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I IVADAS

Lietuviy liaudies kulinarija formavosi iStisus Simtmecius. Liaudies sukurti receptai
palaipsniui keitési. Kitimui itakos tur¢jo pirkliy atvezami prieskoniai, Zmoniy migracija. DidZioji
dalis lietuvisko kulinarinio paveldo tokio, kaip Lietuvos bajory stalo valgiai, iSnyko.

IS esmés lietuviska virtuve galima skaidyti i dvi atskiras ir beveik nesusijusias tradicijas:
lietuviu bajory (arba senoji lietuviska) virtuvé (formavosi ir klest¢jo XV-XVIII a.) ir lietuviy
valstieCiy (arba naujoji lietuviska) virtuveé (jsigaléjo XIX-XX a.).

Valstietiska virtuvé iki pat XIX a. liko primityvi, paremta bitiniausiais produktais ir
patiekalais. Nepaisant to, ji santykiavo su bajoriskaja virtuve, ir perémé kai kuriuos jos atradimus.
Pirmiausia ¢ia buvo gausus rikyty gaminiy asortimentas. Lietuviai valstieCiai iSvysté rikymo
tradicijas, naudodami jvairias medienos rusis, atrado létojo rikymo metodus. Taip formavosi
lietuviski rikyti gaminiai deSros, skilandis, lasiniai, rikyta zuvis ir pan. Valstietiska virtuve, kaip ir
latviy virtuve, labiausiai vysté uzkandziy ivairove, kas buvo labai patogu valstieCiams, neturintiems
laiko gamybai. Dar vienas valstieciy virtuvés bruozas buvo bulvés introdukavimas XVIII a., kuomet
vokieciy virtuvés jtakoje placiai paplito bulviniai patiekalai.

Lietuvoje gana gausus Saltasis uzkandziy stalas, biidingas visoms Baltijos Saliy
virtuvéms. Jame patiekiami jvairQis siiriai, rigusio pieno produktai, rukytos meésos bei Zuvies
gaminiai, Saltiena, {vairlis mésos vyniotiniai.

ValstietiSkoje virtuvéje vystési mésos-kruopu patiekalai (Siupiniai), Siek tiek panasiis 1 Latviskos
virtuves putras, kurie Siuo metu beveik iSstumti.

Nuo XIX a. paplito bulviy valgiai — didzkukuliai (cepelinai), bulviniai védarai,
Svilpikai, bulviniai blynai, zemaitiski blynai, virtos bulvés su krapais su riigusiu pienu, varSke ar
pasukomis, kuriy dauguma yra laikomi lietuviy nacionaliniais patiekalais. Gana nemaza yra teslos
patiekaly ivairove. Dauguma ty patiekaly 1 lietuviska virtuve atéjo dar XIV-XV a. per mongolus ir
Cia pasiliko, daznai pakeitg produktus. Tai - koldunai, virtiniai, Saltanosiai, skryliai ir kt.

Dauguma lietuvisky tradiciniy deserty (Sakotis, zagaréliai) — bajoriSkosios virtuvés
palikimas. Taciau greta juy Lietuvoje paplit¢ daugybé deserty, atkeliavusiy XX a. i§ vakaruy.

Svarbiausias valstieCiy gérimas biidavo pienas, rigpienis, kartais pasukos. Senovés

Lietuvoje buvo paplitgs midus, véliau per vokieciy virtuve atéjo alaus tradicijos.

Skirtingose Lietuvos srityse mityba skyrési. Pavyzdziui, Zemaitijoje daZniausiai valgydavo Zuvi,
kosSes, kastini, Siupini; ryty Aukstaitijoje — blynus, ragaiSius, skrylius; dzukijoje — grikiu, gryby,

bulviy valgius; Suvalkijoje — riikkyta mésa, didzkukulius, bulvines desras.



Biinant Zemaitijoje, tiesiog batina paskanauti Zemaiiy tradiciniy gérimy ir valgiy —
méty arbatos, dziovinty obuoliy giros, troskinty koptustu su kiaulés koja, kruopiniy védary, bulviniy
blyny, Sventinio kastinio, o gal rasalynés ar cibulynés sriubos? Bajoriski valgiai bus daug

“ -1
prasmatnesni.

!Lietuviska virtuvé [interaktyvus]. I3: Vikipedija: laisvoji enciklopedija. [b.v.] : [b. 1.], 2011 [Zitréta 2011 m. gruodzio
5 d.]. Prieiga per interneta: http://It.wikipedia.org/wiki/Lietuvi%C5%Alka virtuv%C4%97>.



Kilupénai

Kiilupény kaimas is paukscio skrydzio 2008 metai., Kilupénai.

Fotografijos autorius Romas Degimas. IS Romo Degimo asmeninio archyvo.

Rasytiniuose istorijos Saltiniuose Kiillupény vardas Zinomas nuo 1566 mety.
XVI — XVII amziais Kiillupénuose gyveno apie 20 valstieCiy Seimy apie 150 — 200 Zmoniy.
Siuo metu Kilupénuose gyvena 1850 gyventojy.

? Kiilupény istorija 1917-1987. Krastotyros darbas. Kalupénai, 2007.
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Diagramoje pavaizduoti demografiné Killupény gyventojy padetis nuo 1849 iki 2011 mety. Duomenys paimti is

Kitlupény seniinijos archyvo.

Renkant medziaga krasStotyriniam darbui buvo apklausta 20 kiilupéniskiy Seimuy. Gyventojus
apklausé Kilupény filialo vyr. bibliotekininké Vilija Maciené. Buvo naudojamas apklausos interviu
metodas. Klausimai sudaryti pasitelkus Reginos Merkienés ,,Siokiadieniy ir $ventadieniy
etnografija. Etnografiniy duomeny rinkimo pagrindai*, 2007 m. leidiniu.

Krastotyrinis darbas sudarytas: visa surinkta medziaga bus pateikta, kad atitikty pateikty
klausimy seka, patys seniausi receptai paraSyti atsiminimy forma. Toliau seka Svenciamos Sventés
ir vaiSés jose, jaunimo susibiirimai, susibiirimai gamtoje, kambariy ir stalo puoSyba, uzstalés
sveikinimai, lauknes¢liai, Siy dieny Seimininkavimo tradicijos, Seimininkés. Informacija
krastotyriniame darbe pateikta autentiska, kokia ir kaip pateiké pasakotojas.

ISdéstymas chronologine tvarka nuo seniausiy mety iki naujausiuy.

Krastotyrinio darbo priede informacija apie zmones su kuriais buvo bendrauta.



I1. VaiSiy kultura Kiulupénuose ir aplinkiniuose kaimuose

1. Miisy prisiminimai. Kq gamino miisy mamos ir moc¢iutés?

Grazus draugysteés laikas Saloméja ir Stanislovas 1948 m. Saloméja pirmoje eiléje pirma is kairés, Stanislovas antroje

eiléje pirmas is desinés. Fotografijos autorius nezinomas. IS Saloméjos ir Stanislovo Lubiy asmeninio archyvo.

Apie 1935 metus...

»Su mediniais klumpiais, C¢iuozinédavome ant ledo, suskildavo puspadziai. Pirmieji
kiausiniy parduoti gavai 0, 40 centu, o sasiuvinis kainavo 0, 60 centy. Mokytis buvo brangu. Zydai
turé¢jo krautuves. Bet zmones iSmokejo skolas, dalis. Vienos mergaités ,,pasoga® buvo keturi
tikstanciai lity.

Kita karta zalia batvini (burokélj) susitarkava, ,,potra“ iSsivirg ir ,,srépk*.(Zemaiciy tarme).

Prisipjaudavome backa kopisty ir valgém visa ziema. Reikéjo Zemg dirbti reikia iSlaikyti
Seima, karve, arklij, avi, kiaulg. Visko trukdavo ir trilkdavo. Dabar Zzmonés gyvena gerai. Pensijy
nebuvo. AS vos iSmaitinau penkis vaikus, o dar ir senaisiais reikéjo pasiriipinti — pasakojo

Saloméja Lubiené.



Liucijos(Slusnytés) Petrauskiené Seima 1950m Kitllupénai. IS Liucijos Petrauskienés asmeninio archyvo.

»Dar visai vaikai su broliu likome kai tévus i§vez¢ | Sibira. Dar ir dabar prisimenu kaip globojo
mus teta ir artimiausi kaimynai ir bulviy atneSdavo ir mésos Smoteli. Taip skaniai buvo...- prisimena
Liucija Petrauskien¢.

»Mano mégstamiausias patiekalas vaikystéje buvo ruginiy milty kosé su spirgais. Tokios
skanios kokia virdavo mano mama i$ rupiy riiginiy milty man nepavyksta iSvirti, o gal ir milty tokiy
nebéra.

Dar mano mama darydavo kepeny desra — vyniotinj iSvirtas kepenis sumalti, ipjaustyti virty
lasinuky, sukisti i storesng zarna ir paslégti. Skanu buvo. Kiekviena ryta mano mama virdavo kosg.
Bulviy pusiné kosé. I bulves buvo dedama kvietiniy milty. Bulviy kosé, ruginiy milty kosé.

Mama ruosé atsargas ziemai backose raugdavo koptstus, agurkus. Uztriikus karvei
iSlaikydavo piena. Pienas buvo pakaitinamas, kol du kartus pakils. Pienas iSsilaikydavo ilgai

»Mama pyragus kepdavo ir aly darydavo. Spirgines, sriubalynes posninkam.

Cibulyné: silké padeginta ,,cibulioky pripjaustydavome ir rtigstelés. Gaminami mamos
patiekalai buvo labai paprasti: bulvés, namin¢ desra. Viskas buvo skanu, laikai buvo sunkis.
Kepdavo mama naming duona, net neprisimenu kaip. Mums tik labai patikdavo dzitiveseliai

dziovintos duonos, buvo mums vaikams skanumynas® — pasakojo Antanina Skurdauskiené.



