MAZOJI LIETUVA

Mazoji Lietuva — tai Kursiy Nerija, Silutés ir Klaipédos rajonas bei pietinés Tauragés apskrities
dalis. Mazosios Lietuvos lietuviai save vadino lietuvininkais ir tuo skyrési nuo DidZiosios
Kunigaikstystés lietuviy. Seniausios zinios apie Mazojoje Lietuvoje gaminamus patiekalus mus
pasiekia i§ prisy laiky.

Mazoji Lietuva nuo seno gars¢jo pieno gaminiais, ¢ia sukamas kastinys. Pieng, varske, sirj,
sviesta pamario gyventojai gamindavo panasiai kaip Zemaitijoje. Pusry&iams lietuvininkai labai
mégdavo virtus sirius: ] verdant] Sviezig pieng dédavo nesunkta varSke, prie§ tai jmais¢ 1 ja
kiausiniy. Tokj surj ir iSvirdavo, tada jis tikdavo ant duonos tepti. Klaipédos kraste pasigamindavo
ir fermentinio siirio. | §j krastg i§ Vokietijos atvezdavo jau paruostus siirgrobius (verSiuko skrandzio
dalis, naudojama striy gamybai). Dazniausiai siiriy nebrandindavo, juos tik sutraukdavo su
strgrobiu, nusunkdavo, paslégdavo ir dar Sviezius suvalgydavo.

PrieSpie¢iams duodavo duonos su sviestu ir kumpiu, desra, kiauSiniais, naminiu ar pirktiniu
striu. Pagrindinis gérimas buvo alus. Lietuvininkai sako, kad jis buvo silpnas, nebuvo nei justi...
Aly virdavo net pusryCiams. Naminis alus tapdavo dar gardesnis, jei | ji jpildavo pieno ir
pavirindavo. O kad $is bty dar ir tirStesnis, pridédavo milty.

Pietts biidavo sotiis ir daZzniausiai valgydavo riikyta ar stidyta kiauliena, avieng, Zgsieng. Mésg
virdavo su bar$¢iais, su rauginty kopiisty sriuba. Kartais kepdavo ir plaktus kiausinius Su spirgais.

Siame kraste vakarienei virdavo pieniska arba uZspirginta sriuba, daznokai skanaudavo bulves su
silkémis arba riigusiu pienu. Buvo mégiama virti pupeliy sriuba, bet daZzniau ji buvo valgoma su
négémis, keptomis ant Zarijy. ISvirtg sriubg skanindavo kepintais spirguciais.

Mazojoje Lietuvoje duonos kepimo paproéiai buvo panaiiis j zemaidiy. Sio krasto Seimininkés
kepdavo ruging, minkstg, saldziartigste, plikyta duong. Jy duonloviai buvo sta¢iakampio formos,
skobti, véliau — sukalti i§ lapuoCiy medienos. Lietuvininkai ir Siandien jsitikine, kad jy duona buvusi
skanesné¢, geresné uz Zemaiciy, nors ir jie valgydavo kepta i§ rupiai malty mieziniy milty, su alaus
tirS¢iais dirsétg (varpinis augalas) duong. Duong, kurig kepdavo su tir$Ciais, atlikusiais gaminant
miezinj aly, valgydavo vakarais, nes ji turéjo savybe svaiginti.

Mazosios Lietuvos moterys mégdavo kepti ir apvalig duong, todél vos pakilusj kepalg, kad biity
grazios skritulio formos, kartais dédavo i Siaudines pintin¢les. Daznai duong ir j krosnj pasaudavo
su tokia pintine. Pamario, pajirio moterys kep¢ ir vyriSko sprindzio dydzio duonos kepalus, o
vadino juos kukuliais. Kad duonos apacia neprilipty, nedegty krosnies pada pabarstydavo rupiais
miltais, i8klodavo klevo ar papar¢iy lapais. Sio krasto duona turédavo stora pluta, bet uZtat ilgai
nepasendavo. Kepdavo ir ploks¢iag duong, pagardintg lasinukais.

Velykoms ant klevo lapo ar dziovinto koptstlapio kepdavo nedidelius kepaliukus su pagardais:
dziovintomis uogomis, obuoliais, laSiniukais su raumenuku... Tai — zuikio duona. Kepé ir mazai
raugintg kvieting duong, kurig vadino ragaiSine. RagaiSio maiSymui tur¢jo atskirg indg — ragaiSninke
réckyte.



Pyragai, saldumynai — tai i$sKirtiniai lietuvininky patiekalai. Tradicijg gaminti jvairiausius
saldumynus S$iSioniskiai perémé i§ germaniSkosios kulttros. Iki karo Mazosios Lietuvos krastas
gars¢jo kepyklélése, cukrainése, kavinése gaminamais jvairiausiais kepiniais ir saldésiais: aguony
vyniotiniu, Gandralizdzio pyragu. Tik riestainiy, vadinamyjy baranky, lietuvininkai negamino, juos
vaikams parvezdavo i§ Zemaitijos. Vasara dazno lietuvininko namuose darydavo ,,GniauZytas
(mintytas) vySnias“. Tam reikdavo ant gniauzyty vysniy ir trupintos duonos uzpilti nevirinto saldaus
pieno. Sako, jog valgyti biidavo keista, bet labai skanu..

