AUKSZTOTA

Auksztota jest najwickszym regionem na Litwie i zajmuje wschodnig oraz podtnocno-wschodnig
cze$¢ Litwy. Wiasnie przyroda Auksztoty z dawien dawna dyktowata nie tylko gléwne zajecia oraz
rozrywki lokalnych mieszkancow, ale takze roznorodnos¢ ich potraw. Mitosnicy dziedzictwa
kulinarnego powiadajg, ze mieszkancy Auksztoty od zawsze jadali to, co zebrali w lasach lub
zapali w jeziorach, otaczajacych zamieszkate przez nich okolice.

Region etnograficzny zawsze znany byt z potraw macznych, podawanych z réznego rodzaju
sosami stodkimi i pikantnymi. Mieszkancy zadnego innego regionu tak czgsto nie gotowali
pierogow, kotdunow, tazanek lub smazyli blinow.

W calej Litwie sg znane i lubiane desery Auksztotdw — paczki i faworki. Region ten trudno sobie
wyobrazi¢ bez piwa. Jego mieszkancy doskonale przygotowuja mig¢so z kiszong kapusta. Poza tym
Auksztoci niegdy$ gotowali barszcz oraz inne szczegoélnie oryginalne zupy z piwa. Styng tez z
produkcji wina jabtkowego lub jagodowego. Goscinni mieszkancy Auksztoty zawsze zadbajg o
swego goscia — usmazg blinow, pokroja domowego pieczywa i bialego sera z dzemem
borowkowym, poczestuja miodem pitnym, a nastepnie zaoferuja spokojny odpoczynek w zacisznej
chatce w otoczeniu lasow.

WIECEJ

Auksztota jest najwigkszym regionem na Litwie 1 zajmuje wschodnig oraz pdinocno-wschodnig
czg$¢ Litwy. Wlasnie przyroda Auksztoty z dawien dawna dyktowata nie tylko gtowne zajecia oraz
rozrywki lokalnych mieszkancow, ale takze roznorodno$¢ ich potraw.

Goscinni mieszkancy Auksztoty swoich gosci czestowali blinami, domowym pieczywem oraz
biatym serem z dzemem borowkowym, miodem pitnym, a nastepnie oferowali spokojny
odpoczynek w zacisznej chatce w otoczeniu lasow. Rodzina chtopska positki jadata w tym samym
pomieszczeniu, w ktérym przygotowywano jedzenie, tj. w pirkia (izbie). Miescita si¢ ona w
koncowym pomieszczeniu domu mieszkalnego, stot w niej stat rownolegle do tylnej §ciany. Latem
stot czgsto wynoszono na zewnatrz — na dwor lub do ogrodu.

Kuchnia auksztocka stynie réwniez ze swojej prostoty. Mieszkancy tego regionu moga
zaskoczy¢ wszystkich obcokrajowcoOw potrawami macznymi, szczego6lnie pierogami z nadzieniem z
migsa, drobiu, ryb lub twarogu, kotdunami, tazankami z jagodami, Saltanosiai (pierogami z
czernicami).

Mieszkancy Auksztoty na $niadanie smaza bliny, ktore podaja z dazinys (rodzaj pomoczki), na
obiad — barszczyk lub zupe z kapusty albo kaszy, chleb z migsem i kiszong kapusta, natomiast na
kolacje — zupg lub gotowane ziemniaki z stodkim mlekiem. NajczeSciej spozywano wieprzowineg —
$wieza, solong lub wedzong. Popularno$cig cieszyla si¢ rowniez jagnigcina, wotowina, cielgcina,
migso jelenia, osia, dzika, zajaca oraz drob. Szczegolnie lubiane byly roznego rodzaju wedliny.



Na szczeg6lne okazje kobiety auksztockie przygotowujg rozne zupy z piwa, mleczno-warzywne,
mleczng zupe z kluskami (zacierkg), auksztocke zupe rakowa, w rosole ogdérkowym duszong
wolowine, zrazy (migso ciete w plastry) z nadzieniem z wedzonego boczku oraz kwaszonym
ogorkiem.

W Auksztocie odnajdziemy rowniez potrawy, godne stotu krolewskiego. Trafi na niego pieczona
ge$ z jabtkami lub duszony w $mietanie kogut po auksztocku, pyszna rolada rybna z kiszonym
ogoérkiem oraz nadziewany orzechami karp. I$cie krolewska ryba — siclawa jest wedzona i dojrzewa
w oleju konopnym z estragonem. Mieszkancy Auksztoty mogg by¢ dumni z jsnauja (przyprawionej
I wedzonej otrzewny wieprzowej, ktorg doprawiane sg zupy, gulasze, kasze) — takiego produktu nie
ma nigdzie na $wiecie. Prawdziwg dekoracja stotu stanie si¢ ciasto z kurczaka, inaczej zwane
karvojus.

Trudno sobie wyobrazi¢ Auksztote bez piwa. Trunek, od ktorego glowa pozostaje trzezwa,
natomiast nogi odmawiajg postuszenstwa... Od dawien dawna Birze oraz jego okolice styngtly i
nadal styna z glgbokich tradycji warzenia piwa. Ciekawe, czy Auksztoci najpierw zaczgli Spiewac
czy tez pi¢ piwo?

