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ANOTACIJA. Straipsnyje, pasitelkiant vieno patiekalo — bar¢iy — atvejo tyrima, nagrinéjamas
tradicijos ir kiirybos laisvés santykis Lietuvos gastronomijos istorijoje. Tyrimui kaip Saltiniai
naudojamos XVII-XIX a. Lietuvoje paraSytos recepty knygos. Gastronominés tradicijos ir
asmens (kuchmistro, viréjo) kiirybos laisvés tyrimai atliekami Jurijaus Lotmano semiosferos,
Claude’o Lévi Strausso — skonemy ir Iljos Prigozino (Ilya Prigogine) kulttiros evoliucijos ir
mutacijy teoriniuose kontekstuose. Tyrimo metu buvo nustatyta, kad tradicija ir kiirybos
laisvé gastronominéje kultiroje sudaro saveikaujancia pora, kurios elementai jgalina vienas
kito buvima: kiirybos laisvé yra nejmanoma be tradicijos iSmanymo, o kiiryba — vienas
svarbiausiy veiksniy, uztikrinanciy tradicijos gyvybinguma.
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IVADAS

Gastronominés kulttiros tyrimai tradicijos ir ktirybos laisvés teoriniuose konteks-
tuose sietini su platesniais tradicijos ir modernumo raiskos zmoniy kasdieniame
gyvenime tyrimais. Tadiau gastronominés kultiiros atveju ilga laika buvo svarbus
maziausiai du moksle vyrave pozitriai, kurie stabdé tokio pobudzio tyrimy plétra.
Pirmiausia, gastronominé kultara, o neretai ir visa kasdienybés kultira buvo su-
vokiama kaip uz kultaros riby (ja suvokiant siauraja, aukstosios kultros prasme)
esantys reiskiniai, kuriems netaikomos ,,tikrosios* kultiiros sri¢iy — muzikos, archi-
tektaros, literattiros ar dailés — tyrimuose aktualios teorinés paradigmos. Kita ver-
tus, gastronomijos istorijos tyrimuose ilgai vyravo gamtamoksle paradigma grjsta
vadinamoiji iSgyvenimo istorija. Tai kiekybiné, statistiné maisto ir valgymo kulttaros
tyrimy kryptis (kainos, kalorijos, maisto produkty mitybiné verté, ekonominiai
ir mitybiniai asmens poreikiai), orientuota j objektyviy gastronomijos kultaros ir
istorijos kriterijy paieSka. Toks gana ,biologinis® pozitiris irgi stabdé kultiirolo-
giniy teoriniy prieigy taikyma gastronomijos kultairos tyrimuose. Galime teigti,

kad kulttirologiniai gastronominés kultiiros tyrimai yra palyginti nauja tematika
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ir sietina visy pirma su pasikeitusia paciy gastronomijos tyrimy paradigma, grin-
dziama suvokimu, jog valgymas — ne vien tiktai gaunamos kalorijos. Tai yra kulta-
ros reiskinys: receptai, skoniai, paprociai, mentalitetas. Naujoviska tyrimy pozitirj
suformulavo pranctzy mokslininkas Jeanas Louisas Flandrinas, teiges, kad stalo
dengimas yra daugiau kulttirinis, o ne gamtinis ritualas, kuris evoliucionavo laikui
bégant (Flandrin 1992:170). Tad Siuolaikiniuose gastronomijos istorijos tyrimuose
maziau ieskoma kalorijy ir daugiau bandoma pajusti skonj, t. y. suprasti, ka valgy-
mas reiské praeities Zzmonéms; kodél vieni patiekalai laikomi skaniais, o kiti — ne;
kokius pranesimus perduoda valgymas kartu; kaip (ir ar) galime paragauti praeities
skoniy; kaip praeities gastronomijos kultira koreliuoja su bendrosiomis konkrecios
epochos kultliros madomis ir tendencijomis.

Straipsnio objektas yra tradicijos ir kairybos laisvés koncepty veikimas XVII—-
XIX a. Lietuvos gastronomijos kulttiroje. Tyrimui pasirinkti du metodologiniai
sprendimai: teorinis minéty koncepty apibrézimas ir pritaikymas gastronomijos
kultiiros tyrimams ir empirinis tyrimas — XVII-XIX a. Lietuvoje isleistose gastro-
nomijos knygose publikuoty vieno patiekalo recepty analizé. Tyrime taikomas ko-
kybinés recepty turinio analizés metodas, skiriant tris recepty turinj apibudinancias
kategorijas: ingredientus, jy kiekius (jeigu jie nurodyti) ir gamybos technologija.
Remiantis siy kategorijy kitimu, analizuojama recepty kaita skirtingais istoriniais
laikotarpiais. Kokybinés turinio analizés metodu buvo tiriamas vieno ilga istorija
turincio ir recepty knygose fiksuoto patiekalo — barsciy — receptas. Empiriniai duo-
menys, t. y. jvairtis bars¢iy receptai, buvo renkami i§ istorinéje ir dabarties Lietuvoje
parasyty ir (ar) publikuoty XVII-XIX a. recepty knygy nelietuviy kalba. I§ ju buvo
atrenkami tik tie receptai, kurie paciy autoriy yra vadinami barsciais. Kaip lygina-
moji (kontekstiné) medziaga buvo naudojami bar$¢iy receptai i$ recepty knygy,
iSleisty Lenkijoje ir Rusijoje, ar vélesniais laikotarpiais (XX ir XXI a.) Lietuvoje
leisty recepty knygy lietuviy ir uzsienio kalbomis. IS uzsienyje leisty knygy buvo
atrenkami tik tie receptai, kurie paciy konkretaus laikotarpio autoriy suvokiami
kaip lietuviskas patiekalas ir yra vadinami liefuviSkais barsciais.

Siame darbe nekeliamas tikslas para$yti sistemine regiono bar§&iy istorijg, bet —
per konkretaus atvejo tyrima — siekiama parodyti patiekalo raida tradicijos ir kiiry-
bos laisvés, jskaitant iSoriniy idéjy perémimo — inovacijy difuzijos, kontekstuose.
Savo pobudziu straipsnis yra diskusinis, tad jo siekis yra ne tiek rasti ,,objektyvius
atsakymus j iSkeltus klausimus®; kiek pameéginti suformuluoti perspektyva bendrai-
siais kulttrologiniais konceptais, komunikacijos ir informacijos moksly teorine bei

metodologine prieigomis gristiems gastronomijos kultiiros tyrimams.
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TRADICIJA IR KURYBOS LAISVE GASTRONOMINEJE KULTUROJE:
TEORINIS POZIURIS

Bandydami teoriskai apibrézti tradicijos ir kiirybos laisvés santykj gastronomijos
kulttiroje, galime pasinaudoti Jurijaus Lotmano semiosferos teorija. Toks teorinio
pobudzio veiksmas yra atliekamas ne tiek siekiant sukurti universalig gastronomi-
nés kulttiros tyrimy prieiga, kiek siekiant ,,pasigaminti® jrankj straipsnyje pristato-
mo tyrimo tikslui pasiekti.

Pasak ]. Lotmano, semiosfera — tai erdvinis, tiksliau — erdvélaikio mechanizmas,
kurio pagrindinés funkcijos yra iSsaugoti ir komunikuoti esama bei kurti nauja
informacija. Tai yra globali semiotiné sistema, integruojanti visus galimus zenklus,
tekstus, interpretacijas, simbolius, informacija, zinias ir jy reprezentacijas, taip pat
ju visy tarpusavio rysius. Semiosfera, kaip visa apimanti sisteminio pobudzio struk-
tura, yra uzpildyta jvairiais zenklinio pobudzio elementy konglomeratais (strukta-
romis, tekstais placiaja prasme), kurie tarp saves saveikauja skirtingiausiais budais.
Teksty saveika semiosferoje formuoja sisteminio pobudzio zenklinius reiskinius,
kurie yra nebudingi pavieniams elementams ar pavienéms jy saveikoms atskirai
ir dél Sios priezasties semiosferos prasmeé gali buti suvokiama tik jvertinus visy jos
elementy tinklinio pobuidzio tarpusavio saveikas, taip pat elementy ir visumos sa-
veika sisteminiame lygmenyije. Be to, semiosfera, kaip atviroji sistema, yra nuolat
kintanti, evoliucionuojanti, turinti savotiskus atminties mechanizmus, kurie i$saugo
praeities blseny elementus ar jy fragmentus. Taigi semiosfera veikia kaip sinch-
roniné struktiira, vienu metu btidama tiek kultiros (praeities kulttiry) evoliucijos
pasekmeé, tiek dabarties kulttiry evoliucijos ir naujy kultiiry atsiradimo priezastis.
Semiosferos struktura zenkliniu pozitriu yra asimetriska. Tai reiskia, kad dauguma
joje funkcionuojanciy teksty tarpusavyje neturi vienareik$misky prasminiy sutapi-
my, o teksty tarpusavio saveikos (vertimo) procesas veikia daugiau ne kaip vieno
teksto prasmeés perdavimas kitokiu tekstu, o kaip naujos informacijos generavimo
mechanizmas. Asimetrija taip pat ryskiai fiksuojama nagrinéjant semiosfera suda-
ran¢iy struktary centry ir periferijy santykj. Pazymétina, kad centro ir periferijos
savokos semiosferoje yra visiskai reliatyvios, priklausomos nuo konkretaus tyréjo
pasirinkto dviejy strukttiry saveikos stebéjimo tasko (kaip tyréjo poziturio tasko).
Taigi tas pats semiosferos struktarinis elementas tuo pat metu gali buti suvokia-
mas kaip centras vienos saveikos poziiiriu ir kaip periferija kitos saveikos pozitiriu.
Tacdiau bet kuriuo atveju centre aptiksime labiausiai iSplétotus ir geriausiai struk-
turiskai organizuotus elementus — kalbas ir jas reprezentuojancius tekstus (kalba ir
teksta suprantant placiaja prasme). Pirmiausia — tai konkreciai kultiirai biidingos na-
turalios kalbos, sudarancios kiekvieng strukttrg (kulttira) organizuojantj branduolj
ir uztikrinancios konkrecios kulttros sisteminio lygmens funkcionaluma. Greta jy

