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7. okazji Swiąi Bożego Narodzenia życzę Parisrwii radosnych dni w gronie kochających, przyjaznych 
i życzliwych osób. Życzę, by każdenut z Hub coś miłego zapadła w  serce i pamięć. Żrczę. by te święta 

były dostatnie, a przede wszystkim, by przyniósł)' ukojenie niepokojów, trosk i smutków. Trm. dla 
których czas Bożego Narodzenia nie będzie jednak czasem łatwym. życzę, by nadzieja, 

że będzie jeszcze dobrze, przerodziła się i v  wiarę i pewność.
Życzę jednocześnie, by nadchodząą Nowy Rok. rok 2015 okazał się tym. na który czekaliście, 

by przyniósł spełnienie marzeń.

► ZAPOM NIANA I NIEDOCENIANA

Dziczyzna nie lubi pośp iechu
r

► P rzep isy na dz iczyznę  
na str. 4  W zL

Jak podkreśla ksiądz Przemysław, 
byc ie  m yś liw ym  nie oznacza  je d y ­
nie ud z ia łu  w  po low an iach . - Zdarza  
się, że nawet kandydaci na myśliwych 
m ają błędne wyobrażenia. D o ka rm ia ­
nie zwierzyny je s t faktem , a nie tylko  
sloganem. Ja k  trzeba, to  się zakłada  
gumowce i  idzie się w  pole donieść ka r­
mę. W  Żerkow ie m ie liśm y nawet akcję 

zbierania kukurydzy. M yś liw i spotkali 
się w  sobotę, bo to je s t ta k i wolniejszy 
dzień. Chodziliśmy po polu i  zbieraliśmy 
to, co zostało p o  zbiorze. N a początku  
roku, w  styczniu czy w  lutym, była taka  
sytuacja, że wszystko było oblodzone. 
Koguty, czyli bażanty po trac iły  ogony. 
Były znajdowane zamarznięte zające, 
a sarny nie po tra fiły  n ic wygrzebać spod 
lodu. D latego dokarm ian ie  je s t wręcz 
obowiązkiem - podkreśla  duchow ny. 
D oda je , że pasja m yśliw ska jes t d la  
niego odskocznią  od p ro b le m ó w  co ­
dziennych. Zapewnia, źe dobrze czuje 
się na  sa m o tn ych  w ę d ró w ka ch  po 
lasach i po lach , w  k tó rych  tow a rzy­
szą m u czasem dw a psy. - Łowiectwo  
to  coś więcej n iż pasja. To sty l bycia 
i  życia. Bez myślistwa nie po tra fiłbym  
pewnie funkcjonować. M ia łem  sezony, 
że ja d ą c  kilkanaście razy na polowania  
indywidualne, n ie wystrzeliłem na nich  
a n i razu. Jest to zajęcie dla pasjonatów, 
bo kto chętnie siedziałby długie godziny 
na am bonie  w temperaturze m inus 10 
stopni, jednocześnie nie m ając gwaran­
cji, że coś wyjdzie. Ja nie lubię łatwych 
po low ań . Często odpuszczam  sobie  
strzelanie na rzecz obserwacji - p o d ­
kreśla ksiądz Przem ysław  K ub iak.

N ie  w id z i p ro b le m u  w  łączen iu  
pasji m yśliw skie j z pos ługą  kapłana. 
- Przykazanie „n ie  zab ija j"po jaw iło  się 
w  czasach Mojżeszowych. Należałoby 
rozpatrzyć, czy m ia ło  ono odniesienie 
ty lko do ludzi, czy również do zwierząt. 
Trzeba też wziąć po d  uwagę kontekst 
czasów. W  Starym Testamencie mordują  
się na każdym kroku . D la  człowieka

nie je s t natura lne, że nie je  mięsa. M y  
jesteśm y d rap ieżn ikam i, a n ie  roś li-  
nożercami. Oponentom radziłbym  p o ­
równaćprofesjonalnie przeprowadzone 
polowanie z w arunkam i uboju zwierząt 
na masową skalę. Wiele gatunków  nie  
m a natura lnych wrogów, dlatego ko ­
nieczne są odstrzał)’- To człowiek m usi 
p e łn ić  rolę drapieżnika. Ludzie, k tó ­
rzy kupują m ięso w  sklepie, wolą nie  
myśleć o etapie zab ijan ia  - tłum aczy  
p roboszcz. N ie  m arzy  o  jak ichś  w y ­
ją tkow ych  tro feach . K oncen tru je  się 
g łów n ie  na dzikach i lisach. D o  je len i 
n ie strzela, a sarnę upo lu je  najwyżej 
jedną  rocznie.

K ap łan  podkreśla, że dziczyzna 
je s t b a rd z o  sm acznym  i z d ro w y m

mięsem, ale wymagającym dużo czasu 
i cierpliwości, je j przygotowanie może 
trw a ć  naw e t k ilk a  ty g o d n i. - M u s i 
przejść odpowiedni proces bejcowania, 
moczenia w  zalewie i  w  przyprawach. 
Ta kuchnia je s t ekskluzywna, ponieważ 
nie c ie ip i pośpiechu. Tam jes t potrzebny 
czas. Zapewniam  jednak, że naprawdę 
warto. (...) Kiedyś upolowaną zwierzynę 
trzymano na mrozie, żeby „skruszała ”. 
To m ia ło  swój sens, bo w  tym mięsie, 
Żeby było najlepsze, muszą zajść okre­
ślone procesy chemiczne - podkreśla  
ks iądz K u b ia k . M ię s o  je s t zdrow e , 
pon iew aż zw ie rzyna  leśna żyw i się 
w  w arunkach  na tu ra lnych . - Ona nie  
je  byle czego. Potrafi wybierać. N a przy­
k ła d  zając - sam to w idz ia łem  - nie

Ksiądz PRZEMYSŁAW 
KUBIAK od ponad roku 
je s t proboszczem  p a ra fii 
św. Jana Chrzcicie la 
w  B rzóstkow ie . Od 
k ilkunas tu  la t kap łan  je s t 
też m yś liw ym . Sw oją 
p rzygodę  z ło w ie c tw e m  
zaczynał czternaście la t 
tem u , w  czasach, g d y  by ł 
w ika riuszem  w  Błaszkach. 
O becnie je s t prezesem  ko ła  
PZŁ - n r 35 „G rzyw acz".
Od ponad  roku  należy 
też do ko ła  n r 26 
„B o rsu k " w  Żerkow ie .

