ZEMAITIJA

Zemaitija — Siaurés vakary regionas, kurio sostiné yra Tel§iai. Siaurés vakary Lietuva
nejsivaizduojama be kastinio su virtomis neluptomis bulvémis. Kastinis — tai unikalus, visame
pasaulyje analogy neturintis Svieziai aStraus skonio grietinés plakinys. Sakoma, kad skaniausias
kastinys i$sukamas obeliniu $auks$tu. Jam pagardinti Zemaiciai dazniausiai naudoja kmynus. Kartais
jdeda ir Cesnako, méty, aguony grudeliy, svogiuny laisky, prideda spalvos — iSgaunamos i$
burokéliy, morky suliy ar kiausSinio trynio.

Idomu, kad kastinis minimas ir kaip vienas Ku¢iy vakarienés patiekalas, nors kituose regionuose
tokia diena apie pieniskus produktus né¢ kalbos negaléjo biiti. Kvapa gniauZianti §venté Zemaitijoje
yra Uzgavénés, tg dieng yra tiesiog biitina valgyti kuo daugiau blyny ir tik tuomet bus galima
tikétis, jog ateinantys metai bus sotis ir turtingi.

Zemai&iai beveik nevalgo riebios virtos mésos, laginiy. Daniau verda liesa mésa, kumpj su
kaulu, aviena, verSieng. LaSinius supjausto riekutémis ir spirgo keptuveje tol, kol iSbéga 18 jy visi
taukai. Spirgus valgo, o taukus supila j sriubg. Ant vaisiy stalo Zemaiciai kartais patiekia aluje virtus
vézius, kepta Sapala, kepta ziobrj, kuris itin riebus, gardus ir burnoje tirpstantis. Sventéms
retkarCiais gamina troSkintg jautieng su dziovintais obuoliais, arba verSieng, troskintg aluje su
slyvomis. Kepta ir jtrinta medumi antis, jdaryta lazdyno rieSutais, grietin¢je troSkinta vista su
bruknémis - taip pat praSmatniis vai$iy valgiai.

Populiarus gérimas Zemaitijoje — gira. Kulinarijos specialistai priskai¢iuoja net 100 giros
recepty. Jos darytos ne tik i§ javy salyklo, duonos, buroky, bet ir i§ pieno, medaus, vaisiy, uogy,
ziedlapiy, pumpury, pyragy, sékly ir kt. Zemaiiai girg viré net i3 kadagio uogy.

Meégstamiausi Zemaiciy valgiai — pusryCiams valgoma koS¢ su riebaly mirkalu ir riigusiu pienu;
pietums — ragsti bulviené su mésa arba Sutyné su uztrinu; vakarienei pieniSka riig§ti milty arba
kukulaiciy sriuba, kruopiené, Pasninky dienomis daromas kastinys.

Zemaiéiy populiariausios sriubos biidavo: vasarbariéiai, rasalyné, cibulyne, Siupinys. Antrieji
patiekalai sotiis ir asortimentas didesnis. Dazniausiai gamindavo kastinj, bulvinius blynus, mirkala
su bulvémis, didzkukulius, kruopinius védarus, spirgyng, lasinuocius, pusmarskone kose.

Koses valgydavo visoje Lietuvoje, taCiau zemaiciai — koSiy valgymo pirmiinai. Jie ilgiausiai
Lietuvoje iSlaike atvira ugniakura, kuriame labai patogu virti putras ir jvairiausias koSes. Ryta
Zemaiciai dazniausiai pradédavo koSe. Apie Skuoda, norédami pasiteirauti, ar jau po pusryciy,
klausdavo: ,,Ar jau po koseés?* Niekur daugiau Lietuvoje neaptiksime tiek koSés pavadinimy:
marSkoné, pusmarskoné, Silkiné, pussilking, pusiauédine, krustiné ir kt. Kose zemaiciai valgydavo
1§ bendro dubens, jo vidury padarydavo duobele ir supildavo padaza: kiaulinius taukus, zgsienos
spirgus ir kt. Kose kabindavo Saukstu, valgydavo nedideliais kasniais, padazytais j taukus.



