
Lidové zvyky a tradice na Velikonoce 
 

• Škaredá středa  

• Zelený čtvrtek  

• Velký pátek  

• Bílá sobota 

• Boží hod velikonoční  

• Velikonoční pondělí  

• Beránek 

• Pomlázka  

• Vejce a jejich zdobení  

• Barvy používané k barvení vajíček  

• Velikonoční koledy  
  

 Datum Velikonoc je pohyblivý a určují je jarní úplněk měsíce, nejbližší neděle po 
prvním jarním úplňku. Velikonoce mohou tedy být od 22. března až do 25. dubna. 
Letos tyto svátky připadají na 4. a 5. dubna. 
V našem slavení Velikonoc se prolnuly dvě tradice, které určují jejich charakter.  
Je to především oslava jara a také v křesťanské podobě zmrtvýchvstání Ježíše 
Nazaretského. Pro křesťany je důvod slavení Velikonoc příběh umučení, ukřižování  
a zmrtvýchvstání Ježíše.  
Na Velikonoce se křesťané připravují 40ti denním obdobím nazývaným postní 
doba, které začíná Popeleční (škaredou)středou. 
Pohané vítali jaro a začátek zemědělských prací. 

Na Boží hod upečte beránka 

V noci ze soboty na neděli vstal Ježíš z mrtvých, přichází Velká noc a po ní Boží hod 

velikonoční. Křesťané se v ten den radují z příchodu Pána.  

Na Boží hod se pekly a světily velikonoční pokrmy (mazance, vajíčka, chléb, beránci). 

A kdo v ten den okusil posvěceného beránka, našel podle pověry ztracenou cestu v 

lesích. 

            



BERÁNKA SI DOMA MŮŽETE UPÉCT S MAMINKOU 
 
 
 

Velikonoční beránek 
Receptů na beránka existuje velmi mnoho a tady 
je jeden jednoduchý a ověřený recept. 

Ingredience 

 300 g polohrubé mouky 

 200 g cukru krupice 

 1 vanilkový cukr 

 120 g másla 

 4 vejce 

 200 ml mléka 

 kypřící prášek 

 nastrouhaná kůra z chemicky neošetřeného citronu 

 kandované ovoce (není nutné) 

Postup 
Máslo utřeme se žloutky a cukrem. Dále postupně vmícháme vanilkový cukr, 
mouku a kypřící prášek. Přidáme nastrouhanou kůru a nakrájené kandované ovoce. 
Z bílků vyšleháme tuhý sníh, který pak pomalu přimícháme do těsta. Vymažeme a 
vysypeme formu na beránka, do které dáme těsto. Pečeme v předem vyhřáté troubě 
na 170-180°C asi hodinu. Zkoušíme pak špejlí, jestli je už hotový. 
Beránka můžeme polít polevou nebo jen lehce pocukrovat. Do místa, kde jsou oči, 
dáme hřebíček. Moc hezky to vypadá a beránek pak krásně voní.. 
. 
Proto neváhejte a letos si na Velikonoce určitě beránka upečte. Je to velice jednoduché. 

                         



 

               

                                    



UDĚLEJ SI KRABIČKU S OVEČKOU A OZDOB PODLE SVÉ FANTAZIE 

 

       

 

 

 



Velikonoční pondělí vrcholí pomlázkou 

Velikonoce končí starým zvykem, pomlázkou. Žena nebo dívka má být o 

Velikonočním pondělí pošlehána čerstvými pruty, aby byla svěží a zdravá. O tom 

svědčí i fakt, že ženy za pošlehání pomlázkou děkují vajíčky.  

Pomlázka je nejrozšířenější pojmenování předmětu vytvořeného spletením několika 
mladých pružných prutů, nejčastěji z vrby nebo břízy. Pomlázky pletli chlapci i jejich 
tatínci a dědečkové. 
Dospělí koledníci bývají pohoštěni pikantními jídly a alkoholem. 
 

