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In we sty cja fi nan so wa na by ła
z bu dże tu szko ły, a do po sa żo na ze
środ ków pro jek to wych „Uczeń XXI
wie ku”. Bę dą się w niej od by wać za -
ję cia prak tycz ne z tech no lo gii żyw no -
ści, pro ce sów tech no lo gicz nych w ga -
stro no mii oraz pod staw prze twór stwa
żyw no ści. Pra co wa nia zo sta ła wy po -
sa żo na w sześć sa mo dziel nych sta no -
wisk do przy go to wy wa nia po traw.
Każ de z nich po sia da wła sną ku chen -
kę elek trycz ną z pie kar ni kiem i pły tą
grzew czą. A tak że zlew i kom plet nie -
zbęd nych ak ce so riów: garn ków, pa tel -
ni, ron dli, sztuć ców, szkla nek, kie lisz -
ków oraz ta le rzy i na czyń do ser wo -
wa nia. Dla każ de go uczest ni ka za jęć
w pra cow ni, do stęp ny jest rów nież
pro fe sjo nal ny sprzęt ga stro no micz ny,
urzą dze nia do ob rób ki tech no lo gicz -
nej su row ców oraz pięk na za sta wa

sto ło wa do ser wo wa nia
i eks pe dy cji po traw. Dzię ki
su per wy po sa że niu ucznio -
wie bę dą mo gli go to wać,
piec, du sić, sma żyć i gril lo -
wać. Przy go to wy wać zu py,
dru gie da nia, de se ry i so sy.
Wy ci skać so ki, two rzyć na -
po je i kok taj le. Wszyst ko
po to, by nie tyl ko sma ko -
wać, ale przede wszyst kim
zdo by wać szli fy w za kre sie
ob słu gi urzą dzeń ga stro no -
micz nych i do sko na lić tech -
ni ki ku li nar ne. A tak że po -
głę biać za in te re so wa nia. Na -
sza pra cow nia pach nie no -
wo ścią. Za chę ca do na uki
i zdo by wa nia wie dzy prak -
tycz nej.

Z Ba war ską ener gią, wró ci ła
gru pa 15 uczniów klas I -III tech -
ni kum bio rą ca udział w pro jek cie
Co me niu sa pt. „Zrów no wa żo ne
za rzą dza nia ener gią...”. Przed sta -
wi cie le na szej szko ły spo tka li się
z ko le ga mi z Bel gii, Fran cji, Ho -
lan dii, Luk sem bur ga i Nie miec,
aby po znać spo so by go spo da ro -
wa nia ener gią w Ba wa rii. Pierw -
sze go dnia za pre zen to wa li na sze
ku li nar ne dzie dzic two. Spo tka nie

w mię dzy na ro do wym gro nie to
dla mło dzie ży do sko na ła lek cja
ję zy ka an giel skie go, nie miec kie -
go i fran cu skie go. To tak że wy -
mia na do świad czeń, spo strze żeń
i oka zja, aby po przez ku li na ria
po zna wać kul tu rę na szych bliż -
szych i dal szych są sia dów. Pięć
dni mi nę ło bły ska wicz nie. Szko -
da, że fa scy nu ją ca przy go da trwa -
ła tak krót ko. W ma ju je dzie my
do Bruk se li.

W lip cu ucznio wie z kla -
sy II FT, III MTH, IV FT by li na sta -
żu kom pe ten cji za wo do wych w Je le -
niej Gó rze. Staż od by wał się w ra mach
pro jek tu „Za wo do we i klu czo we kom -
pe ten cje gwa ran cją suk ce su uczniów
Ze spo łu Szkół Cen trum Kształ ce nia
Rol ni cze go w Go łot czyź nie na ryn ku
pra cy” re ali zo wa ne go ze środ ków Unii
Eu ro pej skiej w za kre sie Eu ro pej skie go
Fun du szu Spo łecz ne go. Ucznio wie
pod okiem pa na Re mi giu sza Ślu sar -
skie go po zna li no wa tor ską me to dę
two rze nia kom po stu tech no lo gią tle no -

wą. Zo sta li za po zna ni ze spo so bem
wy ko rzy sta nia kom po stu w pro duk -
cji eko lo gicz nej w przed się bior stwie
Agrar Se rvi ce oraz w go spo dar -
stwach agro tu ry stycz nych  „Ko wa lo -
we Ska ły” i „We dle Buc ków”. Po po -
wro cie do do mu wdro ży li we wła -
snych go spo dar stwach kom po sto wa -
nie tle no wą tech no lo gią. Pan Ślu sar -
ski przy je chał z wi zy tą do Go łot czy -
zny. Spraw dził po praw ność stwo rzo -
nych pryzm oraz udzie lił cen nych
wska zó wek do dal szej pra cy
przy two rze niu kom po stu.  

Nasza pracowania gastronomiczna 
już gotowa!

Co me nius – smacz nie i zdro wo

Staż kom pe ten cji w Je le niej Gó rze

Z ra do ścią i du mą do no si my, że ma my już no wo cze sną 
pra cow nię ga stro no micz ną. Z sze ścio ma świet nie 
wy po sa żo ny mi sta no wi ska mi.

Sprzą ta nie peł ną pa rą… 

Nasi uczniowie w górach Bawarii (fot. arch. szko ły)

Ro śnie pry zma kom po sto wa 
(fot. arch. szko ły)

…i go to wa nia smak (fot. A. Czar ne wicz -Ka miń ska)
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Ko lej na wy gra na
Ka mi li Ka miń skiej 

„Ucze nie się przez ca łe ży cie”
– na si na uczy cie le na lek cjach w Da nii

W dniach od 15.06.2014 –
28.06.2014 r. 9-oso bo wa gru pa
uczniów z klas II MTH i II FT uczest -
ni czy ła w za gra nicz nym sta żu za wo -
do wym w IL LUT Ber lin -Bran den burg
w Pau li ne naue nie da le ko Ber li na. Te -
ma tem na sze go sta żu by ła: „Eli mi na -
cja za gro żeń za wo do wych na wsi po -
przez wdra ża nie eu ro pej skich stan dar -
dów bez pie czeń stwa w pro wa dze niu
go spo dar stwa i w pra cach zwią za nych
z rol nic twem.” Wy je cha li śmy w ra -
mach Pro jek tu Le onar do da Vin ci
„Ucze nie się przez ca łe ży cie”, fi nan -
so wa ne go ze środ ków Unii Eu ro pej -
skiej. Pro jekt skła dał się z dwóch mo -
du łów: 

I. Do bre prak ty ki bez pie czeń stwa
pra cy w pro duk cji rol nej. 

II. Przy go to wa nie do pro wa dze nia
bez piecz nej kuch ni do mo wej w agro -
tu ry sty ce.

Re ali zu jąc te ma ty kę pierw sze go
mo du łu do ko na li śmy oce ny sta nu
BHP w go spo dar stwie, do kład nie po -
zna jąc te ren go spo dar stwa pro duk cyj -
ne go, stan bu dyn ków in wen tar skich
i go spo dar czych. Uczy li śmy się bez -

piecz nej ob słu gi ma -
szyn, urzą dzeń i na rzę -
dzi sto so wa nych w go -
spo dar stwach rol ni -
czych. Zdo by wa li śmy
wie dzę na te mat ry zy ka
i za gro żeń wy ni ka ją cych
z pra cy w go spo dar -
stwie.

Dru gi mo duł obej -
mo wał m. in. za po zna nie
z re gu la mi nem użyt ko -
wa nia urzą dzeń ga stro -
no micz nych i za gro że -
nia mi zwią za ny mi z pra -
cą na da nym sta no wi sku
w kuch ni. Przez ca ły okres sta żu przy -
go to wy wa li śmy od pa dy kon sump cyj -
ne i opa ko wa nia do re cyc lin gu, a tak -
że wdra ża li śmy za sa dy se gre ga cji od -
pa dów we dług prze pi sów unij nych.

Po byt w Pau li ne naue był tak że
oka zją do po zna nia kul tu ry i zwie dze -
nia miejsc hi sto rycz nych te go re gio nu
Nie miec. 

W pa mię ci na pew no po zo sta nie
ca ło dnio wy po byt w Par ku Roz ryw -
ki – He ide Park w Sol tau nie da le ko

Ham bur ga, gdzie do zna li śmy moc -
nych wra żeń ko rzy sta jąc m. in. z jed -
nej z naj więk szych i naj dłuż szych ko -
le jek na świe cie.

Ostat nie go dnia dwu ty go dnio we -
go po by tu otrzy ma li śmy cer ty fi ka ty
po twier dza ją ce od by cie sta żu za gra -
ni cą. Pan Wal ter Sieg mund - dy rek tor
ośrod ka IL LUT wy so ko oce nił na sze
za an ga żo wa nie, kre atyw ność i dys cy -
pli nę. Po dzię ko wał za współ pra cę. 

