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Drodzy Czytelnicy

Przed nami najpi¢kniej-
sze ze Swiat. W rozmowie
z Mirostawa Zaziabto -
Hubiak pytamy, czy maty
Jezusek ma jeszcze do
kogo przychodzic.

A chocby do nas - méwi
znakomita wokalistka,
ktéra wraz z zespotem

» Iryptyk” wydata wlasnie
pickna plyte ,,Kulturowa
rozmowa”. Mowisz, ze
wiara jest dla Ciebie waz-
na, czemu wiara?

7 Panem Bogiem czuje
si¢ jakas taka chroniona,
jak wiem, ze mam takie
oparcie. Wiem, ze On
mnie chroni, ze jest jakas
opoka, ze w razie czego
Pan Bog potrzasnie,

i wszystko si¢ posklada,
jak trzeba. Pami¢tajcie
o tych stowach przy

stole wigilijnym.
Polecamy takze Waszej
uwadze rozmowe

z Januszem Chrostow-
skim. Rozmowe

0 nowoczesnym marke-
tingu i o tym, co zrobid,
zeby Gmina Konopnica
caly czas si¢ rozwijala,
zeby byl to rozwdj w inte-
resie mieszkaricow, zeby
zyto nam si¢ dostaniej

i bezpieczniej.

Mamy takze prezent pod
choinke. Czyli kolejny
dodatek specjalny ,,.Smak
Bozego Narodzenia”.

A w nim opowies¢ o lu-
belskiej kuchni, wigilia
w Robertem Maklowi-
czem, sprawdzone przepi-
sy na Swi¢ta, Sylwestra

i Nowy Rok.

Wesolych rodzinnych
Swiat Bozego
Narodzenia.

Malgorzata Sulisz
Redaktor prowadzacy
z zespolem.

Koleda o jedzeniu

Oj, maluski, maluski, maluski
Jako rekawicka

Alboli tez jakoby, jakoby
Kawatecek smycka.

Cy nie lepiej Tobie by, Tobie by
siedzie¢ byto w niebie,

wsak Twoj Tatus kochany, kochany
nie wyganiat Ciebie.

Tam ci zawsze stuzyty, stuzyty
przesliczne janioty,

a tu lezys sam jeden, sam jeden
jako palec goty

Tam wciornaska wygoda, wygoda,
a tu bieda wsedzie,

ta Ci teraz dokuca, dokuca.

ta i potem bedzie.

Tam kukiotki jadates, jadates

z carnuska i miodem,

tu sie tylko zasila¢, zasilac¢

musis samym gtodem

Tam se w niebie spijates, spijates
stodkie matmazyje,

a tu sie Twa gebusia, gebusia
gorzkich tez napije.

Hej, co sie wiec takiego, takiego
Tobie, Panie, stato,

ze¢ sie na ten kiepski Swiat, kiepski swiat
przychodzi¢ zachciato.

Cé6z Ci oddam panie, mgj Panie,
Chyba me piosnecki,

Albo tez te moje, te moje

lipowe skrzypecki.

Konopnicy
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Korzenie rodzinne?

Jestem rodowita Tylmano-
wianka. Ale jakby sie tak
cofnal, to ze strony matki
jestem wegierska.

To krew ognista plynie w
Tobie?

Widac¢ chyba po mnie.

Oj widaé¢, wida¢. Urodzilas
sie w?

Nowym Saczu. Szkota Pod-
stawowa w Kroscienku nad
Dunajcem. Nastepnie tam
Liceum Zawodowe. A po-
tem wyladowalam w Kato-
wicach, w szkole wokalno
-aktorskiej. Wyjechalam do
Anglii, gdzie pracowatam
w zawodzie kucharza. Za
pottora roku wrécitam sie
do Polski. Zaczelam troche
wiecej Spiewac.

Rodzina?

To zawila historia. Jestem
po pierwszym malzeristwie,
ktére mi nie wyszto w zyciu.
Dostalam rozwdéd koscielny.
Tomka Hubiaka, mojego
najwazniejszego, poznatam
na graniu. Szukalam chto-
pakéw do grania.

Co takiego w nim bylo, ze
serce zapalalo?

Wspdlne tematy, ten nasz
maly, wspdlny swiat. Oboje
sie poznaliSmy w dobrym
czasie, w dobrym miejscu i w
tym wspdlnym swiecie. Tak
jest do tej pory, zbudowali-
$my sobie dobry Swiat i do-
brze jest nam w nim.

Co to jest mitosé?

To jest to wszystko, co teraz
mam. Rodzina. Czuje sie
spelniona jako zona, jako
matka. Moja pasja do muzy-
ki jeszcze bardziej wznieca
milos¢.

Kto w domu rzadzi?

To zalezy, z ktdrej strony
popatrzeé. Nie moge tak
powiedzie¢, ze do korica pét

na pét, bo ja jestem taka Zy-
zia czasami.

Konopnicy

Wiara jest
najwazniejsza

Zyzia? Czyli kto?

Taka twarda baba. Lubie,
jak wszystko ma rece i nogi.
Ale nie moge powiedziec,
mdj maz ma zawsze duzo do
powiedzenia. Tez jest takim
twardym facetem. Jak si¢ ze-
tniemy, to oboje si¢ przepra-
szamy. To jest wazne.

Chyba najwazniejsze. Mi-
chal Urbaniak powiedzial mi
kiedys, ze zycie jest jak jazda
tramwajem po zakrecie. Jak
nie masz sie czego trzymac,
wylatujesz z zakretu. Czego
sie w zyciu trzymasz?

Uczciwos¢ jest najwazniejsza
zasada. Wiara mnie podtrzy-
muje, bo ja jestem osoba
wierzaca. Wiara jest najwaz-
niejsza. No i rodzina. Wy-
siadlam na odpowiednim
przystanku, w jakim$ tam
momencie, jestem na tym
przystanku, tu i teraz. Znala-
zlam swoje miejsce. Tyle.

W picknej ksiazce ,,Cud
uwaznosci”  czytamy, Ze
czlowiek budzi si¢ kazdego
ranka i za kazdym razem
czekaja na niego 24 nowiut-
kie, jeszcze nie rozpoczete
godziny. Potrafisz ten czas
wykorzysta¢?

Musisz wiedzie¢, ze 24 go-
dziny na to, co ja teraz mam
to jest malo. Wstaje rano,
patrze co mam do zrobienia
i widze, jak mam strasznie
malo czasu.

Planujesz sobie ten dzien?

Nie planuje, wstane rano i
jade z koksem.

Jak pamietasz Boze Naro-
dzenie z dziecinstwa?

Moja mama jest nauczyciel-
ka. Uczy gotowania. To od
niej si¢ nauczytam gotowac.
Pomagalam mamie i przy

tych ciastach, zawsze to byt
dla mnie taki cieply czas.
Wiesz, co bylo najwainiejsze
w tym calym smaku Bozego
Narodzenia?

Co bylo najwazniejsze?

Tylko raz w roku mama Kkisi-
ta kapuste swoim sposobem.
I zawsze, do dnia dzisiejsze-
go, skladuje ja w sieni, ona
pachnie, a potem w calym
domu pachnie kapusta wi-
gilijna. Mama mi powtarza:
wezZ, ze si¢ w koricu naucz.

Jakie potrawy wigilijne beda
na waszym stole?

To, co u mojej mamy. Pie-
rogi z jabtkiem i drugie ze
Sliwka. Pstragi, bo nie jemy
karpia ino zawsze pstragi.
Barszcz z uszkami, albo z
krokietem, z kapusta i grzy-
bami. Zawsze jest grzybowa
i zawsze na prawdziwku. Po
mamie Tomka robie kapu-
ste z prawdziwkami.

Mowisz, ze wiara jest dla
Ciebie wazna, czemu wiara?

Z Panem Bogiem czuje¢ sie¢
jakas taka chroniona, jak
wiem, ze mam takie oparcie.
Wiem, ze On mnie chroni,
ze jest jakas opoka, ze w ra-
zie czego Pan Bo6g potrza-
$nie, i wszystko si¢ posklada,
jak trzeba. Wiesz, o co cho-
dzi.

Swieta Bozego Narodze-
nia sie skomercjalizowaly,
ich sens znika za zakupami
i marketem. Maly Jezusek
ma jeszcze do kogo przy-
chodzic?

