SUVALKIJA

Suvalkija (Stiduva) — tai regionas esantis piety-pietvakariy Lietuvos dalyje (be Lazdijy rajono).
Ivairiausiy patiekaly — nuo skilandzio iki putros — buvo galima iSvysti ant suvalkieciy piety stalo.
Nemaza dalis Siam krastui biidingy valgiy —iSskirtinio skonio rukyti mésos gaminiai, didzkukuliai,
bulvinés desros bei kiti — véliau pasklido po visg Lietuva, kaip ir suvalkie€iy tarmé, tapusi bendrine
kalba.

Suvalkijoje tarp populiariausiy patiekaly pirmavo ant dZiovinto koptstlapio kepti bulviniai blynai
,bandos*. Nesudétingg patiekalg Seimininkés kepdavo peciuje.

Po baudziavos Zmonés pamazu prasigyveno ir atsirado galimybé jvairiau bei soCiau valgyti. IS
dvarininky perimta mada, per pusryCius gerti arbata, kava su duona ir sviestu, ar kiauSiniene,
vietoje sriubos ar kosés. Vis dazniau ant piety stalo vietoj virtos sriuboje mésos, atsirado ,,ruletais*
vadinami mésos vyniotiniai, mustiniai ir kitokie mésos patiekalai. Ir, zinoma, desros, skilandziai.
Ypac pastaraisiais suvalkieciai prieskary garséjo visoje Europoje. Tad sugrizkime zingsneliu atgal...

Derlingose Suvalkijos Zemése gyveng¢ valstieiai dazniau nei kity regiony gyventojai valgydavo
meésg. Tradicinis Sio kraSto patiekalas — barS¢iai su skilandziu. Bar$ciai kaip barsciai, bet skilandis
nusipelno daugiau démesio. Jam pagaminti suvalkieiai imdavo tik kumping mésg ir kietuosius
lasinius. Juos sukapodavo, pagardindami druska, stambiai griistais pipirais. Taip skilandZiui
paruosta mésa biidavo sukiSama j gerai iSplautg kiaulés skrandj, kad nelikty jokiy oro tarpeliy.
SuriStas gaminys buidavo Saltai rikomas specialioje medinéje, daZniausiai pagamintoje i§ gluosnio,
spintoje, ] kurig patekdavo diimai i§ kamino.

Panasiai buidavo gaminamas ir ,,kindzelis“, tik §j gamindavo jau i§ kiaulés puslés. Jis dazniausiai
biidavo pjaunamas per bulviakasj, tuo tarpu daugiau kaip metus iSlaikytas skilandis — per rugiapjutg.
PrieSkaryje Suvalkijoje pagaminti skilandZiai pasiekdavo ir Vakary Europos valgytojus. Regionas
gars¢jo ir rukytomis deSromis, laSiniais. Dar ir dabar Zmonés i§ svetur Suvalkijoje ieSko mésos
gaminiy, tikédami, kad ¢ia pagaminti yra patys skaniausi — i$laikytos visos senosios tradicijos.

Suvalkietés Velykoms, Kaléedoms mégdavo gaminti riebios mésos patiekalus — virdavo Saltieng,
kiaulés galva, karkas. Kiaulg, dazniausiai Lietuvos baltyjy veislés, nudurdavo lapkri¢io ménesi,
atsizvelgiant | Ménulio fazes. Labiausiai tam tikdavo besibaigianti pilnatis ir prasidedanti delcia.
Sakydavo, kad tuomet skerdiena biina skani, minks$ta, o lasiniai nertidija. Stengdavosi sunaudoti
visg krauja. IS jo virdavo saldzig sriubg — jukg — skerstuviy skanésta.

TradiciSkai ant suvalkieCiy stalo garuodavo jvairios sriubos, kurias virdavo net tris kartus per dieng.
Sriubos buvo verdamos — i§ darzoviy bei lauko Zoliy su skirtingais prieskoniais. Daznai virdavo
bars¢ius — daugiausia 1§ rauginty burokéliy ir jy rasalo (sultys). Gardzig sriubg pasigaminti
mokeédavo kiekviena Seimininké. Riebi sriuba su mésa daznai biidavo verdama pusry¢iams, pietums
budavo skirta ,,préska‘ sriuba, skirta blyny ar kos$és ,,uzsrébimui®, o dar viena sriuba — vakarienei.



Ziema $eimininkés daZniausiai virdavo rauginty kopiisty sriuba, kai kada dar pagardinta rikytais
kiaulienos Sonkauliukais.

Meésa suvalkieciy racione biidavo Sventadieninis produktas, kity dieny mityboje dazniausiai vyravo
skirtingo malimo rugiy, mieziy, avizy kuopos, i§ kuriy virdavo koSes. Dabar mazai kas prisimena
rugiy malimg paprastomis girnomis. Rugiai duonai buvo vezami malti | maliinus, o ir Gikininkai
turéjo savo maliinélius. Griidai biidavo stropiai atrenkami ir laikomi klétyse, medinése statinése ar
kubiluose su mediniais dangciais.

Duonos kepimui naudotos lapuociy malkos ir durpés. Duong zymédavo dazniausiai i§ Sony pailgais
briik$niais, duobelémis, o daugiausia i$ krasty padarydavo rézius, kad duona nuo lizés nepabégty..

Siame etnografiniame regione ant stalo visada biidavo padéta duonos. Pavyzdziui, duona visada
stovédavo stalo kampe, kuo arciau Sventyjy paveiksly. Iki Siy dieny yra islikusi ir suvalkietisko
mutinio gamybos tradicija Siltuoju mety laiku. Tai valgis i§ duonos, vandens ir cukraus, pagardintas
jvairiomis trintomis arba netrintomis uogomis. Ir atvésina, ir sotumo karstg dieng duoda.

