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,Mial by¢ szczupak po litewsku, ale ze nie dostatem szczupaka,
wiec bedzie goloneczka w piwie”. Taka tradycyjna wigilie
urzadzili sobie bohaterowie komedii ,Rozmowy kontrolowane”.
Na dodatek ze zdziwieniem odkryli, ze wypadta im 24 grudnia,
czyli jeszcze przed Swietami.

Szczupak po litewsku przez stulecia byl w menu wigilijnym
gosciem rownie waznym jak karp. Przepisem na , Szczupaka na
z0tto z staropolska” uraczyl nas Jan Szyttler w swojej ,Kuchni
postnej” z 1848 r. Stynny wilenski kucharz podkreslat, ze ta
potrawa byta juz zapomniana ,przez klase srodkujaca”, ale
,kazda z ubogich gospodyn ostatni prawie grosz wydaje na
kupienie lichego szczupaka, byle dochowac¢ zwyczaju, ktory jej
prababka swiecie obchodzita”. Receptura zajmuje dwie strony,
szczupaka gotowano z butelka wina z dwiema butelkami octu, z
rodzynkami i cytryna, a z6tty sos robiono z wywaru, oliwy z
maka, oliwek i1 zabarwiano to szafranem.

Najbardziej chyba zapomniang z dawnych potraw wigilijnych jest
jarmuz z kasztanami, danie taczace to co lokalne z czyms$s
egzotycznym, opisane np. w ,Kucharzu krakowskim” i przez
sama Cwierczakiewiczowa. W 1825 r. zwracano uwage na to, by
jarmuz gotowac¢ krotko (tak jak jajka na miekko), potem
podsmaza¢ go na masle i dodawacC upieczone kasztany,



podlewajac je gesim smalcem. W innym przepisie do
ugotowanego i1 posiekanego jarmuzu dodawano tartych
buraczkow i marchewki, a podpieczone kasztany obtaczano w
karmelu i obkladano nimi warzywa. Autorka z Warszawy
proponowata w 1856 r., by jarmuz podpiec w piecu, sparzyc¢
mlekiem, dodac kilka kasztanow tartych i kasztany pieczone, i
wszystko razem zapiec w piecu.

Mniej entuzjazmu wzbudzitaby dzisiaj zupa sagowa (z rdzenia
palmy sagowej) na winie, ciekawa bytaby tez nasza reakcja na
wigilijne paszteciki grzybowe z rybimi watrobkami. Jeszcze
ponad 100 lat temu na wigilie podawano kaczany kukurydzy
y,haturalnie konserwowane w puszkach”. Intrygujaco brzmi
przepis z torunskiej ksigzki kucharskiej z 1885 r., taczacy w
jednej recepturze zupe z suszonych sliwek z zupa grzybowa, na
dodatek z wyrazna piernikowa nuta cynamonu.

Same torunskie pierniki, cho¢ ciagle stynne, zmieniatly sie przez
wieki na tyle, ze dzis nie bylibySmy w stanie ich rozpoznac¢ w
catym ich zapomnianym, historycznym bogactwie. Ale to juz
temat na inna opowiesc¢, do ktorej zapewne jeszcze nieraz
wrocimy. Na razie pierniki dodamy do karpia, jarmuz do
kasztanow, grzyby do sliwek, a migdaty do konopi. Dziwne? Nie,
tylko zapomniane.

A o Wigilii zapomina¢ nie powinnismy...



Polska Wigilia, XIX w.

Pamietamy o barszczu z uszkami, zupie grzybowej albo z
suszonych owocow, karpiu, czasem kutii, pieczemy pierniki...
Menu wigilijnej wieczerzy to swoisty relikt, pozostatos¢ dawnej,
historycznej kuchni. Kulinarny ksztatt polskiej wigilii jest przy
tym czyms$ zupemhie wyjatkowym - przedstawiciele innych nacji
skupiaja sie raczej na kulinarnych atrakcjach samych swiat
Bozego Narodzenia i ich obchodzenie kojarza raczej z gesia czy
indykiem niz karpiem i sledziem.
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Wyjatkowos¢ wieczerzy wigilijnej wynika z jednej z zasadniczych
cech dawnej, staropolskiej kuchni. Wbrew potocznym
wyobrazeniom o ociekajacym tluszczem golonkowo-schabowym
obzarstwie, byta ona w duzej mierze oparta na pokarmach
roslinnych, roslinnych ttuszczach i rybach. Wynikato to z
niezwykle surowego i utrzymujacego sie bardzo diugo
katolickiego postu, ktory zreszta byt bardziej polski niz katolicki
(dtuzszy i surowszy niz w innych krajach).

Postawieni wobec tego rodzaju ograniczen staropolscy kucharze
musieli uzy¢ catego swego kunsztu, by kulinarnie urozmaicic
dtugie i czeste okresy postu. W praktyce zorganizowanie kazdej
wiekszej, kilkudniowej uroczystosci, oznaczato natkniecie sie na
jeden lub nawet kilka dni postnych. W efekcie nalezato czesto
godzic religijne ograniczenia z przyjemnoscia delektowania sie
smakiem i wystawnoscig uczty. Ukoronowaniem postnej,
formalnie skromnej, a jednoczesnie wystawnej i kulinarnie
wyrafinowanej uczty jest wlasnie wieczerza wigilijna.

Przez cate wieki w swej elitarnej wersji opierata sie ona przede
wszystkim na rozmaicie przyrzadzanych rybach, skadinad
specjalnosci kuchni staropolskiej. W spisie produktow, ktore
trafity na stot Jana III Sobieskiego 24 XII 1695 r. natrafiamy na
,tososie roste”,  karpie roste”, po ktorych nastepuja szczupaki,
okonie, leszcze, liny, blizej nieokreslone ,stone ryby”, stokwisze i
Sledzie. Catos¢ uzupemiaty ryz i migdaty, a takze oliwa, cebula,



jajka, uznawana za najlepsza ,maka torunska”, blizej
nieokreslony sok i ,pot kopy slimakéw”.

Z kolei Antoni Teslar, kucharz hrabiego Antoniego Potockiego z
Krzeszowic, w swej wydanej w 1910 r. ,Kuchni polsko-
francuskiej” we wzorcowym menu wigilijnym proponowat
przyprawiona szafranem zupe rybna z mleczkami karpiowymi i
watrobkami szczupakowymi oraz zupe migdatowa. Po zupach
podawano rybe z chrzanem, szczupaka w sosie szafranowym i
karpia w sosie polskim (na miodzie, czerwonym winie, cytrynie
lub occie, z dodatkiem rodzynek), po czym nastepowaty m. in.
smazone liny, sledzie, kawior i kutia oraz seria ,strucli” (np. z
makiem) i torty.



Bronistawa Rychter-Janowska, Wigilia w polskim dworze, pocztdwka swiateczna, pocz. XX w.

Ciekawym, SciSle zwigzanym, z wigilia sposobem przyrzadzania
ryb, byto ich serwowanie z sosem piernikowym. Na takie
receptury natykamy sie juz w XVII wieku. Zwyczaj doprawiania
ryb piernikiem najdtuzej przetrwat w Toruniu i na ziemi
chetminskiej, a najdoktadniejsze taka receptura zostata
przedstawiona w zbiorze wydanym przez Wiktora Kulerskiego w
1915 r.:

Karpie

Karpie zabija sie, uderzajac go mtotkiem w gtowe. 1 funt
starczy na 3 osoby. Oskrobany i oczyszczony jak nalezy
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pokrajac¢ na kawaty, czyli dzwona, nasoli¢ najmniej godzine
przed gotowaniem, ikry lub mlecza nie trzeba soli¢, dosyc
potozyC w misce przy posolonej rybie na dnie. Tymczasem
ugotowac tyle wody z wloszczyzna, cebulg, korzeniami i
lisSciem laurowym bez soli, ile sie chce miec¢ sosu. Po
potgodzinnem gotowaniu, gdy juz wloszczyzna zmiekta,
wyjac ja i do tego sosu wtozy¢ nasolona rybe. Najprzod
gtowe i trzeba ja troche dituzej gotowac niz dzwona, mlecz
mozna takze zaraz wtozy¢, a ikre dopiero po wyjeciu ryby na
5 minut tylko, bo inaczej sie rozleci. Ryby gotowac bardzo
stabo, na malym ogniu kwadrans, potem wyjac¢ ostroznie
kazda czesc. Do zupy daje sie rozmoczonego w pojedynczym
piwie piernika albo tartego chleba, kto chce, takze troche
rodzynkow dobrze optukanych, troche masta i zagotuje sie
razem jeszcze raz. Jezeli sos nie dos¢ gesty, to zrobic¢ troche
zaklepki z maki, dodac ja i jeszcze raz zagotowac i podac z
ryba. Do tego kluski albo perki.

Karpia tatwiej jest gotowa¢ na kwasno. Na dobrze
oprawionego karpia leje sie troche goracego octu i zostawia
przykrytego na pot godz.; potem ktadzie sie go z octem do
wrzacej osolonej wody, w ktorej sparzyc¢ trzeba przed tem ze
3 cebule (potem je wyrzucic) i gotowac rybe w niej 10 minut
na stabym ogniu. Zupe z tego karpia mozna takze podac do
kartofli.



Karp w polskim sosie wilja,

Wygotowa¢ smak z wloszczyzny, wlozy¢é pokrajanego,
oczyszczonego i nasolonego karpia, doda¢ kawatek masta i
gotowa¢ 15-30 minut. Zamoczy¢ we wodzie kawatek
miodownika (piernika do ryb) i na dogotowaniu wla¢ do ryby.
Dodajac kilka migdatéw, gars¢ rodzenkéw, wcisnac troche
cytryny albo octu, ostodzi¢, aby byl sos kwaskowato-stodki.
Gdy juz ryba ugotowana, odstawi¢ na bok, niech z 10 minut
jeszcze w sosie stoi, aby nabrata smaku.

Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego, Grudzigdz 1915

(nasze opracowanie:
http://haszgru.pl/uploads/files/aktualnosci/2013-11-04/Nauka
_gotowania.pdf

Jarmuz z kasztanami

Jarmuz nadmrozony oplukac¢ czysto, obra¢ z gtabikow,
wstawi¢ w piec goracy, niech zupetnie zwiednie, a raczej
zmieknie; potem wyjac z pieca, wytozy¢ na sito, lub stolnice,
aby woda osigkta, sparzy¢ mocno zagotowanem mlekiem,
trzymac tak dlugo, az wystygnie, wytozy¢ wtedy na durszlak,
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0saczyC, usiekaC na miazge. Zmiesza¢ sSwieze masto z
kilkoma utartemi kasztanami surowemi, zmacerowac na
ogniu i wlozy¢ w to jarmuz, wsypac tyzke maki, wymieszac
dobrze, doda¢ cukru do upodobania, kwiatu
pomaranczowego, soli, a majac juz upieczone jak zwykle
kasztany, obrac je, pola¢ dobrze mastem, posypac¢ cukrem,
zarumieniCc w cieple, przystroi¢ niemi jarmuz na potmisku,
jeszcze raz posmarowac zottkiem ubitem z mastem i cukrem,
jarmuz potrzasnac buteczka i wstawic w piec na chwile.

Lesniewska, Kucharz polski jaki by¢ powinien, Warszawa
1856.

Potaz rybny

Wezmij grzybow suchych, splocz pieknie, wstaw w
przestronnym garncu, wtoz pietruszki wigzanke, zasol tak,
jako kaptoni rosot, warz, a nakryj dobrze, bedziesz miat
polewke na zalanie ryb na potaz. Wezmij szczupaka, oczesz,
zrysuj, pokraj na mate dzwona, wtdz w naczynie srebrne albo
gliniane, albo drzewiane, zalej octem winnym, dobrym i soli
dostatek, niech moknie przez godzine. Wyjmij potym, osusz,
wezmij maki pszennej, potrzasnij, a smaz w masle albo
oliwie, a gdy sie ociagnie, wybieraj. Przybierz do tego z



inszych ryb ksiencow i watrobek, ponaktadaj i poociggaj
wprzod w wodzie, a potym w oliwie albo masle.

WeZmij potym chleba biatego, nakraj grzanek cienko, a utéz
tymi grzankami mise srebrna albo cynowa, ktadz na grzanki
szczupaka ociggnionego, na wierzch ksienie i watrobki.
Wezmij pietruszke, ktora wrzata w grzybach, roztdéz po
wierzchu, a ta polewka, w ktorej grzyby wrzaty, zalej i nakryj
misa druga. Warz, a gdy dowiera, daj z polewka na stot.

Czerniecki, Compendium ferculorum albo zebranie potraw,
wyd. i opr. J. Dumanowski i M. Spychaj, ,Monumenta
Poloniae Culinaria”, t. I, Warszawa 2009 (i kolejne wydania).
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Bronistawa Rychter-Janowska, Wigilia
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http://www.natemat.pl/blogi/dumanowski

Dla milosnikow kuchni staropolskiej opowies¢ o
zapomnianej polskiej kuchni ,Kaptony i szczezuje”:
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Karp krolewski
Z Betdowa

Joanna Sokolowska-Gwizdka (Austin, Teksas)

Beldow, fot. Andrzej Sokotowski
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Beldéw, Baldow, wies z przylegtosciami (...) na lewo ode
drogi z Aleksandrowa do Poddembic, o 21 wiorst od Lodzi,
we wzgorzystem potozeniu nad Baldowka, posiada kosciot
parafialny drewniany, urzad gminny, sad gminny, szkote
gminng, gorzelnie i mityn wodny. W 1827 r. byto tu 27
domostw i 373 mieszkancéw. Parafia Betdow dekanatu
lodzkiego ma 2471 dusz (notatka na temat Betdowa w XIX
wiecznej gazecie).

Niedaleko todzi, w gminie Aleksandrow fLodzki lezy dawny
majatek ziemski - Betdow. To jedna z najstarszych i
najwazniejszych wsi na tym obszarze. Pierwsza wzmianka w
zrodtach pisanych pochodzi z 1386 r. Byta to wies szlachecka,
polozona wowczas w powiecie teczyckim - gniazdo rodowe
dziedzicow Betdowskich herbu Jastrzebiec. Do klucza majatkow,
nalezacych do rodziny nalezatly tez inne wsie, m.in. sgsiadujace z
Betdowem Zgnite Btlota. Adam Boniecki w ,Herbarzu polskim”
podaje, ze Stefan Betdowski posiadat w 1576 roku wsie: Zgnite
Btoto i Sanie, a zmarty przed tymze rokiem Jan, Zonaty z Elzbietq
z Wojciechowic - Betdowo. Potem jego syn tez Jan w 1589 byt
kolejnym dziedzicem na Betdowie. A nastepnie Adam dziedziczyt
na Betdowie i Zgnitym Btocie 1662.

Jak znamienita byta to rodzina swiadczy¢ moga informacje
podane w herbarzach, z ktorych wynika, ze przedstawiciele



rodziny Betdowskich piastowali wiele waznych stanowisk, byli
kasztelanami, skarbnikami, towczymi. I tak np. - Marcin z
Betdowa na tagiewnikach to sedzia ziemski f.eczycki - podaje
Kacper Niesiecki w ,,Herbarzu polskim”.

O tym, ze Betdowscy mieli duze znaczenie w 6wczesnym swiecie
polityki, swiadczy¢ moze tez fakt, iz brali udziat w trzech
elekcjach krolow polskich. Pawet 1610 chorgzy w. teczycki, 1618
kasztelan brzezinski, z wojewodztwem brzeskiem i kujawskiem, a
Jan, Mikotaj i Jerzy z wojewodztwem teczyckiem podpisali
elekcyje Wtadystawa IV - pisze Adam Boniecki. Przy kolejnej
elekcji Krzysztof z teczyckiem, a Jan z sandomierskiem
wojewodztwem podpisali elekcyje Jana Kazimierza. Potem
Zygmunt i Mikotaj z wojewodztwem sandomierskiem, a Jakob i
Michat z wojewodztwem teczyckiem podpisali elekcyje Augusta
II.

Rodzina Betdowskich pod koniec XVI w. wybudowata kosciot,
ktory stat sie waznym miejscem w zyciu okolicznej spotecznosci.
Majatek pozostawat w rekach Betdowskich przez kilkaset lat, do
pierwszej potowy XVIII w.



