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ZDROWIE 
Czy kawa ziarnista jest zdrowsza 
od mielonej? Obie mają wady 
i zalety. Którą wybrać? 
Tych ważnych leków brakuje  
w aptekach. Na jeden pacjenci  
poczekają bardzo długo – str. 9-10

REFERENDUM 
Mieszkańcy Sanoka 15 listopada 
wypowiedzą się w sprawie przy-
szłości burmistrza. Konflikt radni 

kontra Tomasz Matuszewski – str. 4 

  77
lat

Relaks 
Krzyżówki  
do kawy. 
Nowości  
w programie TV

Rzeszów 

Radni zgodzili się 
na 170 mln zł 
kredytu na tunel 
pod ul. Langiewicza 
Prezydent Rzeszowa: Poprzedni 
prezydent Tadeusz Ferenc zadłużył 
Rzeszów na około miliarda złotych. 
Kto to spłaca? Ja. A to spłaci mój syn
– Str. 3
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Drastyczne sceny w Kuńkowicach 
w powiecie przemyskim. Mężczy-
zna bił i kopał konie. Gmina ode-
brała mu maltretowane zwierzęta 
– Str. 6

Ostatnie pożegnanie księdza, który 
zginął w ataku nożownika w Jarosławiu

W pogrzebie uczestniczyli bliscy du-
chownego, mieszkańcy rodzinnej 
miejscowości i około stu księży. 
Podczas uroczystości odczytano list 
prezydenta Karola Nawrockiego. 

Mszy pogrzebowej przewodni-
czył biskup pomocniczy przemyski 
Stanisław Jamrozek. Homilię wy-
głosił ks. prałat Marcin Bocho. Przy-
pomniał, że w kościele w Grzęsce 
ks. Zbojnowicz został ochrzczony, 
a przed 40 laty odprawił tam mszę 
prymicyjną. 

– Chcemy podziękować za do-
bro, które przez cztery dekady 
ksiądz Stanisław uczynił z miłości 
do Boga i z miłości do ludzi – mówił 
ks. Bocho. 

Wspomniał jego posługę w para-
fiach, szpitalu w Krośnie i przez 

ostatnie 16 lat w jarosławskim opac-
twie. Podkreślił, że codzienną czę-
ścią tej posługi było spowiadanie. 
– Przychodzili do niego z całej oko-
licy, wiedząc, że go zastaną w kon-
fesjonale, że on na nich czeka – po-
wiedział. Dodał, że wierni szukali 
u ks. Zbojnowicza nie tylko rozgrze-
szenia, ale też dobrego słowa, pocie-
chy i wskazówek. 

Ks. Bocho przywołał także obraz 
z miejsca ataku w opactwie w Jaro-
sławiu. 

– Znaleziono klucz do miejsca 
świętego, do tabernakulum. Ksiądz 
Stanisław musiał mieć ten klucz 
w swoim ręku w chwili, gdy został 
zaatakowany, ugodzony. To także 
bardzo poruszający i wymowny ob-
raz. Ksiądz Stanisław do końca swo-
jego życia okazał się strażnikiem 
serca Kościoła, jakim jest taberna-
kulum – mówił. 

Dodał, że ks. Zbojnowicz spra-
wował eucharystię „z wielkim na-
maszczeniem i pobożnością, miał 
dar głoszenia kazań. (PAP)

Dramat

– Str. 3

W Grzęsce w powiecie prze-
worskim pożegnano we wto-
rek ks. Stanisława Zbojnowi-
cza, który zginął w ataku 
w jarosławskim opactwie.

red.

W pogrzebie ks. Stanisława Zbojnowicza uczestniczyli 
bliscy duchownego, mieszkańcy Grzęski i około stu księży
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dziś 
21°C/6°C

jutro 
20°C/7°C

PRZEMYŚL

Mariusz Migdal pracuje w Straży 
Miejskiej w Przemyślu od 1996r. 
Od 2008r. do dzisiaj zajmował 

stanowisko zastępcy komen-
danta. 

Jest absolwentem Wydziału 
Administracji Wyższej Szkoły 
Administracji i Zarządzania 
w Przemyślu. Jego prywatne za-
interesowania to: motoryzacja, 
turystyka i sport.  

Jan Geneja pracował w Straży 
Miejskiej w Przemyślu od 1991r. 
a od 2003r. na stanowisku Ko-
mendanta.

Nowy komendant Straży 
Miejskiej w Przemyślu

Mariusz Migdal został no-
wym komendantem Stra-
ży Miejskiejw Przemyślu. 
Zastąpił na tym stanowi-
sku Jana Geneję, który 
przeszedł na emeryturę.

norbi

DRUGA STRONA|

ą - umieszczenie takich dwóch 
znaków przy Artykule, 
w szczególności przy  

Aktualnym Artykule, oznacza 
możliwość jego dalszego 
rozpowszechniania tylko  

i wyłącznie po uiszczeniu opłaty 
zgodnie z cennikiem 

zamieszczonym na stronie 
www.nowiny24.pl/tresci i w zgodzie 

z postanowieniami niniejszego 
regulaminu.
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JUTRO: Jaka dieta najlepsza dla seniorów? PIĄTEK: Premier Tusk rzuca rękawicę prezydentowi
POLECAMY

Dziś imieniny obchodzą: Hieronim, Zofia, Felicja 
Telefon alarmowy: 112

Mariusz Migdal, nowy komendant Straży Miejskiejw Przemyślu
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ROZMOWA 

Kiedy mówimy „rzemieśl-
nik”, wciąż widzimy szewca, 
cukiernika czy zegarmistrza. 
Kim jest polski rzemieślnik 
w 2026 roku? 

Dzisiaj, w epoce globalizacji, 
cyfryzacji i sztucznej inteligencji, 
można postawić jeszcze bardziej 
prowokacyjne: czy rzemiosło jest 
nam w ogóle potrzebne? 

Odpowiem liczbami. Mamy 27 
izb rzemieślniczych, około 460 ce-
chów, 75 tys. uczniów i ponad 40 
własnych szkół, które nie narze-
kają na brak chętnych. To poka-
zuje, że rzemiosło jest potrzebne. 

W 1980 roku na około 800 tys. 
przedsiębiorstw działających 
w Polsce 600 tys. stanowiły za-
kłady rzemieślnicze. Szkoliliśmy 
wtedy 197 tys. uczniów. Jestem 
przekonany, że gdyby nie tamte 
małe firmy, dzisiejsza polska go-
spodarka wyglądałaby zupełnie 
inaczej. To właśnie na ich bazie po-
wstawały później większe przed-
siębiorstwa prywatne 

Oczywiście rzemieślnikiem na-
dal jest szewc, piekarz, cukiernik 
czy hydraulik, ale też mechatronik 
czy optyk Ale rzemiosło to przede 
wszystkim kwalifikacje, jakość 
i umiejętności, których nie da się 
zdobyć z dnia na dzień. 

 Tyle że teraz do warsztatu 
wchodzą automatyzacja 
i sztuczna inteligencja. Rze-
mieślnik powinien się ich 
bać? 
Absolutnie nie. Pamiętam rok 

1989 i transformację. Wtedy też 
mówiono, że otwiera się rynek, 
nadchodzi zupełnie nowa epoka 
i rzemiosło za chwilę przestanie 

być potrzebne. A jednak przetrwa-
liśmy. 

Dlaczego rzemiosło istnieje 
od tylu wieków? Dzięki kwalifika-
cjom, jakości, niekonwencjonal-
nym umiejętnościom, ale także 
ogromnej zdolności adaptacji. Po-
wiedziałem kiedyś podczas wy-
kładu inauguracyjnego w SGH: ta-
lenty nie rodzą się wyłącznie 
w murach wyższych uczelni. Ro-
dzą się również w firmach rodzin-
nych, zakładach rzemieślniczych, 
przy warsztacie. 

Sam talent, czyli wrodzone pre-
dyspozycje, nie wystarczy – trzeba 
jeszcze tysięcy godzin pracy, żeby 
go rozwinąć. Dlatego młody czło-
wiek, który naprawdę nauczy się 
zawodu, nie powinien obawiać się 
sztucznej inteligencji. Dobremu 
fachowcowi pracy nie zabraknie. 

Rzemiosło w Polsce bardzo 
często oznacza firmę ro-
dzinną. Tymczasem jed-
nym z jej największych pro-
blemów jest sukcesja. Dla-
czego dzieci przedsiębior-
ców nie chcą przejmować 
firm rodziców? 
Młodzi mają dzisiaj znacznie 

więcej możliwości, ale winni jeste-
śmy też my, rodzice. Moja mama 
mówiła mi: „ucz się, żebyś nie mu-
siał tak ciężko pracować jak oj-
ciec”. My również chcemy oszczę-

dzić dzieciom tego, przez co sami 
przeszliśmy. Wiemy, jak trudno 
prowadzi się firmę, ile jest proble-
mów prawnych, finansowych, ad-
ministracyjnych. I czasem sami 
stajemy się hamulcowymi sukce-
sji. 

Oduczyliśmy dzieci pracy? 
Jesteśmy zbyt opiekuńczy? 
Tak uważam. Sam zaczynałem 

jako 14-letni chłopak. Skończyłem 
szkołę podstawową i poszedłem 
terminować w przedwojennej, 
bardzo dobrej kawiarni Kryszta-
łowa w Katowicach. Wstawałem 
o czwartej rano, żeby na szóstą być 
w pracy. Pracowałem również 
w soboty i niedziele. Przeszedłem 
drogę od ucznia cukiernika przez 
czeladnika do mistrza. Mając 22 
lata, otworzyłem własną firmę, jak 
miałem 26 lat byłem już dość za-
możnym człowiekiem i stać mnie 
było na to, żeby założyć rodzinę. 
Nie opowiadam tego po to, by 
przekonywać, że czternastolatko-
wie powinni dziś wstawać o czwar-
tej rano. Chodzi mi o etos pracy 
i o samodzielność. Chcąc zapew-
nić dzieciom łatwiejsze życie, cza-
sami odbieramy im możliwość na-
uczenia się, czym jest odpowie-
dzialność. 

„Fach w ręku” znowu może 
być powodem do dumy? 
Powinien być. Sam jestem pro-

fesorem belwederskim, ale zaczy-
nałem od szkoły zawodowej i dy-
plomu cukiernika. Gdybym jesz-
cze raz miał wybierać swoją drogę, 
prawdopodobnie wybrałbym po-
dobnie. Dobry zawód daje czło-
wiekowi coś bardzo ważnego: nie-
zależność. Jeśli ktoś naprawdę na-
uczy się fachu, nie tylko znajdzie 
pracę, ale może zostać szefem 
własnego życia - i ja nim zostałem. 
Dlatego trzeba przekonywać 
przede wszystkim rodziców i na-
uczycieli, żeby nie traktowali 
szkoły branżowej jako gorszego 
wyboru. Nie każdy musi skończyć 
studia, żeby dobrze i ciekawie żyć.

Prof. Jan Klimek: - Jeśli ktoś 
naprawdę nauczy się fachu, nie 
tylko znajdzie pracę, ale może 
zostać szefem własnego życia
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Talenty nie rodzą się tylko w wyższych 
uczelniach, ale też w zakładach rzemieślniczych

Dobremu fachowcowi pracy 
nie zabraknie, także w cza-
sach sztucznej inteligencji - 
mówi prof. Jan Klimek, eko-
nomista, wykładowca Szkoły 
Głównej Handlowej, prezes 
Związku Rzemiosła Polskiego

Mira Suchodolska (PAP) 
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„Nowiny”
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Podczas uroczystości odczytano list 
prezydenta Karola Nawrockiego, 
który przysłał również  wieniec. Pre-
zydent napisał, że tragiczne okolicz-
ności śmierci ks. Zbojnowicza nie 
powinny przesłonić pamięci o jego 
życiu i czterech dekadach służby. 

„Głęboko wierzę, że prawdziwą 
miarą życia księdza Stanisława nie 
będzie dramat jego ostatnich chwil, 
lecz dobro, które przez 40 lat ka-
płaństwa pozostawił w życiu innych 
ludzi» – podkreślił prezydent RP. 

Sprawca zbrodni zgodnie 
z prawem musi ponieść 
odpowiedzialność 
Karol Nawrocki nawiązał też 
do słów o przebaczeniu wypowie-
dzianych po ataku przez jednego 
z rannych kapłanów, ks. Adriana 
Mantykiewicza. 
„Przebaczenie nie oznacza jednak 
zgody na zło ani rezygnacji ze spra-
wiedliwości. Przemoc musi zostać 
stanowczo potępiona, a sprawca 
zbrodni zgodnie z prawem ponieść 
odpowiedzialność. Nikt nie ma 
prawa odbierać drugiemu człowie-

kowi życia. Obowiązkiem państwa 
jest zaś stanowczo reagować 
na przemoc i zapewniać obywate-
lom bezpieczeństwo» – napisał pre-
zydent. 

Po mszy księża ponieśli trumnę 
z ciałem ks. Zbojnowicza wokół ko-
ścioła. Następnie kondukt udał się 
na cmentarz w Grzęsce, gdzie ka-
płan został pochowany w rodzin-
nym grobie - ceremonia miała cha-
rakter prywatny.  

Do tragicznych wydarzeń doszło 
w czwartek rano. 31-letni Ihor M., 
obywatel Ukrainy, wszedł na teren 
klasztoru sióstr Benedyktynek w Ja-
rosławiu, z kuchni wziął nóż. Zaata-
kował pięć osób: czterech mężczyzn 
oraz kobietę. W wyniku odniesio-
nych ran zginął ksiądz Stanisław. 

Dwie poszkodowane osoby 
w stanie ciężkim przebywają w szpi-

talu w Jarosławiu. Zgodnie z przeka-
zanymi informacjami ich stan 
od piątku pozostaje stabilny. Ranna 
kobieta jest hospitalizowana w Prze-
worsku. 

W sobotę Sąd Rejonowy w Jaro-
sławiu zastosował wobec podejrza-
nego obywatela Ukrainy środek za-
pobiegawczy w postaci tymczaso-
wego aresztowania na okres trzech 

miesięcy. Decyzją sądu areszt bę-
dzie wykonywany w warunkach 
szpitalnych. Z ustaleń biegłych psy-
chiatrów wynika, że u mężczyzny 
stwierdzono ostre wielopostaciowe 
zaburzenia psychotyczne, co unie-
możliwia przeprowadzenie czynno-
ści procesowych i przedstawienie 
zarzutów.  
(PAP)

O tej sprawie pisaliśmy na łamach 
Nowin. Przypomnijmy - ratusz pla-
nuje zaciągnąć w Banku Gospodar-
stwa Krajowego pożyczkę 170 mln 
zł  na budowę tunelu pod ul. Langie-
wicza. Urzędnicy zapewniają, że 
bank udziela kredytu na preferen-
cyjnych warunkach. Potencjalnie 
można umorzyć nawet 40 proc. tej 
kwoty (wg prezydenta -  70 mln zł). 
Na zaciągnięcie tego zobowiązania 
prezydent musiał uzyskać zgodę 
radnych. I właśnie o tym debato-
wano podczas wtorkowej sesji. 

Radni chwalą, ale mają  „ale” 
Robert Kultys (PiS) chwalił pomysł, 
lecz podzielił się swoją obawą. - Je-
żeli mamy upłynnić ruch między za-
chodnią częścią miasta a Śródmie-
ściem, to trzeba wybrać takie roz-
wiązanie, żeby wszystkie przejazdy 
działały skutecznie. Boję się, że po-
przestaniemy przez najbliższe lata 
na jednej przeprawie tunelem przez 
ul. Langiewicza - wskazał radny. 

Według niego ul. Langiewicza 
nie trafia w żaden ważny węzeł ko-
munikacyjny. - Wyjedziemy koło 
Galerii Grafika w zatłoczoną ulicę 
i skrzyżowanie. - Potrzeba będzie 
druga przeprawa w ciągu ul. Wy-
spiańskiego - przekonuje Kultys. 

Jacek Strojny (Razem dla Rze-
szowa) też mówił o bardzo dobrych 
warunkach finansowania inwesty-
cji. Ale i on, tak jak Robert Kultys, 
ma swoje obawy. 

- Główną moją obawą jest to, jak 
budżet oraz Wieloletnia Prognoza 
Finansowa są przygotowane 
do tego, żeby wchłaniać pienią-
dze w większej skali - powiedział 
Strojny. 

Michał Wróbel (Razem dla Rze-
szowa) zwrócił uwagę, że to nie 
Konrad Fijołek będzie spłacał tę 
pożyczkę, a jego następca. 

Prezydent nie pozostał dłużny 
opozycyjnemu radnemu. - Po-

przedni prezydent Tadeusz Ferenc 
zadłużył Rzeszów na około miliard 
złotych. Kto to spłaca? Ja. Wie pan, 
kto będzie spłacał to zadłużenie, 
na które się pan dzisiaj zgodzi? Mój 
syn. Myśli pan, że ja chcę, aby mój 
syn żył w biednym mieście, gdzie 
nic się nie dzieje i trzeba będzie 
stąd uciekać? Ja myślę o moim 
synu, aby został w Rzeszowie. Nie 
chcę zrobić mu krzywdy, proszę się 
nie martwić. Rozumie pan? - mó-

wił w emocjonalnym wystąpieniu 
Konrad Fijołek. 

Michał Wróbel odparł, że jeśli 
kogoś nie stać na Lamborghini, 
po prostu go nie kupuje. 

- Pan mówi: nie inwestuję 
w mieście, bo nie wiem, jaką będę 
mieć nadwyżkę za kilka lat. Ja ro-
bię inaczej - kwitował prezydent 
Rzeszowa. 

Witold Walawender (Rozwój 
Rzeszowa) przypomniał, że odpo-
wiedzialność za zobowiązanie mu-
szą wziąć na siebie także radni, 
a nie tylko prezydent. 

Radni prawie jednogłośnie zgo-
dzili się na wzięcie pożyczki. „Za” 
zagłosowało 22 radnych. 

Tunel - tak. Wiadukt? 
Zobaczymy 
Przypomnijmy, że pierwszym po-
mysłem ratusza na rozładowanie 
korków w zachodniej części Rze-
szowa było wybudowanie wia-
duktu łączącego ul. Wyspiańskiego 
z ul. Hoffmanowej. Jednak temu 
rozwiązaniu sprzeciwili się miesz-
kańcy osiedla Pułaskiego.  

Kompromisem ma być więc tu-
nel wraz z przebudową układu ko-
munikacyjnego. Całkowity koszt 
tej inwestycji szacowany jest 
na 200 mln zł. Jeśli uda się zacią-
gnąć pożyczkę z BGK, koncepcja 
z wiaduktem zostanie „zawie-
szona”.  
ą

Radni zgodzili się na 170 mln zł kredytu na tunel. 
Prezydent Rzeszowa: „Będzie to spłacać mój syn” 

Budowa tunelu pod ul. Langiewicza jest jeszcze w sferze planów. Ważne, że są zapewnione pieniądze 
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„Przebaczenie nie oznacza jednak zgody 
na zło ani rezygnacji ze sprawiedliwości”

INWESTYCJE

POŻEGNANIE KSIĘDZA STANISŁAWA ZBOJNOWICZA

Jest zgoda radnych, aby Mia-
sto zaciągnęło ogromną po-
życzkę na budowę tunelu 
w ciągu ul. Langiewicza. Choć 
wiadomo było, że prezydent 
pozyska przychylność dla 
swojego pomysłu, to nie unik-
nął pytań o to, czy Rzeszów 
na pewno na tę pożyczkę stać. 

Kinga Dereniowska

Ks. Stanisław Zbojnowicz 
przeżył 67 lat, w tym 40 w ka-
płaństwie. Przez ostatnie 16 
lat był związany z Rektoratem 
przy Kościele św. Mikołaja Bi-
skupa i Opactwem w Jarosła-
wiu. W trakcie kapłańskiej 
posługi pracował m.in. w Woli 
Zarczyckiej, Rogach, Domo-
stawie, Rzeszowie, Przewor-
sku oraz jako kapelan w Woje-
wódzkim Szpitalu w Krośnie.

red.

Mszy pogrzebowej przewodniczył biskup pomocniczy przemyski 
Stanisław Jamrozek 
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W Sanoku konflikt między 
Tomaszem Matuszewskim 
a większością radnych wcho-
dzi w kolejną fazę. 15 listo-
pada sanoczanie  znowu 
pójdą do urn. Tym razem 
stawką będzie stanowisko 
burmistrza Tomasza Matu-
szewskiego. Komisarz Wy-
borczy w Krośnie wydał po-
stanowienie o przeprowadze-
niu referendum. Głosowanie 
odbędzie się 15 listopada. 
Kampania referendalna po-
trwa do północy 13 listopada. 

Na karcie do głosowania 
będzie tylko jedno pytanie 
dotyczące  odwołania Toma-
sza Matuszewskiego 
przed upływem kadencji. To 
finał procedury uruchomio-
nej przez Radę Miasta 
w sierpniu. 

Trzy razy bez 
absolutorium 
Powodem rozpoczęcia pro-
cedury był kolejny brak abso-
lutorium. Tym razem za 2025 
rok, bo Rada Miasta Sanoka 
już po raz trzeci nie udzieliła 
burmistrzowi absolutorium 
i wotum zaufania. 

Na sesji 18 sierpnia 
za uchwałą o przeprowadze-

niu referendum zagłosowało 
12 radnych, jedna osoba 
wstrzymała się od głosu, nikt 
nie był przeciw, a ośmiu rad-
nych nie uczestniczyło w gło-
sowaniu. 

Burmistrza ostentacyjnie 
na sesji nie było. Jego stano-
wisko odczytał sekretarz mia-
sta Robert Zoszak. Według 
przedstawionego oświadcze-
nia, Matuszewski uważa ini-
cjatywę za decyzję polityczną 
i wskazuje m.in. na pozy-
tywną opinię RIO dotyczącą 
wykonania budżetu. Klub 
„Łączy nas Sanok” również 
nie wziął udziału w głosowa-
niu, argumentując, że wnio-
sek ma podłoże polityczne. 

Przewodniczący Rady 
Miasta Sławomir Miklicz 
przedstawiał referendum 
jako konsekwencję kolejnego 
nieudzielenia absolutorium 
oraz odpowiedź na oczekiwa-
nia części sanoczan. 

Rok temu role były 
odwrotne 
Dzisiejsza sytuacja jest o tyle 
znamienna, że  rok wcześniej 
mieszkańcy Sanoka głoso-
wali nad odwołaniem rady 
miasta. 

Inicjatywa wyszła wów-
czas od mieszkańców. 8 lipca 
2025 roku do Komisarza Wy-
borczego wpłynęło zawiado-
mienie o zamiarze przepro-

wadzenia referendum, 
a pod koniec sierpnia przeka-
zano wniosek wraz z podpi-
sami poparcia. Komisarz za-
rządził referendum na 16 li-
stopada 2025 roku. Do urn 
stawiło się zbyt mało osób, by 
głosowanie było ważne. 

Wynik był przy tym bar-
dzo jednoznaczny wśród 
tych, którzy zagłosowali: zde-
cydowana większość uczest-
ników opowiedziała się za od-
wołaniem rady. Nie wystar-
czyło to do przekroczenia wy-
maganego progu frekwencji. 

Z jednej wojny w drugą 
Wydarzenia ostatnich lat po-
kazują, jak głęboki jest kon-
flikt między dwoma ośrod-
kami władzy. Tomasz Matu-
szewski wygrał wybory 
na burmistrza w 2024 roku. 
W drugiej turze pokonał Sła-
womira Miklicza różnicą za-
ledwie 172 głosów.  

Okazało się jednak, że bur-
mistrz nie ma w Radzie Mia-
sta większości, która pozwa-
lałaby mu swobodnie realizo-
wać własną politykę. Od tego 
czasu między burmistrzem 
a radnymi narastał spór doty-
czący m.in. zadłużenia, reali-
zacji finansów miasta, bu-
dżetu i sposobu zarządzania 
Sanokiem. W ub. roku bur-
mistrz Matuszewski próbo-
wał też doprowadzić do od-
wołania Rady Miasta przez 
premiera, jednak Minister-
stwo Spraw Wewnętrznych 
i Administracji odrzuciło ten 
wniosek, uznając, że nie za-
istniały ustawowe przesłanki 
do podjęcia tak radykalnego 
kroku. ą

15 listopada mieszkańcy zdecydują 
o przyszłości burmistrza 
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15 listopada sanoczanie  pójdą do urn - zagłosują, czy 
Tomasz Matuszewski moż nadal być burmistrzem. 

Najpierw 
mieszkańcy mieli 
odwołać radę 
miasta. Teraz to 
radni chcą 
odwołania 
burmistrza.

Dorota Mękarska

SANOK

Wraz z rozpoczęciem wyda-
rzenia Podkarpackie Cen-
trum Innowacji uruchomiło 
także PCI Drone Lab. 

Uczestnicy hackathonu 
pracują nad koncepcjami 
usług, procedur, narzędzi, da-
shboardów, modeli decyzyj-
nych i demonstratorów. Roz-
wiązania mają znaleźć zasto-
sowanie m.in. podczas powo-
dzi, pożarów, awarii infra-
struktury, poszukiwania za-
ginionych, skażeń  czy blokad 
dróg ewakuacyjnych. 

Na trzy najlepsze projekty 
przeznaczono łącznie 20 tys. 
zł. Zwycięzca otrzyma 10 tys. 
zł, zdobywca drugiego miej-
sca 6 tys. zł, a trzeciego - 4 tys. 
zł. Partnerami wydarzenia są 
EFA GROUP i Klaster Syste-
mów Bezzałogowych, a part-
nerem merytorycznym Poli-
technika Rzeszowska. 

- Technologie bezzało-
gowe rozwijają się niezwykle 
szybko, ale najważniejsze jest 
to, aby wraz z nimi rozwijały 
się kompetencje. Chcemy, 

żeby młodzi konstruktorzy, 
programiści i inżynierowie 
mogli tutaj eksperymento-
wać, budować własne rozwią-
zania i zdobywać doświad-
czenie - powiedział Włady-
sław Ortyl, marszałek woje-
wództwa podkarpackiego. 

PCI Drone Lab powstaje 
w ramach ProtoLab i ma być 
przestrzenią dla osób zainte-
resowanych technologiami 
bezzałogowymi - od począt-
kujących po zaawansowa-
nych konstruktorów.

Dual-Use Hackathon w Jasionce
PRZYSZŁOŚĆ

Ponad 70 uczestników 
z całej Polski bierze 
udział  w Jasionce Dual-
Use Hackathonie. Przez 
24 godziny zespoły będą 
opracowują rozwiązania 
wykorzystujące techno-
logie dronowe i systemy 
bezzałogowe w bezpie-
czeństwie publicznym, 
ochronie ludności i za-
rządzaniu kryzyso-
wym. 

Barbara Galas
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Pani

Renacie Panas
Pracownikowi Urzędu Miasta Rzeszowa

wyrazy szczerego współczucia

z powodu śmierci

Brata

składa

Prezydent Miasta Rzeszowa

Konrad Fijołek 

 0011590440

„Nie umiera ten, kto trwa w pamięci żywych” 
   ks. Jan Twardowski

Małgorzacie Ciepły

oraz Rodzinie

wyrazy szczerego żalu i współczucia
 z powodu śmierci

Teścia
składają

Zarząd i Pracownicy
BESTA PB Sp. z o.o.  Rzeszów

Zakład Usług 
Pogrzebowych i Cmentarnych 
MPGK Rzeszów Sp. z o.o.  
35-323 Rzeszów ul. Cienista 3

CAŁODOBOWE USŁUGI POGRZEBOWE 
[ 601 402 991    [ 17 853 53 48

a Sprzedaż niezbędnych akcesoriów pogrzebowych
a Przewóz zwłok z miejsca zgonu do chłodni
a Przygotowanie ciała do pochówku
a Organizacja ceremonii pogrzebowej
a Organizacja kremacji
a Załatwienie formalności ZUS, KRUS, inne        

Biuro czynne: pon.-pt. 7.00-16.00, sobota 8.00-14.00

www.zupic.pl

REKLAMA 0011576056

 0011590804

Panu

Andrzejowi Frankiewiczowi
Pracownikowi Urzędu Miasta Rzeszowa

wyrazy szczerego współczucia

z powodu śmierci

Mamy

składa

Prezydent Miasta Rzeszowa

Konrad Fijołek
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Ciepło przyszłości powstaje już dziś. PGE 
zmienia oblicze miejskiego ciepłownictwa
Transformacja energetycz-
na ma być korzystna dla 
środowiska i dla ludzi. I być 
widoczna w życiu codzien-
nym – w miejskich sieciach 
ciepłowniczych, które zimą 
ogrzewają mieszkania, szko-
ły, szpitale i biura, a przez 
cały rok dostarczają ciepłą 
wodę. Dlatego jednym 
z ważnych elementów zmian 
zachodzących w Grupie PGE 
jest modernizacja źródeł cie-
pła i stopniowe odchodzenie 
od węgla. 

To, jak różne mogą być 
technologie wykorzystywa-
ne w tym procesie, dobrze 
pokazują dwie inwestycje, 
które PGE Energia Ciepła 
zaprezentowała podczas 
wydarzeń zorganizowanych 
24 i 25 września w Krako-
wie i Rzeszowie. W Krakowie 
rozpoczął się kolejny etap 
budowy nowego gazowe-
go źródła kogeneracyjnego. 
W Rzeszowie do eksploatacji 
oddano drugą linię instala-
cji termicznego przetwarza-
nia z odzyskiem energii. Oba 
projekty odpowiadają na inne 
potrzeby, ale łączy je ten sam 
kierunek: unowocześnianie 
ciepłownictwa przy jedno-
czesnym zachowaniu bezpie-
czeństwa dostaw.

Kraków buduje nowe  
źródło ciepła
24 września na terenie Elek-
trociepłowni Kraków wmuro-
wano kamień węgielny pod 
budowę nowego gazowego 
źródła kogeneracyjnego. 
W uroczystości uczestniczyli 
m.in. pełniący funkcję Pre-
zydenta Krakowa Stanisław 
Kracik oraz Minister Energii 
Miłosz Motyka. Wydarzenie 
było inauguracją pierwsze-
go etapu inwestycji, która 
ma zmienić sposób wy-
twarzania ciepła w jednym 
z największych miejskich 
systemów ciepłowniczych 
w Polsce, który dostarcza 
ciepło do ponad 7 tys. budyn-
ków – w Krakowie, Skawinie 
i Zielonkach.

W pierwszym etapie 
w krakowskim oddziale PGE 
Energia Ciepła powstanie 10 
silników gazowych, pracują-
cych w dwóch zespołach. Ich 
łączna moc wyniesie oko-
ło 100 MWe elektrycznych 
i około 100 MWt cieplnych. 
Nowa instalacja ma pokry-
wać około 20% zapotrzebo-
wania miejskiego systemu 
ciepłowniczego Krakowa. 
Wartość inwestycji to 886 
mln zł netto, a za jej realiza-
cję odpowiada konsorcjum 
polskich firm – Unibep S.A. 

i SBB Energy S.A. Ponad 550 
mln zł netto z wartości kon-
traktu ma trafić do polskich 
wykonawców.

Po planowanym na 2028 
rok rozpoczęciu eksploatacji 
pierwszego etapu inwestycji 
zużycie węgla w zakładzie 
ma spaść o około 28%, czyli 
o ponad 200 tys. ton rocznie. 
To nie oznacza zakończenia 
procesu transformacji. Plany 
dla Elektrociepłowni Kraków 
zakładają dalszą rozbudo-
wę źródeł gazowych, a także 
wykorzystanie kotłów gazo-
wych i elektrodowych, pomp 
ciepła oraz magazynu ciepła. 
Cały program inwestycyjny 
dla Krakowa do 2034 roku 
ma przekroczyć 2,9 mld zł.

– Już dziś nasza krakowska 
elektrociepłownia jest naj-
większym producentem cie-
pła i energii elektrycznej dla 
miasta, wytwarzając blisko 
70% ciepła sieciowego do-
starczanego Krakowianom. 
Skala naszej odpowiedzial-
ności za bezpieczeństwo 
dostaw jest tutaj znacząca, 
dlatego nie spoczywamy 
na laurach. Inwestycja, którą 
dziś inaugurujemy w stolicy 
Małopolski, jest warta 886 
mln zł. Będzie ją realizować 
konsorcjum polskich firm, 
a w szczytowym okresie 
zatrudnienie znajdzie tu bli-
sko 450 osób. To pokazuje, 
jak odpowiedzialne podej-
ście do inwestycji przekłada 
się zarówno na korzyści dla 
lokalnych społeczności, jak 
i dla polskiej gospodarki – 
podkreśla Dariusz Lubera, 
Prezes Zarządu PGE Polskiej 
Grupy Energetycznej.

Według szacunków PGE 
emisja dwutlenku węgla 
z krakowskiej elektrociepłow-

ni w 2035 roku będzie o po-
nad 60% niższa niż w roku 
2021. Gazowa kogeneracja 
ma przy tym nie tylko ogra-
niczać wykorzystanie węgla, 
lecz także zapewniać ela-
styczność pracy źródeł, aby 
zapewniać mieszkańcom sta-
bilne dostawy ciepła.

Rzeszów pokazuje  
inną stronę transformacji
Dzień później, 25 września, 
uwaga PGE Energia Ciepła 
przeniosła się do Rzeszowa. 
Tam oddano do eksploata-
cji drugą linię technologicz-
ną Instalacji Termicznego 
Przetwarzania z Odzyskiem 
Energii, czyli ITPOE. To in-
westycja, w której transfor-
macja ciepłownictwa łączy 
się bezpośrednio z zago-
spodarowaniem odpadów. 
Do instalacji trafiają odpa-
dy komunalne, których nie 
można już poddać recyklin-
gowi. W procesie termicz-
nego przetwarzania odzy-
skiwana jest z nich energia, 
która następnie wykorzy-
stywana jest do produkcji 
ciepła dla miejskiej sieci 
ciepłowniczej oraz energii 
elektrycznej.

Druga linia (pierwsza 
działa od 2018 r.) kosztowa-
ła ponad 362 mln zł netto 
i zwiększyła roczne możliwo-
ści przetwarzania odpadów 
ze 100 do 180 tys. ton. Udało 
się zbudować ją w istnieją-
cym obiekcie, wykorzystu-
jąc wcześniej przygotowaną 
infrastrukturę.

Nowa linia ma 7,6 
MW mocy elektrycznej i 16,8 
MW mocy cieplnej. Dodatko-
wo zastosowany układ od-
zysku ciepła z kondensacji 
spalin zapewnia co najmniej 
3,46 MW mocy cieplnej.

Znaczenie instalacji do-
brze pokazuje skala odbior-
ców ciepła. Elektrociepłownia 
Rzeszów zaspokaja potrzeby 
cieplne około 65% mieszkań-
ców miasta. Poza sezonem 
grzewczym ciepło odzyski-
wane z odpadów wystarcza 
natomiast do pokrycia zapo-
trzebowania miasta na ciepłą 
wodę.

Odpady źródłem energii
ITPOE pokazuje, że moder-
nizacja ciepłownictwa nie 
musi oznaczać wyłącznie 
zastępowania jednego pali-
wa innym. W przypadku Rze-
szowa ważnym elementem 
jest wykorzystanie strumie-
nia odpadów, który pozosta-
je po procesach segregacji 
i recyklingu.

Pierwsza linia instalacji 
w ciągu pierwszych pięciu 
lat pracy przetworzyła blisko 
400 tys. ton odpadów. W tym 
czasie odzyskano ponad 4 
tys. ton złomu żelaznego 
oraz ponad 400 ton złomu 

kolorowego. Rozbudowa in-
stalacji zwiększa możliwości 
zagospodarowania odpadów, 
które nie mogą zostać po-
nownie wykorzystane w pro-
cesach recyklingu, ograni-
czając tym samym potrzebę 
ich składowania.

Technologia wiąże się 
również z rygorystycznymi 
wymaganiami dotyczącymi 
emisji. W przypadku ITPOE 
dopuszczalny poziom emisji 
pyłu jest dwudziestokrotnie 
niższy niż w przypadku kot-
łów węglowych, a limit emisji 
tlenków siarki wynosi 30 mg/
m³, podczas gdy dla kotłów 
węglowych wskazano poziom 
1100 mg/m³.

– Rozbudowa instalacji  
ITPOE jest przykładem  
unowocześniania polskiego 
ciepłownictwa, zwiększenie 
mocy przerobowych instala-
cji umożliwi zagospodarowa-
nie większego wolumenu od-
padów, które po procesach 
segregacji i recyklingu nie 
mogą zostać ponownie  
wykorzystane. Ograniczy 
to konieczność ich skła-
dowania – przetworzone 
do dzisiaj odpady utworzy-
łyby pryzmę o wysokości 15 
metrów i powierzchni  
4 boisk piłkarskich.  
Wszystko to wspiera rea-
lizację celów gospodarki 
o obiegu zamkniętym oraz 
wymagań środowiskowych 
stawianych samorządom 
i przedsiębiorstwom odpa-
dowym. Rozbudowana in-
stalacja zwiększy również 
niezależność regionu od ze-
wnętrznych instalacji prze-
twarzania odpadów, po-
prawiając bezpieczeństwo 
i stabilność lokalnego syste-
mu gospodarowania odpa-
dami – mówi Mariusz  
Michałek, Wiceprezes  
Zarządu PGE Energia Ciepła.

