Babka ziemniaczana

Babka jest to tradycyjna potrawa ziemniaczana. Najczesciej przygotowuje si¢ ja ze $wiezych
miodych kartofli z uwagi na ich smak. Jest to potrawa bardzo tania i bardzo czesto podawana
jako podstawowe obiadowe danie wiejskie. Babka ma zazwyczaj ksztalt kilkucentymetrowego
jasnobrazowego ,,placka” a jej wielko$¢ zalezy od naczynia, w ktérym zostata upieczona.
Historia

Potrawa ta jest powigzana z kuchnia wileniskg. Autorka ksigzek kucharskich E. Kiewnarska
uwaza, ze babka ziemniaczana, znacznie przetworzona, pochodzi z kuchni zydowskiej. Moz-
na przypuszczaé, ze autorce chodzito o zmodyfikowanie popularnej potrawy zwanej czulen.
Czulen to zapiekane warstwami warzywa zmieszane z miesem baranim. Brak przekazéw nie
pozwala precyzyjnie ustali¢, kiedy potrawa ta stala sie popularna w okolicach Sejn i na Su-
walszczyznie. Mozna zalozy¢, ze byla znana tutaj juz w koncu XIX wieku. Obecnie w wielu
domach na Sejnenszczyznie piecze si¢ babke. Czesto spozywa si¢ ja rOwniez w dni postne, nie
stosujgc wowczas zasmazki.

Receptura

Do przygotowania porcji babki ziemniaczanej potrzebne s ziemniaki, stonina, kwa$na $mieta-
na, cebula, s6l kamienna, suszone warzywa oraz wieprzowy smalec do wysmarowania blaszki.

Bliny po litewsku

Pod nazwa bliny kryja si¢ réznorodne potrawy wystepujace zaréwno w Rosji jak i na Bialo-
rusi czy Litwie. W okolicach Sejn blin to placek ziemniaczany zapiekany z migsnym farszem.
W zestawie podaje si¢ zwykle dwa bliny.

Historia

Takie bliny kartoflane wspominal Tadeusz Konwicki: ,,(...) Nasz wilenski blin byl kartoflany,
najprostszy, z surowych kartofli. Nie, nie placki kartoflane. Ofatki to zupelnie inna potrawa.
Sa one przesaczone tluszczem. Natomiast blin- prawie suchy. U nas byl nawet blin owsiany,
famliwy. Stad powiedzonko wileniskie: nie fam si¢ jak owsiany blin! Jak bliny, to i wiadomo, tak
zwane pamoczki, czyli sosy, od najprostszych z topionej stoniny, az po wyrafinowane, z takiego
miodziwa chocby (...) bliny na Wilenszczyznie byly podstawa pozywienia. Co si¢ jadlo na przy-
ktad idgc do miocki? Mldcenie cepem byto straszliwg haréwka. Idac do takiej pracy nalezato
zje$¢ potezne $niadanie. Skladata si¢ na nie nieprawdopodobna ilo$¢ blinéw.” Brak przekazéw
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pisanych nie pozwala na precyzyjne ustalenie,
w ktérym roku placki (ofatki) ziemniaczane
zapiekane z miesem staly sie popularne w oko-
licach Sejn. Mozna zalozy¢, ze byly spozywane
tutaj juz przed pierwszg wojng $wiatowg, na co
wskazujg przekazy ustne.

Receptura

Bliny po litewsku przyrzadza si¢ z ziemnia-
kow, cebuli, jaj, zwyklej maki, mielonego
miesa wieprzowego, $mietany do dekoracji
i smalcu lub oliwy do smazenia. Dodaje sie
réwniez zestaw przypraw: mielony pieprz na-
turalny, pieprz ziotowy, ziele angielskie, ko-
lendra, suszone warzywa, sol.

