g

SKAS PAMATAS ANT KUNIGAIKSCIY STALO

RECEPTAI | VALSTIETI

SIUPINYS

JUMS REIKES

50 g mieziniy kruopy

100 g pupy

100 g Zirniy

100 g mésos (geriausiai tinka kiauliena)

100 g rikytos soninés

AUTENTISKAS RECEPTAS

Daugumoje $aliy neturtingyjy maistas buvo
gaminamas i$ to, kas randama namie, todél
nemaza patiekaly sudaro jvairiausi kartu
troskinami ingredientai. Pranclzy troskiniai ar

lietuviy Siupiniai — ne isimtis.
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Rupias miezines kruopas apvirkite,
jdékitekiaules koja, jberkite druskos, prieskoniy
ir Sutinkite krosnyje. Valgoma su spirgais
ar sviestu.

Kitokiam Siupinio variantui kartu reikia
iSvirti Zirniy, pupy, mieziniy kruopy ir kiaulés
koja arba ausj. Baigiant virti jdékite bulviy

tarkiy. Valgoma su spirgais.

PATARIMAI, KAIP GAMINTI

Abiem atvejais Siupinio pagrindg sudaro
pigiosios gradinés kultlros: mieziai, pupos,
Zirniai. I3 Vilniaus jézuity kolegijos dokumenty
Zinoma, kad XVII-XVIIl amZiais pupomis buvo

maitinami Vilniaus vargsai. Prie$ gaminant

siupinj, pupas ar zirnius reikia pamirkyti,

kad jdrékty, nes kitaip bus kieti. Kruopas
uztenka apvirti. Kiaulés koja arba ausis suteikia
meésos skonj. Jei nevalgote subprodukty, galite
| saviskj Siupinj jmesti gabaléliais supjaustytos
kiaulienos. Originaliame recepte apvirtos
kruopos, Zirniai ar pupos su meésa troskinama
krosnyje. Siais laikais tam tinka ir gerai jkaitinta
(ne maziau kaip iki 200 laipsniy) orkaité.

Jei gaminsite spirgus, rikyta Sonine supjausty-
kite nedidukais kubeliais, paskrudinkite
keptuvéje ir kartu su visais riebalais uzliekite
Siupinj. Jei meégstate liesesnj maista, vietoj

spirgy Siupinj galite gardinti grietine.

Paveikslo ,Virtuveé” fragmentas.

Joachim Beuckelaer, 1560-1565 m.

LIETUVISKAS GRYBY SURIS

JUMS REIKES

500 g virty gryby

7 kiausiniy

2 svoguny

100 g rakyty lasiniy ar soninés
Aliejaus kepimui

Druskos, juodujy pipiry, kmyny

AUTENTISKAS RECEPTAS

Raudonikius ar baravykus apvirkite ir susmul-
kinkite. |dékite kietai virty smulkinty kiausiniy,
paskaninkite kepintais svogunais, druska,
pipirais, kmynais. | mase jmuskite kelis
kiausinius ir viska isminkykite. Baigdami minkyti
jdékite smulkiai pjaustyty rakyty lasinuky.
Paruostg mase sukréskite j audekla, truputj

pavirinkite ir paslékite.

PATARIMAI, KAIP GAMINTI

Raudonikiai ir baravykai bent jau kulinariniu
pozilriu yra tikri gryby karalystés valdovai.
Grybingose Lietuvos vietose gyvenantys
zmoneés kitokiy net nerenka. Siam sariui,

jei neturesite baravyky ar raudonikiy, tiks

ir prastesni grybai. Taigi sumaisome susmulkin-
tus virtus grybus ir susmulkintus 5 kietai virtus
kiausinius. Svogunus smulkiai supjaustome,
pakepiname aliejuje ir sukreciame j gryby

