CHWALOWICKA
WIGILIA




Zielona Géra

TRADYCJA PRZEPISOW Nowa Sol

KULINARNYCH

W dzisiejszym éwiecie internetu )

znalezé przepis na pysznq potrawe Szprotawa
to klik — i juz wyszukiwarka zalewa
nas propozycjami menu. Nasze ltowa
mamy i babcie tez mialy skarbnice

przepiséw kulinarnych: wlasnorecznie

spisywane ,sprawdzone przepisy” lub

receptury wycinane z modnych

rubryk w gazetach dla pan, np. Bolestawiec
z .Przyjaciotki”.

— Elzbieta ’
Ztotoryja

CHWALOWICKIE NIEBO

TRADY(CJI
(fragment)

Przepis na ciastka owsiane Babci Jasi

@ pokolenie obecnych mieszkancow

@ rokolenie ich rodzicéw, dziadkéw



Pleszew @

Biatoteka
® @
Glogow Géra
®
Polkowice

Wroctaw

Chrzgstawa Wielka N 15
@ Dziuplina amysitow

o &% ©

Gajkow ‘
Ratowice CHWALOWICE
‘ Jelcz-Laskowice
Otawa

@

Swidnica

Pieszyce

Watbrzych y“ Dzierzoniéw

Walim  Bielawa o Brodziszéow

Zgbkowice Slgskie

Kudowa-Zdréj
®

Bystrzyca Klodzka






CHWALOWICKA
WIGILIA

PRZEPISY, HISTORIE, SPOTKANIA..

STOWARZYSZENIE NA RZECZ ROZWOJU | INTEGRAC])I CHWALOWIC



COPYRIGHT © by Stowarzyszenie na rzecz Rozwoju i Integracji Chwalowic,
Chwatlowice 2025

AUTORKI PRZEPISOW
Mariola Biernaczyk, Elzbieta Czech, Joanna Fryziel, Aneta Fulara, Elzbieta Gaij,

Monika Piwinska, Aleksandra Pota, Danuta Sekulska, Danuta Troska, Katarzyna

Woijtunik

OPRACOWANIE REDAKCY)NE

Aneta Fulara, Dominika Otmar

PROJEKT KSIAZKI | SKEAD

Dominika Otmar
ZDJECIA

Grzegorz Rojek, Justyna Piwowarczyk (s. 48-51), Justyna Regec (s. 58)

Rodzinnymi tradycjami i historiami podzielity sie Elzbieta Czech, Aneta Fulara

i Kamila Kiedrzyn oraz mieszkancy Chwalowic w anonimowych ankietach.

ISBN 978-83-978358-0-1

Stowarzyszenie na rzecz Rozwoju i Integracji Chwalowic
ul. Szkolna 4, 55-220 Chwalowice

Chwalowice 2025

DRUK | OPRAWA
Drukarnia I-BiS Bieronscy Sp.k.



Pokéj niesie ludziom wszem...






WSTEP

Projekt dotyczgcy chwatowicich tradycji wigilijnych
zrodzit sie z ciekawosci i checi poznania naszych
wspélnych zwyczajéow oraz odkrycia tych wyjgtko-
wych, ktére przyjechaly razem z nami z réznych re-
gionéw dzisiejszej i przedwojennej Polski. Zrodzit
sie tez z checi zjednoczenia naszej spolecznosci
wokét tematu bliskiego sercu niemal kazdego Po-
laka. Trudno jest w dzisiejszym $wiecie znalez¢ cos,
co nie wywota klétni i pozwoli zasigsé do wspélne-
go stotu z drugim czlowiekiem, spojrze¢ na niego
z mitoéciq — bez wzgledu na to, w co wierzy i jaki
ma $wiatopoglqd, bez wzgledu na to, skqd przybyt.
Swigfu Bozego Narodzenia, mimo ze od lat konse-
kwentnie komercjalizowane, ciggle niosq nam na-

dzieje takiego spotkania.

W ramach projektu poprosilismy Was o podzielenie
sie przepisami na potrawy wigilijne oraz o wypelnie-
nie ankiet dotyczqgcych tradycji bozonarodzeniowych
w Waszych domach. Zaprosilismy tez na warsztaty

z lepienia uszek oraz na wioskowq wigilie.

Dzi$ oddajemy w Wasze rece ksigzke, w ktérej chcie-
lismy uchwyci¢ kawatek naszej chwatowickiej duszy.
To ksigzka, w ktérej znalazly sie Wasze przepisy i ro-
dzinne historie. Ksigzka o naszym wspélnym spotka-

niu przy jednym stole.

Zarzqd Stowarzyszenia na rzecz

Rozwoju i Integracji Chwatowic
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TRADYCJE WIGILII BOZEGO NARODZENIA
W CHWALOWICACH

sktadanie sobie zyczen przy wigilijnym stole

dzielenie si¢ optatkiem

[omormonr
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e e T

przygotowywanie tradycyjnych potraw wigilijnych

post (bezmigsna Wigilia)

dodatkowe nakrycie na stole dla niespodziewanego goscia

modlitwa i/lub czytanie fragmentu Pisma Swigtego

czekanie z rozpoczegciem wieczerzy na pierwszq gwiazdke 42%

przygotowywanie tradycyjnej liczby potraw (12) 38%

szopka bozonarodzeniowa (jako dekoracja) 34%

zaproszenie na wigili¢ osoby

samotnej lub ubogiej 21%
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97% I

94%

89% I
70% I
69% I
65% I

Z wigiliqg Bozego Narodzenia wigze sie duzo réznych rytuatéw.
Tradycje przekazywane z pokolenia na pokolenie albo ich
mieszanka, kiedy Wigilie wspélnie obchodzg osoby pochodzqce
z réznych regionéw, czy nawet krajéw, sprawiajq, ze ten czas

w kazdej rodzinie jest wyjgtkowy, jedyny w swoim rodzaiju.

