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ziadek Stanistaw zostawil po sobie kilka trzylitro-
D wych sloikéw samogonu. Pedzac go, zaciemniat
okna kuchenne zastonami w bialo-czerwone imbryki.
Kiedy pytatam, czy robi wédke, mowit: ,,To tylko inny ro-
dzaj chleba. Przeciez powstaje z ziaren”. Gdy zmart, jego
bimber stat sie czyms w rodzaju wody swieconej. Rodzina
pita go tylko trzy razy do roku: na imieniny dziadka, w Za-
duszki i w rocznice jego smierci. Po pietnastu latach sie
skonczyt. Babcia Genowefa, ktéra w kazdy z tych dni wy-
daje przyjecie, zmartwila sie, ale tez zadala sobie pytanie:
,,Co zostanie po mnie?”. Po czym oznajmita rodzinie, ze
zaczyna tworzy¢ posmiertng kolekcje koniakéw. Butelki
bedzie mozna otworzy¢ najwczesniej na jej pogrzebie. Ro-
dzaj alkoholu wybrata nieprzypadkowo. Przez cale zycie
walczy z niskim cisnieniem. Kiedys$ lekarz poradzit jej, aby
w celach leczniczych zazywata wlasnie koniak i odtad na-
zywa go lekarstwem albo perfumami. I tak od lat na pdtce
w spizarni ustawia butelki alkoholu. Ma ambicje uzbiera¢
tyle, zeby rodzinie wystarczyto na dtuzej niz pietnascie lat.

Moja mama co jaki$ czas uzupelniala zapasy babci,
zeby ta byta spokojniejsza. A nic nie daje takiego spokoju






Niedawno
ustyszatam
od szkolnej
przyjaciotki:
,,Nie zrozum
mnie Zle.
Jestes fajna,
ale zawsze
najbardziej
zazdroscitam
ci mamy”.

ducha, jak swiadomos$é, ze dzieci, wnuki i prawnuki przez
lata bedg cie wspominaé, pociaggajac koniak. Ze wszyscy
beda w kupie, bedg jesc i pic¢ za twoje zdrowie w zaswia-
tach, z roku na rok beda coraz bardziej zapominaé¢ o two-
ich wadach i o swojej tesknocie za toba. Bedzie im coraz
weselej przy tym wileniskim stole. Jako ze mama umieraé
jeszcze nie miala zamiaru, wiec swojej piwniczki nie uzbie-
rala. Zdazyla jednak zgromadzi¢ cos, co przetrwa dtuzej niz
samogon i koniak.

Byta na Wileniszczyznie znang kucharka. Od lat dzie-
wiecdziesiagtych pracowala w ambasadzie Polski w Wil-
nie, ale trudno powiedzieé, jaki wykonywata zawdéd. Byla
szefowa biblioteki Instytutu Polskiego, myla podlogi
i wycierala kurze, zajmowata sie ksiegowoscig, nianczy-
ta dzieci konsula, kiedy ten chodzil na nuzace przyjecia
dyplomatyczne, decydowata o kolorze mebli na zapleczu
kuchennym i o gatunku kwiatéw zamawianych na stot.
Dyplomaci prosili jg czesto, by ugotowata cos, co moga
zamrozi€ i jes¢, kiedy wracajg do pustych domoéw na wi-
leriskiej placowece. Jedni konczyli kadencje i wyjezdzali,
nowi przyjezdzali, ale wszyscy marzyli o jednej potrawie,
ktéra kojarzyta im sie z Polska: o pierogach ruskich. Ro-
bila je chyba bardziej dla samej przyjemnosci lepienia niz
pieniedzy.

Ktorej$ soboty zadzwonil do niej éwczesny ambasa-
dor: ,,Pani Gieniu, mam w domu niespodziewanych gosci.
Czy bedzie pani tak mila i zrobi jutro cepeliny dla czte-
rech os6b?”. Byta mita. Pare lat pézniej razem z tatg, bab-
cig i kolezankami robila juz przyjecia dla pieciuset osoéb.
Od tamtego telefonu organizowata wiekszo$é imprez dy-
plomatycznych w ambasadzie. W miedzyczasie przygoto-
wywala jedzenie na chrzciny, imieniny znajomych, roczni-
ce zawarcia mniej lub bardziej udanych malzenstw.

