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Kuchnia pogranicza polsko-litewskiego

WSTEP

Obszar pogranicza polsko-litewskiego obejmuje swym zasiegiem pétnocno-wschodnig Polske
i potudniowg Litwe. Jest to wyjatkowy obszar w Europie wyrdzniajgcy sie mieszankg naroddw i kultur,
ktorg taczy wspolna, czesto powiktana historia. W konsekwencji stykania i mieszania sie rozmaitych
spoteczenstw, charakteryzujgcych sie odmiennymi tradycjami kulturowymi, kulinarnymi oraz innymi
systemami warto$ci, na pograniczach dochodzi do powstania ,kuchni pogranicza”, o specyficznych
cechach, licznych zapozyczeniach i rdznorakich smakach.

Litwa, chodz terytorialnie jest paristwem niewielkim, obdarowana zostata przez nature nie tylko
malowniczym krajobrazem, ale réwniez obfitoscig zywnosci. Od najdawniejszych czaséw puszcza li-
tewska styneta z fownej zwierzyny, grzybow i jagdd. Rzeki i liczne jeziora dostarczaty ryb i rakéw.
Dostep do morza pozwalat wzbogacaé stoty o rybe morska. Nardd litewski zawsze tradycyjnie zwig-
zany byt z rolnictwem. Nigdy nie brakowato tam zb6z, warzyw, mleka i miodu. Stad tez stof litewski
byt zawsze obficie zastawiony, a goscinno$¢ nalezata do podstawowego obowigzku towarzyskiego.

Juz we wezesnym sredniowieczu popularna byta uprawa zbdz, ktére wykorzystywano do tworze-
nia wypiekdow lub spozywano w postaci kaszy. Ta rolnicza nacja byta jednym z najwiekszych konsu-
mentdw nabiatu, ktdry nie byt tak rozpowszechniony w zachodniej czesci Europy. Na kuchnie litewska
silny wptyw wywarty kraje oscienne przez oddziatywanie na jej rodzime zwyczaje: kuchnia polska,
niemiecka, biatoruska, zydowska, tatarska. Kuchnie litewskg w okresie wymieszania sie kuchni dwor-
skiej z kuchnig ludowg cechowata przede wszystkim mata iloS¢ zup, ktére zastepowano réznego
rodzaju satatkami i daniami zimnymi. Z dan cieptych dominowaty potrawy zapiekane i duszone. Tra-
dycja spozywania miesa jest tu bardzo stara i mozna Litwe $miato uzna¢ za kraj, ktéry wnidst do
kuchni europejskiej umiejetno$¢ wedzenia i konserwowania mies. Kuchnia znana obecnie powstata
dopiero w XIX wieku poprzez potgczenie kuchni chtopskiej i dworskiej.

Na uksztattowanie sie cech, ktore wyrdzniajg kuchnie polska, ogromny wptyw miaty przemia-
ny historyczne. Granice naszego panstwa zmieniaty sie na przestrzeni czasu. Od wiekdéw sztuka
kulinarna wzbogacana byta wptywami innych narodéw: kuchnig rosyjska, litewska, niemiecks, au-
striacka, wtoska, francuskg i zydowska. Nie mniej jednak, dzieki przywigzaniu do wtasnych korzeni,
naszych rodzimych tradycji zywieniowych, polska kultura kulinarna zdotata przetrwaé¢ mimo wptywu
wielu kultur. W przesztodci kuchnia polska znana byta przede wszystkim z obfitego wykorzystania soli
i statej obecnosci kasz. Bazowata na prostych potrawach wytwarzanych z migsa zwierzat zaréwno
hodowlanych jak i dzikich, drobiu, jaj, ryb stodkowodnych, ryb morskich (gtdwnie Sledzi ) oraz ptodow
rolnych (pszenicy, prosa, zyta). Dzieki duzym wptywom ze $wiata, kuchnia w Polsce, zwtaszcza ta
dworska, mogta ewaluowac. Przecinajgce si¢ szlaki handlowe pozwolity pozna¢ i doceni¢ obfitosé
przypraw, owocow i warzyw. Tradycyjne narodowe specjaty cechowata wysoka kalorycznos¢ dan, na-
turalnos¢ i bogaty wachlarz smakow i aromatdw. Kuchnia polska nie zanikneta, przetrwata w tradycji
dnia codziennego w naszych domach, szczegdlnie tych wielopokoleniowych, w obchodach rodzinnych
uroczystosci oraz na kartach starych ksigzek kucharskich. Duzy wptyw na ksztatt kuchni miata takze
religia, $wieta i tradycje. Zaréwno Boze Narodzenie jak i Wielkanoc sg kulminacjg roku kulinarnego.
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Kuchnia pogranicza polsko-litewskiego

Do dzis$ jest to okres wzmoZzonej aktywnosci w kuchni. Mimo, ze niektére tradycyjne specjaty mozna
kupi¢ gotowe, nie moga one rdwnaé sie z potrawami przygotowanymi wedtug sprawdzonych, przeka-
zywanych z pokolenia na pokolenie przepisow.

