyto su kiausinio
tryniu, pagardinto pipirais ir druska, misiniu.

Seniausi kimstos zZuvies receptai musy regione yra Zinomi i$
XV amziaus Vokieciy ordino gastronomijos knygos, vadinamosios
»Karaliau¢iaus recepty knygos®. Jos autorius rasé: ,.<...> paimk lydeka
ir nudirk jos oda. Tada paimk bet kokios rasies zuvj, kokia tik gali
buadi, i$virk ja ir pasalink kaulus, susmulkink jos mésa kartu su $alavi-
jais, pipirais, kmynais ir Safranu. Iskimsk Siuo misiniu lydeka, i$ iSorés
pastdyk ir kepk keptuvéje [ant skardos]...“ Tokiu badu ar kiek kitaip
kimstos lydekos receptai yra populiaras Lietuvoje iki $iy dieny. Viena
pirmujy lietuvisky kimstos lydekos recepty pateiké Lazdyny Peléda.

Lazdyny Pelédos kimditoyi lydeka

(autentiskas receptas)

Nuskrodus lydekq, reikia perskelti pilvg, isimti mésq su kaulais,
paliekant truputi prie luobos, wodegq taipogi palikti. ISimtq mésq
sukapoti, indéti druskos, kepto svogiino, petruskos Zalésiy, citrinos
vizing, pridéti ismirkyto pyrago, gabalélj sviesto, I kiausing,
muskatinio Ziedo, pipiry, druskos; vistq sudeéti j gristuvg, sugriidus
prikimsti lydekq ir uZsinti. Itepti sviestu juodblindy, apdéti lydekq
Sakaliais, apsukti siilu, padéti j juodblindj, apdéti sviestu, uzpilti
gretine ir jstumti peciun. Bekepant reikia laistyti sviestu, vartant,
kad apkepty vienodai. Kada jau bus graziai gelsva, atimti Sakalius,
aplieti lydeka sviestu, nubarstyti tarkuota ar smulkiai supiaustytq i
gisleles citrinos vizina.
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Receptas, pritaikytas miisy dienoms

INGREDIENTAI:

1 vidutinio dydZio (1-1,5 kg svorio) lydeka,

300 g sviesto,

1 vidutinio dydZio svogiinas,

0,5 kg baltos kvietinés duonos,

1 kiausinis,

100 g grietinés,

druskos, petrazoliy, muskato, juodujy pipiry, citrinos Zievelés.

GAMINIMAS

Lydekai nuskusti Zvynus, jg i$valyti ir paruosti kimsimui: i§imti
mésg su kaulais, nepazeidziant odos ir paliekant galva bei uo-
dega. Isimta mésg atskirti nuo kauly, susmulkinti, pasadyti,

jdéti smulkiai pjaustyta ir svieste pakepinta svogiina, pagardinti
smulkintomis petrazolémis, citrinos Zievele, muskatais ir pipirais,
ideti vandenyje i$mirkyta ir gerai nuspausta balta kvieting duona,
kiausinj, apie 50 g sviesto ir viska sumaisyti j vientisa mas¢. Tos
masés prikimsti lydeka ir uzsititi. Kepimo dubenj istepti sviestu,
idéti lydeka, apdélioti ja sviestu ir kepti mazdaug 180 laipsniy
temperataros orkaitéje, vir§y vis palaistant sviestu. Baigiant kepti
i kepimo dubenj sudéti grieting, kad pasidaryty padazas.
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Lietuviiki zrazal
(SUSUKTI ZRAZAI, RISTINIAI ZRAZAI, RADVILU ZRAZAI,
LENI{IéKI ZRAZAI, SUI{TINUI{AI)

Kalbos tyréjai patiekalo pavadinimg sieja su lenky kalbos zodziu, reis-
kianciu riekute ar gabalélj mésos, nes senoviniai zrazai labiau priminé
troskinj nei mums jprastus suktinukus. Tai buvo ir iki $iol tebéra po-
puliarus patiekalas tiek Lietuvoje, tiek Lenkijoje. Apie zrazy gamyba
galime suzinoti kone i§ visy XVII-XIX amziy recepty knygy. Taciau
senoviniy suktinuky jvairové didziulé. Siuo Zod¥iu vadintas ne kon-
kretus patiekalas, o patiekaly grupé. XIX amziaus recepty knygose
galime rasti: paprastus zrazus (primenandius barokinj mésiska tros-
kinj), iSmustus zrazus (sluoksniuota, lazanijg primenantj, troskinj,
kur lazanijos vieta uzima i$mustos mésos plokstelés), kapotus zrazus
(gamintus i§ smulkintos mésos, primenancius maltinukus), zrazus
te$loje (primenancius prancuziskus pastetus) ir i dolmadus panasius
zrazus kopustlapiuose.

Lietuvisky zrazy kilmé sietina su barokine LDK gastronomijos
tradicija ir pranciiziskos gastronomijos plitimu dvaruose XVIII am-
ziuje. Kaip tik tada masy kraste atsisakyta mados tiekti j stalg di-
dziulius troskintus ar keptus mésos gabalus (neretai tai budavo visas
gyviinas, avinas ar versis), nuo kuriy kiekvienas atsipjaudavo ka noré-
davo, ir pamazu pereinama prie maisto serviravimo individualiomis
porcijomis. Nuo kity zrazy lietuviskieji skyrési tuo, kad jy mésa buvo
susukta j ritinélj, j kurio vidy jdéta jdaro. Jie gaminti tik i$ geriausios
jautienos. Mésinio jaucio $launies vidiné, minkstesné pusé net taip
ir vadinta — zrazine mésa. Didelius jautienos pjausnius kuo ploniau
iSmusdavo, pasadydavo, prikrésdavo ant jy jdaro, kruops¢iai susuk-
davo, aprai$iodavo sitlu ir tuos suktinukus létai Sutindavo puode jau-
Cio inksty taukuose su trupudiu sultinio. ISmusti, susukti ir iskimsti
idaru — Sie trys originalas metodai skyré lietuviskus zrazus nuo kity
panasiy patiekaly. O jdary prigalvota jvairiausiy. Klasikiniame recep-
te jdaras daromas i$ svieste pakepinty svogiiny, sumaisyty su ruginés
duonos dZiavésiais arba minkstimu ir Zaliu kiausiniu. Bet i§ vélesniy
recepty matyti, kad kartais jdarui naudota ir kapota riebesné jautiena
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ar kiaulés kumpis, ruginé duona, dziovinti ir i$mirkyti grybai, riebus
varskeés saris, rauginti koptstai, perliné ir grikiy kos¢, net krienai ir
virtos bulvés. Beveik visada déta kepinty svogany ir malty pipiry.

XIX amziaus Lietuvos dvaruose zrazai laikyti lengvu uzkandziu ir
butinu akcentu ant pavyzdinio pusry¢iy arba priespieciy stalo. Anot
zymaus Lenkijos ir Lietuvos poeto Adomo Mickeviciaus: ,,O pabaigai
dar zrazy dubenj padéjo, — / Taip pusrytj gamino namuose Teis¢jo...“
Leonas Potockis tame pat XIX amziuje minéjo, kad apie 11 valanda
namy, $eimininkas kviesdavo valgyti lengvy uzkandziy: koldany, bi-
goso, desry ir zrazy.

Susukty zrazy recepty uzrasyta kone visose XIX amziaus gastro-
nomijos knygose. Atrodo, kad Vincenta Zavadzka bus pirmoji, pa-
vadinusi juos lietuviskais. Tokie, susukti ir su jdaru, jie pateko ir j
uzsienio $aliy lenkiskas, rusiskas, vokiSkas, prancuziskas, angliskas
gastronomijos knygas. Neretai zrazy receptas kitose Salyse buvo peri-
mamas i$ lenkisky gastronomijos knygu, tad — kai kada — jie vadina-
mi lenkiskais zrazais. Lazdyny Peléda vadina juos lietuviskais risti-
niais suktiniais.

Zrazai.
GAMINO SEFAS
TOMAS RIMYDIS.
RESTORANO
,ERTLIO NAMAS®
FOTOGRAFIJA
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Lazdyny Pelédos letuviiki ristinial zrazai

(autentiskas receptas)

Reikia supiaustyti keletas svary mésos nuo pasturgalio j didelius, bet plonus
gabalus, stipriai ismusti, apsidyti, nubarstyti pipirais ir taip palaikyti kokj
pusvalandy. Paspirginti sviestu pora sukapoty svoginy, sumaisyti su griistu
dZiovésiu ar trupinta duona, inkulti pora kiausiniy, sumaisyti, déti viriuj
grazuy, vynioti ir apsukinéti sitilu, kad neisirty. Ltirpinti pusg svaro sviesto,
0 dar geriau lasiniy, ir j karstus taulkus déti zrazus. Sutinti lengvoje ugnyje
arba ant zarijy. Kai apkeps ir parausvés, inpilti bulijono, jmesti gabalg
sviesto ir vél apdengus Sutinti, po truputi inpilant bulijono, pakol neissus.
Duodant ant stalo reikia siiilai nusukinéti.

Receptas, pritaikytas miisy dienoms

INGREDIENTAI:

1 kg jautienos kumpio,

2 vidutinio dydZio svogunai,

150 g juodos ruginés duonos dzitivésiy ar trupiniu,
2 kiau$iniai,

200 g sviesto,

300 ml jautienos sultinio,

druskos, juodujy pipiry pagal skonj.

GAMINIMAS

Jautienos kumpj reikia supjaustyti riekelémis, kiekviena gerai iSmusti,
pabarstyti druska, pipirais ir palikti mazdaug pusei valandos. Tuo
metu paruosti jdara: sumaiyti smulkiai supjaustytus svieste pakepin-
tus svogunus, susmulkintus duonos dziavésius ar trupinius ir kiausi-
nius. Jdarg pastdyti. Jdarg déti ant kumpio riekeliy, susukti j ritinélj
ir perristi sitlu, kad neiSirty. Tokius zrazus apkepinti svieste, vartant,
kol visos pusés paruduos, o véliau troskinti sultinyje, j kurj jdéta apie
50 g sviesto. Tiekiant j stalg sitilus reikia nukirpti.
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Fanios Levando knygos
»Vegetariné-dietiné recepty, knyga“,
1938 m., antrastinis lapas.

$ALTINIS: WIKIMEDIA COMMONS
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Fanca Frielevi-
Levando

Fanca Fiozelewicz-Lewando /
Fanny Fuchelevicz-Levanda
(1887-1941)

Knyga: VEGETARINE-DIETINE RECEPTY KNYGA:
400 PATIEKALY, PAGAMINTY VIEN IS DARZOVIY /

VEGETARISH-DIETISHER KOKHBUKH: 400 SHPAYZN
GEMAKHT OYSSHLISHLEKH FUN GRINSN. Wilne, 1938

Fania Lewando.
SALTINIS: WIKIMEDIA COMMONS



PIRMOS VEGETARINIU VALGIY KNYGOS
EUROPO]JE JIDIS KALBA AUTORE IR
VEGETARINIO RESTORANO VILNIUJE SAVININKE,
VEGETARISKOS VIRTUVES POETE

ANIA FISELEVIC gimé Vloclaveke,
dabartinés Lenkijos teritorijoje. Zinios apie $ia jdomia asmenybe la-
bai kuklios. Likimas taip lémé, kad Fania liko viena, tévai emigravo j
Anglija, o iStekéjusi uz Lazaro Lewando, ji apsigyveno ir versla pradéjo
Vilniuje. Viduryje dabartinés Vokieciy gatvés (po Antrojo pasaulinio
karo senieji Vokieciy gatvés pastatai nugriauti) jie jkaré vegetariniy
valgiy restorang ,Dieto — Jarska Jadtodajnia“ (Dietiska-vegetariska
valgykla), kuris tarp to meto vilnie¢iy ir sve¢iy buvo gana populiarus.
Ypa¢ tarp menininky. Restorano sveciy knygoje savo jrasus paliko
garsus to meto dailininkas modernistas Markas Sagalas: ,Man sake,
kad maistas &ia nuostabus, deja, sustreikavo mano skrandis ir galéjau tik
Siek tiek jo paragauti; nepaisant visko, S tikryjy buvo gardu.“ O kitas
lankytojas paliko net sueiliuota jrasa, beveik vegetary himna: ,, Visiems
gmonijos draugams | Negéda myléti gyvinus / Jie irgi raukos is skausmo /
Kai kazkas juos kramto / Jie irgi svajoja pries ausrg. | Vegetary gauja,
traukia pas nuostabigjq gergjq Lewando!“ O dar vienas svelias raso:
» Ypad malonu biti vegetaru Vilniuje, kur gyvena Lewando, vegetariskos
virtuvés poeté. Bravo, Lewando!“

Prie§ Antrajj pasaulinj karg pastatas priklausé 380 posesijai ir sto-
véjo Vokietiy ir Zydy gatvés kampe. Tame padiame pastate veiké ir
kitas — Vulfo (Velfkés) Usiano restoranas. Tik $is buvo nesulyginamai
didesnis uz Lewando restoranélj. Todél prie jé¢jimo ¢ia daznai stovi-
niuodavo Zmonés, dazniausiai i§ vidurinés miesto klasés.
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Fania ne tik darbavosi restorane, bet turéjo jkarusi ir koserinio
maisto gaminimo mokykléle. Yra islikusi fotografija, kurioje ji stovi
kartu su savo mokinémis. Fotografijoje gerai matyti jvairas virtuvés
rakandai ir tvarka, o moterys su specialia apranga ir kepuraitémis.
Restoranas irgi pasizyméjo tvarka ir $vara: staliukai uzdengti baltomis
staltiesémis, ant jy vazelés su gélémis, padavéjos apsirengusios bal-
tai. O ir valgantieji atrodo kultaringai, su kostiumais ir kaklarais¢iais,
tvarkingai susiSukave. ,, IS tikryjy svaru, grazu ir skanu. Jei tik galétume
tq patj pasakyti apie likusi Vilniy. Padarykite mums paslaugg — atvykite
i Varsuvg, ir mes bisime dazni jisy sveliai®, — raso kompanija var-
Suvieciy, apsilankiusiy Lewando restorane. Daugelis klienty gyré §j
restorang uz puoseléjima kulinarinés estetikos, kuri tuo metu nebuvo
tokia ir dazna.

