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Święto karpia Z PiWKiEM KarPioWYM
Wywiad z Bernhardem Feneisem, niemieckim lekarzem 
weterynarii, hodowcą ryb i wielkim znawcą karpi.

lipCÓwKa Karpia i tajemnicza błądzielina
Jak optymalnie wybrać termin obsadzenia przesadek pierw-
szych - radzi dr inż. Jerzy Śliwiński z SGGW w Warszawie. 

Kto pomoże karpiowi, ten wyjdZie na swoje
Sezonowe rady lek. wet. dr. Jana Żelaznego dla hodowców karpi.

Jak w szczupaku dostrZeC terapeutę
Rozmowa z Krzysztofem Trawińskim, prezesem Stowarzyszenia 
„Krok po kroku HSA” w Pile, prowadzącego rehabilitację nurkową 
osób z niepełnosprawnościami w bazie na jeziorze Płotki.

sarna na drZewie? To robota rysia
O rysiach, które coraz częściej można spotkać na terenie 
Regionalnej Dyrekcji Lasów Państwowych w Pile, rozmawiamy 
z Martą Drzewiecką z Nadleśnictwa Trzcianka.

W Stobnie karp ZawsZe jest świeży
Czy z gospodarstwa rybackiego o powierzchni 30 hektarów 
można wykrzesać dobre pieniądze? - Można - zgodnie od-
powiadają Katarzyna i Adam Szarkowie ze Stobna koło Piły. 

Kto ChCe fotKę z karpiem gigantem?
O tym, jak Park Ryb Słodkowodnych stał się produktem tu- 
rystycznym Trzcianki, mówi burmistrz Krzysztof W. Jaworski.

Gotujemy z dziećmi, czyli sZKoŁa na widelCu
Już od września będziemy rozmawiać z uczniami o zdrowej 
kuchni, a pretekstem będą potrawy z wydanej przez  Towa-
rzystwo Promocji Ryb książeczki „Z patelnią dookoła świata”.

Skąd bierze się lipCÓwKa?
Nasz ekspert rybacki dr Mirosław Kuczyński tym razem 
barwnie opowiada o tym, co każdego roku następuje 
po misterium karpiowego tarła.

Całe życie poświęCiŁ rybom 
20 kwietnia 2021 roku, w wieku 84 lat, odszedł na zawsze 
prof. dr hab. Ryszard Wojda, postać doskonale znana 
w środowisku naukowców jak i hodowców i producentów 
ryb, człowiek bez reszty oddany polskiemu rybactwu.

aKwaKulturZe potrzeba nowej strategii  
W maju Komisja Europejska ogłosiła komunikat skierowany 
do innych organów UE, w którym przedstawiła wytyczne, doty-
czące bardziej zrównoważonej i konkurencyjnej akwakultury.

prosto z sieci
Informacje i ciekawostki wyłowione z głębin internetu.

Jak przyrasta rybia ŁusKa
Gościmy w Interaktywnym Muzeum Rybactwa w Biskupinie.

Wielkimi krokami zbliża się nowy Program Operacyjny 2021- 
-2027, a wraz z nim nowe możliwości finansowe dla sekto-
ra rybnego. Jednak zanim nadejdzie nowe, warto spojrzeć 
wstecz, jak wykorzystaliśmy dotychczasowe wsparcie unijne. 
Z jednej strony, nie trzeba być doświadczonym detektywem, 
żeby dostrzec w gospodarstwach rybackich inwestycje ostat-
nich lat, jednak z drugiej strony pozostanie chyba pewien 
niedosyt. Ostatnio jeden z kolegów, który wnikliwie przewer-
tował tabele wykorzystania środków unijnych w całym sekto-
rze, doszedł do wniosku, że karpiarze nie byli liderami wśród 
beneficjentów PO Rybactwo i Morze 2014-2020. No właśnie, 
a dlaczego nie byli? Ano pewnie dlatego, że nie dość konse-
kwentnie zabiegali o te benefity. Może dlatego, że inni robili to 
sprawniej, że częściej i skuteczniej przekonywali decydentów 
o swoich potrzebach. Zaryzykuję twierdzenie, że robili to po 
prostu bardziej profesjonalnie. Karpiarze też muszą pójść tą 
drogą, bo przecież nie wszyscy hodowcy za kilka lat odchodzą 
na emeryturę, prawda? A dla młodych potrzebna jest lepsza 
przyszłość, żeby chcieli hodować karpie.

zbigniew 
szczepański
redaktor naczelny

wacław 
szczoczarz

Wyspiański wielkim dramaturgiem był. „Weselem” 
otworzył XX wiek, diagnozując kondycję ówcze-
snego polskiego społeczeństwa. Jego wielkość i 
małość. Dumę i bezkrytycyzm. Realizm pomiesza-
ny z chocholim tańcem. Oto Polska właśnie. Czy 
po 120 latach, poddawani narodowym zaklęciom,  
jesteśmy inni? Czy aby dalej nie trwamy w chocho-
lim tańcu, niewiele robiąc, 
by się z niego wyzwolić?                                                                                                                      
Karpia otrzymaliśmy w 
spadku od poprzednich po-
koleń. Smaczny i zdrowy to 
spadek, ale równocześnie, 
z racji swoich kulturowych 
i środowiskowych konota-
cji, spadek zobowiązujący. 
Wiele, coraz więcej, jest ryb 
na polskim rynku. Tych z 
mórz i oceanów, rzek i jezior 
i tych z zamkniętych klatek, 
ale karp jako tradycyjny ele-
ment Wigilii, ważnej części 
naszego kodu kulturowego, 
jest numerem jeden.

Karp w swojej historii 
przechodził okresy lepsze i 
gorsze. Przetrwał „słusznie 
miniony okres”, chociaż 
tzw. komuniści mogli go 
zlikwidować jednym dekretem zabraniającym 
sprzedaży żywych karpi w sklepach i na baza-
rach - jako symbol chrześcijańskiej tradycji. Mieli 
przecież skuteczne  wzorce rewolucji francuskiej, 
która ideologicznym dekretem Dantona zlikwi-
dowała „reakcyjne” karpiowe hodowle we Francji. 
Mogli, ale nie zlikwidowali. Dlaczego?

Dzisiaj mamy w Polsce niezłe obiekty kar-
piowe o potencjale hodowlanym ok. 30 tys. ton  

(z zachowaniem prośrodowiskowych walorów, 
co jest sprawą niebagatelną). Jest to zasługa sa-
mych rybaków, a także unijnych programów po-
mocowych, które pełnią - czy nam się to podo-
ba, czy nie - niezwykle ważną rolę. Wmawianie 
karpiarzom, że te programy „psują rynek karpi”, 
jest fałszywą, nieuprawnioną tezą przemycaną 

przez  konkurencję z 
kolejki po unijne środ-
ki. Do utrzymania sta-
wów karpiowych, do 
zachowania akwakul-
turowej suwerenności, 
niezbędna jest rzetelna 
strategia, zawierająca 
elementy ogólnopol-
skiej i lokalnej  promocji 
(tak, by karpie znala-
zły swoich nabywców, 
szczególnie w krót-
kim łańcuchu dostaw, 
sprzedawane prosto z 
wody), rekompensat 
za utrzymywanie przez 
rybaków na stawach 
przyrody jako dobra 
społecznego (w tym re-
tencji wody) oraz  inwe-
stycji, zwiększających 

możliwości hodowlane. Nikt hodowców karpi w 
przygotowaniu i realizacji tej strategii nie wyrę-
czy. I albo, wykazując instynkt samozachowaw-
czy, wezmą sprawy w swoje ręce, zdecydowanie 
powalczą o swoje interesy, uaktywniając trochę 
uśpione rybackie (karpiowe) organizacje przed-
stawicielskie, albo utracą cenny depozyt i posłu-
gując się językiem Wyspiańskiego - ostanie im 
się ino sznur.

rys. Zbigniew Piszczako

Wmawianie karpiarzom, że programy pomocowe 
Unii Europejskiej „psują rynek karpi”, jest fałszywą, 
nieuprawnioną tezą przemycaną przez konkurencję 
z kolejki po unijne środki.

Karp potęgą jest
i basta, CZyli 
miałeś, chamie, złoty róg

Ci, którym zdarzyło się już stanąć oko w oko z rysiem, zazwy-
czaj mówią o emocjach, które pozostają z nimi na długo. Niby 
to nie lew i nie tygrys, i nie rzuca się na ludzi, ale jednak jest 
to dziki kot w rozmiarze - jak na nasze polskie warunki - XL, 
bo ważący nawet 30 kilogramów. Mało kto spodziewa się spo-
tkać takiego wielkiego rudzielca z pędzelkami na uszach na 
szlaku swojej leśnej wędrówki, nic dziwnego więc, że u przy-
padkowego wędrowca mogą wystąpić przyspieszone bicie 
serca i drżenie rąk.

Nadleśnictwo Trzcianka, w którym reintrodukowane 
przez Zachodniopomorskie Towarzystwo Przyrodnicze rysie 
zadomowiły się już na dobre (piszemy o tym na str. 8-9), może 
jednak stać się celem wycieczek amatorów takich przyrodni-
czych wrażeń. Wielu miłośników przyrody chciałoby na wła-
sne oczy zobaczyć zwierzę, które po wielu latach nieobecności 
wróciło na zajmowane niegdyś tereny. Tym, którzy zapuszczą 
się w trzcianeckie lasy w poszukiwaniu rysia, zaleca się jednak, 
by szczególną uwagę zwracali na swoich czworonożnych pu-
pili. Człowieka na swoim terenie ryś toleruje, ale domowe psy 
i koty traktuje jak swoich rywali i jest dla nich bezwzględny. 

Grzegorz 
Kończewski
redaktor prowadzący
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W Niemczech powierzchnia stawów karpiowych wynosi ok. 40 000 ha, a połowa produkowanych karpi pochodzi z Bawarii.

Rowerem na DaCH świata
 Ê Podróże rowerowe to ogromna pa-

sja Bernharda Feneisa. Twierdzi, że to 
wspaniały sposób na aktywność fizyczną 
i poznawanie świata jednocześnie. Co cie-
kawe, często nie liczy swoich wypraw we-
dług długości tras, ale wysokości, na które 
musi się wspiąć. I tak właśnie w Tybecie 
wjechał na 5500 m n.p.m. Wspinaczki ro-
werowe zaliczył też w Nepalu i Mongolii, 
ale ma za sobą równie ekstremalne wy-
prawy do gorącego Egiptu, a także prze-
jażdżkę zimową o długości 200 km po 

zamarzniętym Bajkale. Nie pamięta już 
wszystkich tras, ale ma za sobą podróże 
m.in. Traktem Pamirskim do podnóża 
Szczytu Lenina, nad Wodospady Wiktorii, 
do Jordanii, Szwecji, Norwegii i Peru. 

 Ê Przed każdą górską wyprawą Bern-
hard Feneis instaluje się na całe cztery 
tygodnie (sic!) w namiocie ze specjalną 
atmosferą o mniejszej zawartości tlenu. 
Panują tam warunki zbliżone do celu 
podróży. Ostatnio nocował w warunkach 
podobnych do tych panujących na wy-
sokości 6000 m n.p.m. Tam też pracował 
używając swojego komputera.

RozmoWa z Bernhardem Feneisem, 
niEmiEckim lEkaRzEm WEtERynaRii, 
hodoWcą Ryb i znaWcą kaRpi. 

Jest Pan bardzo dobrze znany, ale tylko 
części polskich hodowców. Proszę zatem 
przybliżyć swoją zawodową sylwetkę.
Mój życiorys jest dość prosty - ciągle ryby 
(śmiech). Studiowałem najpierw w Mo-
nachium na Uniwersytecie Technicznym 
(TUM) rolnictwo, kierunek hodowla i ge-
netyka ryb ze specjalizacją karpie. Później, 
również w Monachium, na Uniwersytecie 
Ludwika i Maksymiliana (LMU) weterynarię z 
naciskiem na ryby. Przez 30 lat pracowałem 
w bawarskiej Służbie Zdrowia Ryb (Fischge-
sundheitsdienst, FGD) jako weterynarz w 
Bawarii, jednocześnie będąc tzw. weteryna-

rzem odpowiedzialnym w grupie Laschin-
ger (producent 12 tys. ton łososia w Norwegii, 
Irlandii i na Szetlandach). Ważnym punk-
tem w mojej zawodowej karierze był rok 
2004, kiedy to w Bawarii przeprowadziliśmy 
pierwsze w Europie badania w zakresie KHV 
karpi, celem zgłębienia wpływu i zagrożeń 
tą chorobą. Od 2011 roku jestem prezesem 
niemieckiego związku procentów ryb VDBA, 
przez dziewięć lat byłem wiceprezesem 
FEAP i przez osiem lat wiceprzewodniczą-
cym, a obecnie przewodniczącym wydziału 
rybackiego COPA COGECA - organizacji pro-
ducentów rolnych Unii Europejskiej.

Jaka jest historia hodowli karpi w Bawarii?
Od średniowiecza religia była czynnikiem 
promującym ryby, także w trakcie najwięk-
szych świąt: Bożego Narodzenia i Wielka-

nocy. Wtedy przecież, spośród dań mię-
snych, można było spożywać tylko ryby. 
Początki hodowli stawowej w północnej 
Bawarii sięgają prawdopodobnie XI wieku. 
Natomiast udokumentowane jest, że wraz 
z założeniem klasztoru Cystersów w Wal-
dassen (1133 r.) zbudowano tam pierwsze 
stawy hodowlane. Wydaje się to niesamo-
wite, ale od XIII do XVI wieku cystersi roz-
winęli hodowlę do tak imponującego po-
ziomu, że po nich już nigdy nie osiągnęła 
takiego rozmiaru i rozkwitu. Źródła wska-
zują, że powierzchnia stawów w Bawarii 
była dwa razy większa niż obecnie. Po osta-
tecznej sekularyzacji klasztoru w 1803 roku 
wiele dużych stawów wyschło i do począt-
ku XIX wieku zostało przekształconych na 
inne cele. Hodowla ryb powróciła tam po-
nownie w XX wieku, kiedy ceny ryb wzro-

sły i państwo wspierało odbudowę stawów, 
aby odrodzić ducha cystersów.