Gryfino: nowe źródło  
po zakończeniu pracy  
starych jednostek
Kolejnym przykładem zmian 
w miejskim ciepłownictwie 
jest Gryfino. Tam transfor-
macja jest bezpośrednio 
związana z zakończeniem 
produkcji ciepła przez do-
tychczasowe jednostki wę-
glowe Elektrowni Dolna 
Odra. PGE przygotowała dla 
miasta nowe źródło ciepła – 
gazową ciepłownię o mocy 
28 MWt w Nowym Czarno-
wie, wyposażoną w trzy wod-
ne kotły gazowe.
Inwestycja już zabezpiecza  
dostawy ciepła oraz ciepłej 
wody użytkowej dla miesz-
kańców po wycofaniu starych 
bloków. 

Kraków, Rzeszów i Gry-
fino pokazują trzy różne 
elementy tej samej zmia-
ny. W jednym miejscu stary 
sposób wytwarzania ciepła 
jest stopniowo zastępowany 
przez gazową kogenerację. 
W drugim odpady nienada-
jące się do recyklingu stają 
się źródłem energii elek-
trycznej i ciepła. W trzecim 
nowe gazowe źródło przej-
muje funkcję dotychcza-
sowego systemu opartego 
na jednostkach węglowych. 
Tak rozumiana transforma-
cja wymaga jednocześnie 
inwestycji w nowe technolo-
gie, modernizacji istniejącej 
infrastruktury i odpowied-
niego planowania. Nie cho-
dzi bowiem o samą zmianę 
paliwa. System ciepłowni-
czy musi nadal działać wte-
dy, gdy mieszkańcy najbar-
dziej go potrzebują.

PGE Energia Ciepła 
w latach 2018-2024 przezna-
czyła na inwestycje dekar-
bonizacyjne około 3,6 mld 
zł. Spółka zakłada odejście 
od węgla w procesach wy-
twórczych do 2030 roku.

MATERIAŁ INFORMACYJNY PGE 0011584196
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 Zarejestrowała w Kuńkowcach sy-
tuację, podczas której mężczyzna 
miał znęcać się nad końmi. Na na-
graniu widać, jak bije jedno ze 
zwierząt pięścią w głowę, a następ-
nie kopie je w okolice przyrodze-
nia. Podobnie potraktował dru-
giego konia 

Do tej sytuacji miało dojść na jed-
nej z posesji w Kuńkowcach. Na na-
graniu widać dwa konie połączone 
uprzężą z wozem lub bryczką. W po-
bliżu znajdują się również inne 
osoby. 

Zarejestrowana sytuacja wska-
zuje, że konie miały ciągnąć za-
przęg. Zwierzęta w pewnym mo-

mencie zatrzymały się i nie chciały 
ruszyć dalej. 

Mężczyzna próbował zmusić je 
do dalszego ruchu. Na nagraniu wi-
dać, jak podchodzi do jednego 
z koni i uderza go pięścią w głowę. 

Chwilę później mężczyzna kopie 
zwierzę w okolice przyrodzenia. 
Na nagraniu widać również dru-
giego konia, wobec którego mężczy-
zna miał zastosować podobne za-
chowanie. 

- W związku z opublikowanym 
w internecie nagraniem dotyczą-
cym niewłaściwego traktowania 
koni w miejscowości Kuńkowce, 
na terenie gminy Przemyśl, infor-
muję, że niezwłocznie po powzię-
ciu informacji o zdarzeniu podjęte 
zostały działania mające na celu 
zapewnienie bezpieczeństwa 
zwierzętom oraz zabezpieczenie 
ich dobrostanu. Dwa konie wi-
doczne na nagraniu, na podstawie 
wydanej decyzji administracyjnej, 
zostały odebrane właścicielowi - 
taki komunikat pojawił się w me-
diach społecznościowych Gminy 
Przemyśl. 

W komunikacie dodano, że 
w czynnościach związanych z od-
biorem zwierząt uczestniczyli funk-
cjonariusze Komendy Miejskiej Po-
licji w Przemyślu oraz Powiatowy 
Lekarz Weterynarii, a odebrane 
zwierzęta objęte zostały należytą 
opieką i umieszczone w bezpiecz-
nym miejscu. 

Jak podaje Urząd Gminy, ode-
brane właścicielowi mają zostać 
także pozostałe konie.

Mężczyzna bił i kopał konie.  
Gmina odebrała mu zwierzęta 
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Dwa konie widoczne na kadrze z filmu, zostały odebrane 
właścicielowi - poinformowała Gmina Przemyśl

To drastyczne 
nagranie przesłała 
do naszej redakcji 
internautka, która 
chce pozostać 
anonimowa. 

Łukasz Solski

WSTRZĄSAJĄCE

WYDARZENIA|

Paragraf 
Próbował włamać się 
do księgarni 
Dzielnicowi Komendy Miejskiej Po-
licji w Tarnobrzegu, podczas ob-
chodu zauważyli mężczyznę, który 
stał przy drzwiach wejściowych 
do księgarni. Jego zachowanie 
wzbudziło podejrzenia funkcjona-
riuszy i postanowili sprawdzić, co 
robi w tym miejscu. Kiedy podeszli 
policjanci, mężczyzna zaczął ucie-
kać. Odrzucił metalowy pręt, który 
trzymał w rękach. 
Dzielnicowi ruszyli za nim. Mimo, 
że mężczyźnie udało się uciec, 
funkcjonariusze dokładnie zapa-
miętali jego rysopis i przekazali go 
innym patrolom pełniącym służbę 
na terenie miasta. 
Wkrótce, policjanci wydziału pre-
wencji zauważyli mężczyznę odpo-
wiadającego temu rysopisowi. Ten, 
widząc mundurowych, wbiegł 
do klatki schodowej bloku. Poli-
cjanci ustalili, w którym z mieszkań 
może przebywać i tam go zatrzy-
mali. 43-letni mieszkaniec Tarno-
brzega przyznał, że próbował do-
stać się do wnętrza księgarni.  
Ma zarzut usiłowania kradzieży 
z włamaniem. Za to przestępstwo 
grozi kara od roku do 10 lat pozba-
wienia wolności. Jak ustalili funk-
cjonariusze, mężczyzna działał 
w warunkach recydywy. jer

KRÓTKO

sadzonka

za surowce 

wtórne

Przynieś surowce wtórne, 
odbierz sadzonkę!

10 października (sobota), od godz. 9:00 
do wyczerpania zapasów 

Parking przy Sklepie Budowlanym 
CASTORAMA w Rzeszowie

Więcej na: www.nowiny24.pl/sadzonka

Organizator Partner LokalnyPartner

REKLAMA 0011587679
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Po skargach mieszkańców ruszył remont 
kładki nad Przyrwą w Rzeszowie

INTERWENIUJEMY

Stan kładki od dłuższego czasu bu-
dzi niepokój mieszkańców. Jak pod-
kreślała Czytelniczka Nowin, drew-
niane elementy pomostu są spróch-
niałe, miejscami popękane. 

- Z kładki każdego dnia korzy-
stają dziesiątki osób. Drewniane de-
ski pękają i ruszają się pod nogami. 
Niektóre są w takim stanie, że 
drewno można kruszyć w rękach. 
Czy trzeba czekać, aż dojdzie do po-
ważnego wypadku, żeby problem 
został potraktowany poważnie - py-
tała mieszkanka Baranówki. 

Problem istnieje od wielu tygo-
dni. Stan przeprawy wielokrotnie 
zgłaszano za pomocą aplikacji 
„Rzeszów To My”. Takie zgłoszenia 

wpływały między innymi od pobli-
skiego Niepublicznego Przedszkola 
Pinokio. Dotychczas naprawy pole-
gały głównie na wymianie pojedyn-
czych najbardziej zniszczonych de-
sek. Zdaniem mieszkańców oko-
licznych domów i bloków nie roz-
wiązywało to jednak problemu 
w sposób kompleksowy. 

Po otrzymaniu sygnału od Czy-
telniczki zwróciliśmy się z pyta-
niami do Urzędu Miasta. Jak zapew-
nia Artur Gernand z Kancelarii Pre-
zydenta Miasta Rzeszowa, obiekt 
jest na bieżąco monitorowany przez 
służby miejskie oraz mieszkańców. 

- Kładka nie jest w fatalnym sta-
nie. Miejski Zarząd Dróg często 

kontroluje jej stan, a mieszkańcy 
zgłaszają konieczne naprawy za po-
mocą aplikacji „Rzeszów To My”. 
Te zgłoszenia są sukcesywnie reali-
zowane. Nie będzie budowana cał-
kowicie nowa kładka, ponieważ ele-
menty metalowe są dobre. Przepro-
wadzona zostanie natomiast wy-
miana części desek tworzących po-
most. Są zamówione i będą monto-
wane przez wykonawcę. Popra-
wione zostaną również dojścia 
do kładki — informuje Gernand.  

Prace zostały rozpoczęte. Trwa 
remont nawierzchni, a najbardziej 
zużyte elementy są sukcesywnie 
wymieniane. Pomalowana została 
również barierka. 

Choć miasto przekonuje, że 
kładka była regularnie kontrolo-
wana, dopiero kolejne zgłoszenia 
mieszkańców i interwencja „No-
win” przyspieszyły działania. Dzięki 
rozpoczętym pracom korzystanie 
z ważnego ciągu pieszego prowa-
dzącego przez Przyrwę ma być bez-
pieczniejsze dla wszystkich użyt-
kowników. ą

Zniszczone deski, ślady ko-
rozji na barierkach i obawy 
o bezpieczeństwo pieszych. 
Tak wyglądała sytuacja 
na kładce nad rzeką Przyrwą 
przy ul. Zajęczej na rzeszow-
skiej Baranówce. 

Wojciech Tatara
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Remont kładki na Przyrwie rozpoczął się od pomalowania barierek. 
Wymienione mają zostać wkrótce również spróchniałe deski.

Przez dziesięciolecia zatrzymy-
wali się tutaj mieszkańcy Biesz-
czadów, turyści, pielgrzymi 
i kierowcy. Teraz jedna z najbar-
dziej rozpoznawalnych biesz-
czadzkich kapliczek została 
nadpalona przez ogień. Praw-
dopodobnie 26 października br., 
wnętrze zajęło się od jednej ze 
świec lub lampionów.  

Kibakowa kapliczka w Polan-
kach, znana powszechnie jako Ka-
pliczka Szczęśliwego Powrotu, jest 
jednym z tych miejsc, których 
w Bieszczadach właściwie nie 
trzeba było nikomu wskazywać. 
Stoi samotnie przy drodze pomię-

dzy Bukiem a Terką, na wysokiej 
skarpie nad Solinką.  

Kapliczka nad urwiskiem  
Kapliczka znajdowała się na tere-
nie dawnej wsi Polanki, w miejscu, 
gdzie droga biegnie niemal nad sa-
mym urwiskiem.  To właśnie nie-
zwykłe położenie od początku 
było częścią historii tego miejsca.  

Nie wiadomo dokładnie, kiedy 
kapliczka powstała. Związanych 
jest z nią kilka przekazów. Najbar-
dziej znany mówi o wydarzeniu 
z 1896 roku. Dziedzic Michał Kra-
jewski miał wracać z Cisnej razem 
z woźnicą. W pobliżu urwiska ko-
nie nagle się spłoszyły i pociągnęły 
bryczkę w przepaść. Pojazd roz-
trzaskał się, konie zginęły, ale obaj 
mężczyźni przeżyli. Krajewski 
miał wówczas przyrzec, że w miej-
scu cudownego ocalenia postawi 
kapliczkę.  

Jest też druga, starsza wersja hi-
storii. Według niej w 1848 roku 
woźnica Kibak jechał wozem za-
przężonym w woły z Jaworca 
do Polanek. Na wąskim odcinku 
drogi miał spotkać oddziały rosyj-
skie maszerujące w kierunku Wę-
gier. Żołnierze mieli przesunąć 

jego zaprzęg w stronę krawędzi 
urwiska. Wóz wraz z wołami runął 
w dół, ale Kibak przeżył. To wła-
śnie od jego nazwiska pochodzi 
określenie „Kibakowa kapliczka”.  

Legendy legendami, ale gmina 
Solina zalicza kapliczkę do obiek-
tów powstałych w  XIX wieku.  

Modlitwy o szczęśliwy 
powrót  
Niezależnie od tego, która z opo-
wieści jest bliższa prawdy, przez 
lata miejsce żyło własnym życiem.  
Ludzie zostawiali tam różańce, 
kartki z prośbami i podziękowa-
niami, zapalali świece. Przyjeż-
dżający w Bieszczady zatrzymy-
wali się, by pomodlić się o bez-
pieczną drogę i szczęśliwy powrót.  

Po wysiedleniu mieszkańców 
Polanek pamięć o kapliczce  nie 
zginęła. Przeciwnie, stała się jed-
nym z najbardziej rozpoznawal-
nych punktów przy drodze przez 
dolinę Solinki. W kapliczce znaj-
dowała się kopia ikony Matki Bo-
skiej Łopieńskiej oraz wiersz Wie-
sławy Kwinto-Koczan „Kapliczka 
Szczęśliwego Powrotu”.  

Paradoksalnie wśród lokalnych 
przekazów dotyczących kapliczki 

znajduje się także historia o jej 
wcześniejszym spaleniu.  

Według jednej z legend, pod-
czas burzy pielgrzymujący do Ło-
pienki ludzie mieli zobaczyć sa-
motnego wędrowca modlącego 
się przed kapliczką. W biesz-
czadzką kapliczkę uderzył piorun. 
Mężczyźnie nic się nie stało, ale 
drewniana budowla spłonęła. 
Ocalały miał następnie zobowią-
zać się do jej odbudowy. Od tego 
wydarzenia miała jeszcze mocniej 
utrwalić się nazwa Kapliczki 
Szczęśliwego Powrotu. 
ą

Ogień zniszczył wnętrze Kapliczki 
Szczęśliwego Powrotu w Polankach 

BIESZCZADY

Kapliczka Szczęśliwego Po-
wrotu w Polankach ocalała, 
ale jej wnętrze strawił ogień. 
Nadpalone figury, zwęglone 
obrazy, popiół i osmolone 
ściany – taki widok można zo-
baczyć dzisiaj w słynnej Ki-
bakowej kapliczce, przy któ-
rej zatrzymują się podróżują-
cy drogą między Bukiem 
a Terką, prosząc o szczęśliwy 
powrót. 

Dorota Mękarska
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Spalone wnętrze Kapliczki Szczęśliwego Powrotu w Polankach
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Kapliczka na szczęście ocalała, 
ale jej wnętrze strawił gień

Rzeszów 
„Badanie wody” 
i 50 tys. zł. Seniorka  
padła ofiarą oszustki 
67-letnia mieszkanka Rzeszowa 
wpuściła do mieszkania kobietę, 
która przedstawiła się jako pracow-
nica spółdzielni mieszkaniowej. Nie-
znajoma powiedziała, że chce 
sprawdzić jakość wody. 
Kobieta weszła do kuchni i poprosi-
ła seniorkę o napełnienie zlewu, 
a następnie o spuszczenie wody. 
Cała wizyta trwała około pięciu mi-
nut. Po wszystkim nieznajoma wy-
szła z mieszkania. 
Dopiero kilka dni później 67-latka 
zauważyła, że z domu zniknęło 50 
tys. zł. Pieniądze nie były specjalnie 
ukryte, ale – jak twierdzi seniorka – 
wiedziała o nich wyłącznie ona. Po-
dejrzewa, że do kradzieży doszło 
podczas krótkiej wizyty kobiety. 
Policjanci apelują o ostrożność wo-
bec osób podających się za pra-
cowników spółdzielni, administracji 
czy innych instytucji. Przed wpusz-
czeniem nieznajomego warto tele-
fonicznie potwierdzić w administra-
cji, czy rzeczywiście został skiero-
wany do naszego mieszkania. 
W przypadku podejrzenia oszustwa 
lub kradzieży należy jak najszybciej 
powiadomić policję, dzwoniąc 
pod numer 112. mz

KRÓTKO
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Anna z Działyńskich Potocka była 
jedną z najbardziej zasłużonych 
działaczek społecznych drugiej po-
łowy XIX wieku. Filantropka, publi-
cystka, propagatorka lecznictwa i hi-
gieny, a przede wszystkim współza-
łożycielka i współfundatorka uzdro-
wiska Rymanów-Zdrój, która przez 
całe życie angażowała się w pomoc 
potrzebującym i rozwój lokalnych 
społeczności. 

– To wyróżnienie traktujemy nie 
tylko jako uhonorowanie życia 
i działalności Anny z Działyńskich 
Potockiej. Jest ono także świadec-
twem tego, że jej praca, wartości 
oraz związki z Rymanowem i Pod-
karpaciem przetrwały próbę czasu. 
Traktujemy je jako wyraz szacunku 
dla naszej rodziny, ale również dla 
historii tego regionu, ludzi i instytu-

cji związanych z nim przez pokole-
nia. To także zobowiązanie dla nas 
i kolejnych pokoleń, aby tę historię 
poznawać, zachowywać i rozwijać 
wartości, które pozostawiła nam 
Anna – powiedział Władysław Po-
tocki, odbierając odznakę. 

Społeczniczka 
Zadowolenia z odznaczenia hra-
biny Potockiej nie kryła również dr 
inż. Joanna Bril, Wiceprzewodni-
cząca Sejmiku Województwa Pod-
karpackiego. – Hrabina była osobą, 
która bezinteresownie i z wielkim 
poświęceniem działała na rzecz 
Podkarpacia. Była wielką społecz-
niczką. Gdyby nie jej upór i zaan-
gażowanie, dzisiaj prawdopodob-
nie nie byłoby uzdrowiska w Ry-
manowie-Zdroju. To ona z dużą 
determinacją dążyła do znalezie-
nia wód mineralnych, następnie 
ich przebadania i utworzenia ku-
rortu, w którym bardzo lubię prze-
bywać– mówi Bril. 

Anna Potocka angażowała się 
w rozwój oświaty, opieki społecznej 
i ochrony zdrowia. Odnowiła wiej-
ską szkołę, w której później sama 
uczyła, tworzyła miejsca opieki dla 
osób starszych i chorych, wspierała 

ochronki i szpitale. W Rymanowie 
założyła szkółkę rzeźbiarską dla 
chłopców oraz szkółkę koronkarską 
dla dziewcząt i kobiet. Propagowała 
również zielarstwo i nowoczesne, 
jak na tamte czasy, podejście do hi-
gieny i lecznictwa. 

Rymanów-Zdrój 
Szczególne miejsce w jej działalno-
ści zajmował Rymanów-Zdrój. 
W 1876 roku wraz z mężem Stani-
sławem Potockim odkryła źródła 
wód leczniczych, dając początek 
rozwojowi uzdrowiska. Po śmierci 
męża sama przejęła ciężar prowa-
dzenia majątku i dalszej rozbudowy 
Zdroju. Z jej inicjatywy powstawały 
kolejne obiekty dla kuracjuszy, 
a także kolonie lecznicze dla dzieci 
z najuboższych rodzin. 

– Liczymy, że ta odznaka pomoże 
w promocji Rymanowa-Zdroju – 
mówi Adam Potocki, wnuk Igna-
cego Potockiego, ostatniego właści-
ciela kurortu, praprawnuk Anny Po-
tockiej. 

Stowarzyszenie 
O odznaczenie Anny z Działyńskich 
Potockiej zabiegało również Stowa-
rzyszenie „Nasz Rymanów”.  

– Długo staraliśmy się o należyte 
uhonorowanie hrabiny, która jest 
naszą patronką. Chcemy, aby ko-
lejne pokolenia wiedziały, kim była, 
jak wiele zrobiła dla innych i jak no-
watorskie były jej działania. To po-
stać, z której Podkarpacie może być 
naprawdę dumne  – mówi Czesław 
Szajna, prezes Stowarzyszenia. 

Dziedzictwo 
Anna Potocka pozostawiła po sobie 
także bogaty dorobek publicy-
styczny. Była autorką ponad 20 pu-
blikacji poświęconych m.in. zdro-
wiu, leczeniu, higienie i proble-
mom społecznym. Podczas I wojny 
światowej angażowała się w dzia-

łalność organizacji niosących po-
moc ludności i walczących z epi-
demiami. 

Zmarła 2 czerwca 1926 roku, zo-
stała pochowana na cmentarzu 
w Rymanowie. Odznaka Hono-
rowa „Zasłużony dla Wojewódz-
twa Podkarpackiego” przyznawana 
jest osobom i podmiotom, które 
swoją działalnością zawodową, 
społeczną lub publiczną w szcze-
gólny sposób przyczyniają się 
do rozwoju Podkarpacia, pomna-
żania jego dóbr materialnych i kul-
turalnych oraz promocji regionu. 
W szczególnie uzasadnionych przy-
padkach wyróżnienie może zostać 
przyznane pośmiertnie.

Różnej maści oficjele na przejściach 
granicznych to żadna nowość. Znacz-
nie rzadziej pojawiają się na „zielo-
nej” granicy, czyli tej w terenie. Po-
wód? Wygodne limuzyny nie wszę-
dzie dojadą. A nawet jak dotrą, to za-
zwyczaj na kilkanaście minut, aby 
można było zrobić szybką serię zdjęć. 

Osobista weryfikacja 
Tymczasem komendant BiOSG 
wsiadł na quada i osobiście objechał 
cały podkarpackim odcinek zielo-
nej granicy z Ukrainą i Słowacją, 
przejścia graniczne, a do tego jesz-
cze tereny leżące tuż przy niej, 
szczególnie drogi dojazdowe. W ja-
kim celu? 

- Roboczy objazd gen. bryg. SG 
Tomasza Zybińskiego i wizyta na ob-
szarze odpowiedzialności 13 podkar-
packich placówek SG, ulokowanych 

wzdłuż granicy, miały na celu osobi-
stą weryfikację sytuacji w terenie - in-
formuje Bieszczadzki Oddział Straży 
Granicznej. Podczas nadzoru gene-
rał Zybiński rozmawiał z komendan-

tami jednostek oraz patrolami gra-
nicznymi. Dyskutowano o wyzwa-
niach, spostrzeżeniach i warunkach, 
w jakich mundurowi pełnią służbę 
graniczną oraz możliwościach jesz-

cze szybszego reagowania na wystę-
pujące zdarzenia. 

Ocena i analiza 
- Osobisty nadzór to także okazja 
do bezpośredniej oceny i analizy 
sprzętu oraz pojazdów wykorzysty-
wanych w ochronie granicy, szcze-
gólnie w  kontekście ich lokalizacji, 
efektywności i możliwości wdroże-
nia nowych rozwiązań - twierdzi 
BiOSG.  

Generał w wyjątkowy sposób ceni 
wyszkolenie swoich funkcjonariuszy 
oraz przywiązuje dużą wagę 
do sprawności fizycznej. Podczas nie-
mal każdej uroczystości nagradzani 
są funkcjonariusze-sportowcy, któ-
rzy wrócili z sukcesami z zawodów 
sportowych. W rywalizacji sportowej 
z innymi oddziałami SG z całej Pol-
ski, Bieszczadzki zazwyczaj zajmuje 
1. miejsce, dużo rzadziej drugie i ko-
lejne. 

Jednak generał wymaga nie tylko 
od innych, ale również od siebie. Ob-
jazd 520 km quadem trudnego te-
renu jest na to najlepszym dowodem. 

Bieszczadzki Oddział SG odpo-
wiada za ochronę 239-km odcinka 
zewnętrznej granicy Unii Europej-
skiej z Ukrainą oraz 134-km odcinka 
granicy wewnętrznej ze Słowacją. 
Odcinki na południu Podkarpacia, 
„bieszczadzkie”, są zdecydowanie 
najtrudniejszymi oraz „najdzik-
szymi” nie tylko w Polsce, ale całej 
UE. U nas funkcjonariusze zmagają 
się nie tylko z typowymi trudami 
ochrony granicy, ale również dziką 
przyrodą i warunkami atmosferycz-
nymi, które potrafią być bez-
względne dla słabych. 

- W realizacji zadań kluczowe są 
wiedza i doświadczenie munduro-
wych oraz wyposażenie i elektronika 
wspierająca działania - twierdzi 
BiOSG.

520 km wzdłuż podkarpackiego odcinka granicy z Ukrainą i Słowacją oraz drogi dojazdowe. Taką trasę na quadzie 
pokonał komendant Bieszczadzkiego Oddziału Straży Granicznej gen. bryg. SG Tomasz Zybiński.

Generał wsiadł na quada i sprawdził sytuację 
na granicy państwowej. Przejechał 520 km

Generał rozmawiał z komendantami jednostek i patrolami. 
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Anna z Działyńskich Potocka 
uhonorowana pośmiertnie 

BEZPIECZEŃSTWO

HISTORIA

Norbert Ziętal

28 września podczas sesji Sej-
miku Województwa Podkar-
packiego Władysław Potocki – 
najstarszy z żyjących potom-
ków śp. hrabiny Anny Potoc-
kiej odebrał Odznakę Honoro-
wą „Zasłużony dla Woje-
wództwa Podkarpackiego”.

Sabina Tworek

Fotografia Anny z Działyńskich Potockiej z książki „Mój pamiętnik”. 
Kraków: Nakładem Rodziny, 1927.

FO
T.

KR
O

ŚN
IE

Ń
SK

A
 B

IB
LI

O
TE

KA
 C

YF
RO

W
A

 

WYDARZENIA|

eprasa.pl 0185159d6a



Rekordowa liczba zgłoszeń 
potwierdza dynamiczny 
rozwój Podkarpacia
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FO
T.

 A
RC

H
IW

U
M

 N
O

W
IN

NASZE DOBRE PODKARPACKIE

���������	�����
� ����������
�����������
������������

eprasa.pl 0185159d6a



A  a 02 ŚRODA, 30.09.2026, NOWINY

Nasze Dobre Podkarpackie. Wyróżniamy 
i nagradzamy to, co najlepsze w naszym regionie

NASZA AKCJA

Konkurs Nasze Dobre Podkar-
packie od ponad 20 lat promuje 
najlepsze produkty, usługi i ini-
cjatywy tworzone w naszym re-
gionie, a każda kolejna edycja 
cieszy się ogromnym zaintereso-

waniem uczestników i mieszkań-
ców.  

Przez lata wydarzenie zyskało 
renomę i stało się jednym z naj-
ważniejszych przedsięwzięć wy-
różniających przedsiębiorczość, 
innowacyjność oraz aktywność 
społeczną na Podkarpaciu. Jego 
celem jest docenienie firm, samo-
rządów, instytucji oraz organiza-
cji, które swoją działalnością przy-
czyniają się do rozwoju regionu 
i budowania jego pozytywnego wi-
zerunku.  

Konkurs pokazuje, jak wiele 
wartościowych produktów, usług 
i inicjatyw powstaje na Podkarpa-
ciu, często zdobywając uznanie 
także poza granicami wojewódz-
twa.  

Tegoroczna edycja po raz ko-
lejny potwierdziła, że w regionie 
nie brakuje pomysłów, jakości i lu-
dzi, którzy z pasją realizują am-
bitne projekty. 

Wysoki poziom i trudne 
decyzje. Tak wybierano 
laureatów konkursu 
Spośród zgłoszonych produktów 
kapituła konkursu nominowała 
do tegorocznej edycji 33 wyroby 
i usługi. Natomiast o zaszczytne 
tytuły ubiegały się 32 firmy. Jedna 
z nich zgłosiła dwa rodzaje wędlin, 
które pod względem smaku kon-
kurowały ze sobą. 

Poziom tegorocznej edycji był 
wysoki i kapituła miała wiele dyle-
matów, które produkty, usługi 

i przedsięwzięcia nagrodzić. 
Wszystkie były znakomite. Wła-
ściwie już po prezentacji zalet 
i charakterystyki nominowanych 
produktów, usług i przedsięwzięć 
zdobyły one uznanie kapituły, 
a wcześniej także mieszkańców 
regionu, którzy je kupują lub z nich 
korzystają. 

Dlatego wybór kapituły był 
trudny. Dopiero po wielu dyskusjach 
zdecydowano o przyznaniu za-
szczytnych tytułów Nasze Dobre 
Podkarpackie – Znak Jakości „No-
win”. Tytuły przyznano w kilku ka-
tegoriach: 
a Edukacja, kultura i rozrywka, 
a Zdrowie i uroda, 
a Produkty przemysłowe, 
a Inwestycje i usługi, 

a Produkty spożywcze, 
a Pieczywo i wyroby cukiernicze, 
a Wędliny. 

Coraz więcej powodów 
do dumy 
– Konkurs Nasze Dobre Podkarpac-
kie organizujemy już po raz 23. Tego-
roczna edycja cieszyła się rekordową 
liczbą zgłoszeń, co pokazuje, jak dy-
namicznie rozwija się Podkarpacie 
i jak wiele mamy powodów do dumy 
– podkreślała Urszula Sobol, redak-
tor naczelna „Nowin” i przewodni-
cząca kapituły konkursu Nasze Do-
bre Podkarpackie.  

I dodała, że warto wspierać lokal-
nych producentów i korzystać z ich 
oferty, bo tworzą wyroby najwyższej 
jakości.  – Równie wysoki poziom re-
prezentują świadczone przez nich 
usługi. Tegoroczne zgłoszenia po raz 
kolejny udowodniły, że na Podkar-
paciu nie brakuje innowacyjnych po-
mysłów, przedsiębiorczości i pro-
duktów, którymi możemy się śmiało 
chwalić w całym kraju – mówiła re-
daktor naczelna „Nowin”. 

Partnerem projektu jest Woje-
wództwo Podkarpackie. 
 ą

22 września, w Hotelu Prezy-
denckim w Rzeszowie kapitu-
ła konkursu dokonała wnikli-
wej oceny ciekawych i wyróż-
niających się produktów, 
usług i inwestycji. Po wielu 
dyskusjach przyznała wybra-
nym wyrobom, usługom 
i przedsięwzięciom zaszczyt-
ne tytuły Nasze Dobre Podkar-
packie – Znak Jakości „Nowin”.

Józef Lonczak
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Kapituła konkursu „Nasze Dobre Podkarpackie” miała w tym roku niełatwe zadanie. Wysoki 
poziom zgłoszeń sprawił, że o przyznaniu tytułów decydowały często najdrobniejsze szczegóły
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Tegoroczna edycja potwierdziła, że na Podkarpaciu nie brakuje 
jakości, przedsiębiorczości i innowacyjnych pomysłów

a  Już dziś, 30 września, pod-
czas uroczystej gali w Hotelu 
Prezydenckim poznamy laure-
atów konkursu Nasze Dobre 
Podkarpackie. Pełną relację 
z wydarzenia będzie można 
znaleźć jeszcze dziś na portalu 
Nowiny24.pl, a jutro także w pa-
pierowym wydaniu „Nowin”.FO
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Jury konkursu degustowało zgłoszone produkty, oceniając ich 
smak, jakość i wyjątkowy charakter
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Wysoki poziom zgłoszeń sprawił, że nad wyborem laureatów 
konkursu dyskutowano bardzo długo

NASZE DOBRE PODKARPACKIE|
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Kabanosy z dzika z zakładu CIAK – to smak natury 
zamknięty w wyjątkowej formie

WĘDLINY

Ta coraz bardziej znana i rozwijająca 
się firma podkarpacka została zało-
żona w 2016 roku przez Mariusza 
Ciaka i jego synów. Od samego po-
czątku jest miejscem, w którym pa-
sja do dobrego jedzenia spotyka się 
z doświadczeniem, rodzinną trady-
cją i szacunkiem do prawdziwego 
rzemiosła. 

Dobra wędlina nie 
potrzebuje kompromisów 
– Tworzymy nasze wyroby z prze-
konaniem, że dobra wędlina nie 
potrzebuje kompromisów – po-
trzebuje natomiast jakości, czasu, 
odpowiednich receptur i serca 
włożonego w jej przygotowanie. 
Dlatego każdego dnia dbamy o to, 

aby produkty, które trafiają na pol-
skie stoły, wyróżniały się sma-
kiem, aromatem i starannością 
wykonania – zapewnia Mariusz 
Ciak. 

– Czerpiemy z tradycyjnych 
metod przygotowywania wędlin, 
korzystamy ze sprawdzonych re-
ceptur i przykładamy szczególną 
wagę do każdego etapu produkcji. 
Wierzymy, że najlepsze receptury 

to te, które mają swoją historię – 
dodaje założyciel firmy. 

Kabanosy z dzika – nie tylko 
na przekąskę 
Jednym z wyjątkowych produk-
tów firmy są kabanosy z dzika. 
Jest to  propozycja dla osób, które 
poszukują niecodziennego smaku 
i cenią produkty o wyrazistym 
charakterze. 

Jak one powstają? – Sięgamy 
po wysokiej jakości mięso z dzika, 
które łączymy z naszym doświad-
czeniem, pasją oraz dbałością 
o każdy etap produkcji. Do tego do-
dajemy starannie dobrane przy-
prawy i tradycyjny sposób przygo-
towania pozwalają wydobyć 
z mięsa jego naturalny, głęboki 
smak – tłumaczy Mariusz Ciak. 

Kabanosy z dzika świetnie 
sprawdzą się jako przekąska pod-
czas rodzinnych spotkań, wyjazdów 
i wspólnych biesiad. Mogą być rów-
nież elementem tradycyjnej deski 
wędlin czy wyjątkowym dodatkiem 
do codziennego menu. To propozy-
cja dla tych, którzy lubią odkrywać 
dobrze znane polskie smaki w nieco 
innej odsłonie. 

Od naszej rodziny  
– dla waszych rodzin 
Mariusz Ciak i jego synowie podkre-
ślają, że rodzinna masarnia to dla 
nich coś więcej niż miejsce pracy. 

– To nasza codzienna praca, pa-
sja i dziedzictwo, które chcemy 
przekazywać dalej. Wierzymy, że 

kiedy za produktem stoją konkretni 
ludzie, ich doświadczenie i zaanga-
żowanie, można poczuć różnicę – 
zgodnie wyjaśniają. 

Dlatego dbają o każdy szczegół – 
od wyboru odpowiedniego su-
rowca, poprzez jego przygotowanie 
i przyprawianie, aż po finalny pro-
dukt, który może znaleźć się na ro-
dzinnym stole. 

– Wierzymy, że prawdziwa wę-
dlina zaczyna się od dobrego mięsa, 
ale jej wyjątkowy smak powstaje 
dzięki starannie dobranym surow-
com oraz doświadczonym ludziom. 

Założyciele Zakładu Tradycyj-
nych Wyrobów CIAK są przeko-
nani, że najlepsze smaki powstają 
wtedy, gdy doświadczenie łączy się 
z pasją i troską o jakość. Kabanosy 
z dzika są właśnie takim smakiem – 
inspirowanym naturą, polską trady-
cją i rodzinnym podejściem do rze-
miosła. 

Kabanosy z dzika to smak dla 
tych, którzy szukają na stole czegoś 
wyjątkowego, ale jednocześnie bli-
skiego polskiej tradycji i domowym 
spotkaniom.

Są smaki, które po prostu do-
brze znamy. Smaki dzieciń-
stwa, rodzinnych spotkań 
i polskiej tradycji. To właśnie 
z takich wartości wywodzi się 
Zakład Tradycyjnych Wyro-
bów CIAK. 

Materiał informacyjny

FO
T.

 M
AT

ER
IA

ŁY
 U

C
ZE

ST
N

IK
A

 K
O

N
KU

RS
U

W firmie Ciak prawdziwe wędliny zaczynają się od dobrego mięsa

Chleb żytni ze śliwką – smak Podkarpacia 
w jednym bochenku  - dzięki Piekarni Zamojskiej

PIECZYWO 

W Piekarni Zamojskiej chleb wy-
pieka się wyłącznie na naturalnym 
zakwasie. Wyjątkowy smak jej bułek 
to zasługa wypieku na tradycyjnym 
piecu typu „Anglik”. To samo przy-
wiązanie do tradycji towarzyszy pro-
dukcji drożdżówek i pączków. 

– Nasz cel to pozostanie przy na-
turalnych, tradycyjnych wypiekach, 
ale jednocześnie szukamy nowych 
smaków i połączeń – podkreślają 
właściciele Piekarni Zamojskiej. 

Inwestują oni w nowe technologie 
i są dumni z 30-osobowej załogi: – Pie-

karnia nie zaspokoiłaby potrzeb klien-
tów, gdyby nie nasi pracownicy. To oni 
swoją wiedzą, zaangażowaniem, 
umiejętnościami, doświadczeniem, 
a przede wszystkim sercem tworzą 
piekarnię. Są naszym największym 
kapitałem – podkreślają właściciele.  

Tradycja i lokalny smak 
Piekarnia Zamojska rozwija ofertę 
o oryginalne wyroby piekarnicze. 
Wśród nich jest „Chleb żytni ze 
śliwką”.  W Piekarni Zamojskiej wie-
rzą, że najlepsze przepisy powstają 
tam, gdzie tradycja spotyka się z lo-
kalnymi smakami. Chleb żytni ze 
śliwką łączy rzemieślniczy wypiek 
na naturalnym zakwasie z owocem 
mocno zakorzenionym w kulinarnej 
tradycji naszego regionu. 

Bazę chleba stanowi w 80 proc. 
mąka żytnia, a w 20 proc. mąka 
pszenna. Ta proporcja pozwala uzy-
skać zwartą, wilgotną i sprężystą 
strukturę miękiszu i charaktery-
styczną chrupiącą skórkę tego wy-
pieku. Do jego wyrobu dodawane są 
suszone śliwki. Podczas długiego, 
powolnego wyrastania na zakwasie 

oddają one swoją naturalną słodycz 
i lekko korzenny aromat. 

Dzięki temu ten chleb ma wyra-
zisty, ale dobrze zbalansowany smak 
– nie jest zbyt słodki, natomiast  owo-
cowa nuta dobrze komponuje się 
z lekką kwaskowością żyta. 

