PRODUKTY

WPISANE NA

LISTE PRODUKTOW
TRADYCYJNYCH

Z WOJEWODZTWA
SWIETOKRZYSKIEGO

Na dzien 05.07.2019 r. — 94 produkty wpisane na Liste
Produktow Tradycyjnych




PRODUKTY MLECZNE

JEDRZEJOWSKI TWAROZEK SMIETANKOWY
SER KOZI Z MACHOR

TWAROG POLTLUSTY Z PIERZCHNICY
ZAGAJNICKI KOZIARZ

MIESO SWIEZE I PRODUKTY MIESNE

DZIONIE RAKOWSKIE

SALCESON KUROZWECKI

KIELBASA SWOJSKA WACHOCKA HYCOWANA
SALCESON OZORKOWY WIE]SKI
CHMIELNICKA GES PIECZONA

KIELBASA BIALA PARZONA Z WACHOCKA
POLEDWICA TRADYCYJNA Z WACHOCKA
SZYNKA SZNUROWANA WACHOCKA
KIELBASA LOSIENSKA

POLEDWICZKI SWIATECZNE PROKOPA
SALCESON CWANIAK Z £.OSIENIA
KIELBASA SWOJSKA Z KUNOWA
KIELBASA RADOSZYCKA

UDZIEC DWORSKI Z KUNOWA
PASZTETOWA RADOSZYCKA

SZYNKA Z BRONINY

KIELBASA Z PACANOWA

KASZANKA SZARBIANKA

SALCESON BECZKOWSKI

DALESZYCKA SZYNKA Z BECZKI
WIE]JSKA SZYNKA Z OKOtA
KIELBASNICA KAZIMIERSKA
MALYSZYNSKA KIELBASA Z DZIKA
SALCESON Z OKOLA

KIELBASA SWOJSKA OPATOWSKA

PRODUKTY RYBOLOWSTWA

KARP MALYSZYNSKI

KARP Z RUDY MALENIECKIE]
KARP Z OKSY

RYTWIANSKI KARP

KARP Z WOJCZY

RYTWIANSKI KARP W GALARECIE

ORZECHY, NASIONA, ZBOZA, WARZYWA 1 OWOCE

FASOLA KORCZYNSKA

KASZA JAGLANA GIERCZYCKA
KONFITURY Z JARZEBINY

SER JABLECZNY

WISNIA SOKOWA NADWISLANKA
TRUSKAWKA BUSKA FAWORYTKA
CZERKIESKA MAKA ORKISZOWA
TRUSKAWKA BIELINSKA

SUSZ OWOCOWY DEBNIACKI

JABLKA SANDOMIERSKIE
SKALBMIERSKIE OGORKI KISZONE
SUSZONA DAMACHA Z PONIDZIA
CZOSNEK WOJCZANSKI

CHRZAN SWIETOKRZYSKI

KASZA GRYCZANA PALONA Z ANTONIOWA
MORELA SANDOMIERSKA ZALESZCZYCKA
KONFITURA Z ZIELONYCH ORZECHOW

INNE PRODUKTY

e FARSZZ KASZY GRYCZANE]
OSINSKI FARSZ 7 ZAKWASZONYCH
ZIEMNIAKOW



WYROBY PIEKARNICZE I CUKIERNICZE

CHLEB WIE]JSKI KONECKI
PIERNIK Z ZYTNIE] MAKI

CHLEB BODZENTYNSKI

PLACEK SPOD KAMIENIA

WOLECKA CHALKA PLECIONA
GRYSKA Z BLIZYNA

CHLEB IWANSKI

KROWKA OPATOWSKA

SZCZODROKI

BUROCORZ BOGORYJSKI

PACZEK OPATOWSKI

CHLEB WACHOCKI

CHLEB ZYTNI KIELECKI

CHLEB MIESZANY KOPRZYWNICKI
CHLEB SKARBCZAK

TORT CZEKOLADOWO-ORZECHOWY Z
RZUCHOWA

CHLEB NA MASLANCE Z LIPNIKA

OLEJE I TLUSZCZE

PINCZOWSKI OLE] Z LNICY
SANDOMIERSKI OLE] RZEPAKOWY
MASLO JEDRZEJOWSKIE

MASt.O CHMIELNICKIE

GOTOWE DANIATPOTRAWY

ZALEWAJKA SWIETOKRZYSKA
KUGIEL Z CZERMNA

PRAZOKI

FITKA KAZIMIERSKA

SLUPIANSKI SIEKANIEC DWORSKI
RAKOWSKI ZIEMNIAK PIECZONY
ZABIECKIE GALY

JACENTOWSKI BARSZCZ Z KAPUSTA

NAPOJE

KWAS BURAKOWY PO WZDOLSKU
SOK Z CZARNE] JAGODY Z LIPOWSKICH
LASOW

KAMCIA - MOSKORZEWSKA NALEWKA
MIETOWA

OPATKOWICKIE WINO CHLEBOWE

MIODY

SWIETOKRZYSKI MIOD SPADZIOWY
FALKOWSKI MIOD WIELOKWIATOWY
MIOD KROLEWSKI Z OSIEKA

MIOD SPADZIOWY Z PUSZCZY JODLOWE]
MIOD AKACJOWY Z LAZKA

MIOD NEKTAROWO-SPADZIOWY
NAPEKOWSKI

MIOD WIELOKWIATOWY Z MIRCA



1. ZALEWAJKA SWIETOKRZYSKA

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 6 wrzesnia 2006 r. w kategorii gotowe dania i
potrawy.

Wedtug dr Jana Dekowskiego zalewajka po raz pierwszy
pojawita sie w Lodzi w drugiej potowie XIX w., gdzie méwiono o niej: O
zalewajko, potraw krélowo kto ciebie jada, ten czuje sie zdrowo. Byta to
potrawa chlopska, ze wzgledu na swa prostote i sytos¢. Z czasem zaczeta
by¢ tez popularna w kieleckim i na Kujawach. W Jedrzejowskim i
Pinczowskim nazywano j3 tez (...) ,lure” z dzikiego zielska zaprawionq
mlekiem. Na przetomie XIX i XX wieku zawedrowata zalewajka z
kieleckiego do Zaglebia Dgbrowskiego przez migrujacych robotnikow,
szukajgcych pracy i mieszkania w goérniczym okregu. Potrawa ta byta:
prosta w przygotowaniu, tania, a jak jeszcze dodato sie kietbasy albo
boczku, to dobrze zaspokajata apetyt. Zur przygotowywano w domach we
wilasnym zakresie. W $wietokrzyskim jest wcigz zupg bardzo popularna,
a przepis na jej przygotowanie przechodzi z pokolenia na pokolenie.

Przepis:

Sktadniki:

75dag ziemniakow, butelka zuru 0,51, 2 $rednie cebule, 4 zabki czosnku,
20dag kietbasy wedzonej lub biatej albo boczku wedzonego (wktadka), $mietana, 1is¢ laurowy, ziele
angielskie (3-4) ziarenka, so6l i pieprz do smaku, stonina do kraszenia (ok. 5dag), 2-3 kapelusze grzybow
suszonych (niekoniecznie)

Przygotowanie:

Ziemniaki obieramy i kroimy w kostke, cebule i czosnek siekamy. Do garnka z gotujagca woda wktadamy
ziemniaki, kietbase lub boczek wedzony w kawatkach, cebule, li$¢ laurowy, ziele angielskie i (ewentualnie)
namoczone wczeéniej grzyby. Zur doktadnie mieszamy z 3-4 tyzkami $émietany, dodajemy posiekany czosnek.
Gdy ziemniaki bedg jeszcze lekko twarde wlewamy przygotowang wczes$niej mieszanke (zur, $mietana i
czosnek). Przyprawiamy do smaku solg i pieprzem. Okraszong zarumieniong stoninkg zalewajke
Swietokrzyska serwujemy w gtebokich talerzach. Z chlebem lub bez. Smacznego!

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Magdalena Stepien

Os. Na stoku 67/4

25-408 Kielce

tel. 603 353 585

2. FASOLA KORCZYNSKA

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu
20 kwietnia 2007 r. w kategorii orzechy, nasiona, zboza, warzywa i owoce .

Najpopularniejsza odmiang fasoli w okolicach Nowego
Korczyna byt i jest Piekny Ja$ kartowy biczykowy. Te odmiane fasoli
w okolicach nowego Korczyna na szeroka skale zaczeto uprawia¢ w
latach 70-tych XX w. Warunki uprawy tej odmiany byty tak dobre
i uzyskiwano tu tak dorodne okazy fasoli, ze odmiane pochodzaca z
tego regionu zaczeto nazywac ,fasolg korczynska”. Nazwa pochodzi
od nazwy gminy - Nowy Korczyn. Uprawy fasoli rozprzestrzenity sie
na obszarze, na ktérym mozna byto uzyskac jej odpowiednia jakos$¢| F
i pozadane parametry. Obszar ten obejmuje obecnie pie¢ gmin.
Fasola jest rosling cieptolubng i bardzo wymagajaca w stosunku do
temperatury. W tej czeSci Ponidzia, wystepuje mikroklimat
charakteryzujacy sie dluzszym niz na okolicznych obszarach
okresem wegetacji, wyzszymi $rednimi temperaturami, szczegélnie
w miesigcach wiosennych. Warunki te sprzyjaja uprawie fasoli Jas. Mato jest obszaréw w Polsce, gdzie uro$nie
i wyda plon. W poczatkach lat osiemdziesigtych blisko 50% areatu uprawy fasoli catego wojewddztwa
znajdowato sie w gminie Nowy Korczyn. Z tego okoto 80 % powierzchni zasiew6w zajmowala fasola
biczykowa - Piekny Jas, pozostala cze$¢ stanowity odmiany $rednionasienne, takze o nasionach kolorowych.




Trudno jest ustali¢ skad zostat pozyskany pierwszy material siewny. Wiadomo, Ze obecnie nie
prowadzi sie hodowli zachowawczej tej fasoli, z tego wzgledu nasion nie mozna naby¢ w sklepach
rozprowadzajacych materiat siewny.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Wiestaw Trela

Stowarzyszenie Producentéw Fasoli w Nowym Korczynie
ul. Krakowska 1

28-136 Nowy Korczyn

tel. 41 3771 399, 601 575 652

3. KASZA JAGLANA GIERCZYCKA

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 20 kwietnia 2007 r. w kategorii orzechy, nasiona,
zboza, warzywa i owoce.

W utworzonym 1918 roku w Putawach PJGW powstatl
miedzy innymi oddziat zb6z a jedng z waznych pozycji zajeto
proso. W 1921 r. Stefan Jacobson (wieloletni wspdtpracownik
Janiszéw) utworzyt Sandomierska Hodowle Ros$lin z siedziba w
Krukowie, a nastepnie - wspoélnie z Augustem Lempickim -
rozszerzyli zakres prac hodowlanych na majgtek Gierczycki. '
Glownym zadaniem tej firmy byta hodowla burakéw cukrowych, | 3
ale hodowano tam takze inne gatunki roslin uprawnych. Miedzy |
innymi w oparciu o materialy hodowlane z Putaw prowadzono
uprawe prosa. W 1944 roku, Gierczyce znalazly sie w rejonie
przyczotka sandomierskiego i wiekszo$¢ materiatéw hodowlanych
zostato zniszczonych podczas ciezkich walk wojennych. Niektore
materialy roslin rozmnazane byly w sgsiedniej Lukawce. Materiaty
te udato sie zebra¢ i ukry¢ Pafistwu Klabifiskim w Ostrowcu Sw. W miejsce zniszczonych Gierczyc utworzono
stacje hodowli roslin Jasice.

Uratowane materiaty hodowlane prosa i innych gatunkéw roslin ulokowano w tutejszej stacji. W
1955 roku wydany zostat dekret o nasiennictwie, na mocy ktérego powstat krajowy rejestr odmian roslin
uprawnych. W zwigzku z tym zgtoszono do tego rejestru kilka odmian roslin m.in. kupkéwke, koniczyne biatg
i proso. Poniewaz jak wspomniano wyzej, materialy hodowlane pochodzity z Gierczyc - odmianie tej nadano
nazwe gierczyckie. 7 biegiem czasu, po wielu zmianach organizacyjnych, materialy prosa gierczyckiego
znalazty sie w Smitowie, dlatego do dzi§ prowadzona jest w tej stacji hodowla zachowawcza prosa
gierczyckiego.

Ziarno prosa gierczyckiego stosuje sie przede wszystkim do wytwarzania kaszy jaglanej z racji
niepowtarzalnych waloréw dietetycznych i smakowych, ktéra ma duze zastosowanie w zywieniu. Kasza
jaglana jest obecnie u nas niemal zapomniana. Szkoda, bo jest to kasza bardzo warto$ciowa pod wzgledem
odzywczym, a ponadto jest bardzo smaczna. Mozna j3 jada¢ ugotowang na sypko np. z mlekiem, moze stuzy¢
jako dodatek do zup, réznych mies, soséw. Mozna j3 réwniez zapieka¢ z ré6znymi owocami i podawac jako
deser. Wykorzystywana jest rowniez jako farsz do pierogéw, gotagbkow.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Teresa Kmiecicka

,Jaglana Gierczycka”

Liséw 50

27-532 Wojciechowice

tel. 15861 43 43



4. KONFITURY Z JARZEBINY

Wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 20 marca 2007 r. w kategorii orzechy, nasiona,
zboza, warzywa i owoce.

Konfitury s3a to powszechnie stosowane przetwory|
stodzone o duzej wartos$ci odzywczej. Otrzymuje sie je przez
gotowanie (smazenie) w gestym syropie cukrowym lub miodzie
zazwyczaj calych owocéw. Sg to przetwory mocno stodzone, ktére
zawieraja 60-70% cukru nadajacego im trwato$¢ i dtugi okres
przydatnosci do spozycia. Jako$¢ konfitur zalezy w duzej mierze od
jakosci owocow, ktére powinny byé Swieze, dojrzate, jedrne,
dobrze wybarwione, ksztattne i nieuszkodzone. Owoce o twardych
skérkach przed smazeniem nalezy koniecznie sparzy¢ wrzaca
woda lub naktu¢ drewniang szpilka. Czynnosci te zapobiegaja
pekaniu owocéw podczas gotowania oraz szybsze nasycanie
cukrem. Do gotowania konfitur uzywa sie od dawna plytkich
garnkow z szerokim, grubym dnem. Gotowanie konfitur ma na celu
przesycenie owocoéw cukrem (miodem) w taki sposdb, aby owoce nie skurczyly i pomarszczyly sie,
zachowujac mozliwie swoj pierwotny - naturalny wyglad. Dlatego tez proces gotowania (nasycania cukrem)
powinien odbywac¢ sie powoli zwlaszcza w poczatkowej fazie. Stad najlepszym piecem do sporzadzania
wy$mienitych konfitur sg piece opalane drewnem.

Konfitury z jarzebiny s3 pysznym i wyrafinowanym dodatkiem do réznych dan miesnych, bedac
alternatywa dla brusznic. Ich niepowtarzalny, pikantny, stodkawo-gorzkawy smak oraz charakterystyczna
barwa silnie pobudzajg zmysty konsumentéw. Stosowanie réznych dodatkéw do potraw trafito do Polski w
XVIII wieku z Francji i przyjeto sie na dworach magnackich i szlacheckich, stajac sie waznym elementem
sztuki kulinarnej. Dla potrawy wazny jest bowiem sposéb jej podania, tak aby oddziatywata na wszystkie
zmysty w mys$l zasady ,widzie¢ - czu¢ - smakowacd”. Upowszechnienie sie konfitur (w tym z jarzebiny)
nastapito dopiero wraz z wieksza dostepnoscia do cukru buraczanego produkowanego metodami
przemystowymi, ze wzgledu na jego cene. W regionie $wietokrzyskim, jarzebinie przypisywano réwniez
wlasciwos$ci magiczne i lecznicze. Stare przepisy mowia o podawaniu konfitur z jarzebiny osobom chorym,
cierpiagcym na uporczywy kaszel. Mimo wprowadzenia ulepszen i nowych technik do dzisiejszego dnia
przetrwaty przepisy na przetwory z jarzebiny wedtug niezmienionych zasad ich wytwarzania. Sposéb
produkcji wedtug powyzszej receptury znany jest i przekazywany od wielu dziesiecioleci. Gwarantuje on
niepowtarzalny, smaczny i niezwykle efektowny produkt.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

S. Matgorzata Chmielewska

Fundacja Domy Wspélnoty Chleb Zycia
Zochcin 58

e-mail:

27- 580 Sadowie

tel. 15869 23 16

e-mail: gospodarstwo@chlebzycia.org.pl

5. SER JABLECZNY

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 15 lutego 2007 r. w kategorii orzechy, nasiona,
zboza, warzywa i owoce.

Sery jabteczne s3 to przetwory stodzone o duzej wartosSci odzywczej i
wyjatkowo dtugim okresie przechowywania ze wzgledu na bardzo mata ilo$¢
wody w nich zawartg. W XIX wieku ze wzgledu na swoje walory smakowe byt
szczegblnym rodzajem takoci, zwlaszcza w oczach dzieci. Otrzymuje sie je
przez smazenie przecieru jabtkowego z miodem lub cukrem.

Bardzo wazng zaletg jabtek byta ich powszechna dostepno$¢. Drzewa
owocowe rosty bowiem przy kazdym domostwie. W minionych czasach
mozliwosci dtugotrwatego przechowywania owocdw byty bardzo ograniczone.
Jedna z metod wykorzystania owocow uszkodzonych, obitych, spadéw byto
sporzadzanie z nich przetworé6w owocowych przeznaczonych do
dtugotrwatego przechowywania takich jak sery jabteczne. W celu podniesienia




waloréw smakowych i zapachowych stosowano wiele réznych dodatkéw jak np. suche, utarte, kandyzowane
skérki owocéw potudniowych, orzechy, migdaty oraz drobno zmielone przyprawy korzenne jak np. cynamon,
kardanom, gozdziki, ziele angielskie czy gatka muszkatotowa.

Ser jabteczny powinien mie¢ jednorodna, zestalona, twardg konsystencje, ktdra pozwala na jego
krojenie w kostke lub plasterki. W celu podniesienia estetyki produktu stosowano jego barwienie
naturalnymi sokami owocowymi (np. sokiem z burakéw). W zwiazku z tym, Ze sery jabteczne powinny by¢
trwate, przechowywano je w miejscach suchych i przewiewnych w postaci nieduzych bardzo dobrze
wysuszonych kostek otoczonych cukrem nawet przez wiele miesiecy. Wyrabiane za granica przetwory
podobne do polskich seré6w owocowych noszg nazwe pasty. Prekursorami produkcji seréw owocowych byty
klasztory i dwory szlacheckie. Wigzato sie to z brakiem powszechnej dostepnosci (wysokie koszty) do
surowcow utrwalajgco-konserwujgcych, ktérymi byty miody lub cukier. Szczegélny rozwoj produkcji serow w
gospodarstwach domowych nastgpil momencie upowszechnienia sie cukru buraczanego. Spos6b produkcji
wedtug powyzszej receptury znany jest i przekazywany od wielu pokolen.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

S. Matgorzata Chmielewska

Fundacja Domy Wspélnoty Chleb Zycia
Zochcin 58

27- 580 Sadowie

tel. 15869 23 16

e-mail: gospodarstwo@chlebzycia.org.pl

6. WISNIA SOKOWA NADWISLANKA

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 6 wrze$nia 2006 r. w kategorii orzechy, nasiona,
zboza, warzywa i owoce.

Wisnia nadwislanka jest lokalnym typem wisni sokowej, znanej
rowniez pod nazwa stupska, stupianka Ilub stupiec od nazwy
miejscowosci Stupia Nadbrzezna, w ktorej po raz pierwszy na poczatku|||*
XX wieku pojawity sie pierwsze jej nasadzenia. Ich twdrcg byt Teofil Zajac
ze Stupi Nadbrzeznej, ktéry sadzonki nabyt od ziemianinal|f
Leszczynskiego. Wisnie prawdopodobnie stanowity wyselekcjonowane
siewki wisni stepowej, ktorej reliktowe egzemplarze mozna jeszcze dzi§
spotka¢ w tym rejonie. Dane o prekursorze uprawy tej wisni potwierdza
rowniez Czestaw Mikotajek ur. w 1916 roku, obecnie zamieszkaty w
Nowym. Teofil Zajgc urzeczony walorami owocéw naméwit w 1925 roku
dyrektora szkoty w Stupi Nadbrzeznej - Jana Krupe na obsadzenie z
pomoca uczniéw drogi do Tadeuszowa.

Z biegiem czasu wisnia rozpowszechniona zostata w pasie nadwislanskim i stad jej aktualna czeSciej
stosowana nazwa nadwislanka. Najdynamiczniejszy rozwoj uprawy nastgpit w okresie miedzywojennym pod
wplywem zainteresowania kupcéw, ktérzy owoce kupowali ,na pniu”. Z uwagi na znacznie wyzsze parametry
(ekstrakt i kwasowo$¢) w poréwnaniu z owocami innych odmian wi$ni, owoce nadwislanki sg bardzo
przydatne do produkcji koncentratu wisniowego, ktéry ma lepsza barwe i aromat przy mniejszym zuzyciu
owocow. Walory owocéw nadwislanki podejmowali rowniez w swoich artykutach regionalisci O sokéwce ze
Stupi. Obecnie nasadzenia drzew tej odmiany stanowig areat okoto 1000 ha i zlokalizowane sg w pasie
nadwislanskim cechujgcym sie duzg zawarto$cig wapnia w podtozu.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Franciszek Dziewirz

Spétdzielnia Producentéw Owocédw i Warzyw Nadwislanka
ul. Ko$ciuszki 34

27-530 Ozarow

tel. 158393077

email: nadwislanka@vp.pl

7. DZIONIE RAKOWSKIE

Wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 15 lutego 2007 r. w kategorii mieso $wieze oraz
produkty miesne.


mailto:nadwislanka@vp.pl

0d wielu lat w wojewddztwie $§wietokrzyskim w gminie Rakéw
gospodynie dawniej na Wielkanoc, a p6Zniej takze na Boze Narodzenie,
obowigzkowo piekty dzionie - potrawe charakterystyczng dla tego regionu
i niespotykang nigdzie indziej. Nie bylo jednolitej receptury na
przygotowanie dzionia, cho¢ wszystkie przepisy byty podobne. 15
wrzes$nia 2005 r. zaproszono na spotkanie najstarsze mieszkanki Rakowa
potrafigce piec dzionie. Na podstawie informacji od nich uzyskanych oraz
zawartych w ankiecie przeprowadzonej w pdéZniejszym terminie wsréd 70-
letnich kobiet, udato sie ustali¢, Ze receptury dzionia gospodynie poznaty
od swoich prababek. W ten sposéb rodowdd potrawy udato sie
wyprowadzi¢ od XIX wieku. Byl niematy problem z ujednoliceniem
przepisu, nie obyto sie bez sporéw: czy doda¢ cynamonu, czy imbiru i czy
podgardle powinno by¢ w cze$ci wedzone. Przez wieki kazda z gospodyn
nadawata tej potrawie nieco inny charakter.

Gospodarstwa agroturystyczne w gminie Rakéw wprowadzity
dzionie do swojego oferty zywieniowej. Dzionie wyprodukowane w
gospodarstwie agroturystycznym w Pagowcu zostalo natychmiast
zauwazone i uzyskato pierwsze miejsce w konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo 2003. Nagroda za zdobycie
pierwszego miejsca w tym konkursie byto prawo do reprezentowania rakowskiego przysmaku podczas
Targoéw Polagra-Farm 2003 w Poznaniu. Od tamtej chwili dzionie stato sie bardzo popularne, uczestniczyto
we wszystkich, konkursach, pokazach, dozynkach organizowanych przez jednostki organizacyjne samorzadu
terytorialnego oraz instytucje i organizacje sektora rolno-spozywczego regionu $wietokrzyskiego.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Zdzistaw Pniewski

Stowarzyszenie Agroturystyczne ,Dolina Czarnej”
ul. Siemienskiego 6

26-035 Rakow

tel. 41 353 51 54

email: korzyna@wczasywpolsce.pl

8. CHLEB WIEJSKI KONECKI

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 20 kwietnia 2007 r. w Kkategorii wyroby
piekarnicze i cukiernicze.

Obecnie w niektorych piekarniach powiatu koneckiego
wypieka sie nadal chleb wiejski konecki tradycyjna metoda.
Tradycje piekarskie w jednej z najstarszych piekarni na obszarze
powiatu koneckiego siegaja pierwszej potowy ubiegltego wieku.
Piekarnia ta wypieka chleb wiejski konecki na podstawie receptury
(opartej na przepisie chleba wypiekanego w chtopskich domach z
Konecczyzny), ktora zostata wprowadzona do produkcji w 1942 r.
w niewielkiej piekarni we wsi Miedzierza. Wéwczas to pieczono
zaledwie 30 bochenkéw chleba, ktére wozono do pobliskiego
miasta by sprzeda¢ badz wymieni¢ na zboze, produkty
zywnosciowe lub na  niezbedne  przedmioty. Cecha
charakterystyczng chleba wiejskiego koneckiego jest jego wypiek
w tradycyjnym piecu z cegly szamotowej, opalanym drewnem
lisciastym. Ponadto piec wyposazony jest w Zeliwne ruszta, ktére przed wlozeniem chleba skrapia sie woda
(Swilowanie) za pomoca pomietta (dtugi kij z zawigzang na koncu stomg) w celu zmniejszenia temperatury w
piecu. Temperature w piecu sprawdza sie poprzez sypniecie garsci maki - jesli sie zapali to znaczy, ze
temperatura jest za wysoka. Do regulacji temperatury stuza 3 lufty zamontowane w gérnej czesci pieca (jest
to bardzo istotny czynnik ze wzgledu na konieczno$¢ utrzymania wtasciwej temperatury w piecu oraz w celu
zatrzymania zbyt duzego ciagu powietrza, aby unikna¢ ,porwania” chleba). Bardzo istotne jest tez opalanie
pieca od wewnatrz, ktére obejmuje bochny z goéry i z dotu. Kolejnym czynnikiem decydujacym o tradycyjnym
charakterze chleba wiejskiego koneckiego jest sposob jego przygotowania. Ciasto wyrabia sie w dziezy, z
ktdrej wyskrobuje sie resztki ciasta celowo wcze$niej zostawione, ktére stanowia tzw. zaczyn do nowego
zakwasu. Do robienia zakwasu wykorzystuje sie wytacznie make zytnig, ktéra w swoim sktadzie zawiera
specyficzne substancje, dzieki ktérym utatwione zostaje jej pecznienie. Wszystkie te czynniki wptywaja na
oryginalno$¢ tego chleba, a tym samym na smak pochodzacy z fermentowanego zakwasu i zapachu spalanego
drewna, ktéry stosuje sie do opalania pieca. Walory smakowe podkresla dodatkowo spekana i chrupiaca, dos¢




gruba skérka na wierzchu chleba z domieszka lekko przyprazonej maki ze spodniej jego cze$ci, a takze
pulchnos$¢ wynikajaca z duzej ilo$ci poréw w miazszu.

Ograniczona skala wypieku chleba wiejskiego koneckiego sprawia, ze produkt ten jest bardzo
ceniony wsrod smakoszy pieczywa. Utart sie juz zwyczaj, ze ten tradycyjny chleb powinien sie znalez¢ na
Swiatecznych stotach mieszkancéw Konecczyzny.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Irena Mastalerz

Piekarnia

ul. Warszawska 6

26 - 200 Konskie

tel. 41 372 25 67

9. PIERNIK Z ZYTNIE] MAKI

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 20 kwietnia 2007 r. w Kkategorii wyroby
piekarnicze i cukiernicze

Piernik z zytniej maki dawniej byt tradycyjnym wypiekiem
charakterystycznym dla wsi Projecin (obecnie Nowy Odrowazek)
oraz okolicznych miejscowosci. Zgodnie z miejscowym obyczajem|
piernik byl, w tych okolicach, S$wigtecznym przysmakiem
wypiekanym zwykle na Swieta Bozego Narodzenia, Wielkanoc,
Zielone Swiatki, Pariskie Przemienienie oraz wesela. Pieczono go
zazwyczaj w piecach chlebowych obok chleba lub innych ciast. Nie
zachowaty sie pisemne dokumenty potwierdzajace jego historie,
bo tak naprawde ich nie byto.

Wtasnie z ustnych przekazow wiadomo ze pierni
przygotowuje sie od poczatku z zytniej maki. Potwierdzeniem
znajomosSci receptury i ponad 100-letniej metody wytwarzania
piernika z zytniej maki jest wywiad etnograficzny przeprowadzony
z 6 najstarszymi mieszkankami wsi Nowy Odrowazek, ktére od zawsze bardzo aktywnie udzielaty sie w zyciu
wsi i parafii. Receptura i sposéb wyrobu piernika jest przekazywany z pokolenia na pokolenie od wielu lat.
Jednak postep w piekarnictwie spowodowal naptyw nowych technologii wypieku oraz znikanie z wiejskich
domoéw piecéw chlebowych, dzieki czemu gospodynie zaczety wypiekac ciasta, a w tym i piernik z zytniej
maki w nowoczesnych piekarnikach. Obecnie piernik z zytniej maki jest pieczony w piecu chlebowym gtéwnie
przez starsze gospodynie z okazji $wigt Bozego Narodzenia albo przy okazji wypieku tradycyjnego chleba.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Helena Morawska

Nowy Orowazek 34

26-120 Blizyn

tel. 41 39 59 511



10. CHLEB BODZENTYNSKI

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 20 kwietnia 2007 r. w Kkategorii wyroby
piekarnicze i cukiernicze.

