


GPS: 54°38'55"N 24°55'56"E

Adres: ul. Karaimy 41, Troki, gmina Trakai, powiat trocki

O CENTRUM

Centrum rzemiosta tradycyjnego regionu Trockiego przedstawia
odwiedzajacym bogate dziedzictwo kulturowe i daje mozliwo$¢
nauki szerokiego wachlarza rzemiost. Na poczatku XV wieku, na
zaproszenie wielkiego ksiecia Witolda, do Trok przybyli ludzie
réznych narodowosci, miedzy innymi Karaimi i Tatarzy. Miasto
zostato wzbogacone o ich tradycje, zwyczaje i przydatne

rzemiosta.

Gtéwny cel centrum rzemiosta tradycyjnego regionu Trockiego to
zachowanie dziedzictwa kulturowego réznych narodowosci:
tradycji i zwyczajow Swigtecznych, specyfiki kuchni i innych
rzemiost, aby zapewnic¢ ciggtos¢ tradycji i zaangazowac¢ w nie
mieszkancoéw iraz gosci miasta Troki. Jednym ze sposobéw na to
jest wprowadzanie réznych programéw edukacyjnych, czyli
organizacja jedno - lub kilkugodzinnych zaje¢ praktycznych,
podczas ktérych zainteresowane osoby rozwijajg swoje
umiejetnosci lub zdobywajg nowe. Réznorodnos¢ oferowanych
aktywnosci umozliwia kazdemu wybér tego, co podoba mu sie
najbardziej - od pieczenia chleba lub kibinai i filcowanie, przez
produkcje mydta, po tworzenie dekoracji ze stomy, przygotowy-
wanie herbaty i tkanie dywanéw... Przedmioty tworzone podczas

zajg¢ - stomiane ogrody wiszace i zabawki, niewielkie anioty

wyrzezbione z drewna czy duze rzezby drewniane - moga
przepieknie udekorowac kazdy dom. Podczas zaje¢ z wrézenia z
kamieni uczestnicy poznajg symbole battyckie i znaczenie
poszczegblnych koloréw, a osoby biorgce udziat w warsztacie
JLalki marzen” moga zagtebi¢ sie w historie tworzenia lalek,
tradycje narodowych strojéw litewskich i tajemnice $wiata snéw.
Programy edukacyjne sg ptatne i moga odbywac sie w jezyku
litewskim, rosyjskim, polskim lub angielskim. Aby wzig¢ udziat w
nich udzial, wymagana jest rejestracja telefoniczna lub poprzez
strone internetowg. Kazdy uczestnik programu edukacyjnego

otrzymuje certyfikat ucznia-rzemiesinika.

N


https://goo.gl/maps/rz13twrpAvt

BOGACTWO KULINARNE

Aby zapozna¢ sie z kuchnig dzukijska, tatarskg, karaimska i
gruzinska, warto wzig¢ udziat w lekcjach kulinarnych, ktére przez
caty rok odbywaja sie w centrum rzemiosta tradycyjnego regionu
Trockiego. Sq one doskonatym sposobem na poznanie tajnikéw
wypiekéw karaickich kibinali, a takze innych przepysznych dan,
takich jak tatarski chak-chak czy gruzinskie khachapuri i khinkhali.
Zainteresowane osoby zagtebiajg sie w kuchnie regionu Dzakija
poprzez pieczenie lokalnego chleba, babki gryczanej, domowego
piernika lub precli. Jesli chcesz obficie zastawi¢ Swigteczny stét
zgodnie z lokalnymi tradycjami, centrum rzemiosta oferuje
specjalne sesje edukacyjne, ktére sa organizowane tuz przed
waznymi Swietami kalendarzowymi. Zimg warto dowiedzie¢ sie
wiecej na temat dan, zwyczajéw i zabaw bozonarodzeniowych, a
takze nauczyc sie jak piec Kaciukai, znane réwniez jako Préskuciai.
Podczas przygotowan wielkanocnych, biorgc udziat w warsztatach
malowania jajek, dowiesz sie¢ wiecej na temat symboliki i koloréw
poszczegélnych wzoréw i nie tylko. Réwniez najkrétsza noc roku
(Joninés), jest doskonatg okazjg na udziat w sesji edukacyjnej - tym
razem w ,Laboratorium herbaty”, ktére oczarowuje swoimi
zapachami i wyjgtkowymi przepisami na przepyszne tradycyjne

herbaty.

PIESZE WYCIECZKI
EDUKACYJNE

Poza spotkaniami edukacyjnymi, centrum rzemiosta tradycyjnego
regionu Trockiego organizuje réwniez ré6znego rodzaju wycieczki -
piesze, rowerowe lub wodne. Zimg zainteresowane osoby moga
przespacerowac sie po jeziorze Galvé, jednoczesnie poznajac
rozmaite opowiesci i lokalne legendy na temat zaréwno samego
jeziora, jak i jego wysp. Dla tych, ktérzy chca zagtebic sie w jedno z
najstarszych rzemiost, czyli pszczelarstwo, poleca sie wizyte we
wsi Tiltai narodu Dzukija, do ktérej prowadzi spokojna lesna
Sciezka. Uczestnicy wycieczki, w towarzystwie doswiadczonego
pszczelarza, doktadnie zapoznaja sie z zyciem pszczot i
pszczelarzy. Osobom, ktére natomiast chciatyby zwiedzi¢ dwoér
hrabiego TiSkeviciai, centrum rzemiosta tradycyjnego regionu
Trockiego oferuje atrakcyjne wycieczki rowerowe. Ich uczestnicy
odwiedzajg trzy dwory - Traky Voké, Lentvaris oraz UzZutrakis - do

ktorych mozna dostac sie przez wzgdérza, drogi szutrowe i taki.



