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CHWAŁOWICKIE NIEBO 
TRADYCJI
(fragment)

     pokolenie obecnych mieszkańców

     pokolenie ich rodziców, dziadków

Zielona Góra

Iłowa

Nowa Sól

Złotoryja

Szprotawa

Bolesławiec

TRADYCJA PRZEPISÓW 
KULINARNYCH

W dzisiejszym świecie internetu 

znaleźć przepis na pyszną potrawę 

to klik — i już wyszukiwarka zalewa 

nas propozycjami menu. Nasze 

mamy i babcie też miały skarbnicę 

przepisów kulinarnych: własnoręcznie 

spisywane „sprawdzone przepisy” lub 

receptury wycinane z modnych 

rubryk w gazetach dla pań, np. 

z „Przyjaciółki”.

— Elżbieta

Przepis na ciastka owsiane Babci Jasi
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WSTĘP 

Projekt dotyczący chwałowicich tradycji wigilijnych 

zrodził się z  cieka wo ści i  chęci poznania naszych 

wspólnych zwyczajów oraz odkrycia tych wyjątko-

wych, które przyjechały razem z nami z różnych re-

gionów dzisiejszej i  przedwojennej Polski. Zrodził 

się też z  chęci zjednoczenia naszej społeczności 

wokół tematu bliskiego sercu niemal każdego Po-

laka. Trud no jest w dzisiejszym świecie znaleźć coś, 

co nie wywoła kłótni i pozwoli zasiąść do wspólne-

go stołu z drugim człowiekiem, spojrzeć na niego 

z miłością — bez względu na to, w co wierzy i jaki 

ma światopogląd, bez względu na to, skąd przybył. 

Święta Bożego Narodzenia, mimo że od lat konse-

kwentnie ko mer cjalizowane, ciągle niosą nam na-

dzieję takiego spotkania.

W ramach projektu poprosiliśmy Was o podzielenie 

się przepisami na potrawy wigilijne oraz o wypełnie -

nie ankiet dotyczących tradycji bożonarodzeniowych 

w Wa szych domach. Zaprosiliśmy też na warsztaty 

z lepienia uszek oraz na wioskową wigilię.

Dziś oddajemy w Wasze ręce książkę, w której chcie -

liśmy uchwycić kawałek naszej chwałowickiej duszy. 

To książka, w której znalazły się Wasze przepisy i ro-

dzinne historie. Książka o naszym wspólnym spotka-

niu przy jednym stole.

Zarząd Stowarzyszenia na rzecz

Rozwoju i Integracji Chwałowic



10

TRADYCJE WIGILII BOŻEGO NARODZENIA
W CHWAŁOWICACH

składanie sobie życzeń przy wigilijnym stole 97%

dzielenie się opłatkiem 94%

przygotowywanie tradycyjnych potraw wigilijnych 89%

post (bezmięsna Wigilia) 70%

dodatkowe nakrycie na stole dla niespodziewanego gościa 69%

modlitwa i/lub czytanie fragmentu Pisma Świętego 65%

czekanie z rozpoczęciem wieczerzy na pierwszą gwiazdkę 42%

przygotowywanie tradycyjnej liczby potraw (12) 38%

szopka bożonarodzeniowa (jako dekoracja) 34%

zaproszenie na wigilię osoby 
samotnej lub ubogiej 21%
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Projekt dotyczący chwałowicich tradycji wigilijnych 

zrodził się z  cieka wo ści i  chęci poznania naszych 

wspólnych zwyczajów oraz odkrycia tych wyjątko-

wych, które przyjechały razem z nami z różnych re-

gionów dzisiejszej i  przedwojennej Polski. Zrodził 

się też z  chęci zjednoczenia naszej społeczności 

wokół tematu bliskiego sercu niemal każdego Po-

laka. Trud no jest w dzisiejszym świecie znaleźć coś, 

co nie wywoła kłótni i pozwoli zasiąść do wspólne-

go stołu z drugim człowiekiem, spojrzeć na niego 

z miłością — bez względu na to, w co wierzy i jaki 

ma światopogląd, bez względu na to, skąd przybył. 

Święta Bożego Narodzenia, mimo że od lat konse-

kwentnie ko mer cjalizowane, ciągle niosą nam na-

dzieję takiego spotkania.

W ramach projektu poprosiliśmy Was o podzielenie 

się przepisami na potrawy wigilijne oraz o wypełnie -

nie ankiet dotyczących tradycji bożonarodzeniowych 

w Wa szych domach. Zaprosiliśmy też na warsztaty 

z lepienia uszek oraz na wioskową wigilię.

Dziś oddajemy w Wasze ręce książkę, w której chcie -

liśmy uchwycić kawałek naszej chwałowickiej duszy. 

To książka, w której znalazły się Wasze przepisy i ro-

dzinne historie. Książka o naszym wspólnym spotka-

niu przy jednym stole.

Zarząd Stowarzyszenia na rzecz

Rozwoju i Integracji Chwałowic

składanie sobie życzeń przy wigilijnym stole 97%

dzielenie się opłatkiem 94%

przygotowywanie tradycyjnych potraw wigilijnych 89%

post (bezmięsna Wigilia) 70%

dodatkowe nakrycie na stole dla niespodziewanego gościa 69%

modlitwa i/lub czytanie fragmentu Pisma Świętego 65%

Z wigilią Bożego Narodzenia wiąże się dużo różnych rytuałów. 

Tradycje przekazywane z pokolenia na pokolenie albo ich 

mieszanka, kiedy Wigilię wspólnie obchodzą osoby pochodzące 

z różnych regionów, czy nawet krajów, sprawiają, że ten czas 

w każdej rodzinie jest wyjątkowy, jedyny w swoim rodzaju. 

