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olimpijka chwali przekąski z karpia 
Katarzyna Zillmann: - Zgłaszam się jako ochotniczka, aby „ba-
toniki z karpia” promować wśród ludzi aktywnych sportowo

Co można wyczytać z wody?
O tym, że obserwacje planktonu mają dla hodowców ryb nie-
bagatelne znaczenie praktyczne, pisze dr inż. Mirosław Cieśla

wapnowanie stawów karpiowych
Wapnować czy nie wapnować? Rybacy się zastanawiają, 
a dr n. wet. Jan Żelazny rozwiewa wątpliwości

Ruda, karpie i pionier polskiego rybactwa
Z Moniką Grzegorczyk i Ryszardem Sidorem z GR „Ruda Ma-
leniecka” rozmawiamy o Stacji Doświadczalnej Rybackiej, którą 
tam właśnie prowadził znany ichtiolog prof. Franciszek Staff

Cała Polska chce podziwiać Bartka
W jakiej kondycji jest najsłynniejsze polskie drzewo? Paweł 
Kowalczyk, zastępca nadleśniczego Nadleśnictwa Zagnańsk, 
ocenia ją jako „dobrą, stosowną do sędziwego wieku” 

w rybactwo nie szedłem dla pieniędzy
Rybacka droga Krzysztofa Jerczyńskiego, założyciela GR „Jer-
czyńscy”, to gotowa opowieść o pasji, ciężkiej pracy i umiejęt-
ności dostrzeżenia szansy tam, gdzie inni jej nie widzieli

superfood znany w Polsce od pokoleń 
Nad właściwościami mięsa z karpia, szczególnie wartoś- 
ciowymi dla sportowców, pochylają się dr hab. inż. Joanna 
Tkaczewska z Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie 
oraz dr inż. Małgorzata Morawska-Tota z krakowskiej 
Akademii Wychowania Fizycznego

Co karp ma wspólnego z gwoździem?
Dr Maciej Chłopek, dyrektor Zabytkowego Zakładu 
Hutniczego „Maleniec”, zachęca do pasjonującej wędrówki 
w podkutą żelazem przeszłość Zagłębia Staropolskiego

Gdy moje kozy odejdą, znów ruszę w drogę 
Rozmowa z Agnieszką Bogacką, posiadaczką doktoratu 
z oceanografii, wielką miłośniczką wędrówek i kóz, 
prowadzącą gospodarstwo rolne w Rudzie Malenieckiej 

Karp w odsłonie „ulicznej”
Podczas kolejnych zawodów kulinarnych jeszcze raz okazało 
się, że mięso karpia jest produktem bardzo uniwersalnym, 
a inwencja młodych kucharzy nie zna granic

Prosto z sieci
Informacje i ciekawostki wyłowione z głębin internetu

goście dopisali, karpia skosztowali
Stoiska „Sportowego Karpia” nie mogło zabraknąć 
na majowym pikniku „Poznaj Dobrą Żywność” 
na warszawskim Służewcu. I cieszyło się ono dużą popularnością

Może nie są to czasy, kiedy pustoszeją ulice w chwili rozpo-
częcia meczu reprezentacji Polski w piłce nożnej jak za cza-
sów „Orłów” Górskiego, ale frekwencja przed telewizorami na 
poziomie 7,5 mln widzów w trakcie niedawnego meczu Pol-
ska-Holandia również robi wrażenie. Zresztą sport i aktyw-
ność fizyczna to nie tylko magia wielkich imprez i wielkich 
nazwisk, to również zauważalny trend wśród naszego społe-
czeństwa. I właśnie dlatego korzystając z rosnącego u Pola-
ków zainteresowania zdrowym trybem życia, zrodził się nowy 
projekt „Sportowy Karp”. Pomysł oparty na zastosowaniu 
przez zespół profesor Joanny Tkaczewskiej z Uniwersytetu 
Rolniczego w Krakowie  hydrolizatu ze skóry karpia do proz-
drowotnych „batoników” z karpia. Zakąski te przetestowali 
już z powodzeniem sportowcy z krakowskiej AWF. Teraz czas 
na ich upowszechnienie. Społeczne skojarzenie zdrowia, ak-
tywności fizycznej z konsumpcją doskonałego mięsa karpia, 
może być strzałem w przysłowiową dziesiątkę. Naszą ideę 
wspiera już, między innymi, Katarzyna Zillmann - wioślarska 
srebrna medalistka IO w Tokio. Zapraszamy do obserwowa-
nia  fb Sportowy Karp  

Zbigniew 
Szczepański
redaktor naczelny

Wacław 
Szczoczarz

No i doczekaliśmy się okrągłych urodzin! „Głos Pana Karpia” 
ukończył właśnie 10 lat! Pierwszy numer „Świętokrzyskiego 
Głosu Pana Karpia”, bo taki tytuł nosiło pierwotnie nasze pismo, 
wywodzące się z Lokalnej Grupy Rybackiej „Świętokrzyski Karp” 
w Rytwianach, ukazał się w czerwcu 2014 roku. Co w nim było? 
W oczy i teraz rzuca się wiodący tekst pt. „Mam własny pomysł 
na stawy”. Przedstawiliśmy w nim zamysły Grzegorza Wójcic-
kiego, właściciela GR „Budy”, który chciał zarabiać nie tylko na 
hodowli karpi, ale i na budowanym przy stawach pensjonacie. I 
swój cel, dzięki funduszom europejskim, zrealizował.

Dziś z satysfakcją możemy przyznać, że wspomniany tytuł 
wzięliśmy sobie do serca. Takich opowieści o ludziach - ryba-
kach od pokoleń, fachowcach i pasjonatach z różnych zakąt-
ków kraju, z bardzo różnymi pomysłami na rybacką działalność 
- w ciągu tych 10 lat na łamach naszego pisma zamieściliśmy 
kilkadziesiąt. Uwieczniliśmy tym samym kawał rybackiej hi-
storii, przeciętnym Polakom pokazując zarazem, jak wygląda 
rybactwo i z jakimi problemami musi się mierzyć. Mamy na-
dzieję, że w jakiejś części przyczyniliśmy się też do tego, że głos 
środowiska rybackiego - „Głos Pana Karpia” - stał się mocniej-
szy i bardziej zrozumiały dla słuchaczy w całej Polsce.

Grzegorz 
Kończewski
redaktor prowadzący

Świadome odpowiadanie na relacje z rzeczywistością 
to nasza niekończąca się odpowiedzialność. Ta spo-
łeczna i ta osobista, obydwie starające się nadążyć za 
ekspansją ludzkich możliwości.

Także w naszym rybackim świecie odpowiedzialność 
możemy podzielić na tę społeczną i tę odczuwaną przed 
samym sobą, ale raczej nigdy nie zdołamy ich rozdzielić. 
Zazębiają się jak dwa współpracujące kółka zębate w 
ponadczasowym zegarku. Z od-
powiedzialnością jest jak z prawdą. 
Największą moc i wartość mają te 
indywidualne. Jaka więc jest ta na-
sza rybacka odpowiedzialność?

Tak jak wszyscy, niemal co-
dziennie siłujemy się z interneto-
wymi algorytmami, które decydują 
za nas, co chcemy oglądać, czytać, 
kupować. Może się wydawać, że w 
tej walce jesteśmy bez szans, ale, 
przy odrobinie zainteresowania 
i wysiłku w docieraniu do źródeł 
informacji i odważnym demasko-
waniu kłamstw czy półprawd, nie 
stoimy na przegranej pozycji. In-
ternet to wolność słowa, ale także 
odpowiedzialność za nasze własne 
słowa z umiejętnością patrzenia 
na nasz, także rybacki, świat ocza-
mi i myślami naszych adwersarzy, 
uznając je za uprawnione nawet 
wtedy, gdy się z nimi nie zgadzamy. To jest odpowiedzial-
ność indywidualna, zwłaszcza w aspekcie przekazywania 
karpiowego dziedzictwa naszym następcom.

Gdzieś w tym wszystkim jest także nasza odpowie-
dzialność społeczna - zespołowa. Podam przykład: w 
aspekcie naszych relacji z objętą wojną Ukrainą, oba-
wiamy się (branża), czy aby ukraiński karp nie zakłóci 
naszego polskiego karpiowego rynku. W tym przypad-
ku nasza odpowiedzialność to relacja z rzeczywistością. 
Ta podpowiada, że martwiąc się o ukraińskiego karpia, 
zapominamy o karpiu z Czech, Węgier czy Litwy, który 
co rok „wpływa” do Polski „zmieniając obywatelstwo”, 
w ilości kilku tysięcy ton. Czy aby tylko zapominamy?          
Pamiętam nasz (rybacki) odzew w lutym 2022 roku na 
wieści o ataku Rosji na Ukrainę. Pamiętam uchodźców 

przyjmowanych przez rybaków do swoich domów. Pa-
miętam zbiórkę pieniędzy dla Ukrainy 28 lutego 2022 
roku podczas debaty karpiowej. Pamiętam karpia w 
ukraińskich barwach i naszą (rybacką) wspólną z nim 
fotkę. Nasza odpowiedzialność to także w relacji z rze-
czywistością nasza pamięć (ta brutalna wojna trwa 
nadal). Nie lekceważę karpiowego potencjału Ukrainy, 
ale dzisiaj należy jednak na to popatrzeć przez pryzmat 

toczącej się tam wojny, a nasz 
(słuszny) patriotyzm gospo-
darczy skierować raczej w stro-
nę „tradycyjnych” kierunków 
importu karpi do Polski. Dzisiaj 
nasze wysiłki powinny iść w 
kierunku zwiększenia sprze-
daży bezpośredniej w krótkim 
łańcuchu dostaw karpi z na-
szych stawów, posiadających 
certyfikat Kodeksu Dobrej 
Praktyki Chowu i Hodowli Ryb 
w Stawach Karpiowych. To jest 
droga do ochrony rynku na-
szego karpia.

Podobnie jest z naszą re-
lacją z Unią Europejską. Mar-
twimy się, że UE zezwala na 
import karpi z Ukrainy, ale 
czy nasz (karpiarzy) wysiłek 
w dbaniu o interes naszej 
branży jest adekwatny do jej 

potencjału w UE? Czy wywieramy odpowiedni nacisk 
na decydentów, urzędników, instytuty, tak, by nasze 
oczekiwania i potrzeby były tam zauważone (kormo-
ran, środowisko, dobrostan, retencja). Gdzie jest nasza 
współpodmiotowość i sprawczość? Oto jest nasza od-
powiedzialność za branżę.

Cieszy mnie każda inicjatywa organizacji rybackich idą-
ca w kierunku odpowiedzialnego przedstawicielstwa bran-
ży. Współpraca tychże organizacji to także ważny element 
ich (naszej) odpowiedzialności. Konsekwencja podjętych 
działań lub ich zaniechania to nasza rybacka odpowiedzial-
ność przed branżą i przed samym sobą. W niedziałaniu 
mamy najczęściej święty spokój, ale dopiero w działaniu 
mamy prawdziwy spokój. Działajmy więc odpowiedzialnie 
i odważnie czego życzę wszystkim karpiarzom. 

rys. Zbigniew Piszczako

Dzisiaj nasze wysiłki powinny iść w kierunku zwiększenia sprzedaży 
bezpośredniej w krótkim łańcuchu dostaw karpi z naszych stawów. 
To jest droga do ochrony rynku naszego karpia.

Nasza rybacka 
odpowiedzialność
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Przed startem 
zmieniam się 

w innego 
człowieka. 
Nie jestem 

wtedy osobą 
tak kontaktową, 
gestykulującą, 
jak to się dzieje 

na co dzień.

PRZYGODA z wędką 
ÊÊ Kasia Zillmann jest wędkarką z 

krwi i kości. Pierwsze uprawnienia zdo-
była za sprawą dziadka Henryka i taty 
Aleksandra w wieku… 3 lat! Wielokrot-
nie wygrywała zawody wędkarskie dla 
dzieci i młodzieży organizowane przez 
toruńskie koło PZW „Na Skarpie”. Jej 
najbliżsi do dziś wspominają ze śmie-
chem, że była na tyle zdeterminowa-
na, żeby złowić jak najwięcej ryb i tym 
samym wygrywać rywalizację, że gdy 
ryby w trakcie zawodów brały dalej od 
brzegu, a wędka była już zbyt krótka, to 
potrafiła wejść do wody nawet po pas.

ÊÊ Srebrna medalistka olimpijska bar-
dzo ciepło wspomina poranne wstawa-
nie na ryby. W trakcie jednej z takich 
rodzinnych wypraw, łowiąc z pomostu, 
nagle poczuła na wędce potężną rybę. 
„Kij” wygiął się do granic możliwości, 
ona zaparła się z całych sił na pomo-
ście, aby nie wpaść do wody. Tata w 
tym czasie obserwował zmagania cór-
ki, a na koniec pomógł wyjąć podbiera-
kiem kilkukilogramowego leszcza.

ÊÊ Obecnie Kasi Zillmann brakuje 
czasu na wędkowanie, jednak w trakcie 
zgrupowań kadry wioślarskiej w Wał-
czu, z tęsknotą patrzy na pluskające się 
w jeziorze ryby. 

Rozmowa z wioślarką Katarzyną 
Zillmann, srebrną medalistką 
olimpiady w Tokio w 2021 roku

Jak to się stało, że chwyciłaś za wiosła?
Pewnie wpływ na to miał fakt, że od dziecka 
bywałam z rodziną często nad wodą, że mia-
łam możliwość obcowania z naturą, bardzo 
dobrze pływałam, i że były to naprawdę moje 
klimaty. Generalnie zawsze lgnęłam też do 
sportu. Przez całą podstawówkę grałam w 
piłkę nożną, ale też wygrywałam konkurencje 
lekkoatletyczne będąc trzykrotną mistrzynią 
Torunia w różnych kategoriach wiekowych. 
W 2009 roku, za sprawą mojego bratanka, 
trafiłam na przystań AZS Toruń, gdzie tre-
nerzy przekonali mnie do pozostania. Tym 
łatwiej się zdecydowałam, że bardzo mi od-
powiadał system Szkoły Mistrzostwa Sporto-
wego, z możliwością łączenia intensywnych 
treningów z nauką. Prawie od razu zosta-
łam zaproszona na dziesięciodniowe zgru-
powanie, a tam wszystko potoczyło się już 
błyskawicznie. Niemal z marszu musiałam 
pojąć całą technikę i metodykę poruszania 
się taką łodzią, gdzie na dodatek płynie się w 
odwrotnym kierunku niż się siedzi (śmiech). 
Wsadzili mnie z dzieciakami, które ćwiczyły 
pływanie już od kilkunastu miesięcy, a jak się 
wkrótce okazało, miałam zadebiutować na 
najbliższych mistrzostwach Polski młodzi-
ków w Kruszwicy, bo brakowało akurat jednej 
dziewczyny w „czwórce”. Pomyślałam „raz ko-
zie śmierć” i w ten sposób zadebiutowałam 
w pierwszych swoich zawodach. To był skok 
dosłownie na głęboką wodę. W eliminacjach 
o mały włos skończyłoby się to katastrofą, bo 
„złapałam raka”, czyli pióra wioseł wciągnęło 
mi pod wodę, czym wytrą-
ciłam z rytmu naszą osadę. 
Szczęśliwie weszłyśmy do fi-
nału, a tam wspięłam się na 
szczyt swoich ówczesnych 
umiejętności i zdobyłyśmy 
brązowy medal.

