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       WspaniaĠych Ţwiŉt BoŮego Narodzenia spŎdzonych w ciepĠej, rodzinnej 

atmosferze, samych szczŎŢliwych dni w nadchodzŉcym 2015 Roku oraz 

szampaŘskiej zabawy sylwestrowej Czytelnikom Biuletynu Szkolnego  

                             Ůyczy prof. Barbara Rzyski  

                 oraz pozostali czĠonkowie Redakcji 

 

 

      Aos leitores do Boletim òPolska i myó desejamos um Natal maravilhoso, em 

ambiente acolhedor e familiar, e dias felizes com a chegada do Ano Novo 2015, 

bem como na festa da passagem de ano 

                             profa. Barbara Rzyski  

e a Redação do Boletim 
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NAJWAŧNIEJSZE  SYMBOLE  BOŧEGO  

NARODZENIA  

SÍMBOLOS MAIS IMPORTANTES DO NATAL  

     BoŨe Narodzenie to jedno z najwaŨniejszych i 
najpiňkniejszych ŜwiŃt w roku.  JuŨ w pierwszych dniach 

grudnia, nasze myŜli kierujemy w stronň przygotowaŒ do 

nich. W Polsce rozpoczynajŃ siň r·wnieŨ 24 grudnia 
wigilijnŃ, rodzinnŃ, uroczystŃ kolacjŃ, gdy dookoğa 

najczňŜciej leŨy juŨ puszysty Ŝnieg. Dzieciom kojarzy siň 

ze Ŝw. Mikoğajem, dla rodzic·w jest to czas odpoczynku i 

spotkaŒ z najbliŨszymi. W Wigiliň cağa rodzina wypatruje 
pierwszej gwiazdki na niebie i dopiero po niej zasiada do 

stoğu zastawionego tradycyjnymi dwunastoma daniami i 

zaczyna dzieliĺ siň opğatkiem. Pierwsza gwiazdka jest 
symbolem Gwiazdy Betlejemskiej, kt·rej pojawienie siň 

towarzyszyğo narodzinom Jezusa. To dziňki niej pasterze i 

Trzej Kr·lowie mogli dotrzeĺ do miejsca narodzin 
Zbawiciela. Niezwykle waŨnym elementem polskich 

ŜwiŃt jest r·wnieŨ Pasterka, czyli uroczysta msza Ŝwiňta 

odprawiana w nocy z 24 na 25 grudnia. Upamiňtnia ona 

oczekiwanie i modlitwň pasterzy zmierzajŃcych do 
Betlejem. W Polsce Pasterka jest jednŃ z najwaŨniejszych 

ŜwiŃtecznych tradycji. Domy i ulice otacza Magia świŃt, 
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kt·re wğaŜnie w tym okresie wyglŃdajŃ najpiňkniej, mieniŃ 

siň blaskiem Ŝwiateğek i ŜwiŃtecznych ozd·b. Inne kraje, 
mimo Ũe tam świňta obchodzone sŃ r·wnieŨ uroczyŜcie, 

nie majŃ jednak tradycji i zwyczaj·w, tak bogatych jak w 

Polsce. Nikt nie wyobraŨa sobie BoŨego Narodzenia na 
przykğad bez choinki. Tradycja przystrajania tego 

Ŝwierkowego drzewka byğa znana juŨ w Alzacji. 

Dekorowano je jabğkami, kt·re miağy nawiŃzywaĺ do 
drzewa rajskiego.  NaŜladowcŃ tego obyczaju byğ Marcin 

Luter - zwolennik spňdzania ŜwiŃt w domowym zaciszu. 

To wğaŜnie za jego sprawŃ tradycja upiňkszania iglastych 

drzewek szybko stağa siň popularna w protestanckich 
Niemczech. Na przeğomie XVIII i XIX wieku zwyczaje 

choinkowe przybyğy do Polski. PoczŃtkowo 

rozpowszechniğy siň w miastach, p·Ŧniej dotarğy r·wnieŨ 
na wieŜ. Z koŒcem XIX wieku choinka pojawiğa siň w 

Anglii i Francji. Od tego czasu stağa siň symbolem świŃt 

BoŨego Narodzenia. Sğoma i siano, symbol ub·stwa 

Ũğobu, towarzyszŃ polskim wigiliom od wiek·w. Na stole 
ukğadano warstwň siana i przykrywano je obrusem, który 

czňsto posypywano ziarnem. DziŜ pamiŃtkŃ po tych 

czasach jest odrobina sianka na stole. Nasz sğownik 
ŜwiŃteczny  byğby  ubogi  bez  sğowa  bombka.  Jest  to 

ozdoba   choinkowa  wykonana   zazwyczaj   z   cienkiego  

cd. str. 4 

    O Natal é uma das festas mais importantes do ano. Já 
nos primeiros dias de dezembro, direcionamos os nossos 

pensamentos para os preparativos para essas festas. Na 

Polônia elas começam também em 24 de dezembro com a 
ceia familiar solene da véspera de Natal, quando 

normalmente neva. As crianças a associam com o Papai 

Noel, para os pais é um momento de descanso e encontros 

com seus entes queridos. Na véspera de Natal, toda a 
família espera pela primeira estrela no céu e então senta-

se à mesa na qual estão servidos 12 pratos tradicionais e 

começa a compartilhar a hóstia. A primeira estrela é o 
símbolo da Estrela de Belém, cujo surgimento foi 

acompanhado do nascimento de Jesus. Foi graças a ela 

que os pastores e os magos foram capazes de chegar ao 
local do nascimento do Salvador. Um elemento 

extremamente importante do Natal polonês é a Misssa do 

Galo, isto é, a missa rezada na noite de 24 para 25 de 

dezembro. Comemora a espera e a oração dos pastores 
que foram para Belém. Na Polônia, a Missa do Galo é 

uma das tradições da mais importantes. As casas e as ruas 

estão impregandas da magia do Natal, que, justamente 
neste período, estão lindas, brilhantes com as luzes e 

enfeites de Natal. Outros países, embora também tenham 

festas comemoradas solenemente, não têm, no entanto,  
tradições  e  costumes,  tão  ricos  como  na  Polônia. 

 

  
witajwpodrozy.pl                                                                tapetus.pl 

 

Ninguém imagina, por exemplo, o Natal sem uma árvore 

de Natal. A tradição de enfeitar a árvore de abeto já era 

conhecida na região da Alsácia. Eram decoradas com 
maçãs que deviam lembrar as maçãs da árvore do paraíso.  

Um seguidor deste costume foi Martinho Lutero - 

partidário de passar as festas na quietude de sua casa. É 
por isso que a tradição de embelezar as árvores coníferas 

rapidamente tornou-se popular na Alemanha protestante. 

Na virada do século XVIII para XIX , os costumes da 

árvore natalina chegaram à Polônia. Inicialmente 
disseminaram-se nas cidades e depois chegaram às 

aldeias. No final do século XIX a árvore de Natal 

apareceu na Inglaterra e na França. Desde então tornou-se 
um símbolo das festas de Natal. A palha e o feno 

simbolizam a pobreza do estábulo, e estão presentes na 

ceia polonesa há muitos séculos. Sobre a mesa era posta 
uma camada de feno e esta coberta com a toalha que, com 

frequência, era salpicada com grãos. Hoje a lembrança 

daquela época é colocar um pouco de feno sobre a mesa. 