Au tor: Ka ro li na So kol nic ka 
z kla sy II MTH

Wspo mnie nia ze sta żu IL LUT 
Ber lin -Bran den burg w Pau li ne naue
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Zasłużony wypoczynek na łonie natury (fot. arch. szkoły)

16 czerw ca 2014 r. w sie dzi -
bie Pań stwo wej Wyż szej Szko ły
Za wo do wej w Cie cha no wie od -
był się fi nał kon kur su ka te che -
tycz ne go zor ga ni zo wa ne go
przez Ka to lic kie Sto wa rzy sze -
nie „Ci vi tas Chri stia na” w Cie -
cha no wie, pod ha słem Kar dy -
nał Ste fan Wy szyń ski Pry mas
Pol ski i Mąż Sta nu. Z ogrom ną
ra do ścią in for mu je my, że na sza
uczen ni ca – Ka mi la Ka miń ska
zdo by ła I miej sce w ka te go rii
prac wy bit nych. Ser decz nie
gra tu lu je my!!! I bar dzo dzię ku -
je my za pro jekt na szej prze -
ślicz nej okład ki.

Na uczy ciel ki na szej szko ły, pa nie:
An na Anu szew ska, Lu cy na Be rent i Li -
dia Cy ra no wicz wzię ły udział w wa ka -
cyj nym wy jeź dzie wy mia ny do świad -
czeń do Da nii. Pro jekt re ali zo wa ny był
w ra mach pro gra mu LdV VET PRO
przez Sto wa rzy sze nie Edu ka cji Rol ni -
czej i Le śnej EU RO PEA Pol ska. Te ma -
tem wio dą cym wy jaz du był „Duń ski
przy kład kształ to wa nia po staw in no wa -
cyj no ści i kre atyw no ści uczniów in spi ra -
cją dla pol skich na uczy cie li szkół sek to -
ra zie lo ne go”. Stro ną gosz czą cą na uczy -
cie li z Pol ski by ła EU RO PEA Den mark
w Gre en Aca de my Aar hus w Be der.
Dwa ty go dnie po by tu wy peł nia ły se mi -
na ria, warsz ta ty i wy jaz dy stu dyj ne. Na -
tchnio ne no wy mi me to da mi ak ty wi za cji

uczniów i spo so ba mi mo ty wa cji na sze
pa nie na uczy ciel ki wró ci ły do Pol ski.
Cze ka my na wcie le nie no wo cze snych
roz wią zań w ży cie na po let ku edu ka cyj -
nym na szej szko ły. 

5 lip ca 2014 r. od by ły się w Ze spo le
Szkół CKR im. Ą. Świę to chow skie go
w Go łot czyź nie ju bi le uszo we ob cho -
dy 105-le cia szko ły po łą czo ne
z VII Zjaz dem Ab sol wen tów. Po uro czy stej Mszy Świę tej
od pra wio nej w Ko ście le pa ra fial nym w Soń sku, go ście
uda li się do szko ły. Za słu żo nym na uczy cie lom zo sta ły

wrę czo ne me da le i od zna cze nia pań stwo -
we. Ofi cjal ną część uro czy sto ści uświet -
nił po etyc ki mon taż słow no -mu zycz ny
„Wspo mnień czar” i kon cert daw ne go
BIG Ban du. Na stęp nie od by ły się spo tka -
nia ple ne ro we i bal ab sol wen tów. W cza -

sie ob cho dów pro mo wa no ar ty ku ły rol no -spo żyw cze
z pro gra mu „Po znaj Do brą Żyw ność”. 

105-le cie szko ły i Zjazd Ab sol wen tów 

Z cie la kiem, któ re mu gru pa nada ła imię Wie sia
(fot. arch. szko ły)
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Kiermasz
podręczników

W dniu 19 wrze śnia Za rząd
Sa mo rzą du Uczniow skie go zor -
ga ni zo wał kier masz uży wa nych
pod ręcz ni ków. Ucznio wie mo -
gli po atrak cyj nych ce nach na -
być pod ręcz ni ki. Zwłasz cza dla
pierw szo kla si stów by ła to do -
sko na ła oka zja, by za ku pić bra -
ku ją ce pod ręcz ni ki. Nie ocze ki -
wa nie książ ki „ro ze szły się ni -
czym cie płe bu łecz ki” pra wie,
co do jed ne go eg zem pla rza.

Nad spraw nym prze bie giem
kier ma szu czu wa li ucznio wie
kla sy III MTH: Ka sia Za wadz -
ka, Mi le na Żmi jew ska, Prze -
mek Ko mo row ski i Alek san der
Kraj czyń ski.

Na sza szko ła mia ła za szczyt uczest ni -
czyć w Cen tral nej In au gu ra cji Ro ku
Szkol ne go 2014/2015 Szkół Rol ni czych.
W tym ro ku uro czy stość od by ła się
w Ze spo le Szkół Cen trum Kształ ce nia
Rol ni cze go w No wo siel cach. In au gu ra cję
uświet ni ła obec no ścią wi ce mi ni ster Rol -
nic twa i Roz wo ju Wsi – Zo fia Szal czyk.
W uro czy sto ści wzię ły udział de le ga cje
ze wszyst kich 45. szkół rol ni czych pro -
wa dzo nych przez Mi ni stra. Na szą szko łę
re pre zen to wa ła Dy rek tor Wie sła wa Gą -
sio row ska, Wi ce dy rek tor Adam Łu ka sie -
wicz oraz po czet sztan da ro wy w skła dzie
(patrz fot.): Mag da le na An drze jak, Klau -
dia Stań czak i Bła żej Szli ter.

Cen tral na In au gu ra cja 
Ro ku Szkol ne go 2014/2015 Szkół Rol ni czych

W drugim rzędzie nasz poczet: Magdalena Andrzejak, 
Błażej Szliter, Klaudia Stańczak. (fot. arch. szko ły)

Uroczystości dożynkowe – Pułtusk

Goście z całej Polski
Z oka zji Dnia Na uczy cie la, 13 paź dzier ni ka b. r., na szą

szko łę od wie dzą go ście z ca łej Pol ski. Swo ją obec no ścią
za szczy cą nas zna mie ni te oso bi sto ści, m. in. wi ce mi ni ster
Rol nic twa i Roz wo ju Wsi – Ta de usz Na le wajk. Po Mszy
Świę tej w Ko ście le Pa ra fial nym w Soń sku roz pocz nie się
Uro czy stość Dnia Edu ka cji Na ro do wej w ZSCKR w Go łot -
czyź nie. Po część ofi cjal nej za pra sza my go ści na obiad
i pre zen ta cję pro duk tu wy so kiej ja ko ści ze zna kiem „Po znaj
Do brą Żyw ność”. 

• „Za wo do we i klu czo we kom pe ten cje gwa ran cją suk -
ce su uczniów Ze spo łu Szkół Cen trum Kształ ce nia Rol ni -
cze go w Go łot czyź nie na ryn ku pra cy”. W ra mach pro jek -
tu Uczest ni cy mo gą sko rzy stać bez płat nie z wy bra nych za -
jęć wy rów naw czych, w tym in dy wi du al nych kon sul ta cji
z tre ne rem i z e -le ar nin gu, atrak cyj nych wi zyt stu dyj nych,
za jęć w „Aka de mii Ta len tów”, sta ży u pra co daw ców, spe -
cja li stycz nych szko leń i la bo ra to riów, kon sul ta cji za wo do -
wo edu ka cyj nych z pe da go giem, psy cho lo giem i do rad cą
za wo do wym, kur sów za wo do wych: spa wacz, pra wo jaz dy
kat. B, ob słu ga kom baj nu, ob słu ga ko par ko -ła do war ki, in -
se mi na tor, re ali za cja ro ślin nych aran ża cji.

• „Uczeń XXI wie ku” – w ra mach pro jek tu ucznio wie
mo gą sko rzy stać z na stę pu ją cych za jęć wy rów naw czych
z róż nych przed mio tów, re ali zo wać kur sy pod no szą ce kwa -
li fi ka cje za wo do we w za kre sie: kurs bar man - ba ri sta, kurs
kel ner – so me lier, kurs ca rvin gu, kurs flo ry stycz ny, kurs
gro omin gu, re ali zo wać sta że u pra co daw ców i wy jaz dy
edu ka cyj ne. W ra mach pro jek tu ka dra dy dak tycz na oraz
ka dra za rzą dza ją ca ZS CKR mo że sko rzy stać z kur su wy -
ko rzy sta nia EWD w ewa lu acji we wnątrz sz kol nej, kur su
Kra jo wej Ra my Kwa li fi ka cji, kur su Za rzą dza nia Pla ców ką
Oświa to wą.

