3mict | Turinys

Bt L | 2 g S o e i it b 6
Cynic | Rilediaide sEGbostes. .o £-000 M b tiiia IO
Xni6Hi Bupo6u | Duonos gaminiai ... 40
Osoui Ta canmatu | Darzovés ir salotos..............cc...c...... 62
Bapenuxu ta nokinusa | Virtiniai ir lakstiniai......... 96
M’sico Ta pu6a | Mésa it ZUVIS ... n8
Coninns | Raugintos darzovés ir konservai .......... 146
Bapeyiis | Uogienes® S Xl i ottt s 160
Necepru | Depeptaries:. Lot 0w 88 e 78
H el Gl gy . r-. ..t T o v R < s 220
JitTonC JROMVKIE, 0N T gy e =Y 234

Tondiat| Padékas it o sh i o Sl e BE () 2 39



Berym | [Zanga

Mamuska.. iS tiesy tai iSgalvotas Zodis.

Filmg ,Adamsy Seimynélé“ mudu su broliu Sasa pirmg kartg zitiréjome 1996 m. (posovie-

tinéje Ukrainoje viskas vélavo mazdaug penkerius metus). Staiga vienoje filmo vietoje

grupe amerikieciy aktoriy susneko iSgalvota Ryty Europos kalba ir suSoko mamuskg —

,broliskos meilés Sokj“, iSmoktg is pusbroliy kazoky. Visai musy seimai $i filmo dalis pa-
sirodé nepaprastai juokinga, ir nuo tada mudu su broliu mamg pervadinome mamuska.

Dabar man $is Zodis asocijuojasi su visomis stiprio-
mis moterimis. AS pati tapau mamuska — keiciau pro-
fesijg, dirbau restoranuose, susilaukiau stinaus, toliau
sunkiai dirbu ir nuolat gaminu valgj.

Mamuska siejasi ne vien su ,mes galime tai pada-
ryti“ aspektu, bet ir su istorija bei naujovémis. Tai
kulinariniy tradicijy iSsaugojimas ir ju perdavimas
siuolaikiniam pasauliui. O mano gimtinéje Ukrainoje
apstu jvairiy, nuostabiy kulinarijos lobiy, ir juos verta
branginti.

Gimiau 1984 m. Kachovkoje, Ukrainoje, vos dvi va-
landos kelio automobiliu nuo Krymo sienos. Kaskart,
kai Zzmonés man sako, kad turéciau buti pratusi prie
Salcio, as suvokiu, kaip labai vakarie¢iy poziuris i
Ukraing yra persunktas jsivaizdavimo apie Rusija —
didziulé, pilka ir atSiauri. Taciau léktuvu i$ Ukrainos
pietu j Turkija galima nuskristi vos per valanda.
Musy ziemos — svelnios, vasaros — ilgos ir karstos,

0 maistas — gausus spalvy ir skoniu.

Galvodama apie namus prisimenu milziniskas
saulégrazy galvas, mazo greipfruto dydzio rausvus
pomidorus trukinéjancia saldzia odele, nekantraujan-
¢ius, kad kas juos nuskinty ir apslakstyty nerafinuotu
saulégrazy aliejumi. IS tiesy viskas labai panasu
i Jonathang Safrang — viskas apsviesta.

Mes augome valgydami sezoninj maista, nes, laimei,
neturéjome pasirinkimo. Pamenu pirmy dygliuoty
agurky kvapa geguze, kai mama juos pjaustydavo
tiesiai | daug maciusj emaliuotg dubenj, tada jdédavo
pomidory, ridikéliy ir susmulkindavo ryselj krapu,
viska dosniai pagardindavo prieskoniais ir uzdaryda-
vo namine grietine. Bevalgant labiausiai man patik-
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davo dazyti duonos gabalélj i rausvo uzdaro likuciy
balutes su krapy slakeliais ir stebéti, kaip rausvumas
geriasi i duona.

Vasarg lakstydavome po saldziy tsuoty zirniy lau-
kus ir berdavomeés zalius rutuliukus j burnas tol, kol
pilvuose nebelikdavo vietos. Mums prie kojuy, déméty
nuo silkmedziy uogy, ganési zasys, taip pat ozkos,
senelés pakrikstytos jtartinais politiniais vardais —
viena buvo vadinama Huseinu, o kita — Sevardnadze.
Neklauskite, kodél.