Valgio gaminimas, kaip ir kiti lietuvininkams svarbiis gyvenimo jprociai, buvo veikiami
vokisky papro¢iy. Kafija — svarbiausias lietuvininky gérimas, perimtas i§ vokieciy. Tarp
lietuvininky prigijo taip, kad net pusryting sriubg iSstimé. Ji gaminama i§ paprastosios trikazol¢s,
arba cikorijos, Sakny. Kafijos gérimas - ne tik puikus kavos pakaitalas, bet ir naudingyjy savybiy
rinkinys, pasizymintis raminamosiomis savybémis. Apie ja kalba kiekvienas $isioniskis (Sy3os
kaimo gyventojas), nes kur jau kur, bet $iSioniskiy namuose visuomet pirmiausia pasitikdavo
kafijos kvapas. Prie jos visuomet biidavo pyragy, duonos su sviestu ir marmeladu, vofeliy (vafliy),
krafy (kvietiniy milty pyragéliai, kepti verdanciuose taukuose).

Mazosios Lietuvos gyventojai naminés degtinés visai nedarydavo, bet uz tai mégdavo vaisiy
vyng i§ obuoliy arba serbenty. Visoje Mazojoje Lietuvoje buvo populiarus ir likeris krupnikas, tik
jis ¢ia vadintas meSkiniu. Dél medaus kiekio, jvairiy zoleliy ir kity prieskoniy rtsiy krupniko
skonis, kvapas, tirStumas, spalva varijuoja — sukurta daugybé receptiiry, ypa¢ daug tarpukariu.
Visoms joms budingas didelis medaus kiekis bei specifinis gamybos biidas: i§ stiprios degtinés
gaminamas Zoleliy antpilas ir dazniausiai laikomas gzuolinése statinése, paskui maiSomas su
medumi, nukoSiamas ir vél brandinamas.

Nuo seniausiy laiky lietuvininky kraSte labai populiari kiauliena, kiaules skersdavo veélyva
ruden;j, skerstuviy mésa gardindavo Sutinius ir bar$¢ius. Delikatesas — mazy parseliy mésa. Sio
krasto gyventojos gamindavo ir skilandj, virdavo skanias kraujo sriubas su vaisiais, bet puikiausias
ju skerstuviy patiekalas — kraujinés deSros. Mazais gabaléliais supjaustytus laSinius uZzpildavo
verdan¢iu vandeniu, iSbrinkusius juos uzpildavo krauju, jdédavo mairiino, druskos, negailédavo
pipiry. ParuoSta mase pildavo j Zarnas, rilkydavo kadagio diimais. KiSdavo ir kepenines desras, bet
pries tai kepenis pakepindavo, susmulkindavo, pripjaustydavo laSinuky, pakepinty svogiiny.

Kulinarijos istorikai teigia, kad senové¢je lietuviai valgydave Zalig (termiskai neapdorota) Zuvj.
Tai patvirtina ir etnografiniuose apraSuose randami faktai, jog ir XX a. pirmgjg sugautg zuvj zvejai
suvalgydavo Zalig. Tokig Zuvi mégdavo ne tik pajiirio gyventojai, bet ir daugelio didZiyjy ezery ir
zuvingesniy upiy zvejai. DaZniausiai valgytos lydekos, lynai, végelés ir kitos mazazvynés zuvys.
Oda lupti pradédavo nuo uodegos, tada iSimdavo vidurius — ir | burng...

Senas Zuvies gaminimo biidas — kepimas lauZe, iSskrosta laimik] pasmeigus ant vytelés. Kad
bty dar gardesné vakariené, po kepama zuvimi padédavo duonos, kad i ja susigerty nuo karscio
varvantys riebalai. Zinomas ir gyvos Zzuvies kepimas molio apvalkale kar$tose Zarijose. Iskepus
molj tiesiog nudauzydavo, nuimdavo kartu su Zuvies zvynais ir oda. Tokj patiekalg valgydavo be
duonos, tik pasibarste¢ druska. Taip kepta zuvis laikyta skanéstu.

Meégstamiausios pamario gyventojy zuvys buvo négés, dél taskeliy Sonuose dar vadintos
devynakeémis, ir vegelés, skleidusios specifin] kvapg ir pramintos kvapémis. Néges ilgai iSlieka
gyvos ir sausumoje. Lietuvininkai Sias Zuvis numarindavo tokiu biidu: suversdavo jas j didesnj inda,
uzberdavo druskos ir uzdenge kuriam laikui palikdavo. Pritraukusios druskos, négés greitai ziidavo,



Zuvis kasdiena imta kepti keptuvése tik po Pirmojo pasaulinio karo. Kur§iy mariy kaimy Zvejai
zuvieng virdavo reciau, taciau mégdavo zuvj troskinti duonkepg¢je krosnyje su bulvémis, uzsigerti
rigpieniu.

