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"Z okazji zblizajacych sie Swiat Zwyczaje i tradycje
Wielkanocnych pragniemy zfozyc wielkanocne
wszystkim zyczema petne radosci,
optymizmu i pokoju serca. Zyczymy swiat
spedzonych w prawdziwie wiosennym Swigta Wielkanocne
nastroju, w gronie kochajacej rodziny i fr“’,vparjzt_i‘g'/zzov‘gﬁ'ik'z';‘fzgna
serdecznych PrZYJ.aCiéf" ' sie w Srode Popielcowa.
Redakcja "Gastromaniaka" Wczeéniej jednak, w

ostatni czwartek przed
Wielkim Postem,
tradycyjnie obchodzony
jest Ttusty czwartek.Swieta
poprzedza Wielki Tydzien.
Rozpoczyna sie w Niedziele

Nastepnie obchodzony jest
Wielki Czwartek na
pamigtke ustanowienia

sakramentéw Kaptanstwa i
Eucharystii (rozpoczyna
Triduum Paschalne). W
Wielki Pigtek nie odprawia
sie mszy tylko liturgie na
czes¢ Meki Panskiej.
Wielka Sobota to dzien
skupienia. W tym dniu

swieci sie pokarmy. Po
Triduum Paschalnym
rozpoczyna sie Wigilia

T
paschalna i Niedziela nakazuje tego dnia polewad ﬁﬂ
Wielkanocna. sie woda (symbolizuje ‘I
Poniedziatek Wielkanocny budzenie sie przyrody do
zwany jest zycia).

Smigusemdyngusem,
Lanym Poniedziatkiem,
Polewanka oraz dniem
sSwietego Lejka. Tradycja




Zwyczaje i tradycje Wielkanocne

Pisanki wielkanocne (malowanie jaj)

Zwyczaj malowania jaj wywodzi sie z Persji (obecny Iran).
To stamtad pochodzg najstarsze pisanki. Jaja malowano
takze w Cesarstwie Rzymskim, Mezopotamii, Egipcie i
Grecji. Wzmianki o polskich pisankach pochodzg z X wieku.

Topienie Judasza w
Wielka Srode
Oznaczato zblizajacy sie
koniec Wielkiego Postu.

Grzechotanie
(obdarowywanie
dzieci arzechotkami w

Palmy wielkanocne

(Swiecenie palm w

Niedziele Palmowa)

Niedziela Palmowa - w tym
dniu swieci sie palmy.
Zwyczaj swiecenia palm w
Polsce siega czasow
sredniowiecza.
Najwiekszy pokaz palm
wielkanocnych zobaczy¢
mozna w Lipnicy
Murowanej oraz w Rabce.
Odbywajg sie tam
konkursy na najdtuzszg i
najpiekniejsza palme.

Swiecenie

pokarmow w

Wielka Sobote

Wielki Tydzien)

Zwyczaj, ktéry na dobre
zagoscit w polskim domu.
Pokarmy poswiecone w
Wielkg sobote spozywane
sg na wielkanocne
Sniadanie.

Wieszanie sSledzia
(byt to znak zblizajgcego
sie konca postu)

Sniadanie
Wielkanocnhe
Uroczysty positek
spozywany jako znak
zwyciestwa zycia nad
smiercig. Positek
rozpoczyna sktadanie
zyczen Sigtecznych
domownikom i dzielenie
sie Swieconym jajkiem.




Zwyczaj swiecenia pokarméw w Polsce przyjat sie w XIV wieku. Jego zZrédto stanowig prawdopodobnie
starostowianskie obrzedy wiosenne. Swiecenie gatgzek wierzbowych, wody, ognia i pozywienia, nadato
nowe znaczenie dawnym rytuatom. Poswiecone rzeczy, jeszcze nie tak dawno, wykorzystywano do
praktyk magicznych, majacych zapewni¢ ochrone przysztych zbioréw. W niektérych regionach Polski,
znany byt zwyczaj trzykrotnego obchodzenia domu ze swieconkg, w celu zapewnienia sobie szczescia i

urodzaju.

