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Pratarme

JOAN NATHAN

Prie$ kelerius metus Paschos isvakarése skaiciau paskaita Stoun Barnso Maisto
ir Zemés ukio centre, Pokantiko Hilso miestelyje, Niujorko valstijos Vestcesterio
apygardoje. Po paskaitos prie manes pasikalbéti priéjo dvi moterys — Barbara
Mazur ir Wendy Waxman.

Jos atsine$é rankrastj.

Kai pamaciau Fanios Lewando vegetarisky patiekaly knygos, isleistos 1938 m.
Vilniuje jidi§ kalba pavadinimu Vegetarish-Dietisher Kokhbukh: 400 Shpeizn
Gemakht Oysshlislekh fun Grinsn (,Vegetarisky dietiniy patiekaly knyga: 400 val-
giy, pagaminty vien i§ darzoviy®), vertima j angly kalba, buvau apstulbinta spal-
voty iliustracijy grozio ir vegetarisky patiekaly jvairovés. I§ karto susisiekiau su
Altie Karper, ,Shocken Books* leidybos direktore, ir pranesiau jai apie $ios nuos-
tabios knygos svarba.

Kadangi kasruto (koseriskumo) taisyklés reikalauja atskirti mésa ir pieno pro-
duktus, zZydy virtuvéje visada buvo gausu vegetarisky valgiy. Be to, daugelis Zydy
tikéjo, kad vegetarizmas yra zingsnis didesnio dvasingumo link, nes atsisakydami
Zuvies ir mésos jie i§vengia butinybés zudyti gyvas butybes. XX a. pradzios Pales-
tinoje mésa zydy imigrantams buvo beveik neprieinama, todél vegetariski valgiai
dar labiau jsigaléjo. Hitlerizmo $méklos temdoma Europa jteisino ritualinio gyvu-
liy ir pauksciy skerdimo pagal zydy paprocius draudima; vienas i$ tokiy jstatymy
1935 m. buvo priimtas lenky okupuotame Vilniuje. Kaip atsakas j ji jidi$ ir vokie-
¢iy kalbomis pasirodé koseriniy patiekaly knygy, sialanc¢iy daugybe recepty be
mésos, ir jie galiausiai rado kelia j Palestina.



Taciau iki $io susitikimo VestCesterio apygardoje a$ nieko neZinojau nei
apie Fania Lewando, nei apie jos kulinarine knyga. Barbara ir Wendy $§j bran-
gakmenj — viena i$ nedaugelio islikusiy egzemplioriy — atsitiktinai aptiko lan-
kydamosi Niujorke veikian¢iame YIVO Zydy moksliniy tyrimy institute. Vos jj
pamaciusi supratau, kad jos atrado dalele zydy kulinarijos istorijos ir ja batina
papasakoti. Knygos puslapius puosia apetita zadinanciy ropiniy kopasty, pomi-
dory, papriky ir jvairiy kity darzoviy bei vaisiy iliustracijos — spalvingi pie$iniai,
pasiskolinti nuo Europoje ir Palestinoje pardavinéjamy sékly pakeliy su dvikal-
biais uzrasais.

Zydy moterys paliko ry$ky pédsaka kulinariniy knygy leidybos istorijoje. Re-
bekkos Wolf Kokhbukh fiir Israelitische Frauen (,Valgiy gaminimo knyga Zydéms")
pasirodé Berlyne XIX a. 6 deSimtmetyje ir buvo pakartotinai leidziama daugybe
mety; 1871 m. Esthera Jacobs Levy isleido Jewish Cookery Book, pirma Ameri-
koje koseriniy valgiy knyga. (Levy pati nuvyko j Kongreso biblioteka jos uzregis-
truoti.) Dr. Erna Meyer parasé knyga How to Cook in Palestine (,Kaip gaminti valgj
Palestinoje”) vokieciy, angly ir hebrajy kalbomis, sitlancia labai mazai patiekaly
i$ mésos recepty; 1936 m. Palestinoje ja iSleido Palestinos WIZO (Tarptautinés
motery sionis¢iy organizacijos) federacija. Taciau Fania Lewando buvo pirmoji
moteris, i§leidusi vegetarisky patiekaly knyga jidi$ kalba Europoje.

