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W tych trudnych chwilach próby życzymy 
Wam zdrowia, bo ono jest najważniejsze, 

miłości i solidarności. Bądźmy razem, 
przeżyjmy Święta Zmartwychwstania z nadzieją, 

bo po najgroźniejszej burzy wychodzi słońce. 
Życzymy świąt wypełnionych nadzieją 

budzącej się do życia wiosny i wiary w sens życia. 
Życzymy pogody w sercu i radości 
ze Zmartwychwstania Pańskiego 

oraz smacznego Święconego w gronie najbliższych.
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Zostałeś w domu?
Z racji, że należę do gru-

py ryzyka, ulokowałem 
się w  domu, pracuję zdal-
nie, zgodnie z  zaleceniami. 
Zdecydowanie ograniczy-
łem kontakty, bo jak się tego 
nie zrobi, to efekty widać 
we Włoszech. Uważam, że 
wszystkie zalecenia są bardzo 
sensowne i  tylko w ten spo-
sób jesteśmy w  stanie kon-
trolować i opanować pande-
mię. Według mnie korona-
wirus jest testem na nasze za-
chowania. Chińczycy, Ko-
reańczycy, Singapurczycy są 
niezwykle karni, zorganizo-
wani, zmobilizowani, więc 
potrafi li szybko nad tym, co 
się dzieje zapanować. Solidni 
Niemcy mają dużą ilość za-
chorowań i  proporcjonalnie 
małą liczbę zgonów. Wło-
ski i hiszpański temperament 
nie pozwolił na narzucenie 
sobie barier i sytuacja wygląd 
jak wygląda. 

Pojawił się lęk?
W  obliczu tego, co się 

dzieje jest w ludziach bardzo 
dużo lęku. Nasilający się stres 
powoduje, że nasza odpor-
ność maleje. Może trzeba po-

Lekcja 
z koronawirusem 
Rozmowa z psychoterapeutą 
Jackiem Szastem

Jeśli zrozumiemy, że 
jest to ważna lekcja, 

z której zechcemy jak 
najwięcej skorzystać, 
wyciągnąć wnioski po 

to, żeby w przyszło-
ści żyć lepiej, być mą-
drzejszym i lepszym, 

to lekcja zaowocu-
je czymś ważnym, nie-

zwykłym, twórczym, 
rozwojowym. Jeże-

li będziemy jednak lek-
cję deprecjonować 

i lekceważyć, trakto-
wać jedynie jak zło, 

które nas spotkało, to 
nic z tego nie będzie.

Waldemar Sulisz
echo.konopnicy@gmail.com

Wielkanoc
2020

Jest inna niż wszystkie. 
Oddając do Waszych 
rąk i serc świąteczny 
numer Echa Konopnicy, 
wierzymy, że po świętach 
Dobro zacznie zwyciężać. 
Jak w ważnych słowach 
Dekalogu, spisanych przez 
Michała Karapudę: 
„Każda zaraza przemija/ 
To kim będziemy po niej/ 
zależy nie od zarazy/ ale od 
nas./ 
Chwilę próby ma każde 
pokolenie./ 
Dla nas los i tak był łaskawy.”
W świątecznym wydaniu 
znajdziecie ważną rozmowę 
z Jackiem Szastem o lekcji, 
jaką daje nam koronawirus. 
Mamy dla was kolejny 
dodatek „Wielkanoc od 
kuchni”, bo czasu na 
gotowanie mamy więcej. 
W drugiej części znajdziecie 
raport o koronawirusie. 
Nasz wójt Mirosław Żydek 
mówi o aktualnej 
sytuacji w gminie, 
ks. Mieczysław Puzewicz 
podpowiada, jak przeżyć 
święta, w przeglądzie 
prasy najważniejsze 
fakty o zagrożeniu 
koronawirusem. 
Bądźcie zdrowi, dobrych, 
spokojnych i rodzinnych 
świąt Wielkiej Nocy.

Małgorzata Sulisz, 
redaktor prowadzący 
Echa Konopnicy z zespołem
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godzić się z tym, że natura usta-
la nasz porządek świata i zdobyć 
się na to, żeby jej zaufać. Mamy 
do czynienia z sytuacją nietypo-
wą. Z  ogromnym wyzwaniem 
dla całego świata. Tak jakby wi-
rus nam mówił: zwróćcie uwagę 
na ważne rzeczy, o  których że-
ście zapomnieli. Wirus pokazu-
je, jak bardzo, mimo granic, je-
steśmy połączeni. Jak bardzo je-
steśmy powiązani ze sobą. Prze-
strzeganie zaleceń jest znakiem 
odpowiedzialności za sobie na-
wzajem. 

Co to znaczy?
Jeśli ja będę postępował sen-

sownie i  odpowiedzialnie, to 
jestem w  stanie chronić in-
nych. Postawa odpowiedzialno-
ści sprzyja temu, że się nawza-
jem chronimy, że mamy więk-
sze szanse, żeby się nie zarazić. 
Wirus jest także wyzwaniem, że 
w czasie pozostawania w domu 
trzeba stawić czoła sytuacji cią-
głej bliskości z  rodziną. Teraz 
przyszedł czas na to, żeby uświa-
domić sobie, co ważne. Takie 
zagrożenie dramatycznie prze-
stawia system wartości. Okazuje 
się, że nie ma ludzi niezastąpio-
nych, że praca to nie wszystko, 
że można ją przerwać, że można 
skoncentrować się na czymś in-
nym, że istnieją na świecie inne 
ważne rzeczy. W moim przeko-
naniu natura jest niezwykle mą-
dra i z jakiegoś powodu próbu-
je nam coś powiedzieć. Coś po-
kazać. 

Co?
Natura mówi stop. Mor-

dujemy pszczoły, nie słucha-
my ekspertów, którzy ostrzega-
ją, że mamy tylko jedną ziemię 
i ona jest już na granicy wytrzy-
małości. Koronawirus pokazu-
je: hola, hola. Nie jesteście je-
dynym panem tej ziemi. Że 
jest coś co jest mikroskopijne, 
niewidoczne, a  może się oka-
zać mocniejsze od ciebie, może 
całkowicie zmienić porządek 
świata. 

Czy potrafimy się posłuchać? 
Śmierć Jana Pawła II pokazała, 
że entuzjazmu do pozytywnych 
zmian starczyło nam na krótko?

Obawiam się, że wirus do-
tąd będzie uczył, aż nas na-
uczy. To już nie jest zapowiedź 
lekcji. Lekcja trwa. Jeśli się jej 
nie odrobi, będzie dotąd trwa-
ła, dopóki nie zostanie odrobio-
na. Natura nie żartuje. Uwolni-
ło się licho, które ma jakieś za-
danie i  dopóki my tego zada-
nia nie zrozumiemy i nie wycią-
gniemy wniosków, nie zacznie-
my szanować praw natury i  jej 
oczekiwań, lekcja będzie trwała 
do skutku. 

Ksiądz Mieczysław Puzewicz 
napisał, że wirus okazał się sku-
tecznym rekolekcjonistą. 

Pojawiają się w  nas prospo-
łeczne postawy. Ludzie zaczyna-
ją sobie pomagać. Część z  nas 
załapała, o  co chodzi. Pojawia 
się pytanie, jak szybko reszta lu-
dzi lekcję zrozumie. 

Gorzej, że wirus staje się czę-
ścią marketingu politycznego?

Obawiam się, że merkantyl-
ne interesy różnych partii mają 
wciąż większe znaczenie niż na-
sze bezpieczeństwo i prawdziwa 
solidarność. Pojawiają się gło-
sy rozsądku i  rozwagi, niestety 
w dużej części próbuje się wiru-
sem manipulować. 

Czy ludzie zaczną odrabiać 
lekcję?

Mam takie wrażenie, że róż-
ne nacje na wirusa zareagowały 
i różne nacje różnie zaczną lek-
cję odrabiać. Są tacy, którzy się 
uczą szybko, są tacy, co potrze-
bują więcej czasu. Jeśli ja słyszę, 
że lekarka, która wróciła z  za-
granicy poszła leczyć pacjen-
tów, wiedząc, że stanowi źródło 
zagrożenia to zastanawiam się 
co to w ogóle jest? Jaki to brak 
szacunku dla ludzkiego życia 
i  ludzkiego losu i  jaki egoizm. 
To czego oczekiwać od zwykłe-
go zjadacza chleba, który nie 
ma wykształcenia medyczne-
go, ma w  sobie różne lęki, jest 
manipulowany medialnie. Mu-
simy zdobyć się na wielką roz-
ważność. Musimy słuchać lu-
dzi, którzy potrafią popatrzeć 
na całą sytuację globalnie, ape-
lują o  nowe spojrzenie na na-
sze życie. 

Jak ty patrzysz na sytuację, 
w której znalazła się Polska?

Mam w  sobie dużo opty-
mizmu. Wydaje się, że bardzo 
poważnie to potraktowaliśmy. 
Mam brata we Włoszech, roz-
mawiamy na bieżąco, dosta-
ję hiobowe wieści, Włosi nadal 
nie chcą zrozumieć co się stało, 
poddać się rygorom. Więc to, 
co widzę w Polsce, kiedy wsłu-
chuję się w  różne głosy, napa-
wa mnie optymizmem. Dużo 
dobrych rzeczy słyszę, wiem, że 
Polacy mają w  sobie gotowość 
do refleksji. Mało tego, obco-
krajowcy, którzy pracują w Pol-
sce są pod wrażeniem tego, jak 
Polacy podeszli do pandemii. 
Rozmawiałem ze znajomym 
Niemcem, mówi, że takiego 
porządku jak w Warszawie nie 
ma nawet w  Berlinie. To jest 
bardzo budujące, że się takie 
rzeczy słyszy. To by znaczyło, że 
mamy w sobie potencjał na to, 
żeby się pozbierać i  pójść roz-
sądną drogą. 

Wirus daje lekcję. Co z  tej 
lekcji warto sobie zostawić na 
czas, kiedy znów będziemy cho-
dzić do pracy, teatru, restaura-
cji?

Żyjemy w czasach, kiedy do 
głosu dochodzi sztuka uważ-
nego życia. Sztuka uważności. 
Wirus jest wezwaniem do ta-
kiego życia. Cała sytuacja, któ-
rą wirus na nas wymusza jest 
wezwaniem do uważnego ży-
cia. Jest wezwaniem do uważ-
ności, którą mamy rozpocząć 
od siebie, stosując się do zale-
ceń, przestrzegać higieny, dbać 
o  zdrowe odżywianie, o  wysy-
pianie się, o  odporność, oto, 
żeby nie narażać się w  kon-
taktach z  innymi, żeby trosz-
czyć się o  ludzi starszych, któ-
rzy są na wirusa najbardziej po-
datni. Zaczynamy rozumieć, 
że jest wiele osób, które są ci-
chymi bohaterami, pracując 
w szpitalach i laboratoriach i to 
od nich więcej zależy niż od po-
lityków. Dzieją się rzeczy, któ-
re do uważności nas nakłaniają, 
powodując, że na uważność jest 
zapotrzebowanie. Ograniczenie 
kontaktów z innymi jest świet-
ną lekcją do tego, żeby spraw-

dzić, czy za tym tęsknię, czy 
brakuje mi innych. Żeby popa-
trzeć, jak te kontakty były dla 
mnie ważne, co z nich wynika-
ło, co z nich wynosiłem. Znów 
zatem pojawia się okazja do 
tego, żeby siąść, zastanowić się 
nad sobą i nad tym, jak dotych-
czas żyłem. Zrobić uważny re-
manent z  tym, co miałem do-
tychczas. Różne trudne do-
świadczenia w naszym życiu są 
w  stanie odcisnąć na nas waż-
ny ślad. Są w stanie nas bardzo 
dużo nauczyć. Pod jednym wa-
runkiem.

Jakim?
Pod warunkiem, że chcemy 

się uczyć. Nikt nikogo do na-
uki nie zmusi kijem. Jeśli zro-
zumiemy, że jest to ważna lek-
cja, z której zechcemy jak naj-
więcej skorzystać, wyciągnąć 
wnioski po to, żeby w przyszło-
ści żyć lepiej, być mądrzejszym 
i  lepszym, to lekcja zaowocuje 
czymś ważnym, niezwykłym, 
twórczym, rozwojowym. Jeżeli 
będziemy jednak lekcję depre-
cjonować i  lekceważyć, trakto-
wać jedynie jak zło, które nas 
spotkało, to nic z  tego nie bę-
dzie. 

Nasza rozmowa ukazuje się 
na Wielkanoc. Po raz pierw-
szy święta będą inne. Być może 
uważniej je przeżyjemy. Wirus 
rekolekcjonista podpowiada, 
że warto zmartwychwstać do 
uważniejszego życia. 

Przypomnę tu słowa Jana 
Pawła II: Nie lękajcie się. On 
świetnie czuł, o co chodzi w tej 
rzeczywistości i w życiu. To jest 
kwestia zaufania do tego, co nas 
otacza i  co się dzieje. On tak 
żył, wiedział, że nic nie dzieje 
się bezsensownie. Że to co nas 
spotyka i  dotyka ma swój głę-
boki sens. Jeżeli potrafimy za-
chować wobec tego rozsądek 
i właściwą postawę, to nic nam 
nie grozi. To jesteśmy w stanie 
poradzić sobie z rzeczywistością 
i dalej żyć.

