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DLA NASZEJ DZIATWY

1. Elegancka weiniana sukieneczka dla dziewczynki od lat 5-ciu, w ko-
lorze jasno-cyklamenowym, przybrana aksamitem w tym samym ko-
lorze ale znacznie ciemniejszym.

2. Sukienka dla dziewczynki 7-letniej z welny w pasy.

3. Sukieneczka z lekkiej welny, przybrane marszczeniem i guziczkami.
Kotnierzyk z piki.

4. Sweterek czerwony i spodenki beige dla 5-letniego chlopczyka.

5. Domowa sukieneczka z flanelki deseniowej dla 4-letniej dziewczynki.
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Opis konstrukcji zabawki podanej na

tablicy.

Koziotka-matotka wycinamy z bia-
tego bristolu po doktadnym przery-
sowaniu konturu z tablicy. Linie
przerywane lekko nacinamy scyzo-
rykiem i wedtug nich zaginamy pa-
pier. Linie czarne, pelne, oznaczajg
przeciecia (ogon, broda itd.). Pasy
Srodkowe zaktadamy jeden na drugi
i spinamy spinaczem. W ten sposob
otrzymujemy brzuszek koziotka. Ro-
gi odcinamy od szyi, malujemy z

dwodch stron na czarno i skrecamy
spiralnie. Szyje i glowe odginamy
wedtug rysunku na tablicy. Brode
wycinamy osobno i przewlekamy
przez przeciecie w glowie, jak to
wida¢ na rysynku. Nastepnie malu-
jemy koziotkowi taty i kopyta na
czarno. Nalezy zwraca¢ uwage, ze
nacinamy papier zawsze po zew-
netrznej stronie zagiecia.
Z. Jurakowska.

Co niesie ,,Gwiazdka'?

Wsréd gwiazdkowych  upominkow
miejsce bardzo poczesne zawsze zaj-
muje ksigzka. | jest ona radosnie wi-
tana zarobwno przez dziatwe, ktora
sztuke czytania posiadta juz sama,
jak i te, ktérej gtosno ucieszne po-
wiastki odczytywac¢ muszg dorosli.

Co rok przybywa w okolicach Swiat
Bozego Narodzenia sporo nowych
wydawnictw dla dzieci i miodziezy.
Dokonanie wikasciwego wyboru przy
nabywaniu ksigzek jest zawsze bar-
dzo trudne, bo nabywcy nie znajg
ani treSci danej nowosci, ani jej istot-
nej wartosci artystycznej i literackiej.
Najczesciej przy wyborze decyduje

zewnetrzna szata ksigzki, a kiedy in-
dziej cena.

Dlatego jest wskazane zapoznac sie
z ksigzkami na podstawie recenzji,
aby dokona¢ wiasciwego wyboru, u-
wzgledniajgc rozwdj umystowy, oraz
gust obdarowanego dziecka.

Sa dzieci, ktére zamitowaniami do
literatury wyprzedzajg znakomicie
swoj wiek. | dlatego, niektére z ksig-
zek podanych ponizej bedg mogty byé
czytane dzieciom od lat 5 6, jak i
prez dzieci do lat 16.

Niezmiernie wdzieczng, peing na-
wskro$ oryginalnego humoru, biorgce-
go swe zrodto w Smiatych, wprost



Nr. 24 MEODA
nieprzewidzianych zestawieniach kran-
cowych przeciwnosci, jest twdrczosc¢
Jana Brzachwy. Rozswawolony bez-
trosko autor sypie pomystami ,jak z
rekawa” i zaraza wesotoscig, ktorej
oprze¢ sie nie mozna, swych czytelni-
kow.

Umiejetnie wplata w czysty, dzwiecz-
ny wiersz oszatamiajagce mndstwo
przystéw i ostuchanych ,,powiedzen”,
ktére czynig z kazdggo nowego wier-
szyka natychmiast starego znajomego.

Tymi wartosciami wysokiego artyz-
mu i fatwej przyswajalnosci wyposa-
zyt Jan Brzechwa ostatnig swa ksigz-
ke ,,Kaczke-dziwaczke” ,co
niosta jaja na twardzo i miata czu-
bek z kokardg”. Pocieszna $miatos¢
rysunkéw Franciszki Themerson do-
pelnia artystyczna warto$¢ ksigzki z
niemniejszym sukcesem, jak to ma miej-
sce w zesziorocznej, ksigzce Jana
Brzechwy p. t. ,,Tancowata igta
z nitka”, ktorej drugie wydanie o-
becnie ukazato sie¢ w ksiegarniach.