1938 metais E Lewando paras¢ pirmaja Europoje vegetariniy pa-
tiekaly knyga jidi$ kalba , Vegetarisky dietiniy patiekaly knyga: 400
valgiy, pagaminty vien i§ darzoviy®. Fania tapo Zydy vegetarizmo
pradininke ir paliko rysky pédsaka kulinarijos istorijoje. Knygos pra-
dzioje autoré pateikia savo mintis, kodél sveika maitintis vegetariskai.
Ji néra kategoriska ir sitlo tai daryti nors tris dienas per savaitg. Fania
pasijuokia i$ posakio: ,Neéra ko valgyti, nes néra mésos.“ Ji raso, kad
zydai atsisakyma mésos daznai prilygina gedului ar sunkiam i$meégi-
nimui. Todél ir sugalvojo isleisti knyga, kurioje daugiau kaip 400 re-
cepty, kad Seimininkés taip nebegalvoty. Isvardydama penkis grieztus
nurodymus, kuriy reikia laikytis gaminant maista, ji labiausiai atkrei-
pia démesj j produkty kokybe, $varg, sviesta, receptiry laikymasi ir
maisto ne$vaistyma. Toliau apraso vaisiy ir darzoviy nauda (remda-
masi net Biblija), apzvelgia vegetarizmo istorijg ir iSvardija kaip sek-
ting pavyzdj Zymiausius vegetarus: L. Tolstoju, R. Rolana, B. So ir
I. Repina.

Na, o receptus pradeda nuo saloty, sriubuy, paskui pateikiama net
13 ridiy skirtingy maltiniy, 23 troskinti patiekalai ir jvairas vegetariski
patiekalai: netikras zuikis, vegetariski védarai ir $niceliai, patiekalai su
ryziais ir Zirniais, jvairis virtinukai, jdarytos darzovés, lietiniai, omle-
tai, ko$és. Atskiras skyrelis skirtas Paschos valgiams, kepiniams, dze-
mams ir uogienéms, bandeléms su jdaru, kompotams ir desertams.
Pateikiamas jdomus kavos su iSplakty kiau$iniy tryniais receptas.
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O knygos pabaigoje — ledai, vynas, midus ir likeris bei vaisiy sultys,
sirupai bei limonadai. Knyga papildé spalvotos darzoviy iliustraci-
jos. Restorano sveciy knygoje vienas lankytojas raso, kad si knyga yra
vertingas kiekvienos namuy $eimininkés pataréjas. Jei tai tokia puiki
knyga, kodél ilga laika nieko apie ja nezinojome?

Knygos, kaip ir Zmonés, turi savo likimus. Nors patys Fania ir
Lazaras Lewando, bégdami nuo nacisty, 1941 metais Zuvo, knyga at-
gimé i§ naujo. Visai atsitiktinai dvi moterys, Barbara Mazur ir Wen-
dy Waxman, aptiko $ia knygele, parasyta jidi§ kalba, Niujorko Zydy
moksliniy tyrimy institute. Paskui ji buvo i$versta j angly kalba, o
2015 metais i8leista ir lietuviy kalba. Taip ir mes pagaliau galéjome
susipazinti su uzmirstaja E Lewando. 2016 metais Vilniuje, Vokieciy
gatvéje, netoli tos vietos, kur buvo jsikairusi Lewando $eima, tarp $ali-
gatvio plyteliy atsirado du ,,Atminties akmenys“. Ant vieno uzrasyta:
,Cia dirbo Fania Lewando-Fiszelewicz, g. 1888, Zuvo 1941 m., bégda-
ma nuo naciy“, o kitas skirtas jos vyrui Lazarui. Tokiy ,Atminties
akmenu® Vilniuje yra astuoni, o visoje Lietuvoje s1. Pracidami pro
salj, prisiminkime $ig karybingg ir Saunig moterj, kurig tikrai galima
baty pavadinti vegetariskos virtuvés poete.
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Grikiné babka

Patiekalo pavadinimas primena mums pagrinding jo sudedamajg
dalj — grikiy kruopas — ir kepinio forma. Grikiy atsiradimas Lietuvo-
je paprastai datuojamas Lietuvos valstybés ankstyvuoju laikotarpiu —
XHI-XIV amziais. Nors kai kurie mokslininkai spéja juos musy kras-
tuose paplitus gerokai anksc¢iau. Augalo pavadinimas primena mums
apie Lietuvos rysius su graiky kolonijomis, jsikiirusiomis Siaurinése
Juodosios juros pakrantése, nes grikiai, suprask, yra ,graiky javai®,
nors $iuolaikiniai graikai tokiy nezino. Toks grikiy pavadinimas gali
turéti tiesioging graikiskumo prasme (pagal kilmés vieta), taciau gali
bati ir kitaip. Graikiskumas LDK reiské ne tik kilmés vieta, bet ir
tamsy, gymj, o grikiai — tamsiausi i§ javy. Bet kuriuo atveju grikiai
LDK pritapo. Tam jtakos galéjo turéti neblogas grikiy derlius neder-
lingose Zemése. Nepamirskime, kad Lietuvos valstybe sukaré lietuviy
gentis, gyvenusi nederlingy Zemiy regione aplink Vilniy, tad, ren-
kantis javus, ju galimybé augti Vilnijos dirvose buvo svarbus veiksnys.
Istorinéje gastronomijos tradicijoje bobomis buvo vadinami siauri
auksti $ventiniai pyragai, kepami specialiose formose ir savo siluetu
kiek primenantys suknele apsirengusia moterj. Na, o ,bobelémis® ar
»babkomis“ vadinti Zemesni, mazesni $io kepino variantai, savo forma
primenantys $iuolaikinius keksus ar plokstainius. Zydiskoje tradicijo-
je tokie kepiniai vadinti kugeliais.

Grikiai laikyti ,,prastesniaisiais“ javais, tad juy patiekaly ant diduo-
menés ar bajorisko stalo nedaug. Simonas Sirenijus savo augaly zi-
nyne, 1613 metais iSleistame Krokuvoje, ras¢, kad jo laikais i$ grikiy
darytos jvairios kruopos, o senovéje juos tik gyvuliy pasarui sédave. Ir
paskui pamini jvairius grikiy kruopy kosiy receptus: virty vandenyje
ir striu pabarstyty, virty piene ar vandenyje su sviestu, dar kai kas
verda sultinyje ar migdoly piene. XVI-XIX amziais nemazai grikiy
auginta valstieciy laukuose. Pagal populiarumg ir kiekius tarp augi-
namy, javy, jie neretai buve antri, iskart po rugiy.

Bene seniausias grikinei babkai artimas receptas galéty buti
XVII amziaus Radvily viréjo minima kepta kosé: ,<...> paimk smulkiy
grikiy kruopu, uzpilk pienu, jdék kiausiniy tryniy, Safrano, cukraus,
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cinamono, ruginukés, smulkiy raziny — tegul visa tai i$verda; paskui,
uzdenk dangteliu, uzpilk zarijomis, tegus kepa i§ virSaus, kad dugnas
nepridegty...“ Daugiau grikiniy patiekaly recepty atsiranda XVIII-
XIX amziais. Cia daug nusipelné mums jau paZjstamas Janas Sytleris.
Jis buvo didelis eksperimentatorius, siekes jtraukti j aukstosios virtuvés
meniu nemazai recepty ir ingredienty, kurie buvo badingi ano meto
neturtéliy virtuvei. Tarp juy rasime ir grikiniy milty koldanus bei ki-
tus grikiy valgius. Tradicinéje kaimo kultairoje rasime jvairiy grikiniy
babky recepty. Tesla joms gaminta i§ grikiy milty, druskos, mieliy.
Kartais te$lg jmaiSydavo piene, imusdavo kiausiniy, dédavo spirguy, ly-
dyto sviesto, medaus, grietinés. J[domu, kad XX amziaus pirmojoje
puséje grikiné babka pateko i vilnietiskaja zydiskaja vegetariska virtu-
ve. Vegetarisky patiekaly restorano savininké Fania Levando doméjosi
vilnie¢iy, lietuviy ir lenky patiekalais ir tuos, kurie atitikdavo jos kon-
cepcija, itraukdavo j savo valgiarastj. Knygos autoré mini, kad lietuviai
$j patiekala vadina riestainiu, o lenkai — prazucha. Rasydama lietuviska
pavadinima, autoré grei¢iausiai supainiojo riestainj su raguoliu, kurio
viena reik§miy savo prasme kaip tik atitinka babkg (,storas paplotis,
sklindis i$ milty“). Fanios Levando grikiné babka — pagerintas, miestui
ir savo metui pritaikytas receptas. Ji taip pat pazymi, kad, gaminant
tradiciskali, i patiekalg dedama kumpio ar lasiniy.

Grikis.

1$ KOPS, J.,
FLORA BATAVA
(1800-1934)




Fanios Levando grikiy ,,pudingas”

(autentiskas receptas)

Skardoje paskrudink 1,5 puodelio grikiy milty, sumaisyty su

0,5 puodelio gery many kruopy. Paskrudinusi, supilk j duben, jberk
druskos, jdék vieng valgomaji Saukstq cukraus, pagardink cinamonu.
lpilk truputi karsto vandens ir uzmaisyk minkstq teslg. Pakepink

1 susmulkinty svogiing viename puodelyje kapoto sviesto ir taip

pat jmaisyk i teslg. Ltepk kepimo indg aliejumi, pabarstyk duonos
trupiniais, supilk teslg ir kepk krosnyje mazdaug vieng valandy.

Receptas, pritaikytas miasy dienoms

INGREDIENTAI:

250 g grikiy milty,

100 g gery many kruopu,

240 g sviesto,

so ml kar$to vandens,

1 valgomasis Saukstas cukraus,

1/2 arbatinio Saukstelio druskos,

1 vidutinio dydZio svoginas,

10 ml aliejaus skardai patepti,

5o g ruginés juodos duonos trupiniu,
cinamono pagal skonj.

GAMINIMAS

Grikiy miltus sumai$yti su many kruopomis ir paskrudinti sausoje
skardoje ar keptuvéje. Paskrudintus miltus dubenyje sumaisyti su
druska, cukrumi, cinamonu. Supilti vandenj ir uzmaisyti tesla. Smul-
kiai pjaustyta svogiing pakepinti svieste, likusj sviestg iSlydyti. Paskui
lydyta sviestq ir kepintus svoglinus jmaisyti i tesla. Kepimo inda pa-
tepti aliejumi, pabarstyti juodos ruginés duonos trupiniais, supilti tes-
la ir kepti apie valandg mazdaug 170 laipsniy temperatiros orkaitéje.
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Marijos Marcisevskos
knygos ,,Bajoriskoji viréja“
1878 m. leidimo I tomo
antrastinis lapas



JRLAREA SABABIIEEEA

PODARER DLA MEODYCH GOSPODYN.

Tawierajaey okolo 3,000 prrepiséw kuchennyeh, spizarnianyeh, domowo-gospodarskich

i toaletowyeh, Zatwym sposohem opisane, i na dlugoletnim oparle doswindezeniu; oraz

dyspozyeya ohiaddw na caly kwarlal i na wielki Post, wykwintuym, smaczaym i prostym

sposobem, Ustawianie stotéw na Wielkanoc, Wigilija Boiego Narodzenia, snindania gorqeego
i zimnego, podawanie herbaty po angielsku, pieczenie réznego rodzaju elast ete. ete.