SEKACZ (SAKOTIS)

Od dawnych czaséw ozdobg litewskiego Swigtecznego stotu jest
unikalne ciasto - sekacz (Sakotis), czyli wysoki, rozgateziony i pusty
w srodku wypiek na bazie maki, przygotowywany na wesela i inne
wazne okazje. Ksztatt sekacza (Sakotis) przypomina choinke, a po
przecieciu go mozna zobaczy¢, ile razy zostato wylane jego ciasto.
Aby upiec sekacz (Sakotis) w tradycyjny sposéb, potrzebny jest
specjalny piekarnik na drewno brzozowe i watek do sekaczy
(Sakotis). Wyjatkowg forme ciasto uzyskuje poprzez obracanie
podgrzanego rozna i stopniowe oblewanie go kolejnymi warstwa-
mi ciasta za pomoca drewnianej tyzki. Kazda kolejna tyzka ciasta to
nowa warstwa. Wyrastanie sekacza (Sakotis), odbywajace sie w
temperaturze niezbednej do wypieku, trwa okoto péttorej godziny,

podczas ktérej dodawane sg jego nowe warstwy.

Pieczenie sekacza (Sakotis) to nie tylko sposéb na przepyszny deser,
lecz réwniez pielegnowanie tradycyjnego dziedzictwa $wigteczne-
go. Nie ma potrzeby, aby kazdego dnia na stole pojawiaty sie dania
kuchni tradycyjnej, ale na pewno nie mozna o nich zapomina¢
podczas gtéwnych $wiat kalendarzowych i rodzinnych. Aby upiec
jeden sekacz (Sakotis), potrzebne sa: masto, cukier, maka, $mietana
(po kilogramie kazdego sktadnika) i duzo jajek - $rednio 45 sztuk.

Najpierw roztrzep masto za pomocg drewnianej tyzki, az do

uzyskania miekkiej, puszystej masy, a nastepnie zmieszaj z cukrem
i mastem, uzyskujgc delikatng, jednolita konsystencje. Biatka
oddziel od zéttek i ubij je na puszysta mase. Zéttka z kolei dodaj sie

do masta i cukru, przez caty czas dosypujac po tyzce maki.

Gdy juz dodasz wszystkie sktadniki, do ciasta dolej Smietane i ubite
biatka, intensywnie mieszkajac cata mase. Ten krok wykonuje sie
bardzo starannie, delikatnie mieszkajac, az wszystkie sktadniki
zamienia sie w solidng mase. Wraz z ciastem, dobrze przygotuj tez
piec, rozpalajac w nim suche, drobno porgbane, opatowe drewno
brzozowe. Przed rozpoczeciem pieczenia na specjalny rozen
nacigga sie materiatowy worek. Rozen nastepnie umieszcza si¢ w
piekarniku nagrzanym do odpowiedniej temperatury. Obraca sie
go jedna reka, drugg jednoczesnie stopniowo oblewajgc go kolejng

warstwg cista za pomocg drewnianej tyzki.



SER

Wiekszos¢ Litwindw, chcac zaskoczy¢ swoich gosci, na Swigteczny
stot wyktada stodki ser mleczny. Naturalne sery z mleka krowiego
sq lekko stodkie, mozna do nich takze doda¢ rodzynki, mak czy
suszone owoce, a poszukujgc bardziej intensywnego smaku -
kminek, czosnek lub ziota. Twarég wytwarzany byt na litewskich
dworach juz w $redniowieczu. Tradycyjny sposéb jego przygotowy-
wania, polegajacy na podgrzewaniu mleka, a nastepnie przektada-
niu masy do tréjkatnych workéw z grubej tkaniny, ktére nastepnie
sq solidnie zawigzywane (aby w ten sposéb ser uzyskat ksztatt
tréjkata z zaokraglonymi rogami), praktykowany jest do dnia
dzisiejszego. Co wiecej, stanowi integralng czes¢ litewskiego
dziedzictwa kulinarnego i narodowego.

Litewski twardg to jeden z nielicznych produktéw klasyfikowanych
jako dziedzictwo kulturowe Litwy. W 2013 roku Komisja Europejska
umiescita go na liscie chronionych produktéw, czynigc go trzecim
litewskim produktem chronionym w Unii Europejskiej. Wedtug
tradycyjnego przepisu, wykonuje sie go poprzez podgrzanie
sfermentowanego mleka krowiego do momentu, az osiggnie ono
konsystencje twarogu. Do tak powstatego twarogu mozna dodac
kwasng Smietane, rézne dodatki i sél, ktéra zapewni mu dtuzsza
Swiezo$¢. Nastepnie caty masa przektadana jest do specjalnych

workéw serowych i prasowana za pomocg odwaznikow.