Jesli ktokolwiek na Litwie zapyta, gdzie ptyna rzeki wina, prawdopodobnie wszyscy
odpowiedzieliby, ze w Oniksztach (litew. Anyksciai)! Onikszczanie zajmuja si¢ produkcja wina
oraz umiejg to robi¢, a co najwazniejsze — wytwarzaja je jedynie z owocow 1 jagod litewskich.
Producenci oferujg réznorodne gatunki pysznych win.

Wszyscy koneserzy beda cmokali z zachwytu, degustujac auksztockie pierogi z roznym
nadzieniem, tazanki, Svilpikai (placki z gotowanych ziemniakow), Saltanosiai (pierogi z
czernicami). Jedynie auksztoci mogli nada¢ pierogom z czernicami, pijanicami lub czarng
porzeczka kpigca nazwe — Saltanosiai (,,zimne nosy”). To danie rytualne, zwykle przygotowywane
jesienia.

Moéwiac o pierogach, zauwazono, iz mieszkancy Auksztoty Wschodniej preferuja pierogi z
nadzieniem migsnym, zachodniej — z nadzieniem drobiowym, Zemgalowie najbardziej lubig pierogi
z nadzieniem z twarogu, wedzonej stoniny, estragonu, Poniewiezanie — z ziemniakami i boczkiem,
mieszkancy Ignaliny — z grzybami le§nymi.

Jak gotowaé pierogi? Na to pytanie odpowie kazda kobieta, pochodzaca z Auksztoty. Wode
nalezy osoli¢, doda¢ kilka kropel oleju. W zaleznosci od nadzienia woda jest odpowiednio
doprawiana. BadZz co badz, ale mieszkancy Auksztoty nigdy nie pomylg pieroga i Svilpika,
nadziewanego jagodami lub owocami, po ktorego ukaszeniu te ostatnie ,,$wiszcza” (litew. svilpti —
Swiszczec).

Istniejg tacy, ktorzy nie odrézniaja kolduna od pieroga... Zatem czy si¢ rozni kotdun od
zwyklego pieroga? Przede wszystkim wielkoscia — kotdun jest wielkosci dtoni. Dlatego tez
mezczyzna, ktoremu dopisywal apetyt, byt w stanie zje$¢ nie wiecej niz 4-5 kotduny. Do
przygotowania takiego okazu potrzebne bylo specjalne ciasto, ktore bytoby cienkie, ale podczas
gotowania nie rozmigkloby, ktére mozna byloby tatwo rozwalkowaé, by podczas formowania
kotduna ciasto nie ciggne¢to i nie Kurczyto si¢. Wiec ciasto przygotowywano z magki pszennej



razowej i zottek oraz zaparzano olejem z pokrzywy. Nadzienie kotdunow — suszone borowiki,
duszone w wywarze z cebuli.

Czas na deser! Auksztota stynie z réznych blinow. Tu kazdy przybyly bedzie podziwiat
wspaniate smaki roznego rodzaju blindw z pomoczka, nalesnikow z jeszcze bardziej
zroznicowanymi nadzieniem i sosami, apetyczno$¢ placuszkow. Auksztockie gospodynie
przygotowuja pyszne paczki oraz faworki.

Chleb zytni jest jednym z najstarszych i1 najwazniejszych produktéw zywnosciowych w
Auksztocie. Jest spozywany codziennie na $niadanie, obiad oraz kolacje¢. Istniejg dwie tradycyjne
odmiany chleba — zwykly razowy oraz parzony. Chleb razowy byl pieczony jeszcze w
starodawnych czasach, natomiast parzony chleb wypieka si¢ dopiero od poczatku XX wicku.

Ziemniaki sg uwazane za drugi chleb i spozywane s3 przez caly rok. Najpopularniejszymi
potrawami ziemniaczanymi sg cepeliny, kiszka ziemniaczana oraz placki ziemniaczane.

Jesli chodzi o produkty mleczne, nalezy zaznaczy¢, ze w Auksztocie szczegdlng popularnoscia
cieszy si¢ litewski ser biaty, $wiezy lub suszony, kwasny, stodki lub doprawiony kminkiem.

Cecha charakterystyczna lokalnej kuchni wiejskiej jest jej roznorodnos$¢. Jednak wszedzie
potrawy maja wspdlny mianownik — sg szczegdlnie pyszne oraz pozywne, poniewaz mieszkancy
Auksztoty od zawsze lubili i lubig dobrze oraz smacznie, a co najwazniejsze — sytnie zjesc.

Litewskie Stowarzyszenie Turystyki Wiejskiej w celu popularyzacji i promowania litewskiego
dziedzictwa kulinarnego realizuje projekt ,, Przewodnik po tradycyjnej zZywnosci litewskiej”. Projekt
ma na celu przedstawienie spoteczenstwu, w szczegolnosci mlodemu pokoleniu, interesujgcej i
roznorakiej kultury Zywieniowej naszego kraju, oraz wyrazenie szacunku dla osob, ktore kontynuujg
tradycje kulinarne swych pradziadow oraz przygotowujg potrawy wedtug starodawnych przepisow i
technologii.
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