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Pratarmė

joan nathan

Prieš kelerius metus Paschos išvakarėse skaičiau paskaitą Stoun Barnso Maisto 
ir žemės ūkio centre, Pokantiko Hilso miestelyje, Niujorko valstijos Vestčesterio 
apygardoje. Po paskaitos prie manęs pasikalbėti priėjo dvi moterys  – Barbara 
Mazur ir Wendy Waxman.

Jos atsinešė rankraštį.
Kai pamačiau Fanios Lewando vegetariškų patiekalų knygos, išleistos 1938 m. 

Vilniuje jidiš kalba pavadinimu Vegetarish-Dietisher Kokhbukh: 400 Shpeizn 
Gemakht Oysshlislekh fun Grinsn („Vegetariškų dietinių patiekalų knyga: 400 val
gių, pagamintų vien iš daržovių“), vertimą į anglų kalbą, buvau apstulbinta spal
votų iliustracijų grožio ir vegetariškų patiekalų įvairovės. Iš karto susisiekiau su 
Altie Karper, „Shocken Books“ leidybos direktore, ir pranešiau jai apie šios nuos
tabios knygos svarbą.

Kadangi kašruto (košeriškumo) taisyklės reikalauja atskirti mėsą ir pieno pro
duktus, žydų virtuvėje visada buvo gausu vegetariškų valgių. Be to, daugelis žydų 
tikėjo, kad vegetarizmas yra žingsnis didesnio dvasingumo link, nes atsisakydami 
žuvies ir mėsos jie išvengia būtinybės žudyti gyvas būtybes. XX a. pradžios Pales
tinoje mėsa žydų imigrantams buvo beveik neprieinama, todėl vegetariški valgiai 
dar labiau įsigalėjo. Hitlerizmo šmėklos temdoma Europa įteisino ritualinio gyvu
lių ir paukščių skerdimo pagal žydų papročius draudimą; vienas iš tokių įstatymų 
1935 m. buvo priimtas lenkų okupuotame Vilniuje. Kaip atsakas į jį jidiš ir vokie
čių kalbomis pasirodė košerinių patiekalų knygų, siūlančių daugybę receptų be 
mėsos, ir jie galiausiai rado kelią į Palestiną.



xxvi  pratarmė

Tačiau iki šio susitikimo Vestčesterio apygardoje aš nieko nežinojau nei 
apie Fanią Lewando, nei apie jos kulinarinę knygą. Barbara ir Wendy šį bran
gakmenį – vieną iš nedaugelio išlikusių egzempliorių – atsitiktinai aptiko lan
kydamosi Niujorke veikiančiame YIVO Žydų mokslinių tyrimų institute. Vos jį 
pamačiusi supratau, kad jos atrado dalelę žydų kulinarijos istorijos ir ją būtina 
papasakoti. Knygos puslapius puošia apetitą žadinančių ropinių kopūstų, pomi
dorų, paprikų ir įvairių kitų daržovių bei vaisių iliustracijos – spalvingi piešiniai, 
pasiskolinti nuo Europoje ir Palestinoje pardavinėjamų sėklų pakelių su dvikal
biais užrašais.

Žydų moterys paliko ryškų pėdsaką kulinarinių knygų leidybos istorijoje. Re
bekkos Wolf Kokhbukh für Israelitische Frauen („Valgių gaminimo knyga žydėms“) 
pasirodė Berlyne XIX a. 6 dešimtmetyje ir buvo pakartotinai leidžiama daugybę 
metų; 1871 m. Esthera Jacobs Levy išleido Jewish Cookery Book, pirmą Ameri
koje košerinių valgių knygą. (Levy pati nuvyko į Kongreso biblioteką jos užregis
truoti.) Dr. Erna Meyer parašė knygą How to Cook in Palestine („Kaip gaminti valgį 
Palestinoje“) vokiečių, anglų ir hebrajų kalbomis, siūlančią labai mažai patiekalų 
iš mėsos receptų; 1936 m. Palestinoje ją išleido Palestinos WIZO (Tarptautinės 
moterų sionisčių organizacijos) federacija. Tačiau Fania Lewando buvo pirmoji 
moteris, išleidusi vegetariškų patiekalų knygą jidiš kalba Europoje.