Buvo zalieji barsciai, Svytintys malachitiniais virty
rugstyniy atspalviais, pagardinti smulkiai pjaustytais
laiskiniais svogunais, kartinuoti virty kiausiniy ka-
runomis. Prisimenu, kaip i$ akacijy ir petunijy ziedy
ciulpdavome nektarg — naturaly lauko saldumynag,

o teta Sviezias vysnias pabarstydavo cukrumi, tada
jomis jdarydavo plonytés teslos kvadratélius ir su-
mesdavo j verdancio vandens puoda — tokio deserto
neimanoma pamirsti! I atmintj visam laikui jsismelké
viliojantys Silty pyragu su aguonomis, varskés sausai-
niy, obuoliy pyragy ir bandeliy ,Sirsiy lizdas* kvapai.

Nepaisant tvirtos ukrainietiSkos mano tapatybés,
visada branginau tg kulttrine jvairove, kuria mums
teko laimé dziaugtis Ukrainoje, ir ja didziavausi. Se-
nelé is tévo puses kilusi is Sibiro, motina turi zydisky
ir besarabisky (moldavisku) sakny, tévas gimé Uz-
bekistane, ir mes turime giminiy armény ir draugy
osetiny. Si knyga — odé visoms mane auginusioms
moterims (ir vyrams) ir ju su meile ruostam maistui.
Sis maistas man buvo toks savaime suprantamas, kad
jo ypatinguma suvokiau tik tapusi Sefe, o ypac tada,
kai Ukrainoje jsiplieské konfliktas, ir as paklaikusi

- gana ekscentriskos
;
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mano Seimos i'storij:)s. Bet svarbiausia,-tili(iuosi, tikrai f ]
pasigaminsite maisto ir j valias pasimégausite da-
zydami duong j sviesta, zoleles, sultinius ar grietine
su krapais.

puoliau uzrasinéti recepty, nes labai issigandau, kad
galiu jy staiga netekti. Noriu su jumis pasidalyti savo
vaikystés valgiais, savo gyvenimu ir iSsklaidyti mitus
apie gimtaja savo salj, apie aplinkinius krastus ir su-
teikti sujauktai geopolitinei mozaikai Zmogiska veida.
Ukrainieciai*turi ne tik turtingg istorijg, kulturg ir
tradicijas, bet ir puikiag dovana — gebéjima prisitaikyti

ir tolerancija.

1 si projekta i$ pradziy zitréjau kaip i kvietima
pakeliauti po mazai Zinoma kulinarinj kvartalg tiems,
kurie nori praplésti savo kulturinj horizontsa, bet
baigusi ji supratau, koks jis visapusiskai patrauklus.
Cia yra lengvy, vasarisky valgiy, taip pat sociy pa-
tiekaly ir sultiniy, suteikianciy sotumo jausmga vien
ikvépus ju aromato. Gardus pyragai jtiks kiekvienam
deserty mégéjui, rauginimo ir strio gamybos receptai
sudomins ne vieng permakulturininkg. Vienus val-
gius teks gaminti ilgiau, kitus paruosite labai greitai.
Beveik viska, kg sudéjau i knyga, suzinojau is savo
Seimos. Tik pora recepty yra sugalvoti mano, daznai
pagal juos gaminu ir, manau, jie ¢ia gerai dera.

Né vienas receptas néra it koks teisés aktas — as
isties tikiuosi jus paskatinti kiekvieng valgj prisitai-
kyti pagal savo skonj, juk geriausiai ruosti maista
sekasi vadovaujantis nuojauta. Jei tesla atrodo per
drégna ir per minksta, nepaisykite, kas parasyta
mano recepte, — jusy virtuvéje.gali buti drégniau negu
manojoje buvo anuomet, kai gaminau ta valgj, todél
tiesiog jberkite daugiau milty. Jei nemégstate krapy,
paprasciausiai nedékite ju arba pakeiskite juos ki-
tomis Zolelémis. Vis délto isbandykite krapus ir
netrukus jsitikinsite, kad jie tinka ne tik
prie zuvies, bet ir prie daugelio
kity patiekaly.

