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NEMATERIALAUS KULTŪROS PAVELDO VERTYBIŲ 
SAVIVALDYBĖS LYGMENS SĄVADO
PARAIŠKA

	Bendrieji duomenys

	1.
	Pavadinimas

	
	Bulvinių bandų ant kopūsto lapo kepimo tradicija Lazdijų krašte

	2.
	NKP vertybių sritis
1) žodinės kūrybos tradicijos, išraiškos formos; 2) atlikimo menai; 3) papročiai, apeigos, šventiniai renginiai; 4) tradiciniai amatai, ūkinė veikla arba 5) pasaulėžiūra ir žinija

	
	4) tradiciniai amatai, ūkinė veikla

	3.
	Teikėjas (-ai)
Įstaigos, organizacijos, bendruomenės tikslus pavadinimas, adresas. Jeigu teikėjas fizinis asmuo - vardas, pavardė, adresas

	
	Lazdijų krašto muziejus, Seinų g. 29, 67106 Lazdijai
Etninės kultūros ir saviraiškos klubas „Bitinė“, Lopiškiai 2, Šeštokų sen., Lazdijų r. sav.

	4.
	Kontaktinis asmuo 
Vardas, pavardė, adresas, telefono numeris, elektroninio pašto adresas

	
	Ingrida Neverdauskienė, Lazdijų krašto muziejaus muziejininkė, nematerialaus kultūros paveldo specialistė +37065339893, ingrida.neverdauskiene@gmail.com
Neringa Rasiulienė, Etninės kultūros ir saviraiškos klubo prezidentė, +37065055012, neringa.rasiuliene@gmail.com

	5.
	Trumpas vertybės aprašymas 
Nusakyti, kas tai yra, kaip ir kur reiškiasi, kokia bendruomenė (-ės) praktikuoja, kodėl svarbu jai (joms), visuomenei 

	
	Dzūkiška banda – krosnyje ant džiovintų kopūstų lapų kepamas bulvių tarkių blynas. Ištrauktos bandos suplėšomos, sudedamos į molinį puodą, užpilamos spirgučių padažu, grietine ir dar pusvalandžiui stumiamos į krosnį. Patiekus, kiekvienas šeimos narys atsiplėšia dalį bandos ir dažo į spirgučių, grietinės ir sviesto padažą. Šios bandos valgomos ir su daryciniu, t. y. varškės ir grietinėlės padažu, pienu ar kitais padažais. Šis patiekalas, jo gamyba ir valgymas – unikali Dzūkijos ir Lazdijų krašto kulinarinio paveldo tradicija, apimanti ne tik bandų kepimo procesą, bet ir bendruomeniškumo, šeimos ir vietinės kultūros puoselėjimą. Patiekalo paruošimas pagal savitą vietinį receptą iš pačių išaugintų produktų atspindi autentišką Dzūkijos kaimo gyvenimo būdą. Bulvinės bandos kepamos švenčių metu, ypač sekmadieniais, kai nuo ankstaus ryto visa šeima kartu ruošia bendrą pietų stalą. Tai šventinės dienos ritualas, prie kurio gali prisidėti kiekvienas šeimos narys, o prie bendro stalo pakviečiami giminaičiai ir/ar atskirai gyvenantys šeimos nariai.
Ant kopūsto lapų keptos bulvinės bandos anksčiau buvo kiekvienos šeimininkės pasididžiavimas, nes dėl savito recepto kiekvienuose namuose jos buvo išskirtinės – turėjo savo skonį, kvapą ir tekstūrą. Bandų valgymas prie bendro pietų stalo palaikė ir stiprino šeimos narių tarpusavio ryšius, pagarbą tradicijai, atspindėjo skalsą, rūpestį ir gebėjimą dalintis.
Iki šių dienų dzūkiška banda yra vienas svarbiausių dzūkų tradicinių patiekalų, kurio paragauti siūlo etnografinių sodybų šeimininkės, puoselėjančios vietos kulinarinį paveldą. Dzūkijos regione gana populiarios bandų kepimo edukacijos, bandų vaišės užsakomos ypatingoms progoms pas bandas kepančias šeimininkes. Kasdienėje gyventojų mityboje šį tradicinį patiekalą išsaugoti sudėtinga, nes mažai kas beturi veikiančias duonkepes krosnis, būtinas šio patiekalo gamybai. Paprotinis šeimos sekmadienio susibūrimas prie bulvinių bandų dubens – retas, bet neišnykęs reiškinys Lazdijų krašte. Pirminiais apklausų duomenimis, užfiksuota apie 13 bandas kepančių šeimų Kapčiamiesčio, Šeštokų miesteliuose, Šventežerio, Žagarių, Avižienių, Varnėnų, Verstaminų, Teizų, Krikštonių, Šadžiūnų, Lopiškių kaimuose. Šiuo metu aktyviai renkama medžiaga apie bulvinių bandų kepėjas, kepimo procesą, receptus ir su jų ruošimu susijusias šeimos tradicijas. Kartu su tradicijos saugotojais, susijusiomis institucijomis ir bendruomenėmis analizuojama tradicijos būklė ir planuojamos išsaugojimo bei aktualizavimo priemonės.
Lazdijų krašto žmonėms bulvinės bandos yra vienas iš kultūrinę tapatybę nusakančių ženklų. Surinktos informacijos apie gamybą, susijusius papročius, tradicijos saugotojų žinias, receptus sklaida padės didinti tradicijos žinomumą ir padės sukurti sąlygas sugrąžinti ją į Lazdijų krašto šeimų gyvenimą. Šios tradicijos pripažinimas ir plėtojimas prisidėtų prie krašto kultūrinio identiteto stiprinimo ir bendrai prie viso lietuviško kulinarinio paveldo išsaugojimo.


