Szczesliwe monety, cicha woda i chtop z
prezentami - Wigilia na Dolnym Slasku

Na Dolny Slask przyjechali ze wschodu, zachodu i potudnia. Zatozyli tu
rodziny i na co dzien maja kontakt z polska kultura katolicka. | cho¢ na
ich Swiatecznych stotach pojawiaja sie potrawy z naszego regionu,
staraja sie zachowywacd rodzime tradycje. Jak swietuja Polacy o
réznorodnych korzeniach?

Mniejszo$¢ ukraifiska na Dolnym Slasku liczy kilkanascie tysiecy oséb. Najwieksza
ich liczba mieszka w okolicach Legnicy. Jak opowiada przewodniczacy Zwigzku
Ukraincéw we Wroctawiu Igor Salamon, znaczna czes¢ tradycji jest tozsama z
polska.

— Najwieksza réznica jest jednak dzieh, kiedy zasiadamy do wspélnej kolacji.
Széstego stycznia, zgodnie z kalendarzem julianskim, przypada u nas wigilia
Bozego Narodzenia. Wieczorng kolacje rozpoczyna gospodarz. Czyta fragment
Pisma Swietego i sktada zyczenia wszystkim zasiadajagcym przy wigilijnym stole.
Nastepnie dzielimy sie prosforg. To odpowiednik katolickiego optatka — mata
buteczka pieczona na zakwasie, polana miodem. Potraw jest zwykle dwanascie,
cho¢ nie wszyscy kultywuja te tradycje. Réznorodnos¢ danh jest ogromna. Mamy
rézne rodzaje pierogéw — z grzybami, kapusta, na stodko, na ostro albo z fasolg.
Jest oczywiscie barszcz z uszkami i zupa grzybowa. Karpia przygotowujemy na
kilka sposobéw. Moze by¢ zwykty, smazony, w galarecie czy nawet po zydowsku.
Oprécz tego sg Sledzie, kasza gryczana z bryndza, susz i kutia.

Po kolacji niektorzy Ukraihcy idg na wieczorng modlitwe zwang utrenia, czes¢
jednak zostaje w domach i na msze wybiera sie dopiero nastepnego dnia. A co
ukrainscy prawostawni robig podczas katolickich Swigt Bozego Narodzenia?

— Wielu z nas swietuje réwniez w te dni ze wzgledu na mieszane matzenstwa i
znajomych.

Pierogi z serem na ostro



Sktadniki na ciasto: 50 dag maki pszennej, 250 ml bardzo cieptej wody,
jajko, szczypta soli

Sktadniki na farsz: 1 kg twarogu, 3 zabki czosnku, 12 tyzeczki kminku,
sol, pieprz

Wyrobi¢ ciasto, przykry¢ Sciereczkg i zostawi¢ na ok. p6t godziny.

Ser zemle¢, doda¢ zmiazdzony czosnek, kminek, sél i pieprz. Farsz przyprawic¢ na
ostro.

Z ciasta wykrawac kétka, napetniac¢ farszem i lepi¢ pierogi. Pierogi gotowac¢ w
osolonej wodzie z tyzka oleju, 3 minuty od wyptyniecia. Podawac polane cebula
podsmazong na oleju.

temkowie maja szczesliwe monety

Na Dolnym Slasku mniejszo$¢ temkowska to okoto trzy tysigce oséb. Jako
cztonkowie kosciota prawostawnego Welyje, czyli Wigilie obchodzg szdstego
stycznia. Rizdwo, czyli caty okres Bozego Narodzenia, konczy sie 19 stycznia
wraz ze swietem Chrztu Panskiego, zwanym Jordan. Wtedy wierni idg procesjg
nad rzeke, gdzie odbywa sie Swiecenie wody.

— Najciekawsze tradycje pamietam jeszcze z dziecinstwa — opowiada prezes
Stowarzyszenia temkow w Polsce Andrzej Kopcza. — MieliSmy wtedy
gospodarstwo i hodowalismy w nim krowy. Jeszcze przed kolacjg szlismy
podzieli¢ sie ze zwierzetami chlebem. Do dzi$ kultywowanym zwyczajem jest
omywanie twarzy wycigganymi z wody pienigzkami. Ma to przynies¢ szczescie i
bogactwo w Nowym Roku. Tradycje te lubig zwtaszcza dzieci, bo potem
oczywiscie monety znikaja w ich kieszeniach.

