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e wrze�niu br. zanotowano a� o�305 
rejestracji nowych ci�gników wi�cej 
ni� w�sierpniu. Jest to jednak wci�� 
gorszy wynik ni� ten notowany  

w�analogicznym okresie ubieg�ego roku - zareje-
strowano wtedy a� 1.148 traktorów. W�sumie od 
pocz�tku br. zarejestrowano 7.166 nowych maszyn. 
To o�1.693 szt. mniej ni� przed rokiem, co oznacza 
spadek sprzeda�y o�19,1%.
	 Jeszcze wi�k szy kryzys notowany jest na rynku 
przyczep rolniczych. W�ci�gu 9 miesi�cy zareje-
strowano w�sumie 5.053 maszyny. To o�1.542 szt. 
mniej ni� w�tym samym okresie 2022 roku, oznacza 
to spadek sprzeda�y rok do roku o�23,2%.

Topowe marki 
	 Pozycj� lidera rynku z�podzia�em na marki 
w�przypadku ci�gników utrzymuje John Deere, 
jednak jego przewaga nad drugim New Hollandem 
zmala�a do zaledwie 5 sztuk. Od ameryka�skiego 
potentata zarejestrowano 1.213 nowych ci�gników 
- to o�57 szt. wi�cej ni� przed rokiem. Udzia�y 
John Deere’a�i�New Hollanda na koniec wrze�nia 
wynosz� po 16,9%. Na trzecim miejscu stabilnie 
trzyma si� Kubota z�wynikiem 811 rejestracji. To  
o�70 szt. wi�cej ni� przed rokiem. Udzia�y japo�skiej 
marki w�rynku kszta�tuj� si� na poziomie 11,3%. 
Za podium równie� bez zmian. Czwart� pozycj� 
z�wynikeim 592 rejestracji utrzymuje Deutz-Fahr. 
Pi�ty jest Case IH - 447 rejestracji. 
	 W�przypadku przyczep liderem rynku na ko-
niec wrze�nia jest oczywi�cie Pronar, który notuje 
1.722 rejestracje. Jest to jednak wynik a� o�708 
szt. gorszy ni� przed rokiem. Mimo to udzia�y fir -
my rodem z�Podlasia w�rynku wynosz� a� 34,1%. 
Druga w�zestawieniu jest marka Metal-Fach z�618 
rejestracjami i�udzia�ami 12,2%. Trzecie miejsce 

zaj�� Metaltech - 419 rejestracji. Na dalszych 
pozycjach zanalaz�y si� kolejno: Wielton (404 
rejestracje) i�Wodzi�ski (257 rejestracji). 	

Topowe modele 
	 Po dziewi�ciu miesi�cach 2023 roku najpo-
pularniejszym modelem ci�gnika jest John Deere 
6155M, którego zarejestrowano 191 razy. Drug� 
pozycj� zajmuje John Deere 6195M - 140 rejestra-
cji. Trzeci jest Farmtrac 26 4WD - 134 rejestracje. 
Czwarte miejsce ex aequo zajmuj� Case IH Puma 
150 oraz Deutz-Fahr 5080 D Keyline z�wynikiem 
101 rejestracji. 
	 W� przypadku przyczep stawce przewodz� 
oczywi�cie maszyny wyprodukowane przez firm� 
Pronar. Zestawienie otwiera model T653/2, którego 
zarejestrowano 164 razy. Drugie miejsce zajmuje 
model PT612 - 156 rejestracji, a�trzeci jest model 
T672 - 141 rejestracji. 

Rynek wtórny 
	 Na rynku wtórnym ci�gników rolniczych  
z�ko�cem wrze�nia zanotowano wynik 17.102 
rejestracji. To o�1.735 rejestracji wi�cej ni� w�tym 
samym okresie 2022 r. Wzrost wynosi 11,3%. 
Liderem rynku jest John Deere z�wynikiem 2.691 
rejestracji. Przewodzi on w�dwóch kategoriach wie-
kowych: 6-10 i�11-20 lat. W�kategorii 3-5 lat liderem 
jest Fendt, a�w�najstarszym przedziale - maszyn 
powy�ej 20-letnich, prowadzi Ursus. 
	 Na rynku wtórnym przyczep rolniczych, podob-
nie jak w�przypadku ci�gników notowany jest wzrost 
sprzeda�y, który z�ko�cem wrze�nia wyniós� 10,4%. 
W�sumie w�okresie stycze� - wrzesie� 2023 r.  
zarjestrowanio 4.986 u�ywanych maszyn. 

�ukasz Tyrakowski
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Drgni�cie na rynku ci�gników. 
Zapa�� na rynku przyczep 

Pi�� miesi�cy z rz�du na rynku nowych ci�gników rolniczych 
notowano systematyczny spadek rejestracji. Prze�om przyniós� 

wrzesie�. 938 rejestracji - to drugi miesi�czny wynik w tym roku. Na 
zupe�nie przeciwnym biegunie znalaz�y si� przyczepy z wynikiem 

zaledwie 348 rejestracji w tym samym okresie. 

W

Wed�ug danych GUS-u, po polskich polach je�dzi niespe�na 1,5 mln 
ci�gników rolniczych. W ostatniej dekadzie ta liczba utrzymuje si� na 
mniej wi�cej podobnym poziomie. 



rankingu owo-
ców spożywanych 
przez polskie spo-
łeczeństwo maliny 

znajdują się w ścisłej czołówce. 
Cenimy je za walory smakowe, nie 
zapominając, że są prawdziwym 
skarbcem substancji odżywczych. 
W ich owocach znajdziemy wita-
miny z grupy C, E, B, kwas folio-

wy, potas, wapń, fosfor, magnez 
i żelazo. Jedzmy zatem maliny 
i doceńmy ich walory zdrowot-
ne. Tym bardziej, że obecnie 
w tunelach pod osłonami trwa 
jesienny zbiór malin. Ten spo-
sób uprawy pozwala uzyskać 
wysokiej jakości owoce. Klient 
szuka asortymentu smacznego, 
wyrównanego i spełniającego 

jego oczekiwania. Taki produkt 
wysokiej jakości oferuje rodzinne 
gospodarstwo państwa Baranow-
skich znajdujące się w miejsco-
wości Wronów w gminie Gizałki 
(powiat pleszewski). Liderami 
tego przedsięwzięcia są bracia 
Adrian i Damian, którzy zdecy-
dowali się na uprawę malin pod 
osłonami. 

Maliny rosną w donicach 
i bezpośrednio w gruncie
 Decyzję o  uprawie malin 
pod osłonami właściciele pod-
jęli w 2016 roku. - Wcześniej zaj-
mowaliśmy się uprawą maliny na 
otwartej przestrzeni, pod chmurką. 
Następnie zdecydowaliśmy się na 
produkcję malin pod osłonami. Po-
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Maliny od braci Baranowskich
Decyzję o uprawie malin pod osłonami podjęli w 2016 roku. Część roślin została posadzona 

bezpośrednio w gruncie, a część rośnie w donicach.

