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Lina bARČAITĖ, prekybos tinklo 
„Rimi“technologė.  Norint nudažyti 
kiaušinį tam tikra spalva, nebūtini 
maistiniai ar cheminiai dažai, vie-
toje jų galima naudojant įvairius 
maisto produktus.

Raudonasis kopūstas kiaušinius 
nudažys jūros atspalviais, o dar 
tamsesnę mėlyną ar net juodą 
spalvą išgauti padės mėlynės arba 
jų uogienė. Sutarkuoti burokėliai 
margučius nuspalvins rausvai, o 
ciberžolė – geltonai. Visiems gerai 
žinomas ir kiaušinių dažymas svo-
gūno lukštais. Priklausomai nuo 
svogūnų rūšies ir jų atspalvio, to-
kiu būdu galima išgauti raudonus, 
oranžinius ar rudus tonus. Tiesa, 
svarbu paminėti, kad dažant baltus 
ir rudus kiaušinius atspalviai gali 
šiek tiek skirtis. Todėl norint, kad 
margučiai nusidažytų ryškesnė-
mis spalvomis, vertėtų naudoti 
baltus kiaušinius.

Pasirinktus natūralius maisto 
produktus tereikia sumaišyti su 
vandeniu (jo reikia tiek, kad ap-
semtų kiaušinius) ir mišinį užvir-
ti. Vandenį su natūraliais dažais 
virkite 10–30 minučių. Kuo ilgiau 
virs – tuo tamsesni bus dažai. Į 
atvėsusius dažus įmaišykite 2–3 
šaukštus acto, kuris padės dažų 

pigmentams lengviau įsiskverbti 
į kiaušinio lukštą. Į paruoštus da-
žus įmerkite išvirtus kiaušinius ir 
juos palaikykite. Norint švelnesnės 
spalvos, kiaušinius vertėtų laikyti 
kelias valandas, o siekiant ryškes-
nio atspalvio – palikti per naktį. 
Į verdamą natūralių dažų mišinį 
galima dėti ir žalius kiaušinius. 
Tiesa, nors tokiu atveju margučių 
spalva bus sodresnė, kiaušiniai gali 
pervirti.

Ne ką prasčiau marginimui tinka 
gėrimai. Antai žalioji arbata mar-
gučiams suteiks žalsvą atspalvį, 
juodoji – rudą, o raudonoji – mė-
lyną. Kinrožėmis nudažyti kiauši-
niai taps pilkšvos spalvos. Kartu 
su arbata ir keliais šaukštais acto 
(ryškesnei spalvai) kiaušinius rei-
kėtų virti apie 10 min. Kitas būdas 
– užplikytoje arbatoje jau išvirtus 
kiaušinius ir palaikyti per naktį 

Marginant kiaušinius kava rei-
kėtų užvirti vandenį, įberti mal-
tos kavos ir virti apie 30 min., o 
vėliau į nuovirą įdėti jau išvirtus 
kiaušinius ir laikyti juos per naktį 
arba kol kiaušiniai įgaus norimą 
atspalvį. Tuo tarpu dažant kiauši-
nius vynu pakanka į puodą sudėti 
išvirtus kiaušinius ir palikti per 
naktį. Pasirinkus šį metodą rei-

kėtų naudoti kuo saldesnį vyną. 
Kiaušiniams dažyti tinka mėlynių, 
juodųjų serbentų, spanguolių sul-
tys, kurios padės išgauti mėlyną 
ir violetinę spalvas. 

Vaško technika – vienas iš se-
niausių kiaušinių dažymo būdų. 
Jam reikia bičių vaško bei kotelio 
su adatėle ar smeigtuku. Pirmiau-
sia - ištirpinti vašką ir jį nuolat 
šildyti ant silpnos ugnies, kad 
šis nesustingtų. Marginti reikia 
virtus kiaušinius, adatėle kuriant 
ornamentus iš vaško. Po to kiaušinį 
įmerkite į natūralius dažus. Galima 
vašku dažyti ir nevirtus kiaušinius, 
bet po to išvirti, pavyzdžiui, silpna-
me svogūnų nuovire. 

