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Solidna, 
pewna, lokalna.
Siła przedsiębiorstw
gminy Popielów

Nasz przepiśnik 

Polonistyczne refl eksje redaktora
Powszechny dostęp do Internetu ma wiele zalet, ale ma 

także wady. Jedną z nich jest szerzenie się błędów. Serwis 
Polszczyzna.pl od sześciu lat opracowuje coroczny raport, 
który ma za zadanie przedstawić kondycję polskiej ortogra-
fii w sieci. Analiza objęła 50 błędów językowych za okres 
12 miesięcy. W 2023 r. organizatorzy otrzymali i przeanalizo-
wali łącznie aż 3 341 296 błędów. Oznacza to, że każdego dnia 
internauci popełniali 9154 omyłek. 

Ten wynik nie napawa żadnym optymizmem, ponie-
waż oznacza to, że świadomość językowa wśród Polaków 
utrzymuje się na podobnym poziomie i nie zachodzą w niej 
znaczące zmiany. Od wielu lat powtarzamy te same błędy, 
które wprost „zalewają” liczne strony i portale internetowe. 

Na pierwszym miejscu niezmiennie pozostaje forma 
napewno (na pewno). Tuż za nią uplasowały się kolejno: 
na prawdę (naprawd�), wogóle/wogule (w ogóle), narazie 
(na razie), na codzień (na co dzie�). Przyczyną tych błędów
są niejasności wynikające z braku konsekwencji w regułach 
ortograficznych, które prowadzą do wątpliwości, czy dane 
wyrażenie należy zapisać razem, czy osobno. Czy to może 
być dla nas wytłumaczeniem? Zdecydowanie nie! Powiela-
nie nieprawidłowych form jest wynikiem braku poczucia 
odpowiedzialności za jedno z dóbr narodowych, jakim jest 
język ojczysty. Weźmy w końcu sprawy w swoje ręce i prze-
stańmy wystukiwać tak rażące błędy. 

Gmina Popielów wyróżnia się swą różnorodnością kulturową, religijną i... kulinarną. W wielu 
domach do dziś wykorzystywane są przepisy z zeszytów babć lub nawet prababć. Receptury 

przechodzą z pokolenia na pokolenie i tworzą niesamowite rodzinne historie.
Zapraszamy do dzielenia się tymi przepisami. Chcemy pokazać nasze gminne bogactwo 

kulinarne. Potrawy kresowe, śląskie, polskie. Nalewki, wina, syropy. Powidła, dżemy. Ciasta, 
ciasteczka, wafl e. Stwórzmy wspólnie gminny PRZEPIŚNIK i ubogaćmy wzajemnie swoje kuchnie.

Przepisy prosimy przesyłać na maila nowinygminne@gmail.com
W miarę możliwości warto dołączyć do nich fotografi ę potrawy.

Zapraszamy do kontaktu usługodawców, którzy chcą 
przybliżyć czytelnikom swoją działalność. Bezpłatna 

forma promocji obejmuje: nazwę, lokalizację, dane kon-
taktowe, zakres działalności i logo (jeśli fi rma posiada). 

Zainteresowani proszeni są o przesłanie wskazanych 
informacji na adres: 

nowinygminne@gmail.com.

Kapusta z mi�sem mielonym
Sk�adniki (na 4 porcje):
�t��2 cebule
�t��1 z�bek czosnku
�t��600 g kapusty szpiczastej (lub bia�ej)
�t��600 g ziemniaków
�t��1 �y�ka oleju
�t��350 g mielonej wo�owiny
�t��1 �y�ka przecieru pomidorowego
�t��2 �y�eczki w�dzonej papryki w proszku
�t��1 �y�eczka ostrej papryki w proszku
�t��½ �y�eczki kminku
�t��850 ml bulionu warzywnego
�t��1 p�czek pietruszki
�t��sól, pieprz
Wykonanie:
Obra� i drobno posieka� cebul� i czosnek. Przepo�owi� spiczast� kapust�, wyci�� �odyg� w kszta�cie klina, 
a reszt� pokroi� w drobn� kostk�. Obra� i posieka� ziemniaki. 
Rozgrza� olej na du�ej patelni. Sma�y� mi�so mielone przez 3 minuty, a� b�dzie kruche. Doda� cebul�, 
czosnek i przecier pomidorowy. Sma�y� przez kolejne 5 minut. Doprawi� w�dzon� i ostr� papryk� 
w proszku i kminkiem. Doda� kapust� i ziemniaki, wymiesza�. Zala� bulionem warzywnym, doprowadzi� 
do wrze�nia i gotowa� na �rednim ogniu pod przykryciem przez 30 minut, od czasu do czasu mieszaj�c. 
Drobno posieka� natk� pietruszki i po�ow� doda� do kapusty. Doprawi� do smaku sol� i pieprzem. 
Zdj�� kapust� z ognia i posypa� pozosta�� natk� pietruszki. 
Smacznego!