Coraz wiecej oséb prosilo jg tez o przepisy. Przed
$Swietami przychodzili do niej wileniscy dziennikarze i py-
tali o sposoby na tradycyjne dania wigilijne i wielkanocne.



Przyjezdzali ich koledzy z Polski, by porozmawiaé¢ o kuchni
litewskiej. O rady kulinarne nieustannie prosily kolezanki
(w tym moje szkolne, kiedy juz zalozyly rodziny i zaczely
gotowad). Kiedy po maturze wyjechalam na studia do War-
szawy, tez dzwonitam z akademika, blagajac, by podata mi
jaki$ prosty przepis, ktérym mogtabym zwabié¢ chtopakdw.
Problem polegal na tym, Zze mama byta tym typem gospo-
dyni, ktéra na pytanie o to, ile doktadnie doda¢ maki, méwi-
ta: ,Tak na oko”. Wila sie bezradnie jak robak na haczyku,
gdy ktos dopytywat, ile doktadnie oznacza to oko. Zdarzato
jej sie podaé przepis na tort twarogowy, zapomniawszy do
listy sktadnikéw dodaé twardg.

Ta ksigzka powstata, bo mama miata juz dosé. Po-
stanowita spisaé¢ przepisy na swoje potrawy. Najpierw
musiala jednak dokona¢ rzeczy niemozliwej, czyli zrobié
to, co robi kazdy normalny czlowiek, kiedy bierze sie za
gotowanie: okresli¢ ilogé¢ drozdzy, masta i Smietany. Prze-
pytala tez o doktadne proporcje babcie. Razem odmierzaly
i wazyly, by¢é moze pierwszy raz w zyciu. Mama gotowa-
nia nigdy sie nie uczyla, ono samo przyszto. Lubita goto-
wad, najchetniej w duzych ilosciach. Brzydzila sie pustg
lodéwka tak samo jak pelng, bo dopdki nie opustoszeje,
nie mozna przyrzadzaé¢ niczego nowego. Uwielbiata ba-
bra¢ sie w surowym miesie wieprzowym i godzinami wyj-
mowac osci ze $ledzi. Kiedys$ przyjechala do Warszawy
z ¢wiartka $winiaka. O mato nie zemdlatam, jak zobaczy-
tam go w zlewie. Nigdy nie data sie namoéwic na otwarcie
wlasnej restauracji, bo przede wszystkim cenila $wiety
spokdj. Kochala jedzenie, nie tylko wileriskie. Znata kazda
nowo otwartg knajpke na wileniskiej Staréwce. Wiele razy
probowalysmy sie razem odchudzaé, ale zawsze konczylo
sie to refleksjg w stylu: ,Bytam na diecie dwa tygodnie,
stracilam czternascie dni”. Sprawy kuchenne traktowata
tak jak sprawy matzeriskie. Mowila, ze jesli sie kocha, to
niczego sig nie przypali ani nie spieprzy, mitos¢ w kuchni

byta jej zdaniem wazniejsza od nowoczesnego piekarnika.

Mama
kolekcjonowata
gliniane rzeczy.
W dzieciristwie

nie znositam
wycierac z nich
kurzu, ale gdy
dorostam, sama
walcze z pokusq
kupowania
kolejnych
dzbankduw.






Radzila, zeby podczas gotowania $piewadé. A jesli zdarzy
sie ugotowaé cos niejadalnego, trzeba to wywali¢ do ko-
sza i zamowié sushi.

