S velikonocemi se poji Fada tradic, jejich? vyznam uz moZnd ani piesné nezndte.
Abyste v tom netdapali, vybrali jsme nejcastéjsi zvyky, zkuste si je piipomenout!
Velikonoce jsou oslavou zmrtvychvstani JeziSe Krista. Slovansky ndzev svatku se vztahuje na
»velkou noc, pti které byl Kristus vzkiisen. K tomu podle kiest'anské viry doslo v roce 30
nebo 33 nebo 34.
Podle zapadokiest’anské viry pripada nedéle Zmrtvychvstani na prvni nedéli po prvnim
jarnim upliitku, tedy na mésic bi‘ezen ¢i duben.

Proto jsou velikonoce svatky posuvné a nemaji sviij pevny termin.

Lidové zvyky, které jsou s Velikonocemi spojovany, maji kviili Casové souslednosti s jarni

rovnodennosti ptivod v pohanskych ritualech.

Pravidla pro uréeni data Velikonoc
Stanovila se roku 325. Podle nich ptipadaji velikono¢ni svatky na nedéli nasledujici po
prvnim jarnim Uplitku. Pokud prvni jarni Gipln€k pfipadne na ned¢li, slavi se Velikonoce az

dalsi nedé¢li. Pondé¢li velikonoc¢ni podle téchto pravidel mtize ptipadnout na den v rozmezi od
23. bfezna do 26. dubna.

Nazvy velikono¢nich dni

* Kvétna nebo také Berankova, Palmova ¢i Pasijova nedéle — jde 0 Sestou a zaroven
posledni postni nedéli. Slavila se pamatka vjezdu Krista do Jeruzaléma. Nejcastéji uzivany
nazev se odvozuje od kvétl, kterymi jsou kostely vyzdobeny.

Modré pondéli - nazev je odvozen od latky, ktera se ten den vyvésuje v kostele

Sedivé ttery — nema zadné specialni zvyklosti
Sazometna nebo té7 ..Skareds stieda — Den, kdy Jidas zradil Krista. Hospodyiky

vymetaly z komini saze jako symbol konec zimy. Clovék se v tento den nema mradit, jinak se

bude mracit cely rok.

Zeleny ctvrtek — existuji dve teorie nazvi- bud’ se jmenuje podle zeleného mesniho

roucha nebo je zkomolenim némeckého vyrazu Greindonnerstag (lkavy Ctvrtek) na
Griindonnerstag (zeleny ctvrtek). V tento den by se melo jist vSe, co je zelené.

Velky patek nebo téz Bolestny ¢i Tichy — den, kdy byl Jezi§ ukiizovan. Vztahuje se

k nému tada rituall — napft. otevirad se zeme a vydava své poklady, nema se prat, byl to den
bez préace, nepilo se mléko, nejedla se vejce, kutaci nekoufili. ..
— konci pist. Jméno je odvozeno patrné od velkého tklidu a bileni

ptibytkd. V noci na nedéli vstal Jezi§ z mrtvych.


http://prozeny.blesk.cz/termin-velikonoc
http://prozeny.blesk.cz/modre-pondeli-velikonoce
http://prozeny.blesk.cz/skareda-streda-velikonoce
http://prozeny.blesk.cz/bila-sobota-velikonoce
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svatek. Svétil se slavnostni pokrm — mazance, chléb, vejce, beranek a vino

Velikonoéni nebo té7 ..Cervené pondéli“ — chodi se na pomlazku, jde o staré pohansky

zvyky, kdy muzi vyplaceji proutkem Zeny a ty jim na oplatku davaji vejce. Cervena kraslice

ma specialni vyznam - je barvou Kristovy krve.

Pripomenme si vvznam néktervch symbolu velikono¢nich svatku:

Velikonoce - misi se v nich i pohanské ritualy, které oslavuji zivot a znovuzrozeni (ptichod
jara). Slehani metlou a polévani Zen, které muzéim na oplatku daruji vejce, je vlastné
symbolickym aktem oplodnéni.

Beranek — pece se jako symbol obnovy zivota: Jan Kititel zvolal: ,,Hle Beranek Bozi, ktery
snima htichy svéta!“. Moderni pojeti svatku ptikazuje, ze si ¢loveék na velikonoce ma koupit
néco nového na sebe, aby ho ,,nepokakal berdnek*.

