Wielkopostny tort urodzinowy
— tradycja polskich deseréw
postnych

Wielkopostne wypieki urodzinowe stanowig fascynujacy element
polskiej tradycji kulinarnej, siegajgcy swoimi Kkorzeniami
Sredniowiecza. W przeciwienstwie do powszechnego przekonania,
post nie oznaczat catkowitej rezygnacji ze stodkosci, lecz
raczej ich transformacje. Juz w XV wieku na polskich stotach
pojawiaty sie specjalne ciasta przygotowywane bez uzycia
produktéow odzwierzecych. Dokumenty z klasztornych kuchni
wskazuja na wykorzystywanie miodu, orzechdéw i suszonych owocéw
jako naturalnych stodzikow.

W XVIII i XIX wieku wyksztatcita sie tradycja tortéw postnych,
ktore przygotowywano z mysla o osobach obchodzgcych urodziny w
okresie Wielkiego Postu. Receptury te bazowaty na mace
gryczanej, zytniej lub owsianej, a jako spoiwo wykorzystywano
olej lniany lub rzepakowy. Charakterystycznym elementem byta
dekoracja z kandyzowanych owocéw i zidét symbolizujgcych
odrodzenie.

,Wielkopostne ciasto urodzinowe miato nie tylko zaspokajac
potrzebe Swietowania, ale rdéwniez przypomina¢ o duchowym
wymiarze tego okresu” — fragment z ,Kompendium Tradycji
Kulinarnych Polskich” z 1887 roku.

Do 2025 roku zachowatly sie regionalne receptury wielkopostnych
tortow, szczegdlnie na terenach wschodniej i potudniowej
Polski, gdzie tradycja ta ewoluowata, zachowujgc jednak swdj
symboliczny charakter.
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Regionalne roznice 1 wspotczesne
podejsScie

Wielkopostne torty urodzinowe réznig sie znaczgco w zaleznoSci
od regionu Polski. W Matopolsce dominujg ciasta z dodatkiem
maku, miodu i bakalii, czesto przektadane powidtami
$liwkowymi. Na Podlasiu popularne sg torty na bazie kaszy
jaglanej z dodatkiem suszonej zurawiny i orzechdw, podczas gdy

na Pomorzu charakterystyczne sg wypieki z wykorzystaniem
marchewki, jabtek i przypraw korzennych.

W 2025 roku obserwujemy dynamiczny powrdt do tradycji
wielkopostnych wypiekdéw, jednak w nowoczesnej odstonie.
Wspotczesni cukiernicy wykorzystuja:

= Mgki z roslin strgczkowych (ciecierzyca, soczewica) jako
baze ciast

 Naturalne stodziki jak daktyle, syrop z agawy czy
ksylitol

» Aquafabe jako weganski zamiennik biatek jaj

» 0leje kokosowe i awokado zamiast tradycyjnych ttuszczéw
zwierzecych

Symbolika skt*adnikéw pozostaje kluczowym elementem
wielkopostnych tortéw. Orzechy symbolizujg wytrwatos$c¢, suszone
owoce — zachowanie energii zyciowej, a przyprawy korzenne -
oczyszczenie. Wspotczesne wielkopostne torty urodzinowe %t3cza
tradycyjng symbolike z nowoczesnymi technikami cukierniczymi,
tworzagc wypieki, ktére sg zardowno smaczne, jak i zgodne z
wielkopostng tradycjg wstrzemiezliwosSci.

W regionie lubuskim, szczegdélnie w okolicach Zielonej Goéry,
wielkopostne torty czesto zawierajg lokalne owoce lesSne i
midd, nawigzujgc do bogatych tradycji pszczelarskich tego
regionu. Charakterystycznym elementem jest rdéwniez dekoracja z
wykorzystaniem symboli wiosennych, zapowiadajacych nadchodzaca
Wielkanoc.



Przepis na wielkopostny tort
urodzinowy

Sktadniki i bazy zgodne z zasadami postu

Wielkopostny tort wurodzinowy wymaga starannego doboru
sktadnikéw, ktdére nie zawieraja nabiatu, jajek ani ttuszczow
zwierzecych. Podstawg tortu moze by¢ ciasto:

» Owocowe — z dodatkiem musu jabt*kowego lub banana jako
naturalnego spoiwa 1 substancji stodzgcej

= 0rzechowe — na bazie zmielonych orzechdéw wtoskich,
laskowych lub migdatdéw z dodatkiem mgki petnoziarnistej
- Kakaowe — z wykorzystaniem gorzkiego kakao, maki

orkiszowej 1 oleju kokosowego

Do przygotowania kremow wielkopostnych doskonale sprawdzaja
sie:

 Mleko kokosowe (petnottuste, schtodzone przez minimum 12
godzin)

 Aguafaba (woda z ciecierzycy) ubita na sztywno z
dodatkiem cukru pudru

= Tofu jedwabiste zmiksowane z syropem klonowym i wanilig

Naturalne zagestniki jak agar-agar czy mgka ziemniaczana
pozwalajg uzyskac odpowiednig konsystencje kreméw bez uzycia
zelatyny.

Dekoracje i porady praktyczne

Dekorowanie tortu wielkopostnego wymaga kreatywnego podejscia.
Zamiast tradycyjnych ozdob cukierniczych warto wykorzystac:

Suszone owoce jak morele, daktyle czy figi nadajg nie tylko
dekoracyjny wyglad, ale takze wzbogacajg smak tortu o
naturalne stodkie akcenty.



Barwniki naturalne uzyskane z:

= Kurkumy (zotty)

= Soku z buraka (rézowy)
 Spiruliny (zielony)

= Kakao (brazowy)

Przechowywanie tortu wielkopostnego wymaga szczegdlnej uwagi
ze wzgledu na brak konserwujgcych wtasciwosci nabiatu.
Najlepiej przechowywa¢ go w lodéwce do 3 dni, szczelnie
przykrytego, aby nie wchtaniat zapachéw.

Dla osdéb z alergiami mozna wprowadzic¢ dodatkowe modyfikacje:

= Zastgpienie maki pszennej bezglutenowa mieszanka
(ryzowa, kukurydziana, z tapioki)

= Wykluczenie orzechdw na rzecz nasion (stonecznika, dyni,
sezamu)

»Uzycie syropu daktylowego zamiast cukru dla oséb z
problemami z poziomem glukozy

Tort wielkopostny serwujemy w temperaturze pokojowej (wyjety z
lodowki na okoto 30 minut przed podaniem), co pozwala wydobyc
petnie smaku.