Antanina Skurdauskiené (Zebityté) su vyru Pranu 1962 Su jaunesne sese Ona 1961 metai.

metais. Fotografijos autorius nezinomas. IS Antaninos Antanina (pirma is desinés).

Skurdauskienés asmeninio archyvo.

,»18 cukriniy runkeliy virdavome kosg. Vaikai tepdavo ant duonos biidavo desertas.

Pusiné kosé: dédavom ,piklevoty“(malty) ruginiuy milty | koS¢. Virti bulves
,,Sukriosti“(sugriisti) ir déti ruginius miltus. Paskui pagardinti spirguciu ,,patarmasu‘‘(padazu)* —
atsiminimais dalijosi Salom¢ja Lubiené.

»Svarbiausias patiekalas pusry¢iams buvo bulviy kosé su spirgais. Pasninkui bulviy kosé su
silkés uodega. Mano mama niekaip negalédavo atsistebéti, kaip as pusryCiams bulviy koseés
neverdu‘ - pasakoja Petruté Maksvytiené.

»,Daug patarimy, kas lieCia Seimininkavima gavau i§ mamos. Iki Siol mégstu gaminti
senuosius tradicinius valgius ypa¢ cibulyng, kastini, strius. Ir dabar juos gaminu Seimai. Mano

mama moké&jo gaminti ir eidavo Seimininkauti i vestuves, krikStynas, gedulingus pietus ruos¢.



Mano mama Juzefa (Stirikaité) Pauliené su dukra Austra ir simumi Viliumi. Seimininkavo vestuvése 1965 m.,. Asteikiai.

Nuotraukos autorius nezinomas. IS Austros Dambrauskienés asmeninio archyvo.

Cibulyné. Silkg sudeginti ant medzio angliy suvyniota { popieriy su visa galva. Virinta
atSaldyta vandeni. Silke su svogiinais sutrinu ir uzpilu vandeniu dedu druskos pipiry ipilu acto.

Miltyné, kurig ypa¢ mégdavo mano tévas Pranas Paulius. Miltyné buvo valgoma vakarienei:
pieng atskiesdavo vandeniu, uzverdama, uzvirus pilami kvietiniai miltai, kol pasidarydavo tirSta
maseé. Tévas isipjaustydavo duonos gabaliuky ir valgydavo.

Pusmarskoné ko$é. Bulves nuskutame, iSverdame, nusunkiame, bet nedzioviname.
Zemaidiai pasakyty - “sukriusame” bulves (sutrinam bulviy kose). Ja praskiedziame pienu - kad
bty skysta kaip many kosé. Pilame ruginius miltus - tiek, kad vél sutirStéty. Verdame visa laika
maiSydami, kad neprisvilty, pasidome. Paragaukit - reikia, kad nesijausty “zaliy” milty skonio.
Lasinius, Soning pakepiname su svoginais, iSjungiame, sudedame grieting, ijberiame krapy.
Zemaiciai gali tokia koSe valgyti pusry¢iams, pietums (tik ne per darbymeti) ir vakarienei* —
pasakojo Austra Dambrauskiené.

,Zmonés nebuvo iSrankdis, mokéjo panaudoti maisto produktus. Patys uZsiaugindavo
kiaules, ju mésa siidydavo, rukydavo, darydavo puikiausias vaises i$ védary su kaimynais drauge
valgydavo. Pats mégstu gaminti ir puikiai prisimenu dar mamos keptus kraujinius ir bulvinius

védarus ir juos kepdavau pagal mamos recepta” - pasakojo Algirdas Macius.
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Algirdas Macius Morta Aldona (Miliiuté) Maciené 1963 metais . Klaipédos foto atelje.

Is Aldonos ir Algirdo Maciy asmeninio archyvo.

»Pats augindavau parsa. Skerstuvéms visada ruoSdavome védarus, tai jau buvo tape tradicija.
Taigi, miezinés kruopos. Dar mes kepdavome ir su perlinémis kruopomis visai neprastai buidavo.
yra gerai nuplaunamos, uzplikomos verdanciu vandeniu ir taip brinkinamos. ParuoSiami spirguciai -
kepinami smulkinti lasiniai ir svogiinai. Kraujas, Siek tiek pasidomas, jeigu yra sukreséjes, galima
permalti su mésmale. Kruopos, spirguciai su taukais ir kraujas yra gerai iSmaiSomi { vientisa mase,
dedami prieskoniai (druska, pipirai, méty ir dar kazkas). Védara graziai iSklojome i skarda. Masés
turi buti prikimsta 1 Zarnas ne kietai, o pakankamai minkstai, kad kepant ir brinkstant masei, jos
nesprogty. MinkStuma nustatinéjome jprastu biidu — spaudzianti pirStais. Védarai kepami apie
valanda, kol jgauna Sokolading spalva. Ypa¢ miisy Seimoje dar vaikystéje buvo mégstama prie
védary virti arbata . DaZniausiai kmyny. AS mégstu meéty arbata.
Prie védary dar yra biitinas padazas i§ spirginty lasiniy, svogiiny ir spirguciy® - pasakojo Algirdas

Macius.
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,.Dar kepdavome ir bulvinius védarus. Cia moniy ,,i¥mislas“ , kaip sakydavo mano mama
¢ia ne védarai. Bulviniai védarai: bulves nuskutame, nuplauname ir smulkiai sutarkuojame.
Lasinukus, svogiinus supjaustome kubeliais ir pakepiname. Juos supilame ant sutarkuoty bulviy ir
iSmaiSome. iberiame druskos ir viska gerai iSmaiSome. | gerai iSvalytas Zarnas supilame bulviy
tarkius, galus uZriSame. Zarny pilnai neprikem3ame, kad bulviy védarai kepant nesutriikinéty.
Kepimo skarda iStepame riebalais, ipilame truputi vandens ir sudedame prikimstas védary zarnas.
Dedame 1 ikaitinta orkait¢ ir kepame. Bulviniai védarai kepami apie 1 val. Praéjus kiek laiko. nuo
kepimo pradZios Zarnas keliose vietose subadome adata, kad bulviy védarai kepant nesutriikinéty ir
neiSbégty. Kepant bulviniai védarai palaistomi riebalais, jei reikia apver¢iami. Bulviniai védarai
patiekiami su grietine arba spirguc¢iy padazu® — toliau atsiminimai dalinosi Algirdas Macius.

Kai domiesi senaisiais mamy ir seneliy receptais kartais vienokiai ar kitokiai situacijai
susidarius bandai ieSkoti savy recepty. Viena diena noréjau Seimai pagaminti kazka pikantiSko ir 1§
savy darzoviy. Ir sugalvojau darZoviy troskini su mésa, kuris biitinai turi biiti gaminamas
greitpuodyje. Darzovés nepraranda savo spalvos ir nebiina sulipusios. Savo patiekala a$ pavadinau
»Makultyne®. Iki $iol jis yra mégstamas ir populiarus miisy Seimoje. Labai svarbu yra Zmogui

valgyti darZoves Sitam mano patiekalui tinka absoliuciai visos darzovés.

,, Makultyné . Fotografijos autoré Vilija Maciené 2011m,. Kiilupénai.
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1821 metais. Ji yra iSlikusi i§ Aldonos (Militités) Macienés proseneliy Milasiy laiky“. Esu
i§saugojgs pieno superavimo masing, kuri buvo pagaminta Vokietijoje ir buvo parvezta paties

Milasiaus.

Pieno superavimo masina(rankiné) 1821 metai. Fotografijos autoré Vilija Maciené 201 1m. Kilupénai.

»Jau daug mety kepu pyraga, kuri gal patobulinau, bet vis tiek ji vadinu mamos pyragu.

Mano mama (Motiejauskien¢) ji vadindavo ,,Babka* — pasakojo Aldona Ziobakiené.

»Mamos pyragas®
4-5 kiau$iniy, druskos zitipsnelj, cukraus didelg stikling, citriny kisieliaus 1 pakelj. Kepimo
milteliy 2 SauksStelius, grietinés du didelius SaukStus, puse pakelio varSkés, 50 gramy margarino
(iStrinti su 2 Saukstais cukraus). Milty tiek, kad tesSla buty grietinés tirStumo, aliejaus puse stiklinés,
2 Saukstus kakavos. Viska iSmaiSyti supilti { tus¢iavidurg kekso forma, kepti apie valanda. Papuosti

kiauSinio baltymo ir cukraus pudros glajumi, galima apiberti razinomis.
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., Mamos pyragas . Aldona Ziobakiené 2010m., Kiillupénai.

Is Aldonos Ziobakienés asmeninio archyvo.

»AS irgi turiu mamos (Karnauskienés) daznai vaikystés kepto pyrago recepta. Ji
vadindavo triupiniuo€iu. AS ji vadinu ,,Mamos greitpiragis“: 250 gramy margarino, 5 kiauSiniai
1trinti su cukrumi (viena stikling), viena stikliné grietinés, vienas Saustelis sodos. ISmaiSyti, teSla
turi buti kietesné. Kepti apie valanda* — pasakojo Julija Gimbutiené.

»Galéciau pasigirti mano mama pirmoji Kalupény kaime ,,ivedé” darzoviu konservavimo

tradicijq* — pasakojo Julija Gimbutiene.
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»Mano mama Ona Viskontiené¢ puikiai gamindavo jvairius patiekalus* — pasakojo

Biruté Zvinkliené.

Ona Diburyté Viskontiené (antra is kairés). 1950 metai. Fotografas nezinomas.

IS Birutés Zvinklienés asmeninio archyvo.

