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Franciszek Mroczkowski
z Punska prezentuje
tradycyjny chleb litewski
upieczony w piecu chlebo-
wym w Strekowej Gorze

o

Informacje o projekcie

Dziatanie Tradycje Kulinarne Dorzecza Narwi i Biebrzy -
Tradycja Polska oraz Dorzecza Solczy - Tradycja Litewska
- Poszukiwanie Wspdlnych Korzeni w ramach projektu
Dolinami Rzek - Bezdrozami Kultury zaktada partnerska
wspotprace uczniow Gimnazjum w Zawadach po stronie
polskiej i Gimnazjum im. Jedrzeja Sniadeckiego w Solecz-
nikach po stronie litewskiej w zakresie poszukiwania
tradycji kulinarnych na swoich terenach. Uczniowie i ich
opiekunowie zostali przeszkoleni przez koordynatora
czastkowego, w jaki sposdb nalezy gromadzi¢ relacje
historyczne - opracowane zostaty ankiety utatwiajace
zadawanie pytan i dobdr rozméowcow.

Po stronie polskiej zostaty zorganizowane dwudniowe
warsztaty kulinarne dla 40-osobowej grupy polsko-litew-
skiej z udziatem doswiadczonych wytwércow tradycyjne;
zywnosci, w programie ktorych znalazty sie:
¢ informacje o roli tradycyjnego pozywienia w kulturze
materialnej,

e pokaz catego procesu technologicznego przygotowa-
nia i pieczenia chleba na zakwasie,

e przygotowywanie i wykonywanie potraw z ziemniakdw,

e pokazy tradycyjnych metod konserwacji ryb rzecznych:
sprawianie, suszenie, wedzenie w wedzarni i w wa-
runkach plenerowych,



e sporzadzanie potraw z ryb - szczupaka faszerowa-
nego i ryb marynowanych.

Produkty przygotowane w czasie warsztatéw zaprezento-
wano oraz zorganizowano ich degustacje podczas imprezy
plenerowej Dzien Dziecka w Zawadach.

Prezentacja tradycyjnej kuchni litewskiej zostata przygo-
towana na kolejna impreze plenerowa z udziatem partne-
réw z Solecznik - Dzien Sledzia w Strekowej Gérze w gmi-
nie Zawady. W panelu litewskim znalazty sie:

e pokaz przygotowania, pieczenia i degustacja trady-
cyjnego ciemnego chleba litewskiego w piecu chle-
bowym w Strekowej Gorze,

e pokazy suszenia i wedzenia ryb w wedzarni metoda
wedzarzy z Solecznik, potaczone z degustacja,

e pokazy pieczenia i degustacje potraw z ziemniakow
- babki i kiszki ziemniaczanej,

¢ stoiska z najlepszymi produktami litewskimi - chle-
bami, ciastami, miodami, serami, wedlinami, kwasem
chlebowym z beczki.

Uczestnicy spotkania mieli mozliwo$é degustacji wszyst-
kich produktéw i uzyskania petnej informacji na temat
sktadnikéw, sposobdow ich wytwarzania, pochodzenia nazw
i rozmow na temat tradycyjnej kuchni litewskie;j.

Podsumowaniem projektu jest publikacja Potrawy
tradycyjne dorzecza Narwi, Biebrzy i Solczy w wersji
polskiej oraz litewskiej, opisujaca tradycje kulinarne
na terenie partneréw, promowana w Solecznikach
i Zawadach.

polsko-litewskie warsztaty kulinarne w Zawadach

Informacje o projekcie
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gmina Zawady

Na Podlasiu wiele miejscowosci nosi te sama nazwe. Zawa-
dy — wie$ gminna, lezy w potowie drogi miedzy Biatymsto-
kiem a Lomza, nad rzeka Slina - historyczna granica Pod-
lasia i Mazowsza.

Popularno$é¢ nazwy wynika z faktu, iz jak twierdza jezyko-
znawcy (miedzy innymi Michat Kondratiuk], jest to nazwa
kulturowa, czyli pochodzaca od jakiego$ wydarzenia w
dziejach osady, a nie jak w wiekszosci przypadkéw od na-
zwiska lub imienia jej wtasciciela.

Zawada to co$, co przeszkadza, stoi na drodze, zawala,
tama na rzece. Pokrywa to sie z miejscowa legenda, ktora
gtosi, ze nazwa powstata od przewréconego drzewa na
rzeczce Slinie, tamujaceqo, zawadzajacego przeptyw wody.
Hipoteze potwierdza rowniez Herbarz Ignacego Kapicy
Milewskiego, wielce zastuzonego dla tych ziem archiwisty
ziemi bielskiej, pochodzacego z sasiadujacych z Zawadami
Kapic. 0t6z podaje on, ze dom Kobylinskich Giedeytow,
ktorzy odziedziczywszy dobra Zawady w ziemi tomzynskiej
na rzeczka Slina, od tychze débr nazwisko wzieli.

Gmina lezy na terenach osadnictwa mazowieckiego pro-
wadzonego od konca Xl w., po ostatecznym rozgromieniu
Jaéwingow przez ksiecia mazowieckiego Janusza | Starego.
Nadawat on liczne dobra drobnej szlachcie w dowadd
walecznosci, zastug i w zamian za postugi wojenne na jego
rozkaz. Z czasem rody rozrastaty sie, dzielac ziemie na
drobniejsze kawatki - powstawaty wsie, przysiotki, osady
i zascianki, tworzac teren zwarty etnicznie.

Nazywano ich szlachta chodaczkowa, szaraczkowa, zagro-
dowa, zasciankowa czy drazkowa - bo chociaz na rozkaz
przybywata nieraz boso, ale zawsze zbrojna - to bita sie dziel-
nie. Pierwsze wzmianki pisemne o osadzie Zawady pocho-
dza z roku 1456, kiedy to erygowano parafie katolicka.

Najblizszym osrodkiem miejskim, majacym wptyw na te
tereny, byto miasto Tykocin i to za przyczyna jego 6wczesne-
go wtasciciela - magnata litewskiego Olbrachta Gasztotda,
ktory na pocz. XVl w. sprowadzit zydowskie rodziny z Grodna
w celu ozywienia przemystu i handlu - tereny obecnej gminy
Zawady zyskaty na kilka stuleci nowych sasiadéw. Niewiele



zostato po nich $ladéw w kulturze materialnej - podobnie
jak w Solecznikach - zaledwie drobne detale architektonicz-
ne w budownictwie drewnianym i dziedzictwo kulinarne,
teraz prawie niezauwazalne, tak jak inne wptywy litewskie.

Narew byta przeciez granica pomiedzy Wielkim Ksiestwem
Litewskim i Korona Polska, a przez pewien czas (w XVI w.)
niepozorna Slina oddzielata wojewddztwo mazowieckie od
wojewddztwa podlaskiego, ktdre nalezato do Litwy. Grani-
ce byty w owych czasach rzecza umowna, a kontakty han-
dlowe i sasiedzkie niosty ze soba spotkania na ptaszczyznie
kulinarnej. Jedni uczyli sie od drugich - handlarze zydow-
scy skupowali ryby, sprzedajac battyckie Sledzie, miesz-
kancy wieloetnicznego Wielkiego Ksiestwa Litewskiego
przywozili swoje specjaty. Wszystko to splatato sie w jeden
piekny warkocz i dzisiaj trudno do konca rozstrzygnaé,
co jest czyje.

Wspotczesna gmina Zawady szczyci sie bogactwem przy-
rodniczym flory i fauny, niezwykle piekne, wiosenne rozle-
wiska Narwi i Biebrzy przyciagaja ornitologéw, zas widok
doliny z Gory Strekowej urzeka artystow fotografikow -
w kazdym albumie promujacym region znajduje sie obo-
wiazkowo. Najbardziej znanym zabytkiem jest reduta
obronna z okresu walk wrzesniowych 1939 r. we wsi Géra
Strekowa z obeliskiem pamiatkowym ku czci bohaterskie-
go obroncy kpt. Raginisa, kapliczka $w.Jana Nepomucena,
obroncy od powodzi z poczatkdw XIX w. i drewniany koscio-
tek w Ciborach-Kotaczkach.

Okolice te wiele zawdzieczaja zyjacemu na przetomie XIX
i XX w. w niedalekim Jezewie Zygmuntowi Glogerowi (etno-
grafowi i krajoznawcy) oraz urodzonemu w Kapicach
Starych archiwiscie ziemi bielskiej w Bransku - Ignacemu
Kapicy Milewskiemu.

gmina Zawady
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rejon solecznicki

Rejon solecznicki lezy w potudniowo-wschodniej czesci
Litwy w powiecie wilenskim - okoto 45 km od Wilna.
Od potnocy i zachodu graniczy z rejonami oranskim, troc-
kim i wilenskim, a od wschodu i potudnia z Biatorusia.
Obszar ten potozony jest w pradolinie rzeki Mereczanki,
ktorej lewym doptywem jest rzeka Solcza ptynaca potu-
dniowym skrajem Puszczy Rudnickiej.

Solcza wyrdznia sie kretym korytem oraz licznymi staro-
rzeczami, ktére nie wysychaja nawet w upalne i gorace
lata. W jej dolinie wystepuja liczne bagna i ich pozostatosci
- owe stynne, mityczne rojsty (litewskie - raistas), spopu-
laryzowane poprzez stynna powies¢ polskiego pisarza -
Tadeusza Konwickiego.

Lasy, oprocz jezior i oczek wodnych, sa jednym z wielkich
bogactw naturalnych tego terenu. Najciekawsze siedliska
rzadkich gatunkow ptakow i zwierzat znajduja sie w okoli-

cach Jeziora Kierkowskiego. W rejonie istnieje 9 obszardw
chronionych - przede wszystkim Dziewieniski Regionalny
Park Historyczny oraz 9 rezerwatdéw ornitologiczno-ichtio-
logicznych z rzadkimi gatunkami ptakéw i ryb.

Teren obfituje rowniez w liczne zabytki architektury. Naj-
ciekawsze sa patace stawnych i wielce zastuzonych rodéw
Wagnerdw w Solecznikach i Balinskich w Jaszunach, ktére
w XIX w. byty znaczacym osrodkiem intelektualnym i to
tam Juliusz Stowacki przezywat swoja nieodwzajemniona
mitoé¢ do Ludwiki Sniadeckiej. Inny rodzaj zabytkowej
architektury zobaczy¢ mozna w Dziewieniskim Historycznym
Parku Regionalnym - sa to wsie, tzw. ulicowki, powstate
w XVl w. w wyniku pomiary wtéczonej przeprowadzonej
przez krélowa Bone - takie lokowanie wsi jest rzadko spo-
tykane w innych rejonach Litwy.