kiekvienoje konkrecioje kulturoje (tame pat semiotiniame kontekste) egzistuoja
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daugybé ,,smulkesniy kalby* ar pusiau kalbiniy zenkliniy dariniy, skirty siauroms
kultiiros funkcijoms realizuoti. Semiosfera sudaranciy struktiry centrai yra savo-
tiskos ,,kanoninés* struktiiros, beveik eliminuojancios naujy teksty kiirima. Tuo
tarpu periferija yra svarbiausia ir moksliniy tyrimy pozitriu jdomiausia struktary
saveiky (anot J. Lotmano, kreolizacijos) erdve, generuojanti didzigja dalj naujy
teksty. Sie kultrinés saveikos procesai labiau primena ne vienakrypte recepcija, o
daugiakryptj, pulsuojantj, zenklinj objekto ir subjekto (labai reliatyviai apibrézia-
my) dialoga. Svarbu pazyméti, kad net ir praeities zZenkliniy struktiry fragmentai
semiosferoje néra ,,pasyvios nuolauzos® Jos, kaip medijos, saugo savyje vienokias
ar kitokias atmintis, kurios gali buti lengvai atkurtos saveiky su kitomis semiosferos
strukttromis metu (Lotman 2004: 3-23).

Pritaikydami semiosferos teorija gastronominés kulturos tradicijy ir karybos
laisvés tyrimy kontekste, galétume remtis prielaida apie kultriniy procesy testi-
numa, leidziantj suvokti praeitj ir dabartj (tradicija ir inovacijas) kaip to paties, erd-
véje ir laike nefragmentuoto kontinuumo susijusias dalis. Si prielaida yra priesinga
moksliniuose diskursuose paplitusiam, pozityvizmu ir optimistine progreso idéja
gristam dualistiniam (arba-arba) dabarties ir praeities supriesinimui, teigian¢iam,
kad naujové, kaip vienokia ar kitokia asmens karybos laisvés israiska, yra tradicijai
priesingas (tradicija paneigiantis) modernumas, kuris a priori yra geresnis uz praei-
Ciai atstovaujancia tradicija.

Straipsnyje pristatomo tyrimo pozitriu, tradicijos ir karybos laisvés priesSprie-
$a suvokiama ne kaip vienas kitg paneigiantys veiksniai, o kaip dviejy tos pacios
semiosferos veiksniy sisteminio ir abipusio pobtdzio saveika. Tiek gastronominés
tradicijos (pvz., Lietuvos gastronominé kulttra), tiek jas tiriantys mokslai gali buti
suvokiami kaip nuo konkrecios kultaros (konteksto) priklausomos, atviros, nuolat
kintancios (evoliucionuojancios), taciau vientisos ir sistemiskos semiosferos struk-
taros, saveikaujancios (dialogo btdu) su kitomis zenklinémis struktiromis (pvz.,
kitais mokslais ar kitomis gastronominémis tradicijomis) ir semiosferoje ,,klajojan-
Ciais™ praeities Zenkliniy struktiry (kultiiry) fragmentais. Kaip jau buvo minéta, $iy
strukttry ribos (skirian¢ios konkretaus regiono gastronominei kultarai budingus
elementus nuo kity kulttry elementy), kaip teigia J. Lotmanas, yra reliatyvios. Jy
skirtis, tik kaip akademinis moksliniam tyrimui taikomas jrankis, gali bati fiksuo-
jama daugiau kaip dviejy gastronominiy kultary centry lygmenyje (pasirinkus ati-
tinkamus ,,gryno® mokslinio pozitirio atskaitos taskus), ta¢iau ne periferijose. Bet
kaip tik periferijose vyksta dviejy gastronominiy kulturiniy tradicijy konvergenci-
jos procesai, ]. Lotmano teorijoje vadinami kreolizacija. Sios kreolizuotos periferi-
jos gali turéti maziausiai dvi — geografine ir chronologing — reik8mes, apibréziancias
vienalaikiy, bet skirtingy gastronominiy kulttiry saveikas (pvz., Lietuvos DidZiosios

Kunigaikstystés (toliau — LDK) ir italiskoji gastronominés tradicijos Bonos Sforcos
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laikais) ir idéjy mainus (difuzija) geografiniuose paribiuose (pvz., LDK ir vokisko-
sios gastronominiy tradicijy mainai) arba (ir) skirtingy laikotarpiy, bet daugiau ar
maziau vienoje erdvéje gyvavusiy kultary elementy genetinj perimamuma (pvz.,
Lietuvos gastronominés kultiros evoliucija nuo priesistoriniy iki masy laiky). Pa-
zymeétina, kad gastronomijos kulttrinés tradicijos periferija Siuo atveju yra ne koks
~idéjy Siukilynas® Sioje kreolizacijos erdvéje vyksta (daZniausiai per saveikas su
kitomis tradicijomis) aktyviausias ktirybinis veiksmas, randasi naujy idéjy, kurios
galbut taps ,,centru, bus ,kanonizuotos® ateityje.

Anot ]. Lotmano, tam, kad dvi zenklinés semiosferos struktiiros sagveikauty, turi
buti susilpninta riba tarp ,,savos” ir ,,svetimos“ struktiiros, kas paprastai jvyksta
vienai (vidinei) struktirai ,,i¥mokstant* kitos (iforinés) struktiros kalba. Siame
kontekste skirtingoms gastronominés kulttros tradicijoms priklausantys zmonés
»iSmoksta“ kity tradicijy ,kalbas® (kartais labai tiesiogine prasme, mokantis, pa-
vyzdziui, prancuzi$kos gastronomijos terminijos). Realybéje tai reiskia kreolizaci-
ja, kuri yra susijusi ne tiek su kity (iSoriniy) gastronominiy tradicijy profesionaly
pritraukimu (pvz., samdant pranciizy viréjus Lietuvos dvaruose), kiek su ,,vidinés*
tradicijos profesionalo (kuchmistro) kvalifikacijos plétra ir gebéjimu gaminti ke-
lioms tradicijoms priklausancius patiekalus (toks galéty bati Jano Szyttlerio atvejis).
Vadinasi, ,,galutinai kreolizuotos® virtuvés komandg sudaro ne tiek skirtingy tra-
dicijy profesionalai, kiek skirtingy specializacijy, bet jvairias tradicijas iSmanantys
kuchmistrai ir viréjai (uogienininkas, saldumynininkas ir pan.).

Pasirinkto pozitirio kontekste $io tyrimo Saltinis, rankrastinis ar gastronomijos
knygoje iSspausdintas receptas, yra suvokiamas kaip aprasomojo pobudzio struktii-
ra, kuri dinamiska objekta (tolydzig gastronominés kulttros tradicija) pavercia sta-
tisku modeliu — tarsi savotitka momentine fotografija. Sio fiksavimo veiksmo metu
ne tik prarandamas gastronominés kulttiros dinamizmas, bet ir jvykdomas to meto
ir tos erdvés gastronominei kulttirai budingos Zinijos perkodavimas i tolygios j dis-
kreciaja tikrove (receptas yra diskretus tekstas), kartu pereinant nuo laisvesnio ziniy
ir iSminties lygmens link labiau apibrézto duomeny ir informacijos lygmens. Tai
padidina turinio struktiirinimo lygj, taiau yra neiSvengiamai susije su didziuliais
informaciniais nuostoliais, t. y. dalies iSminties, ziniy ir informacijos praradimu. Dél
Sios priezasties dauguma aukstos kvalifikacijos, daug gastronominiy ziniy sukau-
pusiy viréjy, ypac vyresniosios kartos, dirba nesinaudodami rasytiniais receptais, o
prireikus rastu uzfiksuoti savo zinias, tai padaryti jiems biina gana sunku.