Nosso glossário de Natal  seria  pobre  sem  a  palavra 
cont. pág. 4 
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szkğa. Bombki sŃ czňsto rňcznie malowane i posrebrzane 
od wewnŃtrz. PoczŃtki ich produkcji datuje siň na 1847 

rok.  Pierwsze bombki zostağy wykonane w Lauscha, w 

Niemczech przez Hansa Greinera. Pierwsze choinkowe 
bombki pojawiğy siň w Polsce w XIX wieku. Byğy 

wykonane ze szkğa dmuchanego i poczŃtkowo imitowağy 

orzechy i inne owoce, ale z czasem wzornictwo 

wzbogaciğo siň o bombki w ksztağcie przedmiot·w 
codziennego uŨytku np. bucików, parasolek, 

instrument·w muzycznych, czy teŨ zwierzŃtek i pajac·w. 

 
kuchennefascynacje.blox.pl 

 

     M·wienie ludzkim gğosem jest niezwykğym darem 
zwierzŃt w wiecz·r wigilijny. Na ten temat krŃŨy wiele 

legend zwiŃzanych z narodzinami Jezusa Chrystusa. 

Kiedy przyszedğ na Ŝwiat, to wğaŜnie zwierzňta 
przekazywağy tň DobrŃ Nowinň. Zwr·ĺmy uwagň na to, 

Ũe byğy to: konie, owce i kr·wki. Narodziğo siň wiňc 

przekonanie, Ũe m·wiĺ potrafiŃ jedynie zwierzňta 
gospodarskie. Dlatego teŨ, Ũeby uczciĺ tň mŃdroŜĺ, to po 

wigilijnej wieczerzy, ludzie zanosili do obory pokruszony 

opğatek i resztki ze ŜwiŃtecznego stoğu. UwaŨa siň, Ũe 

Ăojcemò opğatka jest Ũydowski placek paschalny. U 
pierwszych chrzeŜcijan istniağ rytuağ rozdawania chleb·w 

ofiarnych. W Ŝredniowieczu wymieniağy je ze sobŃ 

koŜcioğy i zakony, kt·re nastňpnie rozdawağy je wiernym 
z zleceniem, by w BoŨe Narodzenie siň nimi ğamali. 

Zwyczaj ğamania cienkiego opğatka z mŃki pszennej i 

wody dotarğ do Polski pod koniec XVIII wieku i tam 
przetrwağ. Opr·cz Polak·w opğatkiem dzielŃ siň tylko 

katolicy na Litwie i Sğowacji. Tradycja ustawiania na stole 

dodatkowego nakrycia nawiŃzuje do pamiňci w okresie 

BoŨego Narodzenia o zmarğych. Jest to jakby czas 
jednoŜci z tymi, kt·rzy odeszli juŨ do wiecznoŜci. Wolne, 

puste miejsce przy stole ma nam przypominaĺ tych 

naszych bliskich, kt·rzy z r·Ũnych powod·w nie mogŃ 
zasiŃŜĺ przy wigilijnym stole. Jest to takŨe gest 

solidarnoŜci z ludŦmi spňdzajŃcymi Ŝwiňta samotnie. 

Przygotowanie wolnego miejsca przy wigilijnym stole 

wyraŨa r·wnieŨ naszŃ gotowoŜĺ Ũyczliwego przyjňcia w 
ten wiecz·r, niespodziewanego goŜcia. Nikt bowiem w te 

Ŝwiňta nie powinien siň czuĺ samotnie. 

     Sğowo kolňda pochodzi od ğaciŒskiego Ăcalendaeò i 
oznacza pierwszy dzieŒ miesiŃca. W Ŝredniowieczu, 

zgodnie z tym znaczeniem, kolňdami nazywano pieŜni ï 

Ũyczenia    towarzyszŃce    noworocznemu   odwiedzaniu  
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bola de Natal. É um enfeite da árvore  de  Natal  feita  

comumente de vidro bem fino. As bolas de Natal são 

usualmente pintadas à mão e, em seu interior, banhadas 
com prata. O início de sua produção data de 1847.  As 

primeiras bolas foram feitas em Lauscha, na Alemanha, 

por Hans Greiner. As primeiras bolas da árvore de Natal 

apareceram na Polônia no século XIX. Elas eram feitas de 
vidro soprado e imitavam inicialmente nozes e outras 

frutas, mas ao longo do tempo o design foi enriquecido 

com ornamentos em forma de objetos do cotidiano como 
sapatos, chapéus e instrumentos musicais, ou animais e 

palhaços. 

     Falar com a voz humana é um dom extraordinário 
dos animais na noite da véspera de Natal. Sobre este tema 

circulam muitas lendas associadas ao nascimento de Jesus 

Cristo. Quando veio ao mundo, foram justamente os 

animais que comunicavam a boa nova. Note-se que eram: 
cavalos, ovelhas e vaquinhas. Assim nasceu a convicção 

de que só os animais de criação podem falar. Por isso, 

para celebrar esta sabedoria, após a ceia de Natal, as 
pessoas levavam para os animais pedaços de hóstia e as 

sobras da mesa festiva. Acredita-se que o "precursor" da 

hóstia seja o bolo Pascal judaico. Entre os primeiros 
cristãos havia o ritual da distribuição de pães de oferenda. 

Na idade média, as igrejas e os conventos trocavam os 

pães entre si que, então, eram oferecidos aos fiéis, para 

que os dividissem entre si no Natal. O costume de partir a 
hóstia, feita de farinha de trigo e água, chegou à Polônia 

no final do século XVIII e se perenizou.   
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Além dos poloneses apenas os católicos da Lituânia e 

Eslováquia partilham a hóstia. A tradição de adicionar um 
prato a mais na mesa de Natal está relacionada com a 

memória aos mortos. É como uma unidade no tempo com 

aqueles que se foram para a eternidade. O lugar vazio à 
mesa lembra os nossos entes queridos, que, por diversas 

razões, não podem sentar-se à mesa da ceia de Natal. É 

também um gesto de solidariedade com as pessoas que 

passam as festas sozinhas. Reservar um lugar vazio à 
mesa na véspera de Natal mostra, também, nossa boa 

vontade em receber um convidado inesperado nesta noite. 

Ninguém deve se sentir sozinho no Natal.  
     A palavra canção de Natal (kolňda) vem da palavra 

latina Ăcalendaeò e significa o primeiro dia do m°s. Na 

idade média, de acordo com o significado, os cânticos 

eram  chamados  canções-desejos  que  acompanhavam  as  
cont. pág. 4 
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przyjaci·ğ. Od XVI wieku kolňdy znane sŃ jako pieŜni 

sğawiŃce narodzenie Chrystusa i wğaŜnie wtedy pojawiğy 

siň w Polsce. JednŃ z najstarszych z nich jest ĂPrzybieŨeli 
do Betlejem pasterze...ò W tradycji polskiej kolňdnicy to 

przebieraŒcy, kt·rzy w okresie boŨonarodzeniowym 

chodzili po wsiach, od domu do domu z Ũyczeniami 

pomyŜlnoŜci w Nowym Roku. Zazwyczaj byğo to 
drugiego dnia świŃt, czyli Ŝw. Szczepana, 26 grudnia. W 

wielu regionach Polski przetrwağo to do dzisiaj. 
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      Wspomnijmy teŨ coŜ o karpiu. Jak wiemy, rybom 
przypisywane jest znaczenie religijne. Pierwotnie ryba 

byğa symbolem chrzeŜcijaŒstwa, ale takŨe chrztu. W 

symbolice ludowej ryby byğy oznakŃ pğodnoŜci i 
rodzŃcego siň Ũycia. Tak wiňc danie z ryby podczas 

Wigilii byğo gwarancjŃ zdrowia i dostatku, a zjedzenie 

karpia byğo symbolem obfitoŜci i siğy. Prezenty sŃ 
nieodğŃcznym elementem wieczoru wigilijnego. Na ten 

moment czekajŃ dzieci i doroŜli. Wrňczanie prezent·w 

najczňŜciej odbywa siň juŨ po kolacji. Jak m·wiŃ Ŧr·dğa, 
zwyczaj obdarowywania siň prezentami poczŃtek sw·j 
bierze jeszcze z czasów rzymskich Saturnaliów - Ŝwiňcie 

ku czci Saturna.  