Choéby do mnas. U nas
w gérach to jest inaczej. Na-
sze rodziny sa mocno wie-
rzace twardo stapaja po zie-
mi. U nas w Tylmanowej co
niedziela jest pelny koscidl,
tak, Ze nie ma gdzie auta po-
stawi¢. Wszyscy, z kazdego
domu, do kosciola chodza.
Z Tomkiem jesteSmy pasjo-
natami gér. Mamy malutka
coreczke, Tomek juz brat ja
na nosidetko i potrafiliSmy
wejs¢ razem na szczyt. Raz
w roku Turbacz musi by¢ za-
liczony. Jak jestes na gérze,
masz blizej do Pana Boga.
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NASZA BIBLIOTECZKA

Kuchnia Lubelska

Na LubelszczyZnie
zachowal si¢ jeszcze smak
Rzeczpospolitej Obojga
Narodéw — méwi

Robert Maklowicz.

O tym, ze tu Polska smakuje
najlepiej juz

mowi sie glosno

w Polsce.

I bedzie sie mowié

coraz glosniej.

Bedzie, bo nie ma drugie-
go takiego regionu, gdzie
przetrwaly potrawy kuchni
tatarskiej, zydowskiej,
ukrainskiej,

poleskiej a nawet
holenderskiej

i szwedzkie;j.

Wszystko miesza si¢ jak w ty-
glu, w domach gotuje si¢
soljanke, robi karpia po zy-
dowsku na Swieta, do pieca
wstawia czulent. Zamiast
klasycznych pierogéw gotuje
sic kolduny, piecze czebu-
rieki. Wedle holenderskiej
receptury wyrabia sery zétte,
zgodnie z ukrainiska trady-
cja robi sato. I wypieka gry-
czaki, ktore sa dla Lubelsz-
czyzny tym, czym dla Gorali
oscypki. Jaka jest lubelska
kuchnia? Jak obwarzanek.
— Najlepsza na brzegach,
w srodku taka sobie — Smieje
si¢ Robert Maklowicz, ktory
poswiecit Lubelszczyznie az
trzy odcinki swoich ,Podrézy
kulinarnych”. Poswiecil, bo
rozsmakowat sie w kuchni
lubelskiej za sprawa Bitgora-
ja. Razem z Piotrem Bikon-
tem sprébowali w Lublinie
piroga bilgorajskiego. Piro-

ga z kaszy gryczanej i sera
upiekly gospodynie ze wsi
Gromada. Bikontowi tak pi-
rég smakowal, ze opisujac lu-
belska kuchni¢ w tygodniku
»~Wprost” podpisatl si¢ Bikont
Gryczany. Za sprawa Bikonta
i Maklowicza pirég bilgoraj-
ski zrobil kariere w Polsce.

Zaczelo sie od piroga

Ten Swiateczny wypiek z gry-
czanej kaszy towarzyszyl czio-
wiekowi od urodzenia az do
Smierci. Jadano go na chrzci-
nach, weselach, wykopkach
ziemniakéw. Wypiekano na
Boze Narodzenie i Wielka-
noc. Mniemano, ze Swicta
bez tej wspaniatosci, to zad-
ne S$wieta. Obdarowywano
nim kolednikéw i obdzie-
lano zebrakéw. W miejsco-
wosci Plus Spiewa si¢ nawet
pastoratlke o pirogu: ,Rusin
kaze: halyluja, pomyluja,
/Odnych zaklykaty, druhych
poprachaty, /By wsi chudko
prychodyly, /Knyszy, pyro-
chy znosyly, /Panu dawaly”.
Bilgorajski pirég zawedrowat
do Warszawy. — Pojawienie
sie  bilgorajskiego piroga
w stolicy to prawdziwa sen-
sacja i by¢ moze przetom
w procesie odradzania sie
regionalnych kuchni Rze-
czypospolitej napisal w New-
sweeku Piotr Bikont. Szybko
okazalo sie, ze w Janowie Lu-
belskim robi si¢ inna wersje
piroga, zwana gryczakiem.
Pirég redczany z Tarnogro-
du jest bardziej pikantny.
Z Krzeszowa — bardziej tre-
$ciwy, a gryczak godziszowski
najbardziej pachnie cebula.




Tatarski smak Lubelszczy-
zny

Hitem Europejskiego Fe-
stiwalu Smaku byt tatarski
pierekaczewnik przygoto-
wany przez mieszkanicow
Studzianki. Do Lublina
przyjechali  autentyczni
potomkowie Tataréw.
— I nie byli to przebieran-
cy — rozwiewa watpliwosSci
Fukasz Radostaw Weda ze
Stowarzyszenie = Rozwoju
Miejscowosci  Studzianka,
kt6ry wraz z Tatarami go-
Scil na Europejskim Festi-
walu Smaku. Po festiwalu
okazalo sie, ze piereka-
czewnik piecze si¢ takze
w Swidniku. Mieszkaja tu
potomkowie generata J6-
zefa Bielaka, najstynniej-
szego tatarskiego wodza,
ktéry spoczywa na mizarze
w Studziance. Fantastycz-
nych smakéw na lubel-
skim festiwalu bylo wiece;j.
PokazaliSmy schab po wo-
lyrisku w panierce z maki
gryczanej, babke ziemnia-
czana, mizerie po ukrain-
sku (ogdrki z czosnkiem,
twarogiem i Smietana),
bomby rézanieckie i le-
mieszke w formie malych
kotlecikéw — mowita Elz-
bieta Jarmoszuk z Karcz-
my Polesie w Kolaczach,
gdzie kuchnia ukrairiska
miesza si¢ z poleska. Sma-
kowita sensacja byt karp
z kopciuchy. — Do meta-
lowej skrzynki sypie sie
wiorki olchowe, wklada
karpia, zamyka i wedzi
nad ogniskiem. To spadek
po koczowniczych ludach
z Kaukazu — méwi Lukasz
Drewniak z Janowa Lubel-
skiego.

— Lublin lezal w srodku
Rzeczypospolitej Obojga
Narodow i juz wtedy byt
stolica smaku. Dzis Lubel-
szczyzna jest ostoja wielo-
kulturowej kuchni dawnej
Polski — méwi Maklowicz.

Konopnicy

Smak gminy Konopnica

W naszej bibliotece odby-
waja sie literackie podréze
po smakach. W ,Domu
Kultury” w Motyczu, w
ramach dzialania ,Prze-
kaz tradycj¢” odbywaja
sie warsztaty kulinarne.
Na dziedzictwo kulinar-
ne naszej Malej Ojczyzny
naklada sie legenda o
Szwedach w Motyczu. Na
potozonym w srodku wsi
Motycz wzniesieniu nazy-
wanym ,Zamkowa G6ra”
albo ,Bebnem” - miata
by¢ Swiatynia pogariska,
pSZniej zamek warowny.
W 1860 roku geodeta
Piotr Brandt zaznaczyt na
mapie Motycza szczyt gory
z kawalkami tajemnicze-
go muru. Wedlug legend
warowny bastion znajduja-
cy si¢ w tym miejscu mial
chroni¢ trzy lubelskie
grody przed najazdami. Z
grodziskiem zwigzana jest
osoba krola Kazimierza
Wielkiego, ktdry przejez-
dzal przez Motycz. I het-
mana Stefana Czarnieckie-
go, ktéry pobil w Motyczu
Szwedéw i zatrzymat sie tu
na postéj. Wedlug legen-
dy czes¢ zonierzy szwedz-
kich zostala w Motyczu,
przekazujac miejscowym
tradycje rodzimej kuchni.
Do dzis robi si¢ w Motyczu
szwedy, pierogi ze specjal-
nym farszem. Spadkiem
po szwedzkiej kuchni
moga by¢ raki z koprem,
motyckie klopsiki, owoco-
we pierogi z dodatkiem
szwedzkiego jarzebu oraz
dworski jarzebiak.

Waldem

fot. Jacek Mirsoslaw

Wigili

Cho¢ w jego domu nie musi
by¢ dwanascie potraw, to wi-
gilijny wieczdr jest jedyny i
niepowtarzalny. Dlaczego?
Jestem z najblizsza rodzina.
Jem dobre rzeczy, przygoto-
wane przez mame i zone¢. Ale
wigilia to co$ wiecej. Wilasnie
wtedy, raz do roku robie so-
bie rachunek sumienia. Spo-
gladam na to, co zdarzylo si¢
juz, spogladam w przyszlosé.
No i z radoscia pije dobre
wino — moéwi Robert Maklo-
wicz.

