


PRATARME KIEKVIENO SKONIUI

Jusu rankose - ,Visagino meniu®. Tai ne tas meniu, kurj gaunate
atéje i kavine ar restorana. Siame leidinyje jus rasite kur kas
daugiau: suzinosite apie jauniausiame Europos Sajungos mieste
Visagine gyvenancias tautas, zmoniuy likimo geografija, ju tradi-
cinius patiekalus.

Visagine, be lietuviy, gyvena daugiau nei 40 jvairiy tautybiy zmoniy, kuriy dau-
guma atvyko i$ buvusiy sovietiniy respubliky statyti miesta ir Ignalinos atomine
elektrine. 1976 m. Cia iSkilo pirmasis gyvenamasis namas, o po mety - darzelis ir
mokykla.

Leidinyje pristatytos tautos néra iSskirtinés ir neatspindi visos Visagine gyve-
nanciy tauty paletés. Tautos, atvykusios j Visaging nuo jo statybos pradzios, yra
susibure j bendruomenines gimtasias mokyklas ir aktyviai puoseléja savo kultirg
bei tradicijas. Kiti, pavadinkime ,naujosios kultaros” tauty atstovai, atvyko ir at-
vyksta j Visaging Lietuvai jstojus j Europos Sajunga ir savo buvimu bei darbais
miestui suteikia gyvybingumo ir zavesio.

Kiekvieng tautg mes pirmiausiai tapatiname su jos kultura. Maistas ir jo gaminimo
tradicijos - tai ne tik kultlra, bet ir tautos pasididziavimas. Lietuvisko patiekalo
Cia nerasite. Taciau rasite kity tauty didziulj norg iSsaugoti savo maisto tradicijas
ir gimstantj pomégj gaminti kity tauty patiekalus.

Leidinio tikslas - jprasminti Visagino daugiatautés bendruomenés gebéjima i3
vienos istorijos (miesto jsikdrimo) pereiti j ES vertybiy istorijg ir sugyventi tarpu-
savyje.

Visagino miestas - taitarsi lietuviskas patiekalas, ikuri suberiame
savo mégstamus prieskonius. Juk kiekvienas turime savo skoni.

SKANAUS!
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ARMENAI Visagino Meniu

Andrej
Visagi cvais k . iS Baku (Azer- %

| Visagina su tévals anyio 1086 . 15 Bak (st 2 po.gnnan
aidzanas) budamas pusés metuku, nes tétis isi- j Vochéuin!

darbino Ignalinos atominéje elektrinéje.
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BAKLAVA
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Sio saldaus pyrago atsiradimo nuopelnus sau priskiria daug skirtingy
etniniy grupiy. Pirmasis regionas, galintis buti gardaus kepinio atsiradi-
mo vieta - Asirija (dabartiné Sirija).

Baklavos kepimas dar ir Siandien yra neatsiejama
armeénisku vestuviu paprociu dalis.

Jaunoji turédavo iSkepti baklava ir pateikti ant vestuvinio stalo jaunikio
tévams kaip savo meistriSkumo jrodyma. Jeigu pyragas budavo skanus,
reiSké, kad vyras po vestuviy valgys tik skany ir gerg maista.

Vandenyje iStirpiname mieles, jmuSame kiauSinius. Nuolat maiSydami,
suberiame miltus, supilame lydyta sviesta. TeSlg minkome 10-15 min., véliau -
Siltai kildiname 1-1,5 val.

Kol tesla kyla, paruoSiame jdarg: mésmale sumalame rieSutus, sumaiSome
juos su cukrumi ir grastu kardamonu.

TeSla padaliname j dvi dalis, iSkoCiojame 1,5-2 mm storio blynus. Viena bly-
na jdedame j sviestu iStepta skarda, ant jo uzdedame 3 mm jdaro sluoksnj ir
uzdengiame kitu teslos blynu. Pyrago pavirSiy sutepame kiausSinio tryniu ir
peiliu jréziame rombo formos jpjovas.

Kepame jkaitintoje 160-180 laipsniy orkaitéje 35-40 min. Po 10 min. kepi-
mo, pyraga iSimame, jo jpjovas sulaistome lydytu sviestu ir vél pasauname
i orkaite. ISkepta pyraga padedame ant stalo, jo jpjovas dar kartg sulaistome
medumi ir supjaustome gabaléliais.

AU UNPdUY
Barhi ahorzhak!

SKANAUS

/ Teslai

750 g kvietiniy milty
175 g lydyto sviesto
2 kiauSiniai

35 g mieliy

200 g vandens

/ Idarui

500 g graikiniy rieSuty
branduoliy

500 g cukraus

5 g kardamono

/ Sutepimui
2 kiausiniy tryniai
/ Sulaistymui

110 g lydyto sviesto
175 g medaus



BALTARUSIAI

Sergej

Po butinos tarnybos armijoje, 1987 m. atvaziavo i
tuometinj Sniecky (Visaginas) pas teta i svecius i$
Vitebsko srities (Baltarusija). Labai patiko miestas,
buvo daug darbo vietu, todél ir liko ¢ia gyventi.