W ankietach zapytaliśmy mieszkańców Chwałowic, które z tych 

najbardziej znanych zwyczajów zachowują w swoich domach.
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U nas wigilię Bożego Narodzenia rozpoczyna się modlitwą i po-

dzie  leniem opłatkiem, a po złożeniu sobie życzeń domownicy czę-

stują się ćwiartką jabłka, którą macza się w talerzyku z miodem 

jako symbolem dobrobytu (jabłko to symbol życia).

— Kamila



PRZEPISY



16 Zupa grzybowa Teściowej Janiny

18 Zupa śledziowa na zimno

22 Wigilijna ryba (zapiekana w śmietanie z grzybami)

24 Śledzie po bretońsku (à la Janusz)

25 Śledzie w śmietanie (à la Andrzej)

26 Śledzie pod pierzynką

27 Śledziowy przekładaniec

28 Śledzie Marioli

30 Farsze do pierogów

32 Gołąbki z ziemniaków i kaszy gryczanej

34 Paszteciki — farsz i ciasto

40 Kutia

41 Makiełki z mandarynkami i bakaliami

42 Ciastka owsiane Babci Jasi

44 Przepis Ziutki na piernik

46 Pierniczki

47 Ciasto kruche z jabłkami

48 Kompot z suszu
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ZUPA GRZYBOWA TEŚCIOWEJ 
JANINY
PRZEPIS ELŻBIETY CZECH

5 dkg suszonych grzybów

1 cebula

kilka ziaren ziela 

angielskiego

włoszczyzna

1 łyżka tłuszczu

½ łyżki mąki

Grzyby myjemy szczoteczką w ciepłej wodzie. Zale-

wamy ciepłą wodą i  zostawiamy na 3–4 godziny. 

Na stępnie gotujemy w wodzie, w której się moczyły, 

dodając do nich włoszczyznę, cebulę i zielę angiel-

skie. Miękkie grzyby kroimy w  paseczki, a  przece-

dzo ny wywar zaprawiamy zasmażką z tłuszczu i łyż -

ki mąki — zagotowujemy. Podajemy z łazankami lub 

uszkami grzybowymi.



17

Zupa grzybowa w tradycji mojej rodzinnej Częstochowy i regionu 

to obowiązkowa potrawa wigilijna. Jako pierwsza, po opłatku, 

wjeżdżała na stół nakryty białym obrusem. Dekoracją stołu były 

drobne gałązki z prawdziwej choinki, drzewka pachnącego lasem 

i świętami Bożego Narodzenia. I nawet teraz, gdy nasze wigilijne 

świętowanie zasymilowało się z tradycją wrocławskiego 

czerwonego barszczyku z uszkami, dom dalej dumnie pachnie 

świeżymi grzybami. W rodzinie mojej Teściowej obowiązkowo 

dorodne prawdziwki i podgrzybki osobiście zbierano na tę 

wspaniałą zupę — podawaną wyłącznie jako zupa na Wigilię. 

Przygotowywanie zupy grzybowej według przepisu Teściowej 

Janiny kontynuują kolejne pokolenia.

— Elżbieta
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ZUPA ŚLEDZIOWA NA ZIMNO
PRZEPIS ANETY FULARY

Fasolę i  grzyby moczymy w  osobnych naczyniach, 

najlepiej na noc. Śledzie dokładnie opłukujemy 

z  nadmiaru soli. W  dużym garnku umieszczamy: 

śledzie, marchewki (w  całości), korzeń pietruszki 

i se lera. Dodajemy ziele angielskie i  liście laurowe. 

Zalewamy zimną wodą (ok. 4 litrów) i gotujemy na 

małym ogniu przez 2–3 godziny, jak rosół. Wywar 

przecedzamy przez sito. Czysty bulion ponownie 

przelewamy do garnka, a śledzie odkładamy (moż-

na je wykorzystać później). Do wywaru dodajemy 

namoczoną fasolę i  grzyby. Gotujemy, aż fasola 

będzie miękka. Następnie dodajemy drobno pokro-

jone ziemniaki i gotujemy do momentu, aż wszyst-

kie składniki będą miękkie. Cebulę drobno siekamy 

i dusimy na patelni. Do zupy dodajemy uduszoną 

cebulę oraz świeżo mielony pieprz. Całość gotujemy 

i  ewentualnie dodajemy kawałki ugotowanego śle-

dzia. Zupę studzimy i dobrze chłodzimy w lodów ce. 

Podajemy na zimno!

3 śledzie solone z beczki

20 dkg drobnej czerwonej 

fasoli

6–8 dkg suszonych 

grzybów (najlepiej same 

kapelusze)

2 marchewki

1 korzeń pietruszki

10 dkg korzenia selera

60–80 dkg ziemniaków

20 dkg cebuli

4–5 ziaren ziela 

angielskiego

2–3 liście laurowe

świeżo mielony czarny 

pieprz (do smaku)
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Im dłużej zupa postoi w chłodzie, tym pełniejszego i głębszego 

nabierze smaku. W naszej rodzinie zupa śledziowa jest 

pierwszym daniem z dwunastu potraw podawanych podczas 

kolacji wigilijnej.

— Aneta



U KOGO TRZY ZUPY NA STOLE?

Zupa gości na stole wigilijnym niemal we wszystkich 

chwałowickich domach (96%). Najczęściej jest to barszcz 

czerwony (70%), rzadziej zupa grzybowa (21%) czy rybna (5%). 

