DZUKIJA

Dziikijas regiona kulinarijas specifika — daudz kartupelu un mezos salasamo sénu &dienu. Dziki,
kas dzivo Lietuvas dienvidaustrumu regiona un sava zemé kop$ seniem laikiem audz& grikus, no
tiem pagatavo loti daudz &dienu, garSigakos piragus, ko dziiki déve par ,,babka”.

Dzivojot meziem bagatakaja novada, dziki ir neparsp&jami ogotdji un s€notdji, bet dziiku
saimnieces — attapigakas sénu un ogu gatavoSanas specialistes. Biezi tiek jokots — ja ne s€nes un
ogas, dziku meitas butu plikas. Tas ir tapéc, kas Sis novads atpazistams skanigo dziesmu, mezu,
sénu, 0gu un apbrinojamo ainavu dél. Regions vél tiek dévéts par dziesmu novadu.

Dzikijas zeme ir smilSaina, lauki akmenaini, tadé] Seit nebija viegli dzivot, saimniecibas bija
mazas. Cilveki kop$ seniem laikiem audz€ja daudz kartupelu, griku, rudzu un graudu kultiiru.
Uzturs pieticigaks neka citos Lietuvas apgabalos. Ta ka daudz mezu un tidenu, uztura lietoja daudz
sénu un zivju, piena produktu, darzenu, mazak dzivnieku izcelsmes produktu.

PLASAK

Dziiku virtuves &dieni ievérojami atSkiras no citu Lietuvas regionu &dieniem. Dzukija kops
seniem laikiem ir mezu novads. Sénu un ogu vakSana bija galvena uznéméjdarbiba. Dzuki ir
pasaules Iimena meza velSu kulinarijas ¢empioni, kas mak visas meza sniegtas veltes izmantot
&diena gatavoSanai.

Uz ikviena dzuku viesibu galda bija liels sénu €dienu klasts: skabétas celmenes ar kréjumu un
sipoliem, salitas krimildes, sviesta ceptas rudmieses, sénu siers, kr§juma sautetas gailenes un visadi
citadi sauttas, ceptas, marinétas, skab&tas, varitas citas sénes (lapurni, parastie 1a¢purni, apsu
bekas, priezu bekas, beérzlapes, iganenes). Ar tam tiek pilditi piradzini, vareniki.

Dziiku novada popularaka labiba — griki. No tiem tiek cepts garSigs pirags, ko dévé par ,,babka”.
Tas ir ritudla ediens, ko parasti cep Lieldienas. Gatavo, ka dzuku sievietes saka, no acs. Vajag tikai
dazas olas, skabu pienu, sviestu un miltus. Dziiku sievas apgalvo, ka pirags nebus garsigs, ja mikla
tiks maisita uz dazadam pusém. Jamaisa tikai uz vienu pusi. CepSanas laika bitu ,,jauzmet acs”
pasam procesam, kad mikla celas, dazreiz plist garoza. Tad saimnieces saka — uzsmaidija.

Kas nogarSos griku pankiikas, ceptas kauseta sviesta, sautetas krasnt ar kréjumu un pasniegtas ar
kaltétu baraviku pavalgu, tas ne tikai zaud€s valodu, bet arT1 uz muzu klis par dziku virtuves
cienitaju. PaSreiz€ja Lazdiju rajona teritorija iecienitakais &diens bija ,avizanéu” (avizanciy)
pankiikas. Panna saimnieces lika kartu rudzu miklas, uz tas uzklaja applauc@tas un sastampatas
l&cas, bet virsi atkal rudzu miltu miklu. Izcepto placeni sagrieza gabalos, apmércgja taukos, virst
uzkaisija dradzus un atstaja uz bridi karsta krasni.

Kops seniem laikiem Dzukija tika &stas pankiikas uz kapostu lapam, dazadas putras ar dradziem
vai bez tiem, piena zupa, varita vai sautéta ciikgalas pavédere ar kapostiem un krasni ceptiem



kartupeliem ar mizam. Lai &diens biitu garSigaks, biezpienam tikai pievienots estragons, zupam —
raudupes. Edienam tika pievienotas ar1 kreSu s€klas, klingerites, peonijas.