Nie ty lk o  po lu je , a le 
sam ró w n ie ż  za jm u je  się 
p rzyg o to w a n ie m  dań 
z dziczyzny. Sam w ędz i 
k ie łbasę  w  zbudow a ne j 
przez s ieb ie  w ędza rn i.

zjada całej rośliny, tylko wybiera z nie j 
najlepszą część. Mięso ma zupebiie inną  
barwę. Zw ierzęta są „spo rtow cam i” . 
Nawet dz ik  na swoich krótk ich  nogach 
p o tra fi naprawdę szybko biegać. D late­
go dziczyzna to są głównie mięśnie, bez 
tłuszczu. Dlatego dobrze je s t mieszać ją  
z innym i ga tunkam i np. z w ieprzowiną  
- w yjaśn ia  m yśliwy.

K uch n ia  staropo lska  op ie ra ła  się 
g łó w n ie  na  dz iczyźn ie . N a  s to ła ch  
szlacheckich też k ró lo w a ł ten rodza j 
m ięs. O becn ie  sp o żyw a n y  je s t on  
na n ie w ie lką  skalę. A le  żeby zjeść 
dz iczyznę, n ie trzeba być m yś liw ym  
a n i p o low ać. C o ra z  częściej m ożna  
ją  zna leźć w  m arke tach . W  in te rn e - 
cie są sklepy, k tó re  o fe ru ją  za ró w n o

świeży, ja k  i m ro ż o n y  tow ar. N a j­
d ro ższy , k o s z tu ją c y  n a w e t o k o ło  
200 z ł za kg, je s t c o m b e r z sa rny  
bez kości. Takie sam o m ięso  z je -  

. le n ia  kosz tu je  p o n ad  100 z ł za  kg. 
W iększość in n y c h  m ięs to  w yd a te k  
w  g ra n ica ch  50-80  z ł za kg.

Przygodę z dziczyzną dobrze jest 
zaczynać od  n ieco ła tw ie jszych  p o ­
traw. Z dan iem  księdza Przemysława 
najlepsze na deb iu t ku lin a rn y  będzie 
p ta c tw o  - kaczka, gęś czy bażan t, 
k tó re  p rzygo tow u je  się podobn ie  ja k  

'g a tu n k i u d o m o w io n e . P rzep isy  na 
m aryna tę  do  m ięsa m ożna  znaleźć 
np. w  in ternecie. - A  z innych ga tun­
ków proponuję dzika, z którego można 
z rob ić  pieczeń. N ie  wym aga aż ta k  
skom p likow ane j ob ró b k i ja k  sarna. 
Choć dobrze je s t go zmrozić, a późnie j 
zapeklować. Dzięki tym procesom mię­
so będzie bardziej kruche i  smaczniej­
sze. M ożna zrobić gulasz z dzika albo  
nawet z dz ika  w  połączeniu  z. sarną  
lub je len iną. Czasochłonny, ale nie tak  
bardzo skom plikow any, je s t pasztet. 
A  z je le n ia  można zrob ić  np. ta tara. 
Przyprawy są ważne, a le ca ły sm ak  
opiera się głównie na mięsie, dlatego 
ważne je s t dobre jego  przygotowanie. 
Jeśli nie m am y doświadczenia, to lepiej 
za dużo nie kombinować. Ważne jest, 
żeby się nie zniechęcać, je ś li coś nam  
nie wyjdzie - podkreśla ksiądz Kubiak. 
D odaje , że jego zdaniem  „g u ru ” , jeś li 
ch o d z i o p o tra w y  z dziczyzny, je s t 
G rzegorz Russak, k tó ry  jes t na jw ięk­
szym  au to ry te tem  w  Polsce. - Ja też 
bazuję na jego przepisach. Według jego  
receptury rob ię  np. kiełbasę. A le  do  
niektórych rzeczy trzeba dojść same­
mu, dostosować do własnego gustu za 
pomocą metody p rób  i  błędów. Przepisy 
dają ogólne wskazówki. N iektórzy do 
bejcy dodają wino. Ja  wolę dodać ocet 
w inny - w ym ien ia  duchow ny.

( I s )

KALENDARIUM grudzień 2014 styczeń 2015

► 6-13 grudn ia  - Akcja „Choinki Jedynki” , do której 
włączają się znani i łubiani ze świata kultury, sportu 
i nauki malując obrazy licytowane na potrzeby Fundacji 
Anny Dymnej „Mimo Wszystko” oraz Fundacji „Pro Artis” . 
Lasy Państwowe dostarczyły 15-metrowe choinki na rynki 
miast, gdzie odbywały się licytacje,
► 13 grudnia - Światowy Dzień Telewizji dla Dzieci,

► 20 grudnia - Dzień Ryby, jest obchodzony jedynie w na­
szym kraju od 2003. Święto umiejscowione w okolicach 
Wigilii ma nakłonić do refleksji nad m.in. niehumanitarnym 
traktowaniem karpi w punktach sprzedaży,
> 22 grudnia - Pierwszy Dzień Zimy,
> 29 grudnia - Światowy Dzień Różnorodności Biologicznej,
► 1 stycznia - Światowy Dzień Pokoju (obchodzony przez

Kościół katolicki),
► 3 stycznia - Dzień Pamięci Reżimu Hitlerowskiego,
► 6 stycznia - Dzień Filatelisty (Polska),
► 20 stycznia - Dzień Wierzby Głowiastej. Wierzba gło­
wiasta to jedyny gatunek drzewa liściastego, który można 
ogławiać - czyli przycinać jego koronę,
► 21 stycznia - Dzień Babci,

