
Bożonarodzeniowe 
smaki literatury 

Projekt edukacyjny



W ramach Narodowego Programu 
Rozwoju Czytelnictwa uczniowie 

kształcący się w zawodzie 
kucharz- pod opieką p. Marii 

Bielaszka - zrealizowali projekt 
edukacyjny zatytułowany

„Bożonarodzeniowe smaki 
literatury”

Uczniowie dzięki współpracy z p. 
Katarzyną Majewską analizowali 
w pracy zdalnej zasoby biblioteki 
szkolnej. Wspólnie odnaleźli w 
literaturze opisy potraw, które 

wszyscy znamy ze świątecznego 
stołu. Następnie podczas zajęć

praktycznych w szkole mieli okazję
wykonać kilka potraw wigilijnych.

Z tych zajęć powstała prezentacja 
multimedialna.





I już „uroczysta cichość zaległa izbę. 
Boryna się przeżegnał ui podzielił
opłatek pomiędzy wszystkich, pojedli go 
ze czcią, kieby ten chleb Pański. -
Chrystus się w onej godzinie narodził, to 
niech każde stworzenie krzepi się tym 
chlebem świętym! - powiedział Rocho”.
Choć głodni po całodniowym poście, 
jemy wolno i godnie. „Najpierw był
buraczany kwas, gotowany na 
grzybach z ziemniakami całymi, a 
potem przyszły śledzie w mące 
obmaczane i smażone w oleju 
konopnym, później zaś pszenne kluski z 
makiem, a potem szła kapusta z 
grzybami, olejem również omaszczona, 
a na ostatek podała Jagusia przysmak 
prawdziwy, bo racuszki z gryczanej 
mąki, z miodem zatarte i w makowym 
oleju uprażone, a przegrywali to 
wszystko prostym chlebem, bo placka ni 
strucli, że z mlekiem i masłem były, nie 
godziło się jeść dnia tego. [...] Potem 
Jaguś nagotowała kawy, to słodzili ją
suto i popijali zwolna...”. 







Barszcz   Czerwony
Składniki

• 5  l wody

• 4 korzenie pietruszki

• 6 marchewek

• 1 seler

• 1 por

• 2 cebule

• 4 kg buraków

• 20 g suszonych grzybów

• 150 m lwody do namoczenia grzybów

• 2 l przygotowanego wcześniej zakwasu (link do 

zakwasu znajdziesz we wskazówkach)

• 2 liście laurowe

• 4 ziarna ziela angielskiego

• 0.5 cytryny (sok z połówki cytryny)

• 2 ząbki czosnku

• 1 duża szczypta majeranku

• 1 łyżka masła

• sól, pieprz



Sposób wykonania

• Grzyby umieść w niewielkim rondelku i zalej ciepłą wodą (około 150 ml), po 30 minutach rondelek umieść 

nad ogniem i podgrzewaj na niewielkim ogniu przez około 40 minut. Po tym czasie grzyby posiekaj, wodę 

zachowaj.

• Dwie cebule obierz, drobno posiekaj i przysmaż na maśle.

• Warzywa (buraki, marchew, seler, pietruszka, por) obierz i zetrzyj na tarce o dużych oczkach (możesz się też 

wspomóc robotem kuchennym ze specjalną nakładką).

• Warzywa umieść w dużym garnku, dodaj przysmażoną cebulę, wodę, liście laurowe, ziele angielskie.

Barszcz zagotuj, a następnie gotuj na małym ogniu przez 30 minut.

• Po tym czasie przelej barszcz przez sito, tak aby pozbyć się wszystkich warzyw (możesz tez wyłowić 

warzywa łyżką cedzakową). Do barszczu dodaj zakwas, grzyby i wodę spod grzybów, rozgnieciony 

czosnek, cukier, sok z cytryny, majeranek.

• Barszcz ponownie zagotuj, pozbądź się czosnku, dopraw solą i pieprzem, podawaj z uszkami.



Kapusta z grzybami

Składniki:

• 0,5 kg kapusty kiszonej

• 50 – 100 gram aromatycznych suszonych 

grzybów

• 1 cebula

• dwie łyżki masła i trochę oleju

• 1 łyżka mąki

• szczypta kminku

• liść laurowy

• 3 ziarna ziela laurowego

• kilka ziaren pieprzu

• sól



Sposób wykonania

• Suszone grzyby (ja akurat użyłem suszonych podgrzybków) wrzucam do rondla i zalewam gorącą wodą. 