PRZEYZ
Maria z Krzywkowskich Marciszewsks.
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Marga KZyvkovska-

°v
Marciievska /
Marya Krzywkowoka-
Marcrszewska
Knyga: BAJORISKOJI VIREJA: DOVANELE

JAUNOMS SEIMININKEMS... /| KUCHARKA
SZLACHECKA: PODAREK DLA MELODYCH

GOsPODYN... Kijow, 1857




LIETUVAITE, GYVENUSI UKRAINOJE,
PARASIUSI DVIEJU TOMU VEIKALA
,BAJORISKOJI VIREJA®

PIE MARIJA KZYVKOVSKA-
MARCISEVSKA Zinoma labai mazai. Zinoma tik, kad ji i$tekéjo ir
apsigyveno Ukrainoje, o daugiau nepavyko surasti jokiy rimtesniy, is-
torijos Saltiniy ar liudijimy apie ja. Tai labai keista, turint galvoje, kad
ji 1857 metais Kijeve iSleido kulinarinj bestselerj — ,Bajoriskoji viréja“
(»Kucharka szlechecka®), kuris buvo daug karty perleistas net XX am-
ziuje, tik jau ,,Doskonata kuchnia® pavadinimu. Senasis pavadinimas,
anot $estojo knygos leidimo (1929 m.) jZangos autoriy, buvo mora-
liai pasengs, nebeatitiko modernios epochos dvasios. Siuo, naujuoju,
pavadinimu knyga perleista dar keleta karty. Greta Sios knygos dar
zinomi autorés konditerijai skirtas ,, Velykiniy pyragy kepimo recep-
tai...“ (,Przepisy pieczenia ciast wielkanocnych..., 1854 m.) ir ,Sauso-
sios uogienés kijevietiskai“ (,Suche konfitury sposobem kijowskim®,
1859 m.). ,Bajoriskoji viréja“ — tai tarsi XIX amziaus vidurio Abiejy
Tauty Respublikos dvaro gastronomijos ir tikio enciklopedija, kurioje
suradyta daugiau kaip 3 0oo patiekaly recepty. Jdomu, kad Marija ant
knygos virselio pasivadina ,lietuvaite, gyvenancia Ukrainoje, o mes
ligi $iol ja net nelabai Zinome.

Knygos pradzioje M. MarciSevska pateiké net 13 savai¢iy piety
meniu, paskui 4 savai¢iy pasninkiniy piety meniu, o prie ,angliskos
arbatélés® surasé jai tinkandius pavakario uzkandzius: Salta grietiné-
lé, minkstai virti kiauiniai, sviestas, juoda ir balta duona, $viezias
grietinélés saris. Dar keliy rasiy brandinti sariai, kumpis, nugariné
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ar liezuvis, mésa drebuciuose ir slégtainiai. Ikrai, silkés ir balykai (vy-
tintos ersketo arba lasiSos nugaros) irgi priskirti prie arbatélés uzkan-
dziy. Galiausiai mums jau jprastesni valgiai — $viezi vaisiai, uogos si-
rupe, sausainiai ir pyragaiciai ar tortai. Angliska arbatélé i$ tiesy gana
prabangi. Toliau priraSyta daugybé jvairiy gardziausiy valgiy receptu,
tarp kuriy nemaai patiekaly i§ bulviy. Cia matome viena pirmujy
»prancuzisky bulvy¢iy“, kurios labai primena dabartinius masy bul-
viy traskuéius, recepty. [domu, kad yra ir svieste kepti kastonai bei
daugybé patiekaly i§ tuo metu dar retesniy darzoviy: moliagy, kalia-
ropiy (ropiniy kopustu), pastarnoku, griez¢iu, Spinaty. Tarp gryby
patiekaly yra ir pievagrybiai bei brangieji triufeliai, kuriuos is tikrujy
reikéty vadinti trumais. Sausy konfitiiry skyriuje matome, kad jvairts
sariai ir cukatai gaminami ne tik i§ obuoliy, kriausiy, bet ir i§ ana-
nasy, cidonijy, apelsinu, citriny, persiky, abrikosy ir net i$ arbazo
zievelés. Pana$y deserta i§ arbuzo Zievelés, cukraus ir jeronimo lape-
liy teko ragauti tik Graikijos Epyro regione. Vaisiy ir darzoviy gausa
receptuose tikriausiai nulémé tai, kad M. MarciSevska gyveno Siltes-
niame klimate nei Lietuvos. Ukrainoje ju galéjo augti daug daugiau.
Dar vienas skyrius atkreipé démesj dél to, kad jame visi patiekalai
yra jvairiausi védarai. Cia jau galima surasti ir jprastus bulvinius bei
kiek retesnius grikinius kraujinius védarus. Knygos pabaigoje daugy-
bé naudingy patarimy, apie sodininkyst¢ bei su maistu nesusijusius
dalykus, pavyzdziui, drobiy balinima, dazymg ir skalbima.

Turédama namuose tokia knyga kaip ,,Bajoriskoji viréja“, kiekvie-
na to meto bajoraité galéjo puikiai tvarkytis savo tkyje ir gardZiausiais
valgiais palepinti ne tik savo svecius, bet ir gausia Seimyna, patiekalus
keisdama vos ne kiekviena diena.
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Leetupiikd kolditnai

Koldany pavadinimo kilmé tiurkiska. Teigiama, kad ,kundum® yra
totoriskas zodis, kuris iSverstas reiksty ,$ventinis patickalas. Idaryti
teslos patiekalai zinomi didziuliame Eurazijos regione nuo Kinijos
iki Italijos. Skirtingose $alyse susiformavo skirtingi juy variantai. Vien
Lietuvoje gastronomijos istorijoje turime ne vieng ju atmaina, tai
lietuviski $altanosiai ir virtiniai, lenkiski pierogi, totoriski koldanai,
zydiski kreplechai, rusiski pelmeni. Kada koldanai, virtiniai, virti-
nukai pamégti muasy kraste, nezinome. Tadiau galime bati tikri, kad
tai jvyko seniai. Galbat dalis ju, gaminamy i§ kvietiniy milty teslos,
atkeliavo kartu su pirmaisiais kvieciais, pries tiakstan¢ius mety? Nea-
bejotinai dalis recepty perimta i§ XIV-XV amziais atvykusiy ,pietie-
¢iy“: totoriu, karaimuy, Zydy.

Seniausius virtinuky receptus Lietuvoje rasime XVII amziaus
Radvily viré¢jo recepty knygeléje. Jie lenkiskai vadinami ,,pierogi®, o
lietuviy kalba galétume sakyti ,,pyragiukai“. Knygoje jie — dviejy ra-
$iy — i$ mielinés ir bemielés teslos. Mielinei teslai reikia %2 kvortos
pieno, tiek pat kiausiniu, tiek pat lydyto sviesto ir mieliy. UZzmaisyta
tesla pakildinama ir paskui atminkoma, kad nelipty prie ranky. Tada
i§ Sios teslos gaminami mazi virtinukai su varskés jdaru ir verdami
pasudytame vandenyje, | kurj jdéta Saukstas sviesto. Bemielé tesla ga-
minama i§ milty, vandens ir kiau$iniy. Taciau $iy pyragiuky jdaras —
prasmatnus. Trintas varskés stris sumaiSomas su kiausiniu, cukrumi,
smulkiomis razinomis, cinamonu, trupudiu ruginukés. O ir verdami
jie ne vandenyje, o saldZziame piene, pagardintame druska, Safranu ir
pipirais.

Idomas virtinuky ir koldany keliai XIX amziuje. Teigiama, kad
tuo metu patiekalas su gryby jdaru buvo mégstamas Tiskeviciy dva-
ruose. Garsus to meto intelektualas, vienas i§ Senieny muziejaus Vil-
niuje karéjy Eustachijus Tiskevicius jy receptg i$platings Vilniuje. Di-
diko garbei patiekalas iki $iol vadinamas Tiskeviciaus koldanais.

XIX amziuje apraSomi ir totoriski koldanai. Dailininkas ir Suval-
kijos istorijos bei paprociy zinovas Aleksandras Osipovi¢ius 1868 me-
tais rasé apie koldanus gaminancius Vink$nupiy totorius: ,,<...> susi-
rinke jie taip pat vaisinosi liaudisku skanéstu — koldanais. Tai tesloje
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jvyniota peiliu kapota mésa su avienos taukais, pipirais bei svogunais.
Var$uvoje juos vadina lietuviSkais koldinais, ¢ia teisingiau vadina —
totoriSkais. Puikiis koldanai, labai skants, taciau reikia mokéti juos
gaminti, nors i§ pazitros tai labai paprastas patiekalas. Juos valgo
Saukstu. Svarbiausia visa kolding apzioti neperkandus teslos ir neis-
pylus sul¢iu, kurios kaip tik yra mégéjy vertinamas skanéstas. Pra¢ju-
sio Simtmecio 8 ir 9 desimtmeciuose Suvalkuose gyvenanciy, totoriy
namuose koldanams vartota geriausia mésa su inksty taukais. Tesla
turéjo bati labai plona, bet kartu nesuirti ir nesuplysti, kad i$ jos ne-
isbégty taukai. Koldany krasteliai dantyti. Prie ju pateikdavo krieny,
bet sviestu neuzpildavo...

Labai panasus lietuvisky koldany receptai kartojami ne vienoje
lenkiskoje ar rusiskoje XIX—XX amziy recepty knygoje. XIX amziuje
jie nukeliavo ir j Paryziy. 1860 metais i$leistoje Alphonse’o Petit kny-
goje ,La gastronomie en Russie“ randame lietuviskus virtinius, vadi-
namus ,varenikis“. Recepte raSoma: ,<...> supjaustyk keturis svarus
Sviezios jautienos (geriausia nugarinés). Atskirai susmulkink tiek pat
jautienos lajaus. Svieste pakepink pjaustyty svogunu, kai jie pabals,
sudek j keptuve jautieng ir lajy. Pagardink druska, pipirais, muskatu
ir smulkintais petrazoliy lapais. Kai viskas gerai apkeps, imaisyk gera
Sauksta tirSto Béchamelio padazo ir leisk atausti. Paruosk makarony
te$la su penkiais kiausiniais. Tesla plonai isko¢iok. Ant jos sudéliok
idaro gabalélius, dydzio kaip pusé kiausinio, ir suformuok didelius
virtinukus (orig. raviolius). Jy sitles suformuok (juos i$pjaustyk) tes-
los pjaustytuvu. Prie§ penkias minutes, prie$ patiekiant, virtinukus
sudek i verdantj vandenj, nusunk ir sudék i gerai pasildyta sidabrinj
dubenj, uzliek trupuéiu lydyto sviesto ir patiek ant stalo...“ Marija
Marcisevska, kitaip nei kiti ano meto autoriai, pateikia net du lietuvis-
ky koldtiny receptus. Autoré pazymi, kad koldanai paprastai valgomi
pusryciams ar pietums, uzkandziui, o Lietuvoje — dar ir vakarienei.
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Margjos Marciievskod letuviiki koldinal

(autentigki receptai)

MARIJA KZYVKOVSKA-MARCISEVSKA

[ receptas. Paimti svargq trapaus [jautienos] lajaus, keturis svarus
riebios jautienos arba jautienos nugarinés, kiekvieng atskirai
smulkiai sukapoti ir paskui sumaisyti, pasidyti, pagardinti pipirais,
iberti saujq j miltelius sutrinto mairino, porq susmulkinty sultinyje
iSvirty svoginy, fmusti vienq kiausing, jpilti porg Sauksty sultinio
riebaly ir viskq ismaiSyti j vientisq masg. 1éslg pagaminti is
keturiy kiausiniy, dviejy svary milty, trupucio druskos ir vandens.
LIminkyti gerai, daryti ritinélius ir pjaustyti juos gabaléliais.
Kickvieng gabalélj iskocioti apvaliai, déti jdaro, sulipinti ir susukti
krastus, o kai visi bus pagaminti, virti pasidytame vandenyje ar
sultinyje. O kai iskils | pavirsiy, isgriebti ir patiekti karstus, trintos
bandelés trupiniais apibarstytus ir lydytu sviestu apipiltus.

11 receptas. Paimti trapaus [jautienos] lajaus tris dalis ir vieng dalj
Jautienos nugarinés. Galima imti taip pat mésos ir lajaus per pus.
Kickvieng jy — lajy ir nugaring — atskirai smulkiai sukapoti ir
paskui sumaisyti, jdéti valgomaji Saukstq sviesto geresniam skoniui,
taip pat druskos, pipiry, mairino. O kas mairino nemégsta, gali
deéti muskato. Ir viskq ismaisyti. O teslg padaryti tik is milty,
druskos ir kiausiniy. Gerai isminkyti ir daryti koldinus rankomis
[iplojant teslos gabalélius] suspaudziant ir uZsukant krastelius. Virti
stidytame vandenyje ir iSgriebus kuo karstesnius tickti j stalg.