	6.
	Vertybės būklė:       gyva    x    nykstanti

	7.
	Raida
Apibūdinti, kaip vystėsi ir kito vertybės paskirtis, gyvybingumas ir raiška, kaip tradicija praktikuojama šiandien; vertybės amžius (kokį įvardija bendruomenė arba rašytiniai šaltiniai)

	
	Nors šiandien bandų kepimo ir valgymo šeimose tradicija aptinkama jau retai, tačiau ji prisitaiko prie šiuolaikinių sąlygų ir atranda kitus gyvavimo būdus. Šiandien bandos kepamos ir edukacinių užsiėmimų metu ir yra Lazdijų krašto kaimo turizmo bei edukacijos objektas. Aktyviai plėtojamos tradicijos išsaugojimo veiklos atneša optimistinių rezultatų – bendruomenių apklausos rodo, kad vis daugiau šeimų ir vėl ima kepti bandas namuose tradiciniu būdu, tampa ne tik gastronomine, bet ir socialine veikla, stiprinančia tarpusavio ryšius.
Dar prieš 30-40 metų bulvinės bandos ant kopūsto lapo sekmadieniais buvo kepamos dažnuose namuose jau kaip tradicinis patiekalas, kurio laukdavo ir tėvai, ir vaikai. Namai kvepėdavo paskrudusiais  kopūsto lapais, o kiek pagėrėjęs šeimos gyvenimas, gerino ir bandos ingredientų sudėtį. Į bandas šeimininkės dėdavo, ko namie turėdavo: miltų, virtų bulvių, spirgintų lašinukų, grietinės, pagal šeimos išgales, mirkydavo ir sotesniuose padažuose. Tai liudija šiandieninių šeimininkių receptų įvairovė, kurią lėmė senelių šeimos gyvenimo sąlygos ir galimybės. Ir nors šiandien tradicija dar išlieka gyvybinga kaimiškų bendruomenių šeimose, turinčiose duonkepes krosnis, tai nėra dažnas reiškinys. Situaciją gelbsti propaguojamas bandos ant kopūsto lapo unikalumas mūsų krašte, vykdomos edukacijos, variacijos maitinimo įstaigose, ypatingas patiekalas švenčių proga, kepančiųjų bandas anūkų įraukimas į procesą, turistus dominantis išskirtinis krašto patiekalas.
 Lazdijų krašte nuo seno   patiekalas populiarus,  dėl paplitusio bulvių auginimo, Varėnos krašte, bulvės sausuose smėlžemiuose prasčiau augo, ten labiau vyravo miško gėrybių gastronominė tradicija, tai bandos buvo kepamos, bet reiškinys nebuvo toks paplitęs, Kapčiamiesčio krašte, kur smėlynai, daugiau buvo žinomos grikinės babkos, grikiniai blynai, bet šiandienai, daug ir bulvinių bandų kepėjų tame krašte, turtingesni įsitaisę puodus jau kepdavo kugelį ar skardose plokštainį, o iš didelių kaimo šeimų prosenelių mažų ūkelių, nelabai derlingomis žemėmis pasižyminčiame Lazdijų krašte per kartas iki šių dienų atkeliavo ant kopūsto lapo kepta bulvinė banda. Ir šiandien tai jau ne kasdienybės prastumo patiekalas, o giminės atmintis, su prisiminimais apie senelius, suburiantis kelias kartas prie  šeimos stalo, ir savo krašto unikalumo simbolis. Tik šiandien bulvinė banda daugiau šventėse pristatomas patiekalas, o norėtųsi stiprinti sekmadienio šeimos susibūrimą, prie tradicinio bulvinių bandų, keptų ant kopūsto lapo duonkepėje krosnyje, dubens.

