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KALEDOS — kasmet
gruodzio 25-26 d.

Parengé Knstantinas Prusinskas

Nuotraukos Bonifaco VENGALIO

Kalédos $venciamos tuoj po Kuciy — gruodzio
25-26 dienomis. Tai didZiausia, linksmiausia mety
kalendoriné $vente. Seniau jas $vesdavo ir ilgiau — 3,
o kai kus ir daugiau dieny.

Kalédos — Saulés sugrizimo, svarbiausia Sau-
legrizos ciklo $venté. Seniau per Kalédas Zmonés
svesdavo ir Naujuosius metus. Kaléda simboliskai
vaizduojama kaip sugrjztanti Saulé. Lietuvai pri-
emus kriks¢ionybe, senaja, dar i§ pagonybes laiky
mus pasickusig Kalédy $ventés prasme, papildé
kriks¢ioniskoji — Dievo sinaus Jézaus gimimas.

Seniaus Lietuvos kaime per Kalédas pasibaigda-
vo samdiniy tarnavimo laikas. Dazniausiai iki Kale-
dy jie atsisveikindavo su savo $eimininkais ir iSeida-
vo Kaledy $vesti j savo gimtuosius namus. Nuo seno
gyvuoja tradicija pirmaja Kalédy dieng visiems buti
savo namuose, bet daugelyje Lietuvos viety Kaledy
pirmaja dieng buvo laukiama uzsukant Zydy tau-
tybés Zmoniy - jei jie | namus uzeidavo, sakydavo,
kad laimé sodyba aplanke.

Kaip ir per Kadias, Kalédy pirmaja dieng elgia-
masi gana santariai. T diena namuose biinama su
saviskiais. Kai visi grjzta i§ bazny¢ios, padengiamas
$ventinis stalas, ant jo padedama ir nuo Kaciy li-
kusiy patiekaly. Valgoma daug, nes sakydavo, kad
tik sociai pavalges gali tikétis gero ateinanciy mety
derliaus ir sveikatos sau bei visiems Seimos nariams.

Kalédos ne Kalédos, jei ant stalo nebus keptos,
virtos ar rukytos kiaulienos, strio, namuose kepto
pyrago, vyniotiniy, medaus, obuoliy, rie$uty. Daz-
nai kalédy pirmaja dieng patiekdavo ir troskinty
kopusty su kiauliena, kar$ty bulviy, Siupinio su
kiaulés uodega, kartais — ir virtg kiaulés galva, kep-
tg par$elj. Bana ant stalo ir kumpio, desry, virty ir
kepty mésos vyniotiny, $altienos, desros. I§ gérimy
nuo seno populiariausia naminé gira ir alus.

Antroji Kalédy diena — Sv. Stepono diena, svediy
lankymo ir jaunimo pramogy diena. Seniau buvo
tradicija per Kalédas baznycioje $ventinti avizas. Ta
dieng seniau kaimuose pasirodydavo ir ,kalédoto-
jai“ (laimeés nes¢jai) — grupelés persirengusiy jauny
zmoniy. Populiariausi kalédotojy personazai, kaip
ir per Velykas, — ozys, vengrai, ¢igonai, mirtis (zem.
smertis), arklys, gerve, meska. Jy priederme- lanky-
ti sodybas, sakyti grazias oracijas, giedoti kalédines
giesmes, sveikinti sutiktuosius, linkéti Zmonéms
sveikatos, gero derliaus. Aplankyti $eimininkai juos
pavaisindavo, duodavo dovany. Daugelyje Lietuvos
viety persirengéliai siausdavo visg tarpusventj —
nuo Kalédy iki Trijy karaliy. Daugiausiai jy badavo
per vadinamasias Mazasias arba Riebigsias Kadias.