Chleb bez polepszaczy 
i sztucznych dodatków 
Śliwka od pokoleń zajmuje ważne 
miejsce w polskiej kuchni – pojawia 
się w powidłach, domowych wypie-
kach i przetworach. Jej połączenie 
z żytnim chlebem na zakwasie daje 
produkt nawiązujący do lokalnej 
tradycji i odpowiadający na oczeki-
wania konsumentów. 

Chleb wypiekany jest tradycyjnie, 
bez polepszaczy i sztucznych dodat-
ków. Długi czas fermentacji na natu-
ralnym zakwasie odpowiada za cha-
rakterystyczny smak pieczywa, jego 
aromat i dłuższą świeżość. 

„Chleb żytni ze śliwką” z Piekarni 
Zamojskiej  jest dobrą propozycją dla 
osób, które poszukują czegoś więcej 
niż zwykłego pieczywa. Doskonale 
komponuje się m.in. z serami dojrze-

wającymi, pastą jajeczną czy mio-
dem, ale może być też samodzielną 
przekąską. A korzenno-owocowy 
charakter sprawia, że dobrze odnaj-
duje się zarówno zarówno na śnia-
daniowym stole, jak i podczas ro-
dzinnych spotkań. 

Podkarpacki charakter 
Piekarnia Zamojska od blisko 
trzech dekad z powodzeniem łączy 

rzemieślnicze receptury z dbało-
ścią o jakość surowców – od mąki 
po dodatki. Jej pieczywo trafia 
do sklepów i sieci sprzedaży deta-
licznej w Rzeszowie oraz licznych 
placówek handlowych na terenie 
Podkarpacia. 

Bo  „Chleb żytni ze śliwką” to nie 
tylko dobry codzienny produkt. To 
także smak, zapach i tradycja re-
gionu, z którego pochodzi.

Piekarnia Zamojska to jedna 
z tych rzemieślniczych piekar-
ni na Podkarpaciu, które pozo-
stają wierne tradycyjnym re-
cepturom i sprawdzonym me-
todom wypieku. Od 1995 r. jej 
pieczywo trafia na stoły miesz-
kańców Rzeszowa i całego re-
gionu. Właściciele stawiają 
na naturalne składniki i spraw-
dzone receptury, szukając jed-
nocześnie nowych smaków.

Materiał informacyjny
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„Chleb żytni ze śliwką” to dobry smak, zapach i tradycja naszego regionu
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Iwoniczanka – woda źródlana z Podkarpacia 
w szklanych butelkach zwrotnych

PRODUKTY SPOŻYWCZE

Woda, ekologia i... butelka  
wracająca do obiegu 46 razy 
Iwoniczanka® to średniozminerali-
zowana woda źródlana o zawarto-
ści składników mineralnych 798,9 
mg/l, czerpana z ujęcia położonego 
w sercu Podkarpacia. Dostępna jest 
w trzech wariantach: niegazowa-
nym, lekko gazowanym i gazowa-
nym. 

Od początku działalności firma 
łączy jakość produktu z odpowie-
dzialnym podejściem do środowi-
ska. Szklana butelka jest elementem 

systemu, w którym opakowanie 
po wykorzystaniu nie staje się odpa-
dem, lecz wraca do obiegu. 

Warto podkreślić, że 98 proc. 
szklanych butelek wraca do ponow-
nego wykorzystania dzięki syste-
mowi dystrybucji stosowanemu 
przez spółkę Iwoniczanka.  Każda 
butelka może zostać użyta średnio 
46 razy, pozostając w obiegu nawet 
przez pięć lat.   

Takie  proekologiczne rozwiąza-
nie pozwala ograniczać ilość odpa-
dów opakowaniowych i zużycie su-
rowców potrzebnych do produkcji 
nowych opakowań. 

Woda dostarczana pod drzwi 
Iwoniczanka od początku rozwija 
model sprzedaży bezpośredniej 
door to door. Woda trafia więc bez-
pośrednio do domów, firm i insty-

tucji, a klient może korzystać z regu-
larnych dostaw bez konieczności sa-
modzielnego transportowania cięż-
kich butelek.  

Butelki są zwrotne, ale nie są ob-
jęte kaucją – przy ich dostawie firma 
nie pobiera kaucji od klienta. Po wy-
korzystaniu butelki wracają do firmy 
i ponownie trafiają do obiegu. W ten 
sposób system łączy wygodę klienta 
z rozwiązaniem ograniczającym 
ilość opakowaniowych odpadów. 

Podkarpacka marka 
z nowoczesnym pomysłem 
Iwoniczanka to woda źródlana, ale 
za produktem zgłoszonym do kon-
kursu NDP stoi też pomysł na odpo-
wiedzialny sposób jej dostarczania 
i ponownego wykorzystania opako-
wania. 

Szklana butelka jest trwałym 
opakowaniem wielokrotnego 
użytku, a własny system logistyczny 
umożliwia odbieranie butelek i po-
nowne wprowadzanie ich 
do obiegu. Ta polska marka łączy 
podkarpackie pochodzenie, ponad 
25-letnie doświadczenie oraz nowo-

czesne podejście do ekologii i ob-
sługi klienta. 

Wygoda, która zostawia 
mniej odpadów 
Iwoniczanka pokazuje, że co-
dzienny produkt może być częścią 
większego, odpowiedzialnego sys-
temu. Klient otrzymuje wodę do-
starczoną bezpośrednio pod drzwi, 
a butelka nie kończy swojej historii 
wraz z ostatnim łykiem. Właśnie 
na tym polega idea gospodarki 
o obiegu zamkniętym, którą firma 
rozwija w swojej branży. Aż 98 proc. 
zwracanych butelek oraz możliwość 
ich pozostawania w obiegu nawet 
przez pięć lat to konkretne argu-
menty pokazujące, że jakość i eko-
logia mogą iść w parze, a nie być 
tylko hasłem. 

Iwoniczanka jest przykładem 
podkarpackiej marki, która lokalne 
dziedzictwo łączy z nowoczesnym 
podejściem do jakości, wygody 
i ochrony środowiska. Bo najlepsze 
opakowanie to takie, które zamiast 
trafić do kosza, wraca do obiegu, za-
chowując standardy jakości.

„Wodę źródlaną Iwoniczanka 
w szklanych butelkach zwrot-
nych” zgłosiła do konkursu 
NDP firma Iwoniczanka Sp. 
z o.o. Producent od 25 lat do-
starcza ją w szklanych butel-
kach zwrotnych. Firma rozwi-
ja własny system sprzedaży 
bezpośredniej door to door, 
dzięki czemu woda trafia 
do domów, firm i instytucji 
w ośmiu województwach.

Materiał informacyjny
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 Woda źródlana Iwoniczanka w szklanych butelkach zwrotnych

Kąpiel lecznicza w wodzie siarczanowo-wapniowej 
w Latoszyn Zdrój pomaga na wiele dolegliwości  

ZDROWIE

Naturalna woda i siła 
balneoterapii 
Kąpiel ta pomaga m.in. w rehabili-
tacji osób z chorobami zwyrodnie-
niowymi stawów, wspierając ich 
powrót do sprawności i poprawę ja-
kości życia. Lecznicze właściwości 
naturalnych wód od wieków wyko-
rzystywane są w terapii i rehabilita-
cji. Dziś Latoszyn Zdrój łączy bo-
gactwo miejscowych zasobów na-
turalnych z nowoczesnym podej-
ściem do lecznictwa uzdrowisko-
wego, rehabilitacji i profilaktyki. Za-

bieg ten jest formą balneoterapii, 
czyli terapii wykorzystującej natu-
ralną wodę leczniczą jako jeden 
z ważnych czynników wspierają-
cych zdrowie, regenerację i rehabi-
litację. 

Woda pochodzi z ujęcia Lato-
szyn W-1 i jest klasyfikowana jako 
naturalna woda mineralna siarcza-
nowo-wapniowa o mineralizacji ok. 
0,26 %. Jej charakterystyczną cechą 
jest wysoka zawartość jonów siar-
czanowych i wapniowych. W jej 
składzie występują też m.in. jony 
magnezu, sodu, wodorowęgla-
nowe i chlorkowe. 

Ciepła woda, mniejsze 
obciążenie stawów 
– Działanie kąpieli jest wieloczyn-
nikowe. Znaczenie ma zarówno 
temperatura wody i jej naturalne 
właściwości mineralne, jak rów-
nież hydrostatyczny ucisk. Zanu-
rzenie ciała w ciepłej wodzie 
sprzyja rozluźnieniu mięśni i może 
poprawiać komfort ruchu. Jedno-
cześnie środowisko wodne zmniej-
sza względny ciężar ciała, dzięki 

czemu stawy i kręgosłup są mniej 
obciążone, a wykonywanie ruchów 
staje się łatwiejsze – wyjaśnia Ma-
rek Ziobro, prezes firmy Latoszyn 
Zdrój sp. z o.o. 

– Dlatego taki zabieg ma szcze-
gólne znaczenie w rehabilitacji osób 
z chorobami zwyrodnieniowymi 
stawów, dolegliwościami kręgo-
słupa i schorzeniami reumatologicz-
nymi. Może być również wykorzy-
stywany w procesie powrotu 
do sprawności po urazach i zabie-
gach ortopedycznych – dodaje. 

Tradycja od 1850 roku 
i rozwój na przyszłość 
Latoszyn Zdrój rozwija ofertę, wy-
korzystując naturalne walory Pod-
karpacia i doświadczenie związane 
z lecznictwem uzdrowiskowym. 
Obok zabiegów wspierających 
zdrowie i rehabilitację ważne są tu 
również komfort kuracjuszy oraz 
profilaktyka. Uzdrowisko Latoszyn 
Zdrój, które jest stosunkowo no-
wym podmiotem na zdrowotnej 
mapie Polski, rozwija swoją działal-
ność.  

W Latoszynie tradycje uzdrowi-
skowe sięgają 1850 r., a po wielolet-
niej przerwie uzdrowisko zostało re-
aktywowane w 2018 r. W 2026 r. 
Spółka Latoszyn Zdrój rozpoczyna 
budowę nowoczesnego sanato-
rium, które wzbogaci jego ofertę 
leczniczo-rehabilitacyjną. To ko-
lejny krok w rozwoju miejsca, które 
po długiej przerwie przywróciło 
uzdrowiskowe tradycje Latoszyna. 

Zgłoszona do konkursu Nasze 
Dobre Podkarpackie „Kąpiel lecz-
nicza w wodzie siarczanowo-wap-
niowej” jest przykładem wykorzy-
stania podkarpackiego bogactwa 
naturalnego w służbie zdrowiu i re-
habilitacji. Łączy tradycję miejsca 
znanego z leczniczych wód z nowo-
czesnym podejściem do balneote-
rapii i potrzeb współczesnych kura-
cjuszy.

Spółka Latoszyn Zdrój, zarzą-
dzająca Uzdrowiskiem w Lato-
szynie k. Dębicy, stawia na pro-
mocję naturalnych walorów 
regionu i ich wykorzystanie 
w trosce o zdrowie. Do konkur-
su „Nasze Dobre Podkarpac-
kie” zgłosiła kąpiel leczniczą 
w wyjątkowej wodzie siarcza-
nowo-wapniowej, będącej jed-
nym z najcenniejszych natu-
ralnych bogactw uzdrowiska. 
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Kaszanka w nowej odsłonie. Z mięsem, 
dwiema kaszami i bez zbędnych dodatków

WĘDLINY

Warto już na wstępie zaznaczyć, 
że ten wyrób nie zawiera podrobów, 
lecz powstaje z wysokiej jakości 
mięsa wieprzowego, kaszy jęcz-
miennej i kaszy gryczanej oraz na-
turalnych przypraw. Jego charakte-
rystyczny smak i aromat dopełnia 
wędzenie w naturalnym dymie 
z drewna bukowego. 

Kaszanka z mięsem 
zamiast podrobów 
Kaszanka jest jednym z najbardziej 
znanych tradycyjnych wyrobów 
kuchni polskiej. Produkt przygoto-
wywany przez Podkarpacką Wy-

twórnię Wędlin Tradycyjnych LU-
BERA pokazuje jednak, że dobrze 
znany smak kaszanki można zapro-
ponować w nieco innej, współcze-
snej odsłonie. 

Świadczy o tym jej receptura, 
która została opracowana z myślą 
o konsumentach poszukujących na-
turalnych wyrobów o prostym 
i przejrzystym składzie. W efekcie 
powstał wyrób odpowiadający 

na oczekiwania współczesnych 
smakoszy. 

Jedną z najważniejszych cech 
„Wędzonej kaszanki” jest jej prosty 
i przejrzysty skład. Produkt powstaje 
zgodnie z filozofią „czystej ety-
kiety”, bez dodatku glutaminianu 
sodu, azotanów i azotynów. Co 
ważne, nie zawiera również podro-
bów, które w recepturze zastąpiono 
wysokiej jakości mięsem wieprzo-

wym. Dzięki temu kaszanka zyskuje 
delikatniejszy smak i odpowiednią 
strukturę. 

Dwie kasze i aromat 
bukowego drewna 
Ważnym elementem receptury są 
dwie kasze: jęczmienna i gryczana. 
W połączeniu ze starannie wyselek-
cjonowanym mięsem wieprzowym 
i naturalnymi przyprawami tworzą 
one charakterystyczną, harmonijną 
kompozycję smakową. 

O wyjątkowym aromacie pro-
duktu decyduje także sposób jego 
przygotowania. Kaszanka jest wę-
dzona tradycyjną metodą w natu-
ralnym dymie z drewna bukowego. 
To właśnie ten etap nadaje jej głę-
boki smak, charakterystyczny aro-
mat oraz apetyczny wygląd. 

Tradycja Podkarpacia 
i „czysta etykieta” 
Podkarpacka Wytwórnia Wędlin 
Tradycyjnych LUBERA jest ro-
dzinną firmą z Kolbuszowej, która 
specjalizuje się w produkcji wyso-
kiej jakości wędlin i wyrobów 

mięsnych przygotowywanych we-
dług tradycyjnych receptur. Fun-
damentem jej działalności jest po-
szanowanie regionalnych trady-
cji kulinarnych, dbałość o natu-
ralny skład produktów oraz ja-
kość. 

Firma łączy doświadczenie ma-
sarskie z nowoczesnymi standar-
dami bezpieczeństwa żywności. Jej 
wyroby powstają z mięsa pochodzą-
cego od sprawdzonych dostawców, 
a tradycyjne metody produkcji łą-
czone są z oczekiwaniami współ-
czesnych konsumentów. 

Zgłoszona do konkursu Nasze 
Dobre Podkarpackie „Wędzona 
kaszanka” jest przykładem takiego 
połączenia. Nawiązuje do regional-
nego dziedzictwa kulinarnego, 
a jednocześnie odpowiada na  
oczekiwania osób poszukujących 
produktów o prostym i przejrzy-
stym składzie. To podkarpacki wy-
rób, w którym tradycyjne recep-
tury, rzemiosło masarskie i natu-
ralne składniki spotykają się ze 
współczesnym podejściem do ja-
kości żywności.

Znana już wśród konsumen-
tów Podkarpacka Wytwórnia 
Wędlin Tradycyjnych LUBE-
RA z Kolbuszowej zgłosiła 
tym razem do konkursu Na-
sze Dobre Podkarpackie „Wę-
dzoną kaszankę”. To produkt, 
który łączy tradycyjne recep-
tury Podkarpacia z ideą „czy-
stej etykiety”.
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Wędzona kaszanka z wytwórni wędlin LUBERA w Kolbuszowej

Kiełbasianka Podkarpacka. Dla koneserów jest to 
dawny smak zamknięty w słoiku 

WĘDLINY

Receptura z historią 
W czasach, gdy w wiejskich gospo-
darstwach nie było jeszcze lodówek, 
przechowywanie mięsa wymagało 
pomysłowości. Jednym ze sposo-
bów było zapiekanie przygotowa-
nego mięsa w szczelnie zamknię-
tych słojach. Tak narodziła się kieł-
basianka – prosty, pożywny i trwały 
wyrób, który przez lata był częścią 
domowej kuchni. 

Zakład Mięsny Smak Górno sięga 
właśnie do tej tradycji. Firma działa 
od 1991 r. i przez 35 lat wypracowała 
szeroką ofertę wędlin, szynek, wę-

dzonek, wyrobów podrobowych, 
drobiowych i produktów garmaże-
ryjnych. Ważne miejsce zajmuje 
w niej  linia wyrobów w słoikach. 

Kiełbasianka Podkarpacka po-
wstaje według lokalnej receptury. 
Jej podstawą jest mięso wieprzowe, 
odpowiednio doprawione czosn-
kiem, solą i naturalnymi przypra-
wami. Charakterystycznym ele-
mentem jest też warstwa tłuszczu 
na powierzchni, przypominająca 
o tradycyjnym sposobie przygoto-
wywania tego rodzaju wyrobów. 

Prosta, naturalna i...  
bardzo uniwersalna 
Kiełbasianka jest sterylizowana i nie 
zawiera konserwantów. Ma zwartą 
konsystencję, dzięki której można 
ją łatwo kroić, ale również rozsma-
rowywać na pieczywie. Właśnie ta 
prostota jest jednym z jej najwięk-
szych atutów. Nie potrzeba wielu 
dodatków, aby przygotować z niej 
smaczne śniadanie, kolację czy 
szybką przekąskę. 

Ale słoik kiełbasianki może być 
także początkiem bardziej pomysło-

wego dania. Produkt doskonale 
sprawdza się jako składnik bigosu, 
gołąbków, krokietów, łazanek czy 
zapiekanek. Można wykorzystać go 
również w bardziej współczesnych 
przepisach – od makaronów po ri-
sotto. Dzięki temu tradycyjny wy-
rób dobrze odnajduje się także 
w kuchni osób, które cenią sobie 
szybkie i nieskomplikowane goto-
wanie. 

To właśnie połączenie tradycji 
z praktycznością sprawia, że kiełba-
sianka nie jest jedynie wspomnie-
niem dawnej kuchni. Jest produk-
tem, który można wykorzystać 
na wiele sposobów również dzisiaj. 

Smak Górna dobrze znany 
w NDP 
Kiełbasianka Podkarpacka ma 
także swoją historię związaną z no-
winowym  konkursem „Nasze Do-
bre Podkarpackie”. Zakład Mięsny 
Smak Górno od lat prezentuje 
w nim swoje najlepsze wyroby, a ich 
jakość była wielokrotnie doceniana. 
Bardzo podobna kiełbasianka zdo-
była już tytuł „Nasze Dobre Podkar-

packie – Znak Jakości Nowin” 
w 2016 roku.  

Co ważne, Kiełbasianka Podkar-
packa została również wpisana na Li-
stę Produktów Tradycyjnych Mini-
sterstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. 
To potwierdzenie jej związku z kuli-
narnym dziedzictwem regionu. 

Dziś Smak Górno zgłasza Kiełba-
siankę Podkarpacką do konkursu. 
I trudno o lepszy przykład produktu, 

który łączy przeszłość ze współcze-
snością: receptura pamiętająca 
dawną podkarpacką wieś, nowo-
czesny sposób produkcji i smak, 
który nadal świetnie sprawdza się 
na naszym stole. 

Kiełbasianka Podkarpacka to coś 
więcej niż konserwa. To kawałek 
dawnego Podkarpacia – prosty, kon-
kretny i prawdziwy – zamknięty 
w słoiku.

Z mięsa wieprzowego, czosn-
ku, soli i naturalnych przy-
praw. Bez konserwantów, 
za to z recepturą nawiązującą 
do dawnych wyrobów przygo-
towywanych w podkarpac-
kich gospodarstwach. Kiełba-
sianka Podkarpacka to smak 
tradycji, który Zakład Mięsny 
Smak Górno od lat zamyka 
w słoiku.
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Twaróg wiejski półtłusty i chudy z OSM Jasienica 
Rosielna smaczny i zdrowy. Warto skosztować!

PRODUKTY SPOŻYWCZE

Twaróg wiejski dostępny jest 
w wersji półtłustej i chudej, dzięki 
czemu odpowiada na potrzeby 
osób preferujących różne sposoby 
odżywiania. 

To niezwykle uniwersalny pro-
dukt, który znajduje szerokie za-
stosowanie w kuchni.  

Doskonale sprawdza się jako 
składnik serników, pierogów, na-
leśników i innych domowych wy-
pieków.  

Chętnie wykorzystywany jest 
również do przygotowywania past 
kanapkowych, sałatek, farszów, za-
piekanek czy lekkich dań śniada-
niowych.  

Równie dobrze smakuje podany 
na słodko z owocami i miodem, jak 

i w wersji wytrawnej z warzywami 
oraz świeżymi ziołami. 

Bogaty w białko i cenne skład-
niki odżywcze twaróg wiejski jest 
nie tylko smaczny, ale także 
zdrowy, dlatego od pokoleń sta-
nowi ważny element codziennej 
diety wielu rodzin.  

Jego niepowtarzalny smak 
i wszechstronność sprawiają, że 
niezmiennie pozostaje jednym 

z najchętniej wybieranych produk-
tów mleczarskich. 

Autentyczny smak  
i wysoka jakość 
Okręgowa Spółdzielnia Mleczar-
ska w Jasienicy Rosielnej od 1927 
roku dostarcza konsumentom wy-
sokiej jakości nabiał, łącząc niemal 
stuletnią tradycję z nowoczesnymi 
standardami produkcji. Spółdziel-

nia stawia na naturalność, prosty 
skład i tzw. czystą etykietę, dlatego 
w jej wyrobach nie znajdziemy 
konserwantów, sztucznych barw-
ników ani wzmacniaczy smaku. 

Współpracując z lokalnymi rol-
nikami, OSM produkuje ponad 40 
wyrobów mleczarskich. 

 Szczególne miejsce w ofercie 
zajmują produkty ekologiczne, wy-
twarzane nieprzerwanie od 2007 
roku pod nadzorem jednostki cer-
tyfikującej COBICO. 

Wśród najbardziej cenionych 
wyrobów znajdują się ekologiczne 
mleko, kefiry, jogurty, twarogi 
i masło, a także tradycyjne masło 
ekstra oraz twaróg wiejski wyróż-
nione prestiżowym znakiem „Ja-
kość Tradycja”.  

To produkty, które od lat po-
twierdzają renomę spółdzielni jako 
jednego z liderów branży mleczar-
skiej w regionie. 

Jak podkreśla prezes Andrzej 
Szeląg,  celem spółdzielni jest do-
starczanie produktów, którym kon-
sumenci mogą zaufać bez żadnych 
wątpliwości.  

- Stawiamy na naturalne skład-
niki, sprawdzone receptury i naj-
wyższą jakość, bo wierzymy, że do-
bry nabiał zaczyna się od szacunku 
do mleka i pracy lokalnych rolni-
ków - dopowiada prezes.  

Przypomnijmy, od 2026 roku 
Andrzej Szeląg kieruje rozwojem 
spółdzielni, kontynuując jej wielo-
letnie dziedzictwo i konsekwent-
nie stawiając na jakość, natural-
ność oraz transparentność składu. 
Dzięki temu Okręgowa Spółdziel-
nia Mleczarska w Jasienicy Rosiel-
nej pozostaje symbolem zaufania 
i smaku, któremu kolejne pokole-
nia konsumentów są wierne od bli-
sko stu lat. 

Od blisko stu lat OSM Jasienica 
Rosielna udowadnia, że tradycja, 
naturalność i najwyższa jakość 
mogą iść w parze z nowoczesnym 
podejściem do produkcji żywno-
ści.  

Twaróg wiejski jest tego najlep-
szym przykładem. To zdrowy, 
wszechstronny i smaczny produkt, 
który od pokoleń gości na stołach 
polskich rodzin.

Twaróg wiejski  to jeden z fla-
gowych produktów Okręgo-
wej Spółdzielni Mleczarskiej 
w Jasienicy Rosielnej, ceniony 
za autentyczny smak i jakość, 
które od pokoleń zdobywają 
uznanie klientów.

Materiał informacyjny
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Twaróg wiejski cieszy się dużym zainteresowaniem konsumentów

Nadsański Bank Spółdzielczy ze Stalowej Woli:  
- Bezpieczne finanse zaczynają się od wiedzy 

INWESTYCJE I USŁUGI

Nadsański Bank Spółdzielczy ze 
Stalowej Woli od lat angażuje się 
w edukację ekonomiczną młodego 
pokolenia, jak też dorosłych i senio-
rów. Jego pracownicy prowadzą za-
jęcia i warsztaty, podczas których 
uczniowie poznają zasady oszczę-
dzania, odpowiedzialnego gospo-
darowania pieniędzmi, przedsię-
biorczości oraz bezpiecznego korzy-
stania z usług finansowych. Od 2017 
roku SANBank jest także partnerem 
programu BAKCYL, w ramach któ-
rego bankowi wolontariusze prowa-
dzą w szkołach praktyczne lekcje fi-

nansowe. Tylko w ostatnim okresie 
przeprowadzili ponad sto takich za-
jęć w szkołach podstawowych 
i średnich w powiatach stalowowol-
skim, niżańskim, leżajskim i rze-
szowskim. 

Edukacja młodych klientów roz-
wijana jest również w ramach sub-
marki SANBank Young. Specjalne 
produkty, aplikacje i rozwiązania cy-
frowe pozwalają dzieciom i mło-
dzieży stopniowo poznawać świat 
finansów. Konto Powitalne na Start 
oraz aplikacja przeznaczona dla naj-
młodszych uczą pierwszych zasad 
gospodarowania własnymi pie-
niędzmi, natomiast starsza mło-
dzież może korzystać z rozwiązań 
umożliwiających samodzielne pla-
nowanie wydatków i kontrolowanie 
oszczędności. Bank rozwija też por-
tal edukacyjny SANBank Young, 
w którym wiedza o finansach poda-
wana jest w przystępnej, atrakcyjnej 
formie. 

Ważnym elementem tej eduka-
cji jest cyberbezpieczeństwo. Bank 
przypomina, jak rozpoznawać 
próby wyłudzenia pieniędzy i da-

nych, na co zwracać uwagę przy ko-
rzystaniu z poczty elektronicznej, 
SMS-ów i bankowości internetowej 
oraz dlaczego nie wolno przekazy-
wać nikomu haseł, kodów autory-
zacyjnych czy kodów BLIK. Na swo-
jej stronie prowadzi także prak-
tyczny poradnik bezpieczeństwa, 
ostrzegający m.in. przed fałszywymi 
wiadomościami, linkami i osobami 
podszywającymi się pod pracowni-
ków banku. 

Ta wiedza potrzebna jest nie 
tylko najmłodszym. Wraz z rozwo-
jem cyfrowej bankowości rośnie 
znaczenie edukacji także wśród 
starszych klientów, którzy coraz czę-
ściej korzystają z internetu i banko-
wych aplikacji mobilnych. Dlatego 
działania edukacyjne SANBanku 
wpisują się w szerszą ideę budowa-
nia bezpieczeństwa finansowego 
całej lokalnej społeczności. 

SANBank pamięta również o Se-
niorach, którzy w dobie rosnącej cy-
fryzacji szczególnie potrzebują 
wsparcia w kwestiach bezpieczeń-
stwa. W ramach programu Bez-
pieczny Senior, SANBank we współ-

pracy z lokalną policją, organizował 
spotkania dotyczące cyberbezpie-
czeństwa, które cieszyły się dużym 
zainteresowaniem i stanowiły do-
skonałą okazję do zdobycia wiedzy 
oraz wymiany doświadczeń w za-
kresie poznania metod radzenia so-
bie z potencjalnymi oszustami. 

Tak rozumiana edukacja jest 
czymś więcej niż promocją banko-
wych usług. Jej celem jest wyposa-

żenie mieszkańców regionu w wie-
dzę i praktyczne umiejętności, które 
pozwolą im świadomie korzystać 
z pieniędzy i nowoczesnych techno-
logii. Nadsański Bank Spółdzielczy 
pokazuje w ten sposób, że może być 
nie tylko miejscem przechowywa-
nia pieniędzy i realizowania trans-
akcji, ale również ważnym partne-
rem w budowaniu finansowej i cy-
frowej świadomości mieszkańców.

Dziś wiele spraw finansowych 
załatwiamy przez telefon i in-
ternet, stąd zasady bezpiecz-
nego korzystania z bankowo-
ści są równie ważna jak umie-
jętność zarządzania własny-
mi pieniędzmi. SANBank 
traktuje edukację finansową 
i cyberbezpieczeństwo jako 
ważną część swojej misji spo-
łecznej.

Materiał informacyjny
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Kluski kolorowe Matusie od firmy Mateo  Sp. z o.o. 
to dziedzictwo smaku w nowoczesnym wydaniu

PRODUKTY SPOŻYWCZE

Kluski kolorowe Matusie powstały 
z pasji do tradycji, szacunku dla lo-
kalnych receptur oraz potrzeby pie-
lęgnowania smaków, które od po-
koleń goszczą na polskich stołach. 

To produkt przywołujący wspo-
mnienia domowych obiadów, ro-
dzinnych spotkań i ciepła rodzinnej 
kuchni. Firma Mateo sp. z o.o., opie-
rając się na wartościach przekazy-
wanych z pokolenia na pokolenie, 
stworzyła wyjątkową propozycję łą-
czącą prostotę, autentyczność i naj-
wyższą jakość składników pocho-
dzących od lokalnych, sprawdzo-
nych dostawców. 

Inspiracją dla produktu była tra-
dycyjna kluska śląska, wzbogacona 

o naturalne soki warzywne, które 
nadają ciastu atrakcyjne kolory 
i sprawiają, że potrawa zyskuje wy-
jątkowy wygląd. Barwne kluski zo-
stały opracowane przede wszystkim 
z myślą o najmłodszych konsumen-
tach. 

Naturalne kolory nie tylko 
uatrakcyjniają posiłek, lecz także za-
chęcają do jedzenia dzieci, w tym 
szczególnie tzw. niejadków, dla któ-
rych wygląd potrawy często ma 
równie duże znaczenie jak jej smak. 
Kluski kolorowe Matusie są produk-
tem uniwersalnym i wszechstron-
nym. Mogą stanowić samodzielne 
danie, a także doskonale kompono-
wać się z mięsami, sosami i innymi 
dodatkami.  

To połączenie tradycji, natural-
ności i nowoczesnego podejścia 
do żywienia, które sprawia, że regio-
nalne smaki zyskują nowe, kolo-
rowe oblicze. 

Firma Mateo z siedzibą w Dę-
bicy od ponad 33 lat z powodzeniem 
łączy rodzinne wartości z pasją 
do tworzenia wyjątkowych produk-
tów spożywczych. Jej historia roz-

poczęła się w styczniu 1993 roku, 
kiedy Stanisław Cabaj wraz z żoną 
Teresą postanowili zrealizować ma-
rzenie o firmie opartej na tradycji, 
jakości i szacunku do polskiej 
kuchni. Dziś Mateo to jeden z naj-
bardziej rozpoznawalnych produ-
centów dań gotowych w regionie, 
zatrudniający blisko 220 osób i ofe-
rujący ponad 130 produktów wła-
snej marki. Hasło „Mateo – Smak 
Polskiej Tradycji” doskonale od-
daje charakter przedsiębiorstwa. To 
ponad trzy dekady doświadczeń, 
nieustannego doskonalenia recep-
tur, budowania relacji z dostaw-
cami i producentami oraz konse-
kwentnego rozwijania rodzinnego 
biznesu. Przez lata firma zdobyła 
zaufanie klientów, pozostając 
wierna wartościom, które od po-
czątku stanowiły fundament jej 
działalności. Jak podkreśla prezes 
firmy, Stanisław Cabaj, siłą Mateo 
jest przywiązanie do kulinarnego 
dziedzictwa regionu oraz umiejęt-
ność czerpania z niego inspiracji 
do tworzenia produktów odpowia-
dających współczesnym oczekiwa-

niom konsumentów. Od początku 
istnienia przedsiębiorstwo kieruje 
się wiernością tradycji, dbałością 
o najwyższą jakość oraz szacun-
kiem dla lokalnych surowców i pro-
ducentów. 

Sukces firmy opiera się na spraw-
dzonych recepturach, naturalnych 
składnikach i zaangażowaniu ca-
łego zespołu. Dzięki temu powstają 
produkty wyróżniające się auten-
tycznym smakiem, wysoką jakością 
i domowym charakterem. Każde 
danie przygotowywane jest z naj-
wyższą starannością, przy wykorzy-
staniu surowców pochodzących 
od sprawdzonych, lokalnych do-
stawców, w tym gospodarstw rol-
nych, mleczarni i młynów, co gwa-
rantuje ich świeżość i niezmiennie 
wysokie walory smakowe. 

Istotnym elementem procesu 
produkcyjnego jest zastosowanie 
technologii głębokiego mrożenia. 
To nowoczesne rozwiązanie po-
zwala skutecznie zachować świe-
żość, wartości odżywcze oraz peł-
nię smaku przygotowywanych po-
traw. 

To połączenie podkarpackiej 
tradycji, naturalnych składni-
ków i kolorów, które zachęcają 
do wspólnego odkrywania 
smaku przez dzieci i dorosłych. 
Kluski kolorowe Matusie zosta-
ły zgłoszone do konkursu Na-
sze Dobre Podkarpackie.
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Kluski kolorowe Matusie to 
pożywny i smaczny produkt

Nasza dobra rzeszowska – woda dla mieszkańców 
z nowoczesnej oczyszczalni MPWiK

INWESTYCJE I USŁUGI

Rzeszowskie Miejskie Przedsię-
biorstwo Wodociągów i Kanaliza-
cji Sp. z o.o. właśnie 11,5 mln me-
trów sześc. takiej wody produkuje. 
Trafia ona do odbiorców w Rze-
szowie i pięciu  gminach: Bo-
guchwała, Tyczyn, Trzebownisko, 
Chmielnik i Krasne. Spółka zarzą-
dza siecią wodociągową (1165 
km), 41 pompowniami i 20 zbior-
nikami czystej wody o łącznej poj. 
ponad 51 tys. m sześc. 

Woda pobierana z Wisłoka cha-
rakteryzuje się zmiennymi parame-
trami. Wpływają na nie m.in. pora 

roku, opady oraz warunki panujące 
w całej zlewni rzeki. Dlatego zanim 
trafi do mieszkańców, przechodzi 
wieloetapowy proces uzdatniania. 

W rzeszowskim systemie wyko-
rzystywane są m.in. ozonowanie, fil-
tracja na węglu aktywnym, dezyn-
fekcja dwutlenkiem chloru oraz pro-
mieniowanie ultrafioletowe stabili-
zujące parametry mikrobiologiczne. 
Dzięki zastosowaniu nowoczesnych 
technologii woda dostarczana 
mieszkańcom spełnia najwyższe 
wymagania jakościowe. 

– Głównym celem naszych dzia-
łań jest zapewnienie jak najwyższej 
jakości usług dla obecnych i poten-
cjalnych odbiorców. Rozwijamy sieć 
i zwiększamy zasięg usług, ale nie 
może się to odbywać kosztem jako-
ści i niezawodności dostaw – mówi 
Marcin Lewandowski, prezes za-
rządu MPWiK Sp. z o.o. w Rzeszowie. 

Woda wraca do rzeki 
Odpowiedzialność za wodę nie 
kończy się jednak w momencie, gdy 
popłynie ona z kranu. Wykorzy-
stana przez mieszkańców Aglome-

racji Rzeszowskiej musi zostać 
oczyszczona i bezpiecznie wrócić 
do środowiska. Tym zajmuje się 
Oczyszczalnia Ścieków MPWiK. 

– Do rzeki wysyłamy wodę 
o znacznie lepszych parametrach 
od tej, którą z rzeki pobieramy – pod-
kreślają pracownicy oczyszczalni. 

Obecnie trwa największa w hi-
storii rzeszowskiej oczyszczalni mo-
dernizacja i rozbudowa. Po jej za-
kończeniu wydajność obiektu wzro-
śnie o 25 proc. Projekt o wartości 226 
mln zł brutto otrzymał 129,5 mln zł 
dofinansowania z programu Fun-
dusze Europejskie na Infrastruk-
turę, Klimat, Środowisko (FEnIKS). 

MPWiK inwestuje też 19 mln zł 
brutto w Zakład Uzdatniania Wody 
i sieć wodociągową. Na ten cel po-
zyskano 10,8 mln zł  dofinansowa-
nia z UE. 

Inwestycje w przyszłość 
Duże znaczenie dla spółki ma także 
ograniczanie kosztów energii 
i wpływu działalności na środowi-
sko. Dlatego MPWiK rozwija odna-
wialne źródła energii, dążąc do co-

raz większej neutralności energe-
tycznej. Ma to znaczenie nie tylko 
ekologiczne, ale też ekonomiczne – 
pomaga ograniczać wpływ rosną-
cych cen energii na koszty dostar-
czania wody i oczyszczania ścieków. 

– Bardzo nas cieszy fakt, że nasze 
wnioski inwestycyjne są dobrze oce-
niane, a unijne dotacje trafiają 
do Rzeszowa. Dzięki temu jakość 
naszych usług i potencjał spółki stale 

rośnie – podkreśla Marcin Lewan-
dowski, prezes MPWiK. 

Nowoczesne technologie, inwe-
stycje, troska o środowisko i konse-
kwentne podnoszenie jakości spra-
wiają, że woda z rzeszowskiego 
kranu jest produktem, za którego 
bezpieczeństwem stoi cały system 
ludzi, urządzeń i procesów. To wła-
śnie dzięki niemu mieszkańcy mogą 
korzystać z niej każdego dnia.

Woda – mamy ją codziennie 
w naszym domu,  w pracy, 
szkołach, placówkach służby 
zdrowia. Czy woda płynąca 
z kranu to produkt? Zdecydo-
wanie tak. W efekcie  wielo-
etapowego uzdatniania suro-
wa woda staje się pełnowarto-
ściowym napojem bezpiecz-
nym dla zdrowia, który moż-
na pić bezpośrednio z kranu.

