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KaRP w PiERniKaCH, czyli potrawy z historią
O dawnych daniach z rybą w roli głównej rozmawiamy 
z prof. Jarosławem Dumanowskim, historykiem z UMK w Toruniu

Małe ryby oznaczają Duży KŁoPot
Co ma zrobić hodowca, gdy okaże się, że z jakiegoś powodu 
karpie nie urosły? Podpowiada dr inż. Jerzy Śliwiński z SGGW 

Masowych Śnięć na szczęście nie było
Lek. wet. Jan Żelazny podsumowuje rok2019

Rybackie dobra KsięCia RaDziwiŁŁa
Przed II wojną światową narybek do nieborowskich stawów 
sprowadzano pociągiem z odległych o ok. 500 kilometrów 
radziwiłłowskich majątków w okolicach Cumania i Ołyki. 
Ryby podróżowały w beczkach i „garach z plandekami”

Czy Polak polubi Piwo ostRyGowE?
Rafał Łopusiński, właściciel podłowickiego Browaru Bednary, 
jest przykładem człowieka, któremu udało się połączyć 
pasję z biznesem i osiągnąć sukces. A pomogły mu w tym 
m.in. fundusze pozyskane z Łowickiej Grupy Rybackiej

BiznEs Dla luDzi z żyłką hazardzisty
Grzegorz Kwasigroch, prezes Gospodarstwa Rybackiego 
„Łyszkowice” w powiecie łowickim, ma co prawda na koncie 
pracowniczy epizod w angielskiej fabryce cukierków, ale nie 
wyobraża sobie życia bez karpi, stawów i rybactwa 

Weselna biesiada na ŁowiCKą nutę
30-letni lider Kapeli Szymona w barwnym łowickim stroju 
gra na weselach, przygrywa na akordeonie różnym zespo-
łom i koncertuje. Muzyka ludowa pochłonęła go na dobre 
i nic nie wskazuje, by miało się to zmienić

tuRyŚCi kochają folklor
Czy strój papieskiej Gwardii Szwajcarskiej wywodzi się 
z Łowicza? A może to łowiczanie zapożyczyli barwne pasiaki 
od gwardzistów? - między innymi o tym rozmawiamy 
z Michałem Zalewskim z Urzędu Miejskiego w Łowiczu

Tropem BaBCinyCH przepisów
Ryba musi być świeża! - Władysław Krysztofiak, wieloletni szef 
kuchni i zapalony wędkarz, podkreśla to przy każdej okazji

wszystKiE RęCE na pokład!
Naprawdę nie ma co zwlekać. Trzeba zakasać rękawy i brać 
się do roboty, by wieści o zagrożeniu niesprzedanym karpiem 
nie przekształciły się w przykrą rzeczywistość

Za dużo wody w JEDnyM PotoKu
Na przykładzie stawów w Bestwinie przedstawiamy problem 
z pogranicza teorii prawa administracyjnego oraz jego stosowania

Prosto z siECi
Informacje, ciekawostki, ogłoszenia - wieści z głębin internetu

Tym razem „Głos Pana Karpia” donośnie zabrzmiał na ziemi 
łowickiej, gdzie nie brakuje miłośników ryb i rybactwa, co też 
– informujemy o tym z przyjemnością - znalazło odzwiercie-
dlenie na naszych łamach. Przykład? Choćby Grzegorz Kwa-
sigroch, prezes Gospodarstwa Rybackiego „Łyszkowice” (s. 
12-15), który nie wyobraża sobie życia bez pracy na stawach, 
wstrząsa się na samą myśl o typowym ośmiogodzinnym pre-
zesowaniu za biurkiem, a w swoim terenowym aucie zawsze 
wozi wodery, lornetkę i gotową do użycia wędkę. Ale w oko-
licach Łowicza spotkaliśmy też innych pasjonatów, bo jakże 
inaczej określić Agnieszkę Chmielewską z Muzeum w Niebo-
rowie i Arkadii, która niezwykle ciekawie opowiedziała (s.8-9) 
o przedwojennym rybnym przedsiębiorstwie księcia Janusza 
Radziwiłła, czy też Rafała Łopusińskiego, właściciela rzemieśl-
niczego Browaru Bednary, któremu piwną pasję udało połą-
czyć się z biznesem (s. 10-11), a pomogły mu w tym m.in. ry-
backie fundusze.

Oczywiście w naszym magazynie nie mogło zabraknąć 
rybnych akcentów kulinarnych - i w ujęciu historycznym (wy-
wiad z prof . Jarosławem Dumanowskim, s. 4-5), i współcze-
snym (cenne sugestie doświadczonego szefa kuchni Włady-
sława Krysztofiaka, s. 20) – felietonów i fachowych porad dla 
hodowców ryb. Coś dla siebie znajdą również miłośnicy tury-
styki i folkloru, bo przecież – jak powszechnie wiadomo - zie-
mia łowicka folklorem stoi. Zapraszamy do lektury.  (K)

Szanowni Hodowcy i Przyjaciele Rybactwa, w świat ponownie 
poszedł „Głos Pana Karpia”. Warto więc zauważyć, że wszystko 
się zmienia - klimat się zmienia, prezesi organizacji rybackich 
się zmieniają, a hodowla karpia jak była, tak jest. Optymistycz-
ne? Nie do końca, bo odpowiedzi na pytania o przyszłość, 
wcale nie są oczywiste. No właśnie, czy potrafimy dostosować 
nasz warsztat do zmian? Co i jak będziemy sprzedawać? Czy 
tylko karpie, a może powietrze i klimat stawów? 

To co dziś wydaje się abstrakcją, za lat 20 może być co-
dziennością. Przypomnijmy sobie, jak rynek karpia wyglądał 
choćby w roku 1999. Teraz mamy już w branży liderów, których 
oferta to nie tylko jednorazowa sprzedaż hurtowa w grudniu, 
to też wielofunkcyjne łowiska, smażalnie, karczmy czy usługi 
hydrotechniczne. Ale jak to się mawia - jedna jaskółka wiosny 
nie czyni! W interesie naszej branży jest, aby tych jaskółek było 
jak najwięcej. Wtedy możemy powalczyć o lepszą pozycję ryn-
kową i tym samym wyniki finansowe dla branży. 

zbigniew  
szczepański
redaktor naczelny

RyBy, RyBaCy i nieco łowickiego folkloru

Polska posiada jedne z najmniejszych odnawial-
nych zasobów wody w Unii Europejskiej. Staty-
stycznie na mieszkańca Europy przypada 4600 
metrów sześciennych wody na rok, a na miesz-
kańca Polski tylko 1600. Utarło się wręcz powie-
dzenie, że posiadamy mniej wody niż Egipt, co nie 
do końca jest prawdą, bo w bezwzględnej ilości 
dostępnej wody jednak wyprzedzamy ten afry-
kański kraj, ale tylko o włos, a raczej tylko o kroplę. 
Tak więc wody mamy bardzo mało, a w dodatku 
nie potrafimy jej racjonal-
nie retencjonować i wyko-
rzystywać. Niestety, to już 
w zasadzie pewne, że pro-
ces ten - w wyniku zmian 
klimatycznych, przy braku 
natychmiastowych działań 
- będzie się szybko pogłę-
biał. Brakuje nam zbiorni-
ków małej retencji, które, w 
przeciwieństwie do bardzo 
kosztownych i długo bu-
dowanych wielkich zbiorni-
ków retencyjnych, skutecz-
niej zatrzymują wodę.

Program przeciwdzia-
łania suszy jest nakazem 
chwili, a tradycyjne ziemne 
stawy hodowlane o po-
wierzchni kilkudziesięciu 
tysięcy hektarów, rozsiane po całej Polsce, gdzie 
woda jest magazynowana w misach stawowych, 
ale także w roślinach i w otaczającym gruncie, 
bezwzględnie powinny stać się jednym z najmoc-
niejszych ogniw tego programu. Idea włączenia 
stawów hodowlanych do krajowego programu 
retencji wody ma tę ogromną zaletę, że może być 
wcielona w życie w zasadzie natychmiastowo, co w 
obecnej sytuacji jest nie do przecenienia.

Rybacy wiedzą, jak cenna jest woda, bo ob-
cują z nią na co dzień. Wiedzą również, że utrzy-
manie retencji niemało kosztuje. Chodzi o tysiące 

urządzeń wodnych: jazów, zastawek, mnichów 
czy przepustów, a także tysiące kilometrów rowów 
i cieków wodnych. Posiadanie i utrzymywanie ich 
w sprawności, co jest warunkiem retencjonowania 
wody, wiąże się z wydatkami. Retencja wody na 
stawach hodowlanych jest bardzo ważną częścią 
ekologii. Wiemy, jak potężne miliardy przeznacza-
ją poszczególne państwa na ochronę przyrody (a 
będą przeznaczać jeszcze więcej), wprowadza-
jąc m.in. powiązane z bioróżnorodnością dopła-

ty rolnośrodowiskowe. 
Bądźmy i my mądrzy, 
zanim będzie za późno. 
Przecież woda w  tych 
kalkulacjach jest naj-
cenniejsza, a my mamy 
doskonałe narzędzie do 
jej retencjonowania.

Włączenie ziemnych 
stawów hodowlanych 
do krajowego programu 
retencji wody wyma-
gać będzie od użytkow-
ników tychże stawów 
gotowości i zobowiąza-
nia  do zatrzymywania 
wody do maksymalnych 
poziomów piętrzeń, 
uwzględniając specyfikę 
stawów hodowlanych, 

lokalne warunki hydrologiczne i pozwolenia wod-
noprawne. Podstawowy ekwiwalent finansowy 
za tę gotowość i zobowiązania powinny zawie-
rać się w pięcioletnich cyklach. Trzeba rozważyć 
także taką modyfikację zarządzania stawami i 
technologii chowu, aby rybacy mogli dobro-
wolnie przekazywać Wodom Polskim do dys-
pozycji część pojemności stawów, w ramach 
ekwiwalentu dodatkowego. Te ekwiwalenty  są 
niezbędne, by utrzymać, a następnie wzmocnić 
retencję wody na stawach hodowlanych. Czas 
się kurczy. Pustynny zegar mocno przyspieszył.

rys. Zbigniew Piszczako

Idea włączenia stawów hodowlanych do krajowego 
programu retencji wody ma tę ogromną zaletę, że może być 
wcielona w życie w zasadzie natychmiastowo.

wody! Pustynny zegar 
mocno przyspieszył 

wacław 
szczoczarz

przewodniczący Zespołu 
Doradczego MGMiŻŚ 

ds. Gospodarki Karpiowej
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Rozmowa z prof. Jarosławem 
Dumanowskim, hIstoRykIem 
z UnIweRsytetU mIkołaja kopeRnIka 
w toRUnIU, kIeRownIkIem CentRUm 
DzIeDzICtwa kUlInaRnego 
oRaz kateDRy metoDologII, 
DyDaktykI I hIstoRII kUltURy.

Od jak dawna zajmuje się Pan historią 
kuchni i jak do tego doszło?
Od ponad 18 lat. Najpierw długo się uczy-
łem tej specyficznej dziedziny, mało publi-
kowałem. Zaczęło się od tego, że studiując 
we Francji zauważyłem, jak bardzo ludzie 
interesują się kulturą materialną, w tym 
jedzeniem i jego historią. U nas zaczyna 
się, moim zdaniem, podobny trend. Coraz 
mniej ważne jest jedzenie w kontekście 
tylko zaspokajania głodu, a coraz bardziej 
liczą się inne aspekty, jak te dotyczące 
zdrowia czy to mody, czy aspiracji społecz-
nych, a wręcz rywalizacji, ale też, co bardzo 
ważne, tożsamości narodowej. Jednym 
z najważniejszych momentów na mojej 
drodze naukowej było zetknięcie się w Pa-
ryżu z profesorem Jean-Louis Flandrinem, 
który stworzył pewien model badań nawet 
nie tyle nad historią jedzenia, co kuchni i 
gastronomii. Dopatrywał się w tych dzie-
dzinach pewnej sztuki i istotnego sposo-
bu wyrażania siebie przez człowieka. Miał 
bardzo wielu uczniów i seminarzystów, i 
wywarł ogromny wpływ na ich dalsze ka-
riery i rozwój tej dziedziny nauki. Nawiasem 
mówiąc, pewnie poprzez żonę Polkę, inte-
resował się również kuchnią polską i napi-
sał kilka artykułów na ten temat.

A wracając do Pana działań, to jak właści-
wie bada się kuchnię?
Trzeba najpierw ustalić, co to jest kuchnia. 
Z pewnością jest to część historii kultury, 
historii jedzenia, a w szczególności tego, co 
dawniej ludzie uważali za dobre, smaczne, 
zdrowe i jak to jedzenie przygotowywali. 
Ważne dla mnie jest w tym to, co ludzie 
późnego średniowiecza i czasów nam bliż-
szych wiedzieli o właściwościach roślin, o 
zwierzętach, o diecie. Jaka była w tym rola 
religii, ówczesnej technologii i wiedzy o 
świecie. Na przykład opisując zwyczaj je-
dzenia ryb na przestrzeni wieków, trzeba 
zwrócić uwagę między innymi na rolę ryb, 

sposoby ich pozyskiwania czy chowu, ale 
też na posty i ich wpływ na kuchnię rybną. 
Wiedzę czerpię w dużej mierze ze starych 
traktatów i książek kulinarnych, receptur, 
wspomnień, menu, list zakupowych, które 
są doskonałym świadectwem sztuki kuli-
narnej i obyczajów w tej dziedzinie. Ważne 
przy tym jest to, aby z pozoru niewielki frag-
ment naszej historii kulinarnej, powiedzmy 
przyrządzanie karpia w piernikach, naświe-
tlić możliwie ze wszystkich stron. Warto 
więc sprawdzić, skąd pochodzi i jak wyglą-
da receptura, jak się zmieniała, jak często 
występowała, czy była popularna, jak fa-
chowa, ile kosztowały składniki w porów-
naniu do innych, czy receptura była jedna, 

czy zależnie od okoliczności, wreszcie kto, 
jaka grupa społeczna używała tych recep-
tur, a co najważniejsze  - komu ta potrawa 
smakowała.

Czy rola ryb w naszej kuchni zmieniała się 
na przestrzeni wieków?
Zmieniała się rola ryb i raczej, niestety, ma-
lała. Trzeba tu zdać sobie sprawę z ważno-
ści dwóch aspektów. Jeden to biologia i 
natura, a drugi, zależny od człowieka, kul-
tura. Ten pierwszy czynnik jest oczywisty, 
bo chodzi o dostępność dzikich zwierząt, w 
tym ryb. Kiedyś ogromne znaczenie mia-
ły dzikie ryby wędrowne. Wielkie jesiotry, 
łososie bałtyckie, a także węgorze i certy, 

Miłośnik dawnej kuchni, rowerzysta i pływak
 Ê Pasjonat dawnej kuchni..., autor 

wielu książek o historii jedzenia, ale 
gotowaniem interesuje się dopiero od 
niedawna, gdy po przeczytaniu tysięcy 
receptur doszło do niego, że wie dokład-
nie jak przygotować unikalną potrawę. 
Najlepiej wychodzą mu potrawy z ryb i 
pierogi, które świetnie robiła Mama. 

 Ê Dzięki swojej zawodowej pasji po-
znał wielu znawców kuchni europejskiej 
i światowej, wielu znakomitych kucharzy. 
Bywał na najbardziej prestiżowych kon-
ferencjach tematycznych, prezentacjach, 
pokazach, warsztatach, ale najbardziej 
ceni sobie obecnie kontakty z rzemieśl-
nikami wytwórcami, którzy pomagają w 

odtworzeniu starych receptur. W wyniku 
takiej kooperacji z jednym z toruńskich 
piekarzy powstał piernik, który jest bazą 
sosu do słynnego już średniowiecznego 
karpia w piernikach po polsku. 