Taki ser ma nieco kwaskowaty smak. Dopiero pézniej popularnosé¢
zyskat ser ze stodkiego mleka. Wytwarza sie go poprzez dodanie
wczesdniej przygotowanego twarogu lub $mietany ze stodkiego
podgrzanego mleka, przyprawiajagc mase jajami, $mietang i
przyprawami, a nastepnie przektadajgc do workéw serowych. Taki
ser jest nieco stodszy i ma bardziej zotty kolor (zwtaszcza jesli
uzywa sie jajek, mozna dodac¢ do niego stodkie dodatki - orzechy,
suszone owoce lub jagody oraz mak).

Swiezy i przepyszny twarég mozna przygotowa¢ w domu. Aby
uzyskac jeden ser Sredniej wielkosci, potrzebujesz 1 litr naturalne-
go mleka krowiego, 200 gr $mietany, 3-4 jajka, sol i preferowane
dodatki. Mleko zagotuj w rondlu. Jajka ubij na piane, dodaj
Smietane i s6l do momentu uzyskania solidnej masy. Catos¢ zalej
mlekiem podgrzanym na delikatnym ogniu i dobrze wymieszaj,
podgrzewajac jeszcze przez okoto 5 minut, az twardg zacznie sie
formowac. Nastepnie przetéz go do woreczka, dociénij i pozostaw
na godzine do odsaczenia. Do masy dodaj sél oraz preferowane
dodatki, wszystko dobrze mieszajac. Swiezy, dopiero co wyciéniety
ser podaje sie z miodem, Swiezymi ogérkami lub owocami i
jagodami. Stodki twarég to natomiast doskonaty deser, ktérym

mozesz delektowac sie wraz z filizanka kawy lub herbaty.



BABKA GRYCZANA

Gryke na trockiej ziemi, ktéra jednak nie jest tak ptodna, uprawia
sie¢ od dawna. Dania z kaszy gryczanej stanowity gtéwny positek
mieszkancéw regionu. Przygotowywano z niej, na przyktad, kasze i
nalesniki, tak zwane babki. Kazda gospodyni wiedziata, jak upiec
babke - okragte, z6tte danie gryczane z miodem. Byt to codzienny
positek, zapijany $wiezym mlekiem, $mietana, maslankg lub zupa.
Podczas chtodnych dni jedzono jg jak chleb, co byto bardzo
przydatne i praktyczne podczas ciezkiej pracy na roli. Wazne jest,
aby gryka do pieczenia babki byta sucha. Przede wszystkim, nalezy
jg osuszy¢ i podpiec w piekarniku, a nastepnie doktadnie posiekac i
zmieli¢ za pomocg miynka. Maka gryczana tworzona w ten sposéb
jest maka gruboziarnista. Kasze gryczang do babki trzeba
namoczy¢ w zsiadtym mleku lub masle i pozostawi¢ na catg noc.
Rano dodaje sie do niej grubo zmielong make i dobrze ubite jajka.
Wszystko doktadnie sie miesza i przektada do wysmarowanej
tluszczem blachy, aby upiec w piekarniku. W ten sposéb babke
przygotowuje si¢ w okresie postu. Piekac ja na swieta, dodaje sie
do niej masto lub skwarki wieprzowe z cebulkg lub Smietang. Danie
mozna tez stodzi¢ za pomocg miodu, chociaz i tak bez niego ma

ono dos¢ stodki smak.

Jesli chcesz upiec babke gryczang w domu, potrzebujesz szklanki
kaszy gryczanej, szklanki grubo mielonej maki gryczanej, szklanki
zsiadtego mleka, 2-3 jajek, 100 gr kwasnej Smietany i przypraw (sol,
pieprz, liscie laurowe), a takze preferowanych dodatkéw - 150 gr
skwarkoéw wieprzowych z cebulka lub cebule podsmazang w kilku
tyzkach roztopionego masta. Przygotowang mase wymieszaj
pomocg drewnianej tyzki w glinianej lub metalowej misce. Babke
piecz na okragtych blachach w dobrze rozgrzanym (przez okoto 2
godziny) piecu. Ogien najlepiej jest podsyca¢ drewnem brzozowym
lub olchowym. Méwi sie, ze danie jest idealne, jesli jego szczyt nie
peka. Goraca babke podaje sie z mlekiem, kwasng $mietana,
sosem wieprzowym lub bez dodatkéw. Mozesz jg tez jes¢ na

zimno, popijajac herbata.



CHLEB

Chleb to jeden z najstarszych i najbardziej podstawowych
produktéw spozywczych cztowieka, ktéry zaczeto spozywac, gdy
tylko odkryto uprawe. Ziarno z poczatkowych plonéw zbierano,
mielono i pieczono, gdy ludzie jeszcze nie mieli pojecia,
jak uprawia¢ ziemig, jednak juz wiedzieli, jak rozpali¢ ogien.
W dawnych czasach chleb byt pieczony na wiele sposobéw. Do
momentu wynalezienia piekarnika uzywano do tego rozgrzanych
kamieni, goracego popiotu, ogniska lub dotéw, nad ktérymi
rozpalano ogien. Nasi przodkowie powszechnie spozywali chleb
podczas waznych uroczystosci rodzinnych, zwfaszcza $lubéw,
chrzcin i pogrzebéw. Réwniez wesela nie obchodzity sie bez rytuatu
wykorzystujgcego chleb: podczas sktadnia zyczeri miodej parze,
rodzice witali jg chlebem i solg przy drzwiach. Chleb zytni
do potowy XX wieku na litewskiej wsi byt gtdbwnym positkiem -
pieczono go w kazdym domu. W czasach panszczyznianych chtopki
piekly chleb z niesuszonego ziarna, ktéry nazywano chlebem
niewytrawnym. Czysty chleb zytni pieczono tylko na Swigta.
Gdy zniesiono panszczyzne, niskiej jakosci chleb niewytrawny
szybko  zniknat z  wiejskich  gospodarstw  domowych.
Pod koniec XIX wieku zaczeto dodawa¢ do ciasta inne zboza lub