Jak potoczyła się dalsza ka-
riera?
Mieliśmy wtedy w AZS-ie 
fajną, zgraną paczkę. Spoty-
kaliśmy się o siódmej rano 
na przystani, po treningu je-
chaliśmy razem do Szkoły Mistrzostwa Spor-
towego, a po południu znów trenowaliśmy. 
I tak sześć dni w tygodniu. Tylko w niedzielę 

można było się wyspać. Pływanie na Wi-
śle do łatwych nie należy. Rzeka obfituje w 

mielizny i zawirowania, ale 
po takiej szkole, pływanie na 
torach z wodą stojącą, to jest 
już „bułka z masłem”. Mijały 
miesiące, zdobywałam me-
dale w kolejnych katego-
riach wiekowych, załapałam 
się też na juniorskie wyjazdy 
kadrowe. W 2012 roku zdo-
byłam swój pierwszy medal 
w „czwórce” na mistrzo-
stwach Europy. W słoweń-
skim Bled startowałam wte-
dy w osadzie z długimi, czyli 

pojedynczymi wiosłami. To był taki przełom, 
bo pojawiło się dobre stypendium i zainte-
resowanie trenerów kadry narodowej. A co 

Katarzyna Zillmann� | fot. Jarosław Czerwiński

Olimpijka z Tokio Chwali 
przekąski z karpia 
„Zgłaszam się jako ochotniczka i ambasadorka, aby „batoniki z karpia” 
promować wśród ludzi aktywnych sportowo. Teraz trzeba tylko jakąś 
fajną nazwę wymyślić. A może „KARP-GO”?”.

do nauki, to bardzo miło wspominam nie-
których nauczycieli, którzy w tym czasie po-
trafili na przykład jechać z nami na obóz do 
Zakopanego, gdzie po treningach pomaga-
li nam nadrobić zaległości. Inna sprawa, że 
przed samą maturą powtórkę z matematy-
ki zafundowałam sobie przez Internet. No i 
ten finisz okazał się na szczęście skuteczny 
(śmiech). Po maturze zdecydowałam się 
postawić wszystko na sport. Efekty przyszły 
już w kolejnym, 2015, roku, gdzie na mło-
dzieżowych mistrzostwach świata (U23) w 
„czwórce” zostawiłyśmy wszystkie osady 
w tyle. Zresztą w tym czasie „zmiatałyśmy 
z planszy” przeciwniczki na większości za-
wodów, a działo się to tuż przez igrzyska-
mi olimpijskimi w Rio de Janeiro. I wtedy 
poczułam, że igrzyska są w moim zasięgu. 
Tyle, że konkurencja w Polsce była wówczas 

potężna. Starsze dziewczyny, które ostatecz-
nie pojechały na igrzyska, zdobyły w mojej 
konkurencji złoto i brąz, czyli megasukces!

Zbliżały się kolejne igrzyska, tym razem  
w Tokio…
Po igrzyskach w 2016 roku nastąpiła zmiana 
pokoleniowa, a ja weszłam na stałe w skład 
naszej narodowej „czwórki podwójnej” tre-
nowanej przez Jakuba Urbana. Od tzw. 
noska w łodzi pływała Agnieszka Kobus-
-Zawojska (AZS Warszawa), przed nią Marta 
Wieliczko (Wisła Grudziądz), Maria Sajdak 
(AZS Kraków) i ja jako tzw. szlakowa. Wszyst-
kie dziewczyny miały swoje zadania w łodzi. 
Ja akurat nadawałam rytm, tempo całej 
osadzie i sterowałam łodzią. W tym czasie 
poznałyśmy smak zwycięstwa na wielu za-
wodach. Na szczęście od czasu do czasu 
trafiał nam się jakiś „kubeł z zimną wodą”, 
żebyśmy całkiem nie straciły czujności. Nie-
stety, w 2020 roku wybuchła pandemia i 
to był dla nas bardzo ciężki rok, bo zostali-
śmy wszyscy wybici z rytmu treningowego 
i organizacyjnego, a czasami też odcięci 
od świata. Przecież formę buduje się pod 

„Batonik z karpia” w rękach medalistki 
olimpijskiej � | fot. Jarosław Czerwiński

„Srebrny” wyścig na dystansie 2000 m dla Katarzyny Zillmann był spełnieniem marzeń i uko-
ronowaniem dotychczasowej kariery sportowej (Tokio, 28. lipca 2021) � | fot. Paweł Skraba

konkretny termin i nagle… taki pech. Kiedy 
już udało się dotrzeć do Tokio w 2021 roku, 
towarzyszył nam wielki strach, bo codzien-
nie cała ekipa miała wykonywane testy na 
covid-19 i codziennie można było się dowie-
dzieć o wykluczeniu naszej załogi z imprezy. 
Dlatego te igrzyska były bardziej stresujące 
niż zwykle. Było to piękne wydarzenie, ale 
jednak przez te maseczki, zalecane izolacje, 
ekrany z pleksi w miejscach publicznych, 
dużo uboższe i mniej radosne. Na szczęście, 
czwórka naszych dziewczyn wiedziała, jaki 
mamy cel, potencjał i na czym się musimy 
skupić. Ja przed startem zawsze zmieniam 
się w innego człowieka. Nie jestem wtedy 
osobą tak kontaktową, gestykulującą, jak to 
się dzieje na co dzień. Skupiam się tylko na 
celu sportowym. Kiedy dotarłyśmy wreszcie 
na olimpijski start, w mojej głowie była tyl-
ko jedna opcja – musi być medal. Co czu-
łam po dopłynięciu na drugim miejscu do 
„celownika” mety? Kamień z serca, a raczej 
wielki głaz. Po wielu latach czekania, spły-
nęło na mnie szczęście w czystej formie. 
Poczułam, że mam właśnie to, po co się 
urodziłam, że dałam radość sobie i wszyst-

kim tym, którzy trzymali kciuki, którzy mnie 
dopingowali, którzy na mnie liczyli od wielu, 
wielu lat. Gdy o tym pomyślę, do tej pory je-
stem w takiej przeogromnej euforii.

Co jadasz najchętniej i jakie wrażenie zro-
biła na Tobie rozmowa z profesor Joanną 
Tkaczewską z Uniwersytetu Rolniczego w 
Krakowie na temat jej wynalazku? 
Bardzo lubię jeść ryby. Zdarzało się, że na 
obozach sportowych zjadałam drugą por-
cję ryb, gdy koleżanka albo kolega gryma-
sili przy takim menu. Nad naszym jedze-
niem na zgrupowaniach czuwa, oczywiście, 
dietetyk, który określa, między innymi, 
dawki odżywek o optymalnej dla każdego 
z nas dawce węglowodanów, białek i mi-
kroelementów. Przyznam, że bardzo zain-
teresowała mnie rozmowa z panią profe-
sor Joanna Tkaczewską na temat nowych 
przekąsek z udziałem mięsa karpi i hydro-
lizatu ze skóry tej ryby. Konsultowałam to, 
zresztą, z dietetykiem kadry narodowej, 
który bardzo pozytywnie ocenił informacje 
o badaniach „batoników z karpia”, w tym 
ich składu i zastosowaniu jako naturalny 
suplement diety przetestowany przez spor-
towców AWF Kraków. Jestem przekonana, 
że ten wynalazek może być świetnym za-
miennikiem dla odżywek białkowych, któ-
re przyjmują sportowcy w formie proszku. 
  Pod koniec maja bieżącego roku gości-
łam na pikniku „Poznaj Dobrą Żywność” 
organizowanym w Warszawie przez Mi-
nisterstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Na 
stoisku Pana Karpia miałam okazję spró-
bować nie tylko tę nową przekąskę, ale 
też faworki z karpia. Smakowały mi re-
welacyjnie. A przecież skład składem, ale 
jedzenie powinno też dobrze smakować 
(śmiech). W każdym razie zgłaszam się 
jako ochotniczka i ambasadorka, aby „ba-
toniki z karpia” promować wśród ludzi ak-
tywnych sportowo. Teraz trzeba tylko jakąś 
fajną nazwę wymyślić. A może „KARP-GO”? 
� Zbigniew Szczepański
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Odpowiedź na to pytanie jest stosunkowo 
łatwa, ponieważ, jak to powiedział jeden 
ze starych, doświadczonych rybaków w 
początkach mojej pracy zawodowej - „nie 
lubię tej roboty, bo jest ciężka, bo wap-
no kąsa nos, usta i ręce – ale przed nami 
siali wapno, my musimy je rozsiewać, 
a ci co po nas przyjdą to jak nie będą 
tego robić, to nie będą mieć ryb”. Żeby 
zabieg był skuteczny, wapno powinno być 
świeże (prosto z wapiennika), dobrej jako-
ści, o zawartości 85-90 proc. tlenku wapnia, 
z aktualnym atestem i należy je podać w 
odpowiednim terminie. Można też stoso-
wać tzw. wapno budowlane. Jest pewne, 
że w przypadku wystąpienia zaburzeń w 

wapnowanie 
stawów karpiowych 
Wapnować czy nie wapnować? Oto jest 
pytanie, które sobie stawia wielu hodowców 
ryb, bo wapno kosztuje, bo różne są opinie 
na ten temat, bo nie ma dostatecznej liczby 
pracowników, którzy to chętnie wykonają itd., itp.

hodowli ryb, wapno złej jakości nie da ocze-
kiwanych efektów. Tych efektów nie da na 
pewno tzw. wapno nawozowe - szkoda cza-
su i pieniędzy. 

Większość publikacji w różnych czasopi-
smach i książkach ogranicza 
się tylko do roli tlenku wap-
nia jako środka używanego 
do dezynfekcji stawów po 
wystąpieniu zakaźnej choro-
by ryb. Tlenek wapnia (CaO) 
przechodzi bowiem w śro-
dowisku wodnym w wodo-
rotlenek wapnia – Ca(OH)2, 
który działa inaktywacyjnie 
na różne drobnoustroje (wi-
rusy, bakterie). Do dezynfek-
cji na glebach lekkich należy 
stosować 10-15 q/ha powierzchni stawu, a na 
ciężkich – 20-25q/ha (Guziur i wsp., 2003; Woj-
da, 2023).

W przypadku gwałtownego obumiera-
nia glonów lub zwalczania zgorzeli skrzeli 
(branchiomykozy) zaleca się również wy-
siewać wapno na powierzchnię lustra wody 
stawu karpiowego w ilości 1-2 q/ha – daw-
kę tę można powtarzać co pewien czas, w 
zależności od zachowania się ryb i poziomu 
odczynu wody (pH) (Poczyński, 2017; Wojda, 
2023).

Zdaniem dr. Lirskiego wapnowanie sta-
wów:

• aktywizuje i spulchnia dno stawowe, co 
podnosi żyzność danego stawu,

• wzbogaca środowisko wodne w wapń, 
co poprawia warunki sanitarne stawu,

• ochrania ryby w danym stawie przed 
pasożytami i chorobotwórczymi drobno-
ustrojami,

• zapobiega ulatnianiu się do atmosfery 
dwutlenku węgla, co ograniczy nadmierny 
rozwój glonów, szczególnie nitkowatych, od-
powiedzialnych za wzrost odczynu wody w 
kierunku zasadowym – a przy nadmiernym 
rozwoju glonów odczyn wody może przekro-
czyć wartość pH 10,0 (!!!), która jest niebez-
pieczną dla życia ryb (Lirski, 2014; Poczyński, 
2017)).

Według mgr. Pillera (1980) i prof. Wojdy 
(2023) jeżeli przezroczystość wody w wyni-
ku nadmiernego rozwoju glonów w stawie 
spada poniżej 30 cm, to należy natychmiast 
rozpocząć podawanie wapna palonego na 
lustro wody.

Z mojego doświadczenia zawodowego 
wynika, że:

• wapnowanie stawów 
jest w pełni zasadne i w wie-
lu przypadkach zapobiega 
wystąpieniu zaburzeń w ho-
dowli ryb,

• do tego celu najbar-
dziej wskazane jest wapno 
dobrej jakości, zawierające 
85-90 proc. CaO lub wapno 
hydratyzowane,

• nie jest możliwe poda-
nie uniwersalnego sposobu 
podawania tego środka na 

stawy hodowlane, ponieważ jego dawka i 
termin podania zależą od poziomu zalewu 
wody w danym stawie, wieku ryby, odczynu 
wody, pory roku, zawartości tlenu rozpusz-
czonego w wodzie oraz temperatury i che-
mizmu wody. W związku z tym działanie to 
wymaga każdorazowo dokonania analizy da-
nej sytuacji, celem wydania właściwej opinii 
w tej sprawie przez lekarza weterynarii - spe-
cjalisty chorób ryb,

• po umiejętnym zastosowaniu w danym 
sezonie hodowlanym kilku (2-3) dawek wap-
na palonego na lustro wody trwale wzrasta 
przeżywalność ryb, a co za tym idzie następuje 
wzrost produkcji finalnej (!!!) – zarówno materia-
łu zarybieniowego jak i ryby towarowej.

Piśmiennictwo jest dostępne u autora 
publikacji

Wiosenne wapnowanie jednego ze stawów 
w Gospodarstwie Rybackim „Bełżec” 
w woj. lubelskim� | fot. Jarosław Czerwiński

Dr n. wet. Jan Żelazny
Państwowy Instytut Weterynaryjny 
- Państwowy Instytut Badawczy 
w Puławach

 Jest pewne, 
że w przypadku 

wystąpienia 
zaburzeń 

w hodowli ryb, 
wapno złej 

jakości nie da 
oczekiwanych 

efektów. 

Zaczynając od definicji - plankton to grupa or-
ganizmów roślinnych i zwierzęcych zamiesz-
kujących środowisko wodne, unoszących się 
w wodzie, pozbawionych narządów ruchu lub 
też na tyle „słabych”, że nie mogą przeciw-
stawić się silniejszym prądom wody i pływać 
swobodnie jak ryby. Można by więc sądzić, 
że plankton stanowią organizmy bardzo ma-
łych, wręcz mikroskopijnych 
rozmiarów. Nic bardziej myl-
nego. Rzeczywiście, są w tej 
grupie organizmy, które moż-
na zobaczyć wyłącznie przy 
użyciu mikroskopu, ale są też 
i takie, które swoimi rozmia-
rami dorównują wielorybom 
(np. morskie meduzy).

Jest wiele metod podzie-
lenia planktonu, ale bodaj 
najbardziej praktyczny to 
podział na plankton roślinny 
i zwierzęcy. Plankton roślin-
ny odpowiada za tzw. zakwity wody, bardzo 
niebezpieczne dla zdrowia a nawet życia ryb. 
Plankton zwierzęcy to właściwie niemal bez 
wyjątków pierwszy pokarm, jaki ryby pobie-
rają wykluwając się z jaj. 

WROTKI dla wylęgu

Dla hodowców karpi obserwacje plankto-
nu, szczególnie planktonu zwierzęcego - zoo-
planktonu - mają niebagatelne znaczenie prak-
tyczne. Jak wspomniano, dla ryb hodowanych 
w stawach karpiowych to pierwszy pokarm, jaki 
one zjadają. Wylęg karpia, mający około 5 mm 
długości i ważący 1 mg, musi znaleźć pokarm 
planktonowy stosowny do rozmiarów swoje-
go ciała, zwłaszcza otworu gębowego. Będą to 

co można wyczytać z odrobiny 
zaczerpniętej ze stawu wody?
Dla hodowców ryb obserwacje planktonu, szczególnie planktonu 
zwierzęcego - zooplanktonu - mają niebagatelne znaczenie praktyczne. 
To przecież pierwszy pokarm małych karpi.

wrotki, naupliusy, bardzo drobne wioślarki. Dla 
słabszych wzrokowców jest to, po prostu, lekkie 
zmętnienie wody. Jeżeli natomiast w zaczerp-
niętej np. szklanką ze stawu wodzie dominują 
organizmy, które łatwo dostrzeżemy gołym 
okiem, to znaczy, że jest ona „za stara” dla wy-
lęgu. W najlepszym przypadku organizmy 
takie będą obojętne lub będą konkurować o 

pokarm z wylęgiem. Bardziej 
prawdopodobne jest jednak 
to, że będą na wylęg polować 
i go zjedzą! Dlatego też, jeżeli 
nie trafimy z zalewem sta-
wów przed obsadą wylęgu, 
konieczne jest pobudzenie 
ponownego rozwoju jak naj-
drobniejszych frakcji plank-
tonu (tzw. sukcesji) poprzez 
ponowne zadanie obornika 
lub innej substancji nawozo-
wej. Więcej na temat sukcesji 
pokarmu naturalnego i obsad 

przesadek pierwszych napisał dr Jerzy Śliwiński 
w nr 6 (24) „Głosu” z czerwca 2021 r. 

Jeżeli natomiast w stawie z obsadą krocz-
ków czy narybku na handlówkę zaobserwuje-
my tylko bardzo drobny zooplankton, jak dla 
wylęgu, to znaczy, że większe organizmy zo-
stały już wyjedzone i pozostał w wodzie tylko 
plankton o rozmiarach tak małych, że znajdu-
jące się w stawie karpie nie mogą go odcedzić 
z wody. Karpie oddzielają bowiem pokarm, 
naturalny czy też paszę, na tzw. aparacie fil-
tracyjnym, czyli wyrostkach znajdujących 
się na łukach skrzelowych. Wielkość oczek 
tego „sitka” zależy od rozmiarów karpia - im 
większy karp tym „oczka” te są większe. Wy-
lęg odcedzi zooplankton wielkości ułamków 
milimetra, dla kilogramowego karpia dolną 

granicą będą organizmy wielkości 2-3 mm. 
Dlatego też wiosną, po obsadzie karpi z zimo-
chowów do stawów odrostowych, częstokroć 
obserwuje się zjawisko znikania (niektórzy 
mówią „ucieczki”) planktonu. To efekt żero-
wania karpi, których potrzeby pokarmowe są 
coraz większe i które w pierwszej kolejności 
wyjadają z wody największe i najłatwiejsze do 
schwytania organizmy zooplanktonowe. Dla 
hodowcy to bardzo wyraźny znak, że pora naj-
wyższa zacząć intensywnie dokarmiać karpie. 