Kazdy kraj, ktdéry dysponuje kulturg siegajaca dalekiej przesztosci, posiada réwniez kuchnie li-
czacq sie wsrdd innych naroddw. Pobyt na pograniczu polsko-litewskim jest okazjg przezycia nie-
zapomnianych chwil. Tradycje kulinarne i kultura stofu sg nierozerwalnie zwigzane z powstaniem
i rozwojem kulturowego dziedzictwa kulinarnego. Regionalne tradycje kulinarne, a w zwigzku z tym
potrawy kuchni regionalnej, nie pochodzg tylko z przepisu z ksigzki kucharskiej. Roznig sie miedzy
sobg rodzajem stosowanych surowcow i dodatkéw oraz technologig przyrzadzania.

Intrygujace doznania kulinarne przyjezdnych stanowig doskonate narzedzie promocji regionu.
Coraz czesciej motywem przewodnim podejmowanych podrdzy turystycznych staje sie che¢ zasmako-
wania odmiennych potraw. Bogactwo smakéw i aromatéw, unikatowos$¢ dan i ich regionalna specyfika
stanowi najwyzsza, autentyczng i wyjgtkowa warto$¢ dla odwiedzajgcych ten zakatek. Pobyt na po-
graniczu jest takze okazjg przezycia niezapomnianych chwil w kontakcie z dziewiczg przyroda. To raj
dla kazdego, kto przedktada swobode, przestrzen, czystg wode i piekne lasy nad zaludnione i wysoko
ucywilizowane rejony turystyczne Europy. Kto raz wyruszy na przygraniczne szlaki, bedzie chciat jesz-
cze nie raz powrdci¢ zwtaszcza, gdy sprébuje kulinarnych specjatow tej krainy.

Wiejskie gospodynie i miejscowi kucharze sg mistrzami w przygotowywaniu: kartaczy, babki
i kiszki ziemniaczanej, soczewiakdw, kotdundow litewskich. W wielu domach wypieka sie stynne seka-
cze, mrowiska i chleb na kalmusie. Smak tych potraw jest niepowtarzalny i gdzie indziej niespotykany.
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Kuchnia pogranicza polsko-litewskiego

Kartacze

Wsrdd mieszkaricow pogranicza polsko-litewskiego nie ma osoby, ktéra nie znataby tego dania.
Mimo, Ze sg stosunkowo pracochtonne w wykonaniu to od lat sg w czotdwce najbardziej popularnych
positkéw w tym regionie. Nigdy nie byty traktowane jako potrawa $wigteczna. Obecnie czgsto podaje
sie je turystom jako lokalng atrakcje kulinarng. Ziemniaki wykorzystywane do przygotowania potrawy
pochodzg najczesciej z wtasnych gospodarstw. Nadzienie przygotowywane jest z nieodttuszczonego
miesa — karkéwki lub topatki — czasem dodaje sie takze podgardle. Ze wzgledu na matg zawarto$¢
ttuszczu nie uzywa sie szynki (nadzienie bytoby zbyt suche i twarde). W niektérych miejscach moz-
na dosta¢ kartacze z nadzieniem grzybowym lub serowym. Kartacz jako potrawa ma ksztatt owalny,
w przekroju poprzecznym okragty o dtugosci od 8 do 12cm. Do ich zrobienia uzywa sie tartych ziem-
niakdw surowych i gotowanych. Porzadny kartacz nie moze by¢ biaty, gdyz jak wiadomo ziemniaki
tarte naturalnie ciemniejg. Mimo, ze danie to uznaje sie za ciezkostrawne to jednak cieszy sie ono
nieustajgcg popularnoscia.

W Sktadniki na ciasto ziemniaczane: 3,5 kg ziemniakdw, 8-9 duzych ziemniakow ugotowanych.

W Sktadniki na farsz: 1 kg topatki wieprzowej, pieprz ziotowy, sél, majeranek. Dodatkowo: boczek
na skwarki, 1 cebula.

B Sposdb wykonania: Surowe ziemniaki obra¢ i zetrze¢ na drobnej tarce. Odcisng¢ przez $cie-
reczke lub tiulowa firanke. Sok odstawi¢ na kilka minut, az na dnie naczynia osigdzie skrobia,
odla¢ wode i krochmal doda¢ do startych ziemniakéw. Ugotowane ziemniaki przecisna¢ przez
praske, doda¢ do surowych, posoli¢ i wyrobi¢ na jednolitg mase (jezeli jest mato skrobi to mozna
doda¢ tyzke maki ziemniaczanej). Mieso mielimy jak na mielone, doprawiamy solg, pieprzem,
majerankiem. Na reke nabiera¢ ciasto ziemniaczane (w ilosci mniej wiecej sredniego jabtka),
rozpfaszczy¢, potozy¢ ok. 1,5 tyzki nadzienia migsnego i porzadnie zlepi¢, tworzac w rekach
podtuzny ksztatt. Kartacze gotujemy w osolonej wodzie przez niespetna godzine. Po tym czasie
nalezy jeden kartacz wyjac, przekroi¢ na pét. Jezeli bedzie miat w $rodku biatg obwédke pozosta-
te gotowac jeszcze kilka minut.