Taciau jei receptas uzraSomas, véliau jis pradeda savo kaip nepriklausomos sis-
temos gyvenima gastronominéje kultliroje. Rasytiniy recepty poveikis gastrono-
minei tradicijai (raSytinés gastronominés kulttros saveika su (ne)raSytine gastro-
nomine kulttra) gali vykti keliais btdais. Pirmiausia, receptai yra struktarintas

gastronominés kultiros tradicijos aprasymas, kuriuo ne tik fiksuojama patiekalo
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gamybos technologija ar ingredientai, bet ir baigiama organizuoti pati gastrono-
miné tradicija. Siuo atZvilgiu recepty uzraSymas ar recepty knygos pasirodymas
rodo kokybiskai kitokios — ne sakytinés, bet rasytinés — gastronomijos tradicijos
susiformavima, kuriai budingi kitiems panaSiems ,,péréjimams® (pvz., radytinés
teisés atsiradimui greta paprotinés teisés arba rasytinés literatiiros atsiradimui greta
tautosakos) tipiSki procesai ir bruozai. UzraSytas receptas — kulttrologinis faktas,
atsirades dirbtiniu btadu, kaip jo uZrasytojo samoningos veiklos rezultatas. (Visi
zinome, kad profesionalus viréjas gali puikiausiai gaminti ir be raSytiniy recepty.)
Kita vertus, recepty knygos didina gastronominés kultiiros strukttirinimo laipsnj,
nes recepty uzrasytojas neisvengiamai bus priverstas imtis patiekaly klasifikavimo
ir hierarchijy sudarymo. Taip randasi vienokios ar kitokios gastronominés kultiiros
struktaros, atliekancios ,kanonizavimo® funkcijas, stumiancios j gastronominés
kulttiros periferija ar net panaikinancios ,.kanono neatitinkanc¢ius® (eretiskus) ele-
mentus. Taip recepty knygos pradeda veikti kaip gyvosios gastronominés kulttiros
jvairove mazinantys, kuirybiskuma tradicijos viduje (zenklinés strukttros centre, bet
ne periferijoje) stabdantys, ta¢iau didesnj sistemos (gastronominés kulttiros) stabi-
luma uztikrinantys jrankiai, skatinantys dalj gastronominés kulttros veikti sistemos
periferijoje ar apskritai uz jos riby.

Tokiame ]. Lotmano teoriniame kontekste gastronominés istorijos ir kultaros
tyrimai taip pat gali bati suvokiami kaip nuolatine saveika gristi gastronominés kul-
tarinés tradicijos (kaip semiosferos struktaros) kreolizacijos erdvé, kurioje vyksta
saveika su kitomis, kulttriskai tolimesnémis (gastronoming kulttra tyrinéjanc¢iomis
mokslinémis, pavyzdziui, istorijos ar archeologijos mokslo) Zenklinémis strukta-
romis. Sios saveikos pagrindu randasi jvairios istorinés gastronomijos kreolizuotos
erdvés, kaip antai: restoranai, sitilantys istorinius meniu; maisto gaminimas gyvosios
istorijos Sventése; istorinés gastronomijos mokslo tyrimy publikacijos ir 8iy tyrimuy
rezultatus populiarinantys tinklaras¢iai; gastronominio pobudzio kulttirinio turizmo
ar laisvalaikio praleidimo formos ir kt. Panasiai (kalbos iSmokimo pozitriu) vyksta
ir gastronominés kultiiros tyrimai, pavyzdziui, gastronominés kultaros ir istori-
jos mokslo kreolizacija. Kreolizacijos proceso metu (kreolizacijos ervéje) viends ar
kitds struktiiry zmonés taip pat perima ,,svetima® kalba (pvz., istorikui iSmokstant
gastronomijos terminijg, bet netampant virtuvés Sefu). Kita vertus, recepty, kaip
specifine, gastronomijos kalba parasyty kuriniy, veikimas kultiiroje apsunkina jy
mokslinius tyrimus. Istorijos mokslo (kaip semiosferos struktiiros) pozituriu receptai
yra nepripazjstami ,,savais* tekstais, jy ,,kalba“ istorikui nesuprantama, todél neretai
jie né nelaikomi rasytiniais istorijos Saltiniais. O istorinés gastronomijos tyrimai
atliekami remiantis istorikams lengviau perskaitomais ,,iSgyvenimo istorijos” doku-
mentais — dvary inventoriais, saskaity knygomis ar pan. Todél i$ esmés kokybiskam

gastronomijos tradicijos tyrimui batina kitokia metodologiné prieiga — jau minéta
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istoriky kalbiné ,kreolizacija* arba (tai dar geriau, kai kalbame apie mokslinius
tyrimus) savotiSka metakalba, susiejanti (aprasanti kaip viena) skirtingas istorijos

mokslo ir gastronomijos kultiiros semiosferos struktiiras.

ISTORINE PATIEKALU RECEPTU KAITA:
BARSCIU ATVEJO TYRIMAS

Mausy nagrinéjamas patiekalas — bars¢iai — sietinas su bene vienintele vietinés,
Hlietuviskos® kilmés darzove — laukiniais barsciais. Istorinéje gastronomijoje siuo
zodziu buvo vadinama visa lapiniy augaly grupé, tai patvirtina ir Konstantino Sir-
vydo Trijy kalby Zodynas (1642), kuriame lietuviSkas Zzodis ,,barstis* pristatomas
kaip lenkiskojo barszcz ir lotyniskyjy acanthus, topiaria & urbana herba, branca
ursina, taip pat patiekalo iusculum acanthinum (barsciey) atitikmuo (Sirvydas 1642:
6). Pasak Lenkijos gastronomijos istoriko Jaroslawo Dumanowskio, tai taip pat ir
lankinis barstis (Heracleum sphondylium) (Moda... 2011: 212). Tuo tarpu Rusijos
gastronomijos istorikas Viljamas Pochliobkinas j ,,bars¢iy sarasa” jraso dar vaisting
gelsve ir Sventagar$ve (IToxnebxun 2006). Tikétina, kad i$ barséiy iSvirtas sriubos
pavidalo patiekalas buvo vartojamas nuo priesistoriniy laiky. Jis paminétas anks-
tyviausiame Lietuvos gastronomijos istorijos rasytiniame Saltinyje — Jogailos dvaro
saskaity knygoje (Rachunki 1896: 192). Bar$¢iai atliko svarby vaidmenj formuojant
Lietuvos gastronomijai budinga lapiniy darzoviy (ne tiek zaliy, kiek termiskai ap-
doroty, rauginty ar kitaip konservuoty) valgymo tradicija. XVI-XIX a., i§laikant
lapiniy darzoviy valgymo tradicija, be bars¢iy, LDK jvairiy socialiniy sluoksniy
zmoniy virtuvéje paplito daug kitokiy valgomy lapy: rugstynés, kopiustai, batviniai,
raudonieji burokéliai, o jy vartojimas mazai skyrési nuo bars¢iy vartojimo.

BarCiy jsigijimas maistui ir jy valgymas minimas daugelyje XVI-XIX a. doku-
menty: 1538-1539 m. vyskupo Povilo Aliéniskio, 1543 m. Zygimanto Augusto,
1596—-1807 m. Radvily, 1793 m. Mykolo Kleopo Oginskio virtuviy saskaitose.
1556 m. Steponas Zbarazskis trejiems metams iSsinuomojo Vitebsko klebonui
priklausancias smukles ir jsipareigojo, be nuomos mokesciy, dar ir nemokamai
maitinti tris dvasininkus pietumis ir vakariene (Dambrauskaité 2013: 75). Sutarty
patiekaly sgrase randame ir vakarienei skirtus barsc¢ius su dviem mésos gabaléliais
(Metrika 2010: 34). Darziniai builiai minimi 1623 m. Elzbietos Sofijos Hohen-
colern-Radvilienés ir Polocko vaivados Jonuso Kiskos sutartyje dél darzo ir sodo
pardavimo Vilniuje, $alia dabartinés Tilto gatvés (Vitkauskiené 2006: 153). Vienas
i$ zinomiausiy tikininkavimo vadovéliy autoriy Abiejy Tauty Respublikoje Jokii-
bas Kazimieras Hauras knygos Oekonomika ziemianska generalna 1679 m. leidime
barscius skyriuje apie géles ir prieskonius aprasé ne tik kaip patiekaly sudedama-