Jak dziś wygląda gospodarka karpiowa 
w Bawarii?
W całych Niemczech powierzchnia stawów 
karpiowych wynosi ok. 40 000 hektarów. W 
Bawarii leży połowa niemieckich stawów, 
a reszta głównie w Saksonii. Proporcjonal-
nie do powierzchni, połowa karpi hodo-
wanych w Niemczech, około 6 tysięcy ton, 
pochodzi z Bawarii. Mamy tu jednak bar-
dzo rozproszoną strukturę gospodarstw 
rybackich. Dominują rodzinne firmy, które 
gospodarują na stosunkowo niewielkich 
powierzchniach. Dla przykładu, w rejonie 
Tirschenreuth funkcjonuje obecnie 4700 
stawów o średniej powierzchni 0,6 hektara. 
Łącznie daje to obszar 2 700 hektarów, ale 
zarejestrowanych jest ponad 1000 gospo-
darstw rybackich. Tylko dla nielicznych ho-
dowla ryb jest głównym źródłem dochodu. 
Ponad 90 proc. gospodarzy traktuje stawy 
jako część rodzinnej firmy lub po prostu 
dodatek, uzupełnienie innej pracy zawo-
dowej. Przyszłość, niestety, nie rysuje się w 
różowych barwach - w ostatnich 30 latach, 
ze względu na zaawansowany wiek, z pracy 
zawodowej wycofała się duża część hodow-
ców (do 30 proc. w niektórych regionach). 

Bernhard Feneis | Zdjęcia: Archiwum VDBA 

doroCZne święto Karpia 
Z piwKiem Karpiowym
„W Niemczech tradycją staje się raczej jedzenie karpia w miesiącach 
z  literą „r” w nazwie (September-April, czyli wrzesień-kwiecień) 
niż podczas świąt Bożego Narodzenia czy Wielkanocy. W tym okresie 
powszechnie zamawia się pieczone karpie w restauracjach”. 

Kolejne pokolenie często nie  jest zainte-
resowane podtrzymywaniem rybackich 
tradycji. Wpływ na to mają: ciężka praca na 
stawach, straty spowodowane przez dra-
pieżniki - wydry i kormorany, a w konse-
kwencji możliwość zarobienia stosunkowo 
niewielkich pieniędzy.

Proszę opowiedzieć, kiedy, gdzie i jak jada 
się karpie w Bawarii?
Zachowanie konsumentów zmienia się w 
tej kwestii w taki sposób, że tradycją sta-
je się raczej jedzenie karpia w miesiącach 
z  literą „r” w nazwie (September-April) niż 
podczas Bożego Narodzenia czy Wielkano-
cy. W tym okresie powszechnie je się karpie 
w restauracjach. Przyjaciele wybierają się 
na rybę, przy czym często kończy się to tak, 
że każdy zjada całego pieczonego karpia. 
Jeśli ktoś chce zjeść karpia w domu, to ku-
puje rybę na targowisku w mieście, bezpo-
średnio w małym sklepie przy hodowli albo 
w supermarkecie, najczęściej już nieżywe-
go i bez wnętrzności, w jednym kawałku 
albo połówkę w formie filetu. 

Czy promocja spożycia karpi jest według 
Pana potrzebna?
Promocja jest coraz bardziej istotna i ko-
nieczna. A przecież my, jako hodowcy kar-

pi, mamy w garści wszystkie niezbędne 
argumenty: ekstensywność, zrównoważo-
ny rozwój, karmienie białkami pozazwie-
rzęcymi, duże zasługi dla ekosystemu, 
brak stosowania środków medycznych... I 
te atuty należy propagować w społeczeń-
stwie. Mamy świetne muzeum rybackie, 
które corocznie licznie odwiedzają dzieci 
i młodzież. Jesienią, w trakcie odłowów, 
organizowany jest co roku cykl imprez 
promujących rybactwo i pochodzące ze 
stawów ryby. Lokalny browar warzy spe-
cjalne piwo karpiowe. Można też uzyskać 
karpiowy odpust religijny, uczestnicząc w 
imprezie w małej wiosce rybackiej  Korn-
than. Każdy, kto kiedykolwiek to przeżył, 
może w pełni zrozumieć, dlaczego ta aku-
rat miejscowość staje się raz w roku abso-
lutną mekką dla miłośników ryb i przyrody 
(corocznie odwiedza ją wtedy około 20 000 
turystów karpiowych). Jeśli chodzi o te bar-
dziej standardowe działania, to tworzymy 
materiały dla telewizji, jesteśmy obecni w 
mediach, wysyłamy zestawienia danych do 
gazet, stacji radiowych i telewizyjnych, pu-
blikujemy wywiady na temat produktów, 
drapieżników i naszych zasług dla zrów-
noważonego rozwoju. Polecam stronę in-
ternetową https://www.erlebnis-fisch.de/ 
 Zbigniew Szczepański
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Udany podchów larw karpia w końcu maja 
i czerwcu jest możliwy dzięki zapewnieniu 
sprzyjających warunków do rozwoju zoo-
planktonu w środowisku przesadki I w takiej 
liczebności, która zaspokoi ich potrzeby po-
karmowe. Jako ciekawostkę przypomnieć 
można, że wielce zasłużony dla polskiego ry-
bactwa profesor Uniwersytetu w Poznaniu, 
Edward Schechtel, zamiast określenia „zoo-
plankton” zaproponował polską nazwę dla 
tej grupy organizmów - „błądzielina”. Nazwa 
ta nie przyjęła się jednak.

PłYWiKi i wrotki

Larwy karpia po wykorzystaniu substan-
cji odżywczych, zgromadzonych w pęche-
rzyku żółtkowym, co trwa zaledwie kilka dni, 
muszą rozpocząć odżywianie pokarmem 
pełnowartościowym i łatwym do zdobycia. 
Tym najlepszym, o wysokich wartościach 
odżywczych, są drobne, nie większe niż kilka 
dziesiątych milimetra organizmy zooplank-
tonowe. Dlaczego tak małe? Dlatego, że na 
tyle pozwala rozmiar otworu gębowego larw. 
Ten warunek spełniają pierwotniaki, naupliu-
sy, czyli larwy widłonogów, zwane pływikami, 
oraz wrotki. Nie tylko ich zagęszczenie ma 
znaczenie. Niezwykle istotne dla larw karpia 
jest również to, jakie organizmy spotkają one 
w przesadce I. Jest to o tyle ważne, że po-
karm naturalny jest jedynym, jaki spożywają.

Badania zbiorowisk planktonu w środo-
wisku stawowym pozwoliły na poznanie i 
praktyczne wykorzystanie jego ciekawych, 

specyficznych właściwości. Jedną z nich jest 
sukcesja, czyli następowanie w określonym 
porządku czasowym dominacji kolejnych 
frakcji (grup) w środowisku 
stawu. W dużym skrócie 
polega na tym, że kilka dni 
po rozpoczęciu napełnie-
nia stawu (koniecznie przez 
filtry!) obserwuje się w wo-
dzie znaczną liczbę jedno-
komórkowych organizmów 
fitoplanktonowych i pier-
wotniaków. Mniej więcej 4-5 
dni później zaczynają do-
minować wrotki i larwy wi-
dłonogów (czyli najbardziej 
pożądany dla larw pokarm), a z upływem 
kolejnych dni, stopniowo, coraz większe or-
ganizmy zooplanktonowe.

KiEDY ZaLEWaĆ przesadki?

Znajomość przebiegu sukcesji oraz 
podstawowa umiejętność identyfikacji 
grup zooplanktonu pozwalają na wybra-
nie optymalnego dla larw karpia momen-
tu ich obsadzenia na przesadki pierwsze. 
Praktyka wskazuje, że jest to 2-3 dni od ich 
wyklucia. Zatem dla gospodarstw, które 
przeprowadzają tarło karpia w naturalnych 
warunkach, sygnałem do rozpoczęcia zale-
wania przesadek pierwszych jest stwierdze-
nie udanego tarła ryb, a obsada przesadek 
powinna zostać dokonana po 7-10 dniach 
od ich zalewu. Podobny tryb postępowania 

lipCÓwKa Karpia 
i tajemnicza błądzielina  
Znajomość przebiegu sukcesji oraz 
podstawowa umiejętność identyfikacji 
grup zooplanktonu pozwalają na wybranie 
optymalnego dla larw karpia momentu ich 
obsadzenia na przesadki pierwsze. 

dr jan Żelazny
Zakład Chorób Ryb, 
Państwowy Instytut Weterynaryjny 
– Państwowy Instytut Badawczy 
w Puławach

   Skoro jest tak 
dobrze, to dlaczego 
ostatnio obserwuje 

się niedobory 
materiału 

zarybieniowego 
m.in. karpia, 

szczupaka i lina,  
które drastycznie 
wystąpiły wiosną 

2021 roku?

należy przyjąć w przypadku zakupu larw z 
wylęgarni.

Nieoceniona dla wychowu larw karpi jest 
staranna uprawa dna stawowego, wykasza-
nie roślinności, nawożenie dna stawu obor-
nikiem (najlepiej „w kupki”), zastosowanie 
obsiewu dna poplonami i zapewnienia osu-
szalności dna. Utrzymanie przesadek w tzw. 
kulturze ogrodniczej warunkuje ich wysoką 
wydajność naturalną. 

DraPiEŻnE bezkręgowce

Pokarm naturalny nie jest dostępny w 
równym stopniu w całym okresie podcho-
wu, szczególnie przy zastosowaniu bardziej 
intensywnych obsad wylęgu, na poziomie 
powyżej 150-200 tys. szt./ha, dlatego należy 
kontrolować jego zasoby, systematycznie po-

bierając próbki planktonu. 
Jednak w pierwszej kolej-
ności przede wszystkim po-
winniśmy oceniać przyrosty i 
kondycję podchowywanych 
karpi dzięki odłowom doko-
nywanym co kilka dni. Jeżeli 
tempo wzrostu ryb spada, co 
obserwowane jest w drugim 
tygodniu podchowu mimo 
sprzyjających warunków ter-
micznych, to oznacza gorsze 
warunki pokarmowe. W tym 

przypadku należy jak najszybciej przeprowa-
dzić dodatkowe nawożenie stawu (rozgarnię-
cie kupek obornika). Pozwoli to na częściowe 
odbudowanie zespołu planktonowego. W 
razie konieczności, szczególnie w ostatniej 
fazie wychowu, można podjąć decyzję o do-
karmianiu interwencyjnym bardzo drobną 
śrutą lub wcześniejszym odłowie, jeżeli ryby 
uzyskały masę ciała, która na to pozwala, czyli 
powyżej jednego grama.

Należy pamiętać jednak, że wartość takiej 
lipcówki nie jest optymalna. Jeżeli warunki 
są odpowiednie, a ryby osiągną masę ciała 
2-4 g/szt., wycier odławiamy i niezwłocznie 
po odpiciu obsadzamy na przesadkę II. Zbyt 
długie przetrzymywanie narybku letniego 
w przesadce I nie jest wskazane choćby ze 
względu na obecność drapieżnych bezkrę-
gowców, które atakują młode karpie.

Warunki termiczne panujące podczas lata to 
czynnik w bardzo istotny sposób wpływający 
na wyniki produkcyjne gospodarstwa rybac-
kiego w danym roku. Przy systematycznej, 
właściwie prowadzonej współpracy hodow-
ców ryb z lekarzami weterynarii nie obser-
wuje się tak znaczących strat w hodowli i 
chowie ryb, powodowanych przez choroby, 
jak to miało miejsce w ubiegłych latach w 
stawach karpiowych. Skoro jest tak dobrze, 
to dlaczego ostatnio obserwuje się niedobo-
ry materiału zarybieniowego karpia, szczu-
paka, sandacza, lina, karasia pospolitego i 
amura białego, które szczególnie drastycz-
nie wystąpiły wiosną 2021 roku?

Inwazja rYBoŻErCÓW

Szczegółowa analiza zaburzeń w hodow-
li tych gatunków ryb w tym czasie wykaza-
ła, że do zaistniałej sytuacji przyczyniły się 
głównie niesprzyjające warunki środowisko-
we, z których najbardziej istotne wydają się 
być: zbyt niska temperatura wody w kwiet-
niu i maju 2020 roku, susza prowadząca do 
deficytu wody w czasie lata w wielu gospo-
darstwach rybackich, gdzie poziom wody w 
stawach spadał do wysokości jedynie 50 cm 
lub nawet mniej oraz całoroczna inwazja co-
raz bardziej licznych i agresywnych zwierząt 
rybożernych. Według wielu hodowców ryb, 
szczególnie drastycznie wzrosła w ostatnim 

roku liczebność kormorana na stawach ho-
dowlanych, a także na rzekach i jeziorach, 
przy czym odstraszanie tych ptaków nie 
przynosiło oczekiwanych efektów. Potwier-
dza to przykład z jednego z gospodarstw, 
gdzie z konkretnego zimochowu zarybio-
nego zważonym narybkiem amura białego 
jesienią ubiegłego roku, tej wiosny odłowio-
no jedynie około 8 proc. ryb, 
przy braku objawów jakiej-
kolwiek choroby lub śnięcia 
ryb, pomimo płoszenia kor-
moranów.

Należy w tym miejscu 
podkreślić, że ostatnio w 
naszym kraju nie obserwo-
wano występowania wielu 
chorób ryb, powodowanych 
przez bakterie lub pasożyty, 
a tak groźna jednostka cho-
robowa, jaką jest dla karpia 
KHV, była notowana bardzo 
rzadko, przy znacznie niższym poziomie 
śnięć niż miało to miejsce w latach poprzed-
nich. W konsekwencji niekorzystnych wa-
runków środowiskowych i związanych z nimi 
strat w wielu gospodarstwach rybackich 
naszego kraju zarybiono stawy niepełną ob-
sadą materiału zarybieniowego, a niektóre 
stawy nie zostały w ogóle zarybione, co nie-
wątpliwie będzie miało negatywny wpływ na 
wyniki produkcyjne w tym sezonie.

Kto pomoże karpiowi, 
ten wyjdZie na swoje
W konsekwencji niekorzystnych warunków 
środowiskowych i związanych z nimi strat 
w wielu gospodarstwach rybackich naszego 
kraju zarybiono stawy niepełną obsadą materiału 
zarybieniowego, a niektóre stawy nie zostały 
w ogóle zarybione, co będzie miało negatywny 
wpływ na wyniki produkcyjne w tym sezonie.

Co zatem można i należy robić w za-
istniałej sytuacji? Na warunki klimatyczne 
mamy bardzo ograniczony wpływ, wobec 
tego należy wykorzystać wszystkie inne 
możliwe środki i podejmować niezbędne 
działania, takie jak:

•  podjąć dobrze rozumianą współ-
pracę z Polskimi Wodami celem możliwie 
jak najlepszego gospodarowania wodami 
powierzchniowymi i utrzymania poziomu 
zalewu wody w stawach na odpowiednio 
wysokim poziomie, zapobiegającym śnię-
ciom ryb, 

• nawiązać skuteczny kontakt z insty-
tucjami i organizacjami proekologicznymi, 
aby wypracować system rekompensowania 
kosztów bytowania zarówno zwierząt odży-
wiających się rybami, jak i tych, które pobie-
rają paszę podawaną rybom na karmiskach. 
Być może należy też rozważyć działania w 
celu ograniczenia populacji zwierząt, które, 
nie mając naturalnych wrogów, osiągnęły li-
czebność, przekraczającą konieczną dla ich 
życia bazę pokarmową,

•  stosować niezmiennie odpowiednie 
zasady profilaktyki chorób ryb, w tym obni-
żanie dawki pokarmowej dla karpia w okresie 

upałów letnich przy tempe-
raturze wody 25 °C i powyżej, 
szczególnie w stawach o nie-
pełnym zalewie wody,

•  utrzymywać bieżącą 
współpracę z lekarzem we-
terynarii – specjalistą chorób    
ryb.

