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Franciszek Mroczkowski

iS Punsko pristate tradiciska
lietuviska duona, iskepta
duonos krosnyje Strekowa
Géra vietovéje

Informacija apie projekta

Narevo ir Bebros upiu baseinu (lenku tradicijos) bei Sal-
¢ios upés baseino (lietuviu tradicijos) kulinarijos tradiciju
veikla pagal projekto UPIU SLENIAIS - KULTUROS KLYST-
KELIAIS bendry tradiciju ieSkojimas veiklos suorganizuo-
tas bendradarbiavimas tarp Zawady gimnazijos moksleiviu
Lenkijos puséje ir Jedrzeja Sniadeckiego vardo gimnazijos
Sal¢ininkuose Lietuvos puséje ie$kant kulinarijos tradiciju
savo teritorijose. Dalinis koordinatorius moksleivius ir ju
mokytojus apmoke to kaip reikétu kaupti istorinius prisi-
minimus - parengti apklausos lapai, kurie pades kelti
klausimus ir parinkti pasnekovus.

Lenkijos puséje 40 asmenu grupei i$ Lenkijos ir Lietuvos,
dalyvaujant patyrusiems tradiciniy valgiu gamintojams,
suorganizuotos dvieju dienu kulinarines dirbtuves, | kuriu
programa itraukta:

¢ informacija apie tradicinio maisto vaidmeni materia-
linéje kulturoje,

e technologinio proceso - duonos su raugu parengimo
ir kepimo demonstravimas,

e bulviy patiekalu parengimas ir pagaminimas,

e tradiciniu upés zuvu konservavimo bldu demonstra-
vimas: iSdarinéjimas, dziovinimas, rikymas rikykloje
ir plenerio salygomis,



e patiekalu i$ Zuvies gaminimas - jdaryta lydeka ir ma- Projekto apibendrinimu yra upiu Narevo, Bebros ir

rinuota Zuvis. Salcios sléniu kulinariniu tradiciju atlasas lietuviu
- lenku kalbomis, kuriame aprasytos kulinarinés
tradicijos partneriu teritorijose, reklamuojamas
Salc¢ininkuose ir Zavady vietovéje.

Dirbtuvése buvo demonstruojami paruosti gaminiai bei
surengta ju degustacija plenerio Sventés Vaiko diena Zava-
dy (lenk. Zawady] vietovéje metu.

Tradicines lietuviskos virtuves pristatymas jvyko Kkitoje
plenerio Sventéje dalyvaujant partneriams i$ Saléininku -
Silkés diena vietovéje Strenkova Gura (lenk. Strekowa
Géra] Zavady seniUnijoje. ! “etUViéka dal! itraUkta: Lietuviu - lenku kulinarijos apmokymai Zawady vietovéje
e tradicinés lietuviSkos juodos duonos paruosimo, ke-
pimo krosnyje, pastatytame Strenkova Gura vietoveje,
proceso demosntravimas ir degustacija,
e Zuvy dZiovinimas ir rikymas Sal&ininky rikymo spe-
cialistu bddu sujungtas su degustacija,
e patiekalu i$ bulviy kepimas ir degustacija - bulviy
bobos ir védarai,
e stendai su geriausiais lietuviskais produktais - duo-
nomis, pyragais, medumis, slriais, mésomis, gira is
statinés.

Susitikimo dalyviai turéjo proga paragauti visu produktu ir
gauti visa informacija apie ju sudedamasias dalis, gamini-
mo budus, pavadinimu kilme ir pasikalbeti apie tradicine
lietuviska virtuve.

Informacija apie projekta
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Zavady seniunija

Palenkéje yra daug vietoviu tokiu paciu pavadinimu. Viena
ju - netoli Balstogés esantis kaimas, pries kelis metus
tapes jos rajonu. Kaip tvirtina kalbininkai (tarp kitko Mi-
chat Kondratiuk), pavadinimo populiaruma lemia kultari-
nis pavadinimo aspektas, kuris susijes su kokiu nors ivykiu
gyvenvietes istorijoje, o ne kaip daugeliu atveju - su savi-
ninko pavarde ar vardu.

Klidtis yra tai, kas trukdo, stovi kelyje, griauna, upés uztvan-
ka. Vietos legenda sako, kad pavadinimas kilo nuo igriuvusio
medzio i upe Slinia (lenk. Slinia), kuris stabdé vandens teké-
jima. Hipoteze patvirtina Bielsko krastui nusipelniusio ar-
chyvaro, kilusio iS Zavady kaiminystéje esancios Kapice
vietoves Ignacy Kapica Milewski Herby aprasymai. Jis tei-
gia, kad Kobilinskiy Giedeitu (lenk. Kobylinscy Giedeyci) gi-
miné, kuri Zavady vietovéje Lomzos Zzemése prie Slinios
upelio nuo paveldetu gerybiu pasieme sau pavarde.

Senilnija isikdrusi Mazovijos gyvenvieciu teritorijoje, susi-
kirusiu Xlll a. pabaigoje Mazovijos kunigaikséiui Janusui |
Senajam (lenk. Janusz | Stary) galutinai sutriugkinus jo-
tvingius. Jis smulkiems bajorams kaip drasos, nuopelnu

irodyma ir jo isakymu tarnavima kovoje, dave daug gery-
biu. Laikui bégant giminés plétési ir Zemes dalijo | smul-
kesnius gabalélius, taip kurési kaimai, nausedijos, gyven-
vietés ir okolicos, sudarydamos etniskai uzdara teritorija.

Juos vadino klumpiu, gelumbiy, sodybu, okolicu ar draz-
kowa bajorais, nors isakyti nekarta atvykdavo basi, bet vi-
sada apsiginklave ir narsiai kovojo. Pirmi rasytiniai Salti-
niai apie Zavady gyvenviete yra i$ 1456 metu, kai buvo
isteigta kataliku parapija.

Artimiausias miesto centras, darantis jtaka Siai teritorijai
buvo miestas Tikocinas (lenk. Tykocin) ir tuometinio savi-
ninko Lietuvos magnato Alberto Gostauto (lenk. Olbrecht
Gasztotd) sumanymu, kuris XVI a. pradzioje atgabeno Zydu
deimas i$ Gardino (lenk. Grodno) pramonés ir prekybos
atgaivinimui - esamos senitnijos Zavady teritorijos ke-
liems Simtmeciams gavo naujus kaimynus. Nedaug ju
pédsakuy iliko materialinéje kultiiroje - panasiai kaip Sal-
¢ininkuose - vien tik smulkios architektoninés detalés
medineéje statyboje ir kulinarinis paveldas, kaip ir Lietuvos
itaka, daznai nepastebimas.



Narevas juk buvo siena tarp Lietuvos didziosios kunigaiks-
tystés ir Lenkijos karalystés, o kurj laika (XVI a.) kukli Slina
skyré Mazovijos vaivadija nuo Palenkeés vaivadijos, kurios
priklauseé Lietuvai. Tais laikais sienos buvo sutartinis daly-
kas, o del prekybiniy ir kaimyniniu kontaktu susitikimai
vyko kulinarinéje plokStumoje. Vieni mokési is kitu, Zydu
prekybininkai pirko Zuvis, pardavinéjo Baltijos silkes, dau-
giaetninés Lietuvos didZiosios kunigaikstystés gyventojai
atvezdinéjo savo skanéstus. Visa tai susipindavo | viena
grazia kasa ir Siandien sudétinga nuspresti kas yra kieno.
Dabartine Zavady seniunija didzZiuojasi gamtiniu floros ir
faunos turtingumu, nepaprastai graZios pavasarines
Narevo ir Bebros uzlajos pritraukia ornitologus, o vaizdas

i upe nuo Strenkova Gura kerintis menininkus fotografus
- bdtinai atsiranda kiekviename albume garsinanciame
regiona. Zinomiausias paminklas - gynybinis redutas, isli-
kes nuo 1939 m. rugsejy vykusiu kovu Strenkova Gura kai-
me su atmintiniu obelisku didvyriSkam gynéjui kapitonui
Raginiui, XIX a. pradZios $v. Jono Nepomuceno (lenk. Jan
Nepomucen) gynéjo nuo potvynio koplytélé ar mediné baz-
nytélé Cibory — Kolacki (lenk. Cibory — Kotaczki) vietovéje.

Sios apylinkes dekingos XIX ir XX a. sanduroje gyvenusio
netolimoje vietovéje JeZevo (lenk. Jezewo) Zigmanto Gloge-
rio tyrimams (lenk. Zygmunt Gloger) (etnografui ir krastoty-
rininkui) bei Kapice Stare vietovéje gimusiam Bielsko Zemiu
Branske (lenk. Bransk) archyvarui Ignacy Kapica Milevski.

Zavady seniunija
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Salcininku rajonas

Sal¢ininku rajonas jsikires pietrytinéje Lietuvos dalyje,
Vilniaus apskrityje apie 45 km nuo Vilniaus. Siauréje ir va-
karuose ribojasi su Varénos, Traku ir Vilniaus rajonais,
o rytuose ir pietuose su Baltarusijos valstybe. Si teritorija
yra Merkio upés slényje, kurios kairysis intakas yra Sal-
Cios upé, tekanti pietiniu Radninky girios pakrasciu.
ISsiskiria vingiuota vaga bei gausiais senais upés basei-
tarpiu. Jos slényje yra daug pelkiu ir ju liekanu. Siuos
garsius, mitinius raistus (lietuviskai - raistas) iSpopuliari-
no Lenkijos rasytojo Tadeuso Konvickio (lenk. Tadeusz
Konwicki] garsus romanas.

ISskyrus eZerus ir tvenkinius, miskai yra vienas didZiau-
sias natiralus Sio krasto turtas. |[domiausi retai sutinkamu

rasiu pauksciu ir gyvanuy telkiniai susikaupe Kiernavo eze-
ro apylinkése. Rajone yra 9 saugomi plotai - pirmiausia
Dieveniskiu istorinis regioninis parkas bei 9 ornitologiniai
- ichtiologiniai draustiniai.

Teritorijoje daug architekturos paminklu. |[domiausi garsiu
ir nusipelniusiu Vagnoriu giminés rumai Salcininkuose ir
Balinskiu JasSitinuose, kurie XIX a. buvo reikSmingu inte-
lektualumo centru ir batent ten Julijus Slovackis (lenk.
Juliusz Stowacki) iSgyveno neatsakyta meile Liudvikai
Sniadeckai (lenk. Liudwika Sniadecka). Kita architektiiros
paminklu rasi galima pamatyti Dieveniskiy istoriniame
regioniniame parke - tai gatviniai kaimai, susikire XVI a.
del valaku reformos, kuria pradéjo karaliené Bona. Toks
kaimu iSdéstymas retai sutinkamas kituose Lietuvos rajo-
nuose.



