receptai ir
Istorijos

David Eebovitz
I L g




e YOl
LT

Tl ¢ T # T
S

il

4TI




Mano Paryziaus virtuve

RECEPTAI IR ISTORIOS

David Lebovitz

EDO ANDERSONO NUOTRAUKOS






Ivadas 1
Ingredientai 13

Virtuvés reikmenys 33

Uzkandziai s
MIS-EN-BOUCHE

Pirmieji patiekalai s

ENTREES

Pagrindiniai patiekalai 1s
PLATS

Garnyral 200
ACCOMPAGNEMENTS

Desertal 2s:

DESSERTS

Maisto sandéliukas s

INGREDIENTS DE BASE

Saltiniai 339
Padékos 340

Rodyklé 342



PREM ERES
SECONDES
DECOUVERTE

EPAULE
COLLET
POITRINE

CARRE ENTIER

TRIPERIE

R
AL

bbbl




Jvadas

DIDZIAUSIAS SUNKUMAS, SU KURIUO MAN TEKO SUSIDURTI
irengiant savo pirmajg virtuve Paryziuje, buvo ne apskaiciuo-
ti, kur tilps orkaité, ir ne nuspresti, kokius stalvirsius i$sirinkti.
Nekamavo ir klausimas, kokios grindys geriau, kur reikés laikyti
savo puodus ir keptuves arba net kokia turéty bati mano orkaité —
dujiné ar elektriné. Tikru is$$akiu tapo kriauklé.

Pragyvenes Prancizijoje desimt mety pagaliau nusprendziau
isigyti baista, kurj galé¢iau vadinti savo namais. Zmoneés visada jsi-
vaizdavo, kad mano virtuvé — didelé, profesionali ir jrengta pagal
paskutines dizaineriy madas, o i$ tikruju visas mano darbastalis
tebuvo Sachmaty lentos dydzio. Rikiuojant indus, puodus ir kep-
tuves, manes neapleisdavo jausmas, jog ribota virtuvés erdvé man
skelbia $achg ir mata. Kartais, iStu$tines maiSymo dubeni, stovéda-
vau kaip jbestas ir svarstydavau, kur galéciau — ir ar isvis galiu —
ji kur nors pastatyti. (Simtus karty neturéjau jokio kito pasi-
rinkimo, kaip tik atidaryti langa ir padéti ji ant stogo atbrailos.)
Suklypusios orkaités temperatiira nuolat svyravo Simtu laipsniy i
bet kurig puse, todél nuolatos tekdavo saugoti kepamus sausainius
ir sukinéti rankenéles kaip beprociui, ieSkanciam tos vienintelés
geros radijo stoties. Ir visa tai dél tobuly sausainiy su $okolado
gabaliukais. (DZiaugsmo nepridéjo ir tai, kad retkar¢iais, norint,
jog orkaités durelés neprasiverty, tekdavo jas uzstumti kéde.)
Taciau kai Zmogus nieko negali pakeisti, jis kazkaip sugeba prisi-
taikyti prie aplinkybiy, nors jos ir labai nemalonios. Skystis irgi
negaléjau, mat daugelis mano draugy Paryziuje gyveno butuose be
orkaiciy ar net neturéjo virtuvés. (Kai kurie neturéjo net vonios
kambario ir buvo priversti naudotis bendru tualetu su kaimynais,
gyvenanciais tame paciame aukste.)

Kaipgi nutiko, kad atsiduriau tokioje pusiau neveikiandioje vir-
tuvéje? Kai pirmg kartg prie$ tuos desimt mety atvykau i Paryziy
ir émiausi ieskoti vietos, kurioje galéc¢iau jsikurti, akis uzkliuvo
uz skelbimo apie nuomojama chambre de bonne (tarnaités kambarj),
kuris, be abejonés, buvo trés charmante. Taigi, iSkart sumokéjau uz-
statg. Atvykes j vietg supratau, kad daugiakultiriu nekilnojamojo
turto zargonu charmante rei$ké zavingas (abiem kalbomis), taciau
tai taip pat reiské ir gana jaukus (t. y. mazas). Tac¢iau negaléjau at-
plésti akiy nuo priesais didingai stovincio Eifelio boksto ir skystis
vaizdu tiesiai | istorine Vogézuy aikste, nusidriekusia tiesiog prie-
Sais langus. Vis délto pac¢iame bute buvo kur kas daugiau darbo,
nei tikéjausi (ar buvau susidares isptdj i$ nuotrauky internete).

Mano pirmoji uzduotis buvo pasalinti surambéjusius, nudzia-
vusiy augaly rezginius, nusidriekusius per visas sienas iki pat luby
viename i$ dviejy kambariy. Sausos $akos buvo tvirtos ir nesidavé
pajudinamos, nors akivaizdziai matési, kad jau niekada nebe-
atsigaus. Saldytuvas buvo pilnas maisto liku¢iy, kuriuos paliko



ankstesni nuomininkai, i$sikéle pries$ kelis ménesius dar iki man
atvykstant. Taciau po poros ménesiy tvarkymosi ir nuolatinio
$veitimo turéjau nedidele, bet visai padorig virtuve, kurioje galéjau
virti ir kepti, kiek tik $irdis geidzia.

Atvykes i Prancizijg, gana greitai supratau, kad vietiniai daro
prielaida, jog apie maistg neiSmanau nieko, nes esu amerikietis.
Daugelis mané, kad ju pareiga — mane mokyti. Kaip tg kartg,
kai per spaudos pietus viena zurnalisté nusprendé pamokyti
l'américain, kokiy jvairiy Zalumyny esti jy salotose. Ji nepaliau-
dama kilnojo i$ lékstés po vieng lapelj ir moké mane juos atpazin-
ti. Tik tada, kai ji suklydo trecig kartg i$ eilés, pasivarginau ja
pataisyti.

Atvykau i§ San Fransisko, kur pora desimtmeciy sukausi profe-
sionalioje virtuvéje, aktyviai dalyvaudamas judéjimo ,,i$ ukio —
ant stalo“ atgimime, tad ne tik gerai zZinojau jvairiausiy rasiy salo-
tas, bet ir puikiausiai galéjau iSvardyti bent po kelias persiky, bras-
kiy, slyvy, figu, abrikosy, sezoniskai pasirodydavusiy vietiniuose
turgeliuose, rasis. Trylika mety dirbau restorane ,,Chez Panisse®,
kuriam tkininkai specialiai augino ir tieké naminiy gyvuliy mésa,
o vietos sodininkai i§dygdavo prie restorano uzpakaliniy dury
nesini popieriniais maisais, sprogstanciais nuo sauléty citriny ar
anksty ryta nuo medziy skinty sunokusiy figy, kuriy sultys létai
verzési per trukinéjancias odeles. Darzininkai restorane pasiro-
dydavo prie$ pat vakarienés laika, nes$ini mazyciy saloty raizgi-
niais, — tokiy zaliy, kokias tik galima jsivaizduoti — kartu su jsi-
maisiusiomis valgomomis gélémis, augusiomis toje pacioje lysvéje.
Ilankos regione turéjau draugu, kurie skrudino ir malé kakavos
pupeles, surinktas padiy rankomis. O duona su raugu, kuri atke-
liaudavo i$ ,,Acme* kepyklos Berklyje ir , Tartine“ kepyklos San
Fransiske, buvo lygiai tokia pat gera, kokig galima gauti Paryziuje.
Taigi, kodél a$ atsidariau Prancazijoje?

Sj klausima man uzduoda daZnai. Ir a§ niekada nerandu tiks-
laus atsakymo. Mégau sveciuotis Paryziuje ir net keletg karty ¢ia
leidau atostogas, taip pat lankiau konditerijos kursus Lendtre’o
mokykloje. Bet tikrai nebuvau vienas ty Zmoniy, kurie i savo
namus tempia prancuziskas antikvarines vertybes ar kaimiskus
Provanso rakandus, svajodami, kad vieng dieng persikels gyven-
ti { Pranchzija. Mano santykis su paryzieciais, kaip ir daugumos
turisty, daugiausia apsiribojo susidiirimais su viesbucio klerkais,
padavéjais ir pardavéjais. Ir nors $ie susitikimai buvo malonds,
bendrauti su paryzieciais jprastais kasdieniais reikalais lig tol ne-
teko. Prancuziskai nemokéjau né zodzio ir turéjau tik du draugus,
kurie gyveno Paryziuje (ir kurie, man persikrauscius Cia, ilgainiui
nutolo). Tiesa ta, kad i$ San Fransisko iSvykau paprasc¢iausiai be
jokio plano. Tokia mano istorija.
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Dél galimybés kirsti Atlantg ir gana lengvai persikraustyti i
Paryziy i$ dalies reikéty dékoti internetui. Vis délto man atvykus,
ne viskas pasirodé taip paprasta, kaip maniau busig. Supratau,
jog bankai ¢ia veikia ne tam, kad duoty jums jusy pinigus, kai jy
prireikia, ir kad klienty aptarnavimas retai turi kg nors bendra su
Hklientais“ ar ,,aptarnavimu® Norint jkurti oficialy versla, reika-
lingy dokumenty sgrasas téra tik miglota visuma popieriy, kuriy
pareigtnai gali jusy paprasyti, dazniausiai kai kuriuos pamir§dami,
todél tenka vaikscioti po keletg karty (ir su didele $tsnimi popie-
riy, mat yra reikalingos visy ju kopijos). Suzinojau, kad bati rdleur
(nuolat besiskundzian¢iam) Prancuzijoje laikoma ne yda, bet buti-
nybe. Tiesg sakant, net patys pranciizai pripaZzista, kad jei nebuty
skundy, baty kur kas maziau temy pokalbiams. O aplamdyti Son-
kauliai man padéjo suprasti, kad trapios mociutés, kurios turguje
braunasi i eile pries jus, turi gerokai daugiau jégos, nei atrodo.

Nors ir nesu pranciizas, taciau Paryziuje gyvenu jau daugiau nei
desimtmet] ir Zinau, kad jei neprastumdysiu j $alis Zmoniy, besi-
grumdanciy eiléje, niekada taip ir neatsidursiu jos priekyje. Ir kad
ten jsibraudiau, kartais ir paciam reikia paniurzgéti. Dar Zinau,
kad praktiSkumo sumetimais reikia turéti bent kelias atsargines
rasalo kasetes spausdintuvui ir Siek tiek grynyjy kisenéje tam
atvejui, jei banke man pasakyty, kad jiems baigési grynieji.

Taip pat supratau, kad Paryzius yra be galo jvairialypis miestas,
kuris, kaip ir visa likusioji Pranctzija, stengiasi kabintis j viska,
kas globalizacijos akivaizdoje daro ji nei$vengiamai ,,pranciziska®.
Sédes rasyti knygos apie maisto ruo$img Paryziuje, nuoS$irdziai ne-
galéjau atsakyti  klausima, koks yra paryzietiskas maistas. Ir netgi
svarséiau, ar terminas ,,prancizy virtuvé® vis dar aktualus. Per
pastaruosius kelerius metus pranciizy virtuvé patyré keletg stipriy
smugiy. Greitasis maistas nurungé tradicine prancizy gastrono-
mija, o Saldyto maisto linija ,,Picard® tapo nejtikétinai populiari.
Naudoti Saldytg maistg restoranuose tapo jprasta, $i tendencija jsi-
tvirtino net garsiuose ParyZiaus restoranuose. Televizija, slaptomis
kameromis nufilmavusi keliy prabangiy vietos restorany $iukslia-
dézes, jose rado ne tik tuséias suvartoto $aldyto maisto pakuotes,
bet net ir prancuziskos konditerijos dézutes. (Mano nuomone,
giljotinai sugrgzinti geresnés priezasties nebereikia.)

