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HISTORIA
OBPAROWYWANI A
PREZENTAMI

\

/wyczaj obdarowywania  prezentami  jest obchodzony = w  wiekszoici  regionéw  $wiata
w Boze Narodzenie. W Polsce jest on obchodzony Wigiliq. Prezenty odnajduje sie pod choinkq.
W niektérych  tradycjach  samo  drzewko  bywa niespodziankg  dla  dzieci i  gosci.
Tradycja znana jest od XlII wieku i nawigzuje do daréw jakie ztozyli Trzej Krélowie Jezusowi podczas

wizyty w Betlejem.

Na skutek przenikania do europejskiej tradycji elementéw kultury anglosaskiej (w szczegdlnosci
amerykariskiej) takze w Europie $wiety Mikotaj utozsamiany jest coraz czeiciej z Bozym Narodzeniem

i Swigtecznymi prezentami.

W Rosji Mikotaj z Miry byl réwniez otoczony kultem jako patron ucisnionych i skrzywdzonych, ale
przejetq z zachodu posta¢ rozdajgcq dzieciom prezenty nazwano Dziadkiem Mrozem Zgodnie z tradyciq,

rozdaje on prezenty wraz ze éniezynkq.

W tradycji bizantyrskiej jego odpowiednikiem jest Swiety Bazyli, ktéry obdarowuje prezentami dzieci

w dniu 1 stycznia.

W  Wielkopolsce, na Kujawach, na Paltukach, na Kaszubach i na Pomorzu Zachodnim prezenty

na Boze Narodzenie frodycyjnie przynosi Gwiazdor, Swiety Mikoloj przynosi prezenty 6 grudnio.

W Moiopo|sce i na S|qsku Cieszyﬁskim prezenty pod choinkq zostawia Aniotek, natomiast w nocy

z5na 6 grudnio prezenty przynosi Swiety Mikoio].

Na Gérnym Slqsku w Czechach, na Stowacji i Wegrzech prezenty na Boze Narodzenie przynosi

Dzieciqfko utozsamiane z postaciqg Jezusa Chrysfuso. 6 grudnio prezenty przynosi swiety Miko}(]j.
Na Do|nym S|qsku oraz na Opolszczyz’nie prezenfy w Boze Narodzenie przynosi Gwiazdka.

Mieszkaricom P}oskowyZu Tornogrodzkiego natomiast na Boze Narodzenie prezenty przynoszg

krasnoludki. Mikoloj jedynie 6 grudnio.

W Hiszpanii prezenty przynoszq Trzej Krélowie 6 stycznia. Dzieci nie znajdujg Zadnego prezentu

pod choinkg.
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DEKORATORNIA %X

Sniezynka

Potrzebne rzeczy:

6 KarteKk papieru

Kle), nozyczKi, Lini)ka, otédwek

6x znaczy ze na Szesciu Kartkach *
Instrukc)a:

1Potdz kartke A4 6x*

2 Zegni) Kartke W tréj)kot 6x* a nastepnie Wytni)
3Jeszcze raz zegni) W tréj)kot 6x*

U. Nastepnie narysu) 4 linie poziomo 6x*

S.Wytni) to po liniach od strony otwarcia i zostaw troche
mie)sca 6x*

6.Potem roztéz Kartke, zeby powstat Kwadrat i ‘
wycieciami 6x * ' \

7.Teraz zoakle) kwadrat na srodek 6x*
4>
N 7
NG

8.0brdci na drugo, strone i zakle) kolejne tréjkoty tak,
zeby odstawaty od Kartki 6x*

9.Potem odwrdé i zakle) Kolejne tréjkoty 6x*
10.0bréé kolejny raz i zakle) tréj)kgty 6x*
11Powtérz to ostatni raz 6x*

12.Teraz zepni) Wszystko zszywaczem 6x
13.Skle) boki ze sobog 6x*

14 Ptatek sniegu gotowy

% Nadia Jocz 3e




< ) Kulinarne propozycje
’ ‘ na Swieta llony Krél z 3 e.

y TORTA CAPRESE

’ Ciasto

* 250 g migdatow, blanszowanych
250 g cukru trzcinowego
» 250 g masta, miekkiego, pokrojonego na kawatki
* 6 jajek
* 1 tyzka proszku do pieczenia
* 1 tyzka kakao naturalnego, niestodzonego
250 g gorzkiej czekolady,min. 70% kakao, pokrojonej na kawatki
Polewa
* 100 g gorzkiej czekolady, min. 70 % kakao, pokrojonej na kawatki
* 80 g Smietany, min. 30% ttuszczu

Blendujemy migdaty oraz czekolade.
Mieszamy wszystkie sktadniki na ciasto ze soba.