make z innych roslin. Chleb wypiekano w prosty sposéb, a przepis

na jego zaczyn przekazywany byt z pokolenia na pokolenie - istniat
nawet zakaz udostepniania go osobom poza rodzing. Najczesciej
zaczyn przekazywany byt cérce przez matke. Po zmieszaniu
sktadnikéw mase przykrywa sie ptéciennym recznikiem, wktada do
specjalnego chlebaka i przechowuje sie w chtodnym pomieszcze-
niu przez maksymalnie dwa tygodnie. W ciggu kilku dni ciasto na
chleb staje sie bardziej ptynne, zaczyna wytwarza¢ piane i
pokrywac sie biatg warstwa. Aby upiec chleb, trzeba je ponownie
sfermentowac: okoto litra cieptej wody wlewa sie do sfermentowa-
nego ciasta, doktadnie mieszajac, a nastepnie dodajgc make zytnia
az do uzyskania S$mietankowej konsystencji. Po przykryciu
recznikiem chlebak z ciastem pozostawiany jest w cieptym
miejscu w celu fermentacji na caly dzien. Podczas procesu
fermentacji zaczyna wytwarza¢ sie ple$n, a ciasto formuje
sie i rosnie. Gdy jest juz gotowe, ksztattuje sie z niego bochenek i
piecze przez okoto 1-1,5 godziny, w zaleznosci od rozmiaru. Po
wyjeciu chleba z piekarnika za pomocg drewnianej szpatutki

delikatnie zwilza sie go wodg i przykrywa recznikiem.



KARAIMSKIE KIUBETE

Wypiek z maki w kuchni karaimskiej, kiubete, najczesciej byt
przygotowywany jako jeden - dla catej rodziny, zwtaszcza na
Swieta. Ciasto po wyjeciu z piekarnika od razu zachecato swoim
apetycznym zapachem. Po krétkiej modlitwie przy stole gérna
cze$¢ kiubete byta cieta z boku warkocza po réwno i dzielona wsréod
wszystkich cztonkéw rodziny. Danie podawano wraz z rosotem.

W jezyku karaimskim kiubute oznacza ,tarcze wojownika”.
Symbolizuje korzenie ludzi narodowosci karaimskiej, ktérzy w
dawnych czasach byli wielkimi wojownikami, jak réwniez jednos¢,
trwato$¢ i rodzine, ze wzgledu na to, ze ciasto dzieli sie po réwno
wsréd wszystkich cztonkéw rodziny. Co wiecej, okragty ksztatt jest
symbolem storica, ktére od dawna byto wielbione przez wszystkie
narody.

Kiubete zawsze podaje sie na gorgco, dzieki czemu nieustannie
zacheca do degustacji swoim przepysznym aromatem, zmieniajgc
nawet powszedni dzien w Swieto. Piecze sie je wraz z réznymi
nadzieniami - jagniecing, wotowing lub drobiem. Mieso kroi sie na
mate kawatki, do ktérych dodaje sie drobno posiekang cebule i
inne sktadniki - ryz, fasole, ziemniaki, itp. Przepis na kiubete nie
jest rozpowszechniony i do dzi$ danie przygotowuje sie w oparciu
o oryginalne przepisy rodzinne, przekazywane z pokolenia na

pokolenie.

Jesli chcesz przygotowac kiubete w domu, potrzebujesz maki,
masta, ttustej Smietany i jajek, a takze sktadnikéw do farszu - piersi
z kurczaka, ryzu, cebuli, oleju do podsmazenia cebuli, bulionu,
tluszczu z kurczaka i przypraw, jak réwniez kilku jajek do
posmarowania ciasta. Aby przygotowac ciasto, do maki dodaj
ciepte masto i dobrze wymieszaj, aby uzyska¢ jednolita mase.
Dodaj ubite jajka, Smietane i odrobine soli. Doktadnie cato$¢
wymieszaj i umie$¢ w lodéwce. Pier$ z kurczaka na farsz pokréj w
duze kostki. SchtodZ ugotowany ryz. Podsmaz drobno posiekang
sktadniki

przyprawy,rosét i ttuszcz z kurczaka. Wyjmij chtodne ciasto z

cebule. Wymieszaj wszystkie nadzienia, dodaj
lodéwki i podziel je na wie czesci: dolng (okoto 2/3 catego ciasta) i
gorna (okoto 1/3). Przygotuj z nich dwa okragte placki o grubosci
0,8-1 cm. Umies$¢ przygotowany farsz na dolnej czesci dania i
uformuj jego brzegi, delikatnie zawijajgc je do gory. Przykryj
mniejszym plackiem, docisnij krawedzie, tworzac z nich delikatng
plecionke. Na goérze zréb dziurki, posmaruj catg gérng warstwe
ubitym jajkiem i piecz cato$¢ w piekarniku w temperaturze 220-250

stopni przez 40-50 minut.
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CENTRUM RZEMIOSEA

