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APIE TAI, KAIP ATSIRADO SI KNYGA IR
KODEL KULINARIJOS RECEPTAI YRA
VERTINGESNI UZ ALKOHOLINIUS GERIMUS






enelis Stanistawas mirdamas paliko kelis trilitrinius
Sstiklainius naminukés. Varydamas jg virtuvés langus
uzdangstydavo uzuolaidomis, i$margintomis baltais ir
raudonais arbatinukais. Kai klausdavau, ar gamina degti-
ne, atsakydavo: ,Tai tik kita duonos rasis. Juk varoma i$
graduy.” Po jo mirties ta naminuké tapo tarsi kokiu $ves-
tu vandeniu. Seima ja gerdavo tik tris kartus per metus:
per senelio vardines, Visy $ventyjy dieng ir per jo mirties
metines. Po penkiolikos mety baigési. Senelé Genowefa,
kuri ta kiekviena proga taiso baliy, nuliado, bet kartu jai
kilo klausimas: ,,O kas liks po manes?“ Ir tada ji §eimai
prane$é, kad imasi kurti pomirtine konjaky kolekcija.
Butelius bus galima atkims$ti ne ankséiau kaip tik per jos
laidotuves. Gérimy rusj pasirinko neatsitiktinai. Ji visa
gyvenima kencia nuo Zemo spaudimo. Kadaise gydyto-
jas jai pataré gydymosi tikslais vartoti butent konjaka,
ir nuo tada vadina jj vaistais arba kvepalais. Ir daugelj
mety kamaron nesa gérimy butelius. Nori surinkti tiek,
kad Seimai uztekty ilgiau nei penkiolikai mety.
Mano mama retkarciais papildydavo senelés ko-

lekcija, kad toji ramiau jaustysi. O niekas neteikia
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tokios dvasinés ramybés kaip mintis, jog vaikai, anua-
kai ir proanukiai, gurk$nodami konjaka, ilgus metus
tave prisimins. Kad visi sueis j krava, valgys ir gers j
tavo sveikata Anapilyje, kasmet vis labiau pamirsda-
mi tavo trukumus, kad tave minés ir ilgésis. Prie to
vilnietisko stalo jiems bus vis linksmiau. O kad mama
mirti dar neketino, kamaros pripildyti neskubéjo. Ta-
¢iau spéjo sukaupti tai, kas i8liks ilgiau nei naminuké
ar konjakas.

Vilniaus kraste ji garséjo kaip puiki viréja. Nuo
dedimtojo dedimtmecio dirbo Lenkijos ambasadoje
Vilniuje, bet sunku pasakyti, kokios buvo jos pareigos.
Tvarké Lenkijos instituto biblioteka, plové grindis ir
Sluosté dulkes, vedé buhalterijg, priziuréjo konsu-
lo vaikus, kai tam reikédavo dalyvauti nuobodziuose
diplomatiniuose priémimuose, rinko baldy, stovinéiy
kambareélyje uz virtuvés, spalvg ir géles, statomas ant
stalo. Diplomatai daZnai prasydavo pagaminti ka nors,
ka buty galima uzsaldyti ir valgyti, kai grjzta j tuscius
tarnybinius Vilniaus butus. Vieny kadencija baigda-
vosi ir jie i§vaziuodavo, atvaziuodavo naujy, bet visi
trosko vieno patiekalo, kuris jiems siejosi su Lenkija:
rusigky koldany. Mama gamino juos labiau dél malo-
numo nei dél pinigy.

Vieng $es$tadienj jai paskambino tuometinis am-
basadorius: ,,Ponia Gene, sulaukiau netikéty svediy.
Gal batumeéte maloni pagaminti rytdienai keturiems
asmenims cepeliny?“ Ji buvo maloni. Po poros mety
kartu su téciu, senele ir kolegémis jau ruo$é priémima
penkiems Simtams asmeny. Po to telefono skambu-
¢io ji rengé daugumos diplomatiniy priémimy amba-
sadoje vaiSes. Ir ruodé maistg paZjstamy vardynoms,
krikstynoms, daugiau ar maZiau sékmingy santuoky
metinéms.