ja dalj (,,vartojamas visokiose sriubose ir putrose...”), bet ir kaip vaista (,,sveikas
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ligoniams, drékina [organizma|, laisvina vidurius, <...> gerai [tinka] bluzniai gy-
dyti...”) (Haur 1679: 77). Bar$¢iy ir | juos panasiy patiekaly (raugintos lapienés,
mkursolés®) valgymas ir jiems gaminti tinkamy darzoviy (buroky, ,,svikly® ir bars-
¢iy) auginimas minimas Kristijono Donelaicio Metuose (Donelaitis 2013). Bars-
Cius randame 1812 m. rugséjo 26 d. Nesvyziaus pilies kunigaiksciy valgiarastyje
(Kuncevi¢ius... [et al.] 2011: 124). Sia sriuba (3altu pavidalu) NesvyZiuje 1805 m.
vaiSintas Vilniaus universiteto medicinos profesorius Johannas Peteris Frankas
(1745-1821), o LDK pilietybe igije Livonijos didikai Giunteriai $altus barsc¢ius
kaip ,,savo krasto® patiekalg pristaté 1825 m. Adomo Kazimiero Cartoriskio dvare
Pulavuose surengtame parko piknike (Lauzikas... [et al.] 2016:42). Bars¢iy recepty
randame visose XIX ir XXI a. lituanistinio pobudzio (J. Szyttlerio, M. Krzywkows-
kos-Marciszewskos, W. Zawadzkos, L. Did¥iulienés-Zmonos, Lazdyny Pelédos)
recepty knygose. Anielos (Nelos) Mlynarskos-Rubinstein Nelos recepty knygoje
(orig. Nela’s Cookbook) rekomenduojamame meniu ,,Vakariené, grizus i§ koncer-
to* vienas patiekaly yra skaidris bars¢iai (Rubinstein 1983: 375). Fania Lewando
pateikia net tris bar$¢iy receptus (Lewando 2015: 38—39). Tai rodo, kad barsciai
buvo valgomi jvairiy LDK socialiniy sluoksniy ir tautybiy zmoniy namuose. Jie
buvo ne vien kasdienis, bet ir ritualinis patiekalas, valgytas per Kucias tiek valstiecio
namuose, tiek dvarelyje. Mikalojus Katkus raso, kad Kaciy diena pusryciams bu-
dave barsciai be jokio uzdaro, tokie liesi, kad dubens dugne matydavesi nuskende
permatomi burokai. Tuo tarpu vakare, ant Sventinio Kaciy stalo, budave patiekiami
bars¢iai su grybais, kuriuose prie$ tai buvusi mirkyta silké (Katkus 1989: 147). Pa-
nasiu laiku Saukény dvarelyje ant Kadiy stalo puikuodavesi bar§¢iai su ,,ausytémis*
(Komorowska 2013:216).

Barsc¢iy sriubai kaip raugas ar uzkulas galéjo buti vartojami ne vien laukiniy
barsciy lapai. Dokumentuose randame greta jy paminétas riigStynes, batvinius,
burokus, ,,cviklius® (arba ,,cviklinius burokus®). Nors XVII a. antrosios pusés gast-
ronominéje literatiiroje buroky ir batviniy pavadinimai vartojami sinonimiskai,
greiciausiai tai dvi kiek skirtingos darzovés: batvinis — lapinis burokas (mangoldas),
o burokas — $akninis burokas (runkelis). Panasia buroky klasifikacija randame ir
pranciizy kalboje: kulinariniu poziariu skiriama lapiné (poiree) ir Sakniné (bette-
rave) buroky atmainos. Galima neabejoti, kad kulinarinéje literatfiroje ir Sneka-
mojoje kalboje jos buvo painiojamos. Pavyzdziui, 1588 m. Krokuvoje isleistoje
Anselmo Gostomskio knygoje Gospodarstwo minimi atskiri augalai — ,,cvikliai® ir
bar$¢iai (Gostomski 1588: 142). Pirmdsios Abiejy Tauty Respublikos kulinarinés
knygos, isleistos 1682 m., autorius Stanislawas Czernieckis darzoviy sarasuose
kaip atskirus augalus jvardija ,,cviklius“ ir batvinius, tac¢iau véliau, ,,Véziy ir bat-
viniy patiekalo® recepte, raso, kad ,reikia paimti batviniy, tai yra cvikliy lapy*
(Czerniecki 1682:218).
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Dabar lietuviy kalba barsc¢iais dazniausiai vadinama kitokia sriuba nei istoriniais
laikais — virta ne i¥ lapy, bet i§ raudonyjy burokeéliy Sakny. Sis pavadinimas yra jsi-
galéjes dabartinés Lietuvos gastronominéje kultiiroje. Vienas ankstyvesniy buroky
pavartojimo bars¢iams atvejy yra apraSytas Mykolo Butlerio kelionés dienorastyje.
Bars¢iai tuo metu jau buvo verdami i$ rauginty burokéliy (nesame tikri, ar bars-
Ciams tikrai vartotos rauginty burokeéliy Saknys, taciau jraso kontekstas leidzia teigti,
kad taip). Rauginti ieSkota raudonyjy burokéliy, kurie Italijoje vadinami Bolonijos
burokais, tada jie buve reti ir brangts. Kai pagaliau rasta ir nupirkta burokéliy, jie
buvo uzraugti ir 1779 m. gruodzio 19 d. pietums i ,,saldziyjy burokéliy pasigamin-
ta bar$¢iy, kurie buvo ypatingi® Po keliy dieny vél buvo bars¢iai, gaminti ,,vietoj
jgrisusios menestros, ir nors buvo su actu (turbut nespéta parauginti burokéliy)®
bet skaniai valgyti (Pacevicius 2013: 358). Tuo tarpu XIX ir XXI a. Saltiniuose
»senoviniai tikrieji barsc¢iai“ neretai yra vadinami kitais vardais. Kartais tokia sriu-
ba vadinama batviniais, o jei dedama ir milty — batvinyne. D¢l to, kad bar$¢iams
vartojami augaly lapai, sriuba vadinta lapiene, o dél zalios spalvos — zalibarsciais.
Jei rugstelé, i8 kurios verdami bar$¢iai, buvo gaminama raugiant batvinius, tai ir ji
turéjo savo pavadinima — batvininké. Panasi j barsCius Salta sriuba istorinéje gast-
ronomijoje nebuvo vadinama barsCiais, tai — Saltsriubé (chfodnik). Lukaszas Go-
lebiowskis, kuris dalj savo 1830 m. knygos Domy ir dwory skiria maistui aprasyti,
be kity lietuviams budingy patiekaly, mini batviniy rauginima, $altg batviniy sriu-
ba, uzbalinta grietine, pagardinta véziy kakleliais, verSienos, kaplano (sterilizuoto
ir specialiai lesinto, labai riebaus gaidzio) ar kalakutienos gabaliukais, pjaustytais
zaliais agurkais ir kietai virtu kiau$iniu, taip pat lietuviska bocvinkg (Golebiowski
1830:216). Panasiai Saltsriubes apraso ir J. Szyttleris (1833: 26—30). Net dvi pana-
Sias sriubas — Saltsriube ir batvinius — kaip lietuviams budingus patiekalus (greta
,veresCakos*; jukos, Siupinio, kanapiniy milty, grucés ir latviskos skabaputros) mini
ir Liudvikas Adomas Jucevicius Vilniuje iSleistame krastotyros darbe Litwa pod

wzgledem starozytnych zabytkow, obyczajow i zwyczajow (Jucevicius 1846: 38).

Tokia pavadinimy ir patiekaly jvairové skatina mus atlikti barsciy recepty ,,genea-
loginj* tyrima, turintj paaiskinti ne tik barsCiy istorijos peripetijas, bet ir tradicijos
ir kiirybos laisvés raiska sio patiekalo istorinéje raidoje.

Ankstyviausi bars¢iy receptai Lietuvoje yra fiksuoti XVII a., Radvily viréjo uzra-
Sy knygeléje (Moda... 2011:185). Kaip kontekstiné informacija to paties laikotarpio
bar$¢iy pazinimui gali buti naudojama S. Czernieckio recepty knyga, isleista Lenki-
joje (Czerniecki 1682:71-72). Klasikinius XVII a. bars¢ius sudaré trys pagrindinés
sudedamosios dalys: skystis, bars¢iy lapai ir uzdaras. Tokj paprasta recepta rasime
Radvily viréjo uzrasy knygeléje: ,,dék | vandenj zaliy barsciy [lapy], migdoly ar
aguony pieno, milty truputj jmaiSyk ir i$virk...” (Moda... 2011: 185). Kadangi Sie
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barsciai skirti pasninkui, jie uzdaromi aguony ar migdoly pienu ir miltais, o kaip
,pamatinis® skystis yra imamas ne ruginis raugas, bet vanduo. Ir Radvily viréjo
S. Czernieckio pasninko bars¢iy su silke recepte raSoma: ,,paimk bars¢iy, mirkytos
silkés, kmyny. I8virk ir patiek ant stalo. Jei nori, gali uzbalinti trintais migdolais...“
Kiek sudétingesni S. Czernieckio paprastyjy ir citrininiy bar$Ciy receptai. Papras-
tieji bars¢iai uzkuliami su sviestu iStrintais tryniais, o kaip papildomi ingredientai
dedami smulkinty virty kiausinio baltymuy ir tryniy rutuliukai bei svieste pakepinti
smulkinti virty kiauSiniy baltymai. Gardinama druska, juodaisiais pipirais, pries
tiekiant j stalg — petrazolémis. Tuo tarpu citrininiy barsciy receptas skamba Sitaip:
,paimk su petrazolémis ir sviestu pavirinto vandens arba kaplino sultinj, iSplak
su sviestu kiauSinio trynius, jspausk citrinos sulciy, sumaisyk su sultiniu, sudék
barsius ir iSvires patiek ant stalo...“ Dar vieni bar$¢iai — karaliskieji — verdami su
zuvimi (tai gali buti dziovinta lydeka, ziobris, laSiSa, erSketas, Dunojaus karpis,
rukyta ar $viezia juros kiaulés mésa), svogiinais (prie$ tiekiant juos reikia iSimti),
numirkytomis stdytomis silkémis, dziovintais grybais, grikiy kruopomis ir kmy-
nais (Czerniecki 1682: 71-72). S. Czernieckio bar$¢iai atspindi ano meto barokine
gastronomine kulttira, kuri buvo stipresné katalikiskojoje Lenkijoje nei tarp kata-
likybés ir protestantizmo ilga laika svyravusioje Lietuvoje. XVII a. Radvily viréjo
barsciai gana kuklas, o S. Czernieckio — barokiskai praSmatnis.