Koledy temkowie Spiewajg juz od poczatku Adwentu, podczas koscielnych liturgii.
W samg Welyje od rana obowigzuje Scisty post. — Tak, jak katolicy, do obfitej
kolacji zasiadamy dopiero po zmroku. Rozpoczynamy od modlitwy i dzielenia sie
prosforg — méwi Andrzej Kopcza. — Podstawowym daniem jest temkowska
kisetycia, juha, czyli wywar z suszonych gruszek oraz pierogi. Nie mamy za to
kutii.



Zur owsiany kisetycia

Zakwas w litrowym stoiku: pot stoika ptatkow owsianych, 3 zabki
czosnku, letnia woda do 3 wysokosci naczynia, skdrka z chleba
razowego na zakwasie

Wywar: litr wody, 3 listki laurowe, 7 ziarenek ziela angielskiego, czubata tyzeczka
kminku, cebula $Sredniej wielkoSci pokrojona w kostke i zeszklona na oleju
(najlepiej ryzowym), sél kamienna lub morska do smaku, swiezo mielony pieprz
do smaku, 50 dag pokrojonych w kostke i ugotowanych ziemniakéw

Zakwas: do stoika wsypac ptatki, dodac czosnek, skérke z chleba i wla¢ letnig
wode. Delikatnie zakreci¢ (tak, aby powstate przy fermentacji gazy nie rozsadzity
stoika) odstawi¢ na 3 dni w ciemne, chtodne miejsce.

Zur: do wrzacej wody wrzuci¢ przyprawy. Gotowac¢ okoto 10 minut. Nad garnkiem
ustawic durszlak i przetrze¢ zakwas do wrzatku. Zupe obficie posoli¢. Gotowac na
matym gazie jeszcze kilka minut caty czas mieszajgc tak, aby kisetycia nie
przypalita sie i za bardzo nie zgestniata. Dodac cebule (opcjonalnie) i jeszcze
chwile gotowac. Podawac z ziemniakami.

Dzieh Swietego Ignacego w Butgarii

Zgodnie z tradycjg Swieta Bozego Narodzenia zaczynajg sie w Butgarii juz 20
grudnia i trwajg az szes¢ dni. Wedtug tradycji, béle porodowe Matki Boskiej
zaczety sie wtasnie na cztery dni przed narodzeniem Dziecigtka. Dlatego tez, te
cztery dni nazywane sg tu meczennikami. 20 grudnia — dziefh Swietego Ignacego
jest w tutejszej tradycji wazny. Tego dnia zaczyna sie przygotowywanie
Swigtecznych potraw.

Bogowa pita z cicha woda

Na stole wigilijnym znajduje sie nieparzysta liczba dan postnych - 7, 9 lub 11.
Wsrdd nich sg faszerowane lozowi sarmi, papryczki z ryzem, gotabki, béb,
soczewica, gotowana pszenica, banica z dynig, kompot z suszonych owocéw.
Wedtug tradycji, im wiecej dan, tym bogatszy rok. Przed uroczystg kolacja
nastepuje okadzenie stotu wigilijnego i pokojéw, aby przegoni¢ zte duchy. Na



stole wigilijnym nie moze zabrakna¢ chleba obrzedowego Bogowa pita albo
Bogowica. Jest on mieszany z tzw. cichg (milczang) wodg przez dziewczyne lub
mtodg mezatke, a maka jest przesiewana przez trzy sita dla czystosci. Na
wierzchu chleba formuje sie wizerunki pél i zwierzgt domowych.

Wigilie zaczyna czytana modlitwa, a najstarszy z domownikéw tamie pite, w
ktdrej tradycyjnie znajduje sie moneta. Pierwszy kawatek zostawia przed ikong -
dla Boga, zas drugi - dla domu. Pozostate kawatki sg dzielone miedzy cztonkéw
rodziny. Butgarzy wierzg, ze ten, kto dostanie kawatek z monetg, bedzie miat
najwieksze powodzenie przez caty kolejny rok.