► 22 stycznia - Dzień Dziadka,
► 24 stycznia - Światowy Dzień Środków Masowego 
Przekazu,
► 24-25 stycznia - Bieszczadzki Weekend Sportu, a w nim 
II edycja zawodów narciarskich „Tropem Wilka” na dy­
stansie 15 km - zapraszają leśnicy z Nadleśnictwa Cisną, 
więcej na www.cisna.krosno.lasy.gov.pl

O prać. W oJak

http://www.cisna.krosno.lasy.gov.pl
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W telegraficznym skrócie L e ś n i c y  z  p r z e d s z k o l a k a m i , ► PUSZCZE POLSKI

► B arc iow isko
W Białym stoku spotka li się bartn icy na 
pierwszej w  Polsce imprezie gromadzącej 
entuzjastów odtwarzania dawnego pszcze­
larstwa. Uczestnicy, a dokładnie dziewięć 
zespołów, rywalizowali ze sobą w  konku­
rencji drążenia uli w  ogromnych sosnowych 
kłodach. W pracy wykorzystywano m .in. 
siekierę, p ilarkę spa linow ą, skobliczka, 
cieślicę, dłuto i pierzchnię - brzmi ta jem ­
niczo? Na pewno, dlatego tym  bardziej za­
chęcamy do śledzenia poczynań tej dawno 
zapomnianej techniki pszczelarskiej (Głos 
Lasu nr 530).

► D ziesięć now ośc i
10 nowości w ydaw niczych ukazało się 
w tym  roku nakładem  Ośrodka K ultu ry 
Leśnej w  Gołuchowie. Najnowszą z nich 
jest pakiet edukacyjny „Użytkowanie lasu 
nie jest z łe” . Tworzy go 13 scenariuszy 
zajęć, stanowiących pomoc metodyczną 
i merytoryczną dla leśników prowadzących 
edukację w  nadleśnictwach oraz nauczy­
cieli i edukatorów podejmujących tematykę 
leśną. Wszystkich chętnych odsyłamy na 
stronę www.okl.lasy.gov.pl (OKL).

► Z au fan ie  rośn ie
78%  społeczeństwa obliguje za lasami - jak 
wynika z badania przeprowadzonego przez 
firm ę TNS na zlecenie M inisterstwa Śro­

dowiska. Lasom Państwowym najbardziej 
ufają Polacy w  kwestiach związanych ze 
środowiskiem naturalnym. Zbliżony poziom 
zaufania notują jedynie naukowcy. W  przy­
padku leśników on rośnie - w  2 0 1 2  roku 
wynosił 68%  (LP).

► K radz ież  n ie  pop łaca
30  tys. z ł - tyle ze wstępnych ustaleń ma 
wynieść koszt rekultywacji terenu po nie­
legalnym pozyskiwaniu bursztynu w  oko­
licy Wyspy Sobiszewskiej w  Nadleśnictwie 
Gdańsk. Sprawcy zdarzenia, którzy będą 
musieli to zapłacić, zostali ujęci przez pra­
cowników Straży Leśnej i Morskiego Od­
działu Straży Granicznej w  nocy z piątku 
na sobotę (weekend andrzejkowy). Grozi 
im także grzywna w  wysokości do 5 tys. 
z ło tych lub 30 -d n io w y  areszt. Uśpiony 
i leniwy okres przedświąteczny w  lesie jest 
tylko pozorny. W łaśnie teraz Straż Leśna 
przy współpracy innych jednostek prewencji 
intensywniej monitoruje lasy w  celu ochrony 
mienia Skarbu Państwa (LP).

► Z ie lona  s tra teg ia
Dyrekcja Generalna LP uruchom iła stronę 
www.strategia.lasy.gov.pl, gdzie znajdziemy 
informacje o projektach strategicznych reali­
zowanych w  Lasach Państwowych. Jest tam 
obszerna baza danych dotycząca projektów 
zrealizowanych w  latach 2 0 0 7 -2 0 1 4  oraz 
ponad 6 tys. pomysłów na kolejne działa­
nia (DGLP).

► Lasy d la  GOPR
Nadleśnictwo Cisną przekazało dawny bu­
dynek własnej siedziby biura Bieszczadzkiej 
Grupie GOPR. Leciwy już budynek powstał 
w 19 59  roku według projektu inż. arch. 
Ireny Lipskiej (opracowanego jeszcze przed 
II wojną światową). Wzniesiony w  całości 
z drewna, służył leśnikom przez 4 7  lat. 
Kiedy Nadleśnictwo Cisną przeniosło swoje 
biura do nowego obiektu, przez ostatnie 
siedem lat ten dzierżawili goprowcy. Obec­
nie, po nabyciu prawa własności, uzyskali 
możliwość zdobycia funduszy na jego reno­
wację i zagospodarowanie. Cisną to druga, 
po Ustrzykach Górnych, rejonowa Stacja 
GOPR w  wyższych partiach Bieszczadów. 
W  ciągu ostatnich siedmiu lat dyżurujący 
tu goprowcy setki razy wyruszali na po­
moc ludziom w  górach. Mamy nadzieję, że 
własne cztery kąty przysłużą się ratowniko- 
m i społeczeństwu (N -ctwo Cisną).

Z e s ta w ił: W o ja k

c z y l i  c h o i n k a  z  j a s e ł k a m i

Już po  raz p ią ty  N iepub liczne  P rzed­
szkole „P u ch a te k ”  z G o lin y  i N a d le śn ic ­
tw o  Ja roc in  w łą czy ło  się w  akcję „C h o in k i 
N a d z ie i”  o rg a n izo w a n ą  od  dz ies ięc iu  la t 
przez Fundację Eko log iczną  „A rk a ” . Przed­
sięwzięcie po lega na p rzygo tow an iu  ozdób 
świątecznych, k tó re  późn ie j zawiesza się na 
choince przekazanej przez Lasy Państwowe. 
Tak p rzybrane drzew ko je s t prezentem  d la  
o ś ro d k ó w  p o m o c y  czy d o m ó w  sta rców . 
W  Ja roc in ie  cho inka  stanęła na  sto łów ce 
C en trum  Socjalnego. N a  je j gałązkach zaw i­
sły ekologiczne ozdoby - papierowe bałwanki 
i  a n io łk i z rob ione  z pa tyczków  po  lodach.