Nr. 23. Rok 39. Poznan, dnia 4 czerwca 1933 r. Cena I3 ¢
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Informacja o kosciele w Betdowie w ,Przewodniku Katolickim” z XIX w.

Niestety nie zachowat sie dwor z tego okresu, cho¢ mogiby on
swiadczyC¢ o swietnosci rodu i bogatym zyciu. Z XV wieku
pochodza jedynie informacje, ze na terenie majatku byty stawy
rybne i od tego czasu datuje sie tradycja hodowli karpia w
Betdowie.
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W poczatkach XVIII w. dobra Beldow przeszlty w rece
Bykowskich z Bykow. Od 1727 r. Betdow i Byki byly w posiadaniu
rodziny Skorzewskich. W 1754 r. Petronela ze Skorzewskich
wniosta Betdow jako posag Wiadystawowi Wezykowi z Widawy. I
tak majatek ziemski w Betdowie trafit do rodziny Wezykow,
ktorzy byli jego wlascicielami az do wybuchu wojny w 1939 r.

Przy okazji mata dygresja. Dobrze pamietam zamek w Bykach,
zbudowany dla krdélowej Bony. Fascynowal mnie swoja
tajemniczoscia i dzikim parkiem. Potozony byl przy wjezdzie do
Piotrkowa Trybunalskiego od strony t.odzi. Juz z daleka byto go
widac, gdyz mienit sie jego czerwony dach, a wysokie wieze
wystawaly zza drzew. Jak bylam dzieckiem prositam rodzicow,
zeby sie tam zatrzymywac, ilekro¢ jechaliSmy do Piotrkowa. Na
moja fascynacje zamkiem w Bykach miaty tez wptyw legendy,
opowiadane przez babcie, jak to o zmierzchu mozna zobaczyc¢
tam jezdzca na koniu, wylaniajacego sie z szarosci i znikajacego
we mgle.
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Niestety, obecnie dwoér w Betdowie jest opuszczony i niszczeje, fot. Andrzej Sokotowski
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Wnetrze dworu w Betdowie, fot. Andrzej Sokotowski

A powracajac do Betdowa. Obecny dwor powstal w miejscu
dawnej, poZznosredniowiecznej siedziby Betdowskich. Postawit go
sedzia pokoju powiatu tddzkiego - Jan Wezyk (1816-1894). Jest
to budynek podpiwniczony, wzniesiony na planie prostokata,
parterowy w czesci centralnej, a symetrycznie po bokach
znajduja sie pietrowe skrzydla. Nowa siedziba rodziny Wezykow,
w stylu wtoskiego renesansu w Betdowie, byta okazata i
reprezentacyjna.

W 1854 roku Wezykowie wzniesSli na cmentarzu ozdobnag,
murowang kaplice grobowa w ksztalcie swiatyni greckiej, ktora
jest teraz cennym zabytkiem. W Archiwum Panstwowym w t.odzi,
oprécz opiséw Kkaplicy oraz parafii i kosciola, znajduja sie tez
akta prawne, tytuty wtasnosci dobr Adama i Jana WezZykow -
wtascicieli Betdowa i Bykow w poczqgtkach XIX w., akta kupna,
sprzedazy i cesji dobr Betdow i Byki, kontrakty dzierZawne,
rozliczenia spadkowe, testamenty, dziaty rodzinne oraz akta Jana
Wezyka - wojta gminy Betdow.
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Kaplica rodziny Wezykow na cmentarzu, fot. Andrzej Sokotowski

Archiwum posiada tez wykaz zZotnierzy wojska polskiego z 1832
r. zamieszkatych w gminie Betdow. Czyzby po upadku Powstania
Listopadowego chciano wiedzieé¢ ile wojska mozna zgromadzic
na tym terenie, w razie kolejnego konfliktu zbrojnego? Na pewno
ludno$é z tych okolic popierata Powstanie. Swiadczy o tym
chociazby notatka zamieszczona w ,Kuryerze Polskim” o
przekazywaniu na szeroka skale, koszul, przescieradet na
bandaze czy poscieli do lazaretow warszawskich, w ktorych
opatrywano powstancéw.

Za czaséw Wezykéw zycie w Beldowie kwitlo, a majatek rozwijat
sie catkiem dobrze. Swiadcza o tym akta administracyjno-
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gospodarcze takie jak: 1736-1936, kontrola najmu, pensji i
ordynarii stuzby folwarcznej, rejestry poddanych i panszczyzny,
kontrakty z rzemieslnikami, przychod i rozchod zboz, wykazy
zasiewow, rejestry bydta. Betdow i wtedy stynal ze stawow
rybnych, mowia o tym akta zwigzane z gospodarkq hodowlangq i
rybng.

Po drugiej wojnie swiatowej dwor zostat przejety przez PGR w
Nakielnicy i doprowadzony do ruiny. Obecnie dwor wciaz jest
opuszczony 1 niestety niszczeje.

Prowadzi do niego aleja wysadzana lipami. W poblizu znajduje
sie park o charakterze krajobrazowym, w ktorym mozna
odnalez¢ okazy drzew liczacych po 250 lat, przewazaja deby, lipy
i topole biate, a takze wigzy, klony, swierki i modrzewie. Na
skraju parku miesci sie kopiec stanowiacy pozostalos¢ po
starszym dworze.



Kosciét Wszystkich Swietych w Betdowie, fot. Andrzej Sokotowski
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Park krajobrazowy otaczajacy dwor w Betdowie, fot. Andrzej Sokotowski

Rozwineta sie natomiast inna wies nalezaca do Betdowskich -
Zgnite Btota. Powstat tu osrodek wypoczynkowy z kapieliskiem
oraz zalew. Wykorzystano w tym celu kilka potaczonych stawow.
Mozna teraz tu zeglowa¢ i uprawiac sporty wodne.

Z dawnych czasow przetrwat tez karp i jego tradycja siegajaca,
jak juz wspomniatam, XV w. Stawy rybne, stynace w Polsce i w
Europie z hodowli wyjatkowego karpia krolewskiego, potozone z
dala od aglomeracji miejskiej, wsrod lasow i 1ak, zasilane
czystymi wodami rzeki Beldowki, to prawdziwy skarb.
Przedsiebiorstwo rybne z Beldowa otrzymato wiele nagrod i
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certyfikat unijny za ekologiczng hodowle i wyjatkowe walory
smakowe karpia krolewskiego.

Malownicze stawy rybne w Betdowie/Zgnitych Btotach, fot. Andrzej Sokotowski
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Malownicze stawy rybne w Beldowie/Zgnilych Btotach, fot. Andrzej Sokotowski

*kk

Na wigilijnym stole moich rodzicow oraz w domu mojego brata w
Aleksandrowie Lodzkim, od pewnego czasu krolowat karp
betdowski. Tata odkryt stawy rybne w Betdowie, gdy wynajmowat
magazyn na terenie bytego PGR-u dla swojej firmy. Od tej pory
nie wyobrazat sobie innych karpi na Wigilie. Od kiedy zaczeli
jezdzi¢ po karpie razem z bratem i jego synem, pojawita sie w
rodzinie nowa ,Swiecka tradycja”. Tate zainspirowat
amerykanski zwyczaj z okresu Swieta Dziekczynienia. Gdy na
sSwiatecznych stotach w catej Ameryce za chwile pojawi sie indyk,
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prezydent Stanow Zjednoczonych utaskawia jednego ptaka. Aby
wiec z przyrody nie tylko brac, tata z bratem kupowali jednego
karpia wiecej, a potem uroczyscie zwracana mu byta wolnosc.
Bardzo mi sie ta tradycja podobata.

Malownicze stawy rybne w Beldowie/Zgnilych Btotach, fot. Andrzej Sokotowski
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Karp wypuszczony na wolnosé, fot. Andrzej Sokotowski

Kiedy tata zachorowat, prawie rok opiekowatam sie nim w
Polsce. Wtedy bytam tez na ostatniej wspolnej Wigilii w 2013 r.
CzuliSmy, ze moze przyjs¢ najgorsze, ale nikt z nas nie chciat sie
do tego przyznaé. Szykowali$my z tata Swieta, jakby nic sie nie
mialo zdarzyc¢. KupiliSmy najpiekniejsza choinke, jaka
kiedykolwiek byla w domu. Ubrana starymi bombkami, 1$nita,
mienita sie wszystkimi kolorami teczy, pachniata i wygladata
czarodziejsko. PojechaliSmy tez po karpie na farme do Betdowa.
Wtedy bratam udziat w rytuale wypuszczania karpia na wolnosé.
Bylo zimno, wiat wiatr, na brzegu jeziora byt $nieg i 16d, pozétkte
szuwary bronity dostepu do wody. Trzeba byto zej$¢ ostroznie z
karpiem w wiadrze na brzeg, zeby mégt wréci¢ do natury. Karp
chwile byt zdezorientowany, ale za moment machnat ogonem i
poptynat ,w sing dal”. Jeszcze jakis czas stycha¢ byto delikatny
plusk wody, ktory potem zmieszal sie z szumem wiatru. Tata Zle
sie czul, trudno mu bylo wysigs¢ z samochodu. Ja miatam tzy pod
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powiekami, intuicyjnie czutam, ze co$ sie konczy, ze moze
jestesmy tu razem po raz ostatni.

Teraz, jak taty nie ma, brat z bratankiem nie jezdza do Betdowa.
Brat mowi, ze bez taty jest juz inaczej. Poza tym... nie potrafi
zabi¢ karpia. I tak skonczyta sie ta nowa ,Swiecka tradycja”.

Tata kupit dla mnie i brata dziatki miedzy Betdowem a Zgnitymi
Blotami, zebysSmy w przysztosci mieli swoje miejsce na ziemi i
kawatek nieba nad nim. Miejsce to jest czarodziejskie, z historig,
dworska przesztoscia, malowniczo potozone wsrdod lasow i iak.
Czegoz chcie¢ wiecej? Kiedy tata chorowat i spedzaliSmy wiele
godzin na rozmowach, roztaczat wizje pelna marzen, ze wrocimy
kiedys z Jackiem z emigracji i na tej betdowskiej ziemi, ktora tez
jest teraz nasza ziemia, wybudujemy dwor polski. Zawisng tam
rodzinne portrety przodkow, stanie moje XIX-wieczne pianino
Petroff, ktore onegdaj dostatam pod choinke i bedzie tam miejsce
dla starych mebli z klimatem, odziedziczonych po cioci - zonie
utana z 15 Putku Utanow Poznanskich. Po podwoérku beda
biegaly dwa wilczury Tumry i Aza (jak w taty rodzinnym domu),
na parapetach beda sie wygrzewac koty. W kominku bedzie
trzaskat ogien, a choinka ubrana rodzinnymi starymi bombkami,
bedzie migota¢ wszystkimi kolorami i pachnie¢ swietami. I cata
rodzina zasiadzie do wigilijnego stotu, na ktorym krolowac
bedzie zupa grzybowa z grzybow zbieranych przez tate w Borach
Tucholskich i karp krélewski w Beldowa. Powstanie dwor polski,



- zatrzymat gtos

na polskiej tace i pod polskim niebem. - Tylko...

- szkoda, ze mnie juz wtedy z Wami

na chwile w rozmarzeniu....

nie bedzie.

Aleja lipowa prowadzaca do dworu w Betdowie, fot. Andrzej Sokotowski
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Malownicze stawy w Betdowie, fot. Andrzej Sokotowski

Zrodla:

Ks. Janusz Szeremeta, Parafia Wszystkich Swietych w Betdowie,
https://www.niedziela.pl/

Wikipedia
Kacper Niesiecki, Herbarz polski

Adam Boniecki, Herbarz Polski
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Zbiory Archiwum Panstwowego w Lodzi

Z historii Swiat
Bozego Narodzenia
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Boze Narodzenie na pocztowce, fot. K. Bartosik

Stefan Krol (London, Ontario, Kanada)

Nie zawsze trzeba sie urodzi¢ w rodzinie krolewskiej, wygrywac
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bitwy lub wyscigi, albo - jak ow szewc z Efezu, Herostratos -
podpali¢ stynnag swiatynie, aby przejs¢ do historii. Czasami
wystarczy otrzymac¢ odpowiedni prezent noworoczny. W ten
wlasnie sposob zyskat niesmiertelnosc¢ - skromna wprawdzie, ale
jednak - pewien urzednik rzymski z IV wieku naszej ery.
Niewiele o nim wiemy: nazywat sie Walenty, byt chrzescijaninem.
Znamy za to ow prezent. Gdyby nie ten prezent, nikt by dzisiaj
nie wiedziat o istnieniu Walentego. Prezent byt na owe czasy
bardzo kosztowny, a byt to ilustrowany kalendarz. Ranga
obdarowanego urzednika musiata wiec by¢ wysoka - urzednicy
nizszych szczebli nie otrzymywali zwykle tak drogich prezentow.

Prezent Walentego nosit date 354 r. - kalendarz byt wtedy
najpojemniejsza forma literackg. Dziwne materii pomieszanie,
jak mawiat ongis pan Zagtoba, bylo i jest jego cecha
konstytutywna. Kalendarz Walentego zawierat wiec, obok
znakow Zodiaku i planet, spisy dni roku i graficznych
przedstawien miesiecy, a takze dokumenty o charakterze
koscielnym i panstwowym: katalog papiezy od Piotra Apostota do
Liberiusza, drugi katalog papiezy od Lucjusza I do Juliusza I,
przeglad dat swiecenia Wielkanocy od 312 r., roczniki od czasow
Cezara do 353 r., kronike swiata do roku 334, kronike miasta
Rzymu do roku 324, opis czternastu dzielnic Rzymu i katalog
meczennikow zmartych lub czczonych w Rzymie w IV wieku. Ten
ostatni katalog zawiera utozonag zgodnie z biegiem roku
kalendarzowego liste 22 dni uwazanych za rocznice Smierci 28



grup meczennikow (ktérych groby znajdowaty sie wtedy w
Rzymie) i wymienia imiona 52 zamordowanych osé6b. Opisuje
rowniez miejsca grobow, podaje nazwy cmentarzy, drog i innych
elementow topograficznych - stad bezcenna wartosc¢ tego
dokumentu m.in. dla archeologii.

Na poczatku katalogu meczennikow, pod data 25 grudnia
(wedlug wspotczesnej rachuby czasu), umieszczono notatke - dla
tej wlasnie notatki wspominamy tutaj o kalendarzu Walentego:
“VIII Januarii natus Christus in Bethlehem Iudae” (6smego
stycznia narodzit sie Chrystus w Betlejem Judzkim). Notatka ta
rozpoczyna katalog meczennikow, ludzi zyjacych w innym czasie
niz czas narodzenia Chrystusa, nie moze wiec dotyczyc
historycznego faktu narodzenia Jezusa, lecz - jedynie Swieta
Bozego Narodzenia. W ten sposob wiemy, ze swieto to
obchodzono w czasie redakcji kalendarza, a wiec nieco przed
rokiem 354. Czy obchodzono je znacznie wczesniej - co do tego
sa tylko domysty. Jesli przyjac, jak czynia niektorzy historycy, ze
wprowadzenie nowego sSwieta bylo reakcja chrzescijan na
ogtoszenie przez cesarza Aureliana swietem panstwowym Swieta
Natalis Solis Invicti (narodzin Boga Stonca) obchodzonego przez
Rzymian, nalezatoby poczatki obchodzenia Bozego Narodzenia
przesuna¢ na lata w okolicy roku 300. Przeciwstawienie
narodzinom Boga - Stonca narodzin Boga - Czlowieka
ttumaczytoby takze, dlaczego przyjeto za Swieto 25 grudnia,
dzien obchodéw Boga Stonca i jednoczesnie dzien zimowego



zwyciestwa dnia nad noca. Chrzescijanie nie znali wszak
faktycznej daty narodzin Zbawiciela. Natomiast data przesilenia
zimowego naturalnie kojarzyta sie z ewangelicznymi
okresleniami Chrystusa jako “Swiatlo na o$wiecenie pogan”, czy
“Swiatto$¢é swiata”.