Pamario gyventojy mégstamos buvo troskintos stintos. Végéles virdavo piene. Didesng zuvij
kimSdavo menkesne ar zuvies atliekomis ir virdavo vandenyje. Pamario krastas durpingas, todél
néges keptos ir ant durpiy brikety. Jas suguldydavo skersai ant specialiy groteliy — rusto — ir dédavo
ant ugniakuro su rusenanciomis durpémis. Néges kepdavo ir ant medzio zarijy. Tam tikslui
kiemuose budavo iSmurytos plytinés dviaukstés krosnelés.

Ilgesniam islaikymui Zuvj stdydavo, dziovindavo ir rukydavo. Lietuvininkai seniau zuvies
pasidziovindavo trobos kamine, prie§ tai pora savaiciy palaik¢ pastidytas medinéje statinaitéje.
Pajiiryje buvusi tradicija Zuvj dziovinti ir lauke. Zuvies rikymas tapo populiaresnis tik XX a. pr.,
tuomet pajiirio, paezeriy kaimuose pradéjo jrenginéti zuvy rukykléles.

Lietuvininkai kiekviename tikyje augindavo Zgsis. Cia nuo seniausiy laiky laikomasi tradicijos
per Sventajj Martyna atsiskaityti su samdiniais ir biitinai visiems padovanoti po gyva Zasj. MaZojoje
Lietuvoje populiaris buvo Zgsy turgis. Jie prasidédave $v. Andriejaus dieng, lapkri¢io 30-3ja.
Klaipédos ir Karaliauciaus krastuose Advento zasy turgiis vykdavo kiekvieng savaitgalj. Budavo
gyvy, nudobty ir net iSdarinéty zasy. IS jy biitinai gamindavo juka. Tai tokia meésiSka zgsienos
sriuba, kur virdavo zasy sparnus, kojas, kaklus, galvas, skilvius, kepenis, $irdis. Po to produktus
apvyniodavo i$skustomis Zzarnomis. Pildavo zgsies kraujo, pridédavo dziovinty obuoliy, bulviniy
kukuliy, jdédavo vysniy, slyvy uogienés... Sako, $i sriuba biidavo labai skani. IS Zasies kraujo
gamindavo ir miltiniy blyny tesla, tiksliau kraujg naudodavo vietoj pieno...

Ritualiniai patiekalai per UZgavénes MaZojoje Lietuvoje buvo aviena, blynai ir Siupinys. Vieni
etnografai teigia, kad blynai, kaip UZgavéniy apeiginis valgis siejamas su blogosioms jégoms
neprieinamos uzdaros erdves, kity — su atgimstancios Saulés idéja.

Lietuvininkai mané, kad aviena pati geriausia mésa. Valgiai pagaminti i§ jos yra lengvai
virSkinami ir gerai organizmo jsisavinami. Iki karo avienos ir érienos valgiai buvo labai paplite, bet
Jdomiausias i§ jy yra aviené¢ — avienos sriuba, verdama iSskirtinai UZzgavénéms. Avienos mésg
virdavo su darZovémis ant silpnos ugnies tol, kol ji lengvai atsiskirdavo nuo kauly. Baigiant virti,
pasiidydavo, jberdavo laury lapy, juodyjy ir kvapiyjy pipiry ir, uzdengus dangtj, viralg su visa mésa
pastatydavo S$iltai. Tuo tarpu paruoSdavo miltinius kukulius, juos atskirai i§virdavo pastidytame ir
Ciobreliais pagardintame vandenyje, iSgriebdavo ir subadydavo mediniu virbalu. Lietuvininkés kaip
atskirg patiekala pateikdavo virta avieng ir kukulius. Seimininké kiekvienam j lékste jpildavo
garuojanc¢io sultinio, o patys valgytojai ] sultinj jsidédavo avienos ir kukuliy. Suvalgius lekste
karStos UZgaveéniy avienés, visus iSpildavo sveikas prakaitas, — ne be reikalo aviené¢ biidavo
vadinama ne sriuba, 0 vaistu, — pavasario valgiu. Juk per ziemg pasilpusiam organizmui reikédavo
atgauti jégas, sustipréti, sutvirtinti imuniteta perSalimo ligoms. Senoliai sakydavo, kad valgant
stiprig ir riebig avieng, galima nesergant gyventi du Simtus mety...
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Lietuvos kaimo turizmo asociacija, siekdama didinti Lietuvos kulinarinio paveldo zinomuma bei
populiaruma, jgyvendina projekta ,,Tradicinio lietuvisko maisto gidas“. Siuo projektu siekiama
supazindinti visuomeng, ypa¢ jaunajg karta, su jdomia ir jvairia miisy krasto mitybos kultiira bei
iSreiksti pagarba Zmonéms, tesiantiems miisy seneliy ir tévy kulinarijos tradicijas ir gaminantiems
valgius pagal senuosius receptus ir technologijas.

Finansuojama 1§ Europos regioninés plétros fondo

Projekto vykdytojas

3 Kuriame
Lietuvos ateit;

iEwos N\
KAIMO TURZND
ASOEACAA




