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Pogrzeb zuru 1 sledzia

W Wielki Piatek gospodynie wyrzucaly nareszcie
post ktorego symbolem byl popidl rozsypywany na
polu, po czym tlukly garnek, w ktorym popiot niosty.
Pozme) odbywal si¢ ,,pogrzeb” zuru i $ledzia. Zur
wynoszono z kuchni jako wiecej niepotrzebny. Nie
obywalo si¢ przy tym bez figli i niewybrednych zartow.
Na Kujawach np. oblewano zurem drzwi domow,
szczegoOlnie tych, w ktorych mieszkaly milode 1 p1¢kne
dziewczeta. Wyrzucono tez §ledzie, ktore przez 6 tygodni
byly obok zuru podstawa codziennego jadlospisu.




Wedlug starych ludowych wierzen byl Wielki Piatek dniem bardzo waznym
w gospodarstwie, dniem ,,obwarowanym wieloma praktykami" i okazja do obrony przed
czarami. Wierzono, ze woda w rzekach 1 potokach ma w tym dniu przed wschodem stonca
wlasciwos$ci uzdrawiajace 1 zabezpieczajace przed chorobami. Dlatego tez myto si¢ 1 kapano
w rzekach przed S$witem wierzac, ze ustrzeze to przed bolami rak, ndg i1 ust przez caly rok.

Myto tez krowy, ,,aby zdrowe byly 1 duzo mleka miaty”.

Wierzono powszechnie w czarodziejska moc tego dnia, dlatego tez gospodarze sadzili

wtedy nowe drzewka owocowe wierzac, ze dobrze si¢ przyjma 1 beda znakomicie owocowaly.
Masto robione w Wielki Piatek gospodynie przechowywaly przez caly rok i uzywaly go potem
jako lekarstwa na rany dla zwierzat 1 ludzi. Zniesionym w tym dniu jajkom przypisywano
cudowna site - podobno nigdy si¢ nie psuly - a rzucone do ognia natychmiast gasily pozar.
Wielki Piatek byt tez dniem, w ktorym pieczono ,,Swigcone’: chleb zytni, pszenny, placki
z serem, jajeczniki, a w wodzie ostalej po umyciu naczyn, w ktérych zarabiano ciasto, myto
twarz 1 rece bo to zapewni¢ miato urode 1 gtadky cere.
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/. Wielkim Piatkiem zwiazanych jest wiele przystow.

Oto niektore:




W Wielki Pigtek - dobry siewu poczatek

Jezeli w Wielki Pigtek kropi - radujcie si¢ chifopi

- W Wielki Pigtek zrob poczatek, a w Sobotg koricz robote

Kiedy w wielki post rosa, 1o nasiej gospodarzu duzo prosa,
a jezeli w Wielki Pigtek mroz, to proso na gore wioz

W Wielki Pigtek jasno - to w stodole ciasno




Pracowano w tym dniu od wczesnego $witu 1 to bardzo pilnie, bo pracowac
mozna bylo tylko do potudnia. Po poludniu gospodarze przebrani w wojskowe
mundury szli do koS$ciola strzec Chrystusowego Grobu.

Ale w dnitu tym bylo tez mnostwo zakazoéw pracy, glownie przedzenia, tkania,
krecenia powrozow, aby Panu Jezusowi ,,nie narzucac pazdzierzy do ran".
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https://www.youtube.com/watch?v=Jk_BDLOKBgY
https://www.youtube.com/watch?v=Yll_L1hslWU

Swiecona Sobota

~W Wielkq Sobote ognia i wody naswiecic, bydto tym kropic i wsgystkie katy
w domn to teg r3ecg pilna” - pisal Mikolaj Rey.

W stosie przed kosciolem opalano rowniez glowienki, czyli drewienka

leszczyny, zlozone na krzyz. Popidl ze stosu rozsypywali gospodarze na
polu podczas pierwszej orki, a glowienki - w drugi dzien wielkanocnych
Swiat zatykali na kradcach swojego pola, by je chroni¢ od klesk
zywiotowych. Na Bialostocczyznie do tej pory jeszcze w drugt dzien §wiat
wielkanocnych gospodarze wychodza w pole na tzw. taczanie korowaja. Na
krancach poél zakopujq glowienki 1 kosci z drobiu, a pieczywo $wiateczne,
przyniesione w picknie haftowanych recznikach, tocza wokdl pola, aby
zapewni¢ urodzaj 1 strzec od kleski. Po tym obrzedzie bardzo czgsto
odbywa si¢ wielka uczta na swiezym powietrzu, ktorej towarzysza Spiewy.




