Istorija

Kalakutai, kurie nuo seno auga Amerikos Zemyne
yra vieni i§ didZiausiy misko pauksciy. Acteky
civilizacijos gyventojai, kurie XIV-XVI amZiuje
dominavo Vidurio Amerikoje, pirmieji prisijaukino
laukinius kalakutus ir pradéjo juos auginti kaip
naminj paukstj. Kalakutas acteky kultaroje buvo
pagrindinis baltymy S$altinis, o jo tvirtos ir ilgos
plunksnos buvo intensyviai naudojamos tiek aki-
niais, tiek dekoratyviniais. Turbat visi atsimena
Amerikos indény gen¢iy vady galvos apdangalus i$
didZiuliy margaspalviy kalakuty plunksny. I$ rasy-
tiniy $altiniy Zinoma, kad Acteky turguose neretai
per dieng budavo parduodama net 1000 $iy pauks-
¢iy. Kalakutai taip pat buvo naudojami senujy
Vidurio Amerikos civilizacijy ritualinése apeigose.

Pirmieji naminius kalakutus j Europa atvezé
Ispanai. Tacdiau tik Anglijos déka $is paukstis taip
i$populiaréjo senajame Zzemyne. Kalakuty atsiradi-
mo Anglijoje “kaltininku” laikomas XVI amziuje
gyvenes Brity jurininkas ir Anglijos parlamento
narys William Strickland, kuris véliau savo giminés
herbe taip pat pavaizdavo kalakutg. Neilgai trukus
nuo $io egzotisko pauksc¢io pasirodymo Europoje,
buvo i§vesta daugybé naujy paukséio veisliy. Kai
kurios i$ jy pasizyméjo stulbinandia i§vaizda (pvz.:
juodieji Ispanijos kalakutai, kurie $iuo metu jau yra
beveik i$nykusi rasis).

XVII amziuje kalakutas europie¢iams jau buvo
toks jprastas, kad naujakuriai i§ Europos kalakutg
atsiplukdé atgal j Amerika ir nustebo, kad toks
paukstis Amerikoje jau gyvena.

Apie Baltuoniy kalakuty tkj

Viskas prasidéjo, kai 1995 mety geguzés ménesj
Vilija ir Vladas Baltuoniai, padedant tuometinio
Lietuvos paukstininkystés bandymo stoties direk-
toriui, biomedicinos moksly daktarui Ceslovui
Meskauskui, pirmieji j Lietuva atsiskraidino baltyjy
kalakuty kiausiniy partija i§ Anglijos, i$perino juos
inkubatoriuje ir ilgai turguje jtikinéjo Zmones, kad
Sie mazi pauks¢iukai uzaugs beveik deSimt karty
didesni nei mésines vistos. Ilgainiui baltieji kalaku-
tai lietuviams pradéjo labai patikti, nes atrodo nej-
prastai, uzauga dideli, puosia $eimininko sodyba ir,
svarbiausia, jy mésa yra gerokai liesesné ir skanes-
né, nei kity naminiy pauks¢iy. Véliau pradéjo kala-
kutus veisti, auginti ir pardavinéti visoje Lietuvoje.
Keleta mety i$ eilés Vilija ir Vladas Baltuoniai daly-
vavo Zemeés ukio universiteto bei Zemés tkio minis-
terijos organizuojamoje “AGROBALT” parodose,
gavo jvairius apdovanojimus.

2003 metais tkyje buvo pastatyta skerdykly, o
2004 metais jai buvo suteiktas Europinis veterinari-

BALTUONIY KALAKUTY
UKIS

nio patvirtinimo numeris. Masy ukis iki $iol kala-
kutieng jau eksportavo j Danija, Latvija, DidZiaja
Britanija ir netgi Malta.

Baltuoniy kalakuty tikyje kalakutus nuo pusantro
ménesio amZiaus lesiname tik savos gamybos pasa-
rais. Kalakutams nekarpome snapy, neribojame jy
laisvés fermoje. Pasaro gamybai daugiausia naudo-
jame paciy uzaugintus kviecius, kvietrugius, Zir-
nius. Juos sumale maiSome su vitamininiu-
baltyminiu priedu, kuris uZztikrina, kad kalakutams
netriks jokiy maisto medziagy.