Dar viena kiaušinių marginimo 
technika – skutinėjimas. Išvirus 
kiaušinį jį reikia nudažyti vienos 
spalvos natūraliais dažais. Po to 
pasiimti adatą ar peiliuką ir išrai-
žyti norimus raštus. Skutinėjamas 
tik kiaušinio lukšto paviršius, kol 
pasirodo balta spalva. Kiaušinius 
galima nudažyti ir įvairiomis žo-
lelėmis, kurios suteiks išskirtinius 
atspaudus. Tam reikia svogūnų 
lukštų, acto, žolelių ir siūlų arba 
senų pėdkelnių. Ant žalių kiauši-
nių dėkite įvairių formų žoleles, jas 
pritvirtindami siūlais arba įdedant 

kiaušinį į pėdkelnes bei užrišant jų 
galus. Norint, kad ant kiaušinio lik-
tų ornamentai, žoleles reikia gerai 
prispausti prie kiaušinio. Pasidary-
kite nuovirą su svogūnų lukštais, 2 
šaukštais acto ir šlakeliu vandens  
ir į jį įdėkite paruoštus kiaušinius. 

Virkite apie 10– 12 minučių.
Numarginus kiaušinius bet ku-

riuo natūraliu dažymo būdu ir 
jiems atvėsus rekomenduojama 
margučius aptepti aliejumi. Taip 
jie taps gražesni, blizgesni, o spal-
vos bus dar sodresnės.

Lina bARČAITĖ, prekybos tinklo 
„Rimi“technologė.  Ruošiantis Šv. 
Velykoms numarginame ne vieną 
dešimtį kiaušinių, o suvalgę juos, 
lukštus išmetame į atliekų dėžę 
– dažnai net nepagalvojame, kad 
juos galima panaudoti.

Patyrę sodininkai žino, kad kiau-
šinių lukštai mažina dirvožemio 
rūgštingumą, yra puikus kalcio ir 
kitų mineralų šaltinis. Pasidaryti 
trąšas iš kiaušinių lukštų  nesu-
dėtinga.

Kiaušinių lukštus reikia gerai 
nuplauti, išdžiovinti, sutrinti iki 
smulkių gabalėlių, sumaišyti su 
vandeniu ir jau po paros galima 
laistyti augalus. Kitas dirvos trę-
šimo būdas: nuplautus, išdžio-
vintus ir susmulkintus kiaušinių 
lukštus pabarstyti aplink augalus 
ir sumaišyti su žeme arba pabars-
tyti susmulkintus lukštus aplink 
augalų šaknis.

Kiaušinių lukštai itin tinkami po-
midorams auginti. Prieš sodinant, 
į dugną įberkite saują kiaušinių 
lukštų – tokiu būdu pomidorai viso 
augimo metu gaus pakankamai 
kalcio. 

Kompostavimui skirti lukštai 

nuplaunami ir, prieš dedant į 
kompostą, susmulkinami, nes 
tokie greičiau suyra, dirvožemis 
lengviau pasisavina reikalingus 
mineralus.

Lukštai yra ir puiki apsauga 
nuo kenkėjų, tokių kaip sraigių 
ir šliužų. Susmulkinkite kiauši-
nių lukštus ir apibarstykite juos 
aplink dirvą bei augalus – tokiu 
būdu šie kenkėjai vengs šliaužti 
per aštrius kiaušinio lukštus ir 
nepasieks augalo

Kitas gana dažnas panaudojimo 
būdas yra sodinukų daiginimas. 
Svarbiausia kiaušinių lukštuose 
pradurti skylutę, skirtą vandeniui 
nubėgti, įberti šiek tiek žemių ir 
pasėti sėklas. Galite pasilikti ir 
kiaušinių įdėklą – bus patogiau 
laikyti lukštus su sodinukais. Tada 
belieka palaistyti sodinukus, o vė-
liau juos persodinti, suskaldžius 
lukštą.