Žydų vegetarizmo pradininkė Lewando Vilniaus senamiestyje, žydų kvartalo 
pakraštyje (dabar čia įsikūrusi advokatų kontora), turėjo nuosavą košerinių val
gių restoraną ir vadovavo šalimais esančiai košerinio maisto gaminimo mokyklai. 
Restorane rinkdavosi Vilniaus menininkų ir rašytojų. Svečių knygoje galima rasti 
daugybės žymių žmonių, tarp kurių yra Marcas Chagallas ir žydų poetas bei dra
maturgas Icikas Mangeris, komentarų ir autografų. Lewando taip pat vadovavo 
lainerio „MS Batory“, kuris 1936–1939 m. kursavo tarp Gdynės (netoli Gdansko, 
Lenkija) ir Niujorko, košerinei vegetariškai virtuvei.

1887 m. gimusi Lewando atmetė seną Rytų europiečių paprotį mėsos patie
kalus sieti su šabu, šventėmis, vestuvėmis ir kitais iškilmingais įvykiais, o vegeta
riškus valgius – su nepritekliumi, gedulu ir įprastu kasdieniu maistu. Iš receptų, ir 
šiandien nepraradusių savo vertės, ji sudėliojo gamtą aukštinančią žydų kulinari
nio paveldo mozaiką. Lewando atrado patiekalų be mėsos, į kuriuos ilgą laiką buvo 
žiūrima kaip į vargo ir sielvarto ženklus, ryškų skonį ir naudą sveikatai. Tradicinius 
receptus ji pavertė šiuolaikiniais ir sukūrė naujų, kuriuos namų virėjai gali kore
guoti, jei nori tokius produktus kaip sviestas, kiaušiniai, cukrus ir grietinė pakeisti 
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sveikesniais. Pavyzdžiui, aš išsiviriau moliūgų ir salierų sriubos, tačiau vietoj grie
tinės įsidėjau jogurto. Buvo gardu.

Liūdna, kad, kaip ir daugelis Europos žydžių, ši moteris, visą savo gyvenimą 
propagavusi ilgaamžiškumą, žuvo 1941 m. ar šiek tiek vėliau, kai kartu su savo 
vyru, prekiautoju kiaušiniais Lazaru Lewando’u, bandė pabėgti iš geto, į kurį Vil
niaus žydus buvo uždarę nacistai.

Tačiau atkakliųjų Barbaros Mazur ir Wendy Waxman, knygą išvertusios ir 
receptus išbandžiusios Eve Jochnowitz, taip pat puikiai vadovavusių „Shocken 
Books“ darbuotojų Altie Karper ir Lexy Bloom dėka angliškai kalbantis pasaulis 
galės susipažinti su šiais laikui nepavaldžiais receptais.



PankoliaiPankoliai Raudonos aitriosios Raudonos aitriosios 
paprikospaprikos
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burokėlių sriuba

Iškepkite 1,8 kg burokėlių, juos nulupkite ir sutarkuokite. 45 g džiovintų grybų, 
2 šaknines petražoles [galima pakeisti pastarnokais], 1 gumbinį salierą, 2 porus ir 
2 morkas pavirkite 2,8 l vandens 1 val., tada sultinį nukoškite, (pagal skonį) įberkite 
į jį citrinos rūgšties arba įpilkite citrinos sulčių. ½ puodelio lydyto sviesto pakep-
kite 1 šaukštą miltų ir įmaišykite į sriubą kartu su žiupsneliu druskos. Tik tada 
sudėkite tarkuotus burokėlius, vėl užvirkite ir nukaiskite sriubą. Patiekite atskirose 
lėkštėse pagardinę 1 šaukštu grietinėlės ir žiupsneliu cukraus.

konservuotų rūgštynių sriuba

1 gumbinį salierą, 2 šaknines petražoles [galima pakeisti pastarnokais], 3 morkas 
ir 3 svogūnus virkite 2,3 l vandens 1 val. Sultinį nukoškite, sukrėskite į jį 2 puo-
delius konservuotų rūgštynių ir virkite ½ val. Tuo tarpu ½ puodelio lydyto sviesto 
pakepkite 1 šaukštą miltų, įmaišykite į sriubą ir pagal skonį ją pasūdykite. Patiekite 
atskirose lėkštėse pagardinę 1 šaukštu grietinės. Valgykite su bulvių koše ar kruop-
milčių blynais.

ukrainietiški barščiai

Į 6 puodelius vandens sudėkite vieną 450 g skardinę pomidorų, 250 g kvadratė-
liais pjaustytų kopūstų, 3 kubeliais pjaustytas bulves ir įberkite 1 šaukštą druskos. 
Sutarkuokite 1 gumbinį salierą, 1 šakninę petražolę [galima pakeisti pastarnoku], 
2 raudonuosius burokėlius ir 2 morkas. Viską sukrėskite į puodą ir virkite 1 val. 
10  šaukštų (150 g) lydyto sviesto pakepkite 2 smulkiai kapotus svogūnus bei 
1 šaukštą miltų ir įmaišykite į sriubą. Virkite 20 min. Patiekite atskirose lėkštėse 
pagardinę grietine, [smulkintais šviežiais] krapais ir petražolėmis. (Vasarą virdami 
barščius vietoj 450 g konservuotų galite naudoti 1,3 kg šviežių pomidorų.)