	8.
	Raiškos apibūdinimas
Apibūdinti vertybės ypatumus, atkreipiant dėmesį į šiuos aspektus:
·	paskirtis (ūkinė, estetinė, apeiginė, sakralinė ir kt.), kokie požymiai ją parodo, 
·	formos, stiliaus, atlikimo ypatybės, saugotojų patirtis, t. y. įgūdžių meistriškumas, repertuaro, darbų apimtys, žinių išsamumas (atlikimo menai, amatai, žinija),
·	sandara, kompleksiškumas, veikiantys asmenys (bendruomeninės veiklos, papročiai, šventės, renginiai), 
·	įrankiai, instrumentai, atributai ir kitos priemonės, aprangos ypatybės,
·	medžiagos, gamybos būdai (atlikimo menai, amatai, ūkinė veikla), 
·	bendruomenės, gamtinės ir kultūrinės aplinkos ypatybės (kultūriniai židiniai),
·	su kokiomis kitomis veiklomis, tikėjimais, žiniomis, materialaus kultūros paveldo dalykais (paminklais, mitologiniais objektais, pastatais ir kt.) susijusi aptariama vertybė

	
	· paskirtis (ūkinė, estetinė, apeiginė, sakralinė ir kt.), kokie požymiai ją parodo
Bandų gamyba ir valgymas Dzūkijos ir Lazdijų krašte kulinarinio paveldo tradicija, apimanti ne tik bandų kepimo procesą, bet ir bendruomeniškumo, šeimos ir vietinės kultūros puoselėjimą. Patiekalo paruošimas pagal savitą vietinį receptą iš pačių išaugintų produktų, atspindi autentišką Dzūkijos kaimo gyvenimo būdą. Bulvinės bandos kepamos švenčių metu, ypač sekmadieniais, kai nuo ankstaus ryto visa šeima kartu ruošia bendrą pietų stalą. Tai šventinės dienos ritualas, prie kurio gali prisidėti kiekvienas šeimos narys, o prie bendro stalo pakviečiami giminaičiai ir/ar atskirai gyvenantys šeimos nariai. 
· formos, stiliaus, atlikimo ypatybės, saugotojų patirtis, t. y., įgūdžių meistriškumas, repertuaro, darbų apimtys, žinių išsamumas (atlikimo menai, amatai, žinija)
Bulvinių bandų kepimo ant džiovinto kopūsto lapo tradicija pasižymi unikaliu stiliumi ir kruopščiu atlikimu, reikalaujančiu patirties bei meistriškumo. Kiekviena šeimininkė turi savo giminėje paveldėtą receptą ir darbo eigą, kurią tobulina metų metus – nuo bulvių tarkavimo ir tarkių nuspaudimo iki krosnies įkūrimo bei kepimo laiko pajautimo. Bandų kepėjų įgūdžiai apima žinias apie pečiaus temperatūrą, tinkamų kopūstų lapų paruošimą, bandų formavimą ir padažų derinimą, o šie gebėjimai perduodami per praktiką ir bendrą veiklą. Patyrusios šeimininkės geba išlaikyti vienodą bandos formą, tekstūrą ir skonį, todėl jų kepiniai tampa pavyzdžiu kitiems. Šių meistrių sukaupta patirtis ir žinių gausa sudaro gyvą kulinarinės tradicijos lauką, atspindintį Dzūkijos krašto papročius ir kulinarinį paveldą.
· sandara, kompleksiškumas, veikiantys asmenys (bendruomeninės veiklos, papročiai, šventės, renginiai)
Bulvinių bandų kepimo tradicija pasižymi kompleksiška sandara, apimančia tiek praktinius įgūdžius, tiek socialinius ir kultūrinius ryšius. Šią tradiciją palaiko šeimos, bendruomenės, kultūros ir švietimo įstaigos, kurios organizuoja edukacijas, renginius ir talkas, skirtas tradicijos tęstinumui. Kepimas dažnai vyksta bendruomeninėse šventėse, rudens talkose, derliaus ar šeimos minėjimuose, kur susirenka kelių kartų atstovai. Veikiantys asmenys – vietos šeimininkės, muziejininkai, kultūros darbuotojai, jaunimas ir vaikai, kurie kartu kuria šventišką, bendrystės atmosferą. Tokia tradicijos sandara užtikrina jos gyvybingumą ir nuolatinį atsinaujinimą, išlaikant ryšį tarp praeities ir dabarties.
· įrankiai, instrumentai, atributai ir kitos priemonės, aprangos ypatybės.
Kad iškepti tikrą tradicinę bulvinę bandą, būtinas duonkepis pečius ir geros malkos – dažniausiai uosinės ar beržinės, nes su patrūnijusiomis malkomis bandų neiškepsi. Malkų kiekis priklauso nuo pečiaus dydžio – mažesniame telpa 3–6 bandos, dideliame net iki 12 ar 15. Krosnis neturi būti per aukšta, kad gražiai keptų ir viršus, ir apačia. Žarijoms paskirstyti reikalingas ilgas žarsteklis, o kai žarijų viršūnės pradeda juoduoti – jas su šūpeliu sužeriama į kibirą ar šalia esančią krosnį, spirgučiams spirginti.
     Bulvėms tarkuoti naudojama  tarka, o sultims nusunkti – sūrmaišis. Reikia kelių puodų            ir dubenėlių: bulvėms, tarkiams, padažams ir paruoštoms bandoms sudėti. Naudojami peiliai bulvėms skusti, spirgučiams pjaustyti, bandoms smulkinti, taip pat keptuvė spirgučiams spirginti, šaukštai, mentelės, rankšluostėliai ir tvirtas stalas. Šeimininkė, kepanti bandas, vilki tradicinę prijuostę, dažnai ir skarutę, kad apsaugotų plaukus nuo suodžių ir karščio. Šis kepimo procesas reikalauja ne tik įgūdžių, bet ir pagarbos senajam patiekalo gaminimo procesui – kiekvienas įrankis čia turi savo vietą, o visa aplinka primena autentišką dzūkiškos pirkios dvasią.
