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Dolaczyli do regionalnej sieci kulinarnej

O pieciu nowych czlonkéw powiekszyta sie Sie¢ ,Dziedzictwo Kulinarne Swietokrzyskie”. W
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gronie tym znalazly sie m.in. Dworek Korytkow, Restauracja-Motel “Kamyk”, Specyjaty
Swietokrzyskie oraz sklep “Zrédto Smakéw” w Kielcach. Podczas uroczystosci w Best
Western Grand Hotel w Kielcach, Stawomir Neugebauer, dyrektor Departamentu Rozwoju
Obszaréw Wiejskich i Srodowiska Urzedu Marszalkowskiego wreczyt im certyfikaty
przynaleznosci do Sieci, natomiast o$miu producentéw wyrobéw, ktére uzyskaty wpis na
Liste Produktéow Tradycyjnych zostato uhonorowanych Laurami Tradycji.

- Ciesze sie, ze kolejne wspaniate produkty i podmioty dotaczaja do naszej Sieci. Staja sie
one prawdziwa marka wojewddztwa swietokrzyskiego. Mam nadzieje, ze Sie¢ dziedzictwo
Kulinarne Swietokrzyskie bedzie sie rozwijata, ze odkrywa¢ bedziemy kolejne tradycyjne
Swietokrzyskie produkty - smaczne, nieskazone chemia, niepowtarzalne i silnie
zakorzenione w naszej regionalnej tradycji - podkreslat Stawomir Neugebauer.

Do elitarnego grona Sieci “Dziedzictwo Kulinarne Swietokrzyskie” dotaczyt DWOREK
KORYTKOW w Korytkowie w gminie Gowarczow. Oprécz kameralnego hotelu na gosci
czeka takze wykwintna restauracja, ktdra oferuje swoim gosciom wspaniate potrawy kuchni
regionalnej. Dzieki przepisom dawnych kucharzy dworskich w Korytkowie oraz gospodyn
domowych zapisanych w ,babcinych zeszytach” kucharze w restauracji odkrywaja naturalne
potrawy, zaréwno te wykwintne, jaki i te proste, bedace kwintesencja dobrego smaku.

W gronie tym znalazla sie takze RESTAURACJA-MOTEL , KAMYK” w Rudzie
Malenieckiej, gdzie kréluja dania regionalne oraz specjaly z dziczyzny takie jak: pieczyste z
potrawka, watrébka z jelenia, stek z dziczyzny, a na gosci czekaja nowoczesne, wygodne i
funkcjonalne pokoje.

Z kolei Sklep ,,Zrédlo Smakow” w Kielcach to miejsce, ktére pozwala nam przenie$é sie do
krainy, gdzie jedzenie jest smaczne i zdrowe, ma kuszacy zapach, apetyczny wyglad i
sprawia wielka przyjemnos¢. Proponuje produkty, ktdre powstaja z wykorzystaniem
tradycyjnych receptur oraz certyfikowang zywnos¢ ekologiczna. Promuje zdrowa, polska
zywnos$¢ z matych gospodarstw rolnych i rodzinnych przetwoérni. Wiele smakotykéw, ktore
mozna tam znalez¢, wyprodukowali cztonkowie Sieci Dziedzictwo Kulinarne Swietokrzyskie,
laureaci lokalnych i og6lnopolskich konkurséw kulinarnych.

Certyfikatem sieci , Dziedzictwo Kulinarne Swietokrzyskie” beda tez mogty pochwali¢ sie
SPECYJALY SWIETOKRZYSKIE - WIR SZPROCH I PIETRUSIEWICZ ZAKEADY
MIESNE w Lopusznie oferujace wysokiej jakosci wyrobow, od wedzonek, poprzez kietbasy,
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na pasztetach i salcesonach skonczywszy. Wytwarzane sg one wedtug przepiséw i metod,
ktore przetrwaly w regionie $wietokrzyskim w niezmienionej formie przekazywane przez
dziesieciolecia z ojca na syna.

Do grona cztonkéw Sieci dotaczyt rowniez SAD SANDOMIERSKI SP. Z 0.0. Firma,
bedaca grupa producentéw, zajmuje sie uprawa, skupem, sortowaniem i sprzedaza jabtek.
Produkowane tu soki sa w stu procentach naturalne, nie zawieraja dodatku wody, cukrow,
konserwantéw i barwnikéw. Po wycisnieciu, sok jest jedynie lekko pasteryzowany, aby
nada¢ mu trwatos¢, ale jednoczesnie zachowuje niemal wszystkie witaminy i sktadniki
odzywcze swiezego jabtka. Ma wyjatkowy smak, zapach soczystych jabtek oraz
prozdrowotne walory.

Obecnie Sie¢ zrzesza w sumie 72 cztonkow, wsréd ktérych znajduja sie producenci zywnosci
wysokiej jakosci wytworzonej na bazie lokalnych sktadnikow, jej przetworcy, a takze
gospodarstwa agroturystyczne, restauracje i hotele oferujace tradycyjne oraz nowoczesne
regionalne dania.

Na Liscie Produktow Tradycyjnych wpisanych zostato 8 nowych czlonkdéw.