 Ê Bardzo lubi pływać na basenie, co 
pozwala na zachowanie kondycji fizycz-
nej. Na początku na basen jeździł samo-
chodem, ale teraz wyłącznie rowerem.

które regularnie i w dużych ilościach poja-
wiały się w rzekach, były bogactwem wyko-
rzystywanym bardzo chętnie w ówczesnej 
kuchni. Szczególnie, że nie było wówczas 
alternatywy w postaci mięsa pochodzące-
go z przemysłowego tuczu zwierząt. Jeśli 
chodzi o kulturę, w tym religię, to ogromny 
wpływ na popularność diety rybnej miały 
posty. W czasach bardzo rygorystycznych 
nakazów wstrzemięźliwości od mięsa zwie-
rząt ciepłokrwistych rola ryb w kuchni zna-
cząco rosła.

Mówi się, że polscy kucharze w wiekach 
średnich słynęli w Europie z wielkiego 
kunsztu w przygotowywaniu potraw z ryb.
Już od XV wieku pojawiają się w Europie 
potrawy określane mianem „po polsku”. 
Dla przykładu, nastaje wówczas era szczu-
paka po polsku, który dominuje całkowi-
cie. Wiek później coraz częściej pojawia 
się również karp. A co do kunsztu polskich 
kucharzy, to wziął się zwyczajnie z częstej 
potrzeby zaspokajania wyszukanych gu-
stów kulinarnych na dworach szlachec-
kich i królewskich podczas bardzo wielu 
postów. Kucharze prześcigali się w pomy-
słach, jak różnorodnie podać ryby, żeby się 
nie znudziły, a nawet były atrakcyjniejsze 
od innych mięs. I tak powstała polska spe-
cjalność - potrawy z ryb.

Kiedy powstały pierwsze polskie książki 
kucharskie i receptury wydane drukiem?
Pierwsza zachowana książka w języku 
polskim to wydane w 1682 roku „Com-
pendium Ferculorum albo zebranie po-
traw” Stanisława Czernieckiego (Nowy 
Wiśnicz pod Krakowem na dworze Lubo-
mirskich). Później ta publikacja wydawa-
na była przez kolejne 140 lat niemal bez 
zmian tekstu, ale zmieniane były tytuły. 
Było tam kilka receptur na potrawy ze 
szczupaka i karpia. W 1783 roku wydano 
kolejną książkę pt. „Kucharz doskonały”, 
która była tłumaczeniem z języka francu-
skiego. W wieku XIX natomiast wydaw-
nictwa kulinarne dosłownie eksplodo-
wały. Trafiały już bardziej masowo, poza 
dwory i pałace, do gospodyń, mieszczek, 
kucharzy, oczywiście tych piśmiennych, 
co w tamtych czasach nie było aż takie 
oczywiste. Na Pomorzu, gdzie umiejęt-
ność czytania była stosunkowo częsta, 
książki ze zbiorami receptur stały się po-
pularne na początku XX wieku.

Czy to prawda, że karp stał się ofiarą re-
wolucji francuskiej?
Dokładnie tak było, ponieważ z powodów 
politycznych ryba ta uchodziła za symbol 
Kościoła, monarchii i absolutyzmu, a wia-
domo, że rewolucja wybuchła w kontrze 
do tych właśnie instytucji. Karp we Francji 
był bardzo popularny, a stawy, w których go 
hodowano, należały głów-
nie do arystokracji i insty-
tucji kościelnych. Tak więc 
po kilku latach od wybuchu 
rewolucji francuskiej, w jej 
jakobińskiej fazie terroru, 
uknuto spisek przeciw kar-
piom. Winą za brak chle-
ba, czyli zboża, obarczono 
hodowlę karpi (wszak kar-
pie karmiono zbożem), a 
także „zabobony katolic-
kie” – posty i całą hierarchię 
kościelną oraz państwową, 
kojarzoną z monarchią. 
Rzucono hasło, aby sta-
wy przekształcać w pola z 
uprawą zbóż i nakarmić w 
ten sposób biednych. W 
konsekwencji olbrzymie obszary stawów 
zniszczono raz na zawsze, a na powstałych 
mokradłach zboża i tak nie uprawiano. Były 
też wyjątki – niektórym chłopom, gdy nowa 
władza oddała im w ręce stawy, hodowla 
karpi na swój użytek bardzo się spodobała 
i ani myśleli o dalszym uczestnictwie w spi-
sku przeciwko karpiom.

Czy w takim razie polscy możnowładcy, 
królowie też chętnie korzystali z dobro-
dziejstw stawów?
Wydaliśmy w 2013 roku nakładem Mu-
zeum Pałacu Jana III Sobieskiego w Wila-
nowie tzw. Księgę szafarską, która nie jest 
zbiorem potraw, ale produktów wydawa-
nych ze spiżarni do kuchni na dworze Jana 
III Sobieskiego pod koniec XVII wieku. I tam 
w piątki i soboty zawsze pojawia się karp. 
Oprócz niego jest też szczupak, czasami 
kilka lub nawet kilkanaście gatunków in-
nych ryb, głównie słodkowodnych (w tym 
ryby wędrowne). Z ryb morskich występuje 
jedynie suszony dorsz i solony śledź.

A jak Pan skomentuje nierzadkie w ostat-
nich latach opinie medialne, że karpie na-
kazali w Polsce hodować komuniści?
No cóż, trudno to komentować, bo skoro 

karpie hodowlane pojawiają się w książ-
kach z XVI i XVII wieku, to o komunizm 
trzeba by oskarżyć te wszystkie postaci z 
samym Janem III Sobieskim na czele. A 
tak mówiąc poważnie, to, oczywiście, jest 
to pewien mit, który, gdy trafi do interne-
tu, jest trudny do wyplenienia. To jest takie 
samo ziarnko prawdy jak z tym rozdawa-

niem mercedesów na pla-
cu Czerwonym w Moskwie. 
Potem się okazało, że nie 
mercedesy, tylko rowery i 
nie rozdawano, a ukradzio-
no… I z tymi komunistami 
w kontekście hodowli karpi 
jest podobnie. Gdyby ktoś 
udowodnił, że Hilary Minc, 
członek komunistycznego 
biura politycznego za cza-
sów największego ucisku 
tego systemu w Polsce, 
dbał o to, aby zapewnić 
karpie na katolicką polską 
Wigilię Bożego Narodze-
nia, to byłoby to odkrycie 
historyczne na skalę świa-
tową, a Hilary Minc oka-

załby się bohaterem narodowym w skórze 
podwójnego agenta, ale działającego w 
skali o wiele większej niż Hans Kloss.

Do czego może się przydać w dzisiejszej 
kuchni wiedza historyczna, którą Pan 
zgłębia? 
Jesienią ubiegłego roku na zorganizowa-
nej w Toruniu konferencji pt. „Zapomnia-
ne potrawy wigilijne” wystąpił znany szef 
kuchni Karol Okrasa. Jest to z jednej strony 
zwolennik kulinarnej nowoczesności, ale z 
drugiej to człowiek szukający inspiracji w 
historii, w starych recepturach, kulinarnych 
przekazach ludowych. Na tej konferencji 
powiedział, że polscy kucharze w trakcie 
ostatnich 20-30 lat szukali natchnienia na 
całym świecie, ale niczego więcej już tam 
nie znajdą. Teraz właśnie przeszłość jest 
przyszłością polskiej kuchni… I ja się z tym 
zgadzam. Musimy wrócić do naszej tożsa-
mości, bo przecież jest mało prawdopo-
dobne, że będziemy najlepsi w robieniu su-
shi, ale w przyrządzaniu karpia z piernikami 
możemy być najlepsi na świecie i możemy 
przy tym opowiadać historię naszej potra-
wy, historię najprawdziwszą, taką, po którą 
przyjadą turyści z najdalszych stron świata.

Zbigniew Szczepański

PRof. JaRosŁaw DuManowsKi.  | fot. L. Paracka/ Archiwum J. Dumanowskiego

karp w piernikacH, czyli 
potrawy z Historią 
„Kunszt polskich kucharzy wziął się z potrzeby zaspokajania wyszukanych 
gustów kulinarnych na dworach szlacheckich i królewskich podczas 
postów. Kucharze prześcigali się w pomysłach, jak różnorodnie podać ryby, 
żeby się nie znudziły (...). I tak powstała polska specjalność - potrawy z ryb”.

Musimy wrócić 
do naszej 

tożsamości, bo 
przecież jest mało 

prawdopodobne, że 
będziemy najlepsi 
w robieniu sushi, 

ale 
w przyrządzaniu 

karpia z piernikami 
możemy być 

najlepsi na świecie.
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Choroby były, są i będą istotnym elemen-
tem naszego życia. Dotyczy to również ryb, 
bowiem zwierzęta te są bardzo uzależnio-
ne od środowiska, w którym żyją, przez co 
bardzo narażone są na atak 
przez różne czynniki wywo-
łujące lub usposabiające 
do wystąpienia choroby. 
Należy przy tym nadmie-
nić, że stan zdrowia ryb był 
i, niestety, nadal jest jed-
nym z głównych czynników 
decydujących o wynikach 
gospodarczych hodowli, jej 
efektywności i opłacalności. 
Deficyt wody w stawach w 
ostatnich latach, wynikają-
cy z długotrwałych okresów 
suszy w wielu rejonach na-
szego kraju, spowodował 
zwiększenie zagrożenia zdrowia karpi i in-
nych gatunków ryb hodowlanych. 

Ryby naRażonE szczególnie

Rozwój hodowli i chowu każdego ga-
tunku zwierząt byłby niemożliwy, gdyby nie 
opracowano metod zwalczania szczególnie 
groźnych chorób. Dotyczy to oczywiście i ryb. 
Należy tutaj spojrzeć jednak na ten problem 
kompleksowo, ponieważ ryby są w sposób 
szczególny narażone na oddziaływanie róż-
nych czynników wywołujących stany cho-
robowe lub usposabiających do ich wystą-
pienia, ze względu na specyfikę środowiska 
wodnego, w których one żyją. Są to:

▶ czynniki biologiczne (wirusy, bakterie, 
grzyby, pasożyty, niektóre glony),

▶ czynniki chemiczne (siarkowodór, azo-
tyny, amoniak, cyjanotoksyny itp. w wodzie 
stawu),

▶ czynniki fizyczne (deficyt tlenu w 

wodzie, zbyt niski lub zbyt wysoki poziom 
odczynu wody, niekorzystna temperatura 
wody, duża ilość zawiesin stałych w wodzie, 
deficyt wody itp.),

▶ czynniki związane ze 
specyfiką hodowli (pogor-
szenie żerowania przez ryby, 
przerzuty między gospo-
darstwami, transport ryb, 
brak wapnowania stawów).

Czynniki te rzadko wy-
stępują samodzielnie jako 
przyczyna zaburzeń w ho-
dowli i chowie ryb. Najczę-
ściej są one ze sobą w różny 
sposób powiązane, pogłę-
biając w ten sposób swoje 
szkodliwe działanie na or-
ganizm ryb. Zrozumienie 

tego stanu rzeczy pozwala na stosowanie 
dobrej tj. komplementarnej diagnozy przy-
czyn zaburzeń stanu zdrowia ryb oraz dopie-
ro wówczas opracowanie właściwych metod 
ich profilaktyki i zwalczania, co niewątpliwie 
przyczyni się do wzrostu efektywności tych 
działań i zmniejszenia strat w pogłowiu ryb.

Sezon hodowlany w 2019 roku rozpo-
czął się bardzo chłodnym majem, a potem 
przyszedł nienormalnie ciepły, wręcz bardzo 
upalny czerwiec. W wielu gospodarstwach 
spowodowało to wystąpienie bakteryjnych 
chorób ryb. W przypadku zbyt późnej inter-
wencji lekarskiej, a w konsekwencji zbyt póź-
nego podania antybiotyku (utrata apetytu 
przez chore ryby, co skutkowało niepobra-
niem przez karpie paszy z lekiem) oraz wap-
na palonego, doszło do wystąpienia śnięcia 
ryb i strat gospodarczych. 

Lipcowe PRzyPaDKi KHV

Warto przy tym nadmienić, że w wyżej 
wymienionym okresie śnięć ryb spowodo-
wanych przez KHV praktycznie nie było. Wy-

nika z tego wniosek, że nie każde zaburzenia 
w hodowli karpia w okresie wiosennym są 
powodowane przez KHV.

Pojedyncze przypadki wystąpienia KHV 
w 2019 roku odnotowano natomiast dopiero 
w połowie miesiąca lipca. Było to prawdopo-
dobnie spowodowane rozkładem gnilnym 
ciepłolubnych glonów, które obumarły po 
gwałtownym spadku temperatury wody w 
ostatniej dekadzie czerwca, co, przy znacz-
nym deficycie wody w stawach hodowla-
nych, doprowadziło do okresowej przyduchy 
ryb. Nie wywołało to masowego śnięcia tych 
zwierząt wodnych, ale zadziałało na ich orga-
nizm jako czynnik immunosupresyjny. Czyn-
nik ten przyczynił się natomiast do wystąpie-
nia KHV w lipcu.

o zysKu nie ma co marzyć?

Podkreślenia wymaga przy tym fakt, że 
dobra współpraca większości gospodarstw 
rybackich z lekarzami weterynarii – specja-
listami chorób ryb - spowodowała, iż maso-
wego śnięcia ryb hodowlanych jednak nie 
było, a globalna wielkość produkcji karpia 
handlowego utrzymała się na poziomie z 
roku 2018. 

Życzę polskim rybakom, aby ten bardzo 
wartościowy produkt spożywczy był każde-
go roku sprzedany w całości konsumentowi, 
a przy tym, by było to w cenie odzwierciedla-
jącej przynajmniej koszty produkcji. O zysku, 
który jest oczywistym składnikiem każdej 
działalności gospodarczej, już chyba nie ma 
co marzyć. Jedną z przyczyn tego stanu jest 
z pewnością działalność obrońców praw 
zwierząt, którzy - nie mając pojęcia o fizjolo-
gii i biologii ryb - głoszą różne nierozważne 
opinie, co z kolei powoduje znaczny oraz nie-
stety trwały spadek popytu na żywe karpie, 
a w konsekwencji wpływa na cenę karpi w 
ogóle. Ciekaw jestem, czy ktoś kiedykolwiek 
odpowie w sensie moralnym i prawnym za 
to szkodnictwo gospodarcze. 

Masowych ŚniĘĆ na szczęście nie było
Z jakimi zagrożeniami i chorobami ryb zmagali się rybacy w 2019 roku?

dr jan 
Żelazny 
lekarz weterynarii, 
specjalista chorób ryb

Każdy hodowca powinien zadbać o maksyma-
lizację wydajności naturalnej stawu. 
  | fot. Zbigniew Szczepański

Niewyrośnięte karpie towarowe to problem, 
z którym hodowcy mają do czynienia co 
roku - ryby ważące mniej niż kilogram po 
prostu bardzo trudno sprzedać. Dlatego 
starsi hodowcy z rozrzewnieniem wspo-
minają czasy, kiedy na pniu sprzedawano 
wszystkie wyprodukowane karpie, niezależ-
nie od ich wielkości.

Jakie są przyczyny słabych przyrostów 
karpi? Działają tutaj dwie zasadnicze grupy 
czynników. W największym skrócie można je 
podzielić na niezależne i zależne od hodow-
ców.

PoGoDa i pokarm

Przyrosty ryb w znacznym stopniu deter-
minowane są przez warunki atmosferyczne 
panujące w danym sezonie. Hodowcy nie 
mają żadnego wpływu zarówno na to czy 
dany rok będzie ciepły, czy wiosna będzie 
późna oraz ile deszczu spadnie. To są czyn-
niki niezależne. Nie mniej istotne są czynniki, 
które leżą w gestii hodowcy. Jak wskazują 
dane podręcznikowe, podstawą uzyskania 
karpi o pożądanej masie jednostkowej jest 
zapewnienie rybom optymalnych warun-

ków pokarmowych. Mówimy tutaj nie tyl-
ko o paszy, o jej jakości, wartości odżywczej, 
odpowiednim sposobie zadawania i prawi-
dłowym dawkowaniu. Należy pamiętać, że 
karpie wykorzystują pokarm naturalny w 
postaci zooplanktonu i bezkręgowców, które 
znajdą w stawie. I tutaj wiele zależy od ho-
dowcy, bo powinien zadbać o maksymaliza-
cję wydajności naturalnej stawu. Uzyskanie 
dobrego efektu jest możliwe poprzez upra-
wę, nawożenie, meliorację i wapnowanie 
dna, dbałość o sprawne funkcjonowanie in-
frastruktury stawowej, odpowiednie terminy 
napełniania stawu wodą o właściwej jakości.