Pojawiają się też inne zupy, m.in. owocowa, fasolowa, grochowa 

czy kwaśniak z babką kartoflaną. W co czwartym domu na 

Wigilię przygotowuje się dwie zupy, a w niektórych nawet trzy!
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CO PŁYWA W BARSZCZU?

Oczywiście uszka! Ewentualnie ich nieco większa forma — pierogi. 

Ale czy tylko? Okazuje się, że niektórzy mieszkańcy Chwałowic 

mają zwyczaj wkładania do uszek 1 grosza. Po co? Na szczęście. 

Ten, komu trafi się uszko z grosikiem, będzie miał pieniądze 

przez cały rok. W tym kontekście delektowanie się wigilijnym 

barszczem z uszkami nabiera nowego znaczenia…

Wkładamy grosika do uszek, kto go 

odnajdzie, jedząc, dostaje kopertę z dużo 

większą gotówką (np. 100 złotych, 

zależnie od inflacji).

— z ankiety
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WIGILIJNA RYBA
(ZAPIEKANA W ŚMIETANIE Z GRZYBAMI)

PRZEPIS ALEKSANDRY POŁY

60–70 dkg filetów z ryby 

(np. dorsz, morszczuk, karp)

30 dkg pieczarek lub

ok. 1 szklanki ugotowanych 

grzybów leśnych

2–3 łyżki masła (plus kilka 

wiórków do zapiekania)

½ szklanki kwaśnej 

śmietany 18%

sól i pieprz (do smaku)

sok z cytryny (opcjonalnie, 

do skropienia ryby)

Filety myjemy, osuszamy papierowym ręcznikiem, lek-

ko solimy i pieprzymy. Możemy skropić sokiem z cy-

try ny. Na patelni rozgrzewamy odrobinę masła 

i smażymy rybę z obu stron na złoty kolor. Nie musi 

być w pełni dosmażona — zapiecze się później. Pie-

czarki oczyszcza my, kroimy w plasterki i podsmażamy 

na łyżce masła, aż zmiękną i odparuje z nich woda. 

Jeśli używamy ugotowanych grzybów leśnych, odce-

dzamy je i przesmażamy krótko na maśle. W na czy-

niu żaroodpornym ukła damy usmażone ka wałki ryby. 

Na każdy kładziemy mały wiórek masła. Wstawiamy 

do nagrzanego pie karnika (ok. 180°C) na 5–7 minut, 

aż masło się roztopi. Wyjmujemy naczynie, obkłada-

my rybę usmażonymi grzy bami, polewamy śmie  taną 

i  ponownie wsta wia my do pie kar nika. Zapiekamy 

jeszcze ok. 10–15 minut, aż śmietana lekko się zetnie 

i całość zarumieni.

Podajemy gorące, najlepiej z gotowanymi ziemniakami, purée 

lub kluskami śląskimi i surówką z kiszonej kapusty. W wersji wi-

gilijnej możemy dodać kilka suszonych grzybów dla głębszego 

aromatu.
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RYBIE NIE TYLKO KARP NA IMIĘ…

Karp uchodzi za króla wigilijnych stołów — nie inaczej jest 

w Chwałowicach. Pod różnymi postaciami (karpia smażonego, 

pieczonego lub w galarecie) gości na stole w 82% chwałowickich 

domów. Wśród innych ryb najbardziej popularne są łosoś (23%), 

śledzie (22%) i dorsz (19%). Dużo rzadziej pojawiają się takie 

gatunki jak sandacz, mintaj, szczupak, morszczuk, halibut, 

belona, sum czy karmazyn.

Co piąta chwałowicka rodzina przygotowuje też inną popularną 

w Polsce rybną potrawę wigilijną — rybę po grecku.
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ŚLEDZIE PO BRETOŃSKU
(À LA JANUSZ)

PRZEPIS ALEKSANDRY POŁY

40 dkg filetów śledziowych 

(np. matiasy lub śledzie

à la matias)

1 puszka czerwonej fasoli 

(ok. 40 dkg)

2 cebule

3–4 łyżki łagodnego 

keczupu (lub więcej — do 

smaku)

2–3 łyżki oleju (np. 

rzepakowego lub z pestek 

winogron)

świeżo mielony pieprz 

(opcjonalnie)

Jeśli używamy śledzi solonych, moczymy je w zimnej 

wodzie lub mleku przez 1–2 godziny, aby pozbyć się 

nadmiaru soli. Następnie osuszamy i kroimy w większe 

kawałki. Obieramy cebule i kroimy w cienkie piór ka. 

Szklimy je na oleju, aż będą miękkie i lekko zło tawe. 

Odstawiamy do przestudzenia. Odsączamy czer woną 

fasolę z  zalewy i  przepłukujemy pod bieżą cą wodą. 

W misce mieszamy śledzie, cebulę i fasolę. Dodajemy 

keczup (ilość według uznania — ma tylko lekko otulić 

składniki, nie zdominować smaku). Delikatnie miesza-

my, tak by nie rozgnieść fasoli. Odstawiamy sałatkę 

do lodówki na kilka godzin, aby smaki się przegryzły.

Podajemy schłodzone, najlepiej z pieczywem razowym lub 

świeżą bułką. Świetnie sprawdza się też jako przekąska na 

świątecznym stole lub podczas kolacji wigilijnej.
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ŚLEDZIE W ŚMIETANIE
(À LA ANDRZEJ)

PRZEPIS ALEKSANDRY POŁY

1 kg śledzi wiejskich (mary-

nowanych lub solonych, 

dobrze wypłukanych)

1 cebula

3–4 ogórki korniszony

2–3 łyżki majonezu

3–4 łyżki jogurtu greckiego

½ łyżeczki cukru

1 łyżeczka musztardy 

(opcjonalnie, do smaku)

Śledzie kroimy w dość duże kawałki i przekładamy 

do miski. Cebulę kroimy w drobną kostkę, zasypuje-

my cukrem i odstawiamy na kilka minut, aż zmięknie. 