Przetrwamy?
Tak.
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Koronawirus w Polsce. 
Prof. Włodzimierz Gut: 

Stan zagrożenia epidemicz-
nego trzeba utrzymywać 

dopóki nie zaobserwujemy 
redukcji zachorowań.

Wiem, że to pytanie może już 
pana męczyć, ale jak się przez 
koronawirusem zabezpieczyć? Po 
prostu myć ręce?

Nie tylko. Pierwsza rzecz 
- być odpowiedzialnym. Nie 
pchać się tam, gdzie nas nie 
proszą. Druga - jeżeli prychasz, 
kichasz, włóż maseczkę. Trzecia 
zasada - oczywiście mycie rąk. 
Nie jestem wielbicielem zmian 
kulturowych, w  każdym razie 
uważam, że nie podanie ręki 
oznacza, żeśmy jej nie umyli. 
Bo pojawiły się pomysły, żeby 
się witać łokciem, kolanem - 
nie w tym problem. Nie ma ry-
zyka, jeśli dwie podane ręce są 
jałowe.

Więc gdybyśmy wszyscy myli 
ręce, moglibyśmy je sobie poda-
wać!

Dokładnie tak.

Myśli pan, że te restrykcyj-
ne środki, które zastosował nasz 
rząd - mogą być przedłużone na 
kolejne tygodnie?

Jeżeli patrzymy na to, co 
dzieje się w innych krajach, to 
dopóki nie zaobserwujemy re-
dukcji zachorowań - ten stan 
trzeba utrzymywać. Czy te 
środki mogą być przedłużone? 
Mam powiedzieć prawdę?

Tylko prawdę!
Na razie trwają mniej wię-

cej tyle, co kwarantanna. Je-
śli wszystko będzie w  porząd-
ku, jeśli zacznie nam spadać do-
pływ zakażonych, a w kraju nie 
będą powstawać łańcuchy zaka-
żonych, nie będzie też powo-
du do przedłużania stanu za-
grożenia epidemicznego. Jeżeli 
zaczną nam się pojawiać nowe 
punkty zakażeń, których po-

chodzenia nie będziemy znali - 
nie będzie innego wyjścia, trze-
ba będzie ten stan przedłużyć.

A pana zdaniem, jak będzie?
Powiem tak: jakbym to 

wiedział, to siedziałbym w  tej 
chwili w  fotelu, miał szkla-
ną kulę, czarnego kota i  brał 
za każde słowo po parę tysięcy 
złotych.

(polskatimes.pl)

Koronawirus w Polsce. 
"Część osób choruje 

skąpo objawowo”

Jak wskazywał w  Porannej 
rozmowie Gazeta.pl immuno-
log, wykładowca Szkoły Zdro-
wia Publicznego CMKP, prezes 
Fundacji Instytut Profilaktyki 
Zakażeń dr Paweł Grzesiowski, 
średni czas pojawienia się obja-
wów po zakażeniu koronawiru-
sem to ok. 4-5 dni.

To nie jest tak, że dziś idzie-
my na piwo, czy do kawiar-
ni i  jutro już mamy infekcję. 
Te przypadki, które są diagno-
zowane w  poniedziałek, praw-
dopodobnie zaraziły się gdzieś 
koło wtorku-środy - wyjaśnił. 
Dodał, że wszystko wskazuje na 
to, że pacjent może zacząć zaka-
żać innych na dzień przed wy-
stąpieniem objawów

Jest inna sprawa: część osób 
choruje tak skąpo objawowo, 
że nie jesteśmy w stanie stwier-

dzić, który dzień był pierw-
szy - dodał dr Paweł Grzesiow-
ski. Poradził, by w najbliższych 
dniach pozostać w domach.

Z  epidemią walczymy 
w  domu. Nie możemy się za-
razić inaczej niż przez spotka-
nie chorego. Jeden chory zara-
ża przeciętnie 2-3 osoby zdro-
we, to zarażenie następuje dro-
gą kropelkową lub przez dotyk 
skażonych przez chorego przed-
miotów - podkreślił ekspert. 

(gazeta.pl)

Chiński lekarz dr He 
o pandemii: Po pierwsze

 trzeba zdać sobie sprawę, 
że ta choroba jest bardzo 

zaraźliwa, niezwykle ważna 
jest ochrona, zarówno 

personelu medycznego, 
jak i całego społeczeństwa

Pandemia koronawiru-
sa wybuchła pod koniec 2019 
roku w  chińskim mieście Wu-
han. W styczniu i lutym liczba 
przypadków lawinowo wzrosła, 
a patogen dotarł do wszystkich 
regionów ChRL. Wirus zaata-
kował również w  ponad 130 
krajach świata, wykryto ok. 187 
tys. zakażeń, a  ponad 7,5 tys. 
pacjentów zmarło. Wyleczono 
81 tys. ludzi. Punkt szczytowy 
szerzenia się wirusa w Chinach 
minął, ale epidemia przybiera 
na sile w wielu innych krajach, 
w tym w Europie.

Zdecydowana większość osób 
wyzdrowieje

Nasz raport

Mówi profesor 
Włodzimierz Gut, 

wirusolog, doradca 
Głównego Inspektora 

Sanitarnego. Jego 
zdaniem wirusy się 

pojawiały i będą 
się pojawiać. Oto nasz 

przegląd prasy 
w sprawie 

koronawirusa. 
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Koronawirus nie przypomi-
na grypy, częściej wywołuje za-
palenie płuc, które może po-
stępować szybko; a  gwałtowny 
wzrost liczby ciężkich przypad-
ków przeciąża służbę zdrowia – 
ocenił w rozmowie z PAP chiń-
ski lekarz, który zajmował się 
ciężko chorymi na COVID-19.

– Po pierwsze trzeba zdać so-
bie sprawę, że ta choroba jest 
bardzo zaraźliwa, niezwykle 
ważna jest ochrona, zarówno 
personelu medycznego, jak i ca-
łego społeczeństwa – przestrzegł 
kardiolog o  nazwisku He, któ-
ry pracuje w  jednym ze szpita-
li w prowincji Hunan na połu-
dniu Chin. Zaapelował do ludzi 
o noszenie maseczek i częste my-
cie rąk.

–Ten wirus nie przypomi-
na zwykłej grypy. U  wyraźnie 
większego odsetka pacjentów 
wywołuje zapalenie płuc, a gdy 
już się ono pojawi, jest nieprze-
widywalne. Zmiany chorobo-
we w płucach mogą postępować 
szybko i  prowadzić do niewy-
dolności oddechowej – zazna-
czył He.

Z Kantonu  
Andrzej Borowiak (PAP)

(zdrowie.wprost.pl)

Naukowcy ustalili, 
jak organizm walczy 

z koronawirusem SARS-CoV-2

Zespół badaczy z  Australii 
ustalił, w jaki sposób ludzki układ 
opornościowy zwalcza korona-
wirusa SARS-CoV-2. Odkrycie 
to może pomóc w przyspieszeniu 
prac nad szczepionką i potencjal-
nym leczeniu zakażonych pacjen-
tów. Współautorką badań jest po-
chodząca z Polski prof. Katherine 
Kedzierska.

W  zdecydowanej większo-
ści przypadków układ immuno-
logiczny osób zakażonych koro-
nawirusem SARS-CoV-2, sam 
potrafi poradzić sobie z  infekcją 
i chorzy powracają do zdrowia bez 
konieczności specjalistycznego le-
czenia. Naukowcy z The Peter Do-
herty Institute for Infection and 
Immunity w  Melbourne odkryli, 
które komórki układu odporno-
ściowego są za to odpowiedzialne. 

Paweł Wernicki
(PAP), MJM (pulsmedycyny.pl)

Jerzy Duszyński, prezes 
Polskiej Akademii Nauk: 
Rada na czas pandemii – 

dawajmy, ale też przyjmujmy 
pomoc. Budujmy wspólnotę.

Rozmawiałem dziś z  Ma-
rianem Turskim. Wspomniał 
mi o  radzie swojej mamy. 
„Synku, dawać jest stosunko-
wo łatwo. Znacznie trudniej 
jest brać. Naucz się też brać.”. 
Akcentuję słowo też. Rze-
czywiście, słodko jest dawać. 
Czujemy się po tym dobrze. 
Ale przy braniu, odczucia są 
bardziej złożone. Wdzięcz-
ność, ale też urażona duma, 
utrata poczucia niezależności 
i  pokazanie, że niekoniecznie 
sobie dobrze radzimy w trud-
nej sytuacji.

Rada na czas pandemii – 
dawajmy, ale też przyjmujmy 
pomoc. Budujmy wspólnotę.

Powinniśmy od dziś:
• Nie witać się przez podanie 

ręki.
• Jak najczęściej myć ręce, my-

dłem i  dokładnie. Umycie 
rąk wręcz konieczne jest po 
powrocie z pracy do domu, 
podobnie trzeba je myć po 
dotarciu do pracy z domu, 
szczególnie transportem 
publicznym itd. 

• Unikać zatłoczonych miejsc. 
• Ograniczyć swoje kontakty.
• Ważne jest, żebyśmy myśle-

li nie tylko o sobie. Pamię-
tajmy, że nasze nieprawi-
dłowe zachowanie w  obli-
czu epidemii niesie zagroże-
nie zdrowia i życia naszych 
domowników, koleżanek 
i kolegów z pracy i  ich ro-
dzin. Zapewne pojawią się 
w  bliskiej przyszłości licz-
ne sytuacje domowej kwa-
rantanny. Już teraz wyda-

je się ona wskazana w przy-
padku osób schorowanych 
lub mocno starszych. Jest 
wiele danych, że to właśnie 
te osoby są szczególnie po-
datne na poważne kłopoty 
zdrowotne, w  sytuacji za-
każenia koronawirusem. Ta 
infekcja może wręcz zagra-
żać ich życiu. W tej grupie 
będzie najwięcej ofiar epi-
demii. Pamiętajmy jednak, 
że zdecydowana większość 
nawet tych osób wyzdro-
wieje. Nie ulegajmy pani-
ce ani przygnębieniu i  nie 
przekazujmy im tych na-
strojów, nie demobilizujmy 
ich woli walki z infekcją.

• Pilnie i uważnie rozejrzyjmy 
się czy w naszym otoczeniu 
nie ma osób, które będą 
wymagały wsparcia w sytu-
acji kwarantanny. Przecież 
możemy im robić zakupy, 
zostawiając zakupione rze-
czy na progu ich mieszkań 
lub domów, możemy i po-
winniśmy ich wspierać roz-
mowami telefonicznymi 
w trudnej dla nich sytuacji 
izolacji. 

• Czerpmy wiadomości ze 
sprawdzonych źródeł, nie 
szerzmy paniki i nie ulegaj-
my jej. Zachowajmy spokój 
i dyscyplinę w przestrzega-
niu zaleceń Ministra Zdro-
wia, Głównego Inspekto-
ra Sanitarnego, wojewo-
dy, pracodawcy i zdrowego 
rozsądku.

(https://www.facebook.
com/jerzy.duszynski.9)
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Nad menu Ostatniej Wie-
czerzy głowią się historycy, ar-
cheolodzy i  badacze dzieł sztu-
ki. Z punktu widzenia history-
ka religii wieczerza odbyła się 
w  czwartek. Jezus jadł wiecze-
rzę z uczniami, którzy nie przy-
puszczali, że będzie to ostatni 
posiłek Jezusa. Ponieważ była to 
wieczerza paschalna, chleb był 
niezakwaszony, były to kawałki 
macy. Jezus łamał mace, zanu-
rzał w  miskach ze słodkim so-
sem, najpewniej figowym. Ten 
sos był nieprzypadkowy. Mu-
siał przypominać charoset (tarte 
jabłka z winem, orzechy, cyna-
mon). Podczas Paschy Żydzi ser-
wowali gorzkie warzywa i zioła. 
Na przykład kawałki chrzanu 
czy cykorię. Gorycz symbolizo-
wała dramat wygnania, słodycz 
miłość i nadzieję. Na wieczerzy 
mogło pojawić się także pieczo-
ne jagnię. Nie mogło zabraknąć 
wina, każdy z uczestników wie-
czerzy paschalnej do dziś wypija 
cztery kielichy wina.

Co wiedzą archeolodzy, 
co malowali malarze?

Znamy wyniki badań arche-
ologicznych, przeprowadzonych 
przez Generoso Urciuoli (Cen-
trum Badań Pietre) oraz Mar-
tę Berogno (Muzeum Egipskie 
w  Turynie). Według naukow-

ców apostołowie i  Jezus naj-
prawdopodobniej jedli gulasz 
z fasolą (czulent), mięso jagnię-
ce, tzir czyli odmianę garum. To 
sos rybny, oliwki, gorzkie zioła 
oraz daktyle.

Na większości malarskich 
wyobrażeń Ostatniej Wiecze-
rzy Jezus i  jego uczniowie je-
dzą jedynie chleb, popijając 
wodą i  winem. Ale na przy-
kład w Rawennie na stole poja-
wiają się ryby. Czasami, jak na 
obrazie Heinricha Lutzelman-
na w Strasburgu - pieczony ba-
ranek. 

