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Jak slavi Velikonoce ve Svédsku

Velikonoce pripominaji jen brezové metly, ozdobené pestrobarevnymi pericky nastrkané do naddob na zemi
pred obchody s kvétinami a pestrobarevnd papirova vejce ve vylohach, ¢ekajici, az budou naplnéna
sladkostmi. Nabizené malované kraslice svymi vzory nijak neuchvati, a kdyz si je chcete prohlédnout a
opatrné, aby nepraskly, je vezmete do ruky, zjistite, ze jsou z plastu. Za skutec¢nymi velikono¢nimi tradicemi
se prosté musite vypravit do nékterého z muzei nebo do skansenu, protoZe jinak se nedozvite, Ze i Svédové
mivali hojnost vSelijakych velikono¢nich zvyki, povér a zertikd, které se ndm dokonce mohou obc¢as zdat
néjak povédomé...

Ctyricetidenni pust

byvéa spojovan predevsim s pojidanim “semlor”, kynutych buchticek (obdoba nasich koblih). Podavaji se
nahore seriznuté, plnéné mandlovou hmotou nebo Slehanou smetanou, na které lezi pocukrovany seriznuty
vr$ek. Tradi¢né se pojidaji zalité teplym mlékem. Pivodni velikono¢ni obfadni pecivo ve tvaru krize
(hettvigg) se peklo z pSeni¢né mouky, kterd byla v difvéjsich dobach ve Svédsku vzacnosti a byla vyhrazena
jen pro slavnostni prilezitosti. Kynuté pecivo se jedlo o prvni postni nedéli, nasledujici atery bylo vyhrazeno
palacinkdm z kynutého tésta (stenkakor), které se pivodné pekly na rozpalenych kamenech. Pust, ktery na
sever dorazil zaroven s krestanstvim, byl zpo¢atku prijiméan s neduvérou a mnozi protestovali, Ze béhem
sedmitydenniho odrikani tak zesldbnou, Ze nebudou moci vykonavat kazdodenni povinnosti. Proto se v
nékterych pripadech smélo jednou za tyden konzumovat veprové - uterkim béhem postniho tydne se dodnes
rika “fettisdag”.



Na Skaredou stredu

Vv

pravé v obdobi mezi Skaredou stfedou a Velikonoéni nedéli. Nejlep$i bylo viibec nevychazet z domu. Nad
vSechny vchody se dehtem namaloval ¢erny kriz, nékde i na hrbet dobytka. Nesmélo se délat nic hlucného
ani zadnda préace, pri které se néco otaci - prist, jet vozem, brousit, misit tésto. Zdkazy se v jednotlivych
krajich lisily. Komu se po cely den podartilo nevyslovit slovo “blecha” a “ves”, mél od nich na cely rok pokoj.
Mél-li nékdo nevyrizené Uucty se sousedem, mohl mu urknout dobytek tak, Ze se pred vychodem slunce svlékl
donaha a obéhl dokolecka sousedovo hnojisté.

Zeleny ctvrtek

byl dnem, kdy kulminovala moc ¢arodéjnic. Zejména bylo tfeba chranit déti, aby je ¢arodéjnice neukradly a
neodvezly s sebou na sabat.

K Zelenému ¢tvrtku patril zvlastni druh duseného zeli z deviti druhl zeleniny, v nouzi se pridavalo, co
zrovna raSilo, napriklad koprivy ¢i kmin.

Velky patek

byl dnem prisného pustu. Jedla se jen solenéa ryba a studené varené brambory, pripadné kasSe ze zZitné
mouky, jinde zase hrach a pivni polévka. V nékterych oblastech se lidé oblékli do smutku. V tento den se
také lidé mrskali brezovymi metlami. Brezové metly, na koncich vétvicek ozdobené barevnymi pericky, jsou
neodmyslitelnou soucasti Svédské velikono¢ni vyzdoby. Muzete si je koupit jiz hotové a doma si je dat do
vazy, pripadné na né zaveésit kraslice. Brezové metly jsou vlastné obdobou velikono¢ni pomlazky. Mrskani
mélo lidem pripomenout bicovani Krista. Pivodné vazné minénd tradice se ¢asem zménila v zébavu, které
holdovala hlavné mladez. Vyprask nebyl, na rozdil od nasich zvyklosti, uréen pouze osobam zenského
pohlavi, vyplatit mohl kdokoliv kohokoliv, dokonce i pacholek hospodare nebo déti rodice. Kromé holych
metel s jeSté nerozvinutymi listky existovaly jesté svazky predem v teple nakvetlych brezovych vétvicek
(pripadné také zndmych “kocicek”) opentlenych papirovymi ozdobami. Ty vSak nemély s mrskanim nic
spolec¢ného - mély predstavovat palmové ratolesti, které lid prostiral pod nohy oslatka, na némz Kristus
vjizdél do Jeruzaléma.

