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WYDANIE

Swieta to specjalny czas. Zawsze staramy si¢
spedzi¢ go w gronie rodzinnym. Na co dzien,
w ogromie obowiazkéw szkolnych, nie mamy
dla siebie czasu.

Uwielbiam czas przygotowan do $wiat
Bozego Narodzenia, zapach unoszacy si¢ z kuchni,
krzataning i zakupy.

W moim domu ubieramy choinke w Wigilie.
Wszyscy domownicy uczestniczag w tym waznym
wydarzeniu. Najbardziej cieszag si¢ najmlodsi
cztonkowie rodziny — Marysia i Lukasz.

Naszg tradycjg jest noszenie w tym dniu w
kieszeniach drobnych monet, co ma wr6zyc
dostatek. Jest calkowity zakaz uzywania komorek,
komputerow i innych czasoumilaczy.

W kuchni juz kilka tygodni przed $wietami
odbywaja si¢ kulinarne rewolucje. Przygotowania
wieczerzy to nie lada wyzwanie. Na stole zawsze
jest bialy obrus, pod ktorym chowamy sianko. Nie
zapominamy o dodatkowym nakryciu dla samotnego
wedrowca. To przeciez czas dobroci dla drugiego
cztowieka, o ktorym tak zapominamy w codziennej
bieganinie.

Na poczatku kolacji wigilijnej czytamy
pismo S$wigte - fragment Ewangelii wedlug $w.
Lukasza i dzielimy si¢ optatkiem. Nastgpnie jemy
barszcz z uszkami (koniecznie na zakwasie). Jako
drugie danie serwujemy karpia, kapuste z grzybami.
Kolejne dania to : pierogi z kapustg i grzybami oraz
ruskie. Na naszym stole nie brakuje rowniez
krokietow. Do picia podajemy kompot z suszonych
OWOCOW.

Po wieczerzy $piewamy koledy — tutaj duza
role odgrywa moja starsza siostra Julia, ktora umila
czas gra na instrumencie i $piewem. Przychodzi
rowniez czas na odpakowywanie prezentow. Wtedy
tez jemy przygotowane przez moja mame ciasta, a
rodzice pijg kawe.

Nasze S$wicta zawsze sg glosne, pelne
rados$ci, ale nie zapominam o tych, ktoérych juz nie
ma w naszym gronie.

Przychodzi czas na pasterke, na ktora tylko
mojemu tacie udaje si¢ dotrwaé, pozostali smacznie
$pia i dopiero kolejnego dnia udaja si¢ do kosciota.
Dla mnie Swicta Bozego Narodzenia to cudowny i
magiczny czas, bo spedzam go z ludzmi, ktérych
kocham i ktorym wiele zawdzigczam.

Artur Karczewski
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Najjasniejsza noc

Juz okienka ozdobione
Rybka pachnie juz na stole
Juz prezenty pod choinka
Tylko Ciebie nie ma, Aniotku.

Zatem przybadz jak najszybciej
Poki gwiazdka 1$ni na niebie
Poki rados¢ w sercach rosnie

Bo to noc jest najjasniejsza.

Wigc i jestes, moj Aniotku
Usiadz przy nas, jak najblizej
Ustysz dzwiek mitosci boskiej

Bog si¢ rodzi!

Radujmy sie najmocniej!

Martyna Hanzel



Hania Cybul

Patrycja Ziolo i




Bigos Hultajski na Boze Narodzenie

Skladniki

* 1 kg kiszonej kapusty

* 500 g biatej kapusty

* 1,5 kg migsa — upieczonego lub
ugotowanego (karkowki, topatki)

* 1 peto kietbasy

* 300 g wedzonego boczku

* 11 wolowego rosotu

* 2cebule

* 2 tyzki smalcu

* 5 suszonych grzybow

* 5 suszonych sliwek

e 1 tyzka maki

* 1/2 szkl. wina madera

* 1 galgzka czabru

*  2-3 lidcie laurowe

* 3 ziarna ziela angielskiego

* pieprz
* 50l
Przygotowanie

Biata kapuste posiekaj, posol i lekko ugnie¢. Zalej
na chwile wrzatkiem, odsacz na sicie. Kapuste
kiszona i cebule posiekaj. W duzym garnku rozgrzej
1 tyzke¢ smalcu. Podsmaz cebule idodaj biatg
kapuste. Smaz przez 3 minuty, mieszajac.

