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Wielkanoc w polskiej tradycji
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Historia Swietowania Wielkanocy na ziemiach polskich

Pierwsze $lady Swietowania Wielkanocy na ziemiach polskich siegaja
czasOw przyjecia chrzeScijanstwa przez Mieszka I w 966 roku.
Poczatkowo obchody tego najwazniejszego $wieta chrzeScijanskiego
byty Scisle zwigzane z dziatalno$cig misjonarzy, gtdéwnie benedyktynow i
cysterséw, ktérzy przybywali na nasze ziemie z Czech i Niemiec. Z
zachowanych kronik wiemy, Ze juz za panowania Bolestawa Chrobrego
(992-1025) na dworze krélewskim celebrowano Wielkanoc z wielka
powaga i dostojnoscig, 1aczac elementy liturgiczne z ucztg na cze$é
Zmartwychwstania Panskiego. Kosciét odgrywat kluczowa role w
ksztalttowaniu obrzedowosci wielkanocnej, wprowadzajac post
czterdziestodniowy oraz szereg nabozenstw i praktyk pokutnych w
okresie Wielkiego Tygodnia. Z zapiskéw kronikarza Galla Anonima
dowiadujemy sie, ze juz w XI wieku praktykowano -ceremonie
obmywania nég ubogim w Wielki Czwartek, nasladujac gest Chrystusa
wobec apostotow.

Okres Sredniowiecza przynidst rozkwit tradycji wielkanocnych, ktére
przetrwaty do naszych czaséw. W XII wieku pojawity sie pierwsze
wzmianki o $wieceniu pokarmoéw, cho¢ poczatkowo byt to przywilej
dostepny gtownie dla moznych rodéw. Zwyczaj ten stopniowo
rozpowszechniat sie wsréod wszystkich warstw spotecznych, a w XIV
wieku Swieconka stala sie powszechng praktyka. Z tego okresu
pochodza réwniez najstarsze zachowane przepisy na baby wielkanocne,
wypiekane poczatkowo w klasztorach. Te wysokie, cylindryczne ciasta
symbolizowaty wzrastajgca ku niebu poboznos¢ i byty oznaka kunsztu
piekarskiego. Sztuka zdobienia jaj wielkanocnych rozwineta sie
szczeg6lnie w XIII i XIV wieku. Pierwsze pisanki tworzono przy uzyciu
naturalnych barwnikéw: tupin cebuli, kory debu, mtodych pedéw zyta
czy soku z burakéw. Technika rycia wzoréw ostrym narzedziem na
zabarwionych skorupkach byta juz znana w XIII wieku, o czym $wiadcza
znaleziska archeologiczne z terendéw Wielkopolski i Matopolski. W XV
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wieku pojawity sie pierwsze wzmianki o wiosennych jarmarkach, na
ktérych sprzedawano pisanki i inne wielkanocne przysmaki, co Swiadczy
o ugruntowaniu sie tych zwyczajow w kulturze polskiej.

Ztoty wiek kultury polskiej przynidst niezwykly rozkwit tradycji
wielkanocnych na dworach magnackich i w szlacheckich dworkach.
Swieta w XVI i XVII wieku byty okazja do manifestowania bogactwa i
pozycji rodu. Na magnackich stotach uginajacych sie od srebrnej i ztotej
zastawy pojawialy sie dziesiatki wykwintnych potraw. Zachowane ksiegi
rachunkowe z tamtego okresu pokazuja, ze na Wielkanoc zamawiano
ogromne ilo$ci przypraw korzennych, zwtaszcza szafranu, ktéry
nadawat wypiekom charakterystyczny ztoty kolor i byl symbolem
zamozno$ci. Szczegbélng dumg napawaly gospodarzy wtlasnorecznie
wykonane wedliny - szynki wedzone jatowcem, kielbasy z dziczyzny i
pasztety z réznych rodzajow mies. Na stotach krélowatly tez okazate
baby drozdzowe, ktérych wysoko$¢ nierzadko przekraczata metr, a do
ich wypieku uzywano nawet kilkudziesieciu zottek. W XVIII wieku
wprowadzono zwyczaj dekorowania stotu wielkanocnego figurami z
masta i lukru, przedstawiajacymi baranka wielkanocnego oraz sceny z
zycia Chrystusa.

Okres zaboréw przynidst znaczace zmiany w charakterze $wietowania
Wielkanocy. W czasach narodowej niewoli §wigteczne spotkania przy
wielkanocnym stole nabraty wymiaru patriotycznego. Tradycyjne
potrawy staly sie symbolem polskosci i przywigzania do narodowych
wartosci. W dworach ziemianskich celowo podtrzymywano dawne
zwyczaje, widzac w nich sposéb na zachowanie tozsamosci narodowe;.
Szczegdlnego znaczenia nabrato $wiecenie pokarméw - do koszyczka
wktadano produkty symbolizujace polska ziemie: chleb z lokalnego
ziarna, jaja od witasnych kur, wedliny przygotowane wedtug
staropolskich receptur. W salonach warszawskich, krakowskich czy
poznanskich organizowano wielkanocne $niadania, podczas ktorych
dyskretnie przemycano tresci patriotyczne. Pisanki zdobiono nie tylko
tradycyjnymi wzorami, ale takze narodowymi symbolami: ortem, korong
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czy motywami patriotycznymi. W zaborze rosyjskim $wietowanie
Wielkanocy stato sie forma cichego oporu wobec rusyfikacji, a w zaborze
pruskim - germanizacji. Zachowane pamietniki z tego okresu czesto
wspominajg o $wigtecznych spotkaniach rodzinnych, podczas ktérych
czytano zakazane polskie ksigzki i Spiewano patriotyczne pie$ni.

Wiek XX, mimo dramatycznych wydarzen historycznych, okazal sie
czasem niezwyktej trwatosci wielkanocnych tradycji. Podczas I wojny
Swiatowej zolnierze w okopach dzielili sie Swieconym jajkiem, a w
obozach jenieckich potajemnie wypiekano mate babki wielkanocne z
dostepnych produktéw. W dwudziestoleciu miedzywojennym nastgpit
powrdét do bogatych tradycji $wigtecznych - w dworkach ziemianskich i
miejskich kamienicach znéw rozbrzmiewaty wielkanocne zyczenia, a
stoly zastawiaty gospodynie kultywujace przepisy swoich bab¢ i
prabab¢.

