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Dziedzictwo Kulinarne Swietokrzyskie

Na polskim rynku dominuje masowo produkowana zywnos$¢ przemystowa. Dzieje sie tak nie
tylko ze wzgledu na warunki ekonomiczno-spoteczne panujace w naszym kraju, ale takze na
niska swiadomos¢ konsumentéw w zakresie szkodliwosci takiej zywnosci dla naszego
zdrowia. Problem lezy takze w tym, ze masowa produkcja doprowadzita do upadku
wiekszos$¢é tradycyjnych zakltadow przetwdrstwa zywnosci, co sprawito, ze zywnos¢ naturalna
produkowana na niewielka skale zostata zepchnieta na margines i stala sie z jednej strony
towarem na wage zlota, a z drugiej - reliktem przesztosci.

Klienci, ktorzy doceniaja walory tradycyjnych produktéw zywnosciowych, to ci dbajacy o
swoje zdrowie i ci, ktérym smak dziecinstwa kojarzy sie z mlekiem prosto od krowy i
chrupiaca pajda chleba na zakwasie. Druga grupa klientow albo tych smakéw nigdy nie
zaznata, albo wmdwiono im, ze to, co wyglada lepiej, lepiej smakuje, albo ze kefir z
wybrzuszong pokrywka czy kietbasa z oczkiem - to zywnos¢ popsuta. Nie wiedza, ze jesli
produkt jest wtasciwie przechowywany i nie przeterminowany, a opakowanie nie jest
uszkodzone, woéwczas wybrzuszona pokrywka jest oznaka obecnosci zdrowych bakterii
mlekowych, za ktérych kapsutki ptaca krocie w aptekach, a zielonkawe oczko w kietbasie to
»siedlisko” najlepszego smaku oraz symbol rzemieslniczego kunsztu i tradyc;ji.

Na szczescie Unia Europejska obudzita sie z letargu i doszta do wniosku, ze w konkurencji z
masowa zywnoscia produkowana np. przez Chiny, Stany Zjednoczone czy kraje Ameryki
Potudniowej wygra¢ moze jedynie zywnoscia wysokiej jakosci, czyli regionalna, lokalna,
tradycyjna i ekologiczna. W tym zakresie podejmuje dziatania zachecajace do produkcji
takiej zywnosci i wspierajace jej producentow, m.in. poprzez prowadzenie rejestrow:
Chronionych Oznaczen Geograficznych, Chronionych Nazw Pochodzenia i
Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnosci. Ponadto zacheca panstwa cztonkowskie do
prowadzenia rejestrow produktow tradycyjnych. W Polsce rejestr ten nazywa sie Lista
Produktow Tradycyjnych i prowadzony jest przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Widnieja w nim produkty silnie powiazane z konkretnym regionem lub jego czescia (lista
podzielona jest wg wojewddztw), ktorych tradycja wytwarzania liczy co najmniej 25 lat.
Dodatkowo wazne sa tradycyjne (naturalne) metody wytwarzania oraz lokalne pochodzenie
surowcow wykorzystywanych w produkgji.

Nad promocja i rozwojem rynku zywnosci jakosci w regionie swietokrzyskim pracuje Urzad
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Marszatkowski Wojewddztwa Swietokrzyskiego. W tym celu w 2008 roku Sejmik
Wojewddztwa zdecydowat o wlaczeniu naszego regionu do Europejskiej Sieci
Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego (ESRDK), ktdre oficjalnie miato miejsce 17
lutego 2010 r. Zatozyciele Sieci - przedstawiciele wtadz lokalnych Potudniowo-Wschodniej
Skanii w Szwecji i wyspy Bornholm w Danii - postanowili uchroni¢ przed ruing tamtejszych
rolnikow i matych producentéw zywnosci, wykorzystujac wzrastajace zainteresowanie
konsumentéw regionalng zywnoscia, kulinarnymi tradycjami i lokalna produkcja. Aby
utatwi¢ konsumentom i turystom odnajdywanie regionalnych przysmakéw produkowanych
przez lokalnych rolnikéw i drobne przedsiebiorstwa, opracowano specjalny znak - bialg
czapke kucharza z nozem i widelcem po bokach na niebieskim tle, z napisem ,Dziedzictwo
Kulinarne” u géry i nazwa regionu na dole. Dzi$ znak ten wskazuje droge turystom w 23
regionach Europy.

