


GPS: 54°38'55"N 24°55'56"E

Adresas: Karaimy g. 41, Traky m., Traky sen., Traky r. sav.

APIE

Traky krasto tradiciniy amaty centras supaZindina su margaspal-
viu kultariniu paveldu ir suteikia puikia galimybe kiekvienam
iSsirinkti bei pasimokyti plataus asortimento amaty. XV amziaus
pradzioje Lietuvos DidZiojo KunigaikS¢io Vytauto kvietimu j Trakus
atsikrausté jvairiy tautybiy Zmoniy: karaimy, totoriy ir Kkity.
Miestas praturtéjo savitomis kultarinémis tradicijomis, paprociais
bei naudingais amatais.

Pagrindinis Traky tradiciniy amaty centro tikslas - iSsaugoti
jvairiy tauty kultdrinj pavelda: Svenciy tradicijas ir paprocius,
virtuvés ir kity amaty ypatumus; uztikrinti senyjy tradicijy
testinuma, jomis sudominti Traky gyventojus bei miesto svecius.
Vienas i$ iSsikelty tiksly jgyvendinimo bady - edukacinés
programos, t. y. nuo vienos iki keliy valandy trunkantys praktiniai
uzsiémimai, suteikiantys galimybe iSmokti ko nors naujo ar
pralavinti turimus jgadZius. Gausi organizuojamy uZzsiémimy
jvairove leidzia besidomintiesiems rinktis patinkancia veiklg - nuo
duonos ar kibiny kepimo iki vilnos vélimo, nuo muilo iki Siaudiniy
dekoracijy gamybos, nuo arbatos ruosimo iki juosty ir kilimy
audimo... Pamokeéliy metu pagaminti dekoratyviniai meno

dirbiniai - Siaudiniai sodai ir zaisliukai, i$ medzio drozti angeliukai

ar Zolynais inkrustuoti medinaiciai - gali papuosti namus,
+~Akmens uzkalbéjimo” pamokéléje susipazjstama su baltisky
Zenkly ir spalvy reikSme, o ,Sapny lélytés” edukacijos dalyviai turi
unikalig galimybe pasigilinti j léliy riSimo istorijg, lietuviy tautinio
kostiumo tradicijas ar sapny pasaulio paslaptis.

Edukacinés programos yra mokamos, jos gali bati vykdomos
lietuviy, rusy, lenky, ar angly kalbomis. Norint dalyvauti
pamokélése reikia uZsiregistruoti telefonu ar interneto svetainéje.
Kiekvienam  edukacinés  programos

dalyviui  jteikiamas

pradedancio amatininko pazyméjimas.

N


https://goo.gl/maps/yNztCmTJGwz

VIRTUVES LOBYNAS

Norintys susipaZinti su dzaky, totoriy, karaimy bei gruziny virtuviy
ypatybémis, Traky krasto tradiciniy amaty centre iStisus metus gali
lankytis kulinarinés praktikos pamokélése. Jy metu suteikiama
galimybé atskleisti karaimisky kibiny kepimo paslaptis, taip pat
pavyks suzinoti, koks patiekalas yra totoriy cak-¢ak, gruziny
chacapuris ar chinkaliai. Su dziky kepiniy gaminimo ypatumais
kvie¢iama susipaZinti senovinéje krosnyje pasigaminant dzakiskg
duonelg, grikine ,babka”, naminius meduolius ar riestainius. Jeigu
norite paruosti Sventinj vaisiy stalg pagal senovés tradicijas, amaty
centras kviecia j specialiai prie$ kalendorines Sventes organizuoja-
mas edukacijas. Ziemos metu sidloma suZinoti apie Kaciy valgius,
paprocius, Zaidimus bei iSmokti kepti kaciukus, dar vadinamus
préskucius. Sv. Velykoms besiruosiant, kiausiniy marginimo
pamokeléje jgausite Ziniy apie marguciy spalvy bei rasty simbolikg
ir kitas jdomybes. Artéjant trumpiausiai mety nakdiai, Joninéms,
LArbatos laboratorijos” edukacija uZburs savo aromatais bei

iSskirtiniais senaisiais arbatos gamybos receptais.

PAZINTINIAI ZYGIAI

Traky krasto tradiciniy amaty centras, be edukaciniy pamokeliy,
organizuoja jvairaus pobiddZio paZintinius Zygius pésciomis,
dviraciais ar valtimis. Labai jdomi galimybé Ziemos metu
pasivaiksScioti po uz3alusj Galvés eZerg ir susipaZinti su gausybe
sakmiy bei padavimy, sukurty apie eZerg bei jo salas. Trokstanti-
ems pazinti vieng seniausiy amaty - bitininkyste - sidloma
ramaus misko taku pasiekti tyky dztkisSka etnografinj Tilty kaima.
Patyrusio bitininko vedami Zygeiviai visapusiSkai susipaZins su
biciy ir bitininky gyvenimu. Norintiems aplankyti grafy TiSkeviciy
dvarus, Traky krasto tradiciniy amaty centras organizuoja zygius
dviraciais: per kalvas, Zvyrkelius ir pievas pasiekiami trys - Traky

Vokés, Lentvario bei UZutrakio - dvarai.



