Q PANINFO.LT Kaléduy piety dilema: viSta ar antis? Lietuviy skoniai kinta kasmet

Artéjant didziosioms metu Sventéms lietuviai iS anksto ruosiasi ne tik tradicinei
Kuciu vakarienei, bet ir Kalédu dienos pietums. Sios dienos pagrindiniam
patiekalui vis dazniau renkamasi paukstiena - vista ar antis. Tiesa, Lietuvos
gyventoju skoniai ir poreikiai kasmet keiciasi.

»Jei 2016 metu gruodj Svieziu anciy parduota net keliais tukstanciais daugiau nei Svieziy
viSc¢iuku, tai nuo 2017-uju santykis pasikeité, o pernai Svieziy viS¢iuky parduota net du
kartus daugiau nei anéiy. Siais metais tendencijos vél kitokios: iki gruodZio vidurio an¢iy
paklausa buvo didesné. Tam didele jtaka turéjo i parduotuviy lentynas grizusios Sviezios
antys su kaklu, vien ju pirmosiomis gruodzio savaitémis buvo nupirkta daugiau nei 20
tukstanciy vienety”, - ,Maximos"” pirkéju jprocius aptaria prekybos tinklo komercijos
direktore Vilma Druliene.

Ji priduria, kad pirkéjai ypac vertina vietiniy gamintoju produkcija ir tiek vis¢iukus, tiek antj
pirmiausia renkasi Sviezia, o ne Saldyta - Svieziy pauksciu kasmet parduodama nuo keliu iki
keliolikos karty daugiau nei Saldytu. Beje, tais atvejais, kai perkama Saldyta paukstiena,
pirmenybé teikiama antims, o populiariausios - Saldytos lietuviSkos ir vokiSkos antys.
Pastarujy pardavimai pernai augo labiausiai, apie du kartus.

Pasak ,Maximos“ maisto gamybos eksperto Aido Polenino, pagrindinio Kaledy patiekalo
pasirinkima lemia jvairts faktoriai, pradedant skoniu ir Zmoniu pageidavimais, baigiant
sveciy skaiCiumi.

,Anciukas tradiciSkai sveria apie 2-3 kg, jo uztenka mazdaug 4-6 asmenims, tuo metu visty
pasirinkimas platesnis - nuo 1,5 kg visc¢iukuy iki 3-4 kg kaimisky vistu. Tais atvejais, kai
susirenka itin gausi artimuju ir drauguy kompanija, pasirinkimai keli - vienu metu kepti kelis
paukscius, arba iSsirinkti viena itin didelj. Pavyzdziui, kalakuta: jie sveria maziausiai 4-5
kilogramus, o kartais ir visus 10 kilogramu, taigi tokiu galima pamaitinti ir keliolika sveciu”,
- skai¢iuoja A. Poleninas.

Anot jo, tiek anciai, tiek vistai paruosti ypatingu ziniy ir gebéjimuy nereikia, o ir su
prieskoniais persistengti neverta - paukstiena uztenka pagardinti druska, pipirais,
Ciobreliais, cesnaku, kmynais, tinka ir citrina, rozmarinai. Jei norite sultingesnés meésos,
idarykite obuoliy ar citrusiniu vaisiu griezinéliais.

Kepimo procesas taip pat panasus. Kad mésa neisdziutu, kepkite zemesnéje, mazdaug 160
°C temperaturoje. Kepimo laikas priklauso nuo vistos ar anties svorio, standartiskai 2-3 kg
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paukstis kepa 1,5-2,5 valandos. Kepimo metu kelis kartus meésa galite aplieti iSsiskyrusiomis
sultimis, taip odelé neperkeps, mésa bus sultinga. Jei abejojate, ar iSkepe, ismeikite peilj:
rausvos sultys reiskia, kad dar reikia kepti, bespalvés - galite kviesti namiskius prie stalo.
Beje, jei likus 15 minuciy kilstelsite orkaités temperatiira, paukstis lengvai apskrus, jo odelé
taps traski.