W ankietach zapytalismy mieszkancéw Chwalowic, ktére z tych
najbardziej znanych zwyczajéw zachowujq w swoich domach.






U nas wigilie Bozego Narodzenia rozpoczyna sie modlitwg i po-
dzieleniem optatkiem, a po ztozeniu sobie zyczen domownicy cze-
stujq sie éwiartkqg jabtka, ktérqg macza sie w talerzyku z miodem

jako symbolem dobrobytu (jabtko to symbol zycia).
- Kamila

13



PRZEPISY



[
18

22
24
25
26
27
28

30
32
34

40
4]

42
44
46
47
48

Zupa grzybowa Tesciowej Janiny
Zupa sledziowa na zimno

Wigilijna ryba (zapiekana w smietanie z grzybami)
Sledzie po bretonsku (& la Janusz)

Sledzie w $mietanie (& la Andrzej)

Sledzie pod pierzynkqg

Sledziowy przekladaniec

Sledzie Marioli

Farsze do pierogéw
Golqgbki z ziemniakéw i kaszy gryczanej
Paszteciki — farsz i ciasto

Kutia

Makietki z mandarynkami i bakaliami
Ciastka owsiane Babci Jasi

Przepis Ziutki na piernik

Pierniczki

Ciasto kruche z jabtkami

Kompot z suszu



5 dkg suszonych grzybow
1 cebula

kilka ziaren ziela
angielskiego

wloszczyzna

1 tyzka Huszczu

Vo dyzki maki
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ZUPA GRZYBOWA TESCIOWE)
JANINY

PRZEPIS ELZBIETY CZECH

Grzyby myjemy szczoteczkg w cieptej wodzie. Zale-
wamy cieplg wodq i zostawiamy na 3-4 godziny.
Nastepnie gotujemy w wodzie, w ktérej sie moczyly,
dodajgc do nich wloszczyzne, cebule i ziele angiel-
skie. Miekkie grzyby kroimy w paseczki, a przece-
dzony wywar zaprawiamy zasmazkq z Huszczu i tyz-
ki mgki — zagotowujemy. Podajemy z tazankami lub

uszkami grzybowymi.



Zupa grzybowa w tradycji mojej rodzinnej Czestochowy i regionu
to obowigzkowa potrawa wigilijna. Jako pierwsza, po optatku,
wjezdzata na stét nakryty bialym obrusem. Dekoracjq stotu byty
drobne galqzki z prawdziwej choinki, drzewka pachngcego lasem
i $wietami Bozego Narodzenia. | nawet teraz, gdy nasze wigilijne
éwietowanie zasymilowalo sie z tradycjqg wroctawskiego
czerwonego barszczyku z uszkami, dom dalej dumnie pachnie
$wiezymi grzybami. W rodzinie mojej Tesciowej obowigzkowo
dorodne prawdziwki i podgrzybki osobiscie zbierano na te
wspanialg zupe — podawang wylgcznie jako zupa na Wigilie.
Przygotowywanie zupy grzybowej wedtug przepisu Tesciowej

Janiny kontynuujq kolejne pokolenia.
- Elzbieta
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3 sledzie solone z beczki
20 dkg drobnej czerwonej
fasoli

6-8 dkg suszonych
grzyboéw (najlepiej same
kapelusze)

2 marchewki

1 korzen pietruszki

10 dkg korzenia selera
60-80 dkg ziemniakéw
20 dkg cebuli

4-5 ziaren ziela
angielskiego

2-3 liscie laurowe
$wiezo mielony czarny

pieprz (o|o smoku)
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ZUPA SLEDZIOWA NA ZIMNO

PRZEPIS ANETY FULARY

Fasole i grzyby moczymy w osobnych naczyniach,
najlepiej na noc. Sledzie dokladnie optukujemy
z nadmiaru soli. W duzym garnku umieszczamy:
sledzie, marchewki (w calosci), korzen pietruszki
i selera. Dodajemy ziele angielskie i liscie laurowe.
Zalewamy zimng wodq (ok. 4 litréw) i gotujemy na
matym ogniu przez 2-3 godziny, jak rosét. Wywar
przecedzamy przez sito. Czysty bulion ponownie
przelewamy do garnka, a $ledzie odkladamy (moz-
na je wykorzysta¢ poézniej). Do wywaru dodajemy
namoczong fasole i grzyby. Gotujemy, az fasola
bedzie miekka. Nastepnie dodajemy drobno pokro-
jone ziemniaki i gotujemy do momentu, az wszyst-
kie sktadniki bedg miekkie. Cebule drobno siekamy
i dusimy na patelni. Do zupy dodajemy uduszong
cebule oraz $wiezo mielony pieprz. Calos¢ gotujemy
i ewentualnie dodajemy kawatki ugotowanego sle-
dzia. Zupe studzimy i dobrze chltodzimy w lodéwce.

Podajemy na zimnol



Im dluzej zupa postoi w chlodzie, tym petniejszego i glebszego
nabierze smaku. W naszej rodzinie zupa sledziowa jest
pierwszym daniem z dwunastu potraw podawanych podczas

kolacji wigilijne;j.
— Aneta
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U KOGO TRZY ZUPY NA STOLE?