113




Receptas, pritaikytas miisy dienoms
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INGREDIENTAI:

0,7 kg kvietiniy milty,

50 ml vandens,

1,5 kg jautienos nugarinés,

0,4 kg jautienos lajaus,

2 vidutinio dydzio svogunai,

0,5 | jautienos sultinio,

5 kiausiniai,

6 valgomieji $aukstai smulkinto mairtno,
so g bandelés trupiniy,

50 g sviesto,

druskos, juodujy pipiry pagal skonj.

GAMINIMAS

I$ milty, vandens, 4 kiausiniy ir trupuéio druskos uzminkyti
prie ranky nelimpancdia tesla. Pasigaminti jdara. Sumaisyti su-
smulkintg jautienos lajy ir jautiena, pagardinti druska, pipirais,
mairanais, jmusti 1 kiausinj, sudéti labai smulkiai supjaustytus
sultinyje i$virtus svogtinus ir viska iSmaisyti j vientisa masg. Jei
jdaras per daug tirtas, galima jmaisyti kelis valgomuosius $auks-
tus sultinio, kuriame viré svogtinai. I§ teslos suminkyti ritinélj,
pjaustyti jj gabalais. Kiekviena gabalélj iskocioti apvaliai, déti
idaro, sulipinti ir susukti krastus, o kai visi bus pagamindi, virti
pasudytame vandenyje. Kai i$kils | pavirsiy, iSgriebti ir patiekti
karstus, trintos bandelés trupiniais apibarstytus ir lydytu sviestu
aplaistytus.
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redaguotos knygos

»Ka valgome?, 1935 m.,
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Ka valgome

Parasé Prof. med. Dr. Tuméniené, ]J. Nainiené, Gyd. ]J.
Petraushaité, K. Sliogeryté, E. Repéyté-Starkiené, B.
Ciziauskaité-Stanaitiené, O. Jonkaityté-Gratkauskiené

Redagavo Elena Repcyté-Starkieneé
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Elena Repcyié-
Starkiené

(1905-1989)

Knyga: kA VALGOME:?
Kaunas, 1935

FElena Starkiené ir Antanas
Starkus su savo vaikais Kestuciu
ir Valiute (Elena). Kaunas, 1940.
VILNTIAUS GAONO ZYDU ISTORIJOS

MUZIEJAUS RINKINYS, BYLOS
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PEDAGOGE, REDAKTORE, 1935 METAIS
ISLEISTOS KNYGOS ,KA VALGOME:?“
REDAKTORE IR VIENA IS AUTORIU

LENA REPCYTE gimé 1905 me-
tais Panevézio apskrityje, Pusaloto vals¢iuje, Medikoniuose, turtingy
valstie¢iy, Seimoje. Baigusi PanevéZio gimnazija iSvyko studijuoti j Bel-
gija zemés ukio institute ([nstitut normal supérieur déconomie ménagére
agricole de Lacken). Baigusi studijas griZo | Lietuva ir, gavusi paskyrima,
apsigyveno Vabalninke. Ten dirbo mergaiciy namy ruosos mokykloje,
kurioje ne tik mokytojavo, bet ir tvarké saskaitas, rapinosi mokyklos
pastaty tvarkymu. Vabalninke susipaZino su jaunu gydytoju Antanu
Starkumi, kuris véliau tapo jos vyru. Laisvu laiku rasé straipsnius, skai-
té paskaitas ir aktyviai dalyvavo katalikiy motery organizacijos veikloje.
Persikélé gyventi j Kaung ir nuo 1931 mety bendradarbiavo leidiniuose
»Moteris“, ,,Naujoji vaidiluté, ,, Ukininko pataréjas“ ir kt. 1933-1936 me-
tais buvo populiaraus ménesinio zurnalo ,Moteris“ vyriausioji redakto-
ré. E. Starkiené ne tik redagavo, bet ir pati ras¢ daug jvairiy straipsniy
Seimininkéms, kaip tvarkytis buityje, Gkyje, kaip laikytis tvarkos, $varos
ir gamind skanius, sveikus valgius. Kad visi praktiski patarimai ir val-
giy receptai atsidurty vienoje vietoje, buvo sumanyta isleisti knyga ,Ka
valgome®. E. Starkiené savo redaguojamame leidinyje, 1934 mety Nr. 8
paskelbe, kad ,, Moteris“ isleis knygq, kurioje bus aprasyti kiekvieno Lietuvos
krasto gaminami valgiai. Be to, joje dar bus daug nurodymuy, kaip priimti
svelius, kaip vaisinti juos, kaip kelti didesnius pokylius (vestuves, primicijas)
irt. t. Siai knygai isleisti ateikite j pagelbg. Tai labai lengva: aprasykite tuos
valgius, kurivos kasdien gaminate; parasykite kuriame kraste tuos valgius
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Institutas Lackene, kuriame mokési
Elena Repdyté-Starkiené. Valgomasis.

SALTINIS: WIKIMEDIA COMMONS

valgo ir kada — per pietus, per pusrycius ar vakarieng. Parasykite valgio pa-
vadinimg (taip, kaip ji vadina toje apylinkéje), is ko ir kaip jis gaminamas.
Aprasykite valgymo tvarkg: kada valgomi pusryciai, kada pietis, vakariené
irt. t. Ypatingai pageidaujami valgiy gaminimo receptai i Zemaitijos

Ir receptai pradéjo plasti i§ visos Lietuvos. Taip atsirado knyga ,Ka
valgome?“, kurig savo prenumeratoriams redakcija dalijo nemokamai,
o kiti jg galéjo jsigyti knygynuose. [domus epizodas aprasytas tame
paciame zurnale Elenos Starkienés. Kai ji nuvyko pas savo vyriausiaja
seser i svecius ir lauktuvéms nuvezé $ig knygele, sesuo neapsidziauge
knyga ir pasake, kad ,,as netikiu visokiais ismislais. Kai yra i§ ko, tai ir
kiaulé gaspadiné. Man praktika atstoja visas knygas . Elena nenusileido
ir jrodé savo knygelés nauda, iSvardydama sesei jos gaspadinaujant da-
romas klaidas ir kur baity galima sutaupyti laiko bei atlikti viska daug
geriau. Po ilgy jtikinéjimy sesuo pripazino, kad knyga gal ir naudinga
paskaityti net ir patyrusioms Seimininkéms...

E. Starkiené savo straipsniuose moterims ypa¢ pabrézia $varos ir
taupumo svarba. Ypac graziai apraso prijuostés, jos vadinamos Ziurstu,
reikalinguma,.
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Institutas Laekene, kuriame mokési
Elena Repdyté-Starkiené. Botanikos sodas*.

SALTINIS: WIKIMEDIA COMMONS

»Kas nemégsta tvarkos ir Svarumo, to ribai bus nuolat déméti, ne-
Svaris ir tokiu bidu greit susidévés — greit teks nawjus jsigyti. Net ir
toks magmozis, kaip kasdien prie ruosos darby Ziursto nedévéjimas yra
priesingas taupumui. Dirbant ypatingai ruoSos darbus be Ziursto greitai
susitepa ribai, kuriems iSplauti reikia daug daugiau laiko ir muilo negu
Ziurstui Splauti. Be to, Seimininké turi visada jausti, kad ji netvarkingai
atrodo, turi beveik bégti sveliq pamaciusi, nekalbant jau apie nemalony
ispidy savo Seimos nariy tarpe.

Nezinia, kokiy graziy darby dar buty nuveikusi $i issilavinusi ir
darbsti moteris, jei ne prasidéjes Antrasis pasaulinis karas. Starky, Sei-
mai teko patirti daug sunkiy i$gyvenimu, kai 1943 metais Elenos vyra
Antang suémé nacistai ir i§vezé j Stuthofo koncentracijos stovykla.
Elenai teko rupintis ne tik savo dviem vaikais. Ji atsisaké mokytojavi-
mo ir jsidarbino valgykly treste, sunkiai dirbo, kad galéty iSmaitinti

*

Autoriai dékoja Urban Brussels kolegoms Ann Degraeve ir Marc Meganck uz
pagalba surenkant istoring informacija apie Lackeno instituta (Institut normal
supérieur d’économie ménagere agricole de Laeken).
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vaikus ir siysti siuntinius badaujané¢iam vyrui. Karui pasibaigus abu
nebegaléjo susitikti, nes vyras atsidaré JAV, o Elena liko soviety oku-
puotoje Lietuvoje. Elena gyveno Kaune ir viena augino vaikus bei
vadovavo dietinei valgyklai. Tik 1973 metais, padéjus daug pastangy,
E. Starkienei leista i$vykti pas vyra i Niujorka. Po 30 nesimatymo
mety, abu pagaliau susitiko, tadiau laimé truko tik kelerius metus.
Antanas susirgo ir po keleriy mety Elena grjzo j Lietuva pas savo Sei-
mg su peleny urna rankose. Pati E. Repéyté-Starkiené jau prasidéjus
Atgimimui ir Sajadzio veiklai ruosési dalyvauti Carito suvaziavimo
steigiamajame susirinkime, ta¢iau netikétai miré. Apie jos gyvenima
ir pasiryzimg papasakoti apie savo veiklg 1989 mety geguze ieivijos
leidinyje ,Draugas“ raSo O. Jankaityté-Gratkauskiené straipsnelyje
»Nepasakyti zodZiai®.

2003 metais Starky Seima uz zydy gelbéjima Antrojo pasaulinio
karo metais buvo apdovanota Zivanciujy gelbéjimo kryZiumi.
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Saltibariial

(KLUODNYKAS)

Kaip sako pats patiekalo pavadinimas, $altibar$¢iai — tai tiesiog Salti
barsciai. Tai toks atausintas bar$¢iy variantas, kuris buvo gaminamas
vasara, per kars¢ius. Kaip ir bar$¢iai, jie valgyti turbat nuo priesisto-
rés laiky. Taciau istorinéje gastronomijoje ,$altasis“ bar$¢iy variantas
nebuvo vadinamas barsdiais, tai — $altsriubé (lenk. chlodnik). Lukasas
Golembiovskis, kuris dalj savo 1830 mety knygos ,Domy ir dwory*
skyré maistui apradyti, be kity lietuviams budingy patiekaly, mini
batviniy rauginimga ir $alta batviniy sriuba, uzbaltintg grietine, pa-
gardintg véziy kakleliais, versienos, kaplano (sterilizuoto ir specialiai
lesinto, labai riebaus gaidzio) ar kalakutienos gabaliukais, pjaustytais
zaliais agurkais ir kietai virtu kiau$iniu. Panasiai Saltsriubes apraso
ir Janas Sytleris. Saltsriube kaip lietuviams badinga patiekala mini
ir Liudvikas Adomas Jucevicius. Salty bar$¢iy nevengta ir ant didi-
ky stalo. Tokia $altsriube Nesvyziuje 1805 metais vaiintas Vilniaus
universiteto medicinos profesorius Johannas Peteris Frankas, o LDK
bajorai Giunteriai $altus barscius kaip ,,savo krasto® patiekalg pristaté
1825 mety vasara Adomo Kazimiero Cartoriskio dvare Pulavuose su-
rengtame parko piknike.

Saltibar§diai.
DMITRY DZEMA
FOTOGRAFIJA.
SALTINIS:
WIKIMEDIA
COMMONS
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Vienas seniausiy $alty bar$iy recepty buvo pateiktas Jano Sytlerio.
Autorius pazymi, kad tai puikus vasariskas patiekalas, tik ne kiekvienas
vienodai mégsta skirtingus jo ingredientus. Todél jis sialo serviruoti
ingredientus — kubeliais supjaustytus $viezius agurkus, véziy kaklelius,
kietai virtus ir j keturias dalis supjaustytus kiausinius, $paragus (smi-
drus), kalafiorus (Ziedinius kopastus) ir kt. — atskirose lekstutése, kad
kiekvienas svecias galéty jsidéti to, ko nori. O pacia Saltsriubg gaminti
taip: ,,<...> paimti ragéc¢ios, $viezios grietinés, zalius smulkiai supjaus-
tytus krapus sutrinti su druska ir sumaisyti su grietine. Jauny batviniy
kotelius (ne lapus) smulkiai supjaustyti, i$virti, kad bty minksti, vi-
siskai nusausinti, kad nebuty skyscio, ir sudéti j saltsriube. Visa tai kar-
tu i$maisyti, j sriubing dar jdéti druskos, virto $alto kumpio be riebaly
ar virty Salty verSienos kepenéliy, sumaiyti ir tiekti j stala...“ Tokia
Saltsriubé, vadinama lietuviska Saltsriube, yra vienas populiariausiy
lietuvisky patiekaly, lenkiskose XIX amziaus gastronomijos knygose.
Panasia galite iSbandyti ir Siais laikais Lenkijoje, tavernoje ar restorane
uzsisake patiekala, vadinama ,,Chtodnik litewski*.

