MALA LITWA

W Malej Litwie potrawy z pewnos$cig nie byty arystokratyczne, a raczej zwykte. Mieszkancy
tego regionu nie znali wySmienitych potraw — potrawy byty bardzo podobne: zupa szczawiowa lub
kwasna kasza, czasem grucka (zupa) lub barszcz. Méwi sig, ze ten sam positek podawano na stot
trzy razy dziennie. Glowne sktadniki — nieobrane ziemniaki, buraki, kiszona kapusta i pomoczki: z
konopiami, skwarkami. W okresie §wiatecznym dania byly bardziej wyrafinowane w smaku —
smakowano kisiel, skilandis, kosenybé, siupinys, przygotowywany z biatego grochu.

Chleb pieczono ze zboza, natomiast pomelé (stodkie ciasto) z maki pszennej. Chleb wypiekano
co cztery tygodnie. Mieszkancy Matej Litwy umieli doskonale przygotowac¢ migso. PO zerznigciu
owcy, $wini, gesi migso solono w beczce, a pote¢ stoniny zawieszano i wedzono w kominie. Za
prawdziwy smakotyk uwazano §ledz, nadziany na wikling i upieczony na otwartym ogniu. Warto
tez pamietac 0 stodkich potrawach — Kisielu, buteczkach, waflach i kafii (kawie) do nich.

WIECEJ

Mala Litwa — to Mierzeja Kuronska, rejon Szylokarczmy (Siluté) i Klajpedy oraz poludniowa
cze$¢ okregu tauroskiego. Mieszkancy Matej Litwy nazywali si¢ lietuwininkasami i tym réznili si¢
od Litwinow Wielkiego Ksigstwa Litewskiego. Najstarsze informacje na temat potraw
przygotowywanych w Malej Litwie pochodza z czaséw pruskich.

Mata Litwa od dawna styneta z produktow mlecznych. Kastinys, twardg, ser, masto mieszkancy
Pomorza przygotowywali podobnie jak na Zmudzi. Na $niadanie lietuwininkasy czesto jadali sery
gotowane: do wrzacego, swiezego mleka dodawano wilgotny ser biaty, przed tym dodawszy do
niego jajko. W ten sposob przygotowany ser nadawal si¢ do posmarowania na chleb. W rejonie
ktajpedzkim produkowano tez ser fermentowany. Z Niemiec do tego regionu przywozono juz
gotowe sirgrobis (czg$¢ zotadku cielaka). Najczesciej sery nie dojrzewaly, a byly jedynie
umieszczane w sirgrobis, wyciskane, sprasowane i zjadane na swiezo.

Tradycje pieczenia chleba w tym regionie byty podobne jak na Zmudzi. Gospodynie piekty
chleb zytni, miekki, stodko-kwasny, zaparzany. Niecki do chleby byty prostokatne, wydtucone, w
okresach pozniejszych — sklecone z drewna lisciastego. Chleb z dodatkiem osadu pozostatego po
przy produkcji piwa jeczmiennego, jadano wieczorami, poniewaz charakteryzowatl si¢
wlasciwo$ciami odurzajacymi.

Kobiety Matej Litwy lubily wypieka¢ rowniez okragly chleb, dlatego zaraz po wyrosnigciu
ciasta chlebowego w piecu, by bochen zachowat pickng oraz okragla forme, czasami wktadaty go
do stomianych koszy. Czasem nawet chleb w takim koszu wstawiano do pieca. Kobiety z Pomorza
piekly rowniez chleb wielkosci meskiej piedzi, ktory byt nazywany kluska. By dno chleba nie
przyklejato si¢ do pieca, posypywano go grubo mielong maka, wyscielano liscie klonu lub paproci.
Chleb w tym regionie miat gruba skorupg, ale dlatego przez dtuzszy czas nie czerstwial. Wypiekano
réwniez plaski chleb ze stoninkg. Na Wielkanoc na lisciach klonowych lub suszonych lisciach
kapusty wypiekano mate bochenki chleba z dodatkami, na przyktad, z suszonych jagod, jabtek,
stoniny... To tak zwany chleb zaj¢czy.



Stodkie wypieki — to znak rozpoznawczy lictuwininkasoéw. Ich tradycja przyszia z kultury
germanskiej. W okresie przedwojennym Mata Litwa styngta z roznego rodzaju wypiekéw i
stodkosci, pochodzacych z lokalnych piekarni, cukierni oraz kawiarni, na przyktad, z makowcow
lub ciasta zwanego bocianim gniazdem. Latem w domach wielu mieszkancow Matej Litwy
przygotowywano ,,gniecione wisnie”, do ktorych przygotowania potrzeba wydrylowanych wisni
oraz pokruszonego pieczywa, zalanego niegotowanym mlekiem stodkim.