Kto zasiadzie przy stole?
Zona Agnieszka, dwaj syno-
wie: Mikolaj i Ferdek — to
podstawowy sklad. Do tego
Beata, mama Roberta, jego
siostra Dominika. - Naj-
blizsi — méwi krétko Ma-
ktowicz. Jaki bedzie smak
wigilii? Na pewno dobry.
— Moja rodzina pochodzi z
Galicji Wschodniej. Ze Lwo-
wa, ze Stanistawowa. Mniej
wplywéw litewskich, wiecej
gruzidskich. Z akcentami
wegierskimi i austriackimi.
Moja babcia byla Ormianka.
W tym obrzadku bratem slub
i chrzcitem dzieci — opowiada
Maklowicz. Cho¢ jego dzie-
cinistwo przypadlo na okres
PRL, to w domu gotowata
mama, babcia i niania. W ro-
dzinnym gotowaniu mieszaly
sic wplywy wiederiskie, we-
gierskie, czeskie, morawskie i
polskie. — Dzi§ na wigilijnym
stole nie musze mie¢ dwana-
Scie potraw, bo nikt by tego
nie zjadl. W wigilii nie chodzi
przeciez o obzarstwo — doda-
je Maktowicz. — A o co?

— Tak jak nie przywiazuje
wagi do Nowego Roku, to
podczas wigilii robie sobie
rachunek sumienia. Spogla-
dam na to co bylo, patrze w
przysztosé. Ten duchowy wy-
miar wigilii jest dla mnie bar-
dzo wazny.

Jak karp, to po zydowsku

Na wigilijnym stole Maklowi-
cz6w pojawia sie ryby. Przy-



Maktowiczem

rzadzane wedlug receptur
prababci, ktéra na wigilie ser-
wowala sandacza albo szczupa-
ka. — Na pewno nie bede jadl
smazonego karpia. Tradycja
jedzenia tej ryby narodzila sie
w PRL-u, przed Bozym Naro-
dzeniem masowo pojawial sie
w sklepach karp. Zrobie jeden
wyjatek. W moim domu na
wigilie podaje si¢ karpia po
zydowsku.

— Dlaczego karpia po zydow-
sku?

— Bo lubie smak ryby potaczo-
ny z rodzynkami, migdatami,
cebula i duza iloscia pieprzu.
To wzruszajace, ze do tradycji
katolickiej przeszta potrawa
zydowska. Jedzona w swieto,
ktére w judaizmie nie wyste-
pyje — mowi Maklowicz.

Nie ukrywa, ze w jego domu
przywiazuje sie duza wage
do tradycji. A Wigilia Bozego
Narodzenia to najlepsza oka-
zja, zeby na stole postawic to,
co stawiali na wigili¢ rodzice,
dziadkowie czy pradziadko-
wie.

Smak tradycji

To najpierw zapach Sswiezej
choinki. Wysokiej pod sam su-
fit i roztozystej. — I koniecznie
zywej, zeby potem posadzic ja
przy moim domu pod Krako-
wem — méwi Robert Maklo-
wicz. Z dzieciristwa pamicta
dzwigk dzwonka, ktéry oznaj-
mial, ze aniolek juz zostawil
prezenty. To takze krzatani-
na mamy i babci. — Dalej tak
jest, ze wigilie robia kobiety,
ja robi¢ zakupy. Choc¢ jest tu
wyjatek.

— Jaki?

— Smazone kapelusze praw-
dziwkéw. Najpierw mocze je
w mleku, nastepnie panieruje
i smaze. Suszone prawdziwki
maja bardzo skondensowany
smak.

— Bez jakich potraw nie wy-
obraza sobie pan tradycyjnej
wigilii?

— Bez barszczu, ktory kisi sie w
domu. I uszek z nadzieniem z
prawdziwkéw. Jak co roku, zje-

my strudel z nadzieniem z ja-
btek, rodzynek i cynamonu.
Choc¢ jest z nim sporo zacho-
du, to na wigili¢ jest obowiaz-
kowo. Mamy zreszta na niego
bardzo duzo rodzinnych prze-
piséw. No i kutia. Zawsze byla
kutia. Do dzis ja robimy. Cho¢
da sie tego zjesc trzy kesy, nie
wiecej to z takomstwa robi si¢
na zapas. Do maku daje sie
miéd i bakalie, a Smietanke
kazdy daje sobie sam. Wtedy
kutia postoi diluzej i zawsze
mozna na drugi dzien swiat
jeszcze dwa kesy zjesc.

Smak spokoju

W potudnie przed wigilia po-
sili sie Sledziem w Smietanie.
Podczas wigilii ~zasmakuje
w rybach, maku, grzybach,
miodzie i ciastach. Poniewaz
drugim obok ryby symbolem
chrzescijaristwa jest wino -
wypije rernskie wino, ktoére
bedzie miatlo smak spokoju i
bezpieczenistwa.

Do kuchni wkroczy w pierwszy
dzienn swiat Bozego Narodze-
nia.

— Bedzie indyk. Pamig¢tam, jak
babcia méwila, ze indyk musi
by¢ z kasztanami. Jakaz to byla
rados¢, gdy w Polsce pojawily
sie kasztany, nieobecne w ko-
munistycznej nocy kulinarnej.
Wedlin w zasadzie w naszym
domu nie robiono. Z wyjat-
kiem szynki cielecej. Przed laty
kto$ zwi6zt do domu specjalna
maszyne z Czech. Skladala sie
ze stalowego walca i pokrywy
ze sprezyna. Matka brala ka-
watki peklowanej cieleciny,
wsadzala do specjalnego wo-
reczka, potem do maszyny,
sprezyna wszystko zgniatala,
nadajac szynce cylindryczny
ksztalt. W tym walcu sie to
mieso gotowalo, potem studzi-
to i spod pokrywki wyskakiwa-
la szyneczka. Maszynke mam
do dzi$ i na Swieta szynke zro-
bilem. Juz czeka w spizarni...

Waldemar Sulisz




lerogi musz

Bez uszek nie ma wigilijne-
go barszczu. Bez dobrych
pierogéw nie ma dobrej Wi-
gilii. Oto nasze podpowie-
dzi na swieta.

Zaczynamy od pierogéw
adwentowych. Adwent to
piekny czas oczekiwania na
przyjscie matego Jezuska.

Pierogi adwentowe

Skladniki: ciasto: 3 szklanki
maki, 1 cale jajko, 2 lyzki
oleju, 0,5 szklanki cieptej
wody, szczypta soli. Na farsz:
0,5 kg sera biatego, 0,5 kg
ziemniak6w, 4 jajka na twar-
do, 1 jajko, szczypta soli,
pieprz do smaku.

Wykonanie: z podanych
sktadnikéw wyrobi¢ ciasto.
Cebulke przysmazy¢ na ma-
Sle, doda¢ do grubo pokru-
szonego sera i ziemniakéw,
wymiesza¢, dodac¢ jajka na
twardo pokrojone w gru-
ba kostke. Doprawi¢ sola
i pieprzem, dodac¢ surowe
jajko, delikatnie wymieszac.
Naklada¢ farsz, lepi¢ pie-
rogi, ugotowa¢ w osolonej
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wodzie. Osaczy¢, podsmazy¢
na zloto.

Danuta Rozdoba
Motyckie pierogi z kasza
i mieta

Skitadniki: na ciasto: 3
szklanki maki (ile si¢ wgnie-
cie), 1 cale jajko, 2 tyzki ole-
ju, 0,5 szklanki cieptej wody,
szczypta soli. Na farsz: 0,5 kg
kaszy gryczanej, 0,5 kg wiej-
skiego sera bialego, szczypta
soli, 1 tyzka cukru, szczypta
miety polnej, 2 z6itka.

Wykonanie: z podanych
sktadnikéw wyrobi¢ elastycz-
ne ciasto. Kasze gryczana
(najlepiej niepalona) upa-
rowa¢, wymiesza¢ z pokru-
szonym serem (im grubiej,
tym lepiej), doda¢ dwa
z6ttka, miete, wyrobi¢, do-
prawic sola i cukrem. Rwac
kawalki ciasta, robi¢ cienkie
placuszki, naktadac farsz, le-
pic¢ pierogi, zrobic zabki. Do
gotujacej sie osolonej wody
dodac troche oleju, wkiadac
pierogi, gotowa¢ do wyply-
niecia.

Wieslawa Dados
Szwedzkie pierogi z loso-
siem

Sktadniki: na ciasto: 3
szklanki maki, 1 cate jajko,
2 lyzki oleju, 0,5 szklanki
cieptej wody, rozmaryn,
szczypta soli. Na farsz: 20
dag tososia, 20 dag sera
biatego, 1 cebula, 1 zé6ltko,
szczypta soli, 0,5 lyzeczki
pieprzu, natka pietruszki.