Vis daugiau Zmoniy prasé jos pasidalyti receptais.
Prie§ Sventes ateidavo Vilniaus Zurnalistai ir klausi-



nédavo apie tradicinius Kalédy ir Velyky patiekalus.
I8 Lenkijos atvaZiuodavo jy kolegos pasikalbéti apie
lietuvigka virtuve. Kulinariniy patarimy nuolatos pra-
$ydavo kolegés (tarp jy ir mano mokyklos draugés, kai
jau istekéjo ir pradéjo gaminti). Kai baigusi mokyklg
ivaziavau studijuoti j Var$uva, irgi skambindavau i$
bendrabu¢io klausdama kokiy nors paprasty recep-
ty, kuriais galéciau prisivilioti vaikiny. Tik béda, kad
mano mama buvo i§ ty §eimininkiy, kurios j klausima,
kiek reikia berti milty, atsakydavo — i§ akies. Bejégiskai
raitési kaip sliekas ant kabliuko, jei kas nors atkakliai
noréjo issiaikinti, kiek konkreciai yra tas ,i§ akies®.
Buadavo, kad duodama vargkés torto recepty pamirda-
vo paminéti varske.

Si knyga atsirado todél, kad mamai jau buvo gana.
Nusprendé surasyti savo patiekaly receptus. Bet pir-
miausia turéjo padaryti nejmanoma dalyka, tai yra
tai, ka daro kiekvienas normalus Zmogus, kuris imasi
virti ir kepti: nustatyti, kiek tiksliai reikia déti mieliy,
sviesto ar grietinés. Taip pat apie tikslias proporcijas
isklausinéjo senele. Kartu matavo ir svéreé, galbut pir-
ma karta gyvenime. Mama niekada nesimoké gamin-
ti, tas mokéjimas atéjo savaime. Ji mégo gaminti, la-
biausiai dideliais kiekiais. Tus¢iu $aldytuvu bjauréjosi
taip pat kaip pilnu, nes kol neistustés, juk nieko naujo
nevirsi. Baisiai mégo krapstinétis su Zalia kiauliena ir
igtisas valandas traukyti silkés agakas. Kartg j Var§uva
atsivezé ketvirtj parSelio. Vos nenualpau pamaciusi jj
kriaukléje. Niekada nesileido jkalbama atidaryti savo
restorano, nes labiausiai vertino §ventg ramybe. Mégo
maista, ne tik vilnietigka. Zinojo kiekviena naujai atsi-
dariusig kavine Vilniaus senamiestyje. Ne kartg ban-
déme kartu mesti svorj, bet visuomet tai baigdavosi
mazdaug tokiu pamastymu: ,Laikiausi dietos dvi sa-
vaites, praradau keturiolika dieny.” Virtuvés reikalus
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nei prideginsi, nei persudysi, meilé virtuvéje, jos ma-
nymu, svarbiau nei naujoviskas keptuvas. Pataré gami-
nant dainuoti. O jei pasitaikys pagaminti kg nors visis-
kai nevalgomo, i§versti viska j iuksliy déZe ir uzsakyti
susiy.

Tad $i knyga - apie vienos lenky Seimos, seniai,
labai seniai gyvenancios Lietuvoje, virtuve. Galé¢iau
paradyti — apie lietuviska virtuve, bet kas nors galéty
pasijusti nusivyles, nes ¢ia nebus, pavyzdZziui, avizinio
kisieliaus recepto. Nebus, nes muasy namuose jis nie-
kuomet nebuvo verdamas. Cia surinkti receptai yra
gyva virtuvé, o ne etnografiné. Pagristas netgi trupi-
nienés (pasaldintas vanduo su pritrupinta juoda duo-
na) receptas, nes senelé ta trupiniene geria (o gal vis
délto valgo?) pasninkaudama. Si knyga — ir apie visa
Vilniaus krastg. Apie tai, kad jis kartu lietuviskas ir
lenkigkas. Truputj rusiskas, mazumeéle baltarusigkas,
kartais totoriskas, vietomis karaimiskas. Grazus, juo-
kingas, sald?iai kartus. O lengviausiai apie ji pasakoti
pilna burna, nes prie stalo geriausiai matyti gyventoju
mentalitetas. Taip pat sédint prie jo lengviau diskutuo-
ti apie Vilniaus ir Lietuvos istorija. Kas be ko, galima
¢ia atvaziuoti j ekskursija, pavaikstinéti, daug pamaty-
ti, bet nieko nepajusti. Kitaip sakant, jei nori suprasti
Vilniaus krasta, reikia kramtyti, todél reportazas apie
ji turi buti kartu ir kulinariné knyga.