»Puikiai prisimenu viena patiekala, kuri ir a§ daznai Seimai gaminu, tai vistienos sriuba su
miltiniais ,.kleckiukais“. Reikai vistienos, morky, druskos, pipiriuky, milty, kiausiniy. Vistiena gerai
apvirti su morkiukais, druska, pipiriukais. Pasidaryti i§ milty vandens ir kiauSinio teSla. Gali biti
1Sminkyta, galima ir su SaukStu sudéti. ,,Kleckiukus* sudéti | katila su vistiena ir apvirti kol iSvirs.
Puiki sriuba.

Kitas patiekalas kuri a§ puikiai prisimenu tai vadinamasis gryby ,,patarmasas®. ISvirtus
grybus kepame su aliejumi ir svogiinais. Véliau {dedame milty pilame piena ir grietinélg, pipiriuky.
Daug skaniau negu grybai su grietine. Dar mama puikiai mokéjo raugti. Raugdavo agurkus backoje,
burokélius ir netgi obuolius.

Rauginti raudonieji burokéliai: lkg burokéliy, 2 skiltelés cesnako, kelios ruginés duonos
plutelés, 0.5 Saukstelio kvapiyju pipiry, laury lapelis, 15g druskos. Burokélius nulupt, nuplaut,
supjaustyt griezinéliais ir sudét | iSplikyta moling puodyng arba stiklaini. Sumesti nuluptas ¢esnako
skilteles ir duonos pluteles. Puode uzvirint 3 1 pasiidyto vandens ir palikti atvésti. Aplieti paruostus
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burokélius ir kelias dienas laikyti kambario temperaturoje. Burokéliy riigStelé - puikus darzoviy

sultiniy pagardas“ — pasakojo Biruté Zvinkliené.

»Prisimenu mociutg¢ Veronika parbégdavau i§ mokyklos nubégu pas ja, ant krosnies
didziulis katilas su miltiniai ,,kleckais®. Jie gaminami buvo paprasCiausiai. Miltiné tesla: miltai ,
vanduo, druska, kiau$inis suminkyti . Svarbiausiai yra idaras jis budavo i$ bulviy, kurios buvo
sumaisytos su lasinukais: kepta Soniné ir svogiiniukai arba mieliniy uogos su cukrumi‘ - pasakojo

Irina Zubiené.

»Augome S$eSi vaikai. Seima buvome didelé, ne visalaik pakakdavo mésos jvairiems
patieckalams. Mama buvo iSradinga. Dar ir Siandien prisimename mamos virtus cepelinus su

morkom* - pasakojo Jovita Rimkuviené.

Mano mama Veronika (Razutyté) Stonkiené 1966 metais. Fotografijos autorius nezinomas.

15 Jovitos Rimkuvienés asmeninio archyvo.

»lprasti didzkukuliai, bet neiprastas idaras. Sutarkuojamos morkos (nevirtos) smulkiaja
vadinamaja bulvine tarka idedama: grietinés, druskos, aguony ir juodyju pipiry.
Gali biti ir kitokia versija, reikés: 400g. morky,2 Sauksteliai sviesto,100 gramuy cukraus,1

kiausinis, nepilnas Saukstelis cinamono. Morkas iSvirti, nulupti smulkiai sutarkuoti, déti sviesta,

16



cukry, cinamona, imusti kiau$inj. Viska iSmaiSyti ir patroskinti.Galima iberti ir truputi aguony. Déti

1 didzkukulius. Su morky idaru jie valgomi su grietine, grietinéle, pienu.

Labiausiai ka prisimenu i§ vaikystés, tai mociutés, kuria vadindavome baba, keptus
sausainius.
Mociuté buvo Petronélé Gelvinauskiené, gyveno TelSiy rajone VieSvienuose, mano tévo

mama*“ — pasakojo Vilija Maciené.

Mociuté Petronélé (Sapaité) ir Bocius Vaclovas Gelvinauskai 1953 metais. Telsiy foto atelje.

15 Vilijos Macienés asmeninio archyvo.

»Mociutés sausainiai per mésmalg. IS savo vaikystés prisimenu didziuli inda sausainiy,

kuriuos kepdavo mano mociuté Petronélé. AS juos kepu savo vaikams, pagal mociutés recepta:

»Reikés: 200 g margarino arba sviesto, 200 g kiaulienos tauky,100 g grietinés, sodos ant
arb. §. galo arba 1 arb. §. kepimo milteliy, 150 g cukraus, 2 kiauSiniai, milty, kad galéty minkyti.

Gaminimas: Margaring arba sviesta iSsukti su cukrumi, kad iStirpty cukrus. Jei naudojate
soda, ja reikia sumaiSyti su grietine, tuomet grieting déti i iSsukta margarina, imusti trynius ir viska
gerai iSmaiSyti iki vienalytés masés. Jei naudojate kepimo miltelius, juos reikia sumaiSyti su miltais.

[ miSini po truputi berti miltus, kol tesla taps minkoma.

17



Per daug déti milty nereikia, nes tesla taps per daug kieta. Taciau ji turi biiti koc¢iojama, jei
neturite mésmalés ir sausainius norite i§spausti formelémis arba supjaustyti norima forma. Atpjauti
po gabala teSlos, déti | mésmalg, formuoti norimo ilgio sausainius, déti ant kepimo popieriumi
iSklotos skardos. Dideliy tarpy tarp sausainiy palikti nereikia, nes jie { Sonus nesipucia® — receptu

dalijosi Vilija Maciené.

Vilija Maciené vaikystéje (Gelvinauskaité) (antra is kairés) vestuvése 1979 m. Viesvénai, Telsiy rajonas.

Fotografijos autorius nezinomas. Is Vilijos Macienés asmeninio archyvo.
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2. Progos, kada buvo rengiamos vaisés

2.1. Velykos

»Paréjusieji 1§ baznycios namo, pasveikindavo su Sventémis namiskius. Po to kartu su visa
Seima sésdavo prie Sventinio stalo. Pirmaja Velykuy diena i svecCius, niekas nevaik$¢iodavo,
kiauginiy neritinédavo ir juos dauzydami (margindami) nesirungdavo. Per pirmaja Sventy Velyky
diena ant stalo dédavo i§ baznycCios parsineSta pasventinta Velyky boba, jau rudeni biitent Siam
Sventiniam stalui paruosta garsyji Zemaitiskai riikyta ir gerai subrandinta avienos kumpi.

Ant Sventinio stalo dar biidavo naminio sviesto ,,avinélis“, ragaisiai, bandos, zemaitiski
kiauSiniais, kopustais arba grybais idaryti pyragai, daZyti ir jvairiausiais rastais iSmarginti kiauSiniai
— marguciai.

Savaime suprantama, kad ZemaicCiy stalai biidavo ypatingai graziai puoSiami zalumynais
(bruknienojais, pataisais, samanomis) ir i§ ju padarytais ornamentais, o jei Velykos biidavo Siltos,

tai ir kitokiais jau iSdygusiais Zalumynais. Stalui puoSti specialiai budavo iSsklaidinamos

(i§sprogdinamos) berzy arba verby (,.kadiuky®) sakelés, o Sventy Velykuy kiauginius — marguéius —
3

dédavo i iSdaigintus javy zelmenis*

Velyky rytq jaunimas grizta is baznycios 1948 mety pavasaris. (Saloméja pirmoje eiléje antra is kairés) Fotografijos

autorius nezinomas. Is Saloméjos Lubienés asmeninio archyvo.

* Sakas A. V., 2010m. ,Vilnius. Kilinarinis paveldas. Zemai&iu §venty Velyky valgiai.
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,»Velyku vienas svarbiausiy patiekaly margintas kiausinis buvo dazomas svogiiny laiskais,
vasku. Mama kepdavo mielini dideli pyraga , toks jis buvo kepamas tik per Velykas. I pyraga buvo
pilamas mésos sultinys, kiaulienos taukai. Taip pat buvo sukamas ,,Ruledas* — tai mésos vyniotinis
1§ kiaulés galvos, kurj mama suvyniodavo | marlg ir virdavo po to paslégdavo. Taip pat Velykom

virdavo kiaulés paliipi — pasaojo Stanislava Zajanciauskiené.

Saloméja ir Stanislovas Lubiai, 201 1m.,Kiilupénai. Fotografijos autoré Vilija Maciené.

»Velykom, kaip bet kokiai kitai gyvenimo dienai buvo kepama duona. Duonos kepimo
tradicija perémiau i§ mamos Zilinskienés. Aptvilkysi ruginius miltus viduryje visy milty, nemaisei
ir jriigdavo.

Dabar kepam kitaip maiSom visus miltus ir rauginam. Dabar kepa mano dukra Staselé
(Lubyté) Mazeikien¢ ir a§ manau jai puikiai sekasi. Duona labai svarbu gerai iSminkyti, man jau
sunku. Minkom medin¢j geldoj ir rauginam joj. Kepam i$ ruginiy milty, kaip senais laikais patys
uzauginam griidus, sumalam ir kepam duona. Kiekvienai dienai kepam visa gyvenima, kaip mama

iSmoke, nepamirSau‘ — pasakojo Saloméja Lubiené.
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Jovita (Stonkuté) Rimkuviené Nasrénuose, 2010 m. Fotografijos autoreé Vitalija Valanciiite.

,»AS kepu labai papratai pamégau sveikuoliy duona. Tiesiog nei minkyti nereikia iSmaiSau
para parauginu ir kepu. Mano receptas nesugalvotas, bet iSmoktas:
raugo;
po du trecdalius stiklinés kvie€iy séleny, aviziniy dribsniy, liny sémeny, saulégrazy;
100 g cukraus;
2-3 arbatinius Saukstelius druskos, iStirpintos vandenyje;
11. vandens (Salto);
1 kg rupiy kvietiniy milty;
2 valgomuyju Sauksty alyvuogiy aliejaus;

2 valgomyjy Sauksty sezamo sékly.