Zupa gosci na stole wigilijnym niemal we wszystkich
chwatowickich domach (96%). Najczesciej jest to barszcz
czerwony (70%), rzadziej zupa grzybowa (21%) czy rybna (5%).
Pojawiajq sie tez inne zupy, m.in. owocowa, fasolowa, grochowa
czy kwasniak z babkg kartoflang. W co czwartym domu na
Wigilie przygotowuje sie dwie zupy, a w niektérych nawet trzy!




CO PLYWA W BARSZCZU?

Oczywiscie uszkal Ewentualnie ich nieco wieksza forma - pierogi.
Ale czy tylko? Okazuje sie, ze niektérzy mieszkancy Chwalowic
majqg zwyczaj wkladania do uszek 1 grosza. Po co? Na szczescie.
Ten, komu trafi sie uszko z grosikiem, bedzie miat pienigdze
przez caly rok. W tym kontekscie delektowanie sie wigilijnym
barszczem z uszkami nabiera nowego znaczenia...

Wktadamy grosika do uszek, kto go
odnajdzie, jedzqc, dostaje koperte z duzo
wiekszqg gotéwkg (np. 100 zlotych,
zaleznie od inflacji).

- z ankiety
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60-70 dkg filetéw z ryby
(np. dorsz, morszczuk, karp)
30 dkg pieczarek lub

ok. 1 szklanki ugotowanych
grzybow lesnych

2-3 tyzki masta (plus kilka
widrkéw do zapiekania)

Vs szklanki kwasénej
$mietany 18%

s6l i pieprz (do smaku)
sok z cytryny (opcjonalnie,

do skropienia ryby)
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WIGILIJNA RYBA
(ZAPIEKANA W SMIETANIE Z GRZYBAMI)
PRZEPIS ALEKSANDRY POLY

Filety myjemy, osuszamy papierowym recznikiem, lek-
ko solimy i pieprzymy. Mozemy skropi¢ sokiem z cy-
tryny. Na patelni rozgrzewamy odrobineg masta
i smazymy rybe z obu stron na zloty kolor. Nie musi
by¢ w pelni dosmazona — zapiecze sie pézniej. Pie-
czarki oczyszczamy, kroimy w plasterki i podsmazamy
na lyzce masla, az zmiekng i odparuje z nich woda.
Jesli uzywamy ugotowanych grzybéw lesnych, odce-
dzamy je i przesmazamy krétko na masle. W naczy-
niu zaroodpornym uktadamy usmazone kawatki ryby.
Na kazdy kladziemy maly wiérek masta. Wstawiamy
do nagrzanego piekarnika (ok. 180°C) na 5-7 minut,
az maslo sie roztopi. Wyjmujemy naczynie, obktada-
my rybe usmazonymi grzybami, polewamy émietanqg
i ponownie wstawiamy do piekarnika. Zapiekamy
jeszcze ok. 10-15 minut, az $mietana lekko sie zetnie

i catosé¢ zarumieni.

Podor}emy gorgce, na}/epie} z gotowanymi ziemniokomi, purée
lub kluskami s'/qskimi i suréwkq z kiszonej kapusfy. W wersji wi-
gi/ijnej mozemy dodaé kilka suszonych grzybéw dla g}ebszego

aromatu.



RYBIE NIE TYLKO KARP NA IMIE..

><D D<B D<

><D> <>

><D> D<> <P
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Karp uchodzi za kréla wigilijnych stotéw — nie inaczej jest

w Chwalowicach. Pod réznymi postaciami (karpia smazonego,
pieczonego lub w galarecie) gosci na stole w 82% chwatowickich
doméw. Wsréd innych ryb najbardziej popularne sq tosos (23%),
sledzie (22%) i dorsz (19%). Duzo rzadziej pojawiajqg sie takie
gatunki jak sandacz, mintaj, szczupak, morszczuk, halibut,
belona, sum czy karmazyn.

Co pigta chwatowicka rodzina przygotowuje tez inng popularng
w Polsce rybng potrawe wigilijng — rybe po grecku.
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40 dkg filetéw $ledziowych
(np. matiasy lub éledzie

& la matias)

1 puszko czerwonej fasoli
(ok. 40 dkg)

2 cebule

3-4 lyzki fagodnego
keczupu (lub wiecej — do
smaku)

2-3 tyzki oleju (np.
rzepokowego lub z pesfek
winogron)

$wiezo mielony pieprz

(opcjono|nie)
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SLEDZIE PO BRETONSKU
(A LA JANUSZ)
PRZEPIS ALEKSANDRY POLY

Jesli uzywamy sledzi solonych, moczymy je w zimnej
wodzie lub mleku przez 1-2 godziny, aby pozby¢ sie
nadmiaru soli. Nastepnie osuszamy i kroimy w wieksze
kawatki. Obieramy cebule i kroimy w cienkie piérka.
Szklimy je na oleju, az bedq mickkie i lekko ztotawe.
Odstawiamy do przestudzenia. Odsqczamy czerwong
fasole z zalewy i przeptukujemy pod biezgcqg wodq.
W misce mieszamy $ledzie, cebule i fasole. Dodajemy
keczup (ilos¢ wedlug uznania — ma tylko lekko otuli¢
skladniki, nie zdominowaé¢ smaku). Delikatnie miesza-
my, tak by nie rozgnieé¢ fasoli. Odstawiamy satatke

do lodéwki na kilka godzin, aby smaki sie przegryzly.

Podo}emy sc/’v}odzonel noj/epie} z pieczywem razowym lub
swiezq butkq. Swietnie sprawdza sie tez jako przekgska na

$wigtecznym stole lub podczas kolacji wigilijne;.