W
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czątkowo miały być 2  tunele, ale 
tak spodobała nam się ta uprawa, 
że stopniowo zaczęliśmy dokładać 
kolejne tunele i tak do chwili obec-
nej dokładamy - informują bracia. 
W gospodarstwie część roślin 
została posadzona bezpośrednio 
w gruncie, a część rośnie w doni-
cach. Maliny rosnące w donicach 
są bardziej wrażliwe i nie zno-
szą błędów, w przeciwieństwie 
do gruntu, który wybacza małe 
potknięcia. Na okres zimy donice 
z malinami zostają przeniesione 
do innych obiektów i tam pozo-
stają do wczesnej wiosny. - Ziemia 
w naszej miejscowości nie należy do 
dobrych klas bonitacyjnych. Mając 
do dyspozycji VI klasę, staramy się 
poprawiać jej właściwości. Spory 
problem mamy z materią organiczną, 
kupujemy więc preparaty użyźnia-
jące. Wpływają one korzystnie na 
zdrowy wigor roślin już na starcie. 
Zastosowane preparaty użyźniają-
ce pozytywnie wpływają na wzrost 
i  rozwój naszych malin - mówi 
pan Adrian. Gleba jest tutaj bar-
dzo przepuszczalna, a  warto 
zaznaczyć, że maliny są wrażli-
we zarówno na niedostatek, jak 
i nadmiar wody. Niezbędny przy 
uprawie malin pod osłonami jest 
dopracowany system nawadnia-
nia i nawożenia. - Trzeba zdawać 
sobie sprawę, że rośliny w zależności 
od fazy wzrostu będą wymagać odpo-
wiedniego nawożenia i nawadniania. 
Woda jest bardzo ważnym czynni-
kiem wpływającym na plonowanie. 
W naszej uprawie pamiętamy o tym 
i podczas nawożenia roślin przez 
fertygację dostarczamy składników 
odżywczych wraz z nawadnianiem. 
Wszystko jest zaumatyzowane i po-
żywkę podajemy z wodą. Wpływa 
to również korzystnie na rozkład 
pracy w tunelach. Mamy w planach, 

aby w przyszłości odzyskiwać wodę 
z tuneli - podkreślają właściciele 
plantacji z Wronowa.

Materiał szkółkarski 
- ważna sprawa
	 Zakładając plantację malin, 
należy zwrócić uwagę na wybór 
dobrej jakości materiału szkół-
karskiego. Najlepszym materia-
łem nasadzeniowym są sadzonki 
zdrowe, wolne od szkodników, 
chorób i wirusów. Najlepiej, aby 
pochodziły z kwalifikowanych 

szkółek. Jest to gwarantem do-
brego wzrostu i plonowania. 
- W naszych tunelach bazujemy 
na jednej jesiennej odmianie powta-
rzającej owocowanie. Zrezygnowa-
liśmy z odmian letnich ze względu 
na nieregularność w plonowaniu. 
Letnia odmiana charakteryzuje się 
takim pikiem w przypadku zbiorów. 
Jednego dnia jest dużo owoców, 
a drugiego mało. Dla nas regularne 
plonowanie odmiany jest bardzo 
istotne, ponieważ możemy sobie 
zaplanować ilość towaru do sprze-

daży - twierdzi pan Damian. Ma-
liny owocują dwa razy w roku. 
Pierwsza część zbiorów trwa od 
połowy czerwca do końca lipca, 
a druga od połowy sierpnia do 
nawet początku grudnia. - Dzięki 
temu jesteśmy w stanie zapewnić 
podaż owoców od czerwca do listo-
pada w oparciu o  jedną odmianę. 
Jest to duży plus, ponieważ mamy 
możliwość oferowania odbiorcom 
jednolitych partii tego samego pro-
duktu. W ubiegłym roku zbiór malin 
mieliśmy do 11 listopada. Jak będzie 
w tym roku, zobaczymy. Owoców 
jest dużo, to sądzimy, że termin 
zbioru też będzie długi - dodaje 
pan Adrian. Na pytanie o zalety 
uprawy malin pod osłonami bra-
cia odpowiadają: - Owoce z takiej 
uprawy są bardzo ładne, jędrne, 
a przy tym smaczne. Mamy zdecy-
dowanie dłuższy sezon zbiorczy oraz 
możliwość zbioru owoców w nie-
sprzyjających warunkach pogodo-
wych jak np. podczas deszczu. Dla 
panów Baranowskich ważna jest 
jakość oferowanego produktu. 
I na to zwracają ogromną uwa-
gę. - Jeśli jest się na rynku takim 
nołnejmem, to jakość nie jest ważna. 
Ale jeśli my chcemy utrzymać się 
na rynku i oferować towar wysokiej 
jakości, musimy dbać o swój wizeru-
nek. Marka jest ważnym elementem 
marketingowym i na to stawiamy 
przede wszystkim. Wiemy już, że 
klient lubi jasną malinę, bo to ozna-
cza świeżość, a pośrednik - trwałą 
- sugerują.
	
Ochrona chemiczna 
i biologiczna
	 Państwo Baranowscy w swo-
ich obiektach nie stosują ochro-
ny herbicydowej. - Jesteśmy 
świadomi tego, że stosowanie 
herbicydów ma duży wpływ na 

Ciąg dalszy na s. 34
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plon, owoc i zdrowotność. Wszyst-
ko plewimy ręcznie i widzimy, że 
ten sposób jest lepszy dla roślin, 
ale przede wszystkim dla ludzi. 
Pozostałości herbicydowe zalegają 
w glebie i w sprzyjających warun-
kach uaktywniają się. A wiemy, że 
nie jest to dobre ani dla ludzi, ani 
dla roślin. Unikamy takich sytu-
acji. Doszliśmy do wniosku, że 
takie pozostałości są widoczne na 
roślinach - mówi pan Adrian. 
W swojej uprawie ograniczają 
także stosowanie pestycydów. 
W związku z tym postawili na 
ochronę biologiczną. - Groźnym 
szkodnikiem malin jest roztocze 
o  nazwie przędziorek, którego 
możemy zwalczać, stosując me-
todę walki biologicznej przy uży-
ciu dobroczynka kalifornijskiego 
i szklarniowego. Jest to oczywiście 
ryzykowne, bo nic innego nie mo-
żemy już stosować, jeśli coś nie 
wyjdzie. Uważamy jednak, że ten 
sposób jest lepszy. Stwierdziliśmy, 
że da się w ten sposób chronić ro-
śliny i będziemy w tym kierunku 
zmierzali. Jest to także uzasadnione 
ze względu na problemy ze środ-
kami i skutecznością ich działania 
- sugeruje pan Adrian. Młodzi 

producenci zaznaczają, że w tej 
uprawie niebezpieczne są wia-
try, które mogą spowodować 
bardzo dużo strat. - A nie może-
my naszej produkcji ubezpieczyć, 
bo firmy nie chcą. Dobre jedynie 
jest to, że mamy tutaj taką natu-
ralną osłonę leśną i daje to pewne 
zabezpieczenie. Gdyby te tunele 
stały w polu, to już zapewne ich 
by nie było - mówi pan Damian.