     Z czasem powszechnŃ praktykň obdarowywania siň 
prezentami zaczňto wiŃzaĺ z kultem i Ũyciorysem Ŝw. 

Mikoğaja, biskupa diecezji Bari we Wğoszech, wielkiego 

jağmuŨnika ŨyjŃcego w IV wieku. Mówimy tu o postaci 
autentycznej. Urodziğ siň ok. 270 roku w Patarze, jako 

jedyne dziecko zamoŨnych rodzic·w, uproszone ich 

gorŃcymi modlitwami. Mikoğaj pochodziğ z bardzo 

bogatej rodziny, jednak cechowağa go wraŨliwoŜĺ na 
problemy innych. Po Ŝmierci rodzic·w swoim znacznym 

majŃtkiem chňtnie dzieliğ siň z potrzebujŃcymi.  Rozdağ 

biednym wszystko co posiadağ. Dzisiejszy świňty 

Mikoğaj to siwobrody, dobroduszny, starszy Pan 

wpadajŃcy najczňŜciej przez komin z workiem prezent·w. 

Zawsze robi to w najmniej oczekiwanym momencie. 

Wsp·ğczesnego Mikoğaja kojarzymy z duŨym brzuszkiem 
i saniami zaprzňgniňtymi w renifery. Za jego siedzibň 

uwaŨa siň Laponiň. StŃd teŨ wyrusza swoimi saniami, aby 

rozdaĺ dzieciom prezenty. Na co dzieŒ mieszka przecieŨ 
na kole podbiegunowym. To tutaj przecieŨ dochodzŃ listy  
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visitas aos amigos. Desde o século XVI, os cânticos são 

conhecidos como canções que exaltam o nascimento de 

Cristo e justamente nesta época apareceram na Polônia. 
Uma das mais antigas é "Os pastores chegaram em 

Bel®mò. Na tradição polonesa os cantores visitantes se 

fantasiam e na época do Natal andam pelas aldeias, de 

casa em casa, e felicitam os moradores com os desejos de 
prosperidade no Ano Novo. Normalmente isso ocorria no 

segundo dia de festas, isto é dia de S. Estevão, em 26 de 

dezembro. Em várias regiões da Polônia isto ocorre até 
hoje. 

      Mencionemos também algo sobre a carpa. Como 

sabemos, atribui-se ao peixe um significado religioso. 
Originalmente, o peixe era o símbolo do cristianismo, mas 

também do batismo. Na China, os peixes eram sinal de 

fertilidade e a vida que nasce. Então, na véspera de Natal 

o prato com peixe era uma garantia de saúde e 
prosperidade, e comer a carpa era símbolo de abundância 

e de força. Os presentes são parte integrante da noite da 

véspera de Natal. As crianças e os adultos esperam por 
este momento. Os presentes geralmente são distribuídos 

após o jantar. Como dizem as fontes, o costume de dar 

presentes começou nos tempos romanos, as Saturnálias - 
celebração em honra a Saturno.  

     Com o tempo, a prática de presentear começou a ser 

associada com o culto e a vida de são Nicolau, bispo da 

diocese de Bari, Itália, um grande caridoso que viveu no 
século IV. Alguém que realmente existiu. Nasceu próximo 

do ano 270 em Patara, como filho único de pais ricos, que 

suplicaram com orações por seu nascimento. Nicolau veio 
de uma família muito rica, mas caracterizou-se pela 

sensibilidade em relação aos problemas dos outros. Após 

a morte de seus pais, com boa vontade compartilhava a 

herança com os necessitados. Distribuiu entre os pobres 
tudo o que possuía. O Papai Noel de hoje tem barba 

branca, tem boa índole, é um ancião que passa pela 

chaminé com um saco de presentes. Sempre chega no 
momento menos esperado. Associamos o Papai Noel 

moderno a uma barriguinha grande e renas atreladas ao 

trenó. Sua sede acredita-se que seja na Lapônia. Deste 
lugar sai com seu trenó para distribuir presentes para as 

crianças. No dia-a-dia vive, afinal de contas, no círculo 

polar ártico. É aqui, enfim, que são recebidas as cartas 

com felicitações de todas as crianças. Aqui tem espaço 
para um aeroporto e o escritório principal. Não faltam 

renas e ajudantes do vovô com barba branca. 
      

 
youtube.com 

cont. pág. 5 
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z Ũyczeniami od wszystkich dzieci. Jest tu miejsce na port 
lotniczy i gğ·wne biuro. Nie brakuje renifer·w i  

pomocników dziadka  z  siwŃ  brodŃ.  

     Wedğug Ewangelii Ŝw. Mateusza pierwszymi ludŦmi, 
kt·rzy witali Jezusa byli Mňdrcy, a wedğug Ŝw. Ğukasza 

pasterze. Ewangelia Ŝw. Mateusza m·wi jedynie o trzech 

ĂMagach przybyğych ze Wschoduò. Tradycja 

chrzeŜcijaŒska powoli zmieniğa mag·w w kr·l·w. 
Przypuszcza siň, Ũe stağo siň to za sprawŃ 

starotestamentowego Psalmu. Geneza liczby królów 

zwiŃzana jest z trzema darami ofiarowanymi przez nich 
Jezusowi. Trzy, jako liczbň Mňdrc·w, przypieczňtowağa 

Ŝredniowieczna Ărelikwia mag·wò zawierajŃca szczŃtki 

trzech mňŨczyzn. Imiona: Kacper, Melchior i Baltazar, 
pojawiğy siň  w  VI  wieku.   Z  biegiem  lat  Trzech  Kr·li 

zaczňto przedstawiaĺ jako przedstawicieli trzech ras: 

biağej, Ũ·ğtej i czarnej. 
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      Te, wspomniane trzy dary to: kadzidğo, mirra i zğoto.                                                                                           

Kadzidğo, to mieszanina Ũywic r·Ũnych drzew z 
domieszkŃ aromatycznych zi·ğ. Symbol boskoŜci, ale 

takŨe moralnoŜci i cn·t. Zğoto jest symbolem wğadzy 

królewskiej, dowodem szacunku i uznania.  Mirra zaŜ, to 

wonna gumoŨywica z kory balsamowc·w, drzew 
rosnŃcych w Arabii i wschodniej Afryce. Symbolizuje 

wiecznoŜĺ, poŜwiňcenie, ale jest takŨe zapowiedziŃ 

mňczeŒskiej Ŝmierci.   
      Wsp·ğczesnego, dzisiejszego świňtego Mikoğaja nie 

widziağy ani dzieci, ani doroŜli. Nie oznacza to jednak, Ũe 

on nie istnieje. W koŒcu najbardziej prawdziwymi 
rzeczami sŃ te, kt·rych nie widzimy.... 

       OkreŜlamy je sğowem magia lub religia. 
 