Prześwietlili 
Ostatnią Wieczerzę

Jednak największą niespo-
dziankę w  dziedzinie Ostatniej 
Wieczerzy sprawia jak zawsze 
niezawodny Leonardo da Vinci. 
Przez stulecia na jego mediolań-
skim, w  wielu miejscach tracą-
cym ostrość fresku dopatrywa-
no się wyłącznie chleba i napo-
jów. Kiedy jednak kilka lat temu 
przeprowadzono gruntowną re-
staurację dzieła, oczom badaczy 
ukazał się owoc, prawdopodob-
nie granat, a także wyraźny pół-
misek z rybą obłożoną plastrami 
pomarańczy. Historycy kuchni 
orzekli zresztą zaraz, że to pew-
nie węgorz, chętnie podawany 

w ten sposób w renesansowych 
Włoszech - pisze Marcin Kurek 
- pisarz, laureat m.in. Nagrody 
Kościelskich, publicysta, z  za-
miłowania kucharz.

Obok ryby znajdował się 
najprawdopodniej owoc. Uzna-
no, że to granat. Jednak kolejne 
badania, wykorzystujące tech-
niki kryminalistyczne, pozwoli-
ły złamać tajemnicę. Obok ryby 
leżał koper włoski.

I  to jest właśnie Ryba 
z  Ostatniej wieczerzy. Według 
Leonarda. Marek Szołtysek, 
w  książce "Kuchnia Matki Bo-
skiej” pisze o  rybie św. Piotra. 
Smażonej z łuską, razem z mar-
chewką. - W niektórych restau-
racjach nad Jeziorem Galilej-
skim (m.in. w Tyberiadzie) po-
daje się ryby z monetami w py-
sku - czytamy w książce. 

Mateusz pisze: 
"A gdy oni jedli, Jezus 
wziął chleb i odmówiwszy 
błogosławieństwo, 
połamał i dał uczniom”. 
Wieczerza odbyła się 
w czwartek. Jezus jadł 
wieczerzę z uczniami, 
którzy nie przypuszczali, że 
będzie to ostatni posiłek 
Jezusa. Ponieważ była 
to wieczerza paschalna, 
Jezus łamał chleb, zanurzał 
go w miskach ze słodkim 
sosem, najpewniej figowym. 

Waldemar Sulisz
echo.konopnicy@gmail.com

Co jadł Jezus podczas Ostatniej Wieczerzy?
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Sekrety staropolskiej kuchni
Notatki prof. Jarosława 

Dumanowskiego

"Lekarstwo albo wódka, któ-
rych Karol Doktor używał i był 
żyw 124 lat.
Wziąć czubek cynamonu, 
muszkatu, goździków, imbie-
ru, każdego z  tych równe czę-
ści, szałwiej cztery razy więcej, 
gorzałki dobrej tak wiele jako 
to wszystko zaważy, zmieszać to 
w  wódkę, palić, której poranu 
wziąć łyżkę i w wieczór.”

*
Sprzed prawie 100 lat:

"KACZKA W MALADZE”
Oczyszczoną kaczkę natrzeć na 
pół godziny przed pieczeniem 
cukrem i  solą; następnie wsta-
wić do gorącego pieca i zrumie-
nić ze wszystkich stron, polewa-
jąc często masłem. Gdy już za-
rumieniona, wyjąć, włożyć do 
rondelka, podlać rosołem i du-
sić do miękkości pod przykry-
ciem, poczem odstawić i pocze-
kać aż wystygnie. Zdjąć skórkę 
pokrajać kaczkę na części, uło-
żyć na półmisku i zalać galaret-
ką z malagi, którą przyrządza się 
w następujący sposób: 1 szklan-
kę smaku, w którym się kaczka 
dusiła, zmieszać z jedną szklan-
ką malagi, dodać trzy listki roz-
puszczonej żelatyny, zagotować 
i gdy wystygnie polać kaczkę.”

*
Wódka "bardzo dobra 

przeciwko zarażeniu powietrza". 
XVIII wiek:

"Wódka szałwiowa
Wódka z szałwiego liścia pospo-
łu i z korzeniem upalona w wo-
dzie jest bardzo dobra prze-
ciwko zarażeniu powietrza. Pić 
ją rano i  ręce natrzyć i  chust-
kę zmaczawszy, przykładać na 
kark. Wódka zaś szałwiowa na 
bolenie głowy dobra. Chustkę 
w  niej zmaczawszy, na ciemię 
przykładać.”

*
Zdrowotna pokrzywa 
z XIX wieku, Wilno:

"Jarzynka z pokrzywki
Pokrzywka skoro się tylko po-
każe na wiosnę może bydź uży-

Co trzeba wiedzieć o wielkanocnym jajku
Na początku śniadania wiel-

kanocnego dzielimy się jaj-
kiem. Jajko, jak opłatek, jest 
symbolem. Życzeniem przyjaź-
ni, miłości, radości. Ale w swo-
jej bogatej historii jajko miało 
wiele ciekawych znaczeń.

W  wielu kulturach jajko 
było symbolem siły, płodno-
ści, odrodzenia życia, nadej-
ścia wiosny, nowych sił. Jajko 
nieodparcie kojarzy się z gniaz-
dem, a  gniazdo jest znakiem 
domu, siedziby, ostoi. Pisklę 
wykluwa się z  jajka, uwalnia-
jąc się ze skorupki. Uroczyste 
spożycie jajka oznaczało często 
zerwanie okowów, pęt, rozbi-
cie kłopotów, a  nawet chorób. 
Nic dziwnego, bo wedle daw-
nych wierzeń jajko miało moc 
oczyszczającą i  wykorzysty-
wano je do zabiegów, wzmac-
niających siły witalne. Jajko 
było też afrodyzjakiem. Jeszcze 
przed Chrystusem było w reli-
gijnych wierzeniach symbolem 
zmartwychwstania. Do grobów 
wkładano posążki Dionizosa, 
trzymającego w dłoni jajko.

Najstarsze pisanki
Najstarsze pisanki znalezio-

no na terenie Mezopotamii. 
O  tym, że „Polacy z  dawien 
dawna bawili się jak z malowa-
nymi jajkami” pisał Wincenty 
Kadłubek. Zabawa polegała na 
uderzaniu pisanką w  pisankę, 

wygrywał kto pierwszy stłukł 
jako przeciwnika.

Od dawien dawna był w Pol-
sce zwyczaj malowania kraszanek 
na Wielkanoc. Zygmunt Gloger 
pisze w  Encyklopedii Staropol-
skiej, że farbowano jaja na różne 
sposoby. W odwarze z łupin ce-
buli, z kory drzew, z kwiatu mal-
wy, z szafranu a nawet z robacz-
ków czerwcem zwanych. Naj-
pierw rysowano wzór woskiem, 
by farba ozdoby nie zakryła. 

Rysunki zwano pisaniem, 
a powstałe desenie przypomina-
ły wzory z dawnych dzbanów pi-
sanych. Zdobiono jaja w  wian-
ki, wiatraczki, drabinki, jabłusz-
ka, serduszka, a nawet kurze łap-
ki. Drapano wzór kozikiem, 
szydłem, drewienkiem i  słom-
ką. Sam obrzęd zdobienia miał 
swój czas, miejsce i  ściśle usta-
loną dramaturgię. Do pomiesz-
czenia, gdzie kobiety pisały jaj-
ka, wzbraniano wstępu męż-
czyznom. Gdy któryś dostał się 
podstępem, spluwano ukrad-
kiem i rzucano w miejsce, gdzie 
stało odrobinę soli. Solą też po-
sypywano jajka i przybory. Dla-
czego prawo kraszenia miały tyl-
ko kobiety?

Jajko i św. Magdalena
Na Śląsku z pokolenia na po-

kolenie przekazywano legendę, 
że św. Magdalena przyszła do 

Heroda z prośbą, by ulitował się 
nad Chrystusem i  podarowała 
mu kilka malowanych pisanek. 
Piękna opowieść dała początek 
wierze, że to dziewczęta powin-
ny malować jaka, a najpiękniej-
sze darować chłopcom.

Okazją do podarowania 
chłopcu jajka był Lejus, czyli 
śmigus-dyngus. Wybraniec ser-
ca dostawał kraszankę czerwoną, 
niechciany admirator żółtą, z su-
rowym jajem w  środku, by mu 
pękło w kieszeni.

Malowanymi jajkami obda-
rzano najpierw rodzinę, potem 
chrzestne dzieci, później bliskich 
i znajomych. Kiedy młody chło-
piec poczuł do dziewczyny wolę 
bożą, wyrażał to za pomocą pi-
sanki. 

Jajkami obdarowywano nie 
tylko żywych. Ale i  umarłych. 
Stąd pisanki zanoszono na gro-
by, głównie prawosławne. Wiel-
kanocne jajko miało tak potężną 
moc, że zdołało pomagać i  ży-
wym i zmarłym.
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teczną. Należy przebrać jej list-
ki, płukać kilka razy w  wodzie 
i wybrać na sito, aby woda ście-
kła i  piasek na dno opadł, po-
czem wrzucić na wodę wrzącą 
zasoloną i zgotować na miękko. 
Wybrać łyżką durszlakową do 
wody zimnej, a  z wody zimnej 
znowu na sito. Rozpuścić łyż-
kę stołową masła, dodać dwie 
łyżeczki kawiane mąki, pod-
smażyć nieco, włożyć pięć łyżek 
przetartej miazgi z  pokrzywy, 
dolać mieszając bulionu, (byle 
zbyt nie rozrządzić), łyżeczkę 
kawianą cukru, nieco soli, pod-
gotować na węglach i wydawać 
obłożywszy jaką przyprawą.
Jarzyna wiosenna z  rzeżuchy 
robi się podobnymże sposo-
bem.”

*
Wielki Post, to i grochówka 

postna:
"Zupa grochowa postna
¾ funta (funt bez ćwierci) gro-
chu przebrać, wypłukać, zago-
tować i  odcedzić, zalać wrzącą 
wodą i  gotować do miękkości 
z  dodaniem włoszczyzny i  ce-
bulki. Gdy już miękki, przetrzeć 
przez cedzidło, aby łupiny po-
zostały. Zapalić masło z  trochą 
mąki i dodać do zupy, dolewa-
jąc wody, aby było litr zupy do-
brze zawiesistej. Grochu bez łu-
pin, który się kupuje w handlu, 
nie potrzeba przecedzać i  bie-
rze go się stosunkowo mniej (½ 
funta wystarczy).”

*
Porada ze Lwowa, 

sprzed prawie 200 lat:
"Śledzie marynowane
Włóż śledzie do zimnej wody 
na 24 godziny, często zmienia-
jąc wodę, ale nie ruszając śledzi. 
Potem wyłóż je na deskę, niech 
osiąkną z wody przez 2-3 godzi-
ny. Na 25 śledzi ugotuj 3 kwar-
ty octu z  imbirem, pieprzem 
i  goździkami grubo potłuczo-
nymi z  3 listkami bobkowymi 
i  rozmarynem. Gdy ugotowa-
ny ocet ochłodnieje należy nim 
ułożone przyciśnięte śledzie za-
lać i schować do piwnicy.”

Więcej na stronie:
www.fb.com/kuchniastaropolska

Marmurkowe i marynowane.
Jaja na wielkanocnym stole.

Jaja w staropolskiej kuchni

Nie ma nic lepszego niż 
wiejskie jajko na twardo z solą 
i  odrobiną chrzanu. Z  ja-
jek może możemy przygoto-
wać smaczne przekąski, które 
bedą wstępem do wielkanoc-
nej uczty. Oto kilka sprawdzo-
nych przepisów prosto od sze-
fów kuchni. 

Jajka garnirowane łososiem
Składniki: 10 jaj, 100 g łosia 

wędzonego w  plastrach, 50 g  
groszku, warzywa do dekora-
cji, sól, pieprz, chrzan.

Wykonanie: jaja ugotować 
na twardo, pokroić w ćwiart-
ki, posolić, popierzyć. Zawi-
nąć w  plastry łososia. Ułożyć 
na postumencie z  sałatki wa-
rzywnej. Udekorować plastra-
mi ogórka, groszkiem, chrza-
nem i  zalać auszpikiem (lub 
żelatyną).

Jajka marmurkowe
Składniki: 8 jaj, 2 saszetki 

herbaty, 100 g majonezu, 50 g  
śmietany 18%,  50 g chrzanu, 
musztarda, sól, pieprz.

Wykonanie: jaja ugotować, 
pobić, namoczyć na 12 go-

dzin w  herbacie. Obrać. Po-
kroić na połówki. Udekoro-
wać świeżym sosem chrzano-
wym sporządzonym z  wła-
snoręcznie utartego korzenia 
chrzanu, śmietany, musztardy, 
soli i pieprzu.

Jajka z kozim serem
Składniki: 100 g koziego 

twarożku, 2 jaja, 100 g śmieta-
ny 30%, 2 g żelatyny, 100 g ło-
sosia wędzonego, biały pieprz, 
czosnek, świeża bazylia.