Gwarancja ŚWiEŻoŚCi

Rozwiązanie powyższych 
problemów pozwoli na za-
pobieżenie upadłościom 

ekonomicznym gospodarstw rybackich, przy 
jednoczesnym zachowaniu walorów przy-
rodniczych obiektów stawowych. W konse-
kwencji na rynek trafi bardzo wartościowy i 
bezpieczny dla konsumentów produkt spo-
żywczy, jakim jest karp oraz inne ryby hodo-
wane w naszym kraju. Warto jeszcze zazna-
czyć, że tradycyjna sprzedaż żywych karpi 
jest wciąż najlepszą gwarancją ich jakości i 
świeżości. 

Utrzymanie 
przesadek 

w tak zwanej 
kulturze 

ogrodniczej 
warunkuje ich 

wysoką wydajność 
naturalną.

dr inż. jerzy 
śliwiński
Instytut Nauk o Zwierzętach
SGGW w Warszawie
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KrZYSZToF TraWiŃSKi  | fot. Jarosław Czerwiński

RozmoWa z Krzysztofem trawińsKim, 
pREzEsEm stoWaRzyszEnia „kRok po 
kRokU hsa” W pilE, pRoWadzącEgo 
REhabilitację RUchoWą i społEczną 
pRzEz nURkoWaniE osób z niEpEłno-
spRaWnościami W spEcjalistycznEj 
baziE na jEzioRzE płotki.

Już na pierwszy rzut oka baza prezentuje 
się okazale.
Jest praktycznie nowa, bo oficjalnie otwo-
rzyliśmy ją z końcem lipca zeszłego roku, i 
bardzo nowoczesna. Z pełną odpowiedzial-
nością mogę też zapewnić, że jest to pierw-
sza rehabilitacyjna baza nurkowa na świecie, 
z czego, oczywiście, jesteśmy bardzo dumni.

Co przesądziło o jej budowie?
Jako członkowie Stowarzyszenia „Krok po 
kroku HSA” od początku chcieliśmy poma-
gać osobom z różnymi niepełnosprawno-
ściami, odkrywać przed nimi podwodny 
świat, a niejednokrotnie w ten właśnie 
sposób spełniać ich życiowe marzenia. 
Wyglądało to na przykład tak, że gdy tym 
marzeniem było nurkowanie pod lodem, 

to musieliśmy najpierw wyrąbać odpo-
wiednio duży przerębel, przebrać osobę z 
niepełnosprawnością w bazie, przenieść ją 
nad wodę, zanurkować, a po wynurzeniu 
szybko biec do ciepłego pomieszczenia, 
by naszą podopieczną czy podopiecznego 
ogrzać. Niestety, osoby z dysfunkcją rucho-
wą są termicznie mało odporne i cały czas 
trzeba mieć to na uwadze.

Dość to wszystko skomplikowane.
No, właśnie. Dlatego pomysł na budowę no-
woczesnej bazy wziął się trochę z wygody. 
To tak, jak z jazdą na motocyklu. Nie ma złej 
pogody, jest tylko nieodpowiedni strój. W 
naszym przypadku tym strojem, umożliwia-
jącym działanie przez okrągły rok, miało być 
odpowiednie zaplecze. I takie teraz mamy.

Na czym polega wyjątkowość waszej 
bazy?
To obiekt trzystrefowy. Jeśli pogoda sprzyja, 
to korzystamy z platformy umiejscowionej na 
zewnątrz. Można ją opuszczać do głębokości 
sześciu metrów, na której osoba z niepełno-
sprawnością już poczuje tę głęboką wodę z 
wyraźnie niższą niż przy powierzchni tem-

peraturą. Ci, którzy chcą wziąć swój pierwszy 
oddech pod wodą, zostają na głębokości pół-
tora metra. Druga strefa jest określana przez 
nas mokrą strefą wewnętrzną - prowadzimy 
w niej zajęcia z osobami z najtrudniejszymi 
niepełnosprawnościami. To taki nowoczesny 
„przerębel”, do którego za pomocą specjal-
nego dźwigu możemy bezpiecznie opusz-
czać nawet osoby z czterokończynowym 
porażeniem. I to bez względu na pogodę i 
porę roku. Woda tu nie zamarza, a podczas 
wynurzania wystarczy nacisnąć jeden umiej-
scowiony tuż przy powierzchni przycisk, by w 
ciągu 15 sekund temperatura w miejscu wyj-
ścia osiągnęła wartość 22 stopni Celsjusza. To 
bardzo ważne.

rozumiem, że trzecia strefa to przeszklo-
ny salon, z którego rozpościera się rozległy 
widok na jezioro Płotki.
Tak, to właśnie jest strefa wytchnieniowa dla 
rodziców i opiekunów uczestniczących w 
zajęciach osób z niepełnosprawnościami. O 
nich, niestety, często się zapomina, a przecież 
to właśnie oni, opiekunowie, niejednokrot-
nie zajęci są non stop i praktycznie nie mają 
dla siebie czasu. W strefie wytchnieniowej 

jaK w sZCZupaKu 
dostrZeC terapeutę

„Gdy pojawił się szczupak, chłopiec zaangażował się w interakcję. A ryba 
jakby rozumiała swoją terapeutyczną rolę, bo - co widać na zdjęciach 
i filmie - zatrzymywała się w zasięgu ręki, pozwalając się dotykać i głaskać”.

W bazie nurkowej podwodny świat mogą odkrywać osoby z różnymi 
stopniami niepełnosprawności.   | fot: archiwum  stow. Krok po kroku

Podwodne - i bardzo bliskie - spotkania ze szczupakami zawsze na 
długo pozostają w pamięci.   | fot: archiwum  stow. Krok po kroku

Mokra strefa wewnętrzna bazy nurkowej na jeziorze Płotki - tu prowadzone są zajęcia 
z osobami z najtrudniejszymi niepełnosprawnościami.  | fot: Jarosław Czerwiński

mogą się odrobinę zrelaksować: zasiąść na 
sofie albo w wygodnym fotelu z masażem, 
wypić filiżankę dobrej kawy, pocieszyć oko 
atrakcyjnym widokiem. Jednocześnie – dzię-
ki licznym, rozmieszczonym w różnych miej-
scach kamerom - mogą też oceniać postępy 
podopiecznych, mając zarazem pewność, że 
nic złego im się  nie dzieje.

Co osobom z niepełnosprawnościami daje 
nurkowanie?
O, tych pozytywnych wrażeń oraz korzyści 
ruchowych i społecznych jest naprawdę 
wiele. Na przykład Piotr, jeden z naszych 
podopiecznych, który od lat choruje na 
stwardnienie rozsiane, jest sparaliżowany 
czterokończynowo. Właściwie jedyny ruch, 
który jest w stanie wykonać, to taki charak-
terystyczny, krótki ruch ręką. Przed nurko-
waniem umówiliśmy się, że w ten sposób 
będzie sygnalizował jakikolwiek problem 
lub zagrożenie. Nie zrobił tego ani razu, po 
prostu nie było takiej potrzeby. Natomiast 
pod wodą, po raz pierwszy od wielu lat, był w 
stanie wpłynąć na swoją pozycję, ponieważ 
oddechem regulował swoją pływalność. Był 
w stanie sam decydować o sobie! Od tamte-
go czasu nie było kolejnego rzutu choroby. 
Dzięki nurkowaniu nasi podopieczni zaczy-
nają lepiej funkcjonować społecznie: wraca-
ją do samodzielnego mieszkania, poznają 
partnerów. Inni z kolei mówią na przykład o 
niesamowitym poczuciu spokoju i wolności. 

Dodajmy, że jezioro Płotki jest bardzo 
wdzięcznym akwenem do nurkowania.
Tak, ze względu na liczne źródliska woda w 
nim jest – jak na polskie realia, oczywiście – 
przejrzysta. No i całkiem licznie w obrębie 
naszej bazy występują ryby – głównie szczu-
paki oraz okonie, ale też i karpie. Można po-
wiedzieć, że to już nasi dobrzy znajomi, bo 
schodząc pod wodę spotykamy te same 
osobniki. Tak więc z samego rana, ok. godz. 6 
obserwujemy zaczajone na żerowisku szczu-
paki – niektórym nadaliśmy nawet imiona. 
To właśnie wtedy można podziwiać ich ataki, 
kiedy to startują w kierunku ofiary dosłow-
nie jak wystrzelone z procy. Ale po południu, 
gdy są już po posiłku, spokojnie sobie pływa-

ją i obserwują okolicę. Szczególnie chętnie 
gromadzą się wokół korony drzewa, która 
kiedyś wpadła do jeziora. To miejsce nazy-
wamy miasteczkiem szczupaków. I tam też 
podpływamy z naszymi podopiecznymi.

można zbliżyć się do szczupaków?
Oczywiście. Myślę, że one jakoś instynktow-
nie wyczuwają, że nie mamy wobec nich 
złych zamiarów. Zamiast kuszy dysponuje-
my przecież co najwyżej aparatem fotogra-
ficznym lub kamerą, bardzo często pozwa-
lają się więc dotknąć, a nawet pogłaskać w 
okolicach żuchwy. Pamiętam chorującego 
na dziecięce porażenie mózgowe 10-letnie-
go chłopca spod Warszawy, który gdzieś do-
wiedział się o naszych działaniach i tak długo 
naciskał na swoją mamę, aż ta zgodziła się 
go do nas przywieźć. Nurkowanie było jego 
wielkim marzeniem, sam przygotował się 
teoretycznie, dobrze wiedział m.in. na czym 
polega wyrównanie ciśnienia. Gdy pojawił 
się szczupak, chłopiec bez reszty zaangażo-
wał się w interakcję. A ryba jakby rozumiała 
swoją terapeutyczną rolę, bo - co widać na 
zdjęciach i filmie - zatrzymywała się w zasię-
gu ręki, pozwalając się dotykać i głaskać.

Co powiedział chłopiec po wyjściu z wody?
Nie musiał wiele mówić. Wystarczyło spoj-
rzeć na jego twarz: był rozpromieniony, 
uśmiechnięty od ucha do ucha, po prostu 
w siódmym niebie. Jak emocje z niego 
nieco zeszły, to zapowiedział, że chce przy-
jechać do bazy na dłużej i zaliczyć kurs dla 
płetwonurków.

Jest to możliwe?
Na razie jeszcze nie, ale jako stowarzysze-
nie plany mamy bardzo ambitne. Chcie-
libyśmy na lądzie, w bezpośrednim są-
siedztwie bazy, postawić cztery domki, w 
których mogłyby zamieszkać takie osoby, 
jak ten chłopiec. Docelowo bowiem fak-
tycznie myślimy o organizowaniu obo-
zów. Z naszego doświadczenia wynika, że 
łącznie z kadrą w takim turnusie mogło-
by uczestniczyć 12 osób. Nie chcemy or-
ganizować obozów masowych, bo takie 
działanie nie przynosi pożądanego celu. 
Stworzyliśmy warunki, które pozwalają 
nurkować przez cały rok, ale bardzo zależy 
nam też na tym, by nasi podopieczni i ich 
opiekunowie czuli się u nas komfortowo. 
 Grzegorz Kończewski
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Marta Drzewiecka  | fot. Jarosław Czerwiński

RozmoWa z martą DrzewieCKą 
z nadlEśnictWa tRzcianka.

widziała Pani rysia w naturze?
Tak, kilka miesięcy temu. Było już po zmro-
ku, jechaliśmy z mężem samochodem 
drogą prowadzącą przez las. Nagle w świe-
tle reflektorów dostrzegliśmy dwoje du-
żych oczu, a później sylwetkę siedzącego 
na poboczu wielkiego kota, który wcale 
nie zamierzał uciekać. Przyznaję, wrażenie 
było ogromne.

Przez wiele lat o takim spotkaniu można 
było jedynie pomarzyć, bo o obecności 
rysiów na terenie regionalnej Dyrekcji La-
sów Państwowych w Pile świadczyły jedy-
nie zapisy w archiwalnych dokumentach.
Faktycznie, z dawnych poniemieckich opera-
tów z pierwszej połowy XIX wieku wynika, że 
na terenach, na których obecnie prowadzi-
my gospodarkę leśną, żyły wilki i rysie, a tak-
że niedźwiedzie. Później, niestety, te gatunki 
wyginęły. Stało się tak częściowo w wyniku 
polowań, a częściowo wskutek zmian nastę-
pujących w lasach. Po prostu przestawały 
być one atrakcyjne dla wspomnianych zwie-
rząt, które zajmują rozległe terytoria o dużej 
lesistości. Na dodatek II wojna światowa dość 
znacznie przetrzebiła nasze lasy i przez wiele 
lat, niestety, nic raczej nie wskazywało na to, 
że te zwierzęta do nas wrócą.

a jednak stało się to możliwe dzięki pro-
gramowi reintrodukcji. Który gatunek po-
jawił się na terenie Nadleśnictwa trzcian-
ka jako pierwszy?
Żubry. Najpierw w zagrodzie adaptacyjnej 
koło Mirosławca, prowadzonej przez Za-
chodniopomorskie Towarzystwo Przyrodni-
cze ze Szczecina, były przygotowywane do 
samodzielnego życia, a następnie zostały 
wypuszczone na wolność. Stado powiększa-
ło się, dzieliło na mniejsze, zwierzęta prze-
mieszczały się na znaczne odległości i tak w 
2016 roku na terenie naszego nadleśnictwa 
pojawiło się sześć żubrów. Pokarmu im nie 
brakowało, otoczenie też musiało odpowia-
dać, bo obserwowaliśmy je przez ponad rok, 
ale co jakiś czas się pojawiają i obecnie. Ge-
neralnie można więc powiedzieć, że projekt 
związany z ponownym wprowadzeniem żu-
brów do środowiska zakończył się sukcesem.

Była szansa, że takie działanie sprawdzi 
się w przypadku rysiów?

