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SWIETOKRZYSKA

wpisana na List¢ Produktéw Tradycyjnych w dniu 6 wrzeénia 2006 roku w kategorii gotowe
dania i potrawy

Charakterystyka produktu

Wyglad

Zupa na zurku z ziemniakami pokrojonymi w kostke, boczkiem wedzonym lub kietbasa, posiekana
w kostke cebula, zabielona §mietana, okraszona skwarkami.

Ksztalt

Kostka ziemniakéw, kietbasa lub boczek wedzony w kawatkach, cebula kostka, skwarki.

Wielkos¢

Miedci si¢ w gtebokim talerzu do zupy.

Barwa

Kremowo-biala zupy, brazowy kolor boczku lub kietbasy, zéitawa barwa ziemniakow.
Konsystencja

Plynna, gestawa, z kawalkami ziemniakow, cebuli, kietbasy lub boczku wedzonego, skwarkdw.
Smak 1 zapach

Smak kwaskowy (zuru), zapach czosnku, cebuli, Zuru i wedzonego boczku lub kietbasy.
Dodatkowe informacje

Podawana jako zupa (I danie) z chlebem. Jest bardzo smaczna, stosunkowo syta, prosta.

Czas przyrzadzenia: 45 minut, warto$¢ kaloryczna porcji: 300 kcal.

Tradycja oraz historia pochodzenia

Wedlug dr Jana Dekowskiego zalewajka po raz pierwszy pojawila si¢ w f.odzi w drugiej polowie
XIX w., gdzie méwiono o niej: O zalewajko, potraw krilowo kto ciebie jada, ten czuje si¢ zdrowo. Byla to
potrawa chlopska, ze wzgledu na swg prostote i syto§é. Z czasem zacze¢la byé tez popularna
w kieleckim 1 na Kujawach. W Jedrzejowskim i1 Pinczowskim nazywano ja tez (...) ,lure” 3 dzikiego
ielska gaprawiong miekiem. Na przetomie XIX 1 XX wieku zawedrowala zalewajka z kieleckiego do
Zaglebia Dabrowskiego przez migrujacych robotnikéw, szukajacych pracy 1 mieszkania w gérniczym
okregu. Potrawa ta byla: prosta w przygotowanin, tania, a jak jeszeze dodato sig kietbasy albo bocgfen, to dobrze
aspokajala apetyt. Zur przygotowywano w domach we wlasnym zakresie (przepis na zur kielecki
mozna znalez¢ w Kuchni regionalnej weoray i dzis). W $wietokrzyskim jest wciaz zupa bardzo popularna,
a przepis na jej przygotowanie przechodzi z pokolenia na pokolenie.

Przygotowanie zalewajki:

sktadniki:

*75dag ziemniakow

*butelka zuru 0,51

*2 $rednie cebule

*4 zabki czosnku

*20dag kielbasy wedzonej lub biatej albo boczku wedzonego (wkladka)

*$mietana

*1is¢ laurowy

*ziele angielskie (3-4) ziarenka

*s6l 1 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 gotujaca woda
wkiadamy ziemniaki, kietbase¢ lub boczek wedzony w kawaltkach, cebulg, 1i$¢ laurowy, ziele angielskie
1 (ewentualnie) namoczone wczedniej grzyby.

Zur dokladnie mieszamy z 3-4 lyzkami $émietany, dodajemy posiekany czosnek. Gdy ziemniaki beda
jeszcze lekko twarde wlewamy przygotowana wczesniej mieszanke (zur + $mietana + czosnek).
Przyprawiamy do smaku sola 1 pieprzem. Pokraszona zarumieniong sloninka zalewajke
$wietokrzyska serwujemy w glebokich talerzach. Z chlebem lub bez. Smacznego!
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FASOLA KORCZYNSKA

wpisana na List¢ Produktow Tradycyjnych w dniu

20 kwietnia 2007 roku w kategorii orzechy, nasiona, zboza,
warzywa i owoce

Charakterystyka produktu

Wyglad

Ziarna fasoli korczyniskiej sa biate, pokryte cienka skorka,
dobrze wypelnione, o jednolitym ksztalcie

Ksztalt

Ksztalt nerkowaty, bocznie splaszczone

Wielkos¢

Masa 85 ziaren nie moze by¢ mniejsza niz 100 gram

Barwa

Barwa biala, typowa dla zdrowych ziaren

Smak 1 zapach

Ziarna maja bardzo delikatny, fagodny i pozbawiony goryczy smak. Zapach ziaren naturalny, swoisty,
bez zapachu plesni, stechlizny 1 innych obcych zapachéw.

Dodatkowe informacje

Ziarna fasoli korczynskiej zawieraja znaczne ilosci bialka. Sq bogate w sole mineralne, zwlaszcza
fosforu 1 wapnia oraz witaminy (przede wszystkim grupy B).

Tradycja oraz historia pochodzenia

Najpopularniejsza odmiana fasoli w okolicach Nowego Korczyna byt i jest Pickny Jas karlowy
biczykowy. T¢ odmiang fasoli w okolicach nowego Korczyna na szeroka skale zacze¢to uprawiac
w latach 70-tych XX w. Warunki uprawy tej odmiany byly tak dobre i uzyskiwano tu tak dorodne
okazy fasoli, ze odmian¢ pochodzaca z tego regionu zacze¢to nazywac ,,fasola korczynska”. Nazwa
pochodzi od nazwy gminy - Nowy Korczyn. Uprawy fasoli rozprzestrzenily si¢ na obszarze, na
ktérym mozna bylo uzyskac jej odpowiednig jako$¢ i pozadane parametry. Obszar ten obejmuje
obecnie pig¢ gmin. Historia upraw fasoli na tym obszarze byla opisywana w wielu publikacjach.
Fasola jest roslina cieplolubna i bardzo wymagajaca w stosunku do temperatury. W tej czesci
Ponidzia, wystepuje mikroklimat charakteryzujacy si¢ dluzszym niz na okolicznych obszarach
okresem wegetacji, wyzszymi S$rednimi temperaturami, szczegélnie w miesiacach wiosennych.
Warunki te sprzyjaja uprawie fasoli Jas. Malo jest obszaréw w Polsce, gdzie urosnie i wyda plon.
W opracowaniu pt. ,,Uprawa fasoli na nasiona” przygotowanym przez Pana inz. Krzysztofa
Szelagowskiego 1wydanym przez WOPR Modliszewice w 1988 r. czytamy: ,,W wojewodztwie
kieleckim najkorzystniejsze warunki do uprawy fasoli istnieja w jego poludniowej czesci.
W poczatkach lat osiemdziesigtych blisko 50% areatu uprawy fasoli calego wojewddztwa znajdowato
si¢ w gminie Nowy Korczyn. Z tego okoto 80 % powierzchni zasiewéw zajmowala fasola biczykowa
— Pickny Jas, pozostala cze$¢ stanowily odmiany $rednionasienne, takze o nasionach kolorowych.
Fasola to jest uprawiana w rejonie Nowego Korczyna od przeszlo trzydziestu lat. Obecnie trudno
jest ustali¢ skad zostal pozyskany pierwszy material siewny. Wiadomo, ze obecnie nie prowadzi si¢
hodowli zachowawczej tej fasoli, z tego wzgledu nasion nie mozna naby¢ w sklepach
rozprowadzajacych material siewny”. W ,Tygodniku Ponidzia” z dnia 26 pazdziernika 2004.
w artykule ,,Najlepszy §wigtokrzyski produkt regionalny” czytamy: ,, Teren gminy Nowy Korczyn jak
siggna¢ do materialéw zrédlowych od zarania zaistnienia tego warzywa w Polsce az do naszych
czasOw jest znaczacy zaglebiem fasolowym. Specyficzne, bogate w skladniki mineralne
1 konsystencje gleby oraz jej cieplote. Fasola jest roéling cieptolubna. Dla tego rodzaju uprawy grunty
wzdluz brzegéw Wisty 1 Nidy oraz warunki pogodowe panujace w catym cyklu od kietkowania az po
zbiory sprawily, ze produkt ,,od zawsze” tu uprawiano nabywajac sprawnosci, dos$wiadczenia
w produkcji. W latach 80. potowa arealu wojewddztwa, na ktérym byla uprawiana, znajdowala si¢ na
terenie wlasnie gminy Nowy Korczyn. O renomie i znaczeniu produktu, jakim jest fasola korczynska
dla miejscowej ludnosci §wiadczq m.in. opracowania etnograficzne dokumentujace jego tradycje.
Przykladem moze by¢ scenariusz ,Szopki po Parchocku” opracowanej w grudniu 1990
1 przedstawionej w styczniu 1991 roku miejscowej publiczno$ci.
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KASZA JAGLANA GIERCZYCKA

wpisana na List¢ Produktéw Tradycyjnych w dniu 20 kwietnia 2007 roku
w kategorii orzechy, nasiona, zboza, warzywa i owoce

Charakterystyka produktu

Wyglad

Obrobione ziarno prosa-ksztalt okragly
Ksztatt

Kulisty

Wielkos¢

Strednica ziaren waha sic od 2 do 3 mm
Barwa

Nasiona barwy bladozoltej
Konsystencja, ,,wrazenie w dotyku”
Sypkie i suche ziarenka

Smak 1 zapach

Bezwonne

Dodatkowe informacje

Bardzo dobre Zrédlo witamin z grupy B, bogaty magazyn sktadnikéw mineralnych wykorzystywana
w diecie bezglutenowej. Odmiana gierczycka zawiera réwniez duzo mikroelementéw m.in. zelazo,
mangan, cynk. Doskonale wplywa na wlosy, skore, paznokcie dzigki zawartosci krzemu.

Tradycja oraz historia pochodzenia

W utworzonym 1918 roku w Pulawach PJGW powstal miedzy innymi oddzial zbdz a jedna
z waznych pozycji zajeto proso. W 1921 r Stefan Jacobson (wieloletni wspolpracownik Janiszow)
utworzyl Sandomierska Hodowlg Roélin z siedziba w Krukowie, a nastgpnie — wspdlnie z Augustem
Lempickim - rozszerzyli zakres prac hodowlanych na majatek Gierczycki. Gléwnym zadaniem tej
firmy byla hodowla burakéw cukrowych, ale hodowano tam takze inne gatunki roslin uprawnych.
Miedzy innymi w oparciu o materialy hodowlane z Pulaw prowadzono hodowle prosa. Duze
osiagniecia w tej hodowli mieli: Tadeusz Y.ozinski i Kazimierz Klabinski. W 1944 roku, Gierczyce
znalazly si¢ w rejonie przyczotka sandomierskiego i wigkszos¢ materiatéw hodowlanych zostalo
zniszczonych podczas cigzkich walk wojennych. Niektére materialy roslin rozmnazane byly
w sasiedniej Fukawce. Materialy te udato si¢ zebra¢ i ukry¢ Passtwu Klabifiskim w Ostrowcu Sw.
W miejsce zniszczonych Gierczyk utworzono stacje hodowli roélin Jasice. Uratowane materialy
hodowlane prosa 1 innych gatunkéw roélin ulokowano w tutejszej stacji. W 1955 roku wydany zostat
dekret o Nasiennictwie, na mocy ktérego powstal krajowy rejestr odmian roslin uprawnych.
W zwiazku z tym zgloszono do tego rejestru kilka odmian roélin m.in. kupkéwke, koniczyne biala
i proso. Poniewaz jak wspomniano wyzej, materialy hodowlane pochodzily z Gierczyc — odmianie
tej nadano nazwe ,,Gierczyckie”. Z biegiem czasu, po wielu zmianach organizacyjnych, materialy
prosa gierczyckiego znalazly sie w Smilowie, dlatego do dzi§ prowadzona jest w tej stacji hodowla
zachowawcza prosa gierczyckiego.