25 grudnia - dzien Bozego Narodzenia - obchodzono na dworze
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nastepcow Konstantyna Wielkiego (prawdopodobnie na dworze
samego Konstantyna: notatke do katalogu meczennikow, jak
ustalili historycy zredagowano w 336 r., Konstantyn zmart w 337
r.) 1 fakty te zadecydowaty o szybkim rozprzestrzenianiu sie
swieta. Wiadomo, ze okolo roku 360 swietowano Boze
Narodzenie w Afryce, w roku 380 w Hiszpanii, a pod koniec IV
wieku zdobyto prowincjonalng Italie siegajac poza Rzym. W
Kosciele wschodnim recepcja Bozego Narodzenia byta bardzo
skomplikowana, gdyz wczesniej obchodzono tu swieto Epifanii -
swieto Objawienia, w Polsce znane jako swieto Trzech Kroli. Z
nim wigzano rocznice narodzenia Chrystusa.

Wprowadzenie nowosci w zakorzenionej tradycji zalezy zwykle
od autorytetu i sity osobowosci miejscowego przywodcy, w tym
przypadku biskupa lub metropolity. Recepcja swieta na
wschodzie te regute potwierdza. I tak w Kapadocji swieto Bozego
Narodzenia wprowadzit okoto roku 370 Bazyli Wielki, doktor
Kosciota, uwazany tez za ojca Kosciota, w Antiochii byt to sw. Jan
Chryzostom (r. 386), w Aleksandrii zas sw. Cyryl Aleksandryjski
(r. 432). W tym samym mniej wiecej czasie, w pierwszej potowie
piatego wieku, patriarcha Juwenal wprowadzit swieto do
Kosciota jerozolimskiego. Po jego Smierci zostato ono jednak
zniesione 1 wprowadzono je ponownie dopiero na przetomie VI i
VII wieku. Najdtuzej Swieto Epifanii, jako jedyne zwigzane z
narodzeniem Chrystusa utrzymat Kosciot ormianski. Boze
Narodzenie zaczeto tam obchodzi¢ dopiero w 1306 r.



Swieto Bozego Narodzenia cho¢ wprowadzone p6Zniej niz $wieto
Zmartwychwstania, stanowi dla niego konieczne dopetnienie.
Wielkanoc akcentuje zbawcze postannictwo Chrystusa w punkcie
dojscia, Boze Narodzenie - w punkcie wyjscia, a przez
podkreslenie wcielenia, przyjecie przez Syna Bozego natury
ludzkiej, ukazuje nadprzyrodzona wartosc¢ ziemskiego bytowania
cztowieka.

W liturgii Bozego Narodzenia eksponowano pierwotnie monarsze
dostojenstwo Chrystusa. Ubostwo towarzyszace Jego narodzeniu
uswiadomiono sobie o wiele pdZniej, dopiero w sredniowieczu.
Stato sie to gtownie za sprawa sSw. Franciszka z Asyzu, ktory
wprowadzit do Kosciota ztobek, stajenke i jaselka.
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Dawna pocztowka

Charakterystyczne dla swieta Bozego Narodzenia trzy msze
sSwiete pochodza z liturgii Kosciota rzymskiego. Ustanowiono je
jednak nie od razu. Najstarsze dokumenty wskazuja, ze
pierwotnie odprawiano jedna msze w ciggu dnia. Celebrowat ja
papiez w bazylice sw. Piotra. Msze o poOinocy - dzisiejsza
pasterke - wprowadzono w drugiej potowie V wieku.
Celebrowano ja wzorujac sie na liturgii Kosciota jerozolimskiego,
liturgii zwiazanej ze Swietem Epifanii. Uroczystos¢ odbywata sie
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w bazylice Santa Maria Maggiore, gdzie znajdowata sie imitacja
groty Narodzenia. Na poczatku VI wieku zaczeto dodatkowo
odprawia¢ msze ranng, nie zwiazang jednak pierwotnie z Bozym
Narodzeniem, lecz z uroczystoscia sw. Anastazji, ktorej swieto
przypadato wiasnie w tym dniu. Dopiero pdZniej formularz mszy
porannej dostosowano do dnia Narodzenia.

W Rzymie papiez odprawiatl trzy msze swiete: o pdinocy, o
brzasku, i w ciagu dnia. Tak przynajmniej czynit wielki
kodyfikator spiewu koscielnego (chorat gregorianski) i autor
powtarzanego do dzisiaj okreslenia papieza jako ,stugi stug
Bozych”, papiez Grzegorz Wielki (590-604). To z jego
zachowanych homilii dowiadujemy sie, miedzy innymi, o trzech
papieskich mszach swietych celebrowanych 25 grudnia w
okrazonym przez barbarzyncow Rzymie. Od konca VII wieku
upowszechnia sie zwyczaj odprawiania trzech mszy przez
kazdego kaptana. Z IX w. pochodzi interpretacja alegoryczna
tych mszy jako symbolizujacych trzykrotne narodzenie sie
Chrystusa: odwieczne w Tréjcy Swietej, ludzkie w ciele Maryi
Dziewicy 1 mistyczne w duszach wiernych.

W koncu IV wieku poszerzono obchdéd uroczystosci Bozego
Narodzenia o swieto sw. Szczepana, Pierwszego Meczennika (26
XII), sw. Jana Apostota (27 XII), sSw. Mtodziankow (28 XII) i Bozej
Rodzicielki (1 stycznia). Liturgiczny okres Bozego Narodzenia
konczy sie 2 lutego w swieto Ofiarowania Panskiego. W polskiej



tradycji dzien ten nazwano Swietem Matki Boskiej Gromnicznej.

Dawna pocztéwka

Do okresu Bozego Narodzenia nalezata oczywiscie Wigilia, ktora
w dzisiejszym rozumieniu obchodzono juz w VI wieku, natomiast
jeden z gtéwnych wspotczesnie symboli wigilijnych - choinka -
pojawia sie dopiero w XV wieku i jest “wynalazkiem” niemieckim
(albo jedynie niemiecka transformacja wczesniejszych zwyczajow
poganskich lub nawet pewnych zwyczajow przedchrzescijanskiej
Grecji. W Polsce choinka pojawita sie na przetomie XVIII i XIX
wieku - najpierw w zaborze pruskim - stajac sie wkrétce
zwyczajem ogoOlnonarodowym i wypierajac wczesniejsze
“ozdoby” wigilijne, miedzy innymi ustawiane w domach w
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wieczor wigilijny snopy zboza.

Wigilia jest ostatnim dniem adwentu, okresu liturgicznego
poprzedzajacego Boze Narodzenie i upamietniajacego czas
oczekiwania na przyjscie Mesjasza. Samo pojecie adwentu jest
pochodzenia przedchrzescijanskiego. W religiach poganskich
basenu Morza Srédziemnego adwent oznaczal doroczne
przyjscie bostwa do swiatyni, co bylo symbolizowane
ustawieniem odpowiedniego obrazu. W teologii
starochrzescijanskiej adwentem nazywano dwukrotne przyjscie
Jezusa: jako czlowieka w dniu Narodzenia i jako sedziego w
chwale przy koncu czaséw. Najstarsze slady obchodzenia
adwentu jako okresu przygotowawczego do Bozego Narodzenia
pochodza z Hiszpanii i Galii (dzisiejszej Francji). Synod w
Saragossie (r. 388) nakazywat np. wiernym, by od 17 grudnia do
6 stycznia codziennie uczeszczali do kosciota. Pierwotny adwent
hiszpanski i galijski miat character pokutny, w czym przypominat
wielki post (posty zalecano trzy razy w tygodniu: w poniedziaiki,
srody i piatki). Czas trwania adwentu byt rozny w réznych
okresach i rejonach (najdtuzszy od 24 wrzesnia). W Rzymie do
drugiej potowy V wieku adwent nie byt znany. Zaczeto go
obchodzi¢ w nastepnym stuleciu - najpierw jako adwent
dwutygodniowy, by pozniej, od Grzegorza Wielkiego, przejsc¢ do
adwentu czterotygodniowego, przy czym papiez nie zalecat
zadnych praktyk pokutnych. Tradycja gregorianska
czterotygodniowego adwentu nie przyjeta sie jednak od razu.



Przez diugie wieki istnialy w Kosciele dwie tradycje: obok
tradycji gregorianskiej istniata tradycja adwentu
pieciotygodniowego, np. w Polsce jeszcze w XII wieku
obchodzono adwent pieciotygodniowy. Natomiast do tradycji
wylacznie polskiej nalezy adwentowa msza przed switem, zwana
roratami, odprawiana w kosciotach polskich co najmniej od
czasow panowania Bolestawa Wstydliwego (1226-1279). Niegdys
byta to bardzo uroczysta msza swieta, szczegolnie gdy brali w
niej udziat dostojnicy koscielni i panstwowi. Na przyktad roraty z
udziatem kroéla zawieraly specjalng ceremonie: monarcha stawiat
na ottarzu swiece i mowit: “Gotow jestem na sad Bozy”, po nim
czynili to samo kolejno prymas, szlachcic, mieszczanin i chtop.

Sobor Watykanski II dokonat globalnej odnowy Kosciota
wprowadzit rowniez zmiany, nieraz daleko idace, do liturgii
Bozego Narodzenia. Zgodnie z tymi ustaleniami okres adwentu
zaczyna sie w niedziele najblizszg uroczystosci sw. Andrzeja
Apostota (miedzy 29 listopada a 3 grudnia) i konczy sie w
Wigilie, dokladnie w czasie nieszporow wigilijnych. Okres
Bozego Narodzenia trwa od nieszporow 24 grudnia do Swieta
Chrztu Panskiego, czyli do pierwszej niedzieli po Epifanii. Okres
ten zostat wiec skrocony. W liturgii na dzien Bozego Narodzenia
utrzymano tradycje trzech mszy sw., z ktorych pierwsza pierwsza
powinna byc¢ odprawiana o péinocy 24 grudnia. Kazda z tych
mszy ma oddzielny formularz - r6znia sie np. prefacjami.



Dawna pocztowka

Teologia Bozego Narodzenia, czy moze lepiej: teologia wcielenia
rozwijata sie we wzajemnej wspotzaleznosci z rozwojem liturgii i
kultu Dziecigtka Jezus. Glowny zrab tej teologii stanowia pisma
pierwszych ojcow i doktorow Kosciota sw. Ambrozego, sw.
Augustyna, sw. Jana Chryzostoma, papiezy Leona I Wielkiego i
Grzegorza. Ich teksty stopniowo wigczano do liturgii swiatecznej,
podobnie jak Sobdr Watykanski II wtaczyt do czytan
brewiarzowych tekst papieza Pawta VI wygtoszony w czasie jego
wizyty w Nazarecie w 1964 r. W sredniowieczu najwybitniejszym
promotorem kultu Dziecigtka Jezus przed sw. Franciszkiem z
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Asyzu byt sw. Bernard z Clairvaux, jeden z zatozycieli zakonu
cystersow. Jego teksty takze weszty do liturgii Bozego
Narodzenia.

Polska liturgia i polska szczegolna “duchowosc¢”
Bozonarodzeniowa ksztaltowata sie glownie w orbicie
dziatalnosci apostolskiej zakondéw - najpierw cystersow, pozniej
przede wszystkim franciszkanow. Dzieki ich duszpasterstwu na
gruncie dawnej obyczajowosci poganskiej, polskie obrzedy
sSwigteczne i zwigzana z nimi tworczosc artystyczna uzyskaty ten
charakterystyczny klimat ciepta, serdecznosci, czutosci, ktore
przynosili do stajenki rozbudzeni przez aniota pasterze mowiacy
po polsku i ktory wyrazaja zwtaszcza

Symfonie anielskie, albo koleda mieszkancom ziemskim od
muzyki niebieskiej, wdziecznym okrzykiem na dzien
Narodzenia Panskiego zaspiewane...

- tak jak zatytutowal swoj tom koled i pastoratek
siedemnastowieczny poeta polski Jan Zabczyc.

Stefan Krol (1937-2015) - kanadyjski fizyk, felietonista.



Za udostepnienie materialow dziekujemy zonie autora,
pani Mariannie Krol z Kanady.

Redakcja

,Zaczarowany
Swigteczny Krakdéw” -
spektakl polskiego
teatru z Toronto.
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Spektakl ,Zaczarowany Swiateczny Krakéw”, scenografia Joanna Daprowska, fot. Yarek Dabroski, PUNKT.CA

Joanna Sokolowska-Gwizdka (Austin, Teksas)

Swieta Bozego Narodzenia maja w Toronto niepowtarzalny
klimat. Downtown, z krdlujaca nad nim majestatyczna CN Tower,
mieni sie tysigcami bozonarodzeniowych gwiazdek, odbijajacych
sie od tafli jeziora Ontario. Nathan Phillips Square przed
nowoczesnym, strzelajagcym w niebo budynkiem ratusza tetni
zyciem. Wokdtl ogromnej udekorowanej choinki zbieraja sie
ludzie, zadzieraja gtowy, podziwiaja. Obok basen z bijacymi
latem fontannami zamieniony na lodowisko, po ktorym przy
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dZzwiekach muzyki, w kolorowych obtokach reflektorow suna
mtodzi i starsi, zakochani trzymajacy sie za rece oraz pojedynczy
lyzwiarze 1 tyzwiarki. Opatuleni szalikami, w kolorowych
czapkach z pomponami, tancza w tym urokliwym zimowym S$nie.
Lekko proszy snieg, roztapiajac sie na rézowych policzkach,
osiada na drzewach, choinkach, latarniach, migocze na
chodnikach. Przepiekne, stare wiktorianskie wille, ktérych w
Toronto jest bardzo duzo, przezywaja swoje swieto. Bogato
ozdobione lampkami i Swiatecznymi dekoracjami, wytaniajg sie z
gestych ogrodow i cienia ulic. Wiele historycznych domow jest
otwartych, mozna w nich podziwia¢ stylowe wnetrza w
bozonarodzeniowej atmosferze, a takze sprébowac swigtecznych
wypiekow. Nie tylko gtéwna ulica Toronto, zaczynajaca sie od
jeziora, a konczaca hen daleko na péinocy Kanady - Yonge
Street, mieni sie przepychem roziskrzonych, kolorowych wystaw.
Cate miasto jest swiateczne, uroczyste. W kosciotach i wielkich
salach koncertowych - Massey Hall czy Roy Thomson Hall, grane
jest oratorium ,Mesjasz” Haendla. Tetnia sklepy, ulice,
Christmas Market, organizowane sa parady z Mikotajem, na
ktore tlum zdziwionych, ufnych, dzieciecych oczu czeka z
utesknieniem. W polskiej dzielnicy przy Roncesvalles Avenue
pachnie prawdziwkami, kapustg, rybami, ciastami i choinkami.

- Jurek umiera - ustyszatam w stuchawce gtos Marii - ja to czuje.

Maria Nowotarska od jesieni przygotowywata spektakl



,Zaczarowany, swigteczny Krakow”, z biata choinka oplatajaca
mgta tajemnicy wieze Kosciota Mariackiego na plakacie[1].
Intensywne przygotowania trwaty caty pazdziernik i listopad
2006 r. W tym czasie choroba nowotworowa Jerzego
Pilitowskiego postepowata, pojawiaty sie przerzuty, tracit sity.
Ciagte pobyty w szpitalach i konsultacje lekarskie przeplataty sie
z probami i wyjazdami, ktorych nie mozna byto odwotac, bo sale
sg wynajmowane z wielomiesiecznym wyprzedzeniem i ludzie w
odlegtych miejscach czekaja na polski teatr. Nie mogtam
uwierzy¢, ze Jerzy Pilitowski odchodzi. Gdy dzwonitam, byt
pogodny i z duzym przejeciem opowiadat o przygotowywanym,
krakowskim przedstawieniu. Caty czas byt czynny i pomagat w
organizacji. Wprawdzie mowil z coraz wieksza trudnoscia, ale
humoru mu nie brakowato. Tak jakby chorobe traktowat jako zto
konieczne, ktore gdzies tam sobie jest i nie trzeba na nia
zwracac¢ uwagi, bo sa rzeczy wazniejsze. Wydawato mi sie wiec,
ze wszystko bedzie dobrze, ze z tego wyjdzie. Godna podziwu
byta heroiczna postawa catej rodziny, wielogodzinne dyzury w
szpitalach i intensywna praca, w klimacie nadchodzacych Swiat
Bozego Narodzenia.

