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Z  Oddz i a ł u  Po ś wię tne

Pszenica ozima dominuje na terenie 
gminy Grudusk - zajmuje około 
2500 ha. Cechuje się wysokimi plo-

nami, ale ma bardzo duże wymagania gle-
bowe. Ponadto wymaga od rolnika wiedzy 
oraz staranności w uprawie. 

Wskazany jest dla niej kompleks pszen-
ny bardzo dobry, o dobrym odczynie gleby 
(najlepiej toleruje pH 6,0-7,5), jak również 
odpowiednia zawartość fosforu, potasu 
i magnezu. Coraz wiesze znaczenie ma sto-
sowanie nawozów zawierających mikroele-
menty (miedź, mangan, cynk, bor).[1]

Najlepszym przedplonem dla pszeni-
cy ozimej są rośliny strączkowe, okopowe 
i  rzepak. Na terenie gminy Grudusk naj-

częstszym przedplonem jest rzepak ozimy 
i rośliny strączkowe (groch).

| A może uprawa bezorkowa?

Przy rosnących cenach paliw rolniczych, 
nawozów, środków ochrony roślin i innych 
przemysłowych środków produkcji polscy 
producenci zbóż poszukują technologii po-
zwalających obniżyć koszty. Ostatnio zysku-
ją na popularności różnego rodzaju systemy 
uprawy bezorkowej, uproszczonej – siewu 
bezpośredniego. W  Europie są stosunko-
wo mało rozpowszechnione, a  na naszym 
terenie również sporadycznie stosowane. 
Ten sposób uprawy nie tylko obniża koszty, 
ale ma jeszcze kilka innych zalet. Podczas 
uprawy bezorkowej maszyny rolnicze nie 
niszczą wierzchniej warstwy gleby i nie po-
wodują jej nadmiernego zagęszczenia. Po-
nieważ gleba nie jest odwracana, część resz-
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tek pożniwnych pozostaje na powierzchni 
roli wpływając korzystnie na jej właściwości 
i  stymulując wzrost zawartości substancji 
organicznych. Dzięki zmniejszeniu głębo-
kości i  intensywności uprawy zwiększa się 
również jej nośność i pojemność wodna.[3]

| Dobry przykład 

Bracia Adam i  Wojciech Miłoszewscy - 
rolnicy z gminy Grudusk, wspólnie prowa-
dzą stuhektarowe gospodarstwo ukierun-
kowane na produkcję roślinną z  przewagą 
pszenic ozimych. Wprowadzili siew bezor-
kowy, aby obniżyć koszty upraw pszenicy 
ozimej. Rolnicy po zbiorze rzepaku ozime-
go wykonują za pomocą brony talerzowej 

uprawkę, rozsiew nawozów wieloskład-
nikowych, a  następie przy wykorzystaniu 
biernego zestawu uprawowo- siewnego 
sieją pszenicę ozimą. Dzięki tej metodzie 
zmniejszyli koszty związane z  uprawą gle-
by. Nie zmniejszyły się uzyskiwane plony 
ziarna, w  porównaniu do uprawy w  opar-
ciu o orkę. Dzięki tej nowatorskiej uprawie 
uzyskali zmniejszenie parowania gleby, nie 
powodując jej nadmiernego zagęszczenia.

| Jest jednak problem

W większości gospodarstwa nie posiada-
ją odpowiedniego sprzętu do takiej uprawy. 
Wynika to również z ich słabej struktury ag-
rarnej. Obecnie trudno ocenić czy uprawa 
bezorkowa znajdzie szersze zainteresowanie 
w gospodarstwach rolnych.

Istotnym elementem uprawy, na który 
gruduscy rolnicy zwracają uwagę, jest wy-

miana materiału siewnego. Producenci rolni 
poszukują nowych odmian pszenicy ozimej. 
Przebieg pogody w okresie zimowym ubie-
głego roku spowodował, że są zainteresowa-
ni odmianami o zwiększonej zimotrwałości. 

| Najlepsze odmiany

Najbardziej poszukiwanymi odmiana-
mi pszenicy - na naszym terenie - są Ar-
kadia i Hondia.

Arkadia - grupa A, mrozoodporność 6,0; 
jest to pszenica wczesna, odporna na wyle-
ganie, charakteryzująca się wysokoplenno-
ścią i przydatna do upraw późnych np. po 
kukurydzy czy buraków cukrowych. 

Hondia - grupa A, mrozoodporność 

5-5,5; ziarno jest grube, o  bardzo dobrym 
wyrównaniu i  obniżonej zawartości pośla-
du. Wykazuje dobrą odporność na mącz-
niaka prawdziwego, rdzę żółtą i  choroby 
podstawy źdźbła. Może być uprawiana na 
słabszych stanowiskach. [2]

Optymalny termin siewu dla Mazowsza to 
20-30 września. Opóźniony siew należy wyko-
nać w  zwiększonej obsadzie roślin na metrze 
kwadratowym, żeby plantacja miała odpowied-
nią obsadę do wytworzenia wysokiego plonu.

W przypadku szczegółowych pytań zwią-
zanych z agrotechniką pszenicy zapraszam 
do kontaktu z doradcami MODR.  n

Źródła: 
[1] Korbas M., Mrówczyński M.,2009 Integrowana pro-
dukcja pszenicy ozimej i jarej, Instytut Ochrony Roślin, 
Państwowy Instytut Badawczy
[2] Charakterystyka Odmian pszenicy ozimej wg 
COBORU - www.coboru.pl/ 
[3] Milewski Grzegorz, 2014, Producenci zbóż zaintere-
sowani nowoczesnymi technologiami uprawy
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N a s z e  spr aw y

WARUNKI PRENUMERATY I ZAMÓWIEŃ
w roku 2017

 à u specjalistów MODR (cena egz. bez kosztów przesyłki): 

III kwartał 		  6,00 zł; 
IV kwartał 		  9,00 zł; 
I półrocze 	 18,00 zł; 
II półrocze 		  15,00 zł; 
roczna (11 wydań w roku)	 30,00 zł;
à w prenumeracie redakcyjnej (cena egz. + koszt przesyłki 2,00 zł/szt.): 
I kwartał		  15,00 zł; 
II kwartał		  15,00 zł; 
III kwartał		  10,00 zł; 
IV kwartał		  15,00 zł; 
I półrocze		  30,00 zł; 
II półrocze		  25,00 zł;
roczna (11 wydań w roku) 	  52,00 zł.

Należność za prenumeratę można wpłacać na konto: 

89 1130 1017 0020 1497 4520 0001 
z dopiskiem 

„Prenumerata Wsi Mazowieckiej 2017”. 
Kopię dowodu wpłaty prosimy przesłać 

na adres Redakcji w Siedlcach, 08-110 Siedlce, 
ul. Kazimierzowska 21 lub fax 25 640 09 12

CENNIK REKLAM

Reklama kolorowa na okładce:
IV strona (cała strona A4)	 - 1700,00 zł
II, III strona (cała strona A4)	 - 1500,00 zł
Reklama czarno - biała na okładce:
IV strona (cała strona A4)	 - 1200,00 zł
II, III strona (cała strona A4)	 - 1000,00 zł 
Reklama kolorowa wewnątrz numeru:
cała strona (195 mm x 270 mm)	 - 1200,00 zł
1/2 strony			  - 600,00 zł
1/4 strony			  - 400,00 zł
Reklama czarno - biała wewnątrz numeru:
cała strona (195 mm x 270 mm)	 - 1000,00 zł
1/2 strony			  - 500,00 zł
1/4 strony			  - 250,00 zł
1/8 strony			  - 125,00 zł
Artykuł sponsorowany cała strona 
(195 mm x 270 mm)		  - 1000,00 zł
Usługa wkładkowania materiałów 
reklamowych cały nakład	 - 1000,00 zł
opracowanie i skład graficzny reklamy
cała strona A4		  - 200,00 zł
zamówienie powierzchni reklamowej 
- na cały rok (11 emisji)	 - rabat 15 %
- na pół roku (5,6 emisji)	 - rabat 10 %
- na kwartał (3 emisje)	 - rabat 5 %

Do cen należy doliczyć 23 % VAT.

Treść reklamy, wraz ze zleceniem i upoważnieniem do wystawienia faktury VAT, bez 
podpisu zleceniodawcy z podaniem numeru NIP, należy przesłać z miesięcznym wy-
przedzeniem (najpóźniej do 5. dnia, w miesiącu poprzedzającym ukazanie się gazety) na 
adres Redakcji: 

MODR Oddział Siedlce, ul. Kazimierzowska 21, 08 - 110 Siedlce, 
Redakcja „Wsi Mazowieckiej” 

lub faxem 25 640 09 43

Kalendarium 
wydarzeń promocyjnych 

MODR Warszawa w 2017 r.

L.p. Nazwa imprezy 
promocyjnej

Data  
i miejsce

Osoba odpowiedzialna,
tel., e-mail

1.
XIX Dni Kukurydzy 

Województw Mazowiec-
kiego i Łódzkiego

1 października,
Skrzelew

Elżbieta Próchniak, 46 862 00 44
elzbieta.prochniak@modr.mazowsze.pl

2.
Konferencja: Sukcesy 
i problemy turystyki 

wiejskiej na mazowszu

11 października,
Warszawa SGGW

Katarzyna Trepkowska, 22 571 61 29
katarzyna.trepkowska@modr.mazowsze.pl

3.
III Mazowiecka 

konferencja 
pszczelarska

październik, 
Siedlce

Witold Kąkol, 25 640 09 41
witold.kakol@modr.mazowsze.pl

4.
Konferencja: 

Odnawialne źródła 
energii

październik, 
Płońsk

Krzysztof Pielach, 24 268 60 81
krzysztof.pielach@modr.mazowsze.pl

5.
Konferencja: Doroczne 
spotkanie producentów 

zbóż

październik, 
Płońsk

Jacek Kałwa, 23 663 07 11,
jacek.kalwa@modr.mazowsze.pl

6.

Konferencja:
Ubezpieczenia  

w rodzinnych gospo-
darstwach rolnych

8 listopada,
Siedlce

Magdalena Netczuk-Dmowska,
25 640 09 21,

magdalena.netczuk@modr.mazowsze.pl

7.
Konferencja:
Podatek VAT 
w rolnictwie

listopad,
Siedlce

Barbara Anozy, 25 640 09 19,
barbara.anozy@modr.mazowsze.pl

8.
Konferencja:

Przedsiębiorcza 
kobieta

listopad,
Siedlce

Maria Sudnik, 25 640 09 33
maria.sudnik@modr.mazowsze.pl

9.

Konferencja: Chów 
bydła mięsnego 
alternatywą dla 

produkcji mlecznej

listopad,
Płońsk

Andrzej Kordalski, 23 663 07 15
andrzej.kordalski@modr.mazowsze.pl

10.

Konferencja: 
Odnawialne źródła 

energii na obszarach 
wiejskich

listopad,
Płońsk

Krzysztof Lech, 23 663 07 13,
krzysztof.lech@modr.mazowsze.pl

11.
Konferencja: 

Znaczenie pszczoły 
miodnej w rolnictwie

grudzień,
Płońsk

Krzysztof Lech, 23 663 07 13,
krzysztof.lech@modr.mazowsze.pl

Szanowni Czytelnicy!
Zapraszamy do składania 

zamówień na prenumertatę 
Wsi Mazowieckiej 

na rok 2018
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Nalewki - ze względu na duże walo-
ry zdrowotne - coraz częściej wy-
korzystywane są w leczeniu infek-

cji i schorzeń. Dawniej gościły w każdym 
domu, przygotowywano je na bazie owo-
ców, warzyw, ziół czy miodu. Dziś wraca 
na nie moda i często szukamy babcinych 
przepisów. Ale jeśli zdecydujemy się na 
zrobienie nalewki, musimy uzbroić się 
w cierpliwość…

Bo nalewki muszą spokojnie postać - co 
najmniej dwa, trzy miesiące, a bywa że i pół 
roku. Poczekać warto, gdyż świetnie sma-
kują, zwłaszcza te z pigwy, malin, wiśni czy 
aronii. Mają też wiele innych zalet. 