Eksplozja KANIBALIZMU

Ale zanik pokarmu naturalnego może do-
tyczyć także przesadek pierwszych, z obsadą 
karpi lub ryb drapieżnych. Wówczas woda sta-
je się wręcz klarowna lub zmętniała, jak przed 
obsadą wylęgiem. To z kolei sygnał dla hodow-
cy, że w stawie panuje głód i wręcz natych-
miast należy przeprowadzić odłów letniego 
narybku i przenieść go do kolejnych stawów 
odrostowych. Bowiem na skutek głodowania 
narybek letni karpi albo stanie się bardzo po-
datny na choroby, albo wręcz zacznie snąć na 
skutek fizjologicznego wyczerpania i wpad-
nięcia w tzw. PNR (punkt bez powrotu). W 
przypadku letniego narybku ryb drapieżnych 
następuje wręcz eksplozja kanibalizmu i straty 
obsady sięgają nawet 50 proc. w ciągu doby. 

Podsumowując, obserwacje planktonu 
w wodzie stawów karpiowych dają hodow-
com wiedzę mającą niebagatelny wpływ na 
ekonomiczny efekt produkcji. Biorąc pod 
uwagę fakt, że całkiem niezłej jakości mikro-
skop można obecnie nabyć za równowartość 
100 kg karpi handlowych, sprzęt taki winien 
stać się elementem wyposażenia, takim jak 
tlenomierz czy pH-metr.

Jeżeli 
w zaczerpniętej 

np. szklanką 
ze stawu wodzie 

dominują 
organizmy, które 

łatwo dostrzeżemy 
gołym okiem, to 

znaczy, że jest ona 
„za stara” 

dla wylęgu.

dr inż. mirosław cieśla
Instytut Rybactwa Śródlądowego 
im. Stanisława Sakowicza w Olsztynie
Rybacki Zakład Doświadczalny 
w Żabieńcu
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pochylać się nad prowadzonymi tu przed 
wojną badaniami naukowymi. Ja do Rudy 
Malenieckiej trafiłem w 1970 roku jako 
absolwent Technikum Rybackiego w Sie-
rakowie. Zaczynałem jako ichtiolog, ale 
szybko zostałem kierownikiem, później dy-
rektorem i zarządzałem tutejszymi stawa-
mi przez wiele lat. Budynek dawnej stacji 
rybackiej prof. Staffa pełnił w tym czasie 
różne funkcje – ulokowano tam, na przy-
kład, magazyn zbożowy, był też czas, że 
urządzono w nim mieszkania dla pracow-
ników gospodarstwa rybackiego, a nawet... 
posterunek Milicji Obywatelskiej.

I nadszedł ten dogodny moment, w któ-
rym mogli Państwo przypomnieć daw-
ną historię i przywrócić budynkowi stacji 
dawny blask…
MG: - Bo jesteśmy bardzo dumni z tego, że 
w takim miejscu przyszło nam żyć i praco-
wać. W miejscu, które tak wyraziście wpi-
sało się w początki polskiego karpiarstwa. 
Szkoda by było, gdyby pamięć o prof. Fran-
ciszku Staffie i jego działalności na naszym 
terenie zanikła, więc przy okazji setnej rocz-
nicy uruchomienia Stacji Doświadczalnej 
Rybackiej postanowiliśmy zwrócić się w 
stronę młodzieży. Publiczne Gimnazjum 
w Rudzie Malenieckiej – niestety, w wyni-
ku reformy oświaty zlikwidowane - przyjęło 
imię prof. Franciszka Staffa, a przed budyn-
kiem szkoły stanął pomnik Karpia Królew-
skiego, na nim zawisła tablica z napisem: 
„Cieszy oko, zdobi stawy/ Nie opasły i nie 
chudy/ Skąd ten karp tak wielkiej sławy?/ 
Stąd pochodzi, z naszej Rudy!/ Tu przed laty 
stu dokładnie/ Staff z Jankowskim uzgod-
nili/ Hodowanie ryb przykładnie/ Co kraj 
wzmocni i umili”.

Wtedy pojawił się też pomysł na zagospo-
darowanie budynku stacji?
MG: - Tak, wymyśliliśmy, że – nawiązując do 
tej dawnej działalności naukowej - utworzy-
my w nim Izbę Tradycji im. prof. Franciszka 
Staffa. Kapitalny remont udało się przepro-
wadzić dzięki funduszom z Unii Europej-
skiej. W zdobyciu cennego wyposażenia 
pomogli nam przede wszystkim wspo-
minana już Elżbieta Staff-Zielińska, która 
przekazała wiele cennych pamiątek po 
ojcu, oraz dr Jerzy Śliwiński z SGGW. Osta-

W zdobyciu wyposażenia izby Tradycji pomogli Elżbieta Staff-Zieliń-
ska, córka prof. Franciszka Staffa, oraz dr Jerzy Śliwiński z SGGW

Dzięki dofinansowaniu z Unii Europejskiej dawny budynek Stacji 
Doświadczalnej Rybackiej udało się gruntownie wyremontować

W Izbie Tradycji można podziwiać wiele  zdjęć przestawiających prof. Franciszka Staffa 
podczas badań w laboratorium oraz terenowych zajęć ze studentami 

tecznie było tego tyle, że podjęliśmy próbę 
odtworzenia gabinetu profesora. Możemy 
pochwalić się wieloma cennymi dokumen-
tami, jak choćby przyznany Franciszkowi 
Staffowi doktorat honoris causa czy proto-
kół otwarcia stacji w 1912 roku, mamy plany 
poszczególnych izb oraz przylegających do 
placówki stawów. Zyskaliśmy wiele histo-
rycznych, używanych tu przyrządów oraz 
bezcennych zdjęć, które przestawiają prof. 
Staffa podczas badań w laboratorium oraz 
terenowych zajęć ze studentami i w nie-
zwykle plastyczny sposób oddają przedwo-
jenny klimat. To, po prostu, trzeba zobaczyć.

Izba Tradycji została otwarta w 2014 roku….
MG: - :…i nadal zaciekawia. Wielu mieszkań-
ców bliższych i dalszych okolic nie miało 
pojęcia, że w Rudzie Malenieckiej prowa-
dził badania tak zasłużony dla rybactwa 
człowiek. A to przecież bardzo ważna część 
naszej lokalnej historii. I – jak już powiedzia-
łam – powód do dumy.

Domyślam się, że najczęściej Izbę Tradycji 
odwiedzają grupy dzieci i młodzieży.

MG: - Tak, oczywiście, po wcześniejszym 
umówieniu. Zazwyczaj to właśnie ja 
oprowadzam po wystawie – opowiadam 
o historii miejscowego rybactwa, o do-
konaniach profesora, przeprowadzam 
młodych ludzi przez salę, w której zgro-
madziliśmy narzędzia kłusownicze, po-
kazuję zdjęcia prowadzonych w naszym 
gospodarstwie odłowów. W sali audio-
wizualnej każdej grupie puszczamy film, 
który odpowiada na pytanie: „Skąd się 
biorą karpie?”. Miny widzów są bezcenne. 
I mam tu na myśli nie tylko uczniów, ale 
i nauczycieli. Wielu z nich później otwar-
cie, zresztą, przyznaje, że nie miało bla-
dego pojęcia, w jaki sposób produkuje 
się karpie. Zdarza się też, że gdy mamy 
odłowy letniego narybku karpia, to na ko-
niec zabieram dzieci, by zobaczyły znaj-
dujące się za biurem sadze pełne ma-
łych, bo zaledwie dwucentymetrowych 
rybek. Maluchy są zachwycone, nie chcą 
się wręcz odkleić od tych wanienek, a ja 
po raz kolejny myślę sobie, jak bardzo 
taka Izba Tradycji była u nas potrzebna. 
� Grzegorz Kończewski

sy bardzo nowoczesną. Studenci mieszkali 
w wygodnych pokojach, swój gabinet miał 
też prof. Staff. Stacja była świetnie wyposa-
żona w niezbędne urządzenia i przyrządy. 
W budynku mieściły się również m.in. sala 
biologiczna, prosektorium, w którym bada-
no śnięte ryby, były też baseny, w których 
trzymano ryby na potrzeby badań. A kon-
centrowały się one m.in. na znalezieniu spo-
sobu na uodpornienie karpi na różne choro-
by, na kwestiach optymalnego dokarmiania 
ryb i nawożenia dna stawów. W latach 20. 
ub. wieku w Rudzie Malenieckiej pod okiem 
profesora powstało około 20 prac nauko-
wych. Wiemy też, że Franciszek Staff w tym 
czasie przygotowywał plany gospodarcze 
dla różnych gospodarstw rybackich.

I te ambitne działania przerwała pierwsza 
wojna światowa…
MG: - Tak, w 1915 roku prof. Staff został zesła-
ny w głąb Rosji, a konkretnie do Saratowa 
nad Wołgą, skąd udało mu się wrócić do-
piero po trzech latach. Zamieszkał w War-
szawie i zajął się organizowaniem Zakładu 

Ichtiologii w powstającej Szkole Głównej 
Gospodarstwa Wiejskiego. Placówkę w Ru-
dzie Malenieckiej reaktywował w roku 1923 
(zachowała się umowa dzierżawy budynku) 
i funkcjonowała ona wówczas pod nazwą 
Biologiczna Stacja Doświadczalna Rybacka 
SGGW. Profesor jednak nie mieszkał już na 
stałe w Rudzie Malenieckiej. Wówczas przy-
jeżdżali tu najprawdopodobniej studenci 
szóstego semestru finalizujący – wprowa-
dzone przez Franciszka Staffa – obowiązko-
we prace magisterskie. Stację zamknięto w 
roku 1932, a jej wyposażenie przewieziono 
do warszawskiej SGGW. I dobrze, że tak się 
stało, bo podczas drugiej wojny światowej 
na tym terenie nie było spokojnie.

Budynek stacji przetrwał?
Ryszard Sidor: - Przede wszystkim daw-
ny majątek Felicjana Jankowskiego został 
znacjonalizowany, a obejmował on m.in. 
pięć obiektów stawowych o łącznej po-
wierzchni ok. 240 hektarów. W PRL-owskiej 
rzeczywistości państwowych gospodarstw 
rybackich nikt nie chciał jakoś szczególnie 

Monika Grzegorczyk i Ryszard Sidor�  | zdjęcia: Jarosław Czerwiński

Rozmowa z Moniką Grzegorczyk 
i Ryszardem Sidorem, w imieniu 
wspólników zarządzającymi - wraz 
z Markiem Grzegorczykiem 
- Gospodarstwem Rybackim „Ruda 
Maleniecka” SC, na terenie którego 
w 1912 roku z inicjatywy znanego 
ichtiologa prof. Franciszka Staffa 
(brata poety Leopolda Staffa) 
powstała Stacja Doświadczalna 
Rybacka

Co takiego jest w Rudzie Malenieckiej, że 
akurat na to miejsce zwrócił uwagę prof. 
Franciszek Staff, wybitny ichtiolog, jeden z 
pionierów rybactwa i badań ichtiologicz-
nych w Polsce?
Monika Grzegorczyk: - Niewykluczone, że 
przesądziło o tym przypadkowe spotkanie na 
jednej z warszawskich wystaw – tak przypusz-
cza córka profesora Elżbieta Staff-Zielińska, 
która mieszka w Warszawie i z którą miałam 
przyjemność jakiś czas temu rozmawiać. 
Franciszek Staff spotkał się mianowicie z Fe-
licjanem Jankowskim, znanym warszawskim 
działaczem i przedsiębiorcą, który w 1900 
roku kupił też dobra w Rudzie Malenieckiej. A 
że znajdowało się tu wiele rozlewisk, podmo-
kłych gruntów, które przecinała rzeka Czarna 
Konecka, to wymyślił, by te nieużytki prze-
kształcić w dochodowy biznes, a więc hodow-
lę ryb. I tak powstały tutejsze stawy karpiowe.

Dziś byśmy powiedzieli, że doszło do poro-
zumienia biznesmena z przedstawicielem 
świata nauki…
MG: – Tak to pewnie wyglądało... Franciszek 
Staff wykładał wówczas na Uniwersytecie 
Jagiellońskim i podjął się organizacji Stacji 
Doświadczalnej Rybackiej w Rudzie Male-
nieckiej, a po uroczystym otwarciu w 1912 
roku został jej kierownikiem. Mieszkał tu, 
prowadził badania i zajęcia ze studentami 
rybactwa z Krakowa. Co ciekawe, działal-
ność placówki zajmującej nowo wybudo-
wany pawilon przy niewielkich stawach 
noszących do dziś nazwę „Doświadczalnia” 
po części była finansowana z dotacji rządo-
wych, ale pieniądze na jej utrzymanie prze-
kazywał też Felicjan Jankowski.

Co można powiedzieć o ówczesnej działal-
ności stacji?
MG: - Na pewno była jedną z nielicznych 
tego typu placówek w Europie, na owe cza-

Ruda, karpie i pionier 
polskiego rybactwa
„Budynek dawnej stacji rybackiej prof. Franciszka Staffa pełnił różne 
funkcje – ulokowano tam, na przykład, magazyn zbożowy, był też 
czas, że urządzono w nim mieszkania dla pracowników gospodarstwa 
rybackiego, a nawet... posterunek Milicji Obywatelskiej”. 
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Rozmowa z Pawłem Kowalczykiem, 
zastępcą nadleśniczego Nadleśnictwa 
Zagnańsk (RDLP w Radomiu), na 
terenie którego – na skarpie rzeki 
Bobrzy w Puszczy Świętokrzyskiej 
– rośnie legendarny dąb Bartek

W jakiej kondycji znajduje się obecnie naj-
słynniejsze polskie drzewo? Liczne podpo-
ry mogłyby sugerować, że nie jest najle-
piej…
Nic podobnego, stan zdrowotny Bartka 
oceniamy jako dobry, stosowny do jego 
sędziwego wieku. I zapewniam, że jest to 
stwierdzenie poparte kompleksowymi ba-
daniami i specjalistycznymi ekspertyzami, 
które były wykonywane począwszy od 2017 
roku, gdy jako nadleśnictwo przejęliśmy 
nad tym pomnikiem przyrody nadzór.

Czego one dotyczyły?
Choćby kwestii przewodzenia wody w drze-
wie, która została oceniona bardzo dobrze 
i znajduje odzwierciedlenie w całkiem nie-
złej kondycji potężnej korony drzewa. Od 
początku zdawaliśmy sobie jednak sprawę, 
że nasze działania powinny skoncentrować 
się na ocenie i ewentualnej poprawie staty-
ki drzewa, bo przecież wszystkim nam zale-
ży przede wszystkim na tym, by podziwiać 
Bartka stojącego, a nie leżącego. By ocenić 
statykę, trzeba było jednak najpierw prze-
prowadzić badania dendrologiczne, które 
w 2017 roku zostały wykonane przy użyciu 
sonicznego tomografu komputerowego. 
Potwierdziły one, że pień Bartka w bardzo 
dużej części jest wypróchniały, co było za-
razem potwierdzeniem znanych nam już 
wcześniej dramatycznych zdarzeń z po-
czątku XX wieku.

Co wtedy się wydarzyło?
Podczas zamieszek rewolucyjnych grupy 
bojowe PPS napadały na carskie urzędy i 
instytucje. Na przełomie 1905 i 1906 roku 
jedna z takich grup postanowiła opano-
wać położoną przy Bartku leśniczówkę. 
Trwający do późnych godzin nocnych atak 
okazał się jednak bezskuteczny i zapewne 
dlatego nad ranem jeden z bojówkarzy 
podpalił stojącą ok. 20 metrów od Bartka 
stodołę. Niestety, płonienie strawiły rów-

Paweł Kowalczyk�  | zdjęcia: J. Czerwiński

Cała Polska chce 
podziwiać bartka
„Stan drzewa monitorujemy wszechstronnie i na bieżąco, staramy się 
Bartkowi pomóc jak tylko możemy, choć wiąże się to z wydatkowaniem 
kwot liczonych w setkach tysięcy złotych. (...) Wszystko po to, by ten dąb 
mógł cieszyć oczy miłośników przyrody jeszcze przez długie lata”.

nież cześć drzewa – zamarł zupełnie po-
tężny wschodni konar, a w konsekwencji 
w pniu powstała rozległa boczna martwi-
ca. Jakieś dwie dekady później w to wy-
próchniałe miejsce wpompowano ogrom-
ne ilości cementu, tworząc tzw. plombę 
cementową. Dziś to rozwiązanie jest nie-
dopuszczalne, ale niegdyś stosowano je 
powszechnie.

