
Tradycyjne  śniadanie
wielkanocne:  święconka  jako
podstawa stołu
Święconka, czyli pokarmy poświęcone w Wielką Sobotę, stanowi
podstawę wielkanocnego śniadania w polskiej tradycji. Koszyk
ze święconką zawiera symboliczne potrawy: jajka symbolizujące
nowe życie, chleb zapewniający dobrobyt, sól chroniącą przed
zepsuciem,  chrzan  oznaczający  siłę,  wędliny  gwarantujące
zdrowie  i  dostatek  oraz  baranka  z  masła  lub  cukru
reprezentującego  Chrystusa  Zmartwychwstałego.  W  2025  roku
coraz  więcej  Polaków  wraca  do  tradycji  przygotowywania
domowych  wędlin  i  wypieków  do  święconki,  poszukując
autentycznych  smaków  dzieciństwa.

Święconka to nie tylko rytuał, ale także początek świątecznej
uczty.  Poświęcone  pokarmy  jako  pierwsze  trafiają  na
wielkanocny  stół,  rozpoczynając  uroczyste  śniadanie.

Biała kiełbasa, tradycyjnie przygotowywana na Wielkanoc, jest
nieodłącznym elementem wielkanocnego koszyka. Podawana zarówno
na zimno po poświęceniu, jak i na ciepło podczas śniadania,
najlepiej smakuje w towarzystwie chrzanu. Domowe pasztety z
dodatkiem  ziół  i  przypraw  stanowią  wykwintne  uzupełnienie
wielkanocnego stołu, często przygotowywane według rodzinnych
receptur przekazywanych z pokolenia na pokolenie.

Jajka  i  wypieki  –  wielkanocne
specjały
Jajka  w  różnych  formach  to  centralny  punkt  wielkanocnego
śniadania.  Tradycyjne  faszerowane  jajka  przygotowuje  się  z
nadzieniem  z  majonezu,  szczypiorku,  chrzanu  lub  wędzonego
łososia. Pastę jajeczną podaje się na kromkach chleba lub jako
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dodatek  do  wędlin.  Popularne  są  również  jajka  w  sosie
majonezowym z dodatkiem musztardy i przypraw, a także jajka w
galarecie, które stanowią elegancką przystawkę.

Wielkanocny  stół  nie  może  obejść  się  bez  tradycyjnych
wypieków. Babka wielkanocna – puszysta, wysoka i często polana
lukrem – zajmuje honorowe miejsce. Mazurek, niski i bogato
zdobiony bakaliami placek, zachwyca różnorodnością smaków i
dekoracji. Pascha, deser z twarogu z bakaliami, choć wywodzi
się z tradycji wschodniej, na stałe zagościła na polskich
stołach wielkanocnych.

Symbolika  potraw  wielkanocnych  ma  głębokie  zakorzenienie  w
polskiej tradycji. Każdy element świątecznego śniadania niesie
ze  sobą  znaczenie  związane  z  odrodzeniem,  płodnością  i
dostatkiem. W 2025 roku obserwujemy rosnące zainteresowanie
powrotem do tradycyjnych metod przygotowywania wielkanocnych
specjałów, z naciskiem na naturalne składniki i regionalne
receptury.

W naszej ofercie w Multi Cook znajdą Państwo wysokiej jakości
kiełbasy,  które  doskonale  sprawdzą  się  jako  element
wielkanocnego śniadania. Produkujemy je z wyselekcjonowanych
składników,  dbając  o  zachowanie  tradycyjnych  receptur  i
najwyższych standardów jakości.

Nowoczesne  inspiracje  na
wielkanocny stół
Wielkanocne  śniadanie  to  doskonała  okazja  do  kulinarnych
eksperymentów, które zaskoczą gości i wprowadzą świeżość do
tradycyjnego  menu.  Współczesne  podejście  do  wielkanocnych
potraw pozwala zachować szacunek dla tradycji, jednocześnie
wnosząc nowoczesne akcenty.



Lekkie  przekąski  i  alternatywne  wersje
tradycyjnych dań
Tarty  warzywne  stanowią  elegancką  alternatywę  dla  ciężkich
mięsnych potraw. Tarta ze szparagami, młodym groszkiem i kozim
serem to kwintesencja wiosny na talerzu. Można ją przygotować
dzień wcześniej i podgrzać tuż przed podaniem.

Sezonowe  sałatki  z  nowalijkami  doskonale  uzupełniają
wielkanocny  stół:

Sałatka  z  rukoli,  truskawek  i  prażonych  nasion  z
dressingiem balsamicznym
Kompozycja z młodych ziemniaków, rzodkiewki i koperku w
lekkim jogurtowym sosie
Mix kolorowych buraków z orzechami i serem feta

Dla osób poszukujących alternatyw dla tradycyjnych dań, warto
przygotować:

Wegański pasztet z soczewicy i orzechów włoskich z dodatkiem
suszonych grzybów zachwyci nawet mięsożerców swoim głębokim
smakiem i aksamitną konsystencją.

Bezglutenowe wypieki, takie jak chleb z mąki gryczanej czy
babka z mąki kokosowej, pozwalają cieszyć się świątecznym menu
osobom  z  nietolerancjami  pokarmowymi.  Współczesne  receptury
wykorzystują  mąki  z  amarantusa,  quinoa  czy  ciecierzycy,
zapewniając wypiekom właściwą strukturę i smak.

Praktyczne porady i propozycje menu dla
różnych grup gości
Przygotowanie wielkanocnych potraw z wyprzedzeniem to klucz do
spokojnego  świętowania.  Pasztety,  sałatki  i  ciasta  można
przygotować  nawet  2-3  dni  wcześniej.  Warto  wykorzystać
technikę mise en place – przygotowanie wszystkich składników
dzień wcześniej znacząco przyspieszy finalne prace.
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Planując menu dla różnych grup gości, warto uwzględnić:

Dla dzieci: kolorowe kanapeczki w kształcie zajączków,
jajka faszerowane pastą z awokado, mini tartaletki z
owocami
Dla  seniorów:  lżejsze  wersje  tradycyjnych  dań,  np.
pasztet drobiowy zamiast wieprzowego, sałatka jarzynowa
z jogurtem zamiast majonezu
Dla  osób  na  dietach  specjalnych:  oznaczenie  potraw
odpowiednimi  symbolami  (bezglutenowe,  wegańskie,  bez
laktozy)

Dekoracja  stołu  wielkanocnego  może  łączyć  tradycję  z
nowoczesnością.  Zamiast  klasycznych  pisanek,  sprawdzą  się
jajka barwione naturalnymi barwnikami z buraków czy kurkumy,
ozdobione  motywami  botanicznymi.  Świeże  zioła  w  doniczkach
mogą służyć zarówno jako dekoracja, jak i dodatek do potraw.


