MAZA LIETUVA

Mazaja Lietuva &dieni patiesam nav kundziski, bet loti vienkarsi. Lieliskus &dienus $1 novada
cilvéki nepazina, &diens ikdiena biezi atkartojas: lapu zupa vai skabi putraimi, dazreiz kiploku
(grucka) zupa vai bors¢s. Saka, ka viens un tas pats ediens galda tika likts tris reizes diena. Ediena
pamats — nemizoti kartupeli, sarkanas bietes, skabéti kaposti un mérces: ar kanepém, dradziem.
Svétkos &da ne tik vienkarSi un tricigi, €da kiselus, kunga desas, putru, okrosku, ko varija no
baltajiem zirniem.

Maize tika cepta no rudzu, bet ,,pomelé” (pirags) — no kvieSu miltiem. Maizi cepa ik p&c Cetram
nedélam. Galu macgja gatavot loti labi. Nokaujot aitas, ctukas, zosis, sagrieza gabalos un salija tiné
(muca), bet lielus speka gabalus pakara diment kiipinat. Mazas Lietuvas iedzivotaji par gardumu
uzskatija uz vitola kliigas uzspraustu un uguni izceptu silki. Neaizmirsisim arT saldos &dienus —
kiselus, smalkmaizites, vafeles (vofeliai) —, ka arT kafiju kopa ar Siem gardumiem.

PLASAK

Maza Lietuva — Kursu kapas, Silutes, Klaipedas rajons un Dienvidtaurages aprinka dala. Mazas
Lietuvas lietuviesi sevi dévéja par Austrumprisijas lietuvieSiem (lietuvininkas) un ar to at$kiras no
Dizkunigaitijas lietuvieSiem. Senakas zinas par Mazaja Lietuva gatavotajiem &dieniem nak no prisu
laikiem.

Maza Lietuva kops seniem laikiem bija slavena ar piena &dieniem, Seit gatavots kultais kréjums
(kastinys). Pienu, biezpienu, sieru, sviestu piejiras iedzivotaji gatavoja lidzigi ka Zemaitija.
Brokasttim Austrumpriisijas lietuvieSi bija iecieniju$i varitos sierus: verdoSa svaiga piena ielika
nenokastu biezpienu, pirms tam iemaisija olas. Sadu sieru ari varija, tad tas bija piemérots
sméréSanai uz maizes. Klaipédas apkartné gatavoja ari fermentéto sieru. Uz Sejieni no Vacijas
atveda jau gatavus siera savilcgjus (telu kungu dalas, ko izmanto siera gatavoSanai). Visbiezak
sierus nenogatavinaja, tos tikai savilka ar siera savilc€ju, nokasa, nospieda un svaigus apéda.

Otrajas brokastis pasniedza maizi ar sviestu un Skinki, desu, olam, majas vai pirkto sieru.
Galvenais dzeériens bija alus. Austrumprisijas lietuvieSi saka, ka tas bija vaj$, neko pat just
nevargja... Alu varija pat brokastim. Majas alus kluva vél garSigaks, ja taja ielgja pienu un pavarija.
Bet, lai tas biitu biezaks, pievienoja miltus.

Pusdienas bija satigas un parasti €da kiipinatu vai salitu ciikgalu, aitas galu, zosu gala. Galu
varija ar borscu, skabétu kapostu zupu. Reizém cepa art kultas olas ar dradZiem.

Saja novada vakarinam varfja piena vai dradzu zupu, biezi &da kartupelus ar silkém vai
skabpienu. Bija iecienits varit pupinu zupu, bet biezak to €da ar négiem, kas cepti uz kv€lojosam
ogléem. Varitai zupai pievienoja ceptus dradzus.

Mazaja Lietuva maizes cep$anas ieradumi bija 1idzigi ka zemaiSiem. ST novada saimnieces cepa
rudzu, mikstu, saldskabu, plaucétu maizi. Vinu maizes laivinas bija taisnstiira formas, grebtas, vélak
— izveidotas no lapu kokiem. Austrumpriisijas lietuviesi arT miisdienas ir parliecinati, ka vinu maize
bija garSigaka un labaka par zemaiSu, kaut ar1 vini &da no rupja maluma miezu miltiem ceptu, ar



alus biezumiem iebiezinatu (varpaugs) maizi. Maizi, ko cepa ar biezumiem, palikusiem no miezu
alus gatavoSanas, €da vakaros, jo ta apreibinaja.

Mazas Lietuvas sievietém patika cept ar1 apalu maizi, tade] tikko piebrieduso klaipu, lai biitu
skaista rinka forma, reizém lika salmu grozos. Biezi vien maizi §ada groza art lika krasni. Jirmalas
un piejuras sievietes cepa arl maizes klaipus virieSa spriza lieluma, tos déveja par kilkeniem. Lai
maizes apaksa nepieliptu un nepiedegtu, krasns apaksu nokaisija ar rupja maluma miltiem, ieklaja
klavas vai papardes lapas. ST novada maizei bija bieza garoza, toties ta ilgi saglabajas. Cepa ari
plakanu maizi ar speki.