Keliolika mety gyvenu Var$uvoje. Kai uZsienyje
musy klausia: ,I§ kur jus?“, mano vyras atsako: ,,Mes
i§ Lenkijos®, o a3 visada pataisau: ,,Jis i§ Lenkijos, o
a$ i§ Lietuvos.“ Juk neiSeina nustoti buti i§ Vilniaus.
Neseniai mano bi¢iulé Amanda papasakojo savo tetos
istorija, kuri gimé Vilniuje. Tarpukariu baigé mokykla,
pradéjo studijuoti universitete, ir tada prasidéjo karas.
Ji iSvaziavo j Varsuva ir gyveno ten kitus septynias-
dedimt savo gyvenimo mety. Jau budama visai senuté

susikvieté savo Seimg ir papragé, kad ant jos antkapio



vietoj vardo ir pavardés buty paragytas tik vienas saki-
nys: ,,Grjztu j Vilniy“.

Mama niekada, nei atvirai, nei klasta, nebandé
versti manes grjzti. Viena nuostabiausiy dovany, ko-
kig i8 jos gavau, buvo suvokimas, kad ji neturi gyven-
ti mano gyvenimo, nes turi nuostaby savajj. Per savo
penkiasdedimtmecio $vente j klausimg, ar nenoréty
vél buti atuoniolikameté, ji atsaké: ,Niekada gyveni-
me*. Svesdama savo penkiasdesimtmetj noréjo buti
penkiasde$imtmeté. Tarsi buty turéjusi jgimty gebé-
jima buti laiminga. A$ nepaveldéjau i§ jos dziaugsmo
gaminti. Man nereikéjo to daryti, nes Seimoje visi kiti
meégo virti ir kepti ir nuolat lindéjo virtuvéje. Tad rasy-
dama apie kulinarija truputj jau¢iuosi kaip verslo kon-
sultantas, kurio moto toks: ,Nedidelis menas i§manyti
ir jtikti klientui. Menas —nei$dmany ti ir jtikti.
Dziaugiuosi, kad visi mamos receptai atsidiuré vienoje
vietoje. Sia knyga galés naudotis ir mano dukté ir tokiu
budu paZins savo senele. Mama nesulauké, kol ji i3eis,
bet 8i knyga bus tarsi tie kadaise senelio palikti trilitri-

niai naminukeés stiklainiai.






PIRMAS SKYRIUS

APIE TAI, KA DARYTI, KAD JIE ATRODYTY
INTELIGENTISKAI, IR KODEL TIKRAM PATRIOTUI
NEGALIMA JUY VALGYTI






ai kurie sako, kad lietuvis negimsta — jis i§sikala i$
Kcepelino. Cepelinas - tai ne patiekalas, tai tapatybés
dalis. 2013 m. moksliniais tikslais j kosmosa buvo pa-
leistas pirmasis lietuviskas palydovas ,LitSat-1“ Buvo
nuspresta, kad i$ jo j kosmoso platybes bus istransliuo-
ti trys Lietuvos gyventojy isrinkti Zodziai. Pasialymai
plauké kelis ménesius. | pirmg de§imtuks $alia tokiy
zodziy kaip ,taika“, ,mama“, ,tévyné“ ir ,meilé“ pate-
ko ir ,cepelinai“. Rasdytojas Giedrius Drukteinis nega-
léjo tuo atsistebéti: ,Labai nustebau, kad tarp sialomy
zodziy néra né vieno, susijusio su tikéjimu. Atrodyty,
tiek daug musy lietuviy paguldé galvas gindami sengjj
pagoniska tikéjima, véliau antra tiek Zuvo kovodami uz
naujajj, uz kriki¢ionybe. Religinés §ventés tapo valsty-
binémis §ventémis, o pasgmonéje to tikéjimo kaip néra,
taip néra. Ar tikrai norime, kad kosmose kvepéty cepe-
linais?“ — piktinosi jis spaudos puslapiuose.

Garsus lietuviy drabuziy dizaineris Juozas Statke-
vi¢ius, komentuodamas Lietuvos gyventojy aprangos
stiliy, daZnai kartoja, kad jie ,buvo ir yra tarsi cepeli-
nai — pilki.“ Internautai, norintys patraukti politikus



per dantj, rago: ,Vietoj smegeny jiems cepelinai.” Svei-
kos mitybos specialistai panikuoja, kad ,gyvename
cepeliny kraste®. Kai Lietuva nusprendé pereiti prie
euro, daugeliui né klausimas nekilo, kas turi buti at-
vaizduota ant naujy monety.