Wykonanie: z  jaj zrobić 
omlet, pokryć łososiem wę-
dzonym, zrolować. Kozi twa-
rożek zmiksować, połączyć 
z  rozpuszczoną żelatyną, bita 
śmietaną, czosnkiem i  przy-
prawami. Masę podzielić na 
dwie części. Połowę włożyć 
do blaszki. Ułożyć zrolowany 
omlet. Przykryć resztą. Schło-
dzić. Po wyjęciu udekorować 
jajkami.

Jajka marynowane
Składniki: 8 jaj, 50 ml octu 

10%, sól, cukier, cynamon, 
goździki, listek laurowy, ziele 
angielskie, kto chce, ostre pa-
pryczki.

Wykonanie: jaja na twar-
do włożyć do słoika. Zalać za-
lewą. Odstawić na 24 godzi-
ny. Prosta robota, a w  smaku 
samo dobre.

Jajka faszerowane 
śledziem

Składniki: 10 jaj, 10 dag fi-
letów śledziowych, 10 dag ce-
buli, 5 łyżek majonezu, pieprz.

Wykonanie: ugotować jaj-
ka na twardo. Przekroić na 
pół. Wyjąć żółtka. Posiekać 
ze śledziem i  cebulką. Dodać 
połowę majonezu. Doprawić 
pieprzem. Napełnić farszem 
jajka. Posypać zieloną pie-
truszką.

Jajka z kawiorem
Składniki: 10 jaj na twardo, 

puszka kawioru, cytryna.

Wykonanie: jajka ugoto-
wać na twardo, przekroić na 
pół. Na każdej połówce ułożyć 
kawior. Skropić cytryną. Zaja-
dać się. 

Jaja w majonezie
Ugotować jajka na twardo, 

obrać i  przekroić na półówki. 
Posolić i  popieprzyć. Maczać 
każdą połówkę w sosie majone-
zowym i układać na półmisku. 
Przybrać kaparami, pokrojony-
mi w paski piklami i  grzybka-
mi. Obłożyć zieloną sałatą.

Jaja na twardo
Przy święconem na Wielka-

noc jaja wielką grają rolę. Kładą 
je zwykle na wodę, w której się 
szynka obgotowywa. Tłuszcz 
tejże przenika je, przez co są 
smaczniejsze jak w  prostej go-
towane wodzie. Przez dziesięć 
minut się je w  niej trzyma na 
wielkim ogniu, wyjmując do 
zimnej rzuca wody, aby łatwiej 
skorupa z  nich odeszła. Jaja 
twarde służą do sałat, do sosów 
tatarskich i innych przypraw; są 
w ogólności niezdrowe.

Jaja w sosie chrzanowym
5 jaj ugotować na twardo. 

Przyrządzić gęsty sos; szklan-

ka gęstej śmietany, utarty 
chrzan, sól, ocet i cukier wy-
mieszać razem starannie do-
dając czego trzeba więcej do 
smaku. Jaja ułożyć na małym 
półmisku stojąco, ostrym za-
kończeniem do góry. Aby 
chciały stać trzeba podciąć 
podstawy równo nożykiem. 
Oblać jaja gotowym sosem 
i posypać po wierzchu drob-
no pokrojonym szczypior-
kiem. Jaja takie mogą być 
środkiem dekoracji dla pół-
miska z mięsami. Wtedy pół-
misek na którym stoją mały 
i  niski stawiamy na więk-
szym, na którym układamy 
mięsa. 
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Pogrzeb 
śledzia i żuru

Wielkanocny żurek

Śledź symbolizował post, 
który kiedyś był surowy i bar-
dzo rygorystyczny. Podobnie 
żur. Nic dziwnego, że w Wiel-
ki Piątek lub w  Wielką Sobo-
tę urządzano pogrzeb śledzia 
i żuru.

Oto, co pisze na ten te-
mat Oskar Kolberg:  „Od ko-
mina zaś jednej do komina 
drugiej przeciwległej chału-
py, przeciągają w poprzek uli-
cy powrósło słomiane, z  kil-
ku powiązanych z  sobą zło-
żone części. W  środku owe-
go powrósła obniżonym nie-
co na kształt girlandy lub fe-
stonu, uwiązują garnek napeł-
niony żurem, lub popiołem, 
który chłopcy swawolni roz-
bijają kijami, właśnie wów-
czas, gdy ktoś przez ulicę pod 
owym powrósłem przechodzi, 
dla obsypania nieostrożnego 
przechodnia porządną dozą 
popiołu i sadzy”.

Zachował się także opis ob-
chodu według Władysława An-
czyca, widziany w domu gospo-
darza ogrodnika na Nowej Wsi 
pod Krakowem:  „W  godzinę 
po odejściu Zapusta, czyli księ-
cia mantuańskiego, wyniósł oj-
ciec gospodyni na kiju uwiąza-
nego śledzia i  woreczek z  po-
piołem, a  gospodyni wniosła 
miskę żuru, już postno przypra-
wionego. Stary potrząsając śle-
dziem i  popiołem, obchodził 
izbę do koła, wypędzając niby 
mięsopust (karnawał).

Wynoszeniu z  domu śle-
dzia i  żuru towarzyszyły żar-
tobliwe przyśpiewki i  okrzy-
ki. Śledzia, niekiedy wyciętego 

z  drewna lub tektury, wiązano 
na grubym powrozie i  wiesza-
no na wierzbie nad drogą. Na-
tomiast garnek z  żurem zako-
pywano w ziemi lub wylewano. 
W krakowskim dodatkowo za-
kopywano garnek. Posprzątano 
szczątki mięsnej wieczerzy, za-
stawiono żur, a  każdy z  obec-
nych przynajmniej go skoszto-
wał. Osobliwszemu temu ob-
rzędowi towarzyszył śpiew”.

Ale taki pogrzeb nie prze-
szkadzał, żeby wcześniej przy-
rządzać pyszne śledzie na kilka-
naście sposobów. Bardzo popu-
larnym daniem był marynowa-
ny śledź, podawany z gorącymi 
kartoflami.

Co innego postny żur, co 
innego żurek na święconce. 
Dlaczego jest do dziś tak lu-
biany? Z jednej strony smacz-
ny, z  drugiej pożywny i  zdro-
wy. W dodatku kubek gorące-
go żurku podczas świąt uchro-
ni nas od skutków przejedze-
nia.

Żurek świąteczny
Składniki: 3 szklanki ukiszo-

nego żuru, 40 dag białej kiełba-
sy, 10 dag wędzonego boczku,  
1 cebula, 2 ząbki czosnku, 3 
suszone grzyby, 3 jajka ugoto-
wane na twardo, 2/3 szklan-
ki śmietany 18-procentowej, 2 
łyżeczki majeranku, pół łyżecz-
ki kminku, sól, pieprz czarny 
mielony.

Wykonanie: grzyby umyć 
i  moczyć w  wodzie 20 min. 
Kiełbasę kilkakrotnie nakłuć 
widelcem. Cebulę obrać i prze-
kroić na cztery części. Czosnek 
obrać i zgnieść w prasce.

Cebulę, grzyby i czosnek za-
lać 3 szklankami wody, zagoto-
wać, włożyć kiełbasę oraz bo-
czek i gotować na małym ogniu 
około 40 min. Kiełbasę, boczek 
i grzyby wyjąć z wywaru. Kieł-
basę pokroić w  plasterki bo-
czek w kostkę, a  grzyby w pa-
ski. Do wywaru wlać żur, do-
dać majeranek, kminek, pieprz 
i sól raz kiełbasę, boczek i grzy-
by. Żurek zagotować, a  na-
stępnie zdjąć z  ognia i  połą-
czyć ze śmietaną. Jajka pokro-
ić na cząstki rozłożyć na talerze 
i  zalać zupą. Smak żurku bar-
dzo podnosi dodanie na końcu  
1-2 łyżek startego chrzanu.

Żurek z białym serem 
Składniki: 25 dag karkówki, 

25 dag białej kiełbasy, 2 szklan-
ki zakwasu, 5 szklanek wody,  
1 pęczek włoszczyzny, 5 jaj, 
25 dag twardego białego sera, 
1 szklanka śmietany, 3 ząbki 
czosnku, sól, pieprz, kawałek 
korzenia chrzanu.

Wykonanie: gomółkę białe-
go sera natrzeć solą i mielonym 
kminkiem. Odstawić w  suche 
miejsce na 2 dni. Ugotować 
wywar z mięsa, kiełbasy, włosz-
czyzny i wody.

Odcedzić, doprawić solą, 
pieprzem i  roztartym czosn-
kiem. Dodać zakwas, zagoto-
wać.

Mięso i  kiełbasę pokroić 
w  kostkę, jajka na twardo na 
połówki. Wrzucić do żurku. 

Wlać pachnący żurek do ta-
lerzy, dodać kostki sera i wiórki 
chrzanowe. 

Żur postny ze śledziem 

Składniki: pół litra zakwasu 
żytniego lub owsianego, solone 
śledzie, suszone grzyby, śmieta-
na 18%, 50 dag ziemniaków, 
sól, czarny pieprz.

Wykonanie: suszone grzy-
by zalać zimną wodą i  goto-
wać do miękkości na wolnym 
ogniu. Wyłowić, pokroić w pa-
ski, wrzucić do wody, wlać za-
kwas i dalej gotować.

Śledzia zalać zimną wodą 
na 20 minut, tak by stracił na 
nadmiernej słoności. Ziemnia-
ki obrać, pokroić w grubą kost-
kę i dodać do gotującej się zupy. 
Gdy będą już miękkie, zaprawić 
żur śmietaną. Na koniec, przed 
podaniem, wymoczone śledzie 
obrać ze skóry i  ości, pokro-
ić w paski i podać na wierzchu 
barszczu.

Konrad Banach
Wiceprzewodniczący 

Rady Powiatu Lubelskiego
Sekretarz Gminy Konopnica

IV

Na te 
Wielkanocne Święta, 

chociaż tak inne,
życzę zdrowia, 

spokoju i wytrwałości. 
Niech wiara 
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da nam siłę.
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Coraz częściej pieczemy 
chleb w  domu. Radość piecze-
nia chleba na wielkanocne śnia-
danie łączy i  daje satysfakcję. 
Warto przypomnieć sobie, jak 
dawniej chleb wypiekano. 

Upieczenie pięknego, smacz-
nego pieczywa wymagało nie 
tylko nie lada umiejętności 
technicznych, ale także dużej 
wiedzy. Wiele warunków mu-
siało zostać spełnionych aby 
chleb się "wydarzył". Wypie-
kowi towarzyszył więc cały sze-
reg zaleceń i zakazów. I dotyczy-
ły one wszystkich elementów: 
akcesoriów używanych pod-
czas wypieku (piec, dzieża, ło-
pata, ożóg, kosior, pomiotło), 
wybranego czasu, osób uczest-
niczących w przygotowaniu cia-
sta, itp. Nic zatem dziwnego, że 
dobry chleb, miękki, pachnący, 
bez zakalca i  odstającej skórki, 
potrafiła upiec tylko doświad-
czona gospodyni.

Chleb pieczono najczęściej 
raz w  tygodniu, w  sobotę, roz-
czyniając w piątek wieczór. 

Mąkę przeznaczoną do wy-
pieku dzielono na dwie części: 
jedną przesiewano na "rozczy-
nę" wieczorną, drugą pozosta-
wiano do dnia następnego na 
domieszanie do ciasta. Do mąki, 
aby zwiększyć jej objętość sto-
sowano różne przymieszki: roz-
gotowane ziemniaki, zmieloną 
korę drzew czy korzenie perzu. 

Do dzieży nalewano letniej 
wody (należało bardzo uwa-
żać, aby woda nie była za gorą-
ca gdyż mogła wtedy "zaparzyć" 
i  ciasto i  dzieżę), dosypywano 

mąki rozczynowej i przeżegnaw-
szy ciasto długo mieszano (przy 
czym wskazany był ruch miesza-
nia od lewej do prawej - to zna-
czy "ku górze", ku wzrostowi) 
aż pojawiło się "mleko". Wów-
czas odstawiano dzieżę w ciepłe 
miejsce, na rozesłanej słomie, 
przykrywano pierzyną lub kożu-
chem, aby w cieple dobrze roz-
czyna wykisła. W  nowej dzie-
ży ciasto mogło wykisać i cztery 
dni. Aby przyspieszyć ten proces 
dokładano do rozczyny serwat-
ki, startych surowych ziemnia-
ków, barszczu, żuru. Korzystano 
również z pozostawionego z po-
przedniego wypieku "zakwaska" 
tj. kawałka surowego ciasta.

Następnego dnia rano spraw-
dzano, czy ciasto dostatecznie 
wykisło, czy po zamieszaniu po-
kazały się w  nim bąbelki, czy 
wydziela lekko kwaśny zapach. 
Jeśli tak, można było przystąpić 
do wyrabiania ciasta. Wymó-
wiwszy słowa "Panie Jezu Chry-
ste, dopomóż", dosypywano 
resztę mąki, sól, czarnuszkę, ko-
per lub inne dodatki, dolewano 
w razie potrzeby wody i miesza-
no, aż się "klej" pojawił. Wów-
czas rysowano na powierzchni 
ciasta krzyż równoramienny. Na 
jego wierzchołkach wyciskano 
cztery głębokie dołki, w  które 
wlewano wodę. Następnie przy-
krywano ciasto czystym ręczni-
kiem i  odstawiano, aby jeszcze 
trochę podrosło. Gospodyni co 
jakiś czas sprawdzała wzrost cia-
sta zaglądając pod ręcznik, cmo-
kała i  mlaskała przy tym, żeby 
ciasto "nie opadło". Jeśli rozczy-
na za szybko rosła należało, by 
"nie wybiegła", położyć na dzie-
żę męską czapkę.