Badanie dentrologiczne dało możliwość 
poznania i szczegółowej oceny wnętrza 
pnia dębu, a co wykazała późniejsza eks-
pertyza dotycząca statyki drzewa?
Zleciliśmy ją specjalistom z Politechni-
ki Łódzkiej, pracującym pod kierunkiem 
prof. Zdzisława Więckowskiego. Muszę 
przyznać, że o tę stabilność Bartka trochę 
się obawialiśmy. Wystarczy spojrzeć na 
drzewo od strony wschodniej, by dostrzec 
efekty wspomnianego pożaru sprzed lat, 
skutkujące wyraźnym pochyleniem dębu 
w kierunku południowo-zachodnim, a i 
wypróchniały pień przy tak potężnych i 
rozłożystych konarach mógł wiązać się z 

bardzo niekorzystnymi konsekwencjami. 
Tymczasem ocena statyki drzewa wypadła 
bardzo dobrze. Owszem, uzyskaliśmy po-
twierdzenie, że gdyby nie było stalowych 
podpór zabezpieczających, z Barkiem  

Skąd ten BARTEK?
ÊÊ Imię drzewa pochodzi od na-

zwy miejscowości, w pobliżu której 
rośnie - Bartkowa. Niegdyś w oko-
licznych lasach znajdowały się bar-
cie pszczele. Dziuple Bartka, aż do 
ich zaplombowania, również sta-
nowiły dogodne miejsce dla życia 
pszczelich rodzin. Nazwa, zarówno 
miejscowości, jak i dębu wywodzi 
się zatem od zapomnianej już dzi-
siaj profesji – bartnictwa. Jedna z 
legend mówi, że Bartek został za-
sadzony przez samego króla Bole-
sława Chrobrego.

Każdego roku Bartka odwiedza kilkadziesiąt tysięcy osób - dane te pochodzą z elektro-
nicznego systemu, który zlicza osoby przechodzące przez prowadzącą do dębu bramę

Dąb Bartek już przed wiekami zachwycał artystów. Tę pracę Arkadiusza 
Mańczyka z 2023 r. można podziwiać w Nadleśnictwie Zagnańsk

Teren wokół Bartka został zagospodarowany, turyści mogą tu poznać 
wiele ciekawostek związanych z najpopularniejszym polskim drzewem 

byłoby krucho, ale najważniejsze było to, 
że pewien rezerwuar nośności drzewo 
jeszcze posiada. To z kolei oznacza, że nie 
trzeba kolejnych podpór, bo 15 dotychcza-
sowych Bartkowi w zupełności wystarcza. I 
to jest bardzo dobra wiadomość, co, oczy-
wiście, nie znaczy, że możemy spocząć na 
laurach.

Będą kolejne badania?
Tak, stan drzewa monitorujemy wszech-
stronnie i na bieżąco, staramy się Bartkowi 
pomóc jak tylko możemy, choć wiąże się to 
z wydatkowaniem naprawdę sporych kwot, 
liczonych w setkach tysięcy złotych. To nie 
tylko kolejne ekspertyzy dendrologiczne 
i dotyczące statyki drzewa. W tym roku 
chcemy zainstalować choćby nowoczesną 
instalację nawadniającą Bartka, bo stara, z 
różnych powodów, przestała funkcjonować, 
a problemy z niedoborem wody są ogrom-
ne. Wszystko po to, by ten dąb mógł cieszyć 
oczy miłośników przyrody jeszcze przez 
długie lata.

Czy to rzeczywiście jest najbardziej znane 
drzewo Rzeczpospolitej?
Nie mam co do tego wątpliwości. Każdego 
roku odwiedza je kilkadziesiąt tysięcy osób. 
I nie są to szacunkowe dane, ale pochodzą-
ce z elektronicznego systemu, który zlicza 
osoby przechodzące przez prowadzącą do 
dębu bramę. Bywa, że w jednym miesiącu 
– mam na myśli maj i czerwiec, kiedy naj-
częściej organizowane są wycieczki szkol-
ne – pojawia się tu nawet 18 tysięcy miło-
śników Bartka. Codziennie w drodze do 
pracy w nadleśnictwie przejeżdżam obok 
dębu i nieraz widzę, że na parkingu nie ma 
wolnych miejsc, a rejestracje samochodów 
i autobusów wskazują na Gdańsk, Warsza-
wę, Katowice, Kraków… Cała Polska przy-
jeżdża podziwiać Bartka. A do tego trzeba 
doliczyć entuzjastów przyrody z Europy, 
Azji, Australii, obu Ameryk, którzy – dzięki 
zamontowanej kamerze – mogą oglądać 
nasz wyjątkowy dąb online. Niby nie jest to 
tak dynamiczny przekaz, jak w przypadku 
kamery zamontowanej przy gnieździe so-
kołów wędrownych czy rybołowów, ale od 
2017 roku, gdy taka możliwość się pojawiła, 

na Bartka zerknęło już ponad ćwierć milio-
na internautów. Te liczby robią wrażenie.

Co jest tym magnesem przyciągającym 
takie tłumy, bo przecież w Polsce można 
podziwiać inne równie wiekowe dęby?
Najstarszym był rosnący na terenie nadle-
śnictwa Szprotawa i liczący ok. 760 lat dąb 
Chrobry, ale, jak wiadomo, kilka lat temu 
został spalony. W przypadku Bartka, a kon-
kretnie ze względu na wypróchniały pień, 
nie jest możliwe precyzyjne określenie 
wieku – przyjmujemy, że drzewo liczy ok. 
690-700 lat. Bartek zatem – obok dębu Jan 
Kazimierz oraz dębu Bażyńskiego - jest jed-
nym z najstarszych dębów szypułkowych 
w Polsce. A że tak przyciąga ludzi… Cóż, jest 
z nami od setek lat i szczyci się naprawdę 
imponującymi wymiarami – wspomnę tyl-
ko, że ma osiem konarów głównych, jest 
wysoki na 28,5 m a zasięg rzutu korony 
obejmuje 604 mkw. – co wynika z tego, 
że zawsze rósł na otwartej przestrzeni, na 
trwałe wpisując się w nasz lokalny krajo-
braz. O dębach mówi się, że lubią rosnąć 
w kożuchu, ale bez czapki, a więc dobrze, 
jeśli miejsce wokół pnia mają ocienione, a 
jednocześnie od góry jest zagwarantowa-

ny dostęp do światła. W przypadku Bartka 
tak właśnie jest.

Czy Bartek ma potomków?
Oczywiście, najbardziej znanym jest rosną-
cy w pobliżu 58-letni Bartuś, którego – jak 
się okazało całkiem niedawno – w 1966 roku, 
przy okazji obchodów Tysiąclecia Państwa 
Polskiego posadzili studenci Politechniki 
Warszawskiej, przez lata całe przyjeżdżający 
w Świętokrzyskie na turystyczne rajdy. Choć 
już od dłuższego czasu Bartek sporadycznie 
obradza żołędzie, nie znaczy to, że nie ma 
młodszych potomków. W ramach naszych 
działań przeprowadzaliśmy bowiem rozmna-
żanie poprzez szczepienie, uzyskując sadzon-
ki, które następnie przekazaliśmy do różnych 
instytucji i szkół. A zatem kilkuset potomków 
Bartka można spotkać dosłownie w całej Pol-
sce i z tego, co wiem, mają się nieźle.

Do jakiego wieku może dożyć taki dąb jak 
Bartek?
O, to trudno określić… Zapewne będziemy 
mogli podziwiać go do końca swych dni, 
bo jeśli nie wydarzy się coś nadzwyczaj-
nego, to z całą pewnością nas przeżyje.. 
� Grzegorz Kończewski
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Pochodzi spod Wielunia, gdzie jego ojciec 
prowadził fermę drobiu. Zaznacza od razu, 
że hodowla kur nigdy go nie pociągała, w 
przeciwieństwie do ryb, które nie wiadomo 
dlaczego zachwyciły go już w najmłodszych 
latach. Na pierwszym zdjęciu, na którym 
dumnie pozuje z rybami, ma dwa, najwyżej 
trzy lata.

- Zrobił je wujek Antoś, młodszy brat 
mojego ojca i wielki pasjonat fotografii, któ-
ry wraz z ciocią Lalą mieszkał we Wrocławiu 
– wspomina Krzysztof Jerczyński. – Jako że 
dość długo nie mieli własnych dzieci, trakto-
wali mnie wyjątkowo serdecznie – często za-
praszali, zapewniali atrakcje. Oni jako pierwsi 
zwrócili uwagę na tę moją słabość do ryb i 
całego środowiska wodnego. Pamiętam, jak 
ciocia złapała się za głowę, gdy jako kilkula-
tek przyniosłem jej złowione w parkowym 
stawie na skonstruowaną własnoręcznie 
wędkę kolorowe orfy. Musiałem pędem od-
nieść je z powrotem. Później, już jako szczę-

śliwy posiadacz karty wędkarskiej, wędkowa-
łem z wujkiem nad Odrą – nie odpuściłem 
żadnej wędkarskiej wyprawy. 

Nic dziwnego, że pod koniec podstawów-
ki to właśnie wujek Antoś podsuwał Krzysz-
tofowi pomysły odnośnie dalszego kształce-
nia, i, oczywiście, były to szkoły w jakiś sposób 
związane z wodą – najpierw technikum że-
glugi śródlądowej, później technikum mły-
narskie… Ostatecznie wybór padł na Techni-
kum Rybackie w wielkopolskim Sierakowie.

Ryby NA MATEMATYCE

Od rodzinnego domu szkołę dzieliło 330 
kilometrów. Obecnie taka odległość nie robi 
większego wrażenia, ale w latach 60. ub. wie-
ku dojazd pociągiem, z kilkoma przesiad-
kami, zajmował cały dzień. Nic dziwnego, 
że rodziców Krzysztof Jerczyński odwiedzał 
rzadko, ale nie narzekał. Szybko przekonał 
się, że szkoła nie bez powodu bywa określa-

na Sorboną polskiego rybactwa. Przyciągała 
młodych pasjonatów ryb, ale i pełnych pasji 
nauczycieli, w tym wielu doświadczonych 
praktyków, którzy z zaangażowaniem wdra-
żali młodzież w arkana rybackiego fachu.

- Byłem zachwycony – przyznaje Krzysztof 
Jerczyński. – Na początku nie za bardzo radzi-
łem sobie tylko z matematyką. Na szczęście, 
matematyk był i nauczycielem z krwi i kości, 
i bardzo porządnym człowiekiem. Gdy tylko 
zorientował się, że „jestem chory” na punk-
cie ryb, od razu znalazł sposób, by uaktywnić 
moje matematyczne zdolności. Tłumaczył 
mi matematyczne zawiłości, wykorzystując 
w zadaniach…  ryby. I to jakoś zupełnie inaczej 
wchodziło mi do głowy. Tak, to dzięki rybom 
dobrze zdałem maturę z matematyki.

A jednak na wymarzone studia rybackie 
w Olsztynie Krzysztofowi Jerczyńskiemu do-
stać się nie udało i to nie z powodu jakichś 
rażących braków wiedzy, ale – jak podkreśla 
– wyjątkowo pechowego zbiegu okoliczności. 

w rybactwo nie szedłem 
dla pieniędzy
Rybacka droga Krzysztofa Jerczyńskiego, 72-letniego dziś założyciela 
Gospodarstwa Rybackiego „Jerczyńscy” w Kołońcu na północy 
województwa świętokrzyskiego, to gotowa opowieść o pasji, 
ciężkiej pracy, latach nauki, ale i umiejętności dostrzeżenia szansy tam, 
gdzie przez lata typowi karpiarze jej nie widzieli. To właśnie w Kołońcu 
Krzysztof Jerczyński na dużą skalę rozwinął produkcję materiału 
zarybieniowego gatunków innych niż karpie, swoją pasję przekuł 
w sukces finansowy i zaraził nią najbliższych.

– Tamtego roku o jedno miejsce ubiegało się 
aż 13 kandydatów, prawie dwukrotnie więcej 
niż na medycynę! To dlatego, że akurat wtedy 
wspólna rekrutacja obejmowała też nowo uru-
chomiony kierunek ochrona wód, który przy-
ciągnął tłumy chętnych z całej Polski. Gdybym 
o przyjęcie na rybactwo starał się rok wcześniej, 
to pewnie byłbym inżynierem, bo wtedy o jed-
no miejsce rywalizowały zaledwie dwie osoby.

Swoją pierwszą pracę jako młodszy ichtio-
log Krzysztof Jerczyński podjął w Gospodar-
stwie Rybackim „Kluki” koło Bełchatowa, któ-
rego dyrektor okazał się człowiekiem bardzo 
życzliwym. Tak przydzielał obowiązki, by młod-
szy ichtiolog mógł przygotowywać się do kolej-
nego podejścia do egzaminu na studia. Nieste-
ty, nawet rozległe znajomości nie wystarczyły, 
by uchronić tegoż ambitnego ichtiologa przed 
powołaniem do wojska. To zaś, niestety, ozna-
czało pożegnanie się z myślą o studiowaniu.

Żyłem JAK KRÓL

Krzysztof Jerczyński nieraz zastanawiał się, 
dlaczego akurat jego skierowano do odbywa-
nia służby wojskowej w formacji ochrony rzą-
du. Jako człowiek z maturą ukończył szkołę 
podoficerską, ale nie doczekał się przydziału do 
typowej jednostki. Już podczas uroczystej pod-
oficerskiej promocji wraz z kilkoma absolwen-
tami technikum leśnego został wezwany przez 
„kogoś” z Urzędu Rady Ministrów. 

- I ten „ktoś” zadał mi bardzo szczegółowe 
pytanie dotyczące ikry szczupaka – wspomi-
na Krzysztof Jerczyński. – Autentycznie mnie 
wcięło – nie spodziewałem się pytania z bran-
ży rybackiej. Jakoś wybrnąłem, ale nie mia-
łem pojęcia, o co tak naprawdę chodzi.

Okazało się, że tajemniczy gość z Urzędu 
Rady Ministrów to mocno kontrowersyjny 
pułkownik Kazimierz Doskoczyński, zaufany 
człowiek najważniejszych towarzyszy z wier-
chuszki Polskiej Zjednoczonej Partii Robot-
niczej, o którym mówiło się, że może prawie 
wszystko, i który zawiadywał słynnymi rządo-
wymi ośrodkami m.in. w Łańsku na Warmii i 
bieszczadzkim Arłamowie. Krzysztof Jerczyń-
ski dowiedział się, że służbę odbywać będzie 
w tym drugim (niedostępny dla przeciętnych 
ludzi Arłamów obejmował ogrodzony obszar 
o powierzchni ok. 24 km kw.) i w ciągu miesią-
ca ma uruchomić produkcję pstrągów, które 
będą serwowane polującym i biesiadującym 
w Bieszczadach towarzyszom i ich gościom. 
Z zadania wywiązał się wzorowo, zdobywając 
zaufanie Doskoczyńskiego.

- Przy tym niewielkim pstrągowym stawie 
znajdowała się rybakówka, do której podczas 
polowania goście zjeżdżali na białe wino reń-
skie i smażone pstrągi, które ja im tam przy-
gotowywałem – dodaje Krzysztof Jerczyński. 
– Kogóż tam nie było! Moje ryby zachwalali 
m.in. prezydent Francji Valery Giscard d’Esta-
ing i ostatni szachinszach Iranu Reza Pahlavi, 
zachwycali się nimi premier Piotr Jaroszewicz 
i pierwszy sekretarz KC PZPR Edward Gierek 
oraz jego synowie, z którymi za rybakówką pa-
liłem papierosy. Dziś mogę o tym swobodnie 
mówić, ale wówczas byłem zobowiązany do 
milczenia. Prawda jest taka, że podczas tej służ-
by wojskowej żyłem jak król. I nie chodzi tylko 

Aleksander Jerczyński: - Studia skończyłem w 2005 roku, a w 2006 na bazie mojego 
projektu, czyli pracy magisterskiej, w naszym gospodarstwie powstała wylęgarnia

wylęgarnia 
na miarę XXI wieku
Rozmowa z ALEKSANDREM JERCZYŃSKIM, 
pomysłodawcą, projektantem i szefem 
funkcjonującej w ramach GR „Jerczyńscy” 
nowoczesnej wylęgarni ryb

Pana tata, Krzysztof Jerczyński, roz-
rodem ryb zajmuje się od wielu lat i 
uchodzi za jednego z najlepszych spe-
cjalistów w kraju. To, że i Pan poświęci 
się tej dziedzinie rybactwa, było czymś 
oczywistym?
Nie, plany miałem zupełnie inne. Naukę 
w liceum rozpoczynałem z przeświad-
czeniem, że w przyszłości zostanę leka-
rzem. Z każdym rokiem jednak coraz 
bardziej interesowałem się zwierzętami, 
a rybami szczególnie, choć może nie 
hodowlanymi, a tymi żyjącymi w natu-
ralnym środowisku. Ostatecznie rozpo-
cząłem studia weterynaryjne na SGGW 
w Warszawie, ale szybko stwierdziłem, 
że to nie to. Choć wielu pukało się w gło-
wę, ja zdecydowałem przenieść się na 
zootechnikę i dziś bardzo się cieszę, że 
podjąłem taką decyzję.