Tikiuosi, jums
patiks zvelgti
i mano Ukraing
mamuskos akimis.
Tikiuosi, jums patiks

——



Mano dédés draugai Maskvoje daznai klausdavo: ,Ar tikrai ukrainieciai valgo barscius
triskart per dieng?“ Jis atsakydavo: ,Jei jus mokétumeéte issivirti tikry ukrainietisky
barsciy, tai ir naktj keltumétés juy pasrébti.“ Siame recepte labai svarbus yra sultinys,
kaip ir visuose kituose Sios knygos sriuby receptuose, ir verdama mésa turéty buti
tikrai marmuriska, antraip ji niekada tinkamai nesuminkstés. Autentiskiausi barsciai
baigiant virti gardinami kiaulienos lasiniais (zr. p. 136 ,Sudyti lasiniai“), sumaltais su

cesnakais. IS liesos senos vistos irgi iSverda gardus barsciai.
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Ukrainietiski barsciai

4 porcijos

200 g burokéliy, lupty, pjaustyty
siaudeliais

200 g bulviy, lupty, smulkinty

2 Saukstai saulégrazy aliejaus

1 svogunas, smulkiai pjaustytas

1 morka, lupta, stambiai tarkuota

1 raudona saldzioji paprika be Serdies,
be sékly, pjaustyta

1 Saukstas pomidory tyrés

1 pomidoras ‘Jaucio sirdis’ (luobele nu-
lupti ir iSmesti), stambiai tarkuotas,
arba 100 g rauginty pomidory (2r. p. 157)

1, mazo guzinio kopusto, smulkinto

400 g skardiné raudonyjy pupeliy,
perplauty, nuvarvinty

juros druskos dribsniy ir svieziai malty
juodyjy pipiry

Sultinys

500 g jauciy uodegy arba riebiy
trumpyjy jautienos Sonkauliy

1 svogunas, luptas, bet nepjaustytas

1 lauro lapas

2,5 | salto vandens

Patiekti

100 ml grietineés

v, ryselio krapy, smulkinty

ukrainietisky cesnakiniy bandeliy
(@r.p.42)

12 | Cymn Sultiniai ir sriubos

1 Sultiniui j didelj prikaistuvi sudékite mésa, nepjaustyta svoguna,
lauro lapa ir uzpilkite vandeniu. Siek tiek pasudykite, uzdenkite
puoda ir létai virkite 1 valandg, nustate mazg kaitrg. Retkarciais
saukstu nugriebkite putas.

2 | sultinj sudékite burokélius, bulves ir, dosniai pagardine druska
bei pipirais, virkite 30 minuciy, nustate maza kaitra.

3 Tuo tarpu keptuvéje jkaitinkite saulégrazy aliejuy. Suberkite
svogunus, morkas ir kepkite maisydami ant vidutinés kaitros apie
5-7 minutes, kol suminkstés ir pradés karamelizuotis morkos. Tai
ukrainietiskas sofrito variantas, ukrainietiskai vadinamas smazenja
arba zazarka.

41 pakepintus svogunus ir morkas imaisykite saldziaja paprika,
pomidory tyre ir kepkite 2 minutes. Sudékite j keptuve tarkuota
pomidorg ir maisykite, kol skyscio Siek tiek sumazés. Tada viska
suverskite j sriubg.

5 Galiausiai j sriubg jmaisSykite kopustus, pupeles ir virkite apie
7 minutes, kol isvirs.

6 Patiekite su dribsniu grietinés, smulkintais krapais ir ukrainie-
tiskomis ¢esnakinémis bandelémis — pampuskomis.




Zodis ,pampuska* kuriuo galima apibtdinti zavig apktnig moterj, — vienas mano
meégstamiausiy. Pam-pus-ka! Tradiciskai Sios bandelés patiekiamos su ukrainietiskais
barsciais (Zr. p. 12). Ukrainoje j jas dedame jprasty cesnaky, todél nesijaudinkite,

jei nerasite Svieziy (jauny), bandelés vis tiek bus skanios.

IMamnyuku | Pampushky

Ukrainietiskos cesnakinés bandelés

(pampuskos)
8 bandelés

15 g Svieziy arba 7 g dziovinty aktyviy mieliy
1 Saukstelis miltelinio cukraus
225 ml silto vandens
400 g kietagrudziy kvie¢iy milty
ir papildomas ziupsnelis pabarstyti
8 g smulkios juros druskos
3 Saukstai saulégrazy aliejaus
ir papildomas slakelis patepti
20 g Svieziy jauny arba jprasty cesnaky,
traiskyty
1, ryselio petrazoliy, smulkiai pjaustyty
1 anties (arba vistos) kiausinis, plaktas,
glazurai
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1 Pirmiausia paruoskite pirminj uzmaisalg. Istirpinkite mieles
ir cukry vandenyje (jis turéty buti buty kuno temperaturos, nes
karstame vandenyje jos zus!). Imaisykite 200 g milty ir siek tiek
paminkykite. Uzdenkite maistine plévele ir palikite pernakt kilti
saldytuve.