Bene pirmoji, bar$¢iy pavadinimg pritaikiusi $altsriubei, buvo
Liudvika Didziuliené-Zmona. Jos ,,Gaspadinystés knygoje“ randame
salty lietuvisky bars¢iy, gaminamy i§ giros, vandens, grietinés, batvi-
niy lapy, krapu, svoginy, agurky, kiausiniy, véziy kakleliy ar versie-
nos, recepta, panasy j Jano Sytlerio ar Luko Golembiovskio apra$ytus
kone pries simta mety. Patiekalo receptas keitési tarpukario Lietuvo-
je, o dar karta — sovietmeciu. Tad dabartiniai lietuviski $altibars¢iai —
gana ilgos patiekalo evoliucijos rezultatas. Elena Repcyté-Starkiené
savo recepty knygoje yra uzfiksavusi vieng tos evoliucijos etapy.

Elenos Replytés-Starkienés Jalti baricial

(autentiskas receptas)

Uzvirinti ir atausinti 2—3 litrus vandens. Paruosti siy darZoviy:
supiaustyti ir karstu vandeniu uzplikyti saujq rigstyniy. Kvirti,
atausinti ir supiaustyti 1 raudong burokélj, arba apvirinti raudony
buroky lapy kartu su lapakodiais. Nulupti ir ilgais réZeliais
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supiaustyti 1-2 agurkus. Smulkiai supiaustyti saujele krapy ir kelis
svogiiny laiskus. Paruosus darZoves, reikia Siltame vandeny istirpyti
nedidelj gabaliukg citrininés (rigstios) druskos. Atausinti. [ vazq
ipilti atialdyto vandens, jpilti istirpytos ir atausintos rigsties, jdéti
druskos, rigscios grietinés, ir paruostas darZoves. Galy gale jdéti 1,
kietai virtg, skiltimis supiaustytq ir atausintg kiausing. Vieton
citrininés druskos, labai tinka Zalbarséiam naudoti rigsty pieng. Tam
tikslui pienq reikia iSmaisyti, praskiesti vandeniu, perkosti per sietel,
kad nebity gabaly, jdéti druskos, grietinés, darZoves ir kiausinj. Be
to, bariciams paragstinti, labai tinka bitroky raugalas. Tada raudony
burokéliy déti nebereikia. Galima taip pat naudoti ir duoninj
raugalg, jei tik jis turi gerq skoni. Prie barstiy duodamos Siltos bulvés.

Receptas, pritaikytas miisy dienoms

ELENA REPCYTE-STARKIENE

INGREDIENTAI:

2 | rauginto pieno arba kefyro,

100 g Svieziy ragstyniu,

1 vidutinio dydZio virtas raudonasis burokélis,
2 vidutinio dydZio agurkai,

so g svieziy krapuy,

100 g Svieziy svoginy laisky,

2 valgomieji $aukstai citrinos sul¢iu,

200 g riebios grietinés,

1 kietai virtas kiausinis,

druskos pagal skoni.

GAMINIMAS

Ragstynes supjaustyti ir perpilti kar$tu vandeniu, burokélj,
agurkus, krapus, svogtiny laiskus supjaustyti.
Darzoves sumaisyti su raugintu pienu ar kefy-

ru. [maisyti grieting, citrinos sultis, druska.
Idéti ketvir¢iais supjaustyta virta kiausi-
nj. Valgyti su iltomis bulvémis.



Vanda Dausinacté
(Dovsinaité) -

Varncené
(1880-1956)

Knyga: DIDZIOJI VIRE]JA.
Kaunas, 1936




,DIDZIOSIOS VIREJOS“ SUDARYTOJA, FELCERE,
DRAUDZIAMOS LIETUVIU LITERATUROS
PLATINTOJA IR RASYTOJA

ANDA DAUSINAITE gimé dvarinin-
ky $eimoje, mokési Marijampoléje. I$vykusi | Peterburga, Aukstuo-
siuose motery kursuose studijavo medicina. O savo pusseserés, busi-
mos prezidento Kazio Griniaus Zmonos, Joanos Pavalkytés, paraginta
émé slapta platinti lietuviska spauda ir pati rasyti.

1906 metais iStekéjo uz Antano Varno ir tada jau abu kartu akey-
viai dalyvavo Peterburgo lietuviy veikloje. Bendradarbiavo su visuo-
menés veikéju, teisininku ir filosofu Pijumi Grigaiciu ir archeologu,
karigkiu Vladu Nagevic¢iumi. 1921 metais grjzo j Lietuva ir apsigyveno
Klaipédoje. Cia ji para$é dauguma savo literatiros kariniy. Rasé dra-
mas, komedijas ir net sukiiré romang ,,Janina“.

Gyvendama Klaipédoje, V. Varniené 1936 metais, norédama padéti
jaunoms Seimininkéms, iSverté i$ rusy kalbos ir pritaiké tiems laikams,
jos manymu, geriausig J. Malachoviec viréjy knyga, kuria papildé ve-
getariskais patiekalais ir pavadino ,DidZioji viréja“. Dar nuo saves ji
papildé knyga vegetarisku piety sarasu net 45 dienoms. Jaunosioms vi-
réjoms ji pataré kiekvieng dieng paskaityti i$ tos knygos nors po pusla-
pi> o ypac atkreipti démesj | visus patarimus ir skyriy pastabas. V. Var-
niené primena, kad visi ten paradyti receptai sunumeruoti ir suskirstyti
skyriais, kad lengviau baty galima surasti reikalingg vieta.

Knygos pradzioje eilés tvarka sunumeruoti jvairiausi praktiski pa-
tarimai: kokios yra mésos rasys, kaip pazinti $viezia mésa, kaip virti
zuvis ir vézius, kaip vartoti kruopas, miltus ir druska ir daugelis kity.
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Paskui nuosekliai ir sistemingai aprasomi receptai: daugiau kaip
200 sriuby, daugiau kaip 100 padazuy, apie 200 darzoviy, ir gryby val-
giu, daugiau kaip 200 jvairios mésos patiekaly, jskaitant ir kiSkiena
bei briediena. [spudinga paukstienos patiekaly jvairové. Be mums jau
puikiai Zinomos Z3sienos, antienos ir vistienos, ¢ia pateikiama valgiq
i$ kaplany ir pulardy (kastruotas gaidys ir sterilizuota vista), taip pat
patiekaly is karveliy, kurtiniy, tetervinu, kurapkuy, jerubiy ir perkiino
ozeliy. Zuvy patiekalai irgi labai jvairds ir net 14 skirtingy véziy pa-
gaminimo recepty. Pyragai, pastetai, drebuciai, majonezai, pudingai,
Sarlotés, oriniai pyragai, blyneliai, koldanai, virtiniai, vafliai, Zagare-
liai, ledai, zefyrai, punsai, tortai ir $akociai, bobos, bandelés ir pyra-
gai... Net galva pradeda suktis nuo tokios recepty gausos. Akivaizdu,
kad tarpukario Lietuvoje, jei tik turéjai kuo uzsimokéti, produkty
netriko. Net ir $iais laikais kai kuriy ingredienty baty beveik nejma-
noma gauti.

Knygos pabaigoje surayti visi reikalingi indai ir rakandai, kaip
turi atrodyti pokylio, velykinis, kavos ir arbatélés stalas. O jdomiausia,
kad i$vardyti pokylio valgiai nuo sriubos iki kavos su likeriu pameé-
nesiui, nurodant asmeny kiekj ir kaina. Knyga uzbaigiama 45 dieny
vegetari$sku meniu, kuris neatrodo kuklus: vegetariskas rizotas (it. 7-
sotto), véiiy sriuba ir pudingas, parmezano pudingas ar kiausiniai ,a
la princesse® su padazu.

Vandos Dausinaités-Varnienés isversta ir papildyta knyga , Didzio-
ji viréja“ tikrai pateisino savo pavadinima, nes recepty ir valgiy gausa
tiesiog stulbina skaitytoja. Turint namuose tokia knyga, beveik nebe-
reikia jokiy kity.
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Cepelinat
(CIPILINAI, DIDZKUKULIAI, PYRAGIUKAI,
KLECKAI, VIRTINIAI, I{UI{ULIAI)

Patiekalo pavadinimas sietinas su vokieciy grafo Ferdinando von
Zeppelino sukurtu skraidymo aparatu — dirizabliu. Tokiy buvo gali-
ma matyti vir§ Lietuvos Pirmojo pasaulinio karo metais.

Cepeliny atsiradimas yra susijes su bulviy ir bulviy valgymo kul-
taros plitimu Europoje. Kaip Zinoma, $is patiekalas gaminamas i§
bulviy teslos. Europos kulinarinése tradicijose Zinoma dvejopa — virty
ir zaliy bulviy — tesla. Vienas Zymiausiy XVIII amziaus bulviy tyri-
nétoju, Antoine’as Augustinas Permentieras, savo 1779 mety knygoje
»2Duonos gaminimo i§ bulviy badas“ (orig. ,Maniére de faire le pain
de pommes de terre) pateikia daug ir jvairiy bulviy vartojimo buaduy.
Tarp ju detaliai apraso bulvinés ,duonos gamybos procesa. Auto-
riaus nuomone, bulviy teslg iSrade airiai apie 1740 metus. Atradimas
ivykes pritaikius bulves vietoj kitu, jprasty ,balastiniy® darzoviy (ro-
piy, moliagu), kuriy, siekiant sutaupyti grady ir sumazinti kaina,
budavo maiSoma j duona. Virty bulviy teslos produktai yra paplite
visoje Europoje, jie kepami riebaluose, keptuvéje ar krosnyje. O zaliy
bulviy teslos produkty daugiausia 7inoma Siaurés Vokietijos ir pieti-
nés Skandinavijos dalies $aliy virtuvése. Tuo neturime stebétis — $iaip
ar taip, Siaureés Vokietija gali bati laikoma Europos ,bulviy civiliza-
cijos“ centru. Butent $ioje $alyje bulvémis gelbétasi nuo badmecio
po Trisdesimties mety, karo, o Prasijos karalius Frydrichas II ju au-
ginimg jvedé ,privaloma“ tvarka. Cepeliny pusbroliai gerai Zinomi
Siame regione, tai vokiskieji kartoffelklifSe su visais regioniniais varian-
tais, Svediskieji kroppkaka ir palt, norvegiskieji klubb, kumle, komle ar
kompe. Panasiy, patiekaly rasime ir kitose Salyse (pavyzdziui, lenkiski
kartacze). Tokie patiekalai persikélé net per Atlanta, kur zinomi kaip
kanadietiskieji poutine ripée.

Bulviniy patiekaly plitimas Lietuvoje taip pat glaudZiai susijgs su
bulviy plitimu. XVI-XVII amziais bulvés minimos kaip egzotiski
augalai, XVIII amzZiuje jos vis pla¢iau auginamos jau ne dekoratyvi-
niais tikslais. Bene pirmoji knyga lenky kalba, kurioje uzsimenama
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Bulvés.
1$ REVUE

HORTICOLE,
1918 M.



apie bulviy auginima, pasirodé 1795 metais Var$uvoje (,, Wiadomosci
naypozytecznieysze gospodarskie o zasiewaniu koniczyn, y uprawie
cykoryi i kartofli“). XIX amziuje bulvés daugiausia augintos dvaruose,
ne tiek maistui, kiek spirito gamybai. I$ bulviy badavo labai dide-
lé spirito iSeiga, palyginti su kita spirito zaliava — javais. Taciau jau
XVIII amziuje turime ir bulviy valgymo jrodymy. PavyzdZiui, Ra-
dvily dvaruose jomis maitintas dvary personalas (muzikantai, auklés,
skalbéjos). 1900 metais pasirodé ir Petro Vileisio knygelé apie bulviy
auginima lietuviy kalba (,,Bulviy vaisynimas®). Taciau jokiy bulviniy
patiekaly dar nerasime pirmojoje, 1893 metu, Liudvikos Didziulie-
nés-Zmonos gastronomijos knygoje lietuviy kalba (,Lietuvos gaspa-
diné...“). Tad tik tarpukario laikotarpiu, pradéjus auginti bekonus
eksportui, bulviy auginimas Lietuvoje tapo masinis. Kartu plito ir
bulviniai patiekalai, taip pat cepelinai. Ju ,atsiradima” dar prisimena
vilnietis rasytojas ir scenaristas (gimes 1926 metais) Tadeusas Konvic-
kis. Jis pazymi: ,<...> cepelinai <...> pavadinimas buvo naujas, bet
patiekalas senas...“

Tad galime manyti, kad cepelinai Lietuvoje radosi pries kokius
100-150 mety. Jie &ia atsirasti galéjo dviem keliais: Zemaitijoje — tie-
siogiai i$ vokiskosios Mazosios Lietuvos, o kitose Lietuvos dalyse —
per smukles uzlaikiusius Lietuvos zydus — litvakus, turéjusius glau-
dZiy rysiy su Siaurés Vokietijos zydy bendruomenémis. Savo kilme —
tai tiesiog nuo seno zinomi virtiniai, tik jy apvalkalui vietoj miltinés
buvo panaudota bulviy tesla.