Retas žino, kad iš kiaušinių lukštų 
galima pasidaryti natūralias va-
lymo priemones. Susmulkinkite 
kiaušinių lukštus iki miltelių, su-
maišykite juos su keliais šaukš-
teliais sodos ir užpilkite šiek tiek 
vandens. Tokia priemonė puikiai 

pasitarnaus viryklei, šaldytuvui 
ar mikrobangų krosnelei valyti. 
O puodelių viduje nuo kavos ir 
arbatos susidariusią rudą plėvelę 
panaikins susmulkinti kiaušinių 
lukštai, užpilti karštu vandeniu. 
Tuo tarpu su keliais gerai nuplau-
tais kiaušinių lukštais sumaišius  
kavą ji taps švelnesnė.

Ruošiant natūralius kalcio papil-
dus iš kiaušinių lukštų, pirmiausia 
juos reikia gerai nuplauti, išdžio-
vinti, susmulkinti iki miltelių, su-
berti į stiklainį bei laikyti sausoje 
vietoje. Vartoti kiaušinių lukštų 
miltelius galite jums patogiu būdu: 
gerti su vandeniu, dėti į patieka-
lus, gėrimus, kokteilius. Norint, 
kad kalcis dar geriau įsisavintų, 
patartina ant miltelių išspausti 
šiek tiek citrinos sulčių.

Nors prekybos centruose gali-
me rasti įvairių grožio produktų, 
yra žmonių, kurie mėgsta veido 
kaukes ir šveitiklius gamintis 
namuose. Reikia tik susmulkinti 
nuplautus ir išdžiovintus kiaušinio 
lukštus iki miltelių, juos sumaišyti 
su kiaušinio baltymu ir naudoti 
kaip ekologišką ir aplinkai neken-
kiantį šveitiklį arba veido kaukę.

Neišmeskite kiaušinių lukštų

Kiaušinių marginimas maisto produktais

Marija LIUGIENĖ, vilniaus etninės 
kultūros centras (pagal „Maxima“ 
spaudos pranešimą). Šaltiena yra 
vienas senųjų tradicinių vely-
kinių patiekalų. O Velykų kara-
lienė - kepta įdaryta višta. Per 
Velykas, po pasninkiškosios ga-
vėnios, Lietuvoje valgyta daug 
mėsos. Šalia jos ant stalo dedami 
margučiai, įvairiausi kvietiniai 
pyragai, miežiniai ragaišiai. Ve-
lykų stalo tradicijos priklausė ir 
nuo regionų. 

Visoje Lietuvoje paplitę pa-
tiekalai iš kiaulienos: suktos ir 
slėgtos karkos, šaltiena, virtos 
dešros. Kiaulė reiškė sotumą, 
vaisingumą, o jos gebėjimas 
knisti – lengvą žemės arimą. 
Žemaičiai išlaikė tradiciją Ve-
lykoms gaminti riebų šiupinį 
su dubenyje kyšančia kiaulės 
uodega. Dzūkijoje visai nese-
niai išnyko paprotys Velykoms 
šusti riebius kopūstus ir būtinai 
su kiaulės knysle. Suvalkiečiai 
iki XX a. vidurio išlaikė paprotį 
virti arba krosnyje kepti kiau-
lės galvą, vėliau imta gaminti 
kiaulės galvos sūrį. Aukštaičiai, 
papjovę kiaulę, Velykų kepsniui 
atidėdavo pirmarūšę mėsą, daž-
niausiai užpakalinį kumpį. Kad 
mėsa būtų minkštesnė, ją visą 
parą laikydavo išrūgose arba, 
prieš stumiant į krosnį, kumpį 
aplipdydavo rugine tešla. 