TRADYCYJNEGO NA DWORZE
HOUWALTOW W MEJSZAGOLE

GPS: 54°52'01"N 25°03'44"E

Adres: ul. Algirdo 4, MaiSiagala, gmina MaiSiagala, rejon wilenski

O CENTRUM

Centrum rzemiosta tradycyjnego, zatozone w tak zwanym majtku
Houvaltas 25 km na poétnocny zachéd od Wilna po drodze do
PanevéZys, to gtéwna atrakcja miasta. Jest to miejsce spotkan
lokalnej spotecznosci, cieszace sie duzg popularnoscig zwtaszcza
wyjatkowych
Klasycystyczny dwér Houvaltlas na dole kopca zamku Maisiagala

wsrod  gosci poszukujgcych doswiadczen.
zostat uznany za zabytek kulturalny o znaczeniu lokalnym. Celem
centrum rzemiosta tradycyjnego jest ochrona tradycji, zwyczajéw
i starych rzemiost w okolicach Wilna. Centrum stara sie zapewniac
dostepnos¢ do rzemiost poprzez organizowane warsztaty
tematyczne. Zajecia edukacyjne przeznaczone sg zaréwno dla
dzieci, jak i dorostych. Osoby, ktére chce przyblizy¢ sobie sztuke
tradycyjng i kulture ludowg, moga wzig¢ udziat w dodatkowych
spotkaniach z rzemieéInikami i artystami, wystawach i jarmarkach
rzemieslniczych, ktére sa réwniez doskonaty okazjg na zakup
tradycyjnych, recznie wykonywanych przedmiotéw i rozmaitych
smakotykow.

TRADYCYJNE RZEMIOStA

Centrum rzemiosta tradycyjnego to miejsce spotkan mistrzéw
tradycyjnej sztuki ludowej, ktére zapewnia im wszystko, co
potrzebne do organizacji wystaw, warsztatéw i lekcji na temat ich

wiasnej sztuki. Centrum posiada dobrze rozbudowane zaplecze

techniczne, wymagane przez tradycyjne rzemiosto i specjalne
warsztaty. Lokalni twodrcy tradycyjni i miejscowi koneserzy
folkloru oferuja odwiedzajagcym rozmaite zajecia edukacyjne.
Specjalisci z ponad dziesieciu réznych rzemiost pomagaja
dzieciom i dorostym doktadnie zapozna¢ sie z przydatnymi
umiejetnosciami rzemiesIniczymi regionu. Rzezbiarze, producenci
mydta i stolarze zawsze chetnie dzielg sie wiedzg na temat
swojego rzemiosta. W centrum mozna takze nauczy¢ sie, jak
tworzy¢ Swiecie, ples¢ stome, filcowac lub tworzy¢ ceramike.
Kazdy zainteresowany moze takze wzig¢ udziat w warsztatach
tworzenia typowych dla regionu wileriskiego palm wielkanocnych
i dowiedziec sie wiecej na temat tradycyjnych dan $wigtecznych
oraz zwyczajow regionu.

SPOLECZNOSC MIEJSCOWOSCI
MAISIAGALA

Wzmianki o miejscowosci Maisiagala mozna znalez¢ w Zrédtach
pisanych juz z 1254 roku. Zamieszkiwat jg kiedys wielki ksigze
litewski Algirdas, a po XIV wieku jej terytorium nalezato do
wiadcoéw krajow, stajac sie po kilku stuleciach witasnoscia
szlachecka. Obecnie spotecznos¢ MaiSiagali, liczagca okoto 1800
mieszkancéw, aktywnie chroni lokalne tradycje i kulture.


https://goo.gl/maps/zFo5LWCu7Wx

PACZKI

Paczki drozdzowe zdobyty miejsce w tradycyjnej kuchni polskiej
jako jedno z najstarszych i najwazniejszych dan. Chociaz s3 raczej
thustym przysmakiem, zgodnie z tradycja, nalezy je jes¢ w duzych
ilosciach, nawet jesli nie zbyt czesto - zwyczaj ten jest szczegélnie
silny w polskich regionach Wilna. Tradycja polega na pieczeniu i
zajadaniu sie pgczkami w ostatni czwartek przed Wielkim Postem,
dzieki czemu pézniej tatwiej jest posci¢ przez najblizsze 40 dni.
Ten dzien zyskat juz nawet zastuzong sobie nazwe - Thusty
Czwartek. Jest to jedyny dzier w roku, kiedy Polacy wszedzie i o
kazdej porze jedzg pgczki: w domu, w pracy, w szkole, na ulicy, w
srodkach transportu publicznego, itp. Co wiecej, méwi sie, ze
osoba pielegnujaca ten zwyczaj powinna zjes¢ w Ttusty Czwartek
przynajmniej 4 paczki.

Thusty Czwartek to wazny dzien dla cukiernikéw, ktérzy
przygotowujg sie do niego przez catg noc, poniewaz zdarza sig, ze
klienci kupuja nawet po piec¢dziesigt paczkéw za jednym razem.
Przed cukierniami tworzg sie dtugie kolejki, o ktérych moéwi sig, ze
stanowig cze$¢ rodzinnej tradycji Ttustego Czwartku. Dlatego tez
Polacy tak pilnie przestrzegajg tego zwyczaju i jedzg w czwartek
tyle paczkdw, ile tylko zdotaja. | niewazne, ze jeden paczek ma 200

kalorii, ktérych spalenie wymaga 20 minut biegania lub 54 minut

spaceru. Starsze osoby méwia, ze jesli kto$ nie zje przynajmniej
jednego paczka w Ttusty Czwartek, bedzie miat pecha przez caty
rok. Wedtug nieoficjalnych danych, na przyktad, w Warszawie
kazdego roku tego dnia spozywa sie okoto 2 milionéw pagczkéw, a
w catej Polsce - az 100 milionéw. Organizowane sg nawet

specjalne konkursy w jedzeniu paczkow.