Baltuoniy kalakuty ukis pastoviai dirba siekda-
mas taip subalansuoti kalakuty auginimo procesa,
kad jis tapty kuo nataralesnis ir sveikesnis, o karty,
kad taip uzauginto kalakuto kaina baty prieinama
kiekvienam klientui.

Kalakutienos ruosimas

Kalakutai yra gana lepus ir labai i§rankas maistui
pauksciai. Batent dél pastarosios savybés, kalakutai
ir tapo tokie populiaras tarp sveikuoliy, sportinin-
ky ir gurmany, kadangi ne tik mésos skonis, bet ir
kokybé yra isskirtiniai. Kalakutienoje yra palyginti
daug B grupés vitaminy, labai mazai cholesterolio,
o skirtingose kano dalyse yra jvairiy masy organiz-
mui naudingy vitaminy bei kity mikroelementy.

Taigi, Zemiau trumpai aptarsime skirtingy kala-
kuto daliy ruos$ima, pateiksime paprastus, paciy
iSbandytus receptus.

Keptas kalakutas

Reikeés kalakuto (4-5 kg.), jvairiy $vieziy priesko-
niniy Zoleliy (kuo daugiau), smulkinty pipiry, kele-
tos Cesnako skilteliy, $vieziai spausty citriny ir
apelsiny sul¢iy po viena stikline, nedidelés stiklinés
alyvuogiy aliejaus.

Prieskonines Zoleles ir ¢esnako skilteles smulkiai
susmulkinkite, viska gerai sumaisykite su alyvuogiy
aliejumi, apelsiny ir citriny sultimis, suberkite
smulkintus pipirus. Kalakutg gerai jtrinkite $iuo
misiniu, o i jo vidy jdékite saliero lapy. Norint stip-
resnio skonio, kalakuto kratinéle medicininiu
$virkstu galite prisvirksti sauso balto vyno. Uzden-
kite maistine plévele ir palikite 24 val. marinuotis.
Prie§ kepant j kalakuta galima jdéti jvairiy jdary
(pries tai i$émus salierus). Pats papras¢iausias jda-

Teskatlipoka (pasivertes kalakutu) - Kalakutas mogoliono kultiros keramikoje

vienas i$ svarbiausiy Acteky dievy.

Kalakuto kiausinis

(dab. Meksikos valstija) 1000-1200 m.

ras - $viezi obuoliai, konservuotos kriausés arba
dziovinti vaisiai. [kaitinkite orkaite iki 240 C. Kala-
kuta uzdenkite aliuminio folija ir dékite j gerai
jkaitinta orkaite. 240 C temperatiroje kepkite apie
30 min. véliau sumazinkite temperatarg iki 200 C ir
kepkite dar apie 2 val. Kas 30 min. nudenkite folija
ir kalakuta apslakstykite apelsino sultimis arba
sultiniu. Iki kepimo pabaigos likus 20 min. nuo
kalakuto galutinai nuimkite folija ir ji iStepkite
medumi. Prie kepto kalakuto puikiai tinka brukniy
ar spanguoliy uogiené, bulviy kroketai.
Kratinélé (file)

Laikoma geriausia, universaliausia, vertingiausia
ir skaniausia kalakuto dalis. Keletas pasialymy
gaminiams i§ kalakutienos filé: maltiniai su prie-
skoninémis Zolelémis, frikadelés sriubai, kepsneliai,
$aslykai, salotos su kepta, virta ar trogkinta filé.

Kalakuto krutinélés kepsneliy receptas

Nedideliame indelyje sumaisykite keleta Sauksty
sojos padazo (pageidautina be druskos), smulkinto
Cesnako ir ziupsnelj imbiero milteliy. Kepsniukus
mi$inyje pamarinuokite 30 min. arba ilgiau. Kiek-
vieng kepsnelio puse kepkite alyvuogiy aliejuje apie
5 minutes. Baigiant galime uZbarstyti tarkuotu
permazano ar mozarelos suriy.

Sveikuoliy kalakuto krutinélés saslykai

Reikés: petrazoliy, saliery, krapy, raudonélio,
baziliko lapy, citrinos suléiy, $auksto alyvuogiy
aliejaus, Sauksto medaus, keliy ¢esnako skilteliy.
Zoleles ir ¢esnaka labai smulkiai susmulkinkite ir
sudékite j dubenélj, po to jpilkite alyvuogiy aliejy,
citrinos sultis, medy. Gerai i$maiykite ir supilkite
ant stambiais kubeliais supjaustytos kalakuto filé.
Viska gerai sumaisykite, uzdenkite sunkesne lékste,
palikite nuo 4 iki 12 valandy pasimarinuoti. Sasly-
kus kepkite $aslykinéje apie 10 minudiy, reguliariai
vartykite.