Najstarsze slady osadnictwa na tym terenie badania ar-
cheologiczne okreslaja na 10 tys. lat p.n.e., kiedy to nad
rzekami powstaty pierwsze osiedla ludzkie. W nastepnych
wiekach zaktadano nowe osady nad rzekami Solcza i Mere-
czanka. Mieszkancy zajmowali sie nie tylko myslistwem
i rybotowstwem, ale takze rolnictwem i hodowla bydta,
zyjac we wspoélnotach rodowych. Wraz z rozwojem hodow-
li rozpoczeto wyrabianie metalowych narzedzi z rudnickie]
rudy btotnej, rozwijaty sie tez handel i rzemiosto. Wtedy to
nad Solcza powstaty podgrodzia. Ziemie dzisiejszego rejo-
nu nalezaty w XVl w. do wojewddztwa trockiego (okolice
Ejszyszek] i wilenskiego (okolice Solecznik i Dziewieni-
szek], zas w okresie Rzeczpospolitej Obojga Narodéw - do
wojewodztwa wilenskiego. Zabory przyniosty kolejne zmia-
ny przynaleznosci administracyjnej - byta to gubernia
wilenska, a nastepnie litewska.

W okresie 1918-1939 tereny te znajdowaty sie w granicach
Rzeczpospolitej Polskiej w wojewddztwie wilenskim.
Po rozpadzie ZSRR i odzyskaniu niepodlegtosci przez Litwe
sa jej integralna czescia.

Rejon solecznicki, podobnie jak wiele ziem na pograniczu,
jest zréznicowany narodowosciowo i jezykowo. Przenikaja
sie rozne tradycje kulturowe nawarstwione przez wieki
wspolnego sasiedztwa. Zamieszkiwali tu Litwini, Biatoru-
sini, Polacy, Rosjanie, Zydzi, Tatarzy i Romowie, a kazda
z nacji pozostawita swoj slad w kulturze materialnej
i duchowe;.

Slady $redniowiecznego osadnictwa drobnoszlacheckiego
spotka¢ mozna w utrzymujacym sie do dzi$ na wsiach po-
dziale spotecznym (gtéwnie w sferze mentalnej) na szlach-
te i chtopdw. Tylko po wieloletnich sasiadach, ludnosci zy-
dowskiej, pozostaty nieliczne fragmenty zabytkéw
architektonicznych.

rejon solecznicki
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rola tradycyjnego pozywienia w kulturze narodow

Wielokrotnie zwracano uwage na Sciste zwiazki rodzaju
pozywienia, sposobdw jego komponowania i doboru z kon-
kretnym uktadem kulturowym i spotecznym oraz hierar-
chia i podziatami ustanowionymi miedzy ludzmi.

Jedzenie traktowane jako kod jest odwzorowaniem relacji
spotecznych, informacja o réznych stopniach hierarchii,
granicach i nawiazywaniu kontaktéw poza granicami.
Poprzez jedzenie mozna wskazac granice i podziaty religij-
ne. Do kulinarnych rozréznien dochodzi tez czesto na
poziomie wspolnot narodowych i etnicznych.

Najczesciej uzywanym przez antropologéw i etnologow
materiatem do narodowej stereotypizacji sa zwyczaje
zywieniowe. Wtasciwoscia pozywienia jest rowniez to, ze
wsrod wszystkich cech kulturowych upodobania kulinarne
sa najchetniej przekazywane i zapozyczane, a takze roz-
przestrzeniaja sie z niezwykta tatwoscia. W spotecznos-
ciach wieloetnicznych dziatalno$¢ kulinarna jest najcze-
Sciej pierwsza ptaszczyzna narodowych spotkan. Teza ta
znajduje liczne potwierdzenia w przypadku kuchni regio-
nalnych. Pierwszym krokiem do nawiazania dobrosasiedz-
kich stosunkow byto zwykle zaproszenie na poczestunek,
nastepnie obdarowywanie sie jedzeniem, zapraszanie do
stotu.

Tak byto rowniez podczas spotkania polsko-litewskich
gimnazjalistow i ich opiekundw w Zawadach. Z apetytem
degustowano chleby i babki ziemniaczane, faszerowane
szczupaki, marynowane i suszone ryby. Do Solecznik poje-
chat st z zakwasem chlebowym, aby juz na terenie szko-
ty upiec chleb, oraz stoiki z rybami marynowanymi.

Mnogosc¢ roznorodnych tradycyjnych specjatéw na terenie
objetym projektem moze przyprawi¢ o zawrdt gtowy,
dlatego tez postanowilismy wspélnie skupi¢ sie na potra-
wach z ziemniakdw i ryb oraz podstawie kuchni tradycyjnej,
czyli chlebie w réznych jego odmianach.

Wielowiekowe nasze sasiedztwo, wspottworzenie wspot-
nej tradycji, pozostawito trwate slady w naszej kulturze
materialnej, ktorej czescia jest tradycja kulinarna, czesto
teraz niedoceniana, ale jednak obecna, przechodzaca
z pokolenia na pokolenie.

Tereny nas interesujace obfituja w lasy, puszcze, bagna,
rzeki i jeziora - stad tyle w kuchni tradycyjnej receptur na
przyrzadzanie dziczyzny, ryb, rakéw (dzi$ juz nieobecnych)
oraz tego, co udato sie nazbieraé w lesie i na tace czy takze
wyhodowac w gospodarstwie. Nie oparta sie rodzima tra-
dycja wptywom innych nacji zamieszkujacych Wielkie
Ksiestwo Litewskie, czesto nawet nie uswiadamiajac sobie
zapozyczen.



Chleb

Podstawa tradycyjnego pozywienia przez wiele stuleci byt
i pozostat chleb. W tradycji kulturowej jest on symbolem
dostatku i pomyslnosci. Nie zawsze jednak i nie dla wszyst-
kich stanowit pozywienie podstawowe i codzienne. W bied-
niejszych wsiach jeszcze przed kilkudziesiecioma laty
pojawiat sie w domu jedynie w wieksze swieta. Proces jego
przygotowywania to niezwykty, obwarowany licznymi prze-
pisami obrzed, naszpikowany zakleciami magicznymi.

Chleb pieczono z grubo mielonej maki pszennej, zytniej,
jeczmiennej, owsianej. Do maki dodawano rézne przymiesz-
ki, aby zwiekszy¢ objetos¢ pieczywa. Byty to: ugotowane
i przetarte ziemniaki, maka z grochu, fasoli, soczewicy,
a nawet kapusty, cebuli czy otrab i plew. Na przednowku
i w okresach gtodu dodawano perz, lebiode, kore niektdrych
drzew, co oczywiscie nie polepszato smaku, a pozwalato
jedynie oszukac zotadek. W okresie miedzywojennym zna-
ne byty tzw. krzyze - chleb majacy jedynie skorupe z ciasta,
a $rodek z masy ziemniaczanej (maka zmielona w stosunku
1:3 z ziemniakami.

W czasach, kiedy na wsi nie znano zeliwnych patelni, tego
typu wypieki wykonywano w sposob bardzo archaiczny -
rozgrzewano do biatosci duzy ptaski kamien, otaczano go
wegielkami, smarowano nadzianym na patyk kawatkiem
stoniny i wylewano na tak przygotowana podstawe troche
ciasta. Ten sposob byt tatwy i dostepny dla kazdego, trzeba

bowiem pamietaé, ze zanim pojawity sie w chatach piece,
byty tam otwarte ogniska, nad ktérymi ustawiano garnki
na zelaznych tréjnogach.

Dzisiaj mozna je obejrze¢ tylko w skansenach lub na coraz
liczniejszych festynach archeologicznych. W pordwnaniu
z tymi starymi, prymitywnymi metodami, wypiek chleba na
zakwasie stanowit istotny postep technologiczny. Zasadni-
cze znaczenie w przygotowywaniu ciasta na chleb miata -
oczywiscie poza umiejetnosciami gospodyni - dzieza,
wykonywana z klepek drewnianych spojonych obrecza,
szersza nieco u dotu niz u géry. Dzieze miewaty wieko ze
stomy przeplatanej tozina lub z drewna.

U drobnej szlachty zagrodowej na Podlasiu nie uzywano
wieka, lecz trzymano pusta dzieze do gory dnem, aby sie
nie zakurzyta. Najlepsze wyrabiano z drewna debowego,
a jezeli byto o nie trudno, dawano chociaz dwie klepki
debowe. Zygmunt Gloger, zamieszkujacy odlegty o pare
kilometrow od Zawad dwoér i majatek w Jezewie (autor
Encyklopedii Staropolskiej), podaje, ze dzieza jako naczynie
chlebodajne doznaje wielkiego poszanowania.

Jej nazwa jest bardzo starozytna i pochodzenie niejasne -
wspoélne dla wszystkich jezykdéw stowianskich, a z pols-
kiego przyswoili ja sobie Litwini, zapewne w czasach
masowego porywania z Mazowsza branek. W stowniku
Szyrwida dzieza zowie sie po litewsku dzieszka. Najlepsze

rola tradycyjnego pozywienia
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chleb na zakwasie

byty dzieze stare, po ojcach, bo przyzwyczajone do chleba,
nowa trzeba byto zakwasié. W tym celu rozrabiano w niej
make, najczesciej zytnia, z woda i zostawiano na pare dni
w cieple, aby zrobit sie zakwas.

Wazny byt takze sposdéb obchodzenia sie z dzieza - nie wol-
no byto w nia stukac ani rzucaé na ziemie, nalezato chronié
od zimna i przeciagéw, niechetnie byta pozyczana sasia-
dom, bo mogta zgubié¢ zakwas lub by¢ zauroczona, szko-
dzito jej wachanie przez psa czy kota. Réwnie wiele prze-
sadéw i magii dotyczyto samego chleba i procesu jego
wypieku. Gloger podaje, iz gospodynie z okolic Tykocina
uwazaja, aby przed wsadzeniem chleba do pieca nikt, na-
wet one same, nie przechodzit przez ciosek, pomietto ani
topate, inaczej chleb sie nie wydarzy i nie wyrosnie. Nato-
miast na Litwie istnieje zwyczaj, ze gospodynie piekace
chleb ostatni malenki bochenek oddaja psu, chcac zas no-
wego psa czy kota przywiazac¢ do domu - daja im kawatek
chleba, aby nie uciekat. Chlebem réwniez obdarowywani

byli zebracy i tzw. dziady koscielne, aby modlili sie za dusze
zmartych.

Chleb pieczono najczesciej raz na tydzien. Jeszcze na pocz.
XX w. formowano ogromne bochny - do 20 funtéw (ok. 8 kg)
posypywane czarnuszka, kminkiem lub makiem.

Oprocz normalnych bochnéw pieczono z resztek ciasta
mniejsze, zwane w okolicach Zawad zasadzkami. Obdaro-
wywano nimi najpierw sasiadow, a potem dzieci. We wspo-
mnieniach starszych mieszkancow tych okolic zachowaty
sie we wdziecznej pamieci.

Rowniez dtugo w tej okolicy zachowata sie tradycja piecze-
nia chleba z dusza, czyli nadziewanego $swinskim miesem
- tzw. Swiezynka. Na przednéwku mieso czesto zastepo-
wano burakami cukrowymi lub jabtkami. W Zawadach
ozywit te tradycje ok.12 lat temu niezyjacy juz spotecznik,
pan Lech Nicgorski, robiac furore na Festiwalach Kuchni
Regionalnych w Supraslu.

rola tradycyjnego pozywienia
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ryby przygotowane do suszenia na gatazce tozy

Ryby

Kolejnym tradycyjnym pozywieniem byto to, co udato sie
ztowi¢ w rzekach i jeziorach, czyli ryby. Jedna z najstar-
szych metod ich konserwacji byto suszenie i wedzenie.
Najbardziej archaiczna i prosta metoda suszenia ryb to
nadzianie ich na witki toziny rosnacej nad rzekami i jezio-
rami. Z czasem udoskonalono sposdb, nadziewajac ryby
na metalowy drut i wieszajac je na szczycie chaty.