Ale nie tylko to. Hodowca decyduje rów-
nież o jakości materiału obsadowego i jego 
liczbie. Obsada powinna być ustalana na 
podstawie prawidłowych założeń, opartych 
na rzetelnych informacjach zebranych w 
księgach stawowych. Pozostaje jeszcze coś, 
czego nie można zlekceważyć. To konse-
kwentne prowadzenie chowu ryb, przez co 
należy rozumieć kontrolę warunków panu-
jących w stawach, okresowe połowy kon-
trolne ryb w celu oceny stanu ich zdrowia, 
określenia tempa wzrostu, a w konsekwencji 
modyfikowania stosowanych dawek paszy. 
Takie postępowanie pozwoli w znacznym 
stopniu ograniczyć ryzyko odłowu niewyro-
śniętych ryb. Zminimalizowanie ryzyka uzy-
skać można również stosując trzyletni sys-
tem wychowu ryb towarowych, pozwalający 
na uzyskiwanie handlówki o pożądanej ma-
sie jednostkowej nawet w sezonach o mniej 
sprzyjającej termice.

Pozostawić czy sprzedać?

To, co zostało powiedziane wyżej, to za-
lecenia, które stosuje większość hodowców. 
Jednak mimo to jesienią okazuje się, że na-
wet tym najbardziej doświadczonym  „ryba 
nie urosła”. Co wtedy?

No cóż, możliwości wyjścia obronną ręką 
z takiej sytuacji są ograniczone. Zależy, w któ-

rym momencie stwierdzi się, że ryby nie są 
odpowiedniej wielkości, jakimi stawami dys-
ponuje hodowca oraz ile takich ryb trzeba 
zagospodarować.

W przypadku stwierdzenia jesienią, że 
większość obsady nie uzyskała pożądanej 
wielkości, a są możliwości pozostawienia ryb 
w zbiorniku, w którym wzrastały, i staw ten 
zapewnia dobre warunki zimowania, to moż-
na zaniechać odłowu. To pozwala oszczę-
dzić rybom stresu i zbędnych manipulacji 
negatywnie wpływających na ich zdrowie. 
Z reguły jednak ryby odławia się i sortuje, a 
te niewyrośnięte zostają w gospodarstwie. 
Takie postępowanie wiąże się z konieczno-
ścią zadbania o ich dobry stan kondycyjny 
i zdrowotny (dobre warunki transportu, de-
zynfekcja, kąpiele profilaktyczne) oraz od-
powiednie warunki zimowania. To pozwoli 
ograniczyć straty i da szansę uzyskania do-
brych efektów produkcyjnych w następnym 
sezonie. Wówczas, jeżeli są takie możliwości 
w gospodarstwie, ryby należy wiosną jak naj-
szybciej odłowić z miejsca zimowania i - sto-
sując niskie obsady - dążyć do uzyskania ryb 
odpowiedniej wielkości.

Konieczność szuKania zbytu

Niestety, w obu opisanych przypad-
kach mamy do czynienia z zakłóceniem 
normalnego cyklu produkcji w danym go-
spodarstwie ze względu na wykorzystanie 
powierzchni stawów (zimochowów, stawów 
towarowych) pod nieplanowane wcześniej 
obsady. Stąd konieczność aktywnego poszu-
kiwania możliwości zbytu niewyrośniętych 
ryb drogą sprzedaży bezpośredniej na miej-
scu, jak również w formie wstępnie przetwo-
rzonej. Warto zastanowić się nad podjęciem 
współpracy z lokalnymi punktami gastrono-
micznymi czy kołami wędkarskimi. Nawet 
znaczące obniżenie ceny w obliczu ponoszo-
nych kosztów i ryzyka strat może okazać się 
uzasadnione ekonomicznie.

Małe ryby oznaczają duży kłopot
Co ma zrobić hodowca, gdy okaże się, że z jakiegoś powodu karpie nie urosły?

dr inż. jerzy 
śliwiński
Wydział Nauk o Zwierzętach
SGGW w Warszawie

Życzę polskim 
rybakom, aby 

ryby - ten bardzo 
wartościowy 

produkt spożywczy, 
były każdego roku 
sprzedane w cenie 

odzwierciedlającej 
przynajmniej 

koszty produkcji... 
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aGniEszKa CHMiElEwsKa: - Gospodarstwo rybackie w Nieborowie datowane jest na począ-
tek XX wieku i jego powstanie należy łączyć z księciem Januszem Radziwiłłem | fot. J. Czerwiński

Rozmowa z agnieszką Chmielewską 
z mUzeUm w nIeboRowIe I aRkaDII, 
oDDzIałU mUzeUm naRoDowego 
w waRszawIe.

Wzniesiony w 1694 roku pałac w Nieboro-
wie, to, jak często można usłyszeć, ewe-
nement w skali kraju i jedna z najlepiej 
zachowanych rezydencji polskiej magna-
terii. Wiele się mówi o jego autentycznym 
układzie i wyposażeniu wnętrz, zbiorach 
sztuki, bibliotece, ale, przyzna Pani, rzad-
ko wspomina się o funkcjonującym nie-
jako przy tej rezydencji rybnym biznesie, 
czyli gospodarstwie rybackim…
Przez kilkaset lat przy zespole pałacowo-
-ogrodowym w Nieborowie funkcjonowało 

gospodarstwo. Gospodarstwo rybackie ma 
znacznie krótszą historię, bo datowane jest 
na początek XX wieku i jego powstanie na-
leży łączyć z księciem Januszem Radziwił-
łem. W archiwum Nieborowa zachowało 
się świadectwo przemysłowe z 1922 roku, 
wydane dla – tak to określono – przedsię-
biorstwa przemysłowego klasy szóstej, 
którego właścicielem był właśnie książę 
Janusz Radziwiłł. Nie ma więc wątpliwości, 
że gospodarstwo rybackie powstało na po-
czątku lat 20. ubiegłego wieku, prawdopo-
dobnie na zrębach już istniejących obiek-
tów.

Stawów jednak nie ulokowano w bezpo-
średnim sąsiedztwie pałacu w Nieboro-
wie.

W Nieborowie znajdowały się pałac, park 
i cała rezydencja Radziwiłłów, ale częścią 
tego dominium była też oddalona o oko-
ło pięć kilometrów od Nieborowa Arkadia 
– ogród założony pod koniec XVIII wieku 
przez księżną Helenę Radziwiłłową. I wła-
śnie tam, w okolicach Arkadii i Mysłakowa, 
na rzece Łupii, obecnie nazywanej Skier-
niewką, powstało gospodarstwo rybac-
kie. Różnego typu stawy, z zimochowami 
włącznie, zbudowano zarówno w bezpo-
średnim sąsiedztwie parku arkadyjskiego 
– po drugiej stronie rzeki, jak i na tzw. ka-
pitule, czyli bliżej ujścia Łupii do Bzury. W 
tym drugim miejscu powstałe obiekty były 
już naprawdę duże. Łącznie tych stawów o 
całkowitej powierzchni 113 hektarów było 
osiem, z tym, że dwa znajdowały w par-
kach: nieborowskim i arkadyjskim.

Parkowe stawy też były nastawione na 
przynoszenie zysku?
Były, oczywiście, zarybiane, ale nie można 
powiedzieć, że prowadzono w nich regu-
larną gospodarkę rybacką. Ryby kupieckie 
- jak wówczas określano karpie handlowe 
- owszem odławiano, ale z zachowanych 
dokumentów wynika, że nie były to jakieś 
wielkie ilości. Na przykład jednego roku 
do półtorahektarowego stawu w Arkadii 
wpuszczono 110 kilogramów kroczka i – tu 
cytat – pięć kilogramów większej ryby, a w 
dwóch terminach odłowiono 350 kilogra-
mów. Stawy parkowe miały więc nieco inny 
status niż pozostałe.

Jakie ryby hodowano w tym przedwojen-
nym gospodarstwie?
Dominowały karpie, ale odławiano też liny, 
karasie, i nieznane mi ryby określane jako 
bielice. Niewykluczone, że była to zwycza-
jowa nazwa płoci lub leszcza. Nad gospo-
darką rybacką czuwał stawowy – w latach 
30. ubiegłego wieku był nim pan Bogda-
szewski – który do pomocy miał kilkanaście 
osób. To byli fachowcy. Dobrze wiedzieli, 
jak obchodzić się z rybami i jak je trans-
portować. Książę Janusz Radziwiłł posiadał 
ogromne dobra w okolicach Cumania i 
Ołyki na Wołyniu. I to właśnie m.in. stam-
tąd sprowadzano narybek do stawów nie-
borowskich. Dokładnie zresztą opisano, jak 
wyglądał taki transport w 1937 czy też 1938 
roku. Na Wołyniu ryby zostały załadowane 
w beczki – po 75-80 kg w każdej, a także 
wielkie „gary z plandekami” po 200 kg, któ-
re następnie zapakowano do kolejowych 
wagonów. Co ciekawe, w czasie postoju po-
ciągu za pomocą pompy do pojemników 
wlewano świeżą wodę, a więc ryby były do-
tleniane. Taki transport na odcinku ok. 500 
kilometrów odbywał się bardzo sprawnie, 
bo w ciągu jednego dnia ryby docierały z 
Cumania do Łowicza, a następnego dnia 
były już w nieborowskim gospodarstwie. 
Nieraz się zastanawiałam, czy i dzisiaj moż-
na by to zrobić w tak krótkim czasie.

Dużo zachowało się dokumentów związa-
nych z tym należącym do księcia Janusza 
Radziwiłła gospodarstwem rybackim?

rybackie dobra 
ksiĘcia Janusza 
radziwiłła
Przed II wojną światową narybek do nieborowskich 
stawów sprowadzano pociągiem z odległych 
o ok. 500 kilometrów radziwiłłowskich majątków 
w okolicach Cumania i Ołyki. Ryby podróżowały 
w beczkach i „garach z plandekami”.

   Książę Janusz 
Radziwiłł 

wyczuwał, że 
nadchodzi 

koniunktura 
na karpie i inne 
ryby i właśnie 

dlatego założył 
nieborowskie stawy. 

Agnieszka Chmielewska

Odławianie ryb ze stawu parkowego - widać Krystynę Radziwiłłównę,  
córkę ks. Janusza Radziwiłła, oraz pracowników majątku. | fot. AGAD

W Nieborowie zachowała się obszerna dokumentacja dotycząca 
dawnego gospodarstwa rybackiego. | fot. Jarosław Czerwiński

Imponującą rezydencję magnacką w Nieborowie odwiedza wielu turystów, ale mało kto inte-
resuje się założonym przy niej na początku XX w. rybnym biznesem. | fot. Jarosław Czerwiński

O, tak. Dysponujemy obszerną dokumen-
tacją: zachowały się podpisane przez pana 
Bogdaszewskiego różnego rodzaju spra-
wozdania, zamówienia, listy płac, zestawia-
nia posiadanego sprzętu. Jest też notatka, 
która przedstawia sposób karmienia hodo-
wanych ryb, z której można dowiedzieć się, 
ile, o jakich porach dnia i przy jakich tem-
peraturach podawano śrutowany łubin i łu-
binową mączkę. W archiwalnych teczkach 
przetrwały też egzemplarze okólnika rozsy-
łanego przez związek rybacki. Zawiera on 
najróżniejsze zalecenia, dotyczące prowa-
dzenia gospodarki rybackiej, m.in. obcho-
dzenia się z rybami, wapnowania stawów, 
koszenia rosnącej na groblach roślinności. 
Wszystko to zostało szczegółowo opisane.

Prowadzenie w dwudziestoleciu między-
wojennym gospodarstwa rybackiego mo-
gło być dobrym biznesem?
Z największego stawu o powierzchni 34 
hektarów odławiano 14 ton karpi, a więc 

był to całkiem niezły wynik. Myślę, że ksią-
żę Janusz Radziwiłł wyczuwał, że nadcho-
dzi koniunktura na karpie i inne ryby i wła-
śnie dlatego założył nieborowskie stawy. 
Czy w danym roku hodowla się udawała, 
zależało – tak jak i obecnie 
– od wielu różnych czyn-
ników, m.in. pogodowych. 
Gdy rok był suchy i brako-
wało wody, to i ryb było 
mniej.

A jak funkcjonowało 
gospodarstwo w czasie 
II wojny światowej?
Niemcy po prostu przejęli 
je wraz z pracownikami. 
Niektóre pisma i doku-
menty z tego okresu, już z 
nagłówkiem „Dobra Nieborów”, pojawiają 
się wraz z tłumaczeniem na język niemiec-
ki. Gospodarka rybacka w dalszym ciągu 
prowadzona była z wielką starannością, 

chociaż częściej niż poprzednio zdarzały 
się kradzieże ryb, a bywało i tak, że do sta-
wu ktoś wrzucił granat. Wówczas straty 
były naprawdę duże. W czasie wojny książę 
Janusz Radziwiłł zamieszkał w pałacu przy 
ul. Bielańskiej w Warszawie, a w Nieboro-
wie pozostał jego syn Edmund. Ale karpi 
na wigilijnym stole księcia nie brakowało. 
Z jednej z zachowanych notatek wynika na 
przykład, że 17 grudnia 1942 roku do pała-
cu przy ul. Bielańskiej wysłano z Nieboro-
wa 50 kg ryb. Najwyraźniej prowadzący 
gospodarstwo musieli rozliczyć się z każ-
dego kilograma. Jak łatwo się domyślić, po 
zakończeniu działań wojennych nieborow-
skie stawy nie trafiły już do prawowitych 
właścicieli. Znalazły się w Państwowym 
Gospodarstwie Rybackim „Łyszkowice”, 
które w latach 90. ubiegłego wieku zosta-
ło sprywatyzowane. Z gospodarki rybackiej 
wyłączone zostały jedynie oba stawy par-
kowe w Nieborowie i Arkadii, które od 1945 
roku należą do Muzeum Narodowego w 
Warszawie.

I w tych stawach wciąż są ryby?
Tak, dyrekcji muzeum od samego począt-
ku zależało na tym, by zachować żywe sta-
wy, dlatego do dziś są zarybiane. Wpusz-
czamy do nich narybek karpia, lina i innych 
gatunków, a szczupak sam rozmnaża się 

na potęgę.  Nie prowadzi-
my jednak odłowów. Stawy 
udostępniliśmy za to węd-
karzom, którzy mogą wy-
kupić jednorazowe zezwo-
lenia na połów albo kartę 
na cały sezon. Oczywiście 
muszą się oni dostosować 
do regulaminu, wska-
zującego m.in. godziny i 
miejsca, w których można 
wędkować. Chodzi o to, by 
wędkarze nie przeszkadza-
li zwiedzającym. Zainte-

resowanie jest dość duże, co nie powinno 
dziwić, bo największy złowiony u nas karp 
ważył 15 kilogramów.

(K)

Głos Pana Karpia numer 1 (19), marzec 20208 9



domowa produkcja 
piwa była moim 

hobby, czymś takim, 
jak dla innych 
wędkarstwo. 