Szczegblnie wzruszajace $wiadectwa zachowania tradycji pochodza z
czasoOw Il wojny $wiatowej. W gettach i obozach koncentracyjnych
wiezniowie starali sie zachowac¢ choéby symboliczne elementy
Swietowania, dzielgc sie kromka chleba jak $wieconym jajkiem. W
okupowanych miastach i wsiach, mimo terroru i biedy, ludzie gromadzili
sie na potajemnych nabozenistwach i $wieceniu pokarméw. W czasach
PRL-u wtadze, mimo poczatkowych préb ograniczania religijnego
wymiaru $wigt, musiaty ustgpi¢ przed sila tradycji zakorzenionej w
polskich domach. Wielkanoc pozostata czasem rodzinnych spotkan i
kultywowania dawnych zwyczajow. Przepisy przekazywane z pokolenia
na pokolenie przetrwaty w zeszytach gospodyn, a umiejetno$¢ zdobienia
pisanek czy wypieku tradycyjnych ciast byta przekazywana mtodszym
pokoleniom. Nawet w okresach najwiekszych niedostatkéw i ograniczen
Polacy starali sie przygotowaé choc¢by skromng swieconke i zadbac¢ o
Swigteczny wystréj domu.
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Regionalne rdznice w tradycjach wielkanocnych

Na Pomorzu oraz Warmii i Mazurach $wietowanie Wielkanocy od
wiekéw miato szczegélny, surowy charakter, co wigzato sie z wpltywami
kultury protestanckiej oraz trudnymi warunkami zycia w nadmorskim
klimacie. Charakterystycznym elementem wielkanocnego stotu na tych
terenach byta réznorodnos¢ potraw rybnych, zwtaszcza przyrzadzanych
z wegorza i tososia. Tradycyjny $ledZ wielkanocny, marynowany w
zalewie z biatego wina, cebuli i przypraw korzennych, do dzi§ pozostaje
wizytoéwka pomorskiej kuchni $wigtecznej. Na Warmii szczeg6lna role
odgrywal wypiek proziakow - drozdzowych buteczek z dodatkiem
ziemniakéw, ktére symbolizowaty koniec zimowych zapasoéw i nadejscie
wiosny. Mazurskie gospodynie stynety z przygotowywania specjalnego
pasztetu wielkanocnego z biatej kietbasy, podrobéw i grzybdéw, ktéry
podawano na zimno jako przystawke. W koszyczku ze $wieconka na tych
terenach nie moglo zabrakngé¢ kawatka wedzonego wegorza oraz
charakterystycznych dla regionu pisanek zdobionych technika
wytrawiania wzordw octem.

Mazowsze i Podlasie wyksztatcity wtasne, bogate tradycje Swigteczne, w
ktérych widoczne sg wplywy kuchni dworskiej i wloscianskiej. Na
Mazowszu krélowata baba drozdzowa z rodzynkami, ktérej receptura
wymagata wielogodzinnego recznego wyrabiania ciasta.
Charakterystycznym elementem byto tez przygotowywanie biatej
kietbasy z dodatkiem $wiezego majeranku i czosnku, wedtug receptur
przekazywanych w rodzinach od pokolen. Podlasie styneto z pieczywa
obrzedowego - szczeg6lnie z korowaja wielkanocnego, wysokiego ciasta
drozdzowego zdobionego ptaszkami i kwiatami z ciasta. W tym regionie
przygotowywano tez unikalne wielkanocne dania z wykorzystaniem zi6t
i runa lesnego - na przyktad szczawiowg polewke z jajem czy satatke z
mtodych pedéw pokrzywy. Na wschodnich rubiezach Podlasia do dzi$
kultywuje sie zwyczaj przygotowywania pisanek technikg batikows,
przy uzyciu wosku pszczelego i naturalnych barwnikéw. Swieconka na
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tych terenach wyrdzniala sie obecnoscia tradycyjnego sekacza,
wypiekanego na drewnianym watku nad ogniem.

W Matopolsce i na Podhalu $wietowanie Wielkanocy zawsze miato
niezwykle uroczysty charakter, z wieloma unikalnymi zwyczajami
kulinarnymi. Goéralska tradycja nakazywata, by w Wielka Sobote przed
wschodem storica obmy¢ twarz w potoku - miato to zapewni¢ urode i
zdrowie na caty rok. Na $wigtecznych stotach krélowata $wieconka z
characterystycznym podhalanskim moskolem - plackiem z gotowanych
ziemniakéw i maki. Matopolskie gospodynie przygotowywaty specjalng
zupe wielkanocng - zur na zakwasie z maki Zytniej, zabielany $mietang i
podawany z biat kietbasg oraz jajkiem. Na Slasku natomiast $wigteczne
potrawy charakteryzowaly sie bogactwem przypraw i dodatkiem
wedzonek. Tradycyjny S$laski koltocz drozdzowy z masa makowa i
kruszonkg byt nieodtgcznym elementem $wigtecznego stotu. W regionie
tym szczegblng wage przywigzywano do zdobienia jaj technikg
rytowniczg, tworzac misterne WZOory geometryczne.
Charakterystycznym elementem goéralskiej $§wieconki byt bundz - ser
owczy, symbolizujacy poczatek wiosennego wypasu.

W Wielkopolsce $wigteczne tradycje byty $cisle zwigzane z kulinarnym
dziedzictwem mieszczanskim i szlacheckim. Region sltynal =z
przygotowywania biatej kietbasy parzonej wedtug szczegdlnej
receptury, z dodatkiem $wiezego majeranku i biatego pieprzu.
Wielkanocny st6t zdobit tez tradycyjny wielkopolski kotacz drozdzowy z
migdatami i bakaliami. W Poznanskiem popularne byty pisanki zdobione
technikg wyklejanki - z uzyciem barwnych wycinanek i roslinnych
motywdw. Na Ziemi Lubuskiej, gdzie mieszaty sie wptywy kuchni
wielkopolskiej i §laskiej, charakterystycznym elementem byta Swieconka
z dodatkiem plecionego chatki drozdzowej oraz pasztetu z dziczyzny. W
tym regionie tradycyjnie przygotowywano tez specjalne wielkanocne
pieczywo obrzedowe w ksztatcie baranka, zdobione migdatami i lukrem.
Mieszkancy tych ziem szczegblng wage przywigzywali do zdobienia
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pisanek technika wydrapywania, tworzac charakterystyczne wzory
roslinne.