Materiał informacyjny
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Kabanosy z Zakładu Mięsnego Głowiak Sp. z o.o. 
Prawdziwy smak oparty na staropolskiej recepturze

WĘDLINY

Kabanosy wieprzowe z Zakładu 
Mięsnego Głowiak to wyjątkowy 
produkt, który od lat cieszy się uzna-
niem konsumentów poszukujących 
tradycyjnego smaku i najwyższej ja-
kości. Zachwycają charaktery-
styczną chrupkością oraz doskonale 
wyważonym aromatem. Są długie, 
cienkie i starannie suszone. Po-
wstają z wysokogatunkowego mięsa 
wieprzowego, wzbogaconego sta-
rannie dobraną kompozycją przy-
praw, dzięki czemu wyróżniają się 
intensywnym smakiem i wyjątko-
wym aromatem. 

Proces wędzenia oraz długiego 
suszenia nadaje im niepowtarzalny 
charakter, który doceniają zarówno 
miłośnicy tradycyjnych wyrobów, 
jak i osoby szukające smacznej prze-
kąski na co dzień. Kabanosy dosko-
nale sprawdzają się podczas rodzin-
nych spotkań, w podróży, w pracy 
czy jako szybka i pożywna przeką-
ska między posiłkami. Ich wyjąt-
kowy smak i jakość sprawiają, że 

chętnie sięgają po nie kolejne poko-
lenia konsumentów. 

To produkt będący doskonałym 
przykładem połączenia wieloletniej 
tradycji masarskiej, rodzinnej pasji 
oraz dbałości o każdy etap produk-
cji. Aromatyczne, kruche i pełne 
smaku kabanosy Głowiaka są wizy-
tówką lokalnego rzemiosła, które 
od ponad trzech dekad zdobywa 
uznanie klientów i potwierdza, że 

najlepsze wyroby powstają z posza-
nowaniem tradycji i najwyższych 
standardów jakości. 

Naturalny smak i wysoka 
jakość produktów 
Zakład Mięsny Głowiak Sp. z o.o. 
z Czarnej koło Łańcuta to rodzinna 
firma, która od 1993 roku z niezwy-
kłą starannością i poszanowaniem 
tradycji tworzy wędliny według re-
ceptur pozostawionych przez zało-
życiela, Kazimierza Głowiaka.  

Od początku działalności przed-
siębiorstwo konsekwentnie stawia 
na najwyższą jakość, naturalne 
składniki oraz tradycyjne metody 
produkcji, dzięki którym jego wy-
roby wyróżniają się autentycznym 
smakiem i niepowtarzalnym cha-
rakterem. 

Choć zakład przeszedł grun-
towną modernizację i spełnia 
wszystkie wymagania unijnych 
standardów produkcji żywności, 
a wdrożony system HACCP gwa-
rantuje bezpieczeństwo na każdym 
etapie wytwarzania, to najważniej-
szym elementem filozofii firmy po-

zostaje wierność sprawdzonym re-
cepturom i rzemieślniczemu podej-
ściu do produkcji.  

Dzięki temu produkty sygno-
wane marką Głowiak od lat cieszą 
się zaufaniem klientów, którzy ce-
nią je za naturalny smak, wysoką ja-
kość i niezmienną dbałość o każdy 
szczegół. 

Warto podkreślić, że oferta firmy 
obejmuje znacznie więcej tradycyj-
nych wyrobów niż tylko kabanosy. 
Od lat uznaniem klientów cieszą się 
różne rodzaje kiełbas, w tym wiej-
ska, swojska, podwawelska, krucha, 
zwyczajna, śląska i chłopska, przy-
gotowywane według sprawdzonych 
receptur i z najwyższej jakości 
mięsa. W ofercie nie brakuje rów-
nież delikatnych parówek i frankfur-
terek, które doskonale wpisują się 
w codzienne potrzeby konsumen-
tów. Asortyment zakładu wzboga-
cają także dojrzewające i wędzone 
szynki, aromatyczne schaby, trady-
cyjne boczki, pasztety oraz mięsa 
pieczone, wyróżniające się natural-
nym smakiem i starannym wykona-
niem. 

Tradycyjna receptura, wy-
śmienity smak i najwyższa ja-
kość wykonania. To cechy, 
które wyróżniają kabanosy 
Zakładu Mięsnego Głowiak. 
Ten podkarpacki specjał, do-
ceniany przez klientów za au-
tentyczność i niepowtarzalny 
charakter, powalczy o uzna-
nie w konkursie Nasze Dobre 
Podkarpackie 2026.
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Cienkie, długo suszone kiełbasy wieprzowe. Są one idealnie wędzone

Przedszkolaki gotowe na przyszłość. 
Na Podkarpaciu rusza Dziecięca Akademia Rozwoju

EDUKACJA, KULTURA I ROZRYWKA

Język angielski przez zabawę 
Pomysł jest odpowiedzią na po-
trzeby podkarpackich przedszkoli, 
nauczycieli i dzieci. Dyrektor Pod-
karpackiego Zespołu Placówek Wo-
jewódzkich (PZPW) w Rzeszowie 
Krystyna Wróblewska dostrzegła 
potrzebę rozwinięcia tego rodzaju 
wsparcia po sukcesie programu pi-
lotażowego. Jego rezultaty i zainte-
resowanie środowiska oświatowego 
potwierdziły, że nowoczesne me-
tody pracy warto wprowadzić 
do większej liczby placówek. 

Projekt rozpoczął się w kwiet-
niu br. i będzie realizowany do 2029 
r. Jego celem jest podniesienie jako-
ści edukacji przedszkolnej i wpro-
wadzenie do codziennej pracy roz-
wiązań, które wszechstronnie 
wspierają rozwój najmłodszych. 

Jednym z najważniejszych obsza-
rów projektu jest dwujęzyczność 
z językiem angielskim - naturalne 
oswajanie dzieci z drugim językiem 
poprzez zabawę i codzienne aktyw-
ności.  

Ważne będzie także dostosowa-
nie pracy do różnych potrzeb dzieci 
oraz rozwijanie ich kompetencji 
społecznych i emocjonalnych. 
Przedszkolaki będą uczyć się nie 
tylko nowych słów, lecz także współ-
pracy, wyrażania swoich potrzeb, ra-
dzenia sobie z emocjami i funkcjo-
nowania w grupie. 

Ekonomia w przedszkolu? 
Dlaczego nie! 
„Dziecięca Akademia Rozwoju” 
obejmuje również edukację ekono-
miczną i preorientację zawodową. 
Nie chodzi o skomplikowane zasady 

ekonomii, lecz o pierwsze, dostoso-
wane do wieku doświadczenia zwią-
zane z wartością pieniędzy, dokony-
waniem wyborów, światem pracy 
i różnymi zawodami. Najważniejsze 
będą praktyczne działania, zabawa 
i nauka przez doświadczenie. 

Setki przedszkoli i nauczycieli 
Skala przedsięwzięcia jest duża. 
Do projektu zgłosiły się 362 przed-
szkola z woj. podkarpackiego, a za-
kwalifikowano 300 placówek. 
Wsparciem szkoleniowym zostanie 
objętych co najmniej 900 nauczy-
cieli. 

Przygotowano dla nich trzy mo-
duły szkoleń: „Dwujęzyczność z ję-
zykiem angielskim”, „Podstawy 
edukacji ekonomicznej i preorien-
tacja zawodowa” oraz „Edukacja 
włączająca i integracja”. Ważnym 
elementem będzie także mento-
ring, czyli praktyczne wsparcie 
przy wprowadzaniu nowych rozwią-
zań w przedszkolach. 

Zaplanowano również zajęcia 
otwarte i pokazowe, prowadzone 
przez doświadczonych trenerów 

PZPW bezpośrednio w przedszko-
lach. Dzięki temu nauczyciele zoba-
czą, jak poznane metody spraw-
dzają się w codziennej pracy 
z dziećmi. 

Placówki otrzymają pomoce dy-
daktyczne i sprzęt potrzebny do re-
alizacji działań projektowych. Wy-
posażenie pozostanie w przedszko-
lach i będzie służyć dzieciom także 
po zakończeniu projektu. 

„Dziecięca Akademia Rozwoju” 
to więc nie tylko cykl szkoleń dla na-
uczycieli. To próba wprowadzenia 
do podkarpackich przedszkoli ta-
kich sposobów pracy, które pozwolą 
dzieciom wcześniej i naturalnie roz-
wijać umiejętności potrzebne im 
w przyszłości – od komunikacji 
i współpracy, przez język angielski, 
po pierwsze kontakty ze światem 
ekonomii i pracy.

Angielski, współpraca z rówie-
śnikami, rozpoznawanie emo-
cji, pierwsze wiadomości o pie-
niądzach i zawodach. Tych 
ważnych umiejętności można 
uczyć już w przedszkolu – naj-
lepiej poprzez zabawę, co-
dzienne sytuacje i aktywne po-
znawanie świata. Takie założe-
nia przyświecają „Dziecięcej 
Akademii Rozwoju”, projekto-
wi PZPW w Rzeszowie. 
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Do projektu zgłosiły się 362 przedszkola z woj. podkarpackiego
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Millenium Hall -od 15 lat centrum zakupów, kultury, 
rozrywki i najważniejszych wydarzeń Podkarpacia

EDUKACJA, KULTURA I ROZRYWKA

Millenium Hall to największe Cen-
trum Kulturalno-Handlowe 
na Podkarpaciu, lider regionu 
i jedna z jego najbardziej rozpozna-
walnych wizytówek. Od 15 lat wy-
znacza standardy nowoczesnego 
handlu, kultury i rozrywki, tworząc 
wyjątkową przestrzeń spotkań, in-
spiracji i niezapomnianych do-
świadczeń.  

To miejsce, w którym świat za-
kupów harmonijnie współistnieje 
z kulturą, sztuką, rozrywką oraz ak-
tywnością społeczną, każdego 

dnia przyciągając mieszkańców 
oraz gości z całego województwa. 

Centrum wyróżnia się bogatą 
ofertą renomowanych światowych 
i krajowych marek, w tym salonów 
dostępnych na Podkarpaciu wy-
łącznie w Millenium Hall. Klienci 
mogą korzystać z oferty takich ma-
rek, jak Zara, Massimo Dutti, TK 
Maxx, Boardriders, May Way Con-
cept Store, Popeyes czy Burger 

King. Dzięki nieustannemu rozwo-
jowi oraz dbałości o najwyższą ja-
kość obsługi Millenium Hall pozo-
staje jednym z najchętniej odwie-
dzanych miejsc zakupowych w re-
gionie, oferując różnorodność, 
komfort oraz inspirujące doświad-
czenia zakupowe. 

Millenium Hall to również cen-
trum życia kulturalnego Podkarpa-
cia. Od momentu powstania kon-

sekwentnie buduje swoją pozycję 
jako organizator i gospodarz wyda-
rzeń artystycznych, muzycznych 
oraz społecznych. Na jego scenie 
występowały największe gwiazdy 
polskiej i światowej muzyki, w tym 
Suzanne Vega, Taboo, Dawid Pod-
siadło, Kult, Kora, Taco Hemin-
gway czy Dawid Kwiatkowski. 
Centrum organizuje również Świą-
teczne Targi Książki z udziałem ce-
nionych autorów, a także festiwale 
muzyczne, pokazy mody, wystawy 
sztuki, wernisaże, wydarzenia ro-
dzinne oraz imprezy sportowe, 
które na stałe wpisały się w kalen-
darz najważniejszych wydarzeń re-
gionu. 

Wyjątkowym elementem kom-
pleksu jest Skwer Millenium Hall, 
będący przestrzenią rekreacji i in-
tegracji dla całych rodzin. W sezo-
nie letnim przyciąga odwiedzają-
cych strefą relaksu, fontanną, 
dmuchanym placem zabaw, elek-
trycznymi samochodzikami oraz 
popularną strefą gastronomiczną 
Chill. Zimą natomiast zamienia się 
w klimatyczne lodowisko, które 

od lat cieszy się ogromnym zainte-
resowaniem mieszkańców i sta-
nowi jedną z najbardziej lubianych 
atrakcji sezonowych w regionie. 

Millenium Hall aktywnie anga-
żuje się również w rozwój lokalnej 
społeczności, realizując liczne ini-
cjatywy charytatywne, edukacyjne 
i prospołeczne.  

Centrum organizuje atrakcyjne 
akcje promocyjne i konkursy dla 
klientów, wspiera lokalne projekty 
oraz uczestniczy w przedsięwzię-
ciach promujących Rzeszów i Pod-
karpacie. Szczególnym przykła-
dem takiego zaangażowania było 
współtworzenie rzeszowskiej edy-
cji gry Monopoly.  

Dzięki konsekwentnemu łącze-
niu funkcji handlowych, kultural-
nych, rozrywkowych i społecznych, 
Millenium Hall od lat pozostaje 
symbolem nowoczesności, jakości 
oraz dynamicznego rozwoju re-
gionu, będąc miejscem, które in-
spiruje, integruje i buduje pozy-
tywne doświadczenia kolejnych 
pokoleń mieszkańców Podkarpa-
cia.

Millenium Hall jako najwięk-
sze Centrum Kulturalno-
Handlowe w regionie łączy 
ofertę renomowanych marek 
z bogatym kalendarzem wy-
darzeń artystycznych, spo-
łecznych i rodzinnych, two-
rząc wyjątkową przestrzeń 
spotkań, inspiracji i codzien-
nych doświadczeń dla miesz-
kańców oraz gości całego wo-
jewództwa.
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Millenium Hall jest sercem handlu, kultury i rozrywki w regionie

Jodełka francuska z dębu wędzonego w klasie 
select to podłoga, która wszystkich zachwyca

PRODUKTY PRZEMYSŁOWE

Firma DRYMAR Marek Dryniak 
z Przeworska bierze udział w kon-
kursie Nasze Dobre Podkarpackie 
z produktem, który doskonale łą-
czy regionalne rzemiosło, nowo-
czesną technologię i szacunek 
do naturalnego surowca. Zgło-
szona do konkursu jodełka francu-
ska z dębu wędzonego w klasie Se-
lect jest przykładem wyrobu pre-
mium powstającego na Podkarpa-
ciu, który z powodzeniem trafia 
zarówno do klientów krajowych, 
jak i zagranicznych. 

DRYMAR to rodzinna firma 
działająca w branży drzewnej 
od 1991 roku.  

Przez ponad trzy dekady przed-
siębiorstwo konsekwentnie roz-
wija swoją specjalizację w produk-
cji wysokiej jakości podłóg, scho-
dów, blatów, lameli oraz wyrobów 
wykonywanych na indywidualne 
zamówienie. Siedziba firmy i za-
kład produkcyjny mieszczą się 
w Przeworsku, gdzie tradycyjna 
praca z drewnem łączy się z nowo-
czesnym parkiem maszynowym 
oraz zaawansowanymi technolo-
giami obróbki.  

Ważnym obszarem działalno-
ści przedsiębiorstwa jest rozwijana 
od lat technologia wędzenia 
drewna amoniakiem, objęta 
ochroną patentową i stanowiąca 
jeden z wyróżników marki. 

To właśnie dzięki tej technolo-
gii powstaje zgłoszona do kon-
kursu jodełka francuska z dębu 
wędzonego.  

Dbałość o każdy detal, 
sprawdza się w każdym 
wnętrzu 
Produkt wyróżnia się nie tylko ele-
ganckim wzorem chevron, cenio-

nym od lat w architekturze wnętrz, 
ale przede wszystkim wyjątko-
wym sposobem uzyskiwania ko-
loru.  

W procesie wędzenia amoniak 
wchodzi w reakcję z naturalnymi 
garbnikami zawartymi w drewnie 
dębowym, powodując trwałą 
zmianę barwy w całej jego struk-
turze. 

 Efekt nie jest więc wynikiem 
zastosowania bejcy czy sztucz-
nego barwienia, lecz naturalnego 
procesu zachodzącego wewnątrz 
materiału. 

Do produkcji wykorzystuje się 
starannie wyselekcjonowany dąb 
w klasie Select, charakteryzujący 
się harmonijnym układem słojów 
i spokojnym rysunkiem drewna. 
Dzięki temu w pełni wyekspono-
wana zostaje elegancka geometria 
jodełki francuskiej oraz subtelne 
przejścia tonalne powstałe pod-
czas procesu wędzenia.  

Każdy element podłogi przygo-
towywany jest z dużą precyzją, co 
pozwala uzyskać idealnie dopaso-
wany, rytmiczny wzór podkreśla-

jący prestiżowy charakter wnętrza. 

Firma wykorzystuje 
naturalne właściwości 
drewna 
Jodełka francuska z dębu wędzo-
nego jest doskonałym przykładem 
filozofii działania firmy DRY-
MAR, która stawia na wykorzysta-
nie naturalnych właściwości 
drewna zamiast ich sztucznego 

imitowania. Połączenie tradycyj-
nego rzemiosła, innowacyjnej 
technologii i najwyższej jakości su-
rowca sprawia, że produkt wyróż-
nia się trwałością, estetyką i po-
nadczasowym charakterem.  

To właśnie takie wyroby budują 
markę Podkarpacia jako regionu 
nowoczesnych, kreatywnych 
i opartych na lokalnych tradycjach 
przedsiębiorstw.

Naturalne piękno drewna 
i ponadczasowy wzór w wy-
jątkowym wydaniu. Jodełka 
francuska z dębu wędzonego 
firmy DRYMAR zachwyca 
szlachetnym charakterem 
oraz unikalnym wybarwie-
niem uzyskanym dzięki opa-
tentowanej technologii.
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Jodełka francuska DRYMAR z dębu wędzonego w klasie select
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Klinika Noworodków z Pododdziałem Intensywnej 
Terapii Noworodka w KSW w Rzeszowie

ZDROWIE

To miejsce, w którym zaawansowana 
medycyna spotyka się z doświadcze-
niem, odpowiedzialnością i szcze-
gólną wrażliwością na potrzeby 
dziecka oraz jego rodziny. Każdego 
dnia lekarze, położne i pielęgniarki po-
dejmują walkę o zdrowie i  życie dzieci 
urodzonych przedwcześnie, nowo-
rodków z bardzo małą masą urodze-
niową oraz tych, które od pierwszych 
chwil życia wymagają specjalistycz-
nej diagnostyki, leczenia i intensyw-
nej terapii. Rozwój neonatologii spra-
wił, że dziś możliwe jest skuteczne le-
czenie dzieci, którym jeszcze kilkana-
ście lat temu medycyna nie była w sta-
nie dać podobnych szans.  

Szczególne miejsce w działalności 
Kliniki zajmuje opieka nad skrajnie 
niedojrzałymi wcześniakami. Absol-
wentami Kliniki są dzieci urodzone 
nawet w 22. tygodniu ciąży oraz no-
worodki z ekstremalnie małą masą 
urodzeniową, sięgającą zaledwie 
około 380 gramów. Wyjątkowym 
świadectwem możliwości współcze-
snej neonatologii jest działający 
od blisko trzech lat elitarny „Klub 
400 g”, skupiający dzieci urodzone 

przedwcześnie z masą ciała poniżej 
500 gramów. Liczy on już niemal 
dziesięcioro honorowych członków. 
Za każdą z tych liczb kryje się jednak 
przede wszystkim historia konkret-
nego dziecka, jego rodziny oraz wielu 
tygodni i miesięcy intensywnej pracy 
całego zespołu. Dalszy rozwój dzieci 
urodzonych przedwcześnie jest mo-
nitorowany i wspierany również 
po zakończeniu hospitalizacji. Klinika 
uczestniczy w programie KORD – 

kompleksowej opieki rozwojowej 
nad wcześniakami, którego celem 
jest zapewnienie dzieciom wielospe-
cjalistycznego wsparcia oraz stymu-
lacji rozwoju w szczególnie ważnym 
okresie pierwszych lat życia. 

Jednym z największych atutów 
Kliniki jest możliwość zapewnienia 
noworodkom kompleksowej, wielo-
specjalistycznej diagnostyki i lecze-
nia. Wynika to z lokalizacji w KSW, 
w którym funkcjonują najważniejsze 
specjalności pediatryczne. W jednym 
miejscu dostępni są specjaliści m.in. 
z zakresu chirurgii dziecięcej, ortope-
dii, urologii, kardiologii i kardiochi-
rurgii, neurologii, pulmonologii, aler-
gologii, onkohematologii, endokry-
nologii, gastroenterologii, reumato-
logii, nefrologii oraz rehabilitacji. Tak 
rozbudowane zaplecze diagno-
styczne i terapeutyczne umożliwia 
prowadzenie nawet najbardziej zło-
żonych przypadków klinicznych. 
Do Kliniki trafiają również nowo-
rodki wymagające wysokospecjali-
stycznego leczenia z innych placówek 
medycznych województwa podkar-
packiego. Bezpieczeństwo trans-

portu zapewnia specjalistyczna ka-
retka neonatologiczna „N”, przezna-
czona do przewozu noworodków 
wymagających intensywnego nad-
zoru, diagnostyki i leczenia. 

Nowoczesna neonatologia to nie 
tylko aparatura, procedury i inten-
sywne leczenie. To również obecność 
rodziców i budowanie więzi z dziec-
kiem od pierwszych minut życia. 
W Klinice szczególną wagę przywią-
zuje się do jak najwcześniejszego kon-
taktu „skóra do skóry” noworodka 
z rodzicami już na sali porodowej, rów-
nież w przypadku bardzo małych 
wcześniaków, o ile pozwala na to stan 
kliniczny dziecka. Klinika Noworod-
ków w Rzeszowie to również miejsce 
nowoczesnej medycyny i pionierskich 
rozwiązań. To tutaj po raz pierwszy 
w Polsce wdrożono test pulsoksyme-
trii celem wykrywania wad wrodzo-
nych serca u noworodków, stosowany 
od roku 2010 we wszystkich oddzia-
łach w kraju. Przez 36 lat pracy towa-
rzyszyliśmy narodzinom ok. 77 tys. no-
worodków, ok. 10 tys. wcześniaków, 
kilkuset par bliźniąt, kilkunastu trojacz-
ków i jednej czwórce rodzeństwa.

Od 36 lat Klinika Noworod-
ków z Pododdziałem Inten-
sywnej Terapii Noworodka 
w Klinicznym Szpitalu Woje-
wódzkim im. Św. Jadwigi Kró-
lowej w Rzeszowie otacza spe-
cjalistyczną opieką najmniej-
szych i najbardziej wymagają-
cych pacjentów. 
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Część zespołu: Kliniki Noworodków w KSW w Rzeszowie

Profilaktyka HPV w Centrum Medycznym Medyk. 
Test HPV HR nowym standardem badań 

ZDROWIE

Specjaliści Centrum Medycznego 
Medyk podkreślają, że regularna pro-
filaktyka pozostaje najskuteczniejszą 
bronią w walce z rakiem szyjki macicy. 
Właśnie dlatego od sierpnia test HPV 
HR został włączony do programu pro-
filaktycznego NFZ jako badanie prze-
siewowe pierwszego wyboru.  

To ważna zmiana, która pozwala 
jeszcze skuteczniej wykrywać ko-
biety znajdujące się w grupie pod-
wyższonego ryzyka rozwoju choroby 
i kierować je do dalszej diagnostyki 
na etapie, gdy nie występują jeszcze 
żadne objawy. 

Jak wyjaśniają eksperci Centrum 
Medycznego Medyk, współczesna 
medycyna coraz większy nacisk kła-
dzie na identyfikowanie przyczyn 
chorób, a nie tylko ich skutków. 
W przypadku raka szyjki macicy klu-
czową rolę odgrywa zakażenie onko-
gennymi typami wirusa HPV, które 
odpowiada za zdecydowaną więk-
szość zachorowań. Dzięki testowi 
HPV HR możliwe jest wykrycie obec-
ności wirusa odpowiedzialnego 
za rozwój zmian nowotworowych 
znacznie wcześniej, niż byłoby to 
możliwe przy zastosowaniu tradycyj-
nych metod przesiewowych. 

Nowe rozwiązanie nie oznacza 
jednak rezygnacji z cytologii. Badanie 
to nadal pozostaje ważnym elemen-
tem diagnostyki, ale jego wykonanie 
będzie uzależnione od wyniku testu 
HPV oraz obowiązujących zaleceń 
medycznych. Taki model postępowa-
nia stosowany jest już w wielu krajach 
i uznawany jest za bardziej skuteczny 
w zapobieganiu rozwojowi raka szyjki 
macicy. 

Specjaliści zwracają uwagę, że 
dodatni wynik testu HPV HR nie 

powinien być powodem do paniki. 
Nie oznacza on rozpoznania nowo-
tworu, lecz jedynie informuje o ko-
nieczności przeprowadzenia dal-
szych badań. Warto pamiętać, że za-
każenie wirusem HPV jest bardzo 
powszechne i w większości przy-
padków ustępuje samoistnie dzięki 
prawidłowo funkcjonującemu ukła-
dowi odpornościowemu. Organizm 
zwykle eliminuje wirusa w ciągu 
jednego do dwóch lat bez koniecz-
ności podejmowania leczenia. 

Jednocześnie eksperci podkre-
ślają, że właśnie dlatego nie wolno 
rezygnować z regularnych badań 
kontrolnych. W przypadku niewiel-
kiej grupy kobiet zakażenie może 
utrzymywać się przez dłuższy czas, 
prowadząc do rozwoju zmian prze-
drakowych. Ich wykrycie na wcze-
snym etapie pozwala jednak na sku-
teczne leczenie i znacząco zmniej-
sza ryzyko rozwoju nowotworu. 

Dużą zaletą testu HPV HR jest 
także wysoka skuteczność diagno-
styczna. Ujemny wynik badania 
oznacza bardzo niskie ryzyko wy-
stąpienia istotnych zmian przedra-

kowych, co daje pacjentkom więk-
szy komfort i pozwala wydłużyć od-
stępy między kolejnymi badaniami 
kontrolnymi. Dzięki temu program 
profilaktyczny staje się nie tylko bar-
dziej efektywny, ale również wygod-
niejszy dla kobiet. 

Dlatego specjaliści Centrum Me-
dycznego Medyk zachęcają wszyst-
kie uprawnione pacjentki do skorzy-
stania z bezpłatnych badań w ra-
mach programu NFZ.  

Kobiety w wieku od 25 do 64 lat 
mogą umówić test HPV HR za po-
średnictwem Internetowego Konta 
Pacjenta lub telefonicznie pod nu-
merem 517 194 743.  

Wczesne wykrycie zagrożenia 
daje największą szansę na zacho-
wanie zdrowia, dlatego warto po-
traktować profilaktykę jako inwe-
stycję w swoją przyszłość i regu-
larnie korzystać z dostępnych ba-
dań.

Od sierpnia test HPV HR jest 
podstawowym badaniem 
przesiewowym w profilaktyce 
raka szyjki macicy finansowa-
nym przez NFZ. To ważna 
zmiana, która pozwala wcze-
śniej wykrywać kobiety zagro-
żone rozwojem choroby. Spe-
cjaliści Centrum Medycznego 
Medyk zachęcają do regular-
nych badań profilaktycznych.

Materiał informacyjny

FO
T.

 M
AT

ER
IA

ŁY
 U

C
ZE

ST
N

IK
A

 K
O

N
KU

RS
U

Warto skorzystać z bezpłatnych badań profilaktycznych
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Tradycyjna pieczeń zwana „zającem” to swojski, 
smaczny, podkarpacki przysmak z Markowej

WĘDLINY

Tradycyjna pieczeń zwana „zają-
cem” to jeden z tych produktów, 
które najlepiej oddają smak pod-
karpackiej kuchni i rodzinnych re-
ceptur przekazywanych z pokole-
nia na pokolenie. Ten wyjątkowy 
wyrób został zgłoszony do kon-
kursu Nasze Dobre Podkarpackie 
2026 przez masarnię Wyroby Swoj-
skie Marek Pelc z Markowej, znaną 
z produkcji naturalnych wędlin 
i wyrobów mięsnych przygotowy-
wanych tradycyjnymi metodami. 

Rodzinna firma od lat stawia 
na jakość, autentyczny smak oraz 
surowce pochodzące od sprawdzo-
nych dostawców. Mięso wykorzy-
stywane do produkcji wyrobów po-
chodzi z zaufanego gospodarstwa, 
a proces wędzenia odbywa się wy-

łącznie przy użyciu naturalnego 
dymu olchowego. Dzięki temu pro-
dukty wyróżniają się charaktery-
stycznym aromatem i wysokimi 
walorami smakowymi. 

Jednym z najchętniej wybiera-
nych wyrobów jest właśnie trady-
cyjny „zając”, który stanowi dosko-
nały przykład rzemieślniczej pro-
dukcji. Do jego przygotowania wy-
korzystuje się mięso wieprzowe 

klasy II, poddawane dwukrotnemu 
rozdrobnieniu w maszynce do mie-
lenia. Następnie do farszu doda-
wane są starannie dobrane przy-
prawy: sól, pieprz, kminek, świeżo 
zmielony czosnek oraz peklosól. 
Wszystkie składniki są mieszane 
ręcznie, co pozwala zachować od-
powiednią strukturę masy i zapew-
nia równomierne rozprowadzenie 
przypraw. 

Po dokładnym wymieszaniu for-
mowane są porcje pieczeni o wadze 
około 30 dkg. Każda z nich jest po-
sypywana kminkiem, który dodat-
kowo podkreśla jej tradycyjny cha-
rakter. Kolejnym etapem produkcji 
jest pieczenie w piekarniku elek-
trycznym. Zastosowanie odpo-
wiednio wysokiej temperatury po-
zwala uzyskać pożądane walory 
smakowe, soczyste wnętrze oraz 
apetycznie zarumienioną po-
wierzchnię. Efektem jest produkt 
o wyrazistym smaku i aromacie, 
który zawdzięcza swoją wyjątko-
wość zarówno jakości mięsa, jak 
i właściwie dobranym proporcjom 
przypraw. 

W ofercie Wyrobów Swojskich 
Marka Pelca znajdują się również 
szynki, balerony, schab wędzony 
i parzony, boczek, kiełbasy, ka-
szanka, pasztetowa, salceson oraz 
faszerowane polędwiczki i schab. 
To właśnie dbałość o tradycyjne 
receptury i naturalny sposób pro-
dukcji sprawiają, że wyroby z Mar-
kowej cieszą się uznaniem klien-
tów z całego regionu. 

Pieczeń „zając” zgłoszona 
do konkursu Nasze Dobre Podkar-
packie 2026 jest nie tylko smacz-
nym wyrobem mięsnym, ale także 
przykładem kulinarnego dziedzic-
twa Podkarpacia. Łączy w sobie 
prostotę tradycyjnej receptury, 
wysoką jakość składników oraz 
rzemieślniczą staranność wyko-
nania. 

Produkt można kupić w sklepie 
firmowym producenta przy ul. 
Cetnarskiego 6 w Łańcucie, 
a także w większości sklepów sieci 
Delikatesy Centrum na terenie 
Rzeszowa i okolic, m.in. w Hyż-
nem czy Zgłobniu. Pieczeń „za-
jąc” jest również dostępna w skle-
pach Delikatesy Asia w Łańcucie 
przy ulicach Sobieskiego, Pod-
zwierzyniec, Cetnarskiego i Sikor-
skiego.  

Dzięki temu miłośnicy trady-
cyjnych podkarpackich smaków 
mogą bez trudu sięgnąć po ten wy-
jątkowy wyrób i przekonać się, jak 
smakuje prawdziwa, swojska pie-
czeń przygotowana według ro-
dzinnej receptury.

Pieczeń  tzw. „zając” to niezwy-
kle smaczny produkt, który zo-
stał zgłoszony do konkursu Na-
sze Dobre Podkarpackie 2026 
przez masarnię Wyroby Swoj-
skie Marek Pelc z Markowej.
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Doskonała pieczeń z mielonego mięsa wieprzowego pieczona w piecu

Żłobek Miejski w Dynowie – dobry start  
dla najmłodszych w bezpiecznym miejscu 

EDUKACJA, KULTURA I ROZRYWKA

Placówka zapewnia profesjonalną 
i troskliwą opiekę dla 60 dzieci. Dys-
ponuje pięcioma przestronnymi, 
bezpiecznymi i funkcjonalnie wy-
posażonymi salami, dostosowa-
nymi do potrzeb najmłodszych.  

Każde dziecko traktowane 
jest indywidualnie 
 Kadra otacza podopiecznych cie-
płem, uważnością i szacunkiem, 
wspierając ich rozwój emocjo-
nalny, społeczny i poznawczy. 

– Najważniejsze jest to, aby 
dzieci czuły się w żłobku bezpiecz-
nie i swobodnie, a rodzice mieli 
pewność, że ich pociechy pozostają 
pod profesjonalną i pełną troski 
opieką – mówi Renata Błońska-Si-
wek, dyrektor żłobka. 

Placówka pomaga również ro-
dzinom w łączeniu życia zawodo-
wego z rodzinnym. Jako żłobek sa-
morządowy aktywnie odpowiada 
na potrzeby lokalnej społeczności, 
stanowiąc ważne wsparcie dla ro-
dzin z Dynowa i okolic. 

Przestrzeń żłobka została wypo-
sażona w zaplecze sensoryczne, 
plastyczne i dydaktyczne, które po-
zwala dzieciom poznawać świat 
poprzez różnorodne doświadcze-
nia. 

Jednym z nowoczesnych ele-
mentów wyposażenia jest Smart 
Floor – interaktywna podłoga, 
która łączy ruch i zabawę z nauką. 
Dzięki niej dzieci mogą rozwijać 
sprawność motoryczną, zdolności 
poznawcze oraz umiejętność 
współpracy z rówieśnikami. 

Ważną częścią codzienności jest 
także aktywność na świeżym po-
wietrzu. – Dzieci mają do dyspozy-
cji bezpieczny i atrakcyjnie wypo-
sażony plac zabaw, który sprzyja 
rozwijaniu sprawności fizycznej 
i pozwala cieszyć się ruchem – do-
daje Renata Błońska-Siwek. 

Żłobek posiada również 4- i 6-
osobowe wózki spacerowe, dzięki 
którym nawet najmłodsi mogą 
bezpiecznie spacerować i pozna-
wać najbliższe otoczenie. 

Nauka poprzez 
doświadczenie 
W żłobku najmłodsi poznają świat 
poprzez zabawę, ruch, spotkania 
i bezpośrednie doświadczenia. 

Placówka aktywnie współpra-
cuje z lokalnymi instytucjami i spo-
łecznością. Dzieci odwiedzają mię-
dzy innymi bibliotekę, straż po-
żarną czy galerię rzeźby. Do żłobka 
zapraszani są również przedstawi-
ciele lokalnych instytucji oraz 
osoby wykonujące różne zawody. 
Podczas spotkań dzielą się 
z dziećmi swoją wiedzą, doświad-
czeniem i pasją. 

Takie inicjatywy pozwalają 
najmłodszym lepiej poznawać 
otaczający ich świat. Uczą zasad 
bezpieczeństwa, szacunku do lu-
dzi, przyrody, książek, tradycji 
i miejsc ważnych dla lokalnej spo-
łeczności. 

W codziennej pracy żłobka 
szczególne miejsce zajmują pol-
skie tradycje, zwyczaje, święta i ob-
rzędy. Dzieci obchodzą zarówno 
tradycyjne, jak i mniej typowe 
święta. Dzięki temu mają okazję 
poznawać różnorodność otaczają-
cego świata, rozwijać ciekawość 
i budować poczucie przynależno-
ści do lokalnej oraz narodowej 
wspólnoty. 

Miejsce na dobry początek 
Żłobek Miejski w Dynowie to miej-
sce, w którym bezpieczeństwo, tro-
ska i rozwój najmłodszych są naj-
ważniejsze. Nowoczesne wyposa-
żenie, profesjonalna opieka, ak-
tywność na świeżym powietrzu, 
współpraca z lokalnymi instytu-
cjami oraz pielęgnowanie tradycji 
tworzą środowisko sprzyjające do-
bremu startowi w życie.

Żłobek Miejski w Dynowie 
bierze udział w konkursie Na-
sze Dobre Podkarpackie. To 
miejsce stworzone z myślą 
o najmłodszych mieszkań-
cach Dynowa i okolic.
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Placówka zapewnia profesjonalną i troskliwą opiekę dla 60 dzieci
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Chleb IG - pełen ziaren, który łączy wyjątkowy 
smak z obniżonym indeksem glikemicznym  

PIECZYWO 

Piekarnia Elżbieta Nawłoka to ro-
dzinna firma z Rzeszowa, która 
od lat pielęgnuje najlepsze tradycje 
polskiego piekarstwa. Jej działalność 
opiera się na szacunku do rzemiosła, 
sprawdzonych recepturach oraz 
dbałości o najwyższą jakość wypie-
ków.  

Każdy produkt powstaje z pasji 
do pieczenia i przekonania, że praw-
dziwie dobry chleb nie potrzebuje 
kompromisów.  

W piekarni szczególną uwagę 
przywiązuje się do starannego do-
boru składników oraz naturalnych 
metod produkcji, dzięki czemu pie-

czywo zachowuje autentyczny 
smak i wyjątkowy aromat. 

Firma specjalizuje się w wypieku 
tradycyjnego pieczywa na bazie na-
turalnego żytniego zakwasu.  

To właśnie połączenie wielolet-
niego doświadczenia, rzemieślni-
czej wiedzy i konsekwentnego dba-
nia o jakość sprawia, że produkty 
piekarni cieszą się uznaniem klien-
tów poszukujących smaku znanego 
z dawnych lat. Piekarnia Elżbieta 
Nawłoka udowadnia, że tradycja 
może doskonale odpowiadać 
na współczesne potrzeby konsu-
mentów, oferując pieczywo natu-
ralne, smaczne i przygotowywane 
z najwyższą starannością. 