Persirengéliams uzsukus j sodyba, Seiminin-
kai juos pasodindavo uz $ventinio stalo, ant kurio
degdavo blogj apvalancios Zvakés, pavai$indavo
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tradiciniais kalédiniais valgiais. Atsidékodami per-
sirengéliai dar kick padainuodavo, pamuzikuodavo,
Seimininkams jvairiy palinkéjimy nepagailédavo ir,
atsisveiking patraukdavo toliau, stengdamiesi visas
kaimo sodybas aplankyti, nes tik taip buvo galima
tikétis gery ateinandiy mety. ,Kalédotojai® lankyda-
vo ir ligonius, vieni$us, skurde gyvenandius senelius.
Per Kalédas sodybas nuo seno lankydavo ir
Kaléda, kurio funkcijos anksc¢iau beveik nesiskyré
nuo ,kalédotojy®. Jis dazniausiai sodybas lankyda-
vo kartu su minétais persirengéliais. Daznau Kale-
da badavo kuris nors augesnis kaimo piemenukas,
apsitaises kaip koks senelis — jis vilkédavo baltais
kailiniais, badavo jsimoves j ilgus batus. Batini Ka-
ledos atributai — lininé ilga barzda ir lazda. Pasak
etnologu, $is paprotys at¢jo i§ gilios senoves, kai
zmones per $ventes lankydavo Zyniai. Kaléda ne
dovanas dalydavo, o Zmones laimindavo, jiems sé-
kmes, gerovés ir sveikatos linkédavo, gradus, kaip
s¢kmeés garanta, barstydavo, su vaikais ratelius suk-
davo. Jis kartu su ,kaledotojais“ gesmes giedodavo,
muzikuodavo, bidavo su visais atvykeliais uz stalo
pasodinamas ir pavai$inamas. Kalédos dovanos?
Jokiy materialiy, tik dvasinés — palinkéjimai ir k.
Kartais vis délto dovany maiselj jis turédavo, o jame
budavo saldumynai - riestainiai, pyrageliai ir k.
Tikima, kad Kalédos, kaip ir Kacios, turi magis-
ka prasme, jos gali nulemti ateinandiy mety laime,
derliy, $eimyning gerove. Tokiu laikotarpiu namuose
budavo prisimenami saulégrjzos laikotarpiui badingi
burtai, ory spéjimai. Sakydavo: jei Kalédos baltos —

tai Velykos Zalios, jei be sniego— tai per Velykas tikrai
snigs. Jei Kaledy pirmoji diena grazi, sauléta — visi
metai bus geri. Jei per Kalédas miske medziai apsar-
mojg, bet $iaip jau lauke nelabai $ala— vasara bus lie-
tinga, galima tikétis stipriy perkanijy.

Ory spéjimai

o Jei Kalédy ryt $alta — laukia vélyvas pavasaris,
snigs net per Velykas.

e Jei Kalédy pirmoji diena grazi, sauléta — visi
metai bus geri.

e Jei per Kalédas miske medZiai apsarmoje, bet
$iaip jau lauke nelabai $ala — vasara bus lietinga, gali
tikétis stipriy perkanijy.

e Jei Kalédy dieng i$ Sieno byra séklos — ateinan-
tys metai bus geri.

e Jei per Kalédas stipriai pasnige — per Velykas

zolé jau Zaliuos.

Tarpusventis

Tarpusvendiu vadinamas laikotarpis tarp Kalé-
dy ir UZgavéniy. Tai — Zemdirbiy atokvépio metas.
Visi tarpusvencio vakarai vadinami $ventvakariais.

Seniau sakydavo, kad $iuo mety laiku negalima
dirbti sunkiy darby, nes tikéta, jog jei to nepaisysi,
bus daugiau bédos negu naudos — ledai javus iSmus
ir kitokios negandos lankys. Buvo tikima, jog visis-
kai niecko sunkaus negalima dirbti saulei nusileidus.

DidZiausios jaunimo linksmybés prasidédavo

Kalédy antrosios dienos vakare ir tesdavosi iki Uzga-
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véniy. Siuo laikotarpiu vakaronés, Sokiai, pasidainavi-
mai kaime budavo jprastas reiskinys. Tuo mety laiku
daugiausiai ir pirélybq, vestuviy Vykdavo.

Egluté namuose stovedavo iki Trijy Karaliy.