I dubeni sudékite visus produktus, paskui supilkite
vandenj. MaiSykite teSla apie penkias minutes, kol ji taps

lipni. Tris SaukStus teSlos padékite i Saldytuva iki kito

kepimo.

e Istepkite kepimo skarda aliejumi. Tuomet skardos
qﬂ dugna ir krastus apibarstykite sezamo séklomis.
Sukréskite tesla. Ja tolygiai paskirstykite. Virsy taip pat apiberkite sezamo séklomis. Palikite tesla

kilti kambario temperatiiroje dvylikai valandu, geriausiai per naktj.
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Duona pasaukite i Salta orkaite, tik po to nustatykite 200 laipsniy temperatiira. Kepkite 1

valanda 15 min.

ISeiga — mazdaug 2 kilogramy duonos kepalas — receptu dalijosi Jovita Rimkuviené.

,»Velykos seniau buvo viena svarbiausiy Svenciy ir ypac¢ laukiamos vaiky. Labai svarbu buvo
nueiti { bazny¢ia. Pasveikinti artimuosius ir kaimynus Velykuy proga. Tradicija buvo virti kiaulés
paltipi. Daryti gira. Ta dieng buvo kepamas mielinis vyniotinis su aguonomis ar jvairiausiom uogom

, kaip Seimininké sumanydavo.

P. Tauciuté—Laureckiené eina pirmos Komunijos. Mosédzio baznycioje 1950 metai. Nuotraukoje su mama Zofija

Tauciene. Nuotrauky autorius nezinomas. IS Petronélés Laureckienés asmeninio archyvo.
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Zofija Virsilaitée 1929 m. jaunystéje. Petronélés Laureckienés mama. Zalgirio kaimas Skuodo rajonas.

1§ Petronélés Laureckienés asmeninio archyvo.

»Nuo vaikystés prisimenu Velykos: nei viena Sventé nepraeidavo be ant stalo garuojancio
palipio. Mano mama taip gamindavo Seimai ir a§ taip gaminau savo Seimai. Jis tiesiog buvo
iSvirtas. Paimamas kiaulés puse galvos paliipis ir verdamas dedant | vandeni truputj druskos, pipiry,
ir lauro lapy. Ant stalo patiekiamas visas gabalas ir jo tiesiog kiekvienas atsipjauna tiek kiek nori.
Galima valgyti uztepant krieny ar garstyciy.

Dar mano mama Svenciy proga mégdavo gaminti gira: sudziovindavo duona, paskui ja
padegindavo, kad geresnis skonis buty. Véliau duona uzpildavo kar§tu vandeniu dédavo cukraus,

mieliy, raziny. Tokia gira gerdavome per Sventes ar atlaidus® — pasakojo Petron¢lé Laureckiené.
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,Mama Petré¢ Simiené visada Velykom kepdavo mielini vyniotini su aguonomis, kartais su

uogomis. Ir pati kepdavau.*

Petruté (Simait¢) Maksvytiené Ir Aldona (Motijauskaité) Ziobakiené,1961 m. Kiilupénai.

Fotografijos autorius nezinomas. I§ Petrutés Maksvytienés asmeninio archyvo.

Mielinis Petrés pyragas

,Mieles iStirpiname Siltame piene, iberiame truputj cukraus, kad pradéty putoti. ISplakame 3
kiauSinius, suberiame cukry, druska, supilame iStirpinta sviesta arba margarina, suberiame
persijotus miltus, supilame pakilusias mieles ir viska iSmaiSome. TeSla neturi buti labai skysta.
Apibarstome miltais, apdengiame rankSluos¢iu ir padedame S$iltai, kad pakilty. TeSlai pakilus,
paimame 1§ krasty ir suver¢iame | dubens vidu. ISminkome, pabarstome miltais ir dar karta
pakildiname. Po to sugnaibome gabaliukais sudedame ant lentos ir leidziame pakilti. [darui
iSplakame 2 kiauSinius, supilame paSildyta medy, suberiame aguonas, viska iSmaiSome.
Suvyniojame ir dedame i skarda. Galime aptepti su kiauSinio plakiniu — receptu dalijosi Petruté

Maksvytiené.
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»Nei vienos Velykos nepra¢jo be mamos kepto vyniotinio, duonos ruginés ir giros -

pasakojo Austra Dambrauskiené.

»Mano mama niekad ant stalo nepamirSdavo 1§ sviesto daryto avinélio ir a$ tesiu 8ig tradicija

savo Seimoje — pasakojo Stanislava Zajanciauskiené.

., Sviestinis avinélis . lliustracija is Uginciené J. ,, Zemaiciy valgiai“ p. 80.
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2.2. Kalédos

Kaleédy rytq 1962m, Kilupénai. Liucija su vyru Broniu('is kairés), Petruté Maksvytiené (pirma is desinés ).

Fotografijos autorius nezinomas. IS Liucijos Petrauskienés asmeninio archyvo.

,Per Kalédas biidavo keliamasi anksti, nudengiamas Kii¢iy stalas, Zilirima, ar neapsilanké
velés. Nuo stalo nuimta Sieng dalindavo gyvuliams.

Tradicinis Kalédy valgis buvo Serniena arba kiauliena. Prie§ Kalédas neretai skersdavo
kiaulg ir atlikdavo skerstuviy apeigas. Paskerstos kiaulés galva papuoSdavo Zalumynais. Kiaulienos
valgymas bei aukojimas buvo magiska priemoné¢ padidinti zemés derlingumui.

Pirma Kalédy dieng zmonés buidavo rimtai nusiteike, niekur neidavo, nieko nedirbdavo,
uzsiimdavo barimais. Saltos Kalédos reiské vélyva pavasari, sauléta diena — derlingus metus.”

,Per kii¢ias buvo mada supjaustyti didelj obuolj ir padalinti visiems Seimos nariams, kad
metai bty derlingi. O, jaunoms Seimoms ir jaunimui buvo dovanojami rieSutai, kad metai biity
poringi ir vaisingi. Spirginé ,,biedni* Zzmones darydavo i$ liny sémenuy , o ,,bagotesni i§ kanapiy* —

pasakoja Morta Ambrazeviciené.

»Kalédos buvo ne mazesné Sventé, kaip ir Velykos. Mano mama ant stalo visada dédavo

rukyta kiaulés paltpi, kuris biidavo pirma isriikytas, paskui iSvirtas ir visa padédavo ant stalo. Labai

* Dunduliené, Prané. Lietuviy Sventés: tradicijos, paprogiai, apeigos. Vilnius, 2005.
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svarbus patiekalas budavo Spirginé: kanapes, sémenis sumaldavo paspirgindavo keptuvéje idédavo
truputi druskos ir svogiiny. Valgydavome pamirkydami i spirging bulve, skanu biidavo.

Labai svarbu biidavo padaryti aguony pieng. Sumaldavo aguonas, dédavo cukraus ir pildavo
virinto vandens.

Mama kepdavo ,,babka“ Ji biidavo mieling, tiesiog mieles istrindavo su cukrumi, dédavo
sviesto, §ilto pieno, kiauSiniy ir milty. Pakildindavo ir kepdavo metalinéje apvalioje skardoje —
pasakojo Liucija Petrauskiené.

Mano mama kaip dabar atsimenu didZiosiom Sventém kepdavo iSskirtini pyraga, kurj ir
vadinu ,,Babtinés pyragas*: 250 g margarino, 3 kiauSiniai, kakavos. Viskas iSmaiSoma su Saukstu.
Puse teslos palikdavo baltos puse su kakava. Apacioje biidavo baltoji masé virSuje kakaviné, graziai
atrodé ir skanu® - pasakojo Adélé Degimiené.

»Kalédos, kaip ir daugelis kity Svenciy, negalédavo praeiti be pagrindinio mano mociutés
Veronikos Jonusauskienés patiekalo - jdarytos Zuvies. Sia tradicija perémé mano sesuo Zana ir a§“

pasakojo Irina Zubiené.
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Veronikos (Sakaviciutés) Janusauskienés ir Teodoro JanuSausko Seima. Vaikai (is kairés): Kazimieras, Nijolé Marija,

Stanislovas, Irena Teresé. Antroje Eiléje pusseseré Marija , 1946 m., Kilupénai.

Fotografijos autorius nezinomas. IS Irinos Zubienés asmeninio archyvo.

Zana Frolova (1960-2010) Irenos Teresés Janu$auskaités dukra. Nuo jauny dieny $eimininkauja

tvairiausiom progom Kiilupénuose ir kituose miesteliuose.
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Zana Frolova 1979 m. Pirmoji darbo vieta Kretingos valgykla. Fotografijos autorius nezinomas .

Is Irinos Zubienés asmeninio archyvo.

Zana Frolova. 2008 m. Seimininkauti jos gyvenimo biidas.

Fotografijos autorius nezinomas . IS Irinos Zubienés asmeninio archyvo.
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Zana Frolova 2008 m. ruosia jubiliejines vaises (rankose jdaryta zuvis)

Ismoko is senelés ir nepamirso visq gyvenimq. Is Irinos Zubienés asmeninio archyvo.

Zanos patiekalo nuotrauka 2008 m., Kiillupénai. Fotografijos autoré Zana Frolova.

I§ Irinos Zubienés asmeninio archyvo.

,18imti visus zuvies vidurius ir kaulus, palikti tik galva su oda. Zuvies mase sumalti jdéti
many, batono, kiauginiy, prieskoniy. Paruosta jdara sudéti i likusia oda, papuosti — Zanos Frolovos

receptas.
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2.2.1. Kalédos Siandien

Kalédos Ritos Lubienés Seimoje , 2010 m., Killupénai. Fotografija Ritos Lubienés.