Jest to wiec ksigzka o kuchni pewnej polskiej rodziny
mieszkajgcej od bardzo, bardzo dawna na Litwie. Mogta-
bym napisaé: o kuchni litewskiej, ale zawsze ktos poczut-
by sie zawiedziony, ze nie ma tu na przyklad przepisu na
kisiel z owsa. Nie ma, bo nigdy w naszym domu sie go nie
robilo. Recepty tu zebrane sg kuchnig zywa, nie etnogra-
ficzng. Nawet przepis na bardzo niewspoétczesny kaptun
(postodzong wode z kawatkami czarnego chleba) ma swo-
je uzasadnienie, bo babcia pije (a moze jednak jada?) ten
kaptun, gdy posci. Jest to tez ksigzka o catej Wileriszczyz-
nie. O tym, ze jest polska i litewska jednoczesnie. Troche
rosyjska, nieco bialoruska, czasami tatarska, miejscami
karaimska. Piekna, $mieszna, stodko-gorzka. A najtatwiej
sie o niej opowiada z pelnymi ustami, bo zza stotu naj-
wyrazniej wida¢é mentalnos$é¢ mieszkaricow. Spokojniej
sie tez przy nim dyskutuje o historii Wilna i Litwy. Mozna
oczywiscie przyjechaé tu na wycieczke, péjs$é na spacer,
wiele zobaczy¢, ale niczego nie poczué. Innymi stowy,
zeby zrozumie¢ Wilenszczyzne, trzeba przezuwad, dlatego
reportaz o niej musi by¢ jednoczesnie ksigzka kucharska.

Od kilkunastu lat mieszkam w Warszawie. Kiedy za
granica slysze pytanie: ,,Skad jestescie?”, to méj maz mowi:
»Jestedmy z Polski”, a ja zawsze poprawiam: ,,On z Polski,
a ja z Litwy”. Chodzi o to, ze nie da sie przesta¢ by¢ z Wil-
na. Niedawno moja przyjaciotka Amanda opowiedziata mi
historie swojej cioci, ktéra tam sie urodzita. W okresie mie-
dzywojennym skonczyla szkole, dostata sie na uniwersytet
i wtedy wybuchla wojna. Jako mioda dziewczyna wyjecha-
ta do Warszawy i tu spedzila nastepnych siedemdziesiat lat
zycia. Byla juz bardzo stara pania, kiedy wezwatla do siebie
rodzine i poprosila o to, zeby na jej kamieniu nagrobnym
zamiast imienia i nazwiska umiescili tylko jedno zdanie:
,Wracam do Wilna”.



Mama nigdy, ani jawnie, ani podstepem, nie prébo-
wata mnie zmusié¢ do powrotu. Jednym z najlepszych pre-
zentow, jakie od niej dostalam, byla $wiadomosgé, ze nie
musi zy¢ moim zyciem, bo ma wspaniate wtasne. Zapyta-
na w pieédziesigte urodziny, czy chcialaby mieé¢ osiemna-
Scie lat, odpowiedziata: ,Nigdy w zyciu”. W pieédziesigte
urodziny chciala mie¢ lat piecdziesigt. Tak jakby miata
wrodzong umiejetnos¢ bycia szczesliwg. Radosci z go-
towania po niej nie odziedziczytam. Przez to, ze w domu
wszyscy lubili kucharzyé i robili to na okragto, ja nie mu-
sialtam. Piszac o jedzeniu, czuje sie wiec troche jak kon-
sultant biznesowy, ktérego motto brzmi: ,Nie sztuka jest
znac sie i doradzi¢ klientowi. Sztuka jest ni e znaé sie i mu
doradzi¢”. Dzigki tej ksigzce mam ten komfort, ze wszyst-
kie przepisy mamy znajdg sie¢ w jednym miejscu. Bedzie
mogta z nich gotowacé tez moja cérka, ktéra w ten sposéb
pozna swojg babcie. Mama wydania tej ksigzki wprawdzie
nie doczekala, ale bedzie ona tym, czym byly kiedys trzyli-
trowe stoiki samogonu pozostawione przez dziadka.
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iektérzy méwia, ze Litwin sie nie rodzi — on sie wy-