Co ciekawe, pgczki byty jednym z ulubionych przysmakéw ksiedza
pratata Jézefa Obremskiego, ktérzy przez wiele lat stuzyt w
Maisiagali. 19 marca, w dniu $w. J6zefa, jego dom zawsze pachniat
paczkami. Licznie odwiedzali go wtedy parafianie, ktérych
czestowat paczkami i innymi smakotykami. Tradycja, ktérg
rozpoczat Jézef Obremski, jest obecnie kontynuowana przez
personel muzeum dziatajgcego na terenie dawnej plebanii.
Kazdego roku dzier $w. Jézefa to dzien otwarty w muzeum, a

odwiedzajgcy otrzymujg przepyszne tradycyjne paczki.



LIZAKI W KSZTALCIE KOGUTA

Lizaki w ksztatcie koguta staty sie dla wielu z nas stodkim
wspomnieniem z dziecinstwa. Ich ksztatt i patyk sg najbardziej
interesujgce, podczas gdy reszta jest bardzo prosta. Tego typu
stodycze przygotowuje sie za pomocg specjalnych metalowych
form (z dziecinstwa pamietamy przede wszystkim ryby, koguty i
zajgce), do ktéorych wygodnie wlewa sie mase cukrowg, aby
nastepnie nadzia¢ jg na patyk. Proces tworzenia cukierkéw jest
naprawde prosty. Wystarczy wymieszac tyzeczke cukru z odrobing
wody we wtasciwych proporcjach, podgrzewajgc catos¢, az masa
uzyska brazowy kolor. Cukier jest gtéwnym sktadnikiem
wszystkich lizakow, a sekret karmelu, toffi, pasty cukrowej i musu
polega na zmianie charakterystycznych cech cukru podczas

podgrzewania.

Gotujgc roztwdr cukru, nalezy zadba¢ o odpowiednig tempera-
ture, aby uzyska¢ pozadang konsystencje. Profesjonalni cukierni-
cy doradzajg, w jakiej temperaturze najlepiej gotowac cukier.
Chcesz samodzielnie przygotowac lizaki, ale nie masz specjalnego
termometru? Z tatwoscig okredlisz temperature syropu za
pomocg zimnej wody: po prostu wlej kilka kropli syropu do
lodowatej wody. Roluj je delikatnie za pomocg palcéw, aby w ten

sposéb okresli¢, na jakim etapie znajduja sie sktadniki.

Jesli zdecydujesz sie zrobi¢ wtasne lizaki, przygotuj stodki karmel.
Mozesz go uzyskac¢, mieszajgc ze sobg cukier w proszku, wode (w
stosunku 3:1) i kilka tyzek stotowych miodu lub syropu klonowego.
Jesli chcesz, mozesz zastapi¢ wode ulubionym sokiem, zmieniajac
w ten sposéb smak i kolor lizaka. Mozesz nawet jeszcze bardziej
odejs¢ od oryginalnego przepisu i doda¢ Smietane lub mleko, aby
uzyska¢ mleczny karmel, albo odrobine soku z cytryny lub olejku
waniliowego, aby uzyskac inny smak. Zalecamy, aby jednoczesnie
przygotowywac tylko tyle karmelu, ile potrzebujesz, aby wypetnic¢
wszystkie formy, gdyz szybko twardnieje. Podgrzej cukier, wode i
miéd w garnku o grubym dnie i pamietaj, aby ciggle mieszac¢
mase. Rob to na srednim ogniu, az cukier catkowicie sie rozpusci,
a masa zacznie bulgota¢. Dodaj sok z cytryny i wybrane
przyprawy, a nastepnie gotuj przez jeszcze kilka minut w zaleznos-
ci od rodzaju lizakéw - im dtuzszy czas gotowania, tym bardziej
intensywny smak cukru. Przelej mase do foremek i wbij w nig

patyczki. Pozostaw lizaki do schtodzenia.



PIERNIK

Stare tradycje obszaru wilenskiego odzwierciedlajg sie w
pieczeniu ciasteczek i ciast piernikowych. Mogg one mie¢ rézne
ksztatty i rozmiary, jednak zawsze smakujg zaréwno dzieciom, jak
i dorostym. Ciasteczka piernikowe S$wietnie sprawdzajg sie
podczas waznych uroczystosci, zwtaszcza gdy ozdobi sie je
napisem z zyczeniami lub imionami.

Tradycja wypiekania piernikoéw rozwija sie od $redniowiecza. Byt
to prawdopodobnie pierwszy cukierniczy produkt, ktéry stat sie
popularny w catej Europie. W wielu krajach w okresie
Swigtecznym wytwarza sie rozmaite figurki z piernika. Na Litwie
tworzy sie je nie tylko podczas Bozego Narodzenia. Sprzedaje je

réwniez podczas Swigt koscielnych i festiwali.