Pionierzy w uprawie 
malin pod osłonami
	 Na terenie powiatu pleszew-
skiego państwo Baranowscy są 
pionierami w uprawie malin pod 
osłonami. Przed rozpoczęciem tej 
życiowej przygody Adrian i Da-
mian zajmowali się zupełnie inną 
branżą. Czy żałują podjętej decyzji? 
Absolutnie nie! Produkcja malin 

i zgłębianie tajników uprawy przy-
nosi im przyjemność i napędza do 
dalszej pracy. W przypadku tych 
młodych panów malinowa pasja 
idzie w parze z wiedzą, pracowi-
tością, solidnością oraz ogromnym 
zaangażowaniem w to, co robią! 
Aby utrzymać swoją produkcję 
na wysokim poziomie, ustalili po-
dział obowiązków - i tak w czasie 
zbiorów to Adrian odpowiada za 
marketing i sprzedaż produktów, 
a Damian jest odpowiedzialny za 
zbiór owoców oraz rekrutację pra-
cowników sezonowych. Natomiast 
wspólnie zajmują się technologią 
uprawy. Bardzo pomocni i zaan-
gażowani w prowadzenie rodzin-
nego biznesu są rodzice. 
	 Maliny stały się rodzinną pasją 
państwa Baranowskich i wszyscy 
dążą do tego, żeby było jeszcze lepiej. 
Ich logo Malinowy Raj Baranowscy 
jest coraz bardziej rozpoznawalne. 
W końcu maliny od Baranowskich 
mają już swoje stałe grono odbior-
ców, a oni podnoszą coraz wyżej 
poprzeczkę i wdrażają coraz bar-
dziej innowacyjne rozwiązania. 

Dorota Piękna-Paterczyk
Wielkopolski Ośrodek Doradztwa 

Rolniczego w Poznaniu

O G Ł O S Z E N I E
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esteśmy rolnikami ekolo-
gicznymi i  idealnie było-
by,gdybyśmy mogli jeść to, 
co sami zbieramy. Niestety 
tego, co uprawiamy, nie mo-

żemy bezpośrednio skonsumować, 
bo zarówno orkisz, owies, jak i gry-
kę trzeba by najpierw wyłuskać, 
a potem jeszcze zemleć. Mamy też 
owce oraz certyfikat na ich prze-
twórstwo, ale mój brak profesjonali-
zmu w byciu hodowcą (czyt. miłość 
do zwierząt) owocuje tym, że ubojni 
już dawno nie odwiedzaliśmy.
 Można by zatem rzec, że jeste-
śmy jak ten przysłowiowy szewc, 
który bez butów chodzi, ale nie 
jest jednak aż tak źle, gdyż zboża 
sprzedajemy często do końcowego 
odbiorcy i uzyskujemy przez to 
dobrą cenę, a to, co zarobimy - wy-
dajemy na zdrową żywność, która 
przeważnie oznaczona jest Euroli-
ściem, czyli symbolem ekologicz-
nej żywności z certyfikatem.

Pani Violetta
 Prywatnie chętnie korzystam 
również z krótkiego łańcucha 
dostaw żywności, na którego po-
czątku stoi pani Violetta. Lubię 
spotykać ją na targowisku, ale 
jeszcze chętniej jadę do niej na 
gospodarstwo, do którego mam 
raptem 4 kilometry. Znamy się 
dopiero rok, ale trudno mi so-
bie wyobrazić, że w lodówce za-
brakłoby mi któregoś dnia sera, 
masła, mleka od krów czy jajek 
od kur, które znam osobiście. 
Wiem, jak dobrze mają te zwie-
rzęta u pani Violetty i jaki uczci-
wy smak mają produkty, które 
pochodzą od nich. Pani Violetta 
ma jeszcze poletko z warzywami 
i sad owocowy, więc gdy wracam 
z wizyty u niej, samochód pach-
nie w zależności od pory roku 

Z poletka na talerz - szybko, 
zdrowo i smacznie

„Krótkie łańcuchy dostaw żywności – od pola do stołu” (KŁD) cieszą się coraz większą 
popularnością. Dobrze, że istnieje taka forma sprzedaży bez pośredników,  tym bardziej że  

rolnicy mają możliwość legalnego handlu w ramach RHD (Rolniczego Handlu Detalicznego).

TEKST Anna Malinowski

koperkiem, pietruszką, pomido-
rami, jabłkami, śliwkami i innymi 
witaminowymi cudami.
 Lubię usiąść pod koniec 
dnia pracy pani Violetty na jej 
podwórzu, rozmawiać o Bogu 
i świecie, a przy tym obserwo-
wać życie na gospodarstwie: ze 
stodoły wychodzą małe kociaki 
ze swoją mamą, kury grzebią 
pod krzakami porzeczek, a od-
głosy prosiaków i krów mieszają 
się z ich delikatnym zapachem, 
który znam od czasów dzieciń-
stwa. Pani Violetta to prawdzi-
wa gospocha. Pracuje od świtu 
do zmierzchu na polu, w sadzie 
i przy zwierzętach, przerabia 

mleko, prowadzi gospodarstwo 
domowe, jest żoną, matką i sy-
nową, a wkrótce zostanie jeszcze 
babcią, co ją bardzo cieszy.

Pani Anna i pan Marek
 Anna i Marek Trochanow-
scy prowadzą w naszym mie-
ście lokal o wdzięcznej nazwie 
Slow. Budynek ze starej cegły ma 
wyjątkowy klimat. Mając w go-
ściach rodzinę, przyjaciół czy 
znajomych, chętnie zabieram ich 
do Slow i to z kilku powodów: tu-
taj można nie tylko miło spędzić 
czas, zjeść coś smacznego i orygi-
nalnego, ale i usłyszeć mruczenie 
podziwu jako komplement dla 
tego niepowtarzalnego miejsca. 
Mało kto wie, że na rewitaliza-
cję tego zrujnowanego budyn-
ku wybrano 2020 rok, czyli czas 
głębokiej pandemii. Otwarto go 
dwa lata później, gdy lockdown 
jeszcze trwał.
 Jak to jest zatem możliwe, że 
w takiej sytuacji i w czasie, który 
do łatwych przecież nie należy, 
lokal każdego dnia ma tłumy 
gości? Odpowiedzi na to pytanie 
doczekałam się niedawno, gdy 

rolnicy mają możliwość legalnego handlu w ramach RHD (Rolniczego Handlu Detalicznego).

J
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spełniło się moje marzenie, które 
narodziło się podczas gotowania 
zupy dyniowej. Jak nietrudno się 
domyślić - dynia była z poletka 
pani Violetty, a kremowa zupa 
z dodatkiem imbiru wyszła ge-
nialnie. Pomyślałam o tym, jak 
pięknie byłoby zjeść kiedyś taką 
zupę w Slow… Aby tak się mogło 
stać, musiałam koniecznie poznać 
panią Violettę z panem Markiem.