ir kiausiniy mase. Druskos, pipiry ir kmyny

dedama pagal skonj. Paragaukite paruosta

strio mase. Toliau pavojingiausia recepto
dalis - zali kiausiniai. Senoviniuose receptuose
jy vartojama daznai, taciau Siy laiky virtuvéje
turime saugotis su zaliais kiausiniais plintanciy
uzkrec¢iamujy ligy. Todél kiausinius geriau
valgyti stipriai termiskai apdorotus. Tad, jei
patiekalui reikia zaliy kiausiniy, batina atkreipti
démesj, ar paskui jie bus termiskai apdorojami.
Tuo atveju, jei ne — kiausinius geriau pirkti i$
patikimo visty augintojo arba tokio patiekalo
i$ viso atsisakyti. MUsy recepte termiskas
apdorojimas numatytas, tad judame toliau.
Kiausiniai atlieka gryby sario ,cemento”
vaidmenj. Kaitinami jie sutrauks sarj, kad jis
baty kietas, nepazirty. Kiausiniy dedame tiek,
kad srio maseé baty tirstos teslos pavidalo
(dviejy kiausiniy turéty uztekti). Nepamirskite
smulkiai pjaustyty rakyty lasiniy. Jie suteiks
sQriui papildoma damy prieskonj ir riebumo.

Sariui virti ir slégti reikia strmaisio. Jj nesunku

Natiurmorto su vaisiais
fragmentas.
Franss Snyders,

apie 1650 m.

pasisiati i$ drobinio ar medvilninio nedazyto
audeklo. Patogus trikampio formos, viename
gale smailéjantis maisas. Paruosta mase sukrés-
kite j sarmaisj, uzriskite ir jleiskite | verdantj
vandenj. Virti reikia apie 15 minuciy. Dabar
belieka srj paslégti. Seniau tam buvo skirtas
specialus virtuvés jrankis strspaudis, Siais laikais
galima issiversti ir be jo. Padékite sarj ant me-
dinés lentelés, kitg lentele uzdékite virs jo ir
prispauskite sunkiu daiktu. Paslégta laikykite
apie para.

Sarspaudis. Ringailiy k., Kaisiadoriy r. sav.
Piesé Kristina Tokarevienée.

I$ Kaisiadoriy enciklopedijos.
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VLADISLOVO JOGAILOS
DESERTAI IR PIETUS

Vladislovo Jogailos ir jo pusbrolio Vytauto valdymo metai -
pirmasis tiksliai dokumentuotas laikotarpis Lietuvos kulinarijos
istorijoje. IS to meto yra islikusiy dvaro saskaity knygy, kuriose
padieniui surasyta, ka kiekvienas valdovas bei jo dvariskiai

valgé per pietus. Sie du garsis vyrai savo virtuvése susiejo seng-
ja lietuviy ir europine gotikine dvaro gastronomines kultdras.
Kaip matysime i$ tolesnio teksto, tai nebuvo labai sunku. Gotikiné
kultdra, XI amzZiuje atsiradusi tarp germanuy, mitybos bidu buvo
artima baltiskajai. Tik dél gyvenimo Svelnesnio klimato sglygomis,
glaudziy rysiy su Romos imperija ir galiausiai VidurZzemio jaros
regiono poveikio germany virtuvé buvo kur kas turtingesné,
vartota daug darzoviy bei egzotisky maisto produkty.

Galime buti tikri: nei Vladislovas Jogaila, nei Vytautas nevalgé deserty.
Ir visai ne dél to, kad Jy Malonybés piety pabaigoje bity nemége
pasmaguriauti. XIV a. pabaigoje-XV a. pradzioje dar niekas neZinojo
zodzio ,desertas®. Jis atsirado tik XVI a. viduryje Prancuzijoje ir reigké
patiekalus, kurie atne$ami baigiantis pietums, nurenkant indus nuo sta-
lo (prancuziskai des servir reiskia nuvalyti stalg). Kartu su prancazy vir-
tuvés madomis $is terminas plito Europoje ir musy krastus galéjo pa-
siekti XVIII a. I puséje, tais laikais, kai, anot Augusto III laikotarpio
metrastininko Jedrzejaus Kitowicziaus, ,,...uzplido Lenkija viréjai pran-
ciizai ir tautieCiy virimo jgtdziai patobuléjo: nataralas patiekalai isny-
ko, o jy vietg uzémeé prabangieji...“ Senuosiuose lenky kalbos $altiniuo-
se deserto atitikmuo buvo Zodis wety, kurj bene pirmg kartg j lietuviy
kalba i$verté Konstantinas Sirvydas savo parengtame ir apie 1620 metus
iSleistame Trijy kalby Zodyne (lenky-lotyny-lietuviy). K. Sirvydo $io

