ENCIKLOPEDIJA

Kvapnus, gardus, grazus meduoliai - tikri Kalédy ambasadoriai. Pasirodo, ne viskas

taip paprasta, ir meduoliai toli grazu kepami ne tik Ziemos Sventéms ar Kalédy eglutei
puosti. Bet apie viskq i$ pradziy, o kas geriau papasakos apie $iuos kepinius, jei ne tikros
meduoliy Zinovés: istorike, Lietuvos liaudies buities muziejaus vadové Gita Sapranauskaité
ir architekte, tautinio paveldo meistre Dr. Rasa Bertasitité, kasmet kvieciancios | meduoliy
kepimo pamokas Lietuvos liaudies buities muziejuje Rumsiskése.

MEDUOLIU ISTORIJA

Meduoliai — vienas seniausiy kepiniy pasaulyje, nes medy
zmoneés rinko pries tukstanc¢ius mety ir ji naudojo kepiniams
gardinti. ,Pirmieji meduoliai, matyt, buvo labai paprasti
paplotéliai su raugu i§ medaus, rupiai malty milty, prieskoniy
ir riebaly®, — pasakoja Rasa. Gita priduria, kad i8like duomeny,
jog meduolius gamino senoves graikai ir egiptieciai, naudoje
juos per apeigas. MaZzi medaus kepiniai su prieskoniais
rastuose pirma karta paminéti 350 mety pries Kristy.

Kepiniy eksperimentai su imbierais prasidéjo XI a.,
kai senaja Europa pasieké prieskoniai i§ Ryty. Visame
zemyne meduoliy kepimo tradicija paplito ir iSpopuliaréjo
viduramziais. Kiekvienas kepéjas stengesi suteikti meduoliams
kuo jdomesne forma, papuosti spalvotu glaistu (Lietuvoje
spalvotas glaistas paplito tik XX a.). Populiariausios formos:
sirdelés, zvaigzdutes, arkliuky, pauksteliy, Zmoniy ir kt.
figuros.

MEDUOLIAI LIETUVOJE

Kada pirmieji meduoliai iskepti Lietuvoje, tiksliai neatseksi.
Pasak Rasos, bités nuo amziy ¢ia nesé medy, o lietuviai
nuo amziy ¢ia gyveno, bites labai gerbé, nes naudojosi ju
geru, ir kepinius su medumi tikrai kepé. Jau XV1 a. Didziyjy
Lietuvos kunigaik$¢iy ramy inventorinése knygose surasyti
is uzsienio atgabenti skanéstai: razinos, migdolai, cinamonas,
gvazdikéliai, muskatai. Puotoms meduoliai kepti su ruginiais
miltais ir rytietiskais prieskoniais. Ir dabar Valdovy rumuose
galima apzitréti XVI a. moliniy glaztruoty kepiniy formeliy
$ukes, kuriomis i3 teslos buvo i3spaudziami arba jose kepami
meduoliai. ,,Gal ir nustebinsime, bet Lietuvoje meduoliai buvo
kepami i$tisus metus; dazniau baznytinéms Sventéms, jais
prekiauta per atlaidus, mugése®, — pabreézia Gita.

Q AGNE TUZINAITE LINAS ZUKAUSKAS, JUSTINA RAMANAUSKIENE

Anglijoje meduoliai vadinti imbiero duona. Ryty Vokietijoje
vyravo pipiry pyrago pavadinimas. Skandinavy krastuose
meduoliai buvo laikomi tik kalédiniu kepiniu, o, pvz., Cekijoje,
Vengrijoje kepami apskritus metus. Nuo XIV a. pabaigos
Zinomi Torunés meduoliai , Katarzynki“ Lenkijoje, anglu
»Skotijos aviziniai meduoliai®, o Niurnberge (Vokietijoje) iki
§iol yra didziausios meduoliy kepyklos, pelniusios Meduoliy
miesto varda.

~Esama ir nejtikétiny, su meduoliais susijusiy tradicijy, —
pasakoja Rasa su Gita. — PavyzdZziui, Austrijoje, gimus
mergaitei, budavo uzminkoma meduoliy tesla, uzkasama po
Zeme bresti, o iSkasama tik prie§ merginos vestuves — i3 jos
kepdavo meduolius $ventei.

Meduolinius namelius XIX a. itin i§populiarino broliy
Grimy pasaka ,,Jonukas ir Grytuté“. Rasa primena, kad
medus — naturalus konservantas, meduoliai nekeisdami
skonio savybiy gali laikytis labai ilgai, todél seniau moterys jy
idedavo vyrams j medziokle, ilga kelione ar net jojant | kara,.

