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„Geriausi pagalbininkai 
virtuvėje – kompiuteris ir 

užrašų knygutė“
To kalbėdama apie aistrą gaminti neslepia Viktorija Andrikonienė, konkurso „Sužibėk virtuvėje“ 
(žr. 6 psl.) nugalėtoja. Kompiuteris jaunos moters, auginančios beveik dvejų metų dukrelę, gyveni-
me yra neatsitiktinai – Viktorija pagal išsilavinimą yra programuotoja. Šiuo metu ji „dirba“ mama 
ir kuria tinklaraštį „Receptų medis“.
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Viktorija, esi programuotoja ir 
dėstytoja, tad tikriausiai ne man 
vienai smalsu, kaip atsirado meilė 
maistui ir virtuvei?

Virtuvėje mėgau suktis nuo ma-
žens. Tiesa, iš pradžių daugiau žiūrė-
jau, negu gaminau pati. Minkiau su 
močiute bandelių tešlą, pjausčiau su 
tėčiu daržovių salotas. Daugiau pra-
dėjau gaminti išsikėlusi gyventi ats-
kirai nuo tėvų. Ir nuo to laiko meilė 
maistui ir virtuvei tik didėja.

Dažnai mano sutikti gaminti mėgs-
tantys žmonės būna tiksliųjų profesi-
jų atstovai: matematikai, chemikai, 
informacinių technologijų specialis-
tai. Ar virtuvė – tai būdas atitrūkti 
nuo įtempto mąstymo? O gal šie da-
lykai visiškai nesusiję?

Niekada nebuvau apie tai susi-
mąsčiusi. Bet gaminimas man išties 
panašus į meditaciją. Smagu niekur 
neskubant ir paskendus savo mintyse 
maišyti pyrago tešlą, stebėti, kaip jis 
kepa, o vėliau matyti patenkintus na-
miškių veidus jį valgant. 

Vis dėlto daugelį įpročių, kaip ir 
tam tikrą požiūrį į maistą, turime 
nuo mažens. Kokie vaikystės prisi-

    POMIDORŲ DŽEMAS

1 kg 400 g pomidorų • 500 ml cukraus 
• 5 šaukštai žaliųjų citrinų sulčių • 1 ⅓ 
šviežiai tarkuoto imbiero šaknies • ½ 
šaukštelio cinamono • ¼ šaukštelio 
maltų gvazdikėlių • 1 šaukštelis druskos • 
1 šaukštelis aitriųjų paprikų dribsnių.

Pomidorus nuplaukite, galuose 
įpjaukite kryžmai ir apliekite verdan-
čiu vandeniu. Nulupkite odeles, su-
pjaustykite ketvirčiais ir išpjaukite kie-
tą viduriuką. Supjaustykite smulkiais 
gabaliukais.

Dideliame puode sumaišykite po-
midorus su likusiais džemui skirtais 
produktais. Užkaiskite puodą ant di-
delės ugnies. Kai džemas pradės bur-
buliuoti, sumažinkite ugnį iki minimu-
mo. Nuolat maišydami virkite apie 1 
val. arba tol, kol masė sutirštės.

minimai tave aplanko? Ar galima 
sakyti, kad būtent jie ir formavo tavo 
požiūrį į maisto gaminimą?

Tikrai, daugelį savybių mes įgyjame 
vaikystėje. Dar ir dabar prisimenu, 
kaip močiutė anksti ryte užkurdavo 
krosnį ir ant jo užkeldavo dubenį su 
mieline tešla. Tešla pamažu kildavo, 
močiutė laukdavo, kol aš atsikelsiu ir 
galėsiu kartu su ja daryti pačias ska-
niausias širdelės formos cinamonines 
bandeles. Galbūt todėl labai mėgstu 
visokiausius saldžius kepinius ir mano 
tinklaraštyje jų receptų daugiausia.

Taip pat labai skaniai gamindavo 
ir iki šiol gamina tėtis. Mano užrašų 
knygutė pilna jo firminių receptų.

Kokias tiesas apie maistą pati skie-
piji savo dukrai?

Visų pirma noriu, kad ji suprastų, 
jog maistas tai ne tik būtinybė, bet ir 
smagus laiko praleidimas su namiš-
kiais ar draugais. Nors mažajai dar 
nėra dvejų, ji jau noriai leidžia su ma-
nimi laiką virtuvėje, maišo blynų teš-
lą, padeda spausti sausainius. Norė-
čiau, kad ir vėliau maisto gaminimas 
dukrai teiktų malonumą.

Kas tau svarbu renkantis maistą, 
kurį valgysi?

Aišku, kaip ir daugeliui, svarbiau-
sia, kad maistas būtų šviežias, skanus, 
pagamintas namuose su meile. Valgau 
daug daržovių, bet ir gabaliuko pyra-
go arba torto neatsisakau. Juk tortas 
– nebūtinai tik biskvitas su daug daug 
sviestinio kremo.