 
 
Jak uplést pomlázku? 
https://www.ceskykutil.cz/clanek-10626-pomlazka-krok-za-krokem 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

https://www.ceskykutil.cz/clanek-10626-pomlazka-krok-za-krokem


 



ZDOBENÍ VAJÍČEK 
 

Čím barvit?                                                                     

Při správném výběru barvících materiálů můžete dosáhnout celé palety barev. 
Představíme vám rádi alespoň několik z mnoha možností. Mějte na paměti, že čím více 
barvícího materiálu do hrnce přidáte, tím vyšší výsledné sytosti dosáhnete. Výsledný 
efekt také závisí od přirozené barvy skořápek, na bílých samozřejmě barva ulpí lépe, než 
na skořápkách béžových či tmavších. 

ŽLUTÁ 
O sluníčkovou barvu vajíček se postará kurkuma. Na zhruba 750 ml vody budete 
potřebovat asi 3 vrchovaté lžíce kurkumy. 
ORANŽOVÁ 
Tmavě žluté až oranžové barvy docílíte vařením vajíček spolu  
s 2 nastrouhanými mrkvemi. O tmavší oranžový odstín se postará také červená paprika. 
RŮŽOVÁ 
Pro romantická růžová vajíčka využijte barvící sílu červené řepy. Stačit vám bude jedna 
větší nebo 2-3 menší kousky. Vložit ji můžete celou, pokrájenou na menší kostičky, 
případně využijte pouze slupky z několika kousků a na zbytku si pochutnejte. 
ČERVENÁ 
Červeného odstínu vajíček docílíte buď vařením v červeném vínu (i do něj ale přidejte dvě 
lžíce octa) nebo delším luhování vajíček v odvaru z červené řepy. Vyzkoušet můžete také 
slupky z červených cibulí, odstín ale v tomto případě nebude tak intenzivní. 
ZELENÁ 
Pro svěží jarní barvu využijte barvící schopnosti špenátu nebo kopřivy, za vyzkoušení také 
stojí petrželová nať. Pro svěžejší odstín doporučujeme do „vývaru“ přidat špetku kmínu. 
MODRÁ 
O krásně modrá vajíčka se postarají listy červeného zelí. Nakrájejte zhruba čtvrtinu 
hlávky. Pokud namísto octa přidáte lžíci jedlé sody, výsledná barva bude temnější, až do 
fialovohněda.  
Temně modré až šedé barvy docílíte také luhováním vejce v borůvkovém vývaru nebo 
v silném ibiškovém čaji se lžící octa. 
TIP: Pokud máte vajíčka bílá, zbarví je červené zelí do bledě modré barvy, pokud máte 
vajíčka hnědá, výsledná barva bude spíše do modrozelena. 
HNĚDÁ 
Asi nejznámějším postupem je barvení vajíček pomocí cibulových slupek. Hnědá vajíčka 

https://www.prirodnidoplnky.eu/kurkuma-50g-bio-vianaturae/
https://www.prirodnidoplnky.eu/bio-paprika-sladka-40-g/
https://www.sonnentor.com/cs-cz/eshop/caje/jednodruhove-caje/ibisek-sypany-bio3


získáte také povařením s dubovou kůrou, o tmavší hnědou se pak postará vaření 
v silné kávěse lžící octa nebo luhování v silném černém čaji. 
ČERNÁ 
Nejtmavších odstínů docílíte vařením vajíček ve vodě spolu s dávkou sazí. 
 
 
 

Jak zdobit? 
 
 

                  
 

        
 

      

https://www.prirodnidoplnky.eu/bio-cerny-caj-english-tea-assam-36g/


  
 
 
VYBARVI SI VAJÍČKA 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



CHVILKA NA PROTAŽENÍ 

 
 
 
VELIKONOČNÍ KOLEDY 

     
       

 
 



POMŮŽEŠ ZAJÍČKOVI NAJÍT CESTU K MRKVIČCE? 
 
 
 
 
         
 

                     
 
 
 
 
 
 
 



DĚKUJI 

                                                
 

 

NAJDI 6 ROZDÍLŮ 
 
 

 



 
ZAZPÍVEJ SI Z VESELA 
 

 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



OMALOVÁNKA PRO RADOST 
 
 
 
 

 