Ir { Europos Sajunga Lietuva stojo po kulinarine
véliava. Prie§ referendumg buvo sukurtas reklaminis
filmukas, turéjes paskatinti balsuoti ,taip“. Jo hero-
jus — i§vaizdus, alkanas vyrigkis juodu kostiumu. Spy-
ruokliuojancdia eisena jis dairydamasis eina gatve. Nie-
kinamai praeina pro kavine ,Gyros®, nusuka Zvilgsnj
nuo ,Rio ham ham®, ,Picerijos® ir ,Tomato“. Galiausiai
aikstés vidury pamato kilnojamajj kioska su uzrasu
»Cepelinai, o aplink jj — minig Zmoniy. Stoja j eile. Par-
davéjas — besidypsantis, garbiniuotas lietuvis su §var-
ple tarp priekiniy danty. [deda cepeliny ir lietuvigkai
klausia: ,Su grietine ar spirgais?“ Klientai nedrasiai,
kartais tiesiog nuolankiai atsako: ,Yes, please“ arba
»Double spirgai, yeah, yeah.” Filmuko pabaigoje ramus
moteriskas balsas sako: ,Europos Sajungai reikia lie-
tuvisky produkty. Tai taip pat naujos darbo vietos ir
aukstesni atlyginimai. Bukime europiediail“, o ekrane
pasirodo autostrada lekianti cisterna su uzrasu , SPIR-
GAI LITHUANIA®

Egzistuoja teorija, paaiskinanti, kodél Lietuvos
gyventojai taip mégsta bulves. Esa jos ¢ia taip smar-
kiai paplito todél, kad i jy galima pigiai varyti namine,
kuri anks¢iau buvo varoma i$ brangesniy rugiy. Ma-
sikai bulvés pradétos valgyti tik XIX a., tad svarbiau-
si lietuviy virtuvés patiekalai gali turéti daugiausia
du gimtus mety, o jy pavadinimai — beveik §imtg. (O
skilandis (lenk. kindziuk) pirma karta paminétas jau
1506 m.!) Pavadinimas ,cepelinas” kilo nuo vokietiy
dirizabliy konstruktoriaus Ferdinando von Zeppelino
pavardeés. Jo dirizabliy forma buvo panasi j Vilniaus

kraste mégstamus bulvinius didzkukulius. Zeppelino



Yra toks
lietuviy
priezodis:
,Sena bulve -
ne patrova,
sena merga —
ne zabova.”

skraidyklés galéjo métyti bombas, o Vilniaus krasto
cepelinai yra kalorijy bombos. Kai lietuviy vadinamojo
$ou verslo Zvaigzdés nori jrodyti, kad uz puikia figara
turi bati dékingos greitai medziagy apykaitai, sako, jog
wvalgo netgi cepelinus®. Krepsininkai tvirtina, kad po

varzyby pas mama suvalgo trigubg ju porcijg. Vienos

lietuviy televizijos laidos ,Sok su zvaigzde“ laureatai




nuo to trypciojimo taip sulieséjo, kad susitaré kartu
pasigaminti cepeliny. O emigrantai j Anglija ir Airija
vezasi lietuvigky bulviy, nes tos ,,vakarietiskos® cepeli-
nams ne visada tinka.

Lietuviy muzikos grupé ZAS, debiutavusi dainomis
»Debilas ir bazny¢ioje debilas® ir ,,Ne pieng géres ne nuo
pieno ir mirsi“, daznai dainuoja apie tautos §ventenybes.
Tad jau buvo daina apie krep$inj, buvo Joniniy himnas,
yra ir daina apie cepelinus, muzikine prasme atsidurusi
kazkur tarp disko ir technomuzikos. Ir $iandien dauge-
lyje radijo stociy galima isgirsti: ,,Geriu a$ pieng dukart
per dieng, / Be morky suléiy a8 negyvenu. / Kopustus
valgau, kapoju malkas / Ir sveikg maistg gaminu.“ Ir
daug karty kartojama priedainj: ,Bet cepelinai man vis
tiek labai skanu. / Ir nesvarbu, kad a$ nuo jy siek tiek
tunku. / Bet cepelinai man vis tiek labai skanu, / Uzten-
ka nuodytis tiktai sveiku maistu.”