Kas tave įkvepia kulinarinėms fan-
tazijoms? Knygos, ragauti patiekalai, 
tam tikri žmonės ar kas nors kita?

Dažniausiai mane įkvepia užsienio 
ir lietuviški kulinarijos tinklaraščiai. 
„Valgau“ akimis, todėl pirmiausia 
pamatau gražias nuotraukas ir tik 
paskui skaitau, iš ko patiekalas pa-
darytas, svarstau, ar jis patiks man ir 
namiškiams. 

Žinoma, skaitau ir knygas, žiūriu 
kulinarijos laidas, ragauju naujus 
patiekalus kavinėse. Arba kepdama 
tortą tam tikram žmogui galvoju apie 
jį, apie tai, kokie skonių deriniai jam 
turėtų patikti.

Turi kulinarijos dievukų?

Hm... Gal ne dievukų, veikiau ku-
linarų, fotografų ir tinklaraštinin-

kų, kurių darbai mane žavi, įkvepia, 
į kuriuos norisi lygiuotis. Tokie kaip 
„What Katie Ate“, „Tartelette“, „Pure 
Vegetarian“ ir daug kitų.

O knygų, be kurių negalėtum gyven-
ti? O gal tiesiog improvizuoji virtuvėje 
ir gardumynai gimsta ekspromtu?

Geriausi pagalbininkai virtuvėje – 
kompiuteris ir užrašų knygutė. Joje at-
siduria tie išbandyti receptai, kuriuos 
ketinu gaminti dar ne vieną kartą.

Tiesa, apie tinklaraštį. Kaip jis at-
sirado ir ką naujo davė tavo gyveni-
mui?

Pradėdama rašyti tinklaraštį net ne-
įtariau, kiek naujų pažinčių ir potyrių 
jis duos. Sutikau daug šiltų ir malonių 
žmonių. Dažnai dalyvauju konkursuo-
se, kulinarijos renginiuose. Su grupele 
kitų lietuviškų maisto tinklaraščių au-
torių pradėjome leisti elektroninį žur-
nalą „°C“. 

O viskas prasidėjo, galima sakyti, 
netyčia. Išėjus motinystės atostogų, 
staiga atsirado daug laisvo laiko. Ne-
sinorėjo jo praleisti drybsant priešais 
televizorių, todėl pradėjau dažniau ga-
minti. Sesuo, atėjusi į svečius ir pama-
čiusi eilinę keksiukų partiją, paragino 
savo receptais dalytis su kitais. Nesiti-
kėjau, kad mano tinklaraštį kas nors 
skaitys, bet kuo toliau, tuo daugiau 
sulaukiu šiltų atsiliepimų. Tai skatina 
tobulėti.

Smalsu, kaip atsirenki receptus, 
kuriuos pristatai „Receptų medžio“ 
skaitytojams? Impulsyviai? Turi ko-
kią nors sistemą ar kitą vertinimo 
kriterijų?

Svarbiausias kriterijus – tie patieka-
lai turi patikti man. Niekada nepubli-
kuoju receptų, kurie manęs neužkabi-
no. O kas tai bus – dar vienas pyragas 
ar sriuba, priklauso nuo tos dienos 
nuotaikos.

Daugelis tinklaraštininkų sako, 
kad be virtualaus dienoraščio savo 
gyvenimo nebegali įsivaizduoti. O tu? 
Kodėl?

Visiškai su jais sutinku. Tinklaraštis 
– tai ne tik vieta realizuoti savo kūry-
biškumui, bet ir puiki vieta pašneke-
siams su bendraminčiais. O maisto 
fotografavimas man jau įaugo į kraują. 
Dabar net vyras žino, kad negalima 
maisto valgyti, kol jis nenufotografuo-
tas. (Šypsosi.)

800 ml
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Ar rašant kulinarijos dienoraštį 
kyla noras pasilepinti ne tik nami-
niu maistu? Jei taip, kokias vietas 
dažniausiai renkatės? Ar kokių ša-
lių virtuves stengiatės išragauti?

Kol kas, kol dar atostogauju, ga-
liu lepinti šeimą namuose gamintu 
maistu, todėl kitur valgome gana 
retai. Bet jei jau išsiruošiame, ren-
kamės tokį maistą, kurį sudėtin-
giau paruošti namuose. Pavyzdžiui, 
kinų arba japonų virtuvę.

Valgote greitąjį maistą?
Labai retai. Užtat vasarą bandė-

me kepti mėsainius lauke. Buvo ti-
krai skaniau negu greitojo maisto 
restoranuose.

O ar turi kokių nors tabu virtuvėje?