Atvykes i$ $iaurinés Kalifornijos, kur net nesugalvotum ka nors
pirkti, jei nepazjsti darzoves uzauginusio tkininko ar vis¢iuko,
padéjusio kiaus$inj, vietiniy likdavau nesuprastas, kai iStardavau
zodzius ,natiralus“ arba ,vietinis“. ,,Prancuzijoje visa produkci-
ja vietiné!“ — atrézé man, kai atkreipiau démesj, kad $paragai ir
Cesnakai atvezti i§ Argentinos, o braskés ir pomidorai j Paryziy
atvyko i§ Maroko. Sausio ménesj. (Zymeéti produkty vietos kilme
reikalauja Europos Sajunga.)
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I8 beveik $imto Paryziuje po atviru dangumi veikianciy lauko
turgy vos dviejuose tikri Gkininkai prekiauja produktais, kuriuos
uzaugina patys. Likusieji pardavéjai — tai négotiants, perpirkéjai,
kuriems produkcijg tiekia Renziso turgus — didziausias turgus
pasaulyje, kuris yra toks milZiniSkas, kad galétum jj pavadinti
atskiru miestu. Didziuliuose, moderniuose RenZiso turgaus pasta-
tuose, kurie pakeité stiklo ir gelezies konstrukcijy Halés turgaus
paviljonus, veikusius Paryziaus centre iki astuntojo deSimtmecio,
prekeiviai dézémis perka vaisius, darzoves, mésg, paukstieng, zu-
vis, kurias véliau perparduoda mazesniuose Paryziaus turguose.
Taciau po vieno vizito, i kurj i$siruosti turéjau 2 valandg nakties,
traukiniu dardéjau atgal | Paryziy ir, saulei i§ miglos létai kylant
vir§ mieguisto miesto, émiau galvoti apie tai, kaip slovingas turgus
neatpazjstamai pakeité paryziediy supratima apie tai, kaip maistas
yra auginamas, gabenamas ir pasiekia prekyvietes. Masciau, kaip
$is pokytis veikia vis lindniau atrodandig prancizy virtuve, kuri
ankséiau garséjo mokéjimu atrinkti geriausius produktus ir i$ jy
sukurti jspadinga valgi, nesvarbu, kokie paprasti ir kuklas tie pro-
duktai ar ruo$imo buadas baty.

Amerikoje mes buvome priversti susidurti su problemomis,
kuriy kildavo netinkamai ruosiant produktus. Ir vis délto daugelj
musy vadina keistuoliais, nes norime valgyti kokybiskus maisto
produktus. Man teko lankytis seno gero Teksaso prekybos cen-
truose, kur lentynos laZta nuo vietoje auginamy mandarinu, ci-
triny ir apelsinu. Paciy jvairiausiy atspalviuy, tiek Zinomu, tiek ir
egzotisky rasiy. Pamenu, kaip maloniai nustebau didziulio Ohajo
valstijos prekybos tinklo parduotuvéje rades aitraus vietos gamin-
toju ozky strio skridinéliy. O $tai Manhatane, neabejotinai viena-
me labiausiai dél maisto pakvaiSusiy miesty pasaulyje, veikia tki-
ninky turgus, i kuri visi produktai atvezami tik i$ Gkiy, nutolusiy
nuo miesto ne daugiau nei devyniasdesimties myliy spinduliu.
(Turgus iSaugo beveik iki SeSiasdeSimties prekystaliy penkiuose
Niujorko kvartaluose, kur parduodama tik vietoje iSauginta pro-
dukcija, jskaitant 170 rasiy pomidory ir 350 rasiy pipiry.

Cia nerasite jokiy ¢esnaky i§ Kinijos ar braskiy i§ Maroko.)

Amerikai prireikeé keleto mety (ir keliy auky), kad atsidurtume
ten, kur esame Siandien, bet mes padaréme didele pazangg. Dabar
ranky darbo $okolado galite nusipirkti vaistinéje arba oro uoste
sudalyvauti vietinio vyno degustacijoje, kiekviename prekybos
centre tkininky pienas parduodamas stikliniuose buteliuose,
meksikieti$ko maisto skyreliuose gaminami uzkandziai pagal au-
tenti$kas recepturas ir i$ nataraliy produkty, o tkininky turgts
klesti ir iSgyvena tikrg atgimima visoje $alyje.

Kai atvykau j Paryziy, Zmonés buvo Sokiruoti, kad nevalgau
»McDonald’s“ maisto ($ioje jstaigoje Prancizijoje lankiausi tik vieng
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LES PETITES BETES

Tiems, kurie mégstate recepty
knygose ieskoti neatitikimy, turiu
paaiskinti keletg les petites bétes
(neatitinkanciy smulkmeny), kuriy
rasite Sioje knygoje. Apie maisto
ruosima negalvoju kaip apie visais
gyvenimo atvejais standartizuota
veiklg, todél daznai gaminu
skirtingais bdais ir metodais,
priklauso nuo to, k3 ruosiu arba
kokio ruosiamo patiekalo skonio
tikiuosi. Svarbiausia, kad noriu, jog
ir jums pavykty pasiekti tokj pat
rezultatg, kokj pavyko iSgauti man,
mano paryzietiskoje virtuvéje.
Taigi kartais as$ jvardiju tam
tikrg kiekj (pvz., 1 saukstelis)
smulkinto ¢esnako, o kartais
rasau, kad reikia vienos ¢esnako
skiltelés. Kartais nurodau Ciobreliy
kiekj Sakelémis, o kartais — jau
susmulkintus ir pamatuotus
Saukstais. Maistas Cia néra
standartizuotas ir daug kas
priklauso nuo recepto, todél ir
yra skirtumy. Kartais jums reikés
pasukti galva ir paciam nuspresti,
ar sriubai reikia Siek tiek daugiau
skyscio, o gal reikés jberti Siek
tiek daugiau druskos, norint,
kad salotos buty tokios, kaip jus
meégstate.

karta. Kaip ir visuose ,,McDonald’s“ jis buvo pilnas Zmoniy, tik ne
amerikieciy...). Esu tikras, kad i$ svetur atvezama produkcija ir pri-
klausomybé nuo $aldyty maisto produkty prancizus pri¢iupo slap-
Cia. Jie arba nesuprato, kg gali prarasti, arba jiems tai nelabai rapéjo.
Pranciizus apZavéjo modernumas, Saldytas maistas ir pigi importuo-
ta uzsienio produkcija. Dirbantys Zmonés turéjo vis maziau laiko
ruosti maista, pusfabrikaciai tapo lengvai nusiperkami, ,,McDo* —
greita ir patogu, o kur dar galiSkasis iSdidumas! Visa tai apakino ir
neleido pamatyti to, kas émé kelti grésme nacionalinei virtuvei.

Pastaruosius kelerius metus Paryziuje esti daug kulinarinés
kvailybés, nes naujosios bangos virtuvés Sefai nuozmioje konku-
rencinéje kovoje bando i$sikovoti savo vietg po saule ir didinti
savo populiaruma rodydamiesi televizijos laidose, kur atseit auks-
Ciausios kvalifikacijos viréjai kaunasi tarpusavyje. Lengviau atsi-
kvépiau suzinojes, kad viename maisto festivalyje (i kuri negaléjau
nuvykti) kaip pagrindinis patiekalas buvo patiektas triusienos
troskinys su Fraises Tagada, klaikiai roZiniais dirbtinio skonio bras-
kiy zefyrais. Taip sékmingai i$sisukti man visgi nepavyko kitame
renginyje, kur savo galimybes rodé jaunosios kartos viréjai: man
buvo patiektas sveikas, nenuluptas apelsinas ant iesmelio (iki $ios
dienos vis dar nezinau, kg turéjau su juo daryti) ir zali burokeéliai,
pamirkyti Sokolado padaze (kg daryti su $itais supratau pama-
tes artimiausig $iuksliy déze). Niekada nesusigundziau paragauti
grybuy su Sokolado padazu, tiekiamy viename garsiame restorane.
Nors ziniasklaida ir pataikavo tokioms ,,naujovéms®, negaléjau
prisiversti paragauti chocolat chaud su plaukiojan¢iomis $vieziomis
austrémis, o tuny éclairs (plikyti pyragaiciai) visai neviliojo. Mano
galva, talentas atskleidZziamas ne tada, kai griebiamasi keistumy ar
gudrybiy. Talentas — tai ne gebéjimas kruops$éiai isdéstyti padazo
laselius ar lengvutémis putomis apdrabstyti lékste, tai — Zinios ir
iSmanymas, kai, atiduodamas lékste i padavéjo rankas, esi tikras,
kad patiekalo skonis bus puikus.

Laimei, pastaraisiais metais viskas émé keistis ir $iandien Pary-
Ziuje egzistuoja jauny viréjy bendruomené, patyliukais gaivinanti
prancizy virtuve. Paradoksalu, bet jie tai daro grizinédami prie
kukliy $ios virtuvés Sakny — le cuisine du marché (turgaus virtuves).
Cia lékstése nerasite tir$ty, riebiy paday ar jmantriai i§pjaustyty
grybuy (su Sokoladu ar be jo) papuos$imy. Mésa nebejstiklinama sto-
rame drebuciy sluoksnyje, ji skrudinama su kaulais ir patiekiama
su ankstinémis légumes oubliés, tokiomis kaip kininiai artiSokai,
mazi, kamsciatraukio formos $akniavaisiai, ir potimarron — graks-
tas molitgai, maloniai kvepiantys kastainiais ir turintys sodraus,
turtingo rieSuty skonio.

Ivertine savo mitybg, kaip tai kadaise padaré nemazai amerikie-
¢iy, Paryziaus gyventojai vis daugiau démesio émé skirti ekologis-
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kiems maisto produktams, nattiraliy maisto produkty
krautuvéléms, kuriose parduodami vaisiai ir darzovés néra siun-
¢iami takstancius kilometry, bet pristatomi medinése dézése,
pazymeétose vietinio gamintojo ar tkininko pavarde (taip, kartais
parasomas net ir vardas!). Kur tomates d la ancienne gali nusipirkti
vasarg, kada jie ir turi buti parduodami, o ziemg — violetiniais
atspalviais iSmarginty Cesnaky ir glébius zaliy lapiniy darzoviuy.
La Ruche qui dit Oui! yra visoje $alyje veikiantis tinklas, sukurtas
siekiant suartinti Prancazijos Gikininkus ir valgytojus. Sis tinklas
suteikia galimybe paryzieciams isigyti vaisiy, darZoviy, suriy ir
meésos tiesiai i$ vietiniy gamintojy viesuose bendruomeniniuose
turguose (les ruches), kurie veikia kiekviename miesto rajone. Ir
net ParyZiaus priemieséiy gyventojai, kurie tradiciskai turéjo ribo-
ta pasirinkimg ir buvo priversti apsipirkinéti milziniskuose pre-
kybos centruose ar brangiose parduotuvése, dabar visai nebrangiai
maiselj vietinés produkcijos gali prigriebti islipe RER traukinio
stoteléje pakeliui namo.

Kitas pokytis, turéjes daug jtakos paryzieciu valgymo kultirai,
yra tas, kad virtuviy Sefai ir valgytojai jau yra keliave ne tik po
Pranciizijg, bet ir po pasaulj, ir mate, kaip valgoma kitose salyse.
Ir nors prancizy virtuvé isties yra nepaprasta, Sie keliautojai su-
prato ir émé rimtai vertinti kity pasaulio virtuviy autenti§skumag
be poreikio jas ,,suprancizinti®, kaip tai paprastai buvo daroma.
La cuisine méxicaine néra pica su $viezios papajos juostelémis ir
konservuotais kukurtzais. Le cheeseburger — tai ne perkepes jautie-
nos kotletas su apelsiny spalvos strio griezinéliu, jspraustu j vatos
purumo prekybos centro bandele, bet sultingas Aubrac jautienos
maltinis ant skrudintos bandelés, keptos vietinéje kepykloje, su
griezinéliu tikro strio, $velniai iStirpusio ant virSaus. O tapas va-
dinami skanas vietos kumpio kasneliai, vytinta ir sidyta mésa ar
jury gérybés, patiekiami ispaniS$kuose baruose, o ne tiesiog bet kas,
kas gali buti jmetama j maza lékste.