· medžiagos, gamybos būdai (atlikimo menai, amatai, ūkinė veikla), 
Vasarą ar rudeniop prisilaužti kopūsto lapų, juos pamirkyti sūriame vandenyje ir išdžiovinti ant aukšto ar kitoje gerai vėdinamoje vietoje (kai kurios šeimininkės lapus palieka džiūti lauke). Geras bulvių derlius yra ženklas, kad bandos bus kepamos dažnai. Bandų kepimas dažniausiai vyksta sekmadienį, kai susirenka šeimyna, vaikai, anūkai ar kiti giminaičiai, po bulviakasio talkos, nors šiandien šeimininkės sako, kad bandas kepa tuomet, kai ateina nusiteikimas. Kiekviena šeimininkė kepa pagal savo giminės, iš močiučių atkeliavusį receptą, todėl kiekvienos bandos skonis ir sudėtis skiriasi. Pati paprasčiausia banda – tai sutarkuotos, pasūdytos ir vidutiniškai nusunktos bulvių tarkės, Varėnos krašte,  o kai kur ir Lazdijų krašte brazdais vadinamos. Ant ližės dedamas kopūsto lapas (kartais keli, jei maži), suformuojama iš tarkių graži banda ir pašaunama į karštą pečių. Kai kurios šeimininkės į tarkius prideda ir virtų bulvių – vienos dešimtadalį, kitos daugiau, pagal turimą kiekį. Vienos deda šaukštą miltų, kitos grietinės, kiaušinių ar riebalų su spirgučiais, todėl kiekvienos bandos receptas – unikalus. Visos sako, kad gerai iškūrentame pečiuje bandos kepa apie valandą. Vienos lapus pašlaksto vandeniu, kitos trumpai įmerkia į karštą vandenį, dar kitos patepa riebalais. Kai bandos gražiai apskrunda, jos ištraukiamos iš pečiaus, sudedamos ant stalo, kad nuo garų kopūsto lapas atšoktų. Lapai nuimami, jei kur prikepę – apskutami, o bandos laužomos arba pjaustomos ir dedamos mirkyti į puodą ar dubenį. Mirkalas taip pat skiriasi pagal šeimininkes: vienos spirgina spirgučius su sviestu, kitos pila grietinę, kai kurios maišo sviestą su pienu ar daro padažą su grietinėle, krakmolu ar plaktu kiaušiniu. Kiekvienas variantas atspindi šeimos skonį ir papročius – vienos sako, kad piene prėska, kitos – kad sviesto ir spirgučių mirkale per riebu. Šiandieninė bandų receptūra atspindi senolių gyvenimo sąlygas ir kiekvienos giminės tradicijas, išlikusias per šeimyninį perdavimą. Bandos be virtų bulvių būna plonesnės ir sausesnės, o su virtomis – minkštesnės, storesnės. Vienose šeimose bandos valgomos sausos su padažais, kitose – užpiltos mirkalu ir dar kartą įkišamos į pečių „pasiilsėti“. Tai senovinė praktika – kai bandos taip laikomos galėjo likti karštos pusdienį, o šiltos - visą dieną, kol šeima susės prie stalo.
· bendruomenės, gamtinės ir kultūrinės aplinkos ypatybės (kultūriniai židiniai)
Bulvinių bandų kepimo ant džiovinto kopūsto lapo tradicija glaudžiai susijusi su Lazdijų krašto agrarine ir kulinarine kultūra, išlikusia kaimiškose bendruomenėse, kur dar tebėra duonkepiai pečiai ir gyvos bulvių bei kopūstų auginimo tradicijos. Ji siejasi su rudens darbų pabaigtuvėmis, talkomis, ypač bulviakasio užbaigimu, Atvelykiu ir kitomis šventėmis, kai bandų kepimas tampa bendrystės bei pasidalijimo simboliu. Tradicijos židiniai telkiasi Žagariuose, Avižieniuose, Kapčiamiestyje, Krikštonyse, Teizuose, Kučiūnuose, Lopiškiuose, taip pat Lazdijų krašto muziejaus Prano Dzūko etnografinėje sodyboje ir klube „Bitinė“. Ši tradicija atspindi gyvą ryšį su Dzūkijos gamta, šeimos papročiais ir vietos kultūra, o jos išsaugojimą palaiko senosios sodybos su autentiškais pečiais ir vietos šeimininkių perduodama patirtis.
· su kokiomis kitomis veiklomis, tikėjimais, žiniomis, materialaus kultūros paveldo dalykais (paminklais, mitologiniais objektais, pastatais ir kt.) susijusi aptariama vertybė
Bulvinių bandų kepimo ant džiovinto kopūsto lapo tradicija glaudžiai susijusi su Lazdijų krašto žemdirbystės, gyvulininkystės ir kulinarinio paveldo praktikomis, kurios formavo vietos žmonių gyvenimo būdą. Ši vertybė natūraliai siejasi su rudens darbais, bulviakasiu, derliaus šventėmis ir talkomis, kai bendras maisto ruošimas tapdavo bendrystės bei padėkos už derlių išraiška. Tradicija atspindi dzūkišką ėjimą gamtos ciklu ir  tikėjimą darbo sakralumu – kad žemės dovanas reikia gerbti, o maistas, paruoštas su meile, turi dvasinę vertę. Ji susijusi ir su materialiu kultūros paveldu – senoviniais moliniais ir akmeniniais duonkepiais pečiais, autentiškomis sodybomis, etnografiniais kaimais bei vietos muziejais, kurie saugo šią tradiciją. Tokiu būdu bulvinių bandų kepimo tradicija tampa gyvu ryšiu tarp žmogaus, gamtos, darbo ir kultūros, išlaikančiu senųjų dzūkų gyvenimo būtį.