Gamindama maistą visiškai ne-
naudoju netikrų produktų – riebalų 
mišinių, sūrio produktų, sultinio 
kubelių. Bet tai dar nereiškia, kad 
kiekvieną kartą virdama sriubą iš-
sitraukiu iš šaldytuvo riebų kiaulie-
nos gabalą. Puikus sultinys išeina ir 
vien iš daržovių.

GIMTADIENIO TORTAS

Sausainių sluoksniui: 100 g paprastų sausainių 
(pvz., „Gaidelis“) • 40 g sviesto.
Sūrio masei: 1 šaukštelis želatinos • ¼ stiklinės pieno 
• 250 g maskarponės sūrio • 2 kiaušiniai • 1 stiklinė 
virto sutirštinto pieno (arba „Rududu“ kremo). 
Šokoladiniam glajui: 100 g juodojo šokolado •
 60 g sviesto • 2 šaukšteliai auksaspalvio sirupo. 

Sausainius sumalkite iki trupinių, ištirpinkite sviestą 
ir viską gerai išmaišykite. 20 cm skersmens skardą iš-
klokite aliuminio folija. Suberkite sausainių trupinius 
į skardą, išlyginkite ir suslėkite, pavyzdžiui, puoduku, 
kad paviršius būtų visiškai lygus, be oro burbuliukų. 
Kepkite 10 min. orkaitėje, įkaitintoje iki 160 °C. Palikite 
atvėsti.

Želatiną sumaišykite su pienu ir palikite kelioms mi-
nutėms išbrinkti. Maskarponę išplakite su kiaušiniais, 
supilkite pieną, sudėkite virtą sutirštintą pieną ir dar 
kartą išplakite. Supilkite masę ant sausainių sluoksnio. 
Orkaitės apačioje padėkite kepimo indą, pripiltą van-
dens, taip sudarydami garų vonią pyragui ir kepkite 
30–45 min. (nelygu skardos dydis ir sūrio sluoksnio 
storis) iki 180 °C įkaitintoje orkaitėje. Palikite atvėsti ir 
padėkite bent 6 val. į šaldytuvą.

Porą valandų prieš patiekdami papuoškite tortą šo-
koladiniu glajumi. Visus jam skirtus produktus sumaišy-
kite ir kaitinkite ant mažos ugnies, kol sviestas ir šokola-
das ištirps. Išmaišykite. Tolygiai apliekite tortą ir kelioms 
valandoms dėkite į šaldytuvą, kad šokoladas sustingtų. 
Pjaustykite tortą karštu peiliu, kurį prieš pjaustydami 
pakiškite po karštu vandeniu ir nušluostykite.  

BEPROTIŠKAI FANTASTIŠKI MORKŲ BLYNELIAI

1 stiklinė miltų • 1 stiklinė pieno • 1 kiaušinis • 
½ stiklinės rudojo cukraus • 1 šaukštelis kepimo 
miltelių • 1 ½ šaukštelio cinamono • ¼ šaukštelio 
maltų imbierų • ½ šaukštelio malto muskato • apie 
150 g smulkiai tarkuotų morkų.

Morkas nulupkite ir sutarkuokite smulkia trin-
tuve. Dubenyje išsukite kiaušinį su cukrumi. Po 
truputį pilkite pieną ir berkite miltus, sumaišytus 
su kepimo milteliais. Gerai išmaišykite. Sudėkite 
tarkuotas morkas, suberkite prieskonius, išmai-
šykite. Įkaitinkite keptuvę su šlakeliu aliejaus ir 
kepkite blynus ant vidutinės ugnies. Valgykite 
su sutirštintu pienu ir rytine kava.

ŽAIBIŠKI KLAUSIMAI 
(atsakyti reikėtų vienu arba keliais 

žodžiais).

Reikalingiausias virtuvės įrankis: 
orkaitė (ar čia labiau prietaisas?)
Virtuvės knyga, be kurios kaip be 
rankų: mano užrašų knygutė
Iš savo virtuvės pasiimčiau į 
negyvenamąją salą: savo mažąją 
pagalbininkę
3 produktai, kurių visada yra 
šaldytuve: sviestas, pienas ir 
šviežios daržovės
Firminis patiekalas: karamelinis 
sutirštinto pieno tortas
Skaniausias ragautas valgis: 
tėčio gamintas plovas ir 
močiutės medaus tortas
Kasdien galėčiau valgyti: 
namuose keptą duoną
Labiausiai mėgstu gaminti: 
įvairiausius pyragus, tortus, sausainius
Žmogus, kuriam norėtum mesti 
kulinarinį iššūkį: iššūkio nemesčiau, 
verčiau norėčiau gauti kokio nors gar-
saus virtuvės šefo, pavyzdžiui, Rene 
Redzepi, kulinarijos pamoką
Geriausias komplimentas vakarienei: 
„Ačiū, o galima dar?“