Nalewka z pigwy

Jest idealna na chłodne, jesienne wieczory 
- rozgrzeje nas i zaskoczy smakiem. Owoce 
pigwy mają dużo zdrowotnych właściwości. 
Są dobre na kaszel, przeziębienie czy gry-
pę, świetnie rozgrzewają, a  zwarta w  nich 
witamina C wspomaga odporność. Pigwa 
zawiera też wapń, potas, żelazo, miedź, ma-
gnez i fosfor, które są niezbędne do wzmoc-
nienia naturalnej obrony organizmu. 
Składniki: 1  kg owoców pigwy, 0,5 kg cu-
kru,1 litr wódki.
Przygotowanie: Owoce myjemy, wydrążamy 
gniazda nasienne, kroimy na drobne kawałki. 
Tak przygotowane wkładamy do słoja i  zasy-
pujemy cukrem. Odstawiamy na dwa tygodnie 
w  ciepłe miejsce, ale co kilka dni mieszamy, 
aby ułatwić tworzenie się soku. Po dwóch tygo-
dniach zalewamy je wódką, zamykamy słój i od-
stawiamy na miesiąc. Co kilka dni powinniśmy 
potrząsnąć słojem. Po czterech tygodniach od-
cedzamy nalewkę i rozlewamy do butelek.

Lecznicza nalewka z wiśni 

Dobrze działa na choroby układu krążenia, 
gdyż wiśnie wspomagają pracę układu krąże-
nia i stabilizują pracę serca. Zawarty w nich 
potas pomaga kontrolować ciśnienie krwi, 
ponieważ przyspiesza wydalanie nadmiaru 
sodu z  organizmu, a  magnez uelastycznia 
ściany naczyń krwionośnych i  zapobiega 
zapaleniu tętnic, powstawaniu skrzepów, ży-
laków oraz przeciwdziała obrzękom. Z kolei 

obecne w  wiśniach 
żelazo jest niezbęd-
ne w  procesie roz-
prowadzania tlenu 
do wszystkich ko-
mórek ciała - z  tego 
powodu wiśnie są 
polecane w  lecze-
niu anemii. Zawarty 
w nich cynk podnosi 
odporność, wzmac-
nia kości, włosy i paznokcie, a fitoestrogeny 
- hormony roślinne - łagodzą objawy me-
nopauzy i PMS. Natomiast fosfor wzmacnia 
kości, usprawnia pracę serca i nerek. Współ-
czesna fitoterapia zaleca stosowanie wiśni ze 
względu na ich właściwości antyseptyczne 
i przeciwzapalne.

Nalewka wiśniowa z  przyprawami sty-
mulującymi pracę żołądka, takimi jak cy-
namon, kardamon, i  goździki, wspomaga 
pracę układu pokarmowego. Przyprawy 
te pobudzają wydzielanie soków żołądko-
wych, a  tym samym ułatwiają trawienie, 
oczyszczają organizm z  toksyn i  szkodli-
wych produktów przemiany materii.
Składniki: 2 kg dojrzałych wiśni, 0,5 kg cu-
kru, 10 szt. goździków, 1/2 laski wanilii, 10 
ziaren kardamonu, 10 g cynamonu w ka-
wałku, 1 litr spirytusu.
Przygotowanie: Wiśnie myjemy i drylujemy, 
ale kilkanaście zostawiamy z pestką. Następ-
nie wydrylowane owoce wrzucamy do ma-
łego gąsiora lub wysokiego słoja. Dodajemy 
10 g cynamonu w kawałku, 10 ziaren karda-
monu, 10 goździków i pół laski wanilii oraz 
0,5 kg cukru. Całość zalewamy spirytusem 
i dokładnie mieszamy. Odstawiamy w chłod-
niejsze miejsce na co najmniej pół roku, od 
czasu do czasu mieszamy. Po tym okresie od-
cedzamy i przelewamy do butelek.

Nalewka z malin na grypę 
i przeziębienie 

Nalewka z  malin jest doskonałym lekiem 
w okresie jesienno-zimowym, podczas wzrostu 
zachorowań, ponieważ skutecznie obniża tem-
peraturę w przebiegu grypy czy przeziębienia.

Zawiera kwasy organiczne - jabłkowy, 
cytrynowy, salicylowy, które głównie odpo-
wiadają za oczyszczanie organizmu z  tok-
syn. Kwas salicylowy zawarty w  malinówce 

jest znakomitym środkiem przeciwgorącz-
kowym, podobnie jak aspiryna; pobudza 
gruczoły potowe, dzięki czemu następuje 
ochłodzenie organizmu i  obniżenie tempe-
ratury ciała. Dlatego nalewka z malin może 
być stosowana jako środek napotny w prze-
ziębieniach czy w przebiegu grypy. Aby obni-
żyć temperaturę należy 2-3 łyżeczki nalewki 
wlać do gorącej herbaty i wypić przed snem.

Dzięki bogactwu minerałów zawartych w ma-
linówce (potasowi, magnezowi, i  wapniowi), 
nalewka może pomóc obniżyć ciśnienie krwi, 
wzmocnić serce i zahamować procesy miażdży-
cowe. Natomiast dzięki zawartości żelaza i mie-
dzi malinówka ma właściwości krwiotwórcze 
i może wspomóc leczenie anemii.
Składniki: 1 kg dojrzałych malin, ½ kg cu-
kru, ½ litra spirytusu, ½ litra wody.
Przygotowanie: Gotujemy cukier z  wodą 
i  studzimy. Maliny wrzucamy do słoja i za-
lewamy przestudzonym syropem, następnie 
dolewamy spirytus. Odstawiamy nalewkę na 
około 3  tygodnie, kiedy owoce opadną na 
dno słoja, zlewamy nalewkę do butelek i od-
stawiamy w chłodne miejsce na 3 tygodnie.

***
Oczywiście nikogo nie namawiamy do pi-

cia alkoholu. Nalewki pije się w małych ilo-
ściach - 50 ml dziennie. Stężenie alkoholu 
w nalewkach jest dość duże, a niektóre ich 
właściwości dają o sobie znać tylko w przy-
padku umiarkowanej kon sumpcji, dlatego 
nie warto przesadzać z ilością.

Pijmy nalewki ze smakiem. Życzę, aby 
wytwarzone specjały, prócz radości związa-
nej z  ich produkcją, spotały się z wyrazami 
uznania i licznymi komplementami ze strony 
gości, którzy skosztują naszych wyrobów. n 

Źródła:
1. Przepisy na nalewki ze zbiorów własnych,
2. http://polki.pl/zdrowie/medycyna-naturalna
3. http://www.poradnikzdrowie.pl
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Rodzaj Cyclamen obejmuje około 16 gatunków, pocho-
dzących głównie z obszaru śródziemnomorskiego. Jego 
łacińska nazwa pochodzi od greckiego słowa kyklos – ko-

listy, co jest związane ze spiralnym skręceniem szypułek kwia-
towych niektórych gatunków w okresie wykształcania nasion. 

Ojczyzną Cyclamen persicum, od którego pochodzą nasze rośli-
ny doniczkowe, jest Azja Mniejsza, gdzie został znaleziony w  1731 
roku. Wyjściowy gatunek ma małe, delikatne kwiaty i zielone liście. 
Współczesne odmiany mają kwiaty o całej gamie barw – od białej 
przez różne odcienie różowej, różowo fioletowej, łososiowej, 
do szkarłatnej i ciemnoczerwonej. Ich liście mają 
piękne, srebrzyste, marmurkowe wzory. Te 
nowe odmiany, otrzymane w  wyniku 
krzyżowania i selekcji roślin o pożą-
danych cechach, są często łatwiej-
sze do uprawy w  mieszkaniach. 
Cyklamen to roślina bardzo dłu-
gowieczna choć nie każdy o tym 
wie. Wielu traktuje go jednose-
zonowo, gdyż ze względu na jego 
cykl życia nieznający się na rzeczy 
łatwo mogą pomylić i potraktować 
szykowanie się roślinki do spoczyn-
ku jako jej koniec. Bardzo często cykla-
menowi perskiemu przypisuje się błędną 
nazwę fiołek alpejski. Tym czasem fiołek alpejski 
to zupełnie inny gatunek, należący do rodziny fiołkowatych, 
występujący naturalnie w Karpatach i wschodnich Alpach.

| Uprawa i pielęgnacja

Ze względu na brak mrozoodporności cyklamen perski jest w na-
szym klimacie uprawiany jako roślina doniczkowa, kwitnąca w niety-
powym terminie - od października aż do końca kwietnia. Cyklameny 
lubią miejsce chłodne, raczej półcień i świeże powietrze. W mieszka-
niach w normalnej temperaturze jest im za ciepło. Jeżeli to możliwe 
przynajmniej na noc wynośmy je do chłodniejszego pomieszczenia. 
Jeśli zależy nam, by cyklameny kwitły jak najdłużej, ustawmy je w po-
mieszczeniu chłodnym, tj. o temperaturze 12-16°C. Gdy jest za ciepło, 
kwiaty szybko opadają.

Cyklameny lubią wysoką wilgotność powietrza. Aby to osiągnąć, 
w pokoju możemy zainstalować nawilżacz lub ustawić doniczkę na 
podstawce wysypanej kamykami, z niewielką ilością wody na dnie.

Podczas tworzenia się pąków oraz w okresie kwitnienia cykla-
meny dokarmiamy jednym z nawozów dla gatunków kwitnących 
o niewielkiej zawartości potasu, co 10-14 dni.

Przesadzamy po przekwitnieniu, gdy stare liście obumrą, a  za-
czną się pojawiać nowe. Ostrożnie wyrywamy martwe kwiaty i li-
ście. Nie przesadzamy do zbyt dużej doniczki, gdyż cyklamen lepiej 
kwitnie w „przyciasnym” naczyniu. We właściwych warunkach ro-

Cyklamen  uprawa i pielęgnacja
Tekst i zdjęcie: Paweł Klejman
MODR Oddział Radom

ślina może żyć kilka lat. W miarę starzenia się rośliny kwiaty mogą 
stawać się coraz mniejsze. Sadzimy ją wówczas do świeżego podłoża 
(np. ziemi uniwersalnej). Powinna wystawać z ziemi do połowy. Ro-
śliny powinny mieć podłoże stale wilgotne, ale nie mokre. Podlewa-
my miękką wodą, obficie, uważając, aby nie moczyć bulwy, pąków 
kwiatowych i liści. Po podlaniu wodę z podstawki wylewamy. Jeżeli 
bulwy posadzone są zbyt głęboko, wodę wlewamy tylko do pod-
stawki i po upływie paru minut resztę wody wylewamy. Rośliny nie 
wolno zraszać, a zakurzone liście należy czyścić miękkim pędzel-
kiem. Nie wolno też używać środków nabłyszczających.