kopūstų barščiai su obuoliais

Smulkiai supjaustykite 900 g kopūsto (maždaug 1 gūžę), sutarkuokite 1 šakninę 
petražolę [galima pakeisti pastarnoku], 2 morkas, 1 gumbinį salierą ir 2 luptus 
rūgščius obuolius. Viską sumaišykite ir supilkite 1 citrinos sultis. Virkite 1 val. 
2,3  l vandens. Tuo tarpu ¾ puodelio (170 g) lydyto sviesto pakepkite 2 didelius 
smulkiai kapotus svogūnus, 1 šaukštą miltų ir įmaišykite į sriubą. Pagal skonį įber-
kite druskos ir cukraus. Patiekite atskirose lėkštėse pagardinę 1 šaukštu grietinės.

sėlenų barščiai

Į molinį puodą suberkite 5 puodelius (450 g) kviečių sėlenų, užpilkite jas 3,3 l ver-
dančio vandens, uždenkite ir palikite stovėti šiltoje vietoje 48 val., tada perkoškite 
per sietelį. Į 1,1 l perkošto skysčio suberkite 250 g pjaustyto kopūsto, įmaišykite 1 
šaukštą miltų, pakeptų 4 šaukštuose lydyto sviesto, ½ puodelio grietinės, įberkite 
šiek tiek druskos, pipirų ir virkite 20 min. Valgykite su virtomis bulvėmis. (Į likusį 
skystį įpilkite šiek tiek vandens ir laikykite šaldytuve, kad galėtumėte panaudoti, 
kai kitą kartą virsite barščius.)
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netikras zuikis iš daržovių

Sudėkite 1 česnako skiltelę, 2 laurų lapus, 3 kvapiųjų pipirų grūdelius, 2 gabaliu-
kais pjaustytus ir svieste pakeptus svogūnus, 1 mažą virtą gumbinį salierą, 1 virtą 
gūžinį kopūstą ir 1 piene išmirkytą bandelę į maisto malūnėlį ar virtuvinį kom-
bainą ir sutrinkite. Į gautą masę įmuškite 5 kiaušinius, suberkite 1 puodelį maltų 
džiūvėsėlių, supilkite 10 šaukštų lydyto sviesto, pasūdykite ir papipiruokite. Viską 
gerai sumaišykite ir suformuokite pailgą kepaliuką. Ištepkite kepimo indą sviestu, 
ant dugno sudėkite 2 griežinėliais pjaustytus svogūnus ir 3 griežinėliais pjausty-
tas bulves. Ant viršaus padėkite zuikį ir kepkite orkaitėje neuždengę ½ val. Tada 
uždenkite ir dar pakepkite 20 min. Patiekite su spanguolių padažu.

vegetariški vėdarai

Sugrūskite 450 g virtų šaltų bulvių. Įmuškite 3 kiaušinius, suberkite 2 šaukštus 
miltų, 4 šaukštus maltų džiūvėsėlių, šiek tiek pasūdykite ir suminkykite tešlą. Stal-
viršį pabarstykite miltais ir iš tešlos iškočiokite 6 mm storio lakštą. Išmirkykite 
60  g džiovintų grybų ir sutrinkite maisto malūnėliu arba virtuviniu kombainu 
kartu su svieste pakeptais svogūnais. Sumaišykite su 1½ puodelio maltų džiūvėsė-
lių, 2 šaukštais miltų, 1 puodeliu lydyto sviesto, 2 kiaušiniais, žiupsneliu druskos, 
[smulkintų šviežių] krapų ir [smulkintų šviežių] petražolių. Paskleiskite įdarą ant 
tešlos lakšto ir suvyniokite jį kaip vėdarą. Nedidelį kepimo indą ištepkite sviestu. 
Ant dugno sudėkite griežinėliais pjaustytus svogūnus ir bulves, ant viršaus pagul-
dykite „vėdarą“. Kepkite orkaitėje neuždengtą, kol pradės ruduoti, tada uždengtą 
dar maždaug 25 min.