W dawnych czasach do wedzenia uzywano komina lub
w kurnych chatach - belki pod powata. Znane byty dwa
sposoby wedzenia: na goraco i na zimno. Réznity sie one
temperatura i czasem wedzenia. Do tego celu uzywano
wytacznie drewna lisciastego bez kory, gdyz drewno iglaste
nadaje rybom posmak i zapach terpentyny z powodu
zawartosci zywicy.

Wedzenie na zimno jest procesem dtugim i pracochtonnym,
ryby sa jednak smaczniejsze i dtuzej mozna je przechowy-
wac. Zgodnie z klasyczna zasada powinien on odbywac sie
od 14 do 16 dni z podziatem na wedzenie wtasciwe i czas
odpoczynku. Autorki starych ksiazek kucharskich adreso-
wanych do ochmistrzyn dworskich polecaja nawet: , kaza¢
stuzbie - niech dymi przez 6 tygodni”. Wedzi¢ ryby na zim-
no mozna nawet w kominie, gdzie surowiec jest oddymiany



kilka razy w ciagu doby. W starych domach z tradycyjnymi
kuchniami i piecami zachowaty sie jeszcze gdzieniegdzie
specjalne haki i uchwyty przeznaczone do tego celu -
w podobny sposéb wedzono réwniez miesa.

Ryby do wedzenia przygotowywano moczac je po oskroba-
niu i wypatroszeniu w solance lub tylko nacierajac sola.
Jezeli chciano, aby byty dobrze zakonserwowane, to po
wyjeciu z solanki obtaczano je obficie solg i trzymano
w niej kilka dni, a potem dobrze obsuszano w przewiew-
nym miejscu. Aby ryby byty uwedzone réwnomiernie, do
rozpierania ich brzuszkdéw uzywano pierwotnie szczapek
tuczyny, obecnie stosowane sa patyczki lub wykataczki.
Po uwedzeniu zostawiano ryby w przewiewnym miejscu,
nastepnie przechowywano w drewnianych beczkach prze-
sypane suchym sianem, ziarnem lub chmielem, a wraz
z dostepnoscia papieru - zawijano w pergamin.

Wedzenie ryb na goraco jest znacznie mniej skomplikowa-
ne i mozna je robi¢ w warunkach terenowych, otrzymujemy
jednak wtedy produkt przeznaczony do szybkiego spozycia.
Do takiej obrobki wystarczy dziura w ziemi, beczka i kawa-
tek koca, o czym doskonale wiedza wedkarze. Konstru-
owane sa réwniez specjalne polowe wedzarnie stawiane
na ognisku lub ogrzewane trocinami podpalanymi denatu-
ratem.

Wraz z postepem cywilizacji i wynalazkiem p. Wecka upow-
szechnit sie nowy sposob konserwacji ryb - marynowanie.
Smazone na patelni ryby zalewane byty octowa marynata
i przyprawami, a nastepnie wktadane do stoikow. Wpty-
wom obcych kuchni (zydowskiej i francuskiej) oraz sztuce
kulinarnej kucharzy dworskich zawdziecza kuchnia trady-
cyjna ryby faszerowane.

Nieoceniony Zygmunt Gloger zanotowat ustyszana od star-
szych gospodyn niespotykana sztuczke kulinarna - otéz
potrafity one przyrzadzi¢ szczupaka faszerowanego,
nadziewanego zmielonym miesem kurczecia i z niezwykta
radoscia oczekiwac na reakcje biesiadnikow.

Generalnie jednak, jak wynika z przeprowadzonych ankiet
i zgromadzonych relacji, ryby nie cieszyty sie powazaniem
i popularnoscia w kuchni tradycyjnej terenéw objetych
projektem. Wynikato to zapewne z powoddw ekonomicz-
nych - ryby byty drogie i sprzedawano je handlarzom
zydowskim licznie zamieszkujacym okoliczne miasteczka.
Od nich zas kupowano, szczegdlnie w okresie postow,
sprowadzane z rejonéw nadmorskich sledzie.

Potrawy z ryb nie byty cenione w czasie $wiat i uroczystosci
rodzinnych, raczej nimi pogardzano jako synonimem biedy
i postnego jedzenia.

rola tradycyjnego pozywienia
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trenerka warsztatow Grazyna Zaniewska prezentuje upieczony chleb

tradycyjne potrawy

W okolicach tych zachowata sie tradycja pieczenia chleba
na zakwasie i chleba z tzw. dusza. Potrafia go obecnie
upiec jedynie nieliczne starsze gospodynie, lecz ze wzgle-
du na podeszty wiek czynia to niezwykle rzadko. Tylko
w niewielu domach znajduja sie jeszcze prawdziwe piece
chlebowe, lecz niestety nieuzywane. Piec chlebowy byt
sercem wiejskiej chatupy. Po kilku godzinach wypalania
nagrzewat sie do odpowiedniej temperatury, zar byt wy-
garniany przy pomocy narzedzia nazywanego kosiorem
i doswiadczona gospodyni wiedziata, kiedy nalezy wtozyc
przygotowane bochenki.

Podstawa udanego wypieku jest dobrej jakosci zboze
i maka - zmielona najlepiej na zarnach. Na warsztatach
w Zawadach uczestnicy mogli dotknac i powachaé praw-
dziwej maki zarnowej przywiezionej przez trenerke,
p. Grazyne Zaniewska, zobaczy¢, jak wyglada drewniana
dzieza, zakwas chlebowy, przesledzi¢ proces wyrabiania
ciasta, formowania bochenkdéw, przygotowywania ich do
pieczenia, a na koniec sprébowania, jak taki chleb sma-
kuje. Dowiedzieli sie, na czym polega tajemnica tradycyj-
nego chleba oraz tego, ze wielokrotne przesiewanie
spulchnia make i jest naturalnym polepszaczem. Wazna
role odgrywa réwniez zakwas chlebowy.



z terenu gminy Zawady

ZAKWAS

300 g maki zytniej

kawatek skorki razowego chleba
500 ml przegotowanej wody

Do kamiennego lub szklanego naczynia wsypujemy make, wkta-
damy skoérke razowego chleba i zalewamy woda. Mieszamy
i odstawiamy w ciepte miejsce na 2-3 dni. Po przelaniu do stoikow
i szczelnym zamknieciu mozna zakwas przechowywac w lodow-
ce do 2 tygodni.

CHLEB WIEJSKI NA ZAKWASIE

1 kg maki zytniej (okoto 6 szklanek)

500 g maki pszennej

500 ml zakwasu

250 ml mleka

pot tyzki soli

do posypania: czarnuszka, kminek lub otreby pszenne

Make nalezy przesia¢ kilka razy, aby nabrata pulchnosci. Wszyst-
kie sktadniki nalezy wymieszac, a ciasto dobrze wyrobic. Odsta-
wi¢ do wyrosniecia w ciepte miejsce na ok. 2 godz. Nastepnie
uformowac bochenki i wtozy¢ do posmarowanych ttuszczem
blach i ponownie odstawi¢ w ciepte miejsce na ok. p6t godziny do
wyrosniecia. Ostatni etap to wtozenie blach do mocno nagrzane-
go pieca lub piekarnika. Pieczenie takiego chleba trwa w zalez-

nosci od urzadzenia, jakiego uzywamy. Jezeli jest to piekarnik,
pierwsze 30 min pieczemy w temp.180 st.C, a nastepne 60-80
min. w temp.100 st.C. Po wyjeciu z piekarnika nalezy chleb ostu-
dzi¢ (ok. pot godziny) i wyjac z blach.

Chleb z dusza przyrzadza sie podobnie, z tym ze przy for-
mowaniu bochenkdw wktada sie do srodka podsmazone
wczesniej mieso wieprzowe z cebulka, zwane $wiezynka.
Mozna wtozy¢ tez kietbase palcowke, a nawet golonke.

Piekny i bardzo precyzyjny obrzed pieczenia tradycyjnego
chleba w tych okolicach opisat Zygmunt Gloger w artykule
do Zbioru Wiadomosci o Antropologii Krajowej. Chleb zwy-
kle pieczono raz na tydzien. Pierwsza czynnos$¢ nazywata
sie rozczynianiem i wykonywano ja na ogdt w piatek.
Do dziezy lato sie ciepta wode i dosypywato przesiana make
w ilosci od 1/2 do 1/3 z catosci przeznaczonej na wypiek.
Mieszano te sktadniki tak dtugo, az ukazato sie tzw. mleko.

Wtedy stawiano dzieze na cienko rozestanej stomie, aby od
dna byto jej ciepto, przykrywano wiekiem, a to z kolei obru-
sem i kozuchem lub pierzyna. Tak w cieple pozostawiano
rozczyn na cata noc, aby kist, czasem dodawano dla pew-
nosci serwatke. Nastepnego dnia rano po rozmieszaniu
sprawdzano, czy pokazaty sie w nim babelki i czy wydziela
sie lekko kwasny zapach. Wtedy przystepowano do wyra-
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biania ciasta. Dodawano do dziezy reszte maki, wode
i ewentualnie rézne dodatki, na przyktad rozgotowane
ziemniaki i sol. Ciasto wyrabiano recznie okoto godziny.

Kiedy byto gotowe, nalezato zostawic¢ je do wyrosniecia.
Przedtem rysowano dtonia na jego powierzchni krzyz i wy-
ciskano cztery dotki w czterech rogach, w ktdre nalewano
wode. Po tych zabiegach ciepto przykryta dzieze zostawia-
no na pot dnia do wyrosniecia ciasta. W tym czasie naleza-
to rozpali¢ piec. Jezeli ciasto rosto tak szybko, ze zacho-
dzita obawa, ze wyleci z dziezy zanim piec sie wypali,
wowczas w celu powstrzymania jego wzrostu mozna byto
potozy¢ na wierzchu meska czapke. Jezeli kobieta w tym
czasie zagladata do dziezy, wowczas mlaskata i cmokata,
aby chleb nie osiadt.

Ogien przegarniano w piekarniku za pomoca kija zwanego
ozogiem, popidt usuwano kosiorem sktadajacym sie
zdrazka i poziomej deseczki, gruntowanie oczyszczano piec
za pomoca pomiotta, czyli wiechcia ze stomy, szmat lub
gatezi sosnowych. Sprawdzano, czy piec jest dostatecznie
napalony wrzucajac wen garsé maki - jezeli sie zarézowi-
ta, mozna byto wsadzaé chleb. Bochenki robiono na stolni-
cy lub w reku. Dla nadania potysku smarowano je woda lub
jajkiem. Pieczono bezposrednio w piecu na lisciach tatara-
ku, chrzanu lub kapusty, uzywano rowniez lisci debu.