Pirmasis Zingsnis $ia linkme galéjes buti virty bulviy ir milty teslos
panaudojimas. Tokios bulviy ir milty teslos misinj rasime ne vienoje
XIX amziaus gastronomijos knygoje. Lietuvoje pirma karta tokia, vir-
ty bulviy ir milty, tesla net keliuose patiekaluose mini Janas Sytleris.

Kitas zingsnelis — ,grynosios®, zaliy bulviy teslos panaudojimas
(taip, kaip ir matome tikruose cepelinuose). 1919 metais Var$uvo-
je iSleistoje knygoje ,200 bulviniy patiekaly” (orig. ,200 potraw z
ziemniakéw®) jau randame beveik tokia pat tesla, kokig Siais laikais
naudojame cepelinams. Patiekalas, vadinamas bulviniais kleckeliais
(orig. zacierki ziemniaczane), yra gaminamas i§ zaliy bulviy, kurios
sutarkuojamos, gerai nusunkiamos, sumaiSomos su tokiu pat kiekiu
virty sutrinty bulviy, viskas pasidoma ir suminkoma j tesla. Toje pat

VANDA DAUSINAITE-VARNIENE 131



knygoje rasime ir kitg cepeliny ,protévi“ — vadinamuosius bulviy
ir many, kruopy knedlius (orig. knedle z ziemniakéw i grysiku), ga-
minamus i§ nusunkey bulviy tarkiy, ap$utinty verdandiu vandeniu,
sumaiSyty su many, kruopomis ir jdaryty baltos duonos skrebudiais.
Kiti knedliai, gaminami bavarisku badu, — panasus, tik jdaryti spir-
gudiais ir juose pakepintais baltos duonos skrebuéiais. Pirmieji cepe-
liny receptai lietuviy kalba uzrasyti 1935-1936 metais isleistose Elenos
Repéytés-Starkienés ir Vandos Dausinaités-Varnienés recepty knygo-
se. Lietuvoje jie gaminti ne tik su mésa ar varske, bet ir su grybais,
morky ir aguony misiniu bei pakepintais svogunais su baltos duonos
trupiniais. Sis, paskutinis, jdaras — itin jdomus, nes jis savo sudétimi
ne tik primena pirmuosius bulvinius knedlius, bet ir beveik atitinka
kito patiekalo — Radvily suktinuky — jdara. Jdomu, kad Vandos Dau-
sinaités-Varnienés bulviniy kaldany recepte cepeliny jdaras i§ tikro
labai panasus | lietuvisky koldany jdara.

Cepelinai.

DILIFF FOTOGRAFIJA.
SALTINIS: WIKIMEDIA
COMMONS

132 SENIE]JI LIETUVISKI RECEPTAI



Vandos Dausinaités-Varnienés bulviniac
kaldanar (cepelinar)

(autentiskas receptas)

2 liter. bulviy nulupti, sutarkuoti, supilti audeklini maiselj, gerai
isspausti. Atskirai 1 lit. bulviy isvirti su lupenomis, nulupti jas,
sutarkuoti ir jdéjus Sauks¢. druskos gerai iSminkyti su iSspausta tesla.
Daryti pailgus pyragélius, j kuriy vidurj déti mésinio indaro: 1 sv.
Jaut. ir 1/2 sv. jaut. tauky sumalti, jdéti sukapotq svoging, druskos
ir pip. Padarytus kaldinus déti j verdanti pasiidytq vandeny. Ivirus
paduoti spirguciais uzpiltus.

Receptas, pritaikytas miisy dienoms

INGREDIENTAI:

3 kg bulviy,

0,4 kg jautienos,

0,2 kg jautienos lajaus,

1 vidutinio dydZio svogiinas,
druskos, juodujy pipiry pagal skonj.

GAMINIMAS

2 kg bulviy nulupti ir sutarkuoti. Tarkius gerai nuspausti per au-
dekla, kad baty sausi. Nuspaustas sultis palikti inde, kad nusisto-
ty krakmolas. Sultis nupilti, o indo dugne nusistojusj krakmola
sumaiyti su tarkiais. 1 kg bulviy i$virti su lupenomis, nulupti,
sugrasti ir sumaisyti su tarkiais. Teslg pasadyti. Tada gaminti
jdara: jautieng ir lajy sumalti, jdéti smulkiai supjaustyta svogiina,
pagardinti druska ir pipirais. Te$la imti gabalais, padarius paplo-
télius, déti jdaro ir formuoti cepelinus. Virti pastdytame vande-
nyje. Valgyti su grietine ar spirgudiais.
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Vincentinos Zavadzkos knygos
»Lietuvos viréja“ 1860 m.
leidimo antrastinis lapas



KUGHARKA
LITEWSKA.

LAWIERAJAGA

Przepisy gruntowne i jasne, wlasném doswiadczeniem

sprawdzone, sporzadzania smacznych, wykwintnych,

tanich i prostych rozmaitych rodzajéw petraw tak

miesnych jako i postnych, oraz ciast, legumin,
lodow, kremow, galaret, konfitur i innych
desserowych przysmakéw, tudziez rozlicz-
nych apteczkowyeh zapasow, konserw i
rzadszych specyalow,

@ praydaniem na poczatkwu ksiq2ki
DOKLADNEJ DYSPOZYCYI STOLU.

PRITIETZ

w. A L Z

[

Wydanie Drugie poprawne i znaeznie pemnoxone.

NAKEADEN AUTORKL

WILNO.

Prukiem Jézefa Zawadzhkiego.

1860



Vincentina (Vincenta)

Zulkovoka-Zavadzka /

Wincentyna (Wincenta)
Zitkowska-Zawadzka
(1824-1894)

Knyga: LIETUVOS VIREJA /
KUCHARKA LITEWSKA,
Wilno, 1858




VILNIETE, ISLEISTO GASTRONOMINIO
BESTSELERIO ,LIETUVOS VIREJA“ AUTORE

INCENTINA ZULKOVSKA-ZAVADZKA
gimé ir gyveno Vilniuje, tad jos gastronomija atstovauja vilnietiskajai,
miesto gastronominei tradicijai. Tai tikra, nors ir savamokslé, cuisine
bourgeoise atstové. ,Lietuvos viréja...“ (,Kucharka litewska...“), ku-
rios pirmas leidimas pasirodé Vilniuje 1858 metais, tapo Lietuvos ir
Lenkijos gastronominiu bestseleriu, pakartotinai leidziamu lenky ir
lietuviy kalbomis (1907 m. ir 2009 m.) iki $iy dieny. Knyga padaré
didziule jtaka kitiems gastronominiy knygy autoriams.

Nors Lietuvoje yra zZinoma garsi Zavadzkiy Seima ir jy spaustuve,
apie pacia autor¢ zinios gana kuklios. Vincentina buvo Aleksandro
Zulkovskio dukté ir 1843 metais susituoké su Vilniaus spaustuvininko
Juozapo Zavadzkio sanumi Adomu. Seima susilauké $esiy vaiky ir
gyveno Vilniuje, Bernardiny skersgatvyje (dabar Bernardiny gatvé).

Savo knyga V. Zavadzka ra$¢ remdamasi ankstesniais gastrono-
miniy knygy autoriais. Tai Stanislovo Augusto Poniatovskio viréjo
J. Sytlerio (Jan Szyttler) ir A. Ciundzevickos ir vokietés K. E. Grebitz
knygos. Manoma, kad, redaguodama A. Ciundzevickos knygos ,Lie-
tuvos $eimininké® kelis leidimus, ji sumané pati surinkti receptus ir
isleisti savo ,Lietuvos viréja“. Tai buvo padaryta jos vyro spaustuvéje.
Knyga tapo labai populiari ir véliau, vidutiniskai kas ketveri metai, vis
buvo papildoma ir perleidziama (net 17 karty). Kaip raso pati autore,
jos knygoje ,,sudéti rimti ir aiskiis receptai, patikrinti savo pacios patir-
timi, kaip paruosti skaniy, rafinuoty, pigiy ir paprasty tick mésisky, tiek
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pasninko patickaly bei pyragy, saldumyny, ledy, kremy, Zeliy, uogieniy
ir kity desertiniy skanésty“. Knyga buvo iliustruota spalvotais paveiks-
leliais, o reikalingy produkty sarasas su nurodyrtais juy kiekiais iskeltas
i recepto priekj. Tai labai palengvino naudojimasi knyga ir pradéjo
nauja gastronomijos knygy raSymo mada. V. Zavadzka noréjo sutau-
pyti Seimininkéms laiko ir iSlaidy. O pasinaudojus jos skelbiamais
savaités, ménesio ir net mety piety valgiarasciais, nebereikéjo sukti
galvos: ,Kg siandien pagaminti Seimai?*

O pusryciai suskirstyti j $altus, karstus ir ,,angliskos arbatos®. Sriu-
bos socios ir graziais pavadinimais: ,Gardziausioji“, ,Karaliskoji,
»~Duonos sriuba su vynu®, ,Véziy sriuba®“ ir net JA la tortue“ arba
Loriuba creme d’orge” (kreminé mieZiy sriuba su grietine ir tryniais)
ir ,Alaus sriuba®. Kur dar 21 priedas prie jy ir 40 padazy... Darzoviy
jvairové taip pat stebina, turint galvoje, kad knyga parasyta XIX am-
siaus viduryje. Cia italiski Savojos, Briuselio kopstai, kopistai su
besameliu, su aviena, artiSokai, jdaryti pomidorai, topinambai, $para-
gai (smidrai). Mésos skyrius pradedamas nuo paaiskinimu, kiek laiko
kokia mésg virti, ka daryti, kad kepsnys baty sultingas. Paskui patei-
kiamas paveikslélis su jaucio skerdienos dalimis ir receptali i$ jautienos.
Tokiu paciu principu pateikti ir kity naminiy gyvuliy mésos patiekaly,
receptai, atskirai dar paaiskinama apie naminiy ir laukiniy pauksciy
pjovima. Na, o Zuvy skyriuje V. Zavadzkos knygoje karaliauja lydeka.
Ji pagerbta ne tik 20 recepty, bet papuosta ir spalvotomis iliustracijo-
mis, kaip ja patiekti lekstéje. Tik po lydekos eina patiekalai i§ karpio,
upétakio, lasisos, ungurio, sterko ir receptai i§ jury Zuvies: ersketo,
menkés, syko, oto, anciuviy. Sio skyriaus pabaigoje silkiy sviestas,
austrés, pakepintos ant groteliy, véziai ir véziy sviestas. Dar daugybé
pastety, drebudiy, pudingy, pyragy ir kity gardésiy. Prie deserty —
mums jau zinomi vafliai, tik jie buvo kepami specialioje formoje vir$
ikaitinty angliu, spurgos, zagaréliai, o pabaigoje — Zinoma, tortai. Cia
tai jau buvo tikros kalorijy bombos, nes beveik visi receptai prasideda
nuo to, kad reikia paimti 400 g sviesto, 400 g cukraus, 12—15 kiausiniy.
Pavyzdziui, ,,Uzbalkanés® tortui reikia 30, o Sokoladiniam — 24 kiau-
$iniy ir beveik pusés kilogramo Sokolado... V. Zavadzka atskirai dar
iSskiria kepinius, tinkanéius prie kavos ir arbatos, kur ,vaniliniam
pasjansui® pradéd reikia j kaistuva jmusti 14 kiausinio baltymu... Na,
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Vincentinos Zavadzkos

knygos ,,Lietuvos viréja“
1922 m. leidimo virselis



o kad mieliniai pyragai pavyktuy, reikia tik trijy dalyky: kokybisky
mieliy, tinkamai iskairentos krosnies ir lengvy, sausy milty. Kokiy tik
»bobu® ten néra! Ukrainietiskos, lenkiskos, varsuvietiskos, sunkiosios
ir lengvosios, uolekties dydzio Velyky boba. O visy ,,boby* pabaigoje
ir ,diedas®, kuris, beje, padarytas i$ ,,bobu” teslos... Yra ir $ventiné ve-
lykiné ,,boba®“, kepta ant volo (Sakotis). Knygos pabaigoje marcipanai
ir meduoliai bei saldainiai, uogienés ir kompotai, sultys ir Serbetai,
midus, gira ir uzpiltinés. Ar jau bégate j virtuve?