LABAS
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PUODE TROSKINTA KIAULIENA
SU DRANIKAIS

(%mma; mewu,mgwalm («j“ (;5‘%%

Pagrindinis baltarusiy virtuvés produktas yra bulvés. Salyje apie jas net
kuriamos dainos, raSomos eilés.

Zymiausias nacionalinis baltarusiy patickalas -
bulviniai blynai, vadinami dranikais.

Jie kepami i§ stambiai tarkuoty Svieziy bulviy. Taip pat baltarusiy vir-
tuvé garséja patiekalais i$ kiaulienos. Taigi dranikai troskinti puode su
kiauliena - sotus kasdienis patiekalas, kuriuo btudavo vaiSinami ir uzk-
lyde svedciai.

Visagino Meniu

IIppiBiTanHe!
Pryvitane!

Nulupame svogung, nuskutame bulves. Stambia trintuve sutarkuojame jas,
ir, padruskine, paliekame pastovéti 3 min. Svogung taip pat sutarkuojame ir
sumaiSome su bulviy tarkiais. Svogunas tarkiams neleis pajuoduoti. JmuSame
kiausSinius, supilame miltus ir viskg iSmaiSome. Keptuvéje jkaitiname aliejy ir
kepame blynus, kol graziai apskrus abi pusés.

Kiaulienos krutine supjaustome nedideliais gabaléliais. Svogung perpjauname
per puse ir supjaustome ziedais. Keptuvéje jkaitiname vieng valgomajj Sauksta
aliejaus, dedame meésa, gerai maiSydami, apkepame iki rusvumo. |beriame
pipirus ir druska. Mésa perdedame | IékSte ir toje pacCioje keptuvéje kepame
svoguny griezinélius, kol jie suminkstés. Padruskiname.

| didelj keramikinj troskintuvg sudedame kiaulieng su svogunais. VirSy, ne-
palikdami tarpy, uzklojame dranikais. Uzdengiame dangtj ir paSauname puoda
i peciy arba orkaite. Kepame vieng valanda 160 laipsniy temperataroje.

Cmauna ecrri!
Smacna jesci!

SKANAUS

/ Bulviniams blynams

1kg bulviy

1 didelis svogunas
2 kiausiniai

3-4 valg. §. milty
Druska

Alyvuogiy aliejus

/ Mésos trosKkiniui

600 g kiaulienos kratinés
be Sonkauliy

1 didelis svogunas
Alyvuogiy aliejus

Druska

Svieziai malti pipirai



BELGAI

Daniel

2017 m., budamas 68 metu, kartu su zmona ruse
atvyko i$ Briuselio gyventi j Visagina, nes ¢ia nuos-
tabi gamta ir laisvé kurybai.

LABAS
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FLAMANDISKAS TRIUSIS
ot’waemfwa

Belgijoje maisto gaminimo tradicijos ir paslaptys vis dar perduodamos i$
kartos | karta, iS lupy j lapas.

Ir belgai labai daznai sako: ,Musu virtuvé, kaip ir
musy tauta, iS pasaknu yra burzuaziné, o namuose
gaminamas maistas — pats geriausias.“

Belgai, be jokios abejonés, yra jvairiy rusiy mésos megéjy tauta. Fla-
mandiskai keptas triusis - vienas i§ seniausiy recepty Siaurés Flandri-
joje. Kiekviename belgiSkame restorane jis sitlomas kaip tradicinis pa-
tiekalas.

Visagino Meniu

Bonjour!
Bonziur!

TriuSieng gerai nuplauname, supjaustome atskiromis dalimis ir apkepame
svieste. Mésg atidedame j Salj.

Toje pacioje keptuvéje apkepame smulkiai pjaustytg svogung ir rukytg Sonine.

ISéme keptg svogung ir Soning, vél apkepame triusieng. Tuomet viskg sude-
dame | didelj puodg (troskintuvg), suberiame dziovintas slyvas ir likusius
prieskonius bei druska.

Svarbiausia! Uzpilame tamsiu alumi ir troSkiname 1 val. ant silpnos kaitros.

Bon Appétit!
Bon apetit!

SKANAUS

/ Ingredientai
Triusiena (1 triusis)