Is Ritos Lubienés asmeninio archyvo.

»Daug mety gaminu. Pradé¢jau nuo mamos iSmokytos ,,Babkos®. Laikausi mamos iSmokyty

kepimo tradicijy, visada noriu pradziuginti savo Seima. Per kiekvienas Kalédas kepu ,,Lietuviska

egle*.

Lietuviska eglé.

Teslai: 20 kiausiniy, 1 kg sviesto, 1 kg cukraus, 3,5 kg milty, 0,5 I grietinés, 2 Sauksteliai
sodos (nugesinti), 1 Saukstelis citrinos rugsties, 1 pakelis vanilino, truputis citrinos sulciy.

Glajui (zvaigzdutéms klijuoti): 0,5 kg cukraus, 2 stiklinés vandens, 200 g sviesto, 1 pakelis
kakavos.

Glajui (eglei puosti): kokoso drozlés arba: 4 kiauSiniy baltymai, 1 kg miltinio cukraus, 0,5

Saukstelio citrinos rugsties.
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Lietuviska egle. Kepama per kiekvienas Kalédas, tapusi Seimos tradicija 2010 m., Kiillupénai.

Fotografija Ritos Lubienés. IS Ritos Lubienés asmeninio archyvo.
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Kiausiniy trynius sukti su cukrumi ir sviestu, kol pasidarys puri masé. [ grieting sudéti soda
ir citrinos rgsti, supilti iSsuktus trynius, suberti vaniling, i$sijotus miltus ir greitai suminkyti tesla.
Ja 5 valandas padéti Saltai, kad sutvirtéty. Paskui kocioti 1-1,5 cm storio lakstais. IS popieriaus
iSkirpti SeSiakampes zvaigzdutes: 30, 28, 26, 24, 22, 20, 17, 13 ir 10 cm skersmens po viena.
Popiering zvaigzdutg déti ant iSkocCiotos teslos ir iSpjauti kiekvieno dydzio po penkias. Jas déti i
skarda ir kepti vidutinio kar§tumo orkaitéje ar krosnyje, kol paruduos. Atvésusias iSimti i§ skardos,
sudéti pagal nurodyta eile ir klijuoti glajumi. Glajui (zvaigzdutéms klijuoti) vandeni su cukrumi
virinti, kol, ilasinus la8a { Salta vandeni, laSas sustings. Tuomet sudéti sviesta, kakava, pavirinti ir
kar$tu klijuoti Zvaigzdutes. Eglg reikia pradéti klijuoti nuo didziausios Zvaigzdutés. VirSiinei
maziausia zvaigzdute perpjauti i 4 dalis arba iSsipjauti i§ popieriaus patinkancia vir§iinéle ir
uzkociojus teSlos — iSsikepti. Jei eglutei papuosti naudojamos kokoso drozlés po kiekvienos
zvaigzdutés uzklijavimo greitai (kad nesustingty rudasis glajus) uzbarstyti kokoso drozles.

Suklijavus nejudinti 3 dienas. Po to, jei kokoso droZlémis nepuoSta, puosti baltu glajumi. Egle

galima laikyti gana ilgai, tik neleisti sudrekti* — Ritos Lubienés receptas.

Lietuviska eglé. Kepama per kiekvienas Kalédas, tapusi Seimos tradicija 2010 m., Kilupénai. Fotografija Ritos

Lubienés. Is Ritos Lubienés asmeninio archyvo.
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3. Jaunimo, vedusiy Zmoniy susibiirimai.

3.1. Susibiirimai gamtoje

Jaunimas vakaroja, 1949 m., Kiilupény kaimas.

Fotografijos autorius nezinomas. IS Liucijos Petrauskienés asmeninio archyvo.

,Nebuvo mados ko nors Svesti gamtoje. Dazniausiai susieidavome po darby iSgerti
pusbutelki.  AtSvesdavome  darbymecio  pabaigtuves ir  ,patalki“(Sokiy = vakarg)
susiorganizuodavome.

Keldavo mano tévai pasilinksminimus jaunimui jaujoj. Ziema persikeldavom i ,,didZiaja
troba*, namuose. Visko biidavo ir linksmybiy ir susistumdydavo. Su kaimynais mégdavom susieiti
ir zaisdavom ir labai mégdavom dainuoti. VaiSindavo kaimynus kiauSinienes, brukniy uogiene —

pasakojo Antanina Skurdauskiené.
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Vaisés baigus vasaros darbus 1957 m., Nasrénai. Fotografijos autorius nezinomas. IS Kiillupény seniiinijos archyvo.

,Zmonés mokéjo linksmintis degtinés daug negerdavo, nebuvo mados. Sokdavo ratelius.
Vienas i$ Sokiy poroje* — pasakoja Morta Ambrazeviciené:
Sokit mergas, kad i basas,
Cia ne purva, ¢ia ne rasas,
Sokit mergas tru, ru, ru, ru,

Nepameskit pridury (pasijoniy nériniai).

»Apsirengimas. Moterys ilga laika neSiojo ilgus sijonus. Ir vienas svarbiausi apsirengimo
detaliy buvo prijuosté. Ja moteris dévédavo nuolat. Namuose viena, einant pas kaimynus

uzsidédavo geresng.
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Susibiirimas gamtoje 2000 metais. ,,ISnykusio kaimo vietoje giedame kalnus prie dar
iSlikusios koply€ios, ir veliau vaiSinamés visy atsineStomis vaisémis, — pasakojo Antanina
Skurdauskiené¢.

2000 m. Gimtin¢je Klausgalviai-Medsédziai. Gimtinés vietoje likusi tik koplytele. Kiek
buvo imanoma, susirinko to kaimo gyventojai, buvo giedami kalnai. Surengtos buvusiy kaimo

gyventoju vaiseés.*

Fotografija ,, kozna meta vaziuojam ,,téva deina “2000 m., Klausgalvia —Medsédziai.

Fotografijos autorius nezinomas. IS Antaninos Skurdauskienés asmeninio archyvo.
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3.2. Vardadienai

»Vardo dienos proga buvo sveikinama, buvo suruoSiamos nedidelés vai$és. Arbata, siiris.
Mano mama buvo Barbora, jos vardadienis buvo gruodzio 4 diena. Dovanodavo zmonés
smulkmenas: moterys nériniuota nosinaite ar géle¢ ,,Palergonija“.

Gimimo dienos proga ar jubiliejy niekas neSvegsdavo, bent jau musy Seimoje. Susibiirimai
misy Seimoje biidavo, bet daZniausiai Seimos. Moterys daZniausiai susieidavo per vardynas. Buvo
mada vasaroti po 4 ar 6 zmones. Po skerstuviy iSsivirdavo kiaulés koja turédavo pusbutelkg (0,3 ml
butelis degtinés). Zmonés mégdavo ,,$posyti“ reikéjo nesusijuokus nuiulpti kiaulés kojos kaulelj
ideti ji 1 maiSa ir palipus kopéciomis nunesti ji 1 ,,ontrobi. Kas susijuokia turi iSgerti degtinés 18

antpirS¢io (naudojamas siuvejos)“ — pasakojo Stanislava Zajanciauskiene.

Saloméja ir Stanislovas su kaimo jaunimu. (Saloméja pirmoje eiléje antra is kairés.

Stanislovas antroje eiléje pirmas is desinés), 1947 m., Kiilupénai.

Fotografijos autorius nezinomas. IS Saloméjos Lubienés asmeninio archyvo.

,LJaunystéje ypa¢ mégdavome Svesti vardadienius. Nusipindavome vainikus ir eidavome
sveikinti vardo dienos proga. Ypa¢ mégdavome jaunimas susieiti prie§ Sokiy vakarus ir
vardadienius. ,,Subatvakariai“(Sokiy vakarai) biidavo penktadienio vakara, SeStadienio vakara ir
sekmadienio vakara. Jaunimas susiéj¢ mégdavo zaidimus zaisti ypac¢ populiarus zaidimas buvo
,,Ziozis“ - paskojo Saloméja Lubiené.

Vardo dienos sveikinimas: Laukiau, laukiau tos dienos. IS visy vienos dienos. Kad
pasveikinc€iau tave, tavo vardo dienoje* — pasakojo Morta Ambrazeviciené.
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Jaunimas vakaroja: Aldona, Liucija ir Petruté 1961m., Kiliupénai.

Fotografijos autorius nezinomas. IS Liucijos Petrauskienés asmeninio archyvo.

Jaunos kiillupéniskiy Seimos isvykojel 970 m., Palanga.

Fotografijos autorius nezinomas. IS Liucijos Petrauskienés asmeninio archyvo.

=
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Jaunos kﬁ‘lupéni_ikiq Seimos i§v3;kojel 970 m. Palangd.

Fotografijos autorius nezinomas. IS Liucijos Petrauskienés asmeninio archyvo.
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Siandien didZiausiu gamtos vaiku galime laikyti Kilupény bitininka nuo neatmenamy laiky
Jona Maksvyti. Jis daugeli mety rupinasi kad kiilupéniskiams nepritrukty labai svarbaus maisto ir

vaisto medaus. Jonas gamina jvairiausius vaistus i§ medaus, kurie pad¢jo ne vienam nelaiméliui.

Vestuviy dienq su zmona Petrute]963 m., Satilgalis.

Fotografijos autorius nezinomas. Is Petrutés ir Jono Maksvyciy asmeninio archyvo.

Jonas su zmona Petrute 2010 metais isvykoje Kaune.

Fotografijos autorius nezinomas. Is Petrutés ir Jono Maksvyciy asmeninio archyvo.

38



Jono bités 201 1m. Fotografijos autoré Petruté Maksvytiené.

