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gez’mynim’s valgis, uZtarnautas ir pateiktas tévo, o paruostas
motinos, vis dar yra tas esminis saitas, kuris vaiko sgmonéje
jspaundzia tévy atvaizdus, be kuriy individas neturi vidinés
vienybés Jausmo, o visuomene nepajegi sukurti civilz'zacz'jos.
Todeél neverta Zavétis daznai abejotinu ir permainingu mokslu.
Svarbu nepravasti saity su ilga ir garbinga amatininky,

sukiirusiy miisy siurius, vynus ir delikatesus, pracitimi...

J. Trémoliére Encyclopaedia Universalis vol. 1









IZANGA

Mano kulinariné filosofija

Man nuo mazens didele jtaka turé¢jo gam-
ta. Mégstu nuolat besikei¢iantj jos grozj ir is-
rai$kos formy jvairove, kasdien kuriamus vis
naujus spekeaklius ir gebéjima nuolat keistis.
Gamta man visada teiké jégy. Man ir $iandien
tebéra grazu prisiminti, kaip vaikystéje per
liety basas laks¢iau po pazliugusj lauka, kaip
pro tarpupirscius verzési juodas purvas, o nosj
pasické kylantis ragstokas zemés kvapas. Uz-
simerkes galiu jsivaizduoti pacius jvairiausius
kaimo kvapus: kiek kartokg laukinés métos
kvapa, gryby aromatg. Prisimenu, kaip kvepia
sausas, dulkétas kukurtzy laukas, laukiantis

derliaus nuémimo.

Gyventz’ naudojantz’s visais pojiciais

Man malonu daiktus liesti plikomis ranko-
mis. Mégstu valgyti pirStais, nesinaudodamas
nei peiliu, nei $akute. Tada stipriau jau¢iu mé-
sos $velnumg ir darZoviy trapuma. Liediamy
daikey skonis, rodos, pasikeicia.

Man reikia laiko, kad galé¢iau iki galo pri-
imti ir suvokti aplinka ir mane supancius Zmo-
nes. Mane Zavi ne tik graziis daiktai. Zaviuosi
ir Siurksciais bei grubiais objektais. Su vienodu
malonumu galiu Ziaréti tiek j parduotuvés vit-
rinoje i$deliotg mésa, tiek ir j grazios moters
veida.

Vis délto i$ visy pojuciy man geriausiai is-
sivysté skonio pojutis. Visi$kai nesvarbu, ar ka

ragauju pirmga karta, ar valgio skonis man ge-

rai Zinomas. A$ labai greitai jsimenu, kas man
buvo skanu.

Be to, turiu labai astrig klaus3. Kiekvienas
musy pojutis sukuria vienkartinj paveikslg —
jsimena, kaip susnara lapai, kai mazas zvérelis
smurksteli j savo ola, kaip caksi paukscio sna-
pelis, kai jis, baksnodamas zeme, iesko sultingo
slicko. A$ labai intensyviai suvokiu $iuos garsus.

Man patinka klausytis, kaip tyliai burbu-
liuoja ant maZos ugnies verdama sriuba, mégs-
tu i8girsti, kaip j kriStoling taure teka vyno
stove. Bet labiausiai mégstu tylos skambes;.
Meégstu klausytis savo tyl¢jimo, patinka, kai
aplink mane tyli kiti Zmonés, ieskantys tylos ir

nusiraminimo.

Gamtos ciklas

Zemé uzaugina viskg, ko mums reikia gyvy-
bei palaikyti: javus, darZoves, vaisius, Zole gy-
vuliams. Laukiniai gyviinai minta tuo, kas auga
ant medziy ir kramy. Visoms gyvoms buty-
béms ir padiai Zemei reikia $viesos ir vandens —
be jy jie negaléty egzistuoti. Viskas tarpusavyje
susije. Kai kenéia Zemé ir gamta, kendia ir gy-
viinai. Kai gyviinai maitinasi nenataraliu mais-
tu, o zmonés valgo ju mésa, jsisuka uzburtas

pragaro ratas, i§ kurio labai sunku i$siverzti.

Virti aistringai

Parasyti recepty knyga — tai rimtas is$ukis.

Tai ne tik naujy recepty rinkinys. Noriu jums
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papasakoti istorijas, slypincias uz ¢ia uzraSyty
recepty. Zinoma, labai svarbu, kokius produk-
tus naudosite vienam ar kitam patiekalui ruos-
ti, ta¢iau ne menkesne reik$me turi ir Zzmones,
kurie augina mésinius gyvulius, kepa duona ar
gamina surj, augina vaisius ar daro vyna. Jie di-
dziuojasi savo profesija, o man labai svarbu ge-
rai pazinti Zmones, kurie turi lemiamos jtakos
maisto produkey kokybei.

Labai svarbus ir tas Zmogus, kuris ruosia
patickalus — nesvarbu, ar jis t3 daro namie, ar
restorane. Maistas priklauso ir nuo jo dvasinés
busenos. Gera ar bloga viréjo nuotaika tikrai
paveikia patickalo skonj. Mes visi galime vir-
ti, tadiau kad patiekalas buty skanus, reikia ne
tik gery produkey, bet ir aistros. Batent aistra
turi jausti zmogus, kuris mégsta gaminti valgj
ir kuris naudoja daugybe $iais laikais nesunkiai
gaunamy produkty.

Savo kulinarinéje knygoje noriu paaiskinti,
kad mes esame ne tik atsakingi prie§ gamta,
tadiau ir turime jausti pareiga iSsaugoti savo
proteviy tradicijas. Vietos paprodiai egzistavo
daugybe $imtmediy, taciau per pastaruosius
penkiasdesimt mety beveik nugrimzdo uz-
marstin. PavyzdZiui, pamir§tame produkey
verte, pamir§tame valgyti draugijoje. Dauge-
lis tokiy tradicijy turéjo konkredius tikslus,
apie kuriuos mums vél deréty pamastyti. Jei-
gu ateities kartoms nei§saugosime tradiciniy

zemdirbystés metody, muasy vaikai ir antkai
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viena dieng nebezinos, kaip j lekstes atkeliauja
gabalas mésos ar Zuvies. Privalome dziaugtis
jvairove, kurig mums pateikia gyvenimas, ir
taip turtinti savo siela. Tai viena pagrindiniy

mano knygos minéiy.