4 valg. 8. sviesto

1 didelis svogunas
200 g rukytos kiaulienos
Soninés

100 g dziovinty slyvy
50 g kvietiniy milty
Tamsus alus
Petrazolés

Pipirai

Druskos pagal skonj



] CIUVASAI Visagino Meniu

Marija
I tuometinj Sniecky (Visaginas) Marija i$ Rusijos 2 Caza!
atvyko 1982 m., nes vyra komandiravo c¢ia dirbti. E Sjalam!.
13 . B
[ Mieles ir cukry iSmaiSome nedideliame kiekyje vandens. ISsijojame miltus, su- / Teslai
'g ] % @ formuodami kalnelj. ] jo vidurj supilame mieliy ir cukraus misinj, kiausSinius. 400 g milty
o (M ek & | Uzminkome teslg ir jg kildiname 30-40 min. 15 g cukraus 1
CHUPLU Mésg ir svoging sumalame mésmale, bulves supjaustome mazais kubeliais. 15 g mieliy
x Sudedame druska, prieskonius ir viskg sumaiSome. 1-2 kiausiniai
44 Pakilusig te3lg padaliname j dvi dalis ir iSkogiojame du apskritimus. Vieng / ldarui
Ankséiau kaimikas patiekalas chuplu buvo gaminamas tik i mésos dalj dedame ant paruostos kepti skardos, iSteptos sviestu arba aliejumi. Ant 400 g kiaulienos kumpio
(buvo naudojama Zagsiena) ir kruopy. XIX amziuje Ciuvasai pradéjo var- jos sudedame visg jdarg, kurj uzdengiame antru teslos sluoksniu. Uzsukame arba nugarinés
toti ir bulves. Mésg valstie¢iai valgydavo retai, todél svecio vaisinimas kraStus, viduryje padarome skylute arba Sakute subadome pavirsiy ir apte- 100 g svoglno
chuplu rodé svetinguma ir turtinguma. pame sviestu. Kepame 180 laipsniy temperataroje, kol pluta pasidarys rusvos 200 g bulviy
spalvos. Druskos pagal skonj

IStroskintas peciuje chuplu garuodavo ant stalo per didzigsias Sventes.
Seimos vyriausiajam arba garbingam sveéiui buvo patikéta pirmajam
prapjauti chuplu. Pastarasis juokaudavo: ,Neprasipjauna.” Tai reikSdavo,

kad Seimininké turédavo jj pavaisinti alumi. . < <
Anaué TyTaa myarap!

. .y _ . - Apace tutla pultar!
ISkeptas pyragas i$ karto budavo dalinamas | tiek P P

daliu, kiek uz stalo zmoniu, paduodamas is ranky i
rankas ir valgomas tik rankomis.

SKANAUS
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LENKAI

Zygfryd

I tuometini Sniecky (Visaginas) atvyko 1985 m. iS$
Vilniaus baiges instituta, nes buvo paskirtas dirbti
Vakaru statybos valdyboje.

LABAS
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BIGUSAS
DLgos

Lenkijoje bigusas (bigos) valgomas nuo seniausiy laiky ir valstiecio trobo-
je, ir karaliaus rumuose. Vieni mano, kad jj j Lenkijg atvezusi karaliené
Bona, Zygimanto Augusto motina dar XVl amziuje, kiti - kad Vladislovas
Jogaila i$ Lietuvos.

Adomo Mickeviciaus epinéje poemoje ,Ponas Ta-
das® bigusg valgé medziotojai.

Bigusas, tai riebus kopusty ir mésos troskinys, kuriame turi bati daugiau
meésos nei kopusty. RuoSiamas ir brandinamas 5-7 dienas.

Visagino Meniu

Czesc!
Cesc!

Jei rauginti kopudstai ragstas, juos nuplauname Saltu vandeniu, o jei nelabai
ragstas, troskiname jy sultyse dideliame puode. SvieZius kopustus supjaus-
tome, uzpilame verdanciu vandeniu ir troSkiname atskirai, kol suminksteés.

Smulkiai supjaustyta Sonine, deSrg apkepiname keptuvéje ir sudedame |
raugintus kopustus. Pagal skonj jberiame prieskoniy. Slyvas ir grybus pamir-
kome, supjaustome juostelémis, sudedame j kopustus, o skystj, kuriame mirko
grybai, taip pat supilame.

Sviezia meésg supjaustome vidutinio dydZio gabalais, juos pakepiname.
Véliau sudedame supjaustytus svogunus, dar pakepiname ir viskg sudedame |
raugintus kopustus. Jeigu Sviezi kopuastai jau minksti, jmaiSome juos j raugin-
tus. Viska gerai iSmaiSome, létai troSkiname ir paliekame Saltai iki kitos dienos.

Kitg diena vél troSkiname ant mazos ugnies apie valandg maiSydami, kad ne-
prisvilty. Jberiame druskos, cukraus, jdedame pertrintg pomidora, 2-3 skilte-
les Cesnako. Pakaiting vél pastatome 3altai.

TreCig dieng galima jdéti Sauk8tg medaus, jpilti stikling raudonojo vyno,
imaisyti riebaluose pakepintg ir pertrintg rigstoka obuolj. Ir vél kaitinti. Kai ku-
rios Seimininkés taip atsSildo ir vél atSaldo bigusg 4-5 kartus - sako, kad taip jis
geriau subresta ir tampa skanesnis. Patiekiamas nedideliuose dubenéliuose
pries sriuba, valgomas su duona arba bulvémis.

Smacznego!
Smacengo!

wn
=
-
Z.
<
4
w2

/ Ingredientai

2 kg rauginty kopusty
1kg Svieziy kopusty

300 g rukytos Soninés
0,5 kg rukytos desros
800 g jvairios Sviezios
mesos

Sauja rukyty slyvy

Sauja dziovinty gryby
Riebaly (lasiniy ar aliejaus)
3 svogunai

1 stikliné raudonojo vyno
1 lauro lapelis

Nemalti pipirai

Druska, cukrus

Medus

JvairGs zalumynai
Cesnakas

Ragstus obuolys
Pomidoras

13
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LIBANIECIAI

Bassma

[ Visaging is Libano 2016 m. atvyko pas savo vyra .