W  tym czasie rozpala-
no w  piecu. Do gruntowne-
go oczyszczenia pieca służy-
ło pomiotło (wiecheć ze sło-
my, szmat lub gałęzi sosno-
wych osadzony na długim drą-
gu) zmoczone w  czystej wo-
dzie. Sprawdzając, czy piec jest 
w  dostatecznym stopniu roz-
grzany, gospodyni wrzucała 
weń garść mąki, jeśli mąka się 
zatliła, piec był za gorący, je-
śli tylko przyrumieniła, można 
było wkładać bochenki.

Bochenki wyrabiano na 
stolnicy lub przerzucając ka-
wał ciasta z  ręki do ręki, póki 
się nie zrobił okrągły i  gładki. 
Powszechnie pieczono bochny 
posypywane czarnuszka, ma-
kiem lub kminkiem. Na Kie-
lecczyźnie z  tego samego cia-
sta należało równocześnie 
upiec podpłomyk i  odmówić 
przy tym pacierz. Wierzono, że 
przez te czynności ulży się cier-
pieniu najbardziej potrzebują-
cej duszy w czyśćcu.

Wyrobione bochenki wkła-
dano na łopacie delikatnie do 
pieca. Dawniej bochnów chle-
ba nie kładziono nigdy w piecu 
wprost na cegłach, lecz wysy-
pywano piec tatarakiem, dają-
cym pieczywu pewien zapach, 
lub podkładano wielkie liście 
kapuściane albo chrzanowe. 
Pierwszy bochenek wkłada-
ny do pieca, a właściwie otwór 
pieca, należało przeżegnać.

Gospodyni powinna była 
dobrze wymierzyć czas po-
trzebny na upieczenie chle-
ba. "Żeby widzieć, kiedy się 
chleb upiecze, to trzeba z tego 
samego ciasta, z którego robią 
się bochenki ("bułki chleba"), 
zrobić małą gałkę i  wsadzając 
jednocześnie chleb do pieca, 
wrzucić tę gałkę do garnuszka 
lub szklanki z wodą. Jak gałka 
wypłynie na wierzch z  wody, 
to i chleb już w piecu jest upie-
czony i  czas go wyjmować." 
Czy chleb już dostatecznie wy-
pieczony sprawdzano puka-
jąc delikatnie w  spód bochen-
ka. Przykładano również bo-
chenek do policzków lub czo-
ła i  po jego temperaturze roz-
poznawano czy można już wy-
piek wyjąć. 

Jak zrobić drożdże, 
jak upiec dobry chleb?

Jak zrobić drożdże domo-
we? Zagotować garść chmielu 
z  łyżeczką miodu i  pół szklan-
ki wody. Zaczekać, aż trochę 
wykipi. Przelać do słoika. Gdy 
ostygnie, dodać łyżkę mąki 
krupczatki. Wymieszać i  po-
stawić w  cieple. Za dwa dni 
drożdże będą gotowe. Zamiast 
chmielu można użyć domowe-
go piwa motyckiego.

Staropolski chleb sitkowy 
z ziemniakami

Składniki: 2 kg mąki, 1 kg 
ziemniaków, kminek, sól.

Wykonanie: ziemniaki ugo-
tować, utrzeć. Gdy ostygną, 
przetrzeć przez sito. Wsypać 
połowę mąki. Wymieszać. Przy-
kryć. Zostawić w ciepłym miej-
scu przez noc. Nazajutrz dodać 
tyle mąki, żeby ciasto było gę-
ste. Dodać sól i kminek. Moc-
no wymiesić. Gdy zacznie od-
stawać od rąk przykryć i odsta-
wić na 3 godziny. Uformować 
chleby. Jak podrosną, wsadzić 
do pieca.

Chleb z otrębami
Składniki: 1,5 kg ziaren 

pszenicy, 0,5 kg otrąb, sól.

Wykonanie: ziarna pszeni-
cy zemleć w elektrycznym (żar-
nowym) młynku do kawy. Nie 
przesiewać. Wymieszać z  otrę-
bami. Dodać letniej wody. Za-
gnieść ciasto. Nie może być 
zbyt gęste. Odstawić na 5 go-
dzin. Formować małe chlebki. 
Wstawić do pieca. Piec do zru-
mienienia.

Taki zdrowy chleb moż-
na piec z  mąki żytniej, jęcz-
miennej lub owsianej (trzeba ją 
wcześniej przesiać). Można wy-
mieszać różne mąki i  dodawać 
rozmaite dodatki: czarnusz-
kę, kminek, słonecznik, pest-
ki dyni.

V

O pieczeniu chleba
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Chlebówka 
hrabiego 

Starowieyskiego

Wieczorem chleba razowe-
go z najprzedniejszej mąki wy-
piecz. Bacz, żeby skórkę nie za 
ciemną otrzymał. Rano pacie-
rze zmów, kromki w  kostkę 
posiekaj i do pieca włóż. Niech 
się ślicznie rumienią. Wte-
dy do butla zsyp, świeżutkich 
pączków brzozy daj, rodzynek 
i  goździków natłuczonych ta-
koż. Zalej spirytusem z  wodą 
wymieszanym tak, żeby wód-
ka 50 stopni miała. Na dwa ty-
godnie odstaw. Ale bacz, żeby 
codziennie po pacierzach bu-
tlem wstrząsać. Sito płótnem 
najcieńszym wymość, wódkę 
przecedź. Wody źródlanej za-
grzej, miodu rozpuść i  pięk-
nie z piany wyszumuj. Wódkę 
z  miodem połącz, do butelek 
rozlej, zalakuj i   do kredensu 
schowaj. Co najmniej na trzy 
miesiące pokój chlebówce daj. 
A gdy trzeba, kieliszek do obia-
du przepij.

Sekrety wielkanocnych bab
Święta tuż, tuż. Woskową pa-

stą zapachną podłogi, a  w  ca-
łym domu  drożdżami,  wielka-
nocnymi babami i struclą z ma-
kiem. W starych przepisach od-
naleźliśmy kilka podpowiedzi, 
które naszym kochanym żonom, 
mamom, babciom i  teściowym 
pod uwagę przedkładamy.

Sekrety  drożdżowych ciast 
zna każda pani domu i  każda 
ma swoje. Pierwszym warun-
kiem udania się ciasta są do-
bre drożdże, drugim niezmier-
nie mocno wypalony piec, trze-
cim – lekkość i  suchość mąki. 
„Drożdże najlepsze są białe, gę-
ste, piwne, trzymane w chłod-
nym miejscu i  zakorkowane, 
aby nie wyschły. Chcąc, by prę-
dzej podnosiły ciasto, należy do 
odmierzonych według potrze-
by drożdży wsypać trochę mąki 
i  cukru, lecz nie dać się wysi-
lać zbytecznie, aby nie straciły 
mocy, ale tak wyrachować, aby 
ledwo się zaczęły ruszać wten-
czas, gdy je do rozczyny wlać 
trzeba – radziła Wincentyna 
Zawadzka, dodając: drożdży 
suchych brać na babki 15–17 
deka na trzy litry mąki. 

Jaka mąka?
O piecu nie ma co marzyć, 

za to rady co do mąki warto 
w  pamięci zachować. Należało 
ją przed pieczeniem przesuszyć, 
przesiać oraz wypróbować, pie-
kąc wcześniej małe drożdżowe 
ciasteczka. Na dzień przed wy-
piekiem dobrze mąkę położyć 
w ciepłym miejscu. 

Białka jaj należy staran-
nie oddzielić od żółtek, a  je-
śli używamy tych ostatnich, 
to bez zarodków, które „ocię-
żają ciasto”. A  potem mocno 
ubijać – wtedy ciasta będą lek-
kie i  pulchne. A  co do wyra-
biania ciasta – babki powinny 
być po każdym dodaniu przy-
prawy wyrabiane przez pół go-
dziny, tak, że wyrobienie wy-
śmienitego ciasta zabierze trzy 
godziny.

A  kiedy do piekarnika 
wrzucimy garść mąki, a ta nie 
pali się i  trzaska a  tylko ru-
mieni – czas zaczynać wypie-
ki: babki żółtkowe, śmietanko-
we, zaparzane, ukraińskie, pol-
skie, babki sakramentki, łok-
ciowe wielkanocne, petyneto-
we, koronkowe, puchowe wo-
łyńskie, szafranowe,  warszaw-
skie, przyjacielskie, miarowe, 
pospolite, babki naprędce do 
kawy, białe, migdałowe, czeko-
ladowe drożdżowe, a na końcu 
dziada czyli obertucha.

Baba łokciowa 
wielkanocna

1,5 litra żółtek ubijamy  
przez godzinę, wsypujemy 
cztery fi liżanki suchej mąki, 
dwie fi liżanki cukru, dwie fi -
liżanki gęstych drożdży lub 12 
dkg suchych, ubijamy przez 
kolejną godzinę, wlewamy do 
formy i  stawiamy w  ciepłym 
miejscu, by baby nie zawiało. 
Skoro ciasto blisko pełnej for-
my dojdzie – wstawiamy do 
gorącego piekarnika.

Babka migdałowa
W moździerzu utłuc 40 dkg 

sparzonych migdałów słodkich 
i 7 dkg gorzkich, następnie ucie-
ramy je w  misie, wbijając poje-
dynczo 10 żółtek, kiedy się do-
brze z  migdałami przemiesza-
ją, dodajemy jeszcze dwadzieścia 
żółtek, 50 dkg drobnego cukru 
i ucieramy przez godzinę. Na ko-
niec wkładamy pianę ubitą z 20 
białek, ostrożnie wsypujemy 10 
dkg przesianej maki i „mieszając 
ostrożnie łyżką z góry na dół” – 
wlewamy do płaskiej formy tor-
towej wysmarowanej masłem 
oraz wysypanej mąką i wstawia-
my do piekarnika na godzinę.

I dziad obertuch
Ciasta z  baby odrobinę na 

spód rondla masłem posmaro-
wanego i  sucharkiem posypa-
nego włożyć, na to wysypać ro-
dzynek, znowu posmarować cia-
stem, na to dodać trochę masy 
migdałowej utartej z  cukrem 
i  konfi tur wyciśniętych z  soku, 
na to znów położyć trochę cia-
sta, potem skórkę pomarańczo-
wą cienko krojoną i tak postępo-
wać po kolei, póki rondel będzie 
prawie pełen. Tak przygotowa-
ny dziad musi w piekarniku sie-
dzieć pięć kwadransów i nie wol-
no wyjąć go z  rondla, póki nie 
ostygnie. Smacznego!

Stare przepisy z  podręcznika 
Wincentyny Zawadzkiej, zacne-
go i  dobrego jak wystały miód 
wybrał 

Waldemar Sulisz 
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Żeby baby 
nie zawiało

Pieczenie ciast wielkanoc-
nych zaczynało się w Wiel-
ki Piątek o świcie. I trwało do 
późnego wieczora. Najważniej-
sze było pieczenie wielkanoc-
nych bab. Na Lubelszczyźnie 
i Podlasiu otoczone było swo-
istym rytuałem.

Naczynia musiały być wy-
szorowane i ogrzane. Kiedy roz-
czyn był gotowy i zaczęto wy-
rabiać ciasto, wszystkie drzwi 
i okna musiały być zamknię-
te. Co bardziej zapobiegliwe 
gospodynie uszczelniały okna, 
żeby baby nie zawiało. Naj-
mniejszy przeciąg mógł „prze-
ziębić” ciasto, które po przewia-
niu już nie rosło jak należy.

Podczas wkładania bab do 
pieca należało zachować naj-
większą ostrożność. Baba poru-
szona mogłaby opaść – i przy-
nieść wstyd gospodyni. Podczas 
wyjmowania bab z pieca dzie-
ci musiały siedzieć cicho. Hałas 
mógł spowodować wykrzywie-
nie się ciasta. Po wyjęciu z pie-
ca baby kładziono na poduszki i 
kołysano je jak niemowlęta, do-
póki nie wystygły.

Mazurek i pascha

Hit. Ach, co za babka

To oprócz wielkanocnej 
babki najważniejsze słodkości 
na stole. Oto sprawdzone prze-
pisy.

Mazurek migdałowy
Szklankę migdałów po-

siekać. Połączyć z  12 łyżka-
mi utartego do białości  masła. 
Wsypać szklankę cukru. Wbić 
3 jajka. Dodać 2 łyżki śmietan-
ki. Dosypać tyle mąki, żeby cia-
sto nie było zbyt ścisłe. Blachę 
wyłożyć papierem posmarowa-
nym masłem. Wyłożyć ciasto, 
wyrównać i upiec.

Polukrować.