W kategorii wyroby cukiernicze i piekarnicze - PACZEK OPATOWSKI z Cukierni Edwarda
Szarego. Wypiekany jest od 1966 r. ta sama tradycyjna metoda, przy zastosowaniu
naturalnych surowcéw najwyzszej klasy. Paczki opatowskie nadziewane sa marmolada
sliwkowa lub rézang, ktéra dodaje sie do paczka przed procesem smazenia, dzieki czemu
paczek przesiagka jej aromatem. Tradycyjne paczki opatowskie sa wypiekane przez tamtejsze
gospodynie domowe do dzis.

W kategorii produkty miesne - KIELBASA z PACANOWA (producent Henryk Gora
Gospodarstwo Agroturystyczne - Dom Kultury Henka Gory w gm. Pacanow). Tajemnica
smaku tej kietbasy opiera sie na tradycyjnej metodzie produkcji, odpowiednio dobranych
sktadnikach, wlasciwym wyrobieniu i doprawieniu oraz wedzeniu drzewem liSciastym.
Tradycja wytwarzania kietbasy z Pacanowa jest kultywowana po dzien dzisiejszy. Kietbasa
wytwarzana jest na Swieta Bozego Narodzenia, Wielkanoc, a takze na chrzciny i inne wazne
uroczystosci. Ponadto mieszkancy Pacanowa dbajac o to, aby smak kietbasy z Pacanowa nie
zostal zapomniany, prezentuja swoje wyroby na wydarzeniach lokalnych i konkursach
kulinarnych.

W kategorii gotowe dania i potrawy ZABIECKIE GARY zgtoszone przez Stowarzyszenie
,Zabieckie Powislanki” Zabiec w gm. Pacanéw. Zabieckie galy to stara tradycja kulinarna,
potrawa sporzadzana z surowych ziemniakow i maki. Przygotowywane sa takze i dzis$ dla
podkreslenia oryginalnosci regionalnej kuchni, jak tez dla pochwalenia sie z pozoru prosta, a
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jakze smaczng potrawa. Kobiety z Zabca dbaja tez o to, aby gaty byty docenione przez
szersze grono smakoszy dobrej, tradycyjnej kuchni, dlatego przygotowuja je i prezentuja na
konkursach, wystawach i pokazach lokalnych.

W kategorii produkty miesne - KASZANKA SZARBIANKA zgtoszona przez Gabriele Hotda
z Sarbii Zwierzynieckiej w gm. Skalbmierz. To potrawa codzienna, spozywana zaréwno na
zimno jak i na ciepto. Niektdrzy urozmaicaja ja dodajac podczas podsmazania papryke,
kietbase lub boczek. Czesto tez przygotowywana jest w réznych wariantach podczas
grillowania. Dobre wiejskie wyroby wedliniarskie krdluja tez podczas $wiat czy duzych
wydarzen rodzinnych. Kaszanka szarbianka jest produktem powszechnie znanym i cenionym
nie tylko na terenie gminy Skalbmierz.

W kategorii warzywa i owoce - SKALBMIERSKIE OGORKI KISZONE zgloszone przez
Ewe Wiejache z Drozejowic w gm. Skalbmierz. Skalbmierskie ogérki kiszone
przygotowywane sa wedlug przepisu z 1922 r.Obecnie robione sa w stojach lub w
plastikowych beczkach, a nastepnie przechowywane w chtodnych pomieszczeniach np. w
piwnicach lub w chtodniach. Wazna rzecza przy kiszeniu ogérkéw jest rowniez woda
uzywana do wytwarzania produktu, dlatego dawniej wykorzystywano wode zrddlana,
natomiast obecnie uzywa sie wode ze studni gtebinowych. Gospodarstwa rolne z terenu
gminy Skalbmierz dostarczaja rowniez wszelkich dodatkow potrzebnych do przygotowania
produktu (koper, czosnek, chrzan).

W kategorii warzywa i owoce - SUSZONA DAMACHA Z PONIDZIA zgtoszona przez
Barbare Kapuste ze Stopnicy. Sliwka damacha wywodzi sie od $liwy domowej i jest jedna z
najpopularniejszych i najstarszych odmian sliw na Ponidziu. Od czaséw przedwojennych do
obecnych stosuje sie na Ponidziu tradycyjna metode suszenia na tzw. laskach, z czasem
zaczeto tez wykorzystywac sposéb szufladowy. Owoce sg podsuszane przy pomocy goracego
powietrza oraz dymu uzyskanego ze spalania drewna owocowego w palenisku pod laskami
badz pod szufladami. Jakos$¢ suszonej damachy zalezy tez od tego, w jaki sposob jest
przechowana.

W kategorii warzywa i owoce - CZOSNEK WOJCZANSKI zgloszony przez Koto Gospodyn
Wiejskich na Welczu. 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 dzis przyrzadzaja zupe czosnkowa o niepowtarzalnym smaku i
walorach zdrowotnych.

W kategorii produkty miesne - SZYNKA Z BRONINY zgtoszona przez Piotr Jastrzaba z
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Broniny. Przygotowywanie szynki z Broniny oparte jest na tradycyjnych metodach
wytwarzania - peklowaniu i pieczeniu. Nalezy ja piec od 6 do 8 godzin. Szynka z Broniny jest
ozdoba stotu nie tylko podczas wydarzen rodzinnych, ale rowniez wydarzen regionalnych,
bardzo waznych dla spotecznosci lokalne;j.
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