Szpinakowe smoothie
	 Kilka dni później droga po-
między poletkiem pani Violetty 
a lokalem Slow została przeze 
mnie wydeptana. Gdy siedzie-
liśmy w trójkę, pijąc szpinako-
we smoothie za udaną współ-
pracę, skrzynka ze świeżymi 
owocami i warzywami stała już 
w kawiarnianej kuchni. Spyta-
łam obojga, czy jest szansa na 
wypicie w przyszłości takiego 
smoothie ze szpinakiem z po-
letka pani Violetty i usłyszałam, 
że jak najbardziej, gdyż oboje 
tzn. i  rolniczka, i  restaurator 
bazują na sezonowych produk-
tach. - Oczywiście 70-80% nasze-
go stałego asortymentu musi mieć 
zagwarantowaną stałą dostawę, ale 
i tak jest wiele możliwości współ-
pracy w ramach tego, co dostarczy 
nam pani Violetta - wyjaśnia pan 
Marek. Wielkim plusem jest to, 
że pani Violetta dostarcza swoje 
produkty własnym samochodem. 
- Samochód jest moim narzędziem 
pracy. Dzięki niemu mogę wziąć 
większą ilość wszystkiego. Ostat-
nio nawet pracownicy pana Marka 
zamówili u mnie ogórki do kiszenia 
i ziemniaki - dodaje pani Violetta.
	 Pytam o dotychczasowe do-
świadczenia pana Marka w dzie-
dzinie bezpośredniej dostawy 
swoich produktów przez rolni-
ków. - Dotychczas nikt nie zgłaszał 
się do nas, a szkoda, bo to jest ko-
rzystna forma współpracy dla obu 
stron. Szukaliśmy dostawców warzyw 
i owoców, ale dla nas ważna jest, jak 
już wspomniałem, logistyka. Mega 
plusem jest to, że pani Violetta ma 
własny samochód i że możemy wy-
brać gatunek i ilość produktów, jakie 
są nam potrzebne, a do tego jeszcze 
mamy wysoką jakość smakową dostar-
czonego towaru - mówi restaurator.

Powtarzalność, 
dostępność i logistyka
	 Nareszcie mogę spytać, jak to 
jest możliwe, że Slow ma się tak 

	 Gdy uświadamiam sobie długość łańcucha dostaw żywno-
ści, który zaczyna się od producenta rolnego i jego dostawców 
(np. centralę nasienną, wylęgarnię, producenta paszy), przez 
firmy transportowe, magazyny, chłodnie, przetwórców, dystry-
butorów, sprzedawców hurtowych i detalicznych, producentów 
opakowań, przedsiębiorstwa usługowe, a na samym końcu jest 
konsument, cieszę się, że udało mi się stworzyć najkrótszy z 
możliwych łańcuchów. Obyśmy mieli ich jako konsumenci jak 
najwięcej, a jako rolnicy korzystali jak najczęściej z takich form 
jak:
 sprzedaż „przy drzwiach”, gdy konsument w dowolnym terminie 

i porze dnia, kupuje produkty bezpośrednio w gospodarstwie;

 sprzedaż na targowisku rolnym - sprzedaż odbywa się co-
dziennie lub w wyznaczone

 dni tygodnia, przy czym sprzedającym może być rolnik - użyt-
kownik gospodarstwa lub grupa (zespół) rolników wspólnie 
wynajmujących miejsce na targu;

 sprzedaż przy drodze - to sprzedaż produktów sezonowych, 
w tym zwłaszcza owoców i warzyw;

 sprzedaż „od drzwi do drzwi”- towar o zwykle znanym asorty-
mencie i wielkości dostarczany jest do znanych, często stałych 
konsumentów;

 sprzedaż w formie „zbieraj sam”, stosowana głównie, jako 
pomocnicza forma sprzedaży po zbiorze, stosuje się ją przy 
zbiorze owoców miękkich, zwłaszcza truskawek, owoców 
pestkowych, jabłek, gruszek;

 sprzedaż przez Internet realizowana w różnych formach, 
poprzez przyjmowanie zamówień drogą elektroniczną, w tym 
poprzez indywidualny dowóz lub wysyłkę do konsumenta;

 sprzedaż sąsiedzka, tj. „od rolnika do rolnika” może dotyczyć 
zarówno produktów roślinnych np. zbóż, siana, jak też zwie-
rząt hodowlanych oraz produktów na potrzeby gospodarstwa 
domowego, których rolnik sam nie produkuje, lecz nabywa 
u sąsiada. (https://mazowieckie.ksow.pl/rolnictwo/porejestro-
we-doswiadczalnictwo-odmianowe-1)

dobrze. - Nie jest tajemnicą, że kosz-
ty mocno poszły w górę, a zwłaszcza 
cena energii. Na wszystkim trzeba 
oszczędzać, ale nie przeżyje żad-
na restauracja czy kawiarnia, która 
będzie proponować wyłącznie to, 
co inni. Trzeba mieć swój własny 
pomysł i dobrą jakość, a wtedy nie 
ma problemu z utrzymaniem się na 
rynku - odpowiada pan Marek 
na moje pytanie i dodaje: - A co 
do rolników i ich artykułów - moim 
zdaniem dobrze by było, aby rolnicy 
współpracowali w grupie, bo nie 
każdy ma wystarczająco duży asor-
tyment, czy dysponuje samochodem. 
Dla nas restauratorów ważna jest 
powtarzalność, dostępność i logisty-
ka dostarczanych produktów. Nigdy 
nie dostałem takiej oferty, ale jestem 
pewien, że jako restaurator byłbym 
na nią otwarty. W gastronomii du-
żym atutem jest posiadanie lokalnych 
dostawców. Jest to wartość doda-
na, którą chwalą się restauratorzy 
i która cieszy klientów - mówi pan 
Marek, a pani Violetta dodaje: 
- W rolnictwie nie jest sztuką coś 
wyprodukować, lecz to sprzedać.
	 Z rozmowy z obojgiem wy-
nika, że bardzo ważnym jest 
legalność ich współpracy. Dla 
pani Violetty nie jest problemem 
wystawić rachunek, bo przecież 
w ramach Rolniczego Handlu 
Detalicznego (RHD) ma jako rol-
niczka wolną rękę, a pan Marek 
nie musi się martwić, że jego księ-
gowość nie będzie się spinać.
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lub jedna z nagród o wartości

2 000 zł

A Ty co zrobisz, jak wygrasz?

Dobrze dbać
o siebie nawzajem

lub jedna z nagród o wartościlub jedna z nagród o wartości

2 000 zł

A Ty co zrobisz, jak wygrasz?