Chleb IG - wyjątkowy smak 
w świadomej diecie 
Wśród wyjątkowych wypieków pie-
karni szczególne miejsce zajmuje 
Chleb IG, wyróżniający się obniżo-
nym indeksem glikemicznym. To 
propozycja stworzona dla osób, 
które zwracają uwagę na jakość 
swojej codziennej diety, a jednocze-
śnie nie chcą rezygnować z przyjem-

ności jedzenia dobrego, tradycyj-
nego chleba.  

Receptura została opracowana 
tak, aby połączyć walory smakowe, 

odpowiednią strukturę pieczywa 
oraz wartościowe składniki. 

Sekret chleba tkwi w bogactwie 
starannie dobranych ziaren i nasion, 

które nadają mu charakterystyczny, 
lekko orzechowy smak oraz przy-
jemną, pełną strukturę.  

Widoczne w przekroju ziarna 
podkreślają jego naturalny i rze-
mieślniczy charakter, a jednocze-
śnie sprawiają, że każda kromka za-
chwyca różnorodnością smaków 
i tekstur.  

Dzięki zawartości ziaren chleb 
jest bardziej sycący i stanowi dosko-
nałą bazę codziennych posiłków. 

Chleb IG świetnie komponuje się 
zarówno z wytrawnymi dodatkami, 
takimi jak sery, warzywa czy pasty, 
jak i w prostych śniadaniowych pro-
pozycjach.  

To pieczywo dla osób ceniących 
świadome wybory żywieniowe, na-
turalność oraz wysoką jakość skład-
ników.  

Łącząc tradycyjne piekarstwo 
z nowoczesnym podejściem 
do odżywiania, Chleb IG stanowi 
wartościową propozycję dla 
wszystkich, którzy szukają pie-
czywa o bogatym smaku, wyjątko-
wej recepturze i rzemieślniczym 
charakterze.   

Chleb IG z Piekarni Elżbieta 
Nawłoka to propozycja dla 
osób, które cenią tradycyjne 
pieczywo i świadome odży-
wianie. Wypiekany na bazie 
starannie opracowanej recep-
tury, wyróżnia się obniżonym 
indeksem glikemicznym, bo-
gactwem ziaren oraz pełnym, 
naturalnym smakiem. 
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Chleb IG z Piekarni Elżbieta Nawłoka to rzemieślniczy wypiek 

Sekret tkwi w recepturze i jakości. Wyjątkowy 
mazurek z Lubaczowa zachwyca smakiem

WYROBY CUKIERNICZE

Cukiernia Stefanii Sierkowskiej to 
marka doskonale znana mieszkań-
com Lubaczowa i okolic. Firma dzia-
łająca od 1991 roku przez ponad trzy 
dekady zbudowała swoją renomę 
dzięki konsekwentnemu przywiąza-
niu do jakości, tradycyjnych receptur 
oraz dbałości o smak, który od lat 
przyciąga kolejne pokolenia klientów. 

Przedsiębiorstwo, funkcjonujące 
oficjalnie pod nazwą „Wyrób i Sprze-
daż Ciast Cukierniczych”, od po-
czątku działalności stawia na własne, 
starannie dopracowywane receptury 

zakładowe. Dzięki temu każdy wy-
rób zachowuje niepowtarzalny cha-
rakter i wyróżnia się na tle masowo 
produkowanych słodkości. W cu-
kierni nie ma miejsca na przypadko-
wość. Liczą się sprawdzone składniki, 
tradycyjne metody przygotowania 
oraz wieloletnie doświadczenie prze-
kazywane z pokolenia na pokolenie. 

Klienci od lat cenią zakład za bo-
gatą ofertę ciast, tortów, ciastek i wy-
robów okolicznościowych przygoto-
wywanych z naturalnych surowców 
najwyższej jakości. To właśnie korzy-
stanie ze sprawdzonych produktów, 
bez kompromisów jakościowych, 
sprawia, że wypieki zachowują au-
tentyczny smak i aromat, który wielu 
osobom przywołuje wspomnienia 
domowych wypieków. O wysokim 
poziomie lubaczowskiej cukierni 
świadczą także liczne nagrody i wy-
różnienia zdobywane na przestrzeni 
lat. Firma była wielokrotnie doce-
niana w konkursach promujących re-
gionalną żywność. W plebiscycie 
„Dobre bo Podkarpackie” uznanie 
zdobyły m.in. tradycyjne paszteciki 
z kapustą, kaszą gryczaną i grzybami, 

a także znakomite makowce z ciasta 
drożdżowego. Prawdziwą legendą 
wśród klientów stał się również ser-
nik z rodzynkami na kruchym spo-
dzie, który dla wielu mieszkańców re-
gionu jest wzorem idealnego domo-
wego wypieku. 

W tym roku o prestiżowy tytuł Na-
sze Dobre Podkarpackie 2026 wal-
czy jeden z najbardziej wyjątkowych 
wyrobów cukierni – mazurek, który 
już samym wyglądem przyciąga 
uwagę. Elegancki, starannie wykoń-
czony i niezwykle apetyczny stanowi 
ozdobę każdego stołu. Jednak jego 
największą siłą jest smak, który spra-
wia, że po pierwszym kawałku 
szybko sięga się po kolejny. Sekret 
wypieku tkwi w harmonijnym połą-
czeniu wysokiej jakości składników 
oraz receptury dopracowywanej 
przez lata. Podstawę ciasta stanowi 
intensywnie czekoladowy blat, któ-
rego głęboki smak tworzy doskonałą 
bazę dla kolejnych warstw. Praw-
dziwe mistrzostwo cukiernicze kryje 
się jednak w jego wierzchu. 

Tworzy go delikatna, lekka masa 
przygotowana z ubitych białek i cu-

kru pudru, wzbogacona drobno 
zmielonymi orzechami włoskimi. 
Dzięki temu mazurek zyskuje wyjąt-
kową strukturę oraz charaktery-
styczny, lekko orzechowy aromat. Co 
istotne, warstwa ta nie jest tradycyj-
nie pieczona. Zamiast tego podda-
wana jest długiemu suszeniu w tem-
peraturze około 130-140 stopni Cel-
sjusza. To właśnie ten etap nadaje 
wypiekowi niezwykłą kruchość 

i sprawia, że niemal rozpływa się 
w ustach. Całość dopełnia aksamitny 
krem dostępny w dwóch wariantach 
smakowych – kawowym lub czeko-
ladowym. Obie wersje doskonale 
podkreślają charakter ciasta, nada-
jąc mu elegancji i wyrazistości. Efek-
tem jest deser, który zachwyca za-
równo miłośników klasycznych sma-
ków, jak i osoby poszukujące czegoś 
wyjątkowego.

Smakuje wyśmienicie, za-
chwyca wyglądem i rozpływa 
się w ustach. Wyjątkowy ma-
zurek z Cukierni Stefanii Sier-
kowskiej z Lubaczowa walczy 
o tytuł „Nasze Dobre Podkar-
packie 2026” w kategorii wy-
robów cukierniczych. Ten do-
pracowany w każdym detalu 
wypiek jest prawdziwą wizy-
tówką lokalnego rzemiosła 
i tradycji cukierniczej.
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Ten mazurek trudno zapomnieć po pierwszym kęsie
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Rahmos maślanki probiotyczne. Wyjątkowe 
połączenie wsparcia dla organizmu i dobrego smaku

PRODUKTY SPOŻYWCZE

Zarówno maślanka naturalna, jak 
i warianty owocowe wyróżniają się 
aksamitną konsystencją oraz staran-
nie wyselekcjonowanymi kulturami 
bakterii probiotycznych, które wspie-
rają prawidłowe funkcjonowanie mi-
kroflory jelitowej i naturalne mecha-
nizmy odpornościowe organizmu. 
To codzienna porcja smaku i zdrowia 
stworzona z myślą o osobach świa-
domie dbających o swoje samopo-
czucie. 

Niska zawartość tłuszczu sprawia, 
że maślanka jest doskonałym wybo-
rem dla osób dbających o sylwetkę, 
prowadzących aktywny tryb życia, 
sportowców, a także dla osób w trak-
cie lub po antybiotykoterapii. Jej wy-
jątkowe właściwości wynikają z obec-
ności starannie dobranych szczepów 

bakterii probiotycznych, takich jak 
Lactobacillus rhamnosus, Lactoba-
cillus casei, Lactobacillus helveticus 
oraz Lactobacillus bulgaricus, które 
pomagają zachować równowagę mi-
krobiologiczną organizmu. 

- W produkcji naszych maślanek 
stawiamy na naturalność i prostotę 
składu. Nie stosujemy konserwan-
tów, emulgatorów ani zbędnych do-
datków, dzięki czemu każdy łyk za-

chwyca autentycznym smakiem 
i najwyższą jakością. To produkt po-
wstający z szacunku do tradycji mle-
czarskiej oraz troski o zdrowe nawyki 
żywieniowe naszych klientów - za-
pewniają w firmie Mała Szwajcaria 
Robert Cempulik. 

Rahmos Maślanki Probiotyczne 
dostępne są w szerokiej gamie sma-
ków, pozwalając każdemu znaleźć 
swoją ulubioną kompozycję. Oprócz 

klasycznej maślanki naturalnej ofe-
rujemy warianty: malinowy, tru-
skawkowy, jagodowy, z prażonym 
jabłkiem i cynamonem, z prażoną 
gruszką, cynamonem i goździkami, 
a także z rokitnikiem i agrestem. To 
bogactwo smaków inspirowanych 
naturą, które każdego dnia dostarcza 
przyjemności i wartościowego 
wsparcia dla organizmu. 

Serowarnia z pasji do tradycji 
i najwyższej jakości 
Powstała z miłości do tradycyjnego 
serowarstwa oraz wieloletniego do-
świadczenia zdobywanego w reno-
mowanych serowniach Austrii, 
Szwajcarii i Niemiec. Inspiracją 
do jej stworzenia były zarówno ro-
dzinne i rzemieślnicze zakłady mle-
czarskie, jak również serownie gór-
skie położone wysoko w Alpach, 
gdzie od pokoleń pielęgnowane są 
naturalne metody produkcji sera 
i szacunek do tradycji. Efektem tych 
doświadczeń było stworzenie w Pol-
sce miejsca, które łączy alpejskie 
wzorce serowarstwa z lokalnym rze-
miosłem i najwyższą jakością su-

rowca. Celem serowarni stało się nie 
tylko wytwarzanie wyjątkowych se-
rów górskich, ale także promowa-
nie kultury tradycyjnego mleczar-
stwa opartego na naturalnych pro-
cesach produkcyjnych. 

Od 2022 roku w serowarni po-
wstają nie tylko sery dojrzewające, 
lecz także maślanki probiotyczne 
naturalne i owocowe, kefir probio-
tyczny z pełnego mleka, masło swoj-
skie oraz masło z dodatkiem czo-
snku niedźwiedziego. Wszystkie 
produkty wytwarzane są ze świe-
żego mleka, z dbałością o zachowa-
nie ich naturalnych walorów sma-
kowych i odżywczych. 

To niewielka, rodzinna serownia 
z duszą, w której jakość zawsze sta-
wiana jest na pierwszym miejscu. 
Produkty powstają według tradycyj-
nych technologii inspirowanych 
szwajcarskim serowarstwem, co na-
daje im wyjątkowy charakter oraz 
autentyczny smak. Każdy wyrób jest 
efektem połączenia rzemieślniczej 
precyzji, pasji oraz szacunku dla na-
tury i wielowiekowych tradycji mle-
czarskich.

Wyjątkowo orzeźwiające, na-
turalnie lekkie i bogate w do-
broczynne kultury bakterii. 
Maślanki probiotyczne Rah-
mos wspierają mikroflorę jeli-
tową i odporność organizmu.
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Rahmos maślanki probiotyczne to naturalne wsparcie organizmu 

65 lat muzycznych wzruszeń. Jubileuszowy Festiwal 
Muzyczny w Łańcucie przeszedł do historii

EDUKACJA, KULTURA I ROZRYWKA

Siłą 65. Muzycznego Festiwalu 
w Łańcucie była przede wszystkim 
wysoka jakość artystyczna, różno-
rodność programu oraz obecność 
wybitnych wykonawców świato-
wej klasy. Jubileuszowa edycja 
po raz kolejny potwierdziła, że wy-
darzenie należy do najważniej-
szych festiwali muzycznych w Pol-
sce. Przez trzy tygodnie Łańcut go-
ścił artystów, których koncerty do-
starczyły publiczności niezapo-
mnianych przeżyć i wzruszeń. 

Ogromnym atutem tegorocznej 
odsłony był starannie skompono-

wany program, obejmujący mu-
zykę od renesansu po współcze-
sność. Obok dzieł należących 
do klasycznego kanonu znalazły 
się projekty nowatorskie, autorskie 
interpretacje oraz koncerty wycho-
dzące poza tradycyjne ramy mu-
zyki poważnej. Dzięki temu Festi-
wal trafiał zarówno do wytrawnych 
melomanów, jak i nowych odbior-
ców. 

Szczególne miejsce zajęły wy-
stępy gwiazd światowego formatu. 
Koncerty Jonasa Kaufmanna, Ja-
kuba Józefa Orlińskiego, Malin By-
ström, Sabiny Puértolas czy Anto-
nio Gandíi podkreśliły międzyna-
rodową rangę wydarzenia.  

Obok nich wystąpili znakomici 
polscy artyści, cenione zespoły ka-
meralne i orkiestry, tworząc pro-
gram o wyjątkowym bogactwie 
stylistycznym i wykonawczym. 

Niepowtarzalny charakter Fe-
stiwalu budowały również miejsca 
koncertów. Historyczna Sala Ba-
lowa Muzeum Zamku w Łańcucie 
od lat pozostaje jego symbolem, 
zachwycając elegancją i atmosferą. 

Z kolei nowoczesna Sala Koncer-
towa Filharmonii Podkarpackiej 
pozwala realizować ambitne 
przedsięwzięcia artystyczne 
na najwyższym poziomie.  

Połączenie tych dwóch prze-
strzeni doskonale oddaje ideę Fe-
stiwalu, który z powodzeniem łą-
czy tradycję z nowoczesnością. 

Ważnym elementem jubile-
uszowej edycji były także wydarze-
nia towarzyszące.  

Wystawy, koncerty specjalne, 
spotkania z artystami oraz festiwa-
lowe studio telewizyjne pozwoliły 
uczestnikom jeszcze pełniej 
uczestniczyć w tym wyjątkowym 
święcie muzyki.  

Dzięki nim Festiwal stał się nie 
tylko cyklem koncertów, ale także 
przestrzenią spotkań, dialogu i pro-
mocji kultury. 

O sukcesie Muzycznego Festi-
walu w Łańcucie decyduje również 
konsekwentna wizja jego rozwoju. 
Od 2009 roku funkcję dyrektora 
Festiwalu i opiekuna artystycznego 
pełni Marta Wierzbieniec, która 
skutecznie łączy pielęgnowanie 

wieloletniej tradycji z otwartością 
na nowe zjawiska muzyczne. 
Dzięki jej zaangażowaniu wyda-
rzenie niezmiennie utrzymuje wy-
soki poziom artystyczny, przyciąga 
najwybitniejszych wykonawców 
i umacnia swoją pozycję na kultu-
ralnej mapie Polski. 

Sześćdziesiąt pięć lat historii, ty-
siące artystów i niezliczone mu-
zyczne wzruszenia sprawiają, że 

Muzyczny Festiwal w Łańcucie po-
zostaje jednym z najcenniejszych 
zjawisk polskiej kultury.  

Jubileuszowa edycja pokazała, 
że jego siła tkwi nie tylko w znako-
mitym programie i obecności wiel-
kich gwiazd, ale także w umiejęt-
ności budowania wyjątkowej at-
mosfery, która od pokoleń przy-
ciąga do Łańcuta miłośników mu-
zyki z całego kraju.

65 lat tradycji, wielkie arty-
styczne osobowości i niezapo-
mniane emocje. Jubileuszo-
wa, 65. edycja Muzycznego Fe-
stiwalu w Łańcucie była praw-
dziwym świętem muzyki, 
gromadząc na festiwalowych 
scenach światowe gwiazdy 
i potwierdzając wyjątkową 
rangę tego wydarzenia na kul-
turalnej mapie Polski.
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Jubileuszowa edycja Festiwalu w Łańcucie zachwyciła publiczność
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Wędzonka regionalna to połączenie wieloletniej 
tradycji masarskiej i sprawdzonych receptur

WĘDLINY

Zakład Mięsny „Nowy Maxpol” 
R.J. Kizior Sp. J. z Brzeźnicy od po-
nad trzech dekad kontynuuje tra-
dycje polskiego rzemiosła masar-
skiego.  

Firma działa na rynku od 1992 
roku, stawiając na wysoką jakość 
wyrobów oraz sprawdzone re-
ceptury przekazywane przez lata. 

Produkcja opiera się na sta-
rannie wyselekcjonowanym mię-
sie pochodzącym z własnego 
uboju, a każdy etap powstawania 
wędlin odbywa się pod nadzo-

rem doświadczonych mistrzów 
masarskich.  

Zakład prowadzi również roz-
winiętą sieć sklepów detalicz-
nych w Dębicy i Mielcu oraz 
sklep firmowy przy zakładzie 
w Brzeźnicy, dzięki czemu 
klienci mają łatwy dostęp do sze-
rokiej gamy tradycyjnych wędlin 
i wyrobów mięsnych. 

Sekret smaku tkwi 
w starannie dopracowanym 
procesie produkcji 
Wędzonka regionalna Zakładu 
Mięsnego „Nowy Maxpol” to pro-
dukt, który wyróżnia się nie tylko 
wysoką jakością surowca, ale rów-
nież tradycyjnym sposobem przy-
gotowania.  

Powstaje z peklowanego be-
konu środkowego, obejmującego 
mięsień polędwicy oraz część 
boczku zachowujących swoje na-
turalne połączenie. Dzięki temu 
wyrób łączy delikatność chudego 
mięsa z soczystością i kruchością 
tłuszczu, co przekłada się na wy-
jątkowe walory smakowe. 

Sekret jej charakterystycznego 
smaku tkwi w starannie dopraco-
wanym procesie produkcji. Mięso 
poddawane jest peklowaniu, a na-
stępnie tradycyjnemu wędzeniu, 
które nadaje mu apetyczną, złoci-
stobrązową barwę oraz głęboki, 

naturalny aromat. Kolejnym eta-
pem jest parzenie, dzięki któremu 
wędzonka zachowuje odpowied-
nią soczystość, miękkość i kru-
chość.  

Całość przygotowywana jest 
według sprawdzonych receptur, 

z wykorzystaniem naturalnych 
przypraw podkreślających smak 
mięsa bez dominowania nad nim. 

Szczególną wartością produktu 
jest także pochodzenie surowca. 
Mięso wykorzystywane do produk-
cji pochodzi z własnego uboju, co 
pozwala na pełną kontrolę jakości 
na każdym etapie procesu. Dzięki 
temu konsumenci otrzymują pro-
dukt o powtarzalnych walorach 
smakowych, świeżości oraz naj-
wyższych standardach produkcyj-
nych. 

Wędzonka regionalna za-
chwyca wyważonym smakiem, 
wyraźnym aromatem tradycyj-
nego dymu wędzarniczego oraz 
zwartą, a jednocześnie delikatną 
strukturą.  Doskonale sprawdza się 
zarówno jako składnik codzien-
nych kanapek, jak i element świą-
tecznych czy okolicznościowych 
półmisków. To wyrób, który przy-
wołuje smak dawnych, domowych 
wędlin i stanowi przykład połącze-
nia tradycji masarskiej z dbałością 
o jakość oraz autentyczność regio-
nalnych wyrobów.

Wędzonka regionalna Zakła-
du Mięsnego „Nowy Maxpol” 
z Brzeźnicy powstaje z naj-
wyższej jakości wieprzowiny 
pochodzącej z własnego ubo-
ju. Wędzona według spraw-
dzonych receptur i pod okiem 
doświadczonych mistrzów 
masarskich, zachwyca wyjąt-
kowym aromatem oraz auten-
tycznym charakterem regio-
nalnego produktu.
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Wędzonka regionalna –  tradycyjne wędzenie i naturalne przyprawy

Smak prawdziwego mięsa. Karkówka pieczona 
według sprawdzonej receptury zachwyca smakiem

WĘDLINY

Karkówka pieczona produkowana 
przez Zakład Mięsny „Nowy Ma-
xpol” to wyrób, który wyróżnia się 
doskonałym smakiem, soczysto-
ścią oraz tradycyjnym charakterem. 
Powstaje z wysokiej jakości peklo-
wanej karkówki wieprzowej pozy-
skiwanej z mięsa pochodzącego 
z własnego uboju, co pozwala za-
chować pełną kontrolę nad jakością 
surowca na każdym etapie produk-
cji. Starannie dobrane mięso, odpo-
wiednio przygotowane i przypra-
wione, zachowuje swoją naturalną 
kruchość oraz wyrazisty smak. 

O wyjątkowym charakterze pro-
duktu decyduje również kompozy-
cja naturalnych przypraw, które 
podkreślają walory mięsa, nadając 
mu głęboki aromat i harmonijny 
smak.  

Proces pieczenia pozwala wydo-
być pełnię naturalnych soków, 
dzięki czemu karkówka pozostaje 
soczysta i delikatna. Apetyczna, 
lekko zarumieniona powierzchnia 
oraz aromatyczny zapach spra-
wiają, że produkt doskonale pre-
zentuje się zarówno na codzien-
nym stole, jak i podczas rodzinnych 
uroczystości czy świątecznych spo-
tkań. 

Karkówka pieczona doskonale 
smakuje na zimno jako składnik ka-
napek i desek wędlin, ale równie 
dobrze sprawdza się jako element 
dań obiadowych.  

Jej uniwersalność, tradycyjny 
sposób przygotowania oraz wysoka 
jakość wykonania sprawiają, że jest 
chętnie wybierana przez konsu-
mentów poszukujących produktów 
o autentycznym, domowym cha-
rakterze. To wyrób łączący spraw-

dzone receptury z wieloletnim do-
świadczeniem masarskim, dzięki 
czemu zachowuje smak ceniony 
przez kolejne pokolenia. 

Firma działa na rynku 
od 1992 roku 
Zakład Mięsny „Nowy Maxpol” 
R.J. Kizior Sp. J. z siedzibą w Brzeź-
nicy od ponad 30 lat rozwija trady-
cje polskiego rzemiosła masar-
skiego.  

Firma działa na rynku wędli-
niarskim od 1992 roku, konse-
kwentnie stawiając na jakość, na-
turalne składniki oraz receptury 
oparte na sprawdzonych meto-
dach produkcji.  

W procesie wytwarzania szcze-
gólną uwagę przykłada się do sta-
rannego doboru surowca, który 
pochodzi z własnego uboju, co po-
zwala utrzymać wysokie stan-
dardy jakości i świeżości. 

Produkcja odbywa się pod nad-
zorem doświadczonych mistrzów 
masarskich, którzy dbają o każdy 
etap powstawania wyrobów, 
od przyprawiania naturalnymi zio-

łami i dodatkami, po wędzenie, 
pieczenie czy suszenie.  

Dzięki połączeniu tradycji z no-
woczesnym podejściem do pro-
dukcji firma zyskała grono wier-
nych klientów ceniących auten-
tyczny smak i wysoką jakość ofe-
rowanych produktów. 

Zakład prowadzi sieć sklepów 
detalicznych w Dębicy i Mielcu 
oraz sklep firmowy w Brzeźnicy, 

a jego wyroby trafiają także 
do klientów na terenie woje-
wództw podkarpackiego, mało-
polskiego i świętokrzyskiego.  

Indywidualne podejście do od-
biorców oraz dbałość o zachowa-
nie regionalnego charakteru pro-
duktów sprawiają, że marka 
„Nowy Maxpol” od lat pozostaje 
synonimem tradycji, jakości i rze-
telnego rzemiosła masarskiego.

Karkówka pieczona to propo-
zycja dla miłośników trady-
cyjnych smaków i wysokiej ja-
kości wyrobów mięsnych. 
Przygotowywana z wyselek-
cjonowanej, peklowanej kar-
kówki pochodzącej z własne-
go uboju oraz doprawiana na-
turalnymi przyprawami, za-
chwyca soczystością, krucho-
ścią i wyjątkowym aromatem.

Materiał informacyjny

FO
T.

 M
AT

ER
IA

ŁY
 P

RA
SO

W
E 

U
C

ZE
ST

N
IK

A 
KO

N
KU

RS
U

Karkówka pieczona z Brzeźnicy. Smak, który pamięta się długo
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Zielone Wzgórza nad Soliną - naturalna 
pielęgnacja inspirowana sercem Bieszczadów

ZDROWIE I URODA

Wzorcownia Kosmetyków Sp. 
z o.o. to podkarpacka manufaktura 
kosmetyczna z siedzibą w Sanoku, 
specjalizująca się w tworzeniu na-
turalnych kosmetyków opartych 
na autorskich recepturach.  

Firma stawia na rzemieślnicze 
podejście do produkcji, starannie 
dobierając wysokiej jakości su-
rowce roślinne i komponując pro-
dukty o prostym, przejrzystym 
składzie.  

Kosmetyki powstają bez zbęd-
nych dodatków chemicznych, 

z poszanowaniem natury i potrzeb 
skóry.  

Każdy produkt jest przebadany 
i wprowadzany do obrotu zgodnie 
z obowiązującymi normami, co 

stanowi gwarancję bezpieczeń-
stwa i najwyższej jakości.  

Dzięki połączeniu wiedzy, do-
świadczenia oraz pasji do natural-
nej pielęgnacji firma konsekwent-

nie buduje markę kojarzoną z au-
tentycznością i lokalnym charak-
terem. 

Bieszczadzka natura 
zamknięta w kosmetykach 
„Zielone Wzgórza nad Soliną” to 
wyjątkowa seria należąca do kolek-
cji „Moje Bieszczady”, stworzonej 
z myślą o turystach oraz miłośni-
kach regionu. Inspiracją dla linii 
były malownicze krajobrazy Biesz-
czadów i okolice Jeziora Soliń-
skiego, które od lat przyciągają 
osoby poszukujące bliskości natury 
i spokoju. Kosmetyki z tej kolekcji 
mają nie tylko pielęgnować skórę, 
ale również przywoływać wspo-
mnienia związane z pobytem 
w jednym z najpiękniejszych zakąt-
ków Polski. 

Produkty bazują na cenio-
nych składnikach naturalnych, 
takich jak masło shea, olej mi-
gdałowy oraz masło mango, 
które odpowiadają za odżywie-
nie i pielęgnację skóry. Charak-
terystycznym elementem serii 
jest świeża, letnia kompozycja 

zapachowa łącząca aromaty li-
monki i mango.  

To połączenie sprawia, że co-
dzienna pielęgnacja staje się praw-
dziwą podróżą do słonecznych, zie-
lonych wzgórz otaczających Solinę. 

W skład kolekcji wchodzą 
peeling do ciała, masło do ciała, 
krem do rąk, naturalny dezodorant 
w kremie oraz wielofunkcyjny żel 
3w1 do mycia ciała, twarzy i wło-
sów. 

Gdzie kupisz kosmetyki? 
Kosmetyki można znaleźć w wielu 
punktach oferujących produkty re-
gionalne w Bieszczadach, m.in. 
w sklepie Krywula i Biescuda w Ci-
snej, Galerii Dzika Szyszka w We-
tlinie, Bieszczadzkim Samotniku 
w Buku, Hotelu Solnym w Dołżycy, 
a także w Ustrzykach Dolnych, Lu-
towiskach i Uhercach Mineral-
nych. Produkty są również do-
stępne w sprzedaży internetowej 
na stronie www.naturolove.pl, 
dzięki czemu mogą trafiać 
do klientów w całej Polsce oraz 
na terenie Unii Europejskiej.

Kolekcja „Moje Bieszczady: 
Zielone Wzgórza nad Soliną” 
od Wzorcowni Kosmetyków to 
autorska seria inspirowana 
wyjątkowym charakterem re-
gionu, łącząca starannie wyse-
lekcjonowane składniki roślin-
ne z orzeźwiającą kompozycją 
zapachową mango i limonki. 
To sposób, by zachować wspo-
mnienie bieszczadzkiego lata 
w naturalnej pielęgnacji.
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Kolekcja Moje Bieszczady jest stworzona z myślą o przybywających 
do regionu turystach i miłośnikach Bieszczad

Yanko EcoDoypack-  innowacyjne opakowania 
z Podkarpacia cieszą się zainteresowaniem klientów

PRODUKTY PRZEMYSŁÓWE

Yanko EcoDoypack to nowocze-
sne, ekologiczne opakowanie ela-
styczne opracowane i produko-
wane przez firmę Yanko Sp. z o.o. 
w województwie podkarpackim. 
Produkt stanowi odpowiedź 
na współczesne wyzwania rynku 
opakowaniowego, związane 
z ochroną środowiska, zwiększa-
niem poziomu recyklingu oraz ro-
snącym zapotrzebowaniem na wy-
sokiej jakości rozwiązania wspie-
rające zrównoważony rozwój. 

O wyjątkowości produktu decy-
duje przede wszystkim jego mono-
materiałowa konstrukcja, umożli-
wiająca łatwiejszy recykling w po-
równaniu z tradycyjnymi opako-
waniami wielomateriałowymi. 
Dzięki temu Yanko EcoDoypack 
wpisuje się w założenia gospodarki 

o obiegu zamkniętym i odpowiada 
na kierunki zmian wyznaczane 
przez europejską politykę środowi-
skową (PPWR). To praktyczne roz-
wiązanie, które pozwala ograni-
czać ilość odpadów opakowanio-
wych i wspiera odpowiedzialne go-
spodarowanie zasobami. 

Produkt skutecznie łączy walory 
ekologiczne z wysoką funkcjonal-
nością. Zapewnia niezawodną 
ochronę pakowanych wyrobów 
przed czynnikami zewnętrznymi, 
zachowując jednocześnie estetykę, 
trwałość oraz wygodę użytkowa-
nia. Konstrukcja typu Doypack 
umożliwia stabilną ekspozycję pro-
duktu na półkach sklepowych, 
zwiększając jego widoczność 
i atrakcyjność handlową. Opako-
wanie staje się tym samym nie 
tylko zabezpieczeniem produktu, 
lecz także skutecznym narzędziem 
budowania marki. 

Istotną przewagą rozwiązania 
jest możliwość zastosowania do-
datkowych funkcjonalności, takich 
jak zamknięcie strunowe typu zip, 
zawory odgazowujące czy perfora-

cje ułatwiające otwieranie. Dzięki 
temu Yanko EcoDoypack znajduje 
szerokie zastosowanie w wielu 
branżach, między innymi w pako-
waniu kawy, herbaty, bakalii, przy-
praw, produktów premium, karm 
dla zwierząt, suplementów diety, 
kosmetyków oraz artykułów prze-
mysłowych. 

Na szczególne podkreślenie za-
sługuje możliwość produkcji opa-
kowań z wykorzystaniem folii za-
wierających surowce pochodzące 
z recyklingu. Rozwiązanie to po-
zwala ograniczać wykorzystanie 
surowców pierwotnych i wspiera 
realizację strategii środowisko-
wych klientów. Jednocześnie za-
stosowanie materiałów pochodzą-
cych z recyklingu nie wpływa ne-
gatywnie na jakość, funkcjonal-
ność ani estetykę gotowego pro-
duktu, co potwierdza wysoki po-
ziom technologiczny wdrożonego 
rozwiązania. 

Yanko EcoDoypack jest efek-
tem konsekwentnych inwestycji 
w nowoczesny park maszynowy, 
rozwój technologii oraz kompeten-

cje pracowników. Stanowi przykład 
skutecznego połączenia innowa-
cyjności, wiedzy technicznej i prak-
tycznego podejścia do potrzeb 
rynku. Produkt został opracowany 
i jest wytwarzany na Podkarpaciu, 
dzięki czemu jego sukces bezpo-
średnio przyczynia się do wzmac-
niania potencjału gospodarczego 
regionu. 

Szczególnego znaczenia na-
biera fakt, że Yanko Sp. z o.o. jest 
przedsiębiorstwem rodzinnym 
działającym od początku swojej 
działalności w oparciu o polski ka-
pitał. Firma od lat rozwija się 
na Podkarpaciu, inwestując w no-
woczesne technologie, miejsca 
pracy oraz rozwój lokalnych kom-
petencji przemysłowych. Rodzinny 
charakter przedsiębiorstwa sprzyja 
długofalowemu podejściu do biz-
nesu, odpowiedzialności społecz-
nej i budowaniu trwałych relacji 
z partnerami handlowymi. Dzięki 
temu Yanko nie tylko dostarcza no-
woczesne produkty, ale również 
aktywnie uczestniczy w rozwoju 
regionalnej gospodarki.

Opakowania Eco typu Doy-
pack, które zostały zgłoszone 
do konkursu Nasze Dobre 
Podkarpackie 2026 przez fir-
mę Yanko Sp. z o.o.
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O wyjątkowości produktu 
decyduje przede wszystkim 
jego monomateriałowa 
konstrukcja
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Aurivia – innowacja łącząca tradycję pszczelarstwa 
z nauką. Naturalna siła regeneracji i witalności

PRODUKTY SPOŻYWCZE

Gospodarstwo Pasieczne „Królew-
skie Miody” to nowoczesna, dyna-
micznie rozwijająca się firma zlo-
kalizowana w Chorzowie koło Jaro-
sławia, w sercu ekologicznie czy-
stego Podkarpacia. Pasieka z powo-
dzeniem łączy wieloletnie tradycje 
pszczelarskie z nowoczesnymi me-
todami pozyskiwania, przetwarza-
nia i konfekcjonowania produktów 
pszczelich, dostarczając klientom 
wyroby najwyższej jakości. 

Działając w jednym z najbardziej 
zielonych regionów Polski, firma 

wykorzystuje bogactwo lokalnej 
przyrody, oferując naturalne i nie-
przetworzone produkty pocho-
dzące z ula. Misją przedsiębiorstwa 
jest nie tylko produkcja najwyższej 
jakości miodów i produktów 
pszczelich, ale również populary-
zacja wiedzy o apiterapii oraz two-
rzenie innowacyjnych rozwiązań 
wspierających zdrowie i dobre sa-
mopoczucie. 

„Królewskie Miody” stawiają 
na pełną transparentność produk-
cji, troskę o dobrostan pszczół oraz 
rygorystyczną kontrolę jakości 
na każdym etapie procesu. Potwier-
dzeniem najwyższych standardów 
jest uzyskany w 2026 roku certyfi-
kat ISO 22000 w zakresie przetwa-
rzania i pakowania miodu oraz pro-
duktów pszczelich. Firma konse-
kwentnie rozwija swoją ofertę, 

z sukcesem promując podkarpac-
kie produkty zarówno na rynku kra-
jowym, jak i na rynkach zagranicz-
nych. 

Aurivia – innowacja 
inspirowana naturą 
Aurivia to flagowy produkt Gospo-
darstwa Pasiecznego Królewskie 
Miody i jednocześnie jedna z naj-
bardziej innowacyjnych propozycji 
we współczesnym pszczelarstwie. 
Suplement diety powstaje z liofili-
zowanego homogenatu czerwiu 
trutowego, wyjątkowego produktu 
pszczelego cenionego za bogaty 
skład odżywczy oraz szerokie wła-
ściwości prozdrowotne. 

Dzięki zastosowaniu nowocze-
snej technologii liofilizacji w niskiej 
temperaturze możliwe jest zacho-
wanie niemal pełnego spektrum 
naturalnych składników biologicz-
nie aktywnych.  

Aurivia nie zawiera konserwan-
tów, sztucznych dodatków, stabili-
zatorów ani wypełniaczy. To w 100 
procentach czysty produkt, który 
zachowuje wartości odżywcze su-

rowca w możliwie najbardziej na-
turalnej postaci. 

Aurivia wyróżnia się wysoką za-
wartością pełnowartościowego 
białka, aminokwasów egzogen-
nych, witamin z grupy B oraz wita-
min A, D i E. Produkt dostarcza 
również cenne mikroelementy, ta-
kie jak żelazo, cynk, magnez i po-
tas. Obecność naturalnych substan-
cji biologicznie czynnych wspiera 
odporność organizmu, pomaga 
ograniczać skutki stresu oksydacyj-
nego, a także wpływa korzystnie 
na koncentrację, pamięć i co-
dzienną witalność. 

To propozycja szczególnie pole-
cana osobom prowadzącym inten-
sywny tryb życia, narażonym 
na przewlekły stres, przemęczenie 
lub okres rekonwalescencji. Auri-
via stanowi przykład udanego po-
łączenia regionalnego dziedzictwa 
pszczelarskiego z nowoczesną na-
uką i technologią, potwierdzając, 
że Podkarpacie jest miejscem na-
rodzin innowacyjnych produktów 
odpowiadających na potrzeby 
współczesnych konsumentów.

Aurivia udowadnia, że podkar-
packie pszczelarstwo potrafi 
skutecznie łączyć wielowieko-
wą tradycję z najnowocześniej-
szymi technologiami. Ten inno-
wacyjny, liofilizowany produkt 
pszczeli, wytwarzany przez Go-
spodarstwo Pasieczne Królew-
skie Miody, stanowi odpowiedź 
na potrzeby współczesnych 
konsumentów poszukujących 
naturalnego wsparcia zdrowia.
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Aurivia – codzienna porcja naturalnej witalności

Zdrowie bez ciężaru. Kompleksowe leczenie 
otyłości zaczyna się u lekarza rodzinnego w POZ 

ZDROWIE 

Wojskowa Specjalistyczna Przy-
chodnia Lekarska SPZOZ w Rze-
szowie pokazuje, że skuteczne le-
czenie choroby otyłościowej może 
rozpoczynać się tam, gdzie pacjent 
ma najłatwiejszy dostęp do pomocy 
- w podstawowej opiece zdrowot-
nej.  