Paprasta tradiciné virtuvé

Man labiausiai patinka paprastai paruo-
Siami valgiai. Stengiuosi i§ visy produkty pa-
gaminti tai, kas geriausia, todél renkuosi tuos
produktus, kurie yra $viezi ir sveiki. Paruosti
gerus pietus galima nei$leidziant daug pini-
gu. Man patinka paprasti patickalai, kuriuos
mégsta visi ir kiekvienas gali pagaminti. Mégs-
tu, kai tradicijos persipina su $iuolaikiskumu,
todél mano mégstamiausi valgiai yra Cog an
vin, Pot-au-feu, versienos frikase, ravioliai arba
mésa, iSkepta ant groteliy.

Virimas yra vienas didZiausiy kanisky ma-
lonumy - virdamas privalai uostyti, liesti, ra-
gauti, matyti ir klausytis. Mes turime penkis
jutimus. Tinkamai jais naudodamiesi gauna-
me puikia proga pastebéti tai, kas paprasta,
tai, kas teikia tikrojo gyvenimo dZiaugsmo.
Pavyzdziui, patirti maisto gaminimo teikiama
dziaugsma, pajusti meile sau. Mes suzinome,
kaip svarbu tokiomis retomis ir nuostabiomis
akimirkomis pasidalyti su kitais.

Virimas man teikia tick pat malonumo, kaip
ir gero vyno tauré. Gaves proga paruosti valgj

savo $eimai, vaikams ar draugams, jaudiuosi
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laimingiausias pasaulyje Zmogus. Virimas stip-
riai susijes su meile, o meiléje gladi milziniska
jega. Virti artimiems Zmonéms — tai galimybé
be zodziy i$reiksti meile ir draugiskuma. Dél
Sios priezasties savo knygoje ne tik noriu pa-
pasakoti, ka verdu ir ka mégstu valgyti, bet ir
parodyti, kaip viskas susije, kokia svarbi yra
dvasiné basena, geriausi produktai ir pagarba
gamtai. Norédiau tai perduoti ateities kartoms,

ypa¢ musy vaikams.

Neturtingas, laisvas ir
nejauciantis pavydo

Gimiau 1948 metais didel¢je Seimoje.
Gyvenome Satoru — maZame miestelyje Be-
rio provincijoje centrinéje Prancizijoje. Po
Antrojo pasaulinio karo musy miestelis virto
amerikie¢iy karine baze, tadiau vis tiek isliko
nuobodZia, uzdara vietove, atkirsta nuo viso
likusio pasaulio.

Buvome neturtingi, ta¢iau nieckada nejau-
diau pavydo tiems, kurie turéjo daugiau uz
mane. Vis délto maciau, kaip aplink mane
esantys zmonés daro tai, ko a$ negal¢jau sau
leisti, pavyzdZiui, valgo gera maista ar gyvena
grazioje aplinkoje. Tebeprisimenu, kaip bada-
mas aStuoneriy atsikéliau naktj ir slapta iSsmu-
kau i§ namy — mane uzvaldé troskimas keliauti.
Mane pakerédavo ryskios spalvos, besilinksmi-
nandiy zmoniy keliamas triuk$mas, ledinuky

ir glazaruoty obuoliy kvapas. Prisimenu, kad
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buvo nuostabiai grazi naktis. Anuomet, kai
buvau a$tuonmetis berniukas, ji tikriausiai pri-
zadino manyje fantazijos talenta. Nakties tylo-
je, drums¢iamoje vis tylan¢iy garsy, stebéjau,
kaip Zmonés traukia namo. Turéjau galimybe
akimirksnj zvilgteléti j ap$viestus jy kambarius
ir jsivaizduoti, kaip jie ten gyvena.

Dél nesusipratimo mokymasi mokyklo-
je teko nutraukti anksdiau nei pats noréjau.
Mane apkaltino vagyste, kurios nepadariau.
Batent tada teko pirma kartg iSklausyti griezta
paskaitg apie tai, kad gyvenimas duoda ne vis-
ka, ko uzsimanai, ir jis ne visada bna visiems
lygiai teisingas. Reikia imti tai, ka gauni, ir
siekti geriausio. Laisvalaikiu valandy valandas
praleisdavau lauke. Zvejojau, ¢jau pasivaiks-
¢ioti, mégavausi grynu oru ir mokiausi myléti
gamty ir pasaulj. A$ tai vadinau /e goiit de la
vie — ,gyvenimo skoniu®. Gyvenimo meile -
tai paprastumas, kuklumas ir lygiavertiSkumas.
Ji nepriklauso nuo turto ir nuosavybés. Prie-

$ingai — gyvenimo meilé — tai fantazija.

Kaip 8 mazai galima padaryti dang

Anuomet muisy namuose mésos budavo
tik pirmaja ménesio savaitg. Kai pasitaikydavo
galimybe pas mésininka uZzsiradyti | eile, gau-
davome arklienos, nes ji buvo pigesné. Vasarg
kartais gaudavome charcuterie (keliy rasiy des-
ros rinkinj) — vieng mano mégstamiausiy pa-

tickaly. Mano tévas, kurj vadindavome Dé¢,
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daznai darydavo troskinius, kadangi valgiai su
daug padazo puikiai tikdavo su bulvémis.

Kartais mano tévui pasisckdavo ir koks nors
medziotojas jam padovanodavo kiskj. Papras-
tai valgydavome plaucius su padazu, keptas
bulves arba bulviy ko$e ir, Zinoma, duong bei
ryZius. Tévas visada virdavo vienas, a$ nickada
jam nepadédavau virtuvéje. Patiekalai budavo
kuklas, tadiau jis juos paruosdavo su didziule
fantazija, o man niekas nepraslysdavo pro akis.
Iki $iol mésa man atrodo pasiturinéio gyveni-
mo simbolis.

Gaminant valgj fantazija buvo ne maziau
svarbi uz produktus. Mes, kaip ir dauguma
neturtingy Zzmoniy, maitinomés ne itin jvairiu
maistu. Be to, kasdieninius patiekalus pajvai-
rindavome darZovémis. Lione bulvés vadina-
mos ,varguoliy triufeliais“. Ten jos iki $iol lai-
komos svarbiausia darzove. Sunku net jsivaiz-
duoti, kiek jvairiausiy patiekaly, ypa¢ sriuby,
galima pagaminti i§ bulviy ir svogany. Ir kaip
vienas naujas ingredientas, pavyzdziui, gaZinis
kopdstas ar ropé, gali pakeisti patickalo skonj.