Podawac na goraco, obowigzkowo okraszone skwarkami z boczku oraz smazong cebula.
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Kuchnia pogranicza polsko-litewskiego

Kiszka ziemniaczana

Kiszka ziemniaczana pochodzi z kuch-
ni biatoruskiej. W Polsce najbardziej po-
pularna jest na Podlasiu i na Kurpiach.
Przygotowuje sie jg z tartych ziemniakéw
z dodatkiem podsmazonego boczku i ce-
bulki. Takg mase napycha sie w jelita wie-
przowe. Cho¢ przygotowanie tradycyjnej
kiszki jest nieco pracochtonne, warto sie
poswieci¢. Smak z pewnoscig wynagrodzi
trud wtozony w przyrzadzenie tego dania.
Potrawa prosta i oczywista, ale petna sma-
ku i aromatu.

m Sktadniki: 4 kg ziemniakéw, 200 gram jelit, 2 cebule, 150 g boczku wedzonego, 1-2 jajka, sdl,
pieprz do smaku.

m  Sposdb wykonania: Jelita wieprzowe mozna kupié¢ oczyszczone w wiekszosci masarni lub w skle-
pach spozywczych. Przewaznie sg one mocno nasolone, trzeba je wiec dobrze wyptukaé i wymo-
czy¢. Boczek podsmazy¢ na smalcu. Ziemniaki obraé, umyc, tarkowaé jak na placki — na tarce o drob-
nych oczkach. Ziemniaki odsgczy¢ z nadmiaru wody, dodac surowe jajka, drobno posiekang cebule
i podsmazony boczek, wszystko doktadnie wymieszac. Cato$¢ doprawic solg i pieprzem. W razie,
gdyby masa byta zbyt rzadka, dodaé troche maki.

Tak przygotowanym farszem nadziewac jelita, na koficach zawigzywac $cisle bawetniang nicia.
Nie nalezy wypetniac jelita doktadnie, ziemniaki powinny zajmowac % objetosci, poniewaz w trakcie
pieczenia zwieksza on swojg objetos¢ i jelita mogtyby popekac. Warto jg ponaktuwac widelcem przed
wtozeniem do piekarnika, bo to réwniez zapobiega pekaniu. Piec w temperaturze 190°C okoto godzi-
ny. Pod koniec pieczenia warto kiszke obrdcic¢ by byta jednolicie rumiana z kazdej strony.

Upieczona kiszka przypomina wygladem kietbase. Jest jedrna, rumiana i ma ztocista, chrupigca
skérke. Najczesciej spozywana jest $wiezo po upieczeniu. Jednak réwnie dobrze smakuje odsmazona
na patelni.

Sekacz

Sekacz to wypiek cukierniczy w ksztatcie wydtuzonego stozka z biszkoptowo-ttuszczowego ciasta.
Piecze sie go nad otwartym ogniem lub elektrycznych spiralach na obracajgcym sie roznie. O pocho-
dzeniu sekacza istniejg rozmaite, zwykle sprzeczne ze sobg legendy. W Polsce tradycja uznaje, ze
pierwsze sekacze upieczono w miejscowosci Berzniki koto Sejn na Suwalszczyznie z okazji odwiedzin
krélowej Bony. Wedtug innych podar sekacze zostaty sprowadzone na Litwe z Niemiec przez Radzi-
wittéw, a nastepnie za posrednictwem szlacheckich dwordw trafity do bogatszych domostw chtopskich.
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Kuchnia pogranicza polsko-litewskiego

Do pieczenia sekacza potrzebny jest drewniany watek — grubszy od
strony wbitej w niego kolby, cieriszy z drugiej, na ktdrej takze zamocowany
jest pret. Watek lezy poziomo na specjalnych stawidetkach daje sie owi-
na¢ i obrac. Z boku grzejg elektryczne spirale. (Dawniej gdy uzywano ognia
naturalnego, zamiast elektrycznej maszynki byt ruszt. Palono suchg olchg
lub brzozg. Zwolennicy pieczenia na prawdziwym ogniu méwig, ze dopiero
wtedy jest to sekacz. Dlatego nie wszyscy przeszli na elektryke).

Watek musi by¢ natarty mastem, owiniety specjalnym papierem
i szpagatem, aby potem sekacz fatwo dat sie zdjg¢. Miedzy innymi dla-
tego jeden koniec watka jest grubszy, a drugi cienszy, ale rdwniez z po-
wodu ksztattu wyrobu przypominajgcego miniaturowy $wierk.

Sktadniki na przygotowanie sekacza: 40 jaj, 1 litr Smietany kwasnej, 1 kg cukru, 1 kg masta, 1 kg
maki, 2 cytryny, aromat $mietankowy.

Przygotowanie ciasta: masto i cukier uciera¢ na jednolita mase przez kilkanascie minut. Nastep-
nie doda¢ powoli z61tka (dzielgc na kilka razy), przesiang make, $mietane, sok z cytryny i aromat
$mietankowy (niektérzy wolg bez aromatu). Piane ubijamy ze schtodzonych biatek w czterech
porcjach, a nie od razu z catosci bo sekacz piecze si¢ dtugo. Ciasto dzielimy réwniez na cztery
czesci. Ubitg piane dodac do % ciasta i delikatnie tgczymy by nie rozbi¢ powstatych pecherzykow
powietrza. Tg czynno$¢ powtarzamy czterokrotnie stopniowo dodajgc $wiezg piane. Ciasto powin-
no byc takiej konsystencji, aby mozna je byto nalewaé tyzkg wazowa.