SLEDZIE W SMIETANIE
(A LA ANDRZE))
PRZEPIS ALEKSANDRY POtLY

Sledzie kroimy w doé¢ duze kawatki i przekladamy

do miski. Cebule kroimy w drobng kostke, zasypuje-
my cukrem i odstawiamy na kilka minut, az zmieknie.

Ogoérki korniszony kroimy w drobng kostke. Przygo-

towujemy sos: mieszamy jogurt grecki z majonezem

i ewentualnie z odrobing musztardy. £qgczymy wszy-
stkie skladniki — sledzie, cebule i ogérki — w misce.
Zalewamy przygotowanym sosem i delikatnie mie-

szamy. Odstawiamy do lodéwki na minimum godzi-

ne, by smaki sie przegryzly.

1 kg sledzi wiejskich (mary-
nowanych lub solonych,
dobrze wyptukanych)

1 cebula

3-4 ogérki korniszony

2-3 lyzki majonezu

3-4 {yzki jogurtu greckiego
Vs lyzeczki cukru

1 fyzeczka musztardy

(opcjonalnie, do smaku)
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1 kg $ledzi (zamarynowa-
nych lub gotowych, np.
wiejskich, po kolobrzesku)
4 ogérki kiszone

4 jajka na twardo

3-4 ugotowane ziemniaki
20 dkg sera zottego
majonez

1 éwieza marchewka

szczypiorek do posypania
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SLEDZIE POD PIERZYNKA

PRZEPIS ALEKSANDRY POLY

Jesli uzywamy surowych sledzi, wczeéniej je marynu-
jemy lub namaczamy, by pozbyé¢ sie nadmiaru soli.
Sledzie kroimy w kostke i ukladamy jako pierwszq
warstwe w naczyniu. Polewamy majonezem. Uktada-
my kolejne warstwy: marchewke, ziemniaki i ogérki
kiszone — wszystko pokrojone w kostke. Nastepnie
dodajemy jajka pokrojone w plastry i ponownie
smarujemy majonezem. Ukladamy warstwy na prze-
mian, az do wyczerpania skladnikéw. Na wierzchu
posypujemy startym zéttym serem i drobno posieka-
nym szczypiorkiem. Odstawiamy na kilka godzin do

lodéwki, aby smaki sie przegryzly.



SLEDZIOWY PRZEKEADANIEC

PRZEPIS ALEKSANDRY POtY

Ziemniaki doktadnie szorujemy i osuszamy. Gotujemy
je w mundurkach (w skérce) do migkkosci, nastepnie
studzimy, obieramy i kroimy w grubsze plasterki. Jesli
uzywamy solonych filetéw, moczymy je w wodzie lub
mleku przez 1-2 godziny, by ztagodzi¢ smak. Nastep-
nie osuszamy i kroimy na mniejsze kawatki. Papryke
marynowang kroimy w paski lub drobng kostke. Ce-
bule obieramy i siekamy w drobng kostke. Szczypio-
rek réwniez drobno siekamy. W miseczce mieszamy
majonez, oliwe, musztarde i curry. Doprawiamy do
smaku solg i pieprzem. W przezroczystym naczyniu
lub salaterce uktadamy warstwowo: potowe ziemnia-
kéw, potowe sosu, sledzie, warstwe papryki i cebuli,
reszte ziemniakéw, reszte sosu. Na wierzchu posypu-
jemy szczypiorkiem. Wstawiamy do lodéwki na mini-

mum 1-2 godziny, aby smaki sie przegryzly.

Przekiadaniec s’/edzo’owy podojemy schfodzony, udekorowony
swiezym szczypiorkiem lub p/osferkomi popryki. Swiefm’e sma-
kuje zaréwno jako przystawka wigilijna, jak i satatka sledziowa

na zimno.

8 érednich ziemniakéw

3 platy éledziowe (np. & la
matias)

2 ¢wiartki papryki
marynowanej (lub wiecej,
do smaku)

1 mala czerwona cebula

8 galgzek szczypiorku

2 tyzki majonezu

2 fyzki oliwy

1 fyzka musztardy (np.
delikatesowej lub sarepskiej)
Vo tyzeczki curry

s6l i pieprz (do smaku)
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1 kg $ledzi (matiasy)
3 cebule

3 cytryny

3 duze tyzki miodu

Vs szklanki oleju
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SLEDZIE MARIOLI

PRZEPIS MARIOLI BIERNACZYK

Sledzie wymaczamy, nastepnie kroimy na mniejsze
kawatki. Przygotowujemy zalewe: cebule kroimy
w plastry i solimy, dodajemy miéd, sok wycisniety
z cytryn i olej, mieszamy i odstawiamy na 30 minut.
W naczyniu ukladamy warstwe sledzi i zalewamy
czesciq przygotowanej zalewy. Ukladamy nastepng
warstwe $ledzi, ponownie zalewamy czescig zalewy —
i tak do konca wysokosci naczynia. Spozywamy na

drugi dzien.
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25 dkg kaszy gryczanej
25 dkg biatego sera

1 cebula

5 dkg masta

s6l i pieprz do smaku

1 kg ziemniakéw
25 dkg biatego sera
1 cebula

5 dkg masta

sl i pieprz (do smaku)

1 mata glowka kapusty
2-3 cebule
5 dkg masta

sél, pieprz, odrobina cukru
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FARSZE DO PIEROGOW

PRZEPISY ELZBIETY GAJ

KASZA GRYCZANA Z SEREM

Kasze gotujemy na sypko. Do wystudzonej kaszy do-
dajemy rozdrobniony ser i usmazong na masle drob-
no posiekang cebulke. Doprawiamy solg i pieprzem,

dokladnie mieszamy.