Program Zdrowie bez ciężaru 
opiera się na kompleksowej opiece, 
w której kluczową rolę odgrywa le-
karz rodzinny. To właśnie on po-
maga rozpoznać chorobę, ocenić jej 
wpływ na organizm oraz wspólnie 

z pacjentem opracować plan dal-
szego leczenia. 

Otyłość jest chorobą przewle-
kłą, która wymaga nie tylko reduk-
cji masy ciała, ale również stałego 
monitorowania i wsparcia medycz-
nego. Bardzo często towarzyszą jej 
inne schorzenia, takie jak nadci-
śnienie tętnicze, cukrzyca typu 2, 
choroby serca czy zaburzenia hor-
monalne.  

Dlatego w ramach programu 
pacjent nie zostaje sam z ogólnym 
zaleceniem „proszę schudnąć”. 
Otrzymuje profesjonalną pomoc 
obejmującą diagnostykę, edukację 
zdrowotną, kontrolę stanu zdrowia 
oraz indywidualnie dopasowane 
metody leczenia. 

Dużym atutem projektu jest wy-
korzystanie możliwości opieki ko-
ordynowanej.  

W zależności od potrzeb pacjent 
może skorzystać z dodatkowych 
badań, konsultacji specjalistycz-
nych oraz porad dietetycznych re-
alizowanych w ramach świadczeń 
finansowanych przez NFZ. Lekarz 
rodzinny koordynuje cały proces 

i czuwa nie tylko nad leczeniem 
otyłości, ale także nad chorobami 
współistniejącymi. 

Program stawia również na edu-
kację i zmianę podejścia do cho-
roby otyłościowej.  

Specjaliści podkreślają, że jest 
to schorzenie wymagające lecze-
nia, a nie oceniania pacjentów. 
Dlatego działania realizowane 
w ramach programu Zdrowie bez 
ciężaru promują wsparcie, budo-
wanie zdrowych nawyków oraz 
długofalową współpracę pacjenta 
z zespołem medycznym. 

Ważnym elementem programu 
jest jego dostępność. Osoby korzy-
stające z publicznej opieki zdro-
wotnej mogą rozpocząć leczenie 
u swojego lekarza rodzinnego bez 
konieczności ponoszenia kosztów 
prywatnych konsultacji.  

Dzięki temu nowoczesna 
opieka medyczna staje się do-
stępna dla szerokiego grona miesz-
kańców Podkarpacia. 

Wojskowa Specjalistyczna Przy-
chodnia Lekarska SPZOZ mieści 
się przy ul. Langiewicza w Rzeszo-

wie. Placówka przeszła gruntowną 
modernizację, dzięki czemu pa-
cjenci mogą korzystać z nowocze-
snych, komfortowych i przyja-
znych przestrzeni. Wysoką jakość 
świadczonych usług potwierdzają 
również posiadane certyfikaty 
i akredytacje, w tym certyfikat Pol-
skiego Towarzystwa Leczenia Oty-
łości. To właśnie połączenie nowo-
czesnego podejścia, wysokich 

standardów opieki, dostępności 
oraz realnego wsparcia dla pacjen-
tów sprawiło, że program Zdrowie 
bez ciężaru został zgłoszony 
do konkursu Nasze Dobre Podkar-
packie 2026.  

Inicjatywa pokazuje, że pierw-
szy krok do poprawy zdrowia może 
rozpocząć się blisko domu - w ga-
binecie lekarza rodzinnego. I dla-
tego warto z niego skorzystać. 

Choroba otyłościowa wymaga 
profesjonalnego leczenia, 
wsparcia i długofalowej opieki. 
Program Zdrowie bez ciężaru 
realizowany przez Wojskową 
Specjalistyczną Przychodnię 
Lekarską SPZOZ w Rzeszowie 
pokazuje, że nowoczesna po-
moc może rozpocząć się blisko 
pacjenta - u lekarza rodzinne-
go, w ramach publicznego sys-
temu ochrony zdrowia.  

Materiał informacyjny
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Profesjonalna pomoc zaczyna się w rejestracji POZ 
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Profesjonalne doradztwo i obsługa przedsiębiorców 
w zakresie przepisów z ochrony środowiska

INWESTYCJE I USŁUGI

Verda Vivo to firma doradcza specja-
lizująca się w kompleksowej obsłu-
dze przedsiębiorstw w zakresie 
ochrony środowiska, zrównoważo-
nego rozwoju oraz realizacji obowiąz-
ków wynikających z dynamicznie 
zmieniających się przepisów krajo-
wych i unijnych. Spółka została utwo-
rzona przez doświadczonych specja-
listów, którzy od wielu lat wspierają 
przedsiębiorców w bezpiecznym pro-
wadzeniu działalności gospodarczej 
zgodnie z wymaganiami prawa śro-
dowiskowego. Fundamentem dzia-

łalności Verda Vivo jest połączenie 
eksperckiej wiedzy z praktycznym 
doświadczeniem zdobywanym pod-
czas wieloletniej współpracy z fir-
mami produkcyjnymi, handlowymi 
i usługowymi. Zespół tworzą wysoko 
wykwalifikowani specjaliści stale 
podnoszący swoje kompetencje, któ-
rzy na co dzień współpracują za-
równo z niewielkimi rodzinnymi 
przedsiębiorstwami, jak i dużymi 
spółkami giełdowymi. Firma obsłu-

guje klientów z całej Polski, zapew-
niając indywidualne podejście oraz 
rozwiązania dostosowane do specy-
fiki prowadzonej działalności. 

Dotychczasowe doświadczenie 
oraz współpraca z partnerami po-
zwoliły Verda Vivo objąć wsparciem 
ponad 300 przedsiębiorstw. Dzięki 
temu firma doskonale rozumie wy-
zwania związane z gospodarką od-
padami, emisjami do środowiska, 
gospodarką wodno-ściekową, rapor-

towaniem środowiskowym czy 
wdrażaniem nowych regulacji. Mi-
sją Verda Vivo jest budowanie dłu-
goterminowych relacji opartych 
na zaufaniu oraz zapewnienie klien-
tom bezpieczeństwa prawnego 
i operacyjnego w obszarze ochrony 
środowiska. 

Doradztwo oraz obsługa przedsię-
biorców w zakresie przepisów ochrony 
środowiska to kompleksowa usługa 
skierowana do firm, które chcą prowa-
dzić działalność zgodnie z obowiązu-
jącymi regulacjami i ograniczyć ryzyko 
związane z nieprawidłową realizacją 
obowiązków środowiskowych. 

Współpraca rozpoczyna się 
od szczegółowego audytu środowi-
skowego. Jest to kluczowy element 
oferty, który pozwala określić, jakie 
obowiązki dotyczą konkretnego 
przedsiębiorstwa oraz czy są one reali-
zowane prawidłowo. W wyniku au-
dytu klient otrzymuje przejrzysty ra-
port zawierający ocenę aktualnego 
stanu zgodności, identyfikację poten-
cjalnych zagrożeń oraz konkretne re-
komendacje działań niezbędnych 
do spełnienia wymogów prawnych. 

Po zakończeniu audytu Verda Vivo 
zapewnia bieżące doradztwo i wspar-
cie w codziennej działalności przed-
siębiorcy. Usługa obejmuje m.in. ob-
sługę systemu BDO, przygotowywa-
nie raportów do KOBiZE, prowadze-
nie rejestrów CRO, rozliczanie opłat 
środowiskowych oraz sporządzanie 
wymaganej dokumentacji admini-
stracyjnej. Eksperci firmy przygoto-
wują również wnioski o wydanie po-
zwoleń odpadowych, emisyjnych 
i wodnoprawnych, a także dokumen-
tację środowiskową niezbędną do re-
alizacji inwestycji, w tym karty infor-
macyjne przedsięwzięć oraz raporty 
oddziaływania na środowisko. 

Istotnym elementem usługi jest 
reprezentowanie klientów podczas 
kontroli prowadzonych przez organy 
administracji publicznej, takie jak 
WIOŚ, GIOŚ, Wody Polskie, urzędy 
marszałkowskie czy starostwa po-
wiatowe. 

Dzięki wsparciu ekspertów 
przedsiębiorcy mogą sprawnie 
przejść przez proces kontroli oraz 
skutecznie realizować ewentualne 
zalecenia pokontrolne.

Verda Vivo wspiera przedsię-
biorców w kompleksowym 
wypełnianiu obowiązków 
środowiskowych, oferując do-
radztwo, audyty oraz obsługę 
formalną w zakresie ochrony 
środowiska, ESG i śladu wę-
glowego. Firma obsługuje po-
nad 300 podmiotów w całej 
Polsce, zapewniając rozwią-
zania dopasowane do specyfi-
ki działalności klienta.
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Agata Berek Buch, prezes zarządu firmy Verda Vivo

Kancelaria de Ostoja-Starzewski, Petka 
i Wspólnicy - prawo po stronie człowieka

INWESTYCJE I USŁUGI

De Ostoja-Starzewski, Petka 
i Wspólnicy to kancelaria, która 
wspiera klientów w dochodzeniu 
należnych im praw i roszczeń, ze 
szczególnym uwzględnieniem 
spraw związanych z kredytami 
konsumenckimi, kredytami walu-
towymi oraz odszkodowaniami 
po wypadkach. 

Jednym z obszarów, który 
w ostatnim czasie zyskuje szcze-
gólne znaczenie, są kredyty kon-
sumenckie.  

Coraz więcej osób decyduje się 
dokładnie przeanalizować swoje 
umowy, sprawdzając m.in. sposób 
naliczania kosztów, odsetek, pro-
wizji czy RRSO. Nie zawsze bo-
wiem sposób rozliczenia kredytu 
odpowiada obowiązującym prze-

pisom i standardom ochrony kon-
sumenta. Szczególnego znaczenia 
nabrała sankcja kredytu darmo-
wego, która w określonych usta-
wowo przypadkach może pozwo-
lić konsumentowi na rozliczenie 
kredytu bez odsetek i innych kosz-
tów należnych kredytodawcy.  

Jeżeli część takich kosztów zo-
stała już zapłacona, w określonych 
sytuacjach możliwe jest również 
dochodzenie ich zwrotu. 

W 2026 roku ważnym punktem 
odniesienia dla tych spraw stały 
się orzeczenia Trybunału Sprawie-
dliwości Unii Europejskiej oraz 
Sądu Najwyższego. 

 TSUE w wyroku z 23 kwietnia 
2026 r. w sprawie C-744/24 od-
niósł się do problemu naliczania 
odsetek od kwot przeznaczonych 
na pokrycie kosztów związanych 
z kredytem.  

Następnie, 8 lipca 2026 r., Sąd 
Najwyższy w sprawie II CSKP 
89/26 odniósł się m.in. do kwestii 
oprocentowania skredytowanych 
kosztów oraz obowiązków infor-
macyjnych banku. 

Dla kredytobiorców oznacza to, 
że warto dokładnie przyjrzeć się 
zawartej umowie.  

Szczególne znaczenie mogą 
mieć wysokość i sposób nalicze-
nia prowizji, ubezpieczenia i in-
nych kosztów, całkowita kwota 
kredytu, całkowity koszt kredytu, 
sposób wyliczenia RRSO, zasady 
oprocentowania oraz kwota, 
od której bank faktycznie naliczał 
odsetki. 

Kancelaria de Ostoja Starzew-
ski Petka i Wspólnicy zajmuje się 
analizą umów oraz dochodzeniem 
roszczeń klientów.  

Każda sprawa jest oceniana in-
dywidualnie, ponieważ nie każda 
umowa automatycznie daje pod-
stawę do zastosowania sankcji 
kredytu darmowego.  

Analiza może jednak ujawnić 
inne nieprawidłowości i poten-
cjalne roszczenia, w tym związane 
z niewłaściwym sposobem nali-
czania kosztów i odsetek. 

Kancelaria prowadzi również 
sprawy dotyczące kredytów walu-
towych, dochodzenia roszczeń 

przed sądem oraz odszkodowań 
po wypadkach.  

W ramach prowadzonej prak-
tyki kancelaria zajmuje się analizą 
sytuacji prawnej klientów, przy-
gotowywaniem dokumentacji 
oraz reprezentowaniem ich w po-
stępowaniach sądowych. 

Mec. Bartłomiej Komaniecki, 
specjalista w sprawach dotyczą-
cych kredytów konsumenckich 
i sankcji kredytu darmowego, 
podkreśla znaczenie dokładnej 
analizy dokumentacji.  

- Czasem pozornie niewielki 
zapis umowy może mieć istotne 
znaczenie dla całego sposobu roz-
liczenia zobowiązania - podkre-
śla mecenas Bartłomiej Koma-
niecki. 

Jeśli masz kredyt gotówkowy, 
konsolidacyjny, ratalny, walutowy 
lub pożyczkę konsumencką, 
warto sprawdzić, czy został on 
prawidłowo rozliczony.  

Świadomy konsument powi-
nien wiedzieć nie tylko, ile wynosi 
jego rata, ale przede wszystkim - 
za co właściwie płaci.

Kancelaria de Ostoja-Starzew-
ski, Petka i Wspólnicy Kancela-
ria Adwokatów i Radców 
Prawnych Sp.k. w Rzeszowie 
bierze udział w konkursie Na-
sze Dobre Podkarpackie.

Materiał informacyjny
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Mec. Bartłomiej Komaniecki, 
specjalista w sprawach 
dotyczących kredytów
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Czekolada, która mówi więcej niż słowa. 
Cukiernia Anielskie Wypieki z Przeworska

WYROBY CUKIERNICZE

Są prezenty, które po prostu wrę-
czamy. I są takie, które opowiadają 
historię. Cukiernia Anielskie Wy-
pieki stworzyła personalizowaną 
czekoladę właśnie po to, by zwykły 
słodki upominek zamienić w coś 
naprawdę osobistego. To produkt, 
który bierze udział w plebiscycie 
Nasze Dobre Podkarpackie, 
i trudno o lepszy przykład na to, jak 
smak, kreatywność i indywidualne 
podejście mogą połączyć się w je-
den wyjątkowy prezent. Na czeko-
ladzie i opakowaniu może znaleźć 
się niemal wszystko, co ma znacze-
nie: zdjęcie, logo firmy, grafika, ży-
czenia, podziękowanie, dedykacja 
czy osobisty napis. Dzięki temu 
każda czekolada może być inna - 
przygotowana dla konkretnej 
osoby, konkretnej firmy i konkret-

nej okazji. - Najbardziej cieszy nas 
to, że możemy tworzyć prezenty, 
które mają swoją historię. Klient 
wybiera okazję, smak i charakter 
upominku, a my pomagamy za-
mienić jego pomysł w coś wyjątko-
wego - mówi Barbara Kulpa-Pie-
strak, właścicielka Anielskich Wy-
pieków. 

Personalizowana czekolada 
Anielskich Wypieków nie jest tylko 

efektownym gadżetem. Jej najważ-
niejszym składnikiem pozostaje 
prawdziwa, pyszna czekolada. 
Mleczna, gorzka, biała, z dodat-
kami, a dla najbardziej wymagają-
cych - również w wersjach PRE-
MIUM, między innymi z pistacjami 
czy liofilizowanymi owocami. 
Może być samodzielnym prezen-
tem albo częścią eleganckiego ze-
stawu z pralinami. Sprawdzi się 

podczas urodzin, jubileuszu, świąt, 
ważnych wydarzeń, jako podzięko-
wanie albo po prostu jako piękny 
gest dla kogoś, komu chcemy po-
wiedzieć: „Dziękuję”, „Miło, że je-
steś” albo „Dziękujemy za współ-
pracę”. 

Czekolada i praliny - zestaw, 
który robi wrażenie 
Połączenie personalizowanej cze-
kolady i pralin to propozycja dla 
tych, którzy chcą podarować coś 
bardziej rozbudowanego. Ele-
gancki wygląd zestawu przyciąga 
uwagę od pierwszego spojrzenia, 
a różnorodność słodkości sprawia, 
że prezent staje się jeszcze bardziej 
wyjątkowy. Takie zestawy dosko-
nale sprawdzają się zarówno 
w przypadku prezentów prywat-
nych, jak i firmowych. 

Słodkie „dziękuję” od firmy 
Personalizowana czekolada świet-
nie sprawdza się również w bizne-
sie. Logo marki, zdjęcie prezesa, wi-
zerunki pracowników czy indywi-
dualna dedykacja sprawiają, że fir-

mowy upominek staje się na-
prawdę osobisty. Może trafić 
do klienta, kontrahenta, pracow-
nika, partnera biznesowego, a na-
wet kierowcy - jako forma podzię-
kowania za pracę, wspólne lata czy 
ważny etap współpracy. 

Produkt z Podkarpacia, 
który trudno znaleźć 
na sklepowej półce 
Siłą personalizowanych czekolad 
Anielskich Wypieków jest indywi-
dualne podejście. Każde zamówie-
nie może zostać przygotowane 
z myślą o konkretnej osobie, firmie 
i okazji. Dzięki temu powstaje pro-
dukt, którego nie da się po prostu 
wyjąć z przypadkowej sklepowej 
półki. 

Anielskie Wypieki łączą kre-
atywność, estetykę i smak, tworząc 
słodkie upominki, które mają zna-
czenie. Bo najlepszy prezent to taki, 
który cieszy oko, wywołuje 
uśmiech i naprawdę dobrze sma-
kuje. Anielskie Wypieki - czeko-
lada, która ma swoją historię. Być 
może właśnie Twoją.

Cukiernia Anielskie Wypieki 
z Przeworska bierze udział 
w plebiscycie Nasze Dobre 
Podkarpackie z personalizo-
waną czekoladą.

Materiał informacyjny
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Siłą czekolad Anielskich Wypieków jest indywidualne podejście
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Wojewódzki Szpital w Przemyślu: biopsja fuzyjna 
prostaty precyzyjniejsza w diagnozowaniu raka

ZDROWIE

Wykrycie raka prostaty wymaga nie 
tylko odpowiednich badań obrazo-
wych, ale także pobrania fragmentu 
tkanki do badania. W klasycznej 
biopsji lekarz pobiera wycinki we-
dług określonego schematu, pod  
kontrolą obrazu USG. Biopsja 
fuzyjna pozwala natomiast połączyć 
obraz rezonansu magnetycznego 
z obrazem USG i dokładniej wska-
zać miejsce, z którego należy pobrać 
materiał do badania. 

Rezonans magnetyczny może 
wskazać obszary prostaty wymaga-

jące szczególnej uwagi. Podczas 
biopsji obraz rezonansu jest nakła-
dany na obraz USG, który lekarz ob-
serwuje w czasie rzeczywistym. 
Dzięki temu może precyzyjniej skie-
rować igłę do podejrzanej zmiany 
i pobrać z niej wycinek. Ma to szcze-
gólne znaczenie w przypadku nie-
wielkich lub trudnych do zlokalizo-
wania zmian. 

W przypadku podejrzenia raka 
prostaty precyzja pobrania wycinka 
ma duże znaczenie. Klasyczna biop-
sja opiera się na pobieraniu określo-
nej liczby próbek z różnych części 
gruczołu. Jeśli podejrzana zmiana 
nie zostanie trafiona, badanie może 
wymagać powtórzenia. – Klasyczne 
badanie polegało na pobieraniu 
określonej liczby wycinków z pra-
wego i lewego płata prostaty. Trochę 
na oślep szukaliśmy tego nowotworu 
– wyjaśnia dr n. med. Andrzej Le-
wicki z Kliniki Urologii Centrum Me-
dycznego Kształcenia Podyplomo-
wego – Szpitala Orłowskiego w War-
szawie. 

W biopsji fuzyjnej lekarz widzi 
miejsce, które wcześniej wzbudziło 

podejrzenie w badaniu rezonansem 
magnetycznym. Pozwala to pobrać 
materiał dokładniej z wybranej 
zmiany, a wynik badania może uła-
twić podjęcie decyzji o dalszym po-
stępowaniu z pacjentem. 

Biopsja fuzyjna jest już stałym ele-
mentem świadczeń Wojewódzkiego 
Szpitala im. Świętego Ojca Pio 
w Przemyślu. Jej wykonywanie stało 
się możliwe dzięki przeszkoleniu 
personelu i zakupowi specjalistycz-
nego sprzętu za 700 tys. zł, do któ-
rego dofinansowanie przekazał sa-
morząd woj. podkarpackiego. – Re-
zonans magnetyczny umożliwia 
znalezienie podejrzanej zmiany 
w prostacie z wysoką czułością. Pro-
blem w tym, że w rezonansie trudno 
jest jednocześnie wykonać biopsję. 
Specjalne urządzenie pozwala nało-
żyć obraz rezonansu magnetycz-
nego na obraz USG – tłumaczy dr  
n. med. Andrzej Lewicki. 

Pierwsze biopsje fuzyjne wyko-
nano w przemyskim szpitalu już 
w 2020 r. Początkowo zabiegi prze-
prowadzano w znieczuleniu ogól-
nym na sali operacyjnej. Rozwój 

technologii i doświadczenie perso-
nelu pozwalają obecnie wykonywać 
je w gabinecie zabiegowym, w znie-
czuleniu miejscowym. 

Precyzyjna diagnostyka ma 
szczególne znaczenie w przypadku 
chorób nowotworowych, gdy ważne 
jest możliwie szybkie potwierdzenie 
lub wykluczenie choroby. 

– Dostęp do biopsji fuzyjnej 
w przemyskim szpitalu oznacza dla 

pacjentów możliwość skorzystania 
z nowoczesnej metody diagnostycz-
nej w ramach ubezpieczenia zdro-
wotnego, na podstawie skierowania 
od urologa, bez konieczności szuka-
nia takiej usługi prywatnie lub poza 
regionem – mówi dr n. med. Rafał 
Walczak, kierownik Oddziału Uro-
logicznego z Pododdziałem Urolo-
gii Onkologicznej w przemyskim 
szpitalu.

Biopsja fuzyjna prostaty 
na stałe trafiła do świadczeń 
Wojewódzkiego Szpitala im. 
Świętego Ojca Pio w Przemy-
ślu. Dzięki połączeniu obrazu 
rezonansu magnetycznego 
i USG lekarze mogą precyzyj-
niej pobierać wycinki z podej-
rzanych zmian, co ułatwia 
wykrycie raka prostaty i po-
zwala szybciej rozpocząć  
odpowiednie leczenie.

Materiał informacyjny
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Innowacyjne zabiegi biopsji fuzyjnej w szpitalu w Przemyślu
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Inicjatywy inwestycyjne w Gminie Tryńcza  
– dobrze służą mieszkańcom

INWESTYCJE I USŁUGI

Wypoczynek nad wodą 
Jedną z najważniejszych inwesty-
cji jest Kompleks Wodno-Rekre-
acyjny w Gniewczynie Łańcuckiej. 
To nowoczesna przestrzeń prze-
znaczona do wypoczynku, rekre-
acji i aktywnego spędzania czasu. 
Wartość całego przedsięwzięcia 
wyniosła 10,35 mln zł, z czego 9,5 
mln zł stanowiło dofinansowanie 
z Rządowego Funduszu Polski 
Ład – Programu Inwestycji Strate-
gicznych. 

Zakres prac był bardzo szeroki. 
Zagospodarowano i utwardzono 

teren, zabezpieczono linię brze-
gową zbiornika, powstały par-
kingi, alejki spacerowe i ciągi ko-
munikacyjne, oświetlenie oraz 
molo. Kompleks zyskał także 
strefę aktywności z altanami, bo-
iskiem do siatkówki plażowej i pla-
cem zabaw. Wybudowano budy-
nek z zapleczem sanitarnym i ga-
stronomicznym oraz domki wypo-
czynkowe.  

Całość uzupełniają niezbędne 
elementy małej architektury i mo-
nitoring. Warto podkreślić, że jest 
to jedna z największych inwesty-
cji realizowanych w gminie Tryń-
cza. Ma ona służyć przede wszyst-
kim rozwojowi gospodarczemu, 
turystycznemu i społecznemu. 
Z atrakcji kompleksu będą korzy-
stać zarówno mieszkańcy, jak 
i przyjezdni. 

Zadbano również o dostępność 
obiektu dla osób z niepełnospraw-
nościami. Dzięki temu kompleks 
ma być miejscem otwartym i przy-
jaznym dla różnych grup miesz-
kańców – rodzin z dziećmi, osób 
szukających aktywnego wypo-
czynku, a także tych, którzy chcą 
po prostu spędzić czas nad wodą. 

Woda, zabawa  
i rodzinny relaks 
Uzupełnieniem kompleksu 
w Gniewczynie Łańcuckiej są 
wodne place zabaw w Gniewczy-
nie Łańcuckiej i Tryńczy. Ten 
drugi, otwarty w lipcu w miejsco-
wym parku, już pierwszego dnia 
przyciągnął mieszkańców, szcze-
gólnie dzieci i ich rodziny. Kolo-
rowe fontanny i zraszacze tworzą 
bezpieczną przestrzeń do zabawy 
i aktywnego wypoczynku w upalne 
dni, a parkowa zieleń sprzyja ro-
dzinnemu relaksowi. 

To właśnie takie miejsca poka-
zują praktyczny wymiar inwestycji 
– mają być nie tylko nowymi obiek-
tami w gminie, ale przestrzeniami, 

z których mieszkańcy mogą korzy-
stać na co dzień. 

Nowe obiekty OSP, drogi, 
wodociąg i kanalizacja 
Inwestycje Gminy Tryńcza obej-
mują także infrastrukturę, która 
bezpośrednio wpływa na codzienny 
komfort mieszkańców. Modernizo-
wane są drogi gminne i powiatowe – 
m.in. zakończono przebudowę 
drogi „Białobrzeżki” Gniewczyna 
Tryniecka – Jagiełła, współfinanso-
wanej po połowie przez Nadleśnic-
two Sieniawa i Gminę Tryńcza. 
Równocześnie rozbudowywana zo-
stała sieć wodociągowa i kanaliza-
cyjna w Gorzycach, Tryńczy i Wólce 
Ogryzkowej. 

Ważnym elementem inwestycji 
są także nowe i modernizowane 
obiekty OSP oraz budynek Wiej-
skiego Domu Kultury i OSP w Gnie-
wczynie Łańcuckiej. Wszystkie te 
przedsięwzięcia mają służyć miesz-
kańcom, poprawiać ich bezpie-
czeństwo i komfort życia oraz two-
rzyć dobre warunki do życia i inte-
gracji lokalnej społeczności.

Nowoczesny kompleks wod-
no-rekreacyjny w Gniewczy-
nie Łańcuckiej, place wodne, 
nowe i modernizowane obiek-
ty OSP oraz inwestycje drogo-
we – Gmina Tryńcza konse-
kwentnie rozwija infrastruk-
turę, która ma służyć miesz-
kańcom, ich aktywności, bez-
pieczeństwu i codziennym 
potrzebom.

Materiał informacyjny
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Inwestycje Gminy Tryńcza mają dobrze służyć mieszkańcom
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Podkarpackie smaki. 
Od proziaka do kuchni dworskiej
Ciepłe proziaki, kwaśny żur 
z suszonymi grzybami, fucz-
ki z kiszonej kapusty, owcze 
sery, dziczyzna i powidła 
smażone bez cukru w mie-
dzianych kotłach. Kuchnia 
Podkarpacia nie potrzebuje 
egzotycznych składników, 
by zachwycać. Jej siłą 
są prostota, wielokulturowe 
dziedzictwo i ludzie, którzy 
potrafią ocalić rodzinne 
receptury, a czasem opowie-
dzieć je na nowo.

Podkarpacka kuchnia 
długo nie zabiegała o rozgłos. 
Miała nakarmić – syto i tym, 
co było pod ręką: ziemnia-
kami, kapustą, mąką, kaszą, 
twarogiem, grzybami oraz 
owocami z sadu. Bulwiok, 
małdrzyki, szabanka czy 
bałabuchy tworzą kulinarny 
słownik regionu. Za tymi na-
zwami kryją się potrawy zro-
dzone z oszczędności i sza-
cunku do jedzenia.

Tygiel smaków i tradycji
Podkarpacie przez stule-

cia było miejscem spotkania 
narodów, religii i kultur. Żyli 
tu Polacy, Rusini, Łemkowie, 
Bojkowie i Żydzi, docierały 
też wpływy węgierskie oraz 
pasterskie tradycje Woło-
chów. Zwyczaje przenikały 
się, tworząc kuchnię, której 
nie da się zamknąć w jednej 
recepturze.

Jest w niej pasterska 
surowość Karpat, prosto-
ta wiejskiego stołu i ślady 
kuchni dworskiej. Pachnie 
dymem z wędzarni, grzyba-
mi i ziołami. Bywa kwaśna 
od zakwasu, sycąca albo 
postna, lecz zawsze pozosta-
je blisko natury i rytmu pór 
roku.

W tradycji łemkowskiej 
znajdziemy wariankę – 
kwaśną zupę przygotowywa-
ną zwykle na soku z kiszonej 
kapusty – oraz kisełycię, go-
towaną na zakwasie z mąki 
owsianej. Są też komiłki, 

czyli suszone kulki z twaro-
gu, i opalanok – ziemniacza-
ny placek pieczony dawniej 
na liściu kapusty. O paster-
skich korzeniach przypomi-
nają owcze sery, które na-
dal zajmują ważne miejsce 
w kuchni karpackiej.

Między chatą a dworem
Tradycja regionu roz-

wijała się także w dworach 
i pałacach, gdzie pracowali 
wyspecjalizowani kucharze 
i sięgano po kosztowniejsze 
produkty.

Przykładem jest Łańcut, 
rezydencja Lubomirskich, 
a później Potockich. Na dwor-
skim stole pojawiały się dzi-
czyzna, pasztety, buliony, 
ryby, marynowane grzyby, 
konfitury i desery z bakalia-
mi. Widoczne były inspira-
cje francuskie, wiedeńskie 
i wschodnie.

Ślady dworskiej kuch-
ni pozostały w recepturach 
na dziczyznę, pasztety, świą-
teczne pieczenie, strucle 
i konfitury. Dlatego kulinarny 
pejzaż Podkarpacia rozciąga 
się od proziaka i kiszonej ka-
pusty po pasztet z dziczyzny 
i wykwintne ciasta.

Proste rzeczy, wielka 
przyjemność

Jednym z najbardziej 
rozpoznawalnych smaków 
regionu są proziaki. Te nie-
wielkie placki z dodatkiem 
sody oczyszczonej, nazywa-
nej dawniej prozą, pieczo-
no na rozgrzanej blasze ku-
chennego pieca. Najlepsze 
są jeszcze ciepłe, posmaro-
wane masłem. Dziś poda-
je się je także z twarogiem, 
miodem albo ziołowymi 
dodatkami.

Podobnie jest z fuczkami 
– plackami z kiszonej kapu-
sty, kojarzonymi szczególnie 
z kuchnią łemkowską i Biesz-
czadami. Rumiane, chru-
piące na brzegach, dobrze 
smakują ze śmietaną lub 
sosem czosnkowym. Jeszcze 
niedawno rzadko pojawiały 
się w restauracyjnych kar-
tach, dziś wracają jako jeden 
z symboli regionalnej kuchni.

Fundamentem są rów-
nież ziemniaki. Powstają 
z nich pierogi kudłate, ziem-
niaczany lewesz i stolniki – 
gołąbki nadziewane tartymi 
ziemniakami. Z kaszy grycza-
nej i mięsa przygotowuje się 
hreczanyki, a farsz pierogów 
lasowiackich może łączyć 
ziemniaki, skwarki i boczek.

Żur z charakterem
Podkarpackie zupy by-

wają kwaśne i treściwe. Kwa-
sówkę gotuje się na kiszonej 
kapuście lub jej soku, krza-
nówka pachnie chrzanem, 
pamuła jest zupą owocową, 
a barszcz grzybowy łączy leś-
ny aromat z kwaskową nutą.

Regionalne odmiany 
żuru powstają na prawdzi-
wym zakwasie. W niektórych 
recepturach zamiast kiełbasy 
i jajka pojawiają się suszone 
grzyby i ziemniaki. Borowiki 

oraz podgrzybki trafiały też 
do sosów, farszów i potraw 
wigilijnych.

Od gomółek do dziczyzny
Ciekawą przekąską są 

gomółki – suszony twaróg 
formowany w niewielkie por-
cje i doprawiany kminkiem, 
papryką lub ziołami.

Podkarpaccy szefowie 
kuchni traktują tradycję jako 
punkt wyjścia. Sięgają po 
dawne kasze, kiszonki i sery, 
a znane dania interpretują na 
nowo. Na talerzu może być 
współcześnie, choć smak na-
dal przywołuje rodzinny dom.

Sarnina, jelenina i mięso 
z dzika przypominają o sil-
nym związku regionu z la-
sem. Nie wymagają wielu 
dodatków – liczą się jakość 
produktu, cierpliwość i umie-
jętności kucharza.

Smaki znad Sanu
Kulinarna mapa wo-

jewództwa nie kończy się 
w Bieszczadach. O flisackiej 
tradycji Ulanowa przypomi-
nają chleb chrupacki, flisacki 
żur oraz chopcie lasowiackie 
– gołąbki z farszem z kaszy 
jaglanej. Wiążą się z historią 
ludzi spławiających drewno 
Sanem i Wisłą. Tradycyjne 
potrawy flisackie w Ulanowie 
można co roku degustować 
głównie podczas Między-
narodowych Dni Flisactwa 
oraz organizowanych bie-
siad. Flisackie dziedzictwo 
stało się marką Podkarpacia. 
Przełomowym momentem 
dla ulanowskich flisaków był 
grudzień 2022 roku. Pod-
czas dorocznego posiedzenia 
Międzyrządowego Komitetu 
UNESCO ds. Ochrony Niema-
terialnego Dziedzictwa Kul-
turowego przedstawiciele tej 
wielowiekowej tradycji ode-

brali oficjalne potwierdzenie 
jej wpisania na Listę repre-
zentatywną niematerialne-
go dziedzictwa kulturowego 
ludzkości UNESCO. 

Za to w Krzeszowie jesie-
nią pachnie śliwkami. Powid-
ła smaży się tam w miedzia-
nych kotłach, bez dodatku 
cukru, aż masa stanie się 
ciemna, gęsta i naturalnie 
słodka. Regionalnym skar-
bem jest także dereń jadalny, 
którego po II wojnie świato-
wej nie można było uświad-
czyć w naszych ogrodach. 
Jednak dzięki profesorowi 
Jerzemu Pióreckiemu w Ar-
boretum w Bolestraszycach 
rozpoczęto jego ponowne 
wprowadzanie do upraw. 
Teraz powstają z niego konfi-
tury, soki i nalewki, a kiszone 
owoce nazywa się „polskimi 
oliwkami”. Dziś dereń wraca 
w dobrym stylu dzięki produ-
centom i restauratorom.

Festiwale smaków i tradycji
Podkarpackie dziedzi-

ctwo kulinarne można po-
znawać nie tylko przy do-
mowym stole, lecz także 
podczas wydarzeń łączą-
cych degustacje, historię, 
rękodzieło i muzykę. Jed-
nym z nich jest Podkarpacki 
Festiwal Kuchni Dworskiej 
w Sośnicy w gminie Radym-
no. W programie kolejnych 
edycji znajdował się kon-
kurs na potrawę inspirowa-
ną dawną kuchnią dworską, 
a kulinariom towarzyszyły 
pokazy historyczne.

Inny charakter ma Fe-
stiwal Produktów Podkarpa-
ckich, który każdego roku 
odbywa się w innej miejsco-
wości regionu. To okazja, 
by w jednym miejscu spot-
kać lokalnych wytwórców 

i poznać bogactwo podkar-
packich smaków – od mio-
dów, serów i pieczywa 
po przetwory, oleje i wyroby 
winiarskie. Degustacjom to-
warzyszą pokazy gotowania 
oraz występy artystyczne.

Podkarpackie może 
pochwalić się bogatą repre-
zentacją na ministerialnej 
Liście Produktów Trady-
cyjnych. Stale uzupełniany 
rejestr obejmuje pieczywo, 
sery, dania gotowe, przetwo-
ry, wyroby mięsne i wypieki. 
Regionalna kuchnia nie jest 
więc muzealnym zbiorem 
receptur, lecz żywą tradycją, 
która wciąż znajduje swoje 
miejsce na stołach miesz-
kańców i w ofercie lokalnych 
producentów.

Za każdym bochenkiem 
chleba, kawałkiem sera, sło-
ikiem powideł czy talerzem 
pierogów stoi czyjaś praca, 
rodzinna receptura i historia 
konkretnego miejsca. Pod-
karpacie najlepiej pozna-
je się nie tylko z górskiego 
szlaku. Czasem wystarczy 
usiąść przy stole, przełamać 
jeszcze ciepłego proziaka 
i posmarować go masłem. 
Innym razem warto odwie-
dzić festiwal, spróbować 
lokalnych produktów i posłu-
chać opowieści o ich pocho-
dzeniu. Reszta historii przy-
chodzi sama.
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STRONA ZDROWIA A Za tydzień: Kto nie powinien jeść mięsa? Niektóre osoby 
muszą z niego zrezygnować z powodów medycznych

Kawa znana jest ze swoich właściwości 
korzystnie wpływających na stan zdro-
wia. Zawarta w niej kofeina dodaje 
energii, pobudza, poprawia pamięć 
i koncentrację. Kawa bogata jest też 
w przeciwutleniacze, które zwalczają 
wolne rodniki i tym samym spowal-
niają procesy starzenia się organizmu. 
Wspomaga także trawienie, przyspie-
sza metabolizm, pomaga spalać 
tłuszcz i chudnąć, a także oczyszcza 
organizm z toksyn i zbędnych produk-
tów przemiany materii. Kawa zmniej-
sza także ryzyko zachorowania na cu-
krzycę, choroby serca i układu krąże-
nia, a nawet nowotwory takie jak rak 
wątroby. 