1§ Petrutés ir Jono Maksvyciy asmeninio archyvo.

Jono bités 2010m., Kiilupénai. Fotografijos autoré Petruté Maksvytiené.

1§ Petrutés ir Jono Maksvyciy asmeninio archyvo.
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4. Sventés

4.1. Vestuvés

,Vestuvés buvo viena svarbiausiu §venéiy, zmogaus gyvenime. Ukininkai jas $vesdavo
»bagociau®“ paprasti Zmogeliai kukliau. Bet tradicijos buvo tos pacios. Kiekviena Seimininke
i$sikepdavo mielinj ar biskvitini pyraga. I vestuves Zmonés neSdavosi virta , kepta ar rikyta kumpi
ar kiaulés peti, sviesta, siiri.

Mano mama kepdavo imantry riestini, kuris buvo gana didelis vadinosi ,,Kringelis®. Jis buvo
kepamas i§ kiauSinio tryniy, mieliy, pieno, cukraus, sviesto ir milty. Kringelis turéjo specialiai
iSkeptas dvi skyles { kurias buvo idedama ,Snapse¢” (degtinés butelis), dél vaizdo. Svarbus
patickalas buvo Sventiniai pyragai tortai, jie budavo ivairiy formy: apvalus staciakampis dvieju
auks$ty. Dazniausiai buvo kepami biskvitas perteptas su sviestu iSvirta uogiene dazniausiai
raudonaisiais serbentais ar obuoliene. Biskvitas buvo kepamas plakty kiauSinio tryniy ir baltymy
cukraus ir milty arba buvo naudojami tik kiauSiniy tryniai. Pertepimui ir puoSimui sviestas
kiauSinio baltymas, cukrus. Sokoladinai uzpilai: sviestas, grietiné, kakava. Sviesta norint, kad biity
kitokia spalva dazydavo burokéliy sultimis, kad iSgauty rozing spalva.

Karsti patiekalai buvo labai paprasti gabalais kapota kiauliena iSvirta su bulvémis® —

pasakojo Stanislava Zajanciauskiené.
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Vestuviy uzstalés nuotrauka 1961 m. Violetos Cesnienés tévy vestuvés: Stasés Norkutés ir Alfonso Venckaus. Plungés

rajonas, Rietavo apylinké, Pivory kaimas. Fotografas nezinomas. IS Violetos Césnienés asmeninio archyvo.

,»Misy vestuves buvo 1949 metais. Vestuvése miisy ant stalo dédavo kiaulés galva su akim.
Varskés siiriai papuosti sviestiniais avinéliais. Spausti mésos siiriai papuosti i§ mésos padarydavo
karve. Ant stalo padéta ,blieka™ (skarda) pyrago. Nori atsipjauni kiaulés galvos gabaléli, nori
vyniotini, nori pyraga. [ vestuves nestis dovany mados nebuvo. AtsineSdavo maisto patiekaly. Ka
susineSdavo sveciai ta ir valgydavo.

Pyragus buvo didesné mada kepti mielinius. Ant stalo sudéti buvo dideli ,,loita*(gabalai)
mésos, varSkés pyrago, nebuvo mados supjaustyti. Jeigu nemokédavai susukti avino i$ sviesto
nusine$i sviestinyCioj“(sviestingje) sviesta. AtsineSdavo degtinés buteli — pasakojo Saloméja

Lubiené.

Seimininké Barbora Bataviciité 1960 m.

Fotografas nezinomas. Is Violetos Césnienés asmeninio archyvo.

Violetos Césnienés(Venckutés) moéiutés Konstancijos Norkienés(97 m.) sesuo Barbora
Bataviciuté ilga laika Seimininkavo vestuvése, krikStynose ir kitose Sventése. Véliau buvo klebono

,gaspadiné* Seduvoj, Radviliskio rajonas. Miré¢ 1995 metais.
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Vestuvés Kiilupénuose 1970 m. Seimininkavo Stanislava (Zvinklyté) Zajanciauskiené (rankose laiko savo iskeptq tortq).

Is Stanislavos Zajanciuaskienés asmeninio archyvo.

b
o 0l

Seimininkauja vestuvése: Stanislava Zajanciauskiené, Margarita Domarkaité ir Stasé Jonkuté 1988 m., Kiilupénai.

Fotografijos autorius nezinomas. IS Stanislavos Zajanciuaskienés asmeninio archyvo.
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Vestuvés Siandien

Antanina Skurdauskiené anitko vestuvése 2007 m. Labai mégstu Seimos Sventes. Dukra augina keturis sinus. Vieno jy —

Ramiino vestuvés. Fotografijos autorius F. Skurdauskas. IS Antaninos Skurdauskienés asmeninio archyvo.

4.2. KriksStynos

,.Buvo svarbu, kad kiimai prie stalo labai susiglaude seédéty. Salia kiimy sédédavo tévai .
Vienas 1§ vienos pusés kitas i$ kitos. Buvo mada apgauti kima ir pavogti kiidiki, o kiimai tur¢jo ji
1$sipirkti su degtine ar saldumynais. Kiimam uzdainuodavo:

,» Maciau , maciau Skuode buvai.

Maciau, maciau saldainiy pirkai... ,,

Kimai turéjo vaisinti“ — pasakojo Stanislava Zajanciauskiené.
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Liucija ir Bronius Petrauskai. Krikstijam dvynukus 1960 m., Killupénai. Miisy krikstyti vaikai tragiskai Zuvo per gaisrq.

Fotografijos autorius nezinomas. I Liucijos Petrauskienés asmeninio archyvo.

Krikstyny patiekalai buvo labai panasis i vestuviy.

»Sventiné boba“.

15 kiauSiniy tryniy, pusé stiklinés pieno, 100g.sviesto 50g mieliy 5 stiklinés milty, 250 g
cukraus, ziupsnelis druskos, 2 citrinos.

Mieles iSmaiSyti piene ir pakildyti. Iberti truputi druskos, sudéti kitus produktus ir vél gerai
iSplakti. Plakti 3 - 4 kartus gana ilgai. ISplakta tesla supilti | forma. Leisti pakilti iki formos virSaus.

ISkepusia boba paslakstyti citrinos sultimis, praskiestomis pasaldintu vandeniu

Papuosti kiauSinio ir cukraus pudros miSiniu apiberi razinomis. Liucijos Petrauskienés

receptas
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4.3. Sventiniai patiekalai. Seimininkés

Seimininkauja vestuvése is kairés: Staselé Zajanciauskiené, Janina Kazlauskiené ir kt. 1985 m., Kiillupénai. Fotografijos

autorius nezinomas. I Stanislavos Zajanciauskienés asmeninio archyvo

‘*\'-f \

Seimininkiy, Seimininké Staselé Zajanciauskiené 1980 m., Kilupénai.
Fotografijos autorius nezinomas. IS Stanislavos Zajanciauskienés asmeninio archyvo

45



Stanislava Zajanciauskiené ruosia savo tradicini ,, Maliing “ jubiliejaus sventei 2011 m., Kilupénai.

Fotografijos autoré Vilija Maciene.

Staselés ,, Malinas“ 2011m., Kiilupénai. Fotografijos autoré Vilija Maciené.
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Nei vienos vestuvés, kaip sako Staselé neapsieidavo be vadinamyjuy grybuky, cukriniy

braskiy, kastony, kuriuos iki $iol nepailstanciai kepa ir puosia Staselé Zajanciauskiené.

Spalvingi Staselés Zajanciauskienés skanéstai, 2011 m., Kiilupénai. Fotografijos autoré Vilija Maciené.

Staselés Zajanciauskienés skanéstai, 2011 m., Kulupénai. Fotografijos autoré Vilija Maciené.
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2011 m. Nei vienas Seimos jubiliejus, Velykos ar Kalédos, gimtadieniai, jubiliejai neapsieina be

Julijos Gimbutienés kepty desertu.

Julija Gimbutiené Siinaus Roberto jubiliejuje 201 1m., Kitlupénai.

Fotografijos autorius Artiras Gimbutas. IS Julijos Gimbutienés asmeninio archyvo.

Julijos Gimbutienés desertas su dziovintais vaisiais, 2011 m .Kilupénai

Fotografijos autorius Artiras Gimbutas. IS Julijos Gimbutienés asmeninio archyvo.
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Sventinis pyragas sinui 2011 m. Kilupénai.

Fotografijos autorius Artiras Gimbutas. IS Julijos Gimbutienés asmeninio archyvo.

Kiilupénuose pamégtas ,,Simtalapis*

., Visa gyvenima mégau gaminti. Noriu ir jums papasakoti kaip a§ gaminu ,,Simtalapi*, kurj
mane i§moké mano mama, ir ,,Skruzdélyna®. Sitais patiekalais ne vieng karta dZiuginau savo Seima*“
— pasakojo Emilija Vaitkeviciené.

Emilija pati para§¢ mums recepta, kad ko nepamirStume:
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Emilijos rankrastis 201 1Im., Killupénai.
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., Simtalapis“ 2011m., Kiillupénai. Fotografijos autorius Artiiras Gimbutas.

I Julijos Gimbutienés asmeninio archyvo.

Reikés produkty: 500 g milty, 25 g mieliy, 125 ml pieno, 2,5 kiausiniy, 1 stikliné¢ aguony,
500 g sviesto, 300 g cukraus, raziny (pora saujeliy)

Gaminimas: ,Mieles uzpilti SaukSteliu cukraus ir SaukStu drungno pieno. KiauSinius su
pienu paplakti, suberti miltus ir pakilusias mieles. Uzminkome teSla. Ji lipni, vis minkant
pasitepkite rankas riebalais. TeSla minkoma apie pus¢ valandos!!! (minkant girdisi pokStelé¢jimas
tesloje, tai gerai, nes tai oro puslelés, kurios biitinos, kuo daugiau pusleliy, tuo geriau).

