SUVALKIJA

Suvalkija (Stduva) — regions, kas atrodas Lietuvas dienvidu-dienvidrietumu dala (bez Lazdiju
rajona). Suvalkiesu pusdienu galda visos laikos bija iesp&jams redz&t visdazadakos &dienus — no
kunga desas lidz virai. Liela dala &dienu, kas raksturiga tikai Sim novadam, — fantastiskas garsas
kipinati galas izstradajumi, cepelini, kartupelu desas un citi — vélak izplatijas pa visu Lietuvu tapat
ka suvalkiesu dialekts, kas kluva par visparlietojamo valodu.

Suvalkiesi galu neéda katru dienu. Daudz biezak vinu galda tika pasniegtas dazadas zupas, ko varija
pat tris reizes diena. To, kas kiipes suvalkieSu brokastu, pusdienu vai vakarinu galda, loti ietekmgja
ar1 gadalaiki. Rudeni, kad ienacas raza, suvalkiesi parsvara €da darzenus un péc iespgjas vairak
svaiga veida. Ja tikai bija iesp&ja, suvalkietes centas salasit mezos arT s€nes. Tas &da ar dradziem,
krgjumu. Tapat skabgja un salfja ziemai. Velak, laikam klistot vésakam, &dienkarté paradijas vairak
galas &dienu, &diens bija satigaks. Tradicionalais $T novada &diens — bor$¢s ar kunga desu, bet
suvalkieSu lepnums — kiipinati galas izstradajumi. Ziema galda trona vietu ienéma skabéti kaposti
un kartupeli. Pavasari, tikko izdigstot pirmajiem skabenu, balandu vai natru asniem, no tiem,
pievienojot putraimus, saimnieces varija zupas.

PLASAK

Suvalkija (Stduva) — regions, kas atrodas Lietuvas dienvidu-dienvidrietumu dala (bez Lazdiju
rajona). SuvalkieSu pusdienu galda bija iesp&jams redz&t visdazadakos &dienus — no kunga desas
lidz virai. Liela dala &dienu, kas raksturiga tikai Sim novadam, — 1paSas garSas kipinati galas
izstradajumi, cepelini, kartupelu desas un citi — vélak izplatijas pa visu Lietuvu tapat ka suvalkiesu
dialekts, kas kluva par visparlietojamo valodu.

Suvalkija popularako &dienu vidi bija uz kaltétas kapostlapas ceptas kartupelu pankiikas ,,banda”.
VienkarSo €dienu saimnieces cepa krasni.

P&c dzimtbuSanas cilvéki pamazam iedzivojas un radas iesp€ja est satigak. No muizniekiem zupas
vai putras &Sanas vieta tika parnemta mode brokastis dzert t&ju, kafiju ar maizi un sviestu vai olu
sacepumu. Arvien biezak pusdienu galda varitas galas vieta zupa paradijas par ruleteém déveta gala,
siteni un citi galas édieni. Un, protams, desas, kunga desas. Ipasi ar pedgjam suvalkiesi pirms kara
bija slaveni visa Eiropa. Atgriezisimies soliti atpakal...

Augligajas Suvalkijas zem@s dzivojoSie zemnieki biezak neka citu regionu iedzivotaji &da galu.
Tradicionalais $1 novada &diens — bors¢s ar kunga desu. Bors¢s ka jau bor$¢s, bet kunga desa gan ir
pelnijusi vairak uzmanibas. Lai to pagatavotu, suvalkiesi izmantoja tikai Skinki un cieto speki. To
sakapaja, parkaisija ar sali, rupji maltiem pipariem. Sadi kunga desai sagatavota gala tika sapildita



kartigi izmazgata cikas kungi, lai nebutu atstarpju. Sasietais izstradajums tika auksti k@ipinats
speciala koka skapi, parasti izgatavota no vitola, kura nokluva dimena dami.