Pagal archeologinius tyrimus seniausi apgyvendinimo
pedsakai Sioje teritorijoje buvo rasti jau pries 10 tukstan-
Ciy mety pries misu era, kuomet prie upiu susikire pir-
mos zmoniy gyvenvietés. Sekanciuose amziuose buvo ku-
riamos naujos gyvenvietés prie Salcios ir Merkio upiu.
Gyventojai uzsiiminéjo ne tik medzioklé ir Zvejyba, bet taip
pat Zemdirbyste ir gyvulininkyste, bendruomenése gyveno
giminémis. Kartu su gyvulininkystés vystymusi is Rudnin-
ku purvo rudos pradeéta daryti metalinius irankius, vysteési
prekyba ir amatai. Tada prie Sal&ios susikiré miesteliai.
Siandieninio rajono zemés XVI a. priklause Trakuy (Eigiskiu
apylinkés) ir Vilniaus (Salcininkuy ir Dieveniskiu) vaivadijai,
o0 abieju tautu respublikos laikotarpiu - Vilniaus vaivadijai.
Aneksijos atnese kitus pakeitimus administraciniame pa-
dalijime - buvo Vilniaus gubernija, o véliau Lietuvos gu-
bernija.

1918-1939 metu laikotarpiu Si teritorija priklausé Lenkijos
Respublikos Vilniaus vaivadijai. ISirus Sovietu sajungai ir
Lietuvai atgavus nepriklausomybe yra sudedamaja jos da-
limi.

Salcininku rajonas, panasiai kaip ir daug kitu pasienio ze-
miu, yra ivairus pagal tautybes ir kalbas. Persipina ivairios
kultlros tradicijos per amZzius persisunkusios bendra kai-
minyste.

Smulkiu bajoru apgyvendinimo viduramziais pédsakus
galima pamatyti iki Siandien iSlikusiame visuomenés pa-
siskirstyme (ypa¢ mastymo bide) i bajorus ir valstiecius.
Po ilgamediu kaimynu, zyduy gyventoju, liko tik nezymis
architektoniniu paminkly fragmentai.

Salcininku rajonas
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tradicinio maisto vaidmuo tautu kulturoje

Daug karty démesj kreipta | glaudZius maisto risiu rysius,
jo komponavimo bldus ir parinkimo su konkreciu kuklta-
riniu ir visuomeniniu iSdéstymu bei hierarchija ir ivestu
paskirstymu tarp Zmoniu.

Maistas laikomas kodu reikalingu atspindéti visuomeni-
nius santykius, tai informacija apie ivairius hierarchijos
lygius, ribas ir rySiu uzmezgima uz ribu.

Dazniausia antropologuy ir etnologyu vartojama medziaga
tauty stereotipizacijai yra maitinimo iprociai. Maitinimo
ypatybe darir ta, kad tarp visu kuklturiniy ypatybiu kulina-
riniai pomegiai mieliausiai perteikiami ir skolinami, o taip
pat labai paprastai paplinta. Daugiaetninése visuomeneése
kulinarine veikla dazniausia yra pirma plokstuma tautoms
susitikti. Si tezé pasitvirtina regioninése virtuvése. Pirmas
zingsnis uzmegzti gerus kaimyninius santykius buvo pa-
prastas kvietimas pasivaisinti, véliau buvo dovanojamas
maistas, kviec¢iama prie stalo.

Taip buvo taip pat Lietuvos - Lenkijos gimnazistu ir ju glo-
beju susitikime Zavady vietoveje. Su apetitu buvo skanau-

jama duonos ir bulviy bobos, idarytu lydeku, marinuotu ir
dZiovintu Zuvu. | Saléininkus nukeliavo stiklainis duonos
raugo, kad jau mokyklos teritorijoje bty galima iskepti
duona bei stiklainiai su marinuotomis zZuvimis.

Nuo tradiciniu gérybiu gausybeés projekto apimtoje terito-
rijoje gali apsisukti galva, todel bendrai nusprendéme su-
sikaupti ties bulviu ir Zuvu patieklais bei tradicinés virtuvés
pagrindu - jvairiy rasiy duona.

Daugiaamzé misu kaiminysté, Lietuvos didZiosios kuni-
gaikstystes bendru tradiciju kirimas, kuriy dalis kulinari-
nés tradicijos, daznai dabar nevertinamos, taciau esancios,
pereinancios is kartos j karta.

Mus dominandioje teritorijoje daug misku, giriu, pelkiu,
upiu ir ezeru, todel tradicinéje virtuveje daug recepty zve-
rienai, Zuvims, véZiams (Siandien jau néra) pagaminti bei
tam, ka pavyksta surinkti miske ir pievoje ar iSauginti Gky-
je. Gimtoji tradicija neatsispyre kitu tautu, gyvenanciu Lie-
tuvos didZiojoje kunigaikstystéje, itakai, daznai sau net
neisisamonino skoliniu.



Duona

Nuo Simtmeciu tradicinio maisto pagrindu buvo ir iSliko
duona. Kultlros tradicijoje tai iStekliaus ir gerovées simbo-
lis. Ne visada ir ne visiems duona buvo pagrindinis ir kas-
dieninis maistas. Neturtinguose kaimuose dar pries ke-
liasdeSimtj mety namuose duona bidavo tik per didesnes
Sventes. Jos parengimo procesas nepaprastas, gausiais
receptais sustiprintas ritualas, prismaigstytas magisku
burtu.

Duona buvo kepama is rupiai sumaltu kvietiniu, ruginiu,
mieziniu, aviziniu miltu. Kad padidétu duonos apimtis |
miltus dédavo jvairiy priemaisu. Tai buvo: virtos sumaltos
bulves, Zirniai, pupos, leSiai miltai ar net kopUstai, svogl-
nai ar sélenos ir pelai. Pries nauja derliu ar bado laikotar-
piu dédavo varpucio, baltuju balandu, kai kuriu medziy
Zieves, tai nepagerindavo skonio, o vien tik padédavo ap-
gauti skrandi. Tarpukario laikotarpiu buvo Zinomi taip va-
dinami kryziai - duona turinti pyrago pluta, o viduje bulviu
mase (miltai sumalti 1:3 santykiu su bulvémis).

Laikais, kai kaime nebuvo zinomos ketinés keptuvés, tokio
pobldzio kepinius gamindavo labai archaiSku badu - iki
baltumo kaitindavo dideli plokSéia akmeni, apdédavo ji
angliukais, tepdavo ant pagaliuko uzvertu lasiniy gabaliu-
ku ir ant taip paruosto pagrindo ispildavo Siek tiek pyrago.
Sis bidas paprastas ir prieinamas kiekvienam, reikia atsi-
minti, kad iki kol gryCiose atsirado krosnys ten buvo atviri

lauzai, virs kuriy ant geleZiniy trikojy staté puodus.

Siandien galima juos pamatyti tik skansenuose arba vis
gausesniuose archeologijos festivaliuose. Palyginus su
senais, primityviais metodais duonos ant raugo kepimas
tai technologiné pazanga. Pagrindine reikSme ruoSiant
pyraga duonai turéjo, iSskyrus Seimininkés sugebéjimus,
duonkubilis, padarytas iS mediniu Sulu sujungtu lanku,
Zemiau platesniu negu auksciau. Duonkubiliai turéjo Siau-
dinius perpintus Zilvi¢iu arba medinius dangcius.

Smulkls gyvenvieCiu bajorai Palenkéje nenaudojo dang-
Cio, o duonkubilj laiké apversta dugnu j virsu, kad nepri-
dulketu. Geriausi azuoliniai duonkubiliai, o jei buvo sunku
toki gauti, tai dedavo nors du azuolinius Sulus. Zigmantas
Glogeris gyvenantis kelis kilometrus nuo Zavady vietoves
turintis JeZevo vietovéje dvara ir turta (Senosios Lenkijos
enciklopedijos autorius) teigia, kad duonkubilis kaip duona
duodantis indas didZiai gerbiamas.

Jo pavadinimas labai senovinis ir kilmé nezinoma - ben-
dras visoms slavu kalboms, o i$ lenky kalbos ji prisisavino
lietuviai tada, kai masikai i Mazovijos grobé branki. Sir-
vydo Zodyne duonkubilis lietuviskai vadinamas dzieszka.
Geriausi seni, tevu duonkubiliai, iprate prie duonos, nauja
reikéty irauginti. Dél to jame maisé miltus, dazniausia ru-
ginius, su vandeniu i palikdavo kelioms dienoms Siltoje
vietoje, kad susidarytu raugas.

Tradicinio maisto vaidmuo tautu kulturoje
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Duona su raugu

Svarbu buvo moketi elgtis su duonkubiliu, negalima buvo
jo dauzyti ar metyti ant Zemés, reikéjo saugoti nuo Salcio ir
skersvejo, nenoriai buvo skolinamas kaimynams, nes ga-
léjo pamesti rauga arba bti uzkerétas, kenké suns ar ka-
tés uostymas. Daug prietaru ir magijos buvo taikoma pa-
Ciai duonai ir jos kepimo procesui. Gliogeris sako, kad
Tikocino apylinkiy Seimininkés mano, kad prie$ jdedant
duona i krosnij niekas, net jos pacios néjo per ciosek, po-
mietto ar kastuva, nes kitu atveju duona nepavyktu ar ne-
kiltu. Taciau Lietuvoje yra paprotys, kad duona kepancios
Seimininkés paskutini maza kepaliuka atiduoda Suniui, o
norédamos prisijaukinti prie namuy nauja katina ar suni
duoda maza gabaliuka duonos, kad nepabégtu. Duona
buvo dovanojama elgetoms ir taip vadinaniems baznycios
seniams, kad Sie melstusi uz miriusiuju sielas.

Duona buvo kepama karta per savaite. Dar XX a. buvo for-
muojami didZiuliai kepalai - iki 20 svary (apie 8 kg) pabart-
somi juodgrude, kmynais ar aguonomis. ISskyrus norma-
lius kepalus iS pyrago liekanu buvo kepami mazesni
Zavady vietoves apylinkése vadinami zasadzka. Pirmiausia
jais apdovanodavo kaimynus, o paskui vaikus. Siu apylin-
kiu senesniu gyventoju prisiminimuose islikusi dékinga
atmintis.

Tai patilgai Sioje apylinkéje isliko duonos su dvasia kepimo
tradicija, t.y. idaryta kiaulienos mésa vadinama Svieziena.

