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Polski dom 
ukraińskich kobiet

Przed nimi święta. Już kolejne z dala 
od domu, od Ukrainy. Trudno w takiej 

sytuacji o radość, ale postarają się, żeby 
było jak najlepiej. Dla dzieci

STRONY 2-3

Karp 
w polskim sosie

Polskie menu wigilijnej wieczerzy 
jest wyjątkowe skali Europy 

– mówi prof. Jarosław Dumanowski 
z Uniwersytetu Mikołaja Kopernika 

w Toruniu
STRONA 12

Miłość, wiara i determinacja
Wywiad ze Stanem Borysem, polskim muzykiem, kompozytorem, 

aktorem i poetą

Strony 8-9
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Polski dom ukr
Wyjeżdżały myśląc, że na miesiąc. Miesięcy minęło znacznie więcej, a one wciąż nie mogą wrócić do siebie. Przed nimi święta

Anna Szewc

S tara łada. W środku 
trzy dorosłe kobiety 
i troje dzieci. Jeszcze 
bagaże z najpotrzeb-

niejszymi rzeczami. Trochę 
jedzenia. Dla każdego po 
jednej, niewielkiej torbie, bo 
więcej by się w samochodzie 
nie zmieściło. Za nimi dom, 
przed nimi blisko 500 kilo-
metrów do granicy w Rawie 
Ruskiej. 

A dalej? 
Kraj, o którego istnieniu 

wiedziały, ale którego nigdy 
nie znały, w którym nigdy nie 
były. 

Od 10 miesięcy Polska 

jest domem dla Natalii 

i Oli, od października 

także ich mamy Ha-

liny. Mieszkają w Za-

mościu. Kiedy wrócą 

do Żytomierza?
Chciałyby jak najszybciej. 

Ale czy się uda?

A było tak spokojnie
Natalia ma 26 lat. Przed 

wojną pracowała w Żyto-
mierzu w dużej hurtowni 
z elektryką i narzędziami. 
24 lutego 2022 obudziła 
się rano, jak co dzień. Nie 
miała pojęcia, że Putin za-
atakował Ukrainę. 

– Było cichuteńko, spokoj-
nie, jak zawsze – opowiada. 

Czekała na przyjazd męża, 
który od kilku lat pracuje 
w Polsce, w Tomaszowie Lu-
belskim. Jeździ tirami. Aku-
rat miał mieć kilka dni wol-
nego i przyjechać do domu. 
Nie przyjechał, zatelefono-
wał. Powiedział, że zaczęła 
się wojna, namawiał żonę, 
aby jak najszybciej spakowa-
ła się i przyjechała do Polski. 
Ale ona nie była przekonana. 
Najpierw zatelefonowała do 
brata. Ten mieszka w Rosji, 
ma żonę Rosjankę i dwa 
obywatelstwa. Uspokajał. 
Ale robiło się coraz bardziej 
nerwowo. 

– To nie była łatwa decyzja. 
Długo myślałam. Zadzwoni-
łam do siostry – wspomina 
Natalia. 

– Powiedziała mi, że mo-
żemy jechać razem, że jak ja 
nie pojadę, ona też zostanie 
– opowiada 29-letnia Ola.

Wspólnie zdecydowały, że 
przede wszystkim ze wzglę-
du na dzieci, trzeba uciekać. 

– Wsiadłam w samochód, 
zabrałam mojego kota 
i jeszcze syna mojego męża 
z pierwszego małżeństwa 
i pierwszą jego żonę. Poje-
chałyśmy do mamy i siostry 
na wieś – opisuje pierwszy 
dzień swojej podróży Nata-
lia. 

Kot tam został, bo przecież 
to miało być tylko na chwi-
lę. Natalia była pewna, że za 
miesiąc wróci. Wróciła rze-
czywiście po miesiącu, ale 
tylko po to, żeby zabrać kota. 

Pięć dni do granicy
Był 28 lutego. W wiosce 

pod Żytomierzem do łady 
wsiadła Ola ze swoimi dzieć-
mi 4-letnim Kiryłem i 6-let-

nią Milaną. Przed nimi były 
setki kilometrów do granicy. 

Z a  n i m i  j u ż  s p a d a ł y 
bomby. 

– Taki mam przed 

oczami ostatni widok 

z lusterka wstecznego 

w samochodzie, coś 

spadło i wybuchło, był 

wielki dym

– opowiada Natalia.
Jechali pięć dni. Spali 

w  s a m o c h o d z i e ,  j e d l i 
s u c h y  p row i a n t ,  k t ó r y 
miel i  ze  sobą.  Czasem 
kilka godzin trzeba było 
stać na stacji paliw, żeby 
zatankować.  Bo paliwa 
brakowało. Nie było ani 
gazu, ani benzyny, a jak 
przywieźli, to tylko tyle, że 
starczało na kilka samo-
chodów. Reszta musiała 
czekać. I czekała.

Pierwsze ciepłe posiłki 
zjedli dopiero ok. 30 kilome-
trów przed samą granicą. 

Na pr zełomie  lutego 
i marca pojawiły się tam już 
punkty pomocowe. 

– Obsługiwali je Ukraiń-
cy, ale pomoc była z Polski 
– uśmiecha się Ola. 

– Takie dobre mleko dosta-
łyśmy – wspomina, również 
z uśmiechem Natalia. 

W nieznane
Ko l e j k a  d o  p r ze j ś c i a 

miała wtedy ok. 20 kilo-
metrów. Ale odprawy szły 
szybko. Służby nie prowa-
dziły dokładnych kontroli. 
Po jednej i drugiej stronie 

granicy mundurowi tylko 
rzucili  okiem na doku-
menty, zajrzeli do bagażni-
ka, pozwolili jechać dalej. 
Miały zdecydowanie łatwiej 
niż tysiące innych uchodź-
czyń z tamtego okresu. Je-
chały w nieznane, ale wie-
działy dokąd, ominęły je 
noce spędzone w punktach 
recepcyjnych na polowych 
łóżkach czy materacach, 
w tłumie ludzi. 

Ominęły je godziny myśle-
nia o tym, gdzie spędzą na-
stępną noc, w jakim mieście, 
w jakim kraju...

– Mąż czekał na nas 5 kilo-
metrów od granicy i prościut-
ko nas poprowadził do Zamo-
ścia. To żona jego szefa przez 
swoich znajomych znalazła 
dla nas mieszkanie. Dotarły-

śmy tutaj 3 marca. I od tamtej 
pory jesteśmy – mówi Natalia. 
– A myślałyśmy, że to najwyżej 
pół roku, a to już tyle miesię-
cy... – dodaje Ola.

Obcy kraj, obcy język
Początki były bardzo trud-

ne. Przez niepewność jutra, 
ale też nieznajomość kraju, 
w którym się znalazły, niezna-
jomość języka. 

– Niektóre słowa są w pol-
skim i ukraińskim podob-
ne, ale litery inne, to nie jest 
łatwo się odnaleźć – mówią 
siostry. Na początku nawet 
wyjście do samoobsługo-
wego sklepu było potężnym 
problemem. 

– Na szczęście w Pol-

sce nas spotkało tylko 

samo dobre. Sami do-

brzy ludzie
– zapewniają.
– Były bardzo, bardzo 

zagubione i smutne. Ale to 
silne kobiety. Nie poddają 
się, radzą sobie, wspierają 
się nawzajem – opowia-
da pani Magdalena, która 
w Zamościu udostępniła 
Ukrainkom swoje mieszka-
nie, cały czas się nimi opie-
kuje, pomaga w znalezieniu 
pracy, bo Natalia i Ola nie 
chcą żyć z tego, co podaro-
wane. Chcą na siebie zara-
biać. 

– Mam teraz po prostu 
większą rodzinę i o nią dbam 
– mówi zamościanka. Dla 
Kiryła i Milany jest jak ciocia. 
Dzieci odwiedzają ją w każdy 
weekend.  Mają  u  pani 

Magdy swoje piżamki, kap-
cie, szczoteczki do zębów. 

Uwielbiają te „nocowan-
ki”.

Powroty i przyjazdy
Pierwsza żona męża Na-

talii nie potrafiła się jednak 
w tej sytuacji odnaleźć, nie 
wytrzymała. Pod koniec 
kwietnia zdecydowała, że 
wraca. Swojego syna, 14-let-
niego Bogdana zostawiła. Bo 
w Polsce jest bezpieczny. 

– To dobry chłopak, po-
słuszny, grzeczny, chodzi do 
szkoły, chce się uczyć, nie ma 
z nim kłopotów – zapewnia 
Natalia.

Kirył i Milana chodzą do 
przedszkola. Dzieci uwiel-
biają to miejsce, bardzo 
lubią swoje panie, kole-
żanki i kolegów. Już niemal 
płynnie mówią po polsku, 
śpiewają, znają na pamięć 
wierszyki. 

Natali i Ola zaraz po przy-
jeździe chciały ściągnąć do 
Polski również mamę. Ale 
59-letnia pani Halina nie 
chciała opuszczać domu 
i męża. Tęskniła za córkami 
i wnukami, wiedziała, że jest 
im także potrzebna, ale od-
wlekała przyjazd. 

– Najpierw mama mówiła, 
że nie może, bo ma ogród, że 
może jesienią. Przyszła je-
sień, to tłumaczyła, że musi 
zostać, bo ziemniaki trzeba 
zebrać. W końcu dała się na-
mówić – opowiada Ola.

Dzień za dniem
Pani Halina dotarła do 

Zamościa 1 października. 

A już 10 dni później razem 
z córkami wracała pod Żyto-
mierz, bo zmarł jej mąż i po-
jechały na pogrzeb. Po uro-
czystościach razem wróciły. 
Babcia czuje się potrzebna, 
bo zajmuje się wnukami, 
kiedy jej córki chodzą do 
pracy. Nie mają nic na stałe, 
tylko dorywcze zajęcia, 
ale dobre i to, bo rachunki 
za mieszkanie pokrywają 
same. 

Najgorsze są dni, kiedy 
pracy nie ma. Ale jakoś sobie 
radzą. 

– Wstaje się rano, szy-
kuje jedzenie dla dzieci, 
wyprawia się je do przed-
s z k o l a  i  s z k o ł y.  Po t e m 
trzeba ugotować obiad, 
zabrać dzieci, pobawić się 
z nimi. Jakoś to leci, tak 
dzień po dniu – opowia-
dają siostry. 

– A ja do cerkwi w Zamo-
ściu sobie chodzę. Pomodlę 
się, spotkam inne kobiety 
takie jak ja, możemy poroz-
mawiać, o Ukrainie sobie 
poopowiadać. Wtedy jest 
trochę lżej – mówi pani Ha-
lina. 

Wszystkie przyznają, 

że radości w takim 

życiu z dala od swoje-

go kąta, od ojczyzny 

jest niewiele. Jest 

smutno. Jest tęsknota 

za domem i troska 

o Ukrainę.

– Bo przecież ta wojna 
kiedyś musi się skończyć. 

Mieszkanie, które Ukrainki 
mają do dyspozycji w Za-
mościu jest komfortowe. 
Czują się tutaj bezpiecznie, 
ale tęsknią za swoimi do-
mami i Ukrainą. Na zdjęciu 
od lewej Natalia, Ola, Halina

FOT. ANNA SZEWC
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a. Już kolejne z dala od domu, od Ukrainy. Trudno w takiej sytuacji o radość, ale postarają się, żeby było jak najlepiej. Dla dzieci

Skończy s ię  na pewno. 
Ale jak wtedy nasz kraj 
b ę d z i e  w y g l ą d a ł ?  I l e 
czasu minie,  zanim się 
odbuduje?  –  pyta reto-
rycznie Ola.

Na szczęście są razem. 
Mają siebie. Teraz powolut-
ku szykują się do świąt, już 
drugich w Polsce. 

– Będzie tradycyjnie. Bę-
dzie 12 potraw na stole. 
Na pewno coś z kaszą, na 
pewno kutia, jak zawsze. 
Żeby dzieci miały radość. 
One wiedzą, że wojna jest, 
ale nie powinny tego od-
czuwać – mówi Natalia. 
Dodaje, że skorzystają też 
z zaproszenia pani Magdy, 
która nie  pozwoli ,  aby 
w święta były same.

A co potem? – Tylko pa-
trzeć, jak będzie wiosna. Ja 
czuję, że wtedy już wojna się 
skończy i będę mogła wrócić 
do mojego ogrodu – marzy 
pani Halina.

Pomysł na życie po woj-
nie ma też Kirył. Często 
o tym opowiada, również 
podczas naszego spotka-
nia. 

– Polska i Ukraina będą 
jedno. I nasze domki staną 
blisko siebie. Nasz domek 
z mamą i tatą i domek pani 
Magdy. Bo ja już bez niej 
nie chcę – mówi chłop-
czyk.

PRZYJECHAŁY ICH 
MILIONY
Z danych Nadbużańskiego 
Oddziału Straży Granicznej 
wynika, że od 24 lutego do 
18 grudnia 2022 przez 
przejścia graniczne 
w Lubelskiem wjechało do 
Polski ponad 3 mln 460 tys. 
obywateli Ukrainy, głównie 
kobiet i dzieci. Najwięcej 
z nich przekroczyło granicę 
w Hrebennem (ponad 1 mln 
160 tys.), a dalej 
w Dorohusku (ok. 972 tys.), 
Zosinie (ok. 662 tys.), 
Dołhobyczowie (ponad 617 
tys.), Terespolu (ok. 45 tys.) 
i na lotnisku w Świdniku 
(ok. 6,7 tys.). Rzecznik 
NOSG przekazuje, że 
największy ruch osób 
uciekających przed wojną 
notowano na przełomie 
lutego i marca. Wówczas 
dobowo do Polski przez 
przejścia w naszym 
województwie wjeżdżało 
i przechodziło nawet ok. 60 
tys. osób. Teraz ten ruch jest 
zdecydowanie mniejszy, od 
kilku miesięcy utrzymuje się 
na poziomie ok. 9 tys. osób 
wjeżdżających na dobę.
Na zdjęciach: Przejście 
graniczne w Dołhobyczowie 
28 lutego.

R E K L A M A

in227 85

Drodzy Państwo,
Święta Bożego Narodzenia to czas otuchy, radości i nadziei. Czas odradzania się wiary w siłę Jezusa Chry-

stusa i w siłę człowieka. Kiedy słowa ewangelii prowadzą nas do Betlejem na spotkanie z  narodzonym dzieciątkiem
w naszych sercach budzą się radość i nadzieja na lepszy świat. W tym roku mają one szczególny charakter. Do wielu na-
szych domów dotarli biblijni wędrowcy, uchodźcy z pogrążonej w wojnie Ukrainy. W większości matki ze swymi dziećmi.
Przerażeni i bezbronni. To właśnie na nich czekały przez lata puste nakrycia przy naszych stołach…

Jesteśmy dumni z tych, którzy dzielą się z nimi wszystkim tym co posiadają. Dają najlepsze, najpiękniejsze świadec-
two miłości do drugiego człowieka. Taka postawa umacnia wiarę w to, że my Polacy jesteśmy szlachetni i bezinteresowni
- po prostu zwyczajni…

Łamiąc się świętym opłatkiem pomyślmy o tych, którzy tego uczynić nie mogą, a spoglądając  na Wigilijny stół ogar-
nijmy ich szczerą modlitwą. Niech w tych trudnych czasach wszystkich rozweseli i podniesie na duchu niosąca światło
lepszych dni Betlejemska Gwiazda..