2 Kitg ryta j pirminj uzmaisalg jmaisykite likusius miltus,
smulkia juros druska ir minkykite ant miltais gausiai
pabarstyto stalvirsio, kol tesla bus vienalyté ir nebelips
prie ranku.

3 Padalykite teslg j 8 gabalélius ir suformuokite apvalias ban-
deles. Sudékite jas vieng prie kitos j aliejumi iStepta apskritg
kaitrai atspary indg arba j 24 cm skersmens kepimo skardg,
uzdenkite ir leiskite vél pakilti, tik Sjkart Siltoje vietoje. Kai tes-
los padvigubés, bandelés sulips viena su kita, visai
kaip angliskos siltos velykinés bandelés (cross buns).

4 Tuo tarpu jkaitinkite orkaite iki 220 °C (jeigu ji
dujiné, nustatykite 7 padala). Bandeléms iStepti skirta
aliejaus slakelj sumaisykite su traiskytais ¢esnakais,
ziupsneliu juros druskos bei petrazolémis ir tegul
prisitraukia.

5 Kai bandelés pakils ir atrodys ,pasiruosusios”,
dosniai istepkite jas kiausinio plakiniu, kad buty
glaztiruotos, ir kepkite 20—25 minutes arba kol
susidarys blizgi dailiai rusva plutelé. Istraukite
bandeles is orkaités, patepkite cesnakiniu aliejumi
ir tuoj pat patiekite.




Tradiciskai Sie paplociai kepami keptuvéje, bet jei norite sveikesniy, tiesiog patepkite
juos saulégrgzy aliejumi arba sviestu ir kepkite ant groteliy po 3 minutes i$ abiejy
pusiu. Jei norite, galite stirj pakeisti zaliais kiauSiniais — 2 kiausinius tiesiog sumaisykite
su visomis zolelémis.

Plachindy z shchavelem
Moldaviski paplociai (placindos)
su suriu ir rugstynemis

IInavyingny 3 njaBenem

4 paplociai 1 Padalykite tesla i 4 gabalus. Dosniai pabarstykite miltais stalvirsj
ir paeiliui iSkociokite 20 cm skersmens 4 skritulius.

apie 600 g teslos su kefyru (zr. p. 48)

kvietiniy milty pabarstyti

50 ml saulégrazy aliejaus

3 Idarui sumaisykite fetg, rugstynes arba Spinatus, laiskinius
svogunus ir krapus (feta turi buti sutrupinta labai smulkiai).

4 Istepkite vieng teslos skritulj 1 Saukstu saulégrazy aliejaus ir visg

Idaras pavirsiy apibarstykite ketvirtadaliu jdaro.

400 g fetos, smulkiai trupintos

50 g rilgstyniy arba $pinaty, smulkiai 5 Tada suimkite uz vieno krasto ir uzlenkite teslg iki skritulio
pjaustyty vidurio. Dabar suimkite uz pirmos klostés krasto ir vél uzlenkite

4 laiskiniai svogunai, smulkiai pjaustyti tesla iki vidurio. Kartokite veiksma, kol padarysite mazdaug

2 Saukstai smulkinty krapy 7 klostes (jei klosc¢iu bus maziau, jdaras bus nesandarus). Paplotis

4 artipilniai Saukstai saulégrazy aliejaus turéty buti panasus j suplotg pinigy maisa.

6 Patikrinkite, kad viduryje paplocio visi teslos
krasteliai buty tvirtai sulipe. ,Pinigy maiso“
pavirsiy apibarstykite trupuciu milty ir Svelniai
pakociokite kocélu.

7 Tuos pacius veiksmus atlikite su kitais teslos
gabalais ir jdaru.

8 Keptuvéje jkaitinkite 50 ml saulégrazy aliejaus,
atsargiai jdékite vieng paplot; ir iSkepkite. Pirmaji
kepkite mazdaug po 3 minutes i$ abiejy pusiy, bet
aliejui kaistant kiti jau keps greiciau — vienai pusei
pakaks mazdaug 2—21, minutés. Jei norite, paplocius
galite kepti ant groteliy, pateptus aliejumi.
Rezultatas bus kiek kitoks, bet vis tiek gardus.
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