W swoich dziataniach ESRDK skupia sie na najnowszych trendach doswiadczania peini
doznan kulinarnych. Konsumenci coraz bardziej zwracaja uwage na pochodzenie zywnosci
oraz zwigzane z nig tradycje, historie i kulture, nastawieni sa na odczuwanie jej wszystkimi
zmystami. Sie¢ wykorzystuje takze szybko wzrastajacy popyt na zywnos¢ naturalna,
bezpieczna, smaczna i produkowana lokalnie. Udziat regionu swietokrzyskiego w Sieci i
tworzenie w jej ramach sieci regionalnej pod nazwa , Dziedzictwo Kulinarne
Swietokrzyskie”, poprzez dzialania marketingowe zwiekszajace liczbe turystow i
konsumentow, prowadzi do rozwoju matych przedsiebiorstw zwigzanych z sektorem
zywnosci, takich jak gospodarstwa rolne i rybackie, sklepy, gospodarstwa agroturystyczne,
zajazdy i restauracje serwujace dania regionalne oraz przetwdérnie zywnosci.
Przedsiebiorstwa nalezace do Sieci poprzez swoje dziatlania w zakresie zywnosci wysokiej
jakosci rewanzuja sie regionom, promujac ich kulinarne tradycje. Konsumenci zas$ dzieki
Sieci zyskuja gwarancje jakosci i lokalnego pochodzenia produktu, a wyznacznikiem tej
gwarancji jest wspomniane juz wczesniej logo ,Dziedzictwo Kulinarne Swietokrzyskie”
przyznawane przez Marszalka Wojewddztwa Swietokrzyskiego - wlasciciela licencii.

Dzieki takim dziataniom wsrod mieszkancoéw regionu wzrasta znajomosé produktow
regionalnych, czego dowodem jest np. zwyciestwo jedrzejowskiego twarozku
$Smietankowego oraz karpia rytwianskiego w plebiscycie Gazety Wyborczej Polska JeJeJe, w
ktéorym o wygranej decydowaty gtosy czytelnikow. Obydwa te produkty wpisane sa na Liste
Produktéw Tradycyjnych, a ich wytwoércy: Jedrzejowska Spotdzielnia Mleczarska w
Wodzistawiu i Gospodarstwo Rybackie Rytwiany sa cztonkami sieci ,Dziedzictwo Kulinarne
Swietokrzyskie”. Takich produktéw w Sieci jest jednak duzo wiecej. Zaktad Wyrob6w
Wedliniarskich Pawet Nowak z Wachocka wytwarza szynke sznurowana wachocka,
poledwice sznurowana i kietbase biata parzona z Wachocka, kietbase swojska wachocka
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hycowana oraz salceson ozorkowy wiejski. Firma Ankaz w Kunowie produkuje kietbase
swojska z Kunowa, a Masarnia Pod Lasem w Kapatowie - kietbase radoszycka.

Karpia z Oksy kupi¢ mozna w Gospodarstwie Rybackim Lasochéw, a Swietokrzyski miod
spadziowy w Gospodarstwie Ekologicznym ,Zabawa” w Skroniowe Wolecka chatke pleciong
kupi¢ mozna w Piekarni B. i M. Sroka w Woli Wisniowskiej. Tradycyjne pieczywo na
zakwasie wypiekaja rowniez Piekarnia Piekietko w Kielcach oraz GS Samopomoc Chtopska
w Staszowie.

Trzy nalezace do Sieci mleczarnie poszczyci¢ sie moga znakiem ,Jako$¢ Tradycja”:
Okregowa Spotdzielnia Mleczarska w Chmielniku za masto chmielnickie i twarog
chmielnicki pottlusty, wspomniana juz Jedrzejowska Spotdzielnia Mleczarska w Wodzistawiu
za jedrzejowski twarozek sSmietankowy oraz masto jedrzejowskie, a dodatkowo obydwie
wraz z Gminng Mleczarnia w Pierzchnicy za ser twarogowy naturalny swietokrzyski.
Okregowa Spotdzielnia Mleczarska w Opatowie znana jest za$ z produkcji krowki
opatowskiej. W tym samym powiecie dwie firmy: Gorazd Joanna i Jaglana Gierczycka
wytwarzaja kasze jaglana gierczycka, ktora jest niedoceniana przez mieszkancow regionu, a
ktora paradoksalnie w krajach Bliskiego Wschodu robi konkurencje popularnej w naszym
kraju kaszy kuskus. Czyzby, jak wiele rodzimych produktéw, padta ofiara trendu , cudze
chwalicie, swego nie znacie”?

W ofercie gospodarstw agroturystycznych takze mozna znalez¢ produkty wpisane na LPT.
»~Ekorab” z Jasienia i ,Gratka” z Celin oferuje czerkieska make orkiszowa i wypiekane z niej
pieczywo. W , Korzynie” zas mozna sprobowac dzionia rakowskiego, w , Pytléwce” -
zalewajki Swietokrzyskiej, a w ,Matyszynskim Zakatku” - karpia matyszynskiego i potraw z
farszem z kaszy gryczane;j.

Inni czlonkowie to laureaci konkursu Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki Regiondw. Wsrod
znalazty sie: Masarnia Swojskie Wyroby za kietbase smerdynska, Gospodarstwo
Agroturystyczne ,,Dworek Staropolski” za nalewke sosniak i jesiotra zachodniego, GS
Samopomoc Chtopska w Koprzywnicy za chleb koprzywnicki i podptomyk koprzywnicki,
PPHU Bojek za chrzan swietokrzyski. Nagrode zdobyly tez ekologiczne gospodarstwa
agroturystyczne: ,Zagroda Kroléw” za udziec jagniecy ze swiniarki i , U zielarza” za ¢mage
Swietokrzyska.