Nors pranctzy kalboje ir néra termino foodies atitikmens ($is
zodis, skirtas maisto mégéjams apibudinti, tapo populiarus visame
pasaulyje), jaunoji karta, anksc¢iau vengdavusi seny uzkandiniy ir
brasseries, pradéjo geresnio maisto paieskas ir vis dazniau lankosi
vyno baruose, kur maistas ir jo patiekimo maniera kur kas labiau
dera su $iuolaikiniu skoniu ir gyvenimo btudu: prancaziski sariai
ir de$ry asorti — uzkandziams, keletas rasiy saloty, sialomos kar-
tu su prancuzi$ku vynu, daznai les vins naturels, kurio pasirinkimas
tikrai nemazas. Personalas Cia visada jaunas, energingas ir drau-
giskas, todél vyno barai puikiai tinka nejpareigojanciai vakarienei.
Tinka taip, kad daugelis jaunosios kartos virtuvés Sefy, turinciy
populiarius restoranus, greta ju atidaré ir bar d vin, kuris vilioja
laisvesne atmosfera ir kokybisku maistu.
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O kur dar — mon dieu! - nesuskai¢iuojama daugybé pranctuzuy
viréju, mokslus baigusiy ne Prancuzijoje. Jie grizo i savo gimtaja
$alj ir émeési ieskoti vietinés produkcijos; jie atkreipé démes;j j to-
kias tausias Zuvis kaip sardinés ir skumbrés; virtuvéje jie naudoja
tokias maisto ruos$imo technikas kaip rauginimas ir sous-vide, tam,
kad maistas turéty daugiau skonio ir baty galima eksperimentuoti
su jvairiomis tekstiromis. Viso to $ie viréjai iSmoko uz Prancuzi-
jos ribuy, tokiose Salyse kaip Amerika, Anglija ar Australija. Ame-
rikoje populiarus ,,Pasidaryk pats“ judéjimas atgaivino praeityje
populiarias idéjas, taip paversdamas jas $iandienos virtuvés kas-
dienybe. Paryziuje daugelis daro taip pat — pasitelkdami senovines
prancizy virtuvés technikas ir iSauk$tindami produkty kokybe ir
sengsias tradicijas, atskleidzia tikraja prancazy virtuve. Jei tada,
kai persikéliau i Paryziy, kas nors man buty pasakes, kad vieng
dieng Cia atsiras auksciausios klasés taquerias ir mésainiy restora-
ny, budiau palaikes jj visisku fou (beprociu). Kai kurie amerikieciai
negali suvokti, kaip kas nors gali noréti valgyti meksikietiskus ku-
kurtzy paplotélius arba koréjieciy bibimbap Paryziuje, nors patys
nemano, kad keista tai valgyti Niujorke ar Sietle. Tadiau skoniai ir
tradicijos keiciasi.

Paryzius vystosi globaliame pasaulyje. Pranctzai néra ir neturé-
ty buti tvirtai prisiriSe prie savo kulinarinés praeities. Nors tiesa,
kad savoka ,,pokytis“ prancizams sunkiai suvokiama (zZinant $lo-
vingg tautos praeitj, sunku juos kaltinti), esu suzavétas, kaip jauni
viréjai ir valgytojai padeda pranctzy virtuvei kilti j aukstesnj lygi.

Mano supratimg apie virtuve stipriai paveiké vietos, kuriose teko
gyventi ir kur esu dabar. Kaip virtuvés Sefui man didziule jtaka
padaré Siaurés Kalifornija, kur klimatas ir reljefas primena Pran-
clzija. Maistas, kurj ruo$iu, yra turtingas aromatingy skoniy, kur
dominuoja ¢esnakai, Sviezios prieskoninés zolelés, sultingi kaula-
vaisiai ir Zeme kvepiantys Sakniavaisiai, taip pat dosniai naudoju
alyvuogiuy alieju. Ir dél garsios San Fransisko Sokolado gamybos
istorijos, — pradedant Etienne’u Guittard’u, pranctzy iSeiviu,
iktrusiu savo jmone San Fransiske 1868-aisiais, aukso karstligés
metais, ir baigiant dabartiniais ranky darbo Sokolado kuréjais,
gaminandiais jspudingo skonio $okoladus, — esu linkes Siek tiek
persistengti su Sokoladu, kurj, kaip matysite, naudoju kurdamas
daugelj savo deserty. (Ir to visai nesigailiu!)

Maisto ruo$imo procesas man paprastai prasideda apsipirki-
mu, daZzniausiai vietiniame turguje, greitai akimis perzvelgiant
prekystalius ir ieSkant, kurio prekeivio krepsiuose graziausios
$vieZios braskeés. Pasistiebiu per eile, kad paziaréciau, ar vyresnio
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amziaus dvyniai, auginantys savo darzoves vos keli kilometrai

uz Paryziaus, i$ kuriy vienas, kaip ir a8, iSpazjsta meile kartiems
Zalumynams, turi mésingy, tvirtai atrodanciy smailiy frisée (gar-
banotuju) saloty giaziu. Arba Zvalgausi, ar kas nors gali turéti
tausios zuvininkystés rajonuose suzvejotos sudytos menkeés. Viska
apziaréjes, pradedu: ¢iumpu didelius maiSus susirauksléjusiy, me-
singy alyvuogiu ir stabteliu vietinéje fromagerie nusipirkti tagdien
rekomenduojamo strio gabaliuko (jie dar niekada manes neapgavo
ir taip uzsitarnavo beatodairiska mano pasitikéjima). Neisvengsi
kalbos su nuolat besi$ypsanciu tamsaus gymio prekeiviu, kuris
suvilioja kiekvieng moterj — ir keletg vyry — prieiti prie savo pre-
kystalio, kur sialo didziulj rakytos ir vytintos mésos i§ Overnés
pasirinkimag. Jis gudriai tiesia gabaliuka kitg paragauti, Zinodamas,
kad tam, k3 jis sitlo, neimanoma atsispirti. (O tai, mano galva,
yra visai grazus zingsnis, nes, jei saziningai, tai jis galéty tiesiog
praleisti ragavimo dalj ir stovédamas uz prekystalio man Sypsotis.)
Araby kilmeés vyrukai visada turi tokiy produktu, kuriy negaliu
rasti niekur kitur, pavyzdziui, darziniy builiy $akny ir aitriyjy
papriky, kurios, jie ispéja, yra ,,trés pimente!“ — ir tai vercia mane
panoréti nusipirkti viska, ka jie turi. Ir jau visai prie§ keliaujant
namo, visada stabteliu ties guviy dvyniy prekystaliu, kur krep$in
isimetu ridikéliy baltomis vir§unélémis ir kelias gizes spalvingy
rausvyjy saloty. Turbit nebereikia sakyti, kad namo visada griztu
prisipirkes visko gerokai daugiau, nei ketinau.

Mums, gyvenantiems Prancuzijoje, pasisekeé, kad tiek daug
maisto produkty, kuriais §i $alis gali didziuotis, vis dar yra auks-
tinama ir placiai prieinama, — nuo puikiy nepasterizuoto pieno
striy ir $vieziy kaimisky kiau$iniy ryskiai oranziniais tryniais iki
laukinés zZvérienos, Ziemos ménesiais patiekiamos restoranuose, ir
kvapiuju Gariguette braskiy, kuriy aromatas mane vilioja kiekvie-
nos vasaros pradzioje, vos tik jos pasirodo.

Per pastaruosius kelerius metus kitos kultiros smelkte per-
smelké Paryziy, o apsipirkimas daugiakultare atmosfera dvel-
kianciuose rajonuose ir épiceries mano gaminima nuvedé tokiomis
kryptimis ir keliais, kuriy niekada nebtdiau atrades, jei badiau
gyvenes kur nors kitur. Dabar gyvenu ParyZiuje, kur ruosiu maistg
i§ pranctzisky gérybiy les richesses, o $ios Salies kultariné bei kuli-
nariné jvairové diktuoja tai, ka verdu ar kepu.

Kaip buves profesionalus virtuveés Sefas, zinau, kad svarbiausias
asmuo virtuvéje yra tas, kuris plauna indus, o kriauklé yra visos
virtuvés centras. Kai sédau planuoti nuosavg virtuve Paryziuje,
zinojau — kriauklé privalo bati didelé ir ganétinai talpi plauti
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darzoves ir didelius puodus bei keptuves. Mintyse regéjau vizija,
kaip stoviu prie vienos i$ ty prancizis$ky kriaukliy, daznai ap-
tinkamuy senose trobose, prie blizgios porceliano grazuolés, kuri
ripinantis geros vakarienés ar popietés virtuvéje matematika,
sklidinai prileidziama vandens.

Tadiau rasti didele, placig ir atvirg kriaukle nebuvo taip len-
gva. Teko susidurti su realybe, kad senos geros prancazisky troby
kriaukliy dienos — jau seniai praeityje, ir jei tokios uzsigeidéte,
teks pirkti trobg, kurioje ji imontuota, ir i$silupti kriaukle sau.
Paieskos internete nuvesdavo mane iki Amerikos ar Anglijos, o
paieskos Paryziaus santechnikos parduotuvése baigdavosi sumi-
Susiais pardavéjy zZvilgsniais. Jie tiesiog negaléjo patikéti, kad kas
nors noréty tokio didelio nepatogumo savo virtuvéje. Bet a$ buvau
atkaklus.

Vieng vélyva naktj atsitiktinis Zodziy derinys netikétai mane
nuvedé | svetaine, kurioje kazkas sitlé pirkti lygiai tokig kriau-
kle, kokios as$ ieskojau. Truputi naudotg, taciau puikiai islaikyta.
Kriauklé buvo dviejy daliy, gili ir pakankamai plati, kad galé¢iau
joje plauti kepimo skardas, emaliuotus olandiskus troskintuvus ir
vaisiy uogieniy bei zelé indus. Taigi, vieng ledinj sausio sekmadie-
nj i$vaziavau i Lilj, Siaurés Pranciizijg, kur, jgrides masyvia kriau-
kle i savo ,,Citroén“ furgona, pries traukdamas atgal i Paryziy dar
pasistiprinau vietiniy pasididziavimu — moules frites (moliuskai su
gruzdintomis bulvytémis) ir merveilleux (zr. 281 p.).

Nors orkaite naudoju tikrai daznai (kur kas dazniau nei anks-
¢iau, nes dabar jau i$ tikruyjy galiu uzdaryti dureles), taip pat kaip
ir Saldytuvg, virtuvés kombaing, maisytuva, menteles, plaktuvus,
gremztukus ir grastuve, butent kriauklé, kurios paie$kos uztru-
ko savaiciy savaites, yra tas virtuvés daiktas, kuris reikalingas
ruo$iant daugelj nuostabiy patiekaly. Pradéjus, jpuséjus ir baigus
ruosti valgj. Tai pirmoji vieta, kur vos tik nubudes einu prisileisti
vandens savo balintai kavai. Véliau, jau jdienojus, vieng i$ kriau-
klés pusiy prileidziu vandens, kad galédiau nuplauti lapinius bu-
rokélius ir prancizi$ky ridikéliy ryselius, parsinestus i$ turgaus.
Likusig dienos dalj galite matyti mane vaiks$tant pirmyn atgal iki
kriauklés, leidziant vandenj j puodus ir matavimo puodelius, $vei-
¢iant pjaustymo lentele ir skalaujant peilius ar maisytuvo dubené-
lius... O kartais palinkus vir$ kriauklés ir bandant sugauti lipnias
sultis, tekancias rankomis nuo Provanso persiky arba sunokusiy
pranciuzisky sviestiniy kriausiy. Galiausiai, vakaro pabaigoje, sto-
védamas prie kriauklés dairausi j pritemdytus savo paryzieciy kai-
myny langus ir visiems svec¢iams i$siskirs¢ius namo baigiu plauti
indus. Pries guldamas j lova, kriaukle greitai i$$veiciu, taip paruos-
damas ja kitai dienai, kai viskas prasideda i$ naujo.
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AU PIF

Kai atvykes j Paryziy pradéjau
gaminti, nustebau, pamates,
kaip prancizy receptai skiriasi
nuo amerikietisky. Permeskite
greitu Zvilgsniu ir pamatysite, kad
prancizy receptai daugiau nei
dvigubai trumpesni, o net paciy
sudétingiausiy konditeriniy pyra-
gaiiy ruosimo etapai sumazinti
iki trijy ar keturiy trumpy sakiniy.
Keptuviy dydZiai niekada neminimi
ir néra jokiy jZzangy, gal tik vos keli
astuces (patarimai) parastése. Ga-
minimo metody specifika nepaais-
kinta, kaip ir tai, kokios buty re-
komendacijos paruostam maistui
laikyti. (Manau, kad tikriausiai dél
to, jog viskas i$ karto suvalgoma.)