Vakarais nuo Kalédy iki Trijy karaliy seniau vy-
resni kaimo zmonés dazniausiai rinkdavosi kurioje
nors troboje ir uzsiimdavo smulkiais Ziemos dar-
bais: vieni verpdavo, siadavo, kiti pancius vydavo.
Budavo ir pramogaujama, giminés lankomos, vyks-
tama j svecius, nes visi svarbiausi lauko darbai uz-
baigti, tad laisvo laiko tam yra. IS peties tokiu metu
triusia tik tie, kas statybomis uzsiémes, kam malky
miske reikia prisiruosti ir namo parsivezti.

Susibége vaikai ir jaunimas mégdavo vaiSintis,
mjsles minti, jvairius nutikimus pasakoti, senoliy po-
rintas legendas ir padavimus prisiminti, dainas dai-
nuoti, ratelius sukti.

Kalédy stalas

Kalédy vai$és ruo$iamos i anksto, kai gaminami
ir Kaciy patiekalai, nes sakoma, kad Kalédy diena
nieko negalima dirbti. Tradiciskai per $ventes Ze-
maitijoje valgoma daug ir jvairaus maisto. Nuo seno
tikéta, kad tik toje sodyboje, kur namiskiai ir sveéiai
per $ventes linksmi ir sotas, kur $alia vargingai gy-
venantis kaimynas neuzmir§tamas, per metus viskas
gerai seksis, geras derlius uzderés, gyvuliai seksis, bi-
tés daug medaus prine§ — tiems namams Dievas bus
palankus. Zemaiciuose iki pat $iol gyvas tikéjimas,
kad tik tas Zmogus, kuris kitam gera daro, per $ven-
tes varg$y neuzmir$ta, po mirties gali tikétis Dievo
malonés. Zinoma, kad senovéje pirmuosius Kalédy
vai$iy kasnelius ir pirmasias taures gérimy masy pro-
téviai aukodavo véléms — maistg numesdavo zemyn
(daznai po stalu), o gérimus iSpildavo j kambario
kampg. Na, o visa, kas likdavo nuo Kalédy stalo, ba-
davo nunesama ir padedama ant mirusiyjy kapy.

Per pusry¢ius dazniausiai valgomi Salti patie-
kalai, daug kur ir $iupinys su kiaulés uodega. Itin
mégstamas Kalédy valgis — troskinti kopustai su
kiauliena ir kar§tomis bulvémis (kiauliena per Kalé-
das simbolizuoja sotumg ir skalsa). Sventéms isver-
dama saltienos (koselienos). Kalédy diena Zemai-
¢iai neapsieina ir be naminio pyrago, strio, medaus,
obuoliy, gryby, riesuty. Daugelis pyraga paskanina

aguonomis, uogomis, kepa gardzius saldZius vynio-

tinius. Ant Kalédy stalo tradiciskai dedama ir tai, kas
liko nuo Kudiy vakarienés. To gero reikia neuzmirsti
nunesti ir gyvuliams. Mégstamas ir alus, naminé gira.

Tradiciniai zemaiciy Kalédy ir
Tarpusvencio valgiai

Pyragas su aguony jdaru

Pyragui iskepti reikés pusés kilogramy milty,
300g aguony, apie 170 g sviesto, tiek pat cukraus,
300 ml pieno, 1 kiausinio, 25 g svieziy mieliy, Ziups-
nelio vanilinio cukraus, cinamono, druskos.

Gaminant mieline tesla pyragui uzviriname ir
iki kiino temperattiros atvésiname pieng, mieles su-
smulkiname, uzpilame 2 $aukstais pieno, jberiame
cukraus, pastatome $iltai ir palaukiame kol tesla pa-
kils. Tada j persijotus miltus suberiame druska, cu-
kry, vanilinj cukry. Viska gerai i$maiSome ir j viduje
padaryta duobute supilame mieles, taip pat ir i$plakea
kiausinj, likusj piena, tada viskg gerai i$maiSome, uz-
pilame i$tirpdyta sviestg ir padedame $iltai. Po valan-
dos dar karta te$la iSminkome, tada iSkoc¢iojame ant
miltais pabarstyto pagrindo. Laksto storj pasirenka-
me savo nuozitira. Isko¢iotus teslos lakstus aptepame
vir§ gary istirpintu sviestu.