11-12 paź dzier ni ka na sza szko ła pre zen to -
wa ła swo je sto isko w Puł tu sku w ra mach pro -
mo cji pro jek tów re ali zo wa nych w ra mach po -
dej ścia Le ader: „Współ pra ca szkół rol ni czych
i LGD – uro czy sto ści do żyn ko we wy da rze -
niem kul tu ral nym re gio nu (do ty czy
PROW 2007-2013)”. Two rzy li śmy sto isko
wspól nie z LGD Ciuch cia Kra siń skich. I na tę
oko licz ność mie li śmy przy go to wa ne na wet
spe cjal ne lo go.

W Zespole Szkół Centrum Kształcenia Rolniczego
im. A. Świętochowskiego w Gołotczyźnie

realizowane są następujące projekty:

(fot. arch. szko ły)
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– Przy by łaś tu do szko ły już z suk -
ce sa mi, tak?

Za wsze koń czy łam rok szkol ny
przy no sząc do do mu świa dec two
z czer wo nym pa skiem. Gim na zjum
ukoń czy łam ze śred nią 5,25.

– Dla cze go Ze spół Szkół CKR
w Go łot czyź nie?

Bo bli sko. Miesz kam 7 km stąd.
Sil nym ar gu men tem był też fakt, że
ro dzi na też cho dzi ła do tej szko ły. Nie
je stem oso bą od waż ną, wiec uni kam
sy tu acji, gdy mam być sa ma. Bo ję się
zmian, więc ta szko ła by ła dla mnie
bar dzo do brym roz wią za niem.

– Gdy byś mia ła okre ślić swo ja
oso bę w kil ku sło wach, to co byś o so -
bie po wie dzia ła?

Upar ta. Am bit na. Re alist ka. 
– Two ja ulu bio na po tra wa?
Po mi do ro wa z ry żem mo jej ma -

my. 
– Przed miot, któ ry Cię pa sjo nu je?
Ma te ma ty ka. Zde cy do wa nie!
– Ja kiej słu chasz mu zy ki?
Słu cham wszyst kie go. Ale naj bar -

dziej pre fe ru ję reg gae, di sco i hip -hop.
– Przy ja kiej mu zy ce się re lak su -

jesz?
Mu zy ka mnie nie re lak su je. Wo lę

re ge ne ro wać aku mu la to ry bez mu zy ki.
W zu peł nej ci szy.

– Gdzie od po czy wasz? Gdzie
ucie kasz?

Gdy mam już to tal nie wszyst kie -
go dość, to uspo ka ja mnie pra ca fi -
zycz na. Ucie kam do ogro du. Wa rzyw -
ni ka cho ciaż by. Jak się zmę czę ła pię
dy stans do pro ble mu i on ja koś ma le je
w oczach. 

– Jak du żo cza su po świę casz
na na ukę?

To za le ży od okre su
w szko le. W cza sie spraw -
dzia nów uczę się 4-5 go -
dzin. Ale, tak, jak te raz,
na po cząt ku ro ku szkol ne -
go, na od ro bie nie lek cji
i przy go to wa nie się do za -
jęć, wy star czy 1-2 go dzi ny.
Uczę się „w ru chu”. Mam
kart ki, kar te lusz ki, no tat ki.
Coś ro bię, ale po wta rzam.

– Jak spę dzasz wol ny
czas?

Sta ram się jak naj wię -
cej cza su spę dzać z mo im
chło pa kiem. W wol nych
chwi lach wy jeż dżam z nim
lub ro dzeń stwem. Bar dzo
lu bię jeź dzić na ro we rze
z młod szą sio strą.

– Co wi dzisz, gdy za -
my kasz oczy?

Trud ne py ta nie. Za le -
ży od oko licz no ści ży cia.
Na przy kład je sie nią, gdy
zbie ram grzy by, to cią gle o nich my ślę
i wte dy po za mknię ciu oczu, wi dzę
wła śnie grzy by. Z ogrom nym sen ty -
men tem wra cam do wa ka cji – cza su
spę dzo ne go na War cha łach. Czę sto je
wspo mi nam i wte dy wi dzę.

– Jak go dzisz na ukę z obo wiąz ka -
mi do mo wy mi?

Ro dzi ce ma ją go spo dar stwo rol ne.
Po ma gam w do mu, ale tej pra cy nie
jest tak du żo, więc spo koj nie da je się
go dzić na ukę i obo wiąz ki do mo we.
Uczę się za pi su jąc so bie róż ne rze czy
na kart kach. A kart ki za wsze mo gę za -
brać ze so bą. I na przy kład słów ka
z an giel skie go po wta rzam pod czas
pra cy w kuch ni.

– Co bar dzo lu bisz ro bić, gdy
masz wol ny czas?

Roz wią zu ję krzy żów ki. Bar dzo
lu bię jeź dzić na ro we rze. Spę dzam
spo ro cza su z psem.

– Pies wa bi się?
Miś ka. To owcza rek nie miec ki.

Już od 4 lat ze mną.
– Prze pis na suk ces?
Am bi cje i upór w dą że niu do re -

ali za cji ma rzeń.
– Ja kie masz pla ny na przy szłość?
Po ma tu rze za mie rzam iść

do Olsz ty na na UWM na ma te ma ty kę
na ucza ną, ale roz pa tru ję też fi lo lo gię
an giel ską w Prza sny szu lub na UW. 

– Dzię ku ję za roz mo wę.

Alek san dra Czar ne wicz -Ka miń ska

Upar ta. Am bit na. Re alist ka.
O me to dy efek tyw ne go ucze nia, spo sób spę dza nia 
wol ne go cza su i ulu bio ną po tra wę za py ta li śmy naj lep szą
uczen ni cę Ze spo łu Szkół CKR w Go łot czyź nie.
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Emilia Wiśniewska (fot. arch. własne)

Wi śniew ska 
Emi lia (1995 r.).
Pan na. Z czwor -
ga ro dzeń stwa,
tro je ukoń czy ło
na szą szko łę.

Suk ce sy Emi lii Wi śniew skiej:
– 2012 – 2013 ty tuł naj lep szej uczen ni cy w Ze spo le Szkół CKR w Go łot czyź nie. Na gro da Sty -

pen dium Pre mie ra. 
– 2012 rok – III miej sce w ska li Die ce zji Płoc kiej w Kon kur sie bi blij nym
– 2013 – 2014 ty tuł naj lep szej uczen ni cy w Ze spo le Szkół CKR w Go łot czyź nie. Na gro da Sty -

pen dium Pre mie ra. Fot. 3 
– 2014 – 2015 ty tuł naj lep szej uczen ni cy w Ze spo le Szkół CKR w Go łot czyź nie. Na gro da Sty -

pen dium Pre mie ra. 
– 2013 i 2014 – II miej sce w kon kur sie pierw szej po mo cy w Cie cha no wie 
– 2014 – V miej sce i wy róż nie nie w Kon kur sie Ma ły Przed się bior ca – biz nes plan i je go obro na. 

Roz mo wa z Emi lią Wi śniew ską
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– W Ze spo le Szkół Rol ni czych
w Go łot czyź nie uczył się Pan w la -
tach 1982-1987. Dla cze go wy brał Pan
wła śnie tę szko łę?

Wte dy ro dzi ce mie li go spo dar -
stwo li czą ce 16 ha i ja po ma ga łem im
w pra cy w go spo dar stwie. Bar dzo to
lu bi łem. Pa sjo no wa ła mnie pra ca ma -
szy na mi. Lu bi łem też zwie rzę ta. Dla -
te go jak skoń czy łem szko łę pod sta wo -
wą, nie by ło in nej al ter na ty wy tyl ko
Ze spół Szkół Rol ni czych w Go łot -
czyź nie. Eg za min wstęp ny zda łem
śpie wa ją co i tak za czę ła się mo ja edu -
ka cja. 

– Był Pan do brym uczniem?
Nie eee… pry mu sem nie by łem.

Ale la ta szko ły wspo mi nam bar dzo
do brze. 

– Ja kie przed mio ty Pan lu bił,
a ja kie nie?

By łem bar dzo do bry ma te ma ty ki,
hi sto rii. W pią tej kla sie wzię li śmy
z ko le gą Krzysz to fem Rusz czyń skim
udział w Olim pia dzie Wie dzy i Umie -
jęt no ści Rol ni czych. Oka za ło się, że
z ca łej szko ły by li śmy naj lep si. Do sta -
li śmy za pro sze nie do wzię cia udzia łu

w ko lej nym eta pie, już ja ko re pre zen -
tan ci szko ły. Z me cha ni za cji by li śmy
nie do po bi cia. To by ły faj ne cza sy. 

Naj go rzej szedł mi ję zyk ro syj ski. 

– Du żo cza su po świę cał Pan na -
uce? 

Pa sja do pra cy na wsi by ła znacz -
nie sil niej sza, niż pa sja do na uki. Dla -
te go nie by łem pry mu sem w przed -
mio tach hu ma ni stycz nych. Czas po -
świę ca łem go spo dar stwu i du żo po ma -
ga łem ro dzi com. 

– Czy rol nik to Pa na wy ma rzo ny
za wód? Lu bi Pan to, co ro bi? 