Zydu vegetarizmo pradininké Lewando Vilniaus senamiestyje, zydy kvartalo
pakrastyje (dabar cia jsikarusi advokaty kontora), turéjo nuosava koseriniy val-
giy restorang ir vadovavo $alimais esanciai koserinio maisto gaminimo mokyklai.
Restorane rinkdavosi Vilniaus menininky ir rasytojy. Sveciy knygoje galima rasti
daugybés zZymiy Zmoniy, tarp kuriy yra Marcas Chagallas ir zydy poetas bei dra-
maturgas Icikas Mangeris, komentary ir autografy. Lewando taip pat vadovavo
lainerio ,MS Batory*, kuris 1936—1939 m. kursavo tarp Gdynés (netoli Gdansko,
Lenkija) ir Niujorko, koSerinei vegetariskai virtuvei.

1887 m. gimusi Lewando atmeté sena Ryty europieciy paprotj mésos patie-
kalus sieti su $abu, $ventémis, vestuvémis ir kitais iSkilmingais jvykiais, o vegeta-
riskus valgius — su nepritekliumi, gedulu ir jprastu kasdieniu maistu. I$ recepty, ir
$iandien nepraradusiy savo vertés, ji sudéliojo gamta aukstinancia zydy kulinari-
nio paveldo mozaika. Lewando atrado patiekaly be mésos, i kuriuos ilga laika buvo
zirima kaip j vargo ir sielvarto zenklus, rysky skonj ir nauda sveikatai. Tradicinius
receptus ji paverté Siuolaikiniais ir sukaré naujy, kuriuos namuy viréjai gali kore-
guoti, jei nori tokius produktus kaip sviestas, kiausiniai, cukrus ir grietiné pakeisti
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sveikesniais. Pavyzdziui, a$ i$siviriau moliagy ir saliery sriubos, taciau vietoj grie-
tinés jsidéjau jogurto. Buvo gardu.

Liadna, kad, kaip ir daugelis Europos zydziy, $i moteris, visa savo gyvenima
propagavusi ilgaamziskuma, Zuvo 1941 m. ar Siek tiek véliau, kai kartu su savo
vyru, prekiautoju kiau$iniais Lazaru Lewando’u, bandé pabégti i$ geto, j kurj Vil-
niaus Zydus buvo uzdare nacistai.

Taciau atkakliyju Barbaros Mazur ir Wendy Waxman, knyga i$vertusios ir
receptus iSbandziusios Eve Jochnowitz, taip pat puikiai vadovavusiy ,,Shocken
Books” darbuotojy Altie Karper ir Lexy Bloom déka angliskai kalbantis pasaulis
galés susipazinti su $iais laikui nepavaldziais receptais.
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Pankoliai
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BUROKELIY SRIUBA

Iskepkite 1,8 kg burokéliy, juos nulupkite ir sutarkuokite. 45 g dziovinty gryby,
2 $aknines petrazoles [galima pakeisti pastarnokais], 1 gumbinj saliera, 2 porus ir
2 morkas pavirkite 2,8 1 vandens 1 val,, tada sultinj nukoskite, (pagal skonj) jberkite
i ji citrinos ragsties arba jpilkite citrinos sul¢iy. % puodelio lydyto sviesto pakep-
kite 1 $auksta milty ir jmaisykite j sriuba kartu su Ziupsneliu druskos. Tik tada
sudékite tarkuotus burokélius, vél uzvirkite ir nukaiskite sriubg. Patiekite atskirose

lekstése pagardine 1 Saukstu grietinélés ir Ziupsneliu cukraus.

KONSERVUOTY RUGSTYNIY SRIUBA

1 gumbinj saliera, 2 $aknines petrazoles [galima pakeisti pastarnokais], 3 morkas
ir 3 svoginus virkite 2,3 | vandens 1 val. Sultinj nukoskite, sukréskite j ji 2 puo-
delius konservuoty ragstyniy ir virkite % val. Tuo tarpu % puodelio lydyto sviesto
pakepkite 1 $auksta milty, imaisykite j sriuba ir pagal skonj ja pasadykite. Patiekite
atskirose lékstése pagardine 1 Saukstu grietinés. Valgykite su bulviy kose ar kruop-

mil¢iy blynais.