Z okazji Świąt Bożego Narodzenia składamy Państwu i Waszym Rodzinom serdeczne życzenia spełnienia wszystkich
y j

marzeń, wiele powodów do radości i silnej wiary w lepszy świat. Myśląc zaś o Nowym 2023 Roku - realizacji podjętych
planów i zamierzeń. Zadowolenia z odnoszonych sukcesów.

Otwórzmy nasze serca na przyjęcie Zbawiciela. Niech we wszystkich domach zapanuje czas radości, pokoju  i weso-
łego   świętowania. Kontynuując wielowiekową polska tradycję zaśpiewajmy wspólnie kolędy. Niech ich dźwięk dotrze
do najodleglejszych stron niosąc dobrą nowinę o narodzeniu Boga i nadchodzących lepszych, bardziej szczęśliwych
dniach.

Krzysztof Chmielik
Przewodniczący Rady
Powiatu w Lublinie

Zdzisław Antoń
Starosta Lubelski

P4366
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Agnieszka Kasperska

Żeby na świątecznym 
stole znalazły się u nas 
te same produkty, co 
w latach wcześniej-

szych zakupy i oszczędza-
nie zaczęłam już we wrze-
śniu – przyznaje pani Eliza, 
z którą rozmawialiśmy w po-
niedziałek, gdy kupowała 
karpia. – Makaron, mąka, 
cukier, margaryna, olej, gro-
szek w puszcze, mak, baka-
lie. To wszystko kupowałam 
z wyprzedzeniem, jak były 
promocje. W lecie ukwasi-
łam własną kapustę. Mam 
też własne ususzone grzyby. 
Teraz zamrożę karpia. Mam 
też pomrożone mięsa i do 
pieczenia i na pasztet. Gdy-
bym nie kupowała tego na 
raty to na raz nie byłabym 
w stanie wszystkiego kupić. 
Zresztą i sporo oszczędziłam, 
bo olej kupowałam po 8,90 zł 
a teraz jest już po 12 zł. Nawet 
żałuję, że nie wzięłam wtedy 
więcej.

Będziemy się ograniczać
Nie wszyscy wykazali się 

jednak taką zaradnością.

– Zakupy zaczynam 

dopiero dzisiaj i już 

jestem przerażona, 

czy na wszystko mi 

wystarczy. 

Na zakupy odłożyłam 600 
złotych, a widzę, że to mało 
będzie, bo tyle to wystar-
czy na same ryby i mięsa, 
bo u mnie na święta nie ma 
wędlin tylko sama wszystko 
piekę. Kiedyś to nawet kieł-
basy robiłam ale teraz to już 
nie ma jak – przyznaje pani 
Maria.

– Będziemy się ograniczać. 
Święta u nas zawsze były na 
bogato. Jak się do Szczepa-
na nie zjadło, to potem się 
mroziło i było jak znalazł po 
Nowym Roku, jak człowie-
kowi zachciało się boczku 
pieczonego czy rybki. Teraz 
to z kartką do sklepu chodzi-
my i bierzemy takie porcje 
co dla sześciu osób, bo tyle 
nas w święta będzie i żeby 
nie zostało – opowiada pan 
Henryk. – No i oszczędności 
też robimy w miarę naszych 
potrzeb. Na przykład oprócz 

kompotu z suszu to kupowa-
liśmy dużo napojów, bo ro-
dzina syna to takie gazowane 
i soki ze sklepu wolała. Teraz 
będzie tylko kompot i kawa, 
herbata. A z ryb będzie tylko 
karp pieczony i pstrąg w ga-
larecie. Reszty nie robimy, bo 
ryby są bardzo drogie.

Oszczędzamy przed święta-
mi

Podobne oszczędno-
ści planowało na święta 
aż osiem na dziesięć osób. 
W raporcie przygotowa-
nym przez UCE RESEARCH 
i Grupę BLIX deklarowało to 
aż 81 proc. ankietowanych. 
Rok wcześniej było ich zale-
dwie 45 procent. Najwięcej 
z nas (28 proc.) na zakupy 
spożywcze liczone na osobę 
planowało wydać 101-200 zł, 
a 16 procent: mniej niż 100 
zł.

– Te dane pokazują, że 
inflacja uszczupla portfele 
Polaków i dotyczy to wszyst-
kich. Zubożenie najbardziej 
widoczne jest w grupach 
z niższymi i ze średnimi do-
chodami, ale także i tam, 

gdzie dochody są powyżej 
przeciętnej. We wcześniej-
szych latach, przy niskiej in-
flacji, można było sobie po-
zwolić na więcej. Dzisiaj, za 
ten sam koszyk dóbr, który 
ktoś kupował rok temu, musi 
zapłacić znacznie więcej. 
W tej sytuacji, po pierwsze, 
zrezygnuje z niektórych pro-
duktów lub je zastąpi tańszy-
mi. Po drugie, kupi mniejsze 
ilości towarów – analizowała 
Monika Kurtek, główna eko-
nomistka Banku Pocztowe-
go. 

Z badania przeprowadzo-
nego przez Fundację Think! 
we współpracy z Fundacją 
Citi Handlowy im. Leopolda 
Kronenberga wynika, że 

70 proc. Polaków 

przyznaje, iż kondycja 

finansowa ich gospo-

darstw domowych 

w ciągu ostatnich 12 

miesięcy się pogor-

szyła. 
– Raczej nie kupujemy 

żywności na zapas, ale za to 

wybieramy tańsze zamien-
niki. Niemal 80 proc. Pola-
ków deklaruje, że zmiany ich 
zwyczajów konsumenckich 
będą długotrwałe. Miejmy 
nadzieję, że wynika to nie 
tylko z konieczności ograni-
czenia wydatków, ale rów-
nież rosnącej świadomości 
konsumenckiej – twierdzi 
Anna Bichta, prezeska Fun-
dacji Rozwoju Społeczeń-
stwa Wiedzy Think!

Raczej w domu z czekoladą
We wspomnianym ra-

porcie czytamy, że Polacy 
zmienili zwyczaje konsu-
menckie w kierunku bardziej 
oszczędnego wydatkowania 
pieniędzy, a zmiany te po-
strzegają jako trwałe. 

Największe zmiany doty-
czą korzystania z usług tak-
sówkarskich, hotelarskich 
i restauracyjnych oraz 
wydatków na kulturę, 
edukację oraz na 
używki. Być może 
oznacza to, że 
t e g o r o c z n e 
święta Po-
lacy spędzą 

raczej bez większych, zor-
ganizowanych wyjazdów. 
Jeśli chodzi stricte o zakupy 
przedświąteczne, zdaniem 
dr Katarzyny Sekścińskiej, 
psycholog i autorki badania 
„Inflacja i stopy procentowe 
oczami polskiego konsu-
menta”, najlepszym rozwią-
zaniem jest po prostu plano-
wanie „z głową”. 

– Musimy przede wszyst-
kim pamiętać o tym, ile osób 
przyjdzie do nas na święta. 
My, Polacy, mamy naturalną 
tendencję do kupowania za 
dużo. Chcemy, aby te świą-
teczne stoły się wręcz ugi-
nały. Prawdą jest, że w tym 
okresie jemy nieco więcej 
niż zwykle, ale na pewno nie 

Święta
nie na bo

Jutro siądziemy do Wigilii, która w tym roku moż
Wszystko za sprawą szybkiego wzrostowi c
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zjemy siedem razy więcej. 
A niestety robimy właśnie 
tyle potraw – mówi dr Sek-
ścińska. 

Z kolei z badania „Świą-
teczny portfel Polaków” zre-
alizowanego na zlecenie ZBP 
przez firmę badawcza Mind-
s&Roses, wynika, że ponad 
jedna trzecia respondentów 
zamierza ograniczyć podró-
że na święta (35 proc.), bli-
sko połowa zaoszczędzi na 
świątecznych ozdobach (43 
proc.) oraz na rozrywce (45 
proc.), na przykład na wyj-
ściu do kina czy na koncert. 
Aż 45 proc. ankietowanych 
planuje zaoszczędzić na pre-
zentach.

– Z naszej ankiety wynika, 
że ponad 60 proc. Polaków 
martwi się wzrostem cen, 
a większość już ograniczy-
ła swoje wydatki. Widzimy, 
że ankietowani zamierzają 
wydać mniej na prezenty 
gwiazdkowe, jednocześnie 

zmniejszając ich ilość 
– mówi natomiast Pa-

tryk Rudnicki, młod-
szy partner Bain & 
Company.

Po l a c y  b ę d ą 
w tym roku szu-
kać podarków 

w tańszych kategoriach pro-
duktowych, częściej wybie-
rając słodycze, książki, ak-
cesoria sportowe lub dając 
w miejsce upominku karty 
prezentowe zamiast drogich 
perfum, biżuterii czy gier 
komputerowych.

Ponadto około jedna trze-
cia (36 proc.) zamierza też 
zmniejszyć ilość upomin-
ków przeznaczonych dla 
jednej osoby, a także obda-
rować nimi mniej osób (33 
proc.). 

Firmy nie zarobią
– Wyniki badania bezlito-

śnie obnażają podstawowy 
fakt, że zdecydowana więk-
szość z nas odczuwa wzrost 
cen i braki w portfelu. Ludzie 
szukają więc okazji kom-
pensacji tego stanu rzeczy 
w promocjach, rabatach i in-
nych formach zakupu pre-
miowanego. Dla rynku i biz-
nesu sektorowego oznacza 
to uboższe zakupy i przycho-
dy, konieczność ogranicze-
nia marż, downsizing i temu 
podobne techniki zaradcze.

Promocje będą, ale 

płytsze i węższe, czyli 

z mniejszą redukcją 

cen i z niższą liczbą 

towarów
– mówi Marcin Lenkiewicz 

wiceprezes Stowarzyszenia 
Forum Dialogu Gospodar-
czego. 

Jakie przedświąteczne za-
kupy najbardziej uderzą nas 
po kieszeni?

W listopadzie w porówna-
niu z analogicznym okresem 
2021 roku zakupy były droż-
sze średnio o 25,8 proc.

Najbardziej  zdrożały 
produkty tłuszczowe (37,2 
proc.) Na drugim miejscu 
znalazło się mięso (36,7 
proc., przy czym najbar-
dziej mięso drobiowe: o 49,5 
proc.). Na dalszych pozy-
cjach znajduje się chemia 
gospodarcza, nabiał, napoje, 
owoce i warzywa.

a już 
ogato

że okazać się wyjątkowo skromna. 
cen produktów spożywczych

SKROMNIEJSZY BĘDZIE TEŻ SYLWESTER

Blisko 30 procent an-
kietowanych zmie-
nia w ostatniej chwi-
li plany i rezygnuje 

z hucznego obchodzenia 
nadejścia Nowego Roku. 
Powód to oczywiście pie-
niądze, a właściwie ich brak

Eksperci multiporówny-
warki rankomat.pl spraw-
dzili, jak inflacja wpłynęła 
na sylwestrowe plany Po-
laków. Aż 63 proc. ankieto-
wanych powita Nowy Rok 
z dala od imprez i wyjaz-
dów, a 34 proc. z nas nie 
ma zamiaru świętować Syl-
westra na płatnych zaba-
wach czy wycieczkach. Co 
więcej, 29 proc. badanych 
zamierza w ogóle zrezy-
gnować z wcześniejszych 
planów, a 15 proc. – stawia 

na oszczędności i zmienia 
plany na tańsze. Tylko 12 
proc. badanych nie ma za-
miaru rezygnować z planów 
dotyczących zabaw czy wy-
jazdów.

Sylwester w dobie infla-
cji i kryzysu gospodarczego 
zapowiada się skromniej. 
Aż 40 proc. Polaków planu-
je wydać na zabawy i wy-
jazdy związane ze świę-
towaniem Nowego Roku 
mniej niż 500 zł, a niemal 
co dziesiąty respondent 
w ogóle nie ma zamia-
ru płacić za świętowanie. 
Rankomat.pl  sprawdził 
jak w okresie od 30 wrze-
śnia do 8 grudnia wzrasta-
ły ceny noclegów w kilku 
popularnych kierunkach 
sylwestrowych. Pod lupę 

wzięte zostały wy-
jazdy typu city break 
i urlopy narciarskie 
za granicą i w Pol-
sce oraz podróże 
egzotyczne. 

Wzrost cen wynaj-
mu pokoju w hotelu 
trzygwiazdkowym 
w  p o p u l a r n y c h 
miastach Polski, wy-
bieranych na szybki 
weekend, utrzymy-
wał się na podobnej 
wysokości od momentu 
analizy do jej końca. We 
Wrocławiu, od 30 września 
2022 roku do 24 listopada, 
cena wynajmu za pokój 
dwuosobowy w opcji ze 
śniadaniem nie wzrosła 
o więcej niż 200 zł. 
Od 2 grudnia do 

końca pierwszego 
tygodnia tego mie-
siąca cena pokoju 
w hotelu o takim 
samym standardzie 
podniosła się o 285 
zł.  Wzrost cen od 
końca września, do 
początku grudnia 
2022 roku w przy-
padku rodzimych 
górskich miejscowo-

ści jest znacznie bar-
dziej zauważalny. Naj-

większy wahania zostały 
zanotowane w Białce 
Tatrzańskiej. Cena wynaj-
mu pokoju w hotelu trzy-

gwiazdkowym dla dwóch 
osób 8 grudnia (8 519 zł) 

była wyższa od kwoty 
z 30 września (4 200 
zł) o 102 procent.

Z badania „Świą-
teczny portfel Po-

laków” zrealizowa-
nego na zlecenie 
ZBP przez firmę 
badawcza Mind-
s&Roses, wynika, 

że aż 45 proc. an-
kietowanych planuje 
zaoszczędzić na 
prezentach

FOT. PIXABAY/ZDJĘCIE 
ILUSTRACYJNE
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Podłaźniczków już nie 
ma, ale sianko zostało

Panowało powszechne przekonanie, że jakie święta taki cały następny rok. Uważano, że jeśli w domu nie będzie kłótni, 
a dzieci nie będą niesforne, to takie nastroje będą towarzyszyć domownikom przez kolejnych dwanaście miesięcy 
– ROZMOWA z dr hab. Mariolą Tymochowicz, prof. Uczelni z Katedry Niematerialnego Dziedzictwa Kulturowego 

w Instytucie Nauk o Kulturze na Wydziale Filologicznym UMCS

Agnieszka Kasperska

• Czy może mówić 
o wspólnych tradycjach 
świątecznych w całym 
naszym województwie? 

– Różnice widzimy prak-
tycznie głównie biorąc pod 
uwagę potrawy. Wspólne są 
natomiast zwyczaje zwią-
zane z przygotowaniem 
domów na święta. Zresztą 
i współcześnie jest to dla nas 
bardzo ważne, więc mimo 
upływu lat tradycja się nie 
zmienia. Inne są natomiast 
środki. W przeszłości całą 
podłogę domów grubo wy-
kładano słomą, a stoły i cza-
sami ławy, na których sie-
dzieli biesiadnicy, wykłada-
ne były sianem. Oczywiście 
robiono to po żeby nawiązać 
do miejsca, w którym naro-
dził się Chrystus. 

