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Pakilimas, kurj per pastaraji deSimtmetj iSgyveno Lietuvos gastro kultiira, aplenké Salyje
veikiancius japonuy virtuvés restoranus. Tebevyrauja stereotipas, kad japonu virtuve - tai
suSiai, lasiSa, tunas, agurkas, avokadas - viskas paprasta. Artéjanti Gastronomijos savaite
sieks paneigti $j jsitikinima ir supazindinti sostinés gyventojus bei svecius su modernia
japonuy virtuve. Kurdamas Gastronomijos savaités meniu, virtuves Sefas Tadas Mileris
ikvépimo sémeési iS vieno zinomiausiu Japonijos sefu - Nobu.

Japonu virtuve - ne vien susiai

,Tikra garsenybe Sefu pasaulyje, japonas Nobu - jvairiu kulinariniy tradiciju susiliejima
propaguojancios fusion virtuvés pradininkas, sujunges klasikinius japonuy virtuvés motyvus
su Lotynu Amerikos ingredientais, padaré didziule jtaka gastronomijos pasauliui. Kartu su
atidaromais naujais savo vardo restoranais, jo sukurta fusion virtuve iSpopuliaréjo visame
pasaulyje. Jai budingas ivairiuy Lotyny Amerikos gamybos techniku, tokiu kaip ceviche,
tiraditos, bei ingredientuy, tokiu kaip jalapeno pipirai, kalendra, miso, yuzu, maiSymas,
jungimas, leidzia sukurti visiSkai naujus, netradicinius, bet savo rySkumu ir spalvomis
stebinancius skonius. Tai ir pabandéme padaryti, kurdami meniu specialiai Gastronomijos
savaitei”, - sako virtuves Sefas Tadas Mileris.

Jis Siuolaikine japonuy virtuve susizavejo pries gera desimtmetj, kai buvo isvykes ir dirbo
viename restorane Kipro saloje: , Tuo metu, Lietuvoje japonuy virtuves restoranuose
dominavo susiai, kuriy populiariausi - su krabu lazdelémis, kurios, beje, taip pat japonu
iSradimas. Restorano, kuriame dirbau, meniu buvo sukires vienas iS Nobu Sefu. Jis atvére
man akis, kai pamaciau iS kokiy ingredienty gaminami tie patys susiai, kad jie néra
vienintelis Japonu virtuvées patiekalas. Nuo tada susizavéjau japonuy virtuve ir visa savo, kaip
virtuvés Sefo, profesinj, gyvenima gilinu zinias Sioje srityje”“.

Gastronomijos savaites meniu jungiamasis elementas - juzu

ISbandes jégas keliuose skirtinguose restoranuose, sékmingai jktres ir ne vienerius metus
vadovaves savo Seimos restoranui Klaipédoje, nuo Siu mety vasaros T. Mileris dirba sostinés
centre veikianc¢iame kokteiliy bare ,Mililitrai“. Jo Seimininkai siekia, kad kokteiliy baras
buty vieta, kurios lankytojai skirtingu paros metu rastuy skirtingas pramogas: velyva popiete
rinktusi norintys skaniai pavakarieniauti, véliau - pasiklausyti dziazo ar D] muzikos ir
pasimegauti kokteiliais, véliausiai - pasilinksminti. ,Vakary Salyse tokios vietos be gérimy
daznai situlo modernios japonuy virtuvées patiekalus. Gastronomijos savaités metu ir mes
pasitlysime tokj derinj“, - sako virtuves Sefas Tadas Mileris.
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Gastronomijos savaités meniu jungiamasis elementas - juzu, japonine citrina. ,Tai
mandarino ir citrinos hibridas, turintis labai rySky aromata ir unikaly skonj. Juzu
panaudojimas labai platus - nuo padazu iki marinatu, sriubu, arbatu, likeriu, desertu”,

- sako T. Mileris. Pavyzdziui, Gastronomijos savaités meniu jtrauktas geltonpelekio tuno ir
japonines serioles tartaras patiekiamas daikono ridiko tubelése su meélynuoju svogunu,
cesnaky laiSkais, avokado kremu, aitriu kremu, kimchi sezamu, mikrozalumynais ir yuzu -
sojos padazu. Yuzu sultyse taip pat marinuotos Sukutés, panaudotos gaminant sushi su
avokadais, tempitros traskuciais, skraiduolés ikrais, ponzu padazu ir triufeliu majonezu.

Pasiteisinusius Gastronomijos savaites meniu patiekalus jtrauks i reguliary meniu

Sefo Tado Milerio sukurto meniu patiekalus baro svetiai galés ragauti su specialiai
Gastronomijos savaitei sukurtais kokteiliais. Pavyzdziui, vakarienés pradziai bus sitlomas
Spritzo pagrindu pagamintas aperityvas su balty avie¢iy sirupu, o pabaigai - rieSuty sviesto,
migdoly pieno ir pasiflory kokteilis. Savaites lankytoju teigiamai jvertintus kokteilius bei
patiekalus baro ,Mililitrai“ komanda planuoja jtraukti j reguliary meniu, pavyzdziui, lasiSos
tataki su saldzios miso padazu, marinuoto wasabi salsa, upétakio ikrais ir mikro zalumynais
reguliariame meniu galétu biti patiekiamas su tunu ar kita zuvimi, daugiau skirtingu
padazu.

Pilnas kokteiliy baro ,Mililitrai” ir kity Gastronomijos savaites dalyviuy meniu skelbiami
portale , Skonis.It“. IS viso XII Gastronomijos savaitéje, kurios tema ,Skoniu kelionés”,
dalyvauja daugiau nei 50 restorany visoje Lietuvoje - ne tik didZiuosiuose Salies miestuose,
bet ir Anyksc¢iuose, Birstone, Joniskyje, Sakiuose, Palangoje, Panevézio rajone. Tarp ju - 10,
iskaitant kokteiliy bara ,Mililitrai“, Gastronomijos savaitéje dalyvauja pirma karta.

Gastronomijos savaite organizuoja Lietuvos vyriausiujy virejuy ir konditeriy bei Lietuvos
viesbuciy ir restoranuy asociacijos. Pagrindinis savaités rémeéjas - autoservisai ,Melga“ kartu
su ,Michelin”, remeéjas - naturalus mineralinis vanduo ,,Acqua Panna“ ir “S.Pellegrino”.
Savaites partneriai - nacionaliné turizmo agentura ,Keliauk Lietuvoje”, Vilniaus miesto
pléetros agentura , Go Vilnius®“, verslo, turizmo, kino ir tarptautineés Kauno rinkodaros
agentura ,Kaunas IN“, paroda ,Taste Vilnius HoReCa®“, informaciniai partneriai - LRT
televizija, zurnalas , Geras skonis“, interneto svetainé ,Skonis.lt".
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https://www.voke3.com/lt/Produktai/virtuves-baldai.html