Penktg valanda popiet tradiciskai valgyda-
vome sriuba. Prie jos pasibaigus darbo dienai
susirinkdavo visa $eima. DidZiausia sriubos pa-
slaptis yra tai, kad visi j ja dedami produktai
turi buati $viezi. Kitaip jie gali sugadinti skonj.
Man visada patikdavo patiekalai, kurie létai
verda valandy valandas. Jy aromatas buna stip-

rus, su nickuo nepalyginamas.
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171, kas geriausia, anga uz dury

Nors viskas, ka valgéme namuose, buvo
labai paprasta, tatiau visi produktai badavo
$viezi, iSauginti ten, kur augau ir a$. Karpiai
ant musy stalo atkeliaudavo i§ netoliese esan-
¢io tvenkinio, kiskiai — i§ greta plytindio lauko,
darzovés — i§ nedidelio sklypelio. Zemé, kurio-
je auginome svogunus ir bulves, buvo tresiama
tik nataraliomis tragSomis — méslu. Ji nebuvo
purskiama chemikalais ar pesticidais, kurie
Siais laikais gadina visy prekybos centruose
parduodamy darzoviy skonj. Padiy iSaugintos
darzovés buvo tiesiog nuostabios!

Vaikystéje man jskiepijo pagarba maistui,
kurj gaudavau, todél iki Siol nepakendiu $vais-
tymo ir visada stengiuosi nei$mesti nicko, kas
yravalgoma. Tai, kas licka nuo vieno patiekalo,
sunaudoju gamindamas kita. Pavyzdziui, Poz-
au-fen likudius galima paversti maltos mésos ir
bulviy apkepu. Padazus galima sumaisyti arba
pakeisti pridéjus naujy ingredienty.

Manau, kad visa gyvenima doméjausi val-
gymo ir gérimo kultara. Vaikystéje as tai tik jsi-
vaizduodavau, kadangi neturéjau progy atrasti
save, ta¢iau su amziumi dariausi vis smalsesnis,
kur bekeliaudavau su filmy karimo grupémis,
kaiSiodavau galva j restorany virtuves. Prasy-
davau, kad vyriausi vir¢jai detaliai papasako-
ty, kaip ruosiamas vienas ar kitas patiekalas.
Liec¢iau, uos¢iau ir ragavau naujus produktus.

Turguose ragaudavau visko, ko dar nebadavau
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paragaves, drauge su paprastais Zmonémis val-
gydavau kuklius jy krasto patickalus. Grjzus j
ParyZiy mano galvoje knibzdéte knibdzdéda-
vo jvairiausiy idéjy ir recepty, kuriuos i$me-

gindavau gamindamas pietus savo draugams.

Geras vynas atkeliauja is geros Zemés

Panasiai atradau ir savaja aistra vyndarys-
tei. Nuolat ragaudavau ir uzdavinédavau klau-
simus. Zinoma, labai didelés jtakos turéjo ir
mano meilé kra$tui. Pirmajj vynuogyna, hek-
targ Burgundijoje, nusipirkau pries tris desim-
tis mety. Veéliau Anzu jsigijau Chitean de Ti-
gné dvara — 110 hektary vynuogyna, duodantj
nebloga derliy. Galy gale nusipirkau ir dar vie-
ng dviejy hektary ploto vynuogyna Anianoje,
Langedoke, kad galétiau daryti vin de garage
- vyna, gaminamga pagal tradicinius metodus.

Nuo seno svajojau daryti vyna pagal sena-
sias technologijas. Man tai ypa¢ svarbu $iais
masinés gamybos laikais. Norint paruosti tra-
dicinj vyna, reikia i$manyti apie zerroir — dir-
vos savybes.

Vyny Zzinovas Jacquesas Puisais teigia, kad
~kickvienas vynas atspindi savo aplinkg. Jis yra
zemés ir oro produktas, kickvieno jj maitinu-
sio ir auginusio Zmogaus kadikis:* Jeigu nebus
gero dirvozemio, apie vyno kokybeés pagerini-
mg nebus né kalbos.

Geras vynas turi sielg. Ja mielai dalijuosi

su savo draugais, su kuriais kartu mégaujuosi
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vynu. Vyna mégstu ne dél to, kad nuo jo ap-

svaigstama, o de¢l to, kad jis yra skanus.

Gyvinams reikia natisralios aplinkos

Mane nuo seno domino zmonés, kurie dir-
bo su mésai auginamais gyvuliais ir jais rupi-
nosi. Akivaizdu, kad mésa to gyvano, kuris
laisvas ganési pievoje, savo kailiu juto liety, ory
permainas ir mety laiky pasikeitima, yra kito-
kio skonio negu to gyvulio, kuris buvo laiko-
mas masinés produkeijos salygomis. Dazniau-
siai mésg perku i§ ukininky, kurie didZiuojasi
savo gyvuliais, kurie Zino augintiniy poreikius
ir kurie rapinasi jais iki pat gyviiny gyvenimo
pabaigos. Tik tokie akininkai tinkamai ver-
tina savo darba. Jie Zino, ko reikia galvijams,
avims, kiauléms, ozkoms, Zasims ir antims,
kad $ie buty patenkinti gyvenimu. Vistos turi
laisvai vaikstinéti lauke ir lesioti slickus. Siems
pauksciams reikia daugiau erdvés. Kiaulés yra
smalsios. Jos voliojasi ant Zemés, mégsta pasile-
pinti purvo voniose. Karvés nuolat juda, laksto
pirmyn atgal, todél joms reikia sudaryti salygas
laisvai i$sidukti. Atrodo, kad mety laiky kaita
ir kintanti oro temperatira galvijams neken-
kia. Netgi prieSingai — gyvunai uzsigrudina,
sustipréja jy imuniné sistema. Verseliai, neat-
skirti nuo motiny, auga be streso. Kiekvienas
gyvunas, augantis tokioje aplinkoje ir dar gau-
nantis tinkama pasara, yra patenkintas gyveni-

mu. Negali bati skani mésa ty gyviiny, kuriems
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nenusiypso laimé augti nataraliose salygose,
kurie keliauja per pus¢ Europos, kol gauna gala
techniskai tobulose, taciau negailestingose
skerdyklose. Visy pirma nuo streso hormony
mésa pasidaro kieta. Buty geriausia visiskai
nevalgyti tokio apgailétino likimo gyviiny mé-
sos. Jeigu trokstame kokybés, turime stengtis,

kad gyvinai augty nataralioje aplinkoje.