Pries nauja derliu mésa daznai buvo pakeiciama cukriniais
runkeliais arba obuoliais. Zavady vietoveje pries 12 mety
Siag tradicija atgaivino jau negyvenantis visuomenininkas
Lechas Niecgorskis (lenk. Lech Niecgorski], suzavéjes
regioninés virtuvés festivaliuose Supraslyje (lenk. Su-
prasl).

Tradicinio maisto vaidmuo tautu kulturoje
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Ant ZilviCio Sakelés paruostos dZiovinti Zuvys

Zuvys

Kitas tradicinis maistas buvo tai, ka pavykdavo suZvejoti
upese ir ezruose, tai yra zuvys. Vienas seniausiu ju kon-
servavimo biduy - rikymas ir dZiovinimas. Labiausiai ar-
chaiskas ir paprastas Zuvy dziovinimo bidas buvo ju véri-
mas ant zilvi¢iu, auganciy prie upiu ir ezeru. Laikui bégant
bldas patobulintas, Zuvys buvo veriamos ant metaliniu
vielu ir kabinamos ant trobos kraigo.

Senais laikais rukymui naudotas kaminas arba duminése
pirkiose sijos ant lubu. Buvo zinomi du rikymo bddai:
karstas ir Saltas. Jie skyrési temperatira ir rikymo laiku.
Tam naudota tik medZius lapuodius be Zievés, kadangi
spygliuodiai dél saky buvimo suteikdavo Zuviai terpentino
skoni ir kvapa.

Saltas rikymas tai ilgas ir daug darbo reikalaujantis pro-
cesas, taCiau zZuvys skanesneés ir jas galima ilgiau laikyti.
Pagal klasikine taisykle rukymas privalo trukti nuo 14 iki
16 dienu dalinant | tinkama rukyma ir poilsi. Senu kulina-
rijos knygu, skirtu dvary Seimininkéms, autores rekomen-
duoja, kad: , bty isakyta tarnams rukyti per 6 savaites”.
Saltai rikyti Zuvis galima ir kamine, kur Zuvis aprikoma
net kelis kartus per para. Senuose namuose su tradicine-
mis virtuvemis ir krosnimis dar kai kur islike specialds



kabliai ir laikikliai skirti Siam tikslui. Panasiai rukyta ir
mesa.

Pries rikyma nuskusta ir iSdarinéta Zuvis buvo mirkoma
druskos ir vandens tirpale arba tik itrinama druska. Kad
gerai uzsikonservuoty iSémus i$ druskos ir vandens tirpa-
lo buvo gausiai apvoliojama druskoje ir laikoma kelias
dienas, o po to iSdziovinama gerai védinamoje vietoje. Kad
Zuvis issirtkytuy tolygiai, ju pilvukus is vidaus prikimsdavo
Sipuliais, dabar naudojami pagaliukai ar krapstukai. ISra-
kytos Zuvys buvo paliekamos gerai vedinamoje vietoje, ve-
liau laikomos statinése perdétos Sienu, gridais ar apy-
niais, o atsiradus popieriui susukamos | pergamenta.

Karstas zuvy rilkymas maziau sudétingas ir juo galima
naudotis lauko salygomis, bet tada gaunama produkta rei-
kia greitai suvalgyti. Tokiam apdirbimui reikalinga duobe
Zemeéje, statiné ir gabalas uztiesalo, apie tai gerai Zino
meskeriotojai. Konstruuojamos specialios lauko rukyklos
buvo statomos ant lauzZo arba Sildomos pjuvenomis, pade-
gamomis denaturatu.

Civilizacijai tobuléjant ir pono Wecko atradimo déka iSpo-
puliaréjo naujas Zuvu konservavimo biidas - marinavimas.
Ant keptuves iSkeptas Zuvis uzpildavo acto marinatu ir
prieskoniais, o véliau sudedavo | stiklainius. Tradicine vir-
tuvé uz farsiruota Zuvi dékinga svetimos virtuveés jtakai
(Zydu ir prancidzu) bei dvaro viréju kulinarijos menui.

Neivertintas Zigmantas Gliogeris (lenk. Zygmunt Gloger)
uzrase is vyresniy Seimininkiu iSgirsta kulinarinj poksteli
- taigi jos mokeéjo paruosti farsiruota lydeka, idaryta su-
malta viStienos meésa ir su nepapratsu dziaugsmu laukti
puotautojy reakcijos.

Vis délto, kaip paaiskéja iS atliktu apklausu ir sukauptu
ispldziu, projekto apimtos teritorijos tradicinéje virtuveje
Zuvis nebuvo gerbiama ir populiari. Tai tikriausia dél eko-
nominiy priezasciu - Zuvys buvo brangios ir parduodamos
Zydu prekybininkams, gausiai gyvenantiems aplinkiniuose
miesteliuose. IS ju, ypac pasninko metu, pirkdavo is paju-
rio regionu pargabentas silkes. Zuvy patiekalai nebuvo
vertinami Svenciy ir Seimos iSkilmiu metu, jos labiau buvo
smerkiamos, kadangi buvo laikomos vargo sinonimu ir
pasninko valgiu.

Tradicinio maisto vaidmuo tautu kulturoje
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Apmokymu instruktoré Grazyna Zaniewska pristato iSkepta duona

Zavady senilnijos

Siose apylinkése iéliko duonos su raugu ir
duonos su dvasia kepimo tradicija. Duona da-
bar iSkepti sugeba tik vyresnés Seimininkeés,
taciau dél amZiaus daro tai labai retai. Tik ne-
daugelyje namu islikusios tikros duonos kros-
nys, taciau deja, nenaudojamos. Duonos kros-
nis buvo kaimo pirkios Sirdimi. Kelias valandas
deginama isildavo iki tinkamos temperatiros,
Zarijos iSzeriamos irankio vadinamo kosior
pagalba, o patyrusi Seimininké Zinojo kada
reikia jdéti paruostus kepaliukus.

Vykusio kepimo pagrindas - geros kokybes
grudai ir miltai, sumalti malune. Dalyviai Za-
vady vietoveje vykusiose dirbtuvese turéjo ga-
limybe paliesti ir pauostyti tikru, trenerés
Grazyna Zaniewska atveztu, girnomis sumaltu
miltu, pamatyti medini duonkubilj, duonos
rauga, stebéti pyrago ruosimo, kepaliuku for-
mavimo, paruosimo kepimui procesa, o galu
gale paragauti tokios duonos skonio. Suzinojo
kur yra tradicinés duonos paslaptis, o taip pat
tai, kad daugkartinis sijojimas purena miltus
ir yra nataraliu gerintoju. Svarbu vaidmeni at-
lieka duonos raugas.



teritorijos tradiciniai patiekalal

RAUGAS

300 g ruginiu miltu

gabalélis rupios duonos plutos
50 ml virto vandens

Miltus supilti i akmeninij ar stiklinj inda, idéti rupios duonos plu-
tos gabaléljir uzpilti vandeniu. ISmaisyti ir atidéti j Silta vieta 2-3
dienoms. Supilta i stiklainius ir sandariai uzdaryta galima laiky-
ti Saldytuve iki 2 dvieju savaiciu.

KAIMISKA DUONA SU RAUGU

1 kg rudiniu miltu (apie 6 stiklinés)

500 g kvietiniu miltu

500 ml raugo

250 ml pieno

puseé Sauktelio druskos

pabarstymui: juodgrudeé, kmynai arba kvietinés sélenos

Miltus reikia sijoti kelis kartus, kad taptu purus. Visus ingridien-
tus sumaisyti, pyraga gerai iSminkyti. Atidéti 2 valandoms j Silta
vieta, kad iskiltu. Véliau formuoti kepaliukus ir déti i riebalais
iSteptas formas ir vél pusvalandziui atidéti i Silta vieta, kad iskil-
tu. Paskutinis etapas tai formu idéjimas i ikaitinta krosni ar or-
kaite. Duonos kepimo laikas priklauso nuo irenginio, kuriame
kepame. Jeigu tai orkaité 30 minuciu kepame 180 laipsniu tem-

peratdroje, o véliau 60-80 minuciu 100 laipsniu temperaturoje.
ISémus is orkaités duona atvésinti (apie pusé valandos] ir véliau
iSimti i$ formu.

Duona su dvasia ruosiama panasiai, tik skirtumas tas, kad
formuojant kepaliukus i vidy dedama anksciau pakebinta
kiauliena su svoglnais, vadinama SvieZiena. Galima idéti
kietbasa palcowka arba golonka.

Siu apylinkiu graZia ir labai precizi$ka tradicinés duonos
kepimo tradicija uzrasé Zigmantas Gliogeris straipsnyje
Ziniu rinkinys apie krasto antropologija (lenk. Zbiér Wiado-
mosci o Antropologii Krajowej). Duona paprastai buvo ke-
pama karta per savaite. Pirmas veiksmas buvo vadinamas
pyrago minkymu ir buvo atliekamas penktadieni. | duon-
kubili buvo pilamas Siltas vanduo ir sijoti miltai santykiu
1/2 iki 1/3 i$ viso to, kas buvo skirta kepimui. Ingridientai
buvo maiSomi taip ilgai kol buvo gaunamas vadinamas
pienas.

Tada duonkubilj statydavo ant plonai istiestu Siaudu, kad i$
apacios jam bty Silta, dengdavo dangciu, staltiese ir kai-
liniais ar plkine antklode. Silumoje pyragas stovéjo visa
nakti, kad rugtu, kartais pildavo iSrtgu. Kita diena iSmai-
Sius tikrindavo ar pyrage atsirado burbulai ir sklinda rags-
tus kvapas. Tada pradédavo minkyti pyraga. | duonkubili

Zavady seniunijos teritorijos tradiciniai patiekalai

21



deédavo likusius miltus, vandeni ir kitus priedus, pavyzdziui
virtas bulves ir druska. Pyragas apie valanda buvo minko-
mas ranka.

Kai jau buvo paruostas reikéjo palikti, kad iskiltu. Pries tai
ant virSaus ranka buvo padaromas kryZziaus zenklas ir ke-
turiuose kampuose keturios duobuteés, | kurias pildavo
vandens. Atlikus Siuos veiksmus duonkubilj uzdengdavo ir
palikdavo pusei dienos, kad pyragas iskiltu. Tuo metu rei-
kejo ikurti krosni. Jeigu pyragas greitai kildavo, bijojo, kad
neiShegtu iS duonkubilio dar krosniai neiSsikirenus, todél
kad pyragas maziau kiltu ant virsaus uzdedavo vyriska ke-
pure. Moteris ziGréedama i duonkubilj ¢iaukseéjo ir pliauk-
séjo, kad duona nejdubtu.