,Lietuvos viréjos“ autoré Vincentina Zavadzka j savo knyga i tiesy
sudéjo viska, kas tuo metu buvo geriausia vilnietiskoje gastronomi-
joje. Nors pirmuosius knygos leidimus ji paslaptingai pasirasydavo
inicialais W.A.L.Z. — visi puikiai Zinojo, kas jos autoré. Kad knygoje
tiek daug recepty uzsienietiskais pavadinimais, rodo, jog autoré buvo
puikiai susipazinusi ir su kity Saliy virtuvémis, daugiausia prancizy.
Jos surinkti ir uzradyti receptai placiai i$plito ne tik Lietuvoje, bet ir
Lenkijoje. O tos, kurios negaléjo knygos nusipirkti, persirasinéjo is
jos receptus ranka, nes anuomet buvo sakoma, kad ,zas, kuris priima
draugus, o pats nepasiripina maistu, yra nevertas jy turéti‘...
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Balandélial

Patiekalo pavadinimas yra nepakankamai aiskus. Dauguma autoriy
sieja ji su pranciziSkuoju kepty balandziy patiekalu crepinerre. Ke-
pant balandzius buvo labai svarbu, kad jy mésa neperdzitty, todél
pauksdiai kai kada buvo vyniojami j vynuogiy lapus ir taip kepti. Kai
kada $iuo Zodziu vadindavo ir ,netikrus balandzius, t. y. patickala,
kuriame tikri balandZiai pakeisti far$o jdaru. Siuo atveju farsas leido
gaminti atpiginta crepinette varianta, perémusj pirminj pagrindinio
ingrediento (balandziy) pavadinima. Teigiama, kad Siauresnése pla-
tumose, kur nebuvo pakankamai vynuogiy lapu, Sie pakeisti kopust-
lapiais.

Tadiau, greiciausiai, patiekalo istorija yra sudétingesné. | lapus su-
vynioto maisto kepimas Zarijose yra viena seniausiy maisto paruosi-
mo technologiju, Zinomy nuo priesistoriniy laiky. Virti patiekalai,
kuriuos sudaro j lapus jdétas smulkintos mésos jdaras, Europoje ge-
riausiai Zinomi i§ Vidurzemio jaros regiono virtuviy. Mésai jvynioti

Balandéliai.
BEARAS
FOTOGRAFIJA.
SALTINIS:
WIKIMEDIA
COMMONS
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naudoti jvairts lapai: vynmedziy, kopasty, mangoldy ar net vysniy.
Antikos laikais Graikijoje mésos jdaras vyniotas | figmedzio lapus ir
patickalas vadintas ,thrion®. Siq patiekaly Siuolaikiniai pavadinimai
dazniausiai yra primenantys rytietiska kilme, daugiausia i§ tiurky
kalby: dolma, dolmades — idarytas, sarma — suvyniotas, yabrak — la-
pai. Tiurky kalbomis kalban¢iy totoriy ir karaimy kultaroms nebuvo
sunku perimti Siuos patiekalus ir atsivezti | Lietuva. Dél atSiauresniy
gamtos salygy ir vietiniy virtuviy kultariniy ypatumy sis Vidurzemio
juros regiono patickalas galéjo bati pritaikytas vietos specifikai: ne tik
vynuogiy lapai pakeisti kopustais, bet ir aviena pakeista kiauliena, o
ryziai — kvietinémis ar perlinémis kruopomis.

Tadiau, kita vertus, balandéliy recepte galima pamatyti ne tik dol-
madu, bet ir kity XIX amZiaus patiekaly recepty elementy. Janas Syt-
leris savo 1837 mety ,Naujajame kuchmistre pateikia italisky kopas-
ty recepta. Patiekalo esmé — verdami troskinti kopusty lapai, perkloti
sluoksniais su far$u ir apri$ti virvute. Vincentina Zavadzka 1881 me-
tais leistoje ,,Lietuvos viréjoje“ recepta, panasy i Jano Sytlerio, vadina
lietuvisku badu paruostais italiSkais arba baltaisiais kopustais, o Ma-
rija MarciSevska 1885 mety ,Bajoriskojoje viréjoje® — kimstais kopus-
tais, vadinamais balandéliais. Kaip tik ji pirmoji pavartoja mums pa-
Zistama patiekalo pavadinimg, ta¢iau visiskai kita, nei mums jprasta,
prasme. M. Marcisevskos balandéliai gaminami i§ visomis galvomis
rauginty kopusty lapuy, su ryZiy arba mieziniy kruopy, sumaisyty su
juostelémis pjaustyta kepta Zasiena, antiena, viStiena arba parsiena,
pagardinant druska, pipirais, muskatu, jmusant kiausinj, jmaiant
smulkiai pjaustyty lasinuky, bet galiausiai jdaro nevyniojant j lapus.
Idomu ir tai, kad lenky virtuvéje zinomi ir visiskai ,,nesusukti balan-
déliai“ — patiekalas, kuriame farsas ir pjaustyti kopastlapiai maiSomi
vieng masg ir ji paskui troskinama. O $tai kone identiski lietuviskiems
balandéliams jdaryty koptsty patiekalai Zinomi ir Vidurzemio jaros
regiono — graiky, italy, azery — virtuvése. Tad dia pateikiamame re-
cepte orientuojamasi ne tiek j balandéliy pavadinimo vartojima, kiek
i patiekalo turinj — jis artimas masy dabartiniams, jprastiems balan-
déliams. Vincentina Zavadzka, nors vadina patiekalg turkiska dolma,
i$ tikro pateikia vieng seniausiy, Lietuvoje balandéliy recepty,.
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Vincentinos Zavadzkoos dolma turkiika

(autentiskas receptas)

Prop. 3 sv. avienos meés., 1/2 sv. tauky, 1/2 sv. ryZiaus kruopy, druskos,
pipiry, 2 kopusty galvos, I stikliné bulijono, 1 stikliné grietinés,

1/2 Sauksto sviesto, 1/2 Sauksto milty. Smulkiai sukapoti mésq, jeigu
liesa, pridéti tauky ar sviesto, ideéti suplikjty ryziniy kruopag, druskos,
pipirg ir sumaisyti viskq. Nutaisyti kopusty galvas, lapus suplikyti, ir
tuos lapus déti sukapotq mésq, suviturti, sudéti § rundeli, uzpilti su
grietinia ir su keleta Saukstais bulijono ar vandens ir Sutinti apdengus.
Baigiant virti, idéti Smotukq istirpyto sviesto suplakto su miltais.

Receptas, pritaikytas miisy dienoms

INGREDIENTAI:

1,2 kg avienos,

200 g avienos lajaus,

200 g ryziu,

2 vidutinio dydzio kopusty galvos,
200 ml jautienos sultinio,

200 g grietings,

50 g sviesto,

20 g kvietiniy milty,

druskos, juodujy pipiry pagal skonj.

GAMINIMAS

Mésg ir lajy smulkiai sukapoti ar sumalti. | smulkintos mésos

ir lajaus misinj sudéti ryZius, pagardinti druska, pipirais ir viska
iSmaisyti. Kopusty galvas padalyti atskirais lapais. Juos ap$utinti
verdanciu vandeniu, kad tapty minkstesni. Mésos ir ryziy jdara
vynioti | kopusty lapus, taip pagaminant balandélius. Balandélius
sudeéti j puoda, uzpilti grietine, sultiniu ir troskinti. Baigiant virti,
uzpilti lydytu sviestu, sumaisytu su miltais.
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Lazankés

(LAZAA’I\'()S, SKRYLIAI, PLOCINIAI)

Lietuvoje paplites patiekalo pavadinimas lazankés (lazankos) — yra to-
limas priminimas apie italiskq patickalg — lazanijas.

Siuolaikinése klasifikacijose lazanijos priskiriamos makaronams,
nes jos atitinka $iems gaminiams butinas savybes: pagamintos i$
minkstos (be ne skystos) teslos, turincios taisyklingg ir atsikartojanéia
forma bei verdamos skystyje. Dél makarony kilmés gincijasi kinai,
italai, arabai, zydai, graikai. Taciau, greiciausiai, vieno ,,makarony i$-
radéjo” néra ir jie visi yra i§ dalies teists. Tai, ka $iais laikais vadiname
makaronais, yra keliy gastronominiy idéjy misinys. Juo labiau kad
makarony juk yra didelé jvairové. TeoriSkai gaminys galéjo rastis kar-
tu su zemdirbyste ir kvie¢iy auginimu — tai yra pries takstancius metu,
bet $ia versija jrodanciy archeologiniy radiniy neturime. Zod%iai, pa-
nasis i tuos, kuriais mes $iais laikais vadiname jvairias makarony rasis
(,lasagne®, ,ravioli, ,macaroni®, ,vermicelli“), randami senovés grai-
ky ir romény rastuose, taliau nezinome $iy patiekaly receptiry. Pir-
masis ,tikras“ lazanijos paminéjimas priskiriamas vienam ryskiausiy
ankstyvosios kriks¢ionybés intelektualy, Sevilijos (Ispanija) vyskupui
Izidoriui (gyvenusiam §60—636 metais, Siais laikais dar Zinomam ir
kaip kompiuterininky $ventajam globéjui). Jis mini plokscios formos
teslos gaminius, kurie pirmiausia i$verdami, o paskui kepami aliejuje.
Taciau jdomu tai, kad vyskupas Izidorius kalba ne apie kasdienius
valgius, o apie vieng i§ duonos rasiy, tinkamy naudoti Eucharistijo-
je, Sv. Migiy metu. Neabejotina, kad lazanija buvo bene garsiausias
velyvujy viduramziy, ,makaronas®. Praéjus keliems $imtams mety po
Izidoriaus Seviliecio, ji prarado ,$ventuma® ir tapo tiesiog patieka-
lu — sultinyje virtais teslos paplotéliais, maiSomais su jvairiais jdarais.
Tokia lazanija (,losyns®) su strio jdaru randame aprasyta seniausiame
zinomame, XIV amziaus, $io patiekalo angliskame recepte.

Panasia lazanija | Lietuva peréméme i italy. Lietuvos, o ir Len-
kijos kulinarinio paveldo istorijoje italiskos virtuvés paplitimas yra
sicjamas su Lenkijos karaliene ir Lietuvos didziaja kunigaikstiene
Bona Sforca. Neneikime — ji tikrai yra itali$kos kultaros ikona masy,
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krastuose. Taciau su italiska gastronomija susipazinome keliais desimt-
meciais anksciau nei Bona Sforca atvyko j musy Siaurietiskus krastus.
Juk buvome katalikiska $alis, o tai reiské jau gana glaudzius kontaktus
su Roma. Pirmieji gastronominiai rysiai galéje uzsimegzti Kazimiero
Jogailaicio laikais, nes kaip tik $io valdovo dvare (jo siny mokytoju,
sekretoriumi, diplomatu) dirbo italy humanistas, poetas ir prozaikas
Pilypas Kalimachas (Philippus Callimachus Experiens, 1437-1486).
Jaunystéje P. Kalimachas draugavo su kita jdomia ankstyvojo italy Re-
nesanso asmenybe — Bartoloméjumi Sacchi, pagal gimimo vieta vadin-
tu Platina (1421-1481), kuris Zinomas kaip autorius pirmosios pasaulyje
spausdintos gastronomijos knygos, pavadintos ,,De honesta voluptate
et valetudine®. Teigiama, kad nemenka dalis knygoje publikuoty re-
cepty yra perimta i$ kitos garsios italy gastronomijos knygos — Meistro
Martino i§ Komo XV amziaus rinkinio ,Libro de Arte Coquinaria®.
Jdomu, kad Martinas i§ Komo vienu metu dirbo Sforcy — basimosios
Lenkijos karalienés ir Lietuvos didZiosios kunigaikstienés Bonos prose-
nelio Francesko Sforcos (Francesco Sforza) — dvare Milane.
Fantastiskus $ios italiskos lazanijos pédsakus Lietuvos gastronomi-
néje kultaroje randame XIX amziuje, praéjus kone 400 mety nuo Bo-
nos Sforcos valdymo. Pirmasis juy — lazankos etnografinéje kulttroje.
Anot ,Lietuviy kalbos zodyno®: ,lazdnkos — toks patiekalas, skryliai“.
Antrasis — Vincentinos Zavadzkos ,Lietuvos viréjoje pateikiamas /a-
zanky su suriu receptas, savo turiniu be galo panasus | ta, pirmajj,

uzra$yta XIV amziaus Anglijoje.