	9.
	Reikšmė bendruomenei ir perdavimas
·	Kam ir kokiomis formomis įgūdžiai, žinios, praktika perduodami;
·	Kodėl ir kiek ji yra svarbi bendruomenei, kaip prisideda prie bendruomenės gerovės (prie darnios plėtros, socialinių, ekonominių sąlygų gerėjimo) ir kaip bendruomenė prisideda prie vertybės išsaugojimo;
·	Kas yra tradicijos saugotojai, kokia bendruomenė (bendruomenės dalis) saugo ir perduoda vertybę – apytikslis asmenų skaičius, amžius, socialinė padėtis ir pan.;
·	Kas yra vartotojai, t. y., kita bendruomenė (bendruomenės dalis), kuri domisi vertybe, tačiau nėra jos saugotojai – kokio amžiaus, kokiam socialiniam sluoksniui priklauso, kitos vartotojų charakteristikos, kaip vartotojai prisideda prie vertybės raidos, sklaidos ir išsaugojimo;
·	Kas padeda ir kas trukdo vertybės išsaugojimui, tęstinumui, sklaidai (kokie veiksniai daro teigiamą ir neigiamą įtaką);
·	Kokios priemonės, skirtos vertybės išsaugojimui, tęstinumui, sklaidai, buvo įgyvendintos, yra vykdomos dabar

