AUKSTAITIJA

Aukstaitija ir lielakais Lietuvas regions, kas aiznem Lietuvas austrumu un ziemelaustrumu dalu.
Pati Aukstaitijas daba kop$ senseniem laikiem noteica ne tikai viet&jo iedzivotaju galvenas darbibas
jomas, izklaides, bet ar1 &dienu dazadibu. Kulinara mantojuma lolotaji stasta, ka aukstaiSi visos
laikos parasti €da to, ko savaca mezos vai nozvejoja apkartné vizoSajos ezeros.

Novads vienmér bija slavens ar miltu &dieniem, kas tiek pasniegti ar dazadam saldam un
nesaldam mércém. Neviena cita regiona cilveki tika biezi nevarija varenikus, pelmenus, skrilus vai
necepa pankiikas. Visa Lietuva ir pazistami un iecieniti aukStaiSu deserti — virtuli un Zagarini.
Aukstaitijas regions ir griti iedomajams bez alus. Aukstaisi lieliski mak gatavot galu ar skabgtiem
kapostiem. Tapat aukstaisi varija bor$¢u vai Ipasi originalas alus zupas. Vini ir slaveni ar abolu un
ogu vinu. Viesmiligie aukstaiS$i vienmér partip€sies par savu Viesi — izceps pankiikas, nogriezis
majas ceptas maizes riku un balto sieru ar briikklenu ievarjjumu, pacienas ar medalu, bet vélak
piedavas ar1 mierigu atpiitu nomala majina meza ieloka.

PLASAK

Aukstaitija ir lielakais Lietuvas regions, kas aiznem Lietuvas austrumu un ziemelaustrumu dalu.
Pati Aukstaitijas daba kops$ senseniem laikiem noteica ne tikai viet&jo iedzivotaju galvenas darbibas
jomas, izklaides, bet arT &@dienu dazadibu.

Viesmiligie aukstaiSi savus Viesus cienaja ar pankiikam, nogrieza majas ceptas maizes riku un
balto sieru ar bruklenu ievarijumu, pacienaja ar medalu, bet v&lak piedavaja ari mierigu atpttu
nomala majina meza ieloka. Zemnieku gimene &da taja pasa telpa, kur tika gatavots &diens, —
dzivojamaja istaba (pirkia). Ta bija galgja dzivojamas majas telpa, kura galds stavgja paraléli gala
sienai. Vasara galds bieZi vien tika iznests pagalma vai darza.

Aukstaitijas virtuve ir slavena ar savu vienkar$ibu. ST novada cilveki var parsteigt visus
arzemniekus ar miltu &dieniem, Tpasi varenikiem, kas pilditi ar galu, putnu galu, zivim, biezpienu,
pelmeniem, kartupelu klimpam ar ogam, varenikiem ar ogam (Saltanosiai).

Aukstai$i brokasttim cep pankiikas, ko &d ar mérci, pusdienam gatavo borS¢u vai kapostu,
putraimu zupu, galu ar maizi un skabétiem kapostiem, bet vakarinam — zupu vai varitus kartupelus
ar saldu pienu. Parasti tika &sta cukgala — svaiga, salita vai kiipinata. Populara ir ar7 aitas gala,
liellopu gala, tela gala, brieza gala, alna gala, meza clikas gala, zaka gala un putnu gala. Ipasi
iecienitas dazadas kiipinatas desas.

Ipasos pasakumos aukstaiSu sievietes pasniedz dazadas alus zupas, piena darzenu, piena miltu
klimpu (zacirka), vézu zupu auks$taiSu gaumé, gurku salstideni sautétu liellopu galu, zrazas
(izklap@tas galas Sniceles) ar kiipinata speka un skabétu gurku pildijjumu.

Aukstaitija ir €dieni, kas pieméroti pat karalu galdam. Taja celtu ceptu zosi ar @boliem vai
aukstaiSu gaumé skabaja kréjuma sautetu gaili. lecienita arT lidakas rulete ar skabétiem gurkiem un



ar riekstiem pildita karpa. Karaliska zivs repsis tiek izkiipinata un nogatavinata kanepju ella ar
estragonu. Aukstaisi var lepoties ar ciiku tauku &dienu (jsnauja) (ktipinati ciikas tauki ar gar§vielam,
ko pievieno zupam, sautéjumiem, putram) — $ada €diena nav nekur pasaulé. Ists aukstaiSu galda
rotajums — vistas galas pirags, ko lietuviski deve par ,,karvojus”.

Aukstaitijas regions ir neiedomajams bez alus — tada, no kura galva palick skaidra, bet kajas
neklausa... No senseniem laikiem Birzu pilséta un tas apkartne bija slavena un ir lidz $im slavena ar
senajam alus gatavosanas tradicijam. Interesanti, vai aukstai$i vispirms saka dziedat vai dzert alu?