Powstata mase przelewamy do tortownicy ( o Srednicy
24cm).Pieczemy1 godzine w 180°C lub do momentu, az patyczek wbity
w ciasto bedzie suchy. Odstawiamy do ostygniecia na 10 min.

W tym czasie wykonujemy polewe.

Mielimy czekolade i w temperaturze 50°C podgrzewamy razem
ze Smietang, mieszajac.

Polewamy ciasto polewg i odstawiamy do zastygniecia.




Pierniczki
Sktadniki:
3 szklanki maki pszennej - 500 g
3/4 kostki masta - 150 g
pot szklanki cukru drobnego lub cukru pudru - okoto 150 g
200 g ptynnego miodu
pot szklanki $mietany kwasnej 18 % - 150 g
4 zottka jajek
2 tyzeczki sody oczyszczonej
tyzeczka kakao
przyprawy: tyzka cynamonu; tyzeczka mielonego imbiru; po po6t tyzeczki mielonych
gozdzikow, gatki muszkatotowej, czarnego pieprzu, kolendry

Wykonanie:

W rondelku umies¢ 150 gramow prawdziwego masta. Wlej rowniez 200 gramow dobrej
jakosci ptynnego miodu. Ja uzytam miodu lipowego. Wsyp tyzeczke kakao oraz wszystkie przyprawy
korzenne. Rondelek umiescic¢ na palniku i ustaw matg moc. Catos¢ podgrzewaj kilka minut
do catkowitego roztopienia sie masta. Stodki krem wymieszaj doktadnie.

Jesli sktadniki zagotuja sie, to nic nie szkodzi.

Do zrobienia piernikdw $wiatecznych potrzebujesz rowniez: odrobina maki
do podsypywania, papier do pieczenia, watek drewniany, foremki do wykrawania
pierniczkow. Rondelek ze stodkim, korzennym ptynem odstaw na bok do przestudzenia.

Pot szklanki Smietany kwasnej 18 % wymieszaj z dwiema tyzeczkami sody oczyszczonej.

Pot szklanki $smietany, to okoto 150 gramow.

Smietane mozesz zamienié na gesty i kremowy jogurt naturalny.

W duzej misce umies¢ 500 gramow maki pszennej. Uzytam maki pszennej tortowej. 500 gramow
to okoto 3 szklanki maki. Dodaj tez cztery zottka sredniej wielkosci jajek i Smietane wymieszang
z sodg oczyszczong. Biatka z jajek mozesz wykorzystaé do zrobienia bezy lub mini bezikow.
Do miski z maka, zottkami i Smietang z sodg dodaj tez pot szklanki drobnego cukru. Mozesz tez uzy¢
cukru trzcinowego. Na koniec wlej przestudzony, stodki ptyn korzenny. Zawartos¢ rondelka moze
byc ciepta, ale nie goraca
Ciasto na pierniczki swigteczne wymieszaj doktadnie tyzka. Bedzie geste i klejace, jednak
po-umieszczeniu go w lodowce, zrobi sie idealnie plastyczne. Gotowe ciasto przykryj folia
i.odtoz do lodowki na minimum 10 godzin, a najlepiej na cata noc.

Po nocy spedzonej w lodowce wyjmij ciasto z miski. Bedzie miato strukture plasteliny.
Dtonie oprosz maka, z ciasta uformuj kule. Ciasto umies¢ na stolnicy lub na czystym blacie.
Blat trzeba dodatkowo oproszyé maka. Ja ciasto dziele sobie na kilka mniejszych kul,
wygodnych do watkowania na placek.

Ciasto rozwatkuj na placek grubosci minimum 6 mm.

Mozesz $miato wycinac pierniczki grube nawet na1cm.

Przy pomocy dowolnej foremki ze Swigtecznym wzorem wycinaj pierniczki.