Przet6z do garnka kapuste kiszong i po 2 minutach
zalej rosolem. Zmniejsz ogien, a nastgpnie dodaj
czaber, liscie laurowe, ziele angielskie oraz
namoczone wczesniej S$liwki 1 grzyby. Oprosz
wszystko swiezo zmielonym pieprzem.

Migso oddziel od kosci i pokroj w nieduze kawatki.
Pieczone przeldz do garnka, a gotowane wrzu¢ na

rozgrzany smalec 1podsmaz razem zboczkiem
ikielbasa. Po chwili oprosz maka ismaz jeszcze
okoto 5 minut.

Do kapusty dodaj podsmazone migso z boczkiem
i kietbasa. Wyjmij czaber i du$ wszystko na malym
ogniu, az wszystkie sktadniki beda miekkie.

Pod koniec dodaj wino i gotuj jeszcze przez okoto
20 minut, az ptyn odparuje (dzigki maderze bigos
nabierze ciemniejszego koloru). Mieszaj co pewien
czas, aby potrawa si¢ nie przypalila.

Dopraw bigos do smaku solg i pieprzem. Podawaj
goracy z kawalkiem §wiezego chleba.

Martyna Hanzel

Aniot maty stuku-puk, w okieneczko twoje, stuk
Przyjdzie dzi§ w magiczny wieczor, da prezenty
czy stodycze
mito$¢ bliskich wzmozony sto raz po raz
zaspiewa cos .

A gdy odejs¢ bedzie chciat
Daj mu, skrzydet odkry¢ czar,

a za rok znow spotkasz go gdy przyleci i
powtorzy. To.

Milena Czaja



Swieta Bozego Narodzenia, to taki
radosny czas, ktory spedzam z rodzing.
Przygotowania do Swigt rozpoczynamy juz w
andrzejkowy wieczor. Babcia Marysia piecze
pierniki, a ja z siostrami je przyozdabiam.
Potem nadchodzi czas wielkich porzadkow i
razem z mamg sprzatamy kazdy kat. Gdy okna
sa juz pomyte, podtoga 1$ni a na meblach nawet
kurz nie siada, tato z Marysig robig wielkie
zakupy. W dzien przed Wigilia ubieramy
choinke, przebiega to w rytualny sposob: tato
najpierw zaklada lampki, gdy sa juz sprawdzone
1 fadnie $wieca laduja na drzewku, potem gram
z siostrami w marynarza i zwyci¢zczyni zaktada
na choinke czubek. Nastepnie ubieramy bombki
1 inne ozdoby, rowniez te, ktére wykonatySmy
samodzielnie. Na koncu mama zaklada
fancuchy. Wieszamy w oknach inne ozdoby
Swigteczne, caly dom zostaje zastawiony
batwankami, choinkami i innymi $wiatetkami,
w kazdym z pomieszczen mozna znalez¢ jakis$
swigteczny akcent. Przed kolacja Wigilijng
mama przepicknie dekoruje stél 1 ustawia
Swigteczng zastawe, na srodku stotu zawsze stoi
swieca, a tuz obok lezy Jezusek w ztobku. Pod
choinkg ustawiamy szopke oraz wnosimy
prezenty, te ktére na progu zostawil Swiety
Mikotaj. Do kolacji wszyscy si¢ od$wietnie
ubieraja i czekamy na pierwsza gwiazdke. Gdy
gwiazda zaswieci zasiadamy do wspdlnego
stotu. Wszyscy dzielimy si¢ opflatkiem 1
skladamy nawzajem Zyczenia, w tle

rozbrzmiewaja koledy. Tato wtedy serwuje

czerwony barszcz z uszkami lub zupe rybna.
Potem na stot wjezdzaja karpie i tosos. Tato jest
mistrzem smazenia ryby, wczesniej to robit
dziadzius, ale juz go z nami nie ma. Kolejno na
stole pojawiaja si¢ ryba w occie, golabki
mistrzostwa babci Marysi, kapusta z grzybami
autorstwa babci Mirki, pierogi i inne dobroci.
Kluski z makiem 1 kilka ciast uprzyjemnia czas
po kolacji. Nareszcie mozna otwiera¢ prezenty
na co czekato si¢ caly wieczér. Zwienczeniem
tego cudownego wieczoru jest wspolne wyjscie
na Pasterke do Kosciota Wszystkich Swietych.
W zesztym roku z moja mtodsza siostra przed
pasterka wraz ze scholg parafialng Spiewaty$my
w kosciele koledy. Bylo to wspanialym
przezyciem, tego nastroju nie da si¢ opisac.

