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Co se jedlo na Velikonoce?

O Velikonocich se jedly potraviny, které uz svoji podstatou byly a jsou soucasti nového zivota v prirodé.
Jednalo se o vejce, mladé bylinky, ale s tim souvisejici mladata domacich zvirat, kde napriklad mlady
beranek byl v rdmci velikonocCnich oslav obétovan pri bohosluzbach. Beranek, vynikajici nevinnosti, ¢istotou
a mirnosti, se stal symbolem JeziSe Krista jako Vykupitele, ktery snima hrichy svéta.

Velikonoce se slavi nejen na nasem venkové predevsim ve znameni vajeg které prave v té dobé
slepice nejpilnéji snaseji. K nim jako dalsi obradni jidlo z doby krestanské pristupuje jestésladky beranek a
také tradi¢ni pecivo - jidase a mazance. Po strance zdravotni jsou velikonoce vyznamné hlavné tim, Ze jim
predchéazi dlouhodoby pust. Cenny prinos Velikonoc znamend po potravni strance to, Ze se pravé o
Velikonocich objevuje poprvé na stole (at v podobé jarni polévky, hlavicky nebo sekanice) takécerstva jarni
zelenina a bylinky.

Zelena polévka z jarnich bylinek



“Nasbird se jarnich bylinek (opence, hrebicku, jahodovych a fialkovych listil, chudobicky, cikorie, kerbliku,
zelené petrzelky, mladé zelené cibulky, kminovych listkil). VSe se dobre ocisti a v nékolika studenych voddch
premeje, aby v tom pisku neziistalo, naleje se na to dle potreby hovézi polivky a nechd se to asi deset minut
varit; potom to proced’a bylinky na prkénku drobnince rozsekej, pak je dej do ¢istého hrnku, polivku, v nize
se bylinky varily, na to vlij a nech to opét u ohné stdt, aZ se to pocne varit. Potom vezmi vzdy na % litru
polévky jednu rovnou kdvovou IZicku pékné mouky, 2 dkg Cerstvého mdsla, 1Zici sladké smetany a tri Zloutky,
vSecko dobre rozmichej, okoren kvétem a s tou varici polévkou to zakloktej, pak to nalej na smazZenou
Zemlicku nebo na smazeny hrdsek. Tato polévka, kdyz jest zakloktand, nesmi se jiz varit, nanejvys necha se
prejit jeden var, pri ¢emz se ale ustavicné michat musi. Pro domdcnost a v ¢ase, kdyz jsou vejce drahd, mitize
se dati zloutkil jen polovicka, a kdo tuto polivku nemd rdad prihoustlou, muze mouku docela vynechat.”

Poznamka: Tento recept pochdzi z vice jak sto let staré kucharské knihy. Pro jeho zajimavé poddni je opsdn
v ptivodnim znéni.

Madame-li skopové maso, potom je zajimavy recept na:

Skopové maso na houbach

800 g skopového masa (kyta, plecko), 200 g Cerstvych hub (rostou jiz smrze, kacenky ceské a ndprstkové...)
1 Izice mouky, 50g oleje, 1 cibule, krajicek chleba, cely pepr, kmin, zelend petrzelka stl

Maso zbavime kosti a loje, opereme a osuSime. Z kosti pripravime vyvar. Na mdésle zpénime drobné
nakrdjenou cibulku, priddme odiezky masa, ¢ast na platky pokrajenych hub, strouhany chléb a trochu
kminu. Na to polozime maso, zalijeme horkym vyvarem, opepiime, osolime a dusime pod poklickou
domeékka. V jiné nddobé zpénime na masle cibulku, pridam trochu zelené petrzelky, na ni vloZime nakrajené
houby a podusime. Maso nakrajime na tenké platky a poloZime na duSené houby. Stavu z masa zaprasime
hladkou moukou, prolisujeme na maso a spolecné nechame jesté povarit. Pridame petrzelku. To vSe se
podava horké s opecenymi bramborami nebo ryzi.