Z najlepszymi Ũyczeniami 

 prof. Barbara Rzyski 

      De acordo com o Evangelho de São João as primeiras 
pessoas que cumprimentaram Jesus foram os sábios e de 

acordo com São Lucas os pastores. O Evangelho de São 

João fala unicamente de três ñMagos que vieram do 
Orienteò. A tradição cristã trocou lentamente os Magos 

por Reis. Acredita-se que isso tenha acontecido por causa 

de um Salmo do antigo testamento. A gênese sobre a 

quantidade de reis está associada com três presentes 
consagrados a Jesus. Três como a quantidade de Sábios, 

foi reconhecida como uma ñrelíquia de magosò que 

contém os restos mortais de três homens. Os nomes 
Gaspar, Melquior e Baltazar, surgiram no século VI. 

Com o passar do tempo, os Reis Magos começaram a ser 

os representantes de três grupos étnicos: branca, amarela e 
negra. 

     Os três presentes citados eram: incenso, mirra e ouro.                                                                                           

O incenso é uma mistura de resinas de árvores diferentes 

com ervas aromáticas. Símbolo da divindade, e também 
da moral e das virtudes.  O ouro é o símbolo do poder 

real, prova de respeito e apreço. A mirra, no entanto, é 

feita com a casca de resina de árvore balsâmica, árvores 
que crescem na Arábia e África Oriental. Simboliza a 

eternidade, dedicação, mas, também, prenúncio de morte 

após o martírio. 
     O Papai Noel moderno atual não foi visto nem por 

crianças nem por adultos. Isto não significa, no entanto, 

que ele não exista. Afinal de contas, as coisas mais reais 

são as que você não vê...  
     Definimo-las com a palavra magia ou religião. 

 
 

    
czasnawnecze.pl 

 

 
 

Com os melhores votos 

 Profa. Barbara Rzyski 

                 
                                                             utamary.blox.pl                                                    progresjeden.pl                                                              idolo.pl 

 

https://www.google.com.br/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=&url=http%3A%2F%2Fizoliborz.pl%2Fartykul%2Ftrzech-kroli%2F11562&bvm=bv.108538919,d.Y2I&psig=AFQjCNG88OQePAtg4r6yjF9s8krk78VRxQ&ust=1449613603368397
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KOLŇDY (CANÇÕES DE NATAL)  
 

 

 

BčG SIŇ RODZI 

 

B·g siň rodzi, moc truchleje, 

Pan niebios·w obnaŨony. 
OgieŒ krzepnie, blask ciemnieje, 

Ma granice NieskoŒczony. 

Wzgardzony, okryty chwağŃ, 
śmiertelny Kr·l nad wiekami. 

A Sğowo ciağem siň stağo 

I mieszkağo miňdzy nami. 

C·Ũ masz, niebo, nad Ziemiany 
B·g porzuciğ szczňŜcie swoje, 
Wszedğ miňdzy lud ukochany, 

DzielŃc z nim trudy i znoje. 

Niemağo cierpiağ, niemağo, 
ŧeŜmy byli winni sami. 

A Sğowo ciağem siň stağo 

I mieszkağo miňdzy nami. 

W nňdznej szopie urodzony, 

ŧğ·b Mu za kolebkň dano. 
C·Ũ jest, czym byğ otoczony? 

Bydğo, pasterze i siano. 

Ubodzy, was to spotkağo, 
Witaĺ Go przed bogaczami. 

A Sğowo ciağem siň stağo 

I mieszkağo miňdzy nami. 

 

GDY SIŇ CHRYSTUS RODZI 

Gdy siň Chrystus rodzi i na Ŝwiat przychodzi, 
Ciemna noc w jasnoŜciach promienistych brodzi. 

Anioğowie siň radujŃ, 

Pod niebiosa wyŜpiewujŃ: 
Gloria, Gloria, Gloria in excelsis Deo. 

 

M·wiŃ do pasterzy, kt·rzy trz·d swych strzegli, 
Aby do Betlejem czem prňdzej pobiegli, 

Bo siň narodziğ Zbawiciel, 

Wszego Ŝwiata Odkupiciel. 

Gloria, Gloria, Gloria in excelsis Deo. 

 

PRZYBIEZELI DO BETLEJEM  
 

PrzybieŨeli do Betlejem pasterze,  

GrajŃc skocznie DzieciŃteczku na lirze.  

Chwağa na wysokoŜci, chwağa na wysokoŜci,  

A pokój na ziemi.  
 

Oddawali swe ukğony w pokorze  

Tobie z serca ochotnego, o BoŨe!  

Chwağa na wysokoŜci...  

 

Anioğ PaŒski sam ogğosiğ te dziwy,  

Kt·rych oni nie sğyszeli, jak Ũywi.  

Chwağa na wysokoŜci... 

 

Dziwili siň napowietrznej muzyce 

i myŜleli, co to bňdzie za Dzieciň?  
Chwağa na wysokoŜci ... 

 

 

 
 

 

CICHA NOC, śWIŇTA NOC 
 

Cicha noc, Ŝwiňta noc. 

Wszystko Ŝpi, atoli 

Czuwa Józef i Maryja. 
Niech wiňc Boska ich Dziecina 

Ŝpi Dziecino bo Ŝpi. 

Cicha noc, Ŝwiňta noc. 
Tobie czeŜĺ chcemy nieŜĺ, 
BoŜ pastuszkom oznajmiony 

Przez anielskie "Gloria". 

Jezu, witamy Ciň. 

Cicha noc, Ŝwiňta noc. 

BoŨe nasz, serca masz. 
RadoŜĺ sprawia nam nowina, 

ŧe nadeszğa ta godzina, 

W kt·rejŜ narodziğ siň. 
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WIERSZE 

BOŧONARODZENIOWE 

 
tapety.tja.pl 

VERSOS NATALINOS  

    PASTORAĞKA  
ks. Jan Twardowski 

 

Dobrze byĺ kolňdnikiem,  
lecz tylko Turoniem, 

KoŨuch plecy mu grzeje,  

gwiazda nad ğbem pğonie. 

 

Dobrze byĺ kolňdnikiem, 

ale tylko Królem,  

Ma koronň z pozğotki,  

ojcowskŃ koszulň. 

 

Dobrze byĺ kolňdnikiem, 

lecz tylko Anioğem, 
DŦwigaĺ skrzydğa puchate,  

z drutu aureolň. 

 

Dobrze byĺ kolňdnikiem, 

lecz tylko kukieğkŃ, 

Mróz zaskwierczy ï  

daĺ susa w stajenne ciepeğko. 

 

Dobrze byĺ kolňdnikiem, 

lecz najlepiej kosem, 

OfuknŃĺ swym Ŝwiergotem 

groŦnŃ Ŝmierci kosňé 

 

DLACZEGO JEST śWIŇTO BOŧEGO NARODZENIA  
ks. Jan Twardowski 

 

Dlaczego jest Ŝwiňto BoŨego Narodzenia? 

Dlaczego wpatrujemy siň w gwiazdň na niebie? 

Dlaczego Ŝpiewamy kolňdy? 

     Dlatego, Ũeby siň nauczyĺ miğoŜci do Pana Jezusa. 

Dlatego, Ũeby podawaĺ sobie rňce. 

Dlatego, Ũeby uŜmiechaĺ siň do siebie. 

Dlatego, Ũeby sobie przebaczaĺ. 

 
etnomuzeum.eu 

PASTORIL  
pe. Jan Twardowski     

 
É bom participar da visitação natalina, 

mas apenas como Animal, 

A pele de carneiro esquenta suas costas 

a estrela brilha sobre sua cabeça. 

 

É bom participar da visitação natalina, 

mas apenas como Rei, 
Tem uma cora dourada, 

e a camisa do pai. 