Idarui skirtas aguonas nuplikome verdanciu
vandeniu ir palieckame apie pusvalandj vandenyje,
kad iSbrinkty. Tada jas nuvarviname, suberiame
cukry, i$plakame ir gauta mase tolygiai paskirtome
ant teslos laksty, juos susukame j ritinj, sudedame
j miltais pabarstyta kepimo formg, aptepame kiau-
Sinio plakiniu, paSauname j orkait¢ ir kepame 200
laipsniy temperatiiroje apie 30-40 minudiy.
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L. i
Zemaitiskas kastinys

Jam pagaminti veikés 1,5 [ geros kaimiskos grieti-
nés (jei ji perkama parduotuvéje, turéty biti 40 proc.
riebumoa), arbatinis saukstelis sviesto, S0 g kmyny (vie-
toje kmyny galima naudoti smulkintg Cesnakg arba
Cesnaky sultis, karéinosius pipirus, smulkintus krapus,
svogiiny laiskus), druskos pagal skony.

Sukant $ventinj kastinj, i$ pradziy imame $aukstg
grietings ir Saukstelj minksto sviesto, sudedame j mo-
linj inda ir sukame mas¢ mediniu $aukstu — visg taika
vis ] ta pacia puse. Susidarius ,kruopelytems®, inda
jstatome | puodg su kar$tu vandeniu, tadiau ziurime,
kad puode esancios masés nepersildytume. Iskéle is
vandens j puoda, vél dedame j jj Sauksta grietinés ir
sildydami vél sukame. Taip reikia kartoti kol j puoda
bus sudéta visa grietiné. Sukant stengiamés, kad ne-
susidaryty pasuky. Jei jy atsiranda, vél reikia puoda
merkti j karStg vandenj ir, prizitrint, kad masé neper-
kaisty, sukti tol, kol susidaro vientisa, balsvos spalvos
masé. Kai ji pradeda tirstéti sudedame kmynus (kaip
jau rasyta, vietoje ju Seimininké gali naudoti smul-
kinta ¢esnaka arba cesnaky sultis, karc¢iuosius pipi-
rus, smulkintus krapus, svoguny laiskus), jberiama
druskos. Kastinys turi bati stirokas, nes jis bus valgo-
mas su kar$tomis bulvémis, i$virtomis su lupenomis.
Skanu kastinj valgyti ir su duona, kiausiniais. Jo ga-
lima prisikasti ir valgant sriubas, koses, ypa¢ bulviy.

Gaminant $ventinj kastinj, prie§ i$pilstant jj j
lekstutes, kai kurios $eimininkés jj paskirsto j kelius
indelius ir nudazo keliomis spalvomis (dazytg kas-
tinj reikia suvalgyti ne véliau kaip kita diena). Jei
norima gelsvos spalvos, j kastinj dedama kiausinio
trynio arba jpilama truputj morky sul¢iy, o tada
masé¢ gerai iSmaiSoma. Dazniausiai daZzoma buro-
keliy sultimis. Kai kastinys nudazytas, i§ kieckvieno
indelio jo imama po Sauksta ir lekstelése suformuo-
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jami vienas prie kito priglude kastinio ,,lapeliai®.

Buna atvejy, kad deél vienokiy ar kitokiy grieti-
nés ypatumy, kastinj susukti sunku. Tada rekomen-
duojama mase jdéti dar Siek tiek minksto sviesto.

Sukant kasdienj, kiek liesesnj kastinj, papildomai
dar naudojame ir rugusj pieng arba kefyrg (stikling
arba daugiau). Tokj kastinj sukame taip pat, kaip ir
$ventinj, tik kartu su grietine vis jpilama ir ragusio
pieno arba kefyro. Siuo atveju dar labiau aktualu,
kad sukant masé nebuty persilyta.

Zemaitiskas $iupinys

Siupiniui pagaminti reikes stiklinés pupy, tiek pat
Zirniy, pupeliy, perliniy kruopy, S-7 bulviy, 1 kg
mésos, pipiry, lauro lapeliy, druskos, Ziupsnelio kity
mégstamuy prieskoniy.