Placki ziemniaczane

Podobne do babki ziemniaczanej sg placki ziemniaczane. Sg one jakby jej 10-12 cm minia-
turkg. W polowie XIX w. kasza wyraznie ustepowala tu miejsca ziemniakom: ulubiong potra-
wa byly oladzie/otatki — (placki kartoflane), z utartych ziemniakéw, z dodatkiem jaj i maki,
smazone na masle lub tluszczu. ,Potrawy tej — pisat Kolberg — nieco ciezkawej, niesmaczng
nazwaé nie mozna.” Miarg popularnoéci plackéw ziemniaczanych (otatkéw) jest wzmianka
o codziennych potrawach w reportazu Aleksandra Osipowicza z lat 60-tych XIX w. Do dzisiaj
placki ziemniaczane sg czesta i popularng potrawa na Sejnenszczyznie. Smazy sie je z tych
samych skfadnikéw co babke.

Chleb wiejski na kalmusie

Pieczenie chleba ma diugg tradycje na Sej-
nenszczyznie. Nie tylko w wiejskich chatach,
ale i w miejskich domach w chlebowych pie-
cach wypiekano chleb oraz réznego rodzaju
bulki i ciasta. Ta zanikajgca umiejetno$¢ po-
woli odradza si¢ dzieki rozwojowi turystyki
oraz powrotowi do zywnosci ekologiczne;.
Historia

Historia chleba siega okolo 10 tysiecy lat,
a jego poczatki to placki wypiekane na roz-
grzanych kamieniach. Technologia pieczenia
chleba stopniowo zmieniata sie i udoskonala-
ta. Od zarania dziejéw wyroby chlebowe byly
podstawg pozywienia w dawnej Polsce. Wy-
piekano go domowymi sposobami w piecach
chlebowych, stosujac gléwnie make zytnig,
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wode, sdl i zakwas fermentacyjny pobrany z poprzedniego ciasta. Na Sejnenszczyznie i grani-
czacej z nig Litwie popularny byl zytni chleb na kalmusie. Jest to odmiana chleba razowego,
ktory wypiekano, kfadac pod jego spdd liscie kalmusa. Kalmus, czyli tatarak, to roslina przy-
brzezna o diugich miesistych lisciach, ktére sprawiaja, ze chleb nabywa niepowtarzalnego
aromatu. Dzisiaj juz tylko nieliczne gospodynie potrafig piec chleb na kalmusie. Jest on jed-
nak dostepny na tym terenie i mozna sprébowac jego niespotykanego nigdzie indziej smaku,
ktory tchnie nutkg minionych czasow.

Receptura

Do zrobienia zaczynu potrzebna jest odrobina surowego ciasta z pieczenia chleba z poprzed-
niego razu. Dodaje si¢ do niego wodg, zytnig make, s6l i odpowiednia iloé¢ lisci kalmusu. Po
wyro$nieciu ciasta, chleb piecze sie w rozgrzanym piecu.

Chotodziec litewski / chtodnik
Chlodnik to zupa z duzg iloscig warzyw, po-
dawana na zimno. Szczegolnie popularna jest
latem i znakomicie uzupelnia zestaw obiado-
wy. Jest ona bardzo dietetyczna a jednocze-
$nie pozywna.
Historia
Chlodnik pochodzi z Litwy. Jest to tradycyjne
danie, ktére najcze$ciej przyrzadzalo sie la-
tem. Jest to odmiana zupy na bazie §wiezych
buraczkow z duzg ilodcig $wiezych warzyw.
Dodawane sg tam $mietana i kefir oraz drob-
no pokrojone ogdrek, szczypiorek i koperek
Dla dekoracji, do kazdego talerza wkladane
sg pokrojone na ¢wiartki ugotowane jajka.
Receptura
Podstawowymi skladnikami chiodnika sg
& \ N czerwone buraki, kwa$na $mietana, kefir, jaja,
. B <wicie ondrki I koerku i ool
$wieze ogdrki, peczek koperku i szczypiorku,
sok z cytryny, s6l i cukier oraz rosél przygotowany z wody, cukru, ziela angielskiego, listkow
laurowych, czosnku i cebulki.