Sposéb wykonania: na poczatek nalezy dobrze nagrzaé owiniety i porzgdnie nattuszczony wa-
tek. Kreci sie on w réwnym, wolnym tempie. Moze by¢ krecony recznie lub napedzany silniczkiem
elektrycznym. Ciasto polewamy i zapiekamy warstwa po warstwie, pod spodem jest miska na
resztki skapujgcej masy podczas zapiekania. Kazda warstwa powinna by¢ wypieczona i rumiana.
Czynno$¢ tg powtarza sie kilkadziesiat razy. Pigknie zapieczone w locie seki ze skapujacego cia-
sta s 0zdobg sekacza. Po ostygnieciu po paru godzinach sekacz mozna zdjg¢ z watka. Gotowy
sekacz jest podobny do Scietego pnia drzewa z sekami. Natomiast w przekroju sekacza widoczne
sg grubsze warstwy jasnego ciasta przedzielone ciemnymi warstewkami ciasta spieczonego, co
przypomina roczne stoje w pniu drzewa.

Mrowisko

Mrowisko jest ciastem charakterystycznym dla kuchni litewskiej, a takze kuchni polskiej okolic
Sejn, Suwatk i Podlasia. Poczatkowo jadane byto tylko na dworach szlacheckich i biskupich. Jednak
dzieki walorom smakowym i oryginalnemu ksztattowi stato si¢ powszechnie znane i robione zwtasz-
cza na wieksze uroczystosci rodzinne: wesela, chrzciny, komunie.

Ten regionalny wypiek cukierniczy wygladem przypomina kopiec. Jest to ciasto faworkowe sma-
zone na gtebokim oleju, uformowane w postac¢ kopca z nieregularmych ptatéw, polane miodem i posy-
pane makiem oraz rodzynkami. Nazwe zapozyczyto od formy w jakiej jest podawane.

8 WMODR z siedzibg w Olsztynie, 2018 r.



Kuchnia pogranicza polsko-litewskiego

Mrowisko pozornie przypomina stos zwyktych faworkéw, ale cia- % =
sto jest delikatniejsze, bardziej kruche, a polewa miodowa dodaje &
ciekawego smaku. To wszystko razem sprawia, ze deser ten jest
niesamowity. Wielko$¢ stozka zalezy od upodobar konsumen-
téw oraz od Srednicy talerza, na ktérym jest utozony. Dobrze
wysmazone i uformowane mrowisko powinno zachowa¢ lek-
kos¢ i krucho$¢ pomimo dodatku lepkiego sosu miodowego.

m  Sktadniki na faworki: 1,5-2 szklanki maki, 4-5 tyzek
masfa, 3 tyzki cukru pudru, szczypta soli, 5 zoftek,
3-4 tyzki $mietany, kwasnej i gestej, tyzka spirytusu
lub wédki, olej do smazenia.

m Sktadniki na polewe: kostka masta, 50-70 g miodu, 2 szklanki cukru. Do posypania: suchy
mak, rodzynki lub inne bakalie.

= Sposo6b wykonania: cukier utrze¢ z mastem na kremowga piane, ciagle ucierajac doda¢ Smieta-
ne, z6ttka i alkohol. Do wyrabianego ciasta dodawaé po troszku wigkszg czes¢ przesianej maki.
Ciasto uciera¢ co najmniej przez 5-10 minut. Pozostatg czescig maki posypaé stolnice, wytozy¢
ciasto i wyrabia¢ je dtugo rekami. Na koniec trzeba porzadnie oktadac je watkiem. Wyrobione
ciasto przykry¢ i odtozy¢ na godzine.

Na stolnice, na ktdrej ciasto bedzie watkowane wyla¢ odrobing oleju. Rozwatkowywa¢ na cie-
niutkie placki, kroi¢ na dosy¢ duze kawatki (nie muszg by¢ regularne i symetryczne). Wrzucaé
na rozgrzany olej. Smazyc¢ przez chwile z kazdej strony, do zarumienienia. Wyjmowac faworki na
talerz wytozony recznikiem papierowym, w ktdry wsigknie nadmiar ttuszczu.

Do rondelka wytozy¢ masto, stopi¢, dodac cukier i midd. Smazy¢ razem az sktadniki dobrze sie
pofacza. Uktadaé faworki warstwami, kazdg warstwe polewa¢ przygotowang polewg i za kazdym
razem obsypywac je makiem, rodzynkami lub innymi bakaliami.

Tak przygotowane ciasto mozecie przechowywaé nawet miesiac, nie straci na $wiezosci ani chrup-
kosci. Zaleta mrowiska jest to, ze nie czerstwieje. Delikatny wyglad i niewielka waga ciasta nie idg w pa-
rze z jego lekkostrawnoscig.