Siy paminéty gana jvairiy XVII a. recepty turinio analizé leidZia retrospektyviai
meéginti atkurti pirminius bar$¢iy ,,genealogijos® etapus (iki XVII a.), kurie gali bati
svarbiis tolesniems recepty tyrimams. Atsizvelgdami j atliktus tyrimus apie rugiy kaip
maistinés grudinés kulttros palyginti vélyva masinj paplitimg, tik IX—XT a. (Kunce-
vic¢ius... [et al.] 2015:22-248), galime spéti, kad ankstyvesnis bar$¢iy variantas buves
gaminamas vandenyje, pariigitintame natiraliu rauginty bari&iy raugu. Sie anksty-
viausi bar$¢iai galéje buti uzdaryti pieno produktais ar kiau$iniu (zr. schemg).

Didelj kurybinj jnasa j bars¢iy recepty plétra jnesé J. Szyttleris. Jis buvo kiles i$
kuchmistro Seimos, gana ilgai dirbes karaliskojoje Stanislovo Augusto Poniatows-
kio virtuvés komandoje, vadovaujamoje Paulio Tremo. ]. Szyttleris savo karyboje
sujungé LDK barokine, pranciiziskaja Apsvietos ir vietines — LDK ruséniskaja ir
valstietiskajg — virtuves, sukurdamas autentiska ir jdomia Romantizmo epochos
gastronomine tradicija. Pasak ]. Dumanowskio, i$ pradziy garsusis kulinaras spe-
cializavosi elegantiskoje pranciizy stiliaus virtuvéje: vartojo brangius uzsienietiskus
produktus (austres, vézlius, parmezano strj, ananasus, Sokolada...), taciau véliau jo
publikuotuose receptuose galima pastebéti LDK ortodoksy, ruséniskosios virtuvés
jtaka (gira, Zuvies sriubos, daugybé rtsiy Salty bars¢iy). Paskutinése Zymiojo virtuves
meistro knygose randame dar kuklesne virtuve: daugiau miltiniy valgiy, patiekaly i$
vietiniy darzoviy recepty. Naujame, 1837 m. iSleistame leidinyje Kuchmistrz nowy

czyli kuchnia udzielna jau apraSyti sezoniniai patiekalai i$ laukiniy augaly (dilgéliy,
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iZawadzka;
1. Burokéliy rauge ir vandenyje virtas sultinys (jautiena su kaulais, rikyta mésa,
igrybai, svoglnai, poras).
2. Smulkinti kepti burokéliai.
3. Girietine, daZyta burokeliy sultimis, burokeliy sultys.
4. Mésa, i§ kurios virtas sultinys, su mésa ar grybais, desros
; . Marciszewska:
1. Burokéliy raugas. 1. Ruginiy milty raugas. i .
2. iai, svogonai, p salierai arba porai, kopOstai, dZiovinti 2 | lapai arba ganai, krapai, dZiovinti ar
lgrybai Qvle!? g_rybnl
[3. Su miltais pakepintas sviestas arba grieting. 3. Grietine.
. Svieste pakepintos .ausytés® su grybais arba su Zuvimi ir ryZiais. A
A A
r > ;éBlu{okéﬁu arl:!al_r:glnlwerlllnllw rauge \ﬂr;az.s su:lh:rlyf;‘j:mlésa su
ulais, ji burokéliai, kop iovinti grybai,
Marciszewska: lpetrazolés, salierai, svognai, rokyti lasiniai aroa dedra). mk_a
1. Burokeliy rauge virtas sultinys (petraZolés, svoganai, 2. Tarkuoti raudonieji burokéliai. 1. Ruginiy milty rauge virtas sultinys
ialierai, raudonieji burokeliai, SvieZi lasiniai ir kiskiena). (3. Grigtiné, daZyta burokéliy sultimis. {jautiena, petraZolés, krapai, rikyla mésa).
(2. Raudonieji burckéfiai. l4. Zalios petraZolés, kukuliukai (mésa, lajus, svieste kepinti 2. Burcky lapai arba batviniai.
3. Spirgai. lsvoganai, balta duona, kiausinis), koldOniukal su mésa ar 3. Grieting.
4. Kikiena, i8 kurios virtas sultinys. igrybais.
A A A A
( I
Marciszewska [lietuviski barSciail:
1. Skystis rlun raudnnmu bumkéllu parauglmu SU ruginés
duonos g iu ir su kauly ar gryby
sU |Ia||ék0m|s darzovemis (pa.srlnkull sultiniu. Marciszewska
2. Rauginti, virti raudonieji burokéliai € 1 Sultinys {mkyla kiaulés nugaring su rokyta kiaulés papilve,
(3. Grieting. tiena su kaulu, g P krapais).
4. Ausytés® su mésa ar grybals, gabalélials pjaustyta dedra, 2. ir gityné
kietai virti kiauginiai, perduta, tarkuotos bulvés, pakepintos 3. Grieting,
mvieste ar spirguose.. 4. Mésa, i5 kurios virtas sultinys. 1850-1890
------------------------ T-----------------;h--- e
k4 1
Saytter
1. Burcky rauge virtas sultinys (kepta ir sviestu aplieta kiSkiena, Semiena, ML
stimiena, antiena ir vistiena su grybes:‘cesnam ir kvapniaisiais pplrajs} . 1. Buroky rauge virtas sultinys (jautiena su rkyta kiaulés papilve, grybais,
2. Svoganai, baltoji pory dalis, salierai, yie kepti b \ poru, kumpiu, antiena, viétiena ir kidkiena).
wrapai. €—2. Burokéliai, salierai, petraolés.
[. Smulkios grikiy kruopos sumaifytos su smnlklnlals \dnals tryniais. B ...
4. Kepintos kiskienos des mazi, pakep iukai, rikyta kiaulés M. Rokyta kiaules papilvé grybai, i, krapai, pjausty kepinta deda,
papilve. farso rutuliukai. 1820-1849
...................................... Jl_--_--__-_--_+-_-__--_--_--_-__.l [ P —_—
T. Czemiscki:
1. Ruginis raugas su kmynais.
2. Bar&giy lapai.
3. Zuvies, svogny, numirkyty sOdyty silkiy ir d2iovinty
Czemiecki; priy st
1. Vanduo, pavirintas su patraolémis ir -gn 4. Grikiy kruopas.
sviestu arba kaplino sultinys, pag: A +
citrinos sultimis.
2.B lapai. I
3. Su sviestu igplakti kiauginio tryniai. < 3 Fluofnls teugas.
A A Bar&giy lapal.
! 1 a Su sviestu [strini Kiausiniy trynial.
Radvily: Czemiscki: 4. R i i§ irsuk
L 1. Vanduo. 1. Vanduo su kmynais. y nalsyty virty e trynily Gel
2. Barstiy lapai . 2. Barssy lapai. svieste virty
3. Migdoly ar aguony pienas, miltai. 3. Mirkyta silke, trinti migdolai. baltymai. 1682-1686

1 1 1
[} [} 1
' ' . IX-Xla.
]

T N -

Bartiai XVI-XIX a. gastronomijos istorijos $altiniuose nelietuviy kalba'. Schemoje bariiy ingre-
dientai numeruojami tokia tvarka: 1 — skystis, kuriame gaminama; 2 — bars¢iy lapai ar kiti zalumynai
(bars¢iy lapy pakaitalai); 3 — uzdaras; 4 — priedai. Fono reik§més: baltas — bar$¢iai, fiksuoti Lietuvoje
leistose gastronomijos knygose; Sviesiai pilkas — receptai, fiksuoti kontekstiniuose, ne Lietuvoje iSleis-
tuose gastronomijos istorijos Saltiniuose; tamsiai pilkas — rekonstrukcinio pobudzio receptai.