Ugnis krosnyje buvo zarstoma lazdos vadinamos nuode-
guliu pagalba, pelenus istraukdavo kosior, kuri sudare
skersinis ir horizontali lentuté, krosnis tiklsiai buvo iSvalo-
ma Sluotos pagalba, t.y. Siaudu, skudury arba pusu Saku
Sluotos. |Imentant | krosnj sauja miltu buvo tikrinama ar
krosnis pakankamai ikurenta, jeigu miltai parausdavo
buvo galima deéti duona. Kepaliukai buvo formuojami ant
lentos arba rankoje. Kad blizgétu tepdavo vandeniu arba
kiauSiniu. Kepdavo betarpiskai krosnyje ant ajeru, krienu
ar kopustu lapu, naudodavo ir azuolo lapus. Pries dedant i

krosni pirma kepaliuka ore reikéjo padaryti kryziaus zen-
kla. Siose apylinkése tikéta, kad viename krosnies kampe
sedi velnias, o kitame angelas ir jeigu Seimininké nepada-
rys kryziaus Zenklo tai velnias tekstels angelui i veida ir
duona nepavyks.

Kol duona buvo krosnyje seimininké jokiu bddu negaléjo
atsiseésti, nes duona batu idubusi. [domus duonos iSkepi-
mo pazinimo bidas. Kartu su duona j krosnj | puodeli su
Saltu vandeniu imesdavo rutuléli pyrago. Jeigu pyragas
uzpildé puodelj vadinasi duona jau buvo galima iSimti.

Gera, pavykusi duona, kaip patvirtina daug pasakojimu,
buvo palankaus jvykio namuose pozymis, jeigu duona ne-
pasisekdavo buvo verkiama atsargai pries blsima nelai-
me. |domu tai, kad duona daznai minkeé vyrai, o | peciu
dédavo tik Seimininke; tai matriarchato, gimdymo ir maiti-
nimo simbolis, nuo monento kai jaunaja pasodino ant
duonkubilio.

Zavady gimnazijos mokiniu atliktu apklausu, déka sukaup-
ta inormacija apie kulinarijos tradicijas iSaisSkéjo, kad tik
Rudniko (lenk. Rudniki) ir Ciborai - Krutai (lenk. Cibory -
Kruty) vietovése pazinota Zzmonés, mokancius iskepti duo-
na ir tai buvo gimnazisty senelés (60-80 metu). Ju mamu
karta vaikystéje stebéjo Siuos veiksmus.



Zuvys tasi Toczytowo vietovés riikykloje

Zuvu rukymas

Zavady vietoveés gimnazijos mokiniai atliktose apklausose,
skirtose kaupti informacija, tradicinius Zuvy patieklaus
nurodé: farsiruota lydeka, karpi drebuciuose, marinuota ir
kepta Zuvi, ivairias silkiu salotas, silkes aliejuje. Keliose
anketose nurodyta, kad Sioje teritorijoje nebuvo tradicijos
valgyti Zuvinius patieklaus, kadangi Zuvis buvo negerbia-
ma ir laikoma prastensés rusies maistu.

Antroje kulinariniu dirbtuviu dalyje agroturizmo pensione
Lasi - ToCilovo (lenk. tasi-Toczytowo) vietovéje Zavady
gimnazijos mokiniai turéjo galimybe iSmokti darineti, ra-
kyti ir dziovinti Zuvis tikroje rikykloje, rikyti Zuvis lauko
salygomis nesiojamoje mazoje rikykloje bei paruosti far-
Siruota lydeka ir marinuoti keptas Zuvis.

Farsiruota lydeka

Sis 7uvies pateikimo badas j tradicine kaimo virtuve pate-
ko tiesiai iS dvary bei iS klebonijose kulinarijos meno is-
mokusiu Seimininkiu. Nezymiai pakitusioje formoje isliko
iki Siy dieny kaip Sventinis patiekalas ruoSiamas Seimos
Sventéms ir prabangioms vaiSéms. Kiekvienoje apylinkéje
yra Sio delikateso Zinoviu, tai néra placiai paplites sugebe-

Zavady seniunijos teritorijos tradiciniai patiekalai
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Zuvys tasi Toczytowo vietoves rikykloje

jimas. Tai vienintelé upés Zuvis tinkanti idaryti, nes dabar
parduotuvése sutinkamos taip vadinamos farsiruotos Zu-
vys (dazniausia auginti upétakiai ar kitos) turi mazai ben-
dro su gera klasikine lenkiSka virtuve.

Tokiam patiekalui paruoéti reikia lydekos (apie 2-3 kg), i$-
darinéti ja, t.y. nuskusti ir iSvalyti, veliau Svelniai nuimti
oda, nupjauti galva ir iSimti Ziaunas, kai kas palieka su
oda. (Taip rekomenduoja lenkiskos virtuves klasikiné au-
toré Lucina Cviercakievicova (lenk. Lucyna Cwierczakie-
wiczowa) 1911m. isleistame pataréjuje , 365 pietls” - vie-
ninteliu praktisku patarimul. Véliau mésa atskirti nuo
asaku ir ant sviesto pakepinti 2 didelius svoginus.

Meésa, svogunus ir anksCiau piene iSmirkytas 2 sudzitvu-
sias bandeles sumalti mésmale. | farsa idéti viena kiausinj,
skoniui druskos ir balty pipiru. Galima idéti cesnako ir ra-
zinu. Veéliau farsa kruopsciai suminkyti ir Svelniai ideéti |
Zuvies oda, suteikiant pirmine forma. Dabar bus sudétin-
giausia paruosimo dalis. Zuvi kartu su darZoviu sultiniu
reikia ideti | troSkintuva ar specialia vonele taip, kad visa
Zuvis bty padengta ir virti apie valanda ant mazos ugnies.
Po to atvesinti, iSimti | pusdubeni ir papuosti savo nuoZiiira
- citrinos griezinéliais, razinomis, salotomis, sultinyje is-
virtomis darZovémis ar marinuotais rojaus obuoliukais.
Zuvi galima uZpilti Zelé arba supjaustyti varpeliu forma.
Tiekti su jvairiais padazais - citrininiu, krienuy ar kitais.

Bozenos Zajkowskos idaryta lydeka







Apmokymuose pagamintos marinuotos Zuvys

Marinuota zuvis

Tai vienas senesniy suzvejotu Zuvy konservavimo bidas.
Marinuoti tinka visas upiu ir ezery zuvis.

Zuvis pirmiausia reikia nuskusti, isdarinéti ir pastidyti. Ve-
liau apvolioti miltuose ir kepti aliejuje. Atvésinti ir sudéti i
stiklainius. Tuo tarpu uzvirti 10% acto marinata (proporci-
jos: 1 stikliné acto 3 stiklinems vandens) arba skoniui pa-
gerinti ideti lauro lapu, kvapniuju pipiru, Ziupsnelj cukraus
ir druskos skoniui.

| marinata reikia idéti taip pat svogunus, morkas ar kitas
darzoves bei prieskonius: garstyCiu, peletrinu (estrago-
no), dasiu, ¢iobreliu, kalendros (mégéjams Cili pipiru, to-
liau vadinamuy turkiskais pipirais) ir truputj balto vyno vie-
toj visos acto stiklinés, bet tokiu bldu paruosta Zuvis
privalo bati suvalgyta iki sezono pabaigos. Taciau jos sko-
nis bus labiau pikantiSkas. Karstu marinatu uzpilti Zuvis
stiklainyje. Galima jas pasterizuoti, tada ju aromatas ge-
resnis ir ilgiau galima laikyti. Toks paruoSimas net labai
asakotas zuvis tokias kaip karsis su laiku pavers trapiomis
ir Svelniomis.

Dar kitokius senoves lenku Zuvu marinavimo receptus ga-
lima rasti labai {domiame Stanislovo Cerneckio (lenk. Sta-
nistaw Czernecki) 1682 m. iSleistame veikale ,Ferculoum
Zinovas”: ,Bet kokios risies Zuvj turési: lydeka, upétaki,
lasisa, ersketa (...) vis tiek marinata virsi: didesnes Zuvis
iSdarinék, o ir maZesnes iSdarinétas pasudyk, o kepk su
kuo nori, krestelk sviesto, o kai iSkepsi idek | inda koki turi.
Paimk nemazai Cesnako, istrink ji dubenyje, kad bty kaip
sviestas, istirpdyk vyno acte, kad batu tirstas kaip migdolu
padazas, ipilk aliejaus ir rozmarino, druskos, paragauk,
uzpilk Zuvis ir valgyk Saltas.

Zinoma, zuvu nereikia Sukuoti nei braiZyti - taip senojoje
Lenkijoe vadino Zuvu plovimo ir skutimo veiksmus.

Didziosios Lietuvos kunigaikstystés teritorijoje kur buvo
gausu ezery pilny zZuvy, delikatesu buvo marinuotas ungu-
rys, o i$ tvenkiniu, kuriuose buvo veisiamos zuvys, mari-
nuoti imta karpius ir upétakius. Sie patiekalai i$ dvaro vir-
tuves pateko i tradicine virtuve tik tarpukario laikotarpiu.

Zavady seniunijos teritorijos tradiciniai patiekalai
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Bulves

| projekta itrauktos teritorijos, panasiai kaip likusi vidurio
Europos dalis, labiausiai dekingos uz bulvés | auginamu
darzoviy tarpa ivedima.

Bulviu praktiSko auginimo ir valgymo sugebéjimus Cio-
nyksciai gyventojai igavo iS vokieciu naujakuriu, kuriuos |
Sias Zemes atvedé karalius Augustas Il Stiprusis. |vairia-
pusi bulvés panaudojima suzinota kai Gardino ekonomi-
nius klausimus tvarkeé lietuviy izdininkas Antanas Tyzen-
hauzas (lenk. Antoni Tyzenhauz), kuris Zemes tarp Nemuno
ir Narvijos paverté .Zydincia Olandija” (lenk. . Kwitnaca
Holandia").

Lietuvos - Lenkijos kulinarijos tradicijose bulviu patiekalai
uzima svarbia vieta. Gamino juos jvairiausiais bidais - ku-
kuliai, plokstainiai, blynai ivairiai vadinamai ir patiekiami,
neimanona suskaiciuoti. Na ir neuzmirSatamas ant lauzo
iSkeptu bulviu skonis, keptu ant ..plytos” ar keptuvés.

