FINAE KONKURSU NA KARTKE BOZONARODZENIOWA | LOIWA UZ

sie na moment do krainy bajki. Tym razem spotkalismy
misia Tymoteusza, ktory zawitat wsrod ptakow. Do teatru
przybyli nie tylko mtodzi artysci, ale takze ich rodzenstwo,
rodzice czy dziadkowie. Na widowni nie byto wolnych
miejsc, a zywe reakcje i Smiech dzieci potwierdzaja, iz
warto takie wydarzenie organizowac.

Przed spektaklem odbyto sie uroczyste podsumowanie
konkursu. W imieniu prof. Alicji Kuczynskiej nagrody i dy-
plomy zwyciezcom wreczyta prof. Magdalena Graczyk,
prorektor ds. jakosci ksztatcenia UZ. Nie zabrakto usci-
skow, gratulacji a takze pamiatkowego zdjecia wszystkich
finalistow.

Jak powszechnie wiadomo, najmtodsi uczestnicy czekaja
zawsze na $w. Mikotaja, ktory przybywa z petnym workiem
(a wtasciwie skrzyniami) prezentdw. Nie mogto byc inaczej
i tym razem. Kazdy z uczestnikow mogt spotkac sie osobi-
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Boze Narodzenie to bez watpienia magiczny czas
- rodzinne $wieta petne cudownych tradycjii majes-tatycznego
wrecz nastroju. Wigilia poprzedzajaca Boze Narodzenie jest
jednym z najbardziej uroczystych i najbardziej wzruszajacych
wieczorow w roku. Sianko pod biatym obrusem, ktdrego
czarodziejska moc ma zapewni¢ domostwu dobrobyt, 12
tradycyjnych dan na swiatecznym stole, jedno wolne nakrycie
dla zbtakanego wedrowca oraz wyczekiwanie na sw. Mikotaja
z workiem prezentow - oczywiscie wytacznie dla tych, ktorzy
przez caty rok byli grzeczni.

Do wieczerzy wigilijnej zasiadamy, gdy pierwsza gwiazd-
ka rozbtysnie na niebie. Wspolna modlitwa, czytanie frag-
mentu Pisma Swietego, wzajemne dzielnie sie optatkiem

scie ze $w. Mikotajem i zrobic¢ sobie
z nim zdjecie. | tu pojawit si¢ znak
czasu. Na topie sg juz nie tylko zdje-
cia na kolanach u Mikotaja, ale selfi
ze staruszkiem : )

No céz, tegoroczny konkurs za
nami, pora wiec planowac jego jubi-
leuszowa edycje. Zatem do pracy...

Z zyczeniami spokojnych i prawdzi-
wie rodzinnych swiat!

Zwyciezcy 9. edycji Konkursu na
Kartke Bozonarodzeniowa:

W KATEGORII 3-5 LAT:

1. Zofia Doligalska,
3 lata

2. Alicja Patan,
4,5 roku

W KATEGORII 6-9 LAT:

1. Natasza Krzystyniak, 6 lat
2. Emilia Eljasz, 8 lat

W KATEGORII 10-13 LAT:

1. Zofia Kotlarska, 11 lat
2. Justyna Szczeszek, 13 lat

R@RAman

W KATEGORII 14-16 LAT:

1. Amelia Loks, 15 lat
2. Filip Janion, 15 lat

Wszystkie prace mozna oglada¢ na wystawie zorganizo-
wanej w budynku Rektoratu przy ul. Licealnej 9 (w przy-
ziemiu). Fotorelacja z gali finatowej na 4 stronie oktadki.

i sktadanie zyczen poprzedza rozpoczecie wspolnego posit-
ku. Aby zapewnic sobie zdrowie przez kolejny rok, nalezy
sprobowac wszystkich potraw, jakie znajduja sie na wigilij-
nym stole. Tradycja mowi, ze jest ich 12, chociaz wedtug
tradycyjnych wierzen ludowych - im jest ich wiecej, tym
wiekszy dostatek i wiecej dobrodziejstw sptynie na dom
w nadchodzacym roku.