Grzyby powinny moczyć się przynajmniej godzinę.

• Kapustę kiszoną odcedzam z wody (kwaśny sok z kapusty zachowuję – może się jeszcze przydać) i 

wrzucam do garnka. Lubię kwaśne potrawy, dlatego nie płuczę kapusty żeby nie straciła smaku.

• Do kapusty wlewam jedną szklankę wody, dodaję liść laurowy, kminek, ziele angielskie i pieprz.

• Przykrywam garnek i gotuję kapustę do pełnej miękkości.

• W trakcie gotowania kapusty gotuję też do miękkości wymoczone wcześniej suszone grzyby.

• Kiedy grzyby są miękkie, kroję je na cienkie paseczki i dodaję do kapusty.

• Jeżeli z kapusty odparuje zbyt dużo płynu dolewam trochę wody z gotowania grzybów – dzięki temu 

kapusta zyskuje jeszcze wyraźniejszy grzybowy aromat.

• Pod koniec gotowania kapusty na patelni rozgrzewam łyżkę oliwy i łyżkę masła, a następnie wrzucam na 

tłuszcz gość grubo pokrojoną cebulę.

• Kiedy cebula ładnie się podsmaży dorzucam jeszcze jedną łyżkę masła, a kiedy się roztopi dodaję mąkę i 

dokładnie mieszam zawartość patelni.



Kluski z makiem

Składniki na masę makową:

• 250 g maku

• pół szklanki miodu (najlepiej łagodnego np. akacjowego, wielokwiatowego)
• 1,5 szklanki bakalii: posiekane orzechy włoskie lub pekan, posiekane migdały, kandyzowana skórka pomarańczowa, rodzynki, suszona

żurawina

• 2 łyżki miałkiego brązowego cukru (opcjonalnie, zazwyczaj sam miód wystarcza)

• 1 łyżka masła, miękkiego

• 1 łyżeczka ekstraktu lub pasty z wanilii

• 1 łyżeczka ekstraktu z migdałów

• pół łyżeczki cynamonu

Sposób wykonania

• Mak zalać wrzącą wodą (do pokrycia), odstawić do wystudzenia, odsączyć z nadmiaru wody, dwukrotnie zemleć w maszynce do mięsa z

drobnym sitkiem.
• /Mak można też zalać wrzątkiem do przykrycia i gotować przez 20 minut, odcisnąć z nadmiaru wody i wystudzić. Dwukrotnie zemleć w

maszynce do mięsa z drobnym sitkiem/.
• Do przygotowania masy makowej można również użyć często dostępnego w sklepach maku zmielonego. Jest to spore uproszczenie, ponieważ

maku nie trzeba już mielić. Wystarczy zalać wrzątkiem do przykrycia i wystudzić. Dokładnie odcisnąć z nadmiaru wody, np. w lnianym

ręczniczku kuchennym.

• Do zmielonego maku dodać pozostałe składniki, wymieszać do połączenia.

• Ugotowany makaron wymieszać z masą makową, podawać.

• Smacznego :-).







W XIX wieku Boże Narodzenie było świętem drugiej kategorii. Świętowano 

przede wszystkim Boxing Day, czyli drugi dzień świąt, w którym początkowo 

wręczano prezenty jedynie służbie i biednym, oraz Wielkanoc. Angielska 

reformacja w XVI wieku odebrała Bożemu Narodzeniu znaczenie. Podczas 

Commonwealth – czasów bezkrólewia w Anglii, kiedy rządy dyktatorskie 

sprawowali lordowie protektorzy – świętowanie Bożego Narodzenia zostało 

całkowicie zakazane; powróciło do łask dopiero za czasów Karola II Stuarta 

w drugiej połowie XVII wieku. Przywrócone święto było obchodzone jedynie 

na wsi. Mieszkańcy większych miast i elit wciąż postrzegali je jako niemodne 

i niewarte uwagi.

Dickens tylko spopularyzował święta, ale niektórzy badacze (i fani) jego 

twórczości okrzyknęli go „ojcem świąt Bożego Narodzenia”. Nazwał go tak 

biograf Frederick George Kitton w poświęconym „Opowieści wigilijnej” artykule 

„The Man Who Invented Christmas”. W gruncie rzeczy pisarz sięgnął do dobrze 

znanych mu z dzieciństwa tradycji i obrzędów świątecznych kultywowanych 

na wsi. Jednak nie byłby sobą, gdyby nie stworzył historii żywej 

i niepowtarzalnej, dlatego dodał kilka nowych elementów. I to one sprawiły, 

że czytelnicy „Opowieści wigilijnej” inaczej spojrzeli na święta i zaczęli 

je celebrować.