Receptura chleba z Bodzentyna zostata opracowana przed
II wojng $wiatowa przez miejscowego mistrza piekarskiego
Stanistawa Kiernozyckiego i jednocze$nie zatozyciela piekarni w
1937 r. Opracowat on technologie i recepture wypieku chleba
zytniego, pytlowego (z jasnej maki) na naturalnym kwasie
chlebowym. Zakwas otrzymywany byt tradycyjna, wielofazowgq
metodag fermentacji. W latach 70 ubiegtego stulecialf|
zmodyfikowano sposéb wyrabiania tego chleba. Zaczeto piec chleb
bodzentynski na zakwasie i z dodatkiem rozczynu chleb pszenno-
zytni. W oparciu o te recepture jest pieczony do dzis. Chleb
wypiekany jest - od poczatku istnienia piekarni - w starych,
szamotowych piecach. i

Warto dodaé, ze doglebne opanowanie sztuki wypieku
chleba jest niezmiernie trudne, poniewaz takie fazy produkcji jak
,wyprowadzenie kwasu”, utrzymanie peinej kontroli nad procesem ,garowania” ciasta w koszykach, wreszcie
dopilnowanie samego wypieku w piecach o réznej temperaturze ,hertu” wymaga niezwyktej cierpliwosci i
duzej fachowosci. Chleb wypieka sie obecnie na niewielka skale, gdyz wiekszo$¢ czynnosci wykonywana jest
recznie, a o powodzeniu wypieku decyduje - jak przed laty - oko, wech oraz wyjatkowa znajomo$¢ sztuki
piekarskiej i duze do$wiadczenie w fachu.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Felicja Harabin

Piekarnia

ul. Strazy Pozarnej 2

26-010 Bodzentyn

tel. 41 372 25 67

11. PLACEK SPOD KAMIENIA

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 20 kwietnia 2007 r. w Kkategorii wyroby
piekarnicze i cukiernicze.

Placek spod kamienia to ciasto przygotowywane od
poczatku XX wieku przez mieszkancéw dawnej parafii Wachock.
Nazwa tego ciasta pochodzi od techniki, jaka stosowano to tego,
aby ciasto dojrzato do spozycia, mianowicie ciasto przygniatano
deska, na ktorej umieszczano kamien. Takie obcigzenie sprawiato,
ze wszystkie warstwy lepiej taczyty sie ze sobg - ,przeszlty soba”||f
Dzieki temu ciasto dawato sie lepiej pokroi¢ (zmiegkto i skleito sie)||*
oraz nabralo wiasciwych waloré6w smakowych. Jak wynika z|||
informacji zebranych od najstarszych kobiet z tych okolic, byto tol|}
ciasto jak na pierwszg potowe XX wieku proste, ale wykwintne.
Jego prostota wynikala m.n. z ,prymitywnego” sposobu
»dojrzewania” do spozycia. A wiec 2-3 dniowe lezakowanie pod
obcigzeniem czystym, do tego tylko przeznaczonym w miare
ptaskim kamieniem. Kamien musial mie¢ odpowiedni ksztalt i
wielko$¢ tak aby mozna byto réwnomiernie obcigzy¢ ciasto i nie uszkodzi¢ go.

Placek spod kamienia byt w tych okolicach tradycyjnym §wigtecznym przysmakiem wypiekanym
réwniez z okazji innych wiekszych uroczystosci. Jak wynika z przeprowadzonego wywiadu etnograficznego z
mieszkankami tych okolic - w latach rozkwitu Osrodkéw Nowoczesnej Gospodyni (lata 60. i 70.) kobiety,
ktdre na kursach gotowania i pieczenia zdobywaty wiedze miedzy innymi z zakresu zywienia oraz poznawaty
nowe przepisy na potrawy i ciasta, zawsze wypiekaly na uroczyste zakonczenia takich kurséw rodzime
specjaty wsréd ktorych wyjatkowe miejsce zajmowat placek spod kamienia. Placek spod kamienia byt tez
nierozerwalnie zwigzany ze wszystkimi imprezami lokalnymi, ktére wowczas mialy miejsce w okolicach
Skarzyska KoS$cielnego w szczegélnosci z tradycyjnie co roku obchodzonymi dozynkami. ,Placek spod
kamienia” zajat Il miejsce w kategorii produktéw pochodzenia roslinnego podczas V edycji konkursu
wojewddzkiego ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo” w 2005 .




Skladniki

Ciasto:

1/2 litra kwasnej, gestej $mietany, 1 szklanka cukru, maka pszenna (taka ilo$¢ jaka zabierze $mietana, aby
ciasto miato konsystencje ciasta pierogowego), jedna tyzeczka sody, kakao

Nadzienie

3 szklanki bardzo gestej, kwasnej $mietany, 1 szklanka cukru

Dekoracja:

1 szklanka bardzo gestej, kwasnej $mietany, 1/2 szklanki cukru

Przygotowanie

W 1/2 1 kwasnej $mietany rozpusci¢ 1 szklanke cukru, doda¢ do tego tyle maki pszennej ile zabierze Smietana,
oraz 1 tyzeczke sody. Ciasto zagniata¢ (tak jak na pierogi). Podzieli¢ ciasto na 4 cze$ci. Do jednej z cze$ci
dosypac¢ kakao i zndw zagnie$¢. Powstate w ten sposéb ciemne ciasto podzieli¢ na 3 cze$ci. Mamy wéwczas do
dyspozycji 3 czesci ciasta jasnego i 3 cze$ci ciasta z kakao. W ciasto biate wlozy¢ ciasto ciemne, zawina¢ z
dwoch stron i rozwatkowac. Powstaty placek przenies¢ na wysmarowang ttuszczem brytfanne. Czynnos$¢ te
powtarzac jeszcze dwukrotnie dla pozostatych czesci ciasta. Upiec 3 placki w piecu chlebowym lub piekarniku
do lekkiego zarumienienia. 3 szklanki bardzo gestej Smietany utrze¢ tyzka z 1 szklankg cukru. Smarowac nig
gorace placki. Przetozy¢ jeden na drugi. Wierzchniego placka nie smarowa¢. Na tak przygotowane ciasto
potozy¢ deske drewniana. Powstaty przektadaniec przygnies¢ kamieniem i wynie$¢ do chtodnej piwnicy lub
spizarki na 2-3 dni, aby ciasto zmieklo i nabrato wtasciwych waloréw smakowych. Przed podaniem
wyrdéwnac ciasto, odcinajgc brzegi nozem. Powstate resztki rozkruszy¢. Dla dekoracji posmarowaé wierzchnia
warstwe placka Swiezo utartg $mietang z cukrem (1 szklanka gestej Smietany i 1/2 szklanki cukru) i posypac
okruchami z odcietego ciasta.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Magdalena Pietak

Grzybowa Goéra

ul. Swietokrzyska 150

26-115 Skarzysko Koscielne

tel. 41 271 40 56

12. KUGIEL Z CZERMNA

Whpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 3 wrzes$nia 2007 r. w kategorii dania gotowe.

Fakt, ze kugiel w Czermnie i okolicach przygotowywano od
dawien dawna jest bezsporny. Obecnie jest potrawa powszechnie znang
zwlaszcza wséréd mieszkancow Czermna i okolic, a takze Radoszyc.
Traktowany jest nawet jak wizytéwka kulinarna tych terenéw.
Pierwotnie jednak byt potrawg zydowskg, formowang w ksztatcie kuli. [
Wtedy tez stanowit on danie przeznaczone dla bogatych, drogie i
wytworne, co sugerowatby chocby juz sam jego ksztatt. Kugiel musiat
by¢ wykonywany z dodatkiem wielu jaj, stanowiacych swoiste
lepiszcze, skoro utrzymywat swéj ksztatt rowniez podczas pieczenia.
Mieso stanowita za$ gesina lub baranina, bowiem kugiel dla Zydéw byt
potrawa koszerng. Wsrdd Polakéw, znacznie mniej zamoznych niz
Zydzi, kugiel upowszechnil sie w wersji ,ubozszej”, jako ten
ziemniaczany placek wylany do ,gesiorka” lub brytfanny, czesto bez
dodatku miesa. Oczywiscie w miare mozliwo$ci, a najczeSciej na najwieksze Swieta, dodawane byty do niego
rézne gatunki miesa, dostepne w gospodarstwie. Zatem na $wieta lub po $winiobiciu do kugla dawato sie
wieprzowine z koscia, boczek i skwarki. Dzi§ do kugla dodaje sie zeberka wieprzowe, do ktérych mozna
dotozy¢ inne rodzaje miesa. Jedni dodajg Smietane, drudzy - mleko, rzadziej - jaja. Niektoérzy podsmazaja
mieso i cebule przed potaczeniem ich z ciastem z utartych ziemniakéw, inni wktadajg surowe mieso i cebule.
Jednakze wszyscy zgodni sa co do tego, ze kugiel robi sie z utartych ziemniakéw potgczonych z mlekiem (lub
$mietang), z pokrojona w kostke cebula, kawatkami swinskich zeberek oraz Ze te wszystkie zmieszane ze sobg
sktadniki, nalezy dobrze upiec.

W wielu domach w wigilie wielkich $wiat tradycyjnie przygotowywato sie kugiel, po czym wszyscy
zanosili go do miejscowej piekarni. Tam tez wszystkie kugle byty pieczone razem az do rana. Nastepnego
Swiatecznego poranka, po wyjsciu z pierwszej mszy (z rezurekcji, jesli to byta Wielkanoc lub z rorat, gdy byto
to Boze Narodzenie) wszyscy kierowali sie do piekarni po swoj kugiel. Jeszcze ciepty przenosili do doméw i
zjadali jako $wigteczne $niadanie. Obok jajka wielkanocnego i barszczu w wielu domach w Czermnie na
$niadanie musiat by¢ podany wtasnie kugiel. Ci, ktérzy mieli swoje piece chlebowe, kugle piekli po wyjeciu z
pieca chleba i nie korzystali (lub nie zawsze korzystali) z piekarni. Stad tez w rozmowach czesto pojawia sie




watek, ze domownicy tuz po powrocie z pasterki podjadali z pieca ciepty kugiel: na rozgrzewke i dla smaku. A
reszte konczyli juz na $niadanie. Co ciekawe, wspdlne pieczenie niektérzy kultywuja jeszcze do dzi$. Sa to
mieszkancy Czermna i Przedborza. W publikacji Potrawy regionalne (O$rodek Doradztwa Rolniczego w
Piotrkowie Trybunalskim, przepisy zebrata i opracowata Krystyna Krawczyk, s. 4) znalez¢ mozna przepis na
przygotowanie kugla: Kugiel 3 kg ziemniakéw, 1kg zeberek wieprzowych lub gesi czy kaczki, 1 cebula, sd],
pieprz, (...) do smaku. Ziemniaki zetrzeé na tarce, sparzy¢ je wrzatkiem - ok. 0,5 litra, doprawic¢ solg, pieprzem
(...). Cebule pokroi¢ w kostke i doda¢ do ziemniakéw. Garnek wysmarowaé ttuszczem i wla¢ gotowe,
doprawione ciasto ziemniaczane. Zeberka lub inne mieso pokroi¢ w 7-cm kawatki i powciskaé w ciasto.
Przykry¢ folig i pokrywag, piec w piecu chlebowym lub piekarniku 4-5 godz.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Bozena Wrzeszcz

Kolonia Czermno

ul. Kolejowa 68

26-260 Fatkow

tel. 44 787 32 64

13. TRUSKAWKA BUSKA FAWORYTKA

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 3 wrzesnia 2007 r. w kategorii orzechy, nasiona,
zboza, warzywa i owoce.

Btoniec i Nowa Wie$ zlokalizowana sg na poéinoc od|||ps
Szczaworyza, u podnéza najwyzszego wzniesienia w gminie Busko, >
stanowigcego czeS¢ Garbu Pinczowskiego - wzgoérza Btoniec.
Btoniec i Nowa Wie$ lezy 12 km od Buska-Zdroju i 12 km od Solca-
Zdroju, czyli w obrebie wptywu tych dwoéch uzdrowisk o
specyficznym mikroklimacie (Mata Ojczyzna. Swietokrzyskie smaki,
Dziedzictwo kulturowe, s. 23-24; Leszek Cmoch, przewodnik
turystyczny Ponidzie, s. 6.). Bloniec i Nowa Wie$ znajduje sie w
obrebie Zespotu Parkéw Krajobrazowych Ponidzia. W sktad tego
zespotu wchodza trzy parki krajobrazowe, ktére z definicji sa
obszarami chronionymi ze wzgledu na wartos$ci przyrodnicze. Z
ustnych przekazéw najstarszych mieszkancéw Btonca i Nowej Wsi
wynika, ze uprawa truskawek w tych miejscowos$ciach miata
miejsce juz w latach 30. XX wieku. Odbiorcami truskawek byli wtedy Zydzi mieszkajacy w Stopnicy i Busku-
Zdroju. We wspomnieniach najstarszych gospodarzy przewija sie temat truskawek, ktéry opisata w artykule
mieszkanka wsi ponidzianskiej Aleksandra Imosa (Aktualnosci rolnicze, Poznajemy swietokrzyskie smaki, 2007
r.).Gdy kawalerowie z Btorica szli do swych wybranek z okolic wsi, nie zanosili pannom kwiatéw, koralikéw czy
chusteczek, ale wtasnie koszyczki truskawek. Wies¢ niesie, ze mitosna moc truskawek byta tak ogromna, iz z tej
przyczyny Btoniec i Nowa Wies tak sie rozrosty, przybyto ludnosci, a coraz wieksze arealy przeznaczano pod
uprawe truskawki. O poczatkach, historii i dniu dzisiejszym Blonca - Nowej Wsi pisze w ksigzce Sotectwa
gminy Busko-Zdréj Leszek Marciniec: Bloniec dzieki temu, Ze lezy na glebach lessowych, stat sie zagtebiem
truskawkowym. Prawie kazdy rolnik prowadzi plantacje truskawek o powierzchni od 4 do 5 ha. (...) Do prac na
plantacjach truskawek i w sadach owocowych rolnicy zatrudniajq, prawie przez caly rok wielu pracownikéw
sezonowych. Przyjezdzajqcy do prac sezonowych, otrzymujq zakwaterowanie i wyzywienie oraz dobrze ptatnq

prace.

Tradycyjna technologia uprawy i wlasciwa gospodarka na glebach lessowych nie powoduje
zniszczenia struktury gleby i utrzymuje ja w dobrym stanie préchniczym. Analiza map glebowo-rolniczych
okresla bardzo doktadnie charakter gleb Btorica i Nowej Wsi. Michat Jurecki w przewodniku turystycznym
nazywa Ponidzie Ponidziariskq Prowansjq (Ponidzie, Wydawnictwo Bezdroza 2004 r., s.16): Nie bez przyczyny
Busko-Zdréj - jak méwiq mieszkaricy - posiada w swym herbie storice, gdyz wtasnie w tym miescie i jego
bliskich okolicach panuje dos¢ specyficzny jak na Ponidzie, klimat (...). Busko jest wiec uwaZane przez
klimatologéw za najbardziej nastonecznione uzdrowisko w Polsce. Na potudniowych zboczach Garbu
Piriczowskiego okolic Buska rosnq najbardziej soczyste jabtka, sliwki i truskawki. O dtugoletniej historii upraw
truskawek $wiadcza m.in. kwity skupu pochodzace z lat 1955-1977. Na szczeg6lng uwage zastuguje kwit, na
ktérym wyraznie uzyto nazwy truskawka faworytka. Wiedze o poczatkach uprawy truskawki na terenie
Blonca - Nowej Wsi czerpiemy takze od plantatoréw i mieszkancéw tych miejscowosci.

Mieszkancy dobrze pamietajg o uprawie truskawki. Od dziecka spozywaja $wieZze owoce - codziennie
w sezonie i w formie przetworzonej - przez caty rok. Pracujg catymi rodzinami, dodatkowo zatrudniajac
pracownikéw sezonowych. Przygotowuja dzemy, ciasta oraz soki. Warunkiem udanych przetworéw sa
gtéwnie truskawki czyste, suche i dojrzate. Zmiany w przetwoérstwie dotyczg gtéwnie procesu zamrazania.
Gospodynie wykonujgc potrawy, korzystaja ze starych przepiséw swoich matek. Przez lata gromadzono rézne
przepisy, ktore stanowia dzis bogactwo kulinarne regionu.



Podsumowujac, mozna stwierdzi¢ jednoznacznie, Ze truskawka buska faworytka byta uprawiana juz
od 1955 r. na tym terenie, a nawet wcze$niej, co potwierdzaja wspomnienia starszych mieszkancéw, ktore
siegaja czasdw wojennych XX wieku. Zawsze cieszyla sie ona duzym zainteresowaniem zaréwno ws$rod
producentow, jak i odbiorcéw. Dzi§ po 52 latach staraniem mieszkancow truskawka buska faworytka jest
markowym produktem kulinarnym na szlakach turystycznych, ktéry moze stanowic¢ atrakcje i urozmaicenie
oferty dla kuracjuszy i turystow przybywajacych do uzdrowiskowych kurortéw w powiecie buskim.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Zofia Zyta

KGW Btoniec

Btoniec 4

28-100 Busko - Zdroj

tel. 725 220 707

14. FALKOWSKI MIOD WIELOKWIATOWY

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 3 wrze$nia 2007 r. w kategorii miody.

W 1340 r. Fatkéw stat sie miastem za stawiennictwem
wiascicieli dobr fatkowskich (Duszpasterstwo Parafii w latach||[B
1918-1939, op. cit., s. 7). (...) odkqd Piotr Falkowski na dokumentach
podpisat ,de castro Falkow”. Miasto otrzymato wéwczas przywilej||\i8
odbywania targéw w sSrody oraz dorocznych jarmarkéw, na ktore||fEs
zjezdzali sie do Fatkowa kupcy i rzemiesinicy z Krakowa, Wroctawia,
Swidnicy, Sandomierza, Sieradza, Piotrkowa i Radomia. Handlowanol|k
zelaznymi  przedmiotami  codziennego  uzytku, =~ wyrobami
bednarskimi, miodem i tkaninami (Ryszard Makowski, De castro
Falkow, ,Echo” nr 59 (694) 9-10 1974 r., art. Nie ma ojczyzny be
Kielecczyzny). Z innych zrdédet dowiadujemy sie o tradycjach
pszczelarskich wsi Studzieniec lezacej obok Fatkowa. Na poczqgtku
XVI wieku byto tu czterech kmieci wiejskich majqgcych role, z ktérej
ptacili plebanowi czynsz i odrabiali dzien w tygodniu ptugiem lub
pieszo. Pleban miat tu swdj folwark. Posiadat tez 3 sadzawki, mtyn, lasy, bory i gaje z pasiekq. Wola Szkucka -
wie$ potozona niedaleko Fatkowa - Byta wtasnosciq probostwa w Fatkowie. (...) W 1827 roku posiadata 17
doméw i 137 mieszkaricow. Byly w niej same tany kmiece. (...) Pleban miat swoje tqki, bor i pasieke (Studium
uwarunkowan i kierunkéw zagospodarowania przestrzennego gminy Fatkéw, Kielce-Fatkéw, maj 2000 r, s. 15,
16, 21; Projekty herbu, flagi i pieczeci gminy Fatkéw, Krzysztof Dorcz, maj 2000 r., s. 3; Dekanat Konecki, ks. Jan
Wiéniewski, Radom, druk. i lit. Jan Kanty Trzebinski, 1913 r.,, s. 332 i 335).

0 dawnych przesadach oraz zwyczajach dotyczacych zachowan pszczelarskich, ktére przetrwaty do
dzisiaj mozna przeczyta¢ w ksigzce Polskie pszczelarstwo (R. Wréblewski, wyd. Ossolineum 1991 r., s. 273-
357), a takze w publikacji Rok koscielny a polskie tradycje Ewy Ferenc-Szydetkowej. Informacje o nich mozna
czerpa¢ réwniez z opowiesci pszczelarzy z terenu gminy. Zgodnie ze starymi wierzeniami podczas
sprzedawania rodzin pszczelich nie zezwalano na zabieranie ziemi spod ula. Sadzono takze, Ze zabrana ziemia
powoduje niepowodzenia w prowadzeniu pasieki. Obyczaj nakazywat, aby wieczorem w Wigilie gospodarz
odwiedzit pszczoty - pszczota jako Swiete stworzenie powinna sie dowiedzie¢, ze Zbawiciel jest juz na ziemi.
Gospodarz podchodzit wéwczas do kazdego ula, lekko w niego pukat i oznajmiat radosng nowine. Pszczoty
powinny go bez problemu zrozumie¢, poniewaz w wigilijng noc wszystkie stworzenia méwia ludzkim gtosem.
Obecnie réwniez puka sie w ul i nastuchuje odgtosu dochodzacego z ula, a po natezeniu tych gloséow
pasiecznik orientuje sie o stanie rodziny. Stynng matopolska kutie, potrawe stanowigcg symbol jednosci
$wiata zywych i umartych, przyrzadzano i przyrzadza sie z catych ziaren pszenicy, z miodu i maku. Pszenica
symbolizuje chleb, ktéry oznacza zycie i sytos¢; mak - spokojny i gteboki sen, za§ miéd - stodycz, czystosc,
pokonanie ztych jadow i zepsucia. Zwyczaj robienia wigilijnej kutii przetrwat do dzis. Wspétczesnie rézni sie
tylko tym, Zze niekiedy wzbogaca sie jg jeszcze innymi, nowymi dodatkami kulinarnymi. Spotykato sie tez
poglad, Zze zdjecie roju w ulu w niedziele nie narusza zakazu pracy w $wieta. Po osadzeniu roju w ulu
pasiecznik udawat sie do kosciota. O takich zwyczajach styszano w kieleckim i krakowskim w potowie XIX w.
Po dzi$ dzien pszczelarze uwazaja, Ze wraz ze $miercig pszczelarza umieraja réwniez jego pszczoty. Dlatego
bardzo czesto w takich okolicznos$ciach sprzedawano pasieke, aby zapobiec wyginieciu rodzin pszczelich.

Przystowia powiadaja ponadto, ze w dzien Zwiastowania Panskiego (25 marca - dzien Matki Boskiej
Zagrzewnej, Ozywiajacej) mozna przepowiedzie¢ pogode: Kiedy dzient Zwiastowania Panny Maryi jest wilgotny
a cieply, kotki w ptocie bedq spadziowaé (rok miodny). Przystowie przekazywane jest przez pokolenia
pszczelarzy do dzisiaj. O dawnym pszczelarstwie $§wiadcza réwniez pochodzace z terenéw gminy ule
zgromadzone w Muzeum Etnograficzno-Historycznym w Fatkowie.




PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Jézef Kotaczek

Gospodarstwo Pasieczne

ul. Glinianki 54

26 - 260 Fatkow

tel. 44 7873562

15. CZERKIESKA MAKA ORKISZOWA

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 25 marca 2008 r. w kategorii orzechy, nasiona,
zboza, warzywa i owoce.

Jasien to miejscowo$¢ o dtugiej tradycji. Niegdy$
miejscowos¢ nosita nazwe Czerkiesy, co podobno miato zwigzek
z kaukaskim ludem zwanym Czerkiesami. W wiekszosci
wystepuja tu ziemie stabe klasy VI nazywane czesto przez
miejscowych mieszkancow ,rupec”, czyli ziemia zmieszana z
kamieniami. Wiekszo$¢ mieszkarncow Jasienia Zyje z pola. Jest tu
bardzo duzo laséw, sa réwniez liczne Zrodetka, przeptywa takze
rzeka Czarna. Woda jest bardzo czysta, zyja tu bobry, raki,
szczezuje oraz malze wodne. W Jasieniu od niepamietnych
czasOw uprawiano pszenice orkisz. Jest to zboze o matych
wymaganiach nawozowych, ktére udaje sie na najstabszych
klasach gleb. Lubi gleby wapienne, a takie wta$nie wystepuja w
Jasieniu. Orkisz jest prastarg odmiang pszenicy, bardzo
popularng w $redniowieczu, ktéra na przestrzeni wiekow
zostala zastgpiona gatunkami wydajniejszymi i fatwiejszymi w uprawie.

Obecnie obserwujemy powr6t orkiszu do naszej diety ze wzgledu na jego korzystny wpltyw na
organizm. Uwazany jest za bardzo skuteczny naturalny lek, pomagajacy odtru¢ organizm. Wspomaga
odchudzanie, leczy cukrzyce oraz tatwo i skutecznie odmtadza. Orkisz wzmacnia ciato, jest pomocny w
stanach zmeczenia, czy wyczerpania. Dieta orkiszowa obniza poziom cholesterolu we krwi, zapobiega kamicy
z6tciowej, zmniejsza zapotrzebowanie na insuline. Orkisz to wysokowarto$ciowy gatunek zboza, bardzo
odporny na warunki klimatyczne i choroby, nie wymaga stosowania nawozdéw ani §rodkéw ochrony roslin.
Mocna tuska, ktéra otacza ziarno, skutecznie zabezpiecza przed skazeniem z atmosfery, a nawet przed
promieniowaniem radioaktywnym. Tutejsi mieszkancy byli przekonani do wysokiej warto$ci maki orkiszowej
i uprawiali ja gléwnie na wlasne potrzeby. Dokumentami potwierdzajacymi, ze w Jasieni i jej okolicach
pielegnowano tradycje uprawiania pszenicy orkisz sg wywiady przeprowadzone ws$rdd najstarszych
mieszkancéw tego obszaru.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Elzbieta i Bogdan Chara

Gospodarstwo Agroturystyczne ,Ekorab”
Jasien 59

28-200 Staszéw

tel. 601 340 206

email: erazmuz@o2.pl

16. KWAS BURAKOWY PO WZDOLSKU

Whpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 25 marca 2008 r. w kategorii napoje alkoholowe i
bezalkoholowe.

Wraz z tradycja uprawy buraka ¢wiklowego nastata tradycja
jego przetwarzania. Najbardziej popularnym przetworem buraczanym
jest kwas burakowy zwany rdéwniez przez niektére gospodynie
barszczem burakowym. Wzmianke o produkcji tego kwasu, wraz z
przepisem kulinarnym pod nazwa kulis (nazwa ,kulis” pochodzi od
potocznej nazwy buraka, ktéry ma ksztatt kulisty) mozna spotka¢ w
ksiazce Franciszki Genséwny Mtoda gospodyni, wydanej w 1925 r.
Tradycja robienia kwasu w regionie siega lat 20. minionego stulecia i
podtrzymywana jest przez co najmniej trzy pokolenia. Z o$wiadczenia
przewodniczacej KGW we Wzdole Rzadowym, powstatego w 1925 r.




wynika, ze kwas by} robiony w wielu gospodarstwach domowych. Kwas ten robity tez Zydéwki mieszkajace
na tym obszarze.

Informacje zawarte w wywiadach méwig o tym, ze w niektérych gospodarstwach kwas byt robiony
przez caly rok, w innych okazjonalnie, szczegoélnie jednak na przedwio$niu, w okresie postu wielkanocnego.
W tym to bowiem czasie nasilaty sie choroby. Nie mogto go réwniez zabrakngé w Wigilie Bozego Narodzenia
na tradycyjny czerwony barszcz. Kwas ten spozywano jako nap6j leczniczy badz orzezwiajacy na surowo lub
tez do gotowania czerwonego barszczyku, ktéry podawano z uszkami w wigilie, a zabielany $mietang czesto
jadano z dodatkiem ziemniakéw. Potwierdzeniem stawy tego kwasu moga by¢ petne aprobaty opinie lekarzy,
oraz osob, ktore go pilty w celach zdrowotnych zaréwno w kraju, jak i zagranica. W 2000 r. kwas burakowy
otrzymat nagrode specjalng w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo”.. Na temat tego produktu ukazaty sie
rowniez liczne wzmianki prasowe na szczeblu lokalnym i krajowym.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Teresa Barwicka

Wiacka 98

26-010 Bodzentyn

tel. 600 241 676

e-mail: teresa.barwicka@neostrada.pl

17. PINCZOWSKI OLE] Z LNICY

Whpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 30 pazdziernika 2008 r. w kategorii napoje.

Walory smakowe oleju z Inicy spowodowaly, Ze Inica
jest uprawiana na terenie powiatu jeszcze do dnia obecnego.
Specyficzny smak i zapach oleju wynika z warunkéw glebowych i
klimatycznych Ponidzia, oraz z techniki ttoczenia polegajacej na
delikatnym podgrzaniu przemielonych nasion, nadajacy
specyficzny smak i zapach oleju.

