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Tlusty czwartek - zaczynamy ostatki
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Czas zabijania swin, baldéw, jedzenia do syta, ,Swiata na opak”, ,rzgdow bab” i ,,pogrzebu
baséw”... Powoli zblizamy sie do konca karnawatu - tzw. ostatkow, ktore otwiera dzisiejszy
ttusty czwartek.

Thusty czwartek kojarzy sie pgczkami, na Slasku Cieszyriskim zwanych kreplikami, fot.

Thusty Czwartek, wraz z balami, kuligami i radosnym Swietowaniem, to tradycyjny wyznacznik kohcowego okresu
karnawatu, znanego réwniez jako zapusty czy miesopust. To czas, kiedy mozna jeszcze nacieszy¢ sie zabawg i
obfitoscig przed nadchodzgcym okresem Wielkiego Postu. Skad jednak wziely sie te nazwy i jak ttusty czwartek
wyglada na Slgsku Cieszyriskim?

Karnawat, zapusty, miesopust

Stowo ,karnawal’ pochodzi z wtoskiego ,carnevale”, ale swdj prawdziwy zrodtostéw ma w jezyku facinskim. ,Carne”
oznacza mieso, a ,valere” - obowigzywac, by¢ waznym, krélowac. Alternatywnie, stowo to mozna ttumaczy¢ jako
»caro vale” - ,mieso, zegnaj”, co odnosi sie do pozegnania miesa przed Wielkim Postem. Polskie nazwy Zapusty i
Miesopusty sg kalkami tacifiskich stéw, podkreslajac charakter tego okresu.

Z kolei na Slasku Cieszyfskim byt nazywany ,harndowni”: Mjasnica, fasiangy, czyli nazwy miesopustu, zwanego
wspotczesnie karnawatem”.

Thusty czwartek - poczatek ostatkow

Ostatni tydzien karnawatu jest szczegdlnie naznaczony. Zaczyna sie od tzw. ttustego czwartku pgczkami lub
faworkami.

Poczatkowo w karnawale nie chodzito wcale o paczki, ale o to, by najesc sie do syta. Wiadomo - najlepsze ttuste, bo
daje duzo energii i sity, potrzebnej przed nadchodzgcym okresem wyrzeczen. Na tym etapie zimy, w domach byto
jeszcze nieco zapasow zgromadzonych rok wczesniej, byto wiec z czego Swietowac. Jednoczesnie trzeba byto myslec
o0 zblizajgcym sie przedndéwku, kiedy spizarnie zaczynajg Swieci¢ pustkami.

Thusty czwartek na Slasku Cieszyriskim

Thusty czwartek nie byt znany naszym dalszym przodkom na Ziemi Cieszynskiej - sama nazwa ,ttusty czwartek” nie
nalezy do cieszynskiej tradycji i przyszta z Polski. "Cieszyniocy" znali i obchodzili za to ostanie trzy dni przed Sroda
Popielcowa, nazywane ostatkami, kojarzacymi sie gtéwnie z tzw. muzykami ostatkowymi, na ktérych wykonywano
niekiedy tzw. tance na urodzaj, polegajgce przede wszystkim na skakaniu, co miata charakter magiczno-
wegetacyjny. Tutaj obowigzkowe byty krepliki, czyli paczki jako symbol postny.

Stodkie byly pdézniej

Poczatkowo w ttusty czwartek nie jadano stodkich paczkéw - te pojawity sie w Polsce dopiero w XVI wieku.
Wczesniej spozywano ,paczki” robione z ciasta chlebowego, nadziewane stoning, miesem, boczkiem czy kietbasa.
Oprécz miesa, na stotach pojawiaty sie rowniez chrusty, czyli faworki. To, czy Swietowano na stodko, czy na stono,
zalezato od lokalnych tradycji. Potrawy miaty symbolizowac obfitos¢, thustosé i smacznosé i wykonywano je
zazwy(czaj z tego, co jeszcze znalazto sie w spizarni.



Jesli jeszcze nie napiekliscie ttustoczwartkowych smakotykdw - dzi$ ostatnia szansa:

Przepis na szybkie pgczki:

Sktadniki:

200 g maki gtadkiej

250 g twarogu

4 jaja cate

proszek do pieczenia

troche rumu, cukier waniliowy, ttuszcz do smazenia, cukier puder pomieszany z waniliowym (do obtoczenia w nim
gotowych paczkdéw)

Przygotowanie:

Wszystkie skfadniki do ciasta précz cukru waniliowego dokfadnie wymieszac. Gdy powstanie gtadkie ciasto, nabierac
jetyzka i ktas¢ na rozgrzany ttuszcz (olej lub ceres). Juz po chwili ciasto przybiera ksztatt paczusiow. Lepiej smazy¢ na
$rednim ogniu, by sie predko nie zarumienity albo nie spality. Trzeba dbac, aby w srodku byty upieczone. Na
poczatku musi by¢ tluszcz mocno rozgrzany. Upieczone paczki obtaczamy w cukrze pudrze pomieszanym z cukrem
waniliowym. Najsmaczniejsze sg jeszcze ciepte albo lekko ostudzone, mozna jes¢ i chtodne.

Przepis na faworki

Sktadniki: 3 tyzki gestej Smietany 18%

255 g (1,5 szklanki) maki

3 z6ttka

50 g masta

% opakowania proszku do pieczenia (ok.8g)
szczypta soli

1tyzka soku z cytryny

1 tyzeczka spirytusu

1 kg smalcu lub innego ttuszczu do smazenia
cukier puder do posypania

Przygotowanie: Sktadniki (précz cukru pudru i oleju) razem wymieszac, zagnies¢ ciasto, rozwatkowac (cienko!), cigé
paski okoto 10x3 cm. W srodku przecig¢ wzdtuz na ok. 5 cm i przeciggnac¢ jeden koniec faworka przez otwér. Smazy¢
na dobrze rozgrzanym gtebokim oleju (faworek po wrzuceniu powinien btyskawicznie wyptyng¢ na powierzchnie iw
pare sekund sie zarumienic). Obficie posypac cukrem pudrem. Smacznego!
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