Jednak wiele osób zastanawia się, 
czy kawa ziarnista jest lepsza od mie-
lonej? Czy ma to wpływ na jej smak 
i właściwości? Tak właściwie kawa 
mielona to po prostu zmielone ziarna 
kawy ziarnistej. Czym te dwa rodzaje 
kawy się różnią? 

Kawa mielona jest tańsza, 
a ziarnista droższa 
Przede wszystkim to co pierwsze rzuca 
się w oczy patrząc na sklepowe półki 
to różnica w cenie obu rodzajów kawy. 
Kawa mielona może być bowiem na-
wet o kilkanaście procent tańsza 
od kawy ziarnistej. Sprawdź cenę za ki-
logram produktu, która jest zwykle 
umieszczona drobnym druczkiem 
pod ceną pojedynczego opakowania. 

Kawa ziarnista wyróżnia się 
lepszą jakością produktu 
Różnica w cenie przekłada się jednak 
na jakość obu rodzajów kawy. Kawa 
mielona zwykle jest gorszej jakości, nie 
wiemy dokładnie jakie ziarna się w niej 
znajdują, bo są drobno zmielone. Na-
tomiast w kawie ziarnistej po otwarciu 
opakowania gołym okiem można oce-
nić czy mamy do czynienia z produk-
tem dobrej jakości, gdy ziarna mają 
jednolity kolor, są podobnej wielkości 
i nie są pokruszone. 

Kawa w ziarnach ma 
intensywniejszy smak 
i silniejszy aromat niż 
mielona 
Smak i aromat to wskaźnik, który od-
nosi się także do jakości produktu. 

Kawa mielona bowiem traci na ja-
kości, ponieważ po zmieleniu 
szybko traci smak i aromat.  

Najlepiej spożyć ją do 1 miesiąca 
od daty mielenia. Dzieje się tak dla-
tego, że ziarna kawy zawierają olejki 
eteryczne, które po zmieleniu 
szybko wietrzeją, a im dłużej jest 
przechowywana, tym ma słabszy 
smak i zapach. Jeśli do wyproduko-
wania kawy mielonej użyto ziaren 
gorszej jakości, kawa jeszcze szyb-
ciej straci swój kuszący, silny aro-
mat, a tym samy jej smak będzie 
słabszy i mniej wyrazisty niż świeżo 
zmielonej kawy w ziarnach. 

Kawa ziarnista posiada 
więcej cennych dla zdrowia 
właściwości 
Kawa zawiera cenne dla zdrowia 
oleje, które szybko wietrzeją i się 
utleniają, a więc kawa mielona za-
wiera ich dużo mniej niż ta w całych 
ziarnach. Pod tym względem kawa 
ziarnista jest bardziej naturalna, ma 
więcej wartości odżywczych i bar-

dziej intensywne działanie prozdro-
wotne. 

Kawę mieloną można 
szybciej i łatwiej 
przygotować 
Kawa mielona jest łatwiejsza w użyciu, 
bo wystarczy ją tylko wsypać do kubka 
i zalać gorącą wodą. Sprawdzi się więc 
wtedy, gdy nie masz zbyt wiele czasu 
na jej przygotowywanie. Natomiast 
do przyrządzenia kawy ziarnistej po-
trzebujesz więcej czasu i specjalnego 
sprzętu takiego jak ekspres do kawy 
z młynkiem czy sam młynek elek-
tryczny lub ręczny do jej zmielenia. 

Czy kawa mielona jest 
zdrowa? 
Kawa mielona to po prostu wcześniej 
zmielone ziarna kawy. Jednak ma to 
duży wpływ na jej wartości odżyw-
cze i właściwości zdrowotne. Naj-
zdrowsza jest świeżo mielona kawa 
ziarnista dobrej jakości. Im dłużej 
taka kawa po zmieleniu jest przecho-
wywana, tym bardziej się utlenia 
i wietrzeje pod wpływem dostępu 
do niej powietrza. Proces ten ma 
wpływ nie tylko na intensywność jej 
smaku i zapachu, ale też na jej właści-
wości. Utlenianiu bowiem podlegają 
znajdujące się w niej związki lotne. 

Kawa mielona ma więc słabsze 
właściwości pobudzające, mniej war-
tości odżywczych, mniejszą ilość an-
tyoksydantów oraz słabiej wpływa 
na ogólny stan zdrowia i samopoczu-
cie niż kawa ziarnista. Jednak wybór 
kawy zależy od ciebie. Możesz też się-
gnąć po kawę rozpuszczalną uwa-
żaną za niektórych kawoszy za naj-
gorszą wersję kawy, a raczej za napój 
kawopodobny. Jednak i taki rodzaj 

kawy ma swoje zalety i nie jest zupeł-
nie pozbawiony wartości. 

Kawa rozpuszczalna – czym 
różni się od tradycyjnej kawy 
Kawa rozpuszczalna powstaje z ta-
kich samych ziaren kawowca co tra-
dycyjna. Ziarna te zostają poddane 
procesowi palenia i mielenia. Następ-
nie przechodzą wieloetapową ob-
róbkę termiczną polegającą na zapa-
rzaniu kawy wodą pod ciśnieniem, 
w temperaturze wynoszącej od 60 
do 180 stopni C. Wysokie ciśnienie 
w tym procesie potrzebne jest po to, 
żeby nie dochodziło do wrzenia 
wody. Po zaparzeniu kawa zostaje 
wysuszona i zagęszczona tak, aby po-
został sam ekstrakt. 

Kawa instant zawiera największą 
ilość polifenoli wśród napojów kawo-
wych. Jest ich więcej niż w tradycyj-
nej kawie, ponieważ kawa rozpusz-
czalna jest bardziej skoncentrowana. 

Kawa rozpuszczalna jest koncen-
tratem kawy mielonej i wykazuje bar-
dzo podobne korzyści dla zdrowia, 
co jej pierwotny odpowiednik.  

Kawa rozpuszczalna ma mniej ko-
feiny od tradycyjnej. W 100 g kawy 
instant znajduje się 26 mg kofeiny. 
Taka sama ilość kawy tradycyjnej za-
wiera natomiast 40 mg kofeiny. 
Pod tym względem u osób wrażli-
wych na działanie kofeiny lepszy wy-
daje się wybór zamiast kolejnej fili-
żanki kawy parzonej, kawy rozpusz-
czalnej. Dodatkowo kawy instant do-
stępne są także w wersji bezkofeino-
wej. 

Na ilość kofeiny w kawie wpływa 
rodzaj botaniczny kawy, sposób jej 
uprawy, zbioru i przetwarzania, pro-
ces palenia oraz stopień zmielenia. 

Przekonanie o szkodliwości kawy 
rozpuszczalnej ma związek ze sposo-
bem jej produkcji, a konkretnie z pro-
cesem obróbki termicznej, w czasie 
której podczas długiego podgrzewa-
nia w wysokiej temperaturze wydzie-
lany jest szkodliwy związek che-
miczny – akrylamid.  

Okazuje się, że kawa rozpusz-
czalna zawiera dwa razy więcej tej 
substancji niż kawa palona. Jednak 
mimo to dawka szkodliwej substan-
cji jest zbyt mała, aby mogła wykazy-
wać toksyczne działanie na orga-
nizm.

Czy kawa ziarnista jest zdrowsza od mielonej? 
Którą wybrać? Obie mają wady i zalety
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Zastanawiasz się, czy kawa ziarnista jest lepsza od mielonej? Zobacz, jakie są zalety i wady obu 
rodzajów i wybierz najlepszą dla siebie

Większość z nas co najmniej raz dziennie pije kawę. Znamy już wiele korzystnych właściwości małej czarnej dla 
zdrowia. Kawa pobudza, usprawnia procesy myślenia, dodaje energii, odmładza i wspomaga trawienie

Monika Góralska

DIETA

Kawa zawiera cenne dla 
zdrowia oleje, które 
szybko wietrzeją i się 
utleniają, a więc kawa 
mielona zawiera ich dużo 
mniej niż ta w całych 
ziarnach. Pod tym 
względem kawa ziarnista 
jest bardziej naturalna
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Choć leczenie uzdrowiskowe fi-
nansowane przez Narodowy Fun-
dusz Zdrowia jest dużym wspar-
ciem dla pacjentów, pobyt w sana-
torium wiąże się z określonymi wy-
datkami.  

Kuracjusze pokrywają część 
kosztów zakwaterowania i wyży-
wienia, a obowiązujące stawki za-
leżą od standardu pokoju oraz se-
zonu rozliczeniowego.  

W sanatoriach na pacjentów 
czekają także dodatkowe wydatki. 
Bywają one niemałym zaskocze-
niem i mogą wyraźnie podnieść 
końcowy rachunek za pobyt. 
Szczególnie dotkliwe są opłaty 
za parking. 

1365 złotych za parking 
w nadmorskim sanatorium 
Planując wyjazd do sanatorium, 
kuracjusze skrupulatnie liczą 
koszty dojazdu, dopłat do pokoju 
czy opłaty uzdrowiskowej.  

Tymczasem jest jeszcze jedna 
pozycja, która potrafi skutecznie 
uszczuplić portfel, choć rzadko tra-
fia na pierwsze miejsce listy wydat-
ków. Chodzi o parking. 

Kuracjusze przebywający w Sa-
natorium ZNP w Ciechocinku po-
winni pamiętać, że korzystanie 
z parkingu oraz wynajem garażu 
są usługami dodatkowo płatnymi. 
Opłata za parking wynosi 30 zł 
za dobę, 200 zł za 7 dni, 250 zł 
za 14 dni oraz 300 zł za 21 dni.  

Dodatkowo sanatorium oferuje 
możliwość wynajęcia garażu. 
Koszt tej usługi wynosi 40 zł 
za dobę, 235 zł za 7 dni, 280 zł za 14 
dni oraz 330 zł za 21 dni. 

Z nieco większymi kosztami 
muszą liczyć się kuracjusze wybie-
rający Sanatorium Uzdrowiskowe 
MSWiA w Sopocie. Opłata 
za miejsce parkingowe wynosi 35 
zł za dobę, natomiast za cały 21-
dniowy turnus trzeba zapłacić 550 
zł.  

Oznacza to, że średni koszt par-
kowania jednego dnia pobytu wy-
nosi 26,19 zł. 

Prawdziwe zaskoczenie czeka 
jednak na osoby planujące pobyt 
w Sanatorium Uzdrowiskowym 
Bałtyk w Kołobrzegu. Za miejsce 
parkingowe z rezerwacją trzeba 
tam zapłacić 65 zł za dobę. W przy-
padku standardowego, 21-dnio-
wego pobytu daje to 1365 zł. 

Trudno więc traktować tę opłatę 
jako drobny dodatek do kosztów 
leczenia. 

Opłata uzdrowiskowa. 
Kuracjusze muszą liczyć się 
z takimi stawkami 
Kilka złotych dziennie nie brzmi 
groźnie, ale po 21 dniach pobytu 
rachunek robi się już całkiem od-
czuwalny.  

W Busku-Zdroju opłata uzdro-
wiskowa wynosi 6,00 zł za każdą 
rozpoczętą dobę pobytu.  

Oznacza to, że podczas stan-
dardowego, trzytygodniowego 
turnusu kuracjusz zapłaci z tego 
tytułu 126 zł. 

Taką samą stawkę stosują także 
Duszniki-Zdrój, gdzie obowiąz-
kowa opłata za 21 dni pobytu rów-
nież wynosi 126 zł.  

Nieco więcej kosztuje pobyt 
w Nałęczowie. Tam opłata uzdro-
wiskowa została ustalona na po-
ziomie 6,20 zł za dobę, co przy 21-
dniowym turnusie daje już 130,20 
zł. 

W Kołobrzegu każdy dzień po-
bytu będzie od przyszłego roku 
kosztował odrobinę więcej.  

Nie chodzi jednak o noclegi czy 
ceny w restauracjach, lecz o opłatę 
uzdrowiskową. Od 1 stycznia 2027 
r. wyniesie ona 6,86 zł za dobę 
od osoby (wzrośnie z 6,67 zł).  

Zapłaci ją zarówno kuracjusz 
przyjeżdżający podreperować 
zdrowie, jak i turysta, który po pro-
stu chce przez kilka dni pooddy-
chać morskim powietrzem. 

Za oglądanie telewizji 
w swoim pokoju 
w sanatorium również 
musisz zapłacić 
Nie wyobrażasz sobie pobytu bez 
ulubionego serialu lub wieczor-
nych wiadomości?  
W wielu sanatoriach korzystanie 
z telewizora jest dodatkowo 
płatne. 

Przykładowo, w SP ZOZ Sana-
torium Uzdrowiskowym MSWiA 
„ORION” w Ciechocinku wypo-
życzenie telewizora kosztuje 50 zł 
za 7 dni lub 90 zł za 21 dni.  

W Sanatorium Uzdrowisko-
wym ZNP Nałęczów za telewizor 
w pokoju trzeba zapłacić 5 zł 
za dobę, a w Sanatorium Uzdrowi-
skowym „Malwa” w Ustroniu 
opłata wynosi 4 zł dziennie.

Przyjechał do sanatorium, 
zapłacił 1365 zł za parking.  
To tylko jeden z kosztów
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Kuracjusze przecierają oczy ze zdumienia. Parking za 1365 zł 
podczas turnusu

W sanatoriach na pacjentów, poza kosztami pobytu, czekają także 
dodatkowe wydatki. Bywają one niemałym zaskoczeniem

Katarzyna Wąś-Zaniuk

Główny Inspektorat Farmaceu-
tyczny przekazał niepokojące in-
formacje. 

Pacjenci poczekają 
na olanzapinę. Powrót leku 
najwcześniej pod koniec 
roku 
Na liście produktów z ograniczoną 
dostępnością pozostaje olanza-
pina (olanzapinum) o przedłużo-
nym uwalnianiu w dawce 210 mg.  

Lek stosowany w postaci za-
wiesiny do wstrzykiwań nie jest 
obecnie dostępny w obrocie hur-
towym. 

– W hurtowniach farmaceu-
tycznych brak zapasu przedmioto-
wego leku, a dostaw spodziewamy 
się dopiero pod koniec bieżącego 
roku lub na początku przyszłego 
roku – ujawnia GIF. 

Jak wynika z informacji Głów-
nego Inspektoratu Farmaceutycz-
nego, leki w dawkach 300 mg oraz 
405 mg są aktualnie dostępne 
na rynku. 

Olanzapina jest lekiem prze-
ciwpsychotycznym, wykorzysty-
wanym przede wszystkim w lecze-
niu schizofrenii oraz choroby afek-
tywnej dwubiegunowej.  

Pomaga kontrolować objawy 
psychotyczne, takie jak urojenia 
czy omamy, a także zmniejsza ry-
zyko występowania epizodów ma-

niakalnych. Olanzapina jest także 
powszechnie stosowana w terapii 
podtrzymującej, aby zapobiegać 
nawrotom zaburzeń nastroju. 

Klonazepam w deficycie. 
Kiedy sytuacja wróci 
do normy? 
Kolejnym preparatem dotkniętym 
ograniczoną dostępnością jest klo-
nazepam (Clonazepamum) w po-
staci roztworu do wstrzykiwań 
o stężeniu 1 mg/ml.  

Problemy dotyczą opakowań 
zawierających 10 ampułek po 1 ml. 

Jak przekonuje Główny Inspek-
torat Farmaceutyczny, poprawy 
dostępności tego preparatu można 
spodziewać się w listopadzie bie-
żącego roku. 

Klonazepam to lek z grupy ben-
zodiazepin. Wykorzystuje się go 
przede wszystkim w leczeniu nie-
których postaci padaczki oraz sta-
nów przebiegających z napadami 
drgawkowymi. Stosowany jest 
również w terapii zaburzeń lęko-
wych. 

Jest też dobra  
wiadomość: dostępność 
kwetiapiny się 
ustabilizowała 

Główny Inspektorat Farmaceu-
tyczny przekazał również dobre 
wiadomości dla pacjentów stosu-
jących kwetiapinę (quetiapinum). 

– Wznowiony został obrót jed-
nego z produktów leczniczych 
z substancją quetiapinum, 
w dawce 200 mg, 60 tabletek 
o przedłużonym uwalnianiu, 
dzięki czemu dostępność leku się 
ustabilizowała – ujawnił Główny 
Inspektorat Farmaceutyczny. 

Kwetiapina jest stosowana 
przede wszystkim w leczeniu schi-
zofrenii oraz choroby afektywnej 
dwubiegunowej.

Tych ważnych leków brakuje 
w aptekach. Na jeden pacjenci 
poczekają bardzo długo

SANATORIA

LEKI

Tych dwóch leków pacjenci 
mogą obecnie nie znaleźć 
w aptece. Główny Inspektorat 
Farmaceutyczny potwierdza 
utrzymujące się ograniczenia 
w dostępności preparatów za-
wierających olanzapinę i klo-
nazepam oraz podaje progno-
zowane terminy poprawy sy-
tuacji.

Katarzyna Wąś-Zaniuk
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Na liście produktów z ograniczoną dostępnością są olanzapina 
(olanzapinum) o przedłużonym uwalnianiu i klonazepam
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Łukasz Szebla (Podkar-
packa Stacja Pogotowia Ra-
tunkowego, Mielec) to do-
świadczony ratownik me-
dyczny, koordynator me-
dyczny, dyspozytor oraz sa-
morządowiec. Z Podkar-
packą Stacją Pogotowia Ra-
tunkowego w Mielcu zwią-
zany jest od 2003 roku. 
Przez lata zdobywał do-
świadczenie jako ratownik 
medyczny, kierowca ze-
społu ratownictwa oraz dys-
pozytor medyczny. Za dwa-
dzieścia lat pracy w pogoto-
wiu ratunkowym został 
uhonorowany pamiątko-
wym medalem, będącym 
wyrazem uznania dla jego 
wieloletniej służby i zaanga-
żowania w ratowanie zdro-

wia i życia pacjentów. Nasz 
nominowany od 2016 roku 
pracuje również w Szpital-
nym Oddziale Ratunko-
wym Szpitala Specjalistycz-
nego im. Edmunda Biernac-
kiego w Mielcu, gdzie pełnił 
także odpowiedzialną funk-
cję koordynatora medycz-
nego SOR. 

Swoją aktywność 
na rzecz mieszkańców kon-
tynuuje również poza ratow-
nictwem medycznym. 
Obecnie jest radnym Rady 
Miejskiej w Mielcu.  

Prywatnie jest osobą ak-
tywną i ciekawą świata. In-
teresuje się sportem, szcze-
gólnie piłką nożną i Stalą 
Mielec, a także treningiem 
siłowym i sztukami walki.

Wiedza, doświadczenie i chęć niesienia pomoc mieszkańcom regionu

HIPOKRATES 2026

PARTNER GŁÓWNY PLEBISCYTU

- Spodobały mi się zajęcia 
z pierwszej pomocy. W li-
ceum brałem udział w czę-
stych ćwiczeniach oraz mi-
strzostwach w pierwszej po-
mocy przedmedycznej 
z sukcesami. Czasami bra-
łem też udział w zabezpie-
czeniach medycznych 
z grupą ratowniczą Pol-
skiego Czerwonego Krzyża. 
Kiedy połączyłem chęć po-
mocy ludziom, swoje cechy 
charakteru i temperament 
z tymi doświadczeniami 
uznałem, że ratownictwo 
medyczne jest tym, co chcę 
w życiu robić - wspomina 
Daniel Śliwiński (Woje-
wódzka Stacja Pogotowia 
Ratunkowego, Rzeszów). 
Ta praca nauczyło go, że 

każdy człowiek jest inny 
i inaczej reaguje na taki sam 
czynnik. W ratownictwie 
ma do czynienia z całym 
przekrojem społeczeństwa 
i trudno podjąć choćby 
próbę uogólnienia. Zderza 
się z przeróżnymi drama-
tami ludzi, spotyka się także 
ludźmi niezwykłymi. Po-
znaje również szarą rzeczy-
wistość, wiele problemów 
społecznych i egzystencjal-
nych: - Na pewno dzięki tej 
pracy dużo więcej wiem 
o ludziach i bardziej ich ro-
zumiem 

Jeżeli ma naprawdę 
trudny dzień w pracy, to 
przeważnie pomaga mu 
muzyka, dobry film albo 
rozmowa i żarty z kolegami.

„Dzięki tej pracy dużo więcej wiem o ludziach i bardziej ich rozumiem”

Z nami w najtrudniejszych momentach życia
Cztery tygodnie głosowania 
w wielkim Plebiscycie Me-
dycznym Hipokrates 2026 
za nami. A przed nami kolejni 
jego uczestnicy - wspaniali lu-
dzie, którzy tworzą polską 
ochronę zdrowia. Są wśród 
nich między innymi ratow-
nicy medyczni. Ich praca za-
czyna się często wtedy, gdy 

ktoś z nas przeżywa jeden 
z najtrudniejszych momen-
tów życia. Muszą działać 
szybko, podejmować decyzje 
i zachować spokój nawet 
wtedy, gdy komuś wokół wali 
się cały świat. 

 - Ale za służbowym stro-
jem, karetką i kolejnymi wy-
jazdami są konkretni ludzie. 

Z własną historią, emocjami 
i życiem poza pracą. O tym 
także opowiadają nam osoby 
biorące udział w Plebiscycie 
Medycznym Hipokrates. To 
właśnie te historie pokazują, 
że za nazwami zawodów 
stoją bardzo różni ludzie - 
mówi Ewelina Żuberek, która 
opiekuje się wielkim plebiscy-

tem medycznym od strony 
redakcyjnej.  

Więcej takich ciekawych, 
ludzkich historii przeczyta-
cie na naszej stronie interne-
towej. Znajdziecie tam rów-
nież aktualne wyniki głoso-
wania.  
Szczegółów szukajcie na: 
nowiny24.pl/hipokrates 

LIDERZY RANKINGÓW 
LEKARZ RODZINNY LUB POZ ROKU 

1. Andrzej Jamro, ZOZ nr 2, Rzeszów 
2. Aleksander Stybak, NZOZ Res Medica, Dubiecko 
3. Andrzej Kohlhepp, Ośrodek Zdrowia Andrzej Kohlhepp, Brzozów 

PEDIATRA ROKU 
1. Bożena Kołcz-Gaca, NZOZ Sano, Rzeszów 
2. Beata Teleżyńska-Urba, Przychodnia NZOZ Vena, Zręcin 
3. Amelia Jasek-Piątkowska, Prywatny Gabinet Lekarski, Dębica 

PIELĘGNIARKA/PIELĘGNIARZ ROKU 
1. Katarzyna Dziedzic, ZOZ, Dębica 
2. Ewa Skocka, SP ZOZ MSWiA, Rzeszów 
3. Magdalena Bilska, Zakład Opiekuńczo-Leczniczy, Krosno 

STOMATOLOG/ORTODONTA ROKU 
1. Maciej Olender, dr Parkot Katarzyna Stomatologia i Medycyna Estetyczna, Rzeszów 
2. Przemysław Rokita, Estetika Dental Clinic, Rzeszów 
3. Adam Szemik, AestheDent, Krosno 

POŁOŻNA/POŁOŻNY ROKU 
1. Marlena Porada, Szpital Specjalistyczny Pro-Familia, Rzeszów 
2. Agata Janas-Jamuła, SP GOZ, Nowy Żmigród 
3. Gabriela Bosek-Zielińska, Wojewódzki Szpital Podkarpacki im. Jana Pawła II, Krosno 

GINEKOLOG ROKU 
1. Sabina Kluz, Szpital Miejski im. Jana Pawła II, Rzeszów 
2. Tomasz Mucha, Wojewódzki Szpital im. Zofii z Zamoyskich Tarnowskiej, Tarnobrzeg 
3. Dorota Kiełbowicz-Pawlińska, Wojewódzki Szpital im. Św. Ojca Pio, Przemyśl 

CHIRURG ROKU 
1. Arkadiusz Sokołowski, Szpital Miejski im. Jana Pawła II, Rzeszów 
2. Jakub Litak, Powiatowy Szpital Specjalistyczny, Stalowa Wola 
3. Katarzyna Pawłowska, Praktyka Stomatologiczno-Chirurgiczna Katarzyna Pawłowska, Czaszyn 

ORTOPEDA ROKU 
1. Sebastian Nowak, Orto Sport Center, Rzeszów 
2. Maksymilian Chmura, Gabinet lekarski, Dębica 
3. Piotr Szremski, Wojewódzki Szpital im. św. Ojca Pio, Przemyśl 

FIZJOTERAPEUTA/OSTEOPATA ROKU 
1. Michał Bryła, Uzdrowisko Horyniec, Horyniec-Zdrój 
2. Adrian Masełek, HolisMed, Stalowa Wola 
3. Mateusz Gawron, Mateusz Gawron Fizjoterapia, Rzeszów 

KARDIOLOG ROKU 
1. dr n. med. Marcin Kunecki, ZOZ, Dębica 
2. Marcin Urbański, SP ZOZ MSWiA, Rzeszów 
3. Dawid Wrzesień, Wojewódzki Szpital im. św. Ojca Pio, Przemyśl 

UROLOG/NEFROLOG ROKU 
1. Piotr Cwenar, Parens, Rzeszów 
2. Adam Balicki, Przychodnia specjalistyczna Asklepios, Rzeszów 
3. Rafał Przybyła, Dreamed, Rzeszów 

OKULISTA ROKU 
1. Jan Maria Witkiewicz, Klinika Okulistyczna Dr Witkiewicza Twoje Oko, Przemyśl 
2. Marzena Goleń-Woźnica, Centrum Medyczne Specmed, Krosno 
3. Jaromir Ziomek, Alfa Medica Clinic, Mielec 

DERMATOLOG ROKU 
1. Oliwia Głuszek-Pietrusiak, Skinmed Dermatologia Estetyczna Oliwia Głuszek-Pietrusiak, Prałkowce 
2. Joanna Wróblewska, Słoneczny Stok, Rzeszów 

LARYNGOLOG ROKU 
1. dr n. med. Marian Kurzyński, Specjalistyczny Gabinet Laryngologiczny, Tarnobrzeg 
2. Paulina Wójcik, Ban-Med, Dobrzechów 
3. Sylwia Warzybok-Bajda, ZOZ nr 2, Rzeszów 

ANESTEZJOLOG ROKU 
1. Daniel Popiel, VitaRes, Rzeszów 
2. Sebastian Ryba, Szpital Miejski im. Jana Pawła II, Rzeszów 
3. Mariusz Krempa, Indywidualna Praktyka Lekarska, Mielec 

NEUROLOG ROKU 
1. Abdul Dabwan, Szpital Specjalistyczny im. E. Biernackiego, Mielec 
2. Małgorzata Popiel, Szpital Wojewódzki nr 2 im. św. Jadwigi Królowej, Rzeszów 
3. Bartosz Sieczkowski, Kliniczny Szpital Wojewódzki nr 2 im. św. Jadwigi Królowej, Rzeszów 

RATOWNIK MEDYCZNY/RATOWNIK PRZEDMEDYCZNY ROKU 
1. Rafał Berkowicz, Podkarpacka Stacja Pogotowia Ratunkowego, Mielec 
2. Artur Cichoń, Zespół Opieki Zdrowotnej, Dębica 
3. Łukasz Szebla, Podkarpacka Stacja Pogotowia Ratunkowego, Mielec 

FARMACEUTA/TECHNIK FARMACEUTYCZNY ROKU 
1. Aleksandra Pryjda, Apteka Gemini, Jarosław 
2. Joanna Prokopiak, Apteka Pod Gwiazdą I, Rzeszów 
3. Jolanta Typrowicz, Apteka Rodzinna, Krosno 

RADIOLOG/TECHNIK ELEKTRORADIOLOG ROKU 
1. Magdalena Kardyś, Szpital Specjalistyczny im. Świętej Rodziny, Rudna Mała 
2. Magdalena Di Filippe, Kliniczny Szpital Wojewódzki im. Św. Jadwigi Królowej, Rzeszów 
3. Andrzej Gołofit, ZOZ nr 2, Rzeszów 

ONKOLOG ROKU 
1. Kamil Kuć, Centrum Medyczne MEDYK, Rzeszów 
2. Mariusz Łegowik, Szpital Specjalistyczny Podkarpacki Ośrodek Onkologiczny 
 im. ks. B. Markiewicza, Brzozów 
3. Oleg Socha, Wojewódzki Szpital im. Św Ojca Pio, Przemyśl 

PSYCHOLOG/PSYCHOTERAPEUTA ROKU 
1. Magdalena Krajewska, Gabinet Psychoterapeutyczny Dobry Kontakt, Dębica 
2. Dagmara Oleksowicz, Gabinet Psychoterapii mgr Dagmara Oleksowicz, Stalowa Wola 
3. Agnieszka Pawlak, Gabinet Psychoterapii Agnieszka Pawlak, Mielec 

PSYCHIATRA ROKU 
1. Mateusz Sołowiej, SPZOZ, Leżajsk 
2. Joanna Lubera-Grazda, Indywidualna Praktyka Lekarska, Kolbuszowa Dolna 
3. Joanna Folcik-Smolik, SP ZOZ MSWiA w Rzeszowie, Rzeszów 

MENEDŻER PLACÓWKI MEDYCZNEJ ROKU 
1. Ewa Głuchowska, Gminny Ośrodek Zdrowia, Lubenia 
2. Leszek Kwaśniewski, Wojewódzki Szpital Podkarpacki im. Jana Pawła II, Krosno 
3. Teresa Adamczyk, Wojewódzki Podkarpacki Szpital Psychiatryczny, Jarosław
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TVP 2

Mariusza pomagając Jance zanie-
dbuje domowe obowiązki, co irytuje 
Kasię. Dodatkowo Ksawery odmawia 
udziału w konsultacji psychiatrycznej. 
Aldona sądzi, że za internetowym hej-
tem wymierzonym w Grzelaków stoi 
pan Bogumił. W obliczu narastających 
trudności Romeo wpada na pomysł. 
Hubert, upewniwszy się o nieszczero-
ści Lucyny, potajemnie przeszukujejej 
sypialnię, ignorując sprzeciw Asi.

G. 16:55
Gliniarze Śląsk

Polsat

Samotna emerytka, Antonina 
Madej, zostaje znaleziona mar-
twa w splądrowanym miesz-
kaniu. Wszystko wskazuje na 
kolejne z serii włamań. Gutek 
i Kowalski tra�ają na trop szajki 
włamywaczy. Nabierają przeko-
nania, że ktoś celowo próbuje 
skierować śledztwo na fałszywy 
trop. Czy zabójstwo emerytki 
aby na pewno było skutkiem 
nieudanego rabunku? Kowalski 
próbuje wykorzystać Weronikę, 
by dotrzeć do Mitręgi. Nie zdaje 
sobie sprawy, że jego przeciw-
nik jest o krok przed nim.

G. 16:50
Szpital św. Anny

TVN

Asia Wrońska mówi Łukaszowi 
o planach wyjazdu na stałe do 
Kanady. Kaja jest wzburzona 
ultimatum Wrońskiego. Mówi 
o wszystkim Wiktorowi, który 
chce zrezygnować ze stażu. 
Dr Orłowicz przyjmuje głuchą 
pacjentkę. Zyta odwiedza Tade-
usza, który jest na badaniach, 
mających pokazać zaawanso-
wanie choroby. Przy okazji Zyta 
poznaje bliżej Zuzannę. Kaja 
zwołuje spotkanie przyjaciółek 
w szpitalnym barku. Przeżywa 
sytuację z Wiktorem.

G. 20:50
NA DOBRE I NA ZŁE

TVP 2

Do Leśnej Góry tra�ają o�ary wypadku moto-
cyklowego – dziewczyna z poważnymi urazami 
miednicy i pękniętą tętnicą biodrową oraz chło-
pak z uszkodzeniem aorty. O ich życie walczą 
wspólnie podczas kolejnych operacji Falkowicz 
i Wilczewski. Poza pracą profesora coraz bar-
dziej niepokoi związek Matyldy z ratownikiem 
Darkiem i w końcu lekarz postanawia otwarcie 
porozmawiać z wybrankiem córki. Spotkanie 
nie uspokaja go. Przeciwnie –  po spotkaniu 
z nim znów jest bliski paniki! W dodatku podej-
rzewa, że Matylda... jest w ciąży! Tymczasem 
Blanka po zniknięciu Niny szaleje z niepokoju. 
Decyduje się, wbrew radom policji, nagłośnić 
sprawę. Niedługo później do Maria dzwoni 
obcy mężczyzna. Tajemniczy rozmówca podaje 
się za porywacza i żąda sporego okupu. Pytanie 
brzmi: mówi prawdę czy kłamie?

G. 15:55
Gliniarze

Polsat

Detektywi badają sprawę śmier-
ci 75-letniego Henryka. Sąsiad-
ka denata znalazła jego zwłoki 
na kanapie u niego w domu. 
Wychodzi na jaw, że zabójca 
próbował upozorować, że sta-
ruszek zmarł we śnie. Policjanci 
ustalają też, że doszło do gra-
bieży. Głównym podejrzanym 
jest bratanek Henryka, który 
wyłudził od wuja pieniądze, 
przez co został wykreślony z te-
stamentu. Aneta żegna się ze 
współpracownikami. Ponieważ 
jest w ciąży, nie będzie jej co 
najmniej kilkanaście miesięcy. 
Razem z Natalią zastanawiają 
się, kto przejmie jej obowiązki.

G. 17:55
Detektywi

TVN

Dwaj bracia wraz z kolegą 
postanawiają obejrzeć opusz-
czony dom. Nieruchomośc ma 
ponurą historię – zaledwie rok 
wcześniej doszło tam do brutal-
nego morderstwa. Kilka godzin 
później okazuje się, że bracia 
zaginęli. Katarzyna Kowalik 
i Jakub Nowacki sprawdzają 
dom, w którym byli chłopcy. 
Detektyw zostaje zaatakowany 
przez mężczyznę, który twier-
dzi, że jest agentem nierucho-
mości. Podczas przeszukania 
strychu Jakub Nowacki znajduje 
ludzki ząb.

G. 20:05 Barwy szczęścia 

Polsat

Jolka widzi Kingę i Janka w czułym uścisku. Przyłapana 
Kinga prosi ją, żeby nikomu o tym nie wspominała. Jolka 
składa jej przysięgę, że nie puści pary. Obietnicę złożyć 
łatwo, gorzej z jej dotrzymaniem! Jak długo wytrzyma 
z takim sekretem – oto jest pytanie! Natomiast Bartek ma 
spędzić dzień z Norbertem. W związku z tym postanawia 
zabrać ze sobą Ilonę.Zapytana o zgodę Emilka nie robi 
problemów. Jednak w Wadlewie już nie wszystko idzie tak 
gładko. Zaczynają się problemy i różne wyzwania. Z kolei  
Ewa i Reterska spotykają się na kawę. Rozmowa obu ko-
biet zupełnie się nie klei. W dodatku Łucja odbiera dziwny 
telefon z Niemiec i wychodzi w środku spotkania. Krystian, 
zapytany o interesy narzeczonej, nie potra� zbyt wiele po-
wiedzieć. Ewa zaczyna więc podejrzewać, że Reterska coś 
ukrywa…

G. 18:00 Pierwsza miłość 

PROGRAMOWO
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KRZYŻÓWKA PANORAMICZNA                                                                                                                                                                                                                                                                                  

ROZWIĄZANIE NR 150

KRZYŻÓWKA NR 151                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         

 Poziomo:

 3) najludniejsze miasto Kaliforni,

 10)	musical	z	Madonną	w	roli	
	 	głównej,
 11)	szeroka	ulica	włoskich	miast,
 12) Isadora Duncan lub Loda 

  Halama,

 14)	przepływa	przez	gród	Prze-
	 	mysława,
 15)	pozbawienie	wolności	przez	
	 	wroga,
 16)	futerał	na	pistolet	przy	siodle,
 19)	niewielka	publikacja	w	opra-
	 	wie	zeszytowej,
 23)	wiadukt	nad	autostradą,
 27)	gatunek	tłustego	śledzia,
 28)	np.	Stefan	Karwowski	z	
  „Czterdziestolatka”,

 29)	odbywa	praktykę	w	zakładzie	
	 	pracy,
 30)	dom	Jana	Kiepury	w	Krynicy,
 33)	rodzaj	wyrobu	poligraficzne-
	 	go	zaliczany	do	akcydensów,
 37)	podstawa	aparatu	fotogra-
  ficznego,

 38)	mityczny	myśliwy	rozszarpa-
	 	ny	przez	psy,
 39)	zbiór	głównych	zasad	wiary,
 40)	filmowy	przeciwnik	Batmana,
 41)	skórzana	torba	na	dokumenty	
	 	noszona	przez	wojskowych.
 Pionowo:

 1) delikatna tkanina na apaszki,

 2)	katolicki	program	dla	mło-
	 	dzieży	w	TVP,
 3)	trójkątny	żagiel	przedni,
 4)	Irena,	wykonawczyni	przebo-
	 	ju	„Tych	lat	nie	odda	nikt”,
 5)	„…:	Wybrany	przez	Boga”,
 6)	trawiasta	formacja	roślina	
	 	w	Ameryce	Południowej,

 7)	ma	węża	w	kieszeni,	dusigrosz,
 8)	drzewo	liściaste	o	białej	korze,
 9)	podniosły	nastrój,	majestat,
 13)	rysunek	wykonany	rylcem,
 17)	wieńczy	skronie	zwycięzcy,
 18)	rasa	królików	futerkowych,
 20)	stopień	służbowy	w	armii,
 21)	łamany	przez	kryptologów,
 22)	Krakowskie	Przedmieście	
	 	w	stolicy,
 24)	lubi	wędrówki	po	kraju,

 25)	łódź	rzeczna	o	płaskim	dnie,
 26)	chroniona	przez	oponę,
 30)	brak	zajęć	lub	niemożność	
	 	działania,
 31)	myśliwy	z	lasów	Ameryki	
	 	Północnej,
 32)	Jan	…	Sztaudynger,	fraszko-
  pisarz,

 34)	w	szkole	trwa	45	minut,
 35) potocznie o kobiecej sukience,

 36)	arktyczna	formacja	roślinna.