Kindziuk

Kindziuk jest krolem wyrobéw dojrzewajacych o kwaskawym, pieprznym smaku. Nazwa wywodzi
sie od gwarowego okreslenia $winskiego zotgdka (nazywanego wtasnie kindziukiem). Pierwsze kin-
dziuki wzorowaty sie na wedlinach typu salami, o czym $wiadczg opisy dotyczace wedlin litewskich
zwanych salcesonami. Nie zachowaty sie dawne zapisy na temat produkcji kindziuka. Wynika to za-
pewne z jego 6wczesnej, nazwijmy to niskiej pozycji kulinarnej. Z biegiem czasu jednak stawat sie
powoli rarytasem i zaczat zdobywac znaczacg pozycje na stole smakoszy oraz w ksigzkach kuchar-
skich. Obecnie prywatne zaktady miesne wykorzystujac stare technologie pozwolity zajg¢ nalezne
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Kuchnia pogranicza polsko-litewskiego

mu miejsce w czotéwce nie tylko krajowych
wedlin. Stat sie réwniez doskonatym pro-
duktem promujacym region. Wedling te na-
lezy podawa¢ w postaci cienko pokrojonych
plastréw. Podawana jest na ekskluzywnych
przyjeciach jako wyjatkowej jakosci, pyszna
i aromatyczna przekgska. Nadaje sig do ele- |
ganckiej konsumpcji z dobrym czerwonym,
wytrawnym winem.

m Sktadniki: kg dobrego miesa (szynka, fopatka, poledwica. Moga to by¢ skrawki wycinane przy

rozbiorze $wini. llos¢ miesa zalezy od wielkosci zotadka), przyprawy (s6l, szczypta saletry, pieprz
mielony, ziele angielskie, czosnek, kolendra, jatowiec), oraz zotadek wieprzowy.

Sposdéb wykonania: mieso pokroié¢ w kawatki $redniej wielkosci, doktadnie natrze¢ saletrg i przy-
prawami, odstawi¢ na noc w chtodne miejsce. Zotadek dobrze umyc¢, doktadnie wyskrobaé, spa-
rzy¢ i wyptuka¢ w zimnej wodzie. Nastepnie Scisle napcha¢ przygotowanym miesem, tak, aby
nie zostata zadna szczelina bo wowczas migso moze sig zepsué. Zotadek zaszy¢ Iniang nitkg,
potozy¢ na desce, przykry¢ drugg deska i obcigzy¢ czyms ciezkim. Zostawi¢ w chtodnym miejscu
by obsecht. Po 2-3 dniach obwigza¢ wokoét sznurkiem i wedzié¢ chtodnym dymem, najlepiej z czar-
nej olchy (po kilka godzin dziennie przez okres minimum 2-3 tygodni). Wraz z koficem procesu
wedzenia mozemy doda¢ kilka gatgzek jatowca. Dzigki mocnemu wysuszeniu ma dtugi termin
przydatnosci do spozycia.

Gotowy produkt mozna przechowywaé nawet pot roku. Obecnie mozemy kupi¢ kindziuk w skle-
pach tak jak wiele innych wyrobdw kuchni regionalnych. Jest to zakup dos$¢ drogi, ale przepis nie jest
weale tak bardzo skomplikowany, dlatego tez, kto ma warunki do wedzenia moze sam sprébowaé
przygotowac ten nieprzecietny wyrob.

Soczewiaki

Soczewiaki to potrawa regionalna, popularna
na pograniczu polsko-litewskim. Jest to rodzaj bute-
czek z ciasta ziemniaczanego lub sporych rozmiaréw
pieczone pierogi, nadziewane mielong soczewica,
| czesto wymieszang z podsmazang cebulg i bocz-
kiem. Potrawa ta wywodzi sie z terendw litewskich,
kiedys uwazana byta za typowe danie ludzi ubogich.
W okolicach Sejn byty powszechnie znane juz przed
[l wojng $wiatowa, co potwierdzajg wypowiedzi oséb,
ktore od lat na tym terenie zajmujg sie wypiekaniem

| 10 | WMODR z siedzibg w Olsztynie, 2018 .



Kuchnia pogranicza polsko-litewskiego

soczewiakdw. Sposdb na ich przyrzadzenie jest przekazywany z pokolenia na pokolenie. Na Suwalsz-
czyznie w niektérych punktach gastronomicznych mozna spotka¢ nalesniki z farszem z soczewicy,
ktére réwniez okre$la sie mianem soczewiakow.

Sktadniki na ciasto ziemniaczane: okoto 1 kg obranych ziemniakdw, sél, maka pszenna.
Sktadniki na farsz: szklanka zielonej soczewicy, 1 spora cebula, sol i pieprz do smaku

Sposéb wykonania: soczewice zala¢ zimng woda, odstawi¢ na noc. Odcedzi¢ i zala¢ ponownie
wodg. Gotowaé 10 minut. Odla¢ wode. Wystudzi¢. Cebule zeszkli¢ na 2-3 tyzkach oleju. Cebule
i soczewice nalezy zmieli¢ dwukrotnie przez maszynke do miesa, doprawi¢ do smaku solg i pie-
przem (niektdrzy dodajg tartego surowego ziemniaka by farsz byt bardziej wilgotny). Nadzienie
musi by¢ wyraziste w smaku.