Wsuwajac na topacie pierwszy bochenek, nalezato zrobi¢
nad nim reka krzyz w powietrzu. W tych okolicach wierzono,
ze w piecu siedza w jednym rogu aniot, a w drugim diabet,
i jesli gospodyni nie zrobi krzyza, to diabet ,chlapnie
w pysk” aniota i chleb bedzie nieudany.

Dopdki chleb byt w piecu, gospodyni pod zadnym pozorem
nie wolno byto usias¢, bo chleb by opadt. Ciekawym sposo-
bem byto poznawanie, czy chleb jest juz gotowy. Jednocze-
$nie z wsadzeniem chleba do pieca wrzucano do kubka
z zimna woda gatke ciasta. Gdy ciasto wypetnito kubek,
chleb mozna byto wyjmowac.

Dobry, udany chleb - jak potwierdza to wiele relacji - byt
zwiastunem pomyslnego wydarzenia w domu, w przypad-
ku katastrofy kulinarnej ptakano na zapas przed niezna-
nym nieszczesciem. Co ciekawe, chleb czesto miesili mez-
czyzni, zas sadzita go do pieca wytacznie gospodyni; byt to
symbol matriarchatu, rodzenia i karmienia - od chwili, gdy
jako panne mtoda posadzili ja na dziezy chlebowej.

W ankietach stuzacych do gromadzenia relacja na temat
tradycji kulinarnych, przeprowadzonych przez ucznidw
Gimnazjum w Zawadach, tylko w Rudnikach i Ciborach-
Krutach znano osoby potrafiace piec chleb i byty to babcie
gimnazjalistow (60-80 lat). Pokolenie ich mam ogladato
te poczynania kulinarne w dziecinstwie.



ryby w wedzarni w tasi Toczytowie

Wedzenie ryb

Uczniowie Gimnazjum w Zawadach w przeprowadzonych
ankietach, stuzacych do gromadzenia relacji, jako trady-
cyjne potrawy z ryb wskazywali: szczupaka faszerowanego,
karpia w galarecie, ryby marynowane i smazone, rézne
potrawy ze $ledzi typu satatki, Sledzie w oleju itp. W kilku
ankietach podawano, iz na tym terenie nie byto tradycji
spozywania potraw rybnych, a nawet nimi pogardzano jako
pozywieniem posledniejszego rodzaju.

W trakcie drugiej czesci warsztatow kulinarnych w pensjo-
nacie agroturystycznym w tasi-Toczytowie uczniowie
z Gimnazjum w Zawadach i Solecznikach mogli nauczy¢
sie sprawiania, wedzenia i suszenia ryb w prawdziwej
wedzarni, wedzenia ryb w warunkach turystycznych
w przenosnej, matej wedzarni oraz przyrzadzania szczu-
paka faszerowanego i marynowania smazonych ryb.

Szczupak faszerowany

Ten sposob podawania ryby dotart do tradycyjnej kuchni
wiejskiej wprost z dwordéw oraz poprzez wyksztatcone w
sztuce kulinarnej gospodynie na plebaniach. W nieznacz-
nie zmienionej postaci funkcjonuje do dzisiaj jako potrawa
Swiateczna, przyrzadzana na uroczystosci rodzinne i wy-
stawne przyjecia. W kazdej okolicy funkcjonuja specjalistki
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ryby w wedzarni w tasi Toczytowo

od tego specjatu - nie jest to umiejetnos¢ powszechna.
Jest to jedyna ryba rzeczna nadajaca sie do nadziewania,
spotykane wspotczesnie w sklepach tzw. ryby faszerowane
(przewaznie pstragi hodowlane lub inne] niewiele maja
wspolnego z klasyka dobrej kuchni polskie;.

Aby przyrzadzi¢ taka potrawe, nalezy wziaé szczupaka
(ok. 2-3 kg), oprawi¢ go, czyli oskroba¢ i wypatroszyé, na-
stepnie delikatnie zdja¢ skére, odcinajac teb i wyjmujac
skrzela, niektorzy zostawiaja go przy skorze (tak zaleca
klasyczna autorka kuchni polskiej - Lucyna Cwierczakie-
wiczowa w wydanym w 1911 r. poradniku ,365 obiadow” -
jedynych praktycznych przepiséw). Nastepnie oddzieli¢
mieso od osci i na masle zeszkli¢ 2 duze cebule.

Mieso, cebule i namoczone wczesniej w mleku 2 czerstwe
butki zemle¢ w maszynce do miesa. Do farszu dodac jedno
jajko, sol i biaty pieprz do smaku. Mozna dodac czosnek
i rodzynki. Nastepnie farsz nalezy doktadnie wyrobic i deli-
katnie wtozy¢ w skore ryby, nadajac jej pierwotny ksztatt.
Teraz nastepuje najtrudniejsza faza przygotowywania.
Rybe nalezy wtozy¢ do brytfanki lub specjalnej wanienki
z wywarem warzywnym, tak aby byta cata przykryta, i go-
towa¢ na wolnym ogniu okoto godziny. Potem ostudzic,
wyja¢ na pétmisek i przybra¢ wedtug uznania - cytryna
w plasterkach, rodzynkami, satata, gotowanymi warzywa-
mi z wywaru lub marynowanymi rajskimi jabtuszkami.
Mozna rybe zala¢ galareta lub pokroi¢ na dzwonka. Poda-
wacd z réznymi sosami - cytrynowym, chrzanowym itp.

szczupak faszerowany Bozeny Zajkowskiej







ryby marynowane przygotowane na warsztatach

Ryba marynowana

Jest to jeden ze starszych sposobow konserwacji ztowio-
nych ryb. Nadaja sie do tego wszystkie rodzaje ryb rzecz-
nych i jeziornych.

Ryby nalezy najpierw oskrobac, wypatroszy¢ i posolic.
Nastepnie obtoczy¢ w mace i usmazy¢ na oleju. Ostudzic¢
i wtozy¢ do stoikéw. W miedzyczasie ugotowaé zalewe
z octu 10% (w proporcjach: 1 szklanka octu na 3 szklanki
wody) lub do smaku dodac¢ lié¢ laurowy, ziele angielskie,
szczypte cukru i soli do smaku.

Do zalewy mozna dodac¢ takze cebule, marchewke lub inne
warzywa oraz przyprawy: gorczyce, estragon, czaber,
tymianek, kolendre (dla amatoréw papryczke chili, zwana
dawniej pieprzem tureckim) i szklanke octu. Mozna dodac¢
troche biatego wina zamiast szklanki octu — nabierze ona
bardziej pikantnego smaku - ale tak przyrzadzona ryba
powinna by¢ zjedzona do konca sezonu. Goraca zalewa
zala¢ ryby w stoiku. Mozna je zapasteryzowac, wtedy ich
aromat jest lepszy i dtuzej mozna je przechowywac.
Tak przygotowane, nawet bardzo osciste ryby typu leszcz,
nabiora z czasem kruchosci i delikatnosci.

Jeszcze inne staropolskie recepty na marynowanie ryb
mozna znalez¢ w niezwykle interesujacym dziele Stanista-
wa Czernieckiego ,Kompendium ferculoum”, wydanym
w 1682 r.:

.Jakiegokolwiek rodzaju ryby masz: szczupak, pstrag,
tososie, jesiotry [...], tak gotowaé na marynate bedziesz:
oczesane ryby co wieksze rysuy, a co mniejsze catkiem
sprawiwszy posol, a smaz, w czym chcesz, potrzasnawszy
masta, a kiedy usmazysz, wtéz w naczynie, jakie masz.
WezZmiy czosnku niemato, uwier¢ w donicy, zeby byt jako
masto, rozpus¢ octem winnym, zeby byto gesto jako mig-
datowa polewka, wlej oliwy i rozmarynu, soli, przywarz,
zaley ryby, a daway na zimno".

Oczywiscie ryb nie trzeba czesad ani rysowac - tak w sta-
ropolszczyznie okreslano czynno$é mycia i skrobania ryb.

Na terenach Wielkiego Ksiestwa Litewskiego - obfitujace-
go w liczne rybne jeziora - rarytasem byt wegorz maryno-
wany, a ze stawow hodowlanych brano do marynowania
karpie i pstragi. Potrawy te trafity z kuchni dworskiej do
kuchni tradycyjnej dopiero w okresie miedzywojennym.
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Ziemniaki

Tereny objete projektem, podobnie jak reszta srodkowej
Europy, najwiecej zawdzieczaja wprowadzeniu uprawy
ziemniaka. Pozwolita ona zaspokoi¢ panujacy gtod, bowiem
z ich uprawy mozna byto wykarmic wiecej 0sdb niz z upra-
wy zboza na tym samym obszarze. Nawet Julian Ursyn
Niemcewicz uwazat, ze po chrzcie Swietym kartofle sa naj-
wiekszym dobrodziejstwem uzyczonym ludziom przez
niebo. Tutejsze ziemie doskonale nadawaty sie do ich
uprawy i od XVIIl w. staty sie podstawa wyzywienia biednej
ludnosci. Tak jest czesto i do dzisiaj.

Umiejetnosc¢ ich praktycznej uprawy i spozywania posiedli
tutejsi ludzie od osadnikdw niemieckich, sprowadzonych
na te ziemie przez kréla Augusta Il Mocnego. Najbardziej
wszechstronne zastosowanie ziemniaka poznano, kiedy
ekonomia grodzienska zarzadzat podskarbi litewski Antoni
Tyzenhauz, czyniac ziemie miedzy Niemnem a Narwia
.Holandia kwitnaca”.

W tradycji kulinarnej polsko-litewskiej potrawy z ziemnia-
kow zajmuja szczegdélne miejsce. Przetwarzano je na
przerozne sposoby - samych klusek, plackéw, otadkéw
(otatkéw], blindw, réznie nazywanych i podawanych, nie
sposob zliczy¢. No i niezapomniany smak ziemniakdw
pieczonych na ognisku, przypiekanych na ,plicie”, czy
smazonych na patelni.

Krolowa potraw byta bezsprzecznie w obu rejonach niniej-
szego projektu babka ziemniaczana, po litewsku zwana
kugelisem lub kugielem z tradycji zydowskiej (stowo to
w jezyku jidysz oznacza kule - dawniej piekto sie ja w okra-
gtych formach). Wariantéw tej potrawy jest mndstwo,
w zaleznosci od dodanych sktadnikéw i sposobu podania
- na przyktad babka wegetarianska nie zawiera miesa,
a pieknie zapieczone w $rodku rézyczki brokutow lub cate
grzyby. W kuchni tradycyjnej pieczono ja w duzych formach
i nastepnie podsmazano na patelni, podajac z mlekiem
stodkim lub zsiadtym. Po Swiniobiciu byto w niej duzo mie-
sa - tzw. Swiezynki, a nawet cate zeberka wieprzowe,
wczesniej podsmazone. Potrawe te rozstawity szeroko
Mistrzostwa Swiata w Pieczeniu Babki i Kiszki Ziemnia-
czanej, organizowane od 1999 r. w Supraslu.