Dzisiejsze Swiecone
ma znacznie
skromniejszy wymiar
niz to sprzed lat.
Dawniej ksigdz
odwiedzat dwory i

zamozniejsze domy, w
ktérych
przygotowywano
wielkanocne stoty.
Przybywali tam
zamieszkujacy odlegte
od kosciota wsie
wierni, by wspdlnie
uczestniczy¢ w
poswieceniu
pokarmow.
Wystawnosé
wielkanocnego stotu
byta
odzwierciedleniem
domowego dostatku.
Znajdowat sie na nim
bochen chleba, jaja,
wedzone miesa,
kietbasa, chrzan, figura
baranka z ciasta badz
masta, ser, a takze
wino, kandyzowane
owoce, rozne ciasta i
kotacze. Wszystko
przystrajano gatgzkami

* Chrzan symbol meki Chrystusa, miat zapewnic tezyzne fizyczng

bukszpanu lub barwinka.lstotna jest

symbolika swieconych pokarmow,
poniewaz ich dobdr nie jest
przypadkowy. Kazdy ma swoje

Znaczenie, wywodzgce sie z tradycji

ludowych lub chrzescijanskich.
* Chleb podstawowy pokarm ,

symbolizuje ciato Chrystusa * Wedliny

* Ciasto bedace dowodem umiejetnosci gospodyni domu,

* Baranek symbol ofiary

Chrystusa

* Zdobione jajko, zwane
pisanka lub kraszanka w wielu
kulturach stanowito symbol

poczatku istnienia i
odradzajacego sie zycia.

Wedtug dawnych wierzen

Swiadectwo dostatku, miaty
zapewnic¢ zdrowie i ptodnosc
* Ser i masto oznaczaja
zaleznos¢ cztowieka od natury
* Sol posiada
oczyszczajgce wiasciwosci,
wierzono, ze chroni przed ztem

zapewniato ochrone przed
ztymi mocami, a jego
ornamentyka stanowita
znaczenie dla stowianskich
obrzedéw. Do kraszenia jajek
uzywato sie wosku i
naturalnych barwnikow. | tak
jest sie do dnia dzisiejszego.



wy wielkanocne

Swiateczny stét gospodynie nakrywaja biatym obrusem, dekoruja

wiosennymi kwiatami, rzezuchg, lub gatagzkami wisni, i bukszpanu.
Sniadanie Wielkanocne rozpoczynamy, czestujac sie potrawami ze
swieconki, podobnie jak wieczerze wigilijng zaczynamy dzielgc sie

optatkiem.

Sernik

ciasto: pot szklanki
maki pszennej, pot
szklanki maki
ziemniaczanej

6 jajek

2 tyzeczki proszku do
pieczenia

pot szklanki cukru
pudru

Sporzadzi¢ ciasto
biszkoptowe.
Masa:25 dkg sera

2 tyzki cukru, 1
Sniezka, pot litra
smietanki 30%, 2
galaretki cytrynowe
(rozpusci¢ w pét litra
wody)

Ser zmiksowac z
cukrem i galaretka

&

7 &
(tezejaca). Smietane ubi¢ ze $niezka, wymieszaé
razem z serem.
Polewa:p6t kostki margaryny,3 tyzki cukru,
10 dkg kokosu
Margaryne rozpuscic, ale nie zagotowa¢. Wsypac
cukier i wiérki i smazy¢ na ztoty kolor.

Sktadanie ciasta:biszkopt,masa,biszkopt,dzem
brzoskwiniowy,kokos

Pieczony pasztet

Sktadniki:

1 kg wieprzowiny
1 kg wotowiny
1/2 kg boczku lub
podgardla

3 Srednie cebule,

obrane i pokrojone w

grube plastry

1/2 podtuznej butki np.
paryskiej pokrojonej w
plastry

5 dkg watrdbki
(niekoniecznie)