Kodeél kokybé tokia svarbi

Septintajame ir atuntajame de$imtmetyje
suklestéjus prekybos centrams ir atsiradus mil-
ziniSkai paklausai, maisto produktus reikéjo
gaminti vis didesniais kiekiais. Tokio kickio
maisto nebebuvo jmanoma uZauginti tradici-
niais metodais. Ukininkus, dirbusius tradici-

niais metodais, tokie rinkos poky¢iai nustameé

i patj dugna. Pasidaré nebejmanoma jprastais

budais pagaminti tick produkey, kiek reikala-
vo rinka.

Sickdami patenkinti vis didéjancéia pak-
lausa, gyvuliy augintojai griebési sintetiniy
augimga skatinané¢iy priemoniy bei hormony,
kuriy pridédavo j galvijy pasarus. DidZioji da-
lis prekybos centruose parduodamos mésos ir
Siais laikais yra uzauginta tokiais metodais. Be
to, j lasiSy pasarus Zmonés pradéjo maisyti sin-
tetiniy dazandiy medziagy, nuo kuriy Zuvies
minkstimas atrodo ryskesnis ir kelia apetita.
Naminius gyvanus pradéjo Serti Zuvy miltais,
o tai visiSkai prieStarauja gamtos taisyklems.
Taip musy viStos virto mésédziais padarais, uz-
augandiais iki 1-1,5 kg. Tokio ,vi$¢iuko® pa-
kanka visai keturiy asmeny $eimai. Tikra vista,
pavyzdziui, poulet de Bresse, Se$iolika savaiciy

auginama tkyje. Prekybos centruose parduo-
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damos pusseptintos savaités viStos. Naturaliai
uzaugintos vi§tos mésa yra standesné ir tam-
sesné nei kombinuotais paarais maitintos jos
giminaités, o skonis subtilus ir unikalus. Na-
turaliai uZaugintas paukstis nieckada nematé
inkubatoriaus vidaus, be to, jis savo nuozitra
gali i§ dirvos pasirankioti proteiny ir maisto
medziagy. Valgydami paukstj, kurj XIX a.
»gastrosofas” Jeanas Anthé¢lme’as Brillat-Sava-
rinas pavadino ,vi$ty karaliene ir karaliy vista®,
jau¢iame tikrag malonumg. Brese populiariau-
sia jdaryta vi$ta, patickiama su tirStu kreminiu

padazu.

Puiku, jeigu Zinome,
is kur atveztas produktas

Devintajame de$imtmetyje palengva pra-

déjo aisketi, kad masy maisto produkey ko-

kybé pablogéjo taip smarkiai, kad net duona,
kuri yra vienas i§ svarbiausiy misy vartojamy
gaminiy, ,i§pu¢iama“ emulgatoriais. Reaguo-
dama j vis didéjanc¢ia maisto produkey pak-
lausa, Prancuzijos valdzia jvedé Appellation
d’Origine Contrélée sistema, zinoma kaip
AOC. Jikontroliuoja ne tik vyno kokybe, bet ir
nustato jo kilme. Kuo labiau rapinamasi mais-
to produkey kokybe ir stengiamasi uztikrinti,
kad parduotuves pasiekty nefalsifikuoti gami-
niai, tuo daugiau démesio kreipiame j savame
regione augintus produktus, dél kuriy kilmés
nekyla abejoniy. Be to, Prancazijoje yra Labels
rouge. Geriausios kokybés ir labai gero skonio
produktai Zymimi raudona etikete. Taip pirma
kartg pavyko uztikrinti, kad tam tikri maisto
produktai tikrai baty gaminami taikant tra-

dicinius metodus. Reikalavimus atitinkantys
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mésos ir pieno gaminiai, desros, juros gérybés,
vaisiai, darzovés, o pastaruoju metu ir kai kuriy
rasiy druska Zymimi raudonomis etiketémis.
Vokietijos valdzia 2001 mety rudenj taip pat
jvedé Biosiegel zenkla, kuriuo Zymimi produk-
tai, pagaminti laikantis Europos eckologiniy
produkty gamybos reikalavimy.

Devintojo de$imtmecio pabaigoje, kai
Europos vartotojy samonéje émé formuotis
ckologiskumo samprata, italy kulinarijos Zur-
nalistas Carlo Petrinis jsteigé susivienijima, pa-
vadinty Slow Food. Jo pradéto judéjimo moto
skambéjo taip: ,valgykite maZiau, bet geresnj
maista.” Jis gyné musy teis¢ pajusti gera maisto
skonj ir skatino vartotojus skirti daugiau de-
mesio tradiciniams savo regione iaugintiems
produktams. Be to, judéjimas sieké saugoti vie-
tinius gamintojus ir subtily jy gaminiy skonj.

Yra milZiniskas skirtumas tarp alkio mal-
§inimo ir meégavimosi  aromatingu valgiu,
paruostu i§ $vieziy produkey. O jeigu jis dar
paticktas su meile, valgymas gali tapti vienu
didziausiy gyvenimo malonumy.

Budamas aktoriumi, turé¢jau laime aplan-
kyti daugybe pasaulio $aliy ir susipazinti su
ju kultara ir tradicijomis. Vykstant filmavimo
darbams, po keleta savai¢iy gyvendavome toje
pacioje vietoje, todél turéjau puikiy progy
uzmegzti kontaktus su vietos gyventojais ir
susipazinti su visokiais vietinés kultaros savi-

tumais.
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Kickvienas regionas turi savo patickalus

Prancuziskos virtuvés subtilybés atsisklei-
dzia keliaujant per $alj i§ Siaurés j pietus ir i§
ryty j vakarus. Kiekvienas regionas turi savo
iSskirtiniy patiekaly ir produkty. Rytuose,
Luaros pakrantése, valgomi vaisiai, darzovés,
$paragai ir grybai. Keliaujant per Sarant j pie-
tus galima rasti puikiausios kokybés sviesto, o
vakaruose, Bretangje, kur Atlanto vandenynu
plasta Silta Golfo srové, gaudomi tunai, sardi-
nés, andiuviai, jury eeriai ir moliuskai. Pasta-
rieji pripazjstami geriausiais visoje Prancizijo-
je. Druskinguose Gran Brijero pelkynuose vis
dar tradiciniu budu gaudomi unguriai, o tame
paciame regione auginamy verseliy mésoje yra
daug drusky, todél patiekta su baltosiomis pu-
pelémis ir pomidory padazu 4 la bretonne ji
turi ypatinga skonj.

