DZUKIJA

Dziky virtuvés valgiai zymiai skiriasi nuo kity Lietuvos regiono valgiy. Nuo seno Dzukija —
misky krastas. Gryby ir uogy rinkimas buvo svarbiausias verslas. Dztkai — pasaulinio lygio misko
gérybiy kulinarijos ¢empionai, mokantys visas girios duodamas gérybes naudoti maisto ruosimui.

Ant kiekvieno dzuky vaiSiy stalo budavo didziulis gryby patiekaly asortimentas: rauginti
kelmuciai su grietine ir svogiinéliu, sudyti griizdai, svieste keptos rudmésés, gryby siiris, grietinéje
troSkintos voveraités ir visaip kaip troskinti, kepti, marinuoti, rauginti, virti, troskinti kiti grybai
(bobausiai, briedziukai, raudonikiai, Silbaravykiai, iimédés, gudukai). Jais jdaromi pyragéliai,
virtinukai.

Dziuky kraste bene populiariausi javai — grikiai. IS jy kepamas gardus pyragas, vadinamas —
babka. Tai apeiginis kepinys, dazniausiai kepamas per Velykas. Gaminamas, kaip dzukés sako — i§
akies. Tereikia keliy kiau$inaiCiy, riigStaus pieno, sviestuko ir milty. Dzukés tikina, kad pyragas
nesigaus skanus, jei teSla maiSoma j skirtingas puses. Reikia sukti tik j vieng pusg¢. Kepant babkg
verta uzmesti akj ] procesa, kai kepinys kyla, pluta kartais plySta. Tuomet Seimininkés sako —
nusiSypsojo.

Kas paragaus grikiniy blyny, iSkepty ant lydyto sviesto, paSutinty peCiuje su grietine ir
patiekiamy su dziovinty baravyky pavilgu, tas ne tik amo neteks, - amZinai taps dziikiSkos virtuveés
garbintoju. Dabartinio Lazdijy rajono teritorijoje mégstamas patickalas buvo ,,avizan¢iy*“ blynai.
Keptuvéje Seimininkés dédavo sluoksnj ruginés teslos, ant jos klodavo apiplikyty ir sugriisty lgsiy, 0
ant virSaus vél ruginiy milty teslos. ISkepta paplot] supjaustydavo gabalais, suvilgydavo riebaluose,
ant virSaus uzpildavo spirgy ir dar palaikydavo karstoje krosnyje.

Nuo seno Dzikijoje valgomi blynai ant kopiisty lapy, jvairios koSés su spirguciais ar be jy,
pieniska sriuba, virta ir troskinta kiaulienos taukiné su kopiistais ir krosnyje keptomis bulvémis su
lupenomis. Patiekalams gardinti naudotas peletriinas prie varSkés, gelteklé skaninant sriubas.
Maistui buvo naudojamos nasturty s¢klos, medetkos, bijiinai.

Abejingy nepaliks fantastiSko skonio dzikiska vytinta deSra, prieskoniuota vytinta stirnienos
1Spjova. Vertinama riikyta Sernienos desra, tetervino slégtainis, zuviené arba rauginty koptisty sriuba
su rukytais Sonkauliukais ir dZiovintais baravykais, grietinéje slopinta kuoja, virtiniai su dziovintais
baravykais, troSkintas kiSkis su grietinéje troskintais burokéliais, kadaginéje naminukéje marinuota
ir laSinukuose kepta putpeliena su bobausiy padazu, spanguoliy kisielius arba Ciobreliy arbata su
virziy medumi, gerai atSaldyta naminuké. Dzukijos krasto zmonés dar gamina dzukiSkg suktinukg
su rikyta Sonine, dzikiskas salotas, tikiska kepsnj su grybais.

PusryCiams budavo patiekiami riigStiis barS¢iai, kopiistai su mésa, lasiniai, liesa sriuba (paprastai
su meésa arba balinta), kruopy bulviené, morkiené, ropiené. Antrajam pusryCiy patiekalui valgyta
mésa su duona ir raugintais koptstais, agurkais, taip pat bandutés, kiauSiniené. Pietums budavo
sitiloma pasildyta pusry¢iy sriuba, mésa, koptistai su dziovintomis zuvelémis ir kita. Pavakariams
(dazniausiai vasarg) daug valgyta pieno produkty: stris, sviestas, darytinis (var§ké), geriama kava.
Vakarienei tenkindavosi kiek lengviau virSkinamu maistu. Valgyta bulviené, bulviniai ar miltiniai
kukuliai, darzoviy sriubos (lapien¢, morkiené ir kt.), troSkintos bulvés su ridikais, raugintais
kopiistais ir agurkais, saldziu ar riigusiu pienu.