Tylko co zrobi¢ z nadmiarem jedzenia? Niestety najcze-
sciej laduje ono w koszu na $Smieci. Jednym ze sposobdw,
aby unikna¢ wyrzucania nadmiarowych porcji wigilijnych
dan, jest racjonalne podejscie do gotowania i sporzadze-
nie jedynie takiej ilosci jedzenia, jaka bedziemy w stanie
zjesc. Niestety, z powodu ogarniajacej nas Swigtecznej go-
raczki, czesto nie jestesmy w stanie nad tym zapanowac.
Na szczescie sg sposoby, aby nie wyrzucic pieniedzy w bto-
to razem z zepsutym jedzeniem.

Resztki z positku mozna wstawic¢ do lodowki, jezeli pla-
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nujemy je zuzy¢ w ciagu najblizszych kilku dni. Jesli jed-
nak nie mamy zamiaru ich jes$¢ przez ten czas, najlepszym
rozwigzaniem bedzie umieszczenie ich w zamrazarce. Niby
banalnie proste, cho¢ jedynie w teorii. W praktyce bo-
wiem, zawsze pojawiaja sie w tej kwestii watpliwosci. Oto
kilka wskazowek, ktore moga okazac sie pomocne:
__Produkty biatkowe takie jak: migso, ryby, nabiat i jaja
nie powinny trafia¢ do lodowki, po okresie dtuzszym niz
2-3 godziny wystawienia ich na dziatanie temperatury

P

ealnym miejscem dla owocow i warzyw jest dolna

przykrywad, a tym bardziej szczelnie zamykac.

pokojowej. Zasada ta ma zastosowanie takze do przysta-
wek i satatek. Warto zadbac o to, aby ograniczyc czas ich
ekspozycji poza chtodziarka do minimum, w przeciwnym
wypadku ryzyko szybkiego namnozenia sie drobnoustro-
jow chorobotworczych wzrasta.

__Nalezy zwrdci¢ uwage na sposob umieszczania produk-
tow w lodowce. Na gornych potkach temperatura jest
z reguty wyzsza niz na dolnych, dlatego jest to idealne
miejsce na mleko i fermentowane napoje mleczne (ke-

firy i jogurty), zawierajace dobroczynne drobno-

ustroje. Produkty o krotkiej trwatosci, takie jak
biaty ser, pokrojona wedlina, ugotowane potra-
wy oraz produkty oznakowane przy uzyciu zwrotu

»,p0 otworzeniu przechowuj w lodowce” najlepiej

przechowywac na srodkowej poétce. Dolna potka,

gdzie temperatura jest najnizsza, swietnie nada-

je sie do przechowywania swiezego miesa i ryb. Z
kolei szuflada pod nig jest najlepsza na warzywa i owoce.
Jest ona réwniez idealna na twarde sery w pojemnikach,
ktore wtasnie w tym miejscu najlepiej dojrzewaja. Na
drzwiach lodowki przechowuje sie oleje roslinne, prze-
twory w stoiczkach, napoje, ketchup oraz jajka. Warto
pamietac, aby jajka przechowywac niemyte, gdyz wtedy
moga pozosta¢ w lodowce nawet do v tygodni.

__Nieotwarte produkty mleczne moga sta¢ w lodéwce az
do uptyniecia ich terminu waznosci, otwarte nie powinny
by¢ przechowywane dtuzej niz 2-3 dni. Warto pamietac,
ze nabiatu nie nalezy zamrazac - po rozmrozeniu nie na-
daje sie on do spozycia.
Idealnym miejscem dla owocow i warzyw jest dolna szu-
flada chtodziarki. Przed umieszczeniem w lodowce nie
powinno sie ich my¢, wtedy dtuzej pozostang sSwieze.
Najlepiej, jesli leza luzem. Nie nalezy ich takze przykry-
wac, a tym bardziej szczelnie zamykac. Owoce i warzy-
wa mozna takze przechowywac w zamrazalniku, nawet
przez caty rok. Wyjatkiem sa warzywa kapustne, ktorych
nie powinno sie mrozi¢, poniewaz ich struktura zostaje
uszkodzona pod wptywem zbyt niskiej temperatury.