Ziarno prosa gierczyckiego stosuje si¢ 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 ja jada¢ ugotowana na sypko np.
z mlekiem, moze stuzy¢ jako dodatek do zup, réznych migs, soséw. Mozna ja réwniez zapiekaé
z réznymi owocami i podawac jako deser. Wykorzystywana jest réwniez jako farsz do pierogéw,
golabkow.

KONFITURY Z JARZEBINY
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wpisane na List¢ Produktéw Tradycyjnych w dniu 20 marca 2007 roku w kategorii orzechy,
nasiona, zboza, warzywa i owoce

Charakterystyka produktu

Wyglad

Dorodne owoce jarzebiny (6-8 mm) w syropie miodowym
Ksztalt

Owalny, okragly na przekroju

Barwa

Czerwono-rudawa ze zlotym, szklistym polyskiem
Konsystencja, ,,wrazenie w dotyku”

Gesta, luzne (dobrze zachowane) owoce w gestym syropie
miodowym

Smak 1 zapach

Specyficzny, pikantny, stodko-gorzkawy

Dodatkowe informacje

Produkt nie zawiera konserwantow ani sztucznych barwnikéw
Tradycja oraz historia pochodzenia

Konfitury sa to powszechnie stosowane przetwory slodzone o duzej wartodci odzywczej. Otrzymuje
si¢ je przez gotowanie (smazenie) w gestym syropie cukrowym lub miodzie zazwyczaj calych
owocow. Sq to przetwory mocno stodzone, ktore zawieraja 60-70% cukru nadajacego im trwaltosc
1 dlugi okres przydatnosci do spozycia. Jakos¢ konfitur zalezy w duzej mierze od jakosci owocow,
ktére powinny by¢ §wieze, dojrzale, jedrne, dobrze wybarwione, ksztaltne 1 nieuszkodzone. Owoce
o twardych skorkach przed smazeniem nalezy koniecznie sparzy¢ wrzaca woda lub naktu¢ drewniang
szpilka. Czynnosci te powoduja nie pekanie owocow podczas gotowania oraz szybsze nasycanie
cukrem. Do gotowania konfitur uzywa si¢ od dawna plytkich garnkéw z szerokim, grubym dnem.
Gotowanie konfitur ma na celu przesycenie owocow cukrem (miodem) w taki sposéb, aby owoce nie
skurczyly 1 pomarszczyly sig, zachowujac mozliwie swoj pierwotny — naturalny wyglad. Dlatego tez
proces gotowania (nasycania cukrem) powinien odbywacé si¢ powoli zwlaszcza w poczatkowej fazie.
Stad najlepszym piecem do sporzadzania wysmienitych konfitur sa piece opalane drewnem.
Konfitury z jarzebiny sa pysznym i wyrafinowanym dodatkiem do réznych dan migsnych, bedac
alternatywg dla  brusznic. Ich niepowtarzalny, pikantny, stodkawo-gorzkawy smak oraz
charakterystyczna barwa silnie pobudzaja zmysly konsumentéw. Stosowanie réznych dodatkéw do
potraw trafito do Polski w XVIII wieku z Francji i przyjelo si¢ na dworach magnackich
1 szlacheckich, stajac si¢ waznym elementem sztuki kulinarnej. Dla potrawy wazny jest bowiem
sposob jej podania, tak aby oddzialywala na wszystkie zmysty w mysél zasady ,,widzie¢ — czué¢ —
smakowac¢”. Upowszechnienie si¢ konfitur (w tym z jarzebiny) nastapito dopiero wraz z wigksza
dostepnoscia do cukru buraczanego produkowanego metodami przemyslowymi, ze wzgledu na jego
cene.W regionie §wigtokrzyskim, jarzebinie przypisywano réwniez wlasciwosci magiczne i lecznicze.
Stare przepisy moéwia o podawaniu konfitur z jarzebiny osobom chorym, cierpiacym na uporczywy
kaszel. Mimo wprowadzenia ulepszen i nowych technik do dzisiejszego dnia przetrwaly przepisy na
przetwory z jarzebiny wedlug niezmienionych zasad ich wytwarzania. Sposéb produkciji wedlug
powyzszej receptury znany jest 1 przekazywany od wielu dziesiecioleci. Gwarantuje on
niepowtarzalny, smaczny i niezwykle efektowny produkt.
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wpisany na List¢ Produktéw Tradycyjnych w dniu
15 lutego 2007 roku w kategorii orzechy, nasiona, zboza, warzywa i owoce

Charakterystyka produktu

Wyglad

Jednorodna zestalona masa, przypominajaca skrystalizowany miod

Ksztalt

Walcowaty, prostokatny na przekroju

Wielkos¢

Strednica ok. 14 cm;

grubos¢ ok. 2,5-3 cm

Barwa

Ciemny braz z matowym odcieniem

Konsystencja, ,,wrazenie w dotyku”

Twarda, bardzo gesta, zestalona kleista masa

Smak 1 zapach

Smak stodki intensywny; zapach intensywnie jabtkowo — gozdzikowo - pomaranczowy

Dodatkowe informacje

Produkt nie zawiera konserwantow ani sztucznych barwnikdw

Tradycja oraz historia pochodzenia

Sery jableczne sa to przetwory slodzone o duzej wartosci odzywczej i wyjatkowo dlugim okresie
przechowywania ze wzgledu na bardzo malg ilos¢ wody w nich zawarta. W XIX wieku ze wzgledu
na swoje walory smakowe byly szczegélnym rodzajem lakoci, zwlaszcza w oczach dzieci. Otrzymuje
si¢ je przez smazenie przecieru jablkowego z miodem lub cukrem. Wyrabia si¢ je ze wszystkich
gatunkdéw owocow, najezesdciej jednak z przecieru jabtkowego.

Bardzo wazng zalets jablek byla ich powszechna dostepnosé. Drzewa owocowe rosly bowiem przy
kazdym domostwie. W minionych czasach mozliwosci dtugotrwatego przechowywania owocow byly
bardzo ograniczone. Jedna z metod wykorzystania owocéw uszkodzonych, obitych, spadéw bylo
sporzadzanie z nich przetworéw owocowych przeznaczonych do dilugotrwalego przechowywania
takich jak sery jableczne. W celu podniesienia waloréw smakowych 1 zapachowych stosowano wiele
réznych dodatkéw jak np. suche, utarte, kandyzowane skoérki owocéw poludniowych, orzechy,
migdaly oraz drobno zmielone przyprawy korzenne jak np. cynamon, kardanom, gozdziki, ziele
angielskie czy galka muszkatotowa.

Ser jableczny powinien mie¢ jednorodna, zestalona, twarda konsystencje, ktéra 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 jableczne
powinny by¢ trwale, przechowywano je w miejscach suchych i przewiewnych w postaci nieduzych
bardzo dobrze wysuszonych kostek otoczonych cukrem nawet przez wiele miesigcy. Wyrabiane za
granica przetwory podobne do polskich seréw owocowych nosza nazwe pasty. Prekursorami
produkcji seréw owocowych byly klasztory 1 dwory szlacheckie. Wigzalo si¢ to z brakiem
powszechnej dostepnosci (wysokie koszty) do surowcéw utrwalajaco-konserwujacych, ktérymi byly
miody lub cukier. Szczegdlny rozwdj produkeji seréw w gospodarstwach domowych nastapit
w momencie upowszechnienia si¢ cukru buraczanego. Mimo wprowadzania ulepszen i1 nowych
technik w tradycji kuchni domowej przetrwaly przepisy na przetwory owocowe wedlug
niezmiennych metod ich wytwarzania. Sposéb produkciji wedlug powyzszej receptury znany jest
1 przekazywany od wielu pokolen. Gwarantuje on produkt smaczny i zdrowy o dlugiej przydatnosci
do spozycia.

WISNIA SOKOWA NADWISLANKA




Charakterystyka produktu

Wyglad

Owoc wisni o intensywnej bordowej barwie, mniejszy od odmian szlachetnych.

Ksztalt

Owoc okragly, lekko splaszczony.

Wielkos¢

Strednica owocu 12-20 mm, masa 2-3,35 g, uzalezniona jest od wieku drzewa 1 stanowiska.

Barwa

Barwa ciemnoczerwona do bordowej, jednolita na calej powierzchni owocu. Migzsz w kolorze
ciemnoczerwonym, jednolity w calej objetosci owocu. Intensywna barwa utrzymuje si¢ takze po
procesie przetworczym.

Konsystencja, ,,wrazenie w dotyku”

Owoc jedrny, soczysty.

Smak 1 zapach

Owoc aromatyczny, smak i zapach charakterystyczny dla wisni, bardzo intensywny, lekko cierpki.
Dodatkowe informacje

Owoce otrzymywane s3 2z uprawy wisni wlasnokorzeniowych rozmnazanych 2z odrostow
korzeniowych. Drzewa cechuje silny wzrost, sa dlugowieczne (50-100 lat) na glebach gliniastych,
natomiast na wapieniach ich zywotno$¢ wynosi 20-25 lat. W naturalnych warunkach korona osiaga
kulisto-splaszczony ksztalt. Na wapieniach owoc ma intensywniejsza barwe, lecz jest mniejszy.
Owocowaniu drzew sprzyja podwyzszona zawarto$¢ wapnia w podlozu. Drzewa cechuje znaczna
odpornos¢ na choroby, lecz stosunkowo niska na wiosenne ochlodzenia, gléwnie w okresie
kwitnienia, a przez to duza nieregularno$¢ owocowania.