Dzięki autorowi centralnym miejscem akcji stał się bożonarodzeniowy stół 

i wielka uczta. Na stole pojawiły się: indyk, poncz i pudding, którego 

przygotowanie musi koniecznie odbywać się z udziałem całej rodziny. Jeszcze 

w XVII wieku to ostatnie danie było zakazane przez purytanów z powodu zbyt 

dużej ilości „rozweselających” składników. W czasach Dickensa świąteczna 

kolacja była już utożsamiana z wieczerzą apostołów i Chrystusem, dlatego 

na stole stawiano 13 potraw.







• Gęś nasmarować pieprzem i solą na 
zewnątrz i wewnątrz. Do środka włożyć 
posiekany czosnek z majerankiem, 
rozsmarować równomiernie po wnętrzu, 
włożyć jabłka pokrojone w ćwiartki - ile się 
zmieści, bez upychania. Gęsi nie posypujemy 
z wierzchu ziołami, bo mogłyby się 
przypalić. Pozaszywać lub pospinać otwory



Świąteczny pudding (angielski Christmas pudding
Składniki
• 450 g różnych suszonych owoców (u mnie posiekane suszone śliwki, dwa rodzaje 

rodzynek, suszona żurawina i wiśnie)
• 50 g kandyzowanych owoców (można różnych)
• 150 ml koniaku lub innego brandy albo rumu
• 1 średnie jabłko, obrać, natrzeć na grubej tarce
• Sok i skórka z 1 pomarańczy
• 150 g ciemnego cukru trzcinowego muscovado (można zastąpić jasnym cukrem 

trzcinowym lub zwykłym białym)
• 3 jajka
• 120 g mąki
• 1 łyżeczka proszku do pieczenia
• 80 g bułki tartej
• 1 łyżeczka korzennej bożonarodzeniowej mieszanki przypraw
• Koniak lub inne brandy albo rumu do podpalenia w dzień podania
• Masło do smarowania naczynia
• 125 g zimnego masła

http://picantecooking.com/pl/recipe/spizarnia/domowe-kandyzowane-cytrusy
http://picantecooking.com/pl/recipe/spizarnia/bozonarodzeniowa-mieszanka-przypraw


Sposób wykonania

• Dzień przed przygotowaniem świątecznego puddingu wszystkie suszone owoce i kandyzowane owoce 
umieścić w głębokiej misce. Wlać koniak lub inne brandy i odstawić na bok na dzień namoczyć się, mieszając 
od czasu do czasu. Masło zetrzeć na tarce z dużymi otworami i wstawić do zamrażarki.

• Następnego dnia miskę na pudding o pojemności 0,5-0,6 l dobrze nasmarować masłem o temperaturze 
pokojowej.

• Z pergaminu wyciąć krążek o rozmiarze górnej części miski. Schłodzone masło wyjąć z zamrażarki.
• W głębokiej misce wymieszać mąkę, przyprawy, proszek do pieczenia i bułkę tartą.
• Jajka ubić prawie do jednorodnej masy w oddzielnym naczyniu
• W dużej misce, w której wygodnie jest mieszać, umieścić suszone owoce, cukier, jabłka, sok z pomarańczy i 

skórkę.
• Do jajek dodać suszone owoce, jajka i dobrze wymieszać.
• Dodać zimne masło i jeszcze raz wszystko wymieszać.
• Dodać mieszankę suchych składników i ponownie masę dokładnie wymieszać łopatką

• Jak najszybciej, póki masło jest twarde, przełożyć masę w przygotowaną miskę i przykryć krążkiem z 
pergaminu.

• Górę miski przykryć dwoma warstwami folii aluminiowej i mocno obwiązać

• Miskę ostrożnie umieścić w głębokim garnku i wlać zimną wodę do 2/3 wysokości miski nitką kulinarną.
• Garnek przykryć pokrywką i postawić na średnim ogniu, doprowadzić do wrzenia. Następnie zmniejszyć

ogień do minimum i gotować przez 2 godziny od momentu zagotowania. Od czasu do czasu dolewać wodę, 
która będzie się odparowywać.