Maria Nowotarska:
Ten czas byl dla nas wszystkich bardzo ciezki. Nie tylko proby

odbywaty sie z wielka trudnoscia, ale do tego dochodzily nasze
zobowigzania i wyjazdy. JechatySmy z dusza na ramieniu, ciggle



sie bojac, czy cos nie wydarzy i czy nie ma nas za dtugo poza
domem.

)k

Mimo, ze spektakl[2], przygotowywany byt w tak trudnych i
bolesnych okolicznosciach, stat sie piekng malarska impresja,
spacerem po miescie wspomnien, Krakowie w
bozonarodzeniowej oprawie, dawnym i wspolczesnym, po
miejscach bliskich Marii i Jerzemu, znajomej poezji, wywotujacej
drzenie w sercach, po kawiarniach mtodopolskich i powojennych
klubach, po tradycji i kulturze, tej wielkiej, narodowej i tej
symbolicznej, ludowej, rodem z krakowskiego rynku. Powstato
wiec przedstawienie wyroste z niepowtarzalnego klimatu
literacko-artystycznego miasta.



Spektakl ,Zaczarowany Swiateczny Krakéw” (Maria Nowotarska)

Maria Nowotarska:

Decydujac sie na wybor tematu zawsze zastanawiam sie, czego
tu w Kanadzie nasze spoteczenstwo oczekuje. Karmienie
publicznosci polskiego pochodzenia sprawami, ktore sa
przedmiotem tesknoty, juz moze nie tej bolesnej, z czaséw, gdy
nie mozna byto wréci¢ do Polski, ale tej sentymentalnej,
zwigzanej z krajem lat dziecinstwa, jest wedtug mnie ogromnie
potrzebne. Dlatego wybieram tematy, ktére tak gteboko sa
zrosniete z polska tradycja literacka, poetycka, obyczajowa i tym
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jednym z wazniejszych wyznacznikow naszego zZycia - miejscem,
z ktorego pochodzimy.

KKk

Temat swiat od dawna chodzit Marii po gtowie. Kiedys przed laty
w Hart House zorganizowata wieczor koled. Potem, w potowie lat
90. Jerzy Kopczewski w ramach Sceny Format zrealizowat
,Betlejem Polskie” Lucjana Rydla, w ktorym brata udziat prawie
cata rodzina Pilitowskich. Boze Narodzenie wcigz jednak
powracato jak bumerang. - Babciu - powiedziat kiedys Tomek -
ty koniecznie powinnas zrobi¢ spektakl swiqteczny. Maria
Nowotarska zastanawiata sie dos¢ ditugo, jakby do takiego
tematu podejs¢. Poezja i muzyka bozonarodzeniowa juz byta, to
zreszta temat bardziej na wieczor poetycki, niz spektakl.
Pomyslata wiec o tym, aby Swieta umiejscowi¢ w Krakowie.
Zaczeta penetrowac zakamarki poezji i szukac inspiracji,
tekstow, obrazow. Wyobrazata sobie na scenie mozaike
poetycko-malarska w Swiatecznej oprawie.

Maria Nowotarska:

Kiedy konstruuje scenariusz, bez przerwy jestem myslami w



danym temacie. Najpierw btadze, szukam, ale caty czas mysle,
gdy cos robie, ide na spacer czy po zakupy. Potem cos sie
zaczyna pojawiac, ale ja jeszcze tego nie umiem uporzadkowac.
Dopiero z czasem wszystkie te porozrzucane pomysty zaczynajg
sie taczy¢ w catosc.

)k

Gdy zaczyna sie spektakl, podnosi kurtyna i gra hejnat mariacki,
oczom widzow ukazuje sie wieza Kosciota Mariackiego,
opleciona biatym tiulem, jak welonem panny mtodej. Wszystko
razem wyglada jak zjawiskowa biata choinka. Wieza na poczatku
jest ledwie widoczna, gdzies migocze w oddali, potem stopniowo
wylania sie z tia, tworzac pieknie skomponowany obraz.

Maria Nowotarska:

To byt pomyst Jurka. Zielona choinka jest oczywistoscia, a biata,
stanowila o pewnej magii miejsca, ktore chcieliSmy wyczarowac.
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Biala choinka w spektaklu ,Zaczarowany Swiateczny Krakéw”, projekt plakatu Joanna Dabrowska.

*kk

Gra swiatel podkresla tajemniczos¢ obrazu, gdy nagle wirujaca
we mgle choinka przemienia sie w obraz zakola Wisty,
namalowanego przez Wyspianskiego, z wiezg i dzwonem
Zygmunta nad Katedrg. Na ten malarski widok naktada sie
muzyka polskiego krakowiaka. Widzowie znajduja sie w sercu
krakowskiego folkloru. Do wspotpracy zostat zaproszony zespot
,Bialy Orzel” pod kierownictwem Tadeusza Zdybaty, ktéry ma w
swoim repertuarze rozne tance polskie, w tym i krakowiaka.
Taniec w pieknych, barwnych strojach, staje sie nagle
krakowskim weselem. W ten roztanczony swiat wchodzi Rachela
z ,Wesela” Wyspianskiego (Agata Pilitowska), aby rozmawiac z
Poeta (Piotr Pilitowski) o poszukiwaniu poezji.

Rachela
ach, ta chata rozspiewana,
ta roztanczona gromada,

zobaczy pan, prosze pana,




ze sie do poezji nada,

jak pan troche zmieni, doda.

Maria Nowotarska:
Ta rozmowa byta dla mnie istotna i symboliczna. To analogia do

naszego teatru, gdzie poezja jest gtdwnym jego wyznacznikiem.
Wyspianski otwiera nam droge.

Rachela znika, a wchodzi Panna Mtoda (Marta Klich).

Poeta
- - - A tam puka?
Panna Mloda

I c6z za tako nauka?




Serce-1-7?

Poeta

A to Polska witasnie.

Maria Nowotarska:

Chciatam te scene podkresli¢, tym bardziej, Zze na widowni byta
mtodziez polskiego pochodzenia. Niech uswiadomia sobie, ze
Polska jest w nas, nawet gdy jestesmy daleko od ziemi swoich
przodkow. Bardzo prosto, skromnie i przejmujaco zagrata tu
Marta Klich.

X%k

Pojawiaja sie obrazy w postaci przezroczy rzuconych na gtadka
powierzchnie tta, wypelniajac malarstwem Wyspianskiego
przestrzen teatralng, niczym w dawnych teatrach, z ogromnymi
malowanymi ptétnami jako prospektami. Akcje prowadza
pojawiajace sie na scenie postaci, podgladajace miasto i
poznajace jego tajemnice ukryte w poezji, anegdocie i
malarstwie.



Maria Nowotarska:

Bardzo lubie ,Wyzwolenie” Wyspianskiego. Poeta zawart tam
m.in. ostrzezenie dla Polakéw, przed ich stomianym zapatem i
uleganiu pozorom. Mysle, ze my z ta mentalnoscia ciggle mamy
ktopoty, bez wzgledu na okres, w ktorym zyjemy.

)k

Maria Nowotarska stworzyta scenke rodzajowa, uzasadniajac
tym samym tekst Wyspianskiego. W parku naprzeciwko Wawelu
pojawia sie starsza, elegancka kobieta, przedstawicielka tradycji,
stylowo ubrana, z ksigzka w reku, wraz z matym chtopcem, moze
wnuczkiem, ktory patyczkiem toczy kotko. Kobieta pokazuje mu
Krakow, uczy go dostrzegania szczegotow i zauwazania piekna
miasta. “U stop Wawelu miatl ojciec pracownie” opowiada
tekstem Wyspianskiego. Dziecko nie jest tym zainteresowane,
woli sie bawic. Kobieta siada wiec na tawce i czyta. Natrafia na
fragment o dzwonie Zygmunta:

O Zygmuncie! styszatem ciebie
I natychmiast poznam, gdy ustysze.
Niech ino sie twdj glos zakolebie




I przenikliwy wZre sie w cisze,

A potem:

Tam-tam nazywa sie narzedzie

w orkiestrze, ktore dzwon udaje.
Jak mowiq teatralne zwyczaje,
uzZywa sie mniej wiecej wszedzie,
gdzie sie do sztuki dzwon dodaje”.

Maria Nowotarska:

Zaczynam tekst czyta¢, a potem przejmuje sile wypowiedzi na
siebie. Jezeli spoteczenstwo tylko krzyczy, a nic nie robi, to nie
powinien bi¢ dzwon Zygmunta, tylko tam-tam, bo rekwizyt
Polakom wystarczy. Odnosi sie to tez do czasow wspotczesnych,
ciggtych ktotni i braku jednosci. Oczywiscie, czasem sa to dalekie
moje skojarzenia, ale mnie takie tropy pociagaja. Chciatam
wprowadzi¢ Polske historyczna, ale z problemami ciagle



aktualnymi.

)k

W mitodopolska epoke wpisuja sie piosenki ,Malarz maluje” i
»Moja Peleryna” w wykonaniu Andrzeja Stabiaka. Potem pejzaz
sie zmienia, pojawiaja sie krakowskie Planty ze stynnego obrazu
Stanistawa Wyspianskiego, z aleja nagich drzew prowadzaca od
Patacu Biskupiego po Wawel, w cieptych kolorach poranka[3]. W
tej pozno jesiennej przestrzeni zjawiaja sie nowi bohaterowie,
Spiewajac ,bo tylko w Krakowie, tam gdzie dawniej
krolowie...[4]”. Sa szczesliwi, zakochani, radosni. Opowiadaja o
Krakowie tekstami Jana Sztaudyngera. To przeskok w czasie, ale
nawigzujacy do poprzednich scen. Potem obraz sie zmienia na
spowity bielg i niebieskosciami zimy widok na Kopiec
Kosciuszki[5], jako zapowiedZ nadchodzacych swiat.

Maria Nowotarska:

Dla mnie Krakow i Wyspianski to jedno. Bardzo cenie tego
tworce i chciatam zarazi¢ nim mtodych ludzi, a takze uswiadomic
publicznosci, jaki byl to wszechstronny artysta. Zaden inny
krakowski tworca tak pieknie taczyt gtebokie mysli, z pieknym



jezykiem i wspaniatym obrazem.

)k

Spektakl ,Zaczarowany Swiateczny Krakow”

Wszyscy uczestnicy spaceru po Krakowie zaczynaja wchodzi¢ w
zaczarowany krag Bozego Narodzenia. Juz dzisiaj, ktory to raz /
pedzi poczta przez las![6]- wbiegaja na scene czterej chtopcy
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przebrani za bajkowych, wymyslonych, matych listonoszy. Maja
czarne czapki, fraczki, spodnie-pumpki, skarpetki i wielkie torby
na listy. Musza przeciez dostarczy¢ wiele przesytek, gdyz: Jacek,
co piora nie bierze w rece, / nagle napisat listow dziewiecset. /
Pisze Alojzy, Funia i Mania. / Rosnie gwiazdkowa zyczeniomania.
Ci chiopcy sa entuzjastyczni, ciesza sie z tego co robig i jako mali
aktorzy i1 jako mtodzi pocztowcy. Zdobyli wielkie brawa
publicznosci. (...) na bok, zajgce! z drogi, wrony!/ - wotaja,
biegajac po scenie - Felus, gazu! List polecony! (...) Poczta!
Poczta! Morze i lgd! / WSZYSTKIM WESOLYCH SWIAT! Chtopcy
oddaja dorostym aktorom swoje czapki i torby, wysytaja ich na
widownie z listami, a sami biorg w rece szopke i Spiewaja
,Przybiezeli do Betlejem...”, jako mali kolednicy.

Pojawia sie romantyczna, krakowska, zakochana para, mowiacy
o swoich uczuciach stowami Gatczynskiego ,On” i Spiewajaca o
nich ,,Ona” (Irmina Gauza i Piotr Pilitowski). Z kolejnych koled i
pastoratek rodzi sie juz catkowicie swigteczny nastroj. Pierwszy
akt konczy koleda ,Bog sie rodzi”. Aktorzy stoja po dwoch
stronach sceny, a w sSrodku orszak tancerzy, w strojach
szlacheckich tanczy poloneza.



Spektakl ,Zaczarowany Swiateczny Krakéw”

Drugi akt zaczyna sie szopka krakowska. Dwie drabiny
ustawione przodem do siebie, na nich chtopcy, dookota
dziewczyny, wszyscy w barwnych, krakowskich strojach, z
czapkami z pawimi piorami. W tle wida¢ wierzchotek wiezy
mariackiej - biatej choinki. W srodku, jako dobry aniot stoi cata w
bieli Kinga Mitrowska, a u jej stop siedzi Panna Mtoda z
»Wesela”, jako krakowska Matka Boska z dzieciatkiem. Aniot w
bajecznym Swietle przejmujaco Spiewa sopranem ,Lulajze
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Jezuniu”, na podktadzie muzycznym w aranzacji Jerzego
Boskiego, opartym o muzyke Chopina. Swiatlo gasnie,
krakowiacy sie rozpraszaja, na scenie zostaje sama Panna Mtoda
i w delikatnym Swietle spiewa refren koledy ,a cappella”,
prosto, jak wiejska dziewczyna, tulac do siebie dziecigtko. Gtos
brzmi donosnie, ale bardzo naturalnie. Nic dziwnego, ze ta
malarska, zainscenizowana szopka dostata wielkie brawa.

Potem znow widzowie przenosza sie na ulice Krakowa,
odwiedzajac rozne ciekawe miejsca. Poszczegolne sceny sa jakby
kadrami z filmu uktadajacymi sie w jedng kompozycje. Wywotuja
rozne nastroje, od zartobliwych, przez sentymentalne, po
przejmujace. Maria Nowotarska wierszem Konstantego Ildefonsa
Gatczynskiego ,Przed zapaleniem choinki” opowiada o zautkach
Krakowa w wigilijny wieczoér, o pijanym dorozkarzu, latarniach
przy drodze, sSniegu sypigcym z nieba i tym miejscu, jedynym na
Swiecie, ktore bedzie zawsze w naszej pamieci - miejscu
urodzenia.

Mozna tez podejrzec¢ stynna krakowska kawiarnie ,Pod Gruszka”,
gdzie schodzili sie dziennikarze i literaci. Rozmawiajg, bo zawsze
w dni Swigteczne tam sie spotykaja. Opowiadaja anegdoty
stowami M. Zatuckiego. Jeden $piewa piosenke S. Krajewskego
»Mija rok”. Daja sobie prezenty.

Na krakowskim rynku pojawiaja sie turystki z Kanady. Sa



oczarowane miastem. Ulegaja atmosferze swiat i zaczynaja
Spiewac piosenki ze swojego kontynentu. Miasto jest otwarte na
swiat i brzmi réznymi jezykami. Jest to pretekst do
przedstawienia piosenek typowych dla okresu Christmas w
Ameryce, takich ,The Magic of Christmas Day” czy , White
Christmas”.

Spektakl ,Zaczarowany Swiateczny Krakéw” (Karolina Ingleton)
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A jak sie jest juz w Rynku, to koniecznie trzeba wstapi¢ do
Piwnicy pod Baranami, ktora pulsuje swoim rytmem. W swiat
Piwnicy wprowadza cytat z piosenki Spiewanej przez Ewe
Demarczyk. Sa aluzje do Piotra Skrzyneckiego, Maria
Nowotarska mowi , Ta nasza mtodosc”, jakby wracajac mysla do
poczatkow Piwnicy, ktora wspottworzyli przeciez razem z mezem
Jurkiem. Andrzej Stabiak Spiewa ,Na moscie w Avinion”, a
kobiety tancza jak na linie, zataczajac sie od szalenstwa. Taki to
juz urok magicznej Piwnicy. Irmina Gauza Spiewa ,Nie zatuje”
stowami Agnieszki Osieckiej, dzieci wzruszajaco mowia wiersz
,Na Wigilie” T. Kubiaka, a potem, znéw jako cytat pojawia sie
gtos zmartego Marka Grechuty: Wazne sq tylko te dni ktorych
jeszcze nie znamy./ Waznych jest kilka tych chwil, tych na ktore
czekamy... - przejmujaco brzmig te stowa. Artysci nagle
zamierajag w bezruchu. Gasna swiatta, nie ma juz Piwnicy,
pojawia sie Agata Pilitowska, przy pustym wigilijnym stole,
przykrytym bialym obrusem i Spiewa: (...) I cho¢ przygast
Swigteczny gwar, /Bo zabraklo znéw czyjegos gtosu. /PrzyjdZ tu
do nas i z nami trwaj, /Wbrew tak zwanej ironii losu[7].