Dziś z wielu względów 
zwyczaj ten nie jest prak-
tykowany. Na pewno cho-
dzi o czystość w domu, ale 
nawet na wsi siana i słomy 
jest niewiele, a to ostatnia 
przechowywana jest w be-
lach lub kostkach. Zostało 
więc nam tylko symboliczne 
siatko na stole lub pod obru-
sem. 
• A choinka? 

– Pojawiła się w drugiej 
połowie XIX wieku i przyj-
mowała się stopniowo.

Początkowo 

pojawiała się 

tylko w domach 

ziemiańskich 

i mieszczańskich, a na 

wieś upowszechniła 

dopiero po II wojnie 

światowej.

Co było wcześniej? Miesz-
kańcy wsi zawsze dbali żeby 
jakieś elementy zielone po-
jawiały się w domach dlate-
go przynoszono z lasów ga-
łązki sosny, jodły czy świer-
ku. Robiono też podłaźnik. 
Był to ścięty czubek drzewa 
iglastego, który mocowano 
u sufitu czubkiem do dołu 
i przyozdabniano dekora-
cjami z papieru i bibuły. Inną 
dekoracją był tzw. światy, 
czyli wykonana z opłatka 
przestrzenna ozdoba za-
wieszana i na podłaźnikach 
i przy obrazach. 
• Czy ozdoby 
wykorzystywane do 
przystrojenia podłaźnika 
wykonywane były co rok, 

czy przechowywano je 
podobnie jak my dziś 
bombki? 

– Wykonywane były one 
z materiałów, które nie 
mogły być przechowywane 
dłużej niż 2-3 lata. Dlate-
go wykonywano je co roku. 
Zresztą jesień i zima były 
czasem, gdy na wsiach nie-
wiele się działo. Było więcej 
czasu wolnego, więc wyko-
rzystywano go na wykony-
wanie ozdób. Chętnie anga-
żowano do tego też najmłod-
szych wspólnie przygotowu-
jąc się w ten sposób do świąt 
i wspólnie spędzając czas.

Przygotowywano też wy-
cinanki i pająki ze słomy 
i papieru. Były to dekoracje 
zarówno na Boże Naro-
dzenie jak i na Wielkanoc. 
Oczywiście: co roku na pod-
łaźnikach i na choinkach 
pojawiały się nowe jabłka, 
orzechy i ciasteczka.

Pierwsze były symbo-

lem miłości i zdrowia. 

Drugie zdrowia i siły, 

a trzecie stanowiły 

wróżbę, by Nowy 

Rok był słodki, lepszy 

i szczęśliwy.
Dekoracje te miały więc 

zapewnić szczęście w nad-
chodzącym roku.
• Wigilia była więc czasem 
mocno życzeniowym. 

– Panowało powszechne 
przekonanie, że jakie świę-
ta taki cały następny rok. 
Uważano, że jeśli w domu 
nie będzie kłótni, a dzieci nie 
będą niesforne, to takie na-

stroje będą towarzyszyć do-
mownikom przez kolejnych 
dwanaście miesięcy. Ważne 
było też, by przed Wigilią po-
oddawać długi, by nie trzeba 
było zadłużać się później. 
Niechętnie też wtedy po-
życzano sądząc, że tego co 
zostanie pożyczone będzie 
nam brakować. Dlatego też 
podejmowano różne działa-
nia magiczne w tym szcze-
gólnym dniu.
• Jakie? 

– Do końca XIX wieku Wi-
gilia dedykowana była zmar-
łym. Tego dnia zapraszano 
dusze przodków. Starano 
się szybko zjeść kolacje i nie 
sprzątano ze stołu, by mogły 
się one pożywić. W zamian 
za to zmarli odwdzięczali 
się ludziom w Nowym Roku 
otaczając ich opieką i wspie-
rając we wszystkich działa-
niach. 

Jeszcze do lat 60 

XX wieku kobiety 

w wielu częściach 

Lubelszczyzny 

wróżyły na urodzaj 

podrzucając w górę 

łyżkę kutii. Jeśli do 

sufitu przykleiło 

się więcej pszenicy 

wróżono urodzaj 

na zboże; jeśli mak 

– sadzono go więcej 

licząc na obfite zbiory.

Zresztą ta dbałość o dobre 
plony przejawiała się też 
w świątecznych potrawach. 

Kuchnia ziemiańska była 
urozmaicona, natomiast 
w kuchni chłopskiej starano 
się żeby potrawy przygo-
towane były ze wszystkich 
składników, jakie produko-
wało gospodarstwo i z tego, 
co udało się uzbierać lub zło-
wić. Były więc suszone grzy-
by, jabłka, śliwki i gruszki, czy 
ryby z pobliskich zbiorników 
wodnych. Dania przygo-
towywano właśnie z nich 
wierząc że dzięki temu tych 
produktów w nowym roku 
nie zabraknie. 

A proszę pamiętać, że 
wtedy bardzo często bory-
kano się z problemem głodu. 
Mimo ogromnego wysiłku 
nie udawało się często uzy-
skać tak obfitych plonów by 
wystarczyły one do kolej-
nych żniw. Dlatego święta 
miały nie tylko religijny, ale 
także magiczny charakter 
miały przyczynić się do po-
prawy losu, zapewnić dosta-
tek.
• A co jedzono w Wigilię? 
Było 12 potraw? 

– Teraz przygotowujemy 
12 potraw na znak 12 apo-
stołów czy 12 miesięcy. Tu 
tłumaczenia są różne. Do 
końca XIX wieku musiała być 
nieparzysta liczba potraw, 
przy czym nie było ich wię-
cej niż 5,7 lub 9, bo nie było 
z czego więcej przygotować. 
Jako samodzielne potrawy 
liczono wręcz chleb, ziem-
niaki czy kompot z suszu. 
A jedzono wiele kasz np. 
z dodatkiem oleju czy sosu 
grzybowego oraz kaszę gry-
czaną gotowaną na mleku 
z siemieniem konopnym. 

Na wschodzie województwa 
lubelskiego popularny był 
też kisiel z mąki owsianej 
oraz sołoducha, czyli napój 
z mąki gryczanej z zakwa-
sem. Popularne oczywiście 
były też pierogi z farszem 
z siemienia konopnego, ka-
pusty z grzybami, kaszy i 
z suszonych owoców. Były 
też gołąbki z kaszy (ryż uży-
wano się dopiero w mię-
dzywojniu i to tylko na we-
selach). Smakowały one 
jednak inaczej niż obecnie, 
bo wykonywane były z liści 
z zakiszonej kapusty.
• Pojawiał się też barszcz? 

– Początkowo częściej 
biały. Czerwony pojawił się 
później, a jeszcze później 
zaczęto przygotowywać 
i dodawać do niego uszka. 
W niektórych częściach Pol-
ski popularne były też zupy 
grzybowe lub owocowe. 
Pojawiały się też racuchy. 
W przeszłości pojawiać mu-
siały się też potrawy z ma-
kiem, czy to jako kluski czy 
jako kutia. Tą ostatnią przy-
gotowywano z dodatkiem 
miodu, który można były 
zastąpić wodą z cukrem oraz 
z orzechami. Wersja z baka-
liami to współczesny prze-
pis.
• Czy polska Wigilia jest 
bezmięsna ze względu na 
biedę polskiej wsi? 

– Nie. To był ostatni dzień 
adwentu, który przygoto-
wywał dopiero do świąt i był 
czasem postnym. Mięsa po-
jawiały się więc na stołach 
dopiero w Boże Narodzenie. 
W tym dni obowiązkowo 
chodzono do kościołów. 
W św. Szczepana święcono 
owies, a po mszy obsypy-
wano się nim na szczęście. 

Obsypywano też księdza, 
a resztę dodawano do sadzo-
nego ziarna, co znów miało 
zapewnić urodzaj.

Dwa dni świąt starano się 
spędzać bardzo spokojnie 
unikając cięższych prac. 
Jeśli w gospodarstwie były 
zwierzęta to trzeba je było 
nakarmić, ale drewno miało 
być już przygotowane do pa-
lenia.

Podobnie jak potrawy. 
Kobiety miały ugotować 
wszystko do zachodu słoń-
ca w Wigilię i przez kolejne 
dni miało to już wystarczyć. 
Pierwszy dzień świąt po-
święcony był tylko rodzi-
nie, dopiero dzień później 
zaczynały się odwiedziny. 
Wtedy też przybywali ko-
lędnicy, których częstowano 
jedzeniem i alkoholem. Była 
to najlepsza zapłata za skła-
dane przez nich życzenia 
ich trud, bo ogromną wagę 
przykładano do walki z nie-
ustannym niedostatkiem. 
W święta można było najeść 
się wreszcie do syta.

W święta nie kładziono się 
też w dzień do łóżek licząc, 
że uchroni to w lecie zboże 
przed kładzeniem się na po-
lach.
• A co z prezentami? 

– To też stosunkowo 

nowa tradycja. 

Pojawiła się 

wraz z choinką. 

Początkowo były 

to tylko skromne 

podarunki, jakie 

otrzymywały jedynie 

dzieci.
Miało to być ich uhonoro-

wanie ale i motywowanie, bo 
trafiały one tylko do grzecz-
nych dzieci.
• Czy zabawy sylwestrowe 
to nowy zwyczaj? 

– 31 grudnia i 1 stycznia 
obowiązywało poprawne 
zachowanie, podobnie jak 
podczas świąt. Żeby unik-
nąć kłótni w nowym roku 
starano się ich unikać także 
wtedy. Był to tez czas zabawy, 
która miała zapewnić szczę-
ście w przyszłym roku. Żeby 
podkreślić moment przej-
ścia przebierano się wtedy za 
stary rok w postaci sędziwe-
go mężczyzny i nowy – pod 
postacią urodziwego mło-
dzieńca symbolizującego 
dobry początek.

Teraz przygotowujemy 12 
potraw na znak 12 aposto-
łów czy 12 miesięcy. Tu 
tłumaczenia są różne. Do 
końca XIX wieku musiała 
być nieparzysta liczba po-
traw, przy czym nie było 
ich więcej niż 5,7 lub 9, bo 
nie było z czego więcej 
przygotować – tłumaczy 
dr hab. Mariola Tymocho-
wicz

FOT. BARTOSZ PROLL/UMCS
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Pierwszą gwiazdką tym 
razem będzie... Jowisz

Zgodnie z tradycją, wigilijne kolacje 24 grudnia poprzedza wypatrywanie „pierwszej gwiazdki” na wieczornym niebie. O to, na 
co dokładnie będziemy wtedy patrzeć zapytaliśmy specjalistę w dziedzinie, wiceprezesa Polskiego Towarzystwa Miłośników 

Astronomii w Lublinie. 

Zgodnie z polską tra-
dycją, wigilijne ko-
lacje często rozpo-
czynają po zaobser-

wowaniu na wieczornym 
niebie „pierwszej gwiazdki”. 
Ten jasny punkt, który jako 
pierwszy pozwala się do-
strzec gołym okiem tuż po 
zimowym przesileniu, nie 
jest gwiazdą w rozumieniu 
astronomicznym. 

Gwiazdy, takie jak Wega, 
czy Syriusz, to ogromne 
ciała niebieskie, tysiące 
razy większe od Ziemi, 
które świecą dzięki zacho-
dzącym wewnątrz nich re-
akcjom termojądrowym. 
Prawdziwe „gwiazdki” od-
dalone są od nas tak bardzo, 
że ich światło na dotarcie 
do nas, podróżując z pręd-
kością prawie 300 tys. km 
na sekundę, potrzebuje lat. 
To z Wegi do Ziemi dociera 
po 25 latach kosmicznej 
podróży. Szybciej, bo zaled-
wie ok. 8 minut dociera do 
nas światło innej gwiazdy: 
Słońca. 

Planety wygrywają 
jasnością

Skoro to nie na gwiazdę 
będziemy patrzyli 24 grud-
nia wieczorem, to czym 
będzie ten obiekt? Zapyta-
liśmy eksperta, wicepreze-
sa Polskiego Towarzystwa 
Miłośników Astronomii 
w Lublinie, Wiesława Kra-
jewskiego. 

– Najbardziej jasnymi 
obiektami na niebie są pla-
nety. W nocy z 24 na 25 grud-
nia będziemy mieli okazję 
obejrzeć aż pięć z nich. Będą 
to:

• Wenus • Merkury • Sa-
turn • Jowisz • Mars

Pierwsze dwie wzejdą 
bardzo wcześnie, ale szybko 
schowają się za linią hory-

zontu. Przed północą scho-
wa się Saturn, trochę po pół-
nocy Jowisz, a Mars będzie 
widoczny przez całą noc 
– tłumaczy nasz rozmówca. 

Zdaniem eksperta, mimo 
tego, że to Wenus pojawi 
się jako pierwsza z planet, 
z uwagi na jej niekorzystne 
położenie, czyli niewielką 
odległości (percepcyjnie) od 

zachodzącego słońca, może 
nie zostać dostrzeżona. 

– Dlatego, jak sądzę, więk-
szość osób, które 24 grudnia 
wczesnym wieczorem spoj-
rzy w niebo, za „pierwszą 
gwiazdkę” prawdopodobnie 
uzna planetę Jowisz. 

To będzie wtedy 

najjaśniejszy punkt na 

niebie, który powinien 

być dobrze widoczny 

już pół godziny po 

zachodzie słońca, ok. 

godz. 15:40
– mówi Wiesław Krajewski.

Jowisz to największa pla-
neta Układu Słonecznego, 
gazowy olbrzym. Odszukać 
możemy go wysoko nad ho-
ryzontem na południowo-
-zachodnim niebie. Warto 
spojrzeć na ten obiekt przez 
lornetkę. Nawet najtańszy 
sprzęt pozwoli zauważyć or-
bitujące wokół niego, usta-
wione w jednym rzędzie, 
księżyce. 

Gwiazd nie zabraknie
Dla tych, którzy wigilij-

ne kolacje zaczną dopiero 
wtedy, będą pewni, że patrzą 
na prawdziwą „mrugającą” 
gwiazdę, a nie świecącą za-
ledwie światłem odbitym 
planetę, mamy podpowiedź. 
Pierwszymi gwiazdami 24 
grudnia będą Wega w Lutni 
(wysoko, zachód) i Kapel-
la w Woźnicy (północny 
wschód).

Na wschodzie widoczny 
powinien być za to oddalony 
od nas o 67 lat świetlnych Al-
debaran. W wigilijny wieczór 
dostrzeżemy także wąski 
sierp Księżyca. 

W sobotę, 24 grudnia, 
słońce nad Lublinem wzej-
dzie o godz. 7:33, a zajdzie 
o godz. 15:26. Wbrew pozo-
rom Polska to dość duży kraj 
i te wartości znacznie różnią 
się od siebie w zależności od 
szerokości geograficznej. Na 
przykład w Szczecinie tego 
samego dnia wschód spo-
dziewany jest o godz. 8:17, 
a zachód o 15:46. 

