AUKSTAITIJA

Aukstaitija yra didziausias regionas Lietuvoje ir uzima ryting bei Siaurés ryting Lietuvos dalis.
Pati Aukstaitijos gamta nuo seno diktavo ne tik vietiniy gyventojy pagrindines veiklas, pramogas,
bet ir patiekaly jvairove.

Svetingieji aukstaiciai savo sveéius vaiSindavo blynais, atriekdavo naminés duonos ir balto siirio
su brukniy uogiene, pavaisindavo midumi, o véliau pasiiilydavo ir ramy poilsj nuosaliame namelyje
misky apsuptyje. ValstieCiy Seima valgé toje pacioje patalpoje, kur buvo gaminamas valgis -
pirkioje. Ji sudaré galing gyvenamojo namo patalpa, stalas joje stovéjo lygiagreciai su galine siena.
Vasarg stalas daznai biidavo iSneSamas j kiemg ar soda.

Aukstaitijos virtuve garsi ir savo paprastumu. Sio krasto zmonés gali stebinti visus uzsienie¢ius
miltiniais patiekalais, ypac virtiniais su mésa, paukstiena, Zuviena, varske, koldiinais, Svilpikais su
uogomis, Saltanosiais su melynémis.

Aukstaiciai pusryCiams kepa blynus, kuriuos valgo su daziniu, pietums - barS¢ius ar kopisty,
kruopy sriubg, mésg su duona ir raugintais kopistais, o vakarienei — sriubg ar virtas bulves su
saldziu pienu. Dazniausiai vartojama mésa buvo Kiauliena — $viezia, stidyta ar rikyta. Populiari ir
aviena, jautiena, verSiena, elniena, briediena, Serniena, kiSkiena ir paukstiena. Ypa¢ mégstamos
Jvairiausios rikytos desros.

Ypatingomis progomis auks$tai¢iy moterys patiekia jvairiausias alaus sriubas, pieniSka darzoviy,
pieniska miltiniy leistinuky (zacirka), aukstaitiSka véziy sriuba, agurky rasale troskintg jautiena,
zrazus (iSmustas mésos pjausniai) su rukyty laSinuky ir rauginty agurky jdaru.

Aukstaitijoje esama ir patiekaly, tinkanciy ir karaliy stalui. Jj papuosty kepta zasis su obuoliais
arba aukStaitiSkai grietinéje troSkintas gaidys. Mégstamas lydekos vyniotinis su raugintais agurkais
bei rieSutais jdarytas karpis. KaraliSkoji Zuvel¢ seliava iSrtikoma ir iSnokinama kanapiy aliejuje su
peletriinu. AukStai¢iai gali didziuotis jsnauja (prieskoniuota ir rukyta kiaulés taukine, kuria
gardinamos sriubos, troskiniai, ko$és) — tokio gaminio niekur pasaulyje néra. Tikra aukstaitiSka
stalo puoSmena — ViStienos pyragas, kitaip vadinamas karvojumi.

Aukstaitijos regionas sunkiai jsivaizduojamas be alaus. Tas, nuo kurio galva lieka blaivi, bet
kojos nebeklauso... Nuo seniausiy laiky Birzy miestas ir jo apylinkés gars¢jo ir iki Siol garséja savo
giliomis alaus gaminimo tradicijomis. Jdomu, ar aukstaiciai pirma pradéjo dainuoti ar aly ragauti?

Jei Lietuvoje kas paklausty, kur vyno upés teka, tikriausiai kiekvienas atsakyty - Anyksciuose! Ir
gamina anykSténai tg vyng, ir moka gaminti, ir tik 1§ lietuviSky uogy bei vaisiy. Vyndariai gali
pasiiilyti jvairiausiy skaniy vyno riisiy.

Visi valgantieji aik¢ios i§ nuostabos, ragaudami aukStaitiSkus virtinius su jvairiausiais jdarais,
skrylius, $vilpikus, Saltanosius. Tik aukstaiciai gal¢jo duoti virtiniams su mélynémis, vaivorais arba
juodaisiais serbentais taikliai paSaipy pavadinimg — ,Saltanosiai“. Tai apeiginis patiekalas,
dazniausiai gamintas rudenj.