Czyli jednak hodowla a nie leczenie, 
z tym, że ryby pozostały na pierwszym 
planie…
Nie tylko pozostały, ale pochłonęły mnie 
bez reszty. Pomyślałem, że nie chcę, by 
moja praca magisterska była jednym 
z tych teoretycznych opracowań, któ-
re później trafiają na zakurzone pół-
ki gdzieś w archiwum. Postanowiłem 
przygotować konkretny projekt, który 
później mógłby zostać wykorzystany 
w naszym rodzinnym gospodarstwie, 
funkcjonując w powiązaniu z istniejący-
mi już stawami i tworząc z nimi całość. 
Studia skończyłem w 2005 roku, a w 
2006 na bazie mojego projektu rzeczy-
wiście powstała wylęgarnia.

Jaka ona jest?
Nowoczesna, na miarę XXI wieku, ale w 
samych założeniach opierająca się na 
bardzo prostych i sprawdzonych rozwią-
zaniach. Obecnie możemy pochwalić 
się najszerszą w Polsce ofertą, bo żad-
na inna wylęgarnia nie oferuje tak sze-
rokiego spektrum gatunków ryb – od 
drapieżnych przez karpiowate, reofilne, 
czyli rzeczne, po ozdobne. Łącznie w 
naszym gospodarstwie proponujemy 
odbiorcom wylęg i narybek ponad 20 
gatunków ryb.

Kim są odbiorcy?
Generalnie są to gospodarstwa rybac-
kie o różnym profilu – te tradycyjne są 
przede wszystkim zainteresowane wylę-
giem karpia, inne zamawiają wyłącznie 
ryby ozdobne. Naszym stałym odbiorcą 
jest również Polski Związek Wędkarski, 
który systematycznie zarybia nadzoro-
wane przez siebie akweny bardzo różny-
mi gatunkami. Ryby rzadkie typu certa, 
brzana czy jelec rozradzamy, ale wylęgu 
nie sprzedajemy. Trafia on do naszych 
stawów, gdzie jest podchowywany i do-
piero w takiej formie jest sprzedawany 
na zarybienie. Unikamy w ten sposób 
znacznych strat, a zarazem uzyskujemy 
korzystniejszą cenę.

Gdzie najczęściej trafia wylęg?
Stałych odbiorców mamy dosłow-
nie w całej Polsce, ale też w Czechach, 
Słowacji, krajach bałtyckich… W przy-
padku transportowania wylęgu, a wy-
nika to z jego odżywiania pokarmem 
endogennym, kluczowy jest czas. Za-
wsze więc musimy się spieszyć, ale nie 
zmienia to faktu, że w naszym zasięgu 
jest większość krajów Unii Europejskiej.  
� Grzegorz Kończewski
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o pieniądze, które na książeczkę oszczędnościo-
wą przelewało zarówno wojsko jak i Urząd Rady 
Ministrów. Miałem dostęp do zagranicznych al-
koholi, papierosów, delikatesowych produktów 
spożywczych - tego wszystkiego, co przeciętni 
Polacy mogli oglądać w Peweksie.

EKSPERYMENTY na przesadkach

Oj, trudno było Krzysztofowi Jerczyńskie-
mu po tej trwającej półtora roku bajce odna-
leźć się w szarej PRL-owskiej rzeczywistości. 
Najpierw pracował jako kierownik w kółku 
rolniczym, później zaś ponownie zatrudnił 
się w Gospodarstwie Rybackim „Kluki”. I tam 
wrócił do swoich dawnych zainteresowań, 
które miały zdecydować o jego dalszych ry-
backich losach. 

Chodzi o zagadnienia, na które zwrócił 
uwagę jeszcze w technikum, gdy z zacieka-
wieniem przeglądał przedwojenne egzem-
plarze pism wydawanych przez Polskie To-
warzystwo Rybackie. 

- Zadziwiły mnie ceny ryb w okresie mię-
dzywojennym – mówi Krzysztof Jerczyński. 
– Za kilogram karpia płacono wówczas od 80 
groszy do 1,20 zł, wyraźnie droższy był szczu-
pak – 3,30 - 4,50 zł, a zdecydowanie pod tym 
względem wybijał się sandacz – za kilogram tej 
ryby żądano aż 7 zł. Nijak się to miało do PRL-
-owskiej rzeczywistości. Tu liczył się wyłącznie 
karp, a ryby pozostałych gatunków – tych 
przed wojną znacznie droższych - traktowano 
w gospodarstwach wręcz jako śmieć. Podczas 
odłowów rybacy odkładali je na stosik, uznając 
za swoje dobro. To mi nie pasowało, na doda-
tek wciąż miałem w głowie słowa mojego taty, 
który mówił: „Jeszcze wrócą  normalne czasy, 
kiedy będziemy kupować szynkę w plaster-
kach, a dobre produkty będą przez klientów 
odpowiednio cenione”. To mnie natchnęło do 
zainteresowania się innymi niż karpie rybami, 
które zacząłem próbować wycierać…

Dyrektor gospodarstwa, dostrzegając w 
młodym człowieku pasję, uznał, że trzeba dać 
mu szansę, bo swoich obowiązków nie zanie-
dbywał, a eksperymenty na przesadkach w 

Dubidzach prowadził wyłącznie w czasie wol-
nym. Małe, odpowiednio przygotowane sta-
wiki, stawały się miejscem bardziej lub mniej 
udanego tarła szczupaków, sandaczy, okoni, 
linów, a Krzysztof Jerczyński zdobywał cenne 
doświadczenie i czuł, że ta część rybactwa co-
raz bardziej go pochłania. Do czasu…

- A konkretnie do chwili, gdy nasze go-
spodarstwo „Kluki” wizytował dyrektor zjed-
noczenia – mówi Krzysztof Jerczyński. – Nasz 
dyrektor chciał się pochwalić osiągnięciami 
ambitnego ichtiologa i obwiózł gościa po 
tych „moich” przesadkach. Myślał, że zostanie 
pochwalony, a usłyszał: „Mam dobry humor, 
więc ci za to nawet premii nie zabiorę. Weź się, 
chłopie, za karpie, bo ta produkcja jest nam 
potrzebna i z niej jesteśmy rozliczani”. Mój 
dyrektor się zestresował, a ja zrozumiałem, 
że twór o nazwie „Państwowe Gospodarstwo 
Rybackie” przestaje dla mnie istnieć. Wiedzia-
łem już, że muszę mieć własne stawy, by móc 
realizować swoje pasje. I się zwolniłem.

Szukania było sporo, ale w końcu pojawiła 
się możliwość kupna w Kołońcu nieużytków, 
które przecinała tocząca czyste wody rzecz-
ka Czarna Konecka. Do życiowego wyzwania 
Krzysztof Jerczyński przystąpił wraz z żoną 
Ewą, ówczesną studentką medycyny w Kra-
kowie (zrezygnowała ze studiów po trzecim 
roku), oczyma wyobraźni dostrzegając w 
tym zarośniętym gruncie swoje wymarzone 
gospodarstwo. Droga do jego stworzenia nie 
była usłana różami. To była raczej długa walka 
z błotem, pogodą oraz typowymi dla PRL-u 
problemami i brakami. Ale 
w końcu się udało – na nie-
użytkach o powierzchni 20 
hektarów stanął rodzinny 
dom, powstało też 12 nie-
wielkich stawów. Pierwsze 
ryby, a konkretnie małe san-
dacze, trafiły do odbiorców 
w 1981 roku.

- Założenie było takie, by 
dostarczać wylęg i narybek 
najróżniejszych gatunków 
ryb wędkarzom z Polskiego 
Związku Wędkarskiego, któ-
rzy regularnie zarybiają admi-
nistrowane przez siebie akweny, ale i właścicie-
lom gospodarstw rybackich, którzy w swoich 
stawach chętnie widzą drapieżnika – tłumaczy 
Krzysztof Jerczyński. – Po pierwsze, by wyciąć 
„chwasty” – np. karasie, słonecznice, a więc ryby 
niepożądane, które objadają karpia, po drugie 
zaś, niejako przy okazji hoduje się ryby szlachet-
ne - choćby szczupaka czy sandacza – za które 
klienci gotowi są zapłacić więcej niż za karpia.

Brzmi niby prosto, ale Krzysztof Jerczyń-
ski chyba najlepiej wie, jak trudna, a zarazem 
odmienna od tradycyjnego karpiarstwa, jest 
to dziedzina rybactwa. Przeprowadzenie 
udanego tarła różnych gatunków ryb wy-
maga ogromnej wiedzy, doświadczenia, ale 
i „rybackiego nosa”. Słowem, to wyższa szko-
ła rybactwa. Dziś o pochodzących z Kołońca 
wylęgu i narybku można mówić w katego-
riach polecanej w środowisku i uznanej mar-
ki. Odbierają je najczęściej stali klienci z całej 
Polski i zza granicy. Cenią przede wszystkim 
jakość i nie chcą szukać innego dostawcy.

- Pamiętam, jak kiedyś pewien dzierżaw-
ca jezior na Pomorzu nalegał, bym osobiście 
przywiózł mu 200 tys. sztuk narybku sanda-
cza. Nie miałem za bardzo czasu, ale w końcu 
się zgodziłem, bo zarybianie miało mieć wy-
jątkowo uroczystą oprawę: z dostojnymi go-
śćmi, radiem i telewizją – wspomina Krzysztof 
Jerczyński. - No i na miejscu jeden z dzienni-
karzy dziwi się, że sandacze przyjechały aż z 
Świętorzyskiego i mnie pyta: „To na Pomorzu 
nie ma rybaków, którzy mogliby dostarczyć 
takie sandacze?”. Odpowiedziałem mu jed-
nym zdaniem: „Pan, jak widzę, używa mi-
krofonu marki „Sony”, a przecież podobne są 
produkowane w Dzierżoniowie…”. Śmiechu 
było co niemiara.

Dzieci PRZEJMUJĄ STER

Rosnący popyt sprawił, że w połowie lat 
90. ub. wieku Krzysztof Jerczyński zdecydował 
się przystąpić do spółki z funkcjonującym po 
sąsiedzku Gospodarstwem Rybackim „Ruda 
Maleniecka”. W zamian za udziały wniósł swoją 
wiedzę i doświadczenie. Czy było warto? Co do 
tego nie ma wątpliwości, bo spółka, działająca 
na obiektach „Ruda Maleniecka”, „Kołoniec” i 
„Włoszczowa”, jest obecnie największym pro-
ducentem materiału zarybieniowego szczu-
paka i sandacza w Polsce. Dostarczając rocznie 
po 15-20 mln sztuk każdego z tych gatunków 
zaspokaja potrzeby krajowego rynku aż w 75 
procentach. A przecież w rodzinnym gospo-
darstwie „Jerczyńscy” funkcjonuje jeszcze pro-

wadzona przez Aleksandra, 
syna Krzysztofa Jerczyńskie-
go, nowoczesna wylęgarnia, 
w której przeprowadza się 
tarło choćby jazia, bolenia, 
klenia, certy, miętusa – łącz-
nie aż 22 gatunków ryb! To też 
dobry biznes.

- Z tym „biznesem” to ja 
jestem ostrożny – zastrzega 
Krzysztof Jerczyński. – Przy 
każdej okazji podkreślam, że 
w rybactwo nie szedłem dla 
pieniędzy. W tej branży nie 
osiągnie sukcesu ktoś, kto ma 

przed oczami złotówki. Dla mnie zawsze najważ-
niejsze były pasja, wiedza, dochodzenie do niej 
i to coś, czego nie ma w książkach. A że swoją 
pasję obróciłem w sukces finansowy, to już zu-
pełnie inna sprawa.

Tym bardziej Krzysztofa Jerczyńskiego cie-
szy, że pasję do ryb odziedziczyły jego dzieci. 
Wspominamy już Aleksander, oprócz prowa-
dzenia wylęgarni, odpowiada m.in. za sprze-
daż, a córka Ada wzięła na siebie całą rybacką 
„papierologię”. – Przekazałem im już swoje 
udziały i każdego dnia z podziwem patrzę na 
ich pracę – dodaje gospodarz. – Mam 72 lata 
i, postrzegając siebie już bardziej jako dorad-
cę, staram się wtrącać coraz mniej. Za to coraz 
bardziej dociera do mnie, jak wielkim jestem 
szczęściarzem, bo to, co wraz z żoną stworzy-
liśmy od podstaw, jest tak rozsądnie rozwija-
ne. Serce rośnie, koledzy mi zazdroszczą… A 
przecież mam jeszcze wnuki, które uwielbiają 
wędkować. Przed laty ja też tak zaczynałem.

Grzegorz Kończewski

Krzysztof Jerczyński 
�  | zdjęcia: Jarosław Czerwiński

Pomimo faktu, 
iż mięso karpia 
jest zaliczane 
do produktów 

lekkostrawnych, 
zawiera ono 

całkiem sporo 
śródmięśniowej 
tkanki łącznej 

- kolagenu.

Coraz bardziej 
dociera do mnie, 

jak wielkim jestem 
szczęściarzem, 
bo to, co wraz 

z żoną stworzyliśmy 
od podstaw, jest 

teraz tak rozsądnie 
rozwijane.

Krzysztof Jerczyński

W ostatnich latach obserwuje się modę na 
tzw. superfoods, czyli dietę bogatą w nie-
typowe, egzotyczne składniki, na przykład 
nasiona chia, jagody acai, jadalne algi czy 
owoce tropikalne. Oczywiście produkty te 
zawierają wiele cennych substancji odżyw-
czych, jednak muszą pokonać tysiące kilo-
metrów, aby trafić na polski stół. Konsumenci 
często nie zdają sobie sprawy, że ze względu 
na wartości dietetyczne, mięso z karpia moż-
na zaliczyć do jednych z najlepszych „super-
foods”, które jest znane w naszym kraju od 
dziesiątek lat. Jest to produkt lokalny i łatwo 
dostępny, więc powinien na stałe wpisać się 
w nasz jadłospis - jego mięso to nie tylko źró-
dło białka, naturalnego kolagenu i kwasów 
omega-3, ale także wapnia i witamin roz-
puszczalnych w tłuszczach.

Zamiennik wieprzowiny

Wysoka wartość odżywcza mięsa karpia 
wynika z zawartego w nim lekkostrawnego 
białka, wysoko wartościowych tłuszczów oraz 
wielu składników mineralnych i witamin. 
Wszystkie te związki stanowią składniki od-
żywcze, które wykorzystywane są przez orga-
nizm jako materiał budulcowy, źródło energii 
oraz czynniki regulujące procesy metabo-
liczne. Mięso karpia cechuje się wyjątkowo 
niską wartość energetyczną (100 g świeżego 
karpia to tylko 110 kcal), więc z powodzeniem 
może być stosowane w dietach odchudza-
jących. Wraz z niewielką ilością energii karp 
dostarcza stosunkowo dużo białka i cennych 
żywieniowo tłuszczów, powinien więc być 
stosowany jako zamiennik mięsa wieprzowe-
go w dietach redukujących masę tłuszczową. 
Śmiało można rzec, że karp jest rybą dosko-
nałą podczas odchudzania! 

białko z karpia, czyli superfood 
znany w Polsce od pokoleń
Wysoka wartość odżywcza mięsa karpia wynika z zawartego w nim 
lekkostrawnego białka, wysoko wartościowych tłuszczów oraz wielu 
składników mineralnych i witamin.

Mięso karpia dobrze sprawdzi się również 
w innych rodzajach diet. Konsumpcja karpi 
jest rekomendowana podczas stosowania 
diety wysokobiałkowej, gdyż 
ryba ta zawiera 17-18 proc. ła-
twostrawnego białka. Białko z 
karpia, tak jak wszystkie inne 
rodzaje protein, składa się z 
„cegiełek”, czyli aminokwa-
sów – w tym aminokwasów 
egzogennych. Są to związ-
ki, których nasz organizm 
nie potrafi sam wytworzyć, 
muszą być one dostarczone 
wraz z pożywieniem. Amino-
kwasy egzogenne w białku z 
karpia występują w wyższych 
stężeniach niż w produk-
tach takich jak nasiona roślin strączkowych 
czy zboża i mają wysoką wartość biologiczną. 
Oznacza to, że w przewodzie pokarmowym 
duża ilość białka może zostać wchłonięta, co 
umożliwia prawie całkowite jego przyswojenie 
i wykorzystanie przez organizm. 