Amerikietiskas karamelés re-
ceptas galéty atrodyti mazdaug
taip: ,Dideléje, placioje keptuvéje
paskleiskite 1 stikline smulkaus
cukranendriy cukraus. Kaitinkite
ant vidutinés ugnies, kol cukrus
iStirps. Jei vos pradéjus masei
skysteti krasteliai parudavo, nau-
dodami karsciui atsparig mentele
istirpusj cukry Svelniai pamaisykite
nuo krasty centro link, bet tik tiek,
kad cukrus virty tolygiai. Cukrui
ir vél pradéjus kaisti, pavartykite
keptuve, kad iSvengtuméte susi-
cukravusiy gabaly tose vietose,
kur keptuve lieciasi su ugnimi. Kai
cukrus pradés rikti ir burbuliuoti —
karamelé paruosta. Nukelkite kep-
tuve nuo ugnies ir atidékite j salj.”

Prancuizijoje tas pats receptas
tiesiog nurodyty Caraméliser
une tasse de sucré (Zodis tasse,
veréiamas kaip ,,puodelis”, reiskia
skliding kavos puodelj, o ne tiksliy
iSmatavimy inda ir tai dauguma
kepéjy tiesiog siutina).

Kai j savo virtuve pasikvieciau
draugus pranclzus, jskaitant tuos,
kurie atéjo pademonstruoti recep-

ty mano knygai, daugelis jy liepé
man nustoti viskg uZsirasinéti ir
tiesiog stebéti, kg jie daro. Man
buvo pasakyta, kad gaminti reikia
au pif, arba ,,is nosies”, kas pranci-
ziskai reiskia virti ,,i$ jausmo*, kurj
jie aiskiai parodydavo baksnodami
Snerves pirstais. (O tada as liep-
davau parodyti, kad po Sio gesto
jie nusiploveé rankas pries tesdami
gaminti maista.)

Reikalas tas, kad mes vis labiau
esame priklausomi nuo recepty,
smulkiai aprasanciy kiekvieng
veiksmg, todél mums nebereikia
galvoti patiems. O galblt prade-
jome nebepasitikéti savo paciy
instinktais. Turédamas recepty
svetaine, nuolat sulaukiu Zmoniy
klausimy, kiek sveria ,,1 vidutinio
dydzio bananas” (su Zieve ir be
jos), kuo pakeisti cukry ruosiant
desertus ar kokiy konkreciy pakei-
timy reikia naudojant kokybiskus,
taip pat tokius europietiskus pro-
duktus, kaip labai rieby sviestg,
daug baltymy turincius miltus ar
aukstos kokybés Sokolada.

| Siuos klausimus néra teisin-
gy ar neteisingy atsakymy: jie
tik parodo, koks sudétingas kai
kuriems tapo maisto ruosimas ir
kaip Zmonés linke pernelyg daug
galvoti apie tokj malony procesa,
kaip Sokoladinio torto kepimas ar
paprasty saloty ruosimas. Manau,
kad i$ dalies prie to prisidéjo ana-
litiniai Zurnalai ir recepty knygos,
maisto ruosSimo procesg paversda-
mi ypac tiksliu. Turiu kaltai prisipa-
Zinti, kad man taip pat patinka juos
skaityti. (Nors nesilaikau jy tarsi
Sventojo Rasto, nes nesu tikras, ar
noriu valgj paversti standartizuota
formule.) Zurnaluose, recepty
knygose gali pamatyti tobulai
atrodancius sausainius, pagardus

ir (arba) kepta mésa — maistas
atrodo taip graZiai paruostas, kad
yra vertas tik grozéjimosi is tolo ir
visai neprimena to, kg norétuméte
pagaminti ir valgyti namuose.

Kai sukuosi virtuvéje, Zinau,
kad reikés pasitelkti protg ir pasi-
tikéti savo pojiciais, nepaisant to,
kaip atidziai sekciau receptu. Néra
tokio recepto, kuris galéty mums
pasakyti, kaip ilgai sekundziy tiks-
lumu reikia kepti mésa, kad baty
iSkepusi taip, kaip mégstame, arba
kada, ruosiant saloty uzpilg, sliaks-
teléti dar vieng laselj acto. Tie-
siog nejmanoma j vieng recepta
surasyti, kokio storio griezinéliais
supjaustyti jautieng, arba kuriame
baty atsizvelgta j kiekvieng alyv-
uogiy aliejaus tipg ir kiekvieno
acto ragstinguma. Orkaités taip
pat skiriasi (net ir pacios profesio-
naliausios), kepimo laikas gali bati
ilgesnis ar trumpesnis, nei nurody-
ta, priklausomai nuo naudojamy
kepimo indy, o maisto produktai
gali kisti atsizvelgiant j sezong,
sunokimo laika ir geografine pla-
tuma.

Ruosti maista au pif reiskia,
kad kepsnj orkaitéje jums greiciau-
siai reikés patikrinti dar nepasibai-
gus nurodytam kepimo laikui. Jei
manote, kad uzpilui reikia daugiau
Cesnako, reikés pridéti jo daugiau
ar jberti druskos pagal savo skon;.
Receptai téra gairés, pradzios
taskai, nuo kuriy viréjams tereikia
atsispirti. Vadovaukités jais, taciau
raskite savo kryptj. Kad ir kaip
noréciau atsirasti jlsy virtuveéje,
ParyZiuje ar kur kitur, negaliu to
padaryti. Taigi sitilau jums perimti
pranclziska pozilrj j virtuve ir
gaminti ,pagal nosj“. Tik pries tai
batinai nusiplaukite rankas.
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Ingredientai

MAISTO PRODUKTY PIRKIMAS YRA NE TIK PIRMO]JI MAISTO
ruos$imo dalis, bet ir pati svarbiausia (ir jdomiausia) dalis.
Rinkdamasis produktus praleidziu beveik tiek pat laiko, kaip ir i$
ju kg nors gamindamas. Sunku paruosti gerg valgj turint prasty
produkty, bet jeigu vykusiai apsipirkote, paruosti gera vakariene
bus vieni juokai, nes didziausias darbas uz jus jau padarytas.

Man niekada nepatiko posakis ,,valgome akimis®, Nezinau, kaip
jus, bet a$ valgau burna ir man mazai rapi, kaip maistas atrodo,
bent jau tol, kol jis yra skanus. Kas i$ to, jei maistas atrodo ispa-
dingai, taiau yra préskas? Gal kaimiskas vis¢iukas ir nebus toks
iSsiputes kaip uzaugintas paukstyne, tac¢iau man jis bus kur kas
patrauklesnis. Geriau rinksiuosi paprastg, déméta obuolj, kuris
nebuvo auginamas tam, kad gerai iStverty kelione aplink pasaulj,
nei tobulai simetriska vaisiy. Visada jtariai ziariu i pomidorus,
kurie yra pernelyg apvalas ir lygas, ypa¢ Siltnamiuose auginamy
veisliy pomidorus, kurie parduodami su koteliais. Nors ir atrodo
kaip tikry tikriausi pomidorai, taciau nuobodi jy i$vaizda ir prés-
kas skonis primena, kad geriau jau palaukti vasaros.

Nesiskundziu, jei, prie§ ruosiant darzoves, tenka nuo jy nuplau-
ti Siek tiek zemiy. Ir, kaip tikri pranciizai, naminius paukséius ir
zuvis mieliau renkuosi su galvomis — tik taip galiu pats jvertinti,
ar jie Sviezi, ar ne. Man patinka zitréti, kaip mésininkas astriais
lyg skustuvas peilio aSmenimis uz mane atriekia kelis gabalus
kepsniams. AS nejstengiu praeiti ir pro turgaus volailler griliuje
besisupancias vistas, nenusipirkes ant ieSmo keptos poulet fermier,
i kuria dantis suleidziu, vos tik griZes namo.

Yra zmoniuy, kurie sako, kad eiti apsipirkti reikia be jokio re-
cepto mintyse: kliautis tik tuo, kg rasite turguje, ir taip sukurti
savo meniu. Niekada nemaniau, kad tai gera mintis, kol nepersi-
kéliau j Prancizijg ir supratau, kad pasirinkimas turguje kur kas
didesnis, nei tas, kurj turéjau Kalifornijoje. ParyZiuje net ir sezono
metu turgus savaiciy savaitémis gali buti perpildytas figy, kol vie-
na dieng, kai tau jy prireikia, jos ima ir dingsta iki kitos savaités,
kai ir vél pasirodo ant prekystaliy. Turgaus dienomis i$mokau at-
eiti ramiai nusiteikes, turédamas tik miglotg idéjg, ka noriu tadien
gaminti, ir stengiuosi buti veikiau lankstus nei uzsispyres.

Taciau globalizacija jslitikino j Pranciizijg — kaip ir visur kitur —
ir visai nesvarbu, kur apsiperkate, daugelis produkty yra prieinami
visais mety laikais. Nenoriu vy$niy Ziemg ar $paragy rudenj. Ziema
a$ noriu mandariny, pavasari $paragu, vasara persiky ir kriausiy bei
obuoliy rudenj. Net ir darzovés, kuriy paprastai nelaikome sezoni-
némis, tokios kaip Cesnakai, darziniai porai ar bulvés, vis délto auga
tam tikru mety laiku, ir geriausia, kg galite padaryti, tai Sito paisyti.

Nesivaikau etiketés ,,ekologiska“, kur kas daugiau démesio
skiriu produktams turguje, parduodamiems vietiniy augintoju
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ar gamintoju kaimynystéje. Turguje dairausi ty prekystaliu, kur
zmonés parduoda tai, kg patys uzaugino ar surinko. Gal a$ ir nai-
vus, bet atsisakau tikéti, kad Zzmonés, parduodami kauges savo
auginty vaisiy ir darzoviy, buty neapgalvotai trese jas pesticidais.
Jauciuosi geriau pirkdamas i$ ty prekeiviy, kurie patys asmeniskai
investavo i tai, kg jie augina ir parduoda. Ir man tai leidzia viduje
pasijusti truputj roziniam ir pikuotam: manyti, kad galiu padéti
zmonéms, kurie yra tos padios bendruomenés, kuriai priklausau
a$, nariai. Naudoju tik ekologiskus arba nepurkstus citrusinius
vaisius, kai patiekalui reikalingos vaisiy zZievelés, ir sitlau jums
elgtis taip pat.

Visgi jauciuosi nepatogiai, matydamas Zmones, kuriems ma-
niakiskai rapi produkty kokybé, mat kiekvienas masy turi skir-
tingy galimybiy ir biudzZets, be to, atsizvelgiant j viets, skiriasi ir
produkty pasitla. Ranky darbo $okoladas yra puikus, kai norisi
pasilepinti, ta¢iau ypatingo jo skonio tikrai nesijaus, kai bus istir-
pintas ir jmaiSytas i torto tesla kartu su sviestu, kiaus$iniais ir mil-
tais. Nemanau, kad 39 dolerius kainuojantis vyno butelis turéty
buti naudojamas coq au vin padazui (zr. 177 p.). Prie$ kelerius metus
teko dalyvauti akloje degustacijoje su geriausiais San Fransisko
kepéjais, ir sviestas, kuris uzémeé antraja vieta, buvo nupirktas pa-
prastame prekybos centre (pirmaja vietg gavo atveztinis, prancizy
gamintojo sviestas). Taigi, net jei ParyZiuje kepdamas jus nenau-
dojate prancuzisko sviesto, kuo puikiausiai galite iSsiversti su tuo,
kurj randate ten, kur gyvenate.

Anciuviai

Daugumos zmoniy pazintis su anc¢iuviais prasidéjo tada, kai pas-
tarieji, lyg nepageidautini sveciai, pasirodé ant picos. Tokie anciu-
viai paprastai yra pacios prasciausios kokybés, minksti ir stipraus
skonio. Jie neturi nieko bendra su kokybiskais anciuviais, kuriy
galima rasti specializuotose prancuziskais, italiSkais ar ispaniskais
produktais prekiaujanciose krautuvése. Sunku parekomenduoti
konkrety prekés zenkls, todél patarimo prasykite parduotuvéje.
Kaina taip pat galéty bati kokybés rodiklis. Kai kurie teigia, kad
druskoje laikomi anciuviai yra geresni nei uzpilti aliejumi, taciau
abieji gali buti kokybiski, priklauso nuo gamintojo. Anc¢iuviy pa-
sirinkimg dazniausiai riboja tai, kg galima jsigyti parduotuvéje, ir
koks jusy biudzetas.