I§ vakaro nuplauname, atskiruose induose i$mir-
kome pupas, pupeles, Zirnius, perlines kruopas. Kitg
dieng j puodg jpilame $alta vandenj (apie 3 litrus)
sudedame gabaléliais supjaustyta mésa, ja kick pa-
vire, suberiame i$mirkytus Zirnius, pupas, pupeles,
perlines kruopas ir retkar¢iais pamaiSydami dar kiek
paverdame. Kai mésa pradeda minksteti, sudedame
supjaustytas bulves ir verdame kol jos suminkstéja.
Tada pagal skonj jberiame druskos, kity prieskoniy
ir dar trumpai paverdame, nusunkiame vandenj ir
Siupinj sukre¢iame j $vary indg. Tradiciskai $iupinys
papuosiamas virta kiaulés uodega ar keliomis jy. Siu-
pinys valgomas su saldziu ar ragusiu pienu.

Bulviniai blynai

Imame pusg kilogramy bulviy (jei prie stalo sés
daug Zmoniy, jy, kaip ir kity ingriedienty, imame
dangian), 1 vidutinio dydzio svogiing, 1 kiausinj, 1
Saukstgq milty, Zinpsnelj druskos, malty karéiyjy pipi-
ry pagal skonj, apie 150 g tauky arba aliejaus.

Bulves nuskutame ir smulkiai sutarkuojame,
jei skys¢io daug, Siek tiek jo nupilame, jtarkuoja-
me svogina, jmu$ame kiausinj, suberiame miltus,
jberiame pagal skonj druskos, pipiry ir viska gerai
i$maiSome. Kepame aliejuje arba taukuose ant ne-
dideles ugnies gerai jkaitintoje keptuvéje. Bulvinius
blynus ant stalo patiekiame karstus. Jie dazniausiai
valgomi su grietine, uogienémis, kastiniu.

Mirkalas su bulvémis

300 g svieziy arba riskyty lasinuky, 2 nepilni Sauks-
tai milty, 0,5 [ pieno, 1 svoginas, 0,5 kg bulviy, pusé
stiklinés grietinés (naminés arba 30-40 proc. riebumo).
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Laginukus supjaustome nedideliais kubeliais ir
paspirginame. Jiems baigiant iskepti kartu dar pa-
kepiname smulkiai supjaustyta svoging. Tada jbe-
riame milty, juos keptuvéje pamaiSome, kad prisi-
gerty riebaly ir maiant po truputj supilame pieng,
jberiame pagal skonj druskos, paviriname, o pabai-
goje sudedame grieting ir vél viskq gerai iSmaiSome.
Kai masé atverda, mirkalas jau pagamintas ir jj gali-
ma supilti j atskira indg.

Nuplautos bulvés isverdamos su lupenomis.
Mirkalas valgomas su kar§tomis bulvémis (jos nu-
lupamos, susmulkinamos, ant jy uzsipilama mirka-
lo. Galima bulves j mirkalg ir mirkyti (nuo to ir $io
patickalo pavadinimas), ta¢iau tada jis turéty buti
supilstytas j atskirus indelius (kickvienam valgan-
¢iajam j atskirg). Sis patiekalas dazniausiai valgo-
mas per vakarieng. Prie jo tinka rages pienas.

Kruopiniai védarai

Jiems reikés mieZiniy (geriausios perlinés) kruo-
py> 2 | kraujo (nandojamas kq tik paskerstos kiaulés
kraujas), 11 tarkuoty bulviy, Ziupsnelis svieziy arba
dziovinty méty, 11 spirgy, 100 g riebaly, druskos.

Kruopas i$mirkome, nusausiname ir j jas supila-
me kraujg, karstus spirgus, tarkuotas bulves, jberiame
smulkiai supjaustyty méty, pagal skonj druskos ir visg
masg gerai iSmaiSome. Tada j3 sukem$ame j gerai i$va-
lytas ir i$plautas storgsias arba plongsias kiauliy Zar-
nas, jy galus uzriSame sialu ar kitaip uzsandariname.
Kemsant reikia zitréti, kad Zarnos nesutrukinéty.