Ziemniaki ugotowa¢ w osolonej wodzie. Jeszcze ciepte zmieli¢, wyrdwnaé wierzch i odstawi¢ do
wystygniecia. Ciasto podzieli¢ na cztery czesci robigc krzyz, wyjaé jedng czes¢. W to miejsce dodaé
make, (troche mniej niz wyjetych ziemniakdw). Ponownie wtozyé ziemniaki, doda¢ sél. Doktadnie
wymieszac. Trudno jest okresli¢ ile doktadnie doda¢ maki, gdyz wszystko zalezy od rodzaju ziem-
niakéw. Nalezy po prostu pamietac, aby ciasto byto migkkie, ale nie kleito sie do rak. Jesli dodamy
za duzo maki, soczewiaki moga wyj$¢ za twarde. Ziemniaczane ciasto formowac w watek o $red-
nicy ok. 5 cm, kroi¢ na kawatki o grubosci 2-3 cm. Kazdy kawatek rozptaszcza¢ dtonig, obtacza¢
w mace i lekko rozwatkowaé. Na placek naktadaé tyzeczke farszu, po czym zamykac jak pierdg
dociskajac lekko brzegi tworzac charakterystyczny pdtksiezyc (wybor ksztattu zalezy od wyobrazni
gospodyni). Wszelkie spekania wygtadzi¢ na biezaco palcem. Uktadac¢ na papierze do pieczenia.
Piec 20-25 minut w temp. 180°C.

Soczewiaki mogg by¢ daniem gtownym, albo przekaska w ciggu dnia. Najsmaczniejszg sg je-
dzone na gorgco, od razu po upieczeniu. Mogg by¢ rdwniez traktowane jako paszteciki i podawane
z barszczem czerwonym.

Kotduny

Kotduny to potrawa kuchni litewskiej, polskiej i biatoruskiej. Sg to mate, lub $redniej wielkosci
pierogi (w Polsce nazywane uszkami) nadziewane miesnym farszem i gotowane w zupie. Tradycyjne
kotduny litewskie wymagajg duzo czasu spedzonego w kuchni, jednak efekt koAcowy wszystko re-
kompensuje. Sekret tkwi w delikatnym, niemal przezroczystym ciescie i oczywiscie w odpowiednio
ttustym, przyprawionym farszu.

Sktadniki na bulion: szponder wotowy, 1 por, 1 cebula, maty seler, 1 pietruszka, 2 marchewki,
2 lidcie laurowe, 3 ziarna ziela angielskiego, kilka gatgzek $wiezego lubczyku, sdl, pieprz.
Sktadniki na farsz: 300 g poledwicy wotowej, 150 g ttustego szpondra wotowego, 200 g podgar-
dla wieprzowego, pieprz mielony, 4 zabki czosnku, 1 cebula, majeranek, zimny bulion.

Sktadniki na ciasto: 500 g maki pszennej, sdl, letnia woda.
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= Sposdb wykonania:

* Bulion: Szponder z przyprawami gotowa¢ ok. godzi-
ny, doda¢ warzywa. Nadal gotowaé na matym ogniu
do miekkoci. Pod koniec gotowania zebrac z wierz-
chu ttuszcz, dodag lubczyk. Bulion odcedzi¢. Odebraé
szklanke bulionu, odstawic do wystudzenia do farszu.

* Farsz: W pierwszej kolejnosci nalezy przygotowac
t6j (pozyskany ze szpondra wotowego). Mielié
i rozciera¢ z odrobing soli na paste. To bardzo
wazny dodatek, gdyz dzieki niemu mozemy po-
czué efekt pekania kotdunéw w ustach. W moz- &
dzierzu utrze¢ czosnek, sol, popierz, majeranek. Cebule drobno posiekac, zeszkli¢ na masle. Przy-
prawy potgczy¢ ze zmielonym (surowym) miesem. Dodac troszke bulionu. Mase wyrabia¢ recznie.
Farsz powinien byé wyraznie ziotowy i ostry.

* Ciasto: Make i sdl przesia¢ na stolnice. Stopniowo dolewaé do ciasta cieptg wode. Cato$¢ za-
gniata¢ do momentu zaprzestania wyczuwania wilgoci. Gotowe ciasto na kotduny przykry¢ miska
i odczeka¢ kilka minut.

Ciasto podzieli¢ na czgsci. Kazda cze$¢ cienko rozwatkowaé Wykrawaé z nich kwadraty, umieszczaé
na nich kulki farszu obtaczane w przygotowanym wczesniej toju, doktadnie skleja¢, gotowac w bulionie.
Dtugos¢ gotowania zalezy od wielkosci uszek, jednak nalezy gotowaé dos¢ dtugo, poniewaz migsny
farsz jest surowy. Kotduny sg gotowe, kiedy ciasto zacznie si¢ marszczy¢. Nalezy je podawac w rosole,
w czerwonym barszczu lub polane skwarkami. Wktadac do ust w catosci, aby nie uroni¢ nic z wnetrza.