Vienaldzigus neatstas fantastiskas garSas dziuku vitinata desa, vitinata stirnas galas fileja ar
garSvielam. Augstu vért€ meza ciikas desu, rubena ruleti, zivju vai skab&tu kapostu zupu ar
kiipinatam ribinam un kaltétam baravikam, kr&uma tvaicéta raudu, varenikus ar kaltetam
baravikam, sautetu zaki ar kr&juma sautetam sarkanajam bietem, kadikos marin€tu un spekt apceptu
paipalu ar la¢purnu mérci, dz&rvenu kiseli vai timiana t&ju ar virSu medu, atdzesétu ,,dzimtentti”.
Dziukijas novada cilveki vel gatavo ruleti ar kiipinatu kriitinu, salatus dziiku gaumé, cepeti ar séném
zemnieku gaume.

Brokastim pasniedza skabo bor$¢u, kapostus ar galu, speki, liesu zupu (parasti ar galu vai
balinatu), putraimu-kartupelu klimpu zupu, burkanu zupu, racenu zupu. Otraja brokastu &diena &da
galu ar maizi un skabé&tiem kapostiem, gurkiem, ari dzoku piragu (banda), olu sacepumu. Pusdienas
piedavaja uzsilditu brokastu zupu, galu, kapostus ar kaltétam zivim un citu. Pievakaré (parasti
vasara) €da daudz piena produktu: sieru, sviestu, biezpienu (darytinis), dzéra kafiju. Vakarinas
apmierindjas ar vieglak parstradajamu &dienu. Eda kartupelu klimpu zupu, kartupelu vai miltu
kilkenus, darzenu zupas (lapu, burkanu u.c.), sautetus kartupelus ar rutkiem, skab&tiem kapostiem
un gurkiem, saldo vai skabo pienu.

llgak neka citos Lietuvas regionos rudzus maizei dziki mala ar dzirnakmeniem, kaut arT p&c
pedgja kara lielako dalu labibas jau veda uz dzirnavam. Raudz&to maizi cepa gandriz ik ned€lu, bet
plaucéto — retak. VienkarSak dzivojosSie cilvéki taupija rudzu miltus un maisijuma pievienoja
varitus, kartigi sastampatus kartupelus vai griku, auzu miltus, linséklu pelavas, griku mizas,
burkanus, zirnus. Reizém maizi cepa ar brieza galu, kérpjiem vai skabeném. Ipasi daudz dziku
piragu, rauSu, placenu, piragu, piradzinu, cepumu cepa ar briiklenu, erkSkogu, kazenu, ievu,
mellenu, irbenu, barbelu, dzérvenu, piladzu, zilenu pildijumu.

Dziiku sievas uz lizes klaja kaltétas kapostu lapas, ko pirms tam samitringja, vél lika klavu, retak
ozola un kalmju lapas. Pirms maizes ieSausanas krasni pie krasns atveres lika lidzenu malkas pagali,
ko sauca par slieksni, lai klaipus butu vieglak ieSaut krasni. P&c tam krasni obligati parkrustija un
teica vardus: ,,Dieva godam, cilvéka satumam.” Klaipi parasti bija ovali, bet ped&jo doninu vienmer
lipinaja apalu, rotaja ar smalkiem rakstiem izgraizitu kartupeli. Dazreiz kukuliti lava izrotat
bérniem, kas to dailoja ar zaka pédinam, zvaigznitém... Dazreiz doninu sauca par ,,benkartukas”,
,»bastrukas”. To iznéma pirmo un uzreiz siltu arT garSoja. Par svaigu, siltu maizi teica, ka maize vél
ir ar dveseli, centas negriezt, kamér neatdzisa.

Kviesi $aja mala izplatijas salidzino$i vélu, un to nekad nebija parparém. Reizém saimnieces, lai
taupitu kvieSu miltus, tos nelika maiz€, bet parkaisija tikai klaipa virspusi un ar delnam applik€ja.
Izcepa baltu, maldino$u maizi.

Kazu rausis (karvojus) — rituala kazu maize, kas visilgak tika cepta Dzukija, Iidz XX gs. vidum.
Ta bija divu veidu: rudzu maizes klaips ar iespiestiem apliem vai izrotats kvieSu pirags. Pirmais
staveja uz kazu galda gan ligavas, gan ligavaina majas. Tos kazam cepa ligavas mate un abu pusu
vedejmates.