SAKOTIS

Nuo seny laiky lietuvisko Sventinio stalo puoSmena - unikalus
kepinys Sakotis. Tai aukstas, Sakotas, tusciaviduris saldus miltinis
kepinys, ruosiamas vestuvems ir kitoms iskilmingomis progomis.
Sakotio forma primena eglute, o perpjovus jj skersai galima matyti,
kiek karty buvo pilta tesla. Tradiciniu badu kepamam 3Sakociui
reikalinga speciali krosnis, kirenama berzinémis malkomis, ir volas
SakocCio pagrindui. Ypatinga kepinio forma iSgaunama sukant
ikaitintg vola, ant kurio mediniu Saukstu po truputj pilama tesla.
Sulig kiekvienu samciu kepinys pasidengia naujais ,spygliukais”.
Toks kepinio ,auginimas” uZtrunka apie pusantros valandos,
nuolat per visg volg pilant teslg ir palaikant kepimui reikalinga
karstj.

Sakocio kepimas - tai ne tik noras pasigaminti skany patiekala, bet
ir senojo Sventinio tradicinio paveldo puoseléjimas. Tradiciniy
patiekaly nebatina turéti ant stalo kiekvieng dieng, bet per
didZigsias kalendorines ir Seimos Sventes jy uzmirsti nevalia.
Vienam Sakociui iSkepti prireiks po kilograma sviesto, cukraus,
milty, grietinés ir itin daug kiauSiniy - vidutiniSkai 45 vienety.
Pirmiausia reikia mediniu SaukStu iSsukti sviestg iki minkstos

mases, tuomet suberiamas cukrus ir drauge su sviestu iSsukama

iki purios masés. Atskyrus kiausiniy trynius nuo baltymy,
pastaruosius reikia iSplakti iki purumo, o trynius vieng po kito
sudéti j iSsuktg sviesto ir cukraus mase, nuolat jberiant po Saukstg
milty.

Kai visi Sie ingredientai sudéti, tuomet intensyviai maisant j tesla
supilama grietiné ir dedami iSplakti baltymai. Pilama atsargiai, po
truputj maisant, kol visi produktai susilieja j vientisg mase. Kartu su
tesla reikia paruosti ir krosnj - jos kaitinimui reikalingos batinai
berzinés, sausos, smulkiai sukapotos malkos. PrieS pradedant
kepimo procesg, ant specialaus volo reikia uzvilkti drobinj maiselj,
idéti volg | kepimui skirtg vietg krosnies niSoje ir jkaitinti iki
karstumo. |kaitintas volas sukamas viena ranka, o su kita mediniu

Saukstu po truputj tolygiai pilama tesla.



SURIAI

DazZnas lietuvis, norédamas nustebinti svecius, ant vaisiy stalo
deda saldaus pieno sarj. Nataralaus karvés pieno sariai turi lengvo
saldumo, jie gali bati pagardinti razinomis, aguonomis, dZiovintais
vaisiais, o ieSkant labiau pikantisko skonio - kmynais, ¢esnakais ar
Zolelémis. Lietuvos dvaruose varskés sdris buvo gaminamas jau
viduramziais. Tradicinis rankinis gamybos badas, kai kaitinant
pieng paruoSiama varskés masé paskui sukemSama j reto audinio
trikampius strmaisius, kuriy platesnis galas uzZriSamas mazgu (taip
sdris jgauna specifine trikampés prizmés suapvalintais kampais
formg), iSsaugotas iki Siy dieny. Tai yra neatsiejama Lietuvos
kulinarinio ir tautinio paveldo bei jvaizdZio dalis.

LietuviSkas varskés saris yra tarp nedaugelio produkty, kurie
priskiriami Lietuvos kultariniam paveldui. 2013 metais Europos
Komisija jj jtrauké j saugomy produkty sarasg - varskés saris tapo
treciuoju lietuvisku saugomu produktu Europos Sagjungoje. Pagal
senovinj receptg jis gaminamas rauginta karvés pieng, kartais
sumaisytg su saldZiu pienu, kaitinant, kol sutraukia iki varskés
konsistencijos. Gauta varské gali bati pagardinama grietine,
kmynais, jberiama druskos, kad suris ilgiau islikty Sviezias, ir
sudedama | sirmaisius, o véliau paslegiama. Toks saris pasizymi

Siek tiek ragsciu skoniu. Kiek véliau iSpopuliaréjo vien tik saldaus

pieno sdriai. Jie gaminami | pakaitinta saldy pieng jdedant
anksciau paruostos varskés arba grietinés, mase pagardinant
kiausiniais, grietinéle, prieskoniais ir taip pat suformuojant
sarmaisyje. Sis saris yra saldesnio skonio, kiek gelsvesnés spalvos
(ypac jei naudojami kiausiniai, jj tinka ruosti su saldziais priedais -
rieSutais, dziovintais vaisiais ar uogomis, aguonomis).