Wodnik (20.01 - 18.02)  
Działaj odważnie, lecz  

nie spiesz się. Horoskop 
dzienny mówi, że spokojna 

rozmowa wiele wyjaśni.  
 

Ryby (19.02 - 20.03)  
Czeka Cię spokojny dzień 
i dobra wiadomość. Horo-

skop na dziś radzi zaufać in-
tuicji, ale trzymać się planu.  

 
Baran (21.03 - 19.04)  

Spotkanie może przynieść 
ciekawy pomysł. Horoskop 

dzienny na środę radzi 
słuchać i pytać bez obaw.  

 
Byk (20.04 - 20.05)  

Dziś zadbaj o swoje granice. 
Horoskop dzienny wróży, że 

szczera rozmowa poprawi 
relację i przyniesie Ci ulgę.  

 
Bliźnięta (21.05 - 21.06)  

Twoja energia przyciągnie 
uwagę innych. Horoskop 

na dziś radzi wykorzystać ją 
twórczo i unikać sporów.  

 
Rak (22.06 - 22.07)  

Drobne sprawy mogą wyma-
gać uwagi. Horoskop dzienny 
na środę sugeruje uporządko-

wać je krok po kroku.  
 

Lew (23.07 - 22.08)  
Szukaj równowagi między 

pracą a odpoczynkiem. Ho-
roskop dzienny mówi, że bli-
ska osoba poprawi Ci humor.  

 
Panna (23.08 - 22.09)  

Nie zdradzaj wszystkich pla-
nów. Horoskop na dziś wróży, 

że cierpliwość pomoże Ci  
dostrzec właściwy moment.  

 
Waga (23.09 - 22.10)  

Dzień sprzyja nauce. Horo-
skop dzienny na środę to 

wskazówka, by odważyć się 
spróbować czegoś nowego.  

 
Skorpion (23.10 - 21.11)  

Konsekwencja przyniesie 
efekty. Horoskop dzienny 

radzi nie przejmować się 
opóźnieniami.  

 
Strzelec (22.11 - 21.12)  

Ciekawy pomysł może otwo-
rzyć nowe drzwi. Horoskop 
na dziś sugeruje zapisać go 

i wróć do niego wieczorem.  
 

Koziorożec (22.12 - 19.01) 
Dziś intuicja podpowie Ci 
właściwy kierunek. Horo-

skop dzienny na środę 
radzi poszukiwać ciszy.

HOROSKOP

Twoja gazeta 

w prenumeracie

z Tele 
Magazynem

 12 312 53 88

AUTOPROMOCJA 0310988879
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Nieruchomości

DOMY - SPRZEDAM

KONKURS syndyka na sprzedaż 
nieruchomości w miejscowości 
Wysocko, działka nr 307/2 
o powierzchni 0,1273 ha, KW nr 
PR1J/00064030/9. 
Cena wywoławcza nieruchomości 
wynosi 47.500,00 zł. Zapytania 
proszę kierować na adres e-mail: 
biuro@zagorski-doradztwo.pl lub 
telefonicznie pod numerem telefonu 
+48 (12) 623 54 20.

Usługi

BUDOWLANO-REMONTOWE

KOMINY - rozwiercanie kominów 

montaż wkładów i nasad - 17 8623831

MALOWANIE-DACHÓW i elewacji 

mycie, czyszczenie, długoletnie 

doświadczenie, wycena gratis + 

gwarancja. tel. 786 344 700

DROBNE

Jak powiedział minister fi-
nansów i gospodarki Andrzej 
Domański, w projekcie zało-
żono wzrost PKB na pozio-
mie 3 proc. 

– Ten wzrost staje się wzro-
stem coraz bardziej zrówno-
ważonym, bo opiera się już 
nie tylko na silnym konsu-
mencie, ale coraz wyraźniej 
widzimy przyspieszenie, jeśli 
idzie o inwestycje – powie-
dział minister Domański. 

Jak podano na stronach 
kancelarii premiera, dochody 
budżetu państwa w 2027 r. 
mają wynieść 696,4 mld zł, 
wydatki powinny ukształto-
wać się na poziomie 977,6 
mld zł, a deficyt budżetu pań-
stwa ma wynieść 281,2 mld zł. 

Domański przekazał, że 
na obronność w budżecie za-
pisano 198 mld zł, co stanowi 
4,5 proc. PKB. Na ochronę 
zdrowia zaplanowano 274 
mld zł, a 46 mld zł na naukę 
i szkolnictwo wyższe. 

Rząd przyjął też propozy-
cję zmian podatkowych. 

Chodzi m.in. o podniesienie 
pierwszego progu podatko-
wego ze 120 tys. do 130 tys. zł 
oraz wprowadzenie nowej, 
24-proc. stawki PIT dla osób 
zarabiających od 130 do 150 
tys. zł. 

– Podczas posiedzenia 
rządu przyjęliśmy cały pakiet 
projektów podatkowych, 
m.in. zmiany w stawkach po-
datku PIT. Podwyższamy 
pierwszy próg do 130 tys. zł, 
wprowadzamy stawkę po-
średnią w wysokości 24 proc. 
do kwoty 150 tys. zł, co ozna-
cza, że najwyższa stawka po-
datkowa 32 proc. będzie obo-
wiązywała po przekroczeniu 
150 tys. zł – powiedział Do-
mański. 

Podkreślił, że na tym roz-
wiązaniu skorzysta co naj-
mniej 3,5 mln podatników. 
Zmiany w skali podatku do-
chodowego od osób fizycz-
nych w połowie sierpnia za-
powiedział  Donald Tusk. 

Projekt zakłada podwyż-
szenie pierwszego progu po-
datkowego ze 120 do 130 tys. 
zł. Stawka w tym progu pozo-
stanie na poziomie 12 proc. 
Ponadto proponuje się wpro-
wadzenie nowego progu 
obejmującego dochody 
w przedziale od ponad 130 
do 150 tys. zł ze stawką 
 24 proc. Dochody powyżej 
150 tys. zł zostaną objęte 
stawką 32 proc.

Wyższy próg podatkowy 
i nowa stawka PIT. Rząd 
przyjął projekt budżetu 

KRAJ

Rada Ministrów przyję-
ła projekt budżetu 
na 2027 rok. W projekcie 
założono wzrost PKB 
na poziomie 3 proc. 
Na obronność w budże-
cie zapisano 198 mld zł, 
co stanowi 4,5 proc. PK

oprac. Agnieszka Kamińska
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Minister Andrzej Domański przekazał, że na wtorkowym 
posiedzeniu rząd przyjął projekt budżetu państwa

AUTOREKLAMA 

ibo  TWOJE DOMOWE BIURO OGŁOSZEŃ

ibo.polskapress.pl

Ogłoszenia drobne

w Twojej gazecie zlecisz  

bez wychodzenia z domu  

przez Internetowe Biuro Ogłoszeń

Syndyk masy upadłości  

Przedsiębiorstwa Usługowo-Produkcyjnego BUDPOL S.A. 
w upadłości z/s w Rzeszowie 

ogłasza pierwszy przetarg na sprzedaż  
składników masy upadłości w postaci następujących pakietów:

Pakiet nr 1, w skład którego wchodzi:
-  prawo wieczystego użytkowania nieruchomości gruntowej zabudowa-

nej oznaczonej jako działki gruntu nr 97/30 i 97/31 obręb ewidencyjny 
nr 207 Śródmieście, miasto Rzeszów, powiat rzeszowski grodzki, wo-
jewództwo podkarpackie, dla której prowadzona jest księga wieczysta 
nr RZ1Z/00193387/1 o wartość oszacowania 1.325.016,00 zł 

-  udział 2/18 w niewydzielonej części prawa do nieruchomości grun-
towej oznaczonej jako działka gruntu nr 97/43 obręb ewidencyjny 
nr 207 Śródmieście, miasto Rzeszów, powiat rzeszowski grodzki, wo-
jewództwo podkarpackie, dla której prowadzona jest księga wieczysta 
nr RZ1Z/00089253/1 o wartość oszacowania 10.849,00 zł 

-  udział 2/18 w niewydzielonej części prawa wieczystego użytkowania 
nieruchomości gruntowych oznaczonych jako działki gruntu nr 97/55, 
97/44, 97/66, 97/71, 97/74, 97/77, 97/117, 97/120, 97/124, 97/122, 
i 97/142, obręb ewidencyjny nr 207 Śródmieście, miasto Rzeszów, 
powiat rzeszowski grodzki, województwo podkarpackie, dla których 
prowadzona jest księga wieczysta nr RZ1Z/00112351/9 o wartość osza-
cowania 136.715,00 zł 
Cena wywoławcza pakietu nr 1 wynosi 1.472.580,00 zł i stanowi 
100% ceny oszacowania

Pakiet nr 2, w skład którego wchodzi:
-  spółdzielcze własnościowe prawa do lokalu oznaczonego numerem 

7/E, położonego w miejscowości Rzeszów, ul. Piłsudskiego 40, działka 
gruntu nr 2143/2, obręb 207 Śródmieście, powiat rzeszowski grodzki, 
województwo podkarpackie (lokal w CH Ameryka). Dla niniejszego pra-
wa jest prowadzona księga wieczysta nr RZ1Z/00119975/8 – wartość 
oszacowania nieruchomości 559.283,00 zł 
a wywoławcza pakietu wynosi 559.283,00 zł i stanowi 100% ceny 
oszacowania

Ceny wywoławcze są cenami netto. Oferty należy składać w zapieczę-
towanej kopercie z oznaczeniem pakietu którego dotyczy oferta, z napi-
sem „PRZETARG: V GUp 1/14 – postępowanie upadłościowe Przedsię-
biorstwa Usługowo-Produkcyjnego BUDPOL S.A. w upadłości –– dot. 
PAKIETU nr …., NIE OTWIERAĆ „ w Sądzie Rejonowym w Rzeszowie 
ul. gen J. Kustronia 4, 35-303 Rzeszów, Wydział V Gospodarczy, Sekcja 
ds. Restrukturyzacyjnych i Upadłościowych, w terminie do 16.10.2026 r. 
przy czym liczy się data wpływu oferty do Sądu, a nie data wysyłki.
Warunkiem uczestnictwa jest wpłata wadium w wysokości 10% ceny wy-
woławczej za każdy pakiet na rachunek bankowy masy upadłości PUP 
BUDPOL S.A. w upadłości o nr: 47 8642 1126 2012 1111 2626 0003 
Otwarcie ofert i wybór oferenta nastąpi na posiedzeniu jawnym w Sądzie 
Rejonowym, Wydział V Gospodarczy, Sekcja ds. Restrukturyzacyjnych 
i Upadłościowych mieszczącym się w Rzeszowie przy ul. Kustronia 4 
w dniu 19.10.2026 g. 12.00, sala numer 7 budynku Sądu Rejonowego 
w Rzeszowie.
W przypadku złożenia na dany pakiet dwóch lub więcej ofert, syndyk 
przeprowadzi dodatkową licytację ustną (aukcje) celem wyboru najko-
rzystniejszej oferty za ten pakiet. Licytacja odbędzie się na posiedzeniu 
jawnym w dniu otwarcia ofert tj. 19.10.2026 r. lub w innym terminie wy-
znaczonym przez Sąd.
Szczegółowe warunki przetargu oraz operaty szacunkowe udziałów 

i nieruchomości będących przedmiotem przetargu są wyłożo-
ne do wglądu dla każdego zainteresowanego codziennie w godzinach 
od 8.00 do 16.00 w biurze Syndyka w Rzeszowie przy ul. Lenartowicza 
9/3. Warunki przetargu dostępne są również do wglądu na stronie inter-
netowej Syndyka www.kancelariasyndykow.pl 

Nieruchomości będące przedmiotem przetargu można oglądać oso-
biście w terminie 14 dni od daty ukazania się niniejszego ogłoszenia 
po wcześniejszym umówieniu się z Syndykiem pod nr tel. 609036100. 
Wszelkich szczegółowych informacji na temat przetargu udziela Syndyk 
pod ww. nr tel. 
Syndyk zastrzega, iż może odstąpić od przetargu i zawarcia umowy bez 
podania przyczyn na każdym jego etapie aż do podpisania aktu notarial-
nego na sprzedaż nieruchomości.

REKLAMA 0011590003

K O M U N I K A T

Prezydent Miasta Krosna stosownie do art. 35 ust. 1 ustawy  

z dnia 21 sierpnia 1997 r.  o gospodarce nieruchomościami  
(Dz.U. z 2026 r. poz. 399) 

I N F O R M U J E, 

że w siedzibie Urzędu Miasta Krosna, w Krośnie przy ul. Lwowskiej 
28a, zostały wywieszone do publicznej wiadomości na okres 21 dni 
wykazy nieruchomości stanowiących własność Gminy Krosno  
i przeznaczonych do: 

-  sprzedaży w trybie przetargu oznaczonych numerami: 1959/53 

o pow. 1608 m2, 1959/48 o pow. 1546 m2 w obrębie ewidencyjnym 
Polanka,  
- sprzedaży w trybie bezprzetargowym oznaczonych numerami: 

337/72 o pow. 67 m2, 337/68 o pow. 51 m2, 337/75 o pow. 50 m2, 

337/74 o pow. 26 m2 Suchodół,
- oddania w użytkowanie wieczyste oznaczonej numerem 692/10  
o pow. 2000 m2 w obrębie Krościenko Niżne,
- zamiany oznaczonych numerami: 2530/1 o pow. 1122 m2, 2530/2 

o pow. 1014 m2 i 2260/3 o pow. 659 m2 w udziale ½ części w obrębie 
Suchodół. 

REKLAMA 0011590518

budynek przemysłowy 

w Poznaniu przy ul. Malwowej 158.

FIRMA SPRZEDA

Powierzchnia użytkowa budynku – 3202,80 m2, 
powierzchnia gruntu – 0,8701 ha.

Tel. kontaktowy 603 920 399

REKLAMA 0111562220

Wyciąg z ogłoszenia o I przetargu ustnym nieograniczonym  
na dzierżawę działek stanowiących własność Gminy Jedlicze na okres 10 lat

Stosownie do §6 ust. 4 i 5a Rozporządzenia Rady Ministrów z dnia 14 września 2004 r. w sprawie sposobu i trybu przeprowadzania przetargów oraz rokowań  
na zbycie nieruchomości (t.j. Dz. U. z 2021 r. poz. 2213).

Burmistrz Gminy Jedlicze

informuje, że w siedzibie Urzędu Gminy w Jedliczu oraz na stronie internetowej Urzędu Gminy w Jedliczu i na stronie internetowej BIP Urzędu Gminy Jedlicze 
zamieszczone zostało ogłoszenie o I przetargu ustnym nieograniczonym na dzierżawę działek stanowiących własność Gminy Jedlicze na okres 10 lat. 
Ogłoszenie dotyczy: działka o nr. ewid. 94 w m. Dobieszyn w gminie Jedlicze, o pow. 0,8600 ha, cena roczna wywoławcza 344,00 zł, wadium 20,00 zł; część działki  
o nr. ewid. 510 w m. Żarnowiec w gminie Jedlicze, o pow. 1,3500 ha, cena roczna wywoławcza 540,00 zł, wadium 30,00 zł. Wadium należy wpłacić najpóźniej  
do dnia 14 listopada 2026 r. Przetarg odbędzie się dnia 17 listopada 2026 r. o godzinie 10:00 w sali sesyjnej Urzędu Gminy w Jedliczu, ul. Rynek 6. 
Szczegółowe informacje dotyczące przetargu można uzyskać w siedzibie Urzędu Gminy w Jedliczu, ul. Rynek 6, pokój nr 21, tel. 13 44 847 66.

REKLAMA 0011589501

K O M U N I K A T

Prezydent Miasta Krosna
na podstawie art. 35 ust. 1 ustawy z dnia 21 sierpnia 1997 r.  o gospodarce nieruchomościami (Dz.U.2026.399 t.j. ze zm.)

i n f o r m u j e,

że w siedzibie Urzędu Miasta Krosna przy ul. Lwowskiej nr 28A zostały wywieszone do publicznej wiadomości na okres 21 dni wykazy dot. 
nieruchomości położonych w Krośnie:
•	 stanowiącej własność Gminy Krosno, przeznaczonej do dzierżawy, oznaczonej jako działka nr 1293/15, obr. 0002 Polanka;
•	 stanowiącej własność Skarbu Państwa, będącej w użytkowaniu wieczystym Gminy Krosno, przeznaczonej do najmu, oznaczonej jako 

działka nr 258/46 obr. 0003 Przemysłowa.

REKLAMA 0011590508

eprasa.pl 0185159d6a
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Niestety, nie tylko nie wzięliśmy re-
wanżu na Szwedach za przegrany ba-
raż o mundial, ale dystans między 
Skandynawami a reprezentacją Pol-
ski jeszcze wzrósł. Gospodarze dzięki 
występowi w finałach mistrzostw 
świata zwiększyli pewność siebie i roz-
winęli praktycznie wszystkie aspekty 
gry.  Natomiast Biało-Czerwonych 
stać jedynie na dobre momenty. A to 
zdecydowanie za mało, aby rzucić rę-
kawicę nawet takiemu solidnemu eu-
ropejskiemu średniakowi. 

Owszem, długimi fragmentami – 
przez ponad 20 minut –  w drugiej czę-
ści pierwszej połowy drużyna Jana 
Urbana dawała koncert gry, ale efek-
tem był  tylko jeden gol. Potem (wcze-
śniej zresztą też) brakowało stabiliza-
cji na porównywalnym poziomie, za-
brakło powtarzalności. A prezentując 
nawet satysfakcjonujący styl zaledwie 
przez  ćwierć meczu, trudno choćby 
marzyć o dobrych wynikach. 

Realnie patrząc, o wygraniu grupy 
w Dywizji B Ligi Narodów trzeba już 
zapomnieć. Bo nie tylko reprezenta-
cja Polski musiałaby się wznieść 
na poziom, który prezentuje jedynie 
chwilami, ale z tonu wyraźnie musie-
liby spuścić Szwedzi. A na jedno i dru-
gie zwyczajnie się nie zanosi.  

Skandynawowie będą teraz w spo-
koju szlifować grę w obronie i czekać 
na powrót do zdrowia napastnika Li-
verpoolu Alexandra Isaka, natomiast 
polskich kibiców czeka nerwówka 
w dwóch październikowych spotka-

niach Ligi Narodów. I niepewność, 
czy Urban zdecyduje się na ustawie-
nie z trzema, czy może z czterema 
obrońcami. Niezależnie jednak 
od tego, który schemat selekcjoner 
wybierze – i tak nie unikniemy cha-
osu, ponieważ grę w jednym i drugim 
ustawieniu mamy przećwiczoną nie-
dostatecznie. Ba, defensorzy mają 
problemy nawet z komunikacją... 

Naszym reprezentantom brakuje 
pewności siebie, pod własną 
bramką podejmują dziwne, częst nie-
zrozumiałe decyzje. W efekcie po in-
dywidualnych błędach straciliśmy w  
Solnie aż trzy gole. Wszystkie brze-
mienne w skutki pomyłki mają kon-
kretnych autorów, w przypadku goli 
numer dwa i trzy dla Szwedów – co 
najmniej po dwóch. 

O utratę pierwszej bramki preten-
sje można mieć do  łamiącego linię 
spalonego Jakuba Kiwiora, przy dru-
giej nie popisali się Sebastian Szymań-
ski i Mateusz Żukowski, trzecia to 

efekt braku porozumienia między 
Przemkiem Wiśniewskim i Mattym 
Cashem.  

Cóż, za nieobecność na mundialu 
i brak kontaktu ze światową czołówką 
płacimy teraz  bardzo wysoką cenę. 
Czy posadą za niemoc naszego ze-
społu posadą zapłaci trener Urban? 
O tym przekonamy się po meczach 
z Rumunią (2.10 w Warszawie)  i Bo-
śnią  (5.10 w Zenicy). 

LIGA NARODÓW – DYWIZJA B  
 
SZWECJA - POLSKA 3:1 
Bramki: Nyrgren 8, Ayari 63, Gyökeres 72 - Szymański 43 
Szwecja: Johansson - Svensson , Starfelt, Lindelof, 
Gudmundsson - Walemark (80 Bernhardsson), Bergvall, 
Ayari, Zeneli (62 Nanasi) - Nygren (80 Larsson),  Gyökeres 
(89  Karlström). 
Polska:  Bułka - Wiśniewski (88 Lewandowski), Bednarek, 
Kiwior - Cash (76 Skóraś),  Zieliński (76 Urbański), Nowak, Pu-
chacz (65 Frankowski) - Szymański (76 Świderski),  Zalewski - 
Żukowski. 
Żółte kartki:  Svensson - Puchacz, Zieliński, Lewandowski. 
Sędziował: Rojas (Hiszpania). Widzów:  24 637. 

Bolesna porażka ze Szwecją. 
Momenty to o wiele za mało 
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W spotkaniu ze Szwecją, zwłaszcza na początku i w całej 2. połowie, 
reprezentanci Polski sprawiali wrażenie mocno zdezorientowanych...

PIŁKA NOŻNA

„Biało-Czerwoni” idą, jak burza 
w eliminacjach do młodzieżowego 
Euro 2027, które odbędzie się w Al-
banii i Serbii. Reprezentacja Polski 
z kompletem ośmiu zwycięstw prze-
wodzi w tabeli swojej grupy, ale 
wielce prawdopodobne, że kwestia 
bezpośredniego awansu rozstrzy-
gnie się za kilka dni w wyjazdowym 
meczu z Włochami. 

Jednak zanim to, już w środę 
o godz. 18.00 podopieczni Jerzego 
Brzeczka zmierzą się ze Szwecją, 
która szans na awans już nie ma, ale 
potrafi być nieprzyjemna i ciężka 
do ogrania. Co prawda jesienią ubie-

głego roku Polacy rozbili Szwedów 
na wyjeździe aż 6:0, ale wynik nie 
odzwierciedla tego, co działo się 
na boisku. 

Ponadto selekcjoner Jerzy Brzę-
czek stracił m.in. bramkarza Sławo-
mira Abramowicza i pomocnika 
Marcela Regułę, którzy zostali dowo-
łani do seniorskiej kadry narodowej. 

Jeśli Polacy ograją reprezentację 
Szwecji, a Włosi dzień później sen-
sacyjnie potkną się na wyjeździe 
z Armenią, „Biało-Czerwoni” już 
teraz będą mogli świętować awans 
na przyszłoroczny turniej, który 
równocześnie jest kwalifikacjami 
na Igrzyska XXXIV Olimpiady 
w Los Angeles w 2028 roku. 

Wszystko wskazuje jednak na to, 
że o awansie na młodzieżowe mi-
strzostwa Europy zdecyduje bezpo-
średni mecz Polski z Włochami, 
który zostanie rozegrany w ponie-
działek, 5 października w Pescarze. 

Transmisję z meczu Polska – Szwe-
cja będzie można oglądać na kanale 
TVP Sport. Stream w interencie rów-
nież będzie dostępny bez opłat 
na stronie sport.tvp.pl.

W nich ostatnia nadzieja? 
Młodzieżówka zagra 
w Katowicach ze Szwecją

PIŁKA NOŻNA

Młodzieżowa reprezentacja 
Polski jest na finiszu eliminacji 
mistrzostw Europy do lat 21. 
Zespół prowadzony przez se-
lekcjonera Jerzego Brzęczka 
zmierzy się w środowy wieczór 
na „Arena Katowice” ze Szwe-
cją. Zwycięstwo może nawet 
przypieczętować już awans 
na przyszłoroczny turniej.

Bartosz Głąb 

Po przegranej 1:3  ze Szwecją 
zrobiło się naprawdę smutno. 
Wnioski są bardzo przykre, bo 
od marca Skandynawowie 
zrobili zauważalny postęp, 
natomiast Biało-Czerwoni za-
notowali wyraźny regres. 

Adam Godlewski

W najbliższy piątek, 2 października br. 
(godz. 20.45), podopieczni trenera 
Gheorghe Hagiego zmierzą się 
w Warszawie na PGE Narodo-
wym z naszą drużyną narodową. 

W Bukareszcie bramki strzelali 
dla Rumunii: Daniel Birligea (28. mi-
nuta) i Alexandru Cicaldau (62), a dla 
Bośni i Hercegowiny: Armin Gigo-
vić (12), Tarik Muharemović (19), 
Haris Tabaković (40) oraz Ermin 
Mahmić (55). 

Według bukareszteńskiej telewi-
zji Antena 1 „haniebna” porażka 
w sercu Rumunii z uważaną za euro-
pejskiego średniaka drużyną Bośni 
i Hercegowiny stawia w bardzo złym 
świetle zespół kierowany przez „Ma-
radonę Karpat”. 

Media odnotowują i cytują krytykę 
ze strony byłych graczy reprezentacji 
oraz kilku trenerów piłkarskich. 

– Dla zespołu Hagiego to jednak 
jeszcze nie koniec. Decydujący dla 
dalszej sytuacji kadry w Lidze Naro-
dów będzie piątkowy pojedynek 
w Warszawie. Polacy są tuż przed  
nami i mają zaledwie 1 punkt – napi-
sał portal telewizji „Digi Sport”. 

Odnotował, że goście mogli w Bu-
kareszcie wygrać znacznie wyżej, 
gdyż zaprzepaścili kilka dogodnych 
okazji do strzelenia bramek. 

– Drużyna, która strzeliła nam 
cztery gole i zmarnowała kilka dodat-
kowych okazji do zdobycia bramek, 
była zdecydowanie lepiej przygoto-
wana do meczu niż my – kontynuował 
„Digi Sport”. 

„Musimy wyciągnąć wnioski z tej 
porażki. Błędów było zbyt wiele, m.in. 
to, że w ofensywie graliśmy bez kla-
sycznych skrzydłowych, zaś wszyscy 
nasi atakujący bramkę rywala zawod-
nicy tłoczyli się w środku pola” – napi-
sała z kolei  bukareszteńska „Gazeta 
Sporturilor”. „Byliśmy całkowicie 

zdani na łaskę dominującego ry-
wala...”. 

Rumuńkie media radzą zapo-
mnieć o tej porażce i podnieść głowę 
przed piątkowym meczem z Polską. 

LIGA NARODÓW 2026-2027 
Dywizja B, grupa 4: Polska – Bośnia i Hercegowina 0:0, 
Szwecja – Rumunia 2:1, Szwecja – Polska 3:1 , Rumunia  
– Bośnia i Hercegowina 2:4. 
      1.   Szwecja                                    2        6                       5–2 
     2.   BiH                                               2        4                      4–2 
     3.   Polska                                        2          1                        1–3 
     4.   Rumunia                                  2        0                      3–6

Młodzieżowa reprezentacja Polski jest liderem swojej grupy 
eliminacji mistrzostw Europy, ale przed nią dwa trudne mecze
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Rumuńskie media po klęsce z Bośnią i Hercegowiną: Wstyd i hańba!
PIŁKA NOŻNA

W meczu 2. kolejki grupy 4 dy-
wizji B piłkarskiej Ligi Naro-
dów, który odbył się na Arena 
Nationala w Bukareszcie,  
Rumunia uległa reprezentacji 
Bośni i Hercegowiny 2:4 (1:3).

Paweł Wiśniewski

eprasa.pl 0185159d6a
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Także dziś, po swojej misji na czem-
pionacie Starego Kontynentu w re-
prezentacji Słowenii wraca do przy-
gotowań na Podpromiu Klemen Ce-
bulj. Po  wypełnieniu reprezentacyj-
nych powinności w kadrze Kanady 
pracuje już także ze swoim zespołem 
środkowy Danny Demyanenko.  

Najpóźniej, bo w poniedziałek 
do resoviackiego teamu dołączą 
po krótkich urlopach obaj mistrzo-
wie Europy - Artur Szalpuk i Mate-
usz Nykiel, nowy asystent trenera 
Cretu. Wtedy kadra zawodnicza 
i sztab będą już w komplecie goto-
wać się na start sezonu. Czasu nie 
będzie za wiele, bo pierwszy mecz 
o punkty sezonu 2026/2027 w Tau-
ron Lidze Asseco Resovia rozegra 17 
października w Częstochowie 
z ekipą Steam Hemarpol Politech-
nika. Nadchodzący sezon zapo-
wiada się bardzo atrakcyjnie. Kibice 
oglądać będą w nim aż 14 zawodni-
ków, którzy zdobyli w sobotę w Me-
diolanie  mistrzostwo Europy. 

Ważne, że Asseco Resovia też ma 
w swoim składzie swojego mistrza 
Artura. 

W ramach przygotowań do rywa-
lizacji  w Tauron Lidze, w najbliższy 
piątek o godzinie 18.30 oraz w  sobotę 
o 15 rzeszowski zespół rozegra w hali 
na Podpromiu dwa towarzyskie me-
cze z PGE  Projektem Warszawa, 
jednym z kandydatów do medali.  
Dobra wiadomość jest taka, że oba 
pojedynki są otwarte dla kibiców 
i będzie je można oglądać z trybun. 
Warto przypomnieć, że do tej pory 
Resovia rozegrała sparingi  ChKS-
em Chełm oraz Bogdanką LUK Lu-
blin. Ostatnim sprawdzianem 
przed częstochowską premierą bę-
dzie udział w zaplanowanym na 9 - 
11 października w Zalasewie Memo-

riale Arkadiusza Gołasia. Rzeszo-
wianie zagrają w tym turnieju  razem 
z ZAKSĄ Kędzierzyn-Koźle, PGE 
GiEK Skrą Bełchatów i Berlin Recyc-
ling Volleys. Rywale będą więc wy-
magający. 

Na stronie bilety.assecoresovia.pl 
trwa ogólnodostępna sprzedaż kar-
netów na cały sezon. Trzeci etap re-
zerwacji potrwa do 23 października, 
przy czym zakup karnetu fizycznego 
(plastikowego) jest możliwy tylko 
do 30 września. Po tym dniu do-
stępne będą wyłącznie karnety elek-
troniczne. Z informacji uzyskanych 
w klubie wynika, że zainteresowanie 
karnetami w pierwszym i drugim 
etapie było porównywalne do tego 
z roku ubiegłego. 
ą

Asseco Resovia rośnie w siłę. 
Dołączają nowi gracze i trener 
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Siatkarze Asseco Resovii przygotowują się do sezonu od 17 sierpnia. 
Alek Achrem daje wkość, ale jak widać atmosfera jest bardzo dobra 

SIATKÓWKA | TAURON LIGA MĘSKA

Dziś pierwszy trening z siat-
karzami Asseco Resovii po-
prowadzi już Gheorghe Cretu, 
nowy szkoleniowiec rzeszow-
skiej  drużyny. W zajęciach  
z nowymi kolegami po raz 
pierwszy uczestniczyć będą  
Bella Battha - środkowy repre-
zentacji Rumunii i Tobias 
Brand -  przyjmujący kadry 
Niemiec. Obaj grali na mi-
strzostwach Europy.

Marek Bluj

Pierwsza połowa w wykonaniu Miel-
czan była bardzo dobra. Podopieczni 
Roberta Lisa grali skutecznie w ataku 
i mimo, że faworyt z Płocka rzucił 
osiemnaście bramek, nie pozwolili 

przyjezdnym wypracować sobie prze-
wagi większej niż 2-3 bramki. Co wię-
cej na kilka sekund przed końcem 
pierwszej połowy miejscowi dopro-
wadzili do remisu.   Po zmianie stron 
Wisła szybko rzuciła trzy bramki i od-
skoczyła na trzy trafienia. Goscie pod-
kręcili tempo i nie dali się dogonić. Stal 
niestety ciągle ma kłopoty zdrowotne 
i musi sobie radzić w okrojonym skła-
dzie co zauważył w pomeczowym ko-
mentarzu bramkarz Stali, Krystian 

Witkowski. - Cierpliwość mamy, go-
rzej ze zdrowiem. Tylu ilu nas jest, czy 
dziesięciu, czy dwunastu, czy szesna-
stu w protokole, stajemy w każdym 
meczu i nawiązujemy walkę - podkre-
ślił Witkowski.  W tabeli Stal zajmuje 
przedostatnie miejsce.  
HANDBALL STAL MIELEC – ORLEN WISŁA PŁOCK 
23:35 (17:18)  
Handball Stal: Kozina, Witkowski – Mrozowicz 1, Porębski 1, 
Kotliński 5, Tokarz 4, Wołyncew 1, Przybylski 4, Krasovskii 1, 
Stefani 2, Sikora 1, Głuszczenko, Ossowski 3. Trener Robert 
Lis.   
Wisła: Martinec, Vujivic – Kosorotov 5, Ilic 2, Bjerre 9, Krajew-
ski 2, Serdio 2, Richardson 2, Janc 3, Szita 3, Szyszko 1, Mihic 
6, Daszek, Dawydzik, Susnja, Rey.  
 Trener Xavi Sabate.   
Kary 0 i 4 min. Widzów 748.  ą

Handball Stal postraszyła 
faworyta z Płocka

PIŁKA RĘCZNA | LOTTO SUPERLIGA

Niespodzianki nie było, choć 
w pierwszej połowie Mielcza-
nie napsuli sporo krwi fawo-
ryzowanym gościom.

Grzegorz Kostka

SPORT A W Przeworsku i w Leżajsku odbędą się w listopadzie 
mecze el. ME do 19 lat.  11 listopada Polacy w Przeworsku 
zagrają z Andorą, a 17 listopada w Leżajsku z Luksemburgiem. 
Więcej szczegółów w czwartkowym wydaniu „Nowin”. 

Słyszy się często „nie pa-
trzymy w tabelę”, ale myślę, 
że piłkarze Wisłoki rzucają 
na nią okiem... 

Czasem spojrzymy, bo to przy-
jemne sprawa. Nikt się przecież nie 
spodziewał, że po 10 kolejkach bę-
dziemy tak wysoko. Niech ta chwila 
trwa jak najdłużej. (śmiech) 

Czwarte miejsce to jedno, 
ale zdobyliście tyle samo 
punktów ile KSZO, wiceli-
der i kandydat do  awansu. 
Tym większa satysfakcja. Mają 

mocną kadrę, a możliwości finan-
sowe bez porównania większe od  
naszych. Ale to nie gwarantuje wy-
granej w każdym meczu. W week-
end Hetman Zamość był skazy-
wany na pożarcie w Ostrowcu, my 
mieliśmy przegrać w Skawinie. 
Wszystko wyszło na odwrót.  

To może Wisłoka powalczy, 
powiedzmy, o baraż. 
Zejdźmy na ziemię. Takie ma-

rzenie można snuć, gdy jest się w  
czubie pięć kolejek przed końcem 
sezonu. Wygraliśmy cztery razy z  
rzędu, ale nikt nie rozdaje punktów 
za  darmo. W szatni mówiliśmy, że 
nie będzie dziwne, gdy nie spadnie 
żadna z drużyn, która w tej chwili 
jest w dole tabeli. Może się nam 
zdarzyć kilka słabszych gier i pozy-

cja w tabeli szybko się zmieni. Wal-
czymy o trzy punkty w każdym me-
czu, ale nie bujamy w  obłokach. 
Chcemy po prostu mieć tyle punk-
tów, aby spokojnie zimować. 

Co wam może przeszkodzić 
na dłuższym dystansie? 
Kontuzje, kartki? 
Nie tylko. Nie zdziwię się, gdy 

zimą paru naszych graczy dostanie 
oferty z innych klubów. Na przy-
kład Dominik Kulon. Jest w gazie, 
zdobył już 5 goli, ma asysty i, co też 
ważne, dopiero 23 lata.  

Pan niedługo skończy 37 lat. 
Czas leci... 
Ostatnio nawet coraz szybciej, 

ale nie boję się czterdziestki. To 
dopiero za trzy lata. (śmiech) 

W poprzednich rozgryw-
kach nie zdobył pan gola, 
w tym są już dwa.  
Tkwiło to we mnie, że długo nic 

nie wpadało. Ostatni raz tak mia-
łem, gdy grałem w Resovii, wieki 
temu (sezon 2009/10 - red). Od-
blokowałem się w Chełmie, a gol 
w Skawinie dał jeszcze więcej ra-
dości, bo pomógł nam wygrać.  

Podobno był ładny... 
Przymierzyłem technicznie 

z szesnastki w długi róg.  

Ma pan też w dorobku nie-
jedną bramkę z wolnego. 
Zaczynam powoli znów to 

czuć. Przypomniałem sobie, że 
ostatni raz tak trafiłem w  meczu 
z Lubaczowem. Gramy z Pogonią 
w piątek, więc kto wie... ą

Damian Łanucha: Tkwiło to 
we mnie, że w poprzednim 
sezonie nie zdobyłem bramki

PIŁKA NOŻNA | BETCLIC 3 LIGA

- Chcemy wygrywać i zdobyć 
tyle punktów, żeby spokojnie 
przezimować - mówi Damian 
Łanucha, pomocnik i kapitan 
Wisłoki Dębica.

Tomasz Ryzner

Damian Łanucha od blisko 10 lat rządzi w II linii Wisłoki. Tej jesieni 
strzelił 2 gole, oba kandydatom do awansu - Chełmiance i Wiślanom
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