 

É bom participar da visitação natalina, 

mas apenas como Anjo, 

Carregar asas felpudas  

e uma auréola de arame. 

 

É bom participar da visitação natalina, 

mas apenas como fantoche, 

O frio baterá - 

 saltar para o calorzinho do presépio 
 

É bom participar da visitação natalina, 

mas melhor como um melro, 

Ralhar com seu gorjeio 

a ameaça de morte... 

 

 
theapricity.com 

 
 

PORQUE É FESTA DE NATAL 

pe. Jan Twardowski 
 

Por quê é festa de Natal? 

Por quê olhamos para a estrela no céu? 

Por quê cantamos canções de Natal? 

Para ensinar o amor ao Senhor Jesus. 

Para nos darmos as mãos. 

Para sorrirmos uns para os outros. 

Para perdoarmos uns aos outros. 

 

 

(tradução livre) 

A Redação 

 

https://www.google.com.br/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=0ahUKEwjJzeDjjsjJAhVIFZAKHfqPCSEQjB0IBg&url=http%3A%2F%2Fwww.theapricity.com%2Fforum%2Fshowthread.php%3F27061-Polish-traditions%2Fpage4&bvm=bv.108538919,d.Y2I&psig=AFQjCNGL6JFLVqDw3wT5HYv5WMbz3Zuksg&ust=1449521268237102&cad=rja
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śLEDť W OLEJU 
  

 
mojegotowanie.pl 

 
      Znakomity poczŃtek uroczystej biesiady. Zaostrza 

apetyt. Jeden z rodzimych pomysğ·w na danie postne. 

MoŨna go przygotowaĺ na r·Ũne sposoby. Zrobiony 

starannie w domu ï smakuje najlepiej. 
Skğadniki: İ kg Ŝledzia solonego w pğatach; 3 cebule; 

ziele angielskie, liŜĺ laurowy; 1/3 litra oleju; 1 cytryna (lub 

ocet); ew. mleko do moczenia Ŝledzi.  
Jak przyrzŃdziĺ? 1) śledzie wkğadamy do zimnej wody, 

aby je odsoliĺ. Nieraz wystarczy je dobrze opğukaĺ, 

pomijajŃc moczenie. Wszystko zaleŨy od tego, jakie 
lubimy. Czas moczenia dopasowujemy do wğasnego 

smaku.  Generalnie,  wystarczŃ  3-4  godz.  Najprostszym i  

najbardziej skutecznym sposobem sprawdzenia, czy sŃ 

dobre - jest zjedzenie nieduŨego kawağka wyjňtego z 
kŃpieli. Do moczenia Ŝledzi moŨna uŨyĺ mleka. StajŃ siň 

wtedy ğagodniejsze w smaku. 2) Po wymoczeniu, Ŝledzie 

osŃczamy na sicie. Przygotowujemy cebulň. Kroimy jŃ w 
plasterki lub kostkň. 3) Na dnie pojemnika (sğ·j, kamienny 

garnek) kğadziemy warstwň cebuli. Dorzucamy ziele 

angielskie (kilka ziarenek) i liŜĺ laurowy. Kğadziemy 2-3 
p·ğplasterki cytryny. Wlewamy olej tak, aby przykrywağ 

wszystkie skğadniki. 4) Pğaty Ŝledzia kroimy w r·wne 

dzwonka. Okrawamy wszystkie nier·wnoŜci. Na pierwszej 

warstwie przypraw ukğadamy jednŃ warstwň dzwonk·w 
Ŝledziowych. Wolne przestrzenie moŨemy wypeğniĺ 

okrojonymi skrawkami. Powtarzamy czynnoŜci aŨ do 

wyczerpania wszystkich skğadnik·w. OstatniŃ warstwň 
stanowi r·wnieŨ cebula z przyprawami. Olej powinien 

dosiňgaĺ ostatniej warstwy. Lekko dogniatamy wszystkie 

ñwarstwyò w d·ğ - tak, aby wyeliminowaĺ pňcherzyki 

powietrza. 5) Wkğadamy do lod·wki na co najmniej 24 
godz.  

Jak podawaĺ? Piňknie ukğadamy na p·ğmisku i 

dekorujemy cebulŃ, w kt·rej byğy przechowywane.  
    Zwykle serwujemy go na samym poczŃtku uroczystego 

obiadu lub kolacji. Niekt·rzy twierdzŃ, Ũe peğny smak 

osiŃga jedynie z dodatkiem kieliszka dobrze zamroŨonej 
w·dki. Zawsze jednak w towarzystwie pieczywa i masğa.  

Uwagi: 

SŃ osoby, kt·re lubiŃ Ŝledzia w oliwie. Niekt·rzy 

odczuwajŃ potrzebň dodawania cytryny. Inni zamiast 
cytryny wolŃ dodaĺ ocet ï kilka kropli na kaŨdŃ warstwň 

Ŝledzia z cebulŃ.  

Okrawki z dzwonk·w moŨna wykorzystaĺ do r·Ũnych 
sağatek (np. warzywnej).  
 

cd. str. 9 

 
ARENQUE EM ÓLEO 

 

 
przepis-kulinarny.pl 

 
     É um excelente início de festa. Aguça o apetite dos 

comensais. O arenque é uma das ideias de pratos caseiros 

em que não é servida carne vermelha. Pode ser preparado 
de modos diferentes. Preparado em casa adquire um sabor 

especial.  

Ingredientes: ½ kg de arenque salgado em filés; 3 
cebolas; folha de louro, pimenta da Jamaica; 1/3 litro de 

óleo; 1 limão (ou vinagre); eventualmente leite para 

dessalgar o peixe 

Modo de preparar: 1) Colocar o arenque em água fria 
para dessalgar. Às vezes é suficiente só lavar bem, sem 

deixar de molho e isso depende de quão salgado gostamos 

de comer. Geralmente o dessalgue pode ser feito durante a 
noite ou por apenas 3-4 horas. Experimentar antes de tirar 

do banho - é a melhor forma para ver se está de acordo 

com o seu gosto. Pode-se deixar o arenque de molho em 
leite, assim o sabor torna-se bem mais suave. 2) Após 

dessalgar, o arenque é escorrido e cortado em tiras grossas. 

Cortar a cebola em fatias ou pedaços. 3) No fundo de um 

recipiente de vidro colocar uma camada de cebola. Sobre 
ela jogar alguns grãos de pimenta da Jamaica e as folhas 

de louro. Colocar 2-3 fatias de limão e acrescentar óleo de 

modo a cobrir todos os ingredientes. 4) Os pedaços de 
arenque são colocados sobre a primeira camada de cebola 

e alterna-se, assim, a cebola e o arenque até terminarem os 

ingredientes. A última camada deve ser de cebola. O óleo 

deve estar no nível da última camada. Os espaços vazios 
podem ser preenchidos com pedaços de arenque que 

sobraram do corte (aqueles que não ficaram perfeitos). 

Pressionar suavemente as camadas para eliminar o ar 
preso. 5) Tampar com papel filme e colocar na geladeira 

por, pelo menos, 24 horas. 

Como servir?  Dispor de modo bonito sobre uma travessa 
e decorar com cebola na qual foi preparado.  

    Geralmente é servido no início do almoço ou jantar 

festivo. Dizem que o sabor do arenque é realçado se 

servido com um copinho de vodca congelada. No entanto, 
sempre com pão e manteiga. 

Observações: Existem pessoas que gostam do arenque em 

óleo. Algumas acham necessário acrescentar limão. Outros 
ainda, em vez de limão preferem acrescentar vinagre ï 

algumas gotas para cada camada de arenque e cebola.  