Przekwitłe kwiaty usuwamy, by nie dopuścić do zawiązania 
się nasion (to osłabia bulwę). Wyrywamy je u nasa-

dy, podobnie jak żółte liście. Powodem niepo-
wodzeń w uprawie cyklamena może być 

gnicie bulwy, spowodowane nadmier-
ną wilgotnością podłoża. Ta choro-

ba Cyklamena zawsze występuje, 
gdy wodę do doniczki nalewa się 
z góry. Dlatego roślinę obowiąz-
kowo należy nawadniać, wle-
wając wodę do podstawki. Inne 

choroby cyklamena perskiego to 
szara pleśń, pojawiająca się najczę-

ściej u  nasady szypułek kwiatowych 
i ogonków liściowych, a także mączniak 

rzekomy, atakujący liście.

| Rozmnażanie

Rozmnażanie cyklamena perskiego odbywa się z  nasion, jed-
nakże ze względu na specyficzne i dość trudne warunki tego pro-
cesu, warto pozostawić go profesjonalnym hodowcom. Jeżeli już 
się zdecydujemy na uprawę cyklamena z nasion kupionych w skle-
pie ogrodniczym, najlepiej wysiać je pod koniec lata, pamiętając 
przy tym, ze kiełkują w ciemności. Przed siewem dobrze jest na-
siona przez 12 godzin wymoczyć w letniej wodzie, co przyspieszy 
wschody. Do widnego pomieszczenia uprawę cyklamena przeno-
simy gdy pojawią się pierwsze siewki. Należy je jednak chronić 
przed bezpośrednim nasłonecznieniem.

| Po zakupie

Nowo kupiony cyklamen może być łatwo uszkodzony przez zbyt 
niską temperaturę. Dlatego nigdy nie kupuj cyklamenów w dzień 
mroźny, a na czas transportu z kwiaciarni do mieszkania, roślinę 
trzeba dobrze zapakować i zabezpieczyć przed wiatrem. n

Źródła:
http://rosliny.urzadzamy.pl/baza-roslin/doniczkowe/cyklamen-perski,
http://www.zielonyogrodek.pl/znoszace-zacienienie/cyklamen-perski-fiolek-alpejski,
http://www.magazyndomowy.pl/cyklamen-perski-tzw-fiolek-alpejski,
http://rytmynatury.pl/jak-pielegnowac-cyklamen-aby-dlugo-cieszyl-pieknem,
http://poradnikogrodniczy.pl/cyklamenperski.php,
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Pasożyty są przyczyną znacznych strat ekonomicznych 
w  chowie bydła. Powodują zahamowanie przyrostów 
młodych zwierząt, spadek masy ciała u starszych, spadek 

mleczności, zwiększenie zużycia paszy i jej niedostateczne wyko-
rzystanie, zaburzenia rozrodu, obniżenie jakości mięsa i skór. Są 
też przyczyną stresu i niepokoju zwierząt.

U bydła zdarzają się inwazje wielu pasożytów: pierwotniaków, przy-
wr, tasiemców, nicieni i stawonogów. Rozróżniamy pasożyty zewnętrz-
ne, tzw. ektopasożyty i pasożyty wewnętrzne. Pasożytami zewnętrzny-
mi są: muchy, meszki, komary, kleszcze, gzy, świerzbowce, wszy i wszo-
ły, zaś pasożytami wewnętrznymi: przywry, tasiemce, nicienie.

| Jak chronić zwierzęta?

Z pasożytami zewnętrznymi łatwiej jest walczyć w  budynkach 
inwentarskich, gdzie można zastosować środki w formie proszków, 
zawiesin, granulatów, lepów i oprysków na części budynku, w miej-
scach największego ich bytowania lub w postaci oprysku na skórę 
zwierzęcia od głowy do ogona, a także podawać je podskórnie. Pre-
paraty podskórne działają od 4 do 8  tygodni. Ich wadą jest długi 
okres karencji na mleko czy mięso - w zależności od preparatu od 
10 godzin do nawet 42 dni. Niektóre nie mogą być stosowane przed 
porodem i w okresie laktacji oraz u cieląt. 

Trudniejsza jest ochrona zwierząt przed pasożytami zewnętrzny-
mi na pastwisku. Sprowadza się ona jedynie do ograniczenia wypa-
su do okresu mniejszej aktywności owadów latających.

| Choroby wywoływane przez pasożyty

Pasożyty wewnętrzne powodują występowanie różnych chorób. 
Należą do nich między innymi: fascjoloza, paramfistomoza, ta-
siemczyca i robaczyca żołądkowo-jelitowa. 

Fascjoloza - występuje miejscowo na terenie całego kraju. Wywo-
łuje ją motylica wątrobowa - biało-szara przywra o długości 1,8-5,1 
cm, listkowatego kształtu. Pasożyt bytuje głównie w przewodach żół-
ciowych wątroby. Fascjoloza jest chorobą mokrych pastwisk, gdzie są 
warunki do rozwoju ślimaków - błotniarek moczarowych - żywicieli 
pośrednich motylicy. Jaja motylicy z kałem dostają się środowiska. 
Powstaje z nich miracydium, które w wodzie wnika do ślimaka, gdzie 
przechodzi złożony rozwój. W ostatnim stadium cerkarie przecho-
dzą do wody i  otorbiają się na roślinach. Są to postacie inwazyjne 
- metacerkarie. Po zjedzeniu przez bydło z  metacerkarii w  jelicie 
cienkim wykluwają się młode motylice i dostają się do wątroby oraz 
przewodów żółciowych, gdzie osiągają dojrzałość płciową. 

Działanie chorobotwórcze wykazują postacie młodociane mo-
tylicy, które drążą w miąższu wątroby korytarze i prowadzą do 
uszkodzenia narządu i  upośledzenia jego funkcji. Fascjoloza 
u bydła ma z reguły przebieg przewlekły. Objawia się po sezonie pa-
stwiskowym, późną jesienią i zimą. U zwierząt obserwuje się przej-
ściowe biegunki, wychudzenie, nastroszenie sierści, spadek mlecz-

ności, a u młodych zahamowanie wzrostu, następnie objawy nie-
dokrwistości i czasem żółtaczki. Jakkolwiek upadki bydła są bardzo 
rzadkie, to straty ekonomiczne wynikające z obniżenia wydajności 
są bardzo duże. Jest to też choroba odzwierzęca, groźna dla ludzi.

Paramfistomoza -wywoływana jest przez grube, stożkowa-
te przywry, barwy szaro-białej, długości 0,5-1,2 cm. Bytują one 
w żwaczu, rzadziej czepcu i księgach. Ich rozwój podobny jest do 
rozwoju motylicy z tą różnicą, że żywicielem pośrednim jest ślimak 
wodny - zatoczek. Młode postacie osiągają tylko 2-3 mm długości. 
Wędrują do żwacza, powodując w ścianie dwunastnicy zmiany za-
palne, objawiające się utratą apetytu, biegunką i osłabieniem. Zmia-
ny w  jelitach mogą być tak rozległe, że prowadzi to do upadków 
bydła. Dojrzałe przywry są mniej szkodliwe, ale mogą powodować 
zaburzenia motoryki przedżołądków i trawienia. Jest to inwazja pa-
stwiskowa i  dotyczy bydła wypasanego na terenach podmokłych, 
przy zbiornikach i ciekach wodnych. Zarażenie bydła przebywają-
cego w budynkach jest też możliwe przy żywieniu go zielonką po-
zyskiwaną z terenów podmokłych lub słabo wysuszonym sianem. 

Tasiemczyca - powodowana jest przez tasiemce nieuzbrojone 
o długości 0,4-10 m, bytujące w jelicie cienkim. Do ich rozwoju ko-
nieczne są pajęczaki, drobne roztocza lub mechowce występujące na 
pastwiskach. W żywicielach pośrednich z jaj tasiemców wykształcają 
się larwy, z których w jelitach bydła rozwijają się tasiemce. Żyją tylko 
od 2 do 6 miesięcy, ale uszkadzają błonę śluzową jelit i mogą je nawet 
zaczopować. U cieląt stwierdza się utratę apetytu i biegunki. Produk-
ty przemiany tasiemców działają toksycznie, powodując zaburzenia 
układu nerwowego. W kale pojawiają się fragmenty tasiemców. 

Robaczyca żołądkowo-jelitowa - powodowana jest przez nicienie 
zasiedlające różne odcinki przewodu pokarmowego bydła (trawie-
niec, jelito cienkie, jelito grube). Nicienie są bardzo małe: samce mają 
0,6-2,2 cm, a samice 1,2-3,4 cm długości. Rozwój nicieni jest prosty. 
Z jaj wydalonych do środowiska wykluwają się larwy, które następnie 
linieją i stają się inwazyjne. Wraz z roślinami są zjadane przez bydło. 
W przewodzie pokarmowym linieją i dojrzewają płciowo. Niektóre 
gatunki larw nicieni rozwijają się w guzkach - w ścianie trawieńca 
lub jelita. Rozwój części larw w guzkach może być wstrzymany na 
pewien czas. Larwy drzemiące przeczekują okres zimowy, by do-
kończyć rozwój wiosną. Dojrzałe nicienie składają bardzo liczne jaja 
i masowo zanieczyszczają pastwiska, które stają się źródłem inwazji 
dla wypasanych zwierząt. Dojrzałe nicienie powodują zapalenia bło-
ny śluzowej przewodu pokarmowego. Wiele gatunków odżywia się 
krwią, co prowadzi do niedokrwistości. Nicienie żyją kilka miesięcy.

| Co z tego wynika? 

Uważa się, że starsze zwierzęta są zwykle bezobjawowymi nosi-
cielami pasożytów, zaś młode (zarażone) wydalają liczne jaja zanie-
czyszczając środowisko. Poza tym młode zwierzęta są bardziej po-
datne na zarażenia. W związku z tym w przypadku fascjolozy za-
leca się dwukrotne odrobaczanie w ciągu roku tj. przed sezonem 
pastwiskowym i po nim. W przypadku robaczycy żołądkowo-je-

Choroby  pasoży tn i c ze  bydła
Zofia Chotyniec
MODR Oddział Siedlce
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litowej konieczne jest odrobaczanie bydła jednorazowo, wiosną, 
na przełomie kwietnia i maja, najpóźniej 14 dni przed wypasem. 

U lekarzy weterynarii dostępne są preparaty zawierające poje-
dyncze substancje czynne oraz ich kombinacje przeznaczone do 
zwalczania różnych pasożytów.

W przypadkach wszystkich omawianych inwazji pasożytni-
czych odrobaczanie bydła przed sezonem pastwiskowym ogra-

nicza zanieczyszczanie pastwisk jajami pasożytów, a tym samym 
zarażanie się bydła w trakcie wypasu. Polecany jest również wypas 
kwaterowy. Nie powinno wypasać się zwierząt młodych razem ze 
starymi, które mogą być nosicielami pasożytów. Należy też wy-
kaszać niedojady - miejsca bytowania larw pasożytów i  unikać 
nadmiernego zagęszczenia zwierząt przy wypasie. Należy również 
dbać o higienę budynków inwentarskich i wybiegów. n

Trendy demograficzne w Polsce wskazują znaczny wzrost 
procesu starzenia się naszego społeczeństwa. Istotnym 
staje się, aby osoby starsze cieszyły się nie tylko wydłu-

żającym się życiem, ale również mogły jak najdłużej pozostawać 
sprawne i aktywne społecznie. 

Starzenie się społeczeństwa powoduje, zarówno wśród miesz-
kańców miast jak i wsi, wzrost zapotrzebowania na nowoczesne 
usługi opiekuńcze, terapeutyczne, rehabilitacyjne i integracyjne. 

Jak stwierdzono, kontakt z naturą, a przebywanie w gospodar-
stwie rolnym i uczestnictwo w jego codziennym życiu mają dobro-
czynny wpływ na ludzkie zdrowie i kondycję. 

Na obszarach wiejskich tkwi więc ogromny, niewykorzystany po-
tencjał rozwoju usług społecznych. Daje to szansę na powstawanie 
gospodarstw opiekuńczych i rozwój rolnictwa społecznego, które 
postrzegane jest jako innowacyjne podejście łączące dwie koncep-
cje: rolnictwo wielofunkcyjne oraz usługi społeczne/ opiekę zdro-
wotną na poziomie lokalnym. 