ZIEMNIAKI Z SEREM

Ziemniaki gotujemy, nastepnie Huczemy lub przeci-
skamy przez praske. Dodajemy rozdrobniony ser
i usmazong cebulke. Doprawiamy i mieszamy na gla-

dkg mase.

KAPUSTA Z CEBULA

Kapuste wrzucamy na wrzgcq wode z solq i cukrem,
gotujemy krétko, tylko do zmiekniecia. Odsgczamy
i dobrze odciskamy z wody, drobno siekamy lub mie-
lemy w maszynce. Dodajemy podsmazong cebule, do-

prawiamy solq i pieprzem. Dokladnie mieszamy.
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1 érednia kapusta

8-10 ziemniakéw surowych
20 dkg kaszy gryczane;

4 cebule

20-30 dkg grzybéw
lesnych mrozonych
(opcjonalnie)

sél, pieprz i pieprz ziolowy

(do smaku)
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GOLABKI Z ZIEMNIAKOW
| KASZY GRYCZANE]

PRZEPIS MONIKI PIWINSKIE)

Ziemniaki scieramy jak na placki. Odciskamy z nad-
miaru ptynu. Gotujemy kasze gryczang. Cebule kro-
imy i dusimy na zloty kolor. (W wersji z grzybami:
wczeéniej rozmrozone grzyby mielimy przez maszyn-
ke z sitkiem z grubymi oczkami). Wszystkie sktadniki
lgczymy i doprawiamy do smaku solg, pieprzem
i pieprzem ziolowym. Liscie kapusty parzymy. Kiedy
przestygng, zawijamy w nie przygotowany wczesniej
farsz. Pieczemy ok. 1,5 godziny w temperaturze 175°C.
Nie podlewamy wodq podczas pieczenia, poniewaz

golgbki puszczg wlasny sok.



Golgbki pojawiajg sie na stole wigilijnym u 12% Chwatowiczan.
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1 kg kapusty kiszonej
2-5 dkg suszonych
podgrzybkéw

ok. 50 dkg pieczarek
(mozna da¢ tylko grzyby
lesne)

2 duze cebule

sél i pieprz (do smaku)

1 kostka masta

1 tyzeczka cukru + s6
5 dkg drozdzy

50 dkg mqki

2 jajka

2 tyzki kwasnej smietany
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PASZTECIKI — FARSZ | CIASTO

PRZEPIS DANUTY SEKULSKIE])

Robimy rozczyn: mieszamy drozdze ze $émietanq i cu-
krem, odstawiamy, aby ruszyly. Do miski wsypujemy
maqke, dodajemy masto, sél, jajka i rozczyn. Wyrabia-
my ciasto, az bedzie gladkie. Wkiadamy do lodéwki
na godzine. Kapuste kiszong gotujemy do miekkosci
i odciskamy. Grzyby suszone moczymy, nastepnie go-
tujemy i drobno siekamy. Pieczarki i cebule podsma-
zamy. Wszystko tgczymy ze sobg, doprawiamy solg
i pieprzem do smaku. Schlodzone ciasto dzielimy na
dwie czesci i kazdq z nich rozwatkowujemy do grubo-
éci ok. V2 centymetra. Rozkladamy farsz na catym cie-
écie i zwijamy je w rulon, a nastepnie kroimy wedhug
uznania, jak kto lubi. Ukladamy na blasze w odste-
pach ok. 5 centymetréw od siebie i pieczemy w tem-

peraturze 180°C (géra-dot).

Dla urozmaicenia poszfeciki mozemy posmarowac jojkiem

i posypad sezamem.



Z CZYM TE PIEROGI?

JAVANRWAVAN
JAVANIVAVANWAVA
JAVANIVAVANWAVA

VAVANRA

U 88% Chwatlowiczan na wigilijnym stole pojawiajq sie pierogi.
Zdecydowanie przewazajq te z kapustq i grzybami (80%) nad ru-
skimi (14%). W co pigtym domu podaje sie dwa rodzaje pierogéw
i w az 65% takich przypadkéw te dwa rodzaje to pierogi z kapu-
stq i grzybami oraz ruskie. Pojawiajq sie tez pierogi z innymi far-
szami: suszonymi owocami, kqszq gryczang, makiem, a nawet

z serem biatym (na stodko).
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CO NA StODKO?

Polska Wigilia nie moze oby¢ sie bez stodkich potraw. Na chwa-
towickich stotach poza szeroko znanymi kutiq i kluskami z ma-
kiem goszczqg réwniez makietki (makéwki), kasza ze sliwkami,
racuchy z jabtkami, slezyki, mak z mleczkiem czy piernik na
mokro (jako masa). | oczywiscie pierniczki.

Jesli chodzi o ciasta, to w Wigilie u Chwa-
lowiczan bardziej popularny jest mako-
wiec (68%) niz piernik (49%). Rzadko
pojawiajq sie inne ciasta, takiej jak sernik
czy miodownik.

Zwyczaj podawania w Wigilie racuchéw

z jabtkami wywodzi sie z Podlasia. Potrawa
ta pojawita sie na naszej wioskowej wigilii.

Przyniést jg mieszkaniec Chwalowic, w kté-
rego domu ta tradycja jest ciggle zywa.
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Innq ciekawqg stodkgq i silnie regionalng potrawg wigilijng, ktérg
spotkamy w jednym z doméw w Chwalowicach, sq slezyki. To po-
chodzqce z Wilenszczyzny niewielkie postne kuleczki. Sq robione
z ciasta i podawane w wodzie z makiem i miodem na ciepto.
Powinny by¢ wczeéniej upieczone i ususzone.