F
O

T
. 
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Mój głos w dal

Myślę, że miłość jest połączona z wiarą, że trzeba wierzyć drugiemu człowiekowi, któ
i wartości oraz zaufanie do drugiej osoby. Przede wszystkim szacunek i dbanie o miło

dlatego izolujemy się od ludzi zawistnych i toksycznych. Choroba zweryfikowała
kompozytorem, 

Waldemar Sulisz

• Ta historia zaczyna się od 
miłości. Najpierw 
zaprosiłeś Annę na swój 
koncert w Arizonie? 

– A potem zabrałem ją 
w czerwone góry Sedony. To 
była nasza pierwsza randka 
i początek miłości.
• Dlaczego czerwone góry 
Sedony? 

– To gigantyczne czerwo-
ne skały, kaniony, granitowe 
łuki i widoki, które zapierają 
oddech w piersiach. Widoki, 
które budzą zachwyt, po-
zwalają na medytację. Cu-
downe góry i cudowne kolo-
ry. To są góry miłości.
• Miłość narodziła się 
z medytacji? 

– Ta miłość narodziła się 
z nas.
• Co urzekło cię w Annie? 

– Pewien rodzaj szlachet-
nych wartości i dobrego 
serca, które okazuje lu-
dziom i zwierzętom każdego 
dnia. Na co dzień Ania jest 
serdeczna i sympatyczna 
i uśmiechnięta. Bije od niej 
dobra i pozytywna energia. 
• Ile jesteście razem? 

– W tej chwili to już trzy-
naście lat. Udaje nam się 
być razem, pomimo moje-
go dość skomplikowanego 
charakteru. To nie polega na 
tym, że nie można ze mną 
dojść do porozumienia. Po 
prostu: jestem bardzo wy-
magający i obowiązkowy, 
i mam życiowe zasady, któ-
rych się trzymam.
• Miłość to bycie razem na 
dobre i na złe. Te trudne 
i bolesne bywają 
sprawdzianem miłości. 
Chciałbym, żebyśmy 
wspomnieli twój udar. To 
stało się w 2019 roku? 

– Grałem w tenisa. Nagle 
jeden z kolegów przerwał 
mecz i powiedział do mnie: 
Stan, zauważyłem, że cią-
gniesz lewą nogę po korcie. 
Odwieźli mnie do domu. 
Nazajutrz miałem lecieć na 
spotkanie z Anią, która zro-
biła mi 13 koncertów w Ame-
ryce na 10 rocznicę naszego 
poznania się. 

Zabroniłem kolegom, 
żeby powiedzieli Ani o tym. 
Ale mnie nie posłuchali. Za-
dzwonili, odwołała koncerty 
i po tygodniu przyleciała do 
Polski. Wracając do udaru, 
kilka dni później miałem 
taki incydent, że upadłem 
w domu, ale złapałem się 
poręczy i podciągnąłem do 
góry. Zadzwoniłem do przy-
jaciela doktora i mu opowia-
dam o tym. A on do mnie: 
Dzwoń po karetkę, bo masz 
udar. A ja do niego: Jak to, ja 
tu chodzę z rakietą tenisową 
i mam dzwonić po karetkę?
• Co dalej? 

– Dwa tygodnie na oddzia-
le udarowym szpitala bie-
lańskiego pod bardzo dobrą 
opieką lekarzy i rehabilitan-
tów. Potem przewieźli mnie 
do szpitala MSWiA na reha-
bilitację poudarową, która 
trwała prawie trzy miesiące. 
Następnie kontynuowałem 
krótką rehabilitacje w Kon-
stancinie, z którego przewie-
ziony zostałem na oddział 
kardiologiczny z powodu 
koniecznych badań wieńco-
wych i serca. 
• W jednym z wywiadów 
powiedziałeś, że pacjenci 
po udarze, wożeni na 
wózkach, bardzo martwili 
się, że bliscy ich zostawią, 
że będą zdani tylko na 
sanitariusza lub dom 
opieki. 

– Tak było, skarżyli się do 
mnie, mówiąc, że jak to pięk-
nie jest, że taka pani Ania 
jest przy mnie cały czas, a do 
nich, ktoś z rodziny zajrzy 
raz w miesiącu, albo w ogóle. 
To jest bardzo trudny temat, 
bo przecież rodzina nie za-
wsze dysponuje czasem lub 
warunkami aby zająć się 
chorym. Mimo tego w moim 
przypadku Ania oddała mi 
całkowitą uwagę i opiekę 
abym doszedł do lepszej 
formy. 
• Co czułeś na wózku? 

– Przepraszam za 

te słowa, ale byłem 

strasznie wkurzony, 

że muszę używać tego 

wózka. Tym bardziej, 

że lekarze nie dawali 

większych nadziei. 
Ale może dlatego, z ty-

godnia na tydzień i z dnia 
na dzień, zacząłem powoli 
chodzić za tym wózkiem. 
Najciekawsze było to, że jak 
zaczęła przychodzić do mnie 
pani doktor logopedii, to ja 
na ćwiczeniach recytowałem 
wiersze Norwida. Bardzo się 
dziwiła, a zarazem cieszyła, 
że nie mam afazji mimo pa-
raliżu nerwu dziewiątego, 
dziesiątego oraz siódmego. 
Te nerwy umieszczone są 
w części twarzy i gardle. Le-
karze zalecali różne ćwicze-
nia i terapie a między innymi 
recytację mojej poezji i pio-
senek – wtedy coraz lepiej 
mówiłem. 
• Norwid, twój ukochany 
poeta, pomógł ci 
w mówieniu? 

– Oczywiście, że tak. Mó-
wiłem „Fortepian Szopena”, 
trwało to siedem minut, 
ćwiczyłem wargi, język i głos, 
który powoli wracał.
• W jednym z wywiadów 
powiedziałeś, że twój głos 
jeszcze śpi. Kiedy 
występowałeś na 
Europejskim Festiwalu 
Smaku w 2021 roku, kiedy 
spotkałeś się z fanami 
w Radiu Lublin, 
recytowałeś Norwida 
w Muzeum Ziem 
Wschodnich Dawnej 
Rzeczypospolitej, kiedy 
w końcu po raz pierwszy od 
udaru zaśpiewałeś 
w Archikatedrze Lubelskiej, 
mieliśmy wszyscy 
wrażenie, że twój głos się 
budzi do śpiewania. 

– Dzisiaj muszę powie-
dzieć, że mój głos w dalszym 
ciągu śpi, dzieje się tak z po-
wodu niedyspozycji nerwu 
dziewiątego i dziesiątego, to 
są pozostałości po udarze. 
Paraliż był lewostronny, więc 
cześć nerwów w obwodzie 
oddechowym też była ogra-
niczona. 

To wszystko wymaga nie-
ustannej, systematycznej 
rehabilitacji, którą niestety 
przerwał covid 19 i zamknię-
cie ośrodków rehabilitacji 
na długi okres czasu. Byłoby 
na pewno lepiej, ale przez 
brak rehabilitacji w okresie 
2020 roku zrobiło się znowu 
gorzej. Jest wiara i ponow-
nie kontynuuję ćwiczenia 
i rehabilitację aby to, co zo-
stało wypracowane, nie po-
szło na marne. Gdybym nie 
miał wiary i determinacji, to 
taki pacjent po udarze traci 
ochotę na jakakolwiek reha-
bilitację i leczenie. 
• Ale widzimy na relacjach 
fotograficznych w mediach 
społecznościowych, że 

w Ameryce występujesz na 
scenie, bierzesz udział 
w wydarzeniach 
artystycznych, wyglądasz 
bardzo dobrze? 

– Moje obecne występy 
są częścią mojej rehabilita-
cji. Walczę ze słabościami 
i ograniczeniami cielesny-
mi jakie spowodował udar. 

Jest też blokada mentalna, 
kiedy człowiek obawia się 
mówienia lub wyjścia na 
scenę tak jak to jest na przy-
kład w moim przypadku. 

Pamiętam, jak na jednym 
z takich spotkań dla ame-
rykańskiej publiczności 
w Los Angeles mówiłem 
po angielsku. Po spotkaniu 
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lszym ciągu śpi

óry wyraża tę miłość. Albo poddaje się tej miłości. Miłość to wiara w te same intencje 
ość jest ważne, bo to ona łączy ludzi. Zazdrość i zawiść niszczy relacje międzyludzkie 
 przyjaźnie i znajomości – ROZMOWA ze Stanem Borysem, polskim muzykiem, 
aktorem i poetą

podszedł do mnie czło-
wiek i mówi: ja już jestem 
siedem lat po udarze, a po 
dwóch latach to ja jeszcze 
nic nie mówiłem. 

• Mówisz o tym, co cię 
spotkało? 

– Tak, Ania od samego po-
czątku przekonała mnie, że 
tak trzeba mówić o tej choro-

bie, być szczerym o tym co cię 
spotkało. To, że ja, Jacek Roze-
nek, Tomasz Lis czy Michał Fi-
gurski zaczynają o tym mówić, 
otwiera ludziom wiedzę na 

temat udaru. Jednocześnie 
uświadamia ich o tym, że coś 
takiego może każdego z nas 
spotkać bez względu na wiek 
czy status społeczny. 

Otwarcie się na mówie-
nie o chorobie może pomóc 
i n n y m .  Co ra z  c zę ś c i e j 
podchodzą do nas ludzie 
i mówią: „dziękuję wam, że 
o tym mówicie, bo mój mąż 
miał udar, bo moja mama 
miała udar, bo zmagamy się 
z tym trudnym tematem. 
Dziękujemy”. 

Wiem, że mówienie 

o moim udarze może 

dawać innym otuchę 

i nadzieję, że można 

z tym żyć i tworzyć 

dalsze fajne rzeczy, 

które lubimy.
Ostatnio na Christmas 

Party podchodziły do mnie 
dziewczyny, które brały mnie 
do tańca, mówiły: „Stan, je-
steś naszą ikoną, Stan, śpie-
waj dla nas, bo ludzie cię ko-
chają”. To było wzruszające 
i miłe. 
• Cały czas recytujesz 
Norwida? 

– Tak, ludzie tego potrze-
bują, kochają moją interpre-
tację jego wierszy.
• Znów zaczynasz dzień od 
medytacji, słuchania 
kontemplacyjnej muzyki? 

– Dalej tak jest. Z tym, że 
coraz bardziej wracam do 
słuchania moich piosenek. 
Przy nich trenuje i odpoczy-
wam. Z nadzieją, że mój głos 
wróci do pełnej formy. A ja 
powoli wracam do swojej 
muzyki.
• Co to jest miłość? 

– Myślę, że miłość jest po-
łączona z wiarą, że trzeba 
wierzyć drugiemu człowie-
kowi, który wyraża tę miłość. 
Albo poddaje się tej miłości. 
Miłość to wiara w te same in-
tencje i wartości oraz zaufa-
nie do drugiej osoby. Przede 
wszystkim szacunek i dba-
nie o miłość jest ważne, bo 
to ona łączy ludzi. Zazdrość 
i zawiść niszczy relacje mię-
dzyludzkie dlatego izoluje-
my się od ludzi zawistnych 
i toksycznych. Choroba zwe-
ryfikowała przyjaźnie i zna-
jomości. 

• Na ile w twoim powrocie 
do zdrowia ważna jest 
wiara? 

– Oczywiście, wierzę, że 
tam na górze jest Boska, nie-
biańska Istota, wierzę w to, 
że jest jakaś większa siła nad 
nami, wierzę, że Ania wspie-
ra tę siłę w moim kierunku 
i pomaga mi w codzienności 
mojej niepełnosprawności. 
• Nie tak dawno straciłeś 
swoją siostrę Zosię, która 
mieszkała w podlubelskiej 
Konopnicy. 

– Kiedy Zosia zbliżała się 
do dziewięćdziesiątki mó-
wiła: Dosyć tego życia. Jej 
dzieci mówiły mi, że umarła 
we śnie. Zasnęła i odeszła, 
dożywając pięknego wieku. 
To jej  zawdzięczam, że 
mnie wychowywała. A tobie 

zawdzięczam to, że zapro-
siłeś mnie do Lublina na 
Europejski Festiwal Smaku, 
miałem spotkanie w Radiu 
Lublin, kolejne w Muzeum 
Ziem Wschodnich Daw-
nej Rzeczypospolitej. Zosia 
chorowała , a wtedy na spo-
tkaniach doskonale mnie 
rozpoznała, słuchała wszyst-
kiego, co tam się działo i była 
dumna z tego, jak mnie pu-
bliczność w Lublinie przyję-
ła. Bardzo się cieszyła, bar-
dzo to było dla niej ważne. 
• Jak Zosia znalazła się 
w Konopnicy? 

– Najpierw mieszkała na 
rodzinnym Załężu, mieli 
domek za torami. W polu, 
zupełnie poza wsią. Kiedy 
umarł mąż Zosi, została 
sama. Zaopiekowała się nią 
córka Beata, biorąc ją do 
swojego domu w Konopni-
cy. Beata pracuje w Teatrze 
Muzycznym, jej dzieci tak 
samo. W jej konopnickim 
domu Zosia miała miesz-
kanie, opiekę, ogródek, po 
którym chodziła i zbiera-
ła owoce. Mówiliśmy, że 
Zosia jest damą. Bardzo 
mi żal, że już nie ma jej 
z nami. Chciałem wyrazić 
wielką wdzięczność i po-
dziękowanie córce Beacie 
j e j  m ę ż ow i  i  w n u k o m , 
że się nią tak opiekowa-
li w Konopnicy, dając jej 
możliwość poczucia się jak 
u siebie w bliskiej kochają-
cej rodzinie.
• Jak spędzisz Wigilię Anno 
Domini 2022? 

– Jesteśmy w Nowym 
Jorku, wigilię spędzimy 
w domu Ani, razem z jej ro-
dziną. Potem pójdziemy do 
przyjaciół, a na następny 
dzień pojedziemy oglądać 
dekoracje świąteczne na 
Manhattanie. To już taka tra-
dycja nowojorska, że w Boże 
Narodzenie ludzie zbierają 
się pod ogromną choinką 
w centrum miasta.

Każdy rok jest podob-

ny, a jednak inny. 
• Co znajdzie się na stole? 

– Mama Ani będzie ser-
wować pyszny czerwony 
barszcz z uszkami, zawsze 
pilnuje, żeby grzyby na 
uszka były z Polski. A także 
galicyjską zupę grzybową 
z podgrzybków i borowików, 
koniecznie z łazankami. 
Potem na stole wigilijnym 
mamy pierogi z kapustą 
słodką i z grzybami następ-
nie pierogi z kapustą kwa-
szoną z grzybami. Tatuś Ani 
zawsze smażył dzwonka 
karpia, bo karp musi być 
też. Ania mi podpowiada, że 
mamy jeszcze groch z kapu-
stą, kluski z makiem, popija-
my to wszystko suszką, czyli 
kompotem z suszu. Na deser 
jest sernik i makowiec. Ania 
dobrze gotuje, w dniu, w któ-
rym rozmawiamy zrobiła mi 
fantastyczne naleśniki z żu-
rawiną.
• Czego będziesz życzył 
bliskim, czego chciałbyś 
życzyć naszym 
czytelnikom? 

– Ani życzę, żeby dalej 
się mną tak opiekowała, za 
co bardzo dziękuję. Wam 
kochani chciałbym życzyć 
dużo zdrowia, uważajcie na 
siebie, dbajcie o zdrowie, bo 
to jest najważniejsze. A więc 
zdrowia i spokoju na te świę-
ta. Na Youtubie możecie 
wysłuchać moich pastora-
łek: „Wesołych Świąt Wam 
Życzę” i „Może pogodzą nas 
święta”. 