Geros kokybés, aliejumi uzpilti anciuviai yra placiai prieina-
mi Pranctzijoje, todél a$ pats irgi esu linkes rinktis tokius. Juos
galima naudoti tiesiai i$ stiklainio. Sudyti an¢iuviai druskoje par-
duodami sveiki ir, norint juos paruosti, pirmiausia reikia gerai
iSmirkyti ir iSrankioti kaulus. Pamerkite anc¢iuvius i $alta vandeni
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mazdaug desimdiai minuciy. (Jei andiuviai labai staras, galite uzpil-
ti pienu ir laikyti $aldytuve dvigubai ilgiau.) Kai suminkstés, jkis-
kite nykstj j andiuvio vidy ir braukite palei Zuvelés nugarg isilgai
per visg nugarkaulj link uodegos, isskleiskite zuvj ir pakelkite nu-
garkaulj i$ vienos pusés. Dabar jau galite visiSkai iStraukti stuburg.
Pasalinkite visus pelekus ir nuplaukite po $altu vandeniu.

Soniné

Prancuzijoje Soniné gali buti rakyta (fumé) arba nertkyta. I§ mano
recepty pamatysite, kad gamindamas a$ j3 naudoju daznai, nes
man ji patinka lygiai tiek pat, kiek ir pranctzams (ir amerikie-
¢iams). Tac¢iau pranciuzy virtuvéje Soniné kur kas dazniau naudo-
jama kaip prieskonis, o ne kaip traskus garnyras, patiekiamas su
pagrindiniu patiekalu. Man patinka, kad troskinama Soniné su-
teikia specifinj prieskoni, pavyzdziui, ruosiant grikine polentg su
troskintais zalumynais, desra ir be luks$to virtais kiau$iniais

(zr. 158 p.) ar vistieng su garstyCiomis (zr. 169 p.).

Pranciziska Soniné beveik visada bus supjaustyta stac¢iakam-
piais, mazdaug 1,5 cm storio spirguciy dydzio gabaliukais arba
kubeliais.

Stengiuosi vengti stambiy gamintojy parduodamos Soninés,
kuri, mano galva, yra pernelyg vandeninga, todél kumpj geriau
perku i$ mésininko arba tkininky turguje. Laimei, geros Soninés
galima rasti ir daugelyje prekybos centry. Sios knygos recep-
tuose nurodoma, kada naudoti rukyta, o kada nertkytg Sonine.
Jei recepte rasoma, kad reikia nerakytos Soninés, taip pat galite ja
pakeisti italiSka vytinta Sonine, kurios tikrai rasite daugelio mésos
parduotuviy ar prekybos centry lentynose.

Sviestas

Prancuzijoje yra dvi sviesto rasys: geras ir puikus. O jei rimtai, ga-
mindami prancizai naudoja tiek studyta (demi-sel), tiek ir nestdyta
(doux) sviesta. Stdytas sviestas gerokai iSpopuliaréjo per pastaruo-
sius kelerius metus, kartu su garsiuoju karameliniu sadyto sviesto
padazu (r. 334 p.), kilusiu i§ Bretanés. Sis Prancazijos regionas
garséja kone visiska priklausomybe nuo sviesto (kaip tik dél to

ir mégstu lankytis tame kraste), o sviestas yra sidomas tam, kad
ilgiau islikty $viezias. Emiau daryti tg patj, kaip ir daugelis kity
sviesto mégéju.

Nemazai komerciniy sviesto gamintojy Prancizijoje sitlo jsigy-
ti sidyto sviesto aux gros cristaux de sel, su dideliais druskos krista-
lais, imaiSytais | sviesto mase, kurie, sviestg laikant ilgai, pra-
deda tirpti. Kaip tik tokj sviestg renkuosi tepti ryte ant riekés
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skrudintos duonos, kurig véliau pagardinu trupuciu grikiy me-
daus. Tokj sviestg galite pasigaminti patys — jmaiSykite mazdaug
Y ar % Saukstelio stambiy druskos kristaly j 115 g minksto nesa-
dyto sviesto ir vél ji uzsaldykite.

Vis délto kepdamas a$ paprastai naudoju nesudyta sviesta, daz-
niausiai tik todeél, kad kaip tik tokio skonio Zmonés tikisi i$ torto
ar sausainiy. I$mintis diktuoja, kad nesudytas sviestas yra $vie-
zesnis. Taciau $iais laikais toks klausimas jau nekyla ir ruo$damas
saldZius patiekalus a$ daznai naudoju sudyta sviesta, bet sumazi-
nu druskos kiekj arba neberiu jos visai. (Tiems, kuriems patinka
matematika, galiu pasakyti, kad 115 g sudyto sviesto yra mazdaug
Y Saukstelio druskos.) Jei recepte nurodytas tik nedidelis kiekis
sviesto, pavyzdziui, 2 ar 3 Saukstai, galima naudoti arba studyta,
arba nesudytg sviesta, jeigu neparasyta kitaip.

Suris

Stris Pranciizijoje — ne prabangos preké, o gyvybiskai svarbi
prancuzisko gyvenimo dalis. Kaip ir vynas, saris yra didziausia
tiesioginé terroir iSraiska, kuri suvokiama, kaip visuma tam tikry
savybiy, budingy tik tos vietovés, kurioje produktas gaminamas,
klimatui, dirvoZzemiui ir orui. Ir butent dél ty savybiy sariai ar
kiti produktai skiriasi vieni nuo kity. Kartg teko dalyvauti vienoje
vyno degustacijoje, kuria vedé mano biciulis someljé, ir kazkas
paklausé, ar terroir yra $*do kraiva. Mano biciulis sureagavo taip,
tarsi jo sielg kas buty iSpléses ir sutrypes. Amerikoje mes taip
pat turime terroir koncepcija, tadiau ji néra suprantama taip, kaip
Prancuzijoje. Jei manimi netikite, paragaukite kalifornietisko ir
prancuzisko chardonnay ir suprasite skirtumg.

Egzistuoja $imtai prancazis$ky sariy ir dauguma ju yra skirti
valgyti tokie, kokie yra (zr. skyriy ,,Suris kaip patiekalas
247 p.), nors kai kurie stiriai daznai yra naudojami ir maistui
ruosti. Vienas populiariausiy suriy Pranctzijoje yra konté ir
gamindamas a$ daznai jj naudoju. Tai riesutais kvepiantis ne-
pasterizuoto pieno kalny suris i$ Jura regiono. Panasaus skonio
yra ementalis, griujeras ir jarlsbergas, todél juos taip pat galima
naudoti. Amerikoje panasas striai yra vadinami $veicariskais sa-
riais ir gali bati naudojami gaminant pagal tuos receptus, kuriuo-
se nurodoma, kad reikia konté surio, tik pasistenkite rasti geros
kokybés.

Mélynieji stiriai gaminami i sarj iskiepijant spory ir pelésiu,
kurie brestantj surj i$vagoja banguotomis mélynomis arba mélynai
zaliomis gyslomis. Dauguma jy yra saldaus sviesto skonio su Siek
tiek ragsteléjusiu poskoniu. Rokforas — ypatingas mélynasis siris,
daromas i$ aviy pieno ir papildytas supelijusios ruginés duonos
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sporomis. Yra tik septyni tikrojo rokforo gamintojai, o jo skonis
skiriasi i§ kity mélynuju striy. Renkuosi ji ziemiskoms salotoms
(zr. 98 p.), nes ypatingas jo skonis tikrai skiriasi nuo visy kity mé-
lynuju striy ir Sioms salotoms labai tinka. Tadiau galite naudoti ir
kitg mélynaji stri. Labai gery mélynujy pelésiy stiriy gaminama ir
JAV, Danijoje, Jungtinéje Karalystéje.

Ozky stiris Pranciizijoje labai populiarus. Minksti, $viezi ozky
pieno siriai savo tekstiira pana$us j grietinélés surius ir idealiai
tinka tepti ant duonos. Tie, kuriuos veza i§ Pranctzijos pietu, pa-
prastai vadinami montrasé, tadiau yra ir daug kitokiy ozky striy,
gaminamy kitose Salyse. Brandinti ozky striai yra aitresnio ir
stipresnio skonio, o juos dengia kietesné pluta. Nors jie labai ska-
nas valgyti vieni, tadiau jy skonis yra per stiprus, kad baty galima
naudoti kaip pakaitalg $vieZiems striams, ypa¢ desertuose, pa-
vyzdziui, tokiuose kaip strio tortas (zr. 302 p.). Daugelyje miesty
rasite specializuoty striy parduotuviy, kurios suteikia nuostabig
galimybe ragauti, mokytis ir jsigyti strio. Vietiniai tkininky tur-
gUs taip pat yra puiki vieta tyrinéti ir atrasti strius.

Sokoladas ir kakava

Manes daznai klausia: ,, Kokioje $alyje gaminamas geriausias Soko-
ladas?“ Ir tai, mano nuomone, yra neteisingas ir keistas klausimas,
nes kakavos pupelés auginamos visame pasaulyje, tada siunc¢iamos
toli nuo savo augimvieciy, kur yra paverciamos Sokoladu. Taigi,
rodos, daugelis mano, kad yra viena konkreti $alis, turinti ypa-
tinga je ne sais quoi paversti kakavos pupeles Sokoladu. Tikra tiesa,
kad Sveicarija, Belgija ir Pranciizija turi senas $okolado gamybos
tradicijas ir istorijg, taCiau $iuo metu Jungtinés Amerikos Valsti-
jos iSgyvena tikrg Sokolado aukso amziy ir atsigriebia uz prarasta
laika. Amerikos $okolado gamybos ,,revoliucija“ praplété daugelio
musy supratima apie Sokolada. Ir $iandien jus galite rasti geriau-
sios kokybés $okolado gamintojuy jvairiose Salyse visame pasaulyje.
Tiesa sakant, Pranctizijoje nuo seno egzistuoja kokybisko sokolado
pasitla ir paklausa, todél nieko nuostabaus, kad $ioje Salyje paga-
minama daug puikiy saldumyny. Europoje a$ naudoju europietiska
$okolada, nors ir svetur esti daug puikiy Sokolado gamintojuy,
sitlanciy kokybiskus produktus.

Kepiniams rekomenduoju rinktis kartyjj arba juodaji Sokolada,
kuriame yra 55-70 procenty kakavos. Geresnés kokybés Sokoladai,
kuriuose yra daugiau kaip 70 procenty kakavos sausuju medziagu,
yra ganétinai rugstas ir maiSant su kitais produktais galite sulauk-
ti netikétos reakcijos. Jungtinése Amerikos Valstijose terminai
»kartusis Sokoladas“ ir ,juodasis Sokoladas“ yra vartojami kaip si-
nonimai; vienas nebatinai yra saldesnis ar kartesnis nei kitas.
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Nesaldintas Sokoladas daznai yra vadinamas karc¢iuoju, nes jame
néra pridétinio cukraus ar kakavos sviesto, todél tokio nereikéty
naudoti gaminant pagal tuos receptus, kuriuose nurodoma, kad
reikalingas karciai saldus Sokoladas.

Nesvarbu, kokj Sokoladg mégstate labiau, jei daznai kepate jvai-
rius kepinius, geriau nusipirkite jo daug, kad visada turétuméte
po ranka. Tai ne tik patogu, bet ir ekonomiska. Juodasis sokoladas
gali i8silaikyti keleta mety (jeigu pavyks nekisti prie jo ranku), zZi-
noma, jei bus tinkamai laikomas vésioje tamsioje vietoje, taciau ne
$aldytuve, kur drégmé gali sutrumpinti jo galiojimo laika.