Wykonanie: z podanych
sktadnikéw wyrobi¢ elastycz-
ne ciasto. Dodatek rozma-
rynu podkresli charakter
ciasta. Mozna dodac¢ inne
przyprawy. Lososia upiec
w przyprawach, rozkruszyc,
dodac bialego sera. Cebulke
przysmazy¢ na masle, dodac
z6ttko. Wszystkie skladniki
wymiesza¢ dodajac szczypte
soli, pieprz i natke pietrusz-
ki. Zrobi¢ cienkie placuszki,
naklada¢ farsz, lepi¢ pie-
rogi, gotowa¢ w osolonej
wodzie. Podawa¢ polane
mastem. Szwedzkie pierogi
z lososiem mozna usmazy¢
na glebokim tluszczu lub
upiec w piecu chlebowym.

q by¢

Maria Maj
Pierogi kozackie

Skiadniki: ciasto: 3 szklanki
maki, 1 cale jajko, 2 lyzki
oleju, 0,5 szklanki cieplej
wody, szczypta soli. Na farsz:
0,5 kg sera biatego, 0,5 kg
ziemniak6w, 4 jajka na twar-
do, 1 jajko, szczypta soli,
pieprz do smaku.

Wykonanie: z podanych
sktadnikéw wyrobi¢ ciasto.
Cebulke przysmazy¢ na ma-
Sle, doda¢ do grubo pokru-
szonego sera i ziemniakow,
wymiesza¢, dodac¢ jajka na
twardo pokrojone w gru-
ba kostke. Doprawi¢ sola
i pieprzem, dodac¢ surowe
jajko, delikatnie wymieszac.
Naklada¢ farsz, lepi¢ pie-
rogi, ugotowa¢ w osolonej
wodzie. Osaczy¢, podsmazy¢
na zloto.

Sktadniki: (na 70 pierogéw):
kg kaszy gryczanej, 1,1/2 kg
ziemniakéw, 1 duza cebula,
s6l, pieprz do smaku, goto-



we ciasto na pierogi.

Wykonanie: kasze uparowac
i wystudzi¢, ziemniaki obrac
i ugotowac. Oba sktadniki po-
faczy¢ i dokladnie wymieszac.
Wkroic¢ $wieza cebule i wymie-
sza¢ . Doprawic sola i pieprzem.
Nakladac farsz na krazki ciasta,
gotowaé w osolonej wodzie do
wyplyniecia. Podawac z kwasna
Smietana. Mozna dodac¢ pod-
smazonej cebulki.

Pierogi z biala kapusta

Skiadniki: na ciasto: 4 szklanki
maki, 1 kostka masta, 1 szklan-
ka Smietany, 2 dag drozdzy, 1
plaska tyzeczka soli. Na farsz: 50
dag bialej kapusty, 50 dag pie-
czarek, 2 cebule, 2 marchewki,
sol, pieprz ziotlowy. Oraz: 5 dag
pestek z dyni, 1 jajko, olej.

Wykonanie: z podanych sktad-
nikéw zagnies¢ ciasto i odsta-
wié, zeby odpoczeto.

Kapuste pokroic¢ w kostke i ob-
gotowad. Odsaczy¢, dodac pod-
smazona cebule i marchewke.
Wymiesza¢ farsz, doprawic,
podsmazy¢ na masle. Ciasto
rozwatkowaé, pokroi¢ na kwa-
draty. Nakladac¢ farsz, skladac
na pot po przekatnej, zlepic¢
brzegi. Pestki z dyni zmieli¢
w maszynce. Posypac¢ piero-
gi, posmarowac jajkiem. Piec
w temperaturze 200 stopni Cel-
sjusza, az beda zlote i chrupia-
ce.

Pierogi z grzybami i fasola bar-
dzo dobre

To jedne z najciekawszych pie-
rogow, jakie robi sie na Lubel-
szczyznie na Wigilie. Maja pra-
wostawne korzenie i wyjatkowy
smak. Z maki, soli, jajka i oleju
zagnie$¢ ciasto, dodajac wody
lub mleka. Zagnies¢ ciasto,
przykry¢ Sciereczka, odstawic
na 30 minut. Grzyby ugoto-
waé w osolonej wodzie, odce-
dzi¢, posieka¢. Dodac¢ cebule
zeszklona na oleju. Przyprawic¢
sola i pieprzem, dusic¢ kilka mi-
nut. Fasolke z puszki odcedzié,
wymieszac z grzybami i cebula.
Zrobic¢ pierogi, gotowa¢ w oso-
lonym wrzatku 2 minuty od wy-
plyniecia. Podawac¢ polane roz-
topionym mastem lub kwasna
Smietana.

Waldemar Sulisz

Smak smazonego Kkarpia,

bez ktérego nie moze
obejs¢ sie kolacja wigilijna
— to cos wiecej niz smak
ryby. To takze smak wspo-
mnieri. Radosé¢ dziecka
ktére wreszcie widzi rodzi-
ne razem. I pickny obyczaj,
zeby zaprosi¢ na wigilie
osobe samotna.

Od niepamietnych czaséw
podczas tej jedynej kolacji
w roku na polskim stole
krolowaly ryby. Dzis podpo-
wiadamy, jaka pyszna rybke
mozna jeszcze zrobic.

Od niepamietnych czaséw
tez — kolacja wigilijna skia-
da si¢ z potraw postnych.
W dawnej Polsce zwano ja
spostnikiem” lub ,pos$ni-
kiem”. Jeszcze inne stare
nazwy wigilijnej kolacji to
Pariska wieczerza” i ,ko-
leda”. Samo stowo wigilia
pochodzi ona od laciriskie-
go stowa ,vigiliave”, ktére
oznacza czuwac. Przy wi-
gilijnym stole zasiadla za-
wsze parzysta liczba oséb,
bowiem liczba nieparzysta
wrézyla nieszczescie. Za-
wsze zostawiano nakrycie
dla nieobecnych.

Co jadano na wigilie w daw-
nej Polsce?

Na pewno barszcz z uszka-
mi. Zupe rybna z farszem
lub grzybowa z tazankami.
Szczupaka na szaro w so-
sie z cytryna i rodzynkami,
okonie posypane jajami
i oblane mastem, szczupa-
ka na zé6tto, z szafranem
i rodzynkami. Karpia na
zimno w rumianym sosie
z rodzynkami, lina w ga-
larecie, karasie smazone
z czerwona kapusta. Na
stole wigilijnym nie moglo
zabraknac sledzi. W starych
ksiggach kucharskich zna-
laztem przepis na karpia.
~Wez karpia dwufunto-
wego (ok. 1 kg), wyplucz
woda z lyzka octu, przez co
ryba traci smak blotnisty,
ktéry ma czesto; odejm tu-
ski; przykréj ogon i skrze-
le, odetnij glowe; przekroj
reszt¢ na dwoje przyplaszcz
trzonkiem poprzek; natrzyj
sola, napusc cytryna, posyp
gesto maka.

Wi6z w rondel (na patel-
ni¢) duzy kawal masla;
gdy sie zagrzeje i rozpusci,
wpusé w niego dzwona kar-
pia, smaz przez kwadrans,
przewréé kazde na druga
strone gdy sie pieknie przy-

rumieni, a wierzch bedzie
761ty i chrustajacy, wyl6z na
pStmisek, aby masto Scie-
klo, przel6z czysto na dru-
gi, posdl; wydaj goraco.

Sktadniki: 50 dag swiezych
Sledzi, 1 szklanka mleka, 4
dag suszonych grzybéw, 1
czerstwa buleczka, 2 cebu-
le, sdl, pieprz, olej, 1 jajko,
pot szklanki tartej buiki, 3
tyzki maki.

Wykonanie: sledzie spra-
wi¢, wyjac kregostupy i osci.
Wyptuka¢ w zimnej wodzie,
zala¢ mlekiem i odstawic
na 2 godziny. Grzyby (na-
moczone na noc) ugoto-
wacé i posiekaé. Czerstwa
butke namoczy¢ w wywarze
z grzybéw i dobrze odci-
snac. Cebule drobno po-
kroi¢. Na patelni rozgrzac
lyzke oleju, przesmazy¢ ce-
bule, dodac¢ grzyby i bulke,
sdl i pieprz, dusic¢ przez kil-
ka minut. Sledzie posolic,
do kazdego nalozy¢ farsz.
Oprészy¢ maka, paniero-
waé w jajku i tartej bulce
i usmazy¢ na rumiano.
Podawa¢ z obsmazanymi
ziemniakami.

Konopnicy
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Céz warte bylyby swieta bez
kawatka dobrego sledzia,
dobrej przekaski, aroma-
tycznej szynki na obiad i
boczku z czosnkiem.