Czenaki z Punska

Jest to danie nietypowe zaréwno w sposobie podawania, jak réwniez w smaku. Czenaki po-
dawane sa w glinianych garnuszkach z przykrywka. Trzymajace cieplo naczynia sprawiaja,
ze czenaki do ostatniej tyzki sg gorace i w trakcie jedzenia nie zmieniaja smaku w wyniku
stygniecia.

Historia

Czenaki to tradycyjne danie litewskie. Na Sejnenszczyznie, szczegolnie w ostatnich latach,
potrawa ta jest bardzo popularna.



Receptura

Czenaki przygotowuje si¢ z: surowej szynki wieprzowej, marchwi, ziemniakéw, $wiezej
biatej kapusty, cebuli, pora, czosnku oraz przypraw: tj. koncentrat pomidorowy, pieprz
naturalny i ziolowy, majeranek, suszone warzywa, s6l i smalec. Przyprawia si¢ i podsma-
za mieso oraz cebule. Warzywa sg krojone w kostke lub szatkowane. Nastepnie wszystko
wkladane jest warstwami do kamionkowych garnuszkéw i polewane zalewg z przypraw.
Garnuszki wstawiane sg do nagrzanego piekarnika, az do momentu rozmiekniecia miesa
1 warzyw.

Kartacze sejnenskie

Kartacze, to nazwa dawnych pociskéw do ostrzeliwania piechoty i kawalerii. Byly to kartono-
we lub blaszane pudelka wypelnione czarnym prochem, siekaricami lub ofowianymi kulkami.
Ta nazwa przylgneta réwniez do ziemniaczanych kul wypelnionych gatka migsa nazywanych
na Sejnenszczyznie kartaczami.

Historia

W Polsce kartacze a na Litwie nazywane kokuleje, to stara tradycyjna potrawa Sejnensz-
czyzny. S to duze, owalne o dlugosci 10-12 cm kluski ziemniaczane z tartych ziemnia-
kéw surowych z dodatkiem gotowanych, nadziewane mielonym miesem, zwykle baranim
lub wieprzowym z dodatkiem cebuli, pieprzu i majeranku. Uwazane s3 za jedna z naj-
bardziej popularnych, tradycyjnych potraw pogranicza polsko-litewskiego. Popularne
w zachodniej Polsce pyzy przygotowuje sie podobnie jak kartacze, ale jest to co$ zupelnie
innego i ich smak jest zupelnie inny. Kartacze réznia si¢ od pyz recepturg ciasta (duzy
udziat surowych tartych ziemniakéw) oraz wielkoscig i ksztaltem. Ugotowane, podaje
sie okraszone skwarkami usmazonymi z cebulg, a na Litwie z kwasna $mietang. Kartacze
byly znane bez watpienia w okresie miedzywojennym, a zapewne tez w koncu XIX wie-
ku. W okolicach Sejn o popularnosci kartaczy moga $wiadczy¢ wzmianki w piosenkach
ludowych:

Kapyleriko nasza,

nie stobruj si¢ na nas,
my kartaczy wykurzymy,
pojedziemy zaraz.

Jest to zwrotka piosenki spisanej w Krzywym pod Suwatkami w 1953r. przez profesora Jaro-
stawa Lisakowskiego. Od kilkunastu lat kartacze okre$lane sa na Litwie cepeliami od nazwy
Zeppeliny, czyli popularnego okre$lenia sterowcow, ktore ksztattem i proporcjami kojarza
si¢ z kartczami i litewskimi kokuleje. Kartacze podaje si¢ w domach zazwyczaj jako obiad
$wiateczny dla rodziny i zaproszonych gosci.

Receptura

Kartacze przyrzadza sie z mielonego miesa baraniego, wieprzowego, cielecego lub ich mie-
szaniny, surowych i gotowanych ziemniakow, czosnku, mielonego pieprzu naturalnego, ma-
jeranku, soli kamiennej oraz stoniny i cebuli do zasmazki.
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Kindziuk z Puniska

W dawnych czasach jedyna mozliwoécia prze-
dluzenia trwaloséci migsa bylo jego zasolenie,
odpowiednie przyprawienie, wedzenie oraz
umiejetne przechowywanie. Sposrod wielu
tradycyjnych wyrobow o charakterze wedlin
na Sejnenszczyznie zachowala sie unikalna
receptura wyrobu kindziuka.

