
Jfarodził się Jezus, bądźmy weseli.
Słowa tej kolendy tak doskonale oddają usposobienie, 

które każdy z nas w dzień Bożego Narodzenia odczuwać 
musi. „Bądźmy weseli, bo się Chrystus narodził!" Dlatego 
się cieszmy, że Bóg się zmiłował nad światem, że nam ze­
słał Zbawiciela, który męką Swą nas odku p ił; cieszmy się, 
że wrota raju niebieskiego znowu dla nas otwarte, że m o ­
ż e m y  już być zbawieni, jeżeli tylko sami tego zapragniemy 
i odpowiednio żyć będziemy.

W esele nasze powinno więc być wielkie; nie z tego świata, 
ale za to prawdziwe i trwałe. Wraz z Mar ją, Aniołami i pa­
stuszkami powinniśmy w tych świętych dla nas dniach prze- 
dewszystkiem  Bogu cześć oddawać, dziękować Mu, przepra­
szać Go i prosić.

O tem obowiązku prawdziwej katoliczki nie wolno za­
pomnieć żadnej matce, żadnej gospodyni domu. U nas 
Polaków ,niestety, uroczystości Bożego Narodzenia przeniosły 
się prawie wyłącznie z kościoła do domu. A więc najpierw 
wilja, krzątanie się, często nadmierne, niepokój w całym do­
mu, latanina, irytacja, złe humory, gderania. O wszystkięm  się 
wtedy m yśli: o porządkach w domu, o struclach na święta, 
o choince, o piernikach, o rybie, maku i t. d. — ale najmniej 
o tem, że to święto przedewszystkiem  Boże, że to przyjście 
Pana, że na Jego przyjęcie musimy „wyrzucić z duszy wszelki
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kw as”, i „czynić proste ścieżki", to znaczy, że przyjąć Pana 
Jezusa w żłóbku narodzonego trzeba przedewszystkiem nie 
smaczną i kosztowną wilją, aie czystą, obmytą z grzechu du­
szą. Niech każda matka postara się o to, by w dzień Naro­
dzenia Bożego móc oddać cześć Panu Jezusowi we własnem  
sercu, w Komunji św.; a o ile w domu są dzieci przystępujące 
już do Sakramentów świętych, to niech i one przyjmą Zba­
wiciela w dniu Jego urodzin. Niech ten zwyczaj Komunji św. 
w dniu Bożego Narodzenia, tak silnie rozwinięty w katolickich 
krajach zagranicą, przyjdzie i do nas. Od matek tyle zależy; 
one mogą i muszą dziatki swe wychować w tem przekonaniu, 
że święta Bożego Narodzenia nie po to są, by tylko cieszyć  
się choinką, jeść łakocie, otrzymywać prezenta i bawić się 
wesoło. Święta te muszą przedewszystkiem zapewnić duszy 
pokój, a wtedy prawdziwe w esele wstąpi do naszej duszy. 
Będziemy się bawić, cieszyć, kolendować przy choince tak, 
jak Aniołowie nad stajenką Betlejemską w nocy Narodzenia.

Pan Jezus, który w nas mieszkać będzie, sprawi, że 
spełnią się nad nami słowa Aniołów, że będzie „pokój lu­
dziom dobrej w o l i !“

Takiego prawdziwego pokoju, życzę Wam, drogie moje 
Czytelniczki ! Dr. E. Estreicherowi.

O dpow iedzi R edakcji.
Cieszym y się bardzo, że nasz a r ty k u ł o s tro jach  narodow ych 

w zbudził ta k  w ie lk ie  za in te resow an ie . C zyteln iczkom  naszym , k tó re  się 
do n as listow nie  zgłosiły , a  m ia n o w ic ie : p. W alerji K ędziorów n ej, z K a­
n iow a, p. W iktorii L ip iarzów n ei z L iszek i p. Ju lii S zu rgu tow ej ze Su- 
czaw y (R um unja) donosim y, że p o sta ram y  się w najbliższym  czasie d o s ta r­
czyć w zorów  n a  s tró j k ra k o w sk i i ś ląsk i, z dok ładnym  w zorem  w yszycia 
gorse tów  i w yślem y je  pocztą , p rosząc  o zw rot kosztów  p rzesy łk i.