netikri žuvų paplotėliai iš daržovių

Maisto malūnėliu arba virtuviniu kombainu sutrinkite 1 virtą žiedinį kopūstą, 
3 kietai virtus kiaušinius, 3 svieste pakeptus svogūnus, 2 žalius svogūnus, 1 žalią 
ir 1 virtą gumbinį salierą. Tada suberkite 1 puodelį maltų džiūvėsėlių, sudėkite 
1 gabaliukais plėšytą piene išmirkytą duonos riekelę, 10 šaukštų lydyto sviesto, 
įmuškite 4 kiaušinius, įberkite šiek tiek druskos, pipirų ir gerai sumaišykite. Iš 
masės suformuokite vidutinio dydžio paplotėlius, apvoliokite džiūvėsėliuose ir 
apkepkite svieste. Tada į kepimo indą sudėkite 3 griežinėliais pjaustytus svogū-
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nus, 6 šaukštus sviesto, paplotėlius ir kepkite orkaitėje 25 min. Patiekite su krienų 
padažu arba valgykite su tarkuotais krienais.

netikri ikrai iš sago

Išvirkite 5 šaukštus sago granulių, nukoškite ir išspauskite ant jų 1 citrinos sul-
tis. Sutarkuokite 2 morkas ir ¼ svogūno, įberkite šiek tiek druskos. Sumaišykite 
su sagu, supilkite ½ puodelio [alyvuogių] aliejaus. Užtepkite ikrų ant bandelių ir 
patiekite.

[Žr. pastabą prie sago sriubos recepto p. 26. – Amer. red.]

topinambai

Nulupkite 900 g topinambų ir išvirkite juos sūdytame vandenyje prižiūrėdami, 
kad nepervirtų. Sumaišykite 4 šaukštus lydyto sviesto su 1 šaukštu maltų džiūvė-
sėlių. Sukrėskite ant topinambų ir patiekite su salotomis.

orkaitėje keptos bulvės su grybais

Plonais griežinėliais supjaustykite 2 didelius svogūnus, 1 gumbinį salierą ir pakep-
kite ½ puodelio sviesto. Sukrėskite į kepimo indą, sudėkite 900 g griežinėliais 
pjaustytų bulvių, 60 g vandenyje išmirkytų džiovintų grybų, 3 šaukštus sviesto, 
pasūdykite ir papipiruokite. Kepkite orkaitėje uždengę, kol bulvės suminkštės. 
Tada sumaišykite vandenį, kuriame mirko grybai, su ½ puodelio grietinės, supil-
kite ant bulvių ir kepkite orkaitėje neuždengę indo 20 min.

troškintos kriaušės su bulvėmis

Nulupkite 900 g didelių tvirtų kriaušių, supjaustykite ketvirčiais ir sudėkite į troš-
kintuvę. Apibarstykite 4 šaukštais cukraus, sukrėskite ½ puodelio sviesto, įberkite 
šiek tiek druskos, [maltų] kvapiųjų pipirų, įmeskite 2 laurų lapus, supilkite ½ citri-
nos sultis ir sudėkite 450 g griežinėliais pjaustytų bulvių. Uždenkite troškintuvę ir 
pašaukite į orkaitę. Troškinkite 30–40 min.
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sviestu pagardinti porai

Sūdytame vandenyje išvirkite 10 mažų porų ir gerai nuvarvinkite. Išlydykite 
½ puodelio sviesto, suberkite 2 šaukštus maltų džiūvėsėlių ir sukrėskite ant porų.

makaronai su riešutais

220 g plonų makaronų išvirkite, kaip nurodyta ant pakuotės, ir nuvarvinkite. 
Suberkite 1 puodelį smulkintų graikinių riešutų, 5 šaukštus cukraus, supilkite 
6 šaukštus lydyto sviesto ir gerai sumaišykite.

lakštiniai su grybų padažu

Išvirkite 110 g grybų, nuvarvinkite ir sumaišykite su 2 dideliais, griežinėliais pjaus-
tytais svogūnais, pakeptais svieste; sukrėskite į maisto malūnėlį ar virtuvinį kom-
bainą, įberkite šiek tiek druskos ir sutrinkite. Tada 220 g lakštinių išvirkite, kaip 
nurodyta ant pakuotės, nuvarvinkite ir sumaišykite su grybų padažu. Supilkite 
½ puodelio lydyto sviesto ir dar kartą gerai sumaišykite.

[Grybus virkite vos apsemtus ir apdorokite, kai sugers visą skystį. Pagal 
šį receptą pagaminto padažo visiškai užtenka 220 g makaronų, tačiau 
450 g makaronų jo bus mažoka. – Amer. red.]