Prawdziwe pierniczki przygotowuje sie w oparciu o babcine
przepisy, a kazdy cukiernik stara sie nada¢ im jak najbardziej
atrakcyjny i ciekawy ksztatt, dekorujgc je kolorowymi elementami.
Do najbardziej popularnych ksztattéw nalezg: serce, gwiazdy,
konie, ptaki i nawet ludzie. Tak zwany piernik wilefiski wykonywa-
ny jest z naturalnego miodu i masta, a jedna z jego odmian,
tradycyjne ciasteczka piernikowe w jasnym kolorze o specjalnym
ksztatcie, wykonywane sg bez cukru, jedynie czasami z lukrem.

Pierwsze pierniki, zwigzane z regionem torunskim, byly

wypiekane przez litewskie dziewczeta przetrzymywane w niewoli
przez Krzyzakéw. Wielki magister uswiadomit sobie wtedy, ze
przetrzymywanie jencéw to ciezka praca, wic w 1312 roku
postanowit wybudowac¢ klasztor benedyktynski, w ktérych
mogtyby zamieszkac litewskie kobiety. Jedna z tych skromnych
kobiet, Katarzyna, na Litwie znana jako Kotryna, raz w miesigcu
piekfa ciastka piernikowe wraz z réznymi przyprawami.

Od dawnych czaséw zwyczajem byto przywozenie specjalnych
ciasteczek piernikowych w ksztatcie ,serca Sw. Kazimierza” z
gtéwnego festiwalu regionu wilenskiego, czyli jarmarku S$w.
Kazimierza. Mozna byto dostac je w réznych ksztattach i kolorach:
brazowe z miodem, biate z [is§¢mi miety lub rézowe z zurawing. Na
niektérych z nich lukrem zapisywano nawet imiona ukochanych
os6b, a niekiedy dtuzsze teksty - przepiekne zyczenia i wyznania
mitosci. Oto kilka przyktadéw: ,Mata jagédko, czy przyjmiesz moje
serce?”, ,Nie mam ztota, wiec daje Ci moje serce”, ,Powiedz mi,
kochanie, czy moge zapukac do drzwi Twojego serca?”’, ,Tesknie
za Toba. Powiedz mi, czy bedziesz moja...”, ,Jeste$ dla mnie

jedyna!”, ,Pocatuj mnie...".



Stynny etnograf, Balys Buracas, ktory wybrat sie na jarmark w
1940 roku z grupa mitosnikéw kultury z Kowna, napisat w gazecie
.Nasze jutro”: ,Najstynniejszg rzeczg na jarmarku $w. Kazimierza
sq mate serca. Serduszka wilenskie cieszg sie tak dobra reputacjg
i ogromnym powodzeniem: s bardzo tadnie wykonane i
réznorodne. Niektére przygotowuje sie z regularnego ciasta,
niektére smaruje lukrem, a jeszcze inne dekoruje wyznaniami
mitosnymi - stodycz dla oczu i ust. Niektére sa nawet wykonane z
biatego ciasta i majg na swojej powierzchni eleganckie, niczym
haftowane, napisy. Widziatem tez pieknie wyhaftowane lub

wyrzezbione w drewnie serduszka, na ktérych malowano kwiaty.

Stynne pierniczki byty kiedy$ pieczone przez prawostawnych
Rosjan, ktérych rzemiosto nastepnie przejeli réwniez cukiernicy z
cechu utworzonego w 1672 roku. Aby upiec pierniki w domu,
potrzebujesz 200 graméw miodu, 150 graméw masta i brazowego
cukru, prawie pét kilograma maki, jedng tyzeczke proszku do
pieczenia, cynamonu, imbiru, gatki muszkatotowej, szczypte
gozdzikéw i soli oraz jedno jajo. Podgrzej miéd, masto i brazowy
cukier w rondlu. Gdy masa zagotuje sie, pozwol jej ostygnac i

zamieni¢ konsystencje na bardziej karmelowa. Przesiej make,

proszek do pieczenia i przyprawy do miski, a nastepnie wymieszaj

je ze soba. Dodaj jajko i zalej schtodzonym syropem.

Wymieszaj wszystko i zagniataj ciasto, az stanie sie miekkie i
gtadkie. Pozostaw je na noc w lodéwce. Rozwatkuj je na cienkie
arkusze i wytnij z nich ciasteczka za pomocg réznych foremek.
Utéz ciasteczka na blaszce wyscielonej papierem do pieczenia i

piecz przez 10 minut w piekarniku nagrzanym do 180°C.



BIGOS

Prawdopodobnie zadne inne danie nie byto opisywane w tak
rézny sposoéb, wynikajacy z wielu kreatywnych eksperymentéw,
jak tradycyjny bigos z obszaru wileriskiego. Od dawnych czaséw
jadano go zaréwno w chatupie chtopskiej, jak i w patacu krélews-
kim. Danie to zostato nawet opisane i pochwalone w stynnym
poemacie epickim Adama Mickiewicza ,Pan Tadeusz”.

Najczesciej tradycyjny bigos przygotowywany jest na Uzgavénés
jako ttusty, satysfakcjonujacy positek tuz przed rozpoczeciem 40
dni postu. Jest to bogaty w kalorie gulasz ze Swiezej i kiszonej
kapusty, z miesem, wzbogacony o suszone borowiki, boczek,
kietbase, smazong cebule i suszone sliwki... Przygotowanie bigosu
zajmuje troche czasu - nalezy go gotowac na matym ogniu przez 3
godziny.