Atvaziavusi j Vilniy turiu atlaikyti dédZiy ir tety
puolimus, kuriuos galima apibendrinti vienu klausi-
mu: ,Kada pagaliau imsi atrodyti kaip tikra Vilniaus
krasto moteris?“ Perkopus per trisdesimt vilkéti 38
dydZio drabuZius tiesiog nedera, ypa¢ kaime. Nieka-
da nesu girdéjusi tiek komplimenty savo figarai kaip
tada, kai laukiausi ir atrodZiau taip, tarsi budiau val-
giusi vienus cepelinus. O mano senelé Genowefa po
vyro mirties numeté kokius dvidedimt kilogramy ir
tapo liekna moterigke. Gyvena Vilniuje, bet nuvazia-
vusi j kaima aplankyti giminiy kelia visuotinj pasigai-
léjima. Jos pusseserés — kuningos a$tuoniasdes$imtme-
tés — pirmiausia subtiliai klausinéja: ,Kas atsitiko?*,
»Gal susirgai?“, o paskui $nibzdasi, kad vargsé Gené
dar niekuomet taip prastai neatrodé...

Tai ji dazniausiai kvie¢ia $eimg ,cepeliny® (kvie-
timas ,piety“ neperteikia renginio uzmojo). Bulviy
rankomis tarkuoti jai nereikia, nes kiekvienuose Vil-

niaus krasto namuose yra specialus tam skirtas jren-



ginys. Tai ma$ina, savo gabaritais primenanti tanko
formos mikrobangy krosnele. Jei koks nors stomato-
logas priiminéty pacientus lentpjuavéje, jam greziant
dantj girdétume garsus, pana$ius j tuos, kuriuos tas
jrenginys skleidZia tarkuodamas bulves. Tarkuotos
bulvés greitai tamséja, o juk butent $viesus cepelinai
yra laikomi auksciausios rusies (arba, kaip sako se-
nelé, — ,inteligentiskais®). Tad galima juos gaminti i$
skubéjimo veréiantis per galvg arba panaudoti moky-
klos valgykly triuka — j teslg suberti kelias sutrintas
vitamino C tabletes. Soviety laikais senelé yra dirbusi
vaiky darZelyje, tad daro cepelinus tokiu tempu, tarsi
ketinty $ederiy mety plang jvykdyti per metus. [§verda
ju kelias desimtis, kartais didZiausiame puode, tokia-
me, kuris statomas igkart ant keturiy ,fajerky” (taip
Vilniaus kraste vadina kaitvietes). Anksdiau j vieng i$
cepeliny jdédavo nedidelj daiktelj, pavyzdziui, kamstj.
Sakydavo: ,Kuriam jis paklius, tam gims sunus.”

Vilniaus krasto Zmonés skirstomi j tuos, kurie ce-
pelinus uzpila spirgais, tuos, kurie pagardina juos grie-
tine, ir tuos, kurie pirma apipila juos spirgais, o paskui
ant virSaus uzkrauna kauburj grietinés. Mano Seima
ir toliau mano, kad bjaurus dalykas cepelinus keisti }
darzoves. Lietuvos gyventojas apskritai labai neno-
riai atsisako lékstés cepeliny dél kokio nors sveikesnio
maisto. Straipsniy apie sveikg mityba autoriai kartais
manipuliuoja, bandydami pakeisti poZiurj j maista.
Stai pavyzdziai.

Zurnalas paneléms: ,Ar tau nenusibodo girdéti i§
savo vaikino, kad tavo grazios akys? Nenori, kad pa-
girty ir kitas kano dalis? Ar tikrai léksté cepeliny yra
vertesné?“

Zurnalas besirapinantiems savo sveikata: ,Kur
veda cepeliny su spirgais pomégis? Lietuvoje kasdien
nuo $irdies ir kraujagysliy ligy mirta per septyniasde-

$imt Zmoniy.”



Zurnalas apie gyvenimo budg: ,Atrodo, kad dau-
gelio taip mégstami cepelinai, bulviniai blynai ir véda-
rai sugalvoti tik tam, kad kuo grei¢iau jgautume Ru-
benso formas.”