kluwa z cepelina. Cepelin to nie danie, to czesé¢ toz-
samosci. W 2013 roku w kosmos poleciatl w celach badaw-
czych pierwszy litewski satelita LitSat-1. Postanowiono, ze
z jego pokladu zostang wyslane w przestrzenn kosmiczna
trzy wybrane przez mieszkancéw Litwy stowa. Propozycje
nadchodzily przez kilka miesiecy. Do pierwszej dziesiatki,
obok takich stéw jak ,,pokdj”, ,matka”, ,0jczyzna” i ,,mi-
tos¢”, trafil tez wyraz ,,cepeliny”. Pisarz Giedrius Drukteinis
nie moégt sie temu nadziwic: ,,Dlaczego nie ma tam zadnego
stowa odnoszacego sie do religii czy duchowosci? Przeciez
wielu Litwinéw oddato zycie w obronie wiary pogarskiej,
potem drugie tyle umarlo, bronigc chrzescijanistwa. Swie-
ta religijne staly sie swietami paristwowymi, ale do naszej
podswiadomosci wiara jednak nie przenikneta. Czy my na-
prawde chcemy, zeby w kosmosie pachniato cepelinami?”
— oburzat sie na tamach prasy.

Znany litewski projektant mody Juozas Statke-
vic¢ius, komentujgc styl ubierania sie mieszkaricow Li-
twy, powtarza czesto, ze ,,byli i sg jak cepeliny: szarzy”.
Internauci, kiedy chcg dopiec politykom, pisza: ,,Zamiast



moézgu maja cepeliny”. Dietetycy panikuja, ze ,zyjemy
w kraju cepelinéw”. Kiedy Litwa postanowila przyjaé
euro jako swoja walute, wielu nie miato watpliwosci, jaki
obrazek ma sie znaleZé na nowych monetach.

Zresztg do Unii Europejskiej Litwa wstepowata pod
sztandarem kulinarnym. Przed referendum powstal film
majacy zacheci¢ do glosowania na ,tak”. Bohater jest
przystojnym, glodnym mezczyzng w czarnym garnitu-
rze. Sprezystym krokiem idzie ulica i sie rozglada. Gardzi
knajpa Gyros, odwraca wzrok od Rio ham-ham, Pizzerii
i Tomato. Wreszcie widzi na srodku placu obwozng budke
z napisem ,,Cepeliny”, a dookota niej thum. Staje w kolej-
ce. Sprzedawcg jest usmiechniety, kedzierzawy Litwin,
ze szparka miedzy przednimi zebami. Naklada cepeliny
i pyta po litewsku: ,Ze $mietang czy ze skwarkami?”.
Kolejni Kklienci nie$mialo, czasem wrecz plaszczac sie
przed sprzedawca, odpowiadaja: ,,Yes, please” lub ,.Do-
uble skwarki, yeah, yeah”. W finale reklamoéwki spokojny
damski glos méwi: ,Litewskie produkty potrzebujg Unii
Europejskiej. To tez nowe miejsca pracy i wyzsze place.
Badzmy Europejczykami!”, a na ekranie pojawia sie pe-
dzaca autostrada cysterna z napisem ,,SPIRGAI LITHU-
ANIA” (Skwarki Lithuania).

Istnieje teoria wyjasniajgca, dlaczego mieszkancy Li-
twy tak bardzo polubili kartofle. Pono¢ upowszechnity sie
tu dlatego, ze dalo sie z nich zrobié tani samogon, ktéry
wczesniej pedzono na drozszym zbozu. Ziemniaki zaczeto
jada¢ na masowa skale dopiero w XIX wieku, a wiec naj-
wazniejsze danie kuchni litewskiej moze mie¢ najwyzej
dwiescie lat, a jego nazwa — niecate sto. (A o kindziuku
pierwszy raz wspomniano w 1506 roku!). Stowo ,,cepeliny”
pochodzi od nazwiska konstruktora niemieckich sterow-
cow Ferdynanda Zeppelina. Ksztalt tych statkéw powietrz-
nych przypominat podtuzne pierogi z ziemniakéw lepione na
Wilenszezyznie. Sterowce Zeppelina mogly zrzucaé¢ bomby,
a wileniskie cepeliny po prostu sg bombami kalorycznymi.