Aby ugotowac bigos, potrzebujesz 2 kg kapusty kiszonej, 1 kg
Swiezej kapusty, 300 gr wedzonego boczku, pét kilograma
kietbasy i 800 gr réznego miesa. Nie zapominaj tez o garsci
suszonych Sliwek, suszonych grzybéw, 3 cebulach, lisciu
laurowym, kilku ziarnach czarnego pieprzu, ttuszczu i preferow-
anych przyprawach. Poddus kiszong kapuste wraz z jej sokami w
duzym garnku. Pokréj Swiezg kapuste, w6z jg do gotujacej sie

wody i poddus oddzielnie, az stanie sie migkka. Na patelni

podsmaz drobno pokrojony boczek i kietbase, a nastepnie w6z
wszystko do garnka z kiszong kapustg. Dodaj przyprawy do
smaku: czasami wystarczy li$¢ laurowy, odrobina kminku i
czarnego pieprzu. Namocz suszone Sliwki i grzyby, pokréj je w
drobne paski i dodaj do kapusty, nie zapominajgc o wodzie, w
ktorej byty namoczone. Pokrdj Swieze mieso na sredniej wielkosci
kawatki i podsmaz je. Dodaj pokrojong w kostke cebule, podsmaz
i przetéz wszystko do garnka. Gdy Swieza kapusta bedzie juz
migkka, réwniez dodajg jg do garnka z reszta sktadnikéw. Du$
wszystko jeszcze przez chwile na matym ogniu, a nastepnie
zostaw na chwile do ochtodzenia w zimnym pomieszczeniu. Du$
cato$c jeszcze przez godzine na matym ogniu, mieszajgc od czasu
do czasu, aby bigos nie przywierat do garnka. Dodaj sél i cukier.
Mozesz tez dodac ttuczone ziemniaki i 2-3 zgbki czosnku. Catos¢
ponownie odstaw do zimnego pomieszczenia. Niektére gospody-
nie podgrzewaja i studzg bigos 4-5 razy, méwiac, ze w ten sposéb
lepiej dojrzewa i staje sie smaczniejszy. Pamigtaj, aby podczas
podgrzewania zawsze doktadnie miesza¢ go od samego dotu.
Bigos zazwyczaj podaje sie w niewielkich miseczkach jako danie

gtéwne. Je sie go z chlebem lub ziemniakami.



CIASTECZKA PIERNIKOWE

Gdy zbliza sie jesien, a pogoda za oknem staje sie coraz chtodnie-
jsza, w wielu domach zaczyna rozprzestrzenia¢ sie aromat
ciasteczek piernikowych. Czesto piecze sie je réwniez na Boze
Narodzenie. Pierniczki charakteryzuja sie dtugim okresem
przydatnosci do spozycia, a przygotowujac je, mozna wykazac sie
ogromna kreatywnoscia, dekorujac je lukrem.

Jeden z najbardziej popularnych typéw ciasteczek piernikowych, a
doktadniej maty ,grzybek”, dobrze znany kazdemu Litwinowi i
kojarzony przede wszystkim z weselami i innymi waznymi
Swietami rodzinnymi, jest czescig litewskiego dziedzictwa
narodowego. Kapelusz z brazowej czekolady, pokryty biatym
lukrem, na biatej, lukrowanej todydze piernikowej prezentuje sie
bardzo apetycznie i realistycznie! tadnie ozdobione ciasteczka
piernikowe podkreslajg $wigteczny nastréj na kazdym stole.
Naturalne sktadniki zapewniajg ich przepyszny i aromatyczny
smak, ktéry utrzymuje sie przez bardzo diugi czas. Ciasteczka
piernikowe to nie tylko doskonaty deser, lecz réwniez wyjgtkowa

ozdoba, na przyktad na choinke.
Ciasteczka z piernika mogg mie¢ rézne ksztatty, na przyktad maty
domek. Jesli chcesz przygotowad je samodzielnie w domu,

potrzebujesz: 3 jajek, szklanki cukru, 100 gr masta, 200 gr miodu,

600 gr maki, dwoch tyzeczek proszku do pieczenia, odrobiny
cynamonu i przyprawy do piernika. Do dekoracji uzyj 100 gr
czekolady, 2 tyzek mleka, 3 biatek jaj i 3 szklanek cukru pudru.
Podgrzej midd, cukier i masto w rondlu, az utworzy sie jednolita
masa. Gdy jg schtodzisz, dodaj jajka i make wymieszang z
proszkiem do pieczenia oraz przyprawami. Zagnie¢ ciasto i
rozwatkuj tak, aby miato okoto 7 mm grubosci. Za pomocg
przygotowanych wczesniej foremek w réznych ksztattach
(owieczek, aniotéw, choinek, gwiazdek, itp.) powycinaj ciasteczka.
Piecz je na blaszce wyscielonej papierem do pieczenia w piekarni-
ku rozgrzanym do 170 stopni. Tuz przed wytozeniem na stot
udekoruj je czekolada roztopiong w mleku i lukrem na bazie
biatka. Lukier mozesz dowolnie zabarwi¢, dodajgc do niego rézne
barwniki naturalne, na przyktad syrop mietowy, buraki, aronie czy
sok z rokitnika, dzieki czemu ciasteczka stang sie jeszcze

ciekawsze.
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