Z punktu widzenia rolnika, prowadzenie działalności społecznej 
w swoim gospodarstwie może stanowić nowe źródło dochodu. 

Aktywne działania w zakresie rozwoju rolnictwa społecznego 
w Polsce prowadzi Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie 
Oddział w Krakowie, które wypracowało koncepcję gospodarstw 
opiekuńczych w Polsce.

| Czym jest gospodarstwo opiekuńcze i jak może działać?

Gospodarstwo opiekuńcze jest formą gospodarowania polegającą na 
łączeniu działalności rolniczej z opieką nad osobami potrzebującymi 
wsparcia. Istotną cechą charakterystyczną takiego gospodarstwa jest 
wykorzystywanie potencjału gospodarstwa rolnego do prowadzenia 
działań o charakterze terapeutycznym. Obiekt, w którym zorgani-
zowane jest gospodarstwo opiekuńcze powinien posiadać zwierzęta 
gospodarskie lub uprawy rolnicze przeznaczone do wykorzystania w 
agroterapii, która polegać może między innymi na pomocy w drob-
nych pracach polowych, zapewnieniu kontaktu ze zwierzętami, prze-
twórstwie płodów rolnych i przygotowywaniu potraw regionalnych, 
wykonywaniu tradycyjnego rzemiosła artystycznego i rękodzieła. 
Przebywanie na wsi oraz wykonywanie zajęć charakterystycznych dla 
pracy rolnika może pomóc ludziom starszym lub chorym w utrzymy-
waniu sprawności lub poprawie stanu zdrowia. 

W procesie powstawania oraz w funkcjonowaniu gospodarstw 
opiekuńczych powinni brać udział rolnicy bądź osoby będące do-
mownikami w gospodarstwach rolnych. Tymczasem obecne uwa-

runkowania prawne ograniczają możliwości łączenia działalności 
rolniczej ze świadczeniem usług opiekuńczych. 

Gospodarstwo opiekuńcze powinno więc być prowadzone w formie:
 działalności gospodarczej ( PKD 88.10.Z - pomoc społeczna bez 
zakwaterowania dla osób w podeszłym wieku i osób niepełnospraw-
nych), 87.10.Z -pomoc społeczna z zakwaterowaniem zapewniająca 
opiekę pielęgniarską, 87.30.Z -pomoc społeczna z zakwaterowaniem 
dla osób w podeszłym wieku i osób niepełnosprawnych lub w formie 
 podmiotu ekonomii społecznej (fundacji, stowarzyszenia, 
spółdzielni socjalnej, spółki non- profit), który współpracuje z sa-
morządem terytorialnym. 

Opieka i terapia w gospodarstwach rolnych może być zorgani-
zowana w różny sposób; usługi mogą mieć charakter opieki dzien-
nej lub całodobowej. W kontekście gospodarstw opiekuńczych dla 
osób starszych, szczególnie polecaną formą jest dzienny dom poby-
tu, rodzinny dom pomocy i placówka całodobowej opieki.

Z usług gospodarstw opiekuńczych prowadzonych w formie dzien-
nego domu pobytu mogłyby korzystać osoby powyżej 60 roku życia, 
wymagające wsparcia z powodu trudności w codziennym funkcjo-
nowaniu wynikających z obniżenia sprawności psychofizycznej, 
pogarszania się stanu zdrowia, mającego wpływ na codzienne funk-
cjonowanie lub niepełnosprawności, pogorszenia sytuacji material-
nej, poczucia osamotnienia, trudności w organizacji czasu wolnego, 
wycofywania się z kontaktów społecznych, problemów w relacjach z 
rodziną czy trudności rodziny w opiece nad daną osobą.

Rodzinny dom pomocy jest formą usług opiekuńczych i byto-
wych świadczonych całodobowo przez osobę fizyczną lub organi-
zację pożytku publicznego dla nie mniej niż 3 i nie więcej niż 8 za-
mieszkujących wspólnie osób wymagających z powodu wieku lub 
niepełnosprawności wsparcia w tej formie. 

Placówka całodobowej opieki – taka działalność wymaga zezwo-
lenia wojewody właściwego ze względu na położenie placówki, który 
wydaje je po oględzinach placówki, jeśli podmiot spełnia warunki i 
standardy ustawowe oraz przedstawi wymagane dokumenty. Szczegó-
łowe informacje o formach organizacyjnych działalności opiekuńczej 
znaleźć można w ustawie z dnia 12 marca 2004 o pomocy społecznej.

Dostępne warianty świadczenia usług opiekuńczych mogą być pro-
wadzone zarówno w dużych jak i małych gospodarstwach. Tak więc 
każdy rolnik, któremu bliska jest idea pomagania drugiemu człowieko-
wi, może znaleźć wariant, który najlepiej pasuje do jego gospodarstwa. 
Działalność taka może stać się nowym źródłem dochodu dla tych rol-
ników, którzy będą odpowiedzialnie i w poczuciu misji ją prowadzić. n

Źródło: „Gospodarstwa opiekuńcze - budowanie sieci współpracy” publikacja CDR  
w Brwinowie Oddział w Krakowie, Kraków 2017 r.

Gospodarstwa opiekuńcze, alternatywa dla rolnictwa?
Maria Sudnik
MODR Oddział Siedlce
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Latem powinniśmy zatroszczyć się 
o  to, aby zrobić zapasy i  zapewnić 
w  jak największym stopniu do-

stęp do cennych witamin przez cały rok. 
W  wielu gospodarstwach domowych ro-
bienie przetworów jest starannie pielę-
gnowaną tradycją. Przygotowane zapasy 
pomagają w  codziennym uzupełnianiu 
posiłków w ważne dla organizmu składni-
ki, uatrakcyjniają jadłospis, oraz pozwa-
lają na szybsze przygotowanie wielu po-
traw (pomijając już aspekty ekonomiczne, 
które nie są obojętne dla domowego bu-
dżetu). Dlatego z nadwyżki warzyw i owo-
ców posiadanych w  gospodarstwie, lub 
zakupionych na rynku, przygotujmy prze-
twory! Konfitury, dżemy, marynaty i soki 
własnej produkcji są bezkonkurencyjne 
- smakują znacznie lepiej niż te ze skle-
pu. Mamy też pewność, że nie ma w nich 
żadnych niepożądanych substancji.

A oto kilka wypróbowanych przepisów, 
z których warto skorzystać:

Marynata z gruszek

Składniki: 1 kg gruszek, zalewa: 0,5 - 1 kg 
cukru, 1  szklanka octu winnego lub octu 
spirytusowego 6%, kilka goździków, kawa-
łek cynamonu (w całości). 
Wykonanie: Zagotować cukier z octem i przy-
prawami. Gruszki obrać, przekroić na pół lub 
na ćwiartki, usunąć gniazda nasienne i włożyć 
do zalewy octowej. Gotować na małym ogniu 
pod przykryciem około 30 minut. Gorące 
gruszki przełożyć do wyparzonych słoików. 
Z pozostałej w garnku zalewy wyjąć goździki 
i cynamon (aby owoce nie ściemniały), zalać 
zalewą gruszki i zamknąć słoje. Pasteryzować 
około 5 minut od zagotowania wody i pozo-
stawić jeszcze na pół godziny w wodzie. Po-
tem wyjąć słoje i odstawić do wystudzenia.

Powidła śliwkowe

Składniki: 5  kg dobrze dojrzałych śliwek 
węgierek, 1 kg cukru, laska wanilii.
Wykonanie: Umyte śliwki wypestkować, 
włożyć do garnka bez dodawania wody 
i powoli ogrzewać na niezbyt silnym ogniu, 
mieszając drewnianą łyżką, by śliwki nie 

przywarły do dna. 
Gdy owoce pusz-
czą sok, można 
nieco zwiększyć 
ogień. Powidła go-
tować bez cukru 
do momentu za-
gęszczenia. Proces 
zagęszczania polega 
na odparowaniu wody do momentu, gdy 
przegarnięte łyżką powidła nie zlewają się od 
razu, a z łyżki spadają gęstymi płatami. Za-
gęszczanie powideł można prowadzić przez 
2-3 dni, odstawiając do ostygnięcia. Następ-
nie dodać cukier i  wanilię i  jeszcze podgo-
tować, gdyż po dodaniu cukru masa stanie 
się nieco rzadsza. Kiedy powidła zgęstnieją, 
gorące przekładać do wyparzonych słoików 
i  zamykać. Przechowywać w  chłodnym 
i ciemnym miejscu.

Dżem z pigwy 

Składniki: 4 kg dojrzałych owoców pigwy, 
2 kg cukru,1 szklanka rumu.
Wykonanie: Owoce umyć, pokroić 
w ćwiartki, usunąć gniazda nasienne i goto-
wać, przez cały czas mieszając, do momen-
tu uzyskania jednolitej masy. Ugotowaną 
pigwę przetrzeć przez sito, dodać cukier 
i  gotować na wolnym ogniu, co jakiś czas 
mieszając, aż dżem zgęstnieje, na końcu do-
dać rum. Gorącą masę przełożyć do wypa-
rzonych słoików, zamknąć i przechowywać 
w chłodnym miejscu.

Wiśnie w syropie (do ciast i deserów)

Składniki: 3  kg wiśni, 0,5 kg cukru, 
1 szklanka wody, goździki i kora cynamo-
nu według uznania.
Wykonanie: Wiśnie opłukać, dokład-
nie osączyć, wydrylować i  nałożyć do 
wyparzonych wcześniej słoików (ale nie 
uciskać). Zalać syropem przygotowanym 
z cukru i wody do ¾ wysokości słoika. Pa-
steryzować około 20 minut licząc od za-
gotowania wody. Po przestudzeniu wody 
słoiki wyjąć i  ustawić do góry dnem. Aby 
nadać wiśniom więcej aromatu, do każdego 
słoika można wrzucić po kawałeczku kory 
cynamonu i kilka goździków.

Konfitura z arcydzięgla (anżeliki)

Składniki: 1  kg niezdrewniałych, zielo-
nych łodyg arcydzięgla (jeszcze przed 
kwitnieniem), 1 kg cukru,1 łyżka soli. 
Wykonanie: Miękkie, zielone łodygi arcy-
dzięgla oczyścić, opłukać, pokroić ukośnie 
na kawałki o  długości 10-15 cm i  obgoto-
wać w dużej ilości lekko osolonej wody. Go-
tować do momentu, aż stracą smak i zapach 
surowizny. Z cukru i 1 szklanki wody ugo-
tować syrop i na gorący wrzucić ugotowa-
ne łodygi i  smażyć tak, jak inne konfitury  
(1 dzień - wtedy smażymy dłużej, lub 3 dni 
- po 20 minut), aż łodyżki staną się szkliste. 
Gorące konfitury nakładać do słoików, zale-
wać gorącym syropem i zamykać.

Cukinia pasteryzowana

Składniki: 1  kg młodej cukinii o  długości 
do 20 cm, 2 cebule, 3-4 ząbki czosnku, ½ ły-
żeczki kolendry, ½ łyżeczki nasion kopru, 
1 łyżeczka ziaren pieprzu, 3 szklanki wody, 
1łyżka cukru, 1łyżka soli, 1 łyżeczka kwasku 
cytrynowego.
Wykonanie: Cukinię umyć, osuszyć, pokro-
ić w plastry około 2 cm i układać w słoikach 
dodając przyprawy. Z  wody, cukru, soli 
i  kwasku cytrynowego sporządzić zalewę. 
Gorącą zalewą napełnić słoiki, zamknąć 
i pasteryzować około 20 minut. n

Źródła:
1. Przetwory warzywa, owoce, grzyby, I. Dąbrowa, K. 
Osmycka – wydawnictwo PTEGD Warszawa, 1992 rok. 
2. Nasze przepisy- domowe przetwory z owoców i wa-
rzyw, wydawnictwo WODR Siedlce, 1994 rok.
3. Działkowa kuchnia, Krystyna Rejman, wydawnictwo 
KRPZD Warszaw, 1997.

