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ir Saltibarsciai

Rozine spalva aki traukiantys Saltibarsciai, didziuliai cepelinai su grybu ar
spirguciu padazu, minkstas ir kvepiantis Sakotis - Sie patiekalai pirmiausiai ateina i
galva, kai kalbame apie tradicine lietuviska virtuve. Ne vienas jais didziuojames ir
drasiai vaiSiname uzsieniecius draugus. Taciau, ar tikrai butent Sie patiekalai
tikrosios lietuviskos virtuves pazibos? ,Maximos” maisto gamybos ekspertas Aidas
Poleninas teigia, kad tai - viso labo mitas. Jis atskleidzia kiek primirstus tradicinius
patiekalus ir pateikia keleto ju receptus.

Lauzo stereotipus apie tautinius patiekalus

»,Esame priprate lietuviSka virtuve tapatinti su Saltibarsciais, didzkukuliais, nepamirstame ir
bulviy plokstainio - kugelio. Tai patys populiariausi valgiai, zinomi kiekvienam lietuviui.
Pasakojimai apie juos eina i$ kartos j karta. Kadaise mamos savo dukras mokydavo virti
cepelinus, aiSkindavo, kokius ingredientus déti, kiek laiko virti, kad jie ,neiSsileistu”.
Uzaugusios dukros taip pat perimdavo Sia tradicijg ir mokydavo savo vaikus. Laikui bégant
ratas jsisuko ir taip naturaliai susikiré mitas, jog cepelinai yra senas tradicijas iSlaikes
lietuviskas patiekalas. Taciau i$ tiesu taip néra“, - teigia A. Poleninas.

Pasak jo, tai gali buti nebent tam tikros Seimos ar giminés mégstamas tradicinis patiekalas,
bet tikrai ne Lietuvos, mat iS tiesu po Pirmojo pasaulinio karo ¢ia juos atvezé zydai, gyvene
netoli Baltarusijos sienos. Vis delto negalima teigti, kad tai ir ju tradicinis valgis, nes

kukulius su mésa tuo laiku gamino daugumoje kaimyniniu Saliu, kuriose gerai augo bulvés.

Kitu saliu ir kultury jtaka tradicinei virtuvei

DidZiausia sumaistis norint atskirti, kurie patiekalai yra autentiski, lietuviski, o kurie
atkeliave iS svetur, kyla dél to, kad daugelio Saliy virtuves tradicijos kuriasi maiSantis
jvairioms kulturoms. Kaip pasakoja maisto gamybos ekspertas, lietuviai visuomet
saveikaudavo su aplinkinémis tautomis ir valstybémis, todél Cia galima rasti daug rusiskos,
gudiskos, taip pat ir zydiSkos maisto kulturos tradiciju.

Tikraja lietuviska virtuve sunku apibreézti ne tik dél to. ,,Svarbu paminéti, kad Zzmoniu
valgymo jprociai labai priklausé ne tik nuo laikotarpio, bet ir nuo socialinés padéties.
Kunigaiksciai galéjo leisti sau valgyti net tokius delikatesinius patiekalus kaip farSiruota
zasis ar kepinta elniena, o paprastu gyventoju racione tuo laiku daugiau btdavo griudy ar
darzoviu patiekalu”, - atskleidzia A. Poleninas.



Q PANINFO.LT Sugriove mitg apie tradicine lietuviska virtuve: tai tikrai ne cepelinai
ir Saltibarsciai

Kiekvienas regionas turi iSskirtiniu savybiu

Kaip pasakoja maisto gamybos ekspertas, taip pat daug kas priklauso ir nuo Salies
etnografiniy regionu. Nors Lietuva ir maza, ta¢iau skirtingose vietose populiaris ir skirtingi
patiekalai. Tai labiausiai priklauso nuo gamtiniy salygu.

Mazojoje Lietuvoje dél ¢ia esanc¢iu vandeny unikaliu patiekalu yra tapes rikytas ungurys.
Daug démesio ¢ia skiriama ir zuvy kepimo technikai, ruosiant maista gausiai dedama krapu,
cesnakuy ir svogunu.

Stai Dzikijoje mégstamiausi grybu ir bulviy patiekalai: rauginti kelmudiai su grietine ir
svogunais, keptos rudmeéseés su sviestu, marinuoti baravykai, dzukiSkos bandos ant koptsty
lapu. Taip pat dzukai garséja ir iSskirtiniy skoniu grikiu, morky ir zirniy duonomis. O
aukstaiciai stebina miltiniu patiekaly jvairove, zemaiciai - autentiSka kastinio receptiira,
suvalkiecCiai gali pasigirti puikiais mésos gaminiais.