Abiejuose Sio projekto apimtuose regionuose patiekalu
karaliene neabejotinai buvo bulviné boba, lietuviskai vadi-
nama kugeliu, kilusiu i$ zyduy tradiciju (jidis kalboje Sis
Yodis reidkia rutuli, seniau kepta apvaliose formose). Sio
patiekalo variantu begale, priklausomai nuo idétu ingridi-
entu ir pateikimo bldo, pavyzdziui vegetariskoje bulvinéje
boboje néra mésos, bet viduje graziai uzkepti brokoliai ar
grybai. Tradicinéje virtuveje ji buvo kepama dideléese for-
mose, o po to dar apkepama ant keptuves, tiekiama su
pienu ar ragpieniu. Po kiaulés skerdimo i bulviy boba dée-
davo daug mésos, vadinamos Svieziena ar net anksciau
apkeptu $onkauliu. Si patiekala i$garsino bulviniu bobu ir
vedaru kepimo pasaulio cempionatas rengiamas nuo 1999
m. Supraslio (lenk. Suprasl] mieste.

PASAULIO CEMPIONES

MARYSIA LtUKASZEWICZ BULVINE BOBA
1,5 kg trintu nevirtu bulviu

60 dag virtu sutrintu bulviu

4 kiausiniai

1/2 stiklinés manu kruopu

1/2 stiklinés aliejaus

2 dideli svogunai



Supjaustytus svogunus kepti aliejuje, vietoj to galima panaudoti
1/2 kg spirgiu, iSlydytu i$ kiaulés pasmakrés ar Soninés. Visus
ingridientus iSmaisyti, véliau supilti i riebalais iStepta ir pabars-
tyta dZiovinta sutrinta bandele forma. Kepti apie 1,5 valandos
ikaitintoje orkaitéje. Apkepes virsus reiskia, kad boba iskepusi.

Daugkartiné pasaulio ¢empioné j bulvinio pyrago vidy deda
maltos kiaulienos rutulélius ir taip pat yra skanu.

Kitas labai populiarus bulviu patiekalas - bulviu desrelés.
Valgé jas skaniai, nors kai kuriuose smulkiu bajoru kai-
muose su panieka sakydavo, kad tai ,,.chamiskas valgis ir
valgo ji tik rusai”. Tradicinéje lietuviskoje virtuvéje bulviu
desrelés vadinamos védarais ir paruosiami labai panasiai.
Taciau pasienio virtuvés autoritetas Vincentina Zavadzka
(lenk. Wincentyna Zawadzka) i$ Vilniaus XIX a. pabaigoje
iSleistoje knygoje . Lietuviska viréja” (lenk. .Kucharka li-
tewska”) skyriuje apie bulviy desreles raso vien tik apie
prancuziskas, vokiskas ir kitas Siandien mums Zinomas
kraujines desreles, t.y. apie geras kaszanka. Tai geriausias
irodymas, kad bulviy desrelés atsirado kaip nepasiturinéiu
kaimo Zmoniu maistas. Po kiaulés skerdimo, pavyzdziui

per rugiapjute, sunaudodavo visa mésa, likdavo tik kiauliy
Zarnos. Tada prikimsdavo jas sutrinty Svieziu bulviu. IS-
keptas valgé karstas arba kita diena supjaustytais gaba-
liukais arba griezinéliais atSildydavo. Bulviu desrelés nezi-
nomos kituose Lenkijos regionuose, o tai pasako apie ju
rytietiSka pasienio kilme.

GIENIA TRYPUZ BULVIU DESRELES
1,5 kg bulviu

100 g bet kokiu riebalu

kiauliu Zarnu (apie 2 m.)

50 g lasiniu

prieskoniai: mairunas, druska, pipirai

Bulves sutrinti, smulkiai supjaustyta svoguna pakepnti rieba-
luose, viska kruopsciai iSmaisyti, idéti prieskonius. Anskciau
kruopsciai iSplautas zarnas (plonas ar storas) Svelniai pripildyti
bulviu masés ir atsiminti, kad bulviu apimtis kepimo metu padi-
déja, todél zarnas reikia subadyti Sakute ar stora adata. iarnq
galus galima uzristi arba uzsukti krapstukais. Apie valanda kep-
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Formoje iSkepta kraujiné

ti gerai ikaitintoje orkaitéje; galima palaipsniui tepti istirpdytais
lasinukais, tada odelé bus labiau traski. Tiekti supjaustytas ga-
baliukais su spirgiais, bet geriausia su nesuriais agurkais ar
raugintu kopistu misraine.

Artima bulviniy desreliu giminaité Narevo (lenk. Narew])
upes apylinkiu kulinarijos tradicijoje yra labai populiari ir
megstama kaszanka, gaminama naminémis salygomis po
kiaulés skerdimo. Gamina ja taip pat ivairis mésos jmo-
nés, taCiau labiausia vertinama pagaminta namuose.

Zinoma buvo jau senoves graikams, taciau masu teritori-
jose (kaip rodo iSkasenos) kiszka kaszana buvo valgoma
nuo VIl a. m.e. Panasiai Lietuvoje buvo Zinoma kaszanka,
kuria teikdavo kaip apeigini patiekala Sermenyse. Kaszan-
ka ne visuomet buvo laikoma prasciokiSku patiekalu, vertu
tik Sunu. XIVir XV a. sandiroje tai buvo karaliy delikatesas.
Ypac karaliaus Vladislovo Jogailos rimuose jo viréjas Mi-
kalojus Koza (lenk. Mikotaj Koza) atidziai atrinkdavo kis-
zkowar. Nebuvo taip, kad nuo pradzios vieséjo ant bajoru
pusdubeniu. Tik XVIII a. pradéjo Zygiuoti per kitus stalus ir
laikui bégant tapo kasdieniu patiekalu.

KASZANKA SU GRIKIU KRUOPOMIS

2 kg mésos atraizu, lasiniu odelés gabaléliu, subproduktu (ypaé
plauéiu ir Sirdziu)

2 kg degintu grikiu kruopu

750 ml kiauliu kraujo

1 Saukstelis pipiru

2 sauksteliai mairiino
druska

kiauliu Zarnos

Visus mésos gabaliukus iSvirti nedideliame vandens kiekyje. Po
to nusunkti ir smulkiai sumalti mésmale. Kruopas uzpilti van-
deniu santykiu 1:1 ir isvirti. Kai kruopos isiurbs visa vandeni
perdéti i dubeni, supilti krauja, sudéti mésa ir prieskonius.
Kruopsciai iSmaisyti; jeigu maseé per tirsta ipilti Siek tiek van-
dens, kuriame viré mésos gabaléliai. Siltu fardu jdaryti Zarnas ir
uzristi. |déti | puoda su karstu vandeniu ir 45 minutes virti ant
mazos ugnies. Pabaigoje nuplauti ir atidéti j Salta vieta.

Zavady vietovés gimnazijos mokiniu atliktose apklausose
kaip tradicinis patiekalas buvo nurodoma duona su tau-
kais. Nuo amziy zinomas valgis, paskutiniais metais kuli-
nariniu festivaliu déka sulaukes palankumo. Kiekvienas
namas ir apylinkeé turi nuosava tauku gaminimo recepta:
pagrindu visur yra tie patys istirpe taukai ar kiaulés pas-
makré. Ju skonis priklauso nuo zaliavos kokybés - ar tai
bus .Sernas” uzaugintas savo Ukyje ar pirktas. |vairls
priedai skoniui: klasikiniai - svogunas, mairunas, druska,
pipiras bei labiau rafinuoti - dZiovintos slyvos, obuoliai,
kalendra, Cesnakas, kartais paprika. Taukus laikydavo
akmeniniuose induose ir naudojo tik kai kuriu patiekalu
paruosimui. Pastaruoju metu restoranuose tiekiamas sve-
Ciams laukiantiems savo uZsakyto paitekalo ir vadinamas
.czekadetko”.
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Tradiciniu badu rauginti agurkai

Geriausias kaimiskos duonos su taukais priedas vietinis
raugintas agurkas. Sios apylinkés garséja ju auginimu, o
tam palankus Narevo senuju upés baseinu uzlaju mikro-
klimatas. Dideliuose Ukiuose nebuvo Zaidziama agurku
rauginimu siklainiusoe, jeigu rauginti tai statinéje (seniau
azuolinéje, dabar, deja, plastmasingje). Staté jas rusiuose
pastatytuose iS lauko akmenu, dalinai ikastuose | Zeme ar
i sandéliukus vadinamus ,parduotuve”. Tokiu agurku sko-
nio paslaptis glidi geriame Sulinio vandenyje, darZoviu
kokybéje, prieduose: krapuose, krienuose (augintuose
savo darze) bei druskoje - batinai akmeninéje druskoje.

RECEPTAS AGURKU STATINEI

70 kg Svieziu agurku, 3 saujos krapu, 12 galvuciu sveiku dideliu
Cesnaku, 4 kibirai Sulinio vandens (1 kibirui reikia idéti 800 g
rupios akmeninés druskos).

Véliau pagaminti tirpala, gerai iSmaisyti druska su vandeniu ir
palaukti kol ant dugno nenusés druska. Ant iSplautos ir iSpliky-
tos statinés dugno déti sauja krapu stiebu su nukirptomis sakni-
mis ir galvute cesnako. Ant Sito iki pusés statinés déti agrukus,
véliau vél krapu stiebai ir ¢esnaku galvutés ir likusiu agurku
sluoksni. Ant virSaus déti slauoksni krapu ir ¢esnaku. uzpilti
paruostu vandens ir druskos tirpalu ir atidéti kelioms valan-
doms. Pabaigoje uzdéti statinés dangti ir palikti rigimui. Proce-
sas trunka apie ménesi.

Apylinkéje Zinomi kiti tokiu bidu paruostu agurkuy laikymo
budai, kai kurie skandina | aplinkines kudras ar Narevo
senuosius baseinus, dalis pritvirtinta statine skandina Su-
linyje irisima kai yra poreikis. Delikatesu yra ne tik agurkai
iS tokios statinés, bet ir padazas, kuri susidaro rdgimo
metu. Vietiniai vyrai tvirtina, kad nieko néra geriau uz
agurkuy sultis kita diena po puotos, o moterys sulCiuy ipila |
agurkuy sriuba.

Rauginti kopustai
ir burokeéliu rugstis

Tarp darzoviu patiekalu didZiausiu pasisekimu dZiaugeési
koplstai ir burokeliai. Kopustus panasiai kaip agurkus
raugino statinése, tik Siuos perpildavo druska su jvairiais
priedais: morkomis, lauro lapeliais, spanguolémis, vysniu
lapais, kmynais ar net raugino galvomis. Vertinamu priedu
buvo specialios risies vietiniai rauginti obuoliai glogieruv-
ka (lenk. glogieréwkal, kuriuos JeZevo vietovéje auginti
pradéjo daug karty ¢ia minétas Zigmantas Gliogeris. Pir-
miausia tokia statiné stovejo namuose prie krosnies kol
net pradéjo rigti, tada nupildavo Siek tiek sulciu. Véliau
iSnesdavo | rusj ar sandel,.
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Raugimas ir kopustu minkymas kojomis priklauso pasie-
nio teritoriju apeiginiu reginiu kanonui. XVIl a. pradZios
Sirenijaus (lenk. Syrreniusz) Zolininke rasoma, kad: ,Lie-
tuvoje burokeélius su krienais raugina su rope, ¢esnaku,
svogunu ir kopustu, deda sluoksniais ir vadina raugintomis
darZovémis”.