Tradycja oraz historia pochodzenia

Wisnia nadwislanka jest lokalnym typem wisni sokowej, znanej réwniez pod nazwa slupska,
stupianka lub slupiec od nazwy miejscowosci Stupia Nadbrzezna, w ktérej po raz pierwszy na
poczatku XX wieku pojawily si¢ pierwsze jej nasadzenia. Ich twodrca byl Teofil Zajac ze Stupi
Nadbrzeznej, ktéry sadzonki nabyl od ziemianina Leszczynskiego. Wisnie prawdopodobnie
stanowily wyselekcjonowane siewki wisni stepowej, ktorej reliktowe egzemplarze mozna jeszcze dzi§
spotka¢ w tym rejonie. Dane o prekursorze uprawy tej wisni potwierdza réwniez Czestaw Mikolajek
ur. w 1916 roku, obecnie zamieszkaly w Nowym. Teofil Zajac urzeczony walorami owocoéw
namoéwil w 1925 roku dyrektora szkoly w Stupi Nadbrzeznej — Jana Krupe na obsadzenie z pomoca
uczniow drogi do Tadeuszowa. Pan Czeslaw Mikolajek byl jednym z uczniéw uczestniczacych
w akcji sadzenia. Jak si¢ okazalo, byl to doskonaly sposéb na rozpropagowanie uprawy tej wisni.
Z biegiem czasu wisnia rozpowszechniona zostala w pasie nadwislanskim 1 stad jej aktualna czesciej
stosowana nazwa nadwislanka. Najdynamiczniejszy rozwoj uprawy nastapil w okresie
migdzywojennym pod wplywem zainteresowania kupcéw, ktérzy owoce kupowali na pniu. Owoce
cieszyly si¢ 1 cieszq powodzeniem zaréwno w konsumpcji owocow $wiezych, jak 1 w przetworstwie.
Zwigkszajacy si¢ areal nasadzen zmuszal producentéw do nowych kanaléw dystrybucji. Jednym
z nich okazala si¢ droga wodna, gdzie statkiem regularnie kursujacym na trasie Warszawa —
Sandomierz, owoce byly transportowane do Warszawy. Na rynku warszawskim wisnie cieszyly si¢
duzym powodzeniem ku zadowoleniu konsumenta i producenta. Problematyke uprawy tej
regionalnej sokéwki podejmowali liczni autorzy prac dyplomowych i badawczych. Sokdéwka
nadwiSlana znalazta si¢ rowniez w opisie podrecznika dla studentéw akademii rolniczych
Sadownictwo. Z uwagi na znacznie wyzsze parametry (ekstrakt 1 kwasowo$¢) w poréwnaniu
z owocami innych odmian wisni, owoce nadwislanki sa bardzo przydatne do produkcji koncentratu
wisniowego, a wyprodukowany z nich koncentrat wisniowy ma lepsza barwe 1 aromat przy
mniejszym zuzyciu owocoéw. Walory owocéw nadwislanki podejmowali réwniez w swoich
artykulach regionalisci O sokdwee e Stupi. Obecnie nasadzenia drzew tej odmiany stanowia areal
okoto 1000 ha 1 zlokalizowane sq w pasie nadwislanskim cechujacym si¢ duza zawartos$ciag wapnia
w podiozu.

PRODUKTY WPISANE NA LISTE PRODUKTOW TRADYCYJNYCH



DZIONIE RAKOWSKIE

wpisane na List¢ Produktéw Tradycyjnych w dniu 15 lutego 2007 roku
w kategorii migso §wieze oraz produkty migsne

Charakterystyka produktu
Wyglad

Kiszka upieczona w naturalnym jelicie wieprzowym lub wolowym, .
przypominajaca wygladem kiszke pasztetowa, konce spigte szpila drewniang lubf
welniang przedza, po przekrojeniu widoczne biate pasemka macy
przypominajace mig¢so drobiowe

Ksztalt

Podluzna, naturalnie skrecona (zakrzywiona) kiszka, na przekroju ksztalt
owalny, splaszczony

Wielkos¢

Wielko$¢ zalezy od wymiaréw stosowanej brytfanny oraz dlugosci odcinkéw jelit, najczesciej 25-40
cm, grubos$¢ 32-36 mm

Barwa

Na zewnatrz zlota do zlotobrunatnej, na przekroju delikatny kolor r6zowy z biato-kremowymi
pasemkami

Konsystencja, ,,wrazenie w dotyku”

Scista

Smak 1 zapach

Smak 1 zapach wlasciwy dla wyrobow wedliniarskich pieczonych — swoisty i przyjemny

Dodatkowe informacje

Dzionie rakowskie najlepiej smakuje nastepnego dnia po wychlodzeniu, pokrojeniu w plastry
1 obsmazeniu.

Tradycja oraz historia pochodzenia

Od wielu lat w wojewodztwie Swigtokrzyskim w gminie Rakow gospodynie dawniej na Wielkanoc,
a pozniej takze na Boze Narodzenie, obowiazkowo piekly dzionie — potrawe charakterystyczna dla
tego regionu 1 niespotykang nigdzie indziej. Nie bylo jednolitej receptury na przygotowanie dzionia,
cho¢ wszystkie przepisy byly podobne. 15 wrzesnia 2005 r. zaproszono na spotkanie najstarsze
mieszkanki Rakowa potrafigce piec dzionie. Na podstawie informacji od nich uzyskanych oraz
zawartych w ankiecie przeprowadzonej w poézniejszym terminie wsrod 70-letnich kobiet, udalo si¢
ustali¢, ze receptury dzionia gospodynie poznaly od swoich prababek. W ten sposéb rodowodd
potrawy udato si¢ wyprowadzi¢ od XIX wieku. Byl niemaly problem z ujednoliceniem przepisu, nie
obylo si¢ bez sporéow: czy doda¢ cynamonu, czy imbiru i czy podgardle powinno by¢ w czedci
wedzone. Przez wieki kazda z gospodyn nadawala tej potrawie nieco inny charakter. Po przywolaniu
rad babek i prababek zostala ustalona najbardziej klasyczna postaé dzionia. Fakt ten zostal
przypieczetowany wlasnorecznym podpisem obecnych na spotkaniu kobiet. Powstata najbardziej
wiarygodna receptura, ktérej nalezy przestrzegaé. Zgodzono si¢ jednoczesnie na dopuszczenie
niewielkich modyfikacji w zaleznosci od potrzeb poszczegélnych domostw. Gospodarstwa
agroturystyczne w gminie Rakéw wprowadzily dzionie do swojego oferty zywieniowej. Dzionie
wyprodukowane w gospodarstwie agroturystycznym w Pagowcu zostalo natychmiast zauwazone
1 uzyskalo pierwsze miejsce w konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo 2003. Nagroda za zdobycie
pierwszego miejsca w tym konkursie bylo prawo do reprezentowania rakowskiego przysmaku
podczas Targdw Polagra-Farm 2003 w Poznaniu. Od tamtej chwili dzionie stalo si¢ bardzo
popularne, uczestniczylo we wszystkich, konkursach, pokazach, dozynkach organizowanych przez
jednostki organizacyjne samorzadu terytorialnego oraz instytucje 1 organizacje sektora rolno-
spozywczego regionu $wigtokrzyskiego.

CHLEB WIE]JSKI KONECKI
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wpisany na List¢ Produktéw Tradycyjnych w dniu 20 kwietnia 2007 roku w kategorii wyroby
piekarnicze i cukiernicze

Charakterystyka produktu

Wyglad

Powierzchnia skorki §rednio blyszczaca, spod lekko spekany 1 pokryty maka. Migkisz z widocznymi
pecherzykami powietrza, elastyczny, przy lekkim naci$nigciu tatwo wraca do pierwotnego stanu.
Ksztalt

Typowy dla okragtego bochenka chleba.

Wielkos¢

Bochenki chleba o $rednicy ok. 24 cm 1 wysokosci od 9 do 12 cm (w $rodkowym punkcie). Waga po
upieczeniu 1,20 kg.

Barwa

Barwa skorki — jasnobrazowa z delikatnym potyskiem. Na przekroju migkisz barwy jasnoszare;.
Konsystencja, ,,wrazenie w dotyku”

Migkisz elastyczny, po naci$nigciu stycha¢ charakterystyczne ,,chrupanie” skorki.

Smak 1 zapach

Zapach tradycyjnego chleba z wyczuwalng nutg zakwasu.

Tradycja oraz historia pochodzenia

Do polowy XX wieku chleb na Konecczyznie byl wypiekany w wigkszosci domoéw w tzw. piecach
chlebowych, jak réowniez (wedlug receptury wiejskiej) w niewielkich piekarniach na potrzeby waskiej
grupy odbiorcow z miasta czy tez na wymiang za inne produkty. Z uplywem lat zaniechano
powszechnego wypieku chleba w gospodarstwach domowych. Dzi$ juz tylko okazjonalnie niektore
gospodynie pieka chleb dla podtrzymania tradycji, gtéwnie na okoliczno$¢ $wiat parafialnych,
dozynek lub uroczystosci wiejskich.

Obecnie w niektérych piekarniach powiatu koneckiego wypieka si¢ nadal chleb wiejski konecki
tradycyjng metoda. Tradycje piekarskie w jednej z najstarszych piekarni na obszarze powiatu
koneckiego siegaja pierwszej polowy ubiegtego wieku. Piekarnia ta wypieka chleb wiejski konecki na
podstawie receptury (opartej na przepisie chleba wypiekanego w chlopskich domach
z Konecczyzny), ktora zostata wprowadzona do produkeji w 1942 r. w niewielkiej piekarni we wsi
Miedzierza. Wowczas to pieczono zaledwie 30 bochenkéw chleba, ktére wozono do pobliskiego
miasta by sprzeda¢ badZ wymieni¢ na zboze, produkty zywnos$ciowe lub na niezbedne przedmioty.
Cechg charakterystyczna chleba wiejskiego koneckiego jest jego wypiek w tradycyjnym piecu z cegly
szamotowej, opalanym drewnem lisciastym. Ponadto piec wyposazony jest w zeliwne ruszta, ktore
przed wlozeniem chleba skrapia si¢ woda ($wilowanie) za pomoca pomietla (dtugi kij z zawiazang na
koncu stoma) w celu zmniejszenia temperatury w piecu. Temperature w piecu sprawdza si¢ poprzez
sypnigcie garsci maki - jesli si¢ zapali to znaczy, ze temperatura jest za wysoka. Do regulacji
temperatury stuza 3 lufty zamontowane w gornej czesci pieca (jest to bardzo istotny czynnik ze
wzgledu na konieczno$¢ utrzymania wlasciwej temperatury w piecu oraz w celu zatrzymania zbyt
duzego ciagu powietrza, aby unikna¢ ,,porwania” chleba). Bardzo istotne jest tez opalanie pieca od
wewnatrz, ktére jak podaje Bolestaw Kuzminski w ,,100 wiekéw chleba” z 1968 r. ,,daje wiele
korzy$ci m.in.: ogrzewanie wszystkich $cian pieca, rownomierng ,,goraco$¢” - obejmuje bochny
z gory 1 z dotu. Bochny pokrywaja sie skorka, zanim ulotni si¢ wilgo¢ z ciasta, ktére nie spiekato si¢
1 wskutek rozprezenia pary 1 gazoéw utrzymuje swoja pulchno$¢”. Kolejnym czynnikiem decydujacym
o tradycyjnym charakterze chleba wiejskiego koneckiego jest sposéb jego przygotowania. Ciasto
wyrabia si¢ w dziezy, z ktérej wyskrobuje si¢ resztki ciasta celowo wczesniej zostawione, ktore
stanowia tzw. zaczyn do nowego zakwasu. Do robienia zakwasu wykorzystuje si¢ wylacznie make
zytnia, ktéra w swoim skltadzie zawiera specyficzne substancije, dzigki ktorym ulatwione zostaje jej
pecznienie.