Rafał Łopusiński

RafaŁ ŁoPusińsKi: - Z warzenia piwa da się 
wyżyć, a satysfakcja z pracy i zarobionych pie-
niędzy jest ogromna. | fot. Jarosław Czerwiński

Nie ma wątpliwości, że o tym biznesie prze-
sądziła sytuacja na rynku. Dziś wydaje się to 
wręcz nieprawdopodobne, ale 10 lat temu pol-
scy smakosze piwa czuli się tak, jakby żyli na 
pustyni. W sklepach można było kupić w zasa-
dzie tylko produkowane przez wielkie browary 
i smakujące podobnie lagery, czasami gdzieś 
pojawił się porter, ale już 
zdobycie piwa pszenicznego 
było nie lada wyzwaniem. By 
otrzeć się o ten wielki i różno-
rodny, bo obejmujący blisko 
sto stylów, świat piwa, trzeba 
było wyjechać za granicę – 
do Belgii, Niemiec czy Anglii 
albo… za warzenie zabrać się 
samemu.

- Mnie ta domowa pro-
dukcja piwa od razu wcią-
gnęła na dobre. To było 
hobby, zajęcie po pracy na pełnym relaksie, 
coś takiego, jak dla innych wędkarstwo – 
uśmiecha się Rafał Łopusiński, który swoje 
pierwsze piwowarskie kroki, dzięki uprzejmo-
ści i zrozumieniu pozostałych domowników, 
stawiał w kuchni, okupując ją czasami przez 
wiele godzin. – W tamtych czasach o piwnej 

rewolucji nikt w Polsce jeszcze nie słyszał, nie 
można było kupić gotowych zestawów do 
warzenia piwa, zatem wszystko trzeba było 
robić samemu. Kupowałem więc chmiel i 
słód, który następnie musiałem ześrutować, 
własnoręcznie zacierałem to piwo w garnku, 
a następnie rozlewałem do butelek.

Smak piwa, a właściwie 
dwóch: klasycznego pilsa 
oraz mocniej chmielonego 
American Pale Ale, które jako 
pierwsze powstały w domo-
wej kuchni, zapadł Rafałowi 
Łopusińskiemu mocno w 
pamięć. Zupełnie odbiegał 
od tego standardowego, 
kojarzonego z produktami 
dostępnymi w sklepach. Nie 
znaczy to, oczywiście, że do-
mowe piwo od razu porwało 

rodzinę i znajomych. Niektórzy naprawdę byli 
mocno zaskoczeni i wydaje się, że te pierwsze 
pochwały nie zawsze były do końca szczere.

Okazało się, że wcale nie jest tak łatwo 
oderwać się od utrwalanych od lat przyzwy-
czajeń smakowych. Nowych, dostępnych 
w ogromnej liczbie smaków trzeba było po 

prostu się nauczyć. Piwa z dzikimi drożdża-
mi, zakwaszane, owocowe… – to było zupeł-
nie coś innego.

- Powiedzmy, że zrobiłem piwo kwaśne, 
które rzeczywiście było kwaśne – tłumaczy 
Rafał Łopusiński. – Większość osób próbo-
wała i kręciła nosem, bo kojarzyło się im z 
piwem zepsutym. Tymczasem było ono 
uwarzone zgodnie ze stylem. Latem takie 
kwaśne piwo jest bardzo orzeźwiające i np. w 
Belgii sprzedaje się rewelacyjnie. U nas ludzi 
trzeba było dopiero do niego przekonać.

W ogromnym ŚwiECiE Piwa

Z każdym kolejnym rokiem Rafał Ło-
pusiński  coraz swobodniej poruszał się po 
tym ogromnym świecie piwa. Dużo czy-
tał, regularnie odwiedzał internetowe fora 
skupiające domowych piwowarów, będące 
miejscem wymiany myśli i doświadczeń. A 
piwny temat stawał się w Polsce coraz bar-
dziej gorący. Piwna rewolucja najwyraźniej 
wkraczała nad Wisłę i to właśnie wtedy w 
głowie Rafała Łopusińskiego zaświtała myśl 
o małym, ale własnym browarze rzemieślni-
czym.

czy polak polubi piwo 
ostrygowe? no Jasne!
Rafał Łopusiński, właściciel podłowickiego Browaru Bednary, jest przykładem 
człowieka, któremu udało się połączyć pasję z biznesem i osiągnąć sukces. 
A pomogły mu w tym m.in. fundusze pozyskane z Łowickiej Grupy Rybackiej.

- Pracowałem wówczas jako doradca fi-
nansowy w jednej z korporacji, mającej swą 
siedzibę w samym centrum warszawskie-
go „Mordoru” – wspomina Rafał Łopusiński. 
– Ale nie czułem się tam dobrze. W końcu 
uznałem, że zamiast czuwać nad finansa-
mi innych, lepiej zająć się swoim biznesem. 
Branża była oczywista – swoją przyszłość wi-
działem w świecie piwa.

W planach była REwoluCJa

Wyzwanie było naprawdę poważne. 
Grunt, w miejscu starego śliwowego sadu w 
Bednarach (gmina Nieborów), udostępnili 
teściowie. Nietrudno się domyślić, że kluczo-
wą kwestię stanowiły finanse. Zgromadzone 
przez Rafała Łopusińskiego oraz jego żonę 
Karolinę oszczędności okazały zbyt szczupłe, 
trzeba więc było wspomóc się kredytem. Na 
szczęście nie tak wielkim, bo inwestycję w 
Bednarach wsparli dofinansowaniem… ry-
bacy zrzeszeni w Łowickiej Grupie Rybackiej, 
dysponujący unijnymi środkami z Europej-
skiego Funduszu Rybackiego. Tak więc w 
Bednarach sześć lat temu zaczął działać – od 
podstaw zaprojektowany, zbudowany i pro-
fesjonalnie wyposażony – jeden z pierwszych 
w Polsce browarów rzemieślniczych.

Właściciele chcieli, by warzone tu piwo 
było rewolucyjne, nowofalowe, inne niż do-
stępne w sklepach. – Jako pierwsi w Polsce 
wyprodukowaliśmy na przykład – sięgając 
do starego irlandzkiego stylu - piwo ostry-
gowe z użyciem ostryg – mówi Rafał Łopu-
siński. – Wypuściliśmy też inne ciekawe piwo 
– jasne owsiane, wyprodukowane po raz 
pierwszy w Polsce z użyciem słodu owsiane-
go. Chcieliśmy i nadal chcemy przedstawiać 
konsumentom  nowe piwa. Mamy świado-
mość, że z wielkimi koncernami możemy 
konkurować nie ilością, bo miesięcznie pro-
dukujemy w Bednarach zaledwie ok. 8 tys. 
litrów, ale smakiem. I to nam się udaje.

Po sześciu latach można już powiedzieć, 
że piwne smaki z Browaru Bednary trafiły na 
podatny grunt. W pierwszej kolejności mogli 
poznać je mieszkańcy m.in. Łodzi, Warszawy, 
Wrocławia i innych dużych miast, w których 
powstały lokale zwane multitapami, a więc 

puby z wielką liczbą piwnych nalewaków. 
To właśnie te lokale od początku przyciągały 
tych najbardziej świadomych piwoszy, po-
szukiwaczy niestandardowych doznań sma-
kowych, wiążących się z produktami małych 
browarów rzemieślniczych.

Z czasem do piwa z Bednar zaczęli prze-
konywać się również mieszkańcy mniejszych 
miejscowości. Obecnie połowa produkcji 
sprzedawana jest „wokół komina” (to stare 
określenie wciąż jest w użyciu, choć współ-
czesne browary, a więc i ten w Bednarach, 
nie mają już kominów), czyli w Łowiczu, So-
chaczewie, Skierniewicach, Łodzi i Warsza-
wie. Lokalnym hitem niezmienne pozostaje 
Piwo Łowickie – najbardziej rozpoznawalne i 
najchętniej kupowane. To Pale Ale, czyli jasne 
piwo górnej fermentacji, chmielone zarówno 
polskimi, jak i nowofalowymi amerykańskimi 
chmielami, dzięki którym w złocistym napoju 
wyczuwalne są lekkie nuty cytrusowe.

- Nasza produkcja jest bardzo różnorodna 
– podkreśla Rafał Łopusiński. – Warzymy sporo 
piw ciemnych – stoutów, a także portery i piwa 
naprawdę mocne, jak na przykład Russian Im-
perial Stout. To piwo ma 10 proc. alkoholu, a 
nim trafi do odbiorców, przez rok musi leżako-
wać w  beczkach. Jest bardzo znane, bo Angli-
cy wysyłali je niegdyś na dwór carycy Katarzyny 
Wielkiej. Robimy też piwa jasne IPA, czy takie, 
można powiedzieć, sztandarowe produkty 
piwnej rewolucji, a także American India Pale 
Ale, czyli mocno chmielone jasne piwo. Sezo-
nowo produkujemy również American Wheat 
– piwo, w którym połowę składu stanowi słód 
pszeniczny, a drugą połowę – jęczmienny. To 
akurat piwo jest bardzo szczodrze chmielone, 
a świeże szyszki chmielu trafiają do niego bez-
pośrednio z naszego małego chmielnika, zlo-
kalizowanego tuż za browarem. Piwo to pro-
dukujemy sezonowo, bo można je warzyć tylko 
wtedy, gdy jest możliwość szybkiego pozyska-
nia takich świeżych szyszek. Gdybyśmy chcieli 
świeżo zerwane szyszki przewieźć gdzieś dalej, 
to zagrzeją się jak mokra trawa, wydzielając 
przy tym nieprzyjemny zapach. 

Za piwo wyprodukowane w podłowic-
kim browarze trzeba zazwyczaj zapłacić 
od 7 do 9 zł, ale są takie piwa – jak choćby 
wspomniany już Russain Imperial Stout – 

które kosztują znacznie więcej, bo i 20 zł za 
butelkę o pojemności 0,33 l. Co ciekawe, dla 
prawdziwych piwoszy taka cena nie jest ja-
kimś wielkim problemem. Mało tego, znane 
są przypadki, że za małą butelkę mocnego 
piwa z innych browarów rzemieślniczych 
znawcy bez mrugnięcia okiem wykładali i 50 
zł, a cała produkcja schodziła na pniu.

wyGRywa się jakością

- Z każdym rokiem przybywa tych świa-
domych piwoszy, którzy wolą wydać więcej 
niż w przeciętnym sklepie, ale otrzymać pro-
dukt, który został wytworzony w tradycyjny 
rzemieślniczy sposób i z użyciem najwyższej 
jakości surowców - Rafał Łopusiński jako cer-
tyfikowany piwowar, absolwent podyplo-
mowych studiów z zakresu piwowarstwa na 
Uniwersytecie Przyrodniczym we Wrocławiu, 
dobrze wie, że w tej dynamicznie rozwijającej 
się w Polsce branży wygrywa się jakością. Jako 
doświadczony doradca finansowy może zaś 
dziś ocenić, że dobrze zainwestował pieniądze. 
– Z warzenia piwa da się wyżyć, a satysfakcja  
z pracy i zarobionych pieniędzy jest ogromna. 

(K)

BRowaR BEDnaRy to klasyczny browar rzemieślniczy - nie ma tu wiel-
kich hal, wiele prac wykonuje się ręcznie. | fot: Jarosław Czerwiński

Obecnie PoŁowa PRoDuKCJi sprzedawana 
jest „wokół komina”.  | fot: Jarosław Czerwiński

Właściciele browaru wiedzą, że z wielkimi koncernami mogą KonKu-
Rować JEDyniE sMaKiEM. I to się udaje.  | fot: Jarosław Czerwiński
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Niespodziewane odłowy narybku lina na jednym ze stawów. Mały lin 
w założeniu miał być tarczą, chroniącą amura przed żarłocznymi ptakami.

Kormorany i czaple żerowały na stawie bardzo intensywnie, mimo 
to narybku lina pozostało 20-30 razy więcej niż się spodziewano.

GR „Łyszkowice” niejdnokrotnie aplikowało o unijne fundusze. Za te pieniądze kupiono m.in. 
nowy sprzęt, np. samochody przystosowane do przewozu ryb.  | Zdjęcia: Jarosław Czerwiński

zadając sobie kluczowe pytanie: „Stary, co ty 
tutaj robisz? Wracaj do ryb!”. Na tak zdecy-
dowany wewnętrzny głos nie mogłem pozo-
stać obojętny. Zrezygnowałem.

DEDuKCJa nad wodą

Kolejny wybór był już z kręgu tych oczy-
wistych. W październiku Grzegorz Kwasi-
groch rozpoczął studia na kierunku ochro-
na środowiska i rybactwo na Uniwersytecie 
Warmińsko-Mazurskim w Olsztynie. Znów 
poczuł się jak ryba w wodzie.

- I wtedy dopiero zaczęło się prawdziwe 
wędkowanie – twarz Grzegorza Kwasigrocha  
rozpromienia szeroki uśmiech. – W obrębie 
Olsztyna jest 11 a może nawet 12 jezior, spo-
śród których dwa – Kortowskie i Starodwor-
skie – znajdują się na terenie przyległym do 
uniwersyteckiego kampusu. Znalazłem się 
w raju, co, niestety, miało też swoje negatyw-
ne konsekwencje. Przez tę moją wędkarską 
pasję bardzo często opuszczałem zajęcia. 
Ze względu na niezaliczone - przez absen-
cję właśnie, bo z nauką nie miałem żadnych 
problemów - ćwiczenia przyszło mi powta-
rzać trzeci rok. No, ale też praktycznie non 
stop siedziałem z wędką nad wodą.

To właśnie w Olsztynie młody adept rybac-
twa wspiął się na najwyższy poziom wędkar-
stwa. Nie chodziło już tylko o to, by rybę złowić 
i wypuścić. Zabawa była znacznie bardziej wy-
rafinowana i opierała się na dedukcji. Będąc 
nad jeziorem przeprowadzał szybką analizę, 
biorąc pod uwagę m.in. siłę i kierunek wiatru, 
zachmurzenie, ciśnienie, ukształtowanie tere-
nu i wiele innych czynników. Jakie były wnio-
ski? Ano na przykład takie: w tym konkretnym 
miejscu powinien znajdować się leszcz, albo: 
tam, przy trzcinach o tej godzinie okonie po-
winny atakować drobnicę. Dla sprawdzenia 
swojej teorii Grzegorz Kwasigroch zarzucał 
wędkę i najczęściej wyciągał w przypadku 
pierwszym leszcza, a drugim - okonia. Jedna 
ryba, potwierdzająca prawidłowy tok myśle-
nia, w zupełności wystarczała, a wyzwaniem 
stawały się kolejne miejsca nad jeziorem.

Dziś Grzegorz Kwasigroch podkreśla, że 
na studiach rybackich się nie zawiódł, choć 

początkowo dziwiło go, dlaczego studenci 
rybactwa muszą zaliczyć tak wiele przed-
miotów związanych z chemią. Trzeba było 
bowiem zdać egzamin z chemii organicznej, 
nieorganicznej, chemii wody i biochemii. 
Dopiero praca zawodowa przyniosła odpo-
wiedź na te wcześniejsze wątpliwości. Kiedy 
w stawie hodowlanym pojawia się problem 
z zasadowością i innymi wskaźnikami wody, 
każdy absolwent rybactwa dobrze wie, co 
należy robić. To właśnie dzięki tak katowanej 
na uniwersytecie chemii.

- Ogromną wartością studiów były prak-
tyki: jeziorowe, stawowe karpiowe i stawowe 
pstrągowe – dodaje Grzegorz Kwasigroch. – 
Miałem to szczęście, że trafiłem do dobrych 
gospodarstw, w których mogłem naprawdę 
wiele się nauczyć. Ta dawka praktycznej wie-
dzy była tak duża, że początkowo nieco nawet 
przytłaczała, ale w po jakimś czasie człowiek 
zaczynał się powoli w tej gospodarce rybackiej 

abyły dla mnie za krótkie. Czułem niedosyt, bo 
nie widziałem efektów swojej pracy. Gdy w Mi-
liczu przeprowadzaliśmy tarło karpia, to byłem 
ciekawy, jak będą wyglądały odłowy lipcówki. A 
że te odłowy wypadały już w czasie wakacji, to 
dzwoniłem do dyrektora gospodarstwa z pyta-
niem, czy mogę przyjechać. I jechałem, poma-
gałem i zarazem uczyłem się czegoś nowego.