Po wieczerzy stotu wigilijnego nie mozna sprzatad, poniewaz wedtug wierzen,
zmarli przychodzg na kolacje i troszczg sie w ten sposdéb o pomysinos¢ dla
zywych. W dniu Swietego Ignacego kupuje sie tez zazwyczaj choinke. Ubiera sie
ja jednak — podobnie jak w Polsce dopiero w Wigilie. W tradycji prawostawnej
najczesciej robi to gtowa rodziny w tajemnicy przed dzie¢mi. Oprécz szklanych i
plastikowych ozddb, na drzewku wiesza sie w Butgarii takze czuszke, czyli
suszong papryke, suszone owoce oraz ziarna kukurydzy.

Grecy czekaja na prezenty

Pienigdze w greckiej picie na szczescie i bogactwo w nadchodzacym roku,
prezenty od sSw. Bazylego, a zamiast koled grecka muzyka i tahce — tak o swoim
Bozym Narodzeniu i sylwestrze opowiada Thomai Melanidu, Greczynka
mieszkajgca we Wroctawiu.

Urodzita sie w Polsce, jest corka emigrantéw z czaséw greckiej wojny domowej.
Przede wszystkim w naszej tradycji nie obchodzimy Wigilii — méwi. Swieta Bozego
Narodzenia trwajg wiec dwa dni: 25 i 26 grudnia. W tym czasie w jednym z
domow gromadzg sie wszystkie bliskie osoby, czyli rodzina i znajomi. Co roku
spotykamy sie

w innym domu. Kazdy przynosi co$ swojego do jedzenia, zeby gospodyni nie
obcigzad catoscig przygotowan.
Tradycyjne greckie Swieta Thomai Melanidu pamieta gtdwnie z dziecinstwa

— Potraw byto mndstwo. Pamietam rybe z warzywami, nadziewang czosnkiem i
pieczong w piekarniku. Wtedy juz mielismy na stole karpia. Jest tez grecka pita,
chociaz zwigzana gtdownie z sylwestrowg tradycjg. Wtedy to gospodyni ukrywa w
ciedcie pienigzek, a butke dzieli pomiedzy wszystkich gosci. Kto wylosuje czes¢ z



monetg, bedzie miat szczescie w nowym roku.

Pita i kruche ciasteczka

Thomai Melanidu opowiada réwniez o zabawie przy greckiej muzyce w pierwsze
sSwieto.

— Po wspdélnym obiedzie odsuwalismy stét, wigczaliSmy ptyte, tahczylismy i
Spiewalismy. To jedno z najmilszych wspomnien.Greckie dzieci na prezenty
muszg czekac kilka dni dtuzej. Przynosi je Sw. Bazyli i to dopiero w Nowy Rok.
Paczki czekajg juz z samego rana pod choinka. Thomai Melanidu zaznacza
jednak, ze z czasem typowo greckie tradycje w Polsce zanikajg.

— Wielu z nas obchodzi teraz swieta wedtug waszej tradycji. Pozostaty tylko
niektére zwyczaje, jak pita, kruche ciasteczka czy noworoczne prezenty.

Rumpodich zamiast Mikotaja

tuzyczanie to najmniejszy nardd stowianski zamieszkujgcy tuzyce, tereny
nalezgce do Niemiec. Dzielg sie na Gornotuzyczan, zamieszkujgcych tereny wokot
gérnego i Srodkowego biegu rzeki Sprewy, i Dolnotuzyczan, z okolic jej gérnego
biegu. Na Dolnym Slasku jest ich niewielu.

— tuzyczanie majg dwa jezyki ojczyste — gérnotuzycki i dolnotuzycki — méwi
prezes Towarzystwa Polsko-Serbotuzyckiego Ludmita Gajczewska. Ltuzyczanie sg
w wiekszosci wyznania ewangelickiego, ale czes¢ Gornotuzyczan réwniez
katolickiego. Boze Narodzenie, czyli hody lub gody, obchodzg 25 i 26 grudnia.
Poprzedza je patorzica (patorzyca u Dolnotuzyczan), czyli Wigilia.