4 - 5 jajek

sOl, pieprz

gatka muszkatotowa
stonina, pokrojona w
cienkie plasterki
butka tarta

oraz przyprawy do

Sposdéb
przygotowania

Przyprawy gotowac przez 7
minut w matej ilosci wody.
Powinno pozostac 1/2 szklanki
wywaru.Mieso pokroi¢ na mate
kawatki i wtozy¢ do duzego
garnka. Boczek utozy¢ na spdd,
nastepnie mieso (wieprzowine,
wotowine), dalej cebule.
Posoli¢ i doda¢ przecedzony
zimny wywar z przypraw.
Zagotowac na duzym ogniu,
nastepnie wymieszac i dusic
na matym ogniu az do
miekkosci miesa, przez okoto
1,5 godziny. Pod koniec
gotowania doda¢ butke
paréwke. Watrébke sparzy¢ we
wrzatku przez okoto 3
minuty.Po wystudzeniu miesa,

zagotowania: 3 listki laurowe,
5 ziarenek ziela angielskiego, 5
ziarenek czarnego pieprzu

najlepiej na nastepny dzien,
trzykrotnie zmieli¢ mieso oraz
watrobke w maszynce .
Nastepnie dodad zéttka,
wymieszac, dodac sol, pieprz
oraz gatke muszkatotowa. Na
koniec delikatnie potaczyc z
ubitymi biatkami.Dwie waskie i
podtuzne formy o dtugosci 30
cm wysmarowac smalcem,
boki i dno wytozy¢ plasterkami
stoniny. Posypac butka tarta.
Wytozy¢ mase miesng, dobrze
docisngé, aby nie pozostaty
wewnatrz pecherze powietrza.
Wstawic¢ do nagrzanego do 200
stopni piekarnika i piec przez
ok 1,5 godziny.



Zurek z biata kietbasa i jajem

Potrzebne skiadniki:

2 litry wody

1/2 litra zakwasu na zurek
1/2 kg biatej kietbasy

40 dkg wedzonego boczku

maty kubek Smietany
5 ugotowanych jaj

2 duze zabki czosnku
liscie laurowe, pieprz,
s6l, majeranek do
smaku

Przygotowanie

Sporej wielkosci
garnek napetnij woda.
W16z do niego calg
kietbase oraz boczek.
Nastepnie dorzué¢
pokrojony czosnek oraz
liscie laurowe. Catosc
gotuj przez poét
godziny. Po uptywie
tego czasu wyciggnij
migso oraz kietbase.
Gdy przestygng pokroj
boczek w kostke, a
kietbase w dos¢
szerokie paski.

Do garnka dolej
zakwas. Nastepnie
powoli zacznij dodawac
Smietane. Catosc
ponownie wymieszaj.

Gdy sktadniki dobrze

dopraw zurek majerankiem oraz
przyprawami.

Faszerowane jajka

Potrzebne sktadniki:

10 duzych jaj

pot duzego stoika majonezu
tyzka gorczycy

szczypiorek

kapary

s6l, pieprz do smaku

Przygotowanie

Jajka ugotuj na twardo. Gdy
beda gotowe pozostaw je do
wystygniecia. Nastepnie
doktadnie obierz i przetnij

wzdtuz, tak aby uzyskac dwie
potéwki. Delikatnie usun zéttka
beda jednym ze sktadnikéw

Tuz przed podaniem na talerzu utéz
potéwke pokrojonego jajka. Dopiero
pozniej nalewaj Zzurek.

sie potagcza ponownie
dodaj mieso. Na koniec

Sos tatarski do jajek, mies pieczonych, wedlin, ryb farszu. Wszystkie 26§t_ka wiéz
wymienione ponizej sktadniki nalezy drobno pokroi¢ i wymieszac do miski i utrzyj z majonezem.

W dalszej kolejnosci dodaj do
nich gorczyce, a takze
posiekany szczypiorek i drobno
pokrojone kapary. Catosc
dopraw do smaku solg i
pieprzem. Gotowy farsz przet6z
do worka cukierniczego i
delikatnie wypetniaj jajka.

Sktadniki -1 szklanka majonezu
;1 szklanka kwasnej
Smietany;2-3 kiszone ogorki;2-3
konserwowe ogorki; kilka
marynowanyh grzybkow [5-6
wieksze.moga by¢ pieczarki]
;mniejsza cebula;odrobina
cukru,pieprz.