Historia

Pierwotnie Tatarzy podczas swoich dale-
kich wypraw posilali sie rodzajem wyrobu
miesnego, ktory charakteryzowat sie dluga
trwatoscig. Do konskiego zotadka napy-
chano surowe mieso, ktére odpowiednio

przyprawione ulegato konserwacji, zacho-
wujac walory smakowe i odzywcze. Tatar-
scy wojownicy wozili takie zotadki przytroczone do konskich siodet i podczas podrézy
stanowily jedno z gléwnych Zrédet pozywienia. Powyzszy sposéb przyrzadzania migsa
trafil rowniez na tereny polsko-litewskie, przyjmujac z czasem nazwe kindziuk. Jest to
tradycyjna wedzona wedlina kuchni litewskiej i terenéw przygranicznych sejnenszczy-
zny powszechna w XIX wieku. Kindziuk jest robiony wylacznie z wieprzowiny i goto-
wany przed wedzeniem. Jak pisze Wankowicz: ,Na zime przygotowywano dla czeladzi
tak zwany ,,kindziuk” czyli ,skiltagdz” (ten ostatni termin ma by¢ polski) - brzuch wie-
przowy, tego nabity obrzynkami miesa, zaprawiony saletrg z korzeniami i wedzony”.
Warto odwola¢ sie do Kolberga: ,,jedzg tez rodzaj salcesona zwanego po litewsku ,,ski-
landis” a u Mazuréw ,kindziuk” - jest to grubo posiekane migso z ttuszczem, suto
osolone i przyprawione czosnkiem.” W dawnych czasach, latem wysokie temperatury
ograniczaty mozliwo$¢ przetwarzania i konserwacji miesa. Z tego wzgledu przyrzadza-
nie wiekszosci wyrobow miesnych rozpoczynalo sie juz przed Bozym Narodzeniem.
Na kindziuk najlepiej nadawalo si¢ migso z dziczych warchlakéw, a w chlopskich go-
spodarstwach z duzych, nieraz nawet trzyletnich $win. Ze zwierzecia wazacego zwykle
grubo ponad 250 kg najlepsze mieso uzyskiwano z szynek, poledwic i topatek. Drobno
pokrojone mieso solono i przyprawiano duzg ilo$cia pieprzu, czosnku oraz suszonych
przypraw. Tak upeklowane upychano w zotagdku wieprza. Uformowany kindziuk zaszy-
wano, ukltadano miedzy deski, przyciskano kamieniami i prasowano, nastepnie opra-
wiano w tzw. ,,btonki” - rodzaj ozebrowania z listewek powigzanych sznurkiem - i wie-
szano kolo pieca, by obsechl. Podsuszony kindziuk wedzono i wynoszono na strych,
gdzie wieszano pod jatka, co uniemozliwialo dostep do niego myszom. Wiosng, by
uchroni¢ kindziuk przed muchami i robakami, zamykano go w bardzo szczelnej drew-
nianej skrzyni, nazywanej okrasnikiem, stuzacej do przechowywania miesa. W czasie
zniw spozywano kindziuk jako wedline lub gotowano z kapustg. Podaje sie go czesto
z razowym chlebem i z mastem. Sg gospodynie, ktore do dzi$ przyrzadzaja kindziuk
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czysto tradycyjna metodg. Mieso jego jest dojrzale, soczyscie nasigkniete przyprawami
i bardzo smaczne. Charakteryzuje si¢ on bardzo dluga trwaloscia.