Tak, jak najbardziej, a inicjatywę znów pod-
jęli działacze Zachodniopomorskiego To-
warzystwa Przyrodniczego. W 2015 roku z 
zoo we Wrocławiu przywieziono pierwszą 
samicę Rózię, następnie w zagrodzie ada-
ptacyjnej w okolicach Dłuska pojawił się 
też samiec. Ta para została wypuszczona 
na wolność jako pierwsza i jako pierwsza 
doczekała się potomstwa. Do tej pory za-
grodę opuściło już ponad 50 rysiów.

i w pewnym momencie pojawiły się też na 
terenie Nadleśnictwa trzcianka.
Tak, to było w 2019 roku, a poinformował 
nas o tym pracownik Zachodniopomor-
skiego Towarzystwa Przyrodniczego. Do-
kładnie wiedział, że zwierzę wędruje w oko-
licach wsi Niekursko w gminie Trzcianka, 
bo wszystkim wypuszczanym na wolność 
rysiom zakłada się obroże telemetryczne. 
Na bieżąco można więc monitorować, co 

się z nimi dzieje. W terenie jako pierwszy 
zauważył tego rysia jeden z naszych podle-
śniczych, ale był tak zaskoczony, że nie zdą-
żył zrobić zdjęcia. Po prostu nie spodziewał 
się, że może spotkać w lesie tak dużego 
kota. Ryś jest największym żyjącym w Pol-
sce drapieżnikiem z rodziny kotowatych 
- może ważyć nawet 30 kilogramów. Na 
uszach ma charakterystyczne pędzelki, je-
śli zaś chodzi o umaszczenie, to generalnie 
jest ono rudawe, bardziej lub mniej cętko-
wane, a krótki ogon ma wyraźnie ciemniej-
szą barwę.

można się przestraszyć?
Oczywiście, dlatego na facebookowym 
profilu Nadleśnictwa Trzcianka natych-
miast poinformowaliśmy o obecności dłu-
go niewidzianego u nas rysia. Choć nie 
zdarzyło się, by zaatakował on człowieka, 
którego raczej omija w bezpiecznej odle-

sarna na drZewie? 
to musi być robota rysia
„Niestety, dwa młode rysie nie nauczyły się samodzielnie zdobywać 
pożywienia, bo 28 października ich matka została znaleziona w lesie 
martwa. Badania wykazały, że przyczyną jej śmierci był ostry nieżyt jelit”.

głości, to jednak jest to duże dzikie zwierzę. 
Chodziło o to, by ludzie pojawiający się w 
lesie mieli świadomość, że mogą się na nie 
natknąć. Apelowaliśmy też, szczególnie do 
mieszkańców wsi, by zwracali większą niż 
dotychczas uwagę na zwierzęta domowe. 
Psy i koty ryś postrzega jako inne drapież-
niki, a więc swoich rywali i jest dla nich bez-
względny.

Czym zatem żywi się ryś?
Poluje głównie na sarny, ale zdarza się, że 
atakuje także osłabione jelenie i dziki. To 
wytrawny i bardzo sprawny łowca. W od-
dalonym od nas o kilkadziesiąt kilometrów 
Nadleśnictwie Kalisz Pomorski jeden z leśni-
czych martwą sarnę znalazł… na drzewie. To 
ewidentnie była robota rysia. Swoją zdobycz, 
która wystarcza mu na kilka dni, ukrył wśród 
gałęzi, by nie padła łupem innych drapieżni-
ków, na przykład wilków. Po prostu w koro-
nie drzewa urządził sobie spiżarnię.

zapewne były też przypadkowe spotkania 
z rysiami.
Oczywiście, i za każdym razem wiązały się z 
emocjami. Bliskie spotkanie z dużym kotem 
przeżyli na przykład ojciec z córką, którzy 
pojechali do lasu, by pospacerować na łonie 
przyrody. Gdy przechodzili obok myśliwskiej 
ambony, córka wskazała na jej szczyt mó-
wiąc: „tato, tam siedzi jakieś zwierzę”. I fak-
tycznie to był ryś, który albo sobie tam spał, 
albo jako łowca obserwował teren, wypatru-
jąc zdobyczy. Mężczyzna nagrał telefonem 
krótki film. Nie jest on może najlepszej jako-
ści, ale widać wyraźnie, że ryś wcale nie był 
przestraszony, nie uciekał. Spokojnie zszedł 
pod drabinie, chwilę popatrzył na ludzi i się 
oddalił. Takich spotkań było, oczywiście, wię-
cej, bo też częściej na naszym terenie rysie 
się pojawiały. To chyba najbardziej znane w 
Polsce spotkanie ma na koncie Remigiusz 
Wojtera, fotograf przyrody z Trzcianki. 

Udało mu się podejść blisko drapieżnika?
Bardzo blisko. W listopadzie 2020 roku pod-
czas fotografowania w lesie zauważył rysia 
- jak się później okazało o imieniu Piernik. 

By uzyskać lepsze ujęcie, postanowił po-
zostawić umocowany na statywie aparat z 
włączoną funkcją nagrywania oraz plecak 
i z drugim, wyposażonym w teleobiektyw, 
aparatem w ręku obejść drapieżnika. Tym-
czasem ryś, wiedziony charakterystyczną 
dla swojego gatunku ciekawością, zbliżył 
się do pozostawionego bez opieki zesta-
wu fotografa  i przyglądał się nieznanemu 
sprzętowi. Była obawa, że potrącony łapą 
aparat wraz ze statywem upadnie na zie-
mię, ale ostatecznie nic złego się nie stało. 
Remigiuszowi Wojterze udało się za to zro-
bić naprawdę świetne zdjęcia, które przy-
ciągają wzrok każdego miłośnika przyrody.

Czy rysie z Nadleśnictwa trzcianka docze-
kały się już potomstwa?
To dla nas dość smutna kwestia i dotyczy 
Nelly, pierwszej samicy, która pojawiła się na 
terenie nadleśnictwa w marcu 2020 roku, 
a więc jeszcze przed Piernikiem. W okresie 
rui dołączył do niej ryś o imieniu Jurek i za 
jakiś czas na świat przyszło dwoje kociąt. 

Rysie Piernik i Luna podczas odpoczynku. Leśnicy i przyrodnicy twierdzą, że w Nadleśnictwie 
Trzcianka drapieżniki te znalazły bardzo dobre warunki do życia. | fot. Remigiusz Wojtera

To zdjęcie, wykonane na terenie Nadleśnictwa Trzcianka, zachwyciło miłośników przyrody 
w całej Polsce. Na pierwszym planie ciekawski ryś Piernik.  | fot. Remigiusz Wojtera

Wiemy to na pewno, bo latem udało się 
sfotografować przechodzącą przez szosę 
Nelly z potomstwem. Kociaki były w dobrej 
kondycji, zapewne jadły już mięso i jesienią 
przystąpiłyby do nauki polowania. Nieste-
ty, nie nauczyły się samodzielnie zdobywać     
pożywienia, bo 28 października Nelly została 
znaleziona w lesie martwa. Badania wyka-
zały, że przyczyną jej śmierci był ostry nieżyt 
jelit.

Co stało się z młodymi?
Do tej pory nie wiemy. Szukaliśmy ich na wie-
le sposobów, bo zdawaliśmy sobie sprawę, że 
same nie przetrwają. Uczulaliśmy mieszkań-
ców wsi na terenie nadleśnictwa, powiado-
miliśmy media, za pośrednictwem Facebo-
oka ogłosiliśmy akcję poszukiwawczą, licząc 
na sygnał od kogoś, kto je zauważył. Niestety, 
nie uzyskaliśmy żadnej informacji, tak więc 
szanse na przeżycie nieprzygotowane do do-
rosłego życia kocięta miały raczej znikome. 
Liczymy jednak, że w przyszłości rysia mło-
dzież znów się u nas pojawi.

może wkrótce ryś stanie się symbolem 
Nadleśnictwa trzcianka?
Na stałe w naszym nadleśnictwie żyją dwa-
-trzy osobniki, ale zdarza się, że okresowo 
jest ich więcej. Oczywiście, bardzo się z tego 
cieszymy, bo oznacza to, że tym zwierzętom 
tereny RDLP w Pile bardzo odpowiadają i 
najwyraźniej nie przeszkadza im fakt, że pro-
wadzimy normalną gospodarkę leśną. Jed-
nocześnie warto podkreślić, że odbudowanie 
populacji żubra i rysia, a więc przywrócenie 
tych gatunków środowisku, było możliwe 
dzięki funduszom z Unii Europejskiej. Jako 
leśnicy zawsze w takich sytuacjach wska-
zujemy na wspomniane już stare operaty, 
z których wynika, że na terenie dzisiejszego 
Nadleśnictwa Trzcianka jakieś dwieście-
-trzysta lat temu licznie występowały także 
cietrzewie. Możne znajdą się pieniądze na 
reintrodukowanie również tego gatunku? 
 Grzegorz Kończewski
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Syn gospodarzy Jakub Szarek odpowiada na co dzień za smażalnię ryb, 
w sąsiedztwie stawów buduje też winnicę.   | fot: Jarosław Czerwiński

Jesienne odłowy w 2017 r. W Gospodarstwie Rybackim w Stobnie odła-
wia się ok. 30 ton karpia handlowego.  | fot: Archiwum GR w Stobnie

Katarzyna i adam Szarkowie swoje wymarzone gospodarstwo rybackie stworzyli na tere-
nach przepięknie położonych między Piłą a Trzcianką. | fot: Jarosław Czerwiński

To dzięki niemu później wybudowaliśmy m.in. 
małą przetwórnię ryb, zaprojektowany zgod-
nie z najnowszymi standardami punkt sprze-
daży bezpośredniej, betonowe podchowalniki 
dla jesiotrów i pstrągów, kupiliśmy samochód 
do przewozu ryb, koparkę… Przez te wszystkie 
lata uzyskaliśmy z Unii kilka milionów złotych.

HUrToWniKoM dziękujemy

Co ważne, to nie były przypadkowe inwe-
stycje, a wynik dokładnych rybackich prze-
myśleń i wyliczeń. Katarzyna i Adam Szarko-
wie doskonale zdawali sobie sprawę, że małe, 
bo ostatecznie liczące zaledwie 30 hektarów 
lustra wody gospodarstwo, z którego rocznie 
uzyskać mogą 30 ton karpia handlowego, nie 
jest w stanie przynieść godziwych zysków, je-
śli będzie prowadzone w sposób tradycyjny. 
Mało tego, dochód uzyskany ze sprzedaży 
żywego karpia hurtownikowi przed Bożym 
Narodzeniem nie byłby w stanie pokryć pod-
stawowych potrzeb rodziny!

Tak narodziła się zupełnie inna, wciąż 
mało popularna w Polsce idea prowadzenia 
gospodarstwa, opierająca się na maksymal-
nym ograniczeniu sprzedaży hurtowej i za-
stąpieniu jej własną, całoroczną sprzedażą 
ryby maksymalnie przetworzonej. Mówiąc 
wprost – w gospodarstwie karp pojawia się 
jako wylęg, który po trzech latach hodowli 
trafia do konsumenta na przykład w posta-
ci fileta przygotowanego na miejscu, ryby 
tu uwędzonej lub usmażonej w należącej 
do gospodarstwa smażalni. A w takim ukła-
dzie gospodarze mogą liczyć już na zupeł-
nie inne zyski.

Pierwszym elementem tej układanki była 
wspomniana już, jedna z pierwszych w Pol-
sce (powstała w 2006 roku), mała przetwórnia 
ryb. Karpie były w niej patroszone, płatowane, 
a wykonany ręcznie filet co kilka milimetrów 
nacinany w specjalnej maszynce. Chodziło o 
to, by przeciąć te małe, ale bardzo dokuczliwe 
ości widełkowe, które później, podczas sma-
żenia, wytopią się w tłuszczu i przestaną być 
opisywanym od lat utrapieniem smakoszy 
karpiowego mięsa. Czy klienci od razu za-
chwycili się nową ofertą?

- Już wtedy przewidywałem, że ze sprze-
dażą żywych karpi z każdym rokiem będzie 
coraz większy problem, bo ludzie kupujący 
ryby, nawet ci ze wsi, stają się coraz wygod-
niejsi. Nie chcą zajmować się oporządza-
niem, chcą dostać dobrej jakości produkt 
gotowy do przyrządzenia w kuchni. Ale to nie 
było tak, że ludzie od razu rzucili się na nasze 
filety – tłumaczy Adam Szarek. – Początko-
wo sprzedawaliśmy mało, klienci w znacznej 
części nie byli gotowi na taką ofertę. Przeno-
sili na nas swoje niezbyt korzystne doświad-
czenia z dużych sklepów, mówiąc: „to zostało 
przetworzone, bo najwyraźniej musiało być 
nieświeże”. Nie mogli zrozumieć, że oferu-
jemy im nasz własny produkt i gwarantuje-
my jego świeżość. Przez kilka lat te pytania o 
świeżość były dość męczące, bo pojawiały się 
codziennie, ale je wszystkie przebiła pewna 
pani, która zaczęła wpychać palce w bok ży-
wej (!) ryby. Na pytanie co robi, odpowiedzia-

ła, że „sprawdza, czy mięso jest świeże, bo tak 
pokazywali w telewizji”.

rYBa pod klienta

Zdecydowanie większy niż tłumaczenie 
skutek przyniósł tzw. marketing szeptany. Je-
den zadowolony klient zachęcał kilku, a nawet 
kilkunastu innych. Pomogło też to, że gospo-
darze nie wykładali przetworzonego karpia za 
ladą. To klienci telefonicznie składali zamówie-
nie na konkretną rybę i w umówionym czasie ją 
odbierali. Uzyskiwali w ten sposób dodatkową 
gwarancję, że jest ona świeża, a gospodarze nie 
mieli problemu z tym, że towar im zostanie. Dziś 
pytania o świeżość należą już do rzadkości, pro-
dukty z przetwórni Gospodarstwa Rybackiego 
w Stobnie mają po prostu swoją renomę w oko-
licy bliższej i dalszej i – jak podkreślają gospoda-
rze – z każdym rokiem ten segment sprzedaży 
rośnie coraz bardziej, co utwierdza ich w przeko-

Kto raz odwiedził Gospodarstwo Rybackie 
w Stobnie, ten z całą pewnością tu wróci. 
Zachęca już sam teren, zadbany w każdym, 
najdrobniejszym detalu: plac wyłożony kost-
ką, wygodny parking, nowoczesny sklep, do-
stępna dla gości toaleta, zadbane trawniki, 
mnóstwo kwitnących od wiosny do jesieni 
kwiatów, liczne krzewy i elementy małej ar-
chitektury. Ale kuszą jeszcze rozległy widok 
na stawy oraz - a raczej przede wszystkim - 
słynące ze świeżości i smaku miejscowe ryby, 
których można skosztować w prowadzonej 
przez gospodarzy tuż przy stawach smażal-
ni. Kogoś jeszcze trzeba przekonywać?

rYBaCTWo we krwi

Katarzyna i Adam Szarkowie, twórcy tego 
wyjątkowego miejsca, żartują, że rybactwo 
mają we krwi. Ona, córka brygadzisty w Pań-
stwowym Gospodarstwie Rybackim „Wdzy-
dze” na Kaszubach, wychowywała się w oto-
czeniu łódek, sieci i kasarów, a z rybami miała 
kontakt niemal każdego dnia. On, syn melio-
ranta z Trzcianki, wielokrotnie pomagał ojcu, 

który nie tylko budował obiekty stawowe, ale 
również prowadził własny – w pobliskich Wo-
łowych Lasach. Spotkali się w Technikum Ry-
backim w Sierakowie w czasach, gdy o jedno 
miejsce w klasie zabiegało trzech kandyda-
tów. I tak się stało, że krótko po ukończeniu 
szkoły rybna pasja zaprowadziła ich przed oł-
tarz i najwyraźniej nie zamierzała odpuszczać 
im także w dorosłym życiu.