To już trzynaście lat. Udaje 
nam się być razem, pomimo 
mojego dość skomplikowa-
nego charakteru. To nie po-
lega na tym, że nie można 
ze mną dojść do porozu-
mienia. Po prostu: jestem 
bardzo wymagający i obo-
wiązkowy, i mam życiowe 
zasady, których się trzy-
mam – mówi Stan Borys

FOT. ANNA MALEADY
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R E K L A M A

Karp w śmietanie 
z bursztynowym 

kajmakiem
JEAN BOS, WIELOLETNI 

SZEF KUCHNI NA DWORZE 
KRÓLA BELGÓW: W Belgii 
nie ma tradycji wieczerzy 
wigilijnej. Je się bardziej uro-
czystą kolację, ważniejszy 
jest uroczysty świąteczny 
obiad. Z dzieciństwa pa-
miętam, że na kolacje po-
przedzające święta z rzadka 
podawało się ryby, które 
zdarzały się raz na dziesięć. 
Kiedy pierwszy raz zdarzyło 
mi się spędzać święta w Pol-
sce, ryby były podstawą wi-
gilii.

Pamiętam moją pierwszą 
wigilię, spędzoną z Marze-
ną, która dziś jest moją uko-
chaną żoną. Smakowała mi 
zupa grzybowa, karp pieczo-
ny, wigilijna kapusta, pierogi 
oraz susz wigilijny. Ważne 
były też słodkie akcenty. Jak 
dobrze pamiętam, to były 
kluski z makiem. W tym 
roku naszą wspólną wigilię 
starannie zaplanowaliśmy. 
Zaplanowaliśmy też podział 
obowiązków. Moim zada-
niem będzie kupić dobrego 
karpia i przyrządzić go na 
wigilię. Podam go z bursz-
tynowym kajmakiem. Do 
karpia przyrządzę duszoną 
cykorię, która jest belgijskim 

przysmakiem i podawałem 
ją często na królewskim 
dworze. Uważam, że dobrze 
pasuje do karpia. 

SKŁADNIKI: 1 karp, 1 duża 
cebula, 3 ząbki czosnku, sól, 
pieprz, 10 dag masła na-
smażenie, 300 ml śmietany 
30 procent, odrobina gałki 
muszkatołowej na smak, 10 
dag kajmaku z serem Bursz-
tyn (produkuje go Spomlek, 
do kupienia w marketach).

WYKONANIE: karpia spra-
wić, oczyścić z łuski, umyć, 
pokroić w dzwonka. Posolić, 
posypać świeżo zmielonym 
pieprzem, odstawić na 3 go-

dziny. To jest bardzo istotne, 
gdyż karp nabiera smaku. Na 
patelni roztopić masło, ob-
smażyć dzwonka karpia tak, 
by złapały kolor i przełożyć 
na talerz. Na patelnię wlać 
śmietanę, wymieszać z ma-
słem, na którym smażył się 
karp, dodać gałkę muszkato-
łową, śmietanę oraz kajmak, 
delikatnie wymieszać. Jak 
kajmak się rozpuści, włożyć 
dzwonka karpia i dusić około 
pół godziny. Gotowe.

Duszona cykoria do karpia
SKŁADNIKI: 4 cykorie, 10 

dag masła, świeżo mielony 
pieprz, łyżeczka ciemnego 
cukru lub łyżka lipowego 
miodu, sól.

WYKONANIE: w garnku 
rozpuścić masło, wrzucić 
cykorie, posypać cukrem lub 
dodać miód, szybko pod-
smażyć, podlać 100 ml wody, 
dusić kilka minut, doprawia-
ją pieprzem i solą. Kilka razy 
przewrócić cykorię na drugą 
stronę. Pod koniec duszenia 
można dodać okruchy sera 
gorgonzola, co delikatnie 
podkręci smak. Należy uwa-
żać z przyprawianiem, tak by 
zachować wytworny smak 
cykorii.

Wig
12 regiona

Wigilia to tradycja. Tradycja to smaczna regionalna kuchnia. W
przyrz

Waldemar Sulisz

Jak zwykle nasz ran-
king układamy w po-
rządku alfabetycznym. 
Zaczynamy czerwo-

nym barszczem na chrza-
nie i miodzie. Możecie go 
podać z uszkami grzybo-
wymi, ale będzie też sma-
kował z biała fasolą, ugoto-
waną osobno. Do barszczu 
można także podać pyszne 
ciasteczka cebulowe. Na 
naszej liście są ciekawe go-
łąbki z sandaczem, smaczny 
groch z kapustą z Trawnik, 
hreczniaki z Włodawy i wi-
gilijny kapuśniak z Konop-
nicy. Jest karp po żydowsku 
z Piask, kołduny z Pułanko-
wic, śledzie na dwa sposoby, 
lwowskie pierogi znakiem 
na słodko i wigilijne pierogi 
z kapustą i grzybami. 

Czerwony barszcz z chrza-
nem i miodem

SKŁADNIKI: pół kg bura-
ków, 2 marchewki, 1 pietrusz-
ka, pól selera korzeniowego, 
1 średni por, 2 cebule, 8 dag 
suszonych prawdziwków, 
sok z połowy cytryny, 2 ząbki 
czosnku, 1 łyżeczka świeżego 
chrzanu, 2 listki laurowe, po 3 
ziarna pieprzu i ziela angiel-
skiego, sól, cukier albo miód, 
kwas buraczany.

W Y K O N A N I E :  b u r a k i 
obrać, umyć i pokroić w pla-
stry. Cebule obrać i prze-
kroić. Warzywa oczyścić 
i opłukać. Wszystkie warzy-
wa włożyć do garnka i zalać 
wodą. Dodać przyprawy, 
posolić i gotować na małym 
ogniu 30 min. Grzyby umyć, 
namoczyć na 8 godz. i go-
tować do miękkości w wo-
dzie, w której się moczyły. 
Gdy grzyby i warzywa będą 
miękkie przecedzić oba wy-
wary i połączyć. Dodać kwas 
buraczany w proporcji 1:1. 
Barszcz podgrzać, doprawić 
sokiem z cytryny, solą i pie-
przem oraz cukrem lub mio-
dem. Tuż przed podaniem 
dodać chrzan i zmiażdżony 
czosnek. Podawać z uszka-
mi. 

Ciasteczka cebulowe do 
barszczu Eli Cwalinowej

SKŁADNIKI: 60 dag mąki, 
25 dag margaryny, 2 duże 
cebule, łyżka suchego maku, 
łyżeczka octu, sól

WYKONANIE: oziębioną 
margarynę zetrzeć na du-
żych oczkach tarki, a cebu-
lę na drobnych. Wszystkie 
składniki ciasta połączyć 
i szybko zagnieść. Rozwał-
kować je na stolnicy niezbyt 
grubo posypanej mąką. 
Kieliszkiem do wina wyciąć 
krążki, ułożyć na posmaro-
wanej tłuszczem blaszce, 
każdy kilkakrotnie nakłuć 
widelcem. Piec 15-20 minut 
w dobrze nagrzanym pie-
karniku.  Doskonałe na 
przekąskę do białego wy-
trawnego wina lub jako do-
datek do czystych zup.

Gołąbki z sandaczem z Kazi-
mierza

SKŁADNIKI: 1 młoda kapu-
sta włoska, 1 kg filetów z san-
dacza, 2 cebule, 3 marchewki, 
2 pietruszki (korzeń), 1 por, 2 
białka, 40 dag świeżych boro-
wików, 100 ml białego wina, 
250 ml słodkiej śmietanki 
36%, olej, sól, pieprz, koper.

W Y K O N A N I E :  w y w a r 
z włoszczyzny ugotować 
zostawiając jedną cebulę 
do sosu. Filety oddzielić od 
ości. Mięso osuszyć i zmielić. 
Dodać poduszoną na oleju, 
drobno pokrojoną cebulę. 
Do farszu dodać: sól, pieprz, 
koper i ubite na sztywno biał-
ko. Kapustę sparzyć, farsz 
zawinąć w kapustę. Gołąbki 
dusić w wywarze. Pokrojone 
borowiki z drobno pokrojoną 
cebulką dusić, podlać winem. 
Odparować alkohol. Podlać 
śmietanką. Doprawić solą 
i pieprzem. Gołąbki podawać 
z sosem.

Groch z kapustą i grzybami 
z Trawnik

SKŁADNIKI: po równej czę-
ści łuskanego grochu i kiszo-
nej kapusty, 2 cebule, sól, 5 
dag suszonych grzybów, olej, 
kminek, pieprz.

WYKONANIE: groch na-
moczyć przez całą noc z do-
datkiem kminku. Oddzielnie 
namoczyć grzyby. Następne-
go dnia ugotować w tej samej 
wodzie. W osobnym garnku 
ugotować kiszoną kapustę. 
Połączyć kapustę z rozgoto-
wanym grochem. Doprawić 
solą z pieprzem. Na oleju 
podsmażyć posiekaną cebu-
lę i posiekane grzyby i podlać 
kapustę z grochem na półmi-
sku.

Hreczniaki kresowe 
z Włodawy

SKŁADNIKI: 25 dag kaszy 
gryczanej, 15 dag białego sera, 
15 dag sera żółtego, 2 jaja, 
łyżka tłuszczu, 2 łyżki posie-
kanej natki pietruszki, 5 dag 
tartej bułki, pieprz, sól; olej do 
smażenia.

WYKONANIE: kaszę ugoto-
wać na sypko. Razem z serami 
przekręcić przez maszynkę, 
wymieszać z jajami i natką. 
Doprawić do smaku solą 
i pieprzem. Uformować małe 
kotleciki, obtoczyć je w tartej 
bułce i usmażyć na oleju. Po-
dawać z bukietem smakowi-
tych surówek.

Kapuśniak wigilijny 
z Konopnicy

SKŁADNIKI: 25 dag kiszo-
nej kapusty, 10 dag suszo-

Wigilijne pierogi z kapustą 
i grzybami

FOT. ARCHIWUM

Gołąbki z sandaczem z Ka-
zimierza
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Wigilijne pierogi 
ze słodką kapustą

URSZULA PLEWIK, AK-
TORKA STACJI TEATR W KO-
NOPNICY: To obowiązkowa 
pozycja na naszym wigilij-
nym stole. Pochodzę z Gali-
cji, gdzie pierogi ze słodkiej 
kapusty są na porządku 
dziennym. Staram się lepić 
pierogi ze słodką kapustą 
wedle rodzinnych przepi-
sów, ale zaglądam też do sta-
rych książek kucharskich. Na 
przykład do Monatowej.

Pierogi ze słodkiej kapusty 
według Marii Monatowej. 
Receptura z 1910 roku

Dwie główki kapustki po-
krajać na cząstki, obgotować 
na wpół słonej wodzie, posie-
kać na masę i udusić na maśle, 
na którem wpierw udusić 
drobno pokrajaną cebulę. 
Można dodać łyżkę ugotowa-
nych i posiekanych drobno 
grzybków i trochę pieprzu. 
Gdy kapusta już należycie 
przygotowana, odstawić aby 
wystygła, przygotować ciasto 
na pierogi, rozwałkować, na-

kładać kapustą i lepić. A gdy 
wszystko gotowe, ugotować 
w słonej wodzie i odcedziwszy 
oblać na półmisku rozpusz-
czonem masłem z przyru-
mienioną bułeczką lub z przy-
smażoną cebulką.

Pierogi ze sodką kapustą 
i serem

W starej książce kuchar-
skiej znalazłam także na 
ciekawą wersję pierogów 
ze słodkiej kapusty, gdzie 
do farszu dodaje się białego 
sera. Juliuszowa Albinowska 
w książce „Oszczędne obiady 
bezmięsne” wydanej w 1927 
roku radzi, żeby górkę ka-
pusty zagotować, odcisnąć 
z wody, posiekać, przesma-
żyć na 2 łyżkach masła, a gdy 
ostygnie zmieszać ją z utar-
tym białym serem, dodać 2 
łyżki tartej bułki, doprawić 
pierzem i posolić do smaku. 
Warto spróbować, bo pierogi 
mają bardzo ciekawy smak. 
A teraz rodzinny przepis na 
pierogi ze słodką kapustą.

Wigilijne pierogi ze słodką 
kapustą

SKŁADNIKI: na ciasto 2 
szklanki mąki, 1 szklanka 
wrzącej wody, szczypta soli. 
Farsz: 1 mała główka świe-
żej kapusty, 1 duża cebula 
(nie może być gorzka), garść 
mrożonego koperku, sól 
świeżo zmielony pieprz. Na 
omastę: 2 łyżki masła, 1 ce-
bula, olej.

W YKO N A N I E :  kapustę 
obrać z wierzchnich liści, po-
siekać, zalać wrzątkiem, po-
solić, ugotować. Odcedzić, 
wystudzić. Na oleju zeszklić 
posiekaną cebulę, dodać 
odsączoną kapustę, smażyć 
10 minut, pod koniec dodać 
rozmrożony koperek, dopra-
wić do smaku. Z podanych 
składników zagnieść ciasto, 
cienko rozwałkować, wyci-
nać szklanką koła, nakładać 
farsz, zlepić robiąc falbanki, 
gotować w osolonej widzie 
do wypłynięcia. Podawać 
z podsmażoną na złoto ce-
bulką. 

gilia.
alnych dań

Wybraliśmy dla was 12 smakowitym dań, które jeszcze zdążycie 
ządzić

nych grzybów, 1,5 litra wody, 
3 cebule, pół szklanki oleju, 
pół szklanki pęcaku, sól, 
pieprz.

WYKONANIE: grzyby na-
moczyć na noc. Cebule posie-
kać i usmażyć na oleju. Dodać 
posiekaną kapustę. Dusić, aż 
będzie miękka. Zalać wodą. 
Dodać grzyby (razem z wodą, 
w której się moczyły). Dodać 
pęcak. Gotować godzinę, do-
prawić solą i pieprzem. Na 
talerzach doprawić olejem 
świątecznym.

Karp po żydowsku faszero-
wany z Piask

SKŁADNIKI: 1.80 kg karpia, 
2 dag soli, 15 dag bułki tartej, 
0,25 litra mleka, 20 dag cebuli, 
2 g pieprzu, 3 dag cukru, 2 jaja, 
8 dag masła, 30 dag włoszczy-
zny, 15 dag cebuli, 5 g ziela an-
gielskiego.

WYKONANIE: rybę spra-
wić, odciąć głowę, nie prze-
cinając kręgosłupa. Ostroż-
nie wypatroszyć, uważa-
jąc by nie rozlać żółci. Nie 
opłukując wyporcjować, 
krajać w dzwonka szeroko-
ści 2 centymetry. Z głowy 
wyjąć skrzela. Pierwszy 
kawałek mięsa odcięty od 
głowy i pierwsze dzwonko 
od ogona (tak by na farsz 
przypadło mniej więcej 
1/3 część sprawionej ryby) 
zemleć wraz z uduszoną 
cebulą i bułką namoczoną 
w mleku. Do mielonej masy 
dodać jajo, sól, pieprz i cu-
kier, starannie wyrobić. Far-
szem tym nakładać dzwon-
ka ryby, wygładzić na oby-
dwu przekrojach. Jarzyny 
oczyścić, opłukać, pokrajać 
na talarki, ułożyć w rondlu, 
na wierzch położyć dzwon-
ka oraz głowę, dodać przy-
prawy, ugotować powoli 
pod przykryciem w niedużej 
ilości wody (ok. 1.5 godzi-
ny). Żelatynę opłukać, zalać 
zimną wodą, gdy zmięknie 
odcedzić, rozpuścić wrzą-
cym wywarem, zalać rybę 
z jarzynami, odstawić do za-
studzenia. Porcjować łyżką 
cedzakową wprost z rondla. 