Do ksigzek zastugujacych na spe-
cjalng uwage zaliczy¢ nalezy wieloto-
mowag opowies¢ Hugh Lofting’a
p. t. ,,Przygody dotkora Do-
little”. Opowie$¢ ta rozbita jest na
9 tomdw, z posrod ktorych kazdy sta-
nowi zamknietg cato$¢ i moze byc
czytany oddzielnie. Dotychczas w thu-
maczeniu polskim Janiny Mortkowi-
czowej ukazato sie tomtéw piec:

1) ,,Doktér Dolittle i jego
zwierzeta”: 2) ,,Podréze dok-
tora Dolittle”; 3) ,,Cyrk do-
ktora Dolittle”; 4) ,,Opera do-
ktora Dolittle”; 5) Poczta do-
ktora Dolittle”, Trudno znalezé
opowiesci bardziej pochtaniajgce u-
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myst miodocianego czytelnika od dzie-
jow i przygod tego cudownego dokto-
ra zwierzat, matego pulchnego jego-
moscia, ktory znalazt tajemniczg nic
porozumienia pomiedzy Swiatem zwie-
rzat a cztowiekiem. Nadzwyczajnos¢
i cudowna fantastycznos¢ przybierajg
W ujeciu czarodziejskiego doktora po-
zOr rzeczywistosci, a jego dobroc i
madro$¢ sg pogladowym wyktadem
mitosci blizniego praktykowanej na
codzien.

Z posrdd powiastek dla najmiod-
szych nalezy wymieni¢ Marii Buy -
no-Arctowe j—, Czytajmy sa-
mi”. Kazda z powiastek, czy to be-
da ,,Dwie Marie”, czy ,,Wystanczy
Sw. Mikotaja”, zawiera jaka$ zycio-
wg prawda, jakis gtebszy sens, ktory
nie w postaci ciezkoprzyswajalnego
moratu, lecz przekonywujgcej racji
przystuguje sobie zgode mtodocianego
czytelnika.

Ta pedagogiczno-ksztalcgca wiasci-
wos¢ tworczosci Marii Buyno - Arcto-
wej stanowi 0 nieprzemijajgcej war-
tosci jej ksigzek, ktore tak powtarza-
ne sa w wielokrotnych wydaniach.

Interesujgca lekture z dziedziny
przyrodniczej bedzie ksigzka Lucy-
ny Krzemienieckiej p. t ,,Z
przygdd lesnego ludka

Z wkasciwg sobie lekkosScig, opowia-
da autorka, tak zwang ,,rytmiczng
prozg”, dziesie¢ przygod lesnego kra-
snoludka, jakich zaznat on w ciggu
czterech pér roku. Zadzierzgnieta nic¢
przyjazni pomiedzy matg Zosig a kra-
snoludkiem, umozliwia dziewczynce
zapoznanie sie z tajnikami przyrody
w okresie czterech sezonowych zmian.

Ksiazka jest prosta, bezpretensjo-
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nalna i zaréwno trescig, jak i arty-
stycznymi ilustracjami Feliksa Maty-
jeszkiewicza powinna zainteresowac
czytelnikdw dla ktérych zostata opra-
cowana.

Heleny Groto wskiej — ,,Je-
niec z po6inocy ” jest wzruszaja-
cym opowiadaniem o losach niedZwie-
dzia polarnego, schwytanego przez
podbiegunowg ekspedycje. Poza pew-
nymi wiadomosciami przyrodniczymi
ksigzeczka zawiera sporo sentymen-
tu i emocjonalnego pierwiastka.