1 Parengta pagal Moda... 2011: 185; Czerniecki 1682: 71-72; Szyttler 1833: 32, 1845: 91,
Marciszewska 1857: 39—43; Zawadzka 1913: 11-12.
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gudobeliy), pupy sriubos, pagardintos iSrtigos, patiekalai i$ vietiniy Sakniavaisiy
augaly. Kosiy, sriuby, pudingy, patiekaly i§ darzoviy ir palyginti mazo kiekio mésos
apraSymai sukuria pasakojima apie kuklia (bent jau didiky viréjo pozitriu), sava ir
nattralia virtuve. J. Szyttlerio kuiryboje galime jzvelgti zavéjimasi gamta, laukiniais
augalais, paprastumu ir zmogiskumu, t. y. sentimentalizmo ir romantizmo inspi-
racijomis, kurios jo darbo pradzioje buvo neatsiejamos nuo klasikinés elegantiskos
pranctizy dvaro virtuvés (Lauzikas... [et al.] 2016:81). J. Szyttleris pateikia skaidriy
lenkisky bar$¢iy ir skaidriy zvérienos barsciy receptus (Szyttler 1833: 32, 1845:
91), kurie, tradicijos kaitos pozitriu, svarbus savitu barsc¢iy skys¢io gamybos budu:
i$ esmés jame derinamas senovinis raugas ir prancuzisko stiliaus sultinys. Sultinys
barsciams verdamas taip pat kaip ir kiti ano meto sultiniai — kelis kartus keiciant —
nukosiant ir papildant — ingredientus ir galiausiai nuskaidrinant sultinj kiausiniu.
Iki J. Szyttlerio bars¢iai buvo verdami vienu kartu, j ragsty skystj paeiliui dedant
darzoves ir priedus. Tuo tarpu J. Szyttlerio receptuose matome ryskius du gamybos
etapus: pirmiausia iSverdamas sultinys, o paskui jame verdami barsciai. Kita vertus,
J. Szyttlerio bars¢iuose gausu jvairiausiy priedy; jie buvo zinomi dar barokinéje
virtuvéje, bet XIX a. receptuose jy asortimentas labai iSpléstas. Tai ne tik darzoveés,
mésos ar desros gabaléliai, mésos farSo kukuliai, bet ir kolduniukai (ausytés), ku-
riuos J. Szyttleris vienas pirmuyjy jtrauke j bars¢iy recepty sudeétj.

Vis délto galime spéti, jog senasis — archajiskas ir paprastas — bars¢iy receptas,
panasus | minima Radvily viréjo knygoje, baroko ir Apsvietos laikais neisnyko. Jis
funkcionavo valstietiskoje virtuvéje, taciau dél jos specifikos nepatekdavo j recepty
knygas. Romantizmo epocha buvo puikus laikas atsigrezti j vietine valstietiska vir-
tuve, juo labiau kad kaip tik Sioje epochoje buvo jtvirtintas lietuviy kaip pagoniskos,
kiek laukinés tautos jvaizdis. Ji gerai matome daugelyje ano meto kariniy, prade-
dant Teodoro Narbuto, Simono Daukanto, Dionizo Poskos ir baigiant Jano Ma-
tejkos ,,Zalgirio magiu® ir Prospero Mérimée Lokiu. XIX a. Europos Romantizmo
gastronomijoje ,lietuviskumas®“ buvo vienas i$ prekés zenkly, zyméjusiy egzotika,
laukiniskuma, paprastumg. 1856 m. Paryziuje pasirodé garsi pranctzy kulinarijos
knyga, dviejy tomy La Cuisine classique (autoriai Urbain Dubois ir Emile Bernard),
kurioje publikuoti du su miusy krastu siejami receptai: Potage d’ Abattis d’ Oies a la
Lithuanienne (lietuviska Zasy subprodukty sriuba) ir Sauce Lithuanienne (lietuviskas
padazas). Po ketveriy mety iSleistoje knygoje Alphonse Petito La gastronomie en
Russie rasime net Sesis lietuvisSkus patiekalus: Potage Lithuanienne (lietuviska sriuba),
Varenikis Lithuaniens (lietuviski virtiniai, vadinti ,,varenikis“), Soudac a la Lithua-
nienne (lietuviskas sterkas), Elan a la Lithuanienne (lietuviskai pagaminta briediena),
Roti d’élan a la Lithuanienne (lietuviskas briedienos kepsnys) ir Soufflé Lithuanienne
(lietuviska suflé). 1872 m. isleistoje minéto U. Dubois knygoje Cuisine de tous les

pays... rasime Soupe au canard, a la Lithuanienne (lietuviska antienos sriuba) ir
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Perdreaux a la Lithuanienne (lietuviskai paruostos kurapkos) receptus. Dar keli Lietuva
reprezentuojantys patiekalai minimi kituose to meto veikaluose, deja, jy recepty néra.
Pranciizy dramaturgas Guillaume’as Victoras Emile’is Augier (1820—1889) vieno-
je savo dramoje mini La carpe du Rhin a la Lithuanienne (Reino karpis, paruostas
lietuviskai), o 1910 m. amerikietiSkame kulinariniame Zzurnale The Chief randame
bene egzotiskiausia prancuziska patiekalg — lokienos ketvirtj a la Lithuanienne.
Barsciy recepty atveju tai buvo ne tik ,,jmantriyjy bars¢iy kulttiros tesinys, bet
ir ,,primityviyjy” recepty atgimimas. Tai rySkiai matyti Marijos Krzywkowskos-
Marciszewskos recepty knygoje, kurioje uzfiksuoti bene visi tuo metu buvusioje
LDK erdvéje funkcionave barsciy receptai, pradedant visiSkai paprastais vasariniais
barscCiais i$ buroklapiy, lietuviskai vadinamy batviniais, ir baigiant geriausias ba-
roko, Apsvietos ir vietinés gastronomijos idéjas ,,sugérusiais® barciais SeSiems as-
menims. Pazymeétina, kad ,,primityviuosiuose® receptuose vél atsisakoma dviejy
bar$¢iy gamybos etapy, zinomy i§ J. Szyttlerio, ir visi ingredientai verdami tame pa-
¢iame puode, dedant juos j ta patj skystj viena po kito (Marciszewska 1857:39—43).
M. Krzywkowska-Marciszewska turbut pirmoji j gastronomines knygas jrasé , lietu-
visky barsciy* recepta, kuris, kartu su kitais ,,lietuviskais* patiekalais, pakartojamas
daugelio XIX a. gastronominiy knygy autoriy. 1877 m. pasirodziusiame Ignaco
M. Radeckio sudarytame Asvmanax eacmponomos recepty skyrelyje pateikiamas
lietuvisky zaliy saliery bars¢iy (bopwy us senenazo cenepest no-numoscku; Potage bor-
che de celeri a la Lithuanienne) receptas; jis pakartojamas tais paciais metais Maskvoje
isleistoje Hacmosuyuii nodapok mosodvim xossitikam (Ilerposa 1877). 1884 m. Sankt
Peterburge ifleistoje Liucinos von Bachman (Staszewskos-Cwierczakiewiczowos)
knygoje 365 06edos 3a 1 py6 (tai buvo 1852 m. VarSuvoje isleistos tos pacios autorés
knygos 365 obiadéw za pigé zlotych rusiskas vertimas) randame rtgstele lietuvis-
kiems bar$¢iams (/Tronrna 1884). Lietuviskus bars¢ius randame ir L. Didziulienés-

Zmonos Gaspadinystés knygoje. Jy receptas gana imantrus:

[N]orint, kad bars¢iai buty gardus, reikia prikaisti saldziai, tai yra vandenyje; pirma
sudéti mésa jautiena, pasudyti, nugraibyti putas; kas nori, gal pridéti pury, saliery, ir
liauro lapeliy; pavirinus adyna, pridéti tris svarus kiaulienos rukytos arba $viezios; ke-
leta baravyky ir dvejeta cibuliy; pavirinus kiek, visus priedus isgreibus iSmesti, pridéti
batviniy skystimo arba ruginés giros, smulkiai pjaustyty ir apvirinty batviniy lapeliy
arba rugStymy, teipogi galima déti dilgéles (notrynes) jaunas, balandas arba $pinoka;
rugStymai ir Spinokas dedami zali, neapvirinti. Tokie bar$¢iai gardus nebaltinti; bet kas

mégsta, gali pridéti puse kvortos rugicios grietinés... (Did¥iuliené-Zmona 1913:43).

L. Didiuliené-Zmona buvo gal pirmoji bari¢iy pavadinima pritaikiusi Saltsriu-

bei. Toje pat Gaspadinystés knygoje randame ir Salty lietuvisky barsciy, gaminamy
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is giros, vandens, grietinés, batviniy lapy, krapy, svogiiny, agurky, kiausiniy, véziy
kakleliy ar verSienos, recepta (ten pat), panasy j J. Szyttlerio ar L. Golebiowskio

aprasytus kone pries Simta mety.