__Mieso w stanie surowym powinno by¢ trzymane w tem-
peraturze do 2°C. Wczesniej nalezy je doktadnie umyc,
osuszy¢ i wtozy¢ do pojemnika. Mozna je przechowywac

szuflada chlodziarki. Przed umieszczeniem wlodéwce
nie powinno si¢ ich my¢, wtedy dluzej pozostana
$wieze. Najlepiej, jesli lezg luzem. Nie nalezy ich takze

przez okoto tydzien, podobnie jak kietbase oraz wedliny
sprzedawane luzem. By mieso dtuzej zachowato swie-
z0$¢ mozna je skropi¢ sokiem z cytryny, owina¢ szczelnie
w folie i przykry¢ talerzem. W zamrazarce mieso i pro-
dukty miesne moga by¢ przechowywane nawet do 3 mie-
siecy. Wazne, zeby pamietac, aby rozmrazac je w lodow-
ce, a nie w temperaturze pokojowej. Migso gotowane
albo pieczone niestety wysycha i twardnieje w wyniku
mrozenia. Zamiast mrozic¢ je w catosci mozna pokroic je
na grubsze plastry i zamrozi¢ wraz z odro-
bing sosu.
_Ryby i owoce morza w lodéwce moga spe-
dzi¢ okoto 48 godzin, jednak nie powinny
lezec¢ w poblizu masta lub seréw, gdyz moga
one nabrac nieprzyjemnego zapachu. Rybe
wedzong przed wstawieniem do lodowki
trzeba wczesniej zamkna¢ w szczelnym
pojemniku. Z kolei surowe ryby i owoce
morza mozna mrozi¢ i przechowywac w za-
mrazarce nawet do 8 miesiecy.

__Make, kasze, ptatki i inne produkty zbo-

zowe powinny by¢ trzymane w stojach lub
plastikowych pojemnikach w temperaturze pokojowej,
natomiast najlepszym miejscem na pieczywo jest drew-
niany lub plastikowy chlebak. Pieczywo mozna réwniez
przechowywac¢ w zamrazalniku, nawet przez kilka mie-
siecy.

__Przed umieszczeniem w lodéwce produkty powinno sie
owinac lub przykry¢, aby zapobiec utracie wilgoci i sma-
ku. Gotowe dania nalezy wktadac do czystych, szczelnych
pojemnikow. Nie wolno wktadac do lodowki cieptych po-
traw, poniewaz powoduje to podniesienie temperatury
wewnatrz chtodziarki, co moze negatywnie wptynac¢ na
inne, umieszczone w niej produkty.

__Nalezy zwrdci¢ uwage, ze niektérych produktéw nie
powinno sie przechowywac¢ w lodowce, ze wzgledu na
pogorszenie ich jakosci. Sa to np. owoce cytrusowe,
pomidory, rosliny straczkowe, ogorki, cukinia, cebula
oraz czosnek. Chleb przetrzymywany w lodéwce szyb-
ciej czerstwieje. Warzywa i owoce, ktore musza dojrzeé
przed spozyciem, réwniez powinny by¢ przechowywane
w temperaturze pokojowej.

__W przypadku odgrzewania dan wychtodzonych, nalezy
postepowac jak z potrawami sporzadzanymi na biezaco.
Najlepszym wyjsciem bedzie odgrzanie ich w piekarniku
lub kuchence mikrofalowej, do momentu osiagniecia we-
wnatrz potrawy temperatury minimum 70°C, utrzymuja-
cej sie przez kilkanascie sekund. Nie zaleca sie uzywania
do tego celu tzw. podgrzewaczy jedzenia.

__Jezeli mrozimy wtasnorecznie robione dania, nie powin-
no sie dodawac do nich ryzu ani makaronu. Dodatki te
rozmiekng bowiem podczas rozmrazania, czego konse-
kwencja bedzie bezksztattna papka.

__Mozna z powodzeniem mrozi¢ pierogi, ale najlepiej jezeli
przed wtozeniem do zamrazarki schtodzimy je w lodow-
ce. Mozna rowniez zamrozi¢ sam farsz.

__Mrozenie produktéw juz raz rozmrozonych jest suro-
wo zabronione i moze by¢ szkodliwe dla zdrowia!

Pamietaj, ze jesli masz jakiekolwiek watpliwosci doty-
czace bezpieczenstwa produktu lub zastanawiasz sie, jak
dtugo przebywa on w loddwce, to lepiej sie go pozbadz!!!