Ilgiau nei kituose Lietuvos regionuose duonai rugius dziikai malé akmeninémis girnomis. Nors
po paskutinio karo didesn¢ dalj javy jau vezé | maliinus. Rauginta duong kepdavo mazdaug kas
savaite, o plikyta dar reCiau. PrasCiau gyvenusieji taupydavo ruginius miltus ir ] maiSymag dédavo
virty, gerai sugristy bulviy ar grikiniy, aviziniy milty, sémeny pely, grikiy luksty, morky, zirniy.
Kartais duona budavo kepama su elniena, kerpenomis ar riig§tynémis. Ypa¢ daug bandy, ragaisiy,
paplo¢iy, pyragy, pyragéliy, teslainiy kepama su brukniy, erskétuogiy, gervuogiy, ievy, mélyniy,
putiny, raugerskiy, spanguoliy, Sermuksniy, vaivory jdarais.

Dziikés klodavo ant lizés dziovinty kopisty lapy, kuriuos pries tai drékindavo, dar dédavo ir
klevo, re¢iau — gzuolo lapy, ajery. Dar nepaSovus duonos prie krosnies angos dédavo lygesnés
malkos pagali, kurj vadino slenks¢iu, kad biity lengviau pasauti | krosnj kepalus. Po to krosnj
butinai perzegnodavo ir dar sakydavo zodzius: ,,Dievo garbei, zmoniy sotumui“. Kepalai
dazniausiai btidavo ovalo formos, bet paskutinj pagrandy kepaliukg visada lipdydavo apvaly, su
iSpjaustyta bulve papuoSdavo nejmantriais rastais. Kartais kepaliukg leisdavo pagrazinti patiems
vaikams, kurie jj iSpuoSdavo kiskio pédutémis, Zvaigzdutémis... Kartais pagrandj vadindavo
»benkartuku®, ,,bastruku®. Jj pirmiausia istraukdavo ir tuoj pat, dar §ilta ragaudavo. Apie SvieZia,
Silta duong sakydavo, kad duona dar su diiSia, stengdavosi neprapjauti, kol neatausdavo.

Kvieciai $iuose kraStuose paplito palyginus vélai ir jy niekada nebuvo iki valiai. Kartais
Seimininkés, taupydamos kvietinius miltus, jy nedédavo j pacig duona, bet tik pabarstydavo jais
kepalo pavir$iy ir su delnais apiplodavo. ISkepdavo balta, apgauli duona.

Karvojus — ritualiné vestuviy duona, kuri ilgiausiai buvo kepama Dzikijoje, iki XX a. vidurio.
Jis buvo dvejopas: ruginés duonos kepalas su jspaustais ratilais arba puostas kvietinis pyragas.
Pirmasis stovédavo ant vestuviy stalo tiek jaunosios, tiek jaunojo namuose. Juos vestuveéms
kepdavo nuotakos motina ir abiejy pusiy svocios.

Kai kuriuose Dziikijos kaimuose XIX a. pab. jaunikio svocia atsivezdavo jspudinga karvojy:
juodos duonos kepalg su viduryje jkista dviSake rykstele, kuri buvo i$pinta mélynais kaspinéliais
tarsi paukscio guztelé. Svocia ir jaunikio pamergés nuotakos namuose §ig duong dédavo ant stalo,
bet akylai stebédavo, kad jaunosios vestuvininkai jo nepavogty. Sios duonos déjimas ant stalo,
dalijimas vestuviy sveciams buvo palydimas jvairiomis apeigomis, dainomis.