Sviezig ir gardy varskés sarj galima pasigaminti ir namuose.
Vienam vidutinio dydZio sariui reikés 1 litro nattralaus karvés
pieno, 200 gramy grietinés, 3-4 kiausiniy, taip pat druskos ir
norimy priedy pagardinimui. Pieng supilkite j puodg ir uzvirinkite.
Atskirai iki puty iSplakite kiausinius, sudékite grietine, druska ir
iSplakite iki vientisos maseés. Sj plakinj supilkite j ant silpnos ugnies
kaitinama pieng. Nepamirskite maisyti. Kaitinkite apie 5 minutes,
kol ims darytis varSké. Gautg varSke sudeékite | sdrmaisj,
nuspauskite ir palikite valandélei, kad nuvarvéty. Tada mase iSéme
pastdykite ir pagardinkite norimais priedais, gerai iSmaisykite. Jau
paruosty varske grazinkite | sarmaisj ir paslékite kelioms
valandoms. SvieZig, kg tik suslégta varskes sarj galite ragauti su
medumi ir SvieZiais agurkais, taip pat puikiai tiks uogos, vaisiai.
SaldZiu varskés sariu kaip desertu galima mégautis prie puodelio

kavos ar arbatos. 5



GRIKINE BABKA

Nuo seno nelabai derlingose Traky rajono Zemése budavo
auginami grikiai. Patiekalai i$ grikiy buvo kasdieniai Sio krasto
valgiai - i$ ju kepami blynai, vadinamosios babkos, verdama kose.
Kiekvieny namy Seimininké mokeéjo kepti ,babka” - apvaly,
geltonos spalvos grikiy ir medaus patiekala. Tai buvo kasdienis
valgis, tinkamas valgyti su SvieZiu pienu, grietine, pasukomis,
sriuba, Saltas valgomas kaip duona, labai naudingas sunkiai
dirbant laukuose.

Ruosiant ,babka" svarbu, kad grikiai nebaty drégni. Pirmiausia juos
reikédavo padZiovinti pakepinant ant krosnies, po to aukSciau
pakélus girny akmenis nuZievinti, tada persijoti ir sumalti. Taip
sumalti grikiy miltai iSeidavo rupds. ,Babkai” skirtus grikius reikia
uzmerkti iS vakaro - uZpilti ragpieniu arba pasukomis. Ryte dar
prideéti rupiai sumalty milty ir gerai iSplakty kiausiniy. Viska gerai
iSmaisyti. Mase sudéjus | riebalais iSteptg skarda kepti jkaitintoje
krosnyje. Taip ,babka” badavo ruosiama per pasninka. Kepant
Sventéms, dar jdedama sviesto ar su svoglnais pakepinty
spirguciy, grietinés. Patiekalg galima paskaninti medumi, nors ir be

jo ,babka” turi salsteléjusj skonj.

Jei norite pasigaminti grikine ,,babka” namie, jums prireiks stiklinés
grikiy kruopy, 1 stiklinés rupiai sumalty grikiy milty, 1 stiklinés
ragpienio, 2-3 kiausiniy, 100 gramy grietinés, prieskoniy (druskos,
pipiry, lauro lapeliy), taip pat norimy priedy - 150 gramy spirguciy
su svogunais arba keliuose Saukstuose lydyto sviesto apkepty
svoglny. Teslai maiSyti naudojamas medinis Saukstas ir molinis
arba metalinis dubuo. ,Babka” kepama apvaliose skardose
krosnyje, kurig reikia gerai iSkarenti (apie 2 valandas) iki patiekalo
gaminimo pradzios. Geriausia krosnj karenti berzinémis arba
alksninémis malkomis. ,Babka" reikia kepti vieng ar pusantros
valandos. Sakoma, kad patiekalas pavyko, jei nejskyla jo virsus.
Karsta grikiné ,babka” valgoma su pienu, ragpieniu, grietine,

spirgutiy padazu arba viena. Salta galima valgyti su arbata.



DUONA

Duona - vienas seniausiy ir pagrindiniy Zmoniy maisto gaminiy,
pradeéty vartoti tada, kai buvo atrastos gradinés kultaros. Gradai is
pirminiy javy pradéti rinkti, malti ir kepti, kai Zmonés dar nemokeéjo
idirbti Zemes, bet jau mokéjo jkurti ugnj. Senovéje duona buvo
kepama labai jvairiai. Kol nebuvo iSrasta krosnis, jg kepdavo ant
ikaitinty akmenuy, Zarijy, karsStuose pelenuose, ugnies atokaitoje,
duobése, virs kuriy buvo karenama ugnis. Duong masy protéviai
placiai vartojo Seimyninése apeigose, ypac per vestuves, krikstynas
ir laidotuves. Pirslybos irgi neapsieidavo be apeiginés duonos:
linkédami jauniesiems laimingo ir turtingo gyvenimo, tévai prie
dury juos sutikdavo su duona ir druska. Lietuvos kaime rugine
duona iki XX a. vidurio buvo pagrindinis valgis, ji buvo kepama
kiekvienoje troboje, kiekvienoje Seimoje. BaudZiavos laikais
valstieciai jg kepdavo i$ nevétyty grady milty (béralo), todél ji
vadinta béraline. Gryny rugiy duong kepdavo tik Sventéms.
Panaikinus baudZziavg, prasta béraliné duona i$ kaimo buities
iSnyko.