W RAZIE BÓLU 
JEDEN WIERSZ…

DLA SIEBIE 
STWORZENI
Walter Pyka

St�pa� po ziemi
bardzo realnie,
cho� cz��ciej kr��y�,
kluczy� i b��dzi�.
Czasem bez sensu
pyta� o sens,
bez celu
szuka� celu,
ale bywa�o, 
�e ptakiem si� stawa�, 
skrzyd�a napina� 
i w s�o�ce mierzy�; 
a ona wtedy 
sypa�a pszenic� 
i zakl�cia… 
I wraca�, 
i dzioba� jej z r�ki, 
i mocno w to wierzy�, 
�e go nie zamknie 
w klatce. 

(Ponad zgie�kiem 2001)
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Ciekawie prowadzone lekcje wychowania fizycznego przy-
noszą w gminie Popielów pożądane efekty. Uczniowie  

poszczególnych szkół, jak i klubu LUKS Dalia Popielów,  
regularnie uczestniczą w zawodach, często stają na podium  
i są odznaczani kolejnymi medalami.

Młodzi sportowcy wbiegli w kwiecień z pełną mocą. Przed-
szkolaki i uczniowie reprezentowali gminę w XVII Wojewódzkich 
Wiosennych Biegach Przełajowych w Kup. Konkurencja była spora. 
Na linie startu stanęło 221 przedszkolaków z 9 placówek oraz 215 
uczniów z 10 szkół podstawowych. Wśród pięcioletnich dziewczynek 
na dystansie 200 m 3. miejsce otrzymała Ewa Smoleń z PP Popielów. 
Aurelia Wróblewska zajęła 2. lokatę na dystansie 300 m wśród uczen-
nic z rocznika 2015-2016. Najszybszy w tej samej kategorii, ale wśród 
chłopców, okazał się Błażej Kachel. Podium na dystansie 400 m wśród 
dziewczyn z roczników 2013-2014 zamknęła Zuzanna Głowacz. 
Anita Głowacz wywalczyła 3. pozycję na dystansie 600 m (rocznik 
2011-2012). Wszyscy uczniowie reprezentowali popielowską szkołę.

Drużyna Publicznej Szkoły Podstawowej w Popielowie zwyciężyła 
w Finałach Powiatowych Piłki Nożnej Dziewcząt, a następnie znalazła 
się na pierwszym niemedalowym miejscu w półfinale wojewódzkim. 
Młode piłkarki zostały pokonane na własnym boisku. 

Sześć drużyn z PSP Popielów rozegrało mecze w etapie powia-
towym XXIV Pucharu Tymbarku w Opolu. Złoto i awans do finału 
wojewódzkiego wywalczyli chłopcy U-8, dziewczyny U-8 oraz dziew-
czyny U-10. Drużyna dziewcząt U-12 została nagrodzona srebrem, 
a zespół chłopców U-10 brązem. 

Anita Głowacz, uczennica PSP Popielów, otarła się o najwyż-
sze miejsce na podium w Wojewódzkich Igrzyskach Szkolnych  
w Indywidualnych Biegach Przełajowych. Wśród dziewcząt  
z rocznika 2011-2012 zdobyła srebrny medal. 

Uczniowie są  
ze sportem za pan brat 
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