
Tradycyjne  potrawy
wielkanocne – co przygotować
na świąteczny stół
Święconka  to  kwintesencja  polskiej  Wielkanocy,  gdzie  każdy
element koszyczka niesie głęboką symbolikę. Jajko symbolizuje
nowe życie i odrodzenie – tradycyjnie barwione na czerwono,
choć  współcześnie  pisanki  przybierają  różnorodne  kolory  i
wzory. Chleb reprezentuje ciało Chrystusa i dobrobyt, a sól –
oczyszczenie i prawdę. Wędliny, szczególnie biała kiełbasa,
symbolizują  dostatek  i  płodność.  Koszyczek  wielkanocny
uzupełniają  chrzan  (symbol  siły),  masło  (dobrobytu)  oraz
baranek (najważniejszy symbol zmartwychwstania).

Święcenie  pokarmów  to  nie  tylko  religijna  tradycja,  ale
również moment jednoczący rodziny i społeczności, kultywowany
w Polsce od wieków.

W  2025  roku  obserwujemy  powrót  do  tradycyjnych,  ręcznie
wykonanych  ozdób  koszyczków  –  haftowanych  serwetek  i
naturalnych  dekoracji  z  bukszpanu  czy  bazi.

Mięsne specjały wielkanocnego stołu
Biała  kiełbasa  to  prawdziwa  gwiazda  wielkanocnego  stołu,
podawana na dwa sposoby. Pieczona nabiera złocistego koloru i
intensywnego aromatu, szczególnie gdy skrapiamy ją piwem lub
miodem  przed  pieczeniem.  Gotowana  zachowuje  delikatność  i
soczystość, idealnie komponując się z żurkiem. W Multi Cook
stawiamy na tradycyjne receptury kiełbas z najwyższej jakości
mięsa wieprzowego z dodatkiem czosnku i majeranku.

Domowe pasztety wielkanocne to prawdziwe arcydzieła kulinarne.
Drobiowe  –  lżejsze,  o  delikatniejszym  smaku,  często  z
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dodatkiem pistacji lub suszonych owoców. Wieprzowe – bardziej
wyraziste,  z  nutą  wędzoną  i  ziołową.  Najlepsze  pasztety
powstają z połączenia różnych rodzajów mięs i podrobów, co
nadaje im niepowtarzalny charakter.

Szynka  wielkanocna  w  glazurze  miodowej  to  danie,  które
zachwyca  nie  tylko  smakiem,  ale  i  wyglądem.  Tradycyjnie
pieczona przez kilka godzin w niskiej temperaturze, nabiera
kruchości i aromatycznego smaku. Glazura miodowa z dodatkiem
goździków,  cynamonu  i  musztardy  tworzy  charakterystyczną,
lśniącą  skorupkę.  Nowoczesne  trendy  kulinarne  2025  roku
proponują dodatek żurawiny lub pomarańczy do glazury.

Jajka faszerowane to prawdziwa klasyka wielkanocnego stołu.
Najpopularniejsze  nadzienia  to  pasta  z  pieczarek,  łososia
wędzonego,  awokado  czy  chrzanu.  Sekret  doskonałych  jajek
faszerowanych  tkwi  w  odpowiednim  doprawieniu  żółtek  –
majonezem,  musztardą  i  świeżymi  ziołami.

Ćwikła  z  chrzanem  stanowi  nieodłączny  dodatek  do  mięs
wielkanocnych.  To  intensywne  w  smaku  połączenie  tartych
buraków i chrzanu, doprawione solą, pieprzem i odrobiną cukru
lub  miodu.  Najlepsza  ćwikła  powinna  mieć  równowagę  między
słodyczą  buraków  a  ostrością  chrzanu,  dając  orzeźwiający
kontrast do tłustych potraw.

Nowoczesne  interpretacje
wielkanocnych dań

Fusion  tradycji  z  nowoczesnością  na
świątecznym stole
Wielkanocne menu w 2025 roku to doskonała okazja do połączenia
tradycji z nowoczesnymi trendami kulinarnymi. Jagnięcina sous-
vide z marynatą z miodu gryczanego i świeżych ziół staje się
hitem  świątecznych  stołów.  Alternatywnie,  indyk  faszerowany
suszonymi morelami i pistacjami, glazurowany sosem z białego



wina i szałwii, oferuje lżejszą wersję świątecznego mięsa.

Wiosenne sałatki zyskują na znaczeniu jako element równoważący
cięższe  dania.  Kompozycje  z  młodego  szpinaku,  rzodkiewki,
botwinki i kiełków z dodatkiem sera koziego i dressingów na
bazie  fermentowanych  produktów  (jak  kombucha  czy  kefir)
wprowadzają świeżość i lekkość.

Tradycyjne babki wielkanocne przechodzą prawdziwą metamorfozę
– wersje bezglutenowe na bazie mąki z amarantusa czy quinoa,
oraz wegańskie z aquafabą zamiast jajek, zdobywają uznanie
nawet wśród tradycjonalistów.

Pascha i serniki w 2025 roku to często wersje z obniżoną
zawartością  cukru,  wzbogacone  o  naturalne  słodziki  jak
erytrytol  czy  daktyle.  Popularne  stają  się  również  mini-
serniczki na zimno z dodatkiem sezonowych owoców i kwiatów
jadalnych jako dekoracji.

Inkluzywność  i  estetyka  świątecznego
stołu
Świąteczny stół w 2025 roku uwzględnia potrzeby wszystkich
gości.  Dla  osób  na  diecie  bezglutenowej  przygotowuje  się
pasztety z kaszy jaglanej i soczewicy, a dla wegan – pieczone
warzywa korzeniowe z sosem z fermentowanych orzechów nerkowca.
Osoby z nietolerancją laktozy docenią kremowe zupy na bazie
mleka kokosowego czy migdałowego.

Przekąski wielkanocne ewoluują w kierunku finger food – mini
tarty  z  warzywami  sezonowymi,  kulki  z  pasty  jajecznej  z
dodatkiem kawioru z alg, czy kolorowe hummusy z pieczonymi
warzywami na chrupiących krakersach z mąki z ciecierzycy.

Estetyka potraw staje się równie ważna jak ich smak. Dekoracje
z mikroziół, jadalnych kwiatów i naturalnych barwników (jak
sok  z  buraka  czy  kurkuma)  tworzą  instagramowe  kompozycje.
Popularność zyskują również:
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Technika food painting – malowanie sosami i redukcjami
na talerzach
Jadalne kwiaty jako element dekoracyjny i smakowy
Wielkanocne  grazing  boards  –  estetycznie  ułożone
przekąski na dużych deskach
Minimalistyczne podejście do dekoracji z naciskiem na
naturalne materiały

Nowoczesne interpretacje wielkanocnych dań zachowują szacunek
dla  tradycji,  jednocześnie  odpowiadając  na  współczesne
potrzeby  żywieniowe  i  estetyczne,  tworząc  świąteczne
doświadczenie  kulinarne  na  miarę  2025  roku.