Iprasta kruopinius kraujinius védarus kepti
krosnyje, o jei jos neturima, galima pabandyti i$-
sikepti ir orkaitéje. Jei kepame krosnyje, skardg
patepame riebalais, prikiStas Zarnas padedame ant
balandeliy ir kepame vidutinio kar§tumo krosnyje
1-2 val., priklausomai nuo to, kokio storumo Zzar-
nos yra. Kruopiniai kraujiniai védarai valgomi kars-
ti. Prie jy paduodami spirginti lasinukai.

Troskinti kopustai su kiaulés kojelémis

2 kiaulés kojeles, 1 [ rauginty kopisty, 100 g rie-
baly, 10 vidutinio dydzio bulviy, lauro lapeliy, pipi-
ry, druskos, 2-3 stiklinés vandens.

Kojelés nuvalomos, nuplaunamos, perpjauna-
mos iSilgai per pus¢. Kopustai nuplaunami. ] puoda
dedami riebalai, kiaulés kojelés, o ant vir§aus — ko-
pustai. Uzpilama vandeniu ir troskinama. Kai mésa

tampa minksta, dedami prieskoniai, pasadoma drus-
ka. Bulvés iSverdamos su lupenomis ir nulupamos.
Prie$ ne$ant patickalg ant stalo, j pusdubenj atskirai
sudedamos bulvés, kiaulés kojelés, kopustai.

Plateliy desra

2 kg kiaulienos, tick pat jautienos, 100 g cukraus,
100 g spirito, 100 g prieskoniy misinio (pipiry, svo-
guny, Cesnako, maimno).

Meésa supjaustome gabaliukais, pasidome ir pa-
laikome 2-3 dienas. Tada ja sumalame, sudedame
prieskonius (Zemaidiai mégsta desras, j kurias jdéta
daug ¢esnako), cukry, spirita ir gerai iSminkome.
Sukim$us mase j Zarnas, jas reikia palaikyti parg, o
tada i$rukyti: i§ pradziy apie 2 dienas rikoma $al-
tais damais, o tada 2 dienas — karstais. Taip paruos-
tas desras galima iSlaikyti apie 8—10 ménesiy.

Zemaitiskai paruostos riikytos

nugarinés (,palendvicos®)

Nugarinés jtrinamos prieskoniy misiniu: karciai-
siais bei kvapiaisiais pipirais, smulkiai sutrintais lauro
lapeliais, cukrumi, ¢esnaku, méty lapeliais, druska.
Tada jas uzpilame kar$tu krauju ir laikome 3—4 dienas,
kasdien pavartant. $émus i§ kraujo mésg nusausiname,
suvyniojame j $varig marl¢ arba drobe ir ko¢élu apdau-
zome, kad buty trapesné. Nugaring galima jkisti j Zarng
arba apvynioti marle, sviestiniu popieriumi ir stipriai
apri$t $pagatu ar lininiais sitlais. Paruo$ta mésa ruko-

me 3-5 dienas, j pabaigg pridéjus daug kadagiy.

Zemaitiska egluté

3 kiausiniai, 1 stiklainis grietinés, 1 pakelis vani-
linio cukraus, truputis druskos, 300 g tauky, cukraus
pudros, pusé stiklinés milty.

Miltus iSsijojame. Kiausinius i$plakame su
grietine. Sudedame vanilinj cukry, druska, tada
suberiame iSsijotus miltus ir i$minkome, kodélu
iSmusame tesla, tada kelias minutes jai leidziame
pastovéti. Véliau iSkociojame plonais lakstais ir su-
pjaustome eglés $akuciy formelémis. Jas verdame
riebaluose. | riebalus jdedame ir nedideliy bulviy
gabaléliy, kad Sakutés nedegty, neprisitraukey
daug riebaly. I$virtas $akutes sumauname ant sto-
velio. Jas galima uzpilti sukraus glajumi arba pa-
gardinti cukraus pudra.
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