Slaunys
I$ Slauny gali bati gaminamas puikus guliasas,
$aslykai, lauzo kepsneliai, jos kepamos ant grilio.

Keptos slaunelés

Slaunele su kaulu ir oda galite keleta valandy
pamarinuoti obuoliu sultyse. Prie§ kepant $launj
jtrinkite smulkinty pipiry, ¢esnako ir garstyc¢iy
miginiu. Orkaite jkaitinkite iki 220 C. Slauneles
uzdenkite folija ir jdéti j gerai jkaitinta orkaite. Po
10 min., temperatara sumazinkite iki 19o C ir kepki-
te 1-1,5 valandos (priklausomai nuo $launelés dy-
dzio). Likus 20 min. iki kepimo pabaigos, nuo §lau-
nelés nuimkite folija, tam kad jos odelé graZiai
apskrusty. Taip kepta $launele galite patiekti ir kaip
karsta ir kaip $alta patiekala.




Sparnai, blauzdelés
Kalakuto sparnai bei blauzdelés puikia tinka
tro$kiniams, sriuboms, $altienai gaminti.

Sriubos receptas

Kad sriubos skonis buty $velnesnis, blauzdele ar
sparnelj jdékite i $alta vandenj (vandens turi bati
tiek, kad mésa buaty pilnai apsemta). Virkite ant
silpnos ugnies, kartas nuo karto nugriebdami pu-
tas.

Po 40 min. virimo sudékite nuvalyta morka, pora,
saliera, petraZolés $aknj. Siek tiek pavirus jdékite
pipiry, lauro lapeliy ir pavirkite dar 10 min. Blauz-
deles ir sparnus i$imkite, atskirkite mésa nuo kau-
ly, ja susmulkinkite ir sudékite atgal j nukosta sulti-
nj. Apibarstykite smulkintais krapy, petrazoliy ar
baziliko lapais. Patiekiant j lékste galite jdéti po
$auksta ar du, atskirai virty ryziy ar makarony.

Uodegélés

I$ kalakuto uodegéliy galima paruosti labai pi-
kantiskus $aslykus, o vésiais vakarais labai gardZios
yra su raugintais kopustais patroskintos uode-
géles.

Uodegéles stambiai supjaustykite, apibarstykite
pipirais, uzdékite ¢esnako, paslakstykite sojy pada-
Zu, trumpai apskrudinkite (pageidautina gilesnéje)
keptuvéje. Sudékite raugintus kopustus, viska gerai
sumaiykite, ant keptuves uzvozkite dangti ir ant
silpnos ugnies troskinkite apie 40—s50 min.
(nepamirsti kartas nuo karto pamaisyti).

Kojos, galva, kaklas, kaulai

Kalakuty kojose, galvoje, kakle yra labai gausu
Zelatinos (ypa¢ kojose). Ji ypa¢ svarbi vyresnio am-
Ziaus Zmonéms, kurie nori i$saugoti sveikus sana-
rius (ypa¢ Zmonéms kenciantiems nuo artrito ar
kity sanariy problemy). Sios kalakuto kiino dalys
geriausiai tinka $altienai arba sultiniui virti. Sally
Fallon Morell, autoritetinga nataralios mitybos
eksperté, straipsniy ir keletos knygy apie mityba
autoré, teigia kad batent nataraliame sultinyje yra

nepaprastai daug lengvai jsisavinamy mikroele-
menty, kuriy $iandien sunku gauti i§ kity maisto
produkty.

Jei norite suzinoti daugiau apie Zelatinos naudq ir
sultinius bei mokate angly kalbq, siulome apsilankyti
Zemiau nurodytoje interneto svetainéje:

www.westonaprice.org/food-features/s13-why-
broth-is-beautiful.html

Ypatingasis kalakutienos sultinys
Pastaba: tai yra pirminis, stiprus sultinys
(angliskai “stock”) ir jis naudojamas sriuboms, pa-
prastiems sultiniams ar kitiems patiekalams gamin-
ti, dél to jo skonis gali pasirodyti gan nejprastas.