Kakavos milteliai yra gaminami spaudziant gryna nesaldintg
Sokolado pastg (dar vadinama Sokolado likeriu), taip pasalinant
kakavos riebalus. Alkalizuota kakava — tai kakava, i§ kurios pasa-
linamos ragstys, ir paprastai ji yra tamsesné nei natiralas kakavos
milteliai. Europoje niekada nemaciau nattralios kakavos milteliy,
taCiau Amerikoje dauguma prekybos centry parduoda tik nattra-
lios kakavos miltelius, jeigu nenurodyta kitaip. Jei abejojate, pa-
tikrinkite sudedamujy daliy sarasg ir pamatysite, ar kakava buvo
alkalizuota, ar ne.

Gryna kakava, nesvarbu, alkalizuota ar natarali, visada yra
nesaldinta. (Kai kurie Zmonés pasimeta pamate ,,miSinj karstai
kakavai“ kurio sudétyje yra pieno ir cukraus, arba ,tirpu $okola-
da“, kuris yra iki milteliy sumaltas Sokoladas ir turi cukraus.) Ga-
mindami pagal Sios knygos receptus, galite naudoti arba nattralig
kakavg, arba alkalizuotos nesaldintos kakavos miltelius.

Nors niekur nenurodau konkreciy $okolado prekiniy Zenkly, a$
pats dazniausiai naudoju ,,Valrhona“ kakavos miltelius (alkalizuo-
tus), kadangi ju skonis ir spalva yra gerokai intensyvesni nei kity
gamintoju. Jie brangesni, bet, mano manymu, kepiniams suteikia
sodresnj Sokolado skonj ir spalva.

Grietinélé, pienas, rauginta grietinélé ir jogurtas

Salyje, kur Zemés tikio pasiekimai yra §lovinami (pavyzdZiui, vien
tik kasmetine Zemeés tkio paroda (Salon d’Agriculture) kaskart aplan-
ko beveik trys ketvirtadaliai milijono lankytoju), aukstos kokybés
pieno produkty pasirinkimas yra vienas didZiausiy privalumy. Sig
dangaus dovang naudoja daugelis, ruosdami klasikinius prancizy
virtuvés patiekalus, pradedant grietinéle turtingais apkepais ir
baigiant Sokolado ganasu, kuris naudojamas $okoladiniams ska-
néstams. Dazniausiai gamindamas ar kepdamas naudoju rieby pie-
ng ar grietinéle ir tik retais atvejais renkuosi pieno ir grietinélés
misinj. (Tiems, kurie gyvena ne Jungtinése Amerikos Valstijose,
aiskinu, kad $is misinys ruosiamas i§ mazdaug pusés kiekio riebios
grietinélés ir pusés nenugriebto pieno.) Vardydamas recepty ingre-
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dientus, kur imanoma, parasau, kada pieng galima naudoti vietoj
grietinélés arba kitus galimus variantus. Tadiau jei parasytas tik
vienas produktas, nerekomenduociau jo niekuo keisti, nes rezulta-
tu galite likti nepatenkinti.

Riebi grietinélé ir jos pusseseré — plakamoji grietinélé paprastai
skiriasi tik keliais procentais riebaly ir gaminiuose be vargo gali
pakeisti viena kita. Jei imanoma, venkite itin aukstoje temperata-
roje apdorotos grietinélés, kuri neturi skonio ir yra labai sunkiai
plakama. Grietinéle plakite gerai atSaldytame dubenyje ir atSaldyta
Sluotele — taip ja iSplaksite greiciau, o tai ypac pravartu, jei plakate
rankiniu badu.

Créme fraiche (rauginta grietinélé) yra vienas $lovingiausiy pran-
cuzisky produkty ir jos galima nusipirkti kiekvienoje parduotuveé-
je. Jei jau atsidaréte Prancuzijoje, labai rekomenduoju nueiti i gera
fromagerie ir iSbandyti namine raugintg grietinéle. Pazadu, kad toji
degustacija pakeis jusy gyvenima. I§laiZius Saukstg prancuziskos
raugintos grietinélés burnoje lieka $varus, slidus $viezio pieno rie-
baly skonis, kuris yra toks nejtikétinai turtingas, kad zatbat uz-
simanysite gauti Pranciizijos pilietybe. (Na, bent norésite tol, kol
pamatysite, kiek popierizmo reikalauja $is procesas.) Jungtinése
Amerikos Valstijose ir kitur sarininkai patys daro raugintg grieti-
néle, kurios galite jsigyti geruose prekybos centruose, nattralaus
maisto parduotuvése ir net internete. Jei nerandate nusipirkti, ga-
lite pasidaryti namuose (zr. 327 p.).

Visuose receptuose, kuriuose patariama naudoti jogurtg, naudo-
kite paprasta, rieby arba panasaus riebumo jogurta kaip graikiskas
jogurtas, jei taip parasyta.

Kiausiniai

Daznai juokauju, kad esu vienas daugiausiai kiausiniy perkantis
vartotojas ParyZziuje, nes per savaite galiu sunaudoti jy desimciy
desimtimis. Kaskart kai ateinu prie kasos nes$inas galybe dézuciy
kiau$iniy, sukeliu nuostabg pardavéjams ir kasininkéms. Maza to,
kad man svarbus manasis jvaizdis pranciizy pardavéjy akyse, taip
pat tapau gerokai jautresnis faktui, kaip auginamos vistos, ir man
isties svarbu, kokius kiausinius perku. Pranctzijoje kiekvienas
kiausinis yra pazymétas skaic¢iumi O arba 1, tai rodo, kad kiausi-
nius padéjo laisvéje auginamos vistos; skaicius 2 zymi, kad kiau-
$inius dedancios vistos ganosi konkrecioje teritorijoje, o 3 reiskia,
kad kiausSinius padéjusios vistos buvo laikomos narvuose. Kai
kurie prekybos centrai nebeprekiauja kiausiniais, kuriuos padéjo
nelaisvéje auginamos vistos, taigi ir a$ pradéjau stengtis pirkti tik
laisvai laikomy visty kiau$inius. Kai Zmonés, gyvenantys svetur,
pirma kartg pamato prancuziska kiausinj, kurio trynys $vyti
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saulés geltoniu, visada rikteli i§ nuostabos: ,, Kodél mes negauname
tokiy kiau$iniy ten, kur gyvename?“ Laimei, $viezi tkininky kiau-
$iniai tampa vis labiau prieinami. Norédami nusipirkti gery kiau-
$iniy, Zingsniuokite tiesiai j Gkininky turgy ar nataraliy maisto
produkty parduotuve, ypac, jei esate nusprende iSsikepti saksukos
(zr. 154 p.), kiausiniy su lapiniais kopustais ir rukyta lasisa

(zr. 151 p.) arba issivirti kiausiniy ir patiekti juos su darziniy
builiy majonezu (zr. 103 p.), kur kiausiniams tenka pagrindinis
vaidmuo. Jei naudojate Zalius kiausinius, pavyzdziui, gamindami
Zymuji pranciuziska ¢esnaky majonezg (zr. 145 p.) arba Sokolado
slégtainj — vadinamajj terrine (Zr. 287 p.), pirkite kiausinius tik i$
patikimy ranky. (Zmoneés, turintys imuninés sistemos sutrikimy
arba nésc¢ios moterys zaliy kiausiniy turéty vengti.)

Zuvys

Per pastarajj deSimtmetj teko suprasti, kad Zuvy pereikvojimas
ypa¢ smarkiai paveikia tam tikras Zuvy rasis. Ir nors prekysta-
liai Zuvy turguose ir toliau vilioja ant blizgaus ledo suguldytomis
Zuvimis, negaliu ignoruoti kaltés jausmo, su kuriuo susiduriu, kai
tenka zitréti j lékste su Ramiojo vandenyno tuny filé. Nesvarbu,
kaip labai jos noréciau. Taigi, dazniausiai perku tausiy rasiy zuvy,
pavyzdZziui, tokiu, kaip tunai i§ Basky regiono ar sardinés bei
skumbreés, kurios yra skanesnés, sveikesnés ir kuriy kaina yra
prieinama.

Gaminant pagal tuos receptus, kuriuose patariama naudoti zu-
vis, kaip antai, kepant kiausinius su lapiniais kopustais ir rikyta
lasisa (zr. 151 p.) arba ruos$iant sadyty menkiy ir bulviy kose
(zr. 144 p.), rekomenduoju paieskoti laukiniy ar tausiy zuvy jvai-
roves. Atkreipkite démes;j i tai, kad didzioji dalis parduodamos
studytos menkés yra pagaminta i$ kity rasiy zuvy, kurios yra tau-
sesnés nei atlantinés menkés, juodadémés menkeés, ledjario ir nor-
veginés ar poliarinés menkés.

Miltai

Gamindami pagal $ios knygos receptus naudokite paprastus kvie-
tinius miltus, jei nenurodyta kitaip, nors a$ iSbandziau pranca-
ziSkus (65 tipo) ir amerikietiskus universalios paskirties miltus.
Tortams kepti skirti miltai (auks$c¢iausios kokybés miltai) yra itin
smulkiai malti, $iek tiek ragstoki, jie kepiniams suteikia pra-
bangia tekstiirg. Siy milty galima rasti beveik visuose prekybos
centruose. Tokiy galite pasiruosti ir patys: 1 stiklinéje (140 g)
paprasty kvietiniy milty 2 $auks$tus milty pakeiskite 1 Sauksteliu
kukurtazy krakmolo (parduodamas nattaraliy maisto produkty
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parduotuvése ir internete, zr. 339 p.) ir tris kartus gerai persijo-
kite.

Duonos miltai yra stipresni, turi daugiau baltymuy ir yra skirti
duonai kepti, juos naudoju kepdamas gridy duong (zZr. 241 p.).
Jei duonos milty jsigyti negalite, o duong planuojate kepti daznai,
1 stikline (140 g) paprasty kvietiniy milty sumaisykite su
1 sauksteliu kviediy gemaly (parduodami natiiraliy maisto produk-
ty parduotuvése ir internete, zr. 339 p.).

Avinzirniy miltai (arba dar vadinama nuto zirniy miltai) yra
gaminami i§ malty avinZirniy, juos naudoju avinzirniy suflé
(zr. 245 p.) kepti. Tai glitimo neturintys miltai, kuriy galima
rasti nattiraliy maisto produkty parduotuvése ir internete
(zr. 339 p.), taip pat parduotuvése, kurios prekiauja Indijos ir
Artimujuy Rytuy maisto produktais.

Cesnakai

Vyrauja klaidinga nuomoné, kad visi pranciizai dievina ¢esnakg.
Tikra tiesa, kad pietuose Cesnaky vartojama gausiai. Tac¢iau pary-
zieliai, uzuode Cesnako kvapa, yra linke paSaipiai timpteléti lapa,
lygiai taip pat jie nekencia ¢esnako kvapo po valgio. Kartais, kai
patiekiu ka nors su Zzaliais ¢esnakais, pries ragaudami daugelis daz-
nai dvejoja, tac¢iau véliau nesidrovi $variai islaizyti léeks¢iy. Kaip ir
les provencaux, amerikieciai valgo daug ¢esnako — beriame jo dos-
niai ir mégstame zalia.

Cesnakai turi savo mety laika. Ir tai — pavasaris. Pavasarj ¢esna-
kai yra patys saldziausi ir kvapniausi. Pirmosios nedidelés ¢esnaky
galvutés, kurios pasirodo turguose, yra apgaubtos drégna, balta
odele, kuri dar nesudzitivusi ir neprimena popieriaus, taciau yra
standi ir sunkiai lupasi (reikia jdéti Siek tiek pastangy). Netrukus
pasirodo aromatiniai ¢esnakai violetine odele, batent tada ir nau-
doju daugiausia ¢esnako, nes jy skonis — pats geriausias.

Pirkdami ¢esnakus, ieSkokite kiety kaip akmuo galvuciy, ku-
rios atrodo $vieziausios. Jei jmanoma, prie$ pirkdamas stipriai
suspaudziu galvutes, kad jsitikinciau, jog perku tikrai $viezius Ces-
nakus. IS toli atvezty Cesnaky vengiu dél jvairiy priezaséiy, taciau
dazniausiai todél, kad jie né i$ tolo neprimena tikryjy ¢esnaky.
(Tokius galite atpazinti patikrine jy $aknis — jei apacia atrodo per-
nelyg daili, o kiekviena galvuté kruopsciai nuvalyta, greic¢iausiai
tokie Cesnakai bus atvezti i$ toli.) Mégstu pabrézti, kad ¢esnakai,
kaip ir visi kiti produktai, taip pat turi savo sezong, ir nors jy ga-
lima nusipirkti iStisus metus, Sios darzovés geriausios pavasarj ir
islieka puikios iki ankstyvo rudens.