XIX a. antroje puséje imta j teslg primaisyti kity javy ar kity augaly
milty. Duona kepta paprasta ir plikyta, o jos raugas keliaudavo i$

kartos j karta - jj skolinti ar dovanoti kitiems buvo grieZtai draudzia-

ma. Dazniausiai raugas budavo perduodamas i$ motinos dukrai.
Po kiekvieno duonos kepimo duonkubilyje paliekamas duonos
.pagrandukas” naujai duonai uZraugti, uZdengiamas lininiu
ranksluosciu ir duonkubilio dangciu ir vésioje patalpoje laikomas
ne ilgiau kaip dvi savaites. Per keleta dieny ,pagrandukas” Siek tiek
suskysteja, pradeda putoti, veliau apsitraukia plévele. Norint kepti
duona, reikia jg i$ naujo uzraugti: j iSragusj ,pagrandukg” pilamas
apie litras Silto vandens, tesla iSmaiSoma ir tuomet pilama ruginiy
milty. MaiSoma, kol gaunama | grietine panasi konsistencija.
Tuomet uzklojus ranksluosciu duonkubilis parai paliekamas Siltoje
aplinkoje ragti. Vykstant rigimo procesui, duonos raugas putoja,
puksiir kyla. ISrtigus galima baigti ruosti tesla, formuoti kepalélius,
kaitinti krosnj ir pasauti duong kepti. Ji kepa nuo 1 iki 1,5 valandos,
priklausomai nuo kepalélio dydZio. ISimta iS krosnies duona
dedama ant medinio pagrindo, suvilgoma vandeniu ir uzklojama

ranksluosciu.



KARAIMU KIUBETE

Karaimy virtuvés miltinis patiekalas kiubété daZniausiai badavo
kepamas vienas didelis - visai Seimai ir valgomas per Sventadie-
nius. Pyragas, tik iStrauktas i$ krosnies, maloniai skleidZiamu kvapu
sukviesdavo Seimyng prie stalo. Po trumpos uZstalés maldos
virSutiné kiubétés dalis bGidavo apipjaunama ties Sonine pynute ir
padalijus lygiomis dalimis visiems Seimos nariams valgoma su
sultiniu.

ISvertus i$ karaimy kalbos kiubété reiskia ,kario skydg”, kas
simbolizuoja senovéje karingos karaimy tautos 3aknis. Kita
reikSmé - tai vienybés, sutarimo, Seimos simbolis, nes pyragas
dalijamas visiems Seimos nariams po lygiai. Be to, apvali forma
simbolizuoja saule, kurig visais laikais garbino visos tautos.
Kiubété visada patiekiama karsta, garuojanti, viliojanti gardziu
aromatu - skleidZianti dziaugsmo, sékmés vilnis ir dieng pavercian-
ti Svente. Kepama ji su jvairiais jdarais - aviena, jautiena arba
vistiena. Mésa sukapojama nedideliais gabaliukais, pagardinama
smulkiai pjaustytais svogunais, dedama ir kity priedy - ryziy,
pupeliy, bulviy ir pan. Kiubétés receptas néra placiai paplites ir iki
Siy dieny ji kepama pagal originalia Seimos technologija,

perduodama is kartos j karta.

Jei norite kiubétés pasigaminti namuose, jums prireiks milty,
sviesto, riebios grietinés, kiauSiniy. |darui - vistienos kratinélé,
ryziai, svogtnai, aliejus svogtinams apkepti, sultinys, viStienos
taukai, prieskoniai. Taip pat prireiks kiauSiniy kepiniui aptepti.
Teslai paruosti | miltus sudékite Siltg sviesta, gerai iStrinkite, kol
iSeis smulkads trupinéliai. Sudékite iSplaktus kiauSinius, grietine,
truputj druskos. Atsargiai iSmaisykite, kad tesla buty vientisa, ir
idékite j Saldytuva. |darui skirtg vistienos kratinéle supjaustykite
stambiais kubeliais. I3virtus ryZius atvésinkite. Smulkiai supjausty-
tus svoglnus pakepinkite. SumaiSykite visus produktus, pridékite
prieskoniy, sultinio ir vistienos tauky. Saltg tesla padalykite j dvi
dalis. Apatinei pyrago daliai reikia maZdaug 2/3 visos teslos, likusia
tedla bus uzdengiamas pyrago virSus. ISkociokite du mazdaug
0,8-1 cm storio apskritimus. Ant iSkocioto teslos pagrindo, kurio
krastus pakelkite, sudékite paruostg jdarg. UZdenkite maZesniu
teSlos apskritimu, krastus graZiai apspauskite, suformuodami
pynutés rasta. VirSuje padarykite skylutes, patepkite kiausinio

plakiniu ir kepkite 220-250 laipsniy orkaitéje 40-50 min.
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TRADICINY
CENIRAS HOUVALPO-DVARE
MAISTAGALOJE

GPS: 54°52'01"N 25°03'44"E
Adresas: Algirdo g. 4, MaiSiagalos mstl., MaiSiagalos sen., Vilniaus r.