TYRIMO APIBENDRINIMAI, DISKUSIJA

Interpretuodami tradicijos ir kiirybos laisvés santykj Lietuvos gastronominéje kul-
taroje (bar$¢iy recepto raidos pavyzdziu), galime fiksuoti du skirtingus Sios semio-
sferos strukttros savireguliacijos mechanizmus. Pirmasis i$ jy galéty buti paaiski-
namas per Claude’o Lévi-Strausso suformuluoty skonemy koncepta (Lévi-Strauss
1963:86). Misy tyrimo teoriniame kontekste skonemos veikia kaip kodai, organi-
zuojantys gastronomine kultiira (kaip semiosferos strukttirg). Pagrindinés C. Lévi-
Strausso iSskirty skonemy binarinés strukttiros elementai yra Sie: endogeniskas
(pagamintas daugiau iS vietiniy zaliavy) / egzogeniSkas (pagamintas daugiau is
atveztiniy zaliavy); centrinis (patiekalams vartojami paprasti produktai) / periferis-
kas (patiekalams vartojami nejprasti, jmantras produktai) ir skanus / $lykstus. Sko-
nemos koncepto poziiriu ,.kanoniné® gastronominés kultiiros semiosferos struk-
taros dalis (centras, tradicija) siejama su pirmuoju binarinés struktiiros elementu
(vietinis, paprastas, skanus), o ,,(ne)kanoniné* gastronominés kulturos semiosfe-
ros struktaros dalis (periferija, kairybos laisvé) — su antruoju binarinés struktaros
elementu (atveztinis, jmantrus, Slykstus). Panasy skonemy pasiskirstyma turime
fiksuota XVIII a. tiek valstietikoje (kaip antai K. Donelai¢io Metuose), tiek ba-
joriskoje kulttiroje. Jedrzejus Kitowiczius apie pranciizisky gastronominiy mady
plitima (i esmés Abiejy Tauty Respublikos gastronominés kultaros kreolizacija
su Pranctzijos gastronomine kulttra) rasé: ,,pagal senovinius paprocius, nebuvo
labai prasmatniy valgiy <...> barsCiai, mésos gabalas, bigosas su kopustais, desra ir
lasiniai...“; ,kai krasta uzpludo viréjai prancuizai, naturalts patiekalai iSnyko, o jy
vieta uzémeé rausvos ir baltos sriubos, pastetai...”; uztat ,,praeities zmonés buvo stip-
resni nei Siuolaikiniai ir savyje turéjo daugiau ugnies” (Kitowicz 1855: 239-250).
Taigi galime teigti, kad skonemomis grjstas gastronominés kultiiros savireguliacijos
mechanizmas stiprino ir palaiké gastronomine tradicija ir stabdé karybos laisve
virtuvéje. BarsCiy recepto atveju Sis mechanizmas uztikrino pirminiy receptiiros
komponenty — lapy, raugo ir uzdaro — islikima per visa tirtajj istorinj laikotarpij.
Taciau, nepaisant to, tirdami gastronomine kultiira istoriniais ir $iais laikais, ma-
tome ja kaip evoliucionuojancia, inovacijoms imlia sistema. Tokig skonemy kaitg,
anksciau laikyty slyksciais ir svetimais patiekaly ir ingredienty jtraukima i savo gas-
tronominés kultlros vartosena (savotiska ,,maiSta virtuvéje®), galétume paaiskinti
per antrajj gastronominés kultaros, kaip semiosferos struktiiros, savireguliacijos

mechanizma, grindziama Iljos Prigozino suformuluota sistemy teorija, pagal kurig
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gastronominé kultiira yra atviroji evoliucionuojanti sistema (Prigogine 2006). Skir-
tingai nuo Charleso Darvino idéjomis grjstos tolygios evoliucijos, I. Prigozino siste-
my teorijos poziuriu kiekviena sistema iSgyvena tolygios plétros (prognozuojamos
evoliucijos) ir staigaus sukrétimo (nenuspéjamos mutacijos) laikotarpius. Kiekviena
mutacija gali sukelti tiek pozityvius, tiek negatyvius sistemy pokycius, o mutacijos
poveikio stiprumas sistemai priklauso nuo jos ,,sutelktumo® — sistema paveiki mu-
tacijoms (pazeidziama) tampa ne tiek dél iSoriniy, kiek dél vidiniy priezas¢iy. Taigi
tolygios evoliucijos momentais (kai gastronominé tradicija kaip sistema yra stipri)
ryskiau veikia pirmasis, skonemy binarinémis opozicijomis grjstas mechanizmas.
Tadiau mutacijy laikotarpiais $io mechanizmo veikimas gerokai silpnédaves, ir tai
sudarydave salygas kiirybos laisvei. Prisimintina, kad kiekvieno tolygios evoliucijos
ir mutacijos laikotarpio metu sistema kinta skirtingu greiiu, taciau tik tolygios evo-
liucijos metu pokyciai yra prognozuojami. Pasak I. Prigozino, evoliucijos ir mutaci-
ju metu jvyke poky¢iai vyksta pagal objektyvig laiko stréle ir permainos bei procesai
sistemoje yra negrjztami. Vadinasi, kai kuriais istorijos momentais ,,.kanoniniy®
idéjy poveikis gastronominei kultarai susilpnéja, ir $i silpnesné sisteminé struktiira
tampa atvira mutageniniam kity gastronominiy tradicijy poveikiui — kreolizacijai.
Sékmingos kreolizacijos atveju naujoji, i$ iSorés perimta idéja evoliucionuoja iki
,kanoninés® (binariniy opozicijy poziariu — ,,gerosios”) idéjos lygmens ir tampa
svarbiu veiksniu, formuojanciu atitinkamo laikotarpio gastronomine kulttra (kaip
semiosferos strukttra). Kitais atvejais naujoji idéja gali papildyti esama struktara tik
pavieniais, nesisteminio pobudzio elementais ar likti latentine, periferine. Naujos,
iSorinés idéjos evoliucijos link ,,kanono* atvejo pavyzdziu galéty buti pranctzis-
kosios gastronomijos tradicijos perémimas Lietuvoje XVIII a. pabaigoje—XIX a.
pirmojoje puséje, o naujos idéjos kaip papildinio — B. Sforcos dvaro jtaka XVI a.
pirmojoje puséje arba totoriy, karaimy ar ispaniskosios gastronominés tradicijos
poveikis Lietuvos gastronominei kultarai.

Pagrindiniai gastronomine kultiirg kreolizuojantys ir jos kaita skatinantys muta-
geniniai veiksniai yra kurybisky asmenybiy veikla ir kultarinis kontekstas. Bars¢iy
recepty tyrimas parodé, kad reformacijos ir kontrreformacijos kovose iskilgs baro-
kas, taip pat Apsvietos ir Romantizmo epochy sandtra buvo pagrindiniai XVII-
XIX a. Lietuvos gastronomijos istorijos mutageniniai laikotarpiai, kuriy metu rys-
ki zymiy kuchmistry (S. Czernieckio, J. Szyttlerio) jtaka. Platesniame kontekste
pastebétina, kad istoriniais, ypa¢ naujaisiais, laikais perimti naujesni patiekalai
buvo aktyvesnés kurybos erdvé, labiau perkuriami nei tie, kurie buvo jsigaléje
priesistoriniais ar ankstyvaisiais istoriniais laikais. Kaip ir perimti i$ Seimos, iS tévy
iSmokti patiekalai maziau perkuriami nei tie, kurie iSmokti gyvenant. Patiekalo
kaitai, jo perkiirimui jtakos turéjo naujy patiekaly atsiradimas, j viena sujungiant

kelis ankstesnius receptus, ir patiekaly keliavimas i$ vieno socialinio sluoksnio j
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kita (kai brangesni ingredientai kei¢iami pigesniais, supaprastinama technologija,
kai kuriy nors ingredienty atsisakoma arba, atvirksc¢iai, patiekalai tampa sudétin-
gesni). Aptardami kultarinius kontekstus galime kalbéti ne tik apie Lietuvos kaip
tolerantiskos kultiiriniy mainy erdvés svarba (tai labiau veiké XIV-XVII a.), bet
ir Lietuvos kaip periferinés Abiejy Tauty Respublikos kultiirinés erdveés reikSme.
Vilnius XVII-XIX a. buvo didelés kultarinés erdvés pakrastyje ir tai sudaré salygas
laisvesnei kiirybiskumo raiskai, nei tai galéjo vykti kultiirinés erdvés centre — Varsu-
voje (kaip ¢ia neprisiminti J6zefui Pitsudskiui priskiriamo posakio apie Lenkija tarsi
riestainj). Vadinasi, Lietuva, kaip aktyvios gastronominés kreolizacijos erdveé, yra
ne tik jJdomus gastronominés istorijos atvejis, bet ir reikSminga vieta viso regiono
gastronomijos istorijai.

