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Tradycyjne swiecenie pokarmow przed Bazylika Mariacka
2018-03-31

W Wielka Sobote przed Bazylika Mariacka metropolita krakowski arcybiskup Marek Jedraszewski
poswiecit wielkanocne pokarmy. Podczas uroczystosci prezydent Krakowa Jacek Majchrowski i
przewodniczacy Rady Miasta Krakowa Bogustaw Kosmider ztozyli zyczenia krakowianom i turystom
wypoczywajacym w Krakowie w czasie swiat.

31 marca, na Rynku Gtéwnym przed Bazylikg Mariacky, dzieki uprzejmosci ksiedza infutata
Dariusza Rasia, jak co roku od wielu lat, odbyta sie szczegdlna uroczystos¢. Na zaproszenie
prezydenta Krakowa Jacka Majchrowskiego przybyli - obok wtadz miasta - znane i lubiane przez
krakowian osobistosci. Metropolita krakowski arcybiskup Marek Jedraszewski poswiecit
koszyczki z wielkanocnymi pokarmami. Licznie zgromadzili sie mieszkanhcy, turysci i przybysze z
réznych stron Swiata.

Prowadzacy - Lidia Jazgar i dyrektor Biblioteki Piosenki Polskiej Waldemar Domanhski, rozmawiali
na Swigteczne tematy, wsrdéd ktérych, jak zawsze, wiele uwagi poswiecono wielkanocnym
zwyczajom i potrawom, a tego roku w szczegdlnosci babom wielkanocnym. Obok stotu z
wielkanocnymi wspaniatosciami kulinarnymi, przygotowanego przez znakomitg krakowskg
restauracje ,,Pod Aniotami”, tym razem mozna byto takze podziwia¢ wyjatkowa kolekcje
zabytkowych ceramicznych form do pieczenia bab. Wtasciciel restauracji, Jacek todzinski,
etnograf z zamitowania i wielki oredownik staropolskich tradycji, opowiedziat o zwyczajach i
metodach wypieku wielkanocnych bab wedtug dawnych receptur. Kulminacyjnym punktem
uroczystosci byt oczywiscie moment poswiecenia przyniesionych pokarmoéw.

Przybyli mogli tez liczy¢ na dodatkowe atrakcje, konkursy niespodzianki, tradycyjne kukietki i
jaja gotowane w cebuli - rozdawane po Swieceniu. Dary z wielkanocnego stotu odebrali bracia
albertyni dla prowadzonej przez nich kuchni dla ubogich i potrzebujgcych.

Wczesniej na targach wielkanocnych odbyt sie pokaz wielkanocnych stotéw regionalnych. Na
miejscu mozna byto kupi¢ m.in. tradycyjny zurek, zupe chrzanowa, wielkanocne jaja serwowane
na rézne sposoby, smakowite wedliny domowej produkcji. Nie zabrakto réwniez ciast
wielkanocnych, takich jak mazurki czy piaskowe baby, na straganach byto wszystko, co
niezbedne do przygotowania wielkanocnych wypiekdéw i potraw. Uczestnicy prezentacji
otrzymali pamigtkowe dyplomy. Stoiska oceniane byty pod wzgledem wrazeh wizualnych oraz
pomystu na ciekawe powitanie gosci, np. przyspiewkami. Firma Artim oraz Krakowska
Kongregacja Kupiecka zorganizowaty wydarzenie wspdlnie z Matopolskim Osrodkiem Doradztwa
Rolniczego w Karniowicach. Wszyscy biorgcy udziat w imprezie krakowianie, ale tez i turysci,
zostali zaproszeni do tradycyjnego stotu wielkanocnego, przy ktérym poswiecono przyniesione
koszyczki wielkanocne. Jednym ze sponsoréw stotu wielkanocnego byta ,,Restauracja
Sukiennice”.

Wielkanocne tradycje w Krakowie
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Warto przypomnie¢, ze w popularnej nie tylko w Matopolsce , Kuchni polsko-francuskiej”
Antoniego Teslara, kuchmistrza na Dworze w Krzeszowicach, wsréd dan wielkanocnych znalazty
sie: jajka, pasztet z gesich watrdb, szynki, gtowa faszerowana, rolada z prosiecia, galantyna z
indyka, szynka cieleca, prosie pieczone, jagnie pieczone, pieczen cieleca, kietbasa krajana,
kietbasa siekana, indyk pieczony, ozory, ser z kminkiem, baranek z masta, rzezucha na
kolumnach, po czym autor przechodzi do wyliczenia deseréw oraz tego, co nalezy podac¢ na
Sniadanie.