Wszystkie te czynniki wplywaja na oryginalnos¢ tego chleba, a tym samym na smak pochodzacy
z fermentowanego zakwasu i zapachu spalanego drewna, ktory stosuje si¢ do opalania pieca. Walory
smakowe podkresla dodatkowo spekana 1 chrupiaca, dos¢ gruba skérka na wierzchu chleba
z domieszka lekko przyprazonej maki ze spodniej jego czgsci, a takze pulchnos$é wynikajaca z duzej
ilodci poréw w miazszu.
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Ograniczona skala wypieku chleba wiejskiego koneckiego sprawia, ze produkt ten jest bardzo
ceniony wéréd smakoszy pieczywa. Utarl si¢ juz zwyczaj, ze ten tradycyjny chleb powinien sig
znaleZ¢ na Swiatecznych stotach mieszkancéw Konecczyzny.

PIERNIK Z ZYTNIE]J MAKI

wpisany na List¢ Produktéw Tradycyjnych w dniu 20
kwietnia 2007 roku w kategorii wyroby piekarnicze
i cukiernicze

Charakterystyka produktu
Wyglad

Ksztalt zewnetrzny placka — przybiera ksztalt prostokatnego naczynia, w ktérym jest pieczony.
Ksztatt

Placek w formie prostokatnej, u goéry lekko wybrzuszony.

Wielkos¢

W zaleznosci od uzytej formy. Najczesciej placek ma ok. 34 cm dlugoscii 11 cm szerokosci

z mniejszej formy, natomiast z wigkszej ok. 40 cm dlugosci i 25 cm szerokosci.

Barwa

Barwa zewnetrzna skorki - brazowa, na przekroju - ztocisto-brazowa.

Konsystencja, ,,wrazenie w dotyku”

Ciasto w $rodku jest migkkie i puszyste z widocznymi dziurkami po pecherzykach powietrza.
Smak i zapach

Przyjemny slodko-korzenny smak, zapach korzenno-miodowy.

Tradycja oraz historia pochodzenia

Piernik z zytniej maki dawniej byl tradycyjnym wypiekiem charakterystycznym dla wsi Projecin
(obecnie Nowy Odrowazek) oraz okolicznych miejscowosci. Zgodnie z miejscowym obyczajem
piernik byl, w tych okolicach, $wigtecznym przysmakiem wypiekanym zwykle na swieta Bozego
Narodzenia, Wielkanoc, Zielone Swiatki, Pariskie Przemienienie oraz wesela. Pieczono g0 zazZwyczaj
w piecach chlebowych obok chleba lub innych ciast. Nie zachowaly si¢ pisemne dokumenty
potwierdzajace jego historig, bo tak naprawde ich nie bylo. Wlasnie z ustnych przekazéw wiadomo
ze piernik przygotowuje si¢ od poczatku z zytniej maki. Potwierdzeniem znajomosci 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 udzielaly si¢ w zyciu wsi 1 parafii. Receptura 1 sposéb wyrobu piernika jest przekazywany
z pokolenia na pokolenie od wielu lat. Jednak postep w piekarnictwie spowodowal napltyw nowych
technologii wypieku oraz znikanie z wiejskich doméw piecéw chlebowych, dzigki czemu gospodynie
zaczely wypiekaé ciasta, a w tym i piernik z zytniej maki w nowoczesnych piekarnikach. Obecnie
piernik z zytniej maki jest pieczony w piecu chlebowym gléwnie przez starsze gospodynie z okazji
swiat Bozego Narodzenia albo przy okazji wypieku tradycyjnego chleba.

CHLEB BODZENTYNSKI
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wpisany na List¢ Produktéw Tradycyjnych w dniu 20 kwietnia 2007 roku w kategorii wyroby
piekarnicze i cukiernicze

Charakterystyka produktu

Wyglad

Charakterystyczny dla dobrze wyrosnigtego i upieczonego chleba. W przekroju widoczna
porowatos$¢ migkiszu.

Ksztalt (zewnegtrzny i na przekroju)

Okragly, ale moze by¢ réwniez podiuzny maly i duzy. Ksztalt kromki chleba w zaleznosci od formy
chleba, moze by¢ owalny lub prostokatny.

Wielkos¢

Srednica okragtego bochenka chleba waha si¢ od 22 cm do 24 c¢m, za$ wysokos¢ w §rodkowym
punkcie chleba wynosi ok. 10 cm. Waga okraglego chleba po upieczeniu wynosi 1,30 kg, zas
podtuznego 0,95 kg (duzy) lub 0,65 kg (maly).

Barwa (zewngtrzna i na przekroju)

Wierzchnia czeé¢ skorki jest I$niaca i ma barwe od zlotej do ciemnorumianej. Spod chleba jest
pokryty maka, miejscami przyciemniony. W przekroju barwa miazszu chleba jest jasna -
bezowoszara.

Konsystencja, ,,wrazenie w dotyku”

Skorka wierzchnia do$¢ migkka, dolna — twardsza, migzsz gabczasty, sprezysty.

Smak 1 zapach

Smak lekko kwaskowy, zapach charakterystyczny dla chleba domowego wypieku.

Tradycja oraz historia pochodzenia

Receptura chleba z Bodzentyna zostala opracowana przed II wojna §wiatowa przez miejscowego
mistrza piekarskiego Stanistawa Kiernozyckiego i1 jednoczesnie zalozyciela piekarni w 1937 r.
Opracowal on technologi¢ i recepture¢ wypieku chleba Zytniego, pytlowego (z jasnej maki) na
naturalnym kwasie chlebowym. Zakwas otrzymywany byl tradycyjna, wielofazowa metoda
fermentacji. W latach 70 ubieglego stulecia zmodyfikowano sposéb wyrabiania tego chleba. Zaczeto
piec chleb bodzentyniski 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.

Warto doda¢, ze doglebne opanowanie sztuki wypieku chleba jest niezmiernie trudne, poniewaz
takie fazy produkcji jak ,,wyprowadzenie kwasu”, utrzymanie pelnej kontroli nad procesem
»garowania” ciasta w koszykach, wreszcie dopilnowanie samego wypieku w piecach o réznej
temperaturze Lhertu”  wymaga  niezwyklej cierpliwos$ci 1 duzej fachowosci.
Chleb wypieka si¢ obecnie na niewielka skale, gdyz wigkszo$¢ czynnosci wykonywana jest recznie,
a o powodzeniu wypieku decyduje — jak przed laty — oko, wech oraz wyjatkowa znajomos¢ sztuki
piekarskiej 1 duze do$wiadczenie w fachu.

PLACEK SPOD KAMIENIA

wpisany na List¢ Produktéw Tradycyjnych w dniu 20
kwietnia 2007 roku w kategorii wyroby piekarnicze
i cukiernicze

Charakterystyka produktu

Wyglad

Ciasto - skladajace si¢ z trzech warstw, przekladane Smietana.
Na przekroju widoczny marmurkowy wzor ciemnego ciasta
otoczonego bialym ciastem.

Ksztalt

Ksztalt prostokatny, na przekroju widoczny uklad warstw ciasta i nadzienia §mietanowego.
Wielkos¢

Wielko$¢ w zaleznosci od wykorzystanej formy.
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Barwa

Wierzchnia strona ciasta ma barwe pociemniatego zlota, w §rodku ciasto na przemian ma kolor jasny
1 ciemny.

Konsystencja

Po upieczeniu ciasto jest dos¢ twarde. Po uplywie 2-3 dni staje si¢ bardziej migkkie 1 elastyczne.
Smak 1 zapach

Smak 1 zapach z wyraznie wyczuwalna nuta $mietany.

Tradycja oraz historia pochodzenia

Placek spod kamienia to ciasto przygotowywane od poczatku XX wieku przez mieszkancow dawnej
parafii Wachock. Nazwa tego ciasta pochodzi od techniki, jaka stosowano to tego, aby ciasto
dojrzalo do spozycia, mianowicie ciasto przygniatano deska, na ktorej umieszczano kamien. Takie
obciazenie sprawialo, ze wszystkie warstwy lepiej taczyly si¢ ze sobg - ,,przeszly soba”. Dzigki temu
ciasto dawalo si¢ lepiej pokroi¢ (zmigklo 1 skleito si¢) oraz nabrato wlasciwych waloréw smakowych.
Jak wynika z informacji zebranych od najstarszych kobiet z tych okolic, bylo to ciasto jak na
pierwsza polowe XX wieku proste, ale wykwintne. Jego prostota wynikala m.in. z ,,prymitywnego”
sposobu ,,dojrzewania” do spozycia. A wigc 2-3 dniowe lezakowanie pod obciazeniem czystym, do
tego tylko przeznaczonym w miar¢ plaskim kamieniem. Kamien musial mie¢ odpowiedni ksztalt
1 wielko§¢ tak aby mozna bylo réwnomiernie obciazy¢ ciasto i nie uszkodzi¢ go. Placek spod
kamienia byl w tych okolicach tradycyjnym $wiatecznym przysmakiem wypiekanym réwniez z okazji
innych wigkszych uroczystoéci. Jak wynika z przeprowadzonego wywiadu etnograficznego
z mieszkankami tych okolic - w latach rozkwitu Osrodkéw Nowoczesnej Gospodyni (lata 60. 1 70.)
kobiety, ktére na kursach gotowania i pieczenia zdobywaly wiedz¢ miedzy innymi z zakresu zywienia
oraz poznawaly nowe przepisy na potrawy 1 ciasta, zawsze wypiekaly na uroczyste zakonczenia
takich kurséw rodzime specjaly wérdéd ktérych wyjatkowe miejsce zajmowatl placek spod kamienia.
Placek spod kamienia byl tez nierozerwalnie zwigzany ze wszystkimi imprezami lokalnymi, ktére
woéwezas mialy miejsce w okolicach Skarzyska Koscielnego w szczegdlnosci z tradycyjnie co roku
obchodzonymi dozynkami. ,,Placek spod kamienia” zajal II miejsce w kategorii produktéw
pochodzenia roslinnego podczas V edycji konkursu wojewodzkiego ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo”
w 2005 r.

