Swieta Wielkanocne

W Polsce, wedlug wiejskich tradycji, w Wielkanoc nie godzito sie gotowaé, ani tez rozpalaé
wielkiego ognia pod kuchnig, dlatego tez wielkanocny sto’f panle domu przygotowywa’fy
znacznie wczesniej. U bardziej bogatych [F5 b i T
gospodarzy, u szlachty i mieszczan | |
wielkanocne potrawy przygotowywano nawet %
przez dwa tygodnie. Z potraw najwazniejsza
byta szynka, najlepiej cata i z koscia,
uwedzona w jatowcowym dymie. Na stole nie
mogto zabrakng¢ tez utozonych w obfite zwoje
kietbas, zwtaszcza biatej, zwanej polskg, ani

potmiska z upieczong w catosci
Swinskg gtowa, z jajkiem w ryjku. Na
bogatszych stofach gtowizne
zastepowaly pieczone prosieta, a
takze inne pieczenie. Ws$réd ciast
krolowaty baby wielkanocne oraz
a : g dekoracyjne mazurki i  serniki,
nazywane przektadancami. Na sto’fach pOJaW|a’fa sie tez czesto
kietbasa biata, obowigzkowy byt chrzan, jaja, masto.
Dlaczego chrzan? A czyz inaczej mozna by pochtona¢ takg ilos¢
wedlin. Chrzan byt znany juz w starozytnym Egipcie, ceniono go w
polskiej medycynie ludowej, cho¢ nie wiedziano, ze zawiera
witaming C oraz substancje bakteriobdjcze. Od wiekéw byt

< s dodawany do wielkanocnej szynki. Zelaznym punktem
wielkanocnego menu jest w wielu domach wielkanocny zurek,
gotowany na biatej kietbasie, zaprawiany Smietang, a niekiedy
takze chrzanem. W dawnej Galicji popularna jest takze zupa
zwana Swieconka, sktadajgca sie z drobno pokrojonych wedlin
i miesa ze Swigtecznych pieczeni. Zupa taka gotowana jest na
serwatce [ podawana Z jajkiem na twardo.

Elementem dekoracyjnym bywat i czesto jeszcze bywa
wykonany z  masta baranek z  chorggiewka,  ktory
symbolizuje paschalng ofiare Zbawiciela. Ustawiony w
kietkujgcej rzezusze lub owsie (w towarzystwie innych
stworzen np. kurczgt) byt wyobrazeniem odrodzenia catej
przyrody.




Klasycznymi  polskimi  ciastami  wielkanocnymi
sg baby i mazurki, a pieczenie bab wielkanocnych
bylo zawsze powaznym wydarzeniem. Najpierw
najbielszg make pszenng przesiewano przez geste
sito, w donicach ucierano zo6itka z cukrem,
rozpuszczano Ww
wodce szafran
(ktory nie tylko
pieknie barwit %
ciasto, ale i uzyczat mu korzennego aromatu), mielono

migdaty, przebierano rodzynki i tluczono w ‘;‘
mozdzierzach wonng wanilie, robiono z drozdzy zaczyn. ‘f
Natozone do form babkowych ciasto nakrywano Inianymi o
obrusami, gdyz ,zaziebiona” baba nie rosta i miata <« s 5
‘ - . L . ‘
zakalec. Wyjete z pieca baby ktadziono na puchowych [ e -l

pierzynach, by nie zgniotty sie. Wystudzone baby pieknie i obficie lukrowano.

Pochodzenie mazurkdéw nie zostato dotychczas dostatecznie wyjasnione. By¢ moze, iz jest
to ciasto efektem wp’fywc')w kuchni tureckiej. Mazurki to niskie placki, przewaznie na kruchym
&v{ «* spodzie lub na optatku, pokryte warstwg masy orzechowe;j,
migdatowej, serowej, bakaliowej itp., barwnie Iukrowane
i pieknie zdobione konfiturami oraz bakaliami.
Swigteczne $niadanie zamieniato sie¢ czasami w biesiade
trwajgcg zwykle wiele godzin, nieraz nawet do pdznego
wieczora.




