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konkurs

I ty posadŸ
swoje drzewko

Ruszy³a pierwsza edycja
ogólnopolskiego konkursu o na-
grodê dyrektora generalnego
Lasów Pañstwowych „I Ty po-
sadŸ swoje drzewko”. G³ównym
jego celem jest propagowanie
zadrzewieñ, przede wszystkim
na terenach wiejskich oraz w
obrêbie ma³ych miast. Konkurs
s³u¿yæ ma równie¿ krzewieniu
edukacji przyrodniczej spo³e-
czeñstwa - ze szczególnym
uwzglêdnieniem m³odzie¿y
szkolnej, m.in. poprzez zachê-
cenie do udzia³u w pracach na
rzecz zazieleniania kraju. Orga-
nizatorami przedsiêwziêcia s¹:
Lasy Pañstwowe, Instytut Ba-
dawczy Leœnictwa oraz Stowa-
rzyszenie In¿ynierów i Techni-
ków Leœnictwa i Drzewnictwa.
Konkurs „I Ty posadŸ swoje
drzewko” daje mo¿liwoœæ uho-
norowania osób i jednostek po-
dejmuj¹cych dzia³ania na rzecz
zazieleniania kraju (szko³y, sa-
morz¹dy, ró¿nego rodzaju orga-
nizacje, instytucje), a tak¿e two-
rzy podstawy do wspierania re-
alizacji zg³oszonych do konkur-
su projektów zadrzewieniowych
z przeznaczonych na ten cel
œrodków. Szczegó³y na stronie
internetowej www.lp.gov.pl

Dyrektor Generalny LP
og³osi³ kolejn¹, szóst¹ ju¿ edy-
cjê konkursu o Nagrodê Lasów
Pañstwowych im. dyrektora
Adama Loreta. Jest ona przy-
znawana w dwóch kategoriach:
za wybitne osi¹gniêcia nauko-
wo-badawcze lub innowacyjno-
racjonalizatorskie, które znala-
z³y zastosowanie w Lasach
Pañstwowych oraz za prace na
rzecz kszta³towania korzystne-
go wizerunku LP, popularyzacji
wiedzy o LP oraz misji i roli tej
organizacji gospodarczej w
dzia³aniach na rzecz polskiej
przyrody. W tej drugiej katego-
rii dotyczy to artyku³ów publicy-
stycznych, prac w ró¿nych ga-
tunkach literackich (opowiada-
nie, poezja), zdjêæ, slajdów,
materia³ów audio i video. Pra-
ce pisemne nale¿y przesy³aæ w
dwóch egzemplarzach. Prace
artystyczne: grafika, malarstwo,
rzeŸba lub inne mog¹ byæ
przedk³adane komisji w formie
zdjêæ, slajdów lub p³yt CD. Ter-
min zg³oszenia prac konkurso-
wych up³ywa 1 marca 2006 r.
Szczegó³y na stronie interneto-
wej www.lp.gov.pl

O nagrodê
im. A. Loreta

leœne przysmaki
Bigos myœliwski (na 12 osób)

1,5 kg kapusty kiszonej, 1 kg kapusty s³od-
kiej, wywar z miêsa sarniego (lub jeleniego),
1,5 kg (³¹cznie) wo³owiny, schabu, miêsa dro-
biowego, 500 g boczku, 500 g kie³basy (naj-

lepiej z dziczyzny), 200 g smalcu, 2 cebule,
kilka suszonych grzybów, suszone œliwki,
miód, musztarda, przecier pomidorowy, czer-
wone wino, przyprawy: sól, pieprz, liœæ lauro-
wy, ziele angielskie, majeranek, kminek, ty-
mianek, cz¹ber, kolendra, ruta, sza³wia, gor-
czyca, rozmaryn, papryka ostra i s³odka.

Kapustê kiszon¹ odcisn¹æ, zmieszaæ ze
s³odk¹, posiekaæ i gotowaæ w rosole, przygo-
towanym wczeœniej najlepiej na sarninie lub
jeleninie (kark, golonki). Boczek i miêso po-
kroiæ w kostkê, podsma¿yæ na smalcu z ce-
bul¹, osobno przygotowaæ w ten sposób kie³-
basê. Najlepiej, ¿eby miêsa typu wo³owina czy
schab by³y wczeœniej upieczone, czêœæ po-
winna byæ peklowana i wêdzona (kie³basa).
Tak przygotowane dodaæ do kapusty, mo¿na
te¿ wrzuciæ miêso gotowane z naszego ro-

so³u. Im wiêcej rodzajów miêsa - a powinno
go byæ nawet wiêcej jak kapusty - tym bigos
lepszy. Osobno ugotowaæ w ma³ej iloœci wody
grzyby, drobno pokroiæ i razem z wywarem
dodaæ do bigosu. Pod koniec do potrawy do-
daæ œliwki suszone, najlepiej podwêdzane,
³y¿kê miodu, ³y¿kê musztardy i przecier po-
midorowy.

Oprócz soli, pieprzu, liœcia laurowego, ja-
³owca i mielonego ziela angielskiego, maje-
ranku, kminku mo¿na dodaæ tymianek, cz¹-
ber, kolendrê, odrobinê ruty i sza³wii, gorczy-
cê, rozmaryn, paprykê s³odk¹ i ostr¹, pieprz
cajen (jeœli ma byæ ostry, a bigos powinien
byæ ostry). Czerwone wino dodaæ jako ostat-
nie (najlepiej markowe, ciê¿kie, o ciemnej bar-
wie). Bigos gotujemy d³ugo - do kilku godzin.
Najlepszy jest po 3-4 dniach, gdy nabierze
smaku.

O G £ O S Z E N I A

Nadleœnictwo Jarocin posiada
w sprzeda¿y drewno kominkowe
(szczapy ³upane w d³ugoœci ok.
30 cm). Odbiór w szkó³ce Nad-
leœnictwa przy ul. Poznañskiej.
Dysponujemy równie¿ w sprze-
da¿y detalicznej ograniczon¹
iloœci¹ drewna tartacznego.

Bli¿sze informacje w sprawach
sprzeda¿y drewna uzyskaæ

mo¿na w siedzibie Nadleœnic-
twa Jarocin oraz pod

nr tel. (0-62) 747-23-19 w. 121.