Zaczynamy od dobrego Sle-
dzia, salatki, potem rokpol
marynowany.

Salatka sledziowa

Skiadniki: 2 duze S$ledzie
korzenne, 2 matle cebulki, 6
rzodkiewek, 2 pomidory, 2
zielone papryki, 1 szklanka
poszatkowanej salaty, 3 tyzki
octu, 3 lyzki oleju, 1 lyzeczka
cukru, éwier¢ lyzeczki papry-
ki ¢wier¢ lyzeczki pieprzu,
kilka kropel tabasco.

Wykonanie: sledzie mo-
czymy przez pot godziny,
obieramy ze skory, filetuje-
my, kroimy w péttoracenty-
metrowe kawatki. Cebulki
i rzodkiewki kroimy w pla-
sterki, pomidory w ésemki,
papryke w drobna kostke.
Sledzie, warzywa i salate
wkiadamy do misy. Teraz do
stoika wlewamy ocet, olej,
dodajemy cukier, papryke,
pieprz i tabasco, zakrecamy
stoik i wstrzasamy przez mi-
nute. Otrzymanym sosem
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polewamy satatke, mieszamy
przez podrzucanie i wstawia-
my do lodéwki.

Rokpol marynowany

Sprébowalem tego specja-
lu w jednej z krakowskich
restauracji i polecam go
Czytelnikom serdecznie.
Najpierw robimy mieszan-
ke z pot szklanki posiekanej
cebuli, 3 zabkéw czosnku,
lyzeczki soli, tyzeczki kmin-
ku i 4 lyzek posiekanej pie-
truszki.

25 dag sera rokpol kroimy
w plastry o grubosci péitora
centymetra. Ser ukladamy w
stoiku warstwami, posypujac
kazda — mieszanka cebulo-
wa.

W miseczce mieszamy oli-
we z kilkoma lyzkami octu,
dodajemy grubo mielony
pieprz ( najlepiej kolorowy)
i pokruszony listek laurowy.
Zalewamy ser, zakrecamy
wieczko i wkltadamy na trzy

dni do lodéwki.
Grzyby pod camembertem
WySmienite grzyby pod

camembertem  przyrzadza
Jerzy Strzyz, ktéry sedziowat

w naszym konkursie ,Karp
po strazacku”. Najlepsze sa
schi-take (-twardziak jadal-
ny) rodem z Japonii, ktére
bez problemu kupicie w
markecie. My podpowiada-
my, ze mozna wziac pieczar-
ki, obcia¢ im ogonki, ka-
pelusze obgotowac¢ 5 min.,
obsypac sola z pieprzem i
upiec na elektrycznym gril-
Iu. Teraz wystarczy wylozy¢
grzyby na talerz, oblozyc¢
plastrami camemberta i za-
piec w piekarniku. Ach, co
za smak!

Szynka na Nowy Rok

Zamiast szpikowac sie szyn-
ka z marketu, szpikowana
konserwantami, bialkiem i
innym szynko podobnym
Swiristwem (-z 1 kg szynki w
zakladach miesnych powsta-
je nawet do 1,80 kg szynko
podobnego wyrobu dziadu-
nia), lepiej zrobic szynke sa-
memu. A robi si¢ ja tak.

Sktadniki: na zalewe 1
szklanka soli, 4 litry wody,
1 tyzka cukru, 2 tyiki mielo-
nych przypraw (-kolendra,
ziele angielskie, gorczyca,
pieprz), 1,5 dag saletry, 8
listkéw laurowych). 2,5 kg

ny smak

szynki, 10 zabkéw czosnku,
2 cebule, c¢wiartka matego
selera.

Wykonanie: mieszamy sdl,
cukier, saletre, przyprawy,
listki laurowe, zalewamy
woda i gotujemy na Srednim
ogniu przez 5 minut. Studzi-
my. Mieso uformowane w
zgrabna szynke i obwiazane
konopnym sznurkiem wktla-
damy do kamiennego garn-
ka lub misy, zalewamy ma-
rynata, dorzucamy czosnek.
Na wierzch kiadziemy talerz,
przyciskamy kamieniem, na-
krywamy gaza, zawiazujemy
sznurkiem i pozostawiamy
w chtodnym miejscu na kil-
ka dni. Po wyjeciu nalezy
szynke wyptukaé, wlozy¢ do
garnka, dodac cebule i seler
i gotowa¢ na malym ogniu
przez trzy godziny. Po wy-
jeciu i ostudzeniu kroimy
miesko w plastry i podaje-
my na stét. Kto woli pieczy-
ste, mozna szynke wysma-
rowa¢ miodem, obsypac ja
fantazyjna posypka, wlozyc¢
do duchéwki i zarumienic.
W ten sposéb mozemy takze
przyrzadzi¢ pyszna wolowi-
ne.

Waldemar Sulisz
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Sernik ziemniaczany
Z sosem kurkowym

Skladniki: 5 ziemniakéw, 6
jajek, 3/4 kostki masta lub
margaryny do pieczenia, 1
kilogram sera smietankowe-
go, 1 szklanka cukru, opako-
wanie cukru waniliowego,
tluszcz i bulka tarta do po-
sypania formy. Lody: 500 ml
Smietany 36 procent, mleko
stodzone, gostyriskie, 3 z6lt-
ka, 8 lyzek musztardy fran-
cuskiej, 2 lyzki musztardy
Dijon. Suszona wieprzowi-
na: 20 dag schabu z §winki
rasy pulawskiej, pieprz, sol
morska.

Sos kurkowy: 50 dag kg ku-
rek, 1 litr Smietany 30 pro-
centowej, 1 lyzka zurawiny,
moze byc¢ ze stoika, po 1 ly-
zeczce Swiezych zi6t jak pie-
truszka, tymianek, rozmaryn
i oregano, 2 lyzki masta,
wino biale opcjonalnie, 2
zabki czosnku, 1 mata cebu-
la, s6l i pieprz do smaku.

Wykonanie: Ugotowa¢ 5
duzych ziemniakéw. Obra-
ne ziemniaki ugnies¢ thucz-

kiem, doda¢ posiekana
nozem margaryne/masto.
Wymieszad. Jaja umy¢, wybic¢
ze skorupek, oddzieli¢ z6tt-
ka od biatek. Zéltka utrze¢
razem z cukrem i cukrem
waniliowym. Nastepnie do-
dac¢ do ziemniakéw. Utrzec
wszystko razem. Polaczy¢ z
serem i ubita na sztywno pia-
na z bialek. Zmiksowa¢ do
uzyskania jednolitej masy.
Mase przelozy¢ na blache
posmarowana tluszczem i
posypana bulka tarta. Piec
okoto 1 godziny w piekarni-
ku nagrzanym do 180 stop-
ni.

Lody. Wszystkie skladniki

polaczy¢, wymieszamy w
termomiksie na wysokich
obrotach, podgrzewajac

do temperatury 80 stopni
Celsjusza. Otrzymana mase
przelac  do  pojemnika,
kiedy ostygnie, zamieszac¢
i wlozy¢ do zamrazalnika.

Suszona wieprzowina. Mieso
w kawatku natrzec sola 30g/

kg miesa. Polozy¢ na tacke
i wlozy¢ do lodéwki na 24
do 48 godzin. Tacke ustawic
skosnie tak, aby wyciekajacy
plyn splywal. Zla¢ go kilka
razy w ciagu dnia i przewra-
ca¢ mieso. Nastepnie kroic¢
mieso wzdhuz miesnia (wio-
kien) na paski grubosci pét
centymetra. Ukladamy w su-
szarce, suszy¢ 5/6 godzin do
momentu, az kawalki beda
sie przelamywac.

Sos kurkowy z zurawina.
Oczysci¢ grzyby. Te wigksze
pokroi¢, Podsmazy¢ na ma-
Sle z dodatkiem, przypraw i
zi6t. Po 5 minutach dodac
drobno pokrojona cebulke
i czosnek. Smazy¢, az cebu-

la sie zeszkli¢, po czym wlaé

wino i odparowad. Dodag
Smietane, zurawine i zag
towac sos. Doprawic sg
pieprzem.

Szef
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Janina Kowalska z Motycza
Chleb swiateczny

Skladniki: na zakwas: 1
szklanka maki, 1 dag droz-
dzy, maka, woda. Na chleb:
50 dag pszennej maki (50),
70 dag zytniej maki, 3 lyzecz-
ki soli niejodowanej, 2 gar-
Scie otrab, 2 lyzki kminku,
lyzka suchego kopru, 2 tyzki
siemienia Inianego, olej.