Receptura

Dzisiejszy kindziuk przygotowuje si¢, wykorzystujac dostepne technologie i produkty. Stosuje
sie wylacznie migso wieprzowe i naturalne przyprawy jak pieprz naturalny, sél, majeranek,
ziele angielskie, kolendre, jalowiec, gorczyce, czosnek i sl peklowg. Farsz miesny napychany
jest obecnie do pecherzy wieprzowych, dlatego kindziuk jest teraz o wiele mniejszy i wymaga
krotszego, okolo miesiecznego, okresu dojrzewania. Kindziuk jest dwukrotnie podwedzany
i podsuszany. Nabiera on wowczas charakterystycznego koloru i zapachu i jest gotowy do
konsumpgiji.

Kiszka ziemniaczana

Potrawa o zadziwiajgcej recepturze i sktadnikach przyjela sie na Sejnenszczyznie juz przed
pierwsza wojna $wiatows. Jest ona wyjatkowa ze wzgledu na unikalny smak i to, ze wytwarza
sie ja z wieprzowych jelit.

Historia

Ta typowa dla okolic Sejn i Suwalszczyzny potrawa upowszechnita sie znacznie pézniej niz
ofatki (placki ziemniaczane) i kartacze. Najprawdopodobniej zaczeto piec wieprzowe oczysz-
czone jelita wypelnione farszem z utartych ziemniakéw i posiekanej cebuli dopiero po pierw-
szej wojnie $wiatowej. Chociaz Adam Chetnik w Pozywieniu Kurpiéw... zanotowal, ze tak
przyrzadzang kiszke robiono w okolicach Nowogrodu i Ostrofeki juz przed 1910 rokiem.
Mozna wnioskowac, ze kiszka ziemniaczana przywedrowala w okolice Sejn z Kurpi.
Receptura

W sktad kiszki ziemniaczanej wchodza ziemniaki, wieprzowe oczyszczone jelita, cebula,
kwasna $mietana, sfonina oraz przyprawy, sol i smalec. Obrane i utarte ziemniaki sg przy-
prawiane oraz mieszane z cebulowo-stoninowa zasmazks i doprawiane $mietang. Tak przy-
gotowanym farszem napelnia si¢ jelita, ktdre s pieczone w piekarniku, az do uzyskania ru-
mianego koloru.

Kotduny litewskie

Kotduny - male gotowane pierozki z ciasta pszennego, nadziewane surowym miesem z do-
datkiem loju nerkowego - zostaly zapewne przyniesione na tereny Litwy, w tym réwniez
w okolice Sejn przez Karaiméw (vide Tatarow).

Historia

We wszystkich najbardziej znanych polskojezycznych ksigzkach kucharskich opisuje si¢
kotduny jako potrawe litewska. W popularnych w XIX w. i na poczatku XX w. ksigzkach
kucharskich przeznaczonych dla zamoznych doméw nadziewano je jednak rozmaicie.
W XIX w. - tak jak i obecnie — nazwa ,,pierogi” oznaczala potrawe z ciasta, przede wszyst-
kim pszennego (gotowanego albo pieczonego), z réznorodnym nadzieniem. W kuchni lu-
dowej nadzienie to stanowily gléwnie jarzyny (kapusta, soczewica, siemie, fasola, groch,
ale takze marchew czy tarte buraki) lub tez grzyby, ser i kasze. Okreélenie pierogéw lub
pierozkow ,kotdunami” to zastuga kuchni litewskiej. Tak nazywa si¢ na Wilenszczyznie
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pierogi od ich litewskiej nazwy ,koldunas”. Znana autorka ksiazek kucharskich E. Kiew-
narska pisata: ,,Kresy potnocno-wschodnie maja (...) nalecialo$ci tatarskie. Sa niemi
wszedzie w Polsce, a nigdzie prawie dobrze nie przyrzadzane kotduny...” ( O kuchni kre-
sowej, Bluszcz, nr 23, 1930r.). Kotduny tatarskie sa jednak wigksze od litewskich i maja
grubsze ciasto. Kolduny byly powszechnie znane: ,,(...) te prawdziwe, robione z baraniny,
toju baraniego, i te z mielonego migsa, na wzor rosyjskich pielmieni. (...) Organizowano
konkursy jedzenia kotdunow, trafiali sig tacy, co zjadali po 100 sztuk. Na gtuchej pro-
wingji kotduny robiono czg¢sto, po miastach — od $wigta ( A. Mieroniuk, A. Petera, C.
Wrebiak, Kultura ludowa potudniowego Podlasia... ).