Karaliaus $ventiniai pietts, XV a. pabaiga.

Gotikinius pietus valdovas valgé prie atskiro stalo.
Cia buvo patiekiami geriausi valgiai. LDK kuni-
gaiksciai Algirdas, Jogaila, Vytautas tikrai jau
pietavo prie atskiry staly. Sveciams, sédintiems
prie kity (ne valdovo) staly, démesys galéjo bati
parodomas dvejopai: kvieciant prie karaliaus
stalo prisésti, pabendrauti arba nuo Sio stalo

siunciant patiekaly.

< ,Sv. Jokibo altorius”.

Friedrich Herlin, apie 1466 m.

Gotikiniai pietds. Paveiksle vaizduojama pietau-
janti to meto viduriné klasé - miestieciai. Maistas
patiekiamas alaviniuose arba Svininiuose induose,

nepjaustytas. Valgoma peiliu ir rankomis.

ISTORINE LIETUVOS VIRTUVE | 49



Lietuviai pakeliui j Konstanco baznytinj susirinkima
(apie 1416 m.). IS: Ulrich von Richental, Chronik

des Konstanzer Konzils, 1483 m.

VeZime matome du pagrindinius viduramziy
maisto ,produktus” — jautj ir statinaite alaus.
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zodzio vertimas buvo be galo taiklus - ,,atgavimas®. ISeity, kad desertas
yra tokie patiekalai, kurie padeda atgauti jégas po sunkiy ir ilgai truku-
siy barokiniy piety.

O kaip ,,jégas atgaudavo® Lietuvos valdovai ir diduomené? Batinai
turime pazymeéti, kad ,sunkumu® gotikiniai pietis niekuo nenusileido
barokiniams: trukdavo ilgai, pasiZyméjo patiekaly gausa, riebiu mésisku
maistu bei mazu darzoviy kiekiu. Pagrindinis $altinis, leidZiantis pazin-
ti Jogailos mitybos jprocius, yra dar XIX a. pabaigoje lenky mokslinin-
ky i8leistas rinkinys ,,Vladislovo Jogailos ir karalienés Jadvygos dvaro
saskaitos nuo 1388 iki 1420 mety“. Jame randame ne vieng piety ar va-
karienés saskaitg. Jdomu tai, kad suraSydami maisto jsigijimo saskaitas
karaliaus valdininkai produktus jose paprastai déliojo ne pagal abécéle,
o tuo eiliskumu, kaip jie budavo patiekiami. Taigi galime suzinoti ir nuo
ko ,pavargdavo®, ir kaip ,atsigaudavo® to meto valdovai. Kadangi atga-
vimai buvo piety baigiamoji dalis, jiems tinkamy produkty turime ies-
koti saskaity pabaigoje.