UKRAINIETISKI BARSCIAI

I 6 puodelius vandens sudékite viena 450 g skardine pomidory, 250 g kvadraté-
liais pjaustyty kopisty, 3 kubeliais pjaustytas bulves ir jberkite 1 sauksta druskos.
Sutarkuokite 1 gumbinj saliera, 1 $aknine petrazole [galima pakeisti pastarnoku],
2 raudonuosius burokélius ir 2 morkas. Viska sukréskite i puoda ir virkite 1 val.
10 $auksty (150 g) lydyto sviesto pakepkite 2 smulkiai kapotus svogtunus bei
1 $auksta milty ir jmaisykite j sriuba. Virkite 20 min. Patiekite atskirose 1ékstése

......

bar$cius vietoj 450 g konservuoty galite naudoti 1,3 kg Svieziy pomidory.)
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KOPUSTUY BARSCIAI SU OBUOLIAIS

Smulkiai supjaustykite 900 g kopusto (mazdaug 1 gaze), sutarkuokite 1 $aknine
petrazole [galima pakeisti pastarnoku], 2 morkas, 1 gumbinj salierg ir 2 luptus
ragscius obuolius. Viska sumaisykite ir supilkite 1 citrinos sultis. Virkite 1 val.
2,3 | vandens. Tuo tarpu % puodelio (170 g) lydyto sviesto pakepkite 2 didelius
smulkiai kapotus svogiinus, 1 $auksta milty ir jmaiSykite j sriubg. Pagal skonj jber-
kite druskos ir cukraus. Patiekite atskirose lékstése pagardine 1 saukstu grietinés.

SELENY BARSCIAI

I molinj puoda suberkite 5 puodelius (450 g) kvieciy séleny, uzpilkite jas 3,3 1 ver-
dancio vandens, uzdenkite ir palikite stovéti $iltoje vietoje 48 val., tada perkoskite
per sietelj. ] 1,1 1 perkosto skyscio suberkite 250 g pjaustyto kopisto, jmaisykite 1
sauksta milty, pakepty 4 saukstuose lydyto sviesto, % puodelio grietinés, jberkite
siek tiek druskos, pipiry ir virkite 20 min. Valgykite su virtomis bulvémis. (I likusj
skystj ipilkite Siek tiek vandens ir laikykite saldytuve, kad galétuméte panaudoti,
kai kita karta virsite bar$cius.)




NETIKRAS ZUIKIS IS DARZOVIY

Sudékite 1 ¢esnako skiltele, 2 laury lapus, 3 kvapiyjy pipiry grudelius, 2 gabaliu-
kais pjaustytus ir svieste pakeptus svoginus, 1 mazg virta gumbinj saliera, 1 virta
gazinj kopusta ir 1 piene iSmirkyta bandele i maisto malanélj ar virtuvinj kom-
baing ir sutrinkite. ] gauta mase jmuskite 5 kiau$inius, suberkite 1 puodelj malty
dziavéséliy, supilkite 10 sauksty lydyto sviesto, pastudykite ir papipiruokite. Viska
gerai sumaisykite ir suformuokite pailga kepaliuka. Istepkite kepimo indg sviestu,
ant dugno sudékite 2 griezinéliais pjaustytus svogunus ir 3 griezinéliais pjausty-
tas bulves. Ant virsaus padékite zuikj ir kepkite orkaitéje neuzdenge % val. Tada
uzdenkite ir dar pakepkite 20 min. Patiekite su spanguoliy padazu.

VEGETARISKI VEDARAI

Sugraskite 450 g virty Salty bulviy. Jmuskite 3 kiausinius, suberkite 2 $aukstus
milty, 4 saukstus malty dziaveéséliy, siek tiek pasadykite ir suminkykite tesla. Stal-
vir§j pabarstykite miltais ir i$ teslos iSkociokite 6 mm storio laksta. ISmirkykite
60 g dziovinty gryby ir sutrinkite maisto malanéliu arba virtuviniu kombainu
kartu su svieste pakeptais svogiinais. Sumaisykite su 1% puodelio malty dziavésé-
liy, 2 $aukstais milty, 1 puodeliu lydyto sviesto, 2 kiausiniais, ziupsneliu druskos,
[smulkinty $vieziy] krapy ir [smulkinty $vieziy] petrazoliy. Paskleiskite jdara ant
teslos laksto ir suvyniokite ji kaip védarg. Nedidelj kepimo inda iStepkite sviestu.
Ant dugno sudékite griezinéliais pjaustytus svogiinus ir bulves, ant vir§aus pagul-
dykite ,védara“ Kepkite orkaitéje neuzdengta, kol pradés ruduoti, tada uzdengta
dar mazdaug 25 min.