Skarby z owoców i warzyw
Henryka Borkowska
MODR Oddział Siedlce
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Prosimy o przesyłanie na adres Redakcji wypróbowanych przepisów (jeśli to możliwe wraz ze zdjęciami) na różne potrawy. Oceny 
najciekawszego przepisu kulinarnego dokonają pod koniec 2017 r. specjalistki gospodarstwa wiejskiego i agroturystyki MODR Warszawa.

Zapraszamy do udziału w konkursie: Smaczne i zdrowe potrawy

Przepisy naszych Czytelników
Małgorzata Rumowska 
Stare Szpaki, gmina Stara Kornica

Zupa koperkowa

Składniki: 1  litr bulionu warzywnego,  
3 średnie marchewki, 2  pęczki koperku, 
3-4 listki lubczyku, sól, świeżo mielony 
pieprz, 2 łyżki masła, 500 g młodych ziem-
niaków, 2 łyżki kwaśnej śmietany.

Wykonanie: Obrane marchewki zetrzeć 
na tarce o  małych oczkach. Bulion za-
gotować  i  dołożyć startą marchewkę. 
Gotować na wolnym ogniu przez 5 min. 
Koperek i  lubczyk opłukać pod bieżą-
cą wodą, osuszyć, a  następnie drobno 
posiekać. Na patelni rozgrzać 2  łyżki 
masła i  dodać posiekany koperek. Mie-
szając podgrzewać przez 3-4 minuty na 
małym ogniu. Koperek przełożyć do bu-
lionu i  ponownie zagotować. Dołożyć  
posiekany lubczyk i  wymieszać. Ziem-
niaki wyszorować, ugotować w osolonej 
wodzie, a  następnie odcedzić. 4  łyżki 
śmietany połączyć z ½ szklanki zupy, po 
czym wlać do reszty potrawy i  dokład-
nie wymieszać. Doprawić do smaku solą 
oraz świeżo mielonym pieprzem. Zupę 
przelać do talerzy. Serwować z ugotowa-
nymi ziemniakami.

Zupa z soczewicy

Składniki : 25 g  zielonej soczewicy, 3 mar-
chewki pokrojone w  kostkę, 50 dag świe-
żych dojrzałych pomidorów lub 1  pusz-
ka pomidorów  w  zalewie, 120 ml oliwy,  
3 cebule pokrojone w kostkę, 2 rozgniecio-
ne ząbki czosnku, 2 łyżki koncentratu po-
midorowego, 2 listki laurowe, sól, pieprz, 
oregano, 2  łyżki soku z  cytryny lub octu 
winnego.

Wykonanie: Soczewicę wypłukać na sicie 
pod bieżącą wodą, cebulę i marchewkę po-
kroić w niewielka kostkę, zeszklić na oleju 
. Dodać rozgniecione widelcem pomidory 
razem z  zalewą i  koncentratem pomido-

rowym, dusić na małym ogniu. Czosnek 
zmiażdżyć i  z soczewicą , dodać do udu-
szonych jarzynek. Wrzucić listki laurowe, 
łyżeczkę oregano i zalać 4 szklankami zim-
nej wody (najlepiej mineralnej), gotować 
na małym ogniu do chwili aż soczewica 
będzie miękka (45-60 minut). Zupa powin-
na być bardzo gęsta i zawiesista, doprawić 
octem winnym lub sokiem z cytryny. Po-
dawać  najlepiej z pieczywem lub grzanki.

Ciasto z masa grysikową

Składniki: 850 ml mleka, 200 g masła,  
160 g cukru pudru, 8 łyżek kaszy manny, 
150 g okrągłych biszkoptów, 500 g różnych 
owoców sezonowych, np. malin, truska-
wek, borówek, 2  opakowania galaretki 
truskawkowej lub wiśniowej.

Wykonanie: Dwa opakowania galaret-
ki rozpuścić w  1 litrze gorącej wody, po 
czym ostudzić i odstawić do lekkiego stę-
żenia. 600 ml zimnego mleka i wsypać ka-
szę mannę. Energicznie mieszając, kaszę 
gotować na małym ogniu, aż zgęstnieje,  
a następnie ostudzić i odstawić do lekkie-
go stężenia.600 ml zimnego mleka wlać 
do garnka i  wsypać kaszę manną. Ener-
gicznie mieszając , kaszę gotować na  ma-
łym ogniu, aż zgęstnieje, a następnie ostu-
dzić.  Formę (o wymiarach ok. 24x24 cm) 
wyłożyć pergaminem lub folią spożyw-
czą. Resztę mleka wlać do miski i moczyć 
w  nim biszkopty, a  następnie układać je 
na dnie formy. Owoce dokładnie opłukać  
i osączyć na sicie. Miękkie masło przeło-
żyć  do miski. Mikserem ucierać na pu-
szystą masę , wsypując  cukier puder. Do 
masła porcjami  dodawać  ostudzoną ka-
szę. Przygotowany krem rozsmarować na 
biszkoptach w formie. Wierzch wyrównać  
za pomocą łyżki lub łopatki. Następnie 
ułożyć oczyszczone i  przebrane owoce. 
Większe kawałki truskawek można po-
kroić na kawałki. Owoce zalać tężejącą 
galaretką. Deser odstawić do lodówki do 
stężenia na ok. 12 godzin. Podawać po-
krojony w kostkę.

Truskawkowa chmurka

Składniki spód: 3 szt. żółtek, 100 g masła, 
150 g mąki pszennej, 1 łyżka cukru pudru.
Masa owocowa: 500 g  truskawek, malin 
lub innych owoców sezonowych. 3 szt. ga-
laretki (truskawkowe, każda na 500 ml 
wody), 3 szklanki wody (wrzącej).
Krem: 250 g sera mascarpone, 500 ml śmie-
tany kremówki 36%, 3 łyżki cukru pudru, 
1 laska wanilii (nasionka).
Polewa: 5 łyżek kajmaku, 2 łyżki śmieta-
ny kremówki 36%.
Beza: 3 szt. białek jajek, 150 g cukru, 2 ły-
żeczki mąki ziemniaczanej.

Wykonanie: Białka  ubić na sztywną pia-
nę. Dodawać stopniowo cukier oraz mąkę 
ziemniaczaną  i miksować do uzyskania 
błyszczącej piany. Na papierze do pie-
czenia odrysować koło o  średnicy 25 cm 
i ułożyć na blaszce do pieczenia. Przełożyć 
na papier pianę, uformować w  odrysowa-
nym kole i piec w temperaturze 140 stopni 
w  pozycji termoobieg przez około godzi-
nę, po czym zostawić ją w  piekarniku do 
wysuszenia (można do następnego dnia). 
Składniki na spód szybko zagnieść i schło-
dzić lekko w lodówce. Ciasto przełożyć na 
blachę wyłożoną papierem do pieczenia 
o tych samych wymiarach co przy piecze-
niu bezy i wstawić do piekarnika na 20 mi-
nut w  temperaturze 200 stopni. Ostudzić. 
W  3 szklankach wrzącej  wody  rozpuścić 
3 galaretki, po czym przestudzić i wymie-
szać z  umytymi  truskawkami. Odłożyć 
do lodówki do lekkiego zgęstnienia masy. 
Tężejącą galaretkę wyłożyć na kruche cia-
sto i wstawić do lodówki. Ubić na sztywno 
schłodzoną śmietanę, dodać serek mascar-
pone,  cukier puder  oraz nasionka z  la-
ski wanilii i wszystko wymieszać lub zmik-
sować na małych obrotach miksera. Krem 
wyłożyć na schłodzone ciasto z galaretką, 
a  na wierzch położyć bezę. Podgrzać  kaj-
mak i wymieszać ze śmietaną. Gdy będzie 
lejący pokryć nim bezę np. układając fan-
tazyjne wzory i schłodzić w lodówce kilka 
godzin. Można udekorować świeżymi tru-
skawkami. n



Praktyczne i  ekonomiczne podejście do projektowania bu-
dynku inwentarskiego narzuca pewne rozwiązania, nie tylko 
związane z technologią chowu, ale także rozwiązania archi-

tektoniczne, konstrukcyjne i  użytkowe. Ważne jest, aby budynek 
miał nieskomplikowaną bryłę, prostą konstrukcję, a  zastosowane 
materiały były dostępne na rynku i przystępne cenowo. 

Takim właśnie obiektem jest budynek tuczarni dla 600 szt. tuczników 
(63,00 DJP), przeznaczony do realizacji w  małych i  średnich gospodar-
stwach rolnych.  Obiekt może być także uzupełnieniem dla większego go-
spodarstwa, gdzie funkcjonuje już chlewnia w systemie otwartym. W tu-
czarni zaprojektowano głębokościołowy system chowu. Dzięki takiej tech-
nologii, zaoszczędzamy na kosztownych rozwiązaniach budowy przyzie-
mia wraz z kanałami gnojowymi i stwarzamy tucznikom bardzo korzystne 
warunki rozwoju. Przyjęta technologia utrzymania zakłada sezonowanie 
obornika na stanowiskach produkcyjnych, które posiadają nieprzepusz-
czalne podłoże. Usuwanie obornika będzie odbywać się dwa razy w roku, 
a w przypadku stosowania biopreparatów, gdy następuje szybkie osiadanie 
podłoża, możliwy jest rzadszy wywóz obornika, np. raz w roku. Obornik 
powinien być wybierany podczas sezonu agrotechnicznego i natychmiast 
przeorany. Jeśli z różnych powodów rolnik nie jest w stanie spełnić tych 
wymagań, niezbędna będzie realizacja płyty obornikowej.  

| Podstawa to prostokąt
Szerokość budynku wynosząca 15,34 m, pozwala na wybudowanie 

obiektu w konstrukcji ramowej - jednonawowej.  Długość zaś, wynosząca 
55,74 m, jest optymalnym rozwiązaniem zagospodarowania przestrzeni 
pod względem technologicznym. Prostokątna bryła tuczarni umożliwia 
spełnienie podstawowych parametrów dotyczących dobrostanu zwierząt, 
a dzięki nieskomplikowanej konstrukcji jest tania i prosta w budowie. 

Konstrukcja dachu to prefabrykowane, drewniane wiązary kratowe 
łączone w węzłach na płytki kolczaste. Przekrycie dachu o kącie nachyle-
nia 15 st. stanowią faliste płyty włóknisto-cementowe. Komory sektorów 
tuczu wstępnego i końcowego zaprojektowano w układzie amfiladowym, 
wzdłuż ganku paszowego, który pełni także rolę komunikacyjną. Poza 
pomieszczeniami dla zwierząt, budynek posiada pomieszczenia realizu-
jące program użytkowy obsługi technicznej i technologicznej. W szczy-
cie budynku zaprojektowano magazyn pasz, niewielką część socjalno-

Prezentacja projektu  Murator T08,  www.projekty.murator.pl
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-biurową i pomieszczenie garażowe, które w razie potrzeby można za-
adoptować na pomieszczenie techniczne lub gospodarcze. 