Tradi¢nim pokrmem o velikonocich je tzv. hlavicka - jedna se o sekanou z uzeného masa, zemli, vajec..., s
tim vSak nemad cenu se zaobirat, protoze co domdacnost, to jiny upraveny recept predavany z matky na dceru.
K této lahtdce se podavaji brambory nebo bramborovy salat. Coz tak tento tradi¢ni salat trochu obménit a
vyzkouset jeden recept z Anglie:

Bramborovy salat s hlohovymi pupeny

500 g varenych brambor, 1 cibule, 2 varend vejce, % 1 listkti a pupentl z hlohu, 3 IZice oleje, 1 1Zice bilého
vina, 2 IZice octa (zde podle chuti), sul, pepr, (horcice)

Studené varené brambory, cibuli, varena vejce a hlohové pupeny drobné pokrajime a promichame se
zdalivkou z oleje, vina, octa, soli a pepre (muze se pridat i 1zice plnotu¢né hoicice). Podava se jako priloha ke
karbanatklim a vySe jmenované ,hlavic¢ce.”

Samoziejmé, zZe hloh je soucasti jarnich “l1écivek”, mezi néz patii bedrnik obecny, brutnak lékarsky, jitrocel
kopinaty... Z obsahovych latek jsou u hlohu obecného a jednosemenného vyznacné flavonoidy, purinové
slouCeniny, trisloviny, acetolcholin, saponiny, vitamin C, vitaminy skupiny B ...Vliv hlohu je vyznamny
predevsim pri kornaténi tepen, vysokém krevnim tlaku, srdecnich a jinych neurédzach. Anglicané docenuji u



pupenu hlohu prichut oriskl a uvedeny saldt je u nich ve velké oblibé.

Pokud vsak nemate zrovna chut na bramborovy salat, zkuste naSe dalsi recepty:

Velikonocni plnéna vejce

10 vajec, 100 g sterilovanych Zampiént, slanina, kavidr, losos, uzené maso, tresci jdtra, syr, brusinky, mlety
¢erny pepr, kari, stil, olej, barva na vejce

Vejce uvarime na tvrdo, zabarvime. Na vrcholu vejce po zaschnuti barvy opatrné skrojime a 1zickou opatrné
vydlabeme Zloutek. Zloutek rozetfeme s olejem, priddme jemné rozsekané Zampiény podusené na slaniné,
osolime a okorenime. Dukladné promichame a rozdélime na tolik déavek, kolik médme pripravenych vajec.
Kazdou dévku ochutime jinak (kavidrem, strouhanym lososem, tres¢imi jatry, strouhanym syrem, brusinkami
s citrénovou $tavou, uzenym masem...) Pripravenou smési naplnime vydlabana vejce. Podavame jako
specialni chutovku.

Velikonocni vejce pro labuzniky

10 vajec, 5 dl naklddanych kyselych hub, slupky z cibule, kardamon, nové koreni, jalovec, grilovaci koreni,
zelend petrzelovad nat, stl

Vejce varime asi 10 minut, potom je vybereme z vody a v utérce povalime po stole tak, aby skorapky po
celém povrch popraskaly. Ve vodé, do které jsme za varu pridali kardamoén, nové koreni, trochu grilovaciho
koreni, jalovec, sul a cibulové slupky, varime vejce jesté 1 - 1,5 hodiny. Vejce oloupeme a ozdobime zelenou
petrzelovou nati. Poddvdme s naklddanymi houbami a slanym pecivem.

Velikonocni vajecny bochnik

5 dl nakldadanych hub, 15 vajec, 100 g tvrdého syra, 1 1 mléka, mouka, IZzicka kapar, mleté feferonky,
citrénovd kura, sul, pepr

Vejce vlijeme do mléka, posolime, okorenime mletymi feferénkami, peprem. Smés varime do doby, az se
vejce srazi. Priddme nastrouhany syr, kapary a oplachnuté, nadrobno posekané kyselé houby. Pomichanou
smeés vysypeme do latkového ubrousku, zabalime a zatizime destickou tak, aby veskerda tekutina odtekla.
Vychladly bochnik pokrajime na siln&jsi platky, které nasledné obalime moukou a ve vajicku. Vzniklé rizecky
z obou stran opeceme dortzova. Podavame teplé s hlavkovym salatem, pripadné s jinou vhodnou
zeleninovou prilohou.