W latach 50-tych dziewietnastego wieku lnianka zostata
wyparta przez lepiej plonujacy rzepak. Uprawa Inianki najpierw
ograniczyta sie do niewielkich powierzchni, potem do uprawy w
kilku gospodarstwach. Dzi§ uprawiana przez smakoszy i ze
wzgledéw tradycyjnego spozywania oleju w Wigilie Bozego
Narodzenia. Smakosze oleju kupujga go dzi§ na targu i
bezposrednio u producenta, ktéry zna proces ttoczenia i nie
miesza oleju z Inicy z olejem rzepakowym. Ro$lina ta byta bardzo
popularna dzieki niewielkim wymogom glebowym oraz krétkim okresem wegetacji wynoszacym od 80 do
110 dni. Zastosowanie oleju z Inicy pozostaje niezmienione od stuleci. Byt i jest do dzi$ dnia stosowany do
potraw okresu wielkiego postu i potraw $wigtecznych. Jest to produkt stosunkowo tani w poréwnaniu do
innych tego typu wyrobow. Jego spozycie wigze si¢ rowniez z tradycjg $wiateczng, szczegolnie przed
Swietami Bozego Narodzenia i w Wielkim Poécie przed Swietami Wielkanocnymi. W starych przepisach
podawanych ustnie zalecany do okraszania ziemniakéw, klusek, kapusty, podawany z cebulka, uzywany
réwniez do smazenia pgczkéw i racuchéw - wywiad z Zofig Kubicka zamieszkata w Pawtowicach: , Jadano
olej pinczowski z cebulg, chlebem dodawano do Zuru,barszczu, jako okrasa do chleba i klusek. Smazenia
paczkéw i innych produktéw.” Kazimierz Musial w wywiadzie etnograficznym wypowiada sie: ,Pifnczowski
olej z Inicy jadano z chlebem, z cebulg, okrasa do ziemniakéw, do barszczu, omasta do pierogéw, kapusty,
smazenia paczkéw, racuch6éw, duszenia cebuli.”

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Marian Ly$

Kozubow

28-400 Pinczéow

tel. 41 357 03 88

18. SWIETOKRZYSKI MIOD SPADZIOWY

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 30 pazdziernika 2008 r. w kategorii miody.



Wykorzystywanie pracy pszczot przez czlowieka siega
zarania dziejow ludzkos$ci. Najdawniejszy przekaz (w postaci
obrazu) podbierania miodu przez czlowieka z gniazda pszczol,
pochodzacy sprzed 9-10 tysiecy lat, odkryto w jednej z grot
skalnych w Hiszpanii. Wiadomo jest, ze starozytni Asyryjczyc
uzywali miodu, ale $ciSlejsze wiadomosci o chowie pszczél
pochodza dopiero sprzed 4 tys. lat. Bartnictwo zwigzane byto $cisle
z lasem, z wielkos$cig i przydatnoscia do tego celu zbiorowisk
lesnych w poszczegdlnych regionach kraju. Najpierw cziowie
zdobywat midd od dziko osiadtych rodzin pszczelich w
naturalnych dziuplach drzew, w tzw. §wiepiotach. Dtugo trwato,
nim cztowiek wpadt na pomyst wydrazenia w rosnacych drzewach
sztucznych dziupli, czyli barci, dzieni lub obliny. Stulecia réwniez
minely, nim te sztucznie wykonane siedliska pszcz6t zaczeto
zabezpieczac¢ przed niekorzystnymi warunkami atmosferycznymi, szkodnikami zwierzecymi i ludzmi. Tak tez
byto, jesli chodzi o bartnictwo w regionie Gér Swietokrzyskich. Najstarsze dokumenty $wiadczace o
dziataniach bartnikéw na terenie Puszczy Swietokrzyskiej siegaja XII i XIII wieku. W roku 1179 Opactwo
Cystersow w Wachocku miato uprawnienia do dziatania barci. W roku 1318 krdl Wtadystaw Lokietek dat
klasztorowi Cystersow w Wachocku wie$ Babice. W roku 1528 biskup Piotr Tomicki wydat przywilej w
sprawie rozwoju bartnictwa. Panuje tam specyficzny klimat i wielkie bogactwo form drzewostanéw, tj. jodta,
Swierk, modrzew, sosna, buk, dab, grab, lipa drobnolistna, jesion, klon, jawor, wierzby i wiele innych roslin
miododajnych. 20 stycznia 1629 roku Marcin Szyszkowski, biskup krakowski ustanowit dla bartnikéw klucza
kieleckiego cech bartny.

Poczatki bartnictwa na Kielecczyznie opisuje autor ksigzki pt. ,Dzieje bartnictwa w Puszczy
Swietokrzyskiej - w zarysie”. Wiele szczegétéw na temat sposobu wytwarzania miodu spadziowego w rejonie
Gor Swietokrzyskich opisywat Tadeusz Majewski - autor podrecznika dla pszczelarzy i towaroznawcéw pt.
,Miéd Pszczeli” wyd. 1946 r. Swietokrzyski miéd spadziowy wytwarzany jest na obszarze Gor
Swietokrzyskich, obejmujacym granice administracyjne powiatéw: koneckiego, kieleckiego, skarzyskiego,
starachowickiego, ostrowieckiego i opatowskiego. Miody spadziowe z drzew iglastych odznaczaja sie
aktywno$cia antybiotyczng - ze wzgledu na wysoka zawarto$c¢ biopierwiastkéw makro i mikrosladowych.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Edward Nowosielski

Swietokrzyski Zwigzek Pszczelarzy w Kielcach
ul. Zagorska 2

25-338 Kielce

tel. 41 344 49 98

19. KARP MALYSZYNSKI

Whpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 14 lipca 2009 r. w kategorii produkty rybotéwstwa.

Pierwsze wzmianki o osadzie miynskiej w Matyszynie
siegaja XIX wieku, wtedy to Franciszek Maciejowicz Gralec zostat
wlascicielem osady mtynskiej. Wykorzystal on wody zrédet
bijacych w pobliskim lesie i rzeczki ptynacej w okolicy do
zalozenia stawow. Na potrzeby witasnej rodziny i okolicznej
ludnos$ci rozpoczat zarybianie stawdéw karpiem. Karp stat sie
powszechnie dostepny i stanowit podstawe wyzywienia rodziny.
Okoliczna  ludno$¢ kupowata karpie bezposrednio =z
gospodarstwa, a takze na pobliskim targu w Hzy i
Starachowicach. Przysidtek z okolicy, stawéw i mtyna stat sie
miejscem $cisle zwigzanym z hodowla karpia. Z biegiem lat
karpie hodowane w Matyszynie Dolnym okoliczni mieszkancy
zaczeli okre$la¢ potocznie karpiami matyszynskimi. Przez caty
czas gospodarka hodowlana w okolicach mtyna znajduje sie w
rekach rodziny, gdzie $cisle podtrzymywana jest tradycja w hodowli. Okoliczna ludno$¢ przez caty rok moze
zaopatrywac sie w Swieze ryby, a w okresie Bozego Narodzenia nie moze zabrakng¢ stynnego karpia na
Wigilijnym stole. Karp od wielu lat stanowit i stanowi podstawe do sporzadzania potraw wedtug starych
rodzinnych przepiséw skrzetnie zapisywanych przez miejscowa ludnos¢.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Agnieszka Idzik-Napiérkowska

Gospodarstwo Agroturystyczne ,Matyszynski Zakatek”
Matyszyn Dolny 31



27-220 Mirzec
tel. 507 947 076
email: jaginap@02.pl

20. KIELBASA SWOJSKA WACHOCKA HYCOWANA

Whpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 26 lipca 2010 r. w kategorii produkty miesne.

Rozwijajacy sie w Wachocku Kklasztor oo. cystersow i jego
dziatalno$¢ prowadzona w formie gospodarki rolno -
hodowlanej miaty istotny wptyw na codzienne zycie i zajecia
mieszkancéow. Dzieki cystersom w sasiedztwie opactwa
rozwineto sie miasto o charakterze targowo - ustugowym.
Kietbase w Wachocku przygotowywano zawsze po uboju $win,
przewaznie 2-3 razy w tygodniu. Byto to zwigzane z jarmarkami
odbywajacymi sie w Wierzbniku, na ktérych sprzedawano ten
produkt. Do przygotowania kietbasy wykorzystywano mieso
wieprzowe i wotowe. W latach 70 i 80 - tych powszechne byto
dodawanie cieleciny. Mieso peklowano samg solg i uktadano w
kamiennych peklowniach. Nastepnie rozdrabniano je na sitach.
Dodawano do niego przyprawy: Swiezy czosnek i pieprz
naturalny. Wymieszanym miesem nadziewano jelita. Tak
przygotowang kietbase wedzono goracym dymem z drewna olchowo - debowego przez ok. 2 godziny. Po
ostudzeniu ponownie umieszczano w wedzarni na 2-3 godziny, aby ja podsuszy¢. Byto to tzw. ,hycowanie”.
Powyzszy przepis przekazywany byt z pokolenia na pokolenie. Zgodnie z nim kietbasa przygotowywana jest
w Wachocku do dnia dzisiejszego.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Pawel Nowak

Zaktad Wyrob6éw Wedliniarskich

ul. Ko$cielna 12

27-215 Wachock

tel. 41 271 50 73

email: pawel.nowak@wedlinyzwachocka.pl

21. JEDRZEJOWSKI TWAROZEK SMIETANKOWY

Whpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 26 lipca 2010 r. w kategorii produkty mleczne.

Twarozek $mietankowy wytwarzany jest w Jedrzejowie
od kilkudziesieciu lat. Poczatki jego produkcji $cisle wiagza sie z
dziatalnoscia Okregowej Spoéidzielni Mleczarskiej, ktora
powstata w lutym 1937 roku. Twarozek Smietankowy
wytwarzany jest z mleka skupowanego od producentéw z
powiatu jedrzejowskiego. Jest to typowo rolniczy powiat, w
ktérym od dawna gospodarze utrzymywali sie z chowu bydia
mlecznego. Tego typu dziatalno$ci rolniczej sprzyjaly warunki
panujgce na Niecce Miechowskiej - tagodny klimat,
uksztattowanie terenu i duza powierzchnia igk. W latach
powojennych wypasem kréw zajmowaly sie gléwnie dzieci.
Wraz z intensyfikacja produkcji zmienita sie jednak tradycja
wypasu i sposéb chowu bydta. Zmianie uleglty réwniez niektére
elementy produkcji twarozku. Poczatkowo wytwarzano go za
pomoca urzadzen drewnianych. Natomiast proces schtadzania mleka odbywat sie w spos6b naturalny, przy
uzyciu lodu, ktéry gromadzony byt w czasie zimy, a nastepnie zabezpieczany trocinami przed roztopieniem.
W czasie modernizacji spétdzielni w 1957 roku wprowadzono urzadzenia metalowe, a 16d zastgpiono
sprezarkami amoniakalnymi.

Na bazie lokalnych receptur, wywodzacych sie z tradycji przetwdrstwa mleka w gospodarstwach
mieszkancéw okolic Jedrzejowa powstal przepis na twarozek $mietankowy, zgodnie z ktérym jest on
wytwarzany do dnia dzisiejszego. Twarozek produkuje sie z mleka pasteryzowanego, ktore podgrzewa sie do
odpowiedniej temperatury. Nastepnie dodaje sie odpowiednie Kkultury bakterii i podpuszczke. Tak
przygotowane mleko pozostawia sie do powstania skrzepu. Kolejnym etapem jest rozdrabnianie skrzepu na
ziarna. Powstala w ten spos6b mase pozostawia sie na pewien czas, aby ziarna stezaty i oddzielita sie




serwatka. Dojrzewajace ziarna twarogowe podgrzewa sie stopniowo do odpowiedniej temperatury w celu ich
osuszenia. Nastepnie wylewa sie mase na chuste, aby usuna¢ serwatke. Po odcieknieciu twarozek jest
pakowany i przenoszony w chtodne miejsce. Twarozek $mietankowy polecany jest do wypieku sernikow,
sporzadzania deser6w oraz innych potraw np.: nalesnikéw lub pierogow.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Wojciech Katka

Jedrzejowska Spotdzielnia Mleczarska w Wodzistawiu
ul. Mleczna 4

28-330 Wodzistaw

tel. 41 380 60 22

email: w.kalka@jedrzejowskasm.pl

22. SALCESON KUROZWECKI

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 10 kwietnia 2009 r. w kategorii produkty miesne.

Salceson kurozwecki wytwarzany jest we wsi Kurozweki -
potozonej w wojewddztwie Swietokrzyskim, w gminie Staszéw
oraz w pobliskich miejscowosciach. Receptura salcesonu
kurozweckiego oparta jest na bardzo dobrej jakosci surowcu
wieprzowym pochodzagcym z wlasnego chowu $win i
produkowanym bez dodatku krwi ze $wini. Przepis pochodzi od
starszych mieszkancow, Kktérzy ten salceson wytwarzali i
wytwarzajg od lat. Potwierdzeniem tradycji wytwarzania
salcesonu sg wywiady etnograficzne, z ktérych wynika, Ze
zaczeto wytwarzac¢ go juz w latach 50-tych XX wieku. Nazwe
salceson kurozwecki stworzyli okoliczni mieszkancy, ktérzy
zaopatrywali sie w ten produkt w sklepach Gminnej Spétdzielni
lub przy okazji $winiobi¢ z okazji $wiagt, spotkan rodzinnych,
chrzcin itp. Niektérzy sposréd okolicznych mieszkancow
okreslali salceson mianem ,palcliz” podkreslajgc tym samym, zZe jest on tak dobry, ze chce sie palce lizac.
Przepis na wytwarzanie salcesonu mozna znalez¢ miedzy innymi w ksigzce ,Przetwory w gospodarstwie
domowym” K. Pyszkowskiej: ,Sktadniki do wyrobu salcesonu to: ozorki, serce, gtowizna, podgardle, uszy,
skorki, oraz przyprawy - sol, pieprz, ziele angielskie. Po uboju gltowizne i podroby moczymy. Zotadek
czy$cimy, myjemy, moczymy i sparzamy. Nastepnie gotujemy, zwykle przy wyrobie swojskich wedlin, w tym
salcesonu do gotowania uzywa sie parnik lub duzego kotta. Do wody dodaje sie s6l konserwowg i gotuje sie
potprodukty do miekkosci. Po ugotowaniu studzimy. Po wystudzeniu gtowizne i podroby obieramy.
Nastepnie kroimy recznie na kawatki réznej wielko$ci - raczej wieksze. Wszystkie sktadniki mieszamy w
pojemniku np. duzej misce i przyprawiamy solg, pieprzem, zielem angielskim. Zalewamy wywarem, w ktérym
gotowaty sie produkty. Sktadniki ponownie mieszamy i wktadamy do wcze$niej przygotowanego zotadka.
Zszywamy nicig bawelniang lub lniang, ewentualnie spinamy wykataczky”. Z uptywem lat do salcesonu
kurozweckiego zaczeto dodawa¢ wiecej masy ozorkowej, co pozytywnie wptyneto na jego smak i jest teraz
bardziej marmurkowy, apetyczny, rézowy. Salceson kurozwecki wyréznia sie sposréd innych tego typu
produktéw, przede wszystkim smakiem, ktéry jest wypadkowa potaczenia wieloletniego do$wiadczenia i
pochodzenia surowcéw uzyskiwanych wytacznie z tradycyjnego chowu.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Matgorzata Mazur

Gospodarstwo Agroturystyczne ,U Stanleya”
ul. Koscielna 1A

28 - 200 Staszéw

tel. 15 866 73 02

23. CHMIELNICKA GES PIECZONA

Wpisana na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 26 lipca
2010 r. w kategorii produkty miesne.

Chmielnik to miasto potoZzone w powiecie kieleckim na
pograniczu Niecki Potanieckiej i Pogérza Szydtowskiego. Losy
Chmielnika nieodigcznie zwigzane sa z ludnos$cia zydowska. To
oni wspolnie z Polakami tworzyli historie tego miasta, budowali
je, organizowali zycie spoteczne i gospodarcze. Byli wsréd nich




kupcy i handlarze. Chmielnik stynat z chowu gesi. Kupowano je w okolicznych wsiach, tuczono, bito, a
nastepnie sprzedawano w catej Polsce i za granica. Jak pisza M. Maciggowski i P. Krawczyk w ksigzce ,Zydzi w
historii Chmielnika”: ,,Chmielnicki handel byt bardzo mocno powiazany z rolnictwem. W koncu XIX wieku
sposrod 222 kupcéw i handlarzy (...) 30 zajmowato sie skupem i przetwarzaniem pierza, 14 skupowato dréb
(w latach po6zniejszych ta branza mocno w Chmielniku sie rozwinie).” Chmielnik od dawien dawna kojarzyt
sie z pyszna gesing, ktérg przed wojng serwowato kilka jadtodajni. W polskich i zydowskich restauracjach
pojawita sie ge§ pieczona, ktéra byla rarytasem w déwczesnym czasie. Przygotowanie gesi wymagato
znajomoS$ci odpowiedniej receptury i sposobu pieczenia. Restauracje chmielnickie stynely w catym
wojewodztwie i w okolicy z serwowania tego dania. Okres Il wojny Swiatowej odcisnat tragiczne pietno na
spotecznosci zydowskiej. Zlikwidowano tuczarnie i ubojnie. Po zakonczeniu dziatan wojennych okoliczna
ludno$¢ wznowita tradycje chowu i uboju gesi, na nowo zaczely dziata¢ targowiska. Miejscowi restauratorzy
ponownie wprowadzili do jadtospisu pieczong ge$. Na poczatku lat piec¢dziesiatych Gminna Spoétdzielnia
otworzyta przy ul. Rynek lokal o wdziecznej nazwie ,Pod Gaska”. Kontynuowata ona stara dobrg tradycje
pieczonej chmielnickiej gesi z wielka pieczotowito$cia przygotowujac danie wg dawnych przepiséw i
wprowadzajac je do swojego menu. Pieczona ge$ cieszyta sie wielka popularnoscia nie tylko wsréod
mieszkancéw miasta, ale réwniez oséb przyjezdzajacych.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Halina Ptaza

Restauracja ,Cymes”

Rynek 20

26-020 Chmielnik

4135443 62

email: staszekp20@wp.pl

24. SOK Z CZARNE] JAGODY Z LIPOWSKICH LASOW

Whpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 7 wrze$nia 2010 r. w kategorii napoje.

W gminie Ruda Maleniecka zwarte kompleksy lesne stanowia
prawdziwy raj dla amatoréw grzybobrania jak i zbierania jagdd. Wedtug
informacji zebranych podczas wywiadéw przeprowadzonych wsréd
mieszkancéw z terenu ww. gminy, soki z czarnej jagody
przygotowywane byly od dawien dawna, a ich metoda produkcji
przekazywana z pokolenia na pokolenie. Owoce zbierane na sok musiaty
by¢ Swieze, zdrowe, odpowiednio dojrzate. Zazwyczaj kazdy sporzadzat
soki na wtasne potrzeby, ktére wykorzystywane byly w celach
zdrowotnych zwtlaszcza w okresie zimowym. Poza tym czarne jagody
maja szerokie zastosowanie w kuchni i w przetwoérstwie. Sok z jagdd
zawiera potas, zelazo, siarke i wapn, a takze niemal wszystkie witaminy:
A, B1, B2, PP, C oraz $lady witamin P i D. Ponadto w ich sktadzie znajduje
sie antocyjanowy glikozyd myrtillina (barwnik), sporo pektyn innych
zwigzkéw. Dzieki temu przemyst winiarski bardzo ceni sobie sok z
czarnych jagéd, gdyz uzywany jest do zabarwienia Burgundéw.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Agnieszka Mularczyk
Stowarzyszenie ,Lipianki”

Lipa 63

26-242 Ruda Maleniecka

tel. 662 044 241

email: szymanska.halina@wp.pl

25. SALCESON OZORKOWY WIE]SKI

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 26 lipca
2010 r. w kategorii produkty miesne.

Dzieje Wachocka s3 $cisle zwigzane z zakonem 0.0. Cystersow,
ktdéry zostatl tu zatozony w 1179 roku. Rozwijajacy sie klasztor i
jego dziatalno$¢ prowadzona w formie gospodarki rolno -
hodowlanej miaty istotny wptyw na codzienne zycie i zajecia
mieszkancéw. To przede wszystkim dzieki cystersom w
sasiedztwie opactwa rozwineto sie miasto o charakterze targowo




- ustugowym. Salceson ozorkowy, obok innych wedlin, byt bardzo rozpowszechnionym produktem w
Wachocku i jego okolicach. W ksigzce M. Lemnis i H. Vitry ,Przewodnik sztuki kulinarnej” z 1976 roku
czytamy: ,Salceson jest rodzajem popularnej wedliny sporzadzanej (u nas) z podrobéw wieprzowych z
dodatkiem okrawkéw miesa.” Poniewaz salceson Kkrdotko sie wedzi, nalezy do wedlin nietrwatych. Do
przygotowania salcesonu wykorzystuje sie mieso z gtéw wieprzowych, ozory, watrobe i skérki wieprzowe.
Glowy i ozory pekluje sie przez 5 dni w kamiennych peklowniach w zalewie z wody, soli, ziela angielskiego,
lisci laurowych, czosnku i pieprzu. Ozory i skérki gotuje sie w niewielkiej ilo$ci wody. Gtowy parzy sie az beda
na wpot miekkie. Nastepnie miesza sie ozory, skérki, mieso z gtowy (pokrojone w kostke), rozdrobniong,
surowa watrobe i dodaje przyprawy. Powstala masa wypetnia sie zotadki wieprzowe, ktére w przesztosci
czesto nazywane byly ,mackami”. Wypetnione zotadki parzy sie w temp. 180°C przez dwie godziny. Ciepty
salceson rozktada sie na rownej powierzchni i przyciska debowa deska.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Pawet Nowak

Zaktad Wyrobéw Wedliniarskich

ul. Koscielna 12

27-215 Wachock

tel. 41 271 50 73

email: pawel.nowak@wedlinyzwachocka.pl

26. KIELBASA BIALA PARZONA Z WACHOCKA

Whpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 2 sierpnia 2009 r. w kategorii

Wachock to miasto potozone w zachodniej czesci
powiatu starachowickiego. Dzieje miasta sg $ci$le zwigzane z
zakonem 0.0. Cystersow, ktory zostat tu zatozony w 1179 roku.
Rozwijajacy sie klasztor i jego dziatalno$¢ prowadzona w formie
gospodarki rolno - hodowlanej miaty istotny wpltyw na
codzienne zycie i zajecia mieszkancéw. To przede wszystkim
dzieki cystersom w sasiedztwie opactwa rozwineto sie miasto o
charakterze targowo - ustugowym. Tradycje wedliniarskie i
rzeznicze w Wachocku siegaja czaséw przedwojennych. Zgodnie
z przepisem przekazywanym z pokolenia na pokolenie w
Wachocku do przygotowania kietbasy biatej wykorzystywano
mieso wieprzowe i wolowe. Mieso peklowano sama solg
kamienng i umieszczano w kamionkowych peklowniach w
chtodnych, ziemnych piwnicach. Mieso chude rozdrabniano na
grubych oczkach maszynki, a ttuste na drobniejszych. Dodawano czosnek, pieprz naturalny, majeranek, sol.
Wymieszanym miesem nabijano jelita wieprzowe. Kietbase parzono w wodzie o temperaturze okoto 70°C
przez 20 - 30 minut, a nastepnie chtodzito sie ja w zimnej wodzie. Biatg kielbase przygotowywano zawsze w
okresie Wielkanocy. Bardzo popularnym daniem byt wéwczas zur z kietbasa. Mozna ja réwniez podawac na
wiele innych sposob6éw: zapiekang w piecu obtoZong cebulg i ttuszczem, gotowaé¢ w wodzie, upiec na blasze
czy tez uzy¢ do przygotowania kapusniaku.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Pawel Nowak

Zaktad Wyrobéw Wedliniarskich

ul. Koscielna 12

27-215 Wachock

tel. 41 271 50 73

email: pawel.nowak@wedlinyzwachocka.pl

27.SUSZ OWOCOWY DEBNIACKI

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 26 lipca
2010 r. w kategorii warzywa i owoce.

Suszenie owocéw jest najstarsza metodg ich
konserwowania. Od wielu lat czynnos$cia t3 zajmowali sie
mieszkancy wsi Debniak, potozonej w gminie Nowa Stupia. Od
konca sierpnia do pdéZnej jesieni suszenie stanowilo jedyne




zajecie mieszkancow. Cechg wyro6zniajacy i charakterystyczna dla suszu debnickiego jest to, Ze owoce suszone
sa na starych, tradycyjnych suszarniach ziemnych metoda cieplno - dymna. Przy kazdym gospodarstwie stata
jedna lub kilka takich suszarni, nad ktérymi przez calg jesien unosit sie dym i zapach suszonych owocéw.
Owoce na susz pochodzily najczesciej z wlasnych sadéw. Kazde gospodarstwo otoczone byto licznymi
drzewami owocowymi, gtéwnie jabtoniami, gruszami i $liwami. Tradycja suszenia owocéw w Debniaku
przekazywana byta z pokolenia na pokolenie, a w pracach z tym zwigzanych uczestniczyty cate rodziny. Dzieci
zbieraty opadajgce owoce w sadach, kroity jabtka na plasterki. Doro$li sypali owoce na skrzynki suszarni,
pilnowali ognia, by nie wygast lub nie palil sie zbyt mocno. Przerzucali i wybierali wysuszone owoce.
Najbardziej popularng potrawg jest kompot wigilijny, zwany ,woda gruszkow3g”, ale susz owocowy stanowit
podstawg wielu potraw m.in. garusa.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Urszula Koztowska

Debniak 10

26-006 Nowa Stupia

tel. 604 190 823

28. WOLECKA CHAELKA PLECIONA

Whpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 7 wrze$nia 2009 r. w kategorii wyroby piekarnicze
i cukiernicze.

Poczatki produkcji piekarniczej w Woli Wisniowskiej,
potozonej w Puszczy Sandomierskiej, w dolinie niewielkiej rzeki
Kacanki siegaja czasow przedwojennych. Pieczono chleby i chaty
praktycznie w kazdym domostwie. Przepis na chatke plecionag
pochodzi z kuchni patacu KoMatajow, gdzie pracowali
mieszkancy Woli Wisniowej 1 nie zmienit sie do dnia
dzisiejszego. Chatka pleciona swoj charakterystyczny smak
zawdziecza wilasciwemu doborowi sktadnikéw, ktére musza
mie¢ jednakowa temperature (ciasta nie wolno tzw.
.przeziebi¢”). Wazny jest takze odpowiedni czas pozostawiony
na wyroSniecie ciasta. Pieczenie w piecu chlebowym jest po dzi$
dzien niezastgpionym sposobem uzyskania niepowtarzalnego
smaku, aromatu i wygladu chatki. Takze odpowiednia strukture,
Swiezo$¢ 1 puszysto$¢ chatka nabiera dzieki odpowiedniemu
procesowi pieczenia w piecu chlebowym nagrzewanym drewnem liSciastym - dab, grab, buk. Wélecka chatka
pleciona wystepuje w przekazach ludowych jako odmiana ciasta drozdzowego o charakterystycznym
ksztatcie warkocza. Jest przysmakiem na §wigtecznych stotach w Woli Wisniowskiej i jej okolicach.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Barbara Sroka

Piekarnia

Wola Wisniowska 36

28-200 Staszow

tel. 15 864 15 04

email: tklimek@poczta.onet.pl

29. POLEDWICA TRADYCY]NA Z WACHOCKA

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 2 sierpnia 2010 r. w kategorii produkty miesne.

Wachock to miasto nad rzeka Kamienng posiadajgce
wspaniatg i bogata historie, ktéra od 1179 r. nierozerwalnie
zwigzana jest z zakonem 0.0 Cysterséw. Tradycje produkcji
wedliniarskiej i rzezniczej w Wachocku siegaja czasow
przedwojennych. Poledwice tradycyjna w Wachocku wytwarza
sie zgodnie z recepturg przekazywana z pokolenia na pokolenie.
Z otrzymanego po uboju $wini schabu usuwa sie kosci, uzyskujac
jeden chudy miesien. Nastepnie sporzadza sie mieszanke
peklujaca z soli oraz przypraw (gozdzikéw, lisci laurowych,
kolendry, rozmarynu). Cze$cia mieszanki naciera sie mieso i
umieszcza je w piwnicy w kamiennych peklownikach na 1-2 dni.
Do pozostatej czeSci mieszanki dodaje sie wode, uzyskujac




marynate, ktéra zalewa sie mieso. Marynowanie miesa trwa okoto 10-14 dni. Po wyjeciu z marynaty mieso
odsacza sie na drewnianych kratkach, dzieli na dwie cze$ci, na konicu kazdej wiaze petelke do zawieszenia w
wedzarni. Wedzi sie dymem z drewna drzew li$ciastych, najczesciej debowego przez 1 do 1,5 godziny. Tak
uwedzong poledwice parzy sie w gorgcej wodzie przez 0,5 do 1 godziny, a nastepnie studzi. Poledwica z
uwagi na swa cene byta uznawana za produkt luksusowy. Tylko nieliczni mogli sobie pozwoli¢ na jej zakup.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Pawel Nowak

Zaktad Wyrobéw Wedliniarskich

ul. Koscielna 12

27-215 Wachock

tel. 41 271 50 73

email: pawel.nowak@wedlinyzwachocka.pl

30. FARSZ 7Z KASZY GRYCZANE]

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 17 grudnia 2009 r. w kategorii inne produkty.

