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Wielkanoc w Krakowie: jajka, serniki i kietbasa
2019-04-15

Wielkanoc od zawsze byta okazja do spotkan przy stole. Krakowianie spedzali swieta z rodzina,
odwiedzali sasiadéw i znajomych. Obowiazkowy byt spacer na odbywajacy sie na Salwatorze odpust
Emaus. Podczas swiatecznych przygotowan warto odwiedzi¢ Targi Wielkanocne na krakowskim Rynku.

Przygotowania do swigt wielkanocnych spedzaty sen z powiek kazdej szanujgcej sie krakowskiegj
gospodyni. Nalezato odpowiednio wyposazy¢ spizarnie, a takze przygotowac swieconke, czyli
pokarmy, ktére zostang poswiecone w Wielkag Sobote. Sktad wielkanocnych swieconek mozna
znalez¢ w przeréznych pamietnikach i wspomnieniach krakowian. ,Stoty bogaczéw uginaja sie
pod stosami szynek, wybornych plackéw, mazurkdéw i marcypandw, 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”.

»~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
sél i pieprz byty nieodzowna ozdobg stotu.” - pisze o Swieconym kleparzan z kohca 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 koncéw palcéw plasterkiem kietbasy po trzy razy, zeby sie zanokcice nie robity,
plasterek ten dla lepszego skutku nalezato zjes¢ - opisuje wielkanocne obyczaje XIX-wiecznego
Kleparza Stanistaw Cercha. W latach 60. XIX w. 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”.

Na stoty mieszczan trafiaty przerézne smakotyki. 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 watréb, 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, a takze liczne desery. Niemal kazda z krakowskich rodzin styneta z
jakiego$ wielkanocnego przysmaku. Na przyktad u Kossakdéw pieczono indyka z nadzieniem z
kasztanéw, rodzynek i moczonej butki z koperkiem.

W Wielka Niedziele, po 40 bezmiesnych dniach, jedzono sSwiecone szynki i kietbasy. Po mszy i
domowym S$niadaniu 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 podgérskich Krzemionkach) musiato sie we wszystkich domach
spokrewnionych i zaprzyjaznionych podzieli¢ jajkiem, «skosztowac» catego zestawu wedlin w
tatarskim sosie, kawateczka pieczonego prosiecia z chrzanem, babki szes¢dziesieciojajecznej,
babki krasej, duzego wyboru tortéw i mazurkéw, a do tego sporo stodkiego wina i likieréw” -
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relacjonuje Stanistaw Broniewski. Gosci witano swieconym jajem i zapraszano do suto
zastawianego stotu. ,,W niektérych domach po 40 plackéw réznej formy i smakéw mozna byto
naliczy¢, wsrdd ktérych prym trzymat staropolski placek serowy, na upieczenie i przyprawienie
ktérego wszystkie gospodynie przesadzaty sie, aby byt dobry” - czytamy w ,Kapitan i dwie
panny". Poniedziatek wyglgdat 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 podadza cieptego rosotu, ktéren tak by byt upragniony”.

Zwienczeniem swigt wielkanocnych w Krakowie jest odpust Emaus, ktéry odbywa sie w Wielki
Poniedziatek na Salwatorze. Kiedys, jak wspomina Wtadystaw Krygowski w ,W moim Krakowie
nad wczorajszg Wistg”, ,,na stotach pysznity sie cukierki, pierniki, wianki obwarzankéw, czyli
bajgli, stosy stonych sztangli i dmuchanych ciast, serca i serduszka, cukry do lizania”, kupi¢
mozna byto tez ,rézaniec z biatych i rézowych okrggtych piernikéw, ktére zastepuja paciorki”.

Innym swietem obchodzonym tylko w Krakowie jest Rekawka. We wtorek po Wielkanocy na
Krzemionkach, po nabozenstwie w kosciele Swietego Benedykta, rozpoczynata sie zabawa
polegajgca na rzucaniu butek, jabtek i pomaranhczy, ciastek i piernikéw w strone zgromadzony
ttumu, na ktéry sktadali sie gtdwnie studenci, biegajgcy po zboczu i starajgcy sie zebrac jak
najwiecej darmowych wiktuatéw. Zrédta méwia takze o toczeniu jaj z géry i o rzucaniu surowymi
jajami - te ostatnie zachowanie przypisuje sie ztosliwym krakowskim mieszczanom. Badacze
swieto Rekawki wigza gtéwnie z wiosennym przesileniem i Swietowaniem odnowy zycia. Stad
pojawiajgce sie w trakcie obchoddw jajko. Zarowno Emaus, jak i Rekawka odbywajg sie do dzis,
niestety w znacznie zmienionej juz formie.

Targi Wielkanocne

W tym roku Targi Wielkanocne na Rynku Gtéwnym rozpoczety sie 11 kwietnia i potrwajg do 22
kwietnia (godz. 10-21). Na stoiskach bedzie mozna kupi¢ Swigteczne artykuty: stroiki, koszyki,
palmy, Swieczki, pisanki, a takze recznie malowang porcelane, bizuterie, obrusy, serwetki,
kierpce, kozuchy, plecionki, wyroby z masy solnej, z maki, z siana, z drewna oraz inne wyroby
regionalne, a takze oscypki czy pierniki. Podczas targéw odbywac sie beda takze pokazy
obrzedéw wielkanocnych i prezentacje tradycyjnych stotéw regionalnych.
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