Rybak w faBRyCE cukierków

Już pod koniec studiów Grzegorzowi Kwa-
sigrochowi zaczęła się krystalizować wizja jego 
zawodowej przyszłości. Jako magister inżynier 
rybactwa śródlądowego i ichtiolog widział sie-
bie w którymś z okręgów Polskiego Związku 
Wędkarskiego, gdzie najwięcej mógłby mieć 
do czynienia z jeziorami i rzekami. Niestety, 
życie mocno zweryfikowało te wyobrażenia. 
Okazało się, że spośród 27 świeżo upieczonych 
w 2008 roku olsztyńskich rybaków, ze znale-

- Praca za biurkiem? O, nie. To nie dla mnie! – 
Grzegorz Kwasigroch, prezes Gospodarstwa 
Rybackiego „Łyszkowice” wstrząsa się z nie-
smakiem. Szybko można się zorientować, że 
w jego przypadku przerzucanie papierów 
przez osiem godzin mogłoby naprawdę źle 
się skończyć. Bo też prezes Kwasigroch na 
typowego prezesa zupełnie nie wygląda: 
donośny głos, nieschodzący z twarzy szero-
ki uśmiech, długie spięte w kitek włosy. No i 
na dodatek prezes raczej niechętnym wzro-
kiem spogląda na garnitur, eleganckie buty 
i skórzaną teczkę. Zdecydowanie preferuje 
styl swobodny, wręcz roboczy. W swoim te-
renowym aucie zawsze wozi wodery, bo ni-
gdy nie wiadomo, kiedy trzeba będzie wejść 
do stawu, lornetkę, bo podglądanie przyro-
dy wciąż go kręci, i przygotowaną do użycia 
wędkę, bo ryby to niemal całe jego życie.

Pochodzi z położonego w województwie 
kujawsko-pomorskim Łasina i nie ma wątpli-
wości, że rodzinne miasto bardzo wcześnie 
ukształtowało jego życiowe zainteresowa-
nia. Pod ręką były przecież dwa jeziora, nad 
którymi pojawiał się regularnie. Początkowo 
podczas spacerów z rodzicami, a później – w 

podstawówce, gdy zaraził się wędkarstwem, 
spędzał na brzegu każdą wolną chwilę. Jego 
wyniki zaskakiwały nawet tych najbardziej 
doświadczonych wędkarzy, nic dziwnego 
więc, że Grzegorz Kwasigroch szybko został 
powołany do kadry wojewódzkiej (okręg Pol-
skiego Związku Wędkarskiego w Toruniu) w 
wędkarstwie spławikowym.

staRy, wracaj do ryb!

Na zawodach czuł się jak ryba w wodzie. Ale 
nie miały też one nic wspólnego z typowym, 
spokojnym  moczeniem kija. Przypominały ra-
czej podszyty zaciętą rywalizacją i adrenaliną 
wędkarski sprint, podczas którego bez przerwy 
czuje się na plecach oddech przeciwnika.

- Idea takich zawodów nie jest skompli-
kowana. Generalnie chodzi o to, by łączna 
waga ryb złowionych przez zawodnika była 
jak największa – tłumaczy Grzegorz Kwasi-
groch. – No tak, ale na tym poziomie – mimo 
tego, że podczas jednej tury łowiło się po 
pięć-siedem kilogramów ryb – różnice wyni-
ków osiąganych przez trzech najlepszych za-
wodników wynosiły zaledwie dwa-trzy gra-

my! Na stanowisku siedziałem więc otoczony 
kilkunastoma różnymi wędkami, których 
używałem w zależności od zmieniających 
się warunków. Każda wędka, każde pudełko 
z robakami było w zasięgu ręki, by nie tracić 
ani sekundy na przygotowanie sprzętu. Wy-
grywali ci, którzy byli szybcy, spostrzegawczy, 
naprawdę dobrze poznali akwen i – a może 
przede wszystkim – zwyczaje ryb.

Będąc uczniem łasińskiego liceum Grze-
gorz Kwasigroch o rybach wiedział już na-
prawdę dużo, wielokrotnie zdobywał więc 
tytuł mistrza województwa. Po maturze jed-
nak - wbrew temu, co podpowiadało serce 
- zdecydował się na studia w Wyższej Szkole 
Bankowej w Toruniu, w której miał zgłębiać 
tajniki finansów i rachunkowości.

- Do dziś nie wiem, co mnie podkusiło – 
przyznaje prezes Gospodarstwa Rybackiego 
„Łyszkowice”. – W latach 2001-2002 młodzi 
ludzie bardzo często wybierali takie kierun-
ki jak politologia, stosunki międzynarodowe, 
zarządzanie. Najwyraźniej i ja uległem temu 
pędowi, bo przecież do rachunków żadnego 
zacięcia nie miałem. Po półrocznym pobycie 
w Toruniu stuknąłem się mocno w głowę, 

Hodowla ryb - biznes dla 
ludzi z żyłką Hazardzisty
Rybami „zaraził się” już we wczesnych klasach podstawówki. Grzegorz 
Kwasigroch, prezes Gospodarstwa Rybackiego „Łyszkowice” w powiecie 
łowickim, ma co prawda na koncie pracowniczy epizod w angielskiej fabryce 
cukierków, ale nie wyobraża sobie życia bez karpi, stawów i rybactwa. 
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szybciej. Takich sytuacji było kilka i nagle oka-
zało się, że prezes, mimo że młody, przyjmo-
wany jest z sympatią. Bo jednak się zna, bo 
mu się chce i robi to z pasją. I znowu ta pasja 
związana z rybami mi pomogła. Dziś wiem, 
że wielu pracowników poszłoby za mną w 
ogień, bo w wielu obszarach to gospodar-
stwo rozwinąłem.

Nie tylko KaRP

Przez te 10 lat udało się choćby zorien-
tować produkcję gospodarstwa, z funduszy 
unijnych pozyskać pieniądze na nowy sprzęt, 
np. koparki czy samochody przystosowane do 
przewozu ryb, przeprowadzić remonty jazów, 
zmodernizować wiele stawów w taki sposób, 
by odłowy ryb stały się sprawniejsze, a co za 
tym idzie mniej uciążliwe dla ludzi i ryb.

- Nawiązałem też współpracę z Polskim 
Związkiem Wędkarskim – zaznacza prezes 
GR „Łyszkowice”. – To dla nas bardzo ważne, 
bo w sytuacji, gdy z jakiegoś powodu kule-
je produkcja karpia, my jesteśmy w stanie 
sobie poradzić. Tak więc gospodarstwo nie 
opiera się wyłącznie na karpiu. W napraw-
dę dużych ilościach wpro-
wadziliśmy nowe gatunki 
– głównie szczupaka, lina 
i karasia złocistego. Dzięki 
moim dawnym kontak-
tom mamy teraz nowych 
klientów, którzy kupują od 
nas materiał zarybieniowy 
szczupaka czy lina. Trafia on 
do jezior, zbiorników i rzek 
administrowanych przez 
PZW. Gospodarstwo zara-
bia, a ja dodatkowo się cie-
szę, bo w jakiś sposób reali-
zuje się to moje marzenie o pracy na rzecz 
PZW. To m.in. dzięki tej współpracy na rynku 
łowicko-łódzkim staliśmy się w ostatnich la-
tach jednym z wiodących gospodarstw ry-
backich.

Oczywiście trzonem tego gospodarstwa 
niezmiennie pozostaje produkcja karpia. 
Tego handlowego „Łyszkowice” każdego roku 
sprzedają do 100 ton. Wielkość tę rzadko udaje 
się przekroczyć ze względu na niedobór wody. 
Stawy o łącznej powierzchni 400 hektarów 
w zdecydowanej większości zasilane są przez 
rzekę Bobrówkę o szerokości półtora metra, 
która już w czerwcu praktycznie wysycha.

oKRęt na 160 hektarów

Skutki występującej co jakiś czas suszy 
bywają bardzo kosztowne. Prezes Kwasigroch 
doskonale pamięta, jak kilka lat temu dwa 
stawy Rydwan Górny i Rydwan Dolny (oba o 
powierzchni 50 ha) wyschły niemal zupełnie – 
woda pozostała jedynie przy mnichu spusto-
wym, a więc najgłębszym miejscu, ale zajmo-
wała powierzchnię zaledwie jednego hektara. 
Gospodarstwo straciło wówczas dziesiątki ton 
ryb o wartości około miliona złotych.

- I wcale nie było tak, że ta ryba padła – tłu-
maczy Grzegorz Kwasigroch. – Płycizny dały 
łatwy dostęp ptactwu rybożernemu, które 
skwapliwie skorzystało z niespodziewanego 

zaproszenia do suto zastawionego stołu. Na 
tych stawach w ramach Natury 2000 obo-
wiązują rygory, wynikające z dyrektyw ptasiej 
i siedliskowej. Ptaków jest dziesiątki tysięcy. I 
te ptaki po prostu wyżarły nam karpie.

Kormorany i czaple są zresztą w całym 
gospodarstwie plagą, która dziesiątkuje ryby 
nawet przy wysokim stanie wody. Każdego 
roku trzeba zakładać, że za sprawą tych pta-
ków ze stawów zniknie przynajmniej 20 proc. 
produkcji. Biorąc pod uwagę materiał zary-
bieniowy i rybę handlową, to rokrocznie go-
spodarstwo traci w ten sposób 350-400 tys. zł!

Znaczna część tych strat powstaje na 
160-hetarowym „Okręcie”. To największy staw 
nie tylko w GR „Łyszkowice”, a w całym wo-
jewództwie łódzkim. O specyfice zarządzania 
takim kolosem można by długo opowiadać. 
Napełnienie go wodą trwa ok.4-5 miesięcy 
i wiąże się z bardzo precyzyjnym planowa-
niem, na karmienie ryb w szczycie sezonu zu-
żywa się tu nawet 24 tony ziarna tygodniowo, 
a doglądanie karpi i kontrolowanie np. zawar-
tości tlenu przyjmuje zupełnie inny wymiar 
niż na stawach o mniejszej powierzchni.

Końcowy efekt tych zabiegów od lat po-
zostaje niezmienny. Karp 
z GR „Łyszkowice” ucho-
dzi – w okolicy z pewnością 
każdy to potwierdzi – za 
najsmaczniejszy. Można go 
kupić w dużych marketach 
m.in. w Łodzi, bo sieci han-
dlowe odbierają ok. 60 proc. 
rocznej produkcji, ale też, co 
bardzo ważne, na bazarach 
w Łowiczu, Skierniewicach 
czy Głownie. Tam sztanda-
rowy produkt „Łyszkowic” 
przed świętami Bożego 

Narodzenia oferują mali hurtownicy, którzy w 
ciągu dwóch tygodni są w stanie sprzedać 40 
ton pochodzących z „Łyszkowic” ryb.

Czy hodowla karpia i innych ryb jest w dzi-
siejszych czasach dobrym interesem? Prezes 
Kwasigroch nie ma wątpliwości, że to biznes 
dla ludzi, którzy mają żyłkę hazardzisty. Naj-
krócej mówiąc, chodzi o nieprzewidywalność 
– na plus, ale i na minus. Jeden rok może być 

tak dobry, że osiągniętym wynikiem finan-
sowym można by zapewnić sobie spokojne 
życie przez dwa kolejne lata. Ale przecież w 
następnym roku stawy może dotknąć susza 
albo jakaś dotkliwa choroba. Wówczas w ra-
chubę wchodzą straty. Dotyczą one nie tylko 
niesprzedanej ryby - należy też uwzględnić 
m.in. wydatki na zboże, którym wcześniej ta 
ryba była karmiona, i wynagrodzenia dla kil-
kunastu pracowników. Niejednokrotnie więc 
trzeba się zadłużyć i liczyć na to, że kolejny rok 
pozwoli się odbić i wyjść na zero.

- Czy mając obecne doświadczenie i 
wciąż żywą rybacką pasję zdecydowałbym 
się na wzięcie kredytu i kupno własnego 
gospodarstwa rybackiego? – Grzegorz Kwa-
sigroch powtarza pytanie, ale nad odpowie-
dzią nie zastanawia się ani przez sekundę. – 
Jasne! Jeśli byłaby tylko taka możliwość, to w 
każdej chwili. Zrobiłbym to, choć wiem, jakie 
ryzyko wchodzi w rachubę. Po prostu wcią-
gnąłem się po uszy. Tak, jestem hazardzistą.

(K)

Małe liny w liczbie przekraczającej 1 mln sztuk przewieziono do zimochowów. Wiosną ryby 
zostaną umieszczone w stawach wzrostowych,  a w dalszej kolejności sprzedane.

Plagą w GR „Łyszkowice” są RyBożERnE PtaKi. Każdego roku trzeba zakładać, że za sprawą tych 
ptaków właśnie ze stawów zniknie przynajmniej 20 proc. produkcji, czyli ok. 350-400 tys. zł!

odbiorcą linów jest Polski Związek Węd-
karski, który zarybia nimi swoje zbiorniki.

W swoim terenowym aucie PREzEs GRzEGoRz KwasiGRoCH zawsze wozi wodery, bo nigdy 
nie wiadomo, kiedy trzeba będzie wejść do stawu, lornetkę i przygotowaną do użycia wędkę.

Odłowione w październiku liny to prawdziwe 
maleństwa, mierzące od 1,5 do 2 cm. W 2020 r. 
powinny osiągnąć wagę 10-15 dag.

zieniem pracy kłopotu nie mieli głównie ci, 
których krewni posiadali gospodarstwa rybac-
kie albo zarządzali gospodarstwami należą-
cymi do kogoś innego. Grzegorz Kwasigroch, 
zupełnie nieumocowany w branży rodzinnie, 
i jako ichtiolog, i jako rybak pracy znaleźć nie 
mógł. Owszem, proponowano mu różne za-
jęcia w biurach, ale konsekwentnie odmawiał, 
bo – jak już wspomnieliśmy – za biurkiem sie-
bie nigdy nie widział.

- Odbijałem się od ściany. To było napraw-
dę bolesne doświadczenie – przyznaje Grze-
gorz Kwasigroch. – W końcu z Gabrysią, moją 
partnerką i matką moich dzieci, uznaliśmy, że 
trzeba wyjechać za granicę. I tak w angielskim 
Huntington, ja, rybak z pasją i fachowym wyż-
szym wykształceniem, zostałem… brygadzistą  
w fabryce cukierków. Plan był taki, by przez 
rok odłożyć trochę grosza, wrócić do Polski i 
znów próbować znaleźć pracę w branży. I rze-
czywiście ten rok szybko nam minął.

Znów rozpoczęła się zmasowana akcja 
wysyłania podań i CV – dziesiątki spędzonych 
przed komputerem godzin, setki wysłanych 

maili i… zero odzewu. Któregoś dnia na jed-
nym z portali pojawiło się ogłoszenie. Poszu-
kiwano dyrektora zarządzającego w dużym 
gospodarstwie rybackim w województwie 
łódzkim, ale od kandydatów wymagano kil-
kuletniego doświadczenia na podobnym sta-
nowisku. Mimo że tym doświadczeniem Grze-
gorz Kwasigroch wykazać się nie mógł, swoją 
ofertę wysłał i, o dziwo, został zaproszony na 
rozmowę. Okazało się, że chodzi o podłowickie 
Gospodarstwo Rybackie  „Łyszkowice”, należą-
ce do rodziny Komorowskich, właścicieli m.in. 
Bakomy, Polskich Młynów i Bioagry.

Młokos w „ŁyszKowiCaCH” 

Po spotkaniu z właścicielem Grzegorz  
Kwasigroch nie miał wątpliwości, że gdyby nie 
wiek (27 lat) i brak doświadczenia, to właśnie 
jemu powierzono by to stanowisko. Furtka nie 
została jednak ostatecznie zamknięta. Miał 
uzbroić się w cierpliwość. Po kolejnych dwóch 
miesiącach bezskutecznych poszukiwań pra-
cy znów rozmawiał z właścicielem „Łyszkowic”, 

sugerując, że może mógłby zostać zatrudnio-
ny na stanowisku ichtiologa. I znów nie otrzy-
mał jednoznacznej odpowiedzi.