PP. M ariannie A lg ą ik ó w n e j i S te fan /i M ilanow skiej w  Z akrzew ie, 
donosim y, że dom  g enera lny  SS. F e lic jan ek  w  K rakow ie  znajdu je  się p rzy  
ul. B atorego  16. Tam  należy k ierow ać w szelkie zap y tan ia .

Dobra gospodyni.
W ieczerza  w ig ilijn a  — k ró tk o  „w ilją” zw ana — sk ład a  się z k ilku , 

m niej lub  w ięcej, trad y cy jn y ch  p o traw . D obór ich  zależy zu p e łn ie  od 
m iejscow ego zw yczaju. In n e  p o traw y  da ją  w M ałopolsce, in n e  n a  L itw ie, 
w W arszaw ie lub  W ielkopoisce. Ale w szędzie spo ty k am y  zupy, jed n ę  lub  
k ilk a  p o traw  ry bnych  i ja k ą ś  p o traw ę  z m a k ie m ; to  już należy  do tr a ­
dycji.

J a k o  zupy poda ją  najczęśc ie j p o s tn y  czysty  barszcz z u szkam i (p ie­
ro żk i z grzybam i) lub  zupę rybną.

P o tem  id ą  śledzie, k a rp ie , szczupaki, liny  i t. p . Z ależne  je s t w szy st­
ko od zam ożności danej rodziny. N akoniec podaje  się p o traw y  z m akiem , 
i t a k : w  n ie k tó ry c h  m iejscow ościach da ją  łam ańce z m akiem , w innych  
k lu sk i — ale stanow czo najsm aczniej p rzy rządzają  m ak  w krakow skiem u



m ieszając go p ó ł n a  pó ł z ryżem  sypko  n a  m leku  ugotow anem , z rodzen- 
kam i, m igdałam i i m iodem . P o traw a  ta  nosi w  K rakow ie nazw ę k u t  j i.

Podajem y poniżej k ilk a  p rak ty czn y ch  przep isów  k u ch en n y ch  na
w ilię.

K luski ze  szczupaka (do zupy z ryby). Po śc iągn ięc iu  skóry  ze 
szczupaka, śc ina  się m ięso z ości i przepuszcza przez m aszynkę od m ięsa. 
Na 1/2 kg. szczupaka b ierze się l/z b u łk i m ałej m oczonej w  m leku , 1 jajo , 
1 m a łą  łyżkę  m as ła  i ły żkę  śm ie tan k i. W szystko to  dobrze razem  zm ie­
szać, osolić, p rzepuścić  raz  jeszcze przez m aszynkę, a po tem  k ła ść  ły ­
żeczką m ałe  k lu seczk i n a  w rzący sm ak  rybny .

Szczupak faszerow an y  W podobny  sposób m ożna faszerow ać 
szczupaka. J e s t  to  bardzo dobra  p o traw a  w ig ilijna , szczególnie w tych  
dom ach, gdzie są  dzieci, pon iew aż m ożna dać śm iało  każdem u dziecku bez 
obaw y, że się ością  z ryby  udław i.

P rzy rządza  się w sposób n as tęp u jący : O dkroić łeb , podw ażyć lekko  
sk ó rę  n a  k a rk u  i śc iągnąć  ją  pow oli k u  ogonow i, k tó rego  n iew olno odci­
nać. W szystko  m ięso sk ro ić  od ości i p rzepuśc ić  p rzez  m aszynkę. Na 1 kg. 
szczupaka w ziąć 1 b u łk ę  nam oczoną w m leku , u trzeć  n a  ta rce  1 cebulę, 
p ie tru szk ę , ‘/a m archw i i k aw a łek  se le ra  i w szystko  to  zm ieszać z m ię­
sem , dodać tro ch ę  p iep rzu , soli, g a łk i m uszkato łow e j i ły żkę  m asła . P rze­
p uścić  w szystko  jeszcze raz przez m aszynkę, a po tem  w ypychać tą  m asą 
skó rę  szczupaka (jeżeli je s t gdzie p o rw an a , to  należy  w pierw  zaszyć). 
K iedy już w szystko  w ypchane i k sz ta łt  ryby  uform ow any, przyszyć m ocno 
łeb. T ak  przyrządzonego  szczu p ak a  w łożyć do zim nej w ody (nie za dużo) 
z ja rzynam i, p rzyk ryć  po k ry w ą i gotow ać przez godzinę n a  w olnym  ogniu. 
M ożna n a  w ydan iu  podlać tym  sam ym  sm akiem , w k tó ry m  się dusił, za­
p raw ia jąc  go m ąk ą  i m asłem .