- Teren pod nasze gospodarstwo rybac-
kie wypatrzył mój tata – wspomina Adam 
Szarek. – Zachwyciła go piękna polodow-
cowa dolina z dwoma ciekami wodnymi o 
dużym przepływie. Laik by narzekał na słabą 
ziemię – piątej, a nawet szóstej klasy, ale pod 
działalność rybacką ten grunt nadawał się 
idealnie. Był położony rewelacyjnie - między 
Piłą a Trzcianką i miał jeszcze jeden duży atut 
- lichej jakości ziemia została zakwalifikowa-
na jako nieużytek, którym nikt wówczas nie 
był zainteresowany. Tak więc w 1989 roku 
wzięliśmy kredyt i za śmieszne dziś pienią-
dze kupiliśmy od państwa łącznie 50 hekta-
rów tych nieużytków. Od razu też zabraliśmy 
się do pracy.

Początki były bardzo trudne. Stawy bu-
dowano za pomocą kupionego na złomie 
spychacza i pożyczonej koparki. Gdy jeden 
był gotowy i sprzedane ryby przynosiły zy-
ski, można było przystępować do budowy 
następnego. I tak z każdym rokiem gospo-
darstwo prezentowało się coraz okazalej, a 
produkowany w nim karp cieszył coraz więk-
szym uznaniem wśród konsumentów.

SZanSa w funduszach

- Od samego początku wraz z żoną chcie-
liśmy to nasze wymarzone gospodarstwo 
rozwijać i prowadzić w sposób nowoczesny. 
Swoją szansę dostrzegliśmy w funduszach 
Unii Europejskiej – mówi Adam Szarek. – Pa-
miętam, że po raz pierwszy skorzystaliśmy z 
funduszu SAPARD nim jeszcze Polska wstą-
piła do UE. Za te pieniądze wybudowaliśmy 
magazyn na zboże. To znacznie ułatwiło nam 
życie, bo wcześniej musieliśmy wozić karmę 
dla ryb z oddalonej o 15 kilometrów Trzcianki, 
gdzie wówczas mieszkaliśmy. Tak przekona-
liśmy się, że warto sięgać po unijne wsparcie. 

Ze stawu na patelnię.   
tu Karp ZawsZe jest świeży
Czy z gospodarstwa rybackiego o powierzchni zaledwie 30 hektarów 
można wykrzesać dobre pieniądze? - Można - zgodnie odpowiadają 
Katarzyna i Adam Szarkowie ze Stobna koło Piły. - Klucz tkwi 
w pominięciu hurtowników, sieci handlowych i skoncentrowaniu się 
na całorocznej sprzedaży bezpośredniej. Pracy jest więcej, ale warto.
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Gr w Stobnie słynie z ryb świeżych, wędzonych (przygotowuje je Sławomir Lachowicz) i smażonych. Nic dziwnego, że na rybkę wpadają tu  osoby znane 
w świecie show-biznesu. Na zdjęciu po prawej: aktor Mieczysław Hryniewicz oraz Katarzyna Szarek. | zdjęcia: Jarosław Czerwiński/ Archiwum GR w Stobnie

Karp BEZ oŚCi!
 Ê Niepozorny sprzęt, który przesądził o 

spektakularnym sukcesie smażonego kar-
pia ze Stobna. Ostre jak brzytwa ostrza tej 
maszynki nacinają ręcznie wykonane filety, 
przecinając małe, ale bardzo dokuczliwe 
dla konsumentów ości widełkowe, które 
później, podczas smażenia, wytopią się w 
tłuszczu i przestaną być opisywanym od lat 
utrapieniem smakoszy karpiowego mięsa.

 Ê Katarzyna Szarek (na zdjęciu) nie ma 
wątpliwości, że to ta maszynka w znacznej 
części sprawiła, iż rodziny – z małymi dzieć-
mi włącznie – w pełni mogły zachwycić się 
smakiem pozbawionego ości fileta z karpia. 
 | zdjęcia: Jarosław Czerwiński

W ideę prowadzenia małego gospodarstwa rybackiego świetnie wpisało się też łowisko komercyjne, 
które od początku przyciąga wędkarzy głównie z Piły i Trzcianki. | fot: Archiwum GR w Stobnie

Smażalniany biznes startuje w długi majowy weekend i toczy się zwykle do końca września. 
W weekendy wydaje się nawet 200 porcji smażonej ryby dziennie. | fot: Archiwum GR w Stobnie

naniu o słuszności podjętej przed kilkunastoma 
laty decyzji o budowie przetwórni.

SMaŻaLnia, czyli hit

W ich ideę prowadzenia małego gospo-
darstwa rybackiego świetnie wpisało się też ło-
wisko komercyjne, które od początku przycią-
ga wędkarzy głównie z Piły i Trzcianki. Mają oni 
wielką satysfakcję z okazowych sztuk, a właści-
ciele gospodarstwa cieszą się, że te przerośnię-
te ryby, na które zazwyczaj przeciętni klienci 
kręcą nosem, też przynoszą godziwy zarobek.

- Myśląc o wędkarzach właśnie, żona 
wpadła na pomysł, by na terenie gospodar-
stwa, przy samym łowisku, otworzyć małą 
smażalnię ryb, co oznaczało sprzedaż nasze-
go produktu w kolejnej fazie przetworzenia, 
a więc z jeszcze większym zyskiem. I dziś nie 
mamy wątpliwości – to był strzał w dziesiąt-
kę, prawdziwy hit - dodaje Adam Szarek.

I nieważne, że wkrótce okazało się, iż 
wśród amatorów smażonej rybki wędkarze 

stanowią grupę zaledwie pięcioprocento-
wą. Wiadomość o otwarciu smażalni lotem 
błyskawicy rozeszła się po okolicy, a zaintere-
sowanie mieszczuchów, choć nie tylko, prze-
rosło oczekiwania rybaków. Mała drewniana 
smażalnia nie wytrzymywała naporu klien-
tów, szybko trzeba było budować większą, 
murowaną, która obecnie powinna już być 
rozbudowana. Rybę można zjeść na stołach 
ustawionych pod parasolami na zewnątrz 
albo w przeszklonej sali, dosłownie wcinają-
cej się w staw i tym samym gwarantującej 
przepyszne widoki.

Smażalniany biznes w Gospodarstwie Ry-
backim w Stobnie (przez wiele lat prowadziła 
go Katarzyna Szarek, a obecnie stery przejął 
syn Jakub) każdego roku startuje w długi ma-
jowy weekend i toczy się zazwyczaj do końca 
września. Oczywiście, największy ruch panu-
je w słoneczne letnie weekendy, kiedy to na 
rybny obiad przyjeżdżają do Stobna całe ro-
dziny. W takie dni wydaje nawet 200 porcji 
smażonej ryby, a klienci – w znacznej części 

starzy bywalcy – bez problemu akceptują fakt, 
że w najgorętszej porze obiadowej na swoje 
dania będą musieli poczekać nawet godzinę. 
W czym tkwi tajemnica sukcesu smażalni?

Powodów jest kilka. Po pierwsze - jakość 
ryby.

- Klienci nas znają, bo od dawna kupują 
u nas karpie i inne ryby – zaznacza Katarzy-
na Szarek. – Dobrze wiedzą, że nie mamy nic 
wspólnego z tymi masowymi anonimowymi 
smażalniami, które można spotkać choćby 
nad polskim morzem. Widzą, że do naszej 
smażalni na bieżąco i zachowaniem najwyż-
szych reżimów sanitarnych trafia świeżutka 
ryba prosto ze stawu i  naszej przetwórni. 
Widzą, że sami pracujemy, że pokazujemy 
swoje twarze, firmujemy własny produkt i 
gwarantujemy jego jakość, bo w tradycyj-
ny naturalny sposób produkowaliśmy go 
przez trzy lata, a więc i doskonale go znamy. 
Świadomość klientów jest coraz wyższa. Oni 
stawiają na zdrową żywność, zdają też sobie 
sprawę, że ryby o takiej jakości nie kupią w 
tanim supermarkecie. I za tę jakość oraz – jak 
twierdzą – wyjątkowy smak są w stanie sporo 
zapłacić. Nasza ryba jest dla nich produktem 
elitarnym. I bardzo się z tego cieszymy.

ZłoCiSTY KoLor, wyjątkowy smak

Katarzyna Szarek nie ma zarazem wąt-
pliwości, że o spektakularnym sukcesie sma-
żonego w Stobnie karpia w znacznej części 
zdecydowała też wspomniana już maszynka 
do nacinania ości. To ona sprawiła, że rodziny 
– z małymi dziećmi włącznie – w pełni mogły 
zachwycić się smakiem pozbawionego ości 
fileta z karpia. – Dla nas to prawdziwa rewo-
lucja – dodaje Katarzyna Szarek. - Jeszcze 4-5 
lat temu żaden rodzic nie wpadłby na po-
mysł, by na przykład czteroletniemu przed-
szkolakowi kupić na obiad porcję karpia. A 
dzisiaj jest to czymś oczywistym, podają na-
wet – widziałam całkiem niedawno - ośmio-
miesięcznym maluchom, a dzieci zajadają, że 
aż serce rośnie. One ten smak naszego karpia 
zapamiętają i na pewno do nas wrócą.

Jak zatem przygotowuje się specjalność 
Gospodarstwa Rybackiego w Stobnie? Warto 

skorzystać z podpowiedzi Katarzyny Szarek, 
która zna się jak mało kto, bo w ten sposób 
przyrządziła już łącznie - uwaga! - kilkadziesiąt 
ton karpia. – Nie ma mowy o żadnych udziw-
nieniach czy egzotycznych przyprawach. To, 
co proste, w przypadku karpia sprawdza się 
najlepiej – podkreśla gospodyni. – Mięso solę, 
pieprzę, a następnie odstawiam na pół godzi-
ny. Później obtaczam w mące pszennej i sma-
żę przez 3-4 minuty z każdej strony na bardzo 
gorącym oleju rzepakowym, do którego do-
daję również klarowane masło. Dzięki temu 
ryba nabiera złocistego koloru, a jej smak 
staje się jeszcze bardziej wyrazisty. Niektórzy 
klienci żartują, że wręcz uzależnia.

Choć oferta smażalni w Stobnie nie opie-
ra się tylko na karpiu, to obejmuje wyłącznie 
(znów – gwarantowana jakość na pierwszym 
miejscu!) ryby pochodzące z miejscowego 
gospodarstwa. Można zatem spróbować m.in. 
jesiotra i pstrąga (prosto z nowoczesnych pod-
chowalników, zbudowanych dzięki unijnemu 
dofinansowaniu), sandacza, miętusa, także 
rybnego hamburgera. Duże wzięcie mają 
też ryby wędzone. Pstrąg prosto z tradycyjnej 
wędzarni to – przekonało się o tym już wielu - 
przysmak, który wręcz rozpływa się w ustach.

Katarzyna i Adam Szarkowie w każdej kwe-
stii starają się wsłuchiwać w oczekiwania klien-
tów, bo wiedzą, że warto, że to im się opłaci. To 
pytania o możliwość płacenia kartą przesądziły 
na przykład o zainstalowaniu terminali do płat-
ności bezgotówkowej, co w gospodarstwach ry-
backich wciąż jest  rozwiązaniem raczej rzadko 
stosowanym. Korzyści okazały się nie do prze-
cenienia, i to dla obu stron. Goście nie muszą 
już martwić się o zapas gotówki w portfelu, a 
gospodarze szybko zauważyli, że nie tyko skrócił 
się czas obsługi (nie trzeba szukać drobnych), 
ale i znacznie zwiększyła się… sprzedaż. Po pro-
stu, zadziałała magia plastikowego pieniądza.

To klienci podsuwają też pomysły na roz-
szerzenie oferty gospodarstwa rybackiego. 
Chodzi m.in. o sprzedawane w eleganckich 
słoikach firmowe pasty z ryb wędzonych, 
marynowane filety z karpia oraz pasztety z 
karpia i tołpygi. Tych smakowitych „pamią-
tek” z gospodarstwa w najbliższej przyszło-
ści ma być znacznie więcej. Wszystkie będą 

przyrządzane według autorskich przepisów 
Katarzyny Szarek, a część z nich będzie moż-
na kupić również przez internet. Będą też 
równie smakowite, tyle że płynne dodatki 
do karpia – Jakub Szarek w bezpośrednim 
sąsiedztwie stawów właśnie buduje winnicę. 
W tym przypadku trzeba jednak uzbroić się 
w cierpliwość, bo pierwszego winka do kar-
pia można spodziewać się za cztery lata. 

Karp przez CałY roK!

- Owszem, pracy jest dużo więcej niż w 
typowym gospodarstwie hodowlanym, ale 
sprzedaż bezpośrednia to przyszłość małych i 
średnich gospodarstw rybackich – Adam Sza-
rek nie ma co do tego żadnych wątpliwości. – 
Nieraz powtarzam to tym kolegom rybakom, 
których boli fakt, że ludzie coraz rzadziej de-
cydują się na żywą rybę. Ten trend będzie się 
umacniał i nie ma co obrażać się na klientów, 
bo przecież żywych kurczaków od dawna już 
nie chcą kupować. Im ktoś szybciej zrozumie 

konieczność wprowadzenia zmian, solidniej 
się do nich przygotuje, korzystając najlepiej 
z unijnych funduszy, tym lepiej na tym wyj-
dzie. Jesteśmy tego najlepszym przykładem. 
Szacuję, że roczne zyski, które osiągamy w na-
szym 30-hekatrowym gospodarstwie, odpo-
wiadają tym osiąganym przez gospodarstwo 
rybackie o powierzchni ok. 300 hektarów, 
które w grudniu ogranicza się do sprzedaży 
żywych karpi dużemu hurtownikowi.

Na razie rodzinny biznes (drugi z synów 
rybaków ze Stobna – Filip – prowadzi własny 
obiekt stawowy, przylegający do gospodar-
stwa rodziców) rozwija się zgodnie z planem. 
Cel jest jasno określony – 90 proc. stawowej 
produkcji ma być sprzedawane w detalu, na 
miejscu. I przez okrągły rok. Do tej całorocz-
nej dostępności smakosze karpia ze Stobna 
od dawna są już przyzwyczajeni. A jak jest 
w innych polskich gospodarstwach? Adam 
Szarek uśmiecha się: - Tego trendu też nie da 
się już powstrzymać.