Akcja ma łączyć pokolenia, uczyć w raż li­
wości na po trzeby lud z i starszych i osam ot­

n ionych , a także p ropagow ać zakupy ch o ­
inek w  don iczkach, sprzyjających ochron ie  
środow iska. O prócz ozdób, przedszko lak i 
z G o lin y  co roku  p rzyg o to w u ją  też p rzed­
staw ien ie  jase łkow e , na k tó re  zap rasza ją  
podop iecznych  D o m u  D ziennego P om ocy 
S po łeczne j, Ś rodow iskow ego  D o m u  Sa­

m o p o m o cy  o raz W arsz ta tu  T e rap ii Z a ję ­
ciowej. O becny b y ł także Jakub W ojdecki 
reprezentu jący N ad leśn ic tw o Jarocin , które 
przekazało choinkę. N a  zakończenie wystę­
pów, w  ram ach podz iękow an ia  m aluchom , 
w id o w n ia  zaśpiewała dw ie  kolędy. P u b licz ­
ność z o s ta ła  o b d a ro w a n a  św ią te czn ym i 
kartkam i z życzeniam i, które także w ykonały 
przedszko lak i. (is)

► LAS W  LICZBACH

L A S Y  W AF
Zielony pierścih

Lasy W arszawskie ja k o  Leśny K o m ­
pleks P ro m o cy jn y  zos ta ły  pow o łane  zu ­
pełnie n iedaw no, bo  w  sierpn iu  2005 roku. 
A d m in is tra cy jn ie  ich  granice tw o rzą  czte­
ry  nad leśn ic tw a: Celestynów , D rew n ica , 
C h o jn ó w  oraz Jabłonna. T w orzą je  4 kom ­
pleksy: Lasy C ho jnow sk ie , Leg ionow skie  
o raz borow e  O tw ock ie  i  C elestynowskie, 
a ich  łączna pow ie rzchn ia  w ynos i aż 4 8  
tys. ha. Sieć hyd ro log iczna  je s t dość in ­
tensywnie rozbudow ana . T w orzy ją  W is ła  
z p ra w ob rzeżnym i d o p ływ a m i: Bug iem , 
N a rw ią , W krą , Ś w ider z M ie n ią  o raz inne 

d robn ie jsze cieki i rzeczki.

H isto ria
W  okresie średniow iecza lasy te w cho ­

dz iły  w  skład rozległej Puszczy M azow iec­
kie j i Osieckiej.

Z am ieszk iw a ła  je  lud n o ść  trud n ią ca  
się g łów n ie  ba rtn ic tw em , rybo łów stw em , 
hod ow lą  i wypasem  byd ła  o raz pozysk i­
w an iem  surowca drzewnego. M ieszkańcy 
w s i kró lew skich  w spom aga li organ izację  
licznych  p o lo w a ń  m ożn o w ła d có w  w  za­
m ian  za m oż liw ość  pozysk iw an ia  d re w ­
na na na jw ażn ie jsze p o trze b y  (opa łow e  
i b u d o w la n e ). U d z ia ł żyzn ych  s ie d lis k  
(dąb row y) spądai na rzecz pow sta jących 
u p ra w  ro lnych . W  X V I I I  w. fragm en t L a ­
sów C ho jn o w sk ich  w szedł w  skład d ó b r 
w ilanow sk ich  ro d z in y  P otockich , późn ie j

B ran ick ich '1' ^  

z iem  został3 °z| 
na na dzia®etn 
p óźn ie jsze j ałl 
m ia łn ie w ą tr^  
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stawały s ię ^01*
dz ia łó w  p a j^ 11 
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b lisko  200 ga tunków  ptaków , są tu  k ruk i, 
pelzacze, ran iu szk i, śp iew aki, dz ięc io ły , 
jas trzęb ie  i pus tu łk i.

L asy  W arszaw skie  o b f itu ją  w  liczne  
rezerw aty p rzyrody, a je s t ich  tu  łączn ie  
29. N a jba rdz ie j okaza ły  dąb  o obw odzie  
560 cm  zna jdz iem y w  E m ow ie. 

Turystyka
Leśny K o m p leks  P ro m o cy jn y  „L a s y  

W arszaw skie”  jes t obszarem  o  znaczeniu 
naukow ym  i  badaw czym . W y n ik i badań 
p o z w a la ją  na  dosko na le n ie  m e to d  g o ­
spodarow an ia  lasem  i okreś lan ia  g ran ic  
ingerencji ludzkie j. Będąc w  oko licy  w a rto  
zobaczyć pozosta łości ku ltu ry  m ateria lnej, 

w  tym  liczne pałace, dw ory, dawne zam ki. 
W  od leg łośc i ok. 30 km  na p ó łn o cn y  za ­
chód od W arszawy u zbiegu W is ły  i N a rw i 
zna jdz iem y Tw ierdzę M o d lin . Składa się 
z cy tade li p o ło żo ne j na p ra w ym  brzegu 
N a rw i, u m ocn ionych  przedm ości: kazuń- 
skiego i  now odw orsk iego  o raz z dw óch  
pierścieni fortów . Zaw iera w  sobie elementy 
fo rty fikac ji francuskiej, rosyjskiej i polskiej. 
Jest jedną  z największych i najlepiej zacho­
w anych  tw ie rdz  w  Polsce.