- Stwierdziłem, że nie ma sensu dalej się 
narzucać. Wraz z Gabrysią doszliśmy do wnio-
sku, że nie pozostaje nam nic innego jak wra-
cać do Anglii – mówi Grzegorz Kwasigroch. – 
Kupiliśmy już bilety lotnicze, ale dwa dni przed 
odlotem zadzwonił właściciel gospodarstwa. 
Nie chciałem wierzyć własnym uszom! Czekało 
na nas mieszkanie, do którego od razu mogli-
śmy się wprowadzić. Ja w „Łyszkowicach” mia-
łem objąć stanowisko specjalisty ds. produkcji, 
a mojej partnerce – z wykształcenia technoloż-
ce żywności – zaoferowano etat laborantki w 
młynach. Pytanie brzmiało, czy przyjmujemy 
tę ofertę? Jasne, że przyjmujemy!

Gospodarstwo Rybackie „Łyszkowice” 
bez wątpienia zalicza się do tych większych 
w centralnej Polsce. Ma piękne, sięgające XIII 
wieku tradycje, a składa się sześciu obiektów 
rozrzuconych po trzech gminach powiatu 
łowickiego i, łącznie, 38 stawów o całkowitej 
powierzchni 400 hektarów. Gospodarstwo 
charakteryzuje się tym, że jest w nim pro-
wadzony pełen cykl produkcyjny: od tarlisk, 
przez przesadki I, przesadki II, stawy krocz-
kowe po towarowe. Można więc tu spotkać 
wszystkie kategorie stawów użytkowanych 
w rybactwie śródlądowym.

W tamtym czasie gospodarstwo potrze-
bowało dobrego gospodarza. Grzegorz Kwasi-
groch ostro zabrał się do pracy i chyba szybko 
został doceniony, bo już po ośmiu miesiącach 
awansował na stanowisko p.o. prezesa zarzą-
du, a po kolejnych trzech miesiącach został 
prezesem pełnoprawnym. Od tamtej chwili 
całkiem niedawno minęło 10 lat.

- Najtrudniejsze było odnalezienie się jako 
ten, który podejmuje najważniejsze decyzje 
– podkreśla Grzegorz Kwasigroch. – Byłem 
człowiekiem bardzo młodym, wielu znacznie 
starszych pracowników myślało pewnie so-
bie: „Co ten młokos będzie nam rozkazywał!”. 
Myślę, że pomógł mi mój charakter. Gdy parę 
razy słyszałem, że czegoś tam nie da się zro-
bić albo nie da się zrobić szybciej, to chwyta-
łem na przykład kosę, wchodziłem do stawu i 
pokazywałem, że trzcinę jednak można kosić 

    To m.in. dzięki 
współpracy 

z pzw na rynku 
łowicko-łódzkim 

staliśmy się jednym 
z wiodących 

gospodarstw 
rybackich.

Grzegorz Kwasigroch
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Październik 2019 r., potańcówka dla dzieci w Łowickim Parku Etnograficznym w Maurzy-
cach.  Szymon Mońka tradycyjnie: w stroju ludowym i z akordeonem.  | fot: Muzeum w Łowiczu

W domu Justyny i szymona Mońków muzyka odgrywa bardzo ważną rolę. Córka anielka 
nie ma nic przeciwko temu - już próbuje sił na dziecięcym akordeonie.     | fot: J. Czerwiński

KaPEla szyMona: Dominik Domińczak (klarnet), Szymon Mońka (akordeon), Weronika Mońka 
(skrzypce) Artur Siejka (kontrabas) oraz Michał Czapnik (bębenek ludowy)  | fot: Studio Movie

ludowej, a przywdziewanie łowickiego stroju 
ludowego uchodziło za obciach. Dziś obser-
wuje się powrót do korzeni, a tym samym do 
folkloru. W zespołach ludowych tańczą dzieci, 
młodzież i dorośli, szeroką widownię groma-
dzą występy lokalnych chórów i muzyków.

- No i ludzie coraz częściej chcą słuchać 
lokalnej muzyki granej na żywo – dodaje Szy-
mon Mońka. – Widać to choćby na weselach, 
gdzie przez lata królowało disco polo, wspo-
magane muzyką mechaniczną. Obecnie to 
się zmienia. Muzyka pochodząca stąd, z tej 
ziemi, wykonywana przez specjalizujących się 
w niej muzyków, jest coraz bardziej doceniana.

Musieli z wEsEla uciekać

Szymon Mońka wie, co mówi, bo weselne 
zlecenia stanowią znaczną część jego muzycz-
nego biznesu. „Kapela Szymona” (nie ma stałe-
go składu i w zależności od potrzeb występuje 
w różnych konfiguracjach) m.in. na ludową 
nutę wita młodą parę, towarzyszy jej podczas 
błogosławieństwa i po powrocie z kościoła. Sta-
nowi też wyjątkową, bo autentyczną lokalną 
oprawę weselnej biesiady, co jest doceniane i 
przez miejscowych weselników, i przez gości z 
innych regionów Polski oraz zagranicy.

- Zaproszone towarzystwo siedzi więc przy 
stołach, a my wchodzimy między gości, by ich 
rozruszać i rozbawić – tłumaczy Szymon Moń-
ka. – Chodzi o to, by zaczęli z nami śpiewać. Gra 
się to, co ludzie znają. Oczywiście na początek 
idzie największy hit „Łowickie chłopoki” – u nas 
zna go każdy, później „Łowiczanka jestem” i po 
kolei inne kawałki. W naszym regionie weselni-
cy są bardzo wymagający. Bywa więc, że wstaje 
taki gość, zaczyna śpiewać i trzeba mu ode-
grać. My to potrafimy, ale jak przyjedzie jakiś ze-
spół z Łodzi albo z Warszawy, to bywa nerwowo, 
bo tamci muzycy, niestety, nie znają naszych hi-
tów. Słyszałem, że kiedyś tacy niezorientowani 
w łowickiej muzyce grajkowie do tego stopnia 
zawiedli weselnych gości, że musieli szybko zza 
stołów – i całego wesela – uciekać.

CzaR starych nagrań

„Kapela Szymona” – jej lider ręczy za to – 
jeszcze nigdy nie dała się zaskoczyć. Ale też na 
koncie ma nagranych 10 płyt z muzyką, także 
jako kapela akompaniująca różnym zespołom. 
Nie znaczy to, oczywiście, że Szymon Mońka 
zamierza spocząć na laurach. Muzyczną pasję 
rozwija na różne sposoby, m.in. poszukuje sta-
rych nagrań, szczególnie tych akordeonowych. 
Później pieczołowicie porównuje je z wykona-
niami obecnymi, nieraz przyznając, że dawne 
utwory, wykonywane na o wiele gorszej jakości 
instrumentach, mają w sobie znacznie więcej 
tej łowickiej nuty niż te dzisiejsze, zmodyfiko-
wane. To dlatego Szymon Mońka chciałby wró-
cić do grania na starej harmonii trzyrzędowej, 
niegdyś w Łowiczu i okolicach bardzo popular-
nej, a dziś niemal zapomnianej.

- Chodzi o to, by tę dawną muzykę zacho-
wać – podkreśla Szymon Mońka. – Ci starsi, 
na których ja się kiedyś wzorowałem, już po-
umierali. Teraz nadeszła nasza kolej. To nasze 
pokolenie musi kontynuować ich dzieło.

(K)

szyMon MońKa swoją przygodę z łowic-
kim folklorem rozpoczynał jako tancerz, 
ale później został akordeonistą. 
     | fot. Studio Movie/ archiwum Sz. Mońki

Mieszkając w podłowickich Zielkowicach 
chcąc nie chcąc z folklorem musiał zetknąć 
się bardzo wcześnie. Naturalne było, że – tak 
jak rodzice i rodzeństwo – w stroju ludowym 
pojawiał się w kościele na wielkanocnej mszy 
rezurekcyjnej i uczestniczył w procesji Boże-
go Ciała, która w tych okolicach od lat ma 
wyjątkową rangę. Przyciąga wielotysięczne 
barwne tłumy mieszkańców Łowicza i oko-
licznych wsi, są sztandary, gra orkiestra, a 
przy każdym ołtarzu budowane są sceny, na 
których występują folklorystyczne zespoły. 

- Moi dziadkowie bardzo chcieli, by ich 
dzieci kontynuowały łowickie tradycje. Kupo-
wali im nawet instrumenty, licząc, że nauczą 
się na nich grać. Niestety, nic z tego nie wy-
szło, ale na szczęście, my, następne pokole-
nie, przejęliśmy po dziadkach tę pałeczkę. I 
jesteśmy z tego bardzo dumni – podkreśla 
Szymon Mońka.

Przegląd z PRzytuPEM

Miał osiem lat, gdy zaczął uczęszczać 
na zajęcia łowickiego Zespołu Pieśni i Tań-
ca „Koderki”. Początkowo tańczył, ale zde-
cydowanie bardziej niż taniec pociągała go 
sama łowicka muzyka. Wsłuchiwał się w grę 
muzyków akompaniujących na próbach 
tancerzom, uważnie podpatrywał ruchy ich 
rąk, dochodząc do przekonania, że chciałby 

nauczyć się grać na akordeonie. Bardzo dużo 
dały lekcje w ognisku muzycznym, sporo też 
można było nauczyć się od dorosłych, do-
świadczonych akordeonistów, którzy chętnie 
dzielili się muzyczną wiedzą.

- To były piękne lata – wspomina Szymon 
Mońka. – Wraz zespołem zjeździliśmy chyba 
całą Europę, koncertując i uczestnicząc w wie-
lu międzynarodowych festiwalach, na przykład 
w Bułgarii, Francji czy Monako. I wszędzie na-
sza łowicka muzyka, śpiewy 
i tańce były przyjmowane z 
wielkim entuzjazmem. Cie-
szyłem się tym wszystkim 
tym bardziej, że niemal zaraz 
po mnie do „Koderek” przy-
stąpili moi najbliżsi: siostra 
Weronika, która postawiła 
na skrzypce, i grający na bę-
benku brat cioteczny Kamil. 
Później dołączali kolejni. Ktoś 
grał na gitarze, ktoś na flecie... 
Było swojsko i sympatycznie.

W takich okolicznościach 
po kilku latach powstała ro-
dzinna kapela ludowa, która niemal od razu 
chciała zaprezentować się podczas Ogólno-
polskiego Przeglądu Kapel Ludowych w Be-
dlnie koło Kutna. A jak się już zaprezentowała, 
to od razu z przytupem, zajmując pierwsze 
miejsce. Niespodziewanym efektem tego 

sukcesu były zaproszenia. Zespoły taneczne 
i chóry (w okolicy działa ich kilka) chętnie wi-
działy Szymona Mońkę jako akompaniatora 
na próbach, a cała kapela przygrywała w cza-
sie koncertów.

- Wtedy, a było to niemal 10 lat temu, 
zrodził się pomysł na własną firmę, którą na-
zwałem Usługi Muzyczne „Kapela Szymona”  
– przyznaje muzyk. – Miałem 20 lat i dosze-
dłem do wniosku, że przecież nic nie stoi na 

przeszkodzie, bym rozkręcił 
działalność artystyczną. Sko-
rzystałem z funduszy przy-
znanych przez urząd pracy. 
Pamiętam, że pieniędzy wy-
starczyło na kupno akorde-
onu, smyczka do skrzypiec 
siostry i bębenka. Początki, 
jak to zwykle bywa, nie nale-
żały do łatwych. Dziś zaś co-
dziennie akompaniuję jakie-
muś zespołowi, a średnio co 
trzeci dzień i w każdy week-
end koncertuję sam albo z 
kapelą. A to seniorzy mają ja-

kieś święto, a to przyjeżdża prezydent Aleksan-
der Kwaśniewski i trzeba go przywitać, a to jest 
jakaś uroczystość miejska, która – jak wiadomo 
– bez łowickich rytmów obejść się nie może.

Minął już czas – oby bezpowrotnie – kiedy 
młodzi ludzie krzywili się na dźwięk muzyki 

weselna 
biesiada 
na łowicką 
nutĘ
Szymon Mońka, 
30-letni lider Kapeli 
Szymona, w barw-
nym łowickim stroju 
z dumą prezentuje się 
przynajmniej trzy razy 
w tygodniu; gra na 
weselach, przygrywa 
na akordeonie różnym 
zespołom i koncertuje. 
Łowicka muzyka ludowa 
pochłonęła go na dobre.

Muzyka pochodząca 
stąd, z tej ziemi, 

wykonywana przez 
specjalizujących 

się w niej muzyków, 
jest coraz bardziej 

doceniana. 

Szymon Mońka 
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Wycinankarstwo to trudna sztuka, wymagająca wielkiej precyzji. autorką tej wycinanki jest danuta wojda. | fot. UM w Łowiczu

Turyści doceniają smak łowickich potraw.  | fot. G. Turski/UM w ŁowiczuProcesja Bożego Ciała  - co roku liczna i kolorowa.   | fot. K. Zalewski

pierwszej komunii świętej w znacznej czę-
ści znów są ubierane w stroje ludowe.

Czy dla turystów przyjeżdżających do Ło-
wicza procesja Bożego Ciała wciąż pozo-
staje tym największym magnesem?
Tak, oczywiście. Ale do zobaczenia jest 
dziś znacznie więcej niż kiedyś. Po procesji 
mamy jeszcze paradę pasiaków, czyli pre-
zentację łowickich strojów ludowych, pre-
zentują się też zespoły ludowe, działające 
na terenie naszego powiatu, czyli dawnego 
Księstwa Łowickiego. Przed procesją Boże-
go Ciała wybieramy też Księżankę i Księża-
ka roku. To reprezentacyjna para łowiczan, 
która aktywnie uczestniczy w różnych na-
szych wydarzeniach i wraz z nami promuje 
Łowicz. Oczywiście w strojach ludowych.

Co jeszcze może zachęcić turystów do od-
wiedzenia Łowicza?
Przede wszystkim organizowane w mieście  
imprezy. Zaczynamy od wspomnianych 
wyborów Księżanki i Księżaka roku, później 
mamy procesję Bożego Ciała z wydarzenia-
mi towarzyszącymi, bo po uroczystościach 
kościelnych na trójkątnym Nowym Rynku 
odbywa się Festiwal Księżaków z paradą oraz 
występami kapel i zespołów pieśni i tańca. 
Odbywają się też warsztaty rękodzieła ludo-
wego, które prowadzą twórcy specjalizujący 
się m.in. w papieroplastyce, hafcie, wycinan-
karstwie, kuchni regionalnej, rzeźbiarstwie, 

garncarstwie i wikliniarstwie. Kolejną impre-
zą jest Księżackie Jadło, czyli festiwal dobrej 
żywności, podczas którego propagujemy 
kuchnię regionalną. Co roku okoliczne koła 
gospodyń wiejskich uczestniczą w konkursie 
na potrawę. Tę inicjatywę podjęliśmy w roku 
2007. Chodziło o to, by przywrócić świetność 
kuchni regionalnej, bo zaobserwowaliśmy, że 
te dawne, tradycyjne dania zaczęły zanikać. 
Książęce Jadło też z roku na rok przyciąga 
coraz większe grono turystów zainteresowa-
nych dziedzictwem kulinarnym.