Ogórki korniszony kroimy w drobną kostkę. Przy go-

towujemy sos: mieszamy jogurt grecki z majonezem 

i ewentualnie z odrobiną musztardy. Łączymy wszy -

stkie składniki — śledzie, cebulę i ogórki — w misce. 

Zalewamy przygotowanym sosem i  delikatnie mie-

szamy. Odstawiamy do lodówki na minimum godzi-

nę, by smaki się przegryzły.
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ŚLEDZIE POD PIERZYNKĄ
PRZEPIS ALEKSANDRY POŁY

1 kg śledzi (zamarynowa-

nych lub gotowych, np. 

wiejskich, po kołobrzesku)

4 ogórki kiszone

4 jajka na twardo

3–4 ugotowane ziemniaki

20 dkg sera żółtego

majonez

1 świeża marchewka

szczypiorek do posypania

Jeśli używamy surowych śledzi, wcześniej je marynu-

jemy lub namaczamy, by pozbyć się nadmiaru soli. 

Śledzie kroimy w kostkę i  układamy jako pierwszą 

warstwę w naczyniu. Polewamy majonezem. Układa-

my kolejne warstwy: marchewkę, ziemniaki i ogórki 

kiszone — wszystko pokrojone w  kostkę. Następnie 

do dajemy jajka pokrojone w  plastry i  ponownie 

sma rujemy majonezem. Układamy warstwy na prze-

mian, aż do wyczerpania składników. Na wierzchu 

posypujemy startym żółtym serem i drobno posieka-

nym szczy piorkiem. Odstawiamy na kilka godzin do 

lodówki, aby smaki się przegryzły.
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ŚLEDZIOWY PRZEKŁADANIEC
PRZEPIS ALEKSANDRY POŁY

Ziemniaki dokładnie szorujemy i osuszamy. Gotujemy 

je w mundurkach (w skórce) do miękkości, nastę   pnie 

studzimy, obieramy i kroimy w grubsze pla ster ki. Jeśli 

używamy solonych filetów, moczymy je w wo dzie lub 

mleku przez 1–2 godziny, by złagodzić smak. Następ-

nie osuszamy i kroimy na mniejsze kawałki. Paprykę 

marynowaną kroimy w paski lub dro bną kos tkę. Ce-

bulę obieramy i siekamy w drobną kostkę. Szczypio-

rek również drobno siekamy. W miseczce mieszamy 

majonez, oliwę, musztardę i  curry. Doprawiamy do 

smaku solą i pieprzem. W przezroczystym naczyniu 

lub salaterce układamy warstwowo: połowę ziemnia-

ków, połowę sosu, śledzie, war stwę papryki i  cebuli, 

resztę ziemniaków, resztę sosu. Na wierzchu posypu-

jemy szczypiorkiem. Wstawiamy do lodówki na mini-

mum 1–2 godziny, aby smaki się przegryzły.

8 średnich ziemniaków

3 płaty śledziowe (np. à la 

matias)

2 ćwiartki papryki 

marynowanej (lub więcej, 

do smaku)

1 mała czerwona cebula

8 gałązek szczypiorku

2 łyżki majonezu

2 łyżki oliwy

1 łyżka musztardy (np. 

delikatesowej lub sarepskiej)

½ łyżeczki curry

sól i pieprz (do smaku)

Przekładaniec śledziowy podajemy schłodzony, udekorowany 

świe żym szczypiorkiem lub plasterkami papryki. Świetnie sma -

kuje zarówno jako przystawka wigilijna, jak i sałatka śledziowa 

na zimno.
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ŚLEDZIE MARIOLI
PRZEPIS MARIOLI BIERNACZYK

1 kg śledzi (matiasy)

3 cebule

3 cytryny

3 duże łyżki miodu

½ szklanki oleju

Śledzie wymaczamy, następnie kroimy na mniejsze 

kawałki. Przygotowujemy zalewę: cebulę kroimy 

w  pla stry i  solimy, dodajemy miód, sok wyciśnięty 

z cyt ryn i olej, mieszamy i odstawiamy na 30 minut. 

W  naczyniu układamy warstwę śledzi i  zalewamy 

częścią przygotowanej zalewy. Układamy na stęp ną 

warstwę śle dzi, ponownie zalewamy częścią zalewy — 

i  tak do końca wysokości naczynia. Spożywamy na 

drugi dzień.
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FARSZE DO PIEROGÓW
PRZEPISY ELŻBIETY GAJ

25 dkg kaszy gryczanej

25 dkg białego sera

1 cebula

5 dkg masła

sól i pieprz do smaku

1 kg ziemniaków

25 dkg białego sera

1 cebula

5 dkg masła

sól i pieprz (do smaku)

1 mała główka kapusty

2–3 cebule

5 dkg masła

sól, pieprz, odrobina cukru

KASZA GRYCZANA Z SEREM

Kaszę gotujemy na sypko. Do wystudzonej kaszy do-

dajemy rozdrobniony ser i usmażoną na maśle dro  b-

no posiekaną cebulkę. Doprawiamy solą i pieprzem, 

dokładnie mieszamy.

ZIEMNIAKI Z SEREM

Ziemniaki gotujemy, następnie tłuczemy lub przeci-

skamy przez praskę. Dodajemy rozdrobniony ser 

i usma żoną cebulkę. Doprawiamy i mieszamy na gła -

d ką masę.