Jest takie
litewskie
przystowie:
,Stary ziemniak
— nie potrawa,
stara dziewka

- nie zabawa”.

Gdy litewskie gwiazdy tak zwanego show-biznesu chca

udowodnié, ze idealng figure zawdzieczaja dobrej prze-

mianie materii, zapewniajg, ze jedza ,nawet cepeliny”.
Koszykarze podkreslajg, ze po meczach zjadajag u mamy
potréjna porcje. Laureaci jednej z edycji litewskiego Tarica
z gwiazdami tak schudli od tego przebierania nogami, ze
umowili sie na wspélne robienie cepelinéw. A emigranci




sprowadzajg do Anglii i Irlandii litewskie kartofle, bo te
»,zachodnie” na cepeliny nie zawsze sie nadaja.

Litewski zespét ZAS, ktory debiutowal utworami
,Debil i w kosciele bedzie debilem” oraz ,Nie piles mle-
ka — nie od mleka umrzesz”, czesto $piewa o narodowych
Swietosciach. Byta wiec juz piosenka o koszykoéwce, byt
hymn nocy sobdtkowej, jest tez piosenka o cepelinach,
muzycznie uplasowana gdzies$ pomiedzy disco a rgbanka.
W wigkszosci stacji radiowych do dzisiaj mozna ustyszeé:
,»Pije mleko dwa razy dziennie, sok marchwiowy jest mym
chlebem powszednim. Jem ja kapuste, rabie tez drewno,
zdrowe jedzenie gotuje na pewno” i powtarzany do znu-
dzenia refren: ,Lecz cepeliny i tak uwielbiam jes$é, choc¢
one mnie tuczg, mam to gdzies”.

Gdy przyjezdzam do Wilna, musze odpiera¢ ataki
wujkéw i ciotek, ktére mozna zamkngé¢ w jednym pytaniu:
,Kiedy wreszcie zaczniesz wygladac jak prawdziwa wilen-
ska kobieta?”. Po trzydziestce, szczegdlnie na wsi, nosi¢
rozmiar 38 po prostu nie wypada. Nigdy nie uslyszalam
tylu komplementéw na temat swojej figury jak wtedy, gdy
bytam w cigzy i wygladatam, jakbym sie odzywiata wytacz-
nie cepelinami. Z kolei moja babcia Genowefa po $mierci
meza schudia ze dwadziescia kilo i stala sie szczupta pania.
Mieszka w Wilnie, ale kiedy odwiedza krewnych na wsi,
wzbudza politowanie. Jej kuzynki — pokaznych rozmiaréw
panie po osiemdziesigtce — najpierw delikatnie wypytuja:
,Co sie dzieje?”, ,Czy jestes chora?”, a potem szepcza, ze
biedna Gienia jeszcze nigdy tak Zle nie wygladata...

To ona najczesciej zaprasza rodzine ,na cepeliny”
(zaproszenie ,,na obiad” nie oddaje skali przedsiewziecia).
Ziemniakéw nie musi trzeé recznie, bo w kazdym wilen-
skim domu jest specjalne urzadzenie do tego przeznaczo-
ne. To maszyna gabarytami przypominajgca kuchenke
mikrofalowg o ksztalcie czolgu. Gdyby jakis stomatolog
przyjmowatl pacjentéw w tartaku, to w trakcie borowa-
nia zebow slyszeliby oni dzwieki podobne to tych, jakie



