ZMUDZ

Chociaz Litwa jest stosunkowo niewielkim krajem, jednak mieszkancy roznych regionow
etnograficznych zywig si¢ zréznicowanie. Kazdy gos¢ przybywajacy do naszego kraju juz wkrotce
zauwaza, jak bardzo jest to roznoraki kraj. O rdéznorodnosci litewskiej kultury i dziedzictwa
narodowego zadecydowata zmienna historia naszego kraju. Ot6z Zmudzini, zamieszkujacy region
potnocno-zachodni, sa najwickszymi mitosnikami kasz. Kazdy Zmudzin lubi potrawy z konopi i
ceni tradycyjny kastinys z gotowanymi ziemniakami. Zaden inny naréd na §wiecie nie potrafi
przygotowac¢ oryginalnego, nieco ostrego przysmaku z kwasnej $mietany. Poza tym pieka chleb,
babke¢ ziemniaczang, zwang kugelis. Gotuja kisiel owsiany, pieka wyrafinowane ciasta z jagodami,
owocami, dzemem. Niegdy$ z mieszanki r6znych mak zbozowych gotowano putre. Popularny tez
byt gotowany groch z ziemniakami, szczegdlnie w piatki, podawany z kwasnym mlekiem lub
$ledziem. Tak wiec, po przybyciu na Zmudz zobaczysz, poczujesz, ustyszysz, dos$wiadczysz
wszystkiego po trochu z roznych okreséw oraz epok.

WIECEJ

Zmudz — pétnocno-zachodni obszar Litwy, ktorego stolica sa Telsze (Telsiai). Region, ktory
trudno wyobrazi¢ bez kastinys z gotowanymi ziemniakami. To wyjatkowy, nieposiadajacy
odpowiednikow na $wiecie, nieco ostry przysmak z kwasnej Smietany. Panuje przekonanie, Ze
najpyszniejszy kastinys ubity jest tyzka z drewna jabtoni. Ww. przysmak Zzmudzki doprawiano
kminem. Czasem dodaje si¢ czosnek, migte, ziarnka maku, szczypiorek, do nadania barwy — burak,
sok z marchwi lub zoéttko jaja.

Najpopularniejszy napdj na Zmudzi — kwas. Specjalisci sztuki kulinarnej naliczaja do 100
przepisdw warzenia kwasu. Napoj przygotowywano nie tylko z stodu zbozowego, chleba, burakow,
ale takze z mleka, miodu, owocow, jagdd, paczkow zieleni, ciast, nasion itp. Kwas warzono nawet z
jagod jatowca.

Kaszy jedzono w catej Litwie, jednak Zmudzini przodowali pod tym wzgledem. Najdluzej na
Litwie zachowali otwarte paleniska, ktore byto bardzo wygodne do gotowania putra oraz rdéznego
rodzaju kasz. Najczesciej Zmudzini ranek rozpoczynali od kaszy. W przypadku zaistnienia pytania
0 zakonczeniu $niadania pytano ,,Czy juz po kaszy?”. Zmudzini kasze jedli z wspolnej miski, na
ktorej Srodku robiono dotek i zlewano sos: smalec wieprzowy lub gesiny itd. Jedzono kaszg¢ tyzka,
matymi kesami, maczanymi w smalcu.

Zmudzini oraz lietuwininkasy jako pierwsi rozpoczeli hodowle szczawiu w ogrodzie. Zupe
szczawiowa hazywano szczawiowka i gotowano jg z migsem lub bez. Z zimnych zup popularnoscia
cieszyta si¢ zupa cebulowa, sriubalyné, zupa ze $ledziem upieczonym na zarze.



Siupinys gotowano na Zapusty oraz W pierwszy dzien Bozego Narodzenia. Do dzi§ dnia
zachowata si¢ tradycja serwowania na zabawie weselnej zupy z kiszonej kapusty, ktorej podanie
oznacza koniec wesela.

Na Zmudzi jest dobrze znany zmudzki schab wieprzowy, ktory nacierano zielem angielskim oraz
czarnym pieprzem, tartym liSciem laurowym, saletra, cukrem, czosnkiem, li§¢mi migty oraz solg.
Nastepnie zalewano ciepla krwig 1 odstawiano na 3 lub 4 dnie, codziennie przewracajac. Wowczas
schab byl osuszany, odbijany, by stat si¢ bardziej kruchy, nabijano mig¢so do jelita grubego i
wedzono. Do wedzenia w okregu ktajpedzkim wykorzystywano specjalne pomieszczenie — kuchnie
z kominami, gdzie do podwieszenia migsa zainstalowano specjalng zerdz z hakami.

Na Zmudzi rzeznicy lubili wypi¢ $wiezej krwi. Gospodynie z krwi wypiekaty kruvainiai. Krew
ubitego bydta mieszano jedynie z kaszg jeczmienng, jesli jednak do kaszy dodawano maki zytniej,
rozcienczonej nieduzg ilos¢ wody, to z takiego ciasta wypiekano chleb bez zakwasu. Chleb taki
miat ciemno bragzowa barwg. Stoning solono osobno, bez przypraw. Beczke¢ z solonym migsem
przechowywano w szopie, migso — W specjalnym, chtodnym pomieszczeniu. Po 3-4 tygodniach
migso osuszano i we¢dzono w kominie. W nim tez migso pozostawato az do zjedzenia.