Sktadniki

Ciasto:

1/2 litra kwasnej, gestej Smietany

1 szklanka cukru

maka pszenna (taka ilo$¢ jakq zabierze $mietana, aby ciasto mialo konsystencj¢ ciasta pierogowego)
jedna lyzeczka sody

kakao

Nadzienie
3 szklanki bardzo gestej, kwasnej Smietany
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 §mietana, oraz 1 lyzeczke sody. Ciasto zagniata¢ (tak jak na pierogi).

- Podzieli¢ ciasto na 4 cz¢sci. Do jednej z czgsci dosypac kakao 1 zndéw zagnies¢. Powstale w ten
sposob ciemne ciasto podzieli¢ na 3 czesci. Mamy wowczas do dyspozycji 3 czesci ciasta jasnego 1 3
czgsci clasta z kakao. W ciasto biale wlozy¢ ciasto ciemne, zawina¢ z dwoéch stron i rozwatkowad.
Powstaly placek przenie§¢ na wysmarowana tluszczem brytfanng. Czynnos¢ te powtarzaé jeszcze
dwukrotnie dla pozostalych czesci ciasta. Upiec 3 placki w piecu chlebowym lub piekarniku do
lekkiego zarumienienia.
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- 3 szklanki bardzo gestej smietany utrzeé lyzka z 1 szklanka cukru. Smarowaé nig gorace placki.
Przelozy¢ jeden na drugi. Wierzchniego placka nie smarowac!

- Na tak przygotowane ciasto polozy¢ deske drewniana. Powstaly przekladaniec przygniesé
kamieniem i wynie§¢ do chlodnej piwnicy lub spizarki na 2-3 dni, aby ciasto zmigkto
1 nabralo wlasciwych waloréw smakowych.

- Przed podaniem wyréwnacé ciasto, odcinajac brzegi nozem. Powstale

resztki rozkruszy¢. Dla dekoracji posmarowaé wierzchnia warstwe placka §wiezo utarta $mietana
z cukrem (1 szklanka gestej $mietany i 1/2 szklanki cukru) i posypaé okruchami z odcigtego ciasta.

PRAZOKI

Wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych
w dniu 3 wrzesnia 2007 roku w kategorii dania gotowe

Wyglad

Nietypowy rodzaj masy ziemniaczano-macznej sprawiajacej
wrazenie poszarpanej (efekt intensywnego ubijania
tluczkiem); na przekroju — jednolita.

Ksztatt

Poszarpane formy masy przypominajace ksztaltem rozety
kalafiora po ugotowaniu. Na przekroju nieregularny.
Wielkos¢

W zaleznosci od wielkosci porciji i sposobu podania.
Barwa

Jasnobezowa, jednolita na zewnatrz i na przekroju. Moze by¢ ciemniejsza w zaleznosci od koloru
ziemniakéw oraz rodzaju maki uzytej do gotowania.

Konsystencja

Lepka, elastyczna, fatwa do formowania, po naci$ni¢ciu nie odksztalca sig; sprawia jednoczesnie
wrazenie do§¢ pulchne;j.

Smak specyficzny, wyczuwalny posmak gotowanych ziemniakow i parowanej maki. Zapach
przyjemny, charakterystyczny dla potraw maczno-ziemniaczanych.

Smak prazokéw poprawia omasta ze stoniny i cebuli — s3 tym lepsze, im wigcej doda si¢ do nich
skwarkow.

Dodatkowe informacje

Prazoki sa bardzo smaczna, syta potrawa. Dzis robi si¢ je z dodatkiem maki pszennej. Mozna je
réwniez przygotowac z dodatkiem maki tzw. prazonej (podrumienionej jak do zasmazki), wowczas
maja ciemniejszy kolor i nieco gorzkawy smak.

Charakterystyczny ksztalt prazokéw nadawany podczas porcjowania, jest wynikiem nietypowej masy
ziemniaczano-macznej, ktéra — aby mogta by¢ podana — wymaga szczegdlnych umiejetnosci.

Tradycja oraz historia pochodzenia

Informacji zwiazanych z pochodzeniem prazokéw trudno dzi§ szuka¢. Z dostepnych materialéw
zrédlowych, w ktérych wspomniane zostaly jakiekolwiek wzmianki na temat pozywienia
mieszkancow Kielecczyzny mozna wymieni¢ Materialy do Etnografii Ludn Polskiego 3 okolic Kiele (Ks.
W1. Siarkowski — Prace Instytutu Historii Wyzszej Szkoly Pedagogicznej w Kielcach, 2000 r.) oraz
Materialy do Etnografii Ludu Polskiego 3 Okolic Piiczowa (Ks. WH1. Siarkowski — Instytut Historii
Akademii Swictokrzyskiej im. J. Kochanowskiego w Kielcach, 2003 r.). Takze informacje
zaczerpniete z publikacji Lemieszka, siemieniec, gamrotka... Zapomniane potrawy ludowe Kielecezyzny (E.
Szot-Radziszewska, Muzeum Wsi Kieleckiej, 2005 1.), wskazuja na istnienie nazwy, ktéra identyfikuje
ten rodzaj potrawy. W publikacjach tych pojawiaja si¢ potrawy z ziemniakéw 1 maki lub z samej
maki pod nazwa: prozuchy, prazaki lub prazuchy.

Natomiast na potwierdzenie wytwarzania i spozywania przez mieszkancéw Kielecczyzny do dzis
dnia potrawy, ktéra w jezyku potocznym okreslana jest jako prazoki, postuzono si¢ wywiadami
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przeprowadzonymi przez pracownikéw dzialu Gospodarstwa Wiejskiego 1 Agroturystyki
Swictokrzyskiego Osrodka Doradztwa Rolniczego w Modliszewicach. Wywiady przeprowadzono
wérdd starszego pokolenia mieszkancoéw wsi z pieciu powiatow. Wzbogacono je takze doniesieniami
z prasy $wictokrzyskiej o imprezach odbywajacych si¢ w tym regionie, na ktorych pojawiaja si¢
potrawy regionalne, m.in. prazoki.

Oto fragment wywiadu, ktérego udzielita Czestawa Wasik: Ja pamietam prazoki od wojny 1939 roku.
Miatam wtedy 8 lat. Byla to dla mnie potrawa kojarzaca si¢ 3 wojng. Robita jq moja mama. Mowito si¢ na niq
prazoki w mojej wsi, w ktdrej mieszkatam, a bylo to w Piasku powiat Koriskie. Ale w miejscowosci, do ktdref
preprowadzitam si¢ w 1962 roku po wyjscin 3a maz, mowili na te potrawe rownie prazucha. Ludzie si¢ wstydzuli
mowic prazoki, bo to byla taka wsiowa nawa, natomiast pragucha, to tak po miastowemmu. Do tego stopnia byla to
wsiowa potrawa, e nawet niektorgy lndzie we wsi byli pregywani prazoki, bo duzo u nich si¢ jadato prazokow. Te
prezwiska ostaly do dnia dzisiefszego i rodziny kojargone sq 3z od Pragokow, n Prazokow (...). Ostatni rag
robitam prazoki rok temu, jak pryjechal do mnie brat ge Stupska. Cheial gebym ngotowata cos, co mu prypomina
rodzinne strony, bo u nich w Stupskn takich potraw, nie gotujq jak w kieleckin (...).

Tymczasem Janina Kolek z Blizyna (powiat Skarzysko Kamienna) tak wspomina prazowi: Obrzedowo
robito si¢ jq [te¢ potrawe| na Grommiczng (2.11.) lub na Klusoki (ostatki). Wiqzato si¢ to 3 tym, %e na
Gromniczng wyriucano choinke. Z jej pierika, e Srodkowe czesci, strugano patke do pragokow tw. ,,koziolek”.
Koniec jego stanowily wciete kritko galazki bocgne. Po wystruganiu patki na drugi dzieni gotowano prazoki
i wypadato to wilasnie w Gromniczng. Obowiqgkowo prygotowywano jq [t¢ potrawe| rdwnies na Kilusoki.
Pétprodukty byly latwo dostepne i xnajdowaty sie w kagdym gospodarstwie, byly to iemniaki i maka. Maka mogla
byé psgenna ragowa lub pytlowa czasem dosypywano maki $ymiej orag tatarczang (gryezana). Cesto pragono jq
w piecu dla ugyskania lepszego smakn stad nazwa prazoki. Wiedy i kolor byl ciemnieiszy. Jednak nie zawszge to
robiono (...).

7 kolei Helena Zidtkowska z Modliszewic prazoki wigze z powolnym ich gotowaniem, czyli
wprazeniem’: Ziemniaki sig solifo i gotowato, po kilkunastu minutach jak ziemniaki byly miekkie, sypato sie
make @ to wsgystko razem prazylo sie na kuchni jesgeze pryeg kiltka minut. Réwnie cenne jak wywiady
z najstarszymi mieszkaficami wsi byly inicjatywy podejmowane przez dzieci 1 mlodziez z klubéw 4H
naszego regionu. Konkurs wojewddzki pn. ,Najstarsza potrawa regionalna” zorganizowany
w Chmielowie (gmina Bodzechéw w powiecie ostrowieckim) w 2004 r. potwierdzil obecnosé
prazokéw rowniez w tej czeSci wojewoddztwa. Wycinki prasowe z tego okresu sa dowodem
upowszechniania réwniez przez media kuchni regionalnej. ,Stowo Ludu” z 5 maja 2004 r.
o inicjatywach klubow 4H pisato: ,Swakowitosci 3 babeineg kuchni” — Dzieci i mtodziez wygrzebywaty
g pamigei swoich babé przepisy positkow, ktore byly codzgienng strawq miesgkaricow biednej Swietokrzyskie] wsi.
Ponad 300 dzieci e s3kdl podstawowych i gimnazjow, czlonkow Rlubiw 4H uczestniczylo w konkursie na
najstarsgq potrawg regionalng. Do sgkoly w Chmielowie (...) ucgestnicy dostarcyli prygotowane dania obiadowe,
Jak byki (...), pigoly 3 kapustq i grybami, pragowi (.. .).