BABKA ZIEMNIACZANA

MISTRZYNI SWIATA MARYSI Lt UKASZEWICZ
1,5 kg surowych tartych ziemniakow

60 dag gotowanych, zmielonych ziemniakow
4 cate jaja

1/2 szklanki kaszy manny

1/2 szklanki oleju

2 duze cebule



Posiekane cebule zeszkli¢ na oleju, zamiast niego mozna uzy¢
1/2 kg skwarek wytopionych z podgardla lub boczku. Wszystkie
sktadniki wymiesza¢, nastepnie wla¢ do wysmarowanej ttusz-
czem i wysypanej tarta butka formy. Piec okoto 1,5 godz. w moc-
no nagrzanym piekarniku. Gdy juz skorka zrumienieje, znaczy
to, ze babka jest gotowa.

Jedna z wielokrotnych mistrzyn swiata dodaje do $rodka
ciasta ziemniaczanego kulki z mielonej wieprzowiny - i tez
jest pyszna.

Druga bardzo popularna potrawa z ziemniakdw jest kiszka
ziemniaczana. Jedzono ja ze smakiem, chociaz w niektd-
rych wsiach drobnoszlacheckich mawiano z pogarda, ze
to .chamskie jedzenie i jedzo jo na ruskich stronach”.
W tradycyjnej kuchni litewskiej kiszka jest znana jako
vedarai i przyrzadzana bardzo podobnie. Jednak autorytet
kuchni kresowej - Wincentyna Zawadzka z Wilna, autorka
wydanej w koncu XIX w. ., Kucharki litewskiej”, w rozdziale
o kiszkach pisze wytacznie o kiszkach francuskich, nie-
mieckich i innych wersjach znanych nam dzisiaj krwawych
kiszek, czyli o poczciwych kaszankach. Jest to najlepszy
dowdd na to, ze kiszka ziemniaczana powstata jako potra-
wa biednych, wiejskich ludzi. Gdy po $winiobiciu, w okresie

np. zniw, przerobiono cate mieso, zostawaty jelita wieprzo-
we. Nadziewano je tartymi, surowymi ziemniakami.
Po upieczeniu spozywano bezposrednio na goraco lub
odsmazana na drugi dzien, pokrojona w kawatki lub pla-
sterki. Kiszka nieznana jest w innych regionach Polski,
co wskazuje na jej wschodni, kresowy rodowdd.

KISZKA ZIEMNIACZANA GIENI TRYPUZ
1,5 kg ziemniakow

100 g dowolnego ttuszczu

jelita wieprzowe (ok.2 m)

50 g stoniny

1 duza cebula

przyprawy: majeranek, sol, pieprz

Ziemniaki zetrze¢, cebule drobno pokrojona przesmazy¢ na
ttuszczu, wszystko doktadnie wymiesza¢ dodajac przyprawy.
Wczesniej doktadnie wyczyszczone i wymyte jelita wieprzowe
(cienkie lub grube) nalezy delikatnie napetni¢ masa ziemniacza-
na, pamietajac ze podczas pieczenia ziemniaki powieksza obje-
tosc, dlatego jelita nalezy naktu¢ widelcem lub gruba igta.

tradycyjne potrawy z gminy Zawady
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kaszanka pieczona w blaszce

Koncowki jelit mozna zawiaza¢ lub zakreci¢ wykataczkami.
Piec w mocno nagrzanym piekarniku ok. 1 godz.; mozna pole-
wac stopiona stoninka, wtedy skorka bedzie bardziej chrupiaca.
Podawac pokrojona na kawatki ze skwarkami, ale najlepsza jest
z matosolnymi ogérkami lub surowka z kiszonej kapusty.

Bliska kuzynka kiszki ziemniaczanej w tradycji kulinarnej
okolic nadnarwianskich jest bardzo popularna i lubiana
kaszanka, robiona w domowych warunkach po $winiobiciu.
Produkuja ja réwniez przerdzne zaktady miesne, jednak
najwyzej ceniona jest ta domowa.

Znana byta juz starozytnym Grekom, natomiast na naszych
terenach (jak wynika z wykopalisk) zajadano kiszke kasza-
na juz od VIl w. naszej ery. Podobnie od dawna znano ka-
szanke na Litwie, gdzie podawano ja jako potrawe obrze-
dowa na stypach. Kaszanka nie zawsze uwazana byta za
potrawe prostacka, godna tylko pséw. Na przetomie XIV
i XV w. byt to przysmak krélewski. Szczegdlnie na dworze
Wtadystawa Jagietty jego nadworny kucharz - Mikotaj
Koza starannie dobierat kiszkowarow. Nie jest jednak tak,
ze od poczatku goscita na szlacheckim potmisku. Dopiero
w XVIII w. zaczeta swoj przemarsz przez inne stoty, stajac
sie z czasem pospolita potrawa.

KASZANKA Z KASZA GRYCZANA

2 kg skrawkow miesa, obrzynkow skorek ze stoniny, podrobow
(szczegdlnie z ptuc i serca)

2 kg kaszy gryczanej palonej

750 ml krwi wieprzowej

1 tyzeczka pieprzu
2 tyzki majeranku
sol

jelita wieprzowe

Wszystkie skrawki miesa ugotowa¢ do miekkosci w nieduzej
ilosci wody. Nastepnie odcedzi¢ i zmieli¢ przez maszynke
o drobnym sitku. Kasze zala¢ woda w stosunku 1:1 i ugotowac.
Gdy kasza wchtonie cata wode, przetozy¢ do miski, wlac¢ krew,
doda¢ mieso i przyprawy. Doktadnie wymieszac; gdy masa jest
zbyt gesta - dodac troche wody z okrawkéw miesnych. Cieptym
farszem nadziac jelita i zawiazac¢. Wtozy¢ do garnka z goraca
woda i gotowaé¢ na wolnym ogniu 45 min. Na koniec optukac
i odstawi¢ w chtodne miejsce.

We wszystkich ankietach przeprowadzonych przez gimna-
zjalistow z Zawad jako potrawe tradycyjna wskazywano
chleb ze smalcem. Pozywienie znane od wiekdw, w ostat-
nich latach wrodcito do task dzieki festynom kulinarnym.
Kazdy dom i okolica maja wtasna recepture produkcji
smalcu: podstawa jest wszedzie ta sama stopiona stonina
lub podgardle wieprzowe. Jego smak zalezy od jakosci
surowca - czy bedzie to ,kaban” wyhodowany we wtasnym
gospodarstwie i odpowiednio karmiony, czy tzw. kupny.
Dodatki smakowe sa przerézne; klasyczne - cebulka, ma-
jeranek, sol, pieprz oraz bardziej wyrafinowane - suszone
sliwki, jabtka, kolendra, czosnek, czasem papryka. Smalec
przechowywano w kamiennych garnkach, uzywajac go do
gotowania niektérych potraw. Ostatnio zrobit kariere

tradycyjne potrawy z gminy Zawady
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0gorki kiszone tradycyjna metoda

w restauracjach jako tzw. czekadetko, czyli cos, co podaje
sie gosciom oczekujacym na przyjecie i realizacje zamd-
wienia.

Najlepszym dodatkiem do wiejskiego chleba ze smalcem
jest miejscowy ogorek kiszony. Okolice te styna z ich upra-
wy, czemu sprzyja mikroklimat rozlewisk narwianskich
starorzeczy. W duzych gospodarstwach nie bawiono sie
w kiszenie ogorkéow w stoikach, jak juz kisi¢ - to w beczce
(dawniej debowej, obecnie niestety w plastikowej). Stawia-
no je w zimnych piwnicach, wybudowanych z kamienia
polnego na podworzach, czesciowo wkopanych w ziemie
czy spizarniach zwanych , sklepem”. Sekret smaku takich
ogorkéw tkwi w dobrej wodzie ze studni, jakosci warzyw,
dodatkach: koprze, chrzanie (wyhodowanych we wtasnym
ogrodku) oraz soli - koniecznie kamiennej.

PRZEPIS NA BECZKE 0GORKOW
70 kg surowych ogorkoéw, 3 garscie kopru, 12 gtéwek zdrowego,
duzego czosnku, 4 wiadra zimnej wody ze studni

Na 1 wiadro nalezy wsypa¢ 80 dag grubej soli kamiennej.
Nastepnie zrobic solanke, dobrze mieszajac wode z sola i pocze-
ka¢, az na dnie nie bedzie osadzonej soli. Na dno wymytej i wy-
parzonej beczki potozy¢ garsc todyg kopru z obcietymi korzenia-
mi i cata gtowke czosnku. Na to utozy¢ ogdrki do potowy beczki,
nastepnie znowu todygi kopru z gtéwkami czosnku i warstwe
pozostatych ogorkéw. Na wierzchu utozy¢ warstwe kopru
i czosnku, a na koniec zala¢ przygotowana solanka i odstawi¢ na
kilka godzin. Na koniec zamknac¢ wieko beczki na state i pozo-
stawi¢ do fermentacji. Ten proces trwa okoto miesiaca.

W okolicy znane sa réwniez inne sposoby przechowywania
tak przygotowanych ogérkéw, niektorzy zatapiaja je na
zime w okolicznych sadzawkach lub starorzeczach Narwi,
czes¢ zatapia uwiazana beczke w studni, wyjmujac w razie
potrzeby. Z takiej beczki nie tylko ogorki sa rarytasem, ale
takze sos, ktory powstaje w wyniku fermentacji. Miejscowi
mezczyzni twierdza, ze nie ma nic lepszego niz sok
z ogorkow nastepnego dnia po nocy biesiadnej, zas kobiety
dodaja sok do zupy ogorkowe;j.

Kapusta kiszona i kwas buraczany

Z potraw warzywnych najwiekszym uznaniem cieszyty sie
kapusta i buraki. Kapuste kiszono w beczkach podobnie
jak ogdrki, z tym ze przesypywano ja sola z r6znymi dodat-
kami: marchwia, lisciem laurowym (zwanym tez bobko-
wym), zurawina, li$¢mi wiéni, kminkiem, a nawet kiszono
cate gtowy. Cenionym dodatkiem byty kiszone w catosci
jabtka specjalnej, lokalnej odmiany, zwane glogieréwkami,
ktérych hodowle wprowadzit w swoim majatku w Jezewie
wielokrotnie tu cytowany Zygmunt Gloger. Poczatkowo
stata taka beczka w domu przy piecu, az do wystapienia
procesu fermentacji, wtedy odlewano nieco soku. Potem
znoszono ja do piwnicy lub spizarni.

Kiszenie i ugniatanie nogami kapusty nalezy do kanonu
widowisk obrzedowych terenéw pogranicza. Zielnik Syrre-
niusza z poczatkéow XVII w. podaje, ze: ,w Litwie ¢wikte

tradycyjne potrawy z gminy Zawady
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biata kwasza z rzepa, czosnkiem, cebula i kapusta, war-
stwami to przektadaja i zowia to kwaszenina”.

0d smaku tak ukiszonej kapusty zalezata jakos$¢ wielu po-
traw popularnych w kuchni tradycyjnej. Najbardziej znana
z nich po obu stronach granicy jest bigos. Wyrdst on z na-
szej tradycji przyrzadzania kiszonek i rozsadnego gospo-
darowania miesnymi resztkami pos$wiatecznymi. Pojawit
sie w kuchni polskiej gdzie$ okoto XV w. Najpierw uzywano
po prostu stodkiej i kiszonej kapusty, miesa i cebuli.
Z czasem dodawano coraz wiecej ingrediencji.