Buvo jprasta i3 atlaidy meduoliy vezti lauktuviy
namiskiams, kurie negalédavo apsilankyti baznycioje.
Namuose meduolius kepdavo retai — dazniau vienuolynuose,
dvaruose ar mazose kepyklose, nes tai — gana brangus
kepinys. Rasa priduria, kad yra teke girdeéti, jog dvaruose
Kalédy laikotarpiu meduoliy prikepdavo visai Seimynali,
kumeciams ir jy vaikams, tai budavo kaleédiné dovana. Vos
visus i3dalijus, buvo pradedama kepti artéjancioms kitoms
mety Sventéms. Pasak Rasos, kepti gardumynus lietuviai
tikrai mokéjo, nes zinoma, kad vien Komary dvaro kepykloje
buvo apie 40 sausainiy ir meduoliy receptu. Tiesa, meduoliai
budavo kepami tikrai ne kiekvienoje miestelio kepykloje,
nes juos, tarkime, j Ryty Aukstaitija atvezdavo prekeiviai i3
Vilniaus.

DR.RASA BERTASIUTE

architekte, Lietuvos liaudies buities
muziejaus kultiros paveldo specialisteé,
tautinio paveldo meistré

GITA SAPRANAUSKAITE

istorikeé, Lietuvos liaudies buities
muziejaus vadove




KAZIMIERO SIRDIS*

Atskiros pastraipos vertas ir vadinamasis Vilniaus meduolis, gaminamas i3
naturalaus medaus ir sviesto, jo atmaina ,,piernikas“ — sviesus meduolis, kepamas
be medaus, kartais glazuruotas. Dar nuo seny laiky budavo iprasta i3 tradicinés
didziosios Vilniaus kraito sventes — Kaziuko mugés — parsivezti meduoli — ,,Kaziuko
sirdi“. Jy budavo jvairiausiy dydziy ir spalvu: rudy — su medumi, balty — su métomis,
rausvy — su spanguolémis ar bruknémis. Galima buvo pasirinkti su glajumi israSytu
mylimosios ar mylimojo vardu. Negana to, buta meduoliy su ilgiausiais uzrasais
ir meilés prisipazinimais: ,Uogele, priimk mano 3irdi", ,Neturiu aukso, savo sirdj
dovanoju*, ,,Pasakyk, mieloji, ar galiu pasibelsti { Tavo sirdj?", ,, Buciuok mane...*

Gardziy meduoliy paslaptis (jei norite, kad jie nebuty kieti
kaip akmenukay) yra teslos brandinimas. Dar svarbiau -
meduoliai turi bati maiomi, kepami ir puosiami su §viesiomis
mintimis ir maloniais linkéjimais, o kol bresta tesla, Siukstu,
negalima pyktis... ypaé jei meduoliai su raugu.

MEDUQOLIU KEPIMO PASLAPTYS

Lietuvos liaudies buities muziejuje Rumsiskése jau kelintus metus vyksta
meduoliy kepimo pamokos. Cia galima paragauti meduoliy, iSkepty net pagal XIX a.
pabaigoje uzra$yta recepta ir pagal suvalkietiska recepta, aprasyta dar pries kara
isleistoje ,DidZiosios seimininkés knygoje®. Rasa pasakoja, kad pagal suvalkietiska
~meduoliniy grybuky* recepta reikia deti grietinés (taip tesla tampa puresne),
pagal aukstaitiska — nereikia. Kitos sudedamosios dalys tos pacios: medus, sviestas,
kiausiniai, miltai ir daug prieskoniy: imbierai, cinamonas, muskatai, gvazdikeliai,
kardamonas, anyZiai, kvapieji ir kartieji pipirai. Norédama iSgauti kitokj skonj Rasa
deda kalendros ar kmyny, tuomet meduoliai labiau primena duona. Teslai minkyti
néudojami aukiciausios rusies balti kvietiniai miltai, taciau Rasa su Gita kartais kepa
ir su spelty, viso grudo ruginiais, aviziniais ir net grikiy miltais, tokius ypac mégsta
Rasos brolis.

