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Strony przygotowała
 Julitta Tryk

DOBRE PORADYZapusty, kuligi, ostatki i... post
Dawniej nie ob-
chodzono Syl-
westra, bo dni 
Nowego Roku li-
czono od Bożego 
Narodzenia.

Ostatki – koniec kar-
nawału zwano zapusta-
mi. W czasie zapustów 
uboższa szlachta urzą-
dzała kuligi. Dwóch albo 
trzech sąsiadów  uma-
wiało się, zabierali ze 
sobą żony, córki, synów i 
czeladź. Taka gromadka 
zajeżdżała bez uprzedze-
nia do upatrzonego z gó-
ry dworu i tam dokład-
nie opróżniała piwnicę i 
spiżarkę. Po całkowitym 
spustoszeniu zasobów 
zabierano „oskubanego” 
gospodarza, jego rodzinę 
i udawali się do następ-
nego dworu. Mniej tań-
czono, więcej folgowano 
obżarstwu i pijaństwu. 
Zdarzało się, że kuligi 
kończyły się bójką i roz-
lewem krwi.

Na zapusty zwykle 
przygotowywano spe-
cjalne dania. Panowie 
musieli jakieś zwierzę 
upolować, bo ostatki (tak 
w niektórych regionach 
Polski nazywano zapu-
sty) nie mogły się obejść 
bez pieczonej dziczyzny, 

kiełbasek z dzika i trady-
cyjnego bigosu. A jak tu 
takie smaczności jeść na 
sucho? Gospodarz domu 
musiał mieć niejedną 
buteleczkę naleweczki 
i dobrego wina. A tak 
na marginesie dodajmy, 
że od zawsze było nie-
elegancko wznosić toast 
wódeczką. Toast się 
wznosi tylko kieliszkiem 
wina lub, szampana.

Po zapustach rozpo-
czynał się post. Dawniej 
polegał on właściwie 
na wstrzymaniu się od 
spożywania mięsa i ma-
sła, a poza tym jedzono, 
kto ile czego chciał - z 
wyjątkiem pierwszego 
i ostatniego dnia postu. 
Zamiast masła używa-
no oliwy. Zwykle na 
post, jeśli rodzina była 
duża, kupowano beczkę 
śledzi w rosole, tak by 
tego wystarczyło na ca-

łe siedem tygodni. Była 
też cała dzieża kapusty 
kiszonej. Właśnie śledź 
z ziemniakami, kiszona 
kapusta i wszelkiego ro-
dzaju kluski mączne  na 
oleju. Dziś zanikły już 
te zapustne obyczaje, 
ale na Wileńszczyźnie 
wciąż jeszcze istnieje 
powiedzonko, że na 
zapusty należy 12 razy 
dziennie tłusto jeść, a i 
głębszego kieliszka nie 
grzech wypić. W wielu 
domach tego dnia robi  
się tradycyjne kołduny, 
litewskie bliny z mięsem 
w środku lub cepeliny. 
Warto też w domu mieć 
zawsze trochę słodyczy 
i owoców, bo w niektó-
rych miejscowościach, 
a nawet w niektórych 
dzielnicach Wilna, 
przychodzą na zapusty 
dzieciaki z wierszykami 
i do koszyczka warto 
im coś wrzucić. Różnie 

ludzie na to reagują. 
Jedni otwierają drzwi i 
chętnie się z dzieciakami 
bawią, inni albo w ogóle 
nie otwierają, albo jak 
otworzą, to ze złością i 
wyzwiskami przegania-
ją. Myślę, że nie jest  to 
ani zbyt eleganckie, ani 
zbyt kulturalne.

No, ale za parę dni 
mamy już zapusty i war-
to gosposiom do nich 
się przygotować. Nawet 
dziś przy zmianie wielu 
obyczajów nigdy nie za-
szkodzi nieco dopieścić 
podniebienie. A można 
to zrobić bez wielkich 
nakładów zarówno 
finansowych, jak też 
czasowych. Tradycyjne 
kołduny możemy zrobić 
już dziś i zamrozić. Dziś 
też można np. ugotować 
bigos, który najlepszy 
jest właśnie dopiero na 
trzeci, czwarty dzień, a 
im częściej jest odgrze-
wany, tym smaczniejszy. 
Tradycje wielkopostne 
dziś również nieco się 
zmieniły, i już nie przy-
trzymujemy się tak ry-
gorystycznie postu, ale w 
tym okresie postaramy 
się dawać więcej post-
nych i łatwych w przygo-
towaniu przepisów.