Dazos Dziikijas ciemos XIX gs. beigas ligavaina vedgjmate atveda loti iespaidigu kazu rausi:
melnas maizes kukuli ar vida ieliktu divzaru riksti, kas bija sapita no zilam lentam ka putna ligzda.
Vedgjmate un ligavaina panaksnieces ligavas majas So maizi lika uz galda, bet modri véroja, lai
ligavas kazinieki to nenozagtu. Sis maizes lik§anu uz galda, dali$anu kazu viesiem pavadija ar
dazadiem ritualiem, dziesmam.



Ja miezu alus Iidz XX gs. vidum bija ka ritualu dzeriens, tad biesu alus Dzukija gatavots biezi.
Baltas bietes, kam piemita saldums, kaut arT ne cukurbietes, sagrieza gabalinos, izvarija katla,
notecinaja Skidrumu kubla, pievienoja raugu, cukuru, sutinatus apinus, parsedza ar audumu un
vaku. Kublam bija iebuivets krans, lai tecinatu alu.

Varénas apkartné alu gatavoja ar1 no krasni izkalt€tam stripainajam biet€m, kaltétas maizes. P&c
pedgja kara visa Lietuva izplatijas cukurbiesu alus: tas nomizoja, sagrieza un varija tdeni, kamér
kluva mikstas. Péc tam ielika linu maisinu ar apinu rogam un kaltétam maizes garozam, tad
uzvarija. Kad skidrums atdzisa, izn€ma maisinu, novarjjumam pievienoja raugu un raudzgja 2 vai 3
diennaktis.

Dienvidlietuva iedzivotajus atspirdzinaja ne tikai alus, bet arT ,,saldé¢” (varita Gident ieb&ra rudzu
miltus un cukuru), bérzu sula, kam pievienots cukurs un kaltéti aboli, ,,miesCikis”, gatavots no
maizes, medus un tidens. Tika dzerta arT timiana vai kimenu t&ja (,,kmyniné”), ko raudzgja 4-5
dienas.

Dziki rudzu plaujas laikam krasni cepa rivétu kartupelu pankiku, ko dévéja par ,banda”.
Rivetos kartupelus salika uz kaltetu kapostu lapam, ko mitrinaja uz lizes, un izlidzinaja, lai biezenis
biitu apméram 2 pirkstu biezuma. Cepa apméram 1 stundu vidgji karsta krasni. Iznemtas kartupelu
pankiikas saplésa, salika mala trauka un parlgja ar dradzu mérci, kr&jumu un vél uz pusstundu ielika
krasni. Ikviens gimenes loceklis noplésa gabalinu pankiikas, iemérca to dradzu, kr&juma un sviesta
mércé. Sis pankiikas tika &stas arl ar biezpiena mérci (darycinis), t.i., biezpiens sajaukts ar saldo
kr&jumu. Tai bija jabut kartigi sakultai ar koka karoti. Dazreiz §adu biezpienu kiila sviesta k&rné.

Pirms vairakiem gadu desmitiem biezpiens ne visas gimenés bija ikdienas €diens. To taupija
svétku dienam, tiesi kartupelu piragiem (banda). Dzitiku sievas bija parliecinatas, ka sviesta kvalitati
uzlaboja kérn€ iemests zelta gredzens. Sviests dziikiem bija gandriz zelta vertiba. Parasti to deva
tikai viesim vai slimniekam. Lidz §im dienam ir saglabajies teiciens: ,,.Loti vajadzigs cilveks, ja
vinam sviesta olu cep.” Ja bija gadijusies nelaime, zalém sakila nedaudz sviesta no salda krgjuma.

Dziki ar sieru dazadibu neizc€las. XX gs. pirmaja pusé parasti tika €sts skabais siers. Ja
vajadzgja, lai piens atrak saskabtu, tad taja ielika rudzu maizes gabalinu vai karoti skaba krgjuma.
Piedevas sieriem reti pievienoja, iznemot kimenes. Savilkto pienu 1€ja siera maisa, pakara, lai
notecétu stkalas, un nospieda. Gatavo sieru parkaisija ar sali.