Cesnakus naudoju arba pjaustytus plonais griezinéliais, arba
traiskytus. Griezinéliais supjaustyti Cesnakai kepdami ne taip

INGREDIENTAI

21



greitai sudega, o smulkintas ¢esnakas kepa greitai ir beveik i$
karto sprogsta skoniais (ir yra linkes jgauti spalvg). Norédami pa-
ruosti Sviezig ¢esnakg, ranka atskirkite skilteles, tada nupjaukite
sukietéjusius skilteliy galiukus. Sefo ar paprasto peilio a$menis pa-
guldykite lygiagreciai Cesnako skiltelei ir pjaustymo lentai (astriaja
briauny puse nusuke nuo saves) ir spusteléje sutraiskykite skiltele,
odelé atSoks ir bus lengvai lupama.

Pasalinkite odele ir skiltele perpjaukite per puse isilgai. Jei vi-
duje radote zalig gemala, ji pasalinkite ir ¢esnaka plonai supjaus-
tykite arba sukapokite Sefo peiliu. (Kai kurie cesnako skilteles
traisko peilio aSmenimis, bet taip darant ¢esnakai apkarsta, todél
a$ mieliau smulkinu peiliu.) Ruosdami saloty uzpilus, pavyzdziui,
Cesnaky uzpilg salotoms (zr. 96 p.), kuriuose naudojamas zalias
Cesnakas, galite Cesnaky skilteles sutarkuoti astria citrusiniy vai-
siy trintuve — taip Cesnakas bus labai smulkus ir nereikés plauti
pjaustymo lentelés.

Prieskoninés Zolelés

Virtuvéje prieskonines Zoleles pranctizai naudoja dosniai. Daz-
niausiai naudojamos Zolelés yra Ciobreliai, laury lapai, pladialapés
petrazolés, kalendros, darziniai builiai, métos ir laiSkiniai ¢esna-
kai, kuriy visada yra turguje ir bakaléjos parduotuvése. Rozmari-
nus, peletranus, krapus ir $alavijus paryzieciai naudoja reciau,
bet jie taip pat mégstami. (Dél kazkokiy priezasciy raudonéliai
ir mairtnai pranctzy simpatijy turi maziau.) Vasarg smulkiais
lapeliais nusétomis Sakelémis pasirodo bazilikai ir, vos tik pama-
tau juos parduodamus dideliais rysuliais, perku kuo daugiau ir
dZiuginu save baziliky padazu ir darzoviy sriuba su baziliky tyre
(zr. 92 p.).

Sviezios Zolelés turéty biti gerai nuskalaujamos, kad nelikty
jokio smélio, ta¢iau a$ neplaunu ciobreliy, $alavijy ir rozmariny,
nes kartu su vandeniu nuplaunami ir kai kurie aliejai (t. y. visas
skonis). Perbraukite pirstais ir patys suprasite, ar reikia Zoleles
plauti, ar ne. Baziliky lapus pirmiausia reikia nuskabyti nuo kote-
liy ir perskalauti $alto vandens dubenyje, tada gerai nudziovinti.
Tam a$ naudoju saloty dziovykle.

Negaliu pasakyti, ar kada nors esu mates pranciiza, kuris akylai
skaidiuotu, kiek zoleliy reikia berti i patiekalg, tac¢iau $ioje knygoje
daznai nurodau tikslius kiekius. Nesivarzykite, jei norite, iberkite
daugiau ar maziau, au pif (Zr. 11 p.).

Kadangi pranciizy virtuvéje prieskoniniy zoleliy naudojama
kur kas daugiau nei bet kurioje kitoje pasaulio virtuvéje, beveik
visada renkuosi §viezias prieskonines Zoleles. Jei norite pakeisti
jas dziovintais prieskoniais, imkite puse nurodyto kiekio. Dziovin-
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tos prieskoninés Zolelés gali skirtis kokybe ir stiprumu, todél, jei
naudojate dziovintas, pirkite tik kokybiskas. Kadaise teko dalyvauti
dziovinty Zoleliy degustacijoje su prieskoniy bendrovés atstovais,
buvau priblokstas, kaip stipriai gali skirtis zolelés, sitilomos skir-
tingy prekés Zenkly. Atidare dZiovinty Zoleliy pakuote, sunaudoki-
te jas per metus ir laikykite virtuvés spinteléje, atokiau nuo $viesos.

Meésa

Vis délto esu tikras, kad jei gyvenate Prancuzijoje, tikrai jsimylési-
te savo mésininkg. Garantuotai, net jei esate vegetaras. Juos gaubia
kazkokia nejtikétinai patraukli aura. Galbat tai dél medvilninés
meésininko prijuostés, krentanc¢ios nuo vieno peties? Ju isdidzios
laikysenos, kai per petj persimeta visa iSdoroti skirtg ériuka? O gal
tai, kaip jie laiko vieng ty as$triy tarsi skustuvas peiliy ir ypac tiks-
liai nuo minkstos, sultingos nugarinés atpjauna un petit filet? Jautie-
ng valgau ne taip ir daznai, taciau vis dar randu pasiteisinimy pas
meésininkg nueiti dazniau, nei turéciau. Regis, pranciizes moteris
su mésininkais sieja ypatingas rysys. Manau, kad tai vieninteliai
vyrai, su kuriais atvirai flirtuodamos jos jauciasi patogiai.

Prancuizai valgo daug jautienos, mat tiki, kad $i geleZies turtinga
raudona mésa yra butina gerai sveikatai. (Arkliena taip pat popu-
liari, nors savo vidiniy jsitikinimy man perlipti dar nepavyko.)
Prancuzijoje ,,mésa“ (viande) reiskia jautiena, ir daznai i$ uzsienio
i Pranciizijg atvyke vegetarai nemaloniai nustemba, kai uzsisake
patiekalg ,be mésos“ lékstéje pamato patiekala su ériena ar kiaulie-
nos kumpiu. Ilgg laikg prancizams vegetarizmo ir mésos atsisaky-
mo idéjos nebuvo suprantamos, tac¢iau laikui bégant vegetarizmas
tampa vis populiaresnis. Visgi pranctzai, skirtingai nei kitos tau-
tos, ruosdami vegetariS$kus patiekalus néra itin karybingi ir Sios
mitybos nevertina, kaip budo savo kirybisSkumui virtuvéje plétoti.

Ilgus metus buvau vegetaras, bet dabar mielai suleidziu dantis
i didelj kepsnj (zr. 206 p.). Kartais ruosiu ji namuose arba tiesiu
taikymu Zygiuoju i uzkandine, kur Zinau, jog patiekalas bus pa-
ruostas gerai. Kai palaikau draugijg ne pranctizams, tenka ilgai
aiskinti, kokie pranciiziski mésos pjausniai atitinka amerikietiska
skerdieng. Galiausiai supratau, jog to paaiskinti tikrai nejmanoma,
nes gyvuliai yra skerdZiami skirtingai. Taigi pradéjau dalyti karviy
paveikslélius, kuriuose punktyrinémis linijomis suzymétos tos
vietos, kur mésa pjaustoma, todél nebereikia nieko aiskinti.

Nors didkepsniai Prancuzijoje ir populiaris, juos pranctzai
mielai ruosia i$ pigesnés mésos gabaly, kurie yra kvapnesni nei
nugariné ar kiti didkepsniams jprasti pjausniai. Tq patj galima
pasakyti ir apie avieng bei kiaulieng — mentés, kumpiai ir Son-
kauliai yra tokie pat populiaras, kaip ir kitos mésos dalys, o gal
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net populiaresni. Nesu mésos zinovas, taigi, kaip tikras pranctzas
kliaujuosi vietinio mésininko kompetencija. Geras mésininkas
meésg supjaustys tik paprasytas. O paprasytas i$ anksto suveiks
jums ko tik pageidausite. Jei nereikia prabangios mésos, pigesnés
skerdienos daliy visada rasite azijie¢iy ir meksikieciy turguose;
ten a$ perku mésa, skirtg troskinti ir létai virti.

Garstycios

Dizono garstycios, sutrintos i$ prieskoniy ir acto misinio, yra ba-
tinas prieskonis ir pagardas kiekvieno prancizo virtuvéje ir ant
kiekvienos uzkandinés stalo. Bent truputi ju visada dedama i
saloty uzpilg (Zr. 335 p.), jos naudojamos kaip prieskonis to-
kiuose patiekaluose kaip viStiena su garstyéiomis (zr. 169 p.)

ir belgiskas jautienos troskinys su alumi (zr. 198 p.). Nors,
atidarius stiklainj, DiZono garstycias galima laikyti ganétinai
ilgai, jos greitai praranda savo smarkuma. Garstycias geriausia
laikyti $aldytuve, o norédami iSgauti geriausig skoni, jsitikinkite,
kad jusy garstycios yra Sviezios. Atkreipkite démes;j ir | tai, kad
kai kurios DiZono garstycios nebttinai bus pagamintos DiZone.
Dizono pavadinimas nurodo garstyciy skonj, kai pagardas stipriai
gardinamas prieskoniais ir dazniausiai ruo$iamas naudojant
baltaji vyna.

Aliejus

Kas keletg mety pasirodo naujo tyrimo rezultatai, paneigiantys tai,
kas jtikinamai buvo jrodyta ankstesniuoju; vienas aliejus peikia-
mas, kitas — $lovinamas kaip naudingiausias sveikatai. Véliau, dar
po keleriy mety, atliekamas naujas tyrimas, kuriuo bandoma jro-
dyti, kad yra visiskai prieSingai. Nezinau, kaip jus, bet a$ nespéju
su tais tyrimais koja kojon!

Ilgus metus maistui ruosti naudojau tik alyvuogiy aliejy, kol
pradéjau dirbti restorane, kurio Seimininkas reikalavo, kad atkar-
tociau saloty padazo skonj, kuriuo garséjo ankstesnis jo restoranas.
Man prireiké keliy savai¢iy bandymuy (taip, tikrai, atrodyty tokiam
paprastam patiekalui, kaip saloty padazas), kol supratau, kad mano
meégstamas alyvuogiy aliejus yra pernelyg intensyvaus skonio. Kai
sumaisiau padaza su paprastu saloty aliejumi, jo veidas i$ karto nu-
$vito ir iSgirdau tuos stebuklingus zodZius: ,,Tau pavyko.”

Paryziuje man teko ragauti nemazai saloty padazu, paruosty
naudojant neutralaus skonio aliejus. Nusprendziau i$ to pasimoky-
ti ir daznai ruo$iu saloty uzpila (zr. 335 p.) su saulégrazy, dygminy
arba colza (rapsuy) aliejumi, kuris spaudziamas i$ garstycias prime-
nandiy augaly, auganciy iskart uz Paryziaus esanciuose
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laukuose. Perku juos i$ vietos gamintoju, kurie patys spaudzia
alieju $altuoju budu.

Visada po ranka turiu bent dviejy rasiy alyvuogiy aliejaus: vie-
ng, palyginti nebranguy, skirtg kepti, ir viena salotoms ar uzkan-
dZiams paslakstyti arba saloty padazams gaminti. Koks geriausias
budas issirinkti alyvuogiy aliejy? Ragauti. Nekreipkite démesio i
kilmés $alj, daily buteliukg ar lipduka, Zymintj, kad aliejus kazkur
yra laiméjes ,,Mélyna kasping“. (Kai kurie $iy konkursy neturi
nieko bendra su geriausio produkto rinkimais ir yra rengiami tik
rinkodaros tikslais.) Nekreipkite démesio | tai, kas ka sako, nes
geriausias alyvuogiy aliejus yra tas, kuris patinka jums. O geriau-
sias budas jsitikinti, kad gausite aukstos kokybés alyvuogiy aliejy
be priemaisuy, yra pirkti tiesiogiai i§ gamintojo arba patikimo
$altinio. AS visada naudoju ypac gryna pirmojo spaudimo alyvuo-
giy alieju.