Mazurek marcepanowy

1 duzy prostokatny wafel

400g catych migdatéw bez skdry

2 szkl cukru

8 biatek

1/2 tyzeczki ekstraktu z gorzkich migdatéw (lub olejku migdatowego)

kremowej UHT 30%
1 tyzka likieru lub
soku z pomarahczy
1 tyzeczka tartej
skoérki z pomaranczy
ziarenka z 1/2 laski
wanilii

200g biatej czekolady
3 tyzki smietanki 18%
czarna czekolada,
grylaz oraz migdaty

Przygotowanie:

Piekarnik nagrzac¢ do
180 stopni. Do
miseczki wiozy¢ biatg
czekolade i masto.
Miseczke zawiesi¢ na
garnku z niewielkg

Przykrajamy wafel do
wielkosci blaszki.
Nagrzewamy piekarnik
do 165C. W
malakserze mielimy na
proszek migdaty z 1
szkl cukru. Dodajemy 4
biatka i miksujemy na
gtadka mase.
Dodajemy wanilie i

iloscia gotujacej sie
plastikowa szpatutka piane z biatek z masa
migdatowg. Rozsmarowujemy na waflu i

pieczemy przez 50min. Biata czekolade wody i mieszac

ekstrakt migdatowy.
Pozostate biatka
ubijamy na sztywno z
resztg cukru.
Delikatnie tgczymy

roztapiamy ze $mietanka. Rozsmarowujemy na
catej powierzchni mazurka. Ozdabiamy mazurek
tym, co nam wyobraZznia podpowie. Wazne zeby
naktadac ozdoby na jeszcze miekka polewe, tak
ze warto wczesniej przemyslec jdekoracje

Babka migdatowa z biata

czekolada
i pomarancza

Sktadniki:

130 g biatej czekolady,
potamanej na kosteczki

80 g masta, pokrojonego w
kostke

8 tyzek cukru

3 jajka, oddzielone z6ttka od
biatek

40 g maki

1/2 tyzeczki proszku do
pieczenia

100 g zmielonych migdatow
bez skorek*

2 tyzeczki tartej skorki z
pomaranczy

Polewa z biatej czekolady:
150 g biatej czekolady
1/3 szklanki smietanki

sktadniki az sie
roztopia i potaczg w
jedna mase.Dodac
cukier i zottka,
wymieszac. Zdjgc

miseczke z garnka i dodac
przesiang make wraz z
proszkiem do pieczenia oraz
zmielone migdaty. Wymieszac¢

Ubic piane z biatek i potaczy¢ z
masg czekoladowo -
migdatowa a na koncu
wymieszac ze startg skérka z
pomaranczy. Przetozyc¢ do
przygotowanej formy na babke
i piec przez 40 - 45 minut
(mozna sprawdzic
patyczkiem). Ostudzi¢ w formie
a nastepnie wytozy¢ babke na
metalowg kratke.Przygotowac
polewe z biatej
czekolady:wszystkie sktadniki
rozpusci¢ na niewielkim ogniu.
Babke pola¢ gesta polews i
udekorowac potéwkami
migdatéw.



Najstynniejszymi wielkanocnymi jajami Swiata sg bez watpienia te z

pracowni Faberge. Twérca oryginatéw byt jubiler Peter Carl Faberge,

ktory tworzyt bizuteryjne cuda dla rosyjskich wtadcow jako prezenty
wielkanocne. Faberge tworzyt jajka w latach 1884 do 1917 roku. W
tym czasie powstato ich 50, z czego 42 przetrwaty do dzi$ i mozna
je ogladaé w muzeach i galeriach w Rosji, Wielkiej Brytanii i USA.

