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Lapusty, kullgl ostatki i... post

Dawniej nie ob-
chodzono  Syl-
westra, bo dni
Nowego Roku li-
czono od Bozego
Narodzenia.

Ostatki — koniec kar-
nawalu zwano zapusta-
mi. W czasie zapustow
ubozsza szlachta urza-
dzata kuligi. Dwéch albo
trzech sgsiadow uma-
wiato si¢, zabierali ze
sobg zony, corki, synéw i
czeladz. Taka gromadka
zajezdzala bez uprzedze-
nia do upatrzonego z gé-
ry dworu i tam doktad-
nie oprdézniata piwnicg i
spizarke. Po catkowitym
spustoszeniu  zasobow
zabierano ,,oskubanego”
gospodarza, jego rodzing
i udawali si¢ do nastep-
nego dworu. Mniej tan-
czono, wigce] folgowano
obzarstwu i pijainstwu.
Zdarzato sie, ze kuligi
konczyty sie bdjka i roz-
lewem krwi.

Na zapusty zwykle
przygotowywano  spe-
cjalne dania. Panowie
musieli jakie§ zwierze
upolowad, bo ostatki (tak
w niektérych regionach
Polski nazywano zapu-
sty) nie mogty sie obejs¢
bez pieczonej dziczyzny,

Taka gromadka zajezdzata do dworu

kietbasek z dzika i trady-
cyjnego bigosu. A jak tu
takie smacznosci jes¢ na
sucho? Gospodarz domu
musial mie¢ niejedna
buteleczke naleweczki
i dobrego wina. A tak
na marginesie dodajmy,
ze od zawsze bylo nie-
elegancko wznosi¢ toast
wodeczky. Toast sig
wznosi tylko kieliszkiem
wina lub, szampana.

Po zapustach rozpo-
czynal si¢ post. Dawniej
polegat on wlasciwie
na wstrzymaniu si¢ od
spozywania migsa i ma-
sta, a poza tym jedzono,
kto ile czego chciat - z
wyjatkiem  pierwszego
i ostatniego dnia postu.
Zamiast masta uzywa-
no oliwy. Zwykle na
post, jesli rodzina byta
duza, kupowano beczke
Sledzi w rosole, tak by
tego wystarczyto na ca-

Fot.archiwum
e siedem tygodni. Byta
tez cala dzieza kapusty
kiszonej. Wilasnie Sledz
z ziemniakami, kiszona
kapusta i wszelkiego ro-
dzaju kluski maczne na
oleju. Dzi§ zanikly juz
te zapustne obyczaje,
ale na WilefiszczyZnie
wcigz jeszcze istnieje
powiedzonko, ze na
zapusty nalezy 12 razy
dziennie tlusto jes¢, a i
glebszego kieliszka nie
grzech wypi¢. W wielu
domach tego dnia robi
sic tradycyjne kotduny,
litewskie bliny z migsem
w Srodku lub cepeliny.
Warto tez w domu mie¢
zawsze troche stodyczy
1 owocéw, bo w niekto-
rych  miejscowosciach,
a nawet w niektérych
dzielnicach Wilna,
przychodza na zapusty
dzieciaki z wierszykami
i do koszyczka warto
im co§ wrzuci¢. Réznie

Srodziemnomorskie ztoto

Najwiekszym skarbem mieszkancéw basenu Morza Srédziemnego s oliw-
ki. Bogate w zwigzki mineralne (wapn, fosfor, potas, zelazo), witaminy A, B,
Cinajzdrowszy z tluszczéw przerabiany na aromatyczna oliwe.

owiadaja, ze co
Pkraj, to... oliw-
ka.  Przybiera-

ja ksztalt mniej lub
bardziej kulisty, a ich
barwa zalezy od od-
miany, sposobu uprawy
i stopnia dojrzatosci.
Niedojrzate sg zielo-
ne, dojrzate — czarne.
Oliwki nie nadajag si¢
do jedzenia prosto z
drzewa. By pozbawic je
goryczki, najpierw si¢ je
marynuje.

