DZUKIA

Cecha charakterystyczng sztuki kulinarnej regionu dzukijskiego jest duza ilo$¢ potraw z
ziemniakéw oraz grzybow, obfito rosngcych w tych okolicach. Dzukowie, zamieszkajacy
potudniowo-wschodnig czgs¢ Litwy 1 na swoich ziemiach od wiekéw uprawiajacy gryke,
przygotowuja wiele potraw oraz piekg pyszne ciasta tzw. baby.

Jako mieszkancy terendw lesnych Dzukowie sa niezrownani jako grzybiarze oraz zbieracze
jagod, natomiast gospodynie z Dzukii — najbardziej zaradne w przygotowania grzybow i jagdd.
Czgsto zartuje sig, ze ,,jesli ani grzyby, ani jagody panny z Dzukii bylyby nagie”. Wynika to z
faktu, ze ten region bylby trudny do poznania bez swych glo$nych piesni, lasow, grzybow, jagdd
oraz wspaniatego krajobrazu. Region nosi tez dzwigczng nazwe ,,Kraju piesni”.

W Dzukii, gdzie gleby sa piaszczyste, ziemia pelna kamieni, prowadzono drobne gospodarstwa,
wigc nie bylo tu tatwo mieszka¢. Od dawna ludzie uprawiali duzo ziemniakéw, gryki, zyta oraz
innych zboz. Odzywianie jest skromniejsze niz w innych regionach Litwy. Ze wzgledu na duza
liczbe laséw oraz zbiornikow wodnych spozywano sporg ilo$¢ grzybow i ryb, duzo produktow
mlecznych, warzyw, natomiast mniej produktow pochodzenia zwierzecego.

WIECEJ

Potrawy kuchni dzukijskiej znacznie r6znig si¢ od innych litewskich potraw regionalnych. Z
dawien dawna Dzukija jest krajem grzybow. Zbieranie grzybow i jagdd byto gtéwnym zrodiem
dochodow. Dzukowie sg $wiatowej klasy mistrzami w przygotowywaniu doébr lesnych i do
przygotowania swych potraw potrafig wykorzysta¢ wszelkie leSne owoce.

Na kazdym goscinnym stole znajdowal si¢ szerokich wybor potraw grzybowych: kiszone
opienki ze $mietang i cebulka, solone mleczaje, na masle usmazone rydze, ser grzybowy, duszone w
$mietanie kurki oraz w rozny sposob duszone, smazone, marynowane, kiszone, gotowane inne
odmiany grzybow. Stuzyly tez one jako nadzienie do buleczek i pierogow.

Najpopularniejszag uprawa w Dzukii jest gryka. Przygotowuje si¢ z niej pyszne ciasto zwane
baba. Jest to ciasto obrzedowe, wypiekane najczg¢sciej na Wielkanoc. Pieczone, jak mowig
gospodynie Dzukijskie, — na oko. Potrzeba jedynie kilku jaj, kwasnego mleka, masta oraz maki.
Gospodynie przekonujg, ze ciasto bedzie niesmaczne, jesli je wyrabia¢ w réznych kierunkach.
Nalezy zagniata¢ ciasto jedynie w jednym kierunku. Podczas pieczenia, warto mie¢ na oku babe,
gdy ciasto ro$nie, skorka czasem peka. Dlatego gospodynie méwia, ze baba usmiechneta sie.

Kto raz sprobuje gryczanych blindw, pieczonych na roztopionym masle, duszonych w piecu w
kwasnej $mietanie i podawanych z pomoczka z suszonych borowikoéw, ten straci dar mowy i na
wieki zostanie wielbicielem kuchni dzukijskiej. Na terenie obecnego rejonu lozdziejskiego
najbardziej lubiang potrawg byly bliny aviZanciai. Gospodynie na patelni¢ ktadly warstwe ciasta
zytniego, ktora przykrywaly zaparzang i starta soczewicg, a z gory — ciasto z maki zytnie;j.
Upieczony placek krajano na kawalki, zwilzano tluszczem, zalewano skwarkami, a nast¢pnie
jeszcze odstawiano do goracego pieca.



Nie zostaniesz obojetny wobec wybornej dzukijskiej suszonej kietbasy czy tez pysznie
doprawionej, suszonej poledwiczki z sarny. Ceniona jest réwniez wedzona kielbasa z dzika,
salceson z cietrzewia, zupa rybna lub z kiszonej kapusty z wedzonymi zeberkami i suszonymi
borowikami, duszona w kwasnej $mietanie plotka, pierogi z suszonymi borowikami, duszony zajac
z duszonymi w kwasnej $mietanie buraczkami, marynowana w wodce z jatowca i pieczona na
stoninie przepiorka z sosem z piestrzenic, kisiel zurawinowy lub herbata z macierzanki z miodem
wrzosowym, dobrze schtodzona wodka domowej roboty.