Mazurek staropolski 
zwany królewskim

Składniki: 35 dag najlep-
szego masła, 12 dag cukru pu-
dru, 12 dag obranych migda-
łów, otarta skórka cytrynowa, 
37 dag mąki, 4 żółtka ugoto-
wane na twardo, 1 żółtko suro-
we, szczypta soli, tłuszcz do bla-
chy, 1 żółtko do posmarowania 
ciasta, owoce z konfitury (naj-
lepiej, jeśli weźmie się różne ga-
tunki), lukier: sok z 1 cytryny, 
20 dag cukru pudru, 3-4 łyżki 
wrzątku.

Wykonanie: masło utrzeć 
w  donicy na pianę, dodać cu-
kier puder, drobno posiekane 
(nie mielone) migdały, skórkę 
cytrynową, mąkę, ugotowane 
na twardo, przetarte przez sit-
ko żółtka, 1 żółtko surowe, sól. 
Zagnieść gładkie ciasto i pozo-
stawić w chłodnym miejscu na 

godzinę, aby "odpoczęło". 2/3 
ciasta rozwałkować na grubość 
palca i  wyłożyć nim natłusz-
czoną, oprószoną mąką bla-
chę. Z  pozostałego ciasta wy-
toczyć cienkie wałeczki ułożyć 
z  nich kratkę na cieście. Pla-
cek posmarować rozkłóconym 
żółtkiem i upiec w nagrzanym 
piekarniku na złoty kolor. Gdy 
mazurek ostygnie, w  każdą 
kratkę włożyć owoc z konfitury 
(lub z  kompotu): wiśnię, cze-
reśnię, porzeczkę, agrest, małe 
truskawki. Całość polać lukrem 
cytrynowym i udekorować po-
łówkami migdałów. 

Masa kajmakowa 
do mazurków

Składniki: 1 szklanka mle-
ka, lub (lepiej) słodkiej kre-
mowej, gęstej śmietanki,  
1 szklanka cukru.

Wykonanie: gotować w pła-
skim rondlu, na małym ogniu, 
cukier z mlekiem lub śmietan-
ką, mieszając aż  masa zacznie 
gęstnieć i  przybierze kolor be-
żowy. Gdy kropla masy wylana 
na talerzyk nie rozlewa się - kaj-
mak jest gotowy. 

Pascha na Wielkanoc
Do pół kg dobrego twaro-

gu dodać trzy czwarte szklan-
ki śmietany kremówki. Wsy-
pać trzy czwarte szklanki cu-
kru. Wyrobić, dodać pianę ubi-
tą z 1 jajka. Doprawić łyżeczką 
cukru waniliowego.

Przełożyć masę do formy, 
ubić, obciążyć i wstawić do lo-
dówki na 12 godzin.

Przełożyć na półmisek. Gdy 
paschę ozdobimy posiekanymi 
bakaliami, będzie jeszcze pysz-
niejsza.

Na zdrowie.

Wśród wielkanocnych ba-
bek wyróżnia się złocista bab-
ka. Inna niż wszystkie. – Inna, 
bo gotowana nie pieczona. 
Lekka jak puch, przypomina-
ła staropolskie ciasta i desery.

Składniki: szklanka mąki 
ziemniaczanej, szklanka mąki 
zwykłej, 1 margaryna, 1 
szklanka cukru, 4 całe jajka, 
4 żółtka, 2 łyżki spirytusu, za-
pach cytrynowy, 2.5 łyżeczki 
proszku do pieczenia, pół ły-
żeczki kwasku cytrynowego. 

Wykonanie: w kielisz-
ku przegotowanej wody roz-
puszczamy pół łyżeczki kwa-
sku cytrynowego. Wszyst-
kie składniki ucieramy w po-
danej kolejności. Wlewamy 
do specjalnej formy, zamyka-
my. Wkładamy foremkę z cia-
stem do garnka z gotująca się 
wodą. Obciążamy – przykry-
wamy pokrywką, gotujemy  
1 h 15 minut. Studzimy, jemy 
na drugi dzień. 
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W Wielki 
Piątek zrób 
początek

W  przysłowiach zawarta jest 
życiowa mądrość. W  tych wiel-
kanocnych też: „W Wielki Piątek 
zrób początek, a w sobotę kończ 
robotę”, „W  Wielki Piątek, do-
bry siewu początek”. – Nasze cia-
ło jest bardzo wytrzymałe i  ela-
styczne. Zawsze jest czas, żeby 
odwrócić zmiany, rozsądnie po-
dejść do tego, czym karmimy na-
sze ciało.

Chrzan i czosnek
Co na wielkanocnym sto-

le? Najpierw jajka. Zadbajmy, 
żeby pochodziły z  ekologicznej 
hodowli. Skoro dzielenie się jaj-
kiem jest powtórzeniem przeła-
mania się opłatkiem, to warto 
podzielić się czymś dobrym. 

Symbolem wielkanocnego 
odrodzenia jest chrzan. Niech 
będzie z  targu, potem własno-
ręcznie starty. Podobnie jak czo-
snek. Polski, z  warkocza. Nie 
chiński, który pleśnieje, bo nie 
ma biologicznej wartości. Na 
wielkanocnym stole nie może 
zabraknąć rzeżuchy, która ma 
smak pieprzu. No, a  potem tę 
„rzeżuszkę” się strzyże nożyczka-
mi i dodaje do sałatki, na chleb 
z wędliną i do zupy. Zachłystu-
jemy się włoską rukolą, zapomi-
nając, że mamy rzeżuchę. Oraz 
inne kiełki: rzodkiewki, owsa, 
fasolki, pszenicy. Też są symbo-
lem odrodzenia.

Domowe mięsa i musztardy
Zróbmy wszystko, żeby ku-

pić wiejską kiełbasę. Tak, jak 
Robert Makłowicz, który spod 

ziemi wydobędzie wiejską kieł-
basę, mocno czosnkowaną, 
z  kawałkami galaretki, z  sza-
rym oczkiem w środku. Kupmy 
mniej wędlin, za to lepszej jako-
ści. Coraz więcej sklepów z eko-
logiczną żywnością i przedświą-
teczne jarmarki są ku temu do-
brą okazją. – A dlaczego zama-
rynować mięsa i nie upiec mię-
sa samemu – dodaje aktor Je-
rzy Rogalski, słynny Pan Tosiek 
z  serialu „Plebania”, w  którego 
domu nie używa się sklepowych 
wędlin.

A dlaczego nie zrobić same-
mu dodatków. Robert Makło-
wicz chrzan zetrze sam, poddu-
si go na maśle, a potem zaprawi 
śmietanką. Ćwikłę zamarynu-
je z odrobiną czerwonego wina 
i  mnóstwem kminku. – Najle-
piej zmielonego, żeby nie plą-
tał się pod zębami – radzi pol-
ski Brillat-Savarin. A  dlaczego 
samemu nie zrobić musztardy. 
Z  ziaren gorczycy, octu jabłko-
wego, miodu, soli i brandy?

Co na świąteczny obiad? Tu 
dla mnie wzorem znów jest Ro-
bert Makłowicz.

Ćwiczenia z uważności
Z dzieciństwa został mi obraz 

monstrancji, skrytej za welonem 
i  ustawionej nad wielkanocnym 
grobem. Za welonem widać było 
Chrystusa, ukrytego pod postacią 
śnieżnobiałego opłatka.

I choć dla tego Chrystusa cza-
su mamy coraz mniej, to pod-
świadomie wiemy, że On nas 
znów zaskoczy. Da siłę, żeby się 
odmienić. Duchowo i  fizycznie. 
Zasieje ziarno uważności – mówił 
mi ks. prof. dr hab. Marian Ru-
secki, członek prestiżowej Ponti-
ficia Universita Teologica w Rzy-
mie.

Już tylko jedząc mniej, będzie-
my po świętach zdrowsi. Jak jeść 
uważnie? Zacznijmy uważność 
od robienia zakupów na święta. 
Czytajmy etykiety. Bądźmy świa-
domi tego, co kupujemy. Przygo-
towujmy jedzenie uważnie. Przed 
jedzeniem zastanówmy się, czy 
chcemy czuć się po posiłku lek-
ko czy ciężko. Obserwujmy ko-
lory jedzenia. Poczujmy jego za-
pach. Jedząc słuchajmy uważnie 
swojego ciała. Chodzi o to, żeby 
usłyszeć, kiedy mówi dość.

Zdrowych i błogosławionych Świąt

To są niełatwe święta. Boimy się o siebie, najbliższych, o Polskę. 
Chciałbym życzyć Wam mimo wszystko Świąt Wielkiej Nocy bez 
lęku. Siłę niech da nam wiara i modlitwa. Zmartwychwstanie Pań-
skie ma w tym roku wymiar dodatkowy. Wierzę, że z Panem Bo-
giem pokonamy ten trudny czas.

Mieszkańcom Motycza, całej gminy Konopnica, także mieszkań-
com Lubelszczyzny składam serdeczne życzenia” Bądźcie zdrowi”. 
Niech świata będą rodzinne, spokojne, serdeczne. Niech ten czas za-
inspiruje nas do większego doceniania tego, co mamy.

Jan Łopata
Poseł na Sejm RP

VIII

Fo
t. 

W
al

de
m

ar
 S

ul
isz

Fragment rzeźby Chrystusa (Pieta) 
z nieistniejącego już kościoła w Konopnicy, 
obecnie znajduje się w Muzeum Lubelskim 
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Na tegorocznej, przerwanej 
przez koronawirusa  edy-
cji Post Festiwalu zaśpie-
wała Gethsemane (I Only 

Want to Say)/ Andrew 
Lloyd Webbera. Zaśpiewała 

w imieniu Jezusa:  
Powiedzieć jedno chcę/  

Ojcze, usłysz mnie./  
Dojrzyj ten oliwny ogród/ 
I goryczy kielich odwróć.

Waldemar Sulisz
echo.konopnicy@gmail.com

Kiedy na zeszłorocznej edycji 
Post Festiwalu zaśpiewała wiel-
kie piosenki zespołu Nightwish, 
publiczność wstrzymała oddech. 
Natalia. Drobna, piękna, o  cu-
downym, mocnym głosie. 

Te piosenki są przystanią 
w sztormie gorszych dni – mówi 
artystka. Zaśpiewała kolejno: 
Slow, love, slow, Turn Loose 
The Mermaids, The Crow, The 
Owl and The Dove. Tytuł reci-
talu idealnie odzwierciedlał ideę 
festiwalu. Slow To pięć przyka-
zań: Zwolnij, Dbaj o jakość rela-
cji z innymi ludźmi, Poświęć wię-
cej uwagi swojej duchowości, Żyj 
bardziej świadomie, Określ wła-
sne priorytety.

Kiedy na Europejskim Fe-
stiwalu Smaku wystąpiła przez 
Pawłem Małaszyńskim i  zespo-
łem Cochise, wokalista i  znako-
mity aktor nie krył zdziwienia. 
Na tegorocznej, przerwanej przez 
koronawirusa edycji festiwalu za-
śpiewała Gethsemane (I  Only 
Want to Say)/ Andrew Lloyd 
Webbera. Zaśpiewała w  imieniu 
Jezusa: Powiedzieć jedno chcę/ 
Ojcze, usłysz mnie./ Dojrzyj ten 
oliwny ogród/ I  goryczy kielich 
odwróć…

Nauka i praca 
Rocznik 1997. Dwadzie-

ścia trzy lata. Korzenie rodzin-

ne? Babcia Natalii ze strony ojca 
pochodziła z  Sanoka. - Element 
góralski jest - śmieje się Nata-
lia. Mama pochodzi z  Mielca. 
Skąd Motycz? - Stąd pochodził 
dziadek Edward, tu się osiedlili, 
tu wychowywał się tata. Mama 
przyjechała do Lublina na studia. 
Poznali się, zaskoczyło, mieszkają 
w naszym Sporniaku. 

Szkoła podstawowa w  Moty-
czu, szkoła średnia w dwunastym 
LO w Lublinie, klasa dziennikar-
ska. Następnie licencjat z  kre-
atywności społecznej, aktualnie 
na UMCS studiuje na kierunku 
Dziennikarstwo i  komunikacja 
społeczna.

Od początku studiuje i  pra-
cuje. - Rodzice zawsze kładli na-
cisk, żebyśmy z  bratem byli sa-
modzielni. Jeśli chciałam się wy-
prowadzić do Lublina, to musia-
łam sobie na to zarobić. Ponieważ 
czynsz idzie w górę, ceny też, mu-
siałam wziąć dwie prace. Byłam 
kelnerką w  restauracji. Pracowa-
łam od 10 do 16, albo od 16 do 
północy, bądź pierwszej. A  dru-
ga praca? - Rozkręcałam imprezy 
w klubie. Brałam koleżankę, szły-
śmy na parkiet, jak się zaludni-
ło, mogłam sobie spokojnie zejść. 
Łatwo nie było.

Skąd to śpiewanie?
Zaczęła śpiewać w  podsta-

wówce. Ojciec grał w  zespo-
le, jego kolega był nauczycielem 
muzyki. - W domu zawsze był ja-
kiś instrument, ojciec podgrywał 
sobie, śpiewałam, dużo jeździłam 
na konkursy. W  liceum zostawi-
łam śpiew na dwa lata, długo nie 
wytrzymałam, znowu zaczęłam. 