Kutją. k rak ow sk a . W ygotow ać n a  sypko  szk lan k ę  dobrego ryżu, 
w sypu jąc  go n a  w rzące, od rob inę  osolone a  rów nocześnie n ieco  ocukrzone 
m leko . Po w sypan iu  zam ieszać, a  po tem  postaw ić  p rzy k ry ty  do szab aśn ik a  
(rury) żeby się dogotow ał. K iedy już m iękk i, w yskrobać  go w idelcem  (nie 
łyżką) n a  sa la te rk ę , ażeby ostygł. Tym czasem  Ł/a kg. m ak u  zalać gorącą 
w odą, zagotow ać p a rę  razy  i odlać przez gęste  sito , dobrze p rzem yw ając 
z im ną w odą. P o tem  nieco obsuszony  p rzepuśc ić  2 razy  przez m aszynkę 
od m ięsa, podsypu jąc  tro ch ę  cuk rem  krys ta licznym . Gdy już cały  p rz e ­
ta r ty , w ym ieszać go z '/a szk lan k ą  m iodu, a zagrzanego, stopionego, 
a po tem  zm ieszać b. dobrze z ryżem . D odać 10 dkg. rodzenków  su łtań - 
sk ich  i ty leż  p o k ra jan y ch  w  p a sk i m igdałów . Dobrze w ym ieszane ułożyć 
w sa la te rce , p o w ty k ać  k a w a łk i o p ła tków  i postaw ić  na  sto le  w igilijnym .

T anie a dobre p iern iczk i (całusk i). Zm ieszać w  m isce 6 szk la ­
n ek  m ąk i pszennej, z 1 szk lan k ą  cu k ru , 1 szk lan k ą  m iodu, 2 ja jam i (ca- 
łem i) i łyżeczką h e rb a tn ia n ą  sody ap teczne j. Dodać do sm aku  korzen i, 
jak: cynam onu, gw oździków , tro ch ę  g a łk i m uszkato łow ej, ta r te j  sk ó rk i 
cy trynow ej i t. p. Gdy w szystko  razem  zm ieszane, w yjąć n a  sto ln icę, do­
brze w yrobić rę k ą , a  po tem  u ryw ać  m alu tk ie  k aw ałk i, taczać ku leczk i, 
k ła ść  n a  b lachę  m asłem  w ysm arow aną  i w staw ić  do w olnego p ieca  aż 
się zrum ienią. — Po w ystygnięciu  lukrow ać.

L ukier tan i i p ew n y . Do '/a fu n ta  dobrej m ączki cukrow ej do­
lew ać po tro szeczku  2—3 łyżek  sto łow ych  zim nej, surow ej wody. Dobrze 
w ym ieszać ; pow inno  być ta k  gęste , ja k  np. c ias to  n a  lane  k lu sk i. Wci 
snąć  d la  sm aku  soku  z ‘/a cy tryny , albo w lać rum u  łyżeczkę i luk row ać 
tem  p ie rn ik i ze spodniej s trony . Ten sam  lu k ie r m ożem y zafarbow ać na  
różow o, dodając p a rę  k ro p e l soku  ze surow ego b u rak a , lub  też zam iast 
wody, rozm ieszać cu k ie r p raw dziw ą m ocną kaw ą. M ożna też  dosypać p ro ­
szku  kakaow ego  — a o trzym am y lu k ie r  czekoladow y.
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Ten rodzaj lu k ru  je s t zaw sze pew ny, zaw sze s ta je  i m ożna nim  
luk row ać  nie ty lko  p ie rn ik i, ale i n a jw ykw in tn ie jsze  to rty . W razie, 
gdyby by ł za  rzadk i, to  w ystarczy  dosypać tro ch ę  m ączki cukrow ej.

Praw dziw y czekoladow y lu k ie r  p rzy rządza  się w  te n  sposób, że się 
czekoladę rozpuszcza (ciągle m ieszając) n a  w olnym  ogniu  z od rob iną  śm ie­
tan k i, a k iedy  już n ie  m a g ru d ek , to  się tem  polew a ciasto . A le to  je s t 
kosztow niejsze .