Suvalkijoje populiariis buvo ir pieno produktai. Gerdavo ne tik §viezig piena, bet ir siirius slégdavo
ar varske gamindavo i§ rauginto pieno. Suvalkijai biidingi paprasti, rugstis, saldis ir saldiniai
striai. Pastaruosius Seimininkés slégdavo Sventéms pagardindamos razinomis, dziovintomis
vysniomis, cinamonu, apklojusios §vieZiais méty lapais, kad kvepéty. Sj sirj kartais dédavo ne j
stirmai$j, o tiesiai j 1ekSte ar formg ir daznai suvalgydavo jj uztepta ant riekés duonos ar pyrago.

Siame kraste dar ir Siandien labai mégstami saldiniai karvés pieno siriai. Moterys siirius
dziovindavo, net prie§ Saulg ant specialiy lenteliy, pritaisyty visy namy galuose. Padziovinty siiriy
isidédavo ilgesnéms kelionéms, jais apdovanodavo i§ toliau atvykusius gimines — tegu bent siiriuka
ant kelio turi. Vasarg suvalkietéms mustuvio sviestui prireikdavo gan daznai. Sviesta jos lydydavo,
supildavo j molines puodynes, padédavo vésiame kambariuke ir i§laikydavo net iki 4 mén.

Kas garuos ant suvalkieciy pusrycCiy, piety ar vakarienés stalo, didele jtaka daré¢ ir mety laikai.
Rudenj, uzderéjus derliui, suvalkie¢iai daugiausia valgé darzoves, ir kuo daugiau — Svieziy. Jei tik
budavo galimybiy, suvalkietés stengdavosi prisirinkti miSkuose ir gryby. Juos valgydavo su
spirguciais, grietine. Taip pat raugé bei stidé ziemai. Véliau, véstant orams, racione jau atsirasdavo
daugiau mésos patiekaly, maistas biidavo sotesnis. Ziema ant stalo , karaliaudavo rauginti kopistai
ir bulves. Pavasarj, vos pasirodzius pirmiesiems rigStyniy, balandy ar dilgeliy daigams, i§ jy bei
kruopy Seimininkés virdavo sriubas. Apie Kazly Ruda, Visakio Riidg itin mégstamu sezoniniu
patiekalu buvo pavasariniai grybai — briedziukai bei bobausiai, iskepti su kiauginiais. Sj patickala
vadino miSkininky arba ,,sakuotnugariy‘ valgiu.

Labiausiai nuo kity mety laiky skiriasi vasaros valgiai. Pradéjus deréti pirmosioms uogoms, jas ne
tik valgydavo zalias, bet ir i§ jy virdavo saldzias sriubas su miltiniais kleckuciais (teslos
gabaléliais). Kiti valgydavo uogas uzpiltas pienu, j kurj dar pridéta duonos gabaléliy. Vasarg
suvalkieciai daznai valgydavo ir Saltibar$¢ius su bulvémis. Jas viré su lupenomis, neskusdavo, nes
mané, kad taip virusios yra skanesnés ir daugiau vitaminy iSlaiko. Suvalkieciai SaltibarS¢ius
darydavo kiek kitaip nei kituose regionuose. | sutarkuotus burokélius bei jy raugg jpildavo vandens,
Ipjaustydavo agurky bei jdédavo silkés gabaliuky. Ne bet kokiy, bet daznai dar paskrudinty ugnyje.
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Tradicinis suvalkietiSkas gérimas — naminis juodyjy serbenty vynas, o pieniy vynas visai néra
mistinis gérimas. Kibirui §io gérimo reikia dviejy kilogramy pieniy ziedy, nuskinty nuo geguzés 5
iki 20 dienos.

Stai saldumynai Suvalkijoje turi iskirting istorija. Sakoéiai Lietuvoje dazniau pradéti kepti XX a.
pr. Kulinarijos specialistai mano, kad Sis pyragas atkeliavo i§ Vokietijos ir iSpopuliaréjo per
Suvalkija, tik Uznemunéje Sakotis vadintas raguotiniu, raguotuoju pyragu. Sakocio valgymo
tradicija sklido i§ klebonijy — tai, matyt, bus Iémusi ir Jurginiy Sventés tradicija aukoti baznyciai
kiausinius. Ukininkai jy tiek daug prineSdavo, kad bazny¢ios tarnai nebezinodavo, kaip tuos
kiauSinius sunaudoti, o SakocCiui i8kepti juk reikia daugybés kiausiniy! Po to pyragas gali ir metus
i$silaikyti neprarasdamas nei formos, nei skonio.

Pastaruoju metu vis daugiau Suvalkijos gyventojy atsigrezia j sengsias tévy ir proseneliy mitybos
tradicijas ir jas grazina j naujg gyvenima. Jau Kuris laikas stebima ir dar viena tendencija — siekis
senoliy gamybos tradicijas perkelti ] masing gamyba. Ypac iSpopuliar¢jo jvairiis rikyti mésos
gaminiai.
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Lietuvos kaimo turizmo asociacija, siekdama didinti Lietuvos kulinarinio paveldo zZinomuma bei
populiaruma, jgyvendina projekta ,,Tradicinio lietuvisko maisto gidas“. Siuo projektu siekiama
supazindinti visuomene, ypac¢ jaunajg karta, su idomia ir jvairia miisy krasto mitybos kultiira bei
1Sreiks$ti pagarbg zmonéms, tgsiantiems misy seneliy ir tévy kulinarijos tradicijas ir gaminantiems
valgius pagal senuosius receptus ir technologijas.
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