Sktad wielkanocnych Swieconek mozna znalez¢ w przerdéznych pamietnikach i wspomnieniach
krakowian. ,Stoty bogaczéw uginaja sie pod stosami szynek, wybornych plackéw, mazurkéw i
marcypanéw, jajecznikéw i t.p., w ktérych cukier i konfitury zagtuszaty wszelki smak ciasta z
najprzedniejszej maki, wtedy ubogi wyrobnik krakowski lub wiesniak z okolicy miasta kupuje
sobie wielki chleb pradnicki (promnicki, jak lud wymawia), kietbase, kawatek miesa i troche jaj, i
takie Swiecenie zanosi do kruchty lub zakrystii” - opisywat Ambrozy Grabowski we
~Wspomnieniach”[i].

»~Na stole ustawiali baranka z masta z oczami z pieprzu, z chorggiewka z boku. Szynke na
potmisku ubierali naokoto bukszpanem a na wierzchu uktadali z gwozdzikéw monogram
Chrystusa. Okoto szynki zwijali wieniec kietbasy. Jaja gotowane w cebulowej wodzie, pomiedzy
ktérymi tkwita gatgzka bukszpanu, jak we wszystkich potrawach. «Sprzeciwiali» sie tez w
plackach, a ulubionymi byty mazurki réznego rodzaju, przektadaniec i placek serowy. (...) Chleb
sol i pieprz byty nieodzowng ozdobg stotu.” - pisze o Swieconym kleparzan z kofca XIX w.
Cercha i dodaje, ,,po powrocie z kosciota dzielili sie jajkiem krajanem, posolonem i
popieprzonem, zyczac sobie przytem zdrowia, pieniedzy etc. Swiecone jedli stojgc. Byt zwyczaj
obcierania kohcoéw palcéw plasterkiem kietbasy po trzy razy, zeby sie zanokcice nie robity,
plasterek ten dla lepszego skutku nalezato zjes¢”[ii]. Kleparzanie niedziele wielkanocng spedzali
w domu, w poniedziatek zas odwiedzali Emaus i odwiedzali sie wzajemnie.

Maria Kietlihska wspomina, ze jej dziatajgca w Towarzystwie Dobroczynnosci matka
przekazywata w latach 60. XIX w. swoim podopiecznym Swigteczne zaopatrzenie sktadajgce sie
z: ,,10 plackéw z serem lub powidtami, tylez kietbas lub kawatéw wedzonki, 4 jaj na osobe, 10
kawatkéw chrzanu, 2 duzych butelek cienkiego wina, 1 butelki kminkéwki"[iii]l. W dwadziescia
lat pézZniej Helena Darowska zapisuje, ze na chodzacych swieci¢ po domach ksiezy czekaty,
obok réznych mies, ,piekne petynetowe (z parzonego ciasta - przyp. aut.) baby Slicznie
wyrosniete, lakierowane mazurki i piekne wysokie placki serowe i przektadance”[iv]. W Wielka
Niedziele, po 40 bezmiesnych dniach jedzono swiecone szynki i kietbasy. Po mszy i domowym
Sniadaniu ruszano w odwiedziny.

. W okresie swiat, zwtaszcza Wielkiej Nocy obzarstwo dochodzito do szczytu. W ciggu trzech dni
(tak jest, swietowanie bowiem trwato az do uroczystosci Rekawki na podgdrskich Krzemionkach)
musiato sie we wszystkich domach spokrewnionych i zaprzyjaznionych podzieli¢ jajkiem,
«skosztowac» catego zestawu wedlin w tatarskim sosie, kawateczka pieczonego prosiecia z
chrzanem, babki sze$¢dziesieciojajecznej, babki krasej, duzego wyboru tortéw i mazurkéw, a do
tego sporo stodkiego wina i likierdw”[v]. Gosci witano Swieconym jajem i zapraszano do suto
zastawianego stotu. ,,W niektérych domach po 40 plackéw réznej formy i smakédw mozna byto
naliczy¢, wsréd ktérych prym trzymat staropolski placek serowy, na upieczenie i przyprawienie
ktérego wszystkie gospodynie przesadzaty sie, aby byt dobry”[vi]. Darowska wspomina, ze baby
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i placki sg nieodzownym elementem Swiat juz od pokoleh. Poniedziatek wygladat podobnie, wiec
autorka wspomina, ze po sprébowaniu swieconego w kilkunastu domach ,wiele oséb na zdrowie
zapada, bo po poscie Scisle u nas zachowanym to nadmierne przetadowanie zotgdka zimnymi
miesami i stodkimi plackami bardzo niezdrowe, bo nawet nigdzie nie podadzg cieptego rosotu,
ktéren tak by byt upragniony”[vii].
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