No, właśnie - jeśli chodzi o kulinaria, to ja-
kimi daniami szczyci się ziemia łowicka?
W pierwszej kolejności należy wymienić 
wiejski, wypiekany na zakwasie chleb oraz 
wytwarzany w domach ser. Nasze regional-
ne dania powstawały przede wszystkim na 
wsi, a że praca na roli była bardzo czaso-
chłonna, nie było czasu na przygotowywanie 
wyszukanych potraw. Gotowało się z tego, co 
było dostępne w gospodarstwie, a dostępne 
były mleko, zboża, owoce, warzywa oraz to, 
co można było znaleźć w lesie. Co gotowa-
no? Choćby boszcz, czyli po prostu czerwo-
ny barszcz, żur na zakwasie z mąki razowej, 
pierogi, których wkład był uzależniony od 
zamożności wsi - a wykorzystywano m.in. 
soczewicę, bób, kapustę z grzybami, ser i 
mięso. Jadało się też rwoki - specjalny rodzaj 
klusek z mąki pszennej, które były turlane, a 
następnie wrzucane do wrzącej wody, z tym 

że podczas tej ostatniej czynności ciasta się 
nie kroiło, a je rwało. Popularne były również 
przecieraki, czyli kolejny rodzaj klusek - tu-
taj ciasto wrzucało się do wody, wcześniej je 
przecierając, oraz żelaźniaki - kluski z ziem-
niaków, przygotowywane na wzór placków 
ziemniaczanych, ale gotowane, a następnie 
podawane ze skwarkami i kwaśnym mle-
kiem. Generalnie były to dania smaczne i 
pożywne. Niektórych można skosztować w 
łowickich restauracjach. Naprawdę warto.

Łowicz to popularne miejsce na turystycz-
nej mapie Polski?
Liczba odwiedzających nasze miasto tury-
stów z roku na rok rośnie. Do końca wrze-
śnia 2019 roku przyjechało 250 zorganizo-
wanych wycieczek (w poprzednim roku 
było ich 245), które po Łowiczu i ziemi łowic-
kiej oprowadzili nasi przewodnicy. Budują-
ce jest to, że sezon turystyczny się wydłuża.

Co zaproponowałby Pan turystom indywi-
dualnym, planującym przyjazd do Łowicza?
Najlepiej od razu skierować się do punktu 
informacji turystycznej, który od maja do 
sierpnia czynny jest - także w weekendy 
- w godz. od 10 do 18. Poza sezonem pra-
cownicy Wydziału Kultury, Sportu i Turysty-
ki Urzędu Miejskiego (Stary Rynek 3) służą 
pomocą w godzinach swojej pracy - pomo-
gą zaplanować pobyt, doradzą i pokierują.

(K)

MiCHaŁ zalEwsKi: - Turystów przybywa, bo wróciła moda na folklor. | fot. J. Czerwiński

Rozmowa z miChałem zalewskim, 
naCzelnIkIem wyDzIałU kUltURy, 
spoRtU I tURystykI w URzęDzIe 
mIejskIm w łowICzU, pRzewoDnIkIem 
po łowICzU I zIemI łowICkIej.

O łowickim folklorze słyszał chyba każdy, 
ale zapewne nie wszyscy wiedzą, że za 
tą kulturą ludową stoją „Księżacy”, czyli 
mieszkańcy Księstwa Łowickiego.
Nazwa „Księstwo Łowickie” pojawia się w 
dawnych informacjach o Łowiczu. Od 1136 
roku tereny te były własnością arcybisku-
pów gnieźnieńskich. Arcybiskupi, którzy 
sprawowali pieczę nad miastem, tytułowali 
się książętami. Księstwo Łowickie obej-
mowało cały obszar przynależny do dóbr 
arcybiskupów gnieźnieńskich. Nazwa ta 
została oficjalnie użyta w 1739 roku. W 1820 
roku Księstwo Łowickie stało się własnością 
wielkiego księcia Konstantego, a jego żona 
Joanna Grudzińska nosiła tytuł Księżnej 
Łowickiej. Tak jak na Pomorzu pojawiło się 
Księstwo Łebskie, tak u nas funkcjonowało 
Księstwo Łowickie, a mieszkańcy podłowic-
kich wsi do dziś mówią o sobie „Księżacy”.

Co sprawiło, że barwny łowicki folklor stał 
się tak bardzo rozpoznawalny?
Niektórzy przekonują, że strój papieskiej 
Gwardii Szwajcarskiej wywodzi się z Łowicza,  
inni z kolei twierdzą, że to nieprawda, i raczej 
mieszkańcy naszych terenów zapożyczyli 
kolorowe pasiaki od Gwardii Szwajcarskiej. 
Jak było naprawdę, trudno powiedzieć. Nie 
ulega jednak wątpliwości, że łowicką twór-
czość ludową Polacy kojarzą bardzo pozy-
tywnie. Przed laty jako pierwsi rozpropago-
wali ją Władysław Tarczyński, założyciel m.in. 
Muzeum Starożytności i Pamiątek Histo-
rycznych, oraz przybyła z Pułtuska i Płocka 
Aniela Chmielińska. To właśnie ona ruszyła 
w teren, by dokumentować i pokazywać pu-
blicznie dorobek pracy mieszkańców ziemi 
łowickiej, rozsławiając tym samym łowicką 
wycinankę i strój ludowy. Organizowano 
pierwsze wystawy, Aniela Chmielińska opu-
blikowała też swoje opracowania „Księżacy”, 
a potem „Księżacy i ich strój”. O łowickim fe-
nomenie zaczęło się robić głośno.

Jakie były początki tej twórczości ludowej?
Mówimy o czasach pańszczyzny. Ubogim 
chłopom, którym zdarzyło się wejść do 

dworu, zapadały w pamięć na przykład 
zawieszone na sufitach piękne żyrandole. 
Też chcieli mieć coś podobnego u siebie, 
choćby namiastkę tego dworskiego luksu-
su. Tak powstawały nawiązujące do żyran-
doli właśnie kolorowe pająki łowickie, bę-
dące ozdobą chłopskich izb. Wycinanki też 
wzięły się z chęci dekorowania domostw, a 
odnosiły się do podziwianych w dworach 
obrazów. Zaczęto je wycinać z papieru, do-
starczanego przez krążących od domu do 
domu kupców, wykorzystywano również 
różnego rodzaju kolorowe opakowania, 
m.in. po cukierkach. W drugiej połowie 
XIX wieku wytworzył się też łowicki strój 
ludowy. Co ciekawe, na początku sukna 
barwiono czerwcami, a więc barwnikiem, 
który uzyskiwano z czerwonych larw owa-
da zwanego czerwcem. Tak więc pierwszy 
łowicki pasiak był wykonany z wykorzysta-
niem naturalnych, dostępnych w tamtym 
czasie barwników - strój ten był koloru 
czerwonego z przewagą pasków białych i 
ciemnych. Później - wraz z postępującym 
rozwojem cywilizacyjnym - barwniki za-
częto kupować.

Gdzie te ludowe stroje można było zoba-
czyć w pełnej krasie?
Przede wszystkim podczas odbywających 
się w Łowiczu licznych - bo gromadzących 
tysiące osób - i barwnych procesji Bożego 
Ciała, na które zjeżdżali ubrani w ludowe 
stroje mieszkańcy okolicznych wsi. Można 
powiedzieć, że w latach 70. i 80. ub. wieku 
Łowicz przeżywał swoiste oblężenie - tylu 
pojawiało się gości, chcących na żywo po-
dziwiać łowicką procesję. Wśród nich sporą 
grupę stanowili przyjeżdżający rokrocznie 
Japończycy, którym najwyraźniej nasz folk-
lor bardzo przypadł do gustu - wszystko 
dokładnie fotografowali i filmowali. W la-
tach 90. to zainteresowanie - zarówno ze 
strony turystów krajowych jak i zagranicz-
nych – zmniejszyło się, co łączono ze zmia-
nami, wynikającymi z polskiej transforma-
cji ustrojowej. Ale od kilkunastu lat gości 
znów przybywa, bo - co bardzo nas cieszy 
- wróciła moda na folklor. Także mieszkań-
cy ziemi łowickiej są z niego coraz bardziej 
dumni. Widać to w czasie najróżniejszych 
uroczystości, na przykład dzieci podczas 
przyjmowania sakramentu chrztu oraz 

łowickie kolory i smaki. 
turyŚci kocHaJą folklor
„Niektórzy przekonują, że strój papieskiej Gwardii Szwajcarskiej 
wywodzi się z Łowicza,  inni z kolei twierdzą, że to nieprawda, i raczej 
mieszkańcy naszych terenów zapożyczyli kolorowe pasiaki od Gwardii 
Szwajcarskiej. Jak było naprawdę, trudno powiedzieć”.
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Roladki z karpia to jedno ze sztandarowych rybnych 
dań przygotowywanych przez Władysława Krysztofiaka.

zupa z karpia. ponoć jej smak 
zapada w pamięć na długie lata.

Ostrygi też są sprzedawane w PostaCi żywEJ 
i jakoś nikt nie protestuje. | fot. T. Kulikowski

wszystkie rĘce na pokład!
Trzeba zakasać rękawy i brać się do roboty, by wieści o zagrożeniu 
niesprzedanym karpiem nie przekształciły się w przykrą rzeczywistość.

Mija rok po roku, karpie odłowione czekają 
na świąteczny zbyt, a tu nic się nie zmienia 
w napięciu związanym z tą sprzedażą. Co-
raz częściej pojawiają się głosy o możliwej 
zapaści na rynku, powodowanej a to zagro-
żeniem ze strony rezygnujących z żywego 
karpia sieci handlowych, a to wieściami o 
możliwym do osiągnięcia negatywnym re-
kordzie w liczbie ryb, które pozostaną nie-
sprzedane w magazynach.

Postawienie diagnozy wydaje się proste. 
Rozwój masowej sprzedaży żywego karpia 
sprzyjał przyciąganiu klientów do wypełnio-
nych wszelakim towarem hal sprzedażo-
wych, gdzie w gruncie rzeczy karp stanowił 
jedynie coś w rodzaju atraktantu. Z upły-
wem lat coraz więcej żywych ryb trafiało do 
tak prowadzonej sprzedaży, co promowało 
przede wszystkim dużych dostawców, zdol-
nych do zaspokojenia popytu realizowane-
go w postaci umów na dostawy do licznych 
punktów sprzedażowych. Niestety, tzw. ry-
nek odzywa się w takich sytuacjach dość 
intensywnie w postaci presji cenowej przy 
dużych zamówieniach. Nawiasem mówiąc, 
początkowo całkiem porządnie konstruowa-
ne umowy z czasem zaczęły przybierać for-
mę jednostronnego zabezpieczenia ewen-
tualnych potrzeb nabywcy, bez jednoczesnej 
gwarancji odbioru uzgodnionej ilości. Stan 
taki trwał, więksi dostawcy cieszyli się ze zby-
tu, mniejsi psioczyli na ceny psute przez sieci 
handlowe.

PRawo a żywe ryby

I nagle coś zaczęło się dziać. Od lat pro-
wadzona negatywna kampania radykalnych 
organizacji prozwierzęcych coraz bardziej 
pogarszała humor sprzedawcom żywych 
ryb, aż wreszcie kolejne sieci handlowe za-
częły podejmować decyzje odnośnie od-
stępowania od sprzedaży żywego karpia. 

Oddając sprawiedliwość mniejszym sprze-
dawcom, oferującym go na lokalnych ryn-
kach, trzeba powiedzieć, że i oni doświadcza-
li narastających w intensywności potyczek z 
szarżującymi oddziałami obrońców zwie-
rząt czy pojedynczymi watażkami tychże. 
Podnoszono argumenty, że to znęcanie, że 
transport do domu niemożliwy, że - wreszcie 
- polskie prawo zabrania. W zamęcie poja-
wiali się stróże prawa w osobach wzywanych 
policjantów czy strażników miejskich, którzy, 
niewyposażeni w rzetelną informację doty-
czącą tematu, dokonywali czasem nadinter-
pretacji i szermowali argumentacją ustawy o 
ochronie zwierząt.

Ze strony atakujących argumenty 
wzmacniane były nieposiadającymi jakie-
gokolwiek posadowienia w wiedzy tezami, 
jakoby karp był jedynym zwierzęciem sprze-
dawanym do konsumpcji w postaci żywej. 
Ale, przepraszam, czy takie omułki sprze-
daje się martwe? A co z ostrygami? Kraby? 

Homary? Mięczaki? No dobrze, mawiali 
obrońcy zwierząt, ale to przecież nie krę-
gowce. A w takim razie można jednak wyry-
wać muszkom nóżki a motylkom skrzydeł-
ka? To już nie są odrażające akty znęcania 
się nad zwierzętami? Tutaj nieświadomym 
przypominam, że wymienione organizmy 
bez wątpienia należą do świata zwierząt. Co 
więcej, polskie prawo w swej literalnej treści 
ewidentnie pozwala na sprzedaż właśnie ży-
wych ryb. 

wytyCznE punkt po punkcie

Ale jednak się stało. Można w nieskoń-
czoność dywagować na temat genezy pro-
blemu i trzeba to robić. Pewnie trzeba było 
wcześniej snuć plany odnośnie życia po 
życiu, czyli stanu, w którym sieci handlowe 
nie będą chciały sprzedawać naszych kar-
pi, a presja obrońców zwierząt spowoduje 
zmiany prawne, uniemożliwiające prowa-
dzenie takiej sprzedaży. Rzecz jednak nie 
w wyłącznym dociekaniu przyczyn, lecz 
trzeba zakasać rękawy i brać się do roboty, 
by wieści o zagrożeniu niesprzedanym kar-
piem nie przekształciły się w przykrą rze-
czywistość. Są możliwości: sprzedaż bezpo-
średnia, RHD, MLO, wreszcie współpraca z 
odbiorcami hurtowymi, którzy sprzedawać 
będą dalej. Trzeba organizować punkty 
sprzedaży i posłać wszystkie dostępne ręce 
na pokład. Sprzedaż przygotować dobrze 
i przeszkolić sprzedawców, by nikt nie za-
rzucił, że cokolwiek robione jest źle. Główny 
Lekarz Weterynarii wydał wytyczne, więc 
brać tekst do ręki, czytać i realizować punkt 
po punkcie. Wytyczne to nie prawo, a jedy-
nie zalecenia. W ewentualnych dyskusjach 
to jednak pożyteczne narzędzie. I bez nie-
potrzebnych obaw. Mamy znakomity pro-
dukt, który dla świadomych nabywców ma 
jedynie zalety.

dr mirosław 
kuczyński
ekspert rybacki

- Tak naprawdę wszystko zaczęło się od mo-
jej babci, która w czasie wojny była kuchar-
ką, jak to się u nas mówiło - u bauera, czyli 
w ogromnym gospodarstwie rolnym - wspo-
mina Władysław Krysztofiak. – Świetnie przy-
rządzała ryby, a jej sztandarową potrawą był 
rosół z węgorza. Do dziś pamiętam ten smak. 
Kawałki ryby gotowała na wolnym ogniu z 
warzywami i tak przygotowany aromatyczny 
bulion podawała z makaronem. My, wówczas 
dzieci, często ją naśladowaliśmy. Złowione 
wcześniej ryby sami smażyliśmy. Takie świe-
żutkie, prosto z rzeki... To było niebo w gębie. 
Szczególnie smakowite były kiełbiki na ma-
śle. Łykało się je niczym małe kluski. Gdy ryb 
nałowiło się więcej, trafiały do zalewy octo-
wej. Babcia też wekowała liny w galarecie, a 
zawartość słoików zjadało się z ogromnym 
apetytem nawet po kilku miesiącach przy 
okazji różnych rodzinnych uroczystości.  

Miał zostać MECHaniKiEM

Po skończeniu szkoły podstawowej, do 
zapisania się do szkoły samochodowej na-
mawiała młodego Władka niemal cała rodzi-
na. To miał być zawód z przyszłością, pewny 
chleb. Jednak zwyciężyła pasja do kuchni. W 
końcu miał już sporo doświadczeń, bo jako 
najstarszy z rodzeństwa zastępował czasem 
mamę w kuchni. Ostatecznie więc trafił do 
szkoły gastronomicznej w Toruniu, gdzie 
sztuki kulinarnej uczył się na szkolnych warsz-
tatach, a w wakacje w ośrodkach wczasowych 
w Chłapowie nad morzem i w stanicy wodnej 
na wyspie jeziora Serwy koło Augustowa.