Ja Lietuva kads pajautatu, kur tek vina upes, dro$i viens ikviens atbildétu — Anikscos! Un
anikstiesi arT gatavo un mak gatavot So vinu, turklat tikai no Lietuva salasitam ogam un augliem.
Vindari var piedavat dazadus garSigus vinus.

Visi &daji vaidés no izbrina, garSojot aukstaiSu varenikus ar dazadiem pildijumiem, skrilus,
klimpas, varenikus ar ogam (Saltanosiai). Tikai aukstaisi varenikiem ar melleném, zileném vai
upeném vargja iedot tik zobgaligu nosaukumu — ,,8altanosiai”. (tulk. piezime: burtiski tulkojot —
auksts deguns). Tas ir ritualiem domats &diens, ko parasti gatavoja rudent.

Runajot par varenikiem, noverots, ka austrumaukstaiSiem vislabak garSo vareniki ar galas
pildijumu, rietumaukstaiSiem — ar vistas galas pildjjumu, zemgaliem — vareniki ar biezpiena,
kiipinata speka, estragona pildijumu, Panevézas iedzivotajiem — ar kartupeliem un dradZiem, Zarasu
iedzivotajiem — ar zivi, Ignalinas iedzivotajiem — ar meza séném. Bet ka tad ir javara vareniki?
Ikviena Aukstaitijas sieviete pateiks, ka idenim jabiit salitam ar pilienu ellas, bet no pildijuma ir
atkarigs, kas v&l japievieno tdenim. Lai vai kas, bet aukstaiSi nekad nesajauks varenikus ar
kartupelu klimpam, kas tiek pilditi ar ogam vai augliem, un, kurus &dot, tie pat ,,svilpj” (tulk.
piezime — &diena nosaukums ,,$vilpikas” c€lies no darbibas varda ,,$vilpti”, kas nozime ,,svilpt”).

Gadas ari tadi, kas neatkir pelmenus no varenikiem... Ar ko tad pelmenis atSkiras no parasta
varenika? Pirmkart, ar izméru — pelmenis ir lielas plaukstas izméra. Tapéc ir skaidrs, kade] edeligs
Virs vargja apést ne vairak ka 4-5 pelmenus. Lai tadu pagatavotu, bija nepiecieSama speciala mikla,
kas biitu plana, bet varoties neizjuktu, lai gatavojot butu viegli izrullejama, veidojot nebiitu staipiga
un nesarautos. Tapéc to gatavoja no pilngraudu kvieSu miltiem ar olu dzeltenumiem un plaucgja ar
natru ellu. Pelmenu pildijjums — kaltétas baravikas, sutinatas sipolu buljona.

Laiks desertiem! Aukstaitija ir slavena ar dazadam pankiikam. Te ikviens atbraucgjs priecasies
par pasakainas garSas pankiikam ar pavalgu, pankiikam ar daZzadiem pildijumiem un mércém, miltu
vai kartupelu pankiiku (sklindis) gardumu. AukStaiSu saimnieces gatavo garSigus virtulus un
Zagarinus.

Rudzu maize — viens no senakajiem pamatproduktiem Aukstaitija, ko &d katru dienu brokastis,
pusdienas un vakarinas. Ir divi tradicionalas maizes veidi — parasta raudzeta un plaucéta. Raudzéta
maize tika cepta kops seniem laikiem, bet plaucéto saka cept tikai XX gs. sakuma.

Kartupeli tiek uzskatiti par otro maizi un tiek esti visa gada garuma. Popularakie kartupelu edieni
ir cepelini, kartupelu biezena desa un kartupelu pankiikas.

Runajot par piena produktiem, biitu japiemin, ka Aukstaitija visizplatitakais ir lietuvieSu baltais
siers, svaigs vai kaltéts, skabs, salds vai ar kimeném.

Aukstaitijas zemnieku virtuves 1pasa iezime ir dazadiba. Tacu, lai arT kur naktos baudit €dienu,
viena lieta neatskirsies — Visi ir Tpasi garSigi un satigi. Jo aukstaiSiem vienm@r ir paticis un patik
labi, gar§igi, bet pats galvenais satigi paést.



Lietuvas Lauku tiirisma asociacija ar merki veicinat Lietuvas kulinara mantojuma atpazistamibu un
popularitati, isteno projektu ,, Tradicionald lietuviesu ediena gids” (,, Tradicinio lietuvisko maisto
gidas*“). Saja projektda planots iepazistinat sabiedribu, ipasi jauno paaudzi, ar interesanto un
dazdado miisu zemes uztura kultiiru, ka art izradit cienu cilvekiem, kas turpina miisu sencu un tévu
kulinarijas tradicijas un gatavo édienus pec senajam receptém un tehnologijam.
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