Kuchnialkresowa, jak kazda kuchnia pograniczay
cji kulmarnycli a przez to zyskuJes NG

bardzo diluga metryke siegajaca zapewne'
starozytnosci. Rowniez wspolczesnie w wielu
krajach na swiecie w ten sposob przygotowu-
je sie wypieki (np. w Japonii). Czesc history-
kow kuchni sadzi, ze inspiracja dla sekacza
byla sztuka kulinarna poganskich Jacéwin-
gow. Jednak bardziej prawdopodobnym
wydaje sie, ze na pogranicze polsko-litew-
skie ciasto ,z kija” trafilo najprawdopodob-
niej w XVI w. z Niemiec, gdzie bylo znane od
sredniowiecza. O ile jednak Baumkuchen A A ¢ - :

(czyli drzewocmsto) jest raczej niewielkie, to PIECZENIE SEI(ACZA

sekacze mogg mie¢ do 2 m wysokosci (rekor-

. dowy sqkacz upieczony w 2019 r. mlal 5m wysokosm) ByCc moze ra(:]e majq m, ktorzy
stosunkowo niewielki wypiek rozrést sie do slusznych" rozmiarow, tak by mogl zdobi¢ ma-
gnacki stol

Innym podlaskim specjatem o litewskich korzeniach jest ciasto mrowisko. Jego baze stanowia
gotowane w tluszczu piaty ciasta, ktére nastepnie zanurzamy w polewie na bazie masia,
miodu, cukru i wody. Tak przygotowane platy ukiada sie w stos przypominajgcy mrowisko i
posypuje sie ,mrowkami” czyli makiem, rodzynkami i Zzurawing. Mrowisko zdobilo kresowe
stoly szlacheckie juz w XIX w.

Z kolei pod tajemnicza nazwa
sera jabtkowego kryje sie przy-
smak, ktory swym skladem i
smakiem z nabialem nie ma nic
wspoilnego. Przygotowuje sie
poprzez diugie smazenie prze-
cieru jabtkowego z miodem lub
cukrem. Czesto dodaje sie do
niego bakalie, orzechy lub przy-
prawy korzenne. Tradycyjme
uzyskana mase formuje sne w
niewielkie tréjkaty przypomina- F
jace oselki sera, zawija sie w ¥
Iniane piotno i suszy. W wyniku
tego procesu uzyskuje sie
zwarty produkt, ktory mozna

bez problemu kroi¢. Zazwyczaj
ﬁgm_uje sie go do herbaty lub |
kawy.
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