Dobrze dbać
o siebie nawzajem

Organizatorem Loterii promocyjnej „Lokata SGB 2023” jest SGB-Bank S.A. z siedzibą w Poznaniu przy ul. Szarych Szeregów 23a, 60-462 Poznań. By 
do niej przystąpić, otwórz w Banku Spółdzielczym SGB objętym Loterią promocyjną lokatę 3-miesięczną określoną w Regulaminie Loterii Promocyjnej. 
Z udziału w Loterii promocyjnej wyłączone są lokaty otwarte w Oddziałach SGB-Banku S.A. Okres promocji, w którym możesz zawrzeć umowę lokaty, 
trwa od 2.10 do 29.12.2023 r. Szczegółowe informacje o Loterii promocyjnej, w tym warunki założenia lokaty, informacje o wysokości opłat i prowizji 
pobieranych od klienta w związku z korzystaniem z konta, warunki uczestnictwa, liczba, rodzaj i dostępność nagród oraz lista Banków Spółdzielczych 
SGB objętych Loterią promocyjną, znajdują się w Regulaminie Loterii Promocyjnej - dostępnym na stronie internetowej www.loterialokat.sgb.pl oraz 
w placówkach Banków Spółdzielczych SGB objętych Loterią promocyjną. Spółdzielczą Grupę Bankową tworzą SGB-Bank S.A. i zrzeszone Banki 
Spółdzielcze SGB. Lista zrzeszonych banków spółdzielczych oraz więcej informacji na ich temat dostępne są na stronie www.sgb.pl

O G Ł O S Z E N I E
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O G Ł O S Z E N I E

	 W sobotnie październikowe 
popołudnie do świetlicy wiej-
skiej w Spławach Pierwszych, 
wsi sąsiadującej z Kowalinem, 
gmina Kraśnik na Lubelszczyź-
nie, licznie przybyli najmłodsi 
i najstarsi mieszkańcy Kowalina 
oraz zaproszeni goście. Organi-
zatorem imprezy zatytułowanej 
„Jesienny wieczór na polskiej 
wsi” było Koło Gospodyń Wiej-
skich w Kowalinie. Był to czas 
poznania przez młodzież historii 
miejscowości od najdawniejszych 
lat, a dla seniorów czas wspo-
mnień o rozwoju Kowalina w po-
wojennych latach, aż do czasów 
współczesnych. W pomieszcze-
niu świetlicy została urządzo-
na izba regionalna, gdzie zgro-
madzono wiele przedmiotów 
o dużej wartości etnograficznej, 
kiedyś powszechnie używanych 
w gospodarstwach rolnych przez 
mieszkańców wsi, a dziś ocalo-
nych od zniszczenia. Dużym za-
interesowaniem wszystkich zgro-

madzonych cieszyły się prawie 
70-letnie narty wykonane wła-
snoręcznie z drewna dębowego 
przez Stanisława Latawca. Były 
najdawniejsze zdjęcia zaprezen-
towane w gablocie, a wyszukane 
w domowych szufladach. Był 
występ zespołu „Kowalanki” , 

który obchodzi jubileusz 45-lecia 
działalności, a Zuzanna Pietra-
szek recytowała przed publiczno-
ścią wiersze o Kowalinie swoje-
go dziadka Jana Dobrzyńskiego. 
Przewodnicząca KGW Agnieszka 
Matysiak przygotowała prezen-
tację o dziejach Kowalina, któ-

rą z wielkim zainteresowaniem 
wszyscy obejrzeli i dyskutowali, 
wspominając przy tym dawne 
czasy. Na koniec był poczęstunek 
z wykonanych przez członkinie 
KGW wypieków ciast oraz sała-
tek przy kawie i herbacie. 

Andrzej Wojtan

Jesienny wieczór w Kowalinie



39WI E Ś C I  R O L N I C Z E  |  N R  1 1  ( 1 55 )  L I STO PA D  202 3 ZA NAMI

 Zwycięzca tegorocznej edycji konkursu pod hasłem 
„Zmierz się z IGP” na najwyższą roślinę kukurydzy 
z oferty PREMIUM IGP Polska zostali Agnieszka i Wojciech 
Strumiłowscy z miejscowości Łupki, powiat piski.
 Zmierzona wysokość kukurydzy odmiany CODIZOUK 
uprawianej w gospodarstwie Strumiłowskich wyniosła 
4,6 metra, będąc jednocześnie najwyższą ze wszystkich 
zgłoszonych w konkursie oraz najwyższą zanotowaną 
w historii konkursu. Nagrodę główną w konkursie stanowił 
bon uprawniający do zakupów renomowanych produktów 
Sano - Nowoczesne Żywienie Zwierząt o wartości 4.000 
PLN brutto.

(red)

 Firma Bayer zaprezentowała podczas ostatniej konferencji prasowej 
m.in. kompleksową ofertę odmian kukurydzy na nadchodzący sezon.
 Spotkanie odbyło się 10 października w centrum doświadczenio-
wo-pokazowym w Nowym Besku (woj. łódzkie). - Marka DEKALB 
w kukurydzy jest już znana i bardzo ceniona przez rolników w Polsce. Bayer 
nie spoczywa na laurach i stale poszukuje rozwiązań, które pozwolą sprostać 
rosnącym wyzwaniom, takim jak pogoda, choroby czy odporne chwasty - na to 
wszystko mamy propozycje dla plantatorów. Jednocześnie nasze rozwiązania 
dają stabilny i pewny plon, co w dobie rosnących kosztów produkcji ma dla 
rolników ogromne znaczenie - powiedziała Iwona Krych-Stec, dyrektor 
marketingu Crop Science w Bayer na Polskę, Kraje Bałtyckie, Czechy 
i Słowację. - W rolnictwie zrównoważonym i regeneratywnym liczy się nie 
tylko stabilność plonów i dochód rolnika, ale też obniżenie kosztu środowiskowe-
go, dlatego dbamy o te wszystkie elementy, przygotowując kompleksową ofertę 
w kukurydzy - dodała.

Bayer podczas spotkania w Besku przedstawił dwie nowości odmia-
nowe - DKC3937 (FAO 260-270) i DKC3327 (FAO 240). Charakteryzują 
je wysokie plon przy relatywnie niskiej wilgotności ziarna oraz bardzo 
silny wigor początkowy.