Czenaki

Czenaki to danie z jednego garnka. Mozna je skosz-
towac na pograniczu polsko-litewskim, a takze Ukrainie,
w Rosji, czy Gruzji. Tradycyjnie sktadniki czenakéw to:
mieso, ziemniaki i warzywa sezonowe. Spotka¢ moz-
na takze wersje z grzybami, czy kasza. Litwini chetnie
dodajg do potrawy kiszone ogorki i $mietane. Przyrza-
dza sie je w matych glinianych garnkach z pokrywkami,
ktére po wypetnieniu sktadnikami wstawia sie do pie-
karnika. Taki sposéb przygotowywania sprawia, ze caty
smak i aromat pozostaje w $rodku, a danie pozostaje
dtugo ciepte. W naczyniu uktada sie warstwami poszat-
kowane lub pokrojone w plastry warzywa i przektada
doprawionym miesem. Catos¢ podlewa sie bulionem
warzywnym, rosotem lub sosem pomidorowym.
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W Sktadniki: 1 mata gtéwka biatej kapusty, 3 marchwie, pét selera, 3 ziemniaki, 100 gram pie-
czarek, 1 cebula, pét kg miesa (najlepiej wieprzowo-wotowego), s, pieprz, majeranek, kwasna
$mietana, olej, kiszony ogdrek. Dodatkowo: bulion warzywny lub rosét.

B Sposo6b wykonania: mieso pokroi¢ w mate kawatki, dodaé potowe drobno posiekanej cebuli i przy-
prawy, podsmazy¢ na patelni. Pieczarki pokroi¢ na plastry, réwniez troche podsmazy¢. Warzywa
obra¢, pokroi¢ na 1 cm plastry lub w stupki, wymieszac z resztg cebuli, pieczarkami, pieprzem, solg
i majerankiem. Sktadniki podzieli¢ tak, aby w kazdym naczyniu byty trzy warstwy warzyw i dwie mie-
sa. Na dnie naczynia utozy¢ warstwe warzyw, doda¢ migso, warzywa, mieso. Ostatnig warstwe majg
stanowi¢ warzywa. Do kazdego garnuszka wla¢ troche bulionu, wstawi¢ do piekarnika, nagrzanego
do 180°C, piec przez okoto 1%z godziny. Po wyjeciu naczyn z piekarnika natozy¢ po tyzce kwasnej,
gestej Smietany i kilka plasterkow kiszonego ogérka. Przykry¢ na chwile. Podawa¢ na goraco. Pota-
czenia mies i warzyw moze by¢ dowolne. Sktad moze by¢ zawsze urozmaicony wedtug upodoban.
Mozna réwniez przygotowac wersje bezmigsna. Wowczas czas pieczenia nalezy skrocic.

Chtodnik litewski

Chtodnik litewski jest potrawg kuch-
ni polskiej oraz litewskiej, o oryginalnej
rézowej barwie, podawang na zimno,
najczesciej ponizej temperatury pokojo-
wej. Jego podstawe stanowi ugotowana
botwina zmieszana ze zsiadtym mle-
kiem badz kwasng $mietang. Wspot-
czesnie czesciej uzywa sie kefiru, jo-
gurtu lub maslanki wraz z dodatkami,
takimi jak: surowy ogorek, rzodkiewka,
szczypiorek, koperek, jajko na twardo.

B |

e

W Sktadniki: duzy peczek botwiny wraz z mtodymi buraczkami, 2 ogérki, 1 peczek koperku, 1 maty
peczek szczypiorku, 3 jajka, 1 litr kefiru, 200 ml $mietany, 1 peczek rzodkiewki, pdt cytryny.

B Sposdb wykonania: botwinke wyptuka¢ i posieka¢, buraczki obra¢, pokroi¢ w drobng kostke.
Wrtozy¢ do garnka, zala¢ nieduzg iloscig wody. Zagotowac doda¢ sok z cytryny i dusié¢ do miek-
kosci (ok. 15 minut). Odstawi¢ do ostygniecia. Wymiesza¢ z kefirem i Smietang, doda¢ posiekany
szczypiorek i koperek oraz pokrojone w drobng kostke ogorki i rzodkiewke. Doprawi¢ do smaku
solg i pieprzem, odstawic na kilka godzin do lodéwki. Podawac z jajkami ugotowanymi na twardo,
krojonymi na ¢wiartki, posypany szczypiorkiem i koperkiem.

Orzezwiajacy chtodnik to doskonata propozycja obiadowa dla catej rodziny. To jedno z tych dan,
ktére sg naszymi sprzymierzeficami w trakcie upatow. Jest smaczny, delikatny, dodaje energii, a do
tego jest szybki w przygotowaniu.
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Chleb na kalmusie

Pieczenie chleba na kalmusie na
pograniczu polsko-litewskim ma dfu-
gq tradycje. Jego historia ma okoto
10 tysiecy lat. W poczatkowym etapie
byty to placki wypiekane na rozgrza-
nych kamieniach. Z biegiem czasu
zaczeto go wypieka¢ w piecach chle-
bowych, stosujgc gtéwnie make Zyt-
nig, wode, sél i zakwas fermentacyjny
pobrany z poprzedniego ciasta.