Lieldienas uz klavu lapam vai kalteétam kapostlapam cepa nelielus klaipinus ar pildijumu:
zaveétam ogam, aboliem, speki ar muskuliem... Ta ir zaka maize. Cepa arm mazraudze&tu kviesu
maizi, ko sauca par placeni (ragaisine). Placena maisijumam bija atsevisks trauks — placena kubls
(ragaisninké réckyté).

Piragi, saldumi — 1paSie Austrumprisijas lietuviesu &dieni. Tradiciju gatavot dazadus saldumus
Sejieniesi parnéma no germanu kultiras. Lidz karam Mazas Lietuvas novads bija slavens ar
ceptuvites, konditorejas, kafejnicas gatavotiem cepumiem un saldumiem: magonu ruleti, starka
ligzdas piragu (gandralizdzio pyragas). Austrumpriisijas lictuviesi negatavoja tikai barankas, jo tas
bérmiem veda no Zemaitijas. Vasara Austrumpriisijas lietuviesu majas gatavoja ,,Saspaiditus
(samicitus) kirSus” (,, gniauzytas (mintytas) vysnias”). Sim nolikam vajadzéta uz saspaiditiem
kirSiem un drupinatas maizes uzliet nevaritu saldo pienu. Saka, ka bija divaini &st, bet garSigi...

Ediena gatavosana, tapat ka ari citi Austrumpriisijas lietuvieSiem svarigi dzives ieradumi,
radas vaciesu ietekmé. Cigorinu kafija — svarigakais Austrumprisijas lietuviesu dzériens, ko
parnéma no vacieSiem. Austrumpriisijas lietuviesi to tik loti pienéma, ka pat izstima brokastu zupu.
Ta tika gatavota no cigorinu sakném. Cigorinu kafijas dz&ériens — ne tikai lielisks kafijas aizvietotajs,
bet arf dz&riens ar lietderigam Tpasibam, Tpasi nomierinoso efektu. Par to runa ikviens Sisas ciemata
iedzivotajs, jo, lai vai kur, bet vinu majas vienmér vispirms sagaidija cigorinu kafijas smarza. Pie
tas vienmer bija piragi, maize ar sviestu un marmeladi, vafeles, kvieSu miltu piradzini, kas cepti
verdosos taukos (krafas).

Mazas Lietuvas iedzivotaji majas degvinu vispar negatavoja, bet viniem garSoja auglu vins no
aboliem vai janogam. Visa Mazaja Lietuva bija populars arT likieris krupniks, ko Seit deveja par
»meskinis”. Pateicoties medus daudzumam, dazadu zaliSu un citu garSvielu veidam, krupnika garsa,
Smarza, biezums un krasa vari¢jas — ir daudz dazadu receptiiru, ipasi daudz atrodamas starpkaru
perioda. Visiem raksturigs liels medus daudzums un specifisks gatavosanas veids: no stipra degvina
tiek gatavots zaliSu uzl&jums, ko parasti uzglaba ozola mucas, péc tam samaisa ar medu, nokas un
nogatavina.

Kops seniem laikiem Austrumpriisijas lietuvieSu novada loti populara bija ciikgala, ciikas kava
véla rudeni, ciiku béru galu pievienoja sautgjumiem un bors¢am. Delikatese — mazu sivénu gala. ST
novada iedzivotdji gatavoja ari kunga desu, varija garSigas asins zupas ar augliem, bet pats
garSigakais ctku béru &diens — asinsdesas. Mazos gabalinos sagrieztu speki parléja ar verdosu
adeni, kad tie uzbrieda, parlgja ar asini, pievienoja majoranu, sali, nez€loja piparus. Gatavo masu
iepildija zarnas, kipinaja kadika dimos. Pildija arT aknu desas, bet pirms tam aknas apcepa,
sasmalcinaja, pievienoja speki un apceptus sipolus.

Kulinarijas vésturnieki apgalvo, ka senatng lictuviesi €da svaigu (termiski neapstradatu) zivi. Par
to liecina ar1 etnografiskajos aprakstos atrodamie fakti, ka ari XX gs. pirmaja pus€ nozvejoto zivi
zvejnieki ap&da svaigu. Sadu zivi bija iecienTjusi ne tikai piejiras iedzivotaji, bet ari lielo ezeru un



zivim bagato upju zvejnieki. Visbiezak &stas Iidakas, Iini, védzeles un citas mazzvinu zivis. Adu
tir7ja no astes, tad iznéma iekSas un muté ieksa...

Sens zivs gatavoSanas veids — cepSana ugunskura, iztirito lomu uzmaucot uz rikstes. Lai
vakarinas butu vél garSigakas, zem cepamas zivs apaksa nolika maizi, lai ta piesiiktos ar karstuma
pilosajiem taukiem. Ir zinama arT dzivas zivs cepSana mala apvalka karstas ogl€s. Kad bija izcepta,
malu nodauzija, nonéma kopa ar zivs zvinam un adu. Sadu &dienu &da bez maizes, tikai ar sali. Sadi
cepta zivs tika uzskatita par gardumu.