KAPUSTA Z CEBULĄ

Kapustę wrzucamy na wrzącą wodę z solą i cukrem, 

go  tujemy krótko, tylko do zmięknięcia. Odsączamy 

i do   brze odciskamy z wody, drobno sie kamy lub mie -

lemy w maszynce. Dodajemy pod smażoną cebulę, do -

prawiamy solą i pieprzem. Dokładnie mieszamy.
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GOŁĄBKI Z ZIEMNIAKÓW
I KASZY GRYCZANEJ
PRZEPIS MONIKI PIWIŃSKIEJ

1 średnia kapusta

8–10 ziemniaków surowych

20 dkg kaszy gryczanej

4 cebule

20–30 dkg grzybów 

leśnych mrożonych 

(opcjonalnie)

sól, pieprz i pieprz ziołowy 

(do smaku)

Ziemniaki ścieramy jak na placki. Odciskamy z nad-

miaru płynu. Gotujemy kaszę gryczaną. Cebule kro-

imy i  dusimy na złoty kolor. (W wersji z  grzybami: 

wcześniej rozmrożone grzyby mielimy przez maszyn-

kę z sitkiem z grubymi oczkami). Wszystkie skład  niki 

łączymy i  doprawiamy do smaku solą, pieprzem 

i pie przem ziołowym. Liście kapusty pa rzymy. Kiedy 

prze sty gną, zawijamy w nie przy gotowany wcześniej 

farsz. Pieczemy ok. 1,5 godziny w temperaturze 175°C. 

Nie podlewamy wodą podczas pie czenia, ponieważ 

go łąb   ki puszczą własny sok.
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Gołąbki pojawiają się na stole wigilijnym u 12% Chwałowiczan.
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PASZTECIKI — FARSZ I CIASTO
PRZEPIS DANUTY SEKULSKIEJ

1 kg kapusty kiszonej

2–5 dkg suszonych 

podgrzybków

ok. 50 dkg pieczarek 

(można dać tylko grzyby 

leśne)

2 duże cebule

sól i pieprz (do smaku)

1 kostka masła

1 łyżeczka cukru + sól

5 dkg drożdży

50 dkg mąki

2 jajka

2 łyżki kwaśnej śmietany

Robimy rozczyn: mieszamy drożdże ze śmietaną i cu-

krem, odstawiamy, aby ruszyły. Do miski wsypujemy 

mąkę, dodajemy masło, sól, jajka i rozczyn. Wyrabia-

my ciasto, aż będzie gładkie. Wkładamy do lo dów ki 

na godzinę. Kapustę kiszoną gotujemy do mięk kości 

i odciskamy. Grzyby suszone moczymy, następnie go-

tujemy i drobno siekamy. Pie czar ki i cebulę podsma-

żamy. Wszystko łączymy ze sobą, dopra wiamy solą 

i pieprzem do smaku. Schło  dzone ciasto dzielimy na 

dwie części i każdą z nich rozwałkowujemy do grubo-

ści ok. ½ centymetra. Rozkładamy farsz na całym cie-

ście i zwijamy je w ru lon, a następnie kroimy według 

uzna nia, jak kto lubi. Ukła damy na blasze w odstę-

pach ok. 5 centymetrów od siebie i pieczemy w tem -

peraturze 180°C (góra–dół).

Dla urozmaicenia paszteciki możemy posmarować jajkiem 

i posypać sezamem.
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Z CZYM TE PIEROGI?

U 88% Chwałowiczan na wigilijnym stole pojawiają się pierogi. 

Zdecydowanie przeważają te z kapustą i grzybami (80%) nad ru-

skimi (14%). W co piątym domu podaje się dwa rodzaje pierogów 

i w aż 65% takich przypadków te dwa rodzaje to pierogi z kapu-

stą i grzybami oraz ruskie. Pojawiają się też pierogi z innymi far-

szami: suszonymi owocami, kaszą gryczaną, makiem, a nawet 

z serem białym (na słodko).
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CO NA SŁODKO?

Polska Wigilia nie może obyć się bez słodkich potraw. Na chwa-

łowickich stołach poza szeroko znanymi kutią i kluskami z ma-

kiem goszczą również makiełki (makówki), kasza ze śliwkami, 

racuchy z jabłkami, śleżyki, mak z mleczkiem czy piernik na

mokro (jako masa). I oczywiście pierniczki.

Jeśli chodzi o ciasta, to w Wigilię u Chwa-

łowiczan bardziej popularny jest mako-

wiec (68%) niż piernik (49%). Rzadko 

pojawiają się inne ciasta, takiej jak sernik 

czy miodownik.

Zwyczaj podawania w Wigilię racuchów 

z jabłkami wywodzi się z Podlasia. Potrawa 

ta pojawiła się na naszej wioskowej wigilii. 

Przyniósł ją mieszkaniec Chwałowic, w któ-

rego domu ta tradycja jest ciągle żywa.
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Inną ciekawą słodką i silnie regionalną potrawą wigilijną, którą 

spotkamy w jednym z domów w Chwałowicach, są śleżyki. To po-

chodzące z Wileńszczyzny niewielkie postne kuleczki. Są robione 

z ciasta i podawane w wodzie z makiem i miodem na ciepło. 

Powinny być wcześniej upieczone i ususzone.
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Kluski z makiem są dość popularną w Chwałowicach słodką 

potrawą wigilijną — pojawiają się na stole w niemal co piątym 

domu (17%). Zdecydowanie jednak ustępują miejsca kutii, którą 

przygotowuje prawie połowa Chwałowiczan (48%). 