Dla dzieci rozmitowanych w mo-
rzu— Zuzanny Rabskiej—,,Ba-
Snie Raszubskie” bedg stanowi-
ty doskonaty nabytek. Legendy i po-
dania. zdobyte przez autorke w bez-
posrednich gawedach z pomorskim
ludem, zachowaty w jej interpretacji
caty nienaruszony regionalizm. Dzie-
ki temu rola tych opowiesci urosta w
znaczeniu do granic dokumentu pol-
skosci, trwatej i nienaruszalnie istnie-
jacej na Pomorzu przez wieki for-
malnego odciecia tych potaci naszego
Kraju od macierzy. Marii D a-
browskiej — ,,Czyste serca”,
to ksigzka, zawierajgca kilka opowia-
dan ilustrujgcych zycie i dole dzieci,
ktérych dziecinstwo uwiezione jest w
potrzasku twardej rzeczywistosci. Wa-
runki, w jakich dzieci te muszg z ko-
niecznosci trwaé, mooelujg ich mtodo-
ciane dusze i umysty wediug wypa-
czonych wzorow. Jt jednak, mimo
wszystko, czyste sercu bijg w tych
dzieciecych piersiach, gotowe na kaz-
dy zew do ujawnienia swej istotnej i
gtebokiej szlachetnosci.
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Ostatnia kstazka popularnej autor-
ki dla dzieci i mtodziezy, Jadwigi
Korczakowskiej, nosi  tytut
,.Dzieci podworka”. Tres¢ po-
wiesci niewymysina, prawie ze banal-
na. jest przez autorke ujeta w tak
zgrabng forme konstrukcyjng, ze za-
interesowanie akcjg, toczacg sie przed
oczami czytelnika, nie stabnie ani na
chwile. Przy tym ksigzka rozéwietlona
jest ten wzruszajagcym i przekonywu-
jacym sentymentem bohaterki, ze czy-
telnika te szczere, akcenty pozyskuja
bez zastrzezen.

Wreszcie na zakonczenie nalezy
wspomnie¢ o czwartym wydaniu ,, C u-
downej Podrdézy” — Selmy
Lagerloff w ttumaczeniu J. Mort-
kowiczowej. Fantastyczng podrdz po
przez Swiat realny i poprzez Swiat
dla zmystéw ludzkich niedostepny od-
bywa Nilt Halgerson, niedobry chio-
piec, za swe przywary przemieniony
w karzetka. Z jego to bogatych w
przygody dziejéw miodzi czytelnicy
moga zdobyC wiele zyciowej wiedzy
0 samych sobie i przepracowaé swe
wiasne poglady na wiele zjawisk i
wydarzen niedostrzeganych poprzed-
nio lub ocenianych fatszywie.

Ksigzka ta jest dowodem, ze dzie-
ci catego Swiata stanowig wspolng
gromade, jakby jedno wielkie spote-
czenstwo. lio choé terenem ,,Cudow-
nej Podrézy” jest Szwecja, daleki
poéiniemy kraj, to jednak duszyczka
Nilsa Holgersona i jego przezycia nie
pozostajg obce i niezrozumiate dla
dzieci innych narodow i innych kra-
jow.

Maria Ankiewiczowa.
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Nasza forma bibutkowa.

Szopka.

Wedtug podanej formy wycinamy
z bragzowego kartonu podtoge i trzy
ciany szopki. Sciane tylng i $cianki

boczne zaginamy pod katem prostym
i przez przecigcie w Sciance tylnej
(@), oznaczone na rys. 1 podwojng

linig, przesuwamy wystajacy brzeg
$cianki bocznej (b). Linie przerywa-
ne oznaczajg miejsca zagiec. ROw-

niez i od gory zaginamy ukosnie
Scianki boczne, aby mie¢ do czego
przyklei¢ dacb. Wedtug podanej for-
my, wycinamy z z6ltego papieru
(moze by¢ glansowany) tylng czesé

Rys.3

dachu i naklejamy ja na zagiete
czesci Scianek bocznych. Poprzednio
jeszcze wycinamy w tylnej czesci
dachu otwdr szerokosci 3 cm i za-
klejamy go z6itg bibutka.

Kiedy szopka juz bedzie gotowa,
mozna jej wnetrze osSwietlaé przez
ten otwoér lampka elektryczng. Cze-
§ci dachu, przechodzacej na strone
przednig, nie przyklejamy. Nastep-
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nie wycinamy z tego samego zoéhe-

go papieru pasy dtugosci 29 cm,

szerokosci 5 cm (patrz rys. 5), ktére

zaginamy w odlegtosci 2 cm od

brzegu i szerszy brzeg nacinamy,
|

robigc trendzie. Cze$¢ nie rozcietg
przyklejamy do zagietych czesci Scia-
nek bocznych, co jest uwidocznione
na rys. 2.

Kuchnia dziecieca.