Wielki Post i jego kulinarny wymiar

Wielki Post w tradycji polskiej byl okresem szczegdlnym, czasem
duchowego i fizycznego oczyszczenia przed najwazniejszym Swietem
chrze$cijanskim. Od sredniowiecza przestrzeganie postu bylo nie tylko
nakazem religijnym, ale tez istotnym elementem Zzycia spotecznego.
Surowe zasady postne obowigzywaly przez czterdzieSci dni - nie
spozywano miesa, ttuszczéw zwierzecych, a w niektérych regionach
takze nabiatu i jaj. W zamoznych domach szlacheckich na czas postu
zamykano spizarnie z miesiwem i tluszczami na Kklucz, ktory
przechowywat gospodarz. W wielu regionach Polski praktykowano tez
post jakos$ciowy - ograniczano liczbe positkéw do jednego dziennie,
powstrzymywano sie od uczt i zabaw. Szczegdlnie rygorystycznie
przestrzegano postu w Wielkim Tygodniu, kiedy to w niektorych
domach przez trzy dni spozywano jedynie chleb i wode.

Kuchnia postna, mimo surowych ograniczen, byta niezwykle bogata w
pomystowe dania. Podstawe postnego jadlospisu stanowil Zur na
zakwasie Zytnim, gotowany na wywarze z suszonych grzybow i
zabielany orszada z maku lub migdatéw. Popularne byty réznorodne
kasze - jaglana, gryczana i jeczmienna, przyprawiane suszonymi ziotami
i podawane z sosem z suszonych owocéw. W czasie postu szczegdlnego
znaczenia nabieraty ryby, przyrzadzane na wiele sposobow:
marynowane $ledzie, szczupaki w szarym sosie czy karpie w
piernikowej zalewie. Z warzyw przygotowywano pozywne zupy, jak
kapu$niak z grzybami czy barszcz czysty na burakowym kwasie.
Gospodynie wypiekaly réwniez postne pieczywo - podptomyki na
wodzie, racuchy z gotowanych ziemniakéw i proziaki. Szczegdlnym
przysmakiem byty kluski z tartych ziemniakéw i maki, okraszane olejem

Kup ksigzke


http://septem.pl/page354U~rt/s_026a_ebook

Inianym z prazong cebulg. Do przyprawiania potraw uzywano oleju
Inianego i konopnego, ktére byly tloczone w domach jeszcze jesienig i
przechowywane specjalnie na czas postu.

Wielki Post wyznaczat szczegblny rytm zycia catej spotecznosci. W tym
okresie codzienno$¢ koncentrowata sie wokét praktyk religijnych -
Gorzkich Zali, Drogi Krzyzowej i codziennych nabozenstw. Taki
porzadek dnia wptywatl bezposrednio na organizacje positkéw i prac
kuchennych. Zgodnie z tradycjg, gtéwny positek spozywano po powrocie
z koSciota, najczeSciej w godzinach popotudniowych. Byt to czas
wyciszenia - w domach nie organizowano przyje¢, nie grano muzyki, a
nawet przyciszano rozmowy. Gospodynie uktadaty jadtospis w taki
sposéb, by przygotowanie potraw nie kolidowato z uczestnictwem w
nabozenstwach. Popularne byly wiec dania, ktére mozna byto
przygotowal wczes$niej i jedynie odgrzaé, jak réznego rodzaju zupy
postne czy potrawy z kasz.

Ostatnie dni Wielkiego Postu to okres intensywnych przygotowan do
Swiat. Juz w Wielki Poniedziatek rozpoczynato sie generalne sprzatanie
domu, trzepanie dywandw i mycie okien. We wtorek i Srode gospodynie
porzadkowaty spizarnie i kredensy, przygotowujac miejsce na
Swigteczne potrawy. Wielki Czwartek byt tradycyjnie dniem rozpoczecia
przygotowan kulinarnych - nalezalo zastawi¢ zakwasy na zur i
rozpocza¢ przygotowywanie ciast drozdzowych. W zamozniejszych
domach wtasnie wtedy zaczynano wedzenie szynek i kietbas. W Wielki
Pigtek, mimo najsurowszego postu, praca w kuchni wrzata -
przygotowywano ciasta, ktére miaty dojrzewac¢ do $wiat, wykonywano
zimne przekaski i marynaty. Wielka Sobota to byt czas finalnych
przygotowan - dekorowano dom, malowano pisanki i kompletowano
produkty do Swieconki. Tradycja nakazywata, by wszystkie
przygotowania zakonczy¢ przed zachodem stonica, tak aby domownicy
mogli skupic sie na duchowym przezywaniu Wigilii Paschalne;j.
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Wielki Tydzien w polskiej tradycji

Niedziela Palmowa, zwana dawniej Kwietng lub Wierzbna, rozpoczynata
najwazniejszy okres w roku liturgicznym. W tym dniu w kazdym
polskim domu musiala pojawi¢ sie palma wielkanocna - symbol
odradzajacego sie zycia i zwyciestwa nad $miercig. Na Kurpiach
tradycyjne palmy osiggaly imponujace rozmiary, nierzadko
kilkumetrowej wysokosci, wykonywane byly z precikéw wierzbowych,
suszonych kwiatéow i ziot, przyozdabiane wstazkami i bibutkowymi
kwiatami. Na Podkarpaciu dominowaty palmy z galgzek leszczyny i
wierzby, bogato zdobione barwinkiem i bukszpanem. Matopolskie palmy
charakteryzowaly sie wykorzystaniem zywych kwiatéw wczesnej
wiosny - pierwiosnkéw, sasanek i zawilcow, przeplatanych mtodymi
pedami wierzby. Na Pomorzu i Kaszubach palmy byty skromniejsze, ale
za to nasycone symbolikg - do ich wykonania uzywano doktadnie
siedmiu gatunkéw ro$lin, co miato nawigzywaé do siedmiu
sakramentow Swietych.