Wykonanie: make wymie-
sza¢ z ciepla woda, dodac
drozdze. Odstawi¢ w cieplte
miejsce. Co jaki$ czas dosy-
pa¢ maki i odczekad, az droz-
dze ja przepracuja, znowu
dokarmic zakwas i tak przez
3 dni. Obie maki wymieszacd,
dodac sol, dolac¢ dos¢ cieplej
wody. Jak ciasto jest dobrze
wymieszane, dodac¢ zakwas.
Czym wiecej zakwasu, tym
kwasniejszy chleb. Przerobic
ciasto z zakwasem, dodac
otreby, kminek, koper. Wy-
robi¢, naklada¢ na blache
wysmarowana olejem i posy-
pana otrebami. Do polowy
wysokosci blachy. Zaczekac,
az chleb zacznie rosnad, co
potrwa 5-6 godzin. Jak ciasto
podwoi objetosé, wkltadamy
do piekarnika (z termoobie-
giem) i pieczemy pdltorej
godziny w temperaturze 160
stopni Celsjusza. Jak odsta-
nie od bokéw, jest gotowy.
W czasie pieczenia i po wy-
jeciu z piekarnika posmaro-
wac chleb woda. Wyciagnac
na deske, nakry¢ plétnem.
Jak wystygnie, przezegnac
i kroi¢. Chleb jest swiezy do
pottora tygodnia.

Konopnicy
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Bigos sylwestrowy i chory kotek

Kiedys bigos zanosilo sie do
piekarni. Po wyjeciu chle-
bow zeliwny garnek ladowat
w piecu i siedzial tam cala
noc.

Bigos ma zasady. Najwaz-
niejsza zasada: im wiecej
gatunkéw wedlin i miesa,
tym bigos smaczniejszy. Na
patelni podsmazacie po-
krojone w kostki kielbasy,
boczek, szynke, podgardle.
W garnku gotujecie rosct
na wolowinie, wieprzowi-
nie, cielecinie, a nawet
kaczce. Do poszatkowanej
kapusty kiszonej i Swiezej
dodajecie podsmazone we-
dliny, namoczone grzyby,
cebule, wedzone §liwki.
Dusicie, zalewacie rosolem
spod miesa. Dodajecie po-
krojone w kostke, gotowane
mieso. Doprawiacie sola,
pieprzem, jalowcem. Po go-
dzinie duszenia wstawiacie
do pieca. Lub piekarnika
— tlumaczy Tadeusz Peziol,

Konopnicy

ktéry w swojej piekarni na
lubelskim LSM-ie tak przy-
rzadzal sobie bigos na Nowy
Rok. — Najwazniejsza pro-
porcja bigosu §wiatecznego:
miesa i kapusty: pot na pét
— mowi Tadeusz Peziot. Kie-
dy bigos wychodzit z pieca,
w ktérym piekly sie chleby
i cebularze, po piekarni
rozchodzil sie nieziemski
zapach. Ale to jeszcze nie
koniec przygody.

Bigos postal na przymrozku
przez noc, nazajutrz znéw
poszedl do pieca. Zlapal
smak i dopiero mial swdj
prawdziwy smak.

Dobry przepis: bigos my-
Sliwski

Skiladniki: pot kg kapusty
kwaszonej, pét kg stodkiej,
1 kg mies (pieczeni, kietba-
sy mysliwskiej, zwyczajnej,
boczku wedzonego, szynki)
5 suszonych prawdziwkow,

2 cebule, 5 suszonych sli-
wek, pot szklanki wytrawne-
go wina, pieprz, jalowiec,
sol, cukier.

Wykonanie: kapuste kwa-
szona posieka¢.  Stodka
poszatkowac i sparzy¢. Na
boczku zasmazy¢ pokrojona
cebule. Grzyby namoczyc.
Dno garnka wyltozy¢ bocz-
kiem, uklada¢ warstwami
kapuste, grzyby i Sliwki, ka-
puste, mieso, cebule, kapu-
ste. Wla¢ smak z grzybow.
Doprawi¢ sola, pieprzem,
jalowcem. Pierwszego dnia
dusi¢ godzine, drugiego 2,
trzeciego 3, doprawiajac
winem i odrobina cukru.
Dobra rada. Pod koniec
gotowania do bigosu nalezy
doda¢ miodu (okoto lyzki
na duzy garnek potrawy)
lub stodkiego, aromatycz-
nego wina. Do bigosu nie
podaje sie wina. Tylko kie-
liszek zmrozonej, wytrawnej
nalewki.

Chory kotek

Stynny zestaw, podawany
w ,Knajpie U Fryzjera” ma
swoje korzenie w przedwo-
jennej kuchni lubelskiej.
Nastepnego dnia po Sylwe-
strze panowie wpadali do
~Europy”, gdzie kelner przy-
nosit filizanke bardzo gora-
cego bulionu, osobno z6it-
ko w kieliszku i dwa kieliszki
mocno zmrozonej wodki.
Robert Sulkiewicz, wlasci-
ciel Fryzjera udoskonalil 6w
szlachetny patent i wprowa-
dzit do karty zestaw ,,Chory
kotek”. Noworocznie, po
potudniu goscie dostawali
bulion z zottkiem, kieliszek
swojskiego destylatu oraz
szklank¢ wody mineralnej
i s6l emska do rozpuszcze-
nia. Po takim wstepie szedt
§ledZ w migdalach, dwa kie-
liszki destylatu, karp po zy-
dowsku i miska zydowskiej
penicyliny. Czyli rosotu z
farfelkami. Na zdrowie.



fot. Aneta Blachani

Nowoczesny marketing, silna gmina Konopnica

Rozmowa z Januszem Chrostowskim, menedzerem z wieloletnim doswiadczeniem zarzadzania
dziatami marketingu polskich i zagranicznych firm

Niezmiernie  wainym  ele-
mentem jest w nowoczesnym
marketingu  kapital  ludzki.
NauczyliSmy sie, ze musimy
mie¢ bardzo dobrych wspél
pracownikéw, ktérzy maja pod-
niesione kompetencje ludzkie,
czyli maja dobre wyksztalcenie,
moéwia jezykami, znaja pro-
gramy komputerowe - i tutaj
budowano konkurencyjnosé.
Natomiast kolejnym etapem,
ktéry moze zagrazac¢ rozwojowi
gminy jest stabos¢ na poziomie
kapitalu spolecznego. Cazyli
kapitalu spolecznego, ktéry
wyzwala z grup taka sile i zaan-
gazowanie, ktore staje sie pod-
stawowym wymiarem kontynu-
owania rozwoju gospodarczego

gminy.

Jak to sie stalo, ze Janusz
Chrostowski jest dzi§ jednym
z najbardziej doswiadczonych
i cenionych specjalistéw od
nowoczesnego marketingu,
specem od budowy marki firm
i miejsc?

Po studiach akademickich mdj
nauczyciel przeniost sie do biz-
nesu. W jakims sensie pociagnat
mnie za soba. W bardzo krét-
kim czasie zaczalem zarzadzaé
dzialem marketingu lubelskie-
go Herbapolu. Tam zdobywa-
tem pierwsze szlify w zawodzie.
To byt zupetnie inny marketing
niz dzis, pozbawiony nowocze-
snych narzedzi i technologii,
Swiat byt tez zupelnie inny.
Moja kariera byla podzielona
na dwa moduly. Realizowalem
sie naukowo, przez siedem lat
pracujac na Kulu na Wydziale
Nauk Spotecznych. Nastepnie
zostalem zatrudniony przez
duza korporacje izraelska, pra-

cowalem w jej warszawskim od-
dziale jako menadzer do spraw
strategii i badan. Biznes byt na
tyle atrakcyjny, ze mimo ukori-
czenia studiéw doktoranckich
nie obronilem doktoratu, nie
majac na to fizycznie czasu ani
mozliwosci.

PrzejdZmy do marketingu
gminy. Jesli jest dobrze zarza-
dzana, jak nasza, jesli zajmuje
wysokie miejsca w rankingach
gospodarczych, jesli dobrze
ogarniete sa sprawy infrastruk-
tury, to co dalej. Jakiego mar-
ketingu potrzebuje gmina, zeby
sie dalej rozwijac?

To jest kapitalne pytanie. Jak-
by naturalna sciezka rozwoju,
myslenia o tym, jak uczyni¢ na-
sze miejsca, gminy, destynacje
turystyczne bardziej atrakcyj-
ne, kiedy infrastruktura juz sie
zadziala i jesteSmy Swiadkami
przeogromnej zmiany - jest od-
powiedZ na pytanie, czy to wy-
starczy.