Vakaruose, Gaskonijoje, veisiamos kiaulés,
kurias $eria kukurizais ir vietos miskuose uz-
augusiomis gilémis. Sudytas Bajonés kumpis
su raudonuoju vynu ir prieskoninémis Zolelé-
mis yra geriausias visoje §alyje.

Ieskodami esminiy skirtumy tarp regiony
pastebésime, kad pasienyje, kur susilieja dviejy
krasty kultaros, virtuvé visada yra turtingesné.
Esminiai skirtumai tarp atskiry krasty gladi
tradicijose, paprociuose, kalbose bei religijoje.
Jie pirmiausiai atsispindi vietiniy zmoniy val-
gymo paprociuose. Kai vienos ar kitos kultaros

atstovai renkasi maisto produkeus, religija atlie-
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ka labai svarby vaidmenj. Vis délto esu visiskai
jsitikings, kad kickvienas religinis jsakymas ar
draudimas turi rimtg praktinj pagrinda. Pavyz-
dziui, musulmonams religija draudzia valgyti
kiaulieng. Visiems zinoma, kad musulmonai
gyvena kar$tuose krastuose. Kiaulés sunkiai pa-
kelia kaitra, o kar$toje aplinkoje kiauliena gen-

da Zymiai grei¢iau negu kity gyvuliy mésa.

Zvilgsnis j svetimus puodus

Prie$ kelerius metus, filmuojant ,, Asteriksa
ir Kleopatra®, kelis ménesius gyvenau Maroke,
Varzazate. Musulmony kultira mane apzavé-
jo. Dziaugiuosi, kad turéjau proga susipazinti
su daugybe valstie¢iy ir rankdarbiy meistry.
Daug suZinojau apie vaiky auklé¢jima, kasdie-
ninius ritualus, apie kulttrg ir gyvenimo bada.
Supratau, kaip jiems pavyksta iSgyventi turint
taip mazai vandens, pamaciau, kad jy svetin-
gumo taisyklés reikalauja uzsukus sveéiui pa-
aukoti paskutinius la$us ir paruosti arbatos.
stengiuosi tiketi Dievu ir gerbti gyvenima bei
viskg, kg Dievas mums duoda. Manau, kad tu-
rétume paméginti gerbti visus mus supancius
daiktus. Ne vien dél religiniy, bet ir dél esteti-
niy priezas¢iy turétume myléti viska, kas masy
aplinkoje yra grazu. Akimirkomis, kai susilieju
su gamta ir mane apgaubia tyla, apninka tokios
gilios mintys, kad pasijuntu pasiekes palaimos

basena.
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Maroke teko matyti, kaip Zmonés skerdzia
ir mésinéja gyvulius. Nors gyvany mirtis smur-
ting, tadiau jspudinga. Apglébus gyvulj ranka,
jam staigiai perpjaunama gerklé. Nors jis nu-
7udomas, tadiau prie$ mirtj nepatiria streso.
Kultariniai skirtumai, kurie jtakoja gyvuliy
skerdimo metodus, turi tiesioginés jtakos meé-
sos skoniui. Pavyzdziui, ispano papjautos avies
meésos skonis skiriasi nuo italo ar marokiecio
papjauto gyvulio mesos skonio, nes kiekvieno-
je kultaroje yra kitokios skerdimo tradicijos.

Kelionés yra geriausias tobuléjimo ir $vie-
timosi budas. Pranctzija asocijuojasi su dide-
liais mitybos skirtumais atskiruose regionuo-
se, o italai gamina pacius geriausius ir pacius
paprasciausius patiekalus. Nesvarbu, | kokia
uzeiga uzsuksite Italijoje, ten visada gausite
kokybisko naminio maisto — pradedant nuo
duonos bei makarony ir baigiant skaniais pa-
dazais bei antraisiais patickalais.

Kai Italijoje su Bertolu¢iu filmavome filma
»=Dvidesimtas amzZius®, susipazinau su italy vals-
tie¢iy kultara, labai panasia j manaja. Tai ne-
turto kultara, ta¢iau vis délto ji Siek tiek skyreési
nuo tos, kurioje uiaugau. Nepaisant neturto,
zmonés maitinasi labai geru maistu. Kodél taip
yra? Tikriausiai dél to, kad jie gerbia gyvenima.
Italy virtuvé turi fantastiskiausia alyvuogiy alie-
ju. Be to, tik toje Salyje yra ypatingai aromatingi
zalieji pomidorai! Pagrindiniai italy virtuves

patickalai — tai troskiniai, padazai ir valgiai, ku-
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riuos reikia virti kelias valandas. Man labiausiai
patinka $is virimo budas. Labai mégstu Bo/lito
misto — virtos mésos patiekala, kilusj i§ Bolones.
Italai jj patickia su mostarda — saldziu pikantis-
ku dZemu, kuriame yra vaisiy gabaléliy, Zieveliy
ir agurky griezinéliy. Britai mésa taip pat valgo
su dZzemu. Tradicinj valgj — avies koja — jie val-
go su méty padazu ir raudonyjy serbenty dre-
budiais, o $altus kepsnius — su nepakartojamu
kulinariniu iSradimu, vadinamu ¢atniu. Jj britai

satsiveze” i§ Ost Indijos (Indonezijos).

Valgymas — kaip nuotykis

Kartais labai sunku priprasti prie kai kuriy
vietos kultariniy tradicijy. Nors mano skran-
dis stiprus, o smalsumas didziulis, batent dél
to kartais tenka atsidurti ne pa¢iose maloniau-
siose situacijose. Pavyzdziui, atsimenu keliong
i Mauritanija, kur teko lankytis pas vieng ke-
péja. Jis buvo toks neturtingas, kad j duona
jmaiSydavo smeélio. Nepaisant akivaizdaus
skurdo, zmogus buvo labai svetingas. Noréda-
mas mane pasveikinti, jis patické porcija figy
su apkartusiu sviestu. Kita karta man buvo pa-
tickta Polenta su gabalu asilo mésos. Iki tol net
nezinojau, kad pasaulyje esama zmoniy, kurie
valgo asilieng!