Z e s ta w ił: W o ja k

llejszych, ja k  wydra, bóbr,
Zaczerpn ię to : h ttp ://w w w .w ars zaw a .la s y .g o v .p l, 
h ttp ://z ie lo n a .u m .w a rs z a w a .p l, „Puszcze i lasy  
Polski” -  D . Z a w a d z k a , E. K w iec ień  2 0 1 1  r.

► PASJE LEŚNIKÓW

TOPINAMBUR
- zamiast ziemniaka

Rozm ow a z KAS JAN EM 
MIKOŁAJCZYKIEM, hodow cą  
n ie zw yk łe j roś lin y

Fot. Jakub W ojdecki

■  Jesteś hodow cą m ało  popularne j 
obecnie rośliny. Skąd się w zię ła u nas 
w  kra ju  i czy ma pow iązania z naszą 
ku lturą?

Topinambur przywędrował do Eu­
ropy na początku XVII wieku z Ameryki 
Północnej wraz z francuskim koloni­
zatorem Samuelem Cham pilian’em, 
któremu pomógł przetrwać srogie zimy 
na obcym lądzie. Podobnie jak India­
nie, uw ierzył w życiodajną moc tej 
rośliny. Topinambur szybko sta ł się 
bardzo popularny w  Europie, przez 
około 200  lat spełniał rolę, jaką dziś 
odgrywa ziemniak. Obecnie jest on 
bardzo niszowym warzywem, jednak 
z roku na rok jego popularność wzrasta. 
Roślina występuje w opisach pod róż­
nymi nazwami: słonecznik bulwiasty, 
karczoch jerozolimski, gruszka ziemna, 
bulwa ( H e l i a n t h u s  t u b e r o s u s ) ,  świni 
orzech, bulba, gdula, świński chleb 
oraz trufla kanadyjska.
■  Czy is tn ie ją  ja k ie ś  o d m ia n y  te j 
rośliny, a jeże li ta k , to  które  są n a j­
bardzie j pożądane?

W Polsce rozróżniamy dw ie od­
miany topinamburu: biała „albik” oraz 
czerwona bądź jak kto woli, różowa, 
o nazwie „rubik” . Ma bardzo wiele wła­
ściwości leczniczych, „bijąc” ziemniaka 
pod każdym względem. Badania wyka­
zały, że poziom bioenergii topinamburu 
jest wyższy niż żeńszenia oraz czosnku.
■  Skąd pom ys ł na jego  hodow lę? 
Jak ie  ma upodoban ia  co do gleby, 
m iejsca w ystępow ania, w ody czy p ie­
lęgnacji?

Topinambur w mojej rodzinie jest 
uprawiany już 28 lat, co stanowi o ma­
łej tradycji. Pierwszy hektar został po­
sadzony przez mojego ojca i docelowo 
m iał stanowić schronienie dla bażan­
tów przed drapieżnikami. Zupełnym 
zbiegiem okoliczności postanowiłem 
około 10 lat temu spróbować znaleźć 
nabywców na ten produkt za pośred­
nictwem internetu. Z roku na rok rzesza 
klientów się powiększała przekracza­
jąc nasze oczekiwania, ale to dobrze. 
Topinambur jest rośliną o zdumiewa­
jących zdolnościach adaptacyjnych. 
Rośnie zarówno na glebach słabych, 
jak i zasobnych. Potrafi przetrwać na­
wet okres deficytowy w wodę oraz 
przymrozki do -52 St. C. Zbiór oraz 
sadzenie (jednorazowo na 50 lat) jest 
dokonywane od listopada do maja. 
Do zbioru można używać tradycyjnych 
kombajnów ziemniaczanych.
■  Jak w yg lą d a  ta  roś lina?  Co się 
nadaje do spożycia lub  w tórnego w y­
korzystania?

Bulwa swym ksztattem przypomina 
imbir, gdyż posiada amorficzne kształty.

KASJAN MIKOŁAJCZYK (z prawej) jest mężem Lidii, specjalisty ds. edukacji 
w nadleśnictwie Grodziec. Jego ojciec Mirosław Mikołajczyk, który również 
pracuje w tym samym nadleśnictwie, jest obecnie leśniczym w Leśnictwie 
Stara Kaźmierka. W przeszłości jego pradziadek Tomasz Mikołajczyk był 
gajowym w leśnictwie Ladorudz (obecnie nadleśnictwo Koło), a jego dwóch 
synów: Stefan oraz Mieczysław Mikołajczykowie również zostali leśniczymi. 
Jeden z nich (Stefan Mikołajczyk) zginął z rąk najeźdźcy podczas walk II wojny 
światowej. W jego leśniczówce znajdowała się radiostacja AK, która została 
zdemaskowana przez hitlerowców.

Część nadziemna jest bardzo podobna 
do słonecznika. Inna nazwa tego wa­
rzywa to właśnie słonecznik bulwiasty. 
Z łodyg możemy produkować biomasę 
w postaci zrębek. Można ją  również 
przetworzyć na pellet lub brykiet. Ist­
nieje możliwość wytwarzania biogazu 
zarówno z łodyg, jak i z bulw. W kra­
jach zachodniej Europy sieczka z łodyg 
topinamburu jest wykorzystywana na 
podłoże dla grzybni. Część podziemna 
może być przetwarzana przez wiele 
gałęzi przemysłu na syropy fruktozowe, 
leki dla diabetyków, alkohol, naturalny 
konserwant w piekarnictwie, szampo­
ny do włosów, kremy odmładzające. 
W rolnictwie stosowany jest jako pasza 
dla zwierząt gospodarskich. Trudno szu­
kać drugiej rośliny, która może znaleźć 
tak szerokie zastosowanie.

■  O pow iadałeś, że za in teresow anie  
tą  roś liną  je s t ca łk iem  spore. K to je s t 
g łów nym  odb io rcą  te j p rodukcji?

