SUWALSZCZYZNA

Na wstep: Suwalszczyzna (Stiduva) — to region polozony w potudniowo—potudniowo-zachodniej
czesci Litwy (bez rejonu tozdziejskiego). Na stole obiadowym Suwalczan mozna byto spotkaé
réznorodne potrawy — od skilandisa do putra (zupy). Znaczna cze$¢ charakterystycznych dla tego
regionu potraw — wedzone produkty migsne o wyjatkowym smaku, cepeliny, ziemniaczane kietbasy
I inne — w okresach pdzniejszych rozpowszechnily si¢ W catej Litwie, podobnie jak dialekt
suwalski, ktory stat si¢ jezykiem ogolnym.

Na Suwalszczyznie najpopularniejszym daniem byty bandos, tzn. placki ziemniaczane pieczone na
suszonym lisciu z kapusty. Latwa w przygotowaniu potrawe gospodynie przygotowywaty w piecu.

Po zniesieniu panszczyzny jakos¢ zycia w Kkraju wzrosta I mozna bylo spozywaé bardziej
réznorodng oraz pozywng zywnos¢. Od dworzan przejeto tradycje picia herbaty przy $niadaniu,
spozywania chleba z mastem lub jajecznicy zamiast zupy lub kaszy. Coraz czgéciej na stole zamiast
gotowanego mig¢sa w zupie zjawialy si¢ rolady migsne, bitki i inne wyroby migsne. I, oczywiscie,
wedliny, skilandisy. Szczegdlnie z tych ostatnich w okresie przedwojennym Suwatczanie styngty w
catej Europie. Zatem wro¢my nieco do historii...

Chtopi zamieszkujacy Zyzne ziemie Suwalszczyzny czeSciej niz mieszkancy innych regiondw
spozywali migso. Tradycyjna potrawa — to barszcz z skilandisem. Barszcz jak barszcz, ale skilandis
zasluguje na wigcej uwagi. Do jego produkcji Suwalczanie wykorzystywali jedynie szynke oraz
zwartg sloning. Migso krajano, doprawiano solg 1 grubo zmielonym pieprzem. W ten sposob
przygotowane migso przektadano do doktadnie oczyszczonego zotadku prosiaka, by nie pozostato
zadnych szczelin powietrznych. Przygotowany produkt wedzono na zimno w specjalnej drewnianej,
szafie, najczesciej zrobionej z drewna wierzbowego, do ktorej trafial dym ze komina.

Podobnie przygotowywano rowniez kindziuk, tylko jedynie z pgcherza wieprzowego. Najczesciej
spozywano go podczas kopania ziemniakOw, natomiast ponad rok dojrzewajacy skilandis — w
okresie zniw. W przedwojennej Suwalszczyznie produkowany skilandis docierat rowniez do
zachodnioeuropejskich konsumentow. Region stynat rowniez z wedzonych kielbas oraz stoniny. Do
dzi$ dnia przyjezdni rozgladajg si¢ tu za produktami migsnymi, uwazajac, ze te wyprodukowane na
Suwalszczyznie sg najsmaczniejsze, poniewaz zachowano wszelkie stare tradycje.

Suwalszczanki na Wielkanoc, na Boze Narodzenie, lubity przygotowywac ttuste potrawy miesne —
gotowaty galarete, glowe wieprza, golonke. Prosiaki, najczesciej litewskiej lokalnej rasy, rznigto w
listopadzie na podstawie faz ksi¢zyca. Najlepiej do tego pasowala konczaca si¢ petnia oraz
rozpoczynajgca si¢ ostatnia kwadra. Mowiono, iz wowczas tusza jest smaczna, migkka, a stonina —
nie ciemnieje. Starano si¢ Zuzy¢ calg krew. Gotowano stodkg zupe — jusznik — przysmak ubojowy.



Tradycyjnie na stole suwalskim znajdowatly si¢ réznego rodzaju zupy, gotowane nawet trzy razy
dziennie. Gotowano zupy warzywne lub z roslin polnych z ré6znymi przyprawami. Czgsto gotowano
barszcz — najczgsciej z kiszonych burakéw i ich soku. Kazda gospodyni potrafita przygotowac
pyszng zupe. Na $niadanie gotowano tlusta zupg z migsem, na obiad — przasng zupe, do popicia
blinéw lub kaszy, natomiast na kolacj¢ — kolejng zupe. Zimg gospodynie najczesciej podawaly zupe
z kiszonej kapusty, czasem doprawiong wgdzonymi zeberkami wieprzowymi.

W diecie suwalskiej przewazalo roznego mielenia zyto, jeczmien, owies, z ktorych gotowano kasze.
Na stotach tego regionu etnograficznego zawsze byt chleb, ktory umieszczano zawsze na koncu
stolu, jak najblizej $wigtych obrazéw. Do dzi$ przetrwata tradycja przygotowania suwalskiego
mutinis w letnim sezonie. To potrawa z chleba, wody oraz cukru, doprawiona réznymi
przecieranymi lub nieprzecieranymi jagodami. Danie nie tylko chtodzace, ale utrzymujace uczucie
sytos$ci W goracy dzien.