Maria Nowotarska:

,Koleda dla nieobecnych” Zbigniewa Preisnera byta bolesna
zapowiedzia odejscia Jurka. MieliSmy pelna tego sSwiadomosc.
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Spektakl ,Zaczarowany Swiateczny Krakow”

Po tym refleksyjnym momencie przyszedt optymistyczny finat.
Choc¢ tyle zalu w nas, i gniew usSpiony trwa, przekazmy sobie
znak pokoju, przekazmy sobie znak - Piosenke ,Podajmy sobie
dtonie” Spiewali wszyscy artysci, a potem powtarzata
publicznos¢, wiele, wiele razy.

Maria Nowotarska:
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Nie umiem Spiewac, sSpiewam tylko wtedy jak wszyscy Spiewaja,
ale ta piosenka data nam wielka site. PrzekazywaliSmy sobie i
widzom znak przyjazni, zyczenia Swiateczne, wigilijne, bez
wzgledu na wszystko, co w nas i wokot nas. A w tle nasza biata
choinka, odpowiednio oswietlona, mienita sie najcudowniejszymi
kolorami.

)k

Tak sie zakonczyta ta malarska impresja, czyli opowiesc¢ o
sSwigtecznym Krakowie, dedykowana odchodzacemu Jurkowi
Pilitowskiemu, przywiezionego na druga czesc¢ przedstawienia.
Byl sSwiadkiem wreczania po spektaklu przez Konsula
Generalnego Rzeczpospolitej Polskiej w Toronto dr Piotra
Konowrockiego, medali Zastuzony Kulturze Gloria Artis -
srebrnego dla Marii Nowotarskiej i brazowego dla Agaty
Pilitowskiej. - Jurek, ja sie bardzo ciesze, Ze jestes i Ze zawsze
walczysz catym sercem - powiedziata Maria Nowotarska ze
sceny, odbierajac medal. - Bo to jest nasza, wspolna sprawa.
Tego dnia Jerzy Pilitowski byt tez swiadkiem sukcesu i spotkania
na scenie prawie catej rodziny. Sam jeszcze zajmowatl sie
organizacja. Oprocz Marii i Agaty, wystapit tu syn Piotr,
mieszkajacy na state w Krakowie i wnuk, Maciek, ktory miat
powierzona samodzielng role. Drugi wnuk, Tomek pomagat w
sprawach technicznych, obstugiwat przezrocza i muzyke. Tylko



wnuczka Matylda przebywata wtedy w Europie, ale byta w
stalym kontakcie z rodzing. Ten wzruszajacy moment wspomina
Jarostaw Abramow-Newerly:

(...) (Jerzy Pilitowski) zawsze kochat teatr, ale w Toronto stat
sie on dla Niego prawdziwa pasja. I kiedy ztozony ciezka
choroba, mimo straszliwych boléw, 3 grudnia przyjechat na
druga czes¢ przedstawienia ,Zaczarowany, swiateczny
Krakow” (...) - byla to ostatnia chwila najwiekszego
wzruszenia.

Na scenie odczytano list gratulacyjny marszatka Senatu RP z
okazji 15-lecia Salonu. A kiedy konsul generalny RP, dr Piotr
Konowrocki wreczyt w imieniu ministra kultury i sztuki
najwyzsze odznaczenie Gloria Artis Marii Nowotarskiej i
Agacie Pilitowskiej - a ze sceny wskazano na Jerzego
Pilitowskiego, tworce tego rodzinnego sukcesu, wszyscy
zgotowaliSmy Mu owacje. Stat usmiechniety na koncu sali
wznoszac wysoko palce w gore. Potem stojac wyprostowany i
blady w garderobie powiedzial: ,Musiatem tu przyj$é! Zeby
nie wiem co!”. Bylo to zwyciestwo wieksze niz na
powstanczej barykadzie. Prawdziwie heroiczne. Podziwiatem
Go[8].

Gdy zadzwonitam po spektaklu, odebrat telefon. Zapytatam sie,



jak poszto. - Maryska odniosta wielki sukces - odpowiedziat
zarliwie - wielki - powtorzyt. - Standing ovation. Na trzecim
przedstawieniu ludzie stali, bo zabrakto miejsc. Byt bardzo
przejety i radosny. Wyraznie zyt teatrem i sie nim cieszyt. Cieszyt
sie wspolna praca ze swoja Maryska. To bylo wiec wyjatkowe
pozegnanie.

[1] Projekt plakatu: Joanna Dabrowska

[2] Zaczarowany, Swiateczny Krakow, scenariusz i rezyseria:
Maria Nowotarska, scenografia: Joanna Dabrowska, opracowanie
muzyczne: Jerzy Boski, produkcja: Jerzy Pilitowski, wykonawcy:
Irmina Gauza, Karolina Ingleton, Kinga Mitrowska, Maria
Nowotarska, Agata Pilitowska, Stawek Iwasiuk, Maciek Lis,
Andrzej Pasadyn, Andrzej Stabiak, Piotr Pilitowski (goscinnie),
Grupa Studia Aktorskiego Salonu Junior: Mateusz Bobel, Marek
Ruta, Mateusz Ruta, Aleksander Cieslak oraz zespot ,Biaty
Orzel” pod kierownictwem Tadeusza Zdybata, swiatto i dzwiek:
Krzysztof Sajdak, wspoétpraca: Tomek Lis, Andrzej Stefan.
Premiera: 1 grudnia 2006, Burnhamthorpe Library Theatre,
Mississauga.

[3] St. Wyspianski, Planty o swicie, 1894, olej na ptdtnie,
wlasnos¢ prywatna.



[4] Dopiero w Krakowie, muz. H. Krakowiak, st. L..]J. Kern

[5] St. Wyspianski, Widok z okna pracowni na Kopiec Kosciuszki,
w zimowy, pogodny dzien, 1905, pastel, Muzeum Narodowe,
Krakow.

[6] K.I. Galczynski, Trabki swiatecznej poczty.

[7] Puste miejsce przy stole. Koleda dla nieobecnych, muz.
Zbigniew Preisner, st. Szymon Mucha.

[8] Jarostaw Abramow-Newerly, Musiatem tu przyjs¢, zeby nie
wiem co...Wspominajac Jerzym Pilitowskiego, ,Zwigzkowiec”,
Toronto, styczen 2007, cyt. za ,Dziennik Polski”, Krakow, 11
kwietnia 2007.

Fragment ksiazki Joanny Sokolowskiej-Gwizdka , Teatr
speinionych nadziei. Kartki z zycia emigracyjnej sceny”
(wyd. Novae Res, 2016). Jest to opowies¢ o teatrze
w Toronto zalozonym przez aktorke Teatru im. ]J.
Stowackiego z Krakowa, Marie Nowotarska i jej] meza
Jerzego Pilitowskiego. Inne fragmenty i recenzje sa
dostepne na ,Culture Avenue”. Np. jak powstawala
ksiazka:



https://www.cultureave.com/teatr-spelnionych-nadziei-opowiesc-
o-polskim-teatrze-w-toronto/
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Ksigzke mozna kupié przez Amazon:

https://www.amazon.com/Teatr-spelnionych-nadziei-Kartki-emigr
acyjnej/dp/8380832779/ref=sr 1 1?s=books&ie=UTF8&qid=15
12162735&sr=1-1&keywords=Teatr+spe%C5%82nionych+nadz
iei

i w kazdej ksiegarni w Polsce po uprzednim zamdwieniu.


https://www.cultureave.com/teatr-spelnionych-nadziei-opowiesc-o-polskim-teatrze-w-toronto/
https://www.cultureave.com/teatr-spelnionych-nadziei-opowiesc-o-polskim-teatrze-w-toronto/
https://www.cultureave.com/zaczarowany-swiateczny-krakow-spektakl-polskiego-teatru-z-toronto/teatr_spelnionych_nadziei-1024x654-2/
https://www.amazon.com/Teatr-spelnionych-nadziei-Kartki-emigracyjnej/dp/8380832779/ref=sr_1_1?s=books&ie=UTF8&qid=1512162735&sr=1-1&keywords=Teatr+spe%C5%82nionych+nadziei
https://www.amazon.com/Teatr-spelnionych-nadziei-Kartki-emigracyjnej/dp/8380832779/ref=sr_1_1?s=books&ie=UTF8&qid=1512162735&sr=1-1&keywords=Teatr+spe%C5%82nionych+nadziei
https://www.amazon.com/Teatr-spelnionych-nadziei-Kartki-emigracyjnej/dp/8380832779/ref=sr_1_1?s=books&ie=UTF8&qid=1512162735&sr=1-1&keywords=Teatr+spe%C5%82nionych+nadziei
https://www.amazon.com/Teatr-spelnionych-nadziei-Kartki-emigracyjnej/dp/8380832779/ref=sr_1_1?s=books&ie=UTF8&qid=1512162735&sr=1-1&keywords=Teatr+spe%C5%82nionych+nadziei

Przy wigilijnym stole

Joanna Sokolowska-Gwizdka (opracowanie)

Zupy

Zupa grzybowa czysta


https://www.cultureave.com/przy-wigilijnym-stole/
https://www.cultureave.com/przy-wigilijnym-stole/stol-2/

Sktadniki: 50 graméw suszonych prawdziwkow, 1 duzy peczek
wloszczyzny, pieprz, sol, sok z cytryny.

Sposob przygotowania: Przygotowac¢ wywar z wloszczyzny,
dodajac pieprz i sol, a gdy warzywa beda miekkie, przecedzic
calos¢ przez sito. Goracym wywarem zala¢c umyte grzyby i
gotowac pod pokrywka do miekkosci, przecedzi¢ zupe przez
sitko, doprawic sola i sokiem z cytryny. Podawac z tazankami.

Lazanki

Sktadniki: 25 dekagraméw maki, 3 jajka, sol, 1 tyzke masta.

Sposoéb przygotowania: Zagnies¢ dosc¢ twarde ciasto na 3 jajkach,
cienko rozwatkowac, odstawi¢ do przeschniecia, pokraja¢c w

paseczki, ugotowa¢ w osolonej wodzie, odsaczyc¢ na sitku,
wymieszaC z mastem.

Barszcz grzybowy ciemnobrazowy

Sktadniki: gars¢ suszonych grzybéw - najlepie]
prawdziwkow, sol, pieprz, troche imbiru.




Sposob przygotowania: Suszone grzyby (najlepsze sa same
kapelusze i to prawdziwkow) zala¢ wrzatkiem i odstawi¢ do
wystygniecia. Nalezy pamietacC, ze im mniejsza iloScig wody
zalejemy grzyby, tym barszcz bedzie bardziej esencjonalny. Gdy
przestygna zaczaC gotowac¢ na wolnym ogniu ok. 1 godziny.
Grzyby wyjac, mozna je wykorzysta¢ do farszu do pierogow i
grzybow smazonych w ciescie. Barszcz doprawic sola, swiezo
zmielonym czarnym pieprzem i odrobing imbiru. Powinien byc¢
pikantny, postny i mocno rozgrzewajacy. Do barszczu mozna
podac pierogi gotowane lub odsmazane oraz grzyby smazone w
ciescie.

Barszcz wigilijny

Sporzadzi¢ smak: do 1 1/4 1 wody wrzucic pokrajane jarzyny: 3
sSredniej wielkosci marchewki, 2 pietruszki, 1/4 selera, 1
pieczona cebule, 5 dkg suszonych grzybow, 2 listki bobkowe, 4
ziarnka ziela angielskiego, 2-3 ziarnka pieprzu. Osobno pokrajac
w talarki 4 buraki, zala¢c w osobnym garnuszku 1/2 1 wody z
dodatkiem 1 tyzki octu i gotowa¢ co najmniej 1/2 godziny. Gdy
smak i barszcz z burakow jest juz ugotowany, wszystko
przecedzic, zla¢ razem, rozetrzec¢ zabek czosnku z solg, dodac¢ do
wywaru, potaczy¢ z kwasem buraczanym, doprawic
cukrem. Grzyby z wywaru uzy¢ do uszek.




Kwas buraczany: 2-3 duze buraki obrac, pokroi¢ w talarki, utozyc

w stoju lub glinianym garnku, zalac¢ ok. 1 1 przegotowanej, letniej
wody. Na wierzchu potozy¢ kawaltek razowego chleba, obwigzac
Sciereczka i pozostawi¢ w cieptym pomieszczeniu na 5 - 8 dni.
Gdy barszcz sfermentuje, zla¢ do butelki lub stoika, dobrze
zamknacC, przechowywa¢ w chtodnym miejscu.

Uszka z grzybami: ciasto - 1 szklanka maki, 1 jajo, troche wody,
sol; nadzienie: 10 dkg suszonych grzybow, 1 cebula, 1 jajo, sol,
pieprz, tyzka tartej buiki.

Jezeli nie uzywamy grzybow z barszczu lub jest ich za mato to
grzyby starannie optukac, ugotowac, odcedzic, przepusci¢ przez
maszynke (wywar mozna zuzy¢ do zupy lub sosu). Cebule
pokroi¢ w drobna kostke i podsmazy¢ na thuszczu na ztoty kolor,
doda¢ grzyby, ostudzi¢c. Nastepnie wbi¢ do grzybow jajko i
dobrze wymieszac¢, doprawic solg i pieprzem. W duzym garnku
nastawi¢ wode do gotowania uszek. Make przesia¢, wymieszac z
jajkiem, solag i woda, wyrobi¢ niezbyt twarde ciasto.
Rozwatkowac, pokroi¢ w kwadraty (ok. 4 x 4 cm), naktadac
nadzienie. Zlepiac trojkaty, a nastepnie dwa rogi ze soba.
Gotowa¢ we wrzacej, osolonej wodzie. Po wyjeciu uktadac¢ na
poimisku i polewac¢ mastem, aby sie nie posklejaty.



Faramuszka albo zupa piwna

Sktadniki: 2 litry jasnego lekkiego piwa, 15 dekagramow
Swiezego miekiszu zytniego chleba, 1 tyzke Swiezego masta
Smietankowego, 1/2 tyzeczki kminku, sol do smaku, okoto 10
dekagramow cukru.

Sposob przygotowania: Piwo przela¢ do emaliowanego rondla,
doda¢ miekisz chleba, doprowadzi¢ do wrzenia, doda¢ masto,
kminek, sol i cukier, zamiast cukru mozna dodac¢ miod, a
wowczas faramuszka nabierze atrakcyjnego smaku. Zupe
przetrzec¢ przez geste sitko, dodac 1 litr wrzacej wody, doktadnie
wymieszac i odstawi¢ pod pokrywka w cieptym miejscu na 15
minut.

Podawac z grzankami z butki lub razowego chleba, ewentualnie z
biatym serem pokrojonym w kostke.

Polewka winna z korzeniami

Sktadniki: 1,5 litra (2 butelki) czerwonego wytrawnego lub
stodkiego wina gronowego, 1 litr wody, 5-6 gozdzikow, kawatek
kory cynamonowej, koteczko skorki cytrynowej, grejpfrutowe;j
lub pomaranczowej, okoto 10 dekagramow cukru, 1/2 szklanki




18% stodkiej smietanki.

Przygotowanie: W emaliowanym rondlu doprowadzi¢ do wrzenia
wino z dodatkiem 1 litra wody, przypraw, skorki cytrusowej, i
cukrem. Gdy polewka zawrze, odstawic ja pod pokrywka na 10
minut w ciepte miejsce i tuz przed podaniem zaciagnac
smietanka. Podawac¢ w filizankach lub ogrzanych miseczkach
porcelanowych. Osobno podac groszek ptysiowy.

Pstrag w migdalach


https://www.cultureave.com/przy-wigilijnym-stole/choinka-2/

Sktadniki: 1 pstrag na jedna osobe (ok. 300 g, patroszony),
rozmaryn, tymianek, natka pietruszki, 50 g migdatow w ptatkach,
5 startych orzechow wtoskich, 4 tyzki masta, sél, pieprz, gatazka

sSwiezego rozmarynu do dekoracji.