Podawać z sosami, cytryną 
i chrzanem. 

Kołduny grzybowe z Pułan-
kowic

SKŁADNIKI: ciasto: 35 dag 
mąki, jajo, woda. Nadzienie: 
50 dag rydzów, cebula, 10 dkg 
tłuszczu, 2 łyżki tartej bułki, 2 
jaja, sól, majeranek lub gałka 
muszkatołowa, pieprz. 

WYKONANIE: rydze i cebu-
lę oczyścić, opłukać i poszat-
kować, a następnie udusić 
na tłuszczu i posiekać. Dodać 
przyprawy, trochę tartej bułki 
i jaja. Ciasto zagnieść jak pa-
dano w przepisach poprzed-
nich, rozwałkować i układać 
farsz. Zawijać, formować 
małe kołduny i gotować je 
w osolonej wodzie. Można 
podawać w czerwonym 
barszczu lub bulionie, a także 
polane tłuszczem ze zrumie-
nioną cebulą. 

Lwowskie pierogi z makiem
SKŁADNIKI: 10 dag maku, 

1 szklanka mleka, po 1 łyżce 
masła, miodu, rodzynek, 4 
łyżki posiekanych orzechów 
włoskich (lub migdałów), 
skórka pomarańczowa.

WYKONANIE: mak namo-
czyć, opłukać, odcedzić, zalać 
gorącym mlekiem, gotować 
około 30 minut na małym 
ogniu. Odcedzić, ostudzić. 
Zmielić z cukrem w ma-
szynce. W rondelku roztopić 
masło, dodać mak, miód, 
pokrojone rodzynki, orzechy, 
skórkę pomarańczową. Pogo-
tować 2-3 minuty. Do wystu-
dzonego farszu dodać żółtko, 
wymieszać i lepić pierożki. 
Ciasto na pierogi zrobić wg 
uznania. Podawać na gorąco 
z wody, polewać śmietaną 
z cukrem, z cynamonem. 
(Autor: Elżbieta Cwalina).

Śledzie z cynamonem 
z Piask

SKŁADNIKI: pół kg śledzia, 
pół łyżeczki startego kłącza 

imbiru, pół łyżeczki gałki 
muszkatołowej, 6 goździ-
ków, pół łyżeczki cynamonu, 
pół łyżki miodu, pół szklan-
ki oliwy, sok z cytryny, sól, 
pieprz, łyżka posiekanej skór-
ki pomarańczowej.

WYKONANIE: filety śle-
dziowe wymoczyć w mleku. 
Osączyć, pociąć na małe 
porcje. Miód rozetrzeć z so-
kiem z cytryny. Dodać oliwę. 
W moździerzu utłuc goździ-
ki. Zetrzeć na tarce gałkę. 
Dodać wszystkie przyprawy, 
wymieszać, polać sosem śle-
dzie. Posypać skórką poma-
rańczową. (Autor: Eliza Kunc 
z Piask)

Śledź z piernikiem i korze-
niami

SKŁADNIKI: pół kg śledzi, 
15 dag suchego piernika, 15 
dag orzechów włoskich, 4 
łyżki miodu, 4 łyżki octu win-
nego, 6 ziaren goździków, 6 
ziaren pieprzu, 6 ziaren ziela 
angielskiego, 0,3 l oleju.

WYKONANIE: śledzie mo-
czyć 24 godziny w mleku. Po 
odfiletowaniu ściągnąć skórę. 
W moździerzu rozbić goździ-
ki, ziele i pieprz. Na patelni 
podgrzać olej do 40 stopni 
i wrzucić przyprawy. Powstałą 
marynatą zalać śledzie na 10 
godzin. Suchy piernik zetrzeć 
na tarce. Posiekać orzechy. 
Dodać 4 łyżki miodu i 4 łyżki 
octu winnego. Po wymiesza-
niu smarować śledzie i zawi-
jamy w koreczki. (Autor: szef 
Marek Kulpa)

Wigilijne pierogi z kapustą 
i grzybami

SKŁADNIKI: 2 dag masła, 
0,1 dag soli, 0,1 dag pieprzu, 
2,5 dag mleka, 25 dag mąki, 70 
dag kapusty kiszonej, 30 dag 
borowików, 45 dag cebuli.

WYKONANIE :  wyrobić 
ciasto. Kapustę kiszoną ugo-
tować do miękkości, dodać 
borowiki i cebulę. Dusić do 
odpowiedniej konsystencji, 
przyprawić. Formować pie-
rogi, gotować w osolonej wo-
dzie około pięć minut. Poda-
wać polane olejem lnianym.

Hreczniaki kresowe z Wło-
dawy

Na weselu Bronowicach, 
które opisał Stanisław Wy-
spiański, prawdopodobnie 
podano kwaśnicę. Być 
może także na stole poja-
wiły się pierogi ze słodką 
kapustą – mówi Urszula 
Plewik, która zagrała Pannę 
Młodą w spektaklu „Sceny 
z Wesela” Stacji Teatr

FOT. ARCHIWUM
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Karp w polskim sosie
Polski wigilijny stół to pozostałość po dawnej historycznej kuchni. Menu wigilijnej wieczerzy jest wyjątkowe skali Europy – mówi prof. Jarosław Dumanowski 

z Uniwersytetu Mikołaja Kopernika w Toruniu. Oto trzy historyczne przepisy na karpia z kolekcji znakomitego historyka

Menu wigilijnej 
wieczerzy to 
swoisty relikt, 
p o z o s t a ł o ś ć 

dawnej, historycznej kuch-
ni – mówi prof. Jarosław 
Dumanowski. Ta kuchnia 
w znaczącej części opie-
rała się na pokarmach ro-
ślinnych i rybach, co było 
wynikiem długich okresów 
postu w skali roku. W książ-
ce kucharskiej hrabiów na 
Włodawie i Różance dań 
bezmięsnych jest dużo, 
a opracowane przez prof. 
Dumanowskiego receptury 
są dowodem na wielką kre-
atywność dawnych kucha-
rzy, którzy starali się kulinar-
nie urozmaicić postne dni. 
– Wieczerza wigilijna była 
wystawną ucztą, ukorono-
waniem postnej kuchni. 

A ponieważ ryby były 
specjalnością staropolskich 
kuchmistrzów, pojawiały się 
na uczcie wigilijnej w wielu 
odmianach. Z lektury spisu 
produktów, które posłużyły 

do przygotowania dla króla 
Jana III Sobieskiego uczty 
w dniu 24 XII 1695 r. wyni-
ka, że na stole pojawiły się: 
„łososie rosłe”, „karpie rosłe”, 
a także szczupaki, okonie, 
leszcze, liny,”słone ryby”, 
stokfisze i śledzie. Do ryb po-
dano ryż i migdały, do przy-
gotowania dań służyły oliwa, 
cebula, jajka i „pół kopy śli-
maków”.

Czas na trzy przepisy z ko-
lekcji prof. Jarosława Duma-
nowskiego. 

Karpie
1 funt starczy na 3 osoby. 

Oskrobany i oczyszczony 
jak należy pokrajać na ka-
wały, czyli dzwona, nasolić 
najmniej godzinę przed go-
towaniem, ikry lub mlecza 
nie trzeba solić, dosyć poło-
żyć w misce przy posolonej 
rybie na dnie. Tymczasem 
ugotować tyle wody z włosz-
czyzną, cebulą, korzeniami 
i liściem laurowym bez soli, 
ile się chce mieć sosu.

Po półgodzinnem goto-
waniu, gdy już włoszczyzna 
zmiękła, wyjąć ją i do tego 
sosu włożyć nasoloną rybę. 
Najprzód głowę i trzeba ją 
trochę dłużej gotować niż 
dzwona, mlecz można także 
zaraz włożyć, a ikrę dopiero 
po wyjęciu ryby na 5 minut 
tylko, bo inaczej się rozleci. 

Ryby gotować bardzo słabo, 
na małym ogniu kwadrans, 
potem wyjąć ostrożnie każdą 
część. Do zupy daje się roz-
moczonego w pojedynczym 
piwie piernika albo tartego 
chleba, kto chce, także trochę 
rodzynków dobrze opłuka-
nych, trochę masła i zagotuje 
się razem jeszcze raz. Jeżeli 

sos nie dość gęsty, to zrobić 
trochę zaklepki z mąki, dodać 
ją i jeszcze raz zagotować 
i podać z rybą. Do tego kluski 
albo perki.

Karpie na kwaśno
Karpia łatwiej jest goto-

wać na kwaśno. Na dobrze 
oprawionego karpia leje się 

trochę gorącego octu i zosta-
wia przykrytego na pół godz., 
potem kładzie się go z octem 
do wrzącej osolonej wody, 
w której sparzyć trzeba przed 
tem ze 3 cebule (potem je wy-
rzucić) i gotować rybę w niej 
10 minut na słabym ogniu. 
Zupę z tego karpia można 
także podać do kartofli.

Karp w polskim sosie wilją
Wygotować smak z włosz-

czyzny, włożyć pokrajanego, 
oczyszczonego i nasolonego 
karpia, dodać kawałek masła 
i gotować 15-30 minut. Za-
moczyć we wodzie kawałek 
miodownika (piernika do 
ryb) i na dogotowaniu wlać 
do ryby. Dodając kilka mig-
dałów, garść rodzenków, 
wcisnąć trochę cytryny albo 
octu, osłodzić, aby był sos 
kwaskowato-słodki. 

Gdy już ryba ugotowana, 
odstawić na bok, niech z 10 
minut jeszcze w sosie stoi, 
aby nabrała smaku.

WALDEMAR SULISZ

Wigilia w trybie slow
Śledź jest niesamowity w smaku, on nam się nigdy nie nudzi, możemy go przygotowywać na słodko i na słono, na kwaśno 

i na półkwaśno – i zawsze gra – Rozmowa z dr Jackiem Szklarkiem, założycielem polskiego Slow Foodu, jego prezesem 
i przewodniczącym w Europie Środkowej

Waldemar Sulisz

• Jak pamiętasz wigilie 
z dzieciństwa? 

– Wigilie zawsze rodzi-
ce przygotowywali razem, 
chyba bardziej wiodąca rolę 
grał tata, wspierany przez 
mamę i babcię. Te wigilie dla-
tego były dla mnie piękne, że 
były przynajmniej trzypoko-
leniowe. Byłem ja z bratem, 
byli moi rodzice, byli dziad-
kowie. Babcia miała cztery 
córki, więc pamiętam także 
takie wigilie, kiedy wszyscy 
zjeżdżali się do babci i one, 
można powiedzieć, były 
wtedy najpiękniejsze. Pa-
miętam, jak wyczekiwaliśmy 
z bratem na pierwszą gwiazd-
kę i dopiero wtedy, gdy ją 
ujrzeliśmy na niebie, wigilia 
mogła się rozpocząć. 
• Było gwarno w domu? 

– Kiedy przyjeżdżały moje 
ciocie z mężami i dziećmi to 
było nawet tłoczno, w małym 
domu babci było ponad dwa-
dzieścia osób. Nie liczyło się, 
gdzie ty będziesz miał jakieś 
spanie, kołdry lądowały na 
podłodze, krzesła dostawiano 
do pieca i ja na przykład tak 
sobie w cieple spałem. Było 
ciepło pieca i było ciepło wy-
nikające z rodzinnej bliskości. 
Życzenia składał mój tata, 
zawsze był czytany fragment 
Pisma Świętego o narodzeniu 
Pana Jezusa, potem następo-
wało łamanie się opłatkiem, 
składanie życzeń, śpiewali-
śmy kolędy i przystępowali-
śmy do wieczerzy.
• Jakie potrawy znajdowały 
się na wigilijnym stole? 

– Potrawy były proste, ale 
zawsze obowiązywał pewien 
kanon. A więc trzy rodzaje 
śledzia: klasyczny z cebulką 

w oleju, ze śmietaną i na kwa-
śno, marynowany w occie 
z cebulką. Był barszcz, były 
uszka z grzybami, była kutia, 
była postna kapusta zasma-
żana oraz zawsze zupa na 
bazie wigilijnego suszu z ma-
karonem. Do rodzinnego 
kanonu należał karp, ale jako 
dziecko specjalnie za nim 
nie przepadałem. Wieczerza 
kończyła się ciastami, wy-
piekanymi dzień wcześniej 
u sąsiadki, która miała piec 
chlebowy opalany drewnem. 
Szliśmy po te serniki, makow-
ce i szarlotki... jak to smako-
wało w trakcie bycia razem 
przy stole, cieszeniu się sobą, 
potrawami i prezentami, wy-
dobywanymi spod choinki. 
Finałem wigilii była pasterka. 
• Kiedy dziś spoglądasz na 
tamten czas, będąc szefem 
ruchu Slow Food, to czy 
ludzie wracają do takiej 

wspólnoty, o jakiej mówisz? 
Czy pandemia, która stała 
się dla wielu surowym 
rekolekcjonistą 
spowodowała, że my, 
zapędzeni i zapracowani, 
odzyskujemy dla siebie sens 
świąt Bożego Narodzenia 
i sens rodzinnej wspólnoty 
przy wigilijnym stole? 

– Widzę, że moi rodzice 
i rodzice mojej żony starają 
się przygotować święta we-
dług klasycznego kanonu. 
Natomiast z moich osobi-
stych informacji wynika, że 
więzi rodzinne coraz bar-
dziej się luzują i o spędzenie 
wigilii trzypokoleniowej jest 
coraz trudniej. Często ludzie 
są zapracowani do samego 
końca, więc święta mają być 
dniami odpoczynku. Stąd 
ruch turystyki wyjazdowej 
i spędzanie świąt Bożego 
Narodzenia poza domem, 

tutaj góry są wiodącą de-
stynacją. O ile kiedyś lu-
dzie przyjeżdżali w góry po 
świętach, żeby się zabawić 
na Sylwestra, to teraz hotele 
w Zakopanem czy Szklar-
skiej Porębie, Arłamowie czy 
Beskidach są pełne na wigi-
lię. Dla Górali to jest nie do 
pojęcia, żeby spędzać święta 
poza domem rodzinnym. 
Z drugiej strony, im jeste-
śmy starsi, tym bardziej do-
ceniamy rodziców i zdarza 
się nam jechać 600 kilome-
trów, żeby usiąść z nimi przy 
świątecznym stole. Cały czas 
zderzają się dwie tendencje.
• Jakie? 

