URZAD MARSZAEKOWSKI
WOIEWODZTWA SWIETOKRZVSKIEGO

Dotaczyli do regionalnej sieci kulinarnej | 1

3 sierpnia 2012
(=]

Dolaczyli do regionalnej sieci kulinarnej

O siedmiu nowych cztonkéw powiekszyta sie Sieé ,Dziedzictwo Kulinarne Swietokrzyskie”.
W gronie tym znalazly sie m.in. piekarnie, cukiernia, uzdrowisko, hotel i pasieka. Uroczyscie
uhonorowano ich w Hotelu Odyssey w Kielcach, przyznajac im certyfikaty przynaleznosci do
Sieci. W uroczystosci uczestniczyli Piotr Zoladek, cztonek Zarzadu Wojewodztwa
Swietokrzyskiego i Stawomir Neugebauer, dyrektor Departamentu Rozwoju Obszaréw
Wiejskich i Srodowiska Urzedu Marszatkowskiego.

- Ciesze sie, ze kolejne wspaniate produkty i podmioty dotaczaja do naszej Sieci. Staja sie
one prawdziwag marka wojewodztwa Swietokrzyskiego. Mam nadzieje, ze dzieki naszej
wspotpracy, swietokrzyskie smakotyki beda goscié nie tylko na krajowych stotach, ale beda
podbijac¢ rowniez rynki europejskie. Ich dostepno$¢ w naszym regionie poprawi¢ moga takze
nowotworzone place targowe, uruchomiane dzieki wsparciu z PROW. PowinniSmy bowiem
pokazywac na zewnatrz specjaly, ktore sa smaczne, nieskazone chemia, niepowtarzalne i
silnie zakorzenione w naszej regionalnej tradycji - podkreslat Piotr Zoladek, cztonek
Zarzadu Wojewo6dztwa Swietokrzyskiego.

Do elitarnego grona Sieci “Dziedzictwo Kulinarne Swietokrzyskie” dotaczyto Uzdrowisko
Busko-Zdroj S.A. bedace producentem naturalnej wody mineralnej Buskowianki Zdrdj i
Buskowianki. Woda pochodzi z uje¢ znajdujacych sie w strefach ochrony uzdrowiskowej i
Szanieckiego Parku Krajobrazowego. Buskowianka ma przyjemny orzezZwiajacy smak,
doskonale gasi pragnienie, uzupethia gospodarke mineralng organizmu, dodaje sit
witalnych, przeciwdziata zmeczeniu, uspokaja i poprawia przemiane materii. Jak podkreslali
przedstawiciele Uzdrowiska Busko-Zdrdj, Buskowianka to produkt, ktéry doskonale promuje
nasze wojewddztwo. Znajdziemy ja na stotach Sejmu i Senatu i Parlamentu Europejskiego w
Brukseli, od niedawna podbija takze rynki Stanéw Zjednoczonych. .

W gronie tym znalazty sie takze dwie piekarnie, w ktérych wypiek chleba oparty jest na
tradycyjnych recepturach. Sa to Mlyn i piekarnia Pawla Swierkowskiego w Jedrzejowie
oraz piekarnia Marka Bzowki w Bodzentynie, w ktdérej od poczatku istnienia w piecu
opalanym drewnem wypiekany jest chleb bodzentynski (w 2007 r. zostal on wpisany na Liste
Produktow Tradycyjnych). Doceniona zostata takze Pasieka Rodzinna “Napekowskie
Miody” prowadzona przez panstwa Marte i Ireneusza Bebnéw. Zlokalizowana jest w okolicy
Swietokrzyskiego Parku Narodowego oraz Cisowsko-Ortowiniskiego Parku Krajobrazowego z
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dala od oSrodkow przemystowych i aglomeracji miejskiej. Ule rozmieszczone sa w kilku
miejscach, dzieki temu zbierane sa rézne odmiany miodéw: spadziowy, lipowy,
wielokwiatowy, mniszkowy, akacjowy, rzepakowy i gryczany.

Certyfikatem sieci , Dziedzictwo Kulinarne Swietokrzyskie” bedzie tez mogta pochwali¢ sie
istniejaca od 2005 roku cukiernia , Dorotka”. Do pieczenia przygotowywanych tam tortow
i ciast stosowane sa wytacznie naturalne sktadniki wysokiej jakosci, m.in. owoce i jajka od
lokalnych rolnikéw oraz nabiat z rodzimych mleczarni. Smakoszy ujmuja oryginalnym
wygladem i zadowalaja najbardziej wyrafinowane podniebienia.

Do grona cztonkow Sieci dotaczyt rowniez sklep , Tygiel Smakow” w Kielcach,
specjalizujacy sie w sprzedazy zywnosci tradycyjnej, ekologicznej i naturalnej. Mozna tam
m.in kupi¢ tradycyjne wedliny, nabiat z lokalnych mleczarni, pieczywo na zakwasie z
lokalnych mleczarni oraz Swieze i przetworzone wedtug tradycyjnych receptur owoce i
warzywa z okolicznych gospodarstw ekologicznych. Znaczna cze$¢ dostawcoéw stanowia
czlonkowie Sieci Dziedzictwo Kulinarne Swietokrzyskie.

Dania regionalne oparte na znanych lokalnych, ekologicznych sktadnikach znajduja sie w
menu restauracji Odyssey ClubHotelu Wellness & SPA potozonego w niezwykle
malowniczym miejscu - w Gérach Swietokrzyskich na potudniowym zboczu Domaniéwki.
Mozna tam m.in. sprobowa¢ placuszkow z kaszy jaglanej Gierczyckiej z rozmarynem i
sSwiezymi kurkami, udka z gesi wiejskiej na ziemniakach concasse z sosem z bialego wina i
szpinakiem oraz pstraga zZrodlanego na lisciach chrzanu z mtodymi ziemniakami. Tym
samym restauracja promuje rodzime produkty wsrdd swoich gosci, a regionalna wktadka do
karty gtownej menu stanowi kulinarng alternatywe dla poszukiwaczy oryginalnych smakow.
- Odwiedza nas coraz wiecej gosci, ktérym staramy sie przekazywac informacje na temat
atrakcji turystycznych naszego regionu. Do naszego menu wprowadzamy potrawy
regionalne, chcemy pokazaé, ze Swietokrzyskie jest wyjatkowe takze pod wzgledem
kulinarnym - mowil Pawel Syska, wtasciel hotelu Odyssey.

Obecnie Sie¢ zrzesza w sumie 62 cztonkow, wsrdod ktorych znajduja sie producenci zywnosci
wysokiej jakosci wytworzonej na bazie lokalnych sktadnikdw, jej przetwdrcy, a takze
gospodarstwa agroturystyczne, restauracje i hotele oferujace tradycyjne oraz nowoczesne
regionalne dania.
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