Na Bilou sobotu

uz bylo povoleno slavit. Jedla se naloZena treska, vejce, jehnéci, losos, pripravoval se specidlni vajecny
konak. Déti dostavaly marcipanova zviratka, cokolddové figurky. V ten den se také na ochranu proti zlym
silam zapalovaly veliké ohné. Jako palivo poslouzily od Vanoc schované uschlé stromky, které si mistni kluci
s oblibou navzdjem kradli. Sousedni vesnice ¢asto soutézily, ¢i hranice bude nejvétsi.

O Velikonocni nedeli

a Velikonoc¢nim pondéli nastalo vSeobecné veseli. Kdo si v nedéli privstal, mohl pri vychodu slunce



pozorovat, jak samo slunce tanci radosti a otac¢i se dokola. V tyto dny se hraly rizné hry s vajicky. Napriklad
“kutéleni vajec”, které existovalo v mnoha obménéch a dodnes se misty jeSté provozuje. Natvrdo varena
vejde se polozila do rady na zem nebo ke zdi a hraci se po radé snazili svymi vejci zasdhnout nékteré vejce v
radé. Kdyz se jim to podarilo, mohli si vejce, které zasahli, vzit. Nebo se vejce koulela ze svahu a vyhraval
ten, jehoz vejce se dokutdlelo nejdal. Nékde se také vejci jen hazelo do dalky. Pacholci soutézili o to, kdo sni
nejvice vajec. Vitéz obdrzel 1dhev koralky. Existoval také zavod ve sbirani vajec, lezicich na zemi. Kdo do
kosiku posbiral vejce prvni, vyhral, ale nesmél zadné rozbit. Zavod probihal na co nejkluz¢im nebo
nejblativéjSim terénu. Obvykle zavodila dvé muzstva - jedno sestavalo z dvandacti divek, které se stridaly v
jakési Stafet®, druhé z jediného chasnika. Udajné pry vitézil vzdy chasnik.

Vajicka dostavala drive chasa od hospodare, pacholci obvykle dvakrat tolik co dévecky. Vajicka dostaval i
ucitel a fardr, kmotri davali vajicka svym kmotrencim. Obarvenym vajickem se davala najevo naklonnost.

V mnoha svédskych kostelich je k vidéni tak zvana “velikonoc¢ni krajina”, kterd se hodné podobd nasim
vanocnim jeslickdm. Na velkém stole je vytvorena scenérie zmrtvychvstani s otevienym hrobem.

Jehnéci peceneé s bylinkovou kurcickou

800 g jehnéeci pecené, 500 g malych brambor varenych ve slupce (oloupanych), 2 1Zice prepusténého mdsla
(prip. ztuZzeného tuku), 2 IZice hoi<Cice (stredné ostré), 3 az 4 strouzky cesneku, 3 svazky petrzelky, 2 IZice
citrénové stdvy, stl, cerstvé umlety bily pepr

Pripravenou jehnéci peceni vcelku osmahneme kratce z obou stran na prepusténém maésle nebo na ztuZzeném
tuku, potom vyjmeme a ddme trochu zchladnout.

Mezitim jemné posekdme umytou petrzelku spolu se strouzky ¢esneku a promichame oboji s citrénovou
Stavou. Maso potreme horcici a smési petrzelky a ¢esneku. Dobre k masu pritiskneme. Maso peceme v
troubé predehraté na 200°C asi 15 minut. Vyjmeme a nechame jesté 5 minut odleZet zabalené v alobalu.
Potom osmazime oloupané brambory kolem dokola dozlatova a dochtrupava, osolime a opeprime.

Jehnéci peceni nakrdjime na platky a rozdélime spolu s restovanymi brambory na predehiaté talite. Jako
zeleninova priloha se hodi mlad4d mrkvicka duSena na masle.

Recept na pravy svedsky velikonocni vajecny konak
Na 1 vejce se vezme 1 Cajovd IZicka mouckového cukru a 6 cl vina nebo néceho silnéjsihoSmés se protrepe v
Sejkru s rozdrcenym ledem a precedi se do malych koktejlovych sklenicek.

Je také mozné oddélit zloutky od bilku, bilky uslehat zvlast a vmichat je az do protrepané smési, ale vétSinou
se pouziva prvni zpusob. Hotovy napoj ozdobime $petkou strouhaného muskatového orisku.
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