(red)

Męski Zespół Śpiewaczy 
„Majdaniacy” z Majdanu-Oblesz-
cze świętował jubileusz 25-lecia 
działalności. 
 Założycielem zespołu był ów-
czesny dyrektor Gminnego Ośrodka 
Kultury w Polichnie Mariusz Fila. 
Zespół tworzą: Mirosław Bud-
kowski (kierownik), Edward Breś, 
Marian Szpyra, Andrzej Serwatka 
oraz Janusz Gil. Na co dzień byli 
rolnikami, dziś to już emeryci, ale 
nadal promują swoje wioski. Dwóch 
z nich mieszka w Majdanie-Oblesz-
cze, a trzech w Wierzchowiskach, 
leżących na terenie gminy Modli-
borzyce, pow. janowski. Panowie 
„Majdaniacy” zadebiutowali 14 
stycznia 1999 r. na Międzypowia-
towym Przeglądzie Kolęd i Pastora-

łek w Modliborzycach, zdobywając 
pierwsze miejsce. 
  Śpiewacy kultywują tradycje 
śpiewu na dawną nutę obszaru Lu-
belszczyzny, reprezentując gminę 
Szastarka, pow. kraśnicki. Grupa 
posiada w swoim repertuarze za-
równo ludowe piosenki i przyśpiewki 

biesiadne, jak i najstarsze pieśni 
obrzędowe i kościelne, pastorałki, 
pieśni patriotyczne, partyzanckie 
i wojskowe. Zespół jest laureatem 
wielu nagród i wyróżnień w prze-
glądach, festiwalach i konkursach 
na szczeblach powiatowych, wo-
jewódzkich oraz ogólnopolskich.

„Majdaniacy” posiadają na swoim 
koncie płytę wydaną w 2015 r., na 
której to prezentują pieśni ludowe 
śpiewane w  ich regionie od naj-
dawniejszych czasów. Są to utwo-
ry przekazywane im, z pokolenia 
na pokolenie, przez najstarszych 
mieszkańców wsi. Płyta zatytuło-
wana „A jak jo Cię w tym gaiku…” 
zawiera 18 utworów. 
 Jubi leuszowe spotkanie 
z  zaprzyjaźnionymi zespoła-
mi i władzami samorządowymi 
oraz państwowymi miało miej-
sce w  Gminnym Centrum Kul-
tury w Polichnie. Zespół mocno 
wspierają: wójt gminy Szastar-
ka Artur Jaskowski i dyrektor 
Gminnego Centrum Kultury 
w Polichnie Ewa Białoń.

 Andrzej Wojtan

Bayer zaprezentował nową 
ofertę odmian kukurydzy

„Zmierz się z IGP” 
- kolejna edycja konkursu 
rozstrzygnięta!

Kukurydzę 
odmiany 
CODIZOUK 
prezentował 
oraz nagrodę 
w imieniu 
zgłaszają-
cych Agniesz-
ki i Wojciecha 
odebrał 
syn - Marcin 
Strumiłowski. 
Nagrodę wrę-
czał z kolei 
Grzegorz 
Gutowski 
- doradca 
terenowy IGP 
Polska

Majdaniacy śpiewają i wygrywają
Zdjęcie z jubileuszowego spotkania. W środ-
ku kierownik zespołu Mirosław Budkowski  
z wójtem gminy Arturem Jaskowskim i dy-

rektor GCK w Polichnie Ewą Białoń
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- królowa jesieni
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Pieczona w piekarniku
SKŁADNIKI:

3-4 owoce pigwy
3-4 łyżki miodu
cynamon 
garść orzechów
garść rodzynek lub żurawiny (może być jedno 

i drugie w proporcji pół na pół)
WYKONANIE:
Owoce pigwy dokładnie myję. Kroję je na pół i wy-
drążam gniazda nasienne. Połówki pigwy układam 
na blasze wyłożonej papierem do pieczenia. Miód 
mieszam z cynamonem, posiekanymi orzechami 
i  rodzynkami lub żurawiną. Masę wkładam do 
środka po pestkach. Blachę wkładam do piekarni-
ka nagrzanego do 175 stopni i piekę do miękkości 
- około 40 minut.

 Po okresie pełnym truskawek, wiśni, jagód, malin, śliwek i gruszek w wa-
rzywniaku pojawiła się pigwa. Polski owoc, może jeszcze nie tak popularny 
jak inne, ale zdecydowanie wart uwagi każdej gospodyni. Pigwa jest źródłem 
witaminy C, co sprawia, że w czasie jesienno-zimowych zachorowań sprawdza 
się jako naturalny lek - zwalcza infekcje, zmniejsza nasilenie objawów przezię-
bienia i chroni organizm przed potencjalną chorobą. Pasuje nie tylko do herbaty! 
Jest też doskonałą bazą do syropów, dżemów i konfitur czy nalewek.

(HD)

JAK NIE POMYLIĆ PIGWY Z PIGWOWCEM?
Pigwa a pigwowiec to zupełnie dwie różne rośliny, mylone często ze 
względu na podobne nazwy. Pigwa ma owoce dużo większe, wiel-
kości zbliżonej do dużego jabłka czy gruszki. Skórka zazwyczaj jest 
woskowata, jakby pokryta lekkim meszkiem, nieco lepka. Owoc, jeśli 
dojrzały, nie powinien być bardzo twardy. Z kolei pigwowiec charakte-
ryzuje się małymi, okrągłymi owocami, wielkości orzecha włoskiego. 
Skórka jest gładka, a sam owoc bardzo twardy. W smaku jest bardziej 
kwaśny niż pigwa.

PIGWOWA „CYTRYNKA”
Przygotowanie pigwy 
w roli „cytrynki” do 
herbaty nie wymaga 
wiele wysiłku. Owo-
ce dokładnie myję 
i wycieram ręcznikiem 
papierowym. Nie obie-
ram ich. Po oczysz-
czeniu z gniazd nasiennych, kroje je na plastry 
lub w kostkę (można to zrobić malakserem). 
Owoce układam warstwami w słoiczkach, 
przesypując każdą warstwą cukru. Odstawiam, 
aż pigwa puści sok. Wówczas zakręcam słoik 
i pasteryzuję około 15 minut od zagotowania.

SUSZONA PIGWA
Pigwę myję z meszku, wycieram ręcznikiem 
papierowym, kroję w ćwiartki, usuwam gniazda 
nasienne, po czym kroję w cienkie plasterki. 
Można to zrobić też przy użyciu tarki lub robota. 
Rozkładam na blaszce papier do pieczenia 
i układam cienko plasterki pigwy. Wkładam 
do piekarnika rozgrzanego do 70 stopni i su-
szę przy uchylonych drzwiczkach przez około 
30-40 minut. Potem zmniejszam temperaturę 
do około 50 stopni i dosuszam jeszcze przy-
najmniej 1-2 godziny.

Pigwówka
SKŁADNIKI:

2 kg owoców pigwy 250 g cukru
sok z 1 cytryny 1 litr spirytusu 70%
ewentualnie kilka goździków

WYKONANIE: 
dojrzałe owoce myję i kroję w plasterki lub 
przecieram na tarce o grubych oczkach. 
Wrzucam pigwę do słoja, dodaję sok z cy-
tryny, zasypuję cukrem, dobrze potrząsam, 
zakręcam i odstawiam na 2 dni w chłodne, 
ciemne miejsce. Od czasu do czasu potrzą-
sam słojem. Po tym czasie odciskam połowę 
owoców z soku, który dolewam do słoika do 
reszty owoców. Zalewam zawartość słoja 
spirytusem, dodaję ewentualnie goździki, za-
kręcam i odstawiam na kilka tygodni w ciemne 
miejsce. Potem odsączam dokładnie nalewkę 
od owocu, przelewam do butelek i odstawiam 
w ciemne miejsce.