I tak jest do dziś. Jak przyjeż-
dża do rodziców na weekend, oj-
ciec mówi: To chodź, coś pogra-
my. Skompletowali sprzęt do na-
grywania, program do montażu, 
ćwiczą, nagrywają piosenki, ale 
nie puszczają tego w sieć. - To jest 
nauka - mówi Natalia.

Skąd zespół Nightwish? 

- Zawsze byłam trochę inna. 
Szukałam czegoś, co we mnie tra-
fi i  uderzy, pomoże przejść fazę 
młodzieńczego buntu. Trafiłam 
na Nightwish. Kiedy znalezio-
ne informacje bądź po prostu co-
dzienność mnie przytłacza, do-
brym oderwaniem jest muzyka. 
Dobre brzmienie, ciekawy tekst 
i  chwila oddechu. Nightwish 
spełnia warunki. Chociaż nie 
jest to obiektywna ocena przez 
wzgląd na sentyment. To pierw-
szy zespół, którym byłam zafa-
scynowana na tyle, że oglądałam 
całymi dniami koncerty. Star-
sze piosenki Nightwish mają to 
„Coś”, są przystanią w  sztormie 
gorszych dni, a śpiewając je czuję 
się po prostu dobrze – mówi wo-
kalistka. Zamyśla się. - Ten świat 
jest za szybki. Nawet nie zdąży-
my pokochać. To się mija z  ce-
lem. Warto się zatrzymać, skupić 
na tym, co się ma. I docenić to, 
co się ma. A nie tak pędzić.

Modlitwa
W  2019 roku, podczas Post 

Festiwalu przygotowała partię 
Marii Magdaleny w  spektaklu 
„Gra o Męce”. Na premierze za-
śpiewała Kaja Mianowana, so-
listka Teatru Roma w Warszawie. 
Ale na próbach spektaklu Marią 
Magdaleną była Natalia. Jej głos 
brzmiał w  bazylice Dominika-
nów czysto i szlachetnie. 

Bałaś się tak poważnej roli?
- Nie, to było wyzwanie. In-

spiracją dla mojej interpretacji 
był film „Pasja” Mela Gibsona.

Film o  ostatnich godzinach 
z życia Jezusa z Nazaretu: od mo-
dlitwy w  Gaju Oliwnym, przez 
męczeńską śmierć, po zmar-

twychwstanie. Mocny film?
- To było dla mnie coś zupeł-

nie nowego. Nigdy wcześniej nie 
śpiewałam utworów religijnych. 
Musiałam wgłębić się w tekst śre-
dniowiecznego misterium, zoba-
czyć Marię Magdalenę oczami 
wyobraźni. Nagrałam kilka pró-
bek, przedstawiłam je na próbie. 
Z  dr Agatą Kusto wybraliśmy 
optymalny kierunek interpreta-
cji. Zaśpiewałam na generalnej. 
To było ważne doświadczenie.

Kolejnym wyzwaniem była 
interpretacja niezwykle trudne-
go utworu Getsemani z musicalu 
„Jesus Christ Superstar”. Tym ra-
zem Agata Kusto, kierownik mu-
zyczny Post Festiwalu nie wróżyła 
młodej wokalistce sukcesu. - Bar-
dzo trudny utwór, dziewczyna zo-
stała wrzucona na głęboką wodę. 
Radziłam, żeby nie sugerowała się 
wykonaniami z sieci, a poszukała 
swojej drogi. - Dużo pomogła mi 
Mirosława Zaziąbło-Hubiak, wo-
kalistka zespołu Tryptyk. Wysła-
łam jej nagrania, podpowiedziała 
jeszcze inną drogę.

Zaśpiewała „Getsemani” na 
inaugurację tegorocznego Post 
Festiwalu. Na widowni w  „Ha-
des Szeroka” był nadkomplet. 
Z każdym słowem, każdym tak-
tem muzyki coraz większa cisza. 
- Ja nie śpiewałam, ja się modli-
łam - mówi cicho.

Post Festiwal został przełożo-
ny. Wraz z koncertem finałowym 
w  bazylice Dominikanów, de-
dykowanym pamięci Romualda 
Lipko, który był gościem pierw-
szej edycji. Natalia wierzy, że za-
śpiewa na koncercie swoją modli-
twę jeszcze raz.

Natalia
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7 pytań do Mirosława Żydka, wójta gminy Konopnica

Rekolekcje Koronawirusa
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Czy wszystko w gminie działa?
Wszystko działa, aczkolwiek 

na lekko spowolnionych obro-
tach. Dla przykładu w  Urzę-
dzie Gminy pracujemy w  syste-
mie rotacyjnym i  zdalnym, sta-
ramy się by wszystkie procedu-
ry bezpieczeństwa były zacho-
wane. Zachęcamy raczej do kon-
taktu poprzez internet lub tele-
fon. Dla tych klientów, którzy 
nie potrzebują kontaktu z urzęd-
nikiem, a więc nie muszą wcho-
dzić do urzędu, jest przygoto-
wana skrzynka na zewnątrz bu-
dynku, do której można wrzucać 
faktury, wnioski czy inne pisma. 
Ale nie jest łatwo.

Co z inwestycjami?
Rozpoczęte z  początkiem 

roku inwestycje są prowadzone, 
jeśli kwarantanna i  dodatkowe 
obostrzenia nam nie przeszko-
dzą, to mam nadzieję, że prace 
nadal będą realizowane. Najważ-
niejsze, że do tej pory na terenie 
gminy nie zanotowano przypad-
ków zarażenia koronawirusem 
i oby jak najdłużej tak było. 

Jak pracuje nasz ośrodek 
zdrowia?

Pracuje w  systemie telepo-
rad. Ośrodek posiadał tylko je-
den numer telefonu stacjonar-
nego. Były spore problemy by się 
dodzwonić, dlatego od 19 marca 
zostały uruchomione dwa dodat-

kowe numery telefonów komór-
kowych. Mamy stan szczególny, 
epidemiczny dlatego lekarz naj-
pierw przeprowadza z pacjentem 
dokładny wywiad, a jeśli jest taka 
potrzeba, umawia wizytę w przy-
chodni.

Strażacy działają?
Tak, wyjeżdżają do akcji ra-

towniczych normalnie, ale tak 
jak wszędzie brakuje wystarcza-
jącej ilości wyposażenia ochron-
nego chociażby właściwych ma-
sek. Jednak udało się nam kupić 
20 kompletów specjalnej odzie-
ży ochronnej. Do działań kryzy-
sowych wyznaczona została jed-
nostka OSP z  Pawlina. W  od-
wodach mamy jednostki z  Ko-
zubszczyzny i Radawca Dużego. 
Wszystkie są w Krajowym Sys-
temie Ratowniczo-Gaśniczym. 
Pięknie zadziałała jednostka 
z  Szerokiego, pozyskali od za-
przyjaźnionej fi rmy płyn dezyn-
fekujący i  rozdawali go miesz-
kańcom.

Przed nami święta inne niż 
wszystkie?

Zupełnie inne. Zastanawiam 
się, jak je spędzimy. Rodziców 
mam po sąsiedzku, teściów też 
nie daleko, zawsze spotykali-
śmy się w  święta. Jak teraz bę-
dzie? Nie wiem. Staramy się 
przestrzegać zasad bezpieczeń-
stwa, choć one w pełni nas nie 

uchronią. Nie będzie proce-
sji, nie zaśpiewamy razem Alle-
luja, pewnie sami pobłogosła-
wimy w domu koszyczek z po-
karmami. Ale być może przez to 
bardziej przeżyjemy Wielkanoc 
w sercach.

W  rozmowie, która otwie-
ra numer Jacek Szast mówi, że 
koronawirus jest surową lekcją. 
To, czy ją odrobimy, zależy wy-
łącznie od nas. Jak pan szacuje, 
odrobimy?

Nie odrobimy. Niestety nie 
będę optymistą. Nie, my po 
prostu nie potrafi my wyciągać 
nauczek ze swoich błędów jak 
i ze zdarzeń, które się wokół nas 
dzieją. W  przeszłości mieliśmy 
wiele surowych lekcji, a  jednak 
później nadal nie potrafi liśmy ze 
sobą rozmawiać i  wręcz skaka-
liśmy sobie do gardeł. Tak było 
podczas wojen, tak było w cza-
sach Solidarności, tak było po 
śmierci Jana Pawła II. Jak pięk-
nie żeśmy się jednoczyli, jak od-
czuwaliśmy ducha wspólno-
ty, a  jednak nie przełożyło się 
to na późniejsze relacje między-
ludzkie w polityce, biznesie, co-
dziennym życiu. Wspólnota po 
katastrofi e smoleńskiej też trwa-
ła bardzo krótko. Podejrzewam, 
że teraz nie będzie inaczej. Taki 
mamy jako naród charakter, to 
jest to, co boli i  choć dziś po 
raz kolejny na nowo uczymy 

się ludzkiej solidarności i empa-
tii, szyjemy maseczki dla służb 
medycznych, organizujemy się 
do różnej pomocy (ostatnio dla 
Towarzystwa Pomocy Św. Brata 
Alberta zebraliśmy pełnego busa 
produktów żywnościowych), 
to pytam: jak długo to potrwa. 
Oby jak najdłużej. 

Czego pan chciałby życzyć 
mieszkańcom naszej gminy?

Życzę nade wszystko zdro-
wia,  bo w  obecnej sytuacji te 
życzenia nabierają zupełnie no-
wej wartości, wspólnoty, umie-
jętności rozmowy i  zrozumie-
nia drugiego człowieka, abyśmy 
już nie długo obudzili się w nor-
malnej rzeczywistości z  uśmie-
chem, uściskiem dłoni drugiego 
człowieka. 

Waldemar Sulisz

No to mamy Wielki 
Post! I  nie mamy reko-
lekcji. Wcale mnie to nie 
martwi. W tym roku re-
kolekcjonistą i to bardzo 
skutecznym jest korona-
wirus. Nic ten wirus nie 
mówi, nie prawi długich 
nauk, a  ludzie słysząc 
o  nim więcej się modlą, 
częściej myślą o  Panu 
Bogu, o  śmierci i  życiu 
wiecznym. Pozazdrościć 
skuteczności! 

Nie zdziwię się, je-
śli w  tym roku przeło-
żone będzie świętowa-

nie Wielkanocy. Tyl-
ko świętowanie, bo sa-
mej Wielkiej Nocy prze-
łożyć się nie da, zdarzy-
ła się w Jerozolimie 1987 
lat temu. Zresztą tajem-
nicę Wielkiej Nocy świę-
tujemy w każdą niedzie-
lę, w  najbardziej popu-
larnej i  najkrótszej mo-
dlitwie eucharystycznej 
modlimy się co tydzień: 
„uroczyście obchodzimy 
pierwszy dzień tygodnia, 
w którym Jezus Chrystus 
zmartwychwstał” Ba! 
Wielkanoc świętujemy 
w każdej Mszy Świętej! 

I  jeszcze jedno dobro 
z tego wirusa w koronie, 
ludzie stają się jacyś mil-
si. Jak dzwonią do mnie, 
to się zaraz pytają: „Jak 
się czujesz?” „Zdrowy je-
steś?” Normalnie wcze-
śniej to od razu walili: 
„Wiesz, mam taką spra-
wę …” A teraz taka tro-
ska, czułość, zaintereso-
wanie. Bardziej bliscy – 
znając mój katar sienny 
– radzą: „Ty jesteś ostat-
nio taki zmęczony, może 
zostaniesz w domu? Od-
poczniesz …” Wcześniej 
było: „Przyjedź wcze-

śniej, tyle spraw do za-
łatwienia!” Taka troska 
o  ludzi, to bardzo wiel-
kanocny objaw, dzięku-
ję. Siostry i bracia, dbaj-
my o siebie, kichajmy ci-
chutko, więcej się mó-

dlmy, goręcej kochajmy, 
w  górę wznieśmy serca, 
Pan Jezus z  martwych 
powstał, całe życie mamy 
Wielkanoc, Alleluja!

Ks. Mieczysław Puzewicz
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Gminny Dzień Kobiet
6 marca 2020 r. w  remizie 

OSP w  Konopnicy odbyły się 
obchody Gminnego Dnia Ko-
biet. 

Na zaproszenie Wójta Mi-
rosława Żydka przybyło ponad 
150 pań, reprezentantek róż-
nych środowisk i zawodów. Cie-
szy fakt, że każdego roku po-
większa się grono kobiet zrze-
szonych w  kołach gospodyń 
wiejskich (obecnie działa 12 
kół, w  tym 6 zarejestrowało się 
w krajowej ewidencji). 

Uroczystość rozpoczęły gorą-
ce życzenia dla wszystkich Pań 
złożone przez wójta Mirosła-
wa Żydka, do których przyłą-
czyli się także panowie Andrzej 
Duda, Konrad Banach, Stani-
sław Łukasiewicz oraz Krzysztof 
Ostrowski. 