Nuo tokiu budu rauginty kopustu priklause daugelio tradi-
cineés virtuves patiekalu kokybé. Labiausiai abiejose sienos
pusése Zinomas bigosas. Atsirado jis dél misuy tradicijos
ruosti raugintas darzoves i protingo mesos likuciy sutvar-
kymo. LenkiSkoje virtuvéje atsirado mazdaug XV a. Pir-
miausia naudojo Sviezius ir raugintus kopistus, mesa ir
svogunus. Laikui begant dedavo vis daugiau ingridientu.

Pagal Zigmanta Gliogerj Lietuvoje idédavo rigsciy obuoliu
ir iki Siandien jie yra svarbiu lietuviSko bigoso ingridientu.
| medZiotoju bigosa dédavo zvérienos ir kadagio uogu, ve-
liau raudono vyno, pomidoru padazo, dziovintu slyvy ar
marmelado, o svarbiausia tai dZiovinty grybu ir ivairiy ra-
Siu meésa. Bet kokiu atveju Sis vietinis patiekalas yra kie-
kvienu vaisiu pagrindas, yra mégiamas ir gerbiamas. Susi-
lauke daugelio ikinijimu ir variantu, kiekvienas namas turi
savo megiama. Sio patiekalo kulinariné karjera kilo i$ to,
kad tai .ilgaamzis” patiekalas, daug kartu atSildomas
igauna skonj. Net Adomas Mickevicius IV ,Pono Tado” kny-
goje - .Diplomatija ir medZioklé” (lenk. ,Dyplomatyka i
towy”) parasé jam pagarbos zodi:

.Katiliukuose bigosa Silde, Zodziais sunku apsakyti
Bigoso tikra skoni, spalva ir nuostabu kvapa.

Tik Zodziu skambési ir rimu tvarka

Bet ne ju turinj supras miestietiskas skrandis.

[vertinti lietuviu dainas ir patieklaus

Reikia sveikatos turéti, kaime gyventi, grizti i$ varytiniu”.

Ta tradicija gyva ir Siandien: Zavady gimnazijos mokiniai
nurodeé kaip labiausiai mégstama ir Zinoma tradicinj patie-
kala, o jo receptus pavydziai saugo kiekviena gera Seimi-
ninké. Amziumi vyresniuy Zmoniu pasakojimuose kartojasi
kopUsty iSvirty su naminiais taukais skonis. Tokius kiauli-
nius taukus reikejo supjaustyti, gerai itrinti druska, cesna-
ku bei mairtnu ir sudeéti i akmeninij inda ar kaip buvo daro-
ma seniau | medine deze ant Sieno. Taip paruostus
naudojo iStisus metus patieklams paskaninti, teisiog at-
pjaudavo gabaliuka.

Rauginti kopistai buvo geras farsas ivairiu rasiu koldu-
nams (ypa¢ Kaciu ) ir sriuboms, o ju sultys buvo geras vi-
taminuy Saltinis Ziema.

Kita populiariausia Siu pusiu darZove - raudonasis buro-
kelis.



BUROKELIU RUGSTIS
1 kg burokéliu

2 lvandens

3 Saukstai cukraus
rupios duonos pluta

Nuluptus burokélius sutarkuoti arba supjaustyti ritinéliais ir
sudeti i stiklaini, geriausia i akmenini puoda, uzpilti virtu Siltu
vandeniu, jdéti rupios duonos ir palikti Saltoje vietoje ragimui
2-3 dienoms, puoda uzdengti lininiu uztiesalu. Véliau paragauti
ar jau rugstus, jeigu taip - supilstyti i butelius, sandariai uzdary-
ti ir padéti i Saldytuva. Likusius burokélius galima vél uZilti van-
deniu ir i to gauti kita ragsties porcija.

BUROKELIU SULTYS GERIMUI
1 kg burokéliu

500 g cukraus

10 g mieliu

1 maiselis vanilinio cukraus

1 Saukstelis razinu

5 L verdancio vandens

Nuluptus, nuplautus burokélius sutarkuoti ir uzpilti 5 | verdan-
¢io vandens. Mieles istrinti su 2 Saksteliais cukraus ir istirpdyti
puséje stiklinés Silto vandens. | uZpiltus burokeélius sudéti cu-
kru, razinas, iskilusias mieles bei vanilinj cukru. Palikti dviems
paroms Siltoje vietoje. Perkosti per merle ir supilstyti | bute-
lius.

Temai apie tradicine virtuve uzbaigti beliko kol-
dlnai, Soninés ir siriai, bet reikia objektyviai
pripazinti, kad Sioje srityje musu broliai lietuviai
nuo amziy ir dabar yra daug geresni. Nepakeite
to socialistinis Ukis nei jokios krizés. Nors kar-
vés atrodo tokios pacios, Zolé i$ iSorés irgi atrodo
tokia pati, bet ta grietine, visu patiekalu megia-
mas priedas suteikia nepakrtojama skonj ir kva-
pa. IS iSvaizdos paprasti koldinai su mésa aplie-
ti grietine su spirgiais tampa skaniais cepelinais,
kopistinés su grietine skonis irgi yra visiskai ki-
toks.
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Saldininku rajono tradiciniai patiekalai

Lietuva nors nedidelé garseja nepaprastu patiekalu gau-
sumu. Per daugeli metu svarbiausiu patieklau buvo juoda
ruginé duona, puikiai tinkanti skrebuciams i sriubas ir prie
alaus bei tirsta rinktiné grietiné batinas ivairiu patiekalu
priedas. Garbés nusiplene lietuviSki sdriai - dziovinti ir
rikyti, panasiai kaip ir nokstancios mésos, tokios kaip ski-
landis (lenk. szkittadz) kazkada buves dvarininky mésa.
Gamino ji i$ mesos gabaliuku, likusiu po kiaulés skerdimo,
prikimsdavo jais kiaulés skrandi.

Noko sandeélyje ir valgydavo ji per rugiapjute. Pagarbos
susilauke ir Siupinys, tai miezinés kruopos su zZirniais, ver-
damos su Svieziais lasinukais. Liudvikas i$ Pokievo (lenk.
Pokiewo), t.y. Liudvikas JuceviCius (lenk. Ludwik Jucewicz)
1846 m. savo prisiminimuose rasé, kad Sio patiekalo atsi-
radimas ant piety stalo, kuomet vykdavo pirslybos ar ap-
Zidros, reiske, kad jauniki priemem geriausiai; | dubenio
vidurij ikista kiaulés uodega reisSke tévy sutikima leisti du-
krai teketi.

Del retai sutinkamu véziy patieklai su jais Siandien pri-
klauso prabangiems. Lietuvoje taip pat geriama gira bei
pavasari renkama sula. Daug raugiama darzoviu, ne tik
kopustu ir agurku, bet taip pat grybu, obuoliu, pomidoru ir
jvairiy darzoviu misiniu, to kas auga darze.

PrieSingai negu Zavady savivaldybés vietovéje éaléininkq
rajone gyveno daug tautybiu, kuriu pédsakus galima su-

rasti kulinarijos tradicijose. Net ir pagal Sal¢ininku gimna-
zijos mokiniu atliktas apklausas populiariausiu blynu.

Tai neabejotinai rusu patiekalas valgomas paskutine sa-
vaite pries didiji pasninka, t.y. uzgavénés - pravoslavuy li-
kuciai.Tada jau nevalgé mesos, valgyti buvo leidziama ir
net rekomenduojama piena, siri, sviesta ar kiausinius.
Net ir be mésos vaiSés per pasninka buvo gausios ir jvai-
rios — uzteko blynu su jvairiu farsu. Valge ruginius, kvieti-
nius, grikiu, avizinius, mielinius, nertgscius, saldzius ir
pasninko blynus, mazus ir didelius. Stalo karaliumi buvo
skanus ir paskrudes blynas su medumi ir grietine; gau-
sesnj varianta gaudavo kai ant keptuvés dédavo kiausini ir
susmulkinta svogiina ar silke ir uZpildavo tesla. Labiausiai
buvo vertinami lengvi ir purds blynai, daromi is grikiu mil-
tu, su mielémis, malonaus truputj rtigstaus skonio. Bly-
nais simboliSkai maitino protéviy dvasias - pirmas uzga-
veniu blynas nebuvo suvalgomas, o paskirdavo ji uz mirusiu
davsiu ramybe.

Kas idomu, Sis pavadinimas atkeliavo | Narevo teritorija ir
vadino juo keptus ir uzkeptus bulviu patiekalus, pvz. gry-
belis - prancizisko omleto pavadinimas. Kituose Palenkés
regionuose, kuriuose gyvena pravoslavai, blynai tradicine-
je virtuveje yra kasdieninis patiekalas, vyrauja mieliniai
blynai; sodos priedas vietoj mieliy reiskia paprastesnio
varianto pasirinkima. Geros Seimininkeés pabrézia, kad pa-



grindu yra gerai iSdeginta, ketiné keptuve, teflono keptu-
vés neduoda tokio skonio. Tokias keptuves pirko i$ vazine-
janciu ¢igonu prekybininku, Saléininku apylinkése gyveno
ju santykinai daug. Gera keptuve yra pasisekusiy blynu
pagrindas.

GRIKIU IR KVIEICU BLYNAI
650 g kvietiniu miltu

300 g grikiu miltu

1,5 L pieno

25 g mieliu

100 g sviesto

Mieles istirpdyti puséje stiklinés Silto pieno, supilti i kvieitnius
miltus, kruopsciai iSmaisyti ir atidéti rauga j Silta vieta. | iskilusj
rauga idéti iskilusi rauga ir istirpdyta sviesta, grikiu miltus ir
iSmaisyti. Pyraga praskiesti likusiu pienu, pasudyti, leisti, kad
vel iskiltu. Po to i$ karto kepti blynus, geriausia ketinéje keptu-
véje pilant tesla ant visos keptuvés. Galima tiekti su jvairiais
priedais, puikiausia tinka su raudonaisiais ikrais, bet taip pat su
gera grietine.

Laikui bégant Sis patiekalas pateko pas kaimynus, kur kei-
té savo veida. Saléininku gimnazijos mokiniai savo apklau-
sose mini tik bulvinius blynus.