Te raz jest już zbyt póź no na ta kie
roz wa ża nia. Za póź no, że by się prze -
kwa li fi ko wać. Czę sto pra cy to wa rzy -
szy rze czy wi sta sa tys fak cja, ale czę sto
jest to oku pio ne bar dzo du żym wy sił -
kiem. I wy rze cze nia mi. Kosz tem cza -
su po świę co ne go dzie ciom. 

– Co w tej pra cy jest dla pa na
naj waż niej sze? Czy ist nie je coś ta kie -
go jak mi łość do zie mi, do pra cy w po -
lu?

Mam za ko do wa ną świa do mość,
że mu szę to zro bić. Pod świa do ma mi -

łość do pra cy rol ni ka pew nie też jest
za pi sa na w mo jej psy chi ce.

– Czy za wód rol ni ka jest ła twym
za wo dem – w sen sie – czy wy ma ga
wie dzy? Czy do świad cze nia prze ka zy -
wa ne z po ko le nia na po ko le nie przy -
da ją się dziś, przy ta kim stop niu zme -
cha ni zo wa nia prac w go spo dar stwie?

Pra ca w go spo dar stwie wie dzy
wy ma ga ogrom nej. Że by w chwi li
obec nej pro wa dzić du że go spo dar stwo
trze ba się znać na wie lu rze czach. Do -
świad cze nie ży cio we, pra wi dła obo -
wią zu ją ce od za wsze są pod sta wą, nie
mniej trze ba umieć od na leźć się w sy -
tu acji ryn ko wej. Się gnąć do no wo cze -
snej tech ni ki i in for ma ty ki. Dzi siej sze
no wo cze sne rol nic two mu si te go do -
tknąć. Nie da się wszyst kie go wziąć
na si łę, trze ba po my śleć. Bie gle ko rzy -
stać z kom pu te ra. Śle dzić no wo cze sne
roz wią za nia. Iść z du chem cza su. 

– Ma Pan czas na urlop? Wy jazd
z ro dzi ną? 

To wła śnie naj więk sze wy rze cze -
nie zwią za ne z tym cha rak te rem pra cy.

Trzeba mieć wizję sukcesu
Pan Andrzej Kuc, absolwent Szkoły Rolniczej w Gołotczyźnie,
specjalnie dla Spiżarni mówi o czasach szkolnych, trudnych
wyborach życiowych i o tym, jak osiągnąć sukces?

Andrzej Kuc z małżonką 

Andrzej Kuc (drugi od lewej) odbiera tytu Wicemistrza Rejonowego Konkursu
AGROLIGA 2014 w kategorii ROLNIK (fot. arch. rodzinne)

Nasz absolwent Andrzej Kuc z żoną Ewą Wicemistrzami Rejonowego Konkursu 
AGROLIGA 2014 w kategorii ROLNICY
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Ra chu nek za pra cę wy sta wia się wa lu -
tą – cza sem. Ja koś z żo ną pró bu je my
or ga ni zo wać dzie ciom wy jaz dy, wy -
po czy nek. War to ścią są wy jaz dy ca łą
ro dzi ną. Nie ste ty ja nie mo gę so bie
na to po zwo lić. Je dy ne na co nas stać,

to wy jaz dy, któ re moż na za mknąć
w cią gu jed ne go dnia. Na szczę ście
miesz ka my w tej czę ści Pol ski, z któ -
rej da się do je chać w mia rę szyb ko za -
rów no nad je zio ra, jak i mo rze, na wet
gó ry. Dla te go ru sza my z do mu ra no,
a wra ca my po po łu dniu. Jak na ra zie
wy jazd kil ku dnio wy po zo sta je po za
mo imi moż li wo ścia mi cza so wy mi.

– Jak Pan spę dza wol ny czas?
Tu nie ma pro ble mu, bo te go cza -

su jest bar dzo ma ło. A każ dą wol ną
chwi lę spę dzam z żo ną i dzieć mi. 

– Ulu bio na po tra wa?
Je stem pod tym wzglę dem bar dzo

ela stycz ny. Chy ba nie ma ta kiej po tra -
wy, któ rą uznał bym za tę je dy ną.

– Czy dziś, gdy by miał Pan wy bór,
wy brał by Pan rol nic two, ja ko za wód
i spo sób na ży cie? Czy ma rzył Pan kie -
dyś o in nym za wo dzie? In nej pra cy?
Kim Pan chciał być bę dąc dziec kiem?

Od za wsze lu bi łem pra cę rol ni ka.
Oj cu chęt nie po ma ga łem. Trud no by ło
na pę dzić mnie do lek cji. Od ra bia łem

je na prze rwie przed lek cją wła ści wą,
a ro bi łem to na ty le sku tecz nie, że ni -
gdy nie za rzu co no mi od pi sy wa nia.
Jak już prze pi sy wa łem, to za wsze coś
zmie nia łem. Ma tu rę zda łem bez pro -
ble mów, ale na stu dia nie po sze dłem.
Zło ży łem do ku men ty, do sta łem się,
ale nie roz po czą łem na uki. Bo był to
czas, w któ rym w rol nic twie wie le się
dzia ło. Wów czas, je śli ktoś miał od wa -
gę za ry zy ko wać, to mógł zro bić coś
wy jąt ko we go. Za czą łem dzia łać bar -
dzo pręż nie, a pra ca wy ma ga ła co raz
więk sze go za an ga żo wa nia. Gdy bym
wów czas stu dio wał, prze oczył bym
czas wiel kich zmian. A ja wo la łem
dzia łać. W cią gu tych 5 lat wy da rzy ło
się wie le rze czy, dzię ki któ rym dziś je -
stem w tym miej scu, w któ rym je stem.
A go spo dar stwo jest na po zio mie wy -
so kim. Oczy wi ście, gdy bym wów czas
po szedł na stu dia był bym dziś na pew -
no bar dziej wy kształ co nym czło wie -
kiem. O szer szych ho ry zon tach. Ale
nie nad ro bił bym te go cza su na wsi już
ni gdy i o tym je stem prze ko na ny. Dla -
te go nie ża łu ję. 

– Ja kie ma Pan pla ny roz wo jo we
na naj bliż szy czas?

Po li ty ka rol na u nas w kra ju,
pod wpły wem wy tycz nych we wnątrz
wspól no to wych, wy eli mi nu je mnie
w naj bliż szym cza sie, w za kre sie do -
stęp no ści środ ków po mo co wych. Fun -

du sze Pro gra mu Roz wo ju Ob sza rów
Wiej skich (PROW) 2007-2013 wy ko -
rzy sta łem cał ko wi cie. W świe tle wy -
tycz nych do stęp nych na ko lej ne la ta,
nie ste ty znaj du ję się po za gór ny mi
pro ga mi, któ re Agen cja bę dzie pro mo -
wa ła. Tak że do pła ty bez po śred nie bę -
dą okro jo ne. Mam na dzie ję, że bez fi -
nan so wa nia z ze wnątrz ja kiś po ziom
in we sty cji w na szym go spo dar stwie,
jed nak, za cho wa my.

– Co chciał by Pan po wie dzieć
uczniom na szej szko ły z per spek ty wy
swo ich do świad czeń? Co jest Pa na
zda niem w ży ciu naj waż niej sze?

Trze ba mieć wi zję te go, co się
chce osią gnąć. Trze ba, po wiedz my,
w ja kiś spo sób to wi zu ali zo -
wać. I upar cie dą żyć do ce lu. Bez
wzglę du, czy za wsze jest pięk nie, czy
cięż ko i już się nic nie chce – trze ba
upar cie do ce lu zdą żać. Na pew no
war to in we sto wać w sie bie, aby w mo -
men cie, gdy ży cie uśmiech nie się
do nas, być od po wied nio wy po sa żo -
nym w wie dzę i do świad cze nie ży cio -
we, by zła pać wiatr w ża gle.

– Dzię ku ję z roz mo wę.

Alek san dra Czar ne wicz -Ka miń ska

Ewą (fot. arch. rodzinne)

– An drzej Kuc (1967 r.) – wła ści ciel 94 hek ta ro we go go spo dar stwa
rol ne go w Po mo rzu. Z 80 kro wa mi mlecz nych i 25 ja łów ka mi ciel ny -
mi. Żo na ty. Ta ta czte rech có rek: Alek san dry, Mał go rza ty, Ka ta rzy ny
i Ma rii. Go spo dar stwo spe cja li zu je się w pro duk cji mle ka oraz pro duk -
cji ro ślin nej (bu rak, psze ni ca, rze pak, ku ku ry dza. 