Kolejne dni $wiagteczne uptywaja nam w btogim
leniwym nastroju. Gramy wtedy w planszowki,
chodzimy z psem na spacery 1 wylegujemy si¢

przed telewizorem. Jak tu nie kochaé Swigt???

Basia Sosna




Wedrowiec

Brnie przez senne zaspy,

Przed Nim sung setki zimowych pejzazy

I cho¢ mréz jest tak wielki, ze zastygly gwiazdy,
On nadal ma u$miech na swojej twarzy.

Obok swiatta rozesmianych domostw ptyna,
Stodka koleda igra w Jego uszach,

Ogrzewa si¢ mysla, ze inni spedzajg te Swigta z
rodzina,

Cho¢ Jemu jedynym kompanem jest
zawierucha.

Na czystych obrusach

Bieli si¢ jeden talerz wigce;,
A On ma juz przeciez
Zmarznigte rece.

Zaglada w okno.

Unosi dton.

Nieco si¢ trwozy.

Pukanie do drzwi.
Otworzysz?

Zosia Konowalik

Swiateczny czas nadchodzi,
juz nawet kazdy zmarznigty chodzi.
Juz w klasach losowanie i rozmyslanie
kto 1 jaki prezent, w tym roku dostanie.

Zaraz juz w domach zapach piernikow bedzie
si¢ roznosit
1 kazdy na klasowg wigili¢ bedzie je przynosit.
Barszczyk cieply bedzie nas rozgrzewat
1 pewnie niejeden koledy bedzie $piewat.

Kto si¢ z tego okresu nie raduje
niech cho¢, w tym roku ich dobrze zasmakuje.
Obysmy wszyscy sobie wesotych §wiat zyczyli
1 za bardzo w nie nie przytyli.

Pamigtac trzeba, ze w tym czasie wazna jest
rodzina,

i ze obchodzimy narodziny Bozego Syna.

Magdalena Malkiewicz

Iga Mroz

Zima sypnela delikatnym, bialym puchem
Posrebrzyla jeszcze zielong trawe i drobne
listki irgi. Popatrz! Lod, lod ! Cieszy si¢ maly
chlopiec, skaczqc po cieniutkiej tafli. Ta
beztroska dziecigca udziela sig jego bliskim. Bo
co roku Swieta sq wyjgtkowe. Niech ta magia
trwa jak najdluzej.....

Zdrowych, spokojnych Swigt Bozego

Narodzenia
oraz
Szczesliwego Nowego Roku
Zyczq autorzy swigtecznego wydania

Trajkotki



Swieta od kuchni

No to teraz czas na najlepsza czes¢
Swiat Bozego Narodzenia —
jedzenie! Przeciez kto nie kocha
tych wszystkich zapachow,
poczawszy od barszczu poprzez
przez makowiec 1 obowigzkowo, na
mandarynkach konczac. Kazdemu
oczywiscie smakuje cos$ innego .
Osobiscie nie znosze karpia, cho¢
wiele osob za nim przepada,
niektorzy wolg sernik, a inni
makowki, ale tak wiasciwie, to ile
tych wszystkich potraw powinno si¢
na naszych stotach znajdowac?
Teraz zapewne potowa osob, ktore
to czytaja, pomysli: ,,Pff, coz za
niedorzeczne pytanie! To jasne, ze
dwanascie.”.

No dobrze, ale jakich? Ot6z
okazuje si¢, ze wigkszo$¢ 0sob ma
odmienne potrawy na stole, np. u
jednych kroluje zupa grzybowa, u
drugich barszcz, a u niektorych
siemieniotka, czyli zupa z...nasion
konopi. Zeby jako$ to wszystko
jasno przedstawic¢ , oto lista 12
najpopularniejszych potraw na stot
wigilijny w Polsce:

1.Barszcz z uszkami

2.Pierogi z kapusta 1 grzybami
3.Kluski z makiem

4.Karp smazony

5.Karp w galarecie

6.Sledzie w §mietanie

7.Kapusta z grochem

8.Kutia (deser z pszenicy, maku,
mleka 1 bakalii)