Wsrdéd wyrdznionych znalazty sie tez dwie restauracje z Sieci: ,Gosciniec Zamku Derstawa”
w Busku Zdroju za tatar Derstawa z karpia oraz ,Mateo” w Stopnicy za nalewka damaszke,
ktora dodatkowo w ogdlnopolskim etapie tego konkursu w 2008 r. uzyskala nagrode Perta.
W Restauracji ,Cymes” w Chmielniku mozna zakosztowa¢ m.in. chmielnickiej gesi pieczonej
(wpisana na LPT). Pozostate restauracje w Sieci: Stangret w Kielcach, ,Pod Cizemka” w
Sandomierzu, Pustelnia Zlotego Lasu w Rytwianach czy ,Pod Swierkiem” w Busku Zdroju
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rowniez oferuja dania regionalne oparte na lokalnych surowcach. Tam gos$¢ nie uswiadczy
»Sledzia po japonsku”, ,fasolki po bretonsku”, ,placka po wegiersku” czy innych kulinarnych
udziwnien, ni to polskich, ni to zagranicznych, bo cztonkow Sieci charakteryzuje duma z
tradycji regionu, nie zas ped do wyzbywania sie przynaleznosci do ich matych ojczyzn.
Poszukujac produktéw regionalnych w sklepach nalezy pamietaé, ze nie wszystkie z nich
dostepne sa ,0od reki”. Brak konserwantow w wiekszosci z nich postrzegany przez
konsumenta jako ogromna zaleta, czyni je produktami krotkotrwalymi - a wiec niemalze
zmora dla wilascicieli sklepdw, ktorzy mogliby je sprzedawac, ale obawiaja sie strat, wiec
rezygnuja z ich sprzedazy. Dlatego niejednokrotnie dla zdobycia produktow regionalnych
trzeba specjalnie przeby¢ daleka droge do producenta. Czasami w tym tkwi caty urok -
produkty regionalne i lokalne najlepiej smakuja tam, gdzie zostaly wyprodukowane.
Niemniej jednak starania Samorzadu Wojewoddztwa prowadza do tego, aby to, co dobre, byto
dostepne dla mieszkancow regionu. Dlatego tez do Sieci Dziedzictwo Kulinarne
Swietokrzyskie przyjmowane sa sklepy, w ktérych mozna naby¢ Zzywno$¢ regionalna,
lokalna, tradycyjna i ekologiczna. Jednym z tych sklepéw jest ,AZE” - pierwszy sklep z
zywnoscia ekologiczng w Kielcach. Drugi to PPHU Bojek w Ostrowcu Swietokrzyskim, w
ktéorym rowniez przewaza zywnos¢ ekologiczna. Ich wtasciciele ciagle pracuja nad tym, aby
w ich ofercie znajdowato sie coraz wiecej produktow wytwarzanych przez cztonkéw Sieci -
co nie jest zawsze latwe - albo ze wzgledu na niewielka skale produkcji produktow, a wiec
ich staba dostepnos¢, badz na odlegtosc, jaka dzieli ich od producentéw, lub tez z uwagi na
wspomniang juz krétka przydatnos¢ do spozycia.

Konsumenci musza zatem uzbroi¢ sie w cierpliwos¢ i pamietac¢ o prawach, jakie rzadza
wolnym rynkiem. Nie mozna przeciez wymagacé, aby witasciciel matego sklepu, ktory i tak na
co dzien musi zmagac sie konkurencja ze strony dyskontéw i hipermarketéw, dysponowat
tak samo szeroka oferta i iloscig towaru w swoim sklepie. Jednoczesnie klienci powinni mie¢
swiadomosc, ze wiele zalezy od nich samych. Bo im wieksze zainteresowanie taka zywnoscia
okaza i im krdcej pozwola jej zalega¢ na pétkach, tym chetniej wtasciciel sklepu podejmie
ryzyko badz trud sprowadzenia jej z daleka.

I jeszcze bardzo wazna uwaga: zywnos¢ wysokiej jakosci produkowana lokalnie wrecz nie
moze byc¢ tania, podczas gdy surowiec do jej produkcji jest drogi. Tu nie ma miejsca na
wypelniacze, spulchniacze, dodatki smakowe, czy zapachowe, ktére znacznie obnizaja koszty
produkcji. Konsument, ktéry sadzi, ze oszczedzil pieniedzy kupujac np. wedline z masowej
produkcji, nie jest do konca swiadomy, ze przyptaca to swoim zdrowiem. Warto jednak
czasem zastanowic sie nad tym, co jest lepsze dla zdrowia naszego i naszych dzieci: ilo$¢ czy
jakosc?
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