Ilgalaikéje istorinéje raidoje $iy dviejy aptarty gastronominés kultaros kaip se-
miosferos struktiiros savireguliacijos mechanizmy saveika uztikrina efektyvia tra-
dicijos ir karybos laisvés saveika, leidziancia teigti, kad gastronominéje kultiroje
tradicija ir kiirybos laisvé yra du neatskiriami vienos sistemos elementai, aktyvi-
nantys vienas kito veikima. Karybos laisvé gastronominéje kulttroje yra nejma-
noma be gero tradicijos iSmanymo, o nekintanti, t. y. kiirybos laisvés produkty
neintegruojanti tradicija ilgainiui tampa mirusia. Straipsnyje pristatomos tradicijos
ir ktrybos laisvés pozitiriu, butina pastebéti, kad rasytiniy recepty kulttira gristas
,»gastronominis kanonas“ (tradicija) niekada istorijoje nepanaikino ,,(ne)rasytinés
tradicijos® (ktrybos laisvés). (Ne)rasytiné gastronominés kulttros tradicija buvo ir
tebéra kaip viena i§ musy tapatumui svarbiy nematerialaus kulttros paveldo formy.
Tuo tarpu iSsaugotos maisto gamybos ar valgymo patalpos, jrankiai, islike jren-
giniai ir specialGs dvary pastatai (ledainés, rukyklos, kepyklos, ,,bravorai“) ir net
patys patiekaly receptai gali buti traktuojami tik kaip Sios tradicijos reprezentacijos,
su $iuo nematerialiuoju paveldu susijusios priemonés, objektai, zmogaus veiklos
produktai ir erdvés.

Rasytiniams ir kanoniskam gastronominés kultiiros centrui atstovaujanciy re-
cepty knygy ir periferinés (ne)raSytinés gastronominés tradicijy saveika visa laikg
funkcionavo kaip svarbus bendraja gastronomine kulttrg ir krybiskuma joje ska-
tinantis veiksnys. Tam daug pasitarnavo gastronomijos profesionaly rengimo siste-
ma, pagrista asmeniniu, (ne)rasytiniu mokinio ir mokytojo kontaktu. Kita vertus,
neigiama gastronomijos knygu poveikj, kaip niekada ankséiau, ryskiai jauciame
Siais laikais. Kaip svarbiausias Sio reiskinio priezastis galétume jvardyti gastrono-
minés kultaros (kaip nematerialaus paveldo tradicijos, kur kiekviena karta ne aklai
kartoja, bet kuirybiskai interpretuoja tradicija, sukurdama ir palikdama ateities kar-
toms vis ka nors nauja) sunykima. Viena vertus, tam didele jtaka turéjo politi-
nés ir kultiiros istorijos veiksniai. XIX a. pabaigoje—XX a. pradzioje suformuotas

etnolingvistinis lietuviskos kultiiros naratyvas, veikdamas tarpukario ir sovietmecio



R. LauZikas. TRADICIJA AR (IR) KURYBOS LAISVE...

laikotarpiais, redukavo kultaros lietuviskumo suvokima (savimone) iki lietuviskai
kalbanciy valstieCiy ir valstietiskos kilmés inteligenty sukurtos ir kuriamos kultt-
ros®. Gastronomijos istorijos erdvéje tai reiSké gastronominio lietuvisko tapatumo
koncentravimg j valstietiSkosios (etnografinés) lietuviy virtuvés pavelda (atsisakant
,lenkisko™ dvaro ir ,,zydisko* miesto gastronominio paveldo, jskaitant gastronomi-
jos knygas, parasytas nelietuviy kalba) ir taip susiaurinant lietuviskos gastronomi-
nés kulttiros semiosferos strukttirg tapatumo lygmenyje. Jau sovietmeciu Lietuvos
gastronomijos istorija ir jos tyrimai buvo jtvirtinti kaip etnografijos tyrimy dalis’.
Tarpukariu ir sovietiniais metais valstietiskoji kaimo kultiira nyko dél XX a. biidin-
gy globaliy industrializacijos ir urbanizacijos procesy, prie to tikslingai prisidéjo ir
sovietiné kolektyvizacija, sunaikinusi daugybe maisto gamybos jrangos, pavyzdziui,
duonkepes krosnis. Kartu su ja nyko ir gastronominés kulturos kaip nematerialaus
paveldo tradicija. Kaime plito pramoninés gamybos maisto ruosimo jranga, daugé-
jo pirktiniy, kaimo kulttrai nebudingy ingredienty, per rasytine kultiirg atéjusiy,
anksciau nezinoty patiekaly recepty, tradicijos laikymasis pradétas suvokti kaip
»(ne)modernumas® atsilikimas, todél j miestus persikrauste vaikai nenoréjo perimti
tévy patirties.

Sovietmeciu jdiegti griezti ir visuotiniai maisto technologijy bei receptiiry stan-
dartai sunaikino gastronominés karybos laisve ir ja grista improvizacija, kaip na-
ttiralius, gastronomijos menui buidingus reiskinius, o sovietiné geleziné uzdanga
ir viréjy profesinio rengimo sistema ne tik nutrauké miisy rysius su pasauliniais
gastronomijos centrais, bet ir sunaikino nuo pat Zzmonijos atsiradimo gastronomijai
budinga mokytojo ir mokinio rysj, paversdama viréjy rengima ,,masine gamyba“
profesinéje mokykloje, o viréja — prie konvejerio stovinc¢iu darbininku. Kita vertus,
iSplitus visuotiniam rastingumui, recepty knygy skaitymas ir mokymasis gaminti
pagal jas tapo masiniu. Dél iy priezasCiy $iais laikais turime ry$ky kanono, nuro-
dancio, kaip reikia gaminti (tegul ir pliuralistinio, pagrjsto skirtingomis gastrono-
mijos tradicijomis), vyravima prie$ (ne)rasyting gastronoming kulttra. Tai leidzia
kalbéti apie Siuolaikinés gastronominés kultiiros kanoninio centro intensyvig eks-
pansija periferijos link (i§ esmés periferijos ,,prarijima‘“), lemiantj, kad gebéjimas
kurti virtuvéje. t. y. negaminant pagal svetimus, grieztai strukttrintus receptus,
jau gali biiti traktuojamas kaip elitinis, tik nedidelés dalies, iSskirtiniy visuomenés

nariy turimas gebéjimas.

2 Istorijos naratyvy, paveldo suvokimo ir istorijos periodizacijos klausimas pla¢iau nagrinéjamas
Alfredo Bumblausko (2006, 2008). Panasis procesai vyko ir kity kulttiros sric¢iy suvokime bei
tyrimuose, kai, pavyzdziui, lietuviy teatro, operos ar baleto istorijos pradzios buvo susietos su
Amerikos pirtyje*, ,, Traviatos* ar ,,Kopelijos* pastatymais.

3 Plg., Vacys Milius 1955 m. apgyné disertacija ,,XIX a.— XX a. pirmosios pusés Lietuvos valstieciy
maistas ir namy apyvokos daiktai®, kuri buvo iSsamiausias Lietuvos gastronomijos istorijos moks-

linis darbas iki pat Nepriklausomybés atktirimo.
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Tradition or (and) Creative Freedom:
“Genealogy” of Food Recipes in Lithuania

RIMVYDAS LAUZIKAS

Summary

The subject of the article is implication of concepts of tradition and creative freedom
in gastronomical culture of the 17"-19" century Lithuania. The study follows two
methodological paths: theoretical definition of the above-mentioned concepts, adapting them
to investigate gastronomical culture, and empirical research — namely, analysis of the borscht
recipes published in the books on gastronomy of the 17"~19% century Lithuania.

When seeking theoretical definition of the relationship between tradition and creative
freedom in gastronomical culture, it is possible to use the theory of semiosphere coined by Yuri
Lotman, according to which opposition between tradition and creative freedom is perceived
as systemic and mutual interaction of two factors belonging to the same semiosphere rather
than two mutually excluding factors. In the context of semiosphere, the source of this research
(a manuscript or published recipe) is perceived as a descriptive structure turning a dynamic
object (continuous gastronomical tradition) into a static pattern — a kind of momentous
photograph. When this fixation takes place, knowledge characteristic to the gastronomical
culture of certain time and space is recoded and turns from even reality into a discreet one
(a recipe is a discreet text). Simultaneously, a transition takes place from more liberal and less
structured level of knowledge towards more strictly structured level of data and information.

When interpreting the relationship between tradition and creative freedom in the Lithuanian
gastronomical culture (as a case study of the borscht recipe development), it is possible to
distinguish two different self-regulative mechanisms in the structure of this semiosphere. The
first of them can be interpreted using the concept of gusteme formulated by Claude Lévi-
Strauss and making the basis for the self-regulative mechanism that enforces and supports
the gastronomical tradition, blocking the creative freedom in the kitchen. However, analysis
of the gastronomical culture reveals it as an evolving system, open to innovations. Such
development in gustemes can be explained by the second self-regulative mechanism of the
gastronomical culture as a structure of semiosphere, based on the system theory developed
by Ilya Prigogine and maintaining that gastronomical culture is an open evolving system
experiencing periods of even development and mutations. The main “mutagenic” factors
encouraging changes in the gastronomical culture include activities of creative individuals
and cultural context. In the long-term historical development, interaction of both self-
regulative mechanisms of the gastronomical culture as structure of semiosphere ensures
effective interaction of tradition and creative freedom. Creative freedom is impossible in the
gastronomical culture without good knowledge of tradition, while immutable tradition that
does not integrate products of creative freedom eventually becomes dead.
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