Rzut przyziemia

Przekrój

| Z czego budować?
• Fundament budynku stanowią stopy i ławy wylewane z betonu B25. 
Pod podłużnymi oraz szczytowymi ścianami konstrukcyjno-osłono-
wymi zaprojektowano ławy fundamentowe o wys. 30 cm i szerokości 40 
cm. Pod rdzenie żelbetowe zaprojektowano stopy fundamentowe wys. 
30 cm, a pod słupy stalowe - stopy kielichowe. W związku z brakiem 
informacji o indywidualnych geotechnicznych warunkach posadowie-
nia obiektu, tę część projektu należy dostosować na etapie adaptacji.
• W  celu usztywnienia podłużnych ścian budynku zaprojektowano 
rdzenie żelbetowe o wymiarach 25x25 cm. Ściany szczytowe wzmoc-
niono dwoma rdzeniami stalowymi z dwuteowników HE220A.
• Nad wszystkimi otworami okiennymi i drzwiowymi zaprojektowano 
nadproża z prefabrykowanych belek L-19. Nad otworami drzwiowymi 
w ganku paszowym i w magazynie pasz przewidziano natomiast nad-
proża w postaci wieńców żelbetowych.  Nadproża nad wlotami powie-
trza zaprojektowano jako murowane, wzmocnione prętami  umiesz-
czonymi na zewnątrz muru, pod zaprawą tynkarską. 

Nowoczesna Tuczarnia

Elewacja frontowa

Elewacja tylna
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• Zewnętrzne ściany budynku należy wykonać ze szczelinowych pusta-
ków ceramicznych grubości 25 cm, ocieplonych od zewnątrz płytami 
styropianowymi grubości 12 cm. Na ściany wewnętrzne i  przegrody 
ścienne pomiędzy sektorami dla zwierząt przewidziano również szcze-
linowe pustaki ceramiczne, ale o grubości 19 cm.
• Jako termoizolację całej powierzchni stropodachu, nad wszystkimi 
pomieszczeniami tuczarni zastosowano sufit termoizolacyjny z twar-
dych, poliuretanowych płyt grubości 6 cm, powlekanych obustronnie 
laminatem aluminiowym. Takie rozwiązanie, dzięki uzyskaniu gład-
kiej powierzchni, pozwala na sprawne przeprowadzenie dezynfekcji 
wszystkich komór tuczarni.
• Zaprojektowano dach dwuspadowy, wentylowany i  nieocieplony 
o połaci dachowej 15 st. Konstrukcję dachu stanowią prefabrykowane, 
drewniane wiązary kratowe w rozstawie co 140 cm, oparte na ścianach 
konstrukcyjnych budynku. Przekrycie konstrukcji stanowią faliste pły-
ty włóknisto-cementowe.

| Wykorzystajmy wiązary!
Najprostsze i najtańsze w budowie są wiązary na dach płaski oraz 

jedno- lub dwuspadowy. Wykonuje się wtedy lub zamawia tylko jeden 
rodzaj wiązarów, co jest ułatwieniem w budowie, w transporcie i ko-
rzystnie wpływa na cenę.  Dach wykonany z wiązarów jest lekki, dzięki 
czemu konstrukcja budynku nie jest nadmiernie obciążona. Zastoso-
wanie wiązarów pozwala na budowę dachu o dużo większej rozpięto-
ści, niż w przypadku więźb tradycyjnych. Dolne pasy zamontowanych 
wiązarów kratowych tworzą konstrukcje stropu, dzięki czemu nie ma 
konieczności wylewania kosztownych stropów betonowych. 

Jeśli Inwestor nie chce zamawiać wiązarów gotowych, przy wy-
starczającej ilości miejsca na placu budowy i wsparciu fachowców 
– może przygotować je we własnym zakresie. Jest to jednak czyn-
ność dosyć skomplikowana, wymagająca dużej precyzji i cierpliwo-
ści. Wiązary muszą mieć identyczne kształty i wymiary, a od prawi-
dłowości ich wykonania zależy, czy powierzchnia połaci dachowych 
i sufitu będzie równa.

| W trosce o dobrostan
Podstawą dobrze zaplanowanego budynku inwentarskiego jest prawi-

dłowo rozwiązany system wymiany powietrza. W zaprojektowanej tu-
czarni system ten przewidziano jako kominowy, sterowany automatycz-
nie. W razie zaniku napięcia prądu, system wyposażony jest w awaryjne 
otwieranie zaworów wlotowych i przepustnicy w kanale wyciągowym. 

Wloty powietrza, znajdujące się w  konstrukcyjno-osłonowej ścianie 
podłużnej, posiadają regulowane klapy zintegrowane ze sterownikami. 
Wyciąg powietrza zrealizowano poprzez rozmieszczenie w  każdej pa-
rze komór, w sektorach zwierzęcych, po jednym wentylatorze w kana-
le wyciągowym o  średnicy 82 cm.  Tego typu rozwiązania zapewniają 
zwierzętom komfortowe i niezbędne do prawidłowego rozwoju warunki 
bytowania. Brak należytej ilości świeżego powietrza rzutuje nie tylko na 
obniżenie dobrostanu zwierząt, ale upośledza procesy fizjologiczne, ob-
niżając uzyskiwane wyniki produkcyjne i  dochody rolnika. Wskazane 
jest więc, aby wykonywać kontrolę mikroklimatu polegającą na badaniu 
wilgotności, temperatury, zanieczyszczenia powietrza i oświetlenia. 

| Optymalny klimat!
Warchlaki powinny przebywać w temperaturze nie mniejszej niż 

17 st.C. , a optymalna temperatura to 19 st. C. Temperatura w sekto-
rach tuczu końcowego nie powinna być mniejsza niż 15 st., a opty-
malnie powinno być 17 st. Względna wilgotność powietrza powinna 
wynosić 70%.

W budynku tuczarni przewidziano automatyczne zadawanie pasz 
z wykorzystaniem paszociągu. Pasza jest w konsystencji suchej w po-
staci sypkiej lub granulowanej. W większości inwestycji, szczegółowe 
rozwiązania dotyczące zadawania paszy ustalane są indywidualnie po-
między Inwestorem, a firmą wykonawczą. 

Wszystkie kojce dla zwierząt muszą być bezwzględnie wyposażo-
ne w  odpowiednią ilość poideł, gdyż pobieranie wody jest jednym 
z  pierwszorzędnych czynników środowiskowych w  hodowli świń. 
Zgodnie z przepisami, cały inwentarz musi mieć zagwarantowany, sta-
ły dostęp do wody pitnej.  Woda do poideł doprowadzona jest stalową 
rurą ocynkowaną, poprowadzoną pod sufitem, a następnie rozprowa-
dzona także przez rury, kolejno, do wszystkich kojców. Poszczególne 
poidła pogrupowane są w sekcje, a przed każdą sekcją zamontowane są 
zawory odcinające. Spośród dostępnych rozwiązań możemy wybierać 
tu między poidłami smoczkowymi, a miseczkowymi. 

| Warto wiedzieć!
Poidła smoczkowe, biorąc pod uwagę ich wymiary i  wydajność 

przeznaczone są dla tuczników, warchlaków i macior. Poidła misko-
we dają możliwość zaoszczędzenia wody, nie powodują zalewania 
kojców, ale nie są tak higieniczne jak poidła smoczkowe.

Ważnym aspektem hodowli zwierząt jest ich system utrzymania. 
Projekt przewiduje system  głębokościołowy, wskazany do stosowania 
z uwagi na możliwość stworzenia świniom naturalnych warunków bytu. 
Niedogodnością tego systemu  jest pracochłonność, gdyż dla utrzyma-

nia należytej czystości należy usuwać odchody i podścielać stanowiska. 
Ponadto, ścielenie stanowisk wymaga dostarczenia wystarczającej ilości 
słomy, którą, w  przypadku braku odpowiedniej wydajności gospodar-
stwa – trzeba po prostu kupić. Prezentowany projekt przewiduje dostar-
czanie ścioły gankiem paszowym lub z zewnątrz, przez wrota kojców.

Budynek tuczarni posiada wydzielone, odpowiednio usytuowa-
ne  i  ukształtowane dwa rodzaje sektorów zwierzęcych. Są to sekto-
ry: tuczu wstępnego, zwane też sektorem odchowu warchlaków, oraz 
tuczu końcowego. W prezentowanej tuczarni sektor tuczu wstępnego 
podzielono na pięć komór. Między obszarem przeznaczonym na lego-
wiska, a gankiem paszowym,  przewidziano schody o 8 stopniach po 
10 cm wysokości i posuwie 12 cm. Ciągiem komunikacyjnym w tym 
sektorze jest korytarz główny, będący jednocześnie gankiem paszowym 
o szerokości 120 cm. Transport zwierząt odbywać się będzie drzwiami 
bocznymi, przez rampę. 
Obsada całego sektora wyniesie 300 szt. warchlaków.
Część przyziemia mieszczącą sektor tuczu końcowego również po-
dzielono na pięć komór. Schody oraz  komunikację przewidziano tak 
samo jak w sektorze tuczu wstępnego. 
Obsada całego sektora wyniesie 300 szt. tuczników.
Pomiędzy każdymi dwiema komorami sektorów tuczu wstępnego jak 
i tuczu końcowego usytuowano ściany o wysokości 1,80 m, a pozostałe 
ściany zaprojektowano na wysokość kondygnacji. n
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Czosnek to popularne warzywo, po-
siadające niezwykłe walory sma-
kowe. Jest aromatyczny, przez co 

powszechnie stosowany w  kuchni jako 
przyprawa. Jest też źródłem wielu wita-
min i składników mineralnych, uznawany 
za roślinę leczniczą i działającą bakterio-
bójczo, gdyż niszczy drobnoustroje ukła-
du pokarmowego, bakterie, grzyby i paso-
żyty. Korzystnie wpływa również na układ 
krążenia - obniża ciśnienie krwi. Jest sku-
teczny w  leczeniu szkorbutu i miażdżycy 
(obniża poziom cholesterolu). Ma więc 
szereg właściwości wpływających na nasze 
zdrowie. Zachęcam do jego uprawy.

W naszych warunkach klimatycznych 
możemy bez przeszkód uprawiać zarówno 
formy ozime czosnku, jak i jare. Preferowa-
ne gleby to mady i czarnoziemy oraz dobrze 
utrzymane piaszczysto-gliniaste o  obojęt-
nym odczynie. Ze względu na słabo rozwinię-
ty system korzeniowy, czosnek wymaga gleb 
wilgotnych - dobrze zatrzymujących wodę, 
żyznych, zasobnych w próchnicę i składniki 
pokarmowe. Podczas długo utrzymującej 
się suszy, zwłaszcza w okresie największego 
zapotrzebowania na wodę (wiązanie głó-
wek), należy go koniecznie podlewać. 

Najlepszym przedplonem są ziemniaki, 
seler oraz rośliny kapustne na oborniku. 

Nie należy sadzić go w monokulturze, po 
roślinach cebulowych oraz pozbawiających 
glebę składników pokarmowych.

| Jak nawozić? 

W przypadku niedoboru i niskiej zasobno-
ści gleb w składniki pokarmowe, należy zasto-
sować kompost lub obornik pod przedplon 
w  dawce 30-50 t/ha. Nawożenie mineralne 
zależy od zasobności gleby w składniki i wy-
nosi średnio: 100: 130: 100 kg NPK /ha. 
Nawozy fosforowo-potasowe stosujemy przy 
orce przed sadzeniem. Azot zaś dzielimy na 
dwie, bądź trzy dawki. Pierwszą wysiewamy 
przed sadzeniem, drugą pogłównie po wscho-
dach, trzecią zaś na przełomie maja i czerw-
ca. Należy unikać nawozów zawierających 
chlorki, ponieważ czosnek ich nie toleruje. 
Zalecana jest Azofoska.

| Jak sadzić? 

