BABA Z 96 JAJ, CZYLI CIASTO NA SWIETA

Okres $wigteczny zawsze byt (i jest) czasem, gdzie celebracji towarzyszy obfito$¢ jedzenia i
picia. Ten tradycyjny dostatek na stole rzadzil si¢ swoimi niepisanymi zasadami
okreslajgcymi, co powinno si¢ na nim znalez¢. Na Swigtecznym stole nie moglo tez zabraknaé
Swigtecznych wypiekoéw.

Na stole wielkanocnym od XVIII w. kréluje niepodzielnie baba drozdzowa. Nazwa
ciasta pochodzi najprawdopodobniej od ksztaltu tradycyjnej formy wykorzystywanej do
pieczenia, ktora swym ksztaltem ma przypomina¢ marszczong kolista spodnice. Inna wersja
wskazuje jako autora nazwy krola Stanistawa Leszczynskiego. Monarsze ksztalt ciasta miat
przypominaé turban noszony przez bohatera ,,Basni z 1000 i jednej nocy” — Ali Babe.

Baba wielkanocna byla wypiekiem niezwykle kosztownym. By uzyska¢ wymagang
lekkos$¢ i delikatno$¢ ciasta na kilogram maki dodawano zottka az z 96 jaj. Do ciasta trafialy
drogie bakalie (migdaly 1 rodzynki). Wiasciwy zapach 1 kolor uzyskiwano dzigki ttuczonej w
mozdzierzach wonnej wanilii 1 rozpuszczanemu w wodce egzotycznemu szafranowi.

W XIX w. wypiekanie baby wielkanocnej bylo przedsigwzigciem niezwykle
stresujgcym, poniewaz jeden btad mogl zniweczy¢ wszelkie wysitki 1 wystawi¢ na szwank
kucharska reputacje pani domu.

Wiele emocji pojawiato si¢ juz na etapie wyrastania ciasta. Przepisy nakazywaly
uszczelni¢ dobrze pomieszczenie, gdzie ciasto rosto. Zabronione byly nawet glo$niejsze
rozmowy w jego poblizu. Samo pieczenie byto odrgbng sztuka, na ktorg sktadato si¢ dobranie
I utrzymanie wlasciwej temperatury w piecu oraz ocenienie, czy babe mozna juz z niego
wyjaé. Czasami ten etap konczyl si¢ spektakularng klapg — ciasto czasami potrafito
,,Wykipie¢” z formy, tak jak to widzimy na drzeworycie M. E. Andriolliego. Poniewaz wypiek
nie lubil gwaltownych zmian temperatury, ciasto jeszcze w formie owijano pierzyng i
zostawiano tak, by powoli wystygto.

Ostatnim etapem byto delikatne wyjecie baby z formy. Jesli to si¢ udato, mozna byto
przystapi¢ do jej zdobienia — polewano obficie ja lukrem, do dziury po formie wktadano
konfiture, a cato$¢ obsypywano dodatkowo makiem na szczescie. Tak udekorowane ciasto

trafiato na stol, gdzie czekalo z resztg Swigconki na ksiedza dobrodzieja.