Na Litwie wedtug Zygmunta Glogera dodawano kwasnych
jabtek i do dnia dzisiejszego sa one waznym sktadnikiem
bigosu zwanego litewskim. Do bigosu mysliwskiego doda-
wano dziczyzne i jagody jatowca, potem czerwone wino,
przecier pomidorowy, sliwki suszone lub powidta, a przede
wszystkim suszone grzyby i miesa rdznego rodzaju.
W kazdym razie ta swojska potrawa jest podstawa kazdego
Swiatecznego przyjecia jako ulubiona i powazana. Docze-
kata sie wielu wcielen i wersji, kazdy dom ma swoja ulu-
biona. Jej kariera kulinarna wzieta sie stad, iz jest to po-
trawa , dtugowieczna” - wielokrotnie odgrzewana nabiera
smaku. Nawet Adam Mickiewicz napisat pean na jej cze$é
w ksiedze IV ,Pana Tadeusza” - ,Dyplomatyka i towy":

.W kociotkach bigos grzano, w stowach wydac¢ trudno
Bigosu smak przedziwny, kolor i won cudna.

Stow tylko brzek ustyszy i rymow porzadek,

Ale tresci ich miejski nie pojmie zotadek.

Aby cenic litewskie piesni i potrawy,

Trzeba mie¢ zdrowie, na wsi zy¢, wracac z obtawy”.

Ta tradycja jest zywa do dzisiaj: gimnazjalisci z Zawad
wskazywali bigos jako najbardziej lubiana i znana potrawe
tradycyjna, a przepisy nan sa zazdros$nie strzezone przez
kazda dobra gospodynie. W relacjach wielu starszych
wiekiem mieszkancow powtarza sie wspomnienie smaku
kapusty ugotowanej na domowym sadle. Takie sadto
wieprzowe nalezato pokroi¢, natrze¢ dobrze sola, czosn-
kiem oraz majerankiem i utozy¢ w kamiennym garnku lub
jak to dawniej robiono - w drewnianej skrzyneczce na
sianie. Tak przyrzadzone stuzyto przez caty rok do przy-
prawiania potraw, po prostu odkrajano jego kawatek.

Kapusta kiszona stanowita réwniez sktadnik nadzienia
wielu rodzajéow pierogow (zwtaszcza wigilijnych) i zup,
a sok z niej zaspokajat zapotrzebowanie na witaminy
w okresie zimowym.



Drugim najpopularniejszym w tych stronach warzywem
byt burak czerwony. Przygotowywano z niego czesto jada-
ne barszcze z dodatkiem kwasnych jabtek, a takze kwas
buraczany do zup i do picia. Jest to doskonaty dodatek do
chtodnika po litewsku, receptura jego przyrzadzania jest
po obu stronach granicy taka sama - z ta jedynie rdznica,
ze litewska skorka od chleba jest o niebo lepsza.

KWAS BURACZANY

1 kg burakow ¢wiktowych
2 | wody

3 tyzki cukru

skorka razowego chleba

Obrane buraki nalezy zetrzec na grubej tarce lub pokroi¢ w pla-
sterki i wtozyc¢ do stoja, a najlepiej do kamiennego garnka, zalac¢
przegotowana, ciepta woda, dotozy¢ razowy chleb i odstawic do
zakwaszenia w chtodne miejsce na 2-3 dni, przykrywajac garnek
lniana Sciereczka. Nastepnie sprobowac, czy jest juz kwasny;
jezeli tak - zla¢ do butelek, szczelnie zamknac i schowac do
lodowki. Pozostate buraki mozna ponownie zala¢ woda i uzyskac
nastepna porcje kwasu.

KWAS BURACZANY DO PICIA
1 kg burakow

50 dag cukru

1 dag drozdzy

1 torebka cukru waniliowego
1 tyzeczka rodzynek

5 L wrzatku

Obrane, umyte buraki zetrze¢ na tarce i zala¢ 5 | wrzacej wody.
Drozdze rozetrze¢ z 2 tyzkami cukru i rozpusci¢ w pét szklanki
cieptej wody. Do zalanych burakéw dodac cukier, rodzynki, wy-
rosniete drozdze oraz cukier waniliowy. Pozostawi¢ na 2 doby
w cieptym miejscu. Przecedzi¢ przez gaze i rozlac do butelek.

Do wyczerpania tematu tradycyjnej kuchni pozostaty jesz-
cze pierogi, wedzonki i sery, ale trzeba obiektywnie przy-
zna¢, ze w tej dziedzinie nasi bracia Litwini sa od wiekdw
i obecnie o niebo lepsi. Nie zdotata tego zmieni¢ gospodar-
ka socjalistyczna ani zadne kryzysy. Niby krowy takie same,
trawa tez na oko niczym sie nie rézni, ale ta Smietana, ulu-
biony dodatek do wszystkich prawie potraw, nadaje im
niespotykany aromat i smak. Proste na pozor kluski z mie-
sem polane $mietana ze skwarkami staja sie smakowitymi
cepelinami, kapusniak z kleksem $mietany w srodku sma-
kuje tez zupetnie inaczej.

tradycyjne potrawy z gminy Zawady
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potrawy tradycyjne z rejonu Solecznik

Litwa - chociaz niewielka - stynie z niezwyktej réznorod-
nosci potraw. Sztandarowym jej produktem przez wiele lat
byt czarny zytni chleb, Swietny na grzanki do zup i piwa,
oraz gesta wyborna $mietana - niezbedny dodatek do
wszelkich potraw. Zastuzona stawa ciesza sie litewskie
sery - suszone i wedzone, podobnie jak dojrzewajace
wedliny, takie jak kindziuk, czyli skilandis (szkittadz) -
niegdys wedlina czeladzi dworskiej. Robito sie ja z okraw-
kow miesa pozostatych po sSwiniobiciu, wypetniajacych
wieprzowy zotadek.

Dojrzewata w spizarni i spozywano ja zwyczajowo w czasie
zniw. Do task wrdcita rowniez szupienia, czyli kasza jecz-
mienna z grochem, gotowana z mtoda stoninka. Ludwik
z Pokiewa” czyli Ludwik Jucewicz pisat w swoich wspo-
mnieniach w 1846 r., iz zjawienie sie tej potrawy na stole
w czasie obiadu, gdy odbywaty sie zaloty lub inaczej oglady,
oznacza, ze kawalera najlepiej przyjeto; wetkniety posrodku
misy ogon $winski oznacza zgode rodzicow na $lub corki.

Do dan uznawanych dzi$ za luksusowe naleza potrawy
z rakdédw, a to z powodu rzadkiego ich wystepowania.
Na Litwie pije sie tez gire, czyli kwas chlebowy oraz zbie-
rany wiosna mtody sok brzozowy. Bardzo duzo przyrzadza
sie kiszonek, nie tylko z kapusty i ogorkow, ale tez z grzy-
bow, jabtek, pomidordéw i mieszanek warzywnych z tego,
co rosnie w ogrodku.

W przeciwienstwie do terenu gminy Zawady, w rejonie so-
lecznickim zamieszkiwato wiele narodowosci, ktorych
$lady odnalez¢ mozna w tradycjach kulinarnych. Chociaz-
by w najpopularniejszych wedtug ankiet przeprowadzo-
nych przez uczniéw gimnazjum w Solecznikach - blinach.

Jest to potrawa niewatpliwie proweniencji rosyjskiej, spo-
zywana tradycyjnie w ostatni tydzien przed Wielkim Po-
stem, czyli maselnica - prawostawnymi ostatkami. Nie
jedzono juz wtedy miesa, ale dozwolone i wskazane byto
spozywanie mleka, sera, masta czy jajek. Nawet bez miesa
biesiadowanie w okresie maselnicy byto obfite i r6znorod-
ne - wystarczyty jedynie bliny z réznego rodzaju farszem.
Jedzono bliny zytnie, pszenne, gryczane, owsiane, droz-
dzowe i przasne, stodkie i postne, duze i mate. Krdlem
stotu byt smaczny i rumiany blin z miodem i $mietana;
bogatsza wersja powstawata, gdy na patelnie ktadziono
jajko i posiekany szczypiorek lub $ledzia i zalewano to
ciastem. Najbardziej ceniono lekkie i pulchne, z gryczanej
maki, robione na drozdzach o przyjemnym, lekko kwasko-
watym smaku. Blinami symbolicznie karmiono dusze
przodkdw - pierwszy ostatkowy blin nie byt jedzony - prze-
znaczano go za spokdj duszy zmartych.

Co ciekawe, nazwa ta dotarta na tereny nadnarwianskie
i okreslano nia rézne potrawy pieczone i zapiekane z ziem-
niakow czy maki, na przyktad tzw. grzybek - odmiane fran-



cuskiego omleta. W innych rejonach Podlasia, zamieszka-
tych przez ludnos¢ prawostawna, bliny sa powszechna
potrawa w kuchni tradycyjnej, dominuja jednak bliny droz-
dzowe; dodatek sody zamiast drozdzy jest pewnym poj-
Sciem na tatwizne. Dobre gospodynie podkreslaja, ze naj-
wazniejsza jest dobrze wyzarzona, zeliwna patelnia,
teflonowe nie daja tego smaku. Takie patelnie kupowano
przewaznie od obwoznych handlarzy narodowosci cygan-
skiej, w okolicach Solecznik zamieszkiwato ich stosun-
kowo duzo. Dobra patelnia jest wiec podstawa udanych
blindw.

BLINY GRYCZANO-PSZENICZNE
650 g maki pszennej

300 g maki gryczanej

1,5 L mleka

25 g drozdzy

100 g masta

Drozdze rozprowadzi¢ w pot szklanki cieptego mleka, wla¢ do
maki pszennej, doktadnie wymieszac i odstawi¢ zaczyn w ciepte
miejsce. Do wyrosnietego zaczynu dodac roztopione masto
i make gryczana, wymieszac¢. Rozprowadzi¢ ciasto pozostatym

mlekiem, posoli¢, pozwoli¢, aby ponownie wyrosto. Nastepnie
od razu wypiekac bliny, najlepiej na zeliwnej patelni, nalewajac
ciasto na cata powierzchnie. Mozna podawac z roznymi dodatka-
mi, najbardziej wystawne sa z czerwonym kawiorem, chociaz
niezte z dobra $mietana.