Litwini, podobnie jak i1 inne narody, z biegiem czasu zaczeli budowac bardziej doskonate piece
chlebowe na dziedzincach wiasnych chat i dopiero w XVI1II wieku takie piece zostaty przeniesione
do pomieszczen mieszkalnych. Zmudzini jeszcze dhuzszy czas piekli chleb w osobnych domkach
przeznaczonych do tego celu. O jakosci chleba decydowaly nie tylko umiejetnosci gospodyni,
jakos¢ surowcow lub pieca, ale rowniez rytualy pieczenia, ktore rozpoczynaly si¢ w pierwszej
minucie przygotowan.

Gospodynie zmudzkie najczgsciej zakwas przysypywaly maka zytnig. Zamiast zakwasu
wykorzystywano kromke starego chleba, ktora wkladano do przygotowanego ciasta. Z poczatku
ciasto chlebowe mieszano. Niezbedne sktadniki chleba zmudzkiego sg kminek oraz sol. Czasami do
ciasta wktadano siemie Iniane, cukier.

Ze wzgledu na brak zyta Zmudzini piekli chleb z owsa. Méwiono, ze taki chleb postawiony na
stole wygladat tadnie, ale zaraz po jego rozkrojeniu rozpadat sie. Na Zmudzi panuje przekonanie, ze
im bardziej chleb jest starszy, tym smaczniejszy, dlatego tez nie wszyscy rolnicy czekali na
przekrojenie ostatniego bochna chleba, jednak $wiezy chleb pieczono tylko w potowie zjadania
starego chleba... Maty, kragly bochenek dla dzieci pieczono z nadzieniem ze stoniny lub konopi. Z
drobnej maki zytniej pieczono stodkie ciasto chlebowe. Make mieszano z mlekiem, dodawano
masto lub gesi ttuszcz, cukier. Takie ciasto rosto na domowych lub kupnych drozdzach.

Swieta Wielkiej Nocy stynety z ciast. Gospodynie staraty sie upiec jak najwyzsze ciasta. Do dzi$
dnia panuje przekonanie, iz im wyzsze s ciastka wielkanocne, tym lepszy bedzie plon pszenicy.

Rolnicy zmudzcy jako wiasciciele doskonatych pastwisk oraz bydta z niemieckiej hodowli
spozywali sporo produktow mlecznych, przygotowywali bardziej zrdéznicowane potrawy niz
mieszkancy innych regionow. Podawano mleko z kminem, twardg, sery stodkie, §wieze lub nieco



podsuszone. Zmudzini lubili je suszyé na dworze na sztachetach ptotu lub w kuchni na specjalnych
poteczkach. Jeszcze zawieszano koszyk z serem w kominie.

Ot6z lubiane przez Zmudzinéw ryby przygotowywano bardzo zwyczajnie — doprawiano solg i
pieprzem, a na bokach przekrajano ukosnie. Rozna z w ten sposob przygotowang ryba wbijano do
ziemi w odleglosci jednego metra od ogniska, utozonego z drzew lisciastych. Niby prosto, ale certy
pieczono nie mniej niz 3 godziny, od czasu do czasu przekrecajac rozna. Pod koniec rozna
umieszczano blizej ogniska. Rybe pieczono w zarze ogniska, na goragcych kamieniach lub w
popiele.

Ze zrodet historycznych XVII wieku wynika, ze Zmudzini, ktorzy wytwarzali piwo ze stodu,
jeczmien mieszali z owsem na pot. Piwo stodowe w XVI wieku warzono z wody, zboza i chmielu
w drewnianych naczyniach z kory. Do nich wkladano rozgrzane kamienie i warzono calg noc, a
nastepnego dnia moszcz juz wypijano. Do potowy XIX wieku w tych okolicach warzono doskonate
piwo jeczmienne. Ludzie je lubili, pili podczas wesel oraz pogrzebow. Jednak w wyniku idei ruchu
trzezwosci, spadia ilo§¢ spozywanego piwa domowego. Zamiast niego ludzie zaczg¢li robi¢ kwas
chlebowy, po dodaniu do ktorego chmielu powstawat nap6j podobny do piwa. Mocne piwo ze stodu
na Zmudzi znikneto z innych, obiektywnych powodéw. Na cata zachodnig Litwe silny wptyw miata
europejska kultura spozywania napojow alkoholowych — w sklepach miejskich pojawito si¢ piwo i
wodka z produkcji przemystowej. Poza tym na Zmudzi wytwarzano piwo z burakéw pastewnych,
ktoére gotowano, mieszano z maka zytnig oraz jeczmienng, zapieckano w piecu, drobno krajano i
przygotowywano podobnie jak piwo z chleba.

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 mtodemu pokoleniu, interesujqcej 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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