Idealny dla sportowców

Każda z tkanek w ludzkim organizmie (w 
tym również tkanka mięśniowa) ulega nie-
ustannym procesom degradacji i wymaga 
regeneracji. Szczególne znaczenie w proce-
sie odnowy uszkodzonych tkanek odgrywa 
leucyna - jeden z aminokwasów egzogen-
nych. Im wyższe jest jej stężenie w spożywa-
nych produktach, tym bardziej nasilony jest 
proces syntezy białek mięśniowych i lepsza 
regeneracja uszkodzonych tkanek w ludzkim 
organizmie. Zawartość leucyny w 100 g świe-
żego karpia to 1432 mg, można więc śmiało 
twierdzić, że karp odżywia i regeneruje.

Ale to nie wszystko! Ze względu na wyso-
ką zawartość tauryny, mięso karpia powinno 
być również spożywane przez sportowców, 

którzy chcą poprawić swoje 
wyniki. Tauryna jest ami-
nokwasem niebiałkowym, 
który musi być pobierany 
z pożywieniem. Jej działa-
nie polega na hamowaniu 
procesów katabolicznych 
w mięśniach, a dodatko-
wo substancja ta stymuluje 
trzustkę do produkcji insu-
liny, będącej naturalnym 
hormonem anabolicznym. 
Tauryna zyskała popular-
ność wśród sportowców, 
ponieważ nie tylko zwiększa 

masę mięśni, ale też umożliwia ich wydajniej-
szą pracę w czasie treningów.

Pomimo faktu, iż mięso karpia jest za-
liczane do produktów lekkostrawnych, 
zawiera ono całkiem sporo śródmięśnio-
wej tkanki łącznej - kolagenu. Zawartość 
tego związku w mięsie karpia jest znacznie 
mniejsza niż w mięsie ssaków, ale w porów-
naniu z innymi rybami karp przoduje pod 
tym względem. Kolagen to jedno z najbar-
dziej rozpowszechnionych w ludzkim or-
ganizmie białek. Jego ilość w ludzkim ciele 
spada stopniowo wraz z wiekiem, a pełni on 
wiele różnych funkcji, w tym odpowiada za 
stan stawów, chrząstek oraz skóry. Dlatego 
też coraz popularniejsze na rynku stają się 
suplementy z kolagenem. W przypadku, 
gdy dostarczamy odpowiednią ilość kola-
genu wraz z dietą, dodatkowa suplemen-
tacja staje się zbędna. Zamiast więc wyda-
wać pieniądze na drogie suplementy diety, 
lepiej regularnie jeść karpia. 

Dr hab. inż. Joanna 
Tkaczewska, prof. URK 
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kołłątaja w Krakowie, 
Wydział Technologii Żywności, 
Katedra Przetwórstwa Produktów Zwierzęcych

w grafice wykorzystano rysunek Zbigniewa Piszczaki
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Rozmowa z dr. Maciejem Chłopkiem, 
dyrektorem Zabytkowego Zakładu 
Hutniczego „Maleniec” (gm. Ruda 
Maleniecka, woj. świętokrzyskie)

Myśli Pan, że da się jakoś powiązać karpie 
i, szerzej, karpiarstwo z gwoździami i hut-
nictwem?
Generalnie to dość karkołomne zadanie, ale 
tak, u nas jest to możliwe. Znajdujemy się 
bowiem na terenie Zagłębia Staropolskiego, 
na terenie którego kwitło niegdyś hutnictwo, 
a poszczególne zakłady funkcjonowały przy 
rzece Czarnej Koneckiej - najdłuższym pra-
wobrzeżnym dopływie Pilicy. Wody tej rzeki – 
napędzając wielkie koła wodne - dostarczały 
energii maszynom fabrycznym. Nad brzega-
mi Czarnej działało niegdyś ok. 150 zakładów 
przemysłowych! Ten okres świetności skoń-
czył się  w drugiej połowie XIX wieku, gdy 
technologię wyrobu żelaza oparto na koksie i 
węglu kamiennym. Hutnictwo przeniosło się 
więc do Zagłębia Dąbrowskiego, gdzie wę-
gla było pod dostatkiem, a tutejsze zakłady 
upadły. Nie było już potrzeby utrzymywania 
stawów piętrzących wodę, więc zagospoda-
rowywano je m.in. pod kątem hodowli ryb, 
głównie, oczywiście, karpi.

Fabryka w Maleńcu była jednym z tych 
przyrzecznych zakładów?

Tak, jej początki sięgają 1782 roku, kiedy to 
kasztelan łukowski Jacek Jezierski kupił miej-
scowe dobra. Niemal od razu rozpoczął budo-
wę fabryki żelaza, którą oddał do użytku dwa 
lata później. Dziś mało kto zdaje sobie z tego 
sprawę, ale wówczas była to największa fabry-
ka żelaza na ziemiach polskich. Pod jednym 
dachem pracowało aż 18 kół wodnych, zapew-
niających napęd dla miechów i kół młoto-
wych. Były tutaj fryszernie i druciarnie. Zakład 
ten był częścią wielkiego kombinatu metalur-
gicznego, obejmującego także kopalnię rud 
żelaza oraz wielkie piece, w których żelazo 
wytapiano. Maleniecka fabryka przerabiała je 
na tzw. żelazo kute, które było już gotowym do 
dalszego przetwarzania surowcem.

Co z niego wytwarzano?
Przede wszystkim żelazo sztabowe, z któ-
rego produkowano później części maszyn 
przemysłowych, ale też gwoździe, elemen-
ty miechów, pługi, narzędzia gospodarcze, 
a nawet siatkę wykorzystywaną podczas 
tynkowania mieszkań.

W ciągu kolejnych lat fabryka była zapew-
ne nieraz modernizowana…
Oczywiście, a tę bodaj największą zakład 
przeszedł w połowie XIX wieku. Zlikwidowa-
no wówczas fryszerki, obiekt rozbudowano 
i wyposażono w bardzo nowoczesne jak 
na owe lata maszyny przemysłowe spro-

wadzone z Francji, Niemiec i Wielkiej Bry-
tanii. Szczycimy się, że ten kompletny ciąg 
technologiczny z połowy XIX wieku mamy 
w Maleńcu do dzisiaj.

I wciąż można podziwiać tych 18 wielkich 
kół wodnych?
Niestety, nie. Z dawnego układu hydro-
energetycznego, który – nawiasem mó-
wiąc – też został przebudowany, zacho-
wały się dwa koła wodne, a jedno z nich, 
zwane Marianną, uchodzi za największe 
drewniane koło wodne w Polsce i jest nie-
kwestionowaną ozdobą zakładu. Dodam, 
że wraz z Marianną zachował się układ 
przenoszenia energii z koła wodnego na 
przekładnię zębatą i walcownię. To po-
chodzące z 1837 roku rozwiązanie uzna-
wane jest w Polsce za unikalne, świadczą-
ce o geniuszu poprzednich pokoleń.

Jak długo pracował zakład w Maleńcu?
Do 1967 roku, a zatem bardzo długo. To 
dlatego, że w ostatnim ciągu technologicz-
nym produkowano tu łopaty i gwoździe, a 
na to, jak wiadomo, w powojennej Polsce 
zapotrzebowanie było ogromne.

Przestał działać 57 lat temu i zachował się 
w takim stanie?
W tym, że nie jest dziś ruiną, a więc nie podzielił 
losu innych zakładów z Zagłębia Staropolskiego, 

Maciej Chłopek � | fot. Jarosław Czerwiński

Co karp ma wspólnego 
z gwoździem? 
„Gdy wprawimy w ruch maszyny, fabryka zaczyna oddziaływać na zmysły 
zwiedzających. Widzą i słyszą pracujące maszyny, czują zapach smaru, 
odczuwają wibracje… Zabytkowy Zakład Hutniczy „Maleniec” po prostu 
żyje swoim dawnym życiem. Tego nie zastąpi żadna wystawa”.

Początki malenieckiego zakładu sięgają 1782 roku, kiedy to kasztelan Jacek Jezierski kupił 
miejscowe dobra i rozpoczął budowę fabryki żelaza � | fot. Jarosław Czerwiński

Zabytkowy Zakład Hutniczy „Maleniec”, 2019 r. - rekonstrukcja 
dawnych technologii produkcji broni z okazji rocznicy wybuchu 
powstania styczniowego, 2019 r. � | fot. Adam Kubka

Ponowne uruchomienie dużego koła wodnego po zakończeniu 
prac remontowych, finansowanych ze środków UE i  Powiatu Konec-
kiego 2019 roku� | fot. Adam Kubka

jest ogromna zasługa pracowników i studen-
tów Politechniki Śląskiej w Gliwicach. „Odkryli” 
oni fabrykę w 1968 roku i tak ich zachwyciła, 
że objęli ją patronatem społecznym. Przez 
kilkadziesiąt lat regularnie przyjeżdżali tu na 
obozy, podczas których obiekt inwentaryzo-
wali, remontowali – po prostu o niego dbali. 
Gdyby nie ci ludzie, ich pasja i zaangażowanie, 
dzisiejsi nasi goście na pewno nie mogliby po-
dziwiać fabryki w takim stanie. 

I to działającej!
W 2019 roku udało się nam pozyskać fundu-
sze z Unii Europejskiej, za które mogliśmy 
zrekonstruować najważniejsze elementy 
zabytkowej infrastruktury – przede wszyst-
kim mury oporowe, układ hydroenerge-
tyczny, zabytkowe maszyny. I, rzeczywiście, 
to wszystko pracuje i pracować będzie da-
lej, dzięki wsparciu władz samorządowych. 
W 2004 roku obiekt został nabyty przez Po-
wiat Konecki, który corocznie przeznacza 
niemałe środki na jego utrzymanie i udo-
stępnianie na cele kulturalne i edukacyjne. 
To dzięki tym funduszom stare maszyny i 
urządzenia dalej pracują.

Domyślam się, że na zwiedzających robi to 
duże wrażenie.
Tak, tym bardziej, że przyjeżdżającym do 
nas wycieczkom proponujemy tzw. zwie-
dzanie fabularyzowane, podczas którego 
uczestnicy zostają wprowadzeni w konkret-
ną sytuację historyczną. Mam na myśli czas 
powstania styczniowego, kiedy to w male-
nieckim zakładzie działała konspiracyjna fa-
bryka broni – produkowano m.in. piki i kosy 
bojowe, odlewano armaty żelazne i napra-
wiano broń palną. I zwiedzający od same-
go początku wczuwają się w ten wyjątkowy 
klimat tajnej działalności – pomagają uru-
chomić koła wodne, maszyny używane do 
produkcji wspomnianych kos bojowych, 
wspólnie odlewamy amunicję, składamy 
armatę, a na koniec odbywa się strzelanie.

A pewnie tych poziomów, z których można 
poznawać dawną starą fabrykę jest więcej…
Oczywiście, możemy mówić o dawnej tech-
nice, automatyce przemysłowej, o postępie 
w przemyśle w XIX wieku… W 2021 roku jako 
jedyni z województwa świętokrzyskiego 

zostaliśmy nagrodzeni przez Generalnego 
Konserwatora Zabytów w konkursie „Za-
bytek zadbany”. Doceniono to, co w Ma-
leńcu już zrobiliśmy, podkreślając zarazem 
estetykę i autentyzm. Chodzi o ducha tego 
miejsca. Gdy wprawimy w ruch maszyny, 
fabryka zaczyna oddziaływać na zmysły 
zwiedzających. Widzą i słyszą pracujące 
maszyny, czują zapach smaru, odczuwają 
wibracje… Zabytkowy Zakład Hutniczy „Ma-
leniec” po prostu żyje swoim dawnym ży-
ciem. Tego nie zastąpi żadna wystawa.

Udało się na terenie zakładu znaleźć jakieś 
przedmioty z okresu powstania stycznio-
wego?
Tak, choćby kule karabinowe, fragment 
czaka w postaci skrzydeł orła. Trafiliśmy też 
na dystynkcje oficerów rosyjskich i monety, 
a wśród nich jedną wyjątkową…

O wyjątkowo dużej wartości?
Dla nas, na pewno. Ze źródeł historycznych 
wiemy, że w 1800 roku Jacek Jezierski, budow-
niczy „Maleńca”, za 260 tysięcy pruskich tala-
rów sprzedał fabrykę niemieckiemu księciu. 
Coś jednak poszło nie tak, ponieważ przez po-
nad 20 lat panowie się procesowali. Jezierski 
twierdził, że pełnej kwoty nigdy nie otrzymał 
– gdzieś te pieniądze przepadły. Ta historia 
stanęła nam przed oczyma, gdy w 2020 roku 
w ziemi pochodzącej z wykopu pod murem, 
znalazł się taki właśnie pruski talar. Srebrna 

moneta była wybita w 1797 roku i mogła po-
chodzić z zaginionego przed laty depozytu. 
Oczywiście, natychmiast pojawiła się chęć 
odnalezienia całości, ale, niestety, nic z tego 
nie wyszło. Ziemia na terenie zakładu jest tak 
zanieczyszczona żelazem, że wykrywacze me-
tali zupełnie tu się nie sprawdzają. Ale kto wie, 
może kiedyś na ten skarb w końcu trafimy.

Ile osób każdego roku odwiedza muzeum?
Obecnie sprzedajemy ok. 5,5 tysiąca biletów 
i uważamy, że to całkiem sporo. Oczywi-
ście, robimy wszystko, by oferta była coraz 
szersza, jeszcze bardziej atrakcyjna, a gości 
każdego roku przybywało. Kiedyś zwiedza-
nie zajmowało pół godziny, a dzisiaj, zapew-
niam, ciekawostkami jesteśmy w stanie wy-
pełnić tych godzin nawet cztery. Zależy nam 
też bardzo, by Zabytkowy Zakład Hutniczy 
„Maleniec” funkcjonował w tutejszym śro-
dowisku, mocno oddziaływał na otoczenie. 
Rozwijamy infrastrukturę turystyczno-re-
kreacyjną – na miejscu mamy staw z karpia-
mi, altanę rekreacyjną z piecem do chleba, 
w której można prowadzić warsztaty piekar-
nicze, scenę plenerową, opalaną drewnem 
saunę, własną pasiekę, myślimy o kupnie ka-
jaków. Wszystkie nasze działają zmierzają do 
tego, aby tę pulę atrakcji maksymalnie po-
większyć i tym samym zatrzymać turystów 
w Maleńcu nie na cztery czy pięć godzin, jak 
dotychczas, ale przynajmniej na cały dzień. 
� Grzegorz Kończewski
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AGNIESZKA BOGACKA� | zdjęcia: Jarosław Czerwiński

Rozmowa z Agnieszką Bogacką, 
miłośniczką kóz, prowadzącą 
gospodarstwo rolne w Rudzie 
Malenieckiej (woj. świętokrzyskie)

Pochodzi Pani z Łodzi, ma Pani zrobiony 
na Uniwersytecie Gdańskim doktorat z 
oceanografii, a osiadła Pani na święto-
krzyskiej wsi. To była przemyślana decy-
zja?
Zawsze marzyłam o tym, by przenieść się 
na wieś. W oddalonej od Łodzi o jakieś 120 
kilometrów Rudzie Malenieckiej mieszkała 
moja rodzina – dziadek był tu młynarzem, 
wujek malował piękne obrazy i pracował 
jako nauczyciel plastyki w miejscowej szko-
le. Wielokrotnie przyjeżdżałam do Rudy na 
wakacje i za każdym razem wracałam za-
chwycona. Urzekały mnie rozległe wiejskie 
tereny: lasy, łąki, stawy, jednym słowem jak-
że inna od realiów wielkiego miasta cudow-

Gdy moje kozy 
odejdą, znów  
ruszę w drogę
„Wszystkie mają imiona, wszystkie reagują 
na polecenia, choć – podobnie jak ludzie 
– nie zawsze je wykonują. Obserwowanie tej 
gromadki jest niezwykle pasjonujące, bo kozy 
to bardzo inteligentne bestie”.

na przestrzeń, po której wędrowałam przez 
wiele godzin, każdego dnia pokonując po 
kilkanaście kilometrów. Od najmłodszych 
lat jestem klasycznym typem łazika, zako-
chanego w wędrówce, a po Bieszczadach 
to już szczególnie.