Przygotowanie: UmyC¢ pstraga w zimnej wodzie, osuszy¢
dokladnie papierowym recznikiem. Skropic¢ cala rybe kilkoma
kroplami soku z cytryny. Rybe natrzec¢ sola i pieprzem (skore i
srodek ryby). Do srodka wtozy¢ rozmaryn, tymianek i posiekang

pietruszke. Na patelni rozgrzac olej i utozy¢ na nim
przygotowana rybe. Smazyc ja z obu stron. Skora musi nabrac
ztocistego koloru. W matym rondelku rozgrzac¢ dwie tyzki masta i
prazy¢ na nim migdatowe ptatki. Mieszac¢ je caly czas tak, aby ich
nie przypali¢c. Do migdatéw dosypac¢ tarte orzechy. Pstraga
polanego mastem z migdatami udekorowac¢ cytryna i
rozmarynem.

Karp w bialym winie

Sktadniki: 2 kilogramy karpia, 2 selery, 4 duze korzenie
pietruszki, 4 ogorki, 10 ziarenek czarnego pieprzu i 10 ziarenek
ziela angielskiego, 2 listki laurowe, 1/4 gatki muszkatotowej, 2
szklanki soku z kiszonych ogorkow, 3 szklanki biatego

wytrawnego wina, 1 tyzke masta, 1 tyzke maki, sol.



Przygotowanie: Karpie oczysci¢, wypatroszy¢, natrzec¢ solg,
pokroi¢ na dzwonka, nie wyrzuca¢ mleczka. Selery, pietruszki i
ogorki pokroi¢ w cienkie plasterki i obtozy¢ nimi karpie utozone
w rondlu. Dodac pieprz i ziele angielskie, listki laurowe i swiezo
utarta gatke muszkatotowa, 2,5 szklanki wina zmieszac z sokiem
ogorkowym, zalac ryby i dusi¢ pod pokrywka na matym ogniu.
Kiedy ryby beda gotowe, zmieszac 1 tyzke masta z 1 tyzka maki,
rozprowadzi¢ przecedzonym sosem spod ryb, dodac¢ jeszcze 1/2
szklanki wina, zagotowac¢, pola¢ ryby utozone na gtebokim

ogrzanym potmisku i ugarnirowa¢ warzywami. Podawac z ryzem
na sypko i satatka z papryki.

Leszcz gotowany z chrzanem i jablkami

Sktadniki: 1,5 kilograma leszcza, 1 pietruszke, 1 seler, 1 por, 2
cebule, 3 listki laurowe, 15 ziarenek czarnego pieprzu, 1 cytryne,
chrzan, 3 winne jabtka, ocet winny, sél, cukier.

Przygotowanie: Rybe oczyscic¢, natrzec sola, podzieli¢ na porcje,
zala¢ goragcym octem winnym, przykry¢ pokrywka i pozostawic

na 20 minut. Ugotowac¢ oddzielnie wywar z warzyw i przypraw,
przecedzic¢. Rybe utozy¢ w emaliowanym rondlu, zala¢ wywarem
i gotowac na silnym ogniu, az bedzie miekka. Gotowa rybe utozy¢
na polmisku, ugarnirowac¢ plasterkami cytryny i tartym



chrzanem, zmieszanym ze swiezo utartymi jabtkami i podlac
niewielka iloscig sosu. Podawac z ziemniakami z wody z mastem i
natka pietruszki.

Lin smazony w czerwonej kapuscie

Sktadniki: 1,5 kilograma lina, 3 tyzki masta, mata gtowke

czerwonej kapusty, 4 suszone prawdziwki, 1 cebule, 1 marchew,
1 seler, 1 duza pietruszke, 8 ziarenek ziela angielskiego, 3
gozdziki, 1/2 tyzeczki do kawy sSwiezo mielonego cynamonu, 2
kostki lub tyzeczki cukru, 1 szklanke sSmietany, 2 jajka, 2 tyzki
buiki tartej, 4 ziarenka czarnego pieprzu i 3 ziarenka ziela
angielskiego, sol.

Przygotowanie: Rybe oczysci¢ ze sluzu i tusek, przemyc¢ pod
biezagca woda, osuszy¢, natrzec solg, podzieli¢ na porcje. Kapuste
poszatkowac, posoli¢, wycisng¢ z nadmiaru soku, zala¢ w
emaliowanym rondlu wywarem z suszonych grzybow, warzyw, 5
ziarenek ziela angielskiego, dodac 2 tyzki masta. Rondel nakryc
szczelng pokrywka i dusi¢ na niezbyt ostrym ogniu, mieszajac od
czasu do czasu. Kiedy kapusta bedzie miekka, doda¢ uttuczone
grubo gozdziki, cynamon, cukier, Smietane, dusi¢ razem, az
catos¢ stanie sie zawiesista. Z ryby usungc¢ osci, mieso osuszy¢ w
serwetce. Kazda porcje zanurza¢ w roztrzepanym jajku, posypac



tarta butka, ttuczonym zielem angielskim i czarnym pieprzem i
smazyC z obu stron na rozgrzanym na patelni masle. Gotowa
rybe utozy¢ na potmisku i ugarnirowa¢ duszona
kapusta. Podawac z ziemniakami z wody.

Kotlety z tososia pod beszamelem smazone

Sktadniki: 1,5 kilograma filetow z tososia, najlepiej ze srodkowej
czesci ryby, 1 tyzke wywaru warzywnego, 4 tyzki masta, 1/2
szklanki maki, 3 szklanki rosotu drobiowego, 1 szklanke gestej
Smietany, 1 gars¢ matych pieczarek, 1/2 cytryny, butke tarta, 250
gramow masta, peczek natki pietruszki, sol, 10 ziarenek biatego
pieprzu.

Przygotowanie: Filety z tososia podzieli¢ na rowne porcje,
natrze¢ z obydwu stron solg, grubo utluczonym pieprzem i
odstawi¢ na 15 minut w chlodne miejsce. Patelnie wysmarowac
mastem (1 tyzka), utozy¢ rybe, dodac¢ 1 tyzke wywaru
warzywnego, nakry¢ szczelna pokrywka i dusi¢ rybe we wlasnym
sosie na bardzo malym ogniu az bedzie miekka. Przygotowac
gesty beszamel: 2 tyzki masta wymiesza¢ doktadnie z 1/2
szklanki maki, rozprowadzi¢ za pomoca trzepaczki do soséw 3
szklankami rosotu, doprowadzi¢ do wrzenia, ciagle mieszajac,
dodac smietane, drobno pokrojone pieczarki i gotowac na matym




ogniu, az pozostanie 2/3 zawartosci naczynia. Sos przecedzic
przez sitko i dodac¢ sok z cytryny do smaku. Odla¢ 1 szklanke
sosu, posmarowac¢ nim porcje tososia i odstawi¢ w chtodne
miejsce. Kiedy sos zastygnie, obtaczac porcje ryby w tartej butce
i smazyC na gorgcym masle, ale nie dtuzej niz 8-10 minut. Tuz
przed podaniem uklada¢ porcje na bibule, aby wsigknat w nia
nadmiar ttuszczu. Lososia podawac na potmisku ugarnirowanym
odsaczonymi z nadmiaru soku piklami. Odlany wczesniej sos
roztrzepac trzepaczka do sosow z dodatkiem niewielkiej ilosci
rosotu, podgrzac i poda¢ w sosjerce. Podawac z kuleczkami z
ziemniakow lub ryzem na sypko.

Wegorz gotowany w czerwonym winie

Sktadniki: 1,5 kilograma wegorza, 2 cebule, 4 6semki cytryny
bez nasion, 1 butelke czerwonego wytrawnego wina.

Przygotowanie: Wegorza oczysci¢ drobnym piaskiem aby usunac
sluz, przemy¢ pod biezaca woda, osuszy¢, zdjac skore, jeszcze
raz przemyc¢ pod biezaca woda i podzieli¢ na porcje. Do
emaliowanego rondla wtozy¢ 2 cebule, 6semki cytryny, zalac
winem, doprowadzi¢ do wrzenia, doda¢ porcje wegorza i
ugotowac do miekkosci. Tuz przed podaniem na stét zalac¢ rybe
wrzacym czerwonym sosem. Podawac z ryzem na sypko lub



smazonymi ziemniakami i zielong satata.

Czerwony sos: 1 tyzke maki krupczatki, 1 tyzke masta, 2
szklanki rosotu z ryby, 1/2 cytryny, 1 tyzke kaparow lub
siekanych korniszonéw, 1/2 szklanki czerwonego wina, sol,
karmel do smaku.

Przygotowanie: Zrobi¢ ciemna zasmazke z masta i maki,

rozprowadziC rosotlem, zagotowac, stale mieszajac, przecedzic,
doda¢ dodatki, jeszcze raz zagotowac i podawac.



https://www.cultureave.com/przy-wigilijnym-stole/swiata/

Potrawy z grzybow, kapusty i suszonych owocow

Grzyby suszone, duszone

Sktadniki: 15 dekagramow suszonych grzybow krajanych, 1/2
szklanki mleka, 2 duze cebule, 1/2 szklanki oleju rzepakowego, 2
tyzki maki, 1/4 szklanki kwasnej Smietany, sol, pieprz.

Przygotowanie: Grzyby przemy¢ pod biezaca woda, odcedzic,
zalaC¢ mlekiem i odstawi¢ na noc. Nastepnego dnia grzyby
odcedzi¢, przetozy¢ do emaliowanego rondla, dodac olej, cebule
w plastrach i dusi¢ na matym ogniu, az beda miekkie. Tuz przed
koncem duszenia oproszy¢ maka, doprawi¢ sSmietang, solg,
pieprzem, dusié jeszcze chwile, Podawaé z ziemniakami z wody
lub z biata buitka.

Kapusta duszona z grzybami i grochem

Sktadniki: 1 kilogram kiszonej kapusty, 5 dekagramow suszonych
grzybow, 2 duze cebule, 20 dekagramow grochu, 1/2 szklanki

oleju rzepakowego, pieprz czarny, ziele angielskie, listki
laurowe, sol, cukier.

Przygotowanie: Groch przemy¢ na sitku pod biezaca woda,
namoczy¢ na noc w zimnej wodzie, a nastepnego dnia ugotowac




w tej samej wodzie. Grzyby przeptukac¢ pod biezaca wodg,
ugotowac i pokroi¢ w cienkie paski. Kapuste odcisnac z
nadmiaru soku, zala¢ wywarem z grzybow, dodac pieprz, ziele
angielskie, listki laurowe, pokrojone grzyby i gotowac, az bedzie
miekka Obrana z tupin cebule pokroi¢ w plastry i udusi¢ na oleju
na ztoty kolor. Kiedy groch bedzie miekki, przetozyc¢ go do
kapusty, dodac cebule, reszte oleju, doprawi¢ sola, cukrem,
pieprzem, wymieszac i dusi¢ jeszcze 15 minut. Podawac z
ziemniakami z wody lub pieczywem.

Kompot z suszu

W przeddzien Wigilii ugotowac¢ duzo wody i ostudzi¢. Umyc¢
szybko w letniej wodzie i namoczy¢ w osobnych garnkach:
suszone jabtka, gruszki, sliwki, figi, morele (ew. rodzynki,
brzoskwinie czy kandyzowany ananas).

Rano dodac¢ do sliwek cukier, kawatek laski cynamonu i
zagotowac. Do fig doda¢ cukier, wycisna¢ sok z cytryny i wrzucic
wycisnieta cytryne, gotowac¢ 5 minut. Do gruszek wrzucic
gozdziki do gotowania. Pozostale owoce rowniez zagotowac w
wodach, w ktorych sie moczyty.

Wyszorowac i wyptuka¢ kamienny garniec. Po kolei wlewac do



niego ugotowane owoce. Ewentualnie dopetni¢ wrzaca woda z
cukrem i cytryna. Przemieszac do dna, wynies¢ do chtodu, aby
,przegryzt sie” do wieczerzy i ochtodzit.

Na stot podac w grubym szklanym dzbanku (aby nie ogrzat sie

szybko), garnek dalej zostawi¢ w chtodzie i tylko uzupetniac
dzbanek.

Stodkosci

Kutia
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Pszenice wymyc¢ i namoczy¢ przez dobe. Ugotowac ja na miekko,
czesto mieszajac (gotuje sie dos¢ diugo), podczas gotowania
dolewajac wody, bo narasta. Mak w takiej samej ilosci co
pszenica, dobrze wyptukac¢, namoczy¢ przez dobe i odcedzic.
Dwa razy zmieli¢ przez maszynke, Wymieszac¢ z pszenicg, dodac
rodzynki, orzechy, migdaty, figi i inne bakalie, troche cukru i
rozpuszczony prawdziwy miod do smaku. Jezeli bedzie za geste,
dolac¢ troche mleka.

Placek staropolski z kruszonka

Sktadniki: 1 kilogram maki, 2 cate jajka, 1 z6ttko, 3 dekagramy
drozdzy, 0,25 litra mleka, 1/2 tyzki soli, 6 dekagramow masta, 6
dekagramow cukru, skorke z 1 cytryny.

Na kruszonke: 10 dekagramow maki, 5 dekagramow masta, 4

dekagramy cukru.

Przygotowanie: Wyrobic¢ ciasto drozdzowe, odstawi¢ w ciepte
miejsce, aby urosto, a nastepnie rozwatkowa¢ w kwadrat i
wylozyC¢ na posmarowana mastem blache. Ponownie odstawi¢ w
ciepte miejsce do wyrosniecia, a gdy urosnie, posmarowac
biatkiem i posypac kruszonka. Wstawic¢ na 30 minut do goracego

piekarnika, aby sie zarumienito.



Piernik korzenny

Skladniki: 6 dekagramow masta, 1 szklanke cukru, 1 szklanke
miodu, 4 jajka, 6 dekagramow posiekanych orzechéw, 4 szklanki
maki, 1 tyzeczke kardamonu, 1 tyzeczke cynamonu, 5 gozdzikow,
skorke z 1 cytryny, proszek do pieczenia, 1 tyzke spirytusu,
odrobine soli.

Przygotowanie: Masto utrze¢ na piane, a nastepnie dodawac
kolejno w trakcie ucierania cukier po jednym zottku, roztopiony
miod, posiekane orzechy, otarta skorke z cytryny, zmielone
gozdziki, pozostate przyprawy, proszek do pieczenia
rozpuszczony w spirytusie, na koncu doda¢ make i doktadnie
wybijac ciasto drewniang tyzka. Gdy ciasto nabierze gtadkosci,
zmieszaC je ze sztywno ubita piana z biatek, utozycC na
wysmarowanej mastem blasze do pieczenia i odstawic na 1
godzine. Piec przez 1 godzine w goracym piekarniku.

Strucla makowa

Przyrzadzi¢ w przeddzien Wigilii: rozetrze¢ 8 dkg drozdzy w
wysokiej filizance z tyzka maki, zala¢ odrobina letniego mleka,




doda¢ szczypte cukru, postawi¢ w ciepltym miejscu do
wyrosniecia. Przesia¢ pot kilo maki. Ubija¢ 6 jaj i 3 zottka ze
szklanka cukru, wla¢ do maki, doda¢ wyrosniete drozdze,
filizanke zala¢ mlekiem i wla¢ do ciasta - ma by¢ dosc¢ geste.
Wyrabiajac dodac¢ pét kostki stopionego, niegorgcego masta,
szczypte soli. Przykryc i zostawi¢ do wyrosniecia godzine.

Mak przepusci¢ przez maszynke 2 - 3 razy, wtozy¢ do rondla na
stopione masto, doda¢ miod, skérke pomaranczowa (lub
cytrynowa), olejek migdatowy, rodzynki umyte i osuszone, cukier
wanilinowy i rum. Po kwadransie smazenia dodac¢ zéttka 2 jaj
utarte z cukrem pudrem i piane z bialek. Wymieszac, ostudzic.
Wysmarowac 2 dtugie i waskie formy ttuszczem.

Wyrosniete ciasto podzieli¢c na pot, wywaltkowac¢ na prostokat,
posmarowac biatkiem jaja, wytozy¢ pot masy makowej, rowno
rozsmarowac. Ciasto zwinag¢ wzdtuz krotszego boku dos¢ ciasno i
wtozy¢ do formy. To samo z druga struclg; przykry¢ i pozostawic
do wyrosniecia.