Głównymi odbiorcami tej rośliny są 
głównie firm y z branży farmaceutycz­
nej, spożywczej, gorzelnie oraz kota ło­
wieckie, które obsadzają topinamburem 
poletka zaporowe. Większość firm  to 
przedstawiciele odbiorców zagranicz­
nych. Na naszym rodzimym rynku topi­
nambur nie jest tak spopularyzowany, 
jak w innych częściach świata. Mam 
nadzieję, że kiedyś się to zmieni.
■  O pow iedz nam  o w łaśc iw ośc iach  
leczn iczych top in am b u ru .

Topinambur jest warzywem o bar­
dzo bogatej zawartości składników 
odżywczych. Zawiera białka, cukry, 
aminokwasy i węglowodany, posiada 
dwukrotnie wyższą zawartość witamin 
C i B I niż w tradycyjnym ziemniaku. 
Ponadto zawiera w itam iny i pierwiast­
ki B2, B6, C, i E, potas, cynk, fosfor, 
żelazo. Topinambur posiada naturalne 
właściwości konserwujące. Ta niepo­
zorna bulwa zawiera inulinę, która 
w  procesie hydrolizy w  organizm ie 
człowieka zamienia się we fruktozę. 
Mogą ją bezpiecznie spożywać chorzy

na cukrzycę. Żywym przykładem na jej 
skuteczność w  zwalczaniu cukrzycy 
są wyniki badań wśród mieszkańców 
Przedkaukazia, gdzie nie stwierdzono 
ani jednego przypadku zachorowania 
na tę chorobę. Topinambur jest tam 
upraw iany od ponad 100 lat. A to 
ważna informacja, tym  bardziej, że 
Światowa Organizacja Zdrowia odnoto­
wuje obecnie rekordowy współczynnik 
zachorowań wynikających z defektu 
produkcji lub działania insuliny wy­
dzielanej przez komórki beta trzustki. 
Ponadto topinambur przyczynia się do 
normalizacji glikemii (cukrzyca typu II), 
posiada korzystny wp ływ  na rozwój 
retinopatii cukrzycowej, obniża chole­
sterol, ma właściwości detoksykacyjne 
(metale ciężkie, radionuklidy, alkohol), 
zwiększa kurczliwość jelita zapobiega­
jąc zaparciom, zapobiega infekcjom 
dróg moczowych, odbudowuje osłonę 
śluzową żołądka, reguluje ciśnienie 
krwi, spowalnia procesy starzenia się 
komórek i wspomaga metabolizm. To­
pinambur ma działanie hepatoprotek- 
cyjne i immunostymulujące, które jest 
nieodzownym elementem w terap ii 
nowotworów.
■  Jak można zatem  spożywać to p i­
nam bur i k tó rą  jego część?

Można go jeść na surowo, moż­
na gotować, smażyć i piec. Jadalną 
częścią roślin są bulwy, wewnątrz 
żółte lub białawe, czerwono lub nie­
biesko nabiegte, kruche. Mają słodki, 
orzechowy smak, porównywany do 
karczocha i orzechów brazylijskich. 
Przed spożyciem wymagają oczysz­
czenia za pomocą szczoteczki i do­
kładnego umycia. Jeżeli chcesz obrać 
bulwę z cienkiej skórki, zaraz po tej 
czynności zanurz top inam bur na 5 
m inut w zimnej zakwaszonej wodzie 
( litr  wody i sok z połówki cytryny), 
ponieważ bulwy szybko ciemnieją ze 
względu na dużą zawartość żelaza. 
Bulwy zawierają inulinę, nietrawioną 
przez ludzi, dlatego najlepiej je poddać 
obróbce term icznej (przegotowania, 
gotowania na parze lub pieczenia)'. 
Podczas gotowania należy uważać, 
by nie rozgotować bulw. Im dłużej 
gotujemy, tym stają się one słodsze. 
Ze względu na to, że najwięcej witamin 
znajduje się tuż przy powierzchni bulw, 
nie zaleca się ich obierania. Gotując 
bulwy zaleca się dodanie octu do wody. 
Walory smakowe poprawia dodanie do 
potrawy startej gałki muszkatołowej. 
Bulwy nadają się znakomicie do przy­
gotowywania zup, delikatnych frytek, 
zapiekanek, a także chipsów.

R ozm aw ia ) 
JA K U B  W O JD EC KI

http://www.jarocinska.pl
http://www.warszawa.lasy.gov.pl
http://zielona.um.warszawa.pl
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PASZTET Z Z A JĄ C A  I SAR N Y Przepis:ks•Przemys,aw Kubiak

S k ła d n ik i:

Sposób p rzyrządzen ia :

W szystko w ło żyć  do  garnka  i go tow ać 
ta k  d łu g o  aż m ięso będzie o d ch o d z iło  
od kości. M ięso  w yjąć z garnka i obrać, 
a następnie 2 razy p rzekręcić przez m a- 
sżynkę z ugo tow aną cebulą i marchewką. 
D o d a ć  200 g w ą tró b k i,  podsm a żo n e j 
i  zm ie lone j, następnie dodać 6 surow ych 
ja je k , p ó ł kos tk i m asła, m ie lo n ą  gałkę 
m uszka to łow ą , p ieprz , sól, m ajeranek,

- po łowa zająca 
- 1 /2  kg sarn iny  
- 1 /2  kg  boczku
- 600 g  boczku wędzonego
- 3 cebule
- bu łka ta rta
- k ilk a  suszonych grzybów  
- 1  marchewka
- ziele angielskie
- liście laurowe

czosnek granu low any, paprykę m ie loną  
o ra z  m agg i w  p łyn ie . P rzecedz ić  t r o ­
chę w yw aru  z m ięsa i wsypać do  niego 
3 łyżk i b u łk i ta rte j. N astępnie dodać to  
do  m asy w  takie j ilośc i, aby nie by ła  za 
sucha. Blachę do  pieczenia wyłożyć cien­
k im i p lasterkam i słoniny, należy rów nież 
po łożyć p lasterk i s ło n in y  na masę, k tó ra  
ju ż  zn a jd u je  się na b lasze. P iec o ko ło  
god z in y  i 20 m in u t w  tem peraturze 190 
do  200 stopni.
_______________________________________ )
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D z ic z y z n a  w  p o ró w n a n iu  z m ię s e m  
h o d ow la nym  zaw ie ra :