– Z jednej strony staramy 
się zgłębić tradycję, włącznie 
z elementami religijnymi, 
które odkrywamy dla siebie 
na nowo. Z drugiej: chcemy 
mieć trochę wolnego, żeby 
nic nie przygotowywać, nie 

sprzątać, co jest pochodną 
przepracowania naszego 
społeczeństwa. 
• Też jesteś zapracowany, 
rozmawiamy w przerwie na 
kawę, jedziesz samochodem 
dostawczym, wioząc ryby 
znad morza do swojego 
sklepu na krakowskim 
Kleparzu. Co ciekawego 
sprowadziłeś na te święta? 

– W moim przypadku 
w dostawie królują ryby, 
z tego staramy się bowiem 
słynąć. Począwszy od śledzi 
w kilku wersjach. Od ma-
rynowanych moskalików, 
przez śledzie po kaszubsku 
i rozmaite śledzie korzenne 
z rozmaitymi przyprawa-
mi, mamy delikatnie solo-
ne śledzie a la matias, które 
doskonale smakują z ziem-
niakiem, cebulką i olejem. 
Mamy oryginale matiasy 
w wersji świątecznej, z kan-
dyzowaną skórką poma-
rańczy, śledzie z czosnkiem 
niedźwiedzim czy śledzie 
w cherry. Śledź jest niesa-
mowity w smaku, on nam 
się nigdy nie nudzi, możemy 
go przygotowywać na słod-
ko i na słono, na kwaśno i na 
półkwaśno – i zawsze gra. 
Mamy karpie z ekologicznej 
hodowli spod Buska, mamy 
certyfikowane ekologiczne 
pstrągi, mamy łososia is-
landzkiego, mamy turbota, 
mamy piękną polędwicę 
z islandzkiego dorsza. Do 
tego dochodzą rzeczy, które 
tworzą nowy kanon, jak 
ostryga, krewetka, szkocka 
langustynka, będąc urozma-
iceniem wigilijnego stołu. 
• Gdzie spędzisz wigilię 
w tym roku i co będzie na 
stole? 

– W swoim domu ro-
dzinnym, z żoną i dziećmi. 
W drugi dzień świąt poje-
dziemy do naszych rodzi-
ców. Jeśli idzie o potrawy, 
to będziemy mieć trochę 
karpia, ale będziemy także 
mieć pstrąga, żona Magda 
zawsze przygotowuje rybę 
po grecku pod fantastyczną 
pierzynką. Mamy oczywiście 
kilka rodzajów śledzi, które 
są pod ręką. Na wigilię przy-
gotujemy polędwicę z dorsza 
w delikatnym, maślane win-
nym sosie, żeby nie zmienić 
smaku samej ryby. Będą fa-
szerowane jajka, przesmaża-
ne na patelni, będzie barszcz 
czerwony, będziemy lepić 
pierogi z kapustą i grzybami, 
które zawsze cieszą się dużym 
wzięciem. Zakończymy wi-
gilię ciastami: sernikiem i ge-
nialnym makowcem, który 
przygotowuje Magda. 
• Czy u Jacka Szklarka, szefa 
Słów Food Polska, 
nazywanego księciem serów, 
który je kolekcjonuje, na 
wigilii pojawią się sery? 

– Lubimy wigilijny wie-
czór zamknąć butelką do-
brego, białego wina i wtedy 
sięgamy po kilka ulubionych 
serów, lubimy je celebrować. 
W tym roku podam na stół 
owczy ser, zrobiony trochę 
jak francuski camembert, 
z dodatkiem czarnej trufli, 
produkowany przez moje-
go przyjaciela pod Sieną. 
Podam któryś z serów, które 
u mnie w piwnicy nieśpiesz-
nie dojrzewają, nieraz rok 
czy dwa, po to, żeby spró-
bować, zobaczyć, jak on się 
rozwinął. Trzy sery na wigi-
lię, pięć na święta, będą się 
nieśpiesznie przewijać. 
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Anioł z sali porodowej 
Właściwie nie wierzyłam, że ja – położna z małej mieściny– mogę konkurować z dziewczynami z dużych ośrodków. A tu się 

okazało, że te moje pacjentki, nie dość, że głosowały, to jeszcze zamieszczały takie piękne wpisy, tyle wdzięczności z nich bije, 
nawet po kilkudziesięciu latach wspominały swoje porody. Okazuje się, że tak niewiele czasem wystarczyło, sama obecność 

im pomogła – ROZMOWA z Bogumiłą Szabrańską, położną ze szpitala powiatowego w Radzyniu Podlaskim. Niedawno 
otrzymała tytuł Anioła Rodzić po Ludzku, który był przyznawany po raz trzeci przez Fundację Rodzić po Ludzku

Ewelina Burda

• Jest pani aniołem według 
pacjentek. 

– Jestem i wzruszona, i za-
szczycona tą nagrodą. Tym, 
że te wszystkie kobiety, z któ-
rymi się spotkałam na sali 
porodowej, dostrzegły we 
mnie takie niezwykłe cechy 
anioła. 

To naprawdę uskrzy-

dla. To właściwie 

ukoronowanie mojej 

pracy. A sam konkurs 

zwraca uwagę na to, 

że opieka okołoporo-

dowa zmienia się na 

lepsze. 

• Ktoś panią namówił na 
udział w konkursie? 

– Wiem, że fundacja Ro-
dzić po Ludzku istnieje od 
1996 roku i cieszę się, że 
organizuje takie konkursy. 
Moje pacjentki bardzo mnie 
prosiły o zgodę na zgłosze-
nie, tak by mogły na mnie 
głosować. Nawet nie śledzi-
łam tego procesu, nie mam 
Facebooka. 

Właściwie nie wierzyłam, 
że ja – położna z małej mie-
ściny– mogę konkurować 
z dziewczynami z dużych 
ośrodków. A tu się okaza-
ło, że te moje pacjentki, nie 
dość, że głosowały, to jesz-
cze zamieszczały takie pięk-
ne wpisy, tyle wdzięczności 
z nich bije, nawet po kilku-
dziesięciu latach wspomi-
nały swoje porody. Okazuje 
się, że tak niewiele czasem 
wystarczyło, sama obecność 
im pomogła. 
• To teraz chwila prawdy. 
Ile lat w zawodzie? 

– W szpitalu pracuję pra-
wie 39 lat, kawał czasu. Od 
początku w Radzyniu Podla-
skim. Głównie na sali poro-
dowej, a od kilku lat również 
jako położna rodzinna. 
• Skąd u młodej Bogusi 
pojawił się pomysł na taki 
zawód? 

– Być może trochę przez 
przypadek wybrałam ten 
zawód. Właściwie to na-
mówiła mnie koleżanka. 
Ona dwa lata przede mną 
rozpoczęła naukę w szkole 
położnych w Mińsku Ma-
zowieckim i mnie zachęca-
ła. A szczerze mówiąc jako 
19-latka po maturze, nie 
wiedziałam, co chciałabym 
robić w życiu. 

Tym bardziej, że w rodzi-
nie żadnych położnych czy 
pielęgniarek nie było. Ale 
ostatecznie, dobrze wyszło. 
Bo szkoła spodobała mi się 
od razu. Odbywałyśmy prak-
tyki w różnych szpitalach, na 
przykład w Warszawie. Wów-
czas pracy dla położnych 
było mnóstwo i wszędzie nas 
chcieli zatrzymać. A ja posta-
nowiłam wrócić do rodzin-
nego Radzynia Podlaskiego, 
gdzie przyjęto mnie do pracy 
z otwartymi rękoma. 

• I od razu na salę 
porodową? 

– W zasadzie tak, bo od 
razu rzucono nas na głę-
boką wodę. Na początku 
był jeszcze krótki kurs do 
instrumentowania przy cię-
ciach cesarskich i mogłyśmy 
wchodzić na salę porodową.

A porodów było wtedy 

dużo, nawet tysiąc 

rocznie. Na jednym 

dyżurze odbierało się 

ich kilka. 
Ale po tej szkole w Mińsku 

byłyśmy naprawdę dobrze 
przygotowane, bo podczas 
nauki musiałyśmy odebrać 
ok. 30 porodów. To dawało 
jakieś tam doświadczenie. 
Później oczywiście starsze 
koleżanki w szpitalu nas 
jeszcze wdrażały.
• Czy każdy poród się 
pamięta? 

– Najbardziej w pamięć 
zapadły mi porody, które 
odbierałam w rodzinie. Na 
przykład miałam przyjem-
ność być położną mojej 
siostry albo u serdecznej 
przyjaciółki z ławki szkolnej. 
Pamiętam, jak przed poro-
dem siostry, lekarz zapytał, 
czy nie boję się asystować. 
Ona miała cięcie cesarskie. 
Ale ja nawet nie pomyślałam 
o tym, o jakimś strachu. To 
było piękne przeżycie.

• Czego rodząca kobieta 
oczekuje od położnej? 

– Na pewno l iczy s ię 
obecność. Zresztą kieru-
ję się zasadą, że pacjentka 
jest najważniejsza, w każ-
dej z nich widzę jakby moje 
córki. Ale oczywiście każdą 
kobietę należy traktować 
indywidualnie, bo różne są 
potrzeby. Jedna chce, bym 
przy niej była i milczała, 
a druga pyta, czy może się 
przytulić i porozmawiać.

Ważne, by pacjentka od-
czuła, że jej potrzeby są tu 
na samej górze. Dlatego jako 
położne niemal cały czas 
czuwamy przy rodzącej. 
Oczywiście jest też lekarz i na 
każde zawołanie również re-
aguje. 

Bywa, że towarzyszę 

moim pacjentkom 

nawet do 8 tygodni, 

bo później jeszcze 

na wizytach 

patronażowych 

je odwiedzam 

i wtedy już widzę te 

uśmiechnięte bobasy.
Poza tym, nigdy nie mówię 

do moich dziewczyn na 
„pani”, tylko po imieniu. 
Tak jest chyba lepiej, przy-
najmniej nikt mi uwagi nie 
zwrócił.

• A stresuje się jeszcze pani 
przy porodach? 

– Stres jest zawsze, bo 
sytuacja może się zmienić 
w ciągu kilku minut i trzeba 
szybciutko biegać, szykować 
kobietę na przykład do cięcia 
cesarskiego. A poród zwykle 
zaczyna się w nocy, tak nas 

skonstruowała natura. Nie-
stety: z każdej fizjologii może 
zrobić się patologia. Czasami 
na sali porodowej dzieje się 
istne szaleństwo, ale wszyst-
ko dla dobra matki i dziecka. 
Jako położne oczywiście sta-
ramy się edukować przyszłe 
mamy, że ten plan porodu 
nie zawsze będzie taki, jak 
byśmy chcieli. 
• Jakie emocje pojawiają 
się przy „cudzie narodzin”? 

– Po każdym odebranym 
porodzie jest satysfakcja 
i wzruszenie.

Płaczka jestem, ale jak 

widzę te szczęśliwe 

rodziny, tych młodych 

ojców, to nie mogę 

inaczej. Muszę to po-

wiedzieć: młodzi pa-

nowie zdają egzamin 

z ojcostwa.

Naprawdę ich chwalę. Kie-
dyś sale porodowe były za-
mknięte i kobieta zostawała 
sama z położną. A teraz ktoś 
bliski może jej towarzyszyć, 
albo mąż, partner, albo sio-
stra. Można wybierać. To na 
pewno pomaga. 
• Co się zmieniło 
w podejściu kobiet do 
ciąży? 

– Na pewno jedno się 
nie zmieniło: cud narodzin 

zostaje w kobietach na za-
wsze. Dlatego uważam, że 
pacjentki ciężarne są wy-
jątkowe. Ale szczególnie 
teraz widzę, jak troszczą 
się o ciążę i o siebie. Nie 
zaniedbują badań. Są zmo-
bilizowane, by rozpocząć 
wizyty u lekarza od 10. ty-
godnia ciąży. Dzięki temu 
można wcześnie ewentual-
ne patologie zdiagnozować. 
Z kolei schorzenia, takie jak 
na przykład cukrzyca spra-
wiają, że pacjentki rodzą 
wówczas w placówkach 
o wyższym poziomie refe-
rencyjności. 

Tak samo, jeśli na świat 
przychodzą wcześniaki lub 
bliźniaki, to porody powin-
ny odbywać się w takich 
szpitalach. Chodzi o za-
pewnienie bezpieczeństwa. 
Choćby dlatego, w naszym 
szpitalu w Radzyniu jest 
teraz mniej porodów niż 
wcześniej. Widać też, że ko-
biety chcą się dobrze przy-
gotować do porodu. Pytają 
o szkoły rodzenia. Panowie 
często chcą uczestniczyć 
przy porodzie. To zaanga-
żowanie pojawia się też 
później, przy podziale obo-
wiązków w domu. Obser-
wuję, że nie ma w tatusiach 
skrępowania przy zmie-
nianiu pieluchy czy kąpieli 
noworodka. Ta świadomość 
bardzo się rozwinęła. 

Każdą kobietę należy trak-
tować indywidualnie, bo 
różne są potrzeby. Jedna 
chce, bym przy niej była 
i milczała, a druga pyta, czy 
może się przytulić i poroz-
mawiać – mówi Bogumiła 
Szabrańska, położną ze 
szpitala powiatowego 
w Radzyniu Podlaskim

FOT. BOGUMIŁA SZABRAŃSKA/ FOT. 
ARCHIWUM PRYWATNE 
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R E K L A M A

TEATR STARY (ul. Jezuicka 18): 
brak spektakli
TEATR OSTERWY (ul. 
Narutowicza 17): brak spektakli
TEATR MUZYCZNY (ul. Curie-

Skłodowskiej 5): brak spektakli
TEATR ANDERSENA (plac Teatralny 1): brak 
spektakli
CENTRUM KULTURY (ul. Peowiaków 12): brak 
spektakli
FILHARMONIA LUBELSKA (ul. Curie-
Skłodowskiej 5): brak koncertów