39

Hitem wigilijnych potraw dla dzieci były 

i są kluski z makiem. Przepis znany i gdy-

by nie kształt klusek, jedyny w swoim ro-

dzaju, zapewne uchodziłyby one za zwykłe 

łazanki lub zacierki. Ale moja Teściowa Ja-

nina poświęcała kluskom do tego dania 

sporo uwagi. Dzieci nazwały je „kluski jeży-

ki”. A dlaczego? Ciasto było przygotowane 

jak na makaron, musiało być dość twarde, 

spoiste. Cały sekret tkwi w ścieraniu ciasta 

na tarce tak, by uzyskać zwijający się 

w ślimaczka pasek z odbitym śladem 

oczek tarki. I gotowe! Słodki dodatek do 

„klusek jeżyków” to mak — dawniej parzo-

ny i przeciskany przez maszynkę do mięsa 

kilkakrotnie, jak na świąteczne makowce. 

Obecnie zastępuje go, dla wygody, masa 

makowa ze sklepowych półek. Mak uszla-

chetniały rodzynki, skórki pomarańczy 

smażone na klarowanym maśle, daktyle 

i inne rarytasy z ekskluzywnych niegdyś 

„Delikatesów”.

— Elżbieta
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KUTIA
PRZEPIS ELŻBIETY GAJ

1 szklanka pszenicy

2 szklanki maku

½ szklanki cukru

4 łyżki miodu

1 mała torebka cukru 

waniliowego

skórka starta z cytryny

10 dkg rodzynek

4 gorzkie migdały

kilka posiekanych 

orzechów

½ szklanki słodkiej 

śmietanki

Pszenicę dokładnie myjemy, namaczamy w przegoto -

wanej wodzie i  zostawiamy na noc. Mak płuczemy 

w dużej ilości wody. Zlewamy wodę z zanie czysz cze-

niami, odsączamy, zalewamy gorącą wodą i  gotuje-

my. Pozostawiamy na noc do napęcznienia. Na dru gi 

dzień pszenicę odsączamy, zalewamy trzema szklan-

kami wody i gotujemy, aż będzie miękka. Stu dzimy. 

Mak odcedzamy i dwukrotnie mielimy w ma szynce do 

mięsa. Łączymy wszystkie składniki, do kładnie mie  -

szamy. Schładzamy przed podaniem.
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MAKIEŁKI Z MANDARYNKAMI 
I BAKALIAMI
PRZEPIS DANUTY TROSKI

1 bułka paryska

½ l mleka

1 kg maku lub 1 duża puszka 

gotowej masy makowej

6 mandarynek

bakalie (np. daktyle, figi, 

rodzynki, orzechy włoskie, 

migdały) — ilość według 

uznania

miód (ok. 2–4 łyżki lub 

więcej, w zależności od 

słodyczy masy)

Rwiemy bułkę paryską na małe kawałki. Zalewamy 

ciepłym mlekiem i odstawiamy, aż bułka zmię knie — 

powinna być wilgotna, ale nie rozgotowana (nie mo -

że mieć konsystencji zupy). Jeśli używamy surowego 

maku, przepłukujemy go, zale wamy wrzątkiem i go-

tujemy ok. 25–30 minut. Następnie odcedzamy, do-

kładnie odciskamy i  mielimy dwa, trzy razy przez 

ma  szynkę. Po zmieleniu mieszamy z miodem. Manda -

rynki obieramy, dzielimy na cząstki i kroimy na mniej -

 sze kawałki. Bakalie również siekamy na mniejsze ka -

wał ki. Do miękkiej bułki dodajemy mak (lub masę 

makową), bakalie, mandarynki i miód (jeśli chcemy 

dosłodzić gotową masę makową). Wszystko dokład-

nie, ale delikatnie mieszamy. Przekładamy makiełki 

do miski lub salaterki, przykrywamy i chłodzimy w lo -

dówce przez kilka godzin (najlepiej przez całą noc).

Podajemy dobrze schłodzone, udekorowane dodatkowymi 

bakaliami lub cząstkami mandarynek. Świetne jako słodkie, 

świąteczne danie wigilijne.
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CIASTKA OWSIANE BABCI JASI
PRZEPIS ELŻBIETY CZECH

20 dkg płatków owsianych 

(górskich lub błyskawicz-

nych)

30 dkg mąki pszennej

30 dkg cukru pudru

1 łyżeczka proszku do

pieczenia

2 łyżki kawy mielonej

opakowanie cukru wanilio-

wego

szczypta cynamonu, gałki 

muszkatołowej i soli

10 dkg orzechów włoskich

15 dkg rodzynek (albo su-

szonej żurawiny namoczo-

nej wcześniej w alkoholu)

2 jajka

kostka margaryny

Mąkę przesiewamy do miski. Dodajemy cukier pu-

der, kawę, proszek do pieczenia, cukier waniliowy, 

cynamon, gałkę muszkatołową, sól. Mieszamy. Orze -

chy kroimy na kawałki, mieszamy z płatkami owsia-

nymi i  rodzynkami. Dodajemy do mąki. Rozbijamy 

jajka i mieszamy je z pokrojoną, miękką margaryną. 

Dodajemy do doprawionej mąki i wyra biamy ciasto. 

Łyżeczką nakładamy porcje ciasta na blachę wyło-

żo ną papierem do pieczenia. Blachę z  ciastkami 

wkła damy do piekarnika nagrzanego do 180°C i pie-

czemy 15 minut (ciastka bardzo łatwo się przypalają, 

więc nie należy przedłużać pieczenia). Po upieczeniu 

studzimy albo od razu wykładamy na paterę.