wydobywaja sie z tego urzadzenia podczas $cierania kar-
tofli. Starte ziemniaki ciemniejg bardzo szybko, tymcza-
sem to jasne cepeliny sg uwazane za najbardziej szlachet-
ne (albo jak moéwi babcia: ,inteligientne”). Mozna wigc
robi¢ je w wielkim pospiechu albo zastosowaé trik ze sto-
téwek szkolnych — do ciasta dodac kilka tabletek witaminy
C. Babcia pracowata jako kucharka w sowieckim przed-
szkolu, wiec robi cepeliny w takim tempie, jakby realizo-
watla plan szescioletni w rok. Gotuje kilkadziesigt sztuk,
czasami w najwiekszym garnku, takim, ktéry stawia sie
na czterech fajerkach (tak sie w Wilnie mowi na palniki)
jednoczesnie. Dawniej wktadata do jednego z cepelinéw
maly przedmiot — na przyktad korek. Méwila: , Temu, kto
go znajdzie, urodzi sie syn”.

Ludzie na Wileniszczyznie dzielg sie na tych, ktérzy
polewaja cepeliny skwarkami, tych, co ktada na nie $mie-
tane, i na takich, ktérzy najpierw polewaja je skwarkami,
a na skwarki stawiajg jeszcze kopiec $mietany. Moja ro-
dzina nadal uwaza, ze lgczenie cepelina z warzywami jest
obrzydliwe. Mieszkaniec Litwy w ogdle z wielka nieche-
cig rezygnuje z talerza cepelinéw na rzecz czegos bardziej
zdrowego. Autorzy artykuléw o tematyce zdrowotnej pro-
buja czasem zachecié¢ do zmiany diety za pomocg manipu-
lacji. Oto przyktady.

Pismo dla dziewczat: ,Nie znudzilo ci sie jeszcze stu-
chaé¢ od chlopaka, ze masz piekne oczy? Nie chcesz, by
chwalil takze inne czesci twojego ciata? Czy naprawde ta-
lerz cepelinéw jest wiecej wart?”.

Pismo dla dbajacych o zdrowie: ,,Dokad prowadzi za-
chwyt nad cepelinami ze skwarkami? Na Litwie codzien-
nie ponad siedemdziesigt os6b umiera na choroby serca
i naczyn krwionosnych”.

Pismo o stylach zycia: ,,Zdawaé¢ by sie moglo, ze
uwielbiane przez wiekszos$¢ cepeliny, kartoflane bliny i ki-
szka ziemniaczana sg wymyslone tylko po to, bysmy jak
najszybciej nabrali rubensowskich ksztattow”.



Przedstawicielka sieci McDonald’s na Litwie atak, ze
jedzenie frytek i hamburgeréw szkodzi zdrowiu, odpiera
slowami: ,,A cepeliny polane skwarkami to niby nie szko-
dza?”. Najwiekszymi wrogami cepelinéw nie sg jednak
dietetycy. Narodowy mit o tym, ze cepeliny sa czescia
litewskiej tozsamosci, chcg zburzyé etnografowie, prze-
konujacy, ze za miltoscig do cepelindéw stoi enigmatyczny
,wuktad”. A kiedy na Litwie nie wiadomo, o co chodzi, to
na pewno chodzi o Zwigzek Radziecki. Dyrektor Instytutu
Kulinarnego Dziedzictwa Litwy mniej wiecej tak opisuje
kariere cepelinéw: ,,Jadalismy gtéwnie produkty zbozowe,
ale nie moglismy dluzej sia¢ zboza, bo ZSRR zabral nam
ziemie. Na matych przydomowych poletkach zaczeliSmy
uprawia¢ te nieszczesne kartofle. I dlatego dzi$ Bogu du-
cha winnych turystéow karmimy cepelinami”.

I to jeszcze jak! Kilka lat temu przed Mistrzostwami
Europy w Koszykdéwece, ktéra jest tu sportem narodowym
(i w ktoéra Litwini naprawde potrafig gra¢), witasciciel jed-
nej z restauracji do jadlospisu wprowadzil nawet cepeliny
w kolorze flagi litewskiej.