Julitta Tryk
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Śródziemnomorskie złoto

Powiadają, że co 
kraj, to... oliw-
ka. Przybiera-

ją kształt mniej lub 
bardziej kulisty, a ich 
barwa zależy od od-
miany, sposobu uprawy 
i stopnia dojrzałości. 
Niedojrzałe są zielo-
ne, dojrzałe – czarne. 
Oliwki nie nadają się 
do jedzenia prosto z 
drzewa. By pozbawić je 
goryczki, najpierw się je 
marynuje.

Hiszpania specjali-
zuje się w oliwkach zie-
lonych (np. manzanilla 
z Andaluzji), drylowa-
nych i nadziewanych 
np. anchois, kaparami, 
migdałem. Włosi też 
mają zielone oliwki: 
olbrzymki z  Apulii i 
Sycylii, sprzedawane 
z papryczką zamiast 
pestki. Słyną jednak z 
oliwek czarnych – tu 
najbardziej cenią od-
mianę gaeta z Ligurii 

– lekko pomarszczoną, 
delikatną w smaku. 
Na jp o pu l a r n i e j s z a 
oliwka grecka to mary-
nowana w solance jasno 
fioletowa, z jednej stro-
ny szpiczasta, z drugiej 
zaokrąglona. Smakosze 
cenią sobie czarne oliw-
ki z Attyki. Warto też 
spróbować oliwek spo-
za basenu Morza Śród-
ziemnego: fioletowych 
z Maroka, zbieranych 
w połowie dojrzałości, 

przed marynowaniem 
rozłupywanych, czy 
konserwowanej w soli 
kalifornijskiej odmiany 
sevillano.

Anglicy mawiają, 
że oliwka, to smak, do 
którego trzeba się przy-
zwyczaić, dojrzeć. A 
naprawdę warto:

to klasyczna deko-
racja koktajli i zakąsek, 
ale również zakąska sa-
ma w sobie – zwłaszcza 
nadziewana.

Największym skarbem mieszkańców basenu Morza Śródziemnego są oliw-
ki. Bogate w związki mineralne (wapń, fosfor, potas, żelazo), witaminy A, B, 
C i najzdrowszy z tłuszczów przerabiany na aromatyczną oliwę.

Aby wywar był 
klarowny

Każda gospodyni 
wie, że ugotować kla-
rowny rosół, to całkiem 
niełatwa sprawa. Aby był 
klarowny, do gorącego 
wywaru wrzucamy ubite 
jajka. Garnek stawiamy 
na małym ogniu i mie-
szając, doprowadzamy 
do wrzenia. Gotujemy do 
tej pory, aż ścięte białko 
opadnie na dno. Wtedy 
wywar należy przecedzić 
przez gazę, a będzie ide-
alnie przejrzysty.

Spód z czerstwego 
ciasta

Czerstwe  ciasto pia-
skowe można wykorzy-
stać jako spód sernika, 
zwłaszcza jeśli przygo-
tujesz go bez pieczenia. 
Pokrój ciasto na cienkie 
kromki i wyłóż nimi 
spód formy.

Jak odświeżyć 
żółty ser?

Jeśli żółty ser za 
bardzo się rozsechł i nie 
nadaje się o jedzenia, na-
leży go na kilka godzin, 
a najlepiej na noc, zalać 
słodkim mlekiem. Rano 
ser jest znów miękki i 
nadaje się i do spożycia, 
i do zapiekanek.

Aromatyczne 
morele

Kupując morele, 
należy wybierać dojrza-
łe, czyli takie, które są 
miękkie i mają intensyw-
ny kolor. Takie jednak 
nieczęsto zdarzają się 
w sprzedaży. Jeśli nie 
ma takich ładnych  mo-
reli, kupujemy twarde, 
o mniej intensywnym 
kolorze, wkładamy je 
do papierowej torebki i 
trzymamy w pokojowej 
temperaturze 2, lepiej 3 
dni. W tym czasie owo-
ce nabierają pożądanego 
smaku.