Wie§ Matyszyn Dolny potozona jest na Przedgérzu
Itzeckim, @w  pdinocno-  wschodniej czeSci  powiatu
starachowickiego. Odpowiednie, lekkie gleby oraz mikroklimat
tego regionu sprawiaja, iz jedng z podstawowych upraw jest tu od
wielu wiekéow gryka, zwana rowniez tatarka. Z jej nasion
mieszkancy wytwarzali smaczng i zdrowg kasze gryczang. Jak
podaje M. Lemnis i H. Vitry w ksigzce ,W staropolskiej kuchni i
przy polskim stole”: ,Polacy byli wielkimi amatorami i znawcami
kasz. (..) O znaczeniu obrzedowym kasz w dawnej kuchni
stowianskiej mozna pisa¢ wiele i barwnie. ,Karmienie mtodych
kasza” oznaczato zareczyny, za$ ,babska kasza” - swaty.

W poganskich czasach, pragnac zapewni¢ noworodkowi
dtugie i pomyS$lne zycie, ofiarowywano boginiom ,rodzanicom”
dary sktadajgce sie z kaszy, miodu i sera”. Polskie gospodynie od wiekéw przyrzadzaty kasze gryczang na
wiele sposobdw. Stanowila ona dodatek do miesa np. do zrazéw, podawano jg jako samodzielne danie
okraszong skwarkami lub polang sosem grzybowym. Duza dostepno$¢ kaszy gryczanej na Przedgérzu
ltZeckim przyczynita sie do jej powszechnego stosowania w kuchni tego regionu. Gospodynie z Matyszyna
Dolnego na jej bazie sporzadzatly farsz, ktory nastepnie wykorzystywaly do wielu potraw. Potwierdzajg to
relacje oséb, ktére obecnie wykonuja to nadzienie wedtug przepisu, ktéry przekazaly im ich babcie i mamy.
Farsz z kaszy gryczanej stanowit podstawe do przyrzadzania dan takich jak: gotgbki, pierogi, krokiety, czy tez
paszteciki. Kiedy$ potrawy te przygotowywano gtéwnie na Wigilie Bozego Narodzenia, lecz obecnie ciesza sie
tak ogromna popularnoscig zar6wno wsrod mieszkancow, jak i gosci, ze spozywane s3 nie tylko od Swieta.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Agnieszka Idzik-Napiérkowska

Gospodarstwo Agroturystyczne ,Matyszynski Zakatek”
Matyszyn Dolny 31

27-220 Mirzec

tel. 507 947 076

email: jaginap@02.pl

31. KARP Z RUDY MALENIECKIE]

Wpisany na Liste Produktéow Tradycyjnych w dniu 10 kwietnia 2009 r. w Kkategorii produkty
rybotéwstwa.

Dobre warunki hydrogeograficzne w gminie Ruda
Maleniecka oraz na terenach przylegltych zadecydowaly, ze
prowadzi sie tu hodowle ryb, w tym karpia. O tradycjach
hodowli ryb w Rudzie Malenieckiej i okolicach $wiadczy bogata
historia. Juz 8 listopada 1912 roku nastgpito w Rudzie
uroczyste otwarcie pierwszej w Polsce i jednej z pierwszych w
Europie stacji rybackiej. Stacja do$wiadczalna lezy w dorzeczu
rzeki Pilicy, nad prawym jej doptywem, rzeka Czarng, ktora
uzyta zostala do nawodnienia stawéw doswiadczalnych. W




tamtych czasach stacja stawiata sobie ambitne zadanie: wyparcia w wyniku prac badawczych
zdegenerowanego karpia z Krélestwa Polskiego (karpia rasy polskiej) i zastagpienie go rasowym. W wyniku
badan wyhodowano tu karpia krélewskiego z matg iloscig tusek. W 1912 roku wtasciciel Rudy Malenieckiej
Felicjan Jankowski sprowadzit do Rudy prof. Franciszka Staffa i oddat do jego dyspozycji budynki i otaczajace
tereny, a Profesor stworzyt tu Dos§wiadczalng Stacje Rybacka. W budynkach zatoZzono system akwariow, a w
otoczeniu liczne tarliska i stawy hodowlano-do$wiadczalne.

Franciszek Staff na czas wojen zawieszat dziatalno$¢ Stacji, a z nastaniem spokoju przywracat ja. Po
zakonczeniu badan, czyli po 1921 roku, placowka stata sie stacja doswiadczalng Wyzszej Szkoty
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, a potem do 1995 roku byta Paiistwowym Gospodarstwem Rybackim.
Dalsze transformacje doprowadzily do powstania kilku prywatnych gospodarstw rybackich i jednej spotki,
ktdre majgc na uwadze historie i tradycje, kontynuuja hodowle i chéw karpia w stawach Rudy Malenieckiej i
gmin osciennych. W roku 2002 do kalendarium jesiennych imprez powiatu koneckiego wpisano Swieto
Hodowcow Ryb i Wedkarzy -, Konecka Ryba”.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Ryszard Sidor

Gospodarstwo Rybackie sc ,Ruda Maleniecka”
Ruda Maleniecka 123

26-242 Ruda Maleniecka

tel. 41 373 1593

32. TRUSKAWKA BIELINSKA

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 10 kwietnia 2009 r. w kategorii warzywa i owoce.

Uprawe truskawki w Bielinach rozpoczeto juz w latach
50-tych XX wieku. Poczatkowo uprawiano niecieszaca sie duzym
popytem ,kartoflanke”. Jednak juz na poczatku lat 60-tych XX
wieku wraz ze wzrostem zapotrzebowania na owoce miekkie
zainteresowano sie gming Bieliny jako miejscem uprawy
niemieckiej odmiany truskawki ,Sengi-Sengany”. W 1960 roku
Chtodnia - Kielce przystapita do organizacji wilasnej bazy
surowcowej na terenie gminy Bieliny. Pierwszym krokiem byto
zatozenie 10 prébnych plantacji truskawek po 5 aréw, ktére
umieszczono na poletkach kilku bielinskich gospodarzy.
Chtodnia zawarta z  wiascicielami plantacji umowy
kontraktacyjne. Szybko okazalo sie, Ze wuzytej odmianie
wyjatkowo dobrze sprzyja lokalny, bieliniski mikroklimat, co
wiecej w uprawie tej mato wymagajgcej rosliny nie przeszkadzata niskiej jakosci (V i VI klasa) gleba. Chtodne
skalne podtoze przyczynia sie do tego, iz okres dojrzewania i zbioru truskawki bieliiskiej jest opézniony od
pozostatych regionéw kraju o kilkanascie dni. Okres wegetacyjny trwa od 183 do 206 dni.

Pomimo poczatkowych trudnosci i duzych watpliwosci, co do tego rodzaju uprawy, wraz z
nadejsciem obfitych zbioréw i wysokim popytem coraz wieksza liczba miejscowych gospodarzy
przekonywata sie do uprawy tego owocu. W miare uptywu czasu truskawka zdobywata wieksze znaczenie i
szybko stata sie motorem ekonomicznego rozwoju gminy. Zwiekszanie sie wielkos$ci produkcji i powierzchni
plantacji sprawito, ze okrzyknieto gmine Bieliny ,zagtebiem truskawkowym”. Wielko$¢ areatu uprawy
truskawki bielinskiej w niektérych okresach przekraczata 1000 hektaréw. Obecnie wielko$¢ areatu upraw
oscyluje w granicach 700 hektaréw, przy czym powierzchnia poszczegdlnych plantacji wynosi od 0,10 ha do
1,5 ha. Liczby te doskonale obrazujg jak wazna role odgrywa ona w Zyciu mieszkancéw gminy, ktérzy
utrzymuja sie z uprawy niewielkich pdl. Dzieki przestawieniu produkcji rolnej z typowej na uprawe
truskawki, cata gmina przeszta szereg korzystnych transformacji, powstaty nowe domy, budynki gospodarcze
i punkty skupu truskawki. Uprawa truskawki tak silnie wplyneta na zycie mieszkancéw Bieliny, ze trudno
wyobrazi¢ sobie wspéiczesny krajobraz tego miejsca bez pdl z rownymi rzedami truskawek, ktére ciesza oko,
gdy dojrzeja w sprzyjajacym mikroklimacie gminy Bieliny. Powoli truskawka bielinska poczeta wkracza¢ w
niemal wszystkie obszary zycia gminy i jej mieszkancoéw. Stala sie elementem zycia kulturalnego i
spotecznego catej gminy. Ludowi poeci opiewali ja w wierszach, zespoty ludowe tworzyty o niej piosenki.
Truskawka bielinska cieszy sie niestabngca popularnoscia wsréd konsumentéw i przetworcow, ktorzy
pomimo duzej konkurencji na rynku, zaréwno ze strony rodzimych jak i zagranicznych producentéw, nadal
zabiegajg o ten owoc. Popularno$¢ i wysoka renome truskawka bielinska zawdziecza przede wszystkim
swoim wyjatkowym walorom smakowym i zapachowym, niepowtarzalnemu wybarwieniu, jedrnosci i
soczystos$ci. Konsumenci oraz producenci wskazuja na gtéwna ceche wyrézniajgca truskawki bielinskiej, jaka
jest delikatny kwaskowaty posmak.




PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Jézef Baran

Stowarzyszenie Producentéw , Truskawka Bieliniska”
ul. Partyzantéw 17

26-004 Bieliny

tel. 41 302 50 94

33. SZYNKA SZNUROWANA WACHOCKA

Whpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 2 sierpnia 2010 r. w kategorii produkty miesne.

»+Wedlinami nazywamy utrwalone przez odpowiednie zabiegi
konserwacyjne (solenie, peklowanie, gotowanie, wedzenie)
przetwory i wyroby miesne. Wedliny, jak zgodnie stwierdzaja
badacze i naukowcy naszej kulinarnej przesztosci, nalezaty do
specjalnosci kuchni polskiej od stowianskich jeszcze czaséw.
Glownie kietbasy i zwane szotdrami szynki” (M. Lemnis, H. Vitry,
,Przewodnik sztuki kulinarnej”, Warszawa 1976). Szynki
przygotowywano przede wszystkim na specjalne okazje, takie
jak wesela, chrzciny, $wieta. Do przygotowania szynki
sznurowanej wachockiej wykorzystuje sie udziec wieprzowy.
Mieso naciera sie mieszanka peklujaca, uktada w kamiennych
peklownikach i pozostawia w ziemnej piwnicy na jeden do
dwoch dni. Nastepnie przygotowuje sie marynate, w skiad ktdrej
wchodzi mieszanka peklujgca, ziele angielskie, gozdziki, 1i$¢ laurowy, rozmaryn oraz kolendra. Mieso zalewa
sie marynatg i przyciska debowa deska. Pozostawia sie je na 10-20 dni. Po wyjeciu szynki osusza sie ja na
drewnianych kratkach. Mieso sznuruje sie szpagatem, tak aby przybrato ksztatt zblizony do walca. Nastepnie
wedzi sie stosujac drewno debowe i olchowe przez 1,5 do 2,5 godziny, az szynka stanie sie ciemnobrazowa.
Po uwedzeniu parzy sie jg w wodzie przez 1,5 do 2,5 godzin, a nastepnie studzi w zimnej wodzie przez 15-30
minut.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Pawel Nowak

Zaktad Wyrob6éw Wedliniarskich

ul. Koscielna 12

27-215 Wachock

tel. 41 271 50 73

email: pawel.nowak@wedlinyzwachocka.pl

34. GRYSKA Z BLIZYNA

Wpisana na Liste Produktéow Tradycyjnych w dniu 15 wrze$nia 2010 r. w kategorii wyroby
piekarnicze i cukiernicze.

Gryska z Blizyna to rodzaj produktu piekarniczego, ktéry
byt i jest wypiekany i spozywany przez mieszkancéw gminy
Blizyn. Jest to produkt posredni miedzy chlebem zytnim, butka, a
plackiem drozdzowym. Jedni na gryske méwili ,butka”, inni
»placek trzonowy”, a niektdérzy dzi§ méwia o niej ,swojski chleb”.
Sama nazwa produktu wywodzi sie od gtéwnego sktadnika, czyli
maki tzw. grys$nej (maki trzeciego gatunku). Maka ta byta
gruboziarnista i ciemniejsza. Dodatkowo do przygotowania
gryski uzywano wody lub mleka, drozdzy, odrobiny cukru i soli
do smaku. Poczgtkowo pieczona byta tylko w gminie Blizyna, z
czasem rozpowszechnila sie na szeroka skale w sasiadujacych ze
sobg obecnych powiatach, tj. koneckim, itzeckim, szydtowieckim,
przysuskim i czeSciowo skarzyskim. Do wypieku jednak
uzywano maki posledniej, czyli drugiego gatunku, uzyskanej z
mtynéw nowoczes$niejszych. Ta maka jest bardziej oczyszczona i miatka w poréwnaniu z maka gry$na. Z
przeprowadzonych wywiadéw etnograficznych wynika, ze gryska z Blizyna znana i pieczona byta na tym
obszarze przez gospodynie oraz okoliczne piekarnie na dtugo przed i po Il wojnie Swiatowej.




PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Janina Kotek

Sorbin 41

26-120 Blizyn

tel. 514 794 420

35. KARP Z OKSY

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 17 listopada 2009 r. w Kkategorii produkty
rybotéwstwa.

Produkcja karpia z Oksy prowadzona jest na terenie
trzech sasiadujacych ze sobg gmin potozonych w powiecie
jedrzejowskim w zachodniej czesci wojewddztwa
Swietokrzyskiego. Sa to gminy: Matogoszcz, Nagtowice i Oksa.
Obszary te w XVI i XVII wieku nalezaty do rodu Rejow. W 1554 r.
Mikotaj Rej ustanowil na terenie wsi Tworéw miasto, ktéremu
od swego herbu nadat nazwe Oksza. On réwniez zatozyt staw
Pogorzelec w Nagtowicach i inne stawy w tej okolicy. ,Dlatego tu,
na niewielkim wzniesieniu, ktére okalalty modrzewiowe bory,
rozlegte stawy i kwieciste tgki nad poczatkujgca Nidg, na terenie
swoich posiadtosci posadzit miasto, ktore od swego herbu
nazwat Oksza”. Po II wojnie obiekty stawowe zostaly przejete
przez panstwo. Powstato wédwczas Panstwowe Gospodarstwo
Rybackie. Miejscowy karp wywodzi sie z rasy Kkarpia
galicyjskiego. Powstat w drodze wieloletniej selekcji i krzyzowania materiatu miejscowego z karpiami linii
wegierskiej i francuskiej. Uzyskane w ten sposéb mieszance charakteryzujg sie dobrymi przyrostami oraz
duza odpornoscig na ujemne czynniki Srodowiska. Wtasciwie prowadzona hodowla oraz czyste $rodowisko,
w tym rowniez wody, z ktdrych stynie dolina Biatej Nidy, doprowadzily do powstania karpia z Oksy.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Leszek Styputa

Gospodarstwo Rybackie ,Lasochéw”
28-363 Oksa

ul. Stawowa 2 a

tel. 41 380 84 81

email: stypula-l@iskra-kielce.pl

36. KIELBASA LOSIENSKA

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 8 pazdziernika 2010 r. w kategorii produkty
miesne.

Ze wzgledu na warunki geograficzne we wsi Losien, ktdrej
poczatki siegaja 1430 roku, od dawna uprawiano zyto i
ziemniaki, co sprzyjato hodowli trzody chlewnej. W latach
pie¢dziesigtych i sze$cdziesigtych ubiegtego wieku nagminne
byto potajemne bicie $win i handel wyrobami, co spowodowane
byto represjami éwcze$nie panujacej wtadzy. Z poczatku na
kietbase, oprdcz gorszych gatunkéw miesa, przeznaczano
rowniez mieso ze schabu i szynek, poniewaz kietbase mozna
byto przechowaé, a miesa nie. Obecnie przeznaczane jest mieso z
topatki, gorsze kawatki od szynek oraz mieso poprzerastane ze
stoning oraz mloda wotowina. Cecha odrézniajaca kietbase
tosienska od innych jest jej dtugie wedzenie, okoto sze$ciu
godzin, bez pdZniejszego parzenia. Kietbasa tosieniska jest
produktem catkowicie naturalnym, poniewaz wyrabiana jest z
miesa $win chowanych we wtasnych gospodarstwach.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Bogustaw Piotrowski

Gospodarstwo Agroturystyczne ,U Bogusia”
Losien 42



26-065 Piekoszow
tel. 41 306 16 75
email: agroturystykaubogusia@wp.pl

37. PRAZOKI

Wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 3 wrze$nia 2007 r. w kategorii dania gotowe

Informacji zwigzanych z pochodzeniem prazokéw trudno
dzi$ szuka¢. Na istnienie nazwy, ktéra identyfikuje ten rodzaj
potrawy wskazuje publikacja ,Lemieszka, siemieniec, gamrotka...
Zapomniane potrawy ludowe Kielecczyzny” (E. Szot-
Radziszewska, Muzeum Wsi Kieleckiej, 2005 r.). W publikacjach
tych pojawiajg si¢ potrawy z ziemniak6w i maki lub z samej maki s
pod nazwa: prozuchy, prazaki lub prazuchy. :

Natomiast na potwierdzenie wytwarzania i spozywania
przez mieszkancow Kielecczyzny do dzi§ dnia potrawy, ktéra w
jezyku potocznym okre$lana jest jako prazoki, postuzono sie
wywiadami przeprowadzonymi przez pracownikéw dzialu
Gospodarstwa Wiejskiego i Agroturystyki Swietokrzyskiego
Osrodka Doradztwa Rolniczego w Modliszewicach. Wywiady ’
przeprowadzono wsrod starszego pokolenia mieszkancéw wsi z pieciu powiatéw. Wzbogacono je takze
doniesieniami z prasy $wietokrzyskiej o imprezach odbywajacych sie w tym regionie, na ktérych pojawiaja sie
potrawy regionalne, m.in. prazoki. Wszystkie informacje dotyczace tradycji i historii prazokéw, $wiadcza o ich
nierozerwalnym zwigzku z mieszkaficami biednej wsi $wietokrzyskiej.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Janina Pietrzak

Czerwony Most 13

26-200 Konskie

tel. 661 598 759

38. POLEDWICZKI SWIATECZNE PROKOPA

Wpisane na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 8 pazdziernika 2010 r. w Kkategorii produkty
miesne.

Podstawowym surowcem do produkcji poledwiczek jest
mieso wieprzowe, pozyskiwane od tucznikéw hodowanych w
okolicach Losienia. Poledwiczki to najszlachetniejsze mieso z
catej tuszy wieprzowej, dlatego przygotowywane byty gtdwnie
na S$wieta i wyjatkowe okazje. Sposoéb przygotowania
poledwiczek we wsi Losien pozostal niezmienny od ponad 30 lat.
Oczyszczone poledwiczki wktadane s3 do specjalnie
przygotowanej marynaty i pozostawiane w chlodnym
pomieszczeniu na okoto 2 tygodnie. Marynata to przygotowana
mieszanka ro6znego rodzaju zi6t (pieprz ziarnisty, ziele
angielskie, li§¢ laurowy, rozmaryn itd.). Nastepnie nasaczone
marynatg poledwiczki poddawane zostaja wedzeniu drewnem
olchowym lub wisniowym przez okoto 3 godziny. Na koniec
parzy sie je w goracej wodzie przez okoto 20 minut. Tak
przygotowane poledwiczki poczatkowo mogli posmakowac najblizsi sgsiedzi oraz mieszkancy okolicznych
miejscowosci. Obecnie poledwiczki §wigteczne Prokopa znane sg w catym wojewoddztwie Swietokrzyskim
dzieki nagrodom i wyréznieniom, jakie zdobywaja podczas ogélnopolskich konkurséw i dozynek.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Bogustaw Piotrowski

Gospodarstwo Agroturystyczne ,U Bogusia”
Losien 42

26-065 Piekoszow

tel. 41 306 16 75

email: agroturystykaubogusia@wp.pl



39. RYTWIANSKI KARP

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 7 wrzesnia 2010 r. w Kkategorii produkty
rybolowstwa.

Historia chowu i hodowli karpia w stawach ziemnych na
ziemiach polskich licza kilkaset lat. Technologia produkcji ryb w
stawach dostosowana jest do naturalnego, naprzemiennego
rytmu por roku. Gospodarka wodna w stawach karpiowych
opiera sie na ich cyklicznym wiosennym i jesiennym napetnianiu
i oprdznianiu, z zatrzymaniem wody w okresie letnim. Czyste
powietrze oraz rzadko spotykana flora i fauna stanowig o
unikatowym i specyficznym charakterze catego obszaru
geograficznego obejmujgcego ziemie rytwianska. Najbardziej
charakterystyczng cecha Srodowiska przyrodniczego w dolinie
rzeki Czarnej jest obecno$¢ licznych rozlegltych stawéw
hodowlanych Rytwiany, rozlokowanych pos$réd olbrzymiego
kompleksu lesnego. Historia Rytwian odnotowana jest w XIII
wieku. Znajduje sie tu pokamedulski klasztor znany jako Erem
lub Pustelnia Ztotego Lasu.

Wedtug tradycji w niewielkiej odlegtosci od klasztoru byt staw, w ktérym zakonnicy hodowali ryby
na wilasne potrzeby. W rezerwacie ,Dziki Staw” znajduje sie modrzewiowy las i potorfowe jeziorko z
okalajaca go taka wykorzystywany obecnie jako staw rybny. Ostatni wtasciciele wsi - Radziwittowie zatozyli
stawy hodowlane o powierzchni okoto 2 kilometréw kwadratowych. W okresie miedzywojennym woj.
kieleckie w rybactwie zajmowalo jedno z czotowych miejsc w kraju. W o&éwczesnych granicach
administracyjnych wojewo6dztwa znajdowato sie 6350 ha stawdw. Mieso karpia rytwianskiego jest cennym
zrodtem fatwo przyswajalnego biatka, nienasyconych kwasdéw ttuszczowych, witamin A i D3,
mikroelementéw i fosforu. Jest dobrym Zrédtem sktadnikéw mineralnych takich jak: wapn, magnez, potas,
sod, fosfor, chlor, siarka. Dostarcza w niewielkich ilo$ciach mikroelementéw niezbednych dla cztowieka, np.:
miedzi, arsenu, niklu, kobaltu, fluoru, zelaza.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Wactaw Szczoczarz
Gospodarstwo Rybackie Rytwiany
Szczeka 50

28-236 Rytwiany

tel. 15 842 39 10

email: waclaw_szczoczarz@wp.pl

40. SALCESON CWANIAK Z 1L.OSIENIA

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 8 pazdziernika 2010 r. w kategorii produkty
miesne.

Pierwsze wzmianki o wsi Losien pojawiaja sie w 1430
roku. Wie$§ potozona jest na szlaku z Kielc do Lopuszna i w
tamtych czasach rozwijata sie dos¢ szybko, dzieki swojemu
dogodnemu potozeniu (targi w Lopusznie), przeptywajacej
przez nig rzece oraz miynie. W latach piecdziesigtych i
sze$cdziesigtych XX wieku, wsrdéd rolnikéw, ktérzy hodowali
$winie, czesto mial miejsce potajemny ubdj i handel miesem
oraz wyrobami, co spowodowane bylto represjami ze strony
wtladzy. Podstawowym surowcem do produkcji salcesonu jest
mieso wieprzowe oraz podroby tj. serce, nerki, golonki,
watroba, ozorki, potéwki tba z tucznikéw chowanych w matych
gospodarstwach we wsi hLosien i karmionych paszami z
okolicznych upraw. Przy przygotowywaniu salcesonu nalezy
pamieta¢ o dwoch rzeczach: powinien by¢ dobrze sparzony, aby galareta mogta sie zsia$¢, a woda przy
sparzaniu powinna mie¢ odpowiednig temperature, aby salceson nie pekl. Salceson cwaniak z Losienia byt, i
jest nadal, ceniony za swoje walory smakowe, czego najlepszym przyktadem sg zdobywane nagrody podczas
réznych konkursow.




PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Bogustaw Piotrowski

Gospodarstwo Agroturystyczne ,,U Bogusia”
Losien 42

26-065 Piekoszow

tel. 41 306 16 75

email: agroturystykaubogusia@wp.pl

41. SANDOMIERSKI OLE] RZEPAKOWY

Whpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 21 stycznia 2011 r. w kategorii oleje i ttuszcze

Sandomierski Olej Rzepakowy wytwarzany jest od
kilkudziesieciu lat przez rodzinne olejarnie zlokalizowane w powiecie
sandomierskim tj. we wsi Wegrce, Piekary, Malice. Okre$lenie
»sandomierski” powigzane jest z regionem, w ktérym uprawia sie
surowiec oraz ttoczy sie i spozywa ten tradycyjny olej. Dowody na
oryginalno$c¢ i zwigzek z regionem sandomierskiego oleju rzepakowego
to przede wszystkim historyczna, ponad piecdziesiecioletnia tradycja
wyttaczania oleju przez olejarnie zlokalizowang na terenie Wyzyny
Sandomierskie;j.

Rzepak do produkgji oleju pochodzi z upraw na terenie Wyzyny
Sandomierskiej, gdzie duze nastonecznienie w okresie wegetacji wptywa
na niespotykany smak i aromat oleju. Rzepak produkowany jest gtownie
przez mate gospodarstwa metodami rolnictwa ekstensywnego. Zwigzek
historyczny wynika z faktu, ze we wsiach powiatu sandomierskiego
zachowata sie ponad stuletnia tradycja maszczenia olejem rzepakowym
tradycyjnych wigilijnych potraw: groch z kapustg, groch z kapusta i kasza
gryczana, zupy grzybowej, barszcz z uszkami.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Leszek Czech

Stara Olejarnia

Wegrce 33

27-641 Obrazow

tel. 15 836 61 25

e-mail: leszek_czech@gazeta.pl

42. KARP Z WOICZY

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 21 stycznia 2011 r. w kategorii produkty
rybotéstwa.

Dobre warunki hydro geograficzne w gminie Pacanéw
oraz terenach przylegltych zdecydowaty, ze prowadzi sie tu
hodowle ryb, w tym Kkarpia. Bardzo niski poziom
uprzemystowienia w gminie Pacanéw ma wpltyw na walory
smakowe i jako$¢ miesa karpia. Przy Gospodarstwie Rybackim w
Wojczy dziata mata oczyszczalnia. Wody stanowigce $rodowisko
naturalne hodowli tutejszego karpia sg chemicznie i biologicznie
czyste.

Produkcja karpia z Wéjczy prowadzona jest na terenie
dwdch sasiadujacych gmin potozonych w powiecie buskim, w
potudniowej czesci Wojewddztwa Swietokrzyskiego. Sa to gminy
Pacandw i Stopnica. Tereny te byty w posiadaniu Szaniawskich,
Popieléw, Radziwittéw. Ksigze Maciej Radziwilt udokumentowat
prowadzenie stawéw i hodowli ryb, w tym Kkarpia (zywienie,
obsady, czynniki chorobotworczych). Po II wojnie $wiatowej obiekty stawowe zostaly przejete przez
panstwo. W 2000 roku zostaty wykupione i przeksztatcone w spotke. Dzieki swoim wyjatkowym walorom
smakowym karp z Woéjczy cieszy sie duza popularno$cia wsréd konsumentéw, zwilaszcza w okresie
BoZonarodzeniowym.




PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Bogustaw Dryndos

Gospodarstwo Rybackie Woéjcza Sp. z o.o.
Biechow 80 28-133 Pacanéw

tel. 41 376 54 01

e-mail: grwojcza@go2.pl

43. FITKA KAZIMIERSKA

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 21 stycznia 2011 r. w kategorii gotowe dania i
potrawy.

Fitka kazimierska jest zupg prosta, ale smaczna. R6znie
nazywano ta zupe w poszczegdlnych regionach potudniowej
Polski - w Kkieleckim i pinczowskim ,bieda”, w krakowskim
Jfiutka”.  Na terenie powiatu kazimierskiego rdéwniez
funkcjonowato kilka nazw tej zupy takich jak ,dziod”,
,dziadowsko spotka”, »pitucha”, jednak najbardziej
rozpowszechniona to fitka.

Wszystkie surowce wchodzace w sktad produktu
dostepne byly w kazdym gospodarstwie. Ze wzgledu na dobre
gleby oraz sprzyjajacy uprawie warzyw klimat wyprodukowane
w tutejszych gospodarstwach warzywa sa bardzo smaczne.
Czyste Srodowisko sprawia, ze sa réwniez zdrowe. Tradycja
uprawy warzyw na terenie powiatu kazimierskiego byta
powodem powszechnego wykorzystywania ich do przyrzadzania
potraw. Najstarsze mieszkanki Cieszkow pamietajg, ze fitke uczono nawet gotowac na kursach kulinarnych
dla gospodyn wiejskich w latach 60-tych. Okoliczni mieszkancy nadal gotuja ja wg dawnego przepisu.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Ewelina Adamczyk

Koto Gospodyn Wiejskich w Cieszkowach
Cieszkowy 11

28-506 Czarnocin

tel. 41 351 21 15

44, KAMCIA - MOSKORZEWSKA NALEWKA MIETOWA

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 21 stycznia 2011 r. w kategorii napoje.

Nalewki to jedne z najstarszych, tradycyjnych polskich alkoholi.
Do Polski nalewki, zwane kordiatami, trafity za sprawa Henryka
Walezego. Wkroétce po tym wydarzeniu nalewki odegraty istotng role
w zyciu wszystkich polskich dworkéw, a receptur pilnie strzezono,
przekazywano jak rodzinne klejnoty z pokolenia na pokolenie, czesto
dopiero w zapiskach testamentu.