KINA:
CINEMA CITY PLAZA (ul. Lipowa 
13): PIĄTEK: Avatar: Istota wody 
2D dubbing – 11.20, 13.40, 
15.10, 19.00; Avatar: Istota 

wody 2D napisy – 12.20, 16.20, 17.00, 20.10; 
Avatar: Istota wody 3D dubbing – 12.40, 
16.30, 20.20; Avatar: Istota wody 3D napisy 
– 10.20, 14.10, 18.00, 21.50; Avatar: Istota 
wody 3D HFR dubbing – 12.00; Avatar: Istota 
wody 3D HFR napisy – 16.00, 19.50; Bella 
i Sebastian: Nowe pokolenie – 10.10; Dziwny 
świat – 10.30, 11.10; Kierunek: Księżyc! 
- 10.00; Listy do M. 5 – 20.20; Terrifier 2: 
Masakra w święta – 17.20, 20.30; Whitney 
Houston: I wanna dance with somebody 
– 11.10, 14.00, 17.40, 20.50; Wielki zielony 
krokodyl domowy – 10.20, 12.40, 15.00 
NIEDZIELA: Avatar: Istota wody 2D dubbing 
–15.10, 19.00; Avatar: Istota wody 2D napisy 
– 13.00, 17.30, 20.00; Avatar: Istota wody 
3D dubbing – 16.30, 20.20; Avatar: Istota 
wody 3D napisy –14.10, 18.00, 21.50; Avatar: 
Istota wody 3D HFR napisy – 16.00, 19.50; 
Dziwny świat – 13.00; Kierunek: Księżyc! 
- 13.00; Kot w butach: Ostatnie życzenie 
– 14.00, 14.50, 17.00; Listy do M. 5 – 15.00; 
Menu – 22.10; Terrifier 2: Masakra w święta 
– 19.20, 21.30; Whitney Houston: I wanna 
dance with somebody – 14.40, 17.40, 20.30; 
Wielki zielony krokodyl domowy – 13.30; 
W trójkącie – 16.50 PONIEDZIAŁEK: Avatar: 
Istota wody 2D dubbing – 11.20, 15.10, 
19.00; Avatar: Istota wody 2D napisy – 13.00, 
17.30, 20.00; Avatar: Istota wody 3D dubbing 
– 12.40, 16.30, 20.20; Avatar: Istota wody 3D 
napisy – 10.20, 14.10, 18.00, 21.50; Avatar: 
Istota wody 3D HFR dubbing – 12.10; Avatar: 
Istota wody 3D HFR napisy – 16.00, 19.50; 
Bella i Sebastian: Nowe pokolenie – 10.50; 
Dziwny świat – 10.10; Kierunek: Księżyc! 
- 10.00; Kot w butach: Ostatnie życzenie 
– 10.20, 12.40, 14.50, 17.00; Listy do M. 5 
– 15.00; Menu – 22.10; Terrifier 2: Masakra 
w święta – 19.20, 21.30; Whitney Houston: 
I wanna dance with somebody – 11.40, 14.40, 
17.40, 20.30; Wielki zielony krokodyl domowy 
– 10.20, 12.40; W trójkącie – 16.50
CINEMA CITY FELICITY (al. Witosa 32): 
PIĄTEK: Avatar: Istota wody 2D dubbing 
– 10.40, 11.10, 14.30, 18.20; Avatar: 
Istota wody 2D napisy – 15.10, 19.10, 
22.15; Avatar: Istota wody 3D dubbing 
– 11.30, 12.40, 15.30, 16.40, 19.30, 
20.40; Avatar: Istota wody 3D napisy 
– 13.10, 17.00, 21.00; Avatar: Istota wody 
3D 4DX dubbing – 10.30, 14.20; Avatar: 
Istota wody 3D 4DX napisy – 18.10, 22.00; 

Czarna Pantera: Wakanda w moim sercu 2D 
dubbing – 10.00; Dzika noc – 21.40; Dziwny 
świat 2D – 10.50, 13.20; Kierunek: Księżyc! 
- 10.30; Listy do M. 5 – 14.00, 19.00; Menu 
– 16.40; Terrifier 2: Masakra w święta 
– 17.30, 20.30; Whitney Houston: I wanna 
dance with somebody – 15.40, 18.30, 
21.30; Wielki Zielony Krokodyl Domowy 
– 10.20, 12.30, 15.00 NIEDZIELA: Avatar: 
Istota wody 2D dubbing – 14.30, 18.20; 
Avatar: Istota wody 2D napisy – 15.10, 
19.10; Avatar: Istota wody 3D dubbing 
– 15.30, 16.40, 19.30, 20.40; Avatar: 
Istota wody 3D napisy – 13.10, 17.00, 
21.00; Avatar: Istota wody 3D 4DX dubbing 
–14.20; Avatar: Istota wody 3D 4DX napisy 
– 18.10, 22.00; Dzika noc – 22.20; Dziwny 
świat 2D - 13.20; Kot w butach: Ostatnie 
życzenie – 13.00, 14.20, 16.20, 18.40; 
Listy do M. 5 – 20.20; Terrifier 2: Masakra 
w święta – 17.30, 20.50; Whitney Houston: 
I wanna dance with somebody – 15.40, 
18.30, 21.30; Wielki Zielony Krokodyl 
Domowy – 13.50, 15.00 PONIEDZIAŁEK: 
Avatar: Istota wody 2D dubbing – 10.40, 
11.10, 14.30, 18.20; Avatar: Istota wody 
2D napisy – 15.10, 19.10; Avatar: Istota 
wody 3D dubbing – 11.30, 12.40, 15.30, 
16.40, 19.30, 20.40; Avatar: Istota wody 
3D napisy – 13.10, 17.00, 21.00; Avatar: 
Istota wody 3D 4DX dubbing – 10.30, 
14.20; Avatar: Istota wody 3D 4DX napisy 
– 18.10, 22.00; Czarna Pantera: Wakanda 
w moim sercu 2D dubbing – 10.00; Dzika 
noc – 22.20; Dziwny świat 2D – 10.50, 
13.20; Kot w butach: Ostatnie życzenie 
– 10.10, 11.40, 14.00, 16.20, 18.40; 
Listy do M. 5 – 20.20; Terrifier 2: Masakra 
w święta – 17.30, 20.50; Whitney Houston: 
I wanna dance with somebody – 15.40, 
18.30, 21.30; Wielki Zielony Krokodyl 
Domowy – 10.20, 12.30, 15.00
MULTIKINO (Galeria Olimp, al. Spółdzielczości 
Pracy 36b): PIĄTEK: Avatar: Istota wody 2D 
dubbing – 11.05, 13.05, 15.10, 19.15; Avatar: 
Istota wody 2D ukraiński dubbing – 17.10; 
Avatar: Istota wody 2D napisy – 10.35, 14.40, 
18.45, 20.40; Avatar: Istota wody 3D dubbing 
– 10.05, 14.10, 18.15; Avatar: Istota wody 3D 
HFR dubbing – 12.05, 16.10; Avatar: Istota wody 
3D napisy HFR – 20.15; Bella i Sebastian: Nowe 
pokolenie – 10.40; Czarna Pantera: Wakanda 
w moim sercu 2D dubbing – 10.50; Kierunek: 
Księżyc! - 10.00; Listy do M. 5 – 18.05, 21.15; 
Menu – 12.20; Przytul mnie: Poszukiwacze 
miodu – 10.30; Whitney Houston: I wanna 
dance with somebody – 14.15, 17.25, 20.35; 
Wielki Zielony Krokodyl Domowy – 10.35, 
13.05, 15.35 NIEDZIELA: Avatar: Istota wody 
2D dubbing – 15.10, 19.15; Avatar: Istota wody 
2D ukraiński dubbing – 17.10; Avatar: Istota 
wody 2D napisy – 19.05; Avatar: Istota wody 
3D dubbing –14.10, 18.15; Avatar: Istota wody 
3D HFR dubbing – 16.00; Avatar: Istota wody 
3D napisy HFR – 20.05; Kot w butach: Ostatnie 
życzenie – 14.00, 16.35; Listy do M. 5 – 15.10, 
21.10; Pan Zabawka – 14.35; W trójkącie 
– 16.40; Whitney Houston: I wanna dance with 
somebody – 14.15, 17.25, 20.35; Wielki Zielony 
Krokodyl Domowy – 14.10 PONIEDZIAŁEK: 

Avatar: Istota wody 2D dubbing – 11.05, 13.05, 
15.10, 19.15; Avatar: Istota wody 2D ukraiński 
dubbing – 17.10; Avatar: Istota wody 2D napisy 
–18.45, 20.40; Avatar: Istota wody 3D dubbing 
– 10.05, 14.10, 18.15; Avatar: Istota wody 3D 
HFR dubbing – 12.05, 16.10; Avatar: Istota 
wody 3D napisy HFR – 20.15; Bella i Sebastian: 
Nowe pokolenie – 10.40; Kierunek: Księżyc! - 
10.00; Kot w butach: Ostatnie życzenie – 11.00, 
13.35, 16.10; Listy do M. 5 – 11.35, 21.15; Pan 
Zabawka – 10.05, 12.40, 15.15; W trójkącie 
– 17.30; Whitney Houston: I wanna dance with 
somebody – 14.15, 17.25, 20.35; Wielki Zielony 
Krokodyl Domowy – 10.00, 12.30, 15.00
KINO BAJKA (UL. Radziszewskiego 8): PIĄTEK: 
Avatar: Istota wody 2D napisy – 16.45; Avatar: 
Istota wody 3D dubbing – 12.00; Avatar: Istota 
wody 3D napisy – 15.45, 19.30; Śubuk – 13.15; 
Kobieta na dachu – 20.15
CENTRUM KULTURY (ul. Peowiaków 12): brak 
seansów
CENTRUM SPOTKANIA KULTUR (plac Teatralny 
1): brak seansów
DKF 16 (ul. Kiepury 5a): brak seansów
PUŁAWY SYBILLA (ul. Partyzantów 6): PIĄTEK: 
Avatar: Istoda wody 2D dubbing – 11.45; Avatar: 
Istota wody 2D napisy – 19.00; Avatar: Istota 
wody 3D dubbing – 15.15 PONIEDZIAŁEK: 
Avatar: Istoda wody 2D dubbing – 19.30; Avatar: 
Istota wody 3D dubbing – 15.45; Kot w butach: 
Ostatnie życzenie – 13.45
BIAŁA PODLASKA –MERKURY (ul. Brzeska 
43): PIĄTEK: Avatar: Istoda wody 2D dubbing 
– 12.00; Avatar: Istota wody 2D napisy – 19.15; 
Avatar: Istota wody 3D dubbing – 15.30 
PONIEDZIAŁEK: Avatar: Istoda wody 2D dubbing 
– 19.15; Avatar: Istota wody 3D dubbing 
– 15.30; Kot w butach: Ostatnie życzenie 
– 13.15
ŚWIDNIK – LOT (al. Lotników Polskich 24): 
PIĄTEK: Dziwny świat – 13.30; Avatar: Istota 
wody dubbing – 16.00; Avatar: Istota wody 
napisy – 19.40
ZAMOŚĆ – STYLOWY (ul. Odrodzenia 9): PIĄTEK: 
Avatar: Istota wody 2D dubbing – 15.00; Avatar: 
Istota wody 2D napisy – 18.45; Avatar: Istota 
wody 3D dubbing – 12.00, 15.45; Avatar: Istota 
wody 3D napisy – 19.30; Whitney Houston: 
I wanna dance with somebody – 17.15, 20.15 
PONIEDZIAŁEK: Avatar: Istota wody 2D dubbing 
– 15.00; Avatar: Istota wody 2D napisy – 18.45; 
Avatar: Istota wody 3D dubbing –15.45; Avatar: 
Istota wody 3D napisy – 19.30; Kot w butach. 
Ostatnie życzenie – 15.00; Pan Zabawka 
– 17.30; Whitney Houston: I wanna dance with 
somebody – 17.15, 20.15
CHEŁM – ZORZA (ul. Strażacka 2): PIĄTEK: 
Avatar: Istota wody 2D dubbing – 17.00; Avatar: 
Istota wody 2D napisy – 19.15; Avatar: Istota 
wody 3D dubbing – 13.15, 15.30; Avatar: 
Istota wody 3D napisy – 20.45; Świąteczny cud 
– 11.00 PONIEDZIAŁEK: Avatar: Istota wody 
2D dubbing – 13.00; Avatar: Istota wody 2D 
napisy – 20.45; Avatar: Istota wody 3D dubbing 
– 17.00; Przytul mnie. Poszukiwacze miodu 
– 11.00
ŁUKÓW - ŁOK (ul. Wyszyńskiego 20): brak 
seansów
LUBARTÓW – LEWART (Rynek II 1): brak 
seansów 

co • gdzie • kiedy

Urodzinowy koncert
MUZYKA Marek Andrze-

jewski będzie świętował 
swoje urodziny w Chatce 
Żaka (ul. Radziszewskiego 
16). Z tej okazji – 29 grudnia 
o godzinie 20 – zagra specjal-
ny koncert.

Marek Andrzejewski to 
popularny kompozytor 
i wokalista, współzałożyciel 
Lubelskiej Federacji Bardów, 
z którą nagrał kilkanaście 
płyt. Przed rokiem światło 
dzienne ujrzał jego ostatni 
album, „Wariactwo”, zaaran-

żowany i nagrany wspólnie 
z synem Michałem. Razem 
wystąpią również podczas 
urodzinowego koncertu 
w Chatka Cafe.

Bilety: 40 zł.
DAD

Kolędy świata. TGD 
i Kuba Badach w Lublinie

MUZYKA Najpiękniejsze 
kolędy z różnych zakątków 
świata zaśpiewają w Lubli-
nie artyści zespołu TGD z 
gościnnym udziałem Kuby 
Badacha. Koncert w piątek, 
30 grudnia, o godzinie 19 w 
CSK (plac Teatralny 1).

TGD ( Trzecia Godzina 
Dnia) to popularna formacja 
- jeden z najdłużej działają-
cych zespołów w Polsce wy-
konujących muzykę z chrze-
ścijańskim przesłaniem. 
Twórczość TGD zaliczana 
jest do nurtu pop-gospel, a 
obecny skład zespołu nadaje 
ich muzyce bardzo współ-
czesny kierunek.

Od kilku lat grupa w okre-
sie świątecznym wykonuje 
słynne kolędy. W Lublinie nie 
zabraknie aranżacji z trze-
ciego albumu zespołu po-
święconego kolędom świata, 
który miał swoją premierę w 
listopadzie.

Na scenie CSK wraz z ze-
społem TGD wystąpi woka-
lista, instrumentalista i kom-
pozytor Kuba Badach, znany 
m.in. z zespołów Poluzjanci i 
The Globetrotters. To laure-
at Fryderyków 2011 i 2021 w 
kategorii „Wokalista”.

Bilety w cenie 79-149 zło-
tych dostępne na eventim.
pl. DAD

Koniec roku w Teatrze Osterwy
NA SCENIE Teatr im. Ju-

liusza Osterwy w Lublinie 
zaprasza na ostatnie w tym 
roku pokazy spektakli. Od 
28 do 30 grudnia na małej 
scenie teatru będzie można 
oglądać spektakl „Cztery 
pory roku”.

To propozycja dla całych 
rodzin, a w szczególności dla 
maluchów w wieku 1-4 lata. 
Twórcy zapraszają dzieci 
i rodziców do podróży te-
atralnej po czterech porach 
roku.

– Każda z pór jest tworzo-
na w oparciu o trzy podsta-
wowe elementy: plastyka, 

muzyka i choreografia – opo-
wiadają twórcy przedstawie-
nia. 

Spektakl bazuje głównie 
na bodźcach wizualnych 
i dźwiękowych.

„Cztery pory roku” bę-
dzie można oglądać przez 
trzy dni od 28 do 30 grudnia 
o godz. 10 i 12.  DAD

F
O

T
. 
M

A
T
E
R
IA

Ł
Y
 O

R
G
A
N
IZ

A
T
O

R
A



 www.dziennikwschodni.pl16 piątek 23 grudnia 2022 reklama

P4363

in22787

Spokojnych i pogodnych Świąt Bożego 
Narodzenia oraz szczęśliwego Nowego Roku
życzy wszystkim Przedsiębiorcom Dyrekcja 

i Pracownicy Tarnobrzeskiej Specjalnej 
Strefy Ekonomicznej Euro-Park Wisłosan

Niech kolejne dni w 2023 roku przyniosą Państwu czas pełen 
spokoju, zdrowia i pomyślności w życiu osobistym oraz zapewnią 

efektywny rozwój planowanej i prowadzonej działalności 
w ramach projektów inwestycyjnych w TSSE.

 Tomasz Miśko
 Dyrektor Oddziału ARP S.A.

 w  Tarnobrzegu