APIE

MaiSiagalos miestelyje, nutolusiame nuo Vilniaus apie 25 km
Siaurés vakary, arba Paneveézio, kryptimi, vadinamajame Houvalto
dvare jsikares tradiciniy amaty centras yra pagrindinis miestelio
traukos objektas. Cia buriasi apylinkiy bendruomené, noriai
lankosi unikaliy jsptdZiy ieSkantys sveciai. MaiSiagalos piliakalnio
papédéje stuksantis klasicistinio stiliaus Houvalto dvaras yra
pripaZintas vietinés reikSmés kulttros paminklu. Tradiciniy amaty
centro tikslas - saugoti Vilniaus krasto tradicijas, paprocius bei
senuosius amatus. Siekiama uztikrinti amaty pereinamuma, juos
atgaivinant, pristatant centro lankytojams, vedant specialias
pamokéles. Edukaciniai uZsiémimai skirti tiek vaikams, tiek
suaugusiems. Norintiems i$ arciau susipaZinti su liaudies menu
bei kulttra papildomai organizuojami susitikimai su amatininkais,
kultaros veikéjais, rengiamos parodos bei amaty mugés, kuriy

metu galima jsigyti tradiciniy rankdarbiy ir jvairiausiy skanésty.

TRADICINIAI AMATAI

Tradiciniy amaty centre buriasi liaudies meno meistrai, kuriems
Cia sudarytos salygos dirbti, eksponuoti bei mokyti savo amato.

Centre jrengta tradiciniy amaty techniné bazé ir specialiai

paruostos dirbtuvés patalpos. Tautodailininkai bei vietos folkloro
Zinovai lankytojams sidlo jvairius edukacinius uZsiémimus.
Daugiau nei deSimties skirtingy amaty specialistai padeda
vaikams ir suaugusiems susipaZzinti su naudingais Sio krasto
amatais, jsigilinti | jy subtilybes. MedZio droZzéjas, karpiniy
meistré, muilo gamintoja ar stalius noriai dalijasi savo amato
Ziniomis. Tradiciniy amaty centre taip pat kvieCiama pasimokyti
Zvakiy liejimo, pynimo i$ Siaudy, vilnos vélimo ar keramikos
subtilybiy. Kiekvienam norin¢iam suteikiama galimybé iSmokti
iSskirtinai Vilniaus kraste puoseléjamo verby pynimo meno,
suzinoti daugiau apie tradicines Sventines vaiSes bei regiono

paprocius.

MAISIAGALOS BENDRUOMENE

MaiSiagala jau nuo 1254 mety yra minima rasytiniuose
Saltiniuose, cia kadaise gyveno Lietuvos didysis kunigaikstis
Algirdas. Nuo XIV a. teritorija priklausé Salies valdovams, o po
keliy Simtmeciy peréjo bajory nuosavybén. Siandien apie 1800
gyventojy vienijanti MaiSiagalos bendruomené aktyviai puoseléja

gilig senove siekiancias tradicijas bei kultara.


https://goo.gl/maps/QAVtPjnmwDM2

SPURGOS

Mielinés spurgos lenky kulinarinéje tradicijoje yra uzZsitarnavusios
vieno seniausiy ir batiniausiy patiekaly varda. Nors tai yra gana
riebus patiekalas, taciau, sekant tradicijas, valgomas kad ir ne
daZnai, bet gausiai - Sis paprotys stiprus lenkiSkajame Vilniaus
kraste. TradiciSkai spurgos kepamos ir valgomos paskutinj
ketvirtadienj prie$ Gavenig, kad baty jmanoma 40 Gavénios dieny
saziningai pasninkauti. Si diena net gavo Riebiojo ketvirtadienio
varda. Tadien lenkai spurgas valgo visur: ir namuose, ir darbe,
mokymo jstaigose, gatvéje, vieSajame transporte. Negana to,
sakoma, kad tradicijy besilaikantis Zmogus per Sig dieng turi
suvalgyti ne maziau kaip keturias spurgas.

Riebusis ketvirtadienis - tikras jvykis spurgy kepéjams, jam
rengiamasi visag naktj, nes Zmonés perka po kelias deSimtis
spurgy. Prie pardavéjy nusidriekia milziniskos eilés, taciau
Zmonés sako, kad taip ir turi bati: stovéti eiléje Riebyjj ketvirtadi-
enj buvo ir yra Seimos tradicija. Taigi lenkai laikosi paprociy ir tg
dieng valgo tiek spurgy, kiek telpa. Ir visai nesvarbu, kad kiekviena
spurga turi apie 200 kalorijy ir norédamas jas sudeginti Zmogus
turéty beégti apie 20 minuciy arba vaikscioti 54 minutes. Senoliai

byloja: jei tg dieng nesuvalgysi né vienos spurgos, nesiseks visus

metus. Neoficialiais duomenimis, pavyzdZiui VarSuvoje per Riebujj
ketvirtadienj spurgy suvalgoma apie du milijonus, o visoje
Lenkijoje - apie 100 milijony, vyksta varzybos.