PIGWOWIEC PIGWA
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Faszerowane pigwy
SKŁADNIKI:

3 pigwy
500 g mięsa mieszanego (najlepiej wołowiny 

i wieprzowiny)
ząbek czosnku (zmiażdżony)
20 g posiekanej kolendry 40 g bułki tartej
kawałek (ok. 1 cm) imbiru (posiekany)
1 średnia cebula (posiekana)
1 jajo sok z 1 cytryny 3 łyżki oliwy
500 ml bulionu drobiowego
2 łyżeczki cukru
sól, pieprz

WYKONANIE:
Pigwy dokładnie myję, usuwam gniazda nasienne 
za pomocą łyżki do melona (tzw. kulkownicy) lub 
zwykłej łyżeczki. Wydrążam trochę więcej owocu 
tak, aby powstało miejsce do nadziewania. Pigwy 
wkładam do wody z cytryną, by nie ściemniały. 
Mięso mieszam z czosnkiem, bułką tartą, im-
birem, cebulą, jajem i kolendrą. Doprawiam solą 
i pieprzem. Pigwy wyciągam z wody, osuszam 
ręcznikiem papierowym i nadziewam mięsną masą, 
dokładnie dociskając. Układam pigwy w naczyniu 
żaroodpornym i zapiekam w 180 stopniach przez 
około 30-40 minut. Podaję ze świeżym pieczywem.

Sok z pigwy
SKŁADNIKI:

1 kg owoców około 0,75 kg cukru
wykonanie:
Umyte, wypestkowane i pokrojone drobno owoce 
(mogą być przetarte przez tarkę) zasypuję cukrem. 
Przekładam do słoika, zakręcam i odstawiam na 
dwa dni, co jakiś czas lekko potrząsając naczyniem. 
Odciskam sok przez gazę (najlepiej przepuścić 
owoce przez sokowirówkę lub wyciskarkę do owo-
ców), zlewam go do wyparzonych słoiczków lub 
butelek, zakręcam i pasteryzuję około 10 minut.

Wieprzowina nadziana pigwą
SKŁADNIKI:

1 kg karkówki
1-2 pigwy
2 łyżki soku z cytryny
100 ml czerwonego wina
olej roślinny
sól i pieprz
suszone lub świeże zioła: 

bazylia, tymianek 
(po ok. 1 łyżeczce)

konfitura pigwowa
WYKONANIE:
Mięso nacinam co 1-1,5 
cm - ale nie do końca! Koń-
czę cięcie około 1 cm od 
dna (by cięcia były łatwiej-
sze i  równomierne warto 
mięso włożyć na około 
pół godziny do zamrażar-
ki). Posypuję mięso solą 
i pieprzem oraz nacieram 
oliwą i ziołami - również 
w  cięciach. Odstawiam 
na 2-3 godziny. Pigwę do-
kładnie myję z zamszowej 
powierzchni, dzielę na po-
łówki i usuwam tak zwaną 
„kamienistą” warstwę wraz 
z nasionami. Kroję w pla-
sterki o grubości około 0,5 
cm. Układam plastry pigwy w nacięcia w mięsie. Przekładam całość do naczynia żaroodpornego 
lub folii aluminiowej na blasze. Zapiekam w piekarniku w 200 stopniach przez 10 minut, po czym 
dolewam czerwone wino. Owijam mięso szczelnie folią i wkładam z powrotem do piekarnika na około 
półtorej godziny - w zależności od wielkości kawałka: duży będzie piekł się dłużej, mały - szybciej.
Około 20 minut przed końcem pieczenia sprawdzam, czy mięso jest już miękkie, odkładam folię 
i dopiekam na złoty kolor. Co kilka minut polewam mięso wytworzonym sosem. 5 minut przed koń-
cem pieczenia smaruję wierzch konfiturą pigwową. Podaję z kluskami lub ziemniakami. 

Pigwotka
SKŁADNIKI NA CIASTO: 

500 g mąki 200 g masła 120 g cukru 25 g cukru wanilinowego 2 jajka 
½ łyżeczki proszku do pieczenia

SKŁADNIKI NA FARSZ:
900 g owoców pigwy 50 g masła 6 łyżek cukru 2 budynie waniliowe 
cynamon do smaku (około łyżeczki)

WYKONANIE:
Składniki na ciasto zagniatam do połączenia się w jednolitą masę. Ciasto formuję w kulkę i dzielę 
na trzy części. Jedną owijam w folię spożywczą i wkładam do zamrażarki. Formę do pieczenia wy-
kładam papierem i równomiernie na dnie układam pozostałe części ciasta. Rozgrzewam piekarnik 
do 175 stopni. Pigwy dokładnie myję i usuwam gniazda nasienne. Kroję w kostkę. Do garnka nale-
wam wodę (ok. 100 ml), dodaję masło i podgrzewam. Następnie dodaję cukier, pigwę, cynamon i 
gotuję aż pigwa będzie całkiem miękka. Na koniec dodaję rozpuszczony w odrobinie wody budyń. 
Masę wylewam na ciasto. Na wierzch ścieram ciasto, które odłożyłam do zamrażalnika. Całość 
wkładam do piekarnika na około 45 minut. Po upieczeniu posypuję cukrem pudrem. Najchętniej 
podaję jeszcze ciepłe z lodami. 
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SKUP minikoparek, koparek,
ładowarek, wózków widłowych

płatne gotówką- odbiór własnym  transportem

mikromasz@vp.pl Tel. 694 400 305

KUPIĘ KAŻDY
CIĄGNIK

ROLNICZY

O G Ł O S Z E N I A Z pola wzięte

 Znacie Państwo tę piosenkę? Jest trochę 
nostalgiczna, ale bardzo ciepła. Osobiście 
lubię ją za to, że przypomina w przyjemny 
sposób o zmianie pory roku. Bez narzeka-
nia, bez jęczenia i lamentowania, że słońca 
coraz mniej, a deszczu coraz więcej, że dni 
krótkie, a rachunki za ogrzewanie wysokie. 
Z racji bycia rolniczką cieszę się na jesień, 
bo ta przynosi ze sobą dużo spokojniejszego 
czasu. Czasu powolniejszych dni, długich 
wieczorów, śpiących pól i  łąk, a do tego 
jeszcze odwiedzin w owczarni, gdzie czeka 
na mnie 170 owiec, przebierających nogami 
i pytających o termin odrobaczenia i pedicure 
racic.
 Jesień to również zapach i smak rodzi-
mych owoców. W tym roku jest ich w moim 
ogrodzie jakby mniej, są jakby mniej dorodne, 
zwłaszcza jeśli chodzi o jabłka. U mojej imien-
nicy spod Krakowa jabłonie w babcinym sa-
dzie obrodziły nader obficie. Babcia Ani lubiła 
jabłka w każdej postaci, więc nasadziła ich 80 
lat temu 20 sztuk. Do dzisiaj przetrwało za-
ledwie 5, ale i tak Ania przez dwa dni uzbie-
rała pod drzewami ponad 100 kilogramów 
jabłek w różnych odmianach, również tych, 
których dzisiaj już się nie uświadczy. Drugie 
100 kilogramów wisi jeszcze na gałęziach, 
a ponieważ Ania jest góralką, więc można 
być pewnym, że nie zostawi żadnego jabłka 
niezagospodarowanego. Ania to gospocha 
na schwał, ale taka ilość jabłek ją przerosła. 
Nawet jeśli część z nich ususzyła, zaprawiła 
i przetarła, to i tak został jej ich spory kopiec.
 Mówi się, że podróże kształcą i tak też 
jest. Tydzień temu wróciliśmy z Alzacji, skąd 
oprócz miłych wspomnień i nowych przeżyć 