Rowniez wiele imprez wojewddzkich —prezentujacych — dziedzictwo  kulturowe —regionu
swictokrzyskiego nie odbywa si¢ bez regionalnego jadla. ,,Gazeta Ostrowiecka” Nr 34 z 21 sierpnia
2006 t. podaje: Dymarki Swigtokrzyskie — 40 lat tradyci (...), Nowa Stupia na dwa dni zamienila sig
w centrum 3 epoki Zelaza (...), w jubilenszn nczestniczylo kilka tysiecy osob. Ze wigledn na 40 rocznice Dymarek
Swictokrzyskich organizatorsy wreczyli pamiqtkowe statuetki (...) dla wszystkich, ktirzy pryez lata wspierali te
najwiekszq w wojewodztwie Swigtokrgyskim impreze (...). Organizatorzy w gaarangowane agrodzie XIX-wieczne
nie  apomnieli  takge o  Zolqdkach  gosu,  Rtorgy  degustowali  ,prazoki” i zalewajke  (...).
,»Gazeta Bielinska” z 20 grudnia 2005 r. w artykule Zewszqd rozlegaly si¢ chichoty czarownic (...) podaje:
W Bielinach odbyt si¢ III Dzieri Kultury i Tradygi Gmiiny Bieliny nawiagujacy do legend i przekazow lndowych
xwiqzanych 3 Regionem Swigtokryskim. Serwowano zalewajke (...) prazoki spod Yysicy i sabatowe pryysmaki
(-..). Wszystkie informacje dotyczace tradycji 1 historii prazokéw, §wiadcza o ich nierozerwalnym
zwigzku z mieszkancami biednej wsi $wietokrzyskiej oraz o ponownym odkryciu tej potrawy przez
dzisiejszych smakoszy kuchni regionalne;.

KUGIEL Z CZERMNA
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Wpisany na List¢ Produktéw Tradycyjnych w dniu 3 wrzesénia 2007 roku w
kategorii dania gotowe

Wyglad

Placek ziemniaczany z zapieczonymi w $rodku kawatkami migsa.

Ksztalt

Ksztalt prostokatnej brytfanki, prodiza lub naczynia zeliwnego (in. gesiarki, zeliwiaka, zelezniaka,
gesiorka),  w ktorym jest pieczony. Po upieczeniu 1 natozeniu na talerz drewniang warzachwia
potrawa przybiera ksztatt kopca.

Wielkos¢

Wielko$¢ catego kugla zalezy od wymiaréw naczynia uzytego do pieczenia.

Barwa

Na zewnatrz zlota do zlotobrunatnej, na przekroju lekko brunatna z lekkim odcieniem kremowym
(typowy dla zapieczonej tarcicy ziemniaczanej). Chrupiaca skérka (tzw. przywara) na wierzchu jest
ztotawa lub zlotawobrunatna.

Konsystencja

Stala, zwigzla; wewnatrz konsystencja wilgotnego, kleistego i ,,cigzkiego” placka, z wyraznymi
kawatkami zapieczonego w nim migsa i cebuli. Zewnetrzna skoérka krucha i chrupiaca.

Smak 1 zapach

Typowy stodko-stony smak i zapach zapieczonej tarcicy ziemniaczanej wraz z kawatkami migsa

z koS$cia i z cebula.

Inne dodatkowe informacje

Podawany jako pozywna potrawa (,,baba”) ziemniaczana. Sycaca i bardzo smaczna. Kugiel jedzony
jest bezposrednio po przyrzadzeniu, lub nastgpnego dnia po wychlodzeniu i ponownym
podsmazeniu porciji.

Tradycja oraz pochodzenie historia

Fakt, ze kugiel w Czermnie i okolicach przygotowywano od dawien dawna jest bezsporny.
Z ust do ust, z pokolenia na pokolenie, przekazywano sobie jego nazwe 1 sposéb przyrzadzania.
Kugiel obecnie jest potrawa powszechnie znang zwlaszcza wéréd mieszkancéw Czermna i okolic,
a takze Radoszyc. Traktowany jest nawet jak wizytowka kulinarna tych terenéw. Pierwotnie jednak
byl potrawa zydowska, formowana w ksztalcie kuli. Wtedy tez stanowil on danie przeznaczone dla
bogatych, drogie i wytworne, co sugerowalby chocby juz sam jego ksztalt. Kugiel musial by¢
wykonywany z dodatkiem wielu jaj, stanowigcych swoiste lepiszcze, skoro utrzymywat swoéj ksztalt
réwniez podczas pieczenia. Migso stanowila za$ gesina lub baranina, bowiem kugiel dla Zydéw byt
potrawg koszerna. Wsr6éd Polakéw, znacznie mniej zamoznych niz Zydzi, kugiel upowszechnil sie w
wersji ,,ubozszej”, jako ten ziemniaczany placek wylany do ,,gesiorka” lub brytfanny, czesto bez
dodatku migsa. Oczywiscie w miar¢ mozliwosci, a najczesciej na najwigksze $wieta, dodawane byly
do niego rézne gatunki migsa, dostepne w gospodarstwie. Zatem na $wigta lub po $winiobiciu do
kugla dawalo si¢ wieprzowing z koscia, boczek 1 skwarki. Dzi§ do kugla dodaje si¢ zeberka
wieprzowe, do ktérych mozna dolozy¢ inne rodzaje migsa.

W wywiadach przeprowadzonych wsréd mieszkancow Czermna, Fatkowa 1 okolic zauwazy¢é mozna,
ze przepisy na kugiel r6znia si¢ nieco miedzy soba, a to tym. Jedni dodajg $mietang, drudzy — mleko,
rzadziej — jaja. Niektorzy podsmazaja migso i cebule przed polaczeniem ich z ciastem z utartych
ziemniakéw, inni wkladaja surowe migso i cebule. Uzaleznione jest to od indywidualnych upodoban
smakowych i checi prowadzenia kulinarnych eksperymentéw. Jednakze wszyscy zgodni sa co do
tego, ze kugiel robi si¢ z utartych ziemniakéw polaczonych z mlekiem (lub $§mietana), z pokrojona
w kostke cebula, kawatkami $winskich zeberek oraz ze te wszystkie zmieszane ze soba skladniki,
nalezy dobrze upiec.

Podobno potrawa znana jest dzi§ z malymi wyjatkami w calej Polsce. Nie znaczy to, ze przepisy sq
ogodlnie dostepne w  ksigzkach kulinarnych. Pojawiaja si¢ sporadycznie pod nazwa ,,placek
ziemniaczany” (Swiadania i kolagie na cztery pory roks) czy ,babka ziemniaczana” (Kuchnia biatoruska).
Przepis tej ostatniej jest najbardziej zblizony do przepisu kugla. Potrawa ta opisana zostala
w broszurze Osrodka Doradztwa Rolniczego w Piotrkowie Trybunalskim pt. Potrawy regionalne.
Uzycie nazwy ,.kugiel” wskazuje na to, iz potrawa ta byla wilasciwa tylko dla okolic dawnego powiatu
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przedborskiego i piotrkowskiego, zatem takze dla Czermna oddalonego od Przedborza zaledwie o 12
km. Na terenach lezacych blizej Belchatowa potrawe t¢ nazywano ciulinem. Na podstawie
przeprowadzonych wywiadow oraz powszechnie znanych i ustnie przekazywanych sobie opowiesci
mozna wysnud, ze z kuglem wigzaly si¢ przez dlugie lata pewne zwyczaje. W wielu domach w wigilie
wielkich $wiat tradycyjnie przygotowywalo si¢ kugiel, po czym wszyscy zanosili go do miejscowej
piekarni. Tam tez wszystkie kugle byly pieczone razem az do rana. A nastgpnego $wiatecznego
poranka, po wyjsciu z pierwszej mszy (z rezurekcji, jesli to byta Wielkanoc lub z rorat, gdy byto to
Boze Narodzenie) wszyscy kierowali si¢ do piekarni po swoj kugiel. Jeszcze cieply przenosili do
doméw i zjadali jako $wiateczne $niadanie. Obok jajka wielkanocnego i barszczu w wielu domach
w Czermnie na $niadanie musial by¢ podany wlasnie 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 si¢ watek, ze domownicy tuz po powrocie z pasterki podjadali z pieca
cieply kugiel: na rozgrzewke i dla smaku. A reszte kofczyli juz na $niadanie.Co ciekawe, wspolne
pieczenie niektorzy kultywuja jeszcze do dzis. Sa to mieszkancy Czermna i Przedborza. W Czermnie
przed dziesieciu laty 1 wezedniej ludzie kugle nosili do panstwowej piekarni, a ostatnie 10 lat — do
piekarni prywatnej. Na przyklad w 2005 roku na dozynki gminne do pieca wsuni¢to kugle ze 100 kg
ziemniakéw. Ostatnio kugiel podaje si¢ jako potrawe regionalna, ktérag mozna si¢ pochwali¢ przed
gos$émi. Staje si¢ on popularny na weselach i innych duzych imprezach.W publikacji Potrawy regionalne
(Osrodek Doradztwa Rolniczego w Piotrkowie Trybunalskim, przepisy zebrala i opracowata
Krystyna Krawczyk, s. 4) znalez¢ mozna przepis na przygotowanie kugla:Kugrel 3 kg ziemniakow, 1kg
Seberek wieprzomych lub gesi ¢y kaczki, 1 cebula, sol, pieprs, (...) do smakn. Ziemniaki zetrzec na tarce, spargyc je
wrzatkiem — ok. 0,5 litra, doprawic solq, pieprzem (...). Cebule pokroié w kostke i dodal do iemmniakow. Garnek
wysmarowaé Husgczem i wilaé gotowe, doprawione ciasto iemniaczane. Zeberka lub inne migso pokroic w 7-cm
kawatki i powciskal w ciasto. Przykryé foliq i pokrywa, piec w piecu chlebowym lub piekarniku 4-5 godz.

TRUSKAWKA BUSKA FAWORYTKA

Wpisana na List¢ Produktéw Tradycyjnych
w dniu 3 wrzesnia 2007 roku w kategorii orzechy,
nasiona, zbozZa, warzywa i owoce

Wyglad

Owoce truskawki dojrzate i gotowe do spozycia lub
przetworzenia sa czerwone, migkkie, szypulka-kielich
fatwo odchodzi od owocu. Na calej powierzchni
przekroju barwa skorki i migzszu jest rownomiernie
krwistoczerwona, wybarwiona, komora powietrza
$redniej wielko$ci.

Ksztalt

Owoce w przekroju poprzecznym sa okragle, w przekroju podtuznym sercowate.

Wielkos¢

Srednica dojrzatego owocu wynosi 2-5 cm.

Barwa

Dojrzaly owoc jest barwy mocno czerwonej przechodzacej w bordowy z widocznymi na jego
powierzchni ,,pestkami” barwy od seledynowo — zielonkawej przez z6lta do czerwone;.
Konsystencja

Owoce sg migkkie pokryte jedwabista, bardzo cienks skorka, na ktorej widoczne 1 wyczuwalne sg
pestki.