Wakacyjne pobyty to jednak nie to samo 
co przeprowadzka na wieś, która wiąże 
się z radykalną zmianą dotychczasowego 
życia…
Tak, po prostu, się złożyło – dziadkowie 
zmarli, samotnie mieszkający schorowa-
ny wujek coraz gorzej radził sobie z pale-
niem w piecu, zakupami, sprzątaniem. W 
2011 roku zdecydowaliśmy w rodzinie, że 
ja z siostrą Magdą przeprowadzimy się do 
Rudy, a wujek zajmie nasze mieszkanie w 
bloku w Łodzi. Obie byłyśmy zachwycone, 
siostra – z zawodu zootechnik i wielka mi-
łośniczka koni – nawet bardziej, bo w końcu 
mogła mieć przy sobie ukochanego konika. 

To ona, zresztą, podpowiedziała, żeby spro-
wadzić kozy, które docelowo miały nam 
zapewnić utrzymanie i sielskie życie poza 
miastem. W styczniu 2012 roku trafiły do 
nas pierwsze trzy kozy, obecnie stado liczy 
13 sztuk – 12 dziewczyn i koziołek.

Wspólnie się tym stadem zajmujecie?
Przez jakiś mieszkałyśmy razem, ale osta-
tecznie Magda na wsi się nie odnalazła, 
tymczasem ja wsiąknęłam w kozy cudow-
nie. Wszystkie mają imiona, wszystkie re-
agują na polecenia, choć – podobnie jak 
ludzie – nie zawsze je wykonują. Obserwo-
wanie koziej gromadki każdego dnia jest 
niezwykle pasjonujące, bo kozy to bardzo 
inteligentne bestie.

Krążące na ich temat stereotypy są zupeł-
nie inne…
Tak, wiem - że śmierdzą, że kojarzą się z 
biedą, że są głupie… To bzdury powtarzane 
od lat przez ludzi, którzy o kozach nie mają 
zielonego pojęcia.

Jak zatem funkcjonuje Pani stado?
To społeczność bardzo zhierarchizowana, 
której przewodzi Wiera, koza – najogól-
niej mówiąc – z charakterem. Ona rządzi i 
decyduje. Pozostałe kozy doskonale zdają 
sobie sprawę ze swojego miejsca w szere-
gu. Młode, które jeszcze nie rodziły, są na 
samym końcu. Dopiero gdy wydadzą na 
świat potomstwo, mogą myśleć o wspię-
ciu się na kolejny szczebel stadnej hierar-
chii, a później – jeśli poczują się naprawdę 
silne – rzucić wyzwanie przywódczyni. I 
takie wyzwanie w którymś momencie rzu-
ciła Mara. Bodły się z Wierą ceremonialnie, 
rogami, ale nie po brzuchach. Obie miały 
sekundantki, które zawsze tym potyczkom 
towarzyszyły, a czasami same stuknęły się 
głowami. Ostatecznie Wierze udało się 
przywództwo ocalić, ale najwyraźniej doce-
niła ambicję Mary, która obecnie jest jakby 
jej zastępczynią. Czasami więc dzielą się 
stadem – Wierka ze swoją grupką idzie w 
jedną stronę pastwiska, a Mara z pozostały-
mi kozami w drugą.

A kto rozstrzyga spory?
Tu nie ma dyskusji - Wiera. Bywa, że Mara 
próbuje ją w tym wyręczać i potrafi bodnąć 
jakieś niesforne, oczywiście, nie swoje koź-
lątko, ale wtedy natychmiast sama dostaje 
dyscyplinującego strzała od Wiery. Przywi-
lej wymierzania sprawiedliwości zarezerwo-
wany jest dla przywódczyni stada. Zdarzają 
się jednak chwile, kiedy te hierarchiczne 
zasady przestają obowiązywać. Dzieje się 
tak, gdy fala silnych mrozów albo intensyw-
nych deszczy uniemożliwia wyprowadzenie 
zwierzaków z koziarni. Po takim, dajmy na 
to, tygodniu w zamknięciu wypuszczone 
na zewnątrz kozy dostają głupawki. Skaczą, 
biegają jak wściekłe i traktują się rogami. Ja 
tę zabawę, będącą pewnie jakąś odmianą 
„berka” nazywam „podaj boda”, bo rzeczy-
wiście w tym czasie każda koza bezkarnie 
może przyłożyć każdej innej. To taki ich spo-
sób na odreagowanie.

W styczniu 2012 roku do gospodarstwa Agnieszki Bogackiej trafiły pierwsze trzy kozy, obec-
nie stado liczy 13 sztuk – 12 dziewczyn i koziołek

Kozy muszą być dojone dwa razy dziennie, a z mleka Agnieszka Bogacka wytwarza pyszny 
ser, którym obdziela rodzinę i znajomych 

Agnieszka Bogacka: - Moja siostra Magda, choć z wykształcenia zootechnik, na wsi się jed-
nak nie odnalazła, tymczasem ja wsiąknęłam w kozy cudownie 

Jest coś takiego jak kozia mądrość?
To coś niesamowitego, coś, czego nie da się 
tak jednoznacznie wytłumaczyć. Opowiem o 
Gandzi, która przed laty trafiła do mnie cho-
ra i bardzo zaniedbana – prawdopodobnie w 
ogóle nie była wypuszczana z kojca, bo nie 
wiedziała jak zachować się w stadzie i na pa-
stwisku. Jakoś jednak się ogarnęła, a jako że 
miała w sobie to coś, tę mądrość właśnie, to 
Wierka mianowała ją swoją zastępczynią. I w 
tej roli Gandzia świetnie się sprawdzała do 
czasu, kiedy z jakiegoś powodu zaczęła słab-
nąć. Spodziewałam się najgorszego, bo prze-
stała prowadzić stado i wyraźnie trzymała się z 
boku. Aż nadszedł maj i na pastwisku zakwitł 
głóg. Przez trzy dni Gandzia chodziła pod te 
krzewy i jadła kwiaty. I to pomogło, bo nie tyl-
ko odzyskała dawne siły, ale bez żadnych po-
ważnych chorób przeżyła jeszcze wiele lat.

Myśli Pani, że sama się wyleczyła?
Wiedziała, co może ją uzdrowić. Później, 
zresztą, pomogła innej kozie – Makarenie, 
którą dopadło chroniczne zapalenie pęche-
rza. Nie poskutkowały zalecone przez lekarza 
weterynarii leki, kózka marniała w oczach, no 
to zadziałała Gandzia, odwołując się m.in. do 
niedocenionej przez wielu ludzi wzmacnia-
jącej, a nawet leczniczej obecności drzew. I 
któregoś dnia widzę, że Makarena stoi pod 
brzozą i „się leczy”, a dwa metry obok Gan-
dzia – jakby jej pilnowała. I tak było przez go-
dzinę, przez kolejne trzy dni. Później podob-
na terapia odbyła się pod dębem – Gandzia 
znów czuwała, by Makarena nie opuszczała 
wyznaczonego miejsca – oraz na fragmen-
cie pastwiska, gdzie Makarena pod niezno-
szącym sprzeciwu okiem Gandzi musiała 
żreć pokrzywy. Ale choroba odpuściła – przez 
ostatnich pięć lat w ogóle nie chorowała.

Jak wygląda Pani typowy dzień?
Nie jest lekko, gdy wszystko spoczywa na 
barkach jednej osoby. Zacznę od tego, że 
nie mam wolnych sobót i niedziel, zapo-
mniałam już, co to takiego urlop i wakacje. 
Mój dzień jest bardzo długi, bo wstaję już 
przed czwartą rano, i wypełniony do granic 
możliwości. Trzeba napalić w piecu, całe to 
towarzystwo, a mam jeszcze kury i kaczki, 
nakarmić i oporządzić. Dwukrotnie w cią-
gu dnia muszę wydoić kozy, a następnie 
zająć się przygotowaniem sera dla rodziny 
i znajomych. Generalnie wszystkie dni są 
podobne, chyba że zbliża się termin kozich 
porodów, kiedy to muszę zrezygnować z 
codziennego spaceru na pobliskie stawy…

Nie żałuje Pani decyzji o przeprowadzce 
na wieś?
Miasta mi nie brakuje – tłum i hałas draż-
nią mnie do tego stopnia, że każdy wyjazd 
po zakupy do Końskich muszę później 
odchorować. Kozy są moim światem i tu, 
w Rudzie Malenieckiej, czuję się szczęśli-
wa. Lat jednak przybywa i postanowiłam 
sobie, że stada nie będę już rozwijać. Gdy 
wszystkie moje kozy odejdą, to ja – i nie-
ważne, ile będę miała wówczas lat – znów 
ruszę w drogę, w świat. Plecak już czeka. 
� Grzegorz Kończewski
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Jak tu podejść do karpia 
w odsłonie „ulicznej”?
Po dwóch latach przerwy, jesienią 2023 roku, Towarzystwo Promocji Ryb 
„Pan Karp” zorganizowało kolejne zawody kulinarne z karpiem w roli 
głównej, ale w zupełnie nowej, bo „foodstreetowej” odsłonie. Jeszcze raz 
okazało się, że mięso karpia jest produktem bardzo uniwersalnym, 
a inwencja młodych kucharzy nie zna granic.

Drugi Ogólnopolski Karpiowy Konkurs Ku-
linarny, sfinansowany z Funduszu Promocji 
Ryb, zgromadził aż 64 drużyny z 48 szkół ga-
stronomicznych z całego kraju. W pierwszym 
etapie wpłynęło 128 prac, na które składały 
się, między innymi, receptury i fotografie go-
towych dań. Jurorzy zakwa-
lifikowali do finału sześć naj-
wyżej ocenionych drużyn z 
dwunastoma propozycjami 
dań. W dniu 27 listopada do 
Warszawy przyjechały ekipy 
z Lubska, Ełku, Iławy, Sław-
na, Stargardu i Samostrzela, 
gdzie w kultowej Hali Koszy-
ki, na oczach konkurentów 
i jurorów, miała miejsce za-
cięta rywalizacja.

Prace pod kątem technicznym oceniali 
Norbert Sokołowski (związany z restauracją Vil-
la Intrata przy Pałacu Jana III Sobieskiego w Wi-
lanowie) i Mariusz Powierża (doradca kulinarny 
i właściciel firmy cateringowej), natomiast oce-
ną wizualną i smakową dań zajęli się Jarosław 
Uściński (szef kuchni i prezes Ogólnopolskiego 

Stowarzyszenia Szefów Kuchni i Cukierni), a 
także dr Marta Sikorska z UMK Toruń, instagra-
merka kulinarna i badaczka dawnych receptur, 
oraz redaktor PR Katowice Piotr Pagięła, ichtio-
log, propagator karpi w każdej postaci. 

- To było zadziwiające, jak ta młodzież 
wiedziała dokładnie, co po 
kolei ma robić – wspomi-
na Piotr Pagięła. – Wszy-
scy uczestnicy karpiowego 
konkursu byli po prostu 
perfekcyjnie przygotowani. 
Przyznam, że już z niejedne-
go pieca karpia jadłem, ale 
konkursowe dania totalnie 
mnie zaskoczyły pomysło-
wością,  wykonaniem i co 
najważniejsze wszystko było 

pyszne. No i właśnie tu zaczyna się problem 
jurora kulinarnego, bo jak to zrobić, żeby przy 
tak rewelacyjnych smakach nie najeść się, a 
tylko degustować. I tu wielka rola Jarka Uściń-
skiego, który udzielił pozostałem członkom 
jury kilku cennych wskazówek, co doskonale 
wpłynęło na nasz obiektywizm sędziowski. 

Mimo mojego zachwytu nad tymi karpiowy-
mi frykasami, to na pewno nie zrezygnuję w 
przyszłości z tradycyjnego karpia smażonego 
w panierce oraz zupy rybnej na bazie karpia. 
Ten ważny dla mnie zestaw, zresztą nie tylko 
wigilijny, bierze się  z tradycji Śląska Cieszyń-
skiego, gdzie kilkoro członków mojej rodziny 
pracowało w gospodarstwie karpiowym.

LANGOSZ i inne

Wśród przygotowywanych przez mło-
dzież dań znalazły się między innymi: „wrap 
z szarpanym karpiem”, „kluski z karpia i 
pieczonej dyni”, „ciastko kruche z farszem 
z karpia”, „pączki z nadzieniem z karpia”,” 
mazurskie trio” czy „langosz z gulaszem z 
karpia”. Poszczególne drużyny, przed oceną 
walorów estetycznych, zapachowych i sma-
kowych potraw, miały czas na zaprezento-
wanie przed komisją efektów swojej pracy. 
Potem nastąpiło sumowanie punków wy-
stawionych przez poszczególnych jurorów 
i publiczne omówienie zalet i mankamen-
tów efektów pracy młodych kucharzy przez 

Omawianie zalet i mankamentów wszystkich dwunastu finałowych potraw przez przewodniczącego jurorów, Jarosława Uścińskiego, 
było nieco stresującą, ale też i bardzo pouczającą lekcją dla uczestników�  | zdjęcia: Jarosław Czerwiński

przewodniczącego jurorów Jarosława Uściń-
skiego. Jak się okazało po reakcji uczestników 
konkursu, była to bardzo ekscytująca i wywo-
łująca dyskusje część zawodów kulinarnych. 
Uwagi doświadczonych szefów kuchni są dla 
nich bowiem doskonałym uzupełnieniem 
wiedzy, z którą zetknęli się w szkołach. Osta-
tecznie zwyciężyła ekipa z Ełku - Maria Soliń-
ska i Hubert Hyzopski i ich „zupa orientalna z 
karpia” i „mazurskie trio”. 

- To dla naszej drużyny ogromny sukces i 
zaszczyt, żeby wygrać tak mocno obsadzony 
ogólnopolski konkurs kulinarny - przyznaje 
nauczycielka z Zespołu Szkół nr 6 w Ełku Anna 
Korzeń. - Ja mam to szczęście, że pracuję ze 
wspaniałą młodzieżą, którzy kochają to, co ro-
bią. Dla nich gotowanie to prawdziwa pasja, 
tak jak i praca z nimi dla mnie. Oczywiście na 
samym początku drogi zawodowej najmłod-
szych uczniów, rola nauczyciela jest bardzo 
ważna. Trzeba wtedy uczyć podstaw, poka-
zywać dobre praktyki zawodowe i samemu 
wymyślać receptury, a potem nadzorować 
ich staranne, zgodne ze sztuką wykonanie. 
W przypadku Marysi i Huberta w trakcie tego 
konkursu pełniłam rolę bardziej mentora niż 
typowego nauczyciela. Stanowiliśmy zespół 
partnerów, a wszystko zaczęło się od typowej 
„burzy mózgów”. No bo jak tu podejść do kar-
pia w odsłonie „ulicznej”? Co zaproponować, 
żeby było i nowatorskie, i dobrze wyglądające, i 
smaczne, i na dodatek praktyczne do podania 
w takich warunkach. Zdałam się na pomysły 
Marysi i Huberta, którzy śledzą różne nowo-
ści i już wcześniej eksperymentowali z zupą 
orientalną, gdzie bazą było mięso z kaczki. 
Wspólnie zdecydowaliśmy, że karp jest na tyle 
uniwersalny, że i w takiej zupie dobrze będzie 
się komponował i nie pomyliliśmy się. Druga 

Drugi Ogólnopolski Karpiowy Konkurs Kulinarny przeszedł do historii. Ostatnia wspól-
na fotografia, na której widać satysfakcję uczestników

potrawa powstała głównie na bazie lokalnych 
produktów i starych receptur. Uznaliśmy, że 
na ogólnopolskich konkursach warto pro-
mować dania w oparciu o potrawy regional-
ne. Przyznam, że mimo wiary w te pomysły, 
to w momencie, kiedy taki szef kuchni jak 
Jarosław Uściński zaczął wskazywać plusy i 
minusy przygotowanych dań konkursowych, 
to trochę stresu się pojawiło. Z drugiej jednak 
strony, to jest moment, na który wszyscy cze-
kamy, bo dostajemy ogromną dawkę wiedzy 
i doświadczenia. 

Z hali DO STUDIA

Jedną z nagród dla zwycięzców była moż-
liwość zaprezentowania się nazajutrz po fina-
le konkursu w telewizji śniadaniowej „Onet od 

kuchni”, co zwycięzcy z Ełku świetnie wykorzy-
stali promując sztandarową potrawę - „ma-
zurskie trio” i swoją ełcką szkołę. Najbardziej 
niecierpliwym uczestnikiem audycji okazał 
się jej prowadzący - Łukasz Kadziewicz. Nie-
gdyś świetny środkowy polskiej reprezentacji 
w siatkówce, obecnie gospodarz telewizyjne-
go studia, nie mógł się doczekać na degusta-
cję dania przygotowywanego przez Marię i 
Huberta. Kiedy już miał okazję spróbować da-
nie z karpiem w roli głównej, nie żałował kom-
plementów, tak jak i reszta telewizyjnej ekipy. 