Na calym swiecie 7 lutego jest obchodzony Miedzy-
narodowy Dzien Cepelinéw. Wielkiej filozofii tu nie ma
— trzeba sie umowic ze znajomymi na wspdlne gotowanie
i jedzenie. Swieto zainicjowal niejaki Juozas Vaic¢itinas, Li-
twin urodzony i mieszkajgcy cate zycie w Stanach Zjedno-
czonych. Dzien zostal wybrany nieprzypadkowo, bo mniej
wiecej w tym czasie Ameryka zasiada przed telewizorami
na duzych kanapach i oglagda finat rozgrywek w futbolu
amerykanskim Super Bowl. Kibicujg réwniez mieszkajacy
w Stanach Litwini. Vai¢iGinas na pomyst zorganizowania
$Swieta wpadl wlasnie podczas meczu: ,,Doznatem ol$nie-
nia. Przeciez pitka do futbolu amerykarnskiego ma ksztatt
cepelina!” — powiedzial.

Po odzyskaniu przez Litwe niepodlegtosci w 1990 roku
sprawom kuchni narodowej zaczeto poswigcaé sporo uwa-
gi. Trzeba bylo ustali¢, ktére potrawy sg nasze, tradycyjne,

LZagraniczni
turysci na Litwie
kupujq gtéwnie
rzezby
Chrystusa
Frasobliwego

i koszulki

z cepelinami”

— donosit przed
kilkoma laty
jeden

z litewskich
portali
informacyjnych.









Ttumaczylam
babci, ze

w Warszawie
nie robig
cepelinéw.
Ona na to:
,Jak mqz ci
rozkaze,

to zaczniesz”.

a ktérymi omamili nas okupanci. Patriota litewski mu-
sial sie odzywia¢ patriotycznie. Znawcy kuchni Wielkie-
go Ksiestwa Litewskiego co jaki$ czas zalili sie w me-
diach: ,Nasza kuchnie zalano betonem!”. Betonem tym
byt obszczepit — obszczestwiennoje pitanije, czyli zbiorowe
zywienie w Zwigzku Radzieckim. W 1955 roku wydano
w Moskwie ksigzke z przepisami dla kucharzy stotéwek
pracowniczych od Wilna az po Kamczatke. Zawierala ona
tez dania regionalne z réznych republik. Przepisy zmody-
fikowano jednak w taki sposéb, aby danie dalo sie wy-
kona¢ z tanich i dostepnych produktow. Kalorie, gramy,
zawartos¢ thuszczow, weglowodanow i witamin w calym
Zwigzku Radzieckim musialy sie zgadzaé. Smak — nieko-
niecznie. Dziatl litewski oparto na kartoflach. W litewskim
miescie Gorzdy (GargZdai) powstala nawet stoléwka pra-
cownicza o nazwie Ziemniak, a o cepelinach tam podawa-
nych utozono piosenke: ,Cepliny z Gargzdai, sg pyszne,
aj jaj jaj jaj”. Niedawno urzednicy zajmujacy sie planowa-
niem obchodéw 760-lecia istnienia miasta rozwazali po-
myst wzniesienia tam pomnika Cepelina.

Dieta stoléwkowa miata duzy wplyw na sposéb od-
zywiania mieszkancéw Wilenszczyzny, bo receptury z ro-
botniczych kantyn odtwarzali potem w swoich kuchniach.
Na efekty kulinarnej indoktrynacji nie trzeba bylo dlugo
czekaé. W 1975 roku wsrdd robotnikéw budujacych elek-
trownie wodng w Elektrenach (Elektrénai) przeprowadzo-
no sondaz. Na pytanie, ktére danie uwazaja za najbardziej
litewskie, 79 procent odpowiedzialo, ze cepeliny, 34 pro-
cent wskazato babke ziemniaczang, a 18 procent — karto-
flane bliny. Zartowano wtedy, ze gdyby Amerykanie zrzu-
cili na Litwe stonke ziemniaczang, naréd by wymart.