Wraz z uptywem czasu potrawa ta trafiata do sasiadow,
gdzie zmieniata swoje oblicze. Gimnazjalisci z Solecznik
w ankietach wymieniaja jedynie bliny ziemniaczane.

tradycyjne potrawy z rejonu Solecznik

BLINY ZIEMNIACZANE Z OKOLIC BOWSZY
1 kg ziemniakow

2 szklanki maki pszennej

1 szklanka maki gryczanej

1 szklanka kefiru

1 tyzeczka sody

1 szklanka mleka

sol do smaku

Ziemniaki nalezy zetrzec na tarce, dodac 2 rodzaje maki, kefir
zmieszany z soda i wymiesza¢ ciasto. Ciasto musi by¢ ptynne,
wiec mleko nalezy dodawac az do uzyskania takiej konsystencji.
Nastepnie piec na patelni.
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Takie bliny czesto podawano z tzw. maczanka. Najlepsza
jest wedtug p. Tadeusza z Solecznik maczanka przygoto-
wana ze smazonej z cebulka Swiezynki, czyli Swiezego
miesa wieprzowego podsmazonego na patelni, a nastepnie
zageszczonego maka z dodatkiem soli, pieprzu i liscia lau-
rowego. Czesto do blindbw podawana jest maczanka ze
Smietany ze szczypiorkiem i koperkiem.

Kolejna potrawa przejeta od sasiaddéw - Karaimoéw, osa-
dzonych w nieodlegtych Trokach przez wielkiego ksiecia
Witolda, sa kibiny, czyli pieczone pierozki z miesem bara-
nim. Potrawa ta obecnie nadziewana jest mielonym mie-
sem wieprzowym lub wotowym i charakteryzuje sie pieknie
zaplecionym warkoczykiem z ciasta kruchego. W rejonie
Solecznik, podobnie jak i na catej Litwie, dziataja specjalne
lokale specjalizujace sie w ich produkcji.

KIBINY Z SOLECZNIK
Ciasto:

1 kg maki

1 szklanka $mietany

1 kostka masta

2 jajka

szczypta soli i cukru

Nadzienie:

70 dag mielonego miesa wieprzowego lub wotowego
1 cebula przesmazona na masle

1 jajko

sol, pieprz, czosnek, majeranek

Z podanych sktadnikéw zagniesé szybko ciasto, owina¢ w folie
i wtozy¢ do lodowki na 30 minut. Nastepnie niezbyt cienko roz-
watkowac, wykrawac krazki i faszerowaé wyrobionym nadzie-
niem, naktadajac je na jeden krazek i przykrywajac drugim, za-
platajac na ztaczeniu warkoczyk. Piec w dobrze nagrzanym
piekarniku az beda rumiane. Po ugryzieniu kibina powinien
z niego pociec rosot.

Bardzo popularnym daniem wedtug ankiet sa cepeliny
(nazwane tak z powodu swojego wrzecionowatego ksztat-
tu, przypominajacego znane w czasie | wojny $w. niemiec-
kie sterowce - zeppeliny, mimo ze znane sa na Litwie od
bardzo dawna). Potrawa znana jest pod ta sama nazwa
w niektorych rejonach Podlasia. Na Suwalszczyznie nazy-
waja ja kartaczami od ksztattu pociskéw armatnich, doda-
wane sa do nich takze gotowane ziemniaki, a na terenach
nalezacych do dawnego Mazowsza funkcjonuja pod nazwa
pyz z miesem lub kotdunow.

tradycyjne potrawy z rejonu Solecznik

CEPELINY ZUZANNY DAWDY Z SOLECZNIK

Ciasto:

1,5 kg ziemniakow

1 jajko

so6l do smaku

tyzka krochmalu z soku ziemniaczanego
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kotduny w rosole

Nadzienie:

25 dag mielonego miesa wieprzowego
1 cebula

2 zabki czosnku

pieprz, majeranek

Ziemniaki zetrze¢ na tarce, odcedzi¢, dodac tyzke krochmalu
uzyskanego z soku ziemniaczanego osiadtego na dnie, wbi¢
jajko, posoli¢, zagniesc¢ ciasto, z ktorego uformowac watek
o $rednicy ok. 5 cm i pokroic¢ na kawatki, mozna tez tyzke ciasta
rozgnies¢ na dtoni, natozy¢ farsz i formowac wrzecionowata
kule. Nastepnie gotowac we wrzacej, osolonej wodzie okoto pot
godziny. Cepeliny podaje sie polane Smietana ze skwarkami.

Najbardziej znana w polskiej literaturze, opiewana przez
pisarzy wychowanych na Litwie - jak Tadeusz Konwicki
i Melchior Wankowicz, wspominana przez pamietnikarzy
i autorow ksiazek kulinarnych, sa kotduny litewskie w ro-
sole. Wspdtczesnie spotka¢ mozna ich liczne podrébki, ale
to nie ten smak. Niejakie pretensje roszcza sobie do nich
Tatarzy, zamieszkali zaréwno na Litwie, jak i na Podlasiu.
Dlatego warto zacytowac autorke biblii kulinarnej z 1911 r.
- Lucyne Cwierczakiewiczowa i jej ..365 obiadow”:

Prawdziwe kotduny litewskie

Funt poledwicy wyzytowaé i pokraja¢ w drobne kawateczki,
jak tebki od szpilek, wyraznie zastrzegam, zeby nie siekac,
funt toju nerkowego, wotowego posiekac na mase, posoli¢,
popieprzyc, 2 cebule sredniej wielkosci pokrajac, i w ma-
tym rondelku pod pokrywka dusi¢ wraz z zytami i resztka-
mi miesa, podlewajac odrobina bulionu, nastepnie uttuc te
cebule wraz z miesem w mozdzierzu, przefasowac przez
rzadkie sito i wtozy¢ w przegotowane mieso. Zrobi¢ ciasto
z najprzedniejszej maki, biorac na kwarte maki jedno jajko
i tyle zimnej wody, ile potrzeba, aby ciasto nie byto twarde,
rozwatkowac jak najcieniej, uktada¢ na nie kupki miesa
i zwijac jak pierogi, jednak luzno, aby tak mieso jak i ttuszcz
miaty miejsce, wypetni¢ ciasto. Wykrawaé kieliszkiem
z cienkiego szkta.

W litewskiej tradycji kulinarnej pierogi faszerowane sa na
tysiace réznych sposoboéw, kuchnia polska - to mieso,
kapusta, grzyby, ser, owoce, no i pierogi ruskie, czyli ser
z ziemniakami. | znéw ten sam problem - pretensje do
.bycia rodzicami”, pierogéw zgtaszaja Ukraincy i Biatoru-
sini. Jak by nie byto, przepis na ciasto podstawowe jest taki
sam, sukces zalezy od farszu.

tradycyjne potrawy z rejonu Solecznik
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pierogi z serem

CIASTO NA PIEROGI PODSTAWOWE
500 g maki (ok. 3 szklanki)

250 ml wody lub mleka

1 tyzka masta

sol, ewentualnie jajko

Wszystkie produkty musza mie¢ temperature pokojowa. Make
nalezy przesiac, aby nabrata powietrza, i wysypac na stolnice.
Zrobi¢ w srodku dotek, wbic do niego jajko i wlac¢ tyzke roztopio-
nego masta, nastepnie powoli wlewa¢ mleko lub wode. Ilos¢
wlewanego mleka zalezy od wilgotnosci maki; doswiadczone
gospodynie radza zeby wlac tyle ptynu, ile zabierze maka.

Ciasto rozrabia¢ najpierw nozem, a potem rekoma okoto 15-20
minut, az powstanie jednolita gtadka masa. Dobrze wyrobione
ciasto powinno byc¢ elastyczne, gtadkie, a po jego przekrojeniu
pokaza sie dziurki i wgtebienia wypetnione powietrzem. Potem
nalezy przykryc je miska i pozostawi¢ na pot godziny, zeby odpo-
czeto. Podzieli¢ na dwie-trzy czesci i watkowac na grubosc 2 mm.
Jezeli nadziewamy pierogi owocami, ciasto powinno by¢ luzniej-
sze i grubsze. Z ciasta wykrawamy foremka okragte placuszki,
na srodek naktadamy farsz i doktadnie zlepiamy brzegi, wrzu-
camy pierogi do gotujacej sie, osolonej wody, po wyptynieciu
gotujemy jeszcze 3 min i wyjmujemy tyzka cedzakowa.

FARSZ Z KASZY GRYCZANEJ | GRZYBOW

4 szklanki kaszy gryczanej ugotowanej na sypko
200 g grzybow suszonych

300 ml mleka

1 cebula

100 g masta

sol, pieprz

Grzyby namoczy¢ w mleku lub wodzie na kilka godzin, osaczyc,
ugotowa¢, odcedzi¢ i posieka¢. Cebule pokroi¢c w kostke
i przesmazy¢ w niewielkiejilosci na masle. Sktadniki wymieszac,
posoli¢ i popieprzy¢, przesmazy¢ na pozostatym masle.

FARSZ Z SOCZEWICY
500 g soczewicy

2 jajka

1 cebula

100 g butki tartej

2 tyzki oliwy

sol, pieprz

Soczewice zalewamy wrzatkiem i odstawiamy na 2-3 godziny.
Zlewamy wode i gotujemy ziarna w swiezej wodzie az do miek-
kosci. Mielimy w maszynce. Cebule drobno siekamy i podsma-
zamy na oliwie. Doktadnie mieszamy zmielone ziarna, butke
tarta, jajka, cebule oraz przyprawy. Jezeli farsz jest zbyt suchy,
mozemy doda¢ pare tyzek wody.

tradycyjne potrawy z rejonu Solecznik
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chtodnik litewski

FARSZ Z SUSZONYCH SLIWEK
400 g sliwek suszonych
1 tyzka cukru

Sliwki moczymy przez cata noc. Nastepnego dnia gotujemy w tej
samej wodzie, w ktorej sie moczyty, odcedzamy, usuwamy pest-
ki i posypujemy miazsz cukrem. Rozcieramy sliwki na gtadka
mase. Pierogi nadziewane takim farszem podawane sa niekiedy
na wigilijna kolacje.

FARSZ DO KLASYCZNYCH PIEROGOW RUSKICH
500 g ugotowanych ziemniakow

150 g biatego sera

1 cebula

1 tyzka masta

sol, pieprz

Ziemniaki i biaty ser mielimy przez maszynke, cebule przesma-
zamy na ttuszczu, dodajemy do ziemniakoéw i sera, doprawiamy,
mieszamy. Z rozwatkowanego ciasta wykrawamy szklanka kraz-
ki, na ktore naktadamy farsz, mocno zlepiamy brzegi - najlepiej
w falbanke. Wrzucamy do osolonego wrzatku, po 3 min od wy-
ptyniecia wyjmujemy tyzka cedzakowa. Podajemy wedtug uzna-
nia z mastem, cebulka, skwarkami lub $mietana. Aby osiagnac
6w charakterystyczny posmak ostrego sera, mozna najpierw
sklarowac masto, czyli podgrzac je, i w miare topnienia zbierac
szumowiny z wierzchu.

CHLODNIK GRETY VELIGOR Z SOLECZNIK

1 ugotowany burak starty na tarce, 3 ugotowane jajka pokrojone
na c¢wiartki, pokrojony zielony szczypiorek, 3 pokrojone swieze
ogorki, koperek, sol, 1,5 L zimnej, przegotowanej wody, 250 ml
$mietany. Wymiesza¢ wszystkie sktadniki i zupa gotowa.