    Os restos do peixe podem ser aproveitados em diversas 
saladas (p.ex. de legumes).  

 
cont. pág. 9 
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CZERWONY BARSZCZ   Z USZKAMI  
 

 
przepisy.pl 

 
Skğadniki do barszczu: 6-7 Ŝrednich burak·w 

ĺwikğowych; 10 dkg  suszonych grzyb·w; 1 jabğko; 2 

zŃbki czosnku; sok z jednej cytryny; 1 ğyŨeczka octu 
winnego; kilka ziarnek pieprzu; ziele angielskie; 2 liŜcie 

laurowe; 1 cebula; 1-2 marchewki; cukier; sól 

Barszcz - najlepiej przygotowaĺ dzieŒ wczeŜniej. Grzyby 
dokğadnie myjemy i moczymy przez 2-3 godziny. 

Nastňpnie gotujemy je do miňkkoŜci w wodzie, w której 

siň moczyğy.  Wywar przecedzamy, zaŜ grzyby odkğadamy 

do innego naczynia.  Buraki i cebulň obieramy, kroimy w 
plastry lub kostkň.  Jabğko i czosnek kroimy w kawağki. 

Wszystkie warzywa, ½ porcji grzyb·w i jabğko zalewamy 

zimnŃ wodŃ. Do tego wlewamy wywar z gotowania 
grzybów. Gotujemy 10-15min. Przyprawiamy sokiem z 

cytryny, solŃ, dodajemy ziarnka pieprzu i ziela 

angielskiego. Barszcz odstawiamy w chğodne miejsce, 
przed podaniem przecedzamy. JeŜli ktoŜ zechce moŨe 

dodaĺ trochň ŜwieŨej Ŝmietany. 

Skğadniki na uszka: 35 dag mŃki; 1 jajko; 1/3 cebuli; 1 

ğyŨka masğa; szczypta soli; olej 
Jak przygotowujemy uszka: PozostağŃ resztň grzyb·w 

kroimy, przysmaŨamy na maŜle z posiekanŃ cebulŃ, lekko 

przyprawiamy. MŃkň, jajko i 1/2 szklanki letniej wody 
zagniatamy ze szczyptŃ soli.  Ciasto cienko rozwağkujemy, 

kroimy w kwadraty.  Na kaŨdym kwadracie ukğadamy 

farsz. Zlepiamy i zawijamy formujŃc Ăuszkaò.  Gotujemy 

w osolonej wodzie z dodatkiem oleju.  Gdy wypğynŃ na 
powierzchniň, wybieramy ğyŨkŃ cedzakowŃ. 

 

RYBA PO GRECKU 

 

 
mycuisine.blox.pl 

 

    Ryba w jarzynach, znana jako grecka doskonağa 

zar·wno na zimno, jak i na gorŃco. 

Skğadniki: 1 kg filet·w ze ŜwieŨego dorsza (albo innej 
ryby); 3 duŨe sğodkie czerwone papryki; 1 puszka 

pomidor·w bez sk·rki lub wiňkszy sğoiczek koncentratu 

pomidorowego; 4 cebule; 1 seler; 1 duŨa pietruszka 
(korzeŒ), moŨe byĺ zastŃpiona marchewkŃ; 6ï10 zŃbk·w 

czosnku; 1 cytryna; olej; sól i pieprz 

cd. str. 10 

 

SOPA DE BETERRABA COM MASSA RECHEADA 

TIPO CAPELETTI  

  

 
smak.pl 

 

Ingredientes para a sopa: 6-7 beterrabas médias; 100 g 

de cogumelos silvestres secos; 1 maçã;  2 dentes de alho; 
sumo de um limão; 1 colher de chá de vinagre de vinho; 

alguns grãos de pimenta preta ou branca; pimenta da 

Jamaica; 2 folhas de louro; 1 cebola; 1-2 cenouras; açúcar, 
sal a gosto; creme de leite fresco 

Preparo: Melhor preparar um dia antes. Lavar bem os 

cogumelos e por de molho por 2-3 horas. Depois cozinhar 
na mesma água até ficarem macios. Peneirar, guardar o 

caldo e por os cogumelos em outro recipiente. Descascar 

as beterrabas e a cebola, cortar em fatias ou pedaços, assim 

como a maçã e o alho. Cobrir com água fria todos os 
legumes mais ½ porção de cogumelos e a maçã. 

Acrescentar o caldo de cogumelos. Após levantar fervura 

cozinhar por 10-15 minutos. Temperar com sumo de 
limão, sal, pimenta e pimenta da Jamaica. Guardar esta 

sopa em local fresco e antes de servir filtrar e aquecer. 

Para quem gosta, pode-se acrescentar um pouco de creme 

de leite fresco.  
Ingredientes para a massa: 350 g de farinha; 1 ovo; 1/3 

de uma cebola; 1 colher de manteiga; pitada de sal; óleo 

Preparo da massa: Cortar o restante dos cogumelos em 
pedaços, fritar na manteiga com a cebola picada e 

temperar a gosto com sal. A farinha, o ovo e ½ de copo de 

água morna são misturados e amassados junto com uma 
pitada de sal. A massa é aberta e cortada em pequenos 

quadrados de uns 5cm. Sobre cada quadrado colocar um 

pouco do recheio. Fecha-se com o formato de óorelhinhasô. 

Cozinhar na água com um pouco de sal e óleo. Quando 
boiarem, retirar com auxílio de escumadeira.   
 

PEIXE À GREGA 
 

 
mojegotowanie.pl 

 

     Peixe com legumes, conhecido como à grega, é 

saboroso tanto frio como quente. 

Ingredientes: 1 kg de filés de bacalhau fresco (ou outro 
peixe); 3 pimentões vermelhos frescos; 1 lata de tomates 

em conserva sem pele ou concentrado de tomate; 4 

cebolas; 1 aipo; raízes de um maço de salsinha ou pode-se 

 cont. pág. 10 
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Sposób przygotowania: 1) Rybň opğukaĺ pod bieŨŃcŃ 
wodŃ i osuszyĺ papierowym rňcznikiem. Natrzeĺ solŃ i 

pieprzem, wğoŨyĺ do miski, skropiĺ sokiem z cytryny. 

Odstawiĺ do lod·wki. 2) Papryki w cağoŜci wğoŨyĺ do 

piekarnika (220ÜC) na ok. 20 minut, aŨ do lekkiego 
przypalenia. Po wyjňciu z pieca owinŃĺ gazetŃ. Kiedy 

wystygnŃ, obraĺ (sk·rka sama odejdzie razem z gazetŃ), 

oczyŜciĺ z pestek. Pokroiĺ w paseczki. 3) Seler, 
pietruszkň, marchewkň obraĺ i zetrzeĺ na tarce z duŨymi 

oczkami. 4) Cebulň pokroiĺ w cienkie p·ğplasterki, 

czosnek w plasterki. 5) PodsmaŨyĺ cebulň (zdjŃĺ z 

patelni), podsmaŨyĺ czosnek (takŨe zdjŃĺ). Nastňpnie 
podsmaŨyĺ seler, pietruszkň i marchewkň. 6) Wszystko 

razem wğoŨyĺ do garnka, dodaĺ pomidory i dusiĺ bez 

przykrycia do chwili aŨ pomidory siň rozpadnŃ i 
odparujŃ. 7) Posoliĺ i popieprzyĺ do smaku, dodaĺ 

paprykň. 8) Wszystkie warzywa delikatnie wymieszaĺ. 9) 

Rybň ponownie osuszyĺ rňcznikiem papierowym, pokroiĺ 
na nieduŨe kawağki i usmaŨyĺ. 10) W salaterce lub na 

p·ğmisku uğoŨyĺ na przemian warstwň warzyw i ryby 

(warzywa majŃ byĺ zar·wno na spodzie jak i na 

wierzchu). 11) Dekorujemy duŨymi gağŃzkami natki (liŜĺ 
pietruszki).  

