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Bendrai apie Žemaitiją
• Žemaitija – Lietuvos etnografinis regionas, taip pat geografinis ir istorinis regionas.

• Žemaitijos etninio regiono sostine laikomi Telšiai.

• Lokys yra Žemaitijos simbolis, dažnai vaizduojamas folklore. Regionas taip pat turi 

savo vėliavą ir herbą.



Apie žemaičius ir maistą

Žemaitijos regionas Lietuvoje yra žinomas dėl savo unikalių kulinarinių tradicijų ir 

patiekalų. Žemaitiškas maistas yra neatsiejama Žemaitijos kultūros dalis.

Taip ir atsirado linksmi posakiai apie žemaičius ir valgį.

„Neėdęs žemaitis" yra lietuviškas posakis, reiškiantis, kad žmogus yra labai piktas arba 

susierzinęs, nes yra alkanas. 

„Žemaičiui be ėdalų – kaip keliui be ženklo.“ Tai posakis, reiškiantis, kad žemaičiui 

maistas yra kaip kelias be kelio ženklo – neatsiejamas nuo kasdienio gyvenimo.



Apie patiekalus:

Kastinys
• Tai tradicinis žemaitiškas sviesto ir grietinės patiekalas, dažnai pagardinamas 

česnakais ir kitais prieskoniais. Kastinys paprastai patiekiamas su karštomis bulvėmis



Žemaičių blynai

Tai bulviniai blynai, į kuriuos dažnai dedama įvairių įdarų, tokių kaip 

mėsa, grybai ar varškė. Jie gali būti kepti keptuvėje arba orkaitėje.



Žemaitiška šiupininė

Tai tiršta sriuba, pagaminta iš įvairių daržovių, grūdų ir mėsos. 

Dažnai dedama perlinės kruopos, bulvės, morkos ir rūkytos mėsos 

gabaliukai.



Kugelis
Tai bulvių apkepas, gaminamas iš tarkuotų bulvių, kiaušinių, pieno, 

dažnai su šonine ar rūkyta mėsa. Kepamas orkaitėje ir patiekiamas 

su grietine.



Ruginė duona

Ruginė duona: Žemaitijoje ypatingai vertinama ruginė duona, kuri 

gaminama iš ruginių miltų, natūralių rauginimo procesų būdu. Ji 

dažnai patiekiama su įvairiais patiekalais ir užkandžiais.



Švilpikai
Tai tradicinis lietuviškas patiekalas iš virtų ir trintų bulvių, sumaišytų 

su miltais ir kiaušiniais. Iš gautos masės formuojami kukuliai, kurie 

kepami arba verdami, ir patiekiami su grietine arba spirgučiais. Mes 

juos degustavome antrame patirtinio ugdymo susitikime! 



Silkė su grybais
Tai tradicinis žemaitiškas patiekalas, kuriame silkė marinuojama su 

grybais, svogūnais ir kartais morkomis. Patiekiama kaip užkandis 

arba kaip dalis šventinio stalo.



Bulvinė dešra

Tai dešra, gaminama iš tarkuotų bulvių, sumaišytų su mėsa, 

dažniausiai su kiauliena. Dešra įdaroma į natūralius apvalkalus ir 

kepama arba verdama.



Šmakalas

Šmakalas yra tradicinis žemaitiškas patiekalas, dažniausiai 

gaminamas iš rūgpienio arba kefyro, bulvių ir šoninės.



Šaltibarščiai

Šaltibarščiai taip pat turi ryšį su Žemaitijos regionu Lietuvoje, kur ši 

sriuba buvo labai populiarus patiekalas. Įdomu tai, kad žemaičiai 

tradiciškai gamino šaltibarščius su rūgščiais pieno produktais, 

pavyzdžiui, kefyru, o kituose Lietuvos regionuose šaltibarščiai 

dažniausiai būdavo gaminami su raugintu pienu.



ŽEMAIČIŲ MĖGSTAMIAUSI



Bulvės

Bulvių svarba: bulvės yra pagrindinė žaliava daugelio žemaitiškų 

patiekalų gamyboje. Tai atsispindi įvairiuose receptuose, pavyzdžiui, 

bulvinėse dešrose, kugelyje, žemaitiškuose blynuose ir kituose.



Pieno produktai

Tradicinių pieno produktų naudojimas: Žemaitija yra žinoma dėl 

savo pieno produktų, ypač sviesto ir grietinės. Kastinys – vienas 

garsiausių žemaitiškų patiekalų – yra gaminamas iš sviesto, grietinės 

ir prieskonių.



Grybai

Grybų naudojimas: Žemaitijoje yra gausu miškų, todėl grybai yra 

dažnai naudojami kulinarijoje. Grybų sriubos, troškiniai ir grybų 

padažai yra populiarūs patiekalai.



Žuvies patiekalai

Žuvies patiekalai: dėl Žemaitijos geografinės padėties netoli Baltijos 

jūros, žuvies patiekalai taip pat yra svarbi regiono virtuvės dalis. 

Žuvis dažnai marinuojama, rūkoma arba troškinama.



GAMYBOS BŪDAI



Grynasis maisto ruošimas

Žemaitijos virtuvėje daug dėmesio skiriama natūraliems produktams 

ir paprastumui. Daugelis patiekalų yra kepti, troškinti arba virti, 

išlaikant jų skonį ir maistingumą.



Lauko krosnys
Lauko krosnys: tradicinė žemaitiška virtuvė dažnai naudojo lauko 

krosnis, kurios buvo svarbi maisto ruošimo įrangos dalis. Krosnyse 

kepama duona, gaminami įvairūs troškiniai ir kiti patiekalai.



Rūkymas ir konservavimas

Rūkymas ir konservavimas: senovės žemaičiai žinojo, kaip rūkyti 

mėsą ir žuvį, kad galėtų ilgiau išlaikyti maistą. Šis tradicinis maisto 

konservavimo būdas ir šiandien yra naudojamas kaip populiari 

virtuvės technika.



Mūsų apsilankymas tradicinių amatų centro

edukacijoje „Blynų kepimas“
Trečiame mūsų patirtinio ugdymo susitikime mes važiavome į Platelius. 

Aplankėme Platelių dvaro sodybos muziejų, susipažinome su žemaičio buitimi. 

Dalyvavome edukacijoje „Blynų kepimas“. Joje skaniai pavalgėme mielinių 

blynų, keptų ant senovinės krosnies, atsigėrėme arbatos, sužinojome daugiau 

apie žemaičių maistą bei buitį ir labai gerai praleidome laiką! 



AČIŪ UŽ DĖMESĮ!