NETIKRI ZUVY PAPLOTELIAI IS DARZOVIY

Maisto malanéliu arba virtuviniu kombainu sutrinkite 1 virta ziedinj kopista,
3 kietai virtus kiausinius, 3 svieste pakeptus svogunus, 2 Zalius svoginus, 1 Zalia
ir 1 virta gumbinj saliera. Tada suberkite 1 puodelj malty dziavéséliy, sudékite
1 gabaliukais plésyta piene iSmirkyta duonos riekele, 10 $auksty lydyto sviesto,
imuskite 4 kiausinius, jberkite Siek tiek druskos, pipiry ir gerai sumaisykite. I$
masés suformuokite vidutinio dydzio paplotélius, apvoliokite dzitvéséliuose ir
apkepkite svieste. Tada j kepimo inda sudékite 3 griezinéliais pjaustytus svogu-
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nus, 6 Saukstus sviesto, paplotélius ir kepkite orkaitéje 25 min. Patiekite su krieny
padazu arba valgykite su tarkuotais krienais.

NETIKRI IKRAI IS SAGO

I$virkite 5 Saukstus sago granuliy, nukoskite ir iSspauskite ant ju 1 citrinos sul-
tis. Sutarkuokite 2 morkas ir % svogiino, jberkite Siek tiek druskos. Sumaisykite
su sagu, supilkite % puodelio [alyvuogiy] aliejaus. Uztepkite ikry ant bandeliy ir
patiekite.

[Zr. pastabaq prie sago sriubos recepto p. 26. — Amer. red.]

TOPINAMBAI

Nulupkite 900 g topinamby ir iSvirkite juos stidytame vandenyje priziarédami,
kad nepervirty. Sumaisykite 4 Saukstus lydyto sviesto su 1 $aukstu malty dziave-
seliy. Sukreéskite ant topinambuy ir patiekite su salotomis.

ORKAITEJE KEPTOS BULVES SU GRYBAIS

Plonais griezinéliais supjaustykite 2 didelius svogunus, 1 gumbinj saliera ir pakep-
kite % puodelio sviesto. Sukreéskite j kepimo inda, sudékite 900 g griezinéliais
pjaustyty bulviy, 60 g vandenyje iSmirkyty dziovinty gryby, 3 $aukstus sviesto,
pasudykite ir papipiruokite. Kepkite orkaitéje uzdenge, kol bulvés suminkstés.
Tada sumaisykite vandenj, kuriame mirko grybai, su % puodelio grietinés, supil-
kite ant bulviy ir kepkite orkaitéje neuzdenge indo 20 min.

TROSKINTOS KRIAUSES SU BULVEMIS

Nulupkite 900 g dideliy tvirty kriausiy, supjaustykite ketvirciais ir sudékite j tros-
kintuve. Apibarstykite 4 $aukstais cukraus, sukréskite % puodelio sviesto, jberkite
siek tiek druskos, [malty] kvapiyjy pipiry, imeskite 2 laury lapus, supilkite % citri-
nos sultis ir sudékite 450 g griezinéliais pjaustyty bulviy. Uzdenkite troskintuve ir
pasaukite j orkaite. Troskinkite 30—40 min.
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SVIESTU PAGARDINTI PORAI

Sadytame vandenyje i$virkite 10 mazy pory ir gerai nuvarvinkite. Islydykite
% puodelio sviesto, suberkite 2 sauks$tus malty dziaveséliy ir sukréskite ant pory.

MAKARONAI SU RIESUTAIS

220 g plony makarony isvirkite, kaip nurodyta ant pakuotés, ir nuvarvinkite.
Suberkite 1 puodelj smulkinty graikiniy rie$uty, 5 saukstus cukraus, supilkite

6 Saukstus lydyto sviesto ir gerai sumaisykite.

LAKSTINIAI SU GRYBY PADAZU

I$virkite 110 g gryby, nuvarvinkite ir sumaisykite su 2 dideliais, griezinéliais pjaus-
tytais svoginais, pakeptais svieste; sukréskite j maisto maltanélj ar virtuvinj kom-
baing, jberkite $iek tiek druskos ir sutrinkite. Tada 220 g lakstiniy i$virkite, kaip
nurodyta ant pakuotés, nuvarvinkite ir sumaisykite su gryby padazu. Supilkite
% puodelio lydyto sviesto ir dar kartg gerai sumais$ykite.

[Grybus virkite vos apsemtus ir apdorokite, kai sugers visq skystj. Pagal

Si receptg pagaminto padazo visiskai uztenka 220 g makarony, taciau
450 g makarony jo bus mazoka. — Amer. red.]
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