Wystarczy?

Nie wystarczy. Niezmiernie
waznym elementem jest w no-
woczesnym marketingu kapi-
tal ludzki. NauczyliSmy sie, ze
musimy mie¢ bardzo dobrych
wspotpracownikow, ktorzy
maja podniesione kompeten-
cje ludzkie, czyli maja dobre
wyksztalcenie, moéwia jezykami,
znaja programy komputerowe
- i tutaj budowano konkuren-
cyjnos¢é. Natomiast kolejnym
etapem, ktéry moze zagrazac
rozwojowi gminy jest stabosc
na poziomie kapitalu spotecz-
nego.

Co to znaczy?

Czym jest ten kapital spolecz-
ny? Jest norma zachowan, ktéra
pozwala na zbudowanie takie-
go poziomu zaufania, ze spraw-
nos¢ oséb realizujacych pro-
jekty i biznesy staje si¢ gléwna
osia konkurencji. Czyli kapital
spoteczny, ktéry wyzwala z grup
taka sile i zaangazowanie, ktére
staje sie podstawowym wymia-
rem kontynuowania rozwoju
gospodarczego gminy. Kolej-
nym elementem rozwoju gmi-
ny jest sita kultury. Isila auten-
tycznych wartosci, ktére tkwia
w kulturach lokalnych. Mamy
szereg miejsc, ktére maja ukry-
te skarby w postaci wartosci kul-
turowych. Czy z poziomu folk-
loru, czy z poziomu r¢kodziela,
czy z poziomu projektéw tu i
teraz, ktére stanowig naturalna
warto§¢. W sensie marketingu
nie musimy pompowac historii,
bo te historie juz sa. I te historie
sa atrakcyjne. Wystarczy stwo-
rzy¢ spolecznos¢ wokét tych
miejsc, ktére bedzie tworzylo
takie plemie rynkowe, ktére be-
dzie wyznawca tej wartosci. Przy
pomocy takie podejscia mozna
wypromowac co§, co jest bar-
dziej trwale od infrastruktury.

Mamy hasto ,,Gmina Inspi-
rowana tradycja”. Skad taka
moda na tradycje?

Ludzie wracaja do korzennej
kultury. Poszukuja na przyklad
inspiracji w designie. Wrdci-
tem wlasnie z Podkarpacia,
gdzie spotkalem sie¢ z bardzo
interesujacym projektem, ktéry
polega na zbieraniu opowiesci
stamtad. Zyjemy w czasach, ja-
kich zyjemy i mamy prawo do

pokazywania réznych odcieni
bycia patriota.

W naszej gminie rodzi sie wia-
$nie projekt Mobilnego Mu-
zeum Fotografii, ktére bedzie
dociera¢ do doméw, tam shu-
chaé¢ wespél z sasiadami opo-
wiesci, nagrywa¢ relacje méwio-
ne, filmowa¢é i przygotowywaé
materialy do wydawnictwa al-
bumowego. Czy to jest dobry
pomysk?

To jest doskonaly pomyst.
Z checia wam pomoge i podpo-
wiem nowoczesne rozwiazania
multimedialne. Mobilne mu-
zeum moze by¢ bardzo dobrym
narzedziem marketingu gminy.
Pomyst ma ogromny potencjat.
I nie moéwie¢ t tylko o samym
marketingu, bo to jest szersza
historia.

Waldemar Sulisz

Janusz Chrostowski

Menedzer z wieloletnim do-
Swiadczeniem zarzadzania
dzialami marketingu polskich
i zagranicznych firm bedzie
inspirowal nas podczas budo-
wania MMO w Konopnicy. Od
poczatku Kkariery zwigzany z
marketingiem  strategicznym.
Doswiadczenie zawodowe zdo-
bywat pracujac badz prowadzac
projekty doradcze dla znanych
marek takich jak m.in. Herba-
pol, Strauss Cafe Poland, Mo-
kate S.A., Sanford/Newell Ru-
bbermaid, RR Donnelly i wielu
innych. Specjalista w obszarach
tworzenia, rozwoju i wprowa-
dzania nowych produktéw na
rynek.

Konopnicy
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Szanowni Mieszkaricy!

W zwiazku z nowelizacja
ustawy o utrzymaniu czysto-
§ci i porzadku w gminach
od 1 stycznia 2020 r. wszyscy
mieszkaricy Gminy Konopni-
ca zostana objeci selektywna
zbiérka odpadéw komunal-
nych. Nie bedzie juz moz-
liwosci zbierania odpadéw
w sposéb niesegregowany
(mieszania ze sobg poszcze-
gdblnych frakcji odpadow).
Oprécz obowiazkowej segre-
gacji zmieniq sie takze stawki
za odbiér odpadéw komu-

nalnych:
13 zI od osoby w przypadku
kompostowania  bioodpa-

déw (odpadéw kuchennych
iz pielegnacji terenéw zielo-
nych) na wilasnej nierucho-
mosci.

20 zt od osoby w przypadku
braku kompostownika i od-
dawania bioodpadéw w ra-
mach zbidrki z przed posesji.

Od stycznia 2020 roku do
punktu PSZOK nie bedzie
juz mozna oddawac¢ biood-
padow stanowiacych odpady
spozywcze i kuchenne oraz
odpaddéw z pielegnacji tere-
néw zielonych

To wazne!!!

W przypadku gdy mieszka-
niec nie bedzie realizowal
obowiazku zbierania od-
padéw w sposéb selektyw-
ny oplata bedzie naliczana
w wysokosci dwukrotnej od
jednego mieszkarica tj. 40 zl.

UWAGA ZMIANA NUME-
RU KONTA NA WPLATY
ZA ODPADY KOMUNALNE
14 8735 0007 4000 0008
2000 0660

Szczegétowe informacje do-
tyczace poprawnej segrega-
¢ji na stronie internetowej
Gminy Konopnica https:
//konopnica.eu/gospodar-
ka-odpadami/

lub pod numerem telefonu
81 50 31 081 wew. 11

Konopnicy

Na zhlizajgee sig Swigta Bozego Narodzenia
pragne z%oz'yc’ wszystkim zyczenia przezywania
J (@) ¢ / / /

Bozego Narodzenia w zdrowin, radosci i cieplef
(@

rodzinnej atmosferze. Niech kolejuy rok
olrdnrzy Wis obﬁcie tym co naﬂeysze
i uchroni od z%eﬂo.

fyczy Konrad Banach
Wiceprzewodni czacy
Rmiy Powiatu

Pocigg do cebulowej

fot. Waldemar Sulisz

Francuski wieczor z Bibliote-
ka to drugie z cyklu spotkan
z literatura, kultura sztuka i
kuchnia innych krajéw, za-
poczatkowany na Zyczenie
czytelniczek naszej bibliote-
ki. Panie goszczace na spo-
tkaniu mialy okazje sprébo-
wac zupy cebulowej, ré6znych
gatunkéw seréw oraz innych
pysznosci, gdyz inwencja
uczestniczek nie miala gra-
nic.

Zupa biednego Tanga

Legenda mowi, ze podczas
kryzysu dynastii Ming biedak
imieniem Tang nie mdgl
znalez¢ nic do jedzenia. Do
kociotka wrzucit kawatek
chleba i 2 ostatnie cebule.
Rozpalit ogieri za murami
Miasta. Zapach cebulowej
dotarl do cesarza, nakazal,
zeby podano mu ja do stotu.
Straznicy kilka godzin szuka-
li Zrédia zapachu. ZnaleZli

kociotlek biedaka, zaniesli
cesarzowi, ktéry oniemial z
zachwytu. Odtad zupa bied-
nego Tanga znalazla sie¢ w
cesarskim jadlospisie. Dzis§
wiemy, ze dobra cebulowa
jest grzechu warta. Podawa-
no ja nad ranem w Paryzu.
Zeby zrobic¢ dobra cebulowa,
nalezy wczesniej zaopatrzy¢
sie w specjalne naczynia, w
ktérych 6w przysmak mala-
rzy i ich modelek sie zapieka.

Cebulowa na chlebie Koper-
nika

Cebulowa ma takze polska le-
gende. Zawdzigczamy ja Ta-
deuszowi  Przypkowskiemu
(1905-1977) herbu Radwan,
z Jedrzejowa na Kielecczyz-
nie, ktéry byt historykiem
sztuki, wielbicielem zegaréw
i .... kuchni. Autor przepisu
nazywal zupe ,cebulowa na
chlebie Kopernika”. Dlacze-
go. Nawiazal do autentycz-
nego faktu. Polski astronom

PUBLICZNA
zastynat jako autor receptury
chleba razowego, ktéry do-
dawal do cebulowej. Stynny
astronom mial przecierac¢
zupe przez sito i doprawiac
gatka muszkatolowa, im-
birem, szczypta zmielonych
gozdzikéw, szczypta kminku,
pieprzem i sola.