(taip patlibanieti), kuris jau 14 mety dirbo Visagino =z

ligoninéje. =
L ; oy

Tabulé (tabbouleh) - kasdienis libanieciy patiekalas. Tai - gaivios darZoviy
salotos, kurios valgomos kaip uzkandis kone su kiekvienu patiekalu, o
karstomis vasaros dienomis - vienos.

O pridéjus bulguro ar kuskuso kruopu, tabulé tam-
pa sociu patiekalu.

Tabulé ruoSiama su tradiciniais libanietiSkais prieskoniais: ozrage, pan-
koliu, gvazdikéliais, anyziais, imbieru ir kt. Sios salotos - ne tik kasdienis
maistas, bet ir Sventinio stalo dalis.

Visagino Meniu

aocul
Marhaba!

Labai smulkiai supjaustome svogunus. PaskleidZziame juos ant IékStés ar
pjaustymo lentos, uzbarstome prieskoniais.

Prieskoniy miSiniui reikés paprikos ir imbiero milteliy, anyZziy, cinamono, gvaz-
dikéliy, kumino, kardamono, ozragés, pankolio. Viskus prieskonius sumalame
ar sutriname prieskoniy trintuvéje.

IS pusés citrinos iSspaudziame sultis ir supilame ant pjaustyty svogunuy.
Paslakstome alyvuogiy aliejumi. Viskg gerai iSmaiSome, kol pradés skirtis
sultys ir po virtuve pasklis nuostabus kvapas.

Smulkiai supjaustome pomidorus, sukapojame petrazoles. Darzoves su-
beriame | dubenj ir iSspaudziame likusias citrinos sultis. |beriame druskos,
ipilame truputj alyvuogiy aliejaus ir viskg gerai iSmaiSome. Jei norite soCiy
saloty, jmaisykite virty bulguro ar kuskuso kruopy.

uoTh 900

Sahavhana!

SKANAUS

/ Ingredientai

1arb. $. prieskoniy misinio

2 citrinos 15
1kg pomidory

1 didelis rySulélis petrazoliy

2 dideli svogunai

Druska

Alyvuogiy aliejus

Kuskuso ar bulguro kruopy
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H MORDVIAI Visagino Meniu

-

’,
g

Jelena
I tuometinj Sniecky (Visaginas) atvyko 1976 m. kar- ©»
v . oy . . o, e MO |
tu su Seima i§ Navojo (Uzbekistanas), nes téti staty- = Wymopaum!
.. sy e = Sumbrasi!
bininkg paskyré cia dirbti. —
e /7 Y MO d S < £
NN C Mol g};;/w?ao N -*1 N 1 -
¥ 9 N A
Nors patiekalo pavadinimas skamba egzotiskai, jis gaminamas labai paprastai. / Ingredientai
- N &‘:.J Gerai i3plauname sory kruopas, uzpilame jas 2 stiklinémis vandens ir verdame 500 ml pieno
” A b 10 min. Véliau skystj pakeiciame pienu ir Iétai baigiame virti. 200 g virtos meésos 7
< ISvirta koSe gerai sumaiSome su smulkintu svogunu, kiauSiniais, pjaustyta 100g sviesto
d A N\ vir rai sumai u ulkintu svogunu, kiauSiniais, u
SONGORIAM /Irtq kose g 9 plausty 2 kietai virti kiauginiai
, ) meésa ir sviestu. _
//‘iﬁij/vyj ’{,/“/’/ 1svogunas
Atrodo, kad patiekalas jau baigtas. Bet... Jeigu turime namuose keptos tikros
Tradiciné mordviy virtuvé panasi j rusiska virtuve. Jos pagrindg sudaro ruginés duonos, nupjauname jos plutg (be minkstimo), susmulkiname ja
augalinés kilmés produktai, pienas, mésa, zuvis. Vienas populiariausiy ir pabarstome koS$és pavirSiy. Uzdengta patiekalg dar palaikome 10-15 min.
mordviy patiekaly - Songoriam - gaminamas i$ sory kruopy. Si koé se- Naminés duonos pluta suteiks nepakartojamg aromatg ir skonj.
noveéje buvo siejama su kalendorinémis, Seimos ir religinémis Sventémis,
ritualinémis apeigomis - specialia malda.
w2
= . . . . . . :)
Seimininkas, guldydamas naujo namo paskutinj < Jlangkac spxuamc!
rasty vainika, su Songoriam apeidavo rastu sukir- < Lackas jarchcams!
7]

timus.

Buvo tikima, kad $i ko$é simbolizuoja ilgaamziskuma. Dar Songoriam
buvo vadinama ,koSe su siurprizu®.




RUSAI

Ilja

Muzikantas, vedinas jaunatvisko optimizmo, kartu
su zmona 1990 m. atvyko i Visaging i$ Rusijos. Jau-
na pora ieskojo nauju ispudziy ir galimybiu.