Taigi 1415 m. rugpjucio 19 d., keliaudamas po Lietuvg karalius pie-
tavo su karaliene Ona Celiete, dvariskiais ir kunigaiksciais Aleksandru
(Vytautu) bei Zygimantu Kestutaic¢iu. Karaliaus (Jogailos) pietums

paruosti sunaudota: jautis, 2 avinai, paltis lasiniy, 6o visty, 4 za-
' SYS, 4 kaplinai (kastruoti specialiai penéti labai riebas gai-
\n\\t dziai), 200 kiausiniy, goréius sviesto, grietinés, pieno, 30 striy
ir 5 oktualijos (apie 1,44 litro) alaus. Karalienés pietums ati-
tinkamai: jautis, 2 avinai, pusé palties lainiy, 40 visty, 3 ka-
plinai, 100 kiausiniy, gorc¢ius sviesto, grietinés, pieno,
kriaugés ir 3 oktualijos alaus. Kunigaiksc¢iui Aleksandrui:
ketvirtis gabalo mésos, 8 vistos ir 0,5 oktualijos alaus.
Kunigaiks$¢iui Zygimantui: ketvirtis gabalo mésos, kas-
truotas avinas, 12 vi$ty ir 1 oktualija alaus. Taigi per pie-
tus vyravo mésa, pirmiausia jautiena ir aviena. Gotikingje
krik§¢ioniy diduomenés virtuvéje kiaulienos buvo ven-
giama, nes kiaulé, kaip purve besivoliojantis ir viska
édantis gyvulys, laikytas vienos didziausiy kriks¢ioniy

SPECIFINIAI GOTIKINIAI GARDESIAI
Viduramziais per kryziaus zygius i$ araby 3aliy
buvo perimtas ne vienas jspadingas gardésis.
I$skirtiné vieta tarp jy tenka vafliams, marcipa-
nams ir cukraus vatai.

Plono, kone permatomo milty kepinio -
vaflio istakos siejamos su neatskiriamu kriks¢io-
nisky misiy atributu - ostija. Taciau literatdroje
teigiama, kad tik susilietes su Piety Europos zydy
(sefardy) kultdra, o labiausiai su araby kultara per
kryZiaus zygius Sis patiekalas i3 dalies prarado
$ventuma ir tapo desertu, gaminamu su kvapiuo-
ju vandeniu, kuris uzliejamas medumi. Dar vienas
araby iSradimas — marcipanai - atkeliavo j Europa
per Persija ir Osmany imperija arba per Al
Andaldz - araby valstybe Ispanijoje XII-XIII
amziais kartu su cukraus kultara. Patiekalo
pavadinimas - arabiskos kilmés, bet véliau jau
Europoje jam suteikta krikscioniska etimologija,
esg tai Sv. Martyno duona - Marci panis. Marcipa-
ny masé gaminama i$ 2/3 trinty migdoly ir 1/3
cukraus. Ypatinguose marcipanuose 3is santykis
kitoks. Pavyzdziui, Liubeko marcipanai - 90:10,

o j Kionigsbergo (Karaliauc¢iaus) marcipanus dar
dedama kiausiniy baltymy ir citriny sulciy. IS
araby kartu su cukrumi perimta ir cukriniy sidly
gamybos technologija. Sj meng XIV-XV amziais
ypac istobulino Venecijos meistrai, gebantys

is cukraus sidly ,suverpti” ir ,iSausti” puikiausius
puotos stalo papuosimus.

Vafliai. Paveikslo ,Blyny kepykla“ fragmentas.

Pieter Aertsen, 1560 m.

LIETUVISKA TORUNES MEDUOLIY KILME

Toranés (dabar Lenkija) turizmo informacijos centro tinklalapyje pateikiama
jdomi legenda apie ,lietuviska” Torinés meduoliy, dar vadinamy katarzynki
kilme. Esg 1311 metais Vokieciy ordino riteriai po masio prie Voplaukio j nelaisve
paémé 1400 lietuviy merginy. Kadangi nezinojo, kg su jomis daryti, tai, pardave
masyje jgytus troféjus, Toranéje jkaré joms benediktiniy vienuolyna. Taciau
lietuvaités, kaip buvusios pagonés, nelabai pakluso grieztai regulai, jas daugiau
domino kulinarija nei dvasinis tobuléjimas. Viena jy — sesuo Kotryna (lenkiskai -
Katarzyna) - esa ir iSradusi garsiuosius meduolius.
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