Na gro dy i wy róż nie nia:
2010 – no mi na cja do kon kur su EU RO ZA GRO DA 2010 w ka te go rii

„In ne obiek ty za gro do we i obiek ty ochro ny śro do wi ska” 
2014 – Wi ce mistrz Re jo no we go Kon kur su AGRO LI GA 2014 w ka -

te go rii ROL NIK
2014 – Po wia to wi Sta ro ści Do żyn ko wi na Świę cie Plo nów w Sta ro -

źre bach 
O no wo cze snych roz wią za niach w go spo dar stwie An drze ja Ku ca

pi sa ło: „Pol skie Mle ko”, „Mle ko -Expo”, „Wieś i rol nic two”, „Eks -
pert”, „Dom i Za gro da”.

AGRO LI GA to co rocz ny kon kurs, w któ rym bio rą udział wy róż -
nia ją ce się go spo dar stwa z ca łej Pol ski. Go spo dar stwa są ty po wa ne
przez Ośrod ki Do radz twa Rol ni cze go z po szcze gól nych wo je wództw.
Ko mi sja na pod sta wie oglę dzin do ko nu je oce ny go spo darstw. W kon -
kur sie AGRO LI GI 2014 go spo dar stwo pa na An drze ja Ku ca zdo by ło
ty tuł: Wi ce mistrz AGRO LI GI 2014 w ka te go rii ROL NI CY.
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Z za mi ło wa nia do ja błek sły ną
An gli cy. Oni też two rzą naj bar dziej
ory gi nal ne da nia z tych do sko na łych
owo ców. Po da ją, na przy kład, ob sma -
żo ne na ma śle kost ki ja błek z du szo -
ny mi kasz ta na mi. Do da tek ja błek sto -
su ją do ma sła, se rów i twa ro gów. Du -
szo ne jabł ka sta no wią tak że przy staw -
kę do słyn ne go an giel skie go black
pud ding (ina czej blo od sau sa ge), czy -
li kieł ba sy wy twa rza nej z wie przo we -
go smal cu i krwi. Po dob nej do na szej
ka szan ki.

Jabł ko na zdro wie!
Jabł ka cha rak te ry zu ją się wy jąt -

ko wy mi wła ści wo ścia mi od żyw czy -
mi. Po za wę glo wo da na mi za wie ra ją
cen ne wi ta mi ny, skład ni ki mi ne ral ne
i nie oce nio ny błon nik. War to za zna -
czyć, że w raj skich owo cach wy stę pu -
je uni kal na kom bi na cja wi ta min C i P
oraz ma gne zu, któ ra uela stycz nia oraz
uszczel nia na czy nia krwio no śne, za -
po bie ga jąc miaż dży cy. Po szcze gól ne
od mia ny róż nią się mię dzy so bą za -
war to ścią wi ta mi ny C. Naj wię cej
kwa su askor bi no we go (wi ta mi ny C)
znaj dzie my w an to nów kach i gro -
chów kach, naj mniej w od mia nie
lands ber skiej i star king. Szcze gól nie
du żo wi ta mi ny C gro ma dzi się
w owo cach doj rze wa ją cych na drze -
wach od stro ny po łu dnio wej. 

Zba wien ny błon nik
Obec ny w miąż szu, skór ce

i gniaz dach na sien nych błon nik dzia ła
na or ga nizm oczysz cza ją co. Ni czym
mio teł ka wy mia ta z je lit reszt ki po -
kar mo we, wią że me ta le cięż kie, wol -
ne rod ni ki, szko dli we pro duk ty prze -
mia ny ma te rii. A na wet cho le ste rol.
Dzię ki pek ty nom jabł ko re gu lu je
prze mia nę ma te rii i uspraw nia mo to -
ry kę je lit. Jabł ko, choć by wa, że kwa -
sko wa te, dzia ła na or ga nizm od kwa -
sza ją co. Po ma ga utrzy mać rów no wa -
gę kwa so wo -za sa do wą or ga ni zmu. 

I za po bie ga – nie bez piecz ne mu
w skut kach zdro wot nych – za kwa sze -
niu.

Jabł ko w kuch ni
Spo so bów po da nia

ja błek jest ty sią ce. Owo -
ce te moż na du sić, go to -
wać, piec, sma żyć, a na -
wet ki sić. Wy drą żo ne
jabł ko, po sy pa ne cu -
krem, cy na mo nem i ro -
dzyn ka mi, to wspa nia ły
de ser po obie dzie. Ca ły -
mi jabł ka mi moż na
na dzie wać też kacz kę,
czy kur cza ka. Ob ra ne
i upra żo ne to ba -
za do szar lot ki, mu su
do na le śni ków, czy dże -
mu do twa roż ku. Ab so -
lut nym hi tem w kuch ni
jest za pie kan ka jabł ko -
wo -ry żo wa. Jej za pach
i smak nie ma so bie
rów nych wśród owo co -
wych wa ria cji ku li nar -
nych. Jabł ka do da je się tak że do sa ła -
tek i su ró wek. Tar ta mar chew ka z jabł -
kiem to ulu bio na su rów ka ma lu chów.
Z raj skich owo ców go tu je się aro ma -
tycz ne goź dzi ko we kom po ty. Wy ci ska
sok, wy ra bia wi no i zdo by wa ją cy co -
raz więk szą po pu lar ność – cydr.

Jed nak, ja ko die te tyk, czu je się
zo bli go wa na to wy ra że nia opi nii, że
naj zdrow sze są owo ce je dzo ne na su -
ro wo i w do dat ku – ze skór ką. 

Czy jabł ka psu ją zę by?
Gry zie nie twar de go jabł ka wy -

mu sza na dzią słach me cha nicz ny

ucisk. Dzię ki ta kie mu ma sa żo wi dzią -
sła ule ga ją wzmoc nie niu. Jed nak
wbrew obie go wej opi nii zje dze nie
owo cu przed snem nie zwal nia z obo -
wiąz ku umy cia zę bów. A to dla te go,
że za war te w jabł ku cu kry są po żyw -
ką dla ży ją cych w ja mie ust nej mi kro -
or ga ni zmów. Roz mna ża ją ce się bak te -
rie nisz czą szkli wo zę bów i przy czy -
nia ją się do roz wo ju próch ni cy. Dla te -
go jabł ko przed snem – ow szem, ale
po tem do ła zien ki marsz i szczo tecz ka
w dłoń. 

dr inż. A. Czarnewicz-Kamińska

KOCHANE JABŁKO
Mówi się o nim, że jest najstarszym owocem świata.
Występuje w wielu smakach, zapachach i barwach.
Bywa niedoceniane, bo mamy je na wyciągnięcie ręki.
Jabłko, bo o nim mowa jest owocem niezwykłym. 

Milion ton nadwyżki jabłek w Polsce 
(fot. A. Czarnewicz-Kamińska)

War to wie dzieć:
• Śred nie jabł ko – o ma sie 100g – do star cza 52 kcal.
• Pek ty ny obec ne w jabł ku ma ją wła ści wo ści że lu ją ce, dla te go w de -

se rach i prze two rach, jabł ka mo gą sku tecz nie za stą pić że la ty nę.
• Wy ho do wa nie no wej od mia ny ja błek zaj mu je oko ło dwu dzie stu lat. 
• Skąd wzię ła się na zwa „szar lot ka”? Prze sła nia mó wią, że tak na -

zwa no cia sto z jabł ka mi upie czo ne na cześć kró lo wej Char lot te, żo -
ny kró la Je rze go III.

• Pięk ny za pach kwia tu i owo cu ja bło ni do ce nia ją pro du cen ci per -
fum. Nu ta jabł ko wa jest za my ka na w wie lu eks klu zyw nych fla ko -
nach. 
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• Ziem nia ki tu czą.

Fałsz. Sa me ziem nia ki nie tu -
czą. 100g ziem nia ków do star cza or -
ga ni zmo wi 90kcal, głów nie w po sta ci
lek ko straw nych i do brze przy swa jal -
nych przez or ga nizm wę glo wo da nów,
a zwłasz cza skro bi. Dzię ki du żej za -
war to ści skład ni ków mi ne ral nych
o cha rak te rze za sa do wym, rów no wa -
żą kwa so twór cze od dzia ły wa nie
na or ga nizm pro duk tów zbo żo wych
i mię snych. Na to miast bar dzo waż ny
jest do da tek do tych ziem nia ków
wszel kie go ty pu so sów i mięs. Je że li
w skład so su wcho dzi sma żo ny bo -
czek, śmie ta na, mię so, mą ka to zwy -
kle jest on wy so ko ka lo rycz ny i cięż -
ko straw ny. 

• W jed nej sa łat ce 
nie na le ży łą czyć 
po mi do ra z ogór kiem.

Praw da. Ogó rek jest wa rzy wem,
któ re po sia da en zym – askor bi na -
zę – po wo du ją cy nisz cze nie wi ta mi -
ny C. dla te go nie po win no się do da -
wać ogór ka do su ró wek, w któ rych
znaj du ją się wa rzy wa za sob ne w tę
wi ta mi nę, np. z po mi do rem, pa pry ką.
Sku tecz nym spo so bem in ak ty wa cji
askor bi na zy jest blan szo wa nie. 