»McDonald’s“ tinklo atstové j teiginj, kad skru-
dintos bulvytés ir mésainiai kenkia sveikatai, atSauna:
»O cepelinai su spirgais tai jau nekenkia!“ Vis délto di-
dZiausi cepeliny priesai yra sveikos mitybos specialis-
tai. Liaudies mita, kad cepelinai yra lietuviy tapatybés
dalis, nori sugriauti ir etnografai tvirtindami, kad uz
meilés cepelinams slypi mjslinga ,sistema“. O kai Lie-
tuvoje neaisku, apie kg kalbama, veikiausiai kalbama
apie sovietmetj. Lietuvos kulinarinio paveldo fondo
direktorius mazdaug taip apraso cepeliny ,karjerg“
~Valgydavome daugiausia grudinius produktus, bet
nebegaléjome javy séti, nes SSSR atémé Zeme. MaZuo-
se namy valdy sklypeliuose éméme auginti tas nelai-
mingas bulves. Todél $iandien niekuo détus turistus
maitiname cepelinais.”

Ir dar kaip! Prie§ keleta mety prie§ Europos krep-
$inio pirmenybes, o krepsinis ¢ia — tautiné sporto $aka
(krep3inj lietuviai isties moka Zaisti), vieno restora-
no $eimininkas j valgiarastj jtrauké Lietuvos véliavos
spalvy cepelinus.

Visame pasaulyje vasario 7 d. §venciama Cepeliny
diena. Dideliy filosofijy ¢ia néra - tereikia su paZjs-
tamais susitarti kartu juos gaminti ir paskui valgyti.
Svente inicijavo toks Juozas Vai¢itunas, lietuvis, gimes
ir visg gyvenimg gyvenes Jungtinése Amerikos Valsti-
jose. Diena parinkta neatsitiktinai, nes mazdaug tuo
laiku Amerika séda ant placiy sofy prie televizoriy
ziaréti amerikieti8kojo futbolo Zaidyniy finalo ,Super
Bowl®. Jj ziari ir JAV gyvenantys lietuviai. Vai¢ianui
mintis paskelbti tokig §vente kilo ziarint maca: ,Man
atsivéré akys. Juk amerikietiskojo futbolo kamuolys

yra cepelino formos!“ — paaigkino jis.

LUzsienio
turistai Lietuvoje
daugiausia perka

Rapintojélio
skulptureéles ir
marskinélius

su cepeliny
atvaizdu®, - pries
kelerius metus
praneseé vienas

i$ lietuvisky
informaciniy
portaly.









Senelei
aiskinau, kad
Varsuvoje
cepeliny niekas
neverda. O

jir ,Jei vyras
lieps, virsi kaip
didelé.”

1990 m. Lietuvai atgavus nepriklausomybe tauti-
nés virtuveés klausimams buvo skirtas nemazas déme-
sys. Reikéjo nustatyti, kurie patiekalai yra musy, tra-
diciniai, o kuriais mus praturtino okupantai. Lietuviy
patriotas turéjo ir maitintis patrioti§kai. Lietuvos
DidZiosios Kunigaikstystés virtuvés Zinovai spaudoje
vis padejuodavo: ,Musy virtuvé uzlieta betonu!“ Tas
betonas buvo ,,ob¢epitas — obséestvennoje pitanije”,
tai yra Soviety Sajungos kolektyvinis maitinimas.
1955 m. Maskvoje buvo isleista knyga su receptais
darbininky valgykly viréjams nuo Vilniaus iki Kam-
¢iatkos. [ ja buvo jtraukti ir jvairiy respubliky regio-
niniai patiekalai. Bet receptai buvo sudaryti taip, kad
patiekala buty galima paruosti i§ pigiy ir prieinamy
produkty. Kalorijos, gramai, riebaly, angliavandeniy
ir vitaminy kiekis visoje Soviety Sajungoje turéjo su-
tapti. Skonis — nebutinai. Lietuviskoji recepty dalis
buvo paremta bulviy patiekalais. GargZduose netgi
atsirado valgykla, kuri vadinosi ,,Bulve® (ji gyvuoja
ir $iandien — vert.), o apie ten patiekiamus cepelinus
buvo sudéta dainelé: ,Cepelinai i§ Gargzdy - tai labai
labai gardu®. Neseniai valdininkai, planuodami arte-
jantj miesto 760-metj, svarsté pasiulymg pastatyti
paminklg cepelinui.