Smak 1 zapach

Owoce maja intensywny charakterystyczny, §wiezy owocowy aromat, z lekka nuta kwaskowatosci.
Inne dodatkowe informacje

Truskawka faworytka buska uprawiana jest od wielu lat, niektére podania wskazuja na lata 30. XX
wieku (pierwsze kwity skupu odnotowano 1955 roku). Gleba, specyficzny uzdrowiskowy klimat,
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polozenie geograficzne oraz tradycyjna technologia uprawy ma wyrazny wplyw na charakter
truskawki buskiej.

Tradycja oraz historia pochodzenie produktu

Btoniec i Nowa Wie§ zlokalizowana sq na pélnoc od Szczaworyza, u podndza najwyzszego
wzniesienia w gminie Busko, stanowiacego czes¢ Garbu Pinczowskiego — wzgdrza Bloniec. Bloniec
1 Nowa Wie$ lezy 12 km od Buska-Zdroju 1 12 km od Solca-Zdroju, czyli w obrebie wplywu tych
dwoéch uzdrowisk o specyficznym mikroklimacie (Mata Ojezyzna. Swietokrgyskie smaki, Dziedzicto
kulturowe, s. 23-24; Leszek Cmoch, przewodnik turystyczny Ponidzze, s. 6.). Bloniec i Nowa Wie§
znajduje si¢ w obrebie Zespotu Parkéw Krajobrazowych Ponidzia. W sklad tego zespolu wchodza
trzy parki krajobrazowe, ktére z definicji sa obszarami chronionymi ze wzgledu na wartosci
przyrodnicze. (Michal Jurecki, Ponidzie, s. 32-33; Leszek Cmoch, przewodnik turystyczny Ponidzie,
s. 51-52). Z ustnych przekazéw najstarszych mieszkancéw Blonca 1 Nowej Wsi wynika, ze uprawa
truskawek w tych miejscowosciach miala miejsce juz w latach 30. XX wieku. Odbiorcami truskawek
byli wtedy Zydzi mieszkajacy w Stopnicy i Busku-Zdroju. We wspomnieniach najstarszych
gospodarzy przewija si¢ temat truskawek, ktory opisata w artykule mieszkanka wsi ponidzianskiej
Aleksandra Imosa (Aktualnosci rolnicze, Pognajemy swigtokrgyskie smaki, 2007 t.).Gdy kawalerowie 3 Blorica
5210 do swych wybranek 3 okolic wsi, nie Zanosili pannom kwiatdw, koralikow 3y chusteczek, ale wlasnie koszyczki
truskawek. Wies¢ niesie, ge mitosna moc truskawek byla tak ogromna, i 3 tef pryezyny Bloniec i Nowa Wies tak
sig rogrosty,  prybylo  ludnosci, a  coraz  wigksge  arealy  priezmacano  pod  uprawe  truskawki.
O poczatkach, historii i dniu dzisiejszym Blonca — Nowej Wsi pisze w ksiazce Sofectwa gminy Busko-
Zdrgj Leszek Marciniec: Bloniec dzieki temu, e legy na glebach lessowyeh, stal si¢ zaglebiem truskawkowym.
Prawie kazdy rolnik prowadzi plantacge truskawek o powierzchni od 4 do 5 ha. (...) Do prac na plantacjach
truskawek i w sadach owocowych rolnicy atrudniajq, prawie prieg caly rok wielu pracownikow sexonowych.
Przyjezdzajacy do  prac  sexonowych, otrgymujq akwaterowanie i wy3ywienie orag dobre platng  prace.
Gleby lessowe wytworzone z wierzchniej warstwy lessu. Ich sklad sprawia, ze sa one szczegdlnie
urodzajne 1 nie wymagaja intensywnego nawozenia, bardzo dobrze magazynujq wode — posiadaja
dobry stosunek wodno-powietrzny, silnie podlegaja erozji wodnej, dlatego tez nadaja si¢ doskonale
do uprawy truskawek metodami tradycyjnymi (prof. dr Bohdan Dobrzanski, Gleboznawstwoe, wydanie
III, Warszawa 1972 r., s. 115-117 1 135; Leszek Cmoch, przewodnik turystyczny Ponidzie, AT ,,DAL”
1996 r., s. 51).

Tradycyjna technologia uprawy i wlasciwa gospodarka na glebach lessowych nie powoduje
zniszczenia struktury gleby i utrzymuje ja w dobrym stanie prochniczym. Analiza map glebowo-
rolniczych  okre§la  bardzo  dokladnie = charakter gleb  Blonca 1 Nowej  Wsi
Michat Jurecki w przewodniku turystycznym nazywa Pinidzie Ponidziariskq Prowansiq (Ponidzie,
Wydawnictwo Bezdroza 2004 r., s.16): Nie bez pryezyny Busko-Zdrdj — jak mowiq mieszkaricy — posiada w
swym  herbie storice, gdys wlasnie w tym miescie i jego bliskich okolicach panuje dos¢ specyficzny jak na Ponidzie,
klimat (...). Busko jest wigc nwagane przez klimatologow za najbardziey nastonecznione uzdrowisko w Polsce. Na
potudniowych zbocgach Garbu Piricgowskiego okolic Buska rosnq najbardzief soczyste jablka, sliwki i truskawki.O
dlugoletniej historii upraw truskawek $wiadcza m.in. kwity skupu pochodzace z lat 1955-1977. Sa
one oznaczone pieczatka Przedsi¢gbiorstwa Skupu Owocow 1 Warzyw — Przedsigbiorstwa
Panstwowego (punktu skupu w Busku). Na szczegélng uwage zastuguje kwit, na ktérym wyraznie
uzyto nazwy truskawka faworytka. Wiedz¢ o poczatkach uprawy truskawki na terenie Blofca —
Nowej Wsi czerpiemy takze od plantatoréw i mieszkancow tych miejscowosci. Ich wiadomosci oraz
wspomnienia posltuzyly do sporzadzenia ankiet etnograficznych dokumentujacych tradycje uprawy
1 przetwarzania truskawki.

Mieszkaficy dobrze pamigtaja o uprawie truskawki. Od dziecka spozywaja $wieze owoce —
codziennie w sezonie i w formie przetworzonej — przez caly rok. Pracuja calymi rodzinami,
dodatkowo zatrudniajac pracownikéw sezonowych. Przygotowuja dzemy, ciasta oraz soki.
Warunkiem udanych przetworéw sa glownie truskawki czyste, suche i dojrzale. Zmiany
w przetworstwie dotycza gléwnie procesu zamrazania. Gospodynie wykonujac potrawy, korzystaja
ze starych przepiséw swoich matek. Przez lata gromadzono rézne przepisy, ktore stanowig dzi$
bogactwo kulinarne regionu. Zbiér przyktadowych przepiséw zawiera ulotka wydana przez
Swictokrzyski Osrodek Doradztwa Rolniczego, Powiatowy Zespét Doradztwa Rolniczego w Busku-
Zdroju, ktéra powstala po konkursie kulinarnym na ,Mistrza Potrawy z Truskawki Buskiej
Faworytki”, ktéry odbyl sie w czasie Truskawkowego Swieta w Bloficu i Nowej Wsi w 2007 r.
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Wigkszos¢ truskawek poddaje si¢ dzisiaj mrozeniu. Ankietowani potwierdzili, ze uprawy nauczyli si¢
od rodzicéw, posiadajac swoje sadzonki z wlasnego matecznika.

Przez wieloletnie zamieszkanie, wplyw zyznej lessowej gleby, uzdrowiskowego klimatu oraz
wlasnego namnazania truskawka otrzymala przydomek buskiej faworytki, reprezentujacej cechy
buskiego kurortu, ktéry jest najbardziej stoneczny w Polsce i jednoczesnie posiada unikalne wartosci
zdrowotne i lecznicze. Tradycja uprawy tej truskawki, mimo dostgpnosci nowych, réznych innych
odmian bardziej odpornych na choroby, przetrwala i1 cieszy si¢ wéréod mieszkancéw duzym
powodzeniem.W rodzinnych archiwach mieszkancéw Blonca — Nowej Wsi zachowaly si¢ fotografie
wykonane przy zbiorach truskawek w latach 50., 60., 70. oraz 80. XX w. Ilustruja one zaangazowanie
wszystkich, niezaleznie od wieku 1 plci, w zbiér owocodw. W wywiadzie przeprowadzonym 16 marca
2007 r. opowiada o uprawie i przeznaczeniu truskawki z Blonca — Nowej Wsi: Dzial produkei
ogrodnicze] owegesnel Spotdzielni szukal jak najbardzies odpowiadajacych warnnkdw glebowo-klimatycznych dla tef
odmiany truskawki i po badaniach, i rognych zabiegach, kontrolach — wustalono, e najlepszym miejscem dla
truskawki ,,Faworytka” bedzie  miejscowosé Bloniee — Nowa Wies.Odmiana ,,Faworytka” po zamrozenin
7 odmirogenin utrgymuje tg samq barwe, posiada wartq Ronsystencie miqzsn, dosé wysoki ekstrakt i to spowodowato,
ge ta truskawka miata takq hosse prex Wle lat i ma w dalsgym ciqgn na rynkach krajowych, agranicznych
I praktycznie ona jest o pare gros3gy drogsza od innych odmian i kazgda zamragalnia, kazda chlodnia i pretwornia
sq gainteresowane tq odmiang. W rokun 1961-1962 1w Blosicn kupilismy okofo 300 ton truskawki ,,Faworytki”,
a na pretomie lat 60. i 70. skup truskawki w naszej spotdzielni wynosit 4 000 do 4 600 ton. Jest to odmiana
bardzo plenna, wydajna i potrzebna dla przemystn, dla handlu. Trzeba przyznac, se uprawa te truskawki
wFaworytki” nie jest taka latwa, bo ona jest bardzo podatna na choroby. Ma te wade. Ale zaletq jest jej plennosé i to
wyrdwnuje straty w uprawie te truskawski. Lruskawka ,Faworytka” byla prietwarzana we wlasney przetwormi, na
produkgje potfabrykatu, jakim jest pulpa — bo byly modne w tym czasie pulpy: na dgemy, soki, a obecnie truskawka
Jest pretwargana prede ws3ystkim dla chlodnictwa, czesciowo tez na kompoty, dzemy, na soki. To jest argumentem
do utrzymywania produkgji, dla jej walordw smakowych, aromatycznych i ekonomicznych, bo majq duga awartosé
barwnika oraz, ciekawy kwaskowy smak. Podsumowujac, mozna stwierdzi¢ jednoznacznie, ze truskawka
buska faworytka byla uprawiana juz od 1955 r. na tym terenie, a nawet wcze$niej, co potwierdzaja
wspomnienia starszych mieszkancow, ktore siegaja czaséw wojennych XX wieku. Zawsze cieszyla
si¢ ona duzym zainteresowaniem zarowno wsrod producentdw, jak i odbiorcow. Dzi§ po 52 latach
staraniem mieszkancow truskawka buska faworytka jest markowym produktem kulinarnym na
szlakach turystycznych, ktéry moze stanowi¢ atrakcje i urozmaicenie oferty dla kuracjuszy 1 turystow
przybywajacych do uzdrowiskowych kurortéw w powiecie buskim.