• Owo ce i wa rzy wa 
moż na jeść w cią gu 
dnia bez ogra ni czeń.

Fałsz. Nie ma ta kie go ro dza ju
żyw no ści, któ ry moż na by ło by spo ży -
wać w ilo ściach nie ogra ni czo nych.
Każ dy po karm ma ja kąś war tość od -
żyw czą i ka lo rycz ną (je dy nie wo da
nie do star cza ka lo rii), a każ dy z nas
nie po wi nien spo ży wać wię cej ener gii
niż wy no si je go za po trze bo wa nie
ener ge tycz ne. Owo ce to przede
wszyst kim źró dło wi ta min i mi ne ra -
łów, ale nie moż na za po mi nać, że do -

star cza ją nam du żej ilo ści wę glo wo -
da nów. W owo cach prze wa ża ją wę -
glo wo da ny pro ste, któ re są bar dzo
szyb ko wchła nia ne i wy ko rzy sty wa ne
przez or ga nizm. Jed nak w ich spo ży -
ciu na le ży za cho wać umiar. Bez -
piecz niej sze pod tym wzglę dem są
wa rzy wa i w cią gu dnia, na le ży jeść
ich oko ło 2 ra zy wię cej niż owo ców.   

• Naj lep sze do sma że nia 
są ole je vir gin.

Fałsz. Tłuszcz uży wa ny do sma -
że nia wchła nia ny jest przez sma żo ny
pro dukt i osta tecz nie spo ży wa ny ja ko
je go in te gral na część. Do krót ko trwa -
łe go sma że nia po le ca się ole je o wy -
so kiej war to ści od żyw czej (rze pa ko -
wy, ku ku ry dzia ny, so jo wy) i za le ca
się ich wy le wa nie po każ dym cy klu
sma że nia. Nie na le ży na to miast sma -
żyć na ole jach ty pu vir gin, po nie waż
za war te w nich cen ne ży wie nio wo
skład ni ki ule ga ją bar dzo szyb kie mu
roz kła do wi, na wet w wy ni ku krót ko -
trwa łe go sma że nia. Nie zna czy to, że
oli wa z oli wek nie na da je się do sma -
że nia. Na le ży wy bie rać oli wę bez
okre śle nia na ety kie cie: extra vir gin,
czy vir gin.

• Oso by z nie to le ran cją
lak to zy mo gą jeść jo gur ty.

Praw da. Nie to le ran cja ta ka jest
spo wo do wa na bra kiem en zy mu, któ ry
roz kła da lak to zę do cu krów pro stych.
Dla te go po spo ży ciu świe że go mle ka
mo gą wy stą pić u ta kich osób bie gun -
ki, wzdę cia i bó le brzu cha. Moż -
na jed nak unik nąć ob ja wów wy wo łu -
ją cych nie dy spo zy cje po kar mo we, je -
śli re gu lar nie pi je się na po je fer men -
to wa ne. Za war te w nich ży we bak te -
rie fer men ta cji mle ko wej wspo ma ga ją
tra wie nie, bo do star cza ją or ga ni zmo -
wi bra ku ją ce go en zy mu. Po za tym
ma ją zdol ność do za sie dla nia prze wo -
du po kar mo we go i prze ży wa nia

w nim przez dłuż szy czas. 
• Naj szyb ciej schud niesz je -
dząc je den po si łek dzien nie.

Nie praw da. Ob fi ty po si łek do -
pro wa dza do prze ła do wa nia żo łąd ka.
W ta ki spo sób sa mi stwa rza my so bie
świet ne ten den cje do po wsta wa nia
oty ło ści, gdyż nie moż li we jest spa le -
nie bar dzo du żej ilo ści po kar mu
na raz. Fi zjo lo gia udo wod ni ła też, że
spo ży wa nie więk szej licz by po sił ków
tj. 4-5 w cią gu dnia umoż li wia lep sze
wy ko rzy sta nie biał ka z die ty. Spo ży -
wa nie biał ka w 1 lub 2 po sił kach po -
wo du je, że zo sta je ono zu ży te na ce le
ka ta bo licz ne – ule ga utle nie niu w ce -
lu uzy ska nia ener gii. Nie jest zaś
prze zna cza ne na ce le ana bo licz ne
(bu dul co we) – jak być po win no. Po -
za tym or ga nizm uczy się bar dzo
szyb ko ma ga zy no wać nad wyż ki po -
kar mów na okre sy kie dy nie bę dzie
do wo zu ener gii. A to już pro sta dro ga
do przy ro stu ma sy cia ła.

• Moż na zmniej szyć efekt
wzdy ma ją cy fa so li go tu jąc
ją bez przy kry cia.

Praw da. Ro śli ny strącz ko we np.
fa so la, groch, so ja, so cze wi ca za wie -
ra ją tzw. oli go sa cha ry dy ga zo twór -
cze, któ re wy wo łu ją czę sto dys kom -
fort po spo ży ciu. Dzie je się tak dla te -
go, że or ga nizm ludz ki nie po sia da
en zy mu, któ ry mógł by te związ ki
roz ło żyć. Aby się ich po zbyć na le ży
na sio na strącz ko we przed go to wa -
niem mo czyć za le wa jąc je wrzą cą
wo dą w sto sun ku 4: 1 i po zo sta wia jąc
na ok. 2-3 godz. Na mo czo ne na sio -
na na le ży go to wać w świe żej wo dzie
w na czy niu bez przy kry cia. Umoż li -
wia to uwal nia nie się z na sion wy -
dzie la ne go pod czas go to wa nia, szko -
dli we go cy ja no wo do ru – pro duk tu
roz pa du en zy ma tycz ne go gli ko zy daz.
Na le ży pa mię tać, że na sio na fa so li,
bo bu, gro chu, so cze wi cy i soi na le ży
za wsze go to wać do mięk ko ści.
W nie do go to wa nych gro ma dzą się
szko dli we sub stan cje an ty odżyw cze.

PRAWDA CZY FAŁSZ?
Na temat odżywiania krąży wiele fałszywych opinii. Pojawiają się
one niczym mityczne opowiadania. O tym, co zdrowe i niezdrowe
mówi prawie każdy. Tylko czy mówi prawdę?
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13 paź dzier ni ka to Dzień Edu ka cji Na ro do -
wej – za pra sza my wszyst kich na mon taż słow no -mu -
zycz ny na sa lę gim na stycz ną. Przy po mi na my, że te go
dnia każ de go ucznia i na uczy cie la obo wią zu je strój
ga lo wy. Bia łe ko szu le mi le wi dzia ne! 

* * *
W dru giej po ło wie paź dzier ni ka na te re nie
szko ły od bę dzie się Dzień pie czo ne go ziem nia ka.
Uczniów za pra sza my na po czę stu nek. A w tym ro ku
ser wu je my pysz ne go kar to fla ka i chru pią ce ra cusz ki
pro sto z pa tel ni. Dla każ de go ku be czek ke fi ru. A je -
śli po go da do pi sze, za pro si my Was na pie czo ne
ziem niacz ki pro sto z ogni ska. Na kar mi my wszyst kie
głod ne brzusz ki 

* * *
W paź dzier ni ku ob cho dzi my Mię dzy na ro do wy
Dzień Bi blio tek Szkol nych – te go dnia szcze gól nie
ni sko kła nia my się Pa niom z Bi blio te ki do ce nia jąc
ich trud i pra cę. Też w wal ce z mo la mi książ ko wy mi 

http://strawberriesfrompoland.blogspot.com/
http://whiteplate.com/
http://www.makelifeeasier.pl/

http://www.mojewypieki.com/
cosnaokazje.blogspot.com
http://www.jadlonomia.com/

W paź dzier ni ku od bę dzie się tak że Dys ko te ka
Otrzę si no wa. Pierw sza cy, aby wejść w gro no szkol nej
bra ci mu szą przejść chrzest bo jo wy Za pra sza my
do do brej za ba wy!

* * *
Z oka zji 1 li sto pa da Dnia Wszyst kich Świę tych
pro si my o po moc w po rząd ko wa niu gro bów A. Bą -
kow skiej i A. Świę to chow skie go oraz in nych zmar -
łych na uczy cie li Ze spo łu Szkół w Go łot czyź nie. 

* * *
12 li sto pa da ob cho dy Na ro do we go Świę ta Nie -
pod le gło ści uświet ni nam uro czy sty apel na Sa li gim -
na stycz nej. Przy po mi na my, że to świę to ga lo we – ele -
ganc ki ubiór obo wią zu je każ de go! 

* * *
21 li sto pa da to Mię dzy na ro do wy Dzień Rzu ca nia
Pa le nia w ra mach ak cji „Rzuć Pa le nie”. Na te re nie
szko ły od bę dą się spo tka nia, pre lek cje te ma tycz ne
i po ga dan ki do ty czą ce szko dli wo ści na ło gu. 