Hiszpania specjali-
zuje si¢ w oliwkach zie-
lonych (np. manzanilla
z Andaluzji), drylowa-
nych i nadziewanych
np. anchois, kaparami,
migdatem. Wtosi tez
maja zielone oliwki:
olbrzymki z Apulii i
Sycylii, sprzedawane
z papryczka zamiast
pestki. Styng jednak z
oliwek czarnych - tu
najbardziej cenia od-
miang gaeta z Ligurii

— lekko pomarszczona,
delikatng w smaku.
Najpopularniejsza
oliwka grecka to mary-
nowana w solance jasno
fioletowa, z jednej stro-
ny szpiczasta, z drugiej
zaokraglona. Smakosze
cenia sobie czarne oliw-
ki z Attyki. Warto tez
sprobowaé oliwek spo-
za basenu Morza Sréd-
ziemnego: fioletowych
z Maroka, zbieranych
w potowie dojrzatosci,

ludzie na to reaguja.
Jedni otwieraja drzwi i
chetnie si¢ z dzieciakami
bawia, inni albo w ogdle
nie otwieraja, albo jak
otworza, to ze zloScig i
wyzwiskami przegania-
ja. Mysle, ze nie jest to
ani zbyt eleganckie, ani
zbyt kulturalne.

No, ale za parg dni
mamy juz zapusty i war-
to gosposiom do nich
sie przygotowac. Nawet
dzi§ przy zmianie wielu
obyczajéw nigdy nie za-
szkodzi nieco dopiesci¢
podniebienie. A mozna
to zrobi¢ bez wielkich
naktadéw zaréwno
finansowych, jak tez
czasowych. Tradycyjne
kotduny mozemy zrobié
juz dzi§ i zamrozi€. Dzi$
tez mozna np. ugotowaé
bigos, ktéry najlepszy
jest wlasnie dopiero na
trzeci, czwarty dzien, a
im czesciej jest odgrze-
wany, tym smaczniejszy.
Tradycje wielkopostne
dzi§ réwniez nieco si¢
zmienily, 1 juz nie przy-
trzymujemy si¢ tak ry-
gorystycznie postu, ale w
tym okresie postaramy
sic dawaé wigce] post-
nych i tatwych w przygo-
towaniu przepisow.
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przed marynowaniem
roztupywanych, czy
konserwowanej w soli
kalifornijskiej odmiany
sevillano.

Anglicy mawiaja,
ze oliwka, to smak, do
ktérego trzeba si¢ przy-
zwyczai¢, dojrzeé. A
naprawde warto:

to klasyczna deko-
racja koktajli i zakasek,
ale réwniez zakaska sa-
ma w sobie — zwlaszcza
nadziewana.

DOBRE PORAD

Aby wywar byt
klarowny

Kazda  gospodyni
wie, ze ugotowac kla-
rowny rosoél, to catkiem
nielatwa sprawa. Aby byl
klarowny, do goracego
wywaru wrzucamy ubite
jajka. Garnek stawiamy
na matym ogniu i mie-
szajac, doprowadzamy
do wrzenia. Gotujemy do
tej pory, az Scigte biatko
opadnie na dno. Wtedy
wywar nalezy przecedzi¢
przez gazg, a bedzie ide-
alnie przejrzysty.

Spdd z czerstwego
ciasta

Czerstwe ciasto pia-
skowe mozna wykorzy-
sta¢ jako spdd sernika,
zwlaszcza jesli przygo-
tujesz go bez pieczenia.
Pokroj ciasto na cienkie
kromki i wyléz nimi
spéd formy.

Jak odswiezyc
z6tty ser?

Jesli zoétty ser za
bardzo si¢ rozsecht i nie
nadaje si¢ o jedzenia, na-
lezy go na kilka godzin,
a najlepiej na noc, zala¢
stodkim mlekiem. Rano
ser jest znéw miekki i
nadaje si¢ i do spozycia,
i do zapiekanek.

Aromatyczne
morele

Kupujac morele,
nalezy wybiera¢ dojrza-
fe, czyli takie, ktére sa
miekkie 1 maja intensyw-
ny kolor. Takie jednak
nieczgsto zdarzaja sig¢
w sprzedazy. JeSli nie
ma takich fadnych mo-
reli, kupujemy twarde,
0 mniej intensywnym
kolorze, wktadamy je
do papierowej torebki i
trzymamy w pokojowej
temperaturze 2, lepiej 3
dni. W tym czasie owo-
ce nabieraja pozadanego
smaku.

Strony przygotowata
Julitta Tryk