Wielki Poniedziatek rozpoczynat okres intensywnych przygotowan do
$Swigt. Byl to tradycyjnie dzienn rozpoczecia wielkich porzadkéw.
Gospodynie wraz z domownikami przystepowaty do gruntownego
czyszczenia doméw - od strychow po piwnice. Trzepano dywany, prano
firanki i zastony, szorowano podtogi uzywajac mydta szarego i piasku
rzecznego dla lepszego efektu. We wtorek kontynuowano prace
porzadkowe, skupiajgc sie na myciu okien i czyszczeniu wszystkich
sprzetow domowych. Szczegb6lng uwage przywigzywano do
uporzadkowania kuchni - szorowano garnki do potysku, czyszczono
piece i trzony kuchenne. W niektérych regionach Polski wtasnie w ten
dzien rozpoczynano pierwsze przygotowania do  wypiekow
Swigtecznych -  przesiewano  magke, przebierano  bakalie,
przygotowywano drozdze. Sroda w Wielkim Tygodniu byta czasem
ostatnich porzadkéw oraz poczatkiem przygotowan kulinarnych.
Gospodynie rozpoczynaly przygotowywanie zakwaséw na zury
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wielkanocne, marynowanie mies i uktadanie planu prac na kolejne dni.
W tym dniu réwniez wyciagano z kufréw $wiateczne obrusy i zastawy,
ktére po upraniu i wyprasowaniu czekaly na wielkanocny poranek.

Wielki Czwartek rozpoczynat szczegdlnie uroczysty okres Triduum
Paschalnego. W tym dniu, po porannej mszy $wietej, gospodynie
przystepowaty do pierwszych powaznych prac w kuchni - zarabiaty
ciasta drozdzowe na baby wielkanocne, ktére musiaty wyrasta¢ w cieple
przez wiele godzin. Przygotowywano tez zakwasy na zury $wiateczne i
rozpoczynano marynowanie mies. Wielki Pigtek byt dniem
najsurowszego postu i szczegbélnej powagi. W wielu domach
zachowywano post $cisty, spozywajac jedynie kromke chleba i wode.
Mimo to byl to dzien wytezonej pracy w kuchni - pieczono pierwsze
ciasta, ktére miaty dojrzewa¢ do $wiat, przygotowywano zimne sosy i
majonezy do jaj, a takze rozpoczynano gotowanie szynek, ktére pdzniej
trafialty do wedzarni. Tradycja nakazywata, by wszystkie gtosne prace
zakonczy¢ przed potudniem, aby nie zaktéca¢ powagi dnia $mierci
Chrystusa.

Wielka Sobota to dzien $wiecenia pokarméw - zwyczaj gteboko
zakorzeniony w polskiej tradycji. Do koszyczka wktadano starannie
dobrane produkty o bogatej symbolice: chleb - symbol ciata Chrystusa i
podstawa ludzkiego pozywienia, jajka - znak nowego zycia i
zmartwychwstania, baranek - najwazniejszy symbol wielkanocny
przypominajacy o ofierze Chrystusa, sél - symbol oczyszczenia i prawdy,
wedlina - oznaka dostatku i konca postu, chrzan - znak meki Panskiej i
jednocze$nie sity, a takze kawatek ciasta - symbol umiejetnosci i
doskonatosci. Koszyk wyscielano biatg, wykrochmalong serwetka i
dekorowano bukszpanem lub barwinkiem. Sam koszyk czesto wykonany
byt z wikliny lub stomy Zytniej, przekazywanej z pokolenia na pokolenie.
Swieconke zanoszono do kosciota w godzinach rannych lub
przedpotudniowych, gdzie kaptan dokonywat uroczystego poswiecenia
pokarmoéw. Po powrocie do domu koszyczek stawiano w honorowym
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miejscu, najczesciej na stole nakrytym bialym obrusem, i czekano z
rozpoczeciem $wietowania do wielkanocnego poranka.

W Wielka Sobote, rownolegle z przygotowaniami §wigtecznymi, waznym
elementem byto nawiedzanie Grobu Panskiego. W kazdej parafii grob
urzadzano wedlug lokalnej tradycji, zawsze z wielkg starannoscig i
dbatosciag o symbolike. Przy grobie warte petnili strazacy lub mtodziez w
strojach regionalnych, a wierni przychodzili przez caty dzien, aby sie
pomodli¢ i kontemplowaé tajemnice S$mierci i zmartwychwstania
Chrystusa. W domach tymczasem trwaty ostatnie gorgczkowe
przygotowania - konczono pieczenie ciast, dekorowano wielkanocne
stoty, przygotowywano zimne przekaski na $wigteczne $niadanie.

Tradycja nakazywata, by wszystkie prace przygotowawcze zakonczyé
przed zmrokiem. Gospodynie uktadaty na talerzach wedliny, formowaty
masto w ksztatt baranka, przygotowywaty potmiski na jajka i
wykanczaty dekoracje ciast. Wieczorem dom musiat juz 1$ni¢ czystoscia,
a kuchnia by¢ gotowa na $wiagteczne gotowanie. W powietrzu unosit sie
zapach pieczonych bab drozdzowych i wedzonych szynek. Domownicy
szykowali $wigteczne stroje do rezurekcji, prasowali obrusy i uktadali
Swieconke w centralnym miejscu. Z nadejSciem wieczoru rodziny
udawaty sie do kosciota na liturgie Wigilii Paschalnej, najbardziej
uroczysta i bogata w symbole celebracje w roku liturgicznym. Po
powrocie do domu wszystko byto juz gotowe na nadejscie
wielkanocnego poranka.

Symbolika potraw wielkanocnych

Jajko od wiekéw stanowi najwazniejszy symbol Wielkanocy, bedac
znakiem nowego zycia, odrodzenia i zmartwychwstania. W tradycji
chrze$cijanskiej symbolizuje triumf zycia nad $miercig i wyjscie z grobu
Chrystusa Zmartwychwstalego. Dawne podania gtosza, ze Maria
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Magdalena, oznajmiajac cesarzowi Tyberiuszowi zmartwychwstanie
Jezusa, trzymata w dioni jajko, ktére w tym momencie zabarwito sie na
czerwono. W polskiej tradycji ludowej jajko byto réwniez symbolem
ptodnosci i sity witalnej - wierzono, Ze ma moc odpedzania ztych mocy i
zapewnienia pomys$lnosci. Skorupki $wieconych jaj zakopywano pod
progiem domu dla ochrony przed nieszczeSciem, a pisankami
obdarowywano sie wzajemnie jako znakiem zyczliwosci i przyjazni.
Pierwsze jajko ze Swieconki dzielono miedzy wszystkich domownikow,
co miato zapewni¢ rodzinie jedno$¢ i btogostawienstwo przez caty rok.