Lietuviai vis daugiau démesio skiria tradiciniams patiekalams

Tradiciniy lietuvisku patiekalu skoniams ir jvairovei neatsispiria ir Siuolaikinis pirkéjas. Kaip
teigia prekybos tinklo komercijos vadove Vilma Druliene, jau seniai pirkejy simpatijas pelne,
pavyzdziui, zemaitiSkas kastinys. ,Kiekvienais metais jo pardavimai auga, panasu, kad taip
bus ir ateityje”, - teigia ji.

Paklausta, kokius dar patiekalus perka lietuviai, V. Druliené atvira: ,Pirkéjai noriai perka
bulvinius védarus su spirguciu padazu. Pastaraisiais metais Sio jau pagaminto patiekalo
pardavimai augo trecdaliu. Taip pat pirkéju démesj vis dazniau patraukia iSskirtiniy skoniuy
duonos, pavyzdziui, su jvairiais grudais ir séklomis, papildytos darzovémis“. Pasak jos,
Svenciy progomis pirkéjai nori ant savo stalo matyti ir rukyta ungurij bei kitas lietuviskas
tradicijas puoseléjant paruostas zuvis.

Daugelj jau pagaminty patiekalu galima nusipirkti ,Maximos“ parduotuvése. O norintys
iSmeéginti savo kulinarinius gebéjimus, gali iSbandyti Siuos suvalkietiSku barsciy su
ausytémis bei aukstaitiSky zagaréliy receptus.

Zagareliai

Reikes: 3 kiauSiniu, 3 saukstu riebesnés grietinés, 2 nepilnu Saukstu cukraus,
puses stiklinés miltu, keliu laseliu aliejaus arba sviesto kepti

I dubenélj imusame kiausinius, sudedame grietine, supilame miltus ir jberiame kelis
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Saukstus cukraus. Viska gerai iSmaiSome ir pradedame minkyti tesla. Gerai iSminke, dedame
ja vienai valandai i Saldytuva, kad pastovétu. IStrauke paskirstome mazesnémis porcijomis ir
plonai koc¢iojame. ISkocioje pjaustome staCiakampémis juostelémis, tuomet juostele
ipjauname per vidurj ir viena teslos gala iSverciame j kita puse. Dedame j jkaitinta alieju ir
verdame i$ abieju pusiu, kol Zagaréliai paruduos. Jei norisi daugiau saldumo, iSkepusius
Zagarelius galima pabarstyti cukraus pudra.

Barsciai su ausytémis

Barsciams reikes: 3 raugintu vidutinio dydzio burokeliu, apie 700 g jautienos su
kaulais, prieskoniniu darzoviu, citrinu sulc¢iu, prieskoniu pagal skoni (pipiru, lauro
lapu), 3 litru vandens. Ausyciu teslai reikes: stiklines kvietiniu miltu, 1 kiauSinio,
vandens ir ziupsnelio druskos. Ausyc¢iu idarui: 100 g dziovintu grybu, svoguno,
saukstelio sviesto, kiausSinio baltymo, pipiru ir druskos.

Burokeélius supjaustome kubeliais, uzpilame citriny sultimis, palaikome apie valanda. Tuo
metu ruoSiame sultinj. Jautiena su kaulais uzpilame vandeniu, jdedame lauro lapu ir
verdame apie 1 val. Jeigu susidarys putos, jas nugriebiame. ISvirus mésai, sultinj reikétu
perkosti per sietelj, sudéti burokeélius, jdéti druskos, pipiru, galima jdeéti saliero, pastarnoko
pagal skoni (gali buti reikalingas pipiry ir druskos maltunélis).

Kol verda barsciai, pradedame gaminti ausytes. ParuoSiame tasia tesla, ja plonai iSkociojame
ir pjaustome mazais kvadratais. Keptuvéje pakepiname grybus, svogunus. Kai atvésta,
imaiSome kiausSinio baltyma. Kiek atvésusj idara sudedame ant teslos kvadratu, kampelius
uzlankstome ir formuojame ,ausytes”. Isitikine, kad idaras pro niekur nebéga, dedame jas i
pasudyta verdantj vandenj ir laukiame, kol iSkils, tuomet iSgriebiame ir dedame j jau
iSvirusius barscius.
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