Kalbant apie virtinius, pastebéta, kad Ryty aukstaiciai labiausiai mégsta virtinius su mésos jdaru,
Vakary aukstaiciai su viStienos jdaru, ziemgaliai labiausiai mégsta virtinius su varskés, rukyty
lasiniy, peletriiny jdaru, panevézieCiai — SU bulvémis ir spirgais, zarasie¢iai — su zuvimi,
ignalinie¢iai — su misko grybais. O kaip reikia virti virtinius? Cia jau bet kuri Aukstaitijos moteris
pasakys, kad vanduo turi buti pastudytas, su Slakeliu aliejaus, o nuo jdaro priklauso, kuo dar
pagardinamas vanduo. Ir kas jau kas, bet aukstaiciai niekada nesumaisys virtinio su Svilpiku, kuris
idaromas uogomis ar vaisiais, o juos kandant, pastarieji net “Svilpia”.

Pasitaiko besipainiojanciy tarp koldiny ir virtiniy... Tad kuo koldinas skiriasi nuo paprasto
virtinio? Visy pirma savo dydziu — koldainas yra didelés plastakos dydzio. Todél tampa aisku, kodél
valgus vyras jstengdavo suvalgyti ne daugiau 4 — 5 koldtiny. Tokiam dickiui pagaminti reikédavo
specialios teslos, kuri buty plona, bet virdama neiStezty, kad gaminant bity lengvai ko¢iojama, kad
formuojant koldiing nebiity tasi ir nesitraukty. Tad ja gamindavo i§ viso griido kvietiniy milty su
kiauSiniy tryniais ir plikydavo dilgéliy aliejumi. Koldiiny jdaras - tai dziovinti baravykai, Sutinti
Svogiiny sultinyje.

Laikas desertams! Aukstaitija garsi jvairiais blynais. Cia kiekvienas atvykes Zavésis pasakisko
skonio jvairiy jvairiausiais blynais su pavilgu, blyneliais su dar jvairesniais jdarais ir padazais,
sklindziy gardybe. Aukstaités Seimininkés gamina gardzias spurgas bei zagarélius.

Ruginé duona — vienas i§ seniausiy ir pagrindiniy maisto produkty Aukstaitijoje, valgomas
kasdien pusry¢iams, pietums ir vakarienei. Yra dvi tradicinés duonos rasys — paprasta rauginta ir
plikyta. Rauginta duona kepama nuo seniausiy laiky, o plikyta duona kepama tik nuo XX a.
pradzios.

Bulvés latkomos antrgja duona ir valgomos iStisus metus. Populiariausi bulviy patiekalai yra
cepelinai, védarai ir bulviniai blynai.

Kalbant apie pieno produktus, deréty paminéti, kad Aukstaitijoje labiausiai paplites yra
lietuviskas baltas stiris, Sviezias ar dZziovintas, riig§tus, saldus ar paskanintas kmynais.

Aukstaitijos kaimiskos virtuves i$skirtinis bruozas yra jvairove. Taciau, kad ir kur patiekaly teks
skanauti — viena nesiskirs: visi ypa¢ gardis, sotlis. Nes aukstai¢ial visada mégo ir mégsta gerai,
skaniai, o svarbiausia — so¢iai pavalgyti.
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Lietuvos kaimo turizmo asociacija, siekdama didinti Lietuvos kulinarinio paveldo zinomuma bei
populiaruma, jgyvendina projekta ,,Tradicinio lietuvi§ko maisto gidas®. Siuo projektu siekiama
supazindinti visuomene, ypa¢ jaunajg karta, su jdomia ir jvairia miisy krasto mitybos kultiira bei
iSreiksti pagarba Zzmonéms, tesiantiems miisy seneliy ir tévy kulinarijos tradicijas ir gaminantiems
valgius pagal senuosius receptus ir technologijas.
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