Jdomu, kad spurgos buvo vienas i§ mégstamiausiy MaiSiagaloje
daug mety tarnavusio kunigo prelato Juzefo Obrembskio
saldumyny. Kovo 19 dieng, kai minima Juozapo vardo diena, jo
namai visuomet kvepéjo spurgomis. Tgq dieng ¢ia gausiai
rinkdavosi parapijieciai, juos kunigas vaiSindavo spurgomis ir
kitais gardumynais. J. Obremskio tradicijg tesia klebonijos
patalpose jkurto muziejaus darbuotojai. Kasmet per Juozapines
muziejuje rengiama atviry dury diena, kurios metu lankytojai

vaisinami tradicinémis spurgomis.



LEDINUKAI GAIDELIAI

Gaidzio formos ledinukai yra tape daugelio iS masy saldZiausiu
vaikystés prisiminimu. Ledinuko forma ir pagaliukas - didZiausias
jdomumas, o visa kita be galo paprasta. Tokie saldainiai gaminami
su specialiomis metalinémis formomis (i$ vaikystés prisimenamos
Zuvytés, gaideliai, zuikuciai), j kurias patogu supilti karamele ir
jstatyti pagaliuka. Saldainiy gaminimo procesas i$ tiesy labai
paprastas. Tinkamomis proporcijomis reikia sumaisyti Saukstg
cukraus, Slakelj vandens ir $ig mase kaitinti virs ugnies, kol ji jgaus
rusva atspalvj. Cukrus - pagrindinis visy saldumyny komponen-
tas, karamelés, irisy, cukraus pastos, cukraus putésiy paslaptis -
pasikeitusios cukraus savybés jj kaitinant.

Verdant cukraus tirpalg svarbu nustatyti reikiamg temperatara,
kad iSeity norimos konsistencijos sirupas. Profesionalls
konditeriai pataria, kokiame karstyje reikia virti cukry. Norite
tuctuojau iSbandyti naujus saldainiy receptus, bet neturite
specialaus termometro? Galite nesunkiai nustatyti sirupo
temperatdrag panaudodami Saltg vandenj: j ledinj vandenj
ilasinkite kelis verdamo sirupo laselius ir, tarp pirsty i$ jy sukdami

rutuliuka, nustatysite gaminio stadija.

Sumanius pasigaminti ledinuky savarankiskai, reikéty pasiruosti
saldzios karamelés. Jg galima virti i$ miltelinio cukraus, vandens
(santykis trys su vienu), poros Sauksty medaus ar klevy sirupo. Jei
norite, vandenj galima keisti patinkanciomis sultimis - taip
pakeisite ledinuko skonj ir spalva. Galite nesilaikyti originalaus
recepto ir, jmaiSe grietinélés arba pieno, pasigaminti pieniskos
karamelés. Galite pagardinti Slakeliu citriny sulciy, jei mégstate -
vanile ar kvapnia esencija. Vienu kartu virkite tiek karamelés, kiek
i$ karto supilstysite j formeles, nes ji greitai stingsta. Kaitinkite
cukry, vandenj ir medy storadugniame puode, nepamirskite
nuolat maisyti. Kaitinti reikia ant vidutinio kaitrumo ugnies, kol
cukrus visiSkai istirps ir masé ims burbuliuoti. Tada supilkite
citriny sultis, prieskonius, pakaitinkite dar keletg minuciy,
priklausomai nuo to, kokiy ledinuky norite, - kuo ilgiau kaitinsite,
tuo sodresnio skonio bus cukrus. Mase supilstykite j formeles,

jdékite pagaliukus. Palikite ledinukus atvesti.



MEDUOLIAI

Senosios Vilniaus krasto tradicijos atsispindi ir kepant meduolius
bei ,piernikus”. Siuos skirtingy formy ir dydZiy saldumynus
mégsta ne tik vaikai, bet ir suaugusieji. Ant meduolio uzrasius
jvairius palinkéjimus, vardus ir pan. galima praskaidrinti bet kokig
Svente.

Meduoliy kepimo tradicija gyvuoja nuo viduramziy. Tai bene
pirmasis konditerinis gaminys, taip placiai paplites ir iSpopuliaré-
jes visoje Europoje. Daugelyje Saliy figariniai meduoliai ruoSiami
kalédiniu laikotarpiu. Lietuvoje jie buvo kepami ne tik Kalédy
Sventéms, bet ir baznytiniy Svenciy, atlaidy metu pardavinéjami
turguose.