3 kg kartofii,
500 g mielonego
migsa
wieprzowego,
100 g boczku
(lub stoniny),

2 cebule,
$Smietana,
majeranek,

sol,

pieprz

Z tego przepisu
wychodzi okoto
dwudziestu cepelindéw,
czyli dwadziescia porcji
dla dbajacych o linie,
dziesieé¢ — dla wigkszych
glodomoréw

2 migserm

Mieso obficie doprawic solq i pieprzem, zeby po ugoto-

waniu cepeliny nie byty mdte. Doda¢ duzo majeranku.

Kartofle obra¢, umyc¢ i zetrze¢ na tarce do ziemniakéw

(o drobnych wypuktych oczkach) lub w maszynce do tarcia
ziemniakéw. Mase przetozy¢ do bawetnianego woreczka
albo gestej gazy i doktadnie odcisng¢ do osobnej miski.
(Mozna odciska¢ partiami - po kilka tyzek startych ziem-
niakéw). Powstaty sok odstawi¢ na 10 minut, az na dnie
naczynia osigdzie duza warstwa krochmalu. Wtedy sok
odla¢, a wytworzony krochmal dodaé do startych i odci-
$nietych ziemniakdéw. Wszystko zalaé mniej wigcej 100 ml
wrzgcej wody, a nastepnie ugniatac tak dtugo, az masa
bedzie miata jednolitg konsystencje. Powinna by¢ na tyle
gesta, zeby dato sie z niej uformowaé placki. W razie po-

trzeby mozna dosypac troche maki ziemniaczane;.

Z ciasta odrywac kulki wielkosci jajka i ksztattowaé placki.
Na $rodek kazdego z nich potozy¢ tyzke farszu z do-
prawionego miesa wieprzowego, zawing¢ i uformowac
podtuzng kluche. Mocno $cisngé¢, zeby cepelin sie nie roz-
padt podczas dtugiego gotowania. W garnku zagotowac
wode, posoli¢. tyzkg ostroznie wktadad cepeliny. Gotowadé

na matym ogniu (woda stale musi wrze¢) 30-40 minut.

W miegdzyczasie przygotowac skwarki: boczek albo
stonine pokroi¢ w drobnq kostke i rozgrza¢ na patelni.
Kiedy sie roztopi, doda¢ posiekanqg cebule. Smazy¢ na
matym ogniu, az skwarki stang sie rumiane i chrupigce.
Cepeliny podawad polane obficie skwarkami z cebulg
albo $mietang. Zdaniem wielu wilnian jedno nie wyklu-

cza drugiego.



Na cepeliny nalezy wybieraé¢ kartofle z duzg zawartoscia

skrobi. Jesli nie mamy pojecia, jakiego rodzaju ziemniaki
kupili$my, to najbezpieczniej bedzie przepis ten nieco
zmodyfikowac: 2 kg kartofli zetrzeé i postepowacé z nimi
tak, jak opisatam obok, a 1 kg ugotowac i doktadnie ubic.
Ugotowane ziemniaki polgczy¢ z tymi startymi

i odcedzonymi. W tym wypadku masy ziemniaczanej

nie nalezy zalewac wrzatkiem.

Jeszcze jedna rada: cepeliny trzeba robi¢ energicznie,

bo ciasto bardzo szybko ciemnieje. Zeby nie $ciemniato,
do masy mozna zetrze¢ jedng tabletke witaminy C.

Ale badZmy szczerzy, jest to zachowanie niesportowe.

Styszatam, ze na Suwalszczyznie za najwiekszy przysmak
uwaza sie takie cepeliny, ktére rozpadty sie podczas
gotowania. Podaje sie je razem z szarg brejg, w ktorej sie
gotowaty. Bardzo podoba mi sie to suwalskie podejscie

do zycia, ktére z kulinarnej porazki kaze zrobi¢ zalete.

Na WileniszczyzZnie jest inaczej. Rozwalone cepeliny trzeba
cichcem wyja¢ z garnka i ukry¢ przed oczyma gosci,

bo to straszny wstyd nie by¢ idealnym.