Kluski z makiem sq do$¢ popularng w Chwatowicach stodkg
potrawg wigilijng — pojawiajq sie na stole w niemal co pigtym
domu (17%). Zdecydowanie jednak ustepujg miejsca kutii, ktérg
przygotowuje prawie potowa Chwalowiczan (48%).
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Hitem wigilijnych potraw dla dzieci byly
i sq kluski z makiem. Przepis znany i gdy-
by nie ksztalt klusek, jedyny w swoim ro-
dzaju, zapewne uchodzilyby one za zwykle
tazanki lub zacierki. Ale moja Tesciowa Ja-
nina poswiecata kluskom do tego dania
sporo uwagi. Dzieci nazwaly je .kluski jezy-
ki". A dlaczego? Ciasto bylo przygotowane
jak na makaron, musiato byé¢ dos¢ twarde,
spoiste. Caly sekret tkwi w scieraniu ciasta
na tarce tak, by uzyskaé¢ zwijajqcy sie
w $limaczka pasek z odbitym sladem
oczek tarki. | gotowe! Stodki dodatek do
klusek jezykéw” to mak — dawniej parzo-
ny i przeciskany przez maszynke do miesa
kilkakrotnie, jak na swigteczne makowce.
Obecnie zastepuje go, dla wygody, masa
makowa ze sklepowych pétek. Mak uszla-
chetnialy rodzynki, skérki pomaranczy
smazone na klarowanym masle, daktyle
i inne rarytasy z ekskluzywnych niegdys
.Delikatesow”.

— Elzbieta
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1 szklanka pszenicy
2 szklanki maku

Vs szklanki cukru

4 tyzki miodu

1 mata torebka cukru
waniliowego

skorka starta z cytryny
10 dkg rodzynek

4 gorzkie migdaly
kilka posiekcmych
orzechéw

Vs szklanki stodkiej

$mietanki
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KUTIA

PRZEPIS ELZBIETY GA)

Pszenice doktadnie myjemy, namaczamy w przegoto-
wanej wodzie i zostawiamy na noc. Mak pluczemy
w duzej ilosci wody. Zlewamy wode z zanieczyszcze-
niami, odsgczamy, zalewamy gorqgcg wodq i gotuje-
my. Pozostawiamy na noc do napecznienia. Na drugi
dzien pszenice odsqczamy, zalewamy trzema szklan-
kami wody i gotujemy, az bedzie miekka. Studzimy.
Mak odcedzamy i dwukrotnie mielimy w maszynce do
miesa. Lqczymy wszystkie skladniki, doktadnie mie-

szamy. Schtadzamy przed podaniem.



MAKIELKI Z MANDARYNKAMI
| BAKALIAMI

PRZEPIS DANUTY TROSKI

Rwiemy bultke paryskg na male kawatki. Zalewamy
cieptym mlekiem i odstawiamy, az butka zmieknie —
powinna by¢ wilgotna, ale nie rozgotowana (nie mo-
ze mie¢ konsystencji zupy). Jesli uzywamy surowego
maku, przeplukujemy go, zalewamy wrzqtkiem i go-
tujemy ok. 25-30 minut. Nastepnie odcedzamy, do-
ktadnie odciskamy i mielimy dwa, trzy razy przez
maszynke. Po zmieleniu mieszamy z miodem. Manda-
rynki obieramy, dzielimy na czgstki i kroimy na mniej-
sze kawatki. Bakalie réwniez sieckamy na mniejsze ka-
watki. Do miekkiej butki dodajemy mak (lub mase
makowq), bakalie, mandarynki i miéd (jesli chcemy
dostodzi¢ gotowg mase makowg). Wszystko doklad-
nie, ale delikatnie mieszamy. Przekladamy makietki
do miski lub salaterki, przykrywamy i chlodzimy w lo-

déwce przez kilka godzin (najlepiej przez calq noc).

Podajemy dobrze schfodzone, udekorowane dodatkowymi
bakaliami lub czqsfkomi mondorynek. Swo’efne joko s#oo’kiel

$wigteczne danie wigilijne.

1 butka paryska

5 | mleka

1 kg maku lub 1 duza puszka
gotowej masy mokowej
6 mandarynek

bakalie (np, dokfy|e, figi,
rodzynki, orzechy whoskie,
migdaly) — ilos¢ wedhug
uznania

miéd (ok. 2-4 tyzki lub
wiecej, w zaleznosci od

stodyczy masy)
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20 dkg ptatkéw owsianych
(gorskich lub blyskawicz-
nych)

30 dkg mqki pszennej

30 dkg cukru pudru

1 tyzeczka proszku do
pieczenia

2 lyzki kawy mielonej

opokowonie cukru wanilio-

wego
szczypta cynamonu, gatki
muszko‘robwej i soli

10 dkg orzechéw wioskich
15 dkg rodzynek (albo su-
szonej zurawiny Nnamoczo-
nej wczeséniej w alkoholu)
2 jajka

kostka margaryny
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CIASTKA OWSIANE BABCI JASI

PRZEPIS ELZBIETY CZECH

Mgke przesiewamy do miski. Dodajemy cukier pu-
der, kawe, proszek do pieczenia, cukier waniliowy,
cynamon, gatke muszkatotowq, sél. Mieszamy. Orze-
chy kroimy na kawatki, mieszamy z platkami owsia-
nymi i rodzynkami. Dodajemy do mgki. Rozbijamy
jajka i mieszamy je z pokrojong, miekkg margarynq.
Dodajemy do doprawionej mqki i wyrabiamy ciasto.
tyzeczkqg nakladamy porcje ciasta na blache wylo-
zonq papierem do pieczenia. Blache z ciastkami
wkladamy do piekarnika nagrzanego do 180°C i pie-
czemy 15 minut (ciastka bardzo tatwo sie przypalajg,
wiec nie nalezy przedtuza¢ pieczenia). Po upieczeniu

studzimy albo od razu wykladamy na patere.

