TRADICINE KULTURA

UZGAVENIU
valgiai

Ramuné LENKIMAITE

Uzgavénes — paskutiné nuo Kalédy besitesian-
¢io Mésedzio (zem. Mésieds) diena, kuria keicia Pe-
leny diena (Pelenija), o su ja prasideda ir gavénia,
kurios metu néra vietos nei linksmybéms, nei me-
sisku, riebiu maistu apkrautiems stalams. Tad, Zi-
nant, jog taves laukia ilgas, iki pat Velyky uzZsitesian-
tis gavénios pasninko laikas, per UZgavénes norisi
prisidukti ir sodiai bei skaniai pavalgyti. Taip daryti
nuo seno jprasta, nes budavo tikima, kad jei per Uz-
gavénes daug, riebiai ir sodiai pavalgysi, visus metus
stiprus busi ir priesingai. Kai kas sakydavo, kad ty
patickaly per dieng turéty bati net septyni, devyni
ar dvylika ir kad tiek pat karty ta dieng reikia valgy-
ti bei suvalgyti viska, kas padéta ant stalo, nes juk
kita diena, t. y. prasidéjus gavéniai, nicko mésisko
ir riebaus jau nebegalési valgyti, likes maistas suges.

TRADICINIAI ZEMAICIY

UZGAVENIU VALGIAI

Bandykime jy, kaip kad budinga ir Ku¢iy stalui,
priskai¢ivoti dvylika. Taigi: $iupinys, kiunke, mil-
tiniai mieliniai blynai, védarai, $altiena (koseliena),
desra, troskinti kopustai su mésa, valgomi su virto-
mis bulvemis, pyragéliai, spurgos, pyragas, gira, alus.

Keleta recepty pateikiame:

Blynai. Ne tik miltiniai — juos galima kepti ir i§
tarkuoty bulviy, bet Zemaitijoje dazniausiai valgomi
purts mieliniai blynai (rtigstas mieliniai blynai- i§
seno mus pasickes tradicinis $ios $ventés patickalas).
Reta kuri $eimininké nezino, kaip paruosti teslg mie-
liniams blynams, bet §j karta vieng i$ labiausiai Ze-
maitijoje paplitusiy jy recepty norime priminti.

I§ pradziy kartu su gyvomis mielémis ar su van-
denyje iSmirkytomis mielémis giliame dubenyje
iStriname cukry, ant gautos masés uzpilame nedi-
delj kiekj truputj pasildyto pieno, jberiame milty
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ir viska iSmaiSome. Tad te$la uzdengiama audeklu
ir padedama $iltai, kad pradéty ragti. Jai iskilus,
papildomai jpilama kiek pasildyto pieno, supilami
plakti kiausiniai (vienas, du ar trys — kiekis priklau-
so nuo to, kiek blynq kepama), iberiama druskos,
jei pageidaujama — ir vanilinio cukraus, jei reikia —
dar ir paprasto cukraus, jberiame milty ir, teslg vél
sumaisius, ji uzdengiama audeklu bei pakartotinai
padedama $iltai, kad toliau ragty. Kai tesla vél pa-
kyla, pasidaro akyta, ji atsargiai iSmaiSoma. Jei tesla
tick per skysta, papildomai jpilama milty ir tik tada
ji i$maiSoma. Tada blynus jau galima kepti. Tam
naudojami augaliniai arba gyvuliniai riebalai. Jei
namuose néra $viezio pieno ar mégstami rugstesni
blynai, pieng pakei¢iame ragpieniu arba kefyru. Na
o jei norime tradiciniy rags¢iy mieliniy miltiniy
blyny, antra karta padéta rugti tesla turétume rau-
ginti apie para.

Siupinys su virta kiaulés uodega. Tai nuo seno
zemai¢iy meégstamas Uzgavéniy valgis, kuris paga-
minamas sumaisius virtas kruopas, pupeles, Zirnius,
truputj jbérus milty, viska dar kiek pasutinus ir
uzpylus pakepinty svogtiny bei lasiniy spirgudiy.
Prie$ nesant dubenj j stala, $iupinio vir$uje jsmei-
giama virta kiaulés uodega.

Kunkis (Zemaitijoje $is patiekalas dazniausiai
Sutyne vadinamas). Tai $utintos bulvés su mésa
(dazniausiai kiaulienos $oniné ar kita Siek tiek lasi-
nuky turinti mésa, su kauliukais ar be jy). IS pradziy
mésa, j3 uzpylus vandeniu (jo nereikéty padaugin-
ti) kiek paverdama, o kai jai licka virti tiek, per kiek
laiko i$verda bulvés, j sultinj ant mésos sudedamos
nuskustos bulves. Kai mésa ir bulvés jau gerai i$vi-
rusios, sudedami prieskoniai ir patiekalas jau pa-
ruostas. Ne$ant j stala, ant $utynés galima truputj
uzberti smulkinty krapy, petrazoliy.