Chleb w tradycji wielkanocnej zajmuje szczeg6lne miejsce jako symbol
Ciata Chrystusa i podstawowego pokarmu cztowieka. Na $wigtecznym
stole pojawial sie zawsze $wiezo upieczony bochen chleba, czesto
zdobiony krzyzem lub wielkanocnymi symbolami. Baba wielkanocna,
majestatyczna i wyro$nieta, symbolizowata doskonato$¢ i kunszt
gospodyni. Jej ksztalt, wznoszacy sie ku goérze, miat przypominaé o
duchowym wzrastaniu i dazeniu ku niebu. W wielu regionach
wypiekano tez specjalne pieczywo obrzedowe w ksztatcie baranka,
bedace odwotaniem do baranka paschalnego. Wielkanocne placki
drozdzowe z krzyzem lub monogramem Chrystusa przypominaty o
religilnym charakterze Swieta. Kazdy wypiek miat swoje znaczenie -
okragte kotacze symbolizowaty wieniec cierniowy, a mate chlebki w
ksztalcie ptaszkow byty znakiem nadchodzacej wiosny i nowego Zycia.

Baranek wielkanocny, bedacy najwazniejszym symbolem $wigt,
reprezentuje Chrystusa - Baranka Bozego, ktory oddat zycie za grzechy
Swiata. W tradycji zydowskiej, z ktérej wywodzi sie ten symbol, baranek
paschalny przypominat o wyjsciu z niewoli egipskiej. Na polskich stotach
wielkanocnych baranek pojawiat sie w réznych formach - jako pieczywo,
figura z masta lub cukru, zawsze zajmujac centralne miejsce. Szynka i
kietbasa symbolizowaty dostatek i zakonczenie okresu postu. W tradycji
ludowej wierzono, ze im wieksza i bardziej okazata szynka na
wielkanocnym stole, tym wieksza pomyslno$¢ czeka domownikéw w
nadchodzacym roku. Wedliny wlasnego wyrobu byty powodem do dumy
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kazdej gospodyni i $wiadczyty o zaradnosci oraz gospodarnosci domu.
Szczegdlne znaczenie miata biata kietbasa, ktérg spozywano jako
pierwsza wedline po dtugim okresie wyrzeczen.

Chrzan w tradycji wielkanocnej symbolizowat site fizyczng i duchowa.
Jego ostry smak przypominat o gorzkiej mece Chrystusa, ale
jednocze$nie byl znakiem przezwyciezenia $mierci i duchowego
odrodzenia. S6l, nazywana w dawnych przekazach "solg zycia",
reprezentowata prawde i oczyszczenie. Wierzono, ze pos$wiecona soél
wielkanocna ma szczeg6lne wtasciwosci ochronne - przechowywano j3g
przez caty rok i uzywano w waznych momentach, na przyktad podczas
pierwszego wiosennego wypedzania bydla na pastwisko. Pieprz
symbolizowat gorzkie ziota, ktére Zydzi spozywali podczas uczty
paschalnej na pamiatke lat niewoli. W tradycji ludowej wierzono tez, ze
przyprawy korzenne dodane do wielkanocnych potraw majga moc
odpedzania ztych mocy i choréb. Ziota, takie jak majeranek dodawany do
biatej kietbasy czy li§¢ laurowy do $wigtecznych pasztetow, miaty nie
tylko znaczenie smakowe, ale takze symboliczne - przypominaly o
budzacej sie do zycia przyrodzie i oznaczaty wiosenne odrodzenie.

Swiateczny stét wielkanocny byl bogaty w elementy symboliczne nie
tylko w postaci gtéwnych potraw, ale rowniez dodatkéw i dekoracji.
Mazurki, niskie ciasta przekladane bakaliami i marmolada,
symbolizowaty rados¢ ze zmartwychwstania i stodycz nowego zycia. Ich
kunsztowne dekoracje z lukru i kandyzowanych owocéw miaty
przypomina¢ o radosci i pieknie wiosny. Réznego rodzaju pasztety,
zwlaszcza te przygotowywane z dziczyzny, symbolizowaly bogactwo
daréw natury i taskawos$¢ Stworcy. Pascha, bedaca deserem z sera,
bakalii i kandyzowanych owocéw, nawigzywata do zydowskich korzeni
Swieta i symbolizowata ptynacg z nieba manne.

Stot  wielkanocny zawsze dekorowano zielonymi gatgzkami -
bukszpanem, barwinkiem czy gatazkami boréwek. Zielenn symbolizowata
nowe zycie 1 odradzajaca sie przyrode. Waznym elementem
dekoracyjnym byly roéwniez pierwsze wiosenne kwiaty - Zonkile,
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krokusy czy bazie, ktére przypominaty o budzacej sie do zycia naturze.
W niektérych regionach Polski na stole wielkanocnym musiata sie
znaleZ¢ rzezucha, ktérej jasna zielenn symbolizowata witalno$¢ i zdrowie.
Gatazki wierzby z baziami, pozostawione po palmie wielkanocne;j,
przypominaty o triumfalnym wjezdzie Chrystusa do Jerozolimy. Biaty
obrus, koniecznie wyKkroczmalony i wyprasowany na Dbtysk,
symbolizowat czysto$¢ i Swietos¢é tego wyjatkowego czasu, a takze catun,
w ktory owiniete byto ciato Chrystusa.
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Swieconka - co powinno znalez¢ sie w koszyczku
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Historia swiecenia pokarmow

Tradycja Swiecenia pokarméw na Wielkanoc siega poczatkéw
chrzescijanstwa, gdy pierwsi wyznawcy Chrystusa rozpoczynali
Swietowanie Zmartwychwstania od wspdélnej agapy, czyli uczty mitoSci.
W pierwszych wiekach chrzes$cijaristwa btogostawiono gtéwnie chleb,
wino oraz oliwe - produkty, ktére byly podstawa Owczesnej diety
$rodziemnomorskiej i miaty gtebokie znaczenie symboliczne w liturgii.
Na ziemiach polskich pierwsze wzmianki o $wieceniu pokarméw
pochodza z XIII wieku, cho¢ sam zwyczaj mdgt pojawi¢ sie juz wcze$niej,
wraz z przyjeciem chrzeScijanstwa przez Mieszka I. Najstarsze
zachowane zapiski o tej praktyce znajdziemy w dokumentach synodéw
diecezjalnych oraz kronikach klasztornych.