Grzegorz Kończewski
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Krzysztof W. Jaworski, burmistrz Trzcianki | Zdjęcia: Jarosław Czerwiński

RozmoWa z Krzysztofem w. JaworsKim, 
bURmistRzEm tRzcianki.

Park ryb słodkowodnych w trzciance 
można podziwiać już od kilku lat. warto 
było go budować?
Co do tego nie mam żadnych wątpliwości. 
Można powiedzieć wręcz, że ten zrealizowa-
ny nad leżącym w granicach naszego mia-
sta jeziorem Sarcze projekt Nadnoteckiej 
Grupy Rybackiej, do której należy również 
gmina Trzcianka, był strzałem w dziesiątkę. 
Jest to – i tym się dziś szczycimy – pierwszy 
tego typu park tematyczny w Polsce - coś, 
co nas w kraju wyróżnia, nasz sztandarowy 

produkt turystyczny, który z Trzcianką się 
kojarzy i który do Trzcianki gości przyciąga.

Co budzi takie zainteresowanie turystów?
Park tworzy 10 naprawdę imponujących, 
bo mierzących od 3 do 5 metrów modeli 
ryb słodkowodnych, które można spotkać 
w naszych akwenach. Mamy więc karpia, 
jesiotra, pstrąga tęczowego, okonia, szczu-
paka, jazia, lina, lipienia, suma i sandacza. 
Modele zostały starannie wykonane z la-
minatu, pomalowane zgodnie z wiedzą 
ichtiologiczną i chyba każdy przyzna, że 
przyciągają wzrok nie tylko dorosłych, ale 
przede wszystkim dzieci. I o to właśnie w 
znacznej części w tym przedsięwzięciu 

chodziło, bo nasz Park Ryb Słodkowodnych 
ma charakter edukacyjny.

Czego można się w nim dowiedzieć?
Obok wszystkich modeli znajdują się tablicz-
ki z informacjami przybliżającymi wiedzę o 
poszczególnych gatunkach ryb, charaktery-
stycznym dla nich środowisku wodnym, po-
karmie, zwyczajach. To takie ciekawostkowe i 
łatwo przyswajalne kompendium wiedzy dla 
dzieci i młodzieży, przyjemna lekcja biologii 
w terenie. Od samego otwarcia parku w 2014 
roku dzieci bardzo chętnie uczestniczą w wy-
cieczkach edukacyjnych z przewodnikiem. 
Mam na myśli przedszkolaków i uczniów nie 
tylko z naszej gminy, okolicy, ale i tych bar-

Kto ChCe fotKę 
Z Karpiem 
gigantem?
„Budowa Parku Ryb Słodkowodnych była 
strzałem w dziesiątkę. Jest to – i tym się 
dziś szczycimy – pierwszy tego typu park 
tematyczny w Polsce - coś, co nas w kraju 
wyróżnia, nasz sztandarowy produkt 
turystyczny, który z Trzcianką się kojarzy 
i który do Trzcianki gości przyciąga”. Park ryb Słodkowodnych tworzy 10 imponujących, bo mierzących od 3 do 5 metrów modeli 

ryb, które można spotkać w okolicznych akwenach. Karp prezentuje się iście po królewsku.

Wśród odwiedzających Park Ryb Słodkowodnych sporą grupę stanowią turyści trasą Poznań - Koło-
brzeg zmierzający nad morze. nad jeziorem Sarcze znajdują wymarzone miejsce na relaks.

Ryby w jeziorze, ryby na placu zabaw i tuż obok niego. Mieszkańcy Trzcianki szybko zaakcep-
towali rybie sąsiedztwo, tym bardziej, że teren  nad jeziorem zyskał zupełnie nowe oblicze.

dziej odległych okolic, a nawet regionów Pol-
ski. Park po prostu ma już swoją markę.

Dla mieszkańców trzcianki też stał się 
atrakcyjny?
Tak, bo zapoczątkował kompleksowe zago-
spodarowanie terenu nad jeziorem Sarcze 
w rejonie „starej plaży”. Jest to obszar leśny, 
który wymagał uporządkowania i doinwe-
stowania, bo od lat na tę plażę chodziło się na 
skróty wydeptanymi wśród drzew ścieżkami. 
Dziś to miejsce wygląda zupełnie inaczej – 
poprowadziliśmy wygodne, oświetlone alej-
ki, pojawiła się też infrastruktura rekreacyjna, 
sprzyjająca rozrywce w gronie rodzinnym. 
Najmłodsi mogą korzystać z pięknego placu 
zabaw i bezasekuracyjnego parku linowego, 
który uzyskał wyróżnienie w prestiżowym 
konkursie „Turystyczne hity Wielkopolan”, 
a także wygodnych ścieżek zachęcających 
do bezpiecznej jazdy rowerem lub hulajno-
gą w kierunku „nowej plaży”. Z myślą o naj-
młodszych ustawiliśmy kolejne duże makie-
ty – tym razem grzybów i zwierząt leśnych, 
które – tak jak ryby – cieszą się ogromnym 
zainteresowaniem i stały się tłem dla chyba 
już tysięcy pamiątkowych fotografii.

Na co mogą liczyć dorośli?
Tych atrakcji jest naprawdę sporo: położone 
nad samym jeziorem miejsce do spacerów 
i wycieczek rowerowych wśród drzew i ryb, 
plaża z kąpieliskiem, siłownia zewnętrzna, 
boisko do siatkówki plażowej, korty tenisowe, 
przystań żeglarska, wiata do grillowania. Tam 
naprawdę można bardzo przyjemnie spę-
dzić cały dzień albo choćby i jedną godzinę. 
Tę drugą opcję bardzo często wybierają tu-
ryści. Teren, o którym mówimy, znajduje się 
bowiem w pobliżu trasy Poznań – Kołobrzeg, 
którą w wakacje każdego dnia tysiące ludzi 
podąża nad Bałtyk. Kuszą widoczne wśród 
drzew makiety ryb, ale ustawiliśmy też czy-
telne tablice informacyjne, do dyspozycji są 
również parkingi – można więc zrobić sobie 
przerwę w podróży, coś zjeść, wypić kawę, 
przespacerować się po Parku Ryb Słodko-
wodnych. To się podoba. Wiem, że spora 
część tych ludzi zatrzymuje się u nas co roku.

Jakie były koszty tej inwestycji?
Około 1,2 mln zł, ale – jak już wspomniałem 
– zasadnicza jej część była realizowana w la-
tach 2013-2014, kiedy nie byłem jeszcze bur-
mistrzem, i jako projekt w ramach Nadnotec-
kiej Grupy Rybackiej zyskała dofinansowanie 
z funduszy unijnych w wysokości 85 proc. 
Później, oczywiście, jako samorząd też w tym 
miejscu inwestowaliśmy, bo nie mam wątpli-
wości, że tego typu działania są niezbędne.

to może czas na kolejny etap?
Park Ryb Słodkowodnych stał się naszym 
hitem, ale mamy świadomość jego słabo-
ści – głównie tego, że przyciąga turystów 
do Trzcianki maksymalnie na jeden dzień. 
Marzy nam się taki produkt turystyczny, 
który stworzy nowe możliwości i tych gości 
zatrzyma na dłużej. I nad nim w najbliższej 
przyszłości będziemy się koncentrować.
 Grzegorz Kończewski

rYBY blisko plaży  
 Ê Park Ryb Słodkowodnych po-

wstał nad jeziorem Sarcze, które – 
obok jezior Logo i Okunie – położone 
jest w granicach administracyjnych 
Trzcianki. Sarcze, a konkretnie dwie 
umiejscowione na jego brzegu plaże, 
jest miejscem letniego wypoczynku 
mieszkańców tego wielkopolskiego 
miasta oraz turystów szukających wy-
tchnienia od miejskiego zgiełku.

 Ê Jezioro Sarcze jest zaliczane do 
ciągu jezior biegnących od Trzcian-
ki w kierunku wsi Smolarnia. Bardzo 
chętnie i często pojawiają się nad nim 
wędkarze, bo akwen obfituje w ryby, 
m.in. sandacze, węgorze, liny, płocie, 
leszcze, szczupaki, okonie i wzdręgi, 
zdarzają się również karpie.

numer 6 (24), czerwiec 2021Głos Pana Karpia16 17



roSÓł Z KarPia 
Na cztery porcje potrzebne będą: jeden mały wypatroszony karp 
lub cztery dzwonka (około 1 kg ryby), jedna marchewka, jedna 
pietruszka, 10-centymetrowy kawałek pora, jedna łyżeczka tymianku, 
świeża natka pietruszki, sól, pieprz, sześć ziaren ziela angielskiego, 
trzy listki laurowe, 200 g makaronu typu nitki.

 Ê Rybę umieść w garnku (jeśli masz całą rybę, umieść ją w całości razem 
z głową), zalej 2,5 l zimnej wody, dodaj ziele angielskie, liście laurowe, tymianek 
i łyżeczkę soli. Całość gotuj około 20 minut na wolnym ogniu, unikaj wrzenia. 
Następnie usuń rybę z wywaru. Do wywaru dodaj natomiast drobno po-
krojone: marchewkę, pietruszkę i por. Warzywa gotuj w bulionie pod przy-
kryciem do miękkości przez około 20 minut. Dopraw do smaku solą i pie-
przem.

 Ê W odrębnym garnku ugotuj makaron. Posiekaj drobno natkę pietruszki. Prze-
studzoną rybę obierz z ości i skóry. Porcje mięsa odłóż. Na talerzach układaj porcje 
mięsa i makaron, całość zalewaj gorącym wywarem z warzywami, dekoruj natką pie-
truszki. Danie gotowe. Smacznego!

dietozależnymi, takimi jak cukrzyca lub nadci-
śnienie, jest zatrważająca - to już 145 tys. osób 
rocznie. Dlaczego, mino trendu na zdrowe od-
żywianie, rosnącej świadomości konsumenckiej 
i coraz większej oglądalności programów kuli-
narnych, problem nie znika? Czy gotowanie jest 
fanaberią, czy może podstawową umiejętno-
ścią pozwalającą nam na długie, zdrowe życie?

Równie istotne jest zaangażowanie rodzi-
ców. Codzienne spożywanie zbilansowanych i 
jednocześnie smacznych posiłków, jedzenie w 
przyjaznej atmosferze i o regularnych porach 
kształtują w dzieciach prawidłowe zwyczaje 
żywieniowe na całe życie. Badania potwier-
dzają również, że wspólne gotowanie może 
korzystnie wpływać na poprawę czynników 
psychospołecznych, w tym preferencji, nawy-
ków i zachowań żywieniowych. Gotowanie ra-
zem w szkole i w domu daje dużo radości, ale 
też wpływać może pozytywnie na zmianę na-
wyków żywieniowych i dlatego do odkrywa-
nia świata jedzenia poprzez praktykę zachęca 
program „Dobrze jemy ze Szkołą na Widelcu”.

PoZWÓL Mi ZroBiĆ, a zrozumiem

Im częściej coś ćwiczymy, tym lepiej się z 
tym czujemy. Tak samo jest z gotowaniem! War-
to nauczyć dzieci przyrządzać nawet najprostsze 
posiłki i odkrywać z nimi ciekawy i zaskakujący 
świat smaków, tekstur, zapachów. Jeśli tego nie 
zrobimy, jest większe ryzyko, że potem będą 
wybierały to, co najłatwiejsze do przygotowania 
- sos ze słoika, hot doga z osiedlowego sklepu i 
pizzę z zamrażarki. Wspólne gotowanie z dzieć-
mi niesie naprawdę wiele korzyści: uruchamia 
wszystkie zmysły, przełamuje barierę w kontak-
cie z tym, co nowe, może kształtować prawidło-
we nawyki żywieniowe, rozwija sprawność ma-
nualną, uczy odpowiedzialności i współpracy, 
daje poczucie sprawczości, wyrabia nawyk prze-
strzegania zasad higieny. Czyż nie są to umiejęt-
ności, które są szalenie ważne w życiu?

Jak zacząć gotować razem z dziećmi? 
Przede wszystkim zacznij w momencie, w 
którym masz luz w głowie i nie musisz ner-
wowo zerkać na zegarek czy telefon. Tylko 
wtedy będzie to dla wszystkich przyjemne.

gotujemy Z dZiećmi, 
CZyli sZKoŁa na widelCu
Nakładem Towarzystwa Promocji Ryb (z dofinansowaniem PO Rybactwo 
i Morze 2013-2020) zostanie wydana książeczka kulinarna pt. „Z patelnią 
dookoła świata”, czyli garść przepisów dla dzieci i rodziców, okraszona 
fraszkami autorstwa Pana Karpia i spółki, z ilustracjami Zbigniewa Piszczaki.

Jej treść w trzech zdaniach scharakteryzował 
Jarosław Uściński - prezes Ogólnopolskiego Sto-
warzyszenia Szefów Kuchni i Cukierni: „To sma-
kowita książeczka dla dzieci, która pozwoli im 
pojąć, jaka jest różnorodność globu z ogromem 
smaków, jakie nas otaczają. Skok z Polski do Azji 
lub Ameryki w kilka sekund i mamy przepisy, 
które pysznie oddadzą smaki sąsiadów bliskich 
i dalekich. Ta pozycja wspiera moje dążenie do 
gotowania z dziećmi od najmłodszych lat…”.

Warto WSPÓLniE GoToWaĆ

Wraz z nowym rokiem szkolnym ksią-
żeczki trafią do dzieci w wielu szkołach, w 
których Towarzystwo Promocji Ryb planuje 
zorganizować spotkania z najmłodszymi. 
Będziemy tam rozmawiać o zdrowej kuch-
ni, a pretekstem będą, oczywiście, potrawy 
z naszego wydawnictwa, które pochodzą aż 
z 15 krajów Europy, Azji i Ameryki Północnej. 
Przepisy wyszukali i zaproponowali ich włą-

czenie do wydawnictwa: Norbert Sokołowski 
- kucharz z Działu Rekonstrukcji Historycznej 
Muzeum Pałacu Króla Jana III Sobieskiego w 
Wilanowie oraz fundacja „Szkoła na Widelcu”. 

O pracy Norberta Sokołowskiego pisali-
śmy w poprzednich numerach „GPK”, teraz 
jest więc okazja, aby przedstawić fundację, 
która stawia na edukację żywieniowo-kuli-
narną, i której przepis na rosół z karpia zna-
lazł się w naszym wydawnictwie. Animatorzy 
z fundacji twierdzą, że wspólne gotowanie 
od najmłodszych lat to najlepszy sposób na 
budowanie dobrych nawyków żywienio-
wych dzieci i młodzieży. Dlaczego warto to 
robić i myśleć, jak robić to dobrze?