Opis rysunków .
1) W zór na k o łn ierzy k  do sukn i. M ożna go h aftow ać białym  

lśn iącym  k o rdonk iem  D. M. C. lub  też  kolorow ym  jedw abiem . K olor b ę ­
dzie zależeć od sukn i. — Ścieg p łask i, obw ódki ściegiem  pocztow ym . 
R ysunek  p rzedstaw ia  pó ł k o łn ie rz y k a ; środek  zaznaczony je s t lin ijk ą . 
O dbijając ry su n ek  trzeb a  lin ijk ę  środkow ą naznaczyć — a odrysow aw szy 
w zór, zgiąć w tem  m iejscu k a lk ę . Ł atw o je s t w tedy  odrysow ać d rugą p o ­
łowę.

2) W zór na o zd o b ien ie  b ie lizn y . J e s t  ta k  p rosty , że m ogłyby 
go rob ić  dziew czynki w w ieku  szkolnym , uczące się ro b ó t ręcznych. 
S k łada  się z m ereżk i i ściegu ozdobnego — rob ionych  n a  p rzem ian . D łu­
gość m ereżek  trz eb a  bardzo s ta ra n n ie  odm ierzyć, by n itk i w yciąć n ie  za 
b lisko  i n ie  za daleko  od siebie. Po p ran iu  należy  te n  m otyw  p rasow ać 
zaw sze z lew ej strony .

3) W zór n a  se r w e te c z k ę  śc ieg iem  R ich elieu . Ł adnie w yglą­
da zrob iona n a  ko lorow ym  m ate rja le  b ia łą , lśn iącą  n icią , (n. p. n a  żółtem  
zielonkaw em  czy n ieb iesk iem  p łó tn ie  jedw abnem  — b aw ełn a  do h a ftu  
z po łysk iem  D. M. C.).

4) W zorek  k rzyżyk ow y  — n a  fa rtu szk i, ręczn ik i, f irank i.
5) M otyw  do haftu  n a  k ieszonkę, n a  su k ien k i i fa r tu szk i dzie­

cinne. — Ścieg p ła sk i i pocztow y przy  gałązkach . P rzy  k w ia tk ac h  k o n tu r  
tak że  ściegiem  pocztow ym , środk i w ypełn iać  należy  ściegam i ozdobnym i.

K o lo ry : zielony n a  ga łązkach , k w ia tk i żółte, czerw one, lub  n ie ­
b iesk ie , zależnie od ochoty.

6) M otyw, nadający  się do najrozm aitszych  użytków .
a) W ka rn aw ale  m ożnaby go użyć n a  lek k ie  su k ien k i do tań ca , 

k tó re  m ają  być w edle obecnej mody dość szerokie . K on tu ry  m ożna w yszyć 
jedw abiem ,a żyłk i n a  k w ia tac h  i gw iazdki kolorow ym i cen tk am i (paille t- 
kam i). Osobom p rak tycznym , lubiącym  zrobić coś ładnego  bez w ie l­
k ich  kosztów , radzę  wyszyć w szystko  jedw abiem .

W zór trzeb a  pow tórzyć. 3 albo 4 razy  n a  su k n i (w edług szerokości) 
w rów nych  od siebie odstępach .

b) Z am iast w yszyw ać, m ożna oba duże kw iaty  zrobić jak o  ap lik ac ję  
w dw óch ko lo rach  (g ran a t i n ieb iesk i, bordo  i m akow y), z w yszytem i 
żyłkam i.

c) M otyw może być uży ty  n a  k ap ę  n a  łóżko — w yszyty  n a  batyście 
lub  opalu , — n a  n a rzu tę  n a  s tó ł.

G dyby k tó ra ś  z czy te ln iczek  m ia ła  k ło p o t z rozłożeniem  w zoru, 
p roszę n ap isać  dając  w ym iary  a ry su n ek  w yślę  za zw rotem  kosztów  w y­
sy łk i. M. Zaw adzka.

W ychodzi pod redakcją Dr. E. Estreicherow ej.

Drukarnia „ P o w śc ią g liw o ść  i Praca" w  K rakow ie, Kas. W ielk iego 95.