Wieczerza wigilijna dla dzieci.

Dobor potraw na wieczerze wigi-
lijng i Swieta nalezy rozpatrze¢ nie-
tylko z punktu widzenia tradycji i
potrzeb dorostych, ale takze pod ka-
tem potrzeb malego dziecka. Ponie-
waz osobne przygotowanie wiecze-
rzy wigilijnej dla dzieci, bytoby zbyt
ktopotliwe, nalezy jadtospisy utozyé
w ten sposéb, aby cze$¢ potraw by-
fa odpowiednia dla dorostych i czes¢
dla dzieci. Jak uzgodni¢ takie jadto-
spisy podam na przyktadzie.

Wieczerza wigilijna dla dorostych.
Satatka $ledziowa.
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Ostatni pas w ten sposob otrzy-
manej strzechy, powinien lekko wy-
stawaC poza Scianki boczne.

Po $rodku szopki ustawiamy zto-
bek.

Podtug rys. 4 wycinamy dwie ta-
kie same boczne $cianki ztobka. Li-
nie podwaOjne o0znaczajg przeciecia,
przez Kktére przesuwamy nogi dru-
giej Scianki ztobka—na dole —a na
gorze wystajace czesci $cianek bocz-
nych.

Wewnatrz szopki przyklejamy wa-
skie pasy brazowego papieru (rys.
5) — ktore tworzg przepierzenie dla
wotu i osta.

W dodatku znajdujg sie wszystkie
postacie, ktérymi zapetlniamy szop-
ke.

Z. Jurakomska.

Zupa z jabtek Swiezych i Sliwek
suszonych z tazankami.

Ryba faszerowa pieczona, ziemnia-
ki, chrzan ze $mietang lub sos chrza-
nowy.

Krem z maku.

Dla dzieci.

Dla dzieci starszych catg wiecze-
rze mozna pozostawi¢ bez zmiany.
Dla matych 2—4 letnich mozna usu-
na¢ satatke $ledziowg i chrzan ze
$mietang, a doda¢ do ryby suréwke
z marchwi ze $mietana.



Nr. 24

Wieczerza wigilijna Il

Salata z ryby w majonezie.

Zupa rybna z kluseczkami.

Karp duszony z grzybami, ziem-
niaki, satata z czerwonej kapusty.

Kompot owocowo-bakaljowy.

Dla dzieci starszych kolacje pozo-
stawi¢ bez zasadniczych zmian, o-
graniczajgc do minimum satate ryb-
na, a rybe poda¢ bez grzybéw.

Dla dzieci mitodszych wytgczy¢
zupelnie satate z ryby, a karpia po-
da¢ gotowanego z wody, zamiast du-
szonego z grzybami.

Przepisy na 4 osoby doroste.

Zupa z jabtek Swiezych i $liwek su-
szonych.

50 dkg jabtek kompotowych, 25
dkg S$liwek, 4 gozdziki, skrajana cien-
ko skorka z cytryny, 3 dkg makKi,
20 dkg $mietany, cukier, Ix/4 1. wo-
dy.
Jabtka optukac i pokraja¢ nieobie-
rajac, zala¢ litrem wody i rozgoto-
waé¢ z dodatkiem niewielkiej ilosci
Sliwek, wymytych w cieptej wodzie,
gozdzikéw i skorki cytrynowej. Po-
zostate Sliwki ugotowac osobno z do-
datkiem cukru, w matej ilosci wody
uwazajac, aby sie nie rozgotowaty.
Rozgotowane jabtka i Sliwki prze-
trzeC przez sito, podprawi¢ maka
rozmgcong w wodzie zimnej, zago-
towac, odstawi¢ i potgczyC z surowg
Smietang i z catymi ugotowanymi
Sliwkami. Ostodzi¢ do smaku. Po-
dawac¢ z tazankami, kluskami kraja-
nymi, grzankami lub ziemniakami
podanymi osobno.
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Ryba faszerowana pieczona.

| kg ryby, 1Jj buteczki, mleko, 10
dkg cebuli, 4 dkg masta, 1§ jaja, 2
tyzki stotowe wody, sél, odrobina
pieprzu, 4 dkg masta do pieczenia.