Filmuojant kit Bertoludio filma gavau lais-
va savaitgalj, todél i$sinuomojau kupranugarj
ir su vedliu patraukiau j dykuma. Vedlys turéjo

ozka, kurig naktj papjovéme. Ji buvo labai liesa,
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tadiau su keliomis dykumoje rastomis augaly

Sakelémis pagaminome puikiausia patiekala.

Pranciizy virtuves istorija

Nors puikios virtuvés tradicijos Prancuzijo-
je egzistuoja nuo seny laiky, paprasty Zmoniy
maistas pageréjo tik po revoliucijos. Seniau
valstie¢iai maitinosi tik duona ir kukliu savo
sklypuose uzaugintu derliumi, o kilmingujy
dvaruose tuo tarpu buvo nedovanotinai $vais-
tomos maisto atsargos. Stalai tiesiogine to Zo-
dzio prasme linko nuo valgiy. Jie buvo milzi-
niskais kiekiais ruosiami kasdien, kartais net
po penkiasdesimt skirtingy patiekaly i$ karto.
Karalius paragaudavo vos po viena kita kasnelj,
ta¢iau daugiau nevalgydavo. Svarbiausia buvo
ne valgis, o i$radingas jo apipavidalinimas ir
papuosimas.

Rolando Joffe filme ,,Vatelis“ vaidinau Zzmo-
gu, »atsakinga uz princo burna®, ypa¢ uz tai, ka
jis valgo. Filme turé¢jau tris dienas vaiSinti Sesis
Simtus dvariskiy, takstan¢ius lydinéiy asmeny
ir tarny. Kai tauta badauja ir geriausiu atve-
ju maitinasi duona, ruosti nuostabius valgius
zmonéms, kurie abejingi maistui, yra gryny
gryniausias nusikaltimas. Buvo galima numa-
tyti, kad toks besaikis $vaistymasis vieng dieng
iStustins aruodus ir pastimeés Zmones j barika-
das.

Revoliucija, padariusi gala senajam rezimui,

i$ pagrindy pakeité Zmoniy pozZitrj j maisto
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ruosima. Vyriausieji viréjai, iki revoliucijos tar-
nave tik daugiau ar maziau kilmingy asmeny
virtuvése, pradéjo gaminti liaudZiai. Jie atidaré
restoranus, i$stamusius uzeigas ir smukles —
jstaigas, niekada netur¢jusias ypatingos jtakos

valgymo kultirai.

Paryz%ms vyriausieji viréjﬂi
tampa pavyzdzin

XIX a. pradzioje pranciuizy virtuvéje jvyko
dar vienas lemiamas perversmas. Dél visuome-
néje jsivyravusio stabilumo ir vis turtéjancio
burzuazijos sluoksnio nuolat augo restorany
skai¢ius. Puikios kaimo uzeigos ir elegantiski
Paryziaus restoranai skatino klientus tobulinti
skonj. Sj procesa skatino ir j sosta atéjes Liud-
vikas XVIII - negin¢ijamai didZiausias gurma-
nas i§ visy Prancazijos karaliy.

Nuo to laiko visi prancuzai pradéjo imti
pavyzdj i§ Paryziaus restorany vyriausiy viré-
ju. Dabar lemiama vaidmenj atliko ne tik pa-
tickalo i$vaizda, bet ir skonis. Be to, pradéta
vartoti visiSkai naujus maisto produktus. Be
kasdien valgomy bulviy, kurias i§populiarino
Napoleonas, zmonés pradéjo valgyti ir ma-
karonus bei ryzius. Per Zygj j Italija prancuzy
kareiviai suzinojo, kas yra Maccheroni. Dideli
poky¢iai Zemés ukyje salygojo naujy darzoviy
rasiy — $pinaty, saliery ir $paragy — atsiradi-
ma virtuvése. Be to, Paryziuje pradéti auginti

grybai.
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Meésa, iki tol buvusi retenybé, tapo prieina-
ma platesniems sluoksniams. I$ pradziy buvo
valgoma tik paukstiena. Tik pirmojoje XIX a.
puséje Zmoneés iSmoko vertinti jautienos filé,
i$virta su grybais arba su svoginy padazu.
Paskui i$populiaréjo verSiena, verSio inkstai,
po to aviena ir galy gale — kiauliena. Laukiniy
gyviiny mésa, anks¢iau tradiciskai ruosta tik
kilmingiesiems, dabar atsirado ir burzuazijos
atstovy valgiara$¢iuose, ypaé ty, kurie ture-
jo Zemés arba misko. Taip ant stalo atkeliavo
Serniena, kiskiena, kurapky ir karveliy mésa.
Laukiniy zvériy $audyma iki $iol reglamentuo-
ja Medzioklés jstatymas, kuris buvo ileistas
po revoliucijos. Medziotojams buvo leidZiama
valgyti padiy sugautus gyvinus, taciau drau-
dziama pardavinéti. Prekiauti Zvériena galéjo
tik tam tikrus leidimus jsigijusios krautuvés.
Meésos nickas nebevalgé be garnyro. Darzoves,
kurias anks¢iau buvo jprasta patiekti atskirai,
pradéta tiekti kartu su mésa.

Pramonés revoliucija lémé geresniy trans-
porto priemoniy atsiradima, todél atsirado
galimybé gabenti ir jury gérybes bei Zuvis. Pra-
dé¢jo tobuléti saldymo technika. Suris vis dar
buvo laikomas varg$y maistu, kadangi vargin-
gai gyvenantys zmonés nejpirkdavo cukraus ar
deserty. Turtingieji surio nevalge. Tokia situa-
cija, kaip ir viskas, turéjo pasikeisti.

Kokia padétis yra $iandien? Turime kalnus

maisto, $vaistome jj, o tuo tarpu vis dar tebé-
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ra daugybe badaujandiyjy. Ir ne tik trediojo
pasaulio Salyse, o tiesiog uz musy namy dury.
XXI a. Prancuzijoje, kaip ir kitose Europos $a-
lyse, daugybé Zmoniy gyvena Zemiau skurdo
ribos ir negali sau leisti graziausiy gyvenimo
dalyky. Masy pasaulj darko ne tik neteisingas
maisto paskirstymas, bet ir aplinkos uzter$tu-
mas bei svarbiausiy gyvenimo vertybiy menki-
nimas. Su $ia neteisybe reikia kovoti. Turime i$
naujo mokytis vertinti maista ir gerbti gamta.
Tada buty maziau $vaistymosi ir maziau ba-

daujan¢iy Zmoniy.