Lidzigi tika gatavots ari &diens ,kindzelis”, tikai to gatavoja no ciikas pusla. To parasti &da
kartupelu rakSanas laika, bet vairak ka gadu noturéta kunga desa tika €sta rudzu plaujas laika.
Pirmskara Suvalkija gatavotas kunga desas sasniedza pat Rietumeiropas €dajus. Regions bija
slavens ar kiipinatam desam, speki. ArT misdienas cilvéki no sveSienes Suvalkija mekle galas
izstradajumus, jo tic, ka Seit tie ir visgarSigakie — saglabatas visas senas tradicijas.

Suvalkietém Lieldienas un Ziemassvétkos patika gatavot taukainus galas €dienus — varija auksto
galu, ciikas galvu, ciikas stilbus. Ciiku (parasti Lietuvas balta suga) nokava novembri, ievérojot
Méness fazes. Vislabak bija piemérots laiks uzreiz péc pilnméness, kad sakas dilsto§s méness.
Teica, ka tad liemenis biis garSigs, miksts, bet spekis nebriinés. Centas izlietot visu asini. No ta
varija saldu zupu (juka), kas bija ciiku béru gardums.

Tradicionali suvalkieSu galda kiipéja dazadas zupas, ko varija pat tris reizes diena. Zupas tika
varitas no darzeniem un lauka zalém ar dazadam garSvielam. BieZi varija borS¢u — visvairak no
skabétam sarkanajam bietém un to salifjuma (sulas). Gar§igu zupu macgja pagatavot ikviena
saimniece. Taukaina zupa ar galu biezi tika varita brokastim, pusdienam bija ,,plickana” zupa, kas
paredz&ta strébsanai ar pankiikam vai putru, bet v€l viena zupa — vakarinam. Ziema saimnieces
parasti varija skab&tu kapostu zupu, dazreiz tai pievienojot kiipinatas cukas ribinas.

Gala suvalkieSu &dienkarte bija svétku produkts, pargjo dienu uztura domingja dazada maluma
rudzu, mieZu, auzu putraimi, no kuriem varijja putras. Tagad maz kas atceras rudzu malSanu ar
parastajiem dzirnakmeniem. Rudzus maizei veda malt uz dzirnavam, lauksaimniekiem bija arT savas
dzirnavas. Graudi tika riipigi atlasiti un uzglabati klétis, koka mucas vai kublos ar koka vakiem.

Maizes cepSanai izmantota lapu koku malka un kiidra. Maizes sanus iezim€ja ar pagaram svitram,
iedobitém, bet visbiezak malas izveidoja iegriezumus, lai maize neaizskrietu no lizes...

Saja etnografiskaja regiona uz galda vienmér bija uzlikta maize. Pieméram, maize vienm@r stavéja
galda stur péc iespgjas tuvak svetbildém. Lidz pat musdienam ir saglabajusies ar1 suvalkieSu &diena
,»mutinis” gatavoSanas tradicija siltajos gadalaikos. Tas ir €diens no maizes, tidens un cukura, kam
pievienotas dazadas samicitas vai veselas ogas. Gan atveldzé, gan sniedz sata sajutu Karstajas
dienas.

Suvalkija bija populari ari piena produkti. Dz&ra ne tikai svaigu pienu, bet arT nospieda sierus vai
biezpienu gatavoja no skaba piena. Suvalkijai raksturigi vienkarsie, skabie, saldie un 1pasi saldie
sieri. Pédejos saimnieces nospieda svétkiem, pievienojot rozines, zavetus kirSus, kanéli, parklaja ar
svaigam piparmétru lapam, lai smarZotu. So sieru dazreiz lika nevis siera maisa, bet uzreiz $kivi vai
veidné un bieZi vien ap&da to uzziestu uz maizes rikas vai piraga.

Saja novada arT miisdienas ir loti iecieniti Tpasi saldie govs piena sieri. Sievietes sierus kalt&ja pat
saulé uz specialiem plauktiem, kas bija izvietoti visos maju galos. Apkaltétos sierus néma lidzi
garakos braucienos, ar tiem apdavinaja no talienes atbraukusos radus — lai celam vismaz sierins
biitu. Vasara suvalkietém sviesta kérne bija nepiecieSama diezgan biezi. Sviestu vinas kausgja,
saléja mala kriiz€s, atstaja veésa istabina un noturéja pat Iidz 4 meéneSiem.



