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Ziemniak na sto sposobodw, czyli krakowski smakosz odwiedza Wilno

2015-03-02

O podobienstwach i réznicach pomiedzy Polakami i Litwinami, naszej przyjazni i niesnaskach, historii i
polityce napisano juz wiele opastych toméw. Cokolwiek by jednak nie méwié, bez watpienia taczy nas pewien
kulinarny fenomen: lubimy ziemniaki...

Kulinarny krajobraz wspoétpracujgcego z Krakowem Wilna jest niezmiernie zréznicowany. Nie brak tu
supermodnych nowoczesnych akcentdw w postaci restauracji wegahskich, czy tych z nurtu kuchni
molekularnej, raw cooking, czy fusion. Jednak odwiedzajac Wilno nie zapominajcie o korzeniach
litewskiej kuchni i zbadajcie tamtejsza fascynacje ziemniakiem!

Skad wzieta sie sympatia do tak prostego warzywa? Tradycyjna kuchnia litewska nie obfituje w
wyszukane dania. Przeciwnie, szczyci sie wydajnym wykorzystaniem zasobdéw przydomowych
ogrédkéw, w ktérych - podobnie jak w Polsce - Swietnie rosng wszelkie lokalne warzywa, w tym
oczywiscie ziemniaki.

Na poczatek przygody z litewskim kartoflem polecamy mocny akcent: masa kalorii i militarny
podtekst, czyli cepeliny. Dla mieszkancéw poétnocno-wschodniej Polski te podtuzne ziemniaczane
kluski przypominajagce dawne statki powietrzne nie beda zadng nowoscig. Tam funkcjonujg z
powodzeniem jako ,kartacze". Jednak niejeden krakowianin z checig i ciekawoscig sprébuje
litewskiego cepelina z dodatkiem mielonego miesa, biatego sera, kwasniej Smietany, czy nawet
grzybéw. Kulinarni fanatycy przysiegajg, ze pomiedzy polskimi kartaczami, czy pyzami, a litewskimi
cepelinami istniejg wyrazne réznice. Chodzi pono¢ o ilos¢ dodanych do ciasta ziemniakdéw i ich
odmiane... Warto sprébowa¢, chociazby, zeby przekonad sie, czy poczujecie te réznice. A jezeli
spacerujac po Wilnie, zgtodniejecie naprawde porzadnie, to odwiedZcie restauracje Graf Zeppelin -
tamtejsze cepeliny majg opinie najwiekszych w miescie_http://www.grafzeppelin.It/.

O ile ziemniaczane kluski nie powinny szczegdlnie zdziwi¢ polskiego smakosza, to ziemniaczana
kietbaska vedarai moze by¢ pewng niespodziankg. Ten litewski przysmak to jelita krowie lub Swinskie
napetniane nadzieniem z ziemniakdéw, stoniny, cebuli i przypraw. Tak przygotowane kiszki gotuje sie, a
p6zniej zapieka w piekarniku. Na Litwie vedarai petnig nierzadko funkcje potrawy jarskiej, czy postnej
(cho¢ nie jest to zbyt ortodoksyjne podejscie do tych pojec). Wtedy serwuje sie je wytgcznie z kwasng
sSmietang. W wersji ,,nie postnej" sos zawiera réwniez sporg porcyjke boczku.

Kolejnym przejawem ziemniaczanej kreatywnosci na Litwie jest kugelis - ziemniaczna baba, czasem
nazywana rowniez puddingiem. Podobno kazdy litewski kucharz i kucharka maja na ten przysmak
swdj witasny, czesto pilnie strzezony przepis. Jedno jest pewne, podstawa dania sg ziemniaki. Do nich
dodajemy boczek, cebule, jaja i mleko no i jeszcze sekretna mieszanka przypraw, zapiekamy i
gotowe. Kugelis je sie czesto z wytrawnym dzemem z brusznicy, kwasng sSmietang lub skwarkami.
Dla wielu danie to jest symbolem typowo domowego litewskiego jedzenia, cho¢ pochodzenie potrawy
nie jest jednoznaczne. Niektdérzy badacze twierdza, ze pochodzi z kuchni niemieckiej, inni, ze z
Biatorusi. Podobne dania znajdziemy réwniez w pétnocno-wschodniej Polsce no i oczywiscie w kuchni
zydowskiej, ktérej sztandarowym przysmakiem jest kugel. Najprawdopodobniej litewski kugelis to - jak
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wiele aspektéw litewskiej kultury - ciekawa wynikowa wielu rozmaitych, przenikajgcych sie nawzajem
wptywoéw i tendencji.

Na koniec kolejna szansa na poréwnanie na pierwszy rzut oka podobnych specjatéw kuchni polskiej i
litewskiej. Sprobujcie Zemaiéiy blynai, czyli ziemniaczanych blin zmudzkich i poréwnajcie je z
powszechnie lubianymi w Polsce plackami ziemniaczanymi. Te pierwsze okazg sie znacznie grubsze
od polskich odpowiednikéw, a w sSrodku beda miaty pyszne grzybowe lub miesne nadzienie.

Gdzie sprébowad tych wszystkich ziemniaczanych pysznoéci bedgc w Wilnie? Swietne recenzje zbiera
ostatnio restauracja Senoji Trobelé (http://www.senojitrobele.lt), ktéra poza daniami z ziemniakéw
serwuje oczywiscie szeroki wybér litewskich dah miesnych, czy tradycyjne zupy, na czele ze stawnym
litewskim chtodnikiem. Do positku mozemy zamdéwi¢ réwniez robigcy na Litwie furore kwas
chlebowy. Jezeli natomiast nie jestescie zagorzatymi fanami kuchni tradycyjnej, a jednak nie chcecie
wyjezdzac¢ z Wilna nie skosztowawszy litewskich smakéw, to odwiedzZcie restauracje Forest
(https://www.facebook.com/restoranas.forest), ktéra funkcjonuje w oparciu o hasto: ,Litewska kuchnia
moze by¢ postepowa!" A jezeli w Wilnie zamierzacie spedzi¢ nieco wiecej czasu, to sprébujcie zapisac
sie na jeden z kurséw kulinarnych firmy Ciop Ciop (http://www.ciopciop.lt/). W tutejszej kuchni
cudzoziemcy mogg sie nauczy¢, a Litwni przypomnie¢ sobie, na czym polega lokalna tradycja
kulinarna. Wspélnie natomiast dowiedzg sie jak ciekawie, smacznie i nowoczesnie ja modyfikowacd.
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