Swiecone glowienki mialy chroni¢ réwniez domy. Jeden z leszczynowych krzyzykéw
bywal przybijany nad drzwiami domu, przystrojony potem paskami kolorowej bibutki bronit
dostepu do domu ztym duchom.

Zapalanie 1 $wiecenie ognia oznaczalo rozpoczynanie nowego czasu. Skonczyl si¢ post
1 zima, zaczynala si¢ rados$¢ 1 wiosna. Po poswigceniu ognia odbywalo si¢ Swigcenie wody.
Woda poswiecong w tym dniu ,,skrapia gospodarz cate obejScie 7 wsgystkich domownikow, res3te
zas przechowuje ag do przyszle Wielkieg Soboty, ugywajac jej do pokrapiania hoza pred zasiewem,
w wypadkach choroby itp.” (F. Gawelek: ,,Wielkanoc”)

Nie wolno w tym dniu bylo w ogdle pracowac, chyba ze piec ,,$wigecone”, nie wolno
nikogo wywolywac¢ z domu, bo by przez caly rok byl na ludzkich jezykach, w ogdle nie
wolno byto robi¢ prawie niczego.




Swiecona Sobota

Swigcone - kulminacja wielkich $wiatecznych
przygotowan, to stary stowianski obyczaj, to
Wpamiqtka 3 dusgy stowiariskie] wypruta, bo jej nie bk
obchodza w Zadnym innym kraju, jak u nas”. '

Wedtug wielu etnografow jest to zabytek z czasow &
poganskich, gdy kazdej uroczystodci towarzyszyly %8
uczty, gy, zabawy, tance; zwyczaj siegajacy ,,0dlegle) -
starogytnosci (...) powszechny jedynie na Stawiariszezynie: S5 5

zastawianie  stolow  podegas  Swiqt  wielkanocnych '
rozmaitemi potrawami' (Leon Potocki: ,,.Swiecone...””)




W naszym, dzisiejszym $swieconem jest chrzan, sol, kietbasa, babka, barwinek i pisanki.
I wszystko miesci sie w malym koszyczku. A jeszcze niedawno, wiejskie kobiety dzwigaly do
kosciola ogromne wiklinowe kosze, bo wszystkiego musiato by¢ duzo, poniewaz wedlug
starych wierzen ,,swiecone” postadato nadzwyczajng moc.

Dlatego tez po przyjezdzie z kosciola nalezalo obej$¢ ze $wigconym dom trzy razy, aby
zapewni¢ mu dostatek 1 pozby¢ si¢ szczurow 1 myszy. Poswigcone koSci zwierzat 1 drobiu
nalezalo zakopa¢ w czterech rogach granic wioski, aby zabezpieczac ja od klesk 1 gradu. Ze
Swieconym chlebem 1 ciastem obej$¢ stodole, aby przez caly rok byta pelna.

Swieconem nalezalo sie podzieli¢ z najbiedniejszymi i sierotami. I nic ze $wieconego nie
moglo si¢ zmarnowac. Skorupki pisanek wyrzucone do ogrodu chronily kapuste, od liszek,
chleb dawany krowom powodowat dobre ich rozmnazanie itd.
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Wielkanoc

Zawsze bylo to w Polsce rodzinne S§wieto poswigecone jedzeniu. Poniewaz nastepowalo po
dlugim poscie, wiele bylo recept na uchronienie si¢ od zgagi.