Nagrzac¢ srednio piekarnik, gdy ciasto dwukrotnie zwiekszy
swoja objetos¢, posmarowac zottkiem, wstawi¢ i piec trzy
kwadranse. Lekko schtodzi¢ i ostudzi¢. Mozna polukrowac i np.
posypac krokantem migdatowym. Wynies¢ do spizarni i podawac
nastepnego dnia.



Stodkosci Retro

Ciastka kruche z makiem na Wilja

Pot funta masta swiezego, pot funta cukru, pot funta maki i jedno
jajko razem zagniesc¢, rozwatkowac¢ na grubosc¢ pot palca,
wykrawac¢ szklanka okragte placuszki, posmarowac¢ lekko
zottkiem rozbitem z tyzka wody i upiec na blasze w miernie
goracym piecu. Funt maku szarego wyptukac kilka razy, zlewajac
starannie brudna wode i sparzy¢ ukropem na kilka godzin.
Nastepnie uwierci¢ go, dodajac pot funta cukru, 2 tuty migdatéw
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stodkich, 3 gorzkie migdaty, troche startej skorki cytrynowej lub
pomaranczowej. Gdy to dobrze uwiercone przez mata godzine,
utozy¢ na salaterke i powktadac¢ w koto upieczone do rumianego
ciastka.

Makagigi z maku

Na kwarte miodu dwie kwarty maku, wsypac ten mak w goracy
miod na ogniu i smazy¢ ciagle mieszajac, az sie zrumieni. Wtedy
wylac na stolnice woda zimna zlang, a gdy troche przestygnie,
pokrajac¢ na kawatki.

Marcepanowe listki

Cukru thluczonego jeden funt, migdatow stodkich oparzonych
tutow 4, uthuc w mozdzierzu na mase, coraz tyzke cukru z tego
funta sypac i zawsze ttuc. Pozniej wbi¢ dwa biatka i cukier
dosypywac, az wyjdzie pot funta. Jak sie to dobrze ubije, wzia¢ na
stolnice te mase i z drugim pot funtem cukru zagniesc,
rozwatkowac cienko, przesypujac maka tak, aby do watka nie
przylegato. Foremka wyrzynac na blache woskiem wysmarowana
ktas¢ i wsadzi¢ w piec bardzo wolny, aby tylko troche koloru



nabraty.

Smacznego!

zZrodta: Brat Antoni, KsigZzka kucharska na Adwent, Wigilie i
Swieta Bozego Narodzenia.

Lucyna Cwierczakiewiczowa, Jedyne praktyczne przepisy...,
wedtug wydania z 1885 roku.

Przepisy wtasne.

Boze Narodzenie
w Mirogonowicach
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Muzeum Etnograficzne, Wdzydze, fot. brusy.net

Zofia Reklewska-Braun

Przywotuje w pamieci Boze Narodzenia w Mirogonowicach.
Sama mnie przy tym zastanawia, dlaczego nie pamietam zadne]
bozonarodzeniowej radosci z tamtych lat? Moze jej nie bylo
wcale?

Nie - nie chce tak myslec. Nie chce nadmiaru smutku. Nawet,
jesli byt prawda.

Najpierw odbywato sie towienie ryb w stawie. Oczywiscie karpie.
Przed dworem mirogonowskim byty dwa stawy, troche ponizej


https://www.cultureave.com/boze-narodzenie-w-mirogonowicach/wdzydze/

wzniesienia, na ktérym stat dom. Porzadnie utrzymane i
zarybione. Lowienie odbywato sie kilka razy do roku, ale to
wigilijne bylo szczegdlne. Potrzeba byto karpi na stot dworski i
czeladny.

Mam w oczach taka chwile: stoje w kaloszach i rajtuzach (zawsze
watkujacych mi sie na nogach, czego nie cierpie) w przyzwoitej
odlegtosci od stawu, pod czujnym okiem surowej panny Gieni i
patrze na staw pokryty lodem, spod ktérego, z przerebli kilku
mezczyzn wycigga sieci. Ciagna je po lodzie do brzegu.
Btyszczace srebrna tuska biate brzuchy ryb potyskuja na lodzie.

Wracamy do domu i juz od sieni styszymy wotanie, chyba Teresy,
ze choinka bedzie tym razem w salonie! Nie pamietam, jaki byt
rytuat, ale zdaje mi sie, ze bywata czasem w salonie, a czasem w
saloniku. Moze niekiedy w stotowym? Scinana w naszym lesie,
ubierana wylacznie w zabawki robione przez nas ze zrzynkow
kolorowych papierow kolekcjonowanych cierpliwie caty rok, z
wydmuszek, skorupek orzechow i stomki. NiesSmiertelna gwiazda
zwieficzala szczyt drzewka, przypominajac, ze istota Swiat
Bozego Narodzenia jest Jezus ze stajenki betlejemskiej. My, mate
dzieci, ogladaliSmy ja dopiero po wieczerzy wigilijnej, ktora sie
odbywata zawsze w jadalni przy duzym stole. Wielki ttum
domownikow i gosci, ruch, gwar, rozmowy. Dzielenie sie
optatkiem.



Wigilia niezmiennie taka sama: zupa grzybowa, barszcz z
uszkami, kapusta z grzybami, karp smazony z tluczonymi
ziemniakami i przysmak dzieci: mak ucierany z bakaliami i bita
Smietana, po wieczerzy zapalone swieczki na choince i koledy.
Prezentow bywato bardzo mato - prawie ich nie pamietam.
Najczesciej byty to jakies drobiazgi zrobione w domu: szaliki,
czapeczki, wyszywane chusteczki, czy cos takiego. Ale nastroj
wspolnego Spiewania, modlitwy, rados¢ z btyszczacych na
choince zywych swiatet. Raz wybucht pozar, od swieczki
oczywiscie. Straszliwy poptoch, wszyscy sie rzucaja gasic, ktos
przynosi wode... Nie stato sie nic strasznego, na szczescie!

W okresie od Swiagt Bozego Narodzenia do Trzech Kréli stalymi
gosc¢mi we dworze bywali chtopcy wiejscy z ,Szopka”.
Przychodzili wesoto pokrzykujac, spiewajac koledy i kantyczki, z
gwiazda i Turoniem, a co najwazniejsze: z wtasnorecznie
zrobionym teatrzykiem kukietkowym, ktory animowali po
amatorsku wprawdzie, ale ja zawsze zachwycona bylam ta
malenka probka prawdziwej sztuki teatru, ktora jako dorastajaca
dziewczyna pokochatam wielka mitoscia.



Kolednicy

Za to Nowy Rok upamietnil mi sie, jako Swieto stangretow i
fornali. Byt to specjalny gatunek stuzby dworskiej. Stangreci
powozili pojazdami ,panskimi”. Fornale zas wozami
gospodarczymi. Ze stangretami spotykaliSmy sie zawsze jadac
gdziekolwiek, na przyktad do kosciota w Wasniowie, czy do
Grzegorzowic do Isi, czy do Czajecic do Tadeusza. Pamietam
zwlaszcza tego jednego o nazwisku Gajec. Styszatam czesto
wykrzykniki w rodzaju:

Niech Gajec zaprzega!
Gajec zajezdza!

Gajec zajechat i czeka przed gankiem!
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Dzieci spieszcie sie, bo Gajec juz przed domem!

Mama szczegolnie go lubita, bo byt tym, ktory widézt Ojca tego
ostatniego dnia 27 grudnia 1939 roku z piekarni w Ostrowcu do
Wasniowa i byl naocznym swiadkiem jego smierci. Totez on
przewaznie wozit nas bryczka. Ale byto ich wiecej.

Zapamietatam ich wszystkich z pewnego Nowego Roku, moze to
byl ostatni Nowy Rok w Mirogonowicach?

Stali, moze w pieciu, moze w szesciu, a moze nawet kilkunastu...
Mnie, dziecku nieumiejacemu jeszcze liczy¢, ogladajacemu te
scene przez okno, z buzig przyklejona do szyby, wydawato sie, ze
byto ich bardzo duzo. Stali na okragtym trawniku, wokot ktorego
zawsze zakrecaly pojazdy zajezdzajace przed frontowy ganek.
Sniegu nie bylo, tylko mréz i szron obficie przykrywajacy
przemrozona trawe, gdzies dalej drzewa i krzewy okalajace staw,
dach czeladnej kuchni na lewo i oficyny po prawej. Wtasnie
Gajec wszed! do sieni i tak jakos uroczyscie wota:

Pani Dziedziczko, Pani Dziedziczko, prosiemy na ganek, bedziem
strzelac z bata na wiwat!

Mama pospiesznie zawigzuje jakis ciepty kapturek pod broda,
narzuca na siebie futro i wychodzi na ganek z przygotowana juz
wczesniej na te okazje tacqa w reku. Na tacy kieliszki i karafka z



wodka. Mnie wolno ogladac to widowisko tylko przez okno, bo za
zimno na ciebie, Zosiuchna!

Patrze wiec dalej przez szybe, jak rozstawieni w zgrabny szyk
mezczyzni, z zachowaniem znacznych odstepow miedzy soba,
pochyleni catym tutowiem lekko ku przodowi, odkrecaja sie
rownoczesnie w prawo i nadajac rozmachu biczom - strzelaja!
Rowno, symetrycznie, tym samym rytmem wydobywaja czarujace
dla mnie dZwieki z rzemiennych batow. W przejrzystym,
mroznym powietrzu migaja tylko supty powigzane w regularnych
odstepach na diugich, sczernialych od czasu i uzywania
rzemieniach. Moje matle, dzieciece serce napeinia uczucie
irracjonalnej troche dumy, ze to moja Mame tak oni fetuja w
Nowy Rok..

W pare lat pozniej, w Ostrowcu, zdobywszy skads kawatek
rzemienia, probowatam sama tak ,strzelac”. Ale nigdy mi nie
wychodzito to tak wspaniale, jak im tam, w Mirogonowicach.

Jednej Wigilii, zaraz po Spiewaniu koled, staneltySmy z ciocia
Hala przy oknie wychodzacym na ogrod. Witasnie gaszono
swieczki na choince i mozna bylo bezpiecznie podniesc rolety. Bo
w czasie catej okupacji zastaniato sie okna szczelnie czarnymi
roletami, nieprzepuszczajacymi ani odrobiny swiatta z wewnatrz
na zewnatrz z obawy przed nalotami niemieckich bombowcow.
Lezat juz sSnieg. Ciocia powiedziata:



Zobacz Zosiuchna jaki piekny ksiezyc!
Swiatto ksiezyca wydobywalo kontury drzew i krzewoéw,
odcinajac je od zszarzatej bieli Sniegu. Wewnatrz domu byto juz

zupeinie ciemno. Statam zachwycona tym rzadkim pieknem
bozonarodzeniowej zimowej nocy.

Fragment ksigzki wspomnieniowej ,,Urodzitam sie pomiedzy...”
(Wydawnictwo Norbertinum, Lublin 2009).

O dworze w Mirogonowicach:

Wielkanoc w mirogonowskim dworze

Fotogaleria
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Zofia Reklewska-Braun i Kazimierz Braun z cérka i wnuczkami w domu w Buffalo, fot. arch. rodzinne.

Magiczna wigilijna
NOC

Joanna Sokolowska-Gwizdka
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Kazdy z nas nosi w sobie taka Wigilie, o ktérej nie zapomni do
kofica zycia. Kazdy z nas pamieta zapach choinki, aromat zupy
grzybowej, wyjatkowy smak karpia, te cudowne koledy, ktore
zawsze wzruszajg, kolory bombek, lampek, skrzypiacy $nieg pod
nogami, osniezone dachy domow za oknem, wypatrywanie
pierwszej gwiazdki, emocje prezentow, a przede wszystkim
mitos¢ najblizszych, ktora sobie w tym dniu wyjatkowo
uswiadamiamy. Ten magiczny wieczor nadaje sens wszystkiemu
co robimy, wszystko od niego jakby zaczyna sie od nowa. Warto
poswieci¢ czas i prace, aby kazda Wigilia byta wyjatkowa,
obojetnie pod jaka szerokoscia geograficzng sie znajdujemy, bo
Swieta Bozego Narodzenia to jeden z najpiekniejszych okreséw
w roku. Tradycje swigteczne wyniesione z domu rodzinnego sa
wspominane przeciez przez cate zycie. Nigdzie na Swiecie nie
przyjmuje sie Dziecigtka tak uroczyscie, rodzinnie i tradycyjnie
jak w Polsce. Wigilijna polska wieczerza jest czyms wyjatkowym.
Ta postna kolacja, sktadajaca sie z tradycyjnych potraw,
poprzedzona tamaniem sie optatkiem i sktadaniem sobie zyczen,
zostawianie jednego nakrycia dla tych, co w drodze, i tych co na
morzu, to nigdzie, poza Polska, nie spotykane obyczaje. Czynig
tak tylko Polacy i to pod kazda szerokoscia geograficzna.

Jakaz byta zdziwiona Helena Modrzejewska, po uczestniczeniu z
mezem w Wigilii u znajomej katolickiej rodziny z Kalifornii.
Wydawalo jej sie wowczas, ze taka ,nasza” Wigilia jest obecna w
obrzadku katolickim wszedzie na swiecie. W liscie do matki



pisata rozczarowana, ze gtodni wyszli z Karolciem z tej
wieczerzy, bo podali watrobki kurze, indyka i troche satatek.
Gospodyni byta zdziwiona, obyczaju postnego nie znata i kolacja
wigilijna tak zawsze wygladata w jej rodzinie. No i o zadnym
lamaniu sie optatkiem tez nie styszeli. Modrzejewska pisata dalej,
ze co to za dziwny obyczaj, ani zyczen, ani konceptow, tylko
suche ,Merry Christmas”, na co sie odpowiada ,Merry
Christmas to you” i to wszystko.

Nie ma chyba cztowieka, ktory by takiego wigilijnego ciepta
pltynacego z uczuc nie potrzebowat, sa tylko tacy, ktorzy takiego
nastroju nie znaja. Te obyczaje, obrzedy i bardzo w polskiej
kulturze zakorzeniona tradycja chrzescijanska, sa forma wyrazu
u nas taka, a nie inna. We Francji np. wieczor wigilijny spedza
sie na wesotej zabawie w restauracjach, lokalach 1 domach,
podobnie, jak u nas na Sylwestra. Wieczor ten nazywa sie
Reveillon (reveiller-obudzic) i oznacza kazda uczte o péiocy w
przeddzien jakiegos swieta. W Polskiej Wigilii po okresie
Adwentu, wyciszenia i skupienia w oczekiwaniu na przyjscie
Chrystusa i1 ograniczeniu takomstwa, chetnie gotuje sie potrawy
aromatyczne, wyjatkowe, niezwykte, chociaz postne. A to
niezwykle wznioste dzielenie sie optatkiem to konsekwencja
adwentu - Wigilii i Swiat, a wiec spelnieniem oczekiwania i
btogostawienstwem.

Oto fragment ,Not do dziennika” sprzed 100 lat Ignacego



Serkowskiego, pracownika kasy ordynacji tancuckiej hrabiego
Romana Potockiego. Jest rok 1901.

Wieczerza sktada sie, jak zwykle z tradycyjnych potraw, a
wiec barszcz z uszkami, szczupak po zydowsku, lin w
galarecie, szczupak smazony, karp na szaro, szczupak
zamiast okonia w sosie migdatowym, pierozki, soczewica,
strudel, kutia, naturalne makowniki, wino itd. (...) Wieczerza
przeszta nam nader przyjemnie, potem przeszliSmy do
podarkow, ktore wczesniej sam porozkladalem w swoim
pokoju na t6zku. (...) Radosci byto wiele, potem oswieciliSmy
drzewko i szopke. Drzewko bardzo tadne, szopka ojcowska,
jakby dopiero co zrobiona (z 1868 r.) przeslicznie wyglada. Z
ojcowskiej kantyczki przekoledowato sie za porzadkiem
wszystkie koledy i to cate od poczatku do konca. Méj Boze,
ilez to wspomnien mitych, rzewnych. Nastepnie przy
herbacie zapalilem ojcowskie cygaro, a trzeba wiedziec, ze
od poczatku wrzesnie do dzis nie palitem.