Fundacja Szkoła na Widelcu od 2012 roku 
aktywnie działa na rzecz poprawy żywienia 
dzieci i młodzieży w Polsce. Jej pracownicy, 
ale również wolontariusze, prowadzą zajęcia w 
szkołach w całym kraju, podczas których łączą 
warsztaty kulinarne z przekazywaniem wie-
dzy o zdrowym żywieniu. Przekonują przede 

wszystkim do jedzenia warzyw i owoców, po-
kazują, w jaki sposób można przygotować 
smaczne danie w prosty sposób, a także zachę-
cają dzieci do poznawania nowych smaków.

Od 2017 roku do działań fundacja zapra-
sza szkoły z Polski w ramach programu „Do-
brze jemy ze Szkołą na Widelcu”. Przekazuje 
nauczycielom materiały edukacyjne, opra-
cowane we współpracy z pedagogami, die-
tetykami, metodykami, które pozwalają na 
prowadzenie w ciągu całego roku szkolnego 
zajęć teoretyczno-praktycznych z uczniami.

CZYM SKorUPKa za młodu...

Od lat zmagamy się w Polsce z rosnącą 
nadwagą i otyłością wśród dzieci i młodzieży - 
według badań Instytutu Żywności i Żywienia, to 
już co najmniej 22 proc. dzieci ma nadwagę lub 
otyłość, ale w niektórych regionach, np. na Ma-
zowszu, wartość ta sięga 32 proc. Liczba przed-
wczesnych zgonów, związanych z chorobami 

Szkoła Podstawo-
wa nr 2 w łodzi, 
warsztaty kulinarne 
podczas finału 
III edycji programu 
„Dobrze jemy ze Szko-
łą na Widelcu”.
  fot. Fundacja Szkoła 
  na Widelcu

Program „Dobrze jemy” ma maskotkę - Marchwiana. Szukajmy w otoczeniu dzieci bohate-
rów, którzy mogą zachęcać do jedzenia warzyw i owoców!  fot. Fundacja Szkoła na Widelcu

Najlepiej gotować w ubraniach, których 
nie żal pobrudzić, albo założyć fartuchy.

Mile widziany jest plan, tak byście mieli 
do wykonania czynności dostosowane do 
wieku i umiejętności młodego kucharza albo 
młodej kucharki. Praktycznie w każdym prze-
pisie jest coś, co może zrobić dziecko. Jego 
bezpieczeństwo stawiaj, oczywiście, zawsze 
na pierwszym miejscu, ale nie przesadzaj z 
wyręczaniem go przy wszystkich czynno-
ściach, które uznasz za trudne.

Pokaż dziecku, że przy kuchence jest cie-
pło, a nawet gorąco, i trzeba uważać, żeby się 
nie oparzyć. Wytłumacz, że nóż jest ostry i 
można się nim skaleczyć, ale pamiętaj - nawet 
jeśli tak właśnie się stanie, to nie koniec świa-
ta. Kiedyś w końcu stać się musi. Zacznijcie 
naukę krojenia od plastikowego noża, potem 
przestawcie się na taki, którego używacie do 
drugiego dania. Kiedy dziecko będzie już go-
towe, pozwól mu na krojenie nożem do jarzyn.

Nie przejmuj się, że ogórek czy pomidor 
nie są pokrojone w idealną kostkę - od czegoś 

przecież trzeba zacząć. Nie poprawiaj dziec-
ka bezustannie, to w niczym nie pomoże, 
a może tylko zniechęcić młodego kucharza.

Asystuj i pozwól sobie asystować - to faj-
ne, a dziecko poczuje się bardzo wyróżnione, 
pomagając w domowych obowiązkach. Po-
każ, że doceniasz taką współpracę.

HiSToriE rEWoLUCJi na talerzu

Warto spojrzeć na edukację szkolną oraz 
wychowanie w domu w sposób całościowy, 
jak na system uzupełniających się części, któ-
re razem mogą dać efekt synergii.

Do tego zachęca właśnie Fundacja Szkoła 
na Widelcu, która poznała wiele niesamowitych 
historii rewolucji żywieniowych na talerzach 
nauczycieli prowadzących program „Dobrze 
jemy”, ale i rodziców, którzy zaczęli się intereso-
wać lepszym żywieniem zainspirowani materia-
łami, które dzieci przynosiły do domu ze szkoły.

Zbigniew Szczepański
Katarzyna Woźnicka
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Skąd bierze się lipCÓwKa?
Wszystko niby proste i oczywiste, więc cóż to za pytanie? Wiadomo 
przecież, że kiedy pogoda pozwoli, to tarlaki na tarlisko, a jeśli nie 
pozwoli, to do wylęgarni. Potem już tylko tarło, wylęg do stawów 
i za kilka tygodni już jest. Piękna, mieniąca się w słońcu. Ona. Lipcówka.

W piśmiennictwie fachowym: narybek letni 
karpia. Jednak, zanim się on pojawi, wczesne 
początki nie tylko ukazują bardzo skompliko-
wany obraz, ale ich przebieg decyduje o tym, 
co nastąpi później. Po kilku dniach od miste-
rium tarła, świeżo wyklute z ziaren ikry karpie 
przyklejają się do podwodnych pędów roślin. 
Pojęcia „karpie” użyto tu jedynie w ujęciu ga-
tunkowym, bowiem wylęg w niczym nie przy-
pomina osobników dorosłych. Bardziej odpo-
wiednie będzie użycie określenia „przedlarwa”.

ZaPaS EnErGii na początek

Bezpośrednio po opuszczeniu ikry karpie 
mają około 5-5,5 mm długości, a masa ich cia-
ła nie przekracza 2-3 miligramów. Otwór gę-
bowy i odbyt jeszcze się nie otworzyły, zresztą 
i tak brak jeszcze wykształconego trawien-
nego układu enzymatycznego. Brak także 
pęcherza pławnego, a płetwy ograniczone są 
do podłużnego fałdu skórnego, rozciągające-
go się od głowy, poprzez część ogonową, aż 
do części brzusznej. Jeśli inkubacja ikry prze-
biegała optymalnie, larwy nie zużyły jeszcze 
całego żółtka obecnego w ikrze i po wykluciu 
w części brzusznej widoczny jest sporej wiel-
kości woreczek żółtkowy. To zapas energii, za-
pewniający warunki do rozpoczęcia rozwoju i 
równocześnie pozwalający przetrwać długie 
pierwsze godziny bez pobierania pokarmu.

Następnego dnia po wylęgu larwy kar-
pia przyrosną już o ponad milimetr. Wydaje 
się to niewiele, lecz w relacji do pierwotnych 
rozmiarów, ten jeden dzień to około 20 proc. 
Ogromny wysiłek, ale też skutek jest widocz-
ny. Pysk i odbyt już otwarte, u niektórych 
osobników pojawiają się wewnątrz przezro-
czystego wciąż ciałka, tuż za głową, maleń-
kie srebrzyście połyskujące banieczki. To pę-
cherz pławny, jeszcze wciąż jednokomorowy, 

dr mirosław 
kuczyński
ekspert rybacki

jeszcze niezbyt wydolny, więc larwy wciąż 
pozostają w miejscu, na roślinach.

Wreszcie, po dwóch-trzech dniach, lar-
wy odrywają się od roślin, około dwie trzecie 
zasobów pęcherzyka żółtkowego zostało zu-
żyte, wciąż jednokomorowy pęcherz pławny 
jest już wystarczająco stabilny i spełnia swoją 
funkcję. Wygląd ciała zmienia się nieustan-
nie. Po pięciu dniach od wylęgu zanikają em-
brionalne plamy pigmentowe i zaczyna się 
wybarwianie całego ciała. Płetwy jeszcze się 
nie wyodrębniły, fałd skórny zyskał jednak już 
wyraźne wcięcie w okolicy odbytu, z tyłu ciała 
coraz bardziej widoczne są promienie płetwy 
ogonowej. Larwy mają wówczas już ponad 8 
mm i za dzień lub dwa podwoją swoją pier-
wotną długość.

Od dwóch-trzech dni larwy już aktywnie 
polują na pokarm w postaci pierwotniaków 
i najdrobniejszych naupliusów widłonogów, 
choć określenie „polują” znów jest nieco na 
wyrost, bowiem w najlepszym wypadku po-
jedynczy „skok” polującego malucha to za-
ledwie odpowiednik długości ciała.  Dlatego 
tak ważne jest odpowiednie zagęszczenie 
pokarmu wokół. Kolejny tydzień minie zanim 
pęcherz pławny przybierze swą dwukomo-
rową postać, wyraźnie zaznaczą się płetwy, 
a w skórze zaczną być widoczne opalizujące 
zawiązki łusek. Dopiero po około trzech ty-
godniach od wylęgu, karpie osiągają stopień 
rozwojowy określany jako „juwenilny”, przy 
długości ciała około 1,5-2 cm i masie około 
500 mg. Wszystko co potrzebne już się roz-
winęło, a pokrój i wygląd ciała jest już typo-
wy dla gatunku. Stada młodzieży aktywnie 
penetrują staw uganiając się za planktonem. 

STaW dla maluchów

Żeby jednak ten proces przebiegał właści-
wie, konieczne jest właściwe przygotowanie 
stawu przesadkowego, do którego przesadza-
ny jest wylęg. Obornik ułożony w ilości 100-200 
q/ha w małych pryzmach na dnie oraz rozpo-
częcie napełniania stawu już w dniu złożenia 
przez tarlaki ikry, gwarantują uformowanie 
naturalnej bazy pokarmowej na czas i o wiel-
kości właściwej dla wylęgu. Zbyt wczesne prze-
prowadzenie tych czynności może skutkować 
pojawieniem się nie tylko pokarmu zbyt duże-
go wobec zdolności pobrania przez larwy, ale 
także planktonowych form drapieżnych, które 
potrafią sprawnie przetrzebić lub wręcz unice-
stwić obsadę. Później, zostało już tylko 2-3 tygo-
dnie, byśmy mogli cieszyć się pięknym odło-
wem narybku letniego - lipcówki, ponieważ to 
już będzie prawdopodobnie początek lipca.

Od kilkumilimetrowego malucha do ryby han-
dlowej - tak zmienia się karp. fot. Archiwum

Prof. dr hab. ryszard Wojda (1936–2021). 
  fot. archiwum

Prof. dr hab. Ryszard Wojda urodził się w 1936 
roku. Był absolwentem Szkoły Głównej Go-
spodarstwa Wiejskiego w Warszawie, którą 
ukończył w 1960 roku, na Wydziale Zootech-
nicznym, broniąc pracę magisterską w Zakła-
dzie Ichtiobiologii i Rybactwa. Z dumą pod-
kreślał, że był ostatnim dyplomantem prof. 
dr. Franciszka Staffa, twórcy nowoczesnego 
rybactwa w Polsce, wieloletniego kierowni-
ka Zakładu Rybactwa SGGW. Z pewnością 
w tym czasie „duch przedwojennej szkoły 
akademickiej i rybactwa” skutecznie został 
zaszczepiony w młodym magistrancie i w 
tym duchu przebiegała cała późniejsza za-
wodowa działalność naukowa i akademicka 
prof. Ryszarda Wojdy.

Dwie WiELKiE PaSJE

Przez 60 lat związany był ze Szkołą Główną 
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Pra-
cę doktorską obronił w 1971 roku, a rozprawę 
habilitacyjną w 1979 roku. W 1981 roku został 
docentem, w 1989 uzyskał tytuł profesora nad-
zwyczajnego. W 1997 roku nominowany został 
na stanowisko profesora zwyczajnego. Przez 
30 pełnił funkcję kierownika Zakładu Ichtiobio-
logii i Rybactwa SGGW. Przez cztery kadencje 
(1981-1986, 1993-1996, 1999-2002) pełnił obo-
wiązki prodziekana Wydziału Zootechniczne-
go, będąc odpowiedzialnym m.in. za współ-
pracę z RZD. Współorganizował przenosiny 
wydziału do nowej siedziby na Ursynowie na 
przełomie wieków. W dorobku Profesora znaj-
duje się blisko 340 prac, w tym 150 naukowych, 
kilka podręczników i skryptów oraz ponad 180 
opracowań, w tym projektów, ekspertyz i re-
cenzji.  Był również autorem kilkudziesięciu 
recenzji dorobku i opinii w postępowaniach 
mianowania i nadania tytułów naukowych.

Uczestniczył aktywnie w pracach licznych 
gremiów poza uczelnią. Pełnił funkcję konsul-
tanta organizacji technicznych w zakresie te-
matyki rybackiej oraz w oddziałach Muzeum 
Narodowego: Parku Łazienkowskim, Parku w 
Nieborowie i Zamku Królewskim. Powoływa-
ny wielokrotnie do Rady Naukowej Instytutu 
Rybactwa Śródlądowego w Olsztynie, Rady 
Naukowej PAN w Gołyszu, Rady Naukowej 
przy Zarządzie Głównym Polskiego Związku 
Wędkarskiego w Warszawie. Był członkiem 
Komitetu Nauk Zootechnicznych PAN.

Jego całe życie zawodowe skupione było 
na dwóch pasjach, którym oddawał się bez 
reszty: na dydaktyce akademickiej i stawowej 
hodowli ryb.

żyCie poświęCiŁ rybom... 
profesorZe, dZięKujemy 
20 kwietnia 2021 r., w wieku 84 lat, odszedł na zawsze prof. dr hab. Ryszard 
Wojda, postać doskonale znana w środowisku naukowców jak i hodowców 
i producentów ryb, człowiek bez reszty oddany polskiemu rybactwu.

W sferze akademickiej przez kilkadzie-
siąt lat Profesor był zaangażowany w pracę 
dydaktyczną na rodzimym Wydziale Zoo-
technicznym i poza nim. Prowadził wykłady 
dla studentów SGGW, WSRP w Siedlcach 
(1982-1984) i w Akademii Podlaskiej (2006-
2009).  Był świetnym i lubianym przez stu-
dentów dydaktykiem, a dzięki swojej oso-
bowości i komunikatywności łatwo i szybko 
nawiązywał kontakt ze studentami, których 
z pasją wprowadzał w arkana tajemnic ry-
bactwa stawowego. Był promotorem 64 
prac magisterskich i siedmiu prac doktor-
skich.

W sferze naukowej bez reszty poświęcił 
się gospodarce stawowej. Główne obszary 
Jego pracy naukowo-dydaktycznej obejmo-
wały zagadnienia związane z rybactwem 
śródlądowym, w szczególności hodowli kar-
pia, intensyfikacji produkcji stawowej dro-
gą optymalizacji żywienia. Wraz z zespołem 

prowadził innowacyjne badania dotyczące 
chowu i hodowli szeregu gatunków kar-
piowatych ryb reofilnych (prądolubnych) w 
stawach. Był wybitnym specjalistą i niekwe-
stionowanym autorytetem w tym zakresie, 
a Jego podręczniki z zakresu hodowli ryb 
w stawach weszły do kanonu literatury ry-
backiej. Swoją ogromną wiedzę budował na 
prowadzonych przez wiele lat badaniach, 
ale również na doświadczeniu produkcyj-
nym, ponieważ przez ponad 40 lat kierował 
Rybacką Stacją Doświadczalną SGGW w Łą-
kach Jaktorowskich. Był autorem koncepcji 
przebudowy tego nieco zaniedbanego go-
spodarstwa w nowoczesny obiekt doświad-
czalno-badawczy, a potem sam nadzorował 
przebudowę, która miała miejsce w latach 
1978-1982.