To ko/e}ny hit mojej Tesciowej zwiqzany ze $wietami, uwiel-
biony nie fy”<o przez wnuczeta, ale i ccnlq doros#q rodzinke,
Wymaga nieco shly w ukr@coniu sktadnikéw (,Musi byé recz-
niel” — twierdzi Babcia Jasia) i sporo cierpliwosci w nakfada-
niu mo:lych porcji na b/ochy raz po raz. Amatordw ciasteczek
jest wielu, wiec proces pieczenia trwa i trwa.. do ostatniej fy-

zeczki nakladanego na blache ciasta.






5 jaj

1 szklanka cukru

1 szklanka oleju

1 szklanka mocnej herbofy
1 szklanka miodu plynnego
3 szklanki mgki

> opakowania przyprawy
do piernika

3 plaskie tyzeczki sody
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PRZEPIS ZIUTKI NA PIERNIK

PRZEPIS JOANNY FRYZIEL

Nagrzewamy piekarnik do 160°C. Zéttka ucieramy
z cukrem. Dodajemy po trochu ostudzong herbate,
olej i miéd. Nastepnie dodajemy mgke, przyprawe
do piernika i sode — mieszamy. Na koncu delikat-
nie tgczymy z ubitymi biatkami. Przekladamy cia-
sto do dwoéch podtuinych form (lub tortownicy
@ 24 cm). Pieczemy w temperaturze 160°C przez
ok. 1,5 godziny. Po upieczeniu dekorujemy czekola-

dowg polewq.
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50 dkg mgki

20 dkg miodu (tylko
prawdziwy)

20 dkg cukru pudru

12 dkg masta (plus do
posmarowania blachy)

1 jajko

1 lyzeczka sody
oczyszczonej

opakowanie przyprawy do

piernika
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PIERNICZKI

PRZEPIS KATARZYNY WOJTUNIK

Mgke przesiewamy z sodq oczyszczong, formujgc
goérke. We wglebienie wlewamy rozpuszczony miéd,
dodajemy przyprawe do piernika, cukier puder,
masto i jajko. Zagniatamy i wyrabiamy, az ciasto
bedzie Isnigce. (Mozemy takzie zrobi¢ inaczej: miéd
zagotowaé z cukrem i przyprawg do piernika, schio-
dzi¢ i polgczyé z magkg przesiang z sodg oczyszczo-
ng, a nastepnie doda¢ masto oraz jajko i wyrobié¢).
Z ciasta formujemy kule. Odkrawamy z niej czeé¢
i watkujemy do grubosci %2 centymetra. Wykrawa-
my pierniki. Surowe ukladamy na posmarowanej
mastem blasze i pieczemy w nagrzanym piekarniku
ok. 10 minut. Przechowujemy w szczelnie zamknie-
tym blaszanym pudetku lub w stoju. Najlepsze sqg
po ok. 3-4 tygodniach.



CIASTO KRUCHE Z JABLKAMI

PRZEPIS DANUTY SEKULSKIE)

Do miski wsypujemy mgke, cukier i proszek do pie-
czenia. Dodajemy masto (lub margaryne) oraz sma-
lec. Siekamy wszystko nozem lub rozcieramy palcami,
az powstanie kruszonka. Dodajemy zéttka i szybko
zagniatamy jednolite ciasto. Gotowe ciasto chowamy
do lodéwki na 1,5-2 godziny. Po schlodzeniu odkta-
damy Y5 ciasta do zamrazarki (to bedzie wierzch),
a pozostale %3 ciasta rozkladamy na blaszce i naktu-
wamy widelcem. Przygotowujemy nadzienie jabtkowe.
Jabtka scieramy na tarce o duzych oczkach. Lekko
odciskamy sok. Rozkladamy jabtka réwnomiernie na
spodzie ciasta. Biatka ubijamy na sztywno. Podczas
ubijania stopniowo dodajemy szklanke cukru. Roz-
prowadzamy ubitg beze na jabtkach. Wyjmujemy po-
zostalg czeé¢ ciasta z zamrazarki. Scieramy je na
tarce o duzych oczkach bezposrednio na beze. Pie-

czemy w 200°C przez ok. 60 minut.

3 szklanki mgki tortowe;
(puszystej)

25 dkg masta lub
margaryny

5 tyzek cukru

2 plaskie tyzeczki proszku
do pieczenia

5 zottek

1 eriko smalcu (koniecznie)

5 biatek

1 szklanka cukru

2 kg jablek
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20 dkg suszonych jabtek
20 dkg suszonych gruszek
10 dkg suszonych éliwek
30 dkg cukru (mozna
mniej)

skorka z cytryny

2 litry wody
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KOMPOT Z SUSZU

PRZEPIS ELZBIETY GA)

Dokladnie umyte w cieptej wodzie owoce zalewamy
przegotowanq, cieptq wodg i pozostawiamy na noc
(sliwki moczymy w osobnym naczyniu). Rano gotu-
jemy kompot w wodzie, w ktérej moczyly sie jabtka
i gruszki, nastepnie dodajemy sliwki. Dodajemy cu-
kier i skorke z cytryny. Gotujemy, az owoce bedq
miekkie. Studzimy kompot przed podaniem.



CZY PIJEMY KOMPOT Z SUSZU?