Ciekawe blogi kulinarne:

Warto przeczytać

„Dieta i Miłość” 
– książka kucharska

Autor: A. Czarnewicz-Kamińska,
W. Charewicz

Wyd. Charewicz&Charewicz

„O jabłkach” 
Autor: Eliza Mórawska

Wyd. Full Meal

„Nowoczesna dietetyczna
książka kucharska”

Autor: Z. Wieczorek-Chełmińska 
Wyd. PZWL
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Cennik sklepiku szkolnego – wybrany asortyment:

Pa ni pro fe sor Pa try cja We so łow ska za pra sza do Kół ka
Te atral ne go. Za ję cia ma ją na ce lu roz wi ja nie za in te re so -
wań te atrem i fil mem. Bę dą to za ba wy przy jem ne i po -
ży tecz ne Spo ty ka my się w czwart ki o go dzi nie 15.20.
Je ste śmy otwar ci na pro po zy cje od no śnie re per tu aru.
Je śli drze mie w To bie du sza ar ty sty, za pra sza my…

* * *
Pa weł Sta wiń ski za pra sza do uczest nic twa w spo tka -
niach chó ru.

Za pra sza my chęt nych do udzia łu w or ga ni za cji Ra diol -
ki. Wszel kie po my sły sza lo nych re ali za to rów i eks cen -
trycz ne gło sy pre zen te rów jak naj bar dziej wska za ne. 

* * *
In for mu je my, że w na szej ga ze cie moż na za miesz czać
ogło sze nia, in for ma cje, anon se, ży cze nia. Za in te re so -
wa nych pro si my o kon takt z re dak tor na czel ną „Spi -
żar ni” dr inż. Alek san drą Czar ne wicz -Ka miń ską

Bułka słodka – 1,6 pln
Pączek – 1,6 pln
Ciacho – 1,80 pln
Hot-dog – 2,50 pln
Pizzerka – 2,5 pln
Napój Tymbark (duży) – 2,6 pln  
Napój Tymbark (mały) – 1,50 pln
Napój  Tarczyn – 2,0 pln 
Smakotek, Kubuś – 1,60 pln
Pepsi – 2,10 pln
Mirinda – 2,10 pln
7-up – 2,10 pln 
Woda mineralna – 1,5 pln 
Hellena – 2,9 pln
Baton Princessa – 1,50 pln
Baton Mars – 1,70 pln
Baton Snickers – 2,0 pln

S P I Ż A R N I A   N I E Z B Ę D N I K

Język angielski
- dieta wegetariańska, wegetarianizm – vegetarian diet
- zupa z dyni – pumpkin soup
- wydrążyć dynię – hollow pumpkin
- pestki z dyni – pumpkin seeds 
- karoten – carotene
- żywność ekologiczna – organic food 
- ugotować np. zupę – cook soup 
- usmażyć np. ziemniaki – fry potatoes
- skrobia – starch
- grillowane warzywa – grilled vegetables
- cynamon – cinnamon
- imbir – ginger 
- zapiekanka z ryżem i cynamonem – casserole with
rice and cinnamon
- surówka z białej kapusty – coleslaw 

- kurczak - chicken
- rozgrzewające potrawy – warming dishes
- czerwone wino – red wine 
- kawa z kardamonem – coffee with cardamom
- budyń z malinami – pudding with raspberries
- ciasto dyniowe - pumpkim pie 
- kanapka - sandwich
- kiełbasa - sausage
- herbatnik- biscuit, Cookiem
- herbata - tee
- herbarta expresowa- tee bag
- kapusta - cabbage
- kapuśniak (zupa) - cabbage soup 
- kapuśniak (deszcz) - drizzle
- kotlet schabowy - pork chop

Baton Knoppers – 1,60 pln 
Baton WW – 2,10 pln
Baton Bajeczny – 1,90 pln
Baton Lion – 1,7
Baton Pawełek – 1,90 pln
Baton Pierrot – 1,90 pln
Baton 3-BIT – 1,90 pln 
Baton Góralki – 1,40 pln 
Baton Grześki – 1,50 pln
Baton Twix – 1,8 pln
Rogal 7days – 1,9 pln 
Lizaki – 0,80 pln
Lizaki chupa-chups – 1,0 pln
Żelki (małe) – 1,80 pln
Żelki (duże) – 3,0 pln
Chrupki biesiadne  – 1,80 pln



TECH NI KUM KSZTAŁ CĄ CE W ZA WO DACH:

Tech nik we te ry na rii (4 la ta)

Kwa li fi ka cje:
R. 9. Pro wa dze nie cho wu, ho dow li i in se mi na cji zwie -

rząt,
R. 10.Wy ko ny wa nie czyn no ści po moc ni czych z za kre -

su usług we te ry na ryj nych,
R. 11.Wy ko ny wa nie czyn no ści po moc ni czych z za kre -

su re ali za cji za dań in spek cji we te ry na ryj nej.

Tech nik urzą dzeń i sys te mów 
ener gii od na wial nej (4 la ta)

Kwa li fi ka cje:
B. 21.Mon taż urzą dzeń i sys te mów ener ge ty ki od na -

wial nej,
B. 22.Eks plo ata cja urzą dzeń i sys te mów ener ge ty ki

od na wial nej.
Tech nik ży wie nia i usług ga stro no micz nych (4 la ta)

Kwa li fi ka cje:
T. 6. Spo rzą dza nie po traw i na po jów.
T. 15. Or ga ni za cja ży wie nia i usług ga stro no micz nych.

Tech nik agro biz ne su (4 la ta)
Kwa li fi ka cje:
R. 3. Pro wa dze nie pro duk cji rol ni czej,
R. 6. Or ga ni za cja i pro wa dze nie przed się bior stwa

w agro biz ne sie.
Tech nik ar chi tek tu ry kra jo bra zu (4 la ta)

Kwa li fi ka cje:
R. 21.Pro jek to wa nie, urzą dza nie i pie lę gna cja ro ślin -

nych obiek tów ar chi tek tu ry kra jo bra zu,
R. 22.Or ga ni za cja prac zwią za nych z bu do wą oraz

kon ser wa cją obiek tów ma łej ar chi tek tu ry kra jo -
bra zu.

Tech nik rol nik (4 la ta)
Kwa li fi ka cje:
R. 3. Pro wa dze nie pro duk cji rol ni czej,
R. 16.Or ga ni za cja i nad zo ro wa nie pro duk cji rol ni czej. 

Tech nik ogrod nik (4 la ta)
Kwa li fi ka cje:
R. 5. Za kła da nie i pro wa dze nie upraw ogrod ni czych,
R. 18. Pla no wa nie i or ga ni za cja prac ogrod ni czych. 

Tech nik tu ry sty ki wiej skiej (4 la ta)
Kwa li fi ka cje:
T. 7. Pro wa dze nie dzia łal no ści tu ry stycz nej na ob sza -

rach wiej skich,
T. 8. Pro wa dze nie go spo dar stwa agro tu ry stycz ne go.

ZA SAD NI CZA SZKO ŁA ZA WO DO WA
KSZTAŁ CĄ CA W ZA WO DACH:

Ogrod nik 
Kwa li fi ka cja:
R. 5. Za kła da nie i pro wa dze nie upraw ogrod ni czych.
Z moż li wo ścią kon ty nu acji na uki na kur sie R. 18. Pla -

no wa nie i or ga ni za cja prac ogrod ni czych. 
Me cha nik – ope ra tor po jaz dów 

ma szyn rol ni czych (3 la ta)
Kwa li fi ka cje:
M. 1. Użyt ko wa nie po jaz dów, ma szyn, urzą dzeń i na -

rzę dzi sto so wa nych w rol nic twie,
M. 2. Ob słu ga tech nicz na oraz na pra wa po jaz dów, ma -

szyn i urzą dzeń sto so wa nych w rol nic twie.

TECH NI KUM UZU PEŁ NIA JĄ CE 
(sys tem za ocz ny) 

KSZTAŁ CĄ CE W ZA WO DZIE

Tech nik rol nik (3 la ta)
Kursy kwalifikacyjne:
–  pro wa dze nie pro duk cji rol ni czej – kwa li fi ka cja R. 3
–  or ga ni za cja i nad zo ro wa nie pro duk cji rol ni czej R -16 
– or ga ni za cja i pro wa dze nie przed się bior stwa w agro -

biz ne sie – kwa li fi ka cja R. 6

ZA PRA SZA MY!!!