Svajoné pildosi

Visada noré¢jau tapti mésininku, taciau ta-
pau aktoriumi ir ParyZiaus centre atidariau
savo restorang La Fontaine Gaillon. Apie §j
projekta galvojau beveik dvidesimt mety. Tada
susipazinau su Laurentu Adiot, dirbusiu nuos-
tabiame Paryziaus Zuvies patiekaly restorane
Marius et Janette. Sis restoranas buvo vos uz
keliy zingsniy nuo mano biuro. Laurentas yra
puikus vyriausiasis viréjas, be to, jis, kaip ir as,
yra aistringas maisto ir vyno gerbéjas. Pazade-
jau jam, kad vieng dieng mudu dirbsime kartu.
Tai buvo labai seniai. Vyriausiasis viréjas yra
restorano siela, zmogus, kuriuo turi pasitiketi
savininkas. La Fontaine Gaillon restorano vir-
tuvé yra paprasta, bet kartu ir rafinuota — dia
naudojami tik geriausi produktai. Tuo rapinasi

Laurent. Kartais a$ pats einu j turgy arba atve-
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zu mésos i§ pazjstamy ukininky. Tada Laurent
tenka keisti valgiarastj, ta¢iau batent tai pa-
jvairina jo darbg. Jam tenka gaminti patickalus

i$ $vieziy sezono produkty.

Valgykime tai, kg mums duoda sezonas

Gamta mums duoda viska, ko reikia. Ji ga-
linga, jvairi, viska lemianti, gera, $velni ir kartu
pavojinga. Mes nickada nesugebésime jos pa-
zaboti, todél turime i$mokti su ja sutarti. Pa-
klusti turi ne gamta, 0 mes.

Kai kg nors gaminame ketindami parduoti,
pastebime, kad negalime pakeisti mety laiky
tekmes. Vis délto turétume valgyti tai, ka sialo
kiekvienas sezonas. Vasaros pradZioje turime
galimybe meégautis saldZiomis braskémis, o
skrudinty kastony kvapas primena, kad j duris
beldziasi Ziema. A$§ megstu kiekvieno sezono
vaisius ir uogas. Vasaros viduryje saulés ato-
kaitoje sunokusios vysnios skonio nejmanoma
palyginti su vésioje vietoje laikyty ir Ziemos vi-
dury parduodamy vys$niy skoniu.

Zinoma, labai sunku pakeisti visus jprocius,
taip giliai jsiskverbusius j masy visuomenés
kasdieninj gyvenima. Nors pastaraisiais de-
$imtmeciais gyvenimo kokybé nuolat ger¢jo,
zmonéms vis labiau tritko laisvo laiko. Siais lai-
kais dauguma motiny dirba ir prakeiskai neturi
laiko rupintis vaikais. Apsipirkti jos gali tik per
piety pertrauka, todél skuba j artimiausia pre-
kybos centra. Nupirkti $aldyta pusgaminj yra
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zymiai paprasciau negu turguje ieskoti Svieziy
produkty.

Kad pradétume gyventi kitaip, pirmiau-
sia turime i§jungti mikrobangy krosneles ir
i$ naujo atrasti patiekalus, kuriuos prie§ daug
mety gamino musy mociutes. Zinoma, nebi-
tina mésos kepti ant medzio angliy ar rinktis
tokj patiekala, kuriam paruosti reikia penkiy
valandy. Vis délto baty puiku prisiminti ir to-
kig virtuve.

Jvairové vietoje greito maisto

Tiems, kurie ketina gaminti vaikams, ten-
ka susidurti su nauja problema — vaikai nebe-
nori valgyti i§ naujo atrasty produkey, pavyz-
dziui, nataralios vi$tienos ar Zuvies. Jiems ge-
riau patinka lazdelés ar kvadrato formos zuvy
gabaléliai. Masy vaikus jtakoja visokiausios
mados, tadiau negalime leisti, kad mazyliai
aklai joms paklusty. PavyzdzZiui, mano dukte
Roksana dabar i$gyvena mésainiy laikotarpj.
Vis délto ji stengiasi rinktis kokybiska mésa, o
a$ savo ruoztu suteikiu jai galimybe atrasti vis
naujus patiekalus ir parodau tai, kas i§ tikryjy
skanu.

Masy pareiga — lavinti savo vaiky skonj.
Negalime leisti, kad jj veikty tik pelningai dir-
bantys greito maisto restorany tinklai. Turime
stebeti, ka vaikas mégsta, o kas jam neskanu.
Tik tada galime létai, bet uZtikrintai atpratinti

nuo greito maisto, kuriame per daug anglia-
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vandeniy ir riebaly — batent dél to $is maistas
vaikams taip patinka. Nickada gyvenime né
vieno vaiko never¢iau valgyti to, kas jam ne-
skanu. Vis délto jie uzsikrecia suaugusiyjy en-
tuziazmu ir uzsimano paragauti ko nors naujo,
pazinti naujus gamtos dovanojamus skonius ir
aromatus.

Labai daug priklauso nuo aukléjimo ir nuo
to, kg suzadinsime savo vaiky samonéje. Atsi-
menu, kaip kartg j svecius atvyko amerikiediy
aktoré Jamie Lee Curtis su dukra. Sode augo
vy$nia, o mazoji mergaité¢ net nezinojo, kad
vy$nios auga ant medziy. Ji man¢, kad jos uz-
auga krepseliuose.