Dlatego tez nalezalo zjeS¢ na czczo Swigconego chrzanu i chuchnaé¢ 3 razy do komina, albo zjes¢
przed $niadaniem usmazone na masle pokrzywy. I teraz juz mozna bylo przystapi¢ do uczty, o ktorej
rozmiarach niewielkie tylko pojecie daja nam opisy staropolskiego Swigconego. Ale 1 chtopskie, biedne
sniadanie wielkanocne nie grzeszylo umiarem: ,,Po nsgy ranne podywaja Swiecone. Nasamprzod jedza po
kawateczkn jaja, potem po kawatlku chleba 3 mastem, wreszcie cielgcing pieczona, stoning, kietbase, jaja, ws3ystko
(...) gmieszane 3 chranens’, a potem obiad: , jedzq bowien: rosét, i miegso, a kasze domowq astepuje 19z (Janota
wlud 1 jego zwyczaje”), a potem ciasta, baby, serowniki 1 tak przez caly dzien. ,,Sidajq wedlug
starsenstwa do Sniadania (...) Jwanego ,,siewnicq’” Jacgynajqc od chranu (...), potem dzielq aiejajkien, a potem jedzq
kiethase, placki, paske..."" (Kantor: ,,Wielkanoc™).
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Chlopi gleboko wierzyli, ze nic ze ,,Swigcconego” nie moze si¢ zmarnowac.
Okruszyny clast rozsiewano wiec po ogrodzie, skorupki z jajek wynoszono na
orzadki, ze §wieconego chrzanu robiono krzyzyki 1 wkladano pod wegly domu,
aby si¢ go weze nie trzymaly. Pilnowano tylko, aby zadnych swieconych okruszyn
nie zjadly kury, boby ,,pialy jak kogut”.

Pierwszy dzien S$wiat - Wielka Niedziela - uplywal na ogél w Scistym
rodzinnym gronie, dopiero Poniedzialek Wielkanocny byl dniem skladania wizyt
sasiadom 1 znajomym




Swiateczne wypieki




,,Babo, o babo przedziwnego smaku!

Z.dobi ci¢ lukier r6zanymi wzory

Kolorowego nie szczedzono maku,

I w czub c1 wpieto pek bukszpanu spory!”
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BABY WIELKANOCNE




Pieczenie bab  wielkanocnych  bylo zawsze wielkim  wydarzeniem.
Juz w poniedzialek albo we wtorek Wielkiego Tygodnia zaczynano przygotowania do
pieczenia bab: tarto cukier z glow, przebierano rodzynki, moczono szafran w wodce,
mielono migdaly, tluczono w mozdzierzach wanilig, gdyz te prace - jak twierdzila
stynna pani Cwierczakiewiczowa w swojej ,,Kolendzie...” - ,zmudne sa, zajmuja wiele
czasu 1 mitreza’ .

Pieczono w Polsce baby wielkanocne juz w XVII w. z me¢ki pszennej,
zaprawiano szafranem, ktory nie tylko pigknie barwil ciasto, ale takze dawal mu lekko

korzenny smak 1 zapach; dodawano bakalie, oblewano lukrem, posypywano kolorowym
maczkiem.




Baby - niegdysiejsze kolacze, korowaje, babie kolacze, baumkuchy - ktorym
nazwe dzisiejsza nadal podobno ex-krol polski Stanistaw Leszczynski, wywodzac ja od
bohatera ,,Basni z 1001 nocy” Ali-Baby:.

Byly wielkanocne baby prawdziwa ozdoba wielkanocnego stotlu, ,,wysokie na
lokie¢, walcowatego ksztaltu (..) szafranowe, przybrane w biale czepce z lukru,
roznobarwnego maku 1 konfitur domowych” (Z. Gloger), wszystkie mialy ksztalt

. zawoju tureckiego, pieczone w formach glinianych lub w miedzianych rondlach. .

W zaleznos$ci od gatunku ciasta, byly baby parzone 1 petynowe, inaczej zwane
muslinowymi dla rownosci dziurek tak nazwane, baby migdatowe 1 z razowego chleba,
baby trojkolorowe (z ciasta bialego, rézowego 1 ciemnego), baby ,,puchowe”
i ,,ukrainskie”, ,polskie”, ,podolskie”, | krakowskie”, ,warszawskie” 1 byly baby
,pospolite”. Ale wszystkie, nawet te ,,pospolite”, wymagaly niezwykle starannego
przygotowania.