Alyvuogiy aliejus, kaip ir saulégrazy, dygminy ir rapsy aliejus,
turéty buti laikomas vésioje, tamsioje vietoje. Stenkités laiky-
ti aliejy atokiau nuo viryklés ar orkaités, nes karstis pagreitina
aliejaus senéjimo procesg. Kartais a$§ naudoju riesuty aliejuy, pa-
vyzdziui, graikiniy rieSuty ar lazdynuy riesuty aliejuy. Keliskart
Slitksteliu jo ant kaugés $pinaty su keliais Ziupsniais druskos kris-
taly — ir greitos, puikaus skonio salotos paruostos. Riesuty aliejy
pirkite mazais buteliukais, ten, kur jie parduodami mazais kiekiais
ir neuzsibiina sandélyje, nes Sie aliejai greitai genda. Labai koky-
biskas yra ,,J. Leblanc“ prekés zenklo aliejus, spaudziamas Bordo
mazomis partijomis (zr. 339 p.). RieSuty aliejy laikykite $aldytuve
ir atidare stenkités suvartoti per 6 ménesius.

Pipirai

Juoduosius pipirus visada deréty pirkti grudeliais ir $vieziai su-
simalti prie$ naudojant. Jei gaminu daug, sugridu saujele pipiry
grustuvéje ir naudoju, kai prireikia.

Yra galybé juoduju pipiry, kuriuos galite rinktis. Todél sialau
daryti taip, kaip darau as, — keliauti tiesiai j prieskoniy parduotu-
ve ir pauostyti bei i$sirinkti patiems.

Tiesa, naudoju kur kas daugiau dziovinty raudony aitriyjy pa-
priky, nei tai daro dauguma pranctizy, kadangi man patinka aitru-
mas, kurj jos suteikia maistui. To i§mokau i$ vienos italés viréjos,
kuri aitrigsias paprikas naudojo vietoj juoduyjy pipiry. (Ji man pa-
pasakojo, kad $i tradicija islikusi dar i$ ty laiky, kai importuojami
prieskoniai, pavyzdziui, juodieji pipirai, buvo smarkiai apmokes-
tinti, o raudonos paprikos buvo auginamos ir dZziovinamos vieto-
je.) Jei aitriuju papriky naudojama saikingai, jos suteikia subtilaus
aitrumo ir graziai kontrastuoja su kitais skoniais.
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Terminologija gali Siek tiek klaidinti: aitriyjy papriky milteliai
gaminami i$§ malty raudony aitriyju paprikuy, bet kartais jmaiSoma
ir kity prieskoniy. Raudony aitriuju papriky milteliai gaminami
tik i$ malty paprikuy, ju astrumas ir iSrakymo laipsnis gali skirtis,
tai priklauso nuo paciy papriky. Geriausiai Zinomi — Kajeno
papriky milteliai, kurie yra gaminami i§ vienos rusies pipiry ir
yra gana astras. Nors $ios paprikos neabejotinai yra ne prancizis-
kos kilmeés, daznai pakeiciu jas Anco papriky ar ¢ipotliy milteliais,
ypac jei noriu patiekalui suteikti lengva dimu aromatg, pavyz-
dziui, ruo$damas dimais kvepiancia keptg kiaulieng (zr. 190 p.).
Dziovintos ir smulkintos raudonos aitriosios paprikos (su séklo-
mis) vadinamos raudony papriky dribsniais.

Kalbant apie tai, kas ar¢iau namy, mégstu naudoti piment
d’Espelette — dziovinty Espleto papriky miltelius i$ Basky krasto.
Jie nuostabis, nors ir brangoki, net ir Pranctzijoje kainuoja nema-
Zus pinigus. Naudojami basky virtuvéje, $ie pipirai néra pernelyg
aStrus, taCiau ganétinai kvapnis. Atidarius pakuote, spalva daznai
pakinta ir skonis i$sivadéja per keleta ménesiy, todél patartina
juos sunaudoti greitai.

Aitriuju papriky milteliai skiriasi, tai priklauso nuo gaminto-
jo ir papriky rasies. Man patinka naudoti keletg skirtingy rasiy
papriky. Kai kurias perku prieskoniy parduotuvése Prancuzijoje,
kitas parsivezu i$ kelioniu, pavyzdziui, Ispanijos, Meksikos ar
Kalifornijos. Kai kurios kvepia dimais ir yra saldzios, kitos — trés
piquant. Daugeliui recepty naudoju Kajeno papriky miltelius, nes
jie yra placiai prieinami, ta¢iau nesijauskite jpareigoti ir naudokite
tuos, kurie patinka.

Baltieji pipirai yra tas prieskonis, kurio dauguma Zmoniy ne-
laiko savo prieskoniy spintelése. Man jie visgi patinka, nes yra
aStresnio skonio nei juodieji pipirai ir puikiai tinka $viesios spal-
vos maisto produktams paskaninti, pavyzdziui, bulviy kosei
(zr. 216 p.) ar saliery sriubai (zr. 106 p.). Baltuosius pipirus perku
nedideliais kiekiais ir susigrudu, kai prireikia, kadangi nenaudoju
ju pernelyg daznai. Verta paieskoti baltyjy pipiry i$ Penzos,
Kamertino.

Granaty melasa

Granaty melasa yra gaminama kaitinant rags$cias granaty sultis,
kol jos tampa tirstu, astroko skonio sirupu. Laselj jo naudoju ga-
mindamas burokéliy humusg (Zr. 58 p.) ir kvietiniy kruopy salotas
su trokazolémis, Sakninémis darzovémis ir granaty séklytémis

(zr. 240 p.). Granaty melasa suteikia gana rys$kaus zaismingo sko-
nio. Kartais melasa parduodama kaip granaty sirupas ir jos ieskoti
reikéty parduotuvése, kuriose parduodami Artimuyjy Ryty maisto
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CUISINE SURGELEE

Bene dazniausiai sulaukiu
klausimo ar pagal vieng ar kit
recepty pagamintas patiekalas gali
bati uzsaldomas saldiklyje. Nors
Paryziuje ir veikia Saldyto maisto
parduotuves (cuisine surgelée),
man neteko girdéti, kad Zmonés
Saldyty maistg namuose. (Kartg,
kai pasakiau, kad galima uZzsisaldyti
duonos kepaliuka, draugo mama
mane nuzvelgé ypac nepatikliai.)
Viskas Sioje Salyje gaminama
ir valgoma tg pacia dieng, na,
iSskyrus kelis retus atvejus, kai
ruoSiama didelé vakariené. Ir
nepazjstu né vieno Zmogaus,
kuris valgj sau ar sveciams ruosty
anksciau nei dieng pries, jau
nekalbu apie ilgesnj laiko tarpa.
Nedaug téra dalyky, kuriy
skonis juos Saldant pageréja, todél
esu linkes elgtis taip, kaip elgiasi
prancizai, ir saldiklyje laikyti kaip
imanoma maziau maisto, valgyti
ir patiekti tik SvieZius produktus
ir patiekalus. Tac¢iau mus daznai
spaudzia laikas ir tikrai ne visi gali
leisti sau prabangg ruosti maistg
tiek laiko, kiek norisi. Taigi, savo
receptuose, kaip jmanoma dazniau
batinai pabréziu, kas gali bati
paruosSiama i$ anksto ir, kai kuriais
atvejais, uzSaldoma.

produktai arba ,,Kalustyan“ parduotuvéje ( zr. 339 p.). Melasos
taip pat tinka uZzlasinti ant baklazany daZinio (zr. 64 p.), hu-
muso (zr. 60 p.) ir, galbut nustebsite, ant abrikosy kauliuky ledy
(zr. 312 p.).

Druska

Jei kas nors, kai tik pradéjau viréjo karjera, man buty pasakes,
kad uz druskos dézute mokésiu daugiau nei 39 centus, buciau
sakes, kad jis visi§kas beprotis. Siandien, kai gaminu, ant mano
virtuvés darbastalio rastuméte bent Se$iy skirtingy rasiy druskos
ir virtuvés spinteléje dar bent keliolika rasiy, kurias parsiveziau

i$ kelioniy. Kad viena druska gali buti geresné uz kita, pirma
kartg supratau, atsidiares savo biciulés Susan Loomis, kuri gyvena
Normandijoje ir veda kulinarijos kursus, virtuvéje. Ji davé mums
paragauti keletg subtiliy fleur de sel dribsniy i§ Gerando, tada kelis
kristalus jprastos stalo druskos, tos, kurios rasite ant kiekvieno
restorano stalo. Paragavus paprastos druskos, mano burna prisipil-
dé tiek kartumo ir chemikaly, kad nuo to karto visai nebegaliu jos
valgyti ar berti i patiekalus.

Nors a$ druskos turiu uztektinai, $iaip jau Zmonéms pakanka
turéti tik dvieju rasiy: vieng maistui ruosti ir dar vieng — gardinti.
Maistui ruosti a$ naudoju juros druska. Prancizijoje mes turime
pilkos spalvos druskos, kuri turtinga mineraly ir bana rupi arba
sumalta smulkiais kristalais. Nors tai néra visai tas pats,
koseriné druska taip pat tinka maistui ruosti. Salotoms, darzo-
véms ir net Sokoladui (kurj patiekiu kaip uzkandj su trupuciu
alyvuogiy aliejaus) apibarstyti naudoju kitg druska. Jaros druskos
dribsniai, tokie kaip ,,Maldon“ i§ Anglijos, yra labai populiaras
Prancuzijoje, tai dézutése supakuotos plonytés druskos kristaly
plokstelés. Mégstu $ig druska ir ja naudoju, bet toli grazu ne taip
daznai, kaip fleur de sel. Tai itin vertinama druska, ji kruopsciai
renkama rankomis, kai vandenynas atslugsta. Geriausia yra fleur
de sel de Guérande, renkama Atlanto pakrantése, kai meteorologinés
salygos yra tinkamos. Kitos $alys perémé fleur de sel pavadinima,
todél galite rasti panasios druskos i§ Portugalijos, Ispanijos ar kity
$aliy.

Sunku jtikinti Zmones pirkti brangesne druska. Tadiau a$ ga-
minu daznai, o druskai per metus isleidziu maziau, nei kainuoja
keletas puodeliy cafés crémes (kavos su grietinéle).

Sitlau susidraugauti su keliomis druskos rasimis ir visada turéti
ju po ranka, todél kai ragausite ruo$iamg maistg, visada zinosite ti-
kraji skonij. Jei abejojate, visada berkite maziau druskos, nei parasyta
recepte, daugiau jbersite bet kada, nes kai viskg sumaisysite, iSran-
kioti tuos visus smulkius druskos kristalus bus nepalyginti sunkiau.
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Atsiverte $ig dailia knyga, atversite duris i Davido Paryziu. Taip, Zinoma, rasite puikiausiy
recepty, taciau tai ne viskas. Leisités j magiska kelione po vieng gardziausiy pasaulio
miesty su draugu, kuris puikiai pazjsta visus jo uzkaborius ir dega noru pasidalyti savo
Ziniomis.

DORIE GREENSPAN
knygos Around My French Table autore

Davidas Lebovitzas — retas egzempliorius: ir nuostabus pasakotojas, ir pui-
kus maisto knygy rasytojas. Jo lengvas, kone satyrinis, stilius sumises
su neiSsemiamomis ziniomis apie gaminima ir maisto kultarg. Aklai
pasikliauciau juo kelionéje i sviesos miestq — Paryziuy.

YOTAM OTTOLENGHI
knygos Jerusalem bendraautoris

Si knyga — turbiit asmeniskiausia Davido Lebovitzo
kulinariné knyga, kurioje jis dalijasi gyvenimo Paryziuje
patirtimi, smagiomis istorijomis, susijusiomis su mais-
to gaminimu, pateikia savo nepakartojamus receptus.
Man reikés dviejuy knygos egzemplioriy: vieno vir-
tuvei, kito — greta skaitymo kréslo svetainéje.

MICHAEL RUHLMAN
knygos Ruhiman’s Twenty autorius

ISBN 8 -5-415-02403-2
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