W ksiazce kucharskiej Antoniego Teslara ,kuchmistrza sS.p. J.E.
Namiestnika hr Andrzeja Potockiego w Krzeszowicach”, wydanej
w Krakowie w 1910 roku, wymienione jest menu wigilijne u
rodziny Potockich:



zupa migdatowa, consomme maltanska, krazki z ryby z
chrzanem, szczupak - sos szafranowy, karp z sosem polskim,
liny smazone - satatka, kukurydza, croc-en-bouche (rodzaj
zimnego deseru z lodami malinowymi, smietanka i
winogronami w karmelu, wszystko mrozone). Osobno
przystawki: kanapki, kawior z plasterkami cytryny, Sledzie,
tamance, kutia, mak. Ciasta: strucla zwykta, strucla
drezdenska, strucla z konfiturami, strucla z makiem, tort

marasquinowy, tort makaronikowy, tort cacaowy.

W Polskiej tradycji wigilijnej liczba potraw powinna byc¢
nieparzysta, 13 na stotach magnackich, 11 u szlachty, 9 u
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mieszczanstwa. Ksigze Karol Radziwilt z Nieswieza, zwany
,olerotka”, zapoczatkowat zwyczaj, ze wszystkie ryby liczymy
jako jedno danie. Poczatek wieczoru wigilijnego z lat dziecinstwa
opisat w ,Pamietnikach” Julian Ursyn Niemcewicz:

A na stole: Trzy zupy, migdatowa z rodzynkami, barszcz z
uszkami, grzybami i Sledziem, kucja dla stuzacych, krazki z
chrzanem, karp do podlewy, szczupak z szafranem, placuszki
z makiem i miodem, okonie z posiekanymi jajami i oliwa itd.

Jan Stanistaw Bystron w , Dziejach obyczajow w dawnej Polsce -
wiek XVI- XVIII” pisze:

Uczta wigilijna ma charakter tradycyjnej i rodzinne;j
uroczystosci, nie dziw wiec, ze zachowano tu szereg
odwiecznych zwyczajow, czasami dawniejszych anizeli sama
tradycja chrzescijanska, ktora przed wiekami nasunela sie na
dawne swieto poganskie.

Czasami nie zdajemy sobie sprawy z pochodzenia pewnych
obrzedow, w istocie zwykle jest tak, ze r6zne zwyczaje i obyczaje
wywodzace sie z czasow poganskich zmienily swoje znaczenie na
chrzescijanskie. To co ma zwiazek z przyroda, z rola, plonami



wywodzi sie wlasnie z obrzedoéw poganskich. Tradycyjne potrawy
Wigilijne, tez maja agrarne zrodto, gdyz spozywamy to co daja
nam lasy, pola, tgki i wody, czyli zboza, owoce, mak, mod, grzyby
i ryby. Najdawniejsze, wywodzace sie z czasoOw
przedchrzescijanskich zwyczaje, przechowywane sa gtownie
wsrod ludu. Pod koniec grudnia nastepowat ,powrot” Stonca.
Naszym przodkom ta data byla znana od wiekow. Starozytne
ludy Europy swietowaty wtedy Dies Solis Invicti (Dzien
Niezwyciezonego Stonca). Kalendarz chrzescijanski takze nie
pomija tej daty, chociaz jej odpowiednik, Boze Narodzenie, do IV
w. obchodzono dopiero 6 stycznia. Pd6zniej, w IV wieku
przeniesiono je na 25 grudnia i zostato wprowadzone do
kalendarza Swiat Ko$cielnych. Wigilia natomiast, z jej
odrebnosciag i obrzedowoscia pojawita sie dopiero 200 lat
poOZniej.
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W dawnej Polsce okres swigt Bozego Narodzenia zwano rowniez
Godami. Trwaly od Wigilii (24 grudnia) do Trzech Kroli (6
stycznia). Gody byly traktowane wyjatkowo. Laczyt sie z nimi
dziwny dla nas obyczaj ,oczyszczenia”. Miat on wymiar religijny i
laczyl sie z przygotowaniem do przyjscia Chrystusa, a odbywat
sie wlasnie w Wigilie. Byla to po prostu zwykta kapiel w beczce
lub balii. W jednej wodzie kapata sie cata rodzina, poczawszy od
ojca rodziny, a na najmtodszym dziecku skonczywszy. Dziwi nas
teraz ten brak higieny, bedacy przyczyna réoznych chorob, nie
mniej jednak w sSredniowieczu i pdzZniej jeszcze na poczatku
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renesansu, ludzie wstydzili sie swojego ciata, gdyz byta to
siedziba zta i pokus. Ciato zakrywano wiec skrzetnie, a kapiel
byta w tym pojeciu czynnoscia grzeszng. Przepisywat ja lekarz w
przypadku choroby, no i stosowano ja witasnie w okresie
Swigtecznym, na Gody, w Wigilie. Dzien Bozego Narodzenia
przypada w okresie przesilenia zimowego. W wielu dawnych
kulturach wyznaczato ono poczatek nowego roku i nowego cyklu
wegetacyjnego.

Przypuszczaé¢ nalezy, ze w terminie tym obchodzono w
czasach poganskich dwa wielkie swieta, a mianowicie
agrarne, majgce na celu utrzymanie wegetacji rolnej przez
okres zimowy, i zaduszkowe, majace zndw zadanie
nawigzania kontaktu z duszami zmartych. Wierzono bowiem,
ze dusze zmarltych przodkéw i krewnych moga wspomoéc
dziatania ludzi i zapewni¢ dobre zbiory rolnikom, a
pasterzom ochronié¢ bydlo i owce przed chorobami

- pisat Jan Bystron, historyk i etnograf. W bozonarodzeniowych
zwyczajach i obrzedach mozna odnaleZz¢ wiec symbolike
kontaktu z duszami bliskich zmartych. Byto to pozostawianie
wolnego miejsca przy stole. Zwyczaje 1 obrzedy
bozonarodzeniowe byly praktykowane przede wszystkim wsrod
ludu, ale niektore znata rowniez szlachta i mieszczanie. Tak
wiec, zgodnie z tradycja ludowa, Wigilia konczyta stary i



jednoczesnie rozpoczynata nowy rok. Wierzono powszechnie, ze
Ow dzien i noc sa pora cudow, powrotem do czasow rajskiej
szczesliwosci i obfitosci. Najwazniejsza tego dnia jest wieczerza,
do ktorej dawniej zasiadano wraz z ukazaniem sie na niebie
pierwszej gwiazdy. Dziato sie tak na pamiatke Gwiazdy
Betlejemskiej prowadzacej pasterzy do Betlejem. Wierzono, ze w
noc wigilijnag woda w studniach na krétko zamienia sie w miod
albo wino, a w rzekach ptynie srebro lub ztoto. Jednak, jak gtosity
rozne podania i legendy opowiadane w diugie zimowe wieczory,
doswiadczy¢ tego mogli tylko ludzie niewinni, szczesliwi i
odwazni. Wierzono takze, ze tej nocy zwierzeta przemawiajg
ludzkim gtosem. W niektorych regionach Polski nadal zywy jest
zwyczaj obdzielania zwierzat resztkami jedzenia z kolacji
wigilijnej i kolorowymi optatkami (czerwonymi, zottymi albo
zielonymi). Bardzo czesto zapiekano w nich swiecone ziota, aby
chronity bydto przed chorobami. Niezwyktos¢ nadchodzacego
czasu byta rowniez podkreslana przystrojeniem domu.
Najczesciej - zarowno w chatupach chtopskich, jak i dworach
szlacheckich czy magnackich patacach uzywano w tym celu
stomy, siana czy snopow zboza. Jeszcze w potowie lat 80-tych na
Zamojszczyznie

izbe wyscielano Swieza stoma. Mialo to przypominac
stajenke. Pod pieknie wybielony Iniany obrus ktadziono
sianko cienka warstwa i czerwone optatki przeznaczone dla




chudoby. W kacie stawiano snop zyta. Miat on tak stac do
Nowego Roku, przygladac¢ sie wszelkiemu dobrobytowi,
wzigC go sobie do serca i wydac jeszcze obfitszy plon swoim
gospodarzom, zeby przyszte swieta byly jeszcze bogatsze.

Ze stomy wyciggnietej z bozonarodzeniowych snopkéw krecono
powrosta. Po wieczerzy wigilijnej gospodarze wychodzili do sadu
1 obwigzywali nimi drzewa owocowe, by nie marzty i lepiej
rodzilty. Z tych samych snopkoéw robiono mniejsze wigzki i
wtykano je w ziemie miedzy zasiane oziminy, aby zboze lepiej
rosto. W swigtecznie przystrojonym wnetrzu domu nie mogto
zabrakna¢ zimozielonych gatezi uwazanych za symbol zycia,
zdrowia, dobrobytu. Domy byly ozdabiane gateziami Swierku,
sosny lub jodly, przybijanymi do ptotow, furtek, drzwi doméw,
wrét obdr i stodot. W potudniowej i potudniowo-zachodnie;j
Polsce przyjeta sie charakterystyczna dla tych regionéw forma
bozonarodzeniowej dekoracji z gatezi drzew iglastych. Byta to
najpiekniejsza, wybrana sposrod kilku scietych wczesnym
wigilijnym rankiem, rozwidlona gataz. Gospodyni i doroste corki
ozdabiaty ja jabtkami, orzechami, ciastkami, krazkami z optatka,
a gospodarz zawieszat go nad wigilijnym stotem.



Choinka, bez ktorej nie wyobrazamy sobie Swigt Bozego
Narodzenia, przywedrowata do Polski z Niemiec na przetomie
XVIII 1 XIX wieku. W pierwszej potowie XIX wieku ustawiano jg w
domach mieszczan pochodzenia niemieckiego (gtéwnie wsrod
ewangelikow), potem przyjeta sie rowniez wsrod polskiego
mieszczanstwa i inteligencji. ,,Pod strzechy” dotarta dopiero w
okresie miedzywojennym. Na poczatku ozdabiano ja podobnie
jak gataz wieszana nad stotem. Z czasem wzbogacono choinkowa
dekoracje o wlasnorecznie wykonywane tancuchy z kolorowego
papieru, dekorowane w rozny sposob wydmuszki jaj czy
wspoélczesnie kupowane w sklepach bombki, ,anielskie wtosy”
oraz elektryczne lampki. Zanim pojawily sie kolorowe,
elektryczne lampki, to choinke przyozdabiaty m.in. kolorowe,
mate swieczki, ktére umieszczato sie w specjalnych, jak mawiano
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w niektorych regionach ,zabkach choinkowych”. Wykonywato sie
je w domu, lub w szkole, wykorzystujac np. stare puszki, w
ktorych kiedys byto kakao. Ten metal nadawat sie, gdyz byt tatwy
do obrobki, z uwagi na jego elastycznosc¢. Duzo byto radosci przy
wykonywaniu takich ozdob choinkowych. Dzisiaj najchetniej
siegamy po gotowe tancuchy, bombki, pajaczki. Pewnie to juz nie
jest to samo. Jak mowia starsi, tym ozdobom brakuje ,duszy”,
tego czegos, niepowtarzalnego.

Bozonarodzeniowa dekoracja znana tylko w Polsce byty ozdoby z
optatka. Mogty byc biate albo kolorowe, ptaskie wycinanki z
optatka lub trojwymiarowe kompozycje z elementow sklejanych
sling. Wieszano je u sufitu, ozdabiano gatezie, albo dekorowano
nimi choinki. Wszystkie swigteczne ozdoby nie byty tylko
dekoracja. Przede wszystkim miaty chroni¢ gospodarzy przed
chorobami i nieszczesciami, zapewni¢ dostatek i harmonie, a
takze pomoc w przepowiadaniu nadchodzacych wydarzen. Taka
role tez spetniaty zdzbta siana wyciagane podczas wieczerzy
spod obrusa. Zdzbla zielone dla panien i kawaleréw oznaczaty
slub juz w zblizajace sie zapusty, tamiace sie i poczerniate
staropanienstwo i starokawalerstwo. Pozostali biesiadnicy
wrozyli sobie z ich wygladu i dtugosci o wtasnym zdrowiu i zyciu.
Wiele zwyklych czynnosci gospodarskich w Wigilie nabierato
sensu magicznego. Wszelkie prace nalezato zakonczyc¢ do chwili
pojawienia sie pierwszej gwiazdy na niebie. Gospodarze
szykowali wiecej paszy dla zwierzat, rabali na zapas drewno na



opat. Kobiety konczyly przyrzadzanie potraw wigilijnych i na
pozostate dni swiat, poniewaz obowigzywal wtedy zakaz
gotowania. Codzienne zajecia nie mogty by¢ wykonywane w
nadchodzacy niecodzienny czas swieta. Niecierpliwie czekano
pierwszej gwiazdy; gdy ta zajasniata, zbierali sie goscie i dzieci,
rodzice wychodzili z optatkiem na talerzu, a kazdy z obecnych,
biorac optatek, obchodzil wszystkich zebranych, nawet
stuzagcych, i tamiac go, powtarzat stowa: bodajbySmy na przyszty
rok tamali go ze soba. Optatek - przasny, chlebowy placuszek,
wypiekali ,ludzie koscielni”.
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Nie w catej Polsce tak samo wygladata kolacja wigilijna. Dla
réznych regionow kraju charakterystyczne byly rozne i okreslone
potrawy, a to co wszedzie byto wspolne to powszechny zwyczaj,
aby przed rozpoczeciem wieczerzy podzieli¢ sie ze wszystkimi
optatkiem, sktadajgc przy tym zyczenia zdrowia i pomyslnosci.
Zwyczaj ten przyjat sie najpierw na dworach szlacheckich, a
potem wsrod reszty polskiego spoteczenstwa. Powoli zwyczaj
optatkowy upowszechnil sie wsrod mieszkancow wsi, gdzie
dzielono sie oplatkiem rowniez ze zwierzetami. Wierzono, ze
zwierzeta w te jedyna noc, mowia ludzkim gtosem, lecz biada
cztowiekowi, ktory ich rozmowy ustyszy. Przelamanie sie
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optatkiem-chlebem to gest przyjazni i dobrych intencji. To wstep
do wieczerzy. Do wigilijnego stotu zasiada¢ mogli tylko ludzie
przyjaznie do siebie nastawieni. Nalezato wiec zawczasu
pogodzic sie z najwiekszym wrogiem, z najbardziej niemitym
krewniakiem, zwasnionym sasiadem, jesli los nas z nim zetknat
na czas Wigilii. Po skonczonej wieczerzy mozna byto
porozmawiacC, postuchac¢ dziwnych, strasznych i cudownych
opowiesci, wrézyc o urodzaju, pogodzie w nadchodzacym roku,
zdrowiu i zyciu czy matzenstwie, Spiewac pastoratki i koledy.
Nastepnie wreczano dzieciom prezenty gwiazdkowe. Jest to
stosunkowo nowy zwyczaj, praktykowany od potowy XIX wieku,
gtownie wsrod zamoznego mieszczanstwa, ale takze wsrod
szlachty. Natomiast na wsi prezentami obdarowywano sie tylko
w najbogatszych rodzinach i byly to najczesciej owoce,
ciasteczka albo inne ,stodkosci”. Od XIX w. prezenty sktadano
pod choinka. Wczesniej - pozostawiano w izbach czy komnatach.
Potem wyruszano na pasterke. W domu zostawali tylko
niedotezni starcy i mate dzieci. Kazdy gospodarz starat sie
dotrzec¢ do kosciota jak najszybciej. Ci, ktorzy weszli pierwsi na
nabozenstwo, mogli spodziewac¢ sie dobrych plonéw i
powodzenia we wszystkich pracach gospodarskich. Ludzie szli
wiec na Pasterke posrod sniegu i nocy, budzac przy wyjsciu
drzewa w sadzie. Uderzano je kijem i rozbudzano krzykiem.
Budzono takze ule w obejsciu. Wierzono, ze tej nocy trzeba
przyrodzie przypomniec o zyciu, trzeba ja zbudzic¢ do zycia.



Wesolych Swiat!

https://www.youtube.com/watch?v=ECGad0KFIdk

Zrédta: Teresa Fabijanska-Zurawska, Swigteczne wspomnienia,
,Gazeta tancucka”, grudzien 1997, nr 12/51. Renata Hryn-
Kusmierek, Swigteczna powiesé, ,Wiedza i Zycie”, 12/1998.