Od lat już, przy okazji ob-
chodów Dnia Kobiet Gmina 
promuje swoje szkoły oraz ta-
lenty uczniowskie. W tym roku 

uczniowie ze Szkoły Podstawo-
wej w Stasinie przedstawili cie-
kawy program artystyczny na-
wiązujący do specyfiki święta.  

„Piosenka przypomni Ci...” 
– to tytuł sentymentalnej po-
dróży w  czasie, w  którą zabrali 
gości aktorzy „Stacji Teatr”. 

Niespodzianką dla wszyst-
kich był występ Barbary Adam-
czyk, która zaprezentowała zgro-
madzonym swoje wiersz – m.in. 
o domu rodzinnym a także hu-
morystyczny opisujący życie se-
niora.  

Rozmowom przy kawie i de-
gustacji pysznych ciast nie było 
końca. To pokazuje, jak bardzo 
potrzebna jest organizacja tego 
typu uroczystości. Kobiety mają 
możliwość, oprócz  oderwania 
się od codzienności, do wymia-
ny doświadczeń, spostrzeżeń, 
zrobienia wspólnych planów.

(AS) 
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Uroczyste 
ślubowanie 

W dniu 1 lutego 2020 r. od-
było się w strażnicy OSP w Ra-
dawcu Dużym walne zebranie 
sprawozdawcze członków OSP 
w  Radawcu Dużym z  udzia-
łem zaproszonych gości. Swo-
ją obecnością zaszczycili m.in.: 
Druh Mirosław Żydek – czło-
nek ZOW ZOSP RP, Wójt 
Gminy Konopnica, Druh st. 
bryg. Mirosław Hałas – członek 
ZOW ZOSP, st. kpt Rafał Go-
liszek – zastępca Komendanta 
Miejskiego PSP w Lublinie, st. 
kpt Dariusz Pruszkowski – za-
stępca Dowódcy JRG nr 5 PSP 
w Bełżycach, Druh Piotr Gołę-
biowski – Członek ZOP ZOSP, 
Druh Jerzy Sieńko – Prezes 
ZOG Związku, Druh Jerzy 
Wójtowicz – Sekretarz ZOG 
Związku, asp. Tomasz Wójcik 
– Komendant Gminny ZOSP, 
Druhna Marta Skulimowska – 
Skarbnik Gminy, Monika Dur-
lak - Radna Gminy, Magdale-
na Stepaniuk – Przewodniczą-
ca KGW w  Radawcu Dużym, 
Druh Grzegorz Pietrzak – Pre-
zes OSP Pawlin, Druh Ro-
man Zdybel – Naczelnik OSP 
w Radawczyku Drugim, Anna 
Szymańska – Dyrektor Szkoły 
Podstawowej w  Radawcu Du-
żym, Zdzisława Jarosz-Madej 
– Dyrektor Przedszkola Ho-
noratka, Druh Tomasz Bro-
dziak – Prezes OSP Radawiec 
Duży, jako gospodarz spotka-
nia. Ochotnicza Straż Pożar-
na w  Radawcu Dużym zrze-
sza 51 pełnoletnich członków, 
w  tym 7 Druhów-Seniorów 
i  27 członków wyjeżdżających 
do akcji ratowniczo-gaśniczych 
oraz 26 członków, nowo powo-
łanej Młodzieżowej Drużyny 
Pożarniczej (6 dziewcząt i  20 
chłopców w wieku 7 – 13 lat). 

Bardzo podniosłym punk-
tem zebrania było złożenie 
ślubowania przez 26 nowych 
członków MDP. Pięknie wy-

brzmiała „Rota ślubowania 
członka MDP” o treści: „ŚLU-
BUJĘ – ze wszystkich sił służyć 
naszej Ojczyźnie Rzeczypospoli-
tej Polskiej ofiarną pracą w  sze-
regach Młodzieżowej Drużyny 
Pożarniczej, przyczyniać się do 
ochrony życia i mienia jej Oby-
wateli oraz ich dorobku kultu-
ralnego i materialnego przed po-
żarami i innymi klęskami żywio-
łowymi. Ślubuję przestrzegać po-
stanowień Statutu OSP i Regu-
laminu MDP, pogłębiać wiedzę 
pożarniczą, postępować uczci-
wie, wykonywać sumiennie pole-
cenia przełożonych i być wzorem 
w  przestrzeganiu zasad ochrony 
przeciwpożarowej.”

Rota wypowiedziana przez 
młodych chłopców i dziewczę-
ta, w obecności rodziców i osób 
zaproszonych brzmiała dumnie 
– z  nutą patriotyzmu. Człon-
kowie MDP otrzymali legity-
macje i upominki. Ślubowanie 
zakończyło ponad 6 – miesięcz-
ny okres szkolenia w jednostce. 
Strażaków z Radawca Dużego, 
zaproszonych gości oraz rodzi-
ców rozpierała radość, że jed-
nostka będzie miała następców. 
Dzięki nim przyszłość rysuje się 
w różowych kolorach i napawa 
optymizmem.

Zebranie zakończyło się po-
częstunkiem strażackim. Ślu-
bowanie członków Młodzie-
żowej Drużyny Pożarniczej 
w dniu 1 lutego 2020 r. zapisa-
ło się w historii jednostki OSP 
w Radawcu Dużym i na długo 
pozostanie w pamięci uczestni-
ków. A dla młodych strażaków 
to lekcja życiowych wyborów 
i dowód na to, że warto rozwi-
jać swoje zainteresowania, słu-
żąc jednocześnie innym. Życzy-
my im wytrwałości w  dążeniu 
do wyznaczonych celów.

Jerzy Wójtowicz
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Palmy w „Domu Kultury” w Motyczu

Rozwój przez sztukę

Już od 2013 roku panie 
z  parafii motyckiej wiją okaza-
łe wielkanocne palmy. Na jed-
nym ze spotkań po warszta-
tach w „Domu Kultury” w Mo-
tyczu, Katarzyna Chołojczyk 
z KGW z Motycza Leśnego wy-
szła z  propozycją, by wzorem 
innych miejscowości w  Polsce 
wić palmy duże - 2 metrowe 
a nawet i wyższe. Już wcześniej 
były robione na warsztatach bi-

bułowe kwiaty, były warsztaty 
wykonywania palm wielkanoc-
nych z  użyciem tych kwiatów. 
Nic więc dziwnego, że taka po-
trzeba wspólnego wykonywa-
nia palm się pojawiła. Wszyst-
kim to się bardzo spodobało 
i  już każdego roku w tygodniu 
przed Niedzielą Palmową były 
wite okazałe palmy na uroczy-
stą procesję w kościele pw. Mat-
ki Bożej Anielskiej w Motyczu.

W  tym roku ze względu 
na trudny czas pandemii takie 
spotkania nie odbyły się. Ale  
3 marca powstała w  „Domu 
Kultury” jedna palma wykona-
na przez panie z KGW ze Spor-
niaka. Będzie w tym roku sym-
bolem procesji wielkanocnej, 
której nie było.

Małgorzata Sulisz

Od lutego 2020 r. w  Mo-
tyczu trwa nowy projekt edu-
kacyjny dla dzieci finansowany 
z  funduszu sołectwa. W  zaję-
ciach, które odbywają się w SP 
w Motyczu uczestniczy 20-ro 
dzieci.

W  ramach zajęć artystycz-
nych, młodzi adepci sztuki 

mają szansę poznać nowe tech-
niki rysunkowe i malarskie. Re-
alizując prace plastyczne pod 
okiem instruktora, uczą się roz-
wiązywać problemy kompozy-
cji, przestrzeni i  koloru. Umi-
jętności łączenia technik któ-
ra pozwala na tworzenie indy-
widualnego, autorskiego ob-

razu. Dzieci to niezwykle czu-
li i  inspirujący uczestnicy tego 
typu warsztatów. Ich zaangażo-
wanie w pracę i nieograniczona 
wyobraźnia wsparta wiedzą in-
struktora pozwala na tworzenie 
niezwykłych obrazów.

Zajęcia prowadzi art. pla-
styk mgr Barbara Bartnik.
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Wesoły nam dzień
dziś nastał

1. Wesoły nam dzień dziś nastał, 
którego z nas każdy żądał. 
Tego dnia Chrystus 
zmartwychwstał.
Alleluja, alleluja!

2. Król niebieski k'nam zawitał,
jako śliczny kwiat zakwitał
po śmierci się nam pokazał. 
Alleluja..

3. Piekielne moce zwojował,
nieprzyjaciele podeptał,
nad nędznymi się zmiłował. 
Alleluja...

4. Do trzeciego dnia tam 
mieszkał
Ojce święte tam pocieszał,
potem iść za sobą kazał. 
Alleluja...

5. Którzy w otchłaniach 
mieszkali
płaczliwie tam zawołali,
gdy Zbawiciela ujrzeli. 
Alleluja...

6. "Zawitaj, przybywający,
Boże, Synu Wszechmogący,
wybaw nas z piekielnej mocy". 
Alleluja... 

7. Wielkie tam wesele mieli, 
gdy Zbawiciela ujrzeli, 
którego z dawna żądali. 
Alleluja...

8. Potem swą mocą 
zmartwychwstał,
pieczęci z grobu nie ruszał.
Na stróże wielki strach powstał. 
Alleluja... 

9. A gdy Chrystus Pan 
zmartwychwstał, 
miłośnikom się pokazał,
anioły do Matki posłał. 
Alleluja...

10. "O, anieli najmilejsi,
idźcież do Matki Najświętszej,
do Matki mej najmilejszej". 
Alleluja...
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Opiszę Państwu moją przygo-
dę z rodzinnymi pamiątkami. 

Kilka lat temu, chyba 10 byli-
śmy w domu u mojej mamy. Mój 
mąż Edward - wszedł na strych, 
tam znalazł dwa rulony - jeden 
większy. Okazało się, że są to 
dwa obrazy z  papieru – Matka 
Boska Ostrobramska i Pan Jezus 
Otwartym Sercem. Przypomnia-
łam sobie, że kiedyś te obrazy 
wisiały na ścianie w rodzinnym 
domu, więc teraz już oprawio-
ne powróciły do naszego domu. 
Drugi rulon był mały, niepozor-
ny, związany sznurkiem szpaga-
towym. Mąż otrzepał go z  ku-
rzu i  plew. Powiedział, że to są 
jakieś stare papiery. Przywieźli-
śmy zawiniątko do domu – oka-
zało się, że są to dokumenty z lat 
30-tych nawet i wcześniejsze np. 
Ubezpieczenia Wzajemne Bu-
dowli od Ognia z  1918 roku. 
Jest świadectwo przewozu spi-
rytusu (1915). Inne dokumen-
ty to: orzeczenie Starostwa Lu-
belskiego (1923), nakazy podat-
kowe (lata 1920), dokumenty 
na obowiązkowe dostawy ziem-
niaków, zboża, fasoli w  jęz. pol-
skim i niemieckim (1940), kwi-
ty podatkowe do Urzędu Skarbo-
wego dotyczące Gminy Konop-
nica (podatek gruntowy, drogo-
wy, wyrównawczy) w  jęz. pol-
skim i  niemieckim (1940). Jest 
dokument na umorzenie podat-
ku z  dnia 23 sierpnia 1930 r.  
dla dziadka Antoniego Basa-
ka w  Radawcu-Basakówka – że 
"posiadane zabudowania spłonę-
ły w  dniu 6 maja b.r., na kwo-
tę 13 zł. 16 gr.” Podpisał Wójt 
Gminy Konopnica J. Skorup-
ski. W  dokumentach są odno-
towane roboty drogowe na tra-
sie Bełżyce – Lublin takie jak: 
dowóz piachu, wywóz ziemi, 
wożenie wody do brukowania, 
ścięcie pobocza - te roboty były 
przeliczane na dniówki i  wyce-

nione np. przewożenie ziemi 
taczką z jednej strony na drugą –  
1 dzień odrobił 1 zł. 50 gr. Dnia 
21 maja 1938 roku. Podpisał Jó-
zef Rynkowski, dróżnik. Takich 
i  podobnych dokumentów było 
około 200. Są też dokumenty 
z  lat 1950-60. Dzięki temu, że 
ktoś te dokumenty zabezpieczył 
i  przechował możemy odtwo-
rzyć wydarzenia z naszej historii. 
Razem z mężem staramy się od-
szukać i  zachować nasze rodzin-
ne pamiątki. Może kiedyś było 
mniej na to czasu – teraz mo-
żemy go trochę poświęcić. Pi-
szę o tym dlatego że bardzo waż-
ne jest to by zadbać o  stare do-
kumenty i fotografie. Jak nie za-
dbamy my, to nasze dzieci, wnu-
ki przy remontach czy przy zmia-
nie domu będą pozbywać się rze-
czy starych uważanych za zbęd-
ne. Potem to już będzie nie do 
odzyskania.

 Stanisława Wypych

Zdjęcie Stanisławy Wypych z rodzicami

Jeden z najstarszych dokumentów z kolekcji

Zwracam się z uprzejmą prośbą o możliwe informacje 
od osób mających w swoich zbiorach zdjęcia dworca PKP 
Motycz z okresu jego funkcjonowania.

 Kamil Piwowarczyk, radny wsi Kozubszczyzna
kontakt tel. 798-102-534

Historia
odnaleziona
na strychu
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