Tak powstate jaja trafiaty
zwykle w rece krolewskich
matzonek. Dekoracja jajka
koronacyjnego ofiarowanego
przez Mikotaja Il zonie
Aleksandrze w 1897

nawigzywata do sukni
koronacyjnej carycy, w srodku
ukryta byta ztota miniatura
karety, z siedzeniami z rubinu,
szybkami z gérskiego krysztatu i
korong na dachu,

Pierwsze jajko wielkanocne
powstato w 1884 na zlecenie
Aleksandra lll, jako prezent dla
zony cesarza Marii. Po $mierci

Aleksandra Ill jego syn, Mikotaj
I, kontynuowat tradycje
zamawiania jednego jajka na
Wielkanoc. W srodku jajka
zazwyczaj kryta sie
niespodzianka, ktéra az do
momentu otworzenia
podarunku byta objeta scistg
tajemnica.Jaja byty
wykonywane ze ztota, srebra,
kamieni szlachetnych, kosci
stoniowej, masy pertowej i
zdobione emalia, a projekty

do konca pozostawaty
tajemnicg nawet dla samego
cara. Ozdoby inspirowane byty
wydarzeniami

historycznymi np. wojnami czy
otwarciem kolei
transsyberyjskiej oraz zdobione
miniaturami carskich
rezydencji, wizerunkami
cztonkdw rodziny.

Jajka trafiajg réwniez w rece
prywatne, osiggajac zawrotne
sumy - w roku 2004 kolekcje
dziewieciu z nich wraz z okoto

180 innymi wyrobami Faberge
kupit rosyjski oligarcha Victor
Vekselberg za okoto 100
miliondéw dolaréw. Natomiast
najwyzszg jak dotad cene
osiaggneto jajo Rotschilda, ktére
na aukcji Christie's w 2007
roku zostato sprzedane za 14
milionéw dolaréw. Prawa do
produkcji wyrobdéw ze znakiem
Faberge przejeta afrykanska
firma projektujgca
ekskluzywng bizuterie.



- Czy te wasze zajecze pasztety rzeczywiscie sg robione

z zajecy?
-Otak!
- tylko z zajecy ?

- No, szczerze méwiac, to dodajemy troche koniny.....

- Troche, to znaczy ile ?
- P6t na pét: jeden zajgc, jeden kon.....

Zajac przychodzi do cukierni.
Widzi marchewkowe ciasto.
- lle kosztuje 1 kg ciasta?

- 50 zt.

- A ile okruszki?

- Okruszki sa za darmo.

" NAPRAWDE
NIE ROBIMY
JAT

ZERY SiE
NIE STEUKE

- Acha, to poprosze 2 kilogramy
okruszkow.

Zajgczek i niedzwiedz jechali
pociggiem na komisje
wojskowg. Zajgczek wypadt z
pociggu i wybit sobie wszystkie

Pobiegt jednak na skroty i
dotart na miejsce szybciej niz
mis. Kiedy mis wchodzit do
budynku, zajac juz wychodzit z
komis;ji.

- No i co? - spytat mis.

- Ffposatku! - odpowiedziat
zajac. - Sffolniony, bffak
usebienia!

Mis pomyslat chwile, odszedt
na bok, wziat kamien i tez
wybit sobie zeby.
Wychodzacego z komisji misia,
oczekiwat juz zajac.

- No i csfo? - pyta zajac.
- Ffposadku! - odpowiada mis. -
Sfolniony! Plasfkoftopie!

Przed sklepem w lesie stoi w kolejce
mndstwo zwierzat: niedZzwiedzie, lisy
wilki, jeze... Przez kolejke przepycha
sie zajgc. Rozpycha inne zwierzeta
tokciami, wreszcie jest na poczatku

W tym momencie tapie go
niedzwiedz i mowi:

- Ty, zajac, gdzie sie wpychasz?! Na
koniec! - i mach, rzuca go na koniec
kolejki. Zajgc znowu sie przepycha,
ale znowu fapie go niedzwiedz i
odrzuca na koniec. Zajgc powtarza
swoj wyczyn jeszcze kilka razy, ale
za kazdym razem niedzwiedz
wyrzuca go na koniec. Wreszcie
obolaly i wkurzony zajac otrzepuje
sie i mowi:

- Nie to nie. Nie otwieram dzisiaj
sklepu!