BOVSA (lenk. Bowsza) APYLINKU BULVINIAI BLYNAI
1 kg bulviu

2 stiklinés kvietiniu miltu

1 stikliné grikiu miltu

1 stikliné kefyro

1 Saukstelis sodos

1 stikliné pieno

druskos skoniui

Bulves sutarkuoti trintuve, idéti 2 rasiu miltus, kefyra sumaisyta
su soda ir iSminkyti tesla. Tesla privalo bati skysta, todél pieno
pilti tiek, kad tesla batu tokios konsistencijos. Véliau kepti kep-
tuvéje.

Tokius blynus daznai tiekdavo su vadinama maczanka.
Pono Tado i$ Saléininku teigimu, geriausia maczanka pa-
gaminta i$ spirginto svoglno ir SvieZienos, t.y. SviezZios
kiaulienos pakepintos nat keptuvés, o véliau sutirstintos
miltais su druska, pipirais ir lauro lapeliais. Daznai prie
blyny paduodama maczanka is grietinés su zaliais svogu-
nais ir krapais.
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Cepelinai

Kitas iS kaimyny karaimu, didZiojo kunigaikscio Vytauto
ikurdintu netoli Traku, priimtas patiekalas yra kibinai, tai
kepti koldinai su aviena. Sis patiekalas idaromas malta
kiaulienos ar jautienos meésa ir pasizymi is krusnaus pyra-
go graziai supinta kasa. Salcininku rajone, panasiai kaip ir
visoje Lietuvoje, veikia specialios kibininés gaminancios
kibinus.

SALCININKU KIBINAI
Pyragas:

1 kg miltu

1 stikliné grietinés

1 gabaliukas sviesto

2 kiausiniai

Ziupsnis druskos ir cukraus

Idaras:

700 g maltos kiaulienos ar jautienos mésos
1 svieste pakepintas svogunas

1 kiausinis

druska, pipirai, cesnakas, mairiinas

IS pateiktu ingridientu greitai sumiknyti pyraga, apvynioti folija
ir 30 minuciu ideéti | Saldytuva. Po to nelabai plonai isvilioti, is-
pjauti apskritimus ir farsiruoti -ant vieno apskritimo détj idara,
pridengti kitu ir jungimuose pinti kasa. Kepti gerai iSildytoje
orkaitéje kol apskrus. Atkandus kibino privalo Siek tiek istekeéti
sultinio.

Pagal atliktas apklausas labai populiarus patiekalas cepe-
linai (pavadinti taip dél savo formos, pirmenancios | Pa-
saulinio karo metu vokieciy dirizablius - zzepelinus, nors
Lietuvoje Zinomi labai seniail. Patiekalas tokiu paciu pava-
dinimu Zinomas ir Palenkéje. Suvalkijoje vadina cepelinais
nuo patrankos sviediniu, dedama | juos virtas bulves, o
senosios Mazovijos teritorijose egzistuoja kukuliu sumesa
arba koldunu pavadinimu.

ZUZANNA DAVDA 15 SALCININKU CEPELINAI
Tesla:

1,5 kg bulviu

1 kiausinis

druskos skoniui

Saukstas krakmolo

Farsas:

250 g maltos kiaulienos
1 svogunas

2 skiltelés ¢esnako
pipirai, mairtnas

Bulves sutarkuoti trintuvu, nusunkti, idéti Sauksta krakmolo
gauta is bulviu sulCiu, imusti kiausinj, pastdyti, suminkyti pyra-
ga, i$ kurio suformuoti 5 cm ritinélj ir supjaustyti i gabalus, ga-
lima Sauksta teSlos suminkyti rankoje, idéti farso ir formuoti
verpstés formos rutuli. Véliau apie pusé valandos virti verdan-
ciame, pasudytame vandenyje. Cepelinai tiekiami su grietine ir
spirgiais.
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Kolddnai sultinyje

LenkiSkoje literatiiroje populiariausi aprasomi Lie-
tuvoje uzaugusiy rasytoju Tadeudo Konvickio (lenk.
Tadeusz Konwicki) ir Melchioro Vankoviciaus (lenk.
Melchior Wankowicz), prisiminimu ir kulinariniu
knygu autoriy minimi kolddnai sultinyje. Dabar gali-
ma sutikti ju gausius pakaitalus, bet tai ne tas sko-
nis. Kazkokias pretenzijas dél ju reiskia tiek Lietu-
voje, tiek Palenkeje gyvenantys totoriai. Todel verta
cituoti 1911 m. kulinarinés biblijos autore Liucina
Cviercakievi¢ova (lenk. Lucyna Cwierczakiewiczo-
wal ir jos ,365 pietus”:

Tikri lietuviski koldunai

IS svaro nugarinés iSpjaustyti gyslas, supjaustyti i
mazus gabalelius, batu kulny galvuciu dydzio, ais-
kiai pabréziu nekapoti, inkstu, jautienos taukus su-
kapoti, kad bty mase, pasudyti, idéti pipiru, 2 vidu-
tinio dydzio svoglnus supjaustyti ir mazame
kaistuve uzdengus dangciu troskinti kartu su gyslo-
mis ir mésos likuciais, ipilti Siek tiek sultinio, véliau
i grustuveli deti sutrinta svoguna kartu su mesa,
fasuoti per reta rétj ir sudeti iSvirta meésa. IS miltu
padaryti teSla, imant vienai miltu kvortai viena kiau-
sinjir tiek kiek reikia Salto vandens, kad tesla nebl-
tu kieta, plonai iSvolioti, déti ant jos kruveles mésos
ir suvynioti koldunus, bet laisvai, kad mesa ir rieba-
lai galétu uzpildyti pyraga. Pjaustyti plono stiklo
stikliuku.

Lietuviskose kulinarijos tradicijose idaryti koldlnai
gaminami tikstanciais budu, lenkiskoje virtuvéje tai
meésa, kopdstai, grybai, slris, vaisiai ir rusiski kol-
ddnai, tai yra sdris su bulvéemis. Ir vél ta pati proble-
ma, pretenzijas del ,buvimo tévais” reiskia ukrainai
ir baltarusiai. Kaip bebutu, receptas pagrindiniam
pyragui tas pats, pasisekimas priklauso nuo farso.

tradycyjne potrawy z rejonu Solecznik
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Unai su sdriu

Kold

TESLA PAGRINDINIAM PYRAGUI GRIKIU KRUOPU IR GRYBU FARSAS
500 g miltu (apie 3 stiklines) 4 stiklinés biriu iSvirtu grikiu kruopu
250 ml vandens arba pieno 200 g dziovintu grybu
1 Saukstas sviesto 300 ml pieno
druska, eventualaiai kiausinis 1 svogunas
100 g sviesto
Visi produktai privalo turéti kambario temperatura. Mie- druska, pipirai
tus reikia fasuoti, kad igautu oro ir iSpilti ant lentos. Vi-
duryje padaryti duobute, imusti i ja kiausinj ir ipilti iStirp- Grybus kelioms valandoms pamerkti piene arba vandenyje, nu-
dyto sviesto Sauksta, véliau pamazu pilti piena ar vandeni. sunkti, iSvirti, nusunkti ir supjaustyti. Svogina supjaustyti kube-
Ipilto pieno kiekis priklauso nuo miltu drégmés. Patyru- liais ir pakepinti nedideliame sviesto kiekyje. Ingridientus is-
sios Seimininkés rekomduoja ipilti tiek skyscCiu kiek pasi- maisyti, pasdyti, idéti pipiru, pakepinti likusiame svieste.
ims miltai.

Tesla pirmiausia minkyti peiliu, o po rankomis apie 15-20

minuciu, kol tesla taps vienalyté Svelni. Gerai iSminkyta LESIU FARSAS

tesla privalo biti elastinga, Svelni, o ja perpjovus turi 500 g lesiu

pasirodyti skylutés ir oro prisipilde idubimai. Po to reikia 2 kiausiniai

ja pridengti dubeniu ir atidéti pusei valandos, kad pailse- 1 svogunas

tu. Padalinti i dvi - tris dalis ir iSvolioti 2 mm storumu. 100 g sutarkuotos dzZiovintos bandelés

Jeigu koldiinus farsiruojame vaisiais, tuomet tesla pri- 2 Saukstai aliejaus

valo bati laisvesné ir storesné. IS pyrago iSpjauname ap- Druska, pipirai

valius blynelius, viduryje dedame farsa ir tiksliai sulip-

dome galus. Imetame koldinus i verdantj pasudyta LesSius uzpili verdanciu vandeniu ir atidéti 2-3 valandoms. Po to
vandeni, o kai iSplauks virti dar 3 minutes ir iSimti grieb- nupilti vandenj ir gradus isvirti Svieziame vandenyje. Sumalti
tuvu. mésmale. Svoguna smulkiai supjaustyti ir pakepinti alieluje.

Sumaltus gridus, sutarkuota dZiovinta bandele, kiausinius,
svogiina bei prieskonius iSmaisyti. Jeigu farsas per sausas gali-
ma idéti kelis SauksStus vandens.

Salcininku rajono tradiciniai patiekalai
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Lietuviski Saltibarsciai

DZIOVINTU SLYVU FARSAS
400 g dZiovinty slyvu
1 Saukstas cukraus

Slyvas mirkyti visa nakti. Kita diena virti tame paciame
vandenyje, kuriame mirko, nusunkti, pasalinti kauliukus
ir minkstimus uzpilti cukrumi. Slyvas sutriname taip, kad
bltu masé. Tokiu farsu idaryti koldlnai kartais tiekiami
per Kaciu vakariene.

KLASIKINIU RUSISKU KOLDUNU FARSAS
500 g virtu bulviu

150 g varskeés

1 svogunas

1 Saukstas sviesto

Druska, pipirai

Bulves ir varske sumalti mésmale, svoglna pakepinti
aliejuje, iiéti bulves ir varske, prieskonius, maisyti. ISko-
Ciotame pyrage stikline iSpjauti apskritimus, ant ju déti
farsa, stipriai sulipdyti krastus - geriausia klostémis.
Imesti i verdanti vandeni, Kai iSplauks i virSu po 3 minu-
Ciu isimti griebtuvu. Tiekiame savo nuoziiira: su sviestu,
svoginu, spirgiais ar grietine. Kad iSgauti astru sirio
skonij pirmiausia galima nuskaidrinti sviesta, t.y. pasildy-
ti ji ir kai tirps nuo virsaus nugriebti putas.

SALTIBARSCIAI GRETOS VELIGOR (lenk. Greta Veligor)
15 SALCININKU

1 idvirtas burokélis sutrintas trintuvu, 3 idvirti ketviréiais su-
pjaustyti kiausSiniai, supjaustytas Zalias svoglinas, supjaustyti
3 Sviezi agrukai, krapai, druska, 1,5 L alto virto vandens, 250 ml
grietinés. Visus ingridientus sumaisyti ir sriuba paruosta.