LABAS

e
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KURNIK
K\JO\*\Y\K

Kurnikas (liet. krosninis, diminis) - didelis pyragas su jdaru. Tai ne
saldumynas, o sotus patiekalas, kuris gali bati jdaromas grybais, Zuvimi,
kopustais ir kt.

Pyrago pavadinimas kildinamas iS populiariausio
idaro - vistienos (rus. Kypura).

Kurnikas vadinamas pyragy karaliumi, todél gaminamas Svenciy pro-
ga. ypac vestuvems. TradiciSkai per vestuves kepdavo du kurnikus -
kiekvienam i$ jaunyjy. Pyragas buvo siejamas su prietarais: jj sulauzy-
davo virs jaunyjy galvy ir i$ byranciy trupiniy spresdavo, kiek pora turées
pinigy.

Visagino Meniu

IIpuser!
Privet!

ISmaisSytg paplotéliy tesla dalijame | tris dalis: vienas paplotélis pagrindui,
antras (didesnis) - ,dangg¢iui’, treCias - atsargai (papuosSimui). Keptuvéje
iSkepame 5-6 blynus (mazesnius uz paplotélius). Kuo daugiau norime turéti
sluoksniy, tuo daugiau reikia iSkepti blyny.

Pasigaminame tirs jdarus. SumaiSome iSvirtus ryzius su smulkintais ir apke-
pintais svogunais, Zzalumynais. ISvirtg su prieskoniais vista smulkiai supjaus-
tome. Apkepintus grybus sumaiSome su smulkintais kiauSiniais.

Dabar ,surenkame” pyraga. Ant keptuvés uzdedame riebalais suteptg per-
gamentinj popieriy, ant jo - iSkoCiotg mazesnj paplotélj. Formuojame jdaro
sluoksnius, kuriuos uzdengiame blynu. Pirma sluoksnj - ryziy, antrg - vistie-
nos, treCig - gryby. Ant virSaus, kaip kupolg uzdedame plonaiiSkoCiotg didesnj
paplotélj. Uzspaudziame kurniko pakra&cius tvirtai sujungdami abu paploté-
lius. Jei liko teslos, kurnikg papuoSiame figiromis. Viskg aptepame iSplaktu
kiauSinio tryniu. Pyrago virSuje paliekame skyle garui ieiti. Jkaitiname orkaite
iki 200 laipsniy ir pyraga kepame 20-30 min.

IIpusTHOrO annerura!
Prijatnogo apetita!

SKANAUS

/ Paplotéliy teslai
400 g milty

100 g sviesto

1 kiausinis

250 ml pieno

3 valg. §. grietinés
Truputis sodos

/ Blynu teslai
5 valg. 8. milty
1 kiausinis

350 ml pieno
Cukrus, druska

/ Idarams

1.5 kg vistos

400 g gryby

1-2 svogunai

200 g virty ryziy
Krapai, pertrazolés

2 kietai virti kiausSiniai

Druska, prieskoniai

19
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SINHALAI

Madushika

2016 m. i$ Sri Lankos i Visaging atvaziavo kartu su
kitomis tautietémis dirbti Visagino siuvykloje.

LABAS

e ~
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ZIRNIU ARBA LESIU
KARIS SU PARATHA

AEIOD

Sri Lankos virtuvé turi savy ypatumy skirtingose salos dalyse, tagiau vi-
sur ji yra patyrusi indy, araby, kiny, malaizijie€iy, o taip pat ir europieciy
- portugaly, olandy, angly kulinarineg jtaka.

Sri Lankos virtuvés neimanoma isivaizduoti be
prieskoniy, kuriu yra daugiau nei 50 rusiu.

Populiariausias - karis (prieskoniy misinys), su kuriuo gaminama daugy-
bé patiekaly su darzovémis, mésa, zuvimi, zirniais, leSiais, pupelémis ar
net vaisiais. Zirniy arba lesiy karis yra kasdienis, tradicinis patiekalas Sri
Lankoje. Jj gamina visy socialiniy sluoksniy Zmonés.

Visagino Meniu

Al DIch ot

Ajubovan!

IS vakaro uzmerkiame zirnius arba leSius. ISverdame. |dedame smulkiai
supjaustyta svogling bei Cesnako skilteles, suberiame prieskonius. Jberiame
truputj druskos. |pilame kokoso pieno ir dar paverdame 3-4 min. Valgoma su
Paratha (duona).

Norédami pasigaminti Paratha, miltus sumaiSome su druska, suberiame j
dubenj ir supilame Siltg vandenj. Pir§ty galais maiSome mase, kad susidaryty
trupiniai. Tada minkome teslg apie 10 minuciy, kol ji taps minksta, elastinga,
nelips prie ranky. Paliekame jg uzdengta pastovéti apie pusvalandi.

Jkaitiname sunkig keptuve (idealiai tiks Spiziné). AtpléSiame mazag gabalélj
teslos ir iSkoCiojame plong paplotélj. Dedame paplotélj j jkaitusig keptuve ir
kepame, kol paplotélis iSsipls, paruduos. Tada apvercCiame ir iSkepame kita
puse. Valgome Siltus, paskanintus tirpintu sviestu.

Ome 1ces’ BB

Vinoden kana!