Nu, bet salda piena sierus kundzes iemacijas gatavot no suvalkieSiem. Parnemunas dziiku sievas
pirmas saka nospiest arT sieru ar olam un sviestu. Vienu otru skabo sieru izkaltgja uz palodzes saulg,
maizes krasns (,, pecitirka”’) cauruma, kas atradas malgja siena, vai ara uz sétas staba. Kad siers bija
nedaudz apkaltis, to lika v@sa krasni, lai nesaplaisatu. Varbiit tapéc, ka siers nebija ikdienas &diens,
dztiki to loti vert&ja, ka arf to, cik labs cienasts, biezi noteica péc siera daudzuma un garsas.

Zvejnieciba kluva intensivaka, attistoties Lietuvas pilsétam, jo tas bija jaapgada ar zivim. Vilnas
augstmaniem ziviS veda no ezeriem bagataja Austrumlietuva esosajam muizam. XVII gs. Vilna un
citas pilsétas saka veidoties zvejnieku cehi.

Dzikijas ziemelu dala par godu ciikas kauSanai saimnieki, lai atlidzinatu talciniekiem, rikoja ne
tikai ctiku béres, bet arT desu gatavoSanas svétkus. Cliku béres — svaigas galas garSoSana taja pasa
diena, kad tika nokauta ciika, bet desu svétkus rikoja péc dazam dienam. Cienastam krasni uz
salmiem cepa ,,razavus” — rupja maluma kvieSu miltu vai mieZu putraimu un rivétu kartupelu desas,



putraimu desas, varija ,,juka” €dienu. Apsédusies pie galda, norunaja dalu roZukrona, nodziedaja
litaniju un tikai tad saka mieloties. Ta bija vecaku cilvéku sapulcéSanas — jauniesi desu svétkos
nepiedalijas. Uzskatija, ka labakais laiks ciiku beérém — jauns méness, jo gala nepis un spekis biis
balts.

Spekis, ta biezums un taukainiba dziikiem bija loti svariga lieta — vini to uzskatija par vienu no
dzives kvalitates mervienibam. Speki, tapat ka galu, salija, t.i., ieriv€ja, apbarstija ar sali un
uzglabaja muldas, bet vél biezak — kublos. Galai pievienoja ari piparus, lauru lapas un nezalu —
tiruma naudulu — séklas. Kunga desu (kindziy), desu, Skinki un fileju nekiipinaja, bet pakara krasns
tuvuma, apkalt&ja un tad kara kl&ti vai dzivojamo maju béninos uz specialam kartim. Lai vasara
salito galu pasargatu no musam, to parklaja ar linu audumu, natrém, vibotn€m, biskrésliniem un
uzglabaja viesu cienasanai vai darba laikam.

Dziiku virtuvé vieta bija arT zalaugiem. Pirmo vietu péc zalaugu lietojuma novarijumiem (zupa)
ienem skabenes. Silos dzivojosas dztku sievas skabenu zupu brokastim varija jau no agra pavasara
lidz vasaras vidum gandriz katru dienu. Ziemai skabenes kalt&ja un tikai XX gs. beigas saka salit
mazas stikla burcinas. Skabenes parasti vaca Iidz Janiem, tas ir, [idz tam laikam kamér to lapinas
bija zalas un mikstas.

Tikko ka izdiga sipolloki un salati, bet vasara paradijas pirmie gurki, Dzukija gatavoja auksto
zupu. Lk, darza karalis — kaposts — arT ikdienas &dienkartg ir bieza sastavdala, bez ta neiztika ari
svetku maltite. Skabétu kapostu zupa kluva par simbolisku &dienu, jo ari miusdienas Dzukija un
Zemaitija kazas pasniegta silta kapostu zupa nozimg, ka kazas ir beigusas.

Lietuvas Lauku tirisma asocidcija ar mérki veicinat Lietuvas kulinard mantojuma atpazistamibu un
popularitati, isteno projektu ,, Tradicionala lietuviesu édiena gids” (,, Tradicinio lietuvisko maisto
gidas*). Saja projekta planots iepazistinat sabiedribu, ipasi jauno paaudzi, ar interesanto un
dazado miisu zemes uztura kultiru, ka ari izradit cienu cilvékiem, kas turpina miisu sencu un tévu
kulinarijas tradicijas un gatavo édienus péc senajam receptém un tehnologijam.
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