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Dlaczego ubieramy choinkę? 

 
Choinką nazywa się udekorowane drzewko iglaste (świerk, jodła, sosna), które 

dekoruje się zgodnie z tradycją w Wigilię. W ludowych wierzeniach drzewo jest 

symbolem życia, płodności i odrodzenia. Co ciekawe zwyczaj dekorowania drzewka 

początkowo traktowany był przez kościół jako pogański i mocno krytykowany. 

Zyskiwał jednak coraz więcej zwolenników w wielu krajach. W Europie zwyczaj 

ten zapoczątkowali Niemcy, dominował tam protestantyzm, a głównym 

zwolennikiem choinki na święta był Marcin Luter. Następnie tradycja objęła m.in. 

Francję i Anglię. Do Polski ta tradycja przywędrowała wraz z zaborem pruskim 

między XVIII a XIX wiekiem. Zachęcali do tego stacjonujący żołnierze oraz 

urzędnicy. W tamtych czasach największą popularność choinka zyskała wśród 

arystokracji, a dopiero później przyjęła się wśród pozostałej ludności. Na wsi 

choinki pojawiły się dopiero w okresie międzywojennym — głównie rejony Polski 

południowej i centralnej. 

 
Wiktor Lepa 
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Dzisiaj w Betlejem 

Dzisiaj w Betlejem, dzisiaj w Betlejem, 
Wesoła nowina. 

Że Panna czysta, że Panna czysta 
Porodziła Syna. 

Ref. Chrystus się rodzi, 
nas oswobodzi, Anieli grają, 

Króle witają, Pasterze śpiewają, 
bydlęta klękają, 

Cuda, cuda ogłaszają. 

Maryja Panna, Maryja Panna, 
Dzieciątko piastuje. 

I Józef święty, I Józef święty, 
Ono pielęgnuje. 

Ref. Chrystus się rodzi... 

Choć w stajeneczce, choć w stajeneczce, 
Panna Syna rodzi, 

Przecież On wkrótce, Przecież On wkrótce, 
Ludzi oswobodzi. 

Ref. Chrystus się rodzi... 

I trzej Królowie, i trzej Królowie, 
Od wschodu przybyli, 

I dary Panu, i dary Panu, 
Kosztowne złożyli. 

Ref. Chrystus się rodzi... 
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Pyszne pierniki 

Pyszne pierniczki - serduszka, które od razu po upieczeniu są mięciutkie. Można je również 

przechowywać do 4 tygodni i nadal są miękkie, więc są doskonałe na święta, gdyż możemy je 

upiec dużo wcześniej przed świętami, a tylko udekorować lukrem przed podaniem. A jeśli 

pieczenie pierniczków umknie nam gdzieś podczas kupowania prezentów, to możemy je upiec 

dzień lub dwa przed świętami i będą miękkie, trzeba tylko upiec je trochę grubsze i większe . Z 

podanej porcji wyszło 25 pierniczków - serduszek średniej wielkości. 

Ciasto: 

-2 szklanki mąki 

-2 łyżki miodu prawdziwego 

-3/4 szklanki cukru 

-1,5 łyzeczki sody oczyszczonej 

-2 dag przyprawy do piernika 

-1 łyżeczka masła extra 

-2 jajka (1 jajko do ciasta, drugie do posmarowania ciasta) -5 łyżek mleka 

PRZEPIS: 
Miód rozpuścić na małym ogniu. Mąkę wysypać na stolnicę, wlać rozpuszczony gorący miód  
i wymieszać nożem. Dodać cukier, sodę, przyprawę do piernika i cały czas mieszać nożem. 
Następnie dodać masło i siekać nożem, aż będą małe kawałeczki masła. Dodać 1 jajo i znów 
wymieszać nożem. Mleko podgrzać. Do ciasta dodawać po 1 łyżce lekko ciepłego mleka i 
zagniatać ciasto, aż będzie gęste i nie za twarde (jeśli wyda nam się za gęste można dodać jeszcze 
1 łyżkę lub 2 ciepłego mleka). Ciasto wyrabiać reką przez około 10 minut, aż będzie gładkie. 
Stolnicę oprószyć lekko mąką (za dużo mąki może spowodować, że pierniczki po upieczeniu będą 
twarde), rozwałkować ciasto na placek o grubości 0,5 cm (lub wg upodobań: cieńszy lub grubszy 
max na 1 cm, bo podczas pieczenia pierniczki podrosną). Foremkami wycinać pierniczki (np. 
serduszka), poukładać na blaszce wyłożonej papierem do pieczenia w odstępach 2 - 3 cm, aby nie 
posklejały się, gdyż pierniczki jeszcze podrosną i posmarować rozmąconym jajkiem. 

Piec w piekarniku nagrzanym do 180 stopni C przez około 15 minut (jeśli są cienko rozwałkowane 

lub małe to krócej). Pierniczki od razu po upieczeniu są mięciutkie i można je dekorować lukrem. 

Możemy również odstawić je w suche i chłodne miejsce w zamkniętym pojemniku  

i przechowywać do 4 tygodni, a przed podaniem udekorować lukrem lub czekoladą. 

Poleca Roksana Cibor 
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O świętym Mikołaju słów kilka 

Jaka jest tradycja świętego Mikołaja w Polsce i na świecie? 

Według tradycji chrześcijańskiej św. Mikołaj był biskupem Miry - krainy znajdującej się na terenie 

obecnej Turcji. Był on pierwowzorem postaci rozdającej prezenty dzieciom. Jedna z legend głosi,  

iż pewien człowiek popadł w bankructwo i postanowił oddać swoje córki do domu publicznego. Aby je 

przed tym uchronić, Mikołaj miał wrzucić w nocy przez komin trzy sakwy monet, które rozsypały się do 

pończoch i trzewików suszących się przy kominku. 

 

W całej Polsce utarło się, że to w nocy z 5 na 6 grudnia Mikołaj odwiedza najmłodszych. Mikołajkowe 

tradycje różnią się jednak znacznie w wielu regionach kraju. Według ludowych tradycji Święty Mikołaj 

jest patronem pasterzy i bydła, które chroni przed wilkami. Dlatego właśnie 6 grudnia pasterze składali 

mu specjalne ofiary w postaci wieńców z lnu i konopi, kładąc na nich jaja kurze i gęsie. Tego dnia 

prowadzono też na plebanię owce i baranki. 

 

Zwyczaj odwiedzania domów przez Mikołaja był znany w niektórych regionach Polski już w XIX wieku. 

Święty odwiedzał domy razem z aniołkiem i rogatym diabłem, przepytywał dzieci z pacierza i pytał 

rodziców o ich zachowanie. Grzecznym wręczał łakocie, tym złym dawał rózgi. Obecnie coraz bardziej 

popularne jest także wręczanie sobie wzajemnie prezentów w grupach rówieśniczych m.in. w szkołach.  

 

Wojciech Oleszczuk 

 