Tradycja uprawy miety oraz nalewek mietowych w powiecie
wtloszczowskim wigze sie z rodzina Potockich, wtascicielami ziemskimi
Moskorzewa. W parku moskorzewskim rosty duze potacie miety
pieprzowej wykorzystywanej do produkcji nalewki ,Kamcia”. Przepis na
te nalewke zostat wykradziony z dworu Potockich przez osoby tam
pracujace. Nazwa nalewki pochodzi pono¢ z dworu Potockich, gdzie na
wnuczke pani Potockiej wotano ,Kamcia”. Jednak inne Zrédta podaja, ze
,Kamcia” pochodzi od imienia Kamili - gtéwnej kucharki w patacu
Potockich, a zarazem wielkiej znawczyni produktéw alkoholowych. W
2008 roku ,Kamcia”, zgtoszona przez Stowarzyszenie ,Wielu Pokolen
JestesSmy Solg tej Ziemi” z Moskorzew, wzieta udziat w VIII edycji konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo -
Smaki Region6w”. Jury docenito ,ponadczasowy” smak i aromat nalewki i przyznato jej Il miejsce w kategorii
napoje.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Kamila Matyja
Stowarzyszenie Wielu Pokolen ,JesteSmy Solg Tej Ziemi”



Moskorzew 92
29-130 Moskorzew
tel. 34 354 21 25

45. OPATKOWICKIE WINO CHLEBOWE

Whpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 21 stycznia 2011 r. w kategorii napoje.

Tradycja wyrobu opatkowickiego wina chlebowego siega
czaséw sprzed Il wojny $wiatowej. Warunki klimatyczno-glebowe gminy
Dziatoszyce sprzyjaty rozwojowi rolnictwa. Uprawiano gtéwnie zboza z
przeznaczeniem na chleb. Resztki suchego chleba wykorzystywano
miedzy innymi do sporzadzania tzw. napoju zniwnego, ktory z czasem
zyskal miano wina chlebowego ze wzgledu na swoje wtasciwosci. Wino
chlebowe byl napojem chtopskim. Pili je kosiarze, Zniwiarze, kobiety
przy darciu pierza. Rolnicy jeszcze po Il wojnie $wiatowej zboze kosili
kosami i pomagali sobie wzajemnie aby szybciej zebra¢ ptody rolne z pol.
Gospodynie szykowaty jedzenie i picie dla ciezko pracujgcych w upale
rolnikéw. Receptura wyrobu wina chlebowego przekazywana byta z
pokolenia na pokolenie, a gospodynie rywalizowaty miedzy soba, ktéra
lepsze wino wytworzy. Na czas sianokoséw wyrabiano wino stabsze, ale
im dtuzej wino fermentowato tym bylo mocniejsze. Takie wino
podawano na odpustach lub na $§wieta. Liczne Zrédta wéd miocenskich
dostarczaty wazny surowiec do produkcji wina chlebowego a drazone
piwnice na glebach lessowych z warstwa gliny dawaty chtéd i czynity wino orzezwiajacym.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Katarzyna Kawiorska

Koto Gospodyn Wiejskich w Opatkowicach-Izykowicach
Opatkowice 22

28-440 Dziatoszyce

tel. 41-3526437

46. SLUPIANSKI SIEKANIEC DWORSKI

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 21 stycznia 2011 r. w kategorii gotowe dania i
potrawy.

Stupianski siekaniec dworski sporzadzany jest od
kilkudziesieciu lat na terenie Stupi oraz jej okolicach. Wie$ Stupia
potozona w zachodniej czesSci powiatu jedrzejowskiego ma
charakter wybitnie rolniczy. Te okolice stynety z uprawy gryki od
zawsze. W kazdym okolicznym gospodarstwie na potrzeby
rodziny uprawiano gryke gdyz kiedy$ stanowita ona podstawe
pozywienia na tych stabych glebach. Stupianskie gospodynie juz
przed wiekami doskonale znaty wiele sposob6w na podawanie
kasz. Dlatego w miare dostepnosci innych produktéw
sporzadzano na bazie kaszy gryczanej réznego rodzaju potrawy
miedzy innymi siekanca. Jak wspominajg najstarsze mieszkanki
gminy siekafica najczeéciej spozywano w okresie Swigt Bozego
Narodzenia. Wedtug relacji mieszkanek Stupi, potrawa ta
wywodzi sie z stupskiego dworu i sporzadzana jest wedtug skrzetnie zapisanych przepiséw przekazywanych
z pokolenia na pokolenie.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Halina Bodzioch

Stupia Jedrzejowska 165
28-350 Stupia Jedrzejowska

tel. 41 381 62 04



47. KIELBASA SWOJSKA Z KUNOWA

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 7 lutego 2011 r. w kategorii produkty miesne.

Na terenie gminy Kunéw i jej okolic tradycja wyrobu
kielbasy swojskiej kwitla juz w okresie miedzywojennym. W
roku 1939 pod wplywem ograniczen spowodowanych okupacja,
ludno$¢ pomimo zakazu prowadzita wyréb ,swojszczyzny” w
nieco ograniczonej ilosci. Po roku 1945 powotano Gminng
Spétdzielnie w Kunowie gdzie zostat otworzony réwniez zaktad
wytwarzania wedlin swojskich w tym kielbasy swojskiej. W tym
zaktadzie zostal zatrudniony Pan Kazimierz Pustuta. Pan
Kazimierz po latach pracy w GS-ach pozyskat nie tylko wiedze i
doswiadczenie, ale takze stare sprawdzone technologie i
receptury produkcji kietbasy swojskiej, ktérej niepowtarzalny
smak wynika wtasnie z tradycyjnych receptur i odbywa sie dalej
tak jak po6t wieku temu. Po przejsciu na emeryture firma zostata
przekazana obecnemu wtascicielowi Albertowi Pustule, ktory
kontynuuje rodzinne tradycje.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Albert Pustuta

PPHU ,ANKAZ”

Kunéw ul. Partyzantow 46
27-415 Kundéw

tel. 41 261 30 47

email: chimera01@poczta.onet.pl

48. KIELBASA RADOSZYCKA

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 7 lutego 2011 r. w kategorii produkty miesne.

Tradycje rzeznicze i handlowe Radoszyc siegaja czasow
Sredniowiecza. Okoliczni chtopi trzymali bydto, owce i trzode
chlewna na zaspokojenie wtasnych potrzeb jak réwniez
pracujacych w okolicznych kuzZniach robotnikéw. Cze$¢ miesa
sprzedawali na targowicy lub do dworu. Tradycje rzeznickie i
kupieckie zakorzenity sie gleboko i przetrwaly do dzis$. Kietbase
wyrabiato sie z miesa wieprzowego surowego, krojonego lub
mielonego recznie. Nastepnie poddawato sie ja wedzeniu lub
zasuszato na surowo. Starsi mieszkancy gminy Radoszyce siegaja
pamiecia do roku 1950, kiedy to robienie wyrobéw byto
tradycja. Nie wyobrazano sobie $wiagt czy uroczystosSci
rodzinnych takich jak wesela czy chrzciny bez swojskich kietbas,
salcesondéw, pasztetowych. Wyroby byly zawsze dobre, a
przepisy kulinarne przekazywane z pokolenia na pokolenie. W latach 70 -tych matych przetwérni byto okoto
43 w gminie. W tych czasach wolno byto 2 razy w roku dokona¢ uboju domowego - na witasne potrzeby.
Osoby majace pozwolenie na sprzedaz miesa mogty dosta¢ pozwolenie na ubéj gospodarczy.

Specyficzny smak i aromat radoszyckiej kietbasy spowodowat, zZe stata sie znana w catym powiecie,
wojewddztwie, a nawet w innych rejonach kraju. Przyjezdzano po nie z pobliskich miejscowosci i
wojewddztw. Kietbasa radoszycka zdobyta stawe na Slasku, gdzie do pracy wyjechato wiele oséb z okolic
Radoszyc. Po zaopatrzenie przyjezdzali w swoje rodzinne strony. A i dzi$ kietbasa radoszycka jest znana i
ceniona. W gminie Radoszyce funkcjonujg rodzinne przetwoérnie wyrobéw miesnych.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Zdzistaw Wiklak

Masarnia pod Lasem

Kapatow 47

26-230 Radoszyce

tel. 609 928 039

email: pancial23@interia.pl



49, KROWKA OPATOWSKA

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 7 lutego 2011 r. w kategorii inne produkty.

Historia kréwki opatowskiej ma juz 30 lat. Na poczatku
roku 1980 rozpoczeta sie ich produkcja w Spoétdzielni Pracy
Przemystu Spozywczego w Opatowie, prosta metoda, gdzie
wiekszo$¢ czynnosci wykonywato sie recznie. Jedyne urzadzenia
mechaniczne uzyte w procesie powstawania kréwki
opatowskiej to specjalne mieszalniki ,wyparki i sonda. Do
produkcji krowek uzywane sg surowce najwyzszej jakosci. W
1992 roku zaktad zostat odkupiony od Spétdzielni Przemystu
Spozywczego przez Spotdzielnie Mleczarska w Opatowie.
Krowke opatowska produkuje sie caly czas ta sama
niezmieniong metoda, przy uzyciu tych samych urzadzen.
Nastepna cecha $wiadczaca o zachowaniu tradycji jest reczne
pakowanie krowki opatowskiej. Przy stole pakujacym zasiadaja
same kobiety ,ktére w ekspresowym tempie zawijajg ,,krowki” w kolorowe papierki.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Wiestawa Kaczmarek

Okregowa Spoétdzielnia Mleczarska w Opatowie
ul. Sienkiewicza 54

27-500 Opatow

tel. 15 8682 20 24

email: osm-opatow@poczta.internetdsl.pl

50. JABLKA SANDOMIERSKIE

Wpisane na Liste Produktéow Tradycyjnych w dniu 7 lutego 2011 r. w kategorii orzechy, nasiona,
zboza, warzywa i owoce

Na Ziemi Sandomierskiej jako pierwsi zatozyli sady
owocowe pod koniec XIlw. o. cystersi przylklasztorze w
Koprzywnicy. Poczatkowo rosty tam dzikie jabtonie, p6zniej juz
jabtonki o drobnych owocach, takich odmian jak: renety,
czubatki, kosztele.

W Sandomierzu w XIII w. ogréd klasztorny z jabtoniami
mieli dominikanie przy kosciele $w. Jakuba oraz siostry klaryski
w ZawichoScie. PéZniej na informacje o sadach sandomierskich
napotykamy w dokumentach i zapiskach z XVI w. Historycy
opisujacy miasto Sandomierz z okresu XVII w. okre$lajg go jako
skapane w ogrodach - kazdy niemal mieszczanin sandomierski
uprawiat ogrody i posiadat sady jabtoniowe. W XIX w. niemal
przy kazdym sandomierskim dworze, zamku czy zaS$cianku,
okoliczna szlachta, magnaci i chtopi zaktadali ogrody i sadzili drzewa owocowe, réwniez drzewa jabtoniowe.
Do popularnych wtedy gatunkdéw jabtek nalezaty przyktadowo: cebulki, mnichy, oliwki, gruchoty, winidwki,
papierowki, ptaszki, koraliki, wierzbéwki, anyzéwki, szklanki, rozmarynki, cytrynki, ztotki, alabastréwki.
Niemata role w historii jabtek sandomierskich odegrali réwniez ksieza, ktorzy swego czasu byli takze
propagatorami sadownictwa w regionie.

Ogrodnictwo towarowe zaczeto przyspiesza¢ na poczatku lat dwudziestych XX w, w kilkudziesieciu
miejscach regionu sandomierskiego. Wtedy to wielu pionieréw ogrodnictwa zaczeto na wieksza skale
zaktada¢ szkétki drzew owocowych oraz komercyjne sady z réznych odmian jabtoni, takich jak np.
papieréwka, bukéwka, synapka, grochéwka, ZeleZniak, szara reneta, boiken, kosztela, jonatan, bancroft,
boskoop czy koksa pomaranczowa. Dzi§ sady sandomierskie sa nowoczesnymi, wysokowydajnymi
plantacjami nowych odmian. Wséréd drzew owocowych zdecydowanie dominujg jabtonie, zajmujace
powierzchnie 11 186 ha.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Alicja Stepien

Sandomierski Szlak Jabtkowy

ul. Mokoszynska 3

27-600 Sandomierz



tel. 15 833 31 00 w. 45
email: kdk39@op.pl

51. CHLEB IWANSKI

Wpisany na Liste Produktéow Tradycyjnych w dniu 7 lutego 2011 r. w kategorii orzechy, nasiona,
zboza, warzywa i owoce

W  miejscowo$ci Iwaniska na terenie powiatu
opatowskiego zachowata sie jedna piekarnia, ktéra stosuje
tradycyjny wypiek chleba do dnia dzisiejszego. Jest to piekarnia
pana Stanistawa Bednarskiego, ktorej tradycja piekarska ma juz
ponad 40 lat. Wiasna receptura oparta jest na recepturze chleba
wypiekanego w wiejskich domach w Iwaniskach w powiecie
opatowskim. Cecha charakterystyczng chleba iwanskiego jest
wyrabianie w dziezy oraz jego wypiek w tradycyjnym piecu z
cegly szamotowej, opalanym drewnem iglastym. Zatozona w
lipcu 1968 r. piekarnia pana Stanistawa Bednarskiego wypieka
chleb nieustannie ta samg tradycyjng metoda nie wprowadzajac
zadnych unowocze$nien. Chleb jest wypiekany na niewielka
skale, gdyz wiekszos¢ czynnosci wykonywana jest recznie, a o
jego niepowtarzalnym smaku decyduje oko, wech oraz wyjatkowa znajomos$¢ sztuki piekarskiej i duze
doswiadczenie w fachu.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Janusz Bednarski

Piekarnia Gospodarcza

ul. Opatowska 1

27-570 Iwaniska

tel. 15860 12 81

52. MASt.0 JEDRZEJOWSKIE

Wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 8 czerwca 2011 r. w kategorii oleje i ttuszcze

Istnienie Jedrzejowskiej Spétdzielni Mleczarskiej w Wodzistawiu
datuje sie od 1937 r. W latach 2003 - 2005 spétdzielczos¢
wchodzi w struktury unijne, do ktérych dostosowano mleczarnie
w  Wodzistawiu, ktéra od 1951 r. podporzadkowana byta
Spotdzielni w Jedrzejowie. Masto jedrzejowskie w produkowane
jest od 1927 roku kiedy to mleczarnia witosciafiska w Desznie
zakupita urzadzenia do jego produkcji. Dokumenty
potwierdzajace historie tego produktu, ktére zachowaly sie do
dzi$, to zdjecia procesu produkcji masta z lat 1948 i 1949 roku.
Proces ten, zwany woéwczas ,wytrzasaniem” masta, odbywat sie
za pomocg urzadzen drewnianych i ludzkich rgk. Proces
schtadzania masta odbywat sie w spos6b naturalny za pomoca
wody studziennej. Pézniej zastgpiono go  czynnikiem
wymuszonym poprzez sprezarki amoniakalne. Drewniane maszyny i urzadzenia jakimi byty maselnice, topaty
wirowki oraz sita zastapiono metalowymi. Byly one pojemniejsze i tatwiejsze w obstudze. Pomimo tego
wiekszo$¢ prac przy produkcji do chwili obecnej wykonuje sie recznie.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Wojciech Kalka

Jedrzejowska Spotdzielnia Mleczarska
ul. Mleczna 4

28-330 Wodzistaw

tel. 41 380 60 22

email: w.kalka@jedrzejowskasm.pl



53. RAKOWSKI ZIEMNIAK PIECZONY

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 8 czerwca 2011 r. w kategorii gotowe dania i
potrawy

0d wielu lat w miejscowosci Debno w gminie Rakéw, w
wojewodztwie Swietokrzyskim odbywa sie uroczystos¢ religijno-
obyczajowa pod nazwa ,W dzien Swietej Tekli ziemniaki
bedziem piekli”. Na tej uroczystos$ci od lat piecze sie ziemniaki w
specjalnie przygotowanych ogniskach i wspélnie sie je spozywa.
Ziemniaki uzywane do pieczenia musza pochodzi¢ z ziemi z
zawarto$cia wapnia (rupe¢ - gwarowa nazwa) lub z gleby
piaszczystej. Zgodnie zlegenda przekazywang z pokolenia na
pokolenie Swieta Tekla sama przywedrowata z pobliskiego
Rakowa do Debna. Mieszkancy na jej czes$¢ zaczeli organizowac
odpust w dniu jej imienin (23 wrzesnia). Obowiazkowo pieczono
wtedy ziemniaki w ogniskach, a kazdy uczestnik odpustu musiat
ich skosztowac. I tak, zgodnie z tradycja rokrocznie odbywa sie
wspdlne pieczenie ziemniakéw. Najstarsi mieszkancy Debna i Rakowa pamietaja odpusty organizowane
jeszcze przed Il wojng $wiatowa. Po wojnie tradycje Odpustu Swietej Tekli i pieczenia ziemniakéw przywrécit
owczesny proboszcz ks. Patega. Z biegiem lat uroczysto$¢ sie rozrastata, od skromnego odpustu do znanej i
popularnej, przyciggajacej rzesze gosci imprezy. Z roku na rok ogniska staja sie coraz wieksze, a ilos¢
pieczonych ziemniakéw wzrosta juz do kilu ton. Miejsce na ognisko przygotowuje sie pieczotowicie, zgodnie
ze wskazowka wysypania go piaskiem, a i sposéb ich pieczenia jest niezmienny. Tak to legenda i pieczony
ziemniak staty sie elementem zycia kulturalnego mieszkancéw gminy.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Krystyna Jozwik

Centrum Kultury Fizycznej i Rozwoju Lokalnego
ul. Ogrodowa 1

26-035 Rakéw

tel. 41 353 50 98

email; kjozwik@op.pl

54. SZCZODROKI

Wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 8 czerwca 2011 r. w kategorii wyroby piekarnicze i
cukiernicze

Nazwa rogalik6w pochodzi od ,szczodrego wieczoru”, w
Sredniowieczu takim mianem okreslano Wigilie Bozego
Narodzenia, podczas ktorej skladano sobie zZyczenia i
obdarowywano sie podarunkami. Na poczatku XX wieku
,szczodrym wieczorem” zostal nazwany dzier 6 stycznia (Swieto
Trzech Kréli). Niektérzy nazwe szczodrokéw wiaza z dobrymi i
szczodrymi gospodyniami. W dawnej Polsce z dniem 6 stycznia
jest zwigzany obrzed ,chodzenia po szczodrokach”. Kazda z
gospodyn czestowata przybywajacych pod dom kolednikéw
stodkimi rogalikami. Miato to zapewni¢ szczeScie, urodzaj na
polach oraz dostatek w nadchodzacym Nowym Roku. Biedne
gospodarstwa nie wypiekaly rogalikow, w zamian za to dzieci
czestowane byly orzechami laskowymi badz jabtkami. Skape i
leniwe gospodynie, ktore nie przygotowaty rogalikéw i nie poczestowaty kolednikéw czekata zta wrézba na
kolejny rok. Tradycja oraz wypiekania rogalikéw przekazywana byta z pokolenia na pokolenie. Podczas
wypieku rogalikéw w kuchni i przy piecach zbieraty sie wszystkie kobiety mieszkajace w danym
gospodarstwie. Towarzyszyta temu mita i ciepta atmosfera a zapach drozdzowego ciasta unosit sie po catym
domu. W ostatnich latach przepis na szczodroki ulegt metamorfozie. Coraz czesciej rogaliki wypiekane sg z
réznymi nadzieniami, np. z marmolada, dzemem badz z kapusta. Wynika to zmieniajacych sie upodoban oraz
smakéw konsumentdéw, a takze z ilo$ci dostepnych produktéw na rynku.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Maria Zofia Siwek



Piekarnia Maspek

ul. Sadowa 2

27-630 Zawichost

tel. 515 167 905

email: maspeksiwek@onet.eu

55. BUROCORZ BOGORY]JSKI

Wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 11 stycznia 2013 r. w kategorii wyroby piekarnicze
i cukiernicze

Burocorz bogoryjski przygotowywany byt przy wypieku
chleba od czaséw przedwojennych w kazdym domu, co najmniej
raz w tygodniu. Pieczony byt w piecu chlebowym , opalanym
drewnem sosnowym, co powodowalo odparowywanie wody
z ciasta i nadawato mu charakterystyczny smak oraz
pieciodniowg Swiezosc¢.

Nazwa burocorz bogoryjski pochodzi od gltéwnego
sktadnika czyli burakéw cukrowych. Nawigzuje réwniez do
nazwy gminy znanej niegdy$ z uprawy burakéw. W czasie wojny
i tuz po niej stanowit podstawe wyzywienia rodzin wiejskich.
Traktowany byt zaréwno jako potrawa obiadowa, jak réwniez
stodki dodatek. Szczegélnie chetnie zjadaty go dzieci i takim
stodkim wspomnieniem dziecinstwa pozostal w pamieci najstarszych mieszkancéw gminy. Obecnie burocorza
piecze sie tylko okazjonalnie, ale nie moze go zabrakngé na zadnych uroczysto$ciach gminnych.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Ryszard Panczyk

Stowarzyszenie ,Nasza Gmina Bogoria”
Wysoki Srednie 22

28-210 Bogoria

tel. 15 86745 31\

56. MASt.0 CHMIELNICKIE

Whpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 11 stycznia 2013 r. w kategorii oleje i ttuszcze

Tradycja wytwarzania masta chmielnickiego pokrywa sie
z historia Okregowej Spétdzielni Mleczarskiej w Chmielniku,
ktéra powotana zostata w 1925 r. przez grupe rolnikéw
w Drugni. Spéidzielnia zajmowata sie skupem mleka, ktére
nastepnie przerabiane bylo na masto i rozprowadzane do
kupcéw. Poczatkowo produkcja masta odbywata sie w starej
karczmie przy uzyciu beczki o recznym napedzie, wirowki,
wygniatacza i formy do pakowania. Z czasem spoétdzielnia
rozszerzata swoja dziatalno$¢ na inne wsie.

Zywiotowy rozwdj spoétdzielni zostat przerwany
dziataniami wojennymi okupanta, ktéry przeniést ja do
Chmielnika. W 1951 r. zostata upanstwowiona i dziatata jako
Powiatowe Zaktady Mleczarskie. P6zniej spotdzielcy odzyskali nalezne im prawa i w 1957 r. powotano
Okregowa Spéldzielnie Mleczarska w Chmielniku. Od tego czasu nastapit jej dynamiczny rozwdéj, o czym
$Swiadczg sprawozdania z dziatalno$ci. Walory masta chmielnickiego podkre$laja mieszkanicy Chmielnika
i okolic, a tradycyjny sposéb wytwarzania i zachowanie starej receptury potwierdzaja doswiadczeni
pracownicy zatrudnieni w spotdzielni. Przez caty okres produkowania masta udoskonalono tylko sprzet do
zmaslania - drewniane maselnice zastapiono metalowymi. W 2011 r. produkt otrzymat I miejsce w kategorii
produktéw pochodzenia zwierzecego w konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regiondéw oraz
uzyskat znak ,Jako$¢ Tradycja”.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Jacek Bracichowicz

Okregowa Spoétdzielnia Mleczarska w Chmielniku
ul. Polna 10



26-020 Chmielnik
tel. 4135427 31
e-mail: jacek_bracichowicz@poczta.onet.pl

57.UDZIEC DWORSKI Z KUNOWA

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 11 stycznia 2013 r. w kategorii produkty miesne

Tradycja i pochodzenie udZca dworskiego z Kunowa
siega czaséw weczesnostowianskich, kiedy to tereny wokét
Kunowa zaczety by¢ zamieszkiwane przez ludno$é, a na
dworach szlacheckich goszczono sie hucznie. We wczesnym
Sredniowieczu  Kunéw  zostat  wilasnoscia  biskupow
krakowskich, ktérzy mieli swdj dwér w Nietulisku Duzym od co
najmniej XIII w. Na terenie gminy Kunéw znajduje sie réwniez
dwor Osniatowskich z XIX w. gdzie urzadzano huczne bale,
podczas ktoérych stoty uginaty sie od pieczonych mies, gdzie nie
mogto tez zabraknaé szynki pieczonej zwanej udzcem. W roku
1939 pod wplywem ograniczen spowodowanych okupacjg,
ludno$¢ pomimo zakazu prowadzita dalej wyrdb
,SWojszczyzny” juz w nieco ograniczonej iloSci. Po roku 1945 powotano Gminng Spétdzielnie w Kunowie,
gdzie zostal otworzony réwniez zaktad wytwarzania wedlin swojskich w tym udZca wieprzowego. W tym
zaktadzie zostal zatrudniony Pan Kazimierz Pustutla, ktéry po latach pracy w GS-ach pozyskat nie tylko
wiedze i do$wiadczenie, ale takze stare sprawdzone technologie i receptury produkcji udZzca dworskiego
z Kunowa, ktérego niepowtarzalny smak wynika wtasnie z tradycyjnych receptur i odbywa sie dalej tak jak
p6t wieku temu, a ktéry nadal produkowany jest w Kunowie w zaktadzie niegdys$ zatozonym przez pana
Kazimierza, a obecnie prowadzonym przez jego syna, ktdry z pasja kontynuuje rodzinne tradycje masarskie.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Albert Pustuta

PPHU ,ANKAZ”

Kunéw ul. Partyzantow 46
27-415 Kundéw

tel. 41 261 30 47

email: chimera01@poczta.onet.pl

58. PASZTETOWA RADOSZYCKA

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 11 stycznia 2013 r. w kategorii produkty miesne

Tradycje wytwarzania wyrobdéw miesnych w Radoszycach
i pobliskich miejscowos$ciach siegajg wielu pokolen. Okoliczni chtopi
trzymali bydto, owce i trzode chlewna na zaspokojenie wtasnych
potrzeb jak réwniez pracujacych w okolicznych kuzniach robotnikéw.
Cze$¢ miesa sprzedawali na targowicy lub do dworu. Starsi mieszkancy
pamietaja jak ,za Niemca”, w nocy, ukradkiem bito Swinie, a po wojnie
tez nie byto tatwo. Mimo to gteboko zakorzenione tradycje rzeznicze i
masarskie przetrwaty. Swiniobicie odbywato sie przewaznie dwa razy
do roku, na $wieta lub na szczegélne okazje: wesela, chrzciny. Oprécz
szynek, boczkow, kietbas, robiono mniej szlachetne, ale rdwnie dobre:
salcesony, kaszanki i pasztetowe nazywane takze watrobianka.
Rozwigzywano w ten sposéb problem szybko psujacych sie podrobow.
Spozywano tez watrobke smazong, co byto, i niekiedy jest, drugim po
$Swiezynce tradycyjnym produktem spozywczym po uboju wieprza. Na
popularno$¢ pasztetowej w warunkach domowych wptywat takze
proces szlamowania kiszek. Jelita musialy by¢ bardzo starannie
wyczyszczone aby wyeliminowaé charakterystyczny dla nich zapach.