Gardziy meduoliy paslaptis (jei norite, kad jie nebuty kieti kaip akmenukai) yra
teslos brandinimas. Pasak Gitos, uzminkyta tesla (kad i$brinkty miltai) tamsioje,
vésioje patalpoje (gali buti ir 3aldytuve) turi buti brandinama bent kelias paras,
geriausiai — savaite. Rasa priduria: ,Dar svarbiau — meduoliai turi buti maisomi,
kepami ir puosiami su §viesiomis mintimis ir maloniais linkéjimais, o kol bresta tesla,
siukstu, negalima pyktis... ypac jei meduoliai su raugu.”

Iskeptus meduolius moterys puosia miltelinio cukraus, kiausiniy baltymy ir
citriny sul¢iy glajumi. Nebutinai baltu — glaista dazo kava, kakava, ciberzolémis,
safranu, uogy (aronijy, serbenty, mélyniy) sirupais. Sudétus j sandarias dézutes
meduolius galima laikyti savaites ar net ménesius, taip dar labiau atsiskleidzia
aromatas. Tik Rasa pataria, kad teisingiausia papuostus meduolius ilgai nelaukiant
isdalyti mieliems, artimiems Zmonems. Cia pat Gita prisimena, kad namiskiai
gailedami valgyti graziai puosta meduoli yra jo ragave net po gery mety. Taciau abi
moterys sitlo to nedaryti, nes taupyti meduoliy, kaip ir taupyti Sypseny, meiles ar
geros nuotaikos, tikrai neverta.

e
MOCIUTES
PIERNIKAS
(MEDUOLIS)

Nuo seno lietuviai kepé
ne tik meduolius, bet ir
medauninkus - minkstus
pyragus su medumi,
gardinamus aromatingais
prieskoniais ir dZiovintais
vaisiais: obuoliais,
bruknémis, spanguolémis,
slyvomis. Gita dar i$
vaikystés prisimena
mamos keptqg meduolinj
pyragq, kuriuo pakvipdavo
visi namai ir kurj gardu
badavo valgyti su pienu.
Receptq Gitos mama
pereme I8 savo mameos,
Gitos mociutes Stefanijos
Mikoliunaités-Kaladienés,
kilusios i§ Kupiskio rajono.
IS kur seimoje atsirado Sis
tarpukario receptas, dabar
Jjau nezinia. Taciau visi
atsimena, kad mociuté Si
pyragq vadino pierniku,
Jjam naudojo vietos
maltne maltus razavus
(rupius, vieno malimo)
miltus, jbérusi valcuoty
(balty, smulkiai malty),
kaimiskq ragpienj butinai
maisydavo su grietine ir
kepdavo krosnyje taukais
isteptoje skardoje. Gita
pasakoja, kad ju seimoje
tai jokiu budu nebudavo tik
Zlemos svenciy pyragas.
Ji mama kepdavo didesnel
progati pasitaikius, iskeptq
uzdengdavo ,pailséti’, kad
atsiskleisty aromatas,
pyragas tapty drégnesnis.
Svarbiausia budavo
islaukti.

Reikes:

150 g nataralaus

medaus

100 g cukraus

70-100 g sviesto

prieskoniy (tarkuoto

muskato, gvazdikéliy,

cinamono, kvapiyjy ir

aitriyjy pipiry)

3 kiausiniy (i§ jy

naudosime tik 2 trynius)

+ 1 Saukstelio sodos

v+ 1,5 stiklinés [ygiomis
dalimis maisyto
ragpienio ivr grietinés

+ 1,5 stiklinés milty

(1 stiklinés viso

grudo rupiai malty

kvietiniy (razavy) ir

0,5 stiklinés smulkiai

malty aukséiausios rasies

kvietiniy (valcuoty))

1 Saukstelio kakavos,

raziny, riesuty, apelsiny

cukaty (nebitinar)

Kaip paruosti:

| PasSildome medy, jberiame
truputj cukraus, islydome
sviesta.

/. Suberiame prieskonius,
juos pasildome.

I Kiau$inius gerai iSsukame
su likusiu cukrumi,
supilame juos j medaus ir
sviesto misinj.

‘. Soda nugesiname
rugpienio ir grietines
misiniu, sumaisome su
tesla.

1| teslg per sietelj
persijojame miltus, kakava.
Gerai viskg iSsukame.

6. Jeinorite, galima jmaisyti
raziny, riesuty ar apelsiny
cukaty.

/. Tesla supilame j sviestiniu
popieriumi iSklotg skarda.

H Kepame 170-180°C
orkaitéje apie 30—-40
minuciy.

“kon) ir aromats atskleidzia
[1uputj pastovejes.