Vincentinos Zavadzkos lazankai su suriu

(autentiskas receptas)

Prop.: 3 stiklinés milty, 3 kiausiniai, druskos, 1/2 kvortos surio,

1/2 kvortos grietinés, I 1/2 Sauksto sviesto, 4—5 kiausiniai. Padaryti la-
zankas, Svirinti ir nusunkti. Sutarkavoti surio, sumaisyti su puse kvor-
tos grietinés, Saukstu sviesto, ir keleta tryniais, sumaisyti su lazankass,
prideéti putq is baltimy, sumaisyti islengvo ir sudéjus formq iSteptq su
sviestu ir nubarstytq su déiuvésiais, pakisti po peciaus ant valandos.
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Receptas, pritaikytas miisy dienoms
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INGREDIENTAI:

0,5 kg milty,

8 kiauginiai,

0,5 kg balto, rauginto pieno varskeés surio,
400 g riebios grietinés,

70 g sviesto,

5o g baltos kvietinés duonos dziavésiy,
druskos pagal skonj.

GAMINIMAS

Senovinés lazanijos gaminima sudaro du etapai. I$ pradziy pa-
sigaminami skryliai (lzzankos). Jiems tela reikia uzminkyti i§
miley ir 3 kiau$iniy. Teslg plonai iSkocioti, supjaustyti nedideliais
rombais, i$virti pasuadytame vandenyje ir iSgriebus sudeéti j du-
benj. Neretai, ypa¢ tradicinéje kaimo kultaroje, tokios lazankos
yra valgomos su spirgais, grietine ar uogiene kaip savarankiskas
patiekalas. Tadiau, sekdami Vincentina Zavadzka, kol masy
lazankos verda, imkimés antro etapo — jdaro gamybos. Jdarui
reikia sutarkuoti sarj, sumaisyti jj i vientisa mase su grietine, so g
sviesto ir 5 kiauSiniy tryniais. | gauta jdarg reikia sudéti virtas
lazankas ir viska i$maisyti. Tada iki standumo isplakti likusius

s kiau$iniy baltymus ir taip pat jmaiSyti. Viskg sudéti i sviestu pa-
tepta ir dzivésiais pabarstyta kepimo inda ir pasauti | mazdaug
180 laipsniy karscio orkaite.
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Saltiena

(DREBUTIENA, KOSELIENA )

Patickalo pavadinimas nurodo jo gaminimo technologija ir valgymo
buda: patickalas butinai turi atausti ir gali bati valgomas tik $altas.
Patiekalas galéjo atsirasti priesistoriniais laikais kartu su gyvulinin-
kyste. Istorinéje gastronomijoje mésa laikyta vertingiausiu produktu,
tad visos papjauto gyvulio dalys (net kraujas ir kauly ¢iulpai) buvo
suvalgomos. Saltiena yra vienas ty tradiciniy patiekaly, kurie skirti
prastosios” mésos (kiaulés galva, kojos) suvartojimui.

Saltienos ,rinkinys“: kiaulés galva, kojos, riebios mésos

gabalélis ir uodega. MONOGRAMA JVR PASIRASYDAVES AUTORIUS.
,NATIURMORTAS SU KIAULES GALVA, KOJOMIS IR DESROMIS®
(1600-1650). FRAGMENTAS. NYDERLANDY NACIONALINIO MENO
IR ISTORIJOS MUZIEJAUS RINKINYS, INV. NR. SK-A-1456

VINCENTINA ZULKOVSKA-ZAVADZKA 147



Taciau $altienos gamintos ne vien i§ kiaulienos. Istorinéje gastro-
nomijoje zinoma ir kita, ne vien etnografiné, saltieny ,linija“. Tai
patiekaly grupé, vadinta auspikais. Auspikai — viduramziy Europoje
atsirade patiekalai, gaminti i$ kaplany mésos ar Zuvies drebuciuose,
patiekiami ir valgomi Salti. Patiekalai, kaip ir juy pavadinimas — pran-
cuziskos kilmés (pranc. aspic — drebuéiai). Kartu su prancuziska virtu-
ve jie XVIII-XIX amziais i$populiaréjo ir Lietuvos dvaruose. Auspiky
recepty rasime ne vienoje XIX amziaus recepty knygoje.

Tradiciné lietuviska kaimiska kiaulienos $altiena, kaip ir daugu-
ma tradiciniy kaimo patiekaly, vélai pateko j recepty knygas. Cia
pateikiamas receptas uzraSytas Vincentinos Zavadzkos. Jis senoviskas,
rag$taus, mums gal kiek maziau jprasto skonio.

Vincentinos Zavadzkos
kiauliena koseliena

(autentiskas receptas)

Prop. 1/2 kiaulienos galvos, 4 kojos, 2 morkos, 2 svogunai, I petruska,
I saleras, I poras, 2—3 babkos lapai, 1015 pipiry, s—6 gazd.,

1/2 stiklinés uksuso, 1/2 citrinos, kornisonu. Prie $ito uksusas ir alyva.
Puse kiaulienos galvos ir kojas isvirinti minkstai, su Zalesais, druska,
abejopais pipirais, gvazdikais ir babkos lapais. [virinus minkstai
isnardyti kaulus, mésq supjaustyti j Smotukus, o sriubg perkosti,
nuémus taukus. [pilti uksuso, atvirinti, ir vél perkosti per skarg.
Pripilti Sito auspiko galg formos, uZialdyti, virsuj sudeéti keleta
Smotuky citrinos, kornisony, arba supjaustytus raugintus agurkus,
sudeéti supjaustytq mésq, uzpilti su auspiku ir uzsaldyti. Duoti stalg

su uksumi ir su alyva.
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Receptas, pritaikytas miisy dienoms

INGREDIENTAI:

puseé kiaulés galvos,

4 kiaulés kojos,

2 vidutinio dydzio morkos,
2 vidutiniai svogiinai,

100 g petrazoliy lapeliu,

1 lapinis salieras,

I poras,

so ml alaus ar vyno acto,
keli griezinéliai citrinos,
keli rauginti agurkai,
druskos, lauro lapy, kvepianciujy ir juodujy pipiry, gvazdikeéliy
pagal skonj.

GAMINIMAS

Puse kiaulés galvos ir kojas virti su darzovémis, druska ir pries-
koniais apie 2 valandas. Verdant nuolat nugraibyti putas. Esant
reikalui viralg papildyti vandeniu, kad neprisvilty. I$virus mésa
atskirti nuo kauly ir supjaustyti smulkiais gabaléliais. Sultinj per-
kosti, sumaisyti su actu, pavirinti ir vél perkosti. | dubenj jpilti
sultinio ir atausinti, kad sustingtu, tada sudélioti citrinos griezi-
nélius, griezinéliais pjaustytus raugintus agurkus ir supjaustyta
mésa. Uzpilti likusiu sultiniu ir vél atausinti, kad sustingty,.

Auspiko
serviravimas.

1$ VINCENTINOS
ZAVADZKOS KNYGOS
,LIETUVOS VIREJA®.
1932 M.
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Etnografincac
RECEPTAI

Istorijoje taip jau nutiko, kad ne visy,
tradiciniy patiekaly receptai pateko

i gaspadiniy uzrasus ar ju sudarytas
recepty knygas. Dalis patiekaly gyvavo
ir tebegyvuoja kaip nattrali, neraSytiné
tradicija, perduodama i$ kartos |

karta Zodziu ir pavyzdziu. Tokie yra
du paskutiniai masy patiekalai: mésa
jdaryti kepti karaimy pyragaiciai —
kibinai ir j seniausiy ,tautiniy
makarony® titulg galinti pretenduoti
lietuviska zacirka.

2%






Kibinai

Receptas, pritaikytas miasy dienoms

INGREDIENTAI:

600 g kvietiniy milty,

300 ml pieno,

150 g sviesto,

30 g $vieziy mieliy,

1 kg avienos,

150 g baltaguzio kopusto,

1 didelis svogunas,

1 kiau$inis,

druskos, malty juodujy pipiry pagal skonj.

GAMINIMAS

Gamindami kibinus, pradedame nuo teslos. I$ milty, pieno,
lydyto sviesto, vandenyje i$mirkyty mieliy ir trupucio druskos
uzminkyti teslg ir palikei pakilti. Kai tesla pirma karta pakyla,
atminkyti, kad nelipty prie ranky, padalyti mazdaug kumscio
dydzio gabaléliais, sudélioti juos ant miltais pabarstyto stalo,
uzdengti skepeta ir palikti dar pakilti. Avieng jdarui smulkiai
sukapoti arba sumalti, sumaiyti su smulkiai pjaustytu kopustu ir
svogunu, pagardinti druska ir juodaisiais pipirais. Paskui kiekvie-
ng teslos gabalélj iskocioti plonai, déti jdaro, uzspausti krastus ir,
uzlankscius ,,bangele®, sudéti i sviestu iStepta skarda, vir$y patep-
ti i$plakeu kiausiniu. Kepti mazdaug iki 200 laipsniy jkaitintoje
orkaitéje kol graziai paruduos.

Kibinai.

KE AN FOTOGRAFIJA.
§ALTINIS: WIKIMEDIA
COMMONS
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Zactrka

(KUKULIENE, KANKOLIENE)

Receptas, pritaikytas miisy dienoms

INGREDIENTAI:

1 kiau$inis,

150 g kvietiniy milty,

3 valgomieji Saukstai vandens,
50 g sviesto,

cukraus ir druskos pagal skonj.

GAMINIMAS

Patickalo pavadinimas kilgs nuo specifinio Sio patiekalo teslos
paruosimo btido — trynimo pirstais. Tradicinéje kultaroje zacirka
buvo populiarus vakarienés patiekalas. Gaminant zacirkq, pir-
miausia dubenyje reikia i$plakti kiausinj su vandeniu, cukrumi
ir druska. [mai$yti miltus. Misinj trinti pirstais, kad pasidaryty,
daug padriku, sausu, nedideliu, netaisyklingos formos ir skir-
tingy dydziy teslos gabaléliy. Jei gabaléliai labai lipnas ir dideli,
reikia jdéti daugiau milty ir toliau trinti pirStais. Pagamintus ga-
balélius sudeéti j verdantj pasadyta vandenj, nuolat maisant, kad
tesla nesulipty j vieng gabala. Paskui, kai vanduo pakartotinai

uzverda, uzbaltinti pienu, pagardinti sviestu ir tiekti ant stalo.

Zacirka paruosta virti.
R. LAUZIKO FOTOGRAFIJA,
2020 M.
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Anzelika Lauzikiené. Rimvydas Lauzikas. Senieji lietuviski receptai. Lietuvos gaspadiniy
receptai. Dvi deSimtys ir vienas budas, kaip gaminti gardzius senoviskus valgius, kuriais
pavyks ne tik Seimynyks¢ius nudziuginti, bet ir svecig papenéti. — Vilnius : Vilniaus

universiteto leidykla, 2020. — 160 p.
ISBN 978-609-07-0433-2

Keliaudami ir pazindami pasaulj, lankydamiesi sveciose $alyse ir ragaudami kity kras-
ty nacionalinius valgius neretai susimastome ir apie lietuviskaja gastronomijos tradicija.
Kas yra ta lietuviskoji virtuve? Kurie patiekalai yra patys lietuviskiausi? Kuo pavaiinti
uzsieniet], atkeliavusj | misy krasta? Kokiy patiekaly savo $alies Zmonéms pasitlyti para-
gauti keliaujant po skirtingus Lietuvos regionus? Kg jtraukti j gastronominj Lietuvos Ze-
mélapi? Sioje knygoje pabandysime bent i§ dalies atsakyti j tokius ir panasius klausimus.
Cia rasite dvide$imt vieno patiekalo, biidingo misy krastui, istorinius aprafymus ir
autentiskus bei Siems laikams pritaikytus receptus. Knygos autoriai j gastronomija Zvelgia
per Zmogitka — maisto gamintojy ir valgytojy — prizme, tad receptai yra susieti su
zymiausiomis XIX a. antros pusés—XX a. pirmos puses Lietuvos gastronomijos istorijos
asmenybémis — gaspadinémis, restorany karéjomis ir knygy autorémis, kuriy biografijas
taip pat galésite perskaityti.

Si knyga néra lietuviskos gastronomijos kanonas, nes kanonas — kazkas negyvo, o
gastronomijos tradicija — gyva, nuolat kintanti, prisitaikanti. Tai bandymas padéti tiems,
kurie ie$ko atsakymy apie, nori iSbandyti patys ir pasidlyti kitiems kultaros kloda, kurj
galime pavadinti Lietuvos virtuve. Norint gaminti, bitina sveika nuovoka, guvus protas
ir drasa kurti. Juk gaminant svarbu, kad valgis savo skoniu, kvapu, i$vaizda dZiuginty jus
ir jusy artimuosius, o senosios gaspadinés nedidelius nukrypimus nuo jy recepty tikrai

jums atleis.
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