To, kas kiup@s suvalkieSu brokastu, pusdienu vai vakarinu galda, loti ietekmgja ari gadalaiki.
Rudeni, kad ienacas raza, suvalkiesi €da darzenus un péc iesp&jas vairak svaiga veida. Ja tikai bija
iespgja, suvalkietes centas salasit mezos art sénes. Tas €da ar dradziem, krgjumu. Tapat skabgja un
salija ziemai. VElak, laikam kliistot vésakam, €dienkarté paradijas vairak galas €dienu, &diens bija
satigaks. Ziema galda trona vietu ienéma skabéti kaposti un kartupeli. Pavasari, tikko izdigstot
pirmajiem skabenu, balandu vai natru asniem, no tiem, pievienojot putraimus, saimnieces varija
zupas. Ap Kazlu Ridu, Visaka Radu Tpasi iecienits sezonas &diens bija pavasara sénes — parastie
1aépurni un 1aépurni —, ko cepa ar olam. So &dienu dévéja par meza iedzivotaju vai nabagu &dienu.

Visvairak no citu gadalaiku &dieniem atSkiras vasara gatavotie dieni. Tiklidz nogatavojas pirmas
ogas, tas €da ne tikai svaiga veida, bet no tam varija ari saldas zupas ar miltu klimpinam (kleckutis).
Citi ogas €da, parlejot ar pienu un pievienojot maizes gabalinus. Vasara suvalkiesi biezi &da auksto
borscu ar kartupeliem. Tos varija ar mizam, nemizoja, jo uzskatija, ka §adi izvarti ir garSigaki un
satur vairak vitaminu. Suvalkie$i auksto borS¢u gatavoja ne ta ka citos regionos. Sarivétajas
sarkanajas bietit€s un to marinade ielgja udeni, iegrieza gurki un ielika silkes gabalinus — ne
jebkadus, bet biezi vien apgrauzd&tus uguni.

Tradicionalais suvalkieSu dz€riens — majas upenu vins —, bet pienenu vins vispar nav mistisks
dz@riens. Spainim S$1 dz€riena nepiecieSams kilograms pienenu ziedu, kas salasiti no 5. lidz
20.maijam.

Saldumiem Suvalkija ir Tpasa vésture. Sakoti Lietuva biezak saka cept XX gs. sakuma. Kulinarijas
specialisti uzskata, ka Sis pirags atceloja no Vacijas un kluva populars tieSi Suvalkija, tikai
Parnemuna Sakotis tika dévets par ,,raguotinis”, ,,raguotasis pyragas”. Ta €Sanas tradicija aizsakas
no baznickunga majas, jo bija pienemts Jurga svétkos baznicai ziedot olas. Lauksaimnieki to tik
daudz sanesa, ka baznicas kalpi nezinaja, ka olas pielietot, bet, lai izceptu Sakoti, vajadzgja daudz
olu! P&c tam pirags var ar1 gadu stavét, nezaudgjot nedz formu, nedz garsu.

Pedgja laika arvien vairak Suvalkijas iedzivotaju sak piekopt senas sencu un t€vu te€vu uztura
tradicijas, no jauna ievieSot tas sava dzivé. Jau kadu laiku ir novérota vél viena tendence — centieni
senCu tradicijas ieviest masveida razo$ana. Ipasi populari ir kluvusi kiipinati galas izstradajumi.

Lietuvas Lauku tiirisma asociacija ar merki veicinat Lietuvas kulinara mantojuma atpazistamibu un
popularitati, isteno projektu ,, Tradicionala lietuviesu édiena Qids” (,, Tradicinio lietuvisko maisto
gidas*). Saja projekta planots iepazistinat sabiedribu, ipasi jauno paaudzi, ar interesanto un
dazado miisu zemes uztura kultiru, ka ari izradit cienu cilvékiem, kas turpina miisu sencu un tévu
kulinarijas tradicijas un gatavo édienus péc senajam receptém un tehnologijam.
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