Jak na prawdziwego mistrza przystało, dania z karpi władysław 
Krysztofiak przygotowuje tylko wtedy, gdy - jak mówi - ma 200-pro-
centową pewność, że ryby są świeże. Stara się oddać smak potraw przy-
gotowywanych niegdyś przez ukochaną babcię. | fot. Jacek Smarz

tropem 
babcinycH 
przepisów
- Nad Drwęcę, niegdyś najczystszą rzekę 
w Polsce, ciągnęło mnie od dziecka 
- uśmiecha się z nostalgią Władysław 
Krysztofiak, najpierw zapalony 
wędkarz, a później kucharz  
i wieloletni szef kuchni, 
który zawsze dbał 
o to, by w karcie nie 
zabrakło dań z ryb. 

Potem gastronomiczna kariera poto-
czyła się już bardzo szybko – najpierw  była 
toruńska restauracja Hungaria, później, od 
1978 roku, stanowisko zastępcy szefa kuchni 
w nowo otwartym Zajeździe Staropolskim 
na starówce, a następnie, po przerwie na ku-
chenną przygodę w wojsku i kontrakcie w 
Iraku, stanowisko szefa kuchni w restauracji 
hotelu Orbis Helios piastowane przez... 32 lata.

- Jesienią, na początku lat 90., zadzwonił 
do mnie znajomy rybak Edmund Wilmano-
wicz, który w tym czasie prowadził odłowy 
na jeziorze Szczuka pod Brodnicą – wspo-
mina Władysław Krysztofiak. - Zapytał, czy 
zagospodaruję pięć karpi, które złowił dzisiej-
szej nocy. Razem miały ważyć prawie 80 kg.  
Najpierw myślałem, że sobie żartuje, ale gdy 
okazało się, że w sieci wpadły takie kolosy, nie 
zastanawiałem się długo. Już po południu 
moi kucharze wypatroszyli ryby, a następnie 

sprzedaliśmy je w cuglach. Mięso było wybor-
ne, aż słodkie. Goście nie mogli się nachwalić 
jedząc zupę z karpia i karpia faszerowanego.

Wigilia w sEJMiE

W grudniu 2012 roku Towarzystwo Pro-
mocji Ryb zorganizowało wigilię rybną w Sej-
mie. Gwoździem programu były dwa pięknie 
udekorowane faszerowane karpie. 

 - Pamiętam tę akcję, w końcu nieco-
dziennie posyła się karpie do Sejmu. - Pod-
jąłem się tego zadania pod warunkiem do-
starczenia mi żywych karpi, bo musiałem 
mieć 200-procentową pewność co do jakości 
mięsa. Z relacji wiem, że dobrze, że były dwie 
ryby, bo jedną wręcz rozdrapali dziennikarze 
w holu Sejmu, zanim dotarły do marszałka – 
śmieje się Władysław Krysztofiak.

Zbigniew Szczepański
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zEsPóŁ DoRaDzi, 
UWM wykształci
Zdarzało się już, że przy urzędach central-
nych, odpowiedzialnych za rybactwo, po-
wstawały różne gremia rybackie, jednak 
dopiero w końcu stycznia 2020 roku powstał 
zespół wyłącznie ds. gospodarki karpiowej. 
Zespół będzie działał na kilku płaszczyznach, 
w tym rynkowej, promocyjnej, środowisko-
wej, kodeksowej i programu UE dla rybac-
twa.

Hodowcy ostatnio z niepokojem śledzą 
rynek karpia. W zasadzie trudno zawyro-
kować co do najbliższej przyszłości, a co 
dopiero na 5-10 lat do przodu. Jak się oka-
zuje, podobne dylematy mieli hodowcy 
już omal 100 lat temu. Ważne, żeby, tak jak 
wtedy, tak dziś, solidarnie działali wszyscy 
uczestnicy rynku karpia na rzecz jego po-
prawy.

W czerwcu 2020 roku już po raz 25. spo-
tkają się użytkownicy jezior i zbiorników za-
porowych. Ciekawostką tegorocznej konfe-
rencji będzie wystąpienie gościa specjalnego 
– prof. Jarosława Dumanowskiego z UMK w 
Toruniu, który na co dzień zajmuje się histo-
rią jedzenia, w tym ryb. Profesor Dumanow-
ski opowie o czasach świetności szczupaka w 
polskiej kuchni…

Tak jak branża karpiowa, tak i nauka 
rybacka jest w tej chwili na sporym rozdro-
żu. Warto więc przybliżyć obecną sytuację i 
ofertę największego ośrodka naukowego w 
zakresie chowu i hodowli ryb – Katedrę Ich-
tiologii i Akwakultury przy Wydziale Bioinży-
nierii Zwierząt na UWM w Olsztynie 

Historia ostatnich lat pokazała, że go-
spodarka karpiowa zdecydowanie ma swo-
ją specyfikę, swoje problemy, a co za tym 
idzie wymaga w wielu miejscach specjalne-
go podejścia i specjalnych rozwiązań. Stąd 
z satysfakcją należy odnotować powstanie 
w styczniu 2020 r. Zespołu ds. Gospodarki 
Karpiowej jako organu opiniodawczo-do-
radczego ministra gospodarki morskiej i 
żeglugi śródlądowej. Zgodnie z oczekiwa-
niami środowiska rybackiego, w jego skład 
weszli przedstawiciele organizacji, których 
członkowie użytkują stawy karpiowe i żyją 
problemami tego działu rybactwa. Więcej 
informacji na

  www.pankarprybacy.pl

Zaznaczający się od roku 1929 spadek cen 
karpia przynosi z roku na rok dalszą ich zniż-
kę. Jednie rok 1934 wykazał lekką poprawę, 
jednak w kolejnych latach zaznacza się po-
nowny spadek, dochodząc w 1937 r. za 1 kg 
karpia loco Warszawa w hurcie do 1,61, co w 
porównaniu z rokiem 1929 stanowi spadek o 
około 68 %… Jakie zatem drogi prowadzą do 
poprawy sytuacji… Są tutaj trzy możliwości: 
a) zmniejszyć produkcję, b) zwiększyć kon-
sumcję, c) eksportować ryby na rynki zagra-
niczne. (…) Jedyna możliwość nasuwająca się 
idzie w kierunku zwiększenia konsumcji, co 
może być osiągnięte na drodze stałej, usilnej 
i planowej propagandy. 
 www.pankarprybacy.pl

Znamy już miejsce i termin jubileuszowej 
XXV Konferencji Rybackich Użytkowników 
Jezior, Rzek i Zbiorników Zaporowych, którą 
organizujemy wspólnie z Związkiem Produ-
centów Ryb – Organizacją Producentów.

Tym razem gościć będziemy w historycz-
nym obiekcie, na zamku w Gniewie (www.
zamek-gniew.pl) w terminie od 17 do 19 
czerwca 2020 r. Radzimy zatem zarezerwo-
wać sobie te kilka dni.

 www.infish.com.pl

Od 1 października 2019 roku kierunek ry-
bactwo został integralną częścią Wydziału 
Bioinżynierii Zwierząt. Pracownicy związani 
dotychczas zawodowo z rybactwem zostali 
zatrudnieni w Katedrze Ichtiologii i Akwa-
kultury. Oznacza to, iż kierunek rybactwo 
zachował swój status i nadal funkcjonuje w 
strukturach Uniwersytetu Warmińsko-Ma-
zurskiego w Olsztynie, kształcąc studentów 
na studiach dziennych pierwszego stopnia, 
studiach drugiego stopnia – specjalność 
akwakultura i akwarystyka, studiach trze-
ciego stopnia – doktoranckich. Oferujemy 
też możliwość realizacji dwusemestral-
nych studiów podyplomowych „Ichtiologia 
i akwakultura”. Strona Katedry Ichtiologii i 
Akwakultury UWM - http://www.uwm.edu.
pl/wbz/kr

Więceji nformacji na 
 www.pankarprybacy.pl

 (Z.Sz.)

każdorazowe 
piętrzenie wód 

powierzchniowych 
stanowi usługę 
wodną, która 

wymaga od 
użytkownika 
pozwolenia 

wodnoprawnego.

Wspomniane stawy zasilane są w wodę z 
podpiętrzonego potoku Kromparek i po-
średnio z rzeki Białej. Korzysta się przy tym 
z jazu, którego historia naj-
prawdopodobniej sięga 
czasów austriackich. Go-
spodarująca na stawach 
Spółka Wodna, a wcześniej 
jej poprzednicy prawni, od 
kilkudziesięciu lat korzysta 
z tak istniejącego piętrze-
nia, co na przestrzeni czasu 
znalazło swoje odzwiercie-
dlenie w uzyskiwanych de-
cyzjach administracyjnych. 
W minionych dekadach 
Spółka prowadziła piętrze-
nie wody na potrzeby zasi-
lania stawów na podstawie początkowo de-
cyzji wojewody z 1993, a po jej wygaśnięciu 
na podstawie decyzji właściwego starosty 
powiatu z roku 2006.

Do KoGo należy jaz?

Pomimo w istocie niesprecyzowanego 
stanu prawnego urządzenia wodnego w 
postaci jazu przez szereg lat korzystanie z 
niego nie prowadziło do większych trudno-
ści tak dla użytkowników stawów, jak i dla 
okolicznych mieszkańców. Sytuacja zmieniła 
się istotnie wraz z ze zmianą charakteru tere-
nów okalających potok, a w pewnym stopniu 
także same stawy. Bielska strefa ekonomicz-
na została rozbudowana o kolejne obiekty 
wielkopowierzchniowe, a ponadto ukończo-
ny został znacznych rozmiarów węzeł ko-
munikacyjny na drodze szybkiego ruchu S1. 
Obiekty w znacznej mierze złożone są z po-
wierzchni o znikomym odprowadzaniu wód 
opadowych do gruntu. Jej nadmiar, zgodnie 
z uzyskanym pozwoleniem, oddawany jest 
obecnie do pobliskich cieków wodnych, w 
tym potoku Kromparek. W czasie gwałtow-

nych opadów powoduje to niemal natych-
miastowe podnoszenie się poziomu wody w 
potoku, który nie jest i nigdy nie był przysto-

sowany do przyjmowania 
takich ilości wody. Fakt ten 
dodatkowo pogarsza to, że 
częściowo koryto Krompar-
ka jest sztucznie ograniczo-
ne, co uniemożliwia szersze 
rozlanie się potoku. Osta-
tecznie zaś niewielkie na-
wet piętrzenie wody na po-
trzeby kompleksu stawów 
powoduje okresowe pod-
tapianie okolicznych, poło-
żonych poniżej lustra wody 
posesji, zalewanie piwnic.

Fakt ten spowodował 
oczywiste niezadowolenie mieszkańców 
i zmotywował ich do podjęcia interwen-
cji u władz lokalnych i centralnych, a także 
w miejscowych mediach. W następstwie 
wspomnianych zgłoszeń na miejscu prze-
prowadzona została kontrola administratora 
potoku, to jest gospodarstwa Wody Polskie. 
Po dokładnym sprawdzeniu dokumentacji 
(poza niewielkimi uchybieniami techniczny-
mi) ustalono, że decyzja starosty, na podsta-
wie której Spółka korzysta z wody potoku nie 
obejmuje swoim zakresem samej czynności 
piętrzenia wody. Decyzja – stanowiąca w 
zasadzie zatwierdzenie istniejącego od kil-
kudziesięciu lat stanu faktycznego – udziela 
zgody na pobór spiętrzonej wody oraz na jej 
oddanie do rzeki Białej, jednak nie obejmu-
je swoim zakresem spiętrzenia wody, choć 
czynność ta jest nieodzowna dla realizacji 
uprawnienia, a w szerszej perspektywie dla 
właściwego funkcjonowania stawów. Zgod-
nie z ustalonym w toku dalszej korespon-
dencji z Wodami Polskimi stanowiskiem 
organu a także w myśl przepisów obowią-
zującego Prawa wodnego każdorazowe 
piętrzenie wód powierzchniowych stanowi 

usługę wodną, która wymaga od użytkowni-
ka pozwolenia wodnoprawnego (art. 389 pkt 
1 w zw. z art. 35 ust. 3 pkt 1).

W zaistniałej sytuacji nadal pozostaje 
niejasne, kto ostatecznie jest właścicielem 
jazu, choć nic nie wskazuje na to, by była nim 
Spółka. Nie zmienia to jednak faktu, że jako 
użytkownika obciąża ją obowiązek zarówno 
dbania o stan techniczny urządzenia, jak i 
posiadania stosownego pozwolenia. O ile za-
sadniczo uzyskanie takiego dokumentu nie 
powinno stanowić większego problemu, w 
opisywanym przypadku nie można z pełnym 
przekonaniem wykluczyć żadnej możliwości. 
Trzeba mieć wszakże na względzie, że mimo 
znikomego wpływu jazu na wezbrania poto-
ku ponad możliwości techniczne i hydrolo-
giczne ponadstuletniego jazu (a zasadniczo 
też samego potoku), to właśnie piętrzenie 
stanowi ostateczny element w sposób wi-
doczny prowadzący do przedostawania się 
wód Kromparka na okoliczne posesje.

Jak z tego wyBRnąć?

Jakie zatem rozwiązanie jawi się jako 
najlepsze? Z pewnością takim byłoby ogra-
niczenie ilości odprowadzanej do niewiel-
kiego potoku wody, jednak wymagałoby to 
zarówno woli polityczno-administracyjnej, 
jak i istotnych nakładów finansowych. Czy 
zatem takie zakończenie sytuacji jest praw-
dopodobne? Trudno obecnie stwierdzić. 
Plany uregulowania koryta potoku zostały 
już w przeszłości zawieszone z uwagi na brak 
środków finansowych.

Opisywana sytuacja zaistniała w bardzo 
określonym stanie faktycznym i na skutek 
zbiegu okoliczności w znacznej mierze nie-
zależnych od użytkownika jazu i stawów. 
Otwartym pozostaje pytanie, ile zbliżonych 
przypadków na terenie kraju wciąż czeka na 
„wykrycie” i rozwiązanie.

Współpraca: Paweł Szczepański

Za dużo wody w JEDnyM PotoKu 
Na przykładzie stawów w Bestwinie przy granicy z Bielskiem-Białą przedstawiamy 
dziś problem z pogranicza teorii prawa administracyjnego oraz jego stosowania

michał 
janowski 
radca prawny
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węDRówKa 
Po ŚwiECiE, 
którego już nie ma
Wizyta w Muzeum Ludowym Rodziny Brzo-
zowskich w Sromowie koło Łowicza to jakby 
podróż w przeszłość – do świata dawnych 
łowickich zwyczajów, ubiorów, uroczystości. 
W czterech budynkach udało się zgroma-
dzić imponującą kolekcję. Można podziwiać 
m.in. powozy konne, bryczki, wolanty, trady-

cyjne kolorowe „pająki” zastępujące niegdyś  
w łowickich chatach żyrandole, a także stro-
je ludowe, skrzynie posagowe i wycinanki, z 
których od lat słynie ziemia łowicka. Ogrom-
ne wrażenie - szczególnie na młodszych 
zwiedzających - robi ekspozycja kilkuset ru-
chomych rzeźb - wśród nich szopka Bożego 
Narodzenia, procesja Bożego Ciała, rybacy 
nad Bzurą, wesele łowickie…

Autorem większości  rzeźb, a także twórcą  
mechanizmów jest założyciel muzeum Julian 
Brzozowski (zm. w 2002 roku). Pierwszy pawi-
lon wystawowy został otwarty w 1972 roku, a 

więc w czasach, gdy władza ludowa niechęt-
nym okiem patrzyła na prywatną inicjatywę. 
A jednak pasja i determinacja sprawiły, że 
rodzinne muzeum systematycznie się po-
większało, mimo że było i jest utrzymywane 
wyłącznie z prywatnych funduszy. Dziś dzieło 
Juliana Brzozowskiego kontynuują przedsta-
wiciele kolejnego pokolenia. Syn Wojciech (na 
zdjęciu powyżej) również rzeźbi, a jego figurki 
są dołączane do ruchomych scen. Zazwyczaj 
to właśnie on zabiera gości na wędrówkę po 
tym świecie, który w znacznej części dziś już 
nie istnieje. Warto się przyłączyć. (K)
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