Pan Profesor niezwykle wysoko cenił so-
bie także współpracę ze środowiskiem ho-
dowców i producentów ryb. Był wśród nich 
postacią szeroko znaną i szanowaną za to, 
że łączył szeroką wiedzę z umiejętnościami 
praktycznymi. Regularnie uczestniczył, jako 
wykładowca lub ekspert, w branżowych 
konferencjach i szkoleniach organizowa-
nych przez różne organizacje rybackie. Był 
honorowym członkiem tych organizacji za 
wkład wniesiony w rozwój polskiego rybac-
twa. Wraz z wejściem Polski do Unii Euro-
pejskiej, Profesor zaangażował się w tworze-
nie rozwiązań mających na celu wsparcie 
krajowej akwakultury ze środków Wspólno-
ty, w ramach kolejnych programów opera-
cyjnych. 

Do końca aKTYWnY

Za całokształt swoich dokonań i osiągnięć 
odznaczony został m.in. Złotym Krzyżem Za-
sługi, Złotym Medalem za Długoletnią Służ-
bę, medalem Komisji Edukacji Narodowej, 
medalem Prof. St. Sakowicza, Srebrną Od-
znaką za Zasługi dla SGGW.

Do ostatnich chwil aktywny zawodowo, 
pisał kolejny podręcznik, przygotowywał ma-
teriały do nowego programu operacyjnego, 
uczestniczył w wiosennych odłowach ryb w 
Rybackiej Stacji Doświadczalnej w Łąkach 
Jaktorowskich. U progu osiemdziesiątego 
piątego roku życia zakończył się nagle sześć-
dziesięcioletni okres Jego wspaniałej służby 
dla polskiego rybactwa.

Cześć Jego Pamięci !
dr inż. Mirosław Cieśla

dr inż. Jerzy Śliwiński
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aKWaKULTUra 
na kongresie 
i promocja karpia
W niEMCZECH
II Kongres Zootechniki Polskiej właśnie 
przeszedł do historii, ale powinniśmy go 
zapamiętać ze względu na znaczący w 
nim udział tematów dotyczących akwa-
kultury. Jednym z wiodących problemów 
poruszanych na kongresie była akwakul-
tura i jej rola w kształtowaniu gospodarki 
żywnościowej, a także ekologii, ochronie 
środowiska, edukacji i promocji dziedzic-
twa kulturowego i przyrodniczego.

Wywiad, którego udzielił nam w tym nu-
merze GPK (str. 4-5) Bernhard Feneis z Ba-
warii, wskazuje nam, by uważniej przyjrzeć 
się działaniom promocyjnym nie tylko w 
zakresie spożycia karpi, ale też całej otoczki 
hodowli, całego dziedzictwa kulturowego 
bawarskich karpiarzy, ale i całych społecz-
ności żyjących w otoczeniu stawów. Imprezy 
promocyjne, które są organizowane od ok. 
20 lat, obrosły już w wiele zwyczajów i part-
nerstw regionalnych. 

Z racji tego, iż w programie II Kongre-
su Zootechniki Polskiej pt. „Quo vadis Zoo-
techniko” zaakcentowano niezwykle bo-
gatą tematykę akwakultury, czasopismo 
„Komunikaty Rybackie” objęło wydarzenie 
patronatem medialnym.

II Kongres Zootechniki Polskiej odbył się 
w dniach 17-18 czerwca tego roku w sali kon-
ferencyjnej Hotelu Boss w Warszawie.

W sesji plenarnej oraz sesji roboczej, po-
święconej akwakulturze i środowisku, udział 
wzięli doświadczeni specjaliści m.in. z Insty-
tutu Rybactwa Śródlądowego oraz eksper-
ci  z UWM w Olsztynie, ZUT w Szczecinie i 
SGGW w Warszawie, również od wielu lat 
współpracujący z naszą jednostką. Program 
Kongresu można pobrać ze strony: http://
www.zootechkongres.pl/program/ 

 www.infish.com.pl

Połowa z 73 mieszkańców wioski Korn-
than posiada swój staw. Co roku w drugi 

weekend października małą wioskę odwie-
dza około 20 000 osób. Czy to ma jakiś zwią-
zek? Ależ oczywiście!

Kornthan od wieków jest wioską ho-
dowców ryb, a zawdzięcza to „królowi zimy” 
Fryderykowi V z Palatynatu. Ponieważ po-
trzebował on pieniędzy, aby ubiegać się o 
czeską koronę królewską, sprzedał 14-hek-
tarowy Kornthaner Weiher (staw) miejsco-
wym rolnikom, których potomkowie nadal 
nim zarządzają. W dniach 9 i 10 października 
br. po raz 22. będzie tu obchodzone święto 
tradycyjnej hodowli stawowej wraz z Korn-
thaner Karpfenkirchweih (odpustem karpio-
wym). Liczni wystawcy będą sprzedawać to-
wary od artykułów wędkarskich, aż po watę 
cukrową. 

Przy okazji Kornthaner Karpfenkirwa 
przeżyjesz rybacką przygodę na żywo w 
firmie rybackiej Stock. Baseny pokazowe 
z lokalnymi rybami pozwalają się zanurzyć 
w podwodny świat, a goście są rozpiesz-
czani licznymi rybnymi przysmakami. 
Oprócz klasyków kuchni karpiowej, mo-
żecie spodziewać się również wrapów z 
wędzonych ryb oraz wędzonego pstrąga z 
wiejskim chlebem i kremowym chrzanem 
lub domową sałatką ziemniaczaną, który-
mi można się delektować w ogrzewanej 
sali festiwalowej. Festiwal odbędzie się w 
sobotę (9.10.21) w godz. od 10 do 21 oraz w 
niedzielę (10.10.21) od 10.30 do 18. 

https://www.erlebnis-fisch.de/korn-
thaner-karpfenkirchweih/

Bursztynowy, pikantny napój karpiowy 
Friedenfels z cudownie chrupiącym pieczo-
nym karpiem to kulinarny raj Górnego Pa-
latynatu! Każdego roku Friedenfelser Schlo-
ßbrauerei warzy zdrowy i smaczny napój 
karpiowy Friedenfelser specjalnie z okazji 
Fish Adventure Weeks. Najlepszy, lekko wy-
trawny chmiel Hallertau, mocny, pikantny 
słód jęczmienny Górnego Palatynatu i mięk-
ka czysta woda z głębin Parku Przyrody Ste-
inwald sprawiają, że napój karpiowy Frieden-
fels jest idealnym dodatkiem do obfitych, 
pysznych specjałów karpia z Krainy 1000 Sta-
wów. Friedenfelser Karpfentrunk jest serwo-
wany podczas wydarzeń w ramach „Tygodni 
Rybnej Przygody”, ale jest również dostępny 
w butelkach! Smacznego!
https://www.erlebnis-fisch.de/karpfen-
-und-bier/. 
 opr. Z.Sz.

    Akwakultura UE 
stanowi mniej 

niż 2 proc. 
światowej 
produkcji 

akwakultury.

W ostatnich latach coraz więcej się mówi i 
pisze o wzrastającej roli akwakultury w kon-
tekście samowystarczalności rynku rybne-
go Unii Europejskiej. Z badań Europejskiego 
Obserwatorium Rynku dla Rybołówstwa i 
Akwakultury (EUMOFA) wynika, że w 2018 
roku wskaźnik samowystarczalności w 
odniesieniu do produktów rybołówstwa i 
akwakultury wyniósł około 42 proc. 

W maju tego roku Ko-
misja Europejska ogłosiła 
komunikat skierowany 
do innych organów UE, 
w którym przedstawiła 
strategiczne wytyczne do-
tyczące bardziej zrówno-
ważonej i konkurencyjnej 
akwakultury. Przedstawi-
my tu wybrane fragmen-
ty tego dokumentu, które 
pozwolą na zrozumienie kierunku prac 
bezpośrednio odnoszących się do naszego 
sektora. 

W propozycji Europejskiego Zielonego 
Ładu i w strategii „od pola do stołu” podkre-
ślono potencjał produktów akwakultury jako 
źródła białka do produkcji żywności i pasz 
o niskim śladzie węglowym, które mają do 
odegrania ważną rolę we wspieraniu budo-
wy zrównoważonego systemu żywnościo-
wego. 

Akwakultura stwarza miejsca pracy i 
możliwości rozwoju gospodarczego w spo-
łecznościach przybrzeżnych i wiejskich UE. 
Sektor ten może również pomóc w dekarbo-
nizacji gospodarki, walce ze zmianą klimatu 
i łagodzeniu jej skutków, ograniczeniu za-
nieczyszczenia, zapewnieniu lepszej ochro-
ny ekosystemów (zgodnie z celami strategii 
na rzecz bioróżnorodności i strategii „zero 

zanieczyszczeń” na rzecz nietoksycznego 
środowiska) oraz włączyć się w zarządzanie 
zasobami o bardziej zamkniętym obiegu. 
Strategiczne i długoterminowe podejście do 
zrównoważonego wzrostu akwakultury w 
UE jest zatem dziś ważniejsze niż kiedykol-
wiek wcześniej. Podejście to powinno rów-
nież wyznaczyć ścieżkę odbudowy sektora 
akwakultury w UE w następstwie kryzysu 

związanego z COVID-19 oraz 
zapewnić jego długotermi-
nowe zrównoważenie i od-
porność.

UE importuje ponad 
70 proc. konsumowanej na 
swoim obszarze żywności 
pochodzenia morskiego. 
Produkty akwakultury ogó-
łem (w tym przywóz) sta-
nowią 25 proc. unijnej kon-

sumpcji żywności pochodzenia morskiego, 
natomiast unijne produkty akwakultury 
stanowią jedynie 10 proc. konsumpcji w UE. 
Akwakultura UE stanowi mniej niż 2 proc. 
światowej produkcji akwakultury. Unijna 
produkcja w sektorze akwakultury ciągle 
jest w dużym stopniu skoncentrowana - za-
równo pod względem państw członkow-
skich UE, jak i gatunków utrzymywanych 
w warunkach fermowych - a zatem istnieje 
znaczny potencjał dywersyfikacji. Akwakul-
tura w UE, w porównaniu z akwakulturą w 
innych państwach, podlega jednym z naj-
surowszych wymogów regulacyjnych w za-
kresie jakości, zdrowia i ochrony środowiska. 
Pomimo to akwakultura w UE może jeszcze 
bardziej poprawić swoją efektywność środo-
wiskową, a tym samym przyczynić się do re-
alizacji celów Europejskiego Zielonego Ładu 
i powiązanych strategii.

W niniejszym komunikacie dokonano 
przeglądu strategicznych wytycznych Ko-
misji dotyczących zrównoważonego rozwoju 
akwakultury w UE, przyjętych w 2013 roku. 
Wytyczne te stanowiły główny filar strate-
gicznej koordynacji polityki w dziedzinie 
akwakultury w UE. Do 2015 roku na podsta-
wie tych wytycznych państwa członkowskie 
UE przyjęły wieloletnie krajowe plany stra-
tegiczne w dziedzinie akwakultury. Wdra-
żanie tych wieloletnich krajowych planów 
strategicznych wspierano w drodze wy-
miany dobrych praktyk między państwami 
członkowskimi UE, którą ułatwiała Komisja, 
oraz poprzez finansowanie z Europejskiego 
Funduszu Morskiego i Rybackiego (EFMR) i 
innych funduszy UE. 

Komisja zwróciła się do państw człon-
kowskich UE o dokonanie przeglądu swo-
ich wieloletnich krajowych planów strate-
gicznych z uwzględnieniem konsultacji w 
sprawie nowych wytycznych określonych w 
niniejszym komunikacie. Przyszły Europej-
ski Fundusz Morski, Rybacki i Akwakultury 
(EFMRA) będzie nadal zapewniał wsparcie 
państwom członkowskim UE, aby pomóc im 
we wdrażaniu strategicznej wizji dla sektora, 
odzwierciedlonej we wspomnianych wielo-
letnich krajowych planach strategicznych 
i ich programach operacyjnych, w tym po-
przez działania lokalne.

Nie pozostaje więc nic innego, jak ocze-
kiwać na rychłe wdrażanie wymienionych 
wyżej wytycznych, a przedstawiciele rodzi-
mej akwakultury winni włączyć się aktywnie 
w ten proces.

Całość  dokumentu: https://eur-lex.
europa.eu/legal-content/PL/TXT/?uri=CO-
M:2021:236:FIN

 Współpraca: Paweł Szczepański

Potrzeba nowej unijnej strategii  
na rZECZ aKWaKULTUrY
W maju tego roku Komisja Europejska ogłosiła komunikat skierowany 
do innych organów UE, w którym przedstawiła strategiczne wytyczne 
dotyczące bardziej zrównoważonej i konkurencyjnej akwakultury. 

michał 
janowski 
radca prawny
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JaK PrZYraSTa 
rYBia łUSKa?
Wzrok zwiedzających od razu przyciąga wiel-
ki węgorz wkomponowany w ścianę Interak-
tywnego Muzeum Rybactwa w Biskupinie 
koło Żnina. A to dopiero początek atrakcji i 
ciekawostek. Muzealny budynek ma kształt 
ryby, a gromadzone przez niemal 60 lat zbio-
ry zostały zaprezentowane na powierzchni 
trzech tysięcy metrów kwadratowych.

- Zwiedzanie tej ekspozycji to interak-
tywna wędrówka przez szeroko pojęty świat 
rybactwa – mówi dr. inż. Henryk Sobolewski, 
ichtiolog, wieloletni prezes Gospodarstwa Ry-
backiego w Łysininie, a zarazem twórca tego 
prywatnego muzeum. – A zaczynamy ją za-
glądając do domu XIX-wiecznego rybaka.  

W muzeum można zapoznać się m.in. z 
technikami i technologiami połowów, gatun-
kami i morfologią ryb słodkowodnych, charak-
terystyką flory i fauny polskich jezior. Można 
dowiedzieć się też np. jak przyrasta rybia łuska, 
jak naprawia się sieci i w jaki sposób prowadzi 
się połowy pod lodem. Warto tu przyjechać. GK

Dr inŻ. HEnrYK SoBoLEWSKi, TWÓrCa MUZEUM.  | zdjęcia: Jarosław Czerwiński