Wraz z rozwojem chrze$cijanstwa w $redniowiecznej Polsce, tradycja
Swieconki nabierala coraz wiekszego znaczenia. Poczatkowo
btogostawienie pokarméw odbywato sie w domach zamoznej szlachty,
gdzie kaptan przyjezdzal, by poswieci¢ zastawione stoly. Z czasem
zwyczaj ten rozpowszechnit sie takze wsrdd mieszczan i chtopéw, ktérzy
przynosili pokarmy do po$wiecenia przed ko$ciét lub na dziedziniec
dworski. W XVI i XVII wieku ustalita sie tradycja przynoszenia
produktéw w niewielkich koszyczkach wyscielonych biata serweta. To
wlasnie wtedy uksztattowat sie takze podstawowy zestaw $wieconych
pokarmoéw, w ktérym znalazty sie: chleb, jaja, mieso, ser, chrzan oraz sél.
Szczegdlnie interesujgca jest ewolucja miejsca Swiecenia - od
prywatnych domdw, poprzez place przed ko$ciotami, az po wnetrza
$Swiatyni, co odzwierciedlalo demokratyzacje tego zwyczaju i jego
rosngce znaczenie w zyciu religijnym wszystkich warstw spotecznych.

W okresie zaboréw swieconka nabrata dodatkowego, patriotycznego
wymiaru. Byta nie tylko wyrazem wiary, ale tez manifestacjg polskiej
tozsamosci narodowej i przywigzania do rodzimych tradycji. W czasach,
gdy jezyk polski byt wypierany z zycia publicznego, a polskie zwyczaje
byty czesto tepione przez zaborcow, wspdlne Swiecenie pokarméw
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jednoczyto Polakow. Szczegdlnie poruszajace sa przekazy o tym, jak w
niektorych zaborach wierni pokonywali znaczne odlegtosci, by dotrzeé
do polskich kosciotow, gdzie mogli kultywowaé tradycje $wieconki
wedtug ojczystych zwyczajéw. Koszyczek wielkanocny, przykryty czesto
serwetq z patriotycznymi haftami, stawat sie swoistym symbolem oporu
i zachowania kulturowej ciggtosci.

Poczatek XX wieku przyniést znaczace zmiany w formie $wiecenia
pokarmoéw. Stopniowo zanikat zwyczaj Swiecenia catych zastawionych
stotéw wielkanocnych, ktéry jeszcze w XIX wieku byt powszechny wsréd
zamozniejszych warstw spoleczenstwa. Proces ten przyspieszyly
wydarzenia historyczne - dwie wojny $wiatowe i zwigzane z nimi
trudnosci aprowizacyjne, a takze postepujace zmiany spoteczne. Male,
starannie przygotowane koszyczki ze Swieconkg, znane juz wcze$niej
wsrod ubozszych warstw spotecznych, staly sie powszechne we
wszystkich grupach spotecznych. Ta demokratyzacja zwyczaju sprawita,
Ze Swieconka nabrata bardziej kameralnego, rodzinnego charakteru. W
okresie powojennym utrwalil sie zwyczaj przynoszenia do koSciota
niewielkich koszyczkéw, co pozwalato na zachowanie tradycji nawet w
trudnych czasach niedoboréw zywnosci.

Symbolika pokarméw w koszyczku

Baranek wielkanocny zajmuje centralne miejsce w wielkanocnym
koszyczku, bedac najwazniejszym symbolem paschalnym. Nawigzuje
bezposrednio do ofiary Chrystusa, ktéry jako Baranek Bozy odkupit
grzechy S$wiata. Ta gteboka symbolika religijna siega czaséw
starotestamentowych i zydowskiej Paschy, podczas ktorej sktadano w
ofierze baranka. W polskiej tradycji baranek wielkanocny przyjmowat
rézne formy materialne - od XVII wieku popularne staly sie baranki z
masta, ktoére gospodynie formowaty recznie lub przy pomocy
drewnianych foremek. W XIX wieku rozpowszechnity sie baranki
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cukrowe, ktére poczatkowo byty luksusowym dodatkiem na stotach
zamoznych domow, by z czasem stac sie dostepne dla szerszych warstw
spotecznych. W domach, gdzie kultywowano tradycje piekarnicze,
pojawialy sie takze baranki z ciasta drozdzowego lub chlebowego,
zdobione czesto gatazka bukszpanu symbolizujaca palme meczenstwa.

Jajko w tradycji wielkanocnej niesie ze soba niezwykle bogatg
symbolike. Jest przede wszystkim znakiem nowego zZycia i
zmartwychwstania - jak z martwej skorupki wykluwa sie zywe piskle,
tak Chrystus powstal z grobu do nowego zycia. W kulturze ludowej
wierzono, ze pisanki maja moc ochronng i zapewniajg pomysSlnos¢.
Kolory uzyte do barwienia jaj nie byly przypadkowe - czerwien
symbolizowata krew Chrystusa i meczenstwo, ale takze mito$¢ i radosc¢.
Zielen przywotywata nadzieje i poczatek wiosny, z6t¢ i zloto oznaczaty
kréolewska godno$é¢, a czern uzywana w tle wzoréw przypominata o
powadze Wielkiego Postu. Wzory na pisankach takze niosty glebokie
przestanie - gwiazdy i stonica symbolizowaty wieczno$¢, linie proste i
faliste oznaczaty droge do Boga i zycie cztowieka, a motywy roslinne
przypominaty o budzacej sie do zycia przyrodzie.