Gamta misy jutimo organams suteikia
daugybe progy patirti nuotykj. Mes tikrai ne-
atradome ir nei$méginome visko. Jeigu norime
i$saugoti jvairove ir ateities kartoms jskiepyti
suvokimg apie stebuklinga gamtos karinj, tu-
rime prizadinti visus penkis vaiky pojuéius: ly-
t¢jima, skonj, uosle, klausa ir rega. Ju reikia vi-
sose gyvenimo srityse, taip pat ir apsiperkant,
gaminant valgj ir valgant. Mano pojudiai buvo
pazadinti vaikystéje. Nors buvome neturtingi,
gavau vertingg dovang — pajutau gamtg ir ji

tapo mano dalimi.
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Uzkandziai (Entrées) yra lengvi ir pakankamai maistingi
patickalai, tad juos galima valgyti bet kurino metu, net ir
pusryCiaujant. Savo namuose AnZu Chiteau de Tigné daznai
ruosiu triusj drebucinose ir ypac puoseléju siltus prisiminimus
apie tg, kurj mudu su brangin biciuliu aktoriumi, velionin
Jeanu Carmet, valgéme su skrudintos kaimiskos duonos
riekelémis, uzsigerdami atsaldytu baltuoju vynu. Kokia

nuostabi dienos pradzia!



UZKANDZIAI

Sviezio tuno karpacio su bazilikais

Ruosimo laikas — 30 min.

4 porcijos

300 g labai Sviezio raudono tuno,

100 ml ypac tyro alyvuogiy aliejaus,
pagardinto bazilikais, ziupsnelio smulkios juros druskos,
2 zaliosios citrinos suléiy,

Svieziai malty juodujy pipiry, 4 baziliky lapeliu,

8 riekeliy kaimiSkos duonos.

Nulupkite tung ir i§imkite visus kaulus.
Tada Zuvj nusausinkite virtuviniu ranksluos¢iu
ir astriu peiliu supjaustykite labai plonais grie-
zinéliais. Dar geriau baty pjaustyti elektrine
pjaustykle. Kad baty lengviau pjaustyti, Zuvj
15-20 min. palaikykite $aldiklyje.
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Kepiniy teptuku keturias lékstes iStepkite
alyvuogiy aliejumi, i$déliokite tuno griezinélius.
Aptepkite likusiu aliejumi, pabarstykite smulkia
druska ir apslakstykite keliais lasais zaliosios
citrinos sul¢iy. Gausiai pabarstykite pipirais.
Kiekvieng porcija papuoskite baziliky lapeliu ir
patickite su skrudinta kaimiska duona.
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Skumbrés uzkandélé

RuosSimo laikas — 20 min. Gaminimo laikas — 20 min.
Saldymo laikas — 24 val. Ruosti dieng prie$ vartojima.

4 porcijos

200 ml prieskoniy nuoviro (zr. p. 42), 500 g Sviezios skumbrés, 2 svogiiny, 3 ¢esnako skilteliy,
druskos ir Svieziai malty juodyjy pipiry, 100 g Sviezios kaimiSkos grietinés, 'z rySelio darziniy builiy.

Prieskoniy nuovirg pakaitinkite didelia-
me prikaistuvyje ant mazos ugnies. I§valykite
skumbres, nupjaukite galvas ir uodegas. Pen-
kioms minutéms panardinkite j sultinj, tada
atsargiai iStraukite kiaurasaméiu ir palaikyki-
te sietelyje, kol atvés. Nulupkite oda, iSimkite
kaulus, o minkstimg atidékite j $alj.

Nulupkite ir smulkiai sukapokite svoganus
bei ¢esnakus. Sudekite j didelj prikaistuvj ir
pakaitinkite ant labai maZos ugnies. Sudékite
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skumbrés minkstimg, pabarstykite druska bei
pipirais ir gerai iSmaiSykite. Supilkite grieting ir
pavirkite ant maZzos ugnies apie 5 min.

I$virtg Zuvj palaikykite, kad visai atvesty,
tada sutrinkite $akute. Smulkiai sukapokite
darzinius builius (kelis lapelius palikite puo-
$imui) ir jmaiSykite | mase. Sudékite j mazus
indelius ir palaikykite Saldytuve 24 valandas.
Puoskite likusiais darZiniy builiy lapeliais ir
patiekite su skrudinta kaimiska duona.
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Ruosimo laikas — 2 val. Gaminimo laikas — apie 50 min.

4 porcijos

Prieskoniy nuovirui: 2 svoguny, 2 morky, nedidelio saliero koto,
druskos ir Svieziai malty juodyjy pipiry, prieskoniniy zoleliy
(Giobreliy, laury lapy, petrazoliy), 2 Sauksteliy vyno acto,
citriny suléiy (nebutinai), 4 Svieziy kraby (geriau moteriskos lyties),
1 citrinos, supjaustytos j keturias dalis.
Astriam padazui: 3 Sauksteliy alyvuogiy aliejaus, 1 Saukstelio iSlaikyto vyno acto,
mazo gabalélio Sviezios imbiero Saknies.

Prieskoniy nuovirui skirtus svoganus nu-
lupkite ir sukapokite. Nuskuskite morkas ir
supjaustykite griezinéliais. Kartu su saliero
kotu dekite j didelj prikaistuvj, uzpilkite van-
deniu, kad apsemty darZzoves, jberkite druskos,
jmeskite prieskoniniy Zoleliy ir viska uzvirkite.
Pavirkite apie 20 min. ir palikite, kad pasusty.
Tada sultinj nusunkite per sietelj ir supilkite
atgal j prikaistuvj. Galite jpilti $iek tiek citriny
sul¢iy arba baltojo sauso krasto vyno (pavyz-
dziui, Muscader).

Krabus dekite j prikaistuvj su sultiniu ir vir-
kite 20 min. Jeigu neturite pakankamai didelio
prikaistuvio, naudokite du maZesnius.

Kai i$virs, nupilkite skystj, o krabus palikite
atvésti sietelyje. Kai atvés tiek, kad bus galima
liesti rankomis, nutraukite kojas ir atidarykite
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kiautus. ISsimkite visag minkstima, taip pat ir
rusva mesg, esancia po galva. Kai i§ kojy, kiau-
ty ir net i§ maziausiy plyseliy iSimsite visa mésg
(procesas yra ilgas), i§ znypliy minkstimo, ne-
smulkindami gabaléliy, pasalinkite kremzles.
Znypliy minkstimg ir i$tustintus kiautus atidé-
kite j $alj. Likusig kraby mésg sumeskite j didelj
maiSymo dubenj].

AStriam padazui aliejy sumaisykite su actu,
pagardinkite druska, pipirais bei nulupta ir tar-
kuota imbiero $aknimi. Padaza sumaisykite su
kraby mésa.

I kiautus kimskite kraby mésos masg, ant
virSaus dékite i§ Znypliy i$imta minkstima, pa-
puoskite citrinos ketvirdiais ir laikykite $aldy-
tuve.