Taki chtodnik litewski zwany byt rowniez z biatoruska cho-
todZzcem, przyrzadzano go réwniez z pokrojonych gotowa-
nych todyg mtodych buraczkéw, w Polsce znanych pod
nazwa botwiny, a w dawnych czasach, kiedy jeszcze nie
byto mleka z kartonéw, ze zsiadtego mleka ze $mietana.
W wersji wystawnej dodawano kwas buraczany, raki i cie-
lecine, a niekiedy zimny rosot cielecy W wersji wspotcze-
snej najczesciej uzywane sa jogurt lub kefir. Dobra jakos$¢
sktadnikow to tylko potowa sukcesu, cata sztuka tej potra-
wy polega na wywazeniu odpowiednich proporcji i smakow:
kwasnego, stonego i stodkiego. No i oczywiscie schtodze-
niu do odpowiedniej temperatury. Jest to ulubiona zupa na
lato pod nasza szerokoscia geograficzna.

Najbardziej zastuzona stawa cieszyty sie od zawsze wedli-
ny - pierwsze cechy rzeznikow i masarzy powstaty w XIl w.
Juz Wtadystaw Jagietto nakazat po biatowieskim polowa-
niu przygotowac solone, suszone i wedzone wedliny, ktére
byty podstawa zotnierskiego wyzywienia podczas wojny
z Krzyzakami.

tradycyjne potrawy z rejonu Solecznik
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szynki litewskie

SZYNKA LITEWSKA WEDZONA
1 szynka wieprzowa z koscia (ok. 5 kg)
6 zabkow czosnku

5 gozdzikow

40 ziaren ziela angielskiego

6 lisci laurowych

2 tyzki kolendry

2 tyzki majeranku

50 g cukru

200 g soli

5 tyzeczek saletry

Najpierw nalezy rozdrobnic¢ przyprawy, pozostawic¢ 1/3 tyzeczki
saletry oraz 2 tyzki soli, reszte mieszamy z przyprawami. Pozo-
stawiamy ¢wier¢ mieszanki, a reszte wcieramy w szynke i pozo-
stawiamy na 6-8 godz. w chtodnym miejscu. Nastepnie robimy
solanke z 1 szklanki wody, pozostawionej saletry oraz 2 tyzek
wyprazonej soli. Po wymieszaniu solanke przecedzamy i za po-
moca strzykawki oraz igty wprowadzamy do gtebszych warstw
szynki. Przygotowujemy kamionkowe naczynie do peklowania.

Posypujemy dno naczynia pozostawiona wczesniej mie-
szanka peklujaca, uktadamy na niej szynke, posypujemy
reszta mieszanki i przykrywamy talerzem obcigzonym cie-
zarkiem.lodwaznik, stdj). Najpierw pozostawiamy szynke
na 48 godz. w temperaturze pokojowej, a potem przenosi-
my ja w chtodne miejsce na 3 tygodnie. Przez caty czas
peklowania trzeba pamieta¢, aby co 24 godz. przewracac
szynke na druga strone i polewac zbierajaca sie na dnie
solanka. Na koniec szynke nalezy wyja¢, od strony kosci
przywiazac sznurek i powiesi¢ w chtodnym, przewiewnym
miejscu na kilka dni. Potem wedzi¢ szynke w zimnym
dymie przez 5 tygodni.

Taka szynke mozna przechowywac¢ nawet przez rok. Tra-
dycyjnie przechowywano ja w drewnianym naczyniu, prze-
sypujac ziarnem, chmielem lub suchym sianem. W razie
pojawienia sie plesni wystarczy przetrze¢ szynke Scierecz-
ka zwilzona woda z octem lub sola.

tradycyjne potrawy z rejonu Solecznik
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stonina przygotowana w tradycyjny sposéb

SEONINA WEDZONA

2 kg stoniny

90 g soli

1 tyzeczka pieprzu zmielonego
1 tyzeczka ostrej papryki

10 ziaren ziela angielskiego

2 liscie laurowe

Ptaty schtodzonej swiezej stoniny kroimy w prostokaty. Z 4 tyze-
czek soli, pieprzu i papryki przygotowujemy mieszanke i nacie-
ramy kazdy ptat ze wszystkich stron. tyzke mieszanki wsypuje-
my na dno kamionkowego naczynia i uktadamy stonine (zawsze
skora do dotu). Na koniec posypujemy wierzch reszta mieszanki,
dodajemy ziele angielskie i liscie laurowe. Odstawiamy na 7 dni,
wyjmujemy i nacieramy tyzka soli, ponownie uktadamy w naczy-
niu. Solona stonine mozemy przechowywac przez pot roku.
Mozna ja tez uwedzi¢ - wtedy po pierwszym soleniu trzymamy
jaw naczyniu 2 tygodnie, ptuczemy i suszymy. Wedzimy 3-5 dniw
zimnym dymie, az zrobi sie ztocista.

Taka stonine nalezy jes¢ pokrojona w cieniutkie plasterki z
dodatkiem cebuli pokropionej leciutko octem. Doskonata
jest rowniez pokrojona w kostke i podsmazona na patelni
jako dodatek do ziemniakdw, jajecznicy czy pierogéw z
miesem. W podobny sposéb mozna uwedzi¢ boczek wie-
przowy, golonki, zeberka. Uwedzone w zimnym dymie za-
chowuja trwatos¢ przez okoto pot roku.

Najbardziej znanym w Polsce tradycyjnym litewskim pro-
duktem wedliniarskim jest kindziuk, szkittadz, po litewsku
- skilandis. Jak wspominano wczesniej, ta potrawa przy-
rzadzana dawniej dla czeladzi dworskiej i w domach (w
okresie zniw), zrobita niesamowita kariere dzieki Litwinom
zamieszkatym na terenie Polski.

Produkt ten obsypany zostat wieloma nagrodami na lokal-
nych i ogélnopolskich konkursach kulinarnych, wystawach
rolniczych czy targach turystycznych. Co ciekawe, na Pod-
lasiu spotka¢ mozna osoby noszace nazwisko Kindziuk, w
gwarze natomiast funkcjonuje kindziuk jako okreslenie
wydatnego meskiego brzucha, nazywanego rowniez bebe-
chem lub bandziochem.

tradycyjne potrawy z rejonu Solecznik
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Kindziuk - Skilandis

Nalezy wzia¢ z wieprza najlepsze czesci (poledwice, szyn-
ke, karkowke), dodac troche boczku lub stoninki, a nastep-
nie pokroi¢ nozem na drobne kawatki. Proporcje zaleza od
wielkosci wieprza, ktérego mamy do dyspozycji. Potrzebna
jest duza wanienka do mieszania miesa z przyprawami:
pieprzem, sola, czosnkiem i niewielka iloscia saletry. Wy-
mieszane sktadniki nalezy przykry¢ i zostawic na noc, zeby
przeszty aromatem przypraw. Niektérzy dodaja jeszcze
kieliszek biatej wodki.

Na nastepny dzien tak przyrzadzonym miesem napycha
sie mocno dobrze umyty i oczyszczony do biatosci Swinski
zotadek. Na koniec trzeba go zaszyc, ale nitka sukienna,
nie parciana, zeby nie przeciac flaka. Potem potozy¢ go na
desce, przykry¢ druga deska i przycisna¢ duzym kamie-
niem - przybierze postac¢ dysku. Pdzniej wziety w klepki
powinien zawisna¢ w kominie. Dtugo, przynajmniej przez
miesiac, przenika go delikatne ciepto i czysty zapach dymu
z ptyty kuchennej. Kiedy sie zarézowi i pusci ttuszcz - na-
daje sie do jedzenia, a jeszcze lepiej, gdy powisi troche na
strychu lub w spizarni.

Metody napetniania Swinskiego zotadka znane sa w innych
tradycjach kulinarnych - oszczedni Niemcy napychaja go
pokrojonymi ziemniakami, a Biatorusini kietbasa z dodat-
kiem marchwi i cebuli, nazywajac go bebechem. Réznice
wida¢ gotym okiem - litewskie kindziuki nie maja sobie
réwnych.

kindziuki

tradycyjne potrawy z rejonu Solecznik
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Podsumowanie

Idea czesci projektu pod nazwa Tradycje Kulinarne Dorze-
cza Narwi i Biebrzy - tradycja polska i dorzecza Solczy -
tradycja litewska - poszukiwanie wspdlnych korzeni jest
partnerska wspotpraca uczniéw Gimnazjum w Zawadach
i Gimnazjum w Solecznikach, polegajaca na poszukiwaniu
w miejscu swojego zamieszkania $sladéw tradycji kulinar-
nych - istotnej czesci dziedzictwa kulturowego, na co dzien
nieuswiadamianego, niezauwazanego, czesto nawet lek-
cewazonego.

We wspodtczesnym sSwiecie nattok reklam promujacych
produkty zywnosciowe duzych korporacji zepchnat rodzi-
me tradycje w niebyt. Dziatania prowadzone przy realizacji
projektu zaktadaty osiagniecie celow edukacyjnych - do-
starczenie uczniom wiedzy teoretycznej i praktycznej na
temat tradycyjnej zywnosci. Nie wszyscy wykazywali,
ze zrozumiatych wzgledéw, jednakowe zaangazowanie
w pierwszym etapie projektu.

Gromadzenie relacji ustnych w oparciu o przygotowane
ankiety i wyjasnienie uczniom, w jaki sposob nalezy dobie-
ra¢ rozmowcéw, na co zwraca¢ uwage przy prowadzeniu
rozmowy, pozwolito im poznac tajniki warsztatu pracy hi-
storykdw (nabyta wiedza by¢ moze przyda im sie w dalszej
edukacji]. Dopiero czes¢ praktyczna - wspélne polsko-li-
tewskie warsztaty i pokazy wykonywania tradycyjnych po-

traw oraz degustacje na imprezie plenerowej wyzwolity
w nich cheé gtebszego zainteresowania sie tym, co jadali
ich dziadowie i pradziadowie.

Dzieci z terendw wiejskich czesto wstydza sie swojskiego
jadta i obyczajow. Stworzenie im mozliwosci pokazania,
jak bardzo wartosciowe jest to, co posiadaja, zaprocentuje
zapewne w ich przysztym zyciu.

Poszukiwanie wspoélnych korzeni - wspélnoty w kulturze
-byto procesem harmonijnym i o dziwo mato skompliko-
wanym. Uczniowie szybko zauwazyli, ze Polakéw i Litwi-
now taczy zamitowanie do potraw z ziemniakdw, po obu
stronach dawniej pieczono chleb na zakwasie, w podobny
sposdb suszono, marynowano i wedzono ryby, uwielbiano
kapuste i buraki, przygotowywano wedzonki na Swieta.

Wydawnictwo niniejsze jako podsumowanie projektu otrzy-
maja wszyscy uczniowie i ich rodziny. Beda mogli w kazdej
chwili siegna¢ po zapomniane-przypomniane tradycje i
przyrzadzic¢ na podstawie podanych receptur polsko-litew-
skie potrawy. Ze zrozumiatych wzgledéw, smak i zapach
tylko niektdérych z nich juz poznali.

Ksiazka poprzez wydanie w jezyku polskim i litewskim
promowac bedzie dziedzictwo kulturowe gminy Zawady na
Podlasiu i rejonu solecznickiego na Litwie.

podsumowanie
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