Chleb w tradycji wielkanocnej symbolizuje podstawe Zzycia i Boze
btogostawienistwo. Do koszyczka wkladano najczeSciej wtasnorecznie
upieczony bochenek, ktory reprezentowat nie tylko codzienny pokarm,
ale takze Chrystusa - Chleb Zycia. Mieso i wedliny, szczegdlnie solone i
wedzone, byly znakiem dostatku i konca wielkopostnych wyrzeczen. Ich
obecno$¢ w Swieconce wigzata sie takze z pradawng potrzeba
zabezpieczenia zywnoS$ci przed zepsuciem - blogostawienistwo miato
przedtuzy¢ trwato$¢ tych cennych produktéw. Szczegoélne znaczenie
miata szynka, ktdra czesto byta przygotowywana specjalnie na te okazje,
oraz Kkietbasa, ktorej swojski zapach byl nieodtgcznym elementem
wielkanocnego $niadania. Te wedzone i peklowane przysmaki byty takze
$Swiadectwem gospodarnosci i zapobiegliwosci, pokazujac umiejetnos¢
przechowywania zywnoSci na trudniejsze czasy.
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Sél, nazywana czesto strazniczka zycia, od wiekdw pelnita w Swieconce
role szczegdlng. Wierzono, ze poswiecona sdl ma moc odstraszania zta i
zachowania czysto$ci duchowej. W wielu domach przechowywano ja
przez caty rok, uzywajac w momentach szczegdélnych - do pierwszej
kapieli niemowlecia czy btogostawienia pél przed siewem. Pieprz,
rzadziej spotykany w koszyczkach, symbolizowat gorzkie ziota, ktore
Zydzi spozywali podczas uczty paschalnej na pamiatke lat niewoli.
Chrzan natomiast, ze swoja przenikliwg ostroscig, przypominat o
gorzkiej mece Chrystusa, ale jednocze$nie symbolizowat site fizyczng i
zdrowie. Wierzono, Ze jego oczyszczajaca moc pomoze przepedzi¢
choroby i zimowe stabosci. Te przyprawy, pozornie skromne dodatki do
Swieconki, niosty ze soba gtebokie przestanie o przemijaniu goryczy i
nadejs$ciu radoS$ci zmartwychwstania.

Bukszpan i bazie wierzbowe, cho¢ nie sa pokarmami, stanowia istotny
element $wieconki o glebokiej symbolice. Bukszpan, pozostajgcy zielony
przez caly rok, symbolizuje nieSmiertelnos¢ duszy i wieczne zycie
obiecane przez Chrystusa. W tradycji ludowej wierzono, ze jego
obecnos¢ w koszyku zapewnia domownikom stato$¢ i wytrwatos¢ w
wierze. Bazie, pierwsze zwiastuny wiosny, przypominaja o palmach,
ktéorymi witano Chrystusa wjezdzajacego do Jerozolimy. W ludowych
wierzeniach przypisywano im réwniez moc przekazywania zyciodajnych
sit budzacej sie przyrody.

Ciasta w koszyczku wielkanocnym, szczeg6lnie baby drozdzowe i
mazurki, symbolizowaly doskonato$¢ i kunszt gospodyni. Baby
wielkanocne, ktore rosty ku gérze, mialy przypominaé¢ o wzrastaniu w
wierze i dazeniu ku doskonatosci. Stodycze w swieconce byly takze
wyrazem rado$ci ze zmartwychwstania Panskiego i konca postnych
wyrzeczen. W niektdérych regionach do koszyczka wktadano takze placek
drozdzowy z rodzynkami zwany "paskg", ktorego okragly ksztatt
symbolizowat stonice i wieczno$¢. Kazde ciasto w $wieconce,
przygotowane z najlepszych skladnikdéw i z najwiekszg starannoscia,
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byto nie tylko pokarmem dla ciata, ale takze znakiem $wigtecznej radosci
i dziekczynienia.

Regionalne réznice w zawartosci swieconki

Na Pomorzu i Kaszubach $wieconka charakteryzuje sie szczegdélnym
bogactwem ryb, co wigze sie z nadmorskim potozeniem regionu. Do
koszyczkow tradycyjnie wkiadano wedzone tososie, wegorze oraz
Sledzie w réznej postaci. Charakterystyczne dla tego regionu byto takze
dodawanie do $wieconki domowego chleba Zzytniego na zakwasie,
wypiekanego specjalnie na te okazje w ksztatcie wielkanocnego baranka.
Na Warmii i Mazurach do koszyczka wkiadano wtasnorecznie wykonane
masto, czesto zdobione odciskami drewnianych foremek w ksztatcie
baranka. Szczegbélnym elementem byta tez biata kietbasa wedzona na
jatowcowych gatazkach, ktdrej receptura przekazywana byta z pokolenia
na pokolenie.

W Polsce centralnej, szczeg6lnie na Mazowszu, §wieconka zawierata
tradycyjnie duza ilo§¢ produktéow z gospodarstwa domowego.
Charakterystyczne byly wlasnorecznie wykonane wedliny, zwlaszcza
szynka wedzona w dymie z drewna owocowego i kietbasa z dodatkiem
czosnku niedzwiedziego. Na wschodzie kraju, na Podlasiu, do koszyczka
obowiazkowo wktadano pasche - stodka mase serowa z bakaliami, oraz
pieczone pierozki drozdzowe z nadzieniem z gotowanych i mielonych
jaj. W regionie lubelskim szczeg6lne miejsce zajmowat pierdg gryczany
zwany "pirogiem wielkanocnym", a takze specjalnie przygotowywany
ser z kminkiem. Na Podkarpaciu natomiast nieodtgcznym elementem
byta "$wieconka" - rodzaj butki drozdzowej z zapieczonymi w $rodku
kawatkami kietbasy i jajek, charakterystyczna tylko dla tego regionu.

Na Podhalu $wieconka wyrdzniata sie bogactwem produktow
mlecznych. Goérale przywigzywali szczeg6lng wage do seréw - w
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koszyczku nie mogto zabrakng¢ oscypka i bundzu. Charakterystycznym
elementem byta rowniez so6l pasterska z ziotami, uzywana potem do
btogostawienia owiec przed pierwszym wypasem. Na Slasku $wieconka
zawierala obowigzkowo "murzyna" - specjalny chleb wielkanocny
wypiekany z dodatkiem kakao i przypraw korzennych. Slaska tradycja
wymagata tez obecnosci w koszyczku "szotdry" - wedzonej szynki
przygotowywanej wedtug starych rodzinnych receptur. W okolicach
Zywca do koszyczka wktadano dodatkowo mate, ozdobne szyszki z
ciasta drozdzowego, symbolizujgce gorski krajobraz.

W  Wielkopolsce $wieconka charakteryzowata sie szczegdlng
starannos$cig w doborze biatej kietbasy, ktéra musiata by¢ przygotowana
wedtug Scisle okreslonej receptury z dodatkiem lokalnych przypraw.
Region ten stynat takze z "wielkopolskiego przysmaku" - specjalnie
pieczonej szynki z dodatkiem jalowca i czosnku. Na ziemiach
zachodnich, szczegélnie na Ziemi Lubuskiej, do koszyczka wktadano
tradycyjnie ser smazony z kminkiem, zwany "kamu$nikiem". W
okolicach Zielonej Gory charakterystycznym elementem byly mate
chlebki z rodzynkami, wypiekane specjalnie do $wieconki. Na Dolnym
Slasku nie mogto zabrakna¢ "$laskiej szpajzy" - stodkiego kremu z jaj i
wanilii, oraz lokalnej odmiany kietbasy z dodatkiem majeranku, ktéra
réznita sie od innych regionalnych wariantéw charakterystycznym
wedzeniem na drewnie bukowym.