S P I Ż A R N I A   I N F O R M A C J E

Kierunki kształcenia w Zespole Szkół Centrum Kształcenia
Rolniczego im. A. Świętochowskiego

Budynek szkoły (fot. arch. szkoły) 

Redaktor naczelna: dr inż. Aleksandra Czarnewicz-Kamińska
Projekt okładki: Kamila Kamińska 
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Ro ga li ki z mar mo la dą – p. Agniesz ka Am pu ła
Skład ni ki:
– 1 kg mą ki
– 2 kost ki mar ga ry ny
– 6 ja jek
– szczyp ta so li
– cu kier wa ni lio wy 
– 20 dag droż dży
– odro bi na kwa śnej śmie ta ny 
– 0,5 kg mar mo la dy 

Wy ko na nie:
• Przy go to wać
roz czyn z droż -
dży (łyż ka cu -
kru, łyż ka ma ki,
odro bi na mle ka)
wy mie szać po zo -
sta wić do wy ro -
śnię cia. 
• Do mi ski
prze siać mą kę.
Do dać mar ga ry nę, roz trze pa ne jaj ka, wsy pać resz tę skład ni ków
na ko niec wy ro śnię ty roz czyn droż dżo wy. Wszyst ko ra zem za -
gnieść. 
• Cia sto za wi nąć w ścier kę i za nu rzyć do mi ski w zim nej wo -
dzie. Po zo sta wić do wy pły nię cia.
• Wy jąć ze ście recz ki i opró szyć mą ką. Wał ko wać krąż ki, kro -
ić na trój ką ty. Na dłuż szym brze gu po ło żyć owo ce lub mar mo -
la dę. Zwi jać i for mo wać w ro ga lik. Po sma ro wać roz trze pa nym
jaj kiem. 
• Piec oko ło 20 mi nut w tem pe ra tu rze 180 stop ni.
• Po sma ro wać lu krem lub po sy pać cu krem pu drem. 

Pie czo ny szczu pak – p. An drzej Brzo zow ski
Skład ni ki:
– szczu pak 1,1 kg
– przy pra wa do zup, ty pu Ve ge ta 
– 3 pla ster ki cy try ny 
– 2 li ście lau ro we 
– 1 ce bu la 

Wy ko na nie:
• Ry bę po sy pać
p r z y  p r a  w ą
do zup ty pu ve -
ge ta. Za rów no
w środ ku, jak
i na ze wnątrz. 
• Do środ ka
wło żyć li ście
lau ro we, pla stry
cy try ny. Na wierz chu uło żyć na ce bu lę po kro jo ną w pla ster ki. 
• Ry bę za wi nąć w fo lię alu mi nio wą i piec oko ło 30 mi nut,
w tem pe ra tu rze 180 stop ni.

Szar lot ka – p. Lu cy na Be rent
Skład ni ki:
– 3 szklan ki ma ki krup czat ki
– 1 szklan ka mą ki ziem nia cza nej
– 1,5 szklan ki cu kru
– 4 ły żecz ki pła skie prosz ku do pie cze nia
– 1 kost ka ma sła
– 6 żół tek
– pół szklan ki buł ki tar tej
– śmie ta ny gę stej, że by za gnieść
– mar mo la da z an to nó wek – ok. 2kg (lub 2 sło iki 0,9 l)

Wy ko na nie:
• Mą ki zmie -
szać z cu krem
i prosz kiem. 
• Mar ga ry nę
po sie kać z tłusz -
czem i ro ze trzeć
do kład nie. Że by
nie by ło gru dek. 
• Do te go do -
dać żółt ka
i śmie ta nę. Za -
gnieść. Od sta wić na go dzi nę do za mra żal ni ka. 
• Mar mo la dę jabł ko wą wy mie szać z buł ką tar tą. 
• Bla chę wy ło żyć pa pie rem i cia sto ze trzeć na tar ce ja rzy no -
wej o du żych oczkach. 2/3 cia sta wy ło żyć na dno, po tem jabł -
ka i 1/3 cia sta na wierzch. 
• Piec oko ło 60 mi nut, w tem pe ra tu rze 180 stop ni.  

Cia sto ana na so we – Ma ria Frą czek
Skład ni ki:
– 8 jaj
– 1,5 szklan ki cu kru
– 1 szklan ka mą ki
– 1 łyż ka prosz ku do pie cze nia
– 1 pusz ka ana na sów
– 1 bu dyń śmie tan ko wy
– 1 kost ka ma sła
– 2 łyż ki cu kru pu dru
– 2 pacz ki wió rek ko ko so wych

Wy ko na nie:
Ma sa:
• Z 1 pusz ki ana na sów od lać sok (po win na być 1 szklan ka).
W tym sy ro pie ugo to wać bu dyń śmie tan ko wy. 
• Utrzeć kost kę ma sła z 4 żółt ka mi i 2 łyż ka mi cu kru pu dru,
do dać wy stu dzo ny bu dyń, ucie rać mik se rem. 
• Ana na sy po kro ić w kost kę, do dać do ma sy. Lek ko wy mie szać.
Cia sto ko ko so we:
• Z 4 bia łek ubić pia nę na sztyw no z 1 szklan ką cu kru, do -
dać 2 pacz ki wió rek ko ko so wych. 
• Piec 15 mi nut. 
• Bisz kopt na są czyć tro chę wo dą z so kiem z cy try ny. 
• Na ło żyć krem, przy kryć plac kiem z wiór ków ko ko so wych.

Bisz kopt:
– 4 jaj ka
– ½ szklan ki cu kru
– 1 szklan ka mą ki
– 1łyż ka prosz ku 

do pie cze nia 
– mik su je my mik se rem
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Schab go to wa ny 
– p. Alek san dra Czar ne wicz -Ka miń ska

Skład ni ki:
• 1 kg scha bu o cien kim prze kro ju
Za le wa:
• 1,25 li tra wo dy
• 5 ząb ków czosn ku
• 0,5 szklan ki cu kru
• nie ca łe 0,5 szklan ki so li

Spo sób przy go to wa nia:
• Su ro we i świe że mię so umyć do kład nie. 
• W garn ku za go to wać wszyst kie skład ni ki za le wy. 
• Do go tu ją cej za le wy wło żyć schab i od mo men tu za go to wa -
nia, go to wać do kład nie 8 mi nut. 
• Zo sta wić w za le wie 8-12 go dzin (na noc). 
• Po tym cza sie po now nie za go to wać i go to wać 5 mi nut. Waż -
ne, aby nie go to wać mię sa dłu żej. Cza su na le ży bez względ nie
prze strze gać, bo ina czej mię so stward nie je. 
• Wy jąć go rą ce mię so na fo lię alu mi nio wą, uprzed nio ob fi cie
po sy pa ną ma je ran kiem. 
• Mię so szczel nie za wi nąć w fo lię i po wy sty gnię ciu tak prze -
cho wy wać w lo dów ce. 
Prze pis z książ ki „Die ta i Mi łość”. Au to rzy: A. Czar ne wicz -Ka -
miń ska i W. Cha re wicz

Me da lio ny z in dy ka w so sie po mi do ro wym 
– Mar ta Frą czek 

Skład ni ki:
– 600 g pier si z in dy ka
– 1 sztu ka – bu lio net ka do mo wa dro bio wa Knorr
– 700 g – po mi do rów z pusz ki
– 1 ce bu la
– 1 zą bek czosn ku 
– 2 jaj ka 
– 100 g star te go żół te go se ra 
– 3 łyż ki mą ki pszen nej
– 1 łyż ka po sie ka nej na tki pie trusz ki
– olej do sma że nia

Wy ko na nie:
• W garn ku prze sma żyć ce bu lę oraz czo snek. Na stęp nie do -
dać po mi do ry wraz z so sem oraz bu lio net ką. Ca łość za go to -
wać. 
• Jaj ka wy mie szać z 2 łyż ka mi mą ki, star tym se rem oraz po -
sie ka ną na tką.
• Pierś z in dy ka po kro ić na nie wiel kie me da lio ny gru bo ści
ok. 1,5 cm i opró szyć mą ką.
• Na stęp nie ka wał ki mię sa za nu rzyć w przy go to wa nej wcze -
śniej pa nier ce. Sma żyć na pa tel ni wy ło żo nej na tłusz czo nym
per ga mi nem na zło ty ko lor z obu stron.
• Przy go to wa ny sos po mi do ro wy prze lać do ża ro od por ne go
na czy nia. Na nim uło żyć me da lio ny. Na czy nie przy kryć i wsta -
wić do roz grza ne go do 180 stop ni Cel sju sza pie kar ni ka i za pie -
kać przez 15 mi nut. 
• Go to we me da lio ny po da wać z ziem nia cza nym pu ree lub ry -
żem.

Fi le ty ry by na słod ko 
– Ka ro li na Tom czak 

Skład ni ki:
– 600 g fi le tów z dor sza
– 0,5 li tra mle ka 
– 2 łyż ki śmie ta ny kre mów ki 
– 100 g słod kich mig da łów
– sól, pieprz – do sma ku 

Wy ko na nie:
• Fi le ty po so lić i przy pra wić pie przem. 
• Go to wać ok. 20 mi nut na ma łym ogniu w mle ku za mie sza -
nych z po ło wą ob ra nych i spa rzo nych mig da łów. 
• Wy jąć ry bę na pół mi sek po lać mle kiem mig da ło wym za gęsz -
czo nym śmie tan ką z resz tą mig da łów. 

Życzymy smacznego
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