To kolejny hit mojej Teściowej związany ze świętami, uwiel-

biany nie tylko przez wnuczęta, ale i  całą dorosłą rodzinkę. 

Wymaga nieco siły w ukręcaniu składników („Musi być ręcz-

nie!” — twierdzi Babcia Jasia) i sporo cierpliwości w nakłada-

niu małych porcji na blachy raz po raz. Amatorów ciasteczek 

jest wielu, więc proces pieczenia trwa i trwa… do ostatniej ły-

żeczki nakładanego na blachę ciasta.
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Nagrzewamy piekarnik do 160°C. Żółtka ucieramy

z cukrem. Dodajemy po trochu ostudzoną herbatę, 

olej i miód. Następnie dodajemy mąkę, przyprawę 

do piernika i sodę — mieszamy. Na końcu delikat-

nie łączymy z  ubitymi białkami. Przekładamy cia-

sto do dwóch podłużnych form (lub tortownicy 

ø  24  cm). Pieczemy w  temperaturze 160°C przez 

ok. 1,5 godziny. Po upieczeniu dekorujemy czekola-

dową polewą.

5 jaj

1 szklanka cukru

1 szklanka oleju

1 szklanka mocnej herbaty

1 szklanka miodu płynnego

3 szklanki mąki

½ opakowania przyprawy 

do piernika

3 płaskie łyżeczki sody

PRZEPIS ZIUTKI NA PIERNIK
PRZEPIS JOANNY FRYZIEL
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PIERNICZKI
PRZEPIS KATARZYNY WOJTUNIK

50 dkg mąki

20 dkg miodu (tylko 

prawdziwy)

20 dkg cukru pudru

12 dkg masła (plus do 

posmarowania blachy)

1 jajko

1 łyżeczka sody 

oczyszczonej

opakowanie przyprawy do 

piernika

Mąkę przesiewamy z  sodą oczyszczoną, formując 

górkę. We wgłębienie wlewamy rozpuszczony miód, 

dodajemy przyprawę do piernika, cukier puder, 

masło i  jajko. Zagniatamy i  wyrabiamy, aż ciasto 

będzie lśniące. (Możemy także zrobić inaczej: miód 

zagotować z cukrem i przyprawą do piernika, schło-

dzić i połączyć z mąką przesianą z sodą oczyszczo-

ną, a następnie dodać masło oraz jajko i wyrobić). 

Z  ciasta formujemy kulę. Odkrawamy z  niej część 

i  wałkujemy do grubości ½ centymetra. Wykrawa-

my pierniki. Surowe układamy na posmarowanej 

masłem blasze i pieczemy w nagrzanym piekarniku 

ok.  10 minut. Przechowujemy w  szczelnie zamknię-

tym blaszanym pudełku lub w  słoju. Najlepsze są 

po ok. 3–4 tygodniach.



47

CIASTO KRUCHE Z JABŁKAMI
PRZEPIS DANUTY SEKULSKIEJ

Do miski wsypujemy mąkę, cukier i proszek do pie-

czenia. Dodajemy masło (lub margarynę) oraz sma-

lec. Siekamy wszystko nożem lub rozcieramy pal ca mi, 

aż powstanie kruszonka. Dodajemy żółtka i  szybko 

zagniatamy jednolite ciasto. Gotowe ciasto chowamy 

do lodówki na 1,5–2 godziny. Po schłodzeniu odkła-

damy ¹⁄³ ciasta do zamrażarki (to będzie wierzch), 

a pozostałe ²⁄³ ciasta rozkładamy na blaszce i nakłu-

wamy widelcem. Przygotowujemy nadzienie jabłkowe. 

Jabłka ścieramy na tarce o dużych oczkach. Lek ko 

odciskamy sok. Rozkładamy jabłka równomier nie na 

spodzie ciasta. Białka ubijamy na sztywno. Podczas 

ubijania stopniowo doda jemy szklankę cukru. Roz-

pro wadzamy ubitą bezę na jabłkach. Wyjmujemy po -

zostałą część ciasta z  zamrażarki. Ścieramy je na 

tarce o dużych oczkach bezpośrednio na bezę. Pie-

czemy w 200°C przez ok. 60 minut.

3 szklanki mąki tortowej 

(puszystej)

25 dkg masła lub 

margaryny

5 łyżek cukru

2 płaskie łyżeczki proszku 

do pieczenia

5 żółtek

1 łyżka smalcu (koniecznie)

5 białek

1 szklanka cukru

2 kg jabłek
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20 dkg suszonych jabłek

20 dkg suszonych gruszek

10 dkg suszonych śliwek

30 dkg cukru (można 

mniej)

skórka z cytryny

2 litry wody

Dokładnie umyte w ciepłej wodzie owoce zalewamy 

przegotowaną, ciepłą wodą i pozostawiamy na noc 

(śliwki moczymy w osobnym naczyniu). Rano gotu-

jemy kompot w wodzie, w której moczyły się jabłka 

i gruszki, następnie dodajemy śliwki. Dodajemy cu-

kier i skórkę z cytryny. Gotujemy, aż owoce będą 

miękkie. Studzimy kompot przed podaniem.

KOMPOT Z SUSZU
PRZEPIS ELŻBIETY GAJ
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CZY PIJEMY KOMPOT Z SUSZU?

Kompot z suszonych owoców pojawia się w zdecydowanej 

większości chwałowickich domów.