Zemaiciai ir lietuvininkai pirmieji pradéjo riigitynes auginti darze, gal todél jy ir nelaiké
iSskirtiniu ar labai mégstamu maistu. Sriubg jie vadindavo riigStynyne, virdavo su mésa ir be jos. I$
Saltyjy populiariausios biidavo svogiininés cibulynés, sriubalynés, sriubos su zarijose kepta silke.
Siupinys verdamas per UZgavénes ir pirmaja Kalédy dieng. Vestuvése net ir $iandien, karsta
rauginty kopiisty sriuba, atnesta ant stalo, reiskia, kad vestuvés baigiasi.

Zemaitijoje gerai zinoma Zemaitiska kiaulés nugariné. Ja jtrindavo prieskoniais: kar¢iaisiais bei
kvapiaisiais pipirais, trintais lauro lapeliais, salietra, cukrumi, ¢esnakais, méty lapeliais ir druska,
uzpildavo kar$tu krauju ir laikydavo 3 ar 4 dienas, kasdien pavartydavo. Tada nugaring
nusausindavo, pamusdavo, kad bty trapesné, kiSdavo | storaja zarng ir rukydavo. Rukymui
Klaipédos kraste budavo naudojamos patalpos — kaminy virtuvé, kurioje mésai sukabinti biidavo
jtaisytos kartys su kabliais.

Zemaitijos kiauliy skerdikai mégdavo iSgerti §vieZio kraujo. Seimininkés i§ kraujo kepdavo
kruvainius. Pjaunamojo gyvulio kraujas tik su miezinémis kruopomis maiSomas, bet jeigu prie
kruopy primaiS§ydavo ruginiy milty ir kiek praskiesdavo vandeniu, tai i§ tokios teSlos kepé
nelyginant duong, tik nerauginta. Taip ir atrodé suklekusi duona tamsiai rudos spalvos. LaSinius
sidydavo atskirai, be prieskoniy. Kubilg su pastidyta mésa laikydavo klétyje, mésai skirtoje
patalpoje — Saltkamaréje. Po 3 ar 4 savai¢iy nuvarvindavo ir rikydavo kamine. Cia mésa ir
kabodavo, kol ja suvalgydavo.

Lietuviai, kaip ir kitos tautos, ilgainiui éme statyti tobulesnes duonkepes krosnis savo sodyby
kiemuose, ir tik XVIII a. krosnys buvo perkeltos j gyvenamasias patalpas. Zemaiciai dar ilgai duona
kepé atskiruose tam tikslui skirtuose nameliuose. Duonos kokybé¢ priklause ne tiek nuo Seimininkeés
kepimo jgudziy, zaliavy ar krosnies, kiek nuo kepimo ritualy, kurie prasidédavo nuo pirmos
pasiruo$imo minutes.

Raugg Zemaités daZniausiai apkasdavo ruginiais miltais. Vietoje raugo naudodavo ir seno
kepimo duonos riekg, kuri buidavo kiSama j pravésusj maiSymg. Pirmiausia duona bidavo
uzmaiSoma. Biitini ZemaitiSkos duonos komponentai — kmynai ir druska. Kartais j ruging duonos
teslg jdédavo sémeny, cukraus.

Zemaiéiai, pritriike rugiy, pasikepdavo ir avizinés duonos. Sakoma, kad ta duona padéta ant stalo
atrodydavo graziai, bet tik pradéjus pjauti, tuoj suirdavo. Valgymui skirta kepalg laikydavo stalo
stalciuje, kur dédavo ir peil] duonai raikyti. Jei stalciaus nebiidavo, uzstalés kampe padarydavo
specialiag medine lentynéle duonai. Zemaiciai buvo jsitiking, kad duona kuo senesné, tuo skalsesné,
todél ne visi tikininkai lauke paskutinio kepalo prapjovimo, bet nauja kepima pradédavo tik jpuséjus
valgyti sengja... Maza apvaly kepaliuka, skirtg vaikams, kepdavo su lasinuky ar kanapiy jdaru. I8
smulkiy ruginiy milty kepdavo ir duonpyragj. Ji sumaiSydavo piene, dédavo sviesto ar zZgsies
riebaly, cukraus. Duonpyragiui teslg keldavo naminémis ar pirktinémis mielémis.

Velyky Sventé garséjo pyragais, Seimininkés stengdavosi iSkepti kuo aukStesnius pyragus ir
taip parodyti, ko jos vertos. Iki $iy dieny isSlike tik¢jimai, kad kuo aukstesni velykiniai pyragai kepa,
tuo geresnis bus kvieciy derlius.