SKANAUS

/ Troskiniui

Zirniai arba lesiai

Kokoso pienas 21
Pusé svoguno

2 skiltelés ¢esnako

/ Prieskoniai

1arb. 8. ¢ili pipiry
1,5 arb. $. kario

0,5 arb. S. ciberzolés
2-3 lauro lapeliai

/ Paratha

2 stiklinés kvietiniy milty
1 stikliné Silto vandens
1arb. 8. druskos
Tirpintas sviestas



| TAJAI Visagino Meniu

Pornphan

IStekéjusi uz visaginiecio Stanislavo kartu gyveno s
Tailande. O 2012 m., kai laukési pirmagimio, pora = 8RGO
persikélé gyventi | Visagina. 5

6o N A p
L L) Q&E{?}%ﬁ em \'ncr’\ﬁz)%’\ﬂ AN

Morkas sutarkuojame | atskirg dubenj. Pomidorus supjaustome skiltelémis. / Ingredientai
’).';f‘?o-, Cesnaka, aitrigjg paprika, druska, cukry sutriname grastuvéje. ISspaudziame 2-4 morkos
o~y citrinos sultis ir viskg sumaiSome. Ant keptuvés paskrudiname rieSutus, su- 2 pomidorai

22 beriame juos j dubenj su morkomis ir gerai iSmaiSome. PUSE Citrinos

SOM TAM 1 skiltelé Eesnako

flé]@'] 50 g anakardziy arba

fulviesenus lazdyno riesuty

Gin hai aroy na! Aitriosios paprikos milteliai

Tailande sakoma, kad maisto gaminimas yra ne darbas, o menas. Valgy-
mas - ne tik poreikio patenkinimas, bet ir socialinis reiskinys.

SKANAUS

Druska
Cukrus
Pasakojama, kad susitike du tajai pasisveikindami

klausia ne ,kaip laikaisi®, o ,ar jau valgei*.

Esminis tajy virtuvés iSskirtinumas - patiekalai, kuriuose harmoningai
susilieja aStrumas, sdrumas, saldumas ir kartumas. Som Tam - patieka-
las, be kurio nejsivaizduojamas kasdienis ir Sventinis stalas. Jj gamina
visa Seima, bet dazniausiai - moterys.




TOTORIAI

Zilya

IStekéjo gimtajame Baskorstane (Rusija), 0 1990 m.
atvaziavo gyventi pas vyra j Visagina, kuris cia jau
dirbo.

9:6 fgz.z CQoLLare ALLLHELE  AFdelitiin)te

"f/‘ ¢ ":’ Py
24 @ 3 .
CAK-CAK
o son

Totoriy Cak-cakas (liet. vos-vos) - saldumynas i$ teslos su medumi. Be
jo neapsieina nei viena totoriy Sventé, ypac vestuveés, o paruoSimo me-
nas siekia bulgary, gyvenusiy Pavolgyje, laikus.

Saldumyno gaminimas ypatingas tuo, kad suburia
bendrauti artimuosius ir draugus.

Cak-8ak patiekalas sukurtas dalintis - sve&iui leidZiama pagiam ran-
komis atsilauzti gabalélj. Tai svetingumo ir bendrystés simbolis.

Visagino Meniu

g Couem!
=< Selem!
—

Suplakame kiausinius, pabarstome druskos. Palaipsniui beriame miltus ir
maiSome tesla tol, kol nebelips prie ranky. Teslg paliekame 20 min. pastové-
ti. Padaliname tedlg gabaliukais ir rankomis iSkoCiojame ilgus vamzdelius,
storesnius nei makaronai. Tada juos supjaustome 2-3 cm ilgio gabaléliais.

Kazane arba inde storu dugnu jkaitiname sviesta. ISlydyto sviesto inde turéty
bati 3-4 cm aukscio. Kepame jame teslos gabalélius, kol pagels. I1Sgriebiame
juos ant sietelio, kad nuvarvety ir atvésty.

Patikriname, ar sirupas tinkamas: degtuku pakabiname las3 sirupo, jeigu at-
véses sirupas trapus, jis jau tinkamas naudoti. Keptus teslos gabalélius sude-
dame j platy dubenj, apipilame kars§tu sirupu ir gerai iSmaiSome. Tada sude-
dame atausti j norima forma.

A oysrcbin!
AS bulsyn!

SKANAUS

/ Teslai

500 g kvietiniy milty
4 kiauSiniai
Druska

/ Sirupui

1 stikliné medaus
1 stikliné cukraus
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UKRAINIECIAI

Valentina

Su busimu vyru atvyke i tuometini Sniecky
(Visaginas) pirkti vestuviniu drabuziu, liko suzavé-
ti miestu. ISkart po vestuviu, 1985 m., pora atvazia-
vo gyventi i$ Sumskaja apskrities (Ukraina).

LABAS

o
2 cFAicazitiac - pgp OGS

VIRTINIAI

FZ% oA /C)L’ HLLIELL

Virtiniai (vareniki) yra populiariausias ukrainieciy tautos patiekalas. Jo
garbei statomi paminklai, kuriamos eilés, organizuojami festivaliai, stei-
giamos jo vardo nominacijos meno kuréjams, o valgymo tradicijos mena
pagonybés laikus.