Sultiniui reikés: vieno kalakuto galvos, kaklo,
kojos, kauly. Taip pat galima naudoti ir vidaus
organus - kepenis, skrandj, $irdj. 1/4 stiklinés acto,
sukapoto svoguno ir morkos, 3-4 sukapoty saliery,
keliy tarpusavyje suristy petrazoliy ir $vieZio ¢iob-
relio lapeliy, $alto (geriausia filtruoto) vandens

Viska sudékite j 4 litry ar didesnes talpos puoda.
Ipilkite apie 3 litrus vésaus vandens. Pradekite létai
virinti ir nugriebkite visas putas ir kitas nuoviras.
Uzdenkite ir kelias valandas virinkite ant silpnos
ugnies (nepamirgkite kartas nuo karto nugriebti
nuoviras). Leiskite atvésti dubenyje arba asotyje
(pries tai i¥émus vidaus organus). Sultinj uzsaldyki-
te. Jam su$alus, nuimkite sustingusiy riebaly
sluoksnj (jj galima panaudoti ruogiant kitus patie-
kalus). Sj pirminj sultinj gali naudoti sriuby, sulti-
nius virimui, marinavimui ir pan.

Kalakutienos Zelatinos receptas

Reikés: kalakutu kojy, lauro lapo, svogtno, pipi-
ro, trupucio druskos, morkos. Kojas sudékite j salta
vandenj, virkite tol kol nugaruos didZioji dalis van-
dens. Likus 20 min. iki virimo pabaigos, sudékite
visus likusius ingredientus. Skystima atvésinkite,
nukoskite, supilkite j stiklinius indelius, ir laikykite
$aldytuve. Rekomenduojama suvalgyti po keleta
$auksty per diena.

Kalakutai ir simtakojis. Mogoliono keramika 1000-1150 m.

Taukai, riebalai, oda

Odelés smulkinamos, naudojamos kaip spirgai,
stambiai sumaltos dedamos j plokstainj (kagelj) ar j
keptuvéje troskinamus kopustus. Jei smulkintas
odeles pakepinsite su svogunais, jos puikiai tiks
prie karsty bulviy. Tuo tarpu kalakuto riebalai gali
bati naudojami kepimui, nes jie mazai raksta ir
patiekalui suteikia i$skirtinj skonj.

Traskus uzkandis is kalakuto odelés

Reikes tik kalakuto odeliy (§vieziy arba jau iskep-
ty), druskos ir pipiry. [kaitinkite orkaite iki 190 C
(175 C jei konvekciné ). Odeles sudékite ant kepimo
laksto, pabarstykite pipirais ir labai mazu kiekiu
druskos. Kepkite tol kol jos paruduos ir pasidarys
tragkios (7-20 min). Po to odeles i§imkite i§ orkai-
tés, leiskite joms atvésti. Taip paruostas odeles
galima sutraigkyti ir jdéti i salotas, sriuba, keptas
bulves ir t.t.

Sirdys
Sirdelése gausu magnio, fosforo, kalio bei vitami-
no B-12. Sirdeles galima tiek virti tiek kepti.
Keptos kalakuto Sirdelés
Sirdele perpjauti per puse, uzberti prieskoniy
arba (ir) Zoleliy ir kepti 10-20 min.

Papildoma informacija
Baltuoniy kalakuty ukio kontaktai:
Tel.: 868732325
8 682 1134
info@kalakutai.lt
www.kalakutai.lt
Informacijos saltiniai:
www.westonaprice.org/food-features/s14-whole-bird.html
Svetainés kur galima rasti daugiau recepty
www.simplyrecipes.com (Angly k.)

www.supercook.com (Angly k.)
www.food.com (Angly k.)

Jei nemokate angly kalbos, tinklalapius arba tekstg galite
i$siversti “Google” vertimo jrankiu, esan¢iu adresu
translate.google.lt/#en|lt

Recepty lietuviy kalba geriausia ieskoti naudojantis
“Google” paieskos sistema esan¢ia adresu:

www.google.lt

Piesiniai ir keramikos fotografijos paimtos is:

http://www.dcpages.com/Events/Holidays/
Thanksgiving/Turkey History.shtml

http://www.flickr.com/
photos/56477010@N00/228694689/

http://www.wired.com/wiredscience/2010/02/lost-
turkeys/