Tikrieji meduoliai kepami pagal i$ proseneliy perimtus receptus, o
kiekvienas kepéjas stengiasi suteikti jiems kuo patrauklesne,
jdomesne formg, papuosti spalvotu glaistu. Populiariausios -
Sirdutés, Zvaigzdés, arkliuko, pauksStelio, Zmogaus figlros.
Vadinamasis Vilniaus meduolis gaminamas i$ nattralaus medaus
ir sviesto, o jo atmaina ,piernikas” - tradicinis Sviesus, specialios
formos meduolis, kepamas be medaus, kartais glaziiruotas. Su
Tortnés krastu siejamus ,piernikus” pirmosios émé kepti |

kryZiuo€iy nelaisve patekusios lietuvaités. Didysis magistras,

suvokes, kad belaisves iSlaikyti yra nelengvas dalykas, 1312
metais pastaté benediktiniy vienuolyng, kuriame ir apgyvendino
lietuves. Tarp kukliai gyvenusiy motery buvo Katarzyna - lietuve
Kotryna, karta per ménesj prikepdavusi meduoliy su ypatingais
prieskoniais.

Dar nuo seny laiky btdavo jprasta i$ tradicineés didZiosios Vilniaus
krasto Sventés - Kaziuko mugeés - parsivezti meduolj, ,Kaziuko
Sirdj"”. Jy badavo jvairiausiy dydZiy ir spalvy: rudos - su medumi,
baltos - su métomis, rausvos - su spanguolémis ar bruknémis.
Galima buvo pasirinkti su glajumi jraSytu mylimosios ar mylimojo
vardu. Negana to, bdta meduoliy su ilgiausiais jrasais, graZiausiais
linkéjimais ir meilés prisipazinimais. Stai keletas: ,Uogele, priimk
mano Sirdj’, ,Neturiu aukso, savo Sirdj dovanoju”, ,Pasakyk,
mieloji, ar galiu pasibelsti j Tavo Sirdj?”, ,llgiuosi, pasakyk, ar basi
mano...”, ,Tu man vienintelé!”, ,Buciuok mane...".

1940 metais mugéje su grupe kauniskiy kultdrininky apsilankes
garsus etnografas Balys Buracas laikrastyje ,Masy rytojus” rasé:
,Zymiausia Kaziuko mugés preké - tai Sirdelés. Pazymétina, kad

Vilniaus Sirdelés ne veltui mugéje turi garbinga vieta ir gera



pasisekimg, nes jos padarytos tikrai graziai. O ty Sirdeliy buvo

jvairiy jvairiausiy. Vienos iSkeptos i$ paprasto pyrago, aplaistytos
cukrinémis gélémis ir meilés Zodeliais, kad net saldu ir miela
paziaréti, kitos - i$ balto pyrago, dazais iSrasinétos, kaip iSsiuvine-
tos. Buvo taip pat graziai iSsiuvinéty audekliniy Sirdeliy,
iSpjaustyty i$ medzio, gélémis iSdazyty.”

Garsiuosius meduolius kitados kepdavo rusy sentikiai, véliau jy
meng perémé 1672 m. jkurtas bandeliy kepéjy cechas. Norint
iSsikepti meduoliy namuose, prireiks 200 gramy medaus, po 150
gramy sviesto ir rudojo cukraus, beveik pusés kilogramo milty, po
vieng arbatinj Saukstelj kepimo milteliy, cinamono, imbiero,
muskato, Ziupsnelio gvazdikeéliy ir druskos, vieno kiausinio.
Prikaistuvyje kaitinkite medy, sviestg ir rudagjj cukry. Kai mase
uzvirs, leiskite jai atvésti iki taps karamelés konsistencijos.
Dubenyje iSsijokite miltus, kepimo miltelius, prieskonius ir viskg
sumaisykite. | miltus jmuskite kiausinj, supilkite jau pravésusj
sirupa.

Viskg iSmaisykite ir minkykite tesla, kol ji taps minksta ir glotni.

Palikite teslg Saldytuve per naktj. Plonai iSkociokite atSaldyta tesla,

su skirtingomis formelémis ar trafaretais iSspauskite meduolius.
Sudékite juos j kepimo popieriumi isklotg skardg ir kepkite apie 10

minuciy iki 180°C jkaitintoje orkaitéje.



KOPUSTU TROSKINYS

Turbit né vienas patiekalas néra sulaukes tiek apraSymy ir
karybiniy ieSkojimy, kiek Vilniaus krasto tradicinis kopasty
troskinys, dar vadinamas bigosu. Nuo seniausiy laiky jis badavo
valgomas ir valstiecio troboje, ir karaliaus ramuose. Sis patiekalas
aprasytas ir giriamas garsioje Adomo Mickevitiaus poemoje
»Ponas Tadas".

Dazniausiai tradicinis bigosas ruoSiamas UZzgavénéms, kai pries
40 pasninko dieny privaloma sociai ir riebiai pavalgyti. Tai
kaloringas rauginty bei Svieziy kopusty ir mésos troskinys, j kurj
dar dedama dziovinty baravykuy, Soninés, desros, pakepinty
svoguny, dziovinty slyvy... Paties patiekalo gamyba néra trumpa -
ant silpnos ugnies troskinama 3 valandas.