Šiaurės Lietuvoje, Žemaitijoje 
trečią Velykų dieną būdavo ke-
pama paukštiena, dažniausiai 
– žąsis arba troškinta višta, prieš 
tai pašventinta bažnyčioje. Tuo 
metu žuvis lietuvių tradicijoje 
neišskiriama kaip specialus Ve-
lykų valgis. 

Net ir neturtingiausi steng-
davosi Velykoms iškepti kvie-
tinių miltų pyragą arba miežinį 
ragaišį. Pyragas asocijavosi ne 
tik su geros, t. y. baltos, duonos 
gausa, bet ir namų pilnatve, geru 
derliumi. Ragaišiui imami viso 
grūdo miežiniai miltai, o tešla 
rauginama su duonos raugu, 
tad ragaišis yra daug tamses-
nis už pyragą, bet ženkliai nau-
dingesnis pavasarį, kai trūksta 
vitaminų ir fi ziologiškai aktyvių 
medžiagų. Jį kepdavo ploną, pa-
ilgą ir būtinai su abiem smailais 
galais – ragais. 

Na, o velykinis pyragas privalo 
būti putlus ir didžiosios skardos 
dydžio, kaip senovėje sakydavo 
– per pusę stalo, nes jo turėdavo 
pakakti visoms 4 švenčių die-
noms ir lauktuvėms nunešti. 
Dar kepdavo vadinamąją Velykų 
bobą, kurią šeimininkės stengė-
si iškepti kuo skanesnę. Tad jai 
nepagailėdavo ir 15 kiaušinių. 
Kepdavo puode arba molinėj 
puodynėj, kad būtų kuo aukštes-
nė. Baltymo glajumi išpuošdavo 
kuo gražiausiai, viršuje išliedavo 
kaip ir leliją, o ant „lelijos“ tarp 
žalumynų padėdavo margutį. 
Apeiginis Velykų pyragas – boba 
gali būti tam tikras pavasario 
švenčių archajiškasis reliktas 
– auka protėviams, juos globo-
jančioms dievybėms, mitinėms 
būtybėms. 

Margučių marginimas – irgi 
didžiausia apeiga atėjusi iš 
seniausių laikų. Archeologai 
Romos apylinkėse yra iškasę 
akmeninių Senovės Romos iš-
raižytų kiaušinių. Iki šių laikų 
išlikęs gražus paprotys Velykų 
pusryčius pradėti nuo pašven-
tinto gražiausio margučio, jį 
pasidalinant į tiek dalių, kiek 
yra šeimos narių, ir kiekvie-
nam duoti po kiaušinio dalelę 
suvalgyti. Buvo tikima, jog tai 
garantuoja šeimos vienybę, su-
sitelkimą, bendrystę. Valgymas 
prasidėdavo ritualiniu kiaušinių 
daužymu – kieno kiaušinis sti-
priausias, tas šiais metais bus 
laimingiausias, tam geriausiai 
seksis, jis ir gyvens ilgiau. Lai-
mingasis tą kiaušinį turėdavo 
laikyti iki kitų Velykų.

Dėl savo stebuklinių galių 
Velykų kiaušinis plačiai nau-
dojamas velykiniame apeigyne. 
Tikėta, jog net lukštai turi ma-
giškų galių, todėl jie nebūdavo 
išmetami, o kruopščiai surenka-
mi ir sudeginami krosnyje – esą 
dėl to naminiai paukščiai geriau 
iš kiaušinių risis. Pagal tai, kaip 
margučiai lupasi, spręsdavo apie 
linų derlių: jei gerai – tais metais 
linai tinkamai užderės. 

Labiausiai brangintas dova-
notas kiaušinis, todėl Lietuvo-
je iki šių dienų išlikęs paprotys 
antrąją Velykų dieną vaikams 
vaikščioti pas kaimynus pasi-
rinkti kiaušinių. 

Įkvėpimas švenčių 
stalui iš senųjų  tradicijų