Valgykly valgiaras¢iai smarkiai veiké Vilniaus
krasto gyventojy mityba, nes ten valgomus patiekalus
jie paskui atkartodavo savo virtuvése. Kulinarinés in-
doktrinacijos padariniy nereikéjo ilgai laukti. 1975 m.
buvo apklausti darbininkai, Elektrénuose statantys $i-
lumine jégaine. | klausima, kokius patiekalus jie laiko
lietuvigkiausiais, 79 % atsaké, kad cepelinus, 34 % —
kugelj, o 18 % — bulvinius blynus. Tada buvo juokau-
jama — jei amerikieéiai ant Lietuvos uzberty Kolorado

vabaly, tauta i$mirty badu.



cepe&'mulmméaa

3 kg bulviy,

500 g maltos
kiaulienos,

100 g Soninés
(arba lasiniy),

2 svogiinai,
grietinés,
mairiiny,
druskos,

pipiry.

Pagal §j recepta iSeina
apie dvidesimt cepeliny,
tai yra dvide$imt porcijy
besirapinantiems savo
figura arba desimt -
badmiriams.

Maltg kiaulieng gerai pagardinti druska ir pipirais, kad
iSvire cepelinai neblty beskoniai. Pridéti nemazai

mairdny.

Bulves nuskusti, nuplauti ir sutarkuoti bulvine tarka
arba bulviy tarkavimo masina. Tarkius sudéti j medyvil-
ninj arba dvigubos marlés maiselj ir gerai nusunkti j
dubenj. (Sunkti galima porcijomis - po kelis Saukstus
tarkiy.) Sunka palikti 10 min., kol ant dubens dugno
nusés sluoksnis krakmolo. Tada sunkg nupilti, o kra-
kmola sumaisyti su nusunktais bulviy tarkiais. Viska
uzpilti mazdaug 100 ml verdancio vandens, paskui
minkyti tol, kol masé taps vientisa. Ji turi bati tokio
tirStumo, kad galétum formuoti paplocius. Jei reikia,

galima jberti dar truputj krakmolo.

IS teslos formuoti kiausinio dydzio rutuliukus ir suplo-
ti juos j blyna. ] kiekvieno jy vidurj jdéti Sauksta pa-
ruosto kiaulienos farso, suvynioti ir suformuoti pailga
kukulj. Tvirtai apspausti, kad ilgai verdamas cepelinas
nesuirty. Puode uzvirti vandens ir jj pastdyti. Sauks-
tu atsargiai sudéti cepelinus. Virti ant mazos ugnies

(vanduo turi nuolat virti) 30-40 min.

Tuo laiku paruosti spirgus: Sonine arba lasinius smul-
kiai supjaustyti ir pakepinti keptuvéje. Kai apkeps, su-
déti supjaustytus svoglnus. Kepti ant mazos ugnies,
kol spirgai taps rausvi ir traskds. Cepelinus tiekti
dosniai aplietus spirgais su svogunais arba grietine.

Daugelio lietuviy nuomone, jie vienas kitam netrukdo.



Cepelinams reikia rinktis krakmolingas bulves. Jei

nezinome, kokiy bulviy nusipirkome, geriausia buty

$j recepta kiek modifikuoti: 2 kg bulviy sutarkuoti ir
toliau daryti taip, kaip parasyta recepte, o 1 kg i§virti
ir kruops¢iai sutrinti. Sutrintas bulves sumaisyti su
nusunktais tarkiais, §iuo atveju tarkiy nereikia uzpilti
verdanciu vandeniu.

Dar vienas patarimas: cepelinus reikia gaminti greitai,
nes masé labai greitai patamséja. Kad nepatamséty,
galima suberti vieng sutrintg vitamino C tablete. Bet
bukime atviri - tai nelabai saZininga.

Girdéjau, kad Suvalky kraste dideliu gardésiu laikomi
tokie cepelinai, kurie virdami suyra. Jie patiekiami kartu
su pilku maisalu, kuriame viré. Man labai patinka toks
suvalkietiy poziuaris, kuris i§ kulinarinio pralaiméjimo
liepia padaryti privaluma. Vilniaus kraste kitaip. Sui-
rusius cepelinus reikia patyliukais i§graibyti i§ puodo ir
paslépti nuo svediy akiy, juk baisi géda nebuti idealiam.