 

PIEROGI Z KAPUSTł I GRZYBAMI 

 

 
polki.pl 

 

     Najlepiej zrobiĺ ich za jednym zamachem jak 
najwiňcej. CzňŜĺ Ăzachomikowaĺò na p·Ŧniej. Zawsze 

znajdŃ amatora. SkğadajŃ siň z kapusty wigilijnej i 

prostego ciasta. MoŨna je jeŜĺ i jeŜĺ...     

Skğadniki: 
Ciasto na pierogi: mŃka ok. 1 kg; woda; 1 ğyŨka oleju; 

sól. 

Farsz do pierogów: 1/2 kg kapusty kiszonej; garŜĺ 
grzybów suszonych; 2 cebule; 2-3 ğyŨi buğki tartej; 2 ğyŨki 

masğa; pieprz  

Spos·b przyrzŃdzenia 
Farsz z kapusty i grzybów: 1) Grzyby suszone 

zalewamy wodŃ i moczymy (2ï3 godz). 2) KiszonŃ 

kapustň wkğadamy do garnka, wlewamy szklankň wody z 

moczonych grzyb·w. Wkğadamy wypğukane ostroŨnie z 
piasku grzyby i ğyŨkň masğa (lub oleju). Gotujemy powoli 

przez jednŃ godzinň. Gdy kapusta stanie siň miňkka 

przerywamy gotowanie. 3) PrzesmaŨamy drobno 
pokrojonŃ cebulň na maŜle lub oleju. Dodajemy do 

ugotowanej kapusty i wszystko razem ponownie 

przesmaŨamy. Przyprawiamy pieprzem. 4) OstudzonŃ  

kapustň mielimy wraz z grzybami. Ponownie pr·bujemy 
cd. str. 11 

substituir por cenoura; 6-10 dentes de alho; 1 limão; óleo; 
sal e pimenta à gosto 

Modo de preparar: 1) Lavar o peixe em água corrente e 

secar com papel toalha. Esfregar sal e pimenta, colocar em 

um recipiente e pingar gotas de limão. Levar à geladeira. 
2) Colocar os pimentões no forno (220 

o
C) por 20 minutos 

até que se queimem um pouco. Após retirar do forno 

embrulhar em papel para abafar. Quando estiverem frios, 
descascar (a pele sai sozinha junto com o papel); tirar os 

caroços. Cortar em fatias. 3) Descascar a cenoura e o aipo 

e ralar grosso. Juntar a salsinha. 4) Cortar a cebola e o alho 

em fatias. 5) Fritar primeiro a cebola (retirar da frigideira) 
depois o alho (também retirar). Em seguida, fritar o aipo, a 

salsinha e a cenoura. 6) Colocar tudo em uma panela, 

adicionar os tomates e cozinhar sem cobrir até que os 
tomates tenham se desmanchado e a água evaporado. 7) 

Salgar e apimentar a gosto e adicionar os pimentões. 8) 

Misturar delicadamente todos os ingredientes. 9) Cortar o 
peixe em pedaços não muito grandes e fritar. 10) Em uma 

saladeira ou travessa distribuir, em camadas, o peixe e os 

legumes cozidos. 11) Decorar com ramos de salsinha. 
 
 

PIEROGI (RAVIOLI) COM REPOLHO  

E COGUMELOS SECOS 

  

 
gotujmy.pl 

 

     A melhor coisa é fazê-los todos de uma só vez em 

quantidade. Parte ñesconderò para mais tarde. Sempre vão 
encontrar um amador. Consistem de repolho de véspera de 

Natal e massa simples. Pode-se comê-los e comê-los... 

Ingredientes:  
Para a massa: cerca de 1kg de farinha; água morna; 1 

colher de óleo; sal 

Para o recheio: ½ kg de chucrute; um punhado de 

cogumelos silvestres secos; 2 cebolas; 2-3 colheres de 
farinha rosca; 2 colheres de manteiga; pimenta branca a 

gosto 

Modo de preparo:  
Recheio: 1) Por de molho os cogumelos (2-3 horas); 2) 

Colocar o chucrute numa panela, adicionar um copo do 

molho de cogumelos e uma colher de manteiga (ou óleo). 

Cozinhar em fogo baixo por uma hora. Interromper o 
cozimento quando o chucrute estiver macio. 3) Dourar a 

cebola picada na manteiga ou óleo. Adicionar o chucrute 

cozido, misturar e fritar. Temperar com pimenta. 4) Picar 
bem chucrute frito junto com os cogumelos. Experimentar 

para ver se não falta tempero. Adicionar a farinha rosca e 

desta maneira o recheio está pronto. 
cont.pág. 11 
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czy nic jej nie brakuje. Dodajemy tartŃ buğkň i w ten 
sposób mamy gotowy farsz. 

Ciasto: 1) PrzesianŃ mŃkň formujemy w stoŨek z 

wgğňbieniem po Ŝrodku. Wlewamy do niego olej i wodň 

po trochu zarabiajŃc. Kiedy powstanie spoista masa 
wykğadamy ciasto na stolnicň i wyrabiamy tak dğugo, aŨ 

bňdzie gğadkie i elastyczne. 2) Odkrawamy nieduŨy 

kawağek i wağkujemy na cienki placek podsypujŃc mŃkŃ. 
Resztň ciasta chowamy do woreczka z folii, aby nie 

wyschğo. 3) Za pomocŃ szklanki lub innej "foremki" 

wykrawamy w placku okrŃgğe placuszki. 4) Do takiego 

placuszka nakğadamy farsz zostawiajŃc wolne brzegi  (ok. 
3-4 mm). RňkŃ opr·szonŃ mŃkŃ zlepiamy szczelnie kaŨdy 

pieroŨek. Za pomocŃ koniuszk·w palc·w robimy tzw. 

falbankň. Gotowy odkğadamy na serwetň opr·szonŃ 
mŃkŃ. Tak postňpujemy aŨ do skoŒczenia ciasta i farszu. 

5) W duŨym garnku gotujemy wodň z solŃ i ğyŨkŃ oleju. 

Na wrzŃcŃ wodň wrzucamy kilkanaŜcie pierog·w, 
mieszajŃc co jakiŜ czas drewnianŃ ğyŨkŃ, aby nie 

przywarğy do dna. Gdy wypğynŃ na wierzch, muszŃ 

jeszcze chwilkň pogotowaĺ siň na powierzchni. 

Wyjmowaĺ delikatnie ğyŨkŃ cedzakowŃ na przelany 
zimnŃ wodŃ p·ğmisek. Do gotowania nastňpnej porcji nie 

zmieniamy wody, a jedynie uzupeğniamy jej iloŜĺ i lekko 

solimy. 6) świeŨo ugotowane podajemy z przysmaŨonŃ 
cebulkŃ. 

     Aby przechowaĺ je dğuŨej polewamy cienkim 

strumykiem oleju lub smarujemy (jeszcze ciepğe) masğem.  
Niezwykle smaczne zar·wno ŜwieŨe jak i odsmaŨane. 