Kompot z suszonych owocéw pojawia sie w zdecydowanej
wiekszosci chwalowickich domoéw.
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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 mogto wiec zabrakngé¢ nawigzania do niej w tym pro-
jekcie. W sobote 15 listopada spotkalismy sie w swietlicy wiejskiej na warsztatach
z lepienia uszek przygotowanych przez Koto Gospodyn Wyjgtkowych w Chwalo-
wicach. Byta to doskonata okazja, aby wymieni¢ sie przepisami na idealne ciasto
pierogowe i najsmaczniejszy farsz. Wymieni¢ sie dobrymi radami, sprawdzonymi

sposobami, a czasem nawet zaskoczy¢ innych swojg tradycjq.

Wspélnie przygotowalismy ciasto i grzybowy farsz. Wéréd uczestnikéw byli starsi
i mlodsi, kobiety i mezczyzni, rodzice z dzie¢mi, osoby, ktére co roku lepig setki
uszek na rodzinng Wigilie, i takie, ktére podczas tych warsztatéw lepily po raz
pierwszy. Bylo to prawdziwie miedzypokoleniowe spotkaniel Wspélne popotudnie

zupelnie niepostrzezenie przerodzito sie w wieczér, a opowiesciom o domowych

$wigtecznych tradycjach nie byto konca.
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Warsztaty popro-
wadzita Anna Pi-
sarska-Rudowska,
wspoétzalozycielka
i przewodniczgca
Kola Gospodyn
Wyijgtkowych

w Chwatowicach.




Rodzajow wykra-
warek oraz rozmia-
réow i ksztaltéow
uszek bylo niemal
tyle, ilu uczestni-
kow warsztatéw.




Mimo listopadowej
pory nie zabraklo
$wigtecznych
akcentéw.
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CHWALOWICKA CHOINKA

Gdybysmy na podstawie ankiet przeprowadzonych wsréd Chwa-
towiczan mieli ubra¢ wioskowq choinke, to jaka by ona byta? Na
pewno zywa, bo w 76% chwalowickich doméw taka jest. Obowiqz-
kowo wisialyby na niej elektryczne swiatetka (92% zaznaczen

w ankiecie), bombki szklane (89%) i plastikowe (67%), ozdoby
drewniane (59%), cukierki (53%).. W nieco mniejszej ilosci pojawi-
lyby sie ozdoby wykonane wlasnorecznie (44%), ozdoby ze stomy,
papieru i bibuly (38%), pierniki (28%). Delikatnym akcentem mo-
glyby by¢ orzechy (17%) i jabtka (10%).

A na czubku choinki zawistaby gwiazda (63%), ktéra w chwato-
wickich domach jest ponad dwa razy czestsza niz szpic (30%).

Dziewieciu na dziesieciu Chwalowiczan ubiera choinke na s$wieta
Bozego Narodzenia i zostawia pod niq prezenty w Wigilie.

57



KTO PRZYNOSI PREZENTY?

W wiekszosci chwalowickich doméw w Wigilie prezenty przynosi

Swiety Mikotaj (63%). W ankietach doséé¢ czesto pojawialy sie row-
niez odpowiedzi Gwiazdor (17%) i Gwiazdka (13%). Najrzadziej
podarunki pod choinkg zostawiajq Dziecigtko i Aniolek (po 2%).




KOLEDOWA LISTA PRZEBOJOW

Tradycje spiewania koled podczas Wigilii podtrzymuje w swoich
domach 70% Chwatowiczan. Niemal co pigty mieszkaniec naszej
wsi bierze udzial w pasterce.

Skoro tak chetnie $piewamy koledy, to
ktére lubimy najbardziej? Oto pie¢ koled
najczesciej wymienianych w ankietach:

e Cicha noc (24%)

e Lulajze, Jezuniu (15%)

e Przybiezeli do Betlejem (14%)
e Dzisiaj w Betlejem (10%)

» Wsréd nocnej ciszy (9%)
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WIOSKOWA WIGILIA

6 GRUDNIA 2025

Wszystkie dzieci z niecierpliwoéciq czekajg na prezenty od mikotaja. W Chwato-
wicach co roku okoto 6 grudnia odbywajqg sie soteckie mikotajki dla dzieci i mio-
dziezy. Jest picknie udekorowana wiata, jest $wigteczna atmosfera, sq choinki
i koledy. Tym razem na spotkanie zaprosilisémy tez pozostalych mieszkancow —
zaprosilismy do wspélnego wigilijnego stotu. Kazdy mégt przyniesé¢ swojq ulubio-
nqg tradycyjng potrawe. Nie zabrakto czerwonego barszczu z uszkami, pierogéw,

golgbkéw, sledzi i bozonarodzeniowych stodkosci: piernika, klusek z makiem..

Nie zabrakio serdecznych zyczen i radosci ze spotkania.




Na stotach pojawily sie biate obrusy, a pod nimi sianko... Ta
tradycja jest praktykowana w wiekszosci chwatowickich doméw
(biaty obrus — 72%, sianko pod obrusem — 69%).




Przed wejsciem do
wiaty mitych gosci
wital mikolajek...
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..a pod wiatg prawdziwy mikotlaj wreczal prezenty.
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CHWALOWICKIE NIEBO
TRADYCJI

.Skagd przybyta Twoja tradycja?” —
tak brzmialo jedno z pytan

w naszej ankiecie skierowanej do
Chwatowiczan. Zapytalismy, skqd
przyjechali obecni mieszkancy oraz
ich rodzice i dziadkowie. W ten
sposéb powstata nie tylko mapa
naszych tradycji wigilijnych
(regionéw, z ktérych one pochodzq),
lecz takie mapa naszych korzeni.

@ rokolenie obecnych mieszkancow

@ rokolenie ich rodzicéw, dziadkéw
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