Do wieczora obowigzuje Scisty post. Jednak podczas uroczystej kolacji mozna juz
spozywac nawet miesne potrawy — ttumaczy prezes. Wsrdd tych sktadnikéw
znajduje sie wieprzowina, proso, woda, sél, marchew, cebula, rzepa, maka
pszenna i rodzynki.

tuzyczanie, cho¢ oczywiscie sktadajg sobie zyczenia, nie dzielg sie optatkiem.
Ciekawostkg jest tez osoba przynoszaca prezenty. To nie Gwiazdor czy Swiety
Mikotaj, ale ubrany w gruby kozuch i kozaki chtop, zwany rumpodich lub ruprajt.
Prezenty zostawia pod choinka.



Stodkie kulki z twarogu
(Stédkie twarohowe kulki)

Sktadniki: 50 dag ugotowanych ziemniakoéw, 32,5 dag twarogu, 12,5 dag
maki, 5 dag cukru, 2 mate jajka, szczypta soli, opakowanie cukru
waniliowego lub skdérka otarta z cytryny, 2-3 tyzki rodzynek, ttuszcz do
pieczenia

Ziemniaki zetrze¢, wymieszac delikatnie z pozostatymi sktadnikami. W razie
potrzeby dosypa¢ maki. Formowac¢ mate kulki i smazy¢ na ztoty kolor w gorgcym
ttuszczu. Przed podaniem posypac cukrem. Do twarogowych kulek podaje sie sok
jabtkowy.

Lozowi Sarmi

Sktadniki: stoik marynowanych lisci winorosli (do kupienia w wielu
sklepach w Polsce) szklanka ryzu, jajko, cebula, pomidor lub koncentrat
pomidorowy, olej stonecznikowy, przyprawy — czaber, pieprz, sdl,
papryka w proszku

Liscie delikatnie wyja¢ ze stoika i rozwingc je pod biezaca letnig woda.
Przeptukanie woda jest konieczne, poniewaz zalewa, w ktérej marynuja sie liscie
jest stona.

Cebule poszatkowac i wrzuci¢ na patelnie z rozgrzanym mastem, doda¢
ugotowany wczesniej ryz (moze by¢ troche niedogotowany, nie rozpadnie nam
sie wtedy na patelni), jajo, troche mielonej papryki, sél (nie za duzo, bo liscie sg
nadal stone), pieprz i nieco bulionu do smaku. Farsz przez chwile prazy¢ na
patelni. LiS¢ potozy¢ na rece ogonkiem w strone przegubu dtoni. Natozy¢ troche
farszu i delikatnie zwing¢ gotgbek tak, aby nie uszkodzi¢ listka. Poddusi¢. Zrobic
zasmazke. Na patelni rozpuscic¢ troche masta, wrzuci¢ papryke i make, smazy¢
mieszajgc, az masto sie spieni i nabierze ztotego koloru. Zala¢ sarmi zasmazka.

Kurabiedes - kruche ciasteczka bozonarodzeniowe



Sktadniki: 40 dag maki, poét tyzeczki proszku do pieczenia, kostka masta,
6-7 tyzek cukru, tyzeczka anyzoéwki lub ginu, pét tyzeczki aromatu
waniliowego, zéttko, gozdziki, zapach rézany, cukier puder

Make wymieszac z proszkiem do pieczenia i trzy razy jg przesiac. Masto utrzec do
biatosci z cukrem. Wla¢ wodke, aromat waniliowy, z6ttko i ucierac dalej.
Dosypywac stopniowo make. Ciasto powinno by¢ miekkie. Z ciasta uformowac
watek srednicy 3 cm i pokroi¢ w centymetrowe paski.

Kazdy kawatek lekko sptaszczy¢, tworzgc mate ciasteczka. Ciasteczka utozy¢ na
blasze posypanej mgkqa. Przed pieczeniem na kazde potozy¢ gozdzik, lekko
przycisngé. Wstawic¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 180 °C i piec
przez 20-30 minut, nie dopuszczajgc do zrumienienia. Gorgce ciastka pola¢ wodg
rézang, a dopiero potem posypac cukrem pudrem. Ciasteczka mozna
przechowywac w szczelnie zamknietej puszce przez 2-3 tygodnie.
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