 

KOMPOT Z SUSZU 

(z suszonych owoców)  
 

 
mojegotowanie.pl 

 
Skğadniki: 5 dkg suszonych Ŝliwek; 5 dkg suszonych 

jabğek; 3 dkg moreli; 3 dkg suszonych gruszek; goŦdziki;  

20 dkg cukru; cynamon; 1cytryna.  

Sposób przygotowania: 1) Owoce namoczyĺ na noc. 
Nastňpnie wypğukaĺ i wğoŨyĺ do garnka. 2) Zalaĺ 3 

litrami zimnej wody. Dorzuciĺ kilka goŦdzik·w i kawağek 

cynamonu. 3) Gotowaĺ na wolnym ogniu okoğo godziny. 
4) Dodaĺ cukier i pokrojonŃ w plasterki cytrynň wraz ze 

sk·rkŃ.  

Podawaĺ jako nap·j ciepğy lub schğodzony. W razie 
potrzeby, dodatkowo doprawiĺ cukrem lub cytrynŃ. 

 

Redakcja 

   

Massa: 1) Peneirar a farinha e colocar na forma de um 
montinho com uma depressão no meio. Acrescentar o óleo 

e a água misturando aos poucos. Quando a massa estiver 

em ponto de ser aberta, retirar e colocar sobre a mesa, e 

continuar a misturar até conseguir uma massa lisa e 
elástica; 2) Cortar um pedaço razoável, polvilhado com 

farinha, e abrir até obter uma camada fina. Guardar o 

restante da massa coberta para que não seque; 3) Com o 
auxílio de um copo ou outro tipo de forma, recortar 

pedaços redondos da massa aberta; 4) Sobre cada pedaço 

colocar o recheio deixando as margens livres (3-4 mm). 

Fechar bem cada pierog  com a ponta dos dedos. Colocar 
sobre um guardanapo de tecido polvilhado com farinha. 

Assim proceder até terminar a massa e o recheio; 5) Em 

uma panela grande ferver água com um pouco de sal e 
uma colher de óleo. Colocar os pierogi sobre água 

fervente, misturar de vez em quando para que não adiram 

ao fundo. Quando boiarem ferver mais um pouco. Tirar 
com delicadeza com a escumadeira e colocar sobre 

travessa molhada com água fria. Para cozer o restante das 

porções não mudar a água da panela, mas completar e 

salgar; 6) Servir os pierogi ainda quentes com cebola 
dourada  na manteiga. 

     Para guardá-los por mais tempo regar com óleo ou, 

quando ainda quentes, passar manteiga. São muito 
gostosos tanto frescos como fritos. 

 

 
 

 

COMPOTA DE FRUTAS SECAS 

 

 
wszelkieprzepisy.pl 

 

Ingredientes: 50g de ameixas secas; 50g de maçãs secas; 

30g de damascos secos; 30g de peras secas; cravos; 200g 
de açúcar; canela em pau ou em pó; 1 limão 

Modo de preparar: 1) Por as frutas secas de molho, à 

noite. No dia seguinte retirar da água e colocar na panela. 

2) Acrescentar 3 litros de água fria. Em seguida alguns 
cravos e canela em pau. 3) Cozinhar em fogo baixo por 

aproximadamente uma hora. 4) Acrescentar o açúcar e o 

limão fatiado com casca.  
Servir como bebida quente ou fria. Se necessário, temperar 

com mais açúcar ou limão. 

 
A Redação 
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  UCZNIOWSKI OPĞATEK 
CONFRATERNIZAÇÃO  

DE NATAL  

 

     W dniu 12 grudnia 2015r. w Szkole Jňzyka Polskiego im. 

JP II w Sao Paulo, z siedzibŃ w Col®gio Notre Dame, odbyğ 

siň uroczysty opğatek, w kt·rym uczestniczyli uczniowie, ich 

rodziny i grupa najbliŨszych przyjaci·ğ. Prof. Barbara Rzyski 

zaprezentowağa zdjňcia polskich krajobraz·w, miast i 

tradycyjnych wnňtrz i wystroju polskich dom·w w okresie 

świŃt BoŨego Narodzenia. Pani Profesor przypomniağa 

boŨonarodzeniowe obyczaje i tradycje Ŝpiewania i 

odwiedzin kolňdnik·w oraz budowň krakowskich szopek. 

Nastňpnie w programie byğy cztery sztuki-miniaturki K.I. 

GağczyŒskiego wykonane po polsku przez Ăaktor·wò 

szkolnego Teatru Mağych Form i komediň napisanŃ przez 

samych uczniów. Dekoracjň scen przygotowali sami 

uczniowie.       

     Pod koniec tej prezentacji wszyscy uczniowie zaŜpiewali 

piňĺ polskich kolňd. CağŃ oprawň muzycznŃ ĂUczniowskiego 

Opğatkaò przygotowali uczniowie naszej szkoğy, Luciano 

Noceti, Pedro Rodrigues, Elvis Ferrareis.      

    ZakoŒczeniem uroczystoŜci byğ skromny poczňstunek. 

Redakcja Biuletynu 
 

 
A profa. Barbara Rzyski lembrou as tradições de Natal na Polônia. (Prof. 

Barbara Rzyski przypomniağa boŨonarodzeniowe obyczaje i tradycje w Polsce.) 
 

       
Coquetel.  (Poczňstunek) 

 

 
Os alunos cantam canções polonesas de Natal acompanhadas por Luciano 

Noceti e Pedro Rodrigues ao violão e Elvis Ferrareis no teclado. (Uczniowie 

ŜpiewajŃ polskie kolňdy. TowarzyszŃ im na gitarze Luciano Noceti i Pedro 

Rodrigues, a na klawiaturze muzycznej Elvis Ferrareis.)  
 

 

Alunos da nossa escola. 

(Uczniowie naszej szkoƱy.) 

 

     Em 12 de dezembro de 2015, na Escola de Língua 

Polonesa JP II em São Paulo, sediada no Colégio Notre 

Dame foi realizado um encontro festivo com a presença dos 

alunos, suas famílias e amigos mais próximos. A profa. 

Barbara Rzyski mostrou fotos das paisagens polonesas, 

cidades e a decoração tradicional do interior das casas 

polonesas durante o Natal. A professora recordou os 

costumes e as tradições de Natal, a dos cantores natalinos e a 

construção de presépios cracovianos. Em seguida, no 

programa foram apresentadas quatro peças-miniatura de K.I. 

GağczyŒski feitas em polon°s, pelos ñatoresò da escola do 

Teatro de Pequenas Formas, e uma comédia de autoria dos 

alunos. A decoração das cenas foi feita pelos próprios alunos.  

  No final da apresentação todos os alunos cantaram cinco 

canções natalinas polonesas. Todo o cenário musical da 

confraternização natalina foi preparado pelos alunos de nossa 

escola: Luciano Noceti, Pedro Rodrigues, Elvis Ferrareis. 

   Ao final da festa foi servido um coquetel. 

Redação do Boletim 
 

Apresentações teatrais (Przedstawienia teatralne.): 

 

  
          ñTratamento de transferênciaò                   ñA burocrata em fériasò  

              (ĂLeczenie transferoweò)                  (ĂBiurokratka na wakacjachò) 

 

        
                             ñCobertura da Américaò                        ñO amor ñ 

                                (ñZakrycie Amerykiò)                         (ñMiğoŜĺò) 

 

 
ñEva, a comilonaò (ñŧarğoczna Ewaò)  

 

 

ñJacek no dentistaò - comédia de 

autoria dos alunos da escola 

(ĂJacek u dentystyò - komedia 

autorstwa uczniów szkoğy) 

 