Iecienitakas piejiiras iedzivotaju zivis bija négi, kas sanos eso$o punktu d€] dévétas ari par
devinacém, un védzeles, kam bija specifiska smarza, tapéc tas iesauktas par smarzigajam. N&gi spgj
ilgi izdzivot arT sausuma. Austrumprisijas lietuviesi tos nomérdgja ta: salika liela trauka, parkaisija
ar sali, apsedza un uz kadu laiku atstaja. Kad n&gi piesticas ar sali, tie atri zuva, sali vartoties notirTja
savas glotas un iesalijas.

Zivi ikdiena saka cept pannas tikai pec Pirma pasaules kara. KurSu jomas ciematu zvejnieki
zivju zupu varija retak, tacu viniem patika zivi sautét maizes krasni ar kartupeliem, klat piedzerot
riguspienu.

Piejuras iedzivotaji bija iecientjusi sautetas salakas. Védzeles varija piena. Lielaka zivt ielika
mazaku vai zivs atlikumus un varija tdeni. Piejiiras novads ir kiidrains, tapéc négi tika cepti ari uz
kuidras briketém. Tas salika uz specialam restit€ém (rustas) un lika uz ugunskura, kura bija gruzdosa
kiidra. Négus cepa koka oglés. Stm nolikam ciematos bija samiirétas divstavu kiegelu krasninas.

llgakai uzglabasanai zivi salija, kaltéja un kipinaja. Austrumprisijas lietuvieSi senak zivis
kalt€ja majas diimeni, pirms tam paris méneSus turgja koka muca saljjuma. Piejira bija tradicija
zivis kaltét ara. Zivs kiipinasana kluva popularaka tikai XX gs. sakuma, tad piejuras, ezeru tuvuma
esoSajos ciemos saka celt zivju kiipinatavas.

Austrumpriisijas lietuviesi katra saimnieciba audzgja zosis. Seit jau no seniem laikiem ievéroja
tradiciju — Sv. Martina diena norekinaties ar kalpiem, ikvienam uzdavinot pa vienai dzivai zosij.
Mazaja Lietuva populars bija zosu tirgus. Tas sakas Sv. Andreja diena, 30.novembri. Klaipédas un
Karalaucu aprinki Adventes zosu tirgus notika katru ned€las nogali. Bija gan dzivas, gan nedzivas,
gan kidatas zosis. No tam parasti gatavoja ,,juka” &dienu. Ta ir z0oss zupa, kura varija zosu sparnus,
kajas, kaklus, galvas, kungus, aknas, sirdis. P& tam produktus aptina ar iztiritam zarnam. Pielgja
zoss asini, pievienoja kalteétus abolus, kartupelu klimpas, kirSus, plimju ievarjjumu... Saka, ka §1
zupa bija loti garSiga. No zoss asins gatavoja arT miltu pankiiku miklu, t.i., asini lietoja piena vieta...

Mazaja Lietuva Metenu rituala &dieni bija aitas gala, pankiikas un okroska. Vieni etnografi
apgalvo, ka pankikas ka Metenu rituala &diens saistams ar sliktajiem spekiem nepieejamu slégtu
telpu, citi — ar atdzimstoSas Saules ideju.

Austrumpriisijas lietuvieSi uzskatija ka aitas gala ir vislabaka gala. No tas pagatavotie &dieni ir
viegli sagremojami, un to labi uznem organisms. Lidz karam aitas un jéra galas €dieni bija loti
izplatiti, bet pats interesantakais no tiem ir aitas galas zupa, ko vara tikai Metenos. Aitas galu varija
ar darzeniem uz nelielas uguns tik ilgi, kameér ta atdalfjas no kauliem. P&c variSanas pasalija,
pievienoja lauru lapas, melnos un smarZigos piparus, uzlika vaku un zupu ar visu galu nolika
siltuma. Pa to laiku sagatavoja miltu klimpas, atseviski izvarTja salita iideni, kam pievienots timians,
izn€ma un sabakstija ar koka irbuliti. Austrumpriisijas lietuvietes ka atsevisku edienu pasniedza
varitu aitas galu un klimpas. Saimniece ikvienam $kivi ielgja kiipoSo buljonu, bet pasi €daji buljona
ielika aitas galu un klimpas. Apédot Skivi karstas Metenu svétkiem domatas aitas zupas, visi



nosvida, jo ne par velti aitas gala tika dévéta nevis par zupu, bet zalém — pavasara &dienu. JO ziemas
laika novardzinatajam organismam vajadzg€ja atgiit speku, kliit stiprakam, nostiprinat imunitati pret
saaukstéSanas slimibam. Senci teica, ka, €dot stipru un taukainu aitas zupu, bez slimoSanas var
dzivot divsimt gadus...

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