	
	Kam perduodama:
•Jaunesnei kartai – vaikams, anūkams, jaunoms šeimininkėms (Stasė Blažauskienė dukrai Almai, Lijana Kubilienė sūnui Aurimui, Albina Jarmalienė marčiai Irenai, Laima ir Rolandas Maziukai į gaminimo procesą įtraukia anūką, į fiksavimo ir sklaidos – dukrą).
•Bendruomenės nariams – kaimynams, draugams, edukacinėms grupėms (vyksta kulinarinio pobūdžio renginiai Krikštonių, Kapčiamiesčio, Žagarių bendruomenėse, etninės kultūros ir saviraiškos klubo būstinėje Lopiškių kaime). 
•Plačiajai visuomenei – per mokymus, renginius, leidinius, turistinius maršrutus (Bagdanavičių, šeimoje Varnėnuose, Varnelių kavinėje Kapčiamiestyje, Irenos Pyplienės kavinėje Šeštokuose).

Formos, kuriomis perduodama:
•Praktiniai mokymai – tiesioginis kepimo ar gamybos procesų demonstravimas.
•Edukaciniai užsiėmimai ir dirbtuvės – renginiai bendruomenėms ar mokiniams.
•Vizualinė ir rašytinė medžiaga – receptai, nuotraukos, filmavimai, leidiniai, socialiniai tinklai.
•Viešinimas ir renginiai – šventės, degustacijos, turizmo maršrutai, kultūriniai renginiai.