• Pudding po wystygnięciu odstawić, dojrzewać w chłodnym, suchym miejscu na co najmniej 5 dni. Czas 
można wydłużyć nawet do 2 tygodni, a jeśli w ogóle trzymać się tradycyjnych zasad to można 
przechowywać nawet do 4 tygodni. Z czasem smak pudding staje się tylko bogatszy.













Uszka Wigilijne z grzybami

Składniki na ciasto na uszka

• 2 szklanki mąki pszennej tortowej - 320 g

• 170 ml gorącej wody - około 2/3 szklanki

• 2 łyżki oleju roślinnego np. rzepakowego

• 1/3 płaskiej łyżeczki soli

Składniki na farsz do uszek

• 60 g suszonych grzybów - np. borowiki i 

podgrzybki

• 1 średnia cebula - do 300 g

• 3 łyżki oleju roślinnego do smażenia

• 1 żółtko jajka

• 1 płaska łyżka bułki tartej

• przyprawy: 1/4 płaskiej łyżeczki soli, pół

płaskiej łyżeczki pieprzu











Piernik staropolski  Składniki na 3 pierniki:

Ciasto:

• ½ litra miodu

• 2 niepełne szklanki cukru (u mnie 280 g)

• 250 g masła (lub margaryny)

• 1 kg + 1 szklanka mąki tortowej (u mnie 1150 
g zwykłej pszennej)

• 3 jajka (rozmiar M)

• 3 płaskie łyżeczki sody oczyszczonej

• 125 ml mleka

• szczypta soli

• 2 lub 3 opakowania przyprawy do piernika 
(ja dodaję ok. 80g)

• bakalie (u mnie 1 szklanka posiekanych 
orzechów i ½ szklanki rodzynek)

Dodatkowo:

• ok. 600 g powideł śliwkowych

• 150 g czekolady gorzkiej

• 400 g masy marcepanowej

• ok. 400 g dżemu (u mnie dżem z owoców 
leśnych)

• polewa czekoladowa (dowolna, u mnie 
rozpuszczone w kąpieli wodnej 200 g 
czekolady gorzkiej z ok. 100 g masła)





Miękkie pierniczki dojrzewające
Składniki:

• 700 g mąki pszennej

• 3 jajka

• 200 g cukru

• 60 ml oleju

• 1, 5 łyżeczki sody oczyszczonej

• 200 g miodu

• 1 przyprawa do piernika (40 g)

• ½ łyżki kakao

• szczypta soli



Sposób przygotowania:
•Miód podgrzać, a będzie płynny. Odstawić na bok.
•Całe jajka ubić z cukrem na jasną, puszystą masę. Dalej 
miksując na najwyższych obrotach, wlewać cienkim 
strumieniem olej. Zmniejszyć obroty miksera i dodać letni 
miód.
•Do miski wsypać ok. 450 g mąki, sól, kakao, sodę i 
przyprawę do piernika. Wymieszać. Dodać masę jajeczną i 
wymieszać drewnianą łyżką. Dodać resztę mąki i zagnieść
ręką. (Ciasto powinno być elastyczne. Gdyby było za rzadkie, 
dodać jeszcze troszkę mąki, ale raczej nie powinno to być
konieczne. Ciasto po leżakowaniu jeszcze trochę stężeje).
•Miskę przykryć szczelnie np. owijając ją kilkakrotnie w 
folię spożywczą i odstawić na 1 tydzień w chłodne miejsce np. 
do lodówki. (Piernik z góry może wyschnąć, ale to nic nie 
szkodzi).
•Po tygodniu odrywać po kawałku ciasta i dobrze wyrobić, 
aż będzie miękkie, plastyczne i śliskie. Wałkować, podsypując 
blat mąką na grubość 4 mm i wykrawać foremkami 
pierniczki. Układać na blasze wyłożonej papierem do 
pieczenia.
•Piec jedną blachę po drugiej (wychodzi ok. 6 blach) w 
nagrzanym piekarniku ok. 8 minut w temperaturze 180°C, 
grzałka góra- dół. (Pierniczki po upieczeniu są jasne, pulchne 
i miękkie). Pierniczki pozostawić na chwilę na blasze, a 
następnie przełożyć na kratkę kuchenną i pozostawić do 
całkowitego ostygnięcia.
•Udekorować według uznania np. lukrem królewskim. 
Przechowywać w puszce.



























Dziękujemy 
za uwagę