- mniejszą ilość tłuszczów nienasyconych, 
jak i wielonienasyconych (1 ,5 -2 ,5%  tłusz­
czu)
- mniejszą ilość kalorii (100 g mięsa z dzika 
to 10 8  kalorii, sarny - 130 kcal)
- dużo łatwostrawnego białka oraz m io- 
globiny, która jest źródłem bardzo dobrze 
przyswajalnego żelaza
- więcej am inokwasów egzogennych, któ­
rych organizm człowieka nie potrafi sam 
wytworzyć
- dużą ilość cennych w itam in m .in, B2, 
85 , B6 i minerałów, a przede wszystkim

magnezu, fosforu i wapnia.
Mięso zająca i bażanta ma korzystniejszy 
skład chem iczny niż mięsa, które jada ­
my na co dzień. Najlepiej wybierać mięso 
z dzika i sarny, które zawiera mniej tłusz­
czu niż kurczak. Dziczyzna jest wolna od 
antybiotyków, ponieważ zwierzęta żyją na 
wolności i nie są sztucznie tuczone. Mięso 
zwierząt łownych niezwykle rzadko wywołu­
je uczulenia. Nie ma specjalnych ograniczeń 
w spożywaniu dziczyzny. Istnieje niewielkie 
ryzyko zarażenia włośnicą, dlatego powinny 
na nią uważać kobiety w  ciąży. Wystarczy 
unikać wyrobów mięsnych nieznanego po­
chodzenia oraz przestrzegać odpowiedniej 
procedury obróbki term icznej mięsa.

J

P IEC ZO N Y B A Ż A N T

Sposób przygotowania:

B ażan t w ym aga  d u żo  w ięcej zach o du  n iż  
inne p tac tw o, gdyż m a ba rdzo  chude m ięso. 
Tuszka bażanta  pow inna  rozpoczynać swoją 
drogę na stó ł w  bejcy warzywnej, k tó rą  rob i się 
z d robno  tarkowanej w łoszczyzny (marchew, 
seler, p ie truszka, p o r) z dodatk iem  ja ło w ca  
i rozm arynu . D o  bejcy doda jem y o le j, w in o  
czerw one, n ie k tó rz y  za m ias t w in a  d o d a ją  
ocet w inny, szczególnie w tedy, kiedy bażant 
będzie podaw any w  sosach śm ietanow ych. 
Bejcę się so li i p ieprzy, i w yciska do  n ie j d o ­
brze um yte  cytryny, k tó re  pokro jone , dodaje 
się do  warzyw . Bażanta  na jlep ie j bejcować 
w  kam iennym  lu b  g lin ia n ym  naczyn iu , k tó ­
re w k ła d a m y d o  lo d ó w k i n ie krócej jednak  
n iż  na dw a dn i. Tuszki po  w yjęc iu  z bejcy, 
przed p ieczeniem  ba rdzo  d o k ładn ie  b a rd u - 
jem y, tzn. zaw ijam y ta k  szczelnie w  cienkie 
p las te rk i s lon in k i, aby bażanta  nie b y ło  w i­
dać. S łon inę  ła tw ie j p o k ro ić  na takie p łaty, 
je ś li ją  w cześn ie j p o d m ro z im y . M oc u je m y  
na tuszce, ok ręca jąc  p ieczeń k ilk a k ro tn ie  
n itką . B ażanta  do  p ieczenia m ożna ow inąć

Ź ród ło : w w w .lo w ie c k i.p l

zaczerpnięte z  przep isów  Grzegorza Russaka

fo lią  a lu m in io w ą  lu b  inną , przeznaczoną do  
pieczenia. P ieczem y bażanta  do  m iękkości 
(starsze d łuże j, a m łode  króce j), często p o d ­
lewając. G d y  m ięso je s t za fo liow ane, tuszkę 
rozw ija m y  z fo li i,  zsuw am y b a rd y  i k o lo ru ­
jem y, posypu jąc lekko cukrem . N a leży rob ić  
to  z dużym  w yczuciem , żeby nie przesuszyć 
p ieczen i. Tuszki p o  sch łodzen iu  luzu jem y, 
c zy li n a jp ie rw  p rze c in a m y  na p ó l w z d łu ż  
m ostka  i od  środka  w y jm u je m y  kości. Sos 
m ięsny z pieczeni m iksujem y i zachowujemy. 
N a jsm aczn ie jszy jes t bażant podaw any na 
grzance, ale rów n ie  sm aczny je s t p rzy rzą ­
dzany w  sosie śm ie tanow ym . G rzankę w y­
k raw am y z m ięk iszu  dużej b u lk i. P ow inna  
ona  zm ieścić p ó ł tuszk i. Bulkę, um oczoną  
w  m leku  lu b  nie, sm ażym y d o  z ło tego  ko ­
lo ru  na pa te ln i lu b  na g łębok im  tłuszczu  we 
fry tkow n icy . G rzankę sm aru jem y pasztetem  
z zająca i na niej uk ładam y p ó l w yluzow ane j 
tuszk i, k tó rą  o dsm ażam y na  m aśle i taką 
kom pozycję po lew am y sosem z rob ionym  na 
bazie sosu z pieczeni, z żu raw iną  lu b  ga la ­
retką z czerw onej porzeczki, w iążąc ciem ną 
zasmażką.