Zajicek, ktery nosi dobroty — zvyk se k nam dostal z Némecka zac¢atkem minulého stoleti.
Zajic je uz v bibli symbolem chudoby a Cistoty. Détem nosi dobroty patrné proto, ze kviili
absenci o¢nich vicek zajic nemiiZze zavtit o€i, takZe ma patrné dost ¢asu na nadilku...
Kraslice — jde o symbol Zivota, plodnosti a rustu. Pfisuzovala se jim nadpfirozena moc, ktera
se zvySovala jejich obarvenim nebo pfipojenim ornamentu. Vyznamnou roli mé cervena barva

vajec — barva krve.




Pomlazka — spletené prouti je symbolem jarni sily a Zivota. Zeny se §lehaji, aby byly zdravé,
veselé, plné sily. Pouzivani pomlazky se ale krajové velmi lisilo, mnohde se neuzivala viibec!
Oblévani - tu divku, kterou pfi pochiizce po stavenich, nasli mladenci jesté v posteli, mohli
polit vodou. Divky tuto kratochvili mohly mladiktim oplatit druhy den.

Adonisova zahradka - kvétnic¢ek nebo oSatka s nakli¢enym osenim, které je symbolem
jarniho probouzeni. Adonis v bajich symbolizoval kolob¢h zivota ptirody, pocatek na jare a
uhynuti na podzim.

Hrkacky a rehtacky - v obdobi do Zeleného ¢tvrtka az do Bilé soboty, kdy utichaji kostelni

zvony, nahrazovaly jejich zvuk. Zaroven jejich pronikavy rachot vyhani zimu.

Mazanec — symbol slunce. Dtive §lo o nesladké pecivo ptipravované ze syra a hodné vajec,

sladké podoba tésta mivala tvar kiize

Jidasky - pecivo z bilé mouky a medu ve tvaru valecku, ktery symbolizuje provaz, na némz

se Jidas obésil. Prozaict&jsi lidovy vyklad pravi, ze hospodynim bylo lito zbytk tésta a détem
pekly malé figurky a zvitatka pro potéSeni.
Zapomenuté zvyky

vysypavani ornamentd na zaprazi pomoci hrnku ¢i kvétinace a pisku ¢i vody
zdobeni oken kvétinovymi vzory s pomoci sefiznuté¢ho mydla


http://prozeny.blesk.cz/velikonocni-jidase

Spolu s détmi si muZete upéct nékolik tradi¢nich velikono¢nich dobrot:

Velikonoc¢ni beranek- recept

Tésto:

0,5 hrnek oleje

1 hrnek cukru- krupice

2,5 hrnku polohruba mouka

1 Spetka soli

1 hrnek mléka

1 bali¢ek vanilkového cukru

2 ks- vejce

1 baliéek prasku do peciva

1 Spetka citronové kury

tuk na vymazani

mouka na vysypani formy

Piiprava:

Vejce rozkvedlame v mléce. Mouku smichame s kypficim praskem, soli, vanilkovym a
krupicovym cukrem a citronovou ktiirou. Mléko s vejci nalijeme do sypké smési, prilijeme
olej, utfeme hladké tésto.

Tésto nalijeme do tukem vymazané a moukou vysypané formy. Vlozime do trouby piedehraté
na 180 °C a peceme asi 40 - 50 minut. Dobu peceni si kazdy piizptsobi podle peceni trouby.
Upeceného beranka vyndame z trouby a nechame formu vychladnout.

Teprve potom hrneckového beranka vyklopime a potieme ¢okoladou nebo citronovou
polevou ¢i jen pocukrujeme. Na krk uvadzeme berankovi masli.

Hrnickového podavame jako vyborny tradicni moucnik na svatecni velikonoc¢ni stiil.

Velikono¢ni nadivka- recept

Ingredience

6 vajec, bilky a zloutky zv1ast’

250 ml mléka

Spetka muskatového ofisku

8 rohliku, nakrajenych na kosticky

poradna hrst Cerstvych kopfiv a hrst petrzelky

400 g uzené krkovicky

sl a pept

sadlo a strouhanka na vymazani a vysypani pekacku
hoblinky maésla

Postup:
1 Z bilkt uslehejte pevny snih. Zloutky rozkvedlejte v mléce, ptidejte $petku muskatového

ofiSku a smé&si zalijte kosticky peciva; nechte chvili stat. Pfedehtejte troubu na 180 °C.