Tajemnica smaku pasztetowej radoszyckiej opiera sie na tradycyjnej

metodzie produkcji i odpowiednio dobranych sktadnikach i przyprawach. Przekazywane z pokolenia na
pokolenie przepisy sprawity, ze wyroby byty zawsze dobre. W latach 1970 - 1980 nastapit ,rozkwit” matych
przetwdrni miesnych. Sprzyjaty temu stabo zaopatrzone sklepy i ograniczenia kartkowe. Radoszyckie wyroby


http://pl.wikipedia.org/w/index.php?title=%C5%9Awie%C5%BCynka&action=edit&redlink=1

staly sie stynne na catg okolice, a nawet kraj. Szczegélnie znane byty na Slasku, gdzie do pracy wyjechato
wiele oséb z okolic Radoszyc. Przyjezdzajac w rodzinne strony zaopatrywali siebie i swoich znajomych.
Wyroby radoszyckich masazy do dzi$ ciesza sie uznaniem. Mate przetwornie zachowaty tradycyjny sposéb
wyrobu pasztetowej i niezmienione od lat receptury.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Zdzistaw Wiklak

Masarnia pod Lasem

Kapatow 47

26-230 Radoszyce

tel. 609 928 039

email: pancial23@interia.pl

59. PACZEK OPATOWSKI

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 14 stycznia 2014 r. w kategorii wyroby cukiernicze
i piekarnicze

Tradycja wypieku pgczkéw na ziemiach polskich
pojawita sie w XIX wieku, stajac sie z czasem symbolem $wieta -
Ttustego Czwartku, ktéry rozpoczyna ostatni tydzien karnawatu.
W ten dzien, jak nakazuje staropolskie powiedzenie, mamy
obowigzek skonsumowac przynajmniej jednego paczka,
w przeciwnym razie nie bedzie sie nam szczesci¢. Tradycja ta
upowszechnita sie w kazdym gospodarstwie domowym,
szczegdblnie na wsi. Paczek opatowski wypiekany jest od 1966 r.
ta samg tradycyjna metoda, przy zastosowaniu naturalnych
surowcow najwyzszej klasy. ,W letnim mleku rozcieramy
drozdze i odstawiamy. Zéttka ucieramy na puszysta mase,
dodajemy do przesianej maki, nastepnie szczypte soli,
wyroS$niete drozdze i wyrabiamy az bedzie odchodzito od reki.
Gdy ciasto bedzie pulchne i jednolite dodajemy ciepte roztopione masto i ponownie wyrabiamy az sktadniki
sie potacza. Przykrywamy $ciereczka i ustawiamy w cieptym miejscu, pozbawionym przewiewéw. Gdy ciasto
podwoi objeto$¢ wyktadamy na stolnice posypana maka, dzieli na porcje, rozptaszczamy na dtoni, wktadamy
powidta, formujemy zgrabny paczek, uktadamy na posypanej maka stolnicy, miejscem ztaczenia do dotu. Gdy
paczki podwoja swoja objetos¢, smazymy matymi partiami, na rozgrzanym smalcu, rumienigc z obu stron.
Wyjmujemy tyzka cedzakowa na tace. Posypujemy cukrem lub lukrujemy” (Wywiad etnograficzny
przeprowadzony z mieszkancami Okalina Koloni). Paczki opatowskie nadziewane sg marmoladg $liwkowa
lub rézana, ktéra dodaje sie do paczka przed procesem smazenia, dzieki czemu paczek przesigka jej
aromatem. Tradycyjne paczki opatowskie sa wypiekane przez tamtejsze gospodynie domowe do dzis.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA
Edward Szary

Opatéw ul. Lubelska

27-500 Opatéw

60. KIELBASA Z PACANOWA

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 5 grudnia 2013 r. w kategorii produkty miesne

Pacanéw lezy na skrzyzowaniu drég taczacych Kielce
z Tarnowem oraz dawnego szlaku krélewskiego wiodacego z
Krakowa do Sandomierza. Za czaséw kroéla Kazimierza
Wielkiego przez te tereny prowadzil miedzynarodowy trakt
handlowy, ktéry rozpoczynat sie w Pradze, a docelowo
prowadzit do Gdanska. Tereny te bogate sa w urodzajne
»Ziemniaczane” ziemie, co stworzyto doskonate warunki do
hodowli trzody chlewnej oraz rozwoju tradycji rzezniczych i
masarskich w Pacanowie. Z opowie$ci mieszkancéw oraz
zachowanych starych dokumentéw i fotografii wynika, ze w



mailto:pancia123@interia.pl

gminie Pacanéw przygotowywano wyroby wedliniarskie na dtugo przed II wojng $wiatowa. Jednym ze
specjatéw wyrabianych na tych terenach byta kietbasa z Pacanowa. Tajemnica smaku kietbasy z Pacanowa
opiera sie na tradycyjnej metodzie produkcji, odpowiednio dobranych sktadnikach, wtasciwym wyrobieniu i
doprawieniu oraz wedzeniu drzewem li$ciastym. ,Kietbasa byta robiona wylacznie z miesa wieprzowego lub
wieprzowiny z cielecing. Mieso z catej $wini szto na kietbase. Zmielone mieso byto dtugo wyrabiane (recznie)
i doprawiane solg, pieprzem i czosnkiem” (Wywiad etnograficzny z mieszkaricami Pacanowa). Po napetnieniu
jelit, kietbase wieszano na drazkach i pozostawiano przez okoto 2 godziny w chtodnym miejscu, co pozwalato
na utozenie sie sktadnikéw wewnatrz jelit. Nastepnie wedzono do uzyskania pozadanej barwy i niekiedy tez
parzono. Tak przygotowana kielbasa miata trwato$¢ nawet do roku. Tradycja wytwarzania kietbasy z
Pacanowa jest kultywowana po dzien dzisiejszy. Kiethasa wytwarzana jest na Swieta Bozego Narodzenia,
Wielkanoc, a takze na chrzciny i inne wazne uroczystos$ci. Ponadto mieszkancy Pacanowa dbajac o to, aby
smak kietbasy z Pacanowa nie zostat zapomniany, prezentuja swoje wyroby na wydarzeniach lokalnych i
konkursach kulinarnych.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA

Henryk Gdra

Gospodarstwo Agroturystyczne — Dom Kultury Henka Gory
Ul. Stopnicka 2

28-133 Pacanéw

61. ZABIECKIE GALY

Wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 5 grudnia 2013 r. w kategorii gotowe dania
i potrawy

Tradycja przygotowania tego prostego dania siega
jeszcze czasOw zaboru rosyjskiego, kiedy mieszkancy musieli
przezy¢ trudny czas tzw. przednéwka. Okolice byty biedne,
a ziemie urodzajne w ziemniaki, dlatego stanowity one wazny
element kuchni chtopskiej i byty podstawag kazdego positku.
Zabieckie gaty to stara tradycja kulinarna, potrawa sporzadzana
z surowych ziemniakéw i maki. ,Obrane ziemniaki §cieramy na
tarce o Srednich oczkach. Odciskamy mocno w Inianej
Sciereczce, dodajemy make i jajko, solimy. Wyrabiamy na
jednolita mase. Formujemy mate kulki i gotujemy w osolonej
wodzie” (Wywiad etnograficzny przeprowadzony
z mieszkafncami Zabca). ,Nalezy robi¢ z ziemniakéw o duzej
zawartosci skrobi. Czasem dodawane s3 do ciasta gotowane
ziemniaki. Galy nie sg wtedy takie ciemne. Ziemniaki po starciu trzeba dobrze odcisna¢, inaczej ciasto bedzie
rzadkie. Nie mozna tez przesadzi¢ z maka, bo beda twarde” (Wywiad etnograficzny przeprowadzony
z mieszkancami Zabca). Dawniej zabieckie galy spozywano okraszone stonina, posypane bialym serem,
z mlekiem. Bardzo smaczne byly tez na drugi dzief pokrojone w plasterki i odsmazone na patelni. Zabieckie
gaty przygotowywane s3 takze i dzis. Juz nie z biedy, lecz dla podkreslenia oryginalnosci regionalnej kuchni,
jak tez dla pochwalenia sie z pozoru prosta, a jakze smaczna potrawa. Kobiety z Zabca dbaja tez o to, aby gaty
byly docenione przez szersze grono smakoszy dobrej, tradycyjnej kuchni, dlatego przygotowuja je
i prezentuja na konkursach, wystawach i pokazach lokalnych.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA
Stowarzyszenie ,Zabieckie Powislanki”
Zabiec 64

28-133 Pacanéw

62. KASZANKA SZARBIANKA

Wpisana na Liste Produktéow Tradycyjnych dnia 5
grudnia 2013 r. w kategorii produkty miesne

Powiat kazimierski charakteryzuje sie bardzo
dobrymi glebami i klimatem sprzyjajacym uprawom roslin.
W uprawach od lat dominowaly zboza, warzywa, buraki
cukrowe oraz rosliny okopowe pastewne. W wiekszosci




gospodarstw w oparciu o zboza i odpadki warzyw stanowigce plon niehandlowy prowadzony byt chéw bydta
i trzody chlewnej. Juz Jan Dtugosz w kronikach z XV w. wspomina Skalbmierz jako jeden z najwazniejszych
osrodkéw handlu zywcem, bydiem i innymi produktami, w tym réwniez wyrobami masarskimi. W Szarbii
Zwierzynieckiej

i w okolicznych wioskach potozonych w gminie Skalbmierz od niepamietnych czaséw niemal w kazdym
gospodarstwie robiono swojskie wyroby. Surowce wykorzystywane do produkcji kaszanki szarbianki w
wiekszosci pochodzity z wtasnych gospodarstw rolnych. Po $winiobiciu czesé¢ wyrobéw sprzedawano, a z
cze$ci pozostatej w gospodarstwie wyrabiano m.in. wiasnie kaszanke. W okolicy Skalbmierza kaszanka
przygotowywana byla w oparciu o przepis z 1922 r. ,Pluca, skorki, roézne okrawki
i zyty, przeznaczone do kiszek, ugotowac z cebulg, wtoszczyzna i solg, by mieso smaczne byto i rosét. Wybrac
potem i pokraja¢ drobno, a na odcedzonym rosole ugotowac kasze gruba gryczang, biorac jej kwarte rosotu.
Kasza moze by¢ miekka, ale nie rozgotowana. Wlozy¢ do niej pokrajane mieso i wla¢ tyle krwi ptynnej, by cata
masa nie sucha byla, tylko gestawa. Wszystko doskonale wymiesza¢, dodaé do smaku soli, pieprzuy,
angielskiego ziela i rozkruszonego majeranku. Napycha¢ luzno w czyste kiszki, zawigzywa¢ w niewielkich
odstepach, albo zapina¢ patyczkami i gotowac blisko godzine na wolnym ogniu, by w gotowaniu gwattownym
sie nie popsuty” (F. Genséwna, ,Mata Gospodyni - kuchnia, spizarnia, apteczka i rézne przyjacielskie rady”).
Ze wzgledu na preferencje smakowe mieszkancow, do przygotowywania kaszanki uzywano, zamiast kaszy
gryczanej, kasze jeczmienng. Obecnie kaszanka szarbianka jest potrawa codzienna, spozywang zaréwno na
zimno jak i na ciepto. Niektorzy urozmaicaja ja dodajac podczas podsmazania papryke, kietbase lub boczek.
Czesto tez przygotowywana jest w réznych wariantach podczas grillowania. Dobre wiejskie wyroby
wedliniarskie krélujg tez podczas $wiat czy duzych wydarzen rodzinnych. Kaszanka szarbianka jest
produktem powszechnie znanym i cenionym nie tylko na terenie gminy Skalbmierz.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA
Gabriela Hotda

Sarbia Zwierzyniecka 81

28-530 Skalbmierz

63. SKALBMIERSKIE OGORKI KISZONE

Wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 14 stycznia 2014 r w kategorii warzywa i owoce

Teren gminy Skalbmierz wyrdznia sie duzym areatem
uprawy warzyw, w tym m.in. ogérkéw. Tradycja uprawy ogérkow
na terenie powiatu kazimierskiego siega XIII wieku. Wedtug
réoznych informacji uprawe ogérkéw na tych terenach
zapoczatkowali Tatarzy po trzecim najezdzie na Polske. Natomiast
kiszenie ogérkdw ma nieco krétsza historie. Skalbmierskie ogérki
kiszone przygotowywane sa wedtug przepisu z 1922 r. Metoda
kiszenia ogérkéw najprawdopodobniej podpatrzona zostata
w dworze w Drozejowicach. ,We dworze w pobliskich
Drozejowicach gospodarowaty dwie panny Wedrychowskie.
Dorobity sie niematego majatku uprawiajgc na kilkuset hektarach
ogorki, ktére - przetworzone na miejscu - zdobyly uznanie
i cieszyly sie ogromnym powodzeniem nie tylko w Kielcach,
Krakowie i Warszawie, ale takze w Wiedniu, Berlinie i Paryzu” (J. Waglewski, ,Pamietniki ze Skalbmierza”).
Dawniej ogorki kiszono w debowych beczkach, nastepnie po uszczelnieniu smotg zatapiano je na cala zime w
rzece lub w rowach z woda. Obecnie skalbmierskie ogoérki kiszone robione sg w stojach lub w plastikowych
beczkach, a nastepnie przechowywane w chtodnych pomieszczeniach np. w piwnicach lub w chtodniach.
,0gorki Swiezo zebrane, niezbyt duze, tak 5-10 cm, dobrze myje w letniej wodzie. Wymyte przedktadam do
jakie$ miski zeby obciekty. Stoiki sobie wyparzam, na dno wktadam baldach kopru, kawatek korzenia chrzanu,
licie porzeczki, liScie wisni, nastepnie Scisle uktadam ogo6rki, jest to bardzo wazne, zeby po kiszeniu nie byto
w $rodku dziur. Pomiedzy ogérki dorzucam pare zagbkéw czosnku, tak 3-4. Zalewam osolong, zimng wod3a”
(Wywiad etnograficzny przeprowadzony z mieszkanicami Drozejowic). Wazng rzecza przy kiszeniu ogérkow
jest rowniez woda uzywana do wytwarzania produktu, dlatego dawniej wykorzystywano wode Zrédlang,
natomiast obecnie uzywa sie wode ze studni gtebinowych. Gospodarstwa rolne z terenu gminy Skalbmierz
dostarczaja réwniez wszelkich dodatkéw potrzebnych do przygotowania produktu (koper, czosnek, chrzan).

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA
Ewa Wiejacha

Drozejowice 44

28-530 Skalbmierz



64. SUSZONA DAMACHA Z PONIDZIA

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 5 grudnia 2013 r. w kategorii warzywa i owoce

Sliwka damacha wywodzi sie od $liwy domowej i jest
jedna z najpopularniejszych i najstarszych odmian $liw na
Ponidziu. Ponidzie jest kraing nizin nadrzecznych i fagodnych
wzgdrz wapiennych nad dolng i Srodkowa Nida. Jest regionem,
ktéry geograficznie obejmuje powiat buski oraz pinczowski.
Obszar ten sprzyja uprawie $liwki damachy, gdyz odmiana ta
jest niewymagajaca, jezeli chodzi o warunki klimatyczne
i glebowe. ,Dawniej uprawiana na najgorszych powierzchniach,
dobrze sobie radzita na skarpach, urwiskach, gdzie nie dato sie
dojecha¢ traktorem, koniem. Nie wymagata dobrej klasy ziemi,
mozna jg byto sadzi¢ na wszystkich typach gleb z wyjatkiem gleb
o0 wysokim poziomie wod gruntowych i poza terenem wystepowania zastoisk mrozowych. Damacha jest
bardzo plenng odmiang. Nie ma duzych wymagan glebowych, nawozowych” (Wywiad etnograficzny
przeprowadzony z ogrodnikami Swietokrzyskiego Osrodka Doradztwa Rolniczego z powiatu buskiego
i piiczowskiego). Najczestszym sposobem przetwarzania §liwki damachy byto i do tej pory jest suszenie. Od
czasow przedwojennych do obecnych stosuje sie na Ponidziu tradycyjng metode suszenia na tzw. laskach,
z czasem zaczeto tez wykorzystywac sposob szufladowy. Owoce s3 podsuszane przy pomocy goracego
powietrza oraz dymu uzyskanego ze spalania drewna owocowego w palenisku pod laskami badz pod
szufladami. Jako$¢ suszonej damachy zalezy tez od tego, w jaki sposdb jest przechowana. Dawniej stuzyty do
tego drewniane beczki, a dzisiaj drewniane paczki lub papierowe worki, wstawione w przewiewne miejsce
najlepiej na strychu lub pod wiata. Suszona damacha dzieki swoim wyjatkowym walorom smakowym do tej
pory jest popularna na terenie Ponidzia, a zwtaszcza w okresie Bozonarodzeniowym.

PRODUCENT/WNIOSKDAWCA
Barbara Kapusta

Stopnica ul. Dr Piotrowskiego 41
28-130 Stopnica

65. CZOSNEK WOJCZANSKI

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych dnia 14 stycznia 2014 r. w kategorii warzywa i owoce

Wetecz to wie$, ktora lezy okoto 3 km na zachdéd od
Buska-Zdroju réwnolegle do drogi biegnacej w kierunku
Piiczowa. Po lewej stronie jest ,Kwiatkowa Géra” (281 m n.p.m.),
nieco dalej za wsig jest wzgérze zwane ,Gorg Czerwiowa” lub
,Weteka Gorg” (260 m n.p.m.) i przy lesie weteckim ,Géra
Lipowa” (285 m n.p.m.). Wszystkie te cztery wzniesienia stanowia
cze$¢ Garbu Wéjczansko-Pinczowskiego” (L. Marciniec, ,Sotectwa
Gminy Busko-Zdr6j”). Obszar ten ze wzgledu na niepowtarzalne
walory glebowe i klimatyczne ma wyraZnie pozytywny wptyw na
uprawy czosnku. Na terenie wsi Wetecz, Oleszki, Binigtki uprawie
czosnku sprzyjaja przede wszystkim gleby organiczne Il i I1I klasy,
gtéwnie brunatne (BW). Ponadto na terenie Welcza w poblizu
upraw lezg stawy, z ktérych w okresie suchej wiosny rolnicy
czerpia wode do podlewania czosnku. Dzieki takiemu potozeniu, klimatowi oraz miejscowym warunkom
glebowym czosnek jest rosling wyjatkowo plenng w tym regionie. ,Na jesieni wchodzimy na pole.
Na przetomie wrze$nia i pazdziernika sadzimy czosnek. Istotne jest, aby zabki czosnku byty posadzone pietka
do dotu, w zwigzku z tym czynno$¢ ta wykonujemy recznie. Sadzarki w tej uprawie nie sprawdzaja sie.
Pielegnacja czosnku polega na systematycznym pieleniu, od 3 do 4 razy, oraz obcieciu kwiatostanu. Czosnek
zbieramy w lipcu. Postugujemy sie wéwczas ptucnikiem, ktéry podkopuje czosnek, nastepnie wyciagamy go
recznie z ziemi. Zebrany czosnek obcinamy na polu z korzeni i wigzemy w wigzki, nastepnie przywozimy na
podwoérko i wieszamy pod wiatami, do catkowitego wyschniecia todygi. Po catkowitym zaschnieciu przecina
sie todygi na dhugosci 2-3 cm” (Wywiad etnograficzny przeprowadzony z mieszkaricami Wetcza). Srednia
powierzchnia uprawy czosnku we wsi Wetcz to ok. 20 ha i powieksza sie, gdyz uprawa czosnku przechodzi
z pokolenia na pokolenie. Ponadto corocznie mieszkancy Wetcza obchodza ,Swieto Czosnku”, a kobiety z Kota
Gospodyn Wiejskich na Wetczu do dzi$ przyrzadzaja zupe czosnkowg o niepowtarzalnym smaku i walorach
zdrowotnych.




PRODUCENT/WNIOSKODAWCA
Koto Gospodyn Wiejskich na Watczu
Wetecz 118

28-100 Busko - Zdroj

66. SZYNKA 7Z BRONINY

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 14 stycznia 2014 r. w kategorii produkty miesne

Busko-Zdréj juz w XIV stuleciu byto miastem o stosunkowo
rozwinietym Zyciu gospodarczym, o$rodkiem handlu lokalnego,
potozonego dogodnie przy szlaku handlowym z Wislicy do
Checin. Dwa kilometry na wschdod od Buska-Zdroju lezy wie$
Bronina, graniczgca od péinocy i wschodu z Szanieckim Parkiem
Krajobrazowym. Bronina znana byta juz w $redniowieczu i od
XIII w. stanowita uposazenie klasztoru premonstratenséw w
Busku. W Broninie do 1918 roku mieszkata w dworze
szlacheckim ksiezna Wachwachoff, wtascicielka dworu
i majatku w pobliskiej Widuchowie i prawdopodobnie wniosta
potrzebe produkcji na wilasne stoty szynki. Szynka z Broniny
wytwarzana jest we wsi Bronina juz okoto 30 lat. Hodowla
trzody chlewnej na tych terenach odgrywata istotng role dla
spotecznosci lokalnej, zapewniajac jednoczesnie potprodukty do
wytwarzania szynki. Przygotowywanie szynki z Broniny oparte
jest na tradycyjnych metodach wytwarzania - peklowaniu i pieczeniu. Peklowanie jest procesem
dtugotrwatlym i pracochtonnym. ,Szynke bez golonki wktadamy do kamionkowego naczynia wypetnionego
zalewg i pozostawiamy przez dwa tygodnie w chtodnym miejscu - najlepiej piwnicy. Raz dziennie szynka jest
przewracana w zalewie. Po dwutygodniowym lezakowaniu wyjeta szynka oczyszczana jest z resztek
przylegajacych przypraw, przecinana jest w krateczke i w takiej formie wktadana do piekarnika.
W piekarniku szynka podlewana jest wtasnym sosem, dla zachowania jej soczystosci” (Wywiad etnograficzny
przeprowadzony z mieszkanicami Broniny). Szynke nalezy piec od 6 do 8 godzin. Szynka z Broniny jest ozdoba
stotu nie tylko podczas wydarzen rodzinnych, ale réwniez wydarzen regionalnych, bardzo waznych dla
spotecznosci lokalnej.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA
Piotr Jastrzab

Bronina 80

28-100 Busko - Zdroj

67. SER KOZI Z MACHOR

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 31 lipca
2014 r. w kategorii produkty mleczne.

Machory to wie§ w gminie Ruda Maleniecka w powiecie
koneckim. Tradycja wytwarzania ser6w na tym obszarze zwigzana
jest z bieda, jaka panowata na Konecczyznie w okresie wojennym.
Krowy byty drogie, wiec dla uzyskania mleka kupowano i
hodowano kozy. Z uwagi na niskie koszty utrzymania, koza
nazywana byla czesto przez lokalng spotecznos¢ biedg i przez to
byta hodowana w niemal kazdym matym gospodarstwie. Mleko
kozie i jego przetwory, ze wzgledu na duzg zawarto$¢ biatka i
innych sktadnikéw odzywczych, odgrywaty istotng role w diecie,
zwlaszcza ludnos$ci wiejskiej. W obecnej chwili trudno jest dotrze¢
do materialéw piSmienniczych dotyczacych konkretnych przepiséw i metod produkcji seréw kozich na
KonecczyZnie, lecz w wielu miejscach mozna napotka¢ informacje przekazywane w rodzinach z pokolenia na
pokolenie. Aby otrzymac 1 kg sera koziego z Machor potrzebne jest 7-8 litréw mleka koziego. ,Mleko kozie
nalezy ustawi¢ w miejscu mocno nastonecznionym - cieptym, zeby jak najszybciej skwasito sie i zsiadto.
Najlepiej do 36 godzin. Mleko zsiadte podgrzewamy na matym ogniu, od czasu do czasu mieszajac do
momentu wytracenia sie serwatki od sera. Nastepnie przez sito lub gaze odcedzamy ser od serwatki”




(Wywiad etnograficzny przeprowadzony z mieszkanicami gminy Ruda Maleniecka). Ser odciskamy w rozku, a
nastepnie pakujemy w pojemniki i przechowujemy w lodéwece. Istotny wptyw na smak sera koziego z Machor
ma odpowiednie karmienie kdz, a nastepnie czysty ich uddj i wtasciwe ogrzanie mleka. ,Mleko musi sie jak
najszybciej zsig$¢ tak do okoto 2 dni. Dtugi czas zsiadania sie mleka powoduje gorzknienie mleka i ser ma
niedobry smak” (Wywiad etnograficzny przeprowadzony z mieszkancami Machor). Ser kozi z Machor
wy$mienicie smakuje zaréwno sam, jak i przyrzadzany z odrobing szczypiorku czy rzodkiewki. Gospodynie z
Machor czesto wykorzystujg go réwniez do pieczenia sernika.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Lucyna Strychalska

Machory 19

26-242 Ruda Maleniecka

tel.: 663 157 739,41 373 11 84

68. SALCESON BECZKOWSKI

Whpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 21 kwietnia 2016 r. w kategorii produkty miesne.

Beczkéw to wie§ potozona w wojewoddztwie
Swietokrzyskim, powiecie kieleckim, gminie Gérno. Potozona
jest w pasmie Lysogdr, na do$¢ stromych goérkach. Tak
malownicza lokalizacja wsi miata dawniej niestety problemy
zwigzane z komunikacjg, co wigzato sie z izolacja
mieszkancéw wsi od wiekszych miast. Lata powojenne byty
trudnym okresem dla wsi, wystepowaty duze niedobory
zywnos$ciowe. ,(...) ale w wojne i po wojnie to byta wielka
bieda, brakowato chleba i ziemniakéw, a o miesie i wyrobach,
to nawet nikt nie marzyt. Ale $wietowali ludzie lepiej niz dzis,
tak jak maz mdwit, jak byta zabita Swinia, to nie mogto sie nic
zmarnowac, ani odrobina, dlatego robili salcesony, kaszanki i
pasztetowe i te podroby byly najczesciej jedzone, chociaz nie
na co dzien.” (Wywiad przeprowadzony z mieszkanicami Beczkéw). Na terenie gminy Gérno popularnoscia
ciesza sie niewielkie hodowle trzody chlewnej. Mieso pozyskiwane od tucznikéw jest bardzo dobrej jakosci, ze
wzgledu na czyste tereny graniczgce z Puszcza Jodtowa. Jednym z produktéw wytwarzanych na bazie miesa
wieprzowego jest salceson beczkowski. Jego charakterystyczna cecha jest uzycie w procesie produkcji oprécz
podstawowych podrobéw takich jak nerki, serca, nézki, ozory, skorki, zotadki, golonek. To wtasnie golonki
nadaja mu wyjatkowy smak i aromat. ,Salceson zawsze sie jadlo z chlebem i nadal sie tak je, bo jest
najsmaczniejszy z chlebem; sam chyba nie smakuje tak dobrze jak z chlebem, czyli na chlebie. Mnie najlepiej
smakuje jak wezme gruba pajde $wiezego chleba i gruby plaster salcesonu”. (Wywiad przeprowadzony z
mieszkancami Beczkow).

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Tadeusz Matuszewski

PUH MAT-MAS

Beczkéw 149 A

26-008 Gorno

tel.: 507 708 616, 41 302 34 82

69. RYTWIANSKI KARP W GALARECIE

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 19 stycznia 2016 r. w
kategorii produkty rybotéwstwa.

Hodowla karpia ma w Polsce dluga tradycje zapoczatkowang przez
mnichow juz w drugiej potowie XII wieku. Olbrzymie stawy karpiowe budowano na
zlecenie polskich kroléw i moznowtadcéw. W Rytwianach hodowla karpia
ugruntowana jest ponad 100-letnig tradycja. Tutejsze stawy rybne zostaty zatozone
na przetomie XIX i XX wieku przez Radziwittéw, oéwczesnych wtascicieli

okolicznych wto$ci. Hodowle karpi rozwinety sie jeszcze bardziej w latach

dwudziestych ubiegtego stulecia. Osiggnieto tu wéwczas najwyzsza w Europie $rednig ryby kupieckiej z



hektara stawu. Rytwiany rozlokowane sa posréd olbrzymiego kompleksu le$nego stanowigcego 47% ogodlnej
powierzchni gminy, w rozwidleniu rzeki Czarnej, gdzie na zachdd rozciagaja sie ogromne stawy rybne
przegrodzone bujng roslinnosciag. Hodowla karpia prowadzona jest w stawach rybnych na terenie gminy
Rytwiany i obejmuje tgcznie okoto 176 hektaréw. Dzieki rozwinietej hodowli karpia, na terenie gminy
powstawaly na jego bazie przerdzne potrawy przygotowywane przez gospodynie, a ich przepisy
rozpowszechniane byly przez Kota Gospodyn Wiejskich czy Stowarzyszenia. Obecnie popularng na tych
terenach potrawa jest karp rytwianski w galarecie. ,W mojej rodzinie od pokolent matka przekazywata swojej
corce ten przepis i tajniki wykonywania tego produktu” (Wywiad przeprowadzony z mieszkancami gminy
Rytwiany). Podstawowym surowcem do przygotowania potrawy jest mieso karpia. Bardzo waznym
elementem potrawy jest pochodzenie karpia ze stawéw rytwianskich. Ryby hodowane w innych miejscach
potrafia bardzo rézni¢ sie od siebie, co wigze sie z innym smakiem przygotowywanych potraw.
Przygotowanie rytwianskiego karpia w galarecie rozpoczyna sie od doktadnego oczyszczenia i umycia ryby.
Nastepnie karp jest lekko solony i nacierany przeprawami. Tak przygotowany powinien pozostaé¢ w chtodnym
miejscu do dnia nastepnego. Suszone $liwki oraz rodzynki s3 moczone w cieptej wodzie, za§ warzywa takie
jak cebula (zalewana goraca woda), marchew, seler, pietruszka doktadnie czyszczone. Do wody z cebulg oraz
przyprawami dodawane sg warzywa i wszystko razem gotowane na wolnym ogniu. Nastepnie do tego
wywaru dodawany jest karp pokrojony w dzwonka i gotowany przez okoto 20 minut. Na koniec warzywa
wraz z odpowiednio utoZonym karpiem zalewane s3g specjalnie przygotowana galaretg. ,Przepis na
rytwianskiego karpia w galarecie jest pielegnowany i przekazywany w rodzinach z pokolenia na pokolenie.
Jest wiele gospodyn, ktére te potrawe przygotowuja po dzi$ dzien. Gosci ona nie tylko na niedzielnych stotach,
ale takze na przyjeciach weselnych, chrzcinach, komuniach, czyli wszystkich wazniejszych uroczystosciach”
(Wywiad przeprowadzony z mieszkaficami gminy Rytwiany).

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Stowarzyszenie ,Wspdlne dobro naszej wsi” Irena Pogorzelska
Swiecica 2

28-236 Rytwiany

tel.: 661 959 7214

70. CHLEB WACHOCKI

Whpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 31 lipca 2014 r. w kategorii wyroby piekarnicze i
cukiernicze.