Receptura

Kolduny litewskie przygotowuje sie ze zwyktej, migsa baraniego lub wieprzowego, masta, sto-
niny, cebuli, pieprzu naturalnego i ziolowego, majeranku, czosnku, smalcu, sfoniny i soli.

Mrowisko

Niespotykany i atrakcyjny wypiek o bardzo
delikatnych jasnozottych platkach ciasta, na
ktérych mak i rodzynki przypominajg biega-
jace mrowki. Mrowisko jest delikatnie chru-
piace i oblane miodem, ktérego aromat kusi
do jedzenia.

Historia

Mrowisko to stodka ozdoba $wigtecznych
stolow. Ciasto bywa réwniez prezentem na
przerdzne okolicznosci. Mrowisko przygoto-
wywane tradycyjnie w domach, jest réwniez
dostepne u miejscowych restauratorow.
Receptura

Zeby upiec mrowisko nalezy przygotowac jaja,
make, naturalny mod wielokwiatowy, bakalie,
rodzynki, suchy niebieski mak, sél i smalec.
Pieczenie rozpoczyna si¢ od ubicia masy ja-
jecznej z dodatkiem maki, z ktérej wyrabia si¢
ciasto. Ciasto musi odleze¢ 15 minut i wow-
czas jest watkowane na bardzo cienki plaster,
ktory jest krojony na fragmenty przypomi-
najace tradycyjne chrusty. Nastepnie smazy
si¢ je w rozgrzanym smalcu z dwéch stron na
zlocisty kolor. Tak usmazone odsgcza si¢ z nadmiaru tluszczu i moczy sie gorgcym sosie miodo-
wym. Na przygotowanej podstawce uklada si¢ kolejne warstwy chrustéw, tworzac z nich forme
stozka. Stopniowo kazda warstwa posypywana jest makiem, rodzynkami i bakaliami. Po uloze-
niu wszystkich chrustéw dodatkowo polewa sie cale mrowisko pozostalym miodem i posypuje
resztg maku i rodzynek.




Miod z Sejnenszczyzny

Sejnenszczyzna lezy w rejonie Zielonych Pluc Polski. Nie ma tutaj zadnych zakladow prze-
mystowych. Powietrze, woda i gleba nie wykazuja §ladéw jakiegokolwiek skazenia. Okoliczne
lasy tworza swoisty mikroklimat przyjazny dla ludzi i zwierzat. Liczne pasieki i Zyjace w nich
rodziny pszczele dostarczaja ekologicznie czystego miodu. Jest on wysokogatunkowy o cha-
rakterystycznym smaku i aromacie oraz spetnia wszystkie normy unijne.

Historia

Dzieje pszczelarstwa na Sejnenszczyznie siggaja czaséw Sredniowiecznych Jaéwingow. Roz-
wijalo sie wowczas bartnictwo, ktore z czasem przeksztalcito sie w pszczelarstwo. Miesz-
kancy puszczanskich osad na podstawie nadanego im prawa uzytkowania barci (wchody
bartne) trudnili si¢ korzystaniem z bogactwa natury, ktérym jest mioéd pszczeli. Istniaty ta-
kie wchody w XVI wieku miedzy innymi w uroczysku u Watéw nad jeziorem Sejwy. Liczba
barci i bartnikéw byta §cisle okreslona. Barcie znajdowaly sie w duzych starych drzewach.
Bartnicy oddawali daniny miodowe, okoto 15 kg od jednej barci, urzednikom krélewskim —
klucznikom. Bartnictwo upadio w okresie rozbioréw Polski, przeksztalcajgc sie w pasiecz-
nictwo przydomowe, o ktérym pierwsze zapisane wzmianki pojawiajg sie juz za czasoéw
panowania krola Jana Kazimierza. Pszczelarstwo na przestrzeni wieku przezywalo okresy
zastoju i rozkwitu. Pierwsze Koo Pszczelarskie powstalo na Sejnenszczyznie w 1873r. i byto
jedyna w tym czasie organizacjg pszczelarskg w Krolestwie Polskim, ktéra preznie dziata
do dzisiaj.