2 Koptivy spafte horkou vodou. Pak je spolu s pokrdjenou uzenou krkovickou a petrzelkou
vmichejte k rohlikiim, osolte, opepiete a nakonec opatrné vmichejte snih z bilka.


https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=cukr_krupice
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=polohruba_mouka
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=mleko
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=vanilkovy_cukr
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=vejce
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=prasek_do_peciva
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=tuk_na_vymazani
https://recepty.vareni.cz/vyhledavani/?ingredience=mouka_na_vysypani
http://zena.centrum.cz/volny-cas/zabava/clanek.phtml?id=738998

3 Pekacek vymazte sadlem, vysypte strouhankou, presuiite tésto, poklad’te maslem a pecte
20-30 minut dozlatova.

Mazanec- recept

Ingredience

30g cerstvého drozdi

759 krupicového cukru

150ml mléka

375g hladké mouky

69 soli

kura z 1/2 citronu

3 Zloutky

15¢g vanilkového cukru s pravou vanilkou
95g masla, rozpusténého a zchladlého
50g platka mandli

509 rozinek nalozenych v rumu
proslehané vejce na potieni
mouckovy cukr na popraseni

Postup:
1.Z drozdi, 1Zi¢ky cukru a ¢asti mléka pripravte kvasek a nechte ho vzejit.

2. Mouku prosejte do misy, vmichejte sal a citronovou karu.

3. Do vzeslého kvasku vmichejte zloutky, zbylé mléko a cukr, vanilkovy cukr a maslo.
Promichejte, vlijte do ochucené mouky a vypracujte tésto. Nechte kynout, nez tésto
zdvojnasobi objem (cca 1,5 hodiny) a pak zapracujte 40g mandli a rozinky. Vytvarujte
bochanek a nechte znovu kynout (idealné v dortové forme o priméru 24cm). Zatimco
mazanec kyne ptedehiejte troubu na 190°C.

4 Nakonec mazanec potiete rozslehanym vajickem, posypte zbylymi mandlemi a vlozte i s
formou do trouby. Pe¢te 10 minut, ztlumte na 150°C a pecte jesté 40-50 minut. Po vytazeni
nechte zchladnout a popraste mouckovym cukrem.

Jidase- recept

Ingredience

60 g krupicového cukru

500 g hladké mouky

300 ml dvanactiprocentni smetany
40 g drozdi

2 Zloutky

150 g zmeklého masla
nastrouhana kura z jednoho citronu
2 1zi€ky citronové §tavy

1 vanilkovy cukr



Spetka soli
1 vejce na potieni
med na pokapani

Postup:
1. Ze lzice cukru, mouky, trochy vlazné smetany a drozdi ptipravte kvasek. Zhruba po

¢tvrthodin€ ho smichejte se zbytkem cukru a mouky, zloutky, mékkym méaslem, citronovou
kiirou a Stavou, vanilkovym cukrem a trochou soli. Na zavér pfilijte vlaznou smetanu.
Zad¢lejte tésto; pokud je tfeba, podsypavejte ho moukou. Pak ho nechte asi hodinu kynout.

2. Troubu predehiejte na 180, horkovzdusnou na 160 °C. Plech potahnéte pecicim papirem.
Z vykynutého tésta oddélujte kousky a vyvalujte z nich valecky. Na plechu je stocte do
spiraly a nechte jesté ¢tvrt hodiny kynout. Pak je potfete rozslehanym vajickem a ptiblizné na
petadvacet minut dejte do trouby. Horké jidase pokapejte medem a podavejte.



Kreativni tvoreni patri k oblibenym ¢innostem déti. Nabizime nékolik omalovanek a
namétu k tvoreni s détmi:
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Slunicko dnes Krdsné hirepe,
mamKu,tatu, mé i tebe,
Slavime dnes jamf svdtky,
vejce dime na ofatRy.

V pondéli K ndm phjdou Kluci
s pomidzKami pro Krashict.
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» jaro, slunce sviti,
v zahradach je pluo Kvitt.
Co to ptaci stébetaji ?
Ze mi tady radi daji,
malovana vajicka
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Uplet! jsem pomiaziu,
j@ hezti neZ z obrazku.
¢ viechny holky. kiecé 2nam,
navstivien a vymrsicam
NeZ my doji vajtko,
A )  vyplatim jo malitko.
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TRI SLIPKY
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Dopi3 do vajicek poradi slipek:

Kolik slipek ma za sebou prvni slipka?

Kolik slipek ma za sebou druha slipka?

Kolik slipek ma za sebou tieti slipka?

Kolik slipek ma pied sebou tieti slipka?

Kolik slipek ma pred sebou prvni slipka?

Kolik slipek ma pied sebou druha slipka?
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