W przeszto$ci rodzaj pozywienia mieszkancéw wsi na
Kielecczyznie uzalezniony byl od gospodarki rolniczo-hodowlane;j i
zasobéw Srodowiska naturalnego. Najwazniejsza role odgrywaly
potrawy przyrzadzane z produktéw roslinnych (...) Wsréd potraw
tych znamienng role odgrywaty chleby” (Muzeum Wsi Kieleckiej,
,Lemieszka, siemieniec, gamrota... Zapomniane potrawy ludowe”).
Jeszcze w latach siedemdziesigtych XX wieku raz w tygodniu
wypiekano w domu od czterech do dziewieciu bochnéw chleba.
Piece chlebowe, w ktérych wypiekano chleb wykonane byty z cegty.
Wypiekano w nich chleb zytni na zaczynie, a w p6zZniejszych latach
zytni biaty z dodatkiem drozdzy. Chleb wachocki to tradycyjne pieczywo pszenno-zytnie, znane na rynku
lokalnym od 1924 roku. Chleb ten wypiekany jest metoda tréjfazowa na naturalnym zakwasie chlebowym bez
ulepszaczy, w piecu trzonowym opalanym drewnem sosnowym. Pierwotnie do wypieku chleba stosowano
make zytnig typ 800 oraz pszenng typ 800, obecnie takiej maki nie ma na rynku, dlatego zastgpiono jg maka
zytnig typ 720 oraz pszenna typ 750. Maka do wypieku pozyskiwana jest z oddalonego okoto 10 km mtyna
znajdujgcego sie w Mircu. Chleb wachocki posiada cechy charakterystyczne dla dobrze wyros$nietego
pieczywa. Chleb ma ksztatt okragly, kwadratowy lub prostokatny. Srednica okragtego bochenka wynosi 25-32
cm, kwadratowego 16 cm, prostokatnego 16x20 cm. Waga okraglego chleba po upieczeniu wynosi ok. 1,40 kg,
kwadratowego 1 kg, a prostokatnego ok. 2 kg. Skérka wierzchnia chleba jest lekko twarda, chrupigca, w
kolorze stomkowo-herbacianym, czesto z posypka maku lub maki. Sp6éd chleba jest pokryty maka. W
przekroju barwa chleba jest jasna, migzsz gabczasty i elastyczny. Smak i zapach jest lekko kwaskowy,
charakterystyczny dla §wiezego chleba z domowego wypieku.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Stawomir Sajecki

Piekarnia Wachock

Pl. Mjr. Ponurego 9

27-215 Wachock

tel.: 692 926 382,41 271 51 06



71. CHLEB ZYTNI KIELECKI

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 31 lipca 2014 r. w kategorii wyroby piekarnicze
i cukiernicze.

W wojewoddztwie swietokrzyskim, ze wzgledu na stabe
ziemie klasy V i VI, gtéwnym uprawianym zbozem byto zyto. Ze
wzgledu na powszechnag dostepno$¢ wykorzystywano je w
domowej kuchni, w tym m.in. do wypiekania chleba Zytniego.
Powstato wiele receptur na wypiekanie chleba z maki zytniej, w
tym tez receptura na chleb zytni kielecki. Chleb ten wytwarzany
jest na kwasie metoda pieciofazowa z trzykrotnymi dolewkami
wody. Ciasto zytnie odwaza sie na recznej wadze w kesach,
nastepnie kesy sg odrabiane, formowane recznie i umieszczane
w foremkach na deskach, azeby dojrzaty. Zagarowany chleb
zasadza sie drewnianymi topatami do trzykomorowego pieca.
Najpierw zasadza sie chleb do dolnej komory, w ktorej jest
najwyzsza temperatura, a nastepnie przerzuca do komory wyzszej o nizszej temperaturze. Po upieczeniu
topatami wysadza sie chleb na drewniane pétki. Dzieki unikalnej recepturze chleb zytni ma doskonaty smak,
lekko kwasny, wilgotny i wspaniaty zapach. Do dzisiaj wypiekany jest w ceramicznym piecu z cegly
szamotowej, ktory stuzy nieprzerwanie od 1946 roku.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Halina Dobrowolska

Piekarnia R. Dobrowolski

ul. 1 Maja 86 B

25-511 Kielce

tel.: 504 085 464

72. MIOD KROLEWSKI Z OSIEKA

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 31 lipca 2014 r. w kategorii miody.

Gmina Osiek potozona jest w obrebie regionu klimatycznego
zwanego Dzielnica Rzeszowska w rejonie $rodkowej i wschodniej
czeSci Kotliny Sandomierskiej, ktoéry jest obszarem wyraznie
cieplejszym. Atutem gminy jest jej potozenie wzdtuz doliny Wisty.
Ponadto cze$¢ tych terenéw objeta jest programem Natura 2000, w
tym m.in. Jeleniowsko-Staszowski Obszar Chronionego Krajobrazu.
Cechy charakterystyczne miodu krélewskiego z Osieka zwiagzane s3
$cisle z warunkami przyrodniczymi panujgcymi na tym terenie.
Pozytkami sg wszystkie drzewa, krzewy i ro$liny zielone, ktére kwitng
i wydzielaja nektar oraz dostarczaja pytku w okresie od wiosny do jesieni, a w szczegdlno$ci: mniszek
lekarski, lipa, akacja, gryka, wrzos, koniczyna biata, koniczyna czerwona, aki i pastwiska prowadzone w
sposob ekologiczny, spadz lisciasta i iglasta. ,Z jednego ula mozna odwirowac¢ od 10 do 20 kg miodu. Miéd
odbiera sie 3 razy w roku” (Wywiad przeprowadzony z mieszkanicami Suchowoli). Reguty pszczelarskie
nakazuja, by odbierane do wirowania plastry byty catkowicie lub w wiekszo$ci zasklepione. Daje to pewnos¢,
ze odbierany miod jest dojrzaty, tzn. zawarto$¢ wody w miodzie jest na tyle niska, Ze midd ten nie zacznie
fermentowaé. Najkorzystniejsza pora na odbieranie miodu jest wczesny poranek, gdy pszczoty nie naniosty
jeszcze Swiezego nektaru. Ramki z plastrami miodu przeznaczonego do odwirowania nalezy natychmiast po
wyjeciu z ula i oczyszczeniu od pozostatych na nich pszczét sktada¢ w czystych, niedostepnych dla pszczét
pojemnikach. Po odwirowaniu odbywa sie cedzenie miodu ze znajdujgcych sie w nim zanieczystosci,
a nastepnie miéd przeznaczony do rozlania pozostawia sie na kilka dni w pojemnikach zbiorczych,
a nastepnie zbiera sie z wierzchu piane tak dtugo, az przestanie sie tworzy¢. Moze to trwaé kilka dni,
w zaleznoéci od temperatury otoczenia i rodzaju miodu. Swiezy, dojrzaly miéd jest lepka ciecza, bardzo
higroskopijny, z czasem ulega drobnej krystalizacji. Mi6éd nalezy przechowywa¢ w suchym i chtodnym
pomieszczeniu w szczelnie zamknietych pojemnikach. Midd krélewski z Osieka ma stodki, lekko kwaskowaty
smak. Jego smak i aromat jest charakterystyczny dla kazdego jego gatunku, zalezy przede wszystkim od
lotnych substancji zapachowych zawartych w nektarze. Nalezy podkresli¢, ze udziat pytkow kwiatowych w
miodzie krélewskim z Osieka nie powinien by¢ mniejszy niz 20%.




PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Mirostaw Wiacek

Suchowola 96

28-221 Osiek

tel.: 697 667 004

73. DALESZYCKA SZYNKA Z BECZKI

Wpisana na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 1 grudnia 2016 r. w kategorii mieso $wieze i
produkty miesne

0Od wielu lat tradycyjny chéw trzody chlewnej byt gtéwnym
zajeciem wielu mieszkaicow na terenie Daleszyc i okolicznych
sotectw. Tucz oparty byl na podstawowej paszy tj. ziemniaki z
otrebami, plewami, kapusta, pokrzywami, co powodowato bardzo
dobra jako$¢ miesa. Z kolei z rolnictwa trudno byloby utrzymac sie
wielu rodzinom ze wzgledu na stabg jakos¢ tutejszych gleb. Dlatego tez FFEas L 7 2
od dawna w Daleszycach rozwijalo sie rzemiosto i drobna “ W“T A
wytworczosé, w tym wedliniarstwo. Popularnym wyrobem N '!f*%-%; AT
wedliniarskim na tych terenach jest daleszycka szynka z beczki.
Przygotowywana jest od ponad 50 lat na bazie naturalnych surowcéw i w oparciu o tradycyjna recepture.
Swdj smak zawdziecza doskonatej jako$ci miesu i przyprawom naturalnym stosowanym do peklowania miesa
oraz sposobie konserwacji poprzez wedzenie tradycyjnym sposobem w komorze wedzarniczej opalanej
drewnem drzew lisciastych. To wtasnie ten proces nadaje wedzonce charakterystyczny smak i zapach oraz
barwe. Metody produkcji szynki daleszyckiej sa przekazywane od wielu lat z pokolenia na pokolenie.
,0zenitem sie jak miatem 19 lat, to wtedy juz widziatem jak te$ciu robit (...) Szynke ktadto sie w solanke.
Dawato sie sdl, liscia, ziela angielskiego, odrobine czosnku, a i saletre... Szynke my ktadli w kaminioki, ale na
wsi tez mieli beczki. [ tak se lezala, trzy tygodnie, czasem dtuzej. Jak wyjeliSmy szynke to trzeba byto jg
wymoczy¢ w wodzie. Potem sie wigzato i do wedzarki (...). Jak szynka uwedzita sie na bragzowy kolor to ja
parzyto sie (...)” (Wywiad przeprowadzony z mieszkancami Daleszyc). Tak przygotowana szynke z beczki
gospodynie z Daleszyc dawniej przygotowywaty tylko na wieksze Swieta, obecnie dostepna jest na co dzien i
cieszy sie duza popularnoscia nie tylko w$réd mieszkancéw, ale rowniez odwiedzajacych te tereny.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Henryka Zychowicz

Zaktad Masarski H. Zychowicz
ul. Koscielna 14

26-021 Daleszyca

Tel.: 693 059 636

74. CHRZAN SWIETOKRZYSKI

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 1 grudnia 2016 r. w kategorii orzechy, nasiona,
zboza, warzywa i owoce

Chrzan zalicza sie do bylin z rodziny krzyzowych i znany jest
na $wiecie od IX wieku naszej ery. Czesto ro$nie w stanie dzikim w
miejscach, gdzie ma do$¢ wilgotne podtoze, a wojewddztwo
Swietokrzyskie takich terenéw posiada bardzo duzo. Do
przygotowania chrzanu Swietokrzyskiego jest wtasnie
wykorzystywany chrzan dziko rosnacy. Sposéb jego produkcji oraz
sktad surowcéw nie zmienity sie od lat. Jego walory smakowe oraz
obecno$¢ na rynku $wiadcza o tradycji zakorzenionej w $wiadomosci
mieszkancéw  wojewoddztwa. Do  przygotowania  chrzanu
Swietokrzyskiego nalezy starannie wybra¢ korzenie chrzanu, aby unikna¢ chorych i nienadajacych sie juz do
spozycia. Korzenie nalezy wyszorowac pod biezacg woda, a nastepnie obra¢ i zetrze¢ na tarce. Aby chrzan nie
$ciemniat, bezposrednio po starciu nalezy wymiesza¢ go z uprzednio przygotowang wystudzong zalewa. Na
koniec gesta masa umieszczana jest w odpowiednich naczyniach. Chrzan przygotowywany jest na co dzien,
ale rowniez podczas $wigt np. Wielkanocnych: ,Brak domowej roboty chrzanu zle §wiadczyto o gospodyni”
(Wywiad przeprowadzony z mieszkancami wojewodztwa swietokrzyskiego). Chrzan od dawna ceniony jest




nie tylko ze wzgledu na smak i réznorodne zastosowanie jego w kuchni, ale réwniez wedtug medycyny
ludowej ze wzgledéw zdrowotnych, np. tagodzi objawy wszelkich infekcji, a podczas przeziebienia rozgrzewa
i obniza temperature.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Roman Bojek

Jacentéw 3

27-580 Sadowie

Tel.: 516 710 108

75. KASZA GRYCZANA PALONA Z ANTONIOWA

Whpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 1 grudnia 2016 r. w kategorii orzechy, nasiona,
zboza, warzywa i owoce

Produkcja kaszy mieszkancy okolic Battowa, w tym w
Antoniowie zajmuja sie od dawna - powyzej 50 lat. Ze wzgledu na
stabe ziemie w tym regionie i specyficzny mikroklimat gryke
uprawiano na duzych obszarach. Na tych terenach dziatato kilkanascie
kaszarni, ktére tradycyjnym sposobem produkowaty kasze, az do lat
osiemdziesigtych ubiegtego stulecia. Szczegélnie zajmowaty sie tym
niewielkie gospodarstwa, ktére upatrywaty w tym dodatkowe Zrédto
dochodu dla swoich rodzin. ,Gryke uprawiali prawie wszyscy (...). W
okolicach Battowa i Lipska, Sienna” (Wywiad przeprowadzony z
mieszkancami Antoniowa). Kasze gryczang na tych terenach
pozyskuje sie poprzez obrdobke nasion gryki w specjalnie skonstruowanych do tego celu urzadzeniach.
Poprzez te obrobke twarde nasiona gryki pozbawiane sa niejadalnych tusek oraz oczyszczane z nasion
chwastow i innych zanieczyszczenn mechanicznych. Nastepnie uzyskana w ten sposdéb biata kasza jest
poddawana obrdbce na goraco, czyli umieszczana jest w specjalnym pojemniku zwanym beczkg, pod ktéra
pali sie ogien i w ktdrej kasza jest przypalana przez okoto 4 godziny. Wtedy jej kolor z biato-zielonkawego
zmienia sie na bragzowy. Kasza gryczana jest bardzo cennym produktem zywieniowym. Zawiera duzo skrobi i
biatka, a takze cenne sktadniki mineralne i witaminy, m.in. z grupy B, PP, zwigzki mineralne wapnia, zelaza,
fosforu, potasu i miedzi. W kaszy gryczanej wystepuja takze kwasy organiczne, w tym cytrynowy,
szczawiowy, jabtkowy i foliowy. Nie zawiera glutenu i nie zakwasza organizmu. Jest doskonatym dodatkiem
do dan miesnych i grzybow oraz surowcem do farszéw. ,Kiedy$ z mlekiem ze skwarkami jest bardzo zdrowa i
pozywna. Ja moge jes¢ codziennie nie znudzi mi sie” (Wywiad przeprowadzony z mieszkancami Antoniowa).

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Grazyna Gawlik

Antoniéw 29

27-423 Battow

Tel.: 604 655 204

76. MORELA SANDOMIERSKA ZALESZYCKA

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 1 grudnia 2016 r. w kategorii orzechy, nasiona,
zboza, warzywa i owoce

Ogrodnictwo w okolicy Sandomierza przez wiele lat, dzieki
korzystnym warunkom przyrodniczym rozwijato sie bardzo dobrze.
Pierwsze sady na Sandomierszczyznie zatozyli ojcowie cystersi juz
w XII wieku w Koprzywnicy. W zasobach archiwum diecezjalnego w
Sandomierzu znajdujg sie materiaty, ktére zaswiadczaja, ze
podwaliny dla produkcji ogrodniczej w rejonie Sandomierza zostaty
potozone przez braci cystersow, ktérzy przywieZli ze soba szczepy
winnego krzewu, moreli i Sliw. Zatozyli pierwsze winnice, sady
Sliwowe, jabtoniowe i morelowe. P6zniej zaczely ich nasladowacd
dwory szlacheckie i w koncu sadownictwo rozwinelo sie w
gospodarstwach chtopskich. Dowody na uprawe moreli w XIX wieku mozna znalez¢ we ,Wspomnieniach
sandomierskich” z 1850 roku Jana Nepomucena Chadzynskiego, ktéry pisat o odwiecznych drzewach orzecha
wtoskiego i o morelach. W okresie miedzywojennym pierwsze sady morelowe powstawaty punktowo w
réznych miejscowos$ciach powiatu sandomierskiego. Morela sandomierska zaleszczycka jest jedna z




najstarszych odmian na Sandomierszczyznie. Kwitnie w stanie bezlistnym na rézowo lub biato-rézowo w
potowie kwietnia, kwiaty o §rednicy okoto 35 mm, $§rednio odporne na mréz. Drzewo rosnie silnie, osiaga
wysoko$¢ od 5 do 8 metréw. Owocuje na przetomie lipca i sierpnia. Posiada owoce do$¢ duze, owalno-kuliste
z charakterystyczng bruzda przebiegajaca od ogonka do drugiego konca owocu, ktéra dzieli owoc na dwie
czesSci. Skorka owocu omszona, migzsz soczysty i aromatyczny bardzo tatwo odchodzacy od pestki. Owoce
dojrzewaja na przetomie lipca i sierpnia. Nadajg sie do konsumpcji, jako deserowe oraz na przetwory. Sa
bardzo smaczne, spozywane w postaci surowej lub suszonej, kompotéw, dzemoéw, konfitur i kisieli. Suszone
morele maja niezwykle silne dziatanie zasadotwoércze i znajdujg zastosowanie np. w leczeniu nadkwasoty,
pestki zastepuja migdaty i stuza do wytwarzania olejku wykorzystywanego w kosmetyce.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Grazyna Borkowska

Gospodarstwo Ogrodnicze ,Szyman6éwka”
Pawtéw 30

27-630 Zawichost

Tel.: 603 858 596

77. CHLEB MIESZANY KOPRZYWNICKI

Wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 1 grudnia 2016 r. w kategorii wyroby piekarnicze
i cukiernicze

W  Koprzywnicy od wielu lat wypiekany jest chleb mieszany
koprzywnicki wedtug niezmiennej receptury. Dawniej przygotowywany byt raz
lub dwa razy w tygodniu do codziennego spozycia. Wypiekano go réwniez na
wesela, Swieta i odpusty w parafii. Chleb mieszany koprzywnicki jest
pieczywem sporzadzanym w oparciu o zakwas produkowany na bazie zaczatku
z poprzedniego wypieku. Zachowuje swoje wtasciwosci i dobry smak przez
okoto 1 tydzien. Zawdziecza to swojemu naturalnemu sposobowi produkc;ji
opartemu na ponad 50-letniej tradycji. Do jego wypieku uzywa sie dwoch
rodzajéw maki pszenng i zytnia, wode, drozdze, s6l oraz mak jako posypke.
Najpierw zaczyn robiony jest z maki Zytniej poddawanej kilkukrotnej
fermentacji, dopiero potem dodawana jest maka pszenna. Chleb pieczony jest
tak jak przed laty w piecu chlebowym wykonanym z cegly i opalanym
drewnem lub weglem. ,Temperature mierzono termometrem. W czasie
pieczenia byta para, Zeby bochenki mialy odpowiedni wyglad i smak. Takze —
piekarze sprawdzali w trakcie pieczenia wyglad bochenké6w i przesuwali je ze $rodka pieca na boki i
odwrotnie, zeby sie dobrze wypiekly i tadnie wygladaty” (Wywiad przeprowadzony z mieszkancami
Koprzywnicy).

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Andrzej Zajac, Marian Walewski

Gminna Spoétdzielnia ,Samopomoc Chtopska”
ul. Rynek 15

27-660 Koprzywnica

Tel.: 15847 61 27

78. CHLEB SKARBCZAK

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 1 grudnia 2016 r. w kategorii wyroby piekarnicze
i cukiernicze

Tradycje wypieku chleba w Skarbce Dolnej, niewielkiej wsi
potozonej w wojewddztwie swietokrzyskim siegajg dziewietnastego
wieku. Sprzyjatl temu mtyn, wybudowany kilka kilometréow dalej. Juz
wczesnym rankiem, do mtyna w Battowie, zjezdzali chtopi z catej
okolicy. Przywozili zboZe - przewaznie zyto, czasem troche pszenicy
- uprawiane w swoich gospodarstwach. Maki musiato starczy¢ na
calg zime. Pieczono z niej chleb, ktéry goscit na co dzien i od $wieta.
,Chleb to najwazniejszy skarb w zyciu i tak na niego dawniej
mowiono - skarb, skarbek. A potem przyjeta sie nazwa Skarbczak.
Ma to zwiazek tez z nazwa miejscowosci, w ktdrej byt wytwarzany”




(Wywiad przeprowadzony z mieszkaricami wsi Skarbka Dolna). Chleb skarbczak przygotowywany jest do dzi$
na bazie zytniego zakwasu, maki zytniej z niewielka domieszka maki pszennej, wody i soli. Naturalny zakwas,
oprocz wihasciwosci zdrowotnych przedtuza $wiezos¢ chleba i nadaje mu lekko kwaskowy smak. Cechg
wyrézniajaca chleb jest specyficzny smak i aromat, ktéry zawdziecza wypiekowi w piecu chlebowym
opalanym drewnem. Dzieki dtugiemu procesowi wyrabiania ciasta (wyrabianie musi trwa¢ okoto godziny),
miazsz chleba jest elastyczny o drobnej i rownomiernej porowatosci. Smakowito$ci dodaje tez spekana i
chrupiaca skérka posypywana makiem. ,Smak chleba sie nie zmienitl, bo dalej jest pieczony na zakwasie, z
maki z wlasnego zboza, ktére mielimy w miynie w Sadowiu. Posypka jest tez jak dawniej - makowa. Mama
piekta w piecu, pod kuchnia, ktéry byl zbudowany prawie 30 lat temu” (Wywiad przeprowadzony z
mieszkancami wsi Skarbka Dolna).

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Zofia Satek

Gospodarstwo Agroturystyczne ,U Zosi”
Skarbka Dolna 48

27-423 Battéw

Tel.: 512 182 872

79. JACENTOWSKI BARSZCZ Z KAPUSTA

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 1 grudnia 2016 r. w Kkategorii gotowe dania
i potrawy

Jacentéw to wie$ potozona u podnéza Gér Swietokrzyskich
w powiecie opatowskim, gdzie mieszkancy od dawna zajmuja sie
rolnictwem. Z uwagi na dobre gleby rozwineta sie na tych terenach
uprawa warzyw np. kapusty. Kapusta od dawna stanowita
podstawe wyzywienia ludno$ci wiejskiej i przyrzadzana byta na
rézne sposoby. Jednym ze sposobdéw byto kiszenie kapusty, ktora
pdzniej stanowita baze do przygotowania popularnej na tych
terenach zupy o nazwie jacentowski barszcz z kapusta. Dawniej
gotowana byta na koS$ciach, z czasem zaczeto dodawac do niej
kietbase lub boczek. Obecnie gotuje sie ja najczesciej na kosciach
wedzonych i z kietbasg pokrajang w plasterki lub boczkiem. Zaprawiana jest $mietang z maka, a jako
przyprawy stosowane s3 np. ziele angielskie, li§¢ laurowy oraz majeranek. Przed podaniem do zupy
dodawane jest jajko na twardo pokrojone w ¢wiartki i ziemniaki na sypko ze skwarkami. ,Kiedy$ barszcz (z
kapustg) gotowany byl w domach codziennie na $niadania, jako potrawa tania, a zarazem syta” (Wywiad
przeprowadzony z mieszkanicami wsi Jacentéw). Obecnie barszcz z kapusta przygotowywany jest rowniez na
wieksze uroczystosci jak wesela.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Bozena Cisonn Hotel MAGNAT
Jacentéw 117

27-580 Sadowie

Tel.: 510 128 202

80. MIOD SPADZIOWY Z PUSZCZY JODLOWE]

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 1 grudnia 2016 r.
w kategorii miody

Tradycje bartnictwa w Puszczy Swietokrzyskiej siegaja wczesnego
Sredniowiecza. W XIX wieku pszczoty przenoszono do zagréd chlopskich
dajac poczatek pasiecznictwu i w pelni kontrolowanej hodowli pszczét. W
czeéci kompleksu Gor Swietokrzyskich duzy udziat jodly w drzewostanie byt
przyczynkiem nazwania go przez Stefana Zeromskiego Puszcza Jodlowa.
Pozyskany i wyselekcjonowany z niej miéd jest specyficzny, na co wplywaja
réwniez niepowtarzalne i osobliwe warunki siedliskowe. W drzewostanie
wystepuje okoto 80% jodly, 15% S$wierka, a 5% to pozostate iglaste.
Surowcem do wytwarzania miodu spadziowego jest spadZ wytwarzana przez




mszyce i czerwce na drzewach jodty i $wierku, a nastepnie zbierana przez pszczoty. W pozytku nie dopuszcza
sie spadzi modrzewiowej, ktéra powoduje upadki pszczét, szybsza krystalizacje i szaro popielata barwe po
krystalizacji. Przy pozyskiwaniu miodu spadziowego stosowana jest niezmieniona od lat metoda, poprzez
wirowanie plastrow. Pszczelarz dzieki do$wiadczeniu posiada umiejetnosci odpowiedniego
wyselekcjonowania miodu ze spadzi iglastej, co gwarantuje uzyskanie zréznicowanych miodéw, o
zréznicowanych cechach jako$ciowych. Wielko$¢ uzyskanego produktu w danym roku zalezy od warunkéw
pogodowych danego sezonu. Mi6éd spadziowy z Puszczy Jodlowej charakteryzuje sie duzym bogactwem
aminokwaséw i zwigzkéw mineralnych, ktérych zawarto$¢ jest czterokrotnie wieksza niz u miodéw
nektarowych.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Wioletta i Ryszard Szymczuch
Gospodarstwo Pasieczne RYS
Machocice Kapitulne 89a

26-001 Mastow

Tel.: 606 824 877

81. MIOD AKACJOWY Z LAZKA

Wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 1 grudnia 2016 .
w kategorii miody

W rejonie sandomierskim bartnictwo to tradycja siegajaca okresu
Sredniowiecza, do czego motywowata obfitos¢ pozytkéw miododajnych zaréwno
lesnych jak i tgkowych. Rejon Piaseczna w powiecie sandomierskim to
wyrobiskowy teren posiarkowy (tzw. zwatka), posrodku ktdérego znajduje sie
miejscowos$¢ Lazek. Zwatka powstata w latach 50-tych minionego stulecia i jest
niewykorzystywana rolniczo. Teren ten za to obfituje w kwitngce na przetomie
maja i czerwca drzewa robinii akacjowej. Nektar i pytek akacji pozyskiwany przez
pszczoly jest surowcem do wytwarzania stodkiego miodu akacjowego. Midd z
plastrow otrzymuje sie tradycyjng metoda, poprzez ich wirowanie. Ze wzgledu na
specyfike i znaczne ilo$ci miodu z akacjowego pozytku w tym rejonie, miéd ten byt od dawna pozyskiwany
jako oddzielny gatunek miodu. Duza ilo$¢ jednorodnego pozytku i umiejetnosci pszczelarza pozwalaja na
pozyskanie znacznych ilo$ci miodu akacjowego w czystej postaci gatunkowej. Wielkos¢ pozyskiwanego
produktu w danym roku uzalezniona jest od warunkéw pogodowych. Ze wzgledu na duza zawartos¢ cukrow
prostych, miéd akacjowy jest tatwo przyswajalny przez organizm i wykazuje wtasciwosci prozdrowotne.
»Najczesciej spotykatem sie z miodem jako jednym z produktéw przy wyrobie ciast, stodzenia herbaty oraz
jako lekarstwo” (Wywiad przeprowadzony z mieszkancami Sandomierza). Dawniej z pozytku tego najwiecej
korzystali lokalni pszczelarze. Obecnie pszczelarze z innych rejonéw przywoza ule, aby zebraé¢ czysto
akacjowy miéd.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Mateusz Zygmunt

Lazek 61

27-670 Loniow

Tel.: 509 275 287

82. MIOD NEKTAROWO-SPADZIOWY NAPEKOWSKI

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 1 grudnia 2016 r. w kategorii miody

Dzieje bartnictwa na terenie Puszczy Swietokrzyskiej i jej okolic siegaja
bardzo odlegtych czaséw. W okresie wczesnego Sredniowiecza na tym terenie w
poblizu poganskich osrodkéw zajmowano sie bartnictwem w celu pozyskiwania
miodu uzywanego réwniez w celach obrzedowych. Najstarsze dokumenty
$wiadczace o dziataniach bartnikéw na terenie Puszczy Swietokrzyskiej siegaja
XII i XIIT wieku. W roku 1528 biskup Piotr Tomicki wydat przywileje w sprawie
rozwoju bartnictwa pod warunkiem dostarczania daniny miodowej. W 1629
roku biskup Marcin Szyszkowski utworzyt cech bartny przez wydanie
specjalnego przywileju dla bartnikéw klucza kieleckiego. Im podporzadkowani
byli wszyscy wtasciciele klucza kieleckiego i cisowskiego, w sktad ktérego wchodzita wie§ Napekéw potozona
niedaleko Daleszyc. W 1715 r. biskup krakowski Kazimierz Lubienski nadat statut cechom bartnym. Bartnicy




z Bielin i Lechowa nalezeli do klucza daleszyckiego. W dokumencie tym zamieszczono prawa i powinnosci
bartnikéw klucza kieleckiego i daleszyckiego. Napekéw to wie$ potozona w wojewddztwie Swietokrzyskim w
powiecie kieleckim w gminie Bieliny w otoczeniu laséw iglastych Cisowsko-Ortowinskiego Parku
Krajobrazowego i Swietokrzyskiego Parku Narodowego. Tradycje pszczelarskie na tym terenie siegaja czasow
przedwojennych. ,(...) od urodzenia mieszkam w Napekowie skad pochodza réwniez moi rodzice i nawet
dziadkowie (...). Jeszcze przed Il wojng Swiatowa moj tata posiadat kilka uli - byto ich mato (3-4), bo miéd
produkowato sie tylko na wtasne potrzeby” (Wywiad przeprowadzony z mieszkancami gminy Bieliny). Mi6d
nektarowo-spadziowy pozyskiwany jest z nektaru zbieranego przez pszczoty w okolicznych lasach. Wokét
znajduja sie duze potacie laséw iglastych. W tym samym czasie przyciaga pszczoty kwitnace runo lesne (le$ne
maliny, jezyny, jagody). SpadzZ i nektar z runa lesnego stanowia pozywke dla pszczét. Miéd nektarowo-
spadziowy wytwarzany jest w sposob tradycyjny przy pomocy miodarek. Miéd ten odznacza sie duza
aktywnoscia antybiotyczng ze wzgledu na duzg zawarto$¢ biopierwiastkdw makro i mikrosladowych. ,Miéd
przewaznie spozywato sie sam jako przede wszystkim lekarstwo na wszelkiego rodzaju choroby. Na
przeziebienie dodawano go do cieptego mleka. Czasami jako smakotyk jadto sie kromke chleba z mastem i
miodem” (Wywiad przeprowadzony z mieszkaricami gminy Bieliny).