Kalmus (tatarak) to rodlina przy-
* | brzezna o dtugich migsistych lisciach,
R L ktére nadajg chlebowi niepowtarzalny
aromat. Do wypieku chIeba uzywa sie lisci kalmusu dobrze wysuszonych. Dzisiaj juz tylko nieliczne
gospodynie potrafig piec chleb na kalmusie. Jednak na terenie pogranicza nadal mozna sprobowaé
jego wyjatkowego smaku, niespotykanego nigdzie indziej.

W Sktadniki: 3% szklanka zakwasu chlebowego, 2 kg maki zytniej razowej, kg maki zytniej chlebo-
wej, 2 tyzki soli, 5 szklanek cieptej wody, 2 tyzki oliwy.

B Sposoéb wykonania: przygotowany wczesniej zakwas (przewaznie jest to zakwas odfozony
z poprzedniego pieczenia) wyjac z lodéwki tak aby sie ogrzat w domowej temperaturze. Do du-
zej miski wsypa¢ dwa rodzaje przesianej wczesniej maki. Obie maki wymieszaé, dodac zakwas
oraz wode o temperaturze pokojowej z rozpuszczong solg. Ciasto wyrabia¢ minimum 10 minut.
Przykry¢ Sciereczka, odstawic, czekac az podwoi swojg objetosé. Foremki nalezy wysmarowag,
wytozyé caty spod form kalmusem. Po wyrosnieciu, ciasto naktadaé po rowno na dwie jednako-
we foremki (kekséwki). Wyréwnac rekg namoczong w wodzie, posmarowac olejem. Odstawiaé
do ponownego wyrosniecia. Wktada¢ do piekarnika nagrzanego do 190°C i piec okofo godziny
(az bedzie rumiany).

Po wyjeciu z pieca foremki nalezy potozy¢ na boku, w celu niezaparowania chlebka. Liscie zdej-
mowac bezposrednio przed spozyciem, dzieki temu dtuzej utrzymuije sie ten niepowtarzalny zapach.
Chleb na kalmusie jest pieczywem ciemnym, wilgotnym, o zwartej strukturze i wyrazistym smaku. Nie
kruszy sie oraz daje uczucie sytosci na dfugo.
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Powiatowe Zespoty Doradztwa Rolniczego (adres, kontakt)

PZDR w Bartoszycach, ul. Ketrzyriska 45A, tel. 89 762 22 05, pzdr.bartoszyce @ w-modr.pl

PZDR w Braniewie, ul. Kosciuszki 118, tel. 55 243 28 46, pzdr.braniewo @w-modr.pl

PZDR w Dziatdowie, Lidzbark, ul. Jelefiska 6 lok. 13/2, tel. 23 696 19 75, pzdr.dzialdowo @w-modr.pl

PZDR w Elblagu, ul. Nowodworska 10B, tel. 55 235 32 36, pzdr.elblag@w-modr.pl

PZDR w Etku, ul. Zamkowa 8, tel. 87 621 69 67, pzdr.elk@w-modr.pl

PZDR w Gizycku, ul. Przemystowa 2, tel. 87 428 51 99, pzdr.gizycko@w-modr.pl

PZDR w Gotdapi, ul. Wolnosci 20, tel. 87 615 19 57, pzdr.goldap @w-modr.pl

PZDR w Itawie, ul. Lubawska 3, tel. 89 649 37 73, pzdr.ilawa @w-modr.pl

PZDR w Ketrzynie, ul. Powstaricow Warszawy 1, tel. 89 751 30 93, pzdr.ketrzyn @w-modr.pl

PZDR w Lidzbarku Warm., ul. Krasickiego 1/48, tel. 89 767 23 10, pzdr.lidzbark@w-modr.pl

PZDR w Mragowie, ul. Bohateréw Warszawy 7a/2, tel. 89 741 24 51, pzdr.mragowo @w-modr.pl

PZDR w Nowym M.Lub., ul. Jagielloriska 24d, tel. 56 474 21 88, pzdr.nowe.miasto@w-modr.pl

PZDR w Nidzicy, ul. Stowackiego 17, tel. 89 625 26 50, pzdr.nidzica@w-modr.pl

PZDR w Olecku, Aleja Zwyciestwa 10, tel. 87 520 30 31, pzdr.olecko@w-modr.pl

PZDR w Olsztynie, Biskupiec, ul. Niepodlegtosci 4A, tel. 89 715 22 59,pzdr.olsztyn @ w-modr.pl

PZDR w Ostrddzie, Grabin 17, tel. 89 646 24 24, pzdr.ostroda @w-modr.pl

PZDR w Piszu, ul. Wojska Polskiego 33, tel. 87 423 20 33, pzdr.pisz@w-modr.pl

PZDR w Szczytnie, ul. KoSciuszki 1/6, tel. 89 624 30 59, pzdr.szczytno @w-modr.pl

PZDR w Wegorzewie, ul. Kraszewskiego 40, tel. 87 427 12 21, pzdr.wegorzewo @w-modr.pl
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Warminsko-Mazurski Osrodek Doradztwa Rolniczego
z siedzibg w Olsztynie

ul. Jagielloriska 91, 10-356 Olsztyn
tel. 89 535 76 84, 89 526 44 39

e-mail: sekretariat@w-modr.pl
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