przywieźliśmy ze sobą kilka butelek soku 
jabłkowego. Nie byłoby w tym nic szcze-
gólnego, gdyby nie fakt, że sok pochodzi 
z sadu 90-letniego Charlesa. Z wyrzutami 
sumienia przyjęliśmy karton bursztynowego 
nektaru i spytaliśmy, czy dla niego jeszcze 
coś zostało. - Oczywiście! Moje coroczne zapasy 
to 450 butelek! W tym roku jest mniej owoców, 
więc mam ok. 250 litrów, ale i tak wystarczy dla 
mnie, dla rodziny i przyjaciół też - jego pogodna 
twarz jaśniała szczęściem, a oczy pełne były 
zdrowia. Do bagażnika wepchnęliśmy butelki 
soku, pokaźny karton włoskich i laskowych 
orzechów, a Charles przyniósł jeszcze pod 
pachą dorodną dynię. Wszystko z własnego 
ogrodu! Spytałam go, kiedy to wszystko prze-
rabia i jakimi siłami, na co odparł ze stoickim 
spokojem: - Czas to ja mam, chęci też, ale z siłami 
już (!) trochę gorzej, więc dynie rozdaję, jabłka 
wiozę 20 kilometrów do punktu tłoczenia soków, 
wino zamawiam w winnicy u sąsiada... ale orze-
chy zbieram jeszcze sam - przyznał, wskazując 
dumnie na górę suszących się orzechów.
 Zasłyszany „punkt tłoczenia” przyszedł 
mi do głowy, gdy Ania opowiadała mi o bab-
cinych jabłkach i braku pomysłu na ich prze-
robienie. Podsunęłam jej pomysł z sokami 
i już następnego dnia dowiedziałam się, że 
jesteśmy lepsi od Francuzów, bo mamy nie 
tylko punkty tłoczenia soków, ale również 
możliwość zamówienia ich mobilnych usług.
 A w górach już jesień… Nareszcie! Na-
reszcie będzie czas na przerobienie dyni, 
łupanie orzechów, wypicie kieliszka wina 
czy szklanki soku jabłkowego. Obserwując 
Charlesa - to dobra inwestycja w zdrowie 
i urodę.

Anna Malinowski

A w górach już jesień
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Rozwiąż krzyżówkę, wyślij SMS 
z rozwiązaniem oraz nazwą 
miejscowości, w której 
mieszkasz, pod numer 71601.
Treść SMS-a: wr.poprawne 
hasło.miejscowość
(np. wr.przykładowe hasło 
krzyżówki.poznań). Na rozwiązania 
czekamy do 16.11.2023 do godziny 
12.00. Koszt SMS-a 
1,23 zł z VAT. 

UWAGA - Wysłanie 
SMS-em zgłoszenia z prawidłowym 
hasłem krzyżówki jest równoznaczne 
z akceptacją regulaminu i zgodą na 
przetwarzanie danych osobowych 
zgodnie z RODO. Szczegóły 
w regulaminie dostępnym na 
portalu wiescirolnicze.pl

POZIOMO:
1) Dynia szparagowa.
7) Stop miedzi i aluminium.
10) Europejska metropolia.
11) Warzywo.
13) Stolica Birmy.
14) Szkliwo.
16) Rodzaj dzierżawy z prawem zakupu po 
upływie określonego terminu.
19) Piastunka, bona.
22) Peklowany boczek.
24) Autor maksym.
25) Samica indyka.
27) Przecier owocowy.
28) Zimotrwała krzewinka.
30) Laszlo, bokser węgierski, trzykrotny złoty 
medalista olimpijski.
31) Okres od Trzech Króli do Środy Popiel-
cowej.
34) Miasto na Honsiu.
35) Gra w karty - 21.
36) Wieś w woj. zachodniopomorskim, nad 
Tywą.

38) Żółta skała osadowa.
39) Młoda krowa.
41) Np. myto.
42) Zespół trzyosobowy.
44) Nazwa serii radzieckich wieloosobowych 
statków kosmicznych.
46) Członek ludu germańskiego.
47) Wada wzroku.
48) Wśród filozofów.
49) Wieloczynnościowa maszyna rolnicza.
51) Zarodek zwierzęcy.
52) Spółdzielcze gospodarstwo rolne w by-
łym ZSRR.
PIONOWO:
1) Fioletowy chwast.
2) Zgrubienie, guz.
3) Panował w dawnej Rosji.
4) Do wyrobu bryndzy.
5) Rzeka w Zbąszynie.
6) Pole, na którym rosła kapusta.
7) Z rogami w zodiaku.
8) Pas ziemi uprawnej.
9) Sznurek.

12) Imię Brylla.
15) Pierwszy sekretarz generalny ONZ.
17) Błogi, radosny nastrój.
18) Gatunek trawy.
20) Coś się dzieje.
21) Przyczyna wielu pożarów.
22) Pasie owce.
23) Nawóz organiczny.
26) Gruby koc.
29) Drobno pocięta słoma.
30) Półwysep w Grecji.
32) Dolina, parów.
33) Kłamca.
36) Stolica Kirgistanu.
37) Wynajęcie.
39) Amatorski bieg.
40) Dawna jednostka ciężaru.
43) Właściciel gospodarstwa.
45) Miasto w Etiopii.
50) Zarozumialec, pyszałek.

Do wygraniaDo wygrania

FUNDATOR NAGRÓD

Rozwiązanie krzyżówki 
nr 10/2023. Hasło:

„NAJPIĘKNIEJSZA JESIEŃ 
TYLKO Z PIAST PASZE”

Laureatami zostają: 
Teresa Czwordon, Książenice
Marzena Kozupa, Rozdrażew

Alicja Pietrasz, Pietrowice Małe

3x 3x ZESTAW ZESTAW 
JESIENNYJESIENNY
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ceny żywca, zbóż, 
owoców i warzyw
hodowla
uprawy
technika
prawo i finanse
sylwetki rolników
video
dla domu

•

•
•
•
•
•
•
•

a wszystko to za darmo!

zagl¹daj na
O G Ł O S Z E N I E  W Ł A S N E  W Y D A W C Y