Kafija — glowny napoj lictuwininkasow, przejety od Niemcow. Napodj popularny tak, ze nawet
odstawiona zostala zupa $niadaniowa. Kafije przyrzadzano z cykorii. Nie tylko doskonaty
zamiennik kawy, ale takze zestaw korzystnych wtasciwosci. Do niej zawsze podawano ciasto, chleb
z mastem i dzemem, wafle oraz krafai (ciastka z maki pszennej smazone w glebokim ttuszczu).

Mieszkancy Matej Litwy nie pedzili bimbru, jednak lubili wino owocowe z jabtek lub porzeczek.
W calym regionie popularnoscia cieszyt si¢ krupnik, ktory tu nazywano meskinis. Smak, zapach
oraz gesto$¢ krupniku roznita si¢ ze wzgledu na ilo$¢ miodu, roznego rodzaju ziét i przypraw.
Powstalo wiele receptur, szczegolnie w okresie migedzywojennym. Jednak wszystkie cechowata
duza ilo$¢ miodu oraz charakterystyczny sposob produkcji: z mocnej wodki wytwarza si¢ nalewke
ziotowa, ktéra lezakuje w debowych beczkach, a nastepnie miesza si¢ z miodem, przecedza si¢ i
odstawia si¢ do lezakowania.

Z dawien dawna w Matej Litwie szczegdlng popularnoscia cieszyta sie wieprzowina. Swinie
rzni¢to pdznej jesieni, a §wiezym miesem doprawiano gulasz oraz barszcz. Rarytasem byto migso
matych §win. Mieszkancy tego regionu przygotowywali réwniez skilandis, gotowali pyszne krwiste
zupy z owocami, jednak najwyborniejszym daniem ze Swiezego migsa sa krwiste kietbasy. Drobno
krajang sloning zalewano wrzaca woda, spgczniale migso zalewano krwig, doprawiano
majerankiem, sola, spora iloscig pieprzu. Tak przygotowang masg wypetniano jelita wieprzowe i
wedzono w dymie z jalowca. Jelita wieprzowe wypetniano rowniez podrobami, ktére uprzednio
smazono, drobno krajano, dodawano stoninki i smazonej cebuli.

Opisy etnograficzne ujawniajg fakt, ze jeszcze w XX wieku rybacy zjadali pierwszg ztowiong
rybe na surowo. Taka rybe upodobali sobie nie tylko nadmorscy mieszkancy, ale takze rybacy z
wielu duzych rybnych rzek oraz jezior. Najczesciej spozywano szczupaki, liny, migtusy oraz inne
ryby z drobng tuska. Odrywanie skory rozpoczynano od ogona, nastgpnie usuwano wnetrznosci i do
buzi...

Starodawny sposob przygotowania ryby — pieczenie wypatroszonej zdobyczy na patyku w
ognisku. By kolacja bytaby jeszcze bardziej pyszna pod pieczong ryb¢ podktadano chleb, ktory
spijalby sptywajacy tluszcz. Znane jest rOwniez zapiekanie zywej ryby w warstwie z gliny na zarze.
Po upieczeniu gling po prosto rozbijano i zdejmowano wraz z tuska i skora. Takie danie jadano bez
chleba, jedynie doprawiano solg. W ten sposob przygotowana ryba byta prawdziwym rarytasem.

Ulubiong rybg mieszkancow Pomorza byla duszona stynka, pieczone na roznie minogi oraz
gotowane w mleku migtusy. Patelni¢ do pieczenia ryby zaczeto uzywac jedynie po I wojnie
Swiatowej. Rybacy z wiosek na Mierzei Kuronskiej zupg rybna przygotowywali rzadko, jednak
czesto dusili rybe w piecu chlebowym.

W celu zachowania jakosci ryby solono, suszono oraz wedzono. W starodawnych czasach
lietuwininkasy rybe suszyli w kominie chalupy, przed tym osoliwszy je przez kilka tygodni w
drewnianej beczce. Na pomorzu popularne bylo suszenie ryby na dworze. Wedzenie ryb stato si¢
bardziej popularne dopiero w XX wieku. W tym czasie w nadmorskich wioskach zaczeto zaktadac
wedzarnie ryb.



W kazdym gospodarstwie lietuwininkasa hodowano gesie. Przestrzegano tu tradycji, by na $w.
Marcina zaptaci¢ najemnikom i koniecznie kazdemu podarowa¢ zywa ges. Popularne rowniez byty
gesie targi, ktore rozpoczynaly si¢ na $w. Andrzeja, tzn. 30 listopada. W Klajpedzie i okolicach
Kroélewca gesie targi odbywaty si¢ w kazdy weekend.

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 mlodemu pokoleniu, interesujgcej i
roznorakiej kultury Zywieniowej naszego kraju, oraz wyrazenie szacunku dla osob, ktore kontynuujq
tradycje kulinarne swych pradziadow oraz przygotowujg potrawy wedtug starodawnych przepisow i
technologii.
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