Sposób p rzyrządzen ia :

G U LA SZ 

Z D Z IK A  

I SAR N Y

Przep is: ks. P rzem ys ław  K ub iak

S k ła d n ik i:

- 1 /2  kg mięsa z sarny
- 1/2 kg mięsa z dzika
- 2 łyżki m ąk i
- 2 celube
- 1 surowa papryka
- k ilk a  suszonych śliwek 

i  grzybów
- 1  m ały koncentrat 

pom idorow y
- przyprawy: F ix  gulaszowy 

Knorr, m aggi w płynie, 
papryka, majeranek, 
de lika t czerwony, 
czosnek granulowany, 
liście laurowe,
ziele angielskie,
Vegeta

V ___________________________

M ię s o  p o k ro ić  w  kostkę, 
posypać vegetą, pieprzem, 
p a p ry k ą , m a je ra n k ie m , 
czosnkiem granulowanym, 
czerw onym  de lika tem  i 2 
ły ż k a m i m ąk i. R o z to p ić  
smalec, na jlep ie j z dzika, 
w  ga rn ku , w ło żyć  m ięso 
i podsmażyć, dodać wody,

2 cebule pokro jone  w  p la ­
ste rk i, p ó l p a p ryk i s u ro ­
w e j, liśc ie  lau row e , k ilka  
suszonych grzybków, kilka 
suszonych śliwek, ziele an­
gielskie. G dy m ięso będzie 
m iękkie, dodać 2 łyżeczki 
pasty  p o m id o ro w e j o raz 
f ix  d o  g u la szy  n a jle p ie j 
kn o rra  oraz trochę m aggi 
w  p łyn ie  d o  sm aku.

D Z IK IE  PIEROGI Z P IECA / A L A  SUS SCROFA"

Farsz:S k ła d n ik i na ok. 30 sztuk

P ie rogow e c ia s to  d rożdżow e:

- 500 g  m ą k i pszennej
- 2 ja ju
- 50  g  masła (roztopionego)
- /  /2  łyżeczki cukru  
- 1  łyżeczka soli
- 1  szklanka m leka
- 30  g  świeżych drożdży

» - /  ja jk o  rozbeltane (do posm aro­
wania pow ierzchni pierogów)

V . , ............. -__ _________

Sposób p rzyrządzen ia :

-1 ,3 0  kg drobnego mięsa z dzi­
ka, bez kości,
- 1 0  dag cebuli,
- ok. 2-4  ząbki polskiego czosnku
- szczypta so li i  p ieprzu
- m ajeranek (2-4 duże łyżki 
stołowe)
- 2-3 szczypty ja ło w ca  (mogą być 
inne przyprawy)
- 2-3 aromatyczne grzyby su­

szone.

P rzygotow ane wcześnie j m ięso bez 
kości k ro im y  na m nie jsze  kaw a łk i, 
d u s im y  na pa te ln i po d o d a n iu  o le ju  
(a lte rna tyw ą  jes t ugo tow an ie  m ięsa 
w ra z  z p rz y p ra w a m i). G rz y b y  na- 
m aczam y i p o zo s ta w ia m y  na czas 
nac iągn ięc ia  w ody. C ebu lę  k ro im y  
w  d ro b n ą  kostkę i w raz z g rzybam i 
doda jem y na pate ln ię  do  mięsa. Tak 
uduszone  m ięso pozo s ta w iam y  do  
ostudzen ia . W  tym  czasie p rzyg o to ­
w u jem y c iasto  drożdżow e.
D rożdże  rozpuszczam y w  niew ielkie j 
ilośc i (1-2 łyżk i) c iep łego m leka. D o  
zaczynu dodajem y 1/2 łyżeczki cukru, 
łyżeczkę m ąki i całość odstaw iam y na 
p ó l godziny, aż po jaw ią  się bąbelki. 
P rzesiew am y mąkę d o  duże j m isk i, 
doda jem y d o  niej 2 ja jka , pozosta łą  
część m leka ze szk lanki, w yrośn ię ty

zaczyn. W y ra b ia m y  c ias to  d o  u zy ­
skan ia  m ię kk ie j, g ła d k ie j i lśn iące j 
fo rm y. N a  zakończen ie  w y ra b ian ia  
dodajem y masło. Form ujem y z ciasta 
kulę, w k ładam y d o  lekko nao liw ione j 
m iski, p rzykryw am y fo lią  i odstaw ia ­
m y  d o  w yrośnięc ia, aż po d w o i swoją 
objętość.

Farsz m ie lim y  w  maszynce do  mięsa, 
dopraw ia jąc solą, pieprzem, m ajeran­
kiem  i wyciśniętym i ząbkam i czosnku. 
O d s ta w ia m y znów  d o  w za jem nego 
przen ikn ięc ia  się składników . W  celu 
uzyskan ia  lepszego rezu lta tu  m ięso 
m ożna przygotow ać dzień wcześniej, 
p o zo s ta w ia jąc  je  w  lodów ce  w  za ­
m kn ię tym  szczelnie po jem n iku .

W yrośnięte  c iasto  d z ie lim y  na porcje 
i w ą tku jem y na ok. 3 m m  grubośc i 
(d ro ż d ż e  s p o w o d u ją  jeszcze  je g o

w yrośnięc ie). Szklanką lu b  fo rem ką 
w yk ra w a m y rów ne k rążk i. N a  n ich  
następnie dużą  łyżką  k ładz iem y p o r­
cje farszu zalepia jąc starannie brzegi 
p ierogów . D la  lepszego efektu czyn­
ność tę m ożna wykonać przy pom ocy 
zwykłego w idelca (wówczas powstaje 
charakte rystyczny w z ó r na kraw ędzi 
p ie ro g a ). Pod kon iec  fo rm o w a n ia  
p ie rogów  nak łuw am y je , aby m og ły  
podczas w yp iekan ia  sw obodnie  o d ­
dychać. Surowe p ie rożk i uk ładam y 
p a rt ia m i na b laszce d o  p ieczen ia , 
sm a ru je m y  ro z trz e p a n y m  ja jk ie m  
i pieczemy przez ok. 25 m inu t (do  zru- 
m icn ien ia) w  temp. 180 st. C . P ierogi 
podaw ajm y lekko ostudzone, najlepiej 
z o s trym i sa ła tkam i, su rów kam i lub  
sosem czosnkow ym . M o g ą  też być 

dodatk iem  d o  czystych zup. 
Sm acznego!

P rzygo tow a ł: W oJak

_______ J
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