Organizatorom oprócz satysfakcji po-
zostały receptury, które można teraz wyko-
rzystać w lokalach gastronomicznych coraz 
liczniej otwieranych w pobliżu gospodarstw 
rybackich.

� Zbigniew Szczepański

Kulinarne dzieło ełckich uczniów - MAZURSKIE TRIO Z KARPIA

Farszynka z wędzonym 
karpiem  
300 g ziemniaków, 30 g mąki 
ziemniaczanej, 15 g masy 
jajecznej, 80g karpia 
wędzonego, sól, olej 

ÊÊ Ziemniaki obrać i ugotować. Przeci-
snąć przez praskę. Dodać jajko, sól, mąkę 
i wyrobić ciasto. Uformować placuszki 
i nakładać wędzonego karpia, zawijać i 
kształtować okrągłe krokiety. Usmażyć 
na oleju.

„Pokuczaj” z karpia 
200 g filetu z karpia, 15 g bułki 
tartej, 15 g masy jajecznej, 
30 g cebuli, ząbek czosnku, 
30 g pomidorów suszonych, 
10 g masła, sól, pieprz, ciasto 
klar, 1 jajko, 50 g mąki, 
50 g wody, 100 g panko, olej 

ÊÊ Filet zmielić, cebulę pokroić w 
kostkę, czosnek posiekać, zeszklić na 
maśle. Wyrobić masę z dodatkiem 
jajka, bułki, posiekanych pomidorów 
i przypraw. Sporządzić ciasto klar. Z 
masy uformować kulki, zanurzyć w cie-
ście i obtoczyć w panko. Usmażyć na 
głębokim tłuszczu.

Roladka z karpia 
200 g filetu z karpia, 15 g bułki 
tartej, 15 g masy jajecznej, 
30 g cebuli, ząbek czosnku,30 g masła, 
sól, pieprz, natka pietruszki, olej 

ÊÊ Filet zmielić, cebulę pokroić w kost-
kę, czosnek posiekać, zeszklić na maśle. 

Wyrobić masę z dodatkiem jajka, bułki 
i przypraw. Masło wymieszać z posieka-
ną natką, zamrozić. Z masy uformować 
wałki, umieszczając masło w środku. 
Usmażyć na głębokim tłuszczu.

*    *    *
Majonez 
80 ml oleju ziołowego, 1 żółtko, 
5 g musztardy, 10 ml soku z limonki, 
sól, pieprz 

ÊÊ Żółtko połączyć z musztardą i so-
kiem. Stopniowo wlewać olej i ubijać. 
Doprawić do smaku.

Sos kawiorowy 
100 g śmietany 18 proc., 
20 g kawioru 

ÊÊ Składniki wymieszać.

Garnie 
Marynowane warzywa, 
kompresowany ogórek, limonka. 

 Wszyscy 
uczestnicy 

karpiowego 
konkursu byli 
perfekcyjnie 

przygotowani.

Piotr Pagięła 
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Jedna z sieci 
handlowych 
już przyjęła 

zasadę, według 
której dostawcy 

produktów 
z karpia, 

legitymujący 
się posiadaniem 

Certyfikatu 
Kodeksu Dobrej 

Praktyki, spełniają 
wymagania stawiane 
dostawcom tej sieci. 

dr mirosław 
kuczyński
ekspert rybacki

Wizje karpiowe, 
czyli strategia
Skoro nie ma jeszcze dokumentu 
strategicznego, kierunkującego rozwój 
akwakultury stawowej przynajmniej do połowy 
XXI wieku, czy możemy zrobić coś, by jego 
opracowanie stało się łatwiejsze?

Wsparcie akwakultury z udziałem środków 
pochodzących z programu Fundusze Euro-
pejskie dla Rybactwa na lata 2021-2027, no-
minalnie trwa już trzeci rok, choć praktycznie 
dopiero zaczyna się rozkręcać. Nie zmienia 
to faktu, że zgodnie z datowanym harmono-
gramem potrwa jeszcze jakieś 3,5 roku, choć, 
oczywiście, rozpoczęte działania będą mogły 
być kontynuowane w kilku kolejnych latach. 
Przy okazji tworzenia i uruchamiania progra-
mu pojawiło się wiele uwag i pytań odnośnie 
przystawalności projektowanych działań do 
rzeczywistych potrzeb krajowej akwakultury, 
ich zakresu i skali. Wątpliwości będą istnieć 
dopóty, dopóki tworzenie przyszłych progra-
mów oparte będzie jedynie na statystykach 
obecnego stanu sektora, zamiast na długo-
falowej wizji jego rozwoju. 

WIĘCEJ niż 7 lat

Założenia „Strategii Karp 2020”, współ-
tworzonej przez 12 Lokalnych Grup Rybac-
kich i redagowanej przez zespół uznanych w 
środowisku autorytetów, szalenie istotne w 
roku jej wydania, po 11 latach powinny ulec co 
najmniej przeglądowi pod kątem ich aktual-
ności. Dokument Instytut Rybactwa Śródlą-
dowego „Akwakultura 2027. Plan strategicz-
ny rozwoju chowu i hodowli ryb w Polsce w 
latach 2021-2027” także już wkrótce dobie-
gnie swego celu w 2027 roku. Aby uniknąć 
opracowań wynikających z potrzeby chwili, 
a także z uwagi na coraz bardziej wyrazisty 
rozdział polskiej akwakultury na dwa główne 

działy, hodowcy karpi powinni już dzisiaj dą-
żyć do opracowania spójnej wizji długofalo-
wego rozwoju rybactwa stawowego. Dotych-
czasowe strategie obejmowały najbliższe im 
okresy programowania. Dla potrzeb kolejnej 
edycji 2028-2035 taki dokument powinien 
jednak działać już obecnie.

Ważne jest także, by wi-
zje rozwojowe nie kończyły 
się na okresach siedmiolet-
nich, lecz wybiegały w przy-
szłość o dłuższym wymiarze 
czasowym, ponieważ wtedy 
będzie szansa na korzystne 
zmiany o kierunku wytyczo-
nym przy udziale samych 
hodowców. Skoro jednak nie 
ma jeszcze dokumentu stra-
tegicznego, kierunkującego 
rozwój akwakultury stawo-
wej przynajmniej do połowy 
XXI wieku, czy możemy zro-
bić coś, by jego opracowanie 
stało się łatwiejsze?

Mam nadzieję, że już 
to robimy, składając sprawozdania RRW-21 i 
RRW-22. Jedno nie mniej ważne od drugiego, 
a obydwa będące elementami statystyki pu-
blicznej. Suma RRW-22 opisuje stan posiada-
nia sektora, natomiast RRW-21 jego kondycję 
ekonomiczną. Rzetelne i kompletne odpo-
wiedzi pozwolą na prawidłowe formułowanie 
podstaw wnioskowania przy tworzeniu strate-
gii rozwoju. Obawy biegnące torem tajemnicy 
gospodarstwa nie mają większego sensu, gdyż 

instytucje opracowujące wyniki sprawozdań 
zobowiązane są do nieujawniania źródeł, do-
stępne są jedynie wyniki już opracowane. Je-
śli chcemy stworzyć strategię realną w swych 
celach i zamierzeniach, musimy dążyć do wła-
snej, precyzyjnej świadomości stanu.

Porozmawiajmy O PRZYSZŁOŚCI

Od 2023 roku trwają także działania skie-
rowane na pomoc w porządkowaniu stanu 
organizacyjnego gospodarstw stawowych, 
której istotnym elementem jest potwierdze-
nie spełniania wymagań stawianych nowo-
czesnej akwakulturze. Mowa tutaj o Kodeksie 
Dobrej Praktyki Chowu i Hodowli Ryb w Sta-
wach Karpiowych, a także o procesie certyfi-
kacji spełniania wymagań Kodeksu. Już 25 
gospodarstw karpiowych wdrożyło Kodeks i 
uzyskało certyfikat, kolejne oczekują na jego 
przyznanie. Wielokrotnie hodowcy postulo-
wali utworzenie jednego certyfikatu, którego 
posiadanie będzie jednolitą dla wszystkich 

gwarancją jakości i taka ma 
być właśnie jego funkcja. 
Jedna z sieci handlowych już 
przyjęła zasadę, według której 
dostawcy produktów z karpia, 
legitymujący się posiadaniem 
Certyfikatu Kodeksu Dobrej 
Praktyki, spełniają wymaga-
nia stawiane dostawcom tej 
sieci. Kapituła Certyfikatu 
gotowa jest w każdej chwili 
podjąć wysiłek przekonania 
innych kupców do tej idei.

Najważniejsze jest, że 
postanowienia wcześniej 
publikowanego w 2015 roku 
Kodeksu zostały w istotnym 
stopniu uproszczone i do-

stosowane do realnych możliwości gospo-
darstw karpiowych. Obecnie, po zakończe-
niu najważniejszych prac wiosennych, w 
gospodarstwach karpiowych rusza audyt 
spełniania wymagań Kodeksu w gospodar-
stwach objętych certyfikacją. Jeśli przy oka-
zji porozmawiamy o przyszłości, o oczekiwa-
niach, zamiarach i obawach, łatwiej będzie 
uruchomić formułowanie wspólnej strategii 
na dalsze lata.

Jest nowy dyrektor, BRAKUJE STUDENTÓW
Dr Zygmunt Okoniewski, znana postać w 
rybactwie, przez większość swojego zawo-
dowego życia pracował w Instytucie Rybac-
twa Śródlądowego w Żabieńcu. Teraz jako 
emeryt dokonał swojej subiektywnej oceny 
stanu nauki rybackiej. Czy czasy, które wspo-
mina, były aż tak doskonałe dla rybactwa, 
a placówki naukowe pełniły dla branży słu-
żebną rolę? Pewnie zdania są tu podzielone, 
ale jednego nie można odmówić refleksjom 
Zygmunta Okoniewskiego - troski o stan 
rybactwa śródlądowego. Być może jest to 
włożenie przysłowiowego kija w mrowisko. 
Dlatego warto przeczytać tekst w całości i 
ewentualnie podjąć z nim polemikę.

Kolejna zmiana na stanowisku dyrektora 
IRŚ w Olsztynie stała się faktem. Zdaje się, że w 
tych czasach nie jest to lekki kawałek chleba, 
więc tym bardziej trzeba życzyć nowemu szefo-
wi Instytutu, dr. hab. Konradowi Turkowskiemu, 
powodzenia, w tym bliskich kontaktów z branżą. 

 Wsparcie edukacji rybackiej, obecnie 
wyraźnie kulejącej, wydaje się racją stanu 
branży rybackiej. Ciężko sobie bowiem wy-
obrazić funkcjonowanie rybactwa bez wy-
kształconych kadr. Stąd każda próba pomo-
cy w tej sprawie jest cenna. Oby tylko nasz 
rynek wykazywał realne zapotrzebowanie na 
fachowców ichtiologów.

„…Nie mnie, osiemdziesięcioletniemu 
emerytowi oceniać zaistniałe zmiany. Na-
iwnie sobie wyobrażam, że za ułamek środ-
ków przeznaczonych na rekultywację Odry 
można by przywrócić życie w istniejących 
ośrodkach naukowo-badawczych. W wyre-
montowanych stawach doświadczalnych i 
odnowionej wylęgarni można by w porozu-
mieniu ze specjalistami od rozrodu i pod-
chowu ryb reofilnych z SGGW, produkować 
wiele gatunków ryb do zarybienia nie tylko 
Odry, ale połowy wód polskich. Daleki też je-
stem od osądzania zmian kadrowych. Więk-
szości młodych – zdolnych nie znam. Zdaję 
sobie sprawę, że wymiana pokoleń nieubła-
ganie eliminuje moich kolegów i wielu na-
wet młodszych  wspaniałych specjalistów…”.

� www.pankarprybacy.pl

„…W dniu dzisiejszym, tj. 24 kwietnia 2024 
roku minister rolnictwa i rozwoju wsi powo-
łał na funkcję dyrektora Instytutu Rybactwa 
Śródlądowego im. Stanisława Sakowicza – 
Państwowego Instytutu Badawczego Pana 
dr. hab. inż. Konrada Turkowskiego.

Pan dr hab. inż. Konrad Turkowski jest 
specjalistą w dziedzinie bioekonomiki i ry-
bactwa, obdarzonym bogatym doświad-
czeniem naukowo-badawczym. Wiedza i 
umiejętności menadżerskie Pana Dyrektora, 
poparte sukcesami w kierowaniu zespołami 
badawczymi i projektami naukowymi wspo-
mogą dalszy rozwój Instytutu i osiągnięcie 
wytyczonych celów strategicznych”.

� fb irsolsztyn

„W  ostatnich latach zmniejszyło się za-
interesowanie zdobywaniem wiedzy na kie-
runkach rybackich. Niepokojący trend moż-
na zauważyć w szkolnictwie średnim oraz 
wyższym. Kiedyś w Zespole Szkół  w  Siera-
kowie oraz na wydziałach rybackich uczelni 
wyższych (UWM, ZUT) chętnych do kształ-
cenia na kierunku rybactwo było więcej niż 
miejsc. W chwili obecnej zainteresowanie 
zdobywaniem wiedzy z tej dziedziny jest zni-
kome. Sytuacja grozi zaniechaniem kształce-
nia na kierunkach rybackich, co w rezultacie 
spowoduje brak kluczowych specjalistów.

Wychodząc naprzeciw tym problemom 
– w Programie „Fundusze Europejskie dla 
Rybactwa” na lata 2021-2027 znalazło się 
nowe działanie „Program Edukacyjno-Pro-
mocyjny”,  którego zadaniem jest wsparcie 
kształcenia kadr do rybactwa, nauki i insty-
tucji państwa. Sygnatariusze porozumienia 
szkół i uczelni kształcących na kierunkach ry-
backich złożyli dzisiaj (11 marca 2024 r.) wnio-
sek o dofinansowanie z działania Kapitał 
Ludzki grupa operacji „Program Edukacyj-
no-Promocyjny” wspierający uczniów i stu-
dentów w zdobywaniu wiedzy teoretycznej i 
praktycznej z dziedziny rybactwa”.

� www.ptryb.pl
�O pr. Z.Sz.
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Goście dopisali, 
karpia skosztowali
Największy doroczny piknik „Poznaj Dobrą Żyw-
ność”, organizowany przez Ministerstwo Rolnictwa 
i Rozwoju Wsi na Warszawskich Torach Wyścigów 
Konnych na Służewcu, zgromadził w niedzielę 26 
maja setki producentów żywności z całego kraju i 
tysiące konsumentów. Stoisko „Sportowy Karp” cie-
szyło się niesłabnącym powodzeniem przez całe sie-
dem godzin imprezy. Dzięki współpracy z zespołem 
prof. Joanny Tkaczewskiej z Uniwersytetu Rolniczego 
w Krakowie, oferowaliśmy do degustacji, oprócz kar-
piowych faworków, również tzw. batoniki z karpia - 
proteinowe zakąski z dodatkiem hydrolizatu ze skóry 
z karpia o rewelacyjnych właściwościach dla kondycji 
ludzi w trakcie intensywnego wysiłku fizycznego.

Nasze stoisko odwiedziło wielu znamienitych 
gości, w tym minister rolnictwa i rozwoju wsi Cze-
sław Siekierski oraz Katarzyna Zillmann, wioślarka, 
srebrna medalistka Igrzysk Olimpijskich w Tokio, 
a także „Kortusia” - maskotka Katedry Ichtiologii i 
Akwakultury z Uniwersytetu Warmińsko-Mazurskie-
go w Olsztynie. Nasze przysmaki pochodziły z go-
spodarstw rybackich w Przyborowie i Bełżcu.� Z.Sz.

Faworki i batoniki z karpia wzbudzały wielkie zainteresowanie 
zwykłych konsumentów oraz… sportowców

Na stoisku „Sportowego Karpia” gościł także Czesław Siekierski, 
minister rolnictwa i rozwoju wsi �   | zdjęcia: Jarosław Czerwiński

Konkursy z nagrodami wzbudzały ciekawość gości, ale odpowiedzi 
na pytania o karpiu bywały różne…

Katarzyna Zillmann jest twarzą kampanii „Sportowy Karp”

Zapas 1200 porcji przygotowanych do degustacji znikał w ustach od-
wiedzających w zawrotnym tempie