Tesla padaliname | 5 vienodus gabaliukus ir padedame, kad pakilty, virSy patepti lydytu
sviestu. Imamas vienas gabalélis, truputi pakociojamas, dedamas ant stalo, patepto sviestu ir
pradedama tampyti | visas puses, plonumas kaip laikras¢io lapo. Visas tam skirtas sviestas
iSlydomas, atvésinamas (nebttinai iki visiSko atSalimo). IStampytas lakStas gausiai!!! apipilamas
sviestu (jo turi uztekti visiems lapams aplieti) ir taip pat negailint apibarstyti cukrumi (jo kiekio taip

pat turi uztekti visiems lapams).
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Imamas kitas pakilgs blynelis, kitoje vietoje pakociojamas, suvyniojamas ant koc¢élo ir
perneSamas ant jau iStampyto laksto, ant jo jis baigiamas plonai tampyti. Vél pilamas sviestas ir t. t.
Taip iStampomi visi gabaléliai teSlos. VirSus apipilamas sviestu, cukrumi, apibarstomas razinomis.
Voleliu sudedamos nuplikytos ir pamaltos aguonos (mésmale). Nuo krasto, standziai suvyniojamas
volelis (nebijokite sviesto, neisbéga né laSo, nes kol jus tampote sekanti laksta jis apstingsta, ant
pries tai aptepto laksto). Perkeliate i norima skarda, geriau jei biity su skyle. Kepa apie 1- 1,5
valandos 180-200 C jau ikaitusioje orkaitéje. Kad neapdegtuy, kai tik vos parus, uzdenkite folija®“. —

Dianos Tilvikienés receptas.

Kiilupénuose gabi ,,Simtalapiy“ kepéja yra Diana Tilvikiené.

Diana Tilvikiené ir jos pagamintas ,,Simtalapis“, 201 1m.Kilupénai.

Fotografijy autorius A. Gimbutas. IS Dianos Tilvikienés asmeninio archyvo.
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Emilijos rankrastis, 2011 m. Kilupénai.
Gali biti ir dar kitaip kepamas Skruzdélynas

Reikés produkty teslai: 4-5 kiauSiniai, 5 SaukStai grietinés, 4 stiklinés milty, aliejus.

Sirupui: stikliné medaus, 2 Saukstai vandens, 30 g sviesto, 1 SaukStas grietingés.

Gaminimas: ,I$ kiau$iniy, grietinés, druskos ir milty iSmaiSyti teSla. Paskui ja gerai
padauzyti (galima i stala). Tesla plonai iskocioti ir supjaustyti keturkampiais (3 - 4 cm). Gabalélius
déti | verdancius riebalus ir virti, kol pagels. Visus produktus skirtus sirupui sudéti i inda ir virti.
Virti reikia tol, kol ilasinus i Salta vandeni sirupas neissileidzia. ISvirtus traskius lakstus déti i 1€kste,
uzpilti truputi sirupo, vél sluoksni laksty, vel sirupo, kol pasistato didelis skruzdélynas. Galima

papuosti razinomis, rieSutais, aguonomis. Skanaus!* — Emilija Vaitkevi¢iené.
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Kepiniy autoré Julija Gimbutiené 2011 m., Kilupénai.

Fotografijos autorius Artiras Gimbutas. IS Julijos Gimbutienés asmeninio archyvo.

Jaunoji Seimininké Vilma(Daukontaité) Degimiené 2010 m., Kilupénai .

Fotografija Vilmos. Degimienés. IS Vilmos Degimienés asmeninio archyvo.
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Sventiniai patiekalai vietiniy Seimininki, 2011 m., Kiilupénai.

Fotografijos autoré Vilma Degimiené. Is Vilmos Degimienés asmeninio archyvo.
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Idaryta zuvis ,, Zuvis ezerélyje " patiekalo autoré Irina Zubiené 2010 m., Kilupénai.

Fotografijos autoré Erika Zubaité. IS Irinos Zubienés asmeninio archyvo.

55



Stanislavos Zajanciauskienés ismoné ,,Kelmas“ 2011m. Plateliai.

[Zemaitijos regiono bibliotekininky sqskrydis]. Fotografijos autoré Nijolé Raudyté.

Ypatingas Julijos Gimbutienés ,, Meduolinis keksas . 2011m., Kilupénai.

Fotografijos autorius Artiras Gimbutas. IS Julijos Gimbutienés asmeninio archyvo.
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4.4. Uzsveikinimai

w1 _
e N A, e

Vestuves Birutés Maciités ir Antano Dunausko 1972 m., Kilupénai.

Fotografijos autorius nezinomas. IS Austros Dambrauskienés asmeninio archyvo.

,Man labiau isimintinas uzsveikinimas “[ sveikata* — pasakojo Julija Gimbutiené.
,»AS prisimenu keleta uzsveikinimy ,Makukt®, ,,Cinkt, Cinkt“, ,,No*, ,,Pakelkim sudauzkim*

— pasakojo Irina Zubiené.

4.4.1. Susodinimai prie stalo

»dveciy ypatingo susodinimo, mados nebuvo. Per vestuves tévus sodindavo prie vaiky.
Svediy ypa¢ daug nebiidavo. Seima, artimiausi giminaiciai ir kaimynai. O dabar §imtai zmoniy pilni
kiemai, kaip skruzdés juda.

Dabartinés vestuvés visi$kai nepalyginami dalykai. Zmonés sunkiai gyveno graziau vienas
su kitu sutardavo. Dabar zmonés visko perteke nebevertina bendravimo. Tie ,,pastraje*(puosniis
rubai) ne tie buvo. Kur tu nupulsi kad pinigy néra. Plauky garbanoti mados nebuvo, susipindavo
kaseles, kuodel; ir eidavai. Kosmetikos nebuvo panelés buvo nedazytos® — pasakojo Saloméja

Lubiené.
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Birutés Maciités ir Antano Dunausko vestuvés 1972 m., Kilupénai. Nuotraukoje (antra is deSinés) Juzefa (Stirikaité)

Pauliené ir Pranas Paulius. Fotografijos autorius nezinomas. IS Austros Dambrauskienés asmeninio archyvo.

Algirdas ir Aldona vestuvése Kretingoje 1972 metais.

Fotografijos autorius nezinomas. IS Aldonos ir Algirdo Maciy asmeninio archyvo.

58



4.4.2. Kambario puoSyba Sven¢iy metu

,Labai puosti namus nebuvo mados Pakabindavo garbingiausioje vietoj austini ,,Skuoterti*
(rankSluosti). ISpindavo iS riity jaunyjy vardy raides* — pasakojo Saloméja Lubiené.

Lotaltiesés  jvairioms Sventém  buvo lininés, dazniausiai balinto lino. Indai
»oulénés“(molinés) leékstés baltos ar su smulkiom gélytém. Stalas daug nebuvo puoSiamas, gal
kartais riitos Sakelém tai nebuvo biitina. Kai a$ jau pati Seimininkavau vestuvése ar kitose Sventése,
buvo visiskai kitaip Patiekalai buvo {vairesni ju budavo daugiau ir zmonés daugiau vartojo
alkoholj* — pasakojo Stanislava Zajanciauskiene.

,Laukne$éliy mados nebuvo. AtsineSei maisto | vestuves ko nesuvalgé parsineSdavo namo.
Jokiy rupesciy Seimininké neturéjo. Paraginimy gerti alkoholi nebuvo. Tosty ir ypatingy sveikinimy
nebuvo mados, kaip dabar* — pasakojo Salom¢ja Lubiené.

»AS visada idédavau laukneseli Torto gabaléli . MaZuose susibiirimuose to nedarau, o jeigu

yra vestuves krikStynos ar didesnis jubiliejus bitinai idedu* - pasakojo Julija Gimbutiené.

Karpinio autoré Vilija Maciené 2007 m., Kaillupénai.
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4.5. Kiti Zmoniy susi¢jimai Kiillupény kaime

»lvairiausiom progom zmonés susieidavo. Patickdavom kepta kiausSinieng su lasinukais,
paraugta agurkelj, kopusty, silkés ir butelait] at§vesti progai. Tais laikais nebuvo mados Zmonéms

daug gerti ir Siaip Zmonés mokejo linksmintis* - pasakojo Liucija Petrauskiené.

Isleistuvés | armijq Galdiko Adolfo 1963 m., Kiillupénai (Adolfas viduryje).

Fotografijos autorius nezinomas. IS Liucijos Petrauskienés asmeninio archyvo.

Liucijos ir Broniaus Petrausky Seima. Grizo is armijos vyro brolis 1966m., Killupénai.

Fotografijos autorius nezinomas. IS Liucijos Petrauskienés asmeninio archyvo.
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Adélés (Daukontaités) Degimienés 60 — cio jubiliejus 1999 m., Kilupénai,. Adelé trecia is desinés.

Fotografijos autorius Romas Degimas. IS Adelés Degimienés asmeninio archyvo.

Nuo jaunystés draugés Aldona Ziobakiené¢, Genovaité Stakioniené ir Petruté Maksvytiené 70 — ojo jubiliejus proga

2011m., Kiillupénai. Fotografijos autorius Jonas Maksvytis. I§ Petrutés Maksvytienés asmeninio archyvo.
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Vaisés Kilupény pagrindinéje mokykloje, is kairés Dalia Puotriené ir Valé KnitukStiené su savo mokiniais, 1996 m.

Kiilupénai. Fotografijos autorius nezinomas. I3 Vitalijos Valanciités asmeninio archyvo.

Seneliy ir anitky Sventé Kiilupény M. Valanciaus pagrindinéje mokykloje, 2003 m., Kiilupénai.