Ukininkai, turéje puikiy ganykly ir vokisky veisliy galvijy, pieno produkty suvartodavo daugiau,
pasigamindavo jvairesniy valgiy nei kiti lietuviai. Ant stalo tiekdavo kildinto pieno su kmynais,
varskes.

Zemaitijoje saldzius siirius valgydavo $vieZius arba Siek tiek apdziovintus — ilgesniam laikymui
jie netikdavo. Zemai¢iai mégdavo juos dZiovinti kieme ant tvoros Ziogriy ar virtuvéje ant specialiy
lentynéliy. Dar pakabindavo pinting su striu kamine.

Baltijos jiira, esanti visai alia Zemaitijos, visada suteikdavo maisto lietuviams. Joje plaukioja
apie 70 jiry zuvy rusiy ir apie 30 gélavandeniy, t. y. upiniy. Tad pirmiausia suzvejotg laimikj
reikéjo i$mokti apdoroti. Zuvies riikymas tapo populiaresnis tik XX a. pr., tuomet pajirio, paeZeriy
kaimuose pradéjo jrenginéti zuvy rikykléles. Jas dazniausiai kiirendavo juodalksnio malkomis.
Karstas rikymas — nesena tradicija. Jei trobose buvo patalpa — kaminas, kartais jame S$altai
pasirukydavo zuvies.

Stai Zemaidiy mégstami Ziobriai ruo§iami gan paprastai — apibarstydavo druska, pipirais, o jy
Sonus skersai jpjaudavo. IeSmus su paruosta Zuvimi reikédavo susmeigti 1 Zeme 1 m atstumu nuo
lauzo, sukrauto i$ lapuo¢iy medziy. Lyg ir paprasta, taciau Ziobrius reikédavo kepti ne maziau nei 3
val., o ieSmus vis pasukinéti. Galiausiai zuvj paskrudindavo ieSmus persmeigdami ar¢iau lauzo.
Zuvis kepdavo ir ant lauZo Zarijy, kar$ty akmeny ar pelenuose.

Priartéjus prie Silalés apylinkiy pastebimas kultiirinis augalas — kanapé. Jos séklos maistingos
dél baltymy ir aminoriigsciy, Cia jy daugiau nei griiddiniy kulttiry griiduose, todél i§ sékly dazniausiai
spaudziamas aliejus. Noretysi pabrézti, kad kai kurie valgiai 1§ kanapiy vis dar gaminami, tik, deja,
del nepagrijstai neigiamos nuomones apie kanapes, jie tarsi pasitrauke j pogrindj. Vienas dazniausiai
gaminamy patiekaly — kanapiy taboka — kai pagruzdintus gridus Seimininkés pila j grustuve, grida,
nusijoja ir vél pila | griistuve, tuomet beria druskos, pipiry ir supjaustyty svoginy. Misinj jos vél
grida, kol pasidaro teSla, tada vél viska spragina keptuvéje, kol lieka milteliai, valgoma su
bulvémis.

Kitas patiekalas — Ciulkis. Jj gaminant reikia nuplautas kanapes griistuvéje sugriisti, jdéti duonos
minkStimo, svoguny ir druskos. Griisti reikia tol, kol gausite teSla, tada ja reikia sugniauzyti ]
kukulius. Kartais | teSlag maiSoma i§ prinokusiy nulupty obuoliy skilteliy, cukraus ir duonos
minkStimo, tada viskas sugriidama, sumaiSoma ] vieng gniuzulg. Kai kur j ¢iulkj jdédavo ir virty
trinty bulviy. Anksc¢iau piemenéliai Siuos kukulius susikraudavo i savo krepsSelius eidami bandos

ganyti.

Kanapienj, dar vadinama ozio arba jaucio pienu, naudodavo sriuboms, koséms pagardinti.
Nuplautas kanapes sugrisdavo, sumaiSydavo su Siltu virintu vandeniu ir nusunkdavo. Kitam
kanapiy skystimui, rasalui (sultys), kanapiy pieng sumaiSydavo su sutrinta silke ir smulkintais
svogtnais. Pasninko metu pasigamindavo ir kanapinés koSés: paskrudintas kanapes sugriisdavo,
nusijodavo ir jy miltus supildavo ] verdant] vandenj, reikédavo nepamirSti ir vis pamaiSyti.
Paskanindavo ja svogunais, pipirais, druska.



Prie tokios gausybés patiekaly, juk norisi uzsigérimo...Gaivaus, gryno — zinoma tai ne kas kita, o
alus. I§ XVII a. $altiniy galima manyti, kad zemaiciai gamine salyklinj aly miezius maisé perpus su
avizomis. Salyklinj XVI a. aly darydavo i§ vandens, javy ir apyniy medzio zieviy induose. | tuos
indus dédavo jkaitintus akmenis ir virindavo visg naktj, o kitg dieng tg misg jau gerdavo. Iki XIX a.
vidurio Siose apylinkése virdavo gerg miezinj aly, Zmonés jj mégo, iSgerdavo jo per vestuves ir
laidotuves. Taciau po to, kai iSplito vyskupo Motiejaus Valanciaus blaivybés sgjiidzio idéjos,
naminio alaus vartota maziau — vietoj jo zmonés €émé raugti duoning girg, j ja pridéje apyniy
gaudavo panasy ] aly gérima, kurj, kaip ir miezinj aly, kartais gerdavo pakaitintg. Stiprus salyklinis
alus Zemaitijoje isnyko ir dél kity, objektyviy, priezas¢iy: visai Vakary Lietuvai didele jtaka turéjo
Europos gérimy kultiira, miesty ir miesteliy kromuose (parduotuvé) atsirado pirktinio alaus,
degtinés, ] §] regiong buvo gabenami dideli spirito, anodijos (eterio) kontrabandos kiekiai.

Zemaiciai, atsisake salyklinio alaus, iki XX a. vidurio gamino duoninj aly. Dar Zemaitijoje
darytas alus i§ paSariniy runkeliy. Juos iSvirdavo, sumaiSydavo su ruginiais ar mieZiniais miltais,
iSkepdavo krosnyje, susmulkindavo ir darydavo panasiai kaip duonin;j aly.

Klaipéda iki Antrojo pasaulinio karo garséjo savo restoranais su vasaros ir ziemos sodais,
garsiaisiais takais su kavinémis. Cia buvo sukurta daug i$skirtiniy, budingy tik Klaipédai valgiy:
garsieji Memelio strimeliy kukuliai pomidory padaze, rugingje tesloje keptas kiaulienos kumpis,
didysis kiaulienos kepsnys, slyvy pudingas ir ZemaitiSka medaus gira, meduoliy tesla, pagardinta
aitriais prieskoniais. Uzsienie¢iams didziausig nuostabg kelia bulviniy ir kraujiniy védary gaminimo
ypatybés.

Tradiciniy produkty gamintojy jdirbis, gerasis gandas apie senyjy maistiniy kultiiry ekologijg ir
teigiama poveikj zmogaus sveikatai lem¢, kad vis daugéja Lietuvos regioniniy, tradiciniy maisto
produkty, jtraukty j Europos Sajungos Saugomy geografiniy nuorody registrus. Siuo metu
tradiciniais ir i$skirtiniais gaminiais, kurie gali biiti specialiai zenklinami, Europos Komisija yra
pripazinusi SeSis Lietuvoje gaminamus produktus. Vienas i§ jy — ZemaitiSkas kastinis. Tai reiskia,
kad Sis produktas iSsiskiria specifinémis ypatybémis ir kokybe, yra gaminamas pagal autentiSkus
receptus. LietuviSki maisto produktai, pazyméti specialiu bendrijos Zenklu, ne tik apsaugomi nuo
galimy imitacijy, bet ir tampa vis populiaresni, jgyja pranasumy Europos rinkoje.
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Lietuvos kaimo turizmo asociacija, sickdama didinti Lietuvos kulinarinio paveldo zinomumg bei
populiaruma, jgyvendina projekta ,,Tradicinio lietuvi§ko maisto gidas®. Siuo projektu siekiama
supazindinti visuomene, ypa¢ jaunaja karta, su jdomia ir jvairia miisy krasto mitybos kultiira bei
iSreiksti pagarba Zzmonéms, tesiantiems miisy seneliy ir tévy kulinarijos tradicijas ir gaminantiems
valgius pagal senuosius receptus ir technologijas.

Finansuojama i§ Europos regioninés plétros fondo
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