Czosnek ozimy sadzi-
my późną jesienią, na 
przełomie października 
i  listopada, aby rośli-
ny mogły ukorzenić się przed zimą. Pole-
cam nasze rodzime odmiany, jak: Harnaś, 
Huzar, Orlik, Ceves, Pola, Mega, Arkus, 
Zawrat. Jare odmiany czosnku to Cyryl, 
Jankiel i Jarus. 

Do sadzenia wybieramy duże, bądź śred-
nie, zdrowe i  nieuszkodzone główki. Za-
prawione przeciwko nicieniom i  grzybom 
ząbki czosnku sadzimy pionowo, piętką 
w dół do gleby, na głębokość ok. 5-10 cm 
(odmiany jare nieco płycej), w  odległości 
8-12cm od siebie. Pomiędzy rzędami za-
chowujemy odstęp ok. 20-30 cm. 

Wiosenny termin sadzenia przypada od 
połowy marca do połowy kwietnia (gene-
ralnie tak wcześnie, jak to jest możliwe).

| Pielęgnacja i ochrona

Chcąc zwiększyć plon o około 30% upra-
wę możemy ściółkować, przez co częściowo 
wyeliminujemy chwasty oraz zapobiegnie-
my zaskorupianiu się gleby i wypłukiwaniu 
składników pokarmowych. Używamy do 
tego pociętej słomy, przekompostowanych 
liści, trocin, folii lub włókniny. 

Zabiegi pielęgnacyjne polegają na spulch-
nianiu międzyrzędzi i  odchwaszcza-
niu. Czosnek jest bardzo wrażliwy na za-
chwaszczenie. W zależności od areału uprawy 
odchwaszczanie wykonujemy ręcznie, me-
chanicznie bądź chemicznie. Do zwalczania 
chwastów w  czosnku stosujemy - wczesną 
wiosną, przed wschodami, na wilgotną gle-
bę - Stomp 330 EC w dawce 3-5 l/ha, zaś po 
wschodach chwastów Goal 240 EC w dawce 
0,5 l/ha. Przy zwalczaniu jednoliściennych 
chwastów dobre efekty uzyskamy stosując 
Fusilade Forte 150 EC w dawce 0,75-1 l/ha 
oraz Targę Super 05 EC (1-1,5 l/ha). Przy 
stosowaniu wszelkiego rodzaju herbicydów 
należy dokładnie przeczytać instrukcję sto-
sowania i bezwzględnie ją przestrzegać.

Czosnek ozimy często wytwarza pędy 

kwiatostanowe. Aby uzyskać większy plon 
zaleca się je ścinać. Niestety, taki czosnek 
gorzej się przechowuje, dlatego należy prze-
znaczyć go jesienią jako pierwszy do spoży-
cia. 

| Zbiór i przechowywanie

Zbioru należy dokonywać wówczas, gdy 
40-50% roślin załamuje szczypior, ob-
serwuje się żółknięcie i  zasychanie liści. 
W  przypadku czosnku sadzonego jesienią 
ma to miejsce na początku lipca, zaś czo-
snku sadzonego wiosną na przełomie lipca 
i sierpnia. Powinniśmy pilnować optymal-
nego terminu zbioru, ponieważ czosnek 
wykopany byt późno źle się przechowuje, 
jest bardziej podatny na choroby, a  jego 
główki mogą się rozsypywać. 

Zbioru dokonujemy w  dzień pogodny 
i  słoneczny. Na przydomowych działkach 
dobrym narzędziem do podkopywania czo-
snku są widły „amerykanki”. Główki wycią-
gamy ręcznie, oczyszczamy z ziemi i zosta-
wiamy na zagonie do obeschnięcia. Potem 
możemy posplatać je w piękne, dekoracyjne 
warkocze. Możemy też przycinać szczypior 
na długość 2-4 cm. 

Wysuszony czosnek można przechowy-
wać w  suchym, ciemnym i  przewiewnym 
pomieszczeniu nawet do 10 miesięcy.

W zależności od odmiany i  warunków 
uprawy, osiągamy dość wysokie plony, 
zwłaszcza czosnku zimowego 5-15 t /ha, 
a jarego około 5-7 t/ha. 

Jest to roślina godna polecenia. Warto 
rozważyć jej uprawę chociażby na własne 
potrzeby, w przydomowym ogrodzie. Czo-
snek pochodzący z  naszej, nawet amator-
skiej uprawy, jest zdecydowanie smaczniej-
szy niż ten z supermarketu. n

Źródło: Z. Dobrakowska - Kopecka, „Warzywa i  zioła 
z mojego ogródka”, Państwowe Wydawnictwo Rolnicze 
i Leśne, W-wa, 1996 r.

ABC  uprawy c zosnku
Marianna Karanik
MODR Oddział Poświętne w Płońsku
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Ponieważ owoce aronii nie kumulują kadmu, ołowiu, arse-
nu czy cyny, mamy pewność, że nie zawierają pestycydów. 
Ze względu na wysoką zawartość bioflawonoidów zapo-

biegają powstawaniu żylaków oraz miażdżycy. W  ich składzie 
są również błonnik, pektyny i antocyjany - związki zwalczające 
wolne rodniki.

Wszystkie te substancje pozytywnie wpływają na przemianę ma-
terii i poprawiają gospodarkę tłuszczów. Skutkiem tego osoby regu-
larnie spożywające aronię cieszą się wysoką odpornością i rzadko 
zapadają na anginę i przeziębienie.

Ale to nie wszystkie zalety aronii. Jej owoce są także doskona-
łym źródłem witamin z grupy B oraz witamin: A, C, E i PP. Zawie-
rają również sole mineralne, kwasy organiczne, węglowodany. Ze 
względu na wspomniane cechy aronia doskonale sprawdza się jako 
lek w chorobach popromiennych. Idealna jest także dla ludzi pra-
cujących przy aparacie rentgenowskim, komputerze oraz przy pro-
dukcji niebezpiecznych toksycznych materiałów. Pomocna okazuje 
się również dla osób w trakcie i po chemioterapii. Wzmacnia sys-
tem nerwowy: pozytywnie wpływa na pamięć, pomaga przy stre-
sie, depresji, nerwicach. Działa też korzystnie również na wzrok, 
zapobiega powstawaniu żylaków i krwotoków oraz dodaje energii. 
Wspomaga usuwanie z organizmu szkodliwych metali ciężkich, ta-
kich jak ołów, uodparnia skórę na szkodliwe działanie słonecznych 
promieni UV. Wyciąg z aronii pomaga leczyć nadciśnienie tętnicze, 

Aronia  na  dobre  zdrowie
Bożena Głuchowska
MODR Oddział Siedlce

chroni przed chorobami serca, zapobiega odkładaniu się choleste-
rolu w ściankach tętnic oraz zmniejsza stany zapalne drobnych na-
czyń krwionośnych.

Skoro ma tak wiele zalet, powinniśmy pić sok z aronii. Tym bar-
dziej, że akurat teraz trwa zbiór owoców i z łatwością możemy go 
zrobić. Oto przepis: 
Składniki:2 kg aronii, 2 szklanki soku z malin, 2-3 kg cukru (zależ-
nie od indywidualnych potrzeb), sok z 3 średniej wielkości cytryn, 
3 l przegotowanej wody.
Przygotowanie: Owoce aronii czyścimy i  myjemy, po czym zale-
wamy je połową wody i gotujemy na małym ogniu przez 25 minut. 
Odstawiamy na noc. Rano wyciskamy sok np. przez praskę do ziem-
niaków i przecedzamy przez sito. Tę przeciśniętą część owoców zale-
wamy pozostałą połową wody i gotujemy przez około 20 minut na 
małym ogniu, po czy przecedzamy sok przez sitko, łącząc z wcześniej 
uzyskanym sokiem. Do całości dodajemy cukier, sok malinowy, sok 
z cytryny, mieszamy i gotujemy przez 5 minut. Tak uzyskany sok roz-
lewamy do butelek, zamykamy je i stawiamy do góry dnem. Czekamy 
do ostudzenia, następnie umieszczamy w spiżarce. Dla zmniejszenia 
cierpkości aronii należy owoce oczyścić, umyć i wstawić na kilka 
dni do zamrażarki, a następnie po odmrożeniu przystąpić do ro-
bienia soku.

Aronia jest przez nas zapomniana i niedoceniana, a przecież jej 
owoce to drogocenne witaminy, sole mineralne i kwasy organiczne 
niezbędne dla naszego zdrowia. n
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Jesień to pora na zbiór wielu owoców. 
Wśród nich są także te rosnące w la-
sach i  na polach, znane i  popularne 

zarówno w  polskiej kuchni, jak i  w me-
dycynie ludowej lecz dziś trochę zapo-
mniane. A szkoda, bo zawierają mnóstwo 
cennych składników, dzięki którym nasz 
organizm funkcjonuje o wiele lepiej. Po-
znajmy ich właściwości i możliwości wy-
korzystania w przetworach.

W tym numerze Wsi Mazowieckiej 
opiszemy rokinika, derenia oraz podamy 
przepisy na przyrządzone z nich przetwo-
ry. W  następnym numerze zajmiemy się 
berberysemdziką różą i jarzębiną. Już teraz 
warto zebrać ich owoce i przechować, aby 
przetwory zrobić za miesiąc. 

Rokitnik zwyczajny to dość pospolity 
ciernisty krzew, można go spotkać często 
jako dziko rosnący. Można go również 
śmiało uprawiać w ogródku gdyż jest bar-
dzo dekoracyjny, szczególnie w  porze zi-
mowej jego piękne pomarańczowe owoce 
cudownie lśnią w słońcu i na tle śniegu.

Owoce rokitnika zwyczajnego zawiera-
jąduże zasoby witamin między innymi: A, 
B1, B6, C oraz E. Dzięki zawartości kwa-
su foliowego jest szczególnie polecany ko-
bietom w  ciąży. Wyciąg z  rośliny można 
stosować przy niedoborach takich makro 
i mikroelementów jak magnez, bór czy że-
lazo. Zastosowanie rokitnika jest niezwy-
kle szerokie. Wspomaga leczenie między 
innymi dolegliwości żołądkowych, prze-
ziębień, chorób reumatycznych i skórnych, 
posiada także właściwości przeciwbólowe. 
Rokitnik ma trzy razy więcej witaminy 
A niż marchewka, a witaminy E cztery razy 
więcej niż np. pestki słonecznika. Wyciąg 
roślinny wykorzystywany jest w kosmetyce 
bo opóźniania procesy starzenia oraz po-
prawia wygląd cery. 

Owoce rokitnika można przetworzyć 
na dżemy, soki czy ocet, lub razem z  liść-
mi ususzyć i używać jako składnik herba-
ty owocowej. Ocet jabłkowo-rokitnikowy 
można wytworzyć od podstaw, lub rozgnie-
cione owoce dodać do wcześniej przygoto-
wanego lub kupionego octu jabłkowego 

i  odczekać kilka tygodni. Takie połącze-
nie wydaje miksturę o  iście cudownych 
właściwościach.

Dżem z rokitnika
1 kg owoców rokitnika, szklanka wody, 80 
dag cukru, goździki
Zebrane po przymrozkach owoce umieścić 
na noc w  zamrażarce by straciły cierpki 
smak. Przebrane i  umyte wsypać do pła-
skiego garnka, zalać wodą, gotować z goź-
dzikami do miękkości, czyli 15-20 minut. 
Następnie zmiksować lub przetrzeć przez 
sito. Raz jeszcze zagotować dosłodzić i go-
rący przełożyć do wyparzonych słoików. 
Pasteryzować 10 minut. Rokitnik może też 
być dodatkiem do dżemów jabłek czy in-
nych owoców.