Bulvinių bandų kepimo ant džiovinto kopūsto lapo tradicija Lazdijų krašte – neatsiejama vietos kultūrinio identiteto dalis, perduodama iš kartos į kartą. Ši kulinarinė praktika jungia šeimas ir bendruomenes per bendrą darbą – nuo kopūstų lapų džiovinimo, bulvių skutimo ir tarkavimo, malkų nešimo, krosnies kūrenimo iki pačių bandų kepimo ir bendruomeniško valgymo. Kepimas dažnai vyksta ruošiant rudeninių darbų ar talkų pietus, ypač per bulviakasį, taip pat organizuojant vaišes kaimo bendruomenių rudens šventėse, jubiliejuose, parapijos renginiuose, klasės, giminės ar šeimos susitikimuose. Tokie susibūrimai tampa proga ne tik pasidalinti darbu, bet ir pabendrauti, prisiminti praeitį bei perduoti tradiciją jaunajai kartai. Tradicija stiprina bendruomeninę tapatybę, ryšį su krašto istorija ir gamta – naudojami vietiniai produktai, senoviniai įgūdžiai, o pats kepimas ant džiovinto kopūsto lapo liudija apie senųjų kaimo žmonių išradingumą, jų buities darną su metų ciklu. Ji taip pat atskleidžia moterų vaidmenį kaimo kulinarinėje kultūroje, tačiau šiandien vis dažniau į šį procesą įsitraukia ir vyrai. Dažnai tai jų močiučių paveldas, kurį jie su pasididžiavimu tęsia kartu su šeimos moterimis. Visuomenės gyvenime ši tradicija atlieka ir edukacinę, ir kultūrinę funkciją – ji įtraukiama į bendruomenių edukacines programas, gastronomines šventes, turizmo renginius. Tokiu būdu ji skatina domėjimąsi regiono savitumu, tautiniu paveldu, ugdo pagarbą tradicijoms, stiprina socialinius ryšius ir kuria bendruomenės tęstinumą.
Bulvinių bandų kepimo tradicijos išsaugojimo ir tęstinumo veiklos prisideda prie darnios plėtros:
· Socialiniu požiūriu – tradicija skatina kartų dialogą, suteikia galimybę vyresniesiems perduoti žinias, o jauniesiems – atrasti savo kultūrines šaknis.
· Ekonominiu požiūriu – kulinarinis paveldas tampa turizmo ištekliumi, didina vietos paslaugų paklausą, suteikia papildomų pajamų galimybes smulkiesiems verslams ir ūkininkams.
· Kultūriniu požiūriu – stiprina regiono identitetą, garsina Dzūkijos paveldą nacionaliniu ir tarptautiniu mastu.
Bendruomenė aktyviai prisideda prie tradicijos puoselėjimo: vietos šeimininkės ir meistrai veda edukacijas, dalyvauja šventėse, dalijasi receptais ir patirtimi. Lazdijų krašto muziejaus Etnografinė Prano Dzūko sodyba, Teizų, Krikštonių, Kučiūnų laisvalaikio salės ir bendruomenės, Švietimo centras, etninės kultūros ir saviraiškos klubas „Bitinė“ įtraukia šią tradiciją į savo ugdymo ir renginių programas, taip užtikrindami žinių perdavimą jaunajai kartai.

Tradicijos saugotojai – Lazdijų krašto miestelių ir kaimų gyventojai, kepantys tradicines bandas savo virtuvėse. 2025 m. pradžioje Lazdijų krašte buvo suskaičiuota 13 šeimininkių, savo virtuvėse puoselėjančių šį kulinarinį paveldą. Jos gyvena Kapčiamiesčio, Šeštokų miesteliuose, Šventežerio, Žagarių, Avižienių, Varnėnų, Verstaminų, Šadžiūnų, Teizų kaimuose, Lazdijų mieste, bet turinčios kaimo sodybas ir duonkepes krosnis. Šiandieninių bandų kepėjų amžius nuo 42 iki 82 metų.