Receptura

Wiasdciwosci fizyczne i sktad chemiczny miodu zalezg od surowca, z ktorego powstaje.
Rozréznia sie trzy typy miodu: nektarowy, spadziowy i nektarowo- spadziowy. Miéd
moze mie¢ rézne barwy od jasnej do ciemnej wpadajacej w czern u miodéw spadzio-
wych. Miéd ulega krystalizacji i przechodzi z fazy plynnej — patoki w posta¢ stalg -
krupiec. Na Sejnenszczyznie uzyskuje sie miody nektarowe: mniszkowy, malinowy, fa-
celiowy, lipowy, nostrzykowy, gryczany oraz wystepujace co kilka lat miody spadziowe
i nektarowo-spadziowe. Mi6d wielokwiatowy charakteryzuje si¢ silnym aromatem i spe-
cyficznym goryczkowym smakiem, ktory jest spowodowany duzg réoznorodnoscig roslin
entomofilnych tego terenu. Midd posiada duzo wartosci odzywczych oraz wtasciwosci
lecznicze.

Sekacz sejnenski / Bankuchen

Sekacz jest to ciasto robigce wrazenie swoim niepowtarzalnym ksztaltem i smakiem. Przy-
pomina on owalny, lekko stozkowaty i pionowo ustawiony kloc drewna, z ktérego bokow
wystaje mnostwo réznej wielkosci sekdw. Caloé¢ ma apetyczny cieniowany jasnozélty kolor,
przeplatany wewnatrz cienkimi bragzowymi smugami. Sekacz przycigga $wiezym aromatem
domowej $wiatecznej kuchni gwarantujacym niezwykle doznania smakowe.

Historia

W polskich przepisach kulinarnych sekacz, zwany pierwotnie ,,baumkuchenem” zaistnial na
przelomie XIX i XX wieku. Nazwa ciasta jest najprawdopodobniej pochodzenia niemieckiego,
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gdzie badacze sztuki kulinarnej odnotowali wzmianke o ,baumkuchenie” w 1682r. Ciasto
takie byto znane w Berlinie. Max Zeim z ,Baumkuchenfabrik” twierdzi, ze piecze sie je od
1749r. Firma cukiernicza zalozona przez A. F. Schernikowa w 1875r. wspomina, Ze piecze
to ciasto od dnia jej powstania. Najstarszy przepis na wykonanie ,,baumkuchena’, napisany
w jezyku polskim, pochodzi z ksigzki Wincentyny Zawadzkiej - ,,Kucharka litewska” wydanej
w Wilnie w 1856r. Najprawdopodobniej ciasto to trafilo w okolice Sejn w poczatkach XX wie-
ku. Z czasem stalo sie powszechnie wypiekane a mieszkancy regionu Sejnenszczyzny zaadap-
towali niemiecka (pruska) recepture. Potwierdzajg to relacje osob, ktore pochodza z rodzin
od wielu pokolen wypiekajacych bankucheny. Starsi sejnenczanie do dzi$, méwiac o sekaczu,
uzywajg nazwy ,,bankuchen” bedacej spolszczong nazwa niemieckiego ,,Baumkuchen”.
Receptura