Blaszke wytoz papierem do pieczenia. Wyciete pierniczki uktadaj obok siebie na blaszce.
Miedzy pierniczkami zachowac spore odlegtosci, poniewaz pierniczki urosng w piekarniku.
Po wycieciu pierwszych pierniczkéw zagniatac resztki ciasta, dodawaj kawatek swiezego
i ponownie watkuje na placek. Wycinaj kolejng porcje pierniczkow.

W ten sposob wykorzystaj cate ciasto.

Kazdg partie pierniczkow piecz na srodkowej potce w piekarniku nagrzanym do 170 stopni.
Pierniczki piecz 12 minut. Po upieczeniu mozna je od razu wyjmowac z piekarnika i uktada¢ na kratce
do przestudzenia. Pierniczki $wiagteczne stygng bardzo szybko.

Niezaleznie od tego, czy Twoje pierniczki wycinane byty na grubos¢ 6 mm, czy tez na
grubosc 1 cm czas pieczenia jest taki sam. Ciensze pierniczki bedg lekko chrupigce na brzegach
i bardziej wypieczone. Te grube pierniczki beda idealnie mieciutkie.. wrecz rozptywajace sie
w ustach. Po upieczeniu.i przestudzeniu pierniczki $wiateczne s3 od razu gotowe do jedzenia.

Te pierni zne nawet bez zadnych ozddb. Przyprawy korzenne dobrane zostaty tak,
-—




Cwiateczna moda.
A

Swinteczne ctylizacje obowiazuje niepicany drese code - powinny
byc eleganckie, czlachetne, mozliwe ckromne. Takie, ktore dodadza
nam uroku, ale nie bedg prezentowad cig zbyt kontrowercyjnie
przy wigilijnym ctole, wzbudzajac konsternacje wirod starczych
cztonkow rodziny. W korcu Swigta Bozego Narodzenia to
wyjatkowy czas, w ktorym najwazniejcza ject podniocta, rodzinna
atmosfera | moZliwosc dzielenia cig radoseia z blickimi. Kojarzy cig
przede wezyctkim 2 tradycja, ktora krdluje nie tylko na ctole, ale
tez w ctrojach!

W dwiatecznych ctylizacjach unikaj jackrawych odcieni,
czokujacych facondw, ctreetwearowych czy cportowych akcentow,
na przykfad w postaci napicow. Wigilia wie ject tez najlepsza
o0kazjg, na jeancowe total looki czy drecowe komplety. (Jmiar nie
mugi jednak oznaczad nudy. Stroje na wigilig to genialna

cpocobnodc do zabawy moda!

Oto nacze propozycje.

Daria Marasina 3 a



KOTY APRIANNY LENART Z KL.2E

bardzo popularng. Przypuszczalnie kot europejski jest bezposrednim
potomkiem udomowionego kota egipskiego. Cialo kota europejskiego
jest muskularne, klatka piersiowa szeroka, nogi silne, sredniej dtugosci z

okrggtymi tapami.

Dzieki temu, ze kot europejski nie byt nigdy krzyzowany =z innymi
rasami jest duzo spokojniejszy niz inne koty. Jest on tez bardziej
zréwnowazony i mniej rozbrykany niz przedstawiciele innych ras, a

takze nie ma tak si|nej pofrzeby Zzycia na wolnosci.

Malo osdéb wie o tym, ze kot europejski jest czesto my|ony Zz naszymi
,dachowcami’.

Sq do siebie niezwyk|e podobne, cho¢ kofy europejskie sqQ rzadko u nas
spotykane.

Rézniq sie kwesfiq zwigzang z posiodoniem rodowodu przez tego

pierwszego i standardu okres’|ojqcego budowg I umaszczenie.

Za najbardziej pierwotne umaszczenie kota europejskiego uznaje sie

pregowanie, wystepujgce w trzech wariantach:
- klasyczne ( marmurkowe)

- tygrysie

- cetkowane.

Obecnie wystepuje w prawie stu odmianach.

Zdjecia przedstawiajq kota europejskiego ( z rodowodem) i domowego

.buraska” ( bez rodowodu). Zgadhnijcie ktéry jest ktéry ©?




niech Zyje wlasnym pieknem,
a ]\[owy Rok QMOW%Q Was zdrowiem,
pomyslnoscia, i szczesciem.