Tradicijos vartotojai – šeimos, giminės, bendruomenės, susibūrimų, švenčių dalyviai, grįžtantys šventėms iš miesto ir užsienio, šalies ir užsienio turistai vertybės išsaugojimo veiklų iniciatoriai: Lazdijų krašto muziejus ir Etninės kultūros ir saviraiškos klubas „Bitinė“ bei jų veiklų vykdymo partneriai –  Žagarių, Kapčiamiesčio, Teizų, Krikštonių bendruomenės, etninės kultūros ir kulinarinio paveldo renginius organizuojantys Lazdijų kultūros centro padaliniai, Lazdijų turizmo centras,  Trečio amžiaus universiteto
Teigiamą įtaką tradicijos gyvybingumui daro:
1. Pozityvus ir pagarbus žmonių santykis su tradicija bei šeimos istorija.
2. Patiekalo populiarumas bendruomeniniuose renginiuose.
3. Kraštotyrinė veikla ir tradicijos dokumentavimas.
4. Krašto žmonių vaišingumas ir patiekalo naudojimas vaišinimo papročiuose.
5. Šiuolaikinės visuomenės domėjimasis autentiškumu.  
6. Kulinarinio paveldo vertės suvokimas.
7. Turizmo plėtra regione.

Neigiamą įtaką tradicijos išsaugojimui daro:
1. Greito maisto kultūros dominavimas.
2. Mažėjantis jaunimo domėjimasis tradicija.
3. Kintantys šeimų ir bendruomenių bendravimo įpročiai.
4. Nepakankamas institucinis palaikymas.
5. Mokymų tikslinei auditorijai stoka.
6. Nepakankama kulinarinio paveldo sklaida.
7. Autentiškumo praradimo rizika.

Numatytų vertybės išsaugojimo veiklų sėkmė priklausys nuo etninės kultūros ir nematerialaus kultūros paveldo, įskaitant kulinarinį paveldą, prestižo Lietuvos visuomenėje.
Didinant visuomenės sąmoningumą ir domėjimąsi vietinėmis tradicijomis, galima tikėtis aktyvesnio turizmo plėtros Lazdijų krašte bei didesnio susidomėjimo šiuo išskirtiniu kulinarinio paveldo elementu.
Bandų pristatymai bendruomenės , kulinarinio paveldo šventėse, kultūros centro padalinių renginiuose, medžiaga  apie kepančias šeimas Feisbuko puslapiuose, Lazdijų turizmo centro viešinimo platformose, edukacijos Bagdanavičių sodyboje Varnėnų kaime. Šios veiklos padėjo vertybei išlikti, didino jos žinomumą ir prieinamumą, tačiau sisteminga ir apjungianti vertybės gaivinimo, švietimo plėtra nebuvo ir nėra vykdoma.
Priemonės, skirtos vertybės išsaugojimui, tęstinumui, sklaidai:
Kryptinga komunikacija socialiniuose tinkluose;
Edukacija „Kaip gimsta bulvinės bandos?“;
Su tradicijos puoselėtojais aptarta ir paskelbta Bulvinių bandų diena, kurią propoguotume ne tik Lazdijų krašte, Dzūkijoje, bet ir visoje Lietuvoje.
Konferencijos „Lazdijų  kulinarinio paveldo ypatumai  Dzūkijos ir Lietuvos kontekste. Bulvinės bandos.“ organizavimas;
Lazdijų krašto bandų kepėjų žemėlapio sudarymas;
Leidinio apie Lazdijų krašto bulvines bandas ant kopūsto lapo parengimas, panaudojant surinktą medžiagą apie krašto bandas kepančias šeimas, jų  receptus, patarimus, prisiminimus.



Paraišką užpildė:
 Ingrida Neverdauskienė, Lazdijų krašto muziejaus muziejininkė, 
 Neringa Rasiulienė, Etninės kultūros ir saviraiškos klubo „Bitinė“ prezidentė. 
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