Valstieciai virtinius patieckdavo tik kaip sventini ar
sekmadieninj patiekalg.

Juos gamindavo vestuvéms, krikStynoms, vardynoms. Antrg vestu-
viy dieng tradiciSkai nuotakos draugai ateidami lankyti jaunyjy visada
atsinesdavo virtiniy.

Visagino Meniu

IIpusir!
Pryvit!

MaiSome pasildyta kefyrag, cukry, druska ir soda iki putojanéios konsistencijos.
Po truputj beriame miltus ir suminkome nelabai kietg tesla, kurig paliekame
pastovéti 15 minuciy.

TeSlg daliname j 4 dalis, kiekvieng dalj dar j 8 dalis. Formuojame storesnius
paplotélius, dedame varskeés, vysniy ar bulviy su svogunais jdara ir, sulipdzius
iSilgai, pirstais skersai suspaudziame, padarydami penkis SeSis ,ragelius”.

I platy puodg jpilame tre¢dalj vandens ir uzkaiCiame. Puodg uzdengiame marle
ir uztvirtiname jg gumele. Uzdengiame dangtj. Kai vanduo uzverda, ant marlés
sudedame virtinius, atsargiai uzdengiame dangtj ir verdame 8 minutes. Vir-
tinius su Saukstu iSimame j 1ékSte, kad nugaruoty. Perdedame j dubenj, pas-
kaniname sviestu ir cukrumi. Lengvai supurtome. Valgome su grietine.

Cmaunoro!
Smacnoho!

SKANAUS

/ Ingredientai

0,5 | kefyro

4 valg. S. cukraus
(galima maziau)
Druska

% valg. §. sodos
Kvietiniai miltai
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H UZBEKAI

Leila

1980 m. besiilsédama Druskininkuose pamilo
Lietuvos gamta. Todél 1990 m., baigusi Taskento
valstybine konservatorija (fortepijono klase), at-
vyko gyventi ir dirbti i Visagina.

LABAS

9:6 7@&%/?@4 - rerng /ff@m/'?/ﬂl
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UZBEKISKAS PLOVAS

28

Pirmieji radytiniai Saltiniai apie plovg aptinkami i$ karto keliuose se-
novés X-XlI a. metrasciuose. Juose apibudinamos ryty Sventés, vestu-
vés ir iSkilmingos ceremonijos, kuriose buvo patiekiami ryziai su mésa
ir prieskoniais. Ryty tautose plovas buvo laikomas ne tik geru ir skaniu
maistu, bet ir gydomuoju vaistu, padedanciu nuo jvairiy negalavimy: po
sunkiy darby, ilgalaikio bado ar kraujo masio.

Plovas - Seimyninis, bendruomeninis patickalas,
valgomas rankomis arba SauksStu, uzsigeriamas
tradiciskai zaliaja arbata.

Visagino Meniu

Salom!
Salom!

Morkas supjaustome ilgais Siaudeliais. Svoglnus supjaustome pusménuliais. Nu-

lupame €esnaky iSorinj luksta ir nuvalome Saknis. Puode jkaitiname aliejy, kol pradés
truputj rakti. Palei puodo krastg sudedame nedideliais gabaléliais supjaustyta mésg ir
kepiname, kol paskrus ir pasidengs ruda plutele. ISgriebiame mésg j kitg inda, o j tuos
pacius riebalus sudedame svoginus. Kepame, kol jie suminkstés ir pradés ruduoti.
Mésa sudedame atgal j puodg ir apkepiname tik tiek, kad mésa vél jkaisty. Ant virSaus
uzberiame sluoksnj morky. Taip paliekame apie 3 min. ISmaiSome viskg ir kepame dar
apie 7 min., kol sumink§tés morkos. |pilame verdancio vandens tiek, kad 2 cm apsemty
puodo turinj. Beriame prieskonius. ] troskinj jmerkiame €esnakus ir dziovintg Cili pipira.
UZvirus torskiniui, sumaziname ugnj ir troskiname atidengtg apie 40 min. Kai baigia
troskintis, pasidome. Ryzius uzberiame ir iSlyginame ant mésos lygiu sluoksniu. Viska
uzpilame mazdaug litru verdancio vandens. Pasukame degiklj ir nustatome didZiausia
kaitra, uzviriname skystj, kaip galima greiCiau. Kai tik ima kunkuliuoti ir j virSy iS dugno
prasisunkia riebalai, ugnj sumaziname ir verdame, kol vanduo iSgaruos. Daugiau nieko
nebemaiSome. Kai vanduo susilygina su ryziy pavirSiumi, bedame medinio Sauksto kotu
i plova iki dugno ir zidrime j skylute, ar ten dar kunkuliuoja, ar jau nebe. Ragaujame ryz-
ius nuo virSaus. Jie turi nebetraskéti tarp danty, o jeigu dar traska, jpilame j skylute apie
penkiasdeSimt gramy vandens ir dar paviriname. Tada ugnj iSjungiame, uzdengiame
puoda kuo sandariau, ir paliekame pastovéti 20-25 min. Tada ilgu Sauk$tu viska atsar-
giai iSkedename, iStraukiame €esnaky galvas ir pipira. Plova krauname j didele lékste,
ant virSaus uzdedame €esnakus ir pipira.

