Polskie tradycje wielkanocne

Baranku Wielkanocny cos wybiegt z rozpaczy
z paskudnego kata
z tego co po ludzku sie nie udato
prawda, zZe trzeba sta¢ si¢ bezradnym
by nie logiczne sie stato
Baranku Wielkanocny co$ wybiegt czysty z popiotu
prawda, ze trzeba dostac¢ pata
by wierzy¢ znowu

Jan Twardowski

Rok Polski w zyciu, w tradycji i obyczajach ludu / Jan Uryga. - Wyd. 3 popr. -Wiloctawek :
Duszpasterstwo Rolnikéw, 2006, sygn. 91509

Wielkanoc, czyli Pascha jest najwiekszym $wietem wszystkich chrzeécijan. Swieto to
nazywamy Niedzielg Zmartwychwstania, gdyz wydarzenie to miato miejsce w niedziele.
Nazwa Wielkanoc wywodzi sie od tego, ze «cud zmartwychwstania Jezusa
dokonat sig nad ranem, o Swicie, okoto godziny czwartej, kiedy jeszcze pétmrok ogarniat
ziemie. Swieta Wielkiejnocy prawie zawsze przypadajgq u nas w pierwszych dniach wiosny,
kiedy przyroda rozpoczyna swoj cykl zycia, kiedy pojawia sie zielen, barwa nadziei, ktorg
nierozerwalnie tgczymy z nadziejg naszego zmartwychwstania do zycia wiecznego.
Niezapomnianego uroku $wietom wielkanocnym dodajg prastare zwyczaje rodzinne, gorace
i serdeczne zyczenia oraz stot ze Swieconymi potrawami, gromadzacy w braterstwie
wszystkich cztonkédw rodziny. Wesote Alleluja rozbrzmiewa ze wszystkich stron, jest
radosnym uwielbieniem zmartwychwstatego Chrystusa -zwyciezcy $mierci, piekta i szatana.
Bez chwalebnego powstania Zbawiciela z grobu, nasza wiara nie miataby sensu, dzietu
Odkupienia brakowatoby koniecznego uzupetnienia, wcigz przyttaczatoby nas widmo smierci.
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Tradycje polskiego stotu / Barbara Ogrodowska. - Warszawa : "Sport i Turystyka - Muza", 2010,
sygn. 99200

Na wielkanocnym stole pierwsze miejsce zajmowata szynka uwedzona w jatowcowym dymie
lub szynka pieczona (po staropolsku zwana sotdrg):

Szynka wedzona z koscig i Huszczykiem, wedzona, ,prawdziwa”

Z szynki wycig¢ zbedny ttuszcz (troche ttuszczu trzeba pozostawié) i nadmiar skory. Catosé
natrze¢ solg z roztartym czosnkiem i odrobing cukru i pozostawi¢ w chtodnym miejscu na 24
godziny. Nastepnie utozy¢ szynke w drewnianej fasce lub naczyniu emaliowanym, kamionkowym
odpowiedniej wielkosci, ze szczelng pokrywq i poprzez 2 - 3 tygodnie peklowac w zalewie z wody
przegotowanej z solg, odrobing saletry, liSEmi laurowymi, pieprzem ziarnistym, czarnym i
angielskim zielem. Co kilka dni mieso nalezy obracacd. Zapeklowanq szynke wyjqgc z zalewy,
oczyscic z przypraw, osuszy< i wedzi¢ powoli w tzw. zimnym dymie, najlepiej z drewna bukowego
lub olchowego. uwedzonq szynke parzy sie (nie gotuje) w kotle, w gorqcej wodzie (ok. 90 st. C)
na matym ogniu, przez kilka godzin (liczqc jednq godzine na kilogram miesa), nie dopuszczajqc
do wrzenia. Szynka musi wystygngé w wodzie, w ktérej sie gotowata.
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