Do wypieku sredniej wielkosci sekacza potrzebne sa nastepujace skfadniki: 40 szt. jaj, maka,
cukier, masto oraz domowa kwasna $mietana o zawartos$ci thuszczu ok. 30%. Do uzyskania
charakterystycznego posmaku dodaje si¢ wyci$niety sok lub otarta skorke z cytryny. Sekacz
piecze sie polewajac przygotowane ciasto na obracajacy si¢ walek. Na zlociste, zapieczone
miejsca stopniowo naklada sie kolejne warstwy. Ciasto, majgc odpowiednig konsystencje,
zostaje na watku, tworzac wlasciwg mase sekacza, a z jego osuwajgcych sie fragmentéw po-
wstaja charakterystyczne seki. W tradycyjnej metodzie wypieku walek z ciastem obracany
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jest nad ogniem palonym z li§ciastego drew-
na. Dzisiaj stosuje sie juz gléwnie elektrycz-
ne opiekacze.

Sery deserowe z Punska

Sery wytwarzane tradycyjnymi domowymi
metodami stajg sie coraz bardziej popularne.
Wytwarzane sg z naturalnego mleka pozyski-
wanego od zwierzat hodowanych w miejsco-
wych gospodarstwach. Krowy sa tam Zywio-
ne naturalnie, czyli trawa i sianem. Stanowi
to gwarancj¢ nie tylko dobrego smaku ale
réwniez ekologicznej czystosci sera.

Historia

Tradycja wytwarzania seréw z mleka zwie-
rzat gospodarskich siega dalekich czaséw.
Charakter seréw zalezy przede wszystkim
od rodzaju mleka oraz lokalnych trady-
cji danego regionu. Na Sejnenszczyznie
domowymi metodami produkowano nie-
gdy$ sery niemal w kazdym gospodarstwie
wiejskim. Zwykle robiono ser bialy, lekko
osolony. W zalezno$ci od potrzeb i gustow
poszczegélnych rodzin sery przyprawiano
na rozne sposoby

Receptura

Ser wytwarza si¢ z mleka krowiego, serwatki
z dodatkiem soku z cytryny i dodatkéw - na
stodko: cukier waniliowy i zwykty, w zaleznosci od upodobania suszone jabtka, rodzynki,
mak — na stono: sél kamienna, w zaleznoéci od upodobania tymianek, kminek, mielona pa-

pryka.

Soczewiaki i kakory

Soczewiaki i kakory s3 rodzajem pierogéw, ktorych nadzienie stanowi zmielona soczewica,
suto przyprawiona skwarkami. Sg to dania bardzo smaczne, chociaz nieco ciezkostrawne.
Spozywane przed pracami wiejskimi i w ich trakcie dawaly syto$¢ i energie.

Historia

Tego typu potrawy wigzane sg z kregiem kuchni niemieckiej. Jednak sposéb ich przyrzadzania
mozna wigza¢ z kuchnig karaimska i tatarskg. W kuchni tatarskiej i karaimskiej spozywa si¢
pierogi z ciasta drozdzowego zwane kibinai, w skiad ciasta nie wchodzg jednak ziemniaki.
Wiaczenie do przepisu tego sktadnika wskazuje na modyfikacje wprowadzona lokalnie. Jak
wynika z relacji ustnych potrawa ta byla powszechnie znana w okolicach Sejn dlugo przed

10



Potrawy kulinarne z Sejnefszczyzny

drugg wojna $wiatowa. Odwotujac sie do etymologii tego stowa mozna je wigza¢ z tacinskim
caccare.

Receptura

Do przygotowania soczewiakow i kakoréw potrzebne sg ziemniaki, soczewica, maka, cebula,
stonina, smalec i przyprawy. Z gotowanych, zmielonych ziemniakéw formowane sa placuszki,
w ktore zwija sie zmielong i przyprawiong soczewice. Sposéb przyrzadzania soczewiakow
i kakoréw rézni sie. Zawiniete soczewiaki smazy sie w glebokim rozgrzanym tluszczu na wol-
nym ogniu az si¢ zrumienia natomiast zawiniete kakory, poukladane na blaszkach, wypieka
sie w piecu chlebowym. Usmazone lub upieczone potrawy, suto okraszone zasmazka, najle-
piej spozywac na cieplo, popijajagc mlekiem.
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