78%



WYDARZENIA



52 Warsztaty z lepienia uszek

60 Wioskowa wigilia
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WARSZTATY Z LEPIENIA USZEK
15 listopada 2025

Barszcz czerwony z uszkami to jedna z najbardziej tradycyjnych potraw na pol-

skim stole wigilijnym. Nie mogło więc zabraknąć nawiązania do niej w tym pro-

jekcie. W sobotę 15 listopada spotkaliśmy się w świetlicy wiejskiej na warsztatach 

z lepienia uszek przygotowanych przez Koło Gospodyń Wyjątkowych w Chwa ło -

wicach. Była to doskonała okazja, aby wymienić się przepisami na idealne ciasto 

pierogowe i najsmaczniejszy farsz. Wymienić się dobrymi radami, sprawdzo nymi 

sposobami, a czasem nawet zaskoczyć innych swoją tradycją.

Wspólnie przygotowaliśmy ciasto i grzybowy farsz. Wśród uczestników byli starsi 

i młodsi, kobiety i mężczyźni, rodzice z dziećmi, osoby, które co roku lepią setki 

uszek na rodzinną Wigilię, i takie, które podczas tych warsztatów lepiły po raz 

pierwszy. Było to prawdziwie międzypokoleniowe spotkanie! Wspólne popołudnie 

zupełnie niepostrzeżenie przerodziło się w wieczór, a opowieściom o domowych 

świątecznych tradycjach nie było końca.
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Warsztaty popro-

wadziła Anna Pi-

sarska-Rudowska, 

współzałożycielka 

i przewodnicząca 

Koła Gospodyń 

Wyjątkowych 

w Chwałowicach.
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Rodzajów wykra-

warek oraz rozmia-

rów i kształtów 

uszek było niemal 

tyle, ilu uczestni-

ków warsztatów.
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Mimo listopadowej 

pory nie zabrakło 

świątecznych 

akcentów.
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CHWAŁOWICKA CHOINKA

Gdybyśmy na podstawie ankiet przeprowadzonych wśród Chwa-

łowiczan mieli ubrać wioskową choinkę, to jaka by ona była? Na 

pewno żywa, bo w 76% chwałowickich domów taka jest. Obowiąz-

kowo wisiałyby na niej elektryczne światełka (92% zaznaczeń 

w ankiecie), bombki szklane (89%) i plastikowe (67%), ozdoby 

drewniane (59%), cukierki (53%)... W nieco mniejszej ilości pojawi-

łyby się ozdoby wykonane własnoręcznie (44%), ozdoby ze słomy, 

papieru i bibuły (38%), pierniki (28%). Delikatnym akcentem mo-

głyby być orzechy (17%) i jabłka (10%).

A na czubku choinki zawisłaby gwiazda (63%), która w chwało-

wickich domach jest ponad dwa razy częstsza niż szpic (30%).

Dziewięciu na dziesięciu Chwałowiczan ubiera choinkę na święta 

Bożego Narodzenia i zostawia pod nią prezenty w Wigilię.



58

KTO PRZYNOSI PREZENTY?

W większości chwałowickich domów w Wigilię prezenty przynosi 

Święty Mikołaj (63%). W ankietach dość często pojawiały się rów-

nież odpowiedzi Gwiazdor (17%) i Gwiazdka (13%). Najrzadziej 

podarunki pod choinką zostawiają Dzieciątko i Aniołek (po 2%).
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KOLĘDOWA LISTA PRZEBOJÓW

Tradycję śpiewania kolęd podczas Wigilii podtrzymuje w swoich 

domach 70% Chwałowiczan. Niemal co piąty mieszkaniec naszej 

wsi bierze udział w pasterce.

Skoro tak chętnie śpiewamy kolędy, to 

które lubimy najbardziej? Oto pięć kolęd 

najczęściej wymienianych w ankietach:

• Cicha noc (24%)

• Lulajże, Jezuniu (15%)

• Przybieżeli do Betlejem (14%)

• Dzisiaj w Betlejem (10%)

• Wśród nocnej ciszy (9%)
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WIOSKOWA WIGILIA
6 GRUDNIA 2025

Wszystkie dzieci z niecierpliwością czekają na prezenty od mikołaja. W Chwa ło -

wicach co roku około 6 grudnia odbywają się sołeckie mikołajki dla dzieci i mło -

dzie ży. Jest pięknie udekorowana wiata, jest świąteczna atmosfera, są choin  ki

i kolędy. Tym razem na spotkanie zaprosiliśmy też pozostałych mieszkańców — 

zaprosiliśmy do wspólnego wigilijnego stołu. Każdy mógł przynieść swoją ulu bio -

ną tradycyjną potrawę. Nie zabrakło czerwonego barszczu z uszkami, pierogów, 

gołąbków, śledzi i bożonarodzeniowych słodkości: piernika, klusek z  ma kiem… 

Nie zabrakło serdecznych życzeń i radości ze spotkania.
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Na stołach pojawiły się białe obrusy, a pod nimi sianko… Ta 

tradycja jest praktykowana w większości chwałowickich domów 

(biały obrus — 72%, sianko pod obrusem — 69%).
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Przed wejściem do 

wiaty miłych gości 

witał mikołajek…
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…a pod wiatą prawdziwy mikołaj wręczał prezenty.
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CHWAŁOWICKIE NIEBO 
TRADYCJI

„Skąd przybyła Twoja tradycja?” — 

tak brzmiało jedno z pytań 

w naszej ankiecie skierowanej do 

Chwałowiczan. Zapytaliśmy, skąd 

przyjechali obecni mieszkańcy oraz 

ich rodzice i dziadkowie. W ten 

sposób powstała nie tylko mapa 

naszych tradycji wigilijnych 

(regionów, z których one pochodzą), 

lecz także mapa naszych korzeni.

     pokolenie obecnych mieszkańców

     pokolenie ich rodziców, dziadków
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