9.Makowiec

10.Makowki (deser z maku, mleka,
miodu, bulek 1 bakalii)

11.Ryba po grecku

12.Zupa grzybowa
Jednak aby nie ,,uschng¢” przy
wieczerzy wigilijnej, tradycyjnie
robi si¢ rowniez kompot z suszu,
czyli suszonych owocow.
Jak mozna zauwazy¢, wszystkie
potrawy sg postne, tj. nie zawieraja
migsa. Na stole rowniez muszg
znalez¢ si¢ dary przyrody z czterech
zrodet: pola, lasu, wody 1 sadu.
Wedtug niektorych potraw jest
dwanascie, bo byto dwunastu
apostotow, a wedhug innych, liczba
dwanascie symbolizuje dwanascie
miesiecy w roku 1 aby zapewnic
sobie dobrobyt w kazdym miesigcu
nadchodzacego roku, uczestnicy
kolacji musza sprobowa¢ kazdego
dania ze stolu wigilijnego.




Barszcz czerwony
z uszkami

Skladniki:

1,5 kg czerwonych burakow
2 1/2 | wody

3 srednie marchewki

2 srednie pietruszki

1 maty seler

2 mate kwasne jabtka

sok z 1/2 cytryny

2 zgbki czosnku

2 duze suszone grzyby

4 ziarna ziela angielskiego
8 ziaren czarnego pieprzu
2 listki laurowe

sol do smaku

pieprz swiezo mielony do smaku
cukier lub miod do smaku
majeranek opcjonalnie

Przygotowanie uszek:

1)

2)

3)

4)

Z maki, jajka i wody,

szybko zagnie$¢ gladkie,

elastyczne ciasto, zawing¢ w foli¢
spozywcza, odtozy¢ na okoto 40 minut
lub dtuzej, aby odpoczeto.

Grzyby zala¢ woda, gotowac do
miekkosci, po ugotowaniu odcedzié
(zostawi¢ wode z gotowania grzybow)
grzyby drobno posiekac¢ lub zmieli¢ w
maszynce do

mie¢sa. Cebule posieka¢ w kostke.

Kapuste kiszong wyptuka¢ w wodzie i
doktadnie odcisna¢, pokroi¢ na drobne
kawalki.

Na patelni rozgrzac

olej, przesmazy¢ cebule przez 3
minuty, nast¢pnie doda¢ czosnek,
grzyby 1 kapuste, smazy¢ przez 8
minut ciggle mieszajac, doda¢

5)

6)

odrobing wody, ktora zostata po
ugotowaniu grzybow, doprawi¢ do
smaku, zdjac¢ z ognia, przestudzic.

Ciasto rozwatkowac, pokroi¢

na kwadraty o wymiarach 4 x 4 cm. Na
kazdy z kwadratow natozy¢ tyzke
farszu, ciasto sklei¢ tak, aby powstat
trojkat, nastepnie sklei¢ ze sobg dwa
konce trojkata, owijajac uszko wokot
palca, powstanie " pierscionek".

Do duzego garnka wla¢

wode, zagotowac z tyzka soli, na
wrzatek wrzuci¢ uszka, gotowac przez
okoto 2 minuty od momentu, kiedy
wyplyna na wierzch, wyjac¢ tyzka
cedzakowa.

Przygotowanie barszczu:

1)

2)

3)

4)

5)

Buraki obiera¢ ze skorki, przekroi¢ na
mniejsze kawaltki. Pozostate warzywa
roOwniez obra¢ ze skorki, umy¢. Do
duzego garnka nala¢ wode, dodac
warzywa, gotowac¢ tak dtugo, zeby
warzywa zmigkly.

Kiedy barszcz nabierze picknego
bordowego koloru, doda¢ sok

z cytryny, zakwaszenie barszczu
sprawi, ze kolor pozostanie
intensywny i piekny. Do barszczu
doda¢ majeranek, przyprawi¢ pozostat
ymi przyprawami.

Ugotowany barszcz mozna zestawic¢ z
ognia, odstawi¢ w chlodne miejsce do
nastepnego dnia, przez noc nabierze
glebszego smaku.

Barszcz przed podaniem przecedzié
przez sito, jeszcze raz doprawi¢ do
smaku przyprawami.

Nala¢ porcje na talerz, wtozy¢
kilka uszek.

Agnieszka Paslawska