/ Ingredientai

1kg avienos, ériuko arba

jautienos mésos

2,5 stiklinés ryziy

2 didelés morkos

2 svogunai

2 ¢esnakai

Druska

Aliejus

Kuminas (batinai)
Saldziosios paprikos
milteliai

Kajenas

Dziovintas Cili pipiras

Receptas

&
PIOVIT

www.blov.lt
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VOKIETIS Visagino Meniu

Viaceslav

[ Visaging iS Kemerovo (Rusija) atvyko 2014 m.,

budamas 53 metu. ,Juk Visaginas puikus miestas E Hallo!
gyventi su Seima.” = Halo!
”“ Wr@fma/fﬂmah Sebricksal
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KREBEL
Keoctel (Zotelicite)

Krebel (rollkiichle) - liet. Zagaréliai - tai vokiec¢iy menonity (pacifizmo ir
neginkluoto pasipriesinimo pradininky), gyvenusiy Rusijoje, kulinarinis
paveldas.

Buvo meégiamas tiek feodalu, tiek paprastu
valstieciu, o valgomas karstomis vasaros dienomis
kartu su vésiais arbuzais.

Juos gamindavo saldzius arba vos surius ir valgydavo su kitais pa-
tiekalais vietoj duonos. ParuoSiami gan greitai, taciau didzigja laiko dalj
uzima jy kepimas. Ypa¢ meégiami vaiky.

| inda supilame kefyra, jberiame sodg ir plakame, kol atsiras putos. JmuSame
kiausSinj, suberiame druska, cukry ir viskg gerai iSmaiSome. Dalimis jsijo-
jame miltus ir suminkome teslg. TeSla turéty bati nekieta, nelipti prie ranky.
Paliekame valandélei pastovéti.

Ant lengvai miltuoto stalo teslg iSkoc¢iojame iki 0,5 cm storio ir supjaustome
juostelémis. Kiekvieng teslos juostele jpjauname per vidurj ir iSneriame j kita

puse.
Zagarélius kepame gerai jkaitintame aliejuje ant nedidelés ugnies, i$ abiejy
pusiy, kol graziai pagelsta. 13éme dedame ant popierinio ranksluoscio, kad nu-
varveéty. Galima apibarstyti cukraus pudra.

Guten Appetit!
Guten apetit!

SKANAUS

/ Ingredientai

500 ml kefyro ar ragpienio
700-800 g kvietiniy milty
1-2 arb. &. cukraus

1arb. §. druskos

1arb. §. sodos

1 kiauSinis

Saulégrazy aliejus kepimui
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DESERTAS ,RUDENINES*

Yra tokia legenda apie paslaptinga Gyvybés medi, kuris prazysta
spalvingais ir kvapniais ziedais, ant kurio noksta stebuklingi, siela
gydantys vaisiai. Tie vaisiai - jvairiy tauty tradicijos.

Sis medis i3dygsta, Zydi ir savo vaisius nokina Lietuvoje, Visagino mieste. Rudenj,
kai vaisiai sunoksta, Gyvybés medis juos dalina visiems, kurie jj atranda. Ir atsiveria
Visagino vartai sveCiams i$ jvairiy krasty, trokStantiems paskanauti jvairiy skoniy
vaisiy.

Gyvybés medis derliuy duoda kas antrus metus, ir tuomet Visagine
vyksta tradicinis tarptautinis tauty kultury festivalis ,Rudeninés®,

Visi, atvyke j festivalj, turi vieninga tikslg - prisiliesti prie tauty kultary jvairovés,
liaudies tradicijy ir paproc€iy, kulinarinio paveldo. Festivalio programoje - tautiniai
Sokiai ir muzika, amaty mugé, mokomosios kurybinés dirbtuveés, galimybé susi-
pazinti su jvairiy tauty kultary atstovais.

Sj tarptautinj tautiniy kultary festivalj ,Rudeninés” jau nuo 2006 m. organizuoja
Visagino savivaldybé ir Visagino kultlros centras. Jame atsiskleidzia jvairiy tau-
tybiy atstovy sugebéjimai tiek meninei saviraiskai, reprezentuojant savo krasta,
tiek kultdriniam dialogui - gilinti vieni kity supratima, palaikyti tarpkulttrinj ben-
dradarbiavima ir mainus.

Pati festivalio idéja aktuali ir reikSminga -stiprinti ir plésti tarptautinius kultdrinius
rySius, populiarinti visuomenéje jvairiy tauty kultdra. Svarbus festivalio akcentas
- tolerancijos ugdymas.

Atvykite j Visaging, kai Gyvybés medis sunokina vaisius.

Rudenincs
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UAB ,Utenos Indra”
Maironio g. 12, LT-28143 Utena

Deékojame visiems visaginieciams, kurie
sutiko pasidalinti savo tautos kulinarinio
paveldo receptais ir dalele savo likimo.
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