Ryby sprawi¢, oddzieli¢ skore i
mieso od osci. Butke umoczy¢ w mle-
ku. Cebule pokraja¢ drobno i prze-
smazy¢ na masle, ale nie zrumienid.
Oddzielone mieso ryby przepuscic¢ 2
razy przez maszynke od miesa ra-
zem z wycisnietg butkg i przesma-
zong cebulg. Do zmielonej masy
wbi¢ jaja, wla¢ wode, osoli¢, dodac
pieprzu i doskonale wyrobi¢ mase
rekg. Tak przygotowang masg na-
peinic¢ Sciagnietg skore ryby, zaszyc,
utozy¢ na brytwance, posmarowac
mastem i piec w $rednio gorgcym
piecu przez % godziny, skraplajgc w
miare potrzeby wodg i ochraniajgc
papierem, aby ryba nie wyschta. Po-
dawacé goraca, pokrajang ostrym no-
zem w plastry. Osobno poda¢ sos
chrzanowy lub chrzan ze $mietana,
albo odpowiednig ostrg surdwke.

Uwaga. Jesli nie umiemy S$ciggnac
catej skory z ryby, to ufor-
mowac z masy miesnej wa-
tek, pokry¢ kawatkami sko-
ry i upiec jak klops podle-
wajgc woda.

Krem z maku.

| szklanka maku, 5 gorzkich mi-
gdatow, 2 dkg migdatéw stodkich,
2 dkg skoérki pomaranczowej, 10 dkg
cukru, skorka z cytryny, 1/4 szklan-
ki dobrego mleka, J/4 kremowej Smie-
tanki, 4 dkg maczki cukrowej i wa-
nilia.
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Mak sparzy¢ 2 razy wrzacg Wo-
da, gdy zmieknie przesaczy¢ i prze-
pusci¢ 2 lub 3 razy przez maszynke
od miesa razem z obranymi migda-
tami (lub migdaty zemle¢ na spe-
cjalnej maszynce) i cukrem. Otrzeé
skorke z cytryny, pokraja¢ skorke
pomaranczowa. Zmielony mak wy-
miesza¢ z mlekiem, skorke cytryno-
wa i pomaranczowg, wytozy¢ na
szklany talerz lab salaterke i posta-
wi¢ w zimnym miejscu. Niezbyt
dtugo przed podaniem ubi¢ mocno
oziebiong kremowa $mietanke, wy-
miesza¢ z maczka cukrowg i tartg
wanilig. Ubitg kremowa S$mietankg
pokry¢ mak i do chwili podania
trzyma¢ w chtodnym miejscu. Bez-
posrednio przed podaniem ubrac
biszkopcikami lub famarncami.

Satata z ryby w majonezie.

kg ryby ugotowanej, 10 do 15
dkg marchwi i 5 dkg ugotowanej
pietruszki, pozostatej z gotowania
ryby, 2 ogoérki kiszone, 3 jaja ugo-
towane na twardo, jabtko, I szklan-
ki lub 3/4 groszku zielonego ugoto-
wanego, 4 kg ziemniakoéw, ugoto-
wanych, sol, sok z cytryny. Majo-
nez z 30 dkg oliwy i 3 zbHek.
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Jarzyny, jaja, rybe i jabtko pokra-
ja¢ w drobng kostke, wymieszac z
majonezem, rozprowadzonym do ge-
stosci kwasnej Smietany wywarem
z ryby, doprawi¢ do smaku sola,
cytryng i cukrem. Wylozy¢ na sa-
laterke, pola¢ po wierzchu majone-
zem, ubra¢ listkami zielonej sataty
i marchwia, albo burakiem ¢éwikto-
wym.

Uwaga. Przepis ten podaje z myslg
0 wykorzystaniu go w ja-
dtospisach dla dorostych.

Sliwki nadziewane.

Na 1 Sliwke liczymy 1 potdéwke
orzecha wioskiego i troche cukru.

tadne Sliwki francuskie starannie
optukac, nacig¢ z boku wzdtuz, wy-
jac¢ pestki. Orzechy grubo posiekac,
wymiesza¢ z cukrem krysztatem,
napetnic¢ (przy pomocy matej tyzecz-
ki) Sliwki i zlepiC.

11 sposob.

W kazda wydrgzong Sliwke wio-
zy¢ na miejsce pestki, ztamang po-
towke lub duzg Swiartke wioskiego
orzecha, wsypac troche cukru i zle-

pic.
¢ Witkowska.
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