Francuski wieczor z Biblio-
teka

To drugie z cyklu spotkani
z literatura, kulturg sztuka i
kuchnia innych krajow, za-
poczatkowany na zyczenie
czytelniczek biblioteki. Tym
razem spotkanie rozpocze-
lo sie od warsztatéw szycia
i zdobienia woreczkéw na
lawende. Po czesci praktycz-
nej przyszedl czas na spraw-
dzenie wiedzy uczestniczek
spotkania na temat Francji.
Quiz polegal na rozpozna-
niu najwazniejszych zabyt-
kéw ojczyzny D artagnana
na podstawie czarno-bialych
grafik. Zwyciezczyni konkur-
su otrzymata drobny upomi-
nek, oczywiscie we francu-
skim stylu. Panie goszczace
na spotkaniu mialy okazje
sprébowac¢ zupy cebulowej,
réznych  gatunkéw seréw
oraz innych pysznosci, gdyz
inwencja uczestniczek nie
miata granic. W ramach ak-
centu literackiego mo7na
bylo wypozyczy¢ ksiazki fran-
cuskich autoréw, a takze te o
Francji, z ktérej to mozliwo-
$ci chetnie korzystano.



Fot. Matgorzata Sulisz

Jak obyczaj kaze stary, wedtug przodkgw naszej wiary,
pragng ztozyé Wam zZyczenia w dniu

Bozego Narodzenia. Niech ta gwiazdRa betlejemska,
co przyswieca nam o zmroku, doprowadzi nas do szczescia
w nadchodzqcym Nowym RoRu.

Niech Nowy Rok obdaruje Was zdrowiem,

pomysinosciq i szczesciem. Zycze najpigRniejszych swigt
Bozego Narodzenia, spetnienia wszystRich marzer.

¥

¥
¥

Jan £opata
Poset na Sejm RP

Gasna Swiatla, w tle slychac
dzwigki indyjskiej muzyki na
ekranie pojawia si¢ mapa In-
dii z zaznaczona trasa. Tak
rozpoczelo sie spotkanie au-
torskie z Dorota Wéjcikowska
i Witoldem Palakiem, miesz-
karicami naszej gminy, ktérzy
realizujac swoje pasje wyru-
szyli motocyklem w podréz
dookota Indii.

Nasi goscie snujac opowiesc¢
na dwa glosy, uzupelniaja to,
co widzimy na przygotowanej
przez nich prezentacji. Barw-
ne zdjecia i krétkie filmiki
niemalze przenosza nas w
egzotyczne tereny Indii, po-
kazujac réznorodnos¢ tego
olbrzymiego kraju. Stucha-
my o trzech wigiliach, kazdej
spedzonej w innej czesci In-
dii, w innym kregu kulturo-
wym i religijnym m.in. o tej
z legendarnymi lowcami gléw
opisanej w ksiazce ,Wigilia

wsréd lowcow glow”.

Na zakoriczenie spotkania pa-
daja pytania, zaczyna si¢ roz-
mowa. Mimo, ze od wieczoru
autorskiego uplyneto sporo
czasu, to nadal jesteSmy pod
ogromnym wrazeniem cha-
ryzmy i umiejetnosci gawe-
dziarskich pani Doroty i pana
Witolda. Zyczymy im dalszych
sukceséw podrézniczych i
czekamy na relacje w naszej
bibliotece.

Bylo to pierwsze spotkanie
autorskie dedykowane do-
rostym, organizowane przez
Biblioteke Publiczna Gminy
Konopnica, dlatego bardzo
cieszymy si¢ z wysokiej fre-
kwengji i dzigkujemy wszyst-
kim, ktérzy zechcieli spedzic¢
Z nami ten wieczor.

Takich wieczoréw bedzie
wiecej. Biblioteka Publiczna

BIBLIOTEKA
PUBLICZNA

Gminy Konopnica rozszerza
swoja misje. Zaloga biblio-
teki chce, zeby obecnos¢ w
naszych progach byla czyms
wiecej, niz tylko wypozyczal-
nia ksiazek, ktérych nigdy nie
za wiele.

Literatura jest zbudowana na
czulosci

Dzieki czulosci nasze do-
$wiadczenie podrézuje po-
przez czas i trafia do tych,
ktorzy si¢ jeszcze nie urodzili,
a ktorzy kiedys siegna po to,
co napisaliSmy o nas samych
i o0 naszym Swiecie — méwila
w Akademii Szwedzkiej Olga
Tokarczuk, polska noblistka.
Jak dzis opowiedzie¢ o swie-
cie

Swiat jest tkanina, ktéra prze-
dziemy codziennie na wiel-
kich krosnach informagji,
dyskusji, filmow, ksiazek, plo-
tek, anegdot. DziS zasieg pra-
cy tych krosien jest ogromny
— za sprawa Internetu prawie
kazdy moze brac udzial w tym
procesie, odpowiedzialnie
i nieodpowiedzialnie, z mi-
loscia i nienawiscia, ku do-
bru i ku zhu, dla zycia i dla
$mierci. Kiedy zmienia si¢ ta
opowies¢ — zmienia sie Swiat.
W tym sensie $wiat jest stwo-
rzony ze stéw. To, jak myslimy
o Swiecie i — co chyba wazniej-
sze — jak o nim opowiadamy,
ma wigc olbrzymie znaczenie.
Cos, co sie wydarza, a nie zo-
staje opowiedziane, przestaje
istniec i umiera.

Porady dla Seniora

Gdy jestes w domu:

- zawsze zamykaj drzwi wej-
Sciowe

- nie otwieraj pochopnie
drzwi

- utrzymuj kontakty z sasiada-
mi

Nie daj szans przestepcom:

- nie wpuszczaj nieznajomych
do mieszkania

- nie przechowuj w domu du-
zej ilosci gotéwki

- staraj si¢ nie wychodzi¢ z
domu po zmroku

- jesli wyjezdzasz do rodziny,
sanatorium - popro$ sasiada,
by zwrécil uwage na Twoje
mieszkanie

- jesli bedziesz wyplaca¢ go-
téwke z banku czy bankoma-
tu popros zaufana osobe by
Ci towarzyszyla

- nie pozostawiaj torebki, ba-
gazu, bez nadzoru

Seniorze PAMIETAJ

- nie przekazuj pienigedzy oso-
bom, ktoére deklaruja ze sa
Twoimi bliskimi bez potwier-
dzenia ich danych

- badZ nieufny wobec atrak-
cyjnych ofert sprzedazy, pro-
mocji wymagajacych natych-
miastowych decyzji

- nie no§ przy sobie duzej
kwoty pieniedzy - naucz si¢
na pamie¢c swojego kodu PIN
- omijaj tereny nicoswietlone
- przebywajac w szpitalu od-
dawaj wartosciowe rzeczy do
depozytu

UWAZAJ!

przestepca stosuje rozne me-
tody popelniania przestepstw
»,na wnuczka”, ,na policjan-
ta”, ,na gazownika”, ,na hy-
draulika”, ,na dotacje”, ,na
urzednika”

numer alarmowy 112

Konopnicy



Dawnej fotografii
czar

Witamy w nowym cyklu. Be-
dziemy w nim prezentowac
stare zdjecia z archiwéw ro-
dzinnych mieszkaricéw gmi-
ny Konopnica. Na poczatek
fotografie z archiwum Jana
Milczka.

Tym bmw jezdzita Anna Jan-
tar, kiedy nagrywala piosen-
ke ,Nic nie moze przeciez
wiecznie trwa¢” BMW 315/1
sport z 1934 roku Jan Milczek
z Lublina kupit w czeSciach.
Zawsze marzyt o takim aucie.
Skiadatl go dwa lata przy po-
mocy znajomych. Sprawuje
sie dobrze, potrzebuje tylko
troski, renowacji, remontu
i czulosci - m6éwi Jan. Anna
Jantar krecilta w tym samo-
chodzie teledysk, nagrywajac
piosenke ,Nic nie moze prze-
ciez wiecznie trwac,,. - Jan je-
chat z nia wtedy autem w San-
domierzu. Samochdéd grat
takze w filmach ,Granica”
i ,Va bank”. A nawet wystapit
w teledysku Budki Suflera.

Waldemar Sulisz
Mobilne Muzeum
Opowiadania w Konopnicy