Olej z rokitnika
Świeżo zebrane, oczyszczone owoce zmiaż-
dżyć drewnianym tłuczkiem, odcedzić sok 
i odstawić go na dobę w chłodne miejsce. 
Na powierzchni soku utworzy się warstwa 
tłuszczu. Należy delikatnie zebrać go łyżką 
i  wlać do ciemnego, szklanego naczynia. 
Pić codziennie po jednej łyżce.

Jaglany budyń z rokitnikiem 
Składniki: 220g kaszy jaglanej, 2  szklan-
ki mleka kokosowego, 2  szklanki wody, 
3  łyżeczki cukru wanilinowego lub brą-
zowego, szczypta soli, 2 łyżki miodu, 120g 
dżemu, kilka borówek amerykańskich lub 
innych owoców sezonowych, kilka listków 
świeżej mięty. 

Kaszę jaglaną przepłukać trzykrotnie 
pod bieżącą wodą. Następnie przełożyć do 
garnka, zalać mlekiem, wodą, dodać cu-
kier wanilinowy, szczyptę soli i gotować do 
miękkości około 15-20 minut. Ugotowaną 
kaszę jaglaną przełożyć do miski zmikso-
wać robotem lub blenderem, dodać miód 
i  zmiksować do postaci gładkiego kremu. 
Przelać do pucharków, na wierzchu budy-
niu wyłożyć warstwę dżemu z  rokitnika 
i  udekorować borówkami amerykańskimi 
i listkami mięty.

Dereń jadalny to kolejna zapomniana 
w  Polsce roślina. Czerwone, błyszczące 

owoce przypominają trochę żurawinę. 
Dereń owocuje na przełomie lata i  jesieni. 
Zbiera się w  pełni dojrzałe owoce (najle-
piej takie, które bardzo łatwo oderwać od 
ogonka). Jest bogaty w witaminę C i  inne 
antyoksydanty. Wspomaga trawienie i ma 
korzystne działanie na drogi moczowe. De-
reń jadalny działa antyseptycznie i zawiera 
znaczące ilości witaminy A, C i P. Dawniej 
w medycynie ludowej przetwory z derenia 
traktowano jako lek podawany na gorącz-
kę, anemię lub dolegliwości żołądkowe. 
W  kuchni możemy używać derenia za-
równo do deserów, jak i do dań mięsnych. 
Popularnym dodatkiem do mięs jeszcze 
kilkanaście lat temu była galaretka z dere-
nia. Dziś najłatwiej ją zrobić dodając od-
ciśnięty np. w sokowirówce sok z owoców 
z  substancją żelującą (dodajmy też trochę 
cukru).

Dżem dereniowy
Składniki: 1,5 kg owoców derenia (po 
przetarciu powinien zostać 1  kg przecie-
ru), 1 kg cukru żelującego i woda. 

Owoce myjemy, zalewamy niewielką ilo-
ścią wody i  gotujemy. Przecieramy przez 
grube sito, aby oddzielić pestki. Przecier 
ponownie gotujemy na małym ogniu przez 
pół godziny, dodajemy cukier i  wlewamy 
do wyparzonych słoików.

Lecznicza nalewka z derenia jadalnego
Składniki: 1 kg owoców derenia jadalne-
go, 5 łyżek suszonych czarnych jagód, 0,5–
1 kg cukru, 1 l spirytusu 96 proc.

Opłukane, osączone owoce zalać spi-
rytusem, postawić w  cieple. Co 2–3 dni 
wstrząsać słojem. Po 4–6 tygodniach zlać 
spirytus, przechować go w lodówce. Owo-
ce zasypać cukrem, wstrząsać co kilka dni, 
czekając, aż cały się rozpuści. Zlać syrop, 
połączyć go ze spirytusem i  odstawić do 
sklarowania na tydzień. Przefiltrować, 
przelać do butelek i  postawić w  zimnym 
miejscu na pół roku. n

Od redakcji: dokończenie artykułu w  kolej-
nym numerze Wsi Mazowieckiej

Owoce roślin  dziko rosnących cz. 1
Kazimiera Wołkowska
MODR Oddział Bielice



39Wieś Mazowiecka, październik 2017

K ą cik  d la  d z i e c i

Krzyżówka nr 9
Krzyżówkę uzupełnij odgadniętymi hasłami, a litery z zaznaczonych pól utworzą rozwiązanie.

Rozwiązanie prosimy nadsyłać na kartkach pocztowych do 20  paź-
dziernika 2017 r. na adres: MODR Oddział Siedlce, 08-110 Siedlce,  
ul. Kazimierzowska 21, z dopiskiem "Krzyżówka nr 9".

Książki dla dzieci funduje Mazowiecki Ośrodek Doradztwa Rolniczego 
- wydawca miesięcznika.

Rozwiązanie Krzyżówki nr 7 - CORAZ CIEPLEJ
Nagrody książkowe wylosował: Patryk Porycki gm. Boguty Pianki

Gratulujemy! Nagrody wyślemy pocztą.

Rozwiązanie Rebusu 7 - BOLESŁAW PRUS W RZECZYWI-
STOŚCI NAZYWAŁ SIĘ ALEKSANDER GŁOWACKI

Nagrody książkowe wylosowała: Gabriela Sierzputowska, 
gm. Nasielsk

Gratulujemy! Nagrody wyślemy pocztą.

Odgadnięte hasło prosimy nadsyłać na kartkach pocztowych do  
20 października 2017 r. na adres: MODR Oddział Siedlce, 08-110 Siedlce, 
ul. Kazimierzowska 21, z dopiskiem "Rebus 9".

Nagrody książkowe dla dzieci funduje Mazowiecki Ośrodek Doradztwa 
Rolniczego - wydawca miesięcznika.

Rebus 9

1. Rosną po deszczu
2. Pod nim nie zmokniesz

3. Na jesiennym drzewie czerwone korale
4. Mienią się rożnymi kolorami jesienią na drzewie
5. Miesiąc zaczynający kalendarzową jesień
6. Ciepły płaszcz
7. Co gromadzą zwierzęta na zimę
8. W kolczastych łupinkach
9. W nim jesienne przetwory

Wydawca: Mazowiecki Ośrodek Doradztwa Rolniczego, ul. Czereśniowa 98, 02 - 456 Warszawa - Dyrektor: Sławomir Piotrowski
tel. 22 571 61 00; fax 22 571 61 01, http://www.modr.mazowsze.pl, 
Przewodniczący Rady Wydawnictw: Tomasz Skorupski - zastępca dyrektora MODR, 
Sekretarz Rady Wydawnictw: Agnieszka Kowaluk
Członkowie Rady Wydawnictw: Bożena Kalkowska, Stanisław Orłowski, Małgorzata Najechalska, Agnieszka Maciejczak, Ewa Gregorczyk, Marta Michalak, Andrzej Dmowski
Redaktor naczelny: Wojciech Asiński, tel. 22 571 61 43; e-mail: wojciech.asiński@modr.mazowsze.pl
Adres redakcji: MODR Oddział Siedlce, 08-110 Siedlce, ul. Kazimierzowska 21; tel. 25 640 09 24, 25 640 09 42
Skład i łamanie: Rafał Serementa; tel. 25 640 09 43
Korekta i redakcja: Andrzej Dmowski, Wojciech Asiński   
Nakład: 4100 egz. 
Druk: Media Rafał Przybylak, Drukarnia Studio Reklamy, Będzin
Numer zamknięto: 22 września 2017 r. 
Ogłoszenia i reklama: Redakcja - tel. 25 640 09 11, 25 640 09 42; e-mail: andrzej.dmowski@modr.mazowsze.pl
Ogłoszenia drobne od rolników zamieszczamy bezpłatnie
Redakcja zastrzega sobie prawo do skracania i adiustacji tekstów, zmiany tytułów i śródtytułów oraz innych poprawek w nadesłanych materiałach.

C
E

R
T Y F I K

A
T

J

A
K O Ś

C
I

ISO 9001:2008

Krzyżówka „Nr 8” 
Krzyżówkę uzupełnij odgadniętymi hasłami, a litery z zaznaczonych pól utworzą 
hasło. 
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PYTANIA: 

1. Rosną po deszczu. 
2. Pod nim nie zmokniesz. 
3. Na jesiennym drzewie czerwone korale. 
4. Mienią się rożnymi kolorami jesienią na drzewie. 
5. Miesiąc zaczynający kalendarzową jesień. 
6. Ciepły płaszcz. 
7. Co gromadzą zwierzęta na zimę. 
8. W kolczastych łupinkach. 
9. W nim jesienne przetwory. 
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AgroL iga  2017

Na Międzynarodowych Dniach z Doradztwem Rolniczym w Siedlcach odbyło się uroczyste wręczenie na-
gród dla laureatów tegorocznego konkursu Agroliga 2017 na poziomie wojewódzkim.

Mistrzami Agroligi w kategorii Rolnik zostało gospodarstwo rolne Państwa Hanny i  Krzysztofa Kowalskich  
z Winnik w gminie Nasielsk. Gospodarstwo zajmuje się chowem i hodowlą trzody chlewnej rasy złotnicka biała 
oraz tłoczeniem oleju lnianego i rzepakowego.

Wicemistrzem województwa mazowieckiego w tej kategorii zostało gospodarstwo rolne Anety i Adama Umiń-
skich z Tłubic gmina Bielsk. W gospodarstwie prowadzona jest produkcja bydła mlecznego.

Wyróżnienie Marszałka Województwa Mazowieckiego w kategorii Rolnik otrzymało gospodarstwo Bogusła-
wy Gałek z Bąkowa gmina Rusinów powiat przysuski. Gospodarstwo zajmuje się produkcją papryki w nowocze-
snych tunelach zblokowanych. 

Wyróżnienia dyrektora Mazowieckiego Ośrodka Doradztwa Rolniczego w kategorii Rolnik zdobyły: Gospo-
darstwo Katarzyny Dmowskiej z Krynicy gmina Suchożebry oraz Gospodarstwo Rolne Roberta Książek z Moszna 
Wieś gmina Brwinów powiat pruszkowski. Gospodarstwo Pani Katarzyny Dmowskiej zajmuje się produkcją bydła 
mlecznego. Gospodarstwo Pana Roberta Książek jest gospodarstwem warzywniczym specjalizującym się w upra-
wie pietruszki korzeniowej, ogórka gruntowego kwaszeniaka oraz cebuli czerwonej. 

W kategorii Firma przyznane zostały 2 wyróżnienia, a mianowicie:

Wyróżnienie dyrektora Mazowieckiego Ośrodka Doradztwa Rolniczego otrzymał BROWAR SOCHO Karol 
Słoma z Kożuszków Parcel w gminie Sochaczew. Browar funkcjonujący od niespełna dwóch lat i został założony 
przez domowego piwowara. Cały sprzęt wykorzystywany w browarze został zaprojektowany oraz wykonany samo-
dzielnie w browarze na podstawie własnych projektów dostosowanych do obecnych potrzeb.

Wyróżnienie Marszałka Województwa Mazowieckiego w kategorii Firma zdobyła firma P.P.H.U. ANWO Woj-
ciech Kobyliński z Pruszynka koło Siedlec. Firma specjalizuje się w wykonywaniu konstrukcji stalowych jak rów-
nież podzespołów do maszyn rolniczych.

Wszystkim laureatom jeszcze raz gratulujemy i życzymy dalszych sukcesów oraz zachęcamy do rejestracji swoich 
gospodarstw i firm jako partnerów KSOW na stronie http://ksow.pl.

AgroLiga 2017 
- podsumowanie konkursu w Siedlcach

„Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie”
Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014-2020 - Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi

Operacja wspófinansowana ze środków Unii Europejskiej w ramach Krajowej Sieci Obszarów Wiejskich Programu Rozwoju 
Obszarów Wiejskich na lata 2014–2020