Jak przygotowac i udekorowac koszyczek wielkanocny

Do przygotowania $wieconki najlepiej wybra¢ koszyczek wykonany z
wikliny lub brzozowych witek. Tradycyjny koszyczek wielkanocny
powinien by¢ niezbyt duzy - taki, by mozna go byto swobodnie nie$§¢ w
jednej rece, ale na tyle przestronny, by pomiesci¢ wszystkie niezbedne
pokarmy. Wysoko$¢ koszyczka nie powinna przekracza¢ 25-30
centymetréw, a jego szeroko$¢ 20-25 centymetrow. Przed pierwszym
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uzyciem warto koszyczek doktadnie oczysci¢ i wysuszy¢. Szczegdlnie
wazne jest sprawdzenie, czy nie ma ostrych koncéwek wikliny, ktére
moglyby uszkodzi¢ serwetke lub pokarmy. Je$li koszyczek jest nowy,
warto go najpierw przewietrzy¢, by pozby¢ sie charakterystycznego
zapachu surowej wikliny.

W tradycyjnym uktadzie $wieconki najwazniejsze jest zachowanie
hierarchii pokarméw. Centralng pozycje zajmuje zawsze baranek
wielkanocny, ktérego umieszcza sie na niewielkim podwyzZszeniu, by
gorowat nad pozostalymi produktami. Po prawej stronie baranka
ktadzie sie chleb, a po lewej - Swiecone jajka. Wedliny i miesa uktada sie
z tylu koszyczka, tworzac naturalne tto dla baranka. Przed barankiem, w
przedniej czesci koszyczka, umieszcza sie niewielkie pojemniczki z solg i
pieprzem oraz staranie pokrojony chrzan. Pisanki rozklada sie
symetrycznie po bokach, tak by ich kolorowe wzory byty dobrze
widoczne. Mate kawatki ciast i pozostale dodatki wypeiniajg wolne
przestrzenie, jednak nie mogg przestania¢ gtéwnych elementéw
Swieconki.

Tradycyjna serwetka do wylozenia koszyczka wielkanocnego powinna
by¢ wykonana z biatego Inianego lub bawetnianego ptétna. Wymiary
serwetki nalezy dobra¢ tak, by po wylozeniu koszyczka tworzyta
eleganckie zaktadki wystajace na zewnatrz na okoto 10-15 centymetréw.
Brzegi serwetki warto ozdobi¢ delikatnym haftem w wielkanocne wzory
- baranki, pisanki czy wiosenne kwiaty. Szczegélnie cenny jest haft
richelieu, ktory nadaje serwetce lekkosci i eleganckiego charakteru.
Tradycja nakazuje, by serwetke wykrochmali¢, co nie tylko nada jej
odpowiedniej sztywnosci, ale tez utatwi uktadanie eleganckich zaktadek.
Po wytozeniu koszyczka narozniki serwetki mozna delikatnie zwigzac
lub uformowac¢ w ozdobne fatdy.

Naturalne elementy dekoracyjne stanowig istotny element $wigtecznego
koszyczka, podkreslajac jego zwiazek z budzaca sie do zycia przyroda.
Podstawa wielkanocnej dekoracji jest bukszpan, ktérego drobne,
zimozielone gatazki uktada sie wokot brzegu koszyczka, tworzac rodzaj
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zywego wianka. Miedzy gatazkami bukszpanu mozna wples$¢ bazie - ich
srebrzyste Kkotki pieknie komponuja sie z zielenig. Na wierzchu
koszyczka, wokot baranka, mozna utozy¢ pierwsze wiosenne kwiaty -
delikatne pierwiosnki, krokusy czy fiotki, pamietajac by nie przyttoczy¢
nimi pokarméw. Szczegbélne znaczenie maja rowniez miode listki
boréwek i wrzosu, ktére w tradycji ludowej symbolizowaty trwatos¢ i
odrodzenie. Wszystkie te naturalne elementy powinny by¢ Swieze i
zebrane tuz przed przygotowaniem $wieconki, by zachowaty swoja
$wiezo$¢ i naturalny zapach.

Przechowywanie $wieconki przed poSwieceniem wymagato szczegdlnej
uwagi i wigzato sie z wieloma tradycyjnymi obyczajami. Koszyczek z
pokarmami przygotowywano w Wielka Sobote wcze$nie rano, a do
czasu wyjscia do koSciota przechowywano go w chtodnym,
przewiewnym miejscu, najczesciej w spizarni lub komorze. Wazne byto,
by $wieconka nie stata w pelnym storicu ani w miejscu narazonym na
przeciagi. W drodze do koSciota koszyczek niosta zazwyczaj najstarsza
corka lub gospodyni, trzymajac go w prawej rece. Zgodnie z tradycja, nie
nalezato zaglada¢ do cudzych koszyczkéw ani poréwnywac ich
zawartosci, co miato uchroni¢ przed zazdro$cia i nieszcze$ciem.

Poswiecone pokarmy otaczano szczegélng czcig, traktujac je jako
Swieto$¢. Po powrocie z kosciota koszyczek stawiano w honorowym
miejscu, najczesciej na stole przykrytym biatym obrusem, i przykrywano
odSwietng serwetg. Nie wolno byto podjada¢ ze Swieconki przed
wielkanocnym $niadaniem, a do pokarméw nie mdgt sie dosta¢ zaden
okruch chleba nieposwieconego. Szczegblnie wazne byto, by nie uronié
ani jednej kruszyny po$wieconego pokarmu - jesli jaki§ okruch upadt,
nalezato go podnies$¢ i zjes¢. Resztki Swieconki, ktorych nie zdotano
spozy¢, nigdy nie mogly sie zmarnowaé - tradycja nakazywata, by
zakopac¢ je w ogrodzie lub spali¢. Ta szczeg6lna troska o poswiecone
pokarmy wyrazata szacunek dla Bozego blogostawienistwa i wiare w ich
szczeg6lng moc.
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Wielkanocne zupy - zurki, biate barszcze i inne
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Zur wielkanocny na zakwasie z biata kietbasa
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