Rozpoczynano pieczenie w Wielki Piatek. Najpierw przesuszano 1 przesiewano make,
a musiala to by¢ maka najlepsza 1 najbielsza; starannie oddzielano z6itka, ktore powinny byc¢ bez
zarodkow, bo zarodki ocigzaja ciasto. Setki zoéltek mocno rozbitych, przecedzano przez sita,
a potem ubijano w bijce do masta lub ucierano w makutrze, bo tylko to gwarantowalo, ze ciasto
bedzie lekkie 1 pulchne. Zabierajac si¢ do robienia bab drozdzowych nigdy nie zapominano
o tym, ze wszystkie skladniki - maka, z6ltka, mleko, masto, a takze formy, blachy 1 wszystkie
naczynia muszg by¢ ogrzane.

. Robiono z drozdzy zaczyn i rozpoczynano wyrabianie ciasta. I od tego momentu .

rozpoczynalo si¢ prawdziwe misterium: zamykano drzwi 1 okna uszczelniajac je dokladnie, zeby
nawet najlzejszy przeciag nie ochtodzit ciasta, zeby dobrze rosto. Po dodaniu kazdego skladnika
wybijano je przez pot godziny, tak, ze samo wyrabianie ciasta trwalo niekiedy caly dzien. Tak
wyrobione ciasto bylo lSniace 1 gladkie, dostawalo pecherzy, podwajalo swoja objetosc.
Wyrobione ciasto nakladano do form, nakrywano bialymi, Inianymi, ogrzewanymi §ciereczkami,
aby sie ,nie przezigbilo”, 1 od tego momentu konczyla si¢ bieganina, krzyk, a nawet glosne
rozmowy. Mowiono szeptem, poruszano si¢ na palcach.



Piec do pieczenia bab wypalano niezwykle mocno. Gdy si¢ juz drewno
w plecu chlebowym wypalilo, rozgarniano wegle po calej powierzchni, nastepnie
wymiatano piec do czysta 1 poddawano probie. Rzucano w tym celu - najczesciej -
gar§C zytniej maki. Jezeli maka trzaskala 1 palita si¢ - nalezalo piec wystudzic. Dobry
piec dla bab - to taki, w ktérym maka rumienifa si¢ na kolor, ciemnoztoty. Do takiego
pieca bardzo ostroznie, wystrzegajac si¢ wstrzasow (oczywiscie, aby nie opadly)
wsuwano baby.

Rozpoczynaly sie¢ chwile nerwowego wyczekiwania. Wyjmujac upieczone baby
nie rozmawiano, ba - wstrzymywano oddech, uwazano, aby nie traci¢, aby ostro nie
szarpnac... bo by opadly, a wtedy ... 1zy 1 wstyd. Tak przygotowane baby wyrastaly
ogromne, ,,a niejedna czasem w piecu tak urosnie, ze si¢ lukta potem prowadzi, czy
babe rozkroi¢, czy piec rozwali¢, aby babe z niego wydoby¢” (Leon Potocki).




Wyjete z pieca baby, czesto w formach, ukladano na puchowych poduszkach
1 pterzynach, obracajac je delikatnie od czasu do czasu uwazano, aby nie przylezaty
bokéw 1 jednoczes$nie ze wszystkich stron ostygly. Wszystkie te prace wykonywano
w grobowym milczeniu, aby hatas nie zaszkodzit delikathemu ciastu.

Nie mamy piecéw chlebowych, ani setek jaj, brakuje dziewek kuchennych, ale
nie pozwolmy odejs¢ wielkanocnym babom w ,kraine bajek” 1 postarajmy sie
pamietac, ze - aby drozdzowe baby si¢ udaly - ciasto musi by¢ doskonale wyrobione
(zrobi to za nas mikser) 1 nie moze si¢ ,,przeziebic”, a 1 naszemu wspolczesnemu
clastu troche ciszy nie zaszkodzi.