Dzukowie dluzej niz mieszkancy innych regionow Litwy zboze na chleb mtocili zarnem.
Chociaz po drugiej wojnie Swiatowej wigkszg cz¢s¢ plondéw przewozono juz do miyna. Chleb na
zakwasie pieczono $rednio raz na tydzien, natomiast parzony — jeszcze rzadziej. Biedniejsi
mieszkancy oszczedzali make zytnig i dodawali gotowane oraz doktadnie starte ziemniaki lub make
z gryki, owsa, maczke z siemienia Inianego, tuske gryczang, marchew, groszek. Czasem wypiekano
chleb z migsem z tosia, ptucnicg lub szczawiem. Istnieje wiele rodzajow ciast, tj. banda, ragaisis,
placek, pierdég, pierozki, z nadzieniem z borowek, rozy, jezyny, czeremchy, czernic, kaliny,
berberysu, zurawin, jarzebiny, pijanic.

Pszenica w tym regionie rozprzestrzenita si¢ stosunkowo pdzno i nigdy jej nie bylo pod
dostatkiem. Czasem gospodynie 0szczedzajac make pszenna, nie wkiadali jej do ciasta, a jedynie
przyproszaly maka bochen chleba i dtonmi poklepywaty. Chleb byt biaty, ale ztudny.

Jesli do potowy XX wieku piwo jeczmienne pozostawato napojem rytualnym, to piwo z
burakéw w Dzukii produkowano przy czgstych okazjach. Buraki zawierajace cukier, niekoniecznie
cukrowe, krajano na kawatki, gotowano w garnku, zlewano ptyn do beczutki, dodawano drozdze,
cukier, chmiel, przykrywano tkaning i pokrywka. Beczutka miala zainstalowany kranik do
nalewania piwa.

W okolicach Wareny piwo warzono z suszonych w piecu burakow i chleba. Po drugiej wojnie
Swiatowej w catej Litwie popularne bylo si¢ piwo z burakow cukrowych. Mieszkancy potudniowe;j
Litwy orzezwiali si¢ nie tylko piwem, ale takze saldé (gotowana woda z maka zytnig i cukrem),
sokiem brzozowym, doprawionym cukrem i suszonymi jabtkami, miescikis, przygotowywanym z
chleba, miodu oraz wody. Pijano réwniez herbat¢ z kminu lub macierzanki albo tez specjalng
herbat¢ zwang kminowka na 4-5 dniowym zakwasie kminowym.

Masto w tym regionie bylo prawie na wage zlota. Najczesciej byto podawane jedynie gosciom
lub chorym. Do dzi$ dnia jest popularne powiedzenie ,,Chyba cztowiek jest bardzo potrzebny, jesli
mu jajko na masle smazg”. Poza tym rzadkoscig byt rowniez twardg. Oszczedzano go na szczegdlne
okazje.

Dzukija nie moze si¢ pochwali¢ réznorodnoscig serow. W pierwszej potowie XX wieku
najczesciej jadano ser kwasny. Jesli nalezato przyspieszy¢ proces kwasnienia mleka, wrzucano do
niego kawatek chleba zytniego lub tyzk¢ kwasnej Smietany. Dodatki do seréw byly rzadko
uzywane, chyba ze kmin. Zsiadle mleko przektadano do specjalnego worka, by Sciekta serwatka, a
nastepnie czyms$ obcigzano. W ten sposob przygotowany ser posypywano solg.

Natomiast ser z mleka stodkiego gospodynie dzukijskie nauczyly si¢ wyrabia¢ od Suwalszczan.
Mieszkanki Dzukii jako pierwsze przygotowywaly ser biaty z jajkiem oraz mastem. Jeden drugi ser
kwasny suszono na parapecie w stoncu, w otworze bocznej Scianki pieca chlebowego lub na dworze
na stupku ptotu. Nieco podsuszony ser wktadano do wystudzonego pieca, by ser nie popekat. By¢
moze ze wzgledu na to, ze ser nie byt codziennie spozywany, Dzukowie bardzo go cenili, a jakos¢
poczestunku czesto mozna byto okresli¢ na podstawie iloSci sera na stole oraz smaku sera.



Stonina, jej grubo$¢, thustos¢ sg bardzo wazne dla Dzukow. Uwazali je za jeden z wskaznikow
jakosci zycia. Podobnie jak migso stoning solono, tzn. nacierano, posypywano solg i
przechowywano w drewnianych korytkach, a jeszcze cze$ciej — w beczutkach. Mieso doprawiano
pieprzem, lisciem laurowym oraz nasionem chwastu polnego tobotka polnego. Kindziukow
(skilandisow), kietbas, szynek 1 poledwic nie wedzono, a zawieszano przy piecu do wyschnigcia 1
wieszano w stodole lub na poddaszach chatup na specjalnych zerdziach. W okresie letnim solone
migso chronige przed owadami owijano ptdtnem, pokrzywa, bylica, wrotycza, i przechowywano
jako poczestunek dla gosci lub na okres wytezonej pracy.

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