Na Suwalszczyznie popularnoscig cieszyly si¢ rowniez produkty mleczne. Pito nie tylko $wieze
mleko, ale produkowano ser lub twardg z zsiadtego mleka. Charakterystyczne dla tego regionu byty
sery zwykle, kwasne, stodkie i stodkawe. Te ostatnie gospodynie przygotowywaly na specjalne
okazje i doprawialy rodzynkami, suszonymi wisniami, cynamonem oraz przykrywaty $wiezymi
listkami mi¢ty do dodania aromatu. Czasem taki ser nie przektadano do specjalnej torby ptocienne;,
a wyktadano bezposrednio na talerz lub do formy i zjadano namazany na kromke chleba lub
kawatek ciasta.

Do dzi$ dnia na Suwalszczyznie sg bardzo popularne stodkawe sery z mleka krowiego. Kobiety
suszyly sery w stoncu na specjalnych deskach, przymocowanych na koncach wszystkich domow.
Suszone sery zabierano na dhuzsze podroze, przekazywano z daleka przybytym krewnym — niech
przynajmniej serek maja na droge. W okresie letnim Suwalszczanki dosy¢ czesto uzywaly
masielnicy do wyrobienia masta. Masto topiono, przelewano do glinianych garnkow, pozostawiano
w chlodnym pomieszczeniu i1 trzymano nawet do 4 miesieCy.

Na wstep: Co podawano na Suwalszczyznie na stot na $niadanie, obiad lub kolacje w duzym
stopniu zalezalo od pory roku. Jesienia po zebraniu plonéow, Suwalczanie najczesciej jadali
warzywa, rowniez spore ilosci tych $wiezych. W miar¢ mozliwosci Suwalszczanki zbieraly grzyby
w lesie. Podawano je ze skwarkami, kwasng $§mietang. Takze kwaszono i solono na zime¢. P6zniej w
miar¢ ochtodzenia pogody, pojawiato sie¢ wiecej potraw z migsa, jedzenie byly bardziej pozywne.
W okresie zimowym na stole ,,krolowata” kiszona kapusta oraz ziemniaki. Na wiosn¢ zaraz po
wykietkowaniu pierwszego szczawiu, komosa lub pokrzywy, gospodynie gotowaly zupy z
dodatkiem réznych kasz.

Najbardziej od potraw innych pér roku réznig si¢ potrawy z okresu letniego. Juz po dojrzeniu
pierwszych jagdod zjadano je nie tylko na surowo, ale przygotowywano stodkie zupy z kluskami
macznymi. Inni natomiast jedli jagody z mlekiem oraz kawatkami chleba. Na Suwalszczyznie latem
czgsto jedzono chlodnik z ziemniakami, ktore gotowane byly w tupinach, poniewaz uwazano, ze w
ten sposOb s3g smaczniejsze i utrzymuja wigcej witamin. Suwalczanie przygotowywaty chtodnik
nieco inaczej niz w innych regionach. Do startych burakow oraz ich zakwasu dodawano wody,
posiekany ogorek, kawateczki $ledzia, ale nie byle jakiego, ale upieczonego na ogniu.



Stodycze na Suwalszczyznie — to osobna historia. Wypiekanie se¢kaczy na Litwie rozpoczeto na
poczatku XX wieku. Specjali$ci sztuki kulinarnej uwazajg, ze to ciasto pochodzi z Niemiec i stato
si¢ popularne Wilasnie przez Suwalszczyzne. Tradycja spozywania s¢kaczy rozpowszechnita si¢ z
plebanii. Prawdopodobnie wptyneta na to tradycja w dniu Swictego Jerzego sktadania w ofierze jaj
w kosciele. Rolnicy ofiarowywali takg ilo$¢, iz studzy ko$ciota nie wiedzieli, gdzie zuzy¢ tyle jaj. A
wlasnie do wypieku sekacza potrzeba duzo jaj! Sekacz moze utrzymac swoj ksztalt oraz smak przez
rok.

Litewskie Stowarzyszenie Turystyki Wiejskiej w celu popularyzacji i promowania litewskiego
dziedzictwa kulinarnego realizuje projekt ,, Przewodnik po tradycyjnej Zywnosci litewskiej . Projekt
ma na celu przedstawienie spoleczenstwu, w szczegolnosci mlodemu pokoleniu, interesujgcej i
roznorakiej kultury Zywieniowej naszego kraju, oraz wyrazenie szacunku dla osob, ktore kontynuujq
tradycje kulinarne swych pradziadow oraz przygotowujq potrawy wedtug starodawnych przepisow i
technologii.
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