Bigosui pagaminti jums prireiks 2 kilogramy rauginty kopdastuy, 1
kilogramo SvieZiy kopasty, 300 gramy rakytos Soninés, pusés
kilogramo desros, 800 gramy jvairios mésos. Taip pat po saujg
rakyty slyvy, dZiovinty grybu, 3 svoginu, lauro lapelio, nemalty
pipiry, druskos, riebaly, kity prieskoniy. Raugintus kopuastus
trokinkite savose sultyse dideliame puode. SvieZius kopastus
supjaustykite, uzpilkite verdanciu vandeniu ir troskinkite atskirai,

kol suminkstés. Smulkiai supjaustytg Sonine ir desrg apkepinkite

keptuveéje, viskg sudékite j raugintus kopustus. Pagal skonj
iberkite prieskoniy, kartais gali uztekti tik lauro lapelio, kmyny ir
juodujy pipiry. Slyvas, grybus pamirkykite, supjaustykite
juostelémis, sudékite j kopustus. Skystj, kuriame mirko grybai,
taip pat supilkite. SvieZia mésa supjaustykite vidutinio dydZio
gabalais ir pakepinkite. Véliau sudékite pjaustytus svogtnus, dar
pakepkite ir viskg sudékite j puoda. Kai Sviezieji kopastai bus jau
minksti, jmaisykite ir juos. Viskg pakaitinkite ant silpnos ugnies ir
truputj patroskine palikite kurj laikg Saltai. Paskui vel kaitinkite ant
mazos ugnies apie valandg maiSydami, kad neprisvilty. |berkite
druskos, cukraus, galite jdéti pertrintg pomidorg, 2-3 skilteles
Cesnako. Pakaitine vél pastatykite Saltai. Kai kurios Seimininkés
atSildo ir vél atSaldo bigosg 4-5 kartus - sako, kad taip jis geriau
subresta ir tampa skanesnis. Nepamirskite kiekvieng kartg
kaitindami gerai iki dugno iSmaisyti. Bigosas jprastai patiekiamas
nedideliuose  dubenéliuose  kaip

pagrindinis  patiekalas,

valgomas su duona arba bulvémis.



MEDUOLINIAI SAUSAINIAI

Artéjant rudeniui, o ypa¢ - Saltam metui, daugelio namai
pakvimpa meduoliniais sausainiais. Jie daznai kepami Kalédoms.
Meduoliniai sausainiai suteikia galimybe iSlaisvinti savo
karybisSkumag dekoruojant juos glajumi, be to, pasizymi ilgu
galiojimo laiku.

Vieni i$ populiariausiy meduoliniy sausainiy - lietuvisko tautinio
paveldo dalis, kiekvienam lietuviui gerai pazjstami ,grybukai®,
kurie pirmiausia asocijuojasi su vestuvémis ar kitomis svarbiomis
Seimos Sventémis. Ruda Sokoladiné kepurélé ir baltas cukrinis
kotelio glajus, apliejami ant iSkepto meduolio, - tikras baravykas!
I1Svaizdus meduoliniai sausainiai sukurs Sventine nuotaikg ant bet
kokio stalo. Naudojant natdralius produktus, kepiniai bdna
skanas, kvapnas ir ilgai iSsilaiko neprarasadami savo skoniniy
savybiy. Be to, meduoliniai sausainiai ne tik puikus skanumynas,
bet ir unikalus papuosimas, pavyzdziui, kalédinei eglutei.
Meduolinis sausainis gali bati ir kitokios formos, pavyzdziui,
namelis. Norintiems pasigaminti tokiy sausainiy namuose
prireiks 3 kiausiniy, pusés stiklinés cukraus, 100 gramy sviesto,

200 gramy medaus, 600 gramy milty, dviejy arbatiniy Sauksteliy

kepimo milteliy, cinamono, meduoliams skirty prieskoniy.
PapuosSimui reikia 100 gramy Sokolado, 2 Sauksty pieno, 2
kiausiniy baltymuy, 3 stikliniy cukraus pudros. Medy, cukry ir
sviestg Sildykite puodelyje, kol susidarys vientisa maseé. Jg
atvésing, jmaisykite kiausinius ir su kepimo milteliais bei
prieskoniais sumaiSytus miltus. ISminkykite teslg ir iSkociokite
mazdaug 7 mm storio lakstg. Pagal i$ anksto paruostas jvairias
formeles (avinéliai, angeliukai, eglutés, Zvaigzdutés ir t. t.)
iSspauskite sausainius. Juos kepkite kepimo popieriumi isklotoje
skardoje 170 laipsniy temperataros orkaitéje. PrieS pat Sventes
meduoliukus reikia papuosti piene istirpintu Sokoladu ir baltymy
glajumi. Glajy galima nudaZyti nattraliomis priemonémis: méty
sirupu, burokeliy, aroniju, Saltalankiy sultimis, taip suteikiant

gaminiui dar daugiau Zaismingumo.
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