A teraz kilka staropolskich przepisow
na Swiateczne wypieki




Baba puchowa

25 dkg pszennej maki sparzy¢ wrzacym mlekiem 1 bardzo dokladnie rozetrze¢, by nie bylo
grudek. Przykry¢ i1 schlodzi¢. Wowcezas doda¢ 7 dkg drozdzy, wymieszaé 1 przykrywszy zaczyn
pozwoli¢ mu wyrosnaé. 10 zottek ubi¢ z 15 dkg cukru pudru na pulchny krem. Ubite z6itka oraz
dalsze 25 dkg maki doda¢ do zaczynu i1 doskonale wyrobié, by ciasto odstawalo od miski 1 reki.
Wowczas doda¢ 15 dkg roztopionego masta 1 maly kieliszek rumu oraz szczypte soli. Znowu
dokladnie wyrobi¢ ciasto reka, na ostatku doda¢ 20 dkg rodzynek.

Ciasto przelozy¢ do wysmarowanej mastem formy 1 przykry¢. Gdy prawie catkowicie, wypelni forme
- piec w dobrze nagrzanym piekarniku (50-55 minut). Goraca babe po wylozeniu z formy suto
oproszy¢ cukrem pudrem, lub gdy ostygnie - polukrowac bialym lukrem.




Staropolski mazurek zwany , krolewskim™

Ucteramy 35 dkg najlepszego masta ,,na piane”. Do utartego masta dodajemy 12 dkg cukru pudru,
12 dkg obranych i1 drobniutko posiekanych (nie mielonych!) migdatéw, odrobing skorki cytrynowey,
37 dkg maki pszennej, 4 ugotowane 1 przetarte przez sitko zo6itka, 1 surowe zo61tko 1 szczypte soli.

Z. podanych skladnikow zagniatamy na stolnicy jednolite w konsystencji ciasto, ktore powinno
,,odpocza¢” w chtodnym miejscu co najmniej przez godzing. 2/3 ciasta rozwatkowujemy na grubosé
palca 1 wykladamy nim natluszczona mastem 1 lekko oprészona maka blache. Z pozostalego ciasta
formujemy cienkie waleczki grubos$ci otéwka i ukladamy z nich na cieScie rownomierna kratke. Caly
mazurek smarujemy surowym zoltkiem i pieczemy w dobrze nagrzanym piekarniku na jasnoztoty
kolor. Gdy mazurek zupelnie ostygnie, wkladamy do kratek bardzo dokladnie osaczona konfiture
(wisnie, czeres$nie, male truskawki). Catos¢ mozemy polac¢ lekkim lukrem utartym z 10 dkg cukru
pudru, tyzki goracej wody 1 tyzki soku cytrynowego.




Mazurek orzechowy ,,piankowy”

Ucteramy ,,na puch” 3 surowe zo6itka z 25 dkg cukru pudru, dodajac w czasie ucierania, malymi
porcjami, 12 dkg masta. Do doskonale utartej masy maslano-zoltkowe; dodajemy 12 dkg maki
pszennej 1 25 dkg zmielonych orzechéw wloskich 1 laczac skladniki, wyrabiamy jednolite
w konsystencji ciasto.

Blache¢ do ciast mazurkowych wykladamy optlatkiem, na oplatkach réwnomiernie ktadziemy ciasto
1 wygladzamy jego powierzchni¢ nozem. 3 biatka ubtjamy na sztywna piane, dodajac w czasie ubijania
8 dkg cukru pudru. Piang pokrywamy rownomiernie ciasto 1 ktadziemy na jej powierzchni, w niezbyt
wielkich odstepach potéwki obranych orzechéw.

Mazurek pieczemy w srednio goracym piekarniku, nie powinien si¢ bowiem zbyt przyrumieni¢. Upiec
na dwa dni przed §wietami, by dobrze skruszat.




Aby Wielkanoc w tym trudnym roku,

z radoscig stanefa u Waszego boku.

Aby Zycie uktadato si¢ pomysinie i zdrowo,
1 w,,Kregu” toczylo si¢ kolorowo.

Jak najwiecej chwil spedzonych wspolnie -
tylko tak z wiosennym sforicem

mozna zZy¢ cudnie!

Zycza Nauczyciele Zespotu Piesni i Tanca
Z1emi Szczecinskiej ,,Krag”

di Aadl  AldA

Wesolego Alleluja!




Opracowano na podstawie:
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