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Pasieka Rodzinna Marta i Ireneusz Beben ,Miody Napekowskie”
Napekéow 47

26-004 Bieliny

Tel.: 607 586 804, 663 186 373

83. WIEJSKA SZYNKA Z OKOtA

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 21 grudnia 2016 r. w Kkategorii mieso Swieze
i produkty miesne

Okot to wie$ lezaca niedaleko Battowa w wojewodztwie
swictokrzyskim bedaca w otoczeniu picknych lasow Puszczy
Itzeckiej nad rzeka Kamienng. Dzieje tej miejscowosci siggaja
czternastego wieku. W 1830 roku Battow i dobra battowskie przejeta
rodzina ksigzat Drucko — Lubeckich, na terenie ktorym powstat
murowany patac. W Okole i okolicach gminy Battow tradycja
wyrobu wedlin sigga bardzo odleglych czasow. W nielicznych
gospodarstwach zostaly wybudowane wedzarnie, gdzie gospodarze
na okres $wiat Wielkanocnych i Bozego Narodzenia ubijali trzode
chlewng i wyrabiali swojskie kietbasy, kaszanki i1 szynki, ktore
trafialy rowniez na stol arystokracji w patacu. Szynka z Okota jest jednym z produktow, na ktory smak i zapach
wptywaja warunki klimatyczne oraz metoda wyrobu, a takze dodatki, jakie zostaly uzyte w produkcji. ,,Po zabiciu
swini wykrawamy szynki sporzadzamy zalewe z soli, pieprzu, 1i$¢ laurowy, ziele angielskie, czosnek wkladamy
szynki, ktore mocza si¢ 5 dni. Po wyjeciu z zalewy obwigzujemy szynki sznurkiem zeby si¢ nie rozpadia przy
wedzeniu. Wedzimy 4 godziny drzewem olchowo debowym” (Wywiad etnograficzny przeprowadzony z
mieszkancami gminy Battow). Tradycja wytwarzania wiejskiej szynki z Okota wigze si¢ z procesem konserwacji,
ktérego odpowiedni przebieg nadaje migsu trwalo$¢, wzbogaca jego walory smakowe oraz nadaje odpowiedni
charakterystyczny zapach. ,,To sag smaki dziecinstwa ja najbardziej lubitem jeszcze ciepta, dopiero co uwegdzong
szynke z chlebem i cebulg, mama dawata taka mocno uwedzong szynke do barszczu zeby nada¢ mu dobrego smaku”
(Wywiad etnograficzny przeprowadzony z mieszkancami gminy Baltow).

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Jerzy Walczyk

0két 251

27-423 Battow

Tel.: 692 963 149



84. KIELBASNICA KAZIMIERSKA

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 21 grudnia 2016 r. w kategorii mieso swieze i
produkty miesne

Kietbasnica kazimierska to potrawa przygotowywana we Wsi
Krzyszkowice,  potozonej @ w  potludniowo-zachodniej  cze$ci
wojewodztwa $wigtokrzyskiego, w powiecie kazimierskim. Jest to
produkt wywodzacy si¢ z lat 50.-70. XX w., kiedy duza popularno$cia
cieszyly si¢ produkty migsne zakonserwowane w stoikach tzw. wekach.
,Od lat 80. XX w. zaczgliSmy gotowaé kietbasnice. Wczesniej bylo
trochg pieczone i gotowane (czes$¢ tu, cze¢$¢ tu). Migso kietbasnicy ma
aromat i smak, pieczone — jest kruchsze, suchsze. Gotowane — bardziej
smarowne” (Wywiad przeprowadzony z mieszkancami powiatu
kazimierskiego). Ten sposob konserwacji byl pracochtonny w
przygotowaniu, ale za to pozwalal na zachowanie $wiezosci potrawy
przez bardzo dtugi okres. Do wykonania kietbasnicy kazimierskiej wykorzystywane jest migso wieprzowe tj. szynki,
lopatka, karkowka wraz z thuszczem. Ponadto do farszu dodawany jest wczesniej przygotowany rosot gotowany na
golonce z dodatkiem warzyw i przypraw. Rozdrobnione migso ze wszystkimi dodatkami jest starannie wyrabiane,
wktadane do zakrgcanych stojow szklanych i parzone lub gotowane. Cykl pasteryzacji jest powtarzany 2 lub 3-
krotnie, aby produkt dluzej zachowal swoja $wiezos¢ i trwatos¢. Kietbasnica moze by¢ podawana na zimno do
chleba, jak rowniez na goraco, jako sktadnik soséw do ziemniakoéw czy makaronu. ,,Mozna bylo zrobi¢ z tego gulasz
do ziemniakdéw, przyprawi¢ lisciem laurowym” (Wywiad przeprowadzony z mieszkancami powiatu
kazimierskiego).

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Nadwis$lanska Grupa Dziatania ,E.0. CENOMA”
32-820 Szczurowa

Ul. Rynek 4

Tel.: 14 671 40 70

85. MALYSZYNSKA KIELBASA Z DZIKA

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 21 grudnia 2016 r. w Kkategorii mieso Swieze
i produkty miesne

Matyszyn Dolny to wie$ polozona w powiecie starachowickim w otulinie
Puszczy Itzeckiej. Znaczng cze$¢ puszczy zajmujg Lasy Starachowickie
bogate w zwierzyne towna tj. sarny, jelenie oraz dziki. Dzicki bogactwu
dzikich zwierzat, na tym terenie powstalo ponad 65 lat temu Kolo
Lowieckie. Mysliwi dziatajacy w Kole Lowieckim prowadza od lat na
wysokim poziomie gospodarke towiecka. To dzigki odpowiednim
dziataniom kota oraz warunkom przyrodniczym tj. mieszany drzewostan,
odpowiedni mikroklimat, surowiec pozyskiwany z tych terendow jest
wysokiej jako$ci. Popularnym produktem przygotowywanym przez
mysliwych jest matyszynska kielbasa z dzika. Migso z dzika jest bardzo
delikatne i aromatyczne. Ponadto cecha charakterystyczna matyszynskiej kielbasy z dzika jest niska zawartos¢
tluszczu 1 cholesterolu oraz wysoka zawarto$¢ biatka. Umiejetnosci rozbioru tuszy dzika, odpowiednie
zagospodarowanie migsa i przygotowanie kietbasy to zajecie niezwykle czasochlonne, wymagajace wiedzy. To
rytual trwajacy niekiedy kilka tygodni. ,,Mnie uczyl mdj ojciec i wuj, od mtodych lat uczestniczylem w mysliwskich
ceremoniach. Poczawszy od polowania, az po wyréb wedlin. Receptury przekazywano ustnie, a niektére wyroby
przygotowywano zgodnie ze starg literatura, ktora takze przechodzita z pokolenia na pokolenie” (Wywiad
przeprowadzony z mieszkaficami Matyszyna Dolnego). Matyszynska kietbasa z dzika swoje specyficzne cechy takie
jak smak, zapach oraz barwe zawdzigcza drobno siekanemu migsu, naturalnym przyprawom oraz odpowiedniemu
procesowi wedzenia. Wedzenie odbywa si¢ w tradycyjnej wedzarni z wykorzystaniem wielogatunkowej mieszanki
drewna drzew lisciastych. ,,Kietbase z dzika mozna jes¢ na rézne sposoby na goraco, z chlebem lub bez albo, gdy
jest dobrze ususzona przegryzac taka twarda” (Wywiad przeprowadzony z mieszkancami Matyszyna Dolnego).

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Agnieszka Idzik-Napiérkowska

Gospodarstwo Agroturystyczne ,Matyszynski Zakatek”
Matyszyn Dolny 31 a

27-220 Mirzec



Tel.: 507 947 076

86. TWAROG POLTLUSTY Z PIERZCHNICY

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 21 grudnia 2016 r. w kategorii mieso Swieze
i produkty miesne

Pierzchnica to niewielka miejscowo$¢ potozona wsérod 1gk i1 lasow
nalezacych do dawnej Puszczy Cisowskiej, niedaleko Kiele. Wigkszosé
terenéw to tereny typowo rolnicze, na ktéorych mieszkancy od dawna
zajmowali si¢ rolnictwem i hodowla bydta. Duze potacie tgk pozwalaty na
swobodny wypas stada bydla, a trawa oraz ziota i kwiaty porastajace taki
korzystnie wptywaly na zdrowie oraz mleko pozyskiwane od tych zwierzat.
Popularnym produktem przygotowywanym na tym terenie jest od wielu lat
twardg poOttlusty. Wytwarzany jest on wedlug receptury opartej na
doswiadczeniach i wiedzy mieszkancow Pierzchnicy, gwarantujac tym
samym doskonaty smak i aromat, ktory nie zmienit si¢ od 50 lat. ,,Twarog
robiliSmy ze §wiezego mleka. Trzeba bylo tylko poczekac zeby si¢ ustato i
wtedy zbieralo si¢ z gory Smietan¢ na masto. Mleko przelewalo si¢ do
garnka i stawialo w cieplym miejscu zeby si¢ ukisito. Jak zaczynata
podciaga¢ serwatka to si¢ go ogrzewalo na boku kuchni. Podczas ogrzewania trzeba byto kilka razy delikatnie
zamieszac. Jak si¢ ogrzal to zlewali§my delikatnie serwatke z twarozkiem na gesty durszlak, zeby odeszta serwatka.
Pozniej twarozek wylewato si¢ na chust¢ z materiatu i zawijato si¢, a nastepnie przyciskalo, zeby odeszla reszta
serwatki. Jak przestala lecie¢ serwatka, twardg byl gotowy” (Wywiad przeprowadzony z mieszkancami
Pierzchnicy). Twardg pottiusty z Pierzchnicy spozywany jest zazwyczaj na co dzien razem z pieczywem.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Gminna Mleczarnia w Pierzchnicy sp. z o.0.
Pierzchnianka 66

26-015 Pierzchnica

Tel.: 41 353 80 26

87. KONFITURA Z ZIELONYCH ORZECHOW

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 21 grudnia 2016 r. w Kkategorii mieso Swieze
i produkty miesne

Tradycja przygotowywania  konfitury z  zielonych orzechow
prawdopodobnie dotarta w rejon Opatowa wraz z osiedlonymi na tych
terenach Tatarami. Osiedlili si¢ w miejscowosci Otowiny, przeniesionej
po II wojnie $wiatowej na teren obecnej gminy Wojciechowice w
powiecie opatowskim. Dogodnoscia do wytwarzania konfitury byla
tatwos¢ dostepu do surowca, gdyz drzewa orzecha woskiego w powiecie
opatowskim rosty przy kazdym gospodarstwie. Konfitura z zielonych
orzechow ze wzgledu na do$¢ dlugi oraz kosztowny proces jej
przygotowania, na przetomie XIX i XX wieku byta popularna gtdwnie na
dworach. Dopiero z czasem umiej¢tnos¢ jej wytwarzania zostata przejeta
przez mniej zamoznych mieszkancow powiatu opatowskiego. Do przygotowania konfitury wykorzystywane sg
nastepujace surowce: orzechy wtoskie w zielonej skorupce zbierane w trzeciej dekadzie czerwca, cukier, woda,
gozdziki oraz cynamon. Pierwszym etapem przygotowania konfitury jest dlugie moczenie zielonych orzechow
wloskich w wodzie, nastgpnie ich gotowanie oraz zalewanie coraz bardziej nasyconym syropem az do pelnego
wysycenia cukrem. Koncowym etapem przygotowania konfitury jest przetozenie jej do odpowiednio wcze$niej
przygotowanych naczyn np. stoikow i pasteryzacja. Dtugi okres maceracji pozwala na wyptukanie znacznej ilosci
substancji garbnikowych i gorzkich. Dzigki temu konfitura z zielonych orzechow ma stodko-gorzki smak i korzenny
zapach. Jest znakomitym i wykwintnym dodatkiem do dan migsnych oraz podawanych jako dania gtoéwne i desery.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Fundacja Domy Wspélnoty Chleb Zycia
Jankowice 38

27-530 Ozaréw

Tel.: 516 123 174



88. SALCESON Z OKOtA

Wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 19 czerwca 2017 r. w kategorii mieso swieze
i produkty miesne

Salceson z Okota wytwarzany jest we wsi Okot potozonej w
wojewodztwie §wigtokrzyskim, w gminie Baltow. Receptura
salcesonu z Okota oparta jest na bardzo dobrym surowcu
wieprzowym pochodzacym ze $win z wlasnego chowu,
zywionych w sposob tradycyjny. W sklad salcesonu z Okota
wchodzi szynka wieprzowa, golonki i przyprawy. Sposob jego
wytwarzania jest niezmienny od lat 1 pochodzi od przepisow
najstarszych mieszkancow Okota z lat 70. Wedtug tradycyjnej
receptury salceson nalezy robi¢ od razu po uboju lub na drugi
dzien po wychlodzeniu migsa. Migso szynkowe w duzych kawatkach oraz golonki w proporcji
pol na pot gotuje sie w parniku do migkkosci, az migso z golonek bedzie odchodzi¢ od kosci. Do
ugotowanego migsa na salceson dodaje si¢ sol, $wiezo zmielony pieprz, obrany i pokrojony
czosnek, liScie laurowe, ziele angielskie 1 majeranek. Calo$¢ miesza si¢ recznie. Powstalg masa
napelnia si¢ do$¢ mocno zoladki wieprzowe zwane miejscowo ,,mackami” lub ,flakami”, i
nastepnie calo$¢ gotuje si¢ przez okoto 2,5-3 h w parniku wypelionym woda. Nalezy uwazac,
aby woda za bardzo si¢ nie gotowala, bo salceson wyjdzie za suchy. Po ugotowaniu salceson
pozostawia si¢ w chtodni do ostygniecia. Salceson z Okota jest powszechnie znany wsrdd
tamtejszych mieszkancow, spozywany zawsze przy okazji $wiat, spotkan rodzinnych, chrzcin i
wesel. Najczesciej spozywany z chlebem Zytnim na zakwasie 1 pleczonym w piecu chlebowym,
ogorkiem kiszonym, chrzanem lub musztardg. Wyr6znia si¢ sposréd innych tego typu
produktow, przede wszystkim sktadem migsnym, bez dodatku podrobow, gtowizny 1 skorek. Swa
wyjatkowos¢ zawdzigcza potaczeniu wieloletniego do§wiadczenia jego wytwarzania i wysokiej
jakosci surowcow.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Jerzy Walczyk

0Okét 251

27- 423 Battéw

Tel.: 692 926 149

89. TORT ORZECHOWO-CZEKOLADOWY Z RZUCHOWA

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 19 czerwca 2017 r. w kategorii mieso swieze
i produkty miesne

Tort czekoladowo-orzechowy z Rzuchowa jest wyrobem
0 40-letniej tradycji. Przepisy przekazywane byly w
spokrewnionym gronie pan, ktore wykonywaty ciasta dla
wlasnych rodzin na wuroczystosci rodzinne. Tort ze
Rzuchowa jest wykwintnym ciastem wyrabianym i
spozywanym okazjonalnie. Ciasto tortowe to tradycyjnie
pieczony biszkopt w trzech smakach: naturalnym,
orzechowym i kakaowym. Krem powstaje na bazie masta
1 budyniu sktadajacego si¢ z jajek i mleka oraz czekolady
1 orzechéw. W skifad tortu wchodza réwniez naturalne
domowe Konfitury wisniowe i z czarnej porzeczki. Do dekoracji uzywa si¢ kremow lub
czekolady oraz orzechéw, migdatéw i owocoéw. Dekoracje sg zrdéznicowane, w zaleznos$ci od
fantazji 1 upodoban. Kazda dekoracja jest odmienna, np. mniej owocow, czekolady, orzechéw




lub niektore sktadniki w ogdle w nim nie wystepuja, np. sama polewa czekoladowa juz bez
dodatkow. Zasadniczo smak tortu pozostaje niezmienny, gdyz zalezny jest od kremow, ciasta i
konfitur w poszczegdlnych warstwach, dekoracja jest tylko dodatkiem wplywajacym na efekt
wizualny. Tort czekoladowo-orzechowy jest tradycyjny, co czuje si¢ wyraznie w smaku.
Wyrabiany wedlug tradycyjnej niezmienionej receptury jest dobrze znany wsrod mieszkancow
Rzuchowa i okolic.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Monika Pasterczyk

Pracownia Tortéw Artystycznych Kraina Tortow
Rzuchoéw 4

27-580 Sadowie

Tel.: 697 180 707

90. CHLEB NA MASLANCE Z LIPNIKA

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 19 czerwca 2017 r. w kategorii mieso Swieze
i produkty miesne

Wie$ Lipnik wymieniania w kronikach Jana Dlugosza od
XVI w. byla wlasnoscig rodziny Lipnickich, ktorzy brali
czynny udzial w zyciu publicznym wojewddztwa
sandomierskiego. Produkowany w tamtych okolicach
chleb w lipnickiej tradycji zajmuje miejsce szczegdlne.
Przez wieki stat si¢ nie tylko symbolem pozywienia, ale i
symbolem Zzycia. Chleb na maslance produkowany w
Lipniku jest pieczywem naturalnym sporzadzanym w
oparciu o zakwas produkowany na bazie zalgzka kwasu z
poprzedniego wypieku. Dlugo zachowuje swoje wiasciwosci i $wiezo$¢ dzigki naturalnemu
sposobowi produkcji opartemu na ponad 50-letniej tradycji. Do jego wypieku uzywa si¢ trzech
rodzajow maki: pszennej, razowej i zytniej razowej. Pomysl na dodanie maslanki byt wlasciwie
przypadkowy. W latach 60-tych mleczarnia w Lipniku produkowata maslanke, ktora byta
produktem ubocznym i zaczeto ja dodawaé do chleba, z uwagi na jej wartosciowe wiasciwosci.
Charakterystyczne dla tego chleba, poza dodatkiem maslanki jest to, Ze po upieczeniu odwraca
si¢ go do gory spodnig strong do wystygniecia, co daje pewnos¢, ze nie bedzie odstawat od
skorki. Chleb dlugo zachowuje $wiezo$¢, co zawdzigcza tradycyjnej metodzie produkcji i
dodatkowi maslanki. Chleb dawniej jadalo si¢ sam albo z mlekiem, obecnie najczgsciej
spozywany jest z mastem, smalcem, wedling i serem.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Marek Maciag

PPH Piekarnia Lipnik

Lipnik 54

27-540 Lipnik

Tel.: 603 119 277



91. ZAGA]NICKI KOZIARZ

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 19 czerwca 2017 r. w kategorii mieso swieze
i produkty miesne

Gromadzice z przysiotkiem Zagaje to wieS polozona w
sasiedztwie Gor Swigtokrzyskich. Tradycja wytwarzania
serOw na tym obszarze zwigzana byla z bieda, jaka panowata
na tym terenie w okresie powojennym. Krowy byty wtedy
drogie i nie kazdego bylo sta¢ na ich zakup i chow, dlatego
kupowano i chowano kozy. Z uwagi na niskie koszty
utrzymania, koza czesto nazywana byla przez lokalng
spoleczno$¢ ,,bidulg” czy ,,zywicielka”. Mleko kozie i jego
przetwory z uwagi na duzg zawarto$¢ bialka 1 innych
sktadnikéw odzywczych, odgrywaty istotng rol¢ w diecie, zwtaszcza biednej ludno$ci wiejskiej.
Najczesciej do produkcji  zagajnickiego koziarza uzywalo sie¢ mleka $wiezego
niepasteryzowanego pochodzacego od ko6z chowanych we wlasnym gospodarstwie, wypasanych
na naturalnych pastwiskach i zywionych tradycyjnymi paszami. Swieze niepasteryzowane mleko
podgrzewano do temperatury 18-20°C dodajac do niego bakterie starterowe jako podloze dla
podpuszczki. Po dodaniu podpuszczki tworzyl sie skrzep, ktory krojono w kostke i1 dalej
podgrzewano do temperatury 37-38°C, nast¢pnie robiono tzw. suszenie ziarna, ktore polegato na
r¢cznym mieszaniu nastawu. Odciagano serwatke i napetniano serem formy. Po ukwaszeniu sera
w formach wktadano go do solanki, a nast¢pnie przenoszono do dojrzewalni na 3 tygodnie. Ser
kozi z Gromadzic wySmienicie smakuje zar6wno sam, jak 1 z chlebem na naturalnym zakwasie,
mastem oraz konfiturami.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Marcin Kutera

Gromadzice

ul. Zagaje 19

27-400 Ostrowiec Sw.

Tel.: 503 036 246

92. KIEL.BASA SWOJSKA OPATOWSKA

Wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 19 czerwca 2017 r. w kategorii mieso Swieze
i produkty miesne

W rejonie Opatowa kietbase swojska wytwarzano od
ponad 50 lat. Wyrabiana byla poczatkowo w domach
rolnikow na wlasny uzytek 1 na sprzedaz, w czasach
kiedy o wedling byto trudno. Cata tajemnica wyrobu
kietbasy swojskiej z Opatowa opierata si¢ na fakcie, ze
byta ona wytwarzana w gospodarstwach domowych ze
swin z wilasnego chowu. Dodawano do niej szynke,
topatke oraz karkdéwke, najlepsze jakoSciowo
wieprzowe mieso. Stosowano tylko naturalne
przyprawy 1 tradycyjne metody produkcji, co ja
wyro6znialo na tle innych. Przy wyrobie tej kietbasy do cieplego jeszcze migsa dodawano cukier,
ktorego dodatek powodowat powstawanie tzw. ,,oczka”, co bylo cechg charakterystyczng tego
produktu. Kietbas¢ swojska z Opatowa najczgsciej robiono z okazji §wiat, wesel, odpustow.
Obecnie jest to produkt spozywany na co dzien. Jest bardzo chetnie nabywana przez okolicznych
mieszkancow ze wzgledu na swoj naturalny charakter, smak 1 wyjatkowe walory. Moze by¢
konsumowana na goraco i na zimno, jako $wiezy produkt lub podsuszany. Najchetniej kietbasa




swojska opatowska jest spozywana sama bez dodatkow, zeby nie psu¢ jej smaku. Bardzo dobra
jest z chlebem wiejskim, wypiekanym w piecu. Dobrze smakuje rowniez z ogorkiem kiszonym,
chrzanem lub musztarda.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Agnieszka Kedziora

Kedziora Marek Uboj i Przetwdrstwo Miesno-Wedliniarskie
ul. Lipowska 10

27-500 Opatow

Tel.: 791 082 266

93. MIOD WIELOKWIATOWY Z MIRCA

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 31 maja 2019 r. w kategorii miody

Gmina Mirzec potozona jest w pdinocne;j
czesci wojewddztwa §wigtokrzyskiego, w
powiecie starachowickim na obrzezu Gor
Swiegtokrzyskich. Najistotniejszym
elementem $rodowiska przyrodniczego
jest kompleks Laséw Starachowickich.
Lasy nadle$nictwa stanowig zwarty
kompleks, ktory wraz z lasami
nadlesnictwa Marcule 1  Ostrowiec
Swietokrzyski sa czescia kompleksu tzw.
,Lasow Itzeckich” bedacych pozostatoscia dawnej Puszczy Itzeckiej. Przez wieki
wykorzystywane byto ich bogactwo naturalne, pozyskujac miod, dary runa lesnego i drewno na
potrzeby mieszkancow. W Polsce, tak jak na wszystkich terenach zajmowanych pierwotnie przez
Stowian, hodowla pszcz6t byta szeroko rozpowszechniona. Jej najstarsza forma — bartnictwo,
zwigzana byla $ciSle z puszczami, ktore pokrywaly caly teren. Z koncem XVII wieku
wyodrgbnita si¢ nowa forma - pasiecznictwo przydomowe. Prezny rozwoj pasiecznictwa
domowego i1 gospodarki pasiecznej pokazaly, ze smak miodu, jego zapach oraz barwa sg $cisle
zwigzane z baza pozytkowa jak i z klimatem terenu. Baze paszowa pasieki do pozyskania miodu
wielokwiatowego z Mirca stanowia najczesciej wiosenne pozytki z wierzby, klonu, sadéw, roslin
takowych i lesnych. Sady dostarczaja pszczotom cennego pozytku wiosennego w postaci pytku i
nektar. Za najbardziej warto$ciowe uwaza si¢ wisni¢, czere$ni¢ oraz jabton. Podstawowa zasada
pszczelarza jest dopilnowanie, aby miodu nie zepsu¢. Zepsucie moze nastapi¢ nie tylko poprzez
niewlasciwe pobieranie miodu, ale poprzez zte przechowywanie. Pszczoty magazynuja go w
woskowych komoérkach. Aby warunki przechowywania byly zblizone do naturalnych nalezy
umiesci¢ midd w naczyniach z wypalonej gliny lub kamionki. Po napetnieniu miodem, odstawic¢
na kilka dni do sklarowania. Nastgpnie midd powinien by¢ posypany cienka warstwa wosku i na
kilka chwil umieszczony w goragcym piecu, tak aby wosk zdazyt si¢ rozpusci¢, a midd nie zdazyt
podgrza¢. Po zastygnieciu wosk tworzy szczelng ostonkg na miodzie. Garnek przewigzywany
jest Iniang $ciereczka 1 przechowywany w suchym i chtodnym miejscu, w temperaturze nie
przekraczajacej 12°C. Miod wielokwiatowy z Mirca nie jest mieszany z innymi odmianami co
wplywa na jego specyficzny 1 oryginalny smak.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:

Stawomir Surdy - Gospodarstwo Pasieczne MIRSA
ul. Langiewicza 41

27-220 Mirzec

Tel.: 516 402 875



94, OSINSKI FARSZ Z ZAKWASZONYCH ZIEMNKIAKOW

Wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych w dniu 31 maja 2019 r. w kategorii inne

Gmina Mirzec potozona jest w
pOlnocnej  czgsci  wojewddztwa
swietokrzyskiego, w  powiecie
starachowickim na obrzezu Gor
Swietokrzyskich. Podstawowg
dziedzing gospodarki tego obszaru
bylo rolnictwo. Gmina obejmuje
dziesig¢ sotectw, miedzy innymi Osiny. Dawniej rodzaj pozywienia mieszkancOw wsi na
Kielecczyznie uzalezniony byt od gospodarki rolniczo hodowlanej 1 zasobow srodowiska
naturalnego. Najwazniejsza role odgrywaly potrawy przyrzadzane z produktéw roslinnych,
takich jak zboza, rosliny stragczkowe czy ziemniaki. Jedzenie na wsi bylo wowczas mato
urozmaicone. Na $niadanie spozywano zalewajke, na obiad ziemniaki z biatym barszczem a na
kolaj¢ jedzono suche ziemniaki. Na terenie gminy Mirzec w solectwie Osiny popularnym
produktem stat si¢ farsz z zakwaszonych ziemniakoéw, potocznie nazwany osinska kapustg z
ziemniakéw. Wiosng, gdy w domach konczyly si¢ zapasy, gospodynie chcgc urozmaici¢
pozywienie domownikow i wykorzystaé wszystko co zostawatlo w spizarni, przygotowywaty
farsz. Najlepsze do wyrobu farszu byly stare ziemniaki, wyszorowane, wymyte i nie skrobane.
Nalezalo je poszatkowaé¢ w cebrzyku na drobne. Na noc zalewane byty serwatka, pozyskang po
wyrobie sera. Do rana ziemniaki kisily si¢, nast¢pnie przektadane do saganka, posolone gotowaty
si¢. Po ugotowaniu doprawiane do smaku pieprzem i lubczykiem, odcedzano, kraszono stonina,
cebulg lub olejem. Farsz z zakwaszonych ziemniakéw wykorzystywany byt rowniez jako
nadzienie do pierogdw lub gotabkow na specjalne okazje np. wesela. W 2018 roku osinski farsz z
zakwaszonych ziemniakow zostal doceniony przez kapitule konkursu ,Nasze Kulinarne
Dziedzictwo — Smaki Regionow” i otrzymat wyrdznienie w kategorii ,,inne produkty”.

PRODUCENT/WNIOSKODAWCA:
Irena Zakrzewska

Osiny Majorat 4 b

27-220 Mirzec

Tel.: 666 237 136