FALKOWSKI MIOD WIELOKWIATOWY

Wpisany na List¢ Produktéw Tradycyjnych w dniu 3 |
wrzesnia 2007 roku w kategorii miody :

Wyglad

Po miodobraniu, w stanie ptynnym — kolor zolty z
odcieniami w zaleznos$ci od nektaru roélin, z ktérych
pochodzi. Po krystalizacji — kolor jasnobrazowy z
odcieniami jw.

Ksztatt

Zachowuje si¢ jak gesta ciecz; po skrystalizowaniu
przyjmuje ksztalt naczynia, w ktérym si¢ znajduje.
Wielkos¢

Gestos¢ miodu naturalnego wg norm powszechnie dostepnych wynosi 1,380-1,450 g/cm’. Na
potrzeby handlu pakowany w pojemniki szklane o pojemnosci od 50 do 1500 g.

Barwa

Od koloru zéltego w stanie plynnym do koloru jasnobrazowego po skrystalizowaniu. Moze posiada¢
rézne barwy w zaleznoéci od rodzaju oblatywanego kwiatu.
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Konsystencja

Lepka ciecz, ktora podczas lania tyzeczka na spodek tworzy stozek — cecha charakterystyczna
miodéw naturalnych wysokiej jakosci.

Smak 1 zapach

Smak lagodny, lekka kwasowos¢, zapach kwiatow rodlin, z ktérych pochodzi. Dzigki réznorodnosci
kwiatow oraz zi6l wystepujacych w lasach Przedborskiego Parku Krajobrazowego, smak miodu jest
wykwintny, specyficzny dla tej okolicy, a aromat bardzo przyjemny.

Dodatkowe informacje

Dzigki zawarto$ci cukrow prostych jest to produkt latwo przyswajalny przez organizm.
Wprowadzone przez pszczoly do miodu lizolim, apidycyna oraz zwiazki flawonoidowe, garbniki
1 kwasy benzoesowe maja dziatanie lecznicze 1 moga by¢ wykorzystywane jako srodki profilaktyczne
oraz wspomagajace podstawowe leczenie (z wyjatkiem osob, u ktérych wystepuje alergia na produkty
pszczele). 100 g miodu dostarcza ok. 325 kcal energii (wg dostepnej powszechnie literatury).

Tradycja oraz historia pochodzenie produktu

Falkow to jedna 3 najstarszych miejscowosci Kielecezyzny. Zdaniem Rysgarda Makowskiego Fatkow jug w XII
wiekn byl wsiq webodzqeq w skiad dobr biskupow krakowskich. Jak mwazga autor, byly tu doskonate warunki na
osadnictwo lesne i kupieckie, bowiem lesista okolica dostarczata zwierga i@ miodn, a cieki wodne i roglewiska 1yb
(Aleksandra Lesniewicz, praca magisterska Dusgpasterstwo Parafii w latach 1918-1939, Radom 2002 r., s.
0).

W 1340 r. Falkéw stal si¢ miastem za stawiennictwem wiascicieli débr fatkowskich (Dusgpasterstwo
Parafii w latach 1918-1939, op. cit., s. 7). (...) odkad Piotr Falkowski na dokumentach podpisal ,,de castro
Falkow”. Miasto otrzymato wowezas prywilej odbywania targow w srody orag dorocznych jarmarkow, na ktire
zjezdzali si¢ do Fatkowa kupey i rzemiesinicy 3 Krakowa, Wroclawia, Swidnicy, Sandomierza, Sieradza,
Piotrkowa i Radomia. Handlowano gelaznymi przedmiotami codziennego uzytku, wyrobami bednarskimi, miodem
7 thaninami (Ryszard Makowski, De castro Falkow, ,,Echo” nr 59 (694) 9-10 1974 r., art. Nie ma ojegyzny
bez Kielecezyzny). 7 innych zrédet dowiadujemy sie o tradycjach pszczelarskich wsi Studzieniec lezace;j
obok Fatkowa. Na pocgatkn XV wiekn bylo tu c3terech kmieci wiejskich majacych rol, 3 ktore placili
plebanowi cgynsz i odrabiali dzieri w tygodnin plugiem lub pieszo. Pleban mial tu swij folwark. Posiadal te 3
sadzawtki, mlyn, lasy, bory i gaje 3 pasiekq. Wola Szkucka — wie§ polozona niedaleko Fatkowa — By/a
wlasnosciq probostwa w Falkowie. (...) W 1827 roku posiadata 17 domow i 137 miesgkaricow. Byly w niej same
tany kmiece. (...) Pleban mial swoje lqki, bor i pasieke (Studinm mwwarnnkowari i kierunkow agospodarowania
przestrzennego gminy Fatkow, Kielce-Falkow, maj 2000 r., s. 15, 16, 21; Projekty herbu, flagi i pieczeci gminy
Fatkow, Krzysztof Dorcz, maj 2000 ., s. 3; Dekanat Konecki, ks. Jan Wisniewski, Radom, druk. i lit.
Jan Kanty Trzebinski, 1913 r., s. 332 1 335). W roku 1420 szglachetny Piotr (zw. Pietrasg, herbu Doliwa,
sedzia sandomierski) 3 synem Janem, dziedzice Fatkowa (...) W rok pogniej ci sami fatkowscy nadali miejscowemu
kosciotows, w gamian a cotygodniowq msze na intenge swoich pryodkow, wies Studzieniec 3 barciami, wodami
7 sadzawkami obok starego dworn (Studimm mwarnnkowaii i kierunkow agospodarowania prestrennego gminy
Fatkow, op. cit., s. 15, 16, 21; Dekanat Konecki, op. cit., s. 65).O dawnych przesadach oraz zwyczajach
dotyczacych zachowan pszczelarskich, ktére przetrwaly do dzisiaj mozna przeczyta¢ w ksigzce
Polskie pszezelarstwo (R. Wréblewski, wyd. Ossolineum 1991 r., s. 273-357), a takze w publikacji Rok
koscielny a polskie tradyge Ewy Ferenc-Szydelkowej. Informacje o nich mozna czerpaé¢ 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 nakazywal, aby wieczorem w Wigili¢
gospodarz odwiedzil pszczoly — pszczola jako $wigte stworzenie powinna si¢ dowiedzieé, ze
Zbawiciel jest juz na ziemi. Gospodarz podchodzil wéwczas do kazdego ula, lekko w niego pukal
1 oznajmial radosna nowing. Pszczoly powinny go bez problemu zrozumieé, poniewaz w wigilijna
noc wszystkie stworzenia moéwia ludzkim glosem. Obecnie réwniez puka si¢ w ul i nastuchuje
odglosu dochodzacego z ula, a po natgzeniu tych gloséw pasiecznik orientuje si¢ o stanie rodziny.
Slynna malopolska kuti¢, potrawe stanowiaca symbol jednosci §wiata zywych 1 umarlych,
przyrzadzano 1 przyrzadza si¢ z calych ziaren pszenicy, z miodu i maku. Pszenica symbolizuje chleb,
ktéry oznacza zycie i syto$¢; mak — spokojny i gleboki sen, za§ miéd — stodycz, czystos¢, pokonanie
zlych jadow 1 zepsucia. Zwyczaj robienia wigilijnej kutii przetrwal do dzis. Wspolczesnie rézni si¢
tylko tym, ze niekiedy wzbogaca si¢ ja jeszcze innymi, nowymi dodatkami kulinarnymi. Spotykalo si¢
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tez poglad, Ze zdjecie roju w ulu w niedziele nie narusza zakazu pracy w swieta. Po osadzeniu roju w
ulu pasiecznik udawal si¢ do kosciola. O takich zwyczajach styszano w kieleckim i krakowskim
w polowie XIX w. Po dzi§ dzien pszczelarze uwazaja, ze wraz ze $miercia pszczelarza umieraja
réwniez jego pszczoly. Dlatego bardzo czesto w takich okolicznosciach sprzedawano pasieke, aby
zapobiec wyginieciu rodzin pszczelich. W okresie zimowym uzywano miodu jako §rodka przeciw
chorobom. Dlatego tez spozycie miodu w tym czasie wzrastalo, co mozna zaobserwowaé réwniez
teraz.

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

Grudzien 2007

Urzad Marszatkowski Wojew6dztwa Swietokrzyskiego
WNIOSKI O WPIS NA LISTE PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

O wpis produktu na List¢ Produktéow Tradycyjnych moga ubiegaé si¢ osoby fizyczne, osoby
prawne oraz jednostki organizacyjne nie posiadajace osobowosci prawnej wytwarzajace dany produkt
rolny, §rodek spozywczy lub napdj spirytusowy. Nie istnieje obowiazek zrzeszania si¢ producentéw
poszczegdlnych wyrobow. Produkt moze zglosi¢ nawet pojedynczy producent.

Sprawe prowadzi i informacji udziela
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Departament Rozwoju Obszaréw Wiejskich i Srodowiska
Oddzial Rozwoju Obszaréw Wiejskich

Adres: 25-516 Kielce, Al. IX Wiekéw Kiele 3, budynek C2, pok. nr 110
pawel.zagaja(@sejmik.kielce.pl
Telefony: (0-41) 342-11-26, 342-18-61
fax. (0-41) 344-36-10

Godziny

bracy. PIopt 7:30—15.30

Warunkiem wszczgcia sprawy jest zfozenie wniosku

Whiosek: Osoba ubiegajaca si¢ o wpis na List¢ Produktéw Tradycyjnych zobowiazana jest
zlozy¢ wniosek w 2 egz. oraz wersje elektroniczna wniosku wraz z aktualnymi
zdjeciami zglaszanego produktu w wersji elektronicznej (min 300 DPI)

Whniosek mozna ztozyc¢:

« listownie - na podany wyzej adres
« osobiscie - pok. nr 110, tel. (0-41) 342-11-26, fax. (0-41) 344-10-36

Do wniosku nalezy dotaczy¢:
Dokumenty potwierdzajace min. 25 letnig histori¢ produktu (zdjecia, stare zapisy, kolorowe
kserokopie)

Opftata:
Bez optat

Akty prawne dotyczace sprawy

1. ustawa z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktow
rolnych i $rodkéw spozywczych oraz o produktach tradycyjnych (Dz. U. z 2005 Nr 10,
poz.68),

2. rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 22 marca 2005 r. w sprawie wzoru
wnioskéw o wpis na liste produktéow tradycyjnych (Dz. U. Nr 58, poz. 509)
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