15 Vitalijos Valanciiités asmeninio archyvo.

>
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Motery klubo ,, Emocijos “ Sventé moters dienq, 2009 m., Killupénai.
Fotografijos autoré Rima Galuskiniené. IS Kretingos r. sav. M. Valanciaus vieSosios bibliotekos Kitlupény, filialo

archyvo.

Senjory vakaroné 2011 m., Killupénai. Fotografijos autoré Biruté Zvinkliené. IS Kiilupény seniiinijos archyvo.
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4.6. Pamokymai anukams

Pamokymai Seneliy.: Antaninos Skurdauskienés ir Bruzienés ,, Rudens vaisés “2010 m., Kiilupény kultiiros centras.

Fotografijos autoré Jovita Rimkuviené. IS Audronés Burkauskienés asmeninio archyvo.

Ar bus gera kepéja S. Zajanciauskienés anukélé Kamilé 2011m., Kilupénai.

Fotografijos autoré Vilija Maciené.
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Donatas Jurkevicius su prosenele Stanislava TamoSauskiene 2011m., Sauseriai.

Fotografijos autoré Audroné Burkauskiené. IS Audronés Burkauskienés asmeninio archyvo.

Nepamirskit siirio gamybos, prireiks 2011m., Sauseriai. Elzbieta ir Viadas Simkai.

Fotografijos autoré Audroné Burkauskiené. IS Audronés Burkauskienés asmeninio archyvo.
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Grietinés gamyba S. TamoSauskiené 2011 m Sauseriai.

Fotografijos autoré Audroné Burkauskiené. IS Audronés Burkauskienés asmeninio archyvo.

Burokélius ruoSiam Ziemai. Zofija Biruté (Draksaité) Zebrauskiené su aniike Simona. 2011m., Kilupénai.

Fotografijos autoré Irena Biriukoviené. I§ Irenos Biriukovienés asmeninio archyvo.
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Vaiseés su seneliais Simkais 201 1m., Sauseriai. Fotografijos autoré Audroné Burkauskiené.

15 Audronés Burkauskienés asmeninio archyvo.
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I11. Apibendrinimas

ValstietiSka virtuve iki pat XIX a. liko primityvi, paremta butiniausiais produktais ir patiekalais.
Nepaisant to, ji santykiavo su bajoriSkaja virtuve, ir perémé kai kuriuos jos atradimus. Pirmiausia
¢ia buvo gausus riukyty gaminiy asortimentas. Lietuviai valstieCiai iSvysté riilkymo tradicijas,
naudodami jvairias medienos riisis, atrado 1€tojo rikymo metodus.

Pagal pateiktus maisto gamintus receptus galima spresti, kad Kilupénuy seniiinijoje bajory
negyveno, daugiausiai buvo valstie¢iy ir keletas tikininky Seimy.

Dziugu tai, kad daugelis i$ apklausty Seimy prisimena senuosius proseneliy, seneliy, mamy receptus
ir netgi juos taiko Siandieniniame gyvenime. ISlieka labai svarbios vaiSiy ruosimo tradicijos. Kaip
buvo senosios kartos atstovai rengg vaiSes, dazna jaunoji karta perémeé kaip senyju palikima.
Dziugu, kad nepamirSome senuyju tradicijy ir jas tokias kaip duonos kepimas yra populiarus ne tik
Kilupénuose bet ir Lietuvoje. Kastinis, cibulyné daznos ir malonios vaiseés.

Misy Siandienos Seimininkés dziugina jvairiausiais per puse Simtmecio iSmoktais patiekalais ir i$

kity Saliy paimtais, bet visgi kas lietuviska ir dar Zemaitiska i$liks kiekvienos Seimos pagrindiniai
Sventiniai patiekalai.
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W ® Ny kv

10.
11.

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

1 Priedas

Duomenys apie Kiillupény gyventojus, kuriy pasakojimai panaudoti kraStotyriniame darbe:
Ambrazeviciené Morta, gim. 1936 m. Pasakojimas uzraSytas: 2011.04.21.

Cesniené Violeta, gim. 1962 m. Pasakojimas uZrasytas 2011.06.16

Dambrauskiené Austra, gim. 1960 m. Pasakojimas uzrasytas 2011.06.16

Degimiené Adelé, gim.1939 m. Pasakojimas uzrasytas 2011.11.04

Gimbutiené Julija, gim.1951 m. Pasakojimas uzrasytas 2011.11.09

Laureckiené Petronélé, gim.1940m. Pasakojimas uzrasytas 2011.10.20

Lubiai Saloméja ir Stasys, gim. 1926 m.(vienmeciai) Pasakojimas uzrasytas 2011.06.16
Lubiené Rita, gim.1962 m. Pasakojimas uzrasytas 2011.11.09.

Maciai Aldona ir Algirdas, gim Algirdas 1945m., Aldona 1944 m. Pasakojimas uZraSytas
2011.10.20

Maciené Vilija, gim 1969 m. Atsiminimas paraSytas 2011.11.10

Maksvy¢iai Petruté ir Jonas, gim. Petrut¢ 1941 m., Jonas 1933 m. Pasakojimas uzraSytas
2011.11.11.

Petrauskiené Liucija, gim.1932 m. Pasakojimas uzrasytas 2011.06.22

Rimkuviené Jovita, gim. 1959 m. Pasakojimas uzrasytas 2011.07.14

Skurdauskiené Antanina gim. 1937 m. Pasakojimas uzraSytas 2011.05.18

Vaitkeviciené Emilija gim.1943 m. Pasakojimas uzrasytas: 2011.05.12
Zajanciauskiené Stanislava gim. 1942m. Pasakojimas uzraSytas: 2011.04.21

Zubiené Irina, 1970 m. Pasakojimas uzrasytas 2011.11.09

Ziobakiené Aldona, gim. 1943 m. Pasakojimas uZrasytas 2011.11.09

Zvinkliené Biruté, gim.1957 m. Pasakojimas uzrasytas 2011.07.04

Tilvikiené Diana, gim. 1962 m. Pasakojimas uzraSytas 2011.10.20
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10.

11.

12.

13.

14.

2 Priedas

»Kilupény ir aplinkiniy kaimy vaiSiy kultiiros paveldas*
Apklausos klausimai

Kokiomis progomis — vestuviy, vardiniy, Velykuy ar kt. — seniau biidavo rengiamos vaisés.
Jiisy tévy namuose, jiisy Seimoje, kitose kaimo Seimose? Kokiomis progomis ruo§iamos
vaisés dabar?
Kuo skiriasi tapacia proga (apsilankius sveciams, per metines ir Seimos Sventes) rengiamos
vaisés dabar nuo seniau rengty?
Ar yra buvg atskiry jaunimo, vaiky, tik vedusiyjuy, tik vyry ar tik motery susibuvimy?
Kuriomis progomis, kas ir kur jas rengdavo?
Ar biidavo rengiamos vaisés gamtoje ir kokiomis progomis? Kur ir kas jas rengdavo? Jei
biuidavo sudétinés, kas ir ka susidédavo?
Kaip papuoSiama vaisiy aplinka, patalpa, vieta gamtoje seniau ir dabar?
Kaip jvairaus amziaus asmenys pasipuosdavo, apsirengdavo ir kaip dabar apsirengia bei
pasipuosia, eidami | pobtivius?
Ar buvo neSamasi | vaiSes (] visas ar tik { kai kurias) maisto produkty (kokiy), gatavy maisto
gaminiy (kokiy), gérimy (kokiy ir kiek), kitokiy dovany (kokiy)? Kad atsirado mada nestis
gerimy?
Kokie buvo patys mégstamiausi vaiSiy (visu ar kai kuriy) patiekalai jusy vaikystéje,
jaunystéje? Gal atskiros Sventés tur¢jo tik jums budingus vaisiy patiekalus? Gal zinote keleta
recepty?
Kokie nealkoholiniai ir alkoholiniai gérimai buvo geriami vaisése seniau? Kokie geriami
dabar?
Kaip biidavo paruoSiamas ir serviruojamas vaisiy stalas patalpoje ir gamtoje seniau? Kai
daroma dabar?
Ar sveciai prie stalo vietas pasirinkdavo patys, ar biidavo susodinami? Kas i§ sveciy ir
kurioje vietoje susodinami? Kuri stalo vieta buvo laikoma garbingiausia, kuri maziau
garbinga? Kodél?
Kur biidavo vaiSinami sveciy vaikai seniau, kur dabar?
Kas vadovavo , kas dabar? Kada atsirado paprotys rinkti vaiSiy vadova? Ar yra paprotys
svecius raginti valgyti, gerti? Kas ir kai tai daro?
Koks buvo gérimo ritualas? Kaip ir kokiais zodZiais kaimynas buvo uzsveikinamas? Ka jis

atsakydavo { uz sveikinima? Kaip elgdavosi negeriantieji svaigaly, moterys?
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15.

16.

17.

18.

Kokiomis progomis surengtose vaisése seniau buvo muzikanty, kokiose apsieinama be
muzikos? Ar biidavo pobiiviy be muzikos, dainy ir Sokiy?

Kiek muzikanty ir kokiais instrumentais grodavo seniau vestuveése, krikStynose, geguzinése,
vardinése, kitomis progomis surengtose vaisése? Kaip buvo atsilyginama muzikantams uz
grojima seniau?

Ar buvo paprotys uzprasyti Soki, uz tai atskirai sumokant muzikantui? Kokiu atveju
merginos galéjo pakviesti Sokiui vyrus? Ar per pobiivius buvo einami rateliai, Zaidziami
zaidimai?

Kaip Seimininkai svecius i§ vaiSiy iSlydédavo seniau , kaip iSlydi dabar? Ar duodama

laukneséli? Kas, kaip tai sudaro?
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