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Co jime o Velikonocich?
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Nejkrasnéjsi a nejkouzelnéjsi svatky v roce, tedy ty vanocni, jsou jiz ddvno za némi, ale za dvermi uz
netrpélivé vyckavaji svatky krestansky nejvyznamnéjsi - Velikonoce. Vite, co jime ktery den?

Dnes se puvodni tradice jiz v leccem zménily a mnohé jedince ani nenapadne premyslet nad tim,
jak to vlastné tenkrat bylo, jelikoz zkratka prebiraji zvyky vlastnich rodin a postupem casu si je
také upravuji dle sebe. At uz jde napriklad o vyzdobu, névstévy kostela, pusty, ale predevsim také o
svatecni pokrmy. Kdyz se napiiklad poptate ve svém okoli, jak vypada jejich stédrovecerni vecere, ¢im dal
Castéji se kromé klasického kapra na stolech objevuje treba losos, candat, tunak nebo halibut. I takova rybi
polévka v mnoha rodinach chybi a je nahrazovéna napiiklad vyvarem ¢i jemnymi zeleninovymi krémy.

Svéatecni stravovaci zvyklosti jsou mozné jesté vice pozménovany a leckdy i zapominany v pripadé svatku
velikonoc¢nich. Pritom oslavy jara rozhodné nejsou zalezitosti na jeden den. Jak vypadaly jarni tradice za
dob nasich predku, co se ktery den objevilo na svatec¢nim stole a pro¢? Vyzkousejte letos i vy
néktera drive typicka velikonoc¢ni jidla.

Svatému tydnu, ktery vrcholi samotnymi Velikonocemi, predchéazi ¢tyricetidenni obdobi plstu, ktery slouzi k
duchovnimu i fyzickému ocisténi. Ve svatém tydnu si poté krestané pripominaji posledni dny a nasledné
vzkriSeni JeziSe Krista.

Skareda streda

Takzvana Skaredd, nékdy také sazometna streda nebo den vymetani chalup a komint znamenala pro
hospodyné dobu, kdy pripravované pokrmy byly sice obzvlasté chutné, nicméné jejich vzhled se imyslné



velmi zanedbaval. Pekly se chlebové placky, bramboraky nebo jiné pecivo, které se pri priprave
nejruznéji prekladalo a trhalo, aby bylo skaredé. Dnesni oblibené trhance jsou vysledkem pravé této
tradice.

Zeleny ctvrtek

Nézev je odvozen od pokrmu, které se v tento den konzumovaly. Byly to predevsim zelené lusténiny, listy
spenatu ¢i mladych kopriv, ale také hrach, kroupy nebo fazole VSe mélo udrzet ¢lovéka pri zdravi a
sile po cely rok. Na stolech ale také nechybély takzvané jidasky, kynuté bochanky podivného tvaru. Ty
mély symbolizovat provaz, na kterém se za svou zradu Jidas obésil.

Velky patek

Den ukrizovani JeziSe Krista dodnes s sebou nese mnohé drivéjsi zvyky. Velmi striktné byl dodrzovan pust
, nesmeélo se hybat se zemi nebo prat pradlo, jelikoz by bylo méacené v Kristove krvi. V chalupéach se
zpravidla pripravovalo pouze skromné jidlo ze zasob. Casto to byla napriklad zelna polévka,
brambory, Spenat ¢i hrach, popripadé rybi maso, pokud se hospodarstvi mélo 1épe.

Bila sobota

Postni doba koncila prave bilou sobotou, a proto se stavenimi rozvonély pecené mazance, vénce ¢i
jiné kynuté pecivo, které se sladilo smetanou ¢i sladkym vinem. Nechybéla ani hutna velikonoc¢ni
nadivka, které se podle kraje rikalo tfeba snitek nebo sekanina.

Bozi hod velikonocni
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smrti si lidé pripominali oslavami a vydatnym hodovanim. Nesmeél chybét masovy vyvar, peCcené maso a
také beranek. Kdo si nemohl dovolit toho z masa, upekl jej alespon z tésta, tak jak se to déla dodnes.

Velikonocni pondéli

Pro vétsinu z nas nejznaméjsi den velikonocnich oslav. Chlapci chodi s pletenymi pomlazkami z mladého
vrbového prouti, kterymi Slehaji dévcéata, aby jim z proutku predali krasu a svézest. Za odménu se jim
tradi¢né dostanou malovana vejce symbolizujici Zivot a znovuzrozeni Z nich se také na velikonoc¢ni
pondéli prevazné varilo.

Vyzkousejte nase recepty:

Pucalka (Palenec)

Pokrm pripravovany z mladého vykliceného hrachu byl jednim z typickych jidel na Zeleny ctvrtek. Pripravit



se da jak na slany, tak na sladky zplsob.

®* 100 g cerstvé nakliceného hrachu

* 50 g masla

* sul, pepr, muze byt i sladkéd paprika - slany zptsob
* 2 1zice cukru krupice, hrst rozinek - sladky zpusob

Maislo rozehrejeme na panvi a prihodime hrach. Podle chuti osolime, opeprime a priddme papriku, anebo
osladime a vmichdme rozinky. Thned podavame.

Kynuté jidasky
* 150 ml vlazného mléka
Y2 kostky drozdi
®* 100 g + 1 1zicka cukru krupice

2 1zice hrubé mouky
100 g masla

® 4 vejce

350 g hladké mouky

Spetka soli

* rozinky, mak ¢i sezam na ozdobu

Nejprve si pripravime kvasek. V misce smichdme mléko s nadrobenym drozdim, 1zickou cukru a hrubou
moukou. Nechame vzejit a mezitim utfeme maslo se zbylym cukrem. Ze ti vajec oddélime zZloutky a priddme
k méslu s cukrem. Vsypeme mouku, Spetku soli a také kvasek. Pokud chceme, v tuto chvili také zapracujeme
rozinky. V$e vymichdme do hladkého tésta. Pokud se lepi, prisypeme trochu mouky. Nechame pul hodiny
vykynout a poté oddélujeme vétsi kusy, které vyvalime do del$ich valeCkl a staCime do tvaru provazu.
VloZime na plech vyloZeny pecicim papirem a nechame jesté 10 minut kynout. Poté potreme rozslehanym
vejcem, posypeme makem nebo sezamem. Peceme dozlatova v troubé predehraté na 180 °C.