Tokie lietuviski Saltibarsciai iS baltarusiu kalbos buvo va-
dinami chotodzcem. Jis buvo ruosiamas taip pat i$ virtu
jaunu burokeliu supjaustytu stiebu, Lenkijoje vadinamu
jaunu buroku lapais, o seniau kai nebuvo pieno pakuotése
iS rugpienio su grietine. Jeigu tai buvo prabangus varian-
tas tai pildavo burokeéliy rugsties, véziy ir versienos, o kai
kada Salto verSienos sultinio. Dabar daZniausia naudoja-
mas jogurtas arba kefyras. Gera ingredientu kokybe tai tik
pusé sekmes, visas menas priklauso nuo skoniy iSgavimo:
rigstaus, slraus ir saldaus. Na ir zinoma atSaldymo iki
tinkamos temperatiros. Tai mégstamiausia sriuba vasa-
ros metu musu geografinéje platumoje.

Labiausiai uZtarnauta garbe visuomet dziaugési meésa.
Pirsom skerdiku ir mesininku savybés atsirado jau Xl a.
Jau Vladislovas Jogaila po medzioklés BialovieZoje jsake
paruosti sidytas, dZiovintas ir riikytas meésas, kurios buvo
riteriy pagrindiniu miastu kovoje su kryZiuociais.

Salcininku rajono tradiciniai patiekalai
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Lietuviski kumpiai

RUKYTAS LIETUVSKAS KUMPIS

1 kiaulés kumpis su kaulu (apie 5 kg)
6 Cesnako skiltelés

5 gvazdikeéliai

40 kvapniuju pipiru gradu

6 lauro lapai

2 Saukstai mairano

50 g cukraus

200 g druskos

5 Sauksteliai salietros

Pirmiausia reiki susmulkinti prieskonius, paliki 1/3
Saukstelio salietros bei 2 Saukstus druskos, likusius
maiSome su prieskoniais. Paliekame misinio ketvirtj, o
lekusia dali itriname | kumpi ir paliekame 6-8 valandoms
altowe vietoje. Véliau is 1 stiklinés vandens, palikto ssa-
lietros ir 2 Saukstu druskos gaminame tirpala.lSmaisius
tirpala perkoSiame ir Svirksto su adata pagalba iSvirs-
kiame i gilesnius kumpio sluoksnius. Paruosiame kera-
minj inda sudymui.

Indo dugna pabarstome anksciau paliku sidymo misiniu,
dedame ant jo kumpi, pabarstome likusiu misiniu ir uz-
dengiame apsunkinta lékste (svarstis, stiklainis). Pir-
miausia kumpi paliekame 48 valandoms kambario tem-
peratiiroje, o véliau pernesame j Salta vieta 3 savaitéms.
Visa sudymo laikotarpj reikia atsiminti, kad kas 24 valan-
das kumpi reiki apversti kita puse ir papilti ant dugno
susikaupianciu tirpalu. Pabaigoje kumpi iSimti ir puséje
kur yra kaulas priristi virvute ir kelioms dienoms paka-
binti Saltoje, gerai védinamoje vietoje. Po to 5 savaites
kumpi riikyti Saltuose dimuose.

Toki kumpi galima laikyti net metus. Tradiciskai ji
laiké mediniame inde, uzpilta grddais, apyniu ar
sausu Sienu. Jeigu atsirasdavo pelésis kumpi uz-
tekdavo nuvalyti Slapiu Sluopsciu suvilgytu vandeniu
su actu ar druska.

Salcininku rajono tradiciniai patiekalai
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Tradiciniu bidu paruosti lasiniai

RUKYTI LASINIAI

2 kg lasiniu

90 g druskos

1 Saukstelis maltu pipiru

1 Saukstelis kvapiuju pipiru
2 lauro lapeliai

Atsaldytu lasiniu gabalus supjaustyti stac¢iamkampiais.
IS 4 Sauksteliu druskos, pipiru ir paprikos pagaminti mi-
ginj ir juo i$ visu pusiu jtrinti kiekviena gabala. Sauksta
misinio ipilti ant keraminio indo dugno ir déti lasinius
(visada oda i apacial. Pabaigoje virdu uzbarstome misi-
niu, idedame kvpniuju pipiru ir lauro lapu. Atidedame 7
dienoms, iSimame ir jtriname Saukstu druskos, vél de-
dame j inda. Stdytus laSinius galima laikyti puse metu.
Galima juos isrikyti, tada po pirmo sidymo laikome juos
inde 2 savaites, plauname ir nusausiname. Rukome 3-5
dienas Saltuose dimuose, kol taps gelsvi.

Tokius laSinius reikia valgyti supjaustytus plonais
griezinéliais su svoglnu lengvai suvilgytu actu. Pui-
kiai tinka prie bulviu, kiauSinienés ar koldlnuy su
meésa supjaustyti kubeliais ir pakepinti keptuvéje.
Panasiai galima rikyti kiaulienos Sonine, golonka,
Sonkaulius. Rukyti Saltuose dimuose gali stoveti
puse metu.

Labiausiai Zinomas Lenkijoje lietuviSkas meésos
patiekalas yra skilandis. Kaip minéta anksciau, Sis
patiekalas buvo ruosiamas dvarininkams ir namuo-
se (rugiapjatés metu), isgarséjo lietuviu gyvevnan-
¢iy Lenkijoje déka.

Sis produktas apdovanotas daugeliu prizu vietiniuo-
se ir Lenkijos kulinarijos konkursuose, tkio paro-
dose ar turistiniuose turguose. Kas idomu, Palen-
keje galima sutikti asmenis su pavarde Kindziukas
(lenk. Kirdziuk), $nekamojoje kalboje kindziukas
vartojamas kaip didziulis vyro pilvas, vadinamas dar
bebechem lub bandziochem.

éalEininkq rajono tradiciniai patiekalai
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Kindziukas - Skilandis

Reikia paimti geriausias kiaulés dalis (nugarine, kumpi,
sprandine), idéti Siek tiek laginuku, o véliau peiliu supjaus-
tyti i smulkius gabalélius. Proprocijos priklauso nuo kiau-
lés dydZio. Reikalinga didesné vonelé mésai su priesko-
niais sumaisyti: pipirais, druska, ¢esnaku ir nedideliu
salietros kiekiu. Sumaisytus ingridientus uzdengti ir paliki
nakciai, kad persisunktu prieskoniuy aromatu. Kai kas jpila
baltos degtinés stikliuka.

Kita diena tokiu bldu paruosta mésa prikemsamas gerai
iSvalytas ir iSplautas kiaulés skrandis. Prikimsus uzsiuti,
bet ne pasukiniu, o gelumbiniu silu, kad neperdurti zar-
nos. Veliau padéti ant lentos, uzdengti -kita lenta ir pri-
spausti akmeniu - igaus disko forma. Veliau privalo bati
pakabintas ant kamino. Ilgai bent per ménesj prasiskver-
bia i ji Siluma ir virtuvinés plytos dimuy kvapas. Kai jgaus
rozinés spalvos ir pradés teketi riebalai, tai Zneklas, kad
galima valgyti, o dar geriau, kai Siek tiek pakabés palepéje
ar sandelyje.

Kiaulés skrandzio pripildymo metodai zZinomi ir kitosee
kulinarinése tradicijose. Taupls vokieciai prikemsa ji su-
pjaustytomis bulvémis, o baltarusiai deSra su morkomis ir
svogunais ir vadina bebechem. Skirtumas matomas gryna
akimi - lietuviskiems skilandziams niekas neprilygsta.

Skilandziai

Salcininku rajono tradiciniai patiekalai
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Apibendrinimas

Projekto dalies pavadinimo Narevo ir Bebros upiu baseinu
kulinarinés tradicijos - lenkiskos tradicijos ir Sal¢ios upés
baseino - lietuviskos tradicijos bendru Saknu ieskojimo
idéja buvo Zavady gimnazijos ir Saléininku gimnazijos mo-
kiniy partneriskas bendradarbiavimas, kurio tikslas savo
gyvenamojoje vietoje kulinairniu tradiciju — esmines kultu-
rinio paveldo dalies ieSkojimas, kasdien nejsisamoninamo,
nepastebimo ar net nepaisomo.

Siuolaikiniame pasaulyje reklamu spistys siiilancios di-
dziuju prekybos centru maisto produktus gimtasias tradi-
cijas nustime | neblti. Projekto metu vykdomu veiksmu
tikslas edukacinis - mokiniams suteiktos teoretinés ir
praktinés Zinios apie tradicini maista. Dél Zinomu priezas-
¢iu ne visi rodé vienoda susidoméjima pirmame projekto
etape.

Zodiniu pasakojimu kaupimas vadovaujantis parengtomis
anketomis ir paaiskinimas mokiniams kokiu bddu reikia
pasirinkti pasnekova leido jiems suprasti istoriky dirbtuviu
paslaptis (igytos indos galbit padés jiems tolimesniame
moksle). Tik praktiné dalis - bednros lietuviskos - lenkis-
kos dirbtuves ir tradiciniu patiekalu ruoSimo parodos ir

degustacijos plenerio Sventéje padéjo jiems labiau susido-
meti tuo, ka valgé ju tévai ir protéviai. Kaimo teritoriju
vaikai daznai gedijasi savo maisto ir paprociu. Suteikta
galimybeé parodyti kaip vertinga tai, ka jie turi, tikriausia
tures itakos ju busimame gyvenime.

Bendru Saknu - bendruomenés ieSkojimas buvo darnus ir
nesudetingas procesas. Mokiniai greitai pastebejo, kad
lenkus ir lietuvius jungia bulviu patiekalu pomégis, abiejo-
se pusése seniau kepé duona su raugu, panasiai dziovino,
marinavo ir rike zuvis, mego kopustus ir burokelius, ruo-
Seé rikyta Sonine Sventems.

KULINARINIU TRADICIJU ATLASA kaip projekto apiben-
drinima gaus visi mokiniai ir ju Seimos. Kiekviena karta
turés galimybe pasieki uzmirstas - primintas tradicijas ir
pagal pateiktus receptus paruosti lietuviSkus - lenkiSkus
patiekalus. Dél zinomu aplinkybiy tik kai kuriu skonj ir
kvapa jau pazino.

Atlasas iSleistas lietuviu ir lenku kalbomis reklamuos kul-

tiiros pavelda Zavady vietovéje Palenkéje ir Salcininku ra-
jone Lietuvoje.

Apibendrinimas
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