Jei mieZinis alus iki XX a. vidurio i$liko kaip apeiginis gérimas, tai burokinis alus Dzikijoje
gamintas dazna proga. Saldumo turincius baltuosius, nors ir ne cukrinius, burokus supjaustydavo
gabaléliais, iSvirdavo puode, nusunkdavo skystj i kubiliuka, dédavo mieliy, cukraus, Sutinty apyniy,
apdengdavo audiniu ir dang¢iu. Kubiliukas turédavo jtaisyta kranelj alui iSleisti.

Varénos apylinkése aly darydavo ir i§ krosnyje sudziovinty ruozuotyjy buroky, dzZiovintos
duonos. Po paskutinio karo visoje Lietuvoje paplito alus i§ cukriniy runkeliy: juos nulupdavo,
supjaustydavo ir virdavo vandenyje, kol susileisdavo. Po to jdédavo drobinj maiselj su apyniy
spurgomis bei dziovintomis duonos plutomis ir uzvirdavo. Skysciui atausus, iStraukdavo maiselj, i
nuovirg dédavo mieliy ir raugindavo 2 ar 3 paras.

Piety Lietuvos gyventojus gaivindavo ne tik alus, bet ir ,,saldé* (j virta vandenj jpilta ruginiy
milty ir cukraus), berzy sula, paskaninta cukrumi ir dZiovintais obuoliais, ,,mies¢ikis", pagamintas is
duonos, medaus ir vandens. Buvo geriama ir ¢iobreliy ar kmyny arbata — kmyning, parauginta 4 - 5
dienas.

Dziikai rugiapjutei krosnyje kepdavo bulviy tarkiy blyng, kurj vadino banda. Tarkius supildavo
ant dziovinty kopusty lapy, atmirkusiy tiesiai ant lizés, ir sulygindavo, kad kosé¢ bty apie 2 pirsty



storio. Kepdavo apie 1 val. vidutinio karStumo krosnyje. IStrauktas bandas supléSydavo, o sudéjus i
molinj puoda, uzpildavo spirguciy padazu, grietine ir dar pusvalandziui jstumdavo krosnin.
Kiekvienas Seimos narys atsipléSes dalj bandos, dazé j spirguéiy, grietinés ir sviesto padaza. Sios
bandos valgytos ir su daryciniu, t. y. var§kés ir grietinélés padazu. Jis turéjo buti gerai iSsuktas
mediniu Saukstu. Kartais tokig varske iSsukdavo ir sviesto mustuvése.

Prie§ kelis deSimtmecius varské buvusi ne visose Seimose kasdienis maistas. Jg taupydavo
Sventadieniams, biitent bandoms. Dziikés buvo jsitikinusios, kad sviesto kokybe pagerindavo j
mustoke jmestas auksinis ziedas. Sviestas dziikams buvo beveik aukso vertés. Dazniausiai jo
duodavo tik sveciui ar ligoniui. Iki $iy dieny islikes posakis: ,,Labai reikalingas Zzmogus, jei jam ant
sviesto kiausinj kepa“. Esant bédai, vaistams truputélj sviesto susimusdavo i$ grietinélés.

Dzikai siiriy jvairove nepasizyméjo. XX a. pirmojoje pus€je dazniausiai valgomas buvo riigStus
siiris. Jei reikédavo, kad pienas grei¢iau surtigty, tai jdédavo i ji ruginés duonos grauzlj arba Sauksta
rugscios grietinés. Priedy | siirius dédavo retai, nebent kmyny. Sutraukty pieng pildavo } stirmai$j,
pakabindavo, kad nutekéty iSriigos, ir paslégdavo. Gatava siirj apibarstydavo druska.

Na, o saldaus pieno siirius gaspadinés iSmoko gaminti i§ suvalkieCiy. Uznemunés dzukes
pirmosios pradéjo spausti ir stirj su kiauSiniais bei sviestu. Vieng kita rtgsty stirelj padziovindavo
ant palangés prie§ saule, 1 ,,pecitirka®, angg duonkepés krosnies Soningje sieneléje, ar lauke ant
tvoros stulpo. Siek tiek apdzitivusj siirj dédavo j pravésusia krosnj, kad nesuskilinéty. Gal todél, kad
stris nebuvo kasdienis valgis, dziikai jj labai vertino ir vaiSiy geruma daznai nusakydavo siiriy
kiekiu, skoniu.

Zuvininkysté intensyvéjo augant Lietuvos miestams, nes juos reikéjo apriipinti zuvimi. Vilniaus
diduomenei zuvj atgabendavo i§ eZeringoje Ryty Lietuvoje jkurty dvary. XVII a. Vilniuje ir kituose
miestuose kiirési zZvejy cechai.

Dzikijos Siaurintame pakrastyje kiaulés skerdimo proga Seimininkai, atsilygindami
talkininkams, rengdavo ne tik skerstuves, bet ir deSrines. Skerstuvés — §vieZienos ragavimas ta pacia
dieng, kai biidavo paskerdziama kiaul¢, o deSrines rengdavo dazniausiai po keleto dieny. Vaiséms
krosnyje ant Siaudy kepdavo ,,razavus‘ — rupiai malty kvietiniy milty ar mieZiniy kruopy ir tarkuoty
bulviy desras, védarus, iSvirdavo jukos. Suséde uz stalo sukalbédavo dalj rozanciaus, atgiedodavo
litanijg ir tik tada prasidédavo vaiSés. Tai buidavo vyresniy Zmoniy su¢jimas — jaunimas desrinése
nedalyvaudavo. Manyta, kad geriausias laikas skerdimui — jaunatis, nes mésa nekirmys ir lasiniai
bus balti.

Lasiniai, jy storumas, riecbumas dzikams labai svarbu — jie tai laiké vienu i§ gyvenimo kokybés
maty. LaSinius, kaip ir mésa, stidydavo, t. y. trindavo, barstydavo druska ir laikydavo loviuose, 0
dar dazniau — kubiliukuose. Mésai gardinti naudodavo pipirus, lauro lapus ir lauky piktzoliy
dirviniy ¢iuzuciy, kitaip vadinamy kotylomis, séklas. Kindziy (skilandis), desry, kumpiy ir
nugariniy nertikydavo, bet pakabindavo netoli krosnies, apdziovindavo ir kabindavo svirnuose ar
pirkiy pastogése ant specialiy kar¢iy. Vasara siidyta mésg, saugodami nuo musiy, apklodavo drobe,
dilgélémis, kieciais, bitkréslémis ir laikydavo svec¢iui pavaiSinti ar darbymeciui.

Dziky virtuvéje atradg vieta buvo ir zoliniai augalai. Pirmaja vieta pagal laukiniy Zoliy
naudojima viralams (sriuba) uzimty laukinés rugstynés. Sily dzikés riigtyniy sriuba pusry&iams
virdavo nuo ankstyvo pavasario iki vasaros vidurio beveik kiekviena diena. Ziemai rig$tyniy



pasidziovindavo ir tik XX a. pab. pradéjo ziemai siidyti mazuose stiklainiuose. RugStynes
dazniausiai rinkdavo iki Joniniy, tiksliau, iki to laiko, kol jy lapeliai dar budavo zali ir minksti.

Dziikijoje tik prasikalus svogtiny laiskams, salotoms, o vasarg atsiradus pirmiesiems agurkams,
gaminta 3alta sriuba. Stai darzo karalius — Kopiistas ir kasdieniniame racione daznas ingredientas,
neapsieita be jo Svenciy apeiginése vai$ése. Rauginty kopusty sriuba tapusi valgiu simboliu, nes
Dziikijoje, Zemaitijoje ir $iandienos vestuvése kardta rauginty kopisty sriuba, atnesta ant stalo,
reiskia, kad vestuvés baigiasi.
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Lietuvos kaimo turizmo asociacija, siekdama didinti Lietuvos kulinarinio paveldo zZinomuma bei
populiaruma, jgyvendina projekta ,, Tradicinio lietuvi§ko maisto gidas“. Siuo projektu sickiama
supazindinti visuomeng, ypac jaungja karta, su jdomia ir jvairia musy kraSto mitybos kultiira bei
1Sreiks$ti pagarbg Zzmonéms, tgsiantiems misy seneliy ir tévy kulinarijos tradicijas ir gaminantiems
valgius pagal senuosius receptus ir technologijas.

Finansuojama i§ Europos regioninés plétros fondo

Projekto vykdytojas

Kuriame
‘ Lietuvos ateit]

(s

LETUVOS
AMOTRIND N\
ASOCIACKIA




