ZEMAITIJA

Kaut ar7 Lietuva ir salidzino$i nelicla valsts, bet dazados etnografiskos regionos iedzivotaji &d
dazadi. Ikviens miisu valsti ieradies viesis atri vien pamanis, cik ta ir daudzveidiga. Dazadas
Lietuvas kultiras un mantojuma iezimes un nokrasas izveidoja mainiga valsts vésture. Lik,
zemaisi, kas dzivo Lietuvas ziemelrietumos, ir lielakie putru cienitaji. Ikvienam Zemaitim garSo
kanepju &dieni un tradicionali noverté kulto kr&jumu (kastinys) ar varitiem kartupeliem — originali
svaigu, asas garsSas kulto kr&jumu nemak pagatavot neviena tauta pasaulé. Vini cep maizi, kartupelu
platsmaizi, ko sauc par kugeli (kugelis). Vara auzu Kiseli, cep izsmalcinatus piragus ar ogam,
augliem, ievarjjumiem, gatavo briv&jumu. Senak no dazadu graudu maisijuma varija viras (putra).
Populari bija vartti zirni ar kartupeliem, pasi piektdienas, kas tika pasniegti ar skabu pienu vai silki.
Ierodoties Zemaitijﬁ, redzesiet, sajutisiet, dzird€siet, piedzivosiet visu no dazadiem laikiem un
laikmetiem.

PLASAK

Zemaitija — ziemelrietumu regions, kura galvaspilséta ir Telsi. Lietuvas ziemelrietumi nav
iedomajami bez kulta kr&juma (kastinys) kopa ar varitiem, nemizotiem kartupeliem. Kultais
kréjums — unikals kultenis ar svaigi asu garSu, kam nav analogu visa pasaulé. Saka, ka garSigako
kulto kréjumu iegust tad, ja to maisa ar abeles karoti. Tam biezi pievieno kimenes, dazreiz ieliek
kiploku, piparmétras, magones, sipollokus, pievieno krasvielu, ko iegiist no sarkanajam bieteém,
burkanu sulas vai olu dzeltenuma.

Interesanti, ka kultais kr&jums tiek minéts ka viens no Kiui¢u vakara &dieniem, kaut ar1 citos
regionos $aja diena par piena produktiem pat runas nebija. Elpu aizraujosi svétki Zemaitija ir
Meteni, kad obligati ir jagd p&c iesp&jas vairak pankiiku, jo tikai tad var cerét, ka nakamais gads biis
satigs un particigs.

Zemaisi gandriz vispar ne&d taukainu varitu galu, speki. Biezak vara liesu galu, $kinki ar kaulu,
aitas galu, tela galu. Speki sagrieZ §k€les un panna Curkstina tik ilgi, kamer iztek visi tauki. DradZus
€d, bet taukus salej zupa. Viesibu galda Zemaisi dazreiz pasniedz ala varitus vézus, ceptu sapalu,
ceptu vimbu, kas ir 1pasi taukaina, garS§iga un kiist mute. Svétkos retu reizi pagatavo sautétu liellopa
galu ar zavétiem aboliem vai tela galu, ko saut€ alt ar plimé&m. Cepta un ar medu ierivéta zoss, kas
pildita ar lazdu riekstiem, kréjuma sautéta vista ar brikklen€m — arT ir smalki cienasta &dieni.

Popularakais Zemaitijas dzériens — kvass (gira). Kulinarijas specialisti ir saskaitfjusi pat 100
kvasa receptes. Dzg€riens gatavots ne tikai no labibas iesala, maizes, biet€ém, bet arT no piena, medus,
augliem, ogam, ziedlapam, pumpuriem, piragiem, séklam u.c. Zemaisi kvasu varija pat no kadiku
ogam.



Iecienttakie zemaiSu €dieni — brokastis tika €sta putra ar tauku mé&rci un skabu pienu; pusdienas —
skaba kartupelu klimpu zupa ar galu vai sutinajums ar aizdaru; vakarinas — skaba piena miltu vai
kilkenu zupa, putraimu zupa, gavéna laika — kultais kr&jums (kastinys).

Zemaisu popularakas zupas bija: vasaras bor&s, bieti§u zupa (rasalyné), sipolu zupa, okroska.
Otrie &dieni bija satigi un klasts plaSaks. Visbiezak gatavoja kulto kr&jumu, kartupelu pankikas,
meérci ar kartupeliem, cepelinus, putraimu desas, dradZus, speka gabalinus, putru, ko deve par
,pusmarskoné”.

Putras &da visa Lietuva, bet ZemaiSi — putru €Sanas pirmrindnieki. Vini Lietuva visilgak
saglabaja atveértu ugunskura vietu, kura bija loti &rti varit viras un dazadas putras. Rits zemaiSiem
parasti sakas ar putru. Ap Skodu, ja v€Igjas pajautat, vai jau ir pabrokastojusi, jautaja: ,,Vai jau péc
putras?” Nekur citur Lietuva nav tik daudz putru nosaukumu: ,marSkoné”, ,,pusmarskoné”,
,»Silking”, | pussilkiné”, ,,pusiauéding”, ,,krustiné” u.c. Putru Zemaisi €da no kopgjas blodas, tas vida
izveidoja iedobiti un ielgja meérci: cikgalas taukus, zoss dradzus u.c. Putru néma ar karoti, €da
nepilnam mutém, mércéja taukos.

Zemaisi un Austrumprisijas lietuviesi (lietuvininkai) pirmie saka skabenes audzét darza, varbit
tade] tas neuzskatija par 1pasu vai loti iecienitu €édienu. Zupu vini dévéja par ,,rigstynyné”, varija ar
galu vai bez tas. No aukstajam zupam popularakas bija sipolu zupas, strebekli, zupas ar oglés ceptu
silki. Okroska tika varita Metenos un Ziemassvétku pirmaja diena. Kazas ari misdienas pasniegta
karsta skabé&tu kapostu zupa nozime, ka kazas ir beigusas.

Zemaitija ir slavena ciikgalas fileja Zemai$u gaumé. To ierivéja ar garSvielam: asajiem vai
smarZigajiem pipariem, saberztam lauru lapam, salpetri, cukuru, kiplokiem, piparmé&tru lapinam un
sali, parlgja ar karstu asini un turja 3 vai 4 dienas, katru dienu grozija. Tad fileju nosusinaja,
izklapgja, sapildija resnaja zarna un kiipinaja. KiipinaSanai Klaipédas apkartné izmantoja telpu —
duimena virtuvi —, kura galas pakar$anai bija ierikotas kartis ar akiem.

Zemaitijas ciiku kavéjiem patika dzert svaigu asini. Saimnieces no asins cepa édienu, ko devé
par ,kruvainiai”. Nokauta dzivnicka asini maisija tikai ar mieZu putraimiem, bet, ja putraimiem
pievienoja rudzu miltus un nedaudz atjauca ar tdeni, tad no $adas miklas cepa neraudz&tu maizi.
Maize izskatijas tumsi briina krasa. Speki salija atseviski, bez garSvielam. Kublu ar salito galu
uzglabaja kléti, galai paredzeta telpa, ko déveja par ,,Saltkamare”. Péc 3 vai 4 nedélam notecinaja un
kiipinaja dumeni. Te gala karajas tik ilgi, kamer to apeda.

Lietuviesi, tapat ka citas tautas, péc kada laika saka buvét labakas maizes krasnis savu maju
pagalmos, bet tikai XVI11 gs. krasnis tika parceltas uz dzivojamajam telpam. Zemaisi vél ilgi maizi
cepa atseviSkos §im nolikam paredz&tos naminos. Maizes kvalitate bija atkariga ne no saimnieces
cepSanas prasmém, izejvielam vai krasns, bet no cepSanas ritualiem, kas sakas jau no pirmas
gatavoSanas mintites.

Ieraugu zemaites visbiezak apbéra ar rudzu miltiem. Ierauga vieta izmantoja ari ieprieks ceptas
maizes riku, ko ielika v€sa maisfjuma. Vispirms maizi samaisija. Obligatas ZemaiSu maizes
sastavdalas — kimenes un sals. Reizém rudzu maizes miklai pievienoja linséklas un cukuru.



Ja ZemaiSiem pietriikka rudzu, vini izcepa ar1 auzu maizi. Saka, ka $T maize, uzlikta uz galda,
izskatijas skaisti, bet, tiklidz saka griezt, ta izjuka. ESanai paredzéto klaipu uzglabdja galda
atvilktng, kur lika arT nazi maizes grieSanai. Ja atvilktnes nebija, galda otra pus€ stiirT izgatavoja
specialu koka plauktinu maizei. Zemaisi bija parliecinati — jo sendka maize, jo ta ir satigaka —, tadél
ne visi lauksaimnieki gaidija, kad tiks griezts pédgjais Klaips, bet jaunu cepSanu saka jau tad, kad
bija apésta puse no ieprieks€ja cepuma klaipiem... Mazu, apalu klaipinu, paredz&tu bérniem, cepa
ar speka vai kanepju pildijumu. No smalkiem rudzu miltiem cepa arT maizes piragu. Tam pievienoja
pienu, sviestu vai zoss taukus, cukuru. Maizes piraga miklu briedinaja ar majas vai pirkto raugu.

Lieldienas bija slavenas ar piragiem. Saimnieces centas izcept pec iesp&jas augstakus piragus,
lai paraditu, ko ir vértas. Lidz misdienam ir saglabajusies ticgjumi — jo augstaki Lieldienu piragi
tiek cepti, jo labaka biis kviesu raza.

Lauksaimnieki, kam bija labas ganibas un vacu vaislu liellopi, salidzinot ar citiem lietuvie$iem,
patéréja vairak piena produktu. Vini gatavoja dazadakus edienus. Galda c€la raudzétu pienu ar
kimen&m, biezpienu.

Zemaitija saldos sierus &da svaiga veida vai nedaudz apkaltétus — ilgai uzglabasanai tie nebija
paredzeti. Zemaidiem patika tos kaltét pagalma uz sGtas stabiem vai virtuvé uz specialiem
plauktiem. V&l grozu ar sieru kara diiment.

Baltijas jira, kas atrodas diezgan tuvu Zemaitijai, vienmér davaja lietuviesiem &dienu. Taja
peld€ja apméram 70 jiiras zivju sugu un apméram 30 saldiidens, t.i., upju. Nozvejoto lomu vispirms
bija jaiemacas apstradat. Zivs kiipinasana popularaka kluva tikai XX gs. sakuma, tad piejuras
ciematos, ezeru tuvuma esoSajos ciematos saka ierikot zivju kiipinatavas. Tas parasti kurinaja ar
melnalkSna malku. Karsta kiipinaSana ir jauna tradicija. Ja zemnieku maja bija telpa — diimenis —
reiz€m taja auksti izklipinaja zivi.

Lk, ZemaiSu iecienitas vimbas bija vienkarSi pagatavojamas — parkaisija ar sali, pipariem, bet
sanus slipi iegrieza. Iesmus ar sagatavoto zivi iesprauda zem& 1 m attaluma no lapu koku
ugunskura. It ka vienkarsi, bet vimbas bija jacep ne mazak ka 3 stundas, bet iesmi ik pa laikam bija
japagroza. Zivis cepa ar1 uz ugunskura oglém, karstiem akmeniem vai pelnos.

Tuvojoties Silales apkartnei, var ievérot tadu kultiiraugu ka kanepi. Kanepju seklas satur daudz
olbaltumvielu un aminoskabju. To ir vairak neka graudaugu kultiru graudos, tadél no seklam
visbiezak tika spiesta ella. Jauzver, ka dazi kanepju €dieni joprojam tiek gatavoti, bet, ta ka par
kanepém klist nepamatoti sliktas runas, tie it ka pazudusi pagridé. Viens no biezak gatavotajiem
&dieniem — kanepju tabaka —, kad grauzd@tus graudus saimnieces saber stampa, sastampa, nosija un
atkal saber stampa, tad pievieno sali, piparus un sagrieztus sipolus. Maisjjumu atkal sastampa,
kameér izveidojas mikla, tad visu ¢urkstina uz pannas, kamér paliek miti. Ed ar kartupeliem.

Cits &diens, deévets par ,,Ciulkis”. Lai to pagatavotu, nomazgatas kanepes stampa jasastampa,
japievieno maizes mikstums, sipoli un sals. Jastampa tik ilgi, kamér izveidosies mikla, tad no tas
jaizveido klimpas. Reizém mikla iemaisa nomizotas nogatavojusos abolu daivinas, cukuru un



maizes mikstumu, tad visu sastampa un samica viena pika. Dazas vietas §im €dienam pievienoja art
varitus, sarivétus kartupelus. Agrak ganini, ejot ganibas, $1s klimpas lika savas sominas.

Kanepju pienu, ko v&l dévé par aza vai bulla pienu, pievienoja zupam, putram. Nomazgatas
kanepes sastampaja, samaisija ar siltu, varitu tideni un nokasa. Cita kanepju Skidruma, salijjuma
(sulas) iegtisanai kanepju pienu sajauca ar rivétu silki un smalcinatiem sipoliem. Gavéna laika
gatavoja ari kanepju putru: apgrauzdétas kanepes sastampaja, izsijaja un to miltus sabéra verdosa
tdent, nepartraukti maisija. Pievienoja sipolus, piparus, sali.

Ja ir tik daudz €dienu, gribas arT kadu dz€rienu... Svaigu, Tstu, protams, tas nav nekas cits ka
alus. No XVII gs. avotiem var spriest, ka zemaisi, gatavojot iesala alu, mieZus maisija uz pusém ar
auzam. lesala XV gs. alu gatavoja no @idens, labibas un apiniem koka mizu traukos. Sajos traukos
lika karstus akmenus un varija visu nakti, bet nakamaja diena $o dziru jau dzéra. Lidz XIX gs.
vidum $aja apkartn€ varjja labu miezu alu, cilvékiem tas garSoja, to dz€ra kazas un béres. Tacu péc
tam, kad izplatijas biskapa Motiejus Valanéjus (Motiejus Valancius) atturibas kustibas idejas, maju
alu saka mazak patérét — ta vieta cilveki saka raudz&t maizes kvasu (gira), pievienojot tam apinus
un iegiistot alum Iidzigu dz&rienu, ko, tapat ka miezu alu, reizém dzéra uzsilditu. Stiprais iesala alus
Zemaitija izzuda ar citu objektivu iemeslu dél: visu Rietumlietuvu ietekméja Eiropas dzerienu
kulttira, pilsétu un ciematu veikalos paradijas pirktais alus, degvins, uz $o regionu tika atvesti lieli
spirta, &tera kontrabandas daudzumi.

Zemaisi péc atteikSanas no iesala alus lidz XX gs. vidum gatavoja maizes alu. V&l Zemaitija
gatavots alus no lopbaribas bietém. Tas izvarija, sajauca ar rudzu vai miezu miltiem, izcepa krasni,
sasmalcinaja un gatavoja Iidzigi ka maizes alu.

Klaipéda lidz Otrajam pasaules karam bija slavena ar saviem restoraniem, Kuros bija vasaras un
ziemas darzi, ka ari kafejnicu takam. Seit bija daudz Tpasu un Klaipgdai raksturigu &dienu: slavenie
Meémeles rengu kilkeni tomatu mérc€, rudzu miltos cepts ctikas Skinkis, lielais ciikas cepetis, plumju
pudind un ZemaiSu medus kvass (gira), medus rau$u mikla ar asam garSvielam. Arzemniekiem
vislielako izbrinu izraisija kartupelu un asins putraimu desu gatavoSanas Ipatnibas.

Tradicionalo produktu razotaju iestrades, labas tenkas par seno partikas kultiru ekologiju un
pozitivu ietekmi uz cilvéku veselibu nosaka, ka arvien palielinas to Lietuvas regionalo, tradicionalo
partikas produktu skaits, kas ieklauti Eiropas Savienibas Aizsargajamo geografisko norazu
registros. Paslaik par tradicionaliem un ekskluziviem izstradajumiem, ko var speciali markét,
Eiropas Komisija ir atzinusi seSus Lietuva gatavotos produktus. Viens no tiem ir Zemaisu kultais
kr&jums (kastinys). Tas nozimé, ka §is produkts ir izcelas ar savam specifiskajam ipatnibam un
kvalitati, tiek raZzots p&c autentiskam recepteém. LietuvieSu partikas produkti, kas apziméti ar
specialu biedribas zimi, ir ne tikai aizsargati no iesp&jamam imitacijam, bet kltst arvien popularaki
un iegiist parakumu Eiropas tirgd.



Lietuvas Lauku tiurisma asociacija ar meérki veicinat Lietuvas kulinard mantojuma atpazistamibu un
popularitati, isteno projektu ,, Tradicionald lietuviesu ediena gids” (,, Tradicinio lietuvisko maisto
gidas ). Saja projekta planots iepazistinat sabiedribu, ipaSi jauno paaudzi, ar interesanto un
dazado miisu zemes uztura kultiru, ka arit izradit cienu cilvekiem, kas turpina